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Blühers  Sammel-Ausgabe  von  Gasthaus-  und  Küchen- Werken. 
■ ■ ü Band  22. 


Erster  Band. 
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(und  andere  Sprachen). 


Zuverlässig'stes  und  gerosstes  Eacliwerk 

über 


VerdentsehuDg,  Rechtsehreibnog, 
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zum 
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Friedrich  Baumann, 

der  deutsche  Caräme. 

(Hierzu  sein  Bildnis  in  Lichtdruck.) 


es  nicht  weiß,  dem  soll  es  hier  mitgeteilt  werden,  daß  Antoine  Carfime, 
geboren  1784  zu  Paris,  gestorben  1833  ebendaselbst,  gewissermaßen  der  Luther  der 
französischen  Küche  und  der  Kochkunst  überhaupt  war.  Aus  den  niedrigsten  Ver- 
hältnissen schwang  er  sich  zum  größten  Kochkünstler  und  fruchtbarsten  Fachschrift- 
steller seiner  Zeit  empor  (vergl,  Ant.  Carfime  unter  dem  Abschnitt  »Fachwerkec).  Seine 
berühmten  Werke  über  die  Kochkunst  und  Tafel-Kunde  sind  noch  heute  mustergültig 
und  wurden  als  Grundlage  zu  den  besten  späteren  Werken  benutzt,  so  von  J.  Rottenhöfer, 
A.  Dumas,  J.  Gouff6,  E.  v.  Malortie,  U.  Dubois,  E.  Bernard  usw.  Seine  ausführliche 
Lebens-Beschreibung  aus  der  Feder  unseres  verehrten  Mitarbeiters  Gustav  Brehme  aus 
Brooklyn  erschien  in  den  Nrn.  3 und  4 1881  der  »Hotel-Revue«  (Leipzig,  P.  M.  Blüher). 

Eine  ähnliche  Rangstufe  wie  CarSme  nahm  in  der  Kochkunst  der  Neuzeit  in 
Deutschland  Friedrich  Baumann  ein,  ja  in  Bezug  auf  Sinn  für  Rechtschreibung  über- 
ragte letzterer  ihn  noch,  nur  daß  er  sein  reiches  Wissen  aus  Bescheidenheit  leider  nicht 
durch  hinterlassene  größere  Werke  der  Nachwelt  vererbte;  und  als  er  sich  endlich 
dazu  anschickte,  unterbrach  ein  plötzlicher,  viel  zu  früher  Tod  sein  Schaffen,  mitten 
aus  einem  Leben  reicher  Thätigkeit. 

Uns  war  er  ein  uneigennütziger,  liebenswürdiger,  eifriger  Berater  und  Mitarbeiter, 
dessen  feines  Urteil,  dessen  reiflich  erwogener  Ausspruch  in  fachlichen  Streitfragen  und 
bei  Unsicherheiten  ein  entscheidender  war.  Wir  fühlen  die  entstandene  Lücke  am 
allermeisten,  er  fehlt  uns  überall.  Schon  bei  Herausgabe  der  ersten  Auflage  war  er 
uns  vielfach  behilflich;  insbesondere  aber  arbeitete  er  an  der  vorliegenden  zweiten  mit, 
die  aber  sicher  noch  vollkommener  geworden  sein  würde  und  viel  früher  erschienen 
wäre,  hätte  er  mit  helfen  können  zu  vollenden,  wozu  er  die  Gaben  hatte  wie  keiner. 
Ja  wir  wollen  gern  zugestehen,  er  wäre  eigentlich  der  richtige  Mann  gewesen,  ein  Werk 
wie  dieses  in  vollendetster  Form  herauszugeben.  Es  sollte  ihm  nicht  beschieden  sein. 
Aber  immerhin  durchweht  sein  Geist  das  Ganze,  und  mehrere  Abschnitte  sind  mit  ihm 
unmittelbar  durchgearbeitet  und  verbessert  worden. 

Wenn  wir  solch  seltenen  Mann  an  erster  Stelle  dieses  Werkes  in  Bild  und  Wort 
vorfuhren,  wenn  wir  seinem  Gedächtnisse  dieses  ganze  W^erk  weihen  und  wenn  wir 
dasselbe  mit  einem  kurzen  Abiiß  über  das  Leben  dieses  unseres  hochverehrten  Mit- 
arbeiters beginnen  (ausführlich  in  Nr.  44  1889  »Hotel-Revue«),  so  genügen  wir 
nicht  nur  einer  Pflicht  der  Dankbarkeit,  sondern  hoffen  auch,  zur  Nacheiferung  anzu- 
spornep,  damit  der  edlen  Kochkunst  Jünger  erwachsen,  welche  sie  nach  dem  würdigen 
Vorbilde  dieses  Meisters  pflegen  und  weiter  entwickeln,  angemessen  anderen  anerkannten 
Künsten  und  AVissenschaften. 

Friedrich  Tuiskon  Baumann,  wie  er  vollständig  heißt  (den  zweiten  Vornamen 
führte  er  nie),  wurde  als  ältester  Sohn  zweiter  Ehe  des  Joh.  Friedr.  Baumann  zu  Dahlen 
geboren,  wo  sein  Vater  Mundkoch  des  Landtags-Marschalls  Grafen  Bünau  war.  Sein 
Vater  war  ihm  ein  strenger  Lehrer,  und  von  ihm  erbte  er  jene  Sitten-Reinheit,  die  ihn 
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zeitlebens  auszeichnete.  Mit  dem  14.  Lebens-Jahre  trat  er  in  die  Lehre  bei  dem  russischen 
Gesandten  von  Schröder  in  Dresden,  dessen  Küchen -Meister  der  Italiener  Raphael 
Fattaruso  war,  ein  von  seinen  Zeitgenossen  geschätzter  Fachmann.  Von  ihm  erwarb  er 
sich  nicht  nur  tüchtige  Küchen-Kenntnisse,  sondern  lernte  er  auch  das  für  Köche  so 
notwendige  Französisch.  Nach  dreijähriger,  ebenfalls  strenger  Lehre  wurde  Baumann 
Koch  bei  dem  Kammerherrn  v.  Globig,  dann  bei  dem  englischen  und  bei  dem  russischen 
Gesandten  Th.  von  Jordan.  Nachdem  er  seinen  bejahrten  Vater  eine  Zeitlang  im  Beruf 
unterstützt  hatte,  trat  er  in  Stellung  bei  dem  Grafen  Vitzthum  von  Eckstädt  und  schließlich 
wieder  bei  dem  Kammerherrn  von  Globig,  sämtlich  in  Dresden.  Am  i.  März  1850 
wurde  er  als  Hofbeikoch  und  nach  glänzend  bestandenem  Probe-Kochen  zwei  Jahre 
später  als  Hofkoch  an  der  königL  sächs.  Hofküche  festangestellt.  Im  Jahre  1863  rückte 
er  zum  königL  Hofküchenmeister  auf  und  blieb  dies  bis  zu  seinem  freiwilligen,  ehren- 
vollen Abgänge  1882.  Mit  den  sächsischen  Königen  hatte  er  zahlreiche  Reisen  gemacht, 
die  ihm  reiche  Gelegenheit  boten,  die  Küchen  anderer  Höfe  und  feiner  Gasthöfe  kennen 
zu  lernen.  Er  wurde  vielfach  ausgezeichnet,  und  die  sächsische  Hoflcüche  verdankt 
besonders  ihm  ihren  damaligen  hohen  Ruf;  denn  was  seinem  Geiste  und  seiner  Hand 
entsprang,  stand  immer  auf  der  höchsten  Stufe  der  Kunst.  Zahlreiche  Köche,  die  unter 
seiner  Leitung  arbeiteten,  verdanken  ihm  die  Grundlage  ihres  Wissens. 

Nach  seinem  Abgänge  siedelte  Baumann  in  das  nahe,  schöne  Blasewitz  über,  wo 
er  hart  an  der  Elbe  ein  nettes  Landhaus  besaß,  das  er  mit  dem  ihm  eigenen  Eifer 
und  Verständnis  bald  zu  einem  reizenden  Heimsitz  umschuf,  wo  er  sich  ganz  seiner 
Familie  und  seinen  Lieblings-Neigungen  widmete,  der  Ziergärtnerei  und  der  Kochkunst 
In  innigem  Freundschafts-Verkehr  mit  gleichgesinnten  Fachgenossen,  mit  seinem  jüngeren 
Bruder  Richard,  der  ebenfalls  gelernter  Koch  war  (zuletzt  Besitzer  des  Hötel  de  France 
in  Dresden),  den  er  aber  überlebte,  und  mit  seiner  zahlreichen  Familie  verlebte  er  hier 
glückliche  Zeiten  und  bewies  eine  großartige  Gastfreundschaft  — bis  man  ihn  eines 
Tages  tot,  am  Herzschlag  gestorben,  inmitten  seiner  Lieblinge,  der  Blumen  und  Pflanzen, 
im  Gewächs-Hause  fand. 

Nach  und  nach  hatte  er  sich  eine  umfassende,  bis  auf  die  Neuzeit  vervollständigte 
Sammlung  von  Fachbüchern,  wie  man  sie  selten  findet,  angeschafft,  die  er  emsig  durch- 
forschte, mit  Bemerkimgen  versah  und  benutzte.  Er  schrieb  auch  hin  und  wieder  Aufsätze 
für  Fachzeitungen,  hatte  die  Umarbeitung  eines  vom  Vater  herausgegebenen,  früher 
mustergültig  gewesenen,  aber  etwas  veralteten  Kochbuches  begonnen,  das  er  indes  nicht 
mehr  vollenden  konnte.  Er  hinterließ  zahlreiche  kleinere  Aufzeichnungen,  darunter 
ein  durchschossenes  Werk  erster  Auflage  von  uns,  sowie  Lößnitzers  > Verdeutschungs- 
Wörterbuch  der  Kochkünste,  mit  vielfachen  handschriftlichen  Bemerkungen,  Zusätzen 
und  Verbesserungen,  die  wir  bei  der  vorliegenden  Auflage  verwerteten.  Eine  Anzahl 
kleinerer  Aufsätze  veröffentlichte  er  in  der  »Hotel-Revuec  und  in  anderen  Zeitungen, 
auf  Wunsch  mit  Hinweglassung  seines  Namens  als  Verfasser. 

Insbesondere  verdankt  ihm  die  deutsche  Kochkunst  viel;  sein  Streben  als  Koch- 
Künstler  ging  dahin,  die  deutsche  Küche  von  der  überlieferten  französischen  unabhängig 
zu  machen  und  ihr  wieder  zu  der  Bedeutung  zu  verhelfen,  die  sie  vor  der  französischen 
besaß,  bis  sie  verfiel.  Auch  widmete  er  sich  mit  hervorragendem  Eifer  den  Verdeutschungs- 
Bestrebungen,  der  Ausrottung  entbehrlicher  Fremdwörter,  namentlich  aus  der  Küchen- 
Sprache;  er  war  eifriges  Mitglied  des  deutschen  Sprachvereines,  und  dessen  Werkchen 
> Verdeutschung  der  Speise-Karte«  war  eigentlich  fast  nur  sein  Werk,  obwohl  er  auch 
hier  seinen  Namen  verbarg.  Ihm  war  das  »Kochen«,  die  Zubereitung  der  Nahrungs- 
Mittel  zum  Genuß  für  Menschen,  nicht  Handwerk,  ihm  war  sie  mehr  als  Kunst,  ihm 
war  sie  Wissenschaft.  In  dieser  Beziehung  stand  er  ebenfalls  über  Cardme,  der  auf 
Reinheit  der  (französischen)  Sprache  und  Rechtschreibung  viel  weniger  Gewicht  legte, 
wie  Baumann,  und  in  Bezug  auf  allgemeines  Wissen,  Gediegenheit  der  Bildung  und  sorg- 
fältige Wahl  der  Ausdrücke  nicht  an  ihn  heranreicht.  Hierin  ähnelte  Baumann  mehr, 
wenn  dieser  Vergleich  zulässig  ist,  dem  berühmten  Gastrosophen  Brillat-Savarin,  nur  daß 
seine  reichen  Kenntnisse  viel  zu  wenig  gewürdigt  und_  erkannt  wurden,  weil  er  zu  wenig 
aus  sich  herausging,  weil  er  aus  Bescheidenheit  die  Öffentlichkeit  nicht  liebte. 

Unser  Baumann,  der  deutsche  Carfime,  weilt  nicht  mehr  unter  den  Lebenden;  auf 
dem  Trinitatis-Friedhofe  zu  Dresden  fand  er  unter  vielen  andern  großen  Männern  die 
letzte  Ruhe-Stätte,  tief  betrauert  von  allen  seinen  zahlreichen  Anhängern.  Aber  er  lebt 
noch  unter  uns  im  Geiste  und  seine  edle  Seele  möge  uns  befähigen,  dieses  unter  seinen 
Augen  entstandene  Werk  der  Vollkommenheit  so  nahe  als  möglich  zu  bringen. 

Dr.  Blüher. 


Was  bietet  das  Meisterwerk? 


Auf  den  ersten  Blick  sind  die  Leser  des  »Meisterwerks«,  wie  unzählige 
Aussprüche  und  Zuschriften  beweisen,  förmlich  verblüfft  von  der  Fülle  des 
Stoffes,  der  sich  ihnen  in  diesem  Werke  bietet.  Niemand,  selbst  nicht  der 
gewiegteste,  unterrichtetste  Fachmann  hat  bisher  geahnt,  daß  »Das  Reich  der 
Speisen  und  Getränke«  (so  sollte  erst  der  Titel  lauten)  ein  so  umfassendes, 
gewaltiges,  fast  unendliches  ist.  Und  der  Verfasser  hat  es  selbst  nicht  ver- 
mutet, als  er  sich  an  die  Arbeit  des  Sammelns,  Sichtens,  Erklärens  machte. 
Die  Arbeit  wuchs  ihm  unter  der  Hand  zur  Lawine  an.  Aber  das  Riesen- 
werk ist  vollbracht! 

Was  bietet  das  Meisterwerk?  Eine  viele  Jahre  fortgesetzte,  groß- 
artige Sammlung  aller  erdenklicher  Namen  von  Gerichten  (Speisen),  Ge- 
tränken, Rohprodukten  und  Fachausdrücken  der  ganzen  Erde  in  den  drei 
verbreitetsten  lebenden  Sprachen,  französisch,  deutsch,  englisch  und  anderen, 
nebst  Erklärung  ihrer  Entstehung,  Einteilung,  Zusammensetzung,  Zubereitung, 
Herstellung,  Verbreitung,  wie  ihres  Vorkommens;  außerdem  eine  große  Anzahl 
einschlägiger  kulturhistorischer,  biographischer,  hygienischer,  naturgeschicht- 
licher, ethnographischer,  geographischer  und  statistischer  Auskünfte  — alles 
in  bündiger,  knapper,  klarer  Form  und  mit  denkbar  größter  Zuverlässigkeit 
in  Bezug  auf  Rechtschreibung  wie  sachlich. 


Mit  dieser  Definition  (Begriffs-Darlegung)  ist  aber  noch  lange  nicht  er- 
schöpft, was  das  Meisterwerk  bietet.  Um  dies  kennen  zu  lernen,  muß  man 
es  studieren,  gründlich  studieren.  Wer  seinen  Wert  erkennen  will,  darf 
nicht  nur  gelegentlich  darin  herumhlättern , sondern  muß  den  Geist  des 
Ganzen  durchdringen,  sich  zu  eigen  machen,  sich  hineinarbeiten  und  außer 
Sinn  für  die  der  Menschheit  so  wichtige  Nahrungs-  und  Genußmittel-Kunde 
auch  den  entsprechenden  Bildungsgrad  besitzen,  wenigstens  danach  streben. 

Das  Meisterwerk  lehrt  in  seinem  ersten  Teile  (Speisen),  wie  die 
Speisen  richtig  zu  schreiben  und  in  andere  Sprachen  zu  übersetzen  sind, 
wie  eine  Tafel-Karte  aufzustellen  ist,  wie  die  Tafel  zu  arrangieren,  zu  decken 
und  zu  dekorieren  ist  (Service),  welche  Weine  zu  den  verschiedenen  Speisen 
(Gängen)  gehören  usw.  In  seinem  zweiten  Teile  zeigt  es,  welche  Getränke 
es  gibt,  wo  sie  wachsen  und  Vorkommen,  wie  sie  hergestellt  werden,  wie 
sie  richtig  zu  schreiben  sind,  welchen  Wert  sie  haben  und  unendlich  vieles 
me  r.  Das  Meisterwerk  lehrt  das  Richtige  vom  Falschen  zu  scheiden,  es 
beseitigt  alle  Zweifel  und  Fehler  seines  Gebietes.  Es  ist  das  allerzuver- 
lassi^te,  vollständigste  Nachschlagewerk  für  alle  in  der  »Gastronomie« 
und  Getränkkunde  vorkommenden  Fragen.  Es  wird  selten  im  Stiche  lassen: 
man  muß  nur  zu  suchen  und  zu  finden  verstehen. 
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Das  Meisterwerk  ist  nicht  nur  eine  Zierde  für  den  ganzen  Gastwirts- 
stand^und  jede  Fachhibliothek,  sondern  bietet  auch  ein  Mittel  zur  Standes- 
Hebung.  Unstreitig  ist  der  gebildetste  Stand  auch  der  geacbtetste.  Der 
Wert  eines  Standes  wird  nach  der  von  ihm  und  für  ihn  geschriebenen  und 
von  ihm  benutzten  Litteratur  beurteilt.  An  der  Hand  des  Meisterwerks^ 
es  iedem  halbwegs  gebildeten  Gastwirt,  Gastwirts-Gehilfen,  Koch  Vereins- 
VoiStzend^^^  uswr  eiS  leichtes,  einen  lehrreichen  Vortrag  über  irgend  ejn 
Thema  seines  Fachs  zu  halten,  einen  interessanten  Aufsatz  fui  eine  Fac 
zeitun»-  zu  liefern.  Fast  jedes  Vorwort  zu  irgend  einem  Abschnitt  des  Meister- 
werks*’ bietet  einen  kulturhistorischen  Aulsatz  oder  gibt  wenigstens  Stoff 
und  Anregung  dazu.  In  den  17  858  Fußbemerkungen  des  Meisterwerkes 
ist  eine  schier  unerschöpfliche  Fundgrube  gastronomischen  und  gastroso- 
phischen  Wissens  angehäuft,  aus  der  nur  geschöpft  zu  werden  braucht 
Seihst  der  Erfahrenste  und  Gebildetste  wird  heim  Lesen  des  Meisterwerks 
immer  wieder  auf  ihm  unbekanntes  stoßen  und  sich  weiter  bilden  können 
— lernt  doch  der  Mensch  nie  aus,  und  ist  doch  des  Menschen  Lehen  zu 

kurz,  um  alles  zu  lernen.  rr  n.  i • i„^;i 

Das  Meisterwerk  ist  zwar  kein  eigentliches  »Kochbuch«  im  la  - 

läufigen  Sinne  des  Wortes  und  soll  es  gar  nicht  sein,  doch  wird  jeder  halb- 
wegs verständige  Koch  schon  nach  der  deutschen  Übersetzung  und  außerdem 
nach  den  in  den  17  858  Fußbemerkungen  des  großen  5.  Abschnittes  usw. 
enthaltenen  massenhaften  Erklärungen  der  Zusammensetzung  und  Bereitungs- 
Vorschriften  (Rezepten)  sehr  leicht  »kochen«  können.  Da  zur  Herstellung 
außer  zahlreichen  anderen  Werken,  Tafel-Karten,  Preisverzeichnissen,  kultur- 
historischen Aufsätzen,  brieflichen  Mitteilungen  und  Auskünften  auch  fast 
alle  Kochbücher,  und  vorzugsweise  die  besten,  benutzt  würfen,  ist  das 
Meisterwerk  zwar  nicht  ein  Kochbuch,  aber  das  »Buch  aller  Kochbücher«, 
und  bietet  weit  mehr,  als  selbst  das  beste  Kochbuch  bieten  kann,  es  ist, 
kurz  gesagt,  die  Quintessenz  alles  gastronomischen  Wissens  aller 
Zeiten  und  Völker.  Man  überzeuge  sich  doch!  Aber  man  muß  das  Ganze 
vor  sich  haben,  um  ein  Urteil  fällen  zu  können;  Einzelhefte  und  Probehefte, 

Prospekte  und  Beschreibung  genügen  nicht.  ^ • a • 

Das  Meisterwerk  ist  in  einer  der  ersten  Offizinen  (Druckerei,  Stein- 
druckerei und  Photolitographische  Anstalt),  der  C.  G.  Röder’schen  in  dem  be- 
rühmten Buchdruckort  Leipzig,  von  meist  ganz  neuen,  besonders  dafür  ge- 
gossenen Buchstaben,  Buchdruck-Zeichen  usw.,  von  besonders  dafür  geübten 
Setzern  hergestellt  und  auch  in  dieser  Beziehung  ein  wahres  »Meisterwerk«. 
Der  Raum  ist  auf  das  äußerste  ausgenutzt,  um  viel  auf  möglichst  kleinem 
Raume  zu  bieten.  Es  ist  in  der  Neuauflage  trotz  der  erheblichen  Kosten 
für  Korrektur  der  Platten  und  teilweisen  Neusatz  wesentlich  verbessert. 
Es  ist  auf  holzfreies  Papier  der  ersten  Firma  Leipzigs,  Ferdinand  Flinsch, 
gedruckt  und  von  einer  der  ersten  Buchbindereien  Leipzigs,  der  Firma 
H.  Sperling,  dauerhaft  und  sauber  in  Halbfranz  (Lederrücken  und  Leder- 
ecken mit  dunklem  Leinen-Deckel)  gebunden.  Es  ist  2024  Seiten  oder 
126^/o  Bogen  großen  Lexikon-Formats  stark.  Es  enthält  eine  Anzahl 
Illustrationen,  teils  nach  besonderen  Zeichnungen  in  Holzschnitt  ausgeführt, 
teils  in  Lichtdruck,  Farbendruck  usw.  Es  bietet  also  auch  äußerlich  nur 
das  Beste. 

Der  Eerausgeher. 


Zur  GeschicMe  des  Werkes  und  Vorwort. 


W^er  zuerst  auf  den  Gedanken  gekommen  ist,  zwecks  Übersetzung 
und  Ricbtigschreibung  fremdsprachiger  Speisen-Namen  ein  Verzeichnis  aui^ 
zustellen  und  durch  Druck  zu  vervielfältigen,  ist  geschichtlich  nicht  mehr 
sicher  festzustellen  gewesen.  Doch  sollen  schon  in  den  sechziger  Jahren 
dieses  Jahrhunderts  in  einigen  großen  Gastwirtschaften  Londons  Speise- 
Karten  gebräuchlich  gewesen  sein,  auf  deren  Rückseite  einige  Hundert 
Speisen  in  englischer  und  französischer  Sprache  alphabetisch  aufgeführt 
waren.  Wir  seihst  besitzen  eine  solche  größten  Umfanges  aus  jener  Zeit, 
auf  der  683  Speisen-Namen  in  französischem  Alphabet  in  neun  Sprachen 
(französisch,  englisch,  deutsch,  italienisch,  spanisch,  portugiesisch,  holländisch, 
schwedisch  und  dänisch)  aufgeführt  sind.  Das  geschah  jedenfalls,  um  damit 
dem  Restaurant  einen  internationalen  Charakter  zu  gehen. 

Vielleicht  durch  eine  solche  Speise-Karte  angeregt,  vielleicht  unabhängig 
davon,  jedenfalls  aber  als  erster  in  Deutschland,  verfaßte  im  April  1871 
der  talentvolle  damalige  Oberkellner  M.  Lunnehach  in  Düsseldorf  eine 
Broschüre  von  72  Seiten  Oktav  unter  dem  Titel  »Anfang  zur  Reinigung 
der  Mutter-Sprache  von  allen  fremden  Brocken«,  die  1458  Speisen-Namen, 
nach  Hauptbestandteilen  geordnet,  und  eine  kleine  Anzahl  küchentechnischer 
Ausdrücke  in  französischer  Sprache  mit  deutscher  Übersetzung  und  Erklä- 
rungen enthielt  und  den  ausgesprochenen  Zweck  verfolgte,  die  französischen 
Küchen-Ausdrücke  in  Deutschland  durch  deutsche  zu  ersetzen,  also  die 
ersten  »Verdeutschungs-Bestrebungen«.  In  dem  Direktor  des  »Vereins 
deutscher  Gasthofbesitzer«  (jetzt  »Internationaler  Verein  der  Gasthofbesitzer« 
genannt)  zu  Köln  a/Rh.,  Carl  Müller,  fand  Lunnehach  einen  verständnis- 
vollen Verleger.  Verschiedene  Anfeindungen  und  Bespöttelung  des  Titels 
veranlaßten  diesen  jedoch,  das  Werkchen  nach  gründlicher  Durchsicht  im 
Jahre  1878  unter  dem  Titel  »Für  die  Küche«  neu  herauszugeben;  es  ent- 
hält 1491  Benennungen,  bat  viel  Gutes  gestiftet  und  ist  seit  kurzem  ver- 
grifien,  wird  wohl  auch  nicht  wieder  aufgelegt  werden. 

Anfangs  der  achtziger  Jahre  erschien  dann  der  F.  H.  Brendel’sche 
»Gastronom«  in  Deutsch,  Französisch  und  Englisch  (später  auch  Italienisch, 
Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil.  (3)  1 
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von  J.  P.  Roundö  geliefert),  der  auf  dem  Titel  behauptet , eine  Termino- 
logie »aller«  im  Hotel  usw.  vorkommender  Speisen,  Gerichte  und  Ge- 
tränke (')  zu  hieten.  Was  es  aber  mit  der  »Vollständigkeit  aller«  usw. 
Benennungen  auf  sich  hat,  mit  der  sich  dieser  wie  fast  jeder  Autor  hrüstet, 
lehrt  ein  Vergleich  mit  diesem  Werke,  dessen  Verfasser  nur  behauptet, 
nach  möglichster  Vollständigkeit  gestrebt  zu  haben.  Trotz  Vermehrung 
und  Verbesserung  in  angeblich  sechs  Auflagen  bietet  der  »Gastronom«^  nur 
1973  Gerichte  und  Getränke,  also  nicht  einmal  so  viel,  als  das  »Meister- 
werk« allein  z.  B.  Süßspeisen  (2110)  enthält  (vergl.  Inhalts-Übersicht  auf 
S 1507  bis  1510).  Die  vierte  bis  sechste  Auflage  sind  übrigens  nur  so- 
«•enannte  »Titel- Auflagen«.  Das  Buch  strotzt  von  den  allergewöhnhchsten 
Fehlern.  Dennoch  hat  es  mangels  eines  besseren,  infolge  des  hochtraben- 
den vielverheiflenden  Titels  und  vieler  Reklame,  seines  mittleren  (verhältnis- 
mäßig aber  sehr  hohen)  Preises  halber  (4,60  Mk.)  viel  Verbreitung  ge- 
funden. Statt  ein  Lehrbuch  zu  sein,  hat  es  durch  seine  Fehler  viel 
zur  Verschlechterung  der  Schreibweise  beigetragen,  viel  geschadet.  Das 
Werk  ist  wie  das  Lunnebach’sche  nach  Grundbestandteilen  (nicht  alphabetisch) 

geordnet.  . 

Die  große  Mangelhaftigkeit  des  Brenderschen  »Gastronom«  gab  im 

Jahre  1886  einem  damaligen,  sehr  strebsamen  jungen  Hotel-Kellner  namens 
Paul  Petermann  aus  Dresden,  der  mehrere  Jahre  im  Auslande  (Belgien, 
Schweiz,  Frankreich  und  England)  gewesen  war,  Veranlassung,  an  Ver- 
besserung dieses  Zustandes  zu  denken.  An  der  Hand  gesammelter  Tafel- 
und  Speise-Karten  hatte  er  ein  neues,  verbessertes  Verzeichnis  von  Speisen- 
Namen  (etwa  3000)  aufgestellt,  ebenfalls  in  Französisch,  in  Deutsch  und 
Englisch,  in  derselben  Anordnung  (nach  Grundbestandteilen)  wie  Lunnebach 
und  Brendel,  und  mit  diesem  »Manuskript«,  das  aber  auch  höchst  mangel- 
haft war,  trat  er  an  den  Herausgeber  dieses  Werkes  mit  der  Bitte  heran, 
es  drucken  zu  lassen  und  gemeinsam  in  Verlag  zu  nehmen.  Nach  längerem 
Sträuben  ging  dieser  darauf  ein,  aber  unter  der  Bedingung,  daß  er  selbst 
das  Manuskript  vollständig  umarbeiten,  nach  Belieben  vermehren,  mit  einem 
alphabetischen  Verzeichnis  und  anderen  Abschnitten  versehen,  kurz  nach 
bestem  Wissen  vervollkommnen  werde.  Daher  stammt  die  Vei-hindung  der 
Namen  Blüher  und  Petermann,  die  nachgerade  zu  Weltruf  gelangt  ist,  sodaß 
es  uns  nun  schwer  fällt,  nach  später  notwendig  gewordener  Lösung  aller 
Verbindungen  den  weit  über  Verdienst  mit  bekannt  gewordenen  Namen 
Petermann  wieder  abzuschütteln.  Wir  hatten  uns  leider  verpflichtet,  die 
Namen  »Blüher  und  Petermann«  als  Verfasser  fortzuführen;  eine  so  lautende 
eingetragene  Firma  hat  aber  niemals  bestanden;  Petermann  war  auch  niemals 
in  unserem  Geschäft  thätig  und  wohnte  nicht  einmal  in  Leipzig.  Nur  die 
Idee  zum  1.  Abschnitt  (Fachordnung  der  Speisen)  nebst  einem  Teil  mangel- 
hafter Unterlagen  stammen  von  Petermann,  also  noch  nicht  der  zwanzigste 
Teil  des  Werkes,  Auch  hat  er  weder  hei  der  Herstellung,  noch  Korrektur 
oder  finanziell  irgendetwas  gethan.  Dafür  war  er  aber  am  Gewinn  zur  Hälfte 
beteiligt.  Infolge  späteren  Vertrags  müssen  wir  ihm  auch  von  diesem  Werke 
eine  Summe  zahlen,  obwohl  er  daran  fast  nichts  gethan  hat.  Er  hätte  es 
auch  mit  bestem  Willen  nicht  gekonnt,  weil  dazu,  wie  sich  das  Werk  ent- 
-wickelt  hat,  ganz  andere  Voraussetzungen  gehören.  Doch  sei  sein  früheres 
Streben  lobend  anerkannt. 
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Das  Werk  erschien  im  Jahre  1888  unter  dem  bescheidenen  Titel 
»Rechtschreibung  der  Speisen  und  Getränke«,  Französisch-Deutsch-Englisch. 
Es  enthielt  etwa  4700  Gerichte  und  Getränke,  eine  Sammlung  von  Tafel- 
und  Speise-Karten  in  allen  möglichen  Sprachen,  Abhandlungen  über  Aus- 
stattung der  Menüs  und  Speise-Karten,  grammatikalische  Regeln,  den  ersten 
Versuch  zur  Erklärung  der  zahlreichen  Phantasie-Namen,  noch  heute  muster- 
gültige, deshalb  auch  (in  verbesserter  Form)  in  diesem  Werke  wieder  auf- 
genommene Vorschriften  über  Zusammenstellung  von  Menüs  und  Reihen- 
folge der  Weine  usw.  Was  ihm  aber  den  meisten  Wert  verlieh,  war  das 
küchen-technische  Wörterbuch,  eine  ohne  Rücksicht  auf  Sprache  oder  Ab- 
stammung alphabetisch  geordnete  Zusammenstellung  aller  (damals  bekannter) 
Speisen-  und  Getränke-Bezeichnungen,  Küchen-Ausdi-ücke  usw.  mit  Über- 
setzung und  Erklärung  — vor  allem  aber  seine  »Rechtschreibung«.  Das 
Buch  war  sehr  bald  vergriffen  (gänzlich  ausvei'kauft).  Wir  kauften  zwar 
zurück,  selbst  mit  hohem  Aufgeld,  was  wir  auftreiben  konnten,  jedoch  ohne 
der  dringenden  Nachfrage  auch  nur  entfernt  genügen  zu  können.  Viele 
Tausende  von  Bestellungen  (noch  jetzt)  konnten  nicht  ausgeführt  werden. 
Das  Buch,  das  wir  mit  nur  3 Mark  (viel  zu  billig!)  verkauft  hatten,  wovon 
noch  Wiederverkäufer-Rabatte  und  Spesen  abgingen,  wurde  antiquarisch  bis  zu 
20  Mark  bezahlt.  Wären  wir  nun  weniger  gewissenhafte  Geschäftsleute  ge- 
wesen, hätten  wir  es,  wie  es  war,  einfach  neu  drucken  lassen  und  damit  viel 
Geld  verdienen  können.  Aber  dem  Werke  hafteten  als  Erstlings- Versuch  der 
Art  mancherlei  Mängel  an.  Vor  allem  erschien  es  uns  zu  unvollständig, 
obwohl  es  immerhin  das  vollständigste  und  zuverlässigste  seiner  Zeit  war. 

Der  Herausgeber  begab  sich  also  aus  reiner  Gewissenhaftigkeit  an  das 
Vervollständigen,  Verbessern,  Umarbeiten.  Das  geschah  unermüdlich  viele 
Jahre  lang,  eigentlich  bis  heute,  und  dauert  immer  fort.  Das  Material  wuchs 
ihm  unter  den  Fingern  an.  Sollte  er  es,  nur  um  kurz  zu  sein,  unbenutzt 
dem  Papierkorb  einverleiben , wieder  etwas  Unvollständiges  bieten?  Dazu 
kam,  daß  sein  Stiefsohn  Gurt  Zeiler  aus  Amerika  zurückkehrte,  der  sich 
dort  während  eines  siebenjährigen  Aufenthalts  vor  allem  die  gründlichsten 
Kenntnisse  im  Englischen  angeeignet  hatte.  In  ihm  fand  er  einen  ebenso 
peinlich  gewissenhaften  (Hauptsache!)  wie  verständnisvollen  Gehilfen,  der  ihm 
treu  blieb  bis  zu  seinem  leider  zu  frühen  Tode  (am  6.  Februar  1897). 

Inzwischen  war,  im  Jahre  1889,  wie  nicht  unerwähnt  bleibe,  das  ver- 
dienstvolle Buch  von  E.  Lößnitzer  erschienen,  »Verdeutschungs- Wörter  buch  der 
Fachsprache  der  Kochkunst  und  Küche«,  französisch-deutsch  (auch  englisch), 
durchgehend  alphabetisch  (nur  das  Französische);  es  enthält  6388  fremd- 
sprachige Fachausdrücke  mit  deutscher  Übersetzung  und  verfolgt,  wie  Lunne- 
bach,  nur  verbessert  und  bedeutend  vermehrt,  ausschließlich  Verdeutschungs- 
Zwecke.  Da  auch  wir  diesen  Zweck  mitverfolgen,  hat  es  uns  manchen 
guten  Dienst  gethan.  Auch  war  der  Verfasser  später  neidlos  ein  treuer 
Mitarbeiter  dieses  Werkes.  Erwähnung  verdient  ferner  noch  das  1890  er- 
schienene „Gastronomische  Lexikon“  von  Franz  Giblhauser,  im  J.  1893  von 
Giblhauser  & Scheicheibauer  in  zweiter  Auflage  als  »Moderne  französische 
Gastronomie«  erschienen,  3443  meist  französische  Ausdrücke  mit  deutscher 
Erklärung  enthaltend.  Von  lächerlicher  Überhebung  oder  großer  Unkenntnis 
zeugt  es  aber,  wenn  ein  kleines  Büchelchen  von  F.  Heinrich  mit  nur  412  (!) 
Erklärungen  sich  betitelt:  »Die  Wissenschaft  der  Speise-Karte,  enthaltend 
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alleO)  auf  der  Speise-Karte  vorkommenden  deutschen  und  fremdsprachigen 
Ausdrücke«  Besser  ist  das  »Dictionnaire  universelle  pour  la  traduction  des 
menus«,  französisch -englisch -deutsch,  von  Duchamp  & Jenning,  das  im 
Jahre  1888  kurz  nach  unserer  Rechtschreibung  m London  erschien;  doch 
enthält  es  auch  nur  789  Speisen,  was  nicht  gerade  für  seine  »Universalität« 
spricht.  Alles  übrige  verdient  keine  besondere  Erwähnung  (vcrgl.  Inhalts- 
übersicht S.  1507  bis  1510).  r 1 j 

Daß  außer  unserer  einzig  dastehenden  Sammlung  von  iatel-  und 

Speise-Karten,  Getränk-Karten,  einschlägigen  Preisverzeichnissen  usw.  auch 
die  vorhandene  Fachlitteratur  der  ganzen  Erde,  darunter  zahllose  Kochbücher 
fast  aller  Völker,  Sprachen  und  Gegenden  nach  sorgfältiger  Scheidung  des 
Falschen  vom  Richtigen  benutzt  wurde,  ist  selbstverständlich.  Aber  welche 
Riesen- Arbeit  darin  steckt,  das  ist  unbeschreiblich  — und  sie  mußte  in  der 
Hauptsache  von  ein  bis  zwei  Menschen,  dem  Herausgeber  dieses  Werkes 
(oft  nachts,  neben  anderweitiger  aufreibender  Thätigkeit)  und  seinem  Stief- 
sohne Gurt  Zeiler  bewältigt  werden,  eigentlich  die  Aufgabe  eines  ganzen 
Menschen  - Lebens  mit  einem  ganzen  ständigen  Stabe  von  Hilfskräften! 
Dazu  fehlten  freilich  Zeit  wie  Mittel.  Die  Herstellungs- Kosten,  ursprüng- 
lich auf  ca.  1 5 000  Mark  veranschlagt,  verschlangen  ohnehin  mehr  als  das 

Fünffache.  , TtT  i 

»Meisterwerk«  nannten  wir  nach  reiflicher  Überlegung  das  Werk,  um 

nicht  wieder  in  den  Fehler  zu  großer  Bescheidenheit  wie  bei  der  »Recht- 
schreibung« zu  verfallen.  Und  die  Kritik  hat  uns  allgemein  Recht  gegeben; 
es  verdient  nach  Ansicht  aller  berufener  Beurteiler  und  wirklicher  Kenner 

diesen  Ehren-Titel  ohne  Überhebung. 

Ausdrücklich  bemerken  wir,  daß  wir  es  uns  besonders  angelegen  sein 
ließen,  den  Bestrebungen  auf  Reinheit  der  deutschen  Sprache  folgend,  alle 
irgend  entbehrlichen  Fremdwörter  im  deutschen  Texte  beharrlich  zu  ver- 
meiden und  durch  deutsche  zu  ersetzen  (der  Herausgeber  dieses  Werkes 
ist  seit  vielen  Jahren  Mitglied  des  Deutschen  Sprachvereins),  ohne  jedoch 
auf  Kosten  der  Deutlichkeit  darin  zu  weit  zu  gehen  und  mit  Umgehung 
alles  Schwülstigen,  Gewaltsamen  und  Lächerlichen.  Ausdrücke  wie  Ragout, 
Mayonnaise,  Remolade,  Kompott,  Salat,  Sauce  (in  deutscher  Schreibung 
Sose;  schon  Baumann  seu.  schlug  1842  Sohse  vor)  behielten  wir  oft  bei, 
weil  es  an  ebenso  kurzer  und  bezeichnender  Übersetzung  dafür  mangelt 
und  weil  sie  jedem  einigermaßen  Gebildeten  so  besser  verständlich  sind. 
Im  allgemeinen  dürfte  unser  Werk  aber  auch  in  seiner  deutschen  Ausdrucks- 
weise ein  geradezu  mustergültiges  Lehrbuch  sein.  Es  ist  somit  zugleich 
das  größte  »Verdeutschungs-Wörterbuch«  im  wahren  Sinne  des  Wortes. 
Auch  benutzten  wir  die  seit  1879  bis  1885  in  den  Schulen  eingeführte 
»neue  deutsche  Rechtscbreibung«  (nach  Dr.  Konrad  Duden  u.  a.),  in  der 
Erwägung,  daß  die  heranwachsende  Jugend  nur  diese  kennt  und  die  alte 
Schreibung  doch  eher  oder  später  aussterben  muß. 

Das  Hauptgewicht  legten  wir  aber  auf  die  Rechtschreibung  in  allen 
vorkommenden  Sprachen,  auf  Beseitigung  der  zahlreichen  Fehler,  die  sich 
durch  Stümper  im  Fach  und  falschen  Gebrauch  allmählich  eingeschlichen 
haben,  auf  Klärung  des  Ungewissen  und  Beseitigung  der  zahlreichen  gastro- 
nomischen und  gastrosophischen  Streitfragen.  In  den  meisten  Fällen  ist 
uns  das  durch  eifrige  Forschung  überraschend  gelungen. 
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Aber  man  stelle  sich  das  nicht  so  leicht  vor.  Im  Werke  nimmt  die 
gelöste  Streitfrage,  das  richtiggestellte  Wort  vielleicht  nur  eine  einzige 
Zeile  oder  eine  kleine  Fußbemerkung  weg  — daß  aber  um  viele  solche 
Einzelausdrücke  mehrerer  Briefe  an  verschiedene  Autoritäten,  oft  in  den 
entferntesten  Ländern,  selbst  Kalifornien  und  Australien,  geschrieben  werden 
mußten,  daß  deshalb  die  teuersten  und  seltensten  Werke  angeschafft  und 
durchforscht  wurden,  daß  abgesehen  von  den  Unkosten  oft  die  Arbeit  ganzer 
Tage  auf  ein  einzelnes  Wort  verwendet  werden  mußte  — das  sieht  der 
Lösung  hernach  freilich  niemand  mehr  an! 

Anfangs  war  beabsichtigt,  das  ganze  Werk  sollte  einschließlich  des 
damals  geplanten  3.  Teiles  (Wörter -Verzeichnis)  und  des  4.  Teiles 
(Tafel-Karten),  etwa  nur  so  stark  werden,  wie  jetzt  ein  Band  geworden 

ist,  zum  Preise  von  etwa  15  Mark.  Ohne  Zweifel  wäre  es  da  viel 
leichter  abzusetzen  gewesen.  Aber  wieder  veranlaßte  uns  allein  die  Ge- 
wissenhaftigkeit und  das  ideale  Streben  nach  möglichster  Vollkommenheit 
zur  Herausgabe  des  Werkes  in  jetziger  Form.  Gern  hätten  wir  noch  drei 
weitere  solche  Bände,  den  einen  mit  dem  alphabetischen  Wörter- Verzeichnis 
und  vollständiger  Fachlitteratur,  den  andern  mit  unsi-er  einzig  dastehenden 
Sammlung  von  Tafel-,  Speise-  und  Getränke-Karten  in  thunlichst  getreuer 
Nachbildung,  sowie  mit  drei  bis  fünf  Muster-Menüs  für  alle  Tage  des  Jahres 
in  zwei  bis  drei  Sprachen,  Preisberechnung  usw. , schließlich  einen  soge- 
nannten »Supplement-Band«  (Nachträge  usw.)  folgen  lassen  — aber  woher 
sollten  wir  die  dazu  nötigen  riesigen  Mittel  nehmen?  Wer  gibt  für  ein  solches 
Werk  100  Mark  aus?  Und  ein  Mäcen  dafür  fand  sich  nicht.  Wir  waren 
also  schon  aus  Gründen  finanzieller  Natur  gezwungen,  das  Werk,  das  seit 
November  1892  prompt  in  monatlichen  Lieferungen  von  drei  bis  vier  Bogen 
erschien,  mit  Lieferung  42  abzubrechen,  es  einer  späteren  Zeit  oder  unseren 
Nachfolgern  überlassend,  zu  vollenden,  was  uns  jetzt  nicht  beschieden  war. 
Dennoch  bieten  die  vorliegenden  zwei  Bände  oder  Teile  ein  für  sich  ab- 
geschlossenes Werk,  wie  noch  kein  Volk  der  Erde  je  eines  besaß.  Das 
alphabetische  Wörter- Verzeichnis  (der  geplante  3.  Teil)  und  die  Sammlung 
von  Tafel-Karten  (4.  Teil),  sowie  ein  Supplement-Band  (5.  Teil)  sind  durch- 
aus nichts  Notwendiges,  zu  den  zwei  ersten  Teilen  unbedingt  Gehöriges, 
sondern  selbst  jeder  einzelne  jetzige  Teil  ist  etwas  für  sich  Abgeschlossenes, 
wird  vielfach  gesondert  bezogen  und  benutzt. 

Um  aber  den  vielfach  an  uns  herangetretenen  Wünschen  nach  einem 
Wörter -Verzeichnis  und  einer  Muster- Sammlung  von  Tafel-  und  Speise- 
Karten  zu  genügen,  auch  um  zu  beweisen,  daß  wir  nicht  Stillstehen,  sondern 
weiter  arbeiten,  haben  wir  uns  entschlossen,  gewissermaßen  als  Neuauflage 
der  alten  »Rechtschreibung«  und  als  Ersatz  des  geplant  gewesenen  dritten, 
vierten  und  fünften  Teiles,  demnächst  (im  Sommer  1897)  ein  Werk,  wieder 
7nit  dem  nun  einmal  bekannten  Titel  »Rechtschreibung  der  Speisen  und 
Getränke«  und  in  demselben  beliebten  kleineren  Format  herauszugeben, 
natürlich  bedeutend  verbessert,  bis  auf  die  neuesten  Neuheiten  vervollständigt, 
etwa  26  000  Bezeichnungen  für  Speisen,  Getränke,  Küchen-Geräte,  Küchen- 
Ausdrücke  in  drei  (und  mehr)  Sprachen  enthaltend,  alles  in  streng’  alpha- 
betischer Reihenfolge,  mit  Übersetzung  und  Erklärung,  Muster-Tafel-Karten, 
Verzeichnis  der  Fachwerke  und  noch  vielem  anderen  Wissenswerten  dieses 
Gebietes.  Dieses  Werk  wird  gewissermaßen  als  Register  und  »Schlüssel« 
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Rönrlp  fHonen  um  das  Auffinden  der  Speisen  darin  zu 
für  die  zwei  ersten  Band  . dadurch  dem  »Meisterwerk«  Ah- 

erleiclitoin.  Wir  *“‘'j  “J”  ' [^ill  Wer  das  »Meisterwerk«  besitat,  thut 
brucli  thuu  werden^  „eue^s leolitsclireibung.  auaulegeu,  die  ihm  das  Ein- 
gut, Bicli  auch  die  ne  , , Seiten-Zahlen  wesentlich  erleichtert, 

dringen  in  ersteres  ^ wird  sieh  bald  veranlaßt  fühlen, 

Und  wer  die  "T  ’Saaf  sicnuch  das  »Meisterwerk«,  in  dem  er  alles 
ImhiST^f  in  Gruppet  geordnet  «ndet,  auaulegen.  Der  Preis  wird 

® “ Dm^a^afC^auch  den  bescheidensten  Bedürfnissen  au  genügen, 

S drerSprachen  französisch,  deutsch  und  englisch  ™ 

Ätf  der^BSL»  arm-^GÜr  Arfür'  absehbare 
Lnüge  geleistet  sein,  und  damit  dürfte  zugleich  der  vorhandenen  Schn 

inßerdem  liegt  bereits  da.  von  uns  verfaßte,  von  einem  bt-^ten 
Fachmann  in  Amerika  geprüfte  und 

o-rößten  »Buch  der  Getränke«  mit  etwa  1200  bewahrten  Bere  . ^ 
Vorschriften  nahezu  druckfertig  vor  und  wird  nach  Fertigstellung  ' 

Lannten  zwei  Bücher  (etwa  im  Jahre  1898)  erscheinen.  Und  wer  weiß, 

UnLrT\ä“t  wird  also  nicht  ruhen.  Wird  doch  von  uns  oft  eine 
englisch  französische  (sogar  russische!)  Ausgabe  des  »Meisterwerks«  ver^ 
Lngt  Warum  nicht  le  chinesische?  Als  ob  sich  das  nur  so  au  den 
Ärmeln  schütteln  ließe!  Vorläufig  ist  schon  des 
nicht  daran  zu  denken.  Am  ersten  würden  wir  an  eine 

gehen  dann  vielleicht  an  eine  französische,  obwohl  Engländer  wie  Fiaimosen 
das  Werk  auch  schon  in  dieser  Ausgabe  zum  größten  Teil  . ' 

Möge  man  uns  nur  auch  durch  Anerkennung  unseres  ziemlich  » 

iährigen  redlichen  Strehens,  das  Chaos  auf  diesem  großen  Gebiete  zu  lichten 
und  durch  Weiterempfehlung  unterstützen;  denn  was  nutzt  schließlic 
beste  Buch  der  Welt,  wenn  es  ohne  Käufer  und  Leser  bleibt.  . 

Leipzig,  im  Juli  1897. 


Der  Herausgeber. 


Wiewohl  sich  des  immerhin  erheblichen  Preises  halber  nicht  jedermann 
das  »Meisterwerk«  anschaffen  kann,  war  dessen  Absatz  doch  so  lebhatt,  dali 
Lhon  wieder  zur  Herstellung  einer  Neuauflage  geschritten  werden  mußte 
Auch  in  dieser  berücksichtigten  wir  nach  Möglichkeit  alle  Neuerungen  und 
Besserungen  und  vervollständigten  sie  durch  zeitgemäße  Nachträge. 

Leipzig,  im  Frühjahr  1900. 


Der  Herausgeber. 


Die  Verfasser  und  Mitarbeiter  dieses  Werkes. 


In  der  ersten  Stereotyp-Auflage  dieses  Werkes,  dessen  Erscheinen  im 
November  1892  begann  — das  Werk  erschien  pünktlich  in  42  Monats- 
Lieferungen  zu  3 bis  4 Bogen,  wurde  also  im  April  1896  vollständig  — 
brachten  wir  an  dieser  Stelle  eine  Liste  der  Verfasser  und  Mitarbeiter  dieses 
Werkes,  so  gut  wir  sie  nach  damaliger  Sachlage  gehen  konnten.  Bogen  1 
mußte  mithin  schon  im  Sommer  1892  verfaßt  werden;  und  da  das  ganze 
Werk  nur  ein  allmählicher  Aufbau  ist,  dessen  ganzes  »Manuskript«  nicht 
im  voraus  druckfertig  gestellt  werden  konnte,  so  konnten  wir  damals  außer 
dem  Verfasser  eigentlich  nur  eine  Liste  der  Mitarbeiter  an  den  Vorarbeiten 
und  der  mutmaßlichen  Weitermitarheiter  geben.  Inzwischen  hat  sich  jedoch 
vieles  geändert.  So  manche  Hoffnungen  auf  thätige  Mitarbeiterschaft  haben 
sich  nicht  verwirklicht,  und  manche  Versprechungen  sind  nicht  gehalten 
worden,  manche  schwer  bezahlten  Arbeiten  mußten  wegen  Mangelhaftigkeit 
in  den  Papierkorb  wandern  oder  gänzlich  umgearheitet  werden.  Selbst  der 
Tod  hat  einige  Mitarbeiter  ahberufen.  Die  Beihilfe  einiger  war  so  gering- 
fügiger Natur,  nur  auf  einige  gelegentliche  Auskünfte  oder  Einsendung  von 
Material  (Drucksachen  usw.)  beschränkt,  daß  der  Name  »Mitarbeiter«  zu 
viel  wäre,  während  die  wirklichen  Verdienste  anderer  dadurch  ungebührlich 
verdunkelt  werden  würden.  Es  ist  dies  auch  ganz  erklärlich;  an  solchem 
Werke  kann  thätig  nur  mitarbeiten,  wer  immer  daran  arbeitet.  Die  Kon- 
sequenz des  Systems,  des  Stils,  der  Schreibung  erfordert  ein  völliges  Hinein- 
arbeiten und  förmliches  Aufgehen  darin,  was  von  gelegentlichen  Mitarbeitern 
nicht  zu  verlangen  ist.  Immerhin  haben  uns  auch  solche  viele  gute  Dienste 
in  Einzelheiten  geleistet.  Vieles  haben  wir  Fachleuten  förmlich  abgelauscht, 
bei  jeder  sich  uns  bietenden  Gelegenheit.  Oft  haben  wir  wegen  einzelner 
Ausdrücke  an  uns  bekannte  und  fremde  Autoiätäten  nach  den  entferntesten 
Ländern,  an  Behörden  usw.  geschrieben,  auch  meist  bereitwilligst  Auskunft 
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erhalten.  Wir  ließen  deshalb  die  zwei  Seiten  Stereotyp -Platten  der  ersten 
Auflage,  als  den  thatsächlichen  Verhältnissen  nicht  mehr  entsprechend, 
vernichten  und  an  deren  Stelle  folgende  zeitgemäße  Mitteilungen  treten: 

Das  Hauptverdienst  am  Zustandekommen  dieses  Werkes  vom  aller- 
ersten Anfang  bis  zu  diesen  Zeilen  gebührt  dem  auf  der  Titel-Seite  als 
alleiniger  Herausgeber  und  Verleger  genannten  Dr.  P.  M.  Blüher.  Er 
war  und  blieb  stets,  trotz  anstrengender  anderer  Verpflichtungen,  die  Seele 
und  Triebfeder  des  Ganzen,  worunter  die  Beschaffung  der  den  Voranschlag 
weit  übersteigenden  Herstellungs- Kosten  (vergl.  »Zur  Geschichte  dieses 
Werkes«,  S.  4 und  5),  die  Oberleitung  der  Redaktion  und  des  Vertriebs  nicht 
die  kleinste  Rolle  spielen.  Die  früher  über  ihn  -gegebenen  biographischen 
Notizen  wiederholen  wir,  soweit  noch  entsprechend. 

Paul  Martin  Blüher,  geboren  am  15.  Februar  1846  in  Dürrweitzschen 
bei  Leisnig  (K.  Sachsen)  als  jüngster  Sohn  eines  evangel.  Pfarrers,  besucht© 
das  Gymnasium  zu  Zittau,  die  tierärztliche  Hochschule  zu  Dresden  und  die 
Universität  Leipzig,  diente  1867/68  als  Einjährig-Freiwilliger  beim  Königl. 
Sächs.  Train-Bataillon  in  Dresden,  erwarb  die  Qualifikation  zum  Reserve- 
Offizier,  machte  den  ganzen  Feldzug  1870/71  im  Offiziersdienst  mit,  promo- 
vierte zum  Dr.  med.  und  betrieh  einige  Jahre  die  ärztliche  Praxis  (wollte 
ursprünglich  die  akademische  Karriere  an  einer  tierärztlichen  Hochschule 
machen),  wurde  aber  Fachschriftsteller  über  Gasthauswesen  und  Kochkunst, 
gründete  1878  die  »Hotel -Revue«,  seine  Gasthaus  - Buchhandlung  (Firma 
P.  M,  Blüher)  und  den  Deutschen  Kellner-Bund  (Union  Ganymed),  1879 
(mit  Al.  Duncker)  den  »Diamant«  (Glasindustrie-Zeitung),  1882  die  »Inter- 
nationale Fleischer -Zeitung«  (letztere  beide  jetzt  in  anderer  Hand),  ist 
Ehren-Mitglied  vieler  in-  und  ausländischer  Fachvereine,  war  Jury-Mitglied 
der  Kochkunst- Ausstellung  zu  Frankfurt  a/M.  1894,  Sachverständiger  vor 
Gericht,  unzählige  Male  Abgeordneter  bei  Kongressen  und  Bevollmächtigter, 
auf  vielen  Ausstellungen  mit  den  ersten  Preisen  ausgezeichnet  oder  hors 
concours,  machte  zahlreiche  große  Reisen,  u.  a.  nach  der  Schweiz,  nach 
Belgien,  Holland,  Frankreich,  Schottland,  Irland,  dreimal  nach  England.  Die 
»I.  Internationale  Ausstellung  für  Volksernährung  und  Kochkunst  (Leipzig 
1887)«,  hei  der  er  als  General-Sekretär  fungierte,  war  in  der  Hauptsache 
seine  Idee  und  sein  Werk.  Seiner  Feder  entstammen  unzählige  Aufsätze 
in  seinen  und  anderen  Zeitungen  wie  Werken  (z.  B.  Brockhaus’  Konvers.- 
Lexikon,  Scheiblers  Kochbuch).  Er  ist  der  eigentliche  Begründer,  Ver- 
mehrer und  thätigste  Verbreiter  einer  besonderen  Gasthaus-Litteratur , die 
vor  ihm  nicht  existierte.  Lebt  seit  1866  in  Leipzig. 

Der  zweite  Rang  bei  Herstellung  dieses  Werkes  gebührt  dem  Redakteur 
C.  Zeiler,  Stiefsohn  des  Vorigen  aus  dessen  zweiter  Ehe.  Dieser  hat  in  der 
Hauptsache  nach  der  Direktive  seines  Stiefvaters  das  »Manuskript«  druck- 


9 


fertig  gemacht,  die  Korrekturen  gelesen,  das  Material  gesichtet  und  seit 
seiner  Rückkehr  aus  Amerika  (1892)  fast  nur  diesem  Werke  gelebt  (vergl. 
»Zur  Geschichte  des  Werkes«,  S.  3). 

Theodor  Gurt  Zeiler,  am  8.  November  1866  als  Sohn  eines  Rechts- 
anwalts (f)  in  Pegau  (K.  Sachsen)  geboren,  besuchte  die  Fürstenschule 
(Gymnasimn)  zu  Grimma  bis  Secunda,  lernte  in  der  Buchhandlung  seines 
Stiefvaters  aus,  ging  dann  zu  seiner  weiteren  Ausbildung  im  Jahre  1885 
nach  New  York,  war  daselbst  anfangs  in  der  großen  S.  Zickel’schen  und 
dann  5 Jahre  in  der  größten  Buchhandlung  Amerikas,  der  International 
News  Company,  als  Gehilfe  thätig,  kehrte  nach  Jahren  in  das  elter- 
liche Geschäft  zui'ück,  wo  er  sich  rasch  wieder  einarbeitete  und  besonders 
durch  sein  zuverlässiges  Schriftenglisch  verdienstlich  machte.  Die  amerika- 
nischen und  englischen  Fachausdrücke  sind  hauptsächlich  sein  Werk;  auch 
war  er  vorzüglicher  Kenner  der  ausländischen  Litteratur.  Sein  Sammelfleiß 
und  seine  Gründlichkeit  sind  hauptsächlich  die  Ursache,  daß  das  Werk 
solchen  Umfang  annahm  und  daß  seine  Herstellungs-Kosten  so  bedeutend 
über  den  Voranschlag  an  wuchsen.  Auch  zahlreiche  kulinarische  Studien 
der  »Hotel-Revue«  stammen  von  ihm , \ind  so  manche  fachwissenschaftliche 
Streitfrage  hat  er  gelöst.  Leider  entwand  ihm  ein  viel  zu  früher  Tod 
mitten  in  der  Herausgabe  der  neuen  »Rechtschreibung«  die  Feder  am 
6.  Februar  1897  nach  mehrmonatlichem  Krankenlager,  wodurch  sich  das 
Erscheinen  genannten  Werkes  um  etwa  ein  halbes  Jahr  verzögerte.  Seine 
ausführlichere  Lebens-Beschreibung  befindet  sich  in  Nr.  6 der  »Hotel-Revue« 
vom  11.  Februar  1897. 

Der  Beihilfe  des  sei.  F.  Baumann  an  den  Vorarbeiten  ist  schon  in 
seiner  Lebens-Beschreibung  (S.  V und  VI)  gedacht.  Längere  Zeit  arbeitete 
mit  C.  V.  Gütschow,  ein  Deutscher,  der  lange  Zeit  in  Rußland  lebte  (jetzt 
m Leipzig),  russisch,  polnisch  und  französisch  spricht;  leider  hat  er  uns 
aber  auch  durch  mangelhaftes  Manuskript  viele  unnötige  Kosten  gemacht. 
F.  de  Lacroix,  ein  Elsässer,  Sprachlehrer  in  Frankfurt  a/M.,  und  Friedr. 
Arno  Krauße,  ein  pensionierter  Eisenbahn-Assistent  (in  Leipzig)  arbeiteten 
am  1.  Abschnitt  (Sprachregeln) , doch  mußte  ihr  Manuskript  umgearbeitet 
werden.  Vom  Hotel-Besitzer  Georg  Eiben  (jetzt  in  Göttingen)  stammt  der 
2.  Abschnitt  (Kunstregeln  usw.),  aus  der  früheren  »Rechtschreibung«  vom 
Verfasser  unverändert  gelassen,  aber  von  Fr.  Baumann  sen.  und  Dr.  Blüher 
überarbeitet.  Speziell  die  Mehl-  und  Süßspeisen,  auch  ein  Teil  des  Haar- 
wildes, beides  im  5.  Abschnitt,  sind  zumeist  von  dem  früheren  Küchen- 
meister Moritz  Richter  aus  Dresden  (jetzt  Traiteur  in  Berlin)  bearbeitet, 
der  zu  diesem  Zwecke  im  Jahre  1895  unserem  Redaktions-Stabe  angehörte. 
In  späterer  Zeit,  besonders  beim  6.  Abschnitt  (Speisen  nach  Gängen), 
machte  sich  sehr  verdient  Emil  König,  Großherzoglicher  Hofküchenmeister 
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in  Weimar  und  auf  der  Wartburg  bei  Eisenach,  wo  er  unter  persönlicher 
Mitarbeit  seines  greisen  Großherzogs  außer  anderen  künstlerischen  Gegen- 
ständen die  berühmten  Tafel-Karten  in  altdeutscher  Manier  entwarf.  Vom 
Inhalt  des  Meisterwerks  der  Speisen  nahm  der  Großherzog  mit  hohem 
Interesse  und  unter  Worten  höchster  Anerkennung  eingehend  Kenntnis. 

Wesentlich  mit  aus  Rücksicht  auf  dieses  Werk  und  dessen  Zukunft 
ließ  Dr.  Blüher  seinen  ältesten  Sohn  aus  erster  Ehe,  Paul  Byron  Elimar 
Blüher  (geboren  am  7.  März  1874  in  Leipzig),  praktisch  die  Kochkunst 
erlernen;  und  er  hat  dies  mit  seltenem  Erfolg  gethan,  sodaß  er  es  trotz  seiner 
Jugend  rasch  zu  einem  der  Ersten  seines  Faches  brachte.  Nach  einer 

vorzüglichen  Lehre  in  Düsseldorf  (beim  Hoftraiteur  H.  Küpper  unter  Küchen- 
meister Emil  Metzger)  arbeitete  er  als  Rotisseur  in  Rippoldsau  (Schwarzwald), 
als  Aide  auf  der  russischen  Botschaft  in  Berlin,  bei  Hoftraiteur  R.  Sendig 
in  Dresden,  dann  3 Jahre  als  Entremetier  und  Saucier  in  den  ersten  Häusern 
der  französischen  Schweiz  und  Südfrankreichs,  dann  J^hre  als  Küchen- 
meister ebenso  in  England,  machte  eine  zweimonatige  Studien-Reise  nach 
Paris  und  ist  seit  Frühjahr  1899  selbständiger  Küchen-Leiter  eines  erst- 
klassigen Wiesbadener  Hotels.  Von  seiner  Lehrzeit  an,  und  besonders 

nachdem  er  immer  mehr  Kenntnisse  erworben,  half  er  dem  Vater  auf  alle 
mögliche  Art  bei  Herausgabe  dieses  Werkes;  häufig  benutzte  er  hierbei  mit 
Vorteil  den  Rat  seiner  französischen  Chefs  und  Kollegen. 

Der  priv.  Hotelier  Theodor  Drexel  in  Frankfurt  a/M.  (f  1897) 

unterstützte  uns  durch  Überlassen  von  älteren  klassischen  Werken  aus  seiner 
berühmten,  einzigartigen  Fachbibliothek.  Nicht  unerwähnt  bleibe  der  >Dichter 
des  Meisterwerks«,  Carl  Kohlis-Kyffhausen,  Direktor  des  Hotels  Kronprinz 
in  Berlin,  der  dem  Werke  die  poetische  Schlußweihe  gab  (siehe  S.  2016). 

Natürlich  hat  auch  unser  Geschäfts-Personal  fleißig,  selbst  über  den 

Rahmen  ihrer  Pflichten  hinausgehend,  mitgearbeitet.  Ehrende  Anerkennung  ver- 
dienen darunter  Adolf  Möller,  seit  1891  Redakteur  unserer  Gasthof-Zeitung 
»Hotel-Revue«,  und  ein  hochhegahter,  fleißiger  Zögling,  Arthur  Streubel, 
der  5 Jahre  bei  uns  arbeitete,  aber  leider  am  21.  Juli  1897  in  jugendlichem 
Alter  der  Tuberkulose  erlag.  So  ließe  sich  noch  mancher  anführen;  denn 
ein  so  viele  und  so  eigenartige  Fachgebiete  umfassendes,  mehrsprachiges 
Sammelwei-k  kann  von  einem  einzigen  Menschen,  und  wäre  er  ein  Universal- 
Genie  von  eiserner  Arbeitskraft,  nicht  allein  bewältigt  werden.  Ihnen  allen 
sei  an  dieser  Stelle  nochmals  der  aufrichtigste  Dank  ausgesprochen. 

Der  Mitarbeiter  am  zweiten  Teil  (Getränke)  ist  in  dessen  Vorwort  und 
in  den  Einleitungen  zu  den  einzelnen  Abteilungen  gedacht. 

Leipzig,  im  Frühjahr  1900. 


Der  Herausgeber. 


Was  nützt  das  Meisterwerk? 


1.  Es  zeigt  dem  Jünger  der  Kochkunst  und.  den  dem  Gaste  ihre 
Erzeugnisse  Darbietenden  (Gastgeber,  Gastwirt  und  ihren  Gehilfen)  und  dem 
Gaste  selbst,  wie  unendlich  groß  und  mannigfaltig  das  Reich  der  mensch- 
lichen Genüsse  an  Speise  und  Trank  ist,  welche  unendliche  Abwechslung 
möglich  ist,  um  immer  wieder  auf’s  neue  den  Geschmack  zu  reizen,  wie  das 
den  Menschen  lästige  ewige  Einerlei  vermieden  werden  kann. 

2.  Es  klärt  über  die  Einteilung,  Abstammung,  Zusammensetzung,  die 
Zubereitung,  Verbreitung,  den  Geschmack,  Geruch,  Nährwert,  Kostenpunkt, 
das  Aussehen,  die  Verbreitung  aller  Gerichte,  Rohmaterialien,  Getränke, 
Tafel-Sitten,  Küchen- Ausdrücke  und  noch  vieles  andere  auf,  und  zwar  in 
einem  Umfange,  von  dem  bisher  niemand  eine  Ahnung  hatte. 

3.  Es  lehrt  zuverlässig,  wie  die  Gerichte  und  Getränke  nebst  den  ein- 
schlägigen Fachausdrücken  richtig  geschrieben  und  gedruckt  werden,  es 
lehrt  mithin  auch,  was  falsch  ist  — die  verbreitetsten  falschen  Schreibungen 
sind  als  »falsch«  mit  angeführt  — ; es  entscheidet  mit  Sicherheit  unzählige 
tagtägliche  Streitfragen  dieses  Gebiets.  Es  behütet  vor  jeder  Blöße. 

4.  Es  ist  ein  unentbehrlicher  stiller  Ratgeber  für  alle  Fachleute  ersten 
bis  letzten  Ranges  — gerade  die  gebildetsten  wissen  es  am  meisten  zu 
schätzen,  und  nur  ungebildete  können  sich  einbilden,  sie  brauchen  es  nicht, 
wissen  das  alles  schon  oder  gar  besser!  — wenn  sie  wissen  wollen  oder  in 
Zweifel  sind,  wie  sie  irgend  ein  Nahrungs-  oder  Genußmittel  am  vorteilhaf- 
testen verwerten  sollen. 

5.  Es  ersetzt  und  übertrifft  alle  Universal-,  Konversations-  und  Sprach- 
Lexika,  alle  Grammatiken,  Encyklopädien  und  sogenannten  Kochbücher,  weil 
keines  von  ihnen  das  im  »Meisterwerk«  behandelte  Spezial -Gebiet  so  ein- 
gehend, so  zuverlässig,  so  gründlich,  so  erschöpfend  behandeln  kann. 
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6.  Es  ist  der  Inbegriff  alles  Wissens  und  Könnens  für  jeden  Kocb- 
künstler,  Gastwirt,  Gastwirts-Gehilfen,  Weinkenner,  Facbschriftsteller,  Ver- 
fertiger von  Speise-  und  Getränk-Karten,  Preisverzeichnissen,  für  jeden 
Feinschmecker,  Kulturhistoriker  usw.  Es  ist  das  klassischste  Fachlehrbuch 
aller  Zeiten  und  erhebt  die  Gastronomie  wieder  zur  Wissenschaft  der  Epoche 
eines  Brillat-Savarin,  Grimod  de  la  Reyniere,  Caröme  usw, 

7.  Es  lehrt  zuverlässig,  wie  eine  Tafel-,  Speise-  oder  Getränk-Karte 
kunstgerecht  znsammengestellt  werden  muß,  wie  Speisen  und  Getränke  zu 
einander  gegeben  werden,  welche  Fehler  dabei  zu  vermeiden  sind,  was  die 
Saison  (Jahreszeit)  bietet,  wie  und  wann  bestimmte  Speisen  am  besten 
sind,  wie  der  gebildete  Mensch  unserer  Zeit  ißt  und  trinkt. 

8.  Es  lehrt  alle  Gerichte  und  alle  Fachausdrücke  in  drei  (und  mehr) 
Sprachen  kennen,  in  der  französischen  als  der  eigentlichen,  noch  immer 
maßgebenden  und  verbreitetsten  Küchen-Sprache , in  der  deutschen  (Ver- 
deutschungs-Wörterbuch) und  in  der  englischen,  besondere  Gerichte  (National- 
Gerichte)  auch  in  der  ursprünglichen;  es  trägt  sogar  den  einzelnen  Land- 
strichen (Provinzialismen)  und  Orten  Rechnung, 

9.  Es  bringt  endlich  Licht  und  System  in  ein  Chaos,  in  ein  Gebiet, 
das  leider  bisher  vernachlässigt  war,  das  mit  wenigen  rühmlichen  Aus- 
nahmen fast  nur  von  Pfuschern  und  Stümpern  in  gewinnsüchtiger  Absicht 
ausgebeutet  wurde;  es  wirft  alle  Sudel -Fabrikate  über  den  Haufen  und 
zeigt  deren  Wertlosigkeit,  ja  Scbädlichkeit. 

10.  Es  ist  ein  glänzendes  Denkmal  echt  deutschen  Fleißes,  Opfermutes, 
deutscher  Gründlichkeit  und  Bescheidenheit  für  alle  Zeiten;  es  erhebt  das 
deutsche  Volk  auch  auf  diesem  Gebiete  zum  ersten  Kulturvolk  der  Erde. 
Kein  anderes  Land  der  Erde,  auch  nicht  das  französische,  das  als  der  Sitz  der 
höchsten  Kochkunst  gelten  will,  kann  sich  eines  solchen  oder  nur  ähnlichen 
Werkes  rühmen.  Es  macht  den  deutschen  Gastwirt,  Koch,  Kellner  lum 
ersten  seines  Faches  — jeder  Besitzer  kann  stolz  darauf  sein  und  teilt  den 
Ruhm  mit. 

11.  Es  steht  auf  der  ganzen  Erde  ohne  Konkurrenz  da;  es  wird  ihm 
auch  nie  eine  solche  erwachsen,  weil  niemand  sich  dieselbe  unendliche  Mühe 
geben,  niemand  dieselben  Kosten  daranwenden  wird,  wie  wir.  Und  vor 
unbefugtem  Nachdruck  ist  es  gesetzlich  geschützt.  Tadeln  ist  leicht,  besser 
machen  die  Kunst.  Es  kann  wohl  der  Fall  verkommen,  daß  der  eine  oder 
andere  einen  oder  den  anderen  Spezial-Ausdruck  zufällig  besser  kennt  oder 
kennen  will,  das  ist  keine  Kunst  — aber  auf  dem  ganzen  großen  Gebiete 
beschlagen  zu  sein,  das  soll  uns  erst  jemand  nachmachen!  Unfehlbar  dünken 
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wir  uns  aber  nicht;  wir  werden  für  jeden  Nachweis  wirklicher  Fehler  dank- 
bar sein,  damit  wir  ihn  in  der  nächsten  Auflage  verbessern  können. 

12.  Es  ist  das  Buch  der  Bücher,  die  Bibel,  der  Katechismus,  das  not- 
wendigste Hand-  und  Nachschlagebuch,  das  reine  Not  Wörterbuch,  das  A und 
das  0 für  jeden  Feinschmecker,  Kochkünstler,  Gastgeber,  Gastwirt,  Traiteur, 
Weinkundigen,  Weinhändler,  Fachschriftsteller,  Fachlehrer,  wie  für  alle,  die 
das  werden  wollen.  Es  ist  das  oberste  Werk  für  Fachbibliotheken,  die 
passendste  Prämie  für  Auszuzeichnende,  das  dankbarste  Geschenk  zur  An- 
erkennung guten  Strehens.  Wem  beide  Bände  zum  Verschenken  zu  teuer 
sind,  der  schenke  vorläufig  nur  den  ersten  und  den  zweiten  vielleicht  später 
oder  der  Beschenkte  mag  sich,  ist  er  strebsam,  den  zweiten  seihst  nach- 
heziehen. 


Ist  es  nicht  eine  Schande,  wenn  ein  Gastwirt  eine  Tafel-Karte  auf- 
stellen soll,  und  er  hat  keine  Ahnung  von  den  dafür  geltenden  Regeln,  von 
der  vorhandenen  Fülle  und  der  vorteilhaftesten  Verwertung  der  Roh- 
materialien, wenn  er  ganz  in  die  Hand  seines  Küchenmeisters  (Chefs)  ge- 
geben ist  und  ihm  als  Laie  gegenübersteht?  Wie  will  er  berechnen,  was 
er  für  einen  bestimmten  Preis  geben  kann? 

Ist  es  nicht  eine  Schande  für  einen  Chef  (Küchenmeister),  wenn  ihn 
sein  Prinzipal,  seine  Prinzipalin,  sein  ünterpersonal  um  fachmännischen  Rat 
fragt,  wenn  er  bei  Bestellung  von  Festmahlen,  beim  Aufstellen  der  Table- 
d’hÖte-Karte,  der  täglichen  Speise-Karten  usw.  Vorschläge  machen  soll,  und 
sein  Wissenskreis  ist  nur  der  handwerksmäßig  beschränkte,  wenn  er’  über 
seine  Unkenntnis  erröten  muß? 

Ist  es  nicht  eine  Schande  für  einen  Gastwirts-Gehilfen,  wenn  er  die 
ihm  diktierten  Speisen  und  Getränke  auf  der  Speise-Karte  nicht  richtig  zu 
schreiben  versteht,  sich  vor  gebildeten  Gästen  lächerlich  macht,  wenn  er 
auf  Fragen  der  Gäste  nach  der  Natur  der  Speisen  und  Getränke  keine  Aus- 
kunft zu  geben  vermag?  Was  für  ein  Prinzipal  soll  aus  ihm  werden? 
Wie  will  er  die  Lehrlinge  belehren  können?  Ist  es  nicht  eine  Schande  für 
einen  gebildetseinwollenden  Hotel -Buchhalter  (Sekretär),  der  vielleicht  ge- 
lernter Kaufmann  ist,  wenn  er  die  Menüs  falsch  schreibt? 

Ist  es  nicht  eine  Schande  für  einen  Weinhändler  wie  für  sein  Personal, 
wenn  sie  nur  die  wenigen  Weinsorten  kennen,  die  gerade  am  Lager  sind,’ 
und  diese  womöglich  falsch  schreiben,  wenn  ihnen  das  ganze  große  Gebiet 
ihrer  Branche  sonst  ein  Buch  mit  sieben  Siegeln  ist,  wenn  sie  in  Gleich- 
gültigkeit oder  Besserwisserei  nicht  einmal  etwas  lernen  wollen? 
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Ist  es  nicht  eine  Schande  für  einen  sogenannten  Feinschmecker 
(Gourmand,  Gourmet),  für  einen  sogenannten  Weinkenner,  die  sich  vielleicht 
auf  ihre  feine  Zunge  etwas  zugute  dünken,  wenn  sie  doch  nur  kennen, 
was  täglich  auf  der  Speise-  und  Weinkarte  steht,  wenn  sie  nur  nach  der 
Höhe  des  Preises  bestellen,  wenn  sie  gegen  alle  klassischen  Regeln  der  Eß- 
und  Trinkkunst  verstoßen? 

Ist  es  nicht  eine  Schande  für  alle  Schriftsteller,  besonders  aber  für  die 
sogenannten  Fachschriftsteller,  Herausgeber  von  Fachzeituugen  und  Fach- 
büchern, Verfasser  und  Verfasserinnen  von  Kochbüchern,  Fach-  und  Sprach- 
Lehrbüchern,  für  Fachschul-Lehrer  usw.,  wenn  sie,  wie  man  täglich  sieht, 
falsches  schreiben  oder  lehren?  Was  sollen  die  besser  gebildeten  Leser 
von  ihnen  denken,  was  die  Schüler  von  ihnen  lernen? 

Ist  es  nicht  eine  Schande  für  alle  Buch-  und  Steindrucker,  Maler  und 
sonstigen  Künstler,  wenn  sie  bei  Anfertigung  von  Speise-,  Tafel-  und  Getränk- 
Karten,  Preisverzeichnissen  usw.  die  gröbsten  Verstöße  gegen  die  Recht- 
schreibung begehen?  Ist  es  eine  Entschuldigung,  wenn  sie  sich  mit  dem 
fehlerhaften  »Manuskript«  herausreden  wollen? 

Ist  es  nicht  eine  Schande  für  ganze  sogenannte  Fachvereine,  wenn  sie 
ihre  Zeit  mit  Vergnügungen  und  geistesarmen  Vereinstratsch  vergeuden, 
anstatt  Fachfragen  aufzuwerfen,  deren  Behandlung  unter  Benutzung  des 
Meisterwerks  so  leicht  ist?  Würde  das  nicht  bildend  wirken,  wüide  es 
nicht  den  Wissensdurst  anregen  und  die  Vereins -Versammlungen  anziehend 
machen? 

Die  gerügten  Mängel  könnte  man  leicht  vermeiden,  wenn  man  sich  die  ver- 
hältnismäßig geringen  Kosten  machen  und  die  Mühe  nehmen  wollte,  das 
Meisterwerk  anzuschaffen  und  gründlich  zu  studieren,  h rüher  gab  es  kein 
solches  Werk.  Dem  Mangel  ist  nun  abgeholfen.  Jetzt  gibt  es  keine 
Entschuldigung  für  Verstöße  auf  diesem  Gebiete  mehr. 


Der  Hermisgeher. 


Wie  gebraucht  man  das  Meisterwerk? 


Im  allgemeinen  beachte  man  die  Eegel,  daß  man  sich,  falls  man  das  Werk 
nicht  von  Anfang  an  bis  zum  Ende  durchstudieren  Avill,  sondern  für  besondere 
Fälle  bestimmte  Gegenstände  sucht,  zunächst  der  Inhalts-Verzeichnisse, 
für  den  ersten  Teil  an  dessen  Schluß  auf  den  Seiten  1515  bis  1520,  für 
den  zweiten  Teil  an  dessen  Schluß  auf  Seite  2015,  oder  des  nachstehenden 
Registers  bedient.  Dort  wird  man  die  Überschriften  der  Abschnitte,  Ab- 
teilungen, Unter-Abteilungen,  Gruppen  usw.,  zu  denen  das  Gesuchte  gehört, 
mit  den  betreffenden  Seiten  - Zahlen  finden.  Vorausgesetzt  wird  natürlich 
80  viel  Fachkenntnis,  daß  der  Suchende  wenigstens  einigermaßen  weiß,  zu 
welcher  Gruppe  eine  Speise,  ein  Getränk  usw.  gehört.  Schwierigkeiten 
macht  das  Suchen  und  Finden  nur  bei  der  verhältnismäßig  kleinen  Anzahl 
von  Gerichten,  deren  Hauptbestandteile,  also  Gruppe,  nicht  schon  aus  ihrem 
Namen  hervorgehen.  Dann  kann  allerdings  Suchen  an  mehreren  Stellen 
notwendig  werden.  Die  Inhalts- Verzeichnisse  belehren  auch  über  den  der 
Einteilung  des  Werkes  zu  Grunde  gelegten  Gesamtplan. 

Wie  die  ersten  vier  Abschnitte  zu  gebrauchen  sind,  liegt  so  sehr  auf 
der  Hand,  daß  eine  besondere  Erklärung  überflüssig  erscheint.  Es  geht 
dies  schon  aus  den  Titeln  der  einzelnen  Abschnitte  hervor.  Schwieriger  ist 
die  Benutzung  des  den  größten  Teil  des  Werkes  einnehmenden  fünften 
Abschnittes  (Speisen,  nach  Grundbestandteilen  und  Bereitungsart  geordnet, 
Seiten  151  bis  1444).  Für  den  praktischen  Gebrauch  als  »Nachschlagewerk« 
behalte  man  hier  vor  allem  im  Auge,  daß  alle  Speisen  streng  alphabetisch 
geordnet  sind,  zunächst  gruppenweise,  dann  wieder  innerhalb  der  Gruppen 
Unterabteilungen  usw.  Eine  Ausnahme  von  der  Einteilung  nach  Haupt- 
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bestandteilen  machen  nur  die  Sosen,  Füllsel  und  Garnituren,  die  Salate  und 
heißen  Zwischen- Gerichte,  für  die  der  leichteren  Ühersichtlichkeit  halber 
besondere  Abteilungen  geschaffen  wurden. 

Die  einzelnen  Abteilungen  folgen  einander  in  nachstehender  Reihenfolge: 
Suppen,  Fische  (und  Schaltiere),  Bankfleisch,  Hausgeflügel,  Wild  (Feder- 
und  Haarwild),  Gemüse  (Pilze)  und  Mehlspeisen,  Eierspeisen,  Sosen,  Füllsel 
und  Garnituren,  Salate,  Früchte,  süße  Zwischen-Gerichte,  Gefrorenes,  Kuchen-, 
Zucker-  und  Brotbäckerei,  Butter  und  Käse. 

Zweitens  ist  zu  beachten,  daß  dem  Alphabet  im  fünften  (und  sechsten) 
Abschnitt  die  internationale  Sprache  der  Kochkunst,  die  französische,  zu 
Grunde  gelegt  ist  (erste  Spalte).  Das  Alphabet  läuft  also,  um  ein  System 
hineinzubringen,  in  den  einzelnen  Abteilungen  usw.  nach  den  französischen 
Benennungen,  zuerst  der  Tiere,  der  Pflanzen  usw.,  die  das  Material  zu  den 
Speisen  liefern,  dann  innerhalb  dieser  Gruppen  nach  den  französichen  Be- 
nennungen der  Speisen  selbst. 

Die  Reihenfolge  in  der  Abteilung  Bankfleisch  z.  B.  ist  demnach 
agneau  (Lamm),  loeuf  (Rind),  chevreau  (Ziege),  mouton  (Hammel),  porc 
(Schwein),  veau  (Kalb);  in  der  Unterabteilung  agneau  folgen  dann  die 
einzelnen  Zubereitungsarten,  z.  B.  agneau  frit,  rdti,  saute,  hallotines  d’ agneau, 
laron,  Uanquettes,  hrochette,  carre,  cerveile,  chartreuse,  cotes,  cötelettes 
(d’agneau)  usw.,  dann,  ebenfalls  alphabetisch  geordnet,  die  speziellen  Zuberei- 
tungsarten des  betreffenden  Gerichts,  z.  B.  cötelettes  d’agneau  ä la  Duharry , 
d la  duchesse,  ä Vespagnole,  farcies,  en  feuülete  usw.  Eine  andere  Einteilung, 
etwa  alphabetisch  ohne  Berücksichtigung  der  Zusammengehörigkeit  in  Ab- 
teilungen, Unterabteilungen  und  Gruppen,  würde  die  verwandten  Gerichte 
zu  sehr  auseinandergerissen  und  die  Übersichtlichkeit  sehr  erschwert  haben. 

Da  es  am  häufigsten  verkommen  mag,  daß  dem  Nachschlagenden  eine 
französische  Speise-Benennung  zur  Richtigstellung  oder  Übersetzung  vorliegt, 
ist  es  durchaus  nicht  schwierig,  diese  gewünschte  Speise  sofort  zu  finden, 
wenn  man  sich  erst  einigermaßen  die  Einteilung  dieses  Abschnittes  zu  eigen 
gemacht  hat.  Weiß  man  allerdings  nur  den  deutschen  oder  englischen 
Namen  eines  Gerichts  und  will  ihn  an  der  Hand  dieses  Abschnittes  in  eine 
andere  Sprache  übersetzen,  so  ist  das  Aufsuchen,  weil  ein  Alphabet  gleich- 
zeitig in  drei  Sprachen  natürlich  unmöglich  ist,  schon  etwas  schwerer  uud 
kostet  etwas  mehr  Mühe.  Zur  Erleichterung  erscheint  im  Sommer  1897, 
gewissermaßen  als  »Schlüssel«  zum  Meisterwerk,  die  neue  Auflage  der 
»Rechtschreibung«,  die  nicht  nur  ein  vollständiges  Wörterbuch  aller  Speisen 
und  Getränke,  sondern  zugleich  auch  aller  Küchen-Ausdrücke,  Rohmaterialieu, 
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Gewürze,  Zuthaten,  Fachchargen  usw.  in  den  Sprachen  Französisch,  Deutsch, 
Englisch  (und  anderen)  bieten  wird,  streng  alphabetisch  gehalten,  doch  ohne 
Rücksicht  auf  Einteilung,  Zusammengehörigkeit,  Abstammung,  ohne  Rück- 
sicht auf  die  Sprache,  mit  Verweisung  (Seiten-Zahlen)  auf  das  Meisterwerk. 
Will  also  jemand,  dem  der  französische,  deutsche  oder  englische  Ausdruck 
einer  Speise  usw.  nicht  geläufig  ist,  suchen,  um  Aufschluß  über  seine  Be- 
deutung, Schreibung,  Übersetzung  in  eine  andere  Sprache  zu  erhalten,  so 
findet  er  das  Wort  unbedingt  im  Alphabet  jenes  Buches,  gleichviel  in  weicher 
Sprache  er  sucht.  Und  will  er  darüber  näheres  wissen,  z.  B.  zu  welcher  Gruppe 
das  Gericht  gehört,  so  schlägt  er  einfach  die  angegebene  Seite  oder  die 
betreffende  Gruppe  im  »Meisterw^erk«  nach.  So  werden  sich  also  beide  Werke 
gegenseitig  ergänzen. 

Der  sechste  Abschnitt,  Speisen  nach  Gängen  geordnet,  in  französischer 
Sprache  (Seiten  1445  bis  1506),  ist  schon  mehr  für  Kenner  bestimmt.  Sein 
Zweck  ergibt  sich  aus  der  Einleitung  und  den  dazu  gegebenen  Erklärungen. 
Die  Inhalts-Übersicht  (vergleichende  Zusammenstellung  von  Fachwerken)  auf 
den  Seiten  1507  bis  1510  ist  besonders  für  solche  bestimmt,  die  etwa 
Zweifel  an  unseren  Angaben  hegen  könnten,  daß  unser  Werk  alle  vor- 
handenen an  Reichhaltigkeit  und  Billigkeit  (verhältnismäßig)  weit  übertrifi’t. 

Um  mit  dem  Raum  zu  sparen  und  lästige  Wiederholungen  zu  ver- 
meiden, benutzten  wir  eine  Anzahl  »Zeichen«  und  »Abkürzungen«,  die  auf 
den  Seiten  1511  bis  1513  (und  an  anderen  Stellen)  genau  angegeben,  auch 
vielfach  ohne  Erklärung,  weil  ganz  allgemein  im  Gebrauch,  verständlich  sind. 
Wer  einigermaßen  in  das  Werk  eingelesen  ist,  wird  sie  sehr  bald  so  im  Kopfe 
haben,  daß  er  nicht  mehr  nachzusehen  braucht. 

Auf  den  Seiten  923  bis  941  findet  der  Leser  als  »Schlußwort  zum 
ersten  Band«  eine  Darstellung  über  die  Herstellungsweise  des  Werkes  (bis 
dahin,  Mai  1894),  aus  der  man  ersehen  mag,  daß  es  doch  nicht  so  leicht 
ist,  solches  Werk  herauszugeben;  und  die  Schwierigkeiten  haben  sich  nach 
jener  Zeit  nicht  verringert,  sondern  gesteigert.  Insbesondere  machte  die 
größte  Mühe  gegen  Erwarten  die  Herstellung  des  zweiten  Teiles,  Getränke. 

Die  Einteilung  desselben  und  wie  er  zu  gebrauchen  ist,  ergibt  sich 
ganz  klar  aus  dem  Vorwort  dazu,  auf  das  wir  hiermit  verweisen.  Er  ist 
im  1.  Abschnitt  (Seiten  1527  bis  1822)  erst  nach  Erdteilen,  dann  innerhalb 
derselben  nach  Ländern,  Provinzen,  Departements,  Bezirken,  Kreisen,  Fluß- 
gebieten, Ortschaften,  Lagen,  immer  alphabetisch  geordnet.  Wer  Aufschluß 
Uber  die  Produktions-  und  Absatz-Verhältnisse  der  Weine,  über  den  Rebsatz, 

die  Farbe,  die  Qualitäten,  Statistik  des  Weinbaues  usw.  sucht,  findet  bei 
Meistörwerk  dor  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil.  (4)  o 
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jedem  Lande,  bei  jeder  Provinz  usw,  eingehende,  aus  amtlichen  Quellen 
stammende,  also  zuverlässige  Mitteilungen.  Die  Schaumweine  im  2.  Ab- 
schnitt (Seiten  1823  bis  1836)  sind  nach  Ländern  und  innerhalb  der- 
selben wieder  nach  Firmen  alphabetisch  geordnet.  Im  3.  Abschnitt  (Seiten 
1837  bis  1840)  findet  man  die  Obstweine  und  Limonaden,  im  4.  (Seiten 
1841  bis  1854)  die  Liköre,  Branntweine,  im  5.  (Seiten  1855  bis  1870) 
die  Biere,  im  6.  (Seiten  1875  bis  1878)  die  Tafel-  (Mineral-)Wässer,  im  7. 
(Seiten  1879  bis  1894)  die  Bowlen,  Punsche,  amerikanischen  und  gemischten 
Getränke,  Essenzen  usw.,  im  8.  (Seiten  1895  bis  1910)  die  Kaffees,  Thees, 
Kakaos,  alles  unter  sich  alphabetisch  geordnet.  Allen  diesen  Abschnitten 
sind  ebenfalls  kulturhistorische,  statistische  und  geographische  Einleitungen 
vorausgeschickt. 

Einen  besonderen  Wert  hat  dieser  Teil  dadurch,  dass  er  im  9.  Abschnitt 
(Seiten  1911  bis  2007)  sämtliche  Weine  der  Erde  ohne  Rücksicht  auf  geo- 
graphische Lage  nochmals  alphabetisch,  aber  mit  Verweisung  (Seiten-Zahlen) 
auf  die  geographische  Abteilung,  aufführt,  sodaß  man  an  der  Hand  dieses 
»Internationalen  Weinlexikons«  jeden  Wein  sofort  auffinden  muß,  wenn  man 
nur  annähernd  seinen  Namen  weiß. 

Ein  Verzeichnis  der  besten  Weinjahre  (Seite  2007),  die  Pachausdrücke 
der  Weinkunde  (Seiten  2008  bis  2010),  ebenfalls  alphabetisch  geordnet  und 
mit  Erklärungen,  die  Flüssigkeits-Maße  der  ganzen  Erde  (Seiten  2010  bis 
2013),  eine  vergleichende  Tabelle  der  Thermometer-Grade  nach  Fahrenheit, 
Celsius  und  Rdaumur,  ein  Verzeichnis  der  Abkürzungen  dieses  Teiles  usw. 
bilden  einen  wertvollen  Anhang  und  bedürfen  weiter  keiner  Erklärung,  wie 
sie  zu  gebrauchen  sind. 


Zur  schnelleren  Auffindung  der  wichtigsten  Speisen  geben  wir  im  fol- 
genden noch  ein  kurzes  deutsches  Stichwort-Register  des  5.  Abschnittes  vom 
1.  Teil  mit  Angabe  der  Seiten-Zahlen,  unter  denen  die  betreffenden  Benen- 
nungen usw.  zu  finden  sind.  Wer  sich  dann  noch  nicht  zurechtfinden  kann, 
dem  ist  nicht  zu  helfen,  und  für  ganz  Unwissende  und  Unbeholfene  ist  das 
Werk  freilich  nicht  geschaffen. 


Der  Hermsgeher. 


Stichwort -Register  der  Speisen. 

Die  Ziffern  ledeuten  die  Seiten- Zahlen. 


Aal  294. 

Aalraupe  345. 

Alse  291. 

Anschoven  293. 

Äpfel  1239. 
Artischocke  967. 
Äsche  360. 

Auerhahn  776. 
Auflauf  1255. 

Austern  434. 

Backobst  1211. 
Bandnudeln  1021. 

Bär  905. 

Barsch  300,  362. 
Becher-Pasteten  1259, 
1296. 

Biber  840. 

Biersuppen  260. 
Birkhuhn  775. 

Birnen  1239. 

Biskuits  1358. 
Blaukraut  999. 
Blumenkohl  996. 
Bohnen  1014. 

Bouillon  155. 

Brezeln  1364. 

Brot  1419. 

Brötchen  1404. 
Buchweizen  1066. 

Butt  303,  320. 

Butter  1125,  1421. 
Champignons  988. 
Charlotten  1265. 
Creme  1268,  1343. 
Dachs  841. 

Damhirsch  863. 
Dampfnudeln  1228. 
Dorsch  326. 

Eierapfel  973. 
Eierkuchen  1232. 
Eierspeisen  1081. 
Elentier  867. 

Endivie  990. 

Ente  653. 

Erbsen  1042. 


Erdartischocke  1069. 
Essig-Früchte  1211. 
Faden-Nudeln  1072. 
Farren  526. 

Fasan  782. 
Fasten-Suppen  233. 
Federwild  752. 

Fisch  (allgemeine  Zube- 
reitung) 366. 

Fische  289. 

Fischotter  900. 
Fischsuppen  233. 
Flammeri  1274. 

Flunder  333. 

Forellen  321,  403. 
Frischling  901. 
Froschkeulen  426. 
Früchte  1195. 

— , eingemachte  1210. 

— , getrocknete  1211. 

— , überzuckerte  1211. 
Frucht-Essige  1214. 

Säfte  1212. 

Sulzen  1212,  1276, 

1295. 

Suppen  264. 

— -Teige  1213. 

Füllsel  1159. 

Gans  679. 

Gansleber  683. 

Garneelen  417. 
Garnituren  425,  1163. 
Gartenammern  809. 
Geflügel  736. 

Gefrorenes  1299. 

Gemse  849. 

Gemüse  965. 

Gerste  1035. 

Glasuren  1343. 
Goldmakrele  325, 

Graupen  1036. 

Griefl  1065. 

Grünkohl  1000. 

Grütze  1014. 

Gugelhupf  1364. 


Gurken  1002. 
Haarwild  837. 
Hahn  666. 

Hammel  530. 

Hase  887. 
Haselhuhn  792. 
Hecht  306. 

Heilbutt  334. 
Hering  338. 

Hirsch  844. 
Hirschkalb  870. 
Hirse  1029. 
Hohlnudeln  1023. 
Hopfen  1019. 
Huchen  340. 

Huhn  709,  711. 
Hummer  427. 
Kabeljau  312,  369. 
Kalb  596. 
Kaninchen  879. 
Kapaun  660. 
Kardonen  982. 
Karpfen  315. 
Kartoffeln  1044. 
Käse  1011,  1422. 
Kastanien  1028. 
Kaviar  320. 
Kiebitz-Eier  1124. 
Kliesche  344. 

Klöße  979. 
Knäkente  832. 
Knoblauch  965. 
Kohl  991. 

Kohlrabi  998. 
Kohlrübe  1031. 
Kompotte  1206. 
Kopfsalat  1021. 
Krabben  416. 
Kraftbrühen  156. 
Krammetsvögel  796. 
Krapfen  1216. 
Krebse  419. 

Kresse  966. 
Krieckente  826. 
Krusten  1226. 
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Kuchen  1229,  1366. 

Massen  1339. 

— -Teige  1339. 

Kürbis  1001,  1004. 
Ijaberdan  356. 

Lachs  378. 

Lachsforelle  407. 

Lamm  447. 

Langusten  439. 

Lattich  1020. 

Lauch  1042. 

Lerchen  804. 

Linsen  1022. 

Löcherpilz  986. 
Löwenzahn  1005. 

Luchs  900. 

Maccaroni  1023. 

Mais  1027. 

Makrele  347. 

Makronen  1394. 

Maräne  349. 

Marmeladen  1212. 
Marzipan  1417. 
Masthühnchen  734. 
Masthuhn  700. 
Matrosen-Fisch  350. 
Meeraal  323. 

Meerrettich  1059. 
Mehlbrei  978. 
Mehlspeisen  965. 
Milch-Suppen  267. 
Mohrrühen  983. 

Morcheln  1030. 

Muscheln  441. 
National-Suppen  269. 
Neunauge  342. 

Nocken  1013,  1032. 
Nudelflecke  1060. 

Nudeln  1021,  1023,  1033,1 
Obst  1195.  1231.] 

Obstmus  1213. 

Oliven  1035. 
Paradies-Äpfel  1067. 
Pasteten  1238,  1347. 
Pastinake  1037. 
Perlgraupen  1036. 
Perlhuhn  699. 

Petersilie  1038. 
Pfannkuchen  1235. 

Pfau  691. 

Pfeifente  835. 

Pilze  967,  1073. 

Polenta  1043. 

Portulak  1058. 

Prezeln  1364. 

Pudding  1241,  1288. 
Pulfbohnen  1009. 


Punsche,  gefrorene  1333, 
1338. 

Radieschen  1059. 
Rand-Einfassungen  1178. 
— -Formen  1264. 
Rapunzeln  1059. 
Rebhuhn  811. 

Reh  850. 

Rehziege  861. 

Reis  1061,1254,1294. 
Reisgrieß  1066. 

Renntier  909. 

Ricke  861. 

Rind  466. 

Rochen  369. 

Rosenkohl  994. 

Rotbarbe  372. 

Rothuhn  824. 

Rotkraut  999. 

Rüben,  gelbe.  983. 

— , rote  977. 

— , Teltower  1031. 

— , weiße  1031. 

Sago  1064. 

Saibling  321. 

Salate  1179. 

Salm  378. 

Sander  374. 

Sardinen  377. 
Sauerampfer  1037. 
Sauerkraut  995. 

Savoyer  Kohl  999. 

Schaf  530. 

Schellfisch  290. 
Scherbetts  1336. 
Schildkröten  445. 
Schinken  576. 
Schlagsahne  1271. 
Schlei(e)  399. 
Schleimsuppen  193. 
Schnäpel  343. 

Schnecken  424. 
Schneehuhn  802. 
Schnepfe  755. 

Schöps  530. 
Schotenkerne  1039. 
Schwämme  967, 1073. 
Schwarzwurz  1064. 
Schwein  662. 

Seezunge  388. 

Sellerie  986. 

Sosen,  englische  1167. 

— , kalte  1148. 

— , süße  1162. 

— , warme  1126. 
Spanferkel  662. 

Spai'gel  971. 


Spargelkohl  981. 

Spatzen  1038. 

Spinat  1006. 

Steinbutt  408. 

Steinhuhn  755. 

Sterlet  398. 

Stint  328. 

Stockfisch  354,  367. 

Stör  329. 

Strudel  1258. 
Sumpfschnepfen  761. 
Suppen,  durchgestrichene 
193. 

— , gebundene  (legierte)  ( 
kalte  266.  181.  J 

— , klare  155. 

Tafelpilz  988. 

Taube  691. 

Teige  1345. 

Teltower  Rüben  1031. 
Thrmfisch  401. 

Tomaten  1067. 

Törtchen  1410. 

Torte  1412. 

Trüffel  1070. 

Truthahn  675. 

Truthenne  667. 

Umlagen  425,  1163. 
Wachtel  765. 

Waffeln  1389. 

Waldhuhn  799. 
Wasserhuhn  828. 
Wasser-Suppen  251. 
Wein-Suppen  262. 
Weißkohl  991. 

Weißkraut  991. 

Weißling  351. 

Wels  335. 

Wildbret  8Tü'. 

Wildente  770. 

Wildgans  808. 
Wildgeflügel  752. 
Wildschwein  913. 
Wildtaube  827. 
Windbeutel  1402. 
Wirsingkohl  998. 

Wisent  841. 
Würfel-Ragouts  1177. 
Würste  590. 

Zander  374. 

Ziege  528. 

Zucker  1349. 

Bäckerei  1414. 

Zwiebeln  1034. 
Zwischen-Gerichte,  kalte 
süße  1262.  . 

— , warme  süße  1216. 


I.  Abschnitt. 


Sprachregeln  bei  der  Rechtschreibung 

(Srammatik) 

der  französischen,  deutschen  und  englischen 

Tafel-  und  Speise-Karten, 

Getränke-Karten  usw. 


Anhang: 

Aussprache  französischer  und  englischer  Wörteiv 


Übersicht. 
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§ 27.  Biegung  der  Hauptwörter  . 42 
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tungs-Namen   42 

§ 29.  Zusammengesetzte  Haupt- 
wörter   ^ 
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Schlußwort ^ 

Anhang. 

Aussprache  französischer  und 
englischer  Wörter. 

Allgemeines. 

A.  Im  Französischen: 

1)  Buchstaben-Folge  (Alphabet)  45 

2)  Selbstlaute  (Vokale)  ...  45 

3)  Zusammengesetzte  Selbst- 
laute (Diphtonge)  ....  46 


4)  Nasen-Laute 46 

5)  Schleich-Laute 47 


6)  Mitlaute  (Konsonanten)  . . 47 

7)  Süben-Betonung  ....  50 

8)  Auslassungs- Zeichen 

(Apostropm_  60 

9)  Bindung  (Liaison)  ....  50 

B)  Im  Englischen: 

1)  Buchstaben-Folge  (Alphabet)  51 

2)  Selbstlaute  (Vokale)  ...  51 

3)  Zusammengesetzte  Selbst- 
laute (Diphtonge)  ....  52 

4)  Mitlaute  (Konsonanten)  . . 53 

5)  Endsilben 55 

6)  Süben-Betonung  ....  56 

7)  Amerikanische  Aussprache  . 56 


Welche  Sprachregeln 

sind  bei  der  Rechtschreibung  der  Speisen-  und  Getränke- 
Bezeichnungen  zu  beobachten? 

Einleitung. 

Ohne  uns  auf  das  große  Gebiet  der  verschiedenen  Sprachlehren  (Grammatiken) 
eimrulassen , was  uns  viel  zu  weit  führen  würde,  können  wir  doch  nicht  umhin, 
einige  Grundlehren  anzuführen,  die  für  unseren  Zweck  besonders  in  Betracht 
kommen  und  bei  Bearbeitung  dieses  Buches  maßgebend  gewesen  sind. 

Auch  die  vielen  Mißbräuche  und  Irrtümer,  welche  sich  in  der  Länge  der 
Zeit,  teils  durch  Unkenntnis,  teils  durch  Versehen  oder  Leichtfertigkeit  einge- 
schlichen haben,  zwingen  uns,  auf  die  Schreibweise  der  in  unserem  Fachgebiete, 
und  besonders  im  vorliegenden  Werke  vorkommenden  Wörter  näher  einzugehen' 
als  es  in  der  ersten  Auflage  geschehen  ist. 

In  möglichster  Kürze  wollen  wir  daher  die  allgemein  als  richtig  anerkannten 
Regeln  zusammenstellen,  wenngleich  wir  viele  derselben  bei  den  meisten  Lesern 
als  bekannt  voraussetzen  dürfen.  Wir  werden  erst  eine  allgemeine  Anleitimg 
geben  und  dann,  getreu  der  Reihen-Folge  in  den  anderen  Abschnitten,  mit  dem 
Französischen  beginnen,  welches  als  herrschende  Küchen-Sprache  noch  immer  die 
größte  Bedeutung  hat,  aber  auch  die  meisten  Schwierigkeiten  bietet  und  somit 
ausführlicher  behandelt  werden  muß.  Daran  schKeßen  sich  einige  deutsche 
Regeln,  es  folgt  das  Englische  und  endlich  ein  Schlußwort.  Diejenigen  Regeln 
oder  Ausnahmen,  welche  mit  unserem  Gegenstände  nicht  Zusammenhängen  sind 
natürlich  femgehalten;  auch  möchten  wir  noch  besonders  hervorheben,  uaß  gerade 
bei  unseren  Fachausdrücken  der  Sprachgebrauch  vielfach  schwankend  ist  und  man 
bei  genauer  Befolgung  der  Grammatik  nicht  immer  das  Gebräuchliche  trifft.  Wie 
bei  anderen  Künsten  und  Gewerben  hat  sich  auch  hier  aUmählich  eine  besondere 
»Kuchen-Sprache«  herausgebildet,  meist  dem  Bedürfnis  nach  Abkürzungen  ent- 
spnmgen,  die  zwar  grammatikalisch  nicht  ganz  richtig  sein  mögen,  aber  auch 
mcht  geradezu  als  Fehler  bezeichnet  zu  werden  verdienen,  sich  auch  schwer  ver- 
bauen lassen  dürften  weü  in  Fleisch  und  Blut  übergegangen  und  durch  den 
Gebrauch  gewissermaßen  geheiligt. 

Als  .Anhang,  hielten  wir  die  Beigabe  der  wichtigsten  Kegeln  über  die 
Aussprache  frannösjecher  und  englischer  Wörter,  soweit  sie  hier  in  Betracht 
keinen  für  erspriemich;  denn  was  nüw  aUe  Rechtschreibung,  wenn  der  Be- 

fra^e  oder  Vorlesende  die  Speisen-Namen  nicht  richtig  aussprechen  kann  und 
Sich  so  lächerlich  macht? 
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§ t.  Allgemeines.  — €rroße  und  kleine  Buchstaben. 

Jedes  Wort  muß  im  Französischen,  Deutschen  und  Englischen,  trotzdem  es 
sonst,  d.  h.  mitten  in  einem  Satze,  klein  geschrieben  wird,  mit  großem  Anfangs- 
Buchstaben  geschrieben  werden,  sobald  es  am  Anfang  eines  Satzes  steht.  Namen 
von  Personen,  Ländern,  Orten,  Flüssen,  Gebirgen,  Schiffen,  Straßen  und  Plätzen, 
Firmen,  wie  Bücher- Titeln,  von  Weinen  und  Mineral -Wässern  (mit  wenigen  Aus- 
nahmen) sind  in  allen  Fällen  mit  großen  Anfangs-Buchstaben  zu  schreiben,  und 
zwar  in  allen  drei  Sprachen.  Im  Deutschen  werden  außerdem  alle  Hauptwörter 
groß  geschrieben , im  Englischen  und  Französischen  dagegen  klein.  Ehren- 
Benennungen  (Titel)  kann  man  im  Englischen  und  Französischen  groß  schreiben, 
z.  B.  lioi,  Beine,  Empereur,  Duc,  Ambassadeur,  Queen,  Viscount,  Amircd,  ebenso 
die  davon  abgeleiteten  Eigenschafts -Wörter  wie  Eoyal,  Impericd  usw.,  auch  in 
der  Zusammen-Stellung,  z.  B.  Prince  Imperial.  Notwendig  ist  es  nicht,  richtiger 
ist  auf  Speise -Karten  usw.  die  kleine  Schreibweise.  Man  braucht  die  große 
Schreibweise  nur,  um  etwa  anwesende  Gäste  damit  zu  ehren,  als  Zeichen  einer 
besonderen  Aufmerksamkeit.  Die  Ehren -Beneimungen  wie  Majeste,  Monsieur, 
Madame,  Sir,  Esquire,  Honourable,  Knight  of  usw.,  namentlich  in  Anreden,  werden 
aber  immer  groß  geschrieben.  Die  Hauptsache  hierbei  ist,  bei  einer  Schreib- 
weise zu  bleiben  und  dieselben  oder  ähnliche  Wörter  nicht  bald  groß,  bald  klein 
zu  schreiben,  zumal  auf  einunddemselben  Schriftstück  (Tafel-Karte  usw.). 

Eigenschafts- Wörter,  die  von  Personen-,  Länder-,  Städte-,  Fluß-  und  Gebirgs- 
Namen  abgeleitet  sind,  können  groß  oder  klein  geschrieben  werden,  doch  ist  die 
kleine  Schreibweise  vorzuziehen,  weshalb  wir  auch  in  diesem  Buche  beharrlich 
danach  verfahren  sind,  z.  B.  kann  man  schreiben  sauce  Eollandaise,  aber  richtiger 
hollandaise.  Dagegen  muß  es  heißen  huitres  de  Hollande,  caviar  russe,  aber  caviar 
de  Bussie.  Vor  allen  Dingen  ist  Stetigkeit  (Konsequenz)  in  der  Schreibweise  eine 
der  ersten  Grundregeln.  Wer  schon  einmal  die  von  Eigen-Namen  usw.  abgeleiteten 
Eigenschafts-Wörter  groß  schreiben  will,  muß  sie  auf  einundderselben  Tafel-Karte 
(Menü)  immer  groß  schreiben,  sonst  ist  jeder  Verstoß  dagegen  ein  Fehler  in  der 
B.echtschreibung. 

Von  anderen  Hede -Teilen  (Eigenschafts-,  Für-,  Vor-,  Zeit-  und  Umstands- 
Wörtern)  werden  die  Eigenschafts-  und  Zeitwörter  nur  dann  mit  großen  Buch- 
staben geschrieben,  wenn  sie  als  Hauptwörter  gebraucht  werden,  z.  B.  Gefrorenes, 
Gebackenes,  das  Essen,  das  Trinken;  auch  sind  die  Eigenschafts- Wörter  und 
Ordnungs-Zahlen,  wenn  sie  mit  dem  Artikel  einem  Eigen-Namen  als  Beinamen 
beigefügt  werden,  groß  zu  schreiben,  z.  ß.  Heinrich  der  Heüige,  Friedrich  der 
Große,  Ludwig  der  Vierte,  Frederic  le  Ch-and,  Peter  the  Great. 

Ja.  Im  Französischen. 

§ 2t.  i!$Blben-Teilau$;. 

Vorbemerkung:  Auf  den  Speise-Karten  ist  natürlich  eine  Trennung  der 
Wörter  möglichst  zu  vermeiden. 

1)  Steht  ein  Mitlaut  (Konsonant)  zwischen  zwei  Selbstlauten  (Vokalen),  so 
gehört  er  zur  folgenden  Silbe,  z.  B.  ro-se,  ra-goüt,  gi-got,  ci-vet. 

2)  Folgen  nach  einem  Selbstlaute  zwei  Mitlaute,  die  zu  Anfang  eines  Wortes 
stehen  können,  so  werden  beide  zur  folgenden  Sübe  gezogen,  z.  B.  ha-chis, 
poi-trine,  epi-gramme. 
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3)  Folgen  aber  nach  einem  Selbstlaut  zwei  Mitlaute,  die  nicht  zu  Anfang  eines 
französischen  Wortes  stehen  können,  so  werden  sie  getrennt,  z.  B.  cer-velat, 
an-douille,  mer-lan,  din-don-,  man  erkennt  das  leicht  an  der  Aussprache  (ch, 
Ph  9'^t  th  werden  nie,  sp,  st,  sc,  rr,  nd,  rl  aber  meistens  getrennt). 

4)  Von  drei  Mitlauten  werden  der  erste  zur  vorhergehenden,  die  beiden  anderen 
zur  folgenden  Silbe  genommen,  z.  B.  ex-treme,  an-glais,  concom-bre. 

5)  g zwischen  zwei  Vokalen  büdet  mit  dem  ersten  derselben  einen  Laut  und 
wird  von  dem  folgenden  getreimt,  z.  B.  Bay-onne. 

6)  Zusammengesetzte  Wörter,  die  beüäufig  gesagt  im  Französischen  nicht  häufig 
sind,  werden  nach  den  Teilen  der  Zusammensetzung  getrennt,  z.  B.  Moni- 
penster,  entre-mets,  Ghateau-briand. 


§ 3.  TouKeichen. 

Bestimmte  Regeln  über  den  Gebrauch  der  Tonzeichen  (Accente)  gibt  es 
nicht;  bei  entstehendem  Zweifel  ist  daher  stets  ein  Wörterbuch  nachzuschlagen. 

Die  Tonzeichen  zeigen  nur  den  Laut  an,  mit  welchem  ein  Selbstlaut  (Vokal) 
ausgesprochen  werden  soll;  es  gibt  deren  drei: 

1)  Der  Accent  aigu  (schärfende)  = ' nur  über  e,  also  e. 

2)  Der  Accent  grave  (öffnende)  = ' ebenfalls  nur  über  e,  also  e;  auf  a vmd  u dient 

er  nur  zur  Unterscheidung  gleichlautender  Wörter,  wie  z.  B.  la  (Artikel  die) 
und  lä  (dort),  ou  (oder),  ou  (wo?).  Stets  steht  der  Accent  grave  auf  dem  « 
m der  Endsübe  ege,  außer  in  College  (Lehranstalt),  aber  colUgue  (Mitschüler) 
Liege  (Lüttich),  Norvege  (auch  Norvege).  ’ 

3)  Der  Accent  circonflexe  = -,  welcher  über  aUen  Selbstlauten,  also  ä,  e,  i,  ö,  u 
stehen  kann,  in  welchem  Falle  dieselben  lang  auszusprechen  sind. 

Der  Accent  circonflexe  steht  überall  da,  wo  nach  dem  betreffenden  Selbstlaute 
m der  Sübe  das  altfranzösische  s in  Wegfall  gekommen  ist  (wie  bei  maüre  alt- 
französisch  moisire  = Meister). 

großen  Buchstaben  ist  das  Weglassen  des  Tonzeichens  gerade  kein 
Fehler,  obgleich  auch  da  die  Beibehaltung  desselben  richtiger  erscheint  Vielfach 
^d  es  weggelassen,  weü  man  in  den  Druckereien  die  betr.  Buchstaben  mit 
den  oben  ^gegossenen  Tonzeichen  nicht  hat,  oder  weü  man  in  engzeiligem  (kom- 
pressem)  Satz,  da  das  Tonzeichen  gewöhnlich  üb  ersteht,  an  den  darüber  stehen- 
den ^eUeicht  unter  die  Zeile  ragenden  (unterschnittenen)  Buchstaben  (o,  i p a v) 
anstoßen  und  beim  Druck  abbrechen  würde. 


§ 4.  desclileclit  der  Saaptwörter. 

ObwoU  es  stete  besser  ist,  bei  zweifelhaften  PUlen  im  Lexikon  naohznsehen 
ZX^wIrSr  zu“J Andeutmrgen  hber  das  Geschlecl.; 

Aj  Männlich  (masculin)  sind  der  Bedeutung  nach: 

1)  die  Namen  da  Männer,  männlichen  Geschöpfe  und  Völker. 

2)  Die  Namen  der  Länder,  Städte  und  Flüsse,  die  nicht  auf  ein 
6 ummes  .«<  endigen;  z.  B.  fe  Fortugal,  le  IVurtemberg,  le  bau  Paris,  U 

aasgeno^en  In  Sioa,  la  JirusaU,,,  die  weiblich,  und  le  Maine,  l, 
ai  ^ **  Bengale,  le  Caere,  die  männlich  sind. 

3)  Die  Namen  der  Metalle.  Bäume.  Tage,  Monate  und  Jahres-Zeiten- 

fe  (er  das  Eisen,  le  ebene,  die  Eiche,  le  Jeudi,  der  Donnerstag,  le  „im,  der’ 
Mai,  le  prmtemps,  der  Frühling. 
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4)  Alle  Eigonschafts-,  Zeit-  und  Neben-Wörter,  wenn  sie  als  Haupt- 
wörter gebraucht  werden;  z.  B.  le  vert,  das  Grüne. 

B)  MännKch  sind  der  Endung  nach: 

1)  Die  Wörter  auf  ü (nicht  Ile):  le  hetail,  das  Vieh,  le  soleü,  die  Sonne,  le  harü, 
das  Fäßchen. 

2)  Die  Wörter,  die  sich  auf  einen  Nasenlaut  endigen;  z.  B.  le  daim,  der 
Damhirsch,  le  vin,  der  Wein,  V(le)oignon,  die  Zwiebel,  V(le)oison,  das  Gäns- 
chen. Ausgenommen  sind  die  von  den  Zeitwörtern  abstammenden  Wörter, 
die  auf  tion,  sion,  son  endigen;  z.  B.  la  maison,  das  Haus,  la  formation,  die 
Bildung,  und  la  faim,  der  Hunger,  la  fanon,  die  Wamme,  la  region,  die 
Gegend. 

3)  Die  Wörter  auf  ac,  al,  ard,  as,  au,  ege,  age  und  die  von  den  Zeitwörtern 
abstammenden  Wörter  auf  ment;  z.  B.  le  lac,  der  See,  le  bocal,  der  Becher, 
le  bäl,  der  Ball,  le  canard,  die  Ente,  le  lard,  der  Speck,  le  cabas,  der  Händ- 
korb,  le  veau,  das  Kalb,  le  privüege,  das  Vorrecht,  le  fromage,  der  Käse,  le 
potage,  die  Suppe.  Nur  6 Wörter  auf  age  sind  weiblich,  und  zwar  la  cage, 
der  Käfig,  la  rage,  die  Wut,  lapage,  die  Seite,  une  image,  ein  Bild,  la  plage, 
die  Küste,  la  nage,  das  Schwimmen. 

0)  Weiblich  (feminin)  sind  außer  den  Hauptwörtern,  welche  weibliche  Wesen 

bezeichnen,  der  Bedeutung  nach: 

Die  Namen  der  Früchte,  Blumen  und  Kräuter,  ausgenommen  le  marron, 

die  Kastanie,  le  citron,  die  Zitrone,  le  r aisin,  die  Traube,  V(le)abricot,  die 

Aprikose,  l’(le)oeillet,  die  NeUce,  le  lis,  die  Lilie. 

D;  Weiblich  sind  der  Endung  nach: 

1)  Die  Hauptwörter,  die  mit  einem  stummen  e endigen  und  vor  demselben 
noch  einen  Vokal  haben,  z.  B.  V(la)oie,  die  Gans,  la  vue,  der  Anblick, 
mit  Ausnahme  von  le  foie,  die  Leber. 

2)  Die  Wörter  auf  Ile,  ace,  ade,  aine,  eine,  ance,  ence,  ande,  eur;  z.  B.  la  feuiüe, 
das  Blatt,  la  paille,  das  Stroh,  la  place,  der  Platz,  la  panade,  die  Brotsuppe, 
la  salade,  der  Salat,  la  fontaine,  der  Brunnen,  la  peine,  die  Schuld,  la  pa- 
tience,  die  Geduld,  la  laitance,  die  Fischmilch. 

3)  Die  Hauptwörter  auf  eur,  z.  B.  la  douleur,  der  Schmerz,  une  erreur,  ein 
Irrtum,  mit  Ausnahme  derjenigen,  welche  männliche  Beschäftigungen  be- 
zeichnen (die  weibliche  Form  letzterer  ist  euse)  und  der  Wörter  V(le)honneur, 
die  Ehre,  le  labeur,  die  Arbeit,  les  plcurs,  die  Thränen,  le  bonheur,  das 
Glück,  le  malheur,  das  Unglück. 

4)  Die  von  Zeitwörtern  abgeleiteten  Wörter  auf  ie,  auf  te  und  die  zusammen- 
gesetzten Wörter  auf  ee;  z.  B.  lapartie,  der  Teü,  la  retraite,  der  Zufluchts- 
ort, la  jottrnee,  der  Tag,  une  arrivie,  eine  Ankunft. 

Einzeln  sind  besonders  folgende  Wörter  zu  merken:  le  beurre,  die  Butter,  le 
thoix,  die  Wahl,  le  cigare,  die  Zigarre,  la  matinee,  der  Vormittag,  une  annie  (und 
un  an),  ein  Jahr,  une  apres-midi,  ein  Nachmittag,  la  connaissance,  der  Bekannte. 

Ferner  gibt  es  im  Französischen  Hauptwörter,  die  doppeltes  Geschlecht 
besitzen  und  demnach  auch  doppelte  Bedeutung  haben,  wie  z.  B.  le  tour,  der 
Umgang,  la  tour,  der  Tui’m,  le  vapeur,  das  Dampfschiff,  la  vapeur,  der  Dampf,  le 
manche,  der  Stiel,  la  manche,  der  Ärmel,  le  poele,  der  Ofen,  la  poele,  die  Pfanne,  le 
mousse,  der  Schiffsjunge,  la  mousse,  der  Schaum,  das  Moos,  le  livre,  das  Buch,  la 
Uwe,  das  Pfund,  le  vase,  das  Gefäß,  la  vase,  der  Schlamm,  le  mode,  die  Redensart, 
la  mode,  die  Mode,  le  memoire,  die  Rechnung,  la  memoire,  das  Gedächtnis. 
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§ 5.  Mehrzahl-Bildang  der  Hauptwörter. 

1)  Die  Mehrzahl  (der  Plural)  der  Hauptwörter  (Substantiven)  wird  gebildet, 
indem  man  der  Einzahl  (Singular)  ein  s anhängt;  homard,  Hummer,  homards, 
Hummern,  pigeon,  Taube,  pigeons,  Tauben. 

2)  Die  Hauptwörter,  welche  in  der  Einzahl  auf  s,  x oder  z ausgehen,  bleiben 
in  der  Mehrzahl  unverändert;  radis  (das)  Radieschen,  radis  (die)  Radieschen, 
noix,  NuJ3,  noix,  Nüsse. 

3)  Die  Hauptwörter  auf  au,  eau  und  eu  und  einige  wenige  auf  ou,  von  denen 

hier  nur  das  Wort  ehou,  der  Kohl  zu  erwähnen  ist,  nehmen  in  der  Mehrzahl 
X an:  veau,  Kalb,  Kälber,  gäteau  (der)  Kuchen,  gäteaux  (die)  Kuchen. 

4)  Die  Hauptwörter,  die  auf  al  (nur  bal,  Ball,  Tanzgesellschaft,  regal,  Gastmahl 
bilden  bals  und  rigals)  und  einige,  die  auf  ail  endigen,  verwandeln  mit 
wenigen  Ausnahmen  {betail,  Vieh,  detail,  Einzelheit,  bilden  bestiaux  und 
details)  diese  Endsilbe  in  der  Mehrzahl  in  aux:  cheval,  Pferd,  chevaux, 
Pferde,  anitncil,  Tier,  aniniciux,  Tiere  (nur  l’ail,  der  Knoblauch  hat  les  ails 
und  les  aulx,  die  Knoblauch-Pflanzen). 


§ 6.  Anwendnng  der  Ein-  und  Mehrzahl. 

In  vielen  Speise -Karten  und  Büchern  werden  viele  Speisen  bald  in  der 
Einzahl,  bald  in  der  Mehrzahl  bezeichnet;  es  ist  daher  wichtig  zu  untersuchen, 
welche  Schreibweise  die  richtigere  ist.  ’ 

Beide  Schreibweisen  sind  an  sich  richtig,  man  muß  nur  bei  dem  Gebrauch 
derselben  stetig  verfahren  und  sich  darüber  klar  werden,  ob  die  Speise,  das  Ge- 
liebt, die  Schüssel  selbst  als  Einheit  oder  Mehrzahl  zu  betrachten  ist,  ob  es  ein 
Stück  der  bezeichneten  Art  oder  mehrere  derselben  Art  sind.  (Siehe  § 14  c 
und  d). 

Richtig  schreibt  man  gäteau,  wenn  man  einen  bestimmten  Kuchen  bezeichnen 
will,  richtig  gäteaux  nieles  (assortis),  wenn  man  verschiedene,  in  Mehrzahl  darzu- 
reichende Kuchen  meint.  Richtig  schreibt  man  fromage,  wenn  eine  Art  Käse 
richtig  fromages,  wenn  solche  von  verschiedener  Art  geboten  werden.  Manche 
Gerichte  muß  man  indes  immer  in  der  Mehrzahl  bezeichnen,  da  man  dabei 
stets  an  mehrere  Exemplare  derselben  Art  denkt,  z.  B.  hmtres  (nicht  huÜre) 
coquilles,  pommes  (de  terre),  pieds.  Richtig  wäre  auf  einer  Speise-Karte  cötelette  de 
veau,  wenn  eines  gemeint  ist,  aber  (2)  cötelettes  de  mouton,  deren  es  gewöhnlich 
zwei  zur  Portion  gibt.  Zweifelhaft  ist  es  mitunter  bei  Tafel-Karten  (menus);  der 
Gebrauch  (TJ^si^,  äiQ  usance)  entscheidet  da  vielfach.  Um  aber  eine  bestimmte 
Regel  festzuhalten,  fuhren  wir  in  diesem  Werke  auf  den  Tafel-Karten  alle  größeren 
Stucke,  von  denen  jeder  Gast  nur  eines  oder  einen  Teil  erhält,  auch  wenn  mehrere 
gleichzeitig  auf  der  Platte  angerichtet  werden,  z.  B.  sole  frite  (gebackene  See- 
zunge) in  der  Einzahl  auf,  obwohl  man  gewöhnüch  sieht  soles  frites,  dagegen 
a^erges  au  betirre  fondu  (Spargel  in  zerlassener  Butter),  weil  sich  jeder  Gast  in 
er  Regel  mehr  als  eine  Spargel-Stange  nehmen  wird.  Im  großen  Ganzen  halten 
wir  ^«  Anwendung  der  Einzahl  für  richtiger,  gewissermaßen  als  Bezeichnung 
der  Gattung,  als  Begriff,  ohne  Rücksicht  auf  die  zufällige  Stückzahl.  Es  ist  di^ 
em  sehr  schwieriger,  vielfach  streitiger  Gegenstand.  Vor  aUem  aber  auch  darin 
aut  derselben  Karte  übereinstimmend  (konsequent)  bleiben,  nicht  einmal  ohne 
ersichtlichen  Grund  die  Einzahl  und  dann  wieder  die  Mehrzahl  brauchen 
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g 7.  Weibliche  Form  der  Eigenschafts-  und  Mittel -Wörter. 

A.  1)  Weim  das  Eigenscliaftswort  (adjectif)  auf  ein  stummes  e ausgeht,  bleibt 
es  in  der  weiblicben  Form  (feminin)  unverändert,  z.  B.  riche,  reich,  f6m. 
auch  riche. 

2)  Endigt  das  Eigenschaftswort  nicht  auf  ein  stummes  e,  so  wird,  um 
das  föminin  zu  bilden,  ein  stummes  e angesetzt,  z.  B.  petit,  klein,  f6m, 
petite-,  grand,  groß,  föm.  gründe-,  hoUandais,  holländisch,  f6m.  hollandaise-, 
noir,  schwarz,  fern,  noire.  Bei  Anfügung  dieses  e treten  jedoch  Ver- 
änderungen ein,  und  zwar: 

a)  verdoppeln  die  Eigenschafts -Wörter,  welche  auf  el,  eil,  et,  ü,  n imd 
s endigen,  ihren  Endbuchstaben,  z.  B.  parell,  ähnlich,  fern,  par eitle-, 
hon,  gut,  fern,  honne-,  italien,  italienisch,  f6m.  ibcdienne-,  gras,  fett, 
f6m.  grasse-,  gros,  dick,  fdm.  grosse.  Steht  jedoch  vor  dem  Mitlaute 
(Konsonanten)  am  Ende  des  Wortes  ein  unbetontes  stummes  e,  so 
wird  dieses  in  der  weiblichen  Form  zu  eiuem  offenen  e und  erhält 
vor  r imd  t den  accent  grave. 

b)  Die  Eigenschafts -Wörter  mit  der  Endung  f verwandeln  dies  in  ve 
imd  die  mit  der  Endung  x verwandeln  letzteres  in  se;  neuf,  neu,  f6m 
neuve-,  heureux,  glücldich,  f6m.  hciireuse.  Nur  doux,  süß,  roux,  rötlich 
und  faux,  falsch,  bilden  ihr  f6m.  douce,  rousse,  fausse. 

c)  Die  Eigenschafts -Wörter  auf  eur  büden  die  weibliche  Form  auf 
viererlei  Weise: 

a)  die  auf  erieur  und  majeur,  volljährig,  mineur,  minderjährig,  mcilleur, 
besser,  regelmäßig  durch  das  Anhängen  eines  e; 
ß)  diejenigen  (auch  Hauptwörter),  die  einem  Mittelwort  (participe) 
auf  ant  entsprechen,  verwandeln  eur  in  eure  und  euse,  z.  B.  danscur, 
der  Tänzer,  danseuse,  die  Tänzerin. 
y)  diejenigen  (auch  Hauptwörter)  auf  teur,  die  von  einem  lateinischen 
Worte  auf  tor  stammen,  verwandeln  teur  in  trice,  z.  B.  Vacteur,  der 
Schauspieler,  l’actrice,  die  Schauspielerin. 

5)  verwandeln  einzelne  Wörter  auf  eur  diese  Endung  in  eresse,  z.  B. 
vengcur,  rächend,  der  Dächer,  vengeresse;  pecheur,  der  Sünder, 
pecheressc.  Letzteres  Wort  ist  mit  der  allerdings  selten  vorkom- 
menden Form  pecheuse,  die  Fischerin,  von  pecheur,  der  Fischer,  ja 
nicht  zu  verwechseln. 

d)  Die  Eigenschafts -Wörter  axif  c ersetzen  das  c im  feminin  durch  que; 
turc,  türkisch,  f6m.  turque;  nur  grec,  griechisch,  hlanc,  weiß,  t>ec, 
trocken,  bilden  grecque,  blanche,  siche. 

o)  Abweichend  büden  ihr  feminin  folgende  Eigenschafts-Wörter:  lo?iq, 
lang,  longue-,  epais,  dicht,  dick,  epaisse-,  frais,  frisch,  fratche-, 
favot’i,  beliebt,  favorite  und  die  Eigenschafts -Wörter,  welche  eine 
zweite  Form  für  das  masculin  haben,  nämlich:  beau  (bei),  schön,  f6m. 
belle;  nouveau  (nouvel),  neu,  f6m.  nouvellc;  mou  (mol),  weich,  f6m.  molle; 
vieux  (vieil),  alt,  föm.  vieille. 

Diese  zweite  Form  des  masculin  (bei  usv/.)  steht  nur  vor  einem 
Selbstlaute  (Vokal)  oder  stummen  h.  Die  übrigen  Ausnahmen  be- 
rühren uns  nicht. 
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E.  Die  weibliche  Form  des  Mittel-Wortes  (participe)  wird  einfach  dadurch  ge- 
bildet, daß  ein  »e«  an  die  ursprüngliche  (männliche)  Form  angehängt  wird, 

z.  B.  frit,  gebacken,  fern,  frite]  farci,  gefüllt,  fern,  farcie. 

Hierbei  wollen  wir  erwähnen,  daß  der  Franzose  oft  ein  Mittelwort  an- 
wendet, wo  wir  im  Deutschen  ein  Hauptwort  bez.  ein  zusammengesetztes  Haupt- 
wort anwenden,  z.  B.  Pökelfleisch  (vom  Rind),  hoeuf  sale,  d.  h.  gepökeltes  (ge- 
salzenes) Rindfleisch;  Pökelfleisch  (vom  Schwein),  petit  saU;  Rinder-Braten,  boeuf 
roti  (gebratenes  Rindfleisch);  Gansbraten,  oie  rötie. 

§ 8.  ülehrzahl  der  Cig^enschafts-  nnd  Mittel-Wörter. 

A.  1)  Für  die  Bildung  der  Mehrzahl  der  Eigenschafts- Wörter  sind  dieselben 
Regeln  anzuwenden  wie  bei  den  Hauptwörtern  (§  4),  bei  Eigenschafts- 
wörtern in  weiblicher  Form  ist  naturgemäß  von  der  Einzahl  auszu- 
gehen, z.  B. 

männliche  Form;  weibliche  Form: 

grand,  plur.  grand'-',  grande,  plur.  grandes, 

vert,  plur.  verts,  verte,  plur.  vertes. 

2)  Haben  sie  in  der  Einzahl  schon  ein  s oder  x,  so  bleiben  sie  in  der 
männlichen  Form  rmverändert,  z.  B. 

männliche  Form:  weibliche  Form: 

gras,  plur.  gras,  aber  grosse,  plur.  grosses, 
doux,  plur.  doux,  douce,  plur.  douces. 

8)  Die  Eigenschafts-Wörter  auf  al  haben  in  der  männlichen  Form  aiix, 
in  der  weiblichen  (wie  oben  schon  bemerkt)  ales,  z.  B. 

männliche  Form:  weibliche  Form: 

royal,  plur.  royaiioc,  royale,  plur.  royales, 

egal,  plur.  eganx,  igale,  plur.  Sgales. 

Von  den  Wörtern  (eisig),  viatinal  (frühe),  frugal  (mäßig)  und 

einigen  anderen  ist  die  Mehrzahl  in  der  männlichen  Form  zu  vermeiden. 

4)  Besonders  zu  beachten  ist  die  Mehrzahl  von  bleu,  welches  (in  der  männ- 
lichen Form)  bleus  bildet. 

6)  Unverändert  bleiben  diejenigen  zusammengesetzten  Eigenschafts- 
Wörter,  welche  eine  Farbe  bezeichnen,  z.  B.  chätain-cloir,  hellkastanien- 
braun; gris-brun,  graubraun;  beiden  anderen  zusammengesetzten  Eigen- 
schafts-Wörtern wird  nur  das  letzte  verändert  aigre- douces , süß-sauer. 
Wird  die  Farbe  durch  ein  Hauptwort  bezeichnet,  z.  B.  cerise,  kirschrot, 
so  bleibt  auch  dieses  unverändert. 

B.  Die  Mittel-Wörter  erhalten  in  der  Mehrzahl  einfach  ein  s. 

g 9.  Übereinstimmung  der  JEigenschafts-  nnd  Mittel -Wörter 

mit  dem  Hanptworte. 

Das  Eigenschafts-  und  das  Mittelwort  müssen  sich  in  Zahl  und  Geschlecht 
nach  dem  Hauptworte  richten,  worauf  sie  sich  beziehen;  fe  vin  fin,  les  vins  fins 
le  fromage  frais,  aber  lo  büre  fraiche,  les  fromoges  frais,  aber  les  büres  fraiches’ 
wenn  also  das  betreffende  Hauptwort  männlichen  Geschlechts  ist  und  in  der 


30 


Einzahl  steht,  so  bleibt  das  Eigenschaftswort  oder  Mittelwort  unverändert;  wenn 
aber  das  betreffende  Hauptwort  weiblichen  Geschlechts  ist,  so  muß  auch  vom 
Eigenschaftswort  oder  Mittelwort  die  weibliche  Form  (siehe  § 7)  gebildet  werden; 
handelt  es  sich  um  Hauptwörter  in  der  Mehi-zahl,  so  müssen  auch  die  Eigen- 
sohafts-  oder  Mittel -Wörter  ihre  bezüglichen  Formen  für  die  Mehrzahl  an- 
aehmen  (siehe  § 8).  Wenn  sich  das  Eigenschafts-  oder  Mittelwort  auf  mehrere 
Hauptwörter  bezieht,  so  steht  es  in  der  Mehrzahl,  auch  wenn  die  Hauptwörter 
in  der  Einzahl  stehen,  und  sind  die  Hauptwörter  verschiedenen  Geschlechtes, 
so  hat  stets  das  männliche  das  Vorrecht,  z.  B.  perdreaux  (masc.)  et  poülardes 
(f6m.)  rötis. 

Anmerkung:  Die  Eigenschafts- Wörter  mm,  nackt,  und  demi,  halb,  sind  un- 
veränderlich vor,  veränderlich  nach  dem  Hauptworte. 

§ 10.  Stellung  der  Higenschafts-  und  Mittel -Wörter. 

A.  Das  kürzere  Eigenschaftswort  tritt  vor  das  längere  Hauptwort,  besonders 

wenn  es  eine  wesentliche,  selbstverständliche  Eigenschaft  des  letzteren 

bezeichnet,  z.  B.  la  grosse  piece,  das  große  Stück,  Hauptstück  (auf  Tafel- 

Karten). 

B.  Nach  dem  Hauptworte  stehen  aber  die  Eigenschafts -Wörter,  welche 

a)  eine  Farbe,  äußerliche  Gestalt,  den  Geschmack  oder  Geruch, 
z.  B.  vin  Nanc, 

b)  welche  eine  Nation,  Eeligion,  Würde,  ein  Amt  bezeichnen,  z.  B. 
sauce  hollandaise, 

c)  welche  sich  auf  if,  äl,  el,  ü,  ique,  hie  endigen, 

d)  meistens  die  als  Eigenschafts- Wörter  gebrauchten  Mittel- Wörter, 
z.  B.  poularde  truffee. 

Das  nachgestellte  Wort  ist  stets  von  erhöhter  Bedeutung. 

Anmerkung:  Stehen  hinter  dem  Hauptworte  zwei  Eigenschafts-Wörter, 
so  werden  sie  gewöhnlich  durch  et  verbunden,  vor  dem  Hauptworte  ist  diese 
Verbindung  selten,  z.  B.  Filet  de  hoeuf  pique  et  röti,  belle  grosse  piece.  . 

Bei  den  auf  Speise-Karten  vorkommenden  Wort -Verbindungen  muß  man 
sich  stets  fragen,  worauf  sich  die  Eigenschafts -Wörter  oder  die  Mittel-Wörter 
(Partizipien)  beziehen,  da  man  sonst  leicht  grobe  Fehler  macht.  Es  muß  daher 
heißen  cöte  de  hoeuf  hraisee  und  nicht  hraise,  da  hraisee  sich  auf  cöte  bezieht;  es 
muß  heißen  seile  de  chevreuil  rotie  und  nicht  roti,  da  es  doch  den  gebratenen 
Rücken  eines  Rehes  und  nicht  den  Rücken  eines  gebratenen  Rehes  bezeichnen 
soU  (s.  auch  § 13b). 

Die  Verbindung  zwischen  zwei  durch  Vorwörter  (prepositions) , namentlich 
de  vereinigten  Hauptwörtern  ist  nämlich  so  innig,  daß  z.  B.  das  zum  ersten 
Hauptworte  gehörende  Eigenschaftswort,  wie  obige  Beispiele  zeigen,  nach  dem 
zweiten  Hauptworte  stehen  muß. 

g 11.  Geschlechts -Wörter. 

Das  bestimmte  Geschlechtswort  (article)  heißt  vor  einem  männlichen  Haupt- 
wort le  \md  vor  einem  weiblichen  la,  in  der  Mehrzahl  les,  das  unbestimmte 
MM,  une. 

Wenn  le  tmd  la  vor  einem  Selbstlaute  oder  einem  stummen  h zu  stehen 
kommen,  so  werden  sie  gekürzt  (apostrophiert),  d.  h.  man  läßt  e tmd  o fort,  z.  B. 


31 


V Orleans,  l’escargot,  l’aigrefin,  Vhomme,  Vhmtre.  Wenn  das  h nicht  stumm,  sondern 
gedehnt  ist,  darf  der  Selbstlaut  des  Geschlechts -Wortes  nicht  gekürzt  werden, 
z.  B.  le  haricot,  U homard,  la  HoUande.  Im  Wörter -Verzeichnis  ist  bei  jedem  Worte 
wo  man  das  Geschlechtswort  kürzt,  dies  in  Klammer  angegeben. 

Dieselbe  Regel  der  Kürzung  ist  auf  das  noch  weiterhin  behandelte  Wort 
de  (von)  anzuwenden,  z.  B.  creme  d’orge,  besonders  auch,  wenn  es  vor  dem  unbe- 
stimmten Geschlechtswort  un,  une  steht. 

Die  Namen  der  Länder,  Plüsse  und  Gebirge  haben  das  Geschlechtswort, 
die  Namen  der  Personen  und  Städte  haben  es  nicht. 

Länder-Namen,  welche  gleichlautend  mit  Städte-Namen  sind,  wie  Bade, 
Nassau,  Naples,  Oldenbourg,  haben  kein  Geschlechtswort.  Meist  setzt  man  solcher 
Namen  den  Titel  des  Landes  vor,  z.  B.  au  grand- ducke  de  Bade,  ausgenommen  le 
üanovre,  le  Brandebourg,  le  Luxembourg,  le  Lauenbourg. 


§ lÄ.  Wortbieffung. 

Eine  e^enthche  Wortbiegung  (declination)  gibt  es  im  Französischen  nicht, 
er^eite  Fall  (genetif)  wird  durch  das  Vorwort  de,  der  dritte  FaU  (datif)  durch 
das  Vorwort  a bezeichnet,  der  vierte  FaU  (accusatif)  wird  vom  ersten  FaU  (nomi- 
naiif)  durch  seme  Stellung  nach  dem  Zeitwort  unterschieden.  De  und  ä werden 
^t  dem  bestimmten  Vorwort  zusammengezogen,  aber  in  der  Einheit  nur  mit 
em  mannlinhen,  und  auch  dann  nur,  wenn  das  Vorwort  nicht  gekürzt  ist: 

de  le  va.  du]  ä le  in.  au, 
de  les  in  dcs]  ä les  in  aux, 

du  mn,  entetanden  aus  de  le  vin,  heiht  (von,  aus  dem  Weine)  des  Weines; 
au  vm,  entstanden  aus  a le  vin,  heiJ3t  (in,  an  dem  Weine)  dem  Weine- 
des  pommes,  entstanden  aus  de  les  ponimes,  heißt  (von,  aus)  den  Äpfeln-’ 
aux  pommes,  entstanden  aus  d les  pommes,  heißt  (in,  an)  den  Äpfeln. 

Denn  de  heißt  »von«,  ä »in«. 

Demnach  ergibt  sich  für  das  Vorwort  folgende  Beugungs-Gestaltung: 
Bestimmtes  Geschlechtswort.  Unbestimmtes 

Einzahl  Mehrzahl  Geschlechtswort. 


I.  FaU  le  — la—V 
n.  FaU  du  — de  la  ~ de  V 
m.  FaU  au  ~ ä la  ~ äV 
IV.  FaU  le  — la  — V 


les 

des 

aux 

les 


un  — une 
d’un  — d’une 
ä un  — d une 
un  — une 


§ 13.  Teilungs-Ii’ormen. 

a)  Einen  unbestimmten  Teil  ftinpo  j 
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lautet  der  Teiliings -Artikel  de  la;  in  der  Mehrzahl  heißt  es  nur  des.  Der  Fran- 
zose denkt  sich  nun  das  Wörtchen  »etwast  in  der  Einzahl,  »einige«  in  der  Mehr- 
zahl hinzu,  ohne  es  zu  übersetzen,  z.  B.  hpain,  das  Brot,  aber  »Brot«,  dupain=: 
(etwas)  vom  de  le  (=  du)  pain;  Vhuile  (f6m.),  das  Öl,  de  l’huile,  Öl  (etwas  vom 
Öl);  la  viande,  das  Fleisch,  aber  Fleisch  de  la  viande  (etwas  vom  Fleisch);  die 
Brote  les  pains,  Brote  des  pains;  die  Austern  les  huUres,  Austern  des  huitres. 

b)  Steht  vor  dem  Hauptworte  im  Teüungs-Sinne  ein  Eigenschaftswort, 
so  fällt  der  Artikel  weg,  und  man  setzt  nur  de  davor;  de  mauvais  vin,  de  ionne 
soupc]  wenn  aber  das  Eigenschaftswort  nach  dem  Hauptwort  steht,  so  wird  wie 
oben  unter  a)  verfahren,  also  du,  de  V,  de  la,  des]  z.  B.  du  vin  rouge,  de  la  büre 
fraiche,  des  pommes  frites. 

c)  Steht  vor  dem  im  Teürmgs- Sinne  zu  stellenden  Hauptworte  (Brot, 
Wein,  Äpfel  usw.)  noch  ein  Vorwort  »von«,  »aus«  (der  sogenannte  zweite  Fall 
des  article  partitif),  so  läßt  man  das  Geschlechtswort  weg.  Du  vin  heißt  Wein; 
de  vin  — von,  aus  Wein;  man  hat  das  du  wieder  in.  de  le  verwandelt  und  le  fort- 
gelassen. De  la  viande,  Fleisch,  de  viande,  von,  aus  Fleisch;  des  poires  heißt 
Birnen,  de  poires  von,  aus  Birnen.  Auf  Speise-Karten  pflegt  man,  der  Kürze 
halber,  die  sogenannten  Teüungs -Vorworte  du,  de  la,  des  fortzulassen  und  also 
zu  schreiben : anstatt  du  boeuf  — boeuf;  du  fromage  — fromage;  de  la  glace  — glace; 
des  pommes  — pommes;  des  haricots  — haricots,  wie  im  Deutschen  und  Englischen. 

d)  Steht  ferner  vor  dem  im  Teüungs -Sinne  genommenen  Hauptworte  ein 
Hauptwort,  das  ein  Maß,  Gewicht,  eine  Menge  bezeichnet,  so  hat  man  nach 
der  obigen  Erklärmig  nur  stets  de  vor  das  im  Teüimgs-Sinne  stehende  Haupt- 
wort zu  setzen;  z.  B.  un  morceau  de  viande,  nicht  de  la  viande;  un  verre  de  vin, 
nicht  du  vin;  une  livre  de  beurre,  nicht  du  beurre;  un  pot  de  lait,  ein  Topf  Müch; 
une  lasse  de  cafe,  eine  Tasse  Kaffee  (vergleiche  damit  § 15  a). 

e)  Ist  aber  das  zweite  Hauptwort  im  bestimmten  Sinne  (also  nicht  im  Tei- 
lungs-Sinne), so  ■wird  das  Vorwort  ■wieder  mit  dem  Geschlechts-Worte  vereinigt, 
z.  B.  une  corbeille  de  fleurs,  ein  Korb  Blumen,  une  corheüle  des  fleurs,  ein  Korb 
bestimmter  Blumen;  un  verre  de  vin,  ein  Glas  Wein,  un  verre  du  vin,  ein  Glas  von 
dem  Weine,  welchen  man  ganz  besonders  bezeichnet,  bez.  zum  Un'terschied  von 
einer  anderen  Weinsorte  näher  bestimmt. 

Ist  ein  Hauptwort  mit  einem  anderen  durch  de  nur  verbxmden,  um  das 
erste  näher  zu  bestimmen,  eine  besondere  Art  davon  anzugeben,  so  steht  de  ohne 
Artikel.  Der  Unterschied  z^wischen  de  mit  dem  Artikel  und  de  ohne  Artikel 
bei  Länder -Namen  ist  auf  obige  Begel  begründet.  De  ohne  Artikel  steht  bei 
Länder-Namen  überall,  wo  das  Land  nicht  in  seiner  ganzen  Ausdehnung,  nicht 
in  seiner  politischen  Bedeutung,  in  Betracht  kommt,  ■nelmehr  wo  es  nur  als  Ort 
der  Herkunft  oder  als  geographische  Bezeichnung  genannt  wird. 

Anmerkung:  Bei  den  Namen  der  Flüsse  und  der  häuflg  in  der  Mehrzahl 
vorkommenden  Gebirge  behält  der  Sprachgebrauch  den  Artikel  selbst  in  den 
Fällen  bei,  wo  derselbe,  dem  aUgemeinen  Gesetze  gemäß,  bei  den  Länder-Namen 
wegfällt.  Man  schreibt  daher:  vins  de  France,  französische  Weine  (nicht  vins  de 
la  France,  was  die  Weine  Frankreichs  bezeichnen  würde),  vins  d’Äutriche,  jedoch 
vins  du  Ehin,  vins  de  la  Moselle,  fromage  des  Alpes. 

Zuweüen  flndet  man  französische  Tafel-Karten  ("wir  bringen  in  dem  betr. 
Abschnitte  Beispiele),  bei  denen  jede  Speise  mit  dem  bestimmten  Geschlechtswort 
le,  la,  les  beginnt,  tmd  zwar  ist  dies  besonders  der  FaU  bei  Hoftafelkarten.  Die 
Erklärung  dieses  aus  dem  vorigen  Jahrhundert  stammenden  Gebrauches,  sowie 
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auch  eines  ähnlichen,  des  unbestimmten  Geschlechtsworts  «n,  une,  findet  der 
Leser  in  den  Anmerkungen  zu  den  betreffenden  abgedruckten  Beispielen  im 
zweiten  Teile  dieses  Werkes.  Diese  Sitte  ist  jetzt  veraltet,  bildet  nur  Ausnahmen 
und  darf  für  gewöhnlich  nicht  nachgeahmt  werden,  aufier  man  will  eine  Tafel- 
Karte  absichtlich  im  Stile  damaliger  Zeiten  halten.  Nur  auf  Speise-Karten  der 
Speise-Häuser  (ßestaurants),  die  zugleich  als  Preisverzeichnis  gelten,  ist  der  Ge- 
brauch von  Mn,  une  statthaft,  doch  steht  es  daselbst  mehr  als  Zahlwort  denn  als 
Geschlechtswort,  weü  damit  der  jedesmalige  Preis  für  un  plat,  une  assiette  be- 
zeichnet werden  soll. 


§ 14.  Znsammengresetzte  Hauptwörter. 

a)  Eme  so  enge  Verbindung  von  Hauptwörtern,  wie  iu  der  deutschen  und 

enghschen  Sprache,  widerspricht  den  Grundregeln  der  französischen.  Es  gibt 
im  Französischen  nur  sehr  wenige  durch  einen  Bindestrich  verbundene  Wörter 
z.  B.  chou-fieur,  entre-cote,  rinee-houche,  chef-d’oeuvre,  hors-d’oeuvre,  passe-partout 
arc-en-del,  Mtcl-Dieu,  demi-deuü.  Die  Verbindung  wird  im  Französischen  ge-' 
wöhnhch  durch  de  hergestellt,  Einds- Lende  ist  daher  nur  mit  filet  de  boeuf 
Hummer-Salat  mit  salade  de  homard  usw.  zu  übersetzen.  ’ 

b)  In  zusammengesetzten  Hauptwörtern,  welche  mit  einem  Bindestrich  ge- 

schrieben werden,  kann  nur  das  Hauptwort  und  das  Eigenschaftswort  das 
Mehrheits-Zeichen  erhalten;  auch  erhält  niemals  das  zweite,  durch  ein  Vorwort 
mit  dem  ersten  verbundene  Wort  ein  s.  ün  garde-champdre,  ein  Feldhüter  — 
des  gardes-champetres.  Un  garde-fous,  ein  Geländer  - des  garde-fous  (hier  ist  garde 
von  dem  Zeitwort  abzuleiten,  potir  garder  les  fous);  un  arc-en-ciel,  ein  Eegen-Bogen  — 
des  arcs-en-ciel.  ° ® 


Anmerkung:  Bei  denjenigen  zusammengesetzten  Hauptwörtern,  in  welchen 
beide  Teüe  ihrer  Natur  nach  das  Mehrheits- Zeichen  bekommen  können  muß 
man  sich,  um  zu  beurteüen,  ob  dies  bei  beiden  oder  nur  bei  einem  oder 'selbst 
schon  m der  Einheit  bei  dem  einen  statthat,  die  Bedeutung  der  Wörter  genau 
Uar  machen.  Man  schreibt  un  chef-licu  (Hauptort);  dies  ist  ein  Ort,  welcher  das 
Haupt  des  Reises  ist;  in  der  Mehrzahl  des  chefs-lieux-  dies  sind  die  Häupter 
(Personen)  der  Bezirke.  Aus  diesen  Beispielen  geht  klar  hervor,  daß  die  Mehr- 
zahl von  cJiou-fleur  chm^-fleurs  heißen  muß,  hingegen  mm6  rince-bouche , des  rince- 
houches  (rince  von  dem  Verb  rincer  abzuleiten),  le  hors-d’oeuvre,  les  hors-d’oeuvre  (mit 
dem  Vorwort  Jwrs  verbunden  und  auch  seiner  Bedeutung  nach,  d.  h.  les  plats  hors- 
d Oeuvre,  die  man  ai^er  dem  Zusammenhänge,  als  Nebensache,  Zugabe  genießt) 

flbrs-doeMwes  mt  falsch,  trotzdem  man  es  sehr  häufig  findet. 

c)  W^  ^e  Mehrzahl-Büdung  der  durch  de  verbundenen  Hauptwörter,  welche 
Speisen  bedeuten  anbelangt,  so  muß  man  sich  vor  allem  darüber  klar  machen,  ob 

1)  der  durch  das  erste  Wort  bezeichnete  Gegenstand  als  ein  Stück  oder  in 
mehrfacher  Zahl  gegeben  wird.  Man  schreibt  daher  filet  de  boeuf,  aber  filets 
de  sole,  em  Lenden -Braten,  Seezungen -Schnitten,  Ute  de  pore,  aber  pieds  de 
cochon,  andouüles  de  fraise  de  veau,  aspic  d’oeufs  de  tortue- 

2)  ob  das  zweite  Wort  die  Art  und  Gattung  oder  die  Zilsammensetzung  be- 

stimmt, ob  die  betreffende  Verbindung  im  Deutschen  durch  ein  Wort  über- 
setzt werden  kann  oder  nicht.  Im  ersteren  Falle  steht  das  zweite  Wort 
immer  m der  Einzahl,  im  anderen  in  der  Mehrheit.  Man  schreibt  daher 
bisque  de  crevette,  Krabben -Suppe,  aber  bateau  de  crevettes,  Krabben  auf 
Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil.  (4)  3 
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Petersilien-Unterlage.  Im  ersteren  Falle  ist  die  Axt  der  Suppe,  im  anderen 

Falle  die  Zusammensetzung  des  bateau  mit  Krabben  gedacht.  Escalopes  de 

langoustc,  Langusten -Schnitten,  aspic  de  queues  de  langovstes,  Langtisten- 

Schwänze  in  Gallerte. 

Anmerkung:  Nicht  zu  übersehen  ist  die  Mehrzahl -Bildung  der  Wörter 
nach  de,  wenn  vor  denselben  ein  Mittelwort  steht,  z.  'B.garni(e);  truite  frite,  garnie 
de  coquüles  de  queues  d’ecrevisse;  culotte  de  boeuf,  garnie  de  nouiUes. 

Hier  wie  bei  den  Wörtern  nach  au,  aux  hängt  die  Mehrzahl-Büdung  davon  ab, 
ob  wieder  eine  Anzahl  einzelner  Gegenstände  gedacht  wird,  oder  die  Art  über- 
haupt. Mh,ti  schreibt  also  z.  B.  filet  de  boeuf  aux  Champignons,  Lenden-Braten 
mit  Tafel-Pilzen;  filet  de  boeuf  au  raifoii,  Lenden-Braten  mit  Meerrettich. 

d)  Hierbei  soll  noch  besonders  erwähnt  werden,  daß  de  und  nicht  d (§  15, 
Abs.  b)  gesetzt  werden  darf,  wenn  es  sich  um  solche  Speisen  pnd  Getränke  han- 
delt, die  allein  aus  dem  Gegenstände  bereitet  sind,  z.  B.  Zitronensaft  jus  du 
eitron]  Erbsenmus,  puree  de  pois]  Johannisbeer-Sirup,  sirop  de  groseüles. 

§ 15.  Vorwort  ä. 

a)  Mit  d (ohne  Geschlechtswort)  werden  diejenigen  Wort -Verbindungen  ge- 
bildet, bei  deren  Auflösung  der  Begriff  »zu«  als  Grund  anzunehmen  ist,  wodurch 
der  Zweck,  das  Ziel,  die  Bestimmung,  der  Umstand  bezeichnet  werden 
soll:  ein  (leeres)  Weinglas,  un  verre  ä vin  — ein  Glas  zum  Wein,  dagegen  ein  Glas 
(mit)  Wein,  un  verre  de  vinj  ein  Theelöffel  une  cuillere  ä the,  eine  Theetasse,  une 
tasse  ä the. 

b)  Wenn  aber  das  zusammengesetzte  Wort  ein  Nahrungs-Mittel,  eine 
Speise,  ein  Getränk  bezeichnet,  wovon  das  eine  nur  einen  Bestandteil  bildet, 
so  steht  d mit  dem  bestimmten  Artikel  (im  Gegensatz  hierzu  vergl.  § 14  d): 
Müchsuppe,  soupe  au  lait  (Suppe  mit,  von  Milch);  Krebssuppe  , potage  aux 
ecrevisses  (Suppe  von  Krebsen);  Zwiebel -Sose,  sauce  aux  oignons]  Edelkräuter- 
Eierkuchen,  Omelette  aux  fines  herbes]  Aprikosen -Torte,  tartc  aux  abricots. 

Auch  bei  diesen  Verbindungen  ist  genau  zu  prüfen,  zu  welchem  betreffenden 
Hauptworte  das  Eigenschaftswort  gehört  (§  9);  wie  oben  tfinest  bei  Omelette  oaix 
fines  herbes  sich  nicht  auf  Omelette  bezieht  (also  nicht  etwa  fine  oder  gar  fin), 
sondern  auf  herbes,  imd  da  dieses  weiblich  und  in  der  Mehrzahl  steht,  so  ist  erst 
das  ffeminin  ifine^  und  von  diesem  die  Mehrzahl  ifiness  zu  bilden. 

c)  Besonders  ■wird  durch  »d«  die  Art  und  Weise  — ä la  maniere,  ä lu 
fagon,  gekürzt  in  d la  — der  Zubereitung  aiisgedrückt:  Sose  nach,  auf  hollän- 
dische Art  zubereitet,  sauce  d la  (maniere)  hoUandaise;  Kartoffeln  nach  Zuberei- 
tungsweise des  Haushofmeisters  (oder  wie  sie  der  Haushofmeister  liebte),  pommes 
(de  terre)  ä la  maitre  d’hötel;  cötelette  de  mouton  ä la  Soubise  (ä  la  manixre  de  Soubise). 

§ 16.  Sclireib weise  der  zu  ä la  seliörig;en  Wörter. 

Die  Wörter,  die  la  maniere  (de),  la  fagon  (de)  näher  bezeichnen,  beginnen 
bald  mit  großen,  bald  mit  kleinen  Anfangs -Buchstaben.  Nach  §1  werden  die 
Eigen-Namen  im  Französischen  stets  groß  geschrieben;  es  versteht  sich  daher,  daß 
zu  den  Eigen-Namen  in  der  obengenannten  Verbindung  stets  große  Anfangs-Buch- 
staben verwendet  werden,  z.  B.  d la  Godard,  ä la  Vülei-oi,  ä la  St.- Hubert,  ä la 
Noi-mandie,  ä la  Windsor,  au  Camembert  (au  fromage  de  Camembert).  Die  National- 
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Eigenschafts -Wörter  werden,  um  sie  hervorzuheben  und  auch  aus  Schönheits- 
Rücksichten  häufig  mit  grofien  Anfangs-Buchstaben  geschrieben,  z.  B.  ä la  Hoüan- 
daise,  ä la  Bavarotse,  ä la  ProvenQale.  Nach  dem  bereits  früher  hei  den  allgemeinen 
Regeln  über  den  Gebrauch  der  grofien  und  kleinen  Buchstaben  Angeführten, 
können  im  Französischen  diese  Eigenschafts -Wörter,  sowie  auch  die  Ehren- 
Benennungen  sowohl  mit  grofien,  als  auch  mit  kleinen  Anfangs -Buchstaben  ge- 
schrieben werden;  es  läfit  sich  gegen  diesen  Gebrauch  nichts  Stichhaltiges  ein- 
wenden. Andere  zu  ä la  gehörige  Hauptwörter  aber,  wie  ä la  diahle,  ä la  jar- 
diniere,  ä la  paysanne,  au  printemps,  ä la  financiere  grofi  zu  schreiben,  ist  jedenfalls 
ein  Verstofi  gegen  die  Rechtschreibung,  kommt  jedoch  so  häufig  vor,  dafi  diese 
Schreibweise  als  gebräuchlich  genehmigt  ist.  Es  ist  daher  statthaft,  in  Speise- 
Karten  sich  grofier  Buchstaben  hei  diesen  Wörtern  zu  bedienen,  aber  nur 
wenn  alle  Hauptwörter  außer  den  Speisen  selbst,  sowie  auch  die  National-Eigen- 
schafts -Wörter  mit  großen  Anfangs-Buchstaben  geschrieben  werden.  Stetigkeit 
(Konsequenz)  in  der  Schreibweise  ist  auch  hier  Hauptregel,  ein  Verstoß  gegen 
diese  wird  immer  ein  grober  Verstoß  gegen  die  Rechtsclueihung  sein. 

Wir  würden  nun  drei  verschiedene  Schreibweisen  der  zu  ä la  gehörenden 
Wörter  haben: 

1)  Es  werden  alle  Wörter,  selbstverständlich  außer  den  Eigen-Namen,  mit  kleinen 
Anfangs-Buchstaben  geschrieben.  Diese  Art  entspricht  den  Grundregeln  der 
Rechtschreibung,  nach  welcher  Haupt-  und  Eigenschafts -Wörter  klein  ge- 
schrieben werden  sollen ; sie  entspricht  der  Anwendung  in  den  bedeutenderen 
Werken  der  Küchen -Litteratur  und  dem  Gebrauche  der  besseren  Parisei' 
Speise-Häuser. 

2)  Werden  zuweilen  alle  Wörter  (außer  le,  de,  et  usw.)  groß  geschrieben.  Es  ist 
dies  zwar  gegen  die  Regeln  der  Rechtschreibung,  aber  durch  den  Gebrauch 
genehmigt,  und,  wenn  stetig  durchgeführt,  nicht  als  fehlerhaft  zu  bezeichnen. 

3)  Werden  außer  den  Eigen-Namen  die  National-Eigenschaftswörter  groß,  die 
anderen  Wörter  klein  geschrieben,  eine  Schreibweise,  die  an  sich  nicht  falsch, 
jedoch  nicht  zu  empfehlen  ist. 

Wir  haben  uns  in  diesem  Buche  für  die  erste  Schreibart  entschieden,  da 
wir  sie  als  die  richtigste  anerkennen,  und  haben  dieselbe  stetig  angewendet,  um 
auch  hierdurch  der  Wülkür  und  Ungleichmäßigkeit  (Inkonsequenz),  aus  der  viele 
Fehler  in  der  Schreibung  entstanden  sind,  einen  Damm  zu  setzen. 

Zum  Schlüsse  gehen  wir  noch  einige  Erklänmgen  über  die  mit  ä la  (au, 
oder  aux)  bewirkten  Wörter -Verbindungen,  welche  die  Gerichte  (Schüsseln)  be^ 
zeichnen: 

Die  Schreibweise  sauce  tomate,  sauce  menthe  ist  nicht  falsch,  da  man  nur  die 
Verbindung  ä la  (aux)  weggelassen  hat.  Es  ist  aber  besser,  zu  schreiben  sauce 
aux  tomates;  sauce  ä la  tomate  ist  falsch,  da  man  zur  Herstellung  einer  auch  für 
wenige  Personen  berechneten  Sose  mehr  als  einen  Paradies- Apfel  gebraucht.  Das 
Portlassen  der  Wendungen  ä la  (au,  aux)  ist  namentlich  hei  Sosen  und  Gebäck 
(Kuchen)  gebräuchhch  Der  Bindestrich  fehlt  aber  in  diesem  PaUe,  wodurch  an- 
gedeutet -wird,  daß  nur  eine  Abkürzung  stattgefunden  hat. 

In  den  Verbindungen  mit  tnacaroni,  vermicelle,  semoule  und  ähnlichen  aus 
einem  Teig  hergesteUten  Zuthaten  ist  die  richtige  Schreibweise  au  vernuceüe  usw., 
man  denkt  dabei  an  die  Gattung,  den  Begriff  des  Rohstoffes,  hier  also  Nudelteig| 
und  nicht  an  eine  unbestimmte  Anzahl  von  Nudeln. 
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§ 17.  Gebrauch  des  Vorwortes  en. 

Das  Vorwort  en  bezeichnet  im  Französischen  das  Sein  in  einem  Ramne,  den 
Ort  als  Raumganzes,  der  die  Personen  oder  Sachen  umschließt,  den  Gegensatz  in 
der  Art,  die  Weise^  Es  wird  in  der  Regel  ohne  Geschlechtswort  gebraucht. 
Cötelettes  de  veau  en  papiUotes  — Champignons  en  capisantis  — Petits  souffles  de 
volaüle  en  caisses  — Soles  en  mayonnaise  — Gigoi  en  chevreuü  — Harengs  en  scdade. 

g 18.  Anwendung  der  Vorwörter  de,  d und  en. 

Um  nun  noch  in  kurzem  die  angeführten  Regeln  über  Anwendung  der 
Geschlechts-  und  Vorwörter  de,  ä,  en  bei  Benennung  der  Gerichte  zu  wieder- 
holen \md  recht  klar  durch  Beispiele  zu  erläutern,  fügen  wir  noch  folgendes  zu: 
Man  findet  häufig,  z.  B.  taHelettes  de  cerise,  doch  würde  es  richtiger  sein  aux 
cerises,  weil  es  Törtchen  mit  Kirschen  und  nicht  Törtchen  von  (lauter)  Kirschen 
sind;  cerises  soll  hier  nicht  als  Genitiv  gebraucht  werden,  sondern  die  Bestim- 
mung, den  Umstand,  die  Beigabe,  die  Art  und  Weise  der  Herstellung  bezeichnen. 
Man  sagt  z.  B.:  beignets  de  pomme,  weil  man  durch  de  den  Bestandteil,  die  Her- 
stellung der  Speisen  aus  der  bezeichneten  Masse  ausdrücken  wiU.  Hier  würde 
aux  falsch  sein,  weil  die  beignets  hauptsächlich  aus  (de)  Äpfeln  bestehen, 
der  Teig  nur  eine  Umhüllung  bildet,  also  nebensächlich  ist.  Daher  schreibt  man 
richtig  croguettes  de  senioule  aux  fraises,  glace  de  creme  aux  fleurs  d’ orange,  beignets 
de  riz  aux  groseüles;  hier  sind  semoule,  creme,  riz  die  Bestand-Teile,  fraises,  fleurs 
d' orange,  groseilies  nur  Beigaben.  Potage  de  lievre  ä l’anglaise  ist  eine  Suppe  von 
Hasen  nach  englischer  Art  zubereitet. 

Häufig  wird  das  Vorwort  en  angewendet  anstatt  ä la,  z.  B.  potage  en  (d  la} 
tortue  (fausse),  falsche  Schildkröten-Suppe;  es  bedeutet  en  hier  die  Gestalt,  in 
dem  Gegensatz  der  Art.  Schreibt  man  en  tortue,  so  ist  damit  das  fausse  schon 
angedeutet,  also  überflüssig;  echte  Schildkröten-Suppe  würde  einfach poiogfc  de  tortue 
heißen.  Ähnlich  tete  de  veau  en  tortue,  Kalbskopf,  nach  Schildkrötenart  zube- 
reitet. Homards  en  belle  vue  heißt  Hummer  iu  schöner  Ansicht,  Gestalt  ange- 
richtet, homards  ä la  Bellevue  bezeichnet  Hummern  nach  der  auf  dem  Schlosse 
Bellevue  gebräuchlichen  Art  und  Weise  der  Zubereitung  oder  des  Anrichtens. 
En  bezeichnet  das  Sein  in  einem  Raume,  z.  B.  pommes  de  terre  en  bouillon,  in 
Brühe  gekochte  Kartoffeln;  cuisses  de  poulet  en  ballotine,  ballotine  de  euisses  de 
poulet,  Hühner -Schlegel  in  Form  einer  Kugel  angerichtet;  ortolans  en  caisses, 
caisses  aux  ortolans,  Fettammem  in  Papier-Kästchen,  Papier-Kästchen  mit  Fett- 
ammern; homards  en  buisson,  buisson  de  homards,  Hummern  in  Buschform;  homards 
en  mayonnaise,  mayonnaise  de  homard,  Hummer  in  Ölteig,  Ölteig  mit  Hummern. 

§ 19.  Kürzung  langer  Speisen-lfamen. 

Oft  erhalten  zusammengesetzte  Gerichte,  besonders  Suppen,  weil  man  die 
Bestand-Teile  imd  die  Zubereitung  derselben  genau  bezeichnen  will,  ganz  auffallend 
lange  Namen,  z.  B.  potage  ä la  purke  de  volaüle  ä la  comtesse;  potage  ä la  a'cme 
de  riz  ä la  hollandaise-,  potage  ä la  crhme  d’orge  ä la  d’OrUans.  Diese  Schreibweise 
ist  allerdings  sehr  bezeichnend,  klingt  aber  schlecht,  weil  zu  lang  und  ermüdend ; 
man  kürzt  dieselbe  daher  auf  Tafel-Karten  wie  folgt:  potage  de  volaüle  ä la  com- 
tesse, potage  creme  de  riz  ä la  hollandaise,  potage  crbme  d’orge  ä la  d’OrUans.  Die 
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neuere  französisclie  Schule  geht  aber  noch  weiter  und  kürzt  potage  puree  de  volaille 
c&mtesse,  potage  crhne  de  riz  hollandaise,  potage  d’orge  Orleans,  ja  man  geht  in  der 
Ablcürzungssucht  noch  weiter  und  läßt  auch  noch  potage  weg,  besonders  wenn 
schon  potage  als  Überschrift  steht;  ä la,  au,  aux  und  en  werden  häufig  durch 
Komma  ersetzt,  schon  aus  Schönheits-Gründen,  wenn  sie  in  einer  Speise-Bezeich- 
nung wiederholt  Vorkommen,  und  sogar  dieses  läßt  man  neuerdings  häufig  fort; 
z.  B.  statt  tanehe  au  bleu  au  beurre  fondu  lieber  tanche  au  bleu,  beurre  fondu,  oder 
tanche  au  bleu  beurre  fondu.  Die  Franzosen  sind  überhaupt  keine  Komma-Freunde 
und  lassen  es  vielfach  weg,  wo  es  im  Deutschen  unbedingt  stehen  muß.  Careme 
schrieb:  Potage  de  semoide  au  eonsomme,  heute  schreibt  man  emf&ch: Consonune  ä la 
semoule;  ferner  potage  de  petit  sagou  blanc  des  ües  au  eonsomme,  heute  einfach: 
eonsomme  au  sagou  blane. 


B.  Im  Deutschen. 

g 80.  Teilung:  zusammeng:e8etzter  Hauptwörter  und  der 

Bindestrich. 

In  keiner  Sprache  gibt  es  so  viele  und  so  große  (lange)  zusammengesetzte 
Hauptwörter  wie  im  Deutschen;  die  Franzosen  wenden  gewöhnlich  den  Teilungs- 
Artikel  de  oder  auch  das  Vorwort  a an  und  lösen  so  unsere  deutschen  zusam- 
menhängenden Hauptwörter,  die  der  Buchdrucker  » Kuppel -V^örters  nennt,  in  drei 
einzelne  Wörter  auf,  ebenso  der  Engländer  meist  mit  Zuhilfenahme  des  Vor- 
wortes of  und  with,  oder  er  hilft  sich  mit  Eigenschafts -Wörtern;  z.  B.  deutsch 
Kalbsrippenstück,  französisch  eaire  de  veau,  englisch  loin  of  veal]  Vanüle-Pfann- 
kuchen,  pannequet  ä la  vaniüe,  paneake  with  vanilla.  Doch  haben  auch  die  Fran- 
zosen zusammengesetzte  Hauptwörter,  die  sie  getrennt  und  mit  Bindestrich  ver- 
sehen schreiben,  z.  B.  entre-eöte,  demi-glaee,  hors-d’oeuvre,  während  die  Engländer 
in  solchen  Fällen  mit  voller  Freiheit  die  Bindestriche  teüs  schreiben,  teils  weg- 
lassen, z.  B.  potato  eakes  und  potato-cakes]  beides  güt  als  richtig.  Im  Deutschen 
muß  aber  unbedingt  ein  Bindestrich  stehen,  trennt  man  solche  zusammengesetzte 
Hauptwörter,  ja  der  Bindestrich  entscheidet  oft  über  den  Sinn.  Die  im  Franzö- 
sischen häufig,  besonders  bei  den  Weinen  vorkommenden  Beiwörter  der  Orts- 
bezeichnungen St.  (Saint)  imd  Ste.  (Sainte)  müssen  mit  dem  folgenden  Haupt- 
namen immer  durch  Bindestrich  verbunden  werden,  ist  so  Kegel,  z.  B.  St.-Estephe, 
Ste.-Menehould,  Ste.-Marie.  ’ 

In  neuerer  Zeit  ivird  es  immer  mehr  Sitte  (Unsitte),  selbst  die  längsten,  oft 
über  eine  ganze  Zeile  und  darüber  hinaus  reichenden  zusammengesetzten  Haupt- 
wörter m emem  Worte  zu  schreiben;  dies  liest  sich  aber  schwerer,  und  wir  haben 
uns  deshalb  den  Grundsatz  gemacht,  große  Wörter  dieser  Art,  zumal  wenn  beide 
Wortteile  mehrsilbig  sind,  zu  trennen  und  mit  Bindestrich  zu  versehen,  sodaß 
das  zweite  Wort  mit  einem  großen  Anfangs -Buchstaben  beginnt,  z.  B.  nicht 
Blätterteigpastete,  sondern  Blätterteig -Pastete.  Natürlich  muß  diese  Trennung 
oder  Auflösung  in  sinngemäßer  Weise  erfolgen,  also  nicht  Blätter -Teigpastete 
weU  es  nicht  eine  Teigpastete  von  Blättern  ist,  sondern  eine  Pastete  von  Blätter- 
teig. Beginnt  eine  Zeüe  mit  dem  zweiten  Teile  eines  Kuppel -Wortes,  nimmt 
man  auch  gern  große  Anfangs -Buchstaben.  Das  Weglassen  des  Bindestriches 
wo  er  hingehört,  ist  ebenso  ein  Verstoß  gegen  die  Eechtschreibung,  wie  ein’ 
fehlender  oder  falscher  Buchstabe,  aber  es  gibt  leider  geradezu  beharrliche  Binde- 
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strich -Verächter,  für  die  dieses  oft  so  notwendige  und  unentbehrliche  Schril’t- 
zeichen  förmlich  nicht  zu  bestehen  scheint,  eine  Unsitte,  die  nicht  hart  genug 
gegeißelt  werden  kann,  zumal  bei  Drucksachen  oder  zum  Druck  bestimmten 
Schriftstücken,  also  namentlich  auch  Tafel- Karten,  auf  denen  das  Fehlen  der 
Bindestriche  zu  den  häufigsten  Vorkommnissen  gehört.  Ein  noch  gröberer  Ver- 
stoß ist  es  aber,  aus  Unkenntnis  da  Bindestriche  zu  setzen,  wo  sie  nicht  stehen 
dürfen  oder  gar  diese  Worte  rmgetrennt  zu  einem  zu  vereinigen,  z.  B.  Wiener- 
Schnitzel,  Wienerschnitzel  (richtig  Wiener  Schnitzel).  Sogar  Schweizerkäse  oder 
Schweizer-Käse  ist  falsch,  da,  es  kein  aus  einem  Schweizer  gemachter  B^äse  ist, 
sondern  ein  in  der  Schweiz  gemachter,  also  schweizerischer  oder  Schweizer  (so 
gut  wie  deutscher,  französischer  usw.)  ist.  Man  merke  als  Regel:  Sobald  das 
Wort,  sei  es  auch  von  einem  Hauptwort  abgeleitet,  ein  Eigenschaftswort 
(Adjectivum)  ist,  darf  es  nicht  mit  dem  nachfolgenden  Hauptworte  durch  Binde- 
strich verbunden  oder  gar  zusammenhängend  geschrieben  werden,  so  ist  es  kein  zu- 
sammengesetztes Hauptwort,  sondern  sind  es  zwei  besondere,  getrennt  zu  haltende 
Wörter,  auch  wenn  das  erstere,  weil  von  einem  Namen  abgeleitet,  vielleicht  zu- 
fällig groß  geschrieben  werden  kann  oder  muß;  z.  B.  Astrachaner  Kaviar,  aber 
Astrachan -Kaviar  (Astrachankaviar).  Bei  dreifach  zusammengesetzten  Haupt- 
wörtern muß  zwischen  jedem  ein  Bindestrich  stehen,  z.  B.  Kaiser -Wilhelms- 
Torte,  nicht  Kaiser  Wilhelms-Torte,  weü  es  sonst  einen  Kaiser  bedeuten  würde, 
der  Wühelms-Torte  heißt. 


§ 21.  S^ilben-Teilnng;. 

Auch  auf  Speise-  und  Tafel-Karten,  zumal  bei  schmalen  Eaiimverhältnissen 
und  langen  Speisen-Beneunungen,  oder  wenn  Beigerichte  mit  aufgeführt  werden, 
läßt  es  sich  nicht  umgehen,  daß  man  dazu  mehr  als  eine  Zeile  braucht  und  ein 
Wort  geteilt  werden  muß.  Möglichst  sucht  man  es  zu  vermeiden,  beim  Schreiben 
wie  beim  Druck.  Eann  man  es  aber  nicht  umgehen,  vielleicht  des  besseren 
Aussehens  halber,  weil  eine  Zeile  zu  eng  werden  würde,  so  gilt  für  die  Teilung 
folgende  Hauptregel: 

Man  trennt  nach  Sprech-  und  nicht  nach  Sprach-Silben,  d.  h.  nach  der 
Aussprache,  nicht  aber  nach  der  Ableitung;  in  Fremdwörtern  ausgedrückt:  Es 
gilt  das  phonetische,  nicht  das  etymologische  Prinzip.  Beispiele:  schmo-ren,  nicht 
schmor-en,  angerich-tetes , nicht  angericht-etes,  Gefro-renes,  nicht  Gefiror-enes, 
He-ring,  nicht  Her-ing,  Räuche-rung,  nicht  Räucher-ung. 

Nur  zusammengesetzte  Wörter  werden,  abweichend  von  vorstehender  Regel, 
nach  ihren  Bestandteilen  zerlegt,  auch  weim  diese  Teilung  nicht  der  Aussprache 
gemäß  ist,  z.  B.  her-aus,  nicht  he-raus,  rund-um,  nicht  run-dum,  be-ob-ach-ten, 
nicht  beo-bacht-en,  Inter-esse,  nicht  Inte-resse. 

Ferner  beachte  man  folgende  besondere  Regeln:  Steht  nur  ein  Mitlaut 
zwischen  zwei  Selbstlauten,  so  kommt  er  immer  auf  die  nächste  Zeüe,  außer  es 
liegen  wie  bei  Inter-esse  usw.  zusammengesetzte  Worte  vor,  z.  B.  Bra-ten,  spei- 
sen. Die  zusammengesetzten  Mitlaute  ch,  sch,  ph,  th,  die  man  als  einen  Laut  aus- 
spricht, ferner  st  fast  immer,  werden  nicht  getrermt,  kommen  also  ebenfalls  auf 
die  zweite  Zeile,  z.  B.  Fi-sche,  geräu-chertes,  Re-stauration.  Stehen  mehrere  Mit- 
laute zwischen  zwei  Selbstlauten,  so  kommt  der  letzte  auf  die  zweite  Zeile,  z.  B. 
Was-ser,  Sel-lerie,  Pfir-sich;  ck  wird  bei  der  Teilung  in  kk  aufgelöst,  z.  B.  Bäk- 
kerei.  Steht  vor  pf  noch  ein  in  oder  r,  so  kommt  pf  zur  nächsten  Zeile,  z.  B- 
däm-pfen,  Kar-pfen,  aber  Klop-fen. 
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§ 22.  Terschiedene  Regeln. 

In  gedrängter  Kürze  seien  noch  folgende  Regeln  angeführt:  Kommen  bei 
zusammengesetzten  Wörtern  drei  gleichlautende  Mitlaute  zusammen,  so  fällt  der 
eine  aus,  z.  B.  Fettropfen,  nicht  Fetttropfen,  auJler  man  trennt  das  Wort  in 
Fett-Tropfen,  Schiffahrt.  Auslassungs-Zeichen  (Apostroph)  macht  man  nicht  mehr 
bei  Bildung  der  zweiten  Form  durch  Anhängen  eines  ’s,  z.  B.  nicht  Rousseau’s, 
Cicero ’s,  Johanna’s,  sondern  Eousseaus,  Ciceros,  Johannas;  endet  das  Wort  schon 
mit  einem  s,  z oder  ß,  so  macht  man  ein  Häkchen  hinter  dasselbe,  z.  B.  LucuUus’ 
(des  Lucullus),  Augustus’,  Voß’  Lieblings -Speisen.  Die  Doppel -Selbstlaute  Äe, 
Oe,  üe,  ae,  oe  und  ue  werden  jetzt  Ä,  Ö,  Ü,  ä,  ö,  ü geschrieben,  außer  es  sollen 
beide  Buchstaben  ausgesprochen  werden  (selten,  z.  B.  Poet,  Aeronaut).  Von 
Personen-,  Länder-  und  Städte -Namen  durch  Anhängen  eines  isch  abgeleitete 
Eigenschafts -Wörter  werden  mit  kleinen  Anfangs -Buchstaben  geschrieben,  die 
mit  er  gebildeten  dagegen  groß;  also  berlinisch,  Berliner,  Brüsseler  Kohl,  vene- 
tische, venetianische,  Venediger,  SchAveizer,  schweizerisch,  Wiener,  wienerisch, 
Kölner,  kölnisches  Wasser. 

Klein  zu  schreiben  sind,  trotzdem  von  Häuptwörtern  abstammend,  die  zu 
Vor-  und  Umstands -Wörtern  gewordenen  trotz  (dessen),  kraft  (dessen),  willens, 
anfangs,  abends,  mittags,  morgens,  angesichts,  aber  groß  zu  Grimde  (gehen),  zu 
Händen  oder  zuhanden;  klein  zu  schreiben  sind  auch  hauptwortähnliche  Wörter 
wie:  etwas,  nichts,  keines,  alles,  gutes  und  böses,  folgendes,  nachstehendes,  ange- 
sichts, teils , behufs,  heute  abend,  infolge,  dank  (dir),  zu  gunsten  (dessen),  ein 
bißchen  (=  etwas),  schuld,  gram,  feind  sein,  überhand,  handinhand,  zuliebe,  zu- 
leide, im  und  außer  stände  sein,  zustande  kommen,  jemand,  niemand,  der  nächste 
beste,  das  meiste,  die  anderen,  übrigen,  im  ganzen,  nachstehenden  — aber  das 
Folgende,  alles  Gute,  etwas  Genießbares  usw.  Groß  werden  geschrieben  Orts- 
und Länder-Namen,  auch  Eigenschafts -W^örter,  die  zu  Namen  geworden  sind,  wie 
das  Frische  Haff,  Schwarze  Meer,  der  Indische  Ozean,  Friedrich  der  Große, 
Wühelm  der  Erste;  Zeitungs-  und  Bücher-Titel,  wie  die  Neue  Zeit,  das  Große 
Buch  der  Tischreden;  Firmen,  wie  »Zum  Weißen  Roß«,  der  »Große  Gasthof«. 

§ 23.  Terdeatschnns;  von  Fremdwörtern. 

Zwar  gibt  es  wohl  keine  Sprache,  welche  ganz  ohne  Fremdwörter  auskommt, 
doch  gilt  als  Regel,  daß  man  überall  da  die  Fremdwörter  vermeiden  soll,  wo  man 
gute,  ebenso  bezeichnende  \ind  ebenso  kurze  deutsche  Wörter  zur  Verfügung  hat 
und  dies  gilt  ganz  besonders  für  die  ohnehin  zum  Spott  und  Sprichwort  gewor* 
dene  Küchen-Sprache  (Küchen-Latein).  Aber  gerade  der  Ungebildete  und  Halb- 
gebildete pflegt  mit  Vorliebe  Fremdwörter  anzuwenden,  häufig  falsch,  \md  dann 
gibt  er  sich  die  doppelte  Blöße.  Es  ist  keine  Schande,  Fremdwörter  nicht  zu 
verstehen;  denn  dazu  gehören  eingehende  sprachliche  Forschungen,  wohl  aber  ist 
es  lächerlich,  Fremdwörter  falsch  geschrieben  oder  gesprochen  und  in  falscher 
Bedeutung  anzuwenden.  Doch  soll  man  darin  auch  nicht  zu  weit  gehen.  Es  gibt 
eine  Menge  aus  anderen  Sprachen  übernommene  »Lehnwörter«,  die  in  Fleisch  und 
Blut  äes  Volkes  übergegangen  sind,  für  die  man  vieUeicht  gar  kein  so  kurzes, 
so  bezeichnendes,  soweit  verbreitetes  deutsches  Wort  hat,  z.  B.  halten  wir  es  für 
viel  zu  weit  gehend,  die  allbekannte  »Kartoffel«  durch  »Erdbime«  oder  »Erdapf^« 
ersetzen  zu  wollen,  letzteres  zwar  deutscher,  aber  nur  in  einigen  Teilen  Deutsch- 
lands gebräuchlich. 
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C.  Im  Englischen' 

g 24:.  8ilben>Teilnng. 

1)  Wenn  nur  ein  Mitlaut  (Konsonant)  zwischen  zwei  Selbstlauten  (Vokalen) 
steht,  so  gehört  er  zur  folgenden  Silbe,  sobald  der  vorangehende  Selbstlaut  lang, 
dagegen  zur  vorangehenden,  wenn  der  betreffende  Selbstlaut  kurz  ist,  z.  B.  broi-led, 
aber  cel-er-y,  on-ion. 

2)  Stehen  zwei  Mitlaute  zwischen  zwei  Selbstlauten,  so  gehört  der  erste 
zur  vorangehenden,  der  zweite  zur  folgenden  Sübe;  nur  ck  gehört  immer  zur 
ersten,  r mit  einem  vorangehenden  Mitlaut  und  ble,  fle,  ple  zur  zweiten  Silbe, 
z.  B.  cdb-hage,  car-rot,  ar-tichoke,  mack-erel,  ta-ble. 

3)  Steheil  drei  Mitlaute  zwischen  zwei  Selbstlauten,  so  werden  zwei  zur 
ersten  Silbe  gerechnet,  z.  B.  pars-ley,  dagegen  wird  nur  der  erste  Mitlaut  zur 
vorangehenden  Silbe  gezogen,  wenn  der  dritte  Mitlaut  ein  r ist,  z.  B.  par-tridge. 

4)  Die  Ableitungs-Silben  und  Endungen  sind  von  ihren  Stämmen  zu  treimen ; 
nur  bei  der  Verdoppelung  des  Endmitlautes  oder  wenn  das  stumme  e in  den 
Silben  ce,  ge,  se,  ze  durch  die  Endung  hörbar  wird,  muß  ein  Mitlaut  zur 
folgenden  Silbe  gezogen  werden,  z.  B.  boil-ed,  barkeep-er,  aber  din-ner,  arran-ged. 

5)  Zusammengesetzte  Wörter  werden  ihrer  Zusammensetzung  gemäß  getrennt, 
r.  B.  ba/r-room,  Eng-land. 

§ 25.  Geschlechtswort  und  Geschlecht  der  Hauptwörter. 

A.  Das  bestimmte  Geschlechtswort  (Artikel  der,  die,  das)  ist  im  Englischen  für 

alle  drei  Geschlechte  dasselbe,  nämKch  the;  das  unbestimmte  (ein,  eine)  ist 

a oder  an; 

1)  a muß  es  heißen,  wenn  das  folgende  Wort  mit  einem  Mitlaute  be- 
ginnt, z.  B.  a turkey,  ein  Truthahn,  a leinon,  eine  Zitrone,  a carrot,  eine 
gelbe  Rübe. 

2)  an  steht  vor  Wörtern,  die  mit  einem  Selbstlaute  beginnen,  z.  B.  an 
oyster,  an  orange,  an  apple. 

Der  Gebrauch  des  bestimmten  Geschlechts-Wortes  ist  im  Englischen  viel  be- 
schränkter, als  im  Deutschen  und  Französischen;  es  ist  wegzulassen 
, 1)  vor  Personen-Namen;  wenn  jedoch  derselbe  in  der  Mehrzahl  steht, 

oder  zur  Bezeichnung  eines  Schiffes,  Gasthauses  gebraucht  vsird,  so 
steht  der  Artikel,  z.  B.  the  City  of  Paris  (Schiff),  the  Windsor  (Gasthaus); 

2)  vor  den  meisten  Titeln,  mit  Ausnahme  von  emperor,  czar,  archduke,  grand- 
duke,  elector  und  deren  weiblichen  Formen,  z.  B.  lord  Bute,  der  Lord  (Edel- 
mann) Bute,  President  Harrison,  der  Präsident  Harrison,  mayor  Chapin,  der 
Bürgermeister  Chapin; 

3)  vor  Verwandtschafts-Namen  mit  unmittelbar  folgenden  Eigen-Namen, 
z.  B.  uncle  Tom,  der  Onkel  Thomas,  atmt  Annie,  die  Tante  Anna,  sister 
Mary,  die  Schwester  Marie; 

4)  vor  den  Länder-Namen,  z.  B.  Smtzeidand , die  Schweiz,  Turkey,  die 
Türkei,  Lombardy,  die  Lombardei,  Normastdy,  die  Normandie,  Britany^ 
die  Bretagne,  ÄLsace,  das  Elsaß,  Tartary,  die  Tartarei;  dagegen  the  Indies, 
Indien,  tiie  Tyrol,  Tirol; 
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5)  vor  deü  drei  geographischen  Bezeichnungen  mount  (Berg),  cape  (Kap), 
laJce  (See);  Mount  Aetna,  Lake  Leman  (Genfer  See),  Cape  Lizard;  ausge- 
nommen ist  the  Cape  of  Good  Sope  (Kap  der  guten  Hoffnung); 

6)  vor  den  Namen  von  Straßen,  öffentlichen  Plätzen,  sowie  von  Ge- 
bäuden und  Brücken,  die  nach  einer  Person  oder  nach  einem  Orte 
benannt  sind,  z.  B.  Regent  Street,  Westminster  Abbey,  Trafalgar  Square,  aber 
the  Tower,  the  Mansion  House\ 

7)  vor  den  Namen  der  Tage,  Monate  und  Jahres-Zeiten;  monday,  Febru- 
ary,  fall  (Herbst); 

8)  vor  den  Namen  der  Mahlzeiten;  breaJcfast  (also  nicht  the  break  fast),  das 
Frühstück,  lunch  oder  luncheon,  der  Imbiß,  dinn&r,  die  Mahlzeit,  tea,  der 
Thee,  supper,  das  Abendessen; 

9)  vor  church,  school, prison,  bed  in  Verbindung  mit  Vorwörtern,  z.  B.  in  dem 
Bette  liegen,  to  lie  in  bed,  in  die  Schule  gehen,  to  go  to  school,  aus  der 
Kirche  kommen,  to  come  from  church,  in  dem  Gefängnis  gehalten  werden, 
to  be  retained  in  prison; 

10)  vor  pa/rt  und  plenty,  z.  B.  er  aß  nur  einen  Teil  seines  Mittagsmahles , he 
eat  only  part  of  his  dinner,  wir  haben  von  Äpfeln  die  Fülle,  loe  have  plenty 
of  apples; 

11)  vor  providence,  heaven,  hell,  nature,  parliament,  während  wir  im  Deutschen 
sagen  die  Vorsicht,  der  Himmel,  die  Hölle,  die  Natur,  das  Parlament 
(der  Landtag). 

Das  Geschlechtswort  wird  nachgesetzt 

1)  den  Wörtern  all,  both,  half,  double,  such,  quite,  z.  B.  alle  Kellner  vom  Windsor 
Hotel,  all  the  waiters  of  the  Windsor,  beide  Brüder  führen  das  Eestaurant, 
both  the  brothers  manage  (conduct)  the  restaurant,  ein  halber  Teller  Suppe, 
half  a plate  of  soup,  eine  doppelte  Portion  Kalbsbrust,  double  a plate  (dish, 
Portion)  of  breast  of  veal,  ich  habe  noch  nie  eine  solche  feine  Mahlzeit 
gegessen,  1 never  had  such  a fine  dinner  as  yet,  ein  ganz  guter  Wein,  quite 
a good  wine; 

2)  dem  mit  so,  as,  too,  how  verbundenem  Eigenschaftswort,  z.  B.  er  besitzt 
einen  so  liebenswürdigen  Charakter,  he  is  of  so  gentle  a character,  er  fragte, 
ein  wie  großes  Zimmer  er  haben  könnte,  he  asked,  how  large  a room  he 
could  have; 

3)  dem  mit  rw  verbundenen  ersten  Steigerungsgrad  (Komparativ),  z.  B.  ich 
konnte  kein  besseres  Hotel  finden,  I could  find  no  beiter  a hotel. 

B.  Das  Geschlecht  der  Hauptwörter  ist  dasselbe  wie  im  Deutschen,  Sachnamen 
sind  sachlich.  Abweichend  vom  Deutschen  sind  weiblichen  Geschlechts: 
moon,  der  Mond,  ship,  das  Schiff,  steamer,  der  Dampfer,  boat,  das  Boot  nebst 
seinen  Zusammen-Setzungen , rowboat,  das  Ruderboot,  saüingboat,  das  Segel- 
boot, steamboat,  das  Dampfboot,  vesscl,  das  Schiff,  wie  auch  alle  besonderen 
Gattungen  von  Schiffen  und  Fahrzeugen,  z.  B.  yacht,  die  Yacht,  schooner, 
der  Schoner,  launch,  die  Barkasse,  bark,  die  Barke,  bärge,  die  Schaluppe  und 
andere.  Auch  die  Eigennamen  von  Schiffen,  selbst  wenn  diese  im  Deut- 
schen männlich  sind,  werden  weiblich  gebraucht,  z.  B.  the  Lessing,  tlie  Robert 
Garrett,  ehe  (sie)  made  a fast  trip,  machte  eine  schnelle  Reise.  Zuweilen 
werden  größere  Tiere  und  die  Flüsse  männlich,  kleinere  Tiere,  die  Länder 
und  Städte  weiblich  gebraucht. 
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§ 26.  Eisrenschafts -Wörter. 

Das  Eigenscliaftswort  bleibt  unverändert,  ebne  Unterschied,  welches  Ge- 
schlecht auch  das  dazu  gehörige  Hauptwort  hat,  auch  in  der  Mehrzahl;  die  Stel- 
lung ist,  mit  wenigen  Ausnahmen,  wie  im  Deutschen,  also  vor  dem  Hauptworte. 

§ 27.  Biegung;  der  Hauptwörter. 

Im  Englischen  bildet  man  sowohl  in  der  Ein-  als  in  der  Mehrzahl  den 
zweiten  Fall  (Genitiv)  durch  Yorsetzen  des  Verhältnis -Wortes  (Präposition)  of,  den 
dritten  Fall  (Dativ)  durch  Yorsetzen  des  Verhältnis -Wortes  to,  z.  B.  of  the  Tiare, 
des  Hasen,  of  the  Tiares,  der  Hasen,  to  the  hare,  dem  Hasen,  to  the  hares,  den 
Hasen.  Den  zweiten  Fall  kann  man  aber  auch  nach  deutscher  Art  (altsächsi- 
scher Genitiv)  bilden,  indem  man  ein  s an  das  Hauptwort  hängt,  z.  B.  cdlfs 
anstatt  of  calf,  carp’s  anstatt  of  eatp-,  wenn  jedoch  das  Wort  schon  auf  ein  s 
(oder  einen  anderen  Zischlaut)  endet,  so  wird  bloß  ein  Apostroph  (Auslassungs- 
zeichen) gesetzt.  Dasselbe  geschieht  auch  in  der  Mehrzahl,  also  carps’  anstatt 
of  the  carps. 

Nach  der  Sprachlehre  darf  jedoch  dieser  sogenannte  sächsische  Genitiv,  mit 
wenigen  Ausnahmen,  nur  bei  solchen  Hauptwörtern  angewendet  werden,  die 
lebende  Wesen  bezeichnen. 

§ 28.  MaHbezeichnungen  und  Battungs-Kamen. 

Abweichend  vom  Deutschen  und  übereinstimmend  mit  dem  Französischen 
(s.  § 18)  ist  im  Englischen  in  folgenden  Fällen  der  zweite  Fall  (Genitiv)  mit  of 
zu  gebrauchen: 

1)  Die  Namen  des  Stoffes  und  des  Inhaltes  sind  den  Bezeichnungen  des 
Maßes,  des  Gewichtes  imd  der  Zahl  durch  of  anzufügen,  z.  B.: 

Ein  Fleischgericht,  a dish  of  meat,  eine  Flasche  Wein,  a bottle  of 
wine,  ein  Seidel  Bier,  a glass  of  beer,  ein  Teller  Suppe,  a plaJte  of  soup, 
eine  Tasse  Thee,  a cup  of  tea,  ein  Stückchen  Brot,  o piece  of  bread,  ein 
Scheibchen  Schinken,  a slice  of  ham. 

2)  Auch  die  Eigen-Namen  der  Länder,  Inseln,  Ortschaften  und  Monate 
folgen  ihren  Gattungs-Namen  in  Form  des  Genitivs  mit  of,  z.  B.: 

Das  Eeich  Großbritannien,  the  empire  of  Great  Britain,  die  Insel  Wight, 
the  isle  of  Wight,  das  Königreich  Dänemark,  the  Tcingdom  of  DenviarJc,  der 
Monat  Juli,  the  month  of  Jvly,  die  Stadt  New  York,  the  City  of  Neio  York. 

8)  Aber  dem  entgegen  nehmen  die  Gattungs-Namen  der  Berge,  Kaps  (Vor- 
gebirge), der  Personen  imd  der  Schiffe  ihre  Eigen-Namen  ohne  of  zu 
sich,  z.  B.: 

Der  Berg  Ätna,  Mount  Aetna,  das  Kap  Lizard,  Cape  lÄzard  (nur  Aus- 
nahme tJie  Cape  of  Good  Hope),  das  Dampfschiff  Bismarck,  the  stcamer 
Bismarck. 


§ 29.  Zusammengesetzte  Hauptwörter. 

1)  Wenn  zwei  Begriffe  eine  sehr  enge  Verbindung  haben  und  die  Betonung 
ganz  auf  einem  Teile  ruht,  so  verschmelzen  sie  zu  einem  Worte,  z.  B. 
newspaper,  breakfast,  afternoon. 
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2)  Wenn  das  erste  Wort  (Bestinamungswort)  die  Verwendung  des  zweiten 
Wortes  (Grundwortes)  angibt  und  jeder  Teil  noch  mit  einem  mebr  oder 
weniger  bestimmten  Tonzeichen  versehen  ist , so  werden  beide  durch 
einen  Bindestrich  verbunden,  z.  B.  wine-cellar,  dinner-beU.  Zu  dieser  Klasse 
gehören  auch  die  zusammengesetzten  Eigenschafts -Wörter,  z.  B.  darJc-hrown, 
viilk-tohüe. 

3)  Was  nun  im  besonderen  die  auf  Speise-Karten  vorkommenden  zusammen- 
gesetzten Hauptwörter  anbelangt,  so  sind  sie  vielfach  ohne  Beobachtung  der 
gewöhnlichen  Kegeln  vereinigt  bez.  getreimt  worden,  und  es  wäre  ein 
ebenso  undankbares  als  nutzloses  Beginnen,  in  die  Schreibweise  Ordnung 
(System)  zu  bringen,  zumal  die  Engländer  selbst  in  dieser  Hinsicht  vielfach 
ordntmgslos  und  ohne  Stetigkeit  verfahren.  Im  allgemeinen  wird  sich  das 
in  diesem  Werke  enthaltene  Wörterbuch,  hez.  die  Muster -Sammlung  von 
Tafel-  imd  Speise-Karten  im  2.  Teil  ausreichend  erweisen. 

§ 30.  Bildung  der  ülelirzahl. 

1)  Im  Englischen  erhalten  die  Hauptwörter  in  der  Mehrzahl  ein  s,  z.  B.  eti- 
cumber  (Gurke),  cucumbers  (Gurken),  egg  (Ei),  eggs  (Eier). 

2)  Die  auf  einen  Zischlaut  (ck,  sh,  ss)  endenden  Hauptwörter  erhalten  es, 
z.  B.  peach  (Pfirsich),  peaches  (Pfirsiche),  glass  (Glas),  glasses  (Gläser),  dish 
(Schüssel,  Gericht),  dishes  (Schüsseln,  Gerichte). 

3)  Die  Wörter,  die  auf  y endigen,  verwandeln  letzteres  in  der  Mehrzahl  in  ies, 
wenn  vor  dem  y ein  Mitlaut  steht,  z.  B.  anchovy  (Anchovis)  ctnchovics, 
pastry  (Pastete),  pastries  (Pasteten);  wenn  aber  vor  dem  y ein  Selbstlaut 
steht,  so  hängt  man  nm-  ein  s an,  z.  B.  külney  (Niere),  kidneys  (Nieren). 

4)  Die  Wörter,  welche  auf  f und  fe  ausgehen,  verwandeln  mit  wenigen  Aus- 
nahmen das  f bez.  fe  in  der  Mehrzahl  in  »es,  z.  B.  calf  (Kalb),  cdlves 
(Kälber),  knife  (Messer),  knives  (Messer). 

5)  Wörter,  die  auf  o endigen,  nehmen  in  der  Mehrzahl  es  an,  wenn  vor  dem 
0 ein  Mütlaut  steht,  z.  B.  potdto  (Kartoifel),  potatoes  (Kartoffeln),  tomato 
(Paradies- Apfel),  tomatoes  (Paradies-Äpfel);  steht  aber  vor  dem  o ein  Selbst- 
laut, so  wird  nur  ein  s angehängt,  was  aber  selten  vorkommt. 

6;  Unregelmäßig  büden  goose  (sprich  7,guhst,  Gans),  geese  (sprich  igihst, 
Gänse),  ox  (Ochse),  oxen  (Ochsen),  letzteres  veraltet,  da  man  dafür  cattle,  buüs, 
buUocks,  auch  beeves  sagt.  Vielfach  wird  auch  die  Mehrzahl -Bildung  des 
Wortes  pea  als  unregelmäßig  angegeben.  Pea  soll  peas  und  auch  pease  bilden, 
di^e  verschiedenen  Eormen  soUen  auch  dem  Worte  seine  verschiedenen 
Bedeutungen  geben,  indem  peas  die  Erbsen  als  Erucht,  pease  die  Erbsen 
als  Gattungs-Name  oder  Nahrungs -Mittel  bedeutet.  Nach  Dr.  Fr  Köhlers 
englischem  Handwörterbuch  ist  pease  jedoch  ein  selbständiges,  auch  in  der 
Einzahl  (Smgular)  so  gebrauchtes  Wort  mit  obengenannter  Bedeutung.  Auf 
Speise-Karten  finden  wir  daher  meist  nur  peas,  z.  B.  green  peas  (Schoten): 
richtag  ist  pease  nur  bei  pease  soup,  pease  pie,  gewissermaßen  um  die  Gattung 
des  betreffenden  Gerichtes  zu  bezeichnen. 

t)  Die  Stoffnamen  haben  übereinstimmend  mit  dem  Deutschen  keine  Mehr- 
zahl, doch  bei  einigen  läßt  das  Englische  eine  Mehrzahl  zu,  z.  B.  tea  (Thee) 

W^e  (Gewürz);  teas,  spices  muß  es  heißen,  wenn  von  verschiedenen  Sorten 
Thee  oder  Gewürz  die  Rede  ist. 
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8)  Grleiolie  Formen  in  der  Ein-  und  Mehrzahl  haben  die  Sammlungs-  und 
Maß-Begriffe,  z.  B.  fowl,  poultry  (Geflügel,  Federvieh),  head  (Stück[Vieh]),  fruit 
(Frucht,  Obst),  dozen  (Dutzend),  couple  (zufällig  zusanunengestellt) , pair  (zu- 
sammengehörig), brace  (zusammengebunden) , a couple  of  eggs  (einige  Eier), 
a brace  of  partridges  (ein  Paar  Eebhühner).  Unser  familiäres  *ein  paar« 
einige  ist  mit  some,  a few,  a couple  of  zu  übersetzen. 

9)  Auch  nachstehende  Gattungs-Namen  bleiben  unverändert:  deer  (Tier[e], 
Rotwild,  Hirsch[el),  reindeer  (Eentier[e]) , she^  (Schaf[e]),  swine  (Schwein[e]), 
fish  (Fisch[e])  und  einige  Arten  von  Fischen,  wie  trout  (Forelle[n]) , pike 
(Hecht[e]),  salmon  (Lachs[e]).  — Zu  bemerken  ist,  daß  die  Engländer  das  Fleisch 
vom  Schaf  mutton,  vom  Schwein  pork,  vom  Wildbret  venison,  vom  Kalb 
vecd,  vom  Ochsen  bexf  nennen.  — In  den  mit  einem  Vorworte  zusammen- 
gesetzten Hauptwörtern  erhält  stets  das  erste  die  Mehrzahl -Endung, 
z.  B.  fiüets  of  fowl. 

Die  Engländer  haben  in  ihre  Sprache,  imd  besonders  in  ihre  Küchen- 
Sprache,  viele  französische  Wörter  aufgenommen,  die  sie  teils  nach  französischer, 
teils  nach  englischer  Sprache  schreiben,  sodaß  es  schwierig  ist,  bindende  Regeln 
für  die  Rechtschreibung  aufzustellen.  Nach  unserer  Ansicht  ist  es  allein  richtig, 
auf  englischen  Speise-Karten  usw.  die  französischen  Wörter  auch  nach  französi- 
scher Rechtschreibung  zu  schreiben.  Auf  diese  letztere  müssen  wir  nun  vor- 
zugsweise die  Aufmerksamkeit  unserer  Leser  lenken,  da  gegen  dieselbe  am 
häufigsten  gefehlt  wird. 

Schlußwort. 

Es  ließe  sich  noch  sehr  vieles  über  die  vorkommenden  Mißbräuche  auf 
unserem  Gebiete  schreiben,  doch  würde  es  uns  zu  weit  führen;  man  dürfte  auch 
kaum  im.  Stande  sein,  alle  Fehler,  die  etwa  gemacht  werden,  einzeln  aufzuführen 
imd  sämthche  Regeln  der  Rechtschreibung  gegenüber  zu  stellen;  z.  B.  werden 
entsetzliche  Fehler  in  den  Satzzeichen  (Interpimktion)  gemacht,  in  den  Abkür- 
zungen (Abbreviaturen).  Diese  Regeln  muff  man  in  der  Schule  lernen;  was  da 
versäumt  ist,  können  wir  immöglich  alles  nachholen.  Dieses  Buch  ist  ehen  nicht 
für  ganz  Ungebildete  und  auch  nicht  für  solche  geschrieben,  denen  es  gleich- 
gültig ist,  ob  sie  falsch  oder  richtig  schreiben  und  ob  sie  sich  vor  Gebildeten 
lächerlich  machen. 

Indes  hoffen  wir  auf  Grund  vorstehender  Erklärungen  und  Regeln  immerhin 
dazu  beigetragen  zu  haben,  den  Wirrwarr  in  der  Rechtschreibung  der  Tafel-  und 
Speise-Karten,  dem  auch  die  besser  Gebildeten  verfallen  sind,  zu  beseitigen  und 
vor  allem  Seligkeit  in  der  Schreibweise  herbeizuführen.  Es  ist  nicht  damit 
abgethan,  das  mögen  sich  die  Fachleute  merken,  daß  ein  Gericht  gut  zubereitet 
ist  und  aus  seltenen,  teueren  Rohstoffen  besteht,  es  muß  auch  richtig  auf  der 
Tafel-Karte  stehen,  um  den  Kenner  zu  befriedigen;  denn  auch  dies  erhöht  die 
Achtung  vor  dem  Verfertiger  und  Gastgeber. 

Möge  es  ims  gelingen,  den  Sinn  dafür  in  möglichst  weiten  Kreisen  zu 
wecken  und  zu  erhalten. 
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Anhang. 

Aussprache  französischer  und  englischer  Wörter. 

Allgemeines. 

Es  ist  sehr  schwer,  eine  schriftliche  Anleitimg  über  die  Aussprache  des 
Französischen  und  Englischen  zu  geben,  da  sie  nur  durch  das  Gehör  und  durch 
Nachsprechen  unter  Leitung  eines  tüchtigen  Lehrers  oder  durch  Unterhaltung 
mit  Franzosen  oder  Engländern  erlernt  werden  kann.  Am  besten  läßt  sich  die 
richtige  Aussprache  einer  Fremdsprache  in  dem  betreffenden  Lande  durch  Übung 
aneignen.  Besonders  die  Aussprache  des  Englischen  ist  äußerst  willkürlich,  und 
es  ist  daher  schwierig,  wenn  nicht  gar  unmöglich,  feste  Begehi  für  dieselbe  auf- 
znsteUen.  Stimmt  doch  fast  keine  Grammatik,  kein  Wörterbuch  in  der  Wieder- 
gabe der  Laute  durch  deutsche  Buchstaben  mit  dem  anderen  überein.  Die  meisten 
Schwierigkeiten  verursachen  die  Selbstlaute  sowie  das  th.  Bei  der  Bezeichnung 
der  Aussprache  englischer  Wörter  mit  deutschen  Buchstaben  ist  für  uns  zumeist 
das  Wörterbuch  von  Dr.  Fr.  Köhler  maßgebend  gewesen.  Wir  wollen  es  jedoch 
versuchen,  die  hauptsächlichsten  Eegeln  zusammenzustellen,  deren  genaue  Be- 
obachtung es  schon  ermöglichen  kaim,  die  Wörter,  besonders  die  französischen, 
annähernd  richtig  auszusprechen,  mindestens  aber  vor  groben,  lächerlichen  Ver- 
stößen zu  bewahren.  Außerdem  ist  im  Wörter -Verzeichnis  hinter  jedem  Fremd- 
worte, das  anders  als  im  Deutschen  ausgesprochen  wird,  die  Aussprache  ein- 
geklammert angegeben,  wie  bei  den  Beispielen  dieser  Anleitung. 


A.  Im  Französischen. 

1)  Buchstaben-Folge  (Alphabet). 

a,  b,  c (ßeh),  d,  e,  f,  g (scheh),  h (asch),  i,  j (schih),  Je,  l,  m,  n,  o,  p,  q (ku), 
r,  s,  t,  u (ü),  V (we),  x,  y {i  greck),  z (säd). 

2)  Selbstlaute  (Vokale). 

a wird  ausgesprochen  wie  das  deutsche  o,  aber  ganz  rein,  weder  nach  dem  o 
noch  nach  dem  e hin  neigend.  Ohne  Tonzeichen  (Accent)  wird  es  kurz,  mit 
dem  Tonzeichen  lang  gedehnt  ausgesprochen,  z.  B.  chamois  (schamoa)',  die 
Gemse,  chdteau  (schatoh),  das  Schloß, 
e wird  ausgesprochen: 

a)  dumpf  wie  ein  kmzes  ö nach  einem  Mitlaute  (Konsonanten),  wenn  es 
mit  demselben  eine  Silbe  ausmacht,  z.  B.  je  (schö),  me  (mö),  le  (lö) ; 
h)  gar  nicht  (e  muet,  stummes)  am  Ende  mehrsilbiger  Wörter,  z.  B.  alouette 
(aluett),  die  Lerche,  beurre  (hör),  die  Butter,  salade  (ssalad),  der  Salat, 
tranche  (tran[g]sch),  die  Scheibe,  viande  (wian[g]d),  da?  Fleisch. 

Den  kurzen  e-Laut  hat  das  e in  Silben,  die  mit  c,  f,  l,  p,  s,  t oder  x 
schließen,  z.  B.  avec  (awek),  mit,  bei  (hell),  schön.  Ganz  gleich  wie  e wird, 
e ausgesprochen,  wenn  auf  das  e ein  d,  r,  z,  t oder  s folgt,  also  bei  es,  ez 
er,  ers,  ed,  eds,  et.  In  einigen  Wörtern  lautet  e auch  wie  a,  wenn  nämlich 
ein  mm  darauf  folgt,  wie  z.  B.  femvie  (famm),  die  Frau,  und  in  der  Verbin- 
dimg  mit  m und  n (siehe  Nasen-Laute). 
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4 mit  dem  scharfen  Tonzeichen  (accent  aigu)  heißt  e ferme,  geschlossenes  e, 
und  wird  wie  das  deutsche  c in  Schnee,  Thee,  heh,  weh  ausgesprochen, 
z.  B.  consomme  (kon[g]somee),  die  Kraftbrühe,  äain  (eetän[g]),  das  Zinn,  Medoc 
(meedok),  der  Medocwein. 

6 mit  dem  tiefen  Tonzeichen  (accent  grave)  heißt  e ouvert,  offenes  e,  tmd  wird 
wie  das  ä in  Bär,  ungefähr  ausgesprochen,  z.  B.  creme  (kräm),  der  Eahm, 
büre  (biär),  das  Bier,  jardiniere  (schardiniär),  die  Grärtnerin. 

6 mit  dem  gedehnten  Tonzeichen  (accent  circonflexe)  wird  wie  langes  äh  aus- 
gesprochen, z.  B.  tete  (täht),  der  Kopf,  bete  (bäht),  das  Tier,  peche  (päsch), 
der  Pfirsich. 
i = i. 

0 = 0;  0 ist  immer  lang,  wird  durchschnittlich  wie  in  wo,  so  ausgesprochen, 

u = ü. 

y vor  einem  Mitlaute,  wie  im  Deutschen  i in  mir,  dir. 


3)  Zusammengesetzte  Selbstlaute  (Dipbtonge). 


ai 

ei 


!|  werden  wie  ä ausgesprochen, 

z.  B.  pain  (pän[g]),  das  Brot,  beignet  (hänjeh),  der  Krapfen,  faisan  (fäsan[g]), 
der  Fasan,  reine  (rähn),  die  Königin, 
au  1 
eauj 


wie  oh. 


chaud  (schob),  heiß. 
l’eau  (loh),  das  Wasser. 


011  1 

wie  ein  geschlossenes  ö,  wie  in  schönes. 


Beispiele:  queue  (köh),  der  Schwanz,  oeuf  (öfif),  das  Ei,  boeuf  (böfi),  der 
Ochse,  namentlich  im  Anfänge  und  wenn  ein  d,  t,  s,  x oder  s folgt:  chartreuse 
(schartröhs) , eine  Axt  Buntgemüse;  auch  in  den  Endungen  eur,  eure,  eurs, 
ocfur,  euve,  euge,  z.  B.  traiteur  (trätöhr),  der  Speisewirt.  Zwischen  diesem  ge- 
schlossenen ö und  dem  offenen  o wie  in  öffnen,  geöffnet  liegt  ue,  oe, 
z.  B.  cuilVere  (küljähr),  der  Löffel. 

ou  = u;  z.  B.  croute  (krut),  die  Kxuste,  bouteiUe  (butäj),  die  Flasche, 
oi  = oä,  oa  oder  oah;  z.  B.  roi  (roä),  der  König,  poitrine  (poätrihn),  die  Brust 
Nur  in  den  Endungen  oir  und  oire  ist  oäh  zu  sprechen,  z.  B.  avoir  (awoahr), 
haben,  noir  (noahr),  schwarz;  oi  in  Voignon  lautet  wie  o (l’onjon[g]),  die  Zwiebel, 
ay,  ey  = eh  im  Auslaut:  J^ernay  (Eperneh);  aber  ein  y,  welches  mit  einem 
vorhergehenden  Selbstlaute  einen  Diphtong  bildet,  verbindet  sich  als  ein 
flüchtig  zu  sprechender  Halb -Selbstlaut  mit  dem  folgenden  volltönenden 
Selbstlaute,  z.  B.  ayez  (äijeh);  oyez  (oäjeh);  vjez  (üijeh);  auch  in  pays  und  den 
davon  abgeleiteten  Wörtern  lautet  ay  wie  e-ih,  also  pays  (pe-ih),  das  Land, 


paysan  (pe-ih-san[g]),  der  Bauer. 


4)  Nasen-Laute. 

Die  sogenannten  Nasen-Laute  sind  an,  in,  on,  un.  Diese  Laute  sind  im 
Deutschen  nicht  vorhanden  imd  können  nur  annähernd  bezeichnet  werden,  jedoch 
wird  mn.Ti  sie  ziemlich  richtig  aussprechen,  wenn  man  folgende  Winke  beachtet: 
Für  an:  mau  spreche  langen,  fangen  aus,  versuche  dann  »lang,  fange  so 
auszusprechen,  daß  die  Zimge  auch  nicht  die  geringste  Bewegung  gegen  das 
hin  macht,  z.  B.  blanc  (blan[g]),  weiß,  amande  (aman[g]d),  die  Mandel. 
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Ebenso  werden  ausgesprochen: 

aon;  paon  Cpanfe]),  der  Pfau,  fmn  (fan[g]),  das  Schmaltier, 
am;  ambigu  (an[g]bigü),  zweideutig, 
en;  dent  (dan[g]),  der  Zahn,  vent  (wan[g]),  der  Wind, 
em;  empire  (an[g]pihr),  das  Reich. 

Für  in:  man  spreche  W ände  aus,  schneide  »de«  vollständig  weg  und  lasse  die 
Zunge  unbeweglich:  dauphin  (dofän[g]),  der  Kronprinz,  vin  (wän[g]),  der  Wein, 
dinde  dän[g]d),  die  Pute,  boudin  (budän[g]),  die  Wurst.  Vom  g ist  nur  ein  Hauch 
mitzusprechen. 

Ebenso  werden  ausgesprochen: 

im;  timbale  (tän[g]bal),  die  Becher-Pastete, 
ym;  thym  (tän[g]),  der  Thymian, 
ain ; pain  (pän[g]),  das  Brot, 
aim;  daim  (dän[g]),  der  Damhirsch, 
ein;  rein  (rän[g]),  die  Niere. 

Kommt  ein  e nach  dem  n oder  m,  so  büdet  ne,  me  eine  Sübe  für  sich  und 
ist  folglich  kein  Nasenlaut  mehr,  z.  B.  terrine  (terrihn),  der  Napf. 

Für  on:  man  spreche  Onkel  aus,  schneide  das  »kel«  vollständig  ab  und 
versuche  »on«  so  auszusprechen,  daß  die  Zunge  und  der  Kinnbacken  nach  der 
Aussprache  des  on  vollständig  unbeweglich  bleiben;  eine  Spur  g muß  nach- 
klingen, z.  B.  ton  (ton[g]),  dein,  saumon  (somon[g]),  der  Lachs,  fanon  (fanon[gj),  die 
Wamme,  fond  (fon[g]),  der  Grund.  Ebenso  spricht  man  om  aus,  z.  B.  omhre 
(on[g]br),  der  Schatten,  Lombardie  (Lon[g]bardi),  Lombardei. 

Kommt  ein  e nach  dem  n oder  m,  so  werden  n oder  m verdoppelt,  büden 
eine  Sübe  für  sich,  und  es  fäUt  der  Nasenlaut  weg,  z.  B.  tonneau  (tonnoh), 
die  Tonne. 

Für  un:  man  spreche  »öng«  aus,  schneide  »g«  weg  und  spreche  »ön«,  ohne 
die  Zimge  für  das  g zu  stellen,  so  wird  man  un  ziemlich  richtig  aussprechen; 
doch  bleibt  ein  Anklang  an  g;  puncli  (pön[g]sch),  der  Punsch,  un  (ön[g]),  eins. 

Ebenso  lautet  eun;  jeun  (schön[g]),  nüchtern, 

um;  parfum  (parfön[g]),  der  Geruch. 

Kommt  ein  e nach  dem  n oder  m,  so  büdet  es  wieder  eine  Sübe  für  sich 
und  ist  folgüch  kern  Nasenlaut  mehr;  z.  B.  un  (ön[g]),  emer,  une  (ühn),  eme. 

5)  Schleich-Laute. 

ail,  aille  = ag;  z.  B.  portaü  (portaj),  die  Pforte,  paiOe  (paj),  das  Stroh, 
eil,  eille  = äg;  z.  B.  solea  (soläj),  die  Sonne,  bouteiOe  (butäj),  die  Flasche. 

11,  ill,  Ille  = ij;  z.  B.  fenouü  (fenuij),  der  Fenchel,  bülard  (bijar),  das  Bülard. 
oeil,  eui\  = öj;  z.  ~B.  oeü  (öj),  das  Auge,  deuil  (döj),  die  Trauer. 

Das  g und  eine  leise  Spur  von  l darf  man  nur  durchküngen  lassen. 


6)  Mitlaute  (Konsonanten). 

Der  Deutsche,  besonders  in  Mittel-Deutschland,  begeht  vielfach  den  Fehler 
harten  nnd  weichen  Mitlaute  hei  der  Aussprache  nicht  zu  unterscheiden:’ 
iese  ünterseheidung  ist  m der  üanzösischen  und  englischen  Sprache  eher  ganz 
besonders  zu  beachten.  ° 


*)  Ausnahme  ist  mille,  das  Tausend  und  das  damit  Gebildete. 
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b = fc.  Atti  Ende  eines  Wortes,  wo  es  nur  nacb  einem  Nasen -Laute  vor- 
kommt, ist  es  stumm,  und  nur  der  Nasenlaut  kommt  zur  Gelttmg,  z.  B.  jplothb 
(plon[g]),  das  Blei. 

C.  = h vor  a,  o,  u,  also  ca  (ka),  co  (ko),  cu  (ku)  imd  den  Mitlauten  l und  r,  z.  B. 
cafe  (kafee),  der  Kaffee,  caisse  (käss),  der  Kasten,  cochon  (kosclion[g]),  das 
Schwein,  cdlomhe  (kolon[g]b),  die  Taube,  cuisse  (küiss),  die  Keule,  cvlotte 
(külott),  das  Schwanzstück,  clair  (klär),  klar,  crapaud  (krapob),  die  Kröte, 
cresson  (kresson[g]),  die  Kresse. 

C = ss  vor  e,  i,  y;  z.  B.  celeri  (sselri),  Sellerie,  cendre  (ssan[g]dr),  die  Asche,  citron 
(ssitron[gJ),  Zitrone,  civet  (ssiweh),  Hasenklein,  cygjte  (ssinj),  der  Schwan. 

Soll  c auch  vor  a,  o,  u wie  ss  lauten,  so  erhält  es  eine  cedüle  (umge- 
kehrtes kleines  c [p]  unter  dem  c).  Stumm  ist  c am  Ende  einzelner  Wörter 
wie  por(c),  das  Schwein,  estoma(c),  der  Magen,  tron(c),  der  Stamm,  hlan(c), 
weiß,  bei  anderen  Wörtern  wieder  nicht,  wie  z.  B.  bei  arc,  der  Bogen,  grec, 
griechisch,  lac,  der  See.  Eine  bestimmte  Kegel  ist  nicht  anwendbar,  es  ent- 
scheidet der  Sprachgebrauch. 

Ch  = scA  vor  Selbstlauten;  z.  B.  dmir  (schär),  das  Eleisch,  chapon  (schapon[g]), 
der  Kapaun,  clief  (schefi),  der  Meister,  chewe  (schäwr),  die  Ziege,  chipolata 
(schipolata) , Chipolata,  chope  (schopp),  der  Schoppen,  c/tow  (schu),  der  Kohl. 

Ch  — Jc  vor  Mitlauten  und  am  Ende  der  Wörter;  z.  B.  Christophalet  (Kristofa- 
leh),  ein  Branntwein. 

d = d am  Ende  der  Wörter,  aber  stumm;  z.  B.  frian(d),  lecker,  froi(d),  kalt, 
lai(d),  häßlich,  cliau(d),  heiß. 

f = /)  aber  stumm  in  la  cle(f),  der  Schlüssel,  le  che(f)-d’oeuvre , das  Meisterwerk, 
le  cer(f),  der  Hirsch,  und  in  den  mit  neuf  zusammengesetzten  Eigen-Namen, 
z.  B.  Neu(f)chätel. 

g — g in  gar,  vor  a,  o,  u und  den  Mitlauten;  z.  B.  gavQon  (garsson),  der 
Bursche,  gäteaii  (gatoh),  der  Kuchen,  godiveau  (godiwoh),  die  Sülze,  gourmet 
(gurmeh),  der  Feinschmecker,  leguine  (lehgühm),  das  Gemüse,  glaee  (glass), 
das  Eis,  Gefrorenes,  gras  (gra),  fett. 

g — wie  weiches  sch  oder  das  französische  j (wie  im  Fremdwort  Loge)  vor  e, 
i,  y;  z.  B.  gelinotte  (schelinott),  das  Haselhuhn,  pigeon  (pischon[g]),  die  Taube, 
longe  (lon[g]sch),  die  Lende,  gibelotte  (schiblott),  das  Kaninchen-Mischgericht, 
gibier  (schibi-eh),  das  Wild,  gigot  (schigo),  die  Keule. 

Soll  g vor  c,  i,  y wie  g lauten,  so  wird  ein  stummes  u hinter  dasselbe 
gesetzt,  z.  B.  langue  (lang),  die  Zunge,  guide  (güid),  der  Führer. 

Soll  g dagegen  vor  a,  o,  u weich  ausgesprochen  werden,  was  hauptsäch- 
lich bei  den  Zeitwörtern  (Verben)  auf  ger  der  Fall  ist,  so  wird  ein  e einge- 
schoben, z.  B.  mangea  (man[g]scha),  er  aß. 

h (asch)  ist  stumm  (muette),  wenn  es  nicht  gehört  wird  imd  nur  als  Zeichen 
dient,  z.  B.  homme  (omm),  der  Mensch,  hotel  (otel),  das  Gasthaus,  huitre  (üitr), 
die  Auster.  Oder  es  ist  gehaucht  (aspirie),  aber  bei  weitem  nicht  so  stark,  als 
das  deutsche  h in  Hering,  Hammel,  z.  B.  herisson  (herisson[gj) , der  Igel, 
hör s-d’ Oeuvre  (hor-döhwr) , das  Nebengericht,  houblon  (hublon[g]),  der  Hopfen. 

Hinsichtlich  der  Bindung  und  des  Apostrophierens  ist  das  gehauchte 
h immer  als  ein  Mitlaut  anzusehen. 

j unterscheidet  sich  von  ch  so,  daß  j einem  sehr  weichen  sch,  welches  ivir  im 
Deutschen  nicht  haben,  entspricht,  ähnlich  dem  französischen  g vor  den  Mit- 
lauten e,  i,  y;  jardinier  (schardini-eh) , der  Gärtner,  Julienne  (schüli-enn),  die 
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Gemüse -Suppe,  jeune  (schön),  jung,  jeun  (schön[g]),  nüchtern,  jus  (schü), 
der  Saft. 

1 = Z.  Zuweilen  ist  das  l am  Ende  eines  Wortes  stumm,  wie  in  barü  (bari), 
das  Fäßchen,  gril  (gri),  der  Rost,  outü  (uti),  das  Werkzeug,  persü  (persi),  die 
Petersilie,  ftls,  der  Sohn  (fi)  in  der  Einzahl,  (fiss)  in  der  Mehrzahl. 

1 ist  erweicht  {mouille)  in  U,  ill,  Ule,  wenn  ein  anderer  Mitlaut  vor  i steht, 
z.  B.  travail  (travaij),  die  Arbeit,  conseü  (kon[g]säj),  der  Rat,  brouüler  (hruijeh), 
rühren;  die  gebildeten  Franzosen  lassen  jedoch  das  l etwas  mehr  hören,  \m- 
gefähr  wie  in  möglich. 

m,  n wie  im  Deutschen,  z.  B.  maüre  (mätr),  der  Herr,  menu  (menüh),  die  Tafel- 
Karte,  moule  (mul),  die  Form,  nappe  (napp),  das  Tischtuch,  noix  (noa),  die  Nuh. 

mn  = nn  in  automne  (ohtonn),  der  Herbst;  in  gn  ist  n erweicht  (mouiüe),  ist 
wie  nj  auszusprechen,  z.  B.  agneau  (anjoh),  das  Damm,  espagnolc  (espanjohl), 
spanisch,  coing  (koän[gJ),  die  Quitte. 

p wie  das  deutsche  z.  B.  päte  (paht),  der  Teig,  peche  (pähsch),  der  Pfirsich, 
pied  (pjeh),  der  Fufi.  Am  Ende  der  Wörter  und  vor  t ist  p stumm,  z.  B. 
beaucoup  (bokuh),  viel,  trop  (troh),  zu  (viel  usw.),  compte  (kon[g]t),  die  Rechnung. 

ph=/;  z.  B.  Pharaon  (faraon[g]),  Pharao,  phenix  (feniks),  der  Phönix. 

q = Am  Anfänge  oder  in  der  Mitte  der  Silbe  folgt  dem  g immer  ein  u, 

ohne  dafi  dasselbe  hörbar  wird,  z.  B.  quartier  (kartjeh),  das  Viertel,  quenäU. 
(k’näl),  der  Fleischklofi,  queue  (köh),  der  Schwanz. 

p schärfer  und  deutlicher  als  ün  Deutschen.  Es  ist  stumm  am  Ende  zwei-  und 
mehrsübiger  Wörter  auf  er  und  ier;  diner  (dineh),  das  Mittagsmahl,  couper 
(kupeh),  schneiden.  Her  (liehl , binden ; ausgesprochen  wird  es  aber  hei  amer 
(amär),  bitter,  mer  (mär),  das  Meer,  hiver  (iwähr),  der  Winter. 

PP  am  Ende  eines  Wortes  oder  einer  Silbe  mit  folgendem  stummen  e macht 
die  vorhergehende  Silbe  lang;  man  hört  dann  nur  ein  r,  z.  B.  terre  (tär), 
die  Erde,  verre  (wär),  das  Glas. 

s hat  einen  scharfen  Laut  ss  und  einen  schwachen  s,  letzteres  wie  s zwischen 
zwei  Selbstlauten  und  wenn  es  hinübergezogen  wird  bei  Bindungen  [siehe  9) 
auf  Seite  50];  oison  (oason[gj),  das  Gänschen. 

Axo.  Anfänge  der  Wörter  ist  das  s immer  scharf  und  ohne  Ansatz,  ebenso 
mitten  in  den  Wörtern,  als  Anfangs-Buchstabe  einer  Sübe  nach  einem  Selbst- 
laut; endHch  immer,  wenn  es  doppelt  ist,  z.  B.  sei  (ssäl),  das  Salz,  sucre 
(ssükr),  der  Zucker,  fesse  (fäss),  die  Hinter-Backe. 

Am  Ende  eines  Wortes  ist  s stumm,  z.  B.  repas  (r’pa),  die  Mahlzeit. 
divers  (diwähr),  verschieden. 

t ist  meist  hart  wie  im  Deutschen,  z.  B.  ätre  (ahtr),  der  Herd,  b^e  (bäht)  das 

Tier,  Chateau  (schatoh),  das  Schloß.  In  Verbindung  mit  i sind  auszusprechen 

ti  = ti  oder  tj: 

1)  in  den  Endungen  tie,  tier,  türe,  tüme,  z.  B.  entier  (an[g]tjeh),  ganz,  laitih-e 

(lätjähr),  die  Milchfrau,  amitie  (amitjeh),  die  Freundschaft,  charcutier 
(scharkütjeh),  der  Fleischwaren-Händler,  tantieme  (tan[g  tjähm),  der  Ge- 
winn-Anteil; ’ 

2)  in  tion(s)  als  Zeitwort-Endung  und  wenn  s oder  x davor  steht,  z.  B. 
baitton  (bastion[gj),  nous  rotions  (nuh  roticn[g]),  wir  würden  braten. 

3)  in  tte,  wenn  es  das  feminin  von  ti  ist  oder  einem  solchen  entspricht, 
z.  B.  partie  (parti),  der  Teü; 

Uoisterwerk  der  Spei.sen  und  Getränke,  I.  Teil. 
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4)  in  Uen,  wenn  es  nicht  in  Eigen-Namen  steht,  z.  B.  chrHien  (kretjän[g]), 
christhch. 

ti  = ßi  oder  ßj: 

1)  In  den  Endungen  tieux,  ticd,  tiel,  tience,  z.  B.  captieux  (kapßiö),  verfäng- 
lich, partial  (parßjal),  parteiisch,  partid  (parßjel),  teilweise,  patience 
(paßjan[g]ss),  die  Geduld; 

2)  in  tion(s)  iu  allen  Hauptwörtern,  wo  nicht  s oder  x davorsteht,  z.  B. 
resiauration  (restoraßjon[g]),  die  Gastwirtschaft,  conversation  (kon[g]wer- 
ssaJ3jon[g]),  die  Unterhaltung; 

3)  in  tie,  wenn  es  nicht  das  feminin  von  ti  ist,  namentlich  in  den  auf  atü 
ausgehenden  Wörtern,  z.  B.  abatie  d’oie  (abatih  d’oa),  das  G^nseldein, 
Helvetie  (älwehßih),  die  Schweiz; 

4)  in  tien  bei  den  meisten  Eigen-Namen,  z.  B.  Venitien  (wehnißjän[g]),  der 
Venetianer. 

th  wird  ohne  Anhauch  (aspiration)  ausgesprochen,  wie  im  Deutschen. 

V = dem  deutschen  w,  z.  B.  verjus  (wärschü),  die  unreife  Traube,  vin  (wän[g]), 
der  Wein,  volaille  (wolaij),  das  Geflügel. 

Vf  = w,  kommt  niu:  in  Fremdwörtern  vor,  z.  B.  Westphalie  (wäsfalih),  Westfalen. 

X = S8,  z.  B.  Bruxelles  (BrüssäU),  Brüssel 

X = 5^8  in  den  mit  ex  anfangenden  Wörtern,  wenn  ein  Mitlaut  oder  A folgt, 
auch  wenn  der  Silbe  ex  noch  in  vorausgeht,  z.  B.  exhibition  (ägsibißjon[g]), 
die  Ausstellung,  ebenso  im  Anfänge  griechischer  Wörter. 

Z wie  das  deutsche  s in  sagen,  sehen,  z.  B.  zeste  (saßt),  die  Zitronen-Schale, 
Zürich  (sürick),  Zürich. 

7)  Silben-Betonung. 

Der  Ton  oder  Silben- Accent  (accent  tonique)  Hegt  im  Französischen  fast  immer 
auf  der  letzten  volltönenden  (nicht  stummen)  Silbe,  wird  aber  bedeutend  schwächer 
betont  als  im  Deutschen  und  EngHschen;  z.  B.  pdtisserie  (patiss’rih),  das  ßack- 
werk;  doch  gibt  es  auch  Ausnahmen,  z.  B.  Champignon  (schängpinjon{g]) , der 
Tafelpüz,  wo  die  Betonung  mehr  auf  die  erste  Silbe  gelegt  wird,  ebenso  abricot 
(abbrikoh),  die  Aprikose  usw. 

8)  Auslassungs-Zeichen  (Apostroph). 

Das  Auslassungs- Zeichen  am  Schlüsse  mancher  Wörter,  ein  gekrümmtes 
Häkchen  (’),  bezeichnet  die  Ausstoßung  eines  Selbstlautes  vor  einem  mit  emem 
Selbstlaute  oder  stummen  A anfangenden  Worte,  z.  B.  das  d’  (de)  in  hors-d’oeuvre 
(or-döhwr),  das  Neben-Gericht;  das  V (la)  in  Vanguille  (l’an[g]üij) , der  Aal,  doch 
kommen  hier  nur  die  Wörter  le  (l’),  la  (l'J,  de  (d’),  je  (j’),  que  (qu’)  imd  seine  Ver- 
bindungen, wie  lorsqu’,  quelqu’  usw.,  ferner  ne  (n’)  in  Betracht;  i,  o,  u und  y werden 
nicht  ausgestoßen,  a nur  in  la,  e auch  nur  dann,  wann  es  nicht  stumm  ist,  wie 
in  obigen  Beispielen. 

9)  Bindung  (Liaison). 

Wenn  ein  Wort  mit  einem  Selbstlaute  beginnt,  so  wird  der  End-Mitlaut  des 
vorhergehenden  Wortes  herübergezogen,  und  zwar  werden  s,  x,  s wi«  ein  schwaches 
8,  d und  t wie  t aiisgesprochen,  z.  B.  pied-ä-terre  (pieh-tätär) , das  Absteige-Quar- 
tier, deux  harengs  (döh-sriran[g]),  zwei  Heringe.  Nur  das  t von  et  (und)  bindet 
niemals. 
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B.  Im  Englischen. 

1)  Buchstaben-Folge  (Alphabet). 

= kjuh, 
r = akr, 
s = eß, 
t = tik, 

M = juk, 


a ~ eh. 

/'=eff. 

k --  keh, 

b - bih. 

g = dschih. 

II 

c — ßih, 

h = ehtsch. 

m = emm, 

li 

i = ai, 

n =1  enn. 

e = ih. 

j — dscheh. 

.jcf 

O 

II  II 

V = wik, 
w = dobb’ljuk, 

X = ekks, 
y = uei  (hwei), 
e = sedd  oder  ßik. 


2)  Selbstlaute  (Vokale). 

Alle  englischen  Selbstlaute  haben  zwei  Hauptlaute,  nämlich  einen  gedehn- 
ten langen  und  einen  scharfen  oder  kurzen  Laut.  Werden  die  Selbstlaute  lang 
ausgesprochen,  so  stimmt  der  Laut  mit  dem  Namen  des  Buchstaben  überein, 
d.  h.  o wird  eh,  e wird  ih,  i und  y wird  ai,  ei,  o wird  oh,  u wird  juh  ausge- 
sprochen; werden  Selbstlaute  scharf  oder  kurz  ausgesprochen,  so  lautet  a wie  ein 
Mittellaut  zw^chen  « und  ä,  e wie  eh,  i wie  ih,  o wie  ein  Mittellaut  zwischen 
a und  0,  u wie  ein  MitteUaut  zwischen  o und  ö,  y wie  ih. 
a wird  im  Englischen  auf  vielerlei  Weise  ausgesprochen: 
a = eh,  z.  B.  cake  (kehk),  der  Kuchen,  jylaie  (pleht),  der  TeUer,  potaio  (potehtoh), 
die  Kartoffel,  maxe  (mehs),  die  Muskate,  grape  (grehp),  die  Weinbeere, 
a = ah,  z.  B.  hard  (hahrd),  hart,  garäen  (gahrden),  der  Garten,  market  (mahket), 
der  Markt,  carpet  (kahpet),  der  Teppich,  cigar  (sigar),  die  Zigarre.  Eol^'t 
jedo^  dem  r ein  e,  wie  z.  B.  in  der  Silbe  arc  (ausgenommen  die  Form  are 
des  Hilfszeitwortes  to  he,  sein),  so  klingt  das  a wie  äh,  ähnlich  dem  deutschen 

« m wer,  z.  B.  hare  (hähr),  der  Hase,  rare  (rähr),  selten,  hmare  fbiwähr), 
achtgeben,  sich  in  acht  nehmen. 

a me  ein  IfitteUaut  zwischen  ah  und  o/i,  wie  das  obererzgebirgische  Vohter 
( a er)  klmge^,  z.  B.  water  (uöater),  das  Wasser,  hcdl  (böäl),  der  Ball,  der 
warm  (uöarm),  warm,  sioan  (ßuöan),  der  Schwan,  also  (Öalßo),  auch, 
a a (kurz)  m Wörtern  und  Süben,  die  durch  Mitlaute  ohne  stummes  6 ge- 
schlossen  sind  (6  im  Auslaute  ist  stumm,  nur  ein  Dehnungs-Zeichen  für  den 
Selbstlaut).  Hierbei  ist  zu  bemerken,  daß  vor  weichen  Mit- 
auten  die  kurzen  Selbstlaute  etwas  gedehnter  als  vor  harten  auszusprechen 

Hirtrh‘^«>  <^6  Infamie,  atag  (stäg),  der 

I^sch,  /o#  (fätt),  das  Fett,  harrel  (bärrl).  das  Faß  (Bier). 

a t (kurz)  Jn  der  Endsübe  age,  z.  B.  coi6a^;e  (käbbidsch),  das  Kraut,  der  Kohl 
sausage  (ßöaßidsch),  die  Wurst.  ’ 

Süben,  die  durch  Mitlaute  ohne  stummes  e 

Le,;r 

milk  (mill),  die  Müch 

rorfw/i  (räddisch),  der  Eettich.  < 

^’s^Wte  ^ üer  Wein,  slice  (ßleiß),  die 

i = ö,  z.  B.  bird  (börd),  der  Vogel,  birth  (bör[th],  siehe  ih),  die  Geburt. 

4» 
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0 = oh,  z.  B.  cold  (kohld),  kalt,  bone  (bohn),  der  Knochen,  conib  (kohm),  der 
Kamm,  dog  (dog),  der  Hund. 

0 = 0 (kurz),  z.  B.  hot  (hott),  heiß,  carrot  (kärrott),  die  gelbe  Rübe,  frog  (frog), 
der  Frosch,  coch  (kokk),  der  Hahn,  pot  (pott),  der  Topf,  honey  (honni),  der 
Honig. 

0-=zuh  in  der  Silbe  ove  und  in  den  Wörtern  who  (huh),  wer,  to  (tuh),  zu,  to  do 
(duh),  thxon  und  einigen  anderen,  z.  B.  to  move  (muhw),  bewegen,  io  prove 
(pruhw),  prüfen;  ausgenommen  sind  love  (loww),  die  Liebe,  dove  (doww),  die 
Taube,  stove  (stohw),  der  Ofen. 

U.=Ju7i,  wenn  es  lang  ist,  d.  h.  wenn  es  einen  Sübenschluß  büdet  oder  wenn 
es  vor  einem  Mitlaute  mit  stummem  e steht,  z.  B.  titbe  (tjuhb),  der  Trichter, 
use  (juhs),  der  Nutzen. 

U wie  ein  Mittellaut  zwischen  o und  ö,  z.  B.  cup  (köp),  d^r  Becher,  die  Tasse, 
duck  (döck),  die  Ente,  butter  (bötter),  die  Butter,  lunch  (löntsch),  der  Imbiß, 
nut  (nött),  die  Nuß. 

U=zM,  z.  B.  riimp  (rrunp),  das  Schwanzstück,  bull  (bull),  der  Stier,  pudding 
(pudding),  der  Pudding.  Ausgenommen  ist  business,  das  Geschäft  und  lettuce, 
der  Salat,  welche  biß’niß  und  lettis  zu  sprechen  sind. 

Y=ji  fast  wie  i,  z.  B.  year  (jihr),  das  Jahr,  yes  (jeß),  ja. 
y = i in  den  Endsüben,  z.  B.  befiry  (berri),  die  Beere,  cherry  (tscherri),  die  Kirsche, 
y = eih,  z.  B.  rye  (rei),  das  Kom,  fry  (frei),  braten  (in  der  Pfanne). 

3)  Zusammengesetzte  Selbstlaute  (Dipbtonge). 

ai,  ay  = eÄ,  z.  B.  brain  (brehn),  das  Hirn,  waiter  (uehter),  der  Kellner,  taü 
(fehl),  der  Schwanz,  grayling  (grehling),  die  Asche, 
au  (aw)  = o (tief  Avie  in  Ball,  mehr  äo),  z.  B.  sausage  (ßoaßidsch),  die  Wurst, 
haunch  (höansch),  der  Schenkel,  sauce  (ßoaß),  die  Sose,  raw  (röah),  roh,  fawn 
(foahn),  das  Behkalb.  Ausgenommen  ist  laugh  (lähfi^,  das  Gelächter. 
ea.  = ih,  z.  B.  bean  (bihn),  die  Bohne,  veal  (uihl),  das  Kalb,  cream  (krihm),  die 
Sahne,  meat  (miht),  das  Fleisch,  leaf  (lihf),  das  Blatt,  tea  (tih),  der  Thee. 
ea  = äh,  z.  B.  bear  (bähr),  der  Bär,  pear  (pähx),  die  Birne,  to  tear  (tähr),  zerreißen, 
ea  = ö,  z.  B.  earl  (örl),  der  Graf,  pearl  (pörl),  die  Perle,  to  learn  (lörn),  lernen, 
ea  = e,  z.  B.  bread  (bredd),  das  Brot,  breast  (brest),  die  Brust,  head  (hedd), 
der  Kopf. 

ee  = ih,  z.  B.  beef  (bihf),  das  Rind,  eel  (ihl),  der  Aal,  feet  (fiht),  die  Füße,  coffee 
(kohffih),  der  Kaffee,  green  (grihn),  grün;  ausgenommen  ist  been  (gewesen) 
von  to  be  abgeleitet,  welches  binn  (kurz)  zu  sprechen  ist. 
ei  — eh  in  der  betonten  Silbe,  z.  B.  rnndcer  (rehndihr),  das  Renntier,  reins 
(rehns),  die  Nieren,  eight  (eht),  acht;  ausgenommen  ist  height  (heiht),  die  Höhe, 
eo  = ih,  z.  B.  people  (pihp’l),  das  Volk. 

eo  = stumm  in  der  Endsilbe  eon,  z.  B.  luncheon  (löntsch’n),  der  Imbiß,  sturgeon 
(stördsch’n),  der  Stör. 

eu  (ew)  =juh,  z.  B.  deuce  (djuhß),  der  Teufel,  few  (fjuh),  wenige,  new  (njuh),  neu. 
ew  = uh  nach  r,  z.  B.  brewer  (bruher),  der  Brauer,  screw  (skruh),  die  Schraube, 
ey  = i,  z.  B.  money  (monni),  das  Geld,  key  (ki),  der  Schlüssel,  turkey  (törki),  der 
Truthahn;  ausgenommen  ist  eye  (ei),  das  Auge. 
ie  = ih  als  Inlaut,  z.  B.  field  (fihld),  das  Feld,  piece  (pihß),  das  Stück,  cashier 
(käschihr),  der  Kassierer. 
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ie  = ei,  fast  ai  als  Auslaut,  z.  B.  pie  (pei),  die  Pastete,  dried  (dreid),  getrocknet, 
fried  (freid),  gebacken  (in  der  Pfanne),  satisfied  (ßätisfeid),  zufrieden,  ein- 
verstanden. 

oa,  = oh,  z.  B.  hoard  (bohrd),  das  Bret,  coal  (kobl),  die  Kohle),  to  roast  (rohst), 
braten,  toast  (tobst),  die  geröstete  Brotschnitte,  boar  (bohr),  der  Eber,  haf 
(lohf),  der  Laib. 

oa  = oA,  z.  B.  broad  (brahd),  breit,  abroad  (äbrahd),  auswärts. 

oe  = oÄ,  z.  B.  roe  (roh),  das  Reh,  doe  (doh),  die  Ricke,  sloe  (ßloh),  die  Schlehe; 

ausgenommen  ist  shoe  (schuh),  der  Schuh, 
oi,  oy  ew  (fast  wie  aoi,  wenn  wie  ein  zusammenhängender  Buchstabe  ge- 
sprochen), z.  B.  to  boil  (beul),  kochen,  oü  (eul),  das  Öl,  noice  (neuß),  das  Ge- 
räusch, boy  (heu),  der  Knabe. 

00  = u,  uh,  z.  B.  broom  (bruhm),  der  Besen,  cool  (kühl),  kühl,  food  (fuhd),  die 
Speise,  foot  (fuht),  der  Fuß,  noon  (nuhn),  der  Mittag,  cooh  (kuk),  der  Koch, 
^oon  (spuhn),  der  Löffel;  ausgenommen  sind:  floor  (flohr),  der  Flur,  door 
(dohr),  die  Thüre,  blood  (blodd),  das  Blut, 
ou,  ow  = au,  z.  B.  count  (kaunt),  der  Graf,  flour  (flaur),  das  Mehl,  round  (raund), 
rund,  brown  (braun),  braun,  cow  (kau),  die  Kuh,  fowl  (faul),  das  Geflügel, 
ou,  ow  = oA,  z.  B.  four  (fohr),  vier,  court  (kohrt),  der  Gerichtshof,  poultry 
(pohltri),  das  Geflügel,  blow  (bloh),  die  Blüte, 
ou  = u,  z.  B.  soup  (ßup),  die  Suppe,' yowwy  (jung),  jung. 

ue  =juh,  z.  B.  due  (djuh),  fällig,  avenue  (äwenjuh),  der  Baumgang  (in  New  York 
Bezeichnung  der  Längsstraßen),  cue  (kjuh),  der  Schwanz. 
ue^M,  z.  B.  blue  (blüh),  blau,  to  rue  (ruh),  bedauern,  ÄMC(hjuh),  die  Farbe; 
ausgenommen  sind:  to  guess,  raten,  denken,  guest,  der  Gast,  welche  geß  und 
geßt  zu  sprechen  sind. 

ue  = stumm  in  der  Endsilbe  gue,  z.  B.  tongue  (tong),  die  Zunge,  plague  (plehg), 
die  Plage. 

ui  = uh,  z.  B.  fruit  (fruht),  die  Frucht,  juice  (dschuhß),  der  Fruchtsaft, 
ui  = i,  z.  B.  buüding  (büding),  das  Gebäude,  guüty  (güti),  gültig,  schuldig, 
ui,  uy  = ei,  z.  B.  to  buy  (bei),  kaufen,  guide  (geid),  der  Führer. 


4)  Mitlaute  (Konsonanten). 

b,  d,  g sind  stunmhaft  imd  streng  von  p,  t,  Tc  zu  imterscheiden,  besonders  im 
Auslaute,  z.  B.  food,  die  Speise,  foot,  der  Fuß,  dear,  teuer,  lieb,  tear,  die  Thräne. 

b=  stumm  vor  t und  nach  m,  z.  B.  debt  (det),  die  Schuld,  comb  (kohm),  der 
Kamm,  lamb  (läm),  das  Lamm. 

C = * vor  allen  Mitlauten  und  vor  den  Selbstlauten  a,  o,  u,  z.  B.  calce  (kehk), 
der  Kuchen,  coch  (kokk),  der  Hahn,  cold  (kohld),  kalt,  clear  (klihr),  klar,  eup 
(köp),  die  Tasse,  clove  (klohw),  die  Gewürz-Nelke,  crab  (kräb),  die  Krabbe, 
crust  (kröst),  die  Kruste. 

C sc/i  in  den  Endsilben  cial,  cient,  z.  B.  commcrcial  (kommerschäl) , kauf- 
männisch, aneient  (enschent),  altertümlich. 

C = SS  vor  e,  i,  y,  z.  B.  celery  (sselleri),  der-Sellerie,  cellar  (sseller),  der  Keller, 
cy press  (ssi press),  die  Cypresse,  cigar  (ssigar),  die  Zigarre,  citron  (ssitron), 
die  Zitrone. 

Ch  = tsch,  z.  B.  cheese  (tschihß),  der  Käse,  ehin  (tschinn),  das  Kinn,  cheek 
(tschihk),  die  Backe,  cherry  (tscherri),  die  Kirsche,  chiken  (tschick’n),  das  Huhn. 
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eh  = sch  in  den  aus  dem  Französisclien  stammenden  Wörtern,  chamois  (schämen), 
die  Gemse,  Champagne  (schämpehn),  der  Champagner. 

Anmerkung:  ch  = Ic  in  dem  einen  Worte  acht  (ehk),  der  Schmerz, 
d = d im  Deutschen. 

f = ef,  nur  im  Worte  of  von,  wie  w (ow). 

g = g,  z.  B.  goose  (gukß),  die  Gans,  gcurlic  (gahlik),  der  Knoblauch,  grecn  (grihn), 
grün,  great  (greht),  groß. 

g=zdsch  vor  e und  i und  in  dem  Auslaute  ge,  z.  B.  gin  (dschin),  der  Wach- 
older • Braimtwein,  gentleman  (dschent’lmän) , der  fein  gebildete  Mann,  bridge 
(bridsch),  die  Brücke,  age  (ehdsch),  das  Alter. 

Anmerkung:  In  vielen  Wörtern,  meist  aus  dem  Deutschen  stammend, 
wird  g vor  i auch  als  g ausgesprochen,  z.  B.  girl  (görl),  das  Mädchen,  girdU 
(görd’l),  der  Gürtel. 

g = stumm  zwischen  i und  n,  z.  B.  reign  (rehn),  die  Regienmg. 
gh  = <7  im  Anlaut,  z.  B.  gherlcin  (görk’n),  die  Essig-Gurke. 
gh  = ff  nach  au  und  ou,  z.  B.  laugh  (lähff),  das  Gelächter,  cough  (koff), 
der  Husten. 

gh=  stumm  vor  t und  als  Auslaut,  z.  B.  light  (leiht),  das  Licht,  night  (neiht), 
die  Nacht,  high  (heih),  hoch.  Ausnahme  bildet  hiccough,  der  Schlucken, 
welcher  hihköp  zu  sprechen  ist;  der  dem  gh  vorhergehende  Vokal  ist  in  der 
Regel  lang. 

h = stumm  in  den  meisten  aus  dem  Lateinischen  herkommenden  Wörtern, 
z.  B.  honour  (onn’r),  die  Ehre,  hour  (aur),  die  Stunde,  human  (juhmän), 
menschlich. 

j zz:  dscheh,  z.  B.  jam  (dschäm),  die  Marmelade,  juice  (dschuhss),  der  Fruchtsaft, 
k = stumm  vor  n,  z.  B.  knife  (neif),  das  Messer,  knockle  (nokk’l) , der  Knöchel. 
1 = stumm  nach  a vor  f,  k,  m,  z.  B.  calf  (kahf) , das  Kalb , wcdk  (uöak) , der 
(Spazier-)Gang,  salmon  (ssämuhn),  der  Lachs, 
m,  n = ffi,  TC  im  Deutschen. 

Anmerkung:  nist  stumm  nach  m,  z.  B.  autumn  (oahtöm),  der  Herbst, 
p = p im  Deutschen. 

q,=zk,  z.  B.  liquor  (likker),  der  Branntwein.  Da  q nur  in  der  Verbindung  mit 
u vorkommt,  wird  es  kw  ausgesprochen,  z.  B.  quail  (kwehl),  die  Wachtel, 
quarter  (kwöahter),  das  Viertel  Als  einzige  Ausnahme  ist  zu  merken:  queue 
(Iq'uh),  der  Billardstock.  Diese  Aussprache  ist  wohl  daraus  zu  erklären,  daß 
das  französische  Wort  queue,  der  Schwanz,  im  Englischen  cue  heißt  und 
folglich  kjuh  gesprochen  wird. 

r ist  immer  mit  der  Zimgen-Spitze  zu  sprechen  vmd  zwar  rauh  (fast  schnarrend) 
wie  rr  als  Anlaut,  dagegen  sanft  als  Auslaut.  In  der  südenglischen  Aus- 
sprache (der  Londoner)  verstummt  das  r im  Auslaute  rmd  vor  Mitlauten  nahezu 
oder  ganz,  z.  B.  rump  (rump),  das  Schwanzstück,  lark  (lahk),  die  Lerche,  lard 
(lahd),  der  Schmalz,  parslcy  (pahssli),  die  Petersilie,  pcurty  (pahti),  die  Gesell- 
schaft, year  (jih[r]),  das  Jahr. 

S = scharf  wie  ß als  Anlaut,  sowie  als  Auslaut  nach  harten  Mitlauten  (Mehr- 
zahl der  so  endenden  Wörter),  z.  B.  smeU  (ßmeU),  der  Geruch,  spring  (ßpring), 
der  Frühling,  spiee  (ßpeiß),  das  Gewürz,  steaks  (ßtehkß),  die  Fleisch-Schnitten, 
necks  (nekß),  die  Hälse. 

S — sanft  wie  s zwischen  zwei  Selbstlauten  rmd  als  Auslaut  nach  weichen  Mit- 
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lauten,  z.  B.  goose  (guhs),  die  Gans,  rose  (rohs),  die  Rose,  ribs  (ribs),  die 
Rippen,  figs  (fibgs),  die  Feigen,  rings  (rings),  die  Ringe, 
s stumm  in  isle  (eil),  die  Insel. 

s = sch  in  der  Endsübe  sure,  z.  B.  measnre  (mesch’r),  das  Maß. 
se  = s vor  e und  i,  z.  B.  scene  (sibn),  die  Bübne,  Science  (seinß),  die  Wissen- 
schaft; ausgenommen  ist  sc^tic  (skeptik),  zum  Zweifel  geneigt, 
se  sk  vor  a,  o,  » und  r,  z.  B.  scale  (skehl),  die  Wagschale,  to  scorch  (skohi'tsch), 
dörren,  rösten,  scum  (skum),  der  Schaum,  to  scramble  eggs  (skrämbl  ehgs),  Rühr- 
eier machen,  screw  (skruh),  die  Schraube. 
seh  = sÄ:,  z.  B.  school  (skuhl),  die  Schule,  schooner  (skuhner),  der  Schoner,  in 
Amerika  ein  großes  Glas  (Bier). 

sh  = sch,  z.  B.  shad  (schehd),  die  Alse,  to  shake  (schehk),  schütteln,  sheep  (schihp), 
das  Schaf,  shell  (schell),  die  Schale,  short  (schohrt),  kurz,  shrub  (schröb),  eine 
Art  Punsch,  fish  (fisch),  der  Fisch. 

t = # im  Deutschen.  Stumm  ist  es  in  stle  und  sten,  z.  B.  castle  (kähs’l) , das 
Schloß,  whistle  (uiß’l),  die  (Dampf)-Pfeife,  to  fasten  (fähß’n),  befestigen,  to  listen 
(liß’n),  zuhören. 

Anmerkung;  T ist  ebenfalls  stumm  in  often  (ohPn),  oft  und  soften  (ßobfin), 
erweichen,  welche  abgeleitet  werden  von  oft  (ohft)  vmd  soft  (ßohft). 
t = sch  in  den  Endsilben  auf  tion,  tial,  tient,  z.  B.  nation  (nehsch’n),  die  Nation, 
partial  (pasch’l)  teilweise,  patient  (pSsch’nt),  der  Patient, 
th  ist  der  schwierigste  Laut  der  englischen  Sprache,  welcher  nur  dm-ch  das 
Gehör  erlernt  werden  kann;  th  wird  wie  ein  fein  gelispeltes  s mit  einem 
leichten  Anschläge  der  Zunge  an  die  Oberzähne  gesprochen,  gleichsam  als 
woUte  man  das  Zischen  einer  Gans  nachahmen.  Th  ist  als  An-  und  als  Aus- 
laut der  Wörter  scharf,  z.  B.  thick,  dick,  heath,  die  Heide;  th  ist  sanft  zwi- 
schen Selbstlauten  in  den  Wörtern  aus  dem  Angelsächsischen,  z.  B.  father, 
der  Vater,  rather,  eher,  lieber.  Ausnahmsweise  ist  th  sanft  in  dem  Geschlecfits- 
worte  the  tmd  in  allen  Für-  tmd  Umstands-Wörtern,  z.  B.  they,  them,  there. 

Anmerkung:  Da  es  nach  unserer  Ansicht  unmöglich  ist,  den  englischen 
Laut  th  mit  deutschen  Buchstaben  wiederzugeben,  so  haben  wir  in  obigen 
Beispielen  die  Umschreibung  der  Aussprache  unterlassen  und  verweisen  den 
Leser  auf  die  von  uns  gegebene  Anleitung  zur  Aussprache  dieses  Lautes. 

\ = w,  z.  B.  veal  (wihl),  das  Kalbfleisch,  vine  (wein),  der  Weinstock, 
w = einem  kurzen  u,  welches  sich  mehr  einem  sehr  weichen  uw  hinneigt,  aber 
ohne  Pause  zum  folgenden  Selbstlaute  gezogen  wird,  z.  B.  wdl  (uell),  wohl, 
wing  (uing),  der  Flügel,  wine  (nein),  der  Wein,  white  (ueiht),  weiß,  whetU 
(uiht),  der  Weizen. 

yi  z=z  stumm  vor  r und  ho,  z.  B.  who  (huh),  welcher,  wrong  (rong),  unrecht, 
whole  (hohl),  ganz. 

X = kß  im  Anlaut  der  aus  dem  Griechischen  stammenden  Wörter  und  im 
Auslaut,  z.  B.  wax  (uäkß),  das  W^achs,  box  (bokß),  die  (kleine)  Kiste,  text 
(tekßt),  der  Text. 

z = summendes,  sanftes  s,  z,  B.  eink  (sink),  das  Zink. 

5)  Endsilben. 

Die  Endsilben  werden  im  Englischen  alle  kurz  ausgesprochen,  z.  B.  rhiibarb 
(rühba[r]b),  der  Rhabarber,  chocolate  (tschöck ’lät),  die  Schokolade. 


56 


6)  Silben-Betonung. 

Bei  zwei-  und  dreisilbigen  Wörtern  ruht  der  Ton  im  Englischen  fast  aus- 
nahmslos auf  der  ersten  Silbe,  die  vier-  und  mehrsilbigen  Wörter  folgen  gewöhn- 
lich dem  Tone  der  Wörter,  von  denen  sie  abstammen.  Ausnahmen  machen: 

1)  Die  Wörter  auf  ion,  ovs,  cal,  ty,  welche  gewöhnlich  den  Ton  auf  der  dritt- 
letzten Silbe  haben. 

2)  Alle  Wörter  auf  ahle,  ible,  die  meistens  den  Ton  auf  der  vorletzten  Sübe 
haben. 

Bei  Wörtern,  die  aus  zwei  Hauptwörtern  bestehen,  liegt  der  Ton  auf 
dem  ersten. 


7)  Amerikanische  Aussprache. 

Half,  calf,  bath  und  andere  einsilbige  Wörter  mit  langem  a,  welche  im  Eng- 
lischen hahf,  kahf,  ba(th)  gesprochen  werden,  lauten  hähf,  kähf,  bä(th).  Die  End- 
silbe our  in  den  Wörtern  honour,  labou/r  und  anderen  wird  nur  or  geschrieben, 
während  die  Aussprache  genau  dieselbe  wie  die  englische  ist. 

Das  kurze  o wird  in  den  Vereinigten  Staaten  gleich  a gesprochen,  z.  B.  not, 
cock,  rock,  body  = nat,  kack,  rack,  baddi,  während  diese  und  ähnliche  Wörter  im 
Englischen  mit  reinem  o gesprochen  werden. 

Ey  am  Schlüsse  der  Wörter,  welches  von  dem  Engländer  wie  ein  Mittellaut 
zwischen  e und  i ausgesprochen  wird,  ist  in  der  nordamerikanischen  Aussprache 
vom  reinen  i nicht  zu  unterscheiden,  z.  B.  tv/rkey  (törki). 

Auch  ist  die  englische  Aussprache  der  Endung  age  in  manchen  Gegenden 
Englands,  z.  B.  in  London,  ein  reines  ätsch,  während  die  des  Yankee  itsch  lautet. 
Im  überwiegend  größten  Teüe  Englands  wird  jedoch  age  als  itsch,  zuweüen  auch 
wie  ein  Mittellaut  zwischen  ätsch  und  itsch  ausgesprochen,  z.  B.  in  cabbage,  sausage. 

^ Die  verschiedenen  Mundarten  (Dialekte)  der  englischen  Sprache  aufzuführen, 
ist  unmöglich;  ist  doch  die  Aussprache  der  Irländer  und  Schotten  eine  ganz 
andere,  wie  die  der  Engländer  imd  wiederum  die  in  den  englischen  Kolonien. 
Ja  selbst  Amerika  hat  sein  fast  sprichwörtlich  gewordenes  Pennsylvania  English, 
Yankee  English,  Farmers  English  (Englisch  der  Onkels  vom  Lande) ; der  Süden  hat 
eine  andere  Aussprache  wie  der  Norden,  der  Osten  eine  in  vielen  Beziehungen 
verschiedene  von  dem  Westen.  Die  Einwanderung  hat  dort  einen  wesentlichen 
Einfluß  auf  die  Aussprache  der  englischen  Sprache  ausgeübt;  jede  eingewanderte 
Nation  bereicherte  den  amerikanischen  Wortschatz  durch  ganze  oder  teilweise 
Englisierung  (Amerikanisierung)  einiger  Wörter  aus  ihrer  Landes -Sprache. 

‘)  Unter  »Yankee«  (sprich  Jängki)  versteht  man  in  Europa  den  Nordamerikaner,  dessen  Eltern 
amerikanische  Bürger  durch  Geburt,  nicht  durch  Naturalisation  waren.  In  den  Vereinigten  Staaten 
von  Nordamerika  ist  »Yankee«  der  Name  für  die  Bewohner  der  Neuengland-Staaten.  Letztere  sind 
die  sechs  von  den  Engländern  kolonisierten  Staaten  des  östlichen  Nordamerika,  New  Hampshir« 
Massachusetts,  Bhode  Island,  Connecticut,  Vermont,  Maine. 
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A)  Die  HauptmaliLEelt  (Diner). 

Das  Entwerfen  der  Tafel-Karte  (des  Speise-Zettels)  ist  eine  Aufgabe,  welche 
Erfahrung  und  Umsicht  gebietet.  Jeder,  welcher  bereits  in  der  Lage  war,  Tafel- 
Karten  zu  entwerfen,  wird  gewiß  schon  empfunden  haben,  daß  jeder  Speise-Zettel 
imgemeine  Überlegung  erfordert. 

Den  höheren  oder  minderen  Wert  einer  Mahlzeit  bemißt  der  Eeinschmecker 
hauptsächlich  nach  der  Zusammenstellung  und  Eeihenfolge,  nach  der  Feinheit 
und  Zubereitung  der  einzelnen  Gerichte.  Auf  die  Menge  der  Speisen  kommt  es 
am  allerwenigsten  an,  wie  Laien  gewöhnlich  meinen.  So  kann  ein  Mahl  mit  nur 
wenigen  Gerichten  bei  weitem  feiner  und  kostspieliger  sein,  als  ein  anderes,  bei 
dem  sich  die  verschiedensten  Gerichte  häufen.  Die  Hauptsache  bleibt,  woraus  die 
einzelnen  Speisen  bestehen  und  mit  wieviel  größerem  oder  geringerem  Ver- 
ständnis das  Ganze  zusammengestellt  ist. 

Ein  Mahl  mit  nur  wenigen  Gängen,  welches  beispielsweise  aus 

Ostender  Austern, 

Durchgestrichener  Hühnermus-Suppe, 

Lachsforelle  mit  Hummer-Sose, 

Lenden-Braten  mit  Peinschmecker-Umlage, 

Überkrusteten  Lammrippchen, 

Gebratenem  Fasan,  mit  Wachteln  umlegt,  Salat, 

Stangen-Spargel  mit  holländischer  Sose, 

Ananas- Auflauf, 

Kahmgefrorenem  von  eingemachten  Früchten, 

Nachtisch 

besteht,  kaim  gewiß  einen  größeren  Anspruch  auf  Feinheit  machen,  wie  ein  Mahl 
aus  etwa  folgenden  Gängen:  Kalte  Vorspeise, 

Kraftbrühe  mit  klein  geschnittenem  Gemüse, 

Kalbskopf-Suppe  mit  Trüffeln, 

Steinbutte  mit  Austem-Sose, 

Bären-Schinken  nach  Fürst  Pücldor, 

Toulouser  Kalbsbröschen, 

Seezunge  in  Mayonnaise, 

Getrüffelter  Kapaun  1 Salat, 

Gebratene  junge  Gans  J Dunstobst, 

Junge  Erbsen  mit  frischer  Butter, 

Trüffeln  auf  Mundtuch, 

Moskauer  Sülze, 

Köstzucker-Gefforenes, 

Backwerk,  Nachtisch. 
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Die  erstere  Mahlzeit  beginnt  kunstgerecht  zunächst  mit  einer  der  besten 
Austern- Arten;  es  folgt  eine  kräftige  weiße  Hühnermus-Suppe,  die  gleichsam  den 
Übergang  zum  nächsten  Gericht,  den  Lachsforellen  bildet,  welche  absichtlich  von 
einer  rötlichen,  also  andersfarbigen  Sose  begleitet  sind,  als  die  ihr  folgende  dunkle 
ßindslende  mit  braunem  Ragout.  Diesem  reihen  sich  rothräunUch  gebackene 
Lammrippchen  an.  Dem  verschiedenen  Bankfleisch  folgt  sehr  passend  Wüd- 
geflügel  mit  seinen  Beigaben,  und  die  Vermittelung  zu  den  süßen  Speisen  bildet 
der  weiße  Stangen-Spargel  mit  seiner  gelblichen  Sose,  während  der  warme,  äußer- 
lich bräunliche  Ananas-Auflauf  wieder  den  Übergang  zum  weißen  Gefrorenen  und 
dem  darauf  folgenden  Nachtisch  herstellt.  Wird  Käse  gegeben,  so  findet  er  bei 
feinen  Herrschafts-Tafehi  seinen  Platz  unmittelbar  hinter  den  süßen  Speisen,  vor 
dem  Gefrorenen  (doch  gibt  man  ihn  auch  unmittelbar  vor  dem  Nachtisch).  Der 
Nachtisch  schließt  die  Tafel  ab.  Kaffee  (une  demi-tasse)  nimmt  man  gewöhnlich 
im  Neben-Zimmer.  (Vergl.  hierzu  die  Seiten  1447  u.  folg,  des  VI.  Abschnittes. 

Die  zweite  als  Beispiel  aufgeführte  Mahlzeit  leidet  im  allgemeinen  an  einer 
unzulässigen,  wiederholten  Verwendung  gleicher  Zuthaten;  denn  es  finden  sich 
Trüffeln  vor  in  der  falschen  Schildkröten -Suppe,  ferner  beim  Pückler- Schinken, 
dann  beim  Braten  (getrüffelter  Kapaun)  imd  zum  Überfluß  als  Gemüse.  Ferner 
enthält  die  falsche  ScMldkröten-Suppe  Teüe  vom  Kalb,  und  als  Zwischen-Speise 
erscheint  wieder  Kalbsmilch,  was  vermieden  sein  müßte.  Kurz  nacheinander 
zweimal  Fisch  zu  gehen,  noch  dazu  beide  Male  mit  weißer  Sose,  ist  auch  nicht 
zulässig.  Wüd  fehlt  ganz,  gehörte  aber  bei  der  sonstigen  Reichhaltigkeit  der 
Tafel-Karte  unbedingt  her.  Dagegen  findet  man,  ebenfalls  unzulässig,  zweimal 
zahmes  Geflügel  und  zweimal  Bankfleisch;  letzteres  wäre  ja  im  ganzen  nicht 
unzulässig,  ist  nicht  immer  zu  vermeiden  und  kommt  auch  hei  der  ersten  Tafel- 
Karte  vor,  aber  in  diesem  Falle  müßte  durch  Ersatz  entweder  eines  Geflügels 
oder  eines  Bankfleisches  durch  Wildbret  für  die  nötige  Abwechselung  gesorgt 
werden.  Während  bei  einer  wohlgeordneten  Tafel  der  Übergang  von  den  Ge- 
müsen zu  dem  Gefrorenen  durch  eine  warme  süße  Speise  gebildet  wird,  fehlt  sie 
hier,  und  die  dem  folgenden  Gefrorenen  von  gerösteten  Mandeln  ähnliche,  gefrorene 
Moskauer  Sülze  an  deren  Stelle  ist  eine  ganz  ungeeignete  Zusammenstellung. 

Darüber,  ob  man  d&s  hors-d’oeuvre  vor  oder  nach  der  Suppe  gibt,  gehen  die 
Meinungen  auseinander;  feiner  und  gebräuchlicher  ist  jedenfalls  letzteres.  Mahl- 
zeiten, bei  denen  Trüffeln  und  andere  kostspielige  Zuthaten  unnötig  verwendet 
werden,  lassen  auf  Prahlerei  schließen  und  kommen  namentlich  bei  Empor- 
kömmlingen vor,  wofür  schon  der  reich  gewordene  Trimalchio  imd  selbst  Lukullus 
klassische  Beispiele  sind.  Ähnliche  Beispiele  bieten  ferner  das  Mittelalter  und 
die  reich  gewordenen  Börsen-Könige  der  Gegenwart. 

Der  erste  Grimdsatz  beim  Entwerten  einer  Tafel-Karte  lautet:  Möglichste 
Mannigfaltigkeit,  keine  Wiederholungen!  Und  in  der  That,  es  kann  nichts 
Abgeschmackteres  geben , als  wenn  uns  bei  einem  Mahle  zweimal  einunddasselbe 
Fleisch,  oder  was  noch  schlimmer  ist,  zweimal  einunddieselbe  Zubereitungs- 
Weise  zur  Beui-teilung  geboten  -wird.  Wir  sind  gottseidank  über  jene  Zeit 
der  Geschmacks -Verirrungen  hinaus,  in  der  es  als  etwas  Besonderes  galt,  ein 
Mahl  mit  einerlei  Fleisch  auszustatten,  wie  dies  z.  B.  der  Kardinal  Richelieu  im 
Kriege  gegen  Hannover,  als  er  dem  Fürsten  von  Ostfriesland  ein  Abend -Essen 
geben  wollte,  zu  thun  gezwungen  war  und  was  man  leider  in  der  Mitte  des 
vor.  Jahrhunderts  mehrfach  nachahmte,  nur  weil  es  Richelieu  gethan  hatte. 
Derartige  Speise-Zettel,  die  man  heute  als  Absonderlichkeiten  belächelt,  sind  nichts 
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weiter  als  ein  Zeugnis  krankhaften  Geschmackes.  Noch  größere  Vorsicht  als  be- 
züglich der  Wahl  des  Fleisches  muß  man  bezüglich  der  Zubereitungen  anwenden. 
Würden  bei  einem  Mahle  zwei  gleiche  oder  nahezu  gleich  zubereitete  Gerichte 
aufgetragen,  so  wäre  dies  ein  höchst  ärgerlicher  Verstoß.  Es  ist  dies  eine  Un- 
annehmlichkeit, die  manchem  der  jüngeren  Kochkünstler  unterläuft,  wenn  er 
die  Zubereitungs -Weisen  wie  ä la  godard,  ä la  Montmorency,  ä la  regence  und 
ähnliche  mehr,  die  zwar  in  Kleinigkeiten  verschieden  sind,  aber  sämtlich  einer 
Familie  angehören,  in  Anwendung  bringt. 

Die  zweite  Hauptregel  beim  Entwerfen  des  Speise-Zettels  lautet:  Berück- 
sichtige die  Jahreszeit!  In  erster  Linie  sind  die  Stoffe  zu  berücksichtigen, 
welche  zur  Zeit,  wo  man  den  Speise -Zettel  entwirft,  auf  der  Höhe  ihrer  Güte 
stehen.  Man  biete  nicht  Rebhuhn  mit  Kohl  im  Juni  und  junge  Enten  mit 
Schoten  im  Dezember.  Derartige  Mißgriffe  schließen  sich  wohl  durch  die  Grell- 
heit ihres  Wesens  selbst  aus,  wohl  aber  kommt  es  vor,  daß  zu  viel  Gebrauch  von 
Schlachtvieh  und  Geflügel  gemacht  wird,  wo  Wildbret  und  Fische  zu  Gebote 
stehen.  Grüne  Gemüse  sind  vorzüglich  zu  verwenden,  so  lange  sie  jung  sind. 
Hierauf  ist  auch  bei  den  Suppen  Rücksicht  zu  nehmen;  denn  eine  Suppe  von 
Maccaroni  oder  Vermicelli  (Faden-Nudeln)  im  Mai  oder  Juni  ist  ebenso  ein 
Unding,  wie  eine  Kräuter-Suppe  im  Winter.  Auch  bezüglich  der  Umlagen 
gilt  das  eben  Gesagte,  und  es  würde  ein  Zeichen  geistiger  Armut  sein,  wenn  ein 
Koch  im  Sommer  dieselben  Umlagen  gebrauchen  woUte,  welche  man  im  Winter 
verwendete.  Der  eingelegte  Spargel,  die  eingemachten  Trüffeln,  das  Sauerkraut, 
Maccaroni  usw.  gehören  nicht  in  jene  Zeit,  in  welcher  der  Frühling  seinem  Ende 
naht  und  die  Natur  bereits  von  diesem  und  jenem  das  Neue  gezeitigt  hat.  Im 
vollen  Umfange  gilt  das  eben  Gesagte  auch  für  den  Nachtisch,  das  Dessert,  wie 
wohl  nicht  erst  begründet  zu  werden  braucht. 

Die  dritte  Regel  beim  Entwerfen  eines  Speise-Zettels  verlangt:  die  Speisen 
so  zu  ordnen,  daß  sie  sich  in  ihren  Eigenarten  ergänzen  und  eine  vollkommene 
Ernährung  des  Menschen  herbeizuführen  im  stände  sind.  Diese  Regel  muß  vor- 
züglich bei  kleinen  Mahlzeiten  berücksichtigt  werden,  sie  güt  mehr  der  Hausfrau, 
als  dem  Koch.  Jedes  größere  Mahl  bietet  durch  die  Anzahl  seiner  Schüsseln 
einen  solchen  Überfluß  der  verschiedensten  Nahrungs -Stoffe,  daß  hier  weniger 
auf  die  chemische  Zusammensetzung  der  einzelnen  Gerichte  gesehen  zu  werden 
braucht.  Bei  größeren  Gastmahlen  güt  es,  wie  schon  erwähnt,  so  mannigfaltig 
wie  möglich  und  mit  möglichst  verschiedenartigen  Genüssen  anzutreten,  damit 
die  Geschmacks-Nerven  immer  wieder  von  neuem  angeregt  werden. 

Da  die  Kunst,  Tafel- Karten  zusammenzustellen,  große  Erfahrung  und  ein 
feines  Gefühl  erfordert  und  schwer  zu  erlernen  ist,  Eigenschaften,  die  nicht  jedem 
gegeben  sind,  so  soll  in  nachstehendem  versucht  werden,  dem  Minder-Bewanderten 
und  -Veranlagten,  sowie  auch  dem  Lernenden  einige  Grundregeln  zu  geben,  die 
er  zum  Maßstab  nehmen  und  an  denen  er  sich  fortbüden  kann. 

Man  teüt  behufs  leichterer  Übersichtlichkeit  und  um  bei  der  Zusammen- 
stellung von  Tafel-Karten  nach  einer  gewissen  Ordnung  zu  verfahren,  die  dazu 
benötigten  Rohstoffe,  als  Fische,  Fleisch,  Gemüse  sowie  die  begleitenden  Sosen 
and  Beigaben  in  verschiedene,  nach  gewissen  Merkmalen  voneinander  abweichende 
Gruppen  ein. 

Bei  den  Fleisch  arten  unterscheidet  man  das  Fleisch  der  Haustiere  vom 
Wüdfleisch,  dann  das  Fleisch  des  zahmen  vom  Wüd-Geflügel.  Ferner  macht  man 
einen  Unterschied  nach  dem  dimkleren  oder  helleren  Aussehen  des  Flei.sches; 
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man  versteht  unter  dvmldem  oder  schwarzem  Fleische  das  vom  Rind,  Hammel, 
Reh,  Hirsch,  Hasen,  der  Gans,  Ente,  des  Birk-  und  Auerwildes,  Schneehuhnes,  des 
grauen  Rebhuhnes  usw.,  unter  weißem  Fleische  solches  vom  Kalb,  Lamm,  Schwein, 
Kaninchen,  Huhn,  Puter  (Indian,  Wälscher  Hahn,  Truthahn),  Fasan,  Haselhuhn, 
roten  Rebhuhn  usw.  Die  Fische  teilt  man  in  Fluß-  oder  Süßwasser-  und  Seefische, 
während  man  den  Schaltieren  (Krebsen,  Hummern,  Langusten,  Garneelen)  rmd 
auch  wohl  den  Aalarten  einen  besonderen,  vom  Fisch  nahezu  unabhängigen 
Platz  gibt.  Vorzugsweise  kommt  aber  bei  allem,  was  zu  Fisch  und  Schaltier 
gehört,  die  Zubereitimgs -Weise  in  Betracht,  ob  gesotten,  gekocht,  gebacken,  ver- 
krustet (gratine)  oder  wie  auch  immer;  deim  es  würde  durchaus  noch  kein  Ver- 
stoß gegen  die  Regeln  der  Eßkunst  sein,  bei  einer  größeren  Mahlzeit  zwei  ver- 
schiedene Gänge  Fisch  zu  geben,  z.  B.  söles  ä la  normande  und  maquereaux  ä la 
maitre  d’hdtel,  ungeachtet  beide  Seefische  sind.  Die  Zubereitimgs -Weise  beider  ist 
hier  so  verschieden  und  maßgebend,  daß  dadurch  die  Fische  selbst  nebensächlich 
werden.  Bei  größeren  Mahlzeiten  kommt  es  häufig  vor,  daß  man  bei  einem  Gange 
gleichzeitig  zwei,  ja  auch  mehr  Speisen  zur  Auswahl  reicht.  Hierbei  kommt  es 
sowohl  auf  die  möglichste  Verschiedenheit  der  GnmdstoiFe,  wie  auch  auf  die  der 
Zubereitungs-Weise  an. 

Eine  Hauptrolle  bei  fast  allen  Speisen  tmd  Mahlzeiten  spielt  unleugbar  die 
Sose.  Sie  kann  mit  den  sie  begleitenden  Umlagen  (garnitures)  selbst  den  im- 
scheinbarsten,  wenn  nur  genießbaren  Gegenstand,  zu  einem  Lecker-Bissen  umge- 
stalten. Sosen  gibt  es,  möchte  man  sagen,  wie  Sterne  am  Himmel,  und  noch 
werden  fortwährend  neue  erfunden  bez.  zusammengesetzt.  Da  nun  bei  einer 
Mahlzeit  stets  mehrere  Sosen  verkommen  und  viele  derselben,  wie  bereits  oben 
erwähnt,  zu  einer  Gattung  gehören  und  sich  nur  durch  einige  Zuthaten  wenig 
voneinander  unterscheiden,  so  ist  namentlich  bei  Zusammen- Stellung  der  ver- 
schiedenen Gerichte  zu  einer  Mahlzeit  gerade  auf  die  Bereitung  und  selbst  arif 
die  Farbe  der  Sosen  besonders  zu  achten. 

Man  imterscheidet  kalte  und  warme  Sosen,  sauere  und  süße,  Fisch-,  Fleisch-, 
Gemüse-,  Braten-,  Wild-Sosen,  ferner  nach  ihrem  äußeren  Ansehen  weiße,  bra\me, 
rote,  gelbe,  grüne  Sosen.  Auch  bei  A;oswahl  der  verschiedenen  Sosen  ist  vor- 
zugsweise darauf  zu  sehen,  daß  sie  weder  in  der  Zubereitimgs -Weise,  noch  dem 
Inhalte,  Geschmack  und  Ansehen  nach  einander  ähnlich  sind,  doch  müssen  sie 
der  Speise,  der  sie  beigegeben  werden,  angepaßt  sein.  Würde  man  vielleicht  bei 
einer  kleinen  Mahlzeit  etwa  folgende  Sosen  verwenden,  als  sauce  aUemande,  ä la 
Toulouse  tmd  veloutee,  so  würde  das  ohne  Zweifel,  weil  diese  Sosen  erstens  weiß 
sind,  zweitens  aus  denselben  Grundstofl'en,  Fleischbrühe,  Butter,  Mehl  und  Eiern 
bestehen,  ein  ebenso  großes  Versehen  sein,  als  wollte  man  bei  einer  Mahlzeit  söles 
frites,  artichauts  frits  und  beignets  de  pommes  de  terre  geben,  weil  man  in  diesem 
Falle  dreimal  Schmalzgebackenes  verwenden  würde  und  dies  wider  die  Regeln 
der  Eßkunst  wäre. 

Bei  der  Wahl  der  Fleischarten  ist  vor  allem  darauf  zu  achten,  daß  nicht 
etwa  Rind,  Ente  oder  Hammel  unmittelbar  aufeinander  folgen,  da  alle  drei 
dunkles  Fleisch  haben.  Bei  den  Gemüsen  sehe  man  darauf,  daß  dasselbe  Gemüse 
nicht  wiederholt  hervorstechend  verwendet  würde;  z.  B.  gebe  man  nicht  eine 
Spargelmus- Suppe  und  später  Spargel  als  Gemüse,  doch  könnte  man  gut  das 
letztere  geben,  wenn  auch  die  Suppe  wenig  Spargel  enthielt,  potage  printa- 
nier.  Auch  als  Beigabe  (garnüurc)  zum  Haupt-Essen  (püce  de  resistance,  grosse 
piece,  releve)  kann  man  Spargel  geben,  sobald  er  nicht  die  ausschließliche  Beilage 
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ist,  z.  B.  bei  filet  ä la  jardiniere.  Ist  bei  einer  Makizeit  die  Suppe  etwa  ein 
potage  ä la  reine,  creme  d’orge  oder  d la  Sevigne,  so  darf  der  darauf  folgende  Fisch 
nun  nicht  mit  einer  weißen  Sose,  z.  B.  hoUandaise,  aux  huitres,  au  vin  hlanc  ge- 
geben werden,  sondern  vielleicht  frit,  gratine  oder  mit  sa/uce  genevoise,  ä la  Golbert, 
außer  es  würde  eine  braune  Vorspeise  (hors-d’oeuvre)  eingeschoben.  Wird  die 
Suppe  mit  croütons,  wie  puree  aux  croütons,  potage  ä la  Parmentier  verabreicht,  so 
sollten  eigentlich  keine  soles  frites  oder  merlans  frits  usw.  folgen,  weil  zwei  ge- 
backene Speisen  einander  folgen  würden,  nämlich  croütons  in  Butter  gebacken 
und  der  Fisch  als  friture.  Auf  Suppen  wie  potage  ä la  cricy,  potage  ä la  portu- 
gaise  darf  entschieden  kein  Fisch  mit  sauce  aux  crevettes  oder  einer  sonstigen  roten 
Sose  folgen.  Nur  auf  Fleischbrühen  und  klare  Suppen,  potage  ä la  julienne, 
printanier  usw.,  kann  man  folgen  lassen,  was  man  eben  wiU,  da  diese  in  fast 
keinem  Zusammenhänge  mit  Fisch  und  anderen  Sosen  stehen.  Bei  der  Wahl  der 
Beüagen  (gamitures)  zum  großen  Stück  (releve,  grosse  pihce,  piece  de  r^istance)  ver- 
meide man  Gemüse,  die  bei  der  Suppe  Verwendung  finden  sollen.  Wählt  man  als 
Suppe  eine  julienne  oder  pu/ree  de  choux-fleurs , so  ist  ein  Fleisch  mit  Gemüse-Bei- 
lage, z.  B.  ßet  de  boeuf  ä la  jardiniere  zu  vermeiden,  weil  dabei  eine  Wieder- 
holimg  von  Suppen- Gemüsen  stattfände.  Dagegen  würde  ein  releve  ä la  godard 
oder  Richdieu  passen,  während  man  zu  potage  ä la  reine,  creme  de  riz,  oder  ä la 
Windsor  ein  releve  ä la  jardiniere  nehmen  kann.  Auch  ist  beim  rdeve  auf  die  Zu- 
bereitungs-Weise des  Fisches  und  seiner  Beilagen  Sorgfalt  zu  legen,  sodaß,  wenn 
beispielsweise  bei  der  Beüage  desselben  Champignons  usw.  verwendet  ’s^rden 
nicht  wiederum  champiignons  usw.  bei  dem  folgenden  releve  auffällige  Verwen- 
dung finden. 

Dieselben  Regeln  über  die  Vermeidung  von  Wiederholungen  gelten  auch  bei 
den  entrees.  Das  dazu  benutzte  Fleisch  darf  nicht  schon  einmnl  bei  derselben 
Mahlzeit  vorgekommen  sein,  ebenso  muß  sich  die  Sose  und  Beüage  von  allen 
anderen  Sosen  und  Beüagen  unterscheiden,  womögUch  sogar  äußerlich  vonein- 

die  beigegebenen  Gemüse,  auf 
rv  würden  bei  einer  kunstgerechten 

a e -Karte  z.  B.  kerne  potage  ä la  bonne  femme,  soles  ä la  normande,  ßet  de  borni 
a la  Richelieu,  sowie  poulet  ä la  Marengo  gegeben  werden  dürfen,  weü  dann  aUe 
Speisen  gleichviel  croütons  und  Champignons  enthalten  würden,  wie  ebenfalls  in 
keiner  Mahlzeit  poulet  ä la  Dhnidoff  und  artichauts  Verwendung  finden  dürfen 

oTer  Tet"  doppelte  Auflage  erführe.  Bei  lllten  mü 

^er  ohne  Sose  sehe  man  aus  dem  nämlichen  Grunde  darauf,  daß  z.  B.  Pasteten, 
Wildbret  nicht  schon  anderweit  angewendet  wurden,  oder  daß  neben  Hummer  2 
belle  vue  mcht  noch  em  Fisch  mit  einer  sauce  aux  crevettes  gegeben  werde. 

um  Biaten  (rot)  verwende  man  vorzugsweise  feines  Geflügel  und  Wüdbret 
^d  da  die  Zu^bereit^^-Weise  in  der  Regel  einfach  (au  naturel)  ist,  die  betref- 
fenden  Sosen  haupt^hhch  aus  dem  gewonnenen  Fleischsafte  0us)  bestehen  so 
soU  auch  ^er  jede  Wiederholung  vermieden  werden,  schon  weü  der  Brarn  Z 

d ^ — “Zrr  ZwTz" 

, j i.  geoen,  da  auch  in  dieser  potage  Huhn  ver- 

^ B.  W.ldschw»m  itae,  Eeh,  s„  ,„u  „.an  mcW  ™eM.l  WM  geben.  ausgenTZ 
men  be.  einen.  Gange  aux  Amiwahl.  Dagegen  kan»  man  ^edü^fTd 
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HaArwild  recht  gut  bei  einuudderselben  Mahlzeit  anwenden.  Cotclettes  de  lüvre 
und  cimier  de  cheweuü,  scdmis  de  gelinotte  und  faisan  röti  dürfen  miteinander  nicht 
gegeben  werden,  wohl  aber  würde  die  Zusammenstellung  von  cötelettes  de  lievre 
und  faisan  röti  oder  salmis  de  gelinotte  und  cimier  de  chevreuil  den  Regeln  der  Koch- 
kunst entsprechen. 

Die  den  Braten  begleitenden  Neben-Speisen,  Salate,  Schmorfrüchte,  Frucht- 
Sülzen  usw.  finden  verschiedenartige  Verwendung.  In  Deutschland  gibt  man 
Salat  und  Dunstobst  zur  freien  Wahl  beim  Braten,  in  Frankreich  nur  Salat,  und 
die  Schmorfrüchte  bilden  einen  besonderen  Gang  als  entremets.  In  England  gibt 
man  Fruchtsülzen  vorzugsweise  zum  Wildbraten.  (Vergl.  S.  1447  u.  folgende.) 

Das  Gemüse  (entremets  de  legume)  einer  guten  Tafel-Karte  muß  folgenden 
Anforderungen  entsprechen:  1)  es  soll  möglichst  ausgesucht  und  frisch  sein;  2)  darf 
nicht  hervortretend  schon  in  der  Suppe,  beim  releve  oder  im  entree  verkommen; 
ü)  gilt  für  die  Zubereitungs -Weise  die  Regel,  daß  wenn  z.  B.  soles  au  gratin  oder 
eine  andere  friture  gegeben  werden  sollen,  keine  choux-fleurs  au  gratin,  salsißs 
frits  oder  artichauts  frits  mehr  folgen  dürfen,  wie  auch  4)  das  Gemüse  nicht  mit 
einer  weißen  Sose  gegeben  wird,  wenn  ein  Fisch  mit  sauce  hoUandaise  oder  das 
entree  mit  weißer  Sose  vorkam. 

Bei  den  Süßspeisen  (entremets  de  douceu/r)  sind  gleichfalls  Wiederholungen  zu 
vermeiden;  es  ist  z.  B.  darauf  zu  achten,  daß  man  nicht  Elrapfen  (beignets)  gibt, 
wenn  ma.n  Krustein  (croguettes)  oder  andere  in  Schmalz  gebackene  Vorspeisen 
geben  möchte.  Stattdessen  kann  man  Puddings  mit  Fruchtsosen,  Aufläufe  (souf. 
fles),  anderes  Backwerk  und  Gefrorenes  geben.  Wenn  also  in  der  Mitte  ponc/ic  d la 
romaine  oder  sorbet  gegeben  würde,  wie  das  häufig  geschieht,  so  darf  beim  entremets, 
wenn  dasselbe  Gefrorenes  ist,  kein  Cröme-  oder  Vanille-Gefrorenes  verwendet 
werden,  sobald  diese  im  Punsch  Vorkommen,  sondern  man  nimmt  Fruchtgefro- 
renes.  Gegen  diese  feinen  Unterschiede  und  Kunstregeln,  durch  welche  sich  der 
Kenner  vor  dem  Pfuscher  imd  Stümper  auszeichnet,  wird  freilich  oft  verstoßen. 

Der  Nachtisch  (Dessert)  einer  feinen  Tafel  steht  eigentlich  fast  in  keiner 
Beziehung  zu  dem  Vorher  gegangenen,  weü  man  hierbei  das  Hauptgewicht  auf 
eine  schöne  Auswahl  von  Früchten,  je  nach  der  Jahreszeit,  Güte  und  Seltenheit 
legt.  Dasselbe  güt  von  dem  beigegebenen  Zucker-  und  Backwerk,  von  Torten, 
Kuchen,  Bonbons  usw.,  die  bei  einer  reichen  und  guten  Mahlzeit  nicht  fehlen 
dürfen,  besonders  wenn  man  Frauen  und  Kinder  zu  Tische  hat. 

Der  Küse  (fromage)  ist  mehr  für  die  Herren  bestimmt;  man  gebe  die  besten 
Sorten,  möglichst  Auswahl  unter  mehreren;  auch  ein  guter  Landkäse  wird  manch- 
mal beliebt.  Die  Neigung  spielt  hierbei  eine  Rolle.  Eine  bestimmte  Kunstregel 
gibt  es  nicht.  Ehemals  berühmte  Sorten  kennt  man  heute  kaum  noch  dem  Namen 
nach,  neue  tauchen  fortwährend  auf.  In  England  rmd  Frankreich  ißt  man  gleich- 
zeitig mit  dem  KAse  auch  Bleichsellerie,  Radieschen,  und  diese  Sitte  verbreitet 
sich  neuerdings  auch  nach  Deutschland. 

Große  Beachtung  bei  dem  Entwürfe  einer  Tafel-Karte  ist  auch,  wie  bereits 
bemerkt,  der  Jahreszeit’  beizulegen,  in  welche  das  Mahl  fällt.  In  unserer  Zeit 
der  vorzüglichen  »Konserven«  ist  zwar  die  Jahreszeit  etwas  in  den  Hintergrund 
getreten,  doch  nur  für  gewisse  Gemüse  und  Früchte,  die  sich  zur  Aufbewahrung 
eignen,  wie  Spargel,  Pilze,  Schoten,  Obst.  Manche  Fleischarten  gibt  es  ja  das 
ganze  Jahr,  wie  das  der  Haustiere,  Rind,  Kalb,  Hammel,  Schwein,  Geflügel,  andere 
dagegen  unterliegen  Schonzeiten,  wie  Wild,  Fische,  oder  sie  sind  zu  g^ewissen 
Jahreszeiten  ungenießbai*  weniger  schmackhaft,  nicht  fett,  nicht  jung.  Auch  die 
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Gegend  spielt  eine  Rolle;  in  der  einen  ist  eine  Seltenheit,  was  in  der  anderen 
etwas  ganz  GewöhnUclies  ist,  in  der  einen  etwas  von  vorzügKclier  Güte , was  in 
der  anderen  nur  schlecht  zu  haben  ist. 

Wenn  in  vorstehendem  so  oft  und  nachdrückUch  vor  Wiederholungen  in 
den  Grundstoffen,  in  der  Zubereitung  und  im  Aussehen  gewarnt  wurde,  so  ist 
damit  schon  gesagt,  daß  bei  Zusammen-SteUung  einer  Muster-Tafelkarte  auf  die 
mögUchste  Mannigfaltigkeit  zu  sehen  ist,  so  zwar,  daß  von  affen  Erzeugnissen  der 
Kochkunst  das  Bezeichnendste  nach  jeder  Richtung  vertreten  ist.  Obwohl  nun 
eme  nach  affen  Regeln  der  Kochkunst  vollkommene  Tafel-Karte  in  Wirklichkeit 
fast  niemals  durchführbar  ist,  schon  aus  Rücksicht  auf  die  gegebenen  Mittel  und 
besondere  Wünsche  der  Auftraggeber,  die  selbstverständlich  eine  Hauptrolle  spielen, 
so  soff  doch  beim  Entwurf  auch  der  kleinsten  Tafel-Karte  dem  Verfasser  ein 
Muster  als  Leitbüd  vorschweben,  und  dessen  Beachtung  wird  dazu  beitragen 
Verstöße  gegen  die  Regeln  der  Eßkunst  zu  vermeiden;  denn  die  bestehen  darin’ 
durch  immer  neue  Reize  die  Geschmacks -Nerven  anzuregen,  oder  mit  anderen 
Worten,  die  Eßlust  frisch  zu  erhalten,  damit  in  erneutem  Genüsse  die  Tafel- 
Freuden  unimterbrochen  und  mit  Vermeidung  lästigen  Sättigungs-Gefühles  zu 
angenehmem  Ende  geführt  werden  können.  Ein  berühmter  Eßkünstler  äußerte 
das  beste  Mahl  sei  dasjenige,  nach  dessen  Einnahme  man  nicht  das  Gefühl  der 
Sättigung  habe.  Sehr  oft  werden  die  schönsten  Entwürfe  zu  Tafel -Karten  da- 
durch zerstört  und  fehlerhaft  gemacht,  daß  sich  die  bestellenden  Herrschaften 
aus  mehreren  ihnen  vorgelegten  Entwürfen  durch  Streichen  und  Versetzen  ein- 
zelner, ihnen  nicht  oder  besonders  behagender  Speisen  eine  Tafel -Karte  zusam- 
mensteffen,  deren  sich  der  sachverständige  Kunstkoch  schämen,  die  er  aber  als 
bestellte  Ware  ausführen  muß.  In  der  Zusammen-Steffung  und  Reihen-Folge  der 


Spesen  ^d  Gänge  einer  Tafel-Karte  findet  man  in  den  verschiedenen  Ländern 


auch  mehrfache  Arten  und  Abweichungen. 
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Will  man  ponche,  sorbet,  granit  oder  dergleichen  einschieben,  so  geschieht 
dies  nach  den  entrees  und  vor  dem  Braten. 

Abweichend  davon  ist  schon  die  englische  und  amerikanische  Tafel- 
Karte.  Hier  sind  besonders  die  releves,  die  rots  und  entremets  vorwiegend;  ihre 
Auswahl  ist  oft  eine  sehr  große.  Die  Reihen-Folge  der  Gänge  schließt  sich  aber 
mehr  der  französischen  an.  Vielfach  ist  hier  auch  die  Sitte  verbreitet,  vor  dem 
entremets  Hering  oder  ancliovy -toast  devüled  (ä  la  diable)  zu  verabreichen,  äußerst 
scharf  mit  Kayenne-Pfefifer  zubereitete  Fische,  womit  man  den  Zweck  verfolgt, 
den  schon  ermüdeten  Magen  zum  weiteren  Trinken  und  Essen  zu  reizen. 

Eine  größere  Abweichung  fanden  wir  früher  bei  feinen  und  auch  jetzt  noch 
bei  kleinen  Mahlzeiten  in  der  deutschen  Tafel-Karte.  Ein  Gemüse,  in  den 
meisten  Fällen  vor  dem  Braten  gegeben,  von  Schinken,  Wurst,  Rippchen  usw. 
begleitet,  bildet  gewissermaßen  ein  entree.  Die  Gemüse  spielen  überhaupt  in 
Deutschland  eine  weit  größere  Rolle  als  in  Frankreich,  England  und  Amerika, 
wenigstens  im  gewöhnlichen  Leben. 

Bei  den  feinen  Tafel-Karten  verfuhr  man  auch  in  Deutschland  nicht  getreu 
nach  dem  französischen  Vorbilde.  Man  gab  zwischen  warmem  und  kaltem  entree 
das  entremets  de  legume  und  eine  warme  süße  Speise;  auch  mit  Fisch  und  Fleisch 
wurde  gewechselt,  man  gab  den  Fisch  manchmal  hinter  dem  releve  de  bouchenr. 
nach  der  ersten  großen  Fleischschüssel  (piece  de  resistance).  Neuerdings  hat  man 
sich  überall,  selbst  in  Frankreich,  der  unter  F (auf  Seite  71)  dieses  Abschnittes 
näher  beschriebenen  sogen,  russischen  Speise-Ordnung  anbequemt. 

Die  skandinavische  und  russische  Tafel-Karte  schließt  sich  mehr  oder 
weniger  der  französischen  an,  nur  herrscht  auch  hier  eine  Sitte,  die  Erwähnung 
verdient,  sich  auch  in  anderen  Ländern  einzubürgern  scheint,  die  ■»sakitskat. 

Man  verabreicht  vor  dem  Essen  kleinere  Gerichte,  als  geräucherte,  gesalzene 
und  eingemachte  Fische  und  Fleischwaren,  Salate,  Kaviar,  sauere  Gemüse,  Ksse 
usw.,  wozu  starke  Branntweine  und  Liköre,  als  Wodka,  Absinth,  Kümmel,  Wach- 
older usw.  getrunken  werden.  Zu  diesem  Zwecke  errichtet  man  im  Vorzimmer 
oder  Speisesaal  auf  einzelnen  Tischen  kleine  Büffette.  Man  kann  die  Sakuska 
als  Einleitung  zur  Eßthätigkeit  betrachten,  da  alle  diese  Speisen  und  Getränke, 
mäßig  genossen,  sehr  appetitreizend  wirken.  Der  Gebrauch,  kalte  hors-doeuvre 
vor  der  Suppe  zu  geben,  entstammt  dieser  Sitte. 


B)  Das  FrttliBtüiclc  (Dejeuner). 

Einfacher  als  die  Hauptmahlzeit,  ohne  jedoch  Reichhaltigkeit  zu  entbehren, 
ist  die  Zusammen-Setzung  eines  Gabel-Frühstücks  (dejeuner  ä la  fourcheUe  ).  ^ Die 
Reihen -Folge  ist  im  allgemeinen  dieselbe  wie  bei  der  Hauptmahlzeit  (diner). 
Der  Unterschied  liegt  mehr  in  der  anderen  Art  der  Speisen.  Auch  gelten  die- 
selben Grundregeln  über  Vermeidung  alles  Ähnlichen.  Durchschnittiich  müssen 
die  zu  Frühstücken  benutzten  Speisen  etwas  leichter  sein;  deshalb  finden  auch 
die  hors-d’ Oeuvre,  consommes  (in  Tassen),  ßets,  beefsteaks,  entre-cötes,  cotclettcs,  außer- 
dem kalte  Speisen  und  kalte  Fleische  eine  vermehrte  Anwendung. 

Die  Zusammen-Setzung  des  Frühstücks  ist  im  wesentlichen  etwa  folgende. 
hors-d’oeuvre;  consomme  mit  oder  ohne  Ei;  Fisch,  vorzugsweise  frit  oder  grille; 
releve,  bestehend  aus  ßet  de  boeuf,  entre-cote,  cötelctte  usw.,  doch  kann  man  auch 


*)  Der  Kürze  halber  wird  »d  la  fourchettet  (Gabel-)  gewöhulich  weggelasaen. 
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große  Stücke  verwenden,  wenn  man  dem  rdeve  den  Charakter  einer  grosse  piece^) 
geben  will.  Zu  den  entrees  kaim  man  die  bei  Hauptmahlzeiten  gangbaren  kalten 
und  warmen  Gerichte  wählen,  während  man  zum  Braten  außer  dem  bei  Haupt- 
mahlzeiten üblichen  Braten  auch  kaltes  Fleisch  verwendet,  welches  allerdings 
ebensogut  als  releoe  passend  ist,  falls  man  es  nicht  als  Braten  benutzt.  Die  den 
Braten  begleitenden  Neben-Speisen,  wie  Salat,  Dunstobst,  Sülzen  usw.  werden  wie 
bei  der  Hauptmahlzeit  gegeben.  Nur  das  entremets  und  den  Nachtisch  pflegt  man 
bescheidener  zu  halten. 

Das  sogenannte  tdejeuner  dinatoiret^)  lehnt  sich  fast  vollständig  an  die 
Hauptmahlzeit  an,  unterscheidet  sich  von  ihr  eigentlich  nur  dadurch,  daß  die 
kalten  Speisen  eine  ausgedehntere  Verwendung  Anden.  Es  bildet  den  Übergang 
vom  Gabel-Frühstück  zur  Hauptmahlzeit,  nimmt  wie  letztere  ebenfalls  eine  erste 
Stelle  unter  den  Gastmahlen  ein  und  ist  in  Wirklichkeit  nur  die  auf  eine  frühere 
Stunde  verlegte  Hauptmahlzeit.  In  England  findet  das  Gabel -Frühstück  als 
»wedding  breakfasU  (Hochzeits- Frühstück)  recht  häufige  Anwendung  weniger 
auf  dem  Festlande.  ’ 

Eine  eigene  Axt  Frühstücke  waren  die  vom  ehemaligen  deutschen  Keichs- 
Kanzler  Fürsten  von  Bismarck  eingeführten,  unter  dem  Namen  dejeuners  (ä  la) 
diplomate  oder  auch  Parlaments-Frühstücke  bekannt  gewordenen,  die  man  füglich 
dejeuners  ä la  Bismarck  nannte.  Sie  bestanden  darin,  daß  die  Tafel  ähnlich  einem 
kalten  Büffett  hergerichtet  war,  alle  Speisen,  Weine,  nebst  vollständig  ange- 
richteten Gedecken  darauf  standen,  aber  daß  sich  die  Teünehmer  stehend  selbst 
bedienten,  während  von  den  Tafel -Dienern  nur  Bier  herumgereicht  wurde,  sehr 
bezeichnend  für  die  Unruhe  unserer  Zeit,  in  der  man  sich  nicht  einmal  Muße 
nimmt,  gemächlich  zu  speisen.  Im  Volksmunde  nannte  man  diese  Art  Gastmahl 
auch  »Frühschoppen«. 


C)  Die  Abend— Mahlzeit  (Soupep). 

Wie  im  allgemeinen  die  Frühstücke  (dejeuners)  von  den  Hauptmahlzeiten 
fdiaers;  durch  leichtere  Speisen  abweichen,  so  ist  dasselbe  auch  bei  den  Abend- 
Mahlzeiten  der  Fall,  nur  daß  hier  noch  leichtere  Speisen  als  bei  den  Frühstücken 
gegeben  werden,  gewissermaßen  mit  Eücksicht  auf  die  folgende  Nachtruhe,  die 
nicht  durch  schwere  Speisen  gestört  werden  soll.  Auch  ist  die  Zusammen-Setzung 
des  Abend-Essens  bei  weitem  einfacher;  es  enthält  weniger  Gänge  und  einfachere 
Gerichte,  als  ^e  Hauptmahlzeit  und  das  Frühstück.  Mit  Rücksicht  auf  die  späte 
Tageszeit  sind  sehr  fette  und  gewürzige  Speisen  thunHchst  zu  vermeiden;  es 
sind  mehr  leichtere  warme  Fleischspeisen,  auch  Pasteten,  Galantinen,  SiÜzen  usw. 
Ib.  stattfinden,  wenn  das  Abend-Essen  in  früher 

^ die  Hauptmahlzeit  vertritt,  wie  nach 

lange  dauernden  Jagden  Sitzungen,  Ausflügen,  späten  Hochzeiten,  ode^  wenn  ein 
voraussich^ch  sich  bis  tief  in  die  Nacht  hineinziehender  BaU  folgt.  ImmerhS 

muß  aber  das,  was  emmal  unter  dem  Namen  »Abend-Essen«  gegeben  wird,  des^ 

Gepräge  tragen,  d h nicht  zu  sehr  von  der  für  dasselbe  geltenden  Form  ab 
wemh^,  ^e  umgekehrt  eine  späte  Hauptmahlzeit  nicht  das  Ansehen  des  Abend- 

'■)  Bei  Hanptmahlzoiten  wird  das  releve  woii  «u 
auch  .grosse  pUce<i  oder  .piece  de  risistanee^  genannt. 

Grosses  feines  Frühstück,  der  HauptmaU^ftit  nöiiA  l-,-  i. 

^twa  mit  »mittagsmahlähnliches  Frühstück«,  kürzer  »Mittags-Frühstück übersetzen 
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Essens  haben  darf.  Man  soll  nicht  den  Namen  sozusagen  als  »optische  Täuschungt 
benutzen. 

Die  Zusamnien-Setzung  des  soupers  ist  im  großen  Ganzen  etwa  die  folgende: 
Consomme  in  Tassen,  im  Sommer  auch  kalt  gegeben.  Fisch  läßt  man  in  der  Regel 
fohlen  oder  gibt  ihn  knapp.  Als  releve  finden  die  verschiedenartigen  Gerichte 
von  filets  und  coteleites,  sowie  kalter  Aufschnitt  und  Braten  die  günstigste  An- 
wendung. Bei  dem  entree  wählt  man  außer  leichten,  hauptsächlich  kalten  Speisen 
auch  vielfach  Wüdbret-  und  andere  Pasteten.  Als  Braten  werden  mit  Vorzug 
kleine  Geflügel  mit  den  bezüglichen  Neben-Speisen  benutzt;  kleine  Gemüse  folgen. 
Größere  Aufmerksamkeit  schenkt  man  den  entremets  und  dem  Nachtisch;  sie 
müssen  bei  einem  guten  Abend-Essen  ganz  besonders  reichhaltig  sein.  Man  wählt 
dazu  verschiedene  cremes,  pätisserics^  Gefrorenes,  Sülzen  usw.  Den  Nachtisch 
.setzt  man  aus  allerlei  Früchten  und  sonstigem  Zubehör  zusammen.  Der  bei 
Hauptmahlzeiten,  wie  Frühstücken  übliche  Brauch,  zum  Schluß  Butter  imd  Käse 
zu  verabfolgen,  gilt  auch  für  Abend-Mahlzeiten,  doch  nicht  allenthalben,  z.  B. 
weniger  bei  französischen  Tafeln.  Selbstverständlich  kann  man  auch  von  diesen 
Regeln  abweichen,  indem  Speisen  eingereiht  oder  ausgeschieden  werden,  je  nach- 
dem früher  oder  später  gegessen  wird  imd  deshalb  das  Abend-Essen  reichhaltiger 
und  schwerer  oder  einfacher  und  leichter  sein  solL 

D)  Das  BUfTett  (Buffet). 

Die  vielfach  bei  Abend- Gesellschaften  angewendeten  Büffette  bilden  eine 
ganz  besondere  Eigenart  der  Feinschmecker  ei,  doch  sind  sie  weniger  gebräuch- 
lich und  deshalb  auch  weniger  bekannt,  als  die  Hauptmahlzeiten,  Frühstücke  und 
Abend-Essen.  Sie  erheischen  einen  recht  gewählten  Geschmack  in  Bezug  auf 
saubere  und  künstlerische  Ausschmückung  und  reichhaltige  Zusammen-Stellung 
der  Schüsseln.  Die  hier  anwendbaren  Erzeugnisse  der  Kochkunst,  Speisen  wie 
Getränke,  sind  außerordentlich  vielseitig.  Die  anzuwendenden  Schüsseln  sind: 
Kalte  Braten  und  sonstige  kalte  Fleischspeisen  ‘),  ferner  geräucherte,  marinierte 
und  eingemachte  Delikatessen,  Pasteten,  Salate,  wie  salcide  ä,  la  Tusse,  d l italienne, 
macedoine  de  legumes,  chou-rouge,  belegte  Butter-Bröte,  dann  Patisserieen,  Torten, 
Kuchen,  Gefrorenes,  kalte  entremets.  An  Getränken  stellt  man  leichte  Weine, 
Limonaden,  Bowle,  kalten  Punsch,  auch  Thee  auf.  Da  Büffette  bisweilen  auch 
bei  Tages-Gelegenheiten  aufgestellt  werden,  so  läßt  man  bei  diesen  natürlich 
Thee  fehlen  unu  verabfolgt  kräftigere  Weine,  Branntweine  und  Bier.  Auch 
werden  dann  die  Speisen  etwas  kräftiger  gewählt  als  abends.  Hat  man  die  ge- 
eignete Wahl  der  Speisen  und  Getränke  getroffen,  so  stellt  man  alles  unter  Ver- 
wendung von  Vasen-  und  Blumen -Verzierungen , Aufsätzen  und  Beleuchtungs- 
Anlagen  (Kandelabern,  Lüstern)  geschmackvoll  auf  eine  große  Tafel,  wenn  mög- 
lich terrassenförmig  (amphitheatralisch),  oder  auch  jflach,  aber  so,  daß  die  kleineren 
Schüsseln  vorn,  die  größeren  Stücke  (pieces  montees)  aufsteigend  nach  hinten  stehen, 

*)  Die  Braten  werden  gewöhnlich  vorher  in  der  Küche  zerlegt.  Von  den  Truthühnern  löst 
man  nur  die  Brüste  los,  legt  sie  geschnitten  wieder  an,  sodass  das  Geflügel  wieder  ganz  erscheint. 
Die  Fasanen  werden  in  allen  Teilen  zerschnitten,  in  ihre  vorige  Gestalt  zusammen  gelegt,  mit 
den  Kopf  und  den  Schwanzfedern  verziert.  Von  den  Kalbs-  und  Rehrücken  löst  man  die  beiden 
grossen  Rücken-Muskeln  los,  schneidet  sie  in  schräge  Scheiben  und  legt  sie  gleichfalls  wieder  an. 
Ähnlich  bei  anderen  grossen  Braten.  Den  Fisch  lässt  man  ganz,  des  Aussehens  halber  und  weil 
davon  ohnehin  leicht  passende  Stücke  mit  dem  Löflfel  oder  Fischmesser  zu  lösen  sind.  Weitere 
Erklärungen  beflnden  sich  im  IV.  Abschnitt  unter  »Tranchieren«. 
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d.  h.  falls  das  Bäffett  von  nur  einer  bez.  drei  Seiten  zugänglich  ist,  oder  hoch 
nach  der  Mitte  zu,  falls  es  auf  allen  Seiten  freisteht,  damit  eine  leichtere  Über- 
sicht möglich  wird,  sich  alles  nach  vom  zu  abdacht  und  damit  man  überall  be- 
quem zu  den  gewünschten  Speisen  gelangen  kann.  Alles  Zubehör  zum  Speisen, 
Gedecke,  Gläser,  Menagen  usw.  müssen  vorhanden  sein  und  im  Vordergrund  oder 
auf  Neben- Tischen  zur  Benutzung  bereit  stehen.  Die  Gäste  nehmen  sich  dann 
selbst,  die  Bediemmg  erstreckt  sich  nur  auf  besonders  gewünschte  Handreichungen 
und  sozusagen  an  den  Augen  abzulesende  Gefälligkeiten,  Anbieten  besonders  zu 
empfehlender  Speisen,  Einschenken  von  Getränken,  Hilfeleistung  beim  Abschnei- 
den kleinerer  Stücke  von  größeren,  Zerteilen  und  Vorlegen,  schließlich  W^egräumen 
von  Besten  und  Geschirr.  Kalte  Büifette  sind  gebräuchlich,  namentlich  wo  es  sich 
um  rasche  Befriedigung  großer  Menschen-Massen  handelt,  im  Freien  (Jagdessen, 
Pickmcke),  bei  Hofbällen,  großen  Subskriptions-Bällen  in  Theatern,  wo  es  «n  der 
nötigen  Küchen-Einrichtung  zu  warmen  Mahlzeiten  fehlt,  wo  nur  nebenbei  ge- 
gessen wird,  gewissermaßen  im  Spazieren-Gehen,  und  die  Hauptfestlichkeit,  der 
Ball,  Empfang,  Festreden,  Vorträge,  Konzert,  Aufführungen  usw.  nicht  unter- 
brochen werden  soUen.  Die  Gäste  essen  ohne  Förmlichkeiten  und  ohne  bestimmte 
Speisen -Folge,  was  ihnen  am  meisten  behag^.  Es  ist  jedenfalls  die  ungezwun- 
gendste  Form  des  Speisens,  auch  für  den  Gastgeber  und  Koch  die  bequemste, 
weü  er  das  Büffett  tagelang  vorbereiten  kann.  Die  Büffette  sind  fast  immer  kalt. 
Höchstens  Kleinigkeiten  werden  warm  gegeben,  bei  Jagd-Büffetten  z.  B.  Kote- 
letten, Beefsteaks,  Würstchen,  Grog,  Glühwein,  Eierpunsch,  Thee,  Warmbier. 
Auch  beim  Wein  beginnt  man  hier  mit  den  leichteren  Sorten,  geht  zu  besseren 
und  kräftigen  über  und  schließt  mit  angenehmen.  Im  allgemeinen  gibt  man 
leichtere  Weine  als  bei  Hauptmahlzeiten  und  verwendet  recht  viele  Vorweine, 
Xeres,  Madeira,  Portwein,  Amontillado,  Marsala,  Vino  di  zucco  usw.  Jedoch  sind 
auch  hier  verschiedene  Richtungen  vertreten ; es  hängt  viel  von  den  Grenzen  ab, 
die  der  Kostenpunkt  zieht. 

E)  Stellung  der  Weine  bei  Tafel. 

(Bier,  Branntwein,  Punsch.) 

Ganz  besondere  Aulmerksamkeit  bei  einem  Mahle  gebührt  den  zu  verab- 
reichenden Weinen,  weil  gerade  durch  eine  unpassende  Zuteilung  derselben  das 
beste  Gewächs  nur  zur  halben  Würdigung  gelangen,  überhaupt  der  ganze  Ge- 
schmack eme  Störung  erleiden  kaim.  In  dieser  Beziehung  geben  sich  selbst  alte 
erfahrene  Fachleute  oft  die  unglaublichsten  Blößen,  und  es  wäre  ihnen  dringend 
anzuempfehlen,  die  zahlreich  vorhandenen,  zum  Teil  vorzüglichen  Werke  der 
Weinkunde  eingehend  zu  beachten.  Um  die  richtige  Auswahl  zu  treffen  dazu 
gehört  fredich  eine  genaue  Kenntnis  des  eigenen  Lagers,  des  Alters  und  der  Güte 
der  verschiedenen  Sorten,  wie  sie  sich  am  geeignetsten  zu  den  verschiedenen 
Speisen  verwenden  lassen,  sodaß  man  eine  geringere  Sorte  an  rechter  Stelle  doch 
zur  Würdigung  bringt  und  kostbare  Weine  m'cht  unterschätzt  werden.  Von  den 
verschiedenen  Weinen,  Rhein-,  Mosel-,  Bordeaux-,  Burgunder-,  Ungar-,  spanischen 
Italienischen,  griechischen,  Champagner-,  Nachtisch-  und  Vorweinen  usw.  muß 
man  genau  den  Inhalt  kennen,  muß  wissen,  wie  sie  sich  am  besten  zu  den 
manrngfachen  Speisen  eignen,  je  nachdem  diese  mager,  fett,  gewürzig,  scharf 
trocken,  süßUch,  säuerHch  usw.  sind;  denn  alle  Weinarten  sind  mit  einer  gewi==.en 
Eigenartigkeit  ausgestattet,  trotz  der  ähnlichen  Natur,  und  deshalb  imterschoidet 
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man  magere,  fette,  gewüi’zige,  scharfe,  siiße,  herbe  und  säuerliche  Weine,  letztere 
auch  trockene  genannt.  Da  nun  zwischen  den  Speisen  und  Weinen  ein  gewisser 
Einklang,  eine  Art  Geschmacks -Verwandtschaft  herrschen  muß,  um  eine  ange- 
nehme Wechsel -Wirkung  zwischen  Essen  und  Trinken  zu  erzielen,  da  der 
Geschmacks -Unterschied  zwischen  beiden  kein  unangenehmer  sein  darf,  imd  da 
endlich  trotz  ungleicher  Abkunft  dennoch  eine  gewisse  Gleichartigkeit  verschie- 
dener Weine  besteht,  so  hat  man  im  großen  Allgemeinen  eine  gewisse  Eintei- 
lung getroffen. 

Während  man  bei  einer  größeren  Tafel  mit  den  grundlegenden,  stärkeren 
Gerichten  den  Anfang  macht  und  nach  und  nach  zu  den  leichteren  übergeht, 
findet  bei  den  Weinen  gerade  die  entgegengesetzte  Ordnung  statt,  indem  man 
mit  leichten  Weinen  beginnt  und  allmählich  schwerere  folgen  läßt,  jedoch  mit 
einigen  Ausnahmen. 

Zu  den  verschiedenen  Speisen  verwendet  man  allgemein  etwa  folgende 
Weine:  Zum  hors-d’oeuvre  Portwein,  Xeres,  Marsala,  Amontillado  und  ähnliche 
schwere  süße  Sorten;  auch  zur  Suppe  passen  sie  sehr  gut.  Zu  potage  de  tortw, 
oxtail  soup,  Windsor-  oder  Wild-Suppen  sollten  überhaupt  keine  anderen  Weine 
gegeben  werden.  Zum  Fisch  gibt  man  hauptsächlich  Weißweine,  als  Rhein-, 
Mosel-,  weißen  Bordeaux  oder  weißen  Burgunder,  auch  italienische  Weißweine;  sie 
passen  ebenso  am  besten  zu  Austern,  Bei  dem  nun  folgenden  rdeve  begiimt  man 
mit  leichtem  Rotwein,  Bordeaux  oder  Burgunder,  auch  leichter  italienischer  W ein 
geht  an,  während  man  bei  den  gewürzigen  fetten  entrees  zu  den  schwereren 
Weinen  übergeht  und  beim  rot  den  Schaumwein  folgen  läßt.  Nach  dem  Braten 
wird  oft  noch  ein  schwerer  feiner  roter  Burgunder  oder  Bordeaux  verabreicht, 
wozu  sich  hauptsächlich  Clos  de  Vougeot  oder  andere  unter  der  Bezeichnung  Clos^) 
gehende  Weine  eignen,  und  läßt  bei  dem  entremets  vielleicht  noch  einen  feinen 
weißen  Bordeaux,  z.  B.  Ohäteau-d’Yquem  oder  den  italienischen  Lacrimae  Cristi 
folgen.  Will  ma.n  nun  noch  einen  weiteren  Wein  geben,  so  kann  das  noch  beim 
Nachtisch  geschehen;  dann  büdet  ein  feuriger  Ungar-  oder  Kapwein  den  Über- 
gang zum  Kaffee  mit  feinem  Branntwein.  Aber  bei  weitem  ist  diese  Reihen- 
Folge  nicht  durchaus  maßgebend;  denn  vielfach  wird  schon  bei  der  Suppe  mit 
Schaumwein  begonnen,  und  beim  zweiten  entree,  besonders  wenn  es  ein  kaltes 
ist  und  aus  Hmnmer,  Fisch  usw.  besteht,  folgt  schwerer  Rhein-  oder  Moselwein. 
Als  Hauptregel  güt  aber  deimoch.  daß  man  mit  leichten,  trockenen  Weinen  be- 
ginnt, bis  zu  einem  gewissen  Höhe-Punkte,  der  etwa  durch  den  Braten  gekenn- 
zeichnet ist,  in  der  Schwere  steigt,  und  von  da  allmählich  wieder  mit  feinen 
milden  Weinen  abwärts  geht,  um  mit  einem  leichten,  feurigen  Weine  zu  schließen 
und  den  Übergang  zrun  Kaffee  mit  Branntwein  herzustellen.  Es  Hegt  darin  die- 
selbe Methode  wie  bei  den  Speisen,  leicht  beginnend,  immer  voller  und  schwerer 
werdend,  um  mit  leichten,  die  Verdauungs-  und  Geschmacks-Organe  beruhigenden 
Gerichten  zu  endigen.  Die  Weine  haben  damit  gleichen  Schritt  zu  halten,  und 
unbedingt  fehlerhaft,  von  Unkenntnis  zeugend  wäre  es,  wHUrurHch  zu  verfahren. 
So  wüi’de  z.  B.  ein  trockener  Moselwein  eben  so  schlecht  zum  entremets  passen, 
als  ein  schwerer  Burgunder  zum  fetten  releve.  St.-P6ray  (inousseux),  Chablis 

*)  Mit  iClost  bezeichnet  man  gewöhnlich  reine  echte  Weine,  welche  durch  Kultur  und  Pflege 
zu  hervorragender  Güte  und  Berühmtheit  gelaugten.  Das  Wort  Clos  stammt  aus  dem  Mittelalter, 
als  die  Weinberge  durch  das  Kauhrittertum  oft  bedroht  und  verwüstet  wurden.  Um  dies  zu  ver- 
hüten, wurden  die  Weinberge  mit  den  edelsten  Gewächsen  durch  hohe  Mauern  und  Wälle  ge- 
BOhützt,  Clos—  eingefriedigt,  eine  Bezeichnung,  die  sich  erhalten  hat. 
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gibt  man  nach  dem  Fisch  oder  auf  Austern,  wenn  nach  der  Suppe.  Beim  Genuß 
leichter,  die  Geschmacks-Nerven  nur  leicht  anregender  Speisen  soll  keine  unstatt- 
hafte größere  Erregung  durch  den  Wein  erzeugt  werden,  und  bei  schweren 
Speisen  würde  ein  leichter  Wein  gar  nicht  zur  Geltung  kommen.  Bei  süßen 
Speisen  sind  namentlich  sauere  Weine  zu  vermeiden,  die  sich  gegenseitig  aus- 
schließen, weil  die  Säure  sonst  doppelt  scharf  hervortreten  würde.  Den  sauersten 
Wein  vertragen  der  Fisch  und  die  Austern,  den  süßesten  die  Süßspeise,  den  herb- 
sten oder  schwersten  aber  der  Braten. 

Der  Schaumwein  genießt  eine  Ausnahme-Stellung.  Man  Irann  damit  schon 
bei  der  Suppe  beginnen.  In  der  Regel  gibt  man  Schaumwein  zum  Braten  und 
schenkt  ihn  bis  zum  Ende  der  Mahlzeit  fleißig  nach,  doch  sind  wenige  Fein- 
schmecker über  den  richtigen  Zeitpunkt  einig,  wann  mit  dem  Schaumwein  zu 
beginnen  ist.  Manche  behaupten,  dies  habe  so  früh  wie  möglich  zu  geschehen, 
gleichviel  zu  welchen  Speisen,  weil  er  zu  jeder  passe  und  immer  erheiternd  wirke. 
Thatsächlich  geschieht  dies  auch  vielfach  und  wird  immer  gern  gesehen.  Doch 
hat  diese,  neuerdings  viel  verbreitete  Gepflogenheit  den  Nachteü,  daß  andere 
vorzügliche  Weine  gewöhnlich  nicht  mehr  recht  z\ir  Geltung  gelangen,  besonders 
die  roten  Bordeaux.  Zu  den  Austern  passen  die  deutschen  Schaumweine  aus- 
gezeichnet, weil  meist  trocken. 

In  neuerer  Zeit  gibt  man  außer  den  Weinen  nicht  selten  auch  Bier  bei 
größeren  Gastmahlen,  entweder  gleich  zu  Anfang  (bei  Austern  Ale  oder  Porter) 
oder  auch  später,  zvun  Braten,  auch  zu  Butter  und  Käse,  in  letzterem  Falle 
namentlich  die  schweren  englischen  und  deutschen  Biere. 

Unmittelbar  nach  dem  Kaffee  gibt  man  von  Branntweinen  Cura9ao,  Chart- 
reuse, Benediktiner,  Anisette  usw.,  zum  Kaffee  selbst  auch  sofort  Cognac. 

Der  Vollständigkeit  halber  soll  nicht  unerwähnt  bleiben,  daß  man  zwischen 
dem  warmen  und  kalten  entree,  oder  auch  nach  dem  kalten,  überhaupt  unmittelbar 
vor  dem  Braten  Römischen  Punsch,  Sorbet,  Granit  usw.,  halbgefrorene,  sogen. 
Eispunsche  geben  kann,  die  gewöhnlich  irrtümlich  zu  den  Getränken  gerechnet 
werden,  aber  richtiger  als  Speisen  aufzuführen  sind,  da  sie  zwai-  aus  Gläsern, 
aber  immerhin  wie  Gefrorenes  mit  dem  Löffel  gegessen  werden.  (Vergl.  auch  S.  66.) 


F)  Über  Anricbten  und  Hepumreiehen. 

Je  nach  der  Volksangehörigkeit  (Nationalität)  der  Teilnehmer  an  einer  Mahl- 
zeit  kann  das  Service  ^)  auf  verschiedene  Arten  ausgeführt  werden.  Die  letzt 
gebräuchlichste  Methode  ist  das  Service  ä la  russe  (russisches  Service).  Es  hat 
sich  m fast  allen  Kultur-Ländern  eingebürgert  und  wird  daselbst  in  aUen  Hotels 
imd  Restaurants  angewendet.  Bei  dem  service  ä la  russe  werden  gewöhiflich  die 
Mten  J^s-d  Oeuvre  S^te,  Kompotte  und  der  Nachtisch  schon  bei  Anfang  der 
Mahlzeit  aiif  Tafel  gesteUt,  in  geordneter  Reihen-Folge,  doch  ist  das  mehr 
Hotel-  und  Restaurations- Gebrauch,  bei  Höfen  nicht  Sitte;  nach  dem  Herum- 
reichen wird  eine  jede  dieser  Speisen  weggenommen.  Die  großen  Stücke  werden 
mcht  wie  bei  dem  französischen  Service  ganz  auf  die  Tafel  gesteUt,  dann  her- 
untjgeno^en  und  eilig  zerschnitten,  sondern  kommen  saubL  zerlegt  und  ver- 
ziert aus  der  Küche  und  werden  so  dargereicht. 


^ Service,  deutsch  »dssc  Service  (bedeutet  auch  Geschirr 
Tnubgeid,,  wabrchd  .der.  S.r,»,  Webuuugs.  uud  Terpllega»g«eld  (»cn  oiüsiere»  us“)  bedeut” 
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Ganz  verschieden  vom  russischen  ist  das  englische  oder  Rund-Service,  le 
Service  ä Vanglaisc,  in  England,  Amerika  sowie  auch  in  einigen  großen  Hotels  des 
Festlandes,  in  denen  viele  Engländer  und  Amerikaner  verkehren,  gebräuchlich. 
Hierbei  geschieht  das  Decken  der  Tafel  auf  das  reichhaltigste;  zu  jedem  Gedeck 
kommen  gewöhnh’ch  2 Suppen -Löffel,  2 Messer,  2 Gabeln,  1 Tischbesteck, 
1 Austem-Gabel , 1 Dessert-Besteck,  1 Gabel  und  1 Löffel  für  Süßspeisen,  sowie 
verschiedene  Gläser.  Gewürz-Ständer,  Blumen-Gläser,  Flaschen  usw.  werden  in 
geschmackvoller  Weise  auf  der  Tafel  aufgestellt,  die  hors-d’oeuvre  und  das  Dessert 
auf  Neben-Tischen.  Die  Speisen  kommen  unzerlegt  auf  den  Tisch;  das  Zerlegen 
geschieht  vor  aller  Augen  durch  den  Hausherrn,  die  Hausfrau  oder  den  Ober- 
kellner, welche  jedem  Gaste  seinen  Teil  abschneiden.  Zu  diesem  Zwecke  setzt  m.-iT' 
die  Platte  vor  und  die  Teller  neben  den  Vorschneider.  Werden  mehrere  Platten 
gleichzeitig  gereicht,  so  verrichten  noch  einige  Gäste  das  Amt  des  Zerlegens. 
Die  Kellner  reichen  den  Gästen  nur  die  Teller  hin,  da  die  Platten,  auf  Wärmer 
gestellt  — man  hat  auch  besondere  fahrbare  W^agen  dazu  — auf  oder  neben  der 
Tafel  verbleiben  rmd  erst  nach  dem  Abtragen  der  benutzten  Teller  entfernt 
werden.  Vor  dem  Aufträgen  des  Nachtisches  wird  gewöhnlich  die  Tafel  abge- 
deckt, und  nur  das  noch  nötige  Besteck  bleibt  darauf. 

Man  unterscheidet  auch  noch  die  altenglische  Service-Methode.  Hierbei 
wird  dem  ersten  Gaste  die  volle  Platte  gereicht;  er  gibt  sie  seinem  Nachbar  weiter 
und  so  fort.  Die  Dienerschaft  beschränkt  sich  auf  das  Bringen  der  gefüllten,  das 
Abtragen  der  geleerten  Platten  sowie  auf  das  Erneuern  des  gebrauchten  Eß- 
geschirrs  und  Besteckes. 

Das  französische  Service,  le  Service  ä la  frangaise,  ist  nicht  mehr  gebräuch- 
lich; man  findet  es  nur  noch  in  manchen  Familien.  Es  ist  deshalb  schon  viel- 
fach imbekannt  geworden  und  soll  hier  nur  der  Vollständigkeit  halber  erwähnt 
werden.  Das  französische  Service  zerfällt  wieder  in  das  altfranzösische  (en 
ambigu)  und  in  das  neufranzösische  Service.  Ein  diner  en  anibigu  bestand 
aus  nur  zwei  Gängen,  von  denen  der  erste  die  hors-d’oeuvre,  potages,  releves,  entrees 
chaudes,  röts  und  entremets  chauds  mnfaßte,  während  der  zweite  die  kalten  Pa- 
steten, Fleische,  entremets  froids,  die  pieces  de  pätisserie  ou  montees  enthielt.  Die 
Speisen  jeden  Ganges  wurden  auf  einmal  angerichtet  und  aufgetragen.  Zum 
Wannhalten  der  Speisen  bediente  man  sich  besonderer  Warmhalter  (rechauds). 
Die  kalten  Gerichte  wurden  auf  prachtvollen  Aufeätzen  von  Porzellan , EjystaU, 
ziseliertem  Silber,  Stearin,  Tragant,  Reis  usw.  angerichtet.  Ein  solcher  Gang 
eines  diner  en  ambigu  enthielt  oft  mehr  als  100  Platten  und  Schüsseln,  welche 
alle  in  bestimmter  Weise  aufgestellt  wui-den.  Eine  auf  diese  Art  gedeckte  Tafel 
gewährte  einen  prächtigen  Anblick.  Einige  Aufsätze  Jiatten  auch,  je  nachdem 
sie  ihre  Stellung  einnahmen,  besondere  Namen;  so  war  der  surtout  oder  dormant 
gewöhnlich  ein  aus  Krystall  und  ziseliertem  Silber  gearbeiteter  Tafel- Aufeatz,  der 
in  der  Mitte  der  Tafel  stand  und  die  kalten  hors-d’oeuvre,  Früchte,  Blumen  usw. 
aufnahm.  An  die  Enden  der  Tafel  stellte  man  die  grosses  pieces,  auch  boiUs 
(Enden)  oder  coups  de  table  genannt.  Die  in  der  Mitte  zwischen  dem  dormant  und 
bout  aufgestellten  Platten  hießen  flaues,  die  zwischen  ihnen  contre-flancs  de  table. 

Das  eigentliche  Service  ä la  frangaise  oder  neufranzösische  Service  unter- 
schied sich  vom  Service  en  ambigu  hauptsächlich  dadurch,  daß  es  aus  7 Gängen 
bestand,  daß  Nachtisch  und  die  kalten  Speisen  auf  einem  Seiten-Büfiett  angerichtet 
wai-en  und  nur  einige  Aufsätze  und  Speisen-Wärmer  den  einzigen  Schmuck  dei- 
Tafel  bildeten.  Aber  auch  hier  wurden  die  Gerichte  nicht  herumgereicht,  son- 
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dem  eingesetzt.  Nur  die  sogenannten  assiettes  volantes  (fliegende  Schüsseln  wurden 
durch  die  Dienerschaft  herumgereicht.  Es  waren  dies  Aufläufe,  kleinere  in  Fett 
gebackene  Gerichte,  die  gleich  verzehrt  werden  mußten,  lun  an  Wohlgeschmack 
nichts  einzubüßen.  Wie  bei  dem  Service  en  ambigu  kamen  jedoch  auch  hier  alle 
größeren  Fleischgerichte  unzerlegt  auf  die  Tafel  und  wurden  vom  Vor.schneider 
sauber  zerlegt. 

Wir  Deutschen  haben  ein  sehr  berechtigtes  Sprichwort:  »Die  Speisen  ge- 
hören aus  der  Pfanne  auf  den  Tisch«!  Der  Nachsatz  würde  lauten:  »Damit  man 
sie  in  ihrer  Vollkommenheit  genießen  kann«.  In  voller  Würdigung  dieses  Wahr- 
spruches konnte  bei  uns  trotz  der  Verwelschung  der  Speisen-Benennungen  sowie 
der  in  der  Küche  gebräuchlichen  Kunst-  vmd  Fachausdrücke  die  französische  An- 
ordnung der  feinen  Tafeln,  wonach  die  Gerichte  in  mehreren  »Trachten«  oder 
sogenannten  Gängen^)  aufgesetzt  werden,  dann  längere  Zeit  auf  der  Tafel  stehen 
und  trotz  darunter  befindlicher  Wärmer  (rechauds)  erkalten,  bevor  sie  dem  Gasti; 
dargereicht  werden,  sich  nicht  einbürgern.  Es  ist  vielmehr  seit  undenkliche i 
Zeit  eine  Speisen-Folge  gebräuchlich  gewesen,  die  sich  wenig  von  der  vorstehend 
beschriebenen,  »russisch«  genannten,  unterschieden  hat.  Es  gelangten  die  Ge- 
richte einzeln,  unmittelbar  aus  der  Küche,  in  den  Speisesaal,  um  den  Gästen  so 
fort  dargereicht  zu  werden.  Das  nächste  Gericht  folgte  erst  nach  Erledigung  des 
vorhergehenden.  Eine  geringe  Abweichung  in  der  Eeihen-Folge  der  Speisen 
gegen  die  vorher  beschriebene  »russische«  macht  sich  indes,  je  nach  den  per- 
sönhehen  W^ unschen  des  Gastgebers,  zuweilen  bemerkbar,  und  zwar  vorzugsweise 
in  Speise-Häusern,  weniger  in  herrschaftlichen.  Man  gab  und  gibt  auch  jetzt 
noch  die  größere  Eischspeise,  vorzugsweise  unzerschnittene  Fische,  nach  den  ersten 
größeren,  grundlegenden  Fleischgerichten,  statt  vorher.  Ferner  gibt  man  das 
Fleischzwischengericht  mit  Gemüse  nach  einer  feinen  gesosten  Zwischen-Speise, 
was  um  so  berechtigter  sein  wird,  wenn  das  erste  große  Fleischgericht  (releve) 
mit  Gemüse  umlegt  war.  Nicht  nachahmenswert  ist,  eine  süße  Speise,  z.  B.  Pud- 
ding, vor  dem  Braten  zu  geben;  sie  haben  vielmehr,  sobald  man  em  feines  Ge- 
müse nach  dem  Braten  gibt,  diesem  zu  folgen,  da  das  Gemüse  den  Übergang  zu 
den  süßen  Speisen  büdeii  soll. 





Erster  Anliang. 
Mund-Spülen.  Finger-Bassin. 


ScUießhch  sei  noch  einer  bei  Russen  und  Engländern  verbreiteten  Sitte 
gedacht,  nämhch  des  Mund-Spülens  (rince-houche)  und  des  Finger-Bassins 
der  Engländer.  So  geteilt  und  absprechend  das  Urteil  darüber  auch  ist,  so  findet 
dm  Sitte  oder  Unsitte  doch  häufig  Anwendung  und  fehlt  bei  feineren  Gastmahlen 
dieser  Völker  fast  me.  Die  rince-bouche  reicht  man  gewöhnlich  auf  einem  Nach- 
tisch-TeUer  mit  einem  Thee-Mundtuch  als  Unterlage  und  setzt  dem  lauwarmen 


’l  »Gang«  welches  jetzt  vielfach  fiü-  jede  einzelne  Speise  angewendet  wird,  ist 

eigentlich  nicht  mehr  ganz  berechtigt;  besser  würde  man  sagen  »Nummer«  oder  »Gericht*  Es 
ist  uns  aus  der  französischen  Tafel-Ordnung  geblieben,  die  sich  hauptsächlich  aus  3 Gängen  oder 
Speise-Trachten  zusammensetete,  und  zwar  1.  Gang;  Suppe  einschliesslich  aller  Gerichte  bis  zum 
Bi-^^;  2.  Gang:  Bra  en  einschiesslich  aller  Gerichte  bis  zum  Nachtisch;  3.  Gang:  Gefrorenes,  Früchte 
^d  kleines  Backwerk,  Zucker-Sachen  uaw.  Mit  dem  2.  Gange  schliesst  die  eigentliche  Küche  ab, 
der  3.  Gang  gehört  dem  Zucker-Bäcker. 
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Wasser  derselben  etwas  cau  de  fleurs  d’ oranges  (Orangenblüten -Wasser)  oder;  ein 
Stückchen  Zitrone  zu.  Das  mehr  in  England  gehräuchliche,  auch  vielfach  von 
Amerikanern  benutzte  Einger-Bassin,  welches  den  Zweck  hat,  nach  Beendigung 
des  Mahles  die  mit  den  Speisen  in  Berührung  gekommenen  Finger  zu  reinigen, 
wird  auf  ähnliche  Weise  dargereicht,  nur  fehlt  hierbei  der  kleine  Becher  des 
rince-houche.  Man  reicht  beides,  nachdem  die  Tafel,  mit  Ausnahme  der  Aufeätze 
und  Kandelaber,  vollständig  abgeräumt  ist,  und  vielfach  noch  vor  dem  Kaffee, 
falls  derselbe  nicht  etwa  in  einem  anderen  Raume  eingenommen  wird. 

Im  übrigen  ist  es  eine  Hauptsache  bei  allen  festlichen  Gelegenheiten  oder 
Gastmahlen,  sich  nach  den  Sitten  und  Gebräuchen  des  betreffenden  Landes  oder 
nach  den  Gewohnheiten  der  Teilnehmer  zu  richten;  denn  gerade  darin,  dafi  man 
die  Wünsche  der  Gäste  erfüllt,  besteht  die  erste  Pflicht  des  Wirtes. 

— 


Zweiter  Anhang. 

Braten-Zeit  verschiedener  Gerichte. 


Ochsenfleisch 2^/a  Kilogr. 


Kalbfleisch  2 

Hammel  (Keule  oder  Schulter)  2 

Q 

??  77  77  77 

Schweinefleisch,  frisch  ....  2 

Milchschwein 

Lamm,  großes  Viertel 

„ kleines  „ 

Reh,  großes  Viertel 

Hase 

Junger  Hase 

Kaninchen 

Kapaun  oder  Ente 

Huhn 

Truthahn 

Taube  

Ente 

Gans,  fett 

Fasan 

Rebhuhn 

Schnepfe 

Lerche,  gespickt 


1V2 

stunden 

1 

7) 

1 

7J 

IV* 

77 

2 

77 

2V2 

77 

1 

77 

V4 

77 

3 

77 

IV* 

7? 

V* 

77 

V* 

M 

1 

7? 

®/4 

7) 

IV* 

77 

V* 

77 

V4 

77 

2 

77 

*/4 

77 

V* 

77 

V* 

7' 

Vs 

77 

in.  Absctnitt. 


Herstellung  und  Ausstattung 

von 

Tafel-  und  Speise-Karten 

O-etr u.s-w. 


Von  Dr.  P.  M.  Blüher. 


n früheren  Zeiten  kannte  man  unsere  heutigen,  oft  kunstvoll  ausge- 
statteten und  kostspieligen  Tafel-  und  Speise -Karten  nicht;  man 
hegnügte  sich  anfangs  ganz  ohne  dieselben,  und  die  Speisen  wurden 
hei  großen  Festmahlen  einfach  vom  Koch  airsgerufen,  sobald  man 
mit  dem  Aufträgen  derselben  begann.  In  Speise-Häusern  und  Gar- 
küchen schrieb  man  sie  wohl  auch  mit  Kreide  auf  eine  schwarze  Tafel,  wie  das 
noch  heute  teilweise  geschieht. 

Die  Entstehung  der  Speise-  und  Tafel -Karten  wird  auf  den  Reichstag  zu 
Repnsburg  im  Jahre  1541  zurückgeführt.  Bei  einem  Festmahle  hatte  Herzog 
Heinrich  von  Braunschweig  einen  langen  Zettel  hei  sich  auf  der  Tafel  lieget 
den  er  hie  und  da  ansah.  Graf  Hugo  von  Montfort  wunderte  sich  darüber,  und 
der  Herzog  ließ  ihm  den  Zettel  sehen.  Der  Küchen-Meister  hatte  ihm  alle  Ge- 
richte und  alle  Trachten  der  Reihe  nach  aufgezeichnet,  sodaß  sich  der  Herzog 
danach  richten  und  sich  den  Appetit  auf  das  Beste  sparen  konnte.  Das  fand 
Anklang  und  Nachahmung,  und  so  entstanden  angeblich  die  Tafel-  und  Speise- 
Karten.  Nach  anderer  QueUe  ist  die  Entstehung  derselben  in  viel  späterer  Zeit 
zu  suchen;  und  zwar  beansprucht  auch  Wien  diesen  Ruhm,  wo  sogar  1884 
ein  100-jähriges  Jubelfest  des  »Speis-Zettels«  gefeiert  wurde.  Danach  soU  der 
Gastwirt  Joseph  Merius  vom  Roten  Apfel  in  Wien,  Stadt,  Singer- Straße,  im 
Jahre  1784  zum  ersten  Male  einen  »Kuchel-Zeddlc  in  seiner  Gaststube  aufgelegt 
haben,  auf  welchem  alle  vorhandenen  Speisen  verzeichnet  standen.  Es  gibt  aber 
noch  eine  dritte  Lesart,  nach  welcher  die  Erfindung  der  »Speise -Karten«  auf 
eme  viel  frühere  Zeit,  als  oben  angegeben,  zurückgeführt  wird,  und  zwar  sollen 

sie  schon  bei  den  alten  Ägyptern,  Chinesen,  Griechen  und  Römern  in  Brauch 
gewesen  sein. 

Dem  mag  mm  sein  wie  ihm  wolle,  genug,  erst  der  neueren  Zeit  war  es 
Vorbehalten,  auch  hierin  den  verfeinerten  Anspi-Üchen  entgegenzukommen.  Heut- 
zutage kann  man  sich  kein  größeres  oder  feineres  Festmahl  ohne  eine  mehr  oder 
wemger  geschmackvoll  ausgestattete  Tafel-Karte  (Menü),  kein  Gast-  oder  Speise- 
haus ohne  gedruckte  oder  wenigstens  mit  Vordruck  versehene  Speise -Karte 
denken,  ja  die  besten  Kü^tler  und  Kunstanstalten  wetteifern  in  Ausführung  der- 
selben und  Anwendung  sinnreicher,  dem  Zweck  angepaßter  Entwürfe.  Ein  eigen- 
artigOT,  hoch  ausgebüdeter  Gewerbzweig,  in  welchem  sich  Zeichner,  Holzschneider, 
Stemdrucker,  Lichtdrucker,  Buchdrucker,  Maler,  Lackierer,  Vergolder,  Firmen- 
Schreiber,  Buchbinder,  Galanterie-Arbeiter  usw.  die  Hände  reichen,  betreibt  deren 
HersteUung  nfit  großer  Fertigkeit  und  sinnt  fortwährend  auf  Verbesserungen  und 
Neuheiten.  Uber  Verzienmgen,  Formen  und  eigenartige  Beispiele  werden  wir 
uns  weiterhin  verbreiten. 


78 


Zunächst  muß  man  einen  Unterscliied  machen  zwischen  Speise-Karten, 
auch  Speis-Zettel  (Österreich)  genannt,  französisch  einfach  carte  oder  auch 
liste  des  mets,  englisch  bill  of  fare,  und  den  Tafel-Karten,  französisch  menu,  auf 
welchen  die  Speise-Ordnung  oder  Speisen-Folge  verzeichnet  wird.  Erstere 
enthalten  ein  Verzeichnis  der  vorhandenen  Speisen  mit  oder  ohne  Angabe  des 
Preises  einer  jeden.  Die  Preisangabe  fällt  weg,  falls  ganze  Mahlzeiten  von  meh- 
reren Gängen  zu  einem  bestimmten  Gesamtpreis  gegeben  werden,  mit  dem  Eechte 
der  Gäste,  sich  aus  einer  größeren  Anzahl  der  aufgeführten  Gerichte  eine  gewisse 
Angiahl  ZU  Wählen.  Speise-Karten  findet  man  nur  in  Speise-Häusern  (Kestaurants 
und  Hotels).  Letztere,  die  Tafel-Karten  enthalten  nur  die  Keihen-Polge,  in  der 
die  Speisen  hez.  die  dazu  gegebenen  Getränhe  angerichtet  und  dargereicht  werden, 
in  Gasthäusern  zuweilen  mit  Angabe  des  Preises  für  ein  »Gedeck«  (Couvert).  Die 
Speise -Karten  gelten  für  einen  längeren  Zeitraum,  z.  B.  für  die  Frühstückszeit 
(Frühstücks-Karte),  Mittagszeit  (Mittags-Karte),  Abendzeit  (Abend-Karte),  für  den 
ganzen  Tag  (Tages-Karte,  carte  du  jour)  oder  auch  noch  länger.  Die  Tafel-Karten 
gelten  dagegen  nur  für  eine  bestimmte  Mahlzeit  (dejeuner,  diner,  table  d’hote, 
Souper).  Bei  Büffetten  gibt  es  allerdings  zuweilen  auch  Tafel-Karten,  die  jedoch 
nur  dazu  dienen  sollen,  den  Gästen  die  vorhandenen  Speisen  bekannt  zu  geben, 
um  ihnen  die  Auswahl  zu  erleichtern.  Die  Speise  - Karten , gewöhnlich  von 
größerem  Umlänge,  weil  sie  eine  Auswahl  von  Speisen  zu  enthalten  pflegen,  werden 
meist  einfach  ausgeführt,  doch  gibt  es  Ausnahmen,  besonders  in  feinen  Häusern, 
wo  auch  damit  ein  immer  mehr  zunehmender  Aufwand  getrieben  wird;  die  Tafel- 
Karten  sind  dagegen  meist  kleiner,  weil  naturgemäß  weniger  Gerichte  aufführend, 
aber  reicher  ausgestattet.  Für  die  Getränke -Karten,  besonders  Weinkarten  in 
Gasthäusern,  gilt  ungefähr  das  über  die  Speise -Karten  Gesagte;  oft  findet  man 
beide  vereiniget,  xmd  zwar  so,  daß  die  Getränke  auf  der  Kückseite  der  Speise- 
Karten  verzeichnet  stehen.  In  Weinstuben  nehmen  sie  meist  den  Charakter  ge- 
wöhnlicher Preisverzeichnisse  an,  in  Caf6s  sind  es  meist  kleine  zierliche,  sauber 
ausgeführte  Kärtchen.  Unter  den  Tafel- Karten  oder  auf  der  Rückseite,  selbst 
auf  einem  zweiten  Blatt  (bei  gefalzten  Karten)  findet  man  oft  ein  Preisverzeichnis 
der  Weine  in  kleinerer  Auswahl,  sobald  der  Wein  im  Preise  des  Gedeckes  nicht 
•mit  inbegriffen  ist,  also  nur  in  Gasthäusern.  Andernfalls  wird  der  Wein  (auch 
Bier,  Likör)  vor,  hinter  oder  unter  dem  Gericht  (möglichst  in  einer  abstechen- 
den Schrift)  angeführt,  zu  dem  er  gereicht  -wird. 

Für  die  Herstellung  von  Tafel-  und  Speise-Karten  lassen  sich  bestimmte 
Vorschriften  kaum  geben,  aber  wir  wollen  es  mit  gewissen  Anhalts-Punkten  ver- 
suchen. Tafel -Karten  füi’  bestimmte  Festmahle  müssen  im  allgemeinen  kunst- 
voller gehalten  sein,  als  solche  und  Speise -Karten  für  den  täglichen  Gebrauch, 
schon  aus  Rücksicht  auf  den  Kostenpunkt. 

Bei  kleinen  Festmahlen  im  engeren  Kreise  wird  man  sich  mit  Benutzung 
vorrätiger  Formulare  begnügen  und  die  Speisen  handschriftlich  eintragen.  Besser 
wird  immer  der  Buchdruck  oder  Steindruck  aussehen,  welcher  in  Schriften  rmd 
Farben  die  mannigfachste  Abwechselung  bietet.  Selbst  die  schönste  Handschrift, 
und  sei  sie  mehrfarbig  ausgeführt,  wird  mindestens  ungleichmäßig  ausfallen. 
Hektographische  oder  autographische  Abzüge  davon,  wie  vielfach  üblich,  sehen 
inuner  aus,  als  soUte  der  Druck  gespart  werden.  Die  Raumverteilung  gelingt 
beim  Schreiben  oft  nicht  gleichmäßig,  während  dies  der  Setzer  mit  seinen  ver- 
schiebbaren Schriftzeichen  weit  besser  in  der  Hand  hat  und  beim  Druck  eine 
Karte  genau  wie  die  andere  ausfällt. 
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Man  benutze  zu  Tafel-Karten  einen  kräftigen,  guten  Karton,  nickt  Papier, 
das  immer  zu  dünn  ist  und  leicht  zerknickt,  zu  Speise-ICarten  ein  gutes,  glattes 
und  starkes  Papier,  am  besten  von  weißer  Farbe,  die  Immer  fein  bleiben  wird. 
Aber  es  gibt  auch  sehr  schöne  farbige  Kartons  und  Papiere;  nur  wähle  man  bei 
ernsten  Gelegenheiten  nicht  zu  grelle  Farben,  die  leicht  den  Geschmack  beleidigen. 
Dagegen  kann  man  mit  den  Druckfarben  wechseln,  je  nach  der  Gelegenheit  und 
den  zu  Gebote  stehenden  Mitteln.  Mehrere  Farben  fallen,  wenn  nicht  zu  bunt, 
besser  aus,  als  eine.  Insbesondere  empfiehlt  es  sich  in  diesem  Falle,  die  Anfangs- 
Buchstaben  oder  Überschriften  wie  die  etwa  auf  den  Tafel-Karten  mit  verzeich- 
neten  Weine  und  die  Einfassung  in  verschiedenen  Farben  herzustellen. 

Ebenso  vielgestaltig  wie  die  Schrift  sind  die  Formate.  Man  wähle  nicht  zu 
große,  damit  sie  nicht  plump  ausfaUen  und  unhandlich  sind,  aber  auch  nicht  zu 
schmale,  damit  möglichst  jedes  Gericht  nebst  Zubehör  in  eine  Zeüe  geht.  Das- 
selbe güt  für  mehrspaltige  Speise-Karten  hinsichtlich  der  Spalten -Breite.  Sind 
die  Spalten  zu  schmal,  so  verführt  dies  zu  unglücklichen,  gewagten  und  unmög- 
lichen Abkürzungen,  z.  B.  geb.  statt  gebraten,  deutsch,  statt  deutsches,  deutschem, 
^ch.  statt  geschmort  oder  geschwungen  und  ähnhche  sprachliche  üngeheuer- 
lichkeiten  mehr,  die  auf  die  Bildungs-Stufe  des  Druckers  und  des  Auftrag-Gebers 
kein  glänzendes  Licht  werfen.  Bietet  eine  Zeile  Kaum  genug,  so  soU  man  am 
besten  gar  nicht  abkürzen.  Und  ist  man  gezwungen,  zur  Anführung  eines  Ge- 
richts nebst  Zubehör  zwei  Zeüen  zu  nehmen,  was  bei  Tafel-Karten  häufiger  der 
FaU  und  unvermeidlich  ist,  so  teile  man  die  Zeüen  möglichst  sinngemäß  und 
.schreibe  oder  setze  lieber  die  erste  nicht  ganz  voU,  damit  auf  der  zweiten  nicht 
nur  ein  einzelnes  Wort  oder  gar  nur  der  Teil  eines  solchen  zu  stehen  kommt- 
z.  B.  schreibe  man  ’ 


nicht: 


sondern  lieber: 


Coteleltes  de  volaüle  aux  pomtes  d’ 
asperges. 


Cötelettes  de  volaüle 
aux  pointes  d'aepergcv. 

Andernteils  hat  sich  namenthch  bei  Speise-Karten  die  Unsitte  eingeschlichen 
sich  gegenseitig  durch  wahre  Kiesen-Formate  zu  überbieten,  eine  imnötige  Ver- 
schwendung, die  höchste^  imangenehm  berührt,  besonders  wenn  der  Inhalt  der 
Form  mcht  entspricht.  Im  Gegensatz  zu  diesen  ist  die  Laune  der  Veranstalter 

auf  HersteUung  von  »Zwerg-Tafelkarten«  verfaUen 
V^r^  photographischer  Verkleinerung  hergesteUt,  sodaß  sie  nur  mit  dem 

lTobf°v  geschehen  in  einem  wissenschaft- 

hchen  Vereine  zu  Cluca^o.  Verfolgt  man  nicht  besondere  Zwecke,  so  wird  sTch 

indes  gememhmie  Große  selbstverständlich  nach  der  Reichhaltigkeit  des  Inhaltes 

«.ngen. 

p - hübsch  und  gediegen  sehen  die  Speise-Karten  in  Form  von  Groß oktav 

“r  >>«  benltaten.r™.',».».  L 

Speisen  nach  ihren  O s arten  enthalten  gewöhnlich  die  verschiedenen 

mit  trZen  r ’ Segennber  m einer  anderen  Sprache,  am  anderen  Rande 

leichten  ArffiS  'S'“™  “uft 

Hammelfleisch,  Schwein.  Kalbfleisch,  GeflhgeÄSmt^säla“'“  d^ 
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Süßspeisen,  Eingemachtes,  Nachtisch,  Käse.  Je  nach  der  Reichhaltigkeit  der  Kücho 
werden  diese  Spehiekarten-Biicher  mehr  oder  weniger  Blätter  haben,  mindestens 
vier,  aber  bis  in  da?  Unendliche.  Ein  schöner  Umschlag,  in  den  das  Speisekarten- 
Buch  geheftet  ist,  trägt  wesentlich  zur  Hebung  seines  Aussehens  bei,  und  um 
das  Ganze  zu  schonen,  kann  man  das  Buch  auch  noch  in  besondere  Schalen 
legen.  Ähnlich  legt  man  auch  Weinkarten  an,  nur  daß  die  aufzuführenden  Weine 
nach  den  Abstammungs- Ländern  und  Sorten  geordnet  werden. 

Man  mache  die  Schrift  nicht  zu  klein,  die  Zeüen  nicht  zu  eng,  damit 
erstere  selbst  bei  ungünstigem  Licht  leicht  leserlich  ist.  Man  drucke  Fremdwörter 
nicht  in  gotischer  (Fraktur-)Schrift,  womöglich  gar  mit  französischen,  in  die 
Schriftgattung  nicht  passenden  Schriftzeichen  (g,  e,  ä,  6,  e,  e,  e)  mitten  darunter, 
sondern  drucke  französische  (überhaupt  fremdsprachige)  Menüs  in  lateinischer 
(Antiqua-)Schrift,  rein  deutsche  in  gotischer.  In  beiden  Schriftgattungen  gibt  es  ja 
eine  große  Auswahl,  um  jeder  Geschmacks-Richtung  und  den  Anforderungen  der 
Neuzeit  genügen  zu  können.  Altdeutsche  Tafel-  und  Speise-Karten  werden  mit 
Vorliebe  in  der  sogenannten  »Schwabacher«  (altgotischen)  Schrift  auf  »holländi- 
sches Bütten -Papier«  gedruckt^  mit  entsprechenden  Verzierungen,  vielleicht  die 
Anfangs-Buchstaben  in  Rot.  Rein  deutsche  Tafel -Karten  sahen  wir  auch  schon 
in  deutscher  sogen.  Kurrent-  oder  Schreibschrift  (Steindruck)  sehr  hübsch  aus- 
geführt. 

Bei  Speise-Karten  halte  man,  besonders  wenn  die  Preise  nicht  mit  gedruckt, 
sondern  handschriftlich  eingefügt  werden,  die  Zeilen  nicht  zu  eng,  damit  Buch- 
staben und  Zahlen  nicht  ineinander  laufen  oder  zu  klein  geschrieben  werden 
müssen,  also  schwer  leserlich  werden.  Der  Drucker  bedenke,  daß  man  leichter 
Druckschrift  rmtereinander  setzen,  als  daß  der  Schreiber  so  eng  schreiben  kann. 
Deshalb  halte  er  die  leeren  (punktierten)  Zeilen,  welche  zum  Nachtragen  nicht 
gedruckt  aufgeführter  Speisen-Namen  fast  axif  jeder  Speise-Karte  notwendig  sind, 
weiter  voneinander,  als  die  bedruckten;  eine  naheliegende  Regel,  gegen  die  gar 
zu  oft  verstoßen  wird,  zur  Qual  für  den  zur  Eintragung  in  solche  »Noten-Linien« 
Verurteilten  und  für  die  Gäste.  Dasselbe  gilt  für  leere,  nm'nait  punktierten 
Linien  behufe  Beschreibens  versehene  Tafel-  und  Speise -Karten.  Der  Schreiber 
kann  sich  sonst  gewöhnlich  nicht  anders  hellen,  als  daß  er  eine  Linie  überspringt, 
und  dann  wird  die  Schrift  wieder  zu  weitläufig,  die  Karte  unansehnlich  oder  die 
Namen  der  Gerichte  sind  nicht  unterzubringen,  oder  er  richtet  sich  überhaupt 
nicht  nach  den  vorgedruckten  Linien,  und  dann  sind  diese  überflüssig,  ja  wirken 
noch  störend  auf  das  Auge.  Als  passende  Entfermmg  der  Schreiblinien  vonein- 
ander dürften  8 mm  als  mittleres  Maß  gelten;  selbstverständlich  kann  darunter 
gegangen  werden,  wenn  der  Schreiber  mit  spitzer  Feder  und  in  zierlicher  kleiner 
Schrift  schreibt ; häufiger  wird  darüber  zu  gehen  sein,  weil  die  meisten  Schreiber 
von  Speise-Karten,  teils  aus  Gewohnheit,  teils  aus  Rücksicht  auf  die  Deutlichkeit 
und  leichte  Übersicht  groß  zu  schreiben  pflegen,  neuerdings  vielfach  in  der  be- 
liebten Rundschrift.  Für  solche  dürften  10  mm  das  entsprechende  Maß  sein.  Zu 
weit  und  in  zu  großer,  langschwänziger  Schrift  zu  schreiben,  deren  hoch  und 
tief  gehende  Buchstaben  womöglich  noch  ineinander  laufen,  sieht  auch  nicht  gut 
aus.  Tafel-Karten  können  enger  gehalten  werden,  weil  der  Gast  keine  Auswahl 
unter  den  Speisen  zu  treffen  hat,  sondern  diese  ihm  nach  der  in  der  Tafel-Karte 
angegebenen  Reihen -Folge  geboten  werden.  Die  Speise-Karten  sollen  aber  eine 
rasche  Übersicht  behufs  Auswahl,  Bestellung  und  deren  Ausfuhnmg  bieten,  möseon 
also  leichter  leserlich  sein;  der  Gast  hat  sie  nur  kmze  Zeit  zur  Verfügung,  weil 
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nicht  jedem  Gaste  eine  Speise-Karte  zur  Verfügung  steht,  während  zum  Lesen 
der  Tafel-Karten  fast  immer  reichlich  Zeit  bleibt. 

Die  Anzahl  der  anzufertigenden  Speise-Karten  richtet  sich  selbstverständlich 
nach  der  Größe  des  Verkehrs.  In  manchen  Speise-Wirtschaften  liegen  dieselben 
sauber  auf;  für  zwölf  gleichzeitig  speisende  Gäste  muß  mindestens  eine  Speise- 
Karte  vorhanden  sein,  zumal  wo  mehrere  Teilgerichte  gegessen  werden.  In  anderen 
Wirtschaften  hat  der  Kellner  die  Speise-Karte  in  der  Brusttasche,  natürlich  jeder 
mindestens  eine.  Ersteres  dürfte  feiner  sein,  schon  weil  da  die  Karte  nicht  ge- 
knickt zu  werden  braucht  imd  sauberer  bleibt.  Um  sie  länger  sauber  zu  erhalten, 
empfehlen  sich  Umschläge  in  mehr  oder  weniger  reicher  Ausstattung,  von  der 
einfachen  Pappschale  bis  zur  goldbedruckten  metallbeschlagenen , inwendig  mit 
Atlas  gefütterten,  feinsten  Leder-  und  Samtmappe.  Dasselbe  gilt  für  Weinkarten. 

Am  gemeinsamen  Gasthof-Tische  (table  d’hote)  wird  auf  etwa  sechs  Gäste  eine 
Tafel-Karte  gerechnet,  während  bei  feineren  Mahlzeiten,  insbesondere  Festessen, 
für  jeden  Gast  eine  Tafel-Karte  notwendig  ist,  schon  weil  sie  häufig  mit  seinem 
Namen  beschrieben  und  auf  das  für  ihn  bestimmte  Gedeck  gelegt  oder  auf  einen 
dahinter  stehenden  Karten-Ständer  gesteckt  wird,  wenn  es  dafür  nicht  besondere 
Kärtchen  gibt.  Letztere  steckt  man  in  das  Weinglas,  in  das  gebrochene  Mund- 
tuch oder  legt  sie  einfach  auf  den  Teller.  Man  hat  auch  Tafel -Kärtchen  für 
solche  Zwecke,  ähnlich,  nur  in  kleinerem  Maßstabe  ausgeführt,  die  an  die  Tafel- 
Karte  angeklebt  werden.  Ferner  gibt  es  Tafel-Karten  in  Formen,  daß  sie  auf- 
gestellt werden  können,  z.  B.  mit  kleinen  Stützen  wie  eine  Staffelei  (Photographie- 
Ständer),  oder  sie  sind  zweiblättrig,  werden  halb  geöffnet  aufgestellt  usw. 

Die  Verzierung  der  Tafel-  und  Speise-Karten  und  die  äußere  Form  kann 
eine  ungemein  mannigfaltige  sein;  dem  Kunstsinn  ist  hier  der  weiteste  Spielraum 
gelassen.  Man  kann  aber  im  allgemeinen  verlangen,  daß,  wo  es  sich  außer  der 
nackten  Aiiffuhnmg  der  Speisen  um  Verzierung  mit  bildlichen  Darstellungen 
handelt,  als  Vorwurf  Speise-,  Jagd-  und  Fischerei -Stücke,  scherzhafte  Küchen- 
Vorkommnisse,  je  nach  der  Gelegenheit,  angemessen  sein  dürften,  bei  Getränk- 
Karten  Winzer-  und  Keller-Stücke.  Die  festliche  Gelegenheit  spielt  natürlich  eine 
einflußreiche  Rolle,  z.  B.  dürften  bei  studentischen  Festen  die  Farben  rmd  »Zirkel« 
bei  militärischen  Festen  Fahnen  und  kriegerische  Abzeichen  (Waffen,  Aus-* 
rüstungs-Gegenstände  usw.),  bei  städtischen  Festen  Stadt- Farben  und  -Wappen, 
bei  ständischen,  staatsmännischen  und  »internationalen«  ebenso  die  Landes-Farben 
und  -Wappen  der  Beteiligten,  bei  Verlobungen,  Polter -Abenden  und  Hochzeiten 
Blumen-Verzierungen  und  verschlungene  Namenszüge,  Anspielungen  auf  die  Liebe 
und  Ehe,  auch  die  Bilder  der  Verlobten,  bei  Jubel-Festen  Büder  der  Gefeierten, 
bei  Logen-Festen  freimaurerische  Abzeichen,  bei  Hoffestlichkeiten  Kronen  und 
Wappen,  auch  Abbildungen  der  Schlösser,  ähnlich  bei  Festlichkeiten  von  Fürsten 
Grafen  und  hohen  Personen,  bei  Vollendung  von  Bauten  deren  Abbildung  und 
die  der  Erbauer  oder  Schöpfer,  bei  Taufe  von  Schiffen  und  sonstigen  seemännischen 
Festlichkeiten  DarsteUung  von  Schiffen,  SchiffsbestandteUen,  Häfen  und  Vorkomm- 
nissen dieses  Berufs,  bei  gewerbfichen  und  Innungs-Festen  Gewerbe-,  Handwerks- 
und zünftlerische  Abzeichen  am  Platze  sein.  Gasthof-Inhaber  sehen  gern  die  An- 
sicht ihrer  Häuser  oder  Säle  auf  Speise-  und  Tafel-Karten,  Künstler  verewigen  mit 
Vorliebe  ihre  Kunst,  Gelehrte  greifen  am  fiebsten  zu  altgeschichtfichen  Vorwürfen 
und  zurGötter-Lehre  der  griechisch-römischen,  selbst  ägyptischen  Blütezeit  zurück. 

Neben  wunderbar  geschmackvoUen  Erzeugnissen  dieser  Art  findet  man  auch 
die  geschmacklosesten.  Man  soll  ja  nicht  glauben,  daß  es  die  bunten  Farben  thun 
Heisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil.  (4)  g 
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(aiißer  man  ist  bei  einem  Tastnachtsfest , Karneval).  Hierin  wird  oft  recht  ge- 
sündigt. Die  Fürsten-Höfe,  welche  vermöge  ihrer  Mittel  und  Geschmacks-Läute- 
rung durch  täglichen  Gebrauch  darin  tonangebend  sein  dürften,  führen  zumeist 
ganz  einfache  Tafel-Karten  auf  starkem  weißen  Karton,  vielleicht  mit  abgeschrägten 
Gold-  oder  Silber-Kanten  oder  mit  abgerundeten  Ecken,  einfacher  farbiger  Linien- 
Einfassimg,  Krone,  Wappen,  Namenszug  matt  oder  farbig  eingeprägt.  Erst  in 
neuerer  Zeit  fangen  auch  die  Fürsten-Höfe  und  der  höhere  Adel  an,  mehr  auf 
Ausschmückung  der  Tafel-Karten  zu  geben.  So  kostete  dem  bekannten  sächsi- 
schen Kammer  herrn  Grafen  Luckner  jede  Tafel -Karte  bei  seiner  Vermählung 
60  Mark.  Dieses  Beispiel  wird  noch  iibertroffen  durch  die  Taiei-Karten,  weiche 
der  französische  Botschafter  in  Berlin,  Mr.  Herbette,  dem  deutschen  Kaiser-Paare 
bei  einem  dem  letzteren  gegebenen  Festmahle  widmete,  die  an  den  Köpfen  eigen- 
händige Wasserfarben -Bilder  (Aquarelle)  der  berühmtesten  französischen  Maler 
trugen,  welche  von  hohem  Kunstwerte  waren.  Und  die  reichen  amerikanischen 
Börsen-Könige  sollen  darin  Unsummen  verschwenden. 

Zur  Herstellung  von  Tafel-Karten  werden  oft  die  wunderlichsten  Stoffe  und 
Unterlagen  benutzt,  nicht  immer  Papier  und  Karton,  das  Naheliegendste.  Sahen 
wir  doch  und  besitzen  Tafel-Karten  (von  zwei  Festversammlungen  der  Klempner) 
auf  Blech,  recht  gefällig  ausgeführt,  auf  Holzspan,  Holzbrettchen,  dicke  Holz- 
rollen, Porzellan,  Glas,  alle  Arten  Metalle,  Stoffe  bis  zur  Seide  und  zum  Atlas 
mit  echter  Samt-Einfassung,  mit  Franzen  und  Schleifchen,  auf  natürliche  Baum- 
und Blumen-Blätter , Leder,  Pergament,  Elfenbein  usw.,  und  um  das  Nützliche 
mit  dem  Angenehmen  zu  verbinden,  verfertigt  T.  Willy  in  London  eßbare  Tafel- 
Karten  auf  Marzipan-Untergrund  mit  Zuckergußschrift,  die  zum  Nachtisch  ver- 
zehrt werden  können.  Mehr  kann  man  in  der  That  nicht  verlangen. 

Ebenso  verschieden  ist  die  Form.  In  unserer  Sammlung  befindet  sich  eine 
Tafel-Karte  von  einem  Sportessen  auf  einem  von  Papier -Masse  gepreßten  Huf- 
eisen j ferner  sieht  mflu  Tafel-Karten  in  Form  von  Abreiß-Kalendern,  verkleinerten 
Zeitungen  (FKegende  Blätter),  von  Zeltchen,  Schilder-Häuschen,  Plakat -Säulen, 
Schubkarren,  Schabracken,  Tellern  mit  schön  durchbrochenem  Band  und  gemustert 
(Zwiebel-Muster,  zum  Geschirr  passend),  Zigarren,  Zigaretten,  Zündholz-Schach- 
teln, Geldbörsen,  Etuis  aller  Art,  Fächern,  Mappen,  Postkarten,  Briefumschlägen, 
Landkarten,  Banknoten,  Wechseln,  Frachtbriefen,  Musikalien,  Spielzeugen  und 
Figuren  aller  Art  (nachgemachte  Eier,  Fische,  Früchte,  Gebäck,  Würste  und 
Schinken).  Am  besten  eignet  sich  immer  das  Papier  zu  Tafel-Karten,  und  es  ist 
wunderbar,  was  die  neueren  Kunstgewerbe  (Luxus-Papier-Fabriken)  daraus  und 
damit  zu  machen  verstehen,  durch  Bemalen,  Bedrucken,  Ausstanzen,  Pressen  und 
Prägen,  Falzen  und  Kleben,  Steindruck,  Lichtdruck,  Photographie,  Chromo-Litho- 
graphie.  Und  immer  kommen  neue  Muster.  AUo  denkbaren  Stilarten  vom  alt- 
ägyptischen  und  chinesisch-japanischen  bis  zum  gotischen,  Benaissance-,  Bokoko- 
und  Barockstil  kommen  zur  Geltung.  Da  Festessen,  wie  schon  im  Namen  hegt, 
gewöhnlich  einen  fröhlichen  Anlaß  haben,  ist  dem  Scherz  der  freieste  Spielraum 
gelassen,  in  Form  wie  im  Inhalt;  denn  Trauer-Mahlzeiten  gehören  zu  den  Aus- 
nahmen. Doch  besitzen  wir  auch  Tafel-Karten  mit  breitem  Trauerrand.  Bei  be- 
sonderen Gelegenheiten  ist  ja  Originalität  am  Platze;  im  allgemeinen  empfiehlt 
sich  jedoch  auch  darin  eine  gediegene  Einfachheit. 

Die  ungemeine  Verschiedenartigkeit  imd  wachsende  Schönheit  der  Tafel- 
Karten  hat,  wie  in  unserer  Zeit  des  Sammel-Eifers  für  alles  Mögliche  imd  Un- 
mögliche nicht  zu  verwundern,  auch  zur  Anlage  von  >Menü-Sammlungen€  geführt, 
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deren  es  die  reichhaltigsten  gibt.  Kaum  dürfte  irgendwo  eine  »Kochkunst-Aus- 
stellung« stattfinden,  wo  nicht  dergleichen  zu  finden  wären,  bewundert  von  den 
Kennern,  Fachleuten  und  Liebhabern,  vielfach  auch  mit  hohen  Auszeichnungen 
bedacht.  Man  benutzt  dazu  gewöhnlich  Albums  von  Karton-Blättern,  auf  welche 
man  die  Tafel-Karten  aufklebt.  Freilich  geht  dadurch  bei  mehrseitig  bedruckten 
die  eine  Seite  verloren,  oder  man  muß  mehrere  derselben  Art  haben.  Die  ge- 
wöhnliche Einteilung  ist  in:  Fürstliche,  Gasthaus-,  Familien-  und  verschiedene 
Menüs.  Vorrätig  gibt  es  unseres  Wissens  nach  Art  der  Photographie -Albums 
keine  Menü -Albums.  Man  muß  sie  sich  immer  eigens  anfertigen  lassen.  Man 
nehme  nicht  zu  kleine  Bogen,  festen  Karton,  am  besten  farbigen,  weü  er  nicht 
so  schmutzt  wie  weißer,  und  einen  sehr  dauerhaften  Einhand.  Zwischen  jedes 
Blatt  lasse  man  einen  ebenso  dicken  kurzen  Falz  machen,  sonst  sperrt  das  Album, 
sobald  die  Tafel-Karten  eingekleht  sind.  Speise-Karten-Sammlungen  gibt  es  auch, 
doch  eignen  sich  Speise-Karten  wegen  ihrer  größeren  Form  und  einfacheren  Aus- 
führung weniger  zu  Albums.  Weinlrarten- Sammlungen  werden  sich  höchstens 
Weinhandlungen  anlegen,  um  die  Preise  der  »Konkurrenz«  zu  wissen. 


Die  Tafel-Karten  werden,  namentlich  seit  sie  immer  schöner  ausgeführt  sind, 
immer  häufiger  von  den  Gästen  als  Andenken  mitgenommen,  wenn  auch  nicht 
zu  Menü-Sammlungen,  ja  sie  werden  zuweilen  von  Liebhabern  gut  bezahlt;  z.  B. 
ist  die  bekannte  Tafel-Karte  vom  Einweihungsfest  des  Kölner  Domes  (mit  Seiden- 
band und  Siegel)  für  3 Mark  auf  dem  Buchhändler -Wege  zu  haben.  Schöne  Tafel- 
Karten  bilden  für  den  Gast  eine  angenehme  Erinnerung  und  für  den  Gastwirt 
eine  noch  lange  nicht  genug  beachtete,  nachhaltige  und  daher  verhältnismäßig 
billige  Empfehlung. 

Während  wir  im  vorstehenden  nur  unsere  vollste  Anerkennung  über  die 
Ausstattung  der  Tafel-  und  Speise-Karten  aussprechen  konnten,  können  wir  leider 
nicht  verschweigen,  daß  sie  in  einem  Punkte  fast  aUe  schwach  sind,  in  der 
Rechtschreibimg,  und  diesem  Umstande  verdankt  unser  Werk  überhaupt  seine 
Entstehung.  Was  nützt  die  schönste,  die  künstlerischste  Ausführung,  wenn  der 
Inhalt,  die  Schreibweise  Fehler  gegen  die  Regeln  der  Rechtschreibung  enthält? 
Dieser  Uhelstand,  den  der  Gebildete  sofort  erkennt,  ist  freilich  zumeist  auf  Rech- 
nimg  der  Festgeber,  Köche  usw.  zu  setzen,  welche  dem  Drucker  mangelhafte 
falsche  oder  wenigstens  undeuthch  geschriebene  Unterlagen  (Manuskripte)  gabem 
Dem  ausführenden  Buchdrucker  ist  der  Vorwurf  zu  machen,  daß  er  sich  häufig  zu 
wenig  darum  kümmert,  ob  es  richtig  oder  falsch  ist,  was  man  ihm  zum  Druck  üLr- 
^bt;  er  schüttelt  die  Verantwortung  auf  den  Verfasser  ab,  läßt  womöghch  noch 
Druckfehler  unterlaufen,  welche  der  Auftraggeber  übersieht,  und  so  entstehen  Er- 
zeugmsse,  deren  Ausstattung  man  vieUeicht  bewundert,  über  deren  Fehler  in  der 
Rechtschreibung  man  freiUch  bedauernd  den  Kopf  schütteln  muß.  Da  aber  die 
L^er  fast  immer  die  Schuld  kurzerhand  auf  den  Drucker  schieben  und  der  Gast- 
geber weim  befragt  oder  gar  geneckt,  zu  seiner  eigenen  Entschuldigung  diese 
Annahme  b^tarken  ^rd,  so  haben  aUe,  welche  sich  mit  HersteUung  von  Tafel- 
und  Speise-Karten  befassen,  vom  Schreiber  bis  zum  Drucker,  voUe  Ursache,  sich 

Zl,  kümmern.  Und  das  können  sie,  wenn  sie  ^eses 

Buch  nachschlagen;  denn  zu  diesem  Zwecke  ist  es  verfaßt.  Es  ist  ja  nicht  zu 
verlangen,  daß  jedermann,  Gebüdete  und  Fachleute  inbegriffen,  die  nach  vielen 
Tausenden  zählenden,  eigenartig  geschriebenen  und  nicht  selten  aus  fremden 
Sprachen  übernommenen,  sich  auch  stetig  mehrenden  Kunstausdrücke  der  feineren 
Küche  im  Kopfe  haben  soll  Hat  doch  die  vieljährige  Wiederholung  desselben 
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Fehlers  allmählicli  dahin  geführt,  daß  man  schließlich  die  Fehler  für  richtig  hält 
und  mit  Rechthaberei  daran  festhält.  Allerdings  gibt  es  einige  wenige  Speisen- 
und  Weinnamen,  wo  die  richtige  Schreibung  zweifelhaft  erscheint,  aber  vielleicht 
eben  nur,  weil  sich  Fehler  eingebürgert  haben;  man  vergl.  darüber  im  dritten 
Teüe,  »Wörter -Verzeichnis«,  z.  B.  unter  mayonnaise,  chaud-froid.  Viele  Fehler  und 
Abweichungen  in  der  Schreibung  entstehen  auch  dadurch,  daß  man  fremde  Volks- 
(National-)  Gerichte  in  ihrer  Ursprungs-Bezeichnung,  also  ohne  eigentliche  Über- 
setzung, übernahm,  aber  sie  nur  dem  Klange  nach  in  der  Schreibung  mund- 
gerecht machte,  z.  B.  wenn  der  Franzose,  der  darin  überhaupt  groß  ist,  das 
ursprünglich  rein  englische  beefsteak  in  bifteck  umwandelte  oder  roastbeef  in 
rosbif.  Als  Regel  gilt,  daß  man  solche  Gerichte  oder  Getränke  so  schreibt  wie 
im  Ursprungs-Lande,  imd  dies  gilt  ganz  besonders  für  Weine.  Es  ist  also  eigent- 
lich falsch,  wenn  wir  Deutschen  den  spanischen  JLeres  mit  dem  englischen  Namen 
Sherry  oder  dem  französischen  Xeres  bezeichnen,  auch  empfehlen  vsdr,  in  der  Ver- 
deutschung nicht  so  weit  zu  gehen,  daß  man  schreibt  »Schloß«  Latour,  sondern 
Ghäteau-Latour,  weü  hier  das  Chateau  schon  mehr  zum  Eigen-Namen,  ein  Schild, 
eine  Firma  geworden  ist.  (Vergl.  1.  Abschn.,  »Sprach-Regeln«  usw.) 

Weiter  Spielraum  ist  dem  Schreiber  und  Drucker  von  Tafel-  und  Speise- 
Karten  in  Bezug  auf  die  Stellung  der  Speisen-  und  Getränke-Namen  gelassen; 
doch  gelten  auch  hier  einige  Vorschriften.  Gewöhnlich  wird  man  jede  Speise 
in  die  Mitte  der  Zeile  stellen,  des  besseren,  gleichmäßigen  Aussehens  halber,  z.  B. 

Consommb  ä la  royale. 

Saumon  du  Rhin  garni,  sauce  d’anchois. 

Aloyau  de  boeuf  ä la  flamande. 

Fricandeau  de  veau  ä la  jardimöre. 

Pät6  chaud  de  gibier  aux  truffes. 

Homards  ä la  gelee,  sauce  r^moulade. 

Poulardes  röties,  salade,  compote. 

Oöleri  ä la  moelle. 

Bavaroise  au  cafö. 

Glaces.  — Gaufrettes.  — Dessert. 

Bei  schmalem  Format  kommt  immer  nur  eine  Speise  auf  eine  Zeüe.  Hat 
man  aber  niedriges  und  dabei  breites  Format,  kann  man  wohl  auch  zwei 
Speisen  in  eine  Zeile  bringen,  muß  sie  aber  in  diesem  Falle  durch  Punkte  und 
Gedanken-Striche  trennen;  sonst  sieht  es  aus,  als  gehörten  beide  Speisen  zusammen, 
während  sie  vielleicht  ganz  verschiedene  Gänge  bilden;  z.  B. 

Potage  de  tortue  ä l’americaine.  — Consommö  ä la  royale. 

Petits  souffl.es  au  parmesan.  — Saumon  k la  Richelieu. 

Filet  de  boeuf  ä la  godard.  — Oötelettes  de  chevreuü,  sauce  venaison 
Chaud-froid  de  volaille  aux  Champignons.  — Petits  pois. 

Cailles  röties  sur  canapös.  — Compote  d’abricots. 

Buisson  de  homards  en  belle  vue.  — Salade. 

Pouding  ä la  Dumas.  — Bombe  ä la  mexicaine. 

Patisserie.  — Dessert. 

Ist  Platz  genug,  so  kann  man  die  Gedanken- Striche  weglassen  und  macht 
dafür  die  Zwischen-Räume  größer,  sodaß  man  am  weiten  Auseinanderstehen  sofort 
erkennt,  daß  die  Speisen  nicht  zusammen  gehören,  gesondert  gehalten  sind;  auf 
englischen,  amerikanischen  und  australischen  Tafel-Karten  häufig.  Besonders  hebt 


85 


man  es  da,  die  verscliiedenen  hors-d’oeuvre,  ferner  die  Beigerichte,  weim  es  deren 
mehrere  gibt,  z.  B.  Kompotte,  Salate,  Gemüse  eine  Zeile  tiefer  als  das  Haupt- 
gericht, zu  dem  sie  gehören,  und  in  weiten  gleichmäßigen  (symmetrischen)  Ab- 
ständen voneinander  zu  setzen,  wie  folgendes  Beispiel  zeigt: 

Pestmahl  zur  Feier  des  Geburtstages  Sr.  Maj.  des  Deutschen  Kaisers  im 
Deutschen  Verein  von  Victoria  zu  Melbourne  (Australien);  27.  Januar  1892. 

Tafel-Karte: 

Kaviar-Brötchen.  Bjebse. 

Kieler  Sprotten.  Kadieschen.  Oliven. 

Königin-Suppe. 

Murray-Fische  mit  holländischer  Sose. 

Hummer-Mayonnaise. 

Lammrippchen.  1 Hoher  Schinken, 

Erbsen.  / Mohrrüben. 

Gespickte  Ochsen-Lende. 

Paradies-Äpfel.  Bratkartoffeln, 

Wilde  Enten,  Kronsbeeren, 

Gebratene  Hühner. 

Gurken-Salat.  Kopfsalat, 

Kabinett-Pudding.  Weingallert. 

Aprikosen-Gefrorenes. 

Verschiedene  Käse.  Früchte.  Kaffee. 

Sind  die  Benennimgen  der  Gerichte  nebst  Zubehör,  wie  im  Deutschen  häu- 
figer, sehr  lang,  oder  ist  das  Format  der  Tafel-Karte  sehr  schmal,  so  müssen  not- 
gedrungen zwei  Zeilen  benutzt  (umbrochen)  werden,  in  welchem  Falle  der  um- 
brochene Teü  ebenfalls  in  die  Mitte  der  nächsten  Zeile  kommt.  Dasselbe  güt 
für  die  Weine,  nehmen  sie  mehr  als  eine  Zeüe  weg.  Wo  man  eine  Tafel-Karte 
in  zwei  sich  gegenüberstehenden  Sprachen,  z.  B.  französisch  und  deutsch,  abfassen 
muß,  wird  man  öfter  in  diese  Lage  kommen.  Beispiel: 


Huitres. 

1 Austern. 

Gonsomme  de  queues 

1 Ochsenschwanz- 

de  boeuf. 

$ Kraftbrühe. 

Chateaubriand 

1 Doppelte  Lenden-Schnitte 

ä la  sauce  bearnaise, 

i mit  Bearner  Sose 

pommes  frites. 

1 und  gebackenen  Kartoffeln. 

Homard  frais  1 

\ Frischer  Hummer 

en  mayonnaise.  | 

> in  Mayonnaise. 

Filets  de  poulet  ' 

1 Hühner-Brüste 

d la  Toulouse.  \ 

; mit  Toulouser  Sose. 

Pouding  lyonnais. 

; Lyoner  Pudding. 

Seile  de  daim, 

Damwüd-Hücken, 

compote  et  salade. 

Kompott  und  Salat. 

Glace  ä la  Nesselrode.  S 

Nesselro  de-Gefrorenes. 

Fromage  et  beurre.  ! 

Käse  und  Butter. 

Dessert.  | 

Nachtisch. 

Möglichst  vermeidet  man  es  aber;  denn  besser  sieht  es  allemal  aus,  hat  jede 
Speise  mit  Zubehör  nur  eine  Zeile.  Natürlich  darf  das  Zubehör,  z.  B.  die  Sose, 
Kompott,  Salat,  Gemüse,  Beilage,  welche  mit  der  Hauptspeise  gereicht  werden, 
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nicht  getrennt  davon  auf  der  Tafel-Karte  aufgeführt  werden,  und  es  müssen  eben 
in  diesem  Falle  zwei  oder  auch  mehr  Zeilen  genommen  werden.  Manchmal 
druckt  man  auch  das  Zubehör  in  kleinerer  Schrift,  als  die  Hauptspeisen. 

Es  ist  nicht  unbedingt  nötig,  daß  die  Gerichte  immer  in  der  Mitte  der  Zeilen 
stehen.  Sie  köimen  auch  in  einer  Höhe  gleichmäßig  untereinander  anfangen,  doch 
ist  das  weniger  Sitte.  In  England  hebt  man  es  und  auch  sonst  in  den  Fällen, 
wo  die  Weine  neben  den  Speisen  mit  angeführt  sind.  Muß  in  diesem  Falle  wegen 
Länge  der  Speisen-Benennungen  oder  schmalen  Formates  umbrochen  werden,  so 
kommt  der  umbrochene  Teil  aber  nicht  in  die  Mitte  der  vorhergehenden  Zeile, 
sondern  »eingezogen«  (um  den  Baum  einiger  Buchstaben  zurückstehend).  Beispiel; 


Gala-Tafel  im  Königl.  Schlosse  zu  Dresden  am  23.  November  1891  aus 
Anlaß  der  Vermählung  Sr.  Königl.  Hoheit  des  Prinzen  Friedrich  August. 


Consommö  ä la  saxonne. 

Filets  de  soles  au  vin  blanc. 
Boast  heef  ä l’anglaise. 

Soufflö  de  gelinottes. 

Cötelettes  maröchal  ä la  chicoree. 
Homards  en  buisson, 

Sauce  mayonnaise. 

B6casses,  flanqu6es  de  grives, 
salade,  compote. 

Cardons  ä la  moelle. 

Ananas  ä la  dauphine. 

Gelöe  au  vin  de  Champagne. 
Fromage.  — Glaces. 

Dessert. 


Mad'ere. 

Schloß- Johannisberger. 
Chateau -Mouton - 
Bothschüd. 

Chateau-Latour  blanc. 


Moet  <&  Chandon,  grand 
cremant  Imperial. 


Oporto. 

Malaga. 


Zuweilen  kommt  es  auch  vor,  daß  die  Bezeichnung  der  einzelnen  Gänge, 
als  hors-d’ Oeuvre,  potages,  poissons  usw.  auf  der  Tafel-Karte  Aufnahme  findet,  und 
besonders  lieben  dies  die  Engländer.  Es  empfiehlt  sich,  diese  Bezeichnung  über 
den  betreffenden  Speisen  in  abstechender  Schriftart  oder  anderer  Farbe  anzu- 
hringen.  Man  kann  sie  jedoch  auch  an  die  linke  Seite  der  Speise  (hei  mehreren 
an  die  der  ersten)  nehmen,  besonders  wenn  seitlich  Baum  genug  ist.  Beispiele: 


1)  Festmahl  zu  Ehren  der  anwesenden  französischen  Seeoffiziere,  gegeben 
von  der  Stadt  Portsmouth  am  22.  August  1891  auf  dem  dortigen  Bathause,  ge- 
liefert von  Mr.  D.  Pyle  im  Kings  Boad  Hotel  in  Southsea. 


Soups: 

Turtle,  clear  and  thick.  — Julienne. 


Fish: 

Fülets  of  John  Dory  ä la  ravigote. 
Salmon.  — Turbot.  — Whitebait. 


Entrees: 

Croustadede  cailles  ä la  proven9ale. 
Leveret  aux  truffes. 


Bemoves: 

Haunch  of  venison. 

Boast  chicken.  — Boiled  chicken  ä la  florentine. 
York  ham.  — Tongues. 
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Hots: 

Ducks.  — Goslings. 

Entremets: 

Charlotte  aux  raisins.  — Clear  jellies. 
Meringues  ä la  crfeme.  — Mac^doine  de  truits. 
Bemoves: 

Iced  pudding. 

Dessert. 


2)  Banquet  d’adieu,  olFert  par  le  Jemie  Barreau  de  Bruxelles  ä,  l’excelleBt 
Confröre  Felix  Fuchs  ä l’occasion  de  son  d6part  pour  le  Congo;  21.  Janvier  1888. 


Hotel  Central  ä,  Bruxelles. 

Menu: 

Huitres  d’Ostende. 

Potage:  Consomme  ä la  royale. 

Hors-d’oeuvre;  Croquettes  ä la  reine. 

Poisson:  Turhot,  sauce  hoUandaise. 

Eeleve:  Filet  de  boeuf  ä,  la  renaissance. 

Entrees:  Gigue  ä la  Saint-Huhert. 

Poularde  ä la  Stanley. 

Legumes:  Petits  pois  ä la  franijaise. 

Bots:  B6casses  röties  sur  canapös.  — Salade. 

Terrine  de  foie  gras  de  Strasbourg. 

Entremets  (eueres):  Pouding  k la  diplomate,  sabayon  au  Champagne. 
Glace  k la  Leopold  II.  — Gäteau  g6nois. 

CorbeiUe  de  fruits.  — Dessert. 


Führt  man  die  Speisen  in  der  Art  auf,  daß  sie  in  einer  Höbe  untereinander 
beginnen  (Beispiel  auf  S.  86  oben),  so  stellt  man  auch  die  Namen  der  Gänge  so; 
z.  B.  könnte  vorstehendes  Menü  auch  so  stehen: 


Huitres  d’Ostende. 

Potage:  Consomm6  ä la  royale. 

Hors-d’oeuvre:  Croquettes  ä la  reine. 

Poisson:  Turbot,  sauce  hoUandaise. 

Beleve:  Füet  de  boeuf  k la  usw. 

Eine  ganz  besondere  SteUung  gebührt  den  Weinen  rmd  Likören  auf  den 
Tafel -Karten,  wenn  sie  mit  aufzuführen  sind.  Unter  aUen  Umständen  müssen 
sie  stets  bei  den  Speisen  stehen,  zu  denen  sie  gegeben  werden,  ob  links  davor, 
oder  rechts  dahinter  (in  derselben  Zeile) , oder  unmittelbar  darunter  ist  gleich. 
Meist  sieht  man  sie  rechts  von  den  Speisen  am  Ende  der  Zeile,  in  gleicher  Höhe 
(von  oben  nach  unten  gedacht)  beginnend,  oder  durch  eine  von  oben  nach  unten 
gehende  schwache  (geschlängelte)  Lime  von  den  Speisen  getrennt.  Gerade  so 
verfährt  man,  wenn  sie  links  stehen,  und  hei  zweisprachigen  Tafel -Karten  setzt 
man  sie  passend  in  die  Mitte,  sodaß  die  Tafel -Karte  dadurch  dreispaltig  wird 
und  die  Weine  die  schmälere  Spalte  bilden.  Die  Weine  als  mehr  nehensächUch 
dürfen  überhaupt  nie  so  viel  Kaum  in  der  Breite  einnehmen,  als  die  Hair  tsache 
beim  Mahl,  die  Speisen.  WiU  man  die  Weine  nicht  zu  den  betreffenden  Speisen- 
Namen  setzen,  so  kann  man  sie  auch  mit  der  Überschrift  Vins  oder  W eine  neben- 
einander, jedoch  durch  Punkte  und  Binde-Striche  getrermt,  an  den  Schluß  der 
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Tafel-Karte  setzen.  Feiner  ist  jedenfalls  ersteres.  Wie  bei  den  Gängen,  so 
empfiehlt  es  sich  auch  bei  den  Weinen,  eine  abstechende,  kleinere  Schrift  oder 
andere  Farbe  zu  verwenden,  und  stellt  man  die  Weine  unmittelbar  neben  oder 
unter  die  Speisen -Benennungen,  so  setzt  man  erstere  wohl  auch  in  Klammem. 
Falsche  Stellung  der  Weine  verrät  den  Nichtkenner.  Biere  werden  neuerdings 
auch  bei  feinen  Tafeln  gereicht  und  finden  auf  den  Karten  den  entsprechenden 
Platz,  wie  die  Weine.  Zigarren  und  Zigaretten  raucht  man  wohl  nur  in  Spanien, 
Bußland  und  überseeischen  Ländern  während  der  Mahlzeit  und  sie  finden  dann 
auf  den  Tafel-Karten  Platz.  In  Deutschland  sieht  man  »Zigarren«  zuweilen  am 
Schluß,  hinter  dem  Kaffee  aufgeführt. 

Hinter  jeden  Speisen-  wie  Weinnamen  setzt  man  stets  richtiger  einen  Punkt, 
als  daß  man  ihn  fortläßt  oder  gar  durch  ein  Komma  ersetzt.  Kommas  gehören 
aber  im  Französischen  zwischen  das  Hauptgericht  und  die  begleitende  Sose  usw., 
z.  B.  Turbot,  sauce  hollandaise;  Poulardes,  salades,  compotes  (oder  salades  et  compotes); 
im  Deutschen  ähnlich,  sobald  man  das  »mit«  oder  »und«  fortläßt,  z.  B.  Hammel- 
Bücken,  Trüffel-Sose  (oder  »mit«  Trüffel-Sose). 

Zum  Schluß  möchten  wir  noch  einige  Worte  über  Vervielfältigung  von 
Tafel-  und  Speise-Karten  sagen.  Am  besten  wird  diese  auf  mechanischem  Wege 
vorgenommen,  sei  es  durch  Buch-  oder  Steindruck,  auch  Lichtdruck.  Das  Schreiben 
vieler  solcher  Karten  ist  nicht  nur  zeitraubend,  mühsam  und  geisttötend,  sondern 
geschriebene  Tafel-Karten  fallen  nie  so  schön  und  gleichmäßig  aus  als  gedruckte, 
lithographierte.  Vielfach  wird  aus  Ersparnis-Gründen  der  »Hektograph«  gewählt; 
allein  erstens  schreibt  sich  die  Urschrift  (das  Manuskript)  mit  der  dicken  Hekto- 
graphen-Tinte  sehr  schlecht,  zweitens  mißglücken  die  Abzüge  sehr  leicht,  drittens 
erfordert  der  Hektograph  viel  Sorgfalt  und  Zeit.  Besser  sind  schon  die  neueren 
Vervielfältigungs- Apparate  auf  Kopier-Blättern,  Autographie,  Autotypie  und  wie 
sie  alle  heißen  oder  noch  genannt  werden  mögen.  Doch  auch  ihnen  haften  große 
Nachteile  an,  auf  die  einzugehen  hier  zu  weit  führen  würde.  Das  Beste  und 
Sicherste  wird  immer  der  Buchdruck  bleiben.  Man  soUte  die  geringen  Mehrkosten 
dafür  nicht  scheuen.  Was  nützt  die  schönste  Tafel-Karte,  vielleicht  für  teueres 
Geld  im  Papier -Laden  gekauft  und  mit  den  schönsten  Verzierungen  versehen, 
wenn  sie  hernach  durch  den  Hektographen  verhunzt  wird?  Größeren  Geschäften 
ist  die  Anschaffung  einer  eigenen  kleinen  Druckerei  anzuempfehlen ; leicht  ist  ein 
Mann  dafür  anzulernen,  die  einfachen  Tages-Tafelkarten  zu  drucken.  Oder  man 
trifft  mit  einer  benachbarten  Druckerei  ein  Abkommen,  daß  der  alle  Tage  wieder- 
kehrende Satz,  Einfassung,  Überschrift,  Kopf  usw.  stehen  bleiben,  nur  die  Ver- 
änderungen hineinkorrigiert  und  dann  aUe  Tage  frische  Abzüge  gemacht  werden. 
Bei  gewöhnlichen  Speise-Karten  läßt  man  sich  einen  wenn  auch  blassen,  etwas 
schiefen  hektographischen  Abzug  eher  gefallen. 

Man  vergesse  nicht:  Mit  dem  Lesen  der  Tafel-  oder  Speise-Karte  beginnt 
die  Mahlzeit  des  Gebildeten,  nicht  mit  dem  Kauen.  Ist  die  Karte  sauber  und 
richtig,  so  ist  sie  »einladend«  zum  Genuß,  ist  sie  unsauber  und  falsch,  kann  sie 
abschrecken.  Das  vorstehend  Gesagte  findet  ebenso  sinngemäße  Anwendung  auf 
Getränke-  (Wein-,  Likör-  usw.)  Karten. 


ly.  Absclmitt. 


Ausschmücken  und  Anrichten 

der  Speisen. 


^Zerlegen  fTranchieren] 
der  Braten  und  Fische. 


Decken  und  Ausstattung  der  Tafel. 

Tisclibedieneii. 


Fon  C.  V.  CHUschow  und  Dr.  P.  M,  ßlüher. 
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Aussclimücken  und  Anrichten  der  Speisen. 

Eine  wichtige  Aufgabe  fc  den  Küchen-Meister  ist  das  Anrichten  und  das 
Ausschmücken  der  Spesen.  Es  genügt  nicht,  daß  die  ein2elnen  Speisen  auf  das 
schmackhafteste  zubereitet  werden,  auch  dem  Auge  muß  ein  anmutiges  Bild  ge- 
boten werden.  Oft  finden  die  Verzierungen  der  Speisen  selbst  Bewunderung  Li 
denen,  die  sich  sonst  der  Kunst  und  den  Verdiensten  der  Küche  wenig  geneigt 
zeigen.  Das  Haupterfordernis  ist  und  bleibt  die  größte  Sauberkeit;  Teller  und 
Schüsseln  müssen  spiegelblank  sein  und  sie  dürfen  nie  übermäßig  gekllt  werden 
sodaß  ein  Teü  der  Speisen  den  Band  derselben  erreicht  oder  gar  überdeckt  Die 
Speisen  müssen  heiß  angerichtet  werden,  ja  in  vielen  FäUen,  wie  bei  Fisch  Braten 
den  verschiedenen  aus  Hammelfleisch  hergerichteten  Speisen  und  bei  vielen  Vor- 
speisen (entrees)  sind  gewärmte  TeUer  unerläßhch.  Eine  noch  so  schöne  Suppe 
oder  em  noch  so  feines  Gericht  kann  seinen  Wert  fast  vollständig  einbüßen 
wenn  es  erkaltet  gereicht  wird  oder  während  des  Genusses  erkaltet  ' 

Bei  der  Ausschmückung  der  Schüsseln  ist  dem  künstlerischen  Sinne  des 
Kuchen-k^isters  weiter  Spielraum  gelassen;  es  stehen  demselben  die  mannig- 
Mtipten  Hilfsmittel  zu  Gebote.  AUe  sonstigen  Küchen -Vorschriften  beruhen  aL 
bestm^ten  Hegeln,  von  welchen  der  Küchen-Meister  nicht  abweichen  darf-  beim 
Allsschmücken  und  Anrichten  der  Speisen  dagegen  ist  er  nicht  so  gebiLden- 

seiner  schöpferischen  Erfindungs-Gabe,  seinem  Kunstsinne  eröffnet  sich  hierbei 
vielmehr  ein  weites  Feld.  nieroei 

iri-R?^^  Suppen  hat  er  auf  das  zierliche  Aussehen  der  Gemüse -Einlagen,  der 
KloBcken  »jw.  zu  achtea;  Fische  verziert  er  aut  Petersilie,  Zitrouen- Sch Jiben 
gewiegtem  Eigelb,  Wurz- uuB  »chgerichte  mit  geformtem  Blätterteig,  gerösteten 
Semmel-Scheiben  oder  Kartoffel-Schuittcheu.  Viele  Gemüse  haben  meist 
ebenen  Beigaben;  so  werden  z.  B.  Grünkohl  mit  Kastanien  oder  gebratenen 

BlTrf  E*«™  olM  Eietknchea-EöUehen 

BlnmenkoU  mit  Morcheln  und  gefärbten  Semmel-KlöUchen  nsw.  angerichtet 

™ Eleische  (vergl  hierzu 

zweiten  Absctaitt)  dunkle  Umlagen,  zu  dnnldem  Fleische  heUe  Umhigen  ™ 

weichhchem  Fleische  kräftig  schmpokAnrlo  -Rran  f 

i'rta-ovifravii  -R  1 1 ■ ^ scumeckende  Beilagen,  zu  scharf  schmeckenden 

(Pinten)  Braten  leichte  Gemüse  gewählt  werden.  Der  Geschmackssinn  muß  mit 

em  Ausputz  uberemstimmen.  Daher  büden  sauere  Zuthaten,  wie  Essig-Gemüse 

sauere  Gurken  oft  die  Beüage  fetter  Fleischspeisen.  ^ ’ 

Kalte  Speisen,  sauer  oder  süß  la<5«oTi  oi-ni,  i • r 
toriTi  ziira  rtu  a-  -u  j IT.  ’ ^^ch  am  leichtesten  ausputzen;  man 

f!  »»>>>“  "tit  den  verschiedensten  Grnndstoan  belogen 

«edampfte  Fruchte  sind  am  einladendsten,  wenn  die  rundliche  Seite  nach  „ta 
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gewendet  ist;  Apfelmus  verziert  man  häufig  mit  fein  gespaltenen  Mandeln, 
Eosinen,  Korinthen,  oft  auch  mit  gefärbtem  Zucker  und  Frucht-Gallerten. 

Die  Ausschmückung  und  Anrichtung  pflegt  bei  größeren  Festmahlen  eine 
viel  reichere  zu  sein,  als  bei  einfachen  Familien-Mahlen;  es  ist,  wie  bereits  er- 
wähnt, dem  Kunstsinne  des  Küchen-Meisters  da  ein  weites  Feld  geboten,  wobei 
ihm  Umlagen,  Spießchen,  Schüssel-Eänder,  Sockel  usw.  zur  Verfügung 
stehen ; er  muß  nur  darauf  achten,  daß  die  Bestand-Teile  des  Ausputzes,  sei  es  der 
Umlagen  oder  der  Spießchen,  der  Zusammen-Setzung  der  Speisen  entsprechen. 
Viele  Speisen -Benennungen  entstammen  der  Art  des  Anrichtens,  den  Bestand- 
Teilen  der  betreffenden  Umlage,  der  Benutzung  bestinunter  Spießchen;  so  z.  B. 
die  ganzen  Bezeichnungen  ä la  godard,  ä la  Soubise,  ä la  JoinviUe,  ä la  normande 
usw.  oder  das  filet  de  boeuf  ä la  piemontaise , die  nur  durch  ihre  Spießchen  ge- 
kennzeichnet werden.  Die  geringste  Abweichung  in  den  Bestand-Teilen  des  Aus- 
putzes würde  der  Bezeichnung  des  Gerichtes  widersprechen.  Zu  Umlagen  werden 
Ochsen -Zunge,  Kalbsbröschen,  Gansleber,  Blahnkämme,  Ejrebse,  verschiedene 
Arten  kleiner  Pasteten,  harte  Eier,  Sardellen,  Oliven,  Kapern,  Trüffeln,  Tafel- 
Pilze,  Austern,  Muscheln,  Gemüse,  Salat  und  ausgeschnittene  Wurzeln,  wie  Beeten, 
Rüben,  Radieschen,  Meerrettich  usw.  verwendet.  Umlagen  werden  hauptsächlich 
zu  den  Zwischen-Gerichten  (releves)  sowohl  vom  Fisch  als  vom  Fleisch  gegeben; 
die  Fußbemerkungen  bei  den  Speisen  im  nächsten  Abschnitte  bieten  eine  Menge 
von  passenden  Beispielen. 

Spießchen  werden  zu  den  Zwischen-Gerichten  (rele/ves)  und  zu  den  Vorspeisen 
(entrees)  verwendet;  besonders  finden  sie  bei  kalten  Speisen  mannigfaltige  An- 
wendimg.  Die  Spießchen  sind  meist  aus  Metall  (Silber  oder  Neusilber)  in  den 
verschiedensten  Formen  angefertigt;  Hahnkämme,  Trüffeln,  Tafel-Pilze,  Krebse, 
Euabben,  Zitronen,  Oliven,  geröstete  Semmel- Schm' tten,  Gemüse,  Gallerte  usw. 
werden  zum  Ausschmücken  derselben  benutzt.  Vielfach  sieht  man  Monogramme, 
aus  Wurzeln  geschnitten,  aus  verschiedenen  der  obengenannten  Stoffe  zusammen- 
gesetzte Wappen  oder  ähnliche  Nachbildungen  an  den  Spießchen;  auch  finden  die 
neuerdings  zur  Anwendung  kommenden  Füigran -Verzierungen  Anklang.  Fähn- 
chen in  den  Landes-Farben,  in  den  Farben  des  Gastgebers  oder  mit  Inschriften 
vertreten  oft  die  Stelle  der  Spießchen. 

Die  Spießchen  dienen  nur  als  Zierat;  es  wäre  jedoch  ein  großer  Fehler  des 
Koches  (wie  es  leider  oft  vorkommt),  wenn  er,  darauf  fußend,  Nachbüdimgen 
eßbarer  Gegenstände  dazu  verwenden  wollte,  da  es  dem  Gaste  doch  einfallen 
könnte,  sich  eine  besonders  einladend  aussehende  Trüffel,  einen  Hahnkamm 
oder  dergleichen  zu  Gemüte  zu  führen.  Wie  die  Frauen  bei  festlichen  Gelegen- 
heiten ihr  Geschmeide  anlegen,  um  damit  besonders  glänzend  zu  erscheinen,  so 
versieht  der  Küchen-Meister  seine  hervorragenden  Speisen  mit  Spießchen. 

Schüssel -Ränder  werden  zu  Würzgerichten,  weißen  imd  braunen  Misch- 
gerichten oder  ähnlichen  Speisen  gebraucht,  die  sonst  in  tiefer  Schüssel  ange- 
richtet werden.  Man  verfertigt  dieselben  aus  gerösteten,  zugeschnittenen  Weißbrot- 
Schnitten,  aus  Blätter-  und  Nudelteig,  Reis,  Kartoffeln,  Wurzeln,  auch  gibt  es 
deren  aus  Metall  (Silber  oder  Neusilber),  die  vielfach  zur  Anwendung  kommen. 
Bei  kalten  Speisen,  Salaten  (Mayonnaisen)  usw.  verwendet  man  auch  Schüssel- 
Ränder  aus  klarer  Gallerte,  entweder  in  ganzer  Form  oder  zerhackt,  die  mit 
Kapern,  Sardellen,  Radieschen,  Petersilie,  Salat-Blättern  usw.  verziert  werden. 

Papier-Hülsen  und  -Krausen  (Manschetten)  verwendet  man  zur  Umhüllung 
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von  Pasteten-  Sardinen-  und  ähnliclien  Büchsen,  sowie  zur  Umwckelruig  der 
Knochen  bei  Schinken  oder  Keulen  (auch  Geflügel-Keulen)  und  der  Rippchen. 

Sockel  von  Fett-  oder  Stearin-Masse  (Terra  älba)  werden  hauptsächlich  zu 
kalten  Speisen  verwendet,  wir  Anden  sie  fast  ausschließlich  bei  kalten  Büfietten. 
Was  die  Form  derselben  betrifft,  so  lassen  sich  keine  Vorschriften  aufstellen; 
man  kann  die  Vorlagen  zu  denselben  sowohl  dem  Kunstgewerbe  als  auch  der 
Baukunst  entlehnen.  Die  Ausschmückung  derselben  ist  vielseitig  und  mannig- 
faltig. Besonders  früher  spielten  derartige  Nachbildungen  bei  den  Festmahlen 
der  Fürsten  und  hohen  Personen  eine  große  RoUe.  Schaustücke  dieser  Art  werden 
uns  noch  in  alten  Kochbüchern  und  Beschreibungen  von  Pestmahlzeiten  über- 
liefert. Auf  Kochkunst- Ausstellimgen  haben  wir  auch  oft  Gelegenheit  gehabt, 
derartige  Aufbaue  zu  bewimdern. 

Was  nun  das  Anrichten  betrifft,  so  wird  die  Suppe  bei  einem  einfachen 
Mahle  in  der  Schüssel  (Terrine)  auf  die  Tafel  gebracht,  gewöhnlich  von  der 
Hausfrau,  zuweilen  von  dem  Hausherrn  auf  TeUer  verteilt  und  den  Gästen  ge- 
reicht. Bei  größeren  Gesellschaften  und  in  Gasthäusern  wird  die  Suppe  auf 
einem  Neben- Tische  angerichtet  und  den  Gästen  auf  Tellern  gereicht;  dabei  ist 
zu  beachten,  daß  die  Teller  nicht  zu  voll  sein  dürfen  und  jeder  Gast  gleichmäßig 
von  den  Einlagen  erhält.  Bei  den  sogenannten  Garburen  wird  die  Einlage  als 
Zugabe  besonders  in  sübernen  oder  porzellanenen  Schüsseln  herumgereicht,  und 
jeder  Gast  nimmt  davon  nach  Belieben.  Kleine  Pasteten,  besonders  in  Rußland 
zur  Suppe  sehr  beliebt  und  gebräuchlich,  werden  selbstverständlich  besonders, 
und  zwar  aut  einem  mit  Petersilie  geschmückten,  häufig  mit  einem  Mundtuche 
bedeckten  Teller  herumgereicht.  Außer  der  Suppe,  den  vor  derselben  gereichten 
Austern  und  dem  Gefrorenen  in  kleinen  Fermen,  welches  auf  kleinen  GlasteUern 
gegeben  wird,  darf  keine  Speise  unmittelbar  auf  Tellern  angerichtet  werden. 

Trockene  Neben-Gerichte  (hors-d’oeuvre),  z.  B.  in  der  Pfanne  Gebackenes, 
Röllchen,  Krüstchen,  Speisen  in  Papier -Kästchen  werden  auf  einer  mit  einem 
Mundtuche  bedeckten  Schüssel  gereicht.  Wenn  nicht  gesonderte  Schüsseln  mit 
verschiedenen  warmen  Neben-Gerichten  gegeben  werden,  so  richtet  man  verschie- 
dene Arten  derselben  auf  einer  Schüssel  an.  Allgemein  ist  diese  Sitte  nicht  ein- 
geführt, aher  in  Italien,  Rußland  und  neuerdings  in  Frankreich  ist  es  selten 
daß  eine  Schüssel  Neben-Gerichte  nicht  aus  verschiedenartigen  derselben  besteht! 
Dieser  Gebrauch  ist  empfehlenswert,  da  den  Gästen  dadurch  die  Möglichkeit 
geboten  wird,  eine  Auswahl  zu  treffen,  z.  B.  hors-d’oeuvre  ä la  diplotnate. 

Die  Zwischen- Gerichte  (releves)  sowohl  von  Fisch,  als  vom  Fleisch  werden 
kranzförmig  mit  Gemüse  oder  mit  einer  feinen  Umlage  umlegt,  oder  man  legt 
die  betreffende  Speise  schräg  über  die  Schüssel  und  verziert  die  beiden  Ecken 
mit  den  betreffenden  Sachen. 

Ganze  Fische  dürfen,  mit  Ausnahme  der  Plattfische,  wie  Seezunge,  Stein- 
butte usw.,  bei  welchen  dies  nicht  angänglich  ist,  niemals  auf  der  Seite  liegend, 
wie  abgestorben  angerichtet  werden;  man  stellt  den  Fisch  vielmehr  mit  dem 
Rücken  hoch,  als  ob  er  schwämme,  wobei  der  Ausschmückung  hier  wiederum  ein 
großer  Spielraum  gelassen  ist.  Kleine  Fische  richtet  man  rund  an;  man  biegt 
sie  vor  dem  Kochen  und  zieht  das  Schwanzende  durch  die  Kiemen.  Fische 
werden  meist  auf  länglichen  (größere  Plattfische  selbstverständlich  auf  runden 
oder  ovalen)  Schüsseln,  sehr  große,  zu  denen  oft  eine  passende  Schüssel  fehlt  auf 
einem  mit  einem  Mundtuche  bedeckten  Brette  angerichtet,  mit  PetersiUe,  kleinen 
Krebsen,  Zitronen-Scheiben  ausgeschmückt,  sodaß  der  bloße  Anblick  eines  solchen 
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Gerichtes  schon  reizend  auf  die  Geschmacks-TTerven  wirken  muß.  Fische  werden 
zerlegt  und  unzerlegt  dargereicht;  in  jedem  Falle  muß  aber  eine  silberne  Fisch- 
kelle oder  -Schaufel  und  eine  Gabel  (Forke)  aus  gleichem  Metalle  beüiegen.  Der 
Gebrauch  von  stählernen  Messern  oder  Gabeln  ist  bei  allen  Fischarten  verpönt. 

Die  betreffenden  Sosen  werden  meist  in  eigenen  Näpfen  angerichtet,  wobei 
zu  bemerken  ist,  daß  die  sogenannten  englischen  Fischsosen,  Zuthaten  zu  aus- 
gelassener Butter,  in  den  ursprünglichen  Flaschen  gereicht  werden. 

Bei  den  Zwischen- Gerichten  von  Fleisch  ist  darauf  zu  achten,  daß  die 
fleischigere,  rundere  Seite  immer  nach  oben  angerichtet  werde;  meist  werden 
diese  Gerichte  vorher  zerlegt,  aber  die  Stücke  zur  ursprünglichen  Form  aneinander 
gereiht  gegeben;  nur  in  kleineren  Ejreisen  hat  sich  der  Hausherr  noch  das  Zer- 
legen Vorbehalten. 

In  einzelnen  feinen  Gasthäusern  hat  sich  der  Gebrauch  eingeführt,  die 
großen  Fleischstücke  auf  einem  fahrbaren  Warmwasser-Herde  (rechaud)  dem  Gaste 
vorzuführen  und  nach  dessen  Auswahl  und  unter  dessen  Augen  das  gewünschte 
Stück  abzuschneiden.  Für  feine  Eestaurants  ist  dieser  Brauch  sehr  zu  empfehlen. 

Über  die  Ausschmückung  der  Zwischen -Gerichte  ist  bereits  gesprochen 
worden;  erwähnt  sei  nur  noch,  daß  für  das  einfache  Rindfleisch  sowie  für  kalten 
Aufschnitt  Petersilie  und  zu  Blumen  ausgeschnittene  Radieschen  die  passendste 
Umlage  bilden.  Die  betreffenden  Sosen  werden  auch  hier  selbstverständlich  in 
besonderen  Näpfen  gereicht. 

Die  heißen  Vorspeisen  (entrees)  nehmen  die  HauptsteUe  bei  festlichen  Mahl- 
zeiten ein;  sie  werden  besonders  nett  angerichtet,  heiß  gegeben  und  zeichnen  sich 
vornehmlich  durch  ihre  Sosen'  aus.  Es  gibt  zweierlei  heiße  Vorspeisen,  solche, 
die  aus  besonders  feinen,  seltenen  Zuthaten  bestehen  (entrees  fines)  und  solche, 
die  aus  verschiedenen  Stoffen  bestehen,  welche  nur  durch  die  Art  der  Bereitung 
ihren  Wert  erlangen  (entrees  travaillees)]  letztere  können  nur  durch  ihre  Aus- 
schmückung mit  den  ersteren  wetteifern. 

Hummern  und  Langusten  werden  in  der  Küche  gespalten,  in  die  msprüng- 
Uche  Form  gebracht  und  mit  Petersilie  umlegt.  Mehrere  Hummern  auf  einer 
Schüssel  werden  meist  mit  den  Köpfen  nach  der  Mitte  zu  angerichtet. 

Gemengte  Speisen  werden  von  der  Mitte  aus  hoch,  nach  dem  Rande  zu  ab- 
fallend angerichtet  ■und  mit  einem  Kranze  von  den  jedesmal  dazu  gehörigen  Zu- 
thaten versehen.  Ähnlich  richtet  man  Rippchen  an,  die  kranzförmig,  mit  den 
Knochen  nach  oben,  gegeben  werden.  Von  den  Gemüsen  sei  erwähnt,  daß  die- 
selben, wenn  mehrere  gegeben  werden,  jedes  für  sich  auf  einer  besonderen  Schüssel, 
angerichtet  werden  müssen.  Es  gibt  zwar  geteilte  Gemüse-Schüsseln  für  zweierlei 
Gemüse;  der  Gebrauch  derselben  ist  aber  nur  in  kleinen,  einfachen  Familien- 
Kreisen  gestattet;  nur  ausnahmsweise  bei  Sauerkohl  und  Erbsen  (bei  Festmahlen 
allerdings  selten  vorkommende  Speisen)  würde  die  Benutzung  einer  solchen 
Schüssel  zu  entschiildigen  sein.  Trüffeln,  Kastanien,  Kartoffeln  in  der  Schale 
sowie  aUe  ganz  gekochten  Eier  werden,  damit  sie  länger  warm  bleiben,  unter 
einem  Mundtuche  angerichtet. 

Salate  als  Beigaben  zum  Braten  werden  meist  in  Krystall-Schalen  gegeben. 
Der  beiliegende  Löffel  und  die  Gabel  dürfen  niemals  aus  MetaU  sein;  es  gibt 
eigene  Salat-Bestecke  aus  Elfenbein,  Schildpatt,  Horn  oder  Holz.  Bei  kleineren 
Festlichkeiten  kommt  es  wohl  noch  vor,  daß  der  Salat  bei  Tische  zubereitet  wird, 
doch  nimmt  dieses  zu  lange  Zeit  in  Anspruch,  daher  jetzt  nur  vereinzelt  vor- 
kommend. Das  Salat  - Anmachen  ist  eine  besondere  Kunst,  die  Übung  imd 
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Geschmack  erfordert;  es  sei  erwähnt,  daß  gegen  Ende  des  vorigen  Jahrhnnderts 
der  französische  Flüchtling  Marquis  d’Aubignac  (nach  Baron  Vaerst  war  es 
Gau  de  t)  in  London  nicht  allein  von  der  Ausübung  dieser  Kunst  lebte,  sondern 
sich  auch  ein  großes  Vermögen  erwarb. 

Sauere  Speisen  werden  stets  auf  porzellanenen  oder  Glasschüsseln  angerichtet, 
auch  von  solchen  Tellern  gegessen;  an  dieser  Regel  ist  festzuhalten  wenn  auch 
aUe  übrigen  Speisen  auf  Metall-  (Alfenide-,  Silber-,  Gold-)  Schüsseln  herum- 
gereicht rmd  auch  von  solchen  Tellern  gegessen  werden. 

Mehlspeisen,  Aufläufe,  welche  in  einem  Napf  zur  Tafel  gelangen,  müssen 
sofort,  nachdem  ihre  Zubereitung  vollendet  ist,  angerichtet  werden,  da  sie  durch 
das  Stehen  verlieren.  Wenn  keine  eigenen  Mehlspeiseform-Eänder  vorhanden  sind, 
so  werden  die  betreffenden  Formen  und  Näpfe  mit  einem  Mundtuche  umhüllt. 

Von  dem  Gefrorenen  ist  bereits  oben  erwähnt,  daß  kleine  Formen  desselben, 
Nachbildimgen  von  Früchten  usw.,  einzeln,  auf'  kleinen  Krystall- Tellern  ange- 
richtet, gereicht  werden  dürfen;  größere  Stücke  werden  auf  einer  mit  einem 
Mundtuche  bedeckten  Schüssel  auf  den  Tisch  gebracht.  Doch  geschieht  dies  nur 
hei  dem  Hartgefrorenen,  während  Halbgefrorenes  auf  bloßer  Schüssel,  Eispunsche, 
Sorbets,  Granitos  in  Gläsern  mit  Löffeln  gereicht  werden.  (Vergl.  hierzu  S.  71.) 

Butter  zu  Fisch,  Gemüse,  Käse  wird  meist  zu  kleinen  gerieften  Kugeln, 
runden  Plättchen,  »Ochsen- Augen«  genannt,  usw.  ausgestochen,  oder  schaumig 
gerührt  imd  zu  verschiedenen  Formen  erhärtet  gereicht;  eine  Beigabe  von  Eis 
ist  immer  erwünscht,  im  Sommer  unerläßlich,  damit  die  Butter  hart  bleibt. 

Früchte,  sowie  der  Nachtisch  bilden  eine  Hauptzierde  der  Tafel;  besonders 
erstere  lassen  sich  durch  Zusammen-SteUung,  Auswahl  und  Ausschmücken  mit 
Blumen  und  Blättern  zu  Prachtschaustücken  der  Tafel  herrichten,  zumal  die  be- 
treffenden Schalen,  Körbe  usw.  ja  auch  meist  Teile  der  Tafel-Aufsätze  büden. 

Zum  Schluß  sei  noch  erwähnt,  daß  Schalen  mit  Eisstücken  zum  Kühlen  der 
Getränke,  besonders  im  Sommer,  auf  keiner  Tafel  fehlen  dürfen;  das  Eis  kaTin 
mit  Lorbeer-Blättern,  Myrten  - Zweigen  ausgeschmückt  werden. 


Zerlegen  (Tranchieren)  der  Braten  und  Fische. 

Das  der  französischen  Sprache  des  vorigen  Jahrhunderts  entnommene  Wort 
»Tranchieren«  (franz.  trancher,  ital.  trinciare,  span,  trinchar,  lat.  transcindere,  mittel- 
hochdeutsch trinnen,  deutsch  trennen)  ist  so  in  Fleisch  und  Blut  der  deutschen 
Küchen-Sprache  ühergegangen , daß  es  in  ihr  beibehalten  worden  ist,  trotzdem 
es  in  der  neueren  französischen  Sprache  nicht  mehr  gebraucht  wird;  jetzt  sagt 
man  stattdessen  dccouper  (engl  to  carve).  Doch  hat  man  für  das  im  Deutschen 
übliche  Wort  »Tranche«  (Schnitte  Fleisch  usw.)  auch  noch  das  Wort  (une)  tranche. 

Mit  Recht  ist  das  Tranchieren  eine  Kunst  zu  nennen,  da  es  sicher  nicht 
leicht  ist,  mit  Geschick  und  Zierlichkeit  einen  Braten  so  zu  zerlegen,  daß  jeder 
Tischgenosse  ein  nett  zugeschnittenes  Stück  erhält,  und  zwar  möglichst  schnell, 
damit  das  Fleisch  nicht  erkaltet.  ^ 

In  früheren  Zeiten,  selbst  im  Altertume,  wurde  die  Tranchier kunst  viel 
mehr  gepflegt  als  jetzt.  War  doch  schon  Ulysses  nach  der  Überlieferung  Homers 
dann  berühmt,  sodaß  ihm  bei  den  Festmahlen  seiner  Genossen  meistens  das 
schwierige  Amt  des  Vorschneidens  übertragen  wurde.  Von  den  üppigen  Mahl- 
zeiten der  Römer  wird  uns  berichtet,  daß  eigene  Vorschneider  in  Gegenwart  der 
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Gäste  das  Fleisch,  oft  unter  den  Klängen  der  Musik,  zerlegten,  und  selbst  der 
Dichter  Ovid  gibt  Vorschriften  darüber. 

Von  den  Römern  ging  die  Sitte  zu  den  Germanen  rmd  Galliern  über,  nur 
daß  sich  hier  das  Vorschneiden  nicht  bloß  auf  die  angelernten  Sklaven  und  Diener 
beschränkte.  Im  Mittelalter  hielt  es  jeder  Ritter  für  eine  Ehre,  darin  bewandert 
zu  sein,  und  besonders  in  Klöstem  legte  man  viel  Wert  auf  diese  Kunst.  Der 
Minne-Sänger  Ohrötien  de  Troges  beschreibt  voll  Begeisterung,  wie  König 
Artus  einen  Pfau,  der  damals  als  vornehmster  Braten  galt,  so  kunstvoll  tran- 
chiert habe,  daß  alle  Gäste,  500  an  der  Zahl,  davon  erhielten.  Das  Amt  eines 
Vorschneiders,  »Truchseß«  genannt,  wurde  bei  den  Fürsten-Höfen  zu  einem  der 
angesehensten  Hofämter  und  auch  in  der  That  am  deutschen  Kaiser-Hofe  aiis- 
geübt,  bis  Amt  und  Titel  »Truchseß«  dem  bayrischen  Fürstenhaus  erblich  ver- 
liehen wurden. 

ln  Frankreich  nannte  man  den  königlichen  Vorschneider  Grand  ecuyer  tran- 
chant,  und  auch  da  wurde  dieses  Amt  nur  an  Mitglieder  hochgestellter  Familien 
verliehen;  die  thatsächliche  Ausübung  desselben  erhielt  sich  daselbst  länger,  als 
in  Deutschland.  Bei  der  Krönung  Ludwig  XV.  im  Oktober  1722  zu  Reims  ver- 
sah der  Marquis  de  la  Ohenaye  das  Amt.  Wie  damals  jeder  junge  Mann  die 
Tranchierkunst  als  unerläßlich  für  den  guten  Ton  erlernte,  so  befleißigt  man  sich 
auch  jetzt  noch  immer  in  Frankreich  vielfach,  diese  Kunst  zu  üben. 

Eine  schlecht  tranchierte  Speise  würde  denselben  Unwillen  erregen,  als  eine 
schlecht  zubereitete,  und  sie  würde  jeder  noch  so  schönen  sonstigen  Ausstattung 
Hohn  sprechen. 

Der  Vorschneider  muß  genau  verstehen,  den  Braten  so  kunstgerecht  zu  zer- 
schneiden, daß  jedes  Stück  ein  hübsches  Aussehen  hat,  daß  möglichst  wenig  Saft 
verloren  geht  und  die  Arbeit  rasch  geschieht. 

In  England,  wo  man  noch  heute  oft  einen  Braten  bei  Tische  vor  einen  der 
Gäste  stellt,  damit  dieser  ihn  zerlege,  ist  die  Kenntnis  des  Tranchierens  uner- 
läßlich; Unkeimtnis  derselben  würde  gegen  den  guten  Ton  verstoßen  und  den 
Unkundigen  bald  dem  gesellschaftKchen  »Boykott«  preisgeben.  Zu  bedauern  ist, 
daß  in  Deutschland  diese  Kunst  noch  so  wenig  gepflegt  wird,  obwohl  eine  rich- 
tige Handhabung  des  Tranchier-Messers  ein  geeignetes  Mittel  wäre,  sich  in  der 
guten  Gesellschaft  nützlich  und  beliebt  zu  machen. 

Im  Gegensätze  zu  den  Qualen  und  Unannehmhchkeiten,  die'  ein  schlechter 
Vorschneider  seinen  Mitmenschen  bereitet,  wenn  er  blindling;s  und  planlos  mit 
dem  Messer  herumfährt,  die  Gelenke  nicht  findet  und  die  Knochen  zu  durch- 
schneiden  sucht,  statt  glatter  zierlicher  nur  zackige  Stücke  heruntersäbelt  und 
so  der  Schrecken  des  Wirtes  ist,  der  unter  des  Stümpers  Händen  das  prächtigste 
Gericht  verstümmelt  sieht,  ist  es  eine  Freude,  einem  gewandten  Vorschneider 
zuzusehen,  wie  er,  scheinbar  ohne  irgend  welche  Mühe,  seine  oft  schwierige 
Aufgabe  löst. 

Wie  bereits  oben  erwähnt,  ist  es  bei  größeren  Festmahlen  immer  mehr  Sitte 
geworden,  die  Speisen  schon  zerlegt  zur  Tafel  zu  bringen,  da  nur  auf  diese  Weise 
eine  reiche  Ausschmückung  ermöglicht  wird  und  sonst  durch  das  Zerlegen  bei 
Tisch  auch  zuviel  Zeit  verloren  gehen  würde.  Jeder  große  Braten  verliert  jedoch 
dadurch  erheblich  an  Wert,  weshalb  in  feineren  Restaurants  der  fahrbare  Warm- 
wasserherd, auf  welchem  der  rmzerlegte  Braten  hereingefahren  und  vor  den 
Gästen  zerlegt  wird,  eingeführt  ist;  bei  feinen  größeren  Mahlen  ist  derselbe 
indes  nicht  gut  anwendbar. 
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Als  erste  Bedingung  eines  guten  Tranchierens  ist  etwas  anatomische  Kennt- 
nis notwendig;  der  Verschneider  muß  genau  die  Lage  der  Knochen  und  der 
Gelenke  wissen,  muß  die  verschiedene  Richtung  der  Kleischfasern  erkennen,  damit 
er  das  Fleisch  immer  der  Quere  nach  (gegen  den  Strich)  durchschneide.  Fleisch- 
stücke, welche  gegen  diese  Regel  geschnitten  sind,  erscheinen  immer  unansehn- 
lich und  imappetitlich,  langfaserig  und  lassen  sich  schlecht  kauen. 

Als  zweite  Bedingung  sind  gute  Werkzeuge  unerläßlich.  Die  zum  Vor- 
schneiden notwendigsten  bestehen  zunächst  in  einer  großen  zwei-  oder  dreizinkigen 
Gabel.  Ist  sie  mit  aufklappbarer  Parier-Stange  versehen,  um  bei  dem  Schneiden 
nach  oben  und  etwaigem  Ahgleiten  des  Messers  die  Verletzung  der  anderen  Hand 
zu  vermeiden,  so  kann  das  nichts  schaden.  Die  Hauptsache  ist,  gute,  nament- 
lich scharfe  und  große  Messer  zu  nehmen.  Zu  größeren  Braten  benutzt  man 
gern  solche  mit  langer,  breiter,  vorn  gebogener,  zu  Wild  und  Geflügel  solche 
mit  kürzerer  schmälerer  Klinge.  Zum  Zerlegen  von  Fischen  darf  man  sich,  wie 
zum  Essen  derselben,  keiner  stählernen  Messer  und  Gabeln  bedienen,  sondern 
benutzt  silberne  Fischmesser  oder  FischkeUen.  Fisch- Tranchiergaheln  sind  hei 
der  Weichheit  des  Fischfleisches  überflüssig.  Zu  feinem  Verschneiden  des  Ge- 
flügels ist  ferner  die  französische  Tranchiermesser -Schere  (couteau  cisaüle,  vergl. 
Abbild.  1)  zu  empfehlen,  die  aus  Schere  und  Tranchier-Messer  zugleich  besteht. 


Nur  mit  Hilfe  dieser  läßt  sich  das  hübsche  Kunststück  ermöglichen  Ge- 
flügel bloß  auf  der  Gabel,  also  frei  in  der  Luft  zu  zerlegen.  SoU  ein  gebratenes 
oder  gedämpftes  Fleischstück,  sei  es  Schlachtvieh,  Wüd,  Geflügel,  erst  bei  Tisch 
tranchiert  werden,  so  ist  es  vor  aUem  notwendig,  daß  man  genügenden  Raum 
hat,  um  sich  frei  bewegen  zu  können,  ohne  seinen  Nachbarn  Unbequemlichkeiten 
zu  verursachen  oder  von  ihnen  beengt  zu  sein.  Das  betreffende  Fleischstück  muß 
ohne  irgendwelche  Beüage  auf  einer  entsprechend  großen  Schüssel  Hegen,  damit 
man  es  ganz  nach  Belieben  wenden  und  drehen  kann.  Der  Braten -TeUer  soll 
keine  Sose  enthalten,  damit  nicht  bei  etwaigem  Abrutschen  des  Messers  ein  Teil 
herausspritzt,  Tischtuch  und  Kleidung  verunreinigt.  Das  Abrutschen  ist  zu  ver- 
naeiden,  schon  des  nervenerschütternden  schrülen  Tones  halber,  den  das  Aus- 
gleiten  des  Messers  auf  glasiertem  PorzeUan  zur  Folge  haben  kann 

Das  Tmnchieren  ist  am  besten  in  der  Praxis  zu  erlernen,  aber  wir  woUen 
versuchen,  in  nachstehendem  an  der  Hand  von  Zeichmmgen  die  Ausführung 
emiger  zweckmäßiger  Handgriffe  deutHch  und  verständHch  zu  beschreiben.  AUer- 
dings  macht  auch  hierin  erst  Übung  den  Meister,  aber  wir  hoffen,  durch  An- 
f^r^g  der  gebräuchHchsten  Regeln  immerhin  dazu  heizutragen,  daß  sich  die 
edle  Tranchierkunst  in  Deutschland  wieder  mehr  einbürgert  und  nicht  ausschHeß- 
hch  nm  von  Köchen  ausgeübt  wird,  unter  denen  es  übrigens  auch  nicht  aUe 
zum  Meister  darin  bringen. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil.  7 
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1)  Englischer  Braten  (Eoastbcef). 

Die  Abbildung  2 zeigt  den  Rindsbraten,  mit  der  Lende  nach  oben  ange- 
richtet; diese  wird  als  das  zartere  Fleisch  zuerst  geschnitten.  Man  beginnt  am 
spitzen  Ende  des  Bratens,  schneidet  zunächst  die  trockene  Spitze  ab  und  macht 
längs  des  Rücken -Wirbels  einen  Einschnitt  A—B  bis  auf  den  Knochen,  schneidet 


(Abbildung  2.1 


dann  von  links  nach  rechts  große  dünne  Querscheiben,  und  trennt  diese  von  den 
Knochen,  indem  man  das  Messer  bei  G in  der  Richtung  nach  D einsetzt.  An 
jeder  Scheibe  muß  etwas  Fett  bleiben;  wo  es  fehlt,  legt  man  es  dazu;  es  findet 
sich  hinreichend  am  stärkeren  Ende  der  Lende.  Auch  beträufelt  man  jede 
Scheibe  mit  ein  wenig  Fleiscbsaft,  der  beim  Schneiden  hervorquillt. 


(Abbildung  3.) 

Ganz  gleich  verfährt  man  mit  der  anderen  Seite  (Abbildung  3),  welche  in 
Deutschland  hauptsächlich  imter  dem  Namen  »Roastbeef«  bekannt  ist.  Der  eng- 
lische Braten  muß  immer  erst  kurz  vor  dem  Herum-Reichen  zerlegt  werden,  weil 
gebratenes  Rindfleisch  leicht  rasch  trocken  und  weniger  schmackhaft  wird. 

Rindslende  allein  gebraten  oder  gedämpft  wird  zunächst  (in  der  Küchej 
von  dem  langfaserigen  trockenen  Unterteil  befreit  und  in  Quer-  oder  schräge 
Scheiben  geschnitten,  die  man  wieder  zur  ursprünglichen  Form  aneinander  legt. 
Man  schneidet  die  Scheiben  wohl  auch  schräg  und  nicht  ganz  durch,  sodaß  sie 
unten  noch  etwas  Zusammenhängen,  en  semelle  (in  der  Sohle  [zusammenhängend]) 
genannt.  Das  Tranchieren  der  gedämpften  Lende  kann  in  der  Küche  geschehen. 
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2)  Rindschwanzstück. 

Das  Rmdschwanzstück,  püce  de  boeuf,  culotte  (Abbildung  4),  bei  welcbem  die 
Fleiscbfasem  in  der  durch  den  Pfeil  angedeuteten  Richtung  liegen,  wird  einfach,, 
indem  man  am  spitzen  Ende  anfangt,  etwas  schräg  in  nicht  zu  dünne,  fingerdicke 
Schnitten  zerlegt,  die  man  wieder  zur  ursprünglichen  Form  aneinander  legt.  Ist 
das  Fleischstück  zu  stark,  so  werden  die  Scheiben  noch  durch  den  Querschnitt 
A — B geteilt.  Das  mit  Fett  bedeckte  spitze  Ende  ist  saftiger  vmd  zarter;  den 
bevorzugteren  Gästen  biete  man  dieses  zunächst  an. 


(Abbildung  4.) 


Auf  ähnliche  Weise  zerlegt  man  das  gekochte  Schwanzstück,  boeuf  ä la  mode, 
entre-cote,  das  geräucherte  Rindsrippenstück,  Rindsbrust,  Rindszunge  und  Kalbs- 
nuß, bei  welchen  Fleischstücken  die  Fasern  ebenfalls  in  einer  Richtung  liegen. 
Hauptregel  ist  auch  hier  immer,  die  Fleischfasern  quer  zu  durchschneiden. 


3)  Kalbskeule. 

Man  schneidet  zuerst  das  am  Knochen  befindliche  Sehnenstück  (Abbildung  5 
beiA)  keilförmig  heraus,  bringt  es  beiseite  und  zerlegt  dann  die  obere  dickere, 
fleischigere  Seite  in  Querscheiben  (1—5  usw.).  Hierauf  schneidet  man  schräg 


(Abbildung  5.) 


und  das  Messer  am  Knochen  fast  wagerecht  haltend  jede  Scheibe  mit  einem 
Schnitte  ab.  Soll  auch  die  untere  Seite  zerlegt  werden,  so  wird  die  Keule  um- 
gewendet und  auf  gleiche  Weise  wie  oben  verfahren.  Man  darf  auf  keinen  Fall 
den  mit  Papier-Manschette  versehenen  Knochen  mit  der  Hand  anfassen. 

Schinken,  Hammel-  und  Wildkeule  (-Schlegel)  werden  ebenso  tranchiert. 

7* 
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4)  Kalbsnieren-Braten. 

Abbildung  6 stellt  die  innere  Seite  eines  Kalbsnieren-Bratens  mit  der  Niere 
(a)  dar.  Vor  dem  Zerlegen  werden  die  Niere  sowie  das  kleine  unter  derselben 
sitzende  »Filet«,  berausgescbält,  in  Querscbeiben  geschnitten  und  auf  einer  beson- 
deren Platte  angerichtet.  Dann  zerteilt  man  die  Eippen  der  Länge  nach  in  finger- 
dicke Stücke,  indem  man  das  Messer  zwischen  zwei  Eücken -Wirbeln  einsetzt, 
diese  sowie  den  Eücken -Muskel  mit  einem  Schnitte  trennt  und  mit  dem  Messer 
zwischen  den  Eippen  durchfährt.  Die  schräg  geschnittenen  Scheiben  müssen  das 


(Abbildung  6.) 


Aussehen  von  Kalbsrippchen  (cötelettes)  haben,  aber  ohne  den  dort  übEchen,  lang 
hervorstehenden  Eippen -Knochen,  welche  vor  dem  Braten  geknickt  und  beim 
Tranchieren  vollends  abgeschnitten  werden,  sodaß  nur  der  obere  Stumpf  am 
Eücken -Wirbel  bleibt.  Die  schräg  geschnittenen  Nieren  - Scheibchen  wie  die 
Wirbel-  und  Eippen- Stücke  werden  schheßKch  wieder  zur  ursprünglichen  Form 
des  ganzen  Bratens  aneinander  gelegt,  und  erfolgte  das  Tranchieren  in  der 
Küche,  nochmals  vor  dem  Aufträgen  gut  erwärmt.  Jeder  Gast  soll  ein  Wirbel- 
stück (cötelette)  und  ein  Stück  Niere  erhalten,  und  zwar  nicht  bloß  Nierenfett. 

5)  Hammel-Rücken. 

Man  macht  längs  des  Eücken -Wirbels  einen  Längsschnitt  A — B (Abbil- 
dung 7)  bis  auf  den  Knochen,  schneidet  dann  von  links  nach  rechts  ziemlich 
kurze,  fingerdicke,  schräge  Querscheiben  und  trennt  diese,  das  Messer  bei  C in 
der  Eichtung  nach  dem  hinteren  Ende  einsetzend,  von  den  Eippen-Knochen. 


(Abbildung  7.) 


Bei  gedämpftem  Hammel- Eücken  verfährt  man  fast  ebenso,  nur  daß  man 
die  Stücke  nicht  schräg,  sondern  gerade  schneidet  und  nicht  zu  viel  Fett  daran 
lassen  darf.  Er  wird  wie  alles  gedämpfte  Fleisch  seiner  Weichheit  halber  am 
besten  in  der  Küche  zerlegt. 

Kalbsrücken,  Wüd-  und  Eehziemer  (-Eücken)  werden  ebenso  behandelt. 
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6)  Hinter-Ziemer  von  Wild. 

Nachdem  das  am  Eücken  liegende  Stück  A (Abbildung  8)  von  oben  nach 
unten  in  der  Richtung  auf  b in  Querscheiben  geschnitten  ist,  zerlegt  man  die 


(Abbildung  8.) 


sogenannte  *NuJ3«  B durch  Längsschnitte  d—C.  Die  Fasern  des  Rücken-Fleisches 
laitfen  denen  m der  NuJ3  gerade  (rechtwinklig)  entgegengesetzt,  daher  die  Quer- 
und  Längsschnitte. 

In  gleicher  Weise  verfährt  man  mit  Wüdschweins-Ziemer,  Kalbsrücken  und 
ahnuchem. 


7)  Hase. 

Der  Hase  wird  bei  Tafel  ähnHch  wie  der  Hinter-Ziemer  von  Wild  zerlegt, 
er  Rucken  in  Quer-,  die  Keulen  in  Längsschnitte.  Meist  wird  jedoch  der  Hase 
zerlegt,  mdcna  man  (das  Fleisch  wird  am  Knochen  gelassen)  den  Eücken  in 
Querstucke  teilt  und  von  den  Keulen-Knochen  das  Fleisch  in  drei  bis  vier  Stücke 
sc  nm  et  (Abbildung  9).  Bei  dieser  Art  des  Zerlegens  müssen  die  Rücken-Wirbel 
des  Hasen  bereits  in  der  Küche  mit  einem  Meißel  oder  Hacke-Messer  geknickt 


(Abbildung  9.) 


sem,  da  man  mit  dem  Messer  die  Wirbel  nicht  trennen  kann.  Es  gibt  zwar  zu 
diesem  Zwecke  sogenannte  »Hasen-Brecher.,  eine  starke  Eisen-Nadel  mit  Griff, 
l ^ücke^ark-Kanal  einschiebt,  sodaß  man  die  Wkbel-Säule  mit 
Hebelkraft  zerbrechen  kann,  sie  sind  aber  nicht  sehr  gebräuchlich. 

Hbi  JTi  T""  üblich,  die  Keulen  mit  vorzusetzen;  man 

ders  bfi'  Tif  Keulenfleisch  weniger  zart  Lst,  beson- 

ders bei  älteren,  stärkeren  Tieren.  Bei  jungen  zarten  Hasen  kann  man  die 
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Keulen  schon  eher  mitgeben.  Man  rechnet  einen  Hasen-Rücken  auf  vier  bis 
sechs  Personen,  je  nach  der  Größe  des  Bratens,  eine  Hasen -Keule  auf  zwei  bis 
drei  Personen.  Die  vordere,  weniger  fleischige,  trockene  Rücken- Spitze  (Kandi- 
datenstück), ebenso  die  untere  sehnige  Spitze  der  Keulen  gelten  als  geringwertig. 

Feiner  ist  ferner,  den  Gästen  die  Wirbel-,  Becken-  und  Schenkel- Knochen 
nicht  mit  anzübieten,  um  ihnen  das  »Abknaupeln«  zu  sparen.  Man  schält  zu 
diesem  Zweck,  wie  beim  Hammel-Rücken  beschrieben  (Abbildung  7),  das  ganze 
Rückenfleisch  (Filet)  von  den  Knochen  und  zerlegt  es  in  schräge  Scheiben,  ebenso 
das  Schenkelfleisch,  aber  in  jedem  Falle  legt  man  die  Stücke  wieder  zur 
ursprünglichen  Form  aneinander.  Kleine  Hasen  gibt  man  immer  mit  den 
Knochen,  weil  sie  zu  wenig  Fleisch  haben  und  dieses  sich  leicht  loslöst.  Tran- 
chiert man  letztere  bei  der  Tafel,  so  wird  die  Tranchier-Schere  (Abbildung  1) 
sehr  gute  Dienste  thun.  Die  Keulen-Knochen  werden  ebenfalls,  wie  der  Rücken, 
in  der  Küche  drei-  bis  viermal  zerschlagen,  sobald  sie  mitgegeben  werden. 


8)  Truthahn  (Puter). 

Beim  Tranchieren  sämtlichen  Geflügels,  mit  Ausnahme  des  ganz  jungen, 
kleinen  (Tauben,  Hühnchen  usw.),  kommt  es  darauf  an,  die  Gelenke  genau  zu 
treffen,  da  nur  dann  die  Knochen  zierlich  oder  überhaupt  zu  trennen  sind. 

Beim  Truthahn  schneidet  man  zuerst  die  Keulen  ab,  indem  man  einen 
Schnitt,  bei  Ä (Abbildung  10)  einsetzend,  zwischen  Brust  und  Keule,  den  TJm- 


(Abbildiing  10.) 


rissen  letzterer  folgend,  ABC  macht.  Man  biegt  hieräuf  die  Keule  ab,  bis  sich 
die  Kugel  des  Hüftgelenkes  bei  dem  -)f  (Stern)  über  dem  E bloßlegt;  dann  löst 
man  diesen  aus  und  trennt  die  Keule  mit  einem  Schnitte  von  A nach  E vollends. 
Die  Keule  wird  im  Kniegelenke  gelöst  und  in  drei  oder  mehrere  Stücke  geteilt. 
Hierauf  zerlegt  man  die  Brust,  indem  man  von  der  Spitze  D längs  des  Brust- 
knochens bis  zum  Flügel- Gelenlc  F einen  Schnitt  ausführt,  letzteres  auslöst  und 
das  Ganze  in  zierliche  Querscheiben,  vom  Flügel  anfangend,  zerteilt.  Ist  der 
Truthahn  gefüllt,  so  löst  man,  ehe  man  die  Brust  zerlegt,  den  Kropf  mit  dem 
Füllsel  und  schneidet  ihn  in  Scheiben.  Die  Keulen,  welche  gröberes,  dunkleres 
Fleisch  haben,  gibt  man  in  feinen  Häusern  nicht  mit,  sondern  zunächst  nur  das 
weiße  Brustfleisch  (die  beiden  »Filets«),  die  man,  mit  dem  linken  anfangend,  los- 
löst und  schräg  in  feine  Scheiben  teilt.  Man  dreht  dann  die  Platte  herum  und 
macht  es  mit  dem  rechten  »Füet«  ebenso.  Jeder  Gast  erhält  je  eine  Scheibe 
Brustfleisch  tmd  »Farce«  (Fülle).  Ähnlich  wird  die  Truthenne  (Pute)  tranchiert 
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9}  Gans. 

Bei  der  Gans  sclmeidet  man  ähnlicli  wie  beim  Truthahn  zuerst  die  Keulen 
A (Abbildung  11)  ab  und  zerlegt  sie  in  zwei  bis  drei  Teile;  dann  löst  man  das 
Flügelstück  B,  an  welchem  man  ein  wenig  Brustfleisch  läflt,  und  schneidet  die 
Brust  C in  längliche,  hübsche  Scheiben,  indem  man  beim  Flügel  anfängt  und  bei 


(Abbildung  11.) 


jedem  Schnitt,  sobald  man  den  Brustknochen  berührt,  das  Messer  beinahe  wage- 
recht hält.  Nun  zerlegt  man  ü,  macht  bei  E einen  Längsschnitt,  nimmt,  die 
Füllimg  heraus  und  schneidet  die  braune  Haut  in  angemessene  Stücke. 

Auf  ähnliche  Weise  verfährt  man  hei  dem  Tranchieren  der  Ente,  der 
Trappe  und  des  Auerhahnes. 


10)  Kapaun. 

Auch  beim  Kapaun  trennt  man  die  Keulen  in  oben  beschriebener  Weise, 
löst  das  Flügelstück  mit  etwas  Brustfleisch  ab  und  schneidet  dann  die  Brust  in 
Scheiben,  ähnlich  dem  Verfahren  bei  der  Gans,  nur  lasse  man  an  den  Seiten  des 


(Abbildung  12.) 


Brustknochens  noch  Fleisch , welches  als  besonderes  Stück,  von  dem  Gerippe  ge- 
trennt, gegeben  wird.  Ähnlich  wie  Kapaun  werden  Huhn,  gemästetes  Kapp- 
huhn (Poularde),  Perlhuhn,  junger  Truthahn,  Fasan  und  Birkhuhn  zerlegt. 

11)  Junge  HQhner,  Rebhühner,  Haselhühner,  Tauben,  Schnepfen 

werden  meist  nur  in  zwei  Hälften  geteilt,  indem  man  dieselben  längs  des  Brust- 
knochens durchschneidet.  Sollen  dieselben,  wie  es  öfters  vorkommt,  in  drei  Teile 
zerlegt  werden,  so  geschieht  dies,  indem  man  sie,  von  der  Brustspitze  in  schräger 
Linie  vom  Brustknochen  ahlaufend,  his  zum  Flügel-Gelenk  durchschneidet. 

12)  Krammetsvögel,  Wachteln,  Fettammern,  Lerchen,  Sumpfschnepfen  (Bekassinen) 

werden  unzerlegt  angerichtet  und  her  um gereicht. 
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13)  Fisch. 

Bei  allen  langen  Fisclien,  Lachs,  Karpfen  usw.  (Abbildung  13)  zieht  man 
zuerst  eine  Linie  vom  Kopfe  bis  zum  Schwänze  längs  des  Eückgrates  und  be- 
zeichnet die  Querstücke  mit  der  Fischkelle,  um  sie  dann  zu  zerteilen  rmd  auf 
die  Teller  zu  legen.  Bei  Steinbutt  und  ähnlichen  Plattfischen  zieht  man,  wie 
unsere  Abbildung  14  aufweist,  einen  Strich  genau  in  der  Mitte  desselben  und  zer- 
teilt dann  beide  Hälften  in  Querstücke. 


(Abbildung  13.) 


In  der  feinoxi  Küche  ist  es  Brauch,  gekochte  oder  auf  sonstige  Art  zube- 
reitete Fische  den  Gästen  unzerteilt  vorzusetzen,  ihnen  das  Abtrennen  eines 
Stückes  zu  überlassen  und  nur  mit  der  Fischkelle  die  Stelle  anzudeuten,  wo  der 
Anfang  zu  machen  ist.  Ganze  Fische,  besonders  wenn  es  schöne  » Exemplare  € 
sind,  sehen  auf  der  Tafel  weit  besser  als  Stücke;  nur  müssen  sie  so  groß  sein, 
daß  die  oben  liegende  Seite  für  aUe  Gäste  hinreicht  weil  der  rmteren  Seite  wegen 


(Abbildung  14.) 


des  Eückgrats  unbequem  beizukommen  ist.  Regel  ist,  den  Fisch  (außer  Platt- 
fische) auf  der  rechten  Seite  liegend  anzurichten.  Bei  größeren  Plattfischen 
(Steinbutt  usw.)  muß  die  weiße  Seite  nach  oben  liegen.  Nachdem  man  diese 
wie  oben  erklärt  geteilt  hat,  dreht  man  den  Fisch  herum  imd  zerlegt  die  andere 
Seite  geradeso.  Bei  sehr  großen  Plattfischen  kann  man  drei  Längsschnitte  machen. 
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Besonders  geschickte  Vorschneider  verstehen  es,  mittelgroßes  Geflügel,  wie 
Kapaun,  Ente  usw.  aus  freier  Hand  auf  der  Gabel  in  der  Luft  zu  zerlegen  und 
führen  dieses  Kunststück  öfters  in  Gesellschaft  aus.  Man  darf  bei  Ausübung 
desselben  das  zu  tranchierende  Stück  nicht  zu  hoch  heben,  damit  die  abgeschnit- 
tenen Stücke  immittelbar  auf  die  Schüssel  fallen,  ohne  daß  die  etwa  auf  der  Platte 
befindliche  Sose  herumspritzt.  Wie  schon  eingangs  bei  Beschreibung  der  fran- 


(Abbildung  15.) 


zösischen  Tranchiermesser-Schere  erwähnt,  ist  diese  dazu  unbedingt  nötig.  Es 
gibt  auch  noch  eine  gleichschenklige,  kurze  »englische«  Tranchier-Schere , doch 
ist  sie  weniger  gebräuchlich.  Das  Tranchieren  in  der  Luft  wird  freilich  vielfach 
nur  als  »Spielerei«  betrachtet.  Wie  man  die  Gabel  einsticht  und  hält  und  wie 
man  die  Schere  führt,  haben  wii-  durch  obige  Abbildung  (15)  möglichst  getreu 
darzustellen  versucht. 

Beim  Tranchieren  der  kleineren  Keulen  (Hammel,  Wüd)  benutzt  man  nicht 
selten  einen  metallenen  Handgriff,  der  über  das  Knochen-Ende  geschoben  und 
^ asselbe  geschraubt  wird.  Dieser  Griff  ermöglicht  es,  die  Keule  mit  der 
Hand  zu  fassen,  macht  den  Gebrauch  der  Gabel  unnötig,  erleichtert  das  Zerlegen 
und  gestattet,  ähnhch  dem  oben  geschilderten  Verfahren  beim  Geflügel,  die  be- 
treffende Keule  aus  freier  Hand  zu  zerlegen. 

_ In  vorhergehendem  haben  wir  von  der  Tranchier-Kunst  gesprochen,  aber 
w woUen  doch  noch  erwähnen,  daß  öfters  Hase,  Eehziemer,  Geflügel,  wie  Gans 
Truthahn  und  Ente,  m der  Küche  anders  zerlegt  werden.  Beispielsweise  wird 
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die  Gans  zuerst  mit  Hüfe  des  Hacke-Messers  in  zwei  Hälften  und  dann  jede  der- 
selben meist  in  vier  Teile  geteilt.  Auf  die  Bezeichnung  »Kunst«  kann  dieses 
Verfahren  keinen  Anspruch  machen,  weshalb  wir  es  auch  bloß  flüchtig  berühren. 
Neu  in  Restaurationen,  in  welchen  Gansbraten,  Eeh  usw.  in  einzelnen  Portionen 
gegeben  werden,  ist  dieses  Verfahren  statthaft;  bei  größeren  Festmahlen  darf  es 
nie  und  nimmer  verkommen.  Zierlich  und  nett  sehen  die  Stücke  nicht  aus,  ver- 
stoßen also  gegen  die  Hegel,  daß  alles  Gute  nicht  bloß  im  inneren  Gehalte  Hegt, 
sondern  auch  in  einer  dem  Auge  wohlgefälHgen  Form  gereicht  werden  muß. 

Decken  und  Ausstattung  der  Tafel.  Tischbedienen. 

Die  Regel,  mit  der  wir  die  vorstehende  Abhandlung  schlossen,  flndet  auch 
eine  hervorragende  Anwendung  auf  die  ganze  äußere  Ausstattung  der  Tafel. 
Dieselbe  muß  tadellos  gedeckt  und  geschmackvoll  hergerichtet  sein,  wobei  die 
Verzierungen  den  verschiedenen  Gelegenheiten  angepaßt  sein  können;  die  Bedie- 
nung muß  gehörig  geschult  sein,  damit  nicht  durch  planloses  Hin-  und  Herlaufen, 
durch  unzeitiges,  ungehöriges  Handeln  die  Übereinstimmung  (Harmonie)  des 
Ganzen  gestört  werde.  Eine  schöne  Tafel,  eine  sicher  auftretende  Bedienung  läßt 
den  Gast  die  Überzeugung  gewinnen,  daß  auch  die  ihm  gebotenen  Tafel-Genüsse 
die  sonstige  Sorgfalt  nicht  vermissen  lassen  und  somit  den  gehegten  Erwartungen 
durchaus  entsprechen. 

Das  Tafel -Decken  ist  wohl  ebenfalls  eine  Kunst  zu  nennen;  in  früheren 
Zeiten  gab  es  Leute,  die  diese  Kunst  als  Gewerbe  betrieben,  und  nur  selten 
wurde  in  FamiHen  ein  Festmahl  abgehalten,  ohne  daß  die  Hilfe  eines  sogenannten 
»Tafel-Deckers«  in  Anspruch  genommen  wurde.  Bei  fürsthehen  Höfen  besteht 
das  Amt  noch  heute,  und  in  BerHn  gibt  es  zwei  Tafeldecker -Vereine  mit  einem 
zahlreichen  Bestand  an  MitgHedern,  die  allerdings  nicht  nur  Tafeln  decken, 
sondern  überhaupt  bedienen  (Lohndiener,  Lohnkellner). 

Wie  dem  Koche  beim  Ausschmücken  der  Speisen,  so  ist  auch  dem  Tafel- 
Decker  zur  Bethätigung  seiner  Kunst  ein  weiter  Spielraum  gelassen;  ihm  steht 
vielerlei  zu  Gebote,  wie  später  gezeigt  werden  wird;  seine  Thätigkeit  ist  weniger 
an  bestimmte  Regeln  und  Gesetze  gebunden,  als  die  der  Tischbedienung,  deren 
Wirken  und  Handeln  ganz  bestimmten  Vorschriften  unterHegt,  von  denen  nicht 
abgewichen  werden  darf,  ohne  die  ganze  Ordnung  imd  den  glatten  Verlauf  des 
Mahles  zu  gefährden. 

Falls  der  Raum  es  nicht  gestattet,  sämtHche  Festteilnehmer  an  einer  längeren 
Tafel  unterzubringen,  so  ist  am  gebräuchHchsten,  die  Tische  in  Form  emes  Huf- 
eisens (Tafel  mit  zwei  rechtwinklig  angerückten  Flügel -Tafeln)  aneinander  zu 
stellen,  wobei  selbstverständHch  auf  ein  bequemes  Bedienen  Rücksicht  zu  nehmen 
ist.  Bei  ganz  großer  Teilnehmerzahl  pflegt  man  die  Tafeln  in  angemessenen, 
gleichen  Abständen  (parallel)  von  mindestens  1 m aufzustellen,  sodaß  die  Teil- 
nehmer bequem  Platz  haben  und  die  Bedienung  sich  gut  dazwischen  bewegen 
kann ; eine  Tafel  für  bevorzugte  Personen  (Ehren-Gäste  usw.)  stellt  man  vielleicht 
quervor,  ebenfalls  mit  entsprechendem  Abstand  von  den  anderen. 

Die  unbeweglich  feststehende  Tafel  wird  zuerst  mit  einer  Filz-  oder  Fries- 
decke belegt,  um  alles  Geräusch,  welches  beim  Wechseln  der  Teller  und  Bestecke 
kaum  zu  vermeiden  ist,  mögHchst  zu  dämpfen.  Hierüber  wird  das  Tafeltuch 
gebreitet,  welches  so  lang  und  breit  sein  muß,  daß  es  an  den  Seiten  40  50  cm 
überhängt,  an  den  Kopfseiten  um  etwa  20  cm  länger;  die  Zipfel  nimmt  man  in 
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kleine  Falten  zusammen  und  steckt  sie  mit  einer  Nadel  fest,  sodaß  sie  sich 
fächerförmig  ausbreiten,  oder  man  bildet  in  der  Mitte  des  Zipfels  eine  kleine 
Eosette  und  bindet  diese  mit  einer  leicht  herabfallenden  seidenen  Schleife.  Ist 
ein  die  ganze  Tafel  bedeckendes  Tafeltuch  nicht  vorhanden,  so  nimmt  man 
gleichgemusterte  kleinere  Tischtücher  und  deckt  auf  die  Tafel,  wo  die  Tücher 
übereinander  liegen,  ein  als  Stern  gebrochenes  Mundtuch,  sodaß  die  zwei  Ecken 
längs  des  Tischtuches  auslaufen.  Die  Gedecke  werden  so  weit  auseinander  gelegt, 
daß  die  Gäste  bequem  nebeneinander  sitzen  können;  man  rechnet  gewöhnlich 
etwa  70  cm  auf  einen  Gast.  Zu  weites  Auseinander-Sitzen  ist  zu  vermeiden,  weil 
dann  die  Tafel  zu  leer  aussieht  imd  die  Unterhaltung  der  Gäste  untereinander 
erschwert  ist.  Zu  weites  Auseinander-Sitzen  ist  aber  immer  noch  besser,  als  zu 
enges,  aus  Gründen,  die  nicht  näher  auseinandergesetzt  zu  werden  brauchen;  es 
macht  einen  ängstlichen,  armseligen  Eindruck  und  ist  für  Gäste  wie  Bedientmg 
gleich  hinderlich. 

Die  flachen  Teller  werden  zuerst  hingesetzt,  und  zwar  eine  Handbreit  vom 
Tischrande,  die  Gabel  links,  die  Spitze  der  Zinken  nach  unten,  der  Löffel  und 
das  Messer  rechts  von  dem  Teller,  letzteres  mit  der  Schneide  nach  demselben 
gekehi-t.  Messer,  Gabel  und  Löffel  werden  auch  auf  ein  Messer -Bänkchen  zur 
rechten  Seite  des  Gedeckes  gelegt,  und  zwar  die  Gabel  dem  TeUer  zunächst,  dann 
das  Messer  (mit  der  Schneide  wie  oben)  und  der  Suppen-Löffel  kreuzweise  über 
dieselben.  Vor  den  TeUer,  natürlich  nach  der  Mitte  des  Tisches  zu  gedacht,  legt 
man  je  ein  Nachtisch-Messer  und  vor  dieses  einen  Nachtisch-Löffel.  Obstmesser 
werden  nicht  auf  den  Tisch  gelegt,  sondern  auf  den  betreffenden  TeUern  mit- 
gereicht, ebenso  die  Löffel  zu  den  betreffenden  süßen  Speisen. 

Sehr  reichhaltig  ist  das  englische  Tischgedeck.  Man  legt  dort  außer  den 
TeUem  einen  Suppen-Löffel,  ein  Fischmesser  und  eine  Fischgabel,  Gabel  und 
Messer  für  Braten,  ein  Käse-Messer,  Messer  und  Gabel  für  den  Zwischengang, 
einen  Pudding-Löffel  und  oft  noch  ein  besonderes  Pudding-Messer  auf.  Für  den 
Nachtisch,  sobald  er  in  Obst  besteht,  werden  aus  weißem  MetaU,  Gold  (ver- 
goldet), Elfenbein,  Schildpatt  oder  Horn  bestehende  Messer  aufgelegt,  nachdem 
das  Tischtuch  entfernt  wurde,  also  nach  der  eigentlichen  Mahlzeit.  Ähnlich  ist 
es  mit  den  Gläsern,  deren  man  bis  zu  einem  halben  Dutzend  in  verschiedener 
Form  und  Größe  vor  jedes  Gedeck  stellt,  ohne  daß  jedoch  ein  bestimmtes  Gesetz 
besteht.  Je  nach  der  Anzahl  der  Gänge  und  Getränke  wie  nach  den  Gepflogen- 
heiten des  Hauses  schwanlct  der  Brauch  mit  beiden. 

Auf  die  TeUer  legt  man  die  Mundtücher,  einfach  zusammengelegt  oder  in 
verschiedene  Formen i)  gefaltet,  imd  ein  kleines  Brötchen.  Auf  die  linke  Seite 
des  Gedeckes  steUt  man  einen  kleinen  KrystaU- TeUer  zu  Salat  oder  Kompott, 
V( ährend  die  rechte  Seite  für  die  AufsteUung  der  Gläser  bestimmt,  ist,  von 
welchen  dasjenige,  aus  welchem  zuerst  getrunken  werden  soU,  rechts  zu  stehen 
kommt.  Da  bei  größeren  Mahlzeiten  die  Weine,  namentUch  die  feineren,  den 
Gästen  meist  in  Gläsern  gereicht  werden,  so  ist  die  Zahl  der  auf  den  Tisch  zu 
steUenden  Gläser  auf  ein  bis  zwei  für  die  Tischweine  (ein  weißes  und  ein  farbiges 


’)  Das  Brechen  der  Mundtücher  in  die  verschiedensten  Formen  ist  eine  ältere  Kunst  die 
zwar  bei  feinen  Festmahlen  nur  noch  selten  angewendet,  hei  Hochzeiten  oder  überhaupt  festlichen 
Gelegenheiten  aber  immer  noch  gern  gesehen  wird,  weü  hübsch  und  mannigfaltig  gebrochene 
Mundtücher  der  Tafel  immerhin  ein  festliches  Gepräge  verleihen.  Da  es  über  sServietten- 
Brechen«  verschiedene  besondere  Werkchen  gibt  (bei  P.  M.  Blüher  in  Leipzig),  sahen  wii-  an 
dieser  Stelle  von  näherer  Beschreibung  ab. 
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oder  Börner),  ein  Wasser-  und  ein  Champagnerglas  beschränkt.  Werden  zwei 
verschiedene  Sorten  Champagner  gereicht,  so  werden  auch  zwei  in  der  Form 
möglichst  verschiedene  Gläser  hingestellt  (spitze  hohe  Kelchgläser,  weite  flache 
Schalen  oder  niedrige  Becher). 

Als  Tischwein  wird  abwechselnd  weißer  \md  roter  auf  die  Tafel  gestellt, 
für  je  drei  oder  vier  Gedecke  eine  Flasche,  entweder  in  den  ursprünglichen 
Weinflaschen  oder  auch  in  geschliffenen  weißen  sogenannten  »Karaffen«,  den  sich 
die  Gäste  seihst  einschenken  oder  auch  von  der  Bedienung  einschenken  lassen. 
Verbleibt  der  Wein  in  gewöhnlichen  Flaschen,  so  sind: dieselben  mit  leicht  ab- 
nehmbaren Korken,  deren  es  in  mannigfaltigster  Form  tmd  Ausstattung  gibt,  zu 
versehen.  Korke  mit  Glas-,  Metall  -Knöpfen , allerlei  Figuren  und  Abzeichen, 
ferner  roit  Eehkronen  oder  ähnlichem  bieten  da  eine  reiche  Auswahl.  Vor  jedes 
Gedeck  oder  wenigstens  zwischen  je  zwei  mnß  ein  kleiaes  Salznäpfchen  mit  dem 
dazu  gehörigen  Löffel  gestellt  werden. 

Außer  Obst,  dem  feineren  Nachtisch  und  bei  kleineren  Festmahlen  auch 
den  Schalen  mit  gedünstetem  Obste  darf  nichts,  was  zum  Genüsse  für  die  Gäste 
bestimmt  ist , auf  die  Tafel  gestellt  werdeiL  Ersteres  wird  viel  zur  Aus- 
schmückung der  Tafel- Aufsätze  mit  verwendet,  besonders  häufig,  wenn  an  den 
Aufsätzen  selbst  bereits  Schalen  zu  diesem  Zwecke  vorhanden  sind.  Die  Tafel- 
Aufsätze  sind  äußerst  verschieden,  es  gibt  deren  von  Porzellan  (die  aus  den 
Fabriken  von  Sövres  und  Meißen  sind  als  vorzüglich  berühmt),  dann  aus  Glas  in 
den  herrlichsten  Formen  und  Farben-Tönen,  aus  Metall,  von  gewöhnlicher  Bronze 
bis  zu  den  kostbarsten  von  Silber  und  Gold,  mit  Edelsteiuen  besetzt,  die  nament- 
lich an  Fürsten -Höfen  bei  feierhchen  Gelegenheiten  als  Prachtschaustücke  die 
Zierde  der  Tafel  büden.  Viele  dieser  letzteren  sind  durch  Größe  und  Eeichtum 
bekannt,  so  der  Tafel -Aufsatz  des  deutschen  Kaisers  (Hochzeits- Geschenk  der 
preußischen  Städte),  der  des  russischen  Hofes,  in  mehreren  Stücken  eine  Jagd 
vorstellend,  von  Kaiser  Alexander  I.  einst  in  London  erworben,  und  der  kostbare 
Tigerkopf,  mit  den  teuersten  Edelsteinen  verziert,  einst  der  Fußschemel  eines 
indischen  Fürsten,  der  bei  feierlichen  Gelegenheiten  die  Tafel  der  Königin  von 
England  schmückt. 

Über  die  Verwendung  dieser  Aufsätze  und  die  sonstige  Ausschmückung  der 
Tafel  sind  keine  Kegeln  aufzusteUen;  es  bleibt  vielmehr  den  Anordnungen  des 
Gastgebers  sowie  dem  Kunstsinne  der  damit  Beauftragen  überlassen,  die  Teil- 
nehmer angenehm  zu  überraschen.  Blumen  finden  dabei  selbstverständlich  reiche 
Verwendung,  nicht  allein  kleine  Sträuße  auf  den  einzelnen  Gedecken,  sondern 
auch  über  die  ganze  Tafel  verteilt.  Vielleicht  ist  diese  Sitte  von  den  alten 
Griechen  und  Eömern  übernommen,  die  bekaimtlich  bekränzt  ihre  großen  Gast- 
mähler  an  mit  Eosen-Blättern  bestreuten  Tischen  abhielten.  Wenngleich  es  die 
Vertreter  großer  Beichtümer  der  Neuzeit  verschmäht  haben,  den  Verirrimgen 
eines  Lukullus  oder  eines  Vitellius  durch  das  Zusammen- Stellen  der  unglaub- 
lichsten Speisen  (Nachtigall-Zungen  usw.)  nachzueifern,  so  haben  doch  viele  der- 
selben, was  den  Verbrauch  der  Blumen  als  Tafelschmuck  betrifft,  die  alten  Vor- 
bilder sicher  erreicht.  Wir  werden  im  Laufe  dieser  Abhandlung  eine  Anzahl 
Beispiele  aus  der  Wirklichkeit  vorführen,  welche  diese  Behauptimg  zu  beweisen 
geeignet  sind.  Je  nach  der  Farbe  der  Blumen  und  anderer  Verschönerrmgs- 
Gegenstände,  welche  als  Tafelschmuck  verwendet  werden,  imterscheidet  man 
scharlachrote,  gelbe,  weiße,  blaue,  rosenrote,  veilchenfarbige  usw. 
Festmahle,  bei  welchen  alles  Geschirr,  alle  Gläser,  Tafel-Karten,  das  Gedeck  der 
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Farbe  der  Blumen  entsprechen  müssen;  ja  man  geht  darin  so  weit,  daß  selbst  die 
gereichten  Speisen  nach  der  Farbe  ausgewählt  werden.  Die  Lieblings-Farbe  des 
Wirtes  oder  Ehren-Gastes  wird  für  die  Wahl  ausschlaggebend  sein.  Dafür  aber, 
daß  diese  Geschmacks-Richtung,  alles  einfarbig  bez.  in  gleichen  Farben  und 
Mustern  zu  gestalten,  leicht  zu  Geschmacks-Verirrung  führen  kann,  ist  Beweis 
ein  uns  beschriebenes  Festmahl  in  England  bei  Gelegenheit  einer  Trauer-Feier, 
wobei  aller  Tafelschmuck,  das  Geschirr  usw.  mit  Trauer- Abzeichen  versehen,  ja 
selbst  die  Champagner-Flaschen  mit  Flor  umhüllt  und  die  sonst  weißen  Klößchen 
in  schwarzem  Trüffelmus  eingehüllt  waren.  Auf  die  Stimmung  der  Gäste  kann 
diese  düstere  Ausschmückung  sicherlich  keinen  guten  Einfluß  ausgeübt  haben. 

Bei  einem  politischen  ixlinneri  in  Washington  (Vereinigte  Staaten  von 
Nordamerika)  kam  die  Idee  eines  scharlachroten  Festmahles  bis  in  die  klein- 
sten Einzelheiten  ziu  Ausführung;  selbst  die  Globen  (Kugeln)  an  dem  mächtigen 
Kerzen-Träger  (Kronleuchter,  Kandelaber)  waren  von  scharlachroter  Farbe. 
Das  Mittelstück  der  Tafel  bildete  eine  der  Größe  derselben  entsprechende,  zu 
einem  Viereck  geformte  Wiese  mit  wirklicher  Erde.  In  der  Mitte  dieses  Grundes 
erhoben  sich  zu  riesiger  Höhe  Farnkräuter;  in  den  vier  Ecken  des  Vierecks 
standen  große  Sträucher  mit  wohlriechenden  scharlachroten,  einheimischen 
und  fremdländischen  Blumen,  während  aus  der  Mitte  jedes  der  vier  Sträucher 
eine  langstielige,  eben  im  Aufblühen  begriffene  scharlachrote  La-France-Rose 
hervorragte,  deren  Farbenpracht  noch  durch  den  Schein  der  an  den  vier  Ecken 
angebrachten,  ebenfalls  scharlachroten  Feenlämpchen  erhöht  wurde.  Der 
silberne  Kronleuchter  war  besteckt  mit  scharlachroten  Kerzen,  diese  wiederum 
unter  Lichtschirmen  von  derselben  Farbe,  während  scharlachrote  Atlas-Bänd- 
chen die  Arme  des  Kronleuchters  verzierten.  Die  Speise-Karte  bestand  aus  einer 
scharlachroten  Atlas -Schleife  mit  Fransen  zu  beiden  Seiten  von  ebensolcher 
Farbe,  auf  der  linken  oberen  Seite  befand  sich  der  Name  des  Gastes  in  ebenfalls 
scharlachroter,  aber  von  der  Farbe  der  Schleife  abstechender  Schrift.  Messer 
Gabeln  und  Löffel  waren  mit  scharlachroten  Atlas-Schleifen  zusammengebun- 
den,  selbst  die  Brötchen  auf  den  Tellern  waren  mit  Bändchen  derselben  Farbe 
umwunden.  Die  kleinen  Kuchen  waren  mit  scharlachroter  Kruste  überzogen, 
Zucker -Waren,  Dunstobst  und  Gefrorenes  erglänzten  in  gleicher  Farbe.  Die  Salz-' 
Zucker-,  Pfeffer-,  Gewürz-  und  andere  Näpfe  wie  Behälter  waren  scharlachrot' 
nicht  nm’  die  Weingläser,  auch  die  Weinflaschen  selbst  hatten  die  oben  beschrie- 
bene Farbe.  Vor  jedem  Gaste  stand  überdies  ein  prächtiges  Sträußchen  von 
scharlachroten  duftenden  Blumen  in  nicht  minder  prächtiger  Blumen-Vase 
von  gleicher  Farbe.  Diese  Farbe  erstreckte  sich  sogar  auf  Stühle,  Wände,  Decke 
und  Teppiche  des  Festsaales,  welche  mit  Ki-änzen  und  Sträußchen  von  schar- 
lachroten wohh-iechenden  Blumen  verziert  waren,  ja  den  Fenster-Nischen  ent- 
strömte  kösthcher  Blumenduft,  herrührend  von  prächtigen  Goldwucherblumen 
(ChrysavXher>ium),  welche  dort  in  kunstvoU  verzierten  scharlachroten  Blumen- 
Vasen  aufgestellt  waren. 

Em  nicht  ^der  »stilvolles  Arrangement«  wäre  eine  Tafel -Verzierung 
nach  obigem  Muster  in  anderen  Farben,  z.  B.  in  goldgelb.  Goldfarbig^ 
Chrysanthemen  oder  andere  Blumen  dieser  Farbe  in  Übereinstimmung  mit  gold- 
ge  b verzierten  Kronleuchtern  und  Lichtschirmen,  reizende  Feenlämpchen  von 
goldgelber  Farbe  über  den  Gästen  angebracht,  zu  beiden  Seiten  der  Speisenden 
Chrysanthemum-Zweige  verstreut  herunüiegend ; dies  würde  in  harmonischer 
Ausführung  eine  nicht  unangenehme  Überraschung  für  die  Gäste  sein  Das 
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Tisch tucli  von  goldgelbem  Atlas  ist  an  den  Enden  mit  mattgelben  Atlas- 
Scbleifen  zu  Falten  gebunden,  die  Mundtücher  sind  von  mattgelber  Seide, 
Teller  und  Schüsseln  haben  goldige  Ränder,  alle  Messer  und  Gabeln  gelbe 
Griffe.  Die  Suppe  ist  goldgelb,  eine  gleiche  Farbe  haben  die  Sosen,  Entrees, 
Eeleves,  Nachtisch,  überhaupt  alles,  was  auf  den  Tisch  kommt.  Die  Tafel-Karte 
ist  aus  mattgelbem  Atlas  in  Herzform  zusammengesteUt  und  mit  hellgelber 
oder  Goldsebrift,  der  Name  des  Gastes  befindet  sich  in  Golddruck  in  der 
oberen  linken  Seite.  Schwere  Goldbrokate  verzieren  die  Lehnen  der  Stühle, 
golddurebwirkte  Teppiche  den  Fußboden,  Rohrsitze  und  Gestelle  der  Möbel, 
Tapeten,  Vorhänge,  alles  in  Gold  oder  Goldgelb,  selbst  die  Fenster-Scheiben 
aus  goldgelbem  Glas.  Wie  passend  für  eine  »goldene«  Hochzeit! 

In  der  Fastenzeit  sind  weiße  Mahlzeiten  (diners  au  hlanc,  white  dinners) 
recht  beliebt  geworden,  zumal  in  London.  Einfache  weiße  Damast-Tischtücher 
treten  an  die  Stelle  der  von  Seide,  Sammet,  Plüsch,  Atlas  und  anderer  kostbarer 
Stoffe,  oder  kommen  Farben  in  Anwendung,  so  ist  es  die  matte  Veilchen-Farbe, 
welche  bei  den  Anhängern  des  dritten  Kaiserreichs  in  Frankreich  und  der  angli- 
kanischen Kirche  Englands  in  so  hoher  Gunst  steht.  Wie  bei  einem  goldgelben 
Mahle  die  Speisen  von  ebensolcher  Farbe  sind,  so  ist  hier  die  Farbe  derselben 
weiß.  Als  Vorspeisen  werden  z.  B.  gegeben  »Austern  in  der  Schale«  (huitres  en 
coquiUe),  als  Suppen  »Reis«  (potage  au  riz)  und  »Kabeljau«  (puree  de  morue);  von 
Fischen  wählt  man  »Hecht  mit  Zitrone«  (brochet  au  citron),  »Alse  (Else)  mit 
weißem  Kastanienmus«  (älose  aux  marrons);  als  Zwischen -Gericht  wüi-de  »weiß 
eingemachtes  Geflügel«  (poulet  au  hlanc)  und  »Kalbslende«  (ßlet  de  veau)  passen, 
während  »gefüllte  Eier«  (oeufs  farcis),  »Rindfleisch-Mundtäschchen«  (rissoles  de 
boeuf)  und  »Enten- Schnitten«  (filets  de  canard)  als  Eingangs  - Gerichte  gehen 
würden.  Von  den  Braten  wähle  man  »Lamm«  (agneau)  und  »Schweinsrippen- 
stück« (carre  de  pove),  als  Zwischen- Schüsseln  etwa  »Nußlikör«  (creme  de  noyau), 
»weiße  Rosen- Körbchen ‘)«  (paniers  de  rose  blanche)  und  »geröstete  Weißbrot- 
Schnitten  mit  Käse  nach  Teufelsart«  (canapes  de  fromage  ä la  diahle),  »Franzipan 
von  Rindsmark«  (frangipane  de  moelle).  Von  Gefrorenem  würden  passen  »Zitronen- 
Gefrorenes«  (citron)  und  »weiße  Kirschen«  (cerises  blanches).  Nachtisch  beliebig, 
jedoch  in  derselben  Farbe.  Auch  passend  für  »silberne«  Hochzeiten. 

Eine  Neuigkeit  in  Tafel-Verzierungen  bildet  die  schwarz-  und  scharlach- 
farbige, auch  genannt  die  mephistophelische  (teuflische).  Der  Blumenschmuck 
besteht  aus  feuerfarbigen  Blumen  mit  schwarzen  Blättern,  die  Kerzen-Schirme 
sind  ebenfalls  feuerfarbig,  während  tiefschwarzes  Laubwerk  rings  um  die  Tafel 
gezogen  ist,  daß  es  von  dem  grellen  Flammenschein  der  Kerzen  getroffen  wird 
und  so  eine  wirklich  teuflische  Scenerie  hervorbringt.  Die  Speise-Karte  ist  von 
siner  Form,  den  Teufel  darstellend,  auf  feuerfarbigem  Karton  mit  tiefschwarzen 
Rändern  und  grell  abstechender  Schrift. 

Eine  weniger  teuflische  Idee  ist  der  sogenannte  Aschenbrödelschmuck, 
unlängst  in  Paris  zur  Ausführung  gekommen.  Das  bescheidene  und  so  gern 
gesehene  Blümchen,  welchem  wir  im  Frühling  auf  Wiesen  begegnen,  eines  der 
ersten,  welche  der  Lenz  zeitigt,  bildet  die  einzige  Verzierung  eines  Aschenbrödel- 
Mahles;  es  ist  dies  das  Veilchen.  Kein  Tischtuch  bedeckt  bei  einem  solchen 
Mahle  den  Tisch,  sondern  diclit  gestreute,  mattfarbige  Veilchen,  welche  sich  in 

*)  Weisse  Eosen-Knospe,  deren  innerste  Blätter  her  ausgenommen  oder  nach  aussen  gebogen 
werden,  worauf  das  Innere  der  Knospe  mit  Schlagsahne,  Apfelsinen-  oder  einer  anderen  Frucht- 
gallerte  gefüllt  wird. 
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der Mitte  zu  einem  prächtigen  Blumen -Aufbau  erheben,  treten  an  des  ersteren 
Stelle.  Einfache  Sträußchen  dieser  Blumen  sind  in  veilchenblauen  Vasen  vor 
jeden  Gast  gestellt:  an  den  vier  Ecken  der  Tische  veilchenblaue  Feenlämpchen, 
welche  ihr  Zauberlicht  in  matten  Strahlen  auf  die  duftenden  Veilchen  werfen. 
Mit  Veilchen  sind  Lampen,  Kerzen,  Eironleuchter,  Stühle,  Wände  und  Decke  ver- 
ziert, veilchenfarbig  sind  auch  Teller,  Schüsseln  und  übriges  Geschirr.  Die  Speise- 
Karte  ist  von  matt-veüchenfarbigem,  nach  Veilchen  duftendem  Karton,  von 
welchem  die  hellblaue,  fast  grelle  Schrift  absticht,  die  Bänder  derselben  sind 
begrenzt  mit  Veilchen. 

Bei  einer  anderen  Aschenbrödel -Tafel  in  Paris  war  die  Tafel  neben  den 
obenerwähnten  Verzierungen  noch  mit  Blumen-Karten  bestreut,  welche  Sprüche 
bekannter  Dichter  enthielten.  Außerdem  war  vor  jeden  männlichen  und  weib- 
lichen Gast  eine  solche  Karte  mit  sinnreicher  und  auf  das  gegenseitige  Verhältnis 
derselben  in  spaßhafter  Weise  anspielender  Widmung  gelegt.  Im  Gefrorenen 
fanden  die  Damen  niedliche  Geschenke,  sorgfältig  in  durchscheinendem  (trans- 
parentem) Karamel-Papier  einge-wickelt,  wie  kleine  Kinge,  Herzchen  und  winzige 
Blumen-Einospen  aus  Gold,  goldene  und  silberne  Vorsteck-Nadeln  (Broschen)  und 
andere  kleine  und  kleinste  Zierraten  (Nippsachen).  Das  Menu,  mit  Veilchen  be- 
kränzt, war  ein  Kunsterzeugnis  und  stellte  zwei  Herzen  dar. 

Gleichfalls  eine  Pariser  Idee  ist  die  Verwirklichung  eines  rosenroten  Fest- 
mahles. Das  Tischtuch  von  rosenrotem  Atlas  in  der  mattesten  Schattierung  ist 
nur  teilweise  sichtbar,  um  Teller  und  Schüsseln  aufstellen  zu  können,  während 
der  ganze  übrige  Teil  mit  grauem  Gipskraut  (GypsopMa)  belegt  ist,  zwischen 
welches  rote  Bosen  aller  Schattienmgen  vom  grellsten  Karmin  bis  zum  mattesten 
Blaß  in  gediegener  »Harmonie«  eingeschoben  sind.  Vor  jedem  Gaste  steht  ein 
hohes  (Champagner-)Glas  mit  eiuer  im  Aufspringen  begriffenen  roten  Bosen- 
Knospe.  Die  Bilder  an  den  Wänden,  die  Vorhänge  an  den  Fenstern  sind  mit 
Bosen  umkränzt,  die  Stuhlüberhänge  von  roseiuotem  Atlas  in  matter  Schattie- 
rung, mit  duftenden  Bosen -Einospen  besteckt;  selbst  die  Mundtücher  sind  mit 
winzigen  Bosen-Knospen  eingefaßt. 

Die  weiße  Lilie,  eine  nicht  minder  geschätzte  Blume  als  die  Bose,  bildet 
die  einzige  Verzierung  einer  Lilien-Mahlzeit.  Bei  der  kürzlichen  Festtafel  eines 
russischen  Münsters  wurde  durch  diese  schmuckhafte  Blume  mit  ihren  grünen 
Blättern  und  ihrer  prächtigen  rahmfarbigen  Knospe  eine  großartige  Wirkung 
erzielt.  Erhöht  wurde  diese  noch  durch  in  glückhcher  Übereinstünmung  mit  den 
Lilien  angebrachtes  künstliches  Bronze-Laubwerk,  welches  rings  um  den  Tisch 
herum  geflochten  war. 

Der  erfinderische  Geist  der  Amerikaner  hat  erst  ganz  kürzlich  einen  neuen 
Tafelschmuck  ersonnen,  welcher  bei  einem  Fischessen  zu  New  York  in  trefflicher 
Ausführung  seine  praktische  Verwirklichung  fand,  eine  Sirenen-Mahlzeit  (mer- 
maid  dinner).  Der  Speisesaal  war  in  eine  große  Laube  verwandelt;  nichts  konnte 
das  Auge  erblicken  als  grünes  Laubwerk,  rankende  Weinreben,  schimmerndes 
Immergrün,  breite  Hopfen-Gelände,  dazwischen  köstlicher  Blumenduft  von  den 
seltensten  einheimischen  und  tropischen  Pflanzen,  hier  aus  taubem  Gestein  Unkraut 
hervorwuchernd,  dort  ein  künstlicher,  mit  natüi-lichem  Wasser  gefüllter  See  (Bassin) 
mit  einem  bunten  Gewimmel  von  allerlei  Seegetier,  hier  ein  kleines  Blumenbeet, 
mit  Muscheln  zierlich  eingefaßt,  dort  auf  einem  kleinen  Teiche  ein  Schifflein 
mit  gespannten  Segehi,  getrieben  von  einer  leichten  Brise,  lustig  gaukelnd.  An 
den  Wänden,  welche  vollständig  mit  Weinreben  umrankt  und  gar  nicht  sichtbar 
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waren,  fanden  sich  prächtige  Ölbilder,  Scenerieen  zu  Wasser  darstellend,  als 
Abbildungen  ein-  und  auslaufender  Schiffe,  Felsen-Klippen  mit  einem  in  kurzer 
Entfernung  davon  in  wogender  Brandung  gescheiterten  Schiffe.  Andere  Bilder 
wieder  machten  uns  mit  den  lebenden  Wesen  des  Meeres-G-rundes  vertraut,  hier 
riesige  Seeschlangen,  dort  einen  abschreckenden  Anbück  gewährende  Seesterne 
und  Seepolypen.  Das  Tischtuch  war  von  hlahrotem  Atlas,  an  den  vier  Enden 
der  Tafel  mit  Seegras  eingefaßt,  an  den  Ecken  mit  grünen  Atlas-Schleifen  zu 
Falten  gebunden.  Die  Mitte  der  Tafel  bildete  ein  auf  Seegras  errichteter  Auf- 
bau aus  Perlen  und  Korallen,  bekränzt  mit  kleinen  Sträußchen  duftiger  Blumen; 
zu  beiden  Seiten  des  Aufbaues  standen  kleine  Aquarien  mit  Goldfischchen.  Die 
Mundtücher  waren  von  grünem  Atlas  und  verbreiteten  einen  wohlriechenden 
Duft,  die  Stühle  umrankt  von  Zweigen  der  wertvollsten  Schlinggewächse;  selbst 
an  den  schweren  golddurchwirkten  Teppichen  zogen  sich  Gewinde  der  die  Stühle 
bekränzenden  Pflanzen  hin.  Die  Tafel-Karte,  auf  grünem  Atlas-Bändchen,  war 
mit  Perlen  eingefaßt  und  hatte  goldene  Schrift. 

Eine  andere  in  der  Neuzeit  sehr  behebt  gewordene  Tafel-Verzierung  ist 
folgende:  Ein  weißseidenes,  an  den  vier  Enden  mit  roten  Atlas-Schleifen  zu 
Falten  gebundenes  Tischtuch  bedeckt  den  Tisch,  in  dessen  Mitte  sich  ein  Kissen 
von  weißem  Atlas  beflndet.  Auf  diesem  Kissen  ruht  eine  aus  lebhaften  hoch- 
roten Blumen  errichtete  Krone,  von  welcher  sich  Blumen-Zweige  in  »Diagonal«- 
Linien  nach  den  vier  Ecken  der  Tafel  hinschlängeln,  um  dort  in  den  prächtigsten 
Blumen-Sträußen,  die  an  den  vier  Tischkanten  aufgestellt  sind,  zu  verlaufen. 
Die  Spitze  imd  die  Ecken  der  Krone  sind  mit  winzigen  Feenlämpchen  versehen, 
welche  diesem  kunstvoUen  Blumenschmuck  ein  eigentümüches,  fast  zauberisches 
Gepräge  verleihen. 

Eine  recht  einfache  und  doch  gefälüg  anmutende  Ausschmückung  der  Fest- 
tafel, wenn  von  kunstvoller  Hand  ausgeführt,  ist  ein  »Arrangement«  der  Blumen 
je  nach  ihren  Schattierungen;  mit  grellen  Farben,  großen  Knospen  und  Blüten 
in  der  Mitte  beginnend,  mit  matteren  Farben  und  kleineren  Blumen  in  Kreuz- 
ünien  sanft  absteigend,  werden  die  Knospen  immer  kleiner,  die  Farben  immer 
matter,  bis  an  den  Ecken  ein  einfaches  grünes  Blatt  die  Blumen-Linien  beschüeßt. 

Einen  bei  weitem  vollkommeneren  Schmuck  bildet  die  Hochebene,  mehr 
unter  dem  französischen  Namen  plateau  bekaimt,  ein  wirküches  »Plateau«,  welches 
sich  in  der  Mitte  der  Tafel  erhebt,  mit  Flüssen  und  Seen  von  natürüchem 
Wasser  und  lustig  darin  schwimmenden  lebendigen  Fischen,  nait  kleinen  Schlös- 
sern und  Burgen  und  auf  Wiesen  von  grünem  Rasen  weidendem  Vieh,  welches 
aus  Holz  geschnitzt  oder  in  Metall  gegossen  ist.  Oft  wird  das  plateau  durch 
einen  auf  die  Tafel  gelegten  scharf  geschüffenen  Spiegel  ersetzt,  mit  aus  dem 
See  hervorragenden  Moos-  und  Schilfbänken  in  der  Mitte,  Booten  und  Schwänen 
rings  herum,  in  kurzer  Entfernung  am  Hfer  auf  einem  scharf  hervorspringenden 
Felsen  ein  Schloß,  hier  ein  Kloster,  dort  eine  Kirche.  Die  Ränder  des  Spiegels 
sind  in  geschmackvoller  Weise  verziert,  die  mit  Schilf,  Seegras  und  Moos  bewach- 
senen Ufer  des  Sees  darstellend. 

Eine  tropische  Mahlzeit  ist  die  neueste  Errungenschaft  auf  dem  Gebiete 
der  Tafel-Verzierungen.  Hier  die  kurze  Schilderung  eines  solchen  Mahles,  welches 
ein  reicher  Berliner  Börsen-Spekiflant  vergangenen  Winter  veranstaltete.  Die 
Blumen-Verzierungen  bestanden  ausschücßlich  aus  tropischen  Pflanzen,  alle  tro- 
pischen Kümate  waren  nach  den  Erzeugnissen  ihrer  Blumen-  und  Pflanzenwelt 
durchstöbert,  ja  förmüch  geplündert  worden;  da  waren  Farnkräuter  aus  dem 
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wilden  Afrika,  Palmen  mit  riesigen  Zweigen  von  Mauritius  (Isle  de  Prance,  bei 
Südostafrika),  aus  Ostindien  und  den  malaiiscben  Inseln,  Mandarinen-Bäume  von 
Malta  und  aus  Algier,  Apfelsinen-Bäumcben  aus  Florida  (südlichster  Staat  von 
hiordamerika),  Bananen-Bäumchen  aus  Mittel-  imd  Südamerika,  Feigen-Bäume 
aus  Ägypten  und  dem  Orient,  Dattel-Bäume  aus  den  Oasen  der  Sahara  usw.  Die 
Trüffeln  kamen  von  Frankreich  und  die  Erdbeeren,  welche  zu  SträuUchen  von 
je  zehn  gebunden  und  vor  jeden  Gast  gestellt  waren,  von  Chile.  Ein  solches 
Sträußchen  soll  die  Kleinigkeit  von  36  Mark  gekostet  haben.  Die  Festtafel  war 
rings  um  einen  künstlichen  See  aufgesteUt,  aus  welchem  Palmen,  Farnkräuter 
und  Lihen  gleich  wilden  Enäutern  hervorwucherten,  während  tropische  Bäume 
die  Ufer  beschatteten  rmd  prächtig  aufgebaute  Blumen-Terrassen  einen  köstlichen 
Duft  verbreiteten.  NiedKche  elektrische  Lichter  (en  miniature)  mit  buntfarbigen 
Lichtschirmen  begrenzten  die  Ufer  des  Sees  und  warfen  ihr  Zauberlicht  auf  eine 
kleine  Flotte  Kanoes  (Indianer-Kähne),  welche  scheinbar  eine  Anzahl  Kannibalen 
dem  Ufer  zu  trugen.  Durch  ein  kunst-  und  sinnreiches  »Arrangement«  scheint 
mit  einem  Male  der  ganze  See  von  einem  Sturme  gepeitscht  zu  werden;  Fische 
werden  auf  die  Seeoberfläche  geworfen;  die  kleinen  Boote  kämpfen  mit  den 
Wellen;  eines  derselben  schlägt  um;  die  ganze  Besatzung  ist  dem  sicheren  Tode 
geweiht,  dort  fallt  einer  der  (bleiernen)  Insassen  über  Bord,  kommt  noch  einmal, 
von  einer  Welle  an  die  Oberfläche  geschleudert,  zum  Vorschein,  um  auf  immer 
zu  verschwinden.  Eine  mächtige  elektrische  Batterie,  unter  dem  Meeres-Grunde 
aufgesteUt,  sandte  feurige  Blitze  in  die  Wasser-Massen  und  bewirkte  so  diese 
Scenerie,  eine  Wasserhose,  wie  sie  in  den  Gewässern  der  Tropen-Gegenden 
zum  großen  Schrecken  der  Seefahrer  oft  erscheinen.  Nach  einigen  Minuten 
beruhigen  sich  die  Sturmes-Geister , die  Wogen  glätten  sich,  friedUche  Stille 
lagert  über  dem  See;  nur  im  fernen  Osten  zucken  noch  BUtze,  von  der  in  eine 
andere  SteUung  gebrachten  Batterie  erzeugt.  Kein  Tischtuch  zierte  die  Tafel, 
prächtige  Palmen-Fächer  waren  vor  jeden  Gast  gesteUt,  und  auf  diesen  ruhten  die 
TeUer.  Die  Dekorationen  für  jeden  Teilnehmer  kosteten  die  Kleinigkeit  von 
100  Mark,  die  Speise-Karten,  welche  in  matter  Goldschrift  auf  Palmblätter  ge- 
druckt waren,  jede  40  Mark,  das  einzelne  Gedeck  600  Mark  ohne  Wein,  Musik 
ebenfaUs  nicht  mit  inbegriffen.  In  den  auf  den  Apfelsinen -Bäumen  hängenden 
Apfelsinen!)  war  »römischer  Punsch«  enthalten,  welchen  man  mit  den  Früchten 
nach  Beheben  pflückte.  Gefrorenes  pflückte  man  von  Bananen -Bäumen,  deren 
langUche  Frucht  ebenfaUs  ganz  oder  teUweise  ausgehöhlt  und  mit  verschiedenem 
Geborenen  gefüllt  war.  Keine  Südfrucht  wurde  beim  Nachtisch  auf  die  Tafel 
gebracht;  man  pflückte  sie  sich  vielmehr  selbst  von  den  Bäumen,  die  in  großer 
und.  maimigfaltigör  Auswahl  vorhanden  waren. 

Die  Pariser  Fischmahlzeiten  Mittwochs  und  Freitags  haben  durch  ihre 
eigenartigen  Tafel- Verzierungen  eine  gewisse  Berühmtheit  erlangt.  Blumen  sind 
da  vollständig  von  der  Tafel  verbannt;  nur  Laubwerk  von  aUen  Sorten  und 
Farben  dient  hier  zu  Verzierungs-Zwecken.  Beim  »Dessert«  werden  die  Früchte 
nicht  auf  TeUern  oder  irgend  welchem  Geschirr  gereicht,  sondern  auf  den  Tisch 
gelegt,  gerade  als  ob  sie  eben  vom  Baume  gepflückt  worden  wären,  mit  ganzen 


*)  Die  Apfelsinen,  nicht  etwa  an  den  Baum  gehängt,  sondern  die  natürliche  Frucht  desselben 
wui-den  am  Baume  hängend  sorgfältig  an  der  oberen  Seite  geöffnet,  ein  Teil  oder  das  Ganze 
des  fleischigen  Inhaltes  herausgeschält,  mit  römischem  Punsche  gefüllt  und  wieder  geschlossen 
Besondere  Vorsicht  muss  obwalten,  damit  die  Frucht  beim  Öffnen  nicht  abbricht. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Uetrauke,  1.  Teil.  g 
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Zweigen  und  Blättern.  Äpfel,  Trauben,  Apfelsinen  und  andere  Trüchte  werden 
an  kleinen  Sträuchern  befestigt,  als  Ersatz  für  die  natürlichen  Zweige,  welche 
beim  Verkauf  dieser  Früchte  ja  selten  noch  daran  haften.  Alle  Schüsseln  und 
Platten  mit  den  aufgestellten  Speisen  sind  mit  golddurchwirkten  Plüschdecken 
umhüllt,  sodaß  die  ersteren  dem  Auge  des  Gastes  verborgen  sind.  Die  Speise- 
Karte  hat  einen  kirchlichen  Anstrich  und  ist  einem  Meßbuche  nachgebildet,  aber 
in  winziger  Größe. 

Eine  ganz  eigentümliche  Tafel -Verzierung  bietet  sich  in  der  sogenannten 
Piguren-Mahlzeit.  Kein  duftender  Blumenstrauß  oder  andere  Erzeugnisse  der 
Katur  schmücken  die  Tafel,  sondern  nur  kunstvoll  geschnitzte  Holzfiguren  und 
nicht  weniger  künstlerische  Laubsäge-Arbeiten  dienen  hier  als  einzige  Verzierung. 
Sämtliche  Braten  sind  in  Holz  nachgebildet,  gleich  wirklichen  Braten  tranchiert 
und  mit  wirklichem  Braten  entsprechenden  Farben  bemalt.  Diese  »hölzernen« 
Braten  werden  herumgereicht,  wobei  jeder  Gast  auf  ein  von  ib-m  gewünschtes 
Stück  deutet,  welches  ihm  darauf  von  Kellnern  in  wirklichem  Fleische  (in  natura) 
gereicht  wird. 

Bei  dem  Festmahle  eines  amerikanischen  Geldfürsten  kam  eine  Tafel -Ver- 
zierung in  Anwendruig,  welche  weniger  wegen  der  Kostbarkeit  der  dazu  ver- 
wendeten Schmuckgegenstände  berühmt  wurde,  als  aus  besonderen  dabei  obwal- 
tenden Umständen  interessant  war.  Der  große  Kerzen-Träger  zeigte  eine  eigen- 
tümliche Konstruktion;  die  zahlreichen  Arme  desselben  waren  so  eingeteilt,  daß 
über  dem  Kopfe  eines  jeden  Gastes  eine  Flamme  angebracht  war.  Die  Licht- 
schirme waren  teUs  bernsteinfarbig,  teüs  rot  und  blau.  Auf  die  Frage  eines  der 
Gäste,  warum  diese  von  verschiedener  Farbe  seien,  antwortete  die  Hausfrau: 
»Wenn  jemand  eine  Festtafel  veranstaltet,  so  ereignet  es  sich,  daß  aus  besonderen 
Rücksichten  Gäste  geladen  werden  müssen,  die  eben  nicht  gerade  zum  Freundes- 
Kreise  des  Gastgebers  gehören.  So  habe  auch  ich  zu  diesem  Abend-Essen  einige 
Damen  laden  müssen,  welche  mir  nichts  weniger  als  angenehme  Gäste  sind. 
Hätte  ich  dieselben  nicht  zur  Tafel  gezogen,  so  wären  einige  der  geladenen 
Herren  nicht  erschienen.  Ich  habe  aber  meine  Genugthuung  an  meinen  hübschen 
Feinden;  denn  ich  ließ  eine  jede  von  ihnen  unter  einem  blauen  Lichte  Platz 
nehmen.  Diese  Damen,  welche  von  hervorragender  Schönheit  sind,  gewähren 
unter  solchem  Lichte  einen  fast  geisterhaften  Anblick,  ihre  Gesichts -Farbe  hat 
ein  totenbleiches  Aussehen.  Sie  gleichen  Vogel -Scheuchen.  Kaum  nachdem  sie 
sich  gesetzt  hatten,  erschienen  sie  um  20  Jahre  älter.  Sie  sehen  also,  wenn  ich 
jemandem  ein  häßliches  Aussehen  geben  ^vili,  so  weise  ich  ihm  einen  Platz 
unter  einem  blauen  Lichte  an.«  — Der  Herr,  welcher  eben  diese  Erklärung 
seiner  Gastgeberin  mit  befriedigter  Miene  hingenommen  hatte,  schaute  über  sich, 
und  — auch  er  saß  unter  einem  blauen  Lichte. 

Ein  hervorragender  Platz  unter  dem  Kapitel  »Tafel- Verzierungen«  gebührt 
den  amerikanischen  diplomatischen  Festmahlen,  von  welchen  wir  einige  besonders 
hervorragende  erwähnen  wollen.  Bei  einem  von  dem  Präsidenten  Arthur  im 
»Weißen  Hause«  gegebenen  Bankett,  an  welchem  die  höchsten  Würden-Träger 
der  Union  teilnahmen,  waren  die  unteren  Räumlichkeiten,  Anldeide-,  Empfangs-, 
Unterhaltungs-  und  andere  Zimmer,  in  einen  einzigen  weitverzweigten  Garten 
verwandelt.  Am  Eingänge  zu  diesem  zweiten  Paradiese  standen  riesige  Dattel- 
und  Fächer -Palmen,  gleichsam  an  das  alte  Eden  der  Bibel  eriimernd,  dessen 
Pforte  ja  auch  von  diesen  prächtigen  Bäumen  beschattet  gewesen  sein  soll.  Zu 
Mannes  - Größe  emporgewachsene  Farnlcräuter , an  die  Urgeschichte  des  alten 
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Testaments  erinnernd,  auf  der  einen,  kostbare  Moose  in  allen  Schattierungen, 
duftende  Sträucher  und  wohlriechende  Pflanzen  auf  der  anderen  Seite.  In  den 
Fenster-Nischen  in  prächtigen  Blumen-Vasen  aufgestellte  Apfelsinen -Bäume  aus 
dem  sonnigen  Süden,  an  den  großen  Spiegeln  kunstvoll  geflochtene  Ketten  der 
immergrünen  Stechwinde  (smilax),  an  den  Elronleuchtern  aus  Rosen,  Tulpen  und 
Nelken  von  kundiger  Hand  gewundene  Kränze  und  Guirlanden.  Auf  dem  Vor- 
saale ruhte  auf  einem  altertümlichen  Marmor -Tische  ein  kleines  Boot  mit,  ge- 
spannten, von  Rosen  bekränzten  Segeln,  beladen  mit  köstlich  duftenden  Blumen- 
Sträußchen.  Der  im  ersten  Stockwerk  belegene  Speisesaal  sowie  die  zu  demselben 
führende  Treppe  erschienen  als  großes  Blumenmeer.  Blühende  Pelsen-Sträucher 
(Azalien),  mächtige  grüne  Palmzweige,  aus  der  heißen  Zone  herbeigeschaffte 
seltene  und  eigenartige  Schlinggewächse,  zu  einem  Portal  vereinigt,  bildeten  den 
Eingang  zu  dem  dining-room.  Über  der  Festtafel  und  über  den  Köpfen  der  Teil- 
nehmer schwebte  ein  meisterhaftes  Blumenstück,  welches  seitdem  wohl  selten 
wieder  nachgeahmt  wurde,  die  »hängenden  Gärten  der  Semiramis  zu  Babylon« 
in  getreuer  Nachahmung.  Diese  Gärten  von  mehr  als  6 Fuß  Länge  erglänzten 
in  dem  auf  der  Mitte  der  Festtafel  angebrachten  großen  Spiegel,  welcher  einen 
See  mit  KoraUen-Riffen  und  Moosrifern  darstellte,  auf  dem  sich  eine  kleine  Flotte 
von  Zinnbooten,  schwer  beladen  mit  duftenden  Rosen -Knospen,  dahinbewegte. 
An  den  Enden  des  »Spiegel -Sees«  befanden  sich  große  vergoldete  Armleuchter 
mit  bunten  Kerzen  und  verschiedenfarbigen  Lichtschirmen,  unter  diesen  wieder 
prächtige  Blumen-Vasen  von  KrystaUglas  mit  langstieligen  Rosen,  welche  die 
Armleuchter  überragten.  An  den  äußeren  Enden  der  Tafel  prangten  Nelken- 
Lilien-  und  Rosen-Sträuße,  »flankiert«  (seitlich  bestrahlt)  von  kunstvoll  gearbei- 
teten Silber -Kandelabern.  Auf  dem  Tafel -Tuche  von  weißem  Atlas  waren  für 
jeden  Gast  6 Weingläser,  eine  Karaffe  und  ein  Becher  (goUet)  nebst  der  Speise- 
Karte  aufgestellt.  Neben  letzterer  lag  noch  ein  Knopfloch -Sträußchen  (bouton- 
ni'ere)  für  jeden  Herrn  und  ein  großer  Miederstrauß  für  jede  Dame.  Das  Fest- 
mahl, an  welchem  36  Gäste  teilnahmen,  verlief  sehr  glänzend;  denn  die  Speisen 
(16  Gänge)  entsprachen  natürlich  der  kostbaren  Tafel- Ausstattung. 

Nicht  minder  »interessante«  Ideen  in  Bezug  auf  Tafel- Ausschmückung  kamen 
bei  einem  von  dem  früheren  Präsidenten  der  Vereinigten  Staaten,  Grover  GLeveland, 
veranstalteten  Abend-Essen  zur  Verwirklichung.  Auf  einem  Tischtuche  von 
schwerem  Damast  ruhte  in  der  Mitte  der  Tafel  das  »Plateau«,  gebildet  durch 
einen  aufgelegten  scharfgeschliffenen  Spiegel,  in  dessen  Mitte  sich  ein  mehr  als 
zehn  Fuß  im  Umfang  messender  »Globus«  aus  wohlriechenden  Blumen  befand. 
Dieser  ruhte  auf  einem  aus  Spiegelglas  gefertigten  kleinen  Gestelle,  welches  ver- 
hmderte,  daß  der  Überblick  über  die  Tafel  gestört  wurde,  da  die  Weltku°-el  auf 
diese  Weise  höher  zu  stehen  kam.  Die  Landfläche  auf  dem  Blumen-Glob^  war 
dargestellt  durch  hellrote,  weiße  und  gelbe  Nelken,  Seen  und  Meere  waren  durch 
aufeinandergeklebte  Blätter  von  Kamelien  vertreten,  während  düime  Ranken  der 
Stechwinde  die  kleinen  Meerbusen,  Ströme  und  Flüsse  vorsteUten.  Das  Spieo-el- 
Gestell  war  von  Stechwinden  umrankt,  über  welchen,  aus  Immortellen  gebüdet, 
ein  Stern  in  Farbenpracht  glänzte.  Auf  dem  See  gingen  gerade  z.vei  große 
Schiffe  vor  Anker,  deren  Rumpf  von  roten  und  weißen  Nelken  gebildet  wurde 
Der  Bug  der  Schiffe  war  mit  Rosen  der  verschiedensten  Sorten  beladen,  während 
das  Hinterteil  mit  Parma- Veilchen  befrachtet  war.  Das  Tau-  und  Segelwerk 
(Takelage)  war  von  Stechwinden  umrankt.  Ein  Seebarsch,  in  Gallerte  gehiült. 
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fuhr  stolz  in  einem  Kriegswagen,  gezogen  von  'Wabser-NympheiL  Vergoldete 
hohe  Blumen-Vasen  mit  Marschall-Niel-Eosen  zierten  die  Enden  der  Tafel. 

Der  Blumenschmuck  eines  Banketts  mit  darauf  folgendem  Balle,  welches 
zu  Ehren  der  englischen  Prinzessin  Louise  und  des  Marquis  of  Lorne  im  Windsor 
Hotel  zu  Montreal  (Provinz  Quebec,  Canada)  stattfand,  soll  die  Summe  von 
20000  Dollars  gekostet  haben.  Ein  Bostoner  Blumen-Züchter,  welcher  nur  einen 
kleinen  Teil  der  Blumen  zu  liefern  hatte,  befrachtete  einen  Bahnwagen  mit 
20  000  Eosen,  20  000  verschiedenfarbigen  Nelken,  1000  Eosen-Knospen  mit  Zweigen, 
600  Veilchen- Stränßchen,  1000  Sonnenwinden -(Heliotrop-)  Zweigen,  2000  Stech- 
mnden-Eanken  und  2000  ellenlangen  Lorbeer-Zweigen.  Die  seltensten  Blumen 
der  »Tropen«  imd  die  kostbarsten  aus  Gewächs-Häusern  waren  herbeigeschaflrt 
worden;  Künstler  aus  New  York  und  Boston  hatten  mehrere  Tage  angestrengt 
zu  arbeiten,  um  die  Blumen-Dekoration  des  Speise-  und  BaUsaales  zu  vollenden. 

Diese  Tafel-Verzierungen,  so  kostbar  sie  immerhin  schon  sind,  verschwinden 
hinter  den  riesigen  Summen,  welche  die  bekannten  amerikanischen  Eisenbahn- 
Könige  Vanderbilt  bei  solchen  Gelegenheiten  in  luxuriösem  TafeLschmuck  auf- 
gehen ließen.  So  waren  bei  einem  von  Mrs.  C.  Vanderbilt^  der  Erau  des  Cornelius 
Vande/rbilt,  vor  einigen  Jahren  gegebenen  »Diamanten-BaU«  (diamond-bcdl)  Speise- 
und  Ballsaal  in  ein  zweites  Eden  verwandelt  worden.  »Ein  Abend-Essen,  für  die 
Götter  passend,«  berichtete  man  damals,  »umgeben  mit  einem  Katarakt  von 
Wein.«  Die  Tafel-Karte,  von  schwerem  gerieften  Elfenbein-(Bristol-)Karton  mit 
vergoldeten  Ecken  und  feiner  Schrift  in  Steindruck,  war  ungefähr  4 Zoll  breit 
und  5 ZoU  lang.  In  der  Mitte  der  oberen  Seite  befand  sich,  in  echtem  Golde 
ausgeführt,  das  Familien-Wappen  der  Vanderbilts.  Hinter  duftenden  Eosen- 
Sträuchern  ertönte  zarte  Sirenen-Musik  aus  dort  aufgesteUten  schweizerischen 
Musik-Werken,  von  einer  großen  Palme  aus  berührten  die  Klänge  einer  Äols- 
(Wind-)Harfe  sanft  das  Ohr  des  Vorübergehenden,  während  die  seltensten  Vögel 
des  Nordens  und  des  Südens  lustig  zwitschernd  von  einem  Baume  zum  anderen 
flogen.  Auf  den  verschwenderischen  Blumenschmuck,  welcher  die  Speise-Tafel 
zierte  und  sich  um  ein  prächtig  erleuchtetes  »Plateau«  konzentrierte,  wollen  wir 
nicht  näher  eingehen,  da  wir  unter  anderen  Beispielen  des  öfteren  die  künstliche 
Nachahmrmg  eines  solchen  geschildert  haben.  Für  einen  anderen  höchst  wert- 
vollen Tafelschmuck  hatte  der  chef  de  cuisine  der  Familie  Sorge  getragen;  er 
bestand  atrs  Tafel-Aufsätzen,  deren  Herstellrmg  nur  von  kunstfertigster  Hand  zu 
ermöglichen  ist.  Da  war  eine  Fasan-Pastete  auf  schneeweißem  Wachssockel, 
welche  von  einem  Eehgeweih  getragen  wurde.  Zu  beiden  Seiten  der  Pastete 
schwebten  Wachteln,  darunter  spielten  zwei  Kaninchen  Karte,  während  zur 
Seite  der  Karten-Spieler  eine  Brücke  über  einen  kleinen  See  von  wirklichem 
Wasser  führte,  worin  sich  Goldfischchen  tummelten.  Einen  nicht  minder  ent- 
zückenden Anblick  gewährte  ein  Eindslendenstück  (ßlet  of  beef),  mit  verschiedenen 
Gemüsen  umlegt,  welches  auf  den  Schultern  eines  Herkules  ruhte.  Zur  Eechten 
des  Sohnes  von  Zeus  hielt  Eros  Wache,  den  Bogen  spannend,  während  zu’- 
Linken  Amor,  der  Gott  der  Liebe,  den  Blitz  des  Zeus  zerbrechend,  schützend  ui  d 
schirmend  stand.  Viel  Bewunderung  erregte  ein  Fruchtsockel,  in  welchem  nach- 
gemachte Eier  und  konservierte  Eohrammern  (potted  reed  birds)  lagen;  daneben 
stand  ein  köstlicher  Schinken,  prächtig  mit  Trüffeln  verziert,  welcher  recht  an- 
mutend  aussah.  Auf  der  Mitte  des  Schinkens  befand  sich  ein  fliegender  Merkiu, 
der  in  das  Fleisch  hineingedrückt  war.  In  einem  See  von  wirklichem  Wasser 
befand  sich  ein  Wachsboot  mit  einem  zwei  Fuß  langen  Lachs  als  Fahrgast.  Auf 


117 


dem  Bücken  des  Fisches  saß  Amor,  während  je  ein  Wassergott  das  Boot  am  vor- 
deren und  hinteren  Ende  trug.  Beide  Neptune  saßen  in  Seemuschehi,  welche 
von  Walrossen  gezogen  wurden.  Zahlreiche  Fische  begleiteten  die  Eeise-GeseU- 
^ ^ t.  Die  Verzierungen,  welche  bei  diesem  Mahle  ausgeführt  waren,  sollen  die 
Klemigkeit  von  30000  DoUars,  die  Kotillon-Geschenke  bei  dem  BaUe  die  Summe 
von  nahezu  40000  Dollars  gekostet  haben. 

The  progressive  dinner,  dem  engHschen  Klubleben  entsprungen,  ist  eine 
Nemgkeit,  welche  in  Amerika  schon  zahlreiche  Anhänger  gefunden  hat.  Hier 
büden  mcht  luxuriöse  Tafel -Verzierungen  die  Hauptsache;  die  Tafel  ist  mit 
einem  weißen  Tischtuche  bedeckt;  nur  einfache  Blumen -Sträußchen  zieren  die- 
selbe. Die  EigentümHchkeit  und  Berühmtheit  einer  solchen  MaUzeit  Hegt  viel- 
mehr in  dem  Worte  progressive  = fortschreitend,  indem  jeder  Gast  nach  jedem 
Gange  seinen  Sitz  wechselt  und  den  seines  Nachbars  einnimmt  usw.  Auf 
diese  Weise  soll  die  Unterhaltung  der  Damen  »interessanter«  gemacht  werden 

welche  somit  Gelegenheit  haben,  sich  mit  jedem  der  Herren  auf  kurze  Zeit  zu 
unterhalten. 

Bei  dem  G^tmahle,  welches  ein  reicher  engHscher  Grundbesitzer  zu  Ehren 
emes  britischen  Prinzen  auf  seinem  Landgute  in  Schottland  veranstaltete,  bedeckte 
ein  Tischtuch  von  Atlas  in-  den  englischen  Landes-Farben  die  Tafel,  welche  d la 
verziert  war.  Letztere  Verzierung  bestand  in  silbernen  Blumen-Vasen 
aus  welchen  neben  grünen  Moosen  Farnkräuter  und  Frühjahrs-Blumen  hervor- 
ug  en.  ro  e s erne  Becher  und  riesige  Tafel- Aufsätze  waren  gefüllt  mit 
Hyazinthe^  Tulpen,  Waldveilchen  und  mit  Schneeglöckchen  in  Mosaikform- 
hangende  Körbchen,  gefüUt  mit  Alpen-Veilchen  (eyclamen)  und  leichtem  Laub- 
werk zierten  die  Fenster,  wälirend  die  Wände  hinter  einem  Geländer  von  Eichen- 

»^a^tilT'^TT-  Geschirr,  welches  auf  die  Tafel  kam,  war 

»antj«  (altertümlich)  und  erregte  vielfache  Bewunderung.  Die  VaniHenülch 
welche  nebenbei  bemerkt  zur  Hälfte  aus  Kahm  bestand,  wrde  in  schwereTliL.’ 
bernen  Bechern  gereicht.  In  einem  Vorzimmer,  das  durch  ein  Bosen-Spalier 
von  dem  Speise-Saale  getrennt  und  mit  Blumenschmuck  in  orientaHschem  Stile 
versehen  war,  spielte  eine  Musik-Kapelle. 

Eeich  an  Phantasie  und  der  Gelegenheit  besonders  angepaßt  war  die  Aus- 
schmückung einer  von  einem  Londoner  Euderklub  veranstalteten  Festtafel 

j.  sä 

Haggen  und  Standarten.  Ein  , nS ““ 

dnnielblanen  Veilchen  war  vor  die  Platze  der  - mit 

giUmeinnicht  vor  die  der  Daren  gef^f 

welche  ein  Segel  dareteUten,  mit  sUbernl  Etodwn  7'  ’f  7‘f  Kediuokt, 

ein  Glasruder  gestützt,  so  iie  Form  0^^^™  äurch 

Mundtücher  waren  a la  iatea«  gebrochen  d h t P^m  M ' l 7“®»“enen 

Primeln  besteckt  waren.  In  dir  Mitte  der  Tafel  mit 

iviiure  aer  latel,  zu  beiden  Seiten  eines  kost- 
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baren  Tafel-Aufsatzes,  sah  man  grellere  Boote,  gleichfalls  von  Glas,  mit  kleinen 
Seo-eln  und  Budern,  Steuer  und  allem,  was  ein  Schiff  zu  einer  Keise  benötigt. 
Das  Deck  jedes  derselben  war  beladen  mit  Veüchen,  Schneeglöckchen  und  Pri- 
meln, diese  verschlungen  mit  leichtem  Laubwerk  und  durch  Golddraht  zusanunen- 
gehalten,  sodaß  man  beliebig  Blumen  pflücken  konnte,  ohne  den  schönen  Blumen- 
bau zu  lockern  und  die  Blumen  zu  verstreuen.  Der  Tafel- Aufsatz,  welcher  sich 
bis  zur  Höhe  der  Kronleuchter  erhob,  war  mit  Südfrüchten  gefüllt  und  mit  tro- 
pischen Blumen  verziert,  die  ihren  köstlichen  Duft  weithin  verbreiteten.  Oben 
auf  der  Mitte  des  Aufsatzes  segelte  ein  IJndinen-Boot,  bis  znr  äußersten  Trag- 
kraft mit  Bosen  beladen,  aus  deren  Mitte  »Undine«,  der  Wassergeist,  kunstvoll 
in  Wachs  modelliert,  hervorlugte.  Steuer-  und  Backbord  ihres  Bootes  wurden 
von  Früchten  und  Blumen  der  kostbarsten  Sorte  überragt.  Zu  seiten  des  Bootes 
hielten  vier  Löwen  mit  ausgestreckten  Krallen  Wache;  um  diese  waren  kleine 
Fischer-Puppen  gruppiert,  die  Maimschaft  des  Schiffes  nebst  ihren  Freunden  dar- 
stellend. Einige  der  Matrosen  hielten  polierte  Buder , andere  schwenkten  nied- 
Kche  Flaggen,  andere  wieder  trugen  Standarten. 

Becht  anmutig  geschmückt  war  der  Ballsaal  und  die  Festtafel  bei  einem 
BaUe  der  »Oberen  Zehntausend«  in  Paris.  Die  Tafel  in  Hufeisenform,  mit  einem 
Tischtuche  von  Atlas  in  den  französischen  Landes-Färben,  war  mit  Stechpalmen, 
Myrten,  Lorbeeren,  Meertau  (Bosmarin),  Goldwucherhlumen  (Chrysanthemum) 
und  allen  nur  denkbaren  Treibhaus-Gewächsen  verziert,  die  letzteren  in  zier- 
lichen Körbchen  aufgestellt.  Die  Enden  der  Tafel  erschienen  reichlich  mit  fran- 
zösischem Astmoos  bedeckt,  während  Feenlämpchen  von  verschiedenen  Farben, 
hinter  dichtem  Laubwerk  versteckt,  ihr  Zauherlicht  in  matten  Strahlen  auf  die 
Tafel  sandten.  Die  Kronleuchter  aus  je  drei  Armen  waren  mit  Atlas-Schleifen 
in  den  französischen  Farben  umwunden,  und  die  Krystall-Lichtschirme  prangten 
gleichfalls  in  diesen  Farben.  Die  »Koterie«-Ecken  des  Ballsaales  wie  der  Vor- 
zimmer boten  einen  fast  märchenhaften  Anblick:  Seitwärts  auf  Segeltuch  in 
Wasser-Farben  eine  Landschaft  gezeichnet,  welche  der  Vollmond,  hinter  dem 
Segel-Tuche  auftauchend,  beschien,  der  Mond  dargestellt  durch  Ölpapier,  dahinter 
Licht,  die  kleinen  »Koterie«-Tische  hinter  Moos,  Palmen  und  Sträuchern  ver- 
steckt. An  einem  der  Tischchen  wurden  von  zarter  Hand  Zwirn  und  Nadel,  Steck- 
nadeln und  köstlich  duftende  Wasser  verabreicht,  an  einem  anderen  kredenzte 
eine  HehHche  »Phylhs«')  Gefrorenes,  Zucker-,  Eis-  und  Mineral-Wasser , Wem 
und  Liköre.  Auf  diese  Weise  wurde  den  durstigen  Herren  mancher  Gang  nach 
dem  Speise-Saale  (solle  ä manger)  erspart,  während  manche  schöne  Tänzerm,  der 
ein  leichtes  MißgescHck  das  Ballkleid  »außer  Ordnung«  gebracht  hatte,  ihre  Aus- 
besserungen vornehmen  konnte,  ohne  das  sonst  unvermeidliche  Zurückziehen  m 

das  Ankleide-Zimmer.  _ • v 

Bei  dem  Gastmahle  eines  der  reichsten  Lords  des  britischen  Königreichs 
bildeten  Grotten  und  Felsen-Höhlen  die  Tafel-  und  Zimmer- Verzierung.  Diese 
Grotten  wurden  an  der  Decke,  an  den  Wänden,  Fenstern  und  Thuren  festge- 
nagelt, während  die  drei  größten  in  der  Mitte  und  an  den  beiden  Enden  der 
Tafel  angebracht  waren.  Nicht  uninteressant  dürfte  eine  Erklärung  der  einfachen 
HersteUungs-Weise  dieser  Höhlen  sein.  Aus  Kork  geformt,  werden  sie  geweißt, 
und,  während  noch  naß,  mit  einer  Bittersalz-Lösung  bestrichen.  Auf  diese  Weise 


>)  Ein  fcriechisolier  weiblicher  Name,  eigentlich  »die  Blühende,  die  Sprossende«,  besonders  in 
Schäfer  Gedichten  angewendet. 
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bilden  sieb  Krystalle,  welche  man  trocknen  läßt.  Hierauf  bestreut  man  mit  fein- 
gescbmttenem  oder  besser  noeb  mit  geriebenem  Kork  die  nun  fest  gewordenen 
Krystalle,  feuchtet  sie  an  und  bestäubt  sie  mit  fein  zerriebenem  Glas  (Glasstaub). 
Größere  Grotten,  die  auf  dem  Fußboden  Aufstellung  fanden,  bestanden  aus  ab- 
gescbwefelter  Steinkohle^),  welche  mit  Tünche  überzogen  war.  Gaslichter  mit 
Lichtspiegeln  (Keflektoren),  befestigt  an  Scheiben  mit  rotem,  grünem  und  weißem 
Blattzinn  (Stanniol),  trugen  durch  sorgfältige  Gruppierung  viel  zu  den  Erfolgen 
der  Scenerie  bei. 

Eine  Muschel- Verzierung  kam  bei  einem  Festmahle  eines  spanischen  Granden 
mit  großem  Erfolge  zur  Anwendimg.  Gewaltige  Massen  von  weißen  und  roten 
Korallen  bedeckten  den  Mittelpunkt  der  Tafel,  zu  beiden  Seiten  hing  getrocknetes 
Seegras  lässig  herab,  während  an  den  Enden  der  Tafel  rote,  weiße  und  gelbe 
Goldwucherblumen  aus  Felsblöcken  hervorzuwuchern  schienen.  Seesterne  und 
ähnliches  Getier  aus  der  Klasse  der  Krusten-Tiere  boten  einen  willkommenen 
Schmuck  der  zu  beiden  Seiten  der  Korallen-Bänke  befindlichen  Seen.  Rieselnd 
floß  das  Wasser  eines  Quells,  welcher  einem  Felsen  zu  entspringen  schien,  und 
in  einem  durch  den  QueU  getränkten  Bache  schwammen  allerlei  Fische  in 
lustigem  Durcheinander.  Aus  einem  Springbrunnen  mit  Muschel-Bassin  schoß 
wohlriechendes  Wasser,  seinen  Duft  weithin  über  die  Tafel  verbreitend.  Große 
Muschel-Schalen  in  den  verschiedensten  Farben  dienten  als  Blumen- Vasen,  kleinere 
und  zweischalige  Muscheln  steUten  zierliche  Fruchtschalen  dar,  die  in  Gruppen 
von  je  drei  zwischen  den  Gästen  standen.  Auf  galvanisch  versilberten  Trägern 
ruhten  reizende  Lämpchen,  mit  Lichtschirmen  vom  mattesten  Gelb  bis  zur  tief- 
sten Pomeranzen-Farbe,  vom  leichtesten  Blau  bis  zum  feinsten  Alexandra,  vom 
Rot  der  Rose  bis  zur  Farbe  des  Damast.  Diese,  zu  zweien  und  dreien  neben- 
einander gereiht,  mit  großen  Muschel-Schalen  dazwischen  und  mit  weißen  Blumen- 
Zweigen  verziert,  warfen  ihr  mildes  Licht  in  gedämpften  Strahlen  auf  die  in 
KoraUen  und  Muscheln  erglänzende  Tafel.  Fein  poHerte  Ziermuscheln  und  zu 
Terrassen  abgestufte  kleine  Felsen  verschönerten  die  mise-en-scene  (Scenierung). 
An  den  Ufern  der  Seen  lockten  Sirenen,  gebildet  von  Puppen-Köpfen  mit  lan^ 
herabwallenden  Haaren  und  aus  Wachs  geformten  Fischschwänzen,  durch  ihren 
Zauber-Gesang  die  Vorübergehenden.  Dieser  Gesang  wurde  durch  einen  in  den 
upen-Köpfen  geschickt  angebrachten  Mechanismus  hervorgebracht.  In  wunder- 
voller Harmonie  mit  den  verführerischen  Tönen  der  Wasser- Jungfern  spielte 
hinter  mit  Hold  und  Silber  durchwirktem  Vorhänge  im  anHegenden  Zimmer  ein 
Musikcorps  herrhehe  Weisen.  Nach  der  alten  ÜberUeferung  vervoUständigte  ein 
Spiegel  und  ein  Korallenzweig , einen  Kamm  darsteUend,  den  Schmucktisch,  in 
Übereinstimmung  mit  den  Zeüen  der  Lorelei-BaUade:  .Sie  kämmt  ihr  goldLes 
Haar.  Sie  kämmt  es  mit  gold’nem  Kamme  usw.« 

welchem  16  Personen  teilnahmen,  war  die 
ganze  Tafel  i^erha  h der  TeUer-Plätze  mit  duftenden  Blumen  in  Fußbreite  ein- 
gefaßt. Aus  dem  Kumen-Rande  ragten  16  stärkere  Blumen-Zweige  schräg  her- 
vor; an  diese  lehnten  sich  die  Tafel-Karten,  die  in  Silber  auf  weißem  Grunde 
gedruckt  waren.  Ein  kleiner  Kuchen,  mit  Blumen- Zweigen  verziert,  von  den 
Eltern  der  Braut  gesandt,  hatte  Platz  in  der  Mitte  der  Tafel  gefunden.  Die 
Mundtücher  waren  zeltartig  gebrochen;  denn  der  Bräutigam  war  Armee-Offizier 


*)  Englisch  coke  (seltener  coak,  coaks  und  coks),  deutsch 


auch  Koks  und  Coaks  geschrieben. 
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Bei  der  Hochzeit  eines  Seeoffiziers  hatte  man  die  Tafel  mit  kleinen  Atlas- 
riaggen  dekoriert,  an  ein  beflaggtes  Schiff  bei  hohen  Festtagen  erinnernd.  Von 
einem  großen  Kuchen,  der  von  den  Eltern  der  Braut  geschickt  und  auf  zwei 
breiten  Masten  in  der  Mitte  der  Tafel  aufgestellt  war,  hingen  24  (Anzahl  der 
Teilnehmer)  seidene  Schnuren  herab.  An  diese  waren  24  kleine  Handels-Flaggen 
der  verschiedensten  Länder  angenäht.  Vor  jedem  Gaste  stand  eine  Figur  aus 
chinesischem  Porzellan,  einen  Matrosen  darstellend,  der  in  der  einen  Hand  die 
Speise -Karte,  in  der  anderen  ein  Sträußchen  hielt.  Das  Menü  war  auf  Karton 
von  mattestem  Blau  mit  etwas  dunklerer  Schrift  gedruckt.  Die  Mundtücher 
waren  wie  Boote  gebrochen  und  mit  Seegras  verziert. 

In  vielen  Punkten  den  obigen  Ausführungen  ähnlich  zeigten  sich  die  Tafel- 
Verzierungen  bei  der  Hochzeit  eines  Eechtsanwalts.  Die  Tafel  war  in  der  Form 
eines  X aufgestellt,  indem  man  einen  kleiaen  Tisch  an  das  obere  Ende  der 
Haupttafel  angesetzt  hatte.  Der  von  der  Braut  gestiftete  Hochzeits-Kuchen  be- 
fand sich  in  der  Mitte  der  großen  Tafel,  und  die  Dekorationen  bestanden  aus 
flachen  kleinen  Eöry stall- Vasen  mit  wohlriechenden  Blumen,  welche  beide  Tafehi 
entlang,  zxl  kleinen  Kreisen  geformt,  aufgestellt  waren.  Vor  jedem  Gaste  standen 
Figuren  aus  chinesischem  Porzellan,  Kinder  darstellend,  in  der  linken  Hand  ein 
Sträußchen,  in  der  rechten  die  Tafel-Karte  haltend.  Die  Mrmdtücher  waren  wie 
Briefe  gefaltet  und  zusammengehalten  von  versilberten  Feder-Posen,  die  Tafel- 
Karten  ebenfalls  in  Briefform  mit  silbernen  Rändern. 

Bei  einer  von  20  Personen  besuchten  Hochzeits- Feier  war  die  Tafel  eben- 
falls in  Form  eines  X aufgestellt.  Unter  jedem  der  20  aus  Blumen  gebildeten 
kleinen  Triumph -Bogen  stand  eine  Alabaster -Figur,  dem  Gaste  das  Menü  vor- 
haltend. Von  den  Triumph-Bogen  herab  wehten  weiße  Atlas-Fähnchen  mit  dem 
Namens-Zuge  (Monogramm)  der  Neuvermählten. 

Bei  einer  anderen  Hochzeits-Tafel,  welcher  45  Personen  beiwohnten,  war  die 
lange  Speise-Tafel  mit  einem  rahmfarbigen  Tuche  bedeckt.  Der  große  Hochzeits- 
Kuchen,  ein  Geschenk  der  Verwandten  der  Braut,  stand  in  der  Mitte  der  Tafel, 
umgeben  von  sechs  prächtig  dekorierten,  silbernen  Tafel- Aufsätzen,  über  die  hin- 
weg sich  Blumen  und  grünes  Laubwerk  bis  zu  den  Enden  der  Tafel  schlängelten. 
Ein  Paar  aus  Wachs  gebildete  Tauben,  die  eine  das  Menü,  die  andere  eine  Rosen- 
Knospe  im  Schnabel  haltend,  stand  vor  jedem  Gaste.  Das  Menü  war  auf  einem 
Dreieck  (Triangel)  aus  Wachs  deutlich  eingeschnitten,  die  Mrmdtücher  hatten  die 
Form  einer  Tulpe. 

Gelegentlich  einer  Hochzeits-Feier  in  England,  zu  welcher  60  Einladungen 
ergangen  waren,  bot  die  Festtafel  eiaen  herrlichen  Blumenschmuck.  Neben  diesem 
waren  Schmucksachen  aus  Glas  in  den  mannigfaltigsten  Farben  und  silberne 
Ornamente  zahlreich  vertreten.  Besonders  flelen  60  silberne  Ziergegenstände  auf, 
die  teils  aus  der  griechischen  Götter-Lehre  (Mythe)  gegriffen,  Zeus,  Apollo,  Venus 
und  andere  Götter  rmd  Göttinnen  daxstellten,  oder  der  Tierwelt  entnommen 
waren,  Tauben,  Löwen,  Hyänen  und  andere  Tiere.  Das  Menü  von  weißem  Atlas 
mit  hellblauem,  aber  kleinem  Druck  hielten  Tauben  aus  Süber  in  den  Schnäbeln. 
Die  Mundtücher  waren  wie  Blumen-Vasen  gebrochen  und  mit  Blumen-Sträußchen 
ausgelegt. 

Ein  anderes  Mal  war  die  Hochzeits -Tafel  von  18  Gästen  besetzt,  und,  mit 
dem  Hochzeits -Kuchen  in  der  Mitte,  der  ganzen  Länge  nach  mit  Blumen  in 
niedrigen  Vasen  verziert;  die  Mundtücher  wie  Artischocken  gebrochen,  jede  Falte 
derselben  mit  wohlriechenden  Blumen  ausgefüllt,  sodaß  ein  solches  Mundtuch 
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einem  Blumen -Strauße  glich.  Ein  kleines  silbernes  Schwert  und  eine  süberne 
rhnte  standen  übereinander  gekreuzt  vor  jedem  Gaste,  als  Halter  für  die  Speise- 
Karte  dienend,  die  in  Form  eines  Schildes  auf  Silber  mit  grell  hervorstechender 
Schrift  gedruckt  war. 


Die  Tafel  einer  von  28  Personen  besuchten  Hochzeits-Feier  bildete  ein  großes 
Viereck,  indem  vier  kleinere  Tische  nebeneinander  gestellt  waren.  Von  dem  in 
der  Mitte  aufgestellten  Hochzeits-Kuchen  hingen  28  Blumen-Gewinde  herab  und 
schlängelten  sich  bis  vor  das  Gedeck  eines  jeden  Gastes,  wo  eine  Venus  das  Ende 
der  Guirlanden  in  der  einen  und  die  mit  kleinen  Perlen  besetzte  Speise-Karte  aus 
weißem  Atlas  in  der  anderen  Hand  hielt. 

Ein  angesehener  Klub  des  Londoner  Westend  hatte  bei  einer  Festlichkeit 
die  Oberfläche  der  Tafel  mit  kunstvollen  Handzeichnungen  verzieren  lassen. 
Natürlich  wurde  kein  Tafeltuch  benutzt.  Die  Speise-Karten  waren  ebenfalls  mit 
Handzeichnungen  versehen  und  verdienten,  unter  die  »Kunstwerke«  gezählt  zu 
werden.  Der  HersteUungspreis  eines  Menüs  betrug  20  Mark.  Die  dargebotenen 
Zigarren  waren  besonders  von  Havanna  bezogen,  imd  eine  neue  »Marke«  war  für 
diese  Gelegenheit  geschaifen  worden. 


In  Paris  scheinen  sich  neuerdings  neben  den  vielen  anderen  Dekorationen, 
wofür  wir  einige  Beispiele  gaben,  vier  Arten  von  Tafel-Verzierungen  einzubürgern. 
Diese  sind  rmter  den  folgenden  Namen  bekannt:  diner  parterre,  diner  foret  vier  ge, 
diner  virtuine,  diner  reposoir.  Unter  ersterer  Bezeichnung  versteht  man  die  Ver- 
zierung einer  Tafel  durch  kleine  silberne  Schalen  mit  grünem  Moos,  in  deren 
Mitte  sich  ein  brennendes  Tulpen-Lämpchen  befindet.  Der  Schmuck  eines  diner 
for^  vierge  (wörtlich  »MittagsmaU  jungfräulicher  Wald«)  besteht  aus  zahlreichen 
silbernen  Körbchen  mit  Orchideen-Sträußchen,  welche  durch  btmte  Atlas-Schleifen 
zusammengehalten  werden,  während  kleine  Standbüder  (Statuetten)  von  chinesi- 
schem Porzellan  und  ähnliche  Gegenstände  de  vertu  (wörtlich  »der  Tugend«)  in 
Porzellan  den  Schmuck  eines  diner  virtuine  (wörtlich  »tugendhaftes«)  bilden.  Da 
sind  Liebes-Götter,  DarsteUungen  aus  den  Sagen  der  alten  Römer  und  Griechen, 
Schäfer  und  Schäferinnen  nach  den  Bildern  berühmter  Meister,  wie  Watteau 
und  anderer,  einzeln  oder  zu  Gruppen  vereint,  hinter  Blumen-Zweigen  verborgen. 
Der  Zweck  eiues  diner  reposoir  (wörtlich  »Ruhe-Altar«)  ist,  an  die  einfache  Aus- 
schmückung einer  katholischen  Dorfkirche  gelegentlich  des  Kirchweih-Festes  zu 
erimern.  Ein  Blumen-Gewinde  (Guirlande)  von  Rosen,  Veilchen,  Epheu  und 
dichtem  Laubwerk  schlängelt  sich  rings  um  den  Tisch,  in  dessen  Mitte  ein 
großer  Korb  mit  denselben  Blumen  steht. 

Was  die  Ausschmückung  eiuer  chinesischen  Tafel  anbetrifift,  so  läßt  sich 
mcht  viel  darüber  sagen;  doch  hier  einige  der  eigentümlichen  Gebräuche,  welche 
im  »Reiche  der  Mitte«  übhch  sind.  Man  hat  in  China  zwei  Arten  von  Gast- 
maMen  eme,  bei  welcher  nur  10  bis  15  Gerichte,  und  eine  andere,  bei  welcher 
80  bis  100  Schusseln  aufgetragen  werden.  Jeder  Saal  enthält  so  viele  Tische  als 
Gaste  geladen  smd;  nur  selten  werden  zwei,  ganz  selten  aber  drei  Personen  an 
emen  Tisch  gesetzt,  wenngleich  die  Anzahl  der  Geladenen  eine  bedeutende  ist. 
Diese  Tische  stehen  nach  der  Reihe  an  den  Wänden,  und  zwar  sitzen  sich  die 
^ste  in  bequemen  Armstühlen  einander  gegenüber.  Gleich  einem  Altar  ist  jeder 
Tisch  vom  nut  einem  gestickten  seidenen  Tuche  behängen,  aber  nicht  mit  einem 
Tischtuche  oder  Mundtuche  belegt.  Die  Oberfläche  der  Tafel  ist  sauber  lackiert 
Rechts  und  links,  nahe  dem  Ende  des  Tisches,  stehen  Schaustücke  von  Pyra- 
midenform, auch  kleine  Porzellan- Vasen  mit  künstlichen  Blumen  aus  Reispapier 
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Meine  liandgeflochtene  Körbchen  aus  Palmblättern  und  Schilf  sowie  aus  bontem 
Papier  gefertigte  Kränze  und  Guirlanden.  Die  Kronleuchter,  meist  aus  Messing 
mit  bunten  Glasglocken,  sind  mit  Sträußchen  von  künstlichen  Blumen  verziert; 
an  den  Wänden  sind  kunstvoll  geschnitzte  Holzfiguren  befestigt,  während  die 
Decke  des  Speise-Saales  mit  allerlei  viereckigen,  steifen  Büdem  bemalt  ist.  Auf 
den  Tischen  befinden  sich  große  Teller  mit  Apfelsinen,  Äpfeln,  Birnen,  verschie- 
denen Sorten  von  Nüssen  und  anderen  »Näschereien«.  Das  Gedeck  für  jede 
Person  besteht  aus  einem  kleinen  Teilerchen,  zu  welchem  ein  Meiner,  roter  Holz- 
löffel gehört,  aus  zwei  Elfenbein -Stäbchen  und  einem  weißen  Mundtuche.  Auf 
diesem  Liegen,  falls  Europäer  an  dem  Mahle  teilnehmen,  Messer  und  Gabel  für 
die  letzteren,  da  sich  die  Chinesen  bekanntlich  statt  der  Messer  und  Gabeln  nur 
Meiner  Stäbchen  bedienen  und  in  deren  Gebrauch  eine  große  Gewandtheit  besitzen. 
Die  Getränke  werden  nicht  in  Gläsern,  sondern  in  Schalen  aufgetragen. 

Ähnlich  dem  chinesischen  Tafelschmuck  ist  die  japanesische  Tafel-Ver- 
zierung. Peine  Strohmatten  bedecken  den  Boden  des  Eestsaales,  lange  Reihen 
bunter  Papier -Lämpchen  (Lampions)  erleuchten  das  Gemach,  Bronze -Vasen  mit 
prächtigen  Sträußen  schneeweißer  Lotos-Blüten  mit  ihren  gewaltigen  Blättern  und 
Meine  viereckige  Gefäße  aus  Thon  mit  eingepreßten  Blumen  zieren  die  Speise- 
Tafel  und  erfüllen  den  Saal  mit  wohlriechendem  Dufte.  Mundtücher  gebraucht 
der  Japaner  nicht;  ein  Stück  Papier,  welches  er  stets  in  seinem  Gürtel  bei  sich 
hat,  verrichtet  diesen  Zweck.  Die  japanischen  »Papier-Servietten«,  seit  einiger 
Zeit  im  Handel,  werden  dort  nur  für  die  Ausfuhr  hergestellt,  finden  aber  in 
einem  japanischen  Hause  keine  Verwendung.  Sehr  oft,  in  besseren  Häusern  zu- 
mal, wird  die  Suppe  nicht  auf  Porzellan-Tellern,  sondern  in  ausgehöhlten  Kür- 
bissen gereicht.  Jeder  Gang  wird  für  jeden  Gast  besonders  auf  einem  lacMerten 
Vorlegebrett  aufgetragen.  Noch  ist  zu  erwähnen,  daß  neben  Porzellan-Schüsseln 
und  -Schalen  auch  solche  von  Holz  und  lackiert  zur  Verwendung  kommen;  ebenso 
werden  oft  lacMerte  Obertassen  zum  Trinken  benutzt. 

Von  den  Abessiniern  (Abyssiniern)  wäre  nur  anzuführen,  daß  sie  bei 
ihren  Mahlzeiten  die  Sitte  der  alten  Angelsachsen  pflegen,  nämlich  auf  Schnitten 
von  ungesäuertem  Brote  anstatt  der  Teller  ihre  Speisen  essen.  Das  Brot  heißt 
uTeffi.  Fleisch  ißt  man  in  Abessinien  nur  bei  festlichen  Gelegenheiten. 

Tiber  die  Küche  und  Tafel  der  übrigen  Völker  Afrikas  ist  nichts  zu  be- 
richten; außer  bei  den  Ägyptern,  deren  Küche  ziemlich  weit  vorgeschritten, 
ist  überall  die  Pflanzen-Nahrung  die  vorherrschende;  auch  läßt  die  geringe  Bil- 
dungs-Stufe, auf  welcher  diese  Völker  stehen,  eine  vernünftige  Lebens -Weise  nicht 
aufkommen,  noch  viel  weniger  kann  von  einer  geordneten  Tafel  die  Rede  sein. 

Daß  der  »Luxus«  in  Tafel -Verzierungen  keine  besondere  Erscheinung  der 
Neuzeit  ist,  sondern  schon  in  alten  Zeiten,  wenngleich  meist  in  gröberem  Maß- 
stabe, von  den  Griechen  und  Römern  gepflegt  wurde,  davon  erzählen  uns  da- 
malige Schriftsteller  und  andere  Überlieferungen.  Ein  Celsus,  welcher  sich 
unter  anderem  auch  mit  Heilkunde  befaßte,  eigentlich  aber  Sekretär  des  römischen 
Kaisers  Tiberius  Claudius  Nero  (geb.  42  v.  Chr.,  regierte  14  bis  37  n.  Chr.) 
war,  hat  bereits  Blumen  und  zierliche  Nippsachen  auf  der  Tafel  seines  Kaisers 
als  Schmuck  verwendet.  Nero  besaß  Tische  aus  Citrus  (immergrüne  Bäume  des 
wärmeren  Asien),  deren  jeder  mehr  als  20  000  Mark  kostete.  Die  Teppiche  aus 
Babylon,  welche  den  Fußboden  seines  Speise -Saales  bedeckten,  kosteten  nahezu 
eine  Million  Mark,  die  Kissen,  auf  die  er  sich  beim  Essen  stützte,  waren  mit 
Hasen -Haaren  und  den  feinsten  Rebhuhn-Daunen  gefüllt.  An  den  Wänden  des 
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Saales  prangten  kostbare  Gehänge,  aus  der  getäfelten  Decke,  welche  sich  über 
dem  Tische  öffnete,  regnete  es  Blumen  herab,  und  aus  verborgenen  Böhren 
spritzte  duftendes  Wasser.  Ebenfalls  in  die  Eegierungszeit  dieses  Kaisers  fällt 
auch  das  geschichtlich  berühmte,  schwelgerische  »Gastmahl  des  Trimalchio«, 
dessen  Beschreibung  das  bedeutendste  der  Bruchstücke  eines  großen  kulturhisto- 
rischen Bomans  von  Petronius  bildet  und  uns  ein  glänzendes  Beispiel  für  den 
schon  im  Altertums  wohlbekannten  Tafelschmuck,  zumal  der  Börner,  Liefert. 
Petronius,  von  welchem  Tacitus  mitteüt,  daß  er  gerade  zu  der  Zeit  lebte, 
als  der  »Ereßteufel«  über  die  Börner  BLerr  geworden  war,  erzählt,  das  irdene  Tisch- 
gerät sei  durch  sübernes  und  goldenes  ersetzt  worden. 

Trimalchio,  ein  freigelassener  Sklave,  der  zu  großem  Beichtume  ge- 
langt ist,  veranstaltet,  um  mit  seinem  Gelde  zu  »protzen«,  einen  kolossalen 
Schmaus,  an  dem  13  Gäste  teilnehmen.  Der  Speisesaal,  an  dem  diese  Gäste  zu 
Tische  liegen,  ist  glänzend  geschmückt;  seltsamer  Weise  zeigt  die  feine  Mosaik 
des  Eußbodens  in  ihren  Bildern  Kehricht  und  von  den  Tischen  herabgefallene 
Brocken.  Die  Wände  sind  mit  prächtigen  Bildern  auf  tiefblauem  Grunde  ver- 
ziert, teils  leicht  dahinschwebende  Gestalten,  Tänzerinnen,  teils  geflügelte  Liebes- 
Götter  darstellend.  Die  Festtafel  ist  nicht  mit  einem  Tischtuche  bedeckt,  son- 
dern mit  künstlerisch  ausgeführten  Handzeichnungen  versehen.  In  der  Mitte  der 
Tafel  erhebt  sich  ein  prächtiges  Gemälde,  Leda  mit  dem  Nest  in  den  Händen 
darstellend,  worin  die  Säuglinge  Helena  imd  dieDioskuren  ruhen.  Die  Tafel 
selbst  ruht  auf  Marmor -Eüßen  von  zierlicher  Biegung  und  ist  von  der  Form 
eines  Halbmondes.  In  den  Fenster-Nischen  sind  Standbilder  verschiedener  Kaiser 
aufgestellt,  auch  die  Büste  Homers,  von  dem  der  Emporkömmling  jedenfalls  noch 
keine  Zeile  gelesen  hat.  In  den  Ecken  stehen  Bildsäulen  nach  alten  Mustern, 
daz\vischen  an  der  hinteren  Wand  eine  liegende  Statue,  die  der  Agrippina. 
Ein  prächtiger  Kandelaber,  dessen  Füße  von  knieenden  Knaben  (in  »Email«)  ge- 
tragen werden,  erleuchtet  den  Eestsaal.  Prachtvolle  Verzierungen  und  die  feine 
Politru:  der  Möbel  lassen  erkennen,  daß  sie  von  keinem  geringen  Werte  sind. 
Außer  der  Halbmond -Speisetafel,  auf  welcher  allerlei  Nippsachen  und  Kostbar- 
keiten aufgestellt  sind,  um  den  Beichtum  des  Gastgebers  vor  Augen  zu  stellen, 
befinden  sich  noch  kleine  viereckige  Tischchen  im  Zimmer.  Auf  letzteren  stehen 
Becher  und  Vasen  von  Gold  und  Süber,  mit  Edelsteinen  verziert,  gläserne  Schalen 
mit  blaßgrünem  Grunde,  aus  welchen  duftende  Blumen  hervorlugen,  auch  ein 
murrhinisches  Gefäß,  matt  glänzend,  mit  purpurnen,  weißen  und  feuerfarbigen 
Flecken,  dessen  Wert  auf  Hunderttausende  geschätzt  wird. 

Als  Mundtücher  werden  rotgestreifte  wollene  Tücher  mit  Purpur-Säumen 
und  Goldfransen,  mappa^)  genannt,  vorgebunden.  Nachdem  die  Gäste  sich  ge- 


*)  Diese  »Servietten«  waren  den  Römern  schon  zu  Horaz’  Zeiten  bekannt,  man  bediente  sich 
ihrer  aber  nur  in  feineren  Gesellschaften.  Selten  Ueferte  sie  wie  heutzutage  der  Wirt;  meistens 
wurden  sie  von  den  Gästen  mitgebracht,  und  dann  dienten  sie  zum  Einwickeln  der  kleinen  Lecker- 
Bissen,  die  man  mit  nach  hause  nehmen  durfte.  Diese  menschenfreundliche  Erlaubnis  wurde  oft 
arg  gemissbraucht.  So  schreibt  Martialis,  der  bedeutendste  römische  Epigramm -Dichter,  der  in 
der  Regierungszeit  Neros  von  Spanien  nach  Rom  kam,  dass  ein  gewisser  Cäoilianus  einen  Fasan, 
eine  gekochte  Taube,  eine  Huhnkeule  und  das  Mittelstück  einer  Muräne  (eine  dem  Aale  verwandte 
feine  Pischgattung  des  mittelländischen  Meeres)  in  die  mappa  gleiten  Hess,  während  die  Gäste  um 
den  Tisch  lagen  und  das  Nachsehen  hatten.  Ein  anderer,  namens  Sanctra,  forderte  von  jeder 
Speise  drei-  bis  viermal  und  stopfte  nicht  allein  diese,  sondern  auch  Kuchen,  Rosinen  und  Feigen 
in  die  mappa.  Als  diese  vollgestopft  war,  schob  er  noeh  Fischreste  in  den  Busen  und  schleppte 
Weinreste  nach  hause,  um  den  ganzen  Raub  am  nächsten  Tage  gegen  »bar«  loszuschlagen. 
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lagert  haben,  erscheint  unter  Musik-Begleitung  die  Vorkost,  worunter  ein  Tafel- 
Aufsatz,  einen  mit  Oliven  beladenen  Esel  von  korinthischem  Erze  darstellend, 
eine  Schüssel  mit  gemästeten  Hasel-Mäusen  nebst  Mohnsose,  heiße  Würste  auf 
silbernem  Eoste.  Dann  bringt  man  ein  künstliches  Huhn,  augenscheinlich  brü- 
tend, samt  dem  Neste  und  untergelegten  Eiern  herein.  In  den  Eiern,  welche 
gekocht  \md  wohl  zubereitet  sind,  befinden  sich  Schnepfen.  Bei  dem  eiligen 
Wegräumen  läßt  ein  Diener  einen  schweren  silbernen  TeUer  fallen  und  beugt 
sich,  um  ihn  aufzuheben.  Dafür  wird  er  von  seinem  Vorgesetzten  mit  einer 
Ohrfeige  belohnt  und  muß  den  TeUer  wieder  hinwerfen;  denn  das  Geschirr  muß 
mit  dem  anderen  Kehricht  hinausgefegt  werden.  Dann  treten  zwei  Neger  herein 
und  spritzen  aus  kleinen  Schläuchen  Wein  über  die  Hände  der  Gäste.  Nachdem 
diese  sich  die  Hände  in  Wein  gewaschen  haben,  wird  der  zweite  Gang  auf- 
getragen, ein  riesiger  Tafel-Aufsatz,  die  zwölf  Zeichen  des  Tierkreises  darsteUend, 
mit  entsprechenden,  aber  geringeren  Speisen,  als  Krabben,  minderwertigen  Eischen, 
Hasen  usw.  In  der  Mitte  des  Aufsatzes  befindet  sich  ein  gräner  ausgeschnit- 
tener Käsen,  auf  dem  ein  Zelt  aus  Honig  ruht.  Hierauf  reicht  ein  Neger,  rmter 
Krächzen  ein  Lied  vortragend,  auf  silbernem  TeUer  heißes  Brot  herum.  Unter 
den  Klängen  einer  Symphonie  erscheinen  vier  tanzende  Sklaven  und  tischen  die 
ausgesuchtesten  Feinschmecker  eien  (Delikatessen)  auf,  während  zwei  andere  sich 
zanken  und  mit  den  Krügen  aufeinander  losschlagen.  Die  letzteren  zerbrechen, 
und  heraus  stürzen  Austern  und  Kammuscheln.  In  einem  künstUchen  Teiche 
rinnt  aus  dem  Bauche  darin  schwimmenden  gebratenen  Geflügels  köstUche  Sose. 
Auf  einem  Brette  wird  ein  großes  Wildschwein  hereingetragen,  an  dessen  Hauern 
zwei  Körbchen,  von  Palmzweigen  geflochten,  hängen.  In  dem  einen  sind  schwarze 
Datteln,  in  dem  anderen  weiße  von  Theben.  Diesem  Schweine,  das  einen  Hut 
auf  hat,  hängen  kleine  Mutter- Sch  weinchen,  von  Mehl  und  Eiern  gebacken,  an 
den  Zitzen,  die  säugende  Mutter  als  Braten,  die  Ferkel  als  Nachtisch.  Ein  großer 
bärtiger  Kerl  haut  mit  einem  Hirschfänger  die  Wamme  der  Sau  entzwei.  In 
diesem  Augenblicke  fliegen  Krammetsvögel  in  heUen  Scharen  aus  dem  Innern 
des  Tieres,  werden  aber  mit  Leimruten  wieder  aufgefangen.  Aus  dem  Bauche 
eines  anderen  Schweines  fallen  beim  Öffnen  saftige  Würste.  Ein  Sklave  bringt 
ein  silbernes  Toten-Gerippe  herein,  an  das  Trimalchio  »sentimentale«  Betrach- 
tungen knüpft,  aber  nur,  um  sich  gleich  darauf  in  noch  größeren  Schwelgereien 
zu  ergehen.  Da  — ein  Krach  — und  die  Decke  fäUt  ein?  Nicht  doch,  diese 
senkt  sich  nur  herab,  sie  ist  mit  sübernen  Keifen,  goldenen  Kränzen,  Flaschen 
aus  Alabaster,  Weihöl  enthaltend,  behängen,  von  denen  sich  jeder  G^ist  die  Taschen 
vollsteckt.  Neben  Gauklern  aus  Ägypten  sind  Spieler  »engagiert«,  die  durch 
Ball-  oder  Messerspiel  die  vornehme  Gesellschaft  unterhalten.  Auf  den  Nach- 
tisch folgt  nun  das  Zechgelage,  welches  mehrere  Tage  währt  und  in  sirmlose 
Schwelgerei  ausartet.  Als  Wein  kommt  100-jähriger  opimianischer  Falerner  (aus 
Konsul  Opimius’  Jahr,  121  v.  Ohr.,  633  nach  Gründung  Korns)  auf  den  Tisch. 
Was  nun  folgt,  ist  zu  erraten.  Es  wird  weiter  gezecht,  bis  alle  fast  bis  zur 
Ohnmacht  betrunken  sind;  am  meisten  des  Guten  hat  Trimalchio,  welcher  seine 
Sterbe -Kleider  neben  sich  legen  läßt  und  Anordnungen  betreffs  seines  Todes- 
Falles  und  der  damit  verbundenen  pomphaften  Leichen-Feierlichkeiten  gibt.  Dann 
läßt  er  seinen  Güsten  diese  Kleider  befühlen,  oh  alles  von  guter  Wolle  sei,  und 
befiehlt  dem  Diener  lächelnd,  ja  keine  Motten  hineinkommen  zu  lassen.  Voll 
süßen  Weines  schwatzt  Trimalchio  nichts  als  Unsinn,  sodaß  seinen  Gästen  die 
Geschichte  zum  Ekel  wird.  Während  er  sich  auf  seine  vielen  Kissen  hinstreckt 


125 


und  für  mausetot  gehalten  sein  will,  sollen  seine  Gäste  etwas  »Rührendes« 
sprechen.  Die  Hornisten  blasen  nun  Trauer -Märsche,  daß  die  ganze  Nachbar- 
schaft davon  aufgeweckt  wird.  Die  Wächter  des  Stadtteils,  in  welchem  das  Haus 
des  Trimalchio  belegen  ist,  glauben,  es  sei  Heuer  darin  und  brechen  unter  fürchter- 
lichem Geschrei  mit  Äxten  die  Thüren  auf.  Diese  vortreffliche  Gelegenheit  be- 
nutzen die  Gäste,  lassen  ihren  Gastgeber  im  Stiche  und  springen  schnell  davon. 

Zieht  man  aus  vorhergehendem  einen  Schluß,  so  darf  man  wohl  behaupten, 
daß  der  »Luxus«  der  römischen  Tafeln  auch  in  seinem  höchsten  Glanze  den 
Charakter  abschreckender  Rohheit  behielt.  Nicht  der  Geschmack  der  Speisen  und 
das  Aussehen  der  Verzierungen  bestimmten  den  Wert  derselben,  sondern  ihre 
Kostbarkeit;  und  um  noch  wertvoller  zu  erscheinen,  wurden  die  in  goldenen 
Schüsseln  aufgetragenen  Speisen  auch  noch  mit  Edelsteinen  und  Perlen  bestreut 
In  dieser  rohen  und  unsinnigen  Üppigkeit  haben  die  alten  Römer,  namentUch 
m der  Kaiserzeit,  fast  unglaubliches  geleistet;  sie  haben  zu  diesen  verderbUchen 
Künsten  und  Launen  der  Nachwelt  ein  Beispiel  gegeben,  welches  in  der  Thor- 
heit  und  Großartigkeit  des  Aufwandes  schwer  wird  übertrofifen  werden  können. 
Metellus  und  Lucius  Lucullus  eroberten  Länder,  nicht  zur  Ehre  Roms  son- 
dern im  Gelegenheit  zu  gewinnen,  die  römische  Tafel  mit  neuen  Seltenheiten  zu 
bereichern;  da  waren  prächtige  Süber-Vasen  aus  dem  Orient,  stilvolle  Luxus- 
Möbel  nach  dem  Geschmacke  der  altgriechischen  »Renaissance«,  mit  Süber 
beschlagene  Tafel-Sofas  aus  Persien  usw.  Vitellins,  »das  kaiserliche  Schwein« 
wie  ihn  Tacitus  sehr  treffend  bezeichnet,  verschwendete  mit  Essen,  und  nicht 
geringen  Teüe  mit  Verzierungen  seiner  Tafeln,  in  der  Zeit  von  sieben 
Monaten  126000000  Mark.  Dem  Kaiser  Verus  kostete  ein  einziges  Abend-Essen 
fin  nur  zwölf  Personen  750000  Mark.  Ein  Mahl  bei  Crassus,  wo  Produkte  der 
Püanzen-  und  Tierwelt  aus  den  entferntesten  Punkten  der  Weltteile  die  Tafeln 
schmückten  steUt  selbst  die  glänzendste  Bewirtung  des  19.  Jahrhunderts  an 
Fursten-Hofen  bei  Geldbaronen  usw.  in  den  Schatten.  Der  gefürchtetste  aUer 
römischen  Schlemmer  war,  wie  Suetonius  erzäHt,  der  närrische  Galba, 
NacMolger  Neros;  nach  Galbas  Aussage  waren  »die  Leute  am  wenigsten  zu 
hirchten,  die  immer  nur  an  Essen  und  Trinken  dächten«.  Bei  einem  Nachtessen, 
das  Ihm  sem  Bruder  zur  Feier  seiner  Ankunft  in  Rom  gab,  kamen  2000  der 
seltensten  Fische  und  7000  der  kostbarsten  Vögel  auf  den  Tisch.  Er  überbot 

ffcvt  "7"“. gelegentlich  der  Einweihung  einer  riesigen  silbernen 
Schussel,  die  ihm  mehr  als  180000  Mark  gekostet  hatte.  Auf  Lser  Riesen- 
Platte  wurde  ein  ungeheueres  »Ragout«  aus  Lebern  von  Meerbrassen,  Gehirn  von 
Fasanen  ™d  Pfauen  Zungen  von  Flamingos  und  Milchen  von  Muränen  aufge- 

Se  in  Betr'  ^ötig  gewesen,  die  ganze  römische 

1 l G^ssius  erzählt  uns  von  dem  Nachtmahle 

welches  Kleopatra,  Tochter  des  ägyptischen  Königs  Ptolemaeus  Auletes’ 
dem  römmohenMth.b.r  Antonius  uor  der  Schlacht  von  Actium  gab  ,d1 

InZ  »lag  Wer  huldigend  an  Füßen  der 

IchT.  .f“  »"%8‘tagen,  selbst  der  heilige 

Ichneumon  ) ersehren  als  em.  mit  KrokodiUEiern  gemischte  .Kayonnaisel 


’)  Der  Ichneumon  (Manguste,  Pharaons-RattA  \ - a ■ v, 

küste  Afrikas,  besonders  in  Ägypten  wo  es  häuflir 

glaubten,  dass  es  den  Krokodilen  in  den  offenen  gezähmt  wud.  Die  Alten 

«,It  für  un,l  d„,u  t«  Tcdes.s.,.“  SfidTlrj.mZ 
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Die  Pracht  der  Tafel  spottete  jeder  Beschreibung.  Die  Sitze  der  Stühle  waren 
mit  Gold,  Elfenbein,  Schildpatt.  Perlen  und  Edelsteinen  verziert,  über  welche 
buntgewirkte  Teppiche  aus  Babylon  gelegt  waren.  Diese  Teppiche  allein  sollen 
gegen  600000  Mark  gekostet  haben.  Über  der  Tafel  befand  sich  ein  Dach,  aus 
den  Federn  von  Paradies -Vögeln  gewebt;  die  Bedienung  wurde  von  100  Jüng- 
lingen »in  der  erwachten  Kuospe  der  Mannbarkeit«  besorgt,  kurz  — alles  war 
vom  Zauber  einer  tropischen  Nacht  umhüllt.  Marcus  Antonius  schenkte 
hierauf  dem  Koche  der  Kleopatra  eine  ganze  Stadt  mit  ihren  Einkünften  zur 
Belohnung  für  seine  Kunst.  Plutarch  erzählt,  daß  Julius  Caesar  ein  Ga.st- 
mahl  ebensogut  zu  ordnen  verstand,  wie  eine  Schlacht.  Am  ärgsten  trieb  es 
aber  Heliogabalus,  der  schlimmste  aller  jener  Kaiser.  Dieser  verband  mit 
seiner  Mahlzeit  eine  Lotterie,  wodurch  jedem  Gaste  zehn  gleiche  Gegenstände, 
als  Kameele,  Bären,  Strauße,  Eier,  Fliegen  oder  zehn  Pfund  Gold,  auch  Blei  zu- 
fielen; außerdem  überschüttete  er  seine  Gäste  mit  einer  solchen  Masse  der  selt- 
samsten und  kostbarsten  Blumen,  daß  einige  von  ihnen  wirklich  erstickt  wurden. 
Statt  die  Fische  mit  weißem  Pfeifer  zu  bestreuen,  würzte  er  sie  mit  dem  Pulver 
echter  Perlen,  wie  überhaupt  das  Auflösen  von  Perlen  in  Wein,  trotz  der  TJn- 
sinnigkeit,  da  sie  nur  aus  kohlensaurem  Kalk  bestehen,  nichts  Außergewöhnliches 
war.  Bei  dem  Mahle  wurden  6000  Straußen-Köpfe  aufgetragen,  von  denen  die 
Gäste  nur  das  Gehirn  genießen  sollten.  Zum  Schlüsse  fand  im  Park  auf  einem 
mit  Wein  gefülltem  »Bassin«  ein  kleines  Seegefecht  statt.  Bei  dem  großen 
Bankett,  das  Mucius  Lentulus  Niger  den  »Pontifices«,  den  vestalischen  Jung- 
frauen und  einigen  anderen  römischen  »Damen«  beim  Antritte  seines  Priester- 
Amtes  gab,  war  der  Saal  bis  zur  halben  Höhe  mit  den  kostbarsten  Blumen  be- 
streut. Bei  dem  Mahle  waren  Lecker-Bissen  (jener  Zeit)  aufgetragen,  als  Schweins- 
Gebärmutter,  Schweinseuter,  Seeigel,  Meernesseln,  Feigen-,  Stachel-,  Purpur- 
Schnecken  und  andere  »Delikatessen«. 

Was  nun  die  Tafel  der  Körner  unter  späteren  Kaisern,  den  Beherrschern 
des  395  n.  Chr.  durch  Theodosius  den  Großen  geschaffenen  byzantinischen 
Reiches  betrifft,  so  begegnen  wir  auch  dort  demselben  verschwenderischen  Tafel- 
schmuck, wenngleich  in  etwas  verfeinertem  Maßstabe.  Die  Brote  waren  mit 
Blumen-Gewinden  verziert;  bedeckten  früher  nur  silberne  Geschirre  die  Tafel  und 
kamen  nur  hier  und  da  goldene  in  Anwendung,  so  traten  jetzt  die  letzteren  in 
den  Vordergrund  und  bildeten  den  alleinigen  Tafelschmuck  der  Reichen.  Der 
erste  christliche  Kaiser,  Konstantin  d.  Gr.,  geh.  28.  Febr.  274  n.  Chr.,  ließ  sich 
in  Konstantinopel  (Byzanz)  einen  Festsaal  bauen,  welcher  Millionen  kostete.  Bei 
seinen  Tafeln  durfte  nur  goldenes  Geschirr  zur  Anwendung  kommen.  Im  Jahre 
325  gab  er  den  Vätern  des  »Konzils«  zu  Nicaea  (Nikäa)  ein  Festmahl,  welches 
»die  Freuden  des  ewigen  Lebens  nach  dem  Tode«  ahnen  ließ.  Justinus  II., 
Neffe  des  berühmten  Justinianus  I.,  ließ  einen  Speisesaal  bauen,  der  mit  Marmor 
und  echtem  Golde  verziert  wurde ; um  Platz  für  den  Bau  zu  schaffen,  mußte  eine 
Kirche  weggerissen  werden.  Weiterhin  im  9.  und  10.  Jahrhundert  hielt  man 
immer  noch  an  der  Sitte  der  Vorfahren  fest,  zu  Tische  zu  liegen;  immer  prangte 
Goldgeschirr  auf  den  Tischen,  aus  goldenen  Vasen  ragten  köstliche  Früchte  her- 
vor. Auch  waren  Früchte  mit  goldenen  Schnuren  an  der  kunstsinnig  verzierten 
Decke  befestigt  und  wurden  von  den  Gästen  an  den  Schnüren  auf-  und  abge- 
zogen. Hiermit  genug  über  die  Römer. 

Von  den  alten  Hellenen  (Griechen),  welche  auch  keine  »geeichten«  Magen 
besaßen,  wird  berichtet,  daß  sie  schöne  Blumen-Kränze  wanden,  mit  welchen  sie 


127 


Tische  und  Stühle  verzierten.  Der  vielgewandte  Odysseus  besingt  am  Hofe 
des  Alkinoos,  des  Fürsten  der  Phäaken,  mit  beredten  Worten  die  geschmack- 
voll ausgestattete  Tafel.  Homer  erwähnt  ferner  die  an  den  dortigen  Tafeln 
i köstlich  duftenden  Würste«;  in  seiner  Iliade  gibt  er  uns  die  älteste  Beschrei- 
bimg  eines  Festmahls,  welches  Achilles  zu  Ehren  des  Ulysses  veranstaltete 
und  das  in  Bezug  auf  Luxus  nur  einem  Mahle  des  großen  Schwelgers  Lucullus 
nachstehen  würde.  An  anderen  Stellen  werden  Lautenspiel  und  Gesang  als 
Zierden  der  Tafel  gepriesen.  Obwohl  der  hellenisch -orientalische  Tafel -Luxus 
weit  und  breit  bekannt  war  und  sich  auf  die  Römer  fortpflanzte,  so  trieben  es 
die  alten  Griechen  doch  bei  weitem  nicht  so,  als  die  schlemmerischen  Römer; 
wir  haben  wenigstens  keine  geschichtlichen  Beispiele  dafür.  Ein  Gastmahl  bei 
den  alten  Griechen  artete  nie  zur  Völlerei  aus  und  behielt  stets  einen  gewissen 
idealen  Charakter.  Die  römischen  Gelage  verhielten  sich  zu  den  griechischen 
wie  die  wilden  Gladiatoren-Kämpfe  des  Cirlois  zu  den  edlen  Ringkämpfen  in  der 
Arena  zu  Athen.  Noch  ist  zu  erwähnen,  daß  die  homerische  Zeit  den  Gebrauch 
von  Messer  und  Gabel  nicht  kannte;  daher  auch  die  Sitte,  sich  die  Hände  sowohl 
vor  als  auch  nach  der  Mahlzeit  zu  waschen  und  an  dem  von  den  Dienern  ge- 
reichten Handtüchern  zu  trocknen.  Ebenso  wenig  war  den  alten  Griechen  der 
Gebrauch  von  Tisch-  und  Mundtüchern  bekannt;  ein  besonders  dazu  bestimmter 
Mehlteig  trat  an  deren  Stelle,  der  auch  dazu  diente,  um  daraus  eine  Art  »Löffel« 
zu  bilden,  mit  denen  man  die  Suppen  und  flüssigeren  Speisen  zum  Munde  führte 

Die  Perser,  welche  ebenfalls  halb  Liegend,  mit  dem  linken  Arme  auf  ein 
Kissen  gestützt,  aßen,  sodaß  einer  dem  anderen  den  Rücken  zukehrte,  schmückten 
diese  Kissen  mit  Blumen-Ge winden.  Als  Gyrus,  der  Begründer  des  persischen 
Reiches,  den  Astyages,  den  letzten  König  von  Medien,  vom  Throne  stürzen 
wollte,  ließ  er  die  damals  den  Medern  miterworfenen  Perser  an  festlich  ge- 
schmückten Tafeln  speisen,  sodaß  sie  den  Unterschied  merkten  und  immer  so 
leben  wollten.  Cyi-us  befreite  hierauf  sein  Vaterland  von  der  medischen  Herr- 
schaft imd  eroberte  Medien  selbst  um  558  v.  Ohr. 

Über  die  Tafel  der  Meder,  Babylonier  und  alten  Ägypter  fehlen  schrift- 
liche Überlieferungen,  doch  dürften  bei  der  bekannten  sonstigen  Pracht  und 
Üppigkeit  jener  Völker  auch  die  Freuden  einer  guten  Tafel  und  eine  gewisse 
prunkhafte  Ausstattung  derselben  nicht  gefehlt  haben.  Von  den  Ägyptern  wäre 
höchstens  zu  erwähnen,  daß  sie  eine  Mumie  in  ihrem  Speise-Saale  aufstellten,  um 
sich  auf  diese  Weise  stets  »an  das  Vergängliche  des  Lebens«  zu  erinnern. 

Auch  unter  den  Nachfolgern  Muhammeds  (Mohammeds)  schmückte  man 
bei  festlichen  Gelegenheiten  die  Tafel,  und  was  die  Speisen  betrifft,  so  artete  eine 
Mahlzeit  mcht  selten  in  Schlemmerei  aus.  Von  den  Kalifen  Mo’tadid,  Raschid 
und  anderen  wird  erzählt,  daß  ihnen  ein  Mittagsmahl  ungefähr  100  000  Mark 
kostete.  Des  Moktaf’ys  tägliche  Mittags  - Tafel  bestand  aus  zehn  Gängen,  bei 
festlichen  Gelegenheiten  dehnten  sich  diese  auf  20  aus.  Die  Tafel  war  mit  Auf- 
sätzen geschmückt,  die  aus  den  damals  kostbarsten  Stoffen  Ambra  und  Kampfer 
bestanden;  aus  einer  solchen  Mischung  knetete  man  Tier-  und  Menschen-Gestalten 
oder  Früchte.  Außerdem  wurde  die  Tafel  noch  mit  Blumen  verziert  und  der 
Boden  des  Speise -Saales  mit  Rosen -Blättern  bestreut,  selbst  die  Gäste  wurden 
von  Dienern  mit  duftenden  Rosen  überschüttet.  Ferner  gab  es  ganze  Türme  und 
Schlösser,  künstlich  aus  Zucker  aufgebaut,  zur  Zierde  der  Tafel.  Boi  einem 
Mahle  (Mihmani-Bewirtung)  in  Schiraz  (Schiräs)  war  neben  obigen  Ver- 
zierungen der  mit  dickem  Jezder  Teppiche  überspannte  Fußboden  noch  mit 


128 


weLßer  Leinwand  bedeckt,  in  welche  bxintfarbige  Rosen -Knospen  hineingefloch- 
ten waren. 

Von  den  alten  Galliern  lesen  wir,  daß  sie  den  Wein  nicht  aus  Gläsern 
tranken,  sondern  sich  der  Hirnschalen  der  im  Kriege  erschlagenen  Feinde  be- 
dienten, um  mittels  dieser  das  edle  Getränk  aus  irdenen  oder  silbernen  Kesseln, 
die  auf  dem  Tische  standen,  zu  schöpfen.  Als  Tafelschmuck  dienten  allerlei 
thöneme  und  silberne  Zier-  und  Nippsachen. 

Die  Franken  belegten  ihre  Tische  mit  ledernen  Tapeten  anstatt  der  Tisch- 
tücher, die  erst  später  Eingang  fanden;  neben  Blumen-Sträußchen  dienten  kleine 
thönerne  Zierate  als  Tafelschmuck.  Im  späteren  Mittelalter  kamen  die  Mund- 
tücher auf;  den  Franken  gebührt  das  Verdienst,  die  ersten  Mundtücher  angefertigt 
zu  haben,  und  zwar  zu  Eeüns  (Rheims). 

Über  mittelalterliche  Tafel-Verzierungen  und  die  Tafel-Freuden  des 
deutschen  Rittertums  ließe  sich  vieles  sagen,  wovon  wir  das  Wichtigste  hervor- 
heben wollen.  In  den  gewöhnlichen  »Herbergen«,  wie  man  die  einfachen  Wirt- 
schaften damals  nannte,  gab  es  keine  Tischtücher,  nur  bei  den  höheren  Ständen 
finden  wir  solche  von  Zwilch  (Zwillich)  oder  Leinwand.  Sie  waren  zumeist  sehr 
lang,  erreichten  die  Länge  von  46  Ellen  und  hingen  bis  zur  Erde  herab.  Ala 
Schüsseln  werden  zinnerne  und  hölzerne  erwähnt,  von  denen  die  ersteren  aus 
England  bezogen  wurden;  Steingut-Geschirr  wurde  erst  zu  Ende  des  Mittelalters 
eingeführt.  Messer  und  Gabeln  brauchte  man  nur  selten  bei  Tafel,  vielmehr  fast 
ausschließlich  in  der  Küche.  Die  festen  Speisen  kamen  zerlegt  auf  den  Tisch 
und  wurden  mit  hölzernen,  zinnernen,  von  Reichen  wohl  auch  mit  sübemen 
Löffeln  gegessen.  War  doch  etwas  zu  schneiden,  so  bediente  sich  jeder  seines 
Taschen-Messers,  wie  es  ja  heute  noch  bei  den  Bauern  in  einem  Teile  des  Oden- 
waldes usw.  der  Fall  ist.  Die  Tafel  war  mit  Krügen,  Kannen,  Bechern  und 
allerlei  buntem  Glasgeschirr  fast  überladen,  Flaschen  aus  Eisen  und  Blech,  Becher 
und  Kannen  aus  Zinn,  Krüge  aus  Stein  und  Silber.  Gläser  mit  silbernen  Füßen 
dienten  zur  Zierde;  der  reiche  Kunstfreund  Max  Fugger  in  Augsburg  besaß 
ein  solches  Prachtstück,  das  ein  Schiff  darstellte  und  mit  100  Gulden  bezahlt  war. 
Außer  silbernen  Bechern  hatte  man  noch  kleine  silberne  Trinkfässer  (Köpfe, 
Schauer),  die  mit  vergoldeten  Reifen  versehen  waren.  Neben  Blumen,  Gänzen 
und  dem  obenerwähnten  Silber-  und  Glasgeschirr  bildeten  Tafel-Aufsätze  den 
künstlerischsten  Teil  der  Tafel-Verzierungen.  In  dem  französischen  Romane 
»Flore«  lesen  wir,  daß  bei  einem  Festmahle  eine  mit  lebendigen  Vögeln  gefüllte 
Pastete  aufgetragen  wurde.  Beim  Zerbrechen  des  Gebäcks  flogen  diese  Tiere 
unter  Geschrei  heraus,  wurden  aber  von  abgerichteten  Falken,  die  in  einem 
anderen  Teile  der  Pastete  verborgen  gewesen  waren,  sofort  verfolgt  und  ein- 
gefangen. Lebhaft  an  das  von  Petronius  beschriebene  »Gastmahl  des  Tri- 
malchio«  erinnernd,  ist  das  Leichenmahl,  welches  nach  dem  Tode  des  Herzogs 
Albrecht  von  Bayern  im  Jahre  1509  veranstaltet  wurde  und  aus  23  Gängen 
bestand.  Prächtige  und  kostbare  Silber -Zierate  schmückten  die  mit  Blumen 
bestreute  Tafel.  Die  Kronleuchter  waren  aus  Rehgeweihen  hergestellt  und  mit 
Silber  beschlagen.  Ohne  auf  die  einzelnen  Schmuckgegenstände  des  Festsaales 
und  der  Tafel  einzugehen,  wollen  wir  hier  nur  die  hauptsächlichsten,  und  zwar 
die  Tafel- Aufsätze,  erwähnen.  In  der  Mitte  der  Tafel  befand  sich  ein  künstliches 
Paradies  mit  Adam  und  Eva.  Zwischen  beiden  stand  ein  grüner  Baum,  um 
welchen  sich  eine  Schlange  gewunden  hatte,  einen  Apfel  im  Rachen  haltend  und 
sich  damit  zu  Eva  neigend.  Daneben  war,  aus  Zucker  gebacken,  die  Arche 
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Noahs  zu  sehen;  auf  dem  Dache  dieser  saß  die  Friedens-Taube,  ebenfalls  von 
Zucker,  mit  einem  Ölzweig  im  Schnabel.  Dann  folgte  die  Abbildung  der  Scene, 
wie  Abraham  seinen  Sohn  Isaak  hat  opfern  vmd  schlachten  wollen,  dabei  ein 
Turm  von  Zucker  und  Mandeln.  Der  vierte  Aufsatz  stellte  David  dar,  wie  er 
die  Schleuder  gegen  den  Biesen  Goliath  (dieser  in  riesiger  Höhe  aus  Zucker- 
werk hergestellt)  ergreift.  Den  Biesen  überragte  der  Turm  zu  Babylon,  der 
mit  noch  anderen  Häusern  in  einem  Gemüse  stand  und  den  fünften  Aufsatz 
büdete.  Aus  weißem  Mandelmus  ragte  das  nächste  Kunstwerk  vor,  die  Mensch- 
werdimg  Christi  darstellend,  die  Krippe,  Maria  und  Joseph  aus  Mandehnus 
hergestellt.  Neben  einer  Pastete  aus  Birnen  und  Gemüsen  befan-d  sich  das 
»jüngste  Gericht«,  ein  Kunstbau  aus  Backwerk,  welcher  den  Heiland  unter  einem 
Begen-Bogen  sitzend  darstellte.  Zur  Bechten  des  Erlösers  die  Jungfrau  Maria, 
zu  seiner  Linken  der  Apostel  Johannes.  Der  nächste  rmd  kunstvollste  Schmuck- 
Gegenstand  war  ein  Aufsatz,  das  Grab  des  verstorbenen  Herzogs  darstellend, 
die  Form  des  Grabes  mit  allen  Fahnen  und  Standarten  des  von  ihm  regierten 
Landes.  Der  Herzog  selbst,  mit  einem  Harnisch  umgeben,  auf  dem  Bücken 
liegend,  hielt  in  der  rechten  Hand  ein  Banner,  in  der  Linken  ein  bloßes  Schwert, 
zu  seinen  Füßen  lagen  zwei  Wappen-Schüder.  Einen  nicht  minder  kunstvollen 
Tafelschmuck  bildete  ein  Ofen  aus  Backwerk;  sobald  dessen  Thüren  geöffnet 
wurden,  flogen  lebendige  Vögel  heraus.  Ein  anderer  Aufsatz  veranschaulichte 
die  Enthauptung  Johannis  des  Täufers,  ein  dritter  eine  Galeere  (italienisches 
großes  dreimastiges  Buderschiff)  mit  ihren  Masten;  hier  ragten  mehrere  Türme 
einer  Pastete  hervor,  dort  lag  ein  brauner  Igel  in  weißem  Gemüse,  daneben  drei 
Löwen  mit  ausgestreckten  Tatzen.  Den  Schluß  der  Tafel  bildete  ein  Backwerk 
in  Form  einer  Burg  mit  weitgeöffneten  Thoren  und  riesigen  Türmen,  die  von 
Eulen  umschwärmt  wurden;  vor  den  Thoren  hielt  ein  Hirsch  mit  echt  goldenem 
Geweihe  Wache.  — Im  14.  Jahrhundert  war  es  üblich,  bei  größeren  Mahlen  an 
die  Gäste  wertvolle  Geschenke  zu  verabreichen,  aber  diese  während  der  Dauer 
des  Mahles  als  Zierde  der  Tafel  zu  verwenden.  Da  waren  Goldmünzen,  silberne 
Lanzen  und  Büstungen,  goldene  und  silberne  Decken,  Kleidungs-Stücke,  Gold- 
Schmucksachen  mit  Edelsteinen  besetzt,  vergoldete  Pasteten,  Hasen  und  Geflügel 
mit  Goldüberzug,  vergoldete  Fische,  vergoldete  Brote,  versilberte  und  vergoldete 
Zucker-Sachen. 

Über  das  Kloster-Leben  des  Mittelalters,  sowie  über  die  von  den 
Mönchen  gehaltenen  Tafeln  muß  gesagt  werden,  daß  die  Klöster,  als  damalige 
Träger  der  Kultur,  sehr  viele  moralische  Flecken  und  Schäden  aufwiesen,  die 
GeistHchen,  im  schärfsten  Widerspruche  mit  dem  Gelübde  der  Mäßigkeit,  einen 
höchst  üppigen  Lebenswandel  führten  \md  die  Klöster  zu  Tempeln  des  Genusses 
und  der  Schwelgerei  machten.  Von  Schriftstellern  jener  Zeit  wurden  ihre  Gast- 
mahle nicht  selten  mit  denen  der  alten  Börner  verglichen,  und  mit  Becht.  Wie 
bei  den  Bömem,  so  galt  auch  bei  den  Mönchen  die  seltenste  und  teuerste  Speise 
als  die  beste,  gleichviel  ob  ein  solches  Gericht  aus  den  wunderlichsten  Dingen 
zusammengesetzt  war.  Bei  ihren  lukullischen  Schwelgereien  scheuten  sie  nicht 
einmal  die  Öffentlichkeit,  sondern  ließen  sogar  die  durchlebten  Tafel-Freuden 
durch  Bildhauer  verherrlichen.  Im  Kloster  Maulbronn  veranschaulichte  die 
»plastische«  Verzierung  einer  Säule  einen  kleinen  nackten  Mönch,  der  auf  einer 
Weintraube  ritt  und  Beeren  naschte.  An  anderer  Stelle  in  demselben  Kloster 
befand  sich  ein  großes  Gemälde,  auf  dem  eine  fette  Gans  abgebildet  war;  um 
diese  herum  gruppierten  sich  Würste,  Weinflaschen,  Gläser-  und  Küchen-Gerät- 
Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil.  9 
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schäften.  Unter  dem  Bilde  stand  ein  nichts  weniger  als  geistliches  Lied  ge- 
schrieben, anfangend  mit  den  bedeutsamen  Buchstaben  »A.  V.  — K.  L. W.  H.« 

(Alle  voU,  keine  leer,  Wein  her).  Neben  Fasanen  und  Turteltauben,  schwarzem 
und  rotem  Wild,  verspeiste  man  Murmeltiere,  Auerochsen,  Steinböcke,  Biber  und 
Bären.  »Die  Tische  brechen  von  allerlei  fetten  Braten«,  klagte  um  1130  der 
fromme  Abt  Peter  von  ölugny,  aber  die  dringlichen  Ermahnungen  zur  Genüg- 
samkeit blieben  rmerhört.  Bei  besonderen  Festlichkeiten  waren  die  Tafeln  mit 
herrlichen  Blmnen-Gewinden  und  allerlei  Nippsachen  von  Gold  und  Silber  ver- 
ziert, auch  wurden  Tafel- Aufsätze,  meistens  Datteln,  Pfirsiche,  Feigen  und  andere 
Früchte  enthaltend,  hier  und  da  auch  aus  Melonen  geschnitzte  Figuren,  zum 
Schmucke  der  Tafel  verwendet. 

Frankreich,  der  Herd  der  feinen  Kochkunst,  kann  aus  seiner  Vorzeit  keine 
anderen  Zustände  der  Kiütur  aufweisen,  als  seine  Nachbar-Länder.  Wie  bei  den 
Angelsachsen,  dienten  im  12.  und  13.  Jahrhundert  bei  den  Tafeln  Brotschnitten 
als  Unterlage  der  Fleischstücke,  durch  die  das  Brot  erst  schmackhaft  und  genieß- 
bar wurde,  da  der  Saft  des  Fleisches  es  durchweichte.  Nach  Schluß  des  Mahles 
wurden  diese  Brotschnitten  entweder  gegessen  oder  in  die  sogenannten  Almosen- 
Körbe  gethan.  Im  Jahre  1336  befahl  der  Dauphin  Humbert  H.,  neben  den 
weißen  Mundbrötchen  auch  noch  Brotschnitten  (tranchoirs,  tailloirs),  vier  Finger 
dick  und  ungefähr  einen  halben  Fuß  lang,  auf  die  Tafel  zu  legen.  Was  nun 
ein  Gastmahl  und  die  Art  betrifft,  wie  damals  ein  solches  von  den  Vorschneidem, 
Mundschenken,  Zeremonien-Meistern,  Truchsessen  und  Gefolge  in  Scene  gesetzt 
wurde,  so  würde  dasselbe  leicht  mit  einer  Theater- Vorstellung  verglichen  werden 
können.  Zu  dem  sogenannten  »Schauessen«  wurden  Vögel  mit  goldenen  Federn 
und  mit  Wappen-Schildern  um  den  Hals  vorgesetzt;  dann  folgten  prächtige 
Torten  aus  Hosen,  Holunder-  und  Kastanien-Blüten.  Von  Süßigkeiten  werden 
genannt  der  Marzipan,  kleine  Blätterteig-Backwerke  (dariölettes) ^ kleine  Käse- 
Kuchen  (echaud^),  Waffeln  und  Oblaten.  Letztere  wurden  in  solchen  Massen 
genossen,  daß  sich  eine  Zunft  unter  dem  Namen  les  oublageurs  bildete,  von 
welcher  jedes  Mitglied  täglich  500  große  Oblaten  backen  mußte.  Über  die 
damaligen  Tafel- Verzierungen  gibt  die  Beschreibung  eines  Gastmahles  Aufschluß  ^ 
das  vom  Grafen  von  Anjou  im  Jahre  1463  gegeben  wurde.  Die  Mitte  der  Tafel 
bildete  ein  mächtiger  Aufsatz,  eine  grüne  Wiese  darstellend;  die  Wiese  ringsum 
mit  Palmzweigen  und  Pfaufedern  besteckt;  daneben  ein  riesiger  silberner,  mit 
Zinnen  versehener  Turm,  ein  Vogelhaus  bezeichnend,  darinnen  Vögel  mit  gol- 
denen Schnäbeln  und  Füßen.  Von  der  Spitze  des  Turmes  herab  wehten  drei 
Banner  mit  entsprechenden  Wappen.  An  den  vier  Ecken  der  Tafel  standen 
große  Pasteten  mit  Gold-  und  Silberschmuck,  die  wiederum  mit  kleineren  ver- 
ziert waren.  In  jeder  großen  Pastete  stand  ein  Heh  mit  goldenem  Geweih,  in 
jeder  kleinen  ein  Vogel  mit  goldenem  Schnabel.  Von  einem  anderen  Festessen 
aus  der  damaligen  Zeit  wird  erzählt,  daß  aUein  60000  Krowcs  auf  Seiden-Stoffe  zu 
Verzierungs-Zwecken  verwendet  wurden.  Bei  den  Hoffesten  Ludwigs  XIV. 
schmückten  kunstvoll  nachgeahmte  Zitronen-,  Granat-  und  Apfelsinen-Bäume  auf 
silbernen  Präsentier-Brettern  (Tabletten)  die  Tafel.  Ein  anderes  Mal  teilte  sich 
plötzlich  die  Tafel  rmd  zog  sich  von  selbst  nach  rechts  und  links  zurück;  in  der 
Mitte  stieg  ein  Heiner  Tisch  mit  Früchten  und  Leckereien  herauf,  ein  anderer, 
mit  Spiegelu  und  kostbaren  Geschenken  bedeckt,  folgte,  vmd  auf  einem  dritten 
prangte  ein  Blumen-Garten,  welchen  Singvögel  umflogen.  Der  feine  Ton  (etiquette) 
scheint  am  Hofe  Ludwig  XIV.  wenig  beachtet  worden  zu  sein;  denn  man  bewarf 
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sich  mit  Brotscheiben,  Äpfeln,  Apfelsinen  und  anderen  Gegenständen;  MUe.  de 
Vantais,  durch  ein  solches  Geschoß  leicht  verletzt,  soll  dem  Könige  sogar  einen 
fertigen  Salat  entgegengeschleudert  haben.  Obwohl  Ludwig  XIV.  durch  die  Üppig- 
keit seines  Hofes  und  durch  sein  Leben  mit  männlichen  wie  weiblichen  Günst- 
lingen das  Volk  entsittlichte  und  wesentlich  zum  Ruin  des  Landes  beitrug,  hat 
er  doch  auch  manches  Anerkennenswerte  vollbracht.  So  beschützte  er  die  Gärt- 
nerei und  führte  den  Gemüsebau  in  bedeutendem  Umfange  ein,  sodaß  neue  Arten 
Gerichte  aufkamen,  die  bis  dahin  noch  unbekannten  entremets,  Zwischen-Gerichte. 


Wie  das  Volk  Heinrich  IV.  sein  poulet-au-pot  (am  Sonntag  sollte  jeder,  auch 
der  Ärmste,  sein  Huhn  im  Topfe  haben)  verdankte,  so  schuldete  es  Ludwig  XIV. 
Dank  für  die  Einführung  und  Zugänglichkeit  vieler  Gemüse-Sorten,  wegen  deren 
Frankreich  noch  heute  berühmt  ist.  Auch  die  Vorlege-Gabel  und  der  große 
Löffel  wurden  von  Ludwig  eingeführt;  seinem  Haushofmeister  Bechamel  (manche 
nennen  ihn  Koch  Bechamiel)  verdanken  wir  die  gleichnamige  Sose.  In  diesem 
Zeitalter  des  Übermuts  und  der  Verschwendrmg  bogen  sich  förmhch  die  Tafeln 
imter  dem  Gewicht  der  schweren  silbernen  Aufsätze.  Eine  Festtafel  in  Chan- 
tilly, bei  welcher  der  berühmte  Vatel,  früher  Haushofmeister  des  Ministers 
Fouquet,  der  Küche  verstand,  kostete  180000  Livres.  Bekannt  ist,  daß  sich  im 
Verlaufe  des  Mahles  Vatel  aus  Verzweiflung,  weil  die  zum  Mahle  bestellten  See- 
fische nicht  rechtzeitig  eingetroffen  waren,  in  sein  Zimmer  einschloß  und  sich 
in  seinen  Degen  rannte.  Der  Abb6  Margen  veranstaltete  in  St.-Cloud  ein 
Gastmahl,  welches  als  eine  genaue  »Kopie«  vom  »Gastmahl  des  Trimalchio« 
geschildert  Avird. 

Unter  Ludwig  XV.  vollzog  sich  jene  Verfeinerung  der  Küche,  welche  ihm 
so  viele  Krankheiten  zuzog.  Er  selbst  übte  seine  Hofherren  in  der  Kochkunst 
ein  und  bereitete  den  Kaffee  und  den  Eier-Kuchen  (Omelette)  eigenhändig.  Der 
Herzog  von  Soubise  bewirtete  Ludwig  XV.  mit  einer  Eier-Speise,  welche  2.ö  Louis 
kostete  und  die  aus  Fasan-,  Rebhuhn-  und  anderen  kostbaren  Eiern  bestand. 
Damals  entstanden  auch  die  epigramnies  de  volaille  ä la  Pompadour,  und  zwar  auf 
eine  droUige  Art:  Als  die  Pompadour  einen  reichen, aber  etwas  beschränkten 
Geldmann  bewirtete,  erzählte  sie  ihm  unter  anderem,  daß  sie  bei  einem  Mahle 
»zum  Dessert«  von  einem  Dichter  mit  trefflichen  Epigrammen  bedient  worden 
^1.  Der  »Financier«  verstand  den  Sinn  der  Worte  nicht,  sondern  machte  seinem 
Koche  Vorwürfe,  daß  er  ihm  noch  keine  solche  Speise  vorgesetzt  habe.  Dieser 
kluger  als  sem  Herr,  verfertigte  ein  wohlschmeckendes  Phantasie-Gericht  und 
ließ  es  als  epigrammes  auftragen.  Die  Geschichte  blieb  nicht  verschwiegen  und 
so  bKeb  dieses  Gericht  und  sein  Name  als  »klassisch«  der  Nachwelt  erlmlten  — 
Gegen  Ende  des  XVIII.  Jahrhunderts  bestand  der  Tafelschmuck  neben  schweren 
albernen  Tatel-Aufsatzen  darm,  daß  man  die  Tafeln  in  ein  sogenanntes  »Blumen- 
Parterre«  verwandelte,  mit  weichem  Thone  belegte  und  in  diesen  Blumen  hinein- 
preßte. - Unter  Ludwig  XVIII.  (1814-1824)  entstand  eine  neue  Art  von  Tafel- 
Verzierung.  Künstler  (sableurs)  bildeten  auf  dem  Tafel-Tuche  Muster  (Dessins) 
der  seltensten  Art  ^t  Zucker,  Brotkrumen,  Marmorstaub,  gestoßenem  Glas,  auch 

T , vT®  T"  ’ fT“’  wurden  so  aufgebaut;  sogar  Schnee- 

Landschaften  wurden  auf  der  Tafel  dargestellt.  Während  des  Mahles  begann  der 
Schnee  zu  schmelzen,  kleme  Bäche  entstanden,  und  Blumen  begannen  zu  sprießen. 

von  Provence  war,  erdachte  er  die  potage  ä la 
Xavier,  so  benannt  nach  dem  sächsischen  Prinzen  Xaver.  ^ 
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Den  denkwürdigsten  Gegensatz  zu  den  starken  Essern  und  Tafel-Freunden 
(gomviands)  des  18.  Jahrhunderts  bildete  Napoleon  I.,  welcher  das  Essen  nur 
als  eine  dringende  Notwendigkeit  auffaßte.  Trotzdem  Einfachheit  zu  seinen 
Tugenden  gerechnet  werden  mußte,  verstand  er  es  aber  doch,  seine  Gäste  vortreff- 
lich zu  bewirten.  LaGuipiere  (Laguipiöre),  sein  Koch,  wußte  die  Gäste  angenehm 
zu  überraschen;  er  bereitete  kunstvolle  Eackwerke,  ergreifende  Scenen  aus  den 
Kriegen  seines  Herrn  darstellend  und  zugleich  dessen  Kuhm  verherrlichend, 
sowie  künstlerische  Tafel-Aufsätze  mit  kriegerischen  Sinnbildern  (Emblemen). 
Cambac6rfes  (fälschlich  auch  Cambaceres),  Herzog  von  Parma,  wird  als  ein 
berühmter  Feinschmecker  der  damaligen  Zeit  genannt,  der  so  gut  vorzuschneiden 
verstand,  daß  »die  besten  Bissen  vmbemerkt  auf  seinen  Teller  fielen«.  Ihm  zur 
Seite  stand  Talleyrand,  dessen  Küche  während  zwölf  Jaliren  der  König  der 
Köche,  Antoine  Careme,  Vorstand.  Von  Grimod  de  la  Eeyniöre,  dem  Heraus- 
geber des  »Almanach  der  Feinschmecker«,  wii'd  erzählt,  daß  sein  Speisesaal  wie 
ein  Tempel  geschmückt  war.  Alexander  Dumas  d.  Ä.  verstand  ebensogut, 
eine  vorzügliche  Tafel  zu  halten,  als  einen  Roman  zu  schreiben. 

WoUen  wir  einen  Bück  auf  Großbritannien  und  die  englische  Küche 
fi-üherer  Zeiten  werfen,  so  müssen  wir  zurückgreifen  bis  zum  Jahre  449  n.  Chi-., 
zu  welcher  Zeit  der  Sage  nach  die  Angelsachsen  (Sachsen,  Angeln  und  Jüten) 
unter  Hengist  und  Horsa  von  der  unteren  Elbe  und  Weser  nach  Britannien 
übersetzten,  sich  allmähhch  das  Land  und  seine  Bewohner  keltischen  Stammes 
unterwarfen  und  sieben  Königreiche  gründeten,  die  827  durch  EgbertvonWessex 
zu  einem  Königreiche  vereint  wurden.  Das  damalige  Anglia  (England)  wurde 
hierauf  bis  zum  Jahre  1066  von  der  angelsächsischen  Dynastie  beherrscht,  welche 
mit  Eduard  III.  endete.  Die  Tafel  der  Angelsachsen  bestand  in  einem  einfachen 
Brette,  das  auf  Stützen  ruhte  und  nach  vollendeter  Mahlzeit  wieder  beiseite 
gestellt  wurde.  Die  Angelsachsen  speisten  dreimal  des  Tages,  imd  zwar  morgens 
zwischen  8 und  9 Uhr  (Frühstück  oder  Brechen  der  Faste,  daher  auch  hredkfast), 
mittags  zwischen  12  und  3 Uhr,  sowie  am  späten  Abend  zwischen  8 und  10  Uhr, 
ja  auch  noch  später.  Bei  festlichen  Gelegenheiten  reichten  Diener  knieend  die 
gebratenen  Fleischstücke  den  Gästen.  Gabeln  waren  nicht  im  Gebrauch;  die 
Speisenden  nahmen  den  Dienern  die  Fleischstücke  mit  den  Fingern  ab  tmd 
führten  sie  so  zum  Munde.  Thönerne  Gefäße  und  Geschirre  werden  als  Schmuck 
der  Tafel  erwähnt.  Wie  bei  den  deutschen  Tafeln  des  Mittelalters  war  es  auch 
hier  Brauch,  bei  größeren  Festlichkeiten  den  Gästen  Geschenke  zu  verabreichen. 
Als  solche  werden  prachtvolle  Becher  aus  edlem  Metalle  und  Trinkhörner  in  ver- 
schiedenen Formen  erwähnt.  Diese  Trinkgefäße  hatten  teils  die  Form  von 
Schiffen,  Laternen,  Äpfeln,  Birnen,  Bären,  Löwen  und  allerlei  Tieren,  teils  stellten 
sie  Menschen-Köpfe,  Pfaffen,  Mönche,  Fässer  rmd  Affen  dar.  Vielleicht  stammt 
von  der  letzten  Becherform  der  Ausdruck  »einen  Affen  haben«,  wenn  jemand 
betrunken  ist. 

Nach  Aufhören  der  angelsächsischen  Dynastie  drang  Herzog  Wilhelm  von 
der  Normandie  in  England  ein,  und  nun  begann  unter  ihm  als  Wilhelm  I.  die 
Normannen-Herrschaft.  Die  Tafel  der  Normannen  war  wenig  verschieden  von 
jener  der  Angelsachsen.  Hatte  man  bisher  Glasgefäße  zum  Trinken  nicht  ge- 
kannt, so  bedienten  sich  jetzt  wohlhabende  Normannen  derselben;  die  Angel- 
sachsen waren  keine  Liebhaber  von  Wein,  bei  den  Normannen  war  er  sehr  be- 
liebt. Auch  bei  ihnen  bildeten  noch  bloße  Bretter  auf  Gestellen  die  Speise-Tafel ; 
die  Gä?te  nahmen  auf  hölzernen  Bänken  Platz.  Nalimen  viele  Personen  an  einer 
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Malilzeit  teil,  so  mirden  melirere  der  kleineren  Tafeln  aneinander  gereiht;  denn 
die  jetzigen  gToßen  Tafeln  bez.  großen  Bretter  und  G-estelle  hatte  man  damals 
nicht.  Auf  dem  mittleren  Tische  prangten  dann,  allerlei  Schmucksachen  und 
schönes  Geschirr.  Auf  einer  Stütze  ruhte  ein  sühernes  Schiff  mit  dem  Namens- 
Zuge  des  Gastgebers,  das  den  Salznapf  und  andere  kleinere  Tischgeräte  trug.  In 
späteren  Zeiten  waren  die  Wände  mit  Teppichen  (Gobelins)  behängt,  und  Tep- 
piche, mitunter  auch  Binsen  bedeckten  den  Fußboden.  Wie  im  alten  Frankreich, 
bediente  man  sich  auch  hier  als  Teller  der  Brotschnitten,  die  nach  vollendeter 
Mahlzeit  unter  die  Armen  verteilt  wurden.  Bei  Beginn  einer  Mahlzeit  wurden 
Schaugerichte  aus  Schwänen,  Pfauen  und  Fasanen  mit  vergoldeten  Federn,  Schnä- 
beln rmd  Füßen  aufgetragen. 

Als  nach  Aussterben  der  Normannen-Dynastie  das  Haus  Anjou  (Plantage- 
net) auf  den  Thron  Englands  kam,  gelangten  auch  weiße  Tischtücher,  die  man 
bis  dahin  gar  nicht  oder  nur  in  ganz  vereinzelten  Fällen  angewendet  hatte  in 
Gebrauch.  Zur  Zeit  Eduard  I.  (1272—1307)  trat  verschwenderischer  Luxus  an 
die  Stelle  des  bisherigen  einfachen  Schmuckes.  Immer  benutzte  man  aber  noch 
Brotschnitten  als  Teller;  später  indes  wurden  imter  die  Brotschnitten  kleine 
silberne  Platten  gelegt,  und  erst  so  entstand  der  Gebrauch  der  Teller.  Bei  der 
Hochzeit  seiner  Tochter  Margarethe  ließ  Eduard  I.  einen  hohen  Tisch  (dressoir) 
im  Speise-Saale  aufstellen,  auf  welchem  die  Aussteuer  der  Braut  prangte  und  zu 
dem  Stufen  hinaufführten.  Hnter  der  Aussteuer  befanden  sich  allerlei  Hüchen- 
Geräte,  aber  noch  keine  TeUer.  Als  Tafel-Verzierimgen  werden  ein  aus  Blätter- 
teig zusammengesetztes  Schloß  mit  großen  Tüi-men  und  Thoren  sowie  allerlei 
silberne  und  goldene  Figmen  erwähnt.  Von  den  Tüi-men  des  Schlosses  wehten 
Flaggen  in  den  Landes-Farben  herab. 

Gegen  Ende  des  15.  Jahi-hunderts  blieb  die  Speise-Tafel,  welche  früher  nach 
dem  Essen  immer  abgehoben  und  beiseite  gesteUt  worden  war,  auch  dann  noch 
stehen,  mit  einem  weißen  Tafel-Tuche  bedeckt:  Der  Anfang  der  heutigen  Speise- 
Tafel.  Auf  die  Bänke  legte  man  weiche  Eissen  für  die  vornehmeren  Gäste  rmd 
pflasterte  den  Fußboden  mit  großen  Steinen.  Die  Schaugerichte  büdeten  auch 
hier  einen  wesentlichen  Teü  des  Tafel- Schmuckes.  Es  werden  erwähnt  Pfauen 
mit  goldenen  Federn,  Elefanten  mit  goldenen  Rüsseln,  aus  Mehlteig  oder  Wachs 
kunstvoll  nachgebüdet.  In  einem  Wasser-Becken  befand  sich  ein  Schiff  mit  drei 
Masten  und  seidenen  Segeln;  ihm  folgten  zu  beiden  Seiten  Fische,  während 
Vögel  auf  den  Masten  nisteten.  An  den  vier  Ecken  der  Tafel  brannten  bunte 
Wachslichter.  Hnter  Heinrich  VIII.  herrschte  großer  Luxus  bei  den  Tafeln 
der  Reic^n.  Em  Muster  von  »Verschwender«  war  Heinrichs  Kanzler  Erzbischof 
Thomas  Wolsey,  welcher  nur  goldenes  Geschirr  verwendete,  das  überdies  noch 
mit  Edelsteinen  verziert  war.  Hnter  der  Regierung  Elisabeths,  der  Tochter 
Heimichs  VIH.,  änderte  sich  manches.  Gepolsterte  Stühle  und  Ellapptische  mit 
zierhch  geschnitzten  Füßen  kamen  auf;  die  Beleuchtung  geschah  dui-ch  Fackeln 
(cressets),  MetaU-Behälter,  in  denen  irgend  welche  Brennstoffe  entzündet  winden 
Bisher  war  es  Sitte  gewesen,  daß  bei  Tafel  immer  zwei  aus  einer  Schüssel  aßen 
md  sich  daher  die  Gaste  paarweise  zusammensetzten;  jetzt  bildeten  die  Gäste 
Gruppen  zu  je  vier,  und  vier  benutzten  einunddieselbe  Schüssel.  Bei  den  Gast- 
maUen  dieser  Zeit  werden  neben  Zuckerwerk  in  allerlei  Formen  Backwerke 
Schlösser  und  Burgen  darsteUend,  mit  Blumen  verziert,  als  Tafelschmuck  erwähnt’ 

Im  vorhergehenden  ist  zu  ersehen,  daß  die  altenglische  Küche  auch  manche 
iatel-Freuden,  und  nicht  selten  üppigen  Luxus  aufzuweisen  hatte,  jedoch  ist 
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überwiegend  die  einfache  Beständigkeit  (Solidität),  ganz  im  Gegensätze  zu  der 
Küche  der  Nachbarn,  der  Franzosen. 

Über  die  russische  Küche  ist  folgendes  mitteilenswert:  In  seinem  Romane 
»Fürst  Serebriny«  gibt  uns  Tolstoi  den  Bericht  eines  Banketts  im  Kaiser-Palaste 
Iwans  des  Schrecklichen,  woraus  sich  ersehen  läßt,  wie  man  vor  300  Jahren  in 
Rußland  speiste.  Bei  Gründung  des  russischen  Staates  (862)  war  die  Lebens- 
Weise  sehr  einfach  und  das  Wort  »Luxus«  noch  nicht  praktisch  erprobt.  Als 
die  russischen  Fürsten  aber  die  große  Pracht  des  byzantinischen  Hofes  kennen 
gelernt  hatten,  gelangten  sie  nach  und  nach  zu  der  Überzeugung,  daß  auch  ihre 
eigene  Größe  eine  Prachtentfaltung  erfordere,  welche  zunächst  in  den  Tafel- 
Genüssen  Ausdruck  fand  und  vom  Adel  und  den  Reichen  nachgeahmt  wurde. 
An  die  Stelle  von  Pferdefleisch,  welches  selbst  von  den  Großen  nicht  verschmäht 
wurde,  trat  Wildbret  aller  Gattungen;  statt  der  hölzernen  Terrinen  und  Schüsseln 
gebrauchte  man  silberne  und  porzellanene.  Der  Tafelschmuck  bei  obigem  Ban- 
kett soll  geradezu  augenblendend  gewesen  sein  und  nm-  aus  Süber-Zieraten  be- 
standen haben.  Auf  goldenen  Schüsseln  wurden  200  gebratene  Schwäne,  300  ge- 
bratene Pfauen,  auf  wohlriechenden  Kräutern  ruhende  Kaninchen,  Hähne  mit 
Ingwer,  Hühner  ohne  Knochen,  Steppen-Hühner  mit  Pflaumen,  Gänse  mit  Hirse. 
Auerhähne  mit  Safran,  Karauschen  mit  Hammelfleisch,  Hasen  mit  Nudeln,  Wach- 
teln mit  Knoblauch-Sose  und  junge  Lerchen  mit  Zwiebeln  und  Safran  gebracht. 
Neben  einem  köstlichen  Nieren-Braten  wurden  außerdem  Störe  gereicht,  welche 
derartig  zerlegt  waren,  daß  sie  Hühnern  mit  ausgebreiteten  Flügeln  glichen. 
Von  den  aus  Zuckerwerk  gebildeten  Aufsätzen,  die  einen  nicht  geringen  Teil  des 
Tafel-Schmuckes  bildeten,  sei  hier  nur  eine  fünf  Pud  schwere  Nachbildung  des 
Kreml  von  Moskau  erwähnt,  zu  dessen  Seiten  Bäume  standen,  ebenfalls  aus 
Zucker,  mit  Pfeffer -Kuchen  behängt.  Auf  die  Gäste  konnte  dieser  erst  gegen 
Ende  der  Mahlzeit  aufgetragene  Kunstbau  keinen  Eindruck  machen;  denn  die 
einen  waren  zu  überladen  und  konnten  nichts  mehr  genießen,  die  anderen  lagen 
schon  unter  den  Bänken.  Der  Wein  wurde  in  Flaschen  auf  den  Tisch  gebracht, 
doch  nicht  gestellt,  wie  heutzutage,  sondern  einzeln  hingeroUt.  Soweit  nach 
Tolstois  Romane.  — ünter  Peter  dem  Großen  nahm  der  Tafel-Luxus  noch 
mehr  überhand,  verfeinerte  sich  aber  allmählich,  mit  den  Kultur -Fortschritten 
Schritt  haltend.  In  Bezug  auf  die  Festmahle,  welche  in  die  Regierungszeit  dieses 
Kaisers  fallen,  läßt  sich  nicht  viel  Vorteilhaftes  hinsichtlich  des  dabei  gepflegten 
»guten  Tones«  sagen.  So  waren  bei  Gelegenheit  eines  Festes  anläßlich  des 
Stapel- Laufes  eines  Schiffes  am  27.  Juli  1721  alle  Teilnehmer  ohne  Ausnahme 
betrunken.  Der  Großadmiral  hatte  so  gezecht,  daß  er  weinte  wie  ein  Kind,  der 
Fürst  von  Menschikow  fiel  sterbenskrank  zur  Erde;  hier  rauften  und  balgten 
sich  hohe  Beamte,  dort  rutschten  andere,  denen  das  Gehen  zu  sauer  wurde,  auf 
dem  Fußboden  herum. 

Wollte  man  die  Lebens-Weise  der  Spanier  nach  der  berühmten  Erzählung 
von  »Gü  Blas«  beurteilen,  so  würde  man  ein  höchst  falsches  Bild  über  die  »kuli- 
narische« Seite  dieses  Landes  erhalten.  Die  Kochkunst  dieses  Landes  ist  eine 
sehr  einfache,  dem  heißen  Klima  entsprechend.  Wer  außer  Suppe,  Fleisch  und 
Gemüse  noch  einen  Braten  auf  seiner  Tafel  hat,  gilt  als  reich.  Selbst  bei  den 
Festtafeln  der  Reichen  ist  ein  wirklicher  Luxus  kaum  zu  erblicken;  kunstsinnig 
errichtete  Tafel- Aufsätze,  Zuckerwerk  in  verschiedenen  Formen,  Blumen-Gewinde 
und  feines  Silber-Geschirr  bilden  den  Schmuck  einer  vornehmen  spanischen 
Tafel.  — Nüchternheit  und  Mäßigkeit  im  Genüsse  von  Speise  und  Trank  ist 
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ebenfalls  die  Haupttugend  der  Bewohner  Portugals.  Neben  Fleisch  wird  dort 
vorzugsweise  Fisch  genossen.  Die  Hauptmahlzeit  bildet  das  Abend-Essen,  bei 
welchem  immer  Wein  getrunlren  wird;  in  den  meisten  Hotels  erhält  man  bei 
den  Mahlzeiten  den  Wein  rmberechnet.  In  gröberen  Städten,  wie  in  Oporto, 
Lissabon,  herrscht  aber  »moderner«  Ton,  und  da  sind  die  Verhältnisse  auch 
andere.  Gekocht  wird  in  reichen  Familien  auf  französische  Art.  Die  Tafel 
bietet  als  einzigen  Schmuck  reich  verziertes  Silber-Geschirr,  wohl  auch  duftende 
Blumen  in  sübemen  Vasen  und  mit  Atlas-Bändchen  zusammengebundene  Blumen- 
Sträußchen. 

In  vielen  Punkten  unterscheidet  sich  von  den  erwähnten  eine  schwedische 
!Mittags-Tafel.  Diese  wird  mit  dem  Butterbrot-Tische  (smörgäsbord)  eröffnet.  In 
einer  der  Ecken  des  Speise-Saales  steht  ein  der  Anzahl  der  Speisenden  entsprechend 
großer  Tisch  mit  fünf  bis  zwanzig  rmd  mehr  kleinen  Schüsseln,  die  verschiedene 
warme  imd  kalte  Speisen  enthalten.  In  der  Mitte  dieses  Tisches  erheben  sich 
Branntwein-  und  Likör-Flaschen,  um  diese  herum  kleine  Gläser,  hinter  welchen 
Körbchen  mit  Butter  und  Brot,  Messer,  Gabeln  und  kleine  TeUer  aufgesteUt  sind. 
Auf  einem  Neben-Tische  findet  man  Bier  rmd  das  schäumende  National-Getränk 
sockerdrieJca  (socJcer  = Zucker,  dricJca  = Getränk,  engl.  drinJc)  aus  Wasser,  Hopfen, 
Zitronenöl  rmd  etwas  Zucker.  Jeder  nimmt  einen  Teller,  langt  sich  nach  Belieben 
von  Speisen  und  Getränken  zu  und  verzehrt  es  stehend  oder  an  kleinen  Tischen, 
welche  in  der  Nähe  stehen.  Das  eigentliche  Mittagsmahl  wird  an  einer  gemein- 
samen Tafel  eingenommen.  An  den  feinen  Tafeln,  welche  mit  schönen  Back- 
werken, kunstvollen  Arrfsätzen,  bunten  Blumen-Sträußchen  verziert  sind,  wechselt 
die  Weinsorte  mit  jedem  Gerichte;  auf  den  herben  Südwein,  welcher  das  Mahl 
einleitet,  folgen  Rotwein,  Rheinwein,  leichtes  Bier,  zum  Schlüsse  süßer  Südwein 
und  Champagner.  — So  viel  über  die  Tafeln  verschiedener  Länder. 

Obwohl  also  feste  Regeln  über  die  Anwendrmg  von  Tafelschmuck  nicht 
bestehen,  so  woUen  wir  doch  noch  bemerken,  daß  bei  Ausschmückung  einer  Tafel 
einige  Punkte  nicht  zu  übersehen  sind,  deren  Beachtung  unbedingt  zum  »guten 
Tone«  erforderlich  ist,  also  für  den  aufmerksamen  Gastgeber,  Hotelier  oder 
Restaurateur  gleichbedeutend  mit  einer  Regel  ist.  Bilden  natürliche  Blumen  den 
alleinigen  Schmuck  der  Tafel,  so  sollen  solche,  die  eben  im  Aufblühen  begriffen 
sind,  gewählt  werden;  etwa  verwelkte  Blätter  sind  sorgfältig  zu  entfernen.  Die 
Blumen  dürfen  auch  nicht  zu  stark  riechen,  weil  sonst  manchen  weiblichen 
Gästen  mit  zarten  Nerven  leicht  Gefahr  droht.  Am  besten  werden  Blumen- 
Gruppen,  welche  in  neuerer  Zeit  oft  in  Anwendung  kommen,  in  der  Mitte  auf- 
gestellt, desgleichen  anderer  hoher  Blumenschmuck  und  große  Schaustücke.  Es 
ist  hierbei  auf  die  Bequemlichkeit  der  Gäste  Rücksicht  zu  nehmen;  zwischen 
den  sich  gegenühersitzenden  Gästen  muß  ein  freier  Raum  zur  Unterhaltung 
bleiben.  In  England  gehört  es  zur  »feinen  Sitte«,  daß  jeder  Gast  über  die  ganze 
Tafel  hinwegblicken  kann;  es  fallt  dort  der  hohe  Blumen-  und  anderer  Schmuck 
weg,  welcher  den  freien  Überblick  hindert.  Dafür  hat  man  feine  Krystall-Gläser 
und  -Ständer,  welche  mit  Erde  oder  Sand  gefüllt  werden.  Darein  werden  kurz 
abgeschnittene  Blumen  gesteckt,  sodaß  diese  Blumen-Ständer  kleinen  Blumen- 
Beeten  nicht  unähnlich  sind.  Wie  aus  den  von  uns  gegebenen  Beispielen  ersicht- 
lich ist,  wird  in  anderen  Ländern  nur  in  sehr  vereinzelten  Fällen  auf  diese 
»Finesse«  (Feinheit)  des  englischen  Tafelschmuckes  Rücksicht  genommen.  Es 
läßt  sich  auch  schwer  dmnhführen;  denn  kommen  große  Schaustücke,  Tafel- 
Aufsätze  und  große  Fruchtschalen  auf  den  Tisch,  so  ist  natürlich  die  Aussicht 
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von  einem  zum  anderen  Ende  der  Tafel  mehr  oder  weniger  stets  behindert.  Die 
großen  Sohmuckgegenstände  müßten  denn  am  Ende  der  Tafel  stehen,  und  dies 
wäre  »unsymmetrisch«  (ungleichmäßig).  Mit  dem  Schmucke  der  Tafel  muß  auch 
die  Gesamt- Ausstattung  des  Eestsaales  übereinstimmen;  immer  bleibt  die  Haupt- 
sache eine  symmetrische  Verteilung  der  Schmuclcsachen,  welche  man  zur  Ver- 
fügung hat,  nicht  etwa  ein  halbes  Dutzend  Blumen- Vasen  an  dem  einen  Ende 
der  Tafel,  während  in  der  Mitte  nur  eine  einzige  steht  usw.  Kommen  zierliche 
Lämpchen  als  Schmuck  der  Tafel  zur  Verwendung,  so  sollen  diese  nie  vor  einem 
Gaste,  sondern  stets  in  der  Mitte  der  Tafel,  zwischen  zwei  Gästen  stehen;  über- 
haupt werden  Aufsätze,  Schaustücke  und  große  Schmucksachen  am  besten  in  der 
Mitte  von  je  vier  Gedecken  aufgestellt,  um  einen  freieren  Unterhaltungsraum  zu 
gewähren.  Stehen  die  großen  Aufsätze  in  der  Mitte,  so  werden  die  dort  belegenen 
Plätze  nicht  besetzt,  d.  h.  imgefähr  zwei  bis  drei  Plätze  an  jeder  Seite  bleiben 
frei.  Von  Unerfahrenen  für  schön  gehalten  wird  oft  ein  recht  überladener  Tisch, 
welchen  vielleicht  ein  Dutzend  Aufsätze  zieren;  dies  ist  aber  in  Wirklichkeit 
recht  unschön,  ganz  abgesehen  von  der  Unbequemlichkeit  der  Gäste,  deren 
Gegenüber  womöglich  ganz  oder  halb  verdeckt  wird.  Bei  Gastmahlen,  die  zu 
Ehi-en  einer  Person  gegeben  werden,  ist  es  schicklich,  die  schönsten  Tafel-Zierden 
in  die  Nähe  des  zu  ehrenden  Gastes  zu  stellen;  dies  bezieht  sich  auch  auf  Hoch- 
zeiten, Jubiläen  und  andere  Ehren-Festmahle,  bei  welchem  die  schönsten  Schmuck- 
sachen in  der  Nähe  des  Braut-  oder  Jubel- Paares  aufzustellen  sind.  Natürlich 
aber  dürfen  dabei  die  Plätze  der  übrigen  Gäste  nicht  geradezu  vernachlässigt 
werden  rmd  vielleicht  ganz  ohne  Schmuck  bleiben.  Bei  der  Verteilung  der 
größeren  Schmuckgegenstände,  vor  allen  der  Tafel- Aufsätze,  ist  Rücksicht  auf  die 
Kronleuchter  zu  nehmen.  Die  Aufsätze  sind  dann  möglichst  in  gleicher  Entfer- 
nung von  denselben  aufzustellen;  stimmt  die  Anzahl  der  Aufeätze  mit  der  Zahl 
der  Kronleuchter  überein  (bei  überaus  langen  Tafeln),  so  kommt  genau  unter  die 
Spitze  eines  jeden  ein  Aufsatz.  Ist  nur  ein  Kronleuchter  über  der  Tafel,  so 
haben  zwei  Aufsätze  in  gleicher  Entfernung  von  demselben,  rechts  und  b'uk.c!  zu 
stehen.  Ist  nur  ein  großer  Aufsatz  da,  so  kommt  dieser,  falls  auch  nur  ein 
Kronleuchter  (der  über  der  Mitte  der  Tafel  hängen  muß)  vorhanden,  unter  den- 
selben. Befindet  sich  aber  dieser  einzige  Kronleuchter  aus  irgend  einem  Grunde 
nicht  genau  über  der  Mitte  der  Tafel,  so  kommt  der  einzige  große  Aufsatz  nicht 
unter  den  Kronleuchter,  sondern  auf  die  Mitte  der  Tafel.  Sind  mehrere  Tische 
im  Saale,  so  müssen  selbstverständlich  diese  auch  in  Übereinstimmung  mit  der 
Haupttafel  verziert  sein. 

Daß  bei  den  vorher  in  dieser  Abhandlung  geschilderten  Absonderlichkeiten 
die  Hauptsache  ein  entsprechender  Geldbeutel  und  eine  Freigebigkeit  ist,  welche 
auf  den  Kostenpunkt  keine  Eücksicht  nimmt,  bedarf  kaum  der  Erwälmung; 
denn  wenn  jemand  einmal  15  000,  ein  anderes  Mal  gar  30  000  Dollars  allein 
für  Blumenschmuck,  wie  die  Vanderbilts  in  New  York,  oder  wenn  man  für 
Cotillon-Geschenke  40000  Francs  wegzuwerfen  hat,  wie  die  Mrs.  Mackay  (Frau 
des  kalifornischen  süver-Jcing)  in  Paris,  während  ein  anderer  bei  Veranstaltung 
einer  tropischen  Mahlzeit  35  Mark  für  ein  Sträußchen  von  10  Erdbeeren  für  jeden 
Gast  übrig  hat,  wie  vorhergehend  geschildert,  so  muß  er  sein  Vermögen  nach 
Millionen  zählen  können.  Für  arme  Leute  ist  dieser  Abschnitt  eben  nicht  ge- 
schrieben, es  ist  ein  »Luxus -Kapitel«.  Ohne  diesen  Luxus  der  Reichen  vüi-de 
übrigens  auch  mancher  Gewerbtreibende  nicht  bestehen  können,  und  da  letztere 
die  luxm’iösen  Einrichtungen  zu  liefern  oder  zu  treffen  haben,  sind  auch  für  sie 
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die  »Gesetze  des  Tafel-Luxus«  ebenso  wissenswert  wie  für  die  Träger  des  Luxus. 
Ifan  verlangt  immer  nach  Neuheiten  oder  Wiederbelebung  des  »Antiken«,  die 
Ansprüche  an  den  Geschmack  wachsen  beständig:  Aus  diesem  Grunde  gaben  wir 
einen  zuverlässigen  geschichtHchen  Eückblick  auf  die  Tafel -Verzierungen  und 
-Gewohnheiten  der  Vorzeit  bis  zur  Jetztzeit,  um  so  vielleicht  Anregung  zu  neuen 
Entwürfen  und  Ideen  zu  bieten. 

Tafel-Karten,  deren  mannigfaltige  Ausstattung  bereits  in  einem  fi-üheren 
Abschmtte  beschrieben  worden  ist  und  die  bei  jedem  gröberen  oder  feineren 
Mahle  unerläßlich  sind,  finden  ihren  Platz  entweder  auf  dem  Gedecke  selbst,  mit 
dem  Namen  des  betreffenden  Gastes  versehen,  oder  auf  eigens  dazu  bestimmten 
Haltern  vor  oder  zur  linken  Seite  des  Gedeckes.  Häufig  findet  man  bei  größeren 
Mahlen  bereits  im  Empfangs-Zimmer,  auf  einem  Neben-Tische  liegend,  eine  Sitz- 
ordmmg  (siehe  Beispiel  Seite  144),  damit  jeder  Gast  leicht  ersehen  kann,  welcher 
Platz,  welche  Nachbarn  ihm  zugedacht  sind.  AndernfaUs  entsteht  o-leich  vor 
Begum  der  Tafel,  besonders  wenn  die  Teilnehmerzahl  groß  ist,  ein  rmangenehmes 
Suchen  der  Plätze  und  Durcheinander  der  Gäste,  die  Buhe  der  Tafel  ist  gestört 
Der  Pestordner  (Wut,  Oberkellner)  wird  wohlthtm,  den  Gästen  die  Plätze  thun- 
hchst  anzuweisen.  Uber  Herstellung,  Form  imd  Inhalt  der  Tafel- Karten  ver- 
breiten sich  andere  Abschnitte  dieses  Werkes  eingehend. 

_ Die  Feststellung  der  Sitzordmmg,  Sache  des  Gastgebers  oder  Veranstalters 
ist  oft  eme  schwierige,  da  bei  derselben  Kücksichten  in  Bezug  auf  die  vornehm- 
sten Gaste,  auf  Alter,  Verbindungen,  Zuneigimg  oder  Abneigung  zu  nehmen  sind 
^aß  niemand  sich  zurückgesetzt  fühlt.  Als  Kegel  güt  in  Famüien,  daß  sich 
Wirt^d  Wutm  m der  Mitte  der  Tafel  gegenübersitzen,  ersterer  die  vornehm- 
sten Damen,  letztere  die  vornehmsten  Herren  als  Nachbarn  erhält-  bei  Hoch- 
zeiten  Jubüäen  erhält  das  betreffende  Paar,  zu  dessen  Ehren  die  Tafel  stattfindet 
die  Mittel-Platze  an  der  Längsseite,  imd  an  deren  Seite  werden  ohne  sonstige 
Rücksichten  auf  Rang  usw.  den  Eltern  und  nächsten  Verwandten  ihre  Plätze 
angewiesen.  Die  Plätze  gegenüber  sind  für  die  Gäste,  die  zu  der  Feier  in  be- 
sonderer Beziehung  stehen,  wie  Geistlicher,  Vorgesetzte  usw.  bestimmt.  Bei  klei- 
neren Mahlen  in  Freimdes-Kreisen  ist  es  am  besten,  die  Plätze  so  zu  ordnen,  daß 
nirgends  em  »Oben«  zu  finden  ist,  wodurch  man  die  Gäste  ganz  nach  Lren 

Vorschub  leisten  kann  Bei  öffentlichen  Festlichkeiten  sind  die  betreffende^ 
Veranstalter  als  Gastgeber  zu  betrachten  und  güt  das  oben  Gesagte  auch  hier 
ngland,  Amerika,  Frankreich  usw.  wird  der  oberste  Platz  von  der  Frau  des 
Hauses  eingenommen ; neben  ihr  sitzen  zu  beiden  Seiten  die  angesehensten 

neben  dem  Wnte , den  gewöMeh"”  n 

man  darauf  sehen,  daß  beide  Seiten  der  Tafel  gleichmäßig  besetzt  sind  d h daß 

anderef  llf™  T T f ^finden  i auf  “ 
anderen,  also  große  Lucken  entstehen,  wodurch  der  Gesamt -Eindruck  der  Tafel 
gestört  Averden  würde.  In  der  Ree-el  nnrl  hoc,  .1  i-marucx  aer  i.atei 

wpi'ß  oia  cKo  rp  r 1 n -u  X besonders  wenn  man  mcht  vorher 

weü3,  ob  die  Tafel  voll  besetzt  wird  läßt  mor,  ;i,-o  n-  x • vumor 

rn  o 1 Gaste  an  einem  Ende  der 

anderen  Ende  an  gle,cl,mäB,g,  eodaU  die  letaten  Gäste,  wenn  die  Tafel  nidrt  X 
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voll  wird,  sicli  gegenüber  sitzen.  Ausnahmen  bilden  ganze  größere  Eeise-Gesell- 
schaften  und  Eamilien,  die  gern  für  sich  zusammensitzen,  denen  gleich  von  vorn- 
herein, um  eine  Trennung  durch  Fremde  zu  vermeiden,  das  entgegengesetzte 
Ende  oder  eine  besondere  Tafel  angewiesen  wird.  Ältere  Gäste  (Abonnenten  usw.) 
dürfen  jedoch  nie,  außer  mit  ihrer  besonderen  Zustimmung,  von  ihren  »ange- 
stammten« Plätzen  verwiesen  werden.  Besteht  die  Tischgesellschaft  aus  Ange- 
hörigen verschiedener  Nationen,  so  ist  thunlichst  darauf  Bedacht  zu  nehmen,  die 
Landsleute  und  deren  Sprache  verstehende  andere  Teilnehmer  zusammenzusetzen. 
Wenn  sich  spät  kommende  Freunde  zueinander  setzen  wollen,  ist  Einschiebung 
eines  Gedeckes  zuweilen  nicht  zu  vermeiden;  doch  darf  dies  nur  mit  Einwilligung 
der  Nachbarn,  welche  zurücken  müssen,  geschehen.  Eangverhältnisse  spielen  bei 
der  Gasthaus-Tafel  keine  Bolle,  doch  gibt  man  bekannten  hochgestellten  Personen 
gern  einen  bequemen  Platz  mit  der  besten  Aussicht  und  mit  passenden  Tisch- 
Nachbarn  an  der  Mitte  der  Tafel.  FamiKen  mit  kleinen  Bondern  und  ersichtlich 
kränklichen  Gästen  gibt  man,  ohne  die  Absicht  merken  zu  lassen,  einen  Seiten- 
platz, um  sie  möglichst  der  Beobachtimg  zu  entziehen.  Bei  sogen.  »Zweckessen« 
werden  die  Plätze  nicht  selten  von  den  Gästen  selbst  oder  vom  Veranstalter  im 
voraus  belegt;  dies  geschieht,  indem  man  auf  das  Gedeck  Kärtchen  (Visiten- 
Karten  usw.)  legt  oder  in  das  Weinglas  steckt,  welche  die  Namen  der  Platz- 
Inhaber  tragen.  Freilich  führt  diese  Sitte  zu  dem  Übelstand,  daß  sich  die  Gäste 
zuweilen  auf  einem  Punkte  zusammendrängen  \md  ein  förmliches  Wettrennen 
um  die  »besten«  Plätze  stattfindet,  während  andere  leer  bleiben,  und  später  kom- 
mende Gäste  fühlen  sich  leicht  zurückgesetzt,  wenn  sie  erst  eine  wahre  Suche 
nach  einem  leeren  Platz  antreten  müssen,  wenn  ihnen  überall,  wo  sie  Platz 
nehmen  wollen,  entgegentönt:  »Bedauere,  besetzt!«  Doch  ist  dies  Sache  des  Gast- 
gebers, imd  es  bedarf  oft  viel  gütlichen  Zuredens,  allen  Wünschen  gerecht  zu 
werden  und  rmangenehme  Zwischen-Fälle  zu  verhüten. 

Auf  die  Beleuchtung  der  Tafel  ist  besonders  zu  achten.  Das  Speise-Zimmer, 
die  Tafel  muß  hell  erleuchtet  sein,  sei  es  durch  Tages-  oder  künstliches  Licht; 
es  liegt  am  besten  nach  der  Abend-  oder  Morgen-Seite.  Der  Gast  soll  das  Licht 
möglichst  nie  im  Bücken  haben;  bei  Aufstellung  der  Tafeln,  wobei  immer  die 
größte  maßgebend  ist,  muß  darauf  Bedacht  genommen  werden,  daß  der  oder  die 
Kronleuchter  zur  Tafel  in  einem  »symmetrischen«  Verhältnis  stehen,  d.  h.  daß  kein 
Kronleuchter  zur  Hälfte  über  die  Tafel,  zur  anderen  über  die  Gäste  hinwegragt. 
Findet  das  Mahl  an  einem  dunklen  Tage,  in  einem  düsteren  Baume  oder  zu  einer 
Zeit  statt,  daß  während  der  Dauer  desselben  Eintritt  der  Dunkelheit  zu  be- 
fürchten ist,  wie  in  England  mit  seiner  späten  Hauptmahlzeit  rmd  im  Winter 
gewöhnlich,  so  ist  zu  empfehlen,  bereits  vor  Beginn  des  ganzen  Mahles  künstlich 
zu  erleuchten,  schon  um  die  Störung  während  desselben  zu  vermeiden.  Natürlich 
ist  dann  das  Eindringen  von  Außenlicht  durch  sorgfältiges  Verhängen  der  Fenster 
zu  verhindern.  Am  besten  ist  die  Beleuchtung  durch  Oberlicht;  wo  solches  nicht 
in  genügender  Stärke  zu  beschaffen  ist,  werden  Armleuchter  auf  die  Tafel  ge- 
stellt. Kerzen-Beleuchtung  ist  stets  der  durch  Lampen  vorzuziehen.  In  neuerer 
Zeit  findet  das  elektrische  Licht  vielfache  Verwendung;  Träger  der  Glühlämpchen 
sind  in  mannigfaltigsten  Gestalten  und  Verbindungen  (Blumen- Kelche,  an  den 
Tafel- Aufsätzen)  zum  Schmucke  des  Ganzen  zu  verwenden;  es  lassen  sich  durch 
dieselben  großartige  Wirkungen  erzielen.  Bei  einem  in  London  gegebenen  Fest- 
mahle wurde  die  Tafel-Platte,  die  aus  Glas  bestand,  von  unten  aus  elektrisch 
beleuchtet,  und  zwar  bei  jedem  Gange  in  anderer  Farbe.  Bei  dem  Festmahle, 
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das  die  Stadt  Portsmouth  im  Jahre  1891  den  anwesenden  französischen  See- 
offizieren gah,  reflektierte  die  Tafel,  auf  welche  eine  grofle  Spiegel-Platte  gelegt 
war,  bald  die  französischen,  bald  die  englischen  Landes-Farben.  Die  Wirkung 
war  in  beiden  Fällen  eine  groflartige , und  die  angedeutete  Ausführung  fand  un- 
geteilte Anerkennung.  Doch  gilt  als  Regel,  in  Speise -Sälen  Wandspiegel  (auch 
Uhren)  nicht  anzubringen. 

Die  Temperatur  in  einem  Speise-Saale  sei  stets  eine  angenehme,  nicht  zu 
heiß  und  nicht  zu  kalt,  im  Durchschnitt  etwa  16°  R (20®  C oder  -j-  68®  F).  Im 
Sommer  hat  man  also  zu  kühlen  (lüften  usw.),  im  Winter  rechtzeitig  zu  heizen. 
Strahlende  Ofen-  oder  Kamin -Wärme  ist  durch  Ofen- Schirme  abzuhalten.  Für 
»Ventilation«  ist  natürlich  ausgiebig  Sorge  zu  tragen,  doch  mit  Vermeidung  von 
unangenehmer  Zugluft. 

Auch  auf  die  Temperatur  der  Speisen  und  Getränke  ist  Bedacht  zu 
nehmen,  des  Wohlgeschmacks  wie  der  Gesundheit  halber.  Der  Gast  darf  weder 
der  Gefahr  ausgesetzt  werden,  sich  an  der  Suppe  oder  am  Kaffee  zu  verbrennen 
noch  soU  ihm  eine  zu  niedrige  Temperatur  zeigen,  daß  Speisen  und  Getränke 
»abgestanden«  sind.  Im  allgemeinen  gelten  etwa  folgende  Temperatur-Grade  (nach 
Celsius  = 0):  Trinkwasser  habe  nicht  imter  8 und  nicht  über  12,5®,  Selters  und 
ähnliche  Tafel-Wasser  6 bis  10,  böhmisches  und  Lagerbier  8 bis  11,  bayrisches 
nicht  unter  9,  bis  13,  Weißwein  7 bis  10,  starker  Rheinwein  6,  Rotwein  15  bis  18 
(Zimmer -Temperatur),  Champagner  (alle  Schaumweine)  6 bis  9,  aber  selbst  bis 
2®  herab,  Eispunsch,  Eiskaffee,  Eisthee  und  dergl.  2 bis  6,  Kaltschalen  10  bis  14, 
ausnahmsweise  mit  Eis  bis  2®  herab,  Fleischbrühe  und  warme  Suppe  37®  (BluU 
temperatnr),  nicht  über  50,  feste  warme  Speisen  30  bis  35®,  nicht  über  55,  kalte 
feste  Speisen  (Kompotte,  Salate  usw.)  nicht  unter  6®,  aber  auch  nicht  lauwarm; 
Butter  sei  möglichst  kalt  im  Sommer  (mit  Eis),  im  Winter  geschmeidig,  aber 
nie  zu  weich.  Kaltes  Fleisch,  Wurst,  Käse,  Früchte  seien  immer  frisch,  aber 
nicht  eisig.  Liköre  sind  stets  kalt  zu  geben,  vom  Eis  weg,  besonders  Cognac, 
Arrak,  Rum,  Chartreuse,  Benediktiner;  Milch  verschieden,  die  Sahne  zum  Kaffee 
immer  heiß. 

Auf  einem  Neben-Tische  im  Speise -Zimmer,  auf  welchem  auch  die  Suppe 
angerichtet  wird,  werden  Teller  und  Bestecke  zum  Wechseln  vorrätig  gehalten, 
ferner  auch  die  Gläser,  die  für  die  herumzureichenden  Weine  erforderlich  sind- 
Brot  und  Streuzucker,  wenn  nicht  auf  der  Haupttafel  stehend,  finden  hier  ihren 
Platz.  Smd  bei  größeren  Mahlzeiten  Bestecke  in  genügender  AnzaH  nicht  vor- 
handen, um  bei  jedem  Gange  andere  reichen  zu  können,  so  müssen  die  ge- 
brauchten  sofort  geremigt  werden.  Auf  jeden  Gast  rechnet  man,  je  nach  der 
Zahl  der  Gange,  3 bis  5 Bestecke,  ohne  die  Neben- Bestecke  für  Fisch  Süß- 
speisen, Obst.  ’ 

Das  Auf  warten  bei  Tafel  ist  keineswegs  von  untergeordneter  Bedeu- 
ung,  erfordert  im  Gegenteil  sehr  viel  Aufmerksamkeit  und  Überblick,  da  die 

feinste  und  kostbarste  Bewirtung  durch  eine  schlechte  Bedienung  ihren  Wert 
verlieren  kann. 

Wie  es  bei  dem  früheren  Service  ä la  frangaise  oder  e«  amUgu  für  den 
Haushofmeister  (maitre  d’hotel)  unerläßlich  war,  sich  einen  Plan  über  die  Auf- 
stellung der  verschiedenen  Gerichte  und  Schüsseln  anzufertigen,  so  ist  auch  heute 
noch  bei  größeren  Festmahlen  notwendig,  bereits  vorher  einen  Plan  für  die 
Vei-wendung  der  gesamten  Dienerschaft  aufzusteUen,  selbst  das  Kleinste  mit 
.ledern  der  Angestellten  zu  besprechen,  damit  ein  jeder  die  ihm  obliegenden 
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Pflichten  kenne,  nicht  etwa  durch  Unkenntnis  oder  Verwechseln  grobe  Irrtümer 
oder  Verzögerungen  entstehen,  und  daß  planloses  Dui'cheinander  - Laufen  ver- 
mieden werde. 

Eine  saubere,  reinliche  Kleidung  der  Dienerschaft  ist  so  selbstverständlich, 
daß  wir  auf  dieselbe  nicht  erst  näher  hinweisen;  insbesondere  empfiehlt  sich  das 
Tragen  leichten  Schuhwerks,  vielleicht  mit  Grummi- Absätzen,  damit  jedes  stärkere 
Auftreten  und  das  damit  verbundene  Geräusch  vermieden  werde.  In  manchen 
Hotels  ist  das  Tragen  von  »Kautschuk -Absätzen«  vorgeschrieben.  Lackstiefeln 
machen  einen  stutzerhaften  Eindruck  und  sind  zu  meiden,  auch  die  französischen, 
ausgeschnittenen  Schrrhe  sind  unpassend.  Am  besten  ist  es,  der  Speisesaal  ist 
mit  Teppichen  oder  mindestens  Läufern  belegt.  Das  Tragen  weißer,  baumwollener 
Handschuhe  wird  zwar  häufig  angetrofien  und  für  fein  gehalten,  aber  noch  feiner 
ist,  wenn  die  sauber  gehaltene  Hand  durch  ein  Mundtuch  (Handserviette)  ange- 
messen verdeckt  wird,  wie  dies  an  verschiedenen  Fürsten-Höfen  Vorschrift  ist, 
wo  Handschuhe  geradezu  verboten  sind.  Die  Unsitte  mancher  Gastwirts-Gehilfen, 
das  Mundtuch  über  die  Schulter  zu  werfen  eder  gar  aus  der  Beinkleid -Tasche 
hängen  zu  lassen,  ist  auf  das  strengste  zu  rügen,  scheint  sich  aber  leider  immer 
mehr  einzubürgern,  besonders  in  geringeren  Wirtschaften.  In  vielen  Hotels 
ersten  Hanges  ist  das  Tragen  weißer  Halsbinden  vorgeschrieben.  Wo  dies  nicht 
der  Fall  ist,  darf  die  Binde  keine  andere  als  schwarze  Farbe  haben;  nie  darf 
dieselbe  die  Länge  der  Brust  oder  letztere  ganz  bedecken,  sondern  muß  immer 
die  Form  einer  Schleife  haben.  Das  Überladen  mit  allerlei  Schmucksachen  macht 
den  Träger  in  den  Augen  der  Gäste  lächerlich ; in  manchen  Hotels  ist  sogar  das 
Tragen  goldener  Uhrketten  verboten.  Der  Gebrauch  goldener  Bleistifte,  »luxu- 
riöser« Manschetten-  und  Hemden-Knöpfe  gilt  ebenfalls  als  ein  Verstoß  gegen 
die  feine  Sitte.  Kopf-  und  Barthaar  der  Dienerschaft  sei  glatt,  kurz  (Militär- 
schnitt), und  gut  in  Ordnung,  wobei  aber  alles  Einsalben  mit  wohlriechenden 
Ölen  rmd  Pomaden  streng  zu  vermeiden  ist.  Der  Gebrauch  kölnischen  und 
anderer  duftender  Wasser  ist  ebenfalls  streng  zu  meiden.  Die  Sitte,  den  Kellnern 
das  Tragen  des  Schnurr-  imd  Kinnbartes  zu  verbieten,  kommt  dagegen  mit  Hecht 
immer  mehr  ab;  selbst  bei  den  Dienern  herrschaftlicher  Häuser  wird  man  darin 
immer  nachsichtiger,  sodaß  das  Bartverbot  sehr  bald  zum  »Zopf«  gehören  dürfte. 
Wichtiger  ist,  daß  sich  die  Bedienung  anständiger  Manieren  befleißigt. 

Für  das  Bedienen  bei  Tafel  gibt  es  ganz  bestimmte  Vorschriften,  von  denen 
wir  die  hauptsächlichsten  hier  erwähnen  wollen. 

Das  Anbieten  der  Speisen  und  eingeschänkter  Weine  auf  Platten  geschieht 
mit  der  linken  Hand,  an  der  linken  Seite  des  Gastes,  damit  der  Gast  bequem 
mit  seiner  rechten  Hand  zulangen  kann.  Die  Suppe  sowie  sämtliche  Speisen, 
die  bereits  auf  Tellern  angerichtet,  also  nicht  auf  Platten  gereicht  werden,  sind 
von  der  rechten  Seite  des  Gastes  und  mit  der  rechten  Hand  einzusetzen, 
ebenso  geschieht  das  Einschenken  der  Getränke  und  das  Einsetzen  gefüllter 
Gläser,  Tassen  usw.  von  rechts. 

Die  Platten  müssen  beim  Darreichen  möglichst  auf  der  Handfläche  ruhen,  da 
sonst  die  Finger  leicht  in  zu  nahe  Berührung  mit  dem  Inhalte  kommen  und  so 
den  Gästen  ein  imappetitlicher  Anblick  gewährt  würde.  Beim  Abräumen  sind 
die  Platten  am  äußersten  Hände  anzufassen,  gleichviel  ob  sie  geleert  sind  oder 
nicht.  Ist  es  aber  aus  irgend  einem  Grunde  nicht  möglich,  die  Platte  heim 
Darreichen  auf  flacher  Hand  zu  »präsentieren«,  so  muß  die  Hand  in  erwähnter 
Weise  durch  ein  Mundtuch  verdeckt  sein.  Zwischen  den  Handteller  imd  die 


141 


Platte  mitß  ein  Mundttich  gelegt  werden,  sowohl  um  einem  Verbrennen  vor- 
zubeugen, als  auch  eine  sichere  Handhabimg  der  Platte  zu  ermöglichen.  Beim 
Darreichen  muß  dieselbe  bis  an  den  TeUerrand  des  Gastes  gebracht  werden, 
ixm  ihm  einen  genauen  Überblick  über  den  Gesamt -Inhalt  gewähren  zu  können 
und  das  Zulangen  zu  erleichtern.  Der  Bedienende  darf  die  Platte  nicht  eher 
zurückziehen,  bis  der  Gast  das  Besteck  wieder  auf  dieselbe  gelegt  hat.  Beim 
Darreichen  ist  die  ganze  Körperhaltung  des  Bedienenden  von  nicht  unwesent- 
lichem Belang;  sie  muß  einen  »gefälligen«  Eindruck  machen,  d.  h.  die  Haltung 
darf  nicht  zu  steif  sein,  aber  ein  zu  tiefes  Vorbeugen  ist  ebenso  unstatthaft. 
Beim  Aufsetzen  von  Platten  ist  ferner  noch  zu  beachten,  daß  beim  Hinstellen 
der  ersten  schon  der  Baum  für  die  folgenden  berechnet  werden  muß,  um  nicht 
die  bereits  aufgesteUten  Gegenstände  hin-  imd  herschieben  zu  müssen.  Beim 
Service  ä la  frangaise  muß  die  Hauptplatte  stets  in  nächster  Nähe  des  bevorzug- 
testen Gastes  stehen;  mn  diese  herum  gruppieren  sich  die  Beilagen,  alles  hat 
aber  oberhalb  des  Speise-Tellers  zu  stehen  rmd  nie  zur  Seite  desselben.  »Ovale« 
(längHch-runde)  Platten  müssen  nach  ihrer  Längsseite  eingesetzt  werden. 

Das  Wechseln  der  TeUer  rmd  Bestecke  nach  jedem  Gange  geschieht  mit  der 
rechten  Hand,  von  der  rechten  Seite  des  Gastes  aus.  Jedes  Klappern,  jedes 
Geräusch  ist  dabei  möghchst  zu  vermeiden.  Beim  Wechseln  der  Suppen- Teller 
wird  der  erste  mit  der  rechten  Hand  dem  Gaste  rechts  weg  und  samt  Löffel 
in  die  linke  Hand  genommen,  der  zweite  und  ebenso  jeder  folgende  auf  den 
linken  Arm,  einer  in  den  anderen  gesetzt,  nachdem  jedesmal  der  Löffel  in  den 
ersten,  mit  der  linken  Hand  gehaltenen  Teller  gelegt  wurde,  sodaß  sich  sämt- 
liche Löffel  in  dem  einen  Teller  befinden.  Diesen  setzt  man  zuletzt  auf  den 
Tellerstoß  obenauf.  Das  Wegtragen  des  gebrauchten  Geschirrs  auf  bloßen  Händen 
ist  thunhchst  zu  vermeiden,  vielmehr  ist  ohne  Geräusch  alles  auf  »Servier- 
Brettern«,  die  auf  kleinen  Neben -Tischen  bereit  stehen,  zu  sammeln  und  dann 
ohne  weiteres  dem  Eeinigungs-Platze  zuzuführen.  Nie  darf  das  gebrauchte  Ge- 
schirr irgendwo  im  Speise-Saale  aufgestapelt  werden,  selbst  wenn  es  nicht  wieder 
benutzt  werden  sollte.  Es  ist  besonders  davor  zu  warnen,  bei  eiligem  Abräumen 
mit  den  Fingern  in  hohle  Gefäße,  Gläser,  Tassen  usw.  hineinzugreifen.  Das  Ge- 
schirr hat  beim  Abräumen  dieselbe  reinhche  Behandlung  zu  erfahren  wie  beim 
Aufträgen.  Es  ist  ferner  darauf  zu  sehen,  daß  keine  Speise-Beste  auf  den  Boden 
fallen;  geschieht  dies  doch,  so  sind  diese  nicht  etwa  mit  den  Fingern  sondern 
mt  einer  Gabel  aufzuheben.  Noch  brauch-  mid  eßbare  Speisen  auf  dek  Platten 
dürfen  nicht  durch  Daraufstellen  von  Geschirr  verunreinigt  oder  durch  Hinzuthun 
anderer  Speise-Beste  verdorben  werden,  sondern  sind  einzeln  abzuräumen. 

Nachdem  der  erste  Diener  das  benutzte  Geschii-r  weggeräumt  hat,  stellt  ein 
zweiter  (von  rechts  aus)  das  andere  sofort  wieder  vor  den  Gast.  Beide  Diener 
der  erstere,  welcher  das  Geschhr  abräumt,  wie  sein  ihm  unmittelbar  folgende; 
KoUege,  welcher  das  frische  Geschirr  einsetzt,  haben  stets  nach  links  vorwLts  zu 
schreiten,  gleichviel,  ob  mit  dem  Heriim-Beichen  der  Speisen  nach  links  begonnen 
wurde  was  übrigens  auch  Begel  ist.  Von  letzterer  wird  aUerdings  daim  eine 
Ausnahme  gemacht,  wenn  aus  Bücksicht  auf  Ehren-Gäste  mit  dem  Herum-Beichen 
links  zii  begmnen  ist;  also  bei  einer  großen  Tafel  (Hufeisen),  wo  die  Ehren-Gäste 
m der  Mitte  sitzen,  die  ganze  rechte  Hälfte.  Den  Speisen,  Gemüsen,  Braten  müssen 
von  einem  ™ten  Diener  gereicht,  unmittelbar  die  dazu  gehörigen  Sosen,  Bei- 

mff  kk  H H f Glaste  das  letzte  Stück 

aut  dei  Platte  dar,  sondern  lasse  frisch  am-ichten  und  bitte  um  etwas  Geduld 
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Die  Weine  sind  sofort  bei  dem  Gerichte,  zu  welchem  sie  gehören,  zu 
reichen;  leer  gewordene  Flaschen  des  Tischweines  werden  durch  volle  ersetzt. 
Beim  Einschenken  des  Champagners  ist  darauf  zu  achten,  daß  man  die  Gläser 
nicht  zu  voll  gieße,  besonders  wenn  der  Champagner  stark  schäumt.  Champagner- 
Külüer  gehören  bei  feinen  Gastmahlen  nicht  auf  die  Tafel,  wohl  aber  kann  mau 
sie  in  der  Nähe  auf  besonderen  Champagner-Ständern  aufstellen.  Emporkömm- 
linge Lieben  es  freilich,  mit  dem  Geklapper  der  Champagner -Kühler  zu  prahlen. 
Die  in  England  anzutrefPende  und  in  Deutschland  nachgeahmte  Mode,  den  Cham- 
pagner in  Karaffen  zu  gießen,  ist  verwerflich,  weil  dabei  zuviel  Kohlen-Säure  ent- 
weicht; aus  diesem  Grunde  sind  auch  die  altmodischen  Kelchgläser,  welche  am 
wenigsten  Oberfläche  bieten,  die  besten.  Champagner  mit  wenig  Weingehalt 
sind  vier,  solche  mit  viel  Kraft  (ohne  großen  Cognac-Zusatz)  nur  zwei  Stimden 
zu  kühlen  (frappieren),  doch  liebt  man  neuerdings  auch  Champagner  mit  bloßer 
Keller-Temperatur  (10  bis  12°  C).  Man  soU  auch  eigentlich  Champagner-Flaschen 
beim  Einschenken  nicht  mit  der  (warmen)  Hand  berühren,  sondern  mit  einem 
kalt  angefeuchteten  Mimdtuche  umwickeln  oder  metallene  Flaschen -Henkel  be- 
nutzen. Zum  Einschenken  hochedler  abgelagerter  Rotweine  mit  Bodensatz  bedient 
man  sich  auch  besonderer  Lager-  und  Einschenk-Gestelle,  um  jedes  Rütteln  und 
Trübung  des  Weines  zu  vermeiden.  Die  Temperatur  hat  je  nach  dem  Alter  ver- 
schieden zu  sein,  und  zwar  müssen  alte  edle  Weine  wärmer  gegeben  werden,  als 
geringere.  Für  erstere  Sorten  nehme  man  die  feinsten  Bordeaux-Gläser.  Weiße 
Bordeaux-  imd  Rheinweine  zeigen  den  feinsten  Geschmack  bei  gewöbnlicher 
Keller-Temperatur.  Geringe  Weißweine  sind  kälter  zu  geben.  Die  grünen  Römer- 
Gläser  kommen  immer  mehr  ab,  die  hellen  Krystall-Gläser  gelten  als  feiner. 

Für  die  Tafel-Musik,  die  zur  Erhöhung  der  Tafel-Freuden  viel  beiträgt, 
gilt  als  Regel,  daß  sie  nicht  sichtbar  und  nicht  zu  geräuschvoll  ist,  damit  die 
Unterhaltung  der  Gäste  keine  Einbuße  erleide.  Laut  kann  sie  nur  sein,  wenn 
sie  das  Geklapper  einer  schlecht  geschulten  Bedienung  verdecken  soll  Höhere 
Vorträge  sind  bei  Tafel  zu  vermeiden,  da  Gaumen  und  Ohr  nicht  gleichzeitig 
einen  wahren  Genuß  haben  können  imd  bei  Tafel  ersterer  vergeht.  Festlieder 
sollen  nur  in  den  Pausen  gesungen  werden  rund  nicht  zu  lang  sein. 

Die  Toaste  (Tafel -Reden)  spielen  bei  Tafel  eine  nicht  geringe  Rolle , zum 
Entsetzen  und  zur  größten  Langeweile  der  Teilnehmer  wie  der  Bedienung  und 
Küche,  weil  sie,  wenn  zu  lang  oder  zu  oft  gehalten,  den  ganzen  Gang  des  Fest- 
mahles beeinträchtigen.  Bei  feinen  Festmahlen  sind  Toaste  nur  in  sehr  be- 
schränkter Zahl  zulässig;  es  ist  dann  nicht  nur  ihr  Zeitpunkt,  sondern  auch  ihre 
Dauer  ganz  genau  vorgeschrieben,  sogar  auf  der  Tafel- Karte  eingedruckt.  Ein 
Toast  soll  nicht  länger  als  zehn  Minuten  dauern.  Während  eines  Toastes  hat 
jedes  Geräusch  aufzuhören,  seitens  der  Bedienung  wie  auch  seitens  der  Gäste 
Deshalb  wähle  der  Redner  eine  Pause  nach  Beendigung  eines  Ganges. 

Bei  größeren  Festmahlen  teilt  man  die  Bedienung  in  sogen.  »Servicec  ein, 
d.  h.  Bedienungs-Gruppen,  und  zwar  reclinet  man  gewöhnlich  auf  jeden  Service 
von  1 bis  4 Dienern  (Aufwärtern,  Kellnern)  7 bis  12  Gäste,  für  welche  eine  an- 
gerichtete Platte  ausreicht.  Im  Notfall,  wenn  wenig  Bedienmig  da  ist,  müssen  die 
Service  auf  mehr  Gäste  ausgedehnt  werden,  doch  ist  es  möglichst  zu  vermeiden, 
schon  weil  leicht  die  Schüsseln  nicht  ausreichen  oder  die  letzten  Gäste  schlecht 
wegkommen.  Die  Tafel  wird  schon  vor  Beginn  nach  den  Servicen  eingeteüt,  damit 
jeder  Diener  genait  weiß,  wo  er  anzufangen  und  wen  er  zu  bedienen  hat.  Beim 
Table  d’hote,  zumal  in  Passanten-Hotels,  wo  noch  verspätete  Gäste  hinzukommen 


143 


und  snachzuservieren  sind«,  ist  dies  natürlicli  nicht  genau  durchführbar.  Es  ist 
dann  Sache  des  Oberkellners,  einen  Bülfskellner  für  die  Nachzügler  zu  bestimmen 
und  sie  möglichst  rasch,  aber  ohne  Überhastung  bedienen  zu  lassen,  bis  sie  die 
anderen  Gänge  erreicht  haben,  was  häufig  durch  Überspringen  eines  dem  Gaste 
weniger  angenehmen  Ganges  erzielt  wird.  Die  Weinbestellungen  nehme  der 
zweite  Kellner  rechtzeitig  auf,  am  besten  vor  der  Suppe,  und  erledige  sie  sofort, 
weil  manche  Gäste  gern  schon  vorher  einen  Schluck  nehmen,  und  um  später 
Störungen  zu  vermeiden.  Dafi  die  Gäste  möglichst  abwechselnd  zuerst  bedient 
werden,  ist  schon  früher  erwähnt  worden;  man  präsentiert  die  frische  Platte 
beim  ersten  Gang  dem  ersten  Gast,  beim  zweiten  dem  zweiten  und  so  fort,  oder 
man  beginnt  das  eine  Mal  an  dem  einen,  das  andere  Mal  an  dem  anderen  Ende 
des  Services,  aufier  wo  Bevorzugungen  stattzufinden  haben,  z.  B.  bei  Hochzeiten 
Jubiläen  usw.,  bei  denen  das  Brautpaar  (die  Braut)  oder  der  Jubilar  immer  zuerst 
erhalten  muß. 

Zur  Erläuterung  der  gegebenen  Vorschriften  diene  folgendes  Beispiel  über 
ein  mittleres  Festmahl  von  36  Personen.  Die  Dienerschaft  würde  bestehen  aus 
dem  Haushofmeister  oder  OberkeUner,  falls  der  Wirt  diesen  Posten  nicht  selbst 
versieht,  imd  aus  12  Dienern.  Die  Gäste  werden  in  4 Service  zu  je  9 Gedecken 
geteilt.  Jeder  Service  erhält  2 Diener,  von  denen  der  eine  die  Platten  einsetzt, 
der  andere  unmittelbar  mit  den  Sosen  und  Beilagen  folgt;  2 Diener  besorgen  den 
Wein,  2 wechseln  Teller,  Bestecke,  Gläser  und  besorgen  besondere  Wünsche  der 
Gäste,  2 schaffen  die  Platten,  das  erwärmte  Geschirr  usw.  aus  der  Küche  heran 
(Zuträger).  Besorgt  der  Oberkellner  oder  Haushofmeister  die  Weinbestellungen, 
so  ist  ein  Diener  entbehrlich. 

üm  die  vorstehenden  Hegeln  und  Andeutungen  noch  verständlicher  zu 
machen,  bringen  wir  zwei  Zeichnungen,  deren  erstere  eine  Sitzordnung,  die  andere 
einen  Bedienungsplan  darsteUt.  Beide  entstammen  einem  Festmahle,  gegeben  f tn 
Hotel  Kasten  zu  Hannover  (Firma  Hoflieferant  Heinrich  Kasten,  Inhaber 
Christian  und  Friedrich  Kasten)  gelegentlich  der  Hochzeit  des  Oberstlieute- 
nants von  Bü low,  Kommandeur  des  Königsulanen-Hegiments  in  Hannover,  mit 
der  Gräfin  Schulenburg  am  14.  Mai  1891,  an  der  Kaiser  Wühelm  H.  teilnahm. 
Wir  verdanken  dieselbe  der  Güte  des  Herrn  G.  Brunngräber  in  Hannover. 

Die  Haupttafel  mit  48  Gedecken  hatte  die  sogenannte  Hufeisenform ; außer- 
dem war  in  der  Mitte  zwischen  den  beiden  Seiten -Flügeln  noch  eine  kleinere 
frei  stehende  Tafel  für  12  Personen  eingeschoben.  Die  Bedienung  war  in  neun 
Gruppen  (Service)  eingeteilt;  sieben  derselben,  aus  je  drei  Mann  bestehend,  waren 
zum  Herum-Eeichen  der  Speisen,  zum  Abräumen  des  gebrauchten  und  Einsetzen 
des  neuen  Geschurs  bestimmt.  Die  achte,  aus  vier  Aufwärtern  bestehend,  hatte 
das  Herum-Reichen  der  Weine  zu  besorgen,  und  die  letzte,  ebenfalls  aus  vier  Mann 
bestehende  Gruppe  besorgte  das  nochmalige  Säubern  (Polieren)  des  Geschirrs 
Von  den  ersten  Gruppen  hatten  sechs  die  Haupttafel  zu  bedienen,  auf  je  acht 
Gäste  eine  Gruppe  gerechnet.  Die  Kreuze  auf  unserer  Zeichnung  zeigen  genau, 
wo  mit  dem  Einsetzen  und  Darreichen  der  Speisen  begonnen  wiude,  während  die 
gekrümmten  Pfeile  die  Richtung  angeben,  in  welcher  damit  fortgefahren  wurde 
Gruppe  7 hatte  die  12  Gäste  an  der  Neben-Tafel  zu  versorgen;  hier  zeigen  die 
geraden  Pfeüe  an,  wo  abwechsebid  bei  den  Gängen  begonnen  und  in  welcher 
Richtung  fortgefahren  wurde.  Die  Anmerkungen  unter  dem  Bedienmigs- Plane 
pben  an,  welche  Aufgaben  jede  einzelne  Gruppe  und  jeder  Aufwärter  zu  erfüllen 
hatte;  die  letzteren  sind  hier  mit  den  Buchstaben  n bis  d bezeichnet.  Auf  dem 
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ursprünglichen  Plane  waren  sie  mit  Familien-Namen  aufgeführt,  um  die  Möglich- 
keit eines  Versehens  auszuschliehen.  Die  Sitzordnung  ist  neben  ihrer  geschicht- 
lichen Bedeutung  auch  ein  treffliches  Beispiel  für  die  ühhche  Eangordnung. 


Sitzordnung. 
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Frau  Pr.-Ineut. 
V,  Bülovr 


HofmcLTBcliall 
Graf  Pückler 


GrHfin  Anna 
Schulenburg-  B 
Wolfsburg 


Herr  v.  Helldorf- 
Zingst  ■ 


Frau  Goli.-Eat 
Wentzel 


Major  V.  Huth 


Frau  V.  Piescheli 


Bittm«  y.  Beaulieu  ■- 


Bittm.  v.Keckwitz  ■- 


Herr  Pastor 
■®  Golpke 
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Major  Y.  HüUenI 


I FrL  von 
^Blieinbaben 


Beferendara 
V.  Bülow 


_ Oberst 
*v.  Lippe 


Gräfin 

Elise  V.  d.  I 
Scbulenburg 


Major  Graf 

Frau  Klüikowström® 
I V.  Krosigk 
geb.v.Kotze 

Major 

Oberst  v.  Szymonski® 
• V.  Zitzewitz 


Gräfin 

Major  von  Charlotte  | 
“Biogelebon  Scbulenburg 


, Bittm.  V. 

' Xibbenstein 


Bittm.  Dr.  _ 
Güssfold  ■■ 


|läeutonant 
V.  Blilow 


Frau  von  | 
Biegeleben 


Gräfin 

I Helene  v.  d. 
Scbulenburg 


Major  I 
r,  ScboU  ' 


Leg.-Bat 
I Jeniscb 


Frau  von 
libbenstein  ^ 


B Br.W.Godefroy 


Bittm. 

7,  Gömel 


Gräfin  Ober- 

I Anna  v*  d.  Stallmeister  | 
Scbulenburg  v.  Baucb 

Oberstabs- 

I Bittm.  arzt  Dr.  ■ 

V.  Heyden  Wtistefoldt 


Gräfin 

Bv.  d.  Scbulenburg 
gcb.  V.  Knigge 


General  v.Witticb 


Frau  V.  Knigge 
geb.  Gräfin 
Bemßtorff 


I General 
Graf  Wedel 


IFrau  V.  Beanlicu 


I Geb.  Bat  Wentzel 


|Frau  V.  Dinglage 


|M):gor  Delitz 


iMajor  V.  Krosigk 


Das  Festmahl  begaim  punkt  1 Uhr  mittags  uud  war  2 Uhr  5 Minuten 
beendet,  dauerte  also  nur  1 Stunde  5 Minuten,  hei  der  Anzahl  der  Gänge  keine 
geringe  Leistung.  Die  Oberleitung  hatte  Herr  Friedrich  Kasten,  als  Ober- 
kellner hatte  er  Wilhelm  Henldng,  Küchen -Meister  war  Louis  Barth.  Se.  Maj. 
den  Kaiser  bediente  Herr  Christian  Kasten,  die  Weine  hatte  Herr  Peter  Kasten 
unter  sich  (die  drei  Kasten  sind  Brüder).  Gedeclczahl  60,  Preis  je  40  Mark.  Die 
Kellner  mußten  in  weißer  Weste,  mit  weißer  Halsbinde  und  weißen  Handschuhen 
erscheinen.  Die  Tafel  wurde  vor  Beginn  des  Festmahles  von  der  Firma  Georg 
Alpers  jun.  in  Hannover  (Heinrich -Straße  Nr.  38)  in  verschiedenen  Ansichten, 
von  denen  wir  die  für  unsere  Zwecke  passendste  beifolgend  wiedergehen,  photo- 
graphisch aufgenommen.  Eine  während  des  Mahles  geplante  photographische 
Moment-  (Augenblicks-)  Aufnahme  (mit  Blitzlicht)  mußte  unterbleiben,  weil  der 
Kaiser  unerwartet  zeitig  aufstand  und  dies  stets  das  »Signal«  (Zeichen)  der 
Beendigimg  der  ganzen  Tafel  ist. 


B lüh  0 r • P 0 1 0 r 


mann,  Spoison  u.  Gctritnko,  I,  Bnml. 


Hochzeits -Tafel  im  Hotel  Kasten  zu  Hannover. 

(Nach  einer  photogr.  Aufnalime  von  Georg  Alpers  jun.) 
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I.  Gang:  h Warmes  Hors-d’oeuvre. 
c Kaltes  Hors-d’oeuvre. 
c Bouillon  mit  Rindsmark. 

II.  Gang:  a Fisch. 

h Sose,  Butter, 
c Kartoffeln, 
m.  Gang:  a Lamm. 

h Reh. 

c Sose,  Kartoffeln,  Salat. 

IV.  Gang:  a Kalbshriesen. 
h Sose. 

c Gleich  Teller  besorgen. 


V Gang:  a Hummer. 
c Sose. 

h Abwechseln  d.  Schüsseln. 
VI.  Gang:  a Braten, 
c Sose. 

6 Kompott  und  Salat. 
Gang:  a Warme  Süßspeise. 

6 Kalte  Süßspeise, 
c Glasmuscheln  auf  kleinen 
TeUem  aufsetzen. 

VIII.  Gang : a Käse-Stangen. 

c Gleich  Teller  wechseln. 

& Dessert. 


a räumt  ab.  — ö gibt  frische  TeUer.  — c gibt  frische  Bestecka 
VIII.  (Weiti-)Service.  IX.  Service. 

a,  h,  c,  d.  i)  putzen  Teller. 

Befassen  sich  nur  mit  Wein.  c,  d putzen  Gläser. 

Die  Tafel -Karten,  von  Justus  Hahne  in  Hannover  geliefert,  sind  einfach 
ausgeführt,  einfacher  weißer  Karton,  nicht  einmal  mit  farbigem  oder  Goldrand 
schwarzer  Steindruck  in  lateinischer  Schreibschrift,  nur  in  der  linken  oberen  Ecke 
die  beiden  Familien-Wappen  des  Brautpaares  farbig  und  in  Silber  eingeprägt 
Größe  13X20,5  cm.  Auf  jedem  Gedecke  lag  ein  den  Tafel-Karten  ähnhches  nJ 
kleineres  (10,5X8,5  cm)  Kärtchen  mit  dem  Namen  des  betreffenden  Gastes.  ’ 


Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke, 


(Fortsetzung  des  Textes  auf  Seite  143.) 
I.  Teil.  (3)  vo 
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Tafel- Ordnung  bei  einem  Parade- Diner 


Consomme  de  volaüle 
d la  brunoiae. 
Saumon  du  Rhin  gami» 
Sauce  genevoise, 

Piice  de  bceuf 
d la  flamande. 

(FortadUmig  unten.) 
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OeiL'Llatitenant  von  Albedy  11 1 
I,  Graf  Lebndorff  | 

„ Graf  Waldersee  I 

Ober*Hof>  xl  Hana-Marscball  . 
Graf  Perponcher  " 

Graf  an  Bnlenbnrg  I 
General  C.  r.  Winterfeldt  II I 
Obar-StallineiBter  Ton  Bancb  I 

Bnealacber  Oberst  Graf  | 
Eontnsoff 

Gen.-Major  Graf  yon  Alten  I 

„ yon  Derentball  I 


W.  G.  O.-Eegiemngs-Bat  yon  . 

Bbtticber  * 


W.  O.  Scblossbanptmann  Graf 
Perponcher  ■ 


Geh.  Ober>Begiening8oBat  ■ 
Anders 


Oberst  Graf  Finch  y.  Finckan-  | 
stein 

Oberst  yon  StQlpnagel  I 
Oberst  yon  Winterfeld  I 


Poularde  d Vindienne 
aux  truffes. 

Homards  d la  provengale. 
Perdreaux  rötis,  salade. 
Fonds  d’artichauts 
d la  moelle. 

Charlotte  aux  fraisea. 
Glaces,  gaufrettes. 
Dessert 


Herr  von  Usedom. 


Graf  Terponohor. 
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Graf  Selilippenbach. 
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Im  Königlichen  Schlosse  zu  Berlin  (September  1886). 


Oraf  zu  Eulenburg. 
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Anmerkung: 

Die  Gedecke  an  den  in- 
neren Tafel-Seiten  (A-D) 
sind  natürlich  gleich- 
mäßig verteilt  zu  den- 
ken, doch  so,  daß  die 
Ecken  in  entsprechender 
Länge  freibleiben. 


sammenhängend  zu  denken. 
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OheritUe  von  Flössen, 


G.-Maj.  V.  Ktiylenstjema 
Portug.  Capt  du  Bocage 

Gen.-Major  von  Arnim, 
Kem.'Insp. 

Oberst  Freih.  v.  Troscbke 
Oberst  Goltz,  Eisenb.'Bg.  * 
Oberst  v.  Holleben,  G.-St  | 
Oberst  Herring,  Art.  ^ 
OberstMüller,  Kr.-Minist. 
Oberst  Ising,  Art,  ^ 
Oberst  Steinbausen  ^ 
Oberst  von  Lossberg  | 


Herr  von  Itzenplitz, 
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■ Minister  von  Boettieher 
I Dr.  von  Lauer 

Bayrischer  GeneraLMaJor 
^ Ritter  von  Xylander 

I Gen.»MaJ.  von  Wissmann 

I n Kaltenbom^Stachau 

I Württemberg.  Oberst  Graf 
Zepplin 

I General'Arzt  Dr.  Wegner 
I Oberst  von  ünger,  4.  G.*R. 

I Oberst  von  Teicbmann- 
' Logischen,  Art. 

I Oberst  von  Bergen,  Ing. 

I n Ton  Schell,  Art 

fl  Freiherr  von  Wiliisen, 
Gen.-St 

II  Vogel  V.  Falkenstein, 
Gen.*St 

II  Ton  Friedebnrg,  Art 
„ Oberhoffer,  Gen.-St. 

D von  Rheinbabon, 
Eadetten-Corps. 


Herr  von  Fabrera, 


Anmerkung: 

Die  mit  größerer  Schrift 
gedruckten  Kamen  be- 
zeichnen die  Anordner 
der  Tafel. 


Aus  der  Fachzeitschrift 
«Der  Gastronom«, 
Berlin,  9.  Septbr.  1886, 
Redakteur  Fritz  Meier. 
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Herr  von  Buch. 
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(Fortsetzung  von  Seite  145.) 

An  Weinen  wurden  gegeben  zur  Fleischbrühe  1882-er  Chäteau-Brillette-Moulis 
und  Canzemer,  zum  Russischen  Vorgericht  Cuve  Extra  von  Burgeff  <&  Cie.  und 
1852-er  Dry  Sherry,  zu  den  Forellen  1884-er  Berncastlcr  Doctor  Original,  zum  Lamm- 
und  Eehbraten  1870-er  Chäteau-Margaux,  zu  den  Kalbsbriesen  1875-er  Chateau- 
Haut-Brion,  zum  Hummer  1869-er  Chateau -Coutet- du- Mar guis- de -Diur-Saluces,  zum 
Huhn  1884-er  Pommery  <&  Greno  sec,  zu  den  Süßspeisen  1852-er  weißer  Portwein 
imd  1872-er  ToJcayer  Ausbruch,  zum  Käse  1865-er  Chambertin.  Die  Weine  waren 
nicht  mit  auf  der  Tafel-Karte  verzeichnet. 

Hier  der  wortgetreue  Inhalt  der  Tafel-Karte: 

Hannover,  den  14.  Mai  1891. 

B,ussisches  Vorgericht. 

Forellen. 

Lamm-  und  Behbraten. 

Hannoversche  Kalbsbriesen. 

Hummer. 

Elsässer  Huhn. 

Süße  Speisen. 

Dazu  sei  bemerkt,  daß  in  Wirklichkeit  nach  dem  Russischen  Vorgericht 
Fleischbrühe  mit  Rindsmark  und  am  Schluß  noch  Käse-Stangen,  frische  Herren- 
häuser Früchte,  Mokka  \md  Liköre  gegeben  wurden.  Auf  Wunsch  des  Oberst- 
lieutenants von  Bülow  durfte  jedoch  nicht  alles  auf  die  Tafel-Karten  gedruckt 
werden,  weü  der  Eniser  lange  Tafel-Karten  nicht  hebt.  Daß  man  neuerlich,  be- 
sonders an  Höfen  (auch  am  Königl.  Sächsischen)  immer  mehr  das  rasche  Speisen 
liebt,  ist  eigentlich  bedauerlich;  denn  abgesehen  von  der  Unbequemlichkeit  für  die 
Mitspeisenden,  welche  womöglich  hungrig  aufstehen  müssen,  können  die  feinsten 
Gerichte  gar  nicht  so  zur  Geltung  kommen,  als  wenn  man  sich  Zeit  nähme  und 
dem  Appetit  Erholung  gönnte.  Aber  es  ist  auch  dies  ein  Zeichen  unserer  rasch- 
lebigen Zeit,  die  sich  nicht  einmal  zum  Essen  Muße  nimmt.  Es  erübrigt  zum 
Schluß  nur  noch  die  Bemerkung,  daß  das  Gastmahl  dank  der  vortrefflichen  Lei- 
tung einen  glänzenden  Verlauf  nahm. 

Ein  weiteres  Beispiel  ähnlicher  Art  wie  das  vorstehende,  das  uns  erst  kurz 
vor  Drucklegung  dieses  Bogens  zur  Verfügung  gestellt  wurde,  stammt  von  der 
Vermählimgs-Feier  Sr.  Durchlaucht  des  Herzogs  Wühehn  von  Urach,  Grafen  von 
Württemberg,  mit  I.  Kgl.  Hob.  der  Prinzessin  Amalie,  Herzogin  in  Bayern,  ab- 
gehalten am  4.  Juli  1892  auf  Schloß  Tegernsee  in  Bayern. 

Auch  hier  hatte  die  Haupttafel,  wie  an  der  nachfolgenden  »Tisch-Ordnung« 
ersichtlich,  die  beliebte  »Hufeisenform«,  doch  das  Mittelstück  länger  und  die 
beiden  Seiten-Flügel  kürzer  gehalten,  entsprechend  den  Raumverhältnissen  des 
Festsaales,  und  statt  einer  Heben-Tafel  waren  deren  zwei  in  den  Mittelraum  der 
Hufeisen-Flügel  aufgesteUt.  Diese  »Tisch-Ordnung«  lag  gedruckt  vor,  ungefähr 
noch  ftiTimal  so  groß  (FoUo),  wie  unsere  Wiedergabe  auf  Seite  149. 

Die  Bedienung  bestand  hier  aus  zehn  Offizianten  und  36  Lakaien,  eingeteüt 
in  acht  Service  für  Speisen  und  in  sechs  für  Wein,  außerdem  ein  KeUer-Meister 
und  ein  Keller-Diener  im  Weinbüffett;  die  übrigen  Lakaien  vmrden  zum  Nach- 
trägen der  Speisen  und  zum  Teller-Wechseln  verwendet.  Das  Ganze  stand  unter 
Oberleitung  des  Haushofmeisters  0.  Diefenbach  (früher  Hotel -Direktor).  In  der 
Küche  waren  beschäftigt  vier  Mundköche,  ein  Küchen-Gehilfe  und  ein  Konditor. 
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S.  K.  U.  Prinz  Max  von  | 
Sachfien 

I.  K.  H.  Prinzessin  Amnlf  I 

S.  K.  H.  Prinz  Georg  von  m 
Sachsen 

LK.H.HerzogmHermine  ■ 
von  Württemberg 

S.  Kais.  H.  Krzherzog  | 
Ludwig  Victor 

I.  El.  H.  Infantin  von  . 
Spanien  * 

S.  Kais.  H.  Erzherzog  - 
Carl  Ludwig  * 

L Kais.  H.  Erzherzogin 
Franz  Salvator  " 


S.  E.  H.  der  Prinz-Regent  I 

I.  Kaie.  H.  Erzherzogin  g. 
Carl  Ludwig 

S.  M.  König  von  Sachsen  ! 

S.  D.  Herzog  von  Urach  1 

L E.  H.  Horzo^n  von  i 
Urach 

5.  M.  Kaiser  Wilhelm  IL  I 
LM.  Königin  von  Sachsen  ■- 

6.  M.  König  von  Neapel  B- 

L Kais.  H.  Erzherzogin  _ 
Otto  “■ 

S.  K.  H.  Herzog  Albrecht  _ 
von  Württombei^  “ 

I.  E.  H.  Herzogin  von  ^ 
Genna  ®' 

S.  Kais.  H.  Erzherzog  __ 
Otto 

I.  Kais.H.  Herzogin  Wcra 
von  Württemberg  * 

S.  Kais.  H.  Erzherzog 
Franz  Salvator  * 

L Kais.  H.  Prinzossin 
Leopold  * 

S.  K.  H.  Prinz  Hans  von 
Sachsen 


Oberstu.  Baumann 
-B  Graf  Paar 

Baronin  Reichlin 
S.  Ezc.  Baron  Crailsheim 
Frh  von  Biegeleben 
S.  Exc.  Baron  Soden 
Baronin  WÖllwarth 
S.D.  Fürst  von  Monaco 
L K.  H.  Herzo^n  Carl 
I.D,  Herzogin  v.  Urach 
8.  K.  H.  Herzog  Carl 
Frau  GrUfin  Thun 
S.  D.  Fürst  von  Urach 
Baron  WÖllwarth 
L Exc.  GrSfin  Cnrnis 
-■  S.  Exc.  Hr.  Erzbischof 
Baronin  Beck 
Graf  Zeppelin 
G eneral  G f.  Lerchcnfeld 
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Die  Tafel  begann  um  1^/4  Ubr  mittags  und  war  bereits  2 Uhr  10  Minuten 
beendet,  also  ebenfalls  in  einer  verhältnismäßig  sehr  kurzen  Zeit.  Sämtliche 
Teilnehmer  waren  sehr  befriedigt. 

Die  Tafel-Karte  ist  aus  weißem,  starkem  (dreifachem)  Karton  mit  abge- 
schrägten Goldrändern  hergestellt,  Briefoktav-Größe,  einmal  gefalzt.  Die  erste 
Seite  zeigt  oben  in  Lichtdruck  das  Schloß  Tegernsee,  darüber  in  Wolken 
schwebend  die  Madonna  (Jungfrau  Maria)  mit  dem  Jesuskind  im  Arm,  welches 
das  von  drei  Engeln  gehaltene  Doppel -Wappen  des  Brautpaares  segnet.  Unter 
dem  Büde  des  Schlosses  in  Dunkelbraun-  und  Golddruck  Anlaß  des  Mahles, 
Namen  des  Brautpaares,  Ort  und  Zeit.  Auf  der  dritten  Seite  oben  transparent 
(durchsichtig)  in  Weiß  eingeprägt  das  Doppel-Wappen  mit  der  königh  Efrone 
darüber  und  folgender  Inschrift  in  einfacher,  dunkelbrauner,  lateinischer  Druck- 
schrift: 

Menu. 

Potage  ä la  reine. 

Petites  bouchees  ä la  Montglas. 

Truite  saumonee  au  bleu  du  Lac  de  Tegernsee^  sauce  norviande. 

Aloyau  de  boeuf  braise  ä la  moderne. 

Filet  de  chevreuil  ä la  Pompadour. 

Langoustes  en  belle  vue,  sauce  ravigote. 

Ponche  ä la  romaine. 

Chapons  rotis,  salade. 

Haricots  verts  garnis  de  fleurons. 

Savarin  ä la  macedoine  de  fruits. 

Gelee  moseovite  au  vin  de  Champagne. 

Fromages  divers. 

Glaces  variees. 

Fruits  et  dessert. 

Vins. 

Madhre. 

Bordeaux  Chäteau-Lafite  1S7A. 

Marcobrunner  Cabinet  1886. 

Champaone  Mö&t  et  Chandon. 

Oporto  1868. 

Änisette.  — Curagao. 

Die  Tafel  war  reich  mit  Süber-Geschirr  und  silbernen  Aufsätzen  verziert, 
auch  mit  reichem  Blumenschmuck  ausgestattet.  Bei  jedem  Gedeck  lag  außerdem 
ein  zierlicher  Strauß  auf  Fächer-Unterlage.  Nelken  in  den  seltensten  Schattie- 
rungen, dem  herzoglichen  Schloßgarten  entstammend,  waren  dabei  vorzugsweise 
vertreten  und  erregten  die  Aufmerksamkeit  der  höchsten  fremden  Herrschaften. 


Y.  Abschnitt. 


Speisen, 

ixaclx  IE3Ia-ULp>t'b)estazxc5Lte±le23- 

und  Bereitungsart 

geordnet, 

in  französisclier,  ftentsclier  nni  enflisclier  Snradie. 


Kellner  mit  Fruchtschale 
in  Rudolf  Sendigs  „Hotel  Europäiselier  Hof“ 
zu  Dresden. 

Aus  R.  Sendigs  Prachtwerk 

„Früblingi-BlUttor  J802  vom  Strande  der  Klbo^*. 


Dieser  Abschnitt  verfolgt  erstens  den  Zweck,  demjenigen,  welcher  eine 
Speise-  oder  Tafel-Karte  aufstellen  will,  sofort  einen  tiherblLck  zu  gewähren,  was 
für  verschiedene  Gerichte  aus  einem  gewissen  Grundstoffe  hergestellt  werden 
können,  zweitens,  den  Jünger  der  Kochkunst  sofort  erkennen  zu  lassen,  aus 
welchen  Hauptgrundstoffen  eine  Speise  besteht,  was  es  für  Speisen  in  jeder 
Gruppe  und  überhaupt  gibt,  was  zum  Speisen  verwendet  wird,  wie  alle  diese 
Bezeichnungen  richtig  geschrieben  und  wie  sie  übersetzt  werden. 

Hm  das  Aufffnden  der  Speisen  zu  erleichtern,  ist  jede  Abteilung  und  Unter- 
Abteilung  in  der  ersten  (französischen)  Spalte  streng  alphabetisch  gehalten.  Wer 
sich  nur  einigermaßen  einstudiert  und  wem  nicht  alle  Grundbegriffe  abgehen, 
wird  sich,  anfangs  mit  Hilfe  des  » Inhalts-Verzeichnisses  « (SS.  1514  bis  1520), 
bald  aber  auch  ohne  dieses  leicht  zurechtfinden. 

Auch  in  diesem  Abschnitte  ist  jede  Speise  in  französischer,  deutscher  und 
englischer  Benennung  aufgeführt.  Diese  Heiben- Folge  wurde  absichtlich  ge- 
wählt, und  zwar  weil  die  französische  Benennung  in  der  Küchen-Sprache  immer- 
hin, mag  man  dagegen  einwenden,  was  man  will,  seit  Jahrhunderten  die  maß- 
gebende gewesen  ist,  wie  ein  Blick  auf  die  Tafel-Karten  bei  feinen  Gastmählern 
fast  aller  gebildeter  Völker  lehrt,  und  naturgemäß  zunächst  das  Fremdwort,  welches 
erklärt  werden  soll,  früher  aufgeführt  werden  muß,  als  seine  deutsche  Erklärung. 
Die  englische  Benennung  wurde  zugefügt,  um  auch  englische  Speise-  und  Tafel- 
Karten  in  das  Deutsche  bez.  Französische  oder  umgekehrt  übersetzen  zu  können 
und  da  die  englische  Sprache  wie  die  französische  und  die  deutsche  zu  den  ver- 
breitetsten lebenden  Sprachen  gehört.  Dadm-ch,  daß  das  Deutsche  in  der  Mitte 
steht,  dürfte  das  Übersetzen  nach  beiden  Richtungen  hin  besonders  erleichtert 
werden.  Hierdurch  unterscheidet  sich  unser  Werk  zu  seinem  Vorteü  wesentlich 
von  Büchern  ähnfichen  Zwecks,  wo  entweder  nur  die  Fremdwörter  in  das  Deutsche 
übersetzt  sind,  wie  in  den  sogenannten  »Verdeutschungs -Wörterbüchern«,  oder 
umgekehrt;  diese  entsprechen  also  nur  einem  Teüe  eines  Wörter -Buches,  z.  B. 
einem  französisch -deutschen  oder  deutsch -französischen,  während  unser  Werk 
beide  Teile  in  sich  vereimgt,  und  sogar  in  drei  und  mehr  Sprachen,  wie  russisch, 
polnisch,  ungarisch,  dänisch  usw.  Außerdem  ist  dieses  Buch  zwar  vorzugsweise 
für  Deutsche  bestimmt,  jedoch  auch  für  französisch  und  englisch  Sprechende. 

Die  in  diesem  Abschnitte  aufgeführten  deutschen  Bezeichnungen  verfolgen 
zunächst,  wie  hier  ausdrücklich  erwähnt  sein  soll,  nicht  den  Zweck,  als  soge- 
nanntes »Verdeutschungs-Wörterbuch«  zu  dienen,  d.  h.  für  fremdsprachi-e 
Benennungen  behufs  deren  Beseitigung  aus  der  deutschen  Küchen-Sprache  ebenL 
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kurze  rein  deutsche  Worte  anzugeben;  dennoch  wird  es  auch  Bestrebungen  auf 
diesem  Gebiete  hilfreich  zur  Seite  stehen.  Noch  weniger  haben  %vir  uns  aber  darauf 
verlegt,  neue  deutsche  Wörter  zum  Zwecke  der  gewaltsamen  Beseitigung  fremder 
zu  erfinden,  sondern  selbst  der  unkundige  Leser  soll  hier  nur  kurz  und  bündig 
erfahren,  aus  was  eine  Speise  in  der  Hauptsache  zusammengesetzt  oder  wie  sie 
hergestellt  ist,  ohne  daß  doch  die  weitschweifige  Art  der  Bereitungs -Vorschriften 
(Eezepte)  wie  in  Kochbüchern  gewählt  wurde.  Aus  diesem  Grunde  wurden  auch 
die  sogenannten  »kulinarischen  Phantasie-Namen«  nach  der  hauptsächlichen  Zu- 
sammensetzung, nicht  wörtlich  nach  ihrer  sprachlichen  übersetzt,  wenigstens  bei 
denen,  welche  dauernd  in  die  Kochkunst  aufgenommen  sind  und  nach  bestimmten, 
allgemein  gültigen  Hegeln  zubereitet  werden;  z.  B.  wurde  cdtelette  de  mouton  ä la 
Soubise  nicht  in  »Hammel-Rippchen  nach  Soubise  oder  nach  Art  Soubiset,  sondern 
in  »Hammel-Eippchen  mit  weißem  Zwiebelmus«  übersetzt,  weil  letzterer  der  Zu- 
bereitungsart d la  Soubise  das  Gepräge  gibt.  Natürlich  wäre  es  viel  bequemer 
für  nns  gewesen,  wie  das  die  »Verdeutscher«  vielfach  zu  thun  pflegen,  erstere 
Bezeichnung  zu  wählen.  Wir  haben  dies  möglichst  vermieden,  weil  sonst  immer- 
hin nach  wie  vor  nur  der  ausgebüdete  Fachmann  (Koch,  Köchin  usw.)  wissen 
würde,  was  er  darunter  zu  verstehen  hat,  während  wir  Lehrzwecke  für  die  ge- 
samten Gasthaus- Angestellten  wie  auch  für  Freunde  der  Tafel- Kunde  verfolgen. 
Man  spricht  wohl  von  Rindslende  nach  Ludwig  XIV.  oder  von  Seezunge  nach 
Oolbert,  aber  deshalb  weiß  immer  nur  der  Koch  oder  der  eingeweihte  Fein- 
schmecker, wie  solche  Lende  oder  Seezunge  zubereitet  ist.  Ein  Gastwirts-Gehilfe, 
vom  Gaste  danach  befragt,  wird  darüber  gewöhnlich  keine  Auskunft  geben  können. 
Schlägt  er  dagegen  in  diesem  Abschnitte  nach,  so  weiß  er  augenblicklich  Bescheid. 
Ganz  durchzuführen  war  dieses  unser  Bestreben  trotz  vielfacher  Nachforschungen 
nicht,  da  zu  viele  solche  Benennungen  ihre  Entstehung  besonderen  Personen, 
örtlichen  und  anderen  Gelegenheiten  verdanken,  die  entweder  nicht  mehr  zu 
ergründen  oder  nur  dem  Namens-Verleiher  bekannt,  auch  für  die  große  allgemeine 
Kochkunst  ohne  W^ert  sind,  weil  nur  umgetaufte  »alte  Bekannte«.  Es  soll  aber 
auch  nach  den  Angaben  dieses  Abschnittes  nicht  gekocht  werden,  weil  dieses 
Werk  kein  Kochbuch  sein  soU,  sondern  nur  erklärt  werden.  Immerhin  wird 
der  Fachmann  danach  auch  sofort  wissen,  wie  er  zu  kochen  hat.  Nur  wo  uns 
die  deutsche  oder  englische  Übersetzung  zu  lang  wurde,  z.  B.  bei  potage  ä la 
Medicis,  bei  den  »Garbüren«,  bei  vielen  Gerichten  aus  Rindfleisch  iisw.,  haben  war 
aus  Gründen  der  räumlichen  Übereinstimmung  die  Übersetzung  kurz  gehalten, 
aber  zum  besseren  Verständnis  die  Zusammen-Setzimg  der  betreffenden  Speise  in 
sogenannten  »Fußbemerkungen«  angegeben,  welche  übrigens  auch  noch  sonstige 
wissenswerte  Erläuterungen  und  Erklänmgen,  besonders  sprachliche,  bringen. 

Wie  bedeutend  dieser  Abschnitt  gegenüber  dem  der  ersten  Auflage  ver- 
mehrt ist,  haben  wir  in  der  »Inhalts-Übersicht«  (S.  1609)  für  diesen 
Abschnitt  durch  Zahlen-Vergleiche  bewiesen.  Diese  Vermehrung  ist  so  riesig, 
daß  manche  der  jetzigen  Unter- Abteilungen  mehr  Gerichte  aufführt  und  in 
den  drei  Weltsprachen,  mit  eingehenden,  vielfach  in  keinem  Kochbuche  zu 
findenden  Erklärungen  — als  der  frühere  ganze  Abschnitt,  ja  sämtliche  bisher 
erschienene  einschlägige  Hilfsbücher  zusammen,  abgesehen  von  unserer  größeren 
Zuverlässigkeit  in  der  Rechtschreibung,  Übersetzung  und  Erklärung. 


I.  -A.bteilung. 

«hinter  consomme  bedeutet,  daß  dieser  Name  auch  unter  potages  clairs  vorkommt,  und  umgekehrt, 
f hinter  consomme  o^ex  potage  bedeutet,  daß  dieser  Name  auch  unter  potages  maigres  vorkommt 

imd  umgekehrt. 

Potages.  — Suppen»  — Soups. 


a)  Consommes. 
Potages  clairs. 

Beeftea. 

Bouillon. 

— consomme  ä V ancienne 
mode. 

— consomme  ä la  moderne. 

— de  coq. 

— de  lapin. 

— ä la  minute. 

— äla  moelle^)  (de  ioeiif). 

— de  mouton. 

— aux  oeufs^). 

— pectored. 

— de  perdrix  (perdreau). 

— de  pigeon. 

— de  poulet. 

— t de  raeines. 

— au  riz. 

— ä la^)  semoule. 

— de  veau. 

— de  veau  refraichissant. 

— de  volaille. 

Brunoise  (ä  la)  Colbert. 

Consommi  (ä  V)  alsacien(ne). 

— (ä  V)  anddlousien(ne). 


Kraftbrühen. 
Klare  Suppen. 

iRinbfleif^tl^ee.  [5rü:^e). 
iRinbfletfc^  • Srüljc  (f<rleifd)=> 
^raftbrill^e  öon^nmmel«  unb 
aitnbfretfc^. 

SÜloberne^)  (mobifc|e) 
Äraftbrit^e. 

Äraftbrülje  bon 
Äpinc^enfleifc^siBrüIje. 
9ltnbfIeifc^=58rü:^e(üorrätige). 
S'Ietf^brü^e  mit  SRtnbSmari 
-f)ammeIfIeif(^»S3rü:^e. 
9{inbfIeifc^=S3rlt^e  mit  @i. 
93rufM)gIeif^brü]^e. 
91eb:^u:^nPeiyc^=S3rü^e, 
2aubenfleif(|»93rübe. 
Sleifd^brül^e  bon  §itbn. 
S3urgel*3-Ieif^brü]^e. 
SRinbfteif^»58rü]^e  mit  aieis. 

— »SBrül^e  mit  ©rieft®). 
ÄaIbfIeif(|»S8rit^e. 

— »Srtt^e  mit  Sotticb  unb 
Äerbel. 

®efIügeipeifcb«SrüI)e. 
SRinbfIeifc^=93rü:^e  mit  ®e» 
milfe  unb  Sier»  ©intauf. 
JJraftbrübe  mit  ©ouerfraut 
unb  ©onäleber. 
Slnbolufifc^e«)  froftbrüI)e. 


Brotlas. 

Glear  soups. 

Beeftea. 

— (Bouillon  of  beef). 
Bouillon  of  mutton  and 

beef. 

Broth,  modern  style. 

Bouülon  of  cock. 

— of  rabbit. 

Beeftea. 

— witb  marrow. 

Bouillon  of  mutton. 
Beeftea  witb  egg. 
Pectoral  bouillou. 
Bouillon  of  partridge. 

— of  pigeon. 

— of  cbicken. 

— witb  roots. 

Beeftea  witb  rice. 

— witb  semolina. 
Bouillon  of  veal. 

— of  veal  witb  lettuce  and 
cbervil. 

— of  fowl. 

Beeftea  witb  vegetables 
and  egg-custards. 
Brotb  witb  Sauerkraut'^) 
and  goose-liver. 

— , Andalusian  style. 


>)  Von  Rind-  und  Kalbfleisch,  Huhn  und  an 
derem  Geflügel  mit  ausgestochenen  Möhren  Zwie 
beln,  Sellerie,  Petersilie  und  Schnittlauch.’ 

*)  MoSlle  mit  dem  Trema  (••)  über  dem  ( 
(öl  ist  veraltete  Schreibweise ; man  scheint  neuer 
dings  die  Trema-Zeichen,  wo  irgend  entbehrlich 
wegzulassen,  z.  B.  auch  nicht  mehr  d la  mode  d 
CaSn,  sondern  Caen. 

*)  Der  Franzose  sagt  aux  oew/’s  (Mehrzahl 
sprich  »oh-s-öht),  obgleich  nur  ein  Ei  in  dei 
Fleischbrühe  enthalten  ist. 


*)  Weil  von  Ärzten  oft  Brustkranken  ver- 
(pectoral für  die  Brust);  ist  eine 
Fleischbrühe  von  Huhn  mit  Graupen  und  Reis. 


“)  Nicht  au  (d  le),  wie  in  vielen  »Lehrbüchem< 
falsch,  da  (la)  semoule  weiblich  ist. 

M®isi  unrichtig  »Griese  geschrieben  (wie 
richtig  in  »Griesgram«). 

J)  Wörtlich  übersetzt  sour  cabbage,  auch 
sourerout  oder  sourkrout,  welches  zwar 
willkürlich  gebildete,  doch  häuflg  zu  flndende, 
nicht  unrichtige  Fernen  sind;  das  deutsche 
Wort  ist  in  die  englische  Sprache  unverändert 
ubergegangeu.  Broth  = gravy-soup. 

•)  Mit  in  dünne  Scheiben  geschnittenem  Ge- 
müse und  Paradiesapfel-Bierkuchen,  oder  anstatt 
letzterer  mit  Paradiesapfelmus  gefüllte  Fisch- 
kloßchen  mit  verlorenen  Eiern. 


156  Potages. 


©Uppen. 


Soups. 


Consomme  ä la  d’ Artois. 

— • d la  d’Äulanier. 

—*  * d Zrt  Barakine 
(Baraquine). 

— (ä  la)  Beaufort. 

— ä la  Beauvilliers^). 

— (ä  la)  Benoit  [Benoy]. 

— (ä  la)  Berchoux. 

— f aux  (ä  la)  biscotte(s). 

— (ä  la)  bordelais(e). 

— (ä  la)  Bourdaloue. 

— * (ä  la)  Britannia. 

— * d la  brunoise 
(Brunoy 

— (ä  la)  Camerani. 

— (ä  la)  Canino^). 

— * (ä  la)  Capri. 

— (ä  la)  Careme. 

— (ä  la)  castellan^^). 

— (ä  la)  Celestine^^). 

— ä la  clianceliere. 

— * d la  Chasseur. 

— des  chätelains  (ä  la 
chätelaine). 

— (ä  la)  Chesterfield. 

— t d la  chiffonnade. 

— * (ä  la)  (Jhoiseid. 

— * aux  choux  de  Milan 
farcis. 


^rnftPfüIje  nad)  Artois. 

— mit  2Birftngfo^l<=ifIö|» 

— mit  Sopiofa,  Trüffel»  unb 
.'Öul)nfleifc^»@trcifen. 

gafau=^?roft'6rit^e  mit  @an§=< 
IcIjer=®I5Bc^en. 
SJraftPvüpe  mit  gefüllten 
Surfen  unb  Örotfruften. 

— mit  gebodenem  ©emüfe. 

SBiIbbret=®raftbrü^e  mit 
2Bad)tel=@^nitten. 
£raftbruf|e  mit  3ü5iebad. 

— mit  Sftinbömarf  unb 
SSorbenuEttiein. 

— Don  §ul;n  no^  Bourda- 
loue®). [tion  §uf)n. 

Sritannifdie®)  Äraftbrüfic 
.U'raftbrü^e  mit  in  SSürfel 
gefc^nittenem  ©emüfe. 

— nad^  Camerani®). 

— mit  iliubeln. 

— mitSBad}teI=Senbd^en  unb 
§a^nfämmen. 

— nac|  Careme ‘0). 

— nac^  93urgt)ogt=9Irt. 

— mit  @ierfuc^en=©d)nitten. 
©eflügel=®raftbrül^e  mit 

®rb§mu§=Mö^c^en. 
3äger»^®)5?raftbrü:§e. 
üiebI)u^n=Äraftbrüf}e  mit 
BftiebelmuS’Mö^djen. 
^raftbrü^e  nad)  Chester- 
field ^^). 

©emüfe=^®)^raftbrü^e. 
§ul)nfraftbrii^e  mit  §u^n* 
fleif(^=^lö|i^en  n.  ©pargel. 
®raftbrül)e  mit  gefülltem 
^irfingfol)!. 


; Broth,  Artois  style. 

' — with  savoy  cabbage- 
; balls. 

1 Tapioca-brotb  witb  Strips 
I of  cbicken  and  truffies. 

! Pbeasant-brotbwithgoose- 
I liver  baUs*). 

> Brotb  witb  stuffed 

> cucumbers  and  crusts. 

j — witb  minced  and  fried 
! vegetables. 

Game-brotb  witb  slices  of 
quail. 

Brotb  witb  Zwieback^). 

— witb  marrow  and 
Bordeauxwine. 
Cbicken-brotb  witb  Squares 
of  cbicken-meat. 

brotb,  British  style. 

Brotb  witb  vegetables  cut 
s in  dice. 

5 — , Camerani  style. 
l — witb  nouilles. 

> — witb  quail-fillets  and 

cock’s  combs. 

i — , Car&me  style.  [style. 

< Game-brotb,  castellan’s 
Brotb  witb  sbces  of  omelet. 

I Powl-brotb  witb  small 
s peas-balls. 

I Hunter’s  brotb. 

> Partridge-brotb  witb  small 

? onion-balls. 

! Brotb,  Chesterfield  style. 

< — witb  boiled  vegetables. 
I Cbicken-brotb,  Cboiseul 

I style. 

' Brotb  witb  stuffed 
S savoy  ^^®)  cabbage. 


*)  Nicht  »Klöschen«  (wie  Bröschen),  weil  von 
Kloß  (nicht  Klos)  ahstammend,  mittelhochdeutsoh 
»Klöz«. 

“)  Oft  findet  man  in  englischen  Kochbüchern 
Üiver-Klösse  (halb  englisch  und  halb  deutsch), 
was  jedoch  in  der  besseren  Sprache  und  Schrift 
zu  vermeiden  ist. 

*)  Spr.  i>Bohwillj6h«;franz.  Traiteur,  Kochbuch. 

*)  Nicht  Cracker  oder  biscuit  und  ähnliche 
Übersetzungen,  welche  dem  deutschen  Backwerk 
»Zwieback«  nicht  entsprechen.  Das  deutsche  Wort 
ist  von  der  englischen  Sprache  angenommen,  wird 
aber  englisch  ausgesprochen  (ßwihbäkk). 

'•)  Mit  Huhnfleisch  und  franz.  Erbsen  nebst  in 
Eigelb  gebackenen  Eeisklößchen,  welche  wie 
ICrebse  gefärbt  sind. 

“)  Mit  Frühjahrs- Gemüsen  und  Huhnfieisch- 
Klößchen. 

’)  Nicht  d la  hrunnoise  = auf  Brünner  Art; 
hat  nichts  mit  B r ü n n zu  thun,  kommt  von  Brunoy, 
Gern,  im  franz.  D6p.  Seine-et-Oise,  welche  durch 
Gemüsebau  berühmt  ist. 

®)  MitGemüse,  Hohlnudeln undParmesan-Käse. 

5 Dorf  in  der  italienischen  Provinz  Rom,  1Ö15 
nebst  dem  benachbarten  Musig?iano  für  Lucian 
Bonapdrte  zum  Fürstentum  erhob en. 

“)  Antonin  C.,  berühmtester  Koch  und  Fach- 
schriftstelleb  zu  Anf.  d.  Jahrh. ; mit  kleinen  Ge- 
müse-Klößcheu  und  gerösteten  Brotschnitten. 


‘‘)  Auch,  aber  jedenfalls  irrtümlich,  castillane 
(kastUianisch),  falsch  castillanne,  kann  auch,  da 
von  manchen  Autoren  Castellane  geschr.,  vom 
fr.anzös-  Marschall  Castellane  (unter  Napoleon  I.) 
abstammen ; von  Wildbret  mit  Schnepfen-SChnitten 
und  Klößchen.  . , . 

*'5  In  manchen  Kochbüchern  findet  mau  ä La 
celestine  (von  ce(estin(e)  = himmlisch),  welches 
unrichtig  ist;  Celestine  (mit  großem  Anfangs- 
Buchstaben  gesclirieben)  wird  mit  dem  weiblichen 
Eigen-Namen  »Cölestine«  in  Verbindung  gebracht. 

“)  Von  Rindfleisch  und  Rebhuhn-Knochen  mit 
gebratenen  Rebhuhu-Lendchen. 

^*)  Mit  Tapioka,  Slierrywein  (worin  man 
Thymian  [Biensaug],  Majoran  [Meiran],  Basilikum 
und  Nelken  hat  heiß  ausziehen  lassen),  Schild- 
krötenfleisch-Schnitton,  weißen  sowie  mit  Krebs- 
butter gefärbten  roten  und  mit  gehackten  Trüffeln 
bereiteten  schwarzen  Huhnfleisch-IHößcheu. 

“)  Bestehend  aus  Kopfsalat-Blättern,  Peter- 
silie-Zweigen mit  verlorenen  Eiern  oder  ohne 
letztere.  , , , 

“)  Obwohl  savoy  allein  schon  »Wirsingkohl* 
bedeutet,  ist  es  doch  empfehlenswerter,  jeden- 
falls aber  deutlicher  und  verständlicher,  cabbage 
(Kohl)  hinzuzufügen;  es  ist  derselbe  Fall  mit 
Wirsing,  welches  allein  den  Kolil  bezeichnet, 
besser  und  deutlicher  aber  ist  immer  die  volle 
Form  »Wirsingkohl«. 


Potages. 


©u|)pen. 


Consomme  (ä  la)  Christophe 
Colomb. 

— * (ä  la)  Clermont. 

— * (ä  la)  Colbert. 

— ä la  crecy^). 

— ä la  creme  de  faisan. 


— ä la  creme  de  legumes. 

— ä la  creme  de  marrons. 

— aux  croütes  ä la  Grecy. 
—*  aux  croütes  (gratinees). 

— (ä  la)  Daumont. 

— ä la  Demidoio^). 

— ä la  dieppoise 
(Dieppe’’). 

— de  dinde  ä la  meteore. 
— * ä la  diplomate. 

— Cd  la)  Doria. 

— * (ä  la)  Douglas. 

— ä la  Dubarry  (du 
Barry 

— (d  la)  duchesse. 

— des  epicuriens. 

— ä la  (duchesse) 
d’Esclignac 
(Desclignac). 

— t d l’estragon, 

— * de  faisan. 

— de  faisan  ä la 
Londonderry. 

— * de  faisan  aux  quenelles. 


ISroftbrüI;e  mit  ?ßarabte§=  ! 

— mit  gebadetien  ^rokheh  | 
iRingen. 

@efIügeI=Äroftbrü:^e  mit  ®e»  ; 

müfeit  u.  berlorenem  ®i. 
— sSroftbrül^e  mit  SRbtjren» 
SBürfeln. 

2BiIbbret=®raftbrü!^e  mit 
gefüllten®)  ®iern. 

Sraftbrül^e  mit  geftodtem 
©emüfebrei®). 

— mit  geftodtem  | 

®aftanienmu§.  ) 

®efIügeI=SrQftbrüI)e  mit  < 
geröftetenSSrotfcfinitten*).  | 
Äraftbrü^e  mit  in  SSutter  | 
geröfteten  SSrotfdjnitten. 

— mit  u.  OcE)3gaumen. 

®effügeI=Sroftbrü:^e  mit 
Sopiofo.®)  ^ 

Sfroftbrül^e  mit®emüfe,  ßar»  | 
toffeln  unb  geröfteten  s 
S3rotfd)nitten.  | 

— öon  Sürutljenne  m.  ffeincu  \ 
Älö^djen®).  ? 

6taatSmann>=®)S'raftbrfltje. 

Sraftbrü^e  nodi  Doria  ^®).  < 
— no^  Douglas < 
— bon  §u^n  mit  3iei§»  s 
Indien.  s 

— mit  ®albfleifd^={5treifen.  > 
6f)iIuräer=Sraftbrü!fie.  | 
Äraftbrül^e  mit®ierftid),  au§=>  | 
geftodienen  3RöI)ren  nnb  ) 
Siüben.  | 

— mit  ®ragun. 
?yti[cin=i?roftbrül§e. 
{5a)anfleifd^=^?raftbrül)e  nad)  \ 

'<  Londonderry  ^®).  i 

I — =®raftbrül§e  mit  ; 

s S'nfn^tffeifdj'S^fö^c^en.  \ 


Süups.  157 

Broth  with.  tomato-balls. 

— witb  fried  rings  of 
onions. 

Fowl-brothwith  a poacbed 
egg  and  vegetables. 

Cbicken-broth  witb  cubes 
of  carrots. 

Game-brotb  witb  eggs, 
farced  witb  mashed 
pbeasant. 

Brotb  witb  masbed  and 
steamed  vegetables. 

— witb  masbed  and 
steamed  cbestnuts. 

Cbicken-brotb  witb 
sippets  of  bread. 

Brotb  witb  triangles  of 
bread,  fried  in  butter. 

— witb  cabbage  and  ox’- 
palate. 

Cbicken-brotb  witb 
tapioca. 

Brotb  witb  vegetables, 
potatoes  and  toasted 
sippets. 

Turkey-brotbwitb  turkey- 
forcemeat  balls. 

Cbicken-brotb,  diplomatic 
style. 

Game-brotb,  Doria  style. 

Brotb,  Douglas  style. 

Cbicken-brotb  witb  rice- 
cake.  [meat. 

Brotb  witb  Strips  of  wbite 

— , epicurean  style. 

— witb  egg-custard 
squares  and  sbapes  of 
carrots  and  turnips. 

— witb  tarragon. 

Pbeasant-brotb. 

brotb,  Londonderry 

style. 

brotb  witb  pbeasant- 

forcemeat  balls. 


•)  Ancn  Crety  geschrieben  (sprich  »Kreeßi«), 
Verschiedene  Städte  dieses  Namens  in  Frankreich. 
Richtig  ist  d la  crecy,  nach  einer  Möhren -Sorte 
gleichen  Namens  benannt.  Auch  une  crecy. 

’)  Mit  Fasan-  und  Triiifelmus  gefüllt. 

*)  Gemüse  (Zwiebeln,  Möhren,  Sellerie  und 
Lanch)  gehackt  und  in  Becher-Formen  gestockt. 

*)  Die  Brotschnitten  sind  mit  Möhren-  und 
Ilnhnfleischmus  bestrichen. 

‘)  Sprich  »Demidoff«;  aus  dieser  Aussprache 
erklärt  sich  die  französ.  Schreibweise  Demidoff, 
welche  oft  zu  lesen  ist;  Demidow  ist  eines  der 
größten  Handelshäuser  Moskaus;  die  verschiede- 
nen Pamilien-Mitglieder  bis  zurück  ins  sechzehnte 
Jahrhundert  bekleideten  sämtlich  hohe  Ämter, 
teUs  bei  Hofe,  sodaß  es  schwer  ist,  zu  ergründen, 
nach  welchem  Famlien-GUede  das  consommi  be- 
nannt ist. 

®)  Auf  besonderem  Teller  mit  Geflügelmus 
gefällte  Trüffeln. 

’)  Dieppe,  französischer  Hafen  und  Badeort, 
D6p.  Seinednförieure. 


®)  Vom  Fleisch  der  Truthenne,  weiß,  grün 
und  rot  gefärbt  (Farbe  des  Meteor-Lichtes). 

“)  Von  Huhn  mit  rund  ausgestochenen  Schei- 
ben von  Trüffeln,  Möhren,  Rüben  und  Gurken, 
sowie  mit  Gansleber- Schnitten,  Dragun-  und 
Kerbel-Blättern. 

“)  Von  Wildbret  mit  gebackenen  Kohlklößchen. 

“)  Berühmtes  schottisches  Adels -Geschlecht  ; 
mit  Kalbfleisch-Schnitten  und  Artischocken. 

“)  Beide  Formen  gebräuchlich;  Dubarry, 
Marie  Jeanne,  Gräfin,  Geliebte  Ludwigs  XV.  von 
Frankreich,  geh.  1746,  mit  der  Guillotine  hinge- 
richtet 1793. 

“)  Sprich  »Lönd’nderri« ; vollständiger  Name 
Charles  William  Vane,  Marquis  von  Lon- 
donderry, früher  Sir  Charles  Stewart,  britischer 
Staatsmann,  geh.  17.  Mai  1778,  gest.  6.  März  18.Ü4 
zu  London.  Die  Kraftbrühe  von  Rind-  und  Fasan- 
fleisch  enthält  Fasanfleisch-Schnitten , in  Becher- 
Formen  gestocktes,  dann  in  Scheiben  geschnit- 
tenes Fasanfleischmus,  kleine  weiße  Zwiebeln, 
Schoten-Kenie  und  Spargel-Spitzen. 


©up^ien. 


158  Potages. 

Oonsotnme  de  faisan  ä la 
Sevigne. 

— ä la  fin  de  sikcle. 


—*  * (ä  la)  flamand(e). 

— ä la  ^eury^). 

— (ä  la)  florentin(e). 

— ä la  frangaise. 

— * franco-misse. 

— aux  genoises  ä la 
parmesane. 

— * de  gibier. 

— * de  gibier  ä la  Villars. 

— de  gibier  aux  ravioles. 

— (ä  la)  Glovis. 

— aux  gnoccM*®)  (nocles). 

— fa  la)  Grimod  de  la 
Beyniere. 

— * aux  grives  farcies. 

— * aux  haricots  verts. 

— * en  hochepot  aux  queues 
de  boeuf. 

— d Vimperatrice^^). 

— (ä  V)  imperial(e). 

— (ä  V)  italien(ne). 

— aux  jacobins  ^®). 

— * d la  jardiniere. 

— * Cd  la)  Jerusalem. 

— ä la  Joinville. 

— * (ä  la)  Julienne.  [ 


gafanfteiyc^i»^raftbrü]^e  nad^  | 
S6vign6*).  I 

ffraftbrülje  mit  au§geftod}e»  s 
nen3Jtö5ren,©d;oten=ßer=  | 
nen,  ißortulof  unb  iferbel.  \ 
SSIämifd^e®)  Äraftbril^e.  > 
Sraftbrül^e  mit  Steiä  unb  l 
@emüfe=>SBürfcIn.  j 

fjlorentinifd^e^)  ^raftbrüt;e.  | 
§ranjöfif(^e®)  Oeflügel» 
Äraftbril^e. 

Äraftbrilj^e  auf  frauäöfifi^* 
fd^tueijerifc^e®)  2lrt. 
©enuefifc^e’)  Äraftbril^e. 

SBiIbbret=Äraftbrll^e. 

— »ßraftbril^e  nac^  | 

Villars®).  ) 

— =Äraftbrütje  mit  j 

9JlunbtäfdE|c^en®).  | 

Svaftbrü^e  nadb  Glovis. 

— mit  italienifc^en  Stoden. 

— mit  ®effügel»@d^nitten  \ 
u.  ©emüfe.  [bögeln^^). 

— mit  gefüllten  ^rammetS»  ; 

— mit  gefd^ni|elten  Sonnen.  ^ 

— mit  0(^gfc|toänäen  unb  ) 

©raufien.  i 

— mit  berlorenem  ®i. 

— mit  £Iö|d)en  unb  §al)n=  j 

fämmen.  \ 

— mit  §ol^InubeIn. 

— mit  ©ier^^IöBc^en. 
®emüfe«=Äroftbrü^e. 
Serufalemer  Äraftbrüt^e. 

§u^nfleifd^=^raftbrül^e  nac^ 

Joinville^®).  | 

®emüfefäben=ßraftbrü]^e  ^®).  ] 


Soups. 

Pheasant-broth,  S6vignö 
style. 

Broth,  Flemisb  style. 

— with  rice  and  cubes 
of  vegetables. 

— witb  puff-paste-tarts. 
Gbicken-brotb  in  Frencb 

style. 

Broth  in  Franco-Swiss 
style. 

— in  Genoese  style. 

Game-broth. 

broth,  Villars  style. 

broth  with  farced 

little  mouthfuls. 

Broth,  Glovis  style. 

— with  Italian  custards. 

— with  slices  of  fowl 
and  vegetables. 

— with  stufifed  fieldfares. 

— with  Italian  custards, 

dredged  withparmesan 
cheese.  [beans. 

— with  shreds  of  string- 

— -with  ox’  tails  and 
barley. 

— with  a poached  egg. 

— with  dumplings  and 
cock’s  combs. 

— with  macaroni. 

— with  egg-custards. 

V egetable-broth. 

Broth  with  Jerusalem- 

artichokes. 

Chicken-broth,  Joinville 
style.  [shreds. 

Broth  with  vegetable- 


Falsch  Sevigne;  mit  gehackten.  Bebhuhn- 
Lendchen,  welche  in  Becher-Formen  gestockt  und 
dann  in  Scheiben  geschnitten  sind. 

*)  Mit  Rosenkohl-Klöüchen  und  Brotschnitten. 

•)  Sprich  «Flöri« ; französ.  Orts-  und  Familien- 
Name,  unter  letzteren  verschiedene  geschichtliche 
Personen,  darunter  ein  Minister  und  Kardinal 
unter  Ludwig  XV.  (dessen  Erzieher),  mehrere 
Generale  usw. 

‘)  Mit  kleinen  gefüllten  Blätterteig-Törtchen. 

')  Mit  weiß,  rot,  blau  und  grün  gefärbten,  mit 
Trüffelmus  gefüllten  Geflügel-Klößchen. 

®)  Von  Rindfleisch  und  Geflügel,  mit  Klößchen 
in  schweizerischen  und  französischen 
Landes-Farben  nebst  Rostbrötohen  mit  grünem 
Käse. 

’)  Mit  kleinem  Backwerk  (ginoises),  welches 
anstatt  Zuckers  mit  Parmesan-Käse  bestreut  und 
in  Blätterform  geschnitten  ist. 

*)  Mit  in  Scheiben  geschnittenen,  in  Rhein- 
wein gekochten  Trüffeln. 

®)  Die  Mundtäschchen  sind  mit  Wildbretmus 
gefüllt. 

">)  Vom  italienischen  gnocco  (der  Kloß)  ge- 
bildet. 

“)  Auch  sKramtsvogel«,  von  dem  mittelhoch- 
deutschen »Krame. 

Benannt  nach  der  Kaiserin  Josiphine,  Ge- 
mahlin Napoleons  L Man  erzählt  sich,  daß  die 


Kaiserin  Josephine,  von  einer  Jagd  nach  Fon- 
tainebleau zui-ückkehrend,  sehr  ermüdet  gewesen 
sei,  sodaß  sie  kaum  im  stände  war,  ihr  Kleid  zu 
wechseln  und  zum  diner  zu  erscheinen.  »Das 
Einzige,  was  ich  essen  könnte,  ist  ein  frisches  Ei«, 
sagte  sie  zu  einer  ihrer  Hofdamen,  welche  dies 
schleunigst  dem  Palast  - Kommandanten  über- 
brachte,  der  wiederum  diesen  Wunsch  der  Kaiserin 
dem  Chef  de  cuisine  mitteilte.  Letzterer  gab  der 
klaren  Suppe  verlorene  Eier  bei,  ließ  auf  den 
Speise-Karten  dem  potage  consommi  noch  d Vim- 
peratrice  hinzufügen,  und  so  entstand  dieser  Sup- 
pen-Name. 

*’)  Vielfach  falsch  zu  Anden  des  Jacobins  (der 
JacobineiO,  aber  nach  den  französ.  Eier-Klößchen 
jacobins  benannt. 

“)  Mit  kleinen  Klößchen  von  Erbsen-Größe, 
welche  aus  Jerusalemer  Artischocken  heraus- 
geschält werden. 

“)  Sprich  »Schoängwihl«;  Stadt  im  franz. 
Dep.  Obermarne,  einst  Hauptstadt  der  alten 
Baronie  Joinville.  Der  dritte  Sohn  Ludwig 
Philipps,  Francois,  führt  den  Titel  eines  Prin- 
zen von  Joinville.  Ein  Schriftsteller  gleichen 
Namens  lebte  auch  zur  Zeit  Ludwigs  des  Heiligen 
in  der  Champagne,  geb.  1224,  gest.  1318.  War  be- 
rühmt durch  seine  Histoire  de  St.-Louis. 

“)  Verschiedenfarbige  Gemüse  - Fäden  von 
Rüben,  Kohl,  Salat,  Sellerie,  Möhren. 


Potages. 


Suppen. 


Soups. 
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Consomme  julienne  (ä  la) 
Montpensier. 

—*  julienne  aux  oeufs 
poches. 

— julienne  (ä  la)  russe. 


* 


(ä  la)  Kursei. 


— * aux  laitues  farcies. 

— (ä  la)  landgrave. 

— * aux  lasagnes  ßazagnes). 

— (ä  la)  ImcuUus^). 

— * au  macaroni. 

— au  macaroni  ä la 
calabraise. 

— au  macaroni  ä la 
Canino. 

— * au  macaroni  aux 
tomates. 

— au  macaroni  ä la 
toscane  (Toscane). 

— au  macaroni  ä la 
viUageoise. 

— * ä la  macedoine  de 
legumes. 

— * (ä  la)  Magenta. 

— (ä  la)  maltais(e). 

— ä la  marechcd. 

— ä la  Marie  Louise. 

— (ä  la)  Marigny. 

—*  (ä  la)  Medicis. 

— ä la  messinoise. 

— (ä  la)  Metternich. 

— (ä  la)  Moliere. 

— t ® Monaco  (aux 
monacos). 

— * (ä  la)  Montglas. 

— (ä  la)  Monte- Carlo. 

— (ä  la)  Montmorency. 

— * de  mouton  ä Vanglaise. 

— ä la  napolitaine. 


Äraftbril^e  mit  ©emüfe» 
gäben  unb  Sierftid). 

— mit  @emüfe=gäben  unb 
Perlorenem  ®i. 

9tuffifd^e  (Semüfefäben* 
Sroftbrül^e. 

Stoftbrulje  Pon  grür;jo:^r§= 
©emüfen  ^). 

i?roftbrä;|e  mit  gefülltem 

Sättig. 

— auf  l?anbgrafen»2lrt®}. 

— mit  Snnbnubeln. 

ßufullifdie  Äraft6rüt;e. 

ßroftbrui^e  m.  ^ol^Inubeln“*). 

ßalabrifcle®)  ffroftbrüfje  mit 

|)ot)rnubern. 

Camno-«)ÄraftBrü]^e  mit 

4>o:^InubeIn. 

Äroftbrü:^e  mit  §pl^lnubeln 
unb  5ßarabie§»3tpfeln. 

S:olfanif(^e’)  Sfraftbrü^e  mit 
|)o:^InubeIn. 

S8auern:>®}Äi-aftbriiIje. 

Äraftbrül^e  mit  in  SBürfel 
gefc^nittenem  ©emüfe. 

3Kogenta»®)Äroftbfübe. 

SKoIta=Äraftbrüt}e. 

Äräuter»Äroftbrü^e. 

Äraftbrü^e  mit  §ul^nfleifdö= 

i?Iö^(^en. 

mit  ©d^nepfen=93röt(j^en. 

SKebiceif(^e^°)  i?raftbrübe. 

9)Zeffino»*MSraftbrüI)e. 

2BiIbbret=Äraftbril^e  nad^ 
Metternich 

Sraftbrülje  nad)  Moliöre. 

3Wonaco=^®)®raftbrü^e. 

^apann»ßraftbrü]^e  nac^ 
Montglas 

Monte  - Carlo-^'*)^raftbrüI;e. 

Montmorency-i®)^raft=> 
brülje  Pon  §u:^n. 

@nglif^e‘’)  ^ammelfleifcb» 
Äroftbrül^e. 

5Reapontanifc|e^®)  ®ilbbret= 
ßroftbrü^e. 


l Broth  with  shredded  vege- 
tables  and  egg-custards. 

— with  shredded  vegeta- 
bles  and  a poached  egg. 

— with  shredded  vegeta- 
bles,  Eussian  style. 

— with  spring  vegetables. 

— with  stuifed  lettuce. 

— in  landgrave’s  style. 

— with  ’asagnes-paste. 

— in  Lucullus  style. 

— with  macaroni. 

— with  macaroni, 
Calabrian  style. 

— with  macaroni,  Canino 
style. 

— with  macaroni  and 
tomatoes. 

— with  macaroni,  Tuscan 
style. 

— with  macaroni  and 
fried  leeks. 

— with  vegetables  cut 
in  dice. 

— , Magenta  style. 

— in  Maltese  style. 

— with  greens. 

— with  chicken-forcemeat 
balls. 

— with  snipe-roUs. 

— , Medici  style. 

— , Messina  style. 

Game-broth,  Metternich 
style. 

Broth,  Moliöre  style. 

— with  sippets  stuffed 
and  fried. 

Capon-broth,  Montgkö 
style.  [style. 

Beef-broth,  Monte  Carlo 

Chicken-broth,  Mont- 
morency style. 

Mutton-broth,  English 
style. 

Game-broth,  Neapohtan 
style. 


h Schoten-Keme,  Spargel-Köpfe  u.  Kopfsalat 

*)  Mit  roten,  weißen  und  gelben  Gemüse- 
Beohem. 

•)  Durch  Reichtum  und  schwelgerische  Gast- 
mahle  bekannter  römischer  Feldherr,  114  bis  67 
V.  Chr.;  von  Geflügel  mit  Huhnbrüstchen,  Huhn- 
fleisch-Klößchen  in  Form  kleiner  Nieren,  Hahn- 
kämmen, Hahnnieren  und  Trüft’eln. 

*)  Auch  Röhmudeln. 

*)  Mit  Paradies -Äpfeln,  Knoblauch  und  Par- 
mesan-Käse. 

•)  Mit  Geflügel-Schnitten. 

b Mit  Paradies-Äpfeln,  Tafel-Pilzen  und  Eier- 
frucht. 

•)  Mit  gebackenem  Lauch. 

•)  Leicht  gefärbt  mit  Paradiesapfelsaft  nebst 
gehacktem  Sellerie,  Kerbel  und  Petersilie. 

“)  Mit  einem  verlorenen  Ei  und  verkrusteten 
Uuhnfleisch-Klößchen. 


“)  Mit  Huhnfleisch-  u.  Paradiesapfel-Klößchen 
Mit  Fasan-Schnitten  und  Klößchen. 

“)  Mit  in  Fett  gebackenen,  gefüllten  Brot- 
schnitten. 

“)  Mit  Kapaun-  u.  Feldhuhn-Lendchen,  Gans- 
leber, in  Butter,  Zitronensaft  und  Fleischbrühe 
gekochten  Tafel-Pilzen  und  mit  in  Madeirawein 
gekochten  Trüffeln. 

“)  Französ.  Spezialität;  mit  ausgestochenen 
Möhren,  weißen  Rüben  und  Sellerie. 

“)  Mit  Huhnfleisch-Klößchen  und  Nudeln  nebst 
aus  Huhnfleisch  geroUtcn  Zigaretten  in  gebleich- 
tem Salat. 

*’)  Mit  in  Scheiben  geschnittenen  gekochten 
Hammel-Rippchen,  Graupen,  gehackter  Petersilie 
und  kleingewürfeltem  Wurzelwerk. 

*“)  Mit  gedämpftem  Sellerie,  Wildbret -Klöß- 
chen, Hohlnudeln  und  kleinen,  in  Butter  geröste- 
ten Brotscheiben. 


@up:pen. 


Soups. 


160  Potages. 

Consomme  (ä  la)  national(e). 

—*  * ä la  nigoise. 

— * atix  nids  d’hirondelles. 

— * (ä  la)  Nilsson. 

— * ä la  nivernaise. 

— aux  nocles^). 

— t aux  noques^)  de 
beurre. 

— * aux  nouüles. 

— * aux  oeufs  de  beeasses. 

— aux  oeufs  ä Vempereur. 

— aux  oeufs  moelleux. 


— aux  oeufs  poehes. 

— olio“)  (une  oille). 

— *t  aux  Omelettes. 

— * d l’orge  pcrlee. 

— ä la  d’ Orleans 
(ä  VOrleans). 

— au(x)  pain(s)  de  foie. 
— * au  pain  de  volaiüe. 

— * d la  Pcdestine. 

— parfait. 

— * aux  pätes  fagonnees. 

— aux  pätes  d’Italie. 

— aux  pätes  de  Munich. 
— * (ä  la)  paysan(ne). 

— * de  perdreau(x). 

— * de  perdreaux  ä la 
Sevigne. 

— * au  persil. 

— * aux  petits  navets  ä 
brun. 

— * aux  petits  pois. 

— * aux  pointes  d’asperges. 
— * aux  pointes  d’asperges 
et  aux  oeufs  poehes. 

— f aux  pois  frits. 

— au  pot  d’Espagne. 


$ Jfraftbrül)e  mit  ©ejTügel» 

\ itlb^c^en.O 
SJtiäjaer®)  ÄraftBrü^c. 
Äraftbrül^e  mit  <Sä)toalbtn» 
9?cftern. 

I — mitb^ntfarbi0C^®cfIügeI« 
s ßlö^d^en. 

I Nevers-*)Äraftbrü|e. 

> ^raftbrül^e  mit  italiemfd;en 

> ^oden. 

I — mit  33utter=9Joden. 

I — mit  Siubeln. 

\ — mit  ®d^net)fen=@iern. 

5 — mit  au§geftod;enem 
\ (gierftanb. 

> §u|nfleifd)=®raftbrü^e  mit 

I gelochten,  mit  §ul^nmu§ 
gefüllten  Siern.  [®i. 

< Äraftbrüfie  mit  berlorenem 

< Oilli’)  (Sraftbi’ül^e  öon 
s Snierlei). 

I i?raftbrül^e  mit  ©ierlud^en. 

\ — mit  $erlgraut)en. 

I — mit  @eflügel=^lö^(^en 
\ unb  öerlorenem  ®i. 

— mit  Seber=^nöbeln®). 

I — mit  @efIügeI=Srötd)en. 
i]SaIäftina=®)®raftbrü'E)e. 

^raftbrü^e  mit  S:afiiofa  unb 
Sierfti(^. 

— mit  iJoi^itubeln. 

— mit  italienif(^en  S^ubeln. 

— mit  @emmeI»Sc^nitten. 

I 33auern=^°)£raftbrül^e. 

ffieb:^u’^n»Äraftbrü^e. 

5 — »^raftbrü^e  nac^ 

\ Sövigne^O* 

' ®raftbrü:^e  mit  ißeterfilie. 

I — mit  braungebodenen, 
gewürfelten  Üiüben. 

< — mit  @d^oten=^ernen. 

— mit  @pargel=>©pi^en. 

s — mit  @f5argel=6i)i§en  unb 
\ berlorenem  @i. 
l — mit  gebadenen  ©rbfen. 

\ — mit  igierftanb. 


Broth  with  chicken- 
forcemeat  balls. 

— , Nice  style. 

— with.  birds-nests. 

— with  vari-coloured 
chicken-forcemeat 
balls. 

— with  vegetable-balls. 

— with  custard-squares. 

— with  dumphngs  fried 
in  butter. 

— with  nouiües. 

— with  woodcock-eggs. 

— with  egg-custard- 
squares. 

Chicken-broth  with  forced 
and  boiled  eggs. 

Broth  with  a poached  egg. 

Olio  (putrid  mess). 

Broth  with  omelet. 

— with  peeled  barley. 

— with  fowl-meat  balls 
and  a poached  egg. 

— with  liver-baUs. 

— with  fowl-meat  rolls. 

— with  Jerusalem 
artichokes. 

— with  tapioca  and  egg- 
custards. 

— with  various-shaped 
nouüles. 

— with  macaroni. 

— with  slices  of  roU. 

— with  vegetables. 

Partridge-broth. 

broth,  Sevignö  style. 

Broth  with  parsley. 

— with  brown-fried  cubes 
o£  turnips. 

— with  green  peas. 

— with  asparagus-heads. 

— with  asparagus-heads 
and  a poached  egg. 

— with  fried  peas. 

— with  custard-squares. 


Französische  Spezialität ; mit  Lauch,  Jlöhren 
und  Rüben,  in  kleine  Würfel  geschnitten  und  in 
Butter  gebacken. 

*)  Mit  Huhnfleisch -Schnitten,  Reis  und  in 
kleine  Würfel  geschnittenem  Gemüse. 

•)  Mit  Gemüse -Kügelchen  in  Erbsen- Grolle, 
Rosenkohl  und  Huhnfleisch-Klößchen. 

*)  Nocles,  vom  italienifloh.  gnocco  (gnocchi), 
ist  ein  willkürlich  gebildetes  französisches, 
auf  Speise -Karten  aber  häufig  vorkommendes 
Wort.  . „ . , . 

*)  Auch  dieses  ist  ein  willkürlich  f?enMdetes, 
vom  italienischen  gnocco  abgeleitetes  frauzös. 

•)'  Kraftbrühe  von  Hammel-  und  Kalbfleisch, 


von  Hasen,  Hühnern,  Feldhühnern  nebst  Sellerie, 
Petersilien-Wurzeln,  Wirsingkohl,  weißen  und 
gelben  Rüben.  . 

’)  Vom  spanischen  olla  pudnda  (sprich 
»ölia  potrida«)  und  mit  demselben  auch  ver- 
wandt. Wörtlich  übersetzt  olla  = Topf,  pudrida 
z=faiü,  also  fauler  (Stink-)Topf ; Gemisch  von 
verschiedenen  Fleisoharten,  ein  Lieblings-Glericht 
der  Spanier. 

*)  Auch  Leber-Pfauzeln. 

®)  Mit  gedämpften  Jerusalemer  Artischocken 
nebst  gekochtem  Reis. 

“)  Mit  verschiedenen  Gemüsen  und  Reis. 

“)  Gehackte  Rebhuhn -Lendchen,  in  Becher- 
Formen  gestockt  und  in  Scheiben  geschnitten. 


Potages. 


©Uppen. 


Soups. 


161 


Consomvie* *  de  poulet  aux 
quendles. 

— (ä  la)  prince  de  Galles. 

— (ä  la)  princesse. 

— * ä la  printanihre*). 

— printanier  (ä  la) 
parisien(ne). 

— * printanier  aux 
quenelles. 

— printanier  (ä  la) 
royal(e). 

— printanier  au  vert-pri. 

— printanier  (ä  la) 
Victoria. 

— * aux  profiteroles 

(perfiteroles). 

— aux  profiteroles  ä 
Vitalienne. 

— * a^lx  quenelles. 

— * aux  quenelles  de  faisan. 

— * aux  qitenelles  de  foie. 

— * aux  quenelles  de  gruau. 

— aux  quenelles  de  jambon. 

— * aux  quenelles  ä la 
modle  de  boeuf. 

— aux  quenelles  de  pain 

blanc.  [de  terre. 

— aiix  quenelles  de  pommes 

■ — * aux  quenelles  de  semoule. 

— aux  quenelles  de  volaille. 

— aux  quenelles  de  volaille 
ä V (h)arlequin. 

— ä la  Rachel. 

— aux  ravioles. 

— aux  ravioles  ä la  genoise. 

— ä la  regence. 

— d la  reine  Hortense. 

— au  (ä  la)  restaurant^*). 

— riche. 

— (ati)  Tisotto  ä Vitalienne. 

— * au  riz. 

— au  riz  ä la  romaine. 

— * au  riz  ä la  turque. 


I^raftPrül^e  üon  §u!§n  mit 
Älö^^en. 

— mit  fleinen  Älögc^en*). 
— mit  ©porgel  unb  ©rbfen. 

— mit  frifdjen  ©emüfen.*) 
ißorifer*)  grül^Iingg  =>  Sraft- 
bril^e. 

iJrü]^IingS=®raft6rü:^e  mit 
: ^ul§np[eifc^=Mö§d;en. 

i — »ffraftbrü|e  mit  ®ierfti(^. 

— »Äraftbrül^e  mit  ©pinat. 

; — »Jfraftbrübe  mit  §u!^n* 
fIeifc^=ÄIö|c^en®). 
Äraftbrll^e  nebft  33rötd^en’) 
i mit  |)u:^nfleiyc^=5-ülle. 

I — mit  italienifc|en*) 

’ JBrötd^en. 

; — mit  ^lößc^en. 

; — mitfjafanfleifc^’ßlö^d^en. 

: — mit  Seber=ÄIö6(^en. 

— mit  (Srü|e*SIö§c^en. 

— mit  @djinfen»Mö|^en. 

— mit  Üiinb§marf=Äiö^d^en. 

— mit  SBeiibiot»fiIö6döen. 

— mit  Ä'artoffel=*SI5§d)en. 

— mit  @rie6tlö^(^en. 

— mit  ©eflügetsMößd^en. 

— mit  farbigen  ©eflügel» 
Älögc^en. 

— nac^  ber  Racliel»). 

— mit  31{unbtäfd)c^en  ^®). 

— mit  9Runbtäfd^4e"f  mit 
ißarmefan-Ääfe  öer- 
Irnftet. 

— mit  ®efIfigeI»ÄIö|d^en.  ; 
— na(^  ber  Hortense  ; 
Sraftbril^e  al§  ©uppe.  l 
§ammelfleifc^=traftbrül}ei»).  ; 
StoIienifcf)e  ^*)  ffiraftbrü|e  m.  1 
Äraftbrlil^e  mit  SReiä.  [fReig.  1 
— mit  römifdiem*®)  < 

fRei§fud|en.  [3lei3.  j 
— mit  in  33utter  geröftetem  J 


Ohicken-broth  witb 
dumpling-drops. 

Brotb  witb  forcemeat-balla 

— witb  asparagus  and 
peas. 

— witb  spring  vegetables. 

Spring-brotb,  Parisian 

style. 

brotb  witb  cbicken- 

forcemeat  balls. 

— -brotb  witb  egg- 
custards. 

brotb  witb  spinacb*). 

brotb  witb  cbicken- 

forcemeat  balls. 

Brotb  witb  nut-sbaped 
cbicken-fritters. 

— witb  Italian  cbicken- 
fritters. 

— witb  forcemeat-balls. 

— witb  pbeasant-force- 
meat  baUs. 

— witb  bver-durnpüngs. 

— witb  oat-meal  baUs. 

— witb  egg-sbapes  of 
pounded  bam. 

— witb  marrow-ball«. 

— witb  dumplings  of 
wbite  bread. 

— witb  potato-balls. 

— witb  semolina-baUs. 

— witb  fowl-forcemeat 
baUs. 

— witb  coloured  fowl- 
forcemeat  balls. 

— , Eacbel  style. 

— witb  Httle  moutbfuls. 

— witb  bttle  moutbfuls 
crusted  witb  parmesan 
cbeese. 

— witb  fowl-meat  balls. 

— , Hortensia  style. 

— in  plates.  [dressing. 

Mutton-brotb  in  rieb 

Brotb  witb  rice,  Italian 

— witb  rice.  [style. 

— witb  rice-cake,  Homan 

style.  I [butter. 

— witb  rice,  fried  in 


*)  Die  Klößchen  mit  ßeflügelmus  und  Snareel- 
Spitzen  gefüllt.  ^ ® 


*)  Auch  consomnie  printanier. 
*)  Auch  Frühlings-]&aftbrühe. 


*)  Mit  Huhnfleisch-Klößchen  und  Eierstich. 

*)  Auch  apinage. 

•)  Die  Klößchen  sind  mit  Hummer-Butter  ge- 
färbt. ^ 

’l  In  deutscher  Sprache  Profiteroien,  Pro- 
fitterol(l)en,  auch  Profitrollen  und  Per- 
fiterol(l)en  genannt;  kleine  in  heißer  Asche 
gebackene  Kuchen  (Brötchen)  von  Nußgn"öße. 

’i  (gefüllt  mit  fein  gehackten  Lendchen  von 
Masthuhn,  Kapaun  oder  anderem  Geflügel,  Geflügel- 
Leber  und  Tafel -Püzen, 


gebacken. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil. 


~ » Raschelt,  berühmte  französ.  (Jttd.) 

Tragödin;  mit  in  Würfel  geschnittenem  Hahn- 
fleisch und  gerösteten  Brotschnitten. 

“)  Verdeutscht  auch  Raviol(l)en  (vom  itaL 
roOTo(f);  gekochte  gefüUte  Nudel-Flecke. 

,,  Königin  Eugenie  Beauhamaia  Hortense, 
Mutter  Napoleon  III. % mit  Gemüse  und  bunten 
Geflügel-Klößchen. 

”)  Im  Gegensatz  zu  en  taaae. 

“)  Mit  Reis , Möhren  und  Sellerie. 

“)  Reis,  m.  Zwiebeln  u.  geriebenem  Parmesan- 
Kase  gekocht,  in  kleine  Becher-Formen  gefüUt  and 
umgestürzt. 

“)  Kuchen  aus  Reis,  Nudeln  und  Kreosbuttw. 

o AlrnM  ' 


(4) 
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162  Potages. 


Sup^jen. 


Soups. 


Coiitiommi*  (ä  la)  Rohan. 

— * (ä  la)  roycd(e). 

— * (ä  la)  riisse. 

— * au  sagou. 

— * au  sagou  au  vin  rouge. 

— au  salep. 

— (ä  la)  Savarin. 

— (ä  la)  saxon(ne). 

— (ä  la)  Sevigne. 

— simple  au  pain  grille, 

— (ä  la)  Solferino. 

— (ä  la)  Talma. 

— * au  tapioca. 

— aux  tartarins  ä la 
Chasseur. 

— en  tasse(s). 

— * d la  (de)  tete  de  veau. 
— * aux  topinambours. 

— * de  tortue. 

— * de  tortue  aux  queneUes. 
— * aux  trois  cremes. 

— aux  trois  racines. 

— * aux  truffes. 

— de  veau. 

— * de  veau  au  celeri. 

— * de  veau  ä Vindienne. 

— * de  veau  ä Voseille. 

— * de  veau  au  persil. 

— * de  veau  au  riz. 

— de  veau  au  tapioca. 

— * de  veau  aux  tomates. 

— * de  (ä  la)  venaison. 

— de  venaison  aux  choux. 

— de  venaison  aux 
marrons. 

— de  venaison  aux 
quenelles. 

— * de  (aux)  verm.icelle(s) 
(vermiceüi). 

— * de  vermicdle(s) 
ä la  grecque. 

— * de  vermicelle(s)  au 
persil. 


Sraftbrü'^c  rta^  Rohan^). 
@eflüget»®raftbrll^e  mit 
©ierftid). 

Siuffifc^e®)  Äraftbril^e. 
Äraftbrül)e  mit  ©ago. 

— mit  in  l^ei^em  S^otroein 
getränltem  ©ago. 

— mit  ©ale^i®). 

— nac§  Savarin*). 
©ac§fif(|e'^)  Äraftbrü|e. 
Äroftbrül^e  mit  ©eflilget* 

ÄIö^(|en.  [f(|'nitten. 

— mit  geröfteten  Srot» 
©oIferinO"»®)S?raftbriiIie. 
Äraftbril^e  nad^  Talma’). 

— mit  $al)ioIa. 

— mit  auSgeftod^enen 
«Rubeln®). 

— in  Staffen. 

— mit  ÄQlb§lopffleijc^. 

— mit  i^erufalemer 
Slrtifd^Dcfen. 

©c^ilblröten=®raftbrü^e. 
Äraftbril^e  mit  ©d^ilblröten» 
j?Iö(3c§en. 

— m.  breifarbigem  Sierftid^. 

— mit  breierlei*®)  SBurjeln. 

— mit  Srüffeln. 
Äalbfleifd^aS'raftbril^e. 

— *feraftbrü:§e  mit  ©elferie. 
;gnbifcl)e“)  Äalbfleifc^s^raft» 

brü'^e.  [©aueromf)fer.*®) 
ßalbfIeifd)=Sraftbrü'^e  mit 

— s^raftbrü^e  m.  ißeterfilie. 

— =>^roftbrül;e  mit  3iei§. 

— »Äraftbrül^e  mit  Sobiola. 

— »Äraftbril^e  m.  ißarabie§= 
Spfeln. 

SBiIbbret=ffraftbrü|e. 

— =®raftbrul}e  mit  ffol^l. 

— »Äraftbrül^e  mit 
^aftanien. 

— ■»Äroftbrü^^e  mit  f^leifc^» 
IIö§cl}en. 

Äroftbrü^e  mit  f^aben» 
Rubeln. 

— mit  f5“i>e«'’5RubeIn  unb 
3itronen=©d^eiben. 

— mit  f5ttben=5RubeIn  unb 
ißeterfilie.  ' 


IBroth,  Rohan  style. 
Chicken-broth  witb  egg- 
custard  squares. 

Brotig  Russian  style. 

— witb  sage. 

[ — witb  sage,  soaked  in 
) bot  red  wine. 

> — witb  salep. 

I — , Savarin  style. 

? — , Saxon  style, 
j — witb  £owl-tbrcemeat 
I baUs. 

< — wdtb  toasted  sippets. 

I — , Solferino  style. 

— , Talma  style. 
l — witb  tapioca. 

> — witb  farced  nouiües. 

I — , served  in  cups. 

< — witb  calf’s  bead. 

^ — witb  Jerusalem- 
f articbokes. 
j Turtle-brotb.®) 

Brotb  witb  turtle- 
) forcemeat  balls. 

} — witb  tricoloured  egg- 
I custards.  [vegetables. 
— witb  tbree  sorts  of 
— witb  truffles. 
Veal-brotb. 

brotb  witb  celery. 

brotb,  Indian  style. 

brotb  witb  sorrel. 

brotb  witb  parsley. 

brotb  witb  rice. 

brotb  witb  tapioca. 

brotb  witb  tomatoes. 

Yenison-brotb. 

brotb  witb  cabbage. 

brotb  witb  cbestnuts. 

- -brotb  witb  meat-balls. 

Brotb  witb  vermicelli- 
paste  cut  sbort. 

— witb  vermiceUi  and 
lemon-sHces. 

— witb  vermiceüi  and 
parsley. 


*)  Sprich  »Roohansr« ; altes  französ.  Fiirsten- 
Geschlecht,  ans  der  Bretagne  stammend;  mit 
Kiebitz-Eiern  und  gerösteten  Brotkrüstchen. 

*)  Mit  ansgestoohenen  Blättchen,  Büben,  Sel- 
lerie und  Lauch. 

•)  Salep  arabisch  (persisch);  in  dieser  Form 
in  obige  drei  Sprachen  unverändert  übergegangen, 
auch  »Salep-Wurzel«  genannt. 

*)  Sprich  »Sävarengf,  nach  dem  berttluntesteu 
französ.  Gastrosophen  Brillat-Savarin;  mit  Ealbs- 
milch-Elöüohen  und  Zwiebelmus. 

•)  Mit  grün  imd  weiß  (Landes-Farben)  ge- 
färbten Geflügel-Klößchen;  erstere  mit  Spinat, 
etztere  fleischfarbig  gelassen. 


*)  Mit  grünen  Erbsen,  neuen  Kartoffeln, 
welschen  Bohnen,  Kräutern  und  Grissini  brot, 
letzteres  so  genannt  nach  seinem  Erflnder,  einem 
Bäcker  in  Turin;  Brotteig-Rollen. 

■0  Talma,  Frangois  Jos.,  berühmter  tragischer 
Schauspieler,  geh.  15.  Jan.  17ß3  zu  Paris,  gest 
19.  Okt.  1826;  mit  Milch,  gemischt  mit  Eiern  und 
gekochtem  Reis. 

•)  Die  Nudeln  sind  mit  Wildbretmus  gefüllt. 

•)  Auch  clear  turtle-soup. 

>0)  Möhren,  Kohlrüben  und  Sellerie,  in  Wür- 
felchen  geschnitten. 

“)  MitKalbfleisoh-Schnittenu.  gewürztem  Reis 

”)  Mit  oder  ohne  Brotschnitten. 


Potages. 


©Up^JCU. 


Soups. 


163 


Gonsomme*  de  vermiceHe(s) 
aux  tomates. 

— * (ä  la)  viennois(e). 

— * de  volmlle. 

— de  volaiUe  au  celeri. 

— de  volaüle  au  cerfeuü. 

— de  volaüle  aux 
Champignons. 

— de  volaüle  ä Vesperance. 

— de  volaiUe  ä Vestragon. 

— de  volaüle  aux  rissoles 
en  surprise. 

— * de  volaüle  au  riz. 

— de  volaüle  au  sagou. 

— de  volaüle  ä la  semoule. 

— de  volaüle  au  tapioca. 

— de  volaüle  au  vermicelle. 

— de  volaüle  ä la  Vülars. 

— de  volaüle  ä la  Xavier. 

Oroüte-au-pot.*) 

Garhur e^)  (ä  la)  bearnatse. 

— ä la  chevaliere. 

— aux  choux. 

— ä la  Giermont. 

— aux  concombres. 

— aux  epinards. 

— ä la  Freneuse. 

— au  hameau  de  ChantiUy. 

— (ä  V)  italienne. 

— aux  laitues. 

— aux  legumes. 

— (ä  la)  macedoüie. 

— aux  marrons. 

— aux  oignons. 

— ä la  Polignac. 

— de  pommes  (de  terre). 


Äraftbritl^ein.  3fabeu»91ubeln  ^ 
unb  $arabte§=äpfeln.  ^ 

SBtener  Äraftbrül^e.  • 

@efIügeI=ÄraftbrüI)e. 

— »ßroftbrül^e  mit  ©ellerte. 

— =®raftbrül)e  mit  SJerbeL 

— *®raftbrü|e  mit  jafel* 

ißUjen.  [©eflilgel. 

§offnung§=^raftbrü:^e  bon 
@eflügcl»i?raftt)rü]^e  mit 
®rogun=S31ättern. 

— »ffraftbrül^e  mit  in 
Blätterteig  eingel^üHten 
@emüfe»S‘Iö|c^en. 

— »Äraftbrü^e  mit  3leiä. 

— »ffraftbrül^e  mit  @ogo. 

— *Äroftbrü|e  mit  @rie^. 

— »Äraftbrübe  mit  Sabiofa. 

— »Äraftbrü|e  mit  graben® 
9lnbeln.  [Villars®). 

— »^raftbril^e  noc^ 

— »Äraftbrülje  mit  (gier* 
Sinlauf. 

J?raftbrülje  mit  geröfteten 
Brotfd^nitten.®) 

Bearner’)  Äraftbrül^e. 
ßrnftbritlje  mtb  in  JRnl^m 
öertruftete  Bröti^en. 

— unb  öerfrufteter 

— unb  berlruftete  Zwiebel» 
Slinge®). 

— unb  in  Butter  gebacfene 
berfruftete  ©urfen®). 

— unb  berfrufteter  ©pinat. 

— u.  berlrnftete  ifbl^Irüben. 

< — unb  aüinbfleijd)  mit  ber»  ; 

Iruftetem  ©emüfe.  ; 
Stalienifclieio)  Äraftbrül;e.  ! 
Kraftbrül)e  unb  berfrufteter  I 
I ßobffalot.  ; 

— unb  berfruftete§  ©emüfe.  ! 

— unb  berfrufteteS  SBürfel»  < 

< ©emüfe.  < 

— unb  berfruftete  Sfaftanien.  | 

— unb  berfruftete  ^tbiebeln.  i 

— unb  berfruftete  ffiaftanien. 

\ — unb  berfruftete^ 

\ Äartoffelmug. 


Broth  with  vermicelli  and 
tomatoes. 

— , Viennese  style. 
Fowl-(chicken-Jbrotli. 
Chicken-brotli  witb  celery, 

brotb  witb  cbervü. 

brotb  witb 

musbrooms. 

— -brotb  called  »bope«.*) 
brotb  witb  tarragon- 

leaves. 

brotb  witb  vegetable- 

balls  in  puff-paste. 

brotb  witb  rice. 

brotb  witb  sago. 

brotb  witb  semolina. 

brotb  witb  tapioca. 

brotb  witb  vermiceUi. 

brotb,  Vülars  style. 

brotb,  Xavier  style. 

Brotb  witb  toasted  sippets. 

— , Bearnese  style. 

— and  cream-soaked  fried 
roUs  in  crust. 

— and  cabbage  in  crust. 
Eeef-brotb  andonion-rings 

in  crust. 

— -brotb  and  fried  cucum- 
bers  in  crust.  [crust. 

— -brotb  and  spinacb  in 

— -brotband  fried  turnips. 
brotb  and  beef  witb 

vegetables  in  crust. 
Brotb,  Italian  style. 

— and  lettuce  in  crust. 

— and  vegetables  in  crust. 

— and  vegetable-cubes  in 
crust. 

— and  cbestnuts  in  crust. 

— and  onions  in  crust. 

— and  cbestnuts  in  crust. 

— and  masbed  potatoes 
in  crust. 


*)  Mit  Huhnfleisch-Sohnitten,  Graupen,  Kerbel 
*)  Die  in  manchen  Kochbüchern  zu  findende 
Übersetzung  hopening  (hope-)broth  ist  in  der 
englischen  Sprache  gar  nicht  denkbar*  ent- 
weder muß  der  französische  Ausdruck  wiederholt 
werden,  oder  die  Übersetzung  kann  nur  durch  eine 
Umschreibung  ähnlich  der  obigen  geschehen 
’)  Mit  in  Scheiben  geschnittenen,  in  Rhein- 
wein gekochten  Trüffeln. 

*)  Auch  potage  (clair)  au  pain,  allerdinns 
weniger  gebräuchlich. 

‘)  Gewöhnlich  sind  noch  Weißkraut,  Möhren 
und  Rüben  in  der  Kraftbrühe. 

*)  Kneh  potage  garhure;  ursprünglich  gas- 
konisches  {Oascogne,  ehemal.  französ.  Prov.) 
National-Geric^  eine  Art  Suppe  mit  gedämpftem 
Gemüse  oder  Wnrzelwerk,  für  kräftige  Magen 
aber  verfeinert  auch  in  der  höheren  Kochkunst 
eingebürgert  Bei  öaröMre-Suppen  wird  das  con- 


soTOOTc  (Ki'aftbrühe)  stets  besonders  (separat) 
gegeben;  das  verkrustete  (gedämpfte)  Gemüse 
wird  auf  einem  silbernen  oder  Porzellan-Napfe 
angerichtet.  Noch  sei  bemerkt,  daß  die  oben  an- 
gegebenen Suppen-Namen  auch  in  anderer  Wort- 
stellung Vorkommen,  z.  B.  concombres  en  ga/r- 
oure,  wie  auch  bei  den  consommes  die  Wortstel- 
lung auf  Speise-Karten  häufig  eine  andere  ist,  z.  B. 
tapioca  au  consommi,  choux  au  consommi  usw. 

_ •)  Mit  Erbsen,  Schinken  und  gepökeltem  Gans- 
fleisch. 

“)  Die  Zwiebel-Ringe  sind  in  Butter  gefärbt 

•)  Die  Gurken  vorher  halb  gekocht, 
irr  - 1 Weißbrot  ohne  Rinde  (Kruste),  Frankfurter 
Würstchen,  Möhren,  kleine  weiße  Zwiebeln,  alles 
in  Scheiben  geschnitten,  mit  Parmesan-Käse  be- 
streut, zu  einer  Kruste  gebacken.  In  das  con 
somme  gibt  man  gewöhnlich  junge  Erbsen  odei 
opargel-Spitzen. 
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164  Potages. 
Garbure  ä la  Villeroi. 


Sm)t)cn. 


Julienne^i  (une  Julienne) 
(potage  ä la  Julienne). 

— de  gibier. 

— aux  oeufs  poches. 

Kale-broth.  [Kaie  brosej. 

OiUe^). 

— (ä  la)  frangaise.* *’) 

— moderne  (ä  la)  frangaise. 

— (ä  la)  navarraise. 

— en  potage  ä Vancienne 
mode. 

Potage  (clair)  d'abat(t)is  de 
gibier.  ßapereau. 

— (clair)  d’abat(t)is  de 

— (clair)  d'abat(t)is  d’oie.*) 

— (clair)  d^abat(t)is  d'oie 
ä l’anglaise.^) 

— (clair)  d’agneau  ä Vorge 
perlee. 

— (clair)  d’agneau  au 
persil. 

— (clair)  d’agneau  ä la 
piemontaise. 

— (clair)  d’agneau  ä la 
reine. 

— (clair)  d’agneau  ä la 
Winchester. 

— (clair)  d’aileröns  de 
dinde. 

— (clair)  d'ailerons  de 
dinde  au  kari. 

— (clair)  aux  alouettes  en 
petites  croustades  de 
pain. 

— (clair)  (ä  V)  arme- 
nien(ne). 

— (clair)  ä ?'arrow-root. 

— (clair)  aux  artichauts. 

— (clair)  aux  artichauts 
farcis. 


uub  berlniftete  J 
aßurjeln. 

— mit  toerfdjiebenfarbigen 

®emüfe»gäben.  5 

SB3tlbbret=Sraftbrü]^e  mit  | 
@emüje»gäben.*)  < 

S'raftbrü^e  mit  ®emfije-  < 
gäben  u.  berlorenem  @i. 

SdjottMe  5?obIfu^Jt)e.  \ 

Oüli. 

— mit  ©emilfe  nnb  3£ere§»  ? 
mein. 

— mit  2Irtifi^oden=>,2:rüffel* 

nnb  < 

SRobarrefifc^e®)  OiUi.  | 

Oilli  mit  stauben*  unb  5 
$ul§nfIeifc^*SI5§c^en.  > 

SSßilbftein=>@ui)^3e.  | 

Älare  Sanim^enflein*@u^)pe.  | 

— @änfeflein*@u^be’)*  j 

(gnglifcler  ©anS^jfeffer. 

SammfutJ^ie  mit  ißerl»  1 
grausen. 

— mit  ^eterfilie.  | 

— mitSammfIeijdö*SBürfeIn,  < 
©emüfe  unb  9lei§.  ( 

— mit  Sammfleif(^,  ©emüfe  \ 
unb  3flei§. 

— mit  3la:^m,  SBein,  Sau^  ^ 

unb  Sammfleiid).  > 

®eflügel*@u^)t)e  mit  @^)i^en 
bon  2:rutl)a^n*glügeln. 

— »@u})t)e  mit  STrut^l^n» 
flägel»@l)i|en  unb  ßari  ®). 

— ■»©u^iije  mit  geröfteten,  ! 

mit  Serenen*  unb 
®eflflgelmu§  gefilttten  S 
Srotf^nitten.  | 

^Jraftfut)i3e  mit  ©c^affc^toän- 
jen^°)  unb  @emü|e.  | 

— mit  ißfeitmur j. 

— mit  5trtif(^oden. 

— mit  gefüllten  2Irtif^octen.  s 


Soups. 

Broth  and  roots  in  cnist. 

— with  vari-coloured 
shreds  of  vegetables. 

Game-broth  witn  shreds 
of  vegetables. 

Broth  witb  sbreds  of  vego- 
tables  and  poacbed  egg. 

Kale-brotb. 

Olio  (putrid  mess). 

— with  vegetables  and 
sberry. 

— witbringsofarticbokes, 
truffles  and  onions. 

— , Navarrese  style. 

— witb  pigeon  and 
cbicken-meat  balls. 

Ganae-giblet  soup. 

Clear  rabbit-giblet  soup. 

— giblet-soup. 

Giblet-soup. 

Clear  lamb-soup  witb 


peeled  barley. 
— lamb-soup  witb 


lamb,  vegetables,  rice. 

— lamb-soup  witb  lamb- 
strips,  vegetables,  rice. 

— lamb-soup  -witb  cream, 
wine,  leeks  and  meat. 

— fowl-soup  witb  turkey- 
pinions. 

Curried  fowl-soup  witb 
turkey-pinions. 

Cbicken-soup  witb  toasted 
sippets  stuffed  witb 
masbed  larks  and  fowL 

Clear  soup  witb  sbeep’s 
taüs  and  vegetables. 

— soup  witb  arrow-root. 

— soup  witb  articbokes. 

— soup  witb  farced**) 
articbokes. 


*)  BrillatrSavarin  hält  einen  New-Yorker 
Speisewirt  namens  Julien  für  den  Namen  dieser 
Suppe  verantwortlich.  Dieser  soll  die  gewöhn- 
liche pot-au-feu  auf  seinen  ^eise-Karten  als  ein 
besonderes  Erzeugnis  seiner  Küche  gepriesen  und 
als  i Julien’ 8 soupt  seinen  Gatten  vorgesetzt 

haben.  ... , 

*)  Neben  Gemüse-Faden  sind  Fleischfaden 
von  Schnepfen  und  Rebhühnern  in  der  Kraft- 
brühe enthalten.  „ , , 

»)  Vom  spanischen  olla  potrida,  vergl.  con- 

BOmme  olio.  j 

*)  Zur  Zeit  Ludwigs  XIII.  ln  Fans  grande 
ouille  und  von  der  Mme.  de  Maintenon  in  ihren 
Briefen  Poille  au  pot  genannt.  . 

»)  Mit  Gemüse-Würfelohen  und  Brotscheiben. 
•)  Auch  kurzweg  potage  aux  abat(t)is  ge- 
nannt. „ , 

^ GänBe-(Gans-)Pf efifer,  Gänse-(Gans-)Schwarz. 


»)  Die  englische  Bezeichnung  giblet-aoup 
findet  man  häufig  auch  auf  französischen  Speise- 
Karten  und  in  französischen  Kochbüchern. 

«)  Auch  Cari,  Carik,  Karik,  Karri(k),  Knri, 
Curry  (englisch)  geschrieben.  Wir  haben  obige 
Schreibweise  in  diesem  Buche  beibehalten.  Kan, 
ein  Gewürz-Pulver,  welches  aus  Indien  eingeführt 
wird,  ist  ein  Gemisch  aus  Gelbivurz  (gelber 
Ingwer,  curcuTna)  4 Teile,  Koriander-Samen 
4 Teile,  schwarzem  Pfeffer  2*/«  Teile,  Ingwer 
2 Teile,  Ceylonzimt  V«  Teil,  Muskat-Blüte  (Macis) 
V«  Teil,  Gewürz-Nelken  V«  Teil,  Oardamom  (eine 
Kapselfrucht  auf  Ceylon)  1 Teil,  Beißpfeffffl 
(Paprika)  1 Teil  und  gestoßenem  Kümmel  ’k  Teil. 

“)  Die  Schafsohwänze  werden  halb  gekocht, 
dann  gebraten.  , ...  u 

“)  Gewöhnlich  gibt  man  noch  Huhnfleisch- 
Klößchen  in  die  Suppe.  , . , . u..- 

Farced  oder  forced,  beides  gleichnohtig. 


Potages. 


©Uppen. 


Soups. 


165 


Potage  (elair)  aux 
artichauts  frits. 

— (clair)  aux  asperges. 

— (clair)  aux  asperges  et 
petits  pois. 

— (clair)  aux  asperges 
frites. 

— (clair)  ä la  Bagration. 

—*  * (clair)  (ä  la) 

baraquin(e)^)  (de 
volaille). 

— (clair)  barscz  (borscz) 
d la  pölonaise 

— (clair)  aux  (de)  becasses. 

— (clair)  de  becasses  ä la 
Chasseur. 

— (clair.,  de  becasses  ä la 
piemontaise. 

— (clair)  de  becasses  aux 
quenelles. 

— (clair)  de  becasses  aux 
truffes. 

— (clair)  au  bU  de  Turquie. 

— (clair)  (ä  la)  bourgeois. 

— * (clair)  ä la  Britannia. 

— * (clair)  (ä  la)  brunois(e). 

— (clair)  de  cailles. 

— (clair)  de  cailles  au 
basilic. 

— (clair)  de  cailles  ä la 
duchesse.^) 

— (dair)  de  caiUes  aux 
laitues. 

— (clair)  de  cailles  aux 
laüues  farcies. 

— (dair)  de  cailles  au 
laurier. 

— (clair)  de  cailles  aux 
profiteroles  [profitrolles] . 

— (clair)  de  cailles  aux 
quenelles.  [triiffes. 

— (clair)  de  cailles  aux 

— (clair)  (ä  la) 
calabrais(e). 

— (clair)  de  canard. 

— (clair)  de  canard  aux 
artichauts. 


I Äroftfuppe  mit  gebocfenen 
' ^rtifdjocfen. 

— mit  ©porgel, 

— mit  Spargel  unb  jungen 
®rbfen. 

— mit  gePacEenem  ©pargel. 

fjif^fuppe  nad^  Bagration  ^). 
@ef(ügel»©uppe  mit  2:apioIa, 
§upnfTeif4»©treifen  unb 
Srüffeln. 

ißolnijt^e*)  rote  iRüPen- 
©uppe. 

©d^nepfen»©nppe. 

— =>©uppe  mit  SBilbPret» 
Schnitten. 

— »Suppe  mit  gebrotenem 
Sc^nepfenfleifib  unb 
Srüffeln. 

— »Suppe  mit  gleifc^» 
flögd;en. 

— »Suppe  mit  Trüffeln. 

®e[TilgeI»Suppe  mit  SRoiö.*) 

33ürger»®)Suppe. 
@ePgeI»Suppe  mit 
jo|rä»@emüyen.®) 
Äraftjuppe  mit  ©emiife» 
SBürfeln. 
2Bad^tel»Suppe.'’) 

— »Suppe  mit  ÄönigS» 
fraut®). 

— »Suppe  mit  SJac^tel» 
Schnitten,  ißeterfilie  unb 
5Reig. 

— »Suppe  mit  Satticl^. 

— »Suppe  mit  gefülltem 
Sntticp. 

— »Suppe  mit  Sorbeer» 
23Iättern. 

— »Suppe  mit  Ileinen 
gefüllten  Äügelcpen. 

— »Suppe  mit  J?Iößd^en. 

— »Suppe  mit  Srüffeln. 
ßalobrifc^e^®)  ^otjlnubel» 

Suppe. 

@nten»Suppe. 

— »Suppe  mit  3lrtifd^ocfen. 


> Clear  soup  witb  fried 
I artichokes. 

; — asparagus-soup. 

; — asparagus-soup  witb 
; green  peas. 

: — soup  witb  fried 
: asparagus.  [style. 

! Clear  soup,  Bagration 

— t^ioca-soup  witb  Strips 
of  cbicken  and  truffles. 

Polisb  beet-soup. 

Clear  woodcock-soup. 

— woodcock-soup  witb 
game-slices. 

— woodcock-soup  witb 
woodcock-sUces  and 
truffles. 

— woodcock-soup  witb 
forcemeat-balls. 

— woodcock-soup  witb 
truffles. 

— cbicken-soup  witb 
green  corn. 

— vegetable-soup. 

— cbicken-soup  witb 
spring  vegetables. 

— soup  witb  vegetables 
cut  in  dice. 

— quaü-soup. 

— quaü-soup  witb  basü. 

— quaü-soup  witb  sbces 
of  quaü,  parsley  and 
rice. 

— quaü-soup  witb  lettuce. 

— quaü-soup  witb  farced 
lettuce. 

— quaü-soup  witb  laurel 

— quaü-soup  witb  smaU 
nut-sbaped  puffs. 

— quaü-soup  witb  meat- 
balls. 

— quaü-soup  witb  truffles. 

— macaroni-soup, 
Calabrian  style. 

— duck-soup. 

— duck-soup  witb 
articbokes. 


*)  Bedeutender  russischer  General,  geh.  1765 
gest.  1812;  Kraftbrühe  mit  Seezungen-,  Karäfen- 
und  Barsch-Schnitten,  in  Krebsbutter  gefärbten 
Fischkiößchen,  Karpfenmilch,  Krebssohwänzen 
Petersilien- Wurzel  und  Zitronen-Scheiben.  ’ 

*)  Auch  (d  la)  Barakine,  nicht  selten  auch 
potage  haraquin(e)  (barakine)  (de  volaille).  Ab- 
stammung unbekannt;  vergL  unter  consomvUs 
’)  Kraftbrühe  mit  dem  gegohrenen  Safte  der 
Rüben  verkocht,  mit  Entenfleisch-,  Rindfleisch- 
md  Speckschnitten,  geräucherter  Wurst,  gefüllten 
Nudel-Flecken,  roten  Rüben  und  in  Streifen  ee- 
schnittenem  Gemüse. 


*)  Mit  oder  ohne  Pökelfleisch-Schnitten  und 
Petersilie. 

•)  Gemüse-Suppe  mit  Pökelfleisch-Schnitten 
und  Brotscheiben. 

*)  Mit  oder  ohne  Huhnfleisch-Klößchen. 
p In  die  Suppe  werden  gewöhnlich  Wachtel- 
Lendchen  f-Brüstchen)  geschnitten. 

•)  Basilienkraut,  Basilie  oder  auch  Hirnkraut, 
botan.  ocimum  basilicum.  ^ 

•)  Wird  sehr  oft  potage  (clair)  de  cailles  au 
rxz  genannt. 

..  “)  Mit  in  Scheiben  geschnittenen  Paradies- 

Äpfeln  und  Knoblauch. 


166  Potages. 


Soups. 


Potage  (clair)  de  canard äla  \ 
chassewr.  [moriües.  | 

— (clair)  de  canard  aux  | 

— (clair)  de  canard  aux  < 

petits  pois.  [pölonaise.  s 

— (clair)  de  canard  ä la  | 

— (clair)  de  canard  ä la  5 

pomeranienne.  [russe.  | 

— (clair)  de  canard  ä la  | 

— (clair)  de  caneton  aux  | 

morilles.  | 

— (clair)  de  canettes.  < 

— (clair)  de  canettes  aux  s 

pois.  $ 

— (clair)  de  canettes  aux  > 

pointes  d’asperges.  ? 

— ♦ (clair)  ä la  Capri.  | 

— (clair)  aux  cardons.  | 

— (clair)  aux  carottes.  s 

— (clair)  de  (au)  celeri.  s 

— (clair)  de  celeri  ä la  5 

royale.  | 

— (clair)  au  cerfeuil.  | 

— (clair)  ä la  cervelle  de  | 

mouton. 

— (clair)  ä la  cervelle  de  < 
mouton  ä Vitalienne.  | 

— (clair)  ä la  cervelle  de  5 

veau  aux  huitres.  > 

— (clair)  aux  Champignons.  ? 

— (clair)  aux  Champignons  | 

farcis.  < 

— (clair)  de  chapon.  | 

— (clair)  de  chapon  au  i 

cresson  de  fontaine.  s 

— (clair)  de  chapon  au  riz. 

— (clair)  de  chapon  au  riz  \ 

ä l’indienne.  ^ 

— (clair)  ä la  Charles  V.  ; 

—*  * (clair)  ä la  chasseur.  j 

— (clair)  chasseur  ä la  | 

florentine.  s 

— (clair)  chasseur  ä la  | 

Palmerston.  | 

— (clair)  ä la  Chevreuse.  | 

— * (clair)  ä la  Choiseul.  | 

— (clair)  de  chou(x)  ä la  e 

Chamherry.  J 


@nten»©u^3^e  mit  SBilbBret» 
©d^nitten. 

— mit  SDtorc^eln. 

— o^vippe  mit  jungen 
®rBfen. 

ißoInifd§e‘)  @nten»@uj)pe. 

ißommevjd^e  *)  @nten=-®uj)jje. 

iRuffifdje*)  @utcn=>@uiJj)e. 

©ntc^en^SujJtie  mit  SDlorc^eln 
(unb  ißeterfilie). 

@nt(^en=©uj)tie. 

— ■'©iibjje  mit  grbfen. 

— =<Sutope  mit  ©ttaroel» 
Äöpfen. 

®apn»^)©u})j)e. 

Älare  ©ujjjje  mit  jjjanifcljen 
Slrtijd^oden. 

— ©ujjjje  mit  SD^ö^ren. 

— ©npbe  mit  ©eHerie.  | 

— ©ujjjje  mit  ©ellerie  unb 

(Sierftid^. 

— ©uj)i)e  mit  ßcrbel. 

— ©ujjlje  mit  eingefd^nit» 

tenem  Sammge|irn. 

— ©u^jfie  mit  eingefc^nit» 
tenem  Sammge|iirn  unb 
§o]^InubeIn. 

Äalb§ge^irn=©ujjj3e  mit 
Stuftern. 

Äroftfupjje  mit  Sofel^ißiläen. 

— mit  gefüllten  Safel» 
ißilgen. 

ßaf3aun=©uf3f)e. 

— »©ubf)e  mit  SBrunnen» 
treffe. 

— o<Buppt  mit  3fleiB. 

— •Quppe  mit  gewürgtem 
(^ari)  iRei§. 

®ef[ügel=©ubf5e  nad^ 

Karl  V.ö). 

2ßilbfuf)f)e  mit  3EßiIbfIeifdE|.®) 

{Florentiner  ’)  SSilbfufjfje. 

SBilbfufjfje  mit  $afel=5ßtlgen, 
gwiebeln  u.  3BiIbfd)nitten. 

®eflügel=©uf)f)e  nac| 
Clieyreuse  ®). 

Choiseul-»)  @ePügel=@uf)f3e. 

Chamberry-^»)®ol}Iful)f)e. 


Clear  duck-soup  with 

fame-slices. 
uck-soup  with  morels. 
— duck-soup  with  green 
peas. 

— duck-soup,  Polish  style. 
— duck-soup,  Pom  (m)  era- 
nian  style.  [style. 
— duck-soup,  Kussian 
— duckling-soup  with 
morels  (and  parsley). 
— duckling-soup 
— duckling-soup  with 
peas. 

— duckling-soup  with 
asparagus-heads. 

— Soup,  Capri  style. 

— Soup  with  cardoons. 

— Soup  with  carrots. 

— Soup  with  celery. 

— Soup  with  celery  and 
egg-custard  squares. 

— Soup  with  chervil. 

— Soup  with  lamb’s 
brains. 

— Soup  with  lamb’s 
brains  and  macaroni. 

Calfs  brain-soup  with 
oysters.  [rooms. 

Clear  soup  with  mush- 
— Soup  with  farced 
mushrooms. 

— capon-soup. 

— capon-soup  with  water- 
cresses. 

— capon-soup  with  rice. 
— capon-soup  with 
curried  rice. 

Chicken-soup,  Charles  V. 

style.  [game. 

Game-soup  with  _pieces  of 
soup,  Florentine  style. 

soup,  Pabnerston 

style. 

Clear  chicken-soup, 
Chevreuse  style. 

— soup,  Choiseul  style. 

/ — cabbage-soup,  Cham- 
( berry  style. 


*)  Mit  Eeis,  Entenfleisoh-Sohnitten,  Schinken 
und  geröstetem  Gemüse. 

^ Mit  Entenfleisch-Schnitten,  Gemüse,  Majoran 
und  ausgestoohenen  Kartoffeln. 

•)  Mit  Brustfleisch-Streifen  von  Ente,  Peter- 
silie nnd  Sellerie. 

*)  Mit  Wachtel-Lendchen  und  Hahnkämmen. 

‘)  Mit  Madeirawein,  Perlgraupen,  Reis,  Tafel- 
Pilzen  und  Fasan-  oder  Rebhuhnfleisch-Schnitten. 

•)  Auch  Jäger-Suppe  genannt ; gewöhnlich 
werden  noch  Zwiebel-Scheibchen,  Kartoffeln  und 
Tafel-Pilze  in  die  Suppe  gegeben. 

■’)  Mit  gewürfeltem  Speck,  Wurst-,  Rebhuhn- 


und  Hasenkeulen- Scheiben;  auf  Teller  für  sich 
geröstete  Brotkrusten. 

“)  Mit  kleinen  Zwiebeln  nnd  Erbsen. 

»)  aiarles  de  Ch.,  comte  du  Plessis-Praslm, 
Marsohall  v.Fkr.  (1563—1626);  mit  Eierstich  nnd 
Spargel-Spitzen.  , 

Chamherry  (engl.)  und  Chambiry  (franz.), 
(ital.  Ciamheri),  beide  Formen  sind  zu  finden. 
Erstere  läßt  auf  einen  englischen  Pei-sonen-Namen 
schließen,  die  letztere  Bezeichnung  ist  die  der 
Hauptstadt  des  französischen  Dep.  Savoie;  mit  ge- 
backenen Rindfleisch-Klößchen.  Der  Kohl,  welcher 
in  die  Supne  kommt,  ist  halbgebacken. 


Potages. 


Suppen. 


Soups. 


167 


Potage  (clair)  au(x)  chou(x) 
farci(s).  [fleur(s). 

— (clair)  au(x)  chou(x)- 

— (clair)  au(x)  chou(x) 
ä la  Fouque. 

— (clair)  de  ch(m(x)  ä la 
liüoise. 

—*  * (clair)  au(x)  chou(x) 
de  Milan  farci(s). 

— (clair)  de  chou(x)  aux 
pommes  de  terre. 

— (clair)  de  chou(x)  ä la 
rentiere. 

— (clair)  de  chou(x)  au  riz. 

— (clair)  de  chou(x)  ä la 
rouennaise. 

— (clair)  de  chou(x)  ä la 
St.-Denis. 

— (clair)  de  chou(x)  en 
surprise. 

— * (clair)  (ä  la)  Clermont. 

— * (clair)  (ä  la)  Colbert. 

— (clair)  de  colimagons. 

— (clair)  ä la  comtesse. 

— de  consomme  de  volaille. 

— (clair)  de  coq(s)  de 
bruyere. 

— (clair)  de  coq(s)  de 
bruyere  aux  quenelles. 

— (clair)  de  coq(s)  d’Inde. 

■ — t coq  ä leek.^^) 


— (clair)  au  cresson  de 

fontaine.  [boeuf. 

— (clair)  aux  croquettes  de 

— (clair)  aux  croquettes  de 
cervelle(s). 

— (clair)  aux  croquettes  de 
cerveile  de  veau. 

— (clair)  aux  croquettes  de 
faisan. 

— (clair)  aux  croquettes  de 
macaroni.  [marrons. 

— (dair)  aux  croquettes  de 


ibaftfuppe  mit  gefülltem 
to^I. 

SIumenIo!^I=Suppe. 
So^Ifuppe  nad^  Fouqu6. 

Lille-^)ifo]§Ifuppe. 

SBirftngfol^I»Suppe. 

Äol^Ifuppe  mit  ffortoffeln. 

9tentnevin=*)®o]^Ifuppe. 

Sol^lfuppe  mit  3ftei8. 

Rouen- *)ffol^Ifuppe. 

St.-Denis-'*)Äol^lfuppe. 

ÄTaftfuppe  neBft  mit  Äofta» 
Uten  gefülltem 
JSraftfuppe  nac^  Clermont®). 
@efIügel»Suppe  n.  Colbert®). 
S)ladtfc^neifen®’)Suppe. 
ffialbäfuppe  mit  S'alBä» 
bröSdjen. 

Älore  @efIügeI»Sraftfuppe. 
2luerl§aljn>=®)Suppe. 

— -Suppe  mit  gleifc^- 
flö6d)en. 

S:rutl)a]f)n-‘®)Suppe. 
Oeflüget-Suppe  mit  Saud), 
ißerlgraupen  unb  §ul^it= 
fleif^. 

Äraftfuppe  mit  SBrunnen- 
Äreffe.  [fleifc^-Mö^d^eu. 
31inbfIeif^=Suppe  mit  ^inb» 
Äraftfuppe  mit  (Sel^irn- 
Möß(^en  (»Ärapfen). 
i?aIbfIeifd)»Suppe  mit  Äalbä- 
]^ini=ßlö§4en. 
®efIügel»Suppe  mit  gfafan» 
fIeifc^=iJIö§c^en. 
Äraftfuppe  mit  öoblnubel» 
ÄIö^(|en. 

— mit  ^oftanien-ÄIö^dien. 


Clear  soup  with  farced 
cabbage. 

— cauliflower-soup. 

— cabbage -Soup,  Fouqu6 
style. 

— cabbage-soup  with 
cbopped  onions. 

— savoy  cabbage-soup. 

— cabbage-soup  with 
potatoes. 

— beef-soupwith  cabbage. 

— beef-soup  with  cabbage 
and  rice. 

— cabbage-soup  with 
sippete  of  bread. 

— cabbage-soup,  St.  Denis 
style. 

— soup  with  cabbage  stuf- 
fed  with  chestnuts. 

— soup  with  onion-rings. 

Chicken-soup,  Colbert 

Clear  snail-soup.  [style. 

Veal-soup  with  calPs 

sweetbreads. 

Clear  fowl-(chicken-)soup. 

— heathcock-®)soup. 

— heathcock-soup  with 
meat-balls. 

— turkey-soup. 

Cliicken-soup  with  leeks, 

chicken-slices  and 
peeled  barley. 

Clear  soup  with  water- 
cresses.  [croquettes. 

Beef-soup  with  beef- 

Clear  soup  with  brain- 
croquettes. 

Veal-soup  with  veal- 
croquettes. 

Fowl-soup  with  pheasant- 
croquettes. 

Clear  soup  with  macaroni- 
croquettes.  [croquettes. 

— soup  with  chestnut- 


*)  lAlle  (sprich  Lihl),  niederländisch  Rysael, 
Hauptstadt  des  franz.  Dip.  Nord.  Die  nach  dieser 
Stadt  benannte  Suppe  besteht  neben  dem  con- 
sommi  aus  gebackenem  und  klein  gehacktem 
Kohl  und  Zwiebeln. 

•)  Mit  Würstchen,  Gemüse  und  Brotscheiben. 
•)  Mit  halbgebackenem  Kohl  u.  Brotschnitten. 
*)  Der  Kohl  ist  mit  Bratwurstfleisch  gefüllt 
die  Kraftbrühe  mit  etwas  Xereswein  versetzt.  ’ 
®)  Mit  in  Butter  gebackenen  Zwiebel-Ringen. 

*)  Mit  Gemüsen  und  verlorenem  Ei. 

’)  Auch  Erdschnecke,  schwarze  Schnecke 
Hausscbnecke  genannt.  ’ 

®)  Auch  coq  de(s)  hoia  und  noch  richtiger 
grand  coq  de  bruyere  (grand  titra^,  im  Gegen- 
sätze zu  dem  aligememen  Begriffe  Waldhuhn 
(coq  de  bruyere);  denn  der  Auerhahn  bildet  die 
gröflte  Sorte  der  Waldhühner;  auch  Holzhahn, 
nicht  aber  Birk  bahn  genannt,  wrie  oft  zu  lesen; 


denn  Birkhahn  ist  eine  kleinere  Sorte  der  Wald- 
hühner (petit  coq  de  bruyere  oder  petit  tetras, 
tetras  d queue  fourchue,  griech.  T£vpa|). 

*)  Heathcoclc  oder  heath-coclc,  beides  richtig, 
auch  black  game,  grouse  genannt. 

“)  Unter  coö  Winde  ist  der  kalekuttische 
(kal[i]kuttisohe)  Truthahn  gemeint. 

Auch  cock  d leek,  cock- d-leekie,  eocki(e)- 
leeki(e),  coclcy-leeky,  schottisch  cock  o’  leekie; 
schottische  National-Suppe  ;Rindfleisch-Kraftbrühe 
rai%  en  julienne,  aber  in  dicken  Fäden  geschnit- 
tenem Lauch  und  Huhnfleisch-Streifen.  In  Eng- 
land serviert  man  diese  Suppe  noch  mit  Reis, 
oft  aber  ohne  das  Hulinfleisch.  In  Amerika  gibt 
man  Huhubrustfleisoh-Schnitten  und  Perlgraupen 
darein.  Wie  immer  verschieden  die  Anrichtnng 
dieser  Suppe  sein  mag,  so  ist  die  Hauptsache 
stets , daß  sie  thick  of  leeks  (dick  von  Lauch, 
daher  leekie)  ist 


168  Potages. 


©upven. 


Soups. 


Potage  (clair)  aux  croquettea 
de  ris  de  veau. 

— (clair)  aux  croquettes 

de  riz.  [semoule. 

— (clair)  aux  croquettes  de 

— aux  croquettes  de  volaille 
aux  truffes. 

— croüte-aurpot. 

—*  * (clair)  aux  croutes 
(gratinees). 

— (clair)  de  croutes  gra- 
tinees ä la  chasseur. 

— (clair)  de  croutes  gra- 
tinees ä la  Clermont. 

— (clair)  de  croutes  gra- 
tinees aux  concombres 
farcis. 

— (clair)  aux  croutes 
gratinees  au  jambon. 

— (clair)  de  croutes  gra- 
tinees aux  laitues 
farcies. 

— (clair)  de  croutes  gra- 
tinees aux  petits  pois. 

— (dair)  de  croutes  gra- 
tinees aux  pointes 
d’asperges. 

— (clair)  de  croutes  gra- 
tinees aux  queneües  de 
volaille. 

— (clair)  de  croutes  gror 
tinees  ä la  regence. 

— (clair)  de  dindon. 

• — (clair)  de  dindon  aux 
marrons. 

(clair)  de  dindon  aux 
petits  pois. 

— * (clair)  ä la  diplomate. 

— * (clair)  ä la  Douglas. 

— (clair)  ä la  dunkerquoise. 

— (clair)  ä l’ecossaise. 

— (clair)  d'esccdopes  de 
bartavelles. 

— (clair)  d’esccdopes  de 
becasses. 

— (clair)  d’escalopes  de 
becassines.  [faisan. 

— (clair)  d’esealopes  de 

— (clair)  d'esccdopes  de 
foie  gras. 

— (clair)  d’esccdopes  de 
grives. 

— (clair)  d’esccdopes 
d’ortolan(s).  Poularde. 

— (clair)  d’esealopes  de 

— (clair)  aux  escargots. 

— * (clair)  de  faisan. 


SoIbfleifd^sSu^jpe  mit  ßalbä» 
Äroftfu^j^ie  mit  8iei§tlö§c^en. 

— mit  ®rie§IIöfe(i^en. 

— mit  @efIügel=>ÄIö|c!^en 
unb  Trüffeln. 

mit  SSrotfruften. 
^raftfu^pe  mit  geröfteten^) 
(bretedigen)  SSrotrinben. 

— mit  geröftetepSBrotlruften 
unb  9ieB:^u^.4tcif(^. 

— mitgeröftetenSrotlruften 
unb  3tt)iebeI=SRingen. 

— mit  geröftetenSBrotlruften 
unb  gefüllten  ®urlen. 

©ufjfjc  ntit  geröfteten  93rot- 
fdinitten  unb  .©ebinfen. 
Äraftfufjfie  mit  geröfteten 
SBrotlruften  unb  gefülltem 
Sattidb* 

— mit  geröfteten  SBrotlruften 
unb  jungen  ®rbfen. 

— mit  geröfteten  SSrotlruften 
unb  @fjargcI»Äöf3fen. 

— mit  geröfteten  Sörotlruften 
unb  ®ePügeI»SIöB^en. 

— mit  geröfteten Srotlruften 
unb  geftodtem  ©eflügel» 

3:rut^abn=»@u^t)e.  [muö. 

— *@uf)f3e  mit  Äaftanien. 

— »©ubfje  mit  jungen 
@rbfen. 

®if)Iomoten=®)(@taot8* 
mann»)@u:pt»e. 
ffioIblIof)f=»©uf)f)e. 
Sünlir^ener  ©upfie. 
©(^ottif^e  §ammel»©upf)e. 
SEBilbfuinje  mit  ©teinbubn* 
fleifd)**)©c^eiben. 
ßraftfupfie  mit  SBalb» 
fdbnef)fenfleifd)‘»©cibeiben. 

— mit  ©dbnepfenfleifi^» 
©djeiben. 

— mitgttfanfleifcb'Sdieiben. 
®eflügel=>@uf3^e  mit  ®anS= 

Ieber»©(^eiben. 
ffiraftfufjf)e  mit  ÄrommetS» 
m>gelfleifi^»©dbei'&en. 

— mit  {jettammerfleifcb» 
©djeiben.  [©Reiben. 

— mit  SJlaftbu^bnffeifcib“ 

— mit  9Jiufd9eI«<©dbneden®). 
gofan»©uf)f)e. 


Veal-soup  mth  calfs 
sweetbread  - croquettes. 

Clear  soup  with  rice- 
croquettes.  [croquettes. 

— Soup  with  semolina- 

— Soup  with  chicken- 
croquettes  and  truffles. 

— Soup  with  bread-cruste. 

— Soup  with  small 
triangles  of  bread. 

— Soup  with  bread-crusts 
and  partridge-slices. 

— Soup  with  bread-crusts 
and  onion-rings. 

— soup  with  bread-crusts 
and  farced  cucumbers. 

— soup  with  fried  bread 
spread  with  potted  ham. 

— soup  with  bread-crusts 
and  farced  lettuce. 

— soup  with  bread-crusts 
and  green  peas. 

— soup  with  bread-crusts 
and  asparagus-tops. 

— soup  with  bread-crusts 
andchicken-meat  balls. 

— soup  with  bread-crusts 
and  mashed  fowL 

— turkey-soup. 

— turkey-soup  with 
chestnuts. 

— turkey-soup  with 
green  peas. 

— ox’palate-soup  to  imi- 
tate  turtle. 

— calPs  head-soup. 

— soup,  Dunkirk  style. 

Scotch  mutton-broth. 

Game-soup  with  coUops  of 

red-legged  partridge*}. 

Clear  soup  with  coUops  of 
woodcock. 

— soup  with  coUops  of 

snipes.  [pheasant. 

— soup  with  coUops  of 

Chicken-soup  with  coUops 

of  goose-Uver. 

Clear  soup  with  coUops  of 
fieldfares®). 

— soup  with  coUops  of 

ortolans.  [puUet. 

— soup  with  coUops  of 

— soup  with  snails. 

— pheasant-soup. 


*)  In  Butter  geröstet 

•)  Ochsgaumen-Sappe,  rubereitet  wie  Sohild- 
kröten-Suppe. 

*)  Auch  griechisches  u.  rotes  Rebhuhn  genannt. 

Auch  red  grause. 


*)  Fieldfares  nnd  fleld-farea  richtig. 

*)  Auch  Sohnirkel-  und  Weinberg-Sohnecke. 
Letztere  Bezeichnung  ist  nicht  ganz  zutreffend, 
obwohl  händg  zu  finden;  »Weinberg-Sohnecke« 
heißt  escargoi  vigneron. 
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Potage  (clair)  de  faisan 
ä la  choucroute. 

— (dair)  de  faisan  au 
macaroni. 

— * (dair)  de  faisan  aux 
quenelles. 

— (dair)  de  faisan  aux 
quenelles  de  perdrcaux. 

— (dair)  de  faisan  aux 
quenelles  de  semoule. 

— (dair)  de  faisan  aux 
quenelles  de  volaille. 

— t (dair)  ä la  fausse 
tortue. 

— (dair)  fausse  tortue  ä 
Vanglaise. 

— (dair)  fausse  tortue  ä 
la  duehesse. 

— (dair)  fausse  tortue 
ä la  franqaise. 

— (dair)  ä la  fermiere. 

— (dair)  (ä  la)  feuille 
d’automne. 

— (dair)  aux  filets  de 
canard. 

— (dair)  aux  filets  de 
canard  sauvage. 

— (dair)  aux  filets  de 
caneton. 

— (dair)  aux  filets  de 
chevreuü. 

— (dair)  aux  filets  de 
dindon. 

— (dair)  aux  filets  de 
perdreaux. 

— (clair)  aux  filets  de 
perdreaux  ä la  west- 
phalienne. 

— (dair)  aux  filets  de 
sarcelle'^. 

— (dair)  aux  filets  de  sar- 
eelle  aux  Champignons. 

— (dair)  aux  filets  de 

truites.  [volaille. 

— (dair)  aux  filets  de 

— (dair)  aux  filets  de 
cailles  ä la  Lucullus. 


— (dair)  aux  filets  de 
volaille  aux  truffes. 

— t (dair)  aux  fines  herbes. 
— (dair)  ä la  flamande. 

— (dair)  au  foie  d’oie. 


i gnfan=®u^)})e  mit  Sauer» 

I fraut. 

I mit  ^o^Inubetn. 

< — »Sut)t)e  mit  Älößc^en. 

s — -^SutJ^ie  mit  SteMufin» 

5 ffeifc^»ÄIöfjd;cn. 

I — ^<Suppe  mit  ®rie§» 

I ftögc^eu, 

— ‘<Büppe  mit  ©eflügel- 
I ßlößtfiert. 

! gaifcfje  Sc^iIbfröten»Su|Jt)e. 

1 — Sd^iIbfröten=SiHJpe, 

I englifcf)  i), 

— 3c|iIbfröten=Su^jpc  auf 
•Öeräogin»®)  Slrt. 

— SdE|iIbfröten»Suf)f)e, 
frauäöfifd) «). 

$ä(f;terin=^)Sufipe. 
@efIugeI»Suf)f)e  mit 
SRöl^ren®). 

Äraftfu^pe  mit  Seubeu- 
Sdjnitten  öon  @nte. 

— mit  Senben»Sc^nitten 
öon  milber  gute. 

— mit  Seiiben=Sdputten 
Don  ©iitdjen. 

— mit  Scnben»S(i^nitteu 
oon  9^epo(I. 

— mit  Seuben»Sd;nitten 
öon  $rut|al)n. 

— mit  Senben=Sd)uitten 
oon  Sleb^u’^u. 

@efIüget=Suf)be  mit 

9te6t}u'^u»Srü[t(^en  unb 
tneftfälifc^em  Sc^infen  in 
SSürfeln. 

SraftfufJbe  mit  Senben» 
SdjnittenöonÄriefente  ®). 

— mit  Senben=Sd)nitten 
öon  Ärietente  unb  3:afer= 
^il^en. 

— mit  SoreHen»Sdjnitten. 

— mit  ®efIügeI=Sc]^nittcn. 
@ePgeI»Snf3fje  mit  üBad^tel» 

S3rilftd)en  unb  mit 
Srüffelmug  gefüllten 
S3rot!ruften. 

Äraftfuppe  mit  ©effügel» 
©^nitten  unb  Trüffeln. 

— mit  feinen  ffrSutern. 
S?Iamifd|e»)  Siifipe. 
®an3teBer=Suppe. 


I Pheasant-soup  with 

< Sauerkraut. 

> — -Soup  wifch  maca.roui. 

; Clear  pheasant-soup  with 
! meat-balls. 

!;  — pheasant-soup  with 
partridge-meat  balLs. 

— pheasant-soup  with 
;I  semolina-balls. 

5 — pheasant-soup  with 

> chicken-meat  halls. 

> Mock-turtle  soup. 

I turtle  Soup,  English 

< style. 

S turtle  Soup,  duchess 

! style. 

turtle  soup,  French 

I style. 

Farmers’  soup. 

I Chicken-soup  with  leaf- 
’ shapes  of  carrots. 

I Olear  soup  with  fillefc- 
! slices  of  duck. 

I — soup  with  fillet-slices 
I of  wild  duck. 

— soup  with  fillet-slices 
of  duckling. 

— soup  with  fillet-slices 
of  roebuck. 

— soup  with  fillet-slices 
of  turkey. 

— soup  with  fillet-sKces 
of  partridges. 

Chicken-soup  with  fiUets 
of  partridges  and 
Westphalian  ham®)  in 
cubes. 

Clear  soup  with  fiUet- 
slices  of  teal. 

— Soup  with  fillet-slices 
of  teal  and  mushrooms. 

— Soup  with  slices  of 

trout.  [fillets. 

— soup  with  chicken- 
Chicken-soup  with  fiUets 

of  quails  and  fried 
crust  spread  with 
mashed  truffles. 

Clear  soup  with  chicken- 
fiUets  and  truffles. 

— soup  with  fine  herhs. 

— soup,  Flemish  style. 

— goose-liver  soup. 


•)  Mit  in  Würfel  geschnittenem  Kalbskonf- 
Fleisch  imd  Eier-Klößchen.  «luaicopi- 

KlößchOT*^  Klalbskopf-Stückchen,  Hohlnudeln  und 

.Würfel  geschnittenem  Kalbskonf- 
Meisch,  Petersilie  und  Zitronen-Scheiben. 

verschiedenen,  erst  gebackenen,  dann 
gekochten  Gemüse-Streifen. 


schnitte^^*  Möhren  sind  blätterförmig  ansge- 

“)  Auch  Westphalia  ham. 
h Auch  cercelle,  jedoch  veraltet. 

•)  Auch  Krick-,  Knäk-,  Kriechente,  lat.  anas 
crecca,  die  kleinste  unserer  wilden  Enten. 

Brotschrntten"®®'"’"'’''^'^®““'*™  gerösteten 
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Su^ipen. 


Soups. 


Potage  (clair)  au  foie  de 
veau  aux  truffes. 

— (clair)  aux  foies  de 
volaille. 

— (clair)  ä la  FrancfoH. 

— (clair)  ä la  Francillon. 

— (clair)  franco-russe. 

—*  * (clair)  franco-suisse. 

— (clair)  (äla)  gascon(ne) 
( Gascogne). 

— (clair)  de  gelinotte°). 

— * (clair)  de  gihier. 

— (clair)  de  gihier  ä la 
Chasseur. 

— (clair)  de  gihier  aux 
truffes  farcies. 

— * (clair)  de  gihier  ä la 

Villars. 

— (clair)  ä la  Gouffe. 

— (clair)  de  grenouilles. 

— (clair)  de  grenouilles  ä 
Vamericaine. 

— (clair)  de  grenouilles  ä 
la  Villeroi. 

— * (clair)  aux  grives 

farcies.  [racines. 

— t (clair)  aux  grosses 

— t (clair)  gumbo  de  crahes. 

— (clair)  gumbo 
d^ecrevisses. 

— t (clair)  gumbo  d’huitres. 

— (clair)  gumbo  de  poulet. 

— (clair)  gumbo  de 
volaille  ä la  creole. 


Äalbfleif(^»®up})e  mit  ibalbö» 
leber  unb  Strüffeln. 
@eflügel»®m3^)e  mit 
®ef[ügel»ßeber. 
granffurter 

nac^  ber 

Francülon  ®). 
grangöfifcf)»ntjfifc^e  *)  ©ubbe.  < 
granäöfii4'fcI)tDei3erifd)e*) 
©ubbc*  1 

©aSlonifi^e®)  ©ubbe*  | 

§afell)ul§n=©ubbe* 
^Ub(bret)*©ubbe-  ; 

— «=@ubbe  mit  SBilbbret« 

©c^nitten.’)  ^ 

— =©ubbe  mit  gefüllten 
Trüffeln. 

— =©ubbc  nac^  Villars®).  l 

2:obiola=©ubbe  \ 

Gouffe®).  < 

Äalbäfubbe  mit  gefönten  | 
g-rofc^leulen. 

— mit  grof^feiilen, 
amerifamjd)  ^®). 

— mit  f^i^oft^flö^c^eu  noc§ 

Villeroi  ^^).  \ 

^raftjubbe  mit  gefüllten  ] 
i?rammet§bögein.  ) 

Älare  2Sur3eI=^®)©nbbe*  \ 
Ä'rabben*©ubbe  mit  @ibif(^*  > 
fßulöer^®).  I 

Äreb§fubbe  mit  Sibifd)»  ) 
ipulber.  [fßulöer.  | 

2lnftern*©ubbe  mit  ®ibifc^=  ) 
§u^nfleifd^»©ubbe  mit 
®ibifc^=fßulüer. 
^reolif(^e^*)  ©eflügel» 

©nbbe- 


IVeal-soup  with  calf’s 
liver  and  truffles. 
Chicken-soup  with  liver 
t of  chicken.  [style. 

( Clear  soup,  Frankfort 
Chicken-soup,  Francülon 
style.  [style. 

Clear  Soup,  Franco-Eussian 
— Soup,  Franco-Swiss 
style. 

— Soup,  Gascon  style. 

— hazel-hen  soup. 

— game-soup. 

— game-soup  wth  game- 
meat. 

— game-soup  with  farced 
truffles. 

— game-soup,  Vülars 
style. 

— tapioca-soup,  Gouffö 
style. 

— veal  soup  with  boüed 
h.ind-quarters  of  frogs. 
— veal-soup  with  boüed 
hind-quarters  of  frogs, 
American  style. 

— veal-soup  with  frog- 
croquettes. 

— soup  with  farced  field- 
fares.  [tumips. 

— soup  of  carrots  and 
Gumbo-soup  of  crabs. 

soup  of  crayfish. 

Oyster-gumbo. 

Chicken-gumbo. 

gumbo,  Creole*®)  style. 


‘)  Mit  in  Scheibchen  geschnittenen  Frank- 
furter Würstchen. 

*)  Sprich  »Frangßilljong« ; auf  jeden  Teller 
spritzt  man  einen  Eing  von  Huhnfüllsel,  in  diesen 
schlägt  man  ein  Ei;  häerauf  gießt  man  kochende 
Fleischbrühe  darüber  und  läßt  beides  im  Ofen 
fest  (steif)  werden. 

•)  Mit  Spinat  grün  gefärbte  Suppe  nebst 
Froschklößchen. 

*)  Erklärung  vergl.  unter  consommds. 

“)  Mit  Wirsingkohl -Klößchen,  welche  mit 
Parmesan-Käse  bestreut  sind. 

•)  Auch  geschrieben,  häufiger  scheint 

jedoch  die  obige  Schreibweise  vorzukommen. 

’)  Gewöhnlich  gibt  man  noch  Zwiebeln,  Kar- 
toffeln und  Tafel-Pilze  in  die  Suppe. 

•)  Mit  in  Scheiben  geschnittenen,  in  Rhein- 
wein gekochten  Trüffeln. 

•)  Oouffd,  Julius,  Kttchen-Meister  des  letzten 
Königs  von  Hannover,  Georgs  V.,  Mundkoch  des 
Jockey-KlUbB  in  Paris,  Herausgeber  von  »Die  feine 
Küche«;  mit  Brustfleisoh  von  Huhn,  mit  Zunge 
und  Trüffeln. 

>»)  Froschkeulen  in  Zitronensaft  getränkt,  mit 
Brotkrumen  bestreut  (verkrustet)  und  gebraten; 
in  die  Kalbfleisch-Kraftbrühe  gibt  man  gebackene 
Petersilie. 


“)  Häufig  zu  finden  Villeroy,  veraltet ; Frosch- 
klößchen mit  Brotkrumen  bestreut  und  in  Butter 
gebraten.  „ , 

“)  Dieselbe  Suppe  in  anderer  Zubereitung  unter 
votages  d lapurie ; kleine  Kugeln  aus  Möhren  und 
Rüben,  eine  Mumenkohl-Staude  zu  kleinen  Strauß 
Chen  geputzt,  einige  Rosenkohl -Köpfchen  und 
starke  Spargel-Köpfe. 

AWiaea  (botanisch),  ißioxoc  (griechisch), 
Althee,  Heilkraut,  wilde  Malve,  Eibisch-PflaMe, 
Sammet-Pappel,  HeUwurz.  Die  pflanzenschleim- 
haltigen  Wurzeln  und  Blätter  werden  abgekocht 
und  deren  Saft  zu  Lösungen  bei  V erschleimungen 
verwendet  Die  Blätter  dienen  auch  zum  Farben 
derWeiaeundLiltörö.  CHt'Tjibo  ist  eine  Spezialität 
der  südlichen  Staaten  von  der  nordamerikanischen 
Union  und  ist  ein  Lieblings-Gericht  der  Kreolen. 
Gumbo  wird  entweder  grün  (in  green  state),  g^ 
trocknet  (dried,  franz.  fl’tmöo /Ife)  oder  gepulvert 
(invowder  form)  verwendet  In  die  Suppe  gioi 
man  meistens  nur  das  aus  dem  Eibisch  gewonnene 
Pulver;  oumöo  allein  bezeichnet  auch  ein  Gericht 
der  &eolen,  das  aus  den  Schoten  des  Eibisch 

bereitet  wird.  , \ 

“)  Mit  in  Butter  gebratenen  Hnhnfleisch- 
Sohnitten,  Zwiebeln.  Schinken  und  Reis. 

“)  Auch  Creolean  gebräuchlich. 


Potagee. 

Potage*  (clair)  aux  haricots 
verts. 

— t (clair)  aux  herbes. 

—*  (clair)  en  hochepot  aux 
queues  de  boeuf. 

— (clair)  ä la  Holstein. 

— (clair)  ä la  Jambe  de 
bois. 

— * (clair)  ä la  jardiniere. 

— (clair)  ä la  Jenny  Lind. 

— * (clair)  ä la  Jerusalem. 

— (clair)  (ä  la)  Julienne. 


©upve». 

S3o]^nen»‘)@up))e. 

ßräuter»@uppe. 
ßraftfu^jpe  mit  Di^Sfdpüän« 
gen  unb  (Braiiijeii. 
§olfteiner  ©iippe. 
ffroftfiiptje  Don  ^nocl^eu  unb 
©efliigel.*) 

©uppe  öou  jungen  ©emüfen. 
ii'raftfubj)e  n.  Jenny  Lind  ®). 
Serufolemer'*}  ©uppe. 
©emüfefäben=©uppe. 


Soups. 
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— * (clair)  Julienne  ä la  < — »©up^je  mit  @ier[tid;. 


Montjpensier. 

— * (clair)  Julienne  aux 
oeufs  poches. 

— kalia  ä la  russe. 

— * (clair)  ä la  Kursei. 

— * (clair)  aux  laitues 

farcies. 

— (clair)  aux  laitues 
farcies  frites. 

— (clair)  ä la  langue  de 
mouton. 

— (clair)  de  lapereaux. 

— (clair)  de  lapereaux 
ä la  Jardiniere. 

— (clair)  de  lapereaux 
ä la  Kirlcham. 

— (clair)  de  lapereaux 
ä la  polonaise. 

—*  (clair)  aux  lasagnes  ®). 
— t (clair)  de  legumes  ä la 
bourgeoise. 

— (clair)  ä la  Leopold. 

— (clair)  au  macaroni. 

— t (clair)  au  macaroni 

ä la  Cardinal. 

— t (clair)  au  macaroni 
ä la  levantine. 

— f (clair)  au  macaroni  au 
riz. 

(clair)  au  macaroni 
aux  tomates. 

— * (clair)  ä la  macedome 
(de  legumes). 

— * (clair)  ä la  Magenta. 

— (clair)  ä la  Marly. 

— (clair)  (ä  la)  marquise. 


— *©uppe  mit  üerloienem 
(Si. 

iRuffif^e  ®eflügef»©uppe. 
@emüfe*©uppe  n.  Kursei®). 
Äraftfuppe  mit  gefülltem 
fiatti^. 

— mit  gefülltem  unb 
gebadenem  Sottid^. 

— mit  ©c^afjunge. 

Äauind;en=©uppe. 

- »©uppe  mit  ©emüfe» 
fflö§d)en. 
Äii-Il^am=®)®nnin^enfuppe, 

fßolnifd^e ’)  ^anindjeu» 
©uppe. 

S3onbnubel=©uppe. 
®emüfe=©uppe  mit  ißötel» 
fleifd)  unb  SSrotfdjeiben. 
©riegfuppe  m.  ©ouerompfer, 
§o]^InubeI»©uppe. 
§Oi^lnubeI‘'©uppe  nac^ 
iforbinollart®). 
Seüant(in)ifdje  |)o^InubeI» 
©uppe. 

§o]^InubeI=©uppe  mit  9iei3. 

— »Suppe  mit  aSnrabie§=“) 
Äpfeln. 

@emüfemürfel=©iippe. 

3Kagenta»‘®)©uppe. 
®eflügel=©uppe  na(^ 

Marly«).  [ßattic^. 

— 'Suppe  mit  gefülltem 


Clear  string-bean  soup. 

— berb-soup. 

— Soup  with  ox’tails  and 
peeied  barley. 

— soup,  Holstein  style. 

— soup  of  bones  and 
cMcken. 

— vegetable-soup. 

— soup,  Jenny  Lind  style. 

— soup,  Jerusalem  style. 

— soup  with  vegetable- 
shreds. 

— soup  with  vegetable- 
shreds,  egg-custards. 

— soup  with  vegetable- 
shreds  and  a poached 

[style. 

Chicken-soup,  Eussian 

Clear  vegetable-soup. 

— soup  with  stutfed 
lettuce. 

— soup  with  stuffed  and 
fried  lettuce. 

— soup  with  sheep’s 
tongue. 

— rabbit-soup. 

— rabbit-soup  with 
vegetable-balls. 

■ rabbit-soup,  Kirkham 
style. 

— rabbit-soup,  Polish 
style. 

— lasagnes-soup. 

Vegetable-soup  with  salt- 

pork  and  sliced  bread. 

Semolina-soup  with  sorrel. 

Macaroni-soup. 

Clear  soup  with  macaroni, 
Cardinal  style. 

— soup  with  macaroni, 
Levant(ine)  style. 

— macaroni-soup  with 
rice. 

Macaroni-soup  with 
tomatoes. 

Clear  vegetable-soup. 

— soup,  Magenta  style. 

— chicken-soup,  Marly 
style,  [stuffed  lettuce. 

— chicken-soup  with 


*)  Grüne  Bohnen  geschnitzelt. 

’)  Würde  übersetzt  lauten  »Stelzfußc-cyaOT&e 
de  6ois;Sappe;  wird  gewöhnlich  mit  gemischtem 
Gemüse  gegeben. 

’)  Mit  Krammetsvogei-Brüstchen  und  Tafel- 
Pilzen. 

*)  Mit  kleinen,  aus  Jerusalemer  Artischocken 
herausgeschälten  Klößchen  von  Erbsen-Größe. 

‘)  Mit  Schoten -Kernen,  Spargel -Köpfen  und 
Kopfsalat. 

*)  Mit  gebackenen  Kaninchenfleisch-Klößchen 
vorher  mit  Brotkrumen  verkrustet.  ’ 

Mit  Kaninchen-Lendchen,  Reis  u.  Gemüse. 


“)  Auch  lazagnes,  nicht  falsch:  italienisch 
lasagna. 

")  Auf  silberner  Schüssel;  gekochte  und  in 
Butter  gebackene  Hohlnudeln  mit  Parmesan-Käse 
Krebsen  und  Tafelpilzmus ; das  consomme  für  sich! 

Parmesan-Käse  und  Schinken! 
W urfel  „auf  besonderer  Schüssel. 

“)  Österreichisch  »Paradeis- Apfel«,  fälschlich 
auch  Liebes-  und  Goldapfel  genannt. 

, Leicht  gefärbt  mit  Paradiesapfelsaft  ee- 
hackter  Sellerie,  Kerbel  und  Petersilie  darin  ^ 

'•)  Mit  Schoten-Kernen  und  Streifen  von  Salat 
und  Kerbel. 


172  Potages. 


©upt>en. 


Soups. 


Potage* *  (dair)  ä la  Midicis. 
— (dair)  minestra. 

— * (dair)  ä la  31on(t)glas. 


— (dair)  aux  morilles. 

— (dair)  aux  moules. 

— (dair)  de  mou  de  veau. 

— (dair)  de  mouton. 

— * (dair)  de  mouton 

ä Vanglaise. 

— (dair)  de  mouton 
ä la  Coidley. 

— (dair)  de  mouton 
ä Vecossaise. 

— (dair)  de  mouton 
ä la  frangaise. 

— (dair)  de  mouton 
ä Vorge  perlee. 

• — (dair)  de  mouton 
au  persü. 

■ — (dair)  de  mouton 
ä la  piemontaise. 

— (dair)  de  mouton  ä la 
reine. 

— (dair)  de  mouton  au 
tapioca.  [viennoise. 

— (dair)  de  mouton  ä la 

■ — (dair)  mulagatawny  ’). 

— (dair)  ä la  Napier. 

— (dair)  ä la  napolitaine. 


— (dair)  aux  navets. 

— (dair)  de  navets  ä la 
Chatre. 

— * (dair)  ä la  nigoise. 

— * (dair)  aux  nids 
d'hirondeUes. 

— (dair)  aux  nids  d'hi- 
rondelles  ä la  hibiscus 
mutabilis. 

— * (dair)  ä la  Nilsson^^). 


SOiebiceijc^e  ßraftfu<)pe. 
@emüfe=@up^)e  mit  5Rei§. 
Älare  öon  geftocttem 

Xrüffelmiig  mit  ®ati3* 
Iebet*£Iö6d)en. 

mit  £ungen» 

ßra^feti. 

§ammel=©u^3be. 
dnglifc^e®)  §ammel  * 

§ammel»©up|3e  nac^ 

Cowley  ®). 

©c^ottifc^e  §ommeI»©upj)e. 

granjöfifdje  Rammet»*) 
©uppe. 

§ammel*©u^)^3e  mit  ißerl=» 
grautien. 

— *©u^)^ie  mit  ißeterfilie. 

ißiemontefifdje®)  §ammel= 
©ut)^)e. 

§ammel=’©u^3tie  mit  Samm» 
fleijc^*©djnitten. 

— =@up:pe  mit  SatJiofa. 

SEßiener®)  §QmmeI=©ut)pe. 
ßal6§fu:ptie  mit  gemürätem 
iRei§  unb  §ut)ufleifdp 
ßraftfutJ^Je  ttai|  Napier®). 
SBitb)up))e  mit  SSiIbfIö|4en 
unb  5E3eiprot=©c^eiben. 

Äraftfu)3)3e  mit  9tüben. 
Obätre-®)5Rübenfu)3)3e. 

iJtiääaer  @eftiigeI=©u)Jbc* 
©4walbennefter«“)©upe. 

dreifarbige^®)  ©dpalben» 
nefter=©upe. 

^raftfubpe  mit  buntfarbigen 
@ePügeI=ÄIö^d^en. 


f Olear  soup,  Medici  style. 

> — vegetable-soup  w.  rice. 

I — Soup  witb  masbed  and 

steamed  truffles,  also 
I;  goose-iiver  balls. 

i — morel-soup. 
j;  — mussel-soup. 

;!  — veal-soup  witb  calfs 
;I  ligbts-crog’Mßtfes. 

I — mutton-soup. 

I — mutton-soup,  Englisb 
I style. 

? — mutton-soup,  Cowley 
I style. 

< Scotcb  mutton-soup. 

I Frencb  mutton-soup. 

> Clear  mutton-soup  witb 
? peeled  barley. 

) — mutton-soup  witb 
I parsley. 

< — mutton-soup,  Pied- 
I montese  style. 

s — mutton-soup  witb 
S pieces  of  roast  lamb. 

5 — mutton-soup  Avitb 
I tapioca.  [style. 

I — mutton-soup,  Vieimese 
I — veal  soup  witb  curried 

< rice  and  cbicken-meat. 
I — soup,  Napier  style. 

s Game-soup  witb  game- 
$ forcemeat  baUs  and 

> sippets  of  bread. 
j Clear  turnip-soup. 

I — turnip-soup,  Cbätre 
i style.  [style. 

( — cbicken-soup,  Nice 
! — soup  witb  swallow- 
I nests. 

I — soup  witb  tricoloured 

> swallow-nests. 

j — soup  witb  vari-colourcd 
! fowl-meat  balls. 


*)  Mit  verlorenem  El  und  verkrusteten  Ge- 
flügel-Klößchen. 

•)  Mit  Perlgraupen,  Zwiebeln,  Sellerie,  Peter- 
silie und  Möhren.  , „ . . 

•)  Mit  einem  gekochten  Hammel -Schnitzel 
(Kotelett),  Perlgraupen  und  eiförmig  ausgestoche- 
nen weißen  und  gelben  Rüben.  Auch  gibt  man 
zuweilen  etwas  Kerbel  und  einige  Schoten-Keme 

in  die  Suppe.  , „ , ...x 

*)  Mit  Graupen  und  Brotschnitten. 

»)  Mit  halbgebratenen  Lammfleisch-Schnitten, 
Gemüse  und  Reis.  

•)  Mit  Hammelfleisch-Klößchen,  Graupen  und 
gebackener  Petersilie. 

^ Auch  mullagatavmy,  mulagatawney  und 
Muligatowney,  MulUgatawny,  Muligatowny, 
Mulhgatawney  und  ähnlich  geschrieben;  stark 
gepfefferte  inmsche  Speise.  „ . . 

“)  Britisclier  General,  sprich  »Nehpir«;  mit 
Erbsen  und  erst  gekochten,  dann  gebratenen 
Pökelfleisch-Sclinitten. 


»)  La  Chätre,  Stadt  im  franz.  Dep.  Indrc; 
auch  d la  chätre  auf  Speise-Karten  zu  Anden, 
daher  die  Möglichkeit  einer  Ableitung  von  chätrer 
— verschneiden  (kastrieren).  Mit  in  Kugelform 
ausgestochenen  Rüben.  . 

“)  Mit  Huhnfleisch-Schnitten,  Reis  und  ver- 
schiedenen, in  Würfel  geschnittenen  Gemüsen. 

“)  Auch  indische  Vogel-Nester  oder  kurz  Vogel- 
Nester,  öfters  Salangnnen-Nester,  die  Suppe  auch 
Batavia-Suppe  genannt 

*“)  Dieser  Suppen-Name,  welcher  schwerlich 
in  einem  Kochbuche  zu  finden  ist  und  von  uns 
auf  einer  chinesischen  Tafel-Karte  entdeckt  wurde, 
hat  seine  Begründung  in  folgendem:  Hibisctis 
7nutabilis  (latein.),  veränderlicher  Ibisch,  Ketmie 
(Pflanzen-Gattung  der  Malvaceen),  wegen  seiner 
schönen  Blüte  in  Gärten  und  Gewächs-Häusern 
gezogen,  blüht  am  Morgen  weiß,  mittags  rot, 
abends  purpnrrot 

”)  Nach  der  berühmten  schwed.  Sängerin, 
Nillson  usw.  walirscheinlich  falsch. 


Potages. 


©Uppen. 


Soups.  173 


Potage*  (clair)  ä la 
nivernaise. 

— (clair)ä  la  noix  de  veau. 

— (clair)  de  noix  de  veau 
ä la  jardiniere. 

— * (clair)  aux  noques  de 
beurre. 

— * (clair)  aux  nouilles. 

— t (clair)  aux  nouilles  au 
parmesan. 

— * (clair)  aux  oeufs  de 
becasses. 

— * (clair)  aux  oeufs  poches. 

— (clair)  aux  oeufs  de 
vanneau. 

— (clair)  aux  oignons  (au 

gras).  [blancs. 

— (clair)  aux  oignons 

— (clair)  d' oignons 
ä la  Plessy. 

— * (clair)  aux  Omelettes. 

— (clair)  aux  or eilies  de 

veau. 

— (clair)  aux  oreilles  de 
veau  aux  Champignons. 

— (clair)  aux  oreiUes  de 
veau  farcies. 

— * (clair)  ä Vor  ge  perlee. 

— (clair)  ä Vor  ge  d’Ulm. 

— (clair)  aux  pains. 

— (clair)  aux  pains 

d’artichauts. 

— (clair)  aux  pains 
de  becasses. 

— (clair)  aux  pains 
de  broquart. 

— (clair)  aux  pains 
de  chätaignes. 

— (clair)  aux  pains 
de  chevreuil. 

— (clair)  aux  pains 
de  choux. 

— (clair)  aux  pains 
d’ecrevisses. 

— (clair)  aux  pains 
d’epinards. 

— (clair)  aux  pains 
de  faisan. 

— (clair)  aux  pains 
ä la  fiancee. 

— (clair)  aux  pains  de 
foie  de  cochon  (porc). 

— (clair)  aux  pains  de 
foie  gras  (d’oie*). 

— (clair)  aux  pains  de 
foie  gras  de  veau. 


Nevers-‘)ßrnftbrü]^e. 

\ Äroftfuppe  mit  Äolbluu^» 

S ©dpiitten. 

> — mit  I'oIöBnug’Sc^nitten 
I unb  jungen  ©emüfen. 

? — mit  58utter»iRocEen. 

I 9?ubel*@uppe. 

I — »Suppe  mit  jßormefan» 

I ®äfe. 

I ßroftfuppe  mit  @d;nepjen- 
I @iern. 

I — mit  üerlorenem  ®i. 

I — öon  grüuem  ©emiife 
I mit  ßiebi^=®iern. 

Älare  3wiebel»©uppe. 

SBei^e  3roiebel=@uppe. 
Stt^iebel^Suppe  nad} 
Plessy^). 

I Sraftfuppe  mit  ©ierluc^en» 
j Schnitten. 

I — mit  ßalbSoIjren. 

I — mit  5falb3o!^ren  unb 
i . $afel=jßitäen. 

; — mit  gefüllten  ßaIbgo|ren. 

; jßerlgraupen»@uppe. 

: Ulmer  @raupen=@uppe. 

: ßraftfuppe  mit  33rötd;en. 

1 — mit  ^rtifd)Octen» 

1 S3rötcf|en. 

1 — mit  ©djnepfen » 33röt(^en. 

; — mit  §irfd^»(@pieger») 

1 fIeifd)=>S3röt^en. 

; — mit  Softanien»S3rötd^en. 

1 — mit  9ie:^fIeifc^»S3rötc^en. 

j — mit  ^ol^Ibrötc^en. 

; — mit  Ärebäbrötcben. 

: — mit  geftüvätem  ©pinat. 

I — mit  gofonfleifi^» 

; Srbt^en. 

— mit  |)afelnu6» 

SSröt^en®). 

Suppe  mit  ©(btoeinäleber- 
Srötdien. 

Äraftfuppe  mit  ®an§Ieber- 
Srötd)eu. 

mit  ®ciIb§Ieber»S3vötd^en. 


Clear  soup  with  vegetable- 
balls. 

— Soup  with  cushion  cf 
veal. 

— Soup  with  cushion  of 
veal  and  vegetables. 

— Soup  with  dumplings 
boiled  in  butter. 

— «OMz'iZes-soup. 

Kbuilles-soup  with  par- 
mesan cheese. 

Clear  soup  with  eggs  of 
woodcock.  [egg* 

— Soup  with  a poached 

— Soup  with  eggs  of 
lapwings  (plovers). 

— onion-soup. 

White  onion-soup. 

Onion-soup,  Plessy  style. 

Clear  soup  with  omelet- 
slices. 

— soup  with  calfs  ears 

— Soup  with  calfs  ears 
and  mushrooms. 

— Soup  with  farced  calfs 
ears. 

Peeled  barley-soup.  [Ulm. 

Clear  soup  with  barley  of 

— soup  with  roUs. 

— soup  with  artichoke- 
rolls. 

— soup  with  woodcock- 
roUs. 

— soup  with  brocket- 
roUs. 

— soup  with  chestnufc- 
rolls. 

— soup  with  venison-rolls. 

— Soup  with  cabbage- 
rolls. 

— soup  with  crayfish- 
rolls. 

— soup  with  spinach- 
roHs. 

— soup  with  pheasant- 
roUs. 

— Soup  with  small  nut- 
cakes. 

— soup  with  moulds  of 
pig’s  liver-paste. 

— soup  with  moulds  of 
goose  liver-paste. 

— Soup  with  moulds  of 
calfs  liver-paste. 


*)  Mit  Geniiise-Kngelchen  von  Erbsen-Größe, 
Rosenkohl  und  Geflügel-Klößchen;  in  besonderer 
Schüssel  geröstete  Brotschnitten. 

*)  Geflügel -Kraftbrühe  mit  halbgebratenen 
Zwiebeln  (und  Brotschnitten). 


*)  Wörtlich  nach  Art  der  Braut.  Geriebene 
Hasel-Nüsse,  mit  Eigelb,  Zucker,  Butter,  Rahm 
und  Reismehl  zu  Teig  verrührt  und  auf  Papier- 
Streifen  gebacken. 

‘)  Auch  de  (d  la)  Strasbourg. 


174  Potages. 


©up^jen. 


Potage  (clair)  aux  pains  de 
gelinotte.  [gibier. 

— (clair)  atix  pains  de 

— (clair)  aux  j)ains  de 
grives. 

— (clair)  aux  pains  de 

gruau.  [Mecqtcc. 

— (clair)  aux  pains  ä la 

— (clair)  aux  pains  de 
mouton. 

— (clair)  aux  pains  de 
perdreaux. 

— (clair)  aux  pains  de  riz. 

—*  * (clair)  au  pains  de 
volaille. 

— (clair)  aupalais  de  boeuf. 

— (clair)  au  palais  de 
boeuf  ä Vanglaise. 

— * (clair)  d la  Palestüie. 

— * (clair)  aux  pates 
foQonnees. 

— * (clair)  ä la  pay sänne. 

— * (clair)  de  perdreaux. 

— (clair)  de  perdreaux 
aux  Champignons. 

— (clair)  de  perdreaux  aux 
choux. 

— (clair)  de  perdreaux  ä 
Vindienne. 

■ — (clair)  de  perdreaux 
aux  petits  legumes. 

— * (clair)  de  perdreaux  ä la 
Sevigne. 

— (clair)  de  perdreaux 
aux  truffes. 

— (clair)  de  perdrix  aux 
choux. 

— (clair)  aux  perdrix 
farcies  aux  truffes. 

— (clair)  de  perdrix  ä la 
Pembi'oke. 

— (clair)  perles  du  Nizam. 

— * (clair)  au  persü. 

— (clair)  aux  petits  choux 
ä la  creme  de  choux- 
fleurs. 

— (clair)  äux  petits  choux 
farcis. 

— * (clair)  aux  petits  navets 
ä brun. 

— (clair)  aux  petits  pains. 

— (clair)  aux  petits  pates 
chauds  de  volaille. 


S!raftfiH3^e  mit  33irtt)u:^n» 
Peifd)»58i'öt(^en. 

— mit  SBilbbret-SSrötc^eu. 

— mit  S)roffeIfIeijd)* 
Sröt^en. 

— mit  (|)afers)®ril^e» 
S3rötd^eu. 

— mit  9ta'§mbr5t^en. 

— mit  §ammelflei|(^>* 
Sröt^en. 

— mit  9teb!§u|nfreifcJ^* 
58rötd^en. 

— mit  geftürgtem  9lei8. 

— mit  @eflflget=93röt(^en. 

D^ggaumen=@ut3tie. 
©nglifd^e^)  Dc^ägaumen» 

ißaleftina»®)@upb6- 

gfOrmmtbel^Sitppe. 

93aiiern=®)@u^3^)e. 

9iebl^ul§ii=@uptie. 

— *@ubbe  mit  2:afel=ißiläen. 

— ntit  Soljl. 

— ■'©ub|3e  mit  gemürgtem 
9lei§. 

— s@ubbe  ntit  jungen 
(Semitfen*). 

— »Subbe  Uttc§  S6vign6®). 

— »©uppe  mit  S^rüffeln. 

— sSujjjjf 

®eflüget=@u^it)e  m.  gefülltem 
Stebtjul^n  unb  Xrüffeln. 
9leb:§uT)n'@uf3be 

Pembroke*). 

®eflügel=@ubbe. 

fßeterfilien»@ubj)e. 

®ef[ügel»@ubbe  nwfe* 

großen  SBlumenfotil» 
S'U(|en. 

— »@ubbe  «lit  gefüllten’) 
33ranbteig=ff  raffen. 

i?raftfuf)be  mit  braun» 
gebotenen  Sotitrüben. 

— mit  Ileinen  93rötd}en. 

— mit  Ileinen  ©eflügel- 
fßaftetc^en. 


Soups. 

Clear  soup  with  wood-ben 
roUs. 

— soup  witb  game-rolls. 

— soup  with  fleldfare- 
rolls. 

— soup  with  oatmeal- 
rolls. 

— soup  with  cream-pufEs 

— soup  with  mutton- 
rolls. 

— soup  with  moulds  of 
mashed  partridges. 

— soup  with  moulds  o£ 
rice. 

— soup  with  chicken-roUs. 

— ox’palate-soup. 

— ox’palate-soup,  English 
style. 

— soup  with  Jerusalem 
artichokes. 

— soup  with  vari-shaped 

nouilles.  [bles. 

— rice-soup  with  vegeta- 

— partridge-soup. 

— partridge-soup  with 
mushrooms. 

— partridge-soup  with 
cabbage. 

— partridge-soup  with 
curried  rice. 

— partridge-soup  with 
youn^  vegetables. 

— partridge-soup, 

Sevigne  style. 

— partridge-soup  with 
truffles. 

Partridge-soup  with 
cabbage. 

Powl-soup  with  stuffed 
partridge  and  truffles. 

Partridge-soup,  Pembroke 
style. 

Chicken-soup. 

Clear  parsley-soup. 

Chicken-soup  with  nut- 
shaped  cauliflower- 
cakes. 

— -soup  with  stuffed 
puff-paste  tai'ts. 

Clear  soup  with  brown- 
fried cubes  of  turm'ps. 

— soup  with  small  rolls. 

— soup  with  small 
chicken-patties. 


*)  Kraftbrühe  mit  gekochten  Oohsgaumen- 
Stüokohen,  Eier-Klößohen  und  Zitronen-Scheiben. 

*)  Kraftbrühe  mit  gedämpften  Jerusalemer 
Arüschooken  und  gekochtem  Reis. 

•)  Mit  Reis  und  verschiedenen  kleingesohnit- 
tenen  Gemüsen.  „ . 

*)  Gewöhnlich  mit  jungen  Zwiebeln,  Mohren 
nnd  Rüben. 


»)  Gehackte,  in  Becher-Formen  gestürzte,  in 
lohoiben  geschnittene  Rebhuhn-Lendchen. 

«1  Sprich  .Pembrohk«  seit  1138  engl.  Grafen- 
’itel:  mit  Gansleber,  'Trüfifeln,  Tafel -PUzen, 
•etersüie  und  Perlzwiebeln,  alles  in  Faden  ge- 

chnittOT.^  mit  Huhnfleisohmus  gefüllten  Kuchen 
werden  auf  besonderem  Teller  gegeben. 


Potages. 


Suppen. 


Potage  (clair)  aux  petites 
pätes  ä la  paysanne. 

—*  (clair)  aux  petits  pois. 

— (clair)  aux  petits  pois 
ä la  villageoise. 

— (clair)  ä la  picarde\ 

— ( clair)  aux  pieds  de  veau. 

— (clair)  aux  pieds  de 
veau  ä Vanglaise. 

— ( clair)  aux  pieds  de  veau 
ä la  Dumas. 

— (clair)  aux  pieds  de  veau 
Souffles. 

— (clair)  ä la  Pierre-le- 
Gra/nd. 

— (clair)  de  pigcon. 

— ( clair)  de  pigeon  ä la 
beige  (Belgique). 

— (clair)  de  pigeon  aux 
Champignons. 

— (clair)  de  pigeon  ä la 
FabeH. 

— (clair)  de  pigeon  ä la 
jardiniere. 

— (clair)  de  pigeon  au  riz 
aux  tomates. 

— (clair)  ä la  Plessy. 

— (clair)  ä la  pluche^^) 
aux  vermicelles. 

— * (clair)  aux  pointes 
d'asperges. 

— * (clair)  aux  pointes 
d'asperges  et  oeufs 
poches. 

— t (clair)  au(x)  poireau(x). 

— (clair)  au(x)  poireau(x) 
ä la  bressane. 

— t (clair)  ä la  poissonniere. 


— (clair)  de  poulet. 

— (clair)  de  poulet  ä 
Vanglaise. 

— (clair)  de  poulet  ä la 
Britannia. 

— (clair)  de  poulet  aux 
Champignons. 


Soups. 
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SJubelfuppe  mit  grünen 
SBoIjnen  u.  Sfol;I61ättern. 

©c^oten=Siippc. 
S3auern=*)Sd)otenfiippe. 

ßroftfnppe  mit  gebadeiiem 
Saud)  unb  SBrotfc^nitten. 

— mit  ßalbäfügen. 

— mit  gefolgten  ^albSfügen 
unb  Sellerie. 

.®nIb3fu§=Suppe  na(^ 
Dumas®). 

Äroftfuppe  mit  £alblfu§= 
ffrapfen. 

@emüfe=Suppe  na^  Peter 
dem  Großen^). 

Sauben^Suppe. 

Selgifc^e®)  Sauben^Snppe. 

SCauben»Suppe  mit  %afeU 
Sßiljen. 

— »Suppe  nad^  Fabert’). 

Sauben^Suppe  mit  iungeu 
®emiifen. 

— »Suppe  mit  5Rei3  unb 
5J5arabie§»^pfe(n.*) 

®ef[ügel«Suppe  nad^ 
Plessy®). 

^raftfuppe  mit  grünen  ^rfiu» 
tern  unb  gnben»91ubeln. 

— mit  Spargef»Spipen. 

— mit  SporgeI»Spi^en  unb 
berlorenem  ®i. 

Saudjfuppe. 

Brescia-”)Souc^fuppe. 

Äraftfuppe  mit  Soc^ä»  unb 
Seeäungen»Sc|mtten, 
2luftern  unb  9KuydöeIn. 

^)ul^nfleifd)»©uppe. 

— »Suppe  mit  ^ul^nfteifd^» 
Sd^nitten. 

SSritannif^e^*)  ^ü^ner- 
Suppe. 

^u^nfIeifd^=Suppe  mit  Safel» 

<:  tilgen. 


I Clear  soup  with  nouilles, 
green  beans  and 
cabbage. 

— Soup  witb  green  peas. 

— Soup  witb  green  peas 
and  vegetables. 

— Soup  witb  fried  leeks 
and  sippets  of  bread. 

— calfs  foot-soup. 

— calfs  foot-soup  witb 
celery. 

— calf’s  foot-soup,  Dumas 
style. 

— Soup  witb  calPs  foot- 
fritters, 

Vegetable-soup,  Peter  tbe 
Great  style. 

Clear  pigeon-soup. 

— pigeon-soup,  Belgian«) 
style. 

— pigeon-soup  witb 
musbrooms. 

— pigeon-soup,  Fabert 
style. 

Clear  pigeon-soup  witb 
vegetables. 

— pigeon-soup  witb  rice 
and  tomatoes. 

- cbicken-soup,  Plessy 
style. 

soup  with  shreds  of 
greens  and  vermicelli. 

— soup  with  asparagus- 
beads. 

— soup  witb  asparagus- 
beads  and  a poached 

fgg- 

— leek-soup. 

Leek-soupwith  fried  leeks. 

Beef-soup  witb  pieces  of 
salmon  and  sole, 
oysters  and  musseis. 

Clear  chicken  soup. 

— cbicken-soup  witb 
pieces  of  chicken. 

— cbicken-soup. 

British  style. 

• — cbicken-soup  with 
musbrooms. 


')  Kindfleisch-Kraftbrühe  m.  Schoten-Kemen 
Gemüae-Fäden  nnd  Brotschnitten. 

•)  Pikardisch,  nach  der  ehemaligen  nordoat 
französ.  Prov.  Picardie. 

^ Würfel  geschnittenem  Kalbfleisch 

Kalbsfüflen  und  Marsalawein. 

*1  Mit  Lattich-,  Rüben-,  Sellerie-  und  Trüffel 
Faden. 


“)  Mit  gebratenen  Taubenfleisch- Schnitten 

Mohren  nnd  .Schoten.  ’ 

*)  Anch  belgic. 

Mit  gebratenen  Taubenfleisoh-Schnitten 
Gemüse-Fäden  und  Xereswein. 

•)  Mit  feingehackten  gebratenen  Zwiebeln 
oder  ohne  solche. 


Mit  halbgebratenen  Zwiebeln  und  Brot- 
schnitten. 

“)  Auch  Fluche  nach  einem  Feinschmecker 
des  Namens  z.  Zt.  Ludwig  XIV.  von  Frankr.;  la 
pluche  Petersilie  und  Kerbel,  unmittelbar  vor 
. Aufträgen  mit  den  Fingern  zerpflückt  nnd 
in  die  Suppe  gethan,  damit  sie  grün  bleiben  nnd 
das  Aroma  behalten. 

.”)  Italien.  Brescia  (franz.  Presse,  im  Altert, 
nicht  zu  verwechseln  mit  der  durch 
Geflügelzucht  berühmten  Landschaft  la  Presse  in 
Burgund),  fcaftbrühe  mit  in  Butter  gebackenem 
langgeschnittenem  Lauch  und  gerösteten  Brot 
scQxiittdn.. 

■*)  Mit  Frühjahrs-Gemüsen  nnd  .Eierstioh. 


176  Potages. 


©u^^jen. 


Soups. 


Potage  (clair)  de  poulet  aux  | 
Champignons  farcis.  ; 

— (clair)  de  poulet  ä la  ^ 
chiffonnade. 

— (clair)  de  poulet  ä la 
(Jhoiseul. 

— (clair)  de  poulet  ä la 

Malmaison.  [nigoise. 

— (clair)  de  poulet  ä la 

— (clair)  de  poulet  aux 
oeufs  poehes. 

— (clair)  de  poulet  ä la 
Pälestine. 

— (clair)  de  poulet  pectcn’dl. 

— (clair)  de  poulet  aux 
pois. 

— (clair)  de  poulet  ä la 
printaniere. 

—*  * (clair)  de  poulet  aux 
guenelles. 

— (clair)  de  poulet  au  rie. 

— (clair)  de  poulet  aux 

tomates.  [truffes. 

— (clair)  de  poulet  aux 

— (clair)  de  poulet  ä la 

viennoise. 

■ — ♦ (clair)  printanier. 

— (clair)  printanier  aux 
pointes  d'asperges. 

— * (clair)  printanier  aux 
quenellcs. 

— * (clair)  aux  profiteroles. 

■ — (clair)  aux  proßteroles 
ä la  chasseur. 

— (clair)  aux  profiteroles 
ä la  Condc. 

— (clair)  aux  profiteroles 
ä la  macedoine. 

— (clair)  aux  profiteroles 
ä la  Montglas. 

— (clair)  aux  profiteroles^ 
ä la  Perigoi'd. 

— * (clair)  aux  quenelles. 


mit  ge-  : 
füßten  Safcl-^iläen.  j 

— »Suppe  mit  l^alb-  I 

gcbrateneu  öuPnffeifcP-  I 
©c^nitteu.^)  ; 

— -©uppe  mit  §u'^nfteifc^- 
ßlößc^en  unb  ©pargel» 
©pi^en. 

2Ratmaifon»®)§ü:§uer|uppe. 

SfZijgaer  ®)  §üljner-©uppe. 
§u!^nfleifd)-©uppe  mit  Ber- 
lorenem  Si.'^) 

— »©uppe  mit  ;gei’ujoIemer 
Slrtifdjodeu  unb  ^ul;u» 
fleifc^. 

— »©uppe  mit  ©raupen, 
3tei§  unb  §onig. 

— »©uppe  mit  ©rbjen. 

^ — »©uppe  mit  f5riil)ia'^r§» 
j ©emiifeu. 
s — »©uppe  mit  Älö^cben. 

— »©uppe  mit  SRei§. 

I — »©uppe  mit  ^arabieS» 

\ Sipfelu. 

s — »©uppe  mit  Xrüffcln. 
j SBiener®)  §ü|ner»©uppe. 

I 5riUjIing§gemüfe»@uppe. 
i — »©uppe  mit  ©pargel - 
I ©pigeu. 

( — .©uppe  mit  gelben 
s ^ul^nfleifc^-Stlößc^en. 

) Sraftfuppe  mit  gefüllten 
I 50iiId)brBtd)cn. 

\ — mit  gefußten  SUilc^» 
i brötc^en  unb  SBilbbret. 
j SRinbfleifd)»©uppe  mit  gefüß» 
I ten  58rötd)en  u.  Cond6®). 

5 — »©uppe  mit  gefüßten 
©emüfe»33rötd)en’). 

— »©uppe  mit  gefüßten 

? aSrötdien  n.  Montglas®). 
$ — .©uppe  mit  gefüßten 
< XrüffeI»SBr5tdien.®) 

I Äroftfuppe  mit  ^lö§^en.^®) 


Clear  cliicken-soup  with 
ferced  mußhrooms. 

— chicken-soup  with 
pieces  of  chicken  half 
tried. 

— chicken-soup  with 
chicken-custards  and 
asparagus-tops. 

— chicken-soup,  Mahnai- 

son  style.  [style. 

— chicken-soup,  Nice 

— chicken-soup  with  a 
poached  egg. 

— chicken-soup  with 
Jerusalem  artichokes 
and  chicken-meat. 

— chicken-soup  with  bar- 
ley,  rice  and  honey. 

— cmcken-soup  with 
peas. 

— chicken-soup  with 
spring  vegetables. 

— chicken-soup  with 
meat-balls. 

— chicken-soup  with  rice. 

— chicken-soup  with 
tomatoes.  [truffles. 

— chicken-soup  with 

— chicken-soup,  Viennese 
style. 

Spring  vegetable-soup. 

Clear  vegetable-soup  with 
aspara^s-heads. 

— vegetable-soup  with 
yellow  chicken- 
forcemeat  halls. 

— Soup  with  nutrshaped 
chicken-fritters. 

— Soup  with  nut-shaped 
frittersand  game-slices. 

Beef-soup  with  stuffed 
cream-puffs. 

Soup  with  vegetable- 

pufifs. 

— -Soup  with  hollow 
pulfs,  Montglas  style. 

— -Soup  with  hollow 
puffs,  Perigord  style. 

Clear  soup  with  forcemeat- 
baUs. 


»)  Mit  oder  ohne  Lattich,  Sauerampfer  und 

K 

*)  Mit  gelben  imd  grünen  Huhnfleiaoh- Klöß- 
chen, Möhren  und  Blumenkohl. 

^ Mit  verschiedenen  in  Würfel  geschnittenen 
Qemüsen,  Keis  und  Huhnlleisch-Schnitten. 

*)  Gewöhnlich  gibt  man  noch  Spargel-Spitzen 

in  die  Suppe.  „ , , - tt  • u 

*)  Mit  Graupen,  Kerbel  und  Huhnfleisch- 

Schnitten.  ^ o 

•)  Spr  .Kongdeh«;  franz.  Fttnten-Geschlecht, 

Soiten-Linle  des  Hauses  Bourbon,  genannt  nach 
der  Stadt  Cond6.  Die  Brötchen  werden  mit  einem 
Kagout  von  Huhnnierohen,  Kalbsmiloh,  Tafel- 
Pilzen  und  HulmfleischmuB  gefüllt;  Mohren  und 


kleine  weiße  Zwiebeln  kommen  ebenfalls  in  die 

Suppe.  werden  mit  gewürfeltem  Ge- 
müse gefüllt.  , ...  . 

*)  Die  Brötchen  werden  mit  einem  Eagout 
von  Gausleber,  Tafel-Pilzen  und  Zuime  gefüllt. 

•)  In  der  Suppe  werden  Fasan- Knochen  mit 
ausgekocht.  Die  Brötchen  werden  mit  Fasan- 
fleisch, Tafel-Hlzen  und  Trüffeln  gefüUt 

’»)  Die  Fleischbrühe  zu  allen  Suppen  mit 
Fleischklößchen  (quenelles)  oder  Schnitzeln 
(Fleisohschnittohen,  escoZopes)  darl  nicht  heißer 
sein  als  75*  C,  weil  sonst  die  Klößchen  od« 
Schnittchen  hart  werden  und  die  Suppe  an  Wert 
verliert. 


Potages. 


©u^jpen. 


Soups. 
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Potage  (clair)  aux  queneUes 
de  coq  de  bruyere. 

— * (clair)  aux  queneUes  de 
faisan. 

— (clair)  aux  queneUes  de 
farce  aux  truffes. 

— * (clair)  aux  queneUes  de 
foie. 

— (clair)  aux  queneUes  de 
gelinottes. 

— (clair)  aux  queneUes  de 
gibier  fourrees. 

— * (clair)  aux  queneUes  de 
gruau. 

— * (clair)  aux  queneUes  ä 
la  modle  (de  boeuf). 

— (clair)  aux  queneUes  de 
pommes  de  terre  au 
poireau. 

— (clair)  aux  queneUes  de 
perdreaux. 

—*  (clair)  aux  queneUes  de 
semoule. 

— (clair)  aux  queneUes 
ä la  Soubise. 

— (clair)  aux  queneUes  de 
volaüle  en  demi-deuiP). 

— (clair)  aux  queues 

d'agneau.  [boeuf. 

— (clair)  aux  queues  de 

— (dair)  aux  queues  de 

boeuf  au  persil. 

— (clair)  aux  queues  de 

boeuf  ä la  rouennaise. 

— (clair)  aux  queues  de 

creveites.  [mouion. 

— (clair)  aux  queues  de 

— (clair)  aux  queues  de 

mouton  ä Varmenienne. 

— t (clair)  aux  ravioles  ä la 
frangaise. 

— t (clair)  attx  ravioles  au 
parmesan. 

— t (clair)  aux  ravioles  ä la 
sarde  (Sardaigne). 

— (clair)  au  ris  de  veau. 

— t risot  au  parmesan. 

— t risot  aux  truffes  noires. 


Sraftfii^pe  mit  \ 

fleifc^=ffilö§c^en.  < 

— mitgafanfIeif^»Älö|c^en.  \ 

@efIÜ0eI»6uppe  mit  Slögc^en  l 
öoti  unb  \ 

S^rüffeln.  | 

fivaftfuppe  mit  ®an§Ieber»  e 

Älögd^en.  < 

— mit  Strf^ul^nfleifc^»  j 

Älößdjen.  < 

SBtlbfuppe  mit  gefüllten  5 
3BiIbIIö|d)en»). 

Sraftfubpe  mit  @rü|e=  \ 

Mö^d^en.  J 

~ mit  9fiinb§marI*S'Iö|d^en.  < 

— mit  gebaefenem  Saud^,  l 
ßartoffel^-ßlö^d^en  unb  s 
SSrotfd^nitten. 

— mit  SRebl^ul^nfleifd^»  > 

Slö^d^en.  \ 

— mit  ©rie^IIößd^en.  | 

®ePgeI»@uppe  mit  meinen  | 
SttiieBeImu§»ÄIögd^en. 
ffraftfufjpc  mit  forbigeu  5 
@ePgeI*®Iö§d^en. 

— mit  Sommfdjmänäen. 

fflare  0dt|Sfd^lDanj<=@uppe.  | 

— Dd^gf^manj*(Suppe  mit 
ißeterfilie. 

SRoueu=*)Dd^8fd^manäfuppe,  i 

Sraftfuppe  mit  firabben»  | 
©d^roanjen.  j 

@(^affd^h)anä*©uf)f)e.  | 

Slrmenifd^e“)  ©d^affd^manä»  1 
©uppe.  < 

firaftfuf)pe  mit  gefüllten  \ 
9lubeI=f5Ieden.«) 

©uppe  mit  gefüllten  Stubel»  > 
ffledEen  unb  ißarmefan»  \ 
Äöfe. 

©orbinif^c’)  SWubelfledEen-  < 
©uppe.  } 

Äroftfuppe  mit  Äalb8-  j 
bröä^en®).  \ 

SReiSfupbe  mit  ißarmefan- 
Säfe®).  I 

— mit  fd^maräen  Trüffeln*®). 


Clear  soup  with  heatb- 
cock-forcemeat  balls. 

— Soup  witb  pbeasant- 
forcemeat  balls. 

Chicken-soup  witb 
forcemeat-balls  of 
cbicken  and  truffles. 

Clear  soup  witb  Kver- 
baUs. 

— soup  witb  wood-ben 
forcemeat  balls. 

Game-soup  witb  game- 
forcemeat  balls. 

Clear  soup  witb  oatmeal- 
balls. 

— soup  witb  marrow- 
baUs. 

— soup  witb  fried  leeks 
in  sbreds,  cut  potatoes 
and  sippets  of  bread. 

— soup  witb  partridge- 
forcemeat  baUs. 

— soup  witb  semoltna- 
baUs. 

Chicken-soup  witb  white 
onion-balls. 

Clear  soup  witb  coloured 
cbicken-forcemeat 
balls*). 

— Soup  witb  lamb’s  taüs. 

— ox’tail-soup. 

— ox’tail-soup  witb 
parsley. 

— ox’tail-soup  witb  sbced 
cabbage. 

— soup  with  crabs’  taüs. 

— sbeep’s  taü-soup. 

— sbeep’s  taü-soup, 
Armenian  style. 

— soup  with  stufied  little 
moutbfuls. 

— soup  witb  stuffed  bttle 
moutbfuls  and 
parmesan  cbeese. 

— soup  witb  bttle  moutb- 
fuls, Sardinian  style. 

— soup  with  calPs  sweet- 
breads. 

Brotb  witb  rice-dumplings 
and  parmesan  cbeese. 

Eice-soup  with  black 
truffles. 


’)  Die  Klößchen  sind  mit  einem  Ragont  von 
Gansleber  und  Trüffeln  gefüllt. 

•)  Auch  d la  demi-deuil ; wörtlich  »in  Halb- 
trauer« ; Klößchen  von  schwarzem  Trüffelmus  und 
in  Eigelb  gerollte  (gelbe)  darin. 

*)  Half  of  them  poached,  half  rolled  in 
ehopped  black  truffles. 

*)  Mit  halbgebackenen  Weißkraut-Scheiben 
und  Brotschnitten. 

*)  Mit  halbgekochten,  dann  gebratenen  Sohaf- 
Bchwänzen  nebst  Gemüse. 


*)  In  besonderem  Schüsseloben  trägt  man  ge- 
riebenen Parmesan-Käse  auf. 

b Nudel-Flecke  mit  Spinat,  Eiern,  Brotkrumen 
und  Käse  gefüllt. 

*)  Auch  Midder-,  Kalbsmilch-  (-Milchen er), 
Briesen-  oder  Brissel-Suppe  genannt. 

•)  In  der  Suppe  sind  Klößchen  von  Reis  und 
Parmetian-Käse. 

“)  In  besonderer  Schüssel  Klößchen  aus  ge- 
backenen Zwiebeln,  Rindsmark,  Reis,  schwarzen 
Trüffeln  und  Parmesan-Käse. 


Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil 


(4) 


12 


178  Potages. 


@up))en. 


Soups. 


\ 


J'otüf/ef  (clair)  au  riz. 

— (clair)  au  riz  ä la 
(laviande. 

— t (clair)  au  riz  ä 
Vindienne. 

— t (clair)  au  riz  ä la 
Julienne. 

— t (clair)  au  riz  ä la 
paysanne. 

— (clair)  au  riz  ä la 
piemontaise. 

— t (clair)  au  riz  auxpointes 
d’asperges. 

— (clair)  au  riz  ä la 

Sultane.  [tapioca. 

— (clair)  au  riz  au 

—*  * (dair)  au  riz  ä la 

turque. 

— (clair)  aux  rognons  de 
coqs. 

— (clair)  aux  rognons  de 
mouton  aux 
Champignons. 

— (clair)  au(x)  rognon(s) 
de  veau. 

— * (clair)  ä la  Bohan. 

— * (clair)  ä la  royale. 

— (clair)  ä la  russe. 
(clair)  au  sagou. 

(clair)  au  sagou  au 
vin  rouge. 

— (clair)  ä la  Saint-Gloud. 

— ( clair )äla  Saint-  George. 

— (clair)  ä la  saint-jeudi. 

— (clair)  de  sante  au  pain 

de  volaille. 

— (clair)  de  sanU  aux  pe- 
tits  pois  et  aux  pointes 
d'asperges. 

— (clair)  de  santi  garni  de 
petites  timbäles. 

— (clair)  de  sanU  aux  que- 
nelles  de  volaille. 

— t (dair)  ä la  savoyarde. 

— (clair)  ä la  seile 

d'agneau.  [venaison. 

— (clair)  ä la  seile  de 

— (clair)  ä la  (de)  semoule. 

— (clair)  de  semoule  ä la 
chiffonnade  d’oseiüe. 


bittre  8lei§fut)^e. 
asiänujd^e  SRcigjuppe. 

{ReiSfup^je  mit  Äari. 

— mit  @cmüfc»3läben. 

— mit  Sanbgemüfen. 

iPiemonteiifc^c®)  iReiSfubpe. 

iReilfupbe  mit  <SpavQtU 

6ultanin«*)0leiäfubt)c. 

9iei8futit)c  mit  Sabiofa. 

äflrlifd^e®)  iReigfubbe- 

@eflügei=6ubbe  wt 
nierc^en. 

gleifcbfubbe  Rammet» 
Stieren  unb  $ofeI=ißiIäcn. 

Äraftfubbe  mit  ÄalbSnieren« 
©(Reiben. 

— no^  Eoiian®). 

®eflügel*©ubpe  mit  ©ierftid^. 

iRuffifii^c’)  Äraftfubbe* 

Älare  @ago=©ubbe. 

— ©ubbe  ntit  in  l^eiBem  5Rot» 
mein  getränftem  ©ago. 

St.-01oud-®)SalbSfubbe* 

St.-George-®)  0 eflügeljubbc- 
@rünbonner§tag'-‘®)©ubbe* 
Äraftfubbe  tnit  geftodtem 
©eflügelmug. 

— mit  grünen  @rb|cn  nnb 
©bargel«>©bi|cn. 

®efunb!^eit8=@ubbe  mit  tn 
S9ec§er»?5ormen  geftodtem 
(gierrabm. 

Äraftfubbe  mit  ©eflügel» 
Älößdben.  [©ubbe. 
@abob(arb)ifd^e^^  JRÜben» 
Sammfubbe  mit  5RüdenfIeif(^ 
öon  Samm. 

©ubbe  tion  SBitbrüdenfleifc^. 
Älare  Oriegfubbe* 

— ©rießfubbe  mit  ©auer« 
ambfer. 


Clear  rice-soup. 

— rice-soup,  Flemish  style. 

— curried  rice-soup, 

— rice-soup  with 
vegetable-shreds. 

— rice-soup  with 
vegetables. 

— rice-soup,  Piedmontese 
style. 

— rice-soup  with 
asparagus-heads. 

— rice-soup,  sultana*) 
style. 

— rice-soup  with  tapioca. 

— Soup  with  little  thim- 
bles  of  huttered  rice. 

Chicken-soup  with  cock’s 
kidneys. 

Beef-soup  with  ox’  kidneys 
and  mushrooms. 

Clear  soup  with  calPs 
kidney-slices. 

— soup,  Rohan  style. 

Chicken-soup  with  egg- 

custards. 

Clear  soup,  Russian  style. 

— sago-soup. 

— soup  with  sago,  soaked 
in  hot  red  wine. 

— veal-soup,  St.  Cloud 

style.  [style. 

— fowl-soup,  St.  Greorge 

— vegetable-soup.^^) 

— soup  with  mashedfowl- 
meat. 

— soup  with  green  peas 
and  asparagus-heads. 

— soup  with  thimhles  of 
egg-custard. 

— soup  with  chicken- 
forcemeat  haUs. 

Beet-soup,  Savoy  style. 

Lamb-soup  with  saddle  of 
lamb.  [of  venison. 

Venison-soup  with  saddle 

Clear  semolina-soup. 

— semoRna-soup  with 
sorreL 


‘)  Auch  »flämische«  oder  »flamländische« ; mit 
Rosenkohl,  Kraut  und  anderen  Q-emüsen. 

*)  Reis  nebst  Zwiebeln  in  Butter  gebacken. 

•)  Kraftbrühe  von  Hammel-  und  Huhnfleisoh 
mit  Safran,  Huhnfleisch-Schnitten  und  türkischen 
(SÖltana-)Rosinen. 

*)  Auch  sultaneas.  , 

“)  Mit  kleinen  Reisbechem  (timbäles),  die  mit 
Safran  gefärbt  sind. 

•)  Mit  Kiebitz-Eiern  und  in  Butter  gerösteten 
Brotkrüstchen. 


Mit  ausgestoohenen  Blättchen,  Rüben,  Sel- 
lerie und  Lauch.  „ „ 

•)  Mit  Schoten-Kemen,  Krautern  und  Krusten. 

»)  Sprich  (französ.)  »Säng  Schorsoh«,  oder 
(engl.)  »Sähnt  Dschordsch« ; mit  Graupen,  Hulm- 
fleisch-Sohnitten  und  gebratenen  Fleischklößchen. 

“)  Mit  Spinat,  Sauerampfer,  Petersilie,  Kerbel, 
Kopfsalat,  ^hnittlauoh  und  Portulak. 

“)  Auch  Eoly  (Maundy)  Thursday-soup. 

“)  Mit  gerösteten  Weißbrot-Schnittern  die  mit 
geriehenem  Parmesan-Käse  bestreut  sind. 
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Potage  (clair)  de  semoule 
ä la  piemontaise. 

— (clair)  Spaghetti  au 
parmesan. 

— (clair)  ä la  spartiate. 

— stschy  de  soldat. 

—* *  (clair)  au  tapioca. 

■ — (clair)  au  tapioca  ä la 
Baraquine  (Barakine). 

— (clair)  au  tapioca  ä la 
Gouffe.  [Montglas). 

— (clair)  au  tapioca  ä la 

— (clair)  au  tapioca  au  riz. 

— (clair)  au  tapioca  aux 
tomates. 

— (clair)  de  tete  de  cochon 
en  (ä  la)  tortue. 

— * (clair)  de  tete  de  veau. 

— (clair)  de  tete  de  veau 
ä la  Brighton. 

— (clair)  de  tete  de  veau 
aux  Champignons. 

— (clair)  de  tete  de  veau 
ä la  duchesse. 

— (clair)  de  tete  de  veau 
ä Vindienne. 

— (clair)  de  tete  de  veau 
aux  oeufs  pochis. 

— (clair)  de  tete  de  veau 
ä la  (en)  tortue. 

— i'  (clair)  aux  tomates. 

— j (clair)  aux  tomates  et 
aux  queues  de  crevettes. 

— * (clair)  aux  (de)  topinam- 
bours  (ä  la  Jerusalem). 

— * (clair)  de  tortue. 

— (clair)  de  tortue 
ä Vamericaine. 

— (clair)  de  tortue  ä la 
Douglas. 

— * (clair)  de  tortue  aux 
quenelles. 

— (clair)  ä la  Toscane. 


SBtIbfu|)i)e  mit  @neg  imb 
©ric^fföBdieu. 

Spaglietti-i)@iippe  mit 
$armefan=fi^äfe. 

©partanifc^e®)  ©utHje. 

unb  anberen  ©emilfen. 

Sopiofo^^jSuppe. 

— mit  ^u!§nf[eii(^« 
Streifen  unb  Xriiffetn. 

— »©ufjfje  na^  Gouffe*). 

— >>@uf3f)e  nac^  Montglas®). 

— »©upije  mit  Sleiä. 

— ‘ßuppe  mit  ißarabie§= 
Äpfeln. 

tJalfd^e  (uned^te)@d)ilblrbten= 
Suppe  (ponSi^meinlfopf). 

ßlare  ®aIb§Iopf»Suppe. 

— i?otblIopf»Suppe  mit  ©e» 
milfe,  3>ii^o^iett»Sdöeiben 
imb  £alblfopf»S'Iö|c£)en. 

— SoIbSfopfsSuppe  mit 
Safel^ißiläen. 

— ßaIb§fopf=Suppe  mit 
§o!^InubeIn  u.  J^Iöfjdien. 

— ÄaIb§fopf=©itppe  mit 
Äari. 

— ßalbllopf'Suppe  mit 
berlorenem  ®i. 

galfi^e  ©cI)ilbIröten»Suppe®) 
(Pon  ^nlbsfopf). 

ßlore  ißarabie§apfel=©itppe. 

— ißarabielapfel»©uppe  mit 
ftrnbben=Sct)mnujen. 

S'roftfuppe  mit  Setufnlemer 
^rtif^oden. 

©d^te  S(^ilb!röten=©uppe. 

3lmerifanifd;e’)  S(^ilb!röten» 
Suppe. 

galfd^e  ©(^ilbfröteu’Suppe. 

©djilblröteu’Suppe  mit 
Scpilbfröteu^eifd^i 
ft'Iögcpen. 

2:o§Iauifd)e  ®)  Suppe. 


Game-soup  with  semolina 
and  semolina-dumplings. 

Spaghetti-sonp  with 
parmesan  cheese. 

Spartan  soup. 

Beef-soup  with  cabhage 
and  various  vegetables. 

Clear  tapioca-soup. 

— tapioca-soup  with  Strips 
of  chicken  and  truffles. 

— tapioca-soup,  Gouffö 

style.  [style. 

— tapioca-soup,  Montglas 

— tapioca-soup  with  rice. 

— tapioca-soup  with 
tomatoes. 

Mock-turtle  soup  (of  pig’s 
head). 

Clear  calfs  head-soup. 

— calf’s  head-soup  with 
vegetables,  lemon-slices 
and  veal-meat  halls. 

— calf’s  head-soup  with 
mushrooms. 

— calf's  head-soup  with 
macaroni,  meat-balls. 

Curried  calf’s  head-soup. 

Clear  calf’s  head-soup  with 
a poached  egg. 

Mock-turtle  soup  (of  calf  s 
head). 

Clear  tomato-soup. 

— tomato-soup  with  tails 
of  shrimps. 

— soup  with  Jerusalem- 
artichokes. 

— turtle-soup. 

Turtle-soup,  American 

style. 

Mock-turtle  soup. 

Clear  turtle-soup  with 
turtle-meat  halls. 

— soup,  Toscan  style. 


*)  Spaghetti  ist  ein  italienischer  Nudelteig, 
ähnlich  dem  der  Hohlnudeln  (macaroni),  aber 
nicht  hohl,  sondern  fest,  ungefähr  wie  Bindfaden 
anssehend. 

*)  Stark  gewürzte  Rindfleisch-Kraftbrühe  mit 
Ochsblut,  Essig  und  Fleischstüokohen. 

•;  Auch  im  französischen  tapioka,  tapiocca 
geschrieben.  Da  Fremdwort,  ist  nicht  zu  ent- 
scheiden, welche  Form  die  allein  richtige 
ist;  die  gebräuchlichste  ist  aber  tapioca’ 
Tapioka,  von  den  Österreichern  auch  »Flookem 
Sago«  genannt,  ist  das  Mehl  der  Wurzeln  der 
Manihot  (Cassavestrauch,  bittere  Juka,  Jatropha 
Manihot,  Manihot  utilissima).  Die  Manihot, 
ein  2 m hoher,  im  tropischen  Amerika  einhei- 
mischer Strauch,  hat 30— 60  cm  lange,  in  Büscheln 
stehende  blausäurehaltige,  also  giftige,  aber 
sehr  stärkemehlhaltige  Wurzeln,  welche,  nachdem 
das  Gift  durch  Rösten  entfernt  Ist,  das  Maniok-, 
Mandioka-  oder  Cassavemehl  liefern. 


*)  Mit  Bmstfleisch-Schnitten  von  Huhn,  Zunge 
und  Trüffeln. 

Monte  Gelasio,  urspr.  savoyische  Familie. 
Ein  Graf  von  Montgelas  war  bayrischer  Staats- 
Minister,  geh.  1759,  gest.  1838;  em  Marquis  de 
Monglas,  berühmter  Gourmand,  Großmarschall 
Ludwig  äHI.  V.  Frankr.;  ein  Montglas  M^istr.- 
Beamter  in  Montpellier,  durch  gastronom.  &nnt- 
nisse  berühmt.  Nach  allen  dreien  sind  Speisen 
benannt,  leider  aber  „nicht  mehr  festzustellen, 
welche.  Mit  Paradies-Äpfeln,  Hohlnudeln,  ßrust- 
fleisch  von  Hulm  und  Fleischfäden  von  Zunge. 

“)  Gewöhnlich  mit  Tafel  - Pilzen , Klößchen, 
Paradies-Äpfeln,  Kalbskopf,  Gehirn,  Hahnkämmen, 
hartem  Ei  usw. 

’)  Mit  in  Würfel  geschnittenem  Schildkröten- 
fleisch. 

")  Kraftbrühe  mit  Hohlnudeln,  dünn  ge- 
schnittenen Paradiesapfel-Scheiben,  Tafel-Pilzen 
und  gebackener  Eierfrucht. 
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Potage* *  (datr)  aux  troia 
crhmes. 

— * (clair)  aux  truffea. 

— (clair)  aux  truffea  ä la 
ImcuUus. 

— t (clair)  aux  truffes 
noires.  [Vanglaise. 

— (clair)  de  veau  ä 

— * (clair)  de  veau  au  celeri. 

— (clair)  de  veau  aux 
Champignons  farcis. 

— (clair)  de  veau  ä la 
dauphine. 


— * (clair)  de  veau  ä | 
Vindienne.  < 

— (clair)  de  veau  ä la  < 

jardiniere.  [perlee.  < 

— (clair)  de  veau  d Vorge  | 
— * (clair)  de  veau  ä VoseiUe.  s 

— * (clair)  de  veau  au  perail.  | 

— (clair)  de  veau  aux  | 

petits  pois.  I 

— (clair)  de  veau  ä la  < 

Poissy.  < 

— * (clair)  de  veau  au  riz.  s 

— (clair)  de  veau  au  riz  5 

et  aux  tomates.  5 

— * (clair)  de  veau  aux  5 
tomates.  [truffes.  ? 

— (clair)  de  veau  aux  | 
— * (clair)  ä la(de)  venaison.  < 
— * (clair)  de  vermicelle(s).  ; 
— * (clair)  de  vermicelles  ä ; 

la  grecgue.  ; 

— (clair)  de  vermicelles  ä / 

Toseüle.  [persil.  > 

— * (clair)  de  vermicelles  au  j 

— (clair)  de  vermicelles  ä | 

la  pluche.  < 

— * (clair)  de  vermiceUea  < 
aux  tomates.  s 

— (clair)  de  vermicelles  ä 5 

la  Windsor.  ' > 

— (dair)  (ä  la)  vertpre*).  ^ 

— (clair)  d la  Victor-  > 

Emtnanud.  < 


ßraftfuppe  mit  bteiforbiflem 

— mit  2:rüffeln. 

©uppe  mit  großen,  mit  " 
©anSlebermnS  gefüllten 
Srüffeln. 

— mit  fd^marjen  2:rüffeln. 

©nglifd^eO  ÄoIbSfuppe. 

Äalbäfuppe  mit  ©eQerie. 

— mit  gefüllten  Safel» 
fßiläen. 

— mit  ©pargel»®öpfen, 
®ragun  unb  ©ierfti^. 


— mit  gemürjtem  5Rei8. 

— mit  jungen  ©emüfen. 

— mit  ißerlgraupen. 

— mit  ©auerampfer  (unb 
Sörotfd^nitten). 

— mit  ^eterfilie. 

— mit  @(^Dten»Äernen. 

— mit  i5<iben»9iubeln. 

— mit  ifteiS. 

— mit  9lei§  unb  ißarabieS» 
Äpfeln. 

— mit  ißarabieä'Spfeln. 

— mit  S^rüffeln. 

Älare  SBilbfuppe. 

f5abennubel»®)@uppe. 

— «©uppe  mit  Sit’^onen» 
©dieiben. 

— »©uppe  mit  ©auerampfer. 

— »©uppe  mit  ißeterfilie. 

— »©uppe  mit  ©emüfe» 
©treifen. 

— »©uppe  mit  ißarabieS» 
Säpfeln. 

— »©uppe  mit  §ul^nfleif^- 
ffilößc|en. 

S:apiofa»©uppe  mit  grünen 
©rbfen,  ©pargel  unb 
grünen  SBoßnen*^. 

$ol^lnubel»@uppe  mtt 
ißormefan»Ääfe  unb 
?j5arabie§»SäpfeIn. 


Olear  soup  with  tricoloured 
egg-custards. 

— Soup  with  truffles. 

— Soup  with  truffles 
stuffed  with  goose- 
liver  paste. 

— Soup  with  black 
truffles. 

Veal-soup,  English  style. 

Clear  veal-soup  with  celery. 

— veal-soup  with  farced 
mushrooms. 

— veal-soup  with 
asparagus-heads, 
tarragon-leaves  and 
egg-custards. 

— veal-soup  with  curried 
rice. 

— veal-soup  with 
vegetables.  [barley. 

— veal-soup  with  pearl- 

— veal-soup  with  sorrel 
(and  sippets  of  bread). 

— veal-soup  with  parsley. 

— veal-soup  with  green 
peas. 

— veal-soup  with 
vermicelli  cut  short. 

— veal-soup  with  rice. 

— veal-soupwith  rice  and 
tomatoes. 

— veal-soup  with 
tomatoes. 

— veal-soup  with  truffles. 

— venison-soup. 

— vermicelli-soup. 

— vermicelli-soup  with 
lemon-sKces. 

— vermicelli-soup  with 

sorrel.  [parsley. 

— vermicelli-soup  with 

— vermicelli-soup  with 
shreds  of  green. 

— vermicelli-soup  vdth 
tomatoes. 

— vermicelli-soup  with 
chicken-forcemeat 
baUs. 

— tapioca-soup  with 
green  peas,  asparag^ 
and  green  beans. 

— macaroni-soup  with 
tomatoes  and  parmesan 
cheese. 


>)  Mit  Reis  nnd  gallertartigen,  In  Scheiben 
geschnittenen  Kalbfleisch-Teilen. 

•)  Vermicelle  italienischer  Nudelteig,  vermt- 
eellea  (itaL  vermicelli)  Faden-Nudeln;  im  Franzos, 
auch  oft  die  itaL  Form  vermicelli  gebraucht, 
falsch  vermicellia;  auch  au  vermicelle  und  aux 
vermicelles  oder  vermicelli.  ^ , , 

*)  Man  liest  häufig  potage  au  vert  pre,  anch 
nur  potage  vert  prS;  vert  (spanisch  verde,  latei- 
nisch viridis)  heifli  grün,  le  prt  die  wiese. 


Da  letzteres  männlichen  Geschlechtes,  so  be- 
deutet d la  nach  Art  einer  grünen  Wiese;  au 
(aus  d le)  hingegen  erklärt  sich  dadiurch,  daß 
vert  pri  auch  das  Grüne,  grüne  Kräuter  be- 
deutet. Es  haben  demnach  beide  Schreibweisen 
(Foi-men)  ihre  Begründimg.  Nicht  selten  findet 
man  anch  vertpri  (in  ein  Wort  geschrieben). 

*)  Der  Spargel  muß  in  Erbsenform  geschnitten, 
die  Bohnen  müssen  in  schräge  Streifen  geschnitzt 
(geschnitzelt)  sein. 
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Potafje* *  (elair)  ä la 
viennoise. 

— (clair)  ä la  villageoise. 

» 

— * (clair)  de  volaille. 

— * (clair)  de  volaille  au  riz. 

— (dair)  de  volaille  aux 
truffes. 

— (clair)  ä la  Winchester. 

— (clair)  ä la  Windsor. 
Puchero  (potage  puchero). 
Soupef  aux  Champignons. 

— fidelini  d la  royale. 


— Julienne  ä la  Monir 
pensier. 

— Julienne  ä la  russe. 

— f d’oignons  au  bouülon. 

— d’oignons  (Jhevreuse. 

— auxpigeons  ä Vanglaise. 

— (mx  pigeons  au  Jcari. 

— t d ^ tortue. 

— de  tortue  ä Vanglaise  et 
d Vamericaine. 

— 

b)  Potages  lies. 

Barscz  d la  polonaise^^). 
Panadef  (une  panade). 

— ffine  ä la  marechal. 

— ä la  frangaise. 

— t aux  herbes. 

— fd  Voseille. 

Potage  ßie)  d’abat(t)is  de 
canard. 

— ßie)  d'abat(t)is  de 
lapereau. 

— (lie)  d’abat(t)is  d’oie. 


9Bienei;‘)  ©uppe. 

Sonbmauu*®)@uppe. 

@eflügel»@uppe. 

— »Suppe  mit  3flet§. 

— »Suppe  mit  Trüffeln. 

233ind^cfter-*)Suppe. 

2Binbfor»^)Suppe. 

Spanif^e®)  Suppe,  [ißiljen. 

i?Iare  Suppe  mit  Jafel- 

Pidelini-®)Suppe  mit  ißor» 
mefan»Ääfe  unb  ®ierfticl^. 

®emü|eföbeu»Suppc  mit 
®ierfti(^. 

atuffifd^e’)  ©emüfefäbeit» 
Suppe. 

SwiebeI»Suppe.*) 

®efIügeI»SiippemitSft)ieBeIn 
unb  ®rbfen. 

©nglijc^e®)  2ouBen»Suppe. 

2:auben»Suppe  mit  ^ari. 

®^te  S^ilblröten-Suppe. 

@nglif(^»amerifauif^e 

Sc^ilblröten-Suppe. 


(ßcbunbenc  (legierte) 
Suppen. 

ißotnifc^e  9tüben»Suppe. 
(2Beife»)S3rotiuppe. 

Srotfuppe  mit  ÄrebSlIöBt^en. 

— mit  in  Sutter  geröfteter 
Semmel. 

— mit  Sräutern. 

— mit  Sauerampfer. 
@ntenIIein»Suppe. 

Sanin^enIIein»Suppe. 

®anSIIein=Suppe.^^) 


Viemia-soup. 

Clear  macaroni-soup  with 
fried  leek. 

— chicken-soup. 

— cMcken-soup  with  rice. 

— chicken-soup  with 

truffles.  [style. 

— lamb-soup,  Winchester 

— Soup,  Windsor  style. 

Puchero.  [rooms. 

Cleax  Soup  with  mush- 

— fidelini-sovip  with  egg- 
custards  and  parmesan 
cheese. 

— Soup  with  vegetable- 
shreds  and  egg- 
custards. 

— Soup  with  vegetahle- 
shreds,  Russian  style. 

— onion-soup. 

— chicken-soup  with 
smaU  onions  and  peas. 

Pigeon-soup,  EngUshstylc. 

Curried  pigeon-soup. 

Turtle-soup. 

— soup,English-American 
style. 


Thickened  soups. 

Polish  heet-soup. 
Panada. 

— with  crayfish-force- 
meat  balls. 

— with  fried  roUs. 

— with  herbs. 

— with  sorreL 
Duck’s  giblet-soup. 

Rabbit’s  giblet-soup. 

Giblet-soup.**) 


‘)  Mit  runden  Hulinfleiach-Sohnitten,  Graupen 
und  Kerbel. 

•)  Mit  Hohlnudeln  und  gebackenem  Lauch. 

•)  Lammfleisch-Kraftbrühe  mit  Lammfleisch- 
Schnitten  und  Lauch. 

‘)  MitFaden-NudelnundHnhnfleisch-Klößchen. 

•)  Spanisch  puchero  (sprich  putschöro);  ist 
eine  Kraftbrühe  von  Eind-  und  Hammelfleisch 
mit  Speck,  garbamos  (wohlschmeckende  Erbsen), 
Kartoffel-Scheiben,  Kohl,  Möhren,  Zwiebeln,  Knob- 
lauch, Lauch,  Sellerie  und  Reis.  Die  Fleischbrühe 
wird  alsSi^pe,  das  übrige  als  Zugemüse  gegessen. 
Von  den  Reichen  werden  auch  noch  spanische 
Knackwürste  {chorizos  genannt)  und  gebratene, 
Tauben  in  die  Suppe  gegeben.  Sie  ist  von  der 
olla  pudrida  nur  durch  ihren  geringeren  Preis 
verschieden. 

*)  Fidelini  ist  ein  italienischer  Nudelteig 
dicker  als  vermicelli  und  dünner  als  Spaghetti. 


’)  Mit  Rüben,  Kohlrabi,  Sellerie,  Tafel-Pilzen, 
Zunge  und  Schinken. 

®)  Auf  besonderem  Schüsselchen  trägt  man 
geriebenen  Schweizer-Käse  auf. 

“)  Mit  auf  dem  Roste  gebratenen,  verkrusteten 
Taubenfleisch-Schnitten.  In  die  Kraftblühe  kommt 
ein  Glas  Weißwein. 

“)  Vgl.  potage  (clair  u.  lie)  barscz  d la  polo- 
rmise;  Barsch,  auch  Harsze,  Barseze,  Barszcze, 
Barszese,  borscz,  Borscht,  Barscht  usw.  ge- 
schrieben. Dem  russ.  »Borschtsch«  (vergL  unter 
• Potages  nationaux*)  verwandt,  doch  otme  weiße 
Bohnen  als  Einlage. 

“)  Auch  Gans-,  Gänse-Pfeffer,  Gans-  und  Gänse- 
schwarz, auch  Gänseschwarz-Sauer. 

**)  Der  Engländer  versteht  unter  giblet-soup 
nichts  Anderes  als  Gansklein;  deshalb  ist  es 
nicht  nötig,  auch  nicht  gebräuchlich,  Gans 
(goose)  zu  übersetzen. 


182  Potages. 


©up^eu. 


Soups. 


Potage  ßie)  d'äbat(t)is  d'oie 
ä Vanglaise. 

— d’dbat(t)is  de  völaille 
ä Vecossaise. 

— d’dbat(t)is  de  völaille 

ä l’orge  perlee.  [ris. 

— d’abat(t)is  de  völaille  au 

— aux  abat(t)is  ä la 
Woronzow. 

— d'  Abd-el-Kader. 

— f d Vafricaine. 

— (ä  V)  Albert  Victor. 

— ßü)  (ä  V)ällemand(e). 
— f d'anguille  ä la 

hambourgeoise. 

— ißie)  d’arrow-root. 

— ßie)  d'asperges  en 
veloute. 

— ßie)  (ä  la)  Bagration. 

— t barscz  d la  polonaise. 

— ä la  Baviere. 

— de  betteraves  dit 
ibarschi. 

— fßie)  blanc. 

— aux  boudins  de  faisan. 

— aux  boudins  de  foie 

gras  aux  truffes. 

— aux  boudins  de  lapin. 

— aux  boudins  de  lievre. 

— t ßie)  brunois  d 

Vitalienne. 

— busecchia. 

— ßU)  de  canard  ä la 
pomeranienne. 

— ä la  cantatrice. 

— ßie)  de  celeri  ä la 
frangaise. 


@au8Ilein»@ut)^3e  mit  ißeter- 
filie  unb  SOlaioran 
@ef[ügelllein»@ut)^3e  mit 
3Jiö|ren,@rü^e  u.3fiü6en. 

— mit  ißcrigraiiljen. 

— =@u})t)e  mit  iReiS. 
2Boron5oiti=@ui3i3e. 

nad)  Abd-el-Kader. 
üiei§fu^>be  ntit  Sari,  2lrti<- 
jd^odensSBürfeln  unb 
Sicrfruc^t. 

SalBsfubiJe  mit  gebratenen 
Slö^d^en. 

Seutf(^e®)  @emüfe=<©u^)pe. 
Hamburger ■‘)  Slalfuppe. 

i]Sfeirtt)ur§=©uppe. 
$apiofa»©uppe  mit  ©pargel. 

SoIbSfuppe  nadj  Bagra- 
tion®). 

ißolniy^e“)  3lüben»@uppe. 
©rie^fuppe  mit  ©rie^Hö^» 
^en. 

ißoln.  9lüben=@uppe(93arf(^). 

Smiebel»©uppe  mit  Sari. 
©ejTüget=©iippe  mit 
mürftc^en  üon  ^afan. 

— »©uppe  mit  ©anlieber» 
SBürftd)en. 

SSilbiuppe  mit  Sanindjen» 
Peifc^=28ürftden. 

— mit  §afenfleifc^» 
SBürftc^en. 

^^talienifdje’)  ©emüfemürfel* * 
©uppe. 

Salbaunen»©uppe  mit 
©ennlfen.®) 

ißommerfde®)  @nten=©uppe. 

©ängerin»©uppe. 
5rauäöfif(^e^®)  ©elferie» 
©uppe. 


Giblet-soup  witb  parsley 
and  majoram. 

Chicken-giblet  soup  witb 
sliced  carrots,  oatmeaP 
and  turnips. 

giblet  Soup  witb  pearl- 

barley. 

giblet  Soup  witb  rice. 

Eussian  giblet-soup.®) 

Arabian-soup. 

Curried  rice-soup  witb 
cubes  of  artichokes  and 
egg-plant. 

Veal-soup  witb  fried 
forcemeat-baUs. 

German  vegetable-soup. 

Eel-soup,  Hamburg(b) 
style. 

Arrow-root  soup. 

Tapioca-soup  witb  aspa- 
ragus. 

Calfs  foot-soup. 

Polisb  beet-soup, 

Semolina-soup  witb 
semolina-dumplings. 

Polisb  beet-soup  ßarscz). 

Curried  onion-soup. 

Powl-soup  witb  sausages 
of  pbeasant-meat. 

soup  witb  sausages  of 

fowl-meat. 

Game-soup  witb  white 
puddings  of  rabbit 

soup  witb  sausages 

of  bare-meat. 

Soup  witb  cubes  of  vege- 
tables,  Italian  style. 

Tripe-soup  witb 
vegetables. 

Pomeranian  duck-soup. 

Singer’s  soup. 

Frencb  celery-soup. 


Auch  Meiran,  früher  Mairan,  latein.  (bot.) 
Origanum  majorana,  dänisch  und  schwedisch 
meiran,  italienisch  magiorana. 

*)  Nergl.  potage  d laWoromoio,  auch  nofrofcos. 

*)  Kohlrabi  (ba30’.  Kohlraben)  und  grüne 
Bohnen  in  Butter  geschwitzt,  mit  Blumenkohl, 
Rosenkohl-Knospen  und  in  Scheiben  geschnittener 
Niere. 

*)  Mit  Kräutern,  in  Würfel  geschnittenen 
Möhren,  Sellerie-  und  Petersilie -Wurzeln,  mit 
Erbsen,  Mehlklößchen,  Rheinwein  und  Cham- 
pagner. Auf  besonderem  Teller  gebackene  Birnen 
(kleine  ganz,  größere  halbiert).  Eine  gebackene 
Birne  kommt  in  die  Suppe.  Auf  besonderer 
Schüssel  Aalschnitten,  die  in  Champagner  und 
Rheinwein  gekocht  sind.  In  Familien  würzt  man 
die  Suppe  auch  mit  Essig  statt  des  Weines. 

*)  Bagration  (Fürst),  geh.  1765,  gest.  1812, 
»iner  der  besten  russischen  Generale.  Die  Suppe 


enthält  Kalbsfuß  - Schnitten  und  Huhnfleisch- 
Klößchen  mit  Krebsbutter. 

®)  Fleischbrühe  mit  sauerem  Saft  der  Rüben 
verkocht,  darin  Möhren,  Lauch,  Petersilie,  Sellerie, 
Zwiebeln,  schri^  in  Scheiben  geschnittene  Würst- 
chen und  mit  Tafelpilzmus  gefüllte  Rindfleisch- 
Mundtäsohchen. 

’)  Verschiedene  gedämpfte  Gemüse  in  kleine 
Würfel  geschnitten;  Sauerampfer-,  Kohl-,  Lattich- 
und  Kerbel-Blätter,  sowie  Nudelteig  rund  ansge- 
stochen; auf  besonderem  Teller  geriebener  Par- 
mesan-Käse. 

®)  Auf  besonderem  Teller  geriebener  Par- 
mesan-Käse. 

®)  Mit  Gemüse,  Schinken,  Majoran,  Weißwein, 
ausgestochenen  Kartoffeln  und  Entenfleisch- 
Schnitten. 

■'0  Jlit  Kartoffel-Stückchen,  gehacktem  Selle- 
riekraut und  gerösteten  Brotwürfeln. 


Potages. 

Potage  (lie)  de  celeri  ä la 
süesienne. 

— (lie)  (ä  la)  Cclestine. 

— ä la  Charles  V, 

— (ä  la)  Chesterfield. 

— (lie)  de  chicoree  ä la 
Colbert. 

— f(lie)  de  ehoucroute. 

— (ä  la)  Cialdini. 

— (lie)  (ä  la)  Clementine. 

— (lie)  aux  coneombres 
farcis. 

— (lie)  aux  coneombres  far- 
cisäla  modle  (de  boeuf). 

— ä la  Condorcet. 

— (lie)  aux  cretes  de  coqs. 

— (lie)  ä la  Cussy. 

— (lie)  ä la  Delloir. 

— ä la  Dubourg. 

— (lie)  ä la  duc  de 
Connaught. 

— (lie)  ä la  duchesse. 

— ßie)  ä la  Dumas. 

— t (lie)  ä la  Eberstein. 

— t (lie)  aux  eerevisses  ä la 
Mont  de  Croix. 

— f (lie)  aux  eerevisses  ä la 
Saint-  Germain. 

— j^ise  (lälisa). 

— t epinards. 

— (lie)  aux  esealopes  de 
chevrette. 

— ßie)  aux  esealopes  de 
chevrette  aux 
Champignons. 

— (lie)  aux  esealopes  de 
chevrette  aux  truffes. 

— f (lie)  d Vescarole. 


ISc^tefifc^e^)  ©etlerie«©up^)e. 

©u^ipe  mit  gefüttten  @ier» 

ifud)eu^). 

üteiSfu^i^ie  mit  5Cafet»5ßiläen, 
Kräutern  unb  Sfiabeira. 
nai^  Chesterfield®). 
@nbiöien»©u)3^e  mit  öer» 
lorenen  @iern. 

Sau  er  Ir  aut»(=f  0^1»)  Su^iiJe. 
Cialdmi-^)@uiJi5e. 
®eflilgel=@ubi)e  na(^  Me» 
mentinc®). 

@ui3pe  mit  gefiinteu  ©urlen. 

— tjon  mit  8lirtb§marl 
gefüllten  ©iirlen. 
SBtfbfufJfje  nacl)  Condorcet®). 

Sufjfie  mit  §al^nlämmen.’) 
Cussy-®)SBiIbfuf)fje. 
Sattt^»@uf)f)e  nai^  Delloir  ®). 
äieiSfufjfje  mit  (Sierftic^. 

Sinfenme^I»@uf)be  tnü 

§u:|nPeifc5=(Sd)nitten. 
§eräogin»^®)@efIügelfuf)fje. 
Salb§fu§=@ufjf)e  nad) 
Dumas  ^^). 

S33ei§e  ®emüfe»@uf3tte. 
ffreb§fitb;pe  mit  ^iiijnffeifd)» 
Mö^dfen  unb  Ä'rebg» 
fdjmänsen. 

— nad;  St.-Germain  **). 

®lijen»^®)®efiügelfitül)e. 

©t)inat=Suf)f)c. 

SBilbfufjfje  mit  §inbinf[eifd)» 
Scheiben. 

— m.  §inbinffeifd^»@d;eiben 
unb  Safel^fßiljen. 

^ — m.  §inbinpfeifc^»Sc^eiben 
\ unb  2:rüffeln. 

] SBilbe  £attidj»@upf)e. 


Soups.  183 

Silesian  celery-soup. 

Soup  with  farced  omelet. 

Rice-soup  with  herbs, 
mushrooms  and  ma- 

Chesterfield-soup.  [deira. 

Endive-soup  with  poached 
eggs. 

Soup  with  SauerJeraut. 

— , Cialdini  style. 

Chicken-soup  with  fowl- 
meat  balls. 

Soup  with  farced  cuemn- 
hers. 

— with  cucumbers  farced 
with  breadandmarrow. 

Game-soup,  Condorcet 
style. 

Soup  with  cock’s  combs. 

Game-soup,  Cussy  style. 

Lettuce-soup,  Delloir  style. 

Eice-soup  with  egg- 
custard  squares. 

Lentil-soup  with  shees  of 
chicken.  [style. 

Chicken-soup,  duchess 

Calf’s  foot-soup,  Dumas 
style. 

White  vegetable-soup. 

Crayfish-soup  with  cray- 
fish-tails  and  chicken- 
forcemeat  balls. 

Soup,  St.  Germain 

style. 

Eliza-(Elisa-)  soup. 

Spinach-soup. 

Game-soup  with  collopa 
of  doe. 

soup  with  collops  of 

doe  and  mushrooms. 

— -soup  w i th  collops  of  doe 
and  truffles.  [endive. 

Soup  with  broad-leaved 


*)  Mit  Lauch,  Petersilie  und  gerösteten  Brot- 
würfeln. 

*)  Dünne  Eierkuchen,  die  mit  Huhnfleisch 
gefüllt,  fest  (steif)  gebacken  und  rund  ausge- 
stochen sind. 

>)  Sprich  »Tscheßterfleld«,  geh.  1694  zu  London, 
engl.  Staatsmann,  gest.  24.  März  1773. 

‘)  Sprich  »Tschaldini«,  geb  8.  Aug.  1811  zu 
Modena,  berühmter  italienischer  General. 

*)  Mit  teils  rot  (mit  Ki-ebsbutter),  teils  grün 
(Spinat)  gefärbten  Huhnfleisch- Klößchen;  einige 
Klößchen  bleiben  weiß  (die  natürliche  Farbe  des 
Fleisches). 

“)  Sprich  »Kongdorsseh« , geb.  17.  Sept.  1743 
zu  Eibemont,  hervorragender  Mathematiker,  gest. 
27.  März  1794.  Die  Suppe  enthält  in  Butter  ge- 
backene Fasanfloiscli-Brötchen. 

0 Mit  Pfeilwurz  (arrow-root),  Tafel-Pilzen, 
Huhiifleisch-Schnitten  u.  gerösteten  Brotscheiben. 

")  Sprich  »Küssi« ; mit  Klößchen  aus  Rebhuhn- 
fleisch und  Kastanienmus,  sowie  mit  Fäden  von 
Rebhuhnfleisch  und  Trüffeln. 


®)  Sprich  »Delloahr«;  mit  verlorenen  Eiern 
und  gerösteten  Brotschnitten. 

“)  Mit  Huhnlendchen  und  geriebenem  Franz- 
brot (Milchbrot). 

“)  Sprich  »Dümä«;  mit  Marsalawein  und  in 
Würfel  geschnittenem  Kalbsfußfleisch.  Auf  beson- 
derem Teller  sind  Zitronen-Scheiben  zu  reichen. 
Wo  immer  Zitronen-Scheiben  besonders  zu  ser- 
vieren sind,  müssen  die  Kerne  der  letzteren  ent- 
fernt und  muß  die  Hülse,  welche  die  Kerne  ein- 
sohließt,  rund  ausgestochen  sein. 

*®)  Sprich  »Säng-Dschermäng« ; franz.  Graf  am 
Hofe  Ludwigs  XV.,  nach  anderen  Angaben  Aben- 
teurer, der  eine  Zeit  lang  in  Paris  lebte  und  1795 
(1784?)  in  Kassel  starb;  in  Paris  war  er  auch 
unter  den  Namen  Aymar  und  Marquis  de 
Betmar  bekannt.  Die  Suppe  enthält  Krebsbröt- 
chen, Krebsschwänze,  Schoten-Kerno,  verschiedene 
Gemüse  und  Sago. 

‘■’)  Mit  in  dünne  Streifen  ^geschnittenen  Sauer- 
ampfer-Blättern, Kerbel  und  m Butter  gerösteten 
Brotkrusten. 


184  Potages. 


@itp))en. 


Soups. 


Potagef  (lie)  d'esturgeon. 

— t (lie)  de  farine  de  mais. 

— (lie)  (ä  la)  fausse  tortue 
ä Vanglaisc. 

— (lie)  (ä  la)  fausse  tortue 
ä la  franqaise. 

— t (lie)  aux  f'eves  de  ma/rais, 

— (lie)  aux  filets  de  cerf. 

— (lie)  aux  filets  de  pej  - 
dreaux  ä la  choucroute. 

— ßie)  aux  filets  de  poulet 
ä la  Vopalliere. 

— t ßie)  aux  fines  herbes. 

— t ßü)  (ä  la)  flamand(e). 

— ßie)  ä la  Florence. 

— au  fumet  et  aux  que- 
nelles  de  caneions. 

— ä la  Garibaldi. 


— ßie)  de  gelinottes. 

— ßiö)  de  gelinottes  aux 
truffes. 

— ßü)  (äla)  grec(que).^) 

— ßie)  de  grenouilles 
ä Vespagnole. 

— ä la  grisonne. 

— ßie)  aux  grives  farcies. 

— ßie)  gumbo  aux 
ecrevisses.  [grenouilles. 

— ßie)  gumbo  aux 

— (ä  la)  Gutenberg. 

— 1 haricots^^)  verts. 

— \ßie)  d'herbes  aux 
Croutons. 

— + ßie)  d'herbes  aux 
petites  quenelles. 

— howtowdie. 

— t ßie)  aux  huitres. 

— (lie)  ä Vimperatrice  des 
Indes. 


Tlai§mt^U<3upipt. 
galfc^e  <S(^iIbfröten  = @u^pe, 
englifd) *  *). 

— 6d)ilbfröten=»@ub^)e, 
frangöfif^*). 

^uff5ol^nen«®)@ut)be- 
5ffltibfubtie  mit  Senben» 
©(^nitteu  öon  §irfd^. 
®eflügel»@u^)be  mit 
!Re6^ul^n=Senbc^en  unb 
©auerfraut. 

— »©ubtie  nebft  mit 
2)rüffeln  gefjjidten 
Brüftc^en. 

©u^Hje  mit  feinen  Kräutern. 
3SIämif(^e®)  ©ufibe. 
f5lorentinif(^e’)  ©nbfje. 
@nten»©ubbe  mit  @nten- 
ÄIö|c^en. 

®eflügel=@ubbe  mit  rotem 
unb  grünem  (Sierftic^. 

§afei:§u§n=©ubbe. 

— »©ubbe  mit  Trüffeln. 

®riec^ifd)e  9iubel=©ubbe- 
grofdifubbe  mit  9ieiä, 
©c|infen*SBürfeIn  unb 
iParabieS'^bfel«- 
®rQubünbner  ©ubbe  mit 
©d^Iagteig=®Iö|d)en. 
©ubbe  mit  gefüllten 
®roffeIn®). 

®umbo»@ubbe  mit  Ärebfen. 

— =©ubbe  mit  f^rofc^feulen. 
SBilbfubbe  Gutenberg 
®rüne  93o'^nen=©ubbe» 
®räuter=©ubbe  mit  S3rot- 

Iruften. 

— =©ubbe  mit  Iteinen 
®Iö6(^en.  [©ubbe- 

©diottifd^e^®)  §ul^nf[eif(^* 
i>[uftern=©ubbe. 

SSilbfubbe  mit  SBilbflö^c^en. 


Sturgeon-soup. 

Maize-*)soup. 

Englisb  mock-turtle  soup. 

Frencb  mock-turtle  soup. 

Broad  bean-soup. 

Game-soup  with  fiUet- 
slices  of  venison. 

Fowl-soup  with  fillets  of 
partridges  and 
Sauerkraut. 

Chicken-soup  with 
chicken-nllets  larded 
with  truffles. 

Soup  with  fine  herbs. 

Flemish  vegetable-soup. 

Florentine  macaroni-soup. 

Duck-soup  with  duck- 
forcemeat  baUs. 

Ohicken-soup  with  red- 
and  green-coloured 
egg-custards. 

'Wood-(hazel-)hen  soup. 

Hazel-hen  soup  with 
truffles. 

Greek  vermicelli-soup. 

Frog-soup  with  rice,  ham 
cut  in  dice  and 
tomatoes. 

Soup  with  hatter-Mtters, 
Grison  style. 

— with  farced  fieldfares. 

Gumbo-soup  with  crayfish. 

soup  with  frogs. 

Game-soup,  Guteriberg 

String-bean  soup.  [style. 

Herb-soup  with  bread- 
crusts. 

soup  with  small 

forcemeat-balls. 

Scotch  howtowdie-soup. 

Oyster-soup. 

Game-soup  with  game- 
forcemeat  balls. 


b Mit  Störschnittohen  und  Fleischklößchen. 
Auf  besonderem  Teller  halbierte  Zitronen. 

*)  Auch  Indian  corn  und  Guinea -wheat: 
amerikanisch  corn,  sweet  com.  In  Nordengland 
unter  maize  suppawn  (porridge)  bekannt. 

’)  Mit  Xereswein  ('sherryj,  Portwein  und 
Bier-Klößchen;  auf  besonderem  Teller  Zitronen- 
scheiben. 

*)  Mit  Paradies-Äpfeln,  Petersilie,  in  Würfel 
geschnittenem  Kalhskopf  und  Xereswein;  auf  be- 
sonderem Teller  Zitronen-Scheiben. 

‘)  Auch  Sau-,  Pferde-  oder  Acker-Bohne;  engl, 
auch  mazagan  oder  horse  hean-soup. 

•)  Mit  Bohnen,  Schoten-Kemem  Blumenkohl, 
Spargel -Spitzen  und  zu  runden  Kugeln  ausge- 
Btochenen  weißen  Rüben  und  Sellerie. 

’)  Mit  Hohlnudeln,  Pannesan-Käse  und  Para- 
dies-Apfelu. 

“)  VergL  potage  de  vermicelles  d la  grecque. 


•)  Auch  Krammetsvogel;  unter  letzterem  ver- 
steht man  gewölmlich  me  Wachholder- Drossel 
(Ziemer,  Schacher);  doch  nicht  selten  ei-streckt 
sich  die  Bezeichnung  Krammetsvogel  auf  sämt- 
liche (mehr  als  80)  Arten  der  Drossel 

“)  Mit  Sauerkraut  und  in  dünne  Fäden  ge- 
schnittenen Rebhuhn-Dendchen. 

“)  Niohtd’haricotsverts,  wie  leider  vielfach 
in  Kochbüchern  zu  finden  ist.  Das  h hat  hier 
einen,  wenn  auch  nur  schwach  gehauchten  Laut, 
ist  demnach  als  Mitlaut  zu  betrachten;  ist  das 
h aber  stumm,  wie  in  huitres,  herbes,  hiron- 
delles,  hötel,  so  wird  es  als  Selbstlaut  behan- 
delt, folglich  das  e von  de  ausgelassen  (apostro- 
phiert), also  d’huttres  usw. 

“)  Mit  gefüllten  Huhiifleisch-Sohmtten,  Peter- 
silie, kleinen  Zwiebeln,  Spinat-Klößchen  und  ver- 
lorenen Eiern.  Auf  besonderem  Teller  gedämpfte 
Tafel-Pilze. 


Fotages. 


0uppen. 


Soups. 
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Potage  Irma. 

— (lie)  ä la  Jacquelin^)., 

— (Ue)  au  jarret  de  veau. 


— (lie)  ä la  Jenny  Lind* *). 

— (lie)  ä la  joue  de  boeuf 
ä la  Nelson. 

— ä la  Kettner. 

— ä la  Kitchener. 

— ä la  lady  Morgan*). 

— t (garni)  de  laitances  de 

hareng  ä la  hoUandaise. 

— ßie)  aux  laitues  farcies. 

— ßü)  ä la  langue  de  boeuf 
aux  epinards. 

— ßie)  ä la  langue  de  boeuf 
au  riz. 

— (lü)  ä la  langue  de  boeuf 
aux  tomates. 

— ßie)  ä la  langue  de 
mouton  aux  petits  pois. 

— ßie)  de  lapin  ä la 
Polonaise. 

— ßie)  aux  lentüles. 

— ßie)  de  levraut 
ä Vanglaise. 

— (ä  la)  lithuanien(ne)*). 

— (ä  la)  livonien(ne). 

— (ä  la)  Louis  XIII. 

— ßi^)  (d  la)  Lucullus. 

— ßie)  au  macaroni. 

— ßi^)  (d  la)  Magenta. 

— d la  Maintenon. 

— fhaläszle  Pialäss-le]. 

— ßie)  ä la  marquise. 


Srma  ^)»®eflilgelfitppe. 

Selbe  ©it^ipe  mit  jungen 
Semüfen. 

Äolbäfuppe  mit  S?alb§fnie=®) 
©djnitten,  Semüfe  unb 
SReig. 

Selbe  @ogo»@uppe. 

Dc^§maul=©uppe  mit 
©c^inlen  unb  Semüfe. 

Seflilger*©ub|je  no(^ 
Kettner®). 

— =»©uppe  mit  Iju^nfleifc^ä 
©d;nitten. 

Morgan-©upbe. 

©u))pe  mit  §ering3mild)  unb 
ge^otftem  geneset. 

— mit  gefülltem  Sattid^. 

— mit  3tinbg§unge  unb 
©binat. 

— mit  fRinb^suitge  unb 
5Reiä. 

mit  fRinbSjunge  unb 
fßarabiel » Äpfeln. 

— mit  ©c^afäunge  unb 
©d^oten»ßernen. 

ifSoInifd^e’)  ßaninc^en- 
©upbe. 

Sinfen=@ubbe. 

@nglifd;e»)  §afen=©ubbe. 

Sitauifdje^®)  ff  artoffeI=©ubbe. 

Siölänbifdie“)  Seflügel» 
©ubbe. 

SBeiBbrot=©ubbe  nad^ 

Ludwig  XTTT  ^8), 

Seflügel=©ubbe  nac^ 
Lucullus  ^®). 
$ol^tnubeI=©ubbe. 
ailagenta=^*)SejIügelfubbe. 

fReiäfubbe  nad^  ber  Main- 
tenon  ^®). 

©äegebiner“)  fjifc^fubbe. 
9Jlorfgräfin=i’)Seflügel= 
©ubbe. 


*)  Mit  Klößchen  von  Geflügel-  und  Tafelnilz- 
mna,  Spargel-Köpfen  und  Kari.  ^ 

•)  La^  Roch^JaMuelin,  La  Rochejacguelin 
iMrochejacquelin,  Vendeer-General  (1772-— 1794)- 
«älerm  fi’anzösisohe  Schrift-’ 

»Kalbshesaen.,  »Kalbshaxen.  und 
»Kalbshaxeln«  genannt. 

‘)  Berühmte  schwedische  Sängerin  • e-Bh 
8.  Febr.  1820  zu  Stockholm.  geh. 

- j Huhnfleisch-Schnitten,  gekochtem  Reis 
und  etwas  Rahm. 

*)  Vergl.  potage  d la  Morgan. 

0 Mit  Kaninchenfleisch -Schnitten,  Schinken 

®®™.U8cn;  auf  besonderem  Teller  Reis. 

•)  Mit  Rotwein,  Gemüse,  Speckwürfeln  und 
Hasenfleisch-Schnitten.  uuu 

lithuanique  und  potage  d la 

'f)  Mit  gehackten  Sauerampfer-Blättern,  in 
Stoeifen  geschnittenem  Sellerie,  Speckacheiben 
und  verlorenen  Eiern.  *i<3iueu 


CMcken-soup,  Irma  style. 

Beef-soup  ■witli  young 
vegetables. 

Veal-soup  with  knuckle 
of  veal,  vegetables  and 
rice.  [yolks, 

Sago-soup,  yeUow  with 

Ox’  cheek-soup  with  ham 
and  vegetables. 

Chicken-soup,  Kettner 
style. 

— Soup  vsdth  chicken- 
slices. 

Morgan-soup. 

Beef-soup  with  soft  roes 
of  herrings  and  minced 
fennel.  [lettuce. 

Soup  with  stuffed 

Soup  with  beef-tongue 
and  spinach. 

— with  beef-tongue  and 
rice. 

— with  beef-tongue  and 
tomatoes. 

— with  sheep’s  tongue 
and  green  peas. 

B.abbit-soup,  Polish  style. 

Lentü-soup. 

Enghsh  hare-soup. 

Lithuanian  potato-soup. 

Livonian  chicken-soup. 

Beef-soup  with  bread- 
crumbs  and  cream. 

Chicken-soup,  Lucullus 
style. 

Macaroni-soup. 

Chicken-soup,  Magenta 
style. 

Rice-soup,  Maintenon 
style. 

Fish-soup,  Szegedin  style. 

Chicken-soup  with  lettuce 
and  peas. 


Hnhniende  ^ geschnittenem  Fleisch  von 

Sah^^  nä  iS.  Weißbrot-Krumen 

iT.  Huhnlendohen,  Huhnfleisch-KIößcher. 

Hahnnierchet 

»Madsehenta.;  Marktflecken  in  der 
itai  Prov.  Mailand;  General  Mac  Mahon  erhielt 
Schlacht  bei  M.  den  Titel  »Herzog 
enthält  Majoran,  Pfeil- 
wwz,  mit  gehackten  Trüffeln  gefüllte  Huhnfleisch- 
^oßchen,  kleine  Gansleber-  und  Ti-üffel-Scheiben 
^wie  Tafel-Pilze.  Kurz  vor  dem  Anrichten  gibt 
pkampagner  in  die  Suppe. 

potage  de  riz  d la  Maintenon: 
sprich  »Mangtenong«.  ' 

Von  Fisch-  und  Fleischbrühe  mit  Schnitten 
von  verschiedenen  Fischen,  saurer  Sahne  und 
S®*'esteten  Semmel-Schnitten(-Wüi’feln). 

T?  -ii  ^.Eipluge:  Schoten-Keme  und  mit  Geflügel- 
Füllsel  (farce)  gefüllter  Kopfsalat. 


Soups. 
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Fotage  ä la  Mcchnes. 

— ä la  mikado. 

— mille-fanti. 

— minestra. 

— fßie)  ä la  Monaco  (aux 
monacos). 

— ä la  Montebello. 

— (lie)  ä la  (comte  de) 
3Ionte- Christo. 

— ä la  Montesquieu. 

— (lie)  ä la  Mont  glas. 

— (lie)  ä la  Montmorency. 

— ä la  Blontorgeuil. 

— f d la  (lady)  Morgan. 

— (lie)  aux  morilles. 

— aux  morilles  ä la  russe. 

— (lie)  de  mou  de  veau  ä 
Vallemande. 

— (lie)  aux  moules  au 
cresson  (de  fontaine). 

— mousquetaire.  [laise. 

— ßie)  de  mouton  ä Vang- 

— (lie)  de  mouton  ä la 
Coioley.  tawny^^). 

— (lie)  ä la  mulaga- 

— nuiagatawny  d la 
Delmonico. 


Suppen. 

2Ba(^tct»Suppe  nad) 
Maecen(as)  ^). 
9J?iIabo=^)Suppe. 
^^talienijdje®)  SSi'otfitppe. 

—*  *)  @emüfe=Suppe. 

(Selbe  Suppe  mit  geröfteteu 
itud;en=>Sd}eiben. 
®emüfe»Suppe  na^ 
bon  Montebello®). 
SOionte=(£^rifto»®)Samm» 
fuppe.  [tesquieu’). 
®eflügel=>  Suppe  nad)  Mon- 

— »Suppe  na^  Mont- 
glas ®).  [morency  ®). 

— »Suppe  nac^  Mont- 

— »Suppe  na^  Mont- 
[orgeuil  ^°).  [gan 

— »Suppe  nad)  lady  Mor- 
3Kord)eI»Suppe. 
iKujfif^e^®)  ^orcbeI»Suppe. 
Seutfe^e^®)  Sungenh-apfen» 

Suppe. 

9Jluf(^eI»Suppe  m.  Sruunen» 
jjc* 

5Dlu§!etier»‘®)Suppe. 
(guglifdje^®)  §ammel»Suppe. 
fiammeI»Suppe  nad^ 
Cowley^’j. 

Snbifd)e  ®emür5»Sraftfuppe. 
©etoilräte  ®efIügeI»Suppe 
nad)  Delmonico^®). 


\ Quail-soup  with  sliced 
$ quail  and  liver. 

I Mikado-sowg. 

; Italian  panada. 

) Vegetable-soup  (minestra). 

< TeUow  Soup  with  little 

< cakes  (monacos). 

I Yegetable-soup,  Monte- 
( hello  style. 

5 Lamb-soup,  Monte  Christo 
i style.  [style. 

> White  Soup,  Montesquieii 
I Chicken-soup,  Montglas 
style.  [style. 

I Soup,  Montmorency 

) Soup,  Montorgeuil 

< style.  [style. 

<  Soup,  lady  Morgan 

\ Morel-soup. 

\ Soup,  Russian  style. 

l Oalf’s  lights-soup. 

? Mussel-‘^)soupwith  water- 
I cresses.  [style, 

j White  Soup,  musketeer 

< English  mutton-soup. 

< Mutton-soup,  Cowley  style. 

s Indian  curried  rice-soup. 

\ Mulagatawny-soup, 

$ Debnonico  style. 


*)  Mit  Waclitelfleisoh- Schnitten  und  Leber- 
Scheibchen. 

*)  Titel  des  weltlichen  Kaisers  in  Japan. 
Kraftbrühe  von  Rind-,  Kalb-  und  Huhnfleisch  mit 
in  Butter  gebackenen  Fleischwürfeln,  Zwiebeln, 
Reis  und  Kari. 

’)  Mit  geriebenem  Parmesan-Käse  u.  Eigelb. 

*)  Ital.  mfnesfra  = nahrhafte  Suppe;  falsch 
minestro,  menestro,  menestra.  Mit  Möhren, 
Rüben,  Lauch,  Kohl,  Sellerie,  Zwiebeln  und  Reis. 
Auf  besonderem  Teller  geriebener  Parmesan-Käse. 

Dorf  in  der  italienischen  Provinz  Pavia. 
JeanLannes,Marschall  des  ersten  französischen 
Kaiserreichs,  trug  den  Titel  »Herzog  von  Monte- 
bello«.  Die  Suppe  von  Rindfleisch-Brühe  und  Wein 
enthält  Pfeilwurz,  Majoran,  zu  kleinen  Kugeln 
ausgestochene  Möhren,.  Rüben  und  Sellerie  sowie 
Blumenkohl  und  Schoten-Kerne. 

“)  Monte-Christo,  öde  Granit-Insel  im 
tyrrhenischen  (etruskischen)  Meere,  südl.  von  Elba, 
zur  ital.  Prov.  Livorno  gehörig;  Comte  de  Monte- 
Christo  geschichtliche  und  sagenhaft  gewordene 
Persönlichkeit  (Alchymist)  aus  der  Zeit  Lud- 
wigs XIV.  und  des  XV.  von  Frankr.,..  berühmt 
geworden  durch  Alexander  Dumas  d.  A.  gleich- 
betitelten Roman. 

’)  Sprich  »Monteskjioh«;  vollständiger  Name 
Charles  de  Secondat,  Baron  de  la  ßrede  et  de 
Montesquieu,  berühmter  philosophisch-politi- 
scher Schriftsteller,  geb.  18.  Jan.  1689  zu  Bröde, 
"est  10  Febr.  1755  zu  Paris.  Die  Suppe  enthält  ge- 
dämpfte, in  Scheiben  geschnittene  getüllte  Gurken, 
Tafel-Pilze  und  Brotkrusten  mit  Parmesan-Käse. 

8)  Sprich  »Mongglä«;  Suppe  mit  Gansleber- 
Knödeln,  Kapaun-  und  Feldhuhn- Lendchen  und 
mit  in  Becher- Formen  gestocktem,  dann  in 
.Scheiben  geschnittenem  Trüffelmus.  , 

0)  Sprich  »Mongmorängßi*;  Suppe  mit  Faden- 
Nudeln,  Lattich  u.  ausgelösten  Masthuhn-Flug^n. 

“)  Sprich  »Mongtorgöij«; . mit  jungen  Ge- 
müsen in  Fäden,  Salme  und  Eigelb. 


Sprich  »Leedi  Morrgän»;  bekannte  engl. 
Schriftstellerin,  geb.  1788  zu  Dublin;  Suppe  mit 
Wurzeln,  Gemüsen,  Tafel- Pilzen,  Huhnlendchen 
und  Hahnkämmen. 

Mit  Huhnfleisch-Schnitten  und  Morcheln, 
die  in  Butter  geschwitzt  und  mit  Huhnfleisch 
gefüllt  sind.  „ 

“)  Nudelteig,  zu  kleinen  Halbmonden  aus- 
gestochen  und  mit  gehackter  Lunge  gefüUt. 

“)  Amerikanisch  clam-soup  (-choioder). 

“)  Mit  gerösteten  Zwiebeln,  Pai-mesan-Käse 
und  Halbmonden  von  Nudelteig.  _ 

“)  Graupen-Suppe  mit  in  Scheiben  geschnit- 
tenen Hammel-Rippchen,  gehackter  Petersilie  und 
in  Würfel  geschnittenem  Wurzel-Gemüse. 

»’)  Sprich  »Kauleh«;  geb.  20.  Jan.  1773,  engU- 
schor  Diplomat,  gest.  27.  April  1847  in  Paris.  Die 
Suppe  enthält  Perlgi-aupen,  rund  ausgestochene 
Möhren  und  Rüben,  gehackten  Kerbel  und  Selm ten- 
Kerne;  auf  besonderer  Schüssel  gedämpfter  Kopf- 
salat und  gedämpfte  Hammel-Rippchen. 

Mulagatatony  nennt  man  eine  aus  Kalb- 
fleisch, Kalbskopf,  Geflügel,  Kaninchen  oder  auch 
Gemüse  bereitete  und  mit  Kari  gewür^e , aus 
Indien  stammende  Suppe,  die  auch  in  England 
sehr  beliebt  ist.  Wegen  des  scharfen  (lewurzes 
und  der  erhitzenden  Wirkung  nur  im  Winter  ge- 
nossen. Über  die  verschiedenen  Schreibweisen 
des  Namens  vergl.  frühere  Fußbemerkuiig.  Mul(l)a- 
gatawny  ist  aber  kein  Personen -Name,  wie 
viele  glauben,  das  Wort  ist  in  Verbindung  mit 
votage  klein  zu  schreiben.  In  diesem  Falle  mit 
Hulmfleisch-Schnitten,  Reis  imd  saueren  Äpfeln. 

“)  Sprich  »Delmooniko«;  verschiedene  Rest, 
dieses  Namens  in  New  York.  Das  weltberühmte 
und  feinste  amerikanische  Restaurant,  welches 
den  Namen  Delmonico  so  weithin  verbreitete,  ist 
das  tiptown  gelegene,  die  Zweiggeschäfte  wie 
das  downtown  cor.  Beaver  and  liroad  Strs. 
siiui  wenigor  bekaunt.  Mit  Rsis,  Kari,  Kior- 
frucht-Scheiben  und  Austern. 


Potages. 


®m)pen. 
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Potage  (lie)  aux  navets. 

— (lie)  ä la  Nelson, 

— ä la  Nerac^). 

— ä la  Nesselrode. 

— (lie)  ä la  noix  de  veau 
aux  fines  herbes. 

— • ßie)  aux  nogues  de 
farine. 

— (lie)  aux  noques  de 
semoule. 

— ßie)  aux  nouilles, 

— O'Connor, 

— (lie)  aux  oeufs  farcis. 

— (lU)  aux  oeufs  files  ä la 
Camno. 

— (lie)  aux  oeufs  moelleux. 

— t oeufs  et  ä 

Voseille. 

— aux  oeufs  ci  aux 
pointes  d’asperges. 

— ßü)  aux  oeufs  de 
vanneaux. 

— flie)  dCoignons  au  gras. 

— f ßie)  d'oignons  aux  oeufs. 

— \G^)  d'oignons  au 
parmesan. 

— ßie)d'oignonsälaPlessy. 

— ßie)  d'oignons  ä la 
Vuillemot. 

— fokra  ä la  creole. 

— fokra  aux  tomates. 


5Rüben»©u^)]3e.  [Nelson.* *) 
Dc^3niaul»@iil)pe  nncf) 
31et)!^u]^n=©uppe  mit  @anä= 
lefier,  [rode®). 

ßalbSfiilJpe  nad)  Nessel- 
fialb3nu6»©u[)pe  mit  feinen 
SJräutern. 

(Sriegfufjpe  mit  Skcljlnoden. 

— mit  ©rieönoden. 

91ubet:©ufjf)e. 
@efIügeI=<Su|)be  naii^ 
O’Connor’).  [Siern. 

— »Suppe  mit  gefüllten 
(£ierfäben»@uppe  nod) 

Canino  *). 

®eflügel»@uppe  mit  mar» 
figen®)  Eiern. 

— »Suppe  mit  Eifcl^eiBdjeu 
unb  Sauerampfer. 

— »Suppe  mit  @ifd)ei6d;eii 
unb  Spargel»Äöpfen. 

— »Suppe  mit  Siebi^» 
Eiern. 

3tüiebeI»Suppe  mit  3:afel» 
ipiljen.*®) 

— »Suppe  mit  Eiern. 

— »Suppe  mit  Ißarmefau» 
ßäfe. 

— »Suppe  nad)  Plessy"). 

— »Suppe  n.  Vuillemot*®). 

ÄreoTen»DfrQfuppe  *®). 
0Irg»Snppe  mit  ißarabie^» 
Äpfeln. 


Turnip-soup.  [style, 

Ox’  cheek-soup,  Nelson 
Partridge-soupwith  goose- 
liver.  [rice. 

Veal-soup  witli  barley  and 

Soup  with  cusbion  of 

veal  and  fine  berbs. 
Farina-*)soup  witb  farina- 
dumplings. 

Semobna-®)soup  witb 
semolina-dumplings. 
Nouilles-^)  (noodle-)soup, 
Cbicken-soup,  O’Connor 
style. 

Soup  witb  farced  eggs. 

Soup,  Canino  style. 

Soup  witb  farced  eggs. 

Soup  witb  eggs  and 

sorrel. 

soup  witb  eggs  and 

asparagus-beads. 

Soup  witb  plover’s 

eggs. 

Onion-soup  witb 
musbrooms. 

— -soup  witb  eggs. 

soup  witb  parmesan 

cbeese. 

soup,  Plessy  style. 

soup  witb  fried  onion- 

slices. 

Okra-soup,  Creole  style. 
soup  witb  tomatoes. 


*)  Vergl.  potage  d la  joue  de  hoeuf  d la 
Nelson. 

*)  N6rao,  Stadt  im  franz.  Ddp.  Lot-Qaronne 
mit  dem  früheren  Residenzschloß. 

•)  Niederrheinisches  Adels -Geschlecht;  Karl 
Robert  Graf  von  Nesselrode,  geh.  2.  Dez.  1780 
zu  Lissabon,  russischer  Gesandter,  unter  Kaiser 
Nikolaus  Reichskanzler  von  Rußland.  Die  Suppe 
mit  Perlgraupen  und  Reis. 

*)  Farina  bezeichnet  in  Amerika  eine  be- 
sondere Art  Grieß  und  ist  überhaupt  die  Bezeich- 
nung für  Grieß ; man  übersetzt  dort  semoule  und 
farine  beide  mit  farina. 

‘)  Auch  das  französische  semoule  findet  sich 
in  der  englischen  Sprache. 

*)  Noules  ist  ein  vom  Französischen  abge- 
leitetes, willkürlich  gebildetes  englisches  Wort- 
der  Engländer  hat  keine  Übersetzung  des  deut- 
schen »Nudeln«.  In  der  besseren  englischen 
Sprache  hat  man  das  französische  nouilles,  spricht 
es  aber  englisch  aus  (nuhls),  woraus  sich  auch 
die  Schreibweise  noules  ergibt.  Der  Amerikaner 
sagt  noodles,  ebenfalls  ein  englisiertes  (ameri- 
kanisiertes) Wort,  das  aber  nur  in  Amerika  ge- 
bräuchlich ist. 

0 Arthur  O’Connor,  geb.  4.  Juli  1766 
auf  Connorville  bei  Cork  in  Irland,  fiüchtete  1798 
mfolge  des  irischen  Aufstandes  nach  Frankreich 
wo  er  25;  April  1852  als  französischer  General 
starb.  Die  Suppe  enthält  überglänzten  Lauch 
Huhnfieisch-Schnitten  und  Pfeilwurz.  ’ 

*0  Betreffs  Canino  vergl.  Fußbemerknug 
unter  consommäs.  Die  Suppe  enthält  aus  Teig 
von  Mehl,  Käse  und  Eiern  geschnittene  Nudeln 


(den  Teig  läßt  man  durch  eine  Papier-Düte  in 
die  kochende  Suppe  laufen,  worin  er  fest  wird 
und  den  Faden-Nudeln  ähnliche  Streifen  bildet). 
Auf  besonderem  Teller  gibt  man  geriebenen 
Parmesan-Käse. 

®)  Gekochte  Eier  werden  geschält,  oben  ge- 
öffnet, und  das  Gelbe  wird  sorgfältig  heraus- 
genommen. Dann  spritzt  man  Gefiügel- Füllsel 
hinein  und  scMießt  sie  wieder. 

_ “*)  Auch  gibt  man  Möhren  und  Brotkrnsten  zu 
dieser  Suppe. 

“)  Mit  halbgebackenen  Zwiebeln  und  Brot- 
schnitten. 

“)  Sprich  »Wüillmoh«;  auch  Veuillemot  ge- 
schrieben, französischer  Koch.  Suppe  mit  ge- 
backenen Zwiebel-Scheiben. 

’’)  Okra  (lat.  hibiscus  esculentus)  ist  eine 
amerikanische  Pflanze,  welche  von  4 bis  6 Fuß 
hoch  wird.  Man  unterscheidet  zwei  Sorten,  eine 
mit  kurzen,  dicken  und  tiefgrünen  Schoten,  die 
andere  mit  hellgrünen  und  langen  Schoten.  Okra 
wird  gewöhnlich  dick  eingekocht,  aber  auch,  iu 
Stückchen  geschnitten,  getroclmet  u.  wie  Apfel- 
Schnittchen  behandelt.  In  New  York  kostet  ein 
Pfund  getrockneter  Okm-Schnittchen  im  Einzel- 
Verkauf  (retail)  1 Dollar.  Sodann  kommt  Okra 
auch  noch,  gleich  dem  Oumbo,  als  Pulver  zur 
Verwendung,  welches  durch  Zerreiben  der  ge- 
trockneten Stengel  hergestellt  wird.  Besondei-s 
in  den  südlichen  Staaten  der  Union  wie  in 
Mittel-  und  Südamerika  bildet  Okra  ein  wich- 
tiges Nahrungs-Mittel.  Mit  Olivenöl,  rotem 
Pfeffer  und  in  dünne  Scheiben  geschnittenen 
Paradies-Äpfeln. 


6up^en. 
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Pota^ef  (US)  aux  Omelettes. 

— ßie)  aux  oreüles 
d’agneau  aux 
Champignons. 

— ßic)  aux  or eilies 
d’agneau  aux  truffes. 

— ßic)  d’orge  perlee  ä la 
hohemienyie. 

— ßie)  d’orge  perlee 
ä l’irlandaise. 

— I ßie)  ä l’oseüle. 

— pacha  (bacha). 

— (US)  aux  pains  de 
faisan  ä la  royale. 

— (US)  aux  pains  de  grives. 

— aux  paim  de  perdreaux 
ä la  Joinvüle. 

— t (US)  aux  pains  de  riz. 

— (US)  aux  pains  de  veau. 

— aux  pains  de  volaille 
ä la  d’OrlSans. 

— (US)  de  palais  de  boeuf 
aux  artichauts. 

— (US)  de  palais  de  boeuf 
aux  Champignons. 

— (US)  de  palais  de  boeuf 
ä la  Dunan. 

— (US)  de  palais  de  boeuf 
aux  fines  herbes. 

— -\panade  (vergl.  panade). 

• — Parmentier  ä la 
financiere. 

— ä la  Patti. 

— (US)  de  perdreaux. 

— de  perdreaux  ä laNSrac. 

— aux  pieds  d’agneau 
farcis. 

— aux  pieds  d’agneau  aux 
truffes. 

— de  pieds  de  veau  ä la 
Dumas. 

— aux  pieds  de  veau  frits. 

— de  pieds  de  veau  aux 
truffes.  [ä  l’anglaise. 

— fliS)  de  pigeons 


i mit  (gierfudjen- 

< ©(^nitten. 

Sammju^JiJe  mit  Sommo^ren 
I unb  $afel=ißüäen. 

\ — mit  fiammoI;rcn  unb 
I Trüffeln. 

> ööljmif(^c^)  ißertgrauben» 

1©ubpe. 

Sfrifd^e®)  ißerlgrautien» 

©aueramt»fer«©upi)e. 

5 ^ßayd)a»©ui3t)e. 

I ®eptigel«»©ui3i)e  mit  fjafan»* * 
fIeifd^=S8röt^en  unb 
jlrüffeln. 

I SBilbfuiJ^e  mit  S)roffeIfIeifd^» 
< 33rötd^en. 

< — mit  9leblju'^nflei|^=i8röt» 
s c^cn  nac^  Joinville“). 

\ ®efliigel=©ub|ie  mit  ge^türs» 
tem  9tei§.  [SSrötc^en. 
S?alblfu^3^)e  mit  ÄaIbjTeijc§= 

I @eflügel=©u^)}3e  m.  ©eflügel» 
33rötc^en,  Srebfen  unb 
2afel=ißiläen. 
D(^§gaumen*©u^)^)e  mit 
I Slrtifc^oden. 

< — =©ui)i3e  mit  2;afet*ißiläen. 

? — “Qüppe  nac^  Dunan*). 

\ — ‘‘Suppt  mit  feinen 
< Kräutern. 

< S8rotfuf)f)e. 
s Sartoffei»©u:f)f)e  nad) 

\ Parmentier®). 

\ @eflügel=©uf3be 

> Adelina  Patti®). 

\ ^Rth^uf)n=Suppt. 
f N6rac-'’)aftebl)ubnfufibe- 
< Sammfuf3f)e  mit  gefüllten 
I Sammfü^en. 

\ — mit  Sammfü^en  unb 
s S^rüffeln. 

\ ®alblfuß»©ufjfie  nad) 

Dumas«).  [i?aIb3fü«Ben. 
I ÄalbSfufifie  mit  gebadenen 
Sf'alb§fu6=’@uf3fje  mit 
Trüffeln. 

I @nglifd)e®)  S:anben-©uf3be. 


Soups. 

Soup  with  omelet-slices. 

Lamb-soup  with  lamb’s 
ears  and  mushrooms. 

Soup  with  lamb’s  ears 

and  truffles. 

Peeled  barley-soup, 
Bohemian  style. 

— barley-soup,  Irish  style. 

Sorrel-soup.  [soiip. 

Pacha-(pashaw-,  bashaw-) 

Fowl-soup  with  moulds 
of  purSe  of  pheasant 
and  truffles. 

Game-soup  with  fieldfare- 
rolls. 

Soup  with  partridge- 

roUs,  Joinville  style. 

Ohicken-soup  with  moulds 
of  rice. 

Veal-soup  with  veal-rolls. 

Ohicken-soup  with 

chicken-rolls,  crayfiish 
and  mushrooms. 

Ox’  palate-soup  with 
artichokes. 

Soup  with  mushrooms. 

Soup,  Dunan  style. 

Soup  with  fine  herbs. 

Panada. 

Potato-soup,  Parmentier 
style. 

Ohicken-soup,  Patti  style. 

Partridge-soup. 

Soup,  N6rac  style. 

Lamb-soup  with  farced 
lamb’s  feet. 

Soup  with  lamb’s  feet 

and  truffles. 

Oalfls  foot-soup,  Dumas 
style.  [feet. 

Veal-soup  with  fried  calfs 

Lamb’s  leet-soup  with 
truffles. 

English  pigeon-soup. 


*)  Mit  Sellerie-  und  Huhnfleisoli- Scheiben, 
Schinken  und  Gemüse. 

Fleischbrühe  von  Kalb-  und  Hammelfleisch 
loitBratwurst-ScheibenundHuhnfleisch-Schnitten; 
die  Suppe  wird  gewürzt  mit  Paprika  oder  Kari. 

•)  Vergl.  potage  d la  Joinville. 

*)  Mit  Rheinwein,  runden  Oohsgaumen-Schnit- 
ten,  Kalbshim,  Halinnierchen , Krebsschwänzen 
and  Geflügel-Knödeln. 

»)  Sprich  »ParmangtJeh«;  geh.  17.  Aug.  1737 
ZU  Montdidier,  gost.  17.  Deo.  1813  als  General- 
Inspektor  des  Medizinal-Wesens  von  Frankreich. 
Besonders  verdient  um  den  Kartoffelbau  und  die 
Fabrikation  des  Rüben-Zuckers.  Die  Suppe  ent- 


hält kleine  Kartoffel-Klöße,  Hahnnierchen  und 
Hahnkämme.  , ...  . 

®)  Adelina  Maria  Clormda  Patti,  berühmte 
dramatische  Sängerin,  geh.  9.  April  1843  in 
Madrid,  von  italienischen  Eltern,  begann  ihi-e 
Theater-Laufbahn  1859  in  New  York,  woselbst 
gelegentlich  eines  ihr'  zu  Ehren  im  Rest  Del- 
monico  gegebenen  Festmahles  dieser  Suppen- 
Name  entstand.  Mit  Reis,  Schoten  u.  in  Würfel 
geschnittenen  Trüffeln. 

Vergl.  potage  d la  Nirac. 

“)  Vergl.  potage  d ln  Dumas. 

•)  Mit  Schinken  und  Gemüse;  in  der  Suppe 
Madeira-  und  Weißwein. 


Potages. 


©u^jpen. 


Soups. 
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Potage  ßü)  de  pigeons  ä la 
hclge. 

— ßie)  de  pigeon  au  Tcari. 

— ßü)  de  pigeonneaux. 

— ßie)  de  pintade  aux 
truffes. 

— d la  Plessy. 

— t ßie)  ä la  pluche. 

— f ßU)  aux  pointes 
(d'asperges). 

— ä la  PojarsJci. 

— (ä  la)  pomeranien(ne). 

— ä la  Pontoise* *). 

— potroka. 

— ßie)  de  poulet 

ä Vanglaise.  [creole. 

— ßie)  de  poidet  ä la 

— ßii.)  de  poulet 
ä Vestragon. 

— ßie)  de  poulet  ä Z’okra. 

— ßie)  de  poulet  ä la 
Pichmond. 

— ä la  prince  de  Galles. 

— ßie)  ä la  princesse. 

— t ßie)  ä la  printaniere. 

— fprintanier  ä la 
Dubarry. 

— f ßie)  aux  profiteroles. 

— (lie)  aux  quenelles  ä la 
dauphin. 

— ßie)  aux  quenelles  de 
gibier  aux  ecrevisses. 

— (lie)  aux  quenelles  de 
pluvier. 

— ßte)  aux  quenelles  de 
volaille  ä la  (aux  truffes 
de)  Perigueux. 

— ßie)  aux  quenelles  de 
volaille  ä la  TaJXeyrand, 

— ßie)  aux  queues  de  bomf. 

— ßii)  aux  queues  de  boeuf 

ä V Arnold.  [mouton. 

— ßie)  aux  queues  de 

— ßii)  aux  queues  de 
mouton  ä Vindienne. 

— ßie)  aux  queues  de 
mouton  ä la  persatie. 


SSelgifc^e*)  $auben=©u})t)e.  | Pigeon-soup,Belgian  style. 


2:auBen»6tJppc  mit  ßari. 

5ßeri:|u^n=©uppe  mit 
Srüffeln. 

Swiebel=©iipl3e  n.  Plessy®). 
Sortoffel»©uppe  mit  %ttev=> 
filie»  u.  ÄerbeI=S3(ättern. 
©iippe  mit  ©porgeI=©pi^en. 

SBilbfupbe  Jtiit  gebrotcnen 
91eb:§u|nfleifc^=S'Iöfi4en. 
ißommerfdje®)  ®nten=@uppe. 
Pontoise-®eflügeIfubpe. 
3ftiiffif(^e  @anSlIein»©uppe.®) 
|)u^nfleifc^=>©upbe  mit 
$u|nfleifc^=@c^nitten. 
^?reoIen*®)$i4nfIeifc^=©ul3l3e. 
.§u]^nfleif(|»©irppe  mit 
®rogun. 

— »©ub)3e  mit  Dfra. 

— s©ut>pe  m.  Äari,  SSoljnen, 
3Jlai§  unb  ©iimbo. 

^alfc^e  ©c^ilbfrBten=©itppe 
mit  ^?aIbf[eiycT)»^?Iööd}en. 
5Prinäeffiu»®efrügeIfitl3pe.’) 

grül)ring§gemüfe=©itbpe. 
»©uppe  mit  81ei§  unb 
SJtanbelmilc^i. 

©uppe  m.  gefüllten  SSrötc^en. 
®eflügel=©uppe  mit  gefüllten 
®eflügeI=Slöfec^en. 
SBilbfuppe  mit  Slilbllö^d^en 
nnb  ifrebfen. 

mit  fltegenpfeiferfleifcb. 
Älögc^en. 

®eflügel=>©uppe  m.  ®eflügel» 
Älößc^en  nnb  fßerigorb»-*) 
2:rüffeln. 

— -©uppe  mit  gefüllten 
®eflügel-®lö^(^en  unb 
lofel-^iljen. 

0dE)§fc^n)anä=©nppe. 

— -©uppe  mit  ®roupen. 

§ammeIf^monj=©uppe. 

— -©uppe  mit  ffari. 

^erfifc^e»)  §nmmelfc^hjau*. 
©uppe. 


Curried  pigeon-soup. 

Pigeon-soup. 

Pintado-soup  with  truffles. 

Onion-soup,  Plessy  style. 

Potato-soup  with  parsley 
and  chervil. 

Soup  with  asparagus- 
heads. 

Game-soupwith  partridge- 
slices  fried  in  butter. 

Pomeranian  duck-soup. 

Pontoise-chicken  soup. 

Eussian  giblet-soup. 

Chicken  soup  with  sKced 
chicken. 

soup,  Creole  style. 

soup  with  chopped 

tarragon. 

soup  with  okra. 

Curried  chicken-soup  with 
Lima-beans,  fresh  corn 
and  cut-up  gumbos. 

Mock-turtle  soup  with 
veal-forcemeat  balls. 

Chicken-soup  with  stuffed 
braised  lettuce  aside. 

Spring-soup. 

soup  with  rice  and 

almond-milk. 

Soup  with  stuffed  puffs. 

Chicken-soup  with  stuffed 
chicken-forcemeat  baPs. 

Game-soup  with  game- 
forcemeat  balls  and 
crayfish. 

— -soup  with  plover- 
forcemeat  balls. 

Chicken-soup  with 

chicken-forcemeat  balls 
and  Per«yorcZ-truffles. 

soup  with  stuffed 

chicken-forcemeat  balls 
and  mushrooms. 

Ox’  tail-soup. 

-soup  with  barley. 

Mutton-taü  soup. 

Curried  mutton-taü  soup. 

Persian  mutton-soup. 


..  ..  Wildtauben-Snppe  mit  grünen  Erbsen  und 
Mohren. 

, ^ Geflügel -Kraftbrühe  mit  halbgebackenen 
Zwiebeln  und  Brotschnitten. 

•)  Mit  Entenfleisch -Schnitten,  Gemüse,  Ma- 
joran, Weißwein  und  ausgestochenen  Kartoffeln. 

) Sprich  »Pongtods« ; Stadt  im  französ.  Ddp. 
Se^-et-Oise.  Mit  Kalbsbröschen,  Schinken  und 
Weißwein. 

*)  Yergl.  potage  d la  Woronzow. 


) Mit  Würfeln  von  rohem..  Schinken  und 
^^m'felig  geschnittenen  Paradies-Äpfeln. 

■)  Mit  weichgekochten  Graupen,  Huhnfleisch 
und  Schoten-Kemen. 

. 5 »Pdrigohr«,  vormal.  französ.  Prov. 

^ Perigueux,  Mittelpunkt  des 
1 ruffei -Handels.  Auch  bedeutend  durch  seinen 
Handel  mit  Truthühnern. 

”)  Mit  gedämpften  Hammel-Schwänzen , Eeis 
und  Kan.  ’ 
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Suppen. 


Soups. 
Calfs  taü-soup. 


Fotage  (lie)  aux  qiieues  de 
veau. 

— (lü)  aux  queues  de  veau 
ä Vindienne. 

— ßie)  ä la  Bachei. 

— (lü)  ä la  Becaviier^). 

— (lü)  ä la  regence. 

— (lü)  ä la  reine  Eortense. 

— ä la  retiaissance. 

— (lü)  de  ris  de  veau 
ä Vallemande. 

— f (lü)  de  riz  ä Vindienne. 

— ßü ) de  riz  ä la  flamande. 

— f ßü)  de  riz  au  kari. 

— (lü)  de  riz  ä la 
Maintenon. 

— de  riz  d la  Bistori, 

— ßü)  de  riz  ä la 

valencienne.  [boeuf. 

— ßie)  aux  rognons  de 

— ßü)  aux  rognons  de 

cochon.  [coqs. 

— (lü)  aux  rognons  de 

— (lü)  aux  rognons  de 
mouton  aux  ßnes  herbes. 

— ßü)  aux  rognons  de 
mouton  aux  tomates. 

— ßü ) aux  rognons  de  veau. 

— ßü)  ä la  Bohan. 

— ßü)  ä la  romaine. 

— ßü)  ä la  Bumford. 

— ßü)  ä la  St.-Germain. 

— t ^6  salep  (de  Ferse). 

— t G'^)  salsifis  ä la 

manüre  de  Lyon. 


gaIbäicl}Wanä»®uppe. 

— mit  gemürstem 

8Rei§.  [RackelO. 

®efIügeP@ul3i)e  ttad)  ber 
ißerIfago=®ubbe  mit  üiatjm 
unb  ©igelb. 
3iegierungl=®j®uiJl)e. 
@ePgeI=»®ubtie  ber 
Königin  Hortense* *). 
Renaissance-®)  ® up  t)e. 

S)eutfd^e®)  ®ubbe  mit 
^alb§6rö§d)en. 

;3fnbijd^e’)  9lei§fut)be- 
®Iämif(^e®)  SfteiSfublJe. 
gteiäfiip^ie  mit  Sari. 

— nad)  Mme.  de 
Maintenon®). 

— nac^  Ristori^®). 

®u)5pe  mit  9linb§nieren 

— mit  ®c^tüein§nieren. 

— mit  |)a'^nnierdöcn. 

— mit  ^ammel'S'iieren  unb 
feinen  Äräutern. 

— mit  §amm,,el=SRtei'en  unb 

ißarabieS’^bfe’^»* 

— mit  J?alb§nieren. 
SSilbfufJfJe  nad)  Rohan^®). 
®ubf)e  mit  römifi^em  ®alat. 
Rumford’ ^®)fd)e  Suppe. 
Ä'rebgfuppe  na;^ 

St.-Germain.**) 

®alep=®uppe. 

®d)n)arämur5el»*®)®uppe. 


— taü-soup  witk  curried 
rice. 

CMcken-soup,  Rackel  style. 

Sago-soup  with  cream  and 
yolks. 

Beef-soup,  regency  style. 

Ohicken-soup,  Queen 
Hortensia  style. 

Soup  in  renaissance 

style. 

Calfs  sweetkread-soup, 
German  style,  [style. 

Curried  rice-soup,  Indian 

Flemisk  rice-soup. 

Curried  rice-soup. 

Rice-soup,  Maintenon 
style. 

Soup,  Ristori  style. 

Soup,  Valencia  style. 

Soup  witli  ox’kidneys. 

— with  pig’s  kidneys. 

— with  cock’s  kidneys. 

— with  mutton-kidneys 
and  fine  herhs. 

— with  mutton-kidnej'S 
and  tomatoes. 

— with  calfs  kidneys. 

Game-soup,  Rohan  style. 

Soup  with  Roman  lettuce. 

Rumford-soup. 

Crayfish-soup,  St.  Germain 

style. 

Salep-soup. 

: Salsify-soup. 


*)  Mit  jungen  Erbsen  und  in  Formen  steif  ge- 
stocktem, in  Scheiben  geschnittenem  Geflügelmus. 

*)  Sprich  »R6kamj6h«;  vollst.  Name  Jeanne 
FrauQoise  Madame  R6camier,  geh.  Bernard, 
geistreiche  und  schöne  Französin,  geb.  4.  Dez.  1777 
zu  Lyon,  1793  mit  dem  Bpkier  Jules  Röcamier 
in  Paris  vermählt,  durch  ihre  Bekanntschaft  mit 
allen  hervorragenden  Geistern  von  großem  Ein- 
fluß auf  die  Litteratur,  gest.  11.  Mai  1849. 

>)  Mit  Eierstand  und  mit  Hummer-Butter  rot 
gefärbten  Huhnfleisch-Klößchen. 

h Mit  Parmesan -Käse,  weiß  und  grün  ge- 
färbten Huhnfleisoh -Klößchen,  kleinen  Möhren, 
Spargel-Köpfen  und  Schoten-Kemen. 

‘)  Mit  Tafel-Pilzem  Erbsen  und  mit  Huhn- 
fleisch gefüllten  Nudel-Flecken. 

«)  Mit  Gemüsen,  Kräutern,  Schinken,  Nudeln 
und  gedämpften  Kalbsbröschen. 

’)  Geflügel -Kraftbrühe  mit  Bnistfleisch  von 
Huhn  mit  Kari;  auf  besonderem  Teller  Reis  mit 

Mit  Rosenkohl  und  verschiedenen  Gemüsen. 

»)  Sprich  »Mängt’nong« ; vollständiger  Name 
Francoise  d’AubignS,  Marquise  de  Maintenon, 
Geliebte  und  später  heimliche  Gemahlin  Lud- 
wigs XIV.,  geb.  27.  Nov.  1635  zu  Niort,  nach 
anderen  Angaben  in  der  Citadelle  von  Bordeaux, 
gest.  15.  April  1719  im  Fräuleinstift  St.-Cyr,  wohin 
sie  sich  nach  Ludwigs  des  XIV.  Tode_  zurück- 
gezogen hatte.  Geflügel -Kraftbrühe  mit  Rahm, 
Eigelb  und  Iluhnfleisch-Streifen. 


‘®)  Adelaide  Ristori,  berühmte  Schauspielerin, 
geb.  26.  Jan.  1821  zu  Cividale,  1848  mit  dem 
Marchese  del  Grillo  vermählt,  feierte  als  Tragödin 
seit  1850  Triumphe  an  allen  größeren  Bühnen 
Europas.  Mit  Petersilie,  Kohl,  Speckstreifen  und 
geriebenem  Parmesan-Käse.  . , • 

“)  Ehemaliges  maurisches  Könip^ich  m 
Spanien,  jetzt  Provinz  Valencia  mit  der  gleich- 
namigen Hauptstadt.  - tt  « 

Sprich  »Rohang« ; altes,  von  den  Herzögen 
der  Bretagne  abstammendes,  nach  dem  Städtchen 
Bohan  genanntes  französisches  Geschlecht.  Mit 
Pfannkuchen-Schnitten  (ohne  Zucker) , auf  bMon- 
derem  Teller  runde,  mit  Begenpfeifermus  gefdUte 


Brotkrusten.  „ „ 

“)  Sprich  .Römmfohrdc;  vollständiger  Name 
Benj.  Thomson,  earl  qf  Rumford,  nord^enka- 
lischer  Physiker  und  Philanthrop,  geb.  26.  Mara 
1753  zu  Wobum  (Mass.),  gest.  22.  August  1814  zu 
üuteuil  bei  Paris.  Aus  Knochen,  Blut  und  anderen 
lahrhaften  billigen  Stoffen. 

“)  Vergl.  auch  potage  aux  ecrevtsses  a la 

St.-Germain.  ^ 

«)  Scoreonera  (latem.).  Pflanzen-Gattung  dei 
Kompositen;  man  unterscheidet  davon  mehrere 
Sorten:  die  hier  in  Frage  kommende  ist  die 
äpanische  Schwarzwui-zel,  scorzonera  htspa- 
nica,  französ.  auch  scorsonere  d’Espagne,  engb 
auch  scorzonera,  purple  goaVs  öeara,  deutsen 
auch  Bocksbart  und  Hafer- Wurzel,  welche  cm 
beliebtes,  dem  Spargel  ähnliches  Gemüse  gibt 
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Votage  ßü)  de  santc  aux 
oeufs  pocMs. 

— ßie)  de  sarcelle. 

— ßie)  ä la  Schwerin. 

— t ßü)  de  semoule. 

— ßü)  ä la  SevignS. 

— soissonnais. 

— ßie)  ä la  Solferino. 

— ßie)  ä la  suedoise’’), 

— i'  ßie)  au  tapioca. 

— i ßie)  au  tapioca  aux 
quenelles. 

— tarhonya. 

— ßie)  aux  tendrons 
d’agneau  aux  tomates. 

— i aux  tendrons  de  choux. 

— ßie)  aux  tendrons  de 
veau  aux  Champignons. 

— ßie)  aux  tendrons  de 
veau  ä la  macedoine. 

— ßie)  aux  tendrons  de 
veau  ä la  nivernaise. 

— ßie)  de  tete  de  veau  ä la 
Brighton. 

— ßie)  ä la  tete  de  veau 

farcie.  [frite. 

— ßie)  ä la  tete  de  veau 

— ßie)  de  tete  de  veau 
aux  huitres. 

— T ßie)  aux  tomates. 

— t ßie)  de  tortue. 

— t ßi^)  de  tortue  a 
l’anglaise. 

— ßie)  de  tortue  ä la 
parisienne. 

— t ßie)  aux  trois  racines. 


iflraft)uppe  mit  berloreitcn 
Sierii. 

Äi'tefenten»@iippe. 
©d;menner^)  ©uppe. 
©riegfiippc. 

®efrügel»@uppe  na(^  ber 
S6vign6®). 
Soisson-*J@uppe. 
Solferino-*)®ejTÜ0etfuppe. 
©c^mebifdje®)  ©uppe. 
Slaptofa=©itppe. 

— *©itppe  mit  S^apiofo» 
®Iö_Bd)en. 

©gegebiner  9ZubeI=©uppe.’) 
Suppe  mit  Sammbruft« 
Knorpeln. 

Ä'oI)Ifproffen=@uppe. 
^albäfuppe  mit  ®alb§bru[t>> 
^?norpeIn  u.  Safel^ipilgen. 

— mit  ÄaIblbruft=>Änoi'pcIn 
unb  öerfi^iebenen  gemür» 
feiten  ®emüfen, 

— mit  ^alblbruft^ßnorpeln 
unb  olibei^örmig  ou§ge« 
ftodjenen  miiben. 

Brighton-®)®alb!glopf* 

©uppe. 

Süalbgfuppe  mit  gefülltem 
ffolbllopf. 

— mit  gebodenem  SatbSlopf. 
^nIbSfopf»@uppe  mit 

Sluftern. 

$arabie§opfeI»@uppe. 

®i^te  @c^ilblröten»@nppe.‘°) 
®nglifd^e‘^)  @d;ilbfröten» 
©uppe. 

ißarifcv ©diilbfröten» 
©uppe. 

®reimuräel»^®)@uppe. 


Beef-soup  witli  a poached 

egg- 

Teal-soup.  [style. 

Vegetable-soup,  Schwerin 
Semolina-soup.  [style. 

Chicken-soup,  Sövignö 
style. 

Soisson-sowp.  [style. 

Chicken-soup,  Solferino 
Swedish  soup. 
Tapioca-soup. 

soup  with  tapioca- 

dumplings.  [style. 

Nouüles-soxip,  Szegedin 
Lamh-soup  with  tendons  ® 
of  lamh. 

Sprouts-soup. 

Veal-soup  with  tendons  of 
veal  and  mushrooms. 
— -soup  with  tendons  of 
veal  and  assorted  diced 
vegetables. 

soup  with  tendons  of 

veal  and  olive-shapes 
scooped  out  of  turnips. 
Calfs  head-soup,  Brighton 
style. 

Veal-soup  with  stuffed 
calfs  head.  [head. 

soup  with  fried  calfs 

Calfs  head-soup  with 
oysters. 

Tomato-soup. 

Turtle-soup. 

soup,  English  style. 

- -soup,  Parisian  style. 

Soup  with  three  sorts  of 
roots. 


‘)  Mit  Rindsmark,  Salat,  Zwiebeln,  Seboten- 
Kemen,  Petersilie,  Kerbel  und  Ingwer. 

*)  Sprich  •Sehwinjdh*;  vollständiger  Name 
Marte  de  Ralutin-Chantal,  Marquise  de  S&vigne 
fianz.  Schriftstellerin,  geb.  zu  Paris  6.  Febr  1626 
gest.  zu  Grignan  18.  April  1696.  Mit  in  Becher- 
Formen  gestocktem  Geflügelmus,  Spargel-Spitzen 
und  jungen  Erbsen. 

*)  Sprich  »Söassonga;  Stadt  im  franz  De«. 
Aisne;  Charles  und  Louis  von  Bourbon  trug^ 
beide  den  Titel  eines  Grafen  von  Soissons. 

*)  Mit  Kartoffel-Scheibchen,  eiförmig  ausge- 
stochenen Möliren,  Wachsbohnen,  grünen  Bohnen 
Erbsen,  überglänzten  Zwiebeln  u.  ^argel-Spitzen 
.^uf  besonderem  TeUer  auf  dem  Rost  gebackene 
Brotschnitten. 

*)  Nicht  suedoise  oder  suedoise,  wie  in  vielen 
Spraohbüchem  u.  selbst  in  manchen  französischen 
Wörterbüchern  zu  Anden  ist;  Suide  Schweden 
aber  suedois  schwedisch.  ’ 

„ , Mit  Brötchen,  welche  mit  gebackenem 
Kohl,  Erbsen,  Möhren,  Rüben  und  Bohnen  gefüllt 
sind.  Die  Brötchen  (Semmeln,  Wecken)  worden 
geteilt,  ^e  Krume  herausgenommen,  und  jede 
Hüfte  wird  mit  dem  Gemüsebrei  (purie)  gefüllt. 
Hierauf  werden  die  Brötchen  mit  Käse  bestreut" 
mit  ausgelassener  Butter  bestrichen  u.  gebacken! 

0 Tarhonya,  falsch  tarhanya  bedeutet 
.Suppen-Teigbohnen«,  eine  Art  ungarischer  Nudeln. 


"l  The  tendons  of  lamh  or  veal  are  the 
gristly  parts  found  at  the  extremity  of  the 
oones  towards  the  thick  end  of  a breast  of  veal 
or  lamh.  The  place  where  the  tendons  begin 
and  the  ribs  end  is  shoton  by  a line  of  white 
gristle. 

®)  Sprich  »Breit’n« ; früher  Brighthelmstone, 
Seestadt  an  der  Südküste  der  engl.  Grafschaft 
Sussex,  besuchtestes  Seebad  Englands.  Mit  Ge- 
müse, Xereswein,  in  Würfel  geschnittenem  Kalbs- 
kopffleisch, Kalbfleisch-Klößchen  und  Zitronen- 
scheiben. 

*")  Gewöhnlich  gibt  man  Reis,  gehackte  Peter- 
silie,_  Geflügel-  und  Schildlirötenfleisoh-Klößcheu 
Ul  die  Suppe.  Es  gehört  zur  feinen  Sitte,  zu 
echten  Scliildkröten- Suppen  eine  Schale  mit 
Schildkrötenfett  zu  servieren.  Dieses  Fett  wird 
von  den  amerikanischen  Feinschmeckern  über 
alles  geschätzt  und  von  den  Franzosen  auch  gern 
genossen. 

“)  Mit  Sohildkrötenfleisch-Klößchen,  Madeira, 
Sauerampfer,  Eier  - Klößchen  und  Schildkröten- 
fleisch-Schnitten. 

“)  Kraftbrühe  mit  Madeira,  Schinken,  Kräu- 
tern, Ochsgaumen-Schnitten,  Hahnnierchen,  Huhn- 
fleisch-Klößchen  und  gehackten  Trüffeln. 

*•)  Möhren,  Sellerie -Knollen  imd  Petersilie- 
Wui'zeln  in  feine  Streifen  geschnitten ; auf  beson- 
derem Schüsselchen  gibt  man  Setzeier. 


©up^jen. 


Soups. 


192  Potages. 


Potage  ßie)  ä la  Turenne.  s 

— (lie)  ä la  Valois.  | 

— (liä)  de  veau  ä la  | 

Poissy* *).  ! 

— ßie)  ä la  velours  | 

(velouU).*)  I 

— ßü)  ä la  Venard. 

— ßü)  de  vermicelles  ä la  ; 
grecgue.  [ä  Voseille.  | 

— ßü)  de  vermicelles 

— -j-  ßü)  de  vermicelles  aux  5 
petits  pois.  ) 

— ßü)  ä la  Victoria.  | 

— ßü)  de  volaille 

ä Vallemande.  | 

— ßü)  ä la  Westmoreland.  ! 

— ßü)  ä la  Windsor.  \ 

— ßü)  ä la  Woromow  s 

(potroka).  | 

— f ßü)  au  xer'es.  > 

Potroka.  j 

Soupe  agnellotti  au  j 

pamiesan.  < 

— f fidelini  ä la  royale.  < 

— jambalaya  d la  erhole.  $ 

— äla planteur  i 

d’Amerigue.  | 

— jambalaya  d la  Floride.  j 


^artoffcI»©ul3pe  nac^  | 

Turenne  ^).  s 

323ilbfitl3l)e  nac^  Valois®). 

mit  ülal^m  unb  ) 
gabena^kubeln.  ) 

SD15^en»@ul3l5e  mit  5Rciä  itnb  ^ 
xabiola.  < 

@ut)l3e  mit  gefüllten  Siern  < 
unb  Sluftern.  \ 

gabennubel=@ufjf)e  mit  \ 
Slalom  unb  gitronenfaft.  s 

— »Suppe  m.  ©auerampfer. 

— »Suppe  mit  ©epoten»  > 

Semen.  | 

@eflügel=@uppe  na(^  ber  > 

Sönigin  Victoria®).  | 

2)eutfd)e®)  (Seflügel»@uppe.  ? 

Westmoreland-’)@uppe. 
Windsor-®)@uppe. 
@an0flein»©uppe  na^  ; 
Woronzow®). 

2;apioIa»@uppe  mit  5 

Sere^mein.^®)  > 

3fJuffif(^e^^)  ©anSKein»  5 

Suppe.  } 

Suppe  mit  Agnellotti^®)  > 
unb  ißarmefan»Säfe.  ) 

Fideüni-Suppe  mit  Slaljm  i 
unb  ©igelb.^^) 

3lei§fuppe  auf  Sreolenart^®).  < 

— noc^  3Irt  amerifanifd^er  < 

?ßflanäer^®).  \ 

— auf  f5Ioriba»9lrt^®).  ] 


Potato-soup,  Turenne 
style. 

Game-soup,  Valois  style. 

Veal-soup  \vitb  cream  and 
vermiceUi. 

Carrot-soup  mtb  rice  and 
tapioca. 

Soup  witb  farced  eggs  and 
oysters. 

VermiceUi-soup  witb 

cream  and  lemon-juice. 

— -soup  witb  sorrel. 

Soup  witb  green  peas. 

Cbicken-soup,  Victoria 
style. 

Cbicken-soup,  German 
style.  [style. 

Beef-soup,  Westmoreland 

Veal-soup,  Windsor  style. 

Giblet-soup,  Woronzow 
style. 

Tapioca-soup  witb  sberry. 

Potroka  (Russian  giblet- 
soup). 

Soup  witb  agnellottP*)  and 
parmesan  cbeese. 

Fidelini-^^)  soup  witb 
cream  and  yolks. 

Rice-soup,  Creole  style 
(Jambalaya^’’). 

soup,  American 

planter’s  style,  [style. 

soup,  Florida-Spanish 


*)  Sprich  »Türenn*;  vollst.  Name  Henri  de 
Latour  d’ Auvergne,  Vicomte  de  Turenne,  be- 
rühmter franz.  Feldherr , geh.  11.  Sept.  1611  m 
Sedan,  zweiter  Sohn  Herzog  Heinrichs  von  Bouil- 
lon, fiel  als  Oberbefehlshaber  der  franz.  Truppen 
27.  Juli  1675  bei  Sasbach  in  der  Nähe  von  Oflfen- 
burg.  Mit  Schweinefleisch  und  Petersilie. 

*)  Sprich  »Walloa«;  jetzt  das  Dep.  Oise, 
früher  Grafschaft,  dann  Herzogtum,  wovon  das 
königliche  Haus  Valois  (1328—1589)  den  Namen 
erhielt.  Mit  in  Becher-Formen  gestocktem  Fasan- 
mus (pain  de  faisan),  Tafel-Pilzen  und  jungen 
Erbsen.  ' ^ 

*)  Hauptort  im  franz.  D6p.  Seine-et-Otse  mit 
viel  Viehhandel  nach  Paris. 

*)  Auch  au  Velours,  en  velours,  en  velouti 
zu  Anden,  von  le  velours  der  Sammet  (Samt),  le 
velouti  der  Sammet-Streifen,  das  Sammetband. 

")  Mit  nind  ausgestochenen  Möhren,  Rüben, 
Sellerie,  Blumenkohl,  Spargel-Spitzen  und  Para- 
dies-Äpfeln. ^ , 

•)  Mit  Hahnkämmen,  Hahnnieren  und  Mehl- 
klößchen. , J „ X -VT 

’)  Sprich  »Wuöstmohrlahnd« ; vollst.  Name 
John  Fane,  ea/rl  of  Westmoreland,  toitischer 
Staatsmann,  geb.  3.  Fe^.  17^,  gest  16.  Oct.  185^ 
Falsch  Westmorland,  Westmooreland.  Moreland 
usw.  Mit  Madeira,  Huhnfleisch-Klößchen,  ausge- 
Btochenem  Kalbskopf,  Trüffel-  und  Pfeffergurken- 
streifen. , , j , 

“)  Sprich  .Wulndsör*;  Stadt  in  der  engl. 
Grafschah  Berks  an  der  Themse  mit  konigl. 
Schloß  und  großem  Park,  gewöhnlich  königliche 
Sommer-Residenz,  a)  Kalbsfuß-Suppe  mit  (Iraupen 
und  (ieflügel-IQößchen.  b)  Weiße  Suppe  mit  Krau- 
tern, Madeira,  gedämpftem  Kalbsfußfleisch  in 


Würfeln  und  mit  Krebsbutter  gefärbten  Huhn- 
fleisch-Klößohen.  . ^ „ 

•)  Sprich  »Woränzoff«;  altes  russisches  Ge- 
schlecht, dessen  Familien-Mrtglieder  die  höchsten 
Begierungs- Ämter  bekleideten  und  noch  jetzt 
solche  inne  haben.  Mit  Gemüse-Fäden  von  Möhren, 
Petersilie  und  SeUerie,  gefüllten  Nudel-Flecken 
(ravioli),  Gans-  und  Truthennen-Leber. 

“)  In  die  Suppe  gibt  man  in  Streifen  ge- 
schnittenen gekochten  Schinken. 

“)  Vergl.  potage  d la  Woronzow. 

»»)  Eine  besondere  Art  ravioli,  die  sich  von 
letzteren  nur  durch  die  Füllung  unterscheidet. 
Diese  besteht  in  gekochtem,  fein  gehacktem 
Rindfleisch  mit  Käse  und  gebackenen  Zwiebeln. 
Man  gibt  die  agnellotti  stets  auf  besonderem 

Teller  zur  Suppe.  . 

“)  A variety  of  ravtolt,  mode  tM  saitw 
except  the  fllling  is  of  minced  cooked  oeef  wtth 
cheese  and  fried  onion.  . 

“)  Die  Nudeln  werden  in  Salzwasser  gekocht 
und  dann  in  Geflügel-Kraftbrühe  gegeben  Auf 
besonderem  Teller  geriebener  Parmesan-Kase. 

*•)  One  of  the  varieties  of  Halian  paste, 
thicker  than  vermiceUi,  thirwer  _ than  spagMti. 

“)  Jambalaya,  Kreolen -Spezialität.  IJit 
dämpften  Par adies-Äp fein, _ ^i^ebeln,  Butter, 
Zucker,  Gewürz  und  Huhnfleisch-Schnitten. 

")  Jambalaya,  a Creole  or  South-Amencan 
dish  mode  in  three  different  ways. 

'•)  Mit  in  Würfel  geschnittenem,  in  Butter  ge- 
backenem, magerem  Schinken,  Zwiebel-Scheiben 

und  rotem  Pfeffer.  „»„„v,«« 

*»)  Der  südlichste  der  nordamerikanisohen 
Freistaaten.  Mit  in  Butter  gebratenen  ..Fisoh- 
schnitten,  Schinken,  Zwiebeln  u.  Paradies-Apfeln. 


®m)pcn. 


Potages. 


Soups.  19S 


Soupef  mille  fanti.  j 

— t d'oeufs  au  parmesan.  | 

— t d’oignons  (d  Voignon)  ? 

d la  Stanislas.  j 

— t aux  polpetti.  < 

— t ravioK  d Vitalicnne.  | 

— fravioli  d la  sarde.  | 

— t rißotto  d la  napolitaine.  | 
— tagliatelli.  \ 


C)  Potages  pass4s  ? 
au  tamis.  s 

Potages  ä la  creme.  1 

Potages  ä la  puree.  s 

Bisgue\  de  crabe-t.* *) 

— t d’icrevisses.  | 

— f d’ecrevisses  ä la  j 

frangaise.  ! 

— d’icrevisses  d la  | 

parisienne.  | 

— t d’ecrevisses  d la  | 

Perigord.  ! 

— d’ecrevisses  d la  | 

princesse.  | 


S3fotfntincH=@uppe  mit 
$armefan»ÄQfe. 

@ter»  Suppe  mit  ißarmefart» 

Ääfe. 

Suppe  mit  gePadeneu 
Pein  unb  SSrotfc^nitten. 

— mit  Polpetti^). 

— mit  gefüllten  9iubel» 
fjleden. 

— mit  gefüllten  fßubel» 
gleden  auffarbinifd^eSIrt 

flteopolitonifcpe  ®)  SReiSfuppe. 

;gtalienifd^e  iJZubel-Suppe. 


Durd^gcftddienc  5upp?ji. 

Sdjieimfuppen. 

IHusfuppen. 

.traPPen»Suppe. 

^frepgfuppe. 

gronjöfifdie*)  ßcePgfuppe. 

ißorifer»)  ffrePSfuppe. 

P6rigord-«)ffreP3fuppe. 

ÄrePäfuppe  mit  tpuljnfleifc^ 
unb  K'rep!8fd^m8n5en. 


— f d’ecrevisses  aux 
quenelles. 

— d’Screvisses  ä la  | 

Rothschild.  s 

— d’icrevisses  ä la  | 

volaille.  | 

— de  gelinottes.  S 

— t de  homards  ä l’indiennc.  | 

— de  perdrix  d la  | 

dauphine.  ; 

) 

— de  pluviers.  1 

— de  pluviers  ä la  Rossini.  | 


— mit  ®efIügel«ÄIb§c^en. 


— nod^  Rothschild. 

— mit  gefto^enem  ©eftügel. 

^afell;ul^n=<®uppe. 
|>ummev=®uppe  m.  Sc^inten 
unb  ©emüfen. 

9lep]^u^n»®uppem.gteP]^u^n* 
unb  ÄnftonienmuS. 

91egenpfeifer=Suppe. 

— «Suppe  nacfi  Rossini’). 


j Soup  of  bread-crumbs  and 
} Parmesan  cheese. 

\ — with  eggs  and 
) Parmesan  cheese. 

I — with  fried  onions  and 
S toasted  sippets. 

I — with  polpetti  (croquettes 
of  meat). 

I — with  stufPed  little 
I turnovers. 
f — with  stuifed  Sardinian 
< turnovers. 

Rice-soup,  NeapoHtan 
TagliatelU-soxxp.  [style. 


Strained  Soups. 

Greamy  soups. 

Pui'de-sonps. 

Bisk  of  crabs. 

— of  crayfish. 

— of  crayfish,  French 
style. 

— of  crayfish,  Parisian 
style. 

— of  crayfish,  P6rigord 
style. 

— oi  crayfish  with 
chicken-meat  and 
crayfish-tails. 

- of  crayfish  with 
chicken-forcemeat 
baUs. 

— - of  crayfish,  Rothschild 

style. 

— 01  crayfish  with 
puree  of,  chicken. 

— of  hazel-hen  (grouses), 

— of  lobster  with  bgm 
and  vegetables. 

— of  partridge  with  puree 
of  roast  partridge  and 
chestnuts. 

— of  plovers.  [style. 

— of  plovers,  Rossini 


‘)  Italienische  in  Butter  gebackene  Fleisch- 
klößchen, die  nachher  mit  Parmesan- Käse  bestreut 
werden. 

*)  Reis  mit  Butter,  Paradiesapfel-Sose,  Par- 
mesan-Käse, Tafel-Pilzen  auf  dem  einen,  die 
Suppe  auf  einem  anderen  Teller. 

*)  Biague,  früher  beliebtes  Mus  (pur(e), 
welches  statt  der  Suppe  am  Anfänge  der  Mahl- 
zeit aufgetragen  wurde.  Es  wurde  von  zer- 
stoßenen Krebsen,  Reis  und  Gemüse  bereitet, 
zuweilen  vertrat  ein  Qehäcksel  von  Fischen  oder 
Wildmus  die  Stelle  der  Krebse.  Heute  wird  die 
Biague  als  Suppe  angesehen,  deren  Hauptbestand- 
teil Krebse  sind.  Zu  den  Biaguea  werden  ge- 
wöhnlich gebackene  Brotkrusten,  Reiskrusten 
oder  gefüllte  Krebsschalen,  sogenannte  Krebs- 
nisen,  d.  i.  der  Brustkorb  (coffres  d’dcreviases) 


gegeben.  Im  Englischen  wird  Bisgue  verschie- 
dentlich übersetzt,  teils  mit  puree,  teils  mit 
oiague  oder  einfach  mit  aoup.  Die  erstere  ist 
neben  der  von  uns  angegebenen  die  richtigste 
und  gebräuchlichste.  _ 

*)  Fisch-  und  Krebsbrühe  mit  gestoßenem 
Krebsfleisch,  Reis,  Krebssohwänzen  und  Huhn- 
fleisch-Klößchen. 

•)  Mit  Geflügel-Klößchen. 

*)  Mit  Trüffel-Scheiben,  Gansleber-Würfeln, 
Huhnfleisch-Klößohen  und  Krebsschwänzen. 

’)  Oioachino  Rosaini,  berühmter  ital.  Opem- 
Komnonist  geh.  29.  Febr.  1792  zu  Pesaro,  gest. 
14.  Nov.  1868  zu  Passy.  Regenpfeifer,  in  Port^ 
wem  gedämpft,  zu  Mus  zerstoßen,  mit  in  Fleisch- 
brühe  gekochtem  Grieß.  Auf  besonderem  Schüs- 
selchen  Oriaainibrot. 


Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke.  I.  Teil. 
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li)4  Potages. 


Sup^Jcii. 


Soupa. 


Bisque-\  de  poupart. 

— de  volaille. 

— de  volaille  aux  icrevisses. 
Bouillon  f ä la  crecy. 
Trouet  d'andouilles. 
Chiffonnadef  (une). 

Coulis^)  ä Vanglaise. 

— de  boeuf. 

— de  cardons. 

— de  chicoree. 

— f d'epinards. 

— ^ de  laitues. 

— f de  lentilles. 

— f de  marrons. 

— de  navets  aux  canards. 
— t d’oseUle. 

— t de  pois. 

— f de  poisson  ä la  reine. 
— f de  pommes  de  terre. 

— f ä la  Soubise. 


— f de  tomates. 

— de  volaille  aux 

Crecy  (une).  [concombres. 
— f (une)  au  sagou. 

Haddock-soup  f. 

Julienne-^  (une)  ai* *x  pois. 

Potage  d'abat(t)is  d’oie 
d VaUemande. 

— cCagneau  (Borscz  de 
Mielul). 

— d’agneau  ä la  pwree  de 
cardons. 

— d’cdouettes. 

— d'cdouettes  ä la  chasseur. 

— f d V americaine. 

— f d’anguille  ä la 
hoUandaise. 

— f d VÄrgenteuü. 

I 

— f d’arrow-root. 

— d la  d’Artagnan. 

— fä  la  d’ Artois. 

— f d’asperges  d la 
princesse. 


2afd)enfrebS»@uppe. 

@eflügel»©u:p^3e. 

— nfit  Ärebfen. 
SOlö:^ren=iSu^it)e. 

SEßurftfup:pe. 

®rb§fu^3l)c  mit  iSopfjalat. 
Snglifcbe*)  @efItigeI»SubPe- 
8iinbfieifc^»®ut)be*  [Suppe. 
6pani[(^e  2lrtifcf)0(fen* 
®nbibieti»@uppe, 
@pinat=>@uppe. 

£atti(^»@uppe. 
ßtnfen-Suppe. 
Äaftanien»@uppe. 
9tüben=@uppe  m.  ©ntenfleifc^. 
@auerampfer*©xtppe. 
©rbSfuppe. 
gtfdijuppe  mit  SRei§. 
2)ur(f)geftri(^ene  Kartoffel» 
Suppe. 

@efiflget«@uppe  mit  Zwiebel» 
mu3  unb  ©eflügel* 
Sflö^c[)en. 

^arabie§apfel=»@uppe. 
®ePäget»@uppe  mit  Surfen. 
SKöf)ten»@uppe. 
®urt^ge^it|enc  3[Röf|ren» 
Suppe  mit  Sago. 
Stodfifd)»Suppe.*) 
@rbämu§»Suppe  mit 
@emü[e»f5üi)en. 

®eutfc^e^)  ©anöflein-Suppe. 

Sammiuppe  mit 
unb  f^eu^elmuS. 

— mit  ajfuä  öou  fpanifd^en 
2lrti[^ocfen. 

Ser^eu'Suppe. 

— -Suppe  mit  SBilbbret- 
Sc^nitteu. 

®ur(^geftri^eue  ?ßarabie§- 
Qpfel-Suppe  mit  SieiS. 
5oQänbi[i^e®)  Sfalfuppe. 

SteiSic^Ieim-Suppe  mit 
Spargel-Spi^eu. 
2)urct)geftri(^euc  ißfeitoutä- 
Suppe. 

Artagriaii-®)Suppe. 

@rüue  ©rbfen-Suppe. 
Sparget-Suppe  mit  Spargef- 
Spi^en  unb  9lei8. 


IBisk  of  crabs. 

— of  fowL 

— of  fowl  with  crayfisb. 
Carrot-soup. 

I Padding-broth.  [lettuce. 

< Green  pea-soup  witb 
I CuUis  of  cbicken,  English 
l — of  beef.  [style. 

I — of  cardoons. 
j — of  endives. 

I — of  spinach. 

I — of  lettuce. 

I — of  lentils. 

I — of  cbestnuts. 

Tumip-soup  witb  duck- 
> Sorrel-soup.  [slices. 

j Pea-soup. 

Fisb-soup  witb  rice. 

I CuUis  of  potatoes. 

i Cbicken-soup  witb  onion- 
5 puree  and  cbicken- 

> forcemeat  balls. 

Tomato-soup. 

I Obicken-soup  witb 
I Carrot-soup.  [cucumbers. 
I P«ree-soup  of  carrots  and 
< onions  witb  sago. 

! Haddock-soup. 
l Puree-soup  of  pease  witb 
I sbreds  of  vegetables. 

? Giblet-soup,  German  style. 

< Lamb-soup  witb  puree  of 
< onions  and  fennel. 

I — soup  witb  pur6e  of 
( cardoons. 

I Lark-soup. 

I — -Soup  witb  slices  of 

I game. 

I Pwree-soup  of  tomatoes 
I witb  rice. 

I Eel-soup,  Dutcb  style. 

I Eice-cream  soup  witb 
asparagus-beads. 

I Puree-soup  of  arrow-root. 

I Soup,  Artagnan  style, 
i Green-pease  soup. 

Asparagus-ptir^e  witb 
I points  of  asparagus 

5 and  rice. 


‘)  Von  couler.  dorchseihen;  eoulis,  engL 
cuUis,  durohgeseilite  Kraftbrühe.  Im  Englischen 
auch  mit  blond  bouilUm,  broth  of  ...  .,  stock 
of  ...  . übersetzt.  Das  fraMÖsisohe  Coulis  ist 
jetrt  wenig  gebmuchlioh,  meist  sagt  man  einfach 
potage. 

*)  Mit  Reis,  Kari,  Madeira  n.  rohem  Schinken. 

*)  Vtrgl.  auch  potage  de  merluehe  d Vicos- 
aaise.  Im  Französischen  versteht  man  unter  der 
englischen  Bezeichnung  haddock-soiip  immer  die 
schottische  Zubereitungs-Weise,  im  Gegensatz  zu 
der  von  Yorksliire  (d  Vanglaise,  vergl.  potage  de 


rluche  d Vanglaise).  Fleisch-  und  Fischbrühe 
b Stockflschmus,  Garneelen  und  in  Rahm  ge- 
iahten Milchbrötchen.  o n ■ x 

*)  Mit  Rheinwein,  Mohren,  Sellerie.  Lauch 
i würfelig  geschnittenem  Gansmagen  u.  Gans- 

»)  Fisch-  und  Fleischbrühe  mit  Mus  (purte) 
a Lattich,  Kerbel,  Sauerampfer  mit  Perlzwiebeln . 
Butter  gerösteten  Brotkrusten  und  kleinen 

Isolmitten.  , , , 

•)  Phnntasie-Name  aus  Alexander  Dumas 
rois  mousquetaires*. 


Potages. 


Su}3|JCU. 


Soups. 


195 


Fotage  d’asperges  aux 
queneUes. 

— fd  Vaurore. 

— fd  la  Bagration. 

— ä la  Baviere, 

— (ä  la)  Beatifort. 

— Beaufort  ä la  bisque. 

— de  becasses  ä la 
Chasseur. 

— de  becassines  ä la 
Chasseur. 

— Bizet. 

— de  ble  vert 

ä V americaine. 

— de  boeuf  ä Vanglaise. 

— de  boeuf  ä la  mode. 

— ä la  bonne  femme. 

— boronia. 

— ä la  Bourdäloue. 

— de  bourrache. 

— ä la  Bresse. 

— ä la  Britannia. 

— brun  ä la  bohemienne. 

— t brunois  aux  pois. 

— de  cailles  ä la  chasseur. 

— de  cailles  en  maniere 
d'oil. 

— de  cailies  aux  racines. 

— ä la  Camerani. 

— de  canard  aux  petits 

pois.  [polonaise. 

— de  canard  ä la 


$ (S^argpl=©ii|jpe  mit  fjleifdi» 

\ flögcl;en. 

I 3Jiötjren=©u|j:pe.^) 

8tei§fu^)pe  mit  30?ug  öon 

|$ui;n=>  unb  Äalbfleifci^ 
nebft  |)o:^(nHbeIn. 
SinfenmugeSupbe  mit  S3rat- 
toürftcn. 

SE8ilbftt))^Je  nod^  Beaufort®). 
— mit  SReb;^uI)nmii§, 

fd^mänäen  unb  ®eflügel= 
ßlö§(^en. 

SBaIbfc^ne)3fena@uppe  mit 
2SiIbIiret»©(^nitten. 
SBafferfd|nei)fen=@uppe  mit 
2BiIbbret»@(^nitten. 
Bizet-Seflügeljuppe. 
^)ul^np[eif^‘=©up))e  mit 
9Koi3,  3tat)m  unb 
ißeterfilie. 

englif(^e* *)  3tinbPeifd§« 
©ubpe. 

9tinbfleifc|»©ub)3e  mit 
gebftmjjftem  JRinbfleifd^. 
©auerombfer^-SulJbe  mit 
■ ©eflügels^Iößdtien. 
©Ijanifd^e*)  ®emüfe»©ubbe- 

®ef[ügel'=@u|)))e  nod^ 

I Bourdäloue*). 
Sluri^geftric^ene  Sor(r)etfc^» 
(ob.  Dd^^unge)  Suppe. 
Bresse-*)®efmgelfuppe. 

S SBilbfuppc  mit  Rümmer. 

) Sraune  Suppe  mit  Änöbeln. 

i®utcE)geftrid^ene  ®emüfe» 
Suppe  mit  ®rbSmu§. 
SBac^teI»Suppe  mit  in  SSutter 
gebadtenen  SBac^teln. 

— »Suppe  mit  Sellerie, 
Saucf),  91tlben  unb  feinen 
Äräutern. 

— »Suppe  mit  SBurjeltoerf. 
®efIügeI»Suppe  nod^ 

I Camerani  ’). 

5 ®urd}ge[trid^ene  guten» 

I Suppe  mit  ®rb§mu3. 

j ^olnifd^e®)  ®nten»Suppe. 


Püree  of  asparagus  witb 
meat-balls.  [coloured. 

Carrot-soup,  aurora- 

Puree  of  chicken  and  veal 
with  rice  andmacaroni. 

— of  lentilswith  sausages. 

Game-soup,  Beaufort  style. 

Soup  witb  puree  of 

partridge,  crayfisb- 
tails,  fowl-meat  balls. 

Woodcock-soup  witb 
game-slices. 

Snipe-soup  witb  game- 
sbces. 

Cbicken-soup,  Bizet  style. 

Green  corn-soup  witb 
cream  and  cbopped 
parsley. 

Beef-soup,  Englisb  style. 

Soup  witb  stewed 

pieces  of  beef. 

Sorrel-soup  witb  cbicken- 
forcemeat  balls. 

Vegetable-soup,  Spanisb 
style. 

Cbicken-soup,  Bourdäloue 
style. 

Borage  cream-soup. 

Fowl-soup,  Bresse  style. 

Game-soup  witb  lobster. 

Brown  soup  witb  dump- 
bngs,  Bobemian  style. 

Vegetable-soup  witb 
puree  of  peas. 

Quaü-soup  witb  fried 
quaü-slices. 

Soup  witb  celery, 

leeks,  turnips  and  fine 
berbs. 

Soup  witb  roots. 

Cbicken-soup,  Camerani 
style. 

Duck-soup  witb  puree  of 
green  peas. 

soup,  PoHsb  style. 


*)  Mus  von  Möhren,  Kartoffeln  und  Zwiebeln 
mit  in  Butter  gerösteten  Semmel  - Würfeln 
n Vawore  genannt,  weil  die  Farbe  der  Suppe 
der  des  Morgenrotes  (aurora  lat.,  Vaurore  franz ' 
gleicht. 

*)  Mit  Hasen-Lenden  nnd  Würstchen.  In  be- 
sonderer Schüssel  in  Butter  gebackene  Weißbrot- 
Schnitten. 

b Mit  magerem,  in  Würfel  geschnittenem 
Rmdfleissl^  Sellerie,  Möhren  und  Rüben. 

*)  Beliebte  panische  Suppe  aus  Knoblauch 
dar  mit  Oiivenöl  gekocht  ist,  dann  in  Würfel 
geschnittene  Eierfrucht,  Kürbis  und  Paradies- 
in  Öl  gedämpft,  dazu  geriebenes  Weißbrot 
und  Kümmel,  mit  Fleischbrühe  versetzt,  gekocht 
durchgegeben,  mit  spanischem  Pfeffer  und  Safrai 


pwürzt  und  serviert.  Auf  besonderem  Teller 
kann  man  verlorene  Eier  geben. 

*)  Mit  Zwiebel-,  Spargel-,  Möhren-  u.  Rüben- 
mus, sowie  mit  Paimesan-Käse.  Auf  besonderem 
Teller  Gemüse-Brötchen. 

• m Ehemalige  Grafschaft  in  Bm’gund,  jetzt 
ein  Teil  des  franz.  Dep.  Ain,  berühmt  durch 
yorzügl.  Geflügel.  Mit  Spargelmus,  verschiedenen 
in  Würfel  geschnittenen  Gemüsen  und  Eigelben. 

p Mit  Lebermus  von  gemästetem  Kapphuhii 
(p(mlarde),  Madeira  und  Champagner,  mit 
fChinken-Scheiben,  kleinen  weißen  TELfel-Pilzen 
Hahnkämmen  und  Hahnnierchen.  Brotkrusten 
auf  besonderem  Teller. 

»)  Mit  Gemüsebrei,  Entenfleisch  - Schnitten 
Schinken  und  Reis. 
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196  Potages. 


©itppen. 


Soups. 


Fotage  de  canard  ä la  purie 
verte. 

— de  canard  sauvage 
ä Vamericaine. 

— de  canard  sauvage 
ä la  hongroise. 

— de  canard  sauvage 
ä la  Norfolk. 

— de  canard  sauvage  ä la 
purie  de  Champignons. 

— de  carottes  ä Vällemande. 

— de  celeri  aux  petits  pois. 

— de  cipes. 

■ — ä la  Chantilly. 

— de  chapon  ä la  Soubise. 


■ — ä la  cha/rtreuse. 

— Chasseur  ä Vanglaise. 

— efiasseur  ä la 
gentilhomme. 

— Chasseur  ä Vitalienne. 

— Chasseur  ä la  Loewen- 
stein. 

— Chasseur  ä la 
Palmerston. 

— ä la  chätelaine. 

— fd  la  Chevreuse. 

— de  choux  de  Bruxelles. 

— de  choux-fleurs 
ä Vitalienne. 

— de  choux-fleurs  au 
parmesan. 

— t aux  choux  ä la 
gasconne. 

— t de  choux  ä la  langue- 
docienne. 

— fde  choux  ä la 
pihnontaise. 

— t de  choux  aux  pommes 
de  terre.  ' 

— de  choux  ä la  rentüre. 

— de  choux  verts  ä la 
Holstein. 


6nten-@m)))e  mit  grünem 
©emüfebrei. 

Slmerilanifc^e  S33ilbenten« 
©ui3})e. 

SEBiIbenten»©uptie  mit  Oe» 
müfebrci  unb  ©raupen. 

— -Suppe  mit  Sörot  unb 
ißortwein. 

— »Suppe  mit  Safelpilä» 
mug. 

3reö!^ren»Suppe  mit  Sfiubeln. 

Sellerie-Suppe  mit  grünen 
Orbfen. 

?ßiIj»(Sc^ttmmm»)Suppe. 

Sinfen-Suppe  mit  ülal^m. 

3)urc^geftricpene  ftapaun- 
Suppe  mit  weitem 
3wiebelmu§. 

Äartaujer-®)Suppe. 

Onglifc^e* *)  ^afen-Suppe. 

3öger»Suppe  nat^  Obel- 
monn§»2lrt*). 

Stalienifd^e®)  Säger- 
S33ilbfuppe. 

SBilbfuppe  mit  fiinjen  unb  ■ 
^üben. 

— nat^  PaJmerstoii®). 

Sc^IoB^errin-’)Suppe. 

Clievreuse-*)Suppe. 

©urd^geftri^ene  SRojentol^I» 
Suppe. 

— ©lumenfol^I-Suppe  mit 
ÄrebSbutter. 

— 93Iumenlo:^I»Suppe  mit 
S3armefan-Äfife. 

©aglonifd^c*)  Äol^lfuppe. 

Languedoo-^®)ftoplfuppe. 

Sßiemontefifd^e  ßol^Ifuppe. 

fio^^Ifuppe  mit  Kartoffeln. 

9tentnerin»*®)Ko]^Ifuppe. 

®urc^geftri(|ene  ©rünlol^I- 
Suppe  mit  §afer»Orüpe 
unb  9taud§flei(^. 


I Duok-soup  with  puree  of 
i vegetables. 

IMallard-duck  soup, 
American  style. 

duck  soup  witk  purie 

o£  vegetables,  barley. 

, duck  soup  witb  bread 

I and  portwine. 

I duck  soup  with  purie 

< of  mushrooms. 

Carrot-soup  with  noodles. 
Celery-soup  with  green 
I pease. 

Mushroom-soup. 
Lentil-soup  with  cream. 
j Capon-soup  with  white 

i purie  of  onions. 

Tapioca-soup,  Carthusian 
style. 

Hare-soup,  Enghsh  style. 
Hunter’s  soup, 

gentleman’s  style. 

— soup,  ItaHan  style. 

Game-soup  with  lentils 
and  tumips. 

soup,  Pakuerston 

style. 

Brown  soup  in  the  lady 
of  the  casüe  style, 
j Soup,  Chevreuse  style. 

I Pwree-soup  of  Brussels- 
< sprouts. 

< soup  of  cauliflower 

I with  crayfish-hutter. 

s soup  of  cauliflower 

I with  Parmesan  cheese. 

I Cabba^-soup,  Gascon 
style. 

soup,  Languedoc 

style. 

; Soup,  Piedmontese 

jl  style. 

[i soup  with  potatoes. 

; soup,  lady’s  style. 

!;  — -soup  with  oat-meal 
and  salt  pork. 


*)  Mit  feinen  KrÄntem,  Portwein,  Johannis- 
beersaft und  Fleischschnitten  von  wilder  Ente. 

*)  Mit  Tapioka,  Paradiesapfelmus  (oder 
Blnmenkohlmus)  nnd  teils  mit  Spinat,  teils  mit 

festoßener  Gansleher  (purie)  gefüllten  Nudel- 
lecken in  Form  eines  Halbmondes. 

*)  Mit  gestoßenem  Hasenfleisch,  weißem 
Bordeauxwein,  feinen  Kräutern  nnd  Hasenfleisoh- 
Schnitten. 

*)  Mit  Schinken,  Hasen-,  Rauch-  n.  Schweine- 
fleisch, Madeira,  Bratwürsten  und  Tafel-Pilzen. 

»)  Mit  Rebhuhn-  und  Hasenfleisch-Schnitten, 
Linsen,  geräucherter  Wurst  nnd  gerösteten  Brot- 

•)  Mit  Gemüse,  Schinken-Würfeln,  Sauterner 


57ein,  Hasenflelsoh-Schnitten , Tafel-Pilzen  nnd 

1 1 A 

Mit  weißem  Zwiehelmus,  gestürztem  Eier- 
rahm, Spargel-Spitzen  und  Jungen  Erbsen. 

^ Fleisch-  und  Fischbrtihe  mit  Sahne,  Zwie- 
ielmus,  gedämpften  (lurken-Soheiben  nnd  Fisch- 
üößchen.  „ „ , 

*)  Mit  Parmesan-Käse,  Kartoffelmus,  Rahm 
ind  Kohlklößchen.  „ . , ... 

“)  Mit  Kartoffelmus,  Zwiebeln,  Parmesan- 
Käse  und  mit  gebackenem  Kohl  gefüllten  Nudel- 
Flecken  (ravMis). 

“)  Mit  Rahm  und  gerösteten  Brotschnitten. 

“)  Mit  Pökelfleisch-Schnitten,  Gemüse,  Würst- 
ihen  und  Brotschnitten. 


©up^en. 


Potages. 

Potage  ä la  Clementine. 

— faux  concombres  ä la 
creme. 

— de  coq(s)  de  bois  aux 
truffes. 

— de  coq(8)  de  bruybre 
ä Vespagnole. 

— de  coq($)  de  bruyhre 
ä la  puree  de  gibier. 

— t«  ^ courge. 

— t crecy  au  sagou. 

— t d la  creme  d’artichauts. 

— creme  d’artichauts  ä la 
chatdaine. 

— fo  la  creme  d'asperges. 

— creme  d'asperges  ä la 
comtesse. 

— creme  d'asperges  ä la 
royale. 

— t d la  creme  cCavoine. 

— crhme  d’avoine  d la 
hoUandatse. 

— t d la  creme  de  bU  vert. 

— crhne  de  ble  vert 
ä VaMemande. 

— crbme  de  ble  vert  aux 
oeufs  d Vempereur. 

— creme  de  cela  i 
ä Vespagnole. 

— T creme  de  celeri  aux 
petüs  pois. 

— t d la  creme  de  chicorie. 

— crhne  de  ehicoree  ä la 

Mbert.  [fleurs. 

— t ® ^ crhne  de  choux- 

— crhne  de  choux-fleurs 
ä la  Dubcurry. 

— crhne  de  concombres 
ä la  reine. 

— ä la  crhne  danoise. 

— t d la  crhne  d'ecrevisses. 

— t d la  crhne  de  fhves  de 
marais. 

— t d la  crime  de  flageoiets. 

— crhne  de  flageoiets  d la 
parisienne. 

— ä la  crhne  flatnande. 


— ä la  crhne  de  gelinottes. 


I ®effügel»@u^)j)e  nad) 
Klementine  ^). 

: ®urfen*©u:|jj)e  mit  Stol^m. 

S8trf]§a:^n-©m)|)e  mit 
Srüffeln.«) 

Broune  2luer|a]§n»©u|)^je.*) 

^üev^)a^n*<Suppe  mit 
SBilbmuä.  [©up^je. 
iBur^geftrid^ene  ÄürbiS» 
SEBurjeI»©u^)|)e  mit  ©ago. 
®urd|gefttid^ene  2lrtifc^odeu« 
©u^|je. 

— Hrtif(^0(Jen-©u^)^)e  mit 
3wiebeI»ÄIö§d^en. 

— ©^jargel»©ut)^3e. 

— ©^argel*©uj}i)e  mit 
©jjinat  unb  ©^jargel» 
©pilien. 

— ©i3argel=(©ut)^)e  mit 
©jjargel»©i)i^en  unb 
jungen  Srbfen. 

§Qferfc^Ieim=©u})j)e. 
|)oII5nbifc^e  §aferfd^Ieim» 
©ujjpe.  [©uj3pe. 

@rünIorn(<"fern)f(^Ieim* 

— »©ujjjje  mit  Sigelben. 

— »©ujjpe  mit  geftodtem 
Siermuä. 

S)urd^geftci^ene  ©ellerie- 
©uj):pe  mit  üteis  unb 
Butter. 

— ©ellerie»©uj)j3e  mit 
jungen  ®rbfen. 

— @nbibien*©uj)j)e. 

— @nbiüien»@uj)|)e  mit 
öerlorenen  ©ern. 

— BIumenIo]^I»©ubt)e. 

— BIumenIo§I=©u|)^e  mit 
®eflügel»©d^nitten. 

— @urleu»©uj3j)e  mit 
@efrügeI»ÄIö§(^en. 

S)änifc^e*)  ©ujjjje. 
»urd^geftrid^ene  firebSfubüe. 

— 5ßuffbo:^nen-©uj)t)e. 

— SBad|i?bo]^nen»©uj)j)e. 

— SEBod^2bo:^nen‘©uti^e 
mit  ©eflügel-ÄIögc^en. 

@epgel.©u|)j)e  mit  JRofen- 
lo^Imuä  unb  ^»u^nfleifd^. 
©treifen. 

I »ur^geftricfiene  ^afel^u^n- 
< ©ujj^je  mit  ©at}ne. 


Soups.  197 

J CMcken-soup,  Clementina 
< style. 

5 Soup  with  cucumbers 
s and  cream. 

I Grouse-soup  witb  truffles. 

Heatbcock-soup. 

Soup  witb  puree  of 

game. 

Pumpkin-^JMrce  soup. 
Eoot-soup  witb  sago. 

I Cream-soup  of  articbokes. 

I soup  of  articbokes 

I witb  Httle  onion-baUs. 

; soup  of  asparagus. 

I soup  of  asparagus 

witb  spinacb  and 
asparagus-beads. 

soup  of  asparagus 

witb  asparagus^eads 
and  green  peas. 
Oatmeal-soup  (gruel). 

Soup  witb  cream, 

Dutcb  style. 

Cream-soup  of  green  corn. 

— -soup  of  g^een  com 
witb  yolks. 

— -soup  of  green  com 
witb  wbite  pot. 

Celery  cream-soup  witb 

butter  and  rice. 

« 

Cream-soup  of  celery  witb 
green  pease. 

soup  of  endives. 

Soup  of  endives  witb 

poacbed  eggs. 

— -soup  of  cauliflower. 
soup  of  cauliflower 

witb  sbces  of  fowL 

— -soup  of  cucumbers 
witb  cbicken-forcemeat 
balls. 

Duck-soup,  Danisb  style, 
Cream-soup  of  crayfisb. 

— -Soup  of  broad 
(marsb-)beans. 

— -Soup  of  string-beans. 

— -Soup  of  string-beans 
witb  cbicken- 
forcemeat  balls. 

Cbicken-soup  witb  puree 
of  Brussels  sprouts 
and  cbicken-slices. 
Hazel-ben  soup  witb 
cream. 


*)  Geflügel-Sappe  mit  dreifarbigen  Qeflügel- 
RlOflchen.  Einige  bleiben  weifl,  andere  werden 
mit  Krebsbntter  rot,  die  übrigen  mit  Spinat 
grün  gefärbt 

*)  Gewöhnlich  gibt  man  Beia  in  die  Suppe. 


*)  Mit  Fleiaohschnltten  von  Auerhahn:  ferner 
gibt  man  Reis  oder  Tapioka  in  die  Suppe. 

*)  Braune  Suppe  mit  fein  gestoßenen  Arti- 
sohooken,  gestoßenem  Entenfleisch,  Sahne  und 
Klößchen. 


198  Potages. 


©m^pen. 


Soups. 


Potage  ä la  creme  de  gruau. 

— f d la  creme  de  haricots 
blancs. 

— creme  de  haricots  blancs 
ä la  Soubise. 

• — f d la  cremie  de  haricots 
frais. 

— creme  de  haricots  frais 

au  ris.  [noirs. 

— f ä la  creme  de  haricots 

— creme  de  haricots  noirs 
ä la  Faubonne. 

— f d la  creme  de  haricots 
verts. 

— creme  de  haricots  verts 
ä la  Faubonne. 

— creme  de  haricots  verts 
ä la  moelle  (de  boeuf). 

— f d la  creme  d’huitres. 

— t d la  crhne  de  laitues. 

— t « ^ creme  de  legumes. 

— f d la  crhne  de  lentiües. 

— creme  de  lentilles  ä la 
majordome. 

— fd  la  creme  de  mais. 

— i d la  creme  de  manioc. 

— crhne  de  manioc  ä la 
princesse. 

— fd  la  creme  de  marrons. 

— \ crhne  de  marrons  ä la 
jardiniere. 

— creme  de  marrons  ä la 
Mancelle. 

— t d Za  creme  de  navets. 

■ — crhne  de  navets  ä la 
CondL 

— creme  de  navets  ä la 
Faubonne: 

— crhne  ä la  Nousillat. 

— t d la  crhne  d’orge. 

— creme  d?orge  ä la 
Beauharnais. 

— creme  d'orge  aux 
carottes. 


®rü|sef(^Ieim»©u^3))e. 
®ur%geftri(^ene  toei^e 

— toeile  33o|nen»@u^j^3e 
m.  Weitem 

— S3o^nen="@u^)^)e. 

— SBol^nenaSu^i^je  mit  9iei3. 

— j(^n3ar5e  SoI)nen»©ui)iie 
mit  ©emitfe^gäben. 

— S3oI;nen<<©upbe« 

— 33ol^nen»@u:bpe  mit 
®emüfe=@treifen. 

— grüne  33ol^nen=©utibe 
mit  ütinb§marf* *®I5^^en. 

®eflügel«@ut>fe  mit 
Stiiftern  unb  ©al^ne. 
®urc^geftric^cne  Sattid^* 
©u^ibe. 

®emüjefc^Ieim*@u^)je. 
©urc^geftrid^ene  Sinfen» 
©u^Jbe. 

§ou3!)ofmeifter-®)  Sinfen« 
©ufjfje. 

SDlaiSf  (ileim»©uf3tie- 
5Kaniotfd^Ieim»*)@uf)f)e. 

— «©ubfpe  mit  ©fjargel« 

©bifeen.  [©ubf)e. 

®urd^geftri(^ene  ßaftanien» 

— ^aftanien«©uf5f)e  mit 
©emüfen*). 

SBUbfnpfje  mit  Äaftonien« 
unb  gafaumuä.®) 
®urd^geftrid|ene  ülüben» 
©uf)f)e. 

— giüben«©uf3be  nad^ 
Cond6®). 

®eflügel«©u^it)e  mit  ®emüfe« 
©treifen  unb  3Hübenmu3, 

S)ufd^geftrid^ene  Äaftanien- 
©utifpe. 

®erftenfd^Ieim«©uf)f)e. 

— -©ubbe  nadp 
BeaiiiiarrLais^. 

— «©ubbe  mit  SJföl^ren. 


Oat  meal-cream  soup. 

Cream-soup  of  wMte 
beanß. 

Soup  of  white  beans 

with  white  pur^  of 
onions. 

— -Soup  o£  beans. 

Soup  of  beans  with 

rice. 

soup  of  black  beans. 

soup  of  black  beans 

with  shreds  of 
vegetables. 

soup  of  green  beans. 

soup  of  green  beans 

with  shredded 
vegetables. 

soup  of  green  beans 

with  marrow-dump- 
üngs. 

Chicken-soup  with  oysters 
and  cream. 

Lettuce  cream-soup. 

Vegetable  cream-soup. 

Lentil  cream-soup. 

— cream-soup,  majordomo 
style. 

Mai^e  cream-soup. 

Manioc  cream-soup. 

— cream-soup  with 
a^aragus^eads. 

Ches(t)nut  cream-soup. 

— cream-soup  with 
vegetables. 

Qame-soup  with  puree  of 
chestnuts  and  pheasant. 

Tumip  cream-soup. 

— cream-soup,  Cond6 
style. 

Chicken-soup  with 

vegetable-shreds  and 
puree  of  tumips. 

Cream-soup  of  chestnuts. 

Barley  cream-soup. 

— cream-soup, 
Beauhamais  style. 

— cream-soup  with 
carrots. 


»)  Qewöhnlioh  werden  noch  Geflügel-Klößchen 
in  die  Suppe  gegeben. 

*)•  Eebnuhnfleisch-Brühe  mit  Kebhuhn-Brüst- 
ohen  und  gebackenen  Brotkrusten. 

*)  Auch  Mandioka-  oder  Cassavemebl,  das 
Mehl,  welches  aus  den  Wurzeln  der  Manihot, 
eines  im  tropischen  Amerika  einheimischen 
Strauches,  gewonnen  wird. 

*)  Mit  Spargel-Spitzen,  zu  kleinen  Sträußchen 
gepflücktem  Blumenuohl,  Fäden  von  Möhren  und 
weißen  Eüben. 


“)  Geröstete  Brotwürfel  werden  noch  in  die 
Suppe  gegeben.  . 

•)  Mus  von  Bohnen  und  Eüben  in  Eiei^ 
Nocken  gefüllt.  ...  „ ...  j 

’)  Sprich  •Boh’mah« : franz.  Familie  aus  dem 
westl  Frankreich,  deren  Besitztum  Lafertö-Aurain 
1764  unter  dem  Titel  Lafertö- Beauhamais  zum 
Marquisat  erhoben  wurde.  Die  Familie  spielte 
eine  große  Bolle  vor  und  nach  der  französischen 
Eevolution.  Mit  Huhnfleisch-Klößchen,  Krebs- 
butter und  Krebssohwänzen. 


Potages. 

Potage  creme  d’orge  au 
^leri. 

— creme  cPorge  ä la 
frangaise. 

— creme  d'orge  ä la 
Francfort. 

— creme  d'orge  aux 
Jiaricots  verts. 

— crane  d'orge  ä la 
jardiniere. 

— creme  d'orge  ä la 
JoinvtUe.  [nivernaise. 

— creme  d'orge  ä la 

— creme  d'orge  ä la 
d' Orleans. 

— creme  d'orge  aux  petitt 

pois.  [de  cerfeuü. 

— creme  d'orge  ä la  pluche 

— f crhne  d'orge  aux 

pointes  d'asperges. 

— crhne  d'orge  ä la 
princesse. 

— creme  d'orge  ä la 
puree  de  gelinottes. 

— ferme  d'orge  ä la 
puree  d'oseille. 

— erme  d'orge  ä la 
puree  de  perdreaux. 

— creme  d'orge  ä la 
puree  de  pintade. 

— crhne  d'orge  ä la 
puree  de  volaiUe. 

— f crhne  d'orge  aux 
raisins. 

— crhne  d'orge  ä la 
regence. 

— crhne  d'orge  ä la  reine. 

— creme  d'orge  ä la 
royede. 

— crhne  d'orge  vdoutee 
ä la  frangaise. 

— creme  d'orge  ä la 
viennoise. 

— ä la  creme  d'oseille. 

— creme  d'oseille  ä la 
fermiere. 

— creme  ä la  pedestine. 


— ä la  crhne  de  panais. 

— crhne  de  perdreaux 
ä la  Destaing. 

— arhme  de  perdreaux 
ä la  gentilhomme. 


®u^)peu. 

®eifteiif(|Ietm»(Su|)^3e  mit 
(Sellerie. 

grangöftfe^e ‘)  ©erften- 
fc^leim-SulJfe. 

®er[tenfc^Ietm»Suft)e  mit 
(Soueromffer. 

— mit  grünen 
Seltnen. 

— •'Suppe  mit  ©emüfen.®) 

— »Su^i^je  nad^  Joinvllle*). 

— •Suppe  mit  SiRöI^ren. 

— »Su^ije  mit  §u|nfleifc!^» 
Schnitten. 

— •Suppe  mit  jungen 
©rbfen. 

— «SuiJbe  mit  Äerbel. 

— ‘Suppe  mit  Sfargel- 
©j)i&en. 

— ‘Snppe  mit  S^iargel 
unb  ©rbjen. 

— ‘Suppe  mit  geftogenem 
§afell^ul;n|leifd^. 

— ‘Suppe  mit  Sauer» 
am^fermug. 

— »Suppe  mit  gefto^enem 
IRebl^ul^nfleij^. 

— ‘Suppe  mit  gefto|enem 
lßerl'^u|nfleif(^. 

— »Suppe  mit  ®eflügelmu§. 

— »©uiJpe  mit  Diofinen, 

— »©utJbc  mit  ^aljuförnmen 
unb  §aljnnierc^en. 

— ‘Suppe  mit  ©d^oteu» 
Sfernen. 

— »SulJlJe  mit  ©ierrol^m. 

— ‘Suppe  mit  $ubnfleif4» 
S!IöBc|en. 

— ‘Suppe  mit  geröfteten 
SBrotfdjnitten. 

®urcl)geftric[)ene  Sauer» 
amt)fer»(Sut)}3e. 

lßäd)terin»*)Sauerombfcr» 

fui)j)e. 

®urd^geftrid§ene  Qeru- 
jalemer-Slrtif^oden- 
Subt)e. 

— Ißaftinaf-Sufpe. 

— 5Reb^u:^n=Suf:t)e  mit 
Äoftanten  unb  Sleig. 

— 8teb]^u!^n=Sut)^)e  mit 
Sinfen. 
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Barley  cream-soup  with 
celery. 

— cream'&oup,  French 
style. 

— cream-soup  with  sorreL 

— cream-soup  witli  green 
beans. 

— cream-soup  witb 
vegetables. 

— cream-soup,  Joinvllle 

style.  [oarrots. 

— cream-soup  witb 

— cream-soup  with 
cbicken-slices. 

— cream-soup  with  green 

pease.  [cherviL 

— cream-soup  with 

— cream-soup  with 
asparagus-heads. 

— cream-soup  with 
asparagus  and  pease. 

— cream-soup  with  purie 
of  hazel-hen. 

— cream-soup  with  puree 
of  sorrel. 

— cream-soup  with  purie 
of  partridge. 

— cream-soup  with  ptirie 
of  pintado. 

— cream-soup  with  piirie 
of  fowl. 

— cream-soup  with 
raisins. 

— cream-soup  with  cock’s 
combs  and  kidneys. 

— cream-soup  with 
green  peas. 

— cream-soup  with  egg- 
custard  squares. 

— cream-soup  with 
ohicken-forcemeat 
balls. 

— cream-soup  with 
toasted  sippets. 

Sorrel  cream-soup. 

— cream-soup,  farmer’s 
style. 

Cream-soup  of  Jerusalem 
artichokes. 

Parsnip  (parsnep)  cream- 
soup. 

Partridge  cream-soup 
with  rice  and  purie 
of  chestnuts. 

— cream-soup  with  purie 
of  lentils. 


M Mit  Schinkea-Würfela,  Hnhnfleisoh-Streifen 
und  Gemüse. 

^ Qewöhnlioh  gibt  man  Hohlnudeln  in  die 
Suppe,  welche  mit  Spinat  grün  gefärbt  ist. 


•)  Mit  Erebsbutter  rötlich  gefärbte  Suppe 
nebst  Ealbsbröschon  und  Erebssohwäuzen. 

‘)  Mit  Paradies -Äpfeln,  Kartoffeln,  Lauch, 
Zwiebeln  und  Brotschnitten. 


200  Potages. 


©upflen. 


Soups. 


P()tage-\  ä la  crime  de 
pistaches. 

— crime  de  pluviers  ä la 
Stanley. 

— ä la  creme  de  poireaux. 

— crime  de  poireaiix 
ä la  princesse. 

■ — crime  de  pois  cassis 
au  riz.  [chiches. 

— ä la  crime  de  pois 

— creme  de  pois  chiches 
ä Vespagnole. 

— crime  de  pois  secs 

ä Vallemande.  [terre. 

— äla  crime  de  pommes  de 

— creme  de  pommes  de 
terre  ä la  Jackson. 

— fä  la  crime  de  riz. 
crime  de  riz  aux 

— ailerons  de  dinde. 

— crime  de  riz  ä la  Buffon. 

— crime  de  riz  ä la  Cavour. 

— t crime  de  riz  au  cerfeuil. 

— cr^e  de  riz  ä la 
chasseur. 

— creme  de  riz  äla  Chätre. 

— crhne  de  riz  ä la 
chiffonnade. 

— crime  de  riz  ä la 
duchesse. 

— t creme  de  riz  aux 
ecrevisses. 

— crime  de  riz  ä Vessence 
d'iereoisses. 

— ä la  crime  de  riz  et  de 
faisan. 

— crime  de  riz  ä la 
florentine. 

— crime  de  riz  ä la 
frangaise. 

— crime  de  riz  ä la 
hoUandaise. 

— crime  de  riz  d la 
jardiniire. 


SDurdjgeftri^ene  '^Siftajien« 
Suppe. 

— SRegenpfeifer-©uppe  mit 

unb  ^leifc^ffößcpen. 

— fioud)fuppe. 

— Sauc^juppe  mit  ©eflügel« 
IeuIefIei{(^»@c^eiBen. 

— @rbfen»@uppe  mit  5Reis. 

— Äi(^ererbfen»@uppe. 

— Garbanzos-®)@uppe. 

S)eutf(^e®)  Srbfen» 

©uppe.  [Suppe. 

®ur^geftrid)ene  Kartoffel» 

— ÄartoffeI»Suppe  mit 
Sanbnubeln  unb  SBilb» 
Höllen. 

3ftei§fd3leim=Suppe. 

— »Suppe  mit  Jrutl^al^n» 
gnigein. 

— »Suppe  na(^  ButFon* *). 

— »Suppe  nac^  Cavour®). 

— »Suppe  mit  Äerbel. 

— »Suppe  mit  geftodtem 
9tebpu|nmu§. 

— »Suppe  mit  runb  au?» 
gefto dienen  SKö^ren. 

— »Suppe  mit  ^üc^en» 
Äräutern. 

|)eräogin»®)3lei§[^Ieim[uppe. 

SRei§fd)Ieim»Suppe  mit 
Ärebfen. 

— »Suppe  mit  fein 
geftogenen  ^rebfen  unb 
Srebäfc^mänjen. 

®ur(^geftrid)ene  f^afanfleifcp» 
Suppe  mit  SfteiSfd)Ieim.’) 

iJIorentinifd^e®)  Steieifuppe. 

®urcpgeftvid^ene  üteiäfuppe 
mit  ®efIügel»Ätö^cpen. 

^oHänbifcfie®)  iReiöfuppe. 

®ur^geftri(^ene  SÜeiäfuppe 
mit  jungen  ©ernüfen. 


) Pistachio  cream-soup. 

iPlover  cream-soup  with 
rice  and  plover- 
( forcemeat  balls. 

'(  Leek  cream-soup. 

^ — cream-soup  with  leg  of 
^ spring  cMcken. 

) Cream-soup  of  split-pease 
' with  rice. 

I Chiches^)  cream-soup. 
j Qarhanzos  cream-soup. 

/ 

f Cream-soup  of  split- 
J pease,  German  style. 

I Potato  cream-soup. 
j — cream-soup  with 
lasagnes  and  game- 
forcemeat  balls. 

Bice  cream-soup. 

— cream-soup  with 
turkey-pinions. 

— cream-soup,  Buffon 
style.  [style. 

— cream-soup,  Cavour 
— cream-soup  with 
chervü. 

^ — cream-soup  with 
) moulds  of  puree  of 
partridge. 

— cream-soup  with  balls 
scooped  out  of  carrots. 
— cream-soup  with  herbs. 

i — cream-soup,  duchess 
I style. 

— cream-soup  with 
crayfish. 

— cream-soup  with  puree 
of  crayfish  and 
I crayfish-tails. 

I — cream-soup  with 
I puree  of  pheasant. 
s — cream-soup,  Florentine 
I style. 

I — cream-soup  with 

chicken-forcemeatbaJls. 
— cream-soup,  Dutch 
style. 

— cream-soup  with  young 
i vegetables. 


‘)  Auch  chick-pea,  greypea. 

•)  Eine  Art  spanischer  Kicher-Erbsen. 

^ Mit  in  Streifen  geschnittenen  Schweins- 
ohren and  gebackenen  Brotkrusten. 

*)  Sprich  »Büffong«;  Georg  Louis  Ledere, 
eomte  de  Buffon,  einer  der  größten  Naturforscher 
und  Schriftsteller  des  18.  Jahrhunderts,  geb.  zu 
Montbard  im  Burgundischen  7.  Sept.  1707,  gest. 
16.  April  1788.  Mit  Rahm,  Huhnfleisch-Klbßcheu 
nnd  Spargel-Spitzen. 

*)  Camillo  Benao,  eomte  de  Cavour,  ital. 
Staatsmann,  geb.  10.  August  1810  zu  Turin,  war 
Handels-,  Manne-,  Finanz^inister  und  trat  darauf 
an  die  Spitze  des  Ministeriums,  bewh'kte  im  Pebr. 


1861  die  Proklamierung  Victor  Emanuels  U.  zum 
König  von  Italien  und  starb  6.  Juni  1861.  Mit 
Hohlnudeln,  Eierstich  und  Mandelmilch. 

*)  Mit  kleinen  eiförmigen  Hulmfleisoh-Klöß- 
Chen,  grünen  Erbsen,  Spargel -Spitzen,  Rahm. 
Auf  besonderem  Teller  in  Butter  gebackene  Brot- 
schnitten. 

’l  Gewöhnlich  gibt  man  Fasaufleisch-BJöß- 
chen  in  die  Suppe. 

“)  Mit  fein  gestoßenem  Huhnfleisch  (puree), 
Eigelben,  Sahue  und  Schoten-Kernen. 

')  Mit  Rahm,  einigen  Eigelben  und  Muskat- 
nuß. Auf  besonderem  Teller  gibt  man  in  Butter 
gebackene  Brotknisten. 


Potages. 


©ut>^)en. 


Soups. 
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Potage  a hne  de  riz  ä la 
Juvenal. 

— creme  de  riz  ä la 
macedoine  (de  legumes). 

— creme  de  riz  ä la 
Medids. 

— crhne  de  riz  aux  navets 
ä la  Chätre. 

— creme  de  riz  ä la 
nivemaise. 

— t crhne  de  riz  aux  petits 
pois. 

— t creme  de  riz  attxpointee 
d'asperges. 

— creme  de  riz  ä la 
princesse. 

— a'eme  de  riz  ä la  purie 
de  becasses. 

— crhne  de  riz  ä lapuree 
de  faisan. 

— crhne  de  riz  ä la  puree 
de  perdreaux. 

— crhne  de  riz  ä la  puree 
de  poulet. 

— crhne  de  riz  ä la  reine. 

— creme  de  riz  ä la 
St-Sever.'^) 

— creme  de  riz  ä la 
Severin. 

— crhne  ä la  Bohan. 

— t ä la  crhne  de  salsifis. 

— crhne  de  salsifis  aux 
queneUes. 

— ä la  crhme  de  semoule. 

— crhne  de  semoule  ä la 
venitienne. 

— crhne  ä la  Soubise. 

— crhne  Soubise  aux 
queneUes. 

— ä la  crhne  de  tapioca. 

— ä la  creme  de  tomates. 

— crhne  de  tomates 
ä Vamericaine. 

— creme  de  tomates  au  riz. 


Surc^geftrid^ene  iReiäfuppe 
no^  Juvenalis^. 

— SReiäfuppe  mit  SBürfel» 
©emüfeit. 

— aieiäfuppe  mit  SRetä» 
Ilögc^en.*) 

— SRei3fu^j}3e  mit  Weinen 
3iü6en=ÄugeIn. 

— 3fiei§fu|)pe  mit  SRöIjren. 

— SReiifup^e  mit  jungen 
@r6)en. 

— SReBfujjpe  mit  ©bargel- 
ßöpfen. 

— iReilfupije  mit  Spargel« 
köpfen.*) 

— SReiöfuppe  mit  gezogenem 
©d^nepfenfleijd^. 

— aüeiSfuppe  mit  geflogenem 
{Jofanfieifd^. 

— SReiSfuppe  mit  geflogenem 
SRebl)u|nfIeif^. 

— fReilfuppe  mit  geflogenem 
§nl;nfleifcf;. 

ffönigin»*)3lei3fuppe. 

®ur(^geftrid^ene  fReiSfnppe 
mit  in  Sutter  geröfteten 
®rotfcgnitten. 

- fReiäfuppe  mit  in  Sutter 
geröfteten  Srotfd^nitten. 

— SlnmenloljI'Snppe. 

— ©djtnarjmurj’Suppe. 

— @d^ioarjtüurä»@uppe  mit 
f5teifd)Högc^en. 

— Oriegfuppe. 

SSenetionifcge«)  ©riegfnppe. 

®ur^geftrid^ene  ©eflügel« 
©uppe  nad)  Soubise’). 
@eflügel»©uppe  mit 
toeigem  Swiebelmuä  unb 
ÄIögd;en. 

Sopiofa^Snppe  m.  fRaljm. 

— fParabieäapfet«@uppe. 

Slmerifanifd^e*)  ißarnbiel» 

flpfel»©uppe, 

®ur^geftri^ene  fßarnbieS« 
opfeI»©uppe  mit  31ei3. 


Eice  cream-soup,  Juvenal 
style. 

cream-soup  with 
vegetable-cubes. 
cream-soup  witb  rice- 
croquettes. 

cream-soup  witb  balls 
scooped  out  of  turnips. 
cream-soup  witb 
carrots. 

— cream-soup  witb  green 
pea^e. 

cream-soup  witb 
asparagus-beads. 
cream-soup  witb 
asparagus-beads. 
cream-soup  witb  puree 
of  woodcock. 
cream-soup  witb  puree 
of  pbeasant. 
cream-soup  witb  puree 
of  partridge. 

— cream-soup  witb  jmree 
of  cbicken.  [of  fowl. 

— cream-soup  witb  puree 

— cream-soup  witb 
lozenge-sbapes  of  bread 
fried  in  butter. 

— cream-soup  witb 
lozenge-sbapes  of  bread. 

CauJiflower  cream-soup. 

Salsify  cream-soup. 

— cream-soup  witb  meab- 
baUs. 

Semobna  cream-soup. 

— cream-soup,  Venetian 
style. 

Cbicken-soup  witb  wbite 
cream  of  onions. 

— -Soup  witb  wbite  cream 
of  onions  and  meat- 
balls. 

Tapioca  cream-soup. 

Tomato  cream-soup. 
cream-soup,  ii^me^'ican 
style. 

— cream-soup  witb  rice. 


T,.  Decimus  Junius  Jwvenalia,  römischer 
Dichter,  lebte  in  der  letzten  Hälfte  des  ersten 
Jahrhunderts  zu  Eom,  Verfasser  von  16  Satiren 
m denen  er  die  Thorheiten  und  die  Sitten-Verl 
derbnis  seiner  Zeit  geißelt. 

*)  Auf  besonderem  Teller  geriebener  Par- 
mesan-Käse. 

•)  Oder:  Huhnfleisch-Snppe  mit  Reis,  Rahm 
(Sahne),  Eigelben,  Hulinfleisch-Schnitten,  Schoten- 
Kemen,  Kopfsalat  und  Kerbel. 

*)  Mit  fein  gestoßenem  Huhnfleisch  und 
Jfandelmilch. 

*)  Auch  St.-Sever  und  St.-SSverin,  Severinus 

Heiliger,  Apostel  der  Noriker,  gest.  8.  Jan 
482. _ Außerdem  gibt  es  noch  eine  Stadt  St.-Seve7 
(spnch  »Säng-Sewähr«)  im  franz.  Dep.  Landes 
welc^  durch  Weinbau  beriilimt  ist.  Da  abei 
a la  Severin  und  d la  St.-Sever  ein-  und  dieselbe 


französische  Stadt  mit  diesem 
öuppen-Namen  nicht  in  Verbindung  zu  bringen. 

T Eigelben,  Wein,  Zitronensaft,  Rebhulin- 

Lendohen  md  Parmesan-Käse. 
nh^?7  »Subihs.;  altes  franz.  Geschlecht. 
^'\<^rle3  deLtohan,prince  de  Soubise,  geh.  16.  Juli 
. Ludwig  XV.  von  Frankreich 

erlitt  bekanntlich  unter  Marschall  d’Eströes  am 
5.  Nov.  1757  die  Niederlage  bei  Roßbach,  wurde 
pater  zum  Marschall  ernannt  und  starb  am 

pubise.  Nach  ihm  sind  viele  Speisen  benannt 
6m  berühmter  Feinschmecker  war  Mit 
we^em  Zwiebelmus;  auf  besonderem  Teller 
rostete  Brotschnitten.  ® 

Hamdiesapfelmus  (ungewürzt,  without 

Briihe,  in  welcher  Rauchfleisch  mitgekocht  ist. 


202  Potages. 


@up^)en. 


Soups 


Potage  creme  de  tomates  au 
vermicelle. 

— crhne  de  topinamiours 
ä la  palestine. 

— ä la  crhne  de  volaüle. 

— creme  de  volaiUe 
ä la  Chevreuse. 

— creme  de  volaüle 
ä la  Jussienne. 

— creme  de  volaüle  aux 
marrons. 

— creme  de  voläüle  aux 
petits  pois. 

— creme  de  volaiüe 

ä la  puree  d'herhes. 

— crhme  de  volaüle 
ä la  reine. 

— creme  de  volaüle 

ä la  reine  Margot. 

— creme  de  volaüle  au  riz. 
■ — creme  de  volaüle 

ä la  royale. 

— creme  de  volaüle  aux 
truffes. 

— ati  cresson  de  fontaine. 

— ä la  Oroissy. 

— de  croutes  gratinees 
ä la  regence. 

— du  Ozar. 

— ä la  DestiUac. 

— de  dindon  ä la  puree 
de  marrons. 

— de  dindon  aux  tomates. 


— de  dindonneau  aux 
ecrevisses. 

— de  dindonneau  ä la 
puree  d’asperges. 

— de  dindonneau  aux 
truffes. 

— ä la  DolgoruMj 
(Dolgorukow). 


®urc^0eftric^ene  5ßavabie3» 
a^fel>©it^j^3e  mit  gaben» 
Stubein. 

— Serufalemer  Slrtifd^oden» 

©ublJe. 

— ®efIügeI»©ul3t)em.iRat)m. 

@eflügel»@ut)^ie  nac^  ber 

Chevreuse  ^). 

— •<Buppe  mit  ©eflügel» 
^Iö^(|en  unb  geröfteten 
93rotfruften. 

©urc^geftri^ene  ©eflügel» 
SutJbe  m.  Saftanienmul. 

— ®efliigel=@ubiie  mit 
jungen  Srüfeit. 

@eflügel»©ujjt)e  mit 
©emüfebvei. 

2)ur(^geftvic^ene  ©eflügel» 
©ujjjje  mit  stets. 

— ®eflügel=©u|)j3e  mit 
5ötanbelmil(i^. 

— ®eflügel=©uj3|je  mit  SteiS. 

— @eflügel»@ui)i3e  mit 
§a^nlämmen  unb 
Italjnnierc^en. 

— @ePgeI=@uj3j)e  mit 
Trüffeln. 

— 33runnenlreffe* *©uj)pe. 

Oroissy-®)  ©ernüf  ej  up  e. 

©upjje  mit  gebocfenen  33rot» 

Iruften  unb  geftodtem 
©eflügelmuS. 

Czaren-®}©u)3jje. 

®eflügel=@u)jbe 

DestiUac^). 

S:rut|a’^n»@uj3)3e  mit 
faftanienmuS. 

S)urc^geftri(^ene  Srut^al^n- 
@u|))5e  mit  ißarnbieS» 
^bfeln. 

%xufi)ai)n=<Suppe  mit 
itrebfen. 

— ><Bvippe  mit  ©jjargelmuS. 

— »©ujJlte  mit  2^rüffeln. 

@epfigeI»Sub)je  nad^ 
Dolgorukij  ®). 


Tomato  cream-soup  with 
vermicelli. 

Cream-soup  of  Jerusalem 
articliokes. 

Chicken(fowl)  cream-soup. 

— cream-soup,  Chevreuse 
style. 

— cream-soup  with 
chicken-forcemeat  halls 
and  fried  sippets. 

Powl  cream-soup  with 
puree  of  chestnuts. 

— cream-soup  with  green 
pease. 

Chicken  cream-soup  with 
puree  o£  herhs. 

— cream-soup  with  rice. 

— cream-soup  with 
almond-milk. 

Fowl  cream-soup  with  rice. 

Chicken  cream-soup  with 
cock’s  comhs  and  cock’s 
kidneys. 

Fowl  cream-soup  vrith 
tmffles.  [cresses. 

PMree-soup  of  water- 

Soup,  Oroissy  style. 

Soup  with  fried  bread- 
crusts  and  moulds  of 
puree  of  fowL 

Game-soup,  Czar’s  style. 

Ohicken-soup,  Destillac 
style. 

Turkey-soup  with  purie 
of  chestnuts. 

Purec-SQWp  of  turkey  with 
tomato-jjwree. 

Turkey-soup  with 
crayfish. 

Soup  with  puree  of 

asparagus. 

Soup  with  truffles. 

Ohicken-soup,  Dolgorukij 
style. 


*)  Marie  de  Bohan-Monfbazon,  duchesse  de 
Chevreuse,  geb.  1600,  schön  und  hochbegabt,  ehr- 
geizig und  leidenschaftlich,  in  die  Intriguen  des 
franz.  Hofes  verwickelt,  von  Richelieu  deshalb 
verbannt  Spielte  erst  in  den  Jahi-en  1650—51 
wieder  eine  politische  Rolle  an  der  Spitze  der 
Gegner  Mazarins.  Gestorben  1679.  Mit  Rahm, 
Gurken,  jungen  Erbsen,  Kerbel  und  gedünstetem 
Lattich. 

*)  Sprich  »Cröaßy«;  Gemeinde  im  franz.  D6p. 
Seine-et-Oise,  berühmt  durch  Früchte-  und  Ge- 
müse-Handel. Mus  von  weißen  Bohnen  mit  Ge- 
müsebrei vermengt,  und  Sohoten-Keme. 

*)  Braune  Wildsuppe  mit  Eigelben,  Gans- 
lebermns  und  ln  Madeira  gekochten,  in  Scheiben 
geschnittenen  Trüffeln. 

*)  Mit  Tafelpilzmus,  Sahne,  Eigelben  und 
geriebenem  Parmesan-Kase.  Ganalebermus  ver- 


mischt man  mit  Tafelpilzmus  und  Eigelben,  stockt 
es  in  Becher-Formen,  sclmeidet  es,  wenn  steif,  in 
Scheiben  und  gibt  letztere  ebenfalls  in  die  Suppe. 

»)  Alte  fürstliche  Familie  Rußlands,  welche 
ihre  Abstammung  von  Kmik,  einem  Waräger, 
ableitet.  Letzterer  soll  in  Gemeinschaft  mit 
seinen  Brüdern  Sineus  und  Truwor  das  jetzige 
Rußland  von  Nowgorod  bis  zum  heutigen  Klein- 
nißland  erobert  haben.  Er  regierte  von  864  bis 
879  über  die  von  ihm  tributpflichtig  gemachten 
Slawen  und  Finnen,  während  sein  Stamm  den 
russischen  Thron  bis  1598  behauptete.  Da  die 
Mitglieder  der  Familie  sämtlich  hohe  russische 
Staatsämter  bekleideten,  ist  nicht  festzustollen, 
nach  welchem  obige  Suppe  benannt  ist  Mit  in 
Streifen  geschnittenem  Huhnfleisch  u.  gekochtem 
mageren  Schinken,  welcher  fein  gestoßen  und 
mit  Zwiebelmus  und  Eigelben  vermengt  ist 


Potages. 


Suppen. 


äoups.  203 


Fufage  ä la  DeheUoy. 

— ä la  duehesse. 

— ä la  Durham. 

— aicx  epinards. 

— ä Vespagnole. 

— de  faisan. 

— de  faisan  ä la  Perigord. 

— de  faisan  ä la  puree  de 
Champignons. 

— de  faisan  ä la  puree 
de  marrons. 

— de  faisan  ä la  puree 
Soubise. 

— de  faisan  ä la  puree 
de  truffes. 

— ä la  Faubonne. 


— ä la  favorite. 

— ä la  fermihre. 

— ä la  financiere. 

— t (ä  la,)  fin  (de)  sücle. 

— aux  fonds  d'artichauts. 

— aux  fruits  du  rosier 
sauvage. 

— du  garde-champetre. 

— gaulois. 

— de  gelinottes  ä la  russe. 

— ä la  Genin. 

— ä la  gentilhomme. 

— ä la  Germiny. 

— ä la  Gervais. 


5Reilfuppe  nac^  Debelloy^). 

^peräogtn»®)  ©eflügelfuppe. 

©effügel^Suppe  nad^ 

Durham*).  [Suppe. 
S)urc[;geftnd}ene  Spinat» 
Sroune  Suppe  mit  5)[Rabeira 
unb  |)uI;nfIeiftf)»Ä'tö§c|en. 
2)urc^gcftri(^ene  giafonfleifc^» 
Suppe. 

— gafanfleifch-Suppe  mit 
Srüffelmul. 

— ^afanfleifd^-Suppe  mit 
Safelpitsmuö. 

{5afaufIcifd)»Suppe  mit 
Äaftanieumug. 
2)urd}geftric[;eue  g-afanfleifdj» 
Suppe  mit  meinem 
3tt)jeBeImu». 
3-afanjTeif(^=Suppe  mit 
SrüffelmuS. 

@rbämuä»Suppe  mit  ißerl* 
ätoiebeln,  Sauerampfer 
unb  Kerbel.'*)  [Suppe. 
SiebUng§»(®ünftIing3-) 
fßäd)terin»®}Suppe. 
ginanämanu=®)Suppe. 
SDurc^geftric^eue  ©emüfe» 
Suppe’). 

— 2lttifc^ocEenböbeu»Suppe. 

— §agebutten»Suppe. 

5iurfchü^»*)Suppe. 
©aüifc^e®)  Suppe. 
fRuffifc^e’®)  §afe(t)ut)u» 
Suppe. 

©eflügeDSuppe  u.  G6nin  ’^). 
aSilbfuppe  mit  Stufen. ’®) 
Germiny-^*)Suppe. 
®rb§mul»Suppe  nad^ 
Gervais  ^‘). 


f Eice  cream-soup,  Debelloy 
style. 

I Pwree-soup  of  fowl  witb 
\ minced  cbicken-fiUets. 

I Soup  of  cbicken, 

I Durham  style. 

I Strained  spinach-soup. 

I — Soup  with  madeira  and 
chicken-forcemeat 
I — pbeasant-soup.  [balls. 

Furee-soup  of  pheasant 
l with  puree  of  trufües. 

I Soup  of  pheasant  with 

i puree  of  mushrooms. 

I Pheasant-soup  with  puree 

i<  of  chestnuts. 

Pwree-soup  of  pheasant 
with  white  puree  of 
onions. 

Pheasant-soup  with  puree 
of  truffles. 

Pwree-soup  of  pease  with 
small  white  onions, 
sorrel  and  chervil. 

Fa  vo  (u)rite-soup . 

I Farmer’s  soup.  [style. 

< Game-soup,  &iancier’s 
Strained  vegetable-soup. 

\ 

\ — artichoke-bottom  soup. 

■ — hep-soup. 

■ Eural-guard’s  soup. 

Game-soup,  Gallic  style, 
j Hazel-hen  soup,  Eussian 
' style. 

j Chic&n-soup,  G6nin  style, 
i Game-soup  with  lentOn. 

; 1 wree-soup,  Germiny  style. 

J soup  of  pease,  Gervais 

! style. 


•)  Sprich  »Döbelloa.;  wahrsoheialich  de 
Belloy  (Pierre  Laurent)  gemeint.  Franz.  Tra- 
giker, eigentl.  Name  Buirette,  geh.  17.  Nov.  1727 
zu  St.-Floui-,  Verfasser  mehrerer  Tragödien,  von 
denen  nur  einige  mit  Erfolg  zur  Aufführung 
kamen.  Gestorben  5.  März  1775.  Geflügel-Brühe 
mit  Kahm  und  Eier-Klößohen. 

■■h  Geflügelmus  mit  fein  gehacktem  Huhn- 
oder Wildfleisch. 

ä)  Sprich  »DöiT(h)ämm« ; John  George  Lamb- 
ton,  earl  of  Durham,  engl.  Staatsmann,  geb 
12.  April  1792,  Groflsiegelbewahrer,  kurze  Zeit 
Statthalter  (Gouverneur)  von  Canada,  gest.  28.  Juli 
1840  zu  Cowes  auf  der  Insel  Wight,  a)  Mit  Para- 
diesapfelmus-Klößchen, weißen  Geflügel-Klößchen 
Spargelmus -Klößchen,  fein  gestoßenem  Huhn- 
fleisch,  Sahne  und  Parmesan-Käse,  b)  Huhnfleisch- 
Sunpe  mit  fein  gestoßenem  Hulmfleisch,  Eigelben 
Sahne,  weiß-,  rot-,  grün  gefärbten  Huhnfleisch’ 
Klößchen  und  Parmesan-Käse. 

*)  Oder:  Mit  in  Fleischbrühe  weichgekochten 
vorher  angerösteten  Gemüse- Würfeln,  außerdem 
alle  Arten  grüner  Gemüse. 

“)  a)  Kartoffel -Suppe  mit  KUben.  b)  Alle 
Arten  von  Gemüsen,  Kartoffeln  und  Schinken  in 
Streifen  geschnitten,  und  Kerbel -Blätter.  Beide 
Zubereitungs-Arten  sind  gebräuchlich. 


*)  Braune  Wildsuppe  mit  Schnepfenfleisch- 
und  Ganslebermus  nebst  Schnepfenfleisoh  und 
Schnepfen-Brötohen. 

Von  Brunnen -Kresse,  Sauerampfer  und 
Lattich  mit  neuen  Kartoffeln. 

®)  Weiße  Suppe  mit  Zwiebelmus,  Eigelben 
und  gerösteten  Käse-Brötchen. 

5 Braune  Wildsuppe  mit  Eigelben,  Trüffeln 
und  fein  gestoßenem  Schnepfenfleisoh. 

Feingestoßenes  Haselhuhnfleisch  (purie) 
mit  Gersten -Grütze,  süßem  Rahm,  geriebenem 
Weißbrot,  Haselhuhnfleisch-Klößchen  n.  -Schnitten. 

“)  Sprich  »Schenäng« ; Prangois  Oenin,  franz. 
Gelehrter,  geb.  1803  zu  Amiens,  gest.  20.  Mai  1856 
in  Paris.  Mit  Zwiebeln,  Tafel-Pilzen,  Kerbel- 
Blättern,  Schoten,  Mus  von  grünen  Bohnen-Kemen 
und  Paradies -.^feln,  nebst  Eigelben  und  Sahne. 

**)  Oder:  Feingestoßenes  Kaninchen-  und 
Schweinefleisch  mit  feingesohnittenen  Würstchen 
und  Tafel-Pilzen 

“)  Gemeinde  im  franz.  Dep.  Meurtheet- 
Moselle.  Schotenmus-Suppe  mit  Eigelben,  Sahne 
Spargelmus  und  gerösteten  Brotwürfeln.  ’ 

“)  Sprich  tSchei-wä«;  Paul  Gei-vais,  franz. 
Naturforscher,  geb.  26.  Sept.  1816  zu  Paris  Mit 
S^pinat  und  Spargel-Köpfen.  Auf  besonderem 
Teller  in  Butter  gebackene  Brotkrusten. 


204  Potages. 


Su^3^)en. 


Soups. 


l'otage  de  gihelotte  d'oie.  5 

— de  gibier.  ^ 

— de  gibier  ä la  corcoise.  ; 

— du  grand-duc.  < 

— de  grenouüles.  | 

— de  grives.  5 

— de  grives  ä la  chassewr.  5 

— de  (aux)  grouses.  | 

— de  gruau  ä Vecossaise.  < 

~~  ä ia  Guillaume  Teil.  < 

— de  haricots  de  Lima,  s 

— de  haricots  verts.  5 

— t ä la  hoUandaise.  \ 


— ä la  Holstein.  < 

— t de  homards  ä l’indienne.  | 

— ä la  Humboldt.  j 

— ä VimpSridle.  ? 

— de  janibon  ä la  j 

moscovite.  | 

— ä la  Jenny  Lind.  | 

— ä la  John  Bussell.  | 

— Julienne  aux  pois.  | 

— krapiwa  (ortie)  d la  I 

russe.  < 

— krupnik[ck]  d la  | 

polonaise.  j 

— de  legumes  ä la  5 

bourgeoise.  > 

— de  legumes  ä la  ? 

Faubonne.  | 

— de  legumes  ä la  j 

hoUandaise,  ^ 

— de  lentilles.  ? 


®anällein* *@u^)pe.  ? 

Surd^geftrid^ene  SBilbjutJ^e.  ■ 

Cork-^)SBiIbfubt>e-  ' 

@ro6l^eräog»®)©u});t)e-  \ 

®ur(^geftrid^ene  grofd^fitbbe.  < 

— ÄrammetSt)ogeI»©ui)t)e.  i 

— ßrammet§bogeI»@u})|)e 

mit  Ärammet§öogeI»  \ 
S3rüftdE)en.  J 

— SBoIbl^ul^n-SuiJ^je.  i 

©d^ottifd^e  ®)  | 

©u^)|)e  nad^  Willielm  Teil*).  < 
Simabol^nen*©iH)i)e.  ; 

®rünc  93o^nen»©u})t)e.  ^ 

mit  ®emüfe=>  ^ 
Äugeln,  Srbfen,  SBol^nen  S 
unb  SSIumenio!^!.  | 

d 

^olfteinifd^e“)  ©ubbe.  | 

( 

Snbifd^e®)  ^)ummer=>©ubbe.  ; 
Humboldt-’)©u})))e.  5 

Äaifer*®)@ui?^ie.  | 

i 

9Ko§Iauij(^e  ©d^inten»  | 

©ui)^3e.*)  I 

Surd^geftridiene  ©ago-  j 

©u^jjje  mit  @i.  5 

©u^3^)e  nad^  John  Russell*®), 
®emüfefäben»<©util3e  mit 
®rb§mu^,  ! 

SRuffifi^e**)  9teffeI»©utJpe. 

ißolnifc^e*®)  ®raupen»©ul)|)e.  | 

Sürger>-**)®emüfefm3be. 

@rb§mu§»>©u^3pe  mit  ißerl» 
ätoiebeln,  ©auerambfer 
unb  Äerbel.  < 

^oCänbifd^e**)  ©cmüfe»  < 

©uplje.  [©uiJlJe. 

©urd^geftrid^ene  Sinfen»  \ 


Giblet-soup. 

Strained  game-soup. 

Game-soup,  Cork  style. 

Chicken  soup,  grand-duke 
style. 

Pwree-soup  of  frogs. 

soup  of  fieldfares. 

soup  of  fieldfares  witb 

fiUet-slices  of  fieldfares. 

Strained  grouse-soup. 

Oatmeal-soup,  Scotch  style. 

Soup,  William  Teil  style. 

Strained  Lima  bean-soup. 

— green  bean-soup. 

Cream-soup  witb  baUs 
scooped  out  of  vege- 
tables,  pease,  beans 
and  cauliflower. 

Oatmeal-soup,  Holstein 
style. 

Lobster  curry-soup. 

V eal-soup,  Humboldt  style . 

Ohicken-soup,  emperor’s 
style. 

Ham-soup,  Moscovite 
style. 

Sago  cream-soup,  yellow 
with  yolks. 

Soup,  John  Russell  style. 

Pwree-soup  of  pease  with 
vegetable-shreds. 

Nettle-soup  (krapiwa). 

Barley  cream-soup 
(krupnik). 

Vegetable  cream-soup, 
citizen’s  style. 

Pwree-soup  of  pease  with 
small  white  onions, 
sorrel  and  cherviL 

Vegetable  cream-soup, 
Dutch  style. 

Puree-soup  of  lentils. 


*)  Suppe  von  Eebhtüm,  Kaninchen,  Bauoh- 
floisch,  Eindfleisoh,  Schinken  mit  Tafel-Pilzen, 
Linsen  und  Gemüsen. 

*)  Hnhnfleisoh- Suppe,  die  mit  Schinken, 
Kräutern,  Eeis  und  Spargel  verkocht,  duroh- 
gegeben  und  mit  Eigelben  und  Sahne  abgezogen 
ist.  Einlage:  Spargel-Spitzen. 

•)  Mit  Sclmeehuhnfleischmus  (purie)  und  in 
große  Würfel  geschnittener  Kalbsmiloh. 

*)  Der  durch  Schiller’s  Dichtung  gefeierte 
Schweiz.  Held,  der,  ein  Armbrust -Schütze  aus 
Bürglen  (Canton  Uri),  in  der  »Hohlen  Gasse«  bei 
Küßnacht  den  Landvogt  Geßler  erschossen  haben 
und  1354  ertrunken  sein  soll.  Neuere  For- 
schungen lassen  die  Existenz  Tell’s  sehr  zweifel- 
haft erscheinen. 

*)  Von  Hafer-Grütze  mit  Grünkohl,  Brat- 
wurst-Scheiben, Kartoffeln  und  Kastanienmus. 

•)  Mit  Schweinefleisch,  Schinken  u.  Gemüsen 
verkochte  Suppe  nebst  Hnmmerfleisch,  Eahm  und 
gewürztem  (nut  Kari)  Eeis. 

’)  Friedr.  Heirvr.  Alex.,  Freiherr  von  Hum- 
boldt,  berühmter  Eeisender  und  Naturforscher, 
geb.  14.  Sept.  1769  zu  Berlin,  gest  & Mai  1859 


ebendaselbst.  Karl  Wilh.,  Freiherr  von  HuTn- 
holdt,  älterer  Bruder  des  Vorigen,  preußischer 
Staatsmann,  geb.  22.  Juni  1767  zu  Potsdam,  gest. 
zu  Tegel  am  8.  April  1835.  Kalbfleisch-Suppe  mit 
Morcheln,  Zwiebeln  und  Geflügel-Klößchen. 

*)  Huhnfleisch-Suppe  mit  gestoßenem  Huhn- 
fleisch,  Eigelben,  Sahne,  TrüffebStreifen,  grünen 
Spargel-Spitzen  und  Krebsschwänzen. 

^ Vergl.  potage  d la  moscovite. 

“)  Bemhmter  britischer  Staatsmann,  geb. 
18.  Aug.  1792,  gest.  28.  Mai  1878  auf  Pembroke- 
Lodge. 

Mit  gehackten,  in  Butter  geschwitzten 
jungen  Brennnesseln,  Spinat  und.  Sauerampfer, 
mit  saurer  Sahne  und  Wurstscheiben.  Auf  be- 
sonderem Teller  gibt  man  gefüllte,  gebackene  Eier. 

**)  Huhnfleisoh-Brühe  mit  Graupenschleim, 
Huhnfleisoh-Schnitten,  jungen  Gemüsen  und  ge- 
hackter Petersilie. 

“)  Mit  Schwarzfleisch,  Kohl,  Fäden  von  ver- 
schiedenen Gemüsen,  Brotschnitten  (n.  Stockflsch) 

“)  Mit  Klößchen  (kleine  Kugeln),  die  aus  ver- 
schiedenfarbigen Gemüsen  herausgeschält 
werden,  mit  Erbsen,  Bohnen  und  Blumenkohl. 
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6up<)eu. 
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Potage  de  lentüles  ä la 
brunoise. 

— de  lentiUes  ä la  purSe 
de  perdreaiix. 

— de  levraut  ä la  chasseur. 

— de  levraut  ä Vecossaise. 

— de  levraut  ä la  Saint- 
Georges. 

— (ä  la)  livonien(ne). 

— de  macaroni  ä la 
chasseur. 

— ä la  Macdonald. 

— ä la  Magellan. 

— ä la  Malmesbury. 

— ä la  ManeeUe. 

— ä la  Marie  Antoinette. 

— ä la  Ma/rie  Louise. 

— de  marrons  ä la 
ManceUe. 

— de  marrons  ä la  purie 
de  truffes. 

— ä la  Massena. 

— ä la  Mecbne. 

— ä la  MSdicis. 


3)urc^geftnc§ene  ßinfen« 
©m);pe  mit  feinen 
©emüfen. 

— Sinfen-@uf)f)e  mit  fein 
geftogenem  Slebl^ul^n* 
fleifc^. 

— §afen»@ufjf)e  nac^ 

5äger»2Irt^). 

©d^ottifc^e*)  ^afen»©nf)t)e. 

Saint-Georges-*)§ofen» 

fufjfje. 

9leilfuf)f)e  mit  93rei  bon 
öerf^tebenen  ©emüfen. 

3fäger»*)J&o]^lnubelfuf)f)e. 

@eflügel»©ufifje  nac^ 
Macdonald®). 

— "»©nfjfje  nad)  Magellan*). 

SSilbfufJfie  nad^  Malnaes- 

bury’). 

— nac^  ManceUe®). 

@eflügel-©ufjf3e  no^ 

Marie  Antoinette*). 

@erftenf^Ieim»©nfjf3e  na^ 
Marie  Louise  ^®). 

SSilbfufjfje  mit  Äaftanien- 
mul.“) 

Surd^geftridjene  Saftonien- 
©npfje  mit  Xrüffelmuä. 

SBilbfutifje  nad§  Mass6na^*). 

SSäeige  ©ufj^e  mit  geftoßenem 
SBadfitelfleif^  unb  Seber. 

SBilbfubbe  nad^  ber 

Katharina  v.  Medici  ^*). 


Lentü  ^Mree-soup  with 
fine-cut  vegetables. 

— with  puree 

of  partridge. 

Hare-soup,  hunter’s  style. 

Soup,  Scotch  style. 

Soup,  St.  Georges 

style. 

Puree-sonp  of  aU  sorts  of 
vegetables  with  rice. 

Macaroni-soup,  hunter’s 
style. 

Chicken-soup,  Macdonald 
style. 

Soup,  MageUan  style. 

Game-soup,  Malmesbury 
style. 

Soup,  ManceUe  style. 

Chicken-soup,  Marie 
Antoinette  style. 

Barley  cream-soup,  Marie 
Louise  style. 

Game-soup  with  puree  of 
chestnuts. 

Strained  chestnut-soup 
with  puree  of  trufnes. 

Game-soup,  Mass6na  style. 

Quaü-soup  with  puree  of 
quaUs  and  liver. 

Game-soup,  Catharine  of 
Medici  style. 


*)  Mit  Madeira  und  in  Butter  gebratenen, 
mnden  Lenden-Sohnitten  von  Hasenfleisoh. 

*)  Hasen  mit  recht  viel  Blut,  mit  Sellerie, 
Zwiebeln  und  einem  Apfel  verkocht,  durchgegeben 
und  gebratene  Hasenfleifloh-Schnitten  hinzugethan. 
Bb  ist  bei  dieser  Suppe  zu  beachten,  daß  ja  kein 
Blut  des  Hasen  verloren  geht;  denn  dieses  kommt 
alles  zur  Suppe. 

*)  Sprich  »Säng-sohörsch«;  Jules  Henri 
Vemoy  de  Saint -Georges,  franz.  Dramatiker, 
geh.  löOl  zu  Paris,  eine  zeitlang  Direktor  der 
OpOra-Comique,  1856  zum  Offizier  der  Ehren- 
Degion  ernannt  Gestorben  23.  Dez.  1875  in  Paris 
Braune  Hasen-Snppe,  mit  Rotwein,  Champagner 
Kfichen-Kräutem  und  Tafel-Pilzen  verkocht  und 
ilnrohgestriohen.  Als  Einlage  gibt  man  Trüffel- 
Scheiben,  Hasen-Lendchen,  Wildklößchen  und 
Tafel-Pilze. 

*)  Mit  Hasen-  oder  Sohnepfenfieischmus;  auf 
besonderem  Teller  geriebener  Parmesan-Käse. 

*)  Sprich  »MakdonaD  (franz.),  »Mäckdonald« 
(engL);  J^tienne  Jacq.  Jos.  Alex.  Macdonald 
Herzog  von  Tarent,  französischer  Marsohall  unc( 
Pam  aus  hochschottischem  Clan-Geschlechte,  geh. 
17.  Hov.  1765  zu  Sancerre,  gest  25.  Sept.  185() 
auf  Schloß  Courcelles  bei  Guise.  Mit  rein  ge- 
stoßenem Kalbsgehim,  Zwiebelmus,  gedämpften 
Gnrken-Scheiben,  Eigelben  und  Kari. 

•)  Fernando  de  Magalhäes  (Magellan),  be- 
rühmter portugiesischer  Seefahrer,  geb.  um  1470 
entdeckte  im  Okt  1520  die  nach  ihm  benannte 
Meeres-Straße  zwischen  Patagonien  und  dem 
Penerland  und  am  27.  Nov.  dess.  Jahres  den 
Stillen  Ozean.  Fiel  am  27.  April  1521  bei  einem 
Gefechte  mit  den  Eingeborenen  auf  der  Insel 
Matan  (Philippinen).  Suppe  von  Rebhuhn-  und 
Huhnfleisoh  mit  ausgestochenen  Artischocken. 


b Sprich  .Mämmsberic;  James  Harris,  earl 
of  Malmesbury,  engl.  Diplomat,  geb.  9.  April 
1746  zu  Salisbury,  gest  21.  Nov.  1820.  Mit  Fleisch- 
wurfeln  von  gekochtem  Dammwildkopf,  Madeira. 
Tafel-Pilzen  und  Klößchen  von  Dammwildkopf- 
Fleisch. 

*)  Mit  Rebhuhnfleisch-  und  Kastanienmns 
Eigelben  und  Rindsmark-Klößchen. 

. »Angtoanett« ; die  Gemahlin  Lud- 

wigs XVI.  von  Frankreich,  geb.  2.  Nov.  1755 

zum  Tode  verurteili 
j 16.  Okfc  1793  enthauptet.  Suppe  vom  Fleisch 
der  Kapphenne  mit  Eierstich  und  gestocktem 
Spargelmns. 

“)  Zweite  Gemahlin  Napoleons  L,  nach  dessen 
Tode  Herzogin  von  Parma,  Piacenza  und  Gua- 
stalla,  geb.  12.  Dez.  1791,  Tochter  Kaiser  Franz’  L, 
gest.  18.  Dez.  1847  zn  Wien.  Mit  Rahm  und  Huhn- 
fleisch-Klößchen. 

“)  Vergl.  potage  d la  Mancelle. 

„ **)  Massina,  duc  de  Bivoli,  prince 

“ franz.  Marschall  und  Pair,  geb.  6.  Mai 

Nizza,  gest.  4.  April  1817. 
Mit  Madeira  und  in  Becher-Formen  gestocktem, 
in  Scheiben  geschnittenem  Kastanienmus. 

. . . Sprich  »Meditschi« ; berühmtes  floren- 
t^sches  Geschlecht,  das  1434  in  Florenz  zur 
Herrschaft  gelangte.  Obiger  Snppen-Name  bezieht 
sich  wahrscheinlich  auf  Katharina  v.  Medici, 
Gemahlin  König  Heinrichs  H.  von  Frankreich, 
geh.  13.  April  1519  zu  Florenz,  ergriff  nach  dem’ 
Tode  ihres  Gemahls  (1659)  und  ihres  ältesten 
Sohnes  Franz  H.  (1560)  selbst  die  Regierung- 
gest.  5.  Jan.  1589  zu  Blois.  Mit  gekochten  Hohl- 
nudeln, Fäden  von  Trüffeln  und  scharlachroten 
Zungen,  Paradiesapfelmus,  sowie  mit  Wildmus 
welches  gestockt  und  zu  Zöpfen  gedreht  ist  ’ 
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Soups. 


Potage  ä la  Med  ine. 

— ä la  Meg  Merrilia^- 

— ä la  Meissonier. 

— de  merluche  ä Vecossaise. 

— ä la  messinoise. 

— ä la  Meyerheer. 

— ä la  Montgelaa. 

— ä la  moscovite, 

— de  mouton  aiix  harieots 
ä la  mexicaine. 


— de  mouton  ä la 
rouennaise. 


— de  navets. 

— de  navets  ä la  Chätre. 


— de  navets  ä la  Conde. 


— de  navets  ä la 
Freneuse 

— f de  navets  ä Vimperiale. 

— de  navets  au  riz. 

— de  navets  au  sagou. 

— de  navets  ä la 
savoisienne  (savoyarde). 


Medina-OSßilbfuppc. 

SBilbfup^^c  nad) 

Meg  Merrilees 

§animelf[eifd)»©up^e  naä) 
Meissonier  *). 

©c^ottifc^e  ©todfifd)' 

Messina-®)®eflügelfup^e. 

@eflügel«=@u^)^ie  na^ 
Meyerbeer  ®). 

— ©uppc  nod)  Montgelas"'. 

2Ro0fauifd^e  ®)  ©c^iulen» 

©uppe. 

®urd)gef’trid)ene  Rommel» 
fleifd)=>©itfit>e  ntit  meji- 
lanifd^en  iSotjnen  unb 
3wie&eln. 

§ammelfleifdi»©uppe  mit 
©raupenfc^Ieim, 
unb  §ammelfleifc^«= 
SBürfeln.  [©uppe. 

®ur^geftrid)ene  iRüben» 

— SRilben*©ui.ii)e  mit  Braun 
üBeräogeuen  SftüBen» 
kugeln.®) 

— 9lüBen»©ui)^)e  mit 
33ol^nenmu§,  (gierftid^  unb 
geröftetem  58rot. 

— 3lüBcn»©u^)i3e  mit  93rot» 
id^nitten. 

— SJlüBen=>©ui)i3e  mit  50lilc§ 
unb  SigelBen. 

— 9lüBen*©uBpe  mit  9iei§. 

— 9iüBen»©uipi3e  mit  ©ogo. 

— 9üüBen»©ui3.i3e  mit 
ißarabie§»Si3feIn  unb 
©riffiniBrot. 


S Game-soup,  Medina  style; 

j Soup,  lileg  Merrilees 

i style. 

I Mutton-soup,  Meissonier 
I style. 

I Haddock-soup. 

< Wbite  puree-soup  of 

) cbicken,  Messina  style. 
l Ohicken  pwrec-soup, 

< Meyerbeer  style. 

\ Soup,  Montgelas  style. 

\ Ham-soup,  moscovite 
j style. 

I Mutton-soup  witb  puree 
of  Mexican  black 

I beans  witb  cbillies 

< and  onions. 

Barley  cream-soup  witb 
mutton  in  squares. 


P«rec-soup  of  tumips. 

Soup  of  turnips  witb 

glaced  balls  scooped  out 
of  tiirnips. 

Soup  of  turnips  and 

beans  w.  egg-custards 
and  toasted  sippets. 

Soup  of  tumips  wdtb 

sippets. 

Soup  of  turnips  witb 

yollö  and  milk,  [rice. 

Soup  of  turnips  witb 

— -Soup  of  turnips  witb 
cream  of  sago. 

Soup  of  turnips  witb 

tomatoes  and  grissini- 
bread. 


Arabisch  Medynat-eUNabi  = Stadt  des 
Propheten,  zweite  Hauptstadt  von  Hedschas  im 
türkischen  Ai'abien.  Mit  in  Streifen  geschnittenen 
Rebhuhn-Lendchen,  Gansleber,  Hohlnudeln,  Rahm, 
Rebhuhn-  und  Ganslebermus. 

®)  Diese  Suppe  wurde  von  dem  Küchen- 
Meister  des  Herzogs  von  Buccleuch  (Buocleugh) 
in  Bow  Hill  gelegentlich  eines  zu  Ehren  Sir 
Walter  Scotts  gegebenen  Festmahles  erfunden 
und  blieb  seither  eine  beliebte  schottische 
National-Suppe,  die  vornehmlich  in  Abbotsford, 
dem  Sterbe -Orte  des  berühmten  schottischen 
Dichtere,  in  großem  Ansehen  steht.  Suppe  von 
Schwarzwild  (»grayt  hens  or  blackcoclcs)  und 
Rebhühnern  mit  großen  geschälten  Bohnen- 
Kemen,  Möhren  und  Salat  verkocht,  durch- 
gegeben. Das  Fleisch  des  Wildes,  mit  Mehl  be- 
streut, in  Butter  gebraten.  In  die  Suppe  kleine 
Sellerie- Würfel.  Das  gebratene  Fleisch  wu;d 
entweder,  in  kleine  Würfel^  geschnitten,  in  die 
Suppe  gegeben,  oder  in  Schnitten  auf  besonderem 

Teller  gereicht.  , ^ ^ . 

>)  Sprich  »Meßonjeh«;  Jean  Louis  Ernest 
Meissonier,  ausgezeichneter  franz.  Geuremaler, 
geh.  1815  in  Lyon,  seit  1861  Mitghed  der  ^ademie 
in  Paris.  Mit  Zwiebel-  und  Hammelüeischmus 
und  Brotschnitten. 

*)  Vergl.  haddock-soup.  ■ c- 

‘)  Hauptstadt  der  ital.  Provinz  M.  in  Sizilien, 
hieß  früher  Zankle,  wurde  668  v.  Chr.  von  aus- 
wandernden  Mosseniem  bevölkert  und  Messana 


genannt.  Mussuppe  (purie)  von  Geflügel  und 
Mandeln  mit  Paradies -Äpfeln  und  Huhnfleisch- 

Klößchen.  . . t , i 

®)  Criacomo  Meyerbeer,  eigentlich  Jakob 
Meyer  Beer,  berühmter  Opem-Komponist,  §eb. 
5.  Sept.  1791  in  Berlin,  ging  1815  nach  Italien, 
wo  er  mehrere  ital.  Opern  komponierte,  18L.  zum 
preuß.  General-Musikdirektor  ernannt,  gest.  2.  Mai 
1864  in  Paris.  Mit  Bohnen-  und  Erbsmus,  Sauer- 
ampfer und  kleinen  Geflügel-Klößchen. 

Mit  Tafelpilzmus,  Huhnlendchen  u.  Trüffeln. 

®)  Mit  sauerem  Rahm,  Sohinlten-Wiirfeln, 
Madeira  und  Perlzwiebeln.  Entweder  ^oßcheu 
in  die  Suppe,  oder  geröstete  Brotschnitten  auf 
besonderem  Teller. 

®)  Auf  besonderem  Teller  gebackene  Brot- 
schnitten. Da  neben  d la  _ Chätre  „auch  a la 
Chartres  zu  Anden  ist,  so  ist  es  möglich,  daß 
dieser  Suppen -Name  mit  der  Hauptstadt  des 
franz.  D6p.  Eure-et-Loire  in  Verbindung  m bringen 
ist.  Im  Altertume  Autricum  oder  Carnutum 
genannt,  bildete  Chartres  spater  die  Grafschaft 
Oh  von  Franz  I.  zu  einem  Herzo^ume  erhoben, 
weiches  die  FamiUe  Orleans  als  Äpa,nage  bMaß. 
Der  älteste  Sohn  des  Herzogs  von  Orleans  führte 
den  Titel  »Herzog  von  Chartres».  Weiteres  vergl. 
Fußbemerkung  unter  potag^  CMirs. 

“)  Auch  freneuse  geschrieben,  dann  Eigen- 
schaftswort (Adjektiv).  . Drei  Gemeinden  .dies^ 
Namens  in  Frankreich,  im  Den.  Seiue-et-Oise,  im 
Dep.  Eure  und  im  Dep.  Seine-Infer. 
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l'atage  ä la  Nesselrode. 

— de  noix  de  veau  ä ia 
puree  d'oseille. 

— d'oignons  aux  pointes 
d'asperges. 

— d'oignons  ä la  puree 
d'oseüle. 

— om[m]ani. 

— d'orge  iriUantee  ä la 
reine, 

— d'orge  perlee 

ä l'autrichienne. 

— t d'orge  perlee  au  beurre 

d'icrevisses. 

— d'orge  perlee  aux 
carottes. 

— d^orge  perlee  au  celeri. 

— d'orge  perlee  ä la 
ehasseur. 

— d'orge  perlee  ä la  creme. 

— d'orge  perlee  aux 
haricots  vcrts. 

— d'orge  perlee  ä la 
julienne  de  poularde. 

— d'orge  perlee  aux  petits 
poit. 

— d'orge  perlee  ä la  pluche 
de  eerfeuil. 

— d'orge  perlee  aux  pointes 
d'asperges. 

— öCorge  perlee  ä la  puree 
de  Champignons. 

— d'orge  perlee  ä la  puree 
d'oseiüe. 

— d'orge  perlee  ä la  royale. 

— ä la  d^  Orleans. 

— ä la  d'Orsay. 

— d'oseüle. 

— d'oseüle  ä la  puree 
d'asperges. 

— d’oseüle  au  rie. 

— de  palais  de  hoeuf 
ä l'anglaise. 

— de  paJais  de  boeuf  ä la 
purie  de  truffes. 

— ä la  palatine. 


\ ©eflügel-Suppe  nacl) 

\ Nesselrode ‘). 

iBalb^nuB^Suppe  nt.  burd^ge* 
I Jtric^enem  Sauerampfer. 

I 3®iebelmuä»Suppe  mit 

> Spargel'Spi^en. 

> — »Suppe  mit  Sauer» 

\ ampfer. 

I lürfifd^e  3Jtai§mel^I»Suppe. 

? @raupenf^Ieim»Suppe  mit 
I §ur)nfreif($mu8. 

I ßfterreic^if^e®)  ißerl» 

< graupen»Suppe. 
$erIgraupen»Suppe  mit 

ifreb^butter  unb  Äre53- 
i fdfltoänäcn. 

I — »Suppe  mit  SKöl^reumuS. 

— »Suppe  mit  Sellerie. 

— »Suppe  mit  SBilbbret» 

5 Sd^nitten. 

— »Suppe  mit  iRal^m. 

I — »Suppe  mit  grünen 
I So’^nen. 

< — »Suppe  mit  Streifen  bon 
I aJtoftiu|nfIeifcp. 

I — »Suppe  mit  Sc^otenmuS. 

1^  — »Suppe  mit  Kerbel. 

— »Suppe  mit  Spargel» 
Spieen. 

— »Suppe  mit  Safelpilj» 
mu§. 

— »Suppe  mit  Sauer» 
ampfer. 

— »Suppe  mit  ©ierftid^. 

Surd^geftrid^ene  @ePgeI» 
Suppe  mit  Sapiola. 
$u:^nPeifc^»Suppe  nad^ 
Orsay  *). 

®urc^geftrid^ene  Sauer- 
ampfer»Suppe. 

— Sauerampfer»Suppe  mit 
SpargelmuS.  [Ütei^. 
— Sauerampfer»Suppe  mit 
Snglifd^e*)  D^Sgaumen» 
Suppe. 

, Oc^§gaumen»Sttppe  mit 
> Srüffelmuä. 

> @efIügeI»Suppe  auf  iBfal*» 

\ grafen»3lrt®). 


Puree-soup  of  barley  and 
rice,  Nesselrode  style. 

Veal-soup  witb  cusbion  of 
veal  and  o£  sorrel. 

Puree-sonp  of  onions  witb 
asparagus-beads. 

Soup  of  onions  witb 

puree  of  sorrel.  [style. 

Soup  of  maize,  Turkisli 

Barley  cream-soup  witb 
puree  of  cbicken. 

Pearl  barley-soup, 
Austrian  style. 

— barlev-soup  witb 
crayfisb-butter  and 
crayfisb-tails. 

— barley-soup  witb  puree 
of  carrots.  [of  celery. 

— barley-soup  witb  puree 

— barley-soup  witb  game- 
slices. 

— barley  cream-soup. 

— barley-soup  witb  puree 
of  green  beans. 

— barley-soup  witb  strips 
of  cbicken-meat. 

— barley-soup  witb  purk 
of  green  pease. 

— barley-soup  witb 
cbervil. 

— barley-soup  witb 
asparagus-beads. 

— barley-soup  witb  puree 
of  musbrooms. 

— barley-soup  witb  puree 
of  sorrel. 

— barley-soup  witb  egg- 
custards. 

Pnree-soup  of  fowl  witb 
tapioca. 

Cbicken-soup,  Orsay  style. 

P«re«-soup  of  sorrel. 

— -Soup  of  sorrel  witb 
puree  of  asparagus. 

— -Soup  of  sorrel  witb  rice. 

Ox’  palate-soup,  Englisb 

style. 

— palate-soup  witb  purCe 
of  truffles. 

Cbicken-soup  witb  puree 
of  articbokes. 


*)  Eeis  und  Graupen  in  Geflügel-Brühe  ge- 
kocht und  durchgestnchen ; mit  Eigelben  und 
Stückchen  von  ln  Butter  geschmorten  Ealbahessen. 

*)  In  Österreich,  speeiell  in  Steiermark, 
»Ritscher»  genannt;  mit  Schinken  und  Graupen 
verkochte  Siu)pe  nebst  gedünsteten  Bohnen, 
Zwiebelmus,  Mehl,  Speck,  Zitronensaft  und  Pökel- 
fleisch. 

•)  Mit  Eigelben  und  Spargelmus  abgezogene 
Huhnfleisch-Suppe;  darin  weiche  abgeschälte 
Tauben-  oder  Perlhuhn-Eier  n.  in  dünne  Streifen 
geschnittenes  Tanbenfleisch. 


*)  Mit  Gemüsen,  Mehl  und  Oohsgaumen- 
Brühe  verkochte  Suppe;  darin  rund  ausgestochene, 
gedämpfte  Ochsgaumen-Schnitteu  und  Reis. 

')  Ein  Paladiu  (lat.  palatinus)  war  im  Mittel- 
Alter  ein  Vornehmer  des  Reichs  in  der  nächsten 
Umgebung  des  Königs,  ein  im  Palast,  am  Hofe 
des  Herrschers  lebender  Ritter.  Im  ehemaligen 
deutschen  Reiche  der  erste  weltliche  Kurfürst 
der  Pfalzgraf  bei  Rhein;  in  Ungarn  bis  185o 
der  oberste  Würden -Träger  des  Reichs  (Groß- 
graf), Stellvertreter  des  Königs.  Suppe  mit 
Artisohockenmus. 


©u^)pen. 
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Potage  ä la  palestine. 

— ä la  Parmentier. 

— äla  [au]  pauvre  komme. 

— de  perdreaux 
ä Vespagnole. 

— de  p>erdreaux  ä la  purie 
de  Champignons. 

— ä la  Pierre-le-Gi'and. 

— de  poireaux. 

— t de  pois  nouveaux. 

— de  pois  nouveaux  ä la 
hrunoise. 

— de  pois  nouveaux  aux 
Croutons. 

— de  pois  verts  ä la 
duchesse. 

— de  pois  verts  ä la 
Julienne. 

— de  pois  verts  d la 
Napier. 

— de  pois  verts  ä la 
printanihre. 

— de  pois  verts  aux 
quendles. 

— de  pois  verts  au  rie. 

— de  pois  verts  ä la 
St.-Cloud. 

— de  pois  verts  ä la 
St.-Germain. 

— de  pois  verts  ä la 
villageoise. 

— i'  de  potiron  au  riz. 

— de  poulet  ä la  messinoise. 

— de  poulet  ä la  purde 
de  tomates. 

— de  poulet  ä la 
Rembrandt. 

— ä la  President  Grant. 

— ä la  princesse. 

— ä la  princesse  royale. 


®urd)geftvi(^ene 

2lvtifiJ)ocEen*©u^)i)e, 

— ®artoffcI»<Sui)]3e. 

SSraune  S)ieI)Ifd^Ieim*©u^3l3e. 

®urd)geftrid;ene 

©up^e  mit  SWabeira  unb 
5RebI)ubn-=^Iö6d^en. 

— Sftebl^up'Su^j^e  mit 
3^afel»$ilgen. 

$u!^nfleifc|=@ut)^ie  nod) 
Peter  dem  Großen^). 

®urc^geftrid^ene  Souc^fup^ie. 

— grüne  ®rbfen=>@u}3t3e. 

— grüne  @rbfen»©ui)i)e  mit 
®emüye*SBürfeIn. 

— grüne  (Srbfen*©ui3|je  mit 
gebadenen  S3rotfru[ten. 

— grüne  ®rbfen=-@up))e  mit 
Kräutern,  @c^in!en  unb 
SBrortruften. 

— grüne  @rbfen»@u:|)))e  mit 
®emüfe«f5äben. 

— grüne  ®rbfen*@u^3tie  mit 
$öfelfleifd^  unb  Traufe»' 
minje. 

— grüne  @rbfen=>@u)Jt)e  mit 
grül^j[al;r§»®emüfen. 

— grüne  @rbfen-©u^i})e  mit 
^lö^c^en. 

— grüne  ®rbfen=>@n^)jje  mit 
^ei§. 

— grüne  @rbfen»@u^5Ve  tnit 
ißöfetfleifc^. 

— grüne  @rbfen»@u})t)e  mit 
gefüllten  ©ier^fWoden. 

— grüne  @rbfen*©uf)|ie  mit 
Srotfdinitten. 

— Äürbi§»@ufjfje  mit  9lei§. 

2Reffina»®)@efiügeIfu})f)e. 

@eflügel»@uf)f)e  mit 
5ßarabie§ofjfeImu§. 

— ^<Suppe  nod)  Rem- 
brandt*). 

— »@uf)f)e  nad)  fßröfibent 
Grant*). 

— »©ufjfje  mit  @al;ne  unb 
®efIügeT=^Iö^ct)en.®) 

— *@u)5f)e  mit  ©eflügel» 
Älöß^en,  ©ierfticl^  unb 
Xrüffeln. 


Ilhiree-soup  of  Jerusalem- 
artichokes. 

— -Soup  of  potatoes. 

Poor  man’s  soup. 
Ptiree-soup  of  partridge 
^ witb  parti’idge-meat 

? balls  and  madeira. 

I Soup  of  partridge  witli 

i puree  of  mushrooms. 

^ Soup  of  chickeu,  Peter 

; tbe  Great  style. 

) — -soup  of  leeks. 

soup  of  green  pease. 

< — -soup  of  green  pease  w. 
vegetables  cut  in  dice. 

I< soup  of  green  pease 

witb  fried  bread-crusts. 
— -soup  of  green  pease 
witb  berbs,  bam  and 
fried  bread-crusts. 

— -soup  of  green  pease 
witb  vegetable-sbreds. 

soup  of  green  pease 

witb  curled  mint  and 
salt  pork. 

soup  of  green  pease 

witb  spring  vegetables. 

soup  of  green  pease 

witb  meat-balls. 

soup  of  green  pease 

witb  rice. 

soup  of  green  pease 

witb  salt  pork. 

— -soup  of  green  pease 
, witbcustards  composed 
? of  puree  and  eggs. 

— -soup  of  green  pease 
witb  sippets  of  bread. 
— -soup  of  squasb  witb 
rice.  [style. 

Cbicken-soup,  Messina 

soup  witb  purie  of 

tomatoes. 

soup  witb  purie  of 

green  pease  and 
cbicken-meat. 

soup,  PresidentGrant’s 

style. 

Fowl  cream-soup  witb 
fowl-forcemeat  balls. 
— cream-soup  witb  fowl- 
forcemeat  balls,  egg- 
custards  and  trufnes. 


*)  Mit  Kräutern  und  Tafel-Pilzen  verkochte 
Hulmfleisoh-Brühe,  durchgestrichen,  mit  Bigelben 
nnd  weißem  Zwiebelmus  gebunden;  darin  feine 
Gemüse-Streifen  und  in  Butter  geröstete  Gemüse- 
Würfel. 

*)  Vergl.  potage  d la  messinoise. 

*)  Rembrandt  Harmenst  twn  Ryn  (sprich 
•Reine),  der  größte  holländ.  Historien-  und 
Porträt-Maler,  geh.  zu  Leyden  15.  Juni  1606  (1608?), 
gost.  zu  Amsterdam  8.  Okt.  1669.  Huhnüeisoh- 
JJrühe,  mit  Schotenmus  gebunden.  Darin  runde 
U utmfleisch-Schnitten. 


*)  Ulysses  Sidney  Orant,  amerikanischer 
Feldherr  und  18.  Präsident  der  Vereinigten 
Staaten,  geb.  27.  April  1822  in  Mount  Pleasaut, 
1869—1876  in  zwei  Terminen  Präsident,  zeichnete 
sich  im  amerik.  Bürger-Kriege  1861 — 1865  ruhm- 
voll aus,  starb  an  einem  Krebsleiden.  Von 
großem  Interesse  sind  seine  »Memoiren«.  Mit 
magerem  Schinken,  Reis  und  Paradies-Äpfeln. 

*)  Oder:  Geflügel-Suppe,  die  mit  fein  gestoße- 
nem Huhnfleisoh  und  durchgestricheuem  Reis  ab- 
gezogen ist.  Als  Einlage  gibt  man  in  schräge 
Streifen  gosohnittene  grüne  Bohnen. 


Potages. 


Potage  ä la  prussienne. 

— äla  puree^)  d’alouettes. 

— t ® puree  d’artichauts. 

— puree  d’artichauts  ä la 
chätelaine. 

— puree  d’artichauts  ä la 
creme. 

— puree  d’artichauts  aux 
Croutons. 

— puree  d’artichauts  ä la 
Fauhonne. 

— puree  d’aiiichauts 
garnie  de  carottes. 

— puree  d’artichauts 
garnie  d’une  cretne  de 
volaille. 

— puree  d’artichauts 
garnie  d'une  Julienne. 

— puree  d’artichauts  aux 
petits  pois. 

— t ä la  puree  d’asperges. 

— t ä la  puree  d’asperges  et 
de  celeri. 

— puree  d’asperges  aux 
Croutons  et  aux  pointes 
d’asperges. 

— puree  d’asperges  ä la 
Fauhonne. 

— puree  d’asperges  garnie 
d’une  creme  de  poulet. 

— puree  d'a^erges  garnie 
d’une  Julienne  de  celeri. 

— puree  d’asperges  aux 
quenelles. 

— puree  d’asperges  au  riz. 

— puree  d’asperges  ä la 
royale. 

— t ® ^ puree  d’ aubergines. 

— t ä la  puree  de 
barbe-de-capucin. 

— ä la  puree  de 
bartavelles.  [becabunga. 

— ä la  puree  de 


©up^jeit. 

$ceu6ifd)e‘)  @emüfe=<(Su^^)e. 
®urc^geffric^ene  Serben» 

93urgr;errin=<^)2Irtift:^o(fen- 

®urc^geftvtc^ene  Strtifd^oden» 
©up^e  mit 

— 2Irtifd^ocfen»©uiJ^3e  mit 
Srotfrufteii. 

— 9[rtif(^odEen="©w}5pe  mit 
gäben  öou  ißeterfilie, 
Sellerie  unb  SDtöIjren. 

— 2frtif(^ocfen=©ui)i3e  mit 
Wösten. 

— 2trtifcf)oden»©ui))je  mit 
geftodtem  @eflflgelmu§. 

— 3lrtifc^oden»©m5i)e  mit 
®emüfe=gäben. 

— 2trtifd^ocfen=©uiJi)e  mit 
jimgeu  Erbfen. 

— ©ijargel»©iip^)e. 

— ©iiorgel»  unb  ©etlerie» 
©uiJije. 

©i)argel»©ui3ije  mit 
S3rotIruften  unb  ©ijorgel» 
©^)i^en. 

— ©i)arger»©ui)i)e  mit 
grünem  ©emüfe  unb 
Erbfen. 

©pargel^SupiJe  mit  ge- 
ftodtem  $u^nfteif(^mu3. 

©t)argel=©ut)i)e  mit 
©eHerie»gäben. 

— ©bargel»©ui5|)e  mit 
gleifi^flö^cTjen. 

— ©))argel=©ui3^3e  mit  iRei^. 
Äöniglic^e^)  ©)jargelfui)i5e. 

®ur^geftri^ene  Eieroijfel- 
©uij^e. 

— Enbit)ien»©u|)i)e. 

— ©tein'^ul^n’Suppe. 

— 2Reertotti(i)»®)@uppe. 


Soups. 
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Vegetable  cream-soup, 
Prussian  style. 
Puree-soup  of  larks. 

Soup  of  artichokes. 

— -Soup  of  artichokes  in 
the  lady  of  the  castle 
style. 

Soup  of  artichokes 

with  cream. 

Soup  of  artichokes 

with  fried  hread-crusts. 

Soup  of  artichokes 

with  shreds  of  parsley, 
celery  and  carrots. 

Soup  of  artichokes 

with  carrots. 

— Soup  of  artichokes 
with  mordds  of  puree 
of  fowl. 

- -Soup  of  artichokes 
with  shreds  of 
vegetables. 

Soup  of  artichokes 

with  green  pease. 

Soup  of  asparagua. 

Soup  of  asparagus  and 

celery. 

- -Soup  of  asparagus  with 
fried  bread-crusts  and 
asparagus-heads. 

Soup  of  asparagus  with 

vegetable-shreds  and 
peas. 

Soup  of  asparagus  with 

moulds  of  puree  of 
chicken. 

— -Soup  of  asparagus  with 
shreds  of  celery. 

Soup  of  asparagus  with 

meat-halls.  [rice. 

Soup  of  asparagus  with 

-Soup  of  asparagus, 
king’s  style. 

-Soup  of  egg-plant. 

Soup  of  ohicory. 

Soup  of  red-legged 

partridge. 

Laver  pwree-soup. 


*)  Sellerie-Knollen,  Möhren,  Rüben,  Lauch 
Kartoffeln,  alles  klein  geschnitten,  ln  Butter  ge- 
backen, mit  magerem  Rindfleisch  und  Fleisch- 
brühe verkocht  und  durchgegeben,  dazu  Erbsen 
u.  mageres,  in  Würfel  geschnittenes  Rindfleisch. 

•)  Zu  Pwröe-Suppen  von  Fleisch  gibt  man 
immer  auf  besonderem  Teller  geröstete  Brot- 
schnitten (eroütona),  bei  den  Puree-Suppen  von 
Gemüse  meistens;  auch  kann  man  Klößchen 
Hohl-  oder  Faden-Nudeln,  verlorene  Eier,  Nocken 
oder  anderes  dabei  geben.  Wenn  wir  bei  manchen 
pureea  noch  die  Form  aux  eroütona  angeben,  so 
lat  es  eigentlich  überflüssig;  wir  erwähnen  das 
nur,  weil  so  auf  französ.  Speise-Karten  üblich. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil. 


•)  Kalbfleisch -(od.  Geflügel-)  Suppe  mit  Arti- 
schockenmus und  Zwiebelmus,  das  mit  Eigelbeu 
vennischt,  in  Becher-Formen  gestockt  und  in 
Scheiben  geschnitten  ist. 

*)  In  Butter  gedämpfter  Spargel  wird  durch- 
gestrichen, mit  Sahne  und  Bigelben  vermischt  und 
nebst  Spargel-Spitzen  und  Schoten-Kemen  in 
Geflügel-Brühe  gegeben. 

*)  Botanisch  veronica  beccabunga,  engL 
caver,  in  Irland  aloke,  deutsch  auch  Bach bunge 
genannt;  wird  wie  Spinat  gekocht,  nach  dem 
Kochen  auch  in  Speck  geröstet.  Man  kocht  es 
am  besten  in  Porzellan-  oder  emailliertem  Ge- 
schirr, da  es  nicht  ohne  Einfluß  auf  Metall  ist- 

(4)  14 
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Potage  ä la  purie  de 
becasses. 

— puree  de  becasses  aux 
Croutons. 

— puree  de  becasses  ä la 
Mec'ene. 

— puree  de  becassines  aux 
Croutons. 


®ur^geftri(^ene  (SBalb») 
Sd)nepfen»Suppe. 

- Sd^nepfen»Suppe  mit 
geröfteten  Srotfruften. 

- Sd|nepfen«Suppe  no(^ 
Maecenas  ‘). 


d la  purie  de  becfigues.  t — 


— puree  ä la  beige. 

— ä la  pmee  de  büvre. 

— ä la  puree  de  boeuf. 

— puree  de  boeuf  äla  russe. 

— t ä la  puree  de  bolets 

jaunes  (c'epes). 

— t puree  ä la  bonne  femme. 

— puree  ä la  bretonne. 

— ä la  puree  de  brocoli^). 

— ä la  purie  de  cailles. 

— puree  de  cailles 
ä V americaine. 

— puree  de  cailles  aux 
Croutons. 

— ä la  purie  de  cailles 
garnie  de  macaroni. 

— puree  de  cailles  ä la 
napdlitaine. 

— pmrie  de  canard 
ä Vanglaise. 

— puree  de  canard  ä la 
Norfolk. 

— puree  de  canard  ä la 
rouennaise. 

— ■[  ä la  puree  de  cardons. 

— puree  de  cardons  ä la 
Faubonne. 


a la  purie  de  cardons 
garnie  de  cardons. 

ä la  puree  de  cardons 
garnie  de  carottes. 
puree  de  cardons  aux 
petits  pois. 

puree  de  cardons  aux 
pointes  d'asperges. 


(SBoffer»)Sd§nepfen» 
Suppe  mit  geröfteten 
®rotIruften. 
geigenbroffelofgeigen» 
f^nepfen=)Suppe. 
belgifd^e®)  Suppe. 


— S3iber* *Suppe. 

— fRinbfteifc^=Suppe. 
üluffifd^e®)  9tiubfteift^sSuppe. 
®ur4geftrid^ene  Steinpitä» 

Suppe. 

Siebfroueu»*)Suppe. 
Surcfigeftrid^ene  $8oI)uen» 
Suppe  mit  SartoffelmuS. 

- (ital.)  Spargelld^I» 

— ^tt(^teI=Suppe.  [Suppe. 
2lmerilanifd^e®)  SSad^tel» 

Suppe. 

S)ur(figeftri(^ene  SBai^tel» 
Suppe  mit  geröfteten 
Srotlruften. 

— SBaÄtel^Suppe  mit 
^o^lnubeln. 

- ^ac^teloSuppe  mit 
SBai^tel'SBrüftc^en  unb 
§o^tnubeIn. 

- @ntenfIein»Suppe. 

- SBilbenten^Suppe  mit 
ißortwein. 

- @nten=Suppe  mit 
Sroiebeln. 

- Suppe  öon  fpanifc^en 
Slrtifi^oden  (®ifteIIo^I). 

- fpanifc^e  Strtifc^otfen- 

(Suppe  mit  öon 

3Rö:^ren,  Sellerie  unb 
ißeterfilie. 

- fpanifd^e  Slrtifi^oden» 
(Suppe  mit  SBürfeln  öon 
fpanifd^cn  Slrtifc^oden. 

- fponifdie  Slrtifc^oden» 
(Suppe  mit  SKöl^ren. 

- fpanifcJ^e  Slrtif^oden» 
Suppe  mit  S^oten. 

- fpanif(^e  2lrtifd)Dden< 
Suppe  mit  Spargel« 
Spieen. 


Pw?'ee-soup  of  woodcocks. 

• -Soup  of  woodcocks 
with.  fried  bread-crusts. 
— -Soup  of  woodcocks 
witb  game-forcemeat 
balls. 

Soup  of  snipes  witb 

fried  bread-crusts. 

Soup  of  fig-peckers. 

- -Soup  of  sprouts, 
Belgian  style. 

- -Soup  of  castor. 

- -Soup  of  beef.  [st;^0. 

- -soup  of  beef,  Eussian 

- -Soup  of  yellow  boletus 
(musbrooms).  [style 

- -soup,  good  woman 

- -soup  of  wbite  beans 
witb  puree  of  potatoes 

— soup  of  brocob. 

— soup  of  quails. 

- -soup  of  quails, 
American  style. 

— soup  of  quails  witb 
fried  bread-crusts. 

— soup  of  quails  witb 
macaroni. 

soup  of  quaüs  witb 

quaü-fiUets  and 
macaroni. 

Duck-giblet  soup. 

Pu/ree-sowp  of  mallard- 
duck  witb  portwine. 

soup  of  duck  witb 

onions. 

— -soup  of  cardoons. 

soup  of  cardoons  witb 

sbreds  of  carrots,  celery 
and  parsley. 

soup  of  cardoons  witb 

cubes  of  cardoons. 

— -soup  of  cardoons  witb 
carrots. 

soup  of  cardoons  witb 

green  pease. 

soup  of  cardoons  witb 

asparagus-beads. 


*)  Das  Schn^fenmus  ist  mit  Eig^elben  und 
Reis  vermischt;  Wildklößchen  in  der  Suppe. 

*)  Geflügel-  (Kalbfleisch-)  Suppe  mit  durchge- 
striohenem  Rosenkohl  (purie),  Eigelben  u.  Sahne. 

•)  Kräftige  Rindfleisch -Brühe;  Einlage:  Ge- 
stoßenes, geschmortes  Rindfleisch  mit  Zwiebeln, 
Eigelben  und  in  Butter  geschwitzten,  überglänz- 
ten (glasierten)  Fenchel-Blättern. 


*)  Durchgestrichene  Kartoffel  - Suppe  mit 
Spargel,  Blumenkohl,  ^ünen  Erbsen  und  Rahm. 

*)  Falsch  broccoli,  Italien,  broccolo,  spanisch 
breton,  deutsch  auch  Broccoli  genannt;  eine 
gi-ttne  Sorte  Blumenkohl,  gekocht  wie  Kohl  oder 
sauer  eingemacht  ^ , 

•)  Geflügel -Suppe  mit  Madeira,  Wachtel- 
fleischmus, Reis  und  Wachtel-Brüstchen. 


Potages. 


©Uppen. 
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Fotage  puree  de  cardotts  aux 
pointes  d'asperges  et  aux 
carottes. 

— puree  de  cardons  aux 
quenelles  de  moelle 
(de  hoeuf). 

— fäla  puree  de  carottes. 

— puree  de  carottes 
ä Vallemande. 

— puree  de  carottes  ä la 
crecy. 

— puree  de  carottes  aux 
Croutons. 

— puree  de  carottes  ä la 
Fauhonne. 

— puree  de  carottes  aux 
pätes  d’Italie. 

• — puree  de  carottes  au  riz 
(dite)  ä la  crecy. 

— pwree  de  carottes  ä la 
fV ilton. 

— t ö lo:  puree  de  carpes. 

— t ä la  puree  de  celeri. 

— puree  de  celeri  ä la 
Chetwynd. 

— puree  de  celeri  ä la  \ 
crhme. 


— f jpttree  de  celeri  aux 
Croutons. 

■ — puree  de  celeri 
ä Vespagnole. 

— puree  de  celeri  ä la 
Faubonne. 

— puree  de  celeri  ä la 
moelle  (de  hoeuf). 

— f puree  de  cileri  au 
parmesan. 

— puree  de  celeri  aux 
quenelles  de  volaiUe. 

— puree  de  celeri-rave  aux 
Croutons. 

— puree  de  celeri-rave 
garnie  d'une  Julienne 
de  carottes. 

— puree  de  celeri-rave  aux 
petits  pois. 

— puree  de  celeri-rave 
au  riz. 


; ®urd^geftri(^ene  |panif(^e 

I 2lrtiJ(^ocfen=©uppe  mit 

j ©pargel»©pi^en  unb 

SDtö^ren. 

— fpanifd^e  8lrttjd)oden» 
©uppe  mit  iRinbSmarl» 

— 9Jtöfren=©uppe. 

5)eutfd;e  SKö:^ren=©uppe. 

®urci^geftric!^ene  901ö|ren» 
©uppe  mit  Steil.®) 

— SOtöpren»©uppe  mit 
geröfteten  Srotfrufteu. 

— 5Dtö^ren=©uppe  mit 
gäben  bon  Stllben, 
©ellerie  unb  Sau4. 

— 90tö^ren»©uppe  mit 
italienifd^en  Stubelu. 

®eflügel»©uppe  mitSDtö|ren» 
mul  unb  Steil. 

■Wüton-®)SJtöl^i-enfuppe. 

®urd^gefti’id^ene  .^arpfen- 
©uppe. 

— ©ellerie»©uppe. 

Clietwynd-'‘)©et[eriefuppe. 

®urc^geftrid^ene  ©eQerie» 
©uppe  mit  Sta]^m,B6clia- 
mel-©ofe,  Söutter  unb 
SDtulIatnuß. 

— ©ellerte»©uppe  mit  ge* * 
bodenen  Srotfruften. 

— ©eüerie=©uppe  mit 
®igelben  unb  Steil.®) 

— ©eÜene-=©uppemit©trei* 
fen  oon  SDtöl^ren,  Stüben, 
©eöerie  unb  Sau^. 

— ©etterie='©uppe  mit 
Stinblmart»33vöt(^en. 

— ©etterie»@uppe  mit 
ißarmefon-ffoie. 

— @ellerie=©uppe  mit 
@ef[ügel=®lög^en. 

— SOBurjelfellerieoSuppe  mit 
geröffeten  33votfrüftd^en. 

— 2SurjeIietferie»©uppe  mit 
5Dlö:^ren»gäben. 

— SBuräeIieQerie»©uppe  mit 
jungen  ®rbfen. 

— 3BurjeIjetterie*©uppe  mit 
Steil. 


■with  asparagus-heads 
and  carrots. 

Soup  of  cardoons  with 

marrow-balls. 

sonp  of  carrots. 

Soup  of  carrots, 

German  style. 

Soup  of  carrots  witb 

rice. 

Soup  of  carrots  with 

fried  crusts  of  bread. 

— -Soup  of  carrots  with 
sbreds  of  tumips, 
celery  and  leek. 

Soup  of  carrots  with 

Italian  noodles. 
Chicken-soup  with  puree 
of  carrots  and  rice. 
P;tree-soup  of  carrots, 
Wilton  style. 

— -Soup  of  carps 

- -Soup  of  celery. 

- -Soup  of  celery, 
Chetwynd  style. 

- -Soup  of  celery  with 
cream,  h6chamel-sauce, 
butter  and  nutmeg. 

- -Soup  of  celery  with 
fried  bread-crusts. 

- -Soup  of  celery  with 
yolks  and  rice. 

- -Soup  of  celery  with 
shreds  of  carrots,  tur- 
nips,  celery  and  leek. 

- -Soup  of  celery  with 
toasted  sippets  spread 
with  marrow. 

- -Soup  of  celery  with 
Parmesan  cheese. 

■ -Soup  of  celery  with 
fowl-forcemeat  balls. 
-Soup  of  root-celery 
(celeriac)  with  fried 
bread-crusts. 

-Soup  of  root-celery 
with  shreds  of  carrots. 

-Soup  of  root-celery 
with  green  pease. 

Soup  of  root-celery 

with  rice. 


b Mit  Eigelben,  Rahm,  Nudeln,  BichameUBose. 

*)  Oder  auch  mit  Faden-Nudeln  und  gerösteten 
Brotwürfeln. 

’)  Falsch  Winton;  Stadt  in  der  engl.  Grafschaft 
Wiltshire  mit  Wiltinghouse,  Sitz  dos  Grafen  von 
Pembroke.  Mit  Möhren -Streifen,  Kalbsschwanz- 
Stücken,  Kerbel-  und  Sauerampfer-Blättern. 


*)  Gemeinde  ln  der  engl.  Grafschaft  Salop; 
mit  Rahna,  weißem  Zwiebelmus  und  Schoten  von 
Cayenne-Pfeffer. 

•)  Oder:  Braune  Suppe  mit  Butter,  Muskat- 
nuß, Faden -Nudeln  und  Klößchen;  auf  beson- 
derem Teller  gibt  man  in  Butter  geröstete  Brot- 
krüstchen  oder  Brotwürfel. 
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212  Potages. 


Soups. 


<Sup))en. 


^otage  ä la  de 

cervelle(s). 

— ä la  puree  de  cerveUe(s) 
d’agneau.  [de  mouton. 

— ä la  puree  de  cervelle(s) 

— ä la  purie  de  cervelle(s) 
de  veau. 

— purSe  de  cerveUe(s)  de 
veau  au  kari. 

— ä la  puree  de  chamois. 

— f d la  puree  de 

Champignons. 

— pur 6e  de  Champignons 
aux  Croutons. 

— puree  de  Champignons 
ä Vorge  perlee. 

— puree  de  Champignons 
au  riz. 

— puree  ä la  chantilVy. 

— ä la  puree  de  chapon. 

— puree  de  chapon  au 
cSleri. 

— puree  de  chapon  aux 
marrons. 

— puree  de  chapon  au  riz. 

— puree  de  chapon  aux 
tomates. 

— puree  de  chapon  aux 
truffes. 

— ä la  puree  de  chevreuü. 

— purSe  de  chevreuü  aux 
Champignons. 

— puree  de  chevreuü  ä la 
creme. 

— puree  de  chevreuü  ä la 
crkme  de  choux-fleurs. 

— puree  de  chevreuü  au 
eresson  de  fontaine. 

— puree  de  chevreuü  aux 
truffes. 

— t d la  purie  de  chicoree. 

— \ puree  de  chicoree  aux 
crqutons. 

— purie  de  chicoree  aux 
haricots  verts. 

— puree  de  chicorle  aux 
petits  pois. 

— puree  de  chicoree  au 
pois  secs. 

— puree  de  chicoree  aux 
pois  secs  et  au  riz. 

— puree  de  chicoree  aux 
guenelles  (de  foie). 

— puree  de  chicoree  au  riz. 

— puree  de  chicoree  ä la 
Talleyrand^). 

— t d la  puree  de  choux. 


®urd)geftri^ene  ipirnfuppe. 

— Samm^irn=@utit)e. 

— ©c^af’^trtisSupjje. 

— Äalb3|irn»@u^3^)e. 


Puree-soup  of  braina. 

Soup  of  lamb’s  braina. 

Soup  of  sheep’s  braius. 

Soup  of  calPs  brains. 


— ^albS^irn»©ut)})e  mit 
Äari. 

— @emfen‘>(®em§=’)©ubt)e. 

— ®afei^)ilä»(5elbling*) 

— mit  ge» 
röfteten  S3rotIruften. 

— 2:afcl^}ilj»©u^)pe  mit 
ißerlgrauben. 

— jafeti)ilä»©u^3i)e  mit 
SReiä. 

— Sinfen»©u})^)e  mit  Sial^m. 

— ^abaun=©u})i)e. 

— Äa;j)aun»©ui3i)e  mit 
©cllcrie. 

— Äabaun»©u^>^)e  mit 
®aftanienmu§. 

— Äabaun»©u^3iJe  mit  iReiS. 

— Äa:paun»©ui3i)e  mit 
ißarabie§»^pfeln. 

— ^abaun»©ui3^e  mit 
Srüffeln. 

— 9iePocE»©utit)e. 

— 9lePocf»©ut>}3e  mitSafel» 
ißiljen. 

— SRePoct»©ui)iJe  mit 
iRa|m. 

— 3lePod»©ut)beinitbur(J^» 
geftric^enem  33IumenIo:^I. 

— ^e|bocE»©itppe  mit 
S5runnen»Äreffe. 

— JRePod»©uiJ^)e  mit 
Trüffeln. 

— (Snbiöien»©ui3i)e. 

— @nbit)icn»©ui5iie  mit  ge- 
röfteten  S3rotfruften. 

— @nbibien»©ubt)e  mit 
grünen  Sb^nen. 

— @nbibien=©u^Jbe  wit 

jungen  Srbfen. 

— ®nbibien»©upbe  iKit  (ge» 
trodneten)  Srbfen. 

— @nbiöien»©ubt)e  mit 
@rbfen  unb  ^eiS. 

— ®nbibien»©uj3j)e  mit 
Seber»^Iö^c(ien. 

— (Snbiüien»@uj3j3emitiReiS. 

— ®nbit>ten»©ubbe  mit 
6u^nfleiyd)-©d)nittem 

— Äol^lfujJbe* 


-Soup  of  calfs  brains 
witn  curry. 

-Soup  of  chamois. 
-Soup  of  mushrooms. 


-Soup  of  mushrooms 
with  fried  bread-crusts. 
-Soup  of  mushrooms 
with  pearl-barley. 
-Soup  of  mushrooms 
with  rice.  [cream. 
of  lentil-soup  with 
-Soup  of  capon, 

-Soup  of  capon  with 
celery. 

-Soup  of  capon  with 
puree  of  chestnuts. 
-soupof  capon  with  rice. 
-Soup  of  capon  with 
tomatoes. 

-Soup  of  capon  with 
truffles. 


-Soup  of  roebuck 
(venison). 

-Soup  of  venison  with 
mushrooms. 

-Soup  of  venison  with 
cream. 

-Soup  of  venison  with 
cauliflower-cream. 
-Soup  of  venison  with 
water-cresses. 

-Soup  of  venison  with 
truffles. 

-Soup  of  endives. 

-Soup  of  endives  with 
fried  bread-crusts. 
-Soup  of  endives  with 
green  beans. 

-30up  of  endives  with 
green  pease. 

-SOUP  of  endives  with 
dried  (split-)  pease. 
-Soup  01  eni^ves  with 
dried  pease  and  rice. 
-Soup  of  endives  with 
liver-balls.  [rice. 

-Soup  of  endives  with 

2of  endives  with 
en-slices. 

-Soup  of  cabbage. 


*)  Sprioh  »Tallrang«;  altes  frans.  Geschlecht, 
stammt  vom  einem  Zweige  der  Grafen  de  la 
Marche,  der  sich  in  die  Linien  Pörigord  und 
Talleyrand  teilte.  Charles  Maurice,  prince  de 
TaUeyrand-Pirigord,  berühmt.  Staatsihann,  geh. 


13.  Febr.  1754  zu  Paris,  von  Napoleon  I.  zum 
Großkämmerer  von  Frankreich  und  1806  zum 
souveränen  Fürsten  von  Benevent  ernannt,  gest. 
auf  seinem  Landgute  Yalengay  am  17.  Mai  1838. 
T.  war  einer  der  größten  Feinschmecker. 


Potages. 


©u|)pen. 


Soups.  213 


Potage  ä la  puree  de  choux 
des  creöks. 

— t d la  puree  de  choux- 
fleurs. 

— purSe  de  choux-fleurs 
ä la  Dubarrg. 

— t d la  puree  de  choux  de 
mer  (choux  marins). 

— puree  de  choux  ä la 
piemontaise. 

— t d la  puree  de  choux- 
printaniers.  [rave(s). 

— ä la  puree  de  chou(x)- 

— puree  de  chou(x)-rave(s) 
ä l’orge  perlee. 

— puree  de  chou(x)-rave(s) 
au  riz. 

— pwree  de  chou(x)-rave(8) 
au  tapioca.  [rouge(s). 

— t d la  puree  de  chou(x)- 

— f pu/ree  de  choux  verts. 

— puree  de  choux  verts 
aux  queneUes  de  volaille. 

— puree  de  choux  verts 
aux  vermicelles. 

— t d la  puree  de  cürouüle. 

— t dla puree  de  eoncombres. 

— pwree  de  eoncombres  aux 
carottes  nouvelles. 

— puree  de  eoncombres 
garnie  de  celeri. 

— puree  de  eoncombres 
garnie  de  haricots  verts. 

— puree  de  eoncombres 
aux  petits  pois. 

— puree  de  eoncombres 
ä la  reine. 

— (ä  la)  puree  (ä  la)  GondS. 

— ä la  puree  de  coq  de 
bruyere. 

— t d la  puree  de  courge. 
puree  de  courge  au  riz. 

—f  puree  ä la  crecy. 

— t d la  puree  de  cresson 
de  fontaine. 

-fälu  puree  d’ipinards. 


®ur(^geftrtc^ene  Areolen- 

— 33IumenIo!^I»(®artiioI») 
Suppe. 

— S3Iumenfo:^I>©uppe  mit 
Sigelben  unb  |)u]^nbruft» 
fIetfd^=Sc^etben. 

— ©eefo!^I=>®)Suppe. 

— Äol^Ifuppe  mit  9tal^m. 

— ©proffen!ol^t»(fo]^I- 
fproffen*)Suppe. 

— Äol^irabi*Suppe. 

— Äo]^Irabi»©uppe  mit 
ißerlgroupen. 

— ^?ol^Irabi=©uppe  mit 
0tei3. 

Äol^Irabi»Suppe  mit 
Sapiola. 

— Sftotfo^I*Suppe. 

— ©IätterfopI»Suppe. 

— S3I8tterIoM»Suppe  mit 
@efIügeI<=Älö6^en. 

— 93lätterIo:^I»©uppe  mit 
gaben^SZubeln. 

— ÄürbiS’Suppe.*) 

— ®urfen=«©uppe. 

— ®urIen»Suppe  mit 
SRöIjren. 

— ®urIen=»Suppe  mit 
Sellerie. 

— ®urIen=»Suppe  mit 
grünen  Seltnen. 

— @urIen»Suppe  mit 
jungen  ©rbfen. 

Äönigin»®)®urlenfuppe. 

®ur(^geftrid)ene  Suppe  nodb 
Condd®). 

— 9Iuer:^o:^n=Suppe. 

— SiurbanlürbiS-Sitppe. 

— S£urban!ürbi§»Suppe 
mit  9lei3.  [®emüfen. 

— 9Äöl^ren=>Suppe  mit 

— S3runnenlreg»(ffe»,  ffen») 
Suppe. 

— Spinot=Suppe. 


CoUards  ptiree-soup. 

Puree-sowp  of  cauliflower. 

Soup  of  cauliflower 

with  yolks  and  slices 
of  cMcken-breast. 

Soup  of  sea-kale. 

Soup  of  cabbage  with 

cream. 

Soup  of  sprouts. 

Soup  of  kohlrabi*). 

- -Soup  of  kohlrabi  with 
peeled  barley. 

— -Soup  of  kohlrabi  with 
rice. 

Soup  of  kohlrabi  with 

tapioca. 

Soup  of  red  cabbage. 

Kaie  puree-sovep. 

— puree-soxip  with 
fowl-forcemeat  balls. 

— puree-sonp  with 
vermicem. 

i^ree-soup  of  pumpkin. 

— -Soup  of  cucumbers. 

Soup  of  cucumbers 

with  carrots. 

Soup  of  cucumbers 

with  celery. 

Soup  of  cucumbers 

with  green  beans. 

— -Soup  of  cucumbers 
with  green  pease. 

-Soup  of  cucumbers, 
queen’s  style. 

-Soup  of  red  beans, 
Conde  style. 

— -Soup  of  black  game. 

— -Soup  of  squash. 

Soup  of  squasb  with 

rice.  [vegetables. 

Soup  of  carrots  with 

— -Soup  of  water-cresses. 

— -Soup  of  spinach 


_ *)  Eine  Art  Blätterkohl,  Im  Süden  der  Ver- 
einigten Staaten  wohlbekannt  und  hochgepriesen 
hauptsächlich  im  Staate  Georgia  angebaut:  in 
Europa  nicht  oder  nur  wenig  bekannt. 

*)  Auch  Meer-  und  Strandkohl;  wächst  in 
England  wild  an  den  Küsten,  wird  aber  auch  in 
Garten  häufig  gezogen;  in  England  sehr  beliebte 
Gemuse-Snppe. 

•)  KoM/rahi  auch  im  Englischen,  alle  anderen 
Übersetzungen  sind  falsch  und  gar  nicht  ge- 
bräuchlich; das  deutsche  Wort  ist  von  der  engl. 
Sprache  angenommen  und  muß  folglich  auch  wie 
im  Deutschen  geschrieben  werden,  obwohl  man 
es  m englischen  Büchern  oft  getrennt  (Kohl-Rahi) 
geschrieben  findet.  In  den  Wörterbüchern  finden 
sich  die  wunderlichsten  Übersetzungen,  wie  kind 


of  tiiberous  cabbage,  turnip-cabbage,  cabbage- 
tumip,  rape-cole,  turnip-rooted  cabbage,  above- 
groimd  turnip.  Hier  sei  bemerkt,  daß  der  Kohl- 
rabi am  besten  ist,  wenn  er  mit  der  äußeren 
bchale  gekocht,  also  nicht  vorher  geschält  wird, 
sondern  erst,  nachdem  er  gekocht  ist.  Dies  wird 
vielfach  nicht  beachtet. 

*)  Mit  Milch  u.  Fleischbrühe;  auf  besonderem 
Teller  geröstete  Brotschnitten. 

*)  Gefiügel-Suppe  mit  gedämpften  Gurken- 
atucken,  Eigelben,  fein  gestoßenem  Huhnfleisch 
und  Huhnfleisch-Klößen  (nicht  Klößchen). 

®)  Wildsuppe  mit  dem  Fasanfleisch  gekocht 
nebst  gestoßenem,  mit  Eigelben  vermengtem 
Fasanfleisch  und  Hohlnudeln.  Auf  besonderem 
Teller  geröstete  Brotkrusten. 


214  Potages. 


©u^i^jen. 


Potage  ä la  puree  de 
faisan. 

— puree  de  faisan  au 
maca/roni. 

— purie  de  faisan  ä la 
viennoise.  [nw/rais. 

— f ä la  purie  de  fbves  de 

— purie  de  feves  de 
marais  au  persil. 

— ä la  ptvr^e  de  foulque. 

— ä la  purie  de  gelinottes. 

— puree  de  gelinottes 
garnie  d'un  salpicon  de 
navets. 

— puree  ä la  gentleman. 

— ä la  purie  de  gibier, 

— puree  de  gibier  ä la 
Chasseur. 

— pwree  de  gibier  ä la 
Conde. 

— puree  de  gibier  ä la 
Montgelas.  [Rossini. 

— puree  de  gibier  ä la 

— pwree  de  gibier  ä la 
royale. 

— äla  pwrie de grenouilles. 

— ä la  puree  de  grives. 

— puree  de  grives 
ä Vällemande. 

— ä la  pwree  de  grouses. 

— puree  de  grouses 
d Vecossaise. 

— t d la  puree  de  haricots. 

— t d Za  puree  de  haricots 
blancs. 

— puree  de  haricots  blancs 
aux  Croutons. 

— puree  de  haricots  blancs 
garnie  de  carottes. 

— puree  de  haricots  blancs 
aux  petits  pois. 

— puree  de  haricots  blancs 
aux  pointes  d'asperges. 

— puree  de  haricots  blancs 
au  riz. 

— puree  de  haricots  blancs 
ä la  Savart. 


$urc^geftrid^ene  iJctfanfleifcl)* 

— 5afanflctfd^-©u)3^3e  mit 
$o|lnubeIn. 

SBicner^)  gafanfleifd)» 

©u:pt3e.  [©it})tie. 

®urd^geftric^enc  ißuffbo^nen» 

— ißuffbo]^nen»©ut)i)e  mit 
ißeterfilie. 

— 2Saffcr!^u'^n=©u^)i3e. 

— §afer^u^n»@ubbe. 

— |)afeC^u|n»©:tlpi)e  mit 
^üben=2BürfeIn. 

@ngliy(^e  @cflügel»©ut)t)e. 

Sur^geftric^ene  SBitbfutitJe. 

2BiIbfu^)i)e  mit  geftoBenem 
aieb^ul^nfleiid^  unb  31eb= 
]^u!^nPeijc^=ÄIößc^en. 

©urc^geftnt^ene  SBilbjulJtje 
mit  Sinfen. 

Söilbfubbe  nadö 
Montgelas*).  [Eossini*). 

— SEßtlbfulJ^je  nac^ 

— SEÖilbfutiiie  mit  gefto|e* 
ncm  tJajanpeifd^,  §a'^n» 
lammen  u.  §al^nnierd^en. 

— ^rof(^fu))t)e. 

— Ärammet0t)ogel»@u)3t)e. 

®eut}d^e*)  ÄrammetSöogel» 

©u)))3e. 

©c|nee|u^n=©ut)t)e. 

©^ottifd^e®)  ©c^nee^^ul^n* 
©up)je. 

S8o^nen*@ul3))e. 

3)urd^geftri(^ene  tDci^e 
S Dienen  »>@ut)|ie. 

— rtei^e  So'^nen=©u))t)e  wiit 
gebadenen  Srotlruften. 

— tiiei^e  §8o!^nen=@u))tJe  mit 
3Jlö|ren. 

— meiBe  S8ol^nen»©ut»t3e  mit 
jungen  (grbfen. 

— tt)ci|e  S3o^nen=>@utij)e  mit 
©j)argel=©t)i^en. 

— mei^e  S3o^nen»©u|)))e 
mit  SfleiS. 

— tnei^e  S8o|nen*©utJ^)e 
na^  Savart’). 


Soups. 

Puree-soup  of  pheasant. 

<  Soup  of  pheasant  with 

< macaroni. 

■, Soup  of  pheasant, 

I Viennese  style. 

' — -Soup  of  broad  beans. 

; Soup  of  broad  beans 

i with  parsley. 

( — -Soup  of  moorhen. 

<  Soup  of  hazel-hen. 

Soup  of  hazel-hen  with 

5 turnips  cut  in  dice. 

I Powl  ^Mwee-soup, 

^ gentleman’s  style. 

/ Game  puree-soxip. 

ä Soup  with  puree  of 

) partridge  and  par- 
I tridge-forcemeat  balls. 

< Puree-soap  of  game  with 
I lentils. 

I Soup  of  game, 

Montgelas  style,  [style. 

Soup  of  game,  Rossini 

Soup  of  game  with 

puree  of  pheasant,  cock’s 
combs  and  Mdneys. 

I Soup  of  frogs. 

> — -Soup  of  fieldfares. 

I — -Soup  of  fieldfares, 

) German  style. 

I Soup  of  grouse®). 

5 — . -Soup  of  red  grouse, 

) Scotch  style. 

I Soup  of  beans. 

I — -soup  of  white  (navy-) 
\ beans. 

Soup  of  white  beans 

\ with  fried  bread-crusts. 
J Soup  of  white  beans 

< with  carrots. 

\ Soup  of  white  beans 

! with  green  pease. 

<  soup  of  white  beans 

\ with  as^aragus-heads. 

— -soup  ot  white  beans 
with  rice. 

— -soup  of  white  beans, 
Savart  style. 


*)  Mit  Fasanfleisoh  verkochte  und  mit  Sago 
verdickte  Wildsuppe,  die  mit  gestobenem  Fasan- 
fleisdh  und  mitEigelben  abgezogen  ist.  Einlage: 
Gekochte  Hohlnudeln. 

^ Mit  fein  gestobenem  Hasenfleisch  und  mit 
Gansleber-Scheiben. 

*)  Mit  feingestobenem  Fasanfleisoh,  Wachtel- 
Lendchen,  Tafel-Pilzen,  olivenförmig  ausgestoche- 
nen  Trüffeln,  Hahnkämmen  und  Hahnnlerchen. 

*)  Braune  Wildbrühe,  mit  fein  gestobenem 
Erammetsvogelfleisoh  verkocht,  dnrchgegeben  und 
mit  Eastanienmus,  das  mit  den  gestobenen  Ein- 
geweiden  der  Krammetsvögel  vermeng  ist,  ab- 

fezogen.  Das  Brustfleisch  der  Vögel  kommt,  in 
ünne  Streifen  geschnitten,  in  die  Suppe. 


')  Auch  white  grouse,  white  game,  rock- 
grouse  und  ptarmigan.  Sein  Gefieder  ist  im 
Sommer  gelb  und  braun,  dann  spruce- grouse, 
im  Winter  weih  (white  grouseh 

•)  Von  schottischem  Schneehuhn  mit  Kräutern, 
Sohneehuhnfleisch-Sohnitten  und  Madeira,  abge- 
zogen mit  fein  gestobenem  Schneehuhnfleisch, 
das  mit  Eigelben  vermengt  ist. 

^ Sprich  »Savahr«;  franz.  Kapitän,  nach 
dem  die  »Savartlnen«,  Erdmörser,  benannt  sind, 
mittels  deren  grobe  Wurfkörper  in  Festungs- 
Werke  geschleudert  werden.  Grüne  Suppe  mit 
&bsen,  geschnittenen  Bohnen  und  Rahm;  auf 
besonderem  Teller  in  Butter  geröstete  Brot- 
krusten, oder  geröstete  Brotwürfel  in  die  Suppe. 


Potages. 


©u^j^jen. 


Soups.  215 


Potage  puree  de  haricots 
blancs  ä la  Soubise. 

— fpurie  de  haricots  u la 
Faubonne. 

— ä la  puree  de  haricots 
frais. 

— puree  de  haricots  frais 

au  riz.  [noirs. 

— ä la  pu/ree  de  haricots 

— puree  de  haricots  noirs 
ä la  Faubonne. 

— ä la  puree  de  haricots 
nouveaux. 

— puree  de  haricots 
nouveaux  ä la  Clermont. 

— puree  de  haricots 
nouveaux  ä la  Soubise. 

— ä la  puree  de  haricots 
panaches. 

— t ä la  puree  de  haricots 
rouges. 

— puree  de  haricots  rouges 
ä la  bourguignonne. 

— puree  de  haricots  rouges 
ä la  Conde. 

— puree  de  haricots  rouges 
ä la  crhme. 

— puree  de  haricots  rouges 
aux  Croutons. 

— puree  de  haricots  rouges 
aux  pdtes  d’Italie. 

— puree  de  haricots  rouges 
au  riz. 

— jnirie  de  haricots  rouges 
aux  vermicelles. 

— t d la  puree  d'herbes. 

— t puree  d'herbes  aux 
concombres  frits. 

— t purie  d’herbes  aux 
Croutons. 

— puree  d'herbes  garnie  de 
creme  au  consomme. 

— t puree  d’herbes  aux  pdtes 
d'Italie. 

— \ puree  d’herbes  aux 
petits  pois. 

— d la  puree  d’herbes 
printanüres. 


I ®urd^fleftrid^eue  treibe 

I 58o^neit=@up}3e  mit 

I lueiBcm  3wiebelmu3. 

I — S8o!^nett=@uppe  mit 
©emüfen  unb 
geröfteten  Srotmürfetn. 

— grüne  S3oIpien»©up^)e. 

— grüne  93o:^nen»@uppe 
mit  31ei§. 

— fc^morje  S3ol^nen:>@nppe. 

— f^lnarje  S8o:^nen»@uppe 
mit  ©emüfen  unb  SSrot» 
Würfeln. 

— neue  93ol^nen=@upf3e. 

— neue  S3o:^nen=@uppe  nac| 
Clermont^). 

— neue  S8oI)uen=<@uf)f3e  mit 
Weigern  gwiebelmuS. 

— ©u^pe  bou  grünen  unb 
weigen  SBol^nen. 

— iJeuerbopnen=©uppe. 

Surgunbifc^e®)  {Jeuerboljnen* 
©uppe. 

®ur(^geftrid^ene  geiier« 
bopnen*©uppe  mit 
Sinfen,®) 

— i5euerbo:^neH»©uppe  mit 
^a^m. 

— 5cuert>o^nen»©uppe  mit 
gebadenen  33rotfrnften. 

— Seuerbo’^uen=>©uppe  mit 
italienif^en  S>tubeln. 

— geuerbo:^nen»©uppe  mit 
ÄeiS. 

— t5euerboI)nen»©uppe  mit 
gabeiuSyiubeln. 

— Ärauter=©nppe. 

— ffrnuter=©uppe  mit 
gebadenen  ®nrleu. 

— - ®ränter»©uppe  mit 
gebadenen  iÖrotlruften. 

— ®räuter»©uppe  mit 
geftodtem  ©ierra^m. 

— Äräuter»©uppe  mit 
italienif^en  SRubelu. 

— Äräuter=>©uppe  mit 
iungen  ©rbfen. 

— 5rül^lingglräuter=©uppe. 


/ Pwree-soup  of  white  beans 
\ with  white  puree  of 
( onions. 

Soup  of  beans  with 

cream,  fried  bread- 

> cubes  and  green  herbs. 

>  Soup  of  fresb  beans. 

\ Soup  of  fresb  beans 

; with  rice. 

; Soup  of  black  beans. 

: Soup  of  black  beans 

! with  herbs  and  fried 

cubes  of  bread 
Soup  of  new  beans. 

Soup  of  new  beans, 

Clermont  style. 

Soup  of  new  beans  with 

white  puree  of  onions. 

— -Soup  of  string-beans 
and  white  beans  mixed. 

Soup  of  red  (-shelled) 

beans. 

Soup  of  red  beans, 

Bui-gundy  (-dian)  style. 

Soup  of  red  beans  with 

lentüs. 

— -Soup  of  red  beans  with 
cream. 

— -Soup  of  red  beans  with 
fried  bread-crusts. 

— -Soup  of  red  beans  with 
italian  nouilles. 

soup  of  red  beans  with 

rice. 

— -Soup  of  red  beans  with 
vermicelli. 

— -Soup  of  herbs. 

— -Soup  ofherbs  with  fried 
slices  of  cucumbers. 

— -Soup  of  herbs  with 
fried  bread-crusts. 

— -Soup  of  herbs  with 
moulds  of  egg-custard. 

Soup  of  herbs  with 

Italian  noodles. 

— -Soup  of  herbs  with 
green  pease. 

Soup  of  spring 

vegetables. 


*)  Sprich  »Klärmong*;  franz.  Orts-n.  Familien- 
Name,  in  diesem  Palle  auf  letzteren  bezüglich: 
a)  Stanialaa,  comte  de  Clermont-Tonnerre  (spr. 
•Tonnährt);  geh.  1747,  Sprößling  eines  alten  Adels- 
Geschlechtes,  dessen  Stammsitz  Clermont  in  der 
Gernnd  von  Grenoble  liegt.  Gründete  mit  Malouet 
und  anderen  den  Club  des  amia  de  la  moimrchie, 
der  sich  aber  zur  Zeit  der  Revolution  auflösen 
mi^te.  Wurde  am  10.  Aug.  1792  vom  Pöbel  aus 
seinem  Hotel  geschleppt  und  im  Hause  der  Gräfin 
Brissao,  in  das  er  geflohen  war,  von  der  wütenden 
Menge  ermordet,  b)  Aimi  Marie  Gaapard.  uiar- 
ifuia  de  Clermont,  franz.  Minister,  geb.  27.  Nov. 


1779  zu  Paris,  wurde  nach  1814,  nach  der  zweiten 
Rückkehr  des  Königs,  Kommandeur  der  Garde- 
Kavallerie_,  nachdem  er  unter  Napoleon  I.  die 
Feldzüge  in  Italier^  Deutschland  und  Spanien 
mitgemacht  hatte.  Gestorben  am  8.  Jan.  1865  auf 
seinem  Schlosse  Glissolles.  Weiße  Suppe  mit 
durchgeschlagenen  frischen,  weißen  Bohnen.  In 
die  Suppe  gibt  man  geschnitzte  grüne  Bohnen, 
gehackte  PetersUie  und  geröstete  Brotwürfel. 

*)  Mit  Wein,  Kräutern  und  Zwiebeln. 

*)  Oder:  Hit  Rebhuhnfleisch  verkochte  Fleisch- 
brühe. Einlage:  Durchgegebene  Feuerbohnen, 
Rebhuhnfleisch-Streifen  und  geröstete  Brotwürfel. 
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Potage-f  puree  d’herbes  aux 
quenelles  de  pommes  de 
terre. 

— -f  puree  di'herbes  au  riz. 

— d la  puree  de  Mron. 

— puree  ä la  hessoise. 

— f d la  puree  de  homards. 

— puree  de  homards 
ä Vindienne. 

— puree  de  homards  au  hart, 

— puree  (ä  la)  Jackson. 

— ä la  puree  de  jamhon. 

— puree  de  jamhon  ä la 
crime  de  truffes. 

— purie  de  jamhon  garnie 
d'une  creme  au  con- 
somml  et  au  madere. 

— purie  de  jamhon  au 
macaroni. 

— puree  de  jamhon  aux 
petits  pois. 

— puree  de  >koontie< 
d la  Floride. 

— t ® puree  de  laitues. 

— puree  aux  laitues 
ä V amphitryon. 

— puree  de  laitues  ä la 
moelle  (de  hoeuf). 

— ä la  puree  de  lapereaux. 

— puree  de  lapereaux  au 
celeri. 

— puree  de  lapereaux 
garnie  de  lentilles 
ä la  reine. 

— puree  de  lapereaux  aux 
morilles. 

— purie  de  lapereaux 

au  riz.  [sagou. 

— puz'le  de  lapereaux  au 

— ä la  purie  de  lapin. 

— purie  de  lapin  garnie 
d’une  julienne  de 
caröttes. 


®urdf;geftrid;ene  i?räuter- 
Quplpe  mit  Kartoffel» 
^Iö|d^en. 

— Äräuter»@utJt3e  mit  iReiS. 

— 3fleiöer=<©ui5^e. 

— |mmmer=@ut):pe, 

— |)ummer»©ui3:pe  mit 
SSein,  Äari  unb 
§ummerfleiftf).®) 

— |>ummer»©u^ijemitÄari. 

— Sai:toffet»©upt3e  nad^ 
Jackson *  *). 

— @c|infen>@ut)pe. 

— ©^inlcn=@ui)|3e  mit  ge» 
ftodtem  2rüffelmu§. 

— @c^inlen»@ui3tie  mit  ge» 
ftodtem  ©ierrol^m  unb 
Sülabeira. 

— ©c^infen-SulJiJe  mit 
§o|lnubeIn. 

— ©d^inlen»@ul)tie  mit 
jungen  ®rbfen. 

— >Koontie«-^)@ut3t)e. 

— £attid)»@utJ})e. 

— @alat»@ut»t)e  nad^ 
Amphitryon  ®). 

— Satti(^»©ui3})e  mit  ?Rinb§» 
marl»®lö^c^en. 

— Äaninc^enfleijc^»@ui3i3e. 

— ^aninc|enfIeifd^»@utHje 
mit  ©eHerie. 

— Äanin^enfleif(^=©ui3t)e 
mit  Sinfen  unb  (Sierftic^. 

— Äanind^enfieif(^»©uti})e 
mit  äRorc^eln. 

— ^aninc§enfleifc^»©u})i)e 
mit  Süeig.  [mit  ©ago. 

— Äanind)enfteif^»©ut)i3e 

— ®anind)enfleif^»©ui)i)e. 

— ffanind^enfleif(^»©ui)i)e 
mit  gäben  üon  ÜRö^ren. 


Purle-sonp  of  herbs  with 
potato-dumplings. 

— -Soup  of  herbs  with 

Soup  of  heron.  [rice. 

Hessian  purle-sonp. 

Lobster  purle-sonp. 

Soup  with  wine,  curry 

and  lobster-meat. 

Curried  lobster  puree-soup, 

Potato  cream-soup, 
Jackson  style. 

Pwree-soup  of  ham. 

— -Soup  of  ham  with 
mouldsof  truffles-jJMre«. 

Soup  of  ham  with 

purie  of  egg-custard 
and  madeira. 

— -Soup  of  ham  with 
macaroni. 

Soup  of  ham  with 

green  pease. 

--  Koontie^)  purle-soa-o. 

Puree-soup  of  lettuce. 

Brown  soup  with  fried 
lettuce-rolls. 

Soup  of  lettuce  with 

marrow-balls. 

Eabbit  purle-soup. 

— j)Mree-soup  with  celery. 

— purle-soxrg  with  lentüs 
and  egg-custards. 

— i>ur^e-soup  with  morels, 

— purle-soMp  with  rice. 

— purle-so\xp  with  sage. 

— ^ree-soup. 

— pumle-sovi^  with  fine 
ehreds  of  carrots. 


*)  a)  Suppe  von  Rindskopf  und  durohgesohla- 
genem  Gemüse  von  Erbsen,  Möhren,  Rüben, 
Zwiebeln,  Sellerie-Blättern  und  feinen  Küchen- 
Kräutem.  b)  Suppe  wie  unter  a,  dazu  Rindskopf- 
fleisoh- Schnitten,  ein  Löffel  Senf  und  ein  Glas 
Port-  oder  Xereswein. 

*)  Auf  besonderem  Teller  gekochter  Reis. 

^ Sprich  »Dschäcks’n«;  Andrew  Jackson, 
siebenter  Präsident  der  vereinigten  Staaten, 
in  zwei  Terminen  (1828  und  1832)  erwählt,  geh. 
15.  März  1767  von  irischen  Eltern,  gest.  8.  Juni 
1845  auf  seinem  Landgute  in  Tennessee.  Thomas 
Jonathan  Jackson,  genannt  Stonewall  = Pelsen- 
wand,  wegen  seiner  Tapferkeit,  General  des 
Südens  in  dem  nordamerikanischenBürger-Kriege, 
geb.  21.  Jan.  1824  zu  Clarksburg,  Va.,  gest.  10.  Mai 
1863  in  Guinea’s  Station,  nachdem  er  2.  Mai  1863, 
am  Abend  der  Schlacht  bei  Chancellorsville,  mit 
seinem  Stabe  ins  Lager  zurückkohrend,  irrtüm- 
lich für  den  Feind  gehalten  und  zum  Tode  ver- 
wundet worden  war.  Joh7i  Adams  Jackson,  be- 
deutender amerikanischer  Bildhauer,  geb.  1825  zu 


Bath  (Me.),  lebt  gegenwäi’tig  in  Florenz  (Italien). 
Die  Suppe  mit  Rahm,  Eigelben  und  Bandnudeln. 
Man  kann  zu  dieser  Suppe  auch  Geflügel-  oder 
Wildklößchen  geben. 

*)  Sprich  »Kuhntei« ; eine  Pflanze  ähnlich  der 
Pfeilwurz  (arrow  - root) , welche  im  Süden  der 
Yer.  Staaten,  speziell  in  Florida  gezogen  wird. 

•)  The  »kooniie*  is  a plant  which  grows  tn 
Florida  (Fla.):  has  also  been  called  •ine Indian 
bread-rooU;  the  meal  or  flour  is  very  much 
like  the  arrow-root. 

•)  Griech.  myth.  König  von  Tiryns,  GemaJil 
der  Alkmene,  die  mit  Jupiter  den  Herkules  zeugte ; 
daher  auch  «Hahnrei«,  »freundlicher  Wirt«.  Mit 
Käse  gedämpfter  Lattich  wird  in  aus§:ehöhlta 
Brötchen  gefüllt,  diese  werden  mit  geriebenem 
Käse  und  Brotlünimen  bestreut,  dann  in  Butter 
braun  gebacken  (verkrustet)  und  auf  einem 
Schüsselchen  zugleich  mit  einer  durchgeschla- 
genen Suppe  zu  Tisch  gegeben.  Auf  einem  kleinen 
Teller  oder  einem  Schüsselchen  ist  ferner  ge- 
riebener Käse  zu  reichen. 
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Potage  ptiree  de  lapin  au 
tapioca. 

— ä la  puree  de  legumes. 

— puree  de  legumes  ä la 
livonieune. 

~t  ä la  puree  de  Icntüles. 

— puree  de  lentilles  ä la 
brunoise. 

— pwree  de  lentilles  ä la 
Conde. 

— puree  de  lentilles  aux 
Croutons. 

— puree  de  lentilles  ä la 
majordome. 

— puree  de  lentilles  aux 
pates  d’Italie. 

— puree  de  lentilles  ä la 
pluehe  de  cerfeuil  et  aux 
Croutons. 

— puree  de  lentilles  ä la 
reine. 

— de  lentilles  au  riz. 

— de  lentilles  ä la 
Soubise. 

— purie  de  lentilles  aux 
truffes. 

— ä la  puree  de  levraut. 

— ptirce  de  levraut  aux 
Champignons. 

— puree  de  levraut  au  riz. 

— ä la  puree  de  lievre, 

— puree  de  lievre 
ä Vanglaise. 

— puree  de  macaroni  ä la 
dominicaine. 

— ä la  puree  de  marcassin. 

— t ä Za  puree  de  marrons. 

— puree  de  marrons  aux 
aüerons  de  dinde. 

— purie  de  marrons  ä la 
creme. 

— puree  de  marrons  aux 
Croutons. 

— puree  de  marrons  ä la 
dauphine. 

— puree  de  marrons  ä la 
Faubonne. 

puree  de  marrons  ä la 
jardiniere. 

— puree  de  marrons  ä la 
lyonnaise. 


S)ur%cftntf}ene  I'auindjcn» 
fleifd)*©uppe  in.  2:apiofo. 

- ®eraüfe=®iip^ie. 
Siölönbifc^e*)  ®emüfe= 

®urd}geftrid)ene  Sinfeu« 

— Sttifen=@up|3e  mit 
@emüfe=2BürfeIii. 

— Stnfen=©u|jpe  mit  ge» 
ftoßenem  Ülebl^utptfleifd^. 
— Sinfen=@uppe  mit 
geröfteten  Srotfriiften. 
§aiil]^ofmeiftef=®)Sinfen» 

Surd;gefti-id)ene  Sinfen» 
©uppe  mit  italienifc^en 
SRubcIn. 

- Sinfeii=©it)3pe  mit 
SerbeI=S8Iättern  niib 
gebadenen  SSrotfruften. 

- Sinfen‘©up^ie  mit 
®efiügeI*Ä'Iöi3d;eit. 

- Sinfen=©u|j^je  mit  91ei3. 

■ Sinfen»©ui)))e  mit  luei^em 
3tniebelmu§. 

■ Sinfeit»©u|3^ie  mit 
Trüffeln. 

|)ayendeifd^=©u^)pe. 
|>afeufleifd;=©iti)pe  mit 
S:afel=ißi4en.  [91eiä. 
§afeufleifd)»@up|je  mit 
§afenfreifd}=©uppe. 
®itglifi^e“)  §afenPeifd}= 
©upbe- 

S)urd)geftrid}ene  |)or)IiiubeI= 
©uppe  mit  Safelpilgmul 
unb  Stnfe^oben. 

• 2BiIbfd)tt)ein=©u|j^e. 
®aj'tonien=©uppe. 
Äaftonien=@up;pe  mit 
3:rut:^al)n=^(ügelu. 
^aftanien=@uppe  mit 
SRol^m. 

®oftanien»©up^e  mit 
geröfteten  33rotfruften. 
®oftanien»©uppe  mit 
Safels^iljen. 
®aftonien=©nppe  mit 
®emüfe=©treifen^). 

— ßaftanicn=©uppe  mit 
fjäben  öon  jungen 
©emüfen. 

Äaftanien»©uppe  mit 
3>uiebeln. 


Rabbit  purec-soup  with 
tapioca. 

Vegetable  pwree-soup. 

- j5uree-soup,  Livonian 
style. 

Lentil  paree-soup. 

- pwree-soup  with  vege- 
tables  cut  dice-sbaped. 

- pMree-soup  witb  pwree 
of  partridge. 

- pwree-soup  witb  £ried 
bread-crusts. 

- pwree-soup,  majordomo 
style. 

- pwree-soup  witb  Itaban 
noodles. 

— pttree-soup  witb 
cbervil-leaves  and  fried 
bread-crusts. 

— pwree-soup  witb 
fowl-forcemeat  balls. 

— pwree-soup  w'itb  rice. 

— pwree-soup  witb  wbite 
puree  of  onions. 

— pwree-soup  witb 
truffles. 

Hare  pwree-soup. 

— pwree-soup  witb 
musbrooms. 

— pwree-soup  witb  rice. 

— pwree-soup. 

— pwree-soup,  Englisb 
style. 

Macaroni-Süup  witb  puree 
of  musbrooms  witb 
anebovies.  [boar. 

Pwree-soup  of  young  wild 

Soup  of  cbestnuts. 

Cbestnut  pwree-soup  witb 
turkey-wings. 

Pwree-soup  of  cbestnuts 
witb  cream. 

Soup  of  cbestnuts 

witb  fried  bread-crusts. 

Soup  of  cbestnuts 

witb  musbrooms. 

Soup  of  cbestnuts  witb 

sbreds  of  vai’ious  sorts 
of  vegetables. 

-Soup  of  cbestnuts 
witb  sbreds  of  spring 
vegetables. 

-Soup  of  cbestnuts 
witb  onions. 


*)  Mit  Reis  in  Brühe  weich  gekochte,  durch- 
geschlagene, mit  Eigelben  abgezogene  Gemüse- 
»i!))pe.  Einlage:  Elbdohen  aus  Parmesan -Käse 
und  Brandteig. 

’)  Braune,  mit  Rebhuhnfleisch  verkochte  Wild- 
suppe nebst  Linsen,  die  mit  magerem  Speck  ge- 
kocht und  durchgestrichen  wurden.  Einlage: 
KebMmbrustfleisch , in  viereckige  Stücke  ge- 
schnitten, und  in  Butter  geröstete  Brotwürfel. 


_ *)  Hasenflelsch-Stüoke  werden  mit  Leber, 
Zwiebeln  und  Möhren  in  Butter  gebraten,  Tafel- 
Pilze,  Küohen-Kräuter  mit  Gewürz  usw.  in  Fleisch- 
brühe gedämpft;  die  Hasenfleisch-Stücke  werden 
Merauf  durch  ein  Sieb  geschlagen,  mit  Mehl  und 
Blut  vermengt  und  über  dem  Feuer  in  die  durch- 
geseihte Brüne  gerührt,  bis  diese  dick  wird. 

*)  Von  Möhren,  Sellerie-Knollen,  Rüben  und 
weißen  Zwiebeln. 
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©Uppen. 


Soups. 


Potage  puree  de  marrons 
au  macaroni. 

— purSe  de  marrons  ä la 
ManceiUe. 

— purie  de  marrons  aux 
queneUes  de  volaiUe. 

— äla  puree  de  mauviettes. 

— pur6e  de  mauviettes  au 
cileri. 

— 'purie  de  mauviettes 
gcvrnie  d’une  Julienne  de 
raeines  de  persil. 

— 2Mree  de  mauviettes 
ä la  persane. 

— puree  de  mauviettes 
ä la  St.-Hubert. 

— puree  (ä  la)  mongole. 

— t ä la  puree  de  morilles. 

— d la  purie  de  mouflon. 

— t ® ^ pur^e  de  navets. 

— puree  de  navets  ä la 
crhme. 

— pu/r6e  de  navets  aux 
Croutons. 

— pu/ree  de  navets 
ä Vespagnole. 

— pwree  de  navets  ä la 
Faübonne. 

— purSe  de  navets  ä la 
Freneuse. 

— pfwrle  de  navets  aux 
petits  pois. 

— pwree  de  navets  aux 
pointes  d'asperges. 

— i jyuree  de  navets  au  riz. 

— j pu/ree  de  navets  et  riz. 

— puxee  de  navets  au  sagou. 

— puree  de  navets  ä la 
savoisienne. 

— f ä la  puree  de  navets 
de  Teltow. 

— purie  aux  oeufs  poches. 

— t d la  puree  d’oignons. 

— t d la  puree  d'oignons 
blancs. 

— purie  d'oignons  blancs 
aux  pointes  d'asperges. 

— puree  d'oignons  blancs 
au  riz. 


Surd^geftric^ene  Saftanien» 
©uppe  mit  §o^Inubetn. 

— ffiaftanien-©uppe  nad^ 
Mancelle^). 

— Äaftanien=©uppe  mit 
@eflügel»®(ö6(^en. 

— Scrd^en* *©uppe. 

— Serd^en=©uppe  mit 
©ctterie. 

— 8ercpen=>@uppe  mit  ?räben  | 
üon  ißeterfitte^ßnollen.  | 

ißerfifd^e®)  Serd^en*©uppe.  $ 

St.-Hubert-*)  Serd^cnfuppe.  | 

3JiongoIen*®)©uppe.  < 

®ut(|geftrid|ene  Süiord^el»  < 
©uppe.  5 

— S[BiIbfd^af=>©uppe.  \ 

— 9lüben=>@uppe.  | 

— 9iiiben=©uppe  mit  ©a'^tie 

unb  (Sigelben.  { 

— 3iüben=>©uppe  mit 
gebadEenen  Srotfruften.  | 

©ponifd^e®)  9iüben»@uppe.  i 

®urd^geftrid^ene  iftüben»  | 
©uppe  nad^  Faübonne’).  | 

— iftüben«©uppe  m.  9iüben»  | 
Äugeln  u.  Srotfd^nitten. 

— 9lüben=>©uppe  mit  jungen 

Srbfen.  \ 

— Süüben=<©uppe  mit  l 

@pargel=©pi§en.  > 

— SRüben=©uppe  mit  9iei§.  ) 

— üiüben»  unb  Üteiifuppe. 

— 9lüben=>©uppe  mit  ©ago. 

— 3ftüben»©uppe  mit 
ißarabie§apfelmu§  unb 
(Sriffinibrot. 

— Seltower  9lüben  = ©uppe. 

— ©uppe  mit  berlorenen 
®iern. 

— Sttiiebel=©uppe. 

— Wei^e  3wiebel»©uppe. 

— Wei^e  3wiebel»©uppe 
mit  ©pargel»©pi^en. 

— roei|e  3*»iebel=©uppe 
mit  Sieiä. 


Pwree-soup  of  chestnuts 
witb  macaroni. 

Soup  of  cbestnuts, 

Mancelle  style. 

Soup  of  cbestnuts 

with  fowl-forcemeat 
balls. 

— -Soup  of  larks. 

Soup  of  larks  -witb 

celery. 

Soup  of  larks  witb 

sbreds  of  parsley-roots. 

■ Soup  of  larks,  Persian*) 

style. 

Soup  of  larks, 

St.  Hubert  style. 

Soup,  mogul  style. 

— of  morel-soup. 

— of  mufflon-soup. 

Turnip  2>Mree-soup. 

— jJMree-soup  witb  cream. 

— puree-soMp  witb  fried 
bread-crusts. 

— ^wree-soup,  Spanisb 
style. 

— ^M7’ee-soup,  Faübonne 
style. 

— j9MJ'ee-soup  witb  baUs 
scooped  out  of  turnips. 

— puree-sonp  witb  green 
pease. 

— j’Mree-soup  witb 
asparagus-beads . 

— puree-sonp  witb  rice. 
Pwree-soup  of  turnips  and 

rice.  [sago. 

\ Turnip  jjwree-soup  witb 
\ — jjM7‘ee-soup  witb  stewed 
5 tomatoes  and  grissini- 
> bread. 

I Pttj'ee-soup  of  Teltow- 
\ turnips. 

— -Soup  witb  poacbed 
eggs. 

Onion  ^wr^e-soup.^ 
Pwree-soup  of  wbite 
onions. 

— -Soup  of  wbite  onions 
witb  asjjara^s-points. 

Soup  of  wMte  onions 

witb  rice. 


b Vergl.  potage  d la  Mancelle. 

•)  "Weiße  mit  äen  Lerohen-Knoohen  verkochte 
Suppe,  worin  Brustfleisch-Sohnitten  von  Lerchen, 
Granatapfelsaft  und  fein  gehackte  Mmze. 

*)  Auch  persic.  .. 

b Sprich  .Ssäng-Uhähr«;  Stadt  in  der  belg. 
Provinz  Luxemburg,  hat  eine  prächtige  Kirche 
mit  der  Gruftkapelle  des  heiligen  Huhertus  und 
eine  ehemals  sehr  berühmte  Abtei  (jetzt  Besse- 
rongrs-Anstalt  für  jugendliche  Verbrecher).  Braune 


mit  Schinken,  Madeira  und  angebratenen  Lerohen- 
Knochen  verkochte  Suppe,  in  welcher  Tafel-Pilze, 
Brustfleisch-Schnitten  von  Lerchen  und  Reia 

•)  Mit  ParadiesMfelmns,  Erbsen,  Fäden  von 
Möhren.  Rüben  und  Lauch. 

®)  Braun  mit  Bichamel-Soae,  Muskatnuß  und 
Butter;  auf  besonderem  Teller  sind  gebackene 
Brotkrusten  zu  geben. 

Mit  Gemüse-Streifen  von  Rüben,  Sellerie- 
und  Petersilie-Wurzeln. 


Potages. 


(Suppen. 


Soups.  2 1 0 


Potage  puree  d’oignons 
blancs  au  tapioca. 

— puree  d’oignons  ä la 

bretonne. 

— ä la  puree  d’oignons 
bruns  garnie  de 
celeri-rave. 

— puree  d’oignons  bruns 
au  macaroni. 

— puree  d'oignons  ä la 
creme. 

— t jwree  d’oignons  ä la 
dieppoise. 

— jmree  d’oignons 
ä Vespagnole. 

— puree  d’oignons  ä la 
nantaise. 

— puree  d’oignons  ä la 
Nassau. 

— puree  d’oignons  aux 
queneUes  de  moeüe. 

— puree  d'oignons  aux 
quendles  de  volaiUe. 

— puree  d’oignons  ä la 
Soubise. 

— ä la  puree  d’ortölans^). 

— ä la  puree  d’ortolans  et 
de  caüles. 

— puree  d’ortolans  aux 
Champignons. 

— puree  d’o^-tölans  aux 
Croutons. 

— puree  d’ortolans  garnie 
d'une  creme  de  truffes. 

— puree  d’ortolans  au 
macaroni. 

— puree  d’ortolans  au  riz. 

— pu/ree  d’ortolans  ä la 
semoule. 

— t d la  pwree  d'oseüle. 

— f puree  d’oseüle  et  de 
cerfeuü.  [creme. 

— f puree  d’oseüle  ä la 

— puree  d’oseüle  aux 
queneUes  de  faisan. 

— ä la  puree  d’outarde. 

~ ä la  pwree  de  paon. 

— puree  de  paon  ä la 
Soubise. 

— puree  (ä  la) 

Farmentier. 

— äla  puree  de  perdreaux. 

— puree  de  perdreaux 
ä l’andcüouse. 


®urd^geftri(^ene  treibe 
Bel»©u^|)e  mit  So^iola. 

— broune  @ubt>e  mit 
braunem 

— braune  S®iebeI=Suppe 
mit  ©eHerie-SBurjeln. 

— braune  Stfiebel^Su^Jpe 
mit  §o!^InubeIn. 

— Smiebel=Suppe  mit 
älal^m. 

— Swie6el»@ui3^)e  mit 
§ifd)flö§i^en.®) 

Sraune  SmiebeI=Suti<>e 
mit  S8rotIruften.®j 

— Äalbfleifd^=>8upbe  mit 
gebadenem  3wiel>elmu§. 

®urd^geftrid^ene  SSermuba» 
3ttiiebel»@uppe  mit 
9ial^m. 

— StoiebeI=Suppe  mit 
ä^iubSmarfsMöBc^en. 

— Sroiebel»@uppc  mit 
@e_fIügeI»ÄIögc^en. 

— roei^e  3tt>iebel=>Suppe.*) 

— 5ettammer=6uppe. 

— 5ettammer=  unb 
ffiac^tel-Sutipe. 

— grettammer=©uppe  mit 
Safel»ißiläen. 

— gettammer=>Suppe  mit 
Srottruften. 

— gcttammer=Suppe  mit 
geftodtem  Xrüffelmuä. 

— gettammer=Su:ppe  mit 
§o!^InubeIn.  [8lei§. 

— t5ettttmmer=©uppe  mit 

— §ettammer=©uppe  mit 
@rie§. 

— ©aueram^ifer=©u^)^e. 

— ©auerampfer»  unb 
fferbel*©up^te.  [3fial^m. 

— ©auerampfer»©uppe  mit 

— ©auerambfer»©upije  mit 
gafanfleijc^’^lö^^en. 

— 2rappen»©uppe. 

— Sßfauen»©u;pi'e- 

— $fauen=©upbe  mit 
meinem  ^ft’ie'belmuS. 

— ffiortoffeI=©ub^)e  mit 
Sfial^m  unb  Saud^. 

— 9iebbul)n»©uppe. 

2lnbnlufif4e’)  3teb!^u]^n» 

©ub^Jc. 


Puree-soup  of  white 
onions  with  tapioca. 

Soup  of  onions, 

simmered  with 
meat-glaze. 

Brown  puree-soup  of 
onions  with  celeriac 
(root-celery). 

— puree-sowp  of  onions 
with  macaroni. 

Onion  ^5Mree-soup  with 
cream. 

Fish  and  onion-soup  with 
fish-balls. 

Brown  onion-soup  with 
fried  bread-crusts. 

— veal-soup  with  jwtree 
of  Med  onions. 

White  cream-soup  of 
Bermuda  onions  with 
butter  and  sugar. 

Onion  ^3zwee-soup  with 
marrow-balls. 

— pwec-soup  with 
fowl-forcemeat  balls. 

White  puree  of  onion-soup. 

Ortolan  puree-soxip. 

— and  quail  pitree-soap. 

— puree-sovop  with 
mushrooms. 

— puree-soMp  with  Med 
bread-crusts. 

— pwree-soup  with  moulda 
of  puree  of  truffles. 

— pwee-soup  with 
macaroni. 

— XrureesoMp  with  rice. 

— puree-soup  with 
semolina. 

Sorrel  pwree-soup. 

— and  chervil  ^irce-soup. 

— ptiree-soup  with  cream. 

— puree-sowp  with 
pheasant-dumplings. 

Bustard  puree-sonp. 

Puree  of  peacock-soup. 

Peacock  puree-soup  with 
white  puree  oi  onions. 

Potato  pwee-soup  with 
cream  and  cut-up  leeks. 

Partridge  puree-soup. 

— puree-soup,  Andaiusian 
style. 


’)  Auf  besonderem  Teller  zu  Formen  aus- 
gesioefaenes,  in  Butter  geröstetes  Brot 

•)  Mit  Fleisch-  und  Fischbrühe  bereitet, 
meistens  aber  nur  mit  Fischbrühe. 

*)  Anstatt  der  Brotkrusten  kann  man  auch 
Klößchen  oder  Faden-Nudeln  in  die  Suppe  geben. 
*)  Vergl.  potage  puree  (d  la)  Soiibise. 


‘)  Lat.  emberiza  hortulana,  im  franz.  auch 
ortulan  geschrieben. 

“)  Vergl.  anch  potage  purie  de  pommes  de 
terre  d la  Parmentier. 

Mit  in  Butter  gebackenen  dünnen  Reb- 
huhnfleisch-Schnitten, Xereswein,  Petersilie  und 
rotem  Pfeffer  (Paprika). 
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Fotage  puree  de  perdreaux 
au  celeri. 

— pwie  de  perdreaux  ä la 
Clavel. 

— puree  de  perdreaux 
ä la  dauphine. 

— puree  de  perdreaux 
ä la  Destaing. 

— puree  de  perdreaux 
ä la  frangaise. 

— puree  de  perdreaux 
garnie  de  creme  de 
de  truffes. 

— pv/ree  de  perdreaux 
ä la  gentilhomme. 

— puree  de  perdreaux 
ä Voseille. 

— puree  de  perdreaux 
aux  pätes  d’Italie. 

— puree  de  perdreaux 
aux  petits  legumes. 

— puree  de  perdreaux 
aux  gueneUes.  [rin. 

— puree  de  perdreaux  au 

— puree  de  perdreaux 
ä la  semouie. 

— puree  de  perdreaux 
aux  tomates. 

— ä la  puree  de  perdrix. 

— puree  de  perdrix  ä la 
catalane. 

— puree  de  perdrix  aux 
Champignons. 

— puree  de  perdrix  aux 
choux. 

— puree  de  perdrix  ä la 
macedoine  de  legumes. 

— puree  de  perdrix  aux 
truffes. 

— puree  de  perdrix  aux 
vermicelles. 

— puree  ä la  picardienne 
(picarde). 

— ä la  puree  de 
pigeonneaux. 

— ä la  puree  de  pigeons. 

— puree  de  pigeons  au 
fumet  de  gibier. 

— puree  de  pigeons  au 
persü. 

— puree  de  pigeons  aux 
petits  pois.  [sauvages. 

— ä la  puree  de  pigeons 

— puree  de  pigeons  sau- 
vages aux  Champignons. 


®urd^geftrt(i^ene  5Reb:^it^u» 
Sublpe  mit  SeHetie. 

— 3leB^uI)n»©ubbe  nacb  ber 

Clavel^). 

— mit 
ÄaftanienmuS. 

— 9te^u!^n=©ubtie  mit 
Äaftanienmug  unb  dieiS. 

— 9le6:^ur)n»©ub|3e  mit 
geröfteten  SSrotmürfeln. 

— ^eb:^u^n»@u^3be  mit 
geftotftem  Srüffelmuä. 

— 8ieb^ul)n»@:ibbe  mit 
SinfenmuS  unb  SBilb» 
flöß(^en. 

— 9tebl;u:^n=’@ubi3e  mit 
©auerambfer. 

— iReb^ul^n-iSubbe  mit 
italienifc^en  Siubeln. 

— jRebl^u^n=@ubbe  mit 
iungen  ©emitjen. 

— Üteb;^u:^n»@u|3be  mit 

ÄIöB(^en.  [iftei§. 

— 5Reb^uI)u=©ubbe  mit 

— mit 
®rie^. 

— mit 
ißarabie§=^bfeln. 

— 9iebl^ub)n=@ut)be. 

Äatalonijc^e®)  3teb^u^n» 

©ubbe. 

®ur(^geftrid)ene  Sfleb^u^n» 
©ubbe  mit  jEofet*ißiIäen. 

— 5Reb^u^n=»©ubbe  mit 
ÄoI)I. 

~ 3leb^u:§n»©ubbe  mit 
3BürfeI*©emüfen. 

— 3tebbul^n*©ubbe  mit 
Trüffeln. 

— 3leb^ubjn=©ubbe  mit 
i5aben=5)?ubeln. 

— fartoffet=©ubbe  mit 
burd^geftric^enem  Saucb. 

--  ©ubbe  bon  jungen 
tauben. 

— 2:auben*©ubbe* 

~ 3^auben=©ubbe  mit 
SBilbfofe. 

— S:aubeu=@ubbe  mit 
ißeterfilie. 

— Xaubeu=©ubbe  mit 
jungen  @rb|en. 

— 3BiIbtauben»©ubbe' 

— SBiIbtauben=©ubbe  mit 
3iafel=5piläen. 


Soups. 

IPartridge  pur ee-soup  with 
celery. 

— pwree-soup,  Clavel 
style. 

— puree-soup  with  puree 
of  chestnuts. 

— ^nwee-soup  with  puree 
o£  chestnuts  and  rice. 
— puree-soup  with  fried 
cuhes  o£  bread. 

— puree-soup  with 
moulds  o£  puree  o£ 
truffles. 

— puree-soup  with  puree 
o£  lentüs  and 
game-£orcemeat  halls. 
— puree-soup  with  sorreL 

— puree-soup  with  Italian 
noodles. 

— puree-soup  with  young 
vegetahles. 

— puree-soup  with 
s dumplings. 

? — puree-soup  with  rice. 

S — puree-soup  with 
S semolina. 

— puree-soup  with 
tomatoes. 

— puree-soup. 

( • — puree-soup,  Catalan 
I style. 

I — puree-soup  with 
> mushrooms. 

) — puree-soup  with 
cabbage. 

— puree-soup  with  cubes 
o£  vegetahles. 

— puree-soup  with 
^ truffles. 

5 — puree-soup  with 
> vermicelli. 

\ Potato-soup  with  puree  o£ 
' leeks. 

Pure'e-soup  o£  young 
^ pigeons  (squabs)*). 
Pigeon  puree-soup. 

— puree-soup  with 
f game-sauce. 
i puree-soup  with 
j parsley. 

t — puree-soup  with  green 
( pease. 

Puree-soup  o£  wild  pi  geons. 

< Soup  o£  wild  pigeons 

s with  mushrooms. 


*)  Antoinette  Cicile  Clavel,  bekannter  unter 
ilirem  Bühnen-Namen  Saint-Huberty , berühmte 
(iramatische  Sängerin,  geb.  um  1756  in  Toul,  seit 
1777  an  der  großen  Oper  in  Paria  vermählte  sich 
1790  in  Lausanne  mit  dem  Grafen  d'Entra.igues 
und  wurde  samt  ihrem  Gatten  am  22.  Juli  1812 
in  ihrem  Hause  in  der  Nähe  von  London  ermordet. 


Mit  dem  gestoßenen  Eebhuhnfleisoh  und  Eigelben 
abgezogene  Suppe.  Einlage:  Tapioka  und  in 
Butter  gebackene  Brotkrusten. 

*)  Mit  braun  gebratenen  Rebhuhnfleisoh- 
Scheiben,  Speokstückchen,  Zwiebeln,  Wein,  rohem 
Schinken  in  Würfeln,  Nelken  und  rotem  Pfeffer. 
*)  American  name  for  young  pigeons. 


Potages, 


©u^3|)en. 


Soups. 
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Potage  puree  de  pige&ns 
sauvages  au  eresson  de 
fontaine. 

— puree  de  pigeons  sau- 
vages aux  fines  herbes. 

— puree  de  pigeons  aux 
tomates. 

— ä la  puree  de  pintade. 

— puree  de  pintade  aux 
Champignons. 

— puree  de  pintade  ä la 
creme  de  choux-fleurs. 

— puree  de  pintade  aux 
gueneUes  de  gibier. 

— puree  de  pintade  au  riz. 

— d la  puree  de  pluviers. 

— puree  de  pluviers  garnie 
d'une  Julienne  de  truffes. 

— puree  de  pluviers  garnie 
de  raeines  de  persü. 

— t d la  puree  de  poireaux. 

— puree  de  poireaux  ä la 
creme  de  volaüle. 

— i puree  de  poireaux  aux 
Croutons. 

— puree  de  poireaux  d la 
Faubonne. 

— puree  depoireaux  garnie 
de  petites  carottes. 

— puree  de  poireaux  au 
macaroni. 

— puree  de  poireaux  aux 
petits  pois. 

— puree  de  poireaux  aux 
pointes  d’asperges. 

— pur&e  de  poireaux  d la 
princesse. 

— puree  depoireaux  au  riz. 

— t d la  puree  de  pois. 

— puree  de  pois 
d Vancienne. 

— t a ^ puree  de  pois 
casse^. 

— puree  de  pois  cassis 
d Vanglaise. 

— puree  de  pois  casses 
au  riz. 

— t d la  puree  de  pois 
chiches. 

puree  de  pois  chiches 
d la  d'Auber 

— puree  de  pois  chiches 
d Vespagnole. 

— puree  de  pois  chiches 
d la  fran^aise. 


2)urc^geftridjeue  3SiIbtou6en 
mit  SSrunnen» 

Äreffe. 

— SBiIbtauben=@ul5l)e  mit 
feinen  Ärnntern. 

— 2:oufien»©nfjpe  mit 
5ßarabieSobfeImu§. 

— 5ßeri;^u;^n»@uppe. 

— 5ßeri:^u]^n=Sui)f)e  mit 
jafel»ißiräen. 

— ^tvl^u'f)n-Suppe  mit 
SBIumenfol^I. 

— ißerll^ul^noSuppe  mit 
SBilbllöfedjen. 

— ^exlf)üt)n>®üppi 
mit  ^ei§. 

— jRegenf)feifer»©nppe. 

— 9iegenpfeifer*@iip:pe  mit 
£rüffel=5äben. 

— 8iegen})feifer=©uf)l3e  mit 
ißeterfilie^SSurgeln. 

— Saud^fupfje. 

— Saucifufjfje  mit  geftodtem 
©eflügelmug. 

— Saud^fnppe  mit  geröfteten 
SSrotfruften. 

— Soud^fufilJe  mit  ©emüfe» 
©treifen  üon  äJiö^iren, 
ißeterfilie  unb  ©eÖerie. 

— Saud)fuf)|je  mit  jungen 
9J?öI)ren. 

— Souc^fufifie  mit  ^o^U 
nubeln. 

— Saud^fufjfje  mit  jungen 
®rbfen. 

— Saud^fujjfje  mit  ©fjargel- 
©f)i|en. 

— So_u^fubf)e  mit  ^)u:^u* 
fleifc^3@d^nitten. 

— Sau^fufjpe  mit  JRei3. 

— @rbfen»©uf)fje. 

— Erbfen»©ubf)e  mit  iRal^m 
unb  ©igelben. 

©ublJe  üon  getrodneten 
Erbfen. 

©uf)f)e  üon  getrodneten 
Erbfen  mit  S3utter  unb 
©d^inlen. 

©uf)pe  üon  getrodneten 
Erbfen  mit  ^ei§. 
Äidiererbfen=©uf3f)e. 

®ic^ererbfeu=@uppe  nodb 

Auber^). 

©pnnif^e*)  ßid^ererbfen- 
©ufjpe. 

®urd)geftri(^ene  Sic!^er- 
erbfen»©ubpe  mit  6ubn» 

fieifd^»lJIög(j)eit, 


Pwree-soup  of  wild 
pigeons  witli 
water-cresses 

Soup  of  wild  pigeons 

with  fine  herbs. 
Pigeon  puree-soup  with 
tomatoes. 

Puree-soup  of  guinea-fowl. 
Pintado  ^ree-soup  witb 
mushrooms. 

— puree-sonp  with  cream 
of  cauliflower. 

— puree-soup  with 
game-forcemeat  balls. 

- puree-sonp  with  rice 

Pwree-soup  of  plovers. 

— -Soup  of  plovers  with 
fine  shreds  of  truffles. 

Soup  of  plovers  with 

parsley-roots. 

Leek  ^ree-soup. 

Puree-sonp  of  leeks  with 
moulds  of  fowl-puree. 

Soup  of  leeks  with 

fried  crusts  of  bread. 

— -Soup  of  leeks  with 
shreds  of  carrots, 
parsley  and  celery. 

— -Soup  of  leeks  with 
young  carrots. 

— -Soup  of  leeks  with 
macaroni. 

— -Soup  of  leeks  with 
green  peas. 

Soup  of  leeks  with 

asparagus  heads. 

— -Soup  of  leeks  with 
Squares  of  chicken. 

— -Soup  of  leeks  with  rice. 

— -Soup  of  pease. 

Soup  of  pease  with 

cream  and  yolks. 

— -Soup  of  split-pease. 

— -Soup  of  split-pease  with 
butter  and  ham. 

— -Soup  of  split-pease 
with  rice. 

— -Soup  of  chick-pease 
(chiches). 

— -Soup  of  chick-pease, 
Auber  style. 

Soup  of  chick-pease, 

Spanish  style. 

— -Soup  of  chick-pease 
with  chicken- 
forcemeat  balls. 


‘)  Sprich  »Obähr«:  Danfe?  Francois  Esprit 
Auber,  franz.  Opem-Komponist,  geh.  29.  Jan. 
1784  zu  Caen,  gest.  13.  Mai  1871  in  Paris.  Mit 
Kaiuuuerchen  und  Schoteii-KonieiL 


’)  Mit  geräuchertem  Speck  verkochte  Kicher- 
erbsen (garbamos),  durchgegeben  und  mit  Ge- 
flügel-Suppe  angerichtet.  Einlage:  Huhnüeisoh- 
Schnitten  und  Speckscheiben. 
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Suppen. 


Soups. 


Potage  puree  de  pois  ä la 
crhme  de  volaille. 

— • puree  de  pois  aux 
Croutons. 

— puree  de  pois  ä la 

Floride.  [goulus. 

— t d la  puree  de  pois 

— puree  de  pois  d la 

Moliere.  [Navarin. 

— puree  de  pois  ä la 

— ä la  puree  de  pois 
nouveaux. 

— puree  de  pois  nouveaux 
ä Vamericaine. 

— puree  de  pois  nouveaux 
ä la  princesse. 

• — puree  de  pois  nouveaux 
ä la  regence. 

— pu/ree  de  pois  nouveaux 
ä la  reine. 

— pu/ree  de  pois  nouveaux 
ä la  St.-Cloud. 

— puree  de  pois  ä la 
d’  Orleans. 


— d Za  pur^e  de  pois  secs. 

— puree  de  pois  secs 
ä VaUemande. 

— puree  de  pois  secs  aux 
Croutons. 

— puree  de  pois  secs  ä la 
Faubonne. 

— puree  de  pois  secs  au  riz. 
• — puree  de  pois  secs  ä la 

vert  pre, 

— f d la  puree  de  pois  verts. 

— puree  de  pois  verts  ä la 
chiffonnade. 


S)ur^ßeftric^ene  ©rbfen» 
Suppe  mit  geftodtem 
©eflügclutug. 

— Sriifen»Suppe  mit 
gcröfteten  Srottruften. 

— gloriba«^)  ©rbien* 

Suppe. 

— 3udererBfen=Suppe. 

— ®rBfen=Suppe  uoc^ 
Moliöre 

Navarin-®)  Erbyenfuppe. 

®ur(i^geftrid)eue  Sd^oteu» 
Suppe. 

— Suppe  üon  omei'ifoui» 
jdjen®)  Schoten. 

— Sd)Oten=Suppe  mit 
6ut)nbruftfIeifc6=ScbeiBen 
uub  Werbet. 

— S(^oten=Suppe  mit 
S03ad^teI=S8rüftc^en  uub 
®emilfe=Streifen. 

Königin*®)  Sc^otenfuppe. 

$urc§geftri(^eue  Sdjoten» 
Suppe  mit  geröfteten 
SBrotmutfeln. 

— Sc^oten^Suppemitlja^u» 
lammen,  =5Rier(^en  uub 
mit£reb§butter  gefärbten 

®efIügel=tIöMc«- 

— Suppe  bon  getrodneten 
®rbfen. 

®eutfd|e®)  ®rbfen»Suppe. 

®urcEigeftri(5ene  ©rbfen* 
Suppe  mit  Srotlruften. 

— (Srbfen-Suppe  mit 
Streifen  bon  ißeterfitie, 
Sellerie  unb  9)Zö)^ren. 

~ ®rbfen=Suppe  mit  9tei3. 

— @rbfen=Suppe  mit 
S^oten,  SpargeI»Spigen 
unb  grünen  Sonnen. 

— S(^Dten»Suppe. 

— S(^oten»Suppe  mit 
Sattid)»,  Sauerompfer- 
unb  ®erbeI=»S3iöttern. 


Pnree-soup  of  pease  with 
moulds  o£  puree  of 
fowl. 

Soup  of  pease  witlx 

fried  bread-crusts. 

Soup  of  black-eyed®) 

pease.  [pease  ®). 

Soup  of  marrowfat 

Peas  jjwree-soup,  Moliöre 
style.  [style. 

— jjwree-soup,  Navarin 

Puree-soup  of  very  green 

pease. 

— -Soup  of  lady-pease ’). 

— -Soup  of  very  green 
pease  witb  fiUet-slices 
of  cbicken  and  chervil. 

Soup  of  very  green 

pease  witb  quail-fillets 
and  vegetable-sbreds. 

Soup  of  very  green 

pease,  queen’s  style. 

Soup  of  very  green 

pease  witb  fried  cubes 
of  bread. 

Soup  of  very  green 

pease  witb  cock’scombs 
kidneys  and  cbicken- 
dumplings  coloured 
witb  crayfisb-butter. 

Soup  of  dried  green 

pease  (split-pease). 

Pease  pwree-soup,  Grerman 
style. 

— puree-soop  witb  fried 
crusts  of  bread. 

— puree-soup  witb  sbreds 
of  parsley,  celery  and 
carrots. 

— puree-sovp  witb  rice. 

— jjwree-soup  witb  CTeen 
pease,  asparagus-^eads 
and  green  beans. 

Pwree-soup  of  green  pease. 

Soup  of  green  pease 

witb  lettuce,  cbervil 
and  sorrel. 


1)  Eine  Spezialität,  von  Bohnen-Größe,  sehr 
beliebt  in  Florida  und  den  südlichen  Staaten  der 
nordamerikanischen  Union. 

*)  An  American  variety,  like  a bean,  very 
generally  eaten  in  the  South,  cooks  to  a dark 

colour.  , , , 

>)  A large  and  late  vartety  of  green  pea. 

*)  Eigentlicher  Name  Jean  Baptiste  Poquelin, 

frößter  franz.  Lustspiel-Dichter,  geb.  15.  (17.  ?) 

anuar  1622  zu  Paris,  gest.  am  17.  Februar  1673. 
Mit  Kalbsmilch- Würfeln,  Hahnkämmen  u.  Spargel- 
Spitzen;  nebenbei  geröstete  Brotkrusten. 

<■)  Navarin(o)  (Neokastron,  jetzt  Pylos), 
griech.  Hafenstadt  auf  der  Südwestseite  der  Halb- 
insei  Morea,  früher  bedeutend  befestigt.  N.  stammt 
aus  dem  Anfang  des  14.  Jalirh.  und  erhielt  seinen 
Namen  von  den  Navarresen,  welMe  bis  ins  15. 
Jahrh.  dort  Besitzungen  hatten.  Berülimt  wurde 
die  Bai  von  N.  erst  durch  den  Seesieg  der  ver- 


einigten englisoh-französisch-russischen  Flotte 
über  die  ägyptisch-türkische  am  20.  Oktober  1827. 
Navarin  bezeichnet  ferner  ein  braunes  Hammel- 
Gericht  (mutton-steto).  Mit  Fasanfleisch-Klößchen, 
steif  gemachtem,  in  Scheiben  geschnittenem  Aal- 
fleisch, Krebsschwänzen,  Schoten-Kemen  und  ge- 
hackter Petersilie.  , , . 

“)  Sehr  kleine  Erbsen,  weiß;  wenn  gekocht, 

WhiteAmerican  variety,  especially  South- 
ern, very  small,  scarcely  larger  than  wheat, 
cooks  yelloxo,  not  so  coarse  as  the  black-eye  pea. 

Geflügel-Suppe  mit  in  Butter  gedämpften 
kleinen  Möhren,  Perlzwiebeln,  Kerbel-Blättern, 
in  Streifen  geschnittenem  Kopfsalat  und  Sauer- 

ampfer.^^^^  gnppe,  in  welcher  Schweinsohren 
mitgekocht  wurden.  Einlage:  Würfelig  gesctait- 
tene  Schweinsohren  und  geröstete  BrotwürfeL 


Potagös. 

Potcuje  piiree  de  pois  verts 
aux  quenelles  de  gibier. 

— puree  de  pois  verts  aux 
raviolcs.  [de  tcrre, 

— ä la  puree  de  ponmes 

— ptiree  de  ponmes  de 
terre  ä la  bonne  femme. 

— puree  de  pommes  de 
terre  ä la  chiffonnade. 


— puree  de  pommes  de 
terre  ä la  Faubonne. 

— puree  de  pommes  de 
terre  ä la  genevoise. 

— puree  de  pommes  de 
terre  aux  haricots  verts. 

— puree  de  pommes  de 
terre  ä la  hollandaise. 

— puree  de  pommes  de 
terre  ä la  Jaclcson. 

— puree  de  pommes  de  terre 
ä la  Marie  (Maria). 

— puree  de  pommes  de 
terre  ä la  nivernaise. 

— puree  de  pommes  de 
terre  ä la  Parmentier. 

— puree  de  pommes  de 
terre  aux  petits  pois. 

— puree  de  pommes  de 
terre  au(x)  poireau(x). 

— puree  de  pommes  de 
terre  aux  quenelles  de 
faisan. 

— puree  de  pommes  de 
terre  en  surprise. 

— puree  de  pommes  de 
terre  ä la  Turenne. 

— t ä la  puree  de 
porreau(x).^) 

— \ ä la  puree  de  potiron. 

— t puree  de  potiron  aux 
Croutons. 

— puree  de  potiron  au  riz. 

— puree  de  potiron  ä la 
semoule. 


foüpptn. 

$urcf}geftric[)ene  ©c^oten» 
©u^i^e  mit  SBilbllö^djen, 

— ©d)Oten»@ubbe  mit 
gefüllten  Sßubel* *gleden. 

— ÄartoffeI»@ubfe. 

Siebfroueu>»^)ÄartoffeIfubf3e. 

2)urc^geftti^ene  Äartoffel- 
©ubfie  mit  Sotti(^=, 
Sauerampfer*  unb 
Äer6eI*S3lättern. 

— fiartoffeI*Suppe  mit 
©djinfen,  Sigelben  unb 
@emüfe*©treifen. 

©eiifer  ÄartoffeI=©uppe. 

®uri^geftric^ene  Kartoffel» 
Suppe  mit  grünen 
Sollten. 

§oIIänbif^e'‘)  Kartoffel» 
Suppe. 

£artoffeI*Suppe  nac^ 
Jackson®). 

®urd)geftric^eue  Kartoffel» 
Suppe  mit  8^o|m  unb 
®utter. 

— ffartoffeI*Suppe  mit 
au§geftod)enen  ®emüfe* 
ßügetdjen. 

— ÄartoffeI*Suppe  mit 
herbei  u.  Sauerampfer.®) 

— ®artoffel»Suppe  mit 
jungen  Srbfen. 

— .®artoffel-Suppe  mit 
£au(^. 

— ÄartoffeI=Suppe  mit 
gafanfleifd}*^lö§(^en. 

— Sartoffel*Suppe  mit 
gefüllten  S'artoffeln’). 

— ®artoffeI»Suppe  nac^ 
Turenne  ®). 

— Sau^fuppe. 

— ßürbi8=Suppe. 

— ßürbi3*Suppe  mit 
gebadenen  Srotfruften, 

— Äürbiiä^Suppe  mit  SReig. 

— Äürbig*Suppe  mit 
©riefe. 
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Pwree-soup  of  green  pease 
with  game-forcemeat 
balls. 

— -Soup  of  green  pease 
with  little  turnovers. 

Potato  pMJ-ee-soup. 

Good  woman’s  soup®). 

Potato  puree-soup  with 
lettuce,  sorrel  and 
chervil. 

— pz<ree-soup  with  ham, 
yolks  and  shredded 
vegetahles. 

— pwree-soup,  Genevan 
style. 

— pwree-soup  with  green 
heans. 

— pwree-soupjDutch  style. 

— puree-sonp,  Jackson 
style. 

— puree-soup  quite  soft 
with  cream  and  butter. 

— pwree-soup  with  little 
baUs  scooped  out  of 
vegetables. 

— pwree-soup  with  chervil 
and  sorrel. 

— pitree-soup  with  green 
pease. 

— jpwj'ee-soup  with  leeks. 

— - jpMJ'ce-sou^  with  small 

pheasant-torcemeat 

baUs. 

Pwree-soup  of  potatoes 
with  stuffed  potatoes. 

Potato  pwee-soup, 

Turenne  style. 

Puree-soup  of  leeks. 

— -Soup  of  pumpkin. 

Soup  of  pumpkin  with 

fried  bread-crusts. 

Soup  of  pumpkin 

with  rice. 

Soup  of  pumpkin  with 

semohna. 


')  Mit  Lattich,  Sauerampfer,  Spargei-Spitzen, 
Blumenkohl,  Schoten -Kernen,  Rosenkohl  und 
süßem  Rahm. 

*)  Puree  of  potatoes  with  hlanched  lettueea, 
minced  sorrel,  asparagus-heads , cauUflowers 
green  pease,  Brussels  sprouts  and  sweet  cream.  ’ 

•)  Mit  Eigelben  und  Sahne  abgezogene,  mit 
geriebenem  Parmesan  - Käse  vermengte  Suppe. 
Einlage:  Rosenkohl,  Schoten,  Spargel -Spitzen' 
grüne  Bohnen,  Blumenkohl  und  Streifen  von  Kopfl 
salat-Blättem.  Auf  besonderem  Schüsselohen  gibt 
man  geröstete  Brotkrusten  oder  geröstete  Brot- 
würfel in  die  Suppe. 


*)_  Mit  Lattich,  Kerbel  und  Gemüsen  verkochte, 
mit  Eigelben  und  Sahne  abgezogene  Suppe.  Ein- 
lage: Dünne  Huhnfleisch-Streifen. 

‘)  Vergl.  potage  puree  (d  la)  Jackson. 

®)  Vergl.  potage  puree  (d  la)  Parmentier 
auch  potage  (a  la)  Parmentier. 

’)  Kleine  Kartoffeln,  mit  der  Schale  gebacken, 
an  einem  Ende  geöffnet,  mit  gerolltem,  am 
Spieße  gebratenem  Speck  gefüllt  u.  geschlossen. 

Mit  steif  gemachtem  Kartoffelmus,  Milch, 
Pökelfleiseh- Schnitten  und  gebackenem,  über- 
glänztem (glasiertem)  Sauerampfer. 

•)  Vergl.  potage  de  poireau(x). 
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©up^jeu. 


Soups. 


Potage  ä Ja  puree  da 
poularde. 

— pur^e  de  po  ularde  garnie 
d’une  jtdienne  de  celeri. 

— puree  de  poularde 
ä Voseille. 

— puree  de  poularde  ä la 
pluche  de  cerfeuil. 

— puree  de  poularde  au  riz. 

— puree  de  poularde  aux 
tomates. 

— puree  de  poularde  aux 
truffes. 

— puree  de  potüarde  aux 
vermicelles. 

— ä la  puree  de 
ptarmigan. 

— t ä la  puree  de  racines. 

— f puree  de  racines  aux 
Croutons. 

— \ puree  de  racines  aux 
petits  pois. 

■ — puree  de  racines  au  riz. 

— \ puree  de  racines  aux 
vermicelles. 

— äla  puree  de  ris  de  veau. 

— ptiree  de  ris  de  veau 
ä Vällemande. 

— puree  de  ris  de  veau 
ä Vorge  perlee. 

— puree  de  ris  de  veau 
ä la  reine. 


— piree  de  ris  de  veau 
aux  tomates. 

— puree  (ä  la)  Saint- 
Gloud. 

— puree  (ä  la)  Saint- 
Germain. 

— puree  (ä  la)  Saint- 
Marceaux. 

— t d la  puree  de  salsifis. 

— ä la  puree  de  sanglier. 

— puree  (ä  la)  Soubise. 

— puree  Soubise  des 
princes. 

— f d la  puree  de  tomates. 

— puree  de  tomates  aux 
oeufs  poches. 

— puree  de  tomates  aux 
quenelles. 

— puree  de  tomates  aux 
quenelles  de  foie  (d’oie). 


®urcl)geftrid;eue 

©uplpe. 

— 3RaftI)u^u»©u:ppe  mit 
@enerie=2rfibeit. 

— mit 
©aiterampfer. 

— 9)ZQft|ufin»@u^3)3e  mit 
Serbel'SIättern.  [9tei3. 

— 3Jtaftöit'^n*©ii^i^)e  mit 

— S[Raf4ut}ii=@upiie  mit 
ißarabie§=äpfeln. 

— 3)taPul^n»@uppe  mit 
2:rüffeltt. 

— 2Jiofti)u^u»©uppe  mit 
f5aben=5RitbeIn, 

— (SBaIb*)@c^nee^upu» 
©uppe. 

— 2BurgeI»@uppe. 

— 25ur3el=©uppe  mit 
gePaäenen  33rotfruften. 

— 56uräel=>©uppe  mit 
jungen  SrPfen. 

— 2BuräeI*©uppe  mit  Steig. 

— 2BnräeI»©uppe  mit 
Saben=9tubetn. 

— i'al6gmilcp=©iippe. 

jDentfc^e^)  J?aIPgmiId)=« 

(=S3rögcf)en)©uppe. 

®urd)geftri^ene  SaIPgmiI(^= 
©uppe  mit  ißerlgraupeu. 

@eflügel=>©uppe  mit  burc^»- 
gestrichener  SalPgmild) 
unb  ^al6gmilch=2ßürfeln. 

®urchgeftrichcne  ^albgmilcp» 
©uppe  mit  ißarabieg» 
Äpfeln. 

— ©i^oten=©uppe  mit 
gebnmpftem  Sopffatat. 

— ©d)Oten='©uppemit§uhn=> 
fIei[i^»^IöBchen  unb 
©chDten=»Sernen. 

— ©d)oten‘>©uppe  mit  in 
Sutter  gebämpftenSaudh* 
unb  ßopffaIat*©treifen. 

— ©dhtuar3murä(el)  = ©uppe. 

— 28ilbfdhtuein=’@uppe. 

— meifee  3toiePeI»@uppe. 

— $nl)nf[eifdh=©uppe  mit  in 
Se^er»i5ormen  geftodtem 
Stoiebelmug.®) 

— $arabiegnpfet=©uppe. 

— $arabiegapfel*©uppe  mit 
berlorenen  @iern. 

— ißorabiegopfcI»©uppe  mit 
Sfeifchflöf3d)en. 

— ißarnbiegopfeI»©uppe  mit 
®angteber»Mö6cheu. 


Pwree-soup  of  pullet. 

Soup  of  pullet  with 

shreds  of  celery. 

Soup  of  pullet  with 

sorrel. 

Soup  of  pullet  -with 

leaves  of  chervil. 

— -Soup  of  pullet  with  r i ce. 

Soup  of  pullet  with 

tomatoes. 

Soup  of  pullet  with 

truffles. 

Soup  of  pullet  with 

vermicelli. 

Soup  of  white  grouse 

(ptarmigan). 

Soup  of  roots. 

Soup  of  roots  with 

fried  bread-crusts. 

Soup  of  roots  with 

green  pease. 

Soup  of  roots  with  rica. 

Soup  of  roots  with 

vermicelli.  [breads. 

Soup  of  calfs  sweet- 

Soup  of  calfs  sweet- 

breads  German  style. 

Soup  of  calfs 

sweet-breads  with 
pearl-barley. 

Cbicken-soup  with  puree 
of  calfs  sweetbreads 
and  sweetbreads  cut 
dice-shaped. 

Pwree-soup  of  calfs 
sweet-breads  with 
tomatoes. 

— -soup  of  green  pease 
with  stewed  lettuce. 

soup  of  green  pease 

vsdth  chicken-forcemeat 
balls  and  green  pease. 

— -soup  of  green  pease 
with  stewed  shreds  of 
leek  and  lettuce. 

soup  of  oyster-plant. 

soup  of  wild  boar. 

White  puree  of  onion-soup. 

Chicken  pwree-soup  with 
thimbles  (timbales)  of 
white  onion-purce. 

Tomato  pttree-soup. 

— pwrce-soup  with 
poached  eggs. 

— puree-soup  with  meat- 
balls. 

— puree-sonp  with  goose- 
hver  balls  (dumplings). 


*)  Weiße,  mit  Gemüse,  Kräutern  u.  Schinken 
verkochte,  mit  Sahne  abgezogene  Suppe.  Einlage: 
Gedämpfte  Kalbsmiloh-Würfel  und  Nudeln. 


•)  Mit  Eigelben  vermischtes  weißes  Zwiebel- 
mus wird  in  Becher-Formen  steif  gemacht  und 
in  dünne  Scheiben  geschnitten. 


Potages. 


Suppen. 


Soups. 
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Fotage  puree  de  tomates  aux 
quenelles  de  volaille. 

— f puree  de  tomates  au  riz. 

— ä la  puree  de 
topinambours. 

— puree  de  topinambours 
ä la  pluche  de  cerfeuü. 

— puree  de  topinambours 
ä la  pluche  de  fenouü. 

— puree  de  topinambours 

ä la  pluche  de  persil.  j 

— puree  de  topinambours  | 

au  riz.  S 

— ä la  puree  de 
tourtereaux. 

— ä la  puree  de  truffes. 

— pu/ree  de  truffes  ä la 
creme  de  volaille. 

— puree  de  truffes  aux 
fdets  de  dindon. 

— ä la  puree  de  truffes 
garnie  de  creme  au 
consomme  et  au  madbre. 

— ä la  puree  de  truffes 
garnie  d'une  jtdienne  de 
bartavelUs. 

— ä la  puree  de  truffes 
garnie  de  quenelles  de 
foie  gras. 

— puree  de  truffes  aux 
grives  farcies. 

— pwm  de  truffes  au 
macaroni. 

— ä la  puree  de  truffes 
noires. 

— puree  de  truffes  ä la 
Perigueux. 

— puree  de  truffes  aux 
quenelles  de  gibier. 

— puree  de  truffes  aux 
quenelles  de  volaille. 

— puree  de  truffes  au  ris 
de  veau. 

— puree  de  truffes  au  riz. 

— puree  de  truffes  aux 
vermicelles. 


Sufdjgeftridjene 
apfel»©it^ife  mit 
@eflilgel»ffilö6d)en. 

— i]3arabie^a|ifel=@u^3pe  mit 
jReiä. 

— ®rbai3fel=^)@u|j)je. 

— ®rba^3fel»©u|3pe  mit 
ßerbeI*S3Iättern. 

— @rbat)fet=@u^)^e  mit 

— Erbabfel=©ut)be  mit 
ißetei’filie=33Iättetn. 

— ®rbat)fel»@u^3^)e  mit 
iRei§. 

- £urteItauben=@uiJ^e. 

- Jrüffel=@u|3|je. 

- irüffel=@upj3e  mit 
geftotftem  (Sefiügelmug. 

- Sirüffel»®i!)3}3e  mit 
Senben»@d;nitten  bon 
Irutl^al^n. 

- Si’üffel»©up^ie  mit  ge» 
ftodtem  ®ierra!^m  unb 
'.Wabeira. 

- Xrllffel=©ut);)e  mit 
<5Ieifd;fäbeu  bon  Stein» 
i)u^n. 

• iriiffel»@u^i^3e  mit 
iS}an§Iebec=SIö^c^en. 

SrilffeI»Supt)e  mit  ge» 
füllten  ßrommetgbögeln. 

■ 2:i'üffeI»Suf3pe  mit 
§o^Inubeln. 
öufjbe  bon  fc^maräen 
^irüffeln. 

©niJbe  bon  Perigord- 
Jrüffeln. 

£rüffel»@u^3be  mit 
SBilbflögdjen. 
Srüffel»@nt)pe  mit 
@efiügeI=ÄIö|d)en. 
2^rüffel»©n^f)e  mit 
ÄalbSbröSd^en. 
$rüffeI»Snt)pe  mit  JReig. 
Sbüffel’Snppe  mit 
5aben»5ßubein. 


Tomato  pmee-soap  witli 
fowl-forcemeat  balls 

— puree-sowp  with  rice. 

Pwree-soup  of  Jerusalem®) 
artichokes. 

Soup  of  Jerusalem 

artichokes  witk  cherviL 

— -Soup  of  Jerusalem 
artichokes  with  fennel. 

— -Soup  of  Jerusalem 
artichokes  with 
parsley. 

— -Soup  of  Jerusalem 
artichokes  with  rice. 

— -Soup  of  turtle-doves. 

— -Soup  of  truffles. 

— -Soup  of  truffles  with 
moulds  of  fowl. 

Soup  of  truffles  with 

flllet-slices  of  turkey. 

Truffles  ^iwree-soup  with 
moulds  of  egg-custard 
and  madeira. 

— ßMree-soup  with  shreds 
of  red-legged  partridge. 

— 2^w^'C6-soup  with 
goose-liver  haUs. 

— iJtM'ee-soup  with  farced 
(stufied)  fieldfares. 

— j3Mree-soup  with 
macaroni. 

Pttree-soup  of  black 
truffles. 

Truffles  jJMre'e-soup, 
P6rigord  style, 
pwee-soup  with 
game-forcemeat  balls. 
ptwee-soup  with 
fowl-forcemeat  balls. 
pwree-soup  with  calf’s 
sweetbreads. 

— pwree-soup  with  rice. 

— puree-soup  with 
vermiceUl 


*)  Auch  Topinambur,  Erdbime,  Jerusalemer 
Artischocke,  knollige  Sonnenblume,  bot.  helian- 
thus  tuberosus.  Weil  »Jerusalemer»  Arti- 
schocke genannt,  glauben  viele,  daß  dieser  Name 
von  der  Stadt  Jerusalem  hernihre,  in  welchem 
Glauben  der  Unkundige  noch  durch  Suppen- 
Namen  d la  palestine,  d la  Jerusalem  usw. 
Suppen,  die  aus  diesen  »Artischocken«  bestehen’ 
bestärkt  wird.  Wie  die  zwei  ganz  verschieb 
denen  Gemüse,  Artischocke  und  Jerusalemer 
Artischocke,  zu  einunddemselben  Namen  kamen 
weiß  niemand;  die  Bezeichnung  Jerusalem 
ist  eine  Entstellung  des  italienischen  girasole 
Sonnenblume;  trotzdem  hat  dieser  falsche  Name’ 
zu  der  bekannten  Suppe  d la  palestine  geführt, 

Sleisterwerk  der  Speisen  und  Getränke.  I.  Teil. 


nur  weil  J erusalem  in  Palästina  liegt.  Die  sog. 
»Jerusalem- Artischocke»  ist  die  Wurzel  einer 
Kleinen  Sorte  Sonnenblumen,  ungefähr  wie  eine 
mißratene  Kartoffel  aussehend,  wächst  allerwärts, 
in  den  westlichen  Prairie  - Staaten  der  nord- 
amenkanischen  Union  wild. 

y The  term  •Jerusalem*  does  not  mean 
umat  it  purports  to;  it  ia  a corruption  of  the 
viord  •girasole* , meaning  sunflower. 
J.ms  rootartichoke  will  grow  anywhere  and 
wiTd  in  the  Western  prairie-states  of  the 
y . S.  of  America.  The  Jerusalem  artickoke  is 
the  root  of  a small  sort  of  sunflower.  How  this 
'cegetaale  eame  to  be  called  •artichoke*.  nobodv 
at  thts  tune  knows.  ^ 


(4) 
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226  Potages. 


®xt^3^)en. 


Soups. 


Potage  ä la  puree  de 
vanneaux. 

— puree  de  vanneaux  au 
persü. 

— puree  de  vanneaux  au 

— purSe  de  vanneaux  aux 

tomates. 

— ä la  puree  de  veau. 

— puree  de  veau  aux 

Champignons. 

■ — puree  de  veau  aux 
epinards. 

— purte  de  veau  d la 
jardini'ere. 

— pur^e  de  veau  ä la 
macedoine. 

— pv/ree  de  veau  ä la 
nivernaise. 

— puree  de  veau  aux 
petits  pois. 

— puree  de  veau  au  riz. 

— puree  de  veau  aux 
tomates. 

■ — puree  de  veau  aux 
tomates  farcies. 

— ä la  puree  de  volaiUe. 

— puree  de  volaille  ä la 
iearnaise. 

— puree  de  volaille  ä la 
Boieldieu. 

• — puree  de  volaille  ä la 
Chevreuse. 

— puree  de  volaille  aux 
choux  de  Bruxelles. 

— puree  de  volaille  ä la 
comtesse. 

— puree  de  volaille  ä la 
creme. 

— puree  de  volaille  aux 
Croutons. 

— puree  de  volaille  ä la 
frangaise. 

— puree  de  volaille  gamie 
d'une  julienne  de 
carottes. 

— puree  de  volaille  garnie 
de  racines  de  persil. 

— puree  de  volaille  ä la 
Jussienne. 


Kurd^geftric^cne  iJiebijj» 

— ^iebi^»(Su^)pe  mit 

— ®iebti<<@u}3pe  mit  SReiä. 

— mit 
?ßarabie§*iäpfeln. 

— ^albjleifc^*(3up|)e. 

— Äat6fteifd^*@upt)e  mit 
3^afel=»5ßtlgcn. 

— Salt)fteif^=@u^3^3e  mit 
@^)inat. 

— ßalbfteifdö=@mj^3e  mit 
jungen  ©emöjen. 

— Äalbf[eif(^»©utitie  mit 
®emüfe=25örfeln. 

— £albfleiid^*@ubl3c  mit 
ÜJlöl^ren=>^ugeIn. 

— Äalbffeif^’Suppe  mit 
jungen  (Srbjen.  [iReiS. 

— SoIbfIcijd^=©uj^pe  mit 

— ffialbj[eifd|=;@ui3^je  mit 
5ßorabie§»2tbfeIn. 

— ^aIbfIeijc^=(Supj)c  mit  ge=« 
füllten  ^orabieS»  Äpfeln. 

— ®eflügel»@ubpe. 

93earner®)  ®efIügeI»©utH)e. 

®ePgeI»©ufii3e  nad^ 
Boieldieu*). 

— *@uf)f)e  na(|  ber 
Chevreuse*). 

®urd^geftric^enc  ®epgcl» 
©uplpe  mit  SRofenfo!)!. 

— @ejlüget*@u))jje  mit 
@pargel=@t)igen.®) 

— @epügel=@upjje  mit 
iRal^m  unb  ^upfleifd^» 
©d^nitten.*) 

— ®ePgeI»©up)je  mit 
gebadencn  SBrotlruften. 

— ®ePgeI=>©ubbe  tnh 
§upfIeifd^»^IöBd^en. 

— ®ePgeI*@u)3f)e  mit 
Slö:^ren=>f5öben. 

— ®ePget»©u))jje  mit 
ißeterfilie^-Sßurjeln. 

— ®ePgel»©ub)3e  mit 
gebadtenen  58rotpddE)eiu 


Purec-soup  o£  plovers*). 

Soup  o£  plovers  with 

parsley.  [rice. 

Soup  o£  plovers  with 

— -Soup  o£  plovers  with 
tomatoes. 

Yeal  piwee-soup. 

— ^ntree-soup  with 
mushrooms. 

— 2>Mree-soup  with 
spinach. 

— jpMree-soup  with  spring 
vegetables. 

— puree-so\xp  with  vege- 
tahles  cut  in  dice. 

— ^wree-soup  with  little 
baUs  scooped  out  o£ 
carrots. 

— puree-'Soup  with  green 
pease. 

— ßwree-soup  with  rice. 

— puree-soup  with 
tomatoes. 

— puree-sonp  with  £arced 
tomatoes. 

Fowl  puree-sonp. 

Puree-sowp  o£  lowl  and 
almondsjBearnese  style. 

Ohicken  puree-soup, 
Boieldieu  style. 

Fowl  pwree-soup, 
Chevreuse  style. 

— ^wree-soup  with 
Brussels  sprouts. 

— puree-soup  with 
asparagus-heads. 

White  cream  puree  with 
white  chicken-meat. 

Fowl  jwrrfe-soup  with 
fried  hread-crusts. 

— puree-soup  w.  chicken- 
forcemeat  balls. 

— j)Mree-soup  with  fine 
shreds  oi  carrots. 

— |)Mr^e-soup  with  roots 
o£  parsley. 

Puree  o£  chicken  and 


*)  Though  several  kinds  of  plover  are 
knoten,  two  species  only  are  recognized  in 
cookery,  the  golden  or  green  plover,  aluurgrtm, 
svotted  plover  and  the  grey  plover.  The  best 
plovers  are  the  golden  plovers,  the  grey  plover 
h the  larger  of  the  two  species. 

*)  Mus  von  Hnhnfleisch  und  Mandeln,  mit 
Icoohendem  Rahm , HuhnfleiBOh-Streifen  und  ge- 
backenen Brotringen. 

*)  Sprich  .Bojeldjbh€;  früher  auch  Boieldieu 
(mit  dem  Trema  über  dem  i)  geschrieben,  also 
nicht  .Boaldjöh.  zu  sprechen,  we  manche 
Wörterbücher  angeben.  FranQots  Adrien  Botel- 
dien,  hervorragender  Opem-Komponist,  geboren 
iS.  Dez.  1775  zu  Rouen,  gestorben  & Okt.  1834  auf 


seinem  Gute  Jarey  bei  Grosbois,  begründete  seinen 
Ruf  mit  »La  dame  blanche«  u.  »Calife  de  Bagdad«. 
Mit  Hahnkämmen,  Hahnnierchen  und  Klößchen 
aus  fein  gestoßenem  Huhnfleisch,  das  mit  Tafel- 
pilzmus vermischt  ist. 

“)  Mit  Eigelben  abgezogene  Huhnfleisoh- 
Snppe,  darin  Reis,  Schoten -Kerne,  gehackte 
Kerbel-Blätter  und  gedämpfte  Gnrken-Scheiben. 
Auf  besonderem  Teller  oder  kleiner  Schüssel  gibt 
man  gedämpften  Kopfsalat»  „ , , 

“)  Anstatt  der  Spargel-Spitzen  können  auch 
Huhnfleisch-Klößchen  gegeben  werden. 

®)  Diese  Suppe  wird  gewöhnlich  mit  grünen 
Erbsen  gegeben.  Auf  besonderem  TeUor  sind  in 
Butter  gerostete  Brotkrüstchen  zu  servieren. 


Potages. 


Soux^s. 
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Fotage  puree  de  volaille  au 
lait  d'amandes 
(ä  la  reine). 

— puree  de  volaille  au 
lazagnes. 

— puree  de  volaille  aux 
legumes. 

— ptiree  de  volaille  ä la 
milesienne. 

— nuree  de  volaille  ä la 
Montgelas. 

— puree  de  volaille  aux 
moj-illes. 

— puree  de  volaille  ä la 
Ferigord. 

— puree  de  volaille  aux 
petits  pois. 

— puree  de  volaille  aux 
pointes  d'asperges. 

— puree  de  volaille  ä la 
princesse. 

— puree  de  volaille  ä la 
reine. 

— purie  de  volaille  ä la 
reine  Margot. 

— puree  de  volaille  au  riz. 

— puree  de  volaille 
ä la  roi. 

— puree  de  volaille  ä la 
Saint- Mande^). 


— puree  de  volaille  ä la 
Soubise. 

— puree  de  volaille  au 
tapioca. 

— puree  de  volaille  aux 
tomates. 

— puree  de  volaille  aux 
truffes. 

— puree  de  volaille  aux 
vermicelles. 

— aux  queues  d’agneau. 

— (aux)  queues  d'agneau 
au  celeri. 


3)urd^gefti‘id)eue  ©eflügel« 
©u^ipe  mit  3)iaubeimtlc^. 

— @eflügel=>©upi5e  mit 
Sonbnubetn. 

— @eflüget=@ui5i3e  mit 
®emüfen. 

SDiilefier»^)  @eflügeiyu:pije. 

®urd)geftrid^ene  ©eflügel» 
©uijjje  mit  fteif  gemad^ten 
@on§Ieber»@d}eiben. 

— ®eftügel*@u|)^e  mit 

— ®ef[llgel=@u^jpe  mit 
Srüffeln.*) 

— ®epügel»@upi3e  mit 
jungen  ®rbfen. 

— ®eflügel=©upj3e  mit 
©j)argel»@j)igen. 

— ®eflügel»©ui3i5e  mit 
§u!^nfleif(^*©tit(ict)en. 

— ®eflügel=©ut)^5e  mit 
mürfelig  gefi^nitteuem 
|)u]^nbruftfleifc^. 

- ®epügel=@ui)j)e  nad^  ber 
Königin  Margot'^). 

- ®eflügel=©utii3e  mit  9iei§. 
Äönig3»®)®eflitgeljuj)pe. 

©nrc^geftrid^ene  ®eflilgel- 
©uijjje  mit  gefo(^ten 
®ur!en»@tüäd^en,  9leiS 
unb  Äerbel. 

- ®ejTilgeI=@npije  mit 
meinem  ^miebelmiiS. 

— ®eflügel=@uj)j)e  mit 
Sabiola. 

- ®ef[ügel»@ui3i)e  mit 
ißarabie§=^}3feln. 

--  ®eflügel=©ut)j)e  mit 
Srilffeln. 

— ®eflügel»©ut)j)e  mit 
gaben»9?ubeln. 

- Samrnfd^imanä»©uj)j3e. 

— Sammfc[xmanä=©uj)j)e  mit 
©etterie. 


Furee  of  chicken-soup 
with  almond-mük. 

Soup  of  fowl  with  la- 

sagnes-paste  cut  short. 

Fowl  puree-sowp  with 
vegetables. 

— pttree-soup,  Milesian 
style. 

— j3Mree-soup  with  moulds 
of  goose-liver  paste. 

— jptwee-soup  with  morels. 

— pwee-soup  with 
truffles.*) 

— pwree-soup  with 
green-pease. 

— pwree-soup  with 
asparagus-heads. 

— puree-sovip  with  slices 
of  chicken-meat. 

— puree-soup  with 
chicken-breast  cut 
dice-shaped. 

— pwree-soup,  Queen  Mar- 
got (Margaret)  style. 

— pwree-soup  with  rice. 

— ^MT-ee-soup  with 
king’s  rings. 

— pnree-soup  with  pieces 
of  cooked  cucumbers, 
rice  and  chervih 

— pwree-soup  with  white 
puree  of  ordons. 

— puree-soup  with 
tapioca. 

— pMJ-e'e-soup  with 
tomatoes. 

- puree-soup  with 
truffles. 

— puree-sowp  with 

vermicelli.  [taüs. 

Strained  soup  of  lambs’ 

— Soup  of  lambs'  taüs 
with  celery. 


*)  Bewohner  von  Milet(os)\  im  Altertume  be- 
rühmte Stadt  an  der  karischen  Küste  in  Klein- 
asien, wurde  infolge  seiner  günstigen  Lage  als 
Kolonie  der  Ionier  unter  Neleus,  welcher  M den 
Kariem  entriß,  blühende  See-  und  Handelsstadt- 
494  V.  Chr.  wurde  M.  durch  die  Perser  erobert 
und  verfiel  nach  und  nach.  Die  Milesier  dienten 
den  Alten  zur  sprichwörtlichen  Bezeichnung  ver- 
kommener Glückskinder.  Grün  gefärbte  Suppe 
mit  fein  gehackten  Pistazien. 

*)  Oder:  Mit  Eier-Nocken,  die  mit  Trüffolmus 
gefüllt  sind,  Reis  und  Mandeln. 

’)  Another  wag:  With  rice,  almonds  and 
egg-custarda  containing  purte  of  trufflea. 

*)  a)  Margot  de  valoia  oder  de  France; 
Tochter  Heinrichs  II.  und  der  Katharina  von 
Medici,  geb.  14.  Mai  1553  zu  St.-Germain  en  Laye 
17.  Aug.  1572  mit  dem  König  Heinrich  v.  NavaiTa! 
dem  späteren  Heinrich  IV.  von  Frankreich,  ver- 
mählt. Sie  starb  am  27.  März  1615  als  der  letzte 


Sprößling  des  Hauses  Valois.  — b)  Margot  de. 
Navarra,  Tochter  Karls  von  Orleans  und  der 
Louise  von  Savoyen,  geboren  11.  April  1492  zu 
Angouleme,  am  Hofe  Ludwigs  Xn.  erzogen, 
1.  Dez.  1509  mit  Karl,  Herzog  von  Alencon,  nach 
dessen  (1525)  erfolgtem  Tode  1527  mit  Heinrich 
d’AIbret,  König  von  Navarra,  vermählt.  Nach 
dem  Tode  ihres  zweiten  Gemahls  (1544)  führte 
sie  die  Regierung  über  B6am  allein  fort.  Sie 
starb  am  21.  Dezember  1549  auf  Schloß  Orthez  in 
Bigorre.  Mit  Eigelben,  fein  gestoßenem  Huhn- 
fleisch  und  Mandelmilch  abgezogene  weiße  Suppe : 
Einlage:  Gekochter  Reis. 

*)  Französ.  Suppe;  Einlage:  Möhren  schneidet 
man  in  kleine  Scheiben,  höhlt  diese  aus  und  füllt 
die  nun  entstandenen  Ringe  mit  fein  gestoßenem 
Kalb-  oder  Huhnfieisch. 

®)  Dorf  im  franz.  D6p.  Seine,  östlicher  Villeu- 
Voroi-t  von  Paris.  Auch  St.-Maude,  St.-Maud6. 
Ste.-Maude  zu  finden. 
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228  Potages. 


Soups. 


Potage  (aux)  qucucs 

d'agneau  ä la  palestine. 


— (aux)  queues  d'agneau 
au  persil. 

• — (aux)  queues  d'agneau 
aux  petites  carottes. 

— (aux)  queues  d'agneau 
aux  petits  legumes. 

■ — (aux)  queues  d'agneau 
aux  petits  pois. 

— (aux)  queues  d'agneau 
aux  tomates. 

— (aux)  queues  d'agneau 
aux  truffes. 

— aux  queues  de  boeuf. 

— (aux)  queues  de  boeuf 
au  macaroni. 

— (aux)  queues  de  boeuf 
ä l'orge  perlee. 

— (aux)  queues  de  boeuf 
ä la  persane. 

— (aux)  queues  de  boeuf 
aux  petits  legumes. 

— (aux)  queues  de  boeuf 
aux  pommes  de  terre. 

— aux  queues  de  mouton. 

— (aux)  queues  de  mouton 
aux  fines  herbes. 

— (aux)  queues  de  mouton 
ä l'indienne. 

— (aux)  queues  de  mouton 
ä la  mexicaine. 

— (aux)  queues  de  mouton 
aux  petites  racines. 

— (aux)  queues  de  mouton 
aux  pointes  d'asperges. 

— (aux)  queues  de  mouton 
aux  truffes. 

— aux  queues  de  veau. 

— (aux)  queues  de  veau 
ä l'indienne. 

— (aux)  queues  de  veau 
ä la  portugaise. 

— (aux)  queues  de  veau 
au  riz. 

— (aus)  queues  de  veau 
aux  tomates. 

— ä la  Eabclais. 


®urd)geftrid^ene  Samm» 
|cött)onä»@iJt3t)e  mit 
©rbätJfeln  (Sferuyalemer 
Slrtif^oden  ‘). 

- Sammfc^manj'Su^ipe  mit 
$eterfilie. 

- Sarnmf(^manä»@u^i^)e  mit 
jungen  9D'iöI)ren. 

- Sommjc^tt)onä=(Suj3j)e  mit 
jungen  Oemüjen. 

- Sammfdimanj’SupiJe  mit 
jungen  (£rbfen. 

- Sammfc^n)gnä=(3uj3j3e  mit 
$arabte§=^j)feln. 

- Sammfd^rnan5»@nj)jje  mit 
Trüffeln. 

- Dc^§fd^ti)anä* *@uj3j)e. 

- Dd^§jc|tt)an§=@uj3j3e  mit 
§o|lnubeIn. 

— 0c^§jc^ttian5»@uj3j)e  mit 
ißerlgrauben. 

ißerfijd^e®)  Dd^gjc^manä» 

©urd^geftric^ene  Dc^§= 
j4ttiQTiä»©uj)t)e  mit 
jungen  ®emüfen. 

— Dd^§j(^monä»@uj3j3e  mit 
£artojfeI=©tiitf(i^en. 

— ^ammeljd^toanä'Sujjjje. 

— §ammelfd^tt)anä»©iii):i)e 
mit  feinen  Kräutern. 

— |)ammelf^manä*@uf3f5e 
mit  ^ari. 

— §ammelfc^tt)anä*@uj)f)e 
mit  mejifanifc£)en 
fcEimargen  SBol^nen. 

— §ammeIfd)tDan5*©uf)be 
mit  5010'^ren  unb  5Riiben. 

— |>ammelfc^roan5»@nf)t)e 
mit  @fiargel»@f)ifeen. 

— §ammetf4ft>attä=@uf)f)e 
mit  Trüffeln. 

— ÄoIB§fd^tt)anj=©nf)be- 

— Äalb§f(^roanj»@ufjf)e  mit 
3iei§  unb  ®ari. 

ißortugiefifc^e*) 

f(5tt)anä»@uj)f)e. 

®ur(Bgeftri(^ene  ^aIB§» 
fd)manä»@uf)tie  mit  SÜeiä. 

— ÄoIbSf^wan3»@uf)})e  mit 
ißarabieS=>Sf3fern. 

Eabelais-®)§afenfuf)pe. 


Strained  soup  of  lambs’ 
taüs  witb  Jerusalem- 
articbokes. 

— Soup  o£  lambs’  tails 
with  parsley. 

— Soup  o£  lambs’  tails 
with.  young  carrots. 

— Soup  o£  lambs’  tails 
with  young  vegetables. 

— soup  o£  lambs^  tails 
with  green  pease. 

— soup  o£  lambs’  tails 
with  puree  o£  tomatoes. 

— soup  o£  lambs’  taüs 
with  tru£fles. 

— ox’ tail-soup. 

— ox’  tail-soup  with 
macaroni. 

— ox’  taü-soup  with 

; peeled  barley. 

; Ourried  ox’  tail-soup, 
Persian  style. 

Strained  ox’ taü-soup  with 
young  vegetables. 

— ox’  taü-soup  with 
cut-potatoes. 

— mutton-taü  soup. 

— mutton-taü  soup  with 
fine  herbs. 

Cmnied  mutton-taü  soup. 

Strained  mutton-taü  soup 
with  Mexican  black 
beans. 

— mutton-taü  soup  with 
carrots  and  tumips  in 
long  shapes. 

— mutton-taü  soup  with 
asparagus-heads. 

— mutton-taü  soup  with 
truffies. 

— calfs  taü-soup. 

— calfs  taü-soup  with 
curried  rice. 

— calfs  taü-soup, 
Portuguese  style. 

' — calfs  tail-soup  with 
rice. 

; — calfs  tail-soup  with 
tomatoes. 

! Hare-soup,  Eabelais  style. 


‘)  Vergl.  frühere  Fußbemerkung  betr.  Jeru- 
salemer Artischocken. 

•)  Auch  ox-tail  soup,  ox  tail  soup  geschrie- 
ben, falsch  ist  aber  oxtail-soup.  0»=0chs  und 
tari= Schwanz  werden  im  En^ischen  nicht  als 
6in  Wort  goschriöbon  j trotzdom  flndot  man  dioso 
falsche  Schreibweise,  namentlich  auf  deutschen 
Speise-Karten,  recht  häufig. 

*)  Mit  Sahne  und  Eigelben  abgezogene  Sunpe; 
auf  besonderem  Teller  mit  Kari  gewürzter  Reis 
und  die  gedämpften  Ochsschwänze. 


Braune  Suppe  mit  Portwein  und  Kalbs- 
shwanz-Stücken,  die  mit  Speck,  Schinken  und 

Wirsingkohl  gekocht  sind.  t,  ki  -i,  ^ 

Francois  Rabelais  (sprich  »Rablahc),  bo- 
ihmter  franz.  Satiriker,  geh.  1483  zu  Chinon  m 
er  Touraine,  Arzt,  sßh  IKl  Pfarrer  ^ Mendon 
ei  Paris  gest  9.  April  1553.  Sein  weltberühmter 
,oman  »Chronique  Gargan^ine^,  in  welchem 
r hauptsächlich  gegen  die  Scheinheiligkeit  d» 
faffen  usw.  loszieht,  datiert  aus  dem  Jahre  IR'«- 
;ine  Wildsuppe  mit  fein  gestoßenem  Hasenfleisch 


Potages. 


Potage  ä la  regence. 

■ — ä la  reine. 

— ä la  reine  Margot. 

— risi-pisi. 

— de  riz  aux  tomates. 

— ä la  Bohan. 

— des  rois. 

— rosol  ä la  polonaise. 

— rossoluLk  [rassolnick] 
deperdreaux  ä la  russe. 

— rossolnik  de  volaille 
ä la  russe. 

— ä la  russe. 


— ä la  St.-Germain. 

— ä la  St.-Hubert. 

— äh,  St.-Marceaux. 

— de  scUsifis. 

— de  sante. 

— de  sante  ä h d’Äumale. 

— de  sante  ä la  chasseur. 

— de  sante  ä h creme. 

— de  sante  ä h frangaise. 

— de  sante  garni  de  petites 
timbcdes. 


Surd^geftric^ene  ©eflügel» 
©uppe  mit  ©emtlfen.^) 

— ®ePügel=©uppe  (mit 
3tei§).2) 

— ®eflügel»©up^3e  mit 
Kartoffeln.* *) 

— ©c^oten*©ufif)e  mit  SRei^. 

— iReiäfufJfje  mit  iJ5arobie§» 
Äpfeln. 

— SBiibfuppe  na^  Eolian‘‘). 

König§*®)©uppe. 
ijSoInifd^e®)  ©uppe. 
iRuffifdfie’)  3ftebl^ut;n*©uppe. 

iRuffif^e®)  ®eflügel=©uppe. 

SSroune  ©uppe  mit  ®emüfen 
unb  51eifd)flö§cl^en. 

©d^oten=©uppe  ua(^ 
St.-Germam®). 
St.-Hubert-^°)2BiIbfuppe. 

©t^otcn»©uppe  nac^ 
St.-Marceaux  ^^). 
Suri^geftri^ene  ©i^marg» 
murg(el)=>©uppe. 
®efunbpeitä»©uppe 

— »©uppe  nacf)  bem  ^ergog 
Pon  Aumale^*). 

— »©uppe  mit  3ftebl^ut)n» 
fleif(|»f5äben. 

— »©uppe  mit  iRal^m. 

— »©uppe  mit  ®eflügel» 
Klöjfc^en. 

— »Suppe  mit  ©ierfti^. 
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Pur^e-sonp  of  fowl  with 
vegetables. 

Fowl  puree-soup  with  rice. 

— puree-soup  with 

cut-potatoes.  [rice. 

Püree  of  green  pease  with 

Strained  rice-soup  with 
puree  of  tomatoes. 

Brown  game-soup,  Bohan 
style. 

Game-soup,  royal  style. 

Polish  Soup. 

Partridge-soup,  Russian 
style. 

Fowl-soup,  Russian  style. 

Brown  soup  with 

vegetables  and  balls 
of  sausage-meat. 

Green  p^ea-soup, 

St.  Germain  style. 

Brown  game-soup, 

St.  Hubert  style. 

Green  pea-soup. 

St.  Marceaux  style. 

Strained  salsify-(oyster- 
plantjsoup. 

Health-soup. 

Beef-soup  with  tapioca 
and  vegetables. 

Health-soup  with  shreds 
of  partridge-meat. 

soup  with  cream. 

soup  with  fowl- 

forcemeat  balls. 

soup  with  thimbles  of 

egg-custard. 


))  Oder  a)  Fleischbrühe,  darin  in  Würfel  ge- 
sohnittener  Eieratand  und  mit  Hummer-Korallen 
rot  gefärbte  Huhnfleisoh- Klößchen.  Der  Eier- 
stand besteht  aus  Eigelben,  vermischt  mit  Fleisch- 
brühe. b)  Wildsuppe  mit  steif  gemachten  Wachtel- 
Brüstchen  und  Gemüsen. 

*)  Oder  mit  Huhnfleisch-Klößchen. 

•)  Oder  mit  gestoßenem  Huhnfleisch,  Eigel- 
ben, Mandelmilch  und  Eeis. 

*)  a)  Mit  gefüllten,  gerösteten  Brotscheiben 
und  Kiebitz-Eiem  ohne  Schale.  Die  Fülle  der 
Brotscheiben  besteht  aus  fein  gestoßenem  Regen- 
pfeiferfleisch, das  mit  Eigelben  und  Fleischbrühe 
vermischt  ist.  b)  Mit  Pfannkuchen-Schnitten  ohne 
Zucker;  auf  besonderem  Teller  runde,  mit  ge- 
stoßenem Regenpfeiferfleisch  gefüUte  Brotkrusten. 

‘)  Mit  Fasan-Knochen  verkochte  Wildsuppe 
die  mit  Eigelben,  fein  gestoßenem  Fasanfleisch’ 
und  Trüfifelmus  abgezogen  ist.  In  die  Suppe  gibt 
man  Fasanfleisch -Brötchen,  pains  de  faisan, 
welche  von  gestoßenem  Fasanfleisch  u.  gestoßener 
Gansleber  bereitet,  mit  Eigelben  vermischt  und 
in  Becher-Formen  gestockt  werden. 

•)  Brühe  von  Rind-,  Kalb-  und  Huhnfleisch, 
sowie  von  magerem  Speck,  durohgegeben  und 
mit  Buchweizen-Grütze  verkocht.  In  die  Suppe 
gibt  man  Hulinfleisch-Streifen,  Speckwürfel,  ge- 
hackte Petersilie-  und  Fenchel-Blätter. 

’)  Mit  Rebhühnern,  Kräuten^  Gurken  und 
Fenchel  verkochte,  durchgegebene  Graupen-Suppe. 
Einlage:  Gehackte  Fenchel-Blätter,  Gemüse-Strei- 
fen, Rebhuhnfleisch  und  Scheiben  sauerer  Gurken. 


•)  Geflügel-Brühe,  mit  Zwiebeln  und  Salz- 
gurken-Brühe  verkoch^  durchgegeben  und  mit 
Eigelben  und  sauerer  Sahne  abgezogen.  In  die 
Suppe  gibt  man  ausgestochene  junge  Möhren, 
Petersilie,  Sellerie,  Huhnfleisch-Streifen  u.  Huhn- 
fleisch-KIößohen.  Die  Möhren,  Petersilie-  und 
Sellerie -Wurzeln  werden  gewöhnlich  in  2 cm 
lange  Formen  (einer  Walze  ähnlich)  ausgestochen, 
an  beiden  Enden  dieser  Walze  jedoch  derart,  daß 
ein  Kreuz  das  Ende  bildet.  Sehr  oft  werden  die 
Gemüse  auch  einfach  zu  2—3  cm  langen  Stäbchen 
ausgestochen. 

")  Vergl.  potage  purie  d la  St.-Qermain. 

‘“j  Braune  Wildsuppe  mit  Madeira,  Cayenne- 
Pfeffer,  Lerchen-Brüstchen  und  gehackten  Tafel- 
Pilzen.  Vergl.  auch  potage  puree  de  mauviettes 
d la  Saint-Huhert. 

“)  Vergl.  potage  purie  d la  St.-Marceaux. 

“)  In  Butter  geschwitzte  Sauerampfer-,  Ker- 
bel-, Salat-,  SeUerie-  und  Rüben-Blätter,  Zwiebeln 
und  Lauch,  durchgegeben  und  mit  Fleischbrühe 
verkocht.  Einlage;  Geröstete  Brotscheiben. 

“)  Sprich  »Omahl«;  Henri  Eugene  Philippe 
Louis  d^Orlians,  Duc  d’Aumale,  vierter  Sohn 
König  Ludwig  Philipps,  geb.  16.  Jan.  1822,  trat 
mit  17  Jahren  in  die  Armee  ein,  1847  General- 
Gouverneur  von  Algier,  war  Präsident  des  über 
Marschall  Bazaine  eingesetzten  Kriegsgerichts 
und  übernahm  nachher  das  General -Kommando 
des  7.  Armeecorps.  Die  Suppe  von  kräftiger 
Fleischbrühe,  mit  Gemüsen  verkocht.  Einlage: 
In  Fleischbrühe  gekochte  Tapioka. 
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Potage  de  sante  aux  grosses 
racines. 

— de  sante  aux  oignons. 

— de  sante  aux  pains  de 
volaille. 

— de  sante  aux  petits 
pois. 

— de  sanU  aux  petits 
pois  et  aux  pointes 
d'asperges. 

— ä la  Sarah  Bernhardt. 

— de  sarcelle. 

— de  sarceUe  aux 

Champignons. 

— de  sarcelle  aux 

choux-fleu/rs. 

— de  sarcelle  aux  navets. 

— de  sarcelle  aux  truffes. 

— de  sarcelle  aux  truffes 

et  aux  Champignons. 

— ä la  Schuwalow. 

— ä la  Sir  Stafford 
Northcote. 

— ä la  Solferino. 


Oefunb'^eitä’SutJtie  mit 
Oemüfe-Äugeln  öon 
Sölö^ren  unb  8tilben. 

— -©ubpe  mit  meinen 
Stuiebelti. 

— mit  geftodtem 

©efiflgelmuä. 

— *©upt)e  mit  jungen 
(Srbfen. 

— mit  jungen 

Srbfen  unb  S^jargel- 
Sjjifeen. 

@eflügel=@uj3tie  nod^  ber 
Sarah  Bernhardt  0* 

©urdigeftric^ene  Äriel» 
enten»®)@ubi3e. 

— Ärielenten=©uj)^ie  mit 

Xofel^ipiläen. 

— Äriefenten=@u^i;pe  mit 
33Iumen!o:^I. 

— ßriefenten=@u^)^)e  mit 
iRüben. 

— Äriefenten-SutJtJe  mit 
Trüffeln. 

— Äriefenten«-@ut)be  ntit 
Trüffeln  u.  S£afel=ißiläen> 

Schuwalow-*)©u:p^)e. 

SBilbjutJbe  na(S  Sir 

Stafford  Northcote^). 

Solferino-®)©upj)e. 


Health-soup  with  little 
balls  scooped  out  of 
carrots  and  tumips. 

Soup  with  white 

onions. 

Soup  with  moulds  of 

puree  of  fowl. 

Soup  with  green  pease. 


Fowl-soup,  Sarah 
Bernhardt  style. 
Strained  teal-soup. 


— teal-soup  with  truffles 
and  mushrooms. 
Ohicken-soup  with 
crayfish. 

Grame-soup,  Sir  Stafford 
Northcote  style. 
Solferino-soup. 


-Soup  with  green  pease 
and  asparagus-heads. 


— teal-soup  with 
mushrooms. 

— teal-soup  with 
cauKflower. 

— teal-soup  with  tumips. 

— teal-soup  with  truffles. 


*)  Rosine  Bernhardt  (genannt  Sarah),  be- 
kannte französische  Tragödin,  von  unbemittelten 
jüdischen  Eltern  22.  Okt.  1846  zu  Paris  geboren, 
christlich  getauft,  bis  1870  in  unbedeutenden 
Bollen  in  verschiedenen  Pariser  Theatern  thätig, 
während  des  deutsch-französ.  Krieges  Kranken- 
pflegerin, gelangte  nach  dem  Kriege  im  Theätre 
frangais  zu  ihrem  jetzigen  Bufe  als  erste  Tragödin 
seit  der  Kachel  und  Mars.  Ihre  schauspielerische 
Bedeutung  wird  übrigens  noch  übertroffen  von 
ihrer  nahezu  kindischen  Eitelkeit  u.  raffinierten 
Beklamesucht,  über  welch’  letztere  die  amerika- 
nischen Zeitungen  während  ihres  Aufenthaltes  in 
New  York,  Chicago  und  anderen  Städten  der 
Union  zu  berichten  wußten.  In  Australien  ver- 
göttert. Berüchtigte  Deutschen -Fresserin.  Seit 
1882  mit  dem  Schauspieler  Daria  (Jacques  d’Amala) 
vermählt.  Sprichwörtlich  mager. 

^ Kri(e)kente  ist  der  niederdeutsche  Aus- 
druck für  Kriechente. 

“)  Sprich  »Schuwähloff«,  russisches  Grafen- 
Geschlecht.  a)  Iwan  Iwanowitsch,  geh.  12.  Nov. 
1727,  von  der  Kaiserin  Elisabeth  zum  Oberkammer- 
herm  ernannt,  gest.  25.  Nov.  1798.  b)  Paul  An- 
drejewitsch,  geb.  31.  Mai  1776,  bereits  in  seinem 
25  Lebens-Jahre  General-Major,  später  General- 
Lieutenant  und  Adjutant  des  Kaisers,  starb  1.  Dez. 
1825.  c)  Peter  Andre jetoitsch,  geb.  15.  Juli  1827 
zu  Petersburg,  seit  1871  General  der  Kavallerie, 
im  Oktober  1874  zum  Botschafter  in  London 
ernannt,  vertrat  Bußland  als  zweiter  Bevoll- 
mächtigter auf  dem  Berliner  Kongresse  1878, 
ward  1879  von  London  abberufen,  d)  Paul, 
Bruder  des  Vorigen,  zu  dessen  Eimen  obiger 
Suppen-Name  entstand.  Geboren  1830,  1854  zum 
Adjutanten  des  Großfürsten  Nikolaus  emannk 
nahm  an  der  Verteidigung  von  Sebastopol  und 
an  der  Schlacht  von  Inkerman  teil,  1859  Flugel- 
Adiütant  des  Kaisers,  1863  Kommandeur  eines 


Leibgarde-Schützenbataillons,  1864  General-Major, 
1866  Generalstabschef  des  Gardecorps,  1871  Gene- 
ral-Adjutant, 1873  General-Lieutenant,  seit  1885 
Botschafter  in  Berlin.  Geflügel-Suppe  mit  Krebsen. 

*)  Sir  Stafford  Henry  Northcote,  Earl  of 
Iddesleigh  (sprich  »Iddesli«).  britischer  Staats- 
mann, geb.  27.  Okt.  1818,  1856  ins  Unterhaus  ge- 
wählt, konservativ,  fiel  bei  den  Wahlen  von  1857 
durch,  wurde  aber  1858  für  Stamford  wieder  ge- 
wählt, 1859  unter  Lord  Derby  Schatzamt-Sekretär, 
1866  Präsident  des  Handels-Amtes,  1867  Minister 
für  Indien.  Unter  Disraeli  erhielt  er  1874  das 
Amt  eines  Kanzlers  der  Schatzkammer,  1876  die 
Leitung  des  Unterhauses.  Im  Jahre  1885  wurde 
er  unter  dem  Titel  eines  Grafen  von  Iddesleigh 
zum  »Peer*  ernannt  und  erster  Lord  des  Schatz- 
amtes. Trat  im  Februar  1886  aus  seinein  Amte, 
übernahm  im  Sommer  1886  das  Portefeuille  als 
Minister  der  auswärtigen  Angelegenheiten,  starb 
aber  plötzüch  12.  Januar  1887  in  London.  Durch- 
gestrichene Wild-  und  Geflügel-Suppe  mit  Eier- 
stich, Kahm,  Mandeln,  Saffran  und  Spargel. 

Marktflecken  in  der  ital.  Provinz  Brescia, 
bekannt  durch  den  Sieg  der  Franzosen  und  Pie- 
montesen  über  die  Österreicher  am  24.  Juni  1859. 
a)  Geflügel-Suppe  mit  Gemüse  und  durchgestri- 
chenen Paradies-Äpfeln,  b)  Bindfleisch-  oder  Ge- 
flügel-Brühe mit  eiförmig  ausgestoohenen  Kar- 
toffeln, Möhren,  mit  grünen  Bohnen,  Bohnen- 
Kemen,  Schoten,  kleinen  Zwiebeln,  Kerbel-, 
Petersilie-  und  Dragun-Blättem.  Auf  besonderem 
Teller  geröstete  BrotwürfeL  c)  Mit  Knoblauch, 
Lauch  und  Zwiebel-Scheiben  verkochte,  durch- 
gestrichene Kindfleisch-Suppe,  dai-in  streifig  ge- 
schnittene Kartoffeln,  geschälte  ausgekemte,  in 
Stückchen  geschnittene  Paradies-Apfel  u.  Sahne. 
Auf  besonderem  Schüsselohen  Krabben-Schwänze, 
verlorene  Eier  und  Streifen  von  in  Butter  gebra- 
tenem Seezungenfleisoh. 
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Potages, 

Totage  ä la  Sontag. 

— ä la  Soubise. 

— ä la  Stamboul. 

— ä la  Stanley. 

— ä la  Stuart. 

— ä la  Sultane. 

— de  tapioca. 

— de  tapioca 

ä Vimperatriee. 

— de  tapioca  aux  tomates. 

— de  terapene. 

— de  terapene  ä la 
Baltimore. 

— de  terapene  ä la 
creme. 


(SeffügelaSu^ipe  nac^ 

Sontag 

®urd)geftric^ene  iuei^e 
Sniiebe^©uppe.®) 

©tambul»®)@up}3e. 

SBtlbfuppe  nac^  Stanley* *). 

— na^  ber  Stuart®). 

Sultonin»®)  ®eflügelfu))pe. 

SapioIaxSupbc* 

Äaiferin*’)2:o)3io!afuppe. 

3:ol3iola»®u)3pe..mit 
5ßarabie§  = Äpfeln. 

@(^iibfröten»@uppe  ®). 

Baltimore-*®)  S^ilbfröten» 
fuppe. 

®urdjgeftricfiene  @d)ilb- 
fröten=@uppe  mit  Slalom. 


Ohicken-soup,  Sontag 
style. 

White  puree  of  onion- 
soup 

Pm  ee-soup  of  rice  and 
tomatoes. 

Game-soup,  Stanley  style. 

Soup,  Stuart  style. 

Chicken-soup,  sultana 
style. 

Strained  tapioca-soup. 

Tapioca-soup,  empress 
style. 

Strained  tapioca-soup  with 
puree  o±  tomatoes. 

Terrapin-®)soup. 

Soup,  Baltimore  style. 

— cream-soup. 


‘)  a)  Henriette  Sontag  (Gräfin  Rossi),  ge- 
feierte Opern-Sängerm,  geb.  3.  Januar  1806  zu 
Koblenz,  wo  ihre  Eltern  als  Schauspieler  wirkten, 
verheiratete  sich  1828  insgeheim  mit  dem  Grafen 
Carlo  Rossi,  damals  Geschäfts-Träger  des  sar- 
dinischen  Hofes  im  Haag,  unternahm  1853  eine 
Kunstreise  nach  Amerika,  feierte  dort  die  glän- 
zendsten Triumphe,  starb  aber  am  17.  Juni  1854 
in  Mexiko  an  der  Cholera,  b)  Karl  Sontag, 
Bruder  der  Vorigen,  nach  welchem  obige  Suppe 
benannt  ist;  geb.  7.  Jan.  1828  zu  Dresden,  war 
1^  am  Hoftheater  zu  Dresden,  1851—52  am  Hof- 
burg-Theater in  Wien  thätig.  Spielte  dann  sieben 
Jahre  lang  die  ersten  Helden-  und  Bonvivant- 
Rollen  in  Schwerin,  1859  in  Dresden,  1862  in  Han- 
nover angestellt;  seit  1877  gab  er  nur  Gastrollen, 
die  ihn  wiederholt  auch  nach  den  Vereinigten 
Staaten  führten.  Versuchte  sich  auch  als  Schrift- 
steller, veröffentlichte  das  Theaterstück  »Prauen- 
Emanzipation«,  das  die  Runde  über  alle  Bühnen 
machte,  und  ein  sehr  rückhaltlos  urteilendes 
autobiographisches  Werk  »Vom  Nachtwächter 
zum  türkischen  Kaiser«.  Mit  Zwiebeln  und  wür- 
felig geschnittenem,  magerem  Schinken  geröstete 
junge  Hühner  werden  in  weißer  Suppe  gekocht; 
letztere  durchgegeben  imd  mit  Eigelben  u.  Sahne 
gebunden.  Einlage ; In  dünne  Fäden  geschnittener 
Lauch,  der  in  Butter  geröstet  und  mit  Fleisch- 
brühe überglänzt  (glasiert)  ist,  Huhnfleisch- 
Schnitten  und  in  Fleischbrühe  gekochter  Reis. 
Manche  geben  noch  die  Schinken-Würfel  in  die 
Suppe. 

*)  Vergl.  auch  potage  puree  (d  la)  Soubise. 

’)  Türkischer  Name  für  Konstantinopel. 
Durchgestrichene  Reissuppe  m.  Paradiesapfelmus. 

*)  Sprich  »Stännlih« ; Henry  Morton  Stanley, 
eigentl.  James  Rowland,  Afrika-Reisender,  geb. 
28.  Jan.  1841  bei  Denbigh  in  Wales  als  Sohn  des 
Farmers  John  Rowland,  wurde  Schiffsjunge  und 
kam  nach  New  Orleans  (La.);  er  fand  dort  bei 
einem  Kaufmann  Stanley  Beschäftigung,  dessen 
Namen  er  sich  beilegte,  nahm  in  der  Armee  der 
Südstaaten  am  amerikanischen  Bürger- Kriege 
teil,  wurde  gefangen  genommen  und  der  Marine 
der  Vereinigten  Staaten  zugeteilt.  Nach  dem 
Frieden  bereiste  er  als  Korrespondent  des  »New 
York  Herald«  verschiedene  Länder,  ging  1887—68 
nach  dem  Kriegsschauplatz  in  Abessinien  und 
begann  nachher  seine  erste  Entdeckungsreise 
nach  Afrika,  um  Livingston  Hilfe  zu  bringen. 
In  letzterer  Zeit  ist  S.  durch  seine  »Rettungs- 
Expedition«  für  Emin  Pascha,  welche  ein  ver- 
deckter, von  englischen  Kapitalisten  geplanter 
und  von  S.  mit  Erfolg  durchgeführter  Raubzug 


war,  sehr  in  Mißkredit  gekommen.  Mit  Wurzel- 
werk und  Regenpfeifern  verkochte  Wildsuppe. 
Einlage:  Reis, Regenpfeifer-Brüstchen  u.  Klößchen 
von  Regenpfetferfleisch. 

*)  Maria  Stuart,  Königin  von  Schott- 
land, geb.  8.  Dez.  1542  zu  Lmlithgow  bei  Edin- 
burgh, am  franz.  Hofe  erzogen,  24.  April  1M8  mit 
dem  nachmaligen  König  Franz  II.  von  Frank- 
reich vermählt.  Nach  dessen  Tode  (5.  Dez.  1560) 
kehrte  sie  nach  Schottland  zurück,  heiratete 
29.  Juli  1565  ihren  Vetter  Henry,  Lord  Damley, 
der  9.  Februar  1567  in  dem  Hause  »Kirk-a-Field« 
erwürgt  worden,  während  das  von  ihm  bewohnte 
Haus  in  die  Luft  gesprengt  war.  Mit  dem  Grafen 
BothweU,  ihrem  nachmaligen  Gemahl,  des  Mordes 
angeklagt,  wurde  sie  nach  Schloß  Loohleven 
gebracht,  entfloh  nach  England,  wurde  dort  von 
der  Königin  Elisabeth  gefangen  gehalten  und 
am  18.  Pebr.  1587  im  Schlosse  Fotheringhay  ent- 
hauptet. Mit  Ochsgaumen,  Wein,  Fasan-  oder 
Rebhuhnfleisch  u.  Ki’äutem  verkochte  Wildbrühe, 
darin  Feuer-Bohnen,  die  mit  Schinken,  Kalbs- 
füßen, Weißwein  und  feinen  Kräutern  verkocht 
und  durchgegeben  wurden.  Außer  dem  in  Fäden 
geschnittenen  Ochsgaumenfleisch  gibt  man  noch 
ein  Glas  Marsalawein  in  die  Suppe. 

“)  Mit  Reismehl  oder  Pfeilwurz  (arrow-root) 
einpassierte,  mit  Spinat-Matte  leicht  grün  gefärbte 
Geflügel-Suppe.  Fein  gestoßene  Pistazien  ver- 
mischt man  mit  fein  gestoßenem  Huhnfleisoh, 
Eigelben,  Butter,  Muskatnuß  und  sauce  blonde, 
seiht  diese  Mischung  durch  und  bindet  die  Suppe 
damit.,  Einlage;  Mit  Mus  von  recht  roten  Para- 
dies-Äpfeln gefärbte  Huhnfleisch-Klößchen. 

’)  Huhnfleisch- Brühe  mit  Tapioka  und  fein 
gestoßenem  Huhnfleisoh.  Einlage:  Weiße,  sowie 
grün  (Spinat)  gefärbte  Huhnfleisch-Klößchen. 

®)  Zu  der  Klasse  der  Weichschildkröten 
(Trionychidae)  gehörig,  bewohnt  die  großen 
nördlichen  Seen  Amerikas,  den  Hudson  und  die 
in  den  Busen  von  Mexiko  mündenden  Flüsse. 

“)  Terrapin  or  salt-water  tortoise  is  the 
subject  of  more  speculative  pußfery  to  advance 
prices  to  the  most  absurd  extremes  than  any 
other  food-product  of  America.  To  pay  Dollar 
4“  or  Dollar  6“  for  a plaieful,  or  Dollar  10^ 
or  Dollar  20^  a quart  for  the  prepared  article 
iS  a fashionable  craziness.  Terrapin  or  tortoise 
is  good  eating  as  cooked  in  Maryland,  (Md.) 
country-houses. 

*“)  Sprich  »B6(^hldimohr« ; Stadt  im  Staate 
Md.,  berühmt  als  Schiffsbau-  und  Handelsplatz. 
Suppe  wie  d la  Maryland,  statt  des  Rahmes  und 
Weines  nimmt  man  braune  Sose  mit  Wein. 


232  Potages. 

Potage  de  terapkne  ä la 
Maryland. 

— de  Urapene  ä la 
Newburg(h). 

— de  Urapene  aux  oeufs 
pocMs. 

— de  Urapene  aux  petits 
Ugumes. 

— de  Urapbne  aux 
quenelles  de  veau. 

— de  Uraphne  aux 
quenelles  de  volaille. 

— de  Uraphne  au  rie. 

— ä la  Therese. 


— de  tomates, 

— de  tomates 

ä Vandalouse. 

— en  tortue  ä la  financiere. 

— en  tortue  ä la 
frangaise. 

— fd  la  trouvilloise. 

— t d la  tyrolienne. 

— de  veau  au  celeri. 

— de  veau  ä Voseille. 


— de  veau  ä la  SouMse. 

— ä la  Vefour. 

— en  (ä  la)  [au]  velours 
(velouU). 

— de  vermieelles  ä la 
navarraise. 

— de  vermieelles  aux 
tomates. 


Maryland-^)@^ilblröten» 

fub^e. 

Newburg(li)-*)@c^ilbfröten= 

®ur%eftric^ene  ©c^tlb- 
lröten»@ut)^je  mit 
berlorenen  Siern. 

— @c^ilblröten=@ui3i3e  mit 
jungen  ©emüfen. 

— ©d^ilblröten»@ui3jje  mit 

ÄaIBfIeif(^<-ÄIö^d)cn. 

— @(^ilbfröten*@u|)ije  mit 
@efiügeI=>^Iö§cCjen. 

— @c^ilbfröten=@ut3t)e 
mit  5Rei§. 

^iabiofa-SujJpe  mit  ©d^oten“» 
muä,  Souc^="  unb  |)ul§n» 
fleifd)=@treifen. 

®urd)geftric^ene  ^arabieä» 
a^fel»©uj)i3e. 

— 5Parabie§ai3feI=©itt)^3e  mit 

§nl^njteifc^=>iflößc^en. 

®elbmann»®)©c^ilbfröten= 

Sranjöfifc^e'*)  ©c^ilbfröten» 
©nbjje. 

Trouville-®)  SraBBenfu^JtJe. 

®rnui3enfc§ieim=©uiJtie  mit 

gmiebeln  unb  äJtö^ren. 

®ur(^geftrid)ene  ÄalBPeifc^» 
©up^e  mit  ©eüerie. 

— ÄaI6fIeijd^=@uj3^)e  mit 
©oucramijfer  unb 
geröteten  SBrotfd^nitten. 

— ^aIBfieif(^»>©uj)i5e  mit 
meinem  Si^ieBelmnä. 

2iat)iofa=»©ut)^ie  nac^ 
V6£our®). 

®urc^geftric^ene  2:at3ioIa=> 
©ubiJe  mit  Sialjm  unb 
5u!^nPeif(|.’) 

SSraune  ^obennubet=-©ut)t3e 
mit  ißarabieäopfelmuS. 

® uve^geftr  ic^en  e gfabennubet- 
©nb|)e  mit  ißarabieS» 
a^ifelmuS. 


Soups. 

Terrapin-soup,  Maryland 
style. 

Soup,  Newburg(h) 

style. 

Soup  witli  poacbed 

eggs- 

Soup  witli  young 

vegetables. 

Soup  with  veal- 

forcemeat  balls. 

Soup  with  cbicken- 

forcemeat  balls. 

Soup  witb  rice. 

Tapioca-soup  witb  puree  of 
green  pease,  sbreds  of 
leek  and  cbicken-meat. 

Tomato  puree-sowg. 

— 2)Mree-soup  witb  tapioca 
and  cbicken-forcemeat 
balls. 

Calf’s  bead-soup, 
flnancier’s  style. 

— bead-soup,  Frencb 
style. 

Crab-soup,  Trouville 
style. 

Barley  cream-soup  witb 
onions  and  carrots. 

Strained  veal-soup  witb 
puree  of  celery. 

Cream-brotb  witb  puree  of 
sorrel  and  sippets  of 
bread. 

Strained  veal-soup  witb 
wbite  puree  oi  onions. 

Tapioca-soup,  V6four 
style. 

— cream-soup  witb 
cbicken-meat  squares. 

Brown  vermiceUi-soup 
witb  puree  of  tomatoes. 

Strained  vermicelb-soup 
witb  purie  of  tomatoes. 


q Sprich  »Mehiilähnd« ; nordamerik.  Frei- 
staat, der  südlichste  der  Mittel-Staaten  der  Union, 
reiches  Land.  Die  Chesapeakebai  trägt  in  nicht 
geringem  Grade  zu  dem  Eeichtume  des  Landes 
bei;  deim  sie  beherbergt  vorzügliche  Austern, 
Fische,  Krabben  und  die  oben  erwähnten  terra- 
pins,  an  ihren  Ufern  nisten  die  canvas-back 
ducks,  welche  einen  vorzüglichen  Braten  geben 
und  zu  den  kostbarsten  American  dainties  ge- 
hören. Schildkröten-Brühe,  mit  Kalbfleisch  oder 
Geflügel-Brühe  verstärkt,  darin  Gemüse,  Rahm, 
in  Butter  gelind  gekochte  Fleischstücke  von 
Schildltröte , gekochte  Eigelbe,  fein  gehackte 
Petersilie,  Xereswein,  etwas  Muskatnuß  und  zu- 
letzt die  Eier  der  Schildkröte. 

®)  Sprich  »Njuhburgg«;  Stadt  im  Staate  New 
York  (N:  Y.),  Orange -County  (Co.),  am  Hudson. 
Suppe  wie  ä la  Maryland,  anstatt  der  gekochten 


Eigelbe  sind  rohe  zu  nehmen  und  einige  Trüffel- 
Scheiben  hinzuzufügen. 

*)  Suppe  von  Kalbskopf,  mit  Kräutern  und 
Madeira  verkocht,  durchgegeben.  Einlage:  Kalbs- 
kopffleisch-Scheiben, kleine  Tafel-Pilze,  Hahn- 
nierchen,  Hahnkämme  und  Trüffel-Scheiben. 

*)  Suppe  wie  vorhergehende,  mit  Ei-  und 
Huhnfleistm  - Klößchen , Madeira  und  Kräuter- 
Essenz. 

“)  Sprich  »Truwihl«;  Stadt  im  franz.  Döp. 
Calvados,  zugleich  Seebad.  Huhnfleisch-Brühe, 
mit  Paradiesapfelmus  gebunden.  Einlage:  Fein 
gehackte  Petersilie  und  Krabben-Scliwänze. 

*)  Berühmtes  Restaui'ant  in  Paris.  Suppe  mit 
Paradiesapfelmus  abgezogen.  Einlage:  Rebhuhn- 
flelsch-  oder  Wildklößchen. 

’)  Oder  a)  Tapioka -Suppe  mit  Möhrenmus; 
b)  Möhren-Suppe  mit  Reis  und  Tapioka. 


Potaffes. 


Totage  ä la  Victoria, 


— ä la  ville  de  Berlin. 

— de  volaille  ä la  rogale. 

— ä la  Wilton. 

— ä la  Windsor. 

— (i  la  Wirzig’^). 

— ä la  Xavier^)  (de 
Üonpe  de  Galles.  [Sachse). 

— (aux)  Spaghetti  aux 
tomates. 

— (aux)  Spaghetti  ä la 
turinoise. 


Siip^ien. 

; ®cflügel=@u^pem.!ßarabie§» 
a^jfelmuö,  ©igelben  unb 
jungen  ©entüfen*). 
SSerltner  ©itp^ie. 

Äönigli^e®)  ©eflügel^Supbe. 
Wilton-^jajföl^renfnppe. 
’Windsor-'*)(Suppe. 
SDurc^geftiüd^ene  ©efliigel» 
©upbe  nt.  i?aben=9?ubeln. 

— 5ßuPo:^nen»@uöne.’) 
®aötfd^e®)  ©upjje. 
Spaghetti-©upbe  mit 

$arabie§opfeImng. 

— =@ubiJe  mit  5ßarabie§* 
abfelmng  unb  tlögd)en.®) 


Soups. 


233 


Chicken-soup  with  yolks, 
puree  of  tomatoes  and 
yotmg  vegetahles. 

Strained  soup,  Berlin  style. 

Chicken-soup,  royal  style. 

Carrot  _pt«-ec-soup,  Wilton 

Windsor-soup.  [style. 

Powl  jpMrec-soup  with 
vermicelli. 

Strained  hroad  bean-soup. 

Game-soup,  Gallic  style. 

Spaghetti-sovcp  with  puree 
of  tomatoes. 

Soup  with  puree  of  to- 
matoes and  dumplings. 


^aften=5uppcn. 

,fifdj=Suppen. 
Borschtsch  ^®). 

Ärobben=@ubbe-^®) 


d)  Potages  maigres. 

Potages  de  poissons, 

Barsczf  maigre. 

Bisgue-\  de  crabes.^“) 

,.  ausgesfcoohene  Möhi-en,  Rüben,  Kohl- 

rabi, SeUene-Wurzeln,  Blumenkohl,  Spargel- 
Spitzen  und  Puffbohnen.  Oder:  Durchgestriohene 
Kartoifei-Suppe  mit  Blumenkohl. 

MR  Sahne  und  fein  gestoßenem  Huhn- 
neisch  abgez^ene  Suppe.  Einlage:  Würfelig 
geschnittener  Eierstand. 

purie  de  carottes  ä la 

GeMgel-Suppe  mit  Faden-  (oder  Hohl-) 
Nudeln  und  Huhnfleisch -Klößchen,  b)  Kalbsfuß- 
Sup^  mit  Graupen  u.  Geflügel-Klößchen,  o)  Weiße, 
mit  Kratern  und  Madeira  verkochte  Suppe.  Ein- 
lage:  Würfel  von  gedämpftem  Kalbsfußfleisch 
n “«Krebsbutter  gefärbte  Huhnfleisch-Klößchen. 

S?““S®.KSuppe  mit  gefüllten  Eiern  u.  Klößchen 
-^ajoran,  Thymian  und  Madeira  verkochte 
Einlage:  Gekochte  Hohlnudeln 
und  Huhnfleiscn-Schnitten. 

vielleicht  Winzig, 
WnMo!,  E®Si^ngs-Bezirk  Breslau,  Kreis 

Wohlan,  hat  gegen  3000  Einwohner. 

IS,.,-  ■ •Chä^e«;  Franz  August,  Prinz, 

Kurfürstentums  Sachsen,  geb. 
als  Graf  von  der  Lausitz 
nach  Frankreich,  wo  er  zum  französ.  General- 
Lieutenant  ernannt  wui-de.  Nach  dem  Tode  seines 
Bruders  übernahm  er  die  Vormundschaft  über  den 
unmun^gen  Kurfürsten  Friedrich  August ; während 
w®®fc®i^i^®*s  se^hah  viel  für  die  Herstellung  des 
Wohlstandes.  X.  starb  am  20.  Juni  1806  in  Dresden 
Dieser  Suppen-Name  wurde  von  dem  nachmaligen 
König  Ludwig  XVIII.  erfunden,  als  er  n?ch 

Graf  von  Provence  war,  zu  Ehren  des  vorer- 
wähnten X.  »Ui  CI 

Durchgestrichene  Kerbel  - Sunue 
imt  Kase-Kloflchen.  b)  Geflügel-Suppe  mit  Eier- 
stich  (yergl.  consomm€  de  volaille  d la  Xavier 
de  Sachse). 

®)  Vergl.  potage  gaulois. 

®)  Auf  besonderem  Teller  wird  geriebener 
rannesan-Käse  gegeben. 

i,r°2  -f®  d la  russe,  auf  russische  Art 

a)  Mit  dem  Saft  roter  Rüben  verkochte,  mit  Ka- 
viar geklärte  Fischbrühe.  Einlage:  In  Salz- 
wasser gekochte  Graupen,  in  dicke  Fäden  ge- 
schnittener Sellerie,  Lauch,  rote  Rüben,  Möhren 
Awiebeln  Petersilie- Wurzeln,  Tafel-Pilze,  Schnit- 
Karpfen,  Aalraupen  ohne  Leber 
and  Kopfstuck  von  Hecht.  Man  kann  die  Suppe 
auch  mit  dickem,  sauerem  Rahm  und  Eigelben 


Lent-soups. 

Fish-soups. 


Barscz.^^) 

Bisk  of  crahs. 


binden  (legieren).  Daun  bleiben  die  Tafel-Pilze 
Tniw  man^bt  auf  besonderem 

Teller  Uszki  (Uschki),  nssoles  mit  in  Butter  ge- 
backenen Tafel-Pilzen.  Statt  der  Uschki  kann 
man  auch  in  Stucke  geschnittene  Würstchen  oder 
gebackene  Buchwizen-Grütze  in  die  Suppe  geben. 

gesoKmorte,  in  grobe  Fäden  geschnit- 
i^öhren,  Sellerie,  Lauch 
md  Weißki-a_ut  begießt  man  mit  Essig  und  läßt 
diesen  ganz  eindünsten,  gibt  die  Fischstucke  hinzu 
peßt  die  Fischbruhe  darüber  und  läßt  die  Suppe’ 

Eisen  zerrieben,  mit  Essi»- 
versetzt  und  kochen  lassen.  DeS 
Saft  (rote  Farbe)  druckt  man  durch  ein  Mundtuch 
(Seiviette)  und  gießt  ihn  zu  der  Suppe,  zieht 
letztere  mit  diclpm,  sauerem  Rahm  ab  imd  streut 
gehaoMe  Peterspe,  vielleicht  mit  etwas  Dill  ver- 

’“'i  Wurzeln  ver- 
kochte Fischbruhe  versetzt  man,  je  nach  Ge- 
schm^k,  mit  dem  Saft  roter  RüLen  oder  (und) 
fügt  Essig  und  Salz  hinzu 
und  laßt  die  Suppe  kochen.  Einlage : Feingehaokte 

Bohuftn*^®  gebackene  rote  Rüben  uld“ weiße 
Bohnen.  Diese  Suppe  bezeichnet  man  mit  dem 

*^®  hauptsächlichsten  Zu- 
des  russischen  Borschtsch. 
Natürlich  unterliegen  dieselben  manchen  Ver- 
and®rungen,  wie  sie  gerade  Zeit,  örtliche  Sitte 
üie  Verhältnisse  mit  sich  bringen.  Über  die 
verscluedenen  Schreibweisen  usw.  vergl.  die  Fuß- 

181.  Nimmt  mZ 
nmi*  wi  A®Ji,^  *"£^®  Fasten-Brühe  Fleisch 

pZoS®  erhält  man  drei  kräftige 

Meischsuppen;  denn  die  gebräuchlichste  Berei- 
Borschtsch  ist  die  mit  Fleisch 
~ polnische  Borschtsch, 
aut  welchen  der  Russe  mit  Geringschätzung  herab- 
mickt,  wird  auf  dieselbe  Weise  auch  en  maigre 
imreitet,  mit  dem  einen  Unterschiede,  daß  man 
in  Bolen  pe  weißen  Bohnen,  welche  in  Südruß- 

vZgl.^H 

“)  See  ^so  clear  soups,  thickened  soups 

^XiCirSCZ^if  *B0T8CZ*.  ^ 

servir  les  Usquea  avec  des  croü- 
lons  frits,  du  riz,  ou  mime  avec  des  cofTres 
d’icr^isses  farcis,  pochis  au  four. 

auf  SeitAlls^^  Bisques  vergl.  Fußbemerkung  Nr.  3 


234  Potages. 


@u^)Veu. 


Soups. 


Bisquc  de  crevcttes. 

— f d’ecrevisses. 

— d'ccreoisses  ä la  crhne. 
— i"  d’ecrevisses  ä la 

frangaise. 

— f d’ecrevisses  ä la 
Perigord. 

— f d’ecrevisses  aiix 
quenelles. 

— d’ecrevisses  au  riz. 

— de  homard. 

fde  homard  ä l’indienne. 

— de  homard  ä la 
mariniere. 

— de  homard  au  riz. 

— de  langoustes. 

— ä la  normande. 

— ä la  Perigord.'^) 

Bouille-abaisse* *). 
Bouille-abaisse  ä la  creole. 

Bouille-abaisse  ä la  nimoise. 
Bmillon  pectoral  de 
grenouilles. 

— refraichissant  et 
pectorcd  d’escargots. 

Clam-cliowder, 

-chowder  ä la  Boston. 

— -cliowder  d la 
Coney-Island. 

— -cliowder  d la 
Tunnison. 

Consomme\  Britannia. 

de  brochet  aux  huitres. 


Srabbeu-Sup^ic, 

S?reb§fit^Jbe* 

— mit  31al)m, 

granäö[ifc^e^)  Sreb§jup<je. 

Ärcbäfuppe  mit  Srüffet- 
Slö^i^en. 

— mit  gi[c^IIö&(^etu 

- mit  9lei3. 

^ummer^Su^jpe. 

— »(gup^ie  mit  Äari  u.  5Rei§. 

- »Suinie  mit  SKufc^eln. 

— mit  91ei§. 
Sanguften=>@u^)pe. 
Ärabben=(Su^)^e  mit  ifteiä. 
^rebSfu^j^ie  mit  Trüffel* 

ÄIöBdjen. 

ißvoöen5aIif(^e  gifii^fuiJiie*). 
gifi^Jitppe  mit  ißarabieä* 
iä^ifetn. 

Nimes-®)gifc^fupi)c. 
Sraftfmi^je  öon  grofd^. 

<Sc§neden»®raftfu^3^)e. 

Boston- ®)2Rufc^eIjut)i3e. 
Coney  Island-®)50iufd^el» 
fupiie. 

ajlufd)el=>@ui)^5e  nad^ 
Tunnison 
Britannia-^^)3i]C^=' 
fraftbrü^e. 

§ed)tlraftbrül;e  mit  3Iuftern. 


Bisk  of  skrimps  (prawns). 

— of  crayfisli. 

— of  crayfish  witk  cream. 

— of  crayfish,  french 
style. 

— 01  crayfish  with 
tx\i£ß.e-croquettes. 

- of  cra3rfish  with 
fish-balls. 

- of  crayfish  with  rice. 

- of  lohster.  [rice. 

- of  lohster  with  curried 

- of  lohster  with  musseis 
(clams). 

- of  lohster  with  rice. 

- of  crawfish. 

- of  crahs  with  rice. 

- of  crayfish  with 
trvii&e-croguettes. 

Provencial®)  fish-soup. 
Fish-soup  with  tomatoes. 

— -Soup,  Nimes  style. 
Frog-soup. 

Snail-broth. 

Clam-chowder. 

Boston  clam-chowder. 
Coney  Island 
clam-chowder. 
Tunnison  clam-chowder. 

Fish-hroth,  Britannia 
style. 

Pike-hroth  with  oysters. 


Mit  gestoßenem  Krebsfleisoh  gebundene 
Fiscb-  und  Krebsbruhe.  Einlage:  Eeis,  Krebs- 
Bobwänze  und  Fischklößohen.  ..  -nt  ■ j 
»)  Yergl.  Bisque-^  d’ecrevisses  d la  Perigord. 
•)  Auch  Bouillabaisse,  Bouille-d- baisse 
und  Bouillabesse  geschrieben,  von  bouillon  und 
abaisser  (abaisse),  d.  h.  Fleisehbruhe,  schnell 
durch  Verdampfen  verkleinert  (also  verdickt). 

*)  Man  nimmt  dazu  von  Fischen  was  man 
eben  hat,  bevorzug  werden  jedoch  Seefische.  Die 
Fische  werden  in  Form  eines  Hügels  auf  einer 
Schüssel  zu  Tisch  gegeben,  in  einer  zweiten  die 
Suppe  und  auf  einer  dritten,  in  Fischbruhe  ge- 
tränte geröstete  Brotschnitten  in  der  Dicke  von 
1 cm.  Benutzt  man  nur  zwei  Teller,  so  gibt  man 
ie  zwei  Stücke  Fisch  von  jeder  Sorte  auf  emem 
Teller  zugleich  mit  den  gerösteten  Brotschnitten. 

A vroveViCial  flshrstew  rather  ttian  a soup, 
for  which  the  Provencial  fishing -tovms  are  fa- 
mous.  chiefiy  Marseilles.  Thaclcerays  •Bailad 
of  BÖuillabmsse^  has  given  it  a great  vmim  in 
England,  but  most  Englishmen  find  it  disap- 
pointing. 

• This  Bouillabaisse  a noble  dish  is  — 

A sort  of  SOUP  or  broth  or  brmo 
Or  hotch-potcn  of  all  sorts  of  fishes, 

That  Greenwich  never  could  outdo; 

Green  herbs,  red  peppers,  musseis,  saffern, 
Soles,  onions,  garlic,  roach  and  dace; 

All  these  you  eat  at  Terri  s ^yern 
In  that  one  dish  of  Bouillabaisse.* 

•l  Nimes  (Nismes,  sprich  »Nihm«);  Haupt- 
stadt des  franz.  D6p.  Gard,  gegen  70  (W  Einwolmer, 
hervorragend  durch  die  Fabrikation  von  Tep- 


pichen, Tischdecken,  Möbel- Stoffen  usw.  Neben 
der  Industrie  verdankt  N.  seine  Blute  semem 
regen  Handels-Verkehr,  dessen  Hauptgegenstende 
Wein  und  Branntwein  (trois-six)  sind.  Suppe 
mit  Eigelben,  Rahm  und  gerösteten  Brotschnitten; 
vergl.  auch  potage  d la  nimoise. 

’)  Amerikanische  Spezialität;  die  am  meisten 
greschätzten  cld'Jtts  sind  diö  neck  ccaww,  so 

benannt  nach  einer  Landspitze  im  ^ong  mland 
Sund,  kleine  runde  Muscheln  von  Fleischfarbe. 
Dann  sind  zu  erwähnen  die  soft-shell  clams  ^d 
die  razor-back  clams.  Von  einer  größeren  “we, 
den  quahaugs  (auch  qualiogs),  ist  nur  ein  leii 

des  Fleisches  genießbar.  „„wi 

»)  Sprich  »Boßt’n«;  Hauptstadt  des  nord- 
amerikanischen Freistaates  Massachusetts  (Mass.). 
Weiße,  dicke  Suppe  mit  Kartoffeln,  Zwiebeln  und 

feinen  Kräutern.  , „ ^ - 

®)  Sprich  «kuni-Eiländ«;  Badeort  auf  Loi^ 
Island,  sW  besucht  von  New  Yorkem  und  Brook- 
lynem;  von  New  York  mittels  Iron  Steamboat  Co. 
(iirRkt  Culver  und  Sea  - Beach  routes  via  Bay 
Eidge,’  von  Brooklyn  via  Fiatbush  (^oMoct  Park) 
zu  erreichen.  Dicke  Suppe  mit  Kartoffeln,  Krau- 
tern, Paradies -Äpfeln,  Zwipbeln  ^d  Dorbeer- 
Blätiem.  Vor  dem  Anrichten  fugt  man  dem 

chowder  etwas  Wein  bei.  _ Tr-tai 

*0)  Sprich  »Tönniss’u« ; Spezialität  eines  Hotel- 
Besitzera  an  der  Seeküste  von  Long  Island  (L  L). 
Suppe  wie  ti  to  Coney  Island,  dazu  noch  Thymian, 
Majoran  und  PetersUie. 

■*  11)  Mit  Pfeilwurz  (arrow-root)  verkochte  Fisch- 
brühe.  Einlage:  Fein  gestoßenes,  in  Becher-F ormen 
steif  gemachtes,  mit  weißer  Sose  und  Eigelben 
vermischtes  Hummerfleisch. 


Potages. 


Consommi  de  brocket  aux 
petits  pois. 

— de  brocket  aux  qucues 
d’ecrevisses. 

— de  brocket  aux  truffes. 

— d’ecrevisses. 

— d^ecremsses  ä la  russe. 

— d’ecremsses  aux  truffes. 

— maigre  aux 
ekampignons. 

— maigre  aux  fdets  de 
truites. 

— maigre  aux  filets  de 
truites  et  au  persil. 

— f maigre  ä la  Monaco 
(aux  monacos). 

— maigre  ä la  Nelson. 

— maigre  aux  nogues  de 

beurre. 

— t maigre  aux  oeufspockes. 

— maigre  aux  Omelettes. 

— t maigre  aux  pois  frits. 

— maigre  ä la  Potemkin. 

— maigre  aux  quenelles 
de  brockets. 

— maigre  aux  quenelles 
de  pain. 

— maigre  aux  quenelles 
de  poissons. 

— maigre  aux  quenelles 
de  sandre. 

— maigre  aux  quenelles 
de  saunionduRkin  fume, 

— t poisson  ä la 

Bagration. 

— ä la  savoisienne. 

Coulis  maigre. 

— (maigre)  de  grenouilles. 

— de  poissons. 

— de  poisson  aux  nouüles. 

— de  poisson  aux 
quenelles. 

— (maigre)  ä la  reine. 

— (maigre)  ä la  reine  aux 
nouüles. 

— (maigre)  ä la  reine  aux 
quenelles  de  brockets. 


i §ed)tfroftbrü!^e  mit  jungen 
i (£rbfen. 

1 — mit  Srebäfd^mänjen. 

I — mit  Trüffeln, 
i Sraftbrübe  bon  ÄrebS. 
i — bon  ffirebg  mit  ^ifc^ 

: unb  Äabiar. 

— bon  ÄrebS  mit  ^irüffeln. 
gifc^fraftbrille")  (gaftcn» 

fflrü|e)  mit  Safel^ißiläen. 

— mit  goreI[en»©c[)nitten. 

— mit  i5orelIen»@d^nitten 
unb  ißeterfilie. 

— mit  gefüllten  33rot» 
fi^eiben. 

— nadj  Nelson*). 

— mit  S3utter=>91oden. 

— mit  berlorenen  Eiern. 

— mit  ®ier=«ßud^en. 

— mit  gebadenen  Erbfen. 

— nac^  PotemMn®). 

— mit  §e(^tllögd;en. 

— mit  SrotfIö§d)en. 

— mit  {Jifc^flögd^en. 

— mit  SanbersITö^dien. 

— mit  Älößdjeu  bon 
geräud^ertem  3tt)einlad)3. 

— nad^  Bagration ^). 

— mit  ^nfe=9?oden. 
f5aften=>(f5ifcf)=)@ubf3e. 
gvofi^fufjfje. 
gifdfifnpfje. 

— mit  fliubeln. 

— mit  gifd§nög(^en. 

gaften=Suf3f)e  bon  gröfd^en. 
fjrofd^fubfje  mit  fRubeln. 

— mit  §ec^tWöß(^en. 
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) Pike-broth  witb  green 

< pease. 

I broth  witb  crayfisb- 

I tails. 

5 brotb  witb  truffles. 

5 Crayfisb-brotb. 

I brotb  witb  fisb  and 

I caviar(e). 

J brotb  witb  truffles. 

< Fisb-brotb  witb 

s musbrooms. 

> brotb  witb  fiUets  of 

l trout. 

I brotb  witb  fiUets  of 

I trout  and  parsley. 

I brotb  witb  stuffed  and 

< fried  sippets  of  bread. 

s — -brotb,  Nelson  style. 

5 brotb  witb 

I butter-dumplings. 

I brotb  witb  poacbed 

I eggs._ 

j brotb  witb  omelet. 

5 brotb  witb  fried  pease. 

— -brotb,  PotemMn  style. 

brotb  witb  pike- 

dumplings. 

brotb  witb 

bread-dumplings. 

r brotb  witb  fisb-balls. 

< 

brotb  witb 

brasse-balls. 

; brotb  witb  balls  of 

1^  smoked  Bbine  salmon. 

brotb,  Bagration 

style.  [dumplings. 

brotb  witb  cbeese- 

Lent-soup  (cuUis  of  fisb). 
Cullis  of  frogs. 

, — of  fisb. 

5 — of  fisb  witb  noodles. 

<'  — of  fisb  witb  fisb-balls. 

; — of  frogs  (witb  rice). 

5 — of  frogs  witb  noodles. 

^ — of  frogs  witb 
^ pike-dumpbngs. 


*)  In  Sttddeutschland  »Kunstbrühe«  genannt. 

*)  Sprich  »Nelsii«;  Horatio,  Viscount  Nel- 
son, brit.  Admiral,  geb.  29.  September  1758  zu 
Bumham - Thorpe  (Norfolk),  vernichtete  1.  und 
2.  Aug.  1798  die  franz.  Flotte  bei  Abukir,  besiegte 
2.  April  1801  die  dänische  Flotte  vor  Kopenhagen, 
schlug  21.  Okt.  1805  die  span.-französ.  Flotte  bei 
Trafalgar,  wobei  er  fleL  Sein  Leichnam  ist  in 
der  Paulskirche  zu  London  beigesetzt.  Fisch- 
brühe mit  Madeira  und  Pfeilwurz  (arrow-root). 
Auf  besonderem  Teller  gibt  man  Proflterolen 
(vergl.  Fußbem.  7,  S.  161),  die  mit  einer  Mischung 
von  gestoßenem  Hnmmerfleisch , Eigelben  und 
Kari-Sose  gefüllt  sind. 

•)  Sprich  »Potjomkin«;  Qrigorij  Alexandro- 
witsch,  Fürst  von  PotemMn,  russ.  Feldmarsohall, 
flünstling  Katharinas  II.,  geb.  16.  (27.)  Sept.  1739 


auf  Tschisohewo  (Gouv.  Smolensk),  der  Leiter  der 
damaligen  russischen  Politik.  Für  seine  Ver- 
dienste mn  die  Besetzung  und  Verwaltung  der 
Krim  erhielt  er  den  Beinamen  des  Tawritschewskij 
(Taurier).  Er  starb  am  16.  Oktober  1791  auf  dem 
Wege  von  Jassy  nach  Nikolajew  la  den  Armen 
seiner  Nichte,  der  Gräfin  Branicka.  Mit  zerrie- 
benem Kaviar  geklärte  Fischbrühe.  Einlage: 
Stintschnitten,  überglänzte,  in  Fäden  geschnittene 
Möhren,  Sellerie-,  Petersilie-Wurzeln,  Tafel-Pilze 
und  Spargel-Spitzen  oder  Schoten-Keme. 

*)  Kräftige  Fischbrühe.  Einlage:  Schnitten 
von  Seezunge,  Barsch,  Karpfen,  mit  Krebsbutter 
gefärbte  Faschklößchen,  Karpfenmilch,  Krebs- 
schwänze, Zitronen  - Scheiben  und  Fäden  von 
Petersilie -Wurzeln.  Auf  besonderem  Teller  in 
Butter  geröstete  Brotkiusten  (croütons  frits). 


236  Potages. 


Su^ipen. 


Soups. 


Coulis  (maigre)  au  riz 
ä la  reine. 

Garbure-f  maigre  aux  choux. 

— f maigre  aux  concombres. 

— ^ maigre  a Vitalienne. 

— f maigre  aux  legumes. 

— ^maigre  aux  oignons. 

— t maigre  aux  pommes 
de  terre. 

Haddock-soup  f. 

Oucha®). 

Panade  f fine  ä la  marechal. 
Potage  d’aigrefin  (egrefin). 

— d'alose. 

— d’alose  aux  huitres. 

— d’alose  au  persil. 

— ä l’andalouse. 

— d’anguüle. 

— d'anguüleäV  americaine. 

— d’anguille  ä la  Breme. 

— d’anguille  aux 
Champignons. 

— t d’anguille  ä la 
hambourgeoise. 

— d’anguille  ä la  Hartford. 
— d’anguille  ä la 

hollandaise. 

— t d'anguüle  ä la  Holstein. 

— d’anguüle  aux  huitres. 

— d’anguille  ä la 
mariniere. 

— d'anguüle  älad'Orly^'^). 

— d’anguille  au  persil. 

— d’anguille  aux  guenelles. 


Igrofd)fu^)|3e  mit  9lci§. 

gifdifu^j^je  unb  berfrufteter 

— uub  öerfruftete  ©urlen. 

;3talienifd)e gaften» 
(SarMre. 

imb  berlruftete§ 
©emüje. 

— unb  öerfruftete 
— unb  berfrufteteä 
Kartoffelmus. 
©todfifd)=©ufi})e.®) 
ütuffifdje  S’if(i§fuf)|)e. 
58rotfuf)fie  mit  KrebSfIö^($en. 
©d)el[fifc^=@uf)be. 

2Uofe=(9nfe=,  eifc=)Swbbe. 
— ©uppe  mit  3Iuftern. 

— a@uppe  mit  ißeterfilie. 
2CnbaIufifd)e* *)  gifc^fi4'pe- 
Stalfuppe. 

2Imerifanifd)e®]  Slalfuppe. 
SBremer®)  ^aljuppe. 
Slalfuppe  mit  $ofeI=5ßiIäen. 

Hamburger’)  Stalfuppe. 

Hartford-*)  Stolfuppe. 
§oßänbifi^e®)  SCalfuppe. 

§Dlfteiner^°)  SCalfuppe. 
Salfuppe  mit  SCuftern. 

— mit  äJlufc^eln. 

— nac^  Orly^®). 
i Slalfuppe  mit  ißeterfilie. 

I — mit  gifdjflö^cpen. 


ICullis  of  frogs  with  rice. 

Fisk-broth  and  cabbage 
in  ernst. 

— -brotb  and  crusted 
cucumbers. 

brotb,  Italian  style. 

— -brotb  and  crusted 
vegetables.  [onions 

brotb  and  crusted 

— -brotb  and  crusted 
masbed  potatoes. 
Haddock-soup. 
j Oucha  (Hussian  fisb-soup). 
I Panadawitberayfisb-baJis. 
) Haddock-soup.  [soup. 

I Sbad-(cbat-,  goat-fisb) 

s Soup  witb  oysters. 

I soup  witb  parsley. 

I Fisb-soup,  Andalusian 
I Eel-soup.  [style. 

I — -soup,  American  style. 

I soup,  Bremen  style. 

j soup  witb  musbrooms. 

soup,  Hamb(o)urg 

I style. 

S soup,  Hartford  style. 

I soup,  Dutcb  style. 

I soup,  Holstein  style. 

I soup  witb  oysters. 

< soup  witb  musseis 

\ (clams). 

5 soup,  Orly  style. 

> soup  witb  parsley. 

' — -soup  witb  fisb-baUs. 


*)  Verkrustete,  mit  Parmesan-Käse  bestreute 
Brot-,  Möhren-  und  Zwiebel-Scheiben. 

*)  Fisohbrühe,  abgezogen  mit  fein  gestoßenem 
Stookflsohfleiseh.  Einlage:  Game  eien  und  in  Rahm 
geweichte  Milchbrötchen. 

*)  Russisch  sprich  »ukha«;  vergl. 
de  poissons  ä la  russe  (oucha). 

*)  Fischsuppe,  die  mit  einer  Mischung  von 
weißem  Zwiebelmus  (pioree  Soubiae),  Eigelben 
und  Rahm  gebunden  ist.  Einlage:  Klößchen, 
welche  aus  fein  gestoßenem  Weißling-  oder  Hecht- 
fleisch,  Butter  und  Paradiesapfelmus  bereitet  sind. 
Auf  besonderem  Teller  gibt  man  verlorene  Eier. 

*)  Mit„in  Butter  halbgebratenen  Aalsohnitten, 
Paradies -Äpfeln,  Mehl,  Catawbawein  imd  in 
Butter  gerösteten  Brotkrusten. 

“)  Mit  Eigelben  gebundene  Suppe.  Einlage: 
ln  Wasser  gekochte  Perlgi-aupem  Schoten-Keme, 
Wurzeln,  Blumenkohl,  Spargel,  Lattich,  Sellerie, 
Lauch,  Petersüie,  Dragun,  Portulak,  kleine  weiße 
Kartoffeln  und  Fischklößchen. 

’)  Auch  d la  mode  de  Hambourg.  a)  Vergl. 
S.  182,  Fußbemerkung  3.  b)  Auf  eine  andere  Art. 
Mit  Hafer-Grütze,  geschälten  gekochten  Birnen, 
Streifen  von  Petersilie-Wurzeln,  CTÜnen  Erbsen, 
Fisch-  (oder  Fleisch-)Klößchen  und  feinen  Krau- 
tem.  Dann  gibt  man  etwas  Rheinwein  und  Cham- 
pagner,  in  Familien  wohl  auch  Essifj  statt  des 
Weines,  in  die  Suppe  und  rührt  sie  mit  gebrann- 
tem Mehl  ab.  Auf  besonderem  Teller  gibt  man 
noch  gebackene  Birnen. 


«)  So  benannt  nach  der  gleichnamigen  Haupt- 
stadt des  nordamerik.  Staates  Connecticut  (Gönn.), 
eine  der  schönsten  Städte  der  Union.  Mit  Rahm 
und  Eigelben  abgezogene  Suppe.  Einlage:  Aal- 
schnitten und  geröstete  Brotkrusten. 

»)  Mit  Lattich,  Kerbel  und  Sauerampfer  ver- 
kochte , mit  Eigelben  abgezogene  Fischbrühe. 
Einlage:  Aalstüoke,  kleine  Zwiebeln  und  in  Butter 
jeröstete  Brotkrusten. 

“)  Vergl.  S.  194,  Fußbem.  5.  Natm-lich  bleibt 
iie  Fleischbrühe  weg.  , , , , 

“)  Auch  d la  Orly,  d la  Horly,  d la  d’Horly. 
Die  beiden  ersten  sind  zwar  oft  gebrauchte,  aber 
unrichtige  Bezeichnungen.  Ortj/ soll  der  Name 
3iu6s  franz.  Admirals  söiii.  Nicht  unmöglich  ist 
ferner,  daß  Orly  eine  Verstümmelung  von  Orley 
ist.  Bemaert  (Barent)  van  Orley,  niederland. 
Maler,  geboren  1490  G491  oder  1492?)  zu  Brussel, 
1520—1527  Hofmaler  der  Statthalterin  Margarete 
von  Parma,  seit  1532  ihrer  Nachfolgerin,  der  Mma 
von  Ungarn.  Gest.  6.  J an.  1541  (1542  ?)  m Brüssel.  — 
Richard  van  Orley,  Maler  1652 — 1732.  Da  auch, 
obwohl  seltener,  d la  orly  geschrieben,  so  ist  eine 
Ableitung  von  orle  (ourlet)  nicht  ganz  undenkbar. 
Orfe  bedeutet  Einfassung,  Saum,  Randusw., 
wähi-end  d la  orly  stets  in  Schlagteig  ge- 
tauchte und  gebratene  (also  verkrustete,  ein- 
gefaßte) FischstUoke  bezeichnet. 

>®)  Mit  in  Schlagteig  getauchten,  gebackenen 
Aalschnitten  und  trocken -gebratenen  feinen 
Zwiebel-Ringen. 


Potages. 


Soups.  237 


Fotage  d'anguille  a la 
St.-Lawrence. 

— d'anguille  aux  truffes. 

— t d la  Bagration. 

— de  barbeau. 

— de  barbeau  aux  anchois. 

— de  barbue  (barbiUon). 

— de  barbue  aux 
Champignons. 

— de  barbue  aux  huitres 
et  aux  Champignons. 

— de  barbue  aux  guenelles 
de  poissons. 

— ä la  bateliere. 

— ä la  brabangonne. 

— de  breme^). 

— ä la  brhme  farcie. 

— de  brochets. 

— de  brodlet  ä la  brunoise. 

— de  brochet  au  caviar. 

— de  brochet  au  celeri. 

— de  brochet  ä la 
Champlain. 

— de  brochet  ä la 
choucroute. 

— de  brochet  auxecrevisses. 

— de  brochet  aux  epinards. 

— de  brochet  ä la 
Malmesbury. 

— de  brochet  au  parmesan. 

— de  brochet  aux 
petits  pois. 

— de  brochet  aux  poi/res. 

— de  brochet  a la  puree 
d'oseüle. 

— de  brochet  aux  guenelles. 

— de  brochet  aux  queues 
d’ecrevisses. 

— de  brochetons. 

— de  cäbillaud 


St.-Lawrence-^)  21alfu))t)e. 

2loI}u));pe  mit  Trüffeln. 

nac^  Bagration®). 
Sar5e»@ut)))e. 

— ‘‘Suppe  mit  Sltifd^oDen. 
33utte=©ii)j)3e. 

— “Suppe  mit  Safel» 
iJJiläen. 

— “Suppe  mit  Sluftern  unb 
5£afel=>ißitäen. 

— “Suppe  mit  gif^flö^d^en. 

©d^ifferin=*)@u^3j)e. 

Srabanter*) 

Sraffen=©u)))je. 

— “Suppe  mit  gefüllten“) 
33raffen=@^nitten. 

§edjtfnf3f3e. 

— mit  (Semüfe=’SBürfeIn. 

— mit  Äabiar  (Störrogen). 

— mit  Sellerie. 
Champlain-’)§ed^tfuf3f)e. 

§ed)tfuf)fje  mit  ©auerlraut. 

— mit  ßrebfen. 

— mit  Sfiinot. 

— mit  3RaI)m,  SKitfc^elu, 
§ummerPeifc|  unb 
|)ed^tf^nitten. 

— mit  Sßarmefan=®5fe. 

— mit  jungen  ©rbfen. 

— mit  S3irnen. 

— mit  burd^geftrid^enem 
©auemmfifer. 

— mit  5if(^IIöß^en. 

— mit  SreBgf^tnanjen. 

@roä^ed^t»®)©ut)f)e. 

®abeIjau=®)Suf3i)e. 


Eel-soup,  St.  Lawrence 
style. 

Soup  with  truffles. 

rish-soup,  Bagration  style. 

Barbel-soup. 

Soup  with  anchovies. 

Brül-soup. 

Soup  with 

mushrooms. 

Soup  with  oysters 

and  mushrooms. 

Soup  with  fish-halls. 

Fish-soup  with  oysters, 
lohsters  and  fish-halls. 

Brahantine  fish-soup. 

Bream-soup. 

Soup  with  stutfed 

hream. 

Pike-soup. 

Soup  with  vegetables 

cut  in  dice. 

Soup  with  caviare. 

Soup  with  celery. 

Champlain  pike-soup. 

Pike-soup  with 
Sauerkraut. 

Soup  with  crayfish. 

Soup  with  spinaoh. 

Soup  with  cream, 

musseis,  lobster-meat 
and  pike-fillets. 

Soup  with  parmesan 

cheese. 

— -Soup  with  green  peas. 

— -Soup  with  pears. 

— -Soup  with  pmee  of 
sorrel. 

Soup  with  fish-balls. 

— -Soup  with  crayfish - 
taüs. 

Soup  [Pickerel-soupJ. 

Cod-(codfish-)soup. 


*)  Spnch  »Sänt-Lohrenzc;  so  benannt  nach 
dem  wichtigsten  Strome  des  brit.  Nordamerika 
und  einem  der  größten  der  Welt.  Pisebbrühe  mit 
Rahm,  Hummern,  gerösteten  Gemüsen,  Kräutern 
Petersilie  und  Aalschnitten,  die  in  Butter  unci 
Wein  gelinde  gekocht  wurden. 

*)  Vergl.  potage  de  poissons  d la  Bagration 
’)  Dicke  Fischsuppe  mit  Xereswein,  Austern 
Fischschnitten,  Hummerfleisch,  Pischklößchen  und 
in  Butter  gebackenen  Brotkrusten. 

*)  yerghpotage  de  poissons  d la  Irahanconne. 
*)  Auch  hreme,  wie  in  vielen  Sprachbüchem 
zu  Anden  ist.  Hrewie^Bremen  (Stadt),  hrime=Ae,x 
Brasse,  die  Brachse,  der  Brachsen,  der  Brachs 
der  Brassen,  falsch  die  Brasse;  denn  letzteres’ 
ist  ein  hoUänd.  Wort  und  bezeichnet  das  SeU  am 
Ende  der  Segel-Stangen. 

•)  GefüUt  mit  Kalbfleisch-  oder  PischfuUsel. 
Sprich  »Tschämplehn«  jein  langgestreckter 
insekeicher  Binnensee  in  den  Vereinigen  Staaten 
auf  der  Grenze  zwischen  Vermont  und  New  York’ 
gelegen,  ist  außerordentlich  flschreich.  Seinen 


Namen  empflng  der  See  von  Sam.  Champlain, 
welcher  ihn  1608  entdeckte.  Falsch  ist  Chum~ 
blain,  noch  falscher  ist  Chamberlain,  welche 
Schreibweise  in  einigen  Kochbüchern  zu  Anden 
ist.  Mit  gebratenen  Hechtklößchen,  Catawba- 
wein,  Muscheln  und  geröstetem  Brot. 

*)  Bezeichnung  für  »junger  Hecht«. 

“)  Holland,  kabeljaauw , dänisch  kabeljau, 
mederländ.  kabeljaauw,  schwed.  kabeljo,  norweg. 
mbliau,  neulat.  gadus  morrhua,  mittellat.  cabeL- 
laurus,  engl,  cod-fish,  ital.  baccald;  nach  seinem 
Tode  verliert  der  Kabeljan  auch  seinen  Namen; 
er  heißt,  wenn  gesalzen  “Laberdan“,  wenn 

fesalzen  und  getrocknet  “Klippfisch^  weil 
le  Norweger  ihn  dazu  auf  die  Klipp^en  der  Küsten 
legen,  wenn  getrocknet  (an  der  Luft,  an  Stan- 
gen) “Stockfisch“ ; als  Stockfisch  gehen  auch  noch 
einige  andere,  ebenso  behandelte  Arten  seiner 
Verwandtschaft,  wieDorsch,  Schellfisch  u.  a.  Wenn 
ganz  aufgesohnitten  und  breit  geleA  heißt 
er  “Breitfisch“,  wenn  aufgeschnitten  und  nur  aus- 
genommen, aber  ganz  gelassen,  “Rundfisch“. 


238  Potages. 


6u^)pen, 


Soups. 


Fcdage  de  cdbillaud  aux 
huitres.  [macaroni. 

— de  cahülaud  au 

— ä la  Cambridge. 

— ä la  Cambyse. 

— de  carassins^). 

— (maigre)  ä la  Cardinal. 

— de  carpes. 

— de  carpes,  Imin. 

— de  carpes  aux 
Champignons.  [aigre. 

— de  carpes  ä la  crhne 

— de  carpes  aux  huitres. 

— de  carpes  aux  oignons. 

— de  carpes  ä la 
printanüre. 

— de  carpes  aux  quenelles. 

— de  carpes  aux  truffes. 

— de  carrelets  (plies). 

— de  carrelets  aux 
petits  pois. 

— de  carrelets  aux  truffes. 

— de  catfisli  d V americaine. 

— de  caviar. 

— de  caviar  aux  croütons 
frits. 

— de  cavia/r  ä la  russe. 

— ä la  chanoinesse. 

— de  chevanne  ä la  russe. 


I'abeliau»©uppe  mit 
3tuftern. 

— »©uppe  mit  §oI)Inubeln. 
§ummer* *©uppe  nad) 

Cambridge  ^). 

gifi^fuppe  nad)  Kambyses*). 
Äaraufdjen^Su^itJe. 
®arbinal»*)©ut)t)e. 
£avpfen=>@up1)e. 

SBraune  ^arpfen»©upt5e- 
®arpfen»©uppe  mit  $afet» 
ißiläen.  [Saline. 

— =<Bü!()pt  mit  lauerer 

— »©uppe  mit  2triftern. 

— a@uppe  mit  Sttiebetu. 

— »■©uppe  mit  §rür;jabr§=» 
@emü|cn. 

— “<Süppe  mit  f5i|c^Kb^^en. 

— !"@uppe  mit  2:rütfcln. 
ißlattfi|(^=®)@uppe. 

— =>@u:^|)e  mit  grünen 
®rb|en. 

— *©uppe  mit  S^rüffeln. 
®a^en'^ai»’)©uppe. 
£atiiar»©u:pt3e. 

— >»©uppe  mit  gebadenen 
33rotfruften. 

— =‘®uppt  mit  Dliben  unb 
i|5eterfilie. 

®om^errin=®)i5if<^fu|'i5e. 
fftuifif^e  2ilant=>^®)@uppe. 


Cod-soup  witb  oysterß. 

Soup  VTitb  macaroni. 

Lobster-soup,  Cambridge 
style. 

Fisb-soup,  Cambyses  style. 
Crucian-soup. 

Fisb-soup,  Cardinal  style. 
Carp-soup. 

Brown  carp-soup. 
Carp-soup  witb 
musbrooms. 

— cream-soup. 

Soup  witb  oysters. 

Soup  witb  onions. 

Soup  witb  spring 

vegetables. 

Soup  witb  fisb-balis. 

Soup  witb  truffles. 

Plaice-®)soup. 

Soup  witb  green  pease. 

Soup  witb  truffles. 

Catfisb-*)soup. 

Caviar(e)-soup. 

Soup  witb  fried 

bread-crusts. 

Soup  witb  olives  and 

parsley. 

Fisb-soup,  canoness  style. 
Cbub-soup,  Eussian  style. 


')  Vergl.  potage  de  homards  d la  Cambridge. 

®)  Persisch  Eabuija,  Sohn  des  Kyros  (Cyrus) 
und  der  Kassandane,  König  der  Perser  und  Meder, 
folgte  seinem  Vater  529  v.  Chr.,  unterwarf  Ägyp- 
ten und  Libyen;  gestorben  522  v.  Chr.  Mit  einer 
Mischung  von  Rahm,  Tafelpilzmus  und  Eigelben 
abgezogene  Suppe.  Einlage:  In  Salzwasser  ge- 
kochte Nudel-Flecke  (ravioU),  die  mit  einem  G_e- 
mengsel  von  fein  gehackten  Tafel-Pilzen,  würfelig 
geschnittenen  Austern  und  verdickter  BechameU 
Soge  gefüllt  sind. 

*)  Vergl.  potage  de  corassins. 

Fischbrühe  (oder  Fleischbrühe)  mit  Krebs- 
butter und  Mehl,  abgezogen  mit  Eigelben.  Ein- 
lage: In  Wasser  (oder  Fisch-,  Fleischbrühe)  weich 
gekochter  Reis  oder  gekochte  Graupen  und  Krebs- 
oder Fischklößchen  (oder  beides). 

“)  Auch  Scholle,  Glattbutte  (da  zum  Ge- 
schlechte  der  Buttflsche  gehörig),  Platteiße, 
Platteisen,  lat.  pleuronectes  platessa. 

•)  AnEnglish  flat-fish,  larger  than  a floun- 
der,  distinguished  by  yellow  spots  on  fhe  back. 

’)  Ein  amerikanischer  Fisch,  der  in  großen 
Massen  von  September  bis  April  im  Mississippi 
vorkommt,  in  Philadelphia  sehr  beliebt,  Durch- 
schnitts-Gewicht 40—50  Pfund. 

»)  The  catflsh  in  fhe  United  States  occupies 
the  same  ambiguous  position  as  the  conger-eel 
in  England;  both  are  good  food  and  both  are 
subjects  of  prejudice.  There  are  several  varie- 
ties  seeming  to  he  different  only  in  fhe  colour 
of  the  skin.  The  coloured  people  make  soup  and 
chowder  of  fhe  head.  At  the  steamboat-landings 
on  the  Mississippi  it  is  no  uncommon  thing  for 
a catflsh  of  100  pounds  to  be  hooked,  tlie  com- 
mon weights  are,  however,  about  40  or  oO  pouims. 

»)  Mit  Krebsbutter  rot  gefärbte  Suppe.  Ein- 
lage: Fischmilch  in  Würfeln,  Tafel-Pilze,  Austern, 
gekochte  Krebsschwänze. 

*0)  Auch  Nerfling,  Döbel,  Göse,  Geng- 
ling,  Dickkopf,  Bratfisoh,  Mundfisch  ge- 


nannt und  Aland  geschrieben,  welche  Schreib- 
weise, da  von  namhaften  Autoren  gebraucht,  nicht 
als  falsch,  vielleicht  eher  als  veraltet  zu  be- 
zeichnen ist.  Mittelhochdeutsch  alant,  althoch- 
deutsch alant,  alunt,  altsächsisch  alund,  latei- 
nisch leuciscus  jeses,  englisch  auch  cheven,  che- 
vin.  Der  Alant  gehört  zu  der  Ordnung  der 
Edelfische  und  der  Familie  der  Karpfen  (cypri- 
noidei);  obgleich  er  sehr  grätig  ist,  wird  sein 
Fleisch  doch  sehr  geschätzt.  Man  unterscheidet 
zwei  Sorten  des  Alant,  den  Schwaranerfiin^der 
Rohrkarpfen  (idus  melanotus),  bis  zu  6^und 
schwer,  findet  sich  in  allen  mittleren  und  größeren 
Seen  Europas  und  Nordwest- Asiens,  sodann  den 
Goldnerfiing  oder  Goldorfe,  im  Rhein,  Main,  in 
der  Regnitz,  Pegnitz,  Rednitz  und  in  den  Teichen 
von  Dinkelbühl  anzutreffen,  kommt  als  unechter 
Goldfisch  im  Handel  vor  und  wird  auch  in  Kar- 
pfen-Teichen gehalten,  weil  er  immer  n^e  dw 
Oberfläche  schwimmt,  sehr  vorsichtig  ist,  die 
Raubvögel  leicht  wahmimmt  und  durch  sein 
Tiefergehen  die  Karpfen  warnt  — Alant,  neulat 
elna,  aus  dem  griech.  e^eviov  entstellt,  nennt  man 
auch  eine  Pflanzen-Sorte,  deren  Wurzeln  als  blut- 
reinigendes  Mittel  zu  Heilzwecken  dienen.  Alant 
ist  nicht  zu  verwechseln  mit  Alander , großem 
Stint,  Fisch  aus  dem  Lachsgeschlechte  des  nördl. 
Europa  und  mit  Alandbleke  (Alandbleko)  oder 
Strunse,  einem  Fisch  aus  dem  Karpfen -Ge- 
schlechte.  Die  russische  Alant^Suppe  bereitet 
mau  wie  folgt  i Geschälte  und  in  Meine  Stück- 
Chen  geschnittene  Kartoffeln  läßt  man  mit  Peter- 
silie-Wurzeln und  Butter  in  Salzwasser  halb  gar 
kochen,  legt  hierauf  den  zerteilten , mit  Pfeffer-, 
Gewürz  - Körnern , Ingwer,  Lorbeer-Blättern  und 
Zwiebel  - Scheiben  bestreuten  Fisch  hinzu  und 
kocht  ihn,  bis  er  völlig  weich  ist.  Dann  quirlt 
man  die  Suppe  mit  süßem  Rahm,  Mehl,  geriebener 
Muskatnuß  und  fein  gewisser  Petersilie  ab,  l^üt 
sie  nochmals  aufkochen  und  gibt  sie  zu  Tisch  Aul 
besonderem  Teller  gibt  mau  geröstete  Brotlcmsten 


Potages. 

Fotagef  ä la  Chevreuse. 


©m^pen. 


Soups. 


23^ 


— de  colimagons. 

— de  congre. 

— de  congre  ä la  bretonne. 

— de  congre  aux  fines 
herbes. 

— de  congre  ä la 
Guernsey. 

— de  congre  aux  truffes. 

— de  corassins  (carassins). 

— de  corassins  ä la  creme. 

— aux  cötelettes  de 
brochets. 

— aux  cötelettes  de  brochets 
aux  Champignons. 

— aux  cötelettes  de  brochets 
ä la  creme. 

— aux  cötelettes  de 
saumon. 

— ja  la  creme  d’ecrevisses. 

— ä la  creme  d’eperlans. 

— ä la  creme  de  homards. 

— t d la  creme  d'huitres. 

— f creme  de  riz  aux 
ecrevisses. 

— f creme  de  riz  ä Vessence 
d' ecrevisses. 

— creme  de  riz  ä la 
Trouvüle. 

— de  crevettes.’’) 

— d’ecrevisses. 


nad^  ber 
Chevreuse^). 
@(^neden»@ii^)be. 
9KeeraaI»®)©iipt)e. 

— »©ubfe  mit  Kräutern 
«nb  ©igelben. 

— =©iibt)e  mit  feinen 
Kräutern. 

Guernsey-®)3)ieeraalfufibe* * 

9Jteeraat=©iifif)e 

STrüffeln. 

Äaranfd^en=‘‘)@nbf)e. 

— »©uflpfje  mit  folteret 
©d^ne. 

gifcflfufifje  mit  §e^t» 
fd^ni^eln.®) 

— mit  |)ed^tf(^ini^eln  unb 
Sofel^ipilsen. 

— mit  |>ed)tfci)nt^eln  nnb 
©ol^ne. 

— mit  SocE)gfd^ni|eIn. 

S)urd^geftrid^ene  ^reb^fnppe 
mit  Dio’^m. 

— ©tintfubbe  mit  fftoljm. 

— ^nmmer>=©uf)f)e  ntit 
^ol^m. 

— 2Iuftern=©ufif)e  mit 

SRotjm. 

— SRei§fuf)fie  mit  ßrebfen. 

— fReiSfufifie  mit  Ärebsfofe. 

Trouvüle-®)3fleigfd^Ieim» 

fubbe. 

@arneelen*@ut)pe. 

Srebäfuppe. 


Fish-soup,  Chevreuse 
style. 

Snail-soup. 

Oonger-eel  soup. 

eel  soup  with  herbs 

and  yoUiS. 

eel  soup  with  fine 

herbs. 

eel  soup,  Guernsey 

style. 

— -eel  soup  with  truffles. 

Crucian-soup. 

— cream-soup. 

Fish-soup  with  pike- 
cutlete. 

soup  with  pike-cutlets 

and  mushrooms. 

Pike  cream-soup  with 
pike-cutlets. 

Fish-soup  with  cutlets  of 
sahnon. 

Crayfish  cream-soup. 

Smelts  cream-soup. 

Lohster  cream-soup. 

Oyster  cream-soup. 

Rice  cream-soup  with 
crayfish. 

— cream-soup  with 
essence  of  crayfish. 

— cream-soup,  Trouvüle 
style. 

— shrimp-soup. 

Crayfish- ®)soup. 


*)  Mit  einer  Mischung  von  weißem  Zwiebel- 
mus (purie  d la  SouMse),  Eigelben,  Rahm  und 
Kari  (oder  Cayenne  - Pfeffer)  gebundene  Suppe. 
Einlage : Überglänzte  (glasierte)  Qurken-Scheiben 
und  Fischklößeben. 

*)  Auch  Aalschlange,  lat  conger,  ital.  cow- 
grio,  engl,  conger  und  besser  conger-eel. 

•)  Sprich  »Gei-nßi«;  eine  der  zu  England  ge- 
hörigen Kanal-Inseln  (im  Altertume  Sarmia)  von 
der  Gestalt  eines  Dreiecks,  im  Innern  fruchtbare 
Landschaft;  berühmt  sind  die  Kühe  von  G.,  die 
neben  dem  Granit  den  Hauptartikel  der  Ausfuhr 
bilden.  Suppe  wird  wie  fol^  bereitet;  Kopfstück 
des  Fisches  wird  mit  Zwiebeln,  Kräutern  und 
Zitronen  - Schalen  in  kaltem  Wasser  angesetzt 
und  VI2  Stunde  kochen  gelassen,  dann  schäumt 
man  das  öl  des  Fisches  rein  ab,  verdickt  die 
Suppe  mit  Mehl,  Milch  imd  Butter,  fügt  junge 
Erbsen  hinzu  und  zuletzt  den  in  saubere  Stück- 
chen geschnittenen  Fisch. 

*)  Lat.  carassius  ("comsstMskniittellateinisch 
coracinus  cyprimis,  carassitts  (corassins),  ältere 
deutsche  Neben-Formen  Icaraz,  karutsch,  neu- 
deutsch auch  Karutsche,  Barutschel,  Ga- 
reisl,  Bauern-Karpfen,  italienisch  coraefwo, 
engl,  auch  hastard-carp,  litauisch  karösas,  serb. 
karaS,  czechisch  (tschechisch)  karas,  griechisch 
xopavuvoc.  Vergl.  ferner  potage  de  carassins. 

“)  Wir  haben  hier  das  franz.  Wort  cötelette 
mit  Schnitzel  übersetzt,  welch’  letztere  Ver- 
deutschung, obwohl  nicht  ganz  genau  dem  franz. 


cöteleite  entsprechend,  uns  zutreffender  erschien, 
als  eine  Verdeutschung  des  franz.  Wortes  einfach 
durch  deutsche  Schreibweise  desselben,  nämlich 
Kotelett,  das,  oder  Kotelette,  die.  Alle  an- 
deren, von  Verdeutschungs-Büchern  angegebenen 
Übersetzungen  lassen  sich  beim  Fisch  nicht  an- 
wenden, wie  Rippchen,  Rippenstück(chen),  Rost- 
rippe, Rostripponen , Bratrippchen.  La  cötelette, 
Verkleinerungsform  von  cöte,  lat.,  ital.  costa,  be- 
deutet Rippe. 

_•)  Mit  Rahm  gebundene  und  mit  Krebsbutter 
rötlich  gefärbte  Fischsuppe.  Einlage;  Reis,  Krebs- 
sehwänze. 

’)  Oder  bisque  de  crevettes;  bei  crevettes, 
icrevisses,  homards  ist  bisque  georäuchlicher  als 
potage,  was  auch  für  das  Englische  soup  und  bisk 
(bisque)  gilt. 

®)  Es  ist  wirklich  wunderbar,  wie  noch  jetzt 
auf  Speise-Karten  und  in  Kochbüchern,  selbst  in 
den  von  bedeutenden  Fachmännern  herausgege- 
benen, das  craw  und  Cray,  craivfish  und  crayfish 
durcheinander  gewürfelt  wird.  Crayfish  (Krebs) 
ist  ein  kleines  Krustentier,  in  den  Mündungen 
der  Flüsse  zu  finden,  craw  fish,  größer  wie  ein 
Hummer,  ist  ein  Seefisch.  Das  Fleisch  von  crawfish 
ist  süßer  denn  das  des  crayfish.  Erst  kürzlich 
kam  uns  ein  engl.  Kochbuch  unter  die  Hände,  das 
von  einem  namhaften  Autoren  verfaßt  war,  auch 
in  diesem  war  crayfish  und  craivfish  im  bunte- 
sten Durcheinander,  und  dieser  Verfasser  wai 
noch  »Naturforscher«. 


240  Potages. 

Pofajfef  d'ecrevisses  ä la 
Mont  de  Oroix. 

— d’ecrevisses  aux 
quenelles. 

— d’ecrevisses  ä la 
St.-Germam. 

— d’eperlans. 

— d’eperlans  ä Vanglaise. 

— d'eperlans  ä la  creme. 

— d’^erlans  ä la 
livonienne. 

— d’eperlans  au  persil. 

— d’eperlans  ä la  russe. 

— aux  escalopes 
d’anguüles. 

— aux  escalopes  de 
brochets. 

— aux  escalopes  de  carpes. 

— aux  escalopes  de 
corassins. 

• — aiix  escalopes 
d'esturgeon. 

— aux  escalopes  de 
saumon. 

— aux  escalopes  de  truites. 

— d’esturgeon. 

— d’esturgeon  ä Vanglaise. 


— d’esturgeon  aux 
Champignons. 

— d’esturgeon  aux 
quenelles. 

— d'esturgeon  aux  queues 
d’ecrevisses. 


Sup^JCii. 

Mont  de  Croix-^)Äreb§* * 
fub^JC. 

mit 

ilb^d^eu. 

— nad^  St.-Germain®). 

©tintfup|3e^). 

— mit  gebratenem  Stint 
unb  9tnfd;oöen. 

— mit  lauerer  Saline. 
Sitolänbifd^e  Stint|n|3pe. 

Stintfub|)e  mit  gebadener 
ißeterfilie. 

Dinffifc^e®)  Stintfubtie. 
gi|i^|ui)|3e  mit  2IaI|d)nittc^en. 

— mit  §ed^t|d^nitt^en. 

— mit  £ar|jfen=S^nitt(^en. 

— mit  Äaraufcfien» 
Schnittchen. 

— , mit  Störfdhnittchen. 

— mit  Sach^fchmttchen  unb 
Kerbel. 

— mit  f^oreüensSchnittchen. 

Störfnhh^.’) 

— mit  SarbeHen=>S3ntter, 
Sßorttoein,  g'ifih^^öbeln 
unb  Safel^^ilgen. 

— mit  S£afeI=-HJiIäen. 

— mit  gifcf;flöhchen- 

— mit  ßreb§|chman3eii. 


Soups. 

Craylisli-®)soup,  Mont  de 
Croix  style. 

Soup  with  fish-balls. 

Soup,  St.  Germain 

style. 

Smelts-soup. 

Soup  with  fried  smelts 

and  anchovies. 

— cream-soup. 

Soup,  Livonian  style. 

soup  with  fried 

parsley. 

soup,  Russian  style. 

Fish-soup  with  coUops®j 
of  eel. 

soup  with  collops  of 

pike. 

soup  with  collops  of 

carp. 

soup  with  collops  of 

crucian. 

soup  with  coUops  of 

sturgeon. 

soup  with  coUops  of 

salnion  and  chervil. 

soup  with  coUops  of 

trout. 

Sturgeon-soup. 

soup  with  anchovy- 

butter,  portwine,  fish- 
balls  and  mushrooms. 

— -soup  with  mushrooms. 

— -soup  with  fish-balls. 

soup  with  crayfish- 

tails. 


*)  Vergl.  S.  183  unter  potages  lies. 

*)  When  will  fhe  modern  caterer  and  book- 
writer,  as  well  as  the  flshmonger,  who  ought  to 
know  oetter,  cease  to  stumble  between  the  Scylla 
and  Charybdis  of  cray  and  crawfish.  The  for- 
iner  is  a small  crustacean  found  in  the  mouths 
of  rivers,  and  fhe  ofher,  as  a rule,  larger  than 
a lobster  and  a sea  and  harbor-flsh.  The  meat 
of  both  is  rieh  in  nnosis<‘  (Inosite),  animal 
sugar,  which  easily  distinguishes  it  from  that 
of  fhe  lobster.  Again,  the  crawfish  is  sweeter 
than  the  Cray  fish.  Recently  we  had  to  review  a 
cook-book,  from  the  pen  of  an  illustrious  writer, 
where  the  two  were  confounded,  and  the  man 
posed  as  a naturalist,  too. 

•)  Fisch-  und  Krebsbrühe,  mit  einer  Mischung 
von  Eigelben  und  kalter  Kari-Sose  abgezogen. 
Einlage:  Krebsschwänze  u.  Krebsbrötchen.  Letz- 
tere werden  bereitet,  indem  man  in  Weißwein 
gekochte  Krebse  fein  stößt  und  dieses  Mus  mit 
gekochtem  Reis,  Krebsbutter  und  Ei  gelben  ver- 
mischt. Nachdem  durchgestrichen,  füllt  man  es 
in  kleine  Formen  d dariole  und  läßt  es  im  Ofen 
steif  werden.  Hierauf  wird  es  in  dünne  Schei- 
ben geschnitten  und  auf  besonderem  Teller  oder 
kleiner  Schüssel  aufgetragen.  _ . a,  . 

*)  Lat.  osmerus  eperlanus,  nissisch  sniatki, 
angelsächs.  Stinz,  Gattung  aus  der  Ordnung  der 
Edelfische  und  der  Familie  der  Lachse.  Der  Stint 
riecht  unangenehm,  ist  aber  wohlschmeckend. 


‘l  Mit  Weißwein  verkochte  und  mit  Eigelben 
rnd  Sahne  gebundene  FischbriUie.  Einlage:  Mit 
Srebsbutter  gefärbte  Fischklößchen  und  Stint- 
ichnitten. 

®)  Auch  scollop  und  scallop. 

’)  Stör,  aus  dem  gleichbedeutenden  mittel- 
lochdeutschen  störe,  stüre,  althochdeutsch 
ituro,  sturio,  sturjo,  niederländisch  steur, 
angelsächsisch  styrja  (styra),  mittellat.  sUirio, 
italienisch  storione.  Arten:  Gemeine  Stör, 
zcipenser  sturio,  2 — 6 m lang,  im  atlant.  Ocean, 
in  der  Nord- und  Ostsee  zu  finden;  Sterlet  (falsch 
Sterlett),  Störl,  Sterlad  (vergL  Fußbemerk.  1, 
3.  241);  Scherg,  Scherk,  Schorgel,  Stern- 
lausen,  Sewruga,  acipenser  steZtafus,  2 in 
lang,  im  schwarzen  und  kaspischem  Meere  lebend; 
Osseter,  Esther,  Waxdick,  ebenfalls  Be- 
vohner  der  beiden  vorgenannten  Meere ; H ausen , 
zcipenser  huso,  bis  8 m lang  und  bis  160 schwer, 
m schwarzen  Meere  vorkommend,  welcher  den 
größten  Teil  des  russischen  Kaviars  liefert.  Das 
Fleisch  aller  Störe  ist  wohlschmeckend  und  kommt 
frisch,  gesalzen  und  geräuchert  in  den  Handel. 
Es  wurde  schon  von  den  Alten  hochgeschätzt,  und 
in  England  und  Frankreich  gehörte  es  zu  den 
Vorrechten  der  Herrscheiy  Störe  für  den_  ebenen 
Bedarf  zurückzuhalten.  Dui-ch  die  rücksichtslose 
V^crfolc^n^  hat  die  Zahl  der  Störe  stark  abge* 
lommen.  Die  großartigsten  Fischereien  befinden 
sich  an  den  Mündungen  der  Wolga. 


Potages. 

Potage  d’esturgcon  ä Ja 
russe. 

— d'esturgeon  ä la 
suedoise. 

— au  faux  bouülon. 

— aux  fUets  de  barbue. 

— aux  filets  de  brochets 

aux  truffes. 

— aux  filets  de  sauvion. 

— aux  filets  de  saumon 

aux  ecrevisses. 

— aux  filets  de  saumon 
aux  hu'Ures. 

— aux  filets  de  saumon 
ä Vindienne. 

— aux  filets  de  saumon 
aux  truffes. 

— aux  filets  de  soles. 

— aux  filets  de  soles  aux 
Champignons. 

— aux  filets  de  soles  aux 
crevettes. 

— aux  filets  de  soles  au 
Safran. 

— aux  filets  de  soles  aux 
truffes. 

— aux  filets  de  truites. 

— aux  filets  de  truites  aux 
huitres. 

— de  flets  (fletans). 

— de  fletans  aux 
Champignons. 

— de  £rost-fish 

d V americaine. 


©u})pen. 

SRufftfc^e^)  ©törfup^je. 

©törfujj^ie  mit  SBeigmetn, 
gebömiJften  ©törf(^nitteii 
unb  äßufc^eln. 

gaftensSuiJpe  wie  3Unb» 

mit  ©teinbutte» 
(Schnitten. 

— mit  §ed^tfd^nitten  unb 
2:rüffeln. 

— mit  Sadj3f(^nitten. 

— mit  Soi^lfd^nitten  unb 
Ärebfen. 

— mit  Sac^äfd^nitten  unb 
2luftern. 

— mit  Sad^äfc^nitten  unb 
fori. 

— mit  Sad^äfc^nitten  unb 
Trüffeln. 

— mit  @ee3unge=>@^nitten. 

— mit  ©ee}unge-©(^nitten 
unb  5£afel=ißiläeu. 

— mit  ©eeäunge»©dönitten 
unb  Ärobben. 

— mit  ©eepnge'Sd^nitten 
unb  ©ofran. 

— mit  ©eejungc’S^nitten 
unb  Trüffeln. 

— mit  Sore£[eu»©c^nitteu. 

— mit  5oreUen«©c^nitteii 
unb  Stuftern. 

i5Iunber»*)@ubt)e. 

— »©ui)|)e  mit  jafel- 
Sßiläen. 

frifc^fuptJe  mit  gelochtem 
Srortfifc^®). 


Soups.  241 

Sturgeon-soup,  Eussian 
style. 

Soup  with  wMte  wine, 

stewed  slices  of 
sturgeon  and  musseis. 

Ksh-soup  to  Imitate  bee£- 
tea  (mock-bouillon). 

Soup  with  fillets  of 

brill. 

Soup  witb  fillets  of 

pike  and  truffles. 

Soup  witb  fillets  of 

salmon. 

Soup  witb  fiUets  of 

salmon  and  crayfisb. 

Soup  witb  fillets  of 

salmon  and  oysters. 

Soup  witb  curried 

fillets  of  salmon. 

Soup  witb  fillets  of 

salmon  and  truffies. 

Soup  w.  fillets  of  Sole. 

Soup  witb  fiUets  of 

sole  and  musbrooms. 

Soup  witb  fillets  of 

sole  and  prawns®). 

Soup  witb  fillets  of 

sole  and  saifron. 

Soup  witb  fillets  of 

sole  and  truffles. 

Soup  witb  fillets  of 

trout. 

Soup  witb  fillets  of 

trout  and  oysters. 

Flounder-soup. 

Soup  witb  musbrooma 

Fisb-soup  witb  cooked 
frost-fisb. 


’)  Sterlet  (Sterlad),  [Sterlett],  kleinste  Art 
des  Störs,  im  kaspischen  Meere,  in  der  Wolga, 
im  8chwarz6n  Meere  und  in  der  Donau  vorkom- 
mend,  liefert  guten  Kaviar.  Der  Sterlet  wird  bis 
zu  25  Pfund  schwer  und  bis  zu  1 m lang.  Suppe 
bereitet  man  wie  folgt:  a)  Kleine  Fische,  als 
Kaulbarsche,  Barsche,  Schnäpel  (Eenken,  sigi) 
kocht  man  mit  Wurzeln,  Gewürz  und  Salz,  gibt 
etwas  geriebene  Muskatnuß  hinein,  klärt  die 
Fischbruhe  mit  Eiweiß  oder  Kaviar  und  seiht  sie 
durch  ein  Mundtuch.  In  die  erkaltete  Fischbrühe 
legt  man  den  Sterlet  gießt  etwas  kaltes  Wasser 
hinzu  und  kocht  den  Fisch.  Inzwischen  legt  man 
einige  Zitronen-Scheiben,  befreit  von  Schale  und 
Körnern,  in  die  Suppen-Schüssel,  gießt  nach  Be- 
lieben Cnampagner  hinzu  und  schüttet  gehackte 
grüne  Petersilie  und  Dill  hinein,  b)  Der  Sterlet 
wird  in  dünne  Scheiben  geschnitten,  mit  Salz 
Pfeffer,  Mehl,  Zwiebeln  und  Scheiben  von  saueren 
Gurken  bestreut,  in  Butter  weich  gekocht.  Nach- 
dem dies  geschehen,  nimmt  man  den  Fisch  her- 
aus, brennt  die  Suppe  ein,  gießt  sie  durch,  fügt 
gewiegte  Petersilie  und  Lauch  hinzu  und  gibt  sie 
mit  den  Sterlet-Scheiben  zu  Tisch. 

*)  Falsche  Eindfleisch- Brühe.  Man  bereitet 
diese  Suppe  folgendermaßen:  Schleien  dünstet 
man  mit  Scheiben  von  Sellerie -Wurzeln,  Zwie- 
beln, Butter  und  Salz.  Inzwischen  kocht  man  in 
Wasser  eine  Sellerie-  und  eine  Petersilie-Wurzel, 
•mige  Zwiebeln  u.  Erbsen.  Nachdem  dies  ungefähr 
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eine  Stunde  gekocht  hat,  gibt  man  die  durehge- 
strichene  Schleien  - Brühe  und  die  Fischstücke 
hinzu,  läßt  die  Suppe  nochmals  aufkochen,  gibt 
in  Salzwasser  gekochte  Hohlnudeln  und  die  Sel- 
lerie-Wurzel hinein,  fügt  noch  etwas  Muskat-Blüte 
hinzu  und  trägt  auf. 

•)  Pravm  is  a kind  of  shrimp.  The  canned 
Shrimps  so-called  are  prawns.  The  true  shrimp 
xa  much  smaUer  than  the  pravm,  which  is  called 
shrimp  in  the  United  StMes. 

*)  Auch  Flünder,  Fluke,  Halbfisoh, 
leer  butt,  franz.  auch  flez,  engl,  auch  fluhe 
(eapecially  referring  to  the  northern  sea-fish), 
span,  acedfa,  \&t.  platessa  flesus.  Flunder  ist 
ein  niederdeutsches  Wort,  aus  dem  Nordischen 
stammend;  altnordisch  flydra,  altdän.  flundra, 
altschwed.  flundrae,  mittelhochdeutsch  vluoder. 
Der  (die)  Flunder  findet  sich  in  allen  größeren 
Flüssen  Deutschlands,  Hollands,  Nordwest-Frank- 
reichs  und  Englands,  in  der  Nord-  und  Ostsee. 
Eine  besondere  Sorte  in  der  Nordsee  nennt  man 
auch  Fluke  (engl,  fluke),  welche  sich  in  ziem- 
licher Anzahl  auch  auf  kanadischen  Märkten 
findet.  Der  (die)  Flunder  wird  in  großen  Mengen 
geräuchert. 

‘)  Frost-flsh  ist  ein  kleiner  amerikanischer 
Fisch,  welcher  nur  im  Winter  in  Menge  vorkommt 
daher /rost=Fr  0 8 t-Fisch.  Er  wird,  in  Mehl  ge- 
rollt, gekocht,  oder  wie  kleine  Forellen  in  Butter 
gebraten. 


(4) 
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©up^en. 
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242  Potages. 


Fotage'  ä la  Glacistone. 

— de  goujons. 

— ä la  grande-duchesse. 

■ — f de  grenouilles. 

— de  grenouilles  au  celeri. 
— f guinbo  de  crabes. 

— gumbo  de  crevettes. 

— gumbo  d'ecrevisses. 

— \ gumbo  de  grenouilles. 
— f gumbo  d’huitres. 

— f haläszle. 

— de  homards. 

— de  homards 

ä Vamericaine. 

— de  homards  u la 
Cambridge. 

— de  homards  aax  fines 
herbes. 

— de  homards 
ä Vindienne. 

— de  homards  au  kari. 

— de  homards  ä la 
mariniere. 

— de  homards  aux 
profiteroles. 

— f aux  huitres. 


Saften=@uppe  nad) 
Gladstone  ^). 
@rünbliug»®)@uppe. 
@roß^eräogtn»* *)<3up^)e. 
5ro|c^fu^3<je. 

— mit  Sellerie. 
Ärabben»Sui):pe  m.  @ibif(^-*). 

— -@upt)e  mit  ©ibiid). 
ßrebäfupi3e  mit  @ibif(^. 
f5rofd)fu|)be  «lü  ®ibif(^. 
ä;uftern»®ubpe  mit  ©ibifd^. 
©gegebitier 
$ummer=>@ui3pe. 
Simerilanijc^e®)  Kummer» 

@ub^)e. 

§ummer=@upbe  bem 

^erjog  b.  Cambridge’). 

— •'Suppe  mit  feinen 
Kräutern. 

— »©upbe  mit 
fReil*). 

— •Suppe  mit  Äari.®) 

— »©ufjpe  mit  S[Rnf(^eIn, 
Iteinen  ^wiebeln  nnb 
SereähJein.’®) 

— •Suppe  mit 
ißrofiteroten^^). 

3luftern=@uf)f)e^®). 


Lent(en)-soup  in 
Gladstone’s  style. 
Gudgeon-soup.  [style. 
Fish-soup,  grand  ducbess 
Frog-soup. 

Soup  -with  celery. 

Gumbo-soup  of  crabs. 

Soup  of  sbrimps. 

Soup  of  crayfish. 

Soup  of  frogs. 

Soup  of  oysters. 

Fish-soup,  Szegedin  style. 
Lobster-soup. 

Soup,  American  style. 

Soup,  Cambridge  style. 

Soup  with  fine  herbs. 

— curry-soup  with  rice. 

— curry-soup. 

Soup  with  lobster- 

meat,  clams,  small 
onions  and  sherry. 

Soup  with 

cream-puffe. 

Oyster-soup. 


*)  William  Ewart  Gladstone,  engl.  Staats- 
mann, geb.  29.  Dez.  1809  in  Liverpool,  bekleidete 
seit  löS  verschiedene  hohe  Staatsämter,  war  1859 
unter  Palmerston  Kanzler  der  Schatzkammer, 
unter  Rüssel  die  leitende  Persönlichkeit  des  Whig- 
Ministeriums,  1868—1873  erster  Lord  des  Schatz- 
amtes, worauf  ihm  Disraeli  (D’Israeli)  als  Premier- 
Minister  folgte,  dessen  Regierungs -Politik  er, 
namentlich  in  der  orientalischen  Frage,  scharf 
bekämpfte.  G.  ist  auch  als  Gelehrter,  besonders 
durch  homerische  Studien,  bekannt.  Suppe  be- 
reitet man  folgendermaßen:  Kräftige  Pischbrühe 
verkocht  man  mit  feinen  Kräutern,  Petersilie- 
Wurzeln  und  kleinen  Zwiebeln.  Unterdessen 
werden  einige  kleine  Stinte,  mit  Eigelben  und 
Brotkrumen  belegt,  in  Butter  gebraten,  bis  sie 
eine  schöne,  tiefgoldene  Farbe  erhalten.  Die 
Fische  sind  vor  dem  Braten  so  vorzurichten,  daß 
der  Schwanz  eines  jeden  im  Maul  desselben  be- 
festigt ist.  Ist  die  Fischbrühe  mit  den  Kräutern 
gut  verkocht,  so  gießt  man  sie  durch  ein  Mund- 
tuch, fügt  in  vier  Teile  geschnittene,  hartgekochte 
Kiebitz-Eier  hinzu,  nach  Belieben  etwas  geriebene 
Muskatnuß  und  Safran. 

*)  Fischgattung  aus  der  Ordnung  der  Edel- 
fische und  der  Familie  der  Karpfen,  lat.  goMo 
vulga/ris,  deutsch  auch  Plußgründling,  Greßling, 
Flüßkresse,  Kresse,  Grosse.  Grimpe,  engl,  auch 
groundling.  Das  Fleisch  des  Fisches  ist  wohl- 
schmeckend, namentlich  im  Frühjahr,  wo  er  in 
den  Flüssen  stromaufwärts  schwimmt. 

*)  Mit  einer  Mischung  von  weißem  Zwiebel- 
mus (purie  Soubise),  Eigelben,  sauerem  Rahm 
und  Krebsbutter  gebundene  Fischsuppe.  Einlage: 
Ki-ebsschwänze,  zu  kleinen  Sträußchen  gewundene 
gekochte  Trüffeln  und  Fischbrötchen  (petitspains). 
Letztere  werden  wie  folgt  bereitet:  Gestoßenes 
Fleisch  von  Zander  oder  Weißfisch  vermengt  man 
mit  Butter,  einem  (ganzen)  Ei,  einigen  Eigelben, 
Salz  und  geriebener  Muskatnuß , fü^  zu  Schaum 
geschlagenen  Rahm  hinzu,  füllt  dieses  Müs  in 
Formen  d dariole,  läßt  es  im  Ofen  steif  werden 
und  schneidet  es  hierauf  in  dünne  Scheiben. 

*)  Betreffs  gumbo  (Eibisch)  vergl.  Fußbe- 
merknng  13,  S.  170. 


•)  Vergl.  S.  185,  Fußbemerkung  16. 

®)  a)  Mit  Butter  und  Mehl  (gut  verrührt)  ge- 
bundene Fischbrühe,  in  welche  eine  Obertasse 
Milch,  einige  Eigelbe,  Petersilie,  Salz  und  Pfeffer 
gethan  werden.  Einlage:  In  Würfel  geschnittenes 
Hummerfleisch,  b)  MUch  und  Mehl  verrührt,  da- 
mit die  gewürzte  Fischbrühe  gebunden,  etwas 
Butter  hinzugefügt.  Einlage : Das  Hummerfleisch. 
c)  Fischbrühe,  gebunden  mit  Eigelben  und  der 
Substanz,  welche  man  in  den  Krebsköpfen  findet. 
Einlage : Paradiesapfel-Scheiben,  Petersilie,  Lauch, 
kleine  Zwiebeln  und  Tafel-Pilze. 

^ Sprich  »Köhmbridsch«;  Adolphus  Frederick, 
duke  of  Cambridge,  earl  of  Tipper ary , baron 
of  Culloden , engl.  Feldmarschall , jüngster  Sohn 
König  Georgs  IIL,  geb.  25.  Febr.  1774  zu  London, 
studierte  zu  Göttingen,  trat  jung  in  die  Armee, 
erhielt  bereits  1794  den  Rang  eines  Obersten,  den 
Herzog-Titel  und  die  Peerswürde,  war  1816—1831 
General -Statthalter,  1831—1837  Vize-König  von 
Hannover,  starb  8.  Juli  1850  zu  London.  Mit  einer 
Mischung  von  gestoßenem  Hummerfleisch,  Ei- 
gelben, sauerer  Sahne,  Cayenne-Pfeffer,  frischer 
und  Hummer- Butter  abgezogene  Suppe.  Ein- 
lage: Fischklößchen.  Vergl.  auch  potage  ä la 
Cambridge  und  potage  purie  de  homards  d la 
Cambridge. 

*)  Der  Reis  auf  besonderem  Teller. 

“)  Erst  mit  Kari-Pulver,  dann  mit  Eigelben 
und  gutem  Rahm  (beides  gut  verrührt)  gebundene 
Suppe.  Einlage:  ln  Würfel  oder  in  Scheiben  ge- 
schnittenes Hummerfleisch.  Auf  besonderem  TeUer 
ist  in  Wasser  gekochter  Reis  aufzutragen. 

“)  Die  Suppe  ist  mit  Hummer-Butter  scharlach- 
rot gefärbt. 

“)  Betr.  Profiteroien  vergl.  S.  161,  Fuß- 
bemerk. 7.  Die  Proflterolen  sind  mit  gestoßenem 
Hummerfleisch  gefüllt. 

**)  Eigelbe,  Butter  und  Rahm  werden  gut  ver- 
rührt und  die  Pischbrühe  damit  gebunden.  Ein- 
lage: In  Weißwein  einige  Male  aufgekochte 

Austern,  kleine  Sträußchen  von  Tafel-Pilzen  und 
Petersilie,  Auf  einer  kleinen  Schüssel  gibt  man 
auf  dem  Rost  oder  in  Butter  geröstete  dünne 
Brotschnitten. 
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Fotage  d’huUres 
ä Vamericaine. 

— d’huUres  aux  croütons. 

— d'huitres  aux  fines 
herbes. 

— d’huUres  ä la  frangaise. 

— d’huUres  ä Vokra. 

— d’huUres  au  parmesan. 

— d’huUres  au  persil. 

— d’une  hure  d'esturgeon. 

— de  ierschies. 

— ä la  lady  Morgan. 

— de  laitances  d’alose. 

— de  laitances  de  carpe. 

— de  laitances  de  carpe 
aux  laitues. 

— de  laitances  de  carpe 
aux  petits  pois. 

— de  laitances  de  carpe 
aux  pointes  d’asperges. 

— t de  laitances  de  hareng 
ä la  hollandaise. 

— de  lamproies. 

— de  lamproies  aux  truffes. 

— de  lottes. 

— de  lottes  aux  fines 
herbes. 

— de  lottes  au  lait. 

— de  loup-marin. 

— de  loup-marin  aux 
Champignons. 

— de  loup-marin  aux 

huitres.  [truffes. 

— de  loup-marin  aux 

— de  loup-marin  au  vin 
blanc. 


3lmertlanifd§e^)  Stuftern» 

2luftent=(Su|3|3e  mit  ge- 
röfteten  58rotIniften. 

— mit  feinen 
Sräutern®). 

f^rangöfifcfie* *)  2tuftern* 
©ufifje. 

2tuftern=0utit)e  mit  DIra- 
(Dder-)@c^oten. 

— -©upfje  mit  ißarmefan- 
ßäfe. 

— =©uf)pe  mit  ißeterfilie. 

©törfof3f=@uppe. 

iRuffifd^e  Serfd^ie-*)@uf3f)e. 

Morgan-®)  f5ifcl)fut)f)e. 

©ufjfje  oon  2II(o)fe»3KiId^. 

— bon  ®arf)fenmild). 

— bon  Äarfjfenmild^  mit 
ßatticf). 

— bon  Äarfjfenmitd^  mit 
jungen  ©rbfen. 

— bon  Äarfifenmilc^  mit 
©fmrgel-Sfjigen. 

— bon  ^eringämilc^  nnb 
gel^adtem  §encf)el. 

5ßeunaugen=>®)©nppe. 

— »Suppe  mit  Trüffeln. 

2talraupen»©uppe. 

— »Suppe  mit  feinen 
Sräutern. 

— »Suppe  mit  SJtild^. 

5DieerlooIf»®uppe. 

— »Suppe  mit  Safel» 
^Piljen. 

— »Suppe  mit  Stuftern. 

— »Suppe  mit  Trüffeln. 

— »Suppe  mit  SSei^ttJein. 


Oyster-soup,  American 
style. 

Soup  with  fried 

bread-crusts. 

Soup  with  fine  berbs. 

— -soup,  Prench  style. 

soup  witb  okra  in 

tbin  slices. 

soup  with  Parmesan 

cheese. 

— -soup  with  parsley. 

Soup  of  sturgeon-head. 

Jersc/iie-soup. 

Fish-soup,  lady  Morgan 

style. 

— -soup  with  soft  roes 

of  shad.  [carp. 

soup  with  soft  roes  of 

— -soup  with  soft  roes  of 
carp  and  lettuce. 

— -soup  with  soft  roes  of 
carp  and  green  pease. 

soup  with  soft  roes  of 

carp  and  asparagus- 
heads. 

Soup  with  soft  roes  of 
herrings  and  minced 

Lamprey-soup.  [fenneh 

— soup  with  truffles. 

Eel-pout  Soup, 

pout  soup  with  fine 

herbs. 

pout  soup  with  millc 

Sea-wolf  (wolf-fish)  (hass) 
soup. 

wolf  soup  with 

mushrooms. 

wolf  soup  with 

oysters.  [truffles. 

wolf  soup  with 

wolf  Soup  with  white 

wine. 


»)  Austern  werden  mit  der  Sose  gekocht, 
letztere  nachher  durch  ein  Sieb  gegossen  und 
aufgehoben.  Butter  läßt  man  mit  etwas  Mehl 
über  schwachem  Feuer  schmelzen,  aber  nicht 
braun  werden.  Nachdem  dies  abgekühlt,  fügt 
man  die  Sose  der  Austern,  Fischbrühe  und  Milch 
hinzu,  von  letzterer  zur  Hälfte  des  Quantums  der 
Fischbrühe.  Also  vielleicht  8 Tassen  Fisohbrühe 
und  4 Obertassen  Milch.  Dann  wüi'zt  man  die 
Suppe  mit  Salz,  Cayenne-Pfeflfer,  Pfeffer-Körnern 
Muskat-Blüte  und  Anschoven-Sose , läßt  die  Suppe 
schnell  nochmal  aufkochen,  schäumt  ab,  fugt 
kochende  Sahne  hinzu,  streicht  hierauf  die  Suppe 
durch  ein  Sieb  und  richtet  sie  über  den  gekochten 
Austern  an. 

*)  Bestehend  aus  halbgebratenen  Zwiebeln 
Tafel-Pilzen  und  Petersilie.  Die  Suppe  mit  Weiß- 
wein, aber  ohne  Milch. 

0 .Die  Austern  werden  in  Butter  mit  Mehl 
und  fein  geschnittenen  Tafel-Pilzen,  Pfeffer  und 
Salz  weich  gedünstet.  Dann  gibt  man  die  zur 
Suppe  nötige  Fischbrühe  daran  und  richtet  die 
Suppe  über  in  Butter  braun  gerösteten  Semmel- 
Würfeln  an. 


■ Kleiner  Fisch,  welcher  in  Polen,  Rußland, 
im  Norden  Deutschlands,  in  Königsberg  in  großer 
AnzaU  zu  finden  ist.  Er  ist  in  Frankreich  unter 
dem  Namen  goujon-perche,  perche-goujonniere, 
Deutschen  unter  Orundelbars  b ekannt.  Mit 
frischem  Kaviar  und  Weißwein  geklärte  Fisch- 
bri^e.  Einlage:  Jersc/if-Schnitten,  Scheiben  von 
in  Sauerbrunnen  gekochten  Aalraupe-Lebern,  in 
^nne  Fäden  geschnittene  Petersilie  und  SeUerie- 
Wurzeln. 

“)  Vergl.  potage  de  poissons  ä la  Ladv 
Morgan. 

“)  Auch  Br  icke.  Steinlecker,  Steinsauger, 
Nordsee-Blicke,  Pricke,  in  Thüringen  »Stein- 
beißer« genannt,  zoolog.  petromyzon  marinus, 
Lamprete,  aus  mittelhochdeutsch  »lamprete», 
althochdeutsch  »lampreta«  nach  latein.  lampreda 
mit  der  Nebenform  Mmpreta,  eigentlich  »Stein- 
lecker«. Die  Neunaugen  werden  hauptsächlich  in 
den  Winter-Monaten  gefangen,  weil  sie  im  Som- 
mer unschmackhaft  und  unappetitlich  sind.  Ala 
die  besten  gelten  die  Bremer,  Lüneburger  und 
^e  Elbinger.  Ihr  Fleisch  hat  einen  vorzüglichen 
Geschmack,  ist  aber  schwer  verdaulich- 
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Totage-\  de  macaroni  ä la 
cardinal(e). 

— de  maquereaux  au 

persil.  [truffes. 

— de  maquereaux  aux 

— ä la  viariniere. 

■ — ä la  matelote. 

. — de  merlans. 

— de  merlans  aux 
Champignons. 

— de  merlans  aux 
croquettes  de  homards. 

— de  merlans  aux  fines 

herbes.  [quenelles. 

— de  merlans  aux 

— de  merlans  aux 
queues  d'ecrevisses. 

— de  merlans  aux  racines 
de  persil. 

— ä la  Morgan. 

— (ä  la)  moscovite. 

— aux  (de)  moules. 

■ — de  moules 

ä Vamericaine. 

— de  moules  aux 
Champignons. 

— ide  moules  au  cresson 
de  fontaine. 

— de  moules  aux  croutons 
frits. 

— de  moules  aux  huitres. 

— de  moules  au  persil. 

— de  moules  aux  tomates. 

— ä la  Nesselrode. 

— ä la  nimoise. 

— de  nouilles  au  consomme 
de  poissons. 

— cCoignons  blancs  au 
consommi  de  poissons. 

— di'ombres  au  persil. 


©u:|3^)en. 

föarbinaI»^)§o;^Iuubetfuppe. 

9JJafreIen»@m)}3e  mit 
ißeterfilie. 

— mit  Xrüffeln. 

3Jlotrofen=-* *)@up|)e. 

SBei|Iing«*)@ui3;pe. 

— "Suppt  mit  %a\tl" 
iPilgen. 

— "Suppt  mit  ^ummer- 
ÄIö§d^en. 

— "Suppt  mit  feinen 
5Jrautern. 

— "Suppt  mit 

— "Suppt  mit  Ärebl» 
ftfimäiiäen. 

— "Suppt  mit  ißeterfilie» 
SBurgeln.  [Morgan  ®). 

gifd^fuplie  nac^  lady 

Süo^fomitifc^e®)  ©ufjfje. 

3Jlu'\d)tl"Suppt. 

^merifanif(^e’)  SJtuft^el- 
©ubtie. 

2Jluf(i^eI»©ut)f)e  mit  Safel» 
ißiläen. 

— »©utipe  mit  ?3runnen» 
Sr  eff  e. 

— »©u^fie  mit  gebadenen 
aSrotfruften. 

— "Suppt  mit  2tuftern. 

— "Suppt  mit  ifJeterfilie. 

— "Suppt  mit  ißarabie»» 
2if)feln. 

gifii^fupfje  n.  Nesselrode*). 

Nimes-®)5ifd^fubf3e. 

gif^fnpfje  mit  Siubeln. 

— mit  weiten  Stoiebeln. 

Sifc^e-^°)©ut)}3e. 


, Soups. 

i Macaroni-soup , Cardinal*) 
I style. 

; Mackerel-soup  witli 
( parsley. 

<  Soup  with  truffles. 

< Fisli-soup. 

I Saüor’s  Soup. 

I Wliiting-soup. 

? Soup  witn  musiirooms. 

I — -Soup  with.  lobster- 
I croquettes. 

I Soup  with  fine  herbs. 

I Soup  with  fish-halls. 

I Soup  with 

> cray^h-tails. 

I Soup  with 

I parsley-roots 

I Fish-soup,  Morgan  style. 

< Moscovite  soup. 

I Mussel-soup. 

\ Clam-soup,  American 
i style. 

l Mussel-soup  with 
I mushrooms. 

) Soup  with 

I water-cresses. 

<  Soup  with  fried 

l bread-crusts. 

5 Soup  with  oysters. 

5 Soup  with  parsley. 

I Soup  with  tomatoes, 

I Fish-soup,  Nesselrode 
I style. 

<  Soup,  Nimes  style. 

s soup  with  noodles. 

>  soup  with  white 

> onions. 

5 Grayling-(umber-)soup. 


*)  Auf  tiefem  Teller  eine  Lage  gekochte 
Hohlnudeln,  darüber  Krebs-  (od.  Hummer-)  Butter, 
dann  verdickte  weiße  (B&chamel-)  Sose,  die  mit 
etwas  Krebsbutter  und  fein  gehackten  Tafel- 
PUzen  vermischt  ist,  zxiletzt  eine  Lage  geriebener 
Parmesan-Käse.  Obenauf  legt  man  in  zierlicher 
Reihe  kleine  Krebse  oder  Hummerfleisch-Schnitten 
imd  Trüffeln.  Nebenbei  gibt  man  eine  Fasten- 
(Fisch-)  oder  fette  Suppe. 

*)  Macaroni  and  lobster  (prawflsh)  tnade  by 
putting  a layer  of  boiled  macaroni  in  a dish, 
then  a layer  of  lobster-  (erayflsh-)  butter,  then 
a layer  of  white  sauce,  then  grated  Parmesan 
cheese,  and  repeating  until  ihe  dish  is  full, 
vnthpieces  of  lobster  and  truffes  on  top;  mode 
hot  toithout  browning.  A fish-  (lent-)  or  beef- 
soup  served  aside. 

•)  Mit  Eigelben  abgezogene  Fisohbrühe.  Ein- 
lage: Kleine  Zwiebeln,  Krebsschwänze  und  mit 
Krebsbutter  gefärbte  Fischklößchen. 

*)  Auch  Weißfisch,  lat.  ofÖMmws,  Gattung 
aus  der  Ordnung  der  Edelfische  und  der  Familie 
der  Karpfen  (cyprinoidei),  sehr  grätig. 

*)  Vergl.  potage  d la  lady  Morgan. 

®)  Mit  Sterlets,  Kräutern,  Madeira  imd  Tafel- 
Pilzen  verkochte,  dann  durchgegebene  Fischbrühe. 


Auf  besonderem  TeUer  gibt  man  die  Sterlets,  in 
zierliche  Stücke  geschnitten  und  halbierte  Ziti-o- 
nen,  aus  denen  die  Kerne  entfernt  sind. 

’)  Wie  »Austern- Suppe«;  mit  Milch,  Butter, 
weißer  Sose,  Petersilie  und  crackers.  Letztere 
sind  kleine  »Plätzchen«  (Biskuit -Formen)  von 
Mehl  und  Wasser;  auf  dieselbe  Weise  bereitet 
man  auch  flache,  breite  Formen,  ebenfalls  crackers 
genannt,  welche  man  nach  Belieben  brechen  und 
in  die  Suppe  brocken  kann.  Cracker  ist  aber 
nicht  mit  Zwieback  zu  übersetzen ; vergL  S.  15(), 
Fußbemerkung  4. 

®)  Mit  Kaviar  geklärte  und  mit  Champagner 
versetzte  Fischbrühe.  Auf  besonderem  Teller  ge- 
kochte Sterlet-Schnitten  und  (ausgekemte)  Zitro- 
nen-Scheiben. 

•)  Mit  Eigelben  und  Rahm  abgezogene  Suppe. 
Einlage:  Geröstete  Brotkrusten. 

“)  Lat.  thymallus,  mittelhochdeutsch  Asche, 
althochdeutsch  Asoo,  angelsächs.  Aesce,  ital. 
lasca.  Fisohgattung  aus  der  Ordnung  der  Edel- 
flsohe  und  der  Familie  der  Lachse.  Die  ge- 
meine Äsche,  auch  Sprengling,  Mailing 
genannt,  wird  bis  zu  fünf  Pfund  schwer.  Die 
Äsche  bewohut  ganz  Mittel-  und  Osteuropa,  nach 
Isaac  Walton  auch  die  Flüsse  Englands. 
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Potage  de  pätes  d' Italic  au 
consomme  de  poissons. 

— ä la  pecheur. 

— de  perches. 

— de  perches  au  celeri. 

— de  perches  aux 
Champignons. 

— de  perches  aux 
Croutons. 

— de  perches  aux  ecrevisses. 

— de  perches  aux  huitres. 

— de  perches  aux  oignons. 

— de  perches  au  persil. 

— de  perches  aux  queues 
d’ecrevisses. 

— de  perches  aux  tomates. 

— de  perches  aux  truffes. 

— aux  petits  pains  aux 
huitres. 

— de  pickerel*). 

— de  pickerel  a la 
Malmesbury. 

— de  plies.^) 

— ä la  poissonniere. 

— de  poissons. 

— de  poissons 

ä Vamericaine. 

— de  poissons  ä Vanglaise. 

— de  poissons 

ä Vautrichienne. 

— de  poissons  ä la 
Bagration.  [bateli'ere. 

— de  poissons  ä la 


gifi^yuppe  mit  italiemfd&en 
SZubeln. 

5ifd)er=‘*)@uppe. 

8arfc^-®)@uppe. 

— -Suppe  mit  Sellerie. 

— -©uppe  mit  Safel- 
ißiläen. 

— »Suppe  mit  geröfteten 
SSrotlruften. 

— -Suppe  mit  Sreßfen. 

— »Suppe  mit  Sluftern. 

— »Suppe  mit  St^ießeln. 

— »Suppe  mit  $eterfilie. 

— -Suppe  mit 
ÄrebSfd^tuäuäen. 

— -©uppe  mit  ißorabieS» 
Äpfeln. 

— -Suppe  mit  S^rfiffeln. 
gif^fuppe  mit  Siufter» 

Srötd^en  *). 

^ed^tfuppe. 

— nad^  Malmesbury®), 

©IattButten-(5ßIattfifrf)-) 

©uppe. 

gifd)ßänbIerin-®)Suppe. 

gij(^fuppe. 

2ImeriIanifd}eio)  fjifd^fuppe. 

©nglifc^e^^)  gifd^fuppe. 
ißeufd^el»^®)©uppe. 

gifdifuppe  nad^ 

Bagration  ^®). 
©d^ifferin=^*)Suppe. 


risb-soup  witb  Italian 
noodles. 

Fisberman’s  soup. 
Perch-soup. 

— -soup  witb  celery. 
soup  witb 

musbrooms. 

— -Soup  witb  fried 
bread-crusts. 

soup  witb  crayfisb. 

soup  witb  oysters. 

Soup  witb  onions. 

Soup  witb  parsley. 

— -Soup  witb 
crayfisb-tails. 

— -soup  witb  tomatoes. 

— -soup  witb  truffles. 
Fisb-soup  witb  small 

oyster-loaves. 

Pickerel- ®jsoup. 

— -soup,  Malmesbury’) 
style. 

Plaice-soup. 

Fisbmonger’s  soup. 
Fisb-soup. 

soup,  American  style. 

soup,  Engüsb  style. 

- -soup,  Austrian 
(Viennese)  style. 

— -soup,  Bagration  style. 

Sailor-woman  soup. 


*)_  Suppe  von  verschiedenen  Fischen,  mit 
Paradiesäpfeln,  Lauch,  Zwiebeln,  Möhren  und 
Küchen -läutern  verkocht,  durchgegeben.  Ein- 
lage:  Möhren,  in  kleine  Würfel  geschnittener, 
gekochter  SeUerie  und  geröstete  Brotwürfel. 

^ mttelhoohdeutsch  Bars . niederl.  baars, 
angmsachs.  baers,  ital.  perca.  Fischgattung  aus 
der  Ordnung  der  Bruststachel-Flosser  und  derFa- 
i^ie  der  Barsche  fpercoidef;.  Der  Flußbarsch 
(Burstei,  Burstling,  Bersig,  Berschling, 
Schratz,  Änbeiß,  perca  fiuviatilis),  bis  65  cm 
lang  und  bis  2 kg  schwer,  findet  sich  in  Europa 
md  Nordasien,  besonders  in  Seen  mit  klarem 
Wasser,  auch  m Flüssen,  Bächen  und  in  der  Ost- 
Der  Barsch  läßt  sich  weit  versenden,  sein 
Fleisch  ist  derb  und  schmackhaft;  schon  die  Alten 
rühmten  seine  Vortrefflichkeit. 

*)  Brötchen  (petits  pains ) in  Butter  gebräunt 
innen  ausgehöhlt  u.  mit  gedämpften  Austern  gefüllt’ 
*)  Pickerel  ist  ein  amerikanischer  Seefisch 
von  der  Familie  der  Hechte,  größer  als  letztere 
*)  American  lake-fish  of  the  pike-family. 
laraer  than  a pike  and  of  first  ouality  for  the 
^aking^  cooÄeä  by  broiling,  boiling,  frying  or 

*)  Vergl.  potage  de  brochetons  ä la  Mal- 
mesbury. 

b Fillets  of  pickerel  in  small  squares  cooked 
tn  butter  and  wine.  Stock  thickened,  cream- 
eoloured,  with  musseis,  lobster-meat  and  the  fillets 
2 Ver^l.  potage  de  carrelets. 

*)  Weiße  Fischsuppe  mit  Schnitten  von 
Laeu  und  Seezunge,  Austern  und  Muscheln. 

, Mit  Schnitten  von  verschiedenen,  in  Butter 
halb  gebratenen  Fischen,  Paradiesäpfeln,  Catawba- 
wein  und  gerösteten  Brotkrusten. 


^ Fischbnihe,  mit  halbierten  Zwiebeln. 
Zitoonen-Scheiben,  ganz  fein  zerriebenen  Zitronen- 
bchal^en,  Petersilie  und  Kerbel  verkocht,  durch- 
gegeben,  nut  Salz,  Cayenne-Pfeffer  und  Muskat- 
Blute  ge^zt.  Schnitten  von  verschiedenen 
Fischen  (Seezunge,  Kaipfen,  Hecht)  werden  in 
BiittOT  gebraten,  zu  der  Suppe  gegeben  und  letztere 
mit  Weiß  wem  beliebig  versetzt.  Fischldößchen 
werden  mit  der  Suppe  zu  Tisch  gegeben. 

Beuschel.  Peischel,  Paischel,  Päuschel. 
Baischel^  und  Bauschei  geschrieben,  ungarisch 
Savanyu  tüdös  leves.  Die  österreichische 
Feuschel-Suppe  gehört  zu  den  beliebtesten 
huppen.  Man  nimmt  hierzu  das  sog.  »Bündel«, 
die  MUch  u^  den  Rogen  von  einem  Karpfen, 
kocht  es  in  Wasser  mit  Essig  und  Salz  weich 
mmmt  es  heraus  und  gießt  zu  der  Brühe  sovief 
Wasser,  als  man  Suppe  bedarf,  fügt  Zwiebeln  und 
Gewürz  dazu  und  laßt  die  Brühe  ungefähr  eine 
stunde  kochen.  Inzwischen  hat  mau  fein  ge- 
schnittenes Wurzelwerk  mit  Mehl  in  Butter  hell- 
braun geröstet;  an  dieses  gießt  man  die  Brühe,  die 
^t  dem  Wurzelwerk  aufkochen  muß,  worauf  sie 
wird.  Die  Suppe  wird  über  ge- 
rosteten Semmel-Krusten  mit.  dem  zerschnittenen 
»Beuschel«,  wie  man  in  Österreich  Milch, 
xtogen  und  Bündel  zusammen  nennt,  an- 
genchtet.  ’ 

“)  Brühe  von  verschiedenen  Fischen  und  Ge- 
®Dier  Bindung  von  Eigelben,  Rahm 
Zitronensaft  abgezogen.  Einlage:  Fisoh- 
kloßchen,  Austern,  Hummerfleisch  und  ln  Butter 
gebackene  Brotkrusten. 

“)  Fischsuppe  mit  Xereswein,  Austern,  Pi.sch- 
schnittohen,  Hummerfleisch,  Fischklößchen  und 
gerosteten  Brotkrusten. 
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Soups. 


Potage  de  poissons  au  beurre 
de  homards. 

— de  poissons  ä la 
brabangonne. 

— de  poissons  aux  carottes. 

— de  poissons  aux  Cham- 
pignons. [chanoinesse. 

— de  poissons  ä la 

— de  poissons  aux 
concombres.  [crevettes. 

— de  poissons  aux 

— de  poissons  aux 
croquettes  de  homards. 

— de  poissons  aux 
Croutons. 

— de  poissons  ä la  Duclair. 

— de  poissons  aux  filets 
de  soles. 

— de  poissons  aux  fines 
herbes.  [flessingue. 

— de  poisso)is  ä la 

— de  poissons  aux  huitres. 

— de  poissons  ä la 
lady  Morgan. 

— de  poissons  aux  moules. 

— de  poissons  ä la 
parisienne. 

— de  poissons  au  persü. 

— de  poissons  aux  petits 
pains  d'huitres. 

— de  poissons  ä la 
provengale.  ^ 

— de  poissons  aux 
quenelles. 

— de  poissons  aux  quenelles 
de  pommes  de  terre. 

— de  poissons  aux  queues 
d'ecremsses. 

— de  poissons  ä la  reine. 

— de  poissons  ä la  russe 
(Ucha). 


mit  Rümmer* * 

öutter. 

aSrabanter^) 

mit  9[RöI}ren. 

— mit 

®omr)errin=®)0u}j^)e. 

mit  (Surfen» 
©cfjeibcn. 

— mit  (Sarneefen. 

— mit  §ummer=^Iööd^en. 

— mit  geröfteten 
Srotfruften. 

Duclair-*)5ifc^jut)t)e. 
i5ifdjju|3t^e  mit  ©eegunge» 
(Schnitten. 

— mit  feinen  Kräutern. 

SSKffingener^)  fJif^lJufipe. 
f5ifi^fut)fie  mit  2tuftern. 

— na^  lady  Morgan®). 

— mit  iKufc^eln. 
ißarifer®)  gifc^fufipe. 

fJifc^fufjfje  mit  ißeterfilie. 

— mit  Slufter»58röt4en. 

fßroben^alifd^e’) 
gifc^ifupfje  mit  gifdillö^d^en. 

— mit  ÄartoffeI=®Iö|(f)en. 

— mit  Äreblfc^niänäen. 

— mit  91ei§  (unb  S’ifc^» 
flöBc^en). 

iftuffifd^e®)  f5ifd|fitt5t>e 
(UcTia). 


‘ Fish-soup  witb 
i lobster-butter. 

\ Soup,  Erabantine 

I stjde. 

? Soup  with  carrots. 

I Soup  witb. 

j mushrooms. 

Soup,  canoness  style. 

I Soup  witb 

\ cucumber-slices. 

I Soup  witb  sbrimps. 

Soup  witb 

( lohster-croquettes. 

I Soup  witb  fried 

; bread-crusts. 

^ Soup,  Duclair  style. 

^ — -Soup  witb  fillets 
j of  Sole. 

I Soup  witb  fine  berbs. 

( 

— -Soup,  Flusbing  style. 

— -Soup  witb  oysters. 

Soup,  lady  Morgan 

style. 

— -Soup  witb  musseis. 
Soup,  Parisian  style. 

— -Soup  witb  parsley. 
Soup  witb  small 

oyster-loaves. 
Provencial  fisb-soup. 

\ Fisb-soup  witb 
l fisb-dumplings. 

( Soup  witb 

, potato-balls. 

j Soup  witb 

< crayfisb-tails. 

1*^ Soup  witb  rice  (and 

fisb-balls). 

Ucha  (Eussian  fisb-soup). 


*)  Mit  Rheinwein  versetzte  kräftige  Fisch- 
brühe,  gebunden  mit  Paradiesapfelmus.  Einlage: 
Eierstioh  und  Pischsohnittchen. 

*)  Mit  Krebsbutter  rot  gefärbte  Suppe.  Ein- 
lage: FiscbmUcb,  Tafel-Püze,  Austern  und  ge- 
kochte Eirebssohwänze. 

*)  Sprich  »Düklähr«;  Stadt  im  franz.  D6p. 
Seine-Inf6r.  Mit  Kaviar  geklärte  Fischbrühe. 
Einlage:  Weiße  Fisohschnitten  und  Schnitten  von 
ausgetrocknetem  Brot. 

*)  Auch  Vließingen,  Vliessingen  ge- 
schrieben; Stadt  in  der  niederländischen  Provinz 
Zeeland,  auf  der  Südküste  der  Insel  Walcheren, 
mit  großem  Hafen,  direkte  Dampfer-Verbindung 
mit  England.  Fischsuppe  mit  einer  Mischung  von 
Schotenmus,  Sauerampfer  und  Eigelben  gebunden. 
Einige : Fischklößchen, Lachs-,  Kabeljau-Schnitten 
und  Tafel-Pilze. 

Mit  Krebsbutter  rot  gefärbte  Fischsuppe. 
Einlage:  Schwarze  Trüffeln,  Hechtknödeln,  feine 
Gemüse  in  Würfeln,  Tafel -Pilze  in  Fäden  und 

•)  Geklärte  Fischbrühe.  Einlage:  Fischklöß- 
chen, Aal-,  Seezunge -Schnitten,  Tafel-Pilze  und 
gekochte  &:ebs3chwänze, 

’l  Vergl.  bouillabaisse,  bouille-abaisse  und 
potage  d la  provengale. 


•)  Auch  oucha,  ouka,  meistens  von  den 
Franzosen,  und  TTka  von  den  Deutschen  ge- 
schrieben, russ.  yxa.  a)  Geklärte  Fisohbrühe. 
Einläge:  Gemüse -Streifen,  Fischsohnitten,  ge- 
backene Brotkrusten,  b)  Fischsuppe  mit  Perl- 
graupen und  gekochten  Fischsohnitten.  c)  Fisch- 
suppe, welche  mit  einer  Essenz  von  FischabfäUeu, 
Rheinwein,  Kräutern  und  einigen  Pfeffer-Kömem 
versetzt,  abgesohäumt  und  mit  Champagner  ver- 
stärktist. Einlage:  Fischsohnittohen  vonBaracheu, 
Schleien  oder  Karpfen,  die  in  Butter  und  Zitronen- 
saft geschwitzt  sind,  Klößchen  und  Gemüse- 
Streifen.  d)  Fischbrühe  von  Aal,  Hecht  oder  Stör. 
Man  kann  die  Fische  auch  in  einer  schon  zuvor 
gekochten  oder  durchg;eseihten  Wui-zel-Brühe 
langsam  gar  kochen.  Einlage:  Perlgraupen,  die 
man  mit  Wasser  und  einem  Stück  Butter  aus- 
gequollen hat,  gehackte  Petersilie  und  die  in 
zierliche  Stückchen  geschnittenen  Fische,  e)  Fisch- 
brühe, geklärt  mit  gepreßtem,  im  Mörser  fein 
zerriebenem  und  mit  dem  nötigen  Eiweiß  ver- 
setztem Kaviar.  Ein  wenig  Zucker-»Couleur«  zum 
Färben  der  Brühe  ist  unerläßlich.  Mau  würzt 
die  Ucha  mit  Cayenne -Pfeffer  und  gibt  als  Ein- 
lage kleine  Stückchen  voreichtig  gekochter  Fisol.e. 
Nebenher  gehen  als  Pastetohen  bez.  Pasteten  die 
beliebten  ^rastigaU.  Vergl.  oucha  und  «tc/ia. 
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Potage  de  poissons  aux 
truffes. 

— printanier  maigre  aux 
quenelles  de  carpes. 

— ä la  provengale. 

— t ä la  puree  de  carpes. 

— ä la  puree  d'ecrevisses. 

— jniree  d'ecrevisses  au  riz. 

— ä la  puree  de  homards. 

— puree  de  homards  ä la 
Cambridge. 

— puree  de  homards 
au  riz. 

— puree  d'oignons  ä la 
dieppoise. 

— puree  de  poissons  ä la 
Bagration. 

— (maigre)  aux  quenelles 
de  brochets. 

— aux  quenelles  de 
brochets  ä la  brunoise. 

— (maigre)  aux  quenelles 
de  carpes. 

— aux  quenelles  de  carpes 
et  aux  Champignons. 

— aux  quenelles  de  congre. 

— aux  quenelles 
d'esturgeon. 

— aux  quenelles  de 
grenouilles. 

— atix  quenelles  de 
grenouilles  au  celeri. 

— aux  quenelles  de  merlan 
et  aux  racines  de  persil. 

— au  ragout  maigre. 

— de  raie. 

— de  raie  ä Vitalienne. 

— de  raie  au  persil  frit. 

— ä la  reine  en  maigre. 

— ä la  reine  aux  nouilles. 

— ä la  reine  au  riz. 

— ä la  Bivoli. 

— de  riz  au  consomnU  de 
poissons. 


mit  S^rüffelu. 

— mit  gi’ür)Iittg§=@emüfen 
unb  ßarvfen=ßlö^c^en. 

ißroöen^alifc^e *  *) 

®urd)geftrid)ene  ßar^fen» 

— Äreb§iutJ|)e.  [<Sut)}5e. 

— ßrebSfiiijije  mit  iReiS. 

— $ummer»=©iti)tje. 

— §ummer*@ui)j)e  nad^ 
Cambridge  ®). 

— ^ummer=@u^^3e 
mit  3fleiS. 

SBciße  gifc^»  unb 

©upije  mit  gifc^flö|(^en. 

gifcbfujjiie  na^ 

Bagration  *). 

— mit  §ed^tllö^c^en. 

— mit  §e(^tfIöBc^en  unb 
@emüfe=>SBürfeIn. 

— mit  ffariJfen^Jflö^c^eu. 

— mit  ßnri3fen=5?IöBc^en 
unb  SrofeI=ißiI§en. 

— mit  ilReeranl^MöBd^en, 

— mit  ©törüö^c^en. 

— mit  grofd^flö^i^en. 

— mit  ^rojd^tlö^d^en  unb 
©eHerie. 

— mit  3Bei§Iing=ÄIößc^en 
unb  ißeterfilie^SBurjeln. 

— mit  gifc^rngout. 

3tod;en=>^)©ubbe, 

— mit  ißarmefon» 

ßäfe.  [ißeterfilie. 

— o^nSppt  mit  gebodener 

Äönigin=®){5if(^fuppc. 

— mit  iRubeln. 

— »gifdjfutjpe  mit  iRei§. 

Rivoli-«)@u|5^3e. 

^rifc^fuppe  mit  3tei3, 


Fisb-soup  witb  truffles. 

Soup  witb  spring 

vegetables  and 
carp-forcemeat  balls 

Provencial  fisb-soup. 

Carp  pu/ree-soup. 

Orayfisb  puree-sonp. 

— ^Mree-soup  witb  rice. 

Lobster  puree-soup. 

— • puree-sonp, 

Cambridge  style. 

— puree-sowp  witb  rice. 

Fisb  and  onion-soup, 
wbite,  witb  fisb-balls. 

Soup,  Bagration  style. 

Soup  witb  pike- 

forcemeat  balls. 

Soup  witb  pike-force- 

meat  baUs  and  vege- 
tables out  dice-sbaped. 

Soup  witb  carp- 

forcemeat  baUs. 

Soup  witb  carp- 

forcemeat  balls  and 
musbrooms. 

Soup  witb  conger-eel 

forcemeat  baUs. 

Soup  witb  sturgeon- 

forcemeat  balls. 

Soup  witb 

frog-dumplings. 

Soup  witb  frog- 

dumplings  and  celery. 

Soup  witb  wbiting- 

forcemeat  balls  and 
parsley-roots. 

ragout-soup. 

Eay-(skate-)soup. 

Soup  witb  parmesan 

cbeese.  [parsley. 

— -Soup  witb  fried 

Fisb-soup,  queen’s  style. 

Soup  witb  nouilles, 

queen’s  style. 

Soup  witb  rice, 

queen’s  style. 

Soup,  Bivoli  style. 

Soup  witb  rice. 


*)  Vergl.  potage  de  poissons  d la  provencale. 
*)  Vergl.  potage  de  homards  d la  Canibridge 
•)  Vergl.  potage  de  poissons  d la  Bagration 

*)  Derßoohen,  der  Roche,  Rochenfisoh’ 
rajacea,  ital.  raja,  niederdeutsch  Ruche,  nieder- 
länd.  roch,  rog,  angelsächs.  reohha,  rohha.  woraus 
mittelengl.  reihe,  rouhe.  Der  Rochenfisoh  ge- 
hört zur  Unterordnung  der  quermäuligen  Knorpel- 
Fische,  flache,  rauten-  oder  scheibenförmige,  meist 
in  der  Tiefe  des  Meeres  lebende  Fische. 

*)  Mit  Rahm  abgezogene  Fischsuppe.  Einlage: 
Heohtsc^itten , Möhren,  Rüben  und  Knoblauch' 
nebenbei  in  Butter  geröstete  Brotwiirfel.  ’ 


•jDorf  in  der  ital.  Provinz  Verona,  Distrikt 
Caprino,  am  Südabhange  des  Monte  ßaldo.  Hier 
14.  und  15.  Jan.  1797  Sieg  der  Franzosen  unter 
ßonaparte  und  Massöna  über  die  Österreicher 
unter  Alvinczy.  Massöna  erhielt  dafür  den  Titel 
eines  Herzogs  von  Rivoli,  vergl.  potage  d la 
Massena,  S.  205  und  die  dazu  gehörige  Fuil- 
bemerkung.  Mit  einer  Mischung  von  Eigelben, 
Parmesan-Käse,  Muskatnuß  und  Rahm  gebundene 
Suppe.  Einlage:  Fäden  (une  Julienne  seche)  von 
Sellerie-Wurzeln,  Tafel-Pilzen  xmd  Lauch,  ferner 
in  Salzwasser  gekochte,  mit  Krebsbutter  gefärbte 
Klößchen  von  Hecht-  und  Weißlingfleisch. 


©lI^3^3en, 
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Totage  de  rougets. 

— de  rougets  aux 
Champignons. 

— de  rougets  aux 
concombres. 

■ — de  rougets  aux  fines 
herbes. 

— de  rougets  au  'persü. 

— de  rougets  aux  tomates. 

— t ä la  Saint-Germain. 

— de  sälep  au  consomme 
de  poissons. 

— de  sandre. 

— de  sandre  aux 
Champignons. 

— de  sandre  aux 
choux-fleurs. 

— de  sandre  aux  fines 
herbes. 

— de  sandre  aux  pointes 
d'asperges. 

— de  sandre  aux  queues 
d^crevisses. 

— de  saumon. 

— de  saumon  aux 
Champignons. 

— de  saumon  ä la 
choucroute. 

— de  saumon  ä la  creme. 

— de  saumon  aux  crevettes. 

— de  saumon  aux 
ecrevisses.  fherbes. 

— de  saumon  aux  fines 

— de  saumon  aux  huitres. 


i öon  (roten) 

? SDteerbarben  ^). 

) 9lotBarben=>@u^)t3e  mit 

< IafeI»?)SiI§en. 

< — mit  ©utlen» 

I Sdtieiben. 

I — mit  feinen 

I Sräntern. 

I — »©ufjfje  mit  ißeterfilie. 

I ^rebsfub^ie  na<^ 

( St.-Germain  ®). 

mit  ©olefj. 

Sanber»®)(Snj3f3e. 

\ — =@nfjf)e  mit  2:afel« 

5ßiläen. 

> — *<Sup\)e  mit  Slumenfo^I. 

\ — =@uf)f)e  mit  feinen 

I Kräutern. 

— ^<Büppt  mit  ©barget=> 

©fji^en. 

— »©ubfje  mit  ®reb§= 

f(^tt)än5en. 

? Sad^§fuf3be*)- 

I — mit  $afel=ißil5en. 

I — mit  ©auerfraut.®) 

\ — mit  5Ra|m. 

— mit  Krabben. 
l - - mit  ^rebfen. 

— mit  feinen  Kräutern. 

\ — mit  Slnftern. 


Soups. 

ISoup  of  (red)  mullets. 

Mullet-soup  with 
mushrooms. 

Soup  with  sliced 

cucumbers. 

Soup  witb  fine  herbs. 

Soup  with  parsley. 

— -Soup  with  tomatoes. 

Crayfish-soup, 

St.Germain  style. 
Pish-soup  with  salep. 

Zander-soup. 

— -Soup  with  mushrooms. 

Soup  with  cauliflower. 

j 

; Soup  with  fine  herbs. 

< 

< — -Soup  with 
^ asparagus-points. 

; Soup  with 

^ crayfish-taüs. 

\ Salmon-soup. 

? Soup  with 

mushrooms. 

i Soup  with  sourcrout. 

< — cream-soup. 

I ■ — -Soup  with  shrimps. 

b Soup  with  crayfish. 

5 Soup  with  fine  herbs. 

I Soup  with  oysters. 


*)  Auch  Rotbart,  Eotbarbe,  zooL  muttMS 
bartatus;  u.  die  Streifen-Barbe,  Surmulet, 
muUus  surmuletus,  engl,  gray  muhet;  dieses 
sind  zwei  Sorten  der  Seebarben,  welche  gewöhn- 
lich nur  unter  dem  einen  Namen  »Seebarbe«  oder 
»Meerbarbe«  genannt  werden  und  zu  der  Fisch- 
gattung aus  der  Ordnung  der  Stachel-Flosser  ge- 
hören. Beide  Arten  wurden  von  den  Alten  hoch 
geschätzt;  man  brachte  sie  lebend  in  die  Speise- 
Zimmer,  ergötzte  sich  an  ihrer  Schönheit  und 
dem  i>rächtigen  Farbenspiel  beim  Absterben  und 
ließ  sie  dann  für  die  Tafel  zubereiten.  Tiere  von 
4 bis  6 Pfd.  wurden  mit  5000  bis  8000  Sesterzien 
bezahlt.  In  dem  einzigen  uns  erhaltenen  Koch- 
buche  aus  dem  römischen  Altertums  von  Caelius 
^icius  heißt  es  im  zweiten  Buche  unter  der 
Überschrift  »Gehacktes  aus  der  See  und  im  Darm- 
netz« unter  anderem:  »Die  Römer  bereiteten  die 
Meerbarb.e  mit  Gewürz,  Zwiebeln,  Datteln, 
Senf  und  Öl.  Dazu  kam  noch  fein  gestoßenes 
Seeigelfleisch.«  Man  fängt  sie  auch  jetzt  noch 
viel  bei  Italien,  siedet  sie  sofort  in  Meerwasser 
ab  und  versendet  sie  in  Mehlteig  gehüllt.  Die 
schönsten  liefert  die  Gegend  von  Toulon.  Die 
Rotbarbe  ist  der  Lieblingsflsch  der  Griechen. 

*)  Vergl.  «oteffe  d’ecrevisses  d la  St.-Germain. 

*)  Auch  Sander,  Schill,  Schiel,  Amaul, 
Fogas,  Süllö,  Hechtbarsch,  zoolog.  lucio- 
perca  Sandra,  Fischgattung  aus  der  Ordnung  der 
Stachel-Flosser  und  der  Familie  der  Barsche  (per- 
coidei).  Der  Fisch  wird  bis  zu  15  kg  schwer  und 
bis  zu  1 m lang,  lebt  in  den  Flüssen  des  nördl. 
und  östl.  Europa,  findet  sich  bei  ims  im  Elbe-, 


Oder-,  Weichsel-  und  Donau-Gebiet,  fehlt  aber  im 
Rhein  und  in  der  Weser.  Sein  Fleisch  ist  sehr 
wohlschmeckend.  Der  Berschik  {lucioperca 
volgensis)  ist  in  der  Wolga  und  dem  Dnjestr  so 
häufig,  daß  man  ihn  im  großen  zur  Gewinnung 
von  Fett  benutzt. 

Lachs  stammt  aus  dem  gleichbedeutenden 
mittelhochdeutschen  Labs  (Mehrz.  Lehse),  alt- 
hochdeutsch Lahs,  angelsächs.  leax,  altnordisch 
laXj  schottisch  lax,  litauisch  laseiszä,  lettisch 
lasis,  russ.  lososu  (Lachsforelle),  poln.  losös 
(Lachs).  Die  Lachse  (salmonida)  gehören  zur 
Fischfamilie  der.Weiohflosser,  wozu  die  Forelle, 
die  Renke,  die  Äsche  u a.  gehören.  Der  große 
Lachs,  Rneinlachs,  Salm,  salmo  oder  trutta 
salmar,  bewohnt  die  nord.  Meere,  steigt  aber  zur 
Laichzeit  (Mai  bis  Nov.)  weit  hinauf  in  die  Flüsse. 
Haken-Lachse  nennt  man  alte  Männchen, 
Sämlinge  die  jährigen  Lachse,  Weiß  lachse 
die  ausgewachsenen  und  fetten,  Graulachse 
die  mageren  und  schlechten,  Rotlachse  die  in 
der  See,  Kupfer-Lachse  die  zur  Laichzeit  ge- 
fangenen. Der  Lachs  wächst  schnell  und  erreicht 
oft  eine  Schwere  von  mehr  als  40  kg.  Er  ist 
einer  der  schmackhaftesten  Fische,  der  sehr  fett 
wird,  aber  auch  deswegen  einen  guten  Magen 
zur  Verdauung  erfordert.  Am  wohlschmeckendsten 
ist  er  in  den  Monaten  Mai  und  Juni. 

‘)  Mit  Eigelben  gebundene  Fischbrnhe.  Auf 
besonderer  Schüssel  Sauerkranh  darüber  in  Butter 

Eebratene^  mit  geriebener  Semmel  bestreute 
achsschnitten , dann  wieder  Sauerkraut  nnd 
obenauf  Lachssebnitten. 


Potages. 


Suppen. 


Soups.  249 


Potage  de  saumon  au 
parmesan. 

— de  saumon  au  persil. 

— de  saumon  ä la 
Peterhof. 

— de  saumon  aux  pommes 
de  terre. 

— de  saumon  ä la  Poezo 
di  Borgo. 

— de  saumon  aux 
quenelles  d'anguüle. 

— de  saumon  aux  queues 
d’ecrevisses. 

— de  saumon  aux 
rognons  de  coqs. 

— de  saumon  aux  truffes. 

— ä la  Severin. 

— de  söles. 

— de  soles  ä la  crhne. 

— ä la  suedoise. 

— ä la  suph'ieure. 

— de  thon. 

— de  thon  aux  petits  pois. 

— de  thon  ä la  puree 
d'oseille. 

— (maigre)  aux  tomates  et 
aux  queues  de  crevettes. 

— t de  tortue. 

— f de  twtue  ä Vanglaise. 

— de  tortue  aux  petits 
pois. 


ISad^lfuppe  mit  ißormefan» 
Änfe. 

— mit  ißeterfilie. 
Peteriiof-^jSac^lfuppe. 

Sad^äfuppe  mit  Kartoffeln. 

— na(^  Pozzo  di  Borgo®) 

I — mit  Slalliögd^en. 

I — mit  KreBlfc^mänsen. 

I — mit  ^al^nnierc^en. 

I — mit  5£rüffeln. 

I gifc^fnppe  nac^  Severin®). 

; Seeänngen='‘)Suppe. 

5 — »Suppe  mit  fRaIjm. 

I Sd^toebifdje®)  fjifd^fuppe. 
f Dberin»®)Suppe. 

2r;unfifd^=’)iSuppe. 

— »Suppe  mit  jungen 
) (Srbfen. 

I — »Suppe  mit  burdjgeftri» 

I dienern  Sauerampfer. 

I gtfcpfuppe  mit  ißarabieB» 
Spfeln  unb  ®arueelen= 
Scpmäiijeu. 
Sd^iIbfröten=®)Suppe. 
(Sngtifdje^®)  Sc^ilbfröten- 
Suppe. 

Sd^iIbIri5ten»Suppe  mit 
jungen  (Srbfen. 


f Salmon-soup  with 
Parmesan  cheese. 

Soup  with  parsley. 

! Soup,  Peterhof  style. 

> Soup  with  potatoes. 

’ — -Soup,  Pozzo  di  Borgo 
1 style. 

j Soup  with 

; eel-forcemeat  halls. 

— -Soup  with 
crayfish-tails. 

■ Soup  with  cock’s 

kidneys. 

— -Soup  with  truffles. 
Fish-soup,  Severin  style. 
Sole-soup. 

— cream-soup. 

Fish-soup,  Swedish  style 
Soup,  prioress 

(superior)  style. 
Tunny-®)soup. 

Soup  with  green  pease. 

Soup  with  puree 

of  sorrel. 

Fish-soup  with  tomatoes 
and  tails  of  shrimps. 

Turtle-soup. 

Soup,  English  style. 

Soup  with  green  pease. 


„ ) Kreisstadt  im  russ.  6ouv.  Petersburg,  am 

Meerbusen  von  Kronstadt,  mit  kaiserl.  Lustschloß. 
Klare,  Mit  der  Lachsbrühe  verkochte  Pisch- 
snppe  Einlage : In  Weißwein  gar  gemachte  Lachs- 
schnitten,  Gansleber- Scheiben,  ausgestochene 
Mohren,  Schoten-Keme  und  Eeis. 

»)  Falsch  Bozzo;  Karl  Andreas,  Graf  von 
Staatsmann,  geh.  8.  März 
1764  zu  Alata  auf  Corsica,  Rechtsanwalt,  dann 
General-Prokurator,  schloß  sich  1792  der  Partei 
Paohs  an  von  welchem  er  1794  zum  Präsidenten 
des  Staatsrates  und  später  zum  Staatssekretär 
ernannt  ^de.  P.  trat  in  russische  Dienste  wo 
er  gegen  Napoleon  1.  agitierte.  Nach  dem  Frieden 
von  Tilsit  nahm  er  seinen  Abschied  aus  dem 
rimsischen  Dienst  und  ging  1808  nach  Wien.  Seine 
Wirksamkeit  für  den  Krieg  von  1809  veranlaßte 
Napoleon  I.,  seine  Auslieferung  zu  verlangen 
welches  Gesuch  von  der  Österreich.  Regierung 
zuruckgewiesen  wurde.  Im  Jahre  1812  wurde  P 
wieder  nach  Rußland  berufen  und  verblieb  in 
mssischen  Diensten  als  Botschafter  zu  Paris  und 
London,  gest.  15.  Febr.  1842  in  Paris,  wo  er  seit 
seinem  Austritt  aus  dem  Staatsdienst  (1835)  als 
Pnyatmann  gelebt  hatte.  Kräftige,  klare  Pisch- 
bruh^e.  Einlage:  Mit  Trüffeln  gefüllte  gekochte 
Lachsschnitten. 

‘)  Fischbrühe  von  Stinten  oder  Forellen  mit 
ausgestochenen  Gemüsen,  Krebsknödeln  und 
Eierrahm. 

*2  Auch  nur  Zunge  genannt,  zu  der  Familie 
der  Schollen  (Flachfische,  Plattfische, 
Vleuronectoidei)  gehörig,  zooIog.  solea  vulgaris. 


Die  Seezunge  wird  bis  60  cm  lang  und  bis  4 kg 
^h wer,  findet  sich  an  allen  westeuropäischen 
Küsten  bis  zum  Eismeer,  dringt  auch  in  die  Flüsse 
ein,  findet  sich  in  der  Ostsee  bis  Kiel  und  ist 
*Ai’es  zarten  Fleisches  halber  sehr  geschätzt. 

, ...  ^ Geklärte,  mit  Weißwein  versetzte  Fisch- 
bruhe.  Einlage:  Ausgestochene  erbsengroße 

Kugeln  von  Sellerie-Wurzeln  und  Möhren,  steif 
KlMchen  '“id  Barschfleisch- 

")  AuchÄbt(iss)in-Suppe;  weiße,  mit  fein 
gestoßenen  Krebsschalen  und  Krebsbrühe  ver- 
koome,  mit  Eigelben  und  Sahne  abgezogene 
Ausgestochene  Kartoffeln 

und  Krebsschwanze. 

Thunn,  Thunnfisch,  Springer, 
bisohgattung  aus  der  Familie  der  Malereien, 
spanische  Makrele,  deren  eingepökeltes 
kleisch  unter  dem  Namen  Tonnine  häufig  aus 
bizihen  eingeführt  yürd.  Lat.  thunnus,  zoolog, 
thynniis,  gnech.  ö'uwof,  italienisch  tonno.  Der 
gemeine  Thunfisch  wird  bis  3 m lang,  findet 
sich  hauptsächlich  im  Mittelmeer,  auch  in  den 
Gewässern  Floridas,  er  hat  dunkeh-otes , wohl- 
schmeckendes Fleisch. 

“)  Tunny  is  a kind  offlsh  slightly  resemUin  a 
me  Bpamsh  macker el,  it  is  caught  in  the  Medl- 
terranean  and  sent  to  other  parts  preserved  in 
ou.  It  is  taken  also  in  Florida  (U.  S.  of  A) 
water s and  knoum  there  as  the  horse-nuxcleerei- 
tunny  is  highly  esteemed  by  the  Italians.  ’ 

®)  Vergl.  Seite  191,  Fußbemerkung  10. 

) Vergl.  Seite  191,  Fußbeuierkung  11. 
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Vütage  de  truües. 

— de  truües  aux 
Champignons. 

— de  truües  aux  fines 
herbes. 

de  truües  aux  huüres. 

— de  truües  saumonees. 

— de  truües  saumonees  au 
consomme  de  poisson  et 
au  vin  rouge. 

— de  turbot. 

— de  turbot  aux 
Champignons. 

— de  üirbot  ä la  mariniere. 

— de  turbot  ä la  Vatel. 

— — f a Id  Venard. 

— aux  vongoli  ®). 
Soljanka. 

— aux  choux. 


Su^J^eu. 

goret[eu»* *)Su|3t)e. 

— =©ii|3:pe  mit  2;:afcl» 
tilgen. 

— mit  feilten 
ßrnutern. 

— »©ufjfie  mit  Stuftern. 

Sacf)§foreHen»©uf)f)e. 

— »©ufifie  mit  äftotmein 
unb  gifd)fd;nitten. 

©teinbutt=®)©ufi|)f- 

— »©uf)f)e  mit  Safel» 
fpUsen. 

©d)ifferin=‘‘)  ©teinbuttfupfje. 

©teiubutt=Sufif)e  nn(^ 
Vatel''). 

gifdifufjfie  mit  gefüllten 
(£ieni  unb  Sinftern. 

;3toiienifd|e  3JiufdieI*©uf5f)e. 

fRuffifi^e  gifdlfwf’f^e 
(Soljanka)  ’). 

Soljanka  mi  ®of)I.“) 


Süups, 

\ Trout-soup. 

I Soup  with 

f musnrooms. 

i Soup  with  fine  herbs. 

f — -Soup  with  oystei-s. 
f Salnion-trout  soup. 

j trout  soup  with 

? redwine. 

I Turbot-'’)soup. 

( soup  with 

\ mushrooms. 

S soup,  mariner’s  style. 

I soup,  Vatel  style. 

( Fish -soup  with  farced 
; eggs  and  oysters. 

1FoH,(7oh’-(Italian  mussel-) 
soup. 

Soljanka  (Russian 
fish-soup). 

; — with  cabbage. 


»)  Forelle  ist  die  Yerkleinerungsform  (Di- 
minutivum)  von  Foren e (daraus  Forenle, 
Forelle),  mittelhoohdeutscli  Forhen  Forhe 
(Forle,  Förelle),  altlioohdeutscli  Forhana, 
altniederdeutsch  Forna,  angelsächs.  foriie.  Die 
Forellen  sind  Fische  von  zartem  Fleische  ans 
der  Gattung  Laclis  (salmo),  gefleckt,  leben  in 
klaren  kühlen  Gebirgs- Wässern.  Man  unter- 
scheidet die  Bachforelle  (salmo  fario),  engl. 
brook-trout,  die  S e e forelle  (Grund-,  Lachsforelle, 
Eheinlanke,  Silberlachs,  salmo  lacustris,  engl. 
lake-trout),  in  fast  allen  Alpen-Seen;  die  Meer- 
forelle  (Weiß-  oder  LachsforeEe,  salmo  trutta), 
in  der  Ostsee. 

*0Der  Steinhutt,  die  Steinhutte,  auch 
Tarrbutt,  Turbot  genannt,  rhombus  maxi- 
mus,  bis  1 m lang  und  35  kg  schwer,  lebt  in  der 
Nord-  und  Ostsee,  im  Mittelmeer,  auch  im  unteren 
Teile  der  Weser  und  in  der  Geeste.  Der  Stein- 
butt war  schon  hei  den  Römern  sehr  geschätzt. 
Dieser  Fisch  ist  am  feinsten  zu  essen,  wenn  er 
zwei  bis  drei  Tage  alt  ist;  man  muß  ihn  aber 
vorher  mit  Salz  bestreuen  und  am  Schwänze  an 
einem  kühlen  Platze  aufhängen.  Der  Steinbutt 
hat  seinen  Namen  teils  dadurch,  daß  er  sich  gern 
an  Steinen  und  Klippen  aufhält,  aber  auch 
durch  die  steinartigen  Erhöhungen  auf  seinem 
Rücken.  ^ „ 

•)  This  iS  ihe  most  highly  esteemed  of  all 
flat  fish,  not  only  on  account  of  its  intrinsic 
excellence,  but  because  of  its  favourable.  shape 
for  the  purposes  of  decoration.  Its  flesh  is 
white,  rieh  and  gelatinous.  It  is  an  expensive 
flsh  and  sold  by  size  instead  ofweight.  Famous 
as  it  is,  and,  often  appearing  in  American  menus, 
the  fish  is  not  found  in  American  waters  any 
more  than  is  the  sole.  It  is  very  probable  that 
in  many  cases,  where  the  bill  of  fare  offers 
turbot,  the  place  is  fllled  with  plaice  or  large 
flouiider  or  fluke  for  a substitute. 

*)  Mit  einer  Mischung  von  Eigelhen  und  Kari 
gebundene,  mit  Krebs-  (Ki-abben-)  Butter  rot  ge- 
färbte Fischbrühe.  Einlage : In  Butter  und  Weiß- 
wein gekochte  Steinbutt-Schnittchen  und  Krabben- 
(Krebs-)  Schwänze.  , 

Böriihintör  Koclilvünstlörj  örst  HÄUsuot- 
meister  bei  Fouquet,  Marsohall  von  Frankreich 
unter  Ludwig  XIV.,  daun  bei  Ludwig  XI\  . selbst, 
nahm  sich  später  bei  einem  Feste  ui  Chantilly 
das  Leben.  Das  Fest,  welches  180000  Livres 
kostete,  war  auf  dem  Höhepunkt  augelangt;  un- 


erwartete Gäste  hatten  eine  Lücke  in  den  Vor- 
räten veiTirsacht,  auf  einigen  Neben-Tischen  fehlte 
der  Braten.  Vatel  war  in  Verzweiflung;  am 
nächsten  Morgen  kam  nui’  ein  kleiner  Teil  der 
bestellten  Seeflsche.  Neues  Mißgeschick!  Un- 
geachtet aUer  Ermutigungen,  die  ihm  zu  teil 
wurden,  konnte  der  Ehrgeiz  Vatels  dies  nicht 
ertragen.  Er  schloß  sich  in  sein  Zimmer  ein,  be- 
festigte den  Degen  in  der  Thüre  und  stürzte  sich 
hinein.  Sein  Tod  gab  der  berühmten  Frau  von 
Sevigne  (vergl.  potage  d la  Sevigne,  S.  191)  An- 
laß, Ursache  und  Wirkung  desselben  in  einem 
ihrer  Briefe  zu  erzählen.  Vatel  fand  seinen  Ver- 
herrlicher  in  der  Posse  »Ehrgeiz  in  der  Küche», 
eine  radebrechende  Karrikatur,  die  zum  Glück 
jetzt  von  der  Bühne  vei-sohwunden  ist  — Kräftige 
Fischbrühe  mit  auf  dem  Rost  gebratenen  Stein- 
butt-Schnitten,  Muscheln  und  Krebsen. 

“)  »Spezialität«  des  Restaurants  Mergellina 
bei  Neapel.  „ 

Herstellung  der  tSoljanka* : Wir  schlachten 
einen  Zander  und  einige  kleine  Flußflsche  und 
putzen  sie  gut  zu.  Vom  Zander  lösen  wir  die 
filets  aus.  Die  anderen  Fische  schneiden  wir  in 
kleinere  Stückchen.  Von  den  Köpfen  und  sonstigen 
Abfällen  kochen  wir  möglichst  klare  Bouillon. 
Alsdann  rösten  wir  eine  feingeschnittene  Zwiebel 
in  Öl  gelb,  schwitzen  einen  Löffel  Mehl  dazu  und 
füllen  mit  der  Fischbrühe  auf.  In  diese  Suppe 
geben  wir  etwas  Paradiesapfelmus,  eine  Pnse 
gestoßenen  Pfeffer,  ein  Lorbeerblatt,  mehrere 
Neugewürz-Körner,  sowie  die  Fischstück^en  und 
lassen  letztere  weich  kochen.  Zuletzt  lügt  man 
abgedrehte  Oliven,  Kapern,  in  Scheiben  ge- 
schnittene gebeizte  (marinierte)  Steinpilze,  eben- 
solche kleine  Pfeffer-Gurken  (cornicho)ts)  und 
schwarze  Oliven  hinzu  und  läßt  die  Suppe  iwch- 
mals  überkochen.  Auch  lieben  manche.  Kartoffeln 
in  der  Suppe  weich  zu  kochen;  überhaupt  pflegt 
man  die  läinlage  recht  reichlich  darein  zu  geben. 
Eine  andere,  vielleicht  feinere  Art  der  Soljanka 
bereitet  man  ebenso,  dazu  ausschließlich  Stör 
verwendend,  und  zwar  sowohl  das  bessere  und 
geringere  Fleisch,  als  auch  den  das  Rückgrat  des 
Fleisches  bildenden  Knoi-pel.  Wenn  man  nicht 
Faston-Soljanka  machen  will,  nimmt  man 
Fleisch  anstatt  des  Fisches  und  fügt  sauere  Sahna 
und  grüne  Gemüse  hinzu.  T^•  i,- 

*)  Russisch  soljanka  s’kapousste.  Die  haung 
zu  flndenden  Schreibweisen  saf^an/ca,  seljanka, 
selianka,  salianka  sind  unrichtig. 


Potages. 


Su:^)}3en. 


Soups.  251 


Soupe  ä la  bour(r)ide  et 
ä l’aillolis. 

— ä la  terapme. 

— de  terapene  ä la 
Baltimore. 

— de  terapene  ä la 
Maryland. 

— ja  la  tortue. 

S lockfish-soup  (äV  anglaise). 


Potages  a l’eau. 

Bouillon  maigre  aux 
biscottes. 

— j maigre  ä la  creey. 

— maigre  ä Vestragon. 

— j maigre  de  racines. 
Brunoise  maigre  (une). 

Chiffonnadej  maigre  (une). 
Cockie-leekief  maigre. 
Covlisj  maigre  d’epinarda. 
— j maigre  de  laitues. 

— j maigre  de  lentilles. 

— t maigre  de  marrons. 

— j maigre  d’oseille. 

— t maigre  de  pois. 

— t maigre  de  pommes 
de  terre. 

— j maigre  ä la  Soubise. 

— t maigre  de  tomates. 
drecyj  maigre  (une). 

— j maigre  au  sagou. 
Croüte-au-potj  maigre. 

— -au-pot  maigre  ä la 
bonne  femme. 

Julienne  j maigre. 

— jmaigre  aux  pois. 

Macaroni  au  consommi  de 
racines.  [racines. 

Nouilles  au  eonsomme  de 
Banadej  maigre  (une). 

— jmaigre  aux  herbes. 

— jmaigre  ä Voseille. 
Botagej  maigre  ä Vafricaine. 
— jmaigre  ä V americaine. 


5ßroöen5:alifd^e  fjftfcöfuppe 
mit  J?iiobIouc^»S8utter.‘) 

Baltimore- *)®(^ilblröten» 
fubbe. 

Maryland-*)©d^ilbfröten» 

Juppe. 

©d^ilbfröten*6uppe. 

©todfiftf)»©uppe. 


H?affer=5uppen. 
SüSurjelsSrii^e  mit  3toie6ad. 


— »S3rii§e  mit  SRöl^ren. 

— mit  ®ragun. 

— <=33rül^e. 
®emxlfewürfel»©wppe. 


(Srbifuppe  mit  Sopffalat.®) 

©(^ottifc^e®)  ©uppe. 

©pinat=>©iippe. 

Sattid^-©uppe. 

Sinfen»©uppe. 

i?aftanien=©uppe. 

©auerampfer»©uppe. 

©rbäfuppe. 

ÄortoffeI»©uppe. 


SBaffer='©uppe  mit  weitem 
Stniebelnmö. 


i]SarabieäapfeI=©uppe. 

5DJö^ren»©uppe. 

— »©uppe  mit  ©ogo. 
S3rotrinben*©uppe 

— »©uppe  mit  Oemüfen. 


®emilfefäben»©uppe. 
@rb§muä»©uppe  mit 
@emüfe»gQben. 
^o!^InubeI»©uppe. 


91ubel»©uppe. 

S3rotfuppe. 

— mit  SSräutern. 

— mit  ©ouerampfer. 
2Ifrifanif(^e«}  ©uppe. 
Stmevifanifdje®)  ©uppe, 


Provencial  fish-soup  with 
garlic-butter. 
Terrapin-soup. 

Soup,  Baltimore  style. 

Soup,  Maryland  style. 

Turtle-soup. 

Stockfisb-soup. 


W'ater-soups. 

Bouillon  of  roots  witb 
zwiebach. 

— of  roots  with  carrots. 

— of  roots  with  tarragon. 

— of  roots. 

Soup  of  vegetables  cut 
dice-shaped. 

Pea-soup  with  lettuce. 
Cockie-leekie. 

CuUis  of  spinach. 

— of  lettuce. 

— of  lentils. 

— of  chestnuts. 

— of  sorrel. 

— of  pease. 

— of  potatoes. 

White  puree  of 
onion-soup. 

Oullis  of  tomatoes. 
Carrot-soup. 

soup  with  sago. 

Soup  with  bread-crusts. 

— with  bread-crusts  and 
vegetables. 

— with  vegetable-shreds. 
Pease  jjMree-soup  with 

vegetable-shreds. 

Macaroni-soup. 

Noodle-soup. 

Panada. 

— with  herbs. 

— with  sorrel. 

African  soup. 

American  soup. 


Auch  nur  souve  (potage)  ä la  bourMide 
genannt,  eine  der  oouittabaiase  ähnliche  pro- 
ven^alische  Fischsuppe.  Unaülolis  oder  une 
pommade d l’ail,  wörtl.Knoblauch- Pommade 
bereitet  man  folgendermaßen:  Knoblauch  thut 
man  mit  Salz  und  Eigelb  in  eine  Schüssel,  fügt 
Zitronensaft  hinzu,  ln  einer  anderen  Schüssel 
hat  man  einige  Eigelbe  fein  geschlagen,  gibt  zu 
mesen  das  aillolia  und  nachher  die  Fischbrühe. 
Hierauf  setzt  man  die  Schaumsuppe  (bow(r)ide) 
ans  Feuer  und  läßt  sie  wieder  heiß  werden.  Aus- 
gestochene  Brotscheiben  begießt  man  mit  Fisch- 
brühe  imd  gibt  sie  neben  der  Fischsuppe.  Auf 
einem  dritten  Teller  gibt  man  die  Fischschuitteu, 


welche  aber  auch  zusammen  mit  den  gerösteten 
Brotscheiben  gegeben  werden  können. 

’)  Vergl.  potage  de  Urapene  unter  potages 
a la  purie. 

5 Vergl.  potage  de  Urapene  d la  Baltimore 
unter  potages  d la  purie. 

*)  Vergl.  potage  de  Urapene  d la  Maryland 
unter  potages  d la  puree. 

*)  Vergl.  auch  S.  156. 

")  Vergl.  S.  167;  mit  Wurzel-Brühe  und  ohne 
Huhnfleisch. 

’)  Vergl.  S.  163,  Fußbemerkung  5. 

“)  Vergl.  S.  182,  potages  lies. 

•)  Vergl.  S.  194,  potages  d la  puree. 
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(Su^)pen, 


Totage-\  maigre  (ä  V) 
Argenteuil. 

— \ maigre  d’arroio-root. 

— \ maigre  ä la  cV Artois. 

— t maigre  d'asperges  ä la 
princesse. 

■ — ^maigre  ä Vaurore. 

— t tlanc. 

— jirunois  maigre 
ä Vitalienne. 

— t irunois  maigre 
aux  pois. 

— de  caeao  ä Veau. 

■ — f maigre  ä la  Camerani. 

— maigre  ä la  Gheshire. 

— de  chocolat. 

— \ maigre  de  choucroute. 
— \ maigre  aux  choux  ä la 
gasconne. 

— -[maigre  aux  choux  ä la 
languedocienne. 

— ^maigre  aux  choux  ä la 
piemontaise. 

— ■[  maigre  de  choux  aux 
pommes  de  terre. 

— f maigre  aux  concombres 
ä la  creme. 

— maigre  ä la  Conde. 

— f maigre  ä la  creme 
d'artichauts. 


Argenteuil-  @u:|)p  e. 

5ßfeitliiur3(el)-©u^»^3e. 

öon  grünen  ©rBfen. 
©urc^geftric^ene  ©t)argel» 
©upjje  mit  ©tiargel» 
©t»i^en  unb  SRei^. 
S!Rö^ren»©u|)|)e®). 
SwieBeI=* *©ul)pe  mit  5?ari. 
§taltenif(!^e  *)  ©emüfemürfel" 
©u^jpe. 

®emüjewürfet=©u^)}3e  mit 
©tbämuä. 

ÄaIao=>©u^Hje. 

Camerani-*)  ©11^5)3  e. 
Cliesliire-®)  Sui3)3  e. 
©;^ololabe=®)©u|3)3e. 
©auerIo'§l=©u|3i3e. 
©aSlonif^e’)  ^oi^Ifnp)3e. 

Languedoc-  ®)  u)3)3  e. 

5J5iemontefifct)e®) 

S?o^Ifu^3)3e  mit  Kartoffeln. 

©urlen=’©uf)f3e  mit  9la^m. 

©urc^geftric^ene  Sonnen» 
©ufj^e. 

— 2Irtif^oden=©uf3f3e. 


Soups. 

f Argenteuil-soup. 

I Arrow-root  soup. 

I Green  pea-soup. 
Asparagus-pwree  with 
points  of  asparagus 
and  rice.  [colom-ed. 

Carrot-soup,  aurora- 
Curried  onion-soup. 

Soup  of  vegetable-cubes, 
Italian  style. 

— of  vegetable-cubes 
witb  puree  of  pease. 
Cacao-soup.  [style. 

S Vegetable-soup,  Camerani 
j Cheshire-soap. 

Chocolate-soup. 

I Soup  of  sourcrout. 

I Cabbage-soup,  Gascon 
! style. 

I Soup,  Languedoc 

< style. 

I soup,  Piedmontese 

I style. 

I soup  witb  potatoes. 

I Cucumber  cream-soup. 

> Pwree  of  bean-soup. 

I Articboke  cream-soup. 


*)  Sprich  »Arschangtöij«;  Flecken  im  franz. 
D6p.  Seine-et-Oise,  in  reizender  Umgebung,  be- 
rühmt durch  Weinbau,  Uhren-Fabrikation,  dabei 
zahlreiche  Landhäuser  der  Pariser  und  die  Über- 
reste des  Klosters,  in  -welchem  Abälards  Geliebte 
Heloise  den  Schleier  nahm.  Weiteres  vergL  S.  194. 

•)  Vergl.  S.  195. 

*)  Vergl.  S.  182. 

^ Das  non-plus-ultra  aller  Suppen,  die  zu 
Anfang  dieses  Jahrhunderts  von  dem  Schauspieler 
Camerani,  ancien  scapin  et  semainier  perpetuel 
de  la  comedie  italienne,  gourmand  des  plus 
erudits,  -wie  ihn  Grimod  de  la  Eeyniere  im 
zweiten  Jahrgang  seines  »Almanach  des  Gour- 
mands«  nennt,  erfunden  -wurde.  Damals  soll  diese 
Suppe  in  einer  Portion  für  zwei  Personen  die 
Kleinigkeit  von  60  frcs.  gekostet  haben.  Berei- 
tungs-Weise der  Suppe:  Sellerie,  Kohl,  Möhren, 
Rüben  und  Lauch  werden  fein  gehackt,  mit  Butter, 
Salz  und  Pfeffer  gekocht.  Kui-z  vor  dem  Kochen 
gibt  man  recht  fein  gehackte  Geflügel -Leber  zu 
dem  gehackten  Gemüse.  Inzwischen  kocht  man 
Hohlnudeln  und  reibt  Parmesan-Käse.  Während 
man  eine  Fasten-  oder  Fleischbrühe  anrichtet, 
legt  man  in  eine  andere  Suppen -Schüssel  eine 
Lage  Hohlnudeln,  darüber  eine  Lage  von  dem 
hachis,  über  welches  -wieder  eine  Lage  geriebener 
Parmesan-Käse,  mit  etwas  Butter  verziert,  kommt. 
So  fährt  man  fort,  bis  die  Schüssel  an  den  Rand 
gefüllt  ist.  Vergl.  auch  8.  156. 

‘)  Sprich  »Tscheschir*;  Grafschaft  an  der 
Westküste  von  England,  bedeutende  Viehzucht 
und  Milchwirtschaft  (Chester-Käse).  Mit  Thy- 
mian, Majoran,  Sellerie  und  Zwiebeln  verkochte 
Suppe,  rein  abgesohäumt,  mit  Salz,  Pfeffer  und 
catcfiup  gewürzt. 

»)  Die  neue  Rechtschreibung  erlaubt  auch  die 
Schreibweise  Chokolade;  Bay em  uud  W ürttem- 
berg  schreiben  nur  Schokolade.  Aus  dem 
mexikanischen  ehoco,  Kakao,  und  latl,  Wasser; 


Mischungen  von  gerösteten  und  geschälten  Kakao- 
Bohnen  mit  Zucker  (Gesundheits-Schoko- 
lade), meist  unter  Zusatz  von  Gewürz  (Gewürz- 
Schokolade)  oder  mehligen  Bestand-TeUen,  -wie 
Reismehl,  Stärkemehl,  oder  von  Arznei -Mitteln 
(Medizinal-Schokolade),  unter  Beimischung 
Von  gepulvertem  isländischen  Moos  (Moos- 
schokolade). Den  Gebrauch  der  Schokolade 
fanden  die  Spanier  1519  bei  den  Mexikanern  vor. 
Die  Kakao-Bohnen  waren  allgemein  als  Münze 
im  Gebrauch  und  dienten  aUein  zur  Vermittelung 
des  kleinen  Handels.  1000  Bohnen  hatten  etwa 
den  Wert  von  2,75  Mk.  Noch  heute  dienen  sie 
statt  der  Kupfer-Münze  in  der  Provinz  Costarioa. 
Im  Jahre  1520  schickten  die  Spanier  fertige 
Schokolade  nach  dem  Heimatland,  wo  bald 
Fabriken  entstanden,  welche  die  Zubereitung  der 
Bohnen  vervoUkommneten.  Der  Florentiner  An- 
tonio Carletti,  der  die  Schokolade  in  Westindien 
kennen  gelernt  hatte,  führte  die  Fabrikation  1606 
initalien  ein.  Nach  Frankreich  kam  die  Schokolade 
von  Spanien  herüber,  vielleicht  schon  mit  Anna 
von  Österreich,  der  Gemahlin  Ludwigs  XHI.,  aber 
erst  unter  Ludwig  XIV.  -wurde  ihr  Gebrauch  all- 
gemeiner, zu  Anfang  des  18.  Jahrhunderts  wurden 
bereits  Fabriken  angelegt,  welche  die  Bohnen  der 
französischen  Ansiedelungen  (Kolonieen)  ver- 
arbeiteten. In  England  fällt  die  erste  Errichtung 
einer  Schokolade-Fabrik  in  das  Jahr  1657.  In 
Deutschland  wurde  die  Schokolade  vorzüglich 
dui-ch  das  Buch  von  Bontekoe,  Leibarzt  des 
großen  Kurfürsten,  bekannt.  Die  Schokolade- 
Suppe,  welche  man  gewöhnlich  mit  Eigelb  und 
(oder)  süßem  Rahm  bindet,  ist  eine  nährende,  aber 
erregende  Suppe.  Gute  Schokolade  darf  keine 
kleisterige  Suppe  und  keinen  starken  Bodensatz 
geben. 

’)  Vergl.  S.  196,  Fußbemerkung  9. 

®)  Vergl.  S.  196,  Fußbemerkung  10. 

*)  Vergl.  S.  196,  Fußbemerkuug  11. 


Potages. 


Potagef  maigre  ä la  crhme 
d'asperges.  [d'avoine. 
— \ tnaigre  ä la  creme 
— t maigre  creme  de  celeri 
aux  petits  pois. 

— maigre  ä la  creme  de 
chicoree. 

— f maigre  ä la  creme  de 
choux-fleurs. 

■ — \ maigre  ä la  creme  de 
feves  de  viarais. 

— f maigre  ä la  creme  de 
flageölets. 

— \ maigre  ä la  creme  de 
haricots  blancs. 

— j maigre  ä la  creme  de 
haricots  frais. 

— t maigre  ä la  creme  de 
haricots  noirs. 

— f maigre  ä la  creme  de 
haricots  verts. 

— maigre  ä la  creme  de 
laitues.  [Icgumes. 

• — f maigre  ä la  creme  de 
— fjnaigre  ä la  creme  de 
lentüles.  [manioc. 

— maigre  ä la  creme  de 
— t maigre  creme  de  marrons 
d la  jardiniere. 

— t maigre  ä la  creme  de 
navets. 

— t maigre  ä la  creme  d'orge. 
— t maigre  creme  d'orge 
aux  pointes  d'asperges. 

— i maigre  creme  d'orge 
ä la  puree  d'oseilü. 

— t maigre  ä la  creme  de 
pois  chiches. 

— t maigre  creme  de  riz  au 
cerfeuü. 

— maigre  creme  de  riz 
aux  petits  pois. 

— t maigre  creme  de  riz 
aux  pointes  d'asperges. 
— t maigre  ä la  creme  de 
salsifis. 

— f maigre  ä la  Eberstein. 
— ä la  fausse  poisson. 

— f maigre  ä la  fin  de 
siede. 

— \ maigre  ä la  flamande. 

— \ maigre  aux  grosses 
radnes. 


Surd^geftricl^ene  ©^jorgel» 
Su^pe. 

|>aferfc|leim=(Sup^)e.‘) 

®ur(^geffrtd^ene  ©eöerte» 
©u^jje  m.  jungen  ©rbfen. 

— @nbtüien»©uj3))e. 

- S8Iumenfo^I=>Su))))e. 

— SßuPoI}nen=@u|)jje. 

— 2Bacf;§bo;^nen=>®uj)j3e. 

- ©njjbe  oon  Zeigen 
53oI;nen. 

— Suppe  bon  frifcfien 
Seltnen. 

— ©u^^je  bon  fc^ftorjen 
Soijnen. 

— ©u|)j)e  bon  grünen 
öol^nen. 

— Sattttf;* *©u|))je. 

®emüfefd}Ieini=>©uj)j3e. 

2)urc[)geftricE)ene  Sinfen» 
©ujjj)e. 

5DlanioffcI;retm»^)©ubjje. 

Surc^geftrid^ene  Äafianten» 
©ujjjje  mit  ©emüi'en®). 

— 3iüben=©npt)e. 

@erftenfc^Ieim»®)©uj)be. 

— •‘Suppe  mit  ©bargel» 
©bifeen. 

— »©ujj^e  mit  burc^geftri» 
dienern  ©auerompfer. 

©uri^geftric^ene  ^id^er- 
erbfen=©u|3^)e, 

3ieiöl{^Ieim=©ubbe  mit 
Serbe!. 

— “Suppe  mit  jungen 
®rbfen. 

— =©ui3i3e  mit  ©bärget* 
©•pi^en. 

Snrd^geftrid^ene  ©d^mor*- 
wuf3(el)*©uppe. 

^ei§e  Saften  »©emüfefubbe. 

Solf^e«)  Sift^fnppe. 

®nr^geftri(^ene  ©emüfe*») 
©uppe. 

Slömifc^e  ®emüfe=io)©upbe. 

Sa[ten»2Bnräetfuppe 


Soups. 
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Asparagus  cream-soup. 

Oatmeal-soup. 

Celery  cream-soup  witli 
green  pease. 

Endive  cream-soup. 

Cauliflower  cream-soup. 

Cream-soup  of  broad 
beans  ®). 

Soup  of  flage(o)let- 

beans  ®). 

Soup  of  wbite  beans. 

Soup  of  fresb  beans. 

— -Soup  of  black  beans. 

- -Soup  of  green  beans. 

Lettuce  cream-soup. 

Vegetable  cream-soup. 
Lentil  cream-soup. 

Manioc  cream-soup. 
Cbestnut  cream-soup  witb, 
vegetables. 

Turnip  cream-soup. 

Barley  cream-soup. 

— cream-soup  witb 
asparagus-heads 
(-tops,  -points). 

— cream-soup  witb  puree 
of  sorrel. 

Cbicbes’)  cream-soup. 

Rice  cream-soup  witb 
cbervil. 

cream-soup  witb  green 
pease. 

— cream-soup  witb 
asparag-us-beads. 

Salsify  cream-soup. 

Wbite  vegetable-soup. 
Mock-fisb  Soup. 

Strained  vegetable-soup. 

Elemisb  vegetable-soup. 
Root-soup. 


*)  Yergl.  auch  potages  au  lait. 

’)  Auch  marshrbeans. 

•)  Vergl.  S.  197. 

‘)  Vergl.  S.  198. 

‘)  Vergl.  S.  198. 

*)  Süddeutsch  »Heidenbrein«,  »Gerstel« 
vergl  S.  198,  sowie  potages  au  lait. 

’)  Vergl.  S.  200. 

’)  Petersilie-,  Sellerie-Wurzeln,  Möhren,  Eühen 
und  Zwiebeln  kocht  mau  in  Wasser,  nimmt  daun 


auf  einen  Teller  Suppe  ungefähr  einen  Eßlöffel 
vyeizenmehl,  welches  man  in  kalter  Milch  klar 
runrt  und  in  das  kochende  Wasser  gießt:  dann 
thut  man  Butter,  etwas  Salz  und  fein  gewiegte 
PetersiBe  hinzu  und  richtet  die  Suppe  über  in 
nutter  bräunlich  gerösteten  Semmel-Würfeln  an. 
kunn  Semmel -Würfel  auch  nebenbei  geben. 
*)  Vergl.  S.  2(ö,  Fußbemerkung  7. 

“)  VergL  S.  184,  Fußbemerkung  6. 

) VergL  S.  170,  Fußbemerkung  12. 
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©itppen. 


Soups. 


Potage  maigre  aux  herbes 
ä la  banne  femme. 

— \ maigre  d'herbes  aux 
Croutons. 

— maigre  aux  herbes  a la 
dawphine. 

— maigre  aux  herbes  ä la 
provengale. 

— t maigre  d la  hollandaise. 

— de  lazagnes  au 
consomme  de  racines. 

— maigre  de  legumes  ä la 
fermiere. 

— [maigre  de  navets 

ä Vimperiale. 

■ — t maigre  ä l’okra  ä la 
creole. 

— f maigre  & l’okra  aux 
tomates. 

— f maigre  d Vorge  perlee. 
— f maigre  d la  d’ Orleans. 

— t maigre  aux  pains 
de  riz. 

— f maigre  d la  Parmentier. 
— f maigre  d la  pauvre 
homme. 

— t maigre  aux  pointes 
d'asperges. 

— t maigre  aux  pois  frits. 
— t maigre  de poisnouveaux. 

— maigre  de  pommes  de 
terre  d l’ail. 

— -[maigre  d la 
printaniere.^) 

— printanier  maigre  aux 
guenelles  de  semoule. 

— printanier  maigre  aux 
guenelles  de  tapioca. 

— t maigre  d la  puree 
d'asperges  et  de  celeri. 
— f maigre  puree  d la 
banne  femme. 

— f maigre  d la  puree  de 
carottes.  [celeri. 

— t maigre  d la  puree  de 
— t maigre  puree  de  celeri 
aux  Croutons. 

— f maigre  puree  de  Cham- 
pignons aux  Croutons. 
— •}•  maigre  d la  puree  de 
choux. 

— f maigre  d la  puree  de 
ehoux-fleurs. 


Sr5uter»@upt)e  mit  geröfte» 
ten  Srotjc^nitten. 

— »Qulppt  mit  geröfteten 
Srotfruften. 

— »Sitptie  mit  burc^- 
geftri^enem  ®rie§  unb 
geröfteten  S3rotf(^nitten. 

^roöen^alif^e  '■)  Äräuter=> 
©uppe. 

|)ot[anbifc^e®)  ©emüfe» 
©uppe. 

SBuräei»©uppe  mit 
SSanbnubeln. 

®emüfe=®)©uppe  mit 
geröfteten  SBrotfruften. 

Äaiferli^c* *)  3iübens©uppe. 

i?reoIen»  ®)DIra»(iDc£erB) 
©uppe. 

01ra=>©uppe  mit  5Parabie§» 
Äpfeln. 

5ßerlgraupen«»®)©uppe. 

SBaffer=©uppe  mit  geröfteten 
@emmet»3Bürfeln. 

— *©uppe  mit  geftürgtem 

9iei§.  [©uppe. 

®urc£)geftric^ene  Kartoffel*’ 

SSraune  9Jie(;lfd)Ieim=> 
©uppe.’) 

©pargelfpi§en»@uppe. 

©uppe  bon  gebadenenSrbfen. 

— bon  neuen  ©rbfen. 

^artoffeI»©uppe  mit  Saud^  u. 

geröfteten  Srotfc^nitten. 

grüt)ja^r^gemüfe=©uppe. 

— »©uppe  mit  ®rie§» 
tlöfec^en. 

— »©uppe  mit  Sapiola» 
^?IöBd)en. 

®urd)geftric^ene  ©pargel» 
unb  ©eEerie»©uppe. 

Siebfrauen»®)®emüfefuppe. 

®ur^gcftri(^ene  Ü3töt;ren» 
©uppe. 

— ©etierie»©uppe. 

— @etlerie»@uppe  mit 
geröfteten  SSrottruften. 

— $ofeIpiIg»©uppe  mit 
geröfteten  SSrotfruften, 

— Äol^Ifuppe. 

— 58IumenfoI;I=©uppc. 


Herb-soup  witb  fried 
sippete  (of  bread). 

Soup  witb  fried 

bread-crusts. 

Soup  witb  puree  of 

semobna  and  fried 
sippets  of  bread. 

Provencial  berb-soup. 

Vegetable  cream-soup, 
Dutcb  style. 

Root-soup  witb  lasagnes- 
paste  cut  sbort. 

Yegetable-soup  w.  toasted 
sippets  of  bread. 

Turnip  puree-sovip, 
emperor’s  style. 

Okra-soup,  Creole  style. 

Soup  witb  tomatoes. 

Pearl-barley  soup. 

Lent-soup  witb  fried  cubes 
of  wbite  bread. 

soup  witb  moulds 

of  rice. 

Potato  ^nweß-soup. 

Poor  man’s  soup. 

Soup  witb  asparagus- 
beads. 

— witb  (of)  fried  pease. 

— witb  new  pease. 

Potato-soup  witb  leeks 

and  toasted  sippets. 

Soup  of  spring  vegetables. 

Spring-soup  witb 

semolina-dumplings. 

soup  witb  tapioca- 

dumplings. 

PMrßß-soup  of  asparagus 
and  celery. 

Good  woman’s  soup. 

Carrot  pM7-ee-soup. 

Celery  puree-soup. 

— puree-soup  witb  fried 
bread-crusts. 

Musbroompuree-soup  witb 
fried  bread-crusts. 

Cabbage  p?<ree-soup. 

Caubflower  pM?-ee-soup. 


‘)  Mit  Eigelben  gebundene  Suppe.  Einlage: 
Zwiebel-Seheiben  und  geröstete  Brotschnitten. 

*)  Vergl.  S.  204,  potages  d la  puree. 

•)  Von  Sauerampfer,  Lauch  und  Kerbel.  Vergl. 
auch  potage  d la  fermiire,  S.  169. 

Vergl.  S.  206,  potages  d la  purie. 

Vergl.  S.  187,  potages  liis. 


")  Süddeutsch  Heidenbrein  (Gerstel) 
Vergl.  auch  potage  d la  crime  d’orge  unter 
potages  au  lait,  sowie  S.  173,  potages  clairs. 

’)  Wird  auch  Bettelmanns-(Bettler-) 
Suppe  geuannt. 

*)  Auch  potage  printanier  maigre. 

®)  Vergl.  S.  2l0,  potages  d la  purie. 


Potages. 


Sitp:pcn. 


Soups. 
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Pohi(je-\  maigre  ä la  puree 
de  choux  printaniers. 

— ^maigre  ä la  puree  de 
chotix  verts. 

—j  maigre  ä la  puree  de 
haricots. 

—f  maigre  ä la  puree  de 
haricots  hlancs. 

— t maigre  puree  de  haricots 
ä la  Fauhonne. 

— \ maigre  ä la  pttree  de 
lentilles. 

—f  maigre  puree  de  navets 
au  riz. 

— t maigre  ä la  puree  de 
pois. 

— t maigre  ä la  puree  de 
pois  chiehes. 

-t  maigre  ä la  puree  de 
pois  goxdus. 

-f  maigre  ä la  puree  de 
pois  verts. 

j maigre  ä la  puree  de 
racines. 

~t  maigre  puree  de  racines 
aux  Croutons. 

— t maigre  puree  de  racines 
aux  petits  pois. 

— t maigre  ä la  puree  de 
tomates. 

— t maigre  puree  de 
tomates  au  riz. 
maigre  risotto  ä la 
napolitaine. 

—j  maigre  au  (de)  riz. 

—f  maigre  au  riz 
ä Vindienne. 
maigre  au  riz  ä la 
Julienne. 

— maigre  de  riz  ä la 
nivernaise. 

— t maigre  au  riz  ä la 
paysanne. 
maigre  de  riz  aux 
pointes  d’asperges. 

— maigre  de  riz  ä la 
vert  pre. 

— maigre  de  sagou  garni 
de  navets. 

— maigre  de  sagou  aux 
pointes  d’asperges. 

— maigre  de  salep  garni 
d’une  Julienne. 

— maigre  de  salep  garni 
d’une  Julienne  de  celeri. 

— maigre  de  salep  garni 
de  petits  pois. 

~ de  sante,  maigre. 

— t maigre  ä la  savoyarde. 

-f  maigre  de  tapioca  aux  ; 
haricots  verts. 


S)urd^geftrtct)ene  ©puoffen- 
(Suppe. 

— 93lättcrfoijI=(23raunfo(^I», 
®rünfoI;I=)Suppe. 

— S3opuen»Suppe. 

— (Suppe  öon  ttjeigen 
33oI;iteu. 

— S3ol;iten=©uppe  mit 
3taljm,  ©emüfeii  uub 
geröfieteu  33rotiuürfeIn. 

— Sinfen=(Suppe. 

— 3iü6en»-Suppe  mit  3iei§. 

— ®rPfen=>(Suppe. 

— ^ic^ererP)'en=©uppe. 

— SudeKei-‘5fen=>(Suppe. 

— @d)oten»(Suppe. 

— SBurjel^Suppe. 

— 2Buräe[»(Suppe  mit 
gerö[teten  Sörotfruften. 

— äSuväeI»@uppe  mit 
jungen  ©rbfeu. 

— ^arabie§npfel»@uppe. 

— ^ßorab's§apfeI»(Suppe 
mit  9let§, 

SZeopoIitouifcbe  Üteigfuppe. 

8tei§fuppe. 

— mit  .^ari. 

— mit  ®emüfe»gäben. 

— mit  aulgeftoc^eueu 
SWöIjreiuiüugeln. 

33oueni»3tei§fuppe. 

ateigfuppe  mit  (Spargel» 
Spieen. 

— mit  ®rüitem. 

©ago=(Suppe  mit  9tüben. 

— »(Suppe  mit  (Spargel» 

(Spinell.  ! 

@aIep=Suppt  mit  ®emüfe»  ! 
^nben.  ^ 1 

— »Suppe  mit  Sellerie»'  i 

Stibcu.  I 

— »Suppe  mit  jungcit  1 

@rb)eu.  i 

5aften»®efuubrjcitlfiippe. 

Sabop(arb)ifc[;e  9iüben» 
Suppe. 

Sapiofa»Suppe  mit  grilneii 
53oi)iteu. 


Sprouts  puree-sovip. 

Kaie  puree-soup.  * 

Puree  of  bean-soup. 

Soup  o£  white  beans. 

— -Soup  of  beans  with 
cream,  fried  bread- 
cubes  and  green  herbs. 

Lentil  puree-soup. 

Turnip  ^JJwec-soup  with 
rice. 

Puree  of  pea-soup. 

— -Soup  of  chick-pease. 

— -Soup  of  marrowfat- 
(sugar-)pease. 

Soup  of  green  pease. 

Soup  of  roots. 

Soup  of  roots  with 

fried  bread-crusts. 

— -Soup  of  roots  with 
green  pease. 

Tomato  pwree-soup. 

— puree-sorxp  with  rice. 

Eice-soup,  Neapolitan 
style. 

Soup. 

Cuxried  rice-soup. 

Eice-soup  with  shreds  of 
vegetables. 

Soup  with  balls 

scooped  out  of  carrots. 

Soup  with  vegetables. 

Soup  with 

asparagus-heads. 

— -Soup  with  green(s). 

Sago-soup  with  turnips. 

— -Soup  with 
asparagus-heads. 

Salep-soup  with  fine 
shreds  of  vegetables. 

Soup  with  fine 

shreds  of  celery. 

Soup  with  green  pease, 

Health-soup  in  lent-style, 

Beet-soup,  Savoy  style. 

Tapioca-soup  with  greer 
beans. 


256  Potages. 


Soups. 


©uppeii. 


Fotage^  viaigrc  aux 
tendrons  de  clioux. 

— f mcägre  aux  trois  racines. 

— f maigre  ä la  tyrolienne. 

Sagou  au  consomme  de 
racines.  [racines. 

Semoule  au  consomme  de 

Soupe  aux  boulettes  de 
pommes  de  terre. 

— maigre  aux  c'epes. 

— aux  cbpes  et  ä Vorge 
perlee. 

— maigre  aux  Champignons. 

— de  chocolat  au  riz. 

— de  citron.  [fontaine. 

— maigre  au  cresson  de 

— au  cresson  et  ä Voseüle. 

— maigre  aux  epinards. 

— ä la  farine  grillee. 

— maigre  aux  fines  herbes. 

— maigre  aux  legumes. 

— maigre  aux  lentilles. 

— maigre  aux  lentilles  et 
aux  nouilles. 

— maigre  aux  nouilles. 

— d’oeufs  ä Toseille. 

— t d'oeufs  au  parmesan. 

— d’oeufs  aux  pointes 
d'asperges. 

— d Voignon  ä Veau. 

— d Voignon  au  fromage. 

— d Voignon  aux  oeufs. 

— d Voignon  au  parmesan. 

— d'oignons  au  blanc  en 
maigre. 

— r maigre  d’oignons  ä la 
Stanislas. 

— d Voseüle. 

— au  pain  (panade). 

— au  pain  bis  aux  oeufs 
poches. 

— au(x)  poireau(x). 

— de  potiron  ä Veau  et 
au  beurre. 

— au  powpier  et 
ä Voseüle. 


ßoIjIffironeu=@uppe. 

®reitDuräeI=^)@uppe. 

©raupenfi^Ietm»®u}3}3e  mit 
^tfieBeln  unb  Sllö^ren. 
gaften^Sogofup^je. 

mit  i?artoffeI» 
ÄIöBdjen  (»Mgelc^en). 
ißiläfuiJpe. 

— mit  ißerlgraut)en. 

Sofeltiilä^Sitptie. 
@ci)oIoIabe=@utit)e  mit  SReiä. 
Sitronen»®)@uppe. 
Srunneulreffe»@uppe. 

©utJpe  bon  i^reffe  unb 
@oueramt)fer. 
@i3inat=®u|)pe. 

@u)3^)e  mit  geröftetem  3WeI)I. 

— mit  feinen  ßräutern. 
65emüfe=©uf3f3e. 
Sinfen=@uf)i)e. 

— »@uf)pe  mit  9lubeln. 

5RubeI=@upf)e. 

6iev* *©nf5f)e  m.  ©aneramfjfer. 

— »©uf)f)e  mit  ißarmefan» 
^dfe. 

— =@uf3f)e  mit  ©fjorgel* 
6f)i^en. 

?5affen»Stt>ie6eIfuf3fje. 
QwkhtU<Buppe  mit  ®öfe*). 

— »©ufjfie  mit  ®iern. 

— ^<Buppe  mit  ißarmefan» 
Ääfe. 

gaftenoSubfJe  bon  weiten 
gmiebeln. 

©uf)f)e  mit  gebadenen  3tt>ie» 
beln  unb  Srotfc^nitten. 
©aueramf)fer=@u|):pe. 
Srotfufipe*).  K 
©cf|tt)aräbrot=>@ut)f3e  mit 
berlorenen  Siern. 
Saud)fnf5fie. 
gaftenoMrbiSfupfJe. 

©ufJbe  mit  ißortnlal  unb 
©aueramfjfer. 


Sprouts-soup. 

Soup  wifch  carrots,  celery- 
and  parsley-roots. 

Barley  cream-soup  with 
onions  and  carrots. 

Sago-soup. 

Semolina-(£arina-)soup. 

Soup  with  potato- 
dumplings. 

— of  lai'ge  or  >flap« 
mushrooms. 

— of  »flap«  mushrooms 
and  peeled  barley. 

Mushroom-soup. 

Chocolate-soup  wth  rice. 

Lemon-soup. 

Soup  of  water-cresses. 

— of  water-cresses  and 
sorreh 

Spinach-soup. 

Soup  with  grilled  farina. 

— with  fine  herbs. 

Vegetable-soup. 

Lentil-soup. 

• Soup  with  noodles. 

Soup  with  noodles. 

Egg-soup  with  sorrel. 

— -Soup  with  Parmesan 
cheese. 

Soup  with 

asparagus-heads. 

Onion-soup. 

Soup  with  cheese. 

Soup  with  eggs. 

Soup  with  Parmesan 

cheese. 

White  onion-soup. 

Soup  with  fried  onions 
and  toasted  sippets. 

Sorrel-soup. 

Panada. 

— with  poached  eggs. 

Leek-soup. 

Soup  of  squash. 

— \vith  purslain  and 
sorrel. 


»)  Vergl.  S.  191,  potages  Uis. 

*)  Eussische  Suppe:  Aus  Wurzeln  und  ge- 
trockneten Pilzen  kocht  man  eine  Brühe,  gibt 
diese  durch.  In  einem  anderen  Tojrfe  kocht  mau 
Perlgraupen  mit  Butter,  gießt  die  Wurzel -Brühe 
hinzu  und  kocht  sie  auf.  Dann  gibt  man  sauere 
Sahne  (Schmant)  hinzu,  legt  eine  halbe  Zitrone 
hinein,  fügt  etwas  Zitronensaft  hinzu,  kocht  alles 
noch  einmal  auf  und  thut  vor  dem  Anrichten  noch 


Grünwerk  in  die  Suppe.  . 

•)  Ein  Dutzend  nicht  zu  große  weiße  Zwiebeln 
werden,  nachdem  sie  in  Scheiben  geschnitten 
sind,  mit  einem  Stück  Butter  auf  schwachem 


Feuer  geschwitzt,  bis  sie  dmikelgolb  sind;  dann 
fügt  man  Salz,  einen  Eßlöffel  Zucker  und  ent- 
sprechend Mehl  hinzu,  gibt  kochendes  Wasser 
darüber  und  läßt  die  Suppe  15  Minuten  kochen. 
Unterdessen  röstet  man  Weißbrot  - Scheiben, 
schneidet  guten  Schweizer  Käse  in  kleine  Würfel 
und  reibt  etwas  Parmesan-Käse.  Die  Brotscheiben 
legt  man  in  die  Suppen-Schüssel,  die  Käse-Würfel 
dazwischen  und  streut  den  Parmesan-Käse  nebst 
etwas  Pfeffer  darüber,  legt  einige  kleine  Stücke 
Butter  darauf  und  gießt  die  Suppe  daran. 

‘)  Mit  Eigelben,  Rahm  und  mit  einem  Stück 
Butter  gebundene  Suppe. 


©upticn. 


Soups. 


257 


Potages, 


Soupe  aux  quenelles  äc. 
pain. 

— aux  quenelles  de  t'ntffes. 

— au  sagou. 

— de  sagou  ä la 
chiffonnade. 

— au  tapioca. 

— de  vermicelles  au  celeri. 

— de  vermicelles  ä Voseiüe. 

— de  vermicelles  aux 
■petits  pois. 

— de  vermicelles  aux 
pointes  d’asperges. 

— d la.  zea. 

Vermicelles  au  consommi 

de  racines. 


Potages  au  lait. 


I Suppe  mit  33rotffi5ßd^en. 

1 — mit  Srüffel^ßlbgc^en. 

I ©ago'Suppe. 

< — »Suppe  mit  ©emüfen. 

/ 3:ap{oIa»Suppe. 

I gabennubeI=Suppe  mit 
I Sellerie. 

I — »Suppe  m.  Sauerampfer. 
> — »Suppe  mit  jungen 
I ®rbfen. 

s — »Suppe  mit  Spargel» 
j Spi|en. 

SKai§me^I=Suppe. 

I f5ttöennubel»3Bur}eIfuppe. 


2TtiId;=5uppen. 


Soup  with  bread- 
dumplinep. 

— with  truffle-dumplings. 

Sago-soup. 

Soup  witb  vegetables. 

Tapioca-soup. 

Vermicelli-soup  with 
celery. 

Soup  with  sorrel. 

— -Soup  with  green  pease. 

— -Soup  with  asparagus- 
heads. 

Soup  of  maize. 

V ennicelli-root-soup. 


Milk-soups. 


1>  hinter  eoup  bedeutet,  daß  dies  eine  süße  Milchsuppe  ist. 


BouMie. 

— ä la  creme  de  riz. 

— äla  farine  de  mais. 

— ä la  fecule. 

Panade  au  lait. 

Soupe  d’arrow-root  au  lait 

— au  babeurre. 

— au  babeurre  ä l'orge 

perlee.  [prunes. 

— au  babeurre  aux 

— au  babeurre  aux  raisins. 
— ^ biscotin  au  lait 

— cacao  au  lait 

— de  chataignes  au  lait. 
— bde  chataignes  au  Sucre. 
— t^chocolat  au  lait. 

— ^ chocolat  ä la  pay sänne. 


SD?iI(^|uppe  mit  SBeigenmel^I. 

— mit  SReiSfc^Ieim. 

— mit  TOoiäme'^I. 

— mit  ffartoffelme!^!. 
SSrotfuppe  mit  SKilc^, 
SJZild^fuppe  mit  ^ßfeilhjurg. 
33uttermiId^»Suppe  ^). 

»Suppe  mit  ^Perlgraitpcn, 

— »Suppe  mit  ^Pflaumen. 

— »Suppe  mit  SRofinen. 
SKilc^fuppe  mit  geftogenem 

Swiebad. 

^a!ao=Suppe  mit  SDtit^. 
®aftonien»Suppe  m.  SKilci^®). 
Süüe  Äaftanien»Suppe* *). 
S(^oIoIabe=Suppe  mit  SKifcI}, 
S3auern»*)S(^ofoIabefuppe. 


Milk-porridge  (-mush). 

porridge  with 

rice-cream. 

porridge  with  maize. 

porridge  with  potato- 

panada._  [flour. 

Soup  with  arrow-root. 

Butter-milk  soup. 

mük  Soup  with 

peeled  barley. 

— -milk  Soup  with  prunes. 

— -milk  soup  w.  raisins. 
Mük-soup  with  zwieback. 

Cocoa-soup  with  Tnilk 
Chestnut-soup  with  niilk. 
Sweet  chestnut-soup. 
Chocolate-soup  with  milk. 
Peasant’s  chocolate-soup. 


*)  a)  Unter  beständigem  Rühren  läßt  man  die 
Buttermilch  kochen,  rührt  Mehl  und  Ei  in  kalter 
Sahne  ab,  gießt  es  zu  der  kochenden  ButtermUch 
und  richtet  die  Suppe  über  würfelig  geschnittenem 
Brot  an.  b)  Nachdem  die  Buttermilch  mit  Mehl 
klar  gerührt  ist,  wird  sie  mit  Zimt,  Zucker  und 
einigen  Zitronen-Schalen  aufgekocht  und  mit  Ei- 
gelben abgezogen. 

*)  Diese  Suppe  bereitet  man  am  besten  mit 
gerösteten  (gebratenen)  Kastanien.  Kastanien- 
mehl  kommt  weder  dem  Vollgeschmack  frisch 
gerosteter  Kastanien  gleich,  noch  hat  es  die 
schöne  rahmähnliche  Farbe  derselben.  Die  zu 
Brei  gestoßenen  Kastanien  verrührt  man  mit 
einem  rohen  Ei,  würzt  mit  Pfeffer  und  Salz. 
Nachdem  man  eine  Zwiebel,  Rübe  und  Sellerie  in 
weißer  Sose  ungefähr  1.5  Minuten  gedünstet,  dann 
dnrchgestrichen  hat,  gibt  man  das  Kastanienmus 
hinzu,  vermischt  es  mit  zwei  bis  drei  Tassen 
guter  Sahne  und  läßt  es  heiß  werden,  aber  nicht 
kochen.  Nach  Belieben  kann  man  auch  ein  Glas 
Weißwein  hinzufügen. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke.  I.  Tc 


•)  Kastanien  werden  gebraten,  geschält  und 
durch  ein  Sieb  gepreßt.  Dieses  Mus  (purie)  wird 
je  nach  Geschmack  mit  ungefähr  fünf  Obertassen 
voll  Lagerbier  oder  Weißwein  und  entsprechend 
Zucker  vermischt  und  ans  Feuer  gesetzt,  wo 
man  es  recht  heiß,  a,ber  nicht  kochend  werden 
läßt.  Anstatt  des  Weines  oder  Bieres  kann  man 
auch  vorher  gekochte  Milch  nehmen.  Nachdem 
man  die  Suppe  vom  Feuer  genommen  hat,  gibt 
man  ein  Glas  guten  Cognac  hinzu  und  richtet 
sie  über  gerösteten  Weißbrot-Würfeln  an. 

*)  Feines  Weizenmehl  wird  trocken  recht 
schön  dunkelbraun  geröstet.  Nachdem  das  Mehl 
kalt  geworden  ist,  wird  es  dnrchgesiebt,  in  kalter 
Milch  zerquirlt  und  mit  kochender  Müch  ver- 
mischt. Die  Suppe  wird  mit  Gewürz-Nelken  und 
gestoßenem  Zimt,  Zucker  und  ein  wenig  Salz 
gewürzt,  aufgekocht,  mit  Eigelben  gebunden  und 
über  gerösteten  Semmel-Würfeln  angerichtet.  Man 
nennt  diese  Suppe  auch  Falsche  (in  Süddeutsc)i- 
land  »blinde«)  Schokolade-Suppe;  vergL 
poiage  au  faux  chocolat. 

I-  f4) 


17 


©uppen. 


Soups. 


258  Potages. 

Soupe  ä la  courge. 

— kä  la  crhne. 

— '2  d la  creme  d’amandes. 

— ä la  crime  d’avoine. 

— creme  d’avoine  au  lait 

d’amandes. 

— ä la  creme  de  ble  vert. 

— tiä  la  creme  de  marrons. 

— creme  d’orge  au  lait. 

— creme  d’orge  aux 

prunes.  [raisins. 

— crime  d’orge  aux 

— d la  crime  de  pistaches. 
— ^au  faux  chocolat. 

— de  gruau  au  lait. 

— au  lait. 

— ^ au  lait  ä Vallemande. 
— ^ de  lait  aux  amandes, 
au  riz  et  aux  raisins. 
— au  lait  d’amandes. 

— au  lait  d' amandes 
ä la  d’  Ursuline’’). 

— ^ au  lait  ä la  bavaroise. 
— ^ lait  aux  biscottes. 

— ^ lait  aux  biscuits. 

— lait  ä la  creme. 

— ^ lait  aux  croquettes 

d’amandes. 

— lait  aux  croquettes 
de  riz. 

— ^ lait  aux  croutons  frits. 

— lait  ä la  farine  de  seigle. 
— ^ lait  aux  maearons. 

— lait  aux  noques  de 
hev/rre. 

— ^ lait  aux  noques  de 
farine. 

— ^ lait  aux  noques  de 
semoule. 

— ^lait  aux  oeufs  et  aux 
amandes. 

— ^ lait  aux  Omelettes. 


®urd)geftrtc§ette  ÄürbiS»  | 
©uppe.  ! 

©üße  JRal^mfiippe* *).  | 

©d^aumiuppe  Pon  SKanbel»  \ 
§afer»©d^Ieimfuppe.  [ntild^.  l 

— »©c^Ieintjuppe  mit  l 

SRanbelmild^  | 

©rünforn-Sd^Ieimfuppe. 
®urd^gcftrid^enc  Äaftanien»  S 
©uppe. 

®raupen=@c^leimfuppe  mit 
aWilc^. 

— »©d^Ieimfuppe  mit  \ 

ißftaumen®).  [fRofinen. 

— »©c^Ieimfuppe  mit 

ißi[taäien»@(^aumjuppe. 
galf(|e  ©c^ofoIabeiioSuppe.*) 
®rü^eo@uppe  mit  SRild^. 
5lRiI(Sfuppe®).  < 

®eutf^e«)  &ilcp?uppe. 
50til(^fuppe  mit  SRanbeln,  | 

iReiS  unb  Siofinen.  ' 

SlRanbeImiIc^»@uppe. 

— »Suppe  mit  SSaniDe. 

S3aprifc[}e  ®)  SRilc^fuppe.  ; 

SOtild^yuppe  mit  gmieWcE.  \ 

— mit  SBiSluit®).  < 

— mit  @ier»@inIouf  ^®).  \ 

— mit  SRanbeI=ßIö§c^en.  l 

— mit  3Rei§IIö|c§en.  | 

— mit  gebadenen 

Srotlruften.  < 

— mit  SRoggenmel^l.  \ 

— mit  SRalroneu.  s 

— mit  93utter»5Roden.  > 

— mit  SIRel^InDcEen.  | 

— mit  ©riegnodeu.  | 

— mit  ©iern  unb  SRanbeln. 

— mit  @icrluc^en»@c^nitten.  | 


PMree-soup  of 

vegetable-marrow. 
Sweet  cream-soup. 
Cream-soup  of  almond- 
Oatmeal-soup.  [mill; 

Soup  with  almond 

milk. 

Cream-soup  of  green  cora 
Chestnut  cream-soup. 

Barley  cream-soup  with 
milk. 

— cream-soup  with 

prunes.  [raisins. 

— cream  soup  with 
Pistachio  cream-soup. 
Mock-chocolate  soup. 
Grit-soup  with  milk. 
Milk-soup. 

soup,  German  style. 

soup  with  almonds, 

rice  and  raisins. 
Almond-milk  soup. 

milk  soup  with 

vanilla. 

Milk-soup,  Bavarian  style. 

soup  with  zwiebacJ:. 

soup  with  biscuits. 

— cream-soup. 

soup  with  croquettes 

of  almonds. 

soup  with  rice- 

croquettes. 

soup  with  fried 

bread-crusts. 

soup  with  rye-flour. 

soup  with  macaroons. 

soup  with 

butter-dumplings. 

soup  with 

farina-dumpHngs. 

— -soup  with 
semolina-dumplings. 

soup  with  yolks  and 

almonds.  [slices 

soup  with  omelet- 


»)  Süddeutsch  auch  Obers- od.  Schmetten-, 
in  Thüringen  Schmatten-Suppe  genannt. 

*)  In  Rußland  sehr  beliebte  Suppe. 

•)  Süddeutsch  Zw etsch(k)en  genannt. 

*)  Auch  Gebrannte  Mehlsuppe  genannt; 
vergl  souwe  chocolat  d la  paysanne. 

“)  Ungarisch  tejUves ; eine  besondere  Milch- 
suppe heißt  auch  Zieger-Suppe.  Wenn  nämlich 
die  Milch  zersetzt  wird,  so  nennt  man  das 
milchichte  Käse-Wasser,  das  ans  der  geronnenen 
Milch  scheidet,  Molke  (Sirbe),  den  festen  gallert- 
artigen Stoff  aber,  der  sich  beim  Kochen  der 
Molken  abscheidet,  Zieger,  und  aus  diesem 
wird  in  einigen  Gegenden  die  danach  benannte 
Zieger-Suppe  bereitet.  _ 

^ Mit  geschlagenen  Eigelben. 

Ursula  und  die  11 000  Jungfrauen,  die  zu 
Köln  seit  Jahrhunderten  verehrte  heilige  Schar. 
Ursula,  nach  der  Sage  eine  brit.  Kbnigs-Tqohter, 
begab  sich,  um  der  Heirat  mit  einem  heidnischen 


Fürstensohn  zu  entgehen,  mit  11  000  Jungfrauen 
zu  Schiff  nach  Köln,  wo  sie  durch  ein  hunnisches 
Heer  den  Tod  fanden.  — Ursulinerinnen,  ^e 
Mitglieder  eines  durch  die  heilige  Angela  Menci 
aus  Brescia  1537  gestifteten  Ordens  von  Kloster- 
Frauen  nach  Augustinisoher  Regel  mit  Kongre- 
gationen in  den  katholischen  Ländern ; durch 
Gesetz  vom  31.  Mai  1875  aus  Deutscldand  aus- 
geschlossen. , ^ 

®)  Einige  Eigelbe  werden  mit  etwas  kalter 
Milch  und  zwei  ois  drei  Eßlöffeln  Mehl  gut  ver- 
quirlt, worauf  man  je  nach  Bedarf  Milch  zugießt, 
Zucker  und  Zimt  beifügt  und  die  Suppe  unter 
beständigem  Umrühren  zum  Kochen  bringt,  um 
sie  dann  über  in  Butter  hart  gerösteten  Brot- 
würfeln anzurichten. 

•)  Süddeutsch  Biskot  genannt. 

*»)  Böhmisch  Tropfteig,  provinziell  Jet 
schirken,  die  Suppe  in  Österreich  auch  Ein 
geträufelte  Suppe  genannt. 


Potages. 


@up^;en. 


Soups.  259 


Soupe  lait  aux  oranges. 

— lait  ä Vorge  perlee  et 
aux  prunes. 

— lait  au  pavot^). 

— lait  aux  quenelles. 

— ^lait  aux  quenelles  de 
(ä  la)  neige. 

— ^}  lait  aux  quenelles 
de  pain. 

— ijflM  lait  ä la  royale. 

— au  lait  ä la  russe. 

— ^ au  lait  ä la  vanille. 

— 1?  lait  au  vin. 

— de  lazagnes  au  lait. 

— de  macaroni  au  lait. 

— de  millet  au  lait. 

— ^ de  noix  de  coco  au  lait. 

— de  nouilles  au  lait. 

— d'oignons  au  lait. 

— d’oignons  aux  oeufs  et 
au  lait. 

— de  x>ain  au  lait.’^) 

— depätesfoQonneesaulait. 

— de  poireaux  au  lait. 

— de  pommes  de  terre 
ä la  creme  aigre. 

— de  potiron  au  lait. 

— printaniere  ä la 
Dubarry. 

— ^ aux  prunes  ä la  crhne 
aigre. 


Sfiü^futitie  mit  SCtJfelftnen» 
@^tiittd)cn. 

— mit  iJSerlgraujJen  unb 
Pflaumen. 

9KoI)nfutJt)e  mit  SOtildj. 

— mit  SKel^lfiiöbeln. 

— mit  @d^neeflö|d}en.®) 

— mit  Srotllögc^en. 

— mit  gcftodtem 
©ierral^m®). 

Stuffifd^e^)  SWild^fuppe. 

SKiid^fuppe  mit  SJaniHe. 

— mit  3Bein. 

— mit  Sanbnubeln. 

— mit  §o:^InubeIn. 

— mit  §irfe  (SJJildjl^irfe). 

Äofo§nu|»@ub|Je  mit  aJtilc^. 

SOtiI(^fu})tje  mit  iRubcIn. 

3roieBeI»@ut3|)e  mit  SOZilc^. 

— »©upbe  mit  ®iern  unb 
SRilc^. 

örotfutjpe  mit  SDZild^. 

SKilc^fuppe  mit  grormnubeln. 

Sau4tu|3pe  mit  3Kilc^. 

ÄartoffeI*@ut3j3e  mit  fauerer 
©atjne  (<S^mant).®) 

Äürbi§«@u;ptie  mit  5ÖliId^. 

2rrür)IingSgemüfe=>©ubt)e  mit 
SReig  unb  SCRanbelmildj. 

ißfIaumen«@iitJt)e  mit 
foueter  @al;ne.’) 


iMilk-soup  mth 
orange-slices. 

Soup  with  peeled. 

barley  and  prunes. 

Soup  witb  poppy-seed. 

Soup  witb 

flour-dumpbngs. 

Soup  witb  snow-balls. 

Soup  witb 

bread-dumplings. 

— -Soup  witb  egg-custard 

Idrops. 

Soup,  Russian  style. 

Soup  witb  vanilla. 

— -Soup  witb  wine. 

Soup  witb  lasagnes. 

— -Soup  witb  macaroni. 
Millet-soup  witb  milk, 
i Cocoa-nut  soup  witb  milk. 

\ Noodle-soup  witb  milk. 

I Onion-soup  witb  milk. 

; soup  witb  eggs  and 

I milk. 

Milk-panada.  [sbapes. 

; soup  witb  noodles  in 

^ Leek-soup  witb  milk. 
Potato  cream-soup. 

$ Pumpkin-soup  witb  milk. 
i Spring-soup  witb  rice 
< and  almond  milk, 

i Sour  cream-soup  witb 
^ prunes. 


*)  Deutsch  auch  Mago,  Majo,  holländisch 
heulzaad,  spätmittelhochdeutsch  män,  mähen, 
althochdeutsch  mägo,  mittelhochdeutsch  mäge, 
oberdeutsch  mägsame,  elsäss.  mäss,  altschw. 
valmughi,  schwedisch  vallmo,  vorgerm.  melcon, 
mäkon,  griech.  (atJxwv,  dorisch  p.gxwv,  altsloven. 
maku,  slavisch  mak,  angelsächsisch  popig  (da- 
her engl,  poppy),  latein.  papaver,  ital.  papavero. 

*)  Die  Suppe,  welcher  man  gewöhnlich  etwas 
Vanille  beifügt,  wird  mit  Eigelben  und  einem 
Stückchen  Butter  gebunden. 

•)  Sahne  kocht  man  mit  einer  Stange  Vanille 
auf  und  läßt  sie  noch  einige  Minuten  zugedeckt 
stehen,  bis  die  Vanille  gut  ausgezogen  ist.  Hier- 
auf versüßt  man  die  Sahne,  läßt  sie  kalt  werden 
verquirlt  sie  mit  einigen  ganzen  Eiern,  gießt  sie 
durch  ein  Sieb  in  eine  mit  Butter  ausgestriehene 
Form,  stellt  letztere  in  ein  mit  kochendem  Wasser 
gefülltes  Gefäß  nnd  läßt  es  so  lange  im  Ofen 
stehen,  bis  das  Eiermus  steif  geworden  ist.  Dieses 
sticht  man  zu  kleinen  Klößen  aus,  über  welchen 
man  die  mit  Vanille  und  Zucker  gekochte,  mit 
Eigelben  gebundene  Milchsuppe  anrichtet. 

*)  a)  Graupen  kocht  man  in  Wasser,  fügt 
Möhren  und  einen  in  Stücke  geschnittenen  Kohl- 
kopf hinzu,  sowie  ein  Stück  Butter  und  Salz  nach 
Geschmack,  kocht  dies  unter  häufigem  Umrühren 
über  lebhaftem  Feuer  weich  und  kurz  ein,  gießt 
einige  Liter  Milch  hinzu,  thut  gekochte  Kartoffel- 
Stückchen  in  die  Suppe  und  läßt  letztere  noch- 
mals aufkochen.  Dann  kommen  noch  */*  bis  */, 
Liter  süßer  Rahm,  gehackte  Petersilie,  etwas  Salz 
daran,  worauf  man  die  Suppe  über  gerösteten 
Semmel-Würfeln  anrichtet.  Man  gibt  diese  Suppe 
auch  mit  geräuchertem  und  gekochtem  Hammel- 
fleisch. b)  Schoten -Kerne  und  Möhren  kocht 
man  ln  wenig  Wasser  halb  weich,  fügt  Butter, 


Salz,  geriebene  Semmel  hinzu,  gießt  je  nach  Be- 
darf einige  Liter  Milch  darüber  und  läßt  alles 
unter  beständigem  Umrühren  dämpfen,  bis  es 
vollends  weich  ist.  Dann  gibt  man  gehackte 
Petersilie  hinzu  und  richtet  die  Suppe  über  ge- 
rösteten Brotwürfeln  an.  Nebenbei  reicht  man 
zu  dieser  Suppe  auch  geräucherten  Fisch  oder 
gebratenen  Speck,  o)  In  Wasser  gekochter  Spinat 
wird  fein  gehackt,  mit  2 Liter  süßer  Milch, 
Butter,  Salz  und  geriebener  Semmel  10  Minuten 
gekocht  und  mit  'k  Liter  süßem  Rahm  (mehr 
oder  weniger,  je  nach  Geschmack)  versetzt.  Man 
gibt  die  Suppe  mit  verlorenen  Eiern,  oder  mit 
Scheibchen  (auch  Hälften)  von  geschälten  hart- 
gekochten. Während  der  Nichtfastenzeit  werden 
geräucherter  Schinken,  geräucherte  Fische  oder 
Wurst  nebenbei  gegeben.  Man  nennt  diese  Suppe 
auch  Russische  grüne  Milchsuppe. 

*)  Vergl.  panade  au  lait,  S.  25L 

*)  In  1 Liter  sauere  Sahne  oder  Buttermilch 
schneidet  man  Kartoffel-Scheiben,  Zwiebeln,  würzt 
mit  Salz  und  Pfeffer  und  läßt  dies  alles  darin 
weich  kochen.  Zuletzt  fügt  man  etwas  Butter 
hinzu  und  richtet  diese  Suppe,  welche  besonders 
in  Alt- Preußen  sehr  beliebt  ist,  über  in  Butter 
gerösteten  Brotkrusten  an. 

’’)  Eine  russische  Suppe:  Gute,  reife  Pflaumen 
legt  man  in  einen  Topf,  gießt  soviel  Wasser 
darauf,  daß  sie  kaum  bedeckt  werden  und  kocht 
sie  unter  öfterem  Umrühren  auf.  Wenn  sie  durch- 
gekocht sind,  reibt  man  sie  durch  ein  Sieb,  gibt 
etwas  Zimt,  */«  Pfund  Zucker  und  einige  ge- 
stoßene Nelken  bei,  gießt  2 bis  3 Glas  sauere 
Milch  und  etwas  heißes  Wasser  dazu.  Man  richtet 
die  Suppe  über  gerösteten  Brotwürfeln  an.  An- 
statt der  saueren  Milch  kann  man  auch  Weil’ 
nehmen ; vergl.  potages  au  vin,  S.  263. 
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260  Potages. 


@ui)pen. 


Soups. 


Soupe  ä la  puree  de 
citrouille  au  lait. 

— äla  puree  de  concombres 
au  lait. 

— 1?  (de)  riz  au  lait. 

— riz  au  lait  d'amandes. 

— ^ (de)  sagou  au  lait. 

— (de)  salep  au  lait. 

— ^ semoule  au  lait. 

— vemiicelles  au  lait. 

0-— 

Potages  ä la  biere. 

Coulis  ä la  biere. 

Panade  d la  biere. 

Soupe  ä la  biere. 

— ä la  büre  ä la 
berlinoise. 

— ä la  biere  aux  biscottes. 


S:urd^9ejd)Ia0eue 

©u^i^e  mit 

— ®urfen»©iH)t)e  mit 

3RÜd)ret§»@ut)t)e.O 

iReiSfujJije  mit  SJianbelmild^. 

5ölild)jogo»©ui)t)e. 

50liId)|uiJpe  mit  Solei).®) 
©rielfui-ipe  mit  3JliIc^. 
iülilc^fupipe  m.  Saben»3>i  ubetn. 

»O 


Bier=5uppcn. 

S3ierfui)i)e* *). 

S8rotiu})i)e  mit  S3ier. 
58ierfu:pt>e*). 
berliner®)  S3ierfui)i)e. 

S3tciiupi)e  mit  Smiebod.’) 


Pumpkin  puree-soup  with 
milk. 

Cucumber  puree-soup 
witb  milk. 

Rice-soup  witb  mük. 

Soup  witb 

almond-milk. 

Sago-soup  witb  milk. 

Mük-soup  witb  salep. 

Soup  witb  semolina.) 

Soup  witb  vermicelli. 


Beer-soups. 

CuUis  of  beer. 
Beer-panada. 

Beer-®)soup. 

Soup,  Berlin  style. 

Soup  witb  zwieback. 


‘)  Vergl.  bouillie  d la  creme  de  riz,  S.  257. 

*)  Salep  wird  in  kalter  Milch  verquirlt  und 
dann  rasch  in  siedende  Milch  eingerührt;  letztere 
würzt  man  mit  etwas  frischer  Butter,  Salz, 
Zucker,  einer  halben  Stange  Vanille  und  etwas 
Zitronen-Schale.  Diese  Suppe  läßt  man  unter 
beständigem  Dmrühren  10  Minuten  kochen,  worauf 
sie  über  in  Butter  gerösteten  Semmel -Würfeln 
angeriohtet  wird. 

*)  Wenn  man  anderes  Bier  bekommen  kann, 
so  nehme  man  zum  Kochen  nicht  das  sogenannte 
bayrische  Bier,  weil  sich  der  bittere  Geschmack 
desselben  gar  nicht  durch  Zucker  vertreiben  läßt. 
Starke  Biere  müssen  mit  Wasser  verdünnt  werden. 
Bei  Biersuppen  darf  etwas  Salz  erst  kurz 
vor  dem  Anrichten  zugefügt  werden,  da  sonst 
die  Suppe  leicht  zusammenläuft,  auch  muß  die 
Milch  (gewöhnlich  wird  halb  Bier  und  halb  Milch 
zu  der  Suppe  genommen)  kochend  daran  ge- 
gossen werden.  Man  kann  auch  an  der  Milch 
abbrechen  und  dafür  mehr  Bier  nehmen.  Eine 
Steigerung  des  Geschmacks  erfährt  die  Suppe 
durch  Zusatz  von  etwas  Wein,  besonders  von 
Sheinwein;  überhaupt  richtet  sich  der  Zucker-  und 
Zitronen-Zusatz  nach  der  Schärfe  und  Bitterkeit 
des  Bieres.  Auch  ein  kleines  Stückchen  frische 
Butter  beim  Abziehen  verträgt  die  Biersuppe. 
Bereitung  der  Bier-Coulis-Suppe:  a)  Man  nimmt 
drei  Eßlöffel  Mehl,  ebensoviel  Zucker  und  ein 
entsprechend  großes  Stück  Butter,  welches  man 
gut  vermischt  und  braun  röstet,  in  kaltem  Bier 
glatt  rührt  und  alsdann  unter  beständigem  Quirlen 
m IVi  Liter  kochendem  Bier  ungefähr  15 
Minuten  kochen  läßt,  wobei  man  nach  Geschmack 
Zitronen-Schalen  hinzuthut  Man  richtet  die  Suppe 
über  in  Butter  gerösteten  Semmel-Würfeln  an. 
b)  Auch  Biermüschen  genannt.  Je  nach  Be- 
darf von  viel  oder  wenig  Suppe  wird  Braunbier 
(einfaches  Bier)  mit  einem  Teller  voll  dünn  ge- 
schnittenen Schwarzbrotes  zum  Feuer  gesetzt, 
Butter,  etwas  Salz,  Zucker  oder  Sirup,  gestoßener 
Ingwer  und  fein  gewiegter  Kümmel  hinzugefügt, 
ungefähr  8 bis  10  Minuten  gekocht  und  durch  ein 
feines  Sieb  gestrichen.  Darauf  wird  die  Suppe 
wieder  heiß  gemacht  und  angerichtet,  c)  Auf 
eine  andere  Art  wird  ein  Tellervoll  geriebenes 
Schwarzbrot  in  Butter  hart  geröstet,  2 Liter  gutes 
Bier  und  1 Liter  Wein  darüber  gegossen,  Zucker, 
geriebenö  Zitronen-Schale  und  gestoßener  Zimt 
ninzugefügt,  aufgekocht  und  an^erichtet. 

*)  Ungarisch  sörleves,  polnisch  zupa  ptwna. 
Wird  klar,  gebunden  (Warmbier)  und  als 
braune  Suppe  (vergl.  coulis  d la  biäre)  zubereitet. 


a)  Gutes  einfaches  Bier  wird  mit  Zucker,  Zimt, 
Zitronen-Schalen  aufgekocht  und  mit  Eigelben 
gebunden,  b)  Klare  Suppe:  Ein  Löffelvoll  Kar- 
toffelmehl oder  Pfeilwurz  (arrow-root)  wird  mit 
Zucker  in  einigen  Tassen  kaltem  Biere  glatt  ge- 
rührt, alsdann  unter  Quirlen  in  2 Liter  kochen- 
des Bier  gegossen  und  mit  Zitronen-Schalen  ge- 
würzt. Man  richtet  diese  Suppe  gewöhnlich  über 
gebackenen  Brotklößchen  an.  c)  Fein  geriebenes 
Roggenbrot,  kleine  Rosinen,  reichlich  Zucker 
werden  mit  gutem  Bier  gekocht,  dies  durch  ein 
Sieb  gegossen  und  aufgetragen,  d)  Gutes  Bier 
setzt  man  mit  geriebenem  Schwarzbrot,  Zucker, 
einem  Stückchen  Jngwer  und  Zitronen-Schalen 
zum  Feuer,  läßt  dies  zerkochen  und  streicht  es 
durch.  Beim  Anrichten  gibt  man  ein  Stückchen 
Butter  und  ein  wenig  Salz  hinzu,  d)  Polnische 
Bereitungs-Weise:  Ein  Liter  sauere  Sahne,  vier 
Eigelbe,  zwei  Eßlöffelvoll  Mehl  werden  mit  einem 
Stück  frischer  Butter  zusammen  durchgeschlagen, 
worauf  man  3 Liter  kochendes  Bier  unter  be- 
ständigem Quirlen  hinzugießt.  Nebenbei  gibt  man 
geröstete  Brotwürfel  und  Schweizer  Käse.  Vergl. 
auch  potage  d la  büre  d la  polonaise,  S.  261. 

‘)  A hot  beer -Soup  in  German  style  is  fhe 
same  as  English  ale  posset,  being  2 pts.  mild 
beer  simmered  with  sugar  and  spices  and  poured 
upon  6 beaten  eggs  and  ’/i  pint  cream;  all 
vmisked  tili  frothy  and  poured  upon  a slice  of 
toast  in  a bowl. 

•)  150  gr  Butter  zerläßt  man  mit  loO  gr 
feinstem  Grießmehl,  um  daraus  einen  dünne u 
Teig  zu  bilden,  welchen  man  eine  Minute  kochen, 
aber  nicht  Farbe  nehmen  läßt.  Diesen  Teig  ver- 
dünnt man  mit  3 Liter  Weiß-  oder  Braunbior, 
läßt  die  Suppe  kochen,  dann  kalt  werden.  In 
einer  anderen  Schüssel  nat  man  */t  Glas  Rum  und 
ebensoviel  weißen  Rlieinwein,  etwas  Ingwer, 
Zimt,  100  gr  Staubzucker  und  einige  Zitronen- 
scheiben. Man  verdeckt  die  Schüssel  und  läßt 
sie  au  bain-marie  heiß  werden,  d.  h.  man  stellt 
sie  in  ein  mit  heißem  Wasser  gefülltes  Gefäß  von 
verzinntem  Kupfer,  um  sie  heiß  zu  halten.  In- 
zwischen bindet  man  die  Biersuppe  mit  5 bis  ü 
Eigelben,  gibt  sie  durch  und  mischt  nach  und 
nach  200  gr  frische  Butter  darunter.  Dann  nimmt 
man  die  Schüssel  mit  der  Rum- und  Weinmischung 
aus  dem  Schwitzbade  und  gießt  diese  unter  be- 
ständigem Rüliren  zu  der  Suppe.  Auf  besonderem 
Teller  gibt  man  in  Butter  geröstete  Brotschnitten. 

’)  Man  gibt  eine  klare  Biersuppe  mit  dem 
Zwieback  in  der  Suppe,  oder  eine  gebundene  und 
den  Zwieback  nebenbei. 


Potages. 

Soupe  (claire)  ä la  büre 
blanche. 

— (liee)  ä la  büre  blanche. 

— ä la  büre  blanche  aux 
a'oütons  frits. 

— ä la  büre  blanche 
au  lait. 

— ä la  büre  blanche  au 
pain  bis  et  au  cuviin. 

— ä la  büre  blanche  au 

rhum.  [sagou. 

— ä la  büre  blanche  au 

— ä la  büre  blanche  au 

salep.  [semoule. 

— ä la  büre  blanche  ä la 

— ä la  büre  ä la 
chaudeau. 

— ä la  büre  au  citron. 

— ä la  büre  ä la  creme. 

— ä la  büre  au,  cumin. 

— ä la  büre  ä la 
hollandaise. 

— ä la  büre  au  lait. 

— ä la  biere  ä la  minute. 

— d la  büre  au  pain  bis. 

— äla  büre  ä la  polonaise. 

— ä la  büre  ä la 
pomeranienne. 

— ä la  büre  aux  quenelles 
de  pain. 

— ä la  büre  aux  raisins. 


6ul3))en. 

ßlare  SBei|bter»* *)@u})^)e. 

©ebunbene  SBeipier»®) 

S®ei^bier»@u})^3e  mit 
geröfteten  SSrotlruften. 

— »©up^e  mit  SJiili^. 

ÄümmeI»3Bei6bierfu^)t)e  mit 

©djteorsbrot. 

2Bei|bier»©ut)^ie  mit  iRum. 

— “iBuppe  mit  ©ago. 

— •Quppe  mit  ©olep. 

— =<Suppt  mit  ®rieg. 
Siei’fubbe*)  mie  (Sier^junfi^ 

(©lül^hjein). 

— mit  Siti'oite. 
©d)oum|utJtJe^)  bon  93ier. 
^ilmmel=>@ut)^je  ®). 

^oüänbifci^e®)  S8ierfii^)^)e. 

93ieryu^):pe  mit  SKild^. 
2Binuten»’)S3ierfup|)e. 

S3ierfut)^)e  m.  ©c^wargbrot.®) 
ißolnijd^e®)  Sierfu^j^pe. 
$ommerf(i^e^®)  SSierfuppe. 

S3ierfitp^)e  mit  SSrotflößc^en. 

— mit  iRofinen. 


Soups.  261 

IPale  (wüte)  beer-soup, 
clear. 

— beer-soup,  tbickened. 

— beer-soup  witb  fried 
bread-crusts. 

— beer-soup  witb  milk. 

— beer-soup  w.  rye-bread 
and  caraway-seeds. 

— beer-soup  witb  rum. 

— beer-soup  witb  sago. 
— beer-soup  witb  salep. 

— beer-soup  w.  semolina. 
Beer-soup  in  Polisb  style. 

I Soup  witb  lemon. 

> — cream-soup. 

’ Soup  witb 

- caraway-seeds. 

I Soup,  Dutcb  style. 

^ Soup  witb  milk. 

Soup  as  prepared  in 

? a minute. 

I panada. 

Soup,  Polisb  style. 

< Soup,  Pomeranian 

\ style, 

s — -Soup  witb 
S bread-dumplings. 

^ Soup  witb  raisins. 


‘)  Man  läßt  eine  Flasche  Weißbier  mit 
Zitronen-  (süddeutsch  Lemonien-)  Schalen,  Zucker, 
Zimt,  einigen  Nelken  (süddeutsch  Almode-Gewürz, 
Piment)  und  einem  TheelöffelvoU  Butter  kochen, 
rührt  mit  zwei  TheelöffelvoU  Kartoffelmehl  ab 
and  läßt  nochmals  aufkochen.  Man  richtet  die 
Suppe  über  gerösteten  Brotkrusten  an  oder  gibt 
Makronen  nebenbeL 

*)  Suppe  wie  klare,  zuletzt  mit  Eigelben 
abgezogen. 

’)  Polnische  Suppe,  zupapitma  d la  chaudeau. 
Bier  wird  mit  Weißwein  zusammen  gekocht,  mit 
10  bis  12  Eigelben  imd  200  gr  feinem  Zucker  gut 
schäumig  gerührt,  dann  gießt  man  ein  wenig 
Bier  hinzu,  schlä^  es  mit  dem  Besen  schaumig, 
worauf  man  den  Best  des  zurückbehaltenen  kalten 
Bieres  hinzuschüttet  und  unter  beständigem 
Quirlen  heiß  werden  läßt.  Man  rechnet  beim 
Kochen  auf  jede  Person  ein  Glas  Bier  und  auf  je 
4 Liter  Bier  eine  Flasche  Weißwein.  Auf  be- 
sonderem Teller  werden  geröstete  Semmel- Würfel 
gegeben.  Diese  Suppe  kann  auch  in  Gläsern 
serviert  werden. 

‘)  Auch  Schaumbier-Suppe;  wenn  in 
Gläsern  gegeben,  auch  Eierbier  genannt.  In 
letzterem  Falle  nimmt  man  mehr  Eier  zum  Bier 
als  zu  der  gewöhnlichen  Schaumbier-Suppe. 

*)  Ungarisch  kömenymagos  leves. 

*)  Eine  Flasche  dunkles  oder  helles  leichtes 
Bier  und  eine  Flasche  nicht  zu  schwerer  Weiß- 
wein werden  in  einen  Topf  gegossen,  mit  7 oder 
8 schaumig  geschlagenen  Eigelben,  einem  Stück 
frischer  Butter,  einem  Eßlöffelvoll  Zucker  und 
etwas  geriebener  Muskatnuß  gut  durcheinander 
gequirlt,  unter  beständigem  Umrühren  zum  Kochen 
gebracht  imd  über  in  Butter  braun  gerösteten 


Brotwürfeln  angerichtet.  Man  kann  Brotwürfel 
oder  gebrochenen  Zwieback  auch  nebenbei  geben. 

’)  Auf  jede  Person  rechnet  man  Liter  Bier, 
ebensoviel  Wasser,  gibt  den  nötigen  Zucker,  eine 
Messer  - Spitze  Salz  hiirzu  und  läßt  es  kooheir. 
Eirrige  Eigelbe  verrührt  man  mit  Kartoffelmehl 
in  etwas  kaltem  Wasser  und  gießt  zu  dieser 
Bindung  nach  und  nach  unter  beständigem 
Rühren  von  dem  kochenden  Biere  zu,  welches 
man  nachher  wieder  in  den  Suppentopf  zurüok- 
schüttet.  Man  muß  dabei  den  Topf  schnell  vom 
Feuer  nehmen,  die  Suppe  gut  durchrühren  und 
durch  Weiterrühren  das  Gerinnen  verhüten.  Das 
nicht  verbrauchte  Weiße  der  Eier  kann  man  mit 
Zucker  zu  Schaum  schlagen,  mit  einem  Löffel 
ausstechen  und  auf  die  angerichtete  Suppe  legen, 
oder  man  schlägt  den  Schaum  durch  die  Suppe. 

•)  Vergl.  panade  ä la  biere,  S.  260. 

•)  Ungarisch  lengyel  sörleves,  polnisch  zupa 

fivma.  Gutes  Weißbier  wird  mit  Zucker,  einer 
itronen-Schale  und  einem  Stückchen  Zim(me)t 
gut  aufgekocht;  dann  gießt  man  eine  halbe 
Flasche  guten  Weißwein  und  zwei  Likör-Gläschen 
marasquino  diZara  dazu  und  läßt  dies  zusammen 
kochend  heiß  werden,  aber  nicht  kochen.  Man 
bindet  die  Suppe  mit  einigen  Eigelben,  fügt,  wenn 
nötig,  noch  etwas  Zucker  bei  und  würzt  dieselbe 
angenehm  mit  Zitronen-Zucker,  um  sie  dann  über 
kleinen  Biskuits  oder  Zwieback  - Scheiben  an- 
zurichten. Dieses  Warmbier  wird  auch  als  Ge- 
tränk in  Tassen  serviert  (^polnischer  Thee). 
Vergleiche  auch  soupe  d m büre  und  die  dazu 
gehörige  Fußbemerkung  4,  d. 

“)  Zubereitungs-Weise  wie  die  einer  gewöhn- 
lichen Biersuppe.  Man  richtet  sie  über  in  Butte 
bräunlich  gerösteten  Erbsen  an. 


262  Potages. 


©u^peit. 


Soups. 


Soupe  ä la  büre  au  riz.  $ 

— ä la  büre  au  sagou. 

— ä la  büre  ä la  semoule. 

— ä la  büre  ä la  suedoise. 

— ä la  büre  au  vm  du 

Bhin.  [blanche. 

— ä la  creme  de  büre 

— ä la  (rrhne  de  büre  \ 

blanche  aux  macarons.  j 

— ä la  petüe  büre.  i 

— äla  petüe  bi'ere  ati  pain  s 

et  au  cumin.  ^ 

$ 


Potages  au  vin. 

Coitlis  de  vin. 

Pa.nade  au  vin. 

— au  vin  et  aux  raisins. 
Potage  de  macaroni  au  vin. 

— au  riz  au  vin  blanc. 

— au  riz  au  vin  rouge. 

— sabaillon^). 

— sagou  au  vin  de 
Bourgogne. 

— au  vin  blanc. 

— au  vin  blanc  ä la  creme. 

— au  vm  de  Bourgogne. 

— au  vin  dit  »gramatka«. 

— au  vin  ä la  monastere. 

— au  vin  pectoräl. 


Sterfup^Jc  mit  SRetg. 

— mit  Sago. 

— mit  ®rie|. 
S^tuebifc^e^)  93ierfu|3be- 
93ierfuiJ^e  mit  iR^einmein. 

SSeipier^Sc^aumfuiDipe. 

— =S(^aumfuppe  mit 
2RnIroncn. 

S}raunbier=>@uppie  (Stippe 
tion  einfa(^em  Sier). 

— Suppe  mit  Kümmel 
unb  33i'ot. 


■O 


Iüein=5uppen. 

SBeinfitppe®). 

Srotfuppe  mit  SBein. 

— mit  SBein  unb  iRofiuen. 
§oj^IuubeI=Suppe  mit  SBein. 
^eiäfuppe  mit  SBeigtoein. 

— mit  iRottoeiu. 
SBeinfc^aumfuppe. 

Sago»Suppe  mit 
Söurgunbertoein. 
SBei^toeinoSuppe. 

— »Sc^aitmfuppe. 

Suppe  öon  SBurguubertoeiu. 
5ßoInifc^e  SBeinfuppe 
»Gramatka«  ^). 
®Iofter=-®)SBeinfuppe. 
58ruft=®)®einfuppe. 


5 Beer-soup  with  rice. 

< — -Soup  with  sago. 

j Soup  with  semolina. 

/ Soup,  Swedish  style. 

’ — -Soup  with  hock 
(Rhine-wiue). 

< Cream-soup  of  pale  beer. 
l — Soup  of  pale  beer 

I with  macaroons. 

Brown-(mild)beer-soup. 

) beer  soup  w.  carawa}'- 

5 seeds  and  bread. 


< 

i 

I Wine-soups. 

j Cullis  of  wine. 

\ Wine-panada. 

( panada  with  raisins. 

( Soup  with  macaroni. 

I Eice-soup  with  white  wine. 

< Soup  with  red  wine. 

I Wine-cream-soup 
( (sabaillon). 

ISago-soup  with 

Burgundy  (wine). 
White  wine-soup. 

— wine  cream-soup. 
Burgundy  wine-soup. 
iGramatkac,  Polish 
wine-soup. 

Monastery- wine-soup. 
Pectoräl  wine-soup. 


b Ein  Liter  Bier  mit  60  gr  Zucker  und  etwas 
ganzem  Zimt  wird  zum  Kochen  gebracht  und 
dann  mit  */4  Liter  Milch , ungefähr  2 Löffelvoll 
Mehl  und  3 oder  4 Eigelben,  die  man  gut  zusam- 
men verrührt  hat,  durch  wiederholtes  Hin-  und 
Hergießen  in  zwei  Gefäßen  vermischt. 

*)  Zu  den  Wein -Coulis- Suppen  verwendet 
mah  meistens  Weißweine.  Nachdem  man  3 Eß- 
löffel Mehl  mit  75  gr  Butter  unter  beständigem 
Umrühren  hellgelb  geröstet  hat,  rührt  man  es  mit 
3 bis  4 Eßlöffelvoll  Zucker  und  1 Liter  kaltem 
Wein  glatt^  quirlt  1 Liter  kochendes  Wasser  hinzu 
und  läßt  die  Suppe  noch  10  bis  15  Minuten  kochen. 
Man  würzt  diese  Suppen  sehr  verschieden  mit 
Zitronen-  und  Apfelsinen-Schale.  mit  Pfirsich-  oder 
Apfelsinen-W asser,  oder  auch  mit  frischen  Früchten 
wie  Erdbeeren  und  Himbeeren,  die  man  mit  auf- 
wallen  läßt.  Nach  Belieben  kann  man  diese 
Suppen  binden,  indem  man  Mehl,  Butter  imd  Eier 
in  kaltem  Wasser  glatt  rührt  und  die  Suppe  da- 
mit abzieht.  Nebenbei  reicht  man  in  Butter  ge- 
röstete, mit  Zucker  bestreute  Brotwürfel  oder 
kleine  Biskuits.  Es  ist  zu  beachten,  daß  Wein-, 
Bier-  u.  Obstsuppen  am  besten  in  einem  irdenen 
Geschirr  gekocht  werden.,  ein  ^t  emailliertes 
genügt  auch,  niemals  aber  darf  ein  eisernes  dazu 
benutzt  werden. 

’)  Auch  säbayon,  sapagon,  salajon,  sapa- 
zeau,  sahajeau,  savoyon,  aäbouyon,  sapaceau, 
zabayon,  italien.  zabaione,,  vom  lateinischen  sapa 
(dickgesottener  Most),  französ.  le  sapa;  eine  Art 
Weinschaum  wie  chaudeau,  nur  nimmt  man  an- 
statt Weißwein  alten  Malaga,  Madeira  oder  Mal- 
vasier dazu.  Man  verwendet  sabaillon  zu  Sosen, 


Mehlspeisen,  serviert  es  in  Punschgläsem  oder 
Tassen  als  Getränk,  in  Tellern  als  Suppe  (in 
Eußland).  Hier  ein  russisches  Rezept:  SEigelbe 
verrührt  man  mit  ’/«  Pfd.  Zucker,  bis  sie  weiß 
werden,  gießt  2* */»  Glas  weißen  Tischwein  und 
1^4  Glas  Wasser  hinzu,  legt  einige  Zitronen- 
scheiben und  etwas  ganzen  Zimt  hinein,  rührt 
dieses  durch  und  stellt  es  ans  Feuer^  schlägt  es 
mit  einer  Schaumrute,  bis  es  dick  wird  und  ser- 
viert diese  Suppe  sofort  mit  kleinen  Biskuits. 

*)  Gramaika  zupa  winna.  Man  kocht  zu 
gleichen  Teilen  Wein  und  Bier,  gibt  Zucker  und 
ganzen  Zimt  hinein,  streut  fein  geriebenes  Brot 
darüber,  nicht  zu  viel,  damit  die  Suppe  nicht  zu 
dick  wird,  läßt  das  Brot  einmal  mit  aufkochen 
und  gibt  die  Suppe  zur  Tafel 

Wasche  ungefähr  V*  Eeis>  löge  ihn 
mit  einigen  Zitronen-Schalen  in  Wasser  und  lasse 
ihn  über  gutem  Feuer  weich  werden.  Alsdann 
schütte  leichten  Weißwein  hinzu  (gleiche  Menge 
wie  vorher  Wasser),  versüße  die  Suppe  mit  Zucker 
und  binde  sie  mit  4 bis  5 geschlagenen  Eigelben. 

®)  Weinsuppe  für  Brustkranke:  S^ 
(oder  gute  Tapioka)  wird  gestoßen  und  einige 
Stunden  in  fnsches  Wasser  gelegt,  dann  mit 
Wasser  diu’chsichtig  gekocht,  worauf  man  guten 
Rot-,  Port-  oder  Xereswein  im  Verhältnis  zur 
Menge  (Quantität)  der  Suppe,  etwas  Zitronensaft 
und  Zucker  daran  gibt.  Man  richtet  die  Suppe 
über  kleinen  Biskuits  an.  Nimmt  man  Rotwein 
zu  dieser  Suppe,  so  kann  man  durch  Zusatz  von 
etwas  Himbeer-,  Erdbeer-  oder  anderer  Frucht- 
gallerte  den  Wohlgeschmack  dieser  Suppe  bedeu- 
tend erhöhen. 


Sup^jen. 


Soups. 
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Potages. 

Poiage  au  vin  aux  pois 
frits. 

— au  vin  ä la  turgue. 

— t au  xeres. 

ScUep  au  vin  rouge. 

Semotile  au  vin. 

Soupe  o’brandy. 

— de  chätaignes  au  vin. 

— de  chocolat  au  vin. 

— de  chocolat  au  vin  et 
aux  macarons. 

— de  cidre. 

— de  cidre  ä la  creme. 

— de  citron  au  vin  blanc. 

— crhme  ä'avoine  ä la 
hambourgeoise. 

— creme  d'avoine  au  vin. 

— aux  fruits  du  rosier 
sauvage  au  vin. 

— ä la  > Kronprinz« 
[Kron-Printz]. 

— d Vorge  perlee  au  vin 
blanc. 

— de  vin  aux  amandes 
et  aux  raisins. 

— de  vin  ä Z'arrow-root. 

— de  vin  aux  biseottes. 

— de  vin  aux  biseottes  et 
aux  raisins. 

— de  vin  aux  biseuits. 

— de  vin  ä la  creme  de 
neige. 

— de  vin  ä la  creme  de  riz. 

— de  vin  ä la  feeule. 

— de  vin  aux  macarons. 

— de  vin  aux  macarons 
et  au  riz. 

— de  vin  aux  noques  de 
farine. 

— de  vin  aux  noques  de 
semoule. 

— de  vin  aux  Omelettes. 

— de  vin  aux  pätes 
foQonnees. 

— de  vin  aux  pistaches. 

— de  vin  ä la  polonaise. 

— de  vin  aux  prunes. 

— de  vin  aux  quenelles 
d la  neige. 


2Beinfu))j3e  mit  gebaefenen  ? 
®rb?en.») 

2ürfifd^e®)SBeinfut)t3e.  ] 

mit  Sereätoein. 
3flotwein»@ut)tie  mit  Solep. 
9Beinfut)tie  mit  ©rie^.  ^ 
3frifd^e  S8ronntH)ein=©uppe.  ^ 
^einfutJpe  mit  Äoflanien.  i 
@(^oIoIabe=®uppe  mit  SBein.  > 

— »Suppe  mit  SBein  uub  ‘ 

SKafronen.  \ 

2lpf  elU)  ein»  (©ib  er »)  @u  ppe. 
©d^aumfuppe  bon  Slpfeltoein. 
3itronen=@uppe  mit 

SBeißtoein.  | 

|)ombui’ger* *)  |)afer»  | 

©cpleimfuppe.  \ 

§afer»©c^Ieimfuppe  m.  SBein.  I 
|)agebutten»*)@uppe  mit  l 
SBein.  J 

SBeinfuppe  mit  Äirfd^en  unb  ) 
33iSfuit3.®) 

ißerIgroupen»©uppe  mit  ; 
SBei^lnein. 

SBeinfuppe  mit  SKanbeln 
unb  SRofinen. 

— mit  ißfeilhmtä. 

— mit  Stoielxid- 

— mit  unb  | 

aiofinen. 

— mit  S3i§fuitä.  ? 

— mit  ®ierf(^nee.  | 

— mit  geftürgtem  iReiS.  | 

— mit  Sartoffelmel^I.  i 

— mit  SRatronen.  | 

— mit  SRafronen  unb  3tei§.. 

— mit  SKepInoden.  | 

— mit  ©rie^noden.  | 

— mit  @ierIud^en»S(^nitten. 

— mit  gorm»(@tern=) 
SZubeln. 

— mit  ißiftaäien. 

ißolnifd^e®)  SBeinfuppe.  \ 

SBeinfuppe  mit  Sßflaumen.’) 

— mit  ©^neellößd^en.  i 


Wine-soup  with  fried 
pease. 

— -Soup,  Turkish  style. 
Soup  with  sherry. 
Salep-soup  with  red  wine. 
Semolina-soup  with  wine. 
Soup  o’brandy. 

Wine-sour  with  chestnuts. 

— -cnocolate-soup 
chocolate-soup  witK 

macaroons. 

Cider-soup. 

cream-soup. 

Lemon-soup  with  white 
wine. 

Oatmeal-soup, 

Hamburg(h)  style. 

Soup  with  wine. 

Hip-soup  with  wine. 

Wine-soup  with  cherries 
and  biseuits. 

Soup  of  peeled  barley 
with  white  wine. 
Wine-soup  with  ahnonds 
and  raisins. 

Soup  with  arrow-root. 

— -Soup  with  Zwieback. 
Soup  with  Zwieback 

and  raisins. 

Soup  with  biseuits. 

Soup  with  whisked 

eggs.  [of  riee. 

Soup  with  moulds 

Soup  with  feeula 

(stareh-flour). 

— -Soup  with  maearoons. 
Soup  with  maearoons 

and  riee. 

Soup  with 

farina-dumplings. 

Soup  with 

semolina-dumplings. 

Soup  with 

omelet-sliees. 

Soup  with  shapes  of 

noodles. 

— -Soup  with  pistaehios. 

Soup,  Polish  style. 

Soup  with  prunes. 

soup  with  snow-balls. 


*)  Spezielle  angariaohe  Suppe,  borlevea 
gyüszüfänkkal. 

*)  Eeis  wird  gewaschen,  gebrüht  und  mit 
Wasser,  Salz,  frischer  Butter  und  Zitronen-Schalen 
langsam  ausgequellt ; inzwischen  röstet  man  etwas 
Mehl  in  Butter  hellgelb,  gießt  zwei  Teile  Weiß- 
wein und  einen  Teil  Wasser,  sowie  den  Saft 
einer  halben  Zitrone  hinzu,  verkocht  alles  mit 
der  Mehlschwitze  (Einbrenne),  versüßt  die  Suppe 
mit  Zucker  und  richtet  sie  über  dem  Beis  an. 

*)  Grütze  kocht  man  in  Wasser,  seiht  sie 
durch,  gibt  zwei  Glas  Bum,  Zucker,  Zitronen- 


schale, ein  Stück  Zimt,  Bosinen  und  fein  ge- 
stoßene Mandeln  hinein,  kocht  dieses  auf,  bindet 
die  Suppe  mit  einigen  Eigelhen  und  richtet  sie 
über  Zucker- Zwieback  an.  Man  bereitet  diese 
Suppe  auch  mit  lUndfleisch-Brühe. 

*)  Süddeutsch  Hüffenmark,  Hetsohen, 
thüringisch  Hanebutten,  Hanhutten,  Hau- 
niefen,  Hainbutten. 

“)  Vergl.  auch  souves  chaudea  aux  fruita. 

“)  Vergl.  soupe  d la  biere  d la  polonaise. 

’)  In  Bußland  sehr  beliebte  Suppe,  welch« 
dort  auch  häufig  kalt  gegessen  wird. 


264  Potages. 


©u^itien. 


Soups. 


Soupe  de  vin  aux  quenelles 
de  pain.  [Corinthe. 

— de  vin  aux  raisins  de 
Vermicelles  au  vin. 

>o 

Soupes  chaudes  aux 
fruits. 

Soupe  aux  dbricots. 

— aux  airelles  (noires), 

— aux  airelles  rouges. 

— aux  airelles  rouges 

— ä Vananas.  [au  ris. 

— d Vananas  aux  noques 
de  heurre. 

— d Vananas  aux  noques 
de  farine. 

— d Vananas  et  aux  peches. 

— d Vananas  au  rie. 

— aux  baies  de  ronce. 

— aux  baies  de  sureau 

— aux  cerises.  [(noir). 

— de  citron  ä Vorge  perlee. 

— de  citron  aux  quenelles 
d’amandes. 

— de  citron  aux  quenelles 
de  pain. 

— de  coings. 

— creme  aux  noisettes. 

— creme  aux  oranges. 

— de  dattes. 

— atix  fraises. 

— aux  framboises. 

— aux  fruits  aux 
lazagnes.  [maca/roni. 

— aux  fruits  au> 


SQ3einfuj)}3e  mit  S3rotnö|c^eii. 

— mit  ®oriittI)en, 

— mit  gabcn-SRubeln. 

K> 


lüatme  ^rudjtfuppen. 

9l^3riIoyen=©ubbe-^) 

§eibelbeer»*)@u})}5e. 

$reifeIBeer»*)@u?’53e. 

— »©ubfe  ntit  ^ei§. 
2lnana§*@ut3be* 

— ==<Süplpt  mit  SSutter» 
Sloden. 

— »Sup^je  mit  aJlel^Inoden. 

— »©ubiJe  mit  5ßfirfid^en. 

— =<Suppe  mit  9ieil. 
93rombeer»*)@ub^3e. 
§oIunberbeer»©u|ibe. 

©ubtie  öon  (filmen)  ^irfc^en®). 
Sitronen»©u^)be  wit 

^Pertgrauben. 

— Suppt  mit  ÜKanbel» 
®Iö6c|cn. 

— »©u^^je  mit  SBrotflögc^en, 

Q.uitten»©ubiJc. 
©a^ine»©ut3^)e  mit  geftoBenen 
(geröftcten)  $afelnüffen. 

— Suppt  mit  3I)jfeIfineit- 
©c^eibcn. 

S)attcl»®)©ub^ie. 

(Srbbeer»©utipe. 

■§imbeer»©u}5^)e. 

§rndbtfu^5^3e  mit 
ffianbnubeln. 

— mit  §ol^lnubeIn. 


Wine-soup  witli 
bread-dumpling 
— -Soup  with  currants. 
Soup  with  vermicelli. 


Hot  soups  of  fruits. 

Apricot-soup. 

Whortleberry-soup. 

Cranberry-soup. 

Soup  with  rice. 

Ananas-(pine-apple)soup. 

Pine-apple-soup  with 
butter-dumpKngs. 

apple-soup  wdth 

farina-dmnplirigs. 

— -apple-soup  w.  peaches. 

apple-soup  with  rice. 

Blackberry-soup. 

Elder-soup. 

Soup  of  (sweet)  cherries. 

Lemon-soup  with  peeled 
barley. 

Soup  with 

almond-dumplings. 

Soup  with 

bread-dumplings. 

Quinces-soup. 

Cream-soup  with  pounded 
(roasted)  hazel-nuts. 

— -Soup  with 
orange-slices. 

Dates-soup. 

Strawberry-soup.  [soup, 

Easpberry-(hiiidberry-) 

Fruit-soup  wdth  lasagnes. 

Soup  with  macarom. 


V Aprikose,  die  Frucht  des  armeniseheu 
Pflaumen-Baumes  (prunus  armeniaca),  soll  vom 
latein.  avricus,  sonnig,  nach  anderen  von  ®rae- 
cocia,  die  frühreifen,  abstammen.  Wieder 
andere  meinen,  das  Wort  sei  arabischen  Ursprungs, 
aus  dem  portug.  albricoque;  al  ist  arabischer 
Artikel.  Betreffs  der  Obstsuppen  im  allgemeinen 
sei  bemerkt,  daß  als  Hauptbedingnng  ein  reines, 
geruchloses  Mund-,  Haartuoh  oder  Sieb  notwendig 
ist,  mittels  dessen  man  die  Suppe  durchstreicht. 
Nach  dem  Durchstreichen  versetzt  man  sie  mit 
Wein  (am  besten  Eheinwein)  und  entsprechend 
Zucker,  ^bt  auch  nach  Umständen  einen  Teil 

fanze  Früchte  darein,  die  man,  ehe  die  Suppe 
urchgestrichen  wiri  zurückbehält  oder  sie  be- 
sonders dazu  schmort.  Zu  den  Obstsuppen  kann 
man  kleine  Biskuits,  trocken-  oder  in  Butter  ge- 
röstete Brotwürfel-  und  Scheiben,  mit  Zuckerguß 
überglänztes  (glasiertes)  Milchbrot,  Zwieback  usw. 
geben.  Biese  Suppen  dürfen  nur  mäßig  seimig 
(seimicht)  sein;  es  wird  durch  etwas  Kartoffel-, 
Stärke-  oder  Weizenmehl  eine  hübsche,  glatte 
Verbindung  hergestellt.  In  Süddeutsohland  reicht 
man  diese  und  andere  süße  Suppen  gewöhnlich 
in  Gläsern  warm  oder  als  Kaltschalen. 

•)  Deutsch  auch  Blaubeere,  Bickbeere, 
Schwarzbeere,  Besing(s)beere,  Bruoh- 


beere,  Besinge;  andere  Sorte,  welche  sehr  wäs- 
serigen Geschmack  hat,  Sumpfheidelbeere, 
Eauschbeere,  Zunkel-,  Trunkeibeere. 
Französisch  auch  myrtille  (la),  englisch  bilberry, 
huckle-,  hurtle-,  heath-,  blue-,  rcindberry  (Mehr- 
zahl -berries);  Ungar,  äfonya,  itaL  bagiola,  mir- 
tillo,  spanisch  baya  de  arandano. 

*)  Bayern  und  Württemberg  schreiben  nur 
Preiselbeere;  mittelhochdeutsch briuzelbere, 
böhm.  brusina,  bruslina,  un^ar.  fanyarka  (vörös 
äfonya),  lettisch  bruklene,  litamsch  bräk?ie,  itaL 
uva  orsina,  mirtillo  rosso,  botanisch  vocctntum 
vitis  idaea,  deutsch  auch  rote  Heidelbeere, 
Kron(s)beere,  Steinbeere,  Hölperchen, 
thüring.  Hölperle,  süddeutsch  Grangen,  prov. 
Preußelbeere,  Holnerlbeere,  englisch  auch 
moorberry,  red  xohortleberry. 

*)  Auch  Kratzbeere,  mittelhochd.  bram- 
ber,  althochd.  bramberi  (althochd.  bramo, 
mittelhochd.  brame,  die  Beere).  A^elsächsisch 
bremel,  engl,  branible  (-berry),  niederländisch 
braam,  ungar.  sreder,  italienisch  »nomjsj'M^noia, 
mora,  zarzal. 

®)  Ungarisch  cseresznyeleves. 

*)  Mittelhochd.  datel,  tatel,  tatele,  itaL 
dattero,  griech.  SccxtoXoc,  niederländisch  dadel, 
Ungar,  datolya,  latein.  dactylus. 


Potages. 


Suppen. 


öoups. 


2G5 


Soupe  de  fruits  aux  nouüles. 

— de  fruits  aux  pätes 
fagonnees.  [sauvage. 

— aux  fruits  du  rasier 

— aux  griottes. 

— aux  groseilles. 

— d Za  Ejonprinz 
(Kron-Printz). 

— aux  mandarines. 

— de  mandarines  aux 
quenelles  d’amandes. 

— aux  melons. 

— d'oranges.  [de  riz. 

— d’oranges  aux  croquettes 

— d'oranges  aux  noques 
de  semoule. 

— d’oranges  aux  quenelles 
de  pain. 

— d’oranges  aux  quenelles 
de  sagou. 

— d'oranges  au  sagou. 

— aux  pechcs. 

— aux  poires. 

— de  pommes  aux 
quenelles  de  neige. 

- — de  pommes  aux  raisins 
de  Corinthe. 

— ä la  prinee  royal. 

— aux  prunes. 

— de  prunes  ä la  creme 
davoine. 

— aux  prunes  imperiales. 

— de  prunes  au  lait. 

— aux  prunes  pelees. 

— aux  prunes  au  vin 
blanc. 

— ä la  pwree  de  prunes. 

— aux  raisins  de 
Malaga. 


iJrud^tfuppe  mit  SZubeln. 

— mit  ^ormnubeln. 

|)ageButtcn»‘)Suppe. 

^mareIIen»®}Siippe. 

^o]^anni§Becr=>®)Suppe. 

^ronprinä»* *)ßii-fc^fuppe. 

2)lonborinen<‘®)Suppe. 

— »Suppe  mit  SKanbel» 
ÄIö6(|en. 

9BeIonen»Suppe. 

2lpfeIfinen»Suppe. 

— »Suppe  mit  iReiSlIößc^en. 

— »Suppe  mit  ®rie§» 
IIög(^en. 

— »Suppe  mit  SSrotflö^c^en. 

— »Suppe  mit  Sago» 
Älögd^en. 

— »Suppe  mit  Sago. 

?Pprfid^»Suppe. 

S8irnen»Suppe. 

5lpfeI»Suppe  mit  Sd^nee» 

IIö|c^en. 

— -Suppe  mit  ßorint^eu. 

tronpriuä»«)Sfirf(!^fuppe. 

Suppe  öon  (ungefdbälten) 
ißflaumen. 

ißfIaumen»Suppe  mit 
§aferfd^Ieim. 

Suppe  öon  ßaifer» 

Pflaumen  ’). 

ißfIaumen»Suppe  mit  aJZifd^. 

Suppe  öon  (gefc^älten) 
iß  flaumen. 

ißfiaumen-Suppe  mit 
SBeißmein. 

Suppe  öon  ißffaumenmuS. 

— öon  (getrocfneten) 
SWotagn-SrauBen. 


Fruit-soup  with  noodles. 

Soup  with  shapes  of 

noodles-paste. 

Hip-soup. 

Soup  of  sour  cherries. 

Currant-soup. 

Cherry-soup  in 

prince-royal  style. 

Mandarin-(small  orange) 
Soup. 

Soup  with 

almond-dumplings. 

Melon-soup. 

Orange-soup.  [of  rice. 

Soup  with  croquettes 

Soup  with 

semolina-dumplings. 

— -Soup  with 
bread-dumplings. 

Soup  with 

sago-drunplings. 

Soup  with  sago. 

Soup  of  peaches. 

— of  pears. 

— of  apples  with 
snow-balls. 

— of  apples  with 
currants. 

Cherry-soup  in 

prince-royal  style. 

Soup  of  plums  (prunes). 

— of  plums  (prunes)  with 
cream  of  oat-meal. 

— of  (imperial)  prunes*). 

— of  plums  with  milk. 

— of  peeled  plums. 

— of  plums  with  white 
wine. 

Puree-soup  of  prunes. 

Soup  of  (dried)  Malaga- 
raisins. 


‘ISüddeutsohHüffenmarkoderHetschen 

Ital.  rosa  canina,  imgar.  caipkehogyd. 

*)  Süddeutsch  Weichsel-Suppe,  uugariscl 
meggylevea;  Amarellen  (Amarillen),  Mo 
^l  len,  engl,  auch  woreZs= Art  sauerer  Kirschen 
weichsein  mit  hellem,  wässerigem  Safte,  währenc 
die  mit  gefärbtem  Safte  als  echte  Weichseli 
oder  Matten  bezeichnet  werden. 

•}  Süddeutsch  Ribiseln,  ungar.  ribizke,  ital 
rioes,  uva  spina. 

*)  Von  machen  oder  eingemachten  Kirschen 
macht  man  ein  puree,  die  Kerne  stößt  mau  mil 
dem  Mörser,  bewahrt  sie  in  einer  Tasse  auf  und 
laßt  sie,  nachdem  man  guten  (roten)  Rheinwein 
darüber  gegossen  hat,  eine  Stunde  stehen  und 
ausziehen.  Das  Kirschmus  süßt  man  mit  Zuckei 
und  gibt  etwas  Rheinwein  darüber.  Daun  nimmt 
man  die  Tasse  mit  den  Kernen,  gießt  den  Wein 
derselben  ab  und  vermischt  ihn  mit  dem  Kirsch- 
mus. Das  Ganze  wird  nun  ins  Schwitzbad  (bain- 
nia^)  gestellt,  wo  man  es  recht  heiß,  aber  nicht 
kochend  werden  läßt;  denn  in  letzterem  Palle 
'vmrde  die  Blume  (bouquet)  des  Weines  gänzlich 


verloren  gehen.  Man  richtet  die  Suppe  über 
kleinen  Biskuits  oder  Makronen  an. 

“)  Die  Früchte  von  citrus  myrtifolia  und 
citrus  chinensia,  kleine  Pomeranzen  (Orangen), 
Me  einen  sehr  lieblichen,  süßen  Geschmack  haben. 
Der  Baum  wächst  auf  Malta,  SizUien,  in  Kala- 
brien, Al^er  und  China.  Aus  den  Pruchtschalen 
dieser  Früchte  bereitet  man  das  Mandaiinöl, 
welches  dem  Zitronenöl  ähnlich  riecht. 

®)  Vergl.  soupe  d la  »Kronprinz'^  oben. 

_ ’)  Auch  Katharinen-Pflaumen,  welche  als 
feinste  im  Handel  gelten,  engl,  einfach  prunes, 
bayrisch  Zwetsohen,  Zwetschken,  altthürin- 
gjsch  Quatschge,  italienisch  suaina,  prugna, 
dänisch  avedake,  ungarisch  azilva.  Das  in  Süd- 
deutschland gebräuchliche  Wort  Zwetsohe, 
(Zwetschke),  obwohl  von  slavischem  Klang, 
kommt  doch  in  der  slavischen  Sprache  nicht  vor. 

•)  A conaiderable  number  of  stone- fruits 
are  included  in  the  general  name  of  pUnn, 
varying  from  the  large  egg-plum  and  greengage 
to  the  damson  in  aize  and  appearance.  Prunes 
are  French  pluma,  well  known  in  the  dried  state 


266  Potages. 


Suppen. 


Soups. 


Soiipe  aux  reines-claude. 

— ä la  rhubarie. 

— aux  tomates. 

— de  tomates  ä la  creme. 


e)  Soupes  froides. 

Botwinja  (Batwinja) 
ä la  russe. 

Kolodnik  ä la  polonaise^ 

Okroschka  ä la  russe. 
Potage  froid  de  volaüle. 
Soupe  froide  aux  abricots. 


IReiuectauben=^)Suppe. 
9lI)a6arber»Suppe. 
^atabiegapfel^Suppe. 
— »Suppe  mit  Sal)ue. 


Kalte  Suppen^). 

atulfifc^e  ®)  Sr5uter»Suppe 
mit  f altem  Sifc^. 
ißolnilc^e  ^cäuter»Suppe: 
Kolodnik^). 
iRuflifc^e  Okrosckka®). 
Saite  @efIügeI=®)Suppe. 
2IpriIolen»SaItfc^aIe. 


Greengage-soup. 
Khubarb-soup. 
Tomato-soup. 
cream-soup. 


■O 


Gold  soups. 

Botwinja  (Russian  berb- 
soup  witb  iced  fisb). 
Kolodnik  (Pobsb 

berb-soup).  [soup). 
Okroschka  (Russian  cold 
Gold  (cbicken-)soup. 

— apricot-soup. 


’)  Audi  Kingelotte,  Köuigs-Pflaume. 

»)  Alle  Kalt(e)schalen  müssen  mit  recht 
kaltem  Wasser  bereitet  werden,  oder  man  legt 
ein  Stückchen  klares  Eis  hinein.  Man  kann  die 
Suppe  vor  dem  Anrichten  auch  in  den  Eisschrank 
stellen  behufs  gründlicher  Erkaltung  derselben. 
Neben  dem  zm  Anfang  der  potages  chauds  aux 
fruits  Gesagten  ist  noch  zu  bemerken,  daß  man 
nicht  zuviel  Zucker  zu  diesen  Suppen  verwenden 
darf  da  sie  sonst  nicht  erfrischend  schmecken. 
Wer’  mehr  Zucker  nehmen  will,  muß  auch  ent- 
sprechend mehr  Zitronensaft  zusetzen.  Ein  Quan- 
tum (Menge)  der  Einlagen  (Ingredienzen)  ist 
schwer  zu  bestimmen,  weil  hier  die  Zunge  und 
die  häuslichen  Mittel  entscheiden  müssen,  der 
Zucker-Zusatz  richtet  sich  nach  dem  geringeren 
oder  stärkeren  Säure -Gehalt  der  Früchte.  — 
Obstkaltsohalen  werden  zur  Zeit  der  Obst- 
reife, namentlich  an  heißen  Sommer-Tagen  auch 
in  Begleitung  einer  Fleischbrüh -Suppe  gegeben. 
Über  Milohkaltschalen  ist  zu  bemerken,  daß 
da  wo  Früchte  oder  Fruchtsäfte  verwendet 
werden,  die  Kaltschale  erst  kurz  vor  dem  An- 
richten bereitet  werden  soll;  denn  bei  längerem 
Stehen  kann  die  Fruchtsäure  die  Milch  leicht 


zusammenziehen.  . 

*)  Man  kocht  Sauerampfer-Blatter  in  Salz- 
wasser, reibt  sie  durch  ein  Sieb,  fügt  in  Wasser 
gekochten  und  fein  gehackten  Spinat,  in  Würfel 
geschnittene  Gurken,  Dill,  Zwiebel,  Grünwerk, 
Salz  und  feinen  Zucker  hinzu,  verdünnt  dies  mit 
schäumendem  Kwas  und  thut  Eis  hinein.  Vor 
dem  Anrichten  gibt  man  etwas  Xereswein  oder 
Champagner  und  in  Salzwasser  gekochte  Schnitten 
von  Lachsforelle  in  die  Botwinja.  Nebenbei 
pflegt  man  geriebenen  Meerrettich  zu  reichen. 
Man  gibt  den  vorher  auf  Eis  kalt  gemachten 
Lachs,  verziert  mit  grüner  Petersilie,  auch  neben- 
bei auf  einem  Mundtuch.  Nimmt  man  anstatt  des 
Lachses  einen  Zander  oder  Stör,  so  dürfen  diese 
beiden  nicht  auf  einem  Mundtuch  gereicht  werden, 
sondern  es  ist  üblich,  beide  mit  geriebenem  Meer- 
rettich auf  einer  Schüssel  zu  servieren.  Näheres 
über  Kwas,  dieses  in  jedem  russischen  Haushalt 
unentbehrliche  Lieblings-  und  National-Getränk, 
welches  außerdem  zu  allerhand  Suwen  und  Spei- 
sen Verwendung  findet,  siehe  im  »Wörterbuch«. 

*)  Folslä  kolodnik:  Man  zerreibt  eine  Hand- 
voll Dill  und  grünen  Lauch  mit  Salz.  _ Blätter 
und  Stengel  von  roten  Rüben,  sowie  einige  junge 
Rüben  werden  gewaschen  und  in  Wasser  abge- 
kocht;  hierauf  wird  alles  fein  gehabt,  in  eine 
.Suppen-Schüssel  gelegt  und  3 bis  5 Glas  frische 
sauere  Sahne  darüber  gegossen.  Man  verdaut 
dies  mit  Brotkwas  oder  mit  vorher  ^kochtem 
kalten  Wasser,  legt  harte  in  mehrere  Teile  zer- 
Bchnittene  Eier,  würfelig  geschnittene^  Gurken, 
Krebsschwänze,  Zitronen -Scheiben,  ein  wenig 
Pfeffer  und  ein  Stück  Eis  hinein.  Man  kann  in 


diese  Suppe  auch  noch  in  zierliche  Stückchen  ge- 
schnittenen, gedämpften  Stör  geben  und  einige 
hart  gekochte,  in  je  vier  Teile  geschnittene  und 
mit  gehacktem  Fenchel  oder  DiU  bestreute  Eier 
auf  besonderem  Teller  reichen. 

“)  a)  Okroschka  is  riba,  Okroschka  von 
Fisch:  Man  bratet  in  Butter  oder  schmort  in 
Olivenöl  oder  kocht  in  Wasser  einige  Pfund  Fisch, 
befreit  den  Fisch  von  den  Gräten,  zerachneidet 
und  legt  ihn  in  eine  Suppen-Schüssel,  fügt  Schei- 
ben von  frischen  oder  gesalzenen  Gurken,  harte 
Bier,  fein  gehackten  grünen  Lauch,  DiH  und 
Sauerampfer  hinzu,  verdünnt  alles  mit  schäumen- 
dem Kwas  und  gibt  saueren  Rahm  darüber.  Nach 
Geschmack  wird  noch  Salz  und_  Pfeffer  hinein- 
geschüttet und  die  Okroschka  mit  einem  Stück- 
chen Eis  angerichtet.  Sehr  oft  gibt  man  auch 
noch  gekochte  Hummern  und  &ebsschwänze  in 
die  Suppe,  b)  Okroschka  is  miago,  Okroschka 
von  Fleisch:  Gebratenes  Wild,  Rind-,  Ham- 
mel-, Kalbfleisch,  gekochten  Schinken,  Salzfleisch 
und  geräucherte  Zunge  schneidet  man  in  Würfel, 
fügt  geschälte,  frische  oder  gesalzene  Gurken, 
harte  Eier,  fein  gehackten  grünen  Lauch,  DiU 
und  Beifuß  hinzu,  legt  alles  in  eine  Suppen- 
Schüssel,  gießt  sauere  Sahne  darüber,  verdünnt 
es  mit  emfachem  oder  schäumendem  Kwas  und 
würzt  nach  Geschmack  mit  Salz  und  Pfeffen 
c)  OfcroscÄka  aus  Verschiedenem:  Man  schält 
frische  oder  gesalzene  Gurken  und  schneidet  sie 
in  kleine  Würfel.  Gleichfalls  in  Würfel  schneidet 
man  gebeizte  (marinierte)  Tafel-PUze,.. Trüffeln, 
Morcheln,  frische  oder  eingemachte  Apfel,  ge- 
kochte Kartoffeln,  rote  Rüben,  grüne  Bohnen  und 
legt  alles  in  eine  Suppen-Schüssel.  Auch  Pflau- 
men, Kirschen,  Pfirsiche  und  Weintraubön  kann 
man  frisch  oder  eingemacht  heilten.  Vor  dem 
Anrichten  nimmt  man  ein  wenig  Senf  jmd  Salz, 
gießt  einige  Tropfen  gutes  Salatbl  (Provence) 
hinzu,  verrührt  es  tüchtig,  verdünnt  es  mit  ein- 
fachem oder  schäumendem  Kwas,  thut  grünen 
Lauch,  Petersilie  und  Dill  hinein,  mischt  alles 
zusammen,  würzt  mit  Salz  und  Keffer  und  ser- 
viert die  Suppe  mit  einem  Stückchen  klawn  Eia 
®)  Lege  ein  junges  Huhn  mit  je  einem  Sträuß- 
chen Petersilie  und  Fenchel  in  die  S^morpfanne 
und  gieße  ein  Weinglas  Gurkensaft  und  ent- 
sprechend Fleischbrühe  hinzu.  Wenn  das  Huhn 
gar  ist,  nimm  es  heraus,  streiche  die  FleisohbnAe 
durch  ein  Mundtuch  und  kläre  sie  sorgfältig.  Zn 
gleicher  Zeit  hat  man  eine  Garnitur  Sellerie  ge- 
kocht , letzteren  schüttet  man  mit  der  geldarten 
Fleiscnbrühe  in  die  Suppen -Schussel,  gibt  zier- 
liche runde  Brustfleisch-Schnitten  von  dem  Huhn, 
ein  wenig  gehackte  PetersUie  und  etwas  grünen 
Fenchel  hinein  und  läßt  die  Suppe  im  Ehsschrank 
kalt  wex'den,  bevor  man  sie  anrichtet.  Man  liebt 
es  auch,  wenn  einige  kleine  Stückchen  Eis  ir 
der  Suppe  schwimmen. 
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Supljeu. 


Soups. 
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Soupe  froide  aux  amandes 
ä la  russe. 

— froide  ä Vananas. 

— froide  ä Vananas  et 
aux  peches. 
froide  ä Vananas  au 

— vin  de  Champagne. 

— froide  aux  avelines. 

— froide  au  habeurre. 

— froide  aux  baies  de 

— froide  ä la  biere.  [ronce. 

— froide  ä la  biere  blanche. 

— froide  ä la  biere  blanche 
au  lait. 

— froide  ä la  biere  blanche 
aux  macarons. 

— froide  ä la  biere  blanche 
au  rhum. 

— froide  ä la  biere  aux 
quenelles  de  pain. 

• — froide  ä la  büre  aux 
raisins. 

— froide  aux  brignoles. 

— froide  aux  cerises. 

— froide  aux  cerises 
aigres. 

— froide  au  chocolat. 

— froide  au  chocolat  aux 
quenelles  de  neige. 

— froide  de  cidre. 

— froide  aux  citrons. 

— froide  de  citron  aux 
biscottes. 

— froide  de  citron  aux 
quenelles  d'amandes. 

— froide  de  coings. 

— froide  ä la  creme  de 
fleurs  d'oranger. 

— froide  ä la  creme 
fouettee. 

— froide  ä la  creme  ä la 
vanille. 

— froide  de  dattes. 

— froide  ä Veau. 

— froide  aux  epines-vinettes. 

— froide  au  faux  chocolat. 

— froide  aux  fraises 

au  lait.  [russe.  \ 

— froide  aux  fraises  ä la  \ 


3^ufftfc|e‘)  gjfanbel- 
Äaltfcfjale. 
2IuanaS=^aItfc^aIe. 

— »Saltfc^ole  mit 
5ßftrfid^en. 

— »ßaltfdjale  mit 
El^nmjjttgner. 

|)ttfelnu6»®altfdmfe. 
Muttermilch  =>ßaItfcI;oIe. 
Mrom&eer»ÄaItfchaIe. 
Mierfaltfdhate. 
2Beipier»®aItfchaIe. 

— »Äattfi^ale  mit  2JtiIch. 

— »Saltfchole  mit 
SKafronen. 

— »Äaltfchote  mit  3tum. 

Mierlaltfchale  mit 
Mrotltößchen. 

— mit  3tofinen. 

5|3rünellen»ßaltfchale. 
iJirfchfoItfchoIe. 
ffialtfdjale  öon  faueren 
Äirfdhen  (SIBeichfetn). 
©dhoIoIabe=>^aItfchaIe. 

■ »SJaltfchale  mit 
©djneellöBchen. 

2ThfeItt)ein=SaItfd)Qte. 

Sitronen=®aftfd;aIe. 

• =i?altfchale  mit 
Stoiebad. 

■ »ßaltfdjale  mit 
9KanbeI»ÄIö^d)en. 

Ouitten»®aItfihaIe. 
Stahmlaltfchole  mit 
2lhfeIfinen»MIüteit. 
8tahmfdhnee»ÄaItf(haIe. 

Saltfchale  üou  füger  ©abne 
unb  SSanille. 
®otte[»ßaItfdjaIe. 
Sßaffer-Saltf^ale. 
Merberihen-Äaltfcbale. 

Solfdhe  ©i^ofolabe» 
Sattfdhale. 

SQtilchlaltfchale  mit  6vb» 
Beeren.  [Äaltfchole. 
SRufftfdhe®)  ®rbbeer= 


Cola  almond-soup,E,ussia]i 
style. 

— pine-apple  soup. 

— pine-apple  soup  with 
peaches. 

— pine-apple  soup  with 
Champagne. 

— hazelnut-soup. 

— butter-milk  soup. 

— bramble-berry  soup. 

- beer-soup.  [beer. 

- soup  of  pale  (white) 

— Soup  of  pale  beer 
with  milk. 

— soup  of  pale  beer 
with  macaroons. 

— Soup  of  pale  beer 
with  rum. 

- beer-soup  with 
bread-dumplings. 

- beer-soup  with 
raisins. 

— prunello-soup. 

— cberry-soup. 

— soup  of  sour  cberries 
(egriots). 

— cbocolate-soup. 

— cbocolate-soup  with 
snow-balls. 

— soup  of  cider. 

— soup  of  lemon. 

— soup  of  lemon  with 
Zwieback. 

■ Soup  of  lemon  with 
almond-dumplings. 

Soup  of  quinces. 

— cream-soup  with 
orange-flowers. 

— Soup  of  wbipped 
cream. 

— cream-soup  with 
vaniUa. 

— soup  of  dates. 

— water-soup. 

— soup  of  barberries. 

— mock-cbocolate  soup. 

— strawberry-soup  with 
milk.  [Russian  style. 

— strawberry-soup  in 


*)  Man  gießt  kochendes  Wasser  auf  Mandeln 
nimmt  die  Schale  ab,  legt  sie  in  einen  Mörser 
befeuchtet  sie  mit  Wasser  und  stößt  sie  recht 
fein.  Hierauf  wird,  dem  Quantum  der  Suppe  ent- 
sprechend, gekochtes  Wasser  darauf  gegossen 
dieses  mit  den  gestoßenen  Mandeln  gut  vermischt 
und  das  Ganze  hierauf  durch  ein  Mundtuch  ge- 
seiht. Hat  man  die  Mandeln  tüchtig  ausgepreßt, 
so  süßt  man  die  Suppe  mit  Zucker  nach  Ge- 
scmack  und  gibt  kalten,  mit  Zimt  und  Rosinen 
gekochten  Reis  hinein.  Es  ist  nicht  ratsam,  nur 
®?üe  Mandeln  zu  verwenden;  man  rechnet  auf 
ein  Pfund  süße  gewöhnlich  zwei  Dutzend  bittere 
Mandeln. 

*)  a)  Man  reibt  die  Beeren  durch  ein  Sieb, 
fiann  kocht  man  Wein  und  Wasser  zu  gleichen 


Teilern  WMzt  mit  Zitronensaft,  süßt  mit  Zucker, 
Siot  hierein  das  Beerenmus  und  stellt  die  Suppe 
? Ei®-  b)  Man  schlägt  sechs  Eigelbe  mit  einem 
harnen  Pfund  Zucker  weiß,  verdünnt  dies  mit 
süßer  Sahne  je  nach  Bedarf  von  viel  oder  wenig 
p^iPP®)  stellt  es  ans  Feuer,  rührt  bis  es  dick  wird, 
laßt  es  aber  nicht  aufkochen.  Hierauf  läßt  man 
die  Suppe  im  Durchrühren  abktthlen,  verdünnt 
(verlängert)  sie  mit  dem  Beerenmus,  seiht  durch, 
schüttet  sie  in  eine  Suppen  - Schüssel  und  gibt 
noch  eine  Handvoll  frische  Beeren  hinein.  Man 
serviert  diese  Suppe  mit  Gefrorenem  aus  Sahne, 
welches  man  mit  einem  Löffel  aussticht  und 
wie  Klöße  in  die  Suppe  legt.  Diese  muß  aber 
schnell  serviert  werden,  damit  das  Gefrorene 
nicht  schmilzt  (zerläuft). 


268  Potages. 


Suppen. 


Soups. 


Soupe  froide  aux  fraises 
au  vin  blanc. 

— froide  aux  franiboises 
et  aux  fraises. 

— froide  aux  franiboises 
au  lait. 

— froide  aux  franiboises 
au  vin. 

— froide  aux  fruits  divers. 

— froide  aux  griottes. 

— froide  aux  groseilies. 

— froide  au  lait  aux 
amandes. 

— froide  au  lait  d' amandes. 

— froide  au  lait  d' amandes 
auxquenelles  d'amandes. 

— froide  au  lait  aux  fruits. 

■ — froide  au  lait  aux 

macarons. 

— froide  au  lait  aux 
prunes. 

— froide  au  lait  aux 
quenelles  ä la  neige. 

— froide  au  lait  au  riz. 

— froide  au  lait  ä la 
vanille. 

— froide  aux  mandarines 
auxquenelles  d'amandes. 

— froide  ä la  Mlle.  Mars^). 

— froide  aux  myrtilles^). 

— froide  aux  müres. 

— froide  aux  oranges. 

— froide  d'oranges  au 
pain  de  riz. 

froide  aux  oranges  et 
aux  peches. 

— froide  aux  oranges  aux 
quenelles  de  pain. 

— froide  aux  oranges  aux 
quenelles  de  sagou. 

— froide  aux  oranges  aux 
quenelles  de  semoule. 

— froide  de  pavot. 

— froide  aux  peches. 

— äla  perroquet. 

— froide  aux  pistaches. 

— froide  de  poires  aux 
airelles  rouges. 

froide  ä la  pölonaise. 

— froide  aux  pommes. 


iSBeinfaltfd^ale  mit  i 

grbbeeren. 

S!aItf(^Qle  öon  (£rb*  unb 
Himbeeren. 

5DliI^faItfd)aIe  mit 
Himbeeren. 

SIBeinfaltfi^ale  mit  | 

Himbeeren.  < 

Äaltf^ale  öon  öerfd)iebenen  j 
Srüd)ten.  [Äirfc^en.  | 
1;  — bon  laueren  (SBeid)feI=>)  | 
:3oI)anni§b’eer»^aItfd)aIe.  ; 
j:  ^ild)laltfc^ale  mit  SWanbeln.  ! 

I 3JianbeImiId^=£aIt|d)aIe. 

— »ßaltj^ale  mit 
ajlanbeI*®I5Bd)en. 
9JHI(^»5ruc^tfaItfcboIe. 
iOlildifaltfc^ale  mit 
SKalronen. 

I — mit  ißflaumen. 

I — mit  Sd^neellöBc^en. 

I — mit  3ftei8. 

I ^alte  SSauiIIemiI(^. 

9Jlanbarinen=SaIt|i^aIe  mit 
1;  S[JianbeI=fIöfid)en. 

©ü§e  9JlanbeI*.®ait|diaIe. 
§eibclbeer=^altfd)ale. 

I 50lauIbeer*SoItjd)ate. 

I 2lpfeIfinen=SaItfi^aIe. 

I — =®altfc^ale  mit 
\ geftürätem  3lei§. 

®aIt|d)Qle  öon  Sipfelfinen 
< unb  ißfirfid)en. 

5 2IpfeIfinen=SaItfd)ole  mit 
S3rotIIöBc|en. 

5 — »ßattfc^ole  mit  Sago* 
i ^15§(ben. 

I — =®altfi^ale  mit  ®rie|» 

I Ilö^c^cn. 

i 9)io’§n!alt|d)ote. 

\ ißfirfi^=Äattfd;aIc. 
s 2Bein!att|d)aIe. 

Äalte  iPi|taäienmiId). 

I 9tote  i8irnen*^)^alt|(^alc. 

\ ißolnifdbe®)  Kräuter » Suppe. 
I ^pfel»^alt|(^ale. 


Gold  strawberry-soup 
witli  wliite  wine. 

— raspberry  and 
strawberry-soup . 

— raspberry-soup  witb 
milk. 

— raspberry-soup  witb 
wine. 

— Soup  of  several  sorts 
of  fruits. 

— egriot-soup.' 

— cmrant-soup. 

— milk-soup  witb 
almonds. 

— almond-mük  soup. 

— almond-milk  soup  witb 
abnond-dumplings. 

— milk-soup  witb  fruits. 

— milk-soup  witb 
macaroons. 

— milk-soup  witb  plums 
(prunes). 

— milk-soup  witb 
snow-baUs. 

— milk-soup  witb  rice. 

— vanilla-milk. 

— mandarin-soup  witb 
almond-dumpliags. 

— almond-soup. 

— büberry-soup. 

— mulberry-soup. 

— orange-soup. 

— orange-soup  witb 
moulds  of  rice. 

— orange-and 
peacb-soup. 

— orange-soup  witb 
bread-dumplings. 

— orange-soup  witb 
sago-dumplings. 

— orange-soup  witb 
semolina-dumplings. 

— soup  of  poppy-seed(s). 

— peacb-soup. 

— wine-soup. 

— pistacbio-®)soup.  _ 

— soup  of  pears  witb 
cranberries®). 

— Pobsb  berb-soup. 

— apple-soup. 


>)  Sprich.  »Mahr« ; Anne  FranQoise  Hippolyte 
BoutetrMonvell  Mars,  bedeutende  franz,  Sohau- 
BDielerin,  geboren  9.  (5.?)  Februar  1779  zu  Paris, 
trat  in  ihrem  13.  Jahr  in  Versailles  in  Kinder- 
RoUen  auf  ging  drei  Jahre  später  zum  T)i6ätre 
Frevdeau  über  und  ward  darauf  beim  Thöätre 
francais  angestellt,  wo  sie  bald  der  Liebling  des 
Pariser  Publikums  wurde.  Napoleon  1.  benef  sie 
stets,  wo  es  galt,  seine  Siege  auch  auf  der  Bühne 
zu  feiern.  Im  Jahre  1841  zog  sie  smh  von  der 
Bühne  zurück,  bei  welcher  Gelegenheit  sie  zur 
inspectrice  der  dramatischen  Studien  am  Konsei- 
vatorium  ernannt  wurde.  Sie  starb  am  20.  Marz 
1847  in  Paris. 


*)  Auch  airelles  (noires).  raisins  hots; 
eiten  mirtilles;  ital.  mirtiÜi,  span,  oaya  de 
rändano,  ung.  dfonya.  , „ , 

*)  Auch  pistdchio^uut  und  ßStinut- 
*)  Preiselbeeren  werden  mit  Wasser  gekocht, 
er  Saft  wird  durch  ein  Sieb  gegossem  ^hone 
aftige  Birnen  schält  man,  entfernt  die  Kerne, 
Bhneidet  die  Birnen  in  Würfel,  kocht  sie  in  dem 
'reiselbeer-Safte  mit  Zucker  und  Zimt  weni  und 
ührt  vor  dem  Anrichten  etwas  Kartoffelmehl  m 

ie  Suppe.  , 

‘)  Auch  red  Ulberry,  moor-berry,  rea 

diortle-bem-y.  . , , . o o.’ä 

VrtTirl.  holodnik  a la  volonaise,  ö.  M. 


Potages. 


©iijjpcn. 


Soupe  froide  de  pommes  au 
riz  et  aux  raisins. 

— froide  de  pommes  ä la 
russe. 

— froide  ati 
ipotnpcrnicJceU  *). 

— froide  aux  prunes. 

— froide  aux  prunes  au  riz. 

— froide  ä la  puree  de 

fraises.  [prunes. 

— froide  ä la  puree  de 

— froide  aux  raisins  de 
Corinthe. 

— froide  ä la  rhuharie. 

— froide  au  riz. 

— froide  au  riz  et  au 

citron.  [oranges. 

— froide  au  riz  et  aux 

— froide  aux  roses. 

— froide  au  sagou. 

— froide  au  sagou  au 
vin  rouge. 

— froide  ä la  semoule 
au  vin  rouge. 

— froide  au  sirop. 

— froide  au  sureau 
au  lait. 

— froide  au  vinaigre. 

— froide  au  vin  hlanc. 

— froide  au  vin  blane  et 
au  pain. 

— froide  au  vin  aux 
quenelles  de  sagou. 

— froide  ä la 
westphalierne. 


f)  Potages  nationaux. 

Potages  africains. 

Potage  ä Vafricaine. 

— de  fourmis. 


3I^)fel=S'aItycf}aIe  mit  9Ret3 
unb  Stofinen. 

SRuffifdje  J}ale. 

ißum^)erntdeI»^aItfc^aTe. 

$fIoumen»®)ÄaItfc^aIe. 

— »Äaltfc^ate  mit  iReiä. 
ßaltf(^ale  öon  burd^» 

fleftrid^cnen  Srbbeeten.^) 

— öon  ißflnumenmuS®). 
fforintr;en»£ttItf(^aIe. 

3t:^abarBer«<^aItf(^ale. 

iReiälnltyc^ale. 

— mit 

— mit  3It)ferfinen. 
9flofen=®aitfd^aIe. 
@ago»S^alt[(^are. 
9totlöein=Äaltfd^aIe  mit 

©ago. 

— »Saltfc^ale  mit  @rie|. 

©iru^j'Äaltfd^ate. 
SKitd^Inltfdjnle  mit 
§ohmber»33eereii. 
@ffig^ffaltf(^oIe. 
SBeißWein=>J?oItfd^aIe. 

— *ÄaItfd;oIe  mit  93rot. 

SBeinfattfdjote  mit 
©ago=ÄW§d^en. 
2BeftfnIi[(^e®)  S3ierfoItfd^aIe 
mit  ©^ttjorgbrot. 


•O- 


Hational'^uppen. 

2tfrifanifd;e  Suppen. 

Slfritnnifd^e’)  ©uppe. 
9rmeifen»©uppe. 


Soups.  269 

Gold  apple-soup  witli  rice 
and  raisins. 

— apple-soup,  Eussian 
style. 

— pumpernickel-soup. 


— syrup-soup. 

— elderberry-soup  with 
milk. 

— vinegar-soup. 

— white  vsTne-soup. 
Panada  of  (with)  white 

wine. 

Gold  wine-soup  with 
sago-dumphngs. 

— beer-soup  in 
Westphalian  style. 


National  soups. 

African  soups. 

African  soup. 

Soup  of  ants. 


— plum-(prunes-)soup. 

— plum-soup  with  rice. 

— ptiree  of  strawberry- 
soup. 

— puree  of  plums  (prunes). 

— currant-soup. 

— rhubarb-soup. 

— rice-soup. 

— rice-soup  with  lemon. 

— rice-soup  with  oranges. 

— Soup  of  roses. 

— sago-soup. 

— sago-soup  with  red 
wüne. 

— semolina-soup  with 
red  wine. 


‘)  Recht  gohöne , große  Apfel  schält  man, 
schneidet  sie  in  Hälften,  entfernt  die  Kerne,  kocht 
die  Stückchen  in  Wasser,  fügt  Zimt,  Zitronen- 
schale, etwas  Bnrgnnderwein  und  ein  wenig  Sem- 
mel hinzu.  Sind  die  Äpfel  aufgekocht,  so  reibt 
man  sie  durch  ein  Sieb  ln  eine  Suppen-Schüssel 
seiht  das  Wasser,  in  welchem  die  Äpfel  gekocht 
wurden,  darüber  und  läßt  die  Suppe  kalt  werden. 
Dann  gießt  man  einige  Flaschen  guten  Rotwein 
(Quantum  des  Weines  hängt  von  dem  Quantum 
der  .Suppe  ab),  den  Saft  ans  einer  Zitrone,  etwas 
Himbeer-  oder  Johannisbeersaft  hinein,  süßt  mit 
Zucker  und  vermischt  alles  recht  gut.  Man  gibt 
diese  Suppe  zuweilen  mit  Klößen,  derin  Berei- 
tung folgende  ist:  Man  schäle  2 bis  3 Äpfel,  reibe 
sie  auf  einem  Reibeisen,  gehe  etwrs  Rotwein, 
gestoßenen  Zimt,  Zitronen-Schale,  klaren  Zucker 
nach  Geschmack,  3 Eier  und  soviel  geriebene 
Semmel  dazu,  daß  ein  ziemlich  dicker  Teig  ent- 
steht, wie  gewöhnlich  zu  Klößen.  Man  gieße  ein 
wenig  der  fertigen  kalten  Suppe  ab,  koche  sie 


und  lege  mit  einem  Theelöffel  Klöße  hinein;  so- 
bald diese  auflcochen,  stelle  man  die  Suppe  bei- 
seite zum  Kaltwerden.  Sodann  gibt  man  die  er- 
kaltete Suppe  mit  den  Klößen  zu  der  übrigen 
Kaltschale  und  serviert  diese. 

*)  Gros  pain  bis  de  Wesiphalie  dit  •po7n- 
pemiekeU. 

“)  Ungarisch  szilvaleves,  italienisch  zuppa 
fredda  alle  prugne,  spanisch  sopa  de  ciruela. 

*)  Man  bereitet  diese  Suppe  gewöhnlich  nicht 
aus  Erdbeeren  allein , sondern  nimmt  zu  den 
ersteren  noch  einen  kleinen  Teil  roter  Johannis- 
Beeren.  Das  Beerenmus  wird  mit  Champagner 
verdünnt. 

Süddeutsch  Po  wi dl- Suppe. 

•)  Man  reibt  altes  Schwarzbrot,  schlägt  mit 
einem  Schneebesen  dicke,  sauere  Sahne  und  gibt 
zu  dieser  braunes  (einfaches)  Bier  mit  Zucker 
und  Zimt,  zuletzt  das  geriebene  Schwarzbrot 

^)  Reissuppe  mit  Kari,  Artischooken-Würfcln 
und  Eierfnicht 


©u^pen- 


Soups. 
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Helbe  (potage  trigonelle 
ä Vegyptienne). 
Kouskous. 

Lebaba. 

Sorgho. 


Potages  allemands. 

Brauet  d'andouilles. 

Potage  aux  abattis  d'oie 
ä Vallemande. 

— ä Vallemande. 

— de  mou  de  veau 
ä Vallemande. 

— aux  quenelles  de  faie 
ä Vallemande. 

— ä la  saint-jeudi. 

Soupe  au  bäbeurre. 

— ä la  bi'ere. 

— biscotin  (aux  biscottes) 
au  lait. 

— ä la  creme  d’avoine. 

— froide  ä la  biere. 

— de  gruau  au  lait. 

— au  lait  ä Vallemande. 

Potage  ä Välsacienne. 


Su^3|)e  öoii 

Sod^^ornlleeO. 

5RationaI* * 

©u^ipc. 

2tg^ptifc|e  ©u^i^ie:  Lebaba®). 
9[ko^rentjirfe-*)©u^3)3e. 


Deutfdje  Suppen. 

3Burft»(2JlcfeeL)©utipe. 

(SanSlIein  mit  burd^gefc^Ia» 
genen  meinen  S3o|nen.®) 

®eut[d^e’)  ©emü{e=>©u^)pe. 

— SungenIfopfen»®)©u:]ppe. 

— ©uppe  mit  ©anSleber» 
^lö^c^en  (ff^nöbeln). 

®rünbonnei:3tag»®°)©uppe. 

S3uttermilc^»©uppe. 

§ei|e  SSierfuppe  (SBarmbiev). 

©eutfd^e  akiic^fuppe  mit 
gmiebacE. 

$afer»©c^Icimfuppe. 

®ierfoItfc|oIe. 

@rü^e*@uppe  mit  9JZiId^. 

Seutfd^e  SJtildöfuppe. 

@Ifäffij(|c^®)  ©auertraut» 
Suppe. 


I Egyptian  soup  of 
I fenu^reek  (helbe). 

Abyssinian  soup 
< (kouskous). 

5 Egyptian  soup  (lebaba). 
\ Soup  of  Indian  millet. 


^ German  soups. 

i Pudding-broth. 

\ German  giblet-soup.*} 

j German®)  vegetable-soup. 
— calPs  lights-soup. 

I — soup  \vith  goose-liver- 
s durnpüngs  (-balls). 

I Holy-  Thursday-soup. 

Butter-mük  soup. 

I Hot  beer-soup^^). 

I German  milk-soup  with 
\ Zwieback. 

I Oatmeal-cream-soup. 

I Gold  beer-soup  ^^®). 

I Grit-soup  with  milk. 

? German  milk-soup. 

I Alsatian  soup  of 
^ sourcrout. 


*)  Botanisch  trigonella,  Kuhhornklee, 
Käseklee;  trigonella  foenum^raecum,  Bocks- 
hornklee, griechisches  Heu,  mit  einzeln 
oder  zu  zweien  stehenden,  bladgelben  Blüten  und 
kahlen,  der  Länge  nach  gestreiften  Hülsen,  wächst 
hauptsächlich  in  NordaMka,  in  Indien  und  Klein- 
asien, wird  auch  in  Europa  der  Samen  halber 
gebaut.  Diese  schmecken  widerlich  bitter,  riechen 
sehr  stark  und  standen  bei  den  alten  Römern  und 
Griechen  als  Arznei -Mittel  in  hohem  Ansehen. 
Heutzutage  bilden  sie  geröstet,  mit  Milch  zube- 
reitet, die  National-Speise  (-Suppe)  der  Ägypter. 
In  derselben  Weise  zubereitet,  genießen  sie  die 
Frauen  im  Morgenland  (Orient),  um  die  in  den 
Harems  beliebte  Wohlbeleibtheit  zu  gewinnen. 
In  Europa  dienen  die  Samen  nur  noch  in  der 
Tierarzneikunde  (Veterinär  - Praxis) ; das  Stroh 
verwendet  man  als  Pferde-Putter. 

*)  Stark  gewürzte  Fleischsuppe  mit  Fleisch- 
stttcken  und  Gemüse.  Eine  Art  Teig,  ähnlich 
dem  unserer  Nudeln,  wird  hinein  gebröckelt  und 
etwas  Butter  beigefügt. 

*)  Suppe  (auch  Getränk)  aus  getrocknetem 
Brot,  Butter,  Honig  und  Rosinen-Wasser. 

*)  SorfirhMmi;MJflrare,Mohren-Hirse,  Moor- 
hirse, Kafferkorn,  Negerkorn,  Durrha 
(vergl.  engl,  durra),  Dari,  Dara,  Doura,  mit 
knotig  gegliedertem,  bis  5 m hohem  Halm,  soll 
aus  Indien  stammen  (vergl.  engL  Indian  millet), 
kam  zu  Plinius’  Zeit  nach  Europa,  im  13.  Jahr- 
hundert nach  Italien  und  im  16.  Jahrhundert  als 
sarazenische  Hirse  nach  Frankreich.  Sie 
wird  jetzt  hauptsächlich  an  der  Nordost-  und 
Westküste  Afrikas  als  Brotkorn  gebaut,  auch  in 
Ungarn,  Dalmatien,  Polen,  Portugal,  Italien,  in 
Arabien  und  Ostindien  in  verschiedenen  Sorten 
(Varietäten)  gezüchtet.  In  Afrika  l^fert  sie  wn 
allen  Brotfrüohten  die  reichsten  _ Ertrage.  Die 
Nubier  bereiten  ihr  National-(3erioht  aus  diMem 
Kom  und  nennen  es  sorgho,  eine  dicke,  schlei- 


mige Suppe  (oder  Mus),  ähnlich  unserer  Hafer- 
Grütze.  Auch  ein  berauschendes  Getränk  und 
eine  Art  Essig  bereitet  man  aus  der  Mohren- 
Hirse.  In  Irland,  Schottland  und  Belgien  ver- 
arbeitet man  die  Körner  in  den  Brennereien, 
außerdem  dienen  sie,  wie  auch  die  Halme  mit 
den  Blättern,  als  Viehfutter. 

In  manchen  Gegenden  Deutschlands  gibt 
man  auch  eine  HandvoU  ^anze,  gekochte  Boh- 
nen, in  Thüringen  nur  Reis  hinein. 

®)  Furie  of  white  ieans  with  some  whole 
toiled  beans  added,  and  giblets  cut  small,  stewed 
tender  and  mixed  in. 

’)  Vergl.  potage  (lii)  d Vallemande,  S.  182. 

®)  One  of  the  most  nutritious  and  appetizing 
soups  Tmown  to  the  German  ^gourmeU.  Put 
into  a stew-pan  12  onions,  1 turnip  and  a head 
of  cahbage,  some  butter,  1 quart  of  white  stock , 
stew  tili  tender.  Add  anoiher  quart  of  stock, 

ä the  vegetables  and  boil  with  the  soup  ^l%an 
•j  stirring  constantly;  Just  before  serving 
stir  7a  pint  of  boiling  cream  and  about  20  but- 
ton-onions  picked  and  boiled  soft  in  milk  atyl 
water.  Season  with  salt  and  cloves,  thicken  with 
rice-fiour  worked  with  butter.  The  soup  mag 
be  served  »clear*,  with  very  flnely  cut  nouilles- 
paste,  which  has  been  boiled  in  salted  icater. 

•)  Auch  in  Österreich  und  Ungarn  sehr  be- 
liebt, in  ersterem  Lungenstrudel-Suppe,  in 
letzterem  tüdös  ritesleves  genannt. 

‘“l  Vergl.  potage  (clair)  a la  saint-jeudu 
“)  Bread  and  caraway-seeds  boiled  in  mild 
beer  and  poured  upon  beaten  eggs;  hot  enough 
to  thicken,  but  not  to  curdle  them.  See  also 
»beer-soups*.  page  2W.  i 

*’*)  Halfoeer,  half  water,  with  breadrcrumbs, 
currants  and,  lemon-peel  stirred  up  in  it. 

>•)  Mit  Apfel-Stückchen,  Rauchfleisch  und  ein 
wenig  Knoblauch.  Einige  .Apfel-Stückchen  können 
auch  auf  besonderer  Schüssel  gegeben  werden. 


Sup^jcn. 


Potages. 

Potage  ä la  bavaroise. 

— de  pommes  de  terre  ä la 
bavaroise. 

Soupe  ä la  berlinoise. 

Potage  ä la  FrancfoH. 

— d’anguilie  ä la 
hambotirgeoise. 

— de  pommes  de  terre  ä la 
hambourgeoise. 

— d la  hessoise. 

— ä la  Solstein. 

— d’anguüle  ä la  Holstein. 

— de  canard  a la 
pomeranienne. 

— aux  nouüles  ä la 
pomeranienne. 

Soupe  ä la  bi'ere  ä la 
pomeranienne. 

Potage  ä la  prussienne. 

— ä la  saxonne. 

— ä la  Schioerin. 

— ä la  silesienne. 

— ä la  souabe. 

— de  pommes  de  terre 
ä la  thuringienne. 

Brouet  d’andouilles  ä la 
thuringienne. 

Potage  ä la  westphalienne. 


^ Sinfenmu§=Suppc  mi.‘ 

; SBrntlüürften.^) 

' Saprtfdje®)  Kartoffel» 

] ©itppe. 

> SSerliner®)  SSetßBter^Sup^c. 

granlfurter* *)  ©uppe. 

5 |)amBurger®)  Slalfuppe. 

I Hamburger®)  Kartoffel» 

I ©itppe. 

I ©up|je. 

< liolfteiner  ®)  ©uppe. 

|(oIftemer®)  21alfuppe. 
s $oninterfd^e^®)  @nten= 
s ©uppe. 

5 5]8ommerf(^e  ®Iiebeu»©uppe. 

$ommcrf(^e^^)  SBterfuppe. 

I Sßreu§ifc^e‘®)@einäye=©uppe. 

! ©äd^fif(|e^®)  ©uppe. 

! ©d^lDeriner  **)  @emüfe= 

! ©uppe. 

I ©c^Ieftfc^e^®)  ©eHerie=©uppe. 
j ©d^wäbifdje  ^®)  Sörotfuppe. 

I Springer^’)  Kartoffel* 
©uppe. 

— SBurftfuppe  mit  Stufen. 

SBeftföIifd^e  ißumpernidel» 
©uppe. 


Potages  americains. 
Clam-cliowder. 

— -chowder  d la  Boston. 

— -chowder  d la  Coney 
Island. 

— -chowder  d la 
Tunnison. 


2Imerifantfdje  Suppen. 

Slmerifonifc^e^®)  SKufd^el« 
©uppe. 

Boston-^®)  SJtufdjelfuppe. 
Coney  Island-®®) 
SKufdjelfuppe. 
9JiufcpeI»©uppe  nad^ 
Tunnison®^). 
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f Püree  of  lentil-soup  with 
? sausages. 

; Bavarian  potato-soup. 

I Berlin  white-beer-soup 
5 Franlifort-soup. 

\ Hamburg  eel-soup. 

S 

^ — potato-soup. 

t Hessian  soup. 

I Holstein  soup. 

— eel-soup. 

Pomeranian  duck-soup. 

— noodle-soup. 

— heer-soup. 

j Prussian  vegetable-soup. 

< Saxon  Soup. 

I Schwerin  vegetahle-soup. 

S Silesian  celery-soup. 
Swabian  panada. 
Thuringian  potato-soup. 

; — pudding-broth  with 
S lentils. 

> Westphaüan 
! pumpernickel-soup. 


American  soups. 

Clam-chowder. 

Boston  clam-chowder. 
Coney  Island  clam- 
chowder. 

Tunnison  clam-chowder. 


>)  Oder:  Mit  Eigelben  gebundene  Grießsuppe. 
Einlage:  Gekochte  Grießkloßohen. 

*)  Mit  gekochten  Eind-  oder  Schweinefleisch- 
Würfeln,  Erbsen,  Gi-aupen,  in  Butter  braun  ge- 
rösteten Zwiebel-Scheiben  und  fein  eehackten 
Petersilie-Blättern. 

•)  Vergl.  auch  potages  d la  hiire,  S.  260. 

‘)  Vergl.  jjote^e  (clair)  d la  Francfort,  S.  170 

*)  Vergl.  potages  de  poissons,  S.  236. 

•)  Kartofi'el  - Scheiben  mit  kleinen  Würfeln 
von  geräuchertem  Speck  und  goldgelb  geschwitz- 
ten Zwiebeln,  dazu  gekochte  Scheiben  von  säuer- 
lichen Äpfeln. 

’)  Vergl.  potage  puree  d la  hessoise,  S.  216. 

•)  Vergl.  potages  de  poissons,  S.  ^6. 

•)  Vergl.  potages  d la  purie.  S.  204. 

“)  Vergl.  potage  clair  und  Iti  de  canard  d la 
pomeranienne,  S.  166  und  182. 

“)  Vergl.  potages  d la  hüre,  S.  261. 

**)  Vergl.  potages  d la  purle,  S.  209. 

“)  Mit  grün  gefärbten  (Spinat)  und  weißen 
(natürl.  Fleischfarbe)  (Jeflügel-Klößchen. 

“)  Vergl.  potage  (U6)  d la  Schwerin,  S.  191. 

“)  Vergl.  potage  (lie)  de  cüeri  d la  silisienne. 


“)  Kräftige  Fleischbrühe  verkocht  man  mit 
Sellerie-Wurzeln,  gibt  sie  durch  und  fügt  Salz 
hinzu.  Schwarzbrot  schneidet  man  in  dünue 
Scheiben,  röstet  es  im  Ofen  goldgelb ; einige  fein 
gehackte  Zwiebeln  schwitzt  man  mit  Butter  eben- 
falls goldgelb,  thut  das  Brot  dazu  und  läßt  es 
noch  einige  Minuten  in  der  Butter  anziehen.  Beim 
Annchten  gibt  man  das  Brot  mit  der  Zwiebel- 
Butter  in  die  Suppen -Schüssel,  gießt  die  Suppe 
KOchOTd  darauf  und  schlägt  ungefähr  zweiDutzend 
Eigelbe_  in  schöner  Form  hinein.  Die  kochende 
Suppe  in  der  Schüssel  macht  die  Eigelbe  gar. 
Es  ist  darauf  zu  achten,  daß  man  das  Eiweiß 
sorgfältig  zurückhält. 

• geschälte  Kartoffeln  schneidet  man 

in  Würfel,  thut  sie  in  einen  Topf  und  kocht  sie 
weich.  Mehl  röstet  man  in  Butter  mit  etwas 
Zwiebel,  schüttet  es  an  die  Kartoffeln  und  läßt 
es  mit  letzteren  aufkochen.  Zuletzt  kann  mau 
fein  gewiegte  Petersilie  beifügen. 

“)  Vergl.  potages  de  poissons,  S.  234. 

^ Vergl.  potages  de  poissons,  S.  234. 
p Vergl.  potages  de  poissons,  S.  234. 

’*)  Vergl.  potages  de  poissons,  S.  234 
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Suppen. 


Soups. 


Cornmeal-porridge. 

Fish-cliowder. 

— -ch-owder  ä la  Boston. 

— -cliowder  ä la  congres. 
G-ondingo. 

Potage  de  catlles 
ä Vamericaine. 

— gonibo. 

— gnmlin  de  Grabes. 

gumbo  d’icrevisses. 

gumbo  de  grenouüles. 

— gumbo  d’huitres. 

— gumbo  de  poulet. 

— gumbo  de  sguilles. 

— gumbo  aux  tomates. 

— gumbo  de  vdlaille  d la 
creole. 

— d’huUres  ä Vamericaine. 

— jambalaya  ä la  creole. 

— jambalaya  ä la  Floride. 

— jambalaya  d la 
planteur  d'Amerigue. 

— de  mais  ä Vamericaine. 

— de  mais  conserve 
ä Vamericaine. 

— de  teraphne 

ä Vamericaine. 

— de  terapene  ä la 
Baltimore. 

■ — de  terapene  ä la  crhne. 

— de  terapene  ä la 
Maryland. 

— de  terapene  ä la 
Newburg(h). 


gjlai§met)(»Suppe. 
^ämerilanifd^e**)  f5if(^fuppe. 
Boston- ®)5ifc^fuppe. 
ßongre|-'‘)5ijd|iuppe. 
®angllein=>@uppe  mit  Seber, 
Stoiebeln  unb  5Ret§. 
Slmerilanifc^e®)  SBad^tel- 
Suppe. 

01ra=»’)@uppe. 
^rabben«@uppe  mit  Dfca. 
S?reb§fuppe  mit  Dfra. 
grofc^fuppe  mit  DIra. 
^uytern^Suppe  mit  Dfta. 
§u'^nfleif^=©uppe  mit  0!ta. 
®arnaten=(®arneelen») 
Suppe  mit  0fra. 
ißarobie0apfeI»Suppe  mit 
01ra. 

Äreoten=>®)@efIügeI=>@uppe 
mit  01ra.  [Suppe. 
91merilamj(^e®)  Siufteru» 
Äreolen=^®)9lei§tuppe., 

gIoriba=>^®)iRei3fuppe. 
aieiäfuppe  nad^  2lrt  omerifa= 
nifi^er‘®)  ^flanser. 

Stmevitauifcpc  SJlaiSfuppe. 

Suppe  öon  eingemacfitem 
5Ölai§. 

Slmerifauif^e^®)  Sc^ilb» 
lr5ten»@itppe. 
Baltimore-^’lSc^ilblröteuä 
Suppe.  [aialjm. 

Sd§ilbtr5ten»Suppe  mit 

Maryland-^*)Sd^ilbftöten=’ 

1 Suppe. 

I Newburg(b)-^®)  ScElilb* 

! fr5ten=>@uppe. 


Cornmeal-Mporridge. 

Pisb-chowder. 

Boston  fish-cbowder. 
Congress-cbowder. 
Gondingo  ®). 

American  quail-soup, 

Gumbo-soup. 

Crab-gumbo. 

Orayfisb-gumbo. 

Prog-gumbo. 

Oyster-gumbo. 

CMcken-gumbo. 

Sbrimp-gumbo. 

Gumbo-soup  witb 
tomatoes. 

Powl-gumbo  in  Creole 
(Oreolio)  style. 
American  oyster-soup. 
Jambalaya  in  Creole 

style.  [style. 

— in  Plorida-Spanisb 

— in  American  planter’s 
style  (way). 

Green  corn-soup^*). 

Soup  o£  canned^®)  com. 

American  terrapin-soup. 

Baltimore  terrapin-soup. 

Terrapin-cream-soup. 
Maryland  (Md.)  terrapin- 
soup. 

Newburg(b)  terrapin- 
soup. 


*)  Porridge  is  the  proper  name  of  tmush^, 
which  iS  lut  a provineialism.  Meide  mto  por- 
ridge  ly  simply  loiling  in  the  reqmsife  quantity 
of  water,  and  lest  if  in  a doulle  kettle  or  *lain- 

'tfiJTY'lQil 

Fish-chowder  ist  ein  altes  Gericht,  welches 
seither  viele  Veränderungen  erfatoen  hat.  Es 
war  vorerst  ein  Matrosen-Gerich^  bestehend  aus 
Rauchspeck,  Zwiebeln,  Kartoffeln,  crackers, 
Wassel^  Salz  und  Pfeffer,  welches  ZMammen 
in  einem  zugedeckten  Topfe  gedampft  wurde. 
Chowder  als  Suppe  wird  ebenso  bereist  wie  als 
Gericht,  nur  daß  man  zur  Suppe  mehr  Fischbruhe 

und  MUch  verwendet.  v,.»  • t. 

*1  Mit  Kartoffel-,  Zwiebel-  und  Rauchfleisch- 
Würfeln,  sowie  mit  gehackter  Petersilie. 

Auf  die  chowder -parties  der  amerikani- 
schen congressmen  bezüglich;  Bereitungsart  die 

^^^%^OmSgoTs  ihV^^dar.Spanishn^^  of 
a thick^up  niade  of  Ivver  and  gillets,  onions, 

gree^^eppers^a^^p^^^  de  caiUes  d Vameri- 

n Betreffs  okra.  Okra,  gumlo , 0 o k e r , 
Gombo,  Gombro  verfil. poteige  okra  d la  criole, 

.clam 

d la  criole,  S.  170.  _ „ 

“)  Vergl.  potages  de  poissons,  S. 


“)  Vergl.  soupe  jamlalaya  d la  criole,  S.  192. 
“)  Alout  tjarnbalay_a<‘  see  ^g^  192. 

**)  Vergl.  potages  lies,  S.  192. 

“)  Vergl.  potages  liSs,  S.  19Z  - .... 

“)  Grated  raw  com  in  stock  of  chtcken 
and  salt  pork  with  a moderate  seasonuig  of 
onion ! milk  or  cream,  and  seasoning  of  chop- 

S)  Qfig  can  »sweet  com»,  1 qt  of  loiling 
water,  1 qt  of  milk,  8 iallespoonfuls  lütter  rolled 
in  1 tällespoonful  flour,  ä eggs,  pepper  and  salt, 
1 tällespoonful  tomato-catsup.  vratn  the  corn 
and  chop  it  in  a chopping -fray  , put  on  tn  the 
loiling  water  and  cook  steadily  1 ^**5’', 
through  a colander,  leaving  the  J^ks  Imtnd, 
and  retum  with  the  water  in  whi^ 
to  the  fire;  season,  loil  genüg  alout  8 minutes 
and  stir  in  the  butter  and  flour:  have  ready  Uie 
loiling  milk,  pour  it  upon  the  beaten  eggs  and 
these  into  the  soupj  simmer  1 or  3 minuus, 
stirring  all  the  wMÜ;  take  up,  add  the  catsup 

and^^owr^OMf.  _ eje  tirapene,  S.  231,  Fuß- 

1«  v«rle.  S 231,  F.«- 

d la  purie,  S.  232,  Fnü- 

bemorkung  1.  , , 

“)  Vergl.  potages  d la  purce,  a.  ruj 

bemerkuug  2. 


@u<3pen. 

Slmerilnnifd^e* *)  ?ßarabie3» 
Q|)[eI=(Su;)be-  [fu)J|ie. 
Äreoien=>®)®d)iIbfröten» 
©agamite*). 

Saffmanane*). 
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' American  tomato-cream- 

Soup. 

I Creole  turtle-soup. 

I Sagamite  (Indian  soup). 

I Tassmanana  (Indian  soup). 


Potages. 

Potage  de  tomates 
ä Vamericaine. 

— de  tortue  ä la  creole. 
Sagamite. 

Tassmanane. 


Potages  anglais. 
Beef-soup. 

Consomme  ä Vanglaise. 

— ä la  Britannia. 

Coulis  ä Vanglaise. 

Giblet-soup. 

Gravy-soup. 

Hodge-podge®)  ä Vanglaise. 


Hot-pot  d la  Lancashire. 


s (Engltfd;e  Suppen. 

©nglifc^e®)  SUnbfleifc^* 

I @efIügeI»i?raftbriU;e  mit 
? jungen  (Srbfen. 

SSritannifd^e®)  Äraftbrü^e. 

I Snglijd^e  njeige  Coulis-’) 

I <Süppe. 

I — ®an§flein=®)@ubj3e. 

5 ©tarfe  Äraftbrü'^e. 

5 §ammelfleif(^»©uj)pe  mit 
I gleif^ftüdd^en  unb  ber» 

ji^iebenen  ©emüfen. 

? Lancasliire-’®)3ll[eriei. 


English  soups. 

English  beef-soup. 

Chicken-brotb  witb  green 
pease. 

Britannia  broth. 

Engüsb  euUis. 

Giblet-soup. 

Gravy-soup. 

Mutton-soup  thick  witb 
pieces  of  meat  and  all 
sorts  of  vegetables. 

Lancasbire-bot-pot. 


*)  Um  ^ese  Sappe  tadellos  zu  bereiten,  d.  h. 
um  nicht  die  Milch  gerinnen  zu  lassen,  ist  es 
nötig,  zwei  Suppen,  jede  für  sich,  zu  kochen. 
Eine  durehgestnehene,  ungewürzte  Paradies- 
apfel-Suppe erstens,  und  eine  weiße  Schleimsuppe 
von  Geflügel  oder  Kalbfleisch,  mit  welcher  man 
Pökelfleisch  verkocht  hat,  zweitens.  Die  letztere 
bindet  man  beliebig  und  gibt  die  erstere  hinzu, 
vermischt  beide  gut  und  trägt  die  Suppe  auf, 
ohne,  wie  es  vielfach  geschieht,  diese  nochmals 
aufkochen  zu  lassen.  Vergl.  auch  potage  creme 
de  tomates  d Vamericaine,  S.  201. 

*)  Kalbfleisch-  und  Schildkröten -Brühe,  mit 
in  Butter  gebratenem  Schinken,  Kalbfleisch,  Zwie- 
beln und  anderen  Gemüsen  verkocht , durch- 
gegeben, mit  Butter  und  Mehl  (roux)  verdickt 
und  mit  Cayenne -Pfeffer,  Salz,  Zitronensaft  und 
etwas  Madeira  gewürzt.  Einlage:  Gedämpfte 
Paradiesapfel  - Stückchen , Fleischschnitten  von 
Schildkröte  und  die  Eier  der  letzteren.  Nebenbei 
gibt  man  eine  Schale  mit  Schildkrötenfett  (verel. 
S.  191,  Fußbemerkung  10). 

•)  Dicke  Mussuppe  von  zerstampftem  Mais, 
mit  Wasser  gekocht  und  Mehl  hinzugethan. 

*)  Süßer  Mais  (sweet  corn),  in  heißer  Asche 
geröstet,  gereinigt,  mit  Zucker  zerstampft  und 
mit  Wasser  gekocht.  Auch  zu  einem  Teig  mit 
Honig  verrührt,  als  »Backwerk«  genossen. 

•)  Braune  Supye  mit  Würfeln  von  magerem 
Rindfleisch,  Sellerie,  Rüben  und  Möhren. 

•)  Mit  Pfeilwurz  gebundene  Fisohbrühe.  Ein- 
lage: Gestoßenes,  mit  Eigelben  und  weißer  Sose 
vermischtes  Hummerfleisch,  durchgestrichen  und 
in  Becher-Formen  steif  gemacht. 

’l  Von  guter  Rindfleisch-  und  Geflügel-Brühe 
bereitet  man  mit  Butter  und  dem  nötigen  Mehl 
eine  coulis,  schäumt  diese  rein  ab.  Einlage:  ln 
Geflügel-Brühe  mit  einem  Stück  rohen  Schinken, 
einer  Zwiebel  und  einigen  Gewürz-Nelken  ge- 
kochter Reis,  gewürzt  mit  Kari.  Einige  Glas 
guten  Madeira  kann  man  noch  in  die  Suppe  geben. 
Neben  dieser  ist  noch  die  braune  ComZis- Suppe 
mit  Reis,  Geflügel-Schnitten,  Cayenne-Pfeffer  und 
Madeira  zu  den  Lieblings-Suppen  der  Engländer 
zu  rechnen. 

*)  Die  AbfäUe  (giblets)  kühlt  man  in  frischem 
Wasser,  trocknet  und  schwitzt  sie  einige  Minuten 
in  Butter,  gibt  Rheinwein  darauf  und  kocht  sie 
darin  kurz.  Dann  gibt  man  weiße  Sose  darauf, 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Te 


eine  Zwiebel,  einige  Möhren,  SeUerie,  Lauch, 
Küchen-Kräuter,  Nelken  und  Pfeflfer-Könier.  Nach- 
dem man  die  Abfälle  hat  weich  kochen  lassen, 
gießt  man  die  Brühe  derselben  ohne  Fett  durch 
ein  Sieb,  gibt  entsprechend  Fleischbrühe  hinzu 
und  klärt  diese  mit  gestoßenem  Fleisch  und  etwas 
Madeira.  Hierauf  schneidet  man  die  giblets  in 
kleine  Würfel,  legt  sie  mit  würfelig  geschnitte- 
nem Gemüse  und  einigen  Huhnfleisch -Klößchen 
in  die  Suppen-Schüssel  und  gießt  das  consomme, 
welches  man  soeben  durch  ein  Mundtuch  geseiht 
hat,  darüber.  In  manchen  Gegenden  Englands 
gibt  man  ein  hart  gekochtes,  recht  fein  geschnit- 
tenes Ei  in  die  Suppe,  in  Londoner  Küchen  auch 
Paradiesapfel-Schnitten  mit  Graupen  oder  Reis, 
in  Schottland  tritt  Haferschleim  an  die  SteUe 
der  vorerwähnten  Zugaben,  vergl.  ferner  8.  164, 
Fußbemerkung  8 und  potages  liis,  S.  182. 

“) _ Sodge - podge  ist  die  gewöhnliche 
englische  Bezeichnung  für  schottisch  hotch- 
potch  = hot-pot,  französisch  hochepot,  wörtlich 
übersetzt  »heißer  Topf«. 

)“)  Sprich  » Lännkäschir « ; auch  Lancaster 
(sprich  »Lännkäster«) ; Grafschaft  im  nördl.  Eng- 
land. Bereitungs- Weise  des  hot-pot:  Nimm  einen 
braunen  irdenen  Topf  (in  Lancashire  hierzu  ein 
besonderes  Geschirr,  ‘hot-pot-dish^  genannt);  da- 
rein lege  Scheiben  von  schönem  Hammelfleisch, 
darüber  eine  Lage  in  Scheiben  geschnittener 
Hammel-Nieren,  dann  1 bis  l‘/a  Dutzend  Austern 
(wovon  die  Brühe  aufzuheben  ist),  dann  einige 
Zwiebeln  und  zuletzt  eine  Lage  Kartoffel-Stück- 
chen. Bestreue  dies  mit  Salz,  Pfeffer  und  Kari. 
Nun  fange  wieder  von  vom  an,  indem  wiederum 
5 Lagen  in  den  Topf  gelegt  werden  und  obenauf 
wiederum  Gewürz  gestreut  wird,  und  so  fort,  bis 
der  Topf  gefüllt  ist.  Obenauf  lege  einige  ge- 
schälte, ganze  Kartoffeln  und  gieße  die  Brühe 
der  Austern,  sowie  einige  Glas  Wasser  darüber. 
Lasse  das  Ganze  3 oder  4 Stunden  über  gelindem 
Feuer  backen,  bis  die  Kartoffeln  obenauf  braun 
und  »knusperig«  werden.  Kurz  vor  dem  An- 
richten des  hot-pot  bereite  eine  recht  kräftige 
Sose  au  fumet  de  gibier  (with  a gamey  fiavour} 
und  gib  sie  zu  dem  hot-pot,  welches  in  dem  Ori- 
ginal-QeschiiT  zu  servieren  ist.  Zwischen  dem 
Hammelfleisch  und  den  Nieren -Scheiben  kann 
man  auch  eine  Lage  gekochter  und  in  dünne 
Scheiben  geschnittener  Tafel-Pilze  einreihen. 
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Su^))5en. 


Soups. 


Hot-pot  d la  Liverpool. 

— -pot  atix  qtieues  de 
boeuf. 

Mock-turtle-soup. 

Potage  de  boeuf  ä la  mode. 

— ä la  Cheshire. 

— ä la  gentleman. 

— de  lievre  ä Vanglaise. 

— de  mouton  ä Vanglaise. 

— de  palais  de  boeuf 
ä Vanglaise. 

— de  pommes  de  terre 
ä Vanglaise. 

— puree  de  canard 
ä Vanglaise. 

— de  volaüle  ä Vanglaise. 

Sturgeon-soup. 

Turtle-soup. 


Liverpool-’)2[IIerIei. 

D^§f(|K)atij=>®)2nierW. 

2ralf(^e  @d^ilblröten'* *)©u^5^3e. 

Sraxnte  SRinbfleifdjJubbe  mit 
gebämbfteti  gleifdjftüden. 
Cliesliire-®)(Subi’s- 

®nglif(^e  gentleman-*) 
Su)3|)e. 

— §ajen»’)@ub)3e. 

— |iQmmeIfIeifd^='®)©u))pe 

mit  @rau)5en. 

— Dd^ggoumen»®)©u))i)e 
mit  ©emüfen. 

— SartoffeI*^°)@uWe 
mit  SReiS. 

— @ntenllein»^^)©ubl5e 
mit  SJlabeira. 

— @eflügel»^*)@ui3))e. 

— ©törfupiJe^*). 

Sd^te  @(^ilb!röten=>^*)@ui3be. 


Liverpool  hot-pot. 

Ox’  taü-hot-pot. 

Mock-turtle-soup. 

A la  mode*)  beef-soup. 

Cheshire-soup. 
Gentleman’s  soup. 

English  hare-soup. 

— mutton-soup  with 
barley. 

— ox’  palate-soup  witb 
vegetables. 

— potato-soup  v/itb  rice. 

— duck-giblet-soup  with 
madeira. 

— fowl-soup. 
Sturgeon-soup. 
Turue-soup. 


‘)  Sprich  »Liwwerpuhl« ; in  der  Grafschaft 
Lancaster,  nach  London  die  größte  Handelsstadt 
Großbritanniens;  Suppe:  Erst  eine  Lage  Eind- 
fleisch,  dann  verschiedene  Gemüse,  hierauf  eine 
Lage  Schweinefleisch,  zuletzt  Reis  und  obenauf 
Gewürz,  dann  wieder  von  vom  anfangen  und  so 
fort,  bis  das  Geschirr  voll  ist,  zuletzt  wird  Wasser 
hinzu  gegeben.  Schließt  der  Deckel  das  Geschirr 
nicht  fest,  so  macht  man  ans  Mehl  und  Wasser 
einen  Teig,  womit  man  den  Rand  des  Deckels 
einfaßt.  So  verschlossen  stellt  man  das  Gefäß 
sechs  Stunden  in  den  Ofen  und  gießt  nachher  den 
Inhalt  in  die  Suppen-Schüssel. 

*)  Vergl.  potage  (clair)  en  hochepot  aux 
quettes  de  boeuf , S.  171.  Anstatt  der  Graupen 
gibt  man  auch  junge  Erbsen. 

•)  Mit  Kalbskopf -Würfeln,  Xeres-  und  Port- 
wein. Zitronen-Scheiben  und  Bier-Klößchen. 

*)  An  English  soup,  in  which  the  meat  ia 
stewed  to  pneees  and  served  with  it,  brown 
and  thick. 

•)  Vergl.  potage  maigre  d la  Cheshire,  S.  252. 

*)  Vergl.  potage  puree  d la  gentleman,  S.  214. 

’)  Vergl.  potage  purte  de  lievre  d Vanglaise. 

®)  Vergl.  potage  (Ui)  de  mouton  d Vanglaise. 

®)  VergL  potages  d la  puree,  S.  207,  Fuß- 
bemerkung 4. 

“)  a)  Auf  IV,  Pfd.  gekochte,  geschälte  und 
geriebene  Kartoffeln  nehrue  man  Liter  Fleisch- 
brühe, thue  noch  1 Pfd.  in  Wasser  weich  gekochten 
Reis  dazu,  schneide  noch  */,  Pfd.  Weißbrot  darein 
und  koche  dieses  mit  dem  nötmen  Salz  unter 
beständigem  Umrühren  15  bis  20  Minuten  lang. 
Zur  Fastenzeit  nimmt  man  anstatt  der  Fleisch- 
brühe Milch,  b)  Auf  eine  andere  Art  läßt  man 
die  sauber  gewaschenen,  gekochten  Kartoffeln 
kalt  werden,  schält  und  reibt  sie  durch  einen 
Durchschlag  (colander),  läßt  sie  mit  einigen 
Zwiebeln,  einer  Handvoll  gehackter  Petersilie 
in  Butter  dünsten,  gibt  dann  soviel  kochendes 
Wasser  und  Milch  hinzu , bis  man  eine  dicke, 
schleimige  Suppe  erhält.  Hierauf  legt  man  ein 
Lorbeerblatt  in  die  Suppe,  läßt  diese  nochmals 
aufkochen,  würzt  mit  Salz  und  Pfeffer  nach 
Geschmack,  reibt  etwas  Muskatnuß  darüber  und 
richtet  sie  über  gerösteten  Brotlirusten  an. 

“)  Setze  die  giblets  mit  Wasser,  einem  Pfund 
Suppenfleisch,  einigen  Zwiebeln,  Küclien-Kräutom 
und  mit  der  Schale  einer  nicht  zu  gropen  Zitrone 
ans  Feuer  und  lasse  sie  langsam  weich  kochem 
seihe  dann  die  Brühe  durch,  würze  mit  Salz  und 
Cayenne-Pfeffer  und  stelle  die  giblets  zur  Seite 
des  Feuers.  Inzwischen  röste  einige  Zwiebel- 
Scheiben  in  Butter  goldgelb,  gib  etwas  Mehl 


hinzu,  verrühre  dies  gut  und  verdicke  damit  die 
Suppe,  lasse  diese  nochmals  aufkochen,  schäume 
ab,  gib  sie  durch,  füge  guten  Madeira  (etwa  zwei 
Glasvoll),  einen  Theelöffelvoll  catsup,  den  Saft 
einer  Zitrone  hinzu  und  richte  sie  über  den 
gekochten  giblets  an. 

“)  Mit  Zwiebeln,  Schinken-Würfeln,  SeUerie- 
Wurzeln  und  Nelken  verkochte  Huhnfleisch- 
Brühe.  Einlage:  Huhnfleisch-Schnitten.  Nebenbei 
gibt  man  in  weißer  Brühe  mit  Kaxi  gekochten, 
körnig  gebliebenen  Reis. 

“)  Einen  kleinen  Stör  kocht  man  mit  (Jewüi^ 
feinen  Kräutern  und  etwas  Weißwein  weich  und 
schneidet  hierauf  das  Fleisch  in  kleine  WürfeL 
Man  bereitet  nun  eine  gute  Fischbrühe,  indem 
man  zu  der  Brühe  des  Störs,  welche  man  durch 
ein  Mundtuch  seiht,  eine  entsprechende  Menge 
weißer  bouillon,  etwa  ein  Glas  Portwein  und 
eine  Messer-Spitze  Cayenne -Pfeffer  gibt,  läßt 
diese  eine  gute  Viertelstunde  kochen  und  rührt 
im  letzten  Augenblick  ein  wenig  SardellemBntter 
darunter.  Dann  legt  man  die  Störschnittchen 
nebst  Fischklößchen  und  recht  weißen  kleinen 
Tafel-Pilzen  in  die  Suppen-Schüssel  und  gießt 
die  Suppe  darüber. 

“)  Von  dem  am  unteren  Bauch-Schilde  ( talipee) 
sitzenden,  feinem  jungen  Huhnfleisch  ähnlichen 
Schildkröten-Fleische  macht  man  eine  farce,  vey 
fertigt  davon  Klößchen,  kocht  sie  in  Wasser  mit 
Salz  ab  und  gibt  sie  beim  Anrichten  mit  in  die 
Suppe.  Das  gröbere  Fleisch  schneidet  man  in 
Stücke,  die  Schilde  schlägt  man  mit  dem  Hack- 
messer einigemal  von  einander,  brüht  diese  Stü(flte, 
sowie  den  Kopf  und  die  Füße  der  Schildkröte  eine 
Viertelstunde  im  Wasser,  putzt  die  grobe  Haut 
davon,  schneidet  alles  in  gleiche  Stücke  und  thnt 
es  zusammen  in  eine  große  Schmorpfanne.  In 
einem  anderen  Geschirr  hat  man  in  Butter  gebra- 
tene Schinken-  und  Kalbfleisch-Schnitten,  in  Butter 
und  Mehl  gelblich  geröstete  Zwiebeln  und  anderes 
Gemüse,  Kräuter  und  Gewürz ; zu  diesem  Gemisch 
gibt  man  Rind-  oder  Kalbfleisch-  und  die  Schild- 
kröten-Brühe.  Mehl  und  Butter  verrührt  man 
gut,  gibt  es  ebenfalls  zu  der  Suppe  und  läßt  selbe, 
welche  durch  diese  Bindung  ziemlich  dick  ge- 
worden ist,  unter  öfterem  Umrühren  kochen.  Es 
erübrigt  noch,  die  Suppe  abzuschäumen,  durch- 
zustreichen  und  über  den  Fleischschnitten  von 
der  Schildkröte  und  den  Eiern  derselben  anzu- 
richten. Guter  Madeira  oder  Xereswein,  etwas 
Zitronensaft  und  Cayenne  - Pfeffer  werden  der 
Suppe  noch  zugesetzt.  Als  Einlage  sind  Fisch - 
klölfchen  recht  beliebt,  auch  boudins  noirs, 
Schildkröten-Würste,  werden  gern  serviert. 
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Potages. 

Potages  autrichiens.  | 

Potage  de  poissoris  | 

d Vautrichienne.  | 

— ä la  hoMmienne.  | 

— de  pomtnes  de  terre  ä la  \ 

bohmiienne. 

— ä la  Garlshad.  < 

Klachel  d la  styrienne,  | 

Potage  ä l’orge  perlee  ä la  ^ 

styrienne.  i 

Verhakat  d la  styrienne.  | 

Oukrop  d la  tcheque.  < 

Potage  de  mouton  ä la  | 

viennoise.  ! 

— de  poulet  ä la  viennoise.  | 

— ä la  viennoise.  ) 

Apritottas  leves.  | 

Babaleves.  | 

Csdszär-hablepenyleves.  < 

Csipkegombds  leves.  | 

— leves  csipetkevel.  | 

Csontvelös  hablepenyleves.  \ 

Kömenymagos  leves.  < 

Edntott  leves.  | 

Velos  leves.  < 


Potages  danois. 
Öllebrö. 

Welling. 


(Öfterrcidjifdjc  Suppen. 

öfterretd)ifd^e  5ßeufd;el»‘) 

S3ö'^mijd)e  ®rb§mug= 

— ßartoffeI»*)©uppe  mit 
©raupen  ti.2:ofeI»5pUäen. 

ÄarlSBaber  @c^äBe(r)I»*) 
©uppe. 

©uppe  au§  ge^adten 
©dpüein§fil|en.®) 

©tetermarl=3iitf(|er. 

©tei(e)rifd^e  ©uppe  oug  »er» 
i^adten  gleifdjftüden. 

®je(|if^e  (tfcpec^if^e) 
3tuieBei=©uppe. 

SBiener“)  §ommeIfIeifc^» 
©uppe. 

— §u5ufleifd;»’)©uppe. 

— @inrouf»©uppe. 

Dfterreicptfi^e  iRogout» 

©uppe. 

— 5ßanabel»©uppe. 

— Äat[er»©d)öBerI»*)©uppe. 

— 5RagerI»©d^U)ammerI» 
©uppe. 

— ©(^tt)ammerl»©uppe  mit 
gtoederl. 

— SOlard^fd)öBerI»©uppe. 

— ®ümmel»©uppe. 

— @inbreun»©uppe. 

— ^irufuppe.*) 


<y 


Dänifdje  Suppen. 

S)önif^e  Sierfuppe  mit 
Srot. 

— ©ago»©uppe. 


\ Ausirian  soups. 

( 

; Austrian  fisk-soup. 

< Bohemian  peas-pwree-sonp. 
^ — potato-soup  with 

( barley  and  muskrooms. 

Soup  witk  Oaiisbad- 
I dumplings. 

> — of  kasked  pig’s  feet. 

> Styrian  barley-soup. 

j — Soup  of  minced  meat. 

< Czeck  onion-soup. 

< Viennese  mutton-soup. 

i — ckicken-soup. 

— Soup  of  noodles-paste. 

I Austrian  ragout-soup. 

j — panada-soup. 

— Soup  witk 

kutter-dumplings. 

— Soup  witk  small 
i muskrooms. 

— muskroom-soup  witk 
flour-dumplings. 

— Soup  witk 

marrow-dumplings. 
j — Soup  of  caraway-seeds. 

• — Soup  witk  butter  and 
; flour. 

I — calfs  brains-soup. 

I >o 

Danish  soups. 

Danisk  panada-soup  of 
beer  (öllebrö). 

— sago-soup  (welling). 


*)  Vergl.  potages  de  poissons,  S.  245. 

Nachdem  die  Erbsen  weich  gekocht  sind, 
treibt  man  sie  durch  ein  Sieb,  gibt  gekochte  Grau- 
pen, etwas  gehackte  Petersilie,  Mehl  und  Butter 
daran,  würzt  alles  mit  Salz  und  ein  wenig  Safran, 
richtet  die  Suppe  über  »gebähten«  (gerösteten) 
Senunel-Würfeln  an. 

*)  Eohe,  geschälte  Kartoffeln  werden  in  Salz- 
wasser gar  gekocht,  abgegossen,  zerstampft  und 
durch  ein  Sieb  gestrichen.  Schon  vorher  hat  man 
einige  Liter  Fleischbrühe  gekocht,  diese  vermischt 
man  mit  den  Kartoffeln,  gibt  im  Mörser  fein  ge- 
stoßene Perlgraupen  und  einige  in  Butter  ge- 
dämpfte Tafel-Pilze  dazu,  läßt  die  Suppe  unter 
öfterem  ümruhren  noch  eine  gute  halbe  Stunde 
^ngsam  kochen,  streicht  sie  nochmals  durch  ein 
Haarsieb  und  rührt  zuletzt  einen  Theelöffelvoll 
geriebene,  in  Butter  gedämpfte  Zwiebeln  und 
etwas  Butter  dazu. 

*)  Auch  Mehlpfanzl-,  Biskuit-Suppe 
genannt.  Aus  Mehl,  Eiern  und  Butter,  in  flacher 
. onn  gebacken,  in  kleine,  zierliche  Stückchen 
geschnitten  und  in  die  Suppe  gegeben. 


*)  Wegen  ihres  säuerlichen  Geschmacks  auch 
Katzeng’schro a (Katzenjammer)  genannt. 

•)  Vergl.  potage  (clair)  de  mouton  d la 
viennoise,  S.  172. 

’)  Vergl.  potage  (clair)  de  poulet  ä la 
viennoise,  S.  176. 

, , •)  Butter  verrührt  man  mit  Mehl  und  Milch, 
einigen  Eigelben,  worauf  man  den  Schnee  von 
einigen  Eiweiß  darunter  mischt.  Diesen  Teig 
IJÜH  man  üi  eine  mit  Butter  bestrichene  und  mit 
Mehl  bestäubte  Pfanne  fingerdick  ein,  läßt  ihn 
im  Ofen  ausbacken  und  sclmeidet  ihn  nachher  in 
beliebige  Formen. 

“)  Man  kocht  ein  Kalbshim  in  Rindfleisoh- 
m’ijliö,  gibt  es  durch;  in  Scheiben  gesclinittene 
Tafel-Pilze  läßt  man  mit  gehackter  Petersilie  in 
Butter  dünsten,  bestaubt  sie  mit  Mehl,  läßt  noch- 
mals dünsten  und  gibt  das  Hirn  dazu.  Hierauf 
füllt  man  die  Pfanne  mit  guter  Rindfleisch-Brühe 
auf,  würzt  die  Suppe  mit  Pfeffer  und  Muskat- 
Blüte,  läßt  nochmals  aufkochen  und  richtet  sie 
Uber  gerösteten  Semmel-Würfeln  an.  Man  kann 
geröstete  Semmel -Würfel  auch  nebenbei  geben. 

18* 
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Potages  ecossais. 

Cockie-leekie  (cock  o'leekü). 
Haddock-soup. 

Hotch-potch  ä Vecossaise, 
Howtowdie. 

Kale-brose. 

Oatmeal-brose. 

Pease-brose. 

Scotch-broth. 

Potage  d’äbat(t)i8 
ä Vecossaise. 

— de  boeuf  ä Vecossaise. 

— d Vecossaise. 

— aux  grouses. 

— de  gruau  ä Vicossaise. 

— de  lievre  ä Vecossaise. 

— ä la  Meg  Merrilees. 

— de  mouton  ä Vecossaise. 


Sdjottifdje  Suppen. 

ßaud^fuppe. 

— Stodtfif(|«®)@uppe  mit 
©arneelen. 

@(^ottifd&e§®)  SlKerlei. 
©uppe. 

— Äopljuppe®). 

— §afer»®rü^e®). 

— @rB§mel§I»’)©uppe 
((grbäPrei). 

— §QmmeIfIeifd^=®)©uppe 
mit  ißertgraupen. 

— ®anSfIein»®)©uppe  mit 
üleiä. 

— 3iinbfleifd^»©uppe. 

— ®emüfe»^°)©uppe. 

— ©d^itee'^upn»^^)©uppe 
mit  ®emü|en. 

— ®rü^e»^®)©uppe. 

— §ajenflei|dp=^®)©uppe 
mit  ®emüfen. 

— SBilbfuppe  nad^  Meg 
Merrilees 

— §ammelfleifd^='©uppe. 


Soups. 

[ Scottlsh  soups. 

Scotcli  oocMe-leekie. 

! — haddock-soup. 

I — hotch-potch. 

$ — howtowdie-soup. 

i — kale-hrose. 

I — oatmeal-brose. 

< — pease-brose. 

< — broth. 

l — giblet-soup. 

j — beef-soup. 

I — vegetable-soup. 

< — grouse-soup. 

I — erit-soup. 

I — hare-soup. 

? — grouse-soup, 

I’  Meg  Merrüees  style, 
i — mutton-hroth. 


0 Vergl.  potage  coq  d leek,  S.  167. 

•)  Vergl.  potages  de  poissons,  S.  236. 

*1  Betr.  Schreibweisen  von  hotch-potch  vergl. 
hot-pot  antei  potages  anglais.  Scotch  hotch-potch 
wird  aus  einer  großen  Anzahl  verschiedener  Ge- 
müse hergestellt.  Man  nimmt  geriebene  sowohl 
als  fein  gehackte  Möhren,  einige  in  kleine  Würfel 
zerschnittene  und  ein  paar  ganze,  nicht  zu  große 
Rüben,  ferner  einen  in  Streifen  geschnittenen 
Salatkopf,  frische  jimge  Erbsen,  geschälte  Bohnen, 
Zwiebeln,  einige  Blumenkohl -Sträußchen,  auch 
etwas  Petersilie.  Zur  Suppe  nimmt  man  einige 
Pfund  des  besten  Lammfleisches,  schneidet  es  in 
kleine  Stücke  oder  läßt  es  ganz;  doch  ist  letztere 
Art  nicht  zu  empfehlen.  Von  diesem  Fleische 
kocht  man  mit  den  oben  erwähnten  Gemüsen  eine 
Suppe  und  würzt  sie  mit  Salz  und  Pfeffer,  läßt 
sie  aber  nicht  zu  lange  kochen;  denn  die  Gemüse 
müssen  ihren  wirklichen  Geschmack  beibehalten 
und  dürfen  nicht  zu  Mus  zerkocht  und  auf  diese 
Weise  geschmacklos  werden. 

*)  Vergl.  potages  lies,  S.  184,  Fußbem.  12. 

‘)  Man  kocht  eine  Ochsklaue  in  Wasser  und 
läßt  sie  ungefähr  vier  Stunden  langsam  weiter- 
kochen. Unterdessen  schneidet  man  zwei  Hand- 
voll Strand-  (See-)  Kohl  (sea-kale)  oder  Suppen- 
Qrünes  in  dünne  Streifen,  giebt  dieses  in  die 
kochende  Brühe.  In  einer  Schüssel  verrührt  man 
eine  Obertassevoll  geröstetes  Hafermehl  mit  ein 
wenig  Brühe,  die  man  dem  Suppentopf  entnimmt. 
Ist  das  oatmeal  gut  verrührt,  so  schüttet  man  es 
zur  Suppe,  würzt  diese  mit  Salz  und  Pfeffer,  läßt 
alles  noch  einmal  aufkochen  und  richtet  über 
gerösteten  Brotwürfeln  an. 

•)  Eine  HandvoU  Hafer- Grütze  thut  man 
mit  Salz  in  eine  Schüssel,  gießt  einige  Tassen 
kochendes  Wasser  darüber,  verrührt  es  mit  einem 
Löffel,  bis  sich  kleine  Klumpen  bilden,  welche 
msm  ADor  nicht  brcchöii  daxf)  sondem  gAüz  Iesscu 
muß.  In  einen  Suppentopf  gibt  man  süße  oder 
Buttermilch,  dazu  die  Hafermehl- Klumpen,  läßt 
alles  kochen,  und  die  Suppe  ist  fertig.  _ 

’l  Im  Wussten  Schottlands,  speziell  in  Glas- 
gow, sehr  beliebte  Suppe,  welche  man  ähnlich 
der  oatmeal-irose  bereitet,  indem  man  Erbsmehl 
mit  Wasser  anrührt,  mit  Milch  kocht  und  mit 
Butter  abschmeckt. 


•)  Koche  eine  ObertassevoU  Perlgraupen  in 
Wasser,  gib  zwei  Pfd.  mageres  Hammelfleisch 
hinein,  ebenso  zwei  Zwiebeln,  zwei  Rüben  und 
zwei  Möhren,  alles  in  Würfel  geschnitten,  zuletzt 
noch  eine  geriebene  Möhre;  koche  langsam  drei 
Stunden  lang,  dann  würze  mit  Salz  und  Pfeffer. 

“)  Nimm  einige  gihlets  von  Geflügel  und 
bräune  diese  mit  einigen  Zwiebel- Scheiben  in 
Butter,  gib  Kalbfleisch -Brühe  hinzu,  ebenso  eine 
in  dünne  Fäden  geschnittene  Möhre  und  Rübe, 
eine  Obertassevoll  Reis,  würze  mit  Salz  und 
Pfeffer  und  laß  kochen.  Wenn  gekocht,  schneide 
einen  Paradies -Apfel  in  Scheiben,  lege  diese  in 
die  Suppe  und  riciite  an. 

“)  Nimm  ein  schönes  Rindslendenstück  oder 
Kalbshessen  (Kniebug),  koche  es  mit  Wasser  und 
einer  HandvoU  Perlgraupen.  Schäume  sorgfältig 
ab:  bildet  sich  kein  Schaum  mehr,  sp  gib  Peter- 
silie, Thymian,  ein  Lorbeerblatt,  einige  Sellerie- 
Stangen,  zwei  Zwiebeln  und  einige  Rüben,  alles 
in  Würfel  geschnitten,  hinein  und  würze  nach 
Geschmack  mit  Salz  und  Pfeffer.  Gieße  nach  und 
nach  ein  wenig  Wasser  zu  und  lasse  lan^am 
weiter  kochen,  bis  die  Gemüse  weich  sind.  Nimm 
das  Fleisch  heraus,  serviere  die  Suppe,  olme  sie 
durchzuseihen,  schneide  das  Fleisch  in  zierliche 
Schnitten  und  reiche  es  auf  besonderem  Teller. 

“)  Wald-  (Schnee-)  Hühner,  erst  in  Butter  ge- 
bräunt, dann  in  ungewürzter  _WUdbrühe  mit 
Zwiebeln,  Sellerie,  Nelken  und  Reismehl  verkocht, 
ungefähr  eine  halbe  Stunde  kochen  gelassen. 
Eine  Viertelstunde  vor  dem  Anrichten  der  Suppe 
legt  man  einen  in  vier  Teile  zerschnittenen 
Krautkopf  hinein  und  läßt  ihn  mit  aufkoohen. 
Ist  das  Wild  weich,  so  würzt  man  die  Suppe  mit 
Salz  und  Cayenne -Pfeffer,  gibt  etwas  catsup 
von  Tafel -Pilzen  und  ein  Glas  Claret  dazu  und 
richtet  an.  Anstatt  des  Claret  kann  man  auch 
Portwein  nehmen.  Manche  lieben  eine  kleine 
weichgekochte  Möhre,  andere  wieder  in  Butter 
geröstete  Brotwürfel  in  dieser  Suppe. 

^* *)  Vergl.  potages  d la  purie,  S.  2(H,  Fußbe- 
merkung 3. 

“)  Vergl.  potage  de  levraut  d Picossaise, 
S.  205,  Fußbemerkung  2. 

“)  Vergl.  potages  d la  purSe,  S.  206,  Fußbe- 
I merkung  2. 


Potages. 

Potages  espagnols. 
Äjo  blanco. 

BatatuUa. 

Boronia. 

Caldo  con  chorizos. 

— con  fideos. 

— con  garbanzos. 

Chanfaina. 

Gocido. 

Gondingo. 

Gnisado. 


OUa  pudrida. 

Papilla  de  arroz. 

— de  arroz  con  pollo. 

Picante. 

Pimentado. 

Puchero  (cocido). 

Consomme  ä l’andalousienne. 

Potage  ä Vandalousienne. 

— de  perdreaux 
ä Vespagnole. 

— puree  de  celeri 
ä Vespagnole. 

— puree  de  navets 
ä Vespagnole. 

— puree  d’oignons 
ä Vespagnole. 

Soupe  froide  ä Vespagnole. 


Sup^jen. 

Spanifcpe  Suppen. 

Slnbaluftfd^e* *)  ÄnobIau(^* 
©uppe. 

©panifc^e  aBurjel» 
ffraftbrüi^e. 

— @emüfe=®)©uppe. 
5Ieijd)brü:^e  mit  fpanifd^en 

SBürftdjen.  [©uppe. 
©pamfc^e  grabennubel» 
^Ictfc^brül^e  mit  fpanifd^en 
Äii^ererbfen. 

©ponif^e  Seber=©uppe. 

— 3>?ationaI»©uppe^). 

— ®an§!fein»®)©uppe  mit 
Seber. 

— Sffiilbfuppe  mit  ^wiebeln, 
Änoblauc^  unb  ißarabieS» 
Äpfeln. 

©panifcber®)  ©tinftopf(DiKi). 
©ponifd9e9teigfi^Ieim»©iippe. 

— 9teigf(^Ieim»’©uppe  mit 

^ul^nfleifdb. 

— $feffer=’)©uppe. 
Äaraibifd^e®)  9lationaI« 

©uppe. 

©ponif^eS  Sttterlci  ^®). 
Slnbolufifd^e  “)  Äraftbrül^e. 

— 9iinbfleifd^*©uppe  **). 
©panifdje^*)  ütebbuftn» 

©uppe. 

— ©ellerie»^®)©uppe, 

— 5Rüben»^*)©uppe. 

— Sdiiebel*^®)©uppe. 

— 50iilc|lart|c^alei’). 
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Spanish  soups. 

Andalusian  garlic-soup. 

Spanish  beef-tea  witb 
roots. 

— vegetable-soup. 

Brotb  witb  Spanisb  red 

sausages. 

Spanisb  vermicelli-soup. 
Brotb  witb  Spanisb 
cbick-pease. 

Spanisb  liver-soup. 

— puchero. 

— giblet-  and  liver-soup. 

— game-soup  witb  onions, 
garlic  and  tomatoes. 

— ölla  pudrida  (olio). 

— rice-cream-soup. 

— rice-cream-soup  witb 
cbicken. 

— pimento-®)soup. 
Caribbee  mani(b)oc-soup. 

Puchero. 

Andalusian  brotb. 

— beef-soup. 

Spanisb  partridge-soup. 

— celery-pwee-soup. 

— turnip-pur^e-soup. 

— onion-pttree-soup. 

— cold  milk. 


*)  Mit  säßen  Mandeln,  Baumöl,  Weißbrot- 
sohnitten,  Salz  und  Pfeffer. 

’)  Vergl.  potages  d la  purie,  S.  195,  Fußbe- 
merkung 4. 

•)  Chanfaina  ist  eines  der  ältesten  und  be- 
liebtesten spanischen  National -Gerichte,  dessen 
Name  sich  in  vielen  Legenden  verzeichnet  findet; 
eine  dicke  Suppe,  fast  mehr  ein  stew.  Eine 
Schweins-  und  eine  Kalbsleber  kocht  man  in 
Salzwasser,  schneidet  beide,  wenn  gekocht,  in 
kleine  viereckige  Stücke.  Hierauf  nimmt  man 
eine  recht  fein  gehackte  Zwiebel,  etwas  grüne 
Minze,  Petersilie,  spanischen  Pfeffer,  Nelken 

fanzen  Pfeffer,  Salz,  Zimt,  Kümmel  Safran  un^ 
ie  Leber,  dämpft  das  Ganze  in  Olivenöl  und 
gießt  zeitweise  etwas  Brüh^  in  welcher  die 
Leber  gekocht  war.  daran.  Wenn  fertig,  streut 
man  geriebene  Brotkrume  darüber  und  serviert 
die  Supne  heiß  oder  kalt. 

*)  Vergl.  puchero,  auch  potages  clairs,  S.  181, 
Fnßbemerkung  5. 

')  Dicke,  der  chanfaina  ähnliche  Suppe  von 
Leber  und  Gansklein,  Zwiebeln,  spanischem 
Pfeffer  und  Reis. 

*)  Franz,  (une)  oille,  deutsch  eine  Oilli, 
engl.  olio.  Dicke  Suppe  aus  garbanzos  (Kicher- 
erbsen) chorizos  (roten  Würstchen),  Knoblauch, 
Paradies-Äpfeln  und  allen  möglichen  Arten  von 
Gemüsen  wie  Möhren,  Rüben,  Kraut,  Zwiebeln, 
Elndivien,  Kürbis  und  Bohnen.  Alle  diese  Gemüse 
werden  in  einem  irdenen  Topf  (olla,  puchero) 

mit  geräuchertem  Speck,  einem  Huhn  und  einem 


Stück  Rindfieisch  weich  gekocht.  Wenn  fertig, 
kommt  aUes  in  eine  tiefe  Schüssel,  und  zwar 
erst  die  Gemüse,  in  die  Mitte  das  Rindfieisch, 
um  dasselbe  herum  das  Huhn  und  der  Speck; 
die  Würstchen  werden  um  den  Schüsselrand 
herumgelegt.  Zuletzt  wird  die  Brühe  darüber 
gegossen.  Vergl.  ferner  consommi  olio,  S.  lÖO. 

’l  Auch  National -Gericht  der  Peruaner. 

•)  Auch  pimenta,  Jamaica  pepper,  allspice. 
^ Aus  dem  sMen  Saft  der  Manihot,  Mark 
gewürzt  mit  spanischem  Pfeffer  und  Zitronensaft 

“)  Vergl.  puchero,  S.  181,  Fußbem.  5. 

“)  Vergl.  consommis,  S.  155,  Fußbem.  8. 

“)  Braune  Suppe  mit  Paradiesapfelmoa  und 
Knoblauch. 

“)  Vergl.  potages  d la  pur&e,  S.  208. 

“)  Vergl.  potages  d la  pur&e,  S.  211,  Fußbe- 
merkung 5. 

“)  Vergl.  potages  d la  purie,  S.  218,  Fußbe- 
merkung 6. 

“)  Vergl.  potages  d la  puree,  S.  219,  Fußbe- 
merkung 3. 

”)  Frisch^  fette  Milch  kocht  man  unter  fort- 
währendem Umrühren  ab,  gießt  sie  in  eine 
Schüssel  und  stellt  sie  in  den  Eisschrank;  hierauf 
schlägt  man  das  Weiße  von  einem  halben  Dutzend 
frischer  Eier  mit  Zitronensaft,  der  abgeriebenen 
Schale  einer  Zitrone  und  feinem  Zucker  zu  festem 
Schnee,  den  man  über  die  mit  einer  Haut  be 
deckte  Oberfläche  der  Milch  ausbreitet.  Die  fertige 
Suppe  stellt  man  noch  eine  kurze  Zelt  aufs  Bis. 
ln  Spanien  häufig  abends  gegessen. 


278  Potages. 

Potages  fraiKjais. 
Chiffonnade  (une). 
Consomme  ä la  ii'unoise. 


— ä la  francaise. 

— d Vimperatrice. 

— ä la  Monte- Carlo. 

— national. 

Croüte-au-pot. 

Garhure  ä la  frangaise. 
Fanade  ä la  frangaise. 
Fot-au-feu. 

Fotage  ä Vaurore. 


— ä la  hataille. 

— ä la  hour(r)ide  et 
ä Vaillolis. 

— hour(r)ide  ä la 
marseillaise. 

— ä la  Cambaceres. 

— ä la  chantilly^^). 

— ä la  creme  d'orge 
ä la  frangaise. 

— ä la  fin  de  siedle. 

— du  garde-champetre. 


@u^)^)en. 

;Jrati3Öflfc^c  Suppen. 

firäuter-Äraftfirü^e  mit 
(SrBfen. 

SSraune  Äraftbrül^e  mit 
mürfelig  gef^nittencn 
©emüfen  unb  grünen 
Srbfcn. 

granjöfifd^e^)  ©eflügelo 
Äraftbrül^e. 
ßaiferin»®)^raftbrül§e. 
Monte-Carlo-®)Äraftbrüt)e. 
ffiraftbrülje  mit  ©efiügel» 
ÄIöBc^en»). 
S3rotfruften=®)@nbpe. 
grongöfifc^e’)  ©arbüre. 

— Sfotfmj^je  ®). 

— 9'iötionaI»* *)@emüfe» 

fuppe. 

©n^j^je  üon  3Kö:^ren,  Äar» 
tofteln,  SüJiebeln  unb 
©emmetsSBürfetn.^®) 
Sran§.^^)  ®emüfe=@uti|)e. 
^roöenfalifc^e^®)  gifd^fup|3e 
mit  ÄnoblaudboSQutter. 
Sl!JlarfeiIIe='^®)i5if(^fn^)^)e. 

©ub)3e  nac^  Cambacörös^'*). 
Sinfen=>©u^)t)e  mit  Sfta^m. 
granjöfifd^e^®) 

@rau|)enfc|teim='©u}Jl5e. 
^urc^geftric^ene  ©emüfe*^’) 
©ubiie. 

glurfd)ü^=^®)©u^)tie. 


öoups. 

French  soups. 

Brotli  with  shredded 
vegetables  and  pease. 

Brown  brotb  with  vari- 
coloured  vegetables  cut 
in  very  snaall  squares, 
and  green  pease. 

French  chicken-broth. 

Broth  with  a poached  egg. 

Monte-Carlo-*)broth. 

National  broth. 

French  crust-soup. 

Broth  and  cmsted  bread. 

French  panada-soup. 

Fire-pot. 

Orange-coloured  soup  with 
puree  of  carrots  and 
thickened  with  yolks. 

French  vegetable-soup. 

Provencial  fish-soup  with 
garlic-butter. 

Marseüle-fish-soup. 

Soup,  Cambacerfes  style. 

Püree  of  lentils  with  er  eam. 

French  barley-cream-soup. 

V egetable^ttree-soup. 

Rural  guard’s  soup. 


Vergl.  eonsommes,  3. 15t^,  Fußbem.  5. 

“)  VergL  consommis,  S.  158,  Fußbem.  12. 

•)  Vergl.  eonsommes,  S.  159,  Fußbem.  15. 

*)  With  fancy  cutters  vegetables  and  trufßes 
are  cut  out  to  imitate  clubs,  diamonds,  spades 
and  hearts ; chicken-forcemeat  dotted  vxifh  truff- 
les  make  dominoes;  pipe-macaroni  stuffed  with 
purie  of  greenpease  and  forcemeat,  cut  across, 
forms  rings.  These  are  all  served  in  the  plates 
of  clear  soup. 

*)  Vergl.  consommis,  S.  160,  Fußbem.  1. 

•)  Vergl.  S.  163,  Fußbemerkungen  4 und  5. 

’)  Kräftige,  klare  Fleischbrühe,  zu  welcher 
ganz  dünne  Scheibchen  abgeriebener  Semmel 
auf  einer  mit  Butter  ausgestrichenen  Schüssel, 
gut  mit  Fleischbrühe  getränkt,  gebacken  werden. 

*)  Mit  Eigelben  und  Muskatnuß  abgezogene 
Suppe.  Einlage:  Recht  weiße,  geriebene,  in 
Butter  gelb  geröstete  Semmel. 

*)  Öchsfleisch  wird  mit  einem  Kalbsknochen 
und  dem  nötigen  Wasser  zum  Kochen  gebracht, 
rein  abgeschäumt,  mit  Salz  gewürzt.  Gelbe 
Rüben,  Lauch,  Sellerie  und  einige  Petersilie- 
Wurzeln,  ein  halber  Kopf  Wirsingkohl  werden 
geputzt,  gewaschen,  in  kleine  Stücke  geschnitten 
und  nebst  einigen  gebratenen  Zwiebeln  in  den 
Suppentopf  gegeben.  Man  läßt  alles  langsam 
weiter  kochen,  bis  die  Gemüse  weich  sind.  Dann 
wird  die  Suppe  tüchtig  gesalzen  und  mit  dem 
Fleische  und  den  Gemüsen  über  gerösteten  Brot- 
krusten angerichtet. 

“)  Vergl.  auch  S.  195,  Fußbemerkung  1. 

“)  Man  nimmt  zu  dieser  Suppe  etwas  von 
Jedem  Gemüse,  welches  die  Jahreszeit  mit  sich 
bringt.  Die  verschiedenen  Gemüse  werden  in 
Streifen  geschnitten,  in  Butter  geröstet,  dann  in 


Wasser  weich  gekocht.  Zuletzt  kommt  etwas 
Paradiesapfelmus  hinzu.  Die  Suppe  wird  über 
in  Butter  gerösteten  Semmel -Würfeln  angerichtet 

Vergl.  potages  de  poissons,  S.  251,  Fnßbe- 
merkung  1. 

Sprich  »Marsejej  Stadt  und  Seehafen  im 
südlichen  Frankreich,  eine  der  ersten  Seehandels- 
städte Europas  mit  ungefähr  235000  Einwohnern. 
Der  Fisch  wird  in  Wem  und  Wasser  mit  Knob- 
lauch und  anderen  Kräutern  gedämpft;  aus  ge- 
stoßenem Knoblauch,  Zitronensaft  und  Eigelben 
wird  eine  Sose  (une  aillolis)  bereitet.  Mit  die- 
ser wird  die  kochende  Fischbrühe  durchgegeben, 
dann  weiter  gekocht,  um  dick  zu  werden;  die 
Knoblauch-Butter  darf  aber  nicht  gerinnen.  Diese 
Brühe  richtet  man  über  Brotschnitten  an,  wäh- 
rend der  Fisch  nebenbei  serviert  wird. 

“)  Sprich  »Kambasserähs« ; Jean  Jacques Rigis 
de  Camoaceris,  di*e  de  Parma;  Erzkanzler  des 
franz.  Reiches  unter  Napoleon  I.,  geb.  18.  Okt.  1753 
als  Sprößling  einer  alten  Juristen -Familie  zu 
Montpellier,  erwarb  sich  große  Verdienste  um  die 
Entwickelung  des  franz.  Rechts,  gest.  5.  März  1824 
zu  Paris.  Durchgestrichene  Fasanfleisch -Suppe, 
welcher  man  ein  Glas  Schaumwein  beifügt. 

“)  Sprich  »Schangtillji«;  Flecken  im  franz. 
D6p.  Oise;  ehemalige  Residenz  des  Hauses  Condfe, 
das  große  prächtige  Schloß,  das  »Versailles«  der 
Conde,  im  Jahre  1793  während  der  Revolution 
verheert. 

“)  Vergl.  potages  d la  creme,  S.  199,  Fußbe- 
merkung  1. 

iJ)  Vergl.  potages  d la  purie,  S.  203,  Fußbe- 
merkung 7. 

Vergl.  potages  d la  purie,  S.  203,  Fußbe- 
merkung 8. 


Potages. 

Potage  ä la  gasconne. 


gaulois. 
ä la  julienne. 

ä la  nonpareille. 
d’oignons  ä la  dieppoise. 

d'orge  perUe 
ä la  fran^aise. 

ä la  parisienne. 
ä la  Parmentier. 

ä la  pcdrie. 
ä la  picarde. 
de  pommes  de  ten-e 
ä la  honne  femmeP) 
ä la  printanüre. 
ä la  provengale. 
ä la  reine. 

de  sante  ä la  frangaise. 
ä la  Soubise. 


kuppen. 

©u^)pe  mit  ÄrautfIößcT}en  *) 
unb  ruiib  ouSgeftoc^cnen 
geröftetcn  SScotlruften. 
©aUif^e®)  SBiIbfu))t)e. 
gran5öfifd^e  ©emüfefäben* 
©itpbe- 

— @emüfe=*)@ut)^)e. 

2Sei§e  unb  Su>icbel= 

Quppt  mit  3rif<i^flö|d^en. 
^ammelffeifc^^Suilpije  mit 
ißerlgraupen  unb 
geröfteten  SSrotfdjnitten. 
ißarifer^)  @n;p|3e. 
grangöfifd^e®)  Kartoffel» 
Suppe. 

— 9'iationaI»®)®uppe. 
ffartoffeI»@uppe  mit  Saud^. 
SieBfrauen»®)ÄartoffeIfuppe. 

f?rlt^ial^rSgemilfe»@uppe. 
$rot)en^aIif^e*°)  Suppe. 
Äönigin=^^)@eflügelfuppe. 
türanjöftfd^e^*)  ®efunb!^eit§» 
Suppe. 

®urd^geftri(^eue  ttjei^e 
Sttie6eI=Suppe. 


Soups. 


279 


Soup  witli  cabbage- 

diimplings  and  round- 
sbaped  bread-crusts. 

G-allic(an)  game-soup. 

Soup  of  vegetable-snreds. 

French  vegetable-soup. 

Fisb-  and  onion-soup  with 
fisb-dumplings . 

Mutton-broth  with 
pearl-barley  and 
sippets  of  bread- 

Parisian  soup. 

French  potato-soup. 

— national  soup. 

Potato-soup  with  leeks. 

Good  woman’s®)  soup. 

Spring-soup. 

Provencial  soup. 

French  chicken-soup. 

— health-soup. 

White  puree  of  onion-soup. 


*)  Klößchen  aus  fein  gehacktem,  mit  Butter 
gedünstetem  und  mit  Bechamel -Sose  und  Par- 
mesan-Käse verrührtem  Ki’aut;  diese  Klößchen 
werden  in  eine  farce  aus  recht  weißem  Geflügel- 
fleisch eingehüllt,  so  zwar,  daß  das  Grüne  an 
keiner  Stelle  zu  sehen  ist.  Die  Klößchen  werden 
von  außen  recht  glatt  abgestrichen,  mit  kochender 
Fleischbrühe  übergossen  und  langsam  gekocht. 

*)  VergL  potages  d la  purie,  S.  203,  Pußbe- 
merkung  9. 

*)  Einige  Sellerie -Wurzeln,  Möhren  und  ein 
Bündel  Spargel  schneidet  man  in  kleine  Würfel, 
kocht  sie  in  Fleischbrühe  gar;  einige  Köpfe 
Blumenkohl  kocht  man  in  Salzwasser  ab  und 
schneidet  sie  ebenfalls  in  Würfel  zur  Suppe. 
Kurz  vor  dem  Anrichten  der  Suppe  gibt  man 
junge  grüne  Erbsen  hinein  und  läßt  diese  eine 
Viertelstunde  mitkochen.  Zuletzt  schmeckt  man 
die  Suppe  gehörig  mit  Salz  ab  und  richtet  sie 
über  gerösteten  Semmel -Würfeln  an. 

*)  Suppe  von  welschem  Huhn  (Pute),  dni'ch- 
gestrichen  und  mit  Champagner  versetzt. 

‘)  Vergl.  potage  pu/ree  de  pommes  de  te.rre 
d la  Parmentier,  S.  223. 

•)  Aus  einem  gekochten,  zerschnittenen  Huhn, 
zwei  Tauben,  einem  Oohsgaumen,  zwei  Kalbs- 
milchen, Semmel-,  Schwamm-,  Leber -Klößchen, 
Hopfen -Keimchen,  Spargel,  grünen  Erbsen.  Blu- 
menkohl, Morcheln  und  Schwarzwurz.  Geflügel, 
Ochsgaumen  und  KalbsmUch  werden  gekocht,  zu 
der  Brühe  derselben  wird  noch  starke  Rindfleisch- 
Brühe  gegossen,  in  der  die  Klößchen  gekocht 
werden.  Die  Gemüse  werden  vorher  in  Butter 
gedünstet  Das  Fleisch,  die  Gemüse  und  die 
Klößchen  legt  man  in  die  Suppen -Schüssel,  um- 
legt sie  mit  Krebsschwänzen  und  gießt  die  Fleisch- 
brühe darüber. 

T)  Auch  einfach  potage  d la  tonne  femme 
oder  nttröe  d la  tonne  femme  genannt. 

*)  Vergl.  potage  puree  de  pommes  de  terre 
d la  tonne  femme,  S.  223. 

“)  See  vage  223,  tottom-note  2. 

“b  a)  Zwei  Handvoll  gifline  Erbsen,  eine  in 
Scheiben  geschnittene  Zwiebel,  eine  Handvoll 
Petersilie,  ebensoviel  Spinat  und  Sauerampfer 
schwitzt  man  in  Butter  langsam  gar,  wiegt  alles 
hierauf  recht  fein,  gießt  die  nötige  Fleischbrühe 


darüber,  läßt  kochen,  schäumt  rein  ab,  streicht 
die  Suppe  durch  ein  Haartuch,  schmeckt  sie  mit 
Butter  und  Salz  ab  und  richtet  sie  über  geröstetem 
Franzbrot  an.  b)  Eine  HandvoU  Tafel -Pilze 
schneidet  man  in  Scheiben,  kocht  sie  mit  Petersilie, 
Muskat-Blüte  und  Pfeffer  in  Salzwasser  weich. 
Mehl  und  Zwiebeln  röstet  man  in  Butter  braun. 
Dann  schlägt  man  ein  halbes  Pfund  Butter  mit 
fünf  Eiern  zu  Schaum,  thut  zwei  Handvoll  ge- 
riebene Kartoffeln,  eine  HandvoU  fein  geriebene, 
eröstete  Semmel,  etwas  Salz  und  Muskatnuß 
aran,  formt  daraus  Klößchen,  setzt  diese  in  die 
braune  Butter  und  läßt  sie  hierauf  in  der  Suppe 
einmal  aufkochen. 

“)  Bin  altes  Huhn  wird  mit  Wasser  ans 
Feuer  gesetzt,  angekochtj  abgeschäumt;  dann 
gibt  man  etwas  Salz,  zwei  Möhren  ,zwei  Peter- 
süie-Wurzeln,  eine  halbe  Sellerie -KnoUe,  alles 
in  Stückchen  geschnitten,  eine  ganze  Zwiebel, 
mit  zwei  Gewürz -Nelken  besteckt,  hinzu  und 
läßt  aUes  langsam  weich  kochen.  Das  Huhn 
wird  dann  herausgenommen,  die  Brühe  durchge- 
gossen und  entfettet,  zwei  EßlöffelvoU  in  Butter 
weiß  abgesohwitztes  Mehl  damit  verrührt,  die 
nötige  Rindfleisch -Brühe  dazu  gegeben  und  eine 
halbe  Stunde  langsam  gekocht,  dabei  abgeschäumt 
und  entfettet.  Das  reine  Hnhnfleisch,  ohne  Haut 
und  Knochen,  wird  fein  gewiegt;  18  bis  20  süße 
Mandeln  werden  im  Mörser  recht  fein  gestoßen 
und  mit  einigen  Tropfen  Wasser  bespritzt;  zu 
diesem  Mandelmus  gibt  man  das  gehackte  Huhn- 
fleisch und  stößt  dieses  ebenfalls  zu  Mus,  es 
mit  ein  wenig  Fleischbrühe  befeuchtend.  Diese 
Mischung  wird  mit  der  Suppen-Brühe  aufgelöst, 
das  Ganze  durch  ein  Haartuch  gestrichen,  hier- 
auf in  ein  Schwitzbad  gestellt  und  darin  heiß 
gemacht.  Man  kann  diese  Suppe  mit  etwas 
frischer  Butter  oder  dickem,  süßem  Rahm  binden. 
Viele  Köche  geben  Huhnbrustfleisch  - Schnitten, 
körnig  gekochten  Reis  oder  Geflügel-Klößchen  in 
die  Suppe,  andere  wieder  servieren  dick  ge- 
kochten Reis  auf  besonderem  Teller.  Die  ge- 
bräuchlichste Art  des  Anrichtens  ist  die  über 
in  Butter  blaßgelb  gerösteten  Semmel -Würfeln, 
welche  sehr  oft  auch  nebenbei  gereicht  werden. 
Die  Suppe  muß  schön  weiß  sein. 

Vergl.  potages  d la  puree,  S.  229. 


280  Potages. 

Potage  en  tortue 
ä la  frangaise. 
Poule-au-pot. 

PurSe  bretonne  (une). 

— Julienne  (une). 

Soupe  ä l’oignon 
ä la  frangaise. 


Potages  grecs. 

Pilaw  d la  grecque. 

Potage  ä Vathenienne. 

— ä la  Marathon. 

— de  mouton  ä la  grecque. 

— ä la  Salamis. 

— ä la  spartiate. 

— de  vermicelles  ä la 
grecque. 

Soupe  aux  kertedes 
d la  grecque. 


Potages  hollandais. 
Pimentade. 

Potage  ä la  flamande. 


g-alfr^eO  ©c^«blr5ten» 

[@u^5:t5e. 

grangöfifc^e®) 
©urd^geftric^ene  93ol^nen- 
©ujjjpe. 

— @rbsfup|)e  mit  Oemüfe- 
^äben. 

2rrangöftf^e* *)  3toiebel- 

©ui3^)e. 

K> 


(Sriec^ifc^c  Suppen. 

®ried^ifd^er*)  Pilaw  (Pilau). 
2tt:^eni(enft}fc^e«) 
9Unb(Tetfd^<=©uppe. 
ükaratl^onifd^e’)  ©uppe. 
©ried^ifc^e®)  §ammelfleif^» 
Suppe. 

Salamis-®)  ©upp  e. 
©partanifd^e^®)  Suppe. 
©ried^ifd^e^O  Sobenuubel* 
Suppe. 

Suppe  mit  gried^ifd^en 
ÄartoffeI*®Iö§d§en. 

O 


^ollänbifc^e  Suppen. 

gleifd^fuppe^®)  mitfpanifd^em 
«Pfeffer. 

SSIämifc|e^*)  ©emüfe-Suppe. 


Soups. 

Mock-turtle-soup. 

Chicken-pot. 

Püree  of  bean-soup. 

Pease-pt^ree-soup  witb 
vegetable-skreds. 
Freuen  soup  of  fried 
onions. 

O. 

Greek  soups. 

Greek®)  püaw. 
Atbenian  beef-soup. 

Maratbon-soup. 

Greek  mutton-soup. 

Salamis-soup. 

Spartan  soup. 

Greek  vermicelli-soup. 

Soup  witb  kertedes 
(poi&io-croquettes). 


Dutch  soups. 
Pepper-pot. 

Flemisb  vegetable-soup. 


*)  Vergl.  potages  d la  purie,  S.  232,  Fußbe- 
merkuug  4. 

*)  Poule-au-pot  ist  der  poUau-feu  nahe  ver- 
wandt, obwohl  etwas  kostspieliger.  Zum  Kochen 
wird  ein  irdenes  Gefäß  wie  zur  pot-au-feu  ge- 
braucht; nur  das  beste  Fleisch  und  die  zartesten 
Gemüse  werden  benützt.  Die  Einteilung  der  Ge- 
müse muß  eine  solche  sein,  daß  kein  einzelnes 
Gemüse  »hervorschmeokt«. 

•)  Zwiebeln  werden  in  Scheiben  geschnitten 
und  in  Butter  gelb  geröstet,  dann  auf  einer 
Schüssel  schichtweise  mit  Brotscheiben  geordnet, 
mit  Fleischbrühe  übergossen  und  auf  glühenden 
Kohlen  oder  in  einer  Bratröhre  gebacken,  sodaß 
die  Brotscheiben  »knusperig«  werden.  Nebenbei 
gibt  man  eine  klare  Fleischbrühe. 

Aach  pillaw , pillau ,püo , persisch;  eine 
Reisspeise  (-Suppe),  das  Hauptgericht  in  der 
Türkei,  in  Persien,  in  Mittel-Asien,  welches,  ver- 
schieden zubereitet,  zu  Anfang  oder  zum  Schluß 
der  Mahlzeit  genossen  wird.  Der  türkische 

filaw  besteht  aus  in  Wasser  gekochtem  und  in 
ett  gedämpftem  Reis,  gemischt  mit  Safran, 
Pfeffer,  Paradiesapfel-Sose  oder  Honig,  Frucht- 
saft oder  Maiskörnern;  in  Persien  werden  ge- 
dörrte Früchte,  Huhn-  oder  Schaffleisch  beige- 
geben, während  der  mittelasiatische  (uzbe- 
kische)  pilaw  aus  Fleisch,  grünen  Kräutern, 
Früchten,  Gewürzen  und  vielem  Fett  besteht; 
griechischer  ist  Reis,  gekocht  in  Fleisch- 
brühe, mit  Paradies -Äpfeln  und  Butter. 

®)  Rice  hoiled  in  broth  with  tomatoes  and 
butter.  The  rice  should  be  neither  dry  nor 
floating  in  liquid  — a happy  medium  between 
üie  tivo. 

“)  Athen,  die  Hamtstadt  des  früheren  König- 
reichs und  späteren  Freistaates  Attika.  Mit  ge- 


bratenen Lenden-Schnitten  von  Rindfleisch,  Eier- 
frucht-Scheiben und  Madeira. 

’)  Marathon,  Flecken  an  der  Ostküste  von 
Attika,  berühmt  durch  den  Sieg,  den  die  Athener 
490  V.  Ohr.  hier  unter  Miltiades  über  die  Perser 
erfochten.  Hammelfleisch-Suppe  mit  Reis,  frischen 
Paradies -Äpfeln  und  etwas  Petersilie. 

‘)  Eine  von  den  Knochen  befreite  Hammel- 
Schulter  wird  in  Hammelfleisch-Brühe  gekocht, 
herausgenommen  und  in  Würfel  geschnitten. 
Einige  Möhren,  Rüben  und  Zwiebeln  werden 
ebenfalls  in  Würfel  geschnitten  und  in  Fleisch- 
brühe weich  gekocht;  dazu  kommen  noch  einige 
grüne  Erbsen.  Ganz  für  sich  macht  man  ein 
Mus  von  getrockneten  Erbsen;  dieses,  sowie  die 
Gemüse -Würfel  und  das  Hammelfleiscn  vermischt 
man  untereinander  und  gibt  die  Brühe  darüber. 

•)  Griechische  Insel  in  der  Nähe  von  Attika, 
jetzt  Koluri,  bekannt  durch  den  Seesieg  der 
Griechen  unter  Themistokles  über  die  Perser  im 
Sept.  4M  V.  Ohr.  Gelbe,  säuerliche  Suppe  von 
Eigelben  und  Zitronensaft;  die  Eigelbe  werden 
mit  dem  Zitronensaft  geschlagen,  sodaß  der  Saft 
vollständig  in  die  Eier  hineinzieht;  darüber  wird 
kochendes  consommt  gegossen,  die  Suppe  beiß 
gemacht,  um  schleimig  zu  werden,  darf  aber 
nicht  kochen.  Zuletzt  würzt  man  mit  Cayenne- 
Pfeffer  und  gibt  etwas  Petersilie  daran. 

“)  Vergl.  potage  (clair)  d la  spartia^  S.  179. 

“)  Fleischbrühe,  leicht  verdickt  mit  Butter 
und  Mehl,  wird  gekocht,  mit  Eigelben  und  einer 
Obertassevoll  Sa^e  vermischt,  wieder  heiß,  aber 
nicht  kochend  gemacht.  Faden-Nudeln  kocht  man 
in  Fleischbrühe  für  sich  und  gibt  sie  zu  der  Suppe. 

“)  National -Suppe  aufHolländisoh-Guy- 
a n a (span.  CfMUi/ano,  portug.  Gf uionna). 

“)  Vergl.  potage  (tii)  d la  flamande,  S.  184. 


Potages. 

Totage  ä la  hollandatse. 


©u^^en. 
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Soups. 


— au  lait  ä la  hollandaise. 

— de  pommes  de  terre 
u la  hollandaise. 

— de  riz  ä la  flamande. 
Sou})e  ä la  biere 

ä la  hollandaise. 


Potages  hongrois. 
Borleves  gyüszüfdnkkal. 

Borsöleves. 

Burgonyaleves. 

Cseresznyeleves. 

CsigdUves. 

Csörgesleves. 

Czibereleves. 

Darahaiuskaleves. 

Gombaleves. 

Gulyäs-leves. 

Eagymäs-leves. 

Hajdina-leves. 

HcddszU. 

KaszdsU. 

Kesz'öczeleves. 

Kömenymagos-leves. 

Korhdyleves. 

Kukoriczagomböcz-levea. 

Lebbencsleves. 

Lencseleves. 

Majas  galuskaleves. 

Meggyleves. 

Orjaleves. 

Bohdnkorleves. 


mit  Siuftern  unb 
gebadenem 

SKil^fubbe  mit  Söuc^meigeti* * 
®rü^e. 

$oHänbif(^e^)  Äartoffel* 

SSIömifc^e®)  Steiäfubbc- 
^oHänbifd^e  ®)  SBierfuppe  mit 
SSrotwürfeln. 

■ — -O 


Ungarifcbc  Suppen. 

SBeinfuptJe  mit  geröfteten 
©rbfen. 

Ungarifc^e  @rbfen=@uppe. 

— ^artoffel*@uppe. 

— ßiryd^en»@uppe. 

— ©d^neden»©uppe. 

— Ärapfen=©itppe. 

— Siper»*)©uppe. 

— @rie§noderI=©uppe. 

— ©c^mammerl='®)©uppe. 

— iPfefferfIeifc^»®)@uppe. 

— 3lt)iebel»©uppe. 

— §ajbina=’)©uppe. 

— §if^cr»®)©uppe. 

— ©(bnitter»©uppe. 

— @ffig»©uppe. 

— ®ümmel»©uppc. 

— ßrautfuppe. 

— SKai§fn5beI»©uppe. 

— Scbbenc§=©uppe. 

— £infen»’©uppe. 

— SebernoderI»©uppe. 

— SBeic^feI(firfc^en)»©ubbe- 

— SBurftfuppe. 

— §ajbina=‘*)©uppe. 


Dutch  fish-soup. 

Milk-soup  with 
buckwlieat-grit. 
Dutcb  potato-soup. 

Flemisli  rice-soup. 
Dutch.  beer-soup  with 
fried  bread-cubes. 


Hungarian  soups. 

Wiue-soup  witb  fried 
peaae. 

Hungarian  pea-soup. 

— potato-soup. 

— cberry-soup. 

— snail-soup. 

— Soup  with  fritters. 

— plum-soup. 

— Soup  with.  semolina- 
(farina-)  dumplings. 

— mushroom-soup. 

— pepper-pot. 

— onion-soup. 

— hajdina-sonp. 

— fisherman’s  soup. 

— mower’s  soup. 

— vinegar-soup. 

— soup  with 
caraway-seeds. 

— cabbage-soup. 

— soup  with 
maize-dumplings. 

— lebbencs-soixp. 

— lentü-soup. 

— soup  with 
liver-duraplings. 

— egriot-soup. 

— pudding-broth. 

— hajdina-soMp. 


*)  Man  kocht  rohe  geschälte  nnd  sauber  ge- 
waschene Kartoffeln,  gießt  sie  rein  ab  und  kocht 
sie  in  Fleischbrühe  zu  einer  nicht  zu  dünnen 
Suppe.  Nachdem  diese  durchgeseiht  ist,  gibt 
man  etwas  Braten- Sose  daran,  damit  die  Suppe 
eine  leichte,  bräunliche  Farbe  erhält  und  läßt 
sie  noch  20  Minuten  kochen.  Inzwischen  bereitet 
man  kleine  Klöße  auf  folgende  Welse:  die  Hälfte 
von  einem  Kalbshim  wird  gewässert,  die  Haut 
abgestreift.  Nachdem  man  es  auf  einem  Sieb 
hat  abtropfen  lassen,  wird  es  mit  zerlassener 
Butter  und  einem  Ei  recht  fein  zerrieben,  mit 
Salz,  weißem  Pfeffer,  etwas  Muskatnuß  gewürzt. 
Dazu  gibt  man  Milch  und  soviel  Mehl,  daß  ein 
dickflüssiger  Teig  daraus  wird.  Aus  diesem  Teig 
formt  man  Klößchen,  welche  in  Salzwasser  lang- 
sam gekocht  werden  und  über  welchen  die  Suppe 
recht  heiß  angerichtet  wird. 

*)  Vergl.  potage  (lU)  de  riz  ä la  Hairumde. 

•)  VergL  potages  d la  büre,  S.  261,  Fußbe- 
merkung 6. 

*)  Ziper,  oberdeutech  auch  Zipper,  Zip- 
pert,  Zeiber,  eine  Art  kleiner,  den  Schlehen 
ähnlicher  Pflaumen,  welche  von  der  Insel  Cyperu 


stammen  sollen,  daher  auch  Cyper  genannt. 
Nicht  zu  verwechseln  mit  Ziper, Cyper  (cyperua 
eseulentus),  dessen  süß  schmeckende,  mehlreiche 
Wurzeln  roh,  gekocht  und  gebraten  genossen 
werden,  auch  ein  schmackhaftes,  angenehm 
riechendes  01  liefern  und  geröstet  als  Kaffee- 
Ersatzmittel  dienen.  Cyperua  eseulentus  ist 
aber  nicht  von  der  Insel  Cypem,  sondern  von 
dem  griech.  xuTtEipov,  xuTteipOf  abzuleiten. 

‘)  Schwammerl  auch  süddeutsch,  bezeich- 
net kleine  Pilze. 

®)  Deutsch  Gulasch,  Qollasch,  Gulatsch, 
Gullasch,  Guylasoh,  Goulasoh  geschrieben, 
von  welchen  Schreibweisen  nur  die  erstere  An. 
Spruch  auf  Richtigkeit  hat.  Ein  ursprünglich 
ungarisches,  jetzt  durch  ganz  Deutschland  ver- 
breitetes Gericht,  besteht  aus  würfelig  geschnitte- 
nem Rind-  oder  Kalbfleisch,  welches  mit  Speck, 
Zwiebeln  und  einem  starken  Zusatz  von  Pfeffer 
(Paprika)  gedünstet  wird. 

’)  Vergl.  BMab.  pohdnka-levea. 

’)  VergL  potages  de  poiasona,  S.  242. 

“)  Vergl.  auch  hajdina-leves. 
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Hongyosleves  (savanyü 
tojäsleves). 
Suhantott  leves. 
Szalonnäs  gomböczleves. 

Szdrcsaleves. 

Szüväleves. 

Tüdös  rHesleves. 

Tüdös  tdskaleves. 
Tyukleves. 
Vargdnycdeves. 
Vetreczeleves. 

-O 


Potages  irlandais. 

Balnamoon  skink. 
Fotage  de  gibier 
ä la  corcoise. 

— d Vorge  perlee 
ä Virlandaise. 

Soupe  o’brandy. 


Potages  Italiens. 

Gonsomme  au  macaroni 
ä la  Canino. 

— au  macaroni 
ä la  toscane. 

— ä la  napolitaine. 

Garbure  ä Vüalienne. 

Mille-fanti. 

Minestra. 

Fotage  aux  gnocohi. 

— (dair)  aux  pätea  ' 
d’Italie. 

— aux  ravioli. 

— aux  ravioli  auparmesan 
(ä  la  parmesane). 

— riso  au  parmesan. 


©u^ipen. 

Ungarifd^e  jaure  @ier« 
@u:pl3e. 

— @inbrenn»©u^)^ie. 

— @^)edfnöbeI=Su^3^)e. 

— Äräuter=@u|)l)e. 

— 5ßflaumen=@u^3t)e. 

— Sungenf'trubel-’Sufi^je. 

— Sungentaf^IerI=>@upVe. 

— ^)u:^njleifd§»@ut)^5e. 

— $fefferling="‘)@u^ij)e. 

— §odfIei|d^»@ut)^3e. 


3rtfdje  Suppen. 

Srifc^e®)  ©uppe. 
eorI»®)SSiIbyuppe. 

Qrifi^e*)  5ßerlgraupen* 
©uppe. 

— S3ronnttt)ein=©uppc. 


«O 


3taltenifcpe  Suppen. 

Eanino=®)Sraftbrü]^e  ntit 
|)o!§InubeIn. 

2^o§Ianifc§e®)  föraftbrü^e 
ntit  §ol§InubeIn. 

5ReapoIitanifc^e’)  SBilbbret« 
^raftbrüpe. 

3talienifc§e  ®)  ©arbilre. 

— S3rotfitppe®). 

— @eniüfe»^®)©iippe. 

— 9locien=»©uppe, 

— 5JiubeI='©uppe. 

— 5kubelfle(fen*©uppe. 

— 9iubelftecfen=©uppe  mit 
ißarmefan=>^äfe.^‘) 

— 9lei§fuppe  mit  ißarmefan' 

Ääfe»®). 


Soups. 

Hungarian  egg-soup  with 
sour  cream. 

— Soup  of  roasted  flour. 

— Soup  witk 
bacon-dumplings. 

— berb-soup. 

— prune-soup. 

— Soup  witb  calfs 
ligbts-fritters. 

— cüPs  ligbts-soup. 

— cbicken-soup. 

— pepper-musbroom-soup 

— basb-soup. 


Irish  soups. 

Balnamoon  skink. 

Cork  game-soup. 

Irisb  pearl-barley-soup. 

Soup  o’  brandy. 


Italian  soups. 

Brotb  witb  macaroni, 
Canino  style. 

— witb  macaroni  in 
Tuscan  style. 

Game-brotb  in  Neapolitan 
style. 

Italian  brotb. 

— panada-soup. 

— vegetable-soup. 

Soup  -witb  dumplings. 

— witb  ItaKan  nouilles, 

— o£  stufied  little 
moutbfuls. 

— of  stuifed  little 
moutbfuls  witb 
Parmesan  cbeese. 

Italian  rice-soup  witb 
Parmesan  cbeese. 


Pfeffersohwamm,  Pfefferpilz, 
Pfifferling,  Bitterling;  eine  Art  eßbarer 
Blätter-Pilze  mit  beißendem  Saft. 

*)  Einige  Hühner  werden  in  Stücke  ge- 
schnitten und  gekocht.  Sind  sie  gut  ausgekocht, 
so  wird  die  Brühe  durch  ein  Haarsieb  in  eine 
saubere  Schmorpfanne  gegossen,  mit  Salz,  Pfeffer, 
Küchen-Kräutem,  Schnittlauch  und  fein  gehackten 
Zwiebeln  gewürzt.  Je  nach  der  Jahreszeit  gibt 
man  einige  junge  Erbsen,  eine  Sellerie -Wurzel 
und  einen  Kopf  Salat  hinzu.  Hierauf  läßt  man 
das  Ganze  dünsten,  bis  die  Gemüse  weich  sind, 
bindet  die  Suppe  mit  einigen  geschlagenen  Ei- 
gelben und  Rahm,  worauf  sie  über  den  Geflügel- 
Schnitten  angerichtet  wird.  Wird  das  Huhnfleisch 


auf  besonderem  Teller  zn  Tisch  g^eben,  so 
nimmt  man  ein  wenig  von  der  Geflügel-Brühe, 
verdickt  diese  und  gießt  sie  über  das  Fleisch. 

•)  VergL  potage  d la  purie,  S.  204,  Fußbe- 
merkung 1. 

‘)  Vergl.  potage  (li&)  d’orge  perUe  d Virlan- 
daise, S.  188,  'Fußbem.  2. 

*)  Vergl.  consommis,  S.  159,  Fußbem.  6. 

®)  Vergl.  consomm&s,  S.  159,  Fußbem.  7. 

^ Vergl.  consommis,  S.  159,  Fußbem.  18. 

•)  Vergl.  garbure  d Vitalienne,  S.  163. 

^ Vergl.  potages  liis,  S.  186,  Fußbem.  3. 

*®)  VergL  potages  lüs^  S.  186,  Fußbem.  4. 

“)  Vergl.  potages  clatrs,  S.  177. 

Vergl.  potages  clairs,  S.  177,  Fußbem.  9. 


Potages. 

Potage  risotto 
ä la  napoUtaine. 

— risotto  o la  piemontaise. 

— ä la  venitienne. 

Soiipe  agnellotti 

au  parmesan. 

— cordiale. 

— fidelini  d la  royale. 

— lasagna  d la  müanaise. 

— atix  polpetti  ®). 

— Spaghetti  a%i  parmesan. 

— aux  tagliatelli. 

— auxYong6\iäVitalienne. 

O 


Potages  orientals. 

Agar-  agar. 

Behatta. 

Chop-soly. 

Datkan. 

Fishmaw  (Fischmau?) 

ä la  tortue. 
Krishara. 


Suppen. 

ißenpolitanifd^e  9ici0fitppe. 

^temontefifcl^e* *)  SRetöfuppc. 

Senetionif^e®)  Suppe. 

Agnellotti-*)Suppe  mit 
ißarmefau^iSnfe. 

®efIügeI=>Suppe  mit  @i  unb 
Srotfc^uitten. 

PideKm-’)@uppe  mit 
Sßarmefan*Änfe  unb 
(gierftic^.  [Suppe. 

SJ?aiIäubif(^e®)  S3aitbnubel= 

Suppe  mit  gleif(hflößihen. 

Spaglietti-“)@uppe  mit 
$ai’mefon=^fife. 

$agliatelli»^®)@uppe. 

■Qftalienifdje  Vongoli-Suppe. 


••O 


I JTlorgenlänbifc^e  Suppen. 

I Sopnuif(he  2tgar=2lgar=^'‘) 

I Suppe. 

I Sebuineu»‘®)9ftei^fuppe. 

©l^inefifd^e^®)  SRationoI* 

\ Suppe. 

\ SatJunifd)e  9tetticf)=Suppe. 

\ El[|inefifd^e  faff(^e^®)  St^üb» 
l h'öten»Suppe. 

[ ^ubifc^e*®)  Steigfiippe. 
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i Neapolitan®)  rice-sonp. 

I Piedmontese'‘)  rice-soup. 

! Venetian  soup. 

I Italian  agnellotti-soap  witli 
I Parmesan  cheese. 

< Chicken-broth  witb  a yolk 
and  sippets. 

1 Fidelini-sonp  witb 
; egg-custards  and 

; Parmesan  cbeese. 

) Milanese  lasagnes-soup. 

( Italian  ßoZpett*-i®)soup. 

I Spaghetti-^^)soup  witb 
I Parmesan  cbeese. 

\ Tagliatelli- SOUP . 

5 Italian  vongoli-soup. 


Oriental  soup. 

J apanese  agar-agar-soup. 

Bedouin  rice-soup. 
Cbinese  chop-soly^’’). 

Japanese  radisb-soup. 
Cbinese  mock-turtle-soup. 

Indian  rice-soup. 


^ Yergl.  potages  lies,  S.  193,  Fußbem.  2. 

•)  Rice  fried  raw  with  onion  in  butter; 
boiled  in  broth  sufflcient,  with  tomato-sauce, 
butter,  cheese,  mushrooms ; served  aside  with 
soup. 

*)  Vergl.  potage  (clair)  au  riz  d la  piemon- 
taise, S.  178. 

*)  Rice  as  »d  la  napoUtaine'',  with  butter 
and  cheese;  served  aside  with  soup. 

*)  Hohlnadeln  legt  man  in  kochendes  Salz- 
wasser und  läßt  sie  bei  schwachem  Feuer  halb 
kochen,  spielt  sie  auf  einem  Siebe  mit  kaltem 
Wasser  ab,  legt  sie  auf  ein  Brett,  schneidet 
sie  in  kleine  Ringe  und  läßt  sie  in  geklärter, 
kochender  Fleischbrühe  vollends  weich  kochen 
In  der  Brühe  hat  man  außer  dem  Rindfleisch 
zwei  junge  Tauben  mitgekocht,  von  welchen  man 
das  Brustfleisch  in  Streifen  schneidet  und  nebst 
dem  Suppen-Grünen  in  die  Suppe  gibt.  Nebenbei 
reicht  man  geriebenen  Parmesan- Käse. 

•)  Yergl.  potages  lies,  S.  192,  Fußbemerkungen 
12  und  13. 

’l  VergL  soupe  fidelini  d la  royale,  S.  181 
und  S.  192. 

•)  Gekochte  Bandnudeln  in  einer  Braten- 
Sose  mit  Tafel -Pilzen,  Trüffeln,  Paradies-Äpfeln 
und  Pannesan-Käse;  in  einer  anderen  Schüssel 
die  Suppe. 

')  Vergl.  potages  lies,  S.  193,  Fußbem.  1. 

A kina  of  meat-croquette;  grated  cheese 
handed  around  separately. 

“)  Vergl.  potages  clair s,  S.  179,  Fußbem.  1. 

*’)  Italian  paste  like  macaroni,  but  not 
mbular;  it  is  a solid  cord;  cooked  in  all  ways 
the  Same  as  macaroni. 

“)  Eine  Art  Bandnadeln,  ähnlich  den 
Spaghetti;  doch  breiter  geschnitten. 

“)  Agar-Agar  (Ceylonmoos,  Jaffna- 
moos),  einheimischer  Name  mehrerer  längs 


der  Küsten  des  ostindisohen  Archipels  im  Meere 
wachsender  Algen-  oder  Tangarten  von  eigen- 
tümlich gallertartiger  Beschaffenheit  (euchema 
spinosum,  euchema  gelatinae),  welche  in  ge- 
; trocknetem  Zustande  in  Fom  zusammengerollter, 
I gelber  Fäden  dort  in  den  Handel  kommen.  Sie 
j werden  wie  Nudeln  in  Wasser  gekocht  und  geben 
eine  dickflüssige,  wohlschmeckende  Suppe,  die 
bei  den  Japanern  als  National  - Suppe  (-Ge- 
richt) gilt.  Agar  - Agar  bildet  auch  ein  be- 
liebtes Nahrungs-Mittel  auf  Ceylon  (Ceylonmoos), 
den  Molukken,  Sunda-Inseln  u.  a.,  wird  außerdem 
in  China  auch  zum  Zubereiten  (Appretieren)  der 
Seiden -Zeuge  und  zum  Leinen  des  Papiers  be- 
nutzt. Die  Salangane  baut  ihre  als  tDelikatesse« 
geschätzten  Nester  zum  Teil  aus  Agar-Agar. 

“)  Eine  Abteilung  des  arab.  Volkes,  die  Ahl 
Bedu,  Bewohner  des  offenen  Landes,  im  Gegen- 
satz zu  den  Ahl  3adr,  Bewohnern  von  Städten 
und  Dörfern.  Suppe  besteht  aus  Mehl  und  Reis, 
in  Kamelmilch  gekocht.  Wenn  in  sauerer  Milch 
gekocht,  heißt  die  Suppe  Ayesch. 

10)  tVas  die  olla  pudrida  in  Spanien  und 
. ® po^au-feu  in  Frankreich,  das  ist  chop  soly 
in  China.  Ein  Gemisch  von  Schweinefleisch, 
Speck,  Hnhnfleisch,  Tafel-Pilzen,  Bambusrohr, 
Zwiebeln,  Pfeffer,  weißen  und  schwarzen  gesal- 
zenen Bohnen,  Rüben,  Erbsen,  Yamswurzel  usw. 

*’)  A savoury  ragout.  Its  main  components 
are  pork,  bacon,  chicken,  mushrooms , bamboo- 
shoots,  onion  and  pepper.  These  are  the  charac- 
twistic  ingredients ; other  incidental  ones  are 
duck,  beef,  perfumed  turnip,  string-beans,  salted 
black  beans,  sliced  yam  andpeuse.  No  doubt  a 
curious  and  wonderful  compound,  butone  that 
may  be  palatable  withal. 

“)  Die  Suppe  hat  mit  unserer  mock-turtle- 
soup  nichts  anderes  gemein  als  den  Namen. 

“)  Reisbrei  mit  Milch,  Zucker  und  Kardamom 


©Uppen. 
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284  Potages. 
Misoshiru. 

MohaUah  Bijah* *). 

Omani. 

Potage  d'Abd-el-Kader. 

— de  heehe  de  vier. 

— d Za  mikado. 

— ä la  muUigatawny. 

— aux  nageoires  de  rcquin. 

— aux  nageoires  de  reqiiin 
ä la  p^kinoise. 

— aux  nids  d'hirondelles. 

— aux  gueues  de  mouton 
ä Vindienne. 

— aux  gueues  de  mouton 
ä la  persane. 

— au  riz  ä la  turgue. 

— ä la  Stamhoul. 

Punjah  liot-pot. 

K.- 


Potages  polonais. 

Barsez  hurakowy  szary 
pölski. 

— zimny  czyli  zupa. 


Sapanifc^e^)  5JiationaI» 
©uppe. 

9JUId^rei§»©uppe. 

Sürlif^e  9Jlai§me^I»©uppe, 

9Irabif_4e  Suppe. 

EI)inefifc^e  ©eegurlen»*) 
©uppe. 

Mikado-®)@uppe. 

Subifc^e  @eU)ür5»’)Suppe. 

©uppe  tion  rotgerbfteten 

§aififc^fIoffen=©uppe  mit 
£ori  unb  5ftei§. 

(£I)ineftfd^e®)  ©c^tualben* 
nefter»©uppe. 

i^nbifci^e  §amnteffc^wanä» 
©uppe  mit  Sari. 

ißerfif^e”)  §ammelfd)»ang= 
©uppe. 

2iirfif(^e  5Rei§fuppe. 

©tambul*^*)©uppe. 

Snbif^e^*)  ©uppe. 


polnifcpe  Suppen. 

ißolnif^e^®)  rote  9tüben- 
©uppe. 

Saite  rote  Slüben»©uppe. 


Japanese®)  misoshiru. 

Milk-rice-soup. 

Turkish  corn-musk. 
Arabian-soup. 

Chinese  sea-slug-®)soup. 

Mikado-Bonp. 
MuUigatawny- ®)soup. 
Chinese  soup  of  sharks’ 
fins. 

Soup  of  sharks’  fin.s  with 
curried  rice. 

Chinese  birds-nest-soup. 

Indian  curried  mutton- 
tail  Soup. 

Persian  mutton-tail-soup. 

Turkish  rice-soup. 

Rice-  and  tomato-soup. 
Pwyaö-hot-pot. 




Polish  soups. 
PoUsh  beet-soup. 

— cold  beet-soup. 


*)  Aus  miso,  einer  Mischung  von  Bohnen, 
Weizen,  Salz  und  So)a  (Soya).  Die  Soja-Bohne 
ist  eine  einjährige,  in  Japan,  Südindien  und  auf 
den  Molukken  heimische  Pflanze.  Sie  hat  einen 
bis  1 m hohen  Stengel,  lang^estielte  Blätter  und 
kurze  BliUon-Träubohen  mit  kleinen  veilchen- 
blauen Blüten  und  sichelförmige  Samen -Hülsen. 
Die  Samen  sind  gelblich,  braunrot,  grünlich  oder 
schwarz  und  besitzen  infolge  ihres  bedeutenden 
Fettgehaltes  einen  großen  Nährwert,  woraus  sich 
ihre  vielfache  Verwendvmg  in  der  orientalischen 
Küche  erklärt.  In  Japan  wird  der  fettige  Brei 
fast  allen  Gerichten  statt  der  Butter  zugesetzt, 
in  China  lebt  ein  großer  Teil  der  Bevölkerung 
von  Soja -Gerichten.  Durch  ein  Gährungs- Ver- 
fahren bereitet  man  aus  Soja -Bohnen  eine  »pi- 
kante« braune  Sose  für  Braten  und  Fische,  welche 
in  Japan,  China,  Ostindien  sehr  beliebt  ist  und 
in  Nordamerika,  auch  in  Europa  in  den  Handel 
kommt.  Die  japanische  Soja- Sose  ist  die  beste. 
Gute  Soja-Sose  ist  tiefbraun,  sirupartig  und  bildet 
beim  Schütteln  eine  helle,  gelbbraune  Decke. 

*)  This  is  made  from  »miso’,  a fermented 
mixture  of  soy,  beans,  wheat  and  aalt.  It  Jias 
a gamey  flavour  all  its  own. 

*)  So  benannt  nach  einem  berühmten  Feld- 
herm 

*)  Auch  Seewalzen,  Holothurioideen, 
Klasse  der  Bchinodermen,  Tiere  von  Wumform. 
Trepang,  Tripang,  (getrocknet  biche  de  7ner), 
die  als  Handels -Artikel  zubereiteten  Seegurken 
aus  der  Gattung  holothuria.  Man  bereitet  die 
Suppe  wie  folgt:  Zwei  große  Seegurken  läßt 
man  in  Wasser  einen  Tag  ausziehen,  gibt  von 
Zeit  zu  Zeit  frisches  Wasser.  So  erhält  man 
eine  dicke  klumpige  Masse,  welche  man  fünf  bis 
sechs  Stunden  hindurch  kocht,  dann  herausnimmt 
und  recht  fein  hackt.  Inzwischen  hat  man  von 
Rindfleisch  eine  kräftige  Brühe  bereitet.  Zu  dieser 
bouillon  gibt  man  die  gestoßenen  Seegurken  und 


läßt  die  Suppe  kochen.  Man  darf  keine  Gemüse 
dazu  thun;  nur  Fleisch-  oder  Eier -Klößchen  und 
ein  wenig  Xereswein  kommt  in  die  Suppe. 

‘)  The  sea-slug/  trepang,  sea-cucumber  is 
akind  of  aea- Caterpillar  of  considerable  impor- 
tance  to  the  Asiatics,  who  eat  it  and  trade  tn  ii 

®)  Vergl.  potages  liis,  S.  186,  Fußbem.  2. 

’)  Vergl.  potage  (clair)  d la  mulligataxony, 
S.  172  und  potage  (lie)  dla  muUigatawny.  S.  186. 
MuUigatawny  stammt  ab  von  zwei  Tamil-Wörtem, 
molegoo  (Pfeffer)  und  timnee  (Wasser),  ln 
einem  englischen  Kochbuche  vom  Jahre  1827  lesen 
wir:  MLvlaga-tawny  signifles  »pepper-water*. 
Tamil  ist  die  Sprache  der  Tamulen,  des  ge- 
bildetsten und  unternehmendsten  Volkes  der  Dra- 
wida- Rasse  in  Vorder- Indien. 

•)  This  Curry -soup  derivea  its  name  from 
two  Tamil-words:  tnolegoo,  pepper,  and  Hmnee, 
water.  . , . 

’)  Vergl.  potage  (clair)  aux  ntds  cPhtron- 
delles,  S.  17k 

*0)  Served  in  tiny  alop-basins ; made  from 
the  nest  of  a apecies  of  swallow  gathered  before 
the  birda  have  soiled  them.  They  are  preparcd 
by  soaking  in  water,  thoroughly  scoured  to 
remove  the  dirt,  and  cut  up  inlo  mm  strips. 

“)  Vergl.  pofage  (Ui)  aux  queues  de  mouton 
d la  persane,  S.  189. 

•*)  Vergl.  potage  (clair)  au  riz  a la  turgue. 

*•)  Vergl.  potage  d la  Statnboul,  S.  231,  Fuß- 
bemerkung 3.  . V . 

'*)  Schneide  seclis  Zwiebeln  in  Scheiben,  röste 
sie  leicht  braun,  gib  Kaii  hinzu;  einige  Minuten 
später  gieße  ki'äftige  Kalbfleisch -Brühe  daran, 
thne  eine  Messerspitzevoll  Schmalz  und  etwas 
.'?alz  hinein,  richte  über  zierlichen  Hummer- 
Schnittchen  und  über  mit  Kari  gewürzten  kleinen 
Kalbfleisch -Klößen  an. 

’*)  Vergl. ^lota^e  tbarscf  d la  polonatae,  S.  loa 
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Bigos. 

Chotodriec. 

Gesinka. 

Gramatka. 

Kapusniak. 

Kolodnik. 

Krupnik. 

Rosoi. 

Szarpanka. 

Zupa  chlebowa  z perduta, 

— cytrynowa  z ryzem. 

— z grochu  zielonego. 

— z grochu  zielonego  z 
kurczdami. 


— grzybowa  czysta. 

— z jarzyny. 

— karmelitahska. 

— marchwiana. 

— piwna. 

— rakowa. 

— rumiana. 

— szczawiowa. 

— szparagowa. 

— szpinakowa. 

— wqtrobiana. 

— zabielona. 


*)  ©auerfraut»  S 
©uppe.  I 

^?alte  polnifi^e®)  ©u^jpe.  | 
5ßerlgraupen»©u^)t)e  mit  | 
®emüfc=t!f8ben.  \ 

iPoInifd^e^)  SBetn[uppe. 

mit  ®emüfen  unb 
©c^toeinefleifd^=>2ßüvfeln.  \ 
iPotnifcTje®)  Äräuter* **)©upi)e.  ? 

— ®rouben»’)©utJpe.  | 

— mei§e®)  ©ujibe.  e 

gifd)fu|)tJe  mit  gifdjllögf^en 

unb  3fif(^[c^nitten.  | 

SSvotfiipiJe  mit  öerlorenen  | 
@iern.  | 

3itronen=>©ui3be  ntit  Steiä.  | 
$oInifd)e  @rbfen=©uppe. 

— |)u'^nfleif^  = ©ut)j)e  mit  ; 

jungen  ®rbfen,  Safel*  i 
ijJiläen  unb  geröfteten  ) 
@emmet*2Süi'feIn.  < 

— ®emüfe=^°)©uppe,  j 

ßormeIiter»^®)©ubpe.  \ 

ißoInifd;e  ^*)  Sülöl;ren=>@uppe.  j 

— SierfutJ^ie^-*).  l 

— ßrebäjubpe*®).  < 

— braune^®)  ©upbe-  | 

— ©ouerambfer=”)©upt)e.  | 

— ©j)argel*‘®)@uppe, 

— ©i)inat='©uj3t)e.  l 

— Seber»‘®)©ut)i3e. 

— meige®®)  ©upjje.  \ 


Polish  Soup  »bigost^). 

— cold  Soup. 
Pearl-barley-soup  with 

vegetable-shreds. 
Polish  wine-soup. 
Kapusniak  ®). 

Polisli  berb-soup. 

— barley-soup. 

— wMte  Soup. 

Fisb-soup  witb  fisb-balls 

and  fried  fisb. 
Panada-soup  witb  poacbed 
eggs. 

Lemon-soup  witb  rice. 
Polisb  green  pea-soup. 

— cbicken-soup  witb 
green  pease,musbrooms 
and  fried  bread-cubes. 

— musbroom-soup. 

— vegetable-‘^)soup. 
Carmelite-soup. 

PoKsb  carrot-soup. 

— beer-soup. 

— crayfisb-soup. 

— brown  soup. 

— sorrel-soup. 

— as;paragus-soup. 

— spinacb-soup. 

— liver-soup. 

— wbite  soup. 


*)  Mit  Würstchen,  Schinken  und  Speck. 

*)  Bigos,  dear  to  the  compatriots  of  Bom- 
brmoski  as  that  generaVs  name  itself,  a kind 
of  steio  prepared  with  pork-sausages,  Sauer- 
kraut, ham  and  bacon,  wrapped  tightly  in  a 
napkin  and  boiled  for  two  hours. 

*)  Mit  Sauerteig  gekochter  Gurkensaft,  rote 
Rüben,  harte  Eier,  sauere  Milch,  sauere  Gurken, 
Krebsschwänze,  Schnittlauch  und  Dill  bilden  die 
Bestand-Teile  dieser  Suppe. 

*)  Vergl.  potage  au  vin  dit  •gramatka»,  S.  262. 

*)  Is  mode  of  Sauerkraut  and  bacon  boiled 
i»  beef-soup. 

•)  Vergl.  soupes  froides,  S.  266,  Fußbem.  4. 

’)  Vergl.  potages  d la  puree,  S.  204,  Fußhe- 
Dierkung  12. 

•)  y engl,  potage  •rosoU  d lapolonaise,  S.  229. 

»)  Man  kocht  Pilze  mit  Zwiebeln,  Küchen- 
Kräutem  und  Gewürz,  macht  eine  Einbrenne  mit 
brauner  Butter,  hackt  die  weich  gekochten  Pilze 
fein,  gibt  sie  in  die  Einbrenne  und  formt  kleine 
Bilößchen  daraus. 

“)  Suppe  von  Rindfleisch,  Speck  und  Geflügel 
mit  geräucherten  Würstchen,  Kraut  und  Zwiebeln. 

“)  Polish  soup  of  stock,  fowl,  bacon,  smoked 
sausage,  cabbage,  onions;  thickened;  all  sliced 
in  it  io  serve. 

**)  Karmeliter  oder  Orden  Unserer 
Lieben  Frauen  vom  Berge  Karmel,  ein 
Mönchsorden,  um  1156  gestiftet,  1238—1244  nach 
Europa  übergesiedelt  und  in  einen  Bettler-Orden 
umgewandelt.  Die  Karmoliterinnen,  1452  in 
Frankreich  gestiftet,  erteilen  Unterricht  und  ver- 
folgen Wohlthätigkeits-Zwecke.  Durchgestrichene, 
in  Wasser  gekochte  Perlgraupen,  mit  weißen 
Bohnen  und  Kartoffel -Stückchen  vermischt,  mit 
Butter  abgezogen. 

’•)  Mit  Möhren,  Kartoffeln  und  Zwiebeln. 


“)  Vergl.  potage  d la  büre  d la  polonaise, 
S.  261. 

*'')  Die  Krebsschalen  werden  mit  einer  Mischung 
von  gekochtem  Reis,  Butter,  Eigelhen,  einem 
ganzen  Ei,  gehacktem  Kerbel  und  Muskatnuß  ge- 
füllt, in  Fleischbrühe  weich  gekocht  und  mit  dem 
Schaumlöffel  in  die  Suppe  gehoben. 

**)  In  eine  Schmorpfanne  legt  man  Rindsraark, 
darüber  in  Scheiben  geschnittene  Möhren,  dann 
in  Würfel  geschnittenes  Rindfleisch,  dartber  Kalb- 
fleisch, nachher  Speck,  dann  eine  Lage  rohen 
Schinken,  zuletzt  etwas  Klein  von  Wild  (Reh, 
Hirsch).  Hierzu  gibt  man  das  nötige  Salz,  einige 
Lorbeer-Blätter,  ein  wenig  Wasser  und  läßt  alles 
bei  schwachem  Feuer  schmoren.  Fängt  es  an 
braun  zu  werden,  so  gieße  man  Wasser  nach, 
gebe  einige  Zwiebel- , Sellerie-  und  Petersilie- 
wurzel-Scheiben hinein,  vermische  dieses  unter- 
einander und  stelle  es  wieder  ans  Feuer.  Sobald 
das  Fleisch  braun  wird,  fülle  man  das  Geschirr 
mit  Wasser  auf  und  lasse  den  Inhalt  kochen. 
Die  Suppe  wird  dann  durch  ein  Mundtuch  ge- 
gossen und  recht  heiß  angerichtet.  Ein  wenig 
gehackte  Petersilie  kann  man  noch  dazu  geben, 
während  auf  einem  kleinen  Schüsselchen  ge- 
riebener Parmesan -Käse  zu  servieren  ist. 

*’)  Mit  Eigelben,  Mehl  und  dicker,  sauerer 
Sahne  gebundene  Suppe.  Einlage;  In  Butter  ge- 
rösteter Reis  oder  gekochte  Graupen. 

“)  Mit  Kerbel,  Sellerie  und  Petersilie.  Neben- 
bei in  Butter  geröstete  Semmel -Würfel. 

“)  Von  Rinds-  und  Kalbsleber  mit  ^eck, 
Zwiebeln  und  Gemüse.  Mau  kann  diese  Suppe 
mit  einigen  Eigelben  auch  binden. 

•“)  Gemüse-Suppe,  mit  Eigelben,  Sahne  und 
Weizenmehl  abgezogen.  Einlage:  Gebratene 
Kapaun- Schnitten  und  in  Salzwasser  gekochte 
Hohlnudeln. 
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Potages  russes. 

Barszcz. 

— malorossiski. 

— is  riba. 

— is  selderei. 
Botwinja  (Batvnnja). 

Kalia. 

Krapiwa. 

Malejupsa. 

Olcroschlca. 

— is  miago. 


Huffifdjc  Suppen. 
Borschtsch. 

Äleinvufftfd^er  Borschtsch. 
Borschtsch  öoii 

— tion  ©eHerie*). 

ßräuter=»@u^)pe 
mit  faltem  gifd). 

— @ejIügelo®)@uppe. 

— 9?e|fel»’)©uppc. 
Sapplnnbif(|e  *)  ©iippe. 
Okroschka®). 

— üon  gleifd)^®). 


> Russian  soups. 

I Barszcz. 

— in  B/Ussia-minor  style. 
I — with  fish. 

; — with  celery. 

IEussian  herb-soup  with 
iced  fish. 

— fowl-soup. 

— nettle-soup. 

Lapland  soup. 

Eussian  cold  soup. 

I — cold  soup  of  meat. 


_ *)  a)  Man  schneidet  3 Eüben,  1 Möhre,  Sel- 
lerie, 1 Pon;ee  und  2 bis  3 Zwiebeln  nebst  1 Kopf 
Weißkraut  in  grobe  Fäden  und  schmort  alles  mit 
einem  Stück  Butter.  Sodann  gießt  man  etwas 
Essig  darauf  und  läßt  diesen  ganz  eindünsten, 
gibt  das  noch  wenig  gekochte  Fleisch  dazu,  die 
assierte  Fleischbrühe  darüber  und  läßt  die  Suppe 
eißig  kochen.  Ein  oder  zwei  schöne,  dunkelrote 
Eüben  zerreibt  man  auf  dem  Eisen,  fügt  ein  wenig 
Essig  und  3 bis  4 Löffel  Suppe  dazu  und  läßt  dies 
einige  Male  aufkochen.  Hierauf  drückt  man  die  er- 
haltene Farbe  durch  ein  Mundtuch.  Ist  Fleisch  und 
Gemüse  weich,  so  legt  man  ersteres,  in  saubere 
Stückchen  geschnitten,  in  die  Suppen -Schüssel, 
gießt  die  rote  Brühe  darüber  und  fügt  die  Suppe 
hinzu.  Zum  Schluß  gibt  man  noch  Liter  dicken, 
saueren  Eahm  oben  auf  den  Borschtsch  und 
streut  gehackte  Petersilie,  vielleicht  mit  etwas 
Dill  vermischt,  darüber,  b)  Weißen  Brot- Kwas, 
zur  Hälfte  mit  Wasser  vermengt,  kocht  man  au^ 
thut  drei  Pfd.  Fleisch,  etwas  Wurzelwerk,  Lor- 
beer-Blätter und  Pfeffer  hinein,  läßt  alles  kochen 
und  gibt  es  durch.  Darauf  legt  man  fein  gehackten 
Kohl  und  gehackte  rote  Eüben  hinein,  läßt  die 
Suppe  kochen.  Inzwischen  hackt  man  einen 
halben  Eßlöffelvoll  Petersilie-  und  ebensoviel 
Sellerie -Blätter,  sowie  ein  wenig  gesalzenen 
Speck  recht  fein  und  gibt  dies  mit  etwas  Hirse 
in  die  Suppe,  welche  man  noch  einige  Male  auf- 
wallen  läßt,  o)  Eeoht  rote  Eüben  reinigt  man, 
schneidet  sie  fein;  eine  Pfanne  streicht  man  mit 
Butter  aus,  legt  die  Eüben  hinein,  befeuchtet  sie 
mit  einigen  EßlöffelvoU  Essig  und  läßt  sie  unter 
beständigem  Umrühren  braten.  Hierauf  bestreut 
man  die  Beeten  mit  Melff,  begießt  sie  löffelweise 
mit  Fleischbrühe  und  läßt  sie  weich  schmoren. 
Inzwischen  hat  man  auf  gewöhnlichem  Wege  mit 
Wurzeln  und  Fleisch  eine  bouillon  bereitet,  in 
welche  man  die  zubereiteten  Eüben  hineinlegt, 
damit  sie  vollends  weich  kochen.  In  die  Suppen- 
schüssel gibt  man  den  Saft  von  einigen  rohen 
roten  Eüben  und  richtet  die  Suppe  darüber  an. 
Sauere  Sahne  (Schmant)  wird  auf  besonderem 
Schüsselchen  nebenbei  gegeben,  d)  Barszcz  aus 
gebackenen  Beeten  mit  Wein:  Aus  einigen 
Pfund  Eind-  und  einem  halben  Pfund  Schweine- 
fleisch (Eippenstück)  kocht  man  mit  Wurzelwerk 
lind  Gewürzen  eine  kräftige  Brühe,  gibt  diese 
durch.  Die  roten  Eüben  backe  man,  schneide  sie 
fein,  lege  sie  in  die  Suppen -Schüssel,  drücke 
Zitronensaft  hinein  und  gieße  je  nach  Geschmack 
guten  Weißwein  hinzu.  Das  Schweinefleisch  hacke 
man  recht  fein,  lege  es  gleichfalls  in  die  Suppen- 
schüssel und  gieße  die  Suppe  darüber. 

*)  Vier  Zwiebeln  schneidet  man  in  dünne  Schei- 
ben und  dünstet  sie  samt  einem  Lorbeerblatt  und 
sechs  Neugewürz-Kömem  in  etwas  Butter. W ätoend- 
dessen  schneidet  man  zwei  borakai  (rote  Eüben), 
eine  Möhre  (Mohrrübe)  und  einen  halben  Sellerie- 
kopf en  juUenne,  aber  recht  grob,  und  mischt 
das  mit  einer  Prise  Salz  und  etwas  Essig  tüchtig 
unter  einander.  Daun  fügt  man  die  jvMenne  zu 
den  Zwiebeln  und  gibt  dazu  zwei  Köpfe  Weiß- 
kraut, in  Achtel  oder  Viertel  geschnitten  und  an 
jedem  Stück  soviel  Strunk,  daß  die  Blätter  Zu- 


sammenhalten. Dais  Suppenfleisch,  welches  mau 
schon  eine  Stunde  kochen  ließ  und  dann  in 
kaltem  Wasser  abgewaschen  hat,  legt  man  darauf, 
gibt  die  geseihte  Fleischbrühe  darüber  und  läßt 
die  Suppe  fleißig  kochen,  bis  Fleisch  und  Gemüse 
fast  weich  sind.  Eine  halbe  Stunde  vor  dem 
Anrichten  schneidet  man  ein  viertel  Pfund  Speck 
in  kleine  Würfel,  schwitzt  darin  zwei  Eßlöffel 
Mehl  wenig  ab,  gibt  eine  Viertel -Flasche  Para- 
diesapfelmus und  einen  Viertel-Liter  Sahne  dazu, 
fügt  alles  zur  Sujppe  und  läßt  diese  richtig  durch- 
kochen. Das  Fleisch  befreit  man  von  den  &iochen 
und  gibt  es,  in  saubere  Stücke  geschnitten,  in 
die  Suppe,  welche  eine  schön  rötliche  Farbe  und 
etwas  säuerlichen  Geschmack  haben  muß.  Auch 
pflegen  viele,  rohe  Kartoffeln,  in  Viertel  ge- 
schnitten, darin  weich  zu  kochen  und  einige 
weich  gekochte  weiße  Bohnen  hinein  zu  geben. 
Vergl.  c,nch  potages  maigres,  S.  233,  Fußbem.  10,  o. 
Verwandt  mit  dieser  Suppe  ist  das  consommi 
borachtschok,  welches  besonders  bei  feineren 
Abend -Mahlzeiten  in  Tassen  verabreicht  und 
immer  von  croütons  d la  diable  begleitet  wird. 
Vielleicht  ist  es  auch  französischen  Ursprunges, 
jedoch  in  Eußland  so  allgemein  verbreitet,  daß 
Zweifel  an  dieser  Vermutung  wohl  berechtigt  sind. 
Hauptbedingung  für  Borachtschok  ist  eine 
kräftige  Fleischbrühe.  Sodann  zerreibt  man  rote 
Eüben  auf  dem  Eisen,  fügt  ein  wenig  Essig  und 
etwas  roten  (Cayenne-)  Pfeffer  dazu  und  ver- 
mischt dies  nebst  dem  nötigen  Eiweiß  mit  dem 
feingehackten  Fleisch,  das  man  zum  Klären  der 
Fleischbrühe  bestimmt  hat.  Sodann  vollendet 
man  diese  wie  jede  andere  Tassen-Bouillon;  doch 
lasse  man  das  consommi  nicht  mehr  zu  lange 
kochen,  da  es  hierdurch  die  rötliche  Farbe,  den 
Wohlgeschmack  und  Geruch  der  roten  Eübe  ver- 
liert. Wegen  der  verschiedenen  Schreibweisen 
dieses  Suppen -Namens  usw.  vergl.  die  Fnßbe- 
merkung  1(1  auf  S.  233. 

Vergl.  potage  de  poissons,  S.  233,  Fußbe 
merkung  10,  a,  b. 

‘)  Man  koche  eine  recht  kräftige  bouillon 
aus  di-ei  Pfd.  Fleisch  und  einem  Pfd.  Schinken 
mit  Wurzeln,  seihe  die  Brühe  durch.  Inzwischen 
koche  man  ein  Pfund  Sellerie -Blätter  weich  und 
hacke  sie  fein;  Mehl  bräune  man  mit  etwas 
Butter,  thue  Sellerie,  sauere  Sahne  und  FleisiÄ- 
brühe  hinzu  und  lasse  alles  aufkochen.  Beim 
Anrichten  ist  etwas  Dill  in  die  Suppe  zu  geben. 

‘)  Vergl.  soupea  froides,  S.  26K  Fußbem.  3. 

•)  Vergl.  auch  potages  clairs,  S.  171. 

’)  Vergl.  potage  iikrapitoat  (ortie)  d la  russe, 
Seite  204. 

*)  Lappland  (Sameland),  Landschaft  im 
nordöstliclisten  Teile  Europas,  umfaßt  die  nor- 
wegischen Ämter  Finmarken,  Tromsö  und  Nord- 
land, die  schwedischen  Län  Norrbotten  und  Wester- 
botten mit  Ausnahme  des  Küsten -Land es,  den 
nördlichsten  TeU  von  Finnland  und  die  russische 
Halbinsel  Kola.  Die  Lappen  gehören  zur  finni- 
schen Gruppe  der  mongol.  Easse.  Malejupsa  ist 
eine  aus  Eenntierblut  bereitete  Suppe. 

•)  Vergl.  soupes  froides,  S.  266,  Fußbem.  5,  c. 

*“)  Vergl.  soupes /^roides,  S.  266,  Fußbem.  5,  b. 
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Okroschka  is  riba. 
Potroka. 

Bossolnik  (g'agourtzami). 

— s’agitrine. 

— s'kourapatka. 

— s’kourennai. 

— s'paragionoke. 
Soljanka  s^kapoussle. 

— is  miago. 

— is  riba. 

Soupe  Bagration. 

— is  chavelle. 

— is  chavelle  s'riba. 

— finlandskaiia. 

— is  korioukhi  po 
liflandski. 

— liflandskaia. 

— po  lüoioski. 

— moskowskaia. 

— Nesselrode. 

— pioure  is  zaietze  po 
malarossiski. 

— Pojarski. 


Okroschka  tjon 
5RufftfcE)e®)  OanSlIein» 

Eossolnik®). 

— tion  Stör'*). 

— oon  aiebtjul^n  ®). 

— bon  ®ePügeI®). 

— bon  Skil^fdibJetn’). 
Soljanka  mit  Äo^I. 

— bon  gleij(^®). 

— bon 

gtfi^fuppe  nac^  Bagration ‘®). 
©oueromt)fer*©ul)i)e  »nit 
SRenntiermild).^^} 

— Suppe  mit  Sifc^. 
ginnifc^e  ^®) 

Siblänbifc^e^*)  gi[(^fupi)e. 

— ©uppe^*). 

Sitouifc^e^®)ÄartoffeI=‘©itppe. 
SUlogfotnitifi^e^*’)  ©uppe. 
gifd^fut)}3e  nac^ 

Nesselrode 

Äleinruffifc^e^®)  §afen» 
©uppe. 

Pojarski-^®)@nppe. 


Eussian  cold  soup  of  fish. 

— giblet-soup. 

Bossolnik. 

— of  sturgeon. 

— of  partridges. 

— of  chicken. 

— of  sucking  pig. 
Soljanka  with  cahhage. 

— of  meat. 

— of  fish. 

Bagration  fish-soup. 
Sorrel-soup  with 

reindeer-milk. 

soup  with  fish. 

Pinnish  soup. 

Livonian  fish-soup. 

— soup. 

Lithuanian  potato-soup. 
Moscovite  soup. 
Nesselrode  fish-soup. 

Hare-pitree-soup  in 
Eussia-minor  style. 
Pojarski-soup. 


*)  Vergl.  soupes  froides,B.  266,  Fußbem.  5,  a. 

*)  Vergl.  potroka.  S.  192.  Eine  andwe  Be- 
reitungsart ist  die:  Man  kocht  Kraftbrüne  aus 
einem  Pfund  Rindfleisch,  Wurzeln  und  Gewürz, 
gibt  sie  durch.  Das  Klein  einer  Gans,  auch  die 
Flügel  und  Füße  putzt  man  gut,  wäscht  sie  ab 
und  legt  sie  in  die  bouillon,  zu  welcher  man 
zierlich  geschnittene  Wurzeln,  geschälte  und  in 
Stücke  geschnittene  Gurken,  sowie  etwas  Gurken- 
Brtihe  (-Lake)  gibt.  Während  man  die  Suppe 
kochen  läßt,  bratet  man  in  Butter  eine  fein  ge- 
hackte Zwiebel,  schüttet  einen  Löffel  Mehl  hinzu, 
macht  dieses  mit  der  Fleischbrühe  an  und  kocht 
es  auf.  In  die  Suppen- Schüssel  legt  man  etwas 
Petersilie  und  Dill  und  gießt  die  Suppe  recht 
heiß  darüber.  In  manchen  Teilen  Rußlands  ver- 
rührt man  einige  Eigelbe  mit  süßer  Sahne  und 
zieht  damit  die  Suppe  ab. 

*)  Aus  gutem  Rindfleisch  kocht  man  mit 
Wurzeln  und  Gewürz  ein  cofnaotrvme,  legt  einige 
getrocknete  Püze,  eine  Rindsniere  und  in  Schei- 
ben geschnittene,  vorher  abgekochte  Gurken 
hinein,  kocht  alles  zusammen  und  seiht  die  Suppe 
durch.  In  manchen  Fällen  gießt  man  auch 
Giurken-Lake  hinein,  damit  die  Suppe  eine  an- 
genehme Säure  erhält.  Die  Niere  schneidet  man 
in  recht  feine  Würfel,  le^  sie  mit  grünen 
Kräutern  in  die  Suppen -Schüssel,  gießt  darüber 
die  Fleischbrühe  und  trägt  auf.  Diese  Sunpe 
kann  auch  mit  Eigelben  und  süßem  Rahm  ‘ge- 
bunden werden. 

*)  Von  verschiedenen  kleinen  Fischen  be- 
reitet man  eine  Fischbrühe,  in  welcher  man 
Petersilie -Wurzeln  und  Gurken  verkocht;  würzt 
mit  Salz,  Pfeffer  und  Muskatnuß,  schäumt  rein 
ab  und  gibt  gedämpfte  Störschnittchen  hinein- 
zuletzt  gießt  man  den  fond  des  Fisches  geklärt 
zur  Suppe,  welche  man  mit  Petersilie -Blättern 
beetreut. 

‘)  VergL  rossolnik  de  perdreaux  d la  ruaae, 
Seite  229. 

^ *)  Vergl.  roaaolnik  de  volaiüe  d la  ruaae. 

Seite  229. 

Man  macht  die  Suppe  so  wie  roaaolnik  de 
volaille  d la  ruaae  (s.  d.) ; nur  nimmt  man  anstatt 
des  Huhnfleisches  Schnitten  von  Milchschwein. 

*)  Wird  ebenso  wie  die  aus  Fisch  bereitet, 
*mt  dem  Unterschiede,  daß  man  bouillon  aus 


Fleisch  kocht  und  verschiedene  Sorten  in  kleine 
Würfel  geschnittenes  Fleisch  (Rind-,  Kalb-,  Gaus-, 
Huhn-,  Entenfleisch  usw.)  hinzulegt.  Man  bindet 
die  Suppe  mit  sauerem  Rahm. 

“)  Vergl.  ^ofapes  de  poiasona,  S.  250,  Fuß- 
bemerkung 7. 

*»)  Vergl.  potagea  de  poiaaona,  S.  245,  Fuß- 
bemerkung 13. 

“)  Eine  lappische  Suppe^^  welcher  neben 
Sauerampfer  auch  noch  andere  Kräuter  verwendet 
werden. 

**)  Ein  Dutzend  Eier  schlägt  man  mit  dicker, 
sauerer  Sahne,  gibt  Salz,  Pfeffer,  gehackte  Peter- 
silie darunter,  gießt  die  Masse  in  eine  mit  Butter 
ausgestrichene  Pfanne,  legt  kleine  Stückchen 
Butter  rings  herum,  läßt  alles  in  recht  heißem 
Ofen  goldgelb  backen.  Hierauf  sticht  man  runde 
Scheiben  in  der  Größe  eines  Silber -Rubels  aus 
und  legt  je  eine  solche  Scheibe  auf  ebenso  aus- 
g;estochene  Brotscheiben,  die  man  in  Butter  ge- 
röstet hat,  streut  Parmesan-Käse  darüber,  be- 
träufelt sie  mit  geklärter  Butter  und  stellt  sie 
eine  Minute  in  den  Ofen.  Auf  eine  Schüssel  legt 
man  ein  Mundtuch,  darauf  die  ausgestochenen 
Scheiben;  nebenbei  serviert  man  eine  kräftige, 
klare  Fleischbrühe. 

*•)  Mit  in  Salzwasser  gekochten  Stintschnitten, 
rund  ausgestochenen  Kartoffeln  und  gehackter 
Petersilie. 

“)  Vergl.  potage  d la  livonienne,  S.  205. 

“)  Vergl.  potage  d la  lifhuanienne,  S.  185. 

“)  Vergl.  potage  d la  moacovite,  S.  244,  Fuß- 
bemerkung 6. 

*’)  Vergl.  potage  d la  Neaaelrode,  S.  244,  Fuß- 
bemerkung 8. 

“)  Mit  Gerstensehleim,  Saft  von  roten  Rüben 
und  sauerer  Sahne  vermischte,  durchgestrichene 
Hasenfleisch-Suppe. 

“)  Ans  recht  fein  gehacktem  Huhnfleisch, 
welches  man  mit  Butter,  Salz  und  Pfeffer  ver- 
nascht hak  formt  man  kleine  cötelettea,  »paniert« 
diese  mit  Eigelben.  Ebensoviele  und  gleichgroße 
cötelettea  formt  man  aus  Weißbrot  und  röstet  sie 
in  Butter  goldgelb.  Letztere  legt  man  auf  eine 
Schüssel,  auf  jede  der  Brotschnittchen  legt  man 
ein  Huhn-c6feüe<fe,  welches  man  in  heißem  Fett 
ausgebacken  hat.  Nebenbei  gibt  man  eine  klare 
Geflügel-Brühe. 
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Suppen. 


Soups. 


Soupe  slavonskaia. 

— is  smartschkoff  po 
rousski. 

Stchy. 

Swekolnik  kolodnye 
s’assetrow. 
ücha. 

Ves^ga. 

Potage  de  caviar  ä la  russe. 

— d'elan  ä la  russe. 

— ä la  Severin. 

— de  Sterlet  ä la  russe. 
Soupe  blanche  ä la  valaque. 

— rouge  ä la  valaque. 

o- 


Potages  a la  juive. 

Chalet  (chalent). 

Soupe  ä la  creme  de  tartre. 

— ä la  manne. 

— ä la  päque^^). 

— de  pommes  de  terre 
ä la  juive. 

— aux  quenelles  de  mazzes. 


Slattonifi^e  gifd)fuppe.  < 
SRuffifc^e®)  2Jlor(^eI»Suppe.’ 

Siational^Suppe  Stchy* *).  | 

Saite  Suppe  Pon  roten  ? 

SRüben  mit  Störfleifc^. 
Ucha^). 

9tuffif(^e  SSe[iga=‘®)Suppe. 

— Saoiar-^Suppe. 

— (£Ien»’)Suppe. 
gtfc^fuppe  nad^  Severin*). 
^ufftfd)e  SterIet=»)Suppe. 
SBalod^ifc^e  WeiBe“*)  Suppe. 

— rote^^)  Suppe. 

. o- S 


3übtfdjc  Suppen. 

S^alet  (Sc^alent)  ^*). 

SBeinftemra|m=‘^*)Suppe. 

3Jianna='^^)Suppe. 

Sübifdje  Dfter=^*)Suppe. 

— SartoffeI*^’)Suppe  mit 
geröftetem  33rot. 

— aila&e^^®)  Suppe. 


S(c)lavonian  fish-soup. 
Eussian  morel-soup. 

Stchy  (national-soup). 
Gold  heet-soup  with 
sturgeon. 

Ucha. 

Vesiga-soup. 

Caviare-soup. 

Elk-  (moose-deer-)  soup. 
Severin  fish-soup. 
Eussian  sterlet-soup. 
Walachian  white  soup. 
— red  soup. 


Jewish  soups. 

Shälet  (shalent). 

Cream  of  tart^-soup. 
Manna-soup. 

Passover  soup. 

Jewish  potato-soup  with 
grated  fried  hread. 

— mofsa-^®)soup. 


Fischsuppe  mit  Weißwein  versetzt,  mit 
Butter  und  dicker  sauerer  Sahne  abgezogen. 
Einlage:  Hechtknödeln.  Auf  besonderer  Schüssel 
reicht  man  Schnitten  von  Navaga  (Fische,  die  nur 
ln  Baßland  verkommen)  und  gebratene  Austern. 
Die  Austern  müssen  schön  um  die  Fischschnitten 
herum  gruppiert  sein. 

*)  Aus  Huhnfleisch  und  Rindsknochen  kocht 
man  eine  kräftige  bouillon.  Das  Huhnbrustfleiseh 
kocht  man  gar,  hackt  und  stößt  es  fein:  */s  Löffel 
Butter,  etwas  Salz,  Muskatnuß,  Glas  Rhein- 
wein, 1 Ei  und  etwas  Mehl  werden  gut  verrührt 
und  zu  dem  gestoßenen  Fleisch  gegeben.  Diese 
farce  füllt  man  in  18  große  Morcheln,  welche  man 
liierauf  in  Huhnfleisch -Brühe  kocht.  Die  Brühe 
gibt  man  durch,  bindet  sie  mit  dicker,  sauerer 
Sahne  und  gibt  sie  in  die  Suppen-Schüssel,  wäh- 
rend die  gefüllten  Morcheln  nebenbei  zu  ser- 
vieren sind. 

•)  Von  dieser  National -Suppe  unterscheidet 
man  drei  Arten,  a.)  Seleni  (grüne)  stchy,  deren 
Hauptbestand-Teile  Spinat,  Sauerampfer,  Zwie- 
beln und  Suppenfleisch  sind,  b)  Stchy  Ueniwoui, 
faule  stchy,  auf  den  Speise -Karten  der  feinen 
Hotels  stchy  frais,  nicht  selten  auch  stchy  d la 
paresseuse  genannt,  bestehend  aus  Möhren,  Weiß- 
kraut und  Suppenfleisch.  In  manchen  Gegenden 
Rußlands  nimmt  man  noch  Paradiesapfelmus, 
auch  Rüben,  Sellerie-  und  Petersilie  -Wurzeln  zu 
dieser  Suppe,  o)  OisU  (sauere)  stchy,  Fünf- 
kopeken-Suppe,  stchy  de  soldat,  die  dermtt- 
schik  (Bauer)  aus  Sauerkraut,  gehackten  Zwie- 
beln Bind-  und  Schweinefleisch  zusammensetzt. 
In  guten  bürgerlichen  Familien  gibt  man 
noch  zerriebene  Möhren,  SeHerie,  Paradiesapfel- 
mus, sauere  Sahne,  sowie  einige  Kartoffeln  zu. 
Während  der  Fastenzeit  bereitet  man  jede  der 
vorgenannten  Suppen  ohne  Fleisch  und  nennt 
■ie  dann  stchy  posstnii,  Fasten-sfc/iy. 

*)  Vergl.  potage  depoissons  d la  russe,  S.  246. 

‘)  Vesiga  ist  die  gallertartige  Substanz, 
welche  das  Rückgrat  des  Stör  umgibt,  kommt 
getrocknet  auch  in  den  Handel. 


*)  VergL  potage  de  caviar  d la  russe,  S.238. 

’)  Mit  Eigelben  und  sauerem  Rahm  gebmidene 
Suppe.  Einlage:  Gekochte  Elenfleisch-Klößchen. 

•)  Vergl.  potage  d la  Severin,  S.  249. 

®)  Vergl.  potage  d’esturgeon  d la  russe,  S.  241. 

“)  Mit  Mehl  und  sauerer  Sahne  abgezogene 
Suppe.  Beilage:  Apart  gekochter  Reis,  hübsch 
zugeschnittene  Wurzeln  und  etwas  grüne  Peter- 
silie und  Dill. 

*^)  Suppe  aus  Huhn-,  Bind-  und  Kalbfleisch, 
mit  Schinken,  Wurzeln  und  Gewürz  verkocht, 
durchgestrichen;  grüne  Petersilie  und  Dill. 

“)  Auch  Soholet;  Sabbath-Gerioht  der  Juden; 
im  nördiiohen  Deutschland  meist  die  schon  Frei- 
tags zu  Feuer  gebrachte  Bohnen- Suppe  mit  dem 
Mehlkloß,  welche  man  mit  einigen  Markknochen 
und  Salz  in  einem  gut  zugebundenen  Topfe  bis 
Samstag  mittags  langsam  durchdampfen  läßt;  in 
Süddeutsohland  eine  puddingartige  Mehlspeise. 

“)  Tartarus  depuratu^  crysMli  tartari, 
cremor  tartari,  gereinigter  Weinstein.  Mit  Wein 
und  Zitronensaft  oder  einfach  mit  Wasser  be- 
reitet. . , 

“)  Mit  Rotwein  und  Zitronensaft  oder  mit 
Milch  zubereitet.  ... 

“)  = jüdische  Ostern,  Pasohafest; 

Pägttes=  ohristliohe  Ostern. 

“)  Suppe  von  Rindfleisch  und  Kalbsfüßen  mit 
Möhren,  Rüben,  in  Butter  gerösteten  Zwiebeln, 
Sellerie,  Küchen -Kräutern;  durohgestrichen  und 
abgeschäumt.  , , „ 

»’)  Gekochte  Kartoffeln  werden  solmell  ge- 
schalt, auf  einem  Brett  zu  Mehl  zerdrückt,  mit 
kochender  Milch  verrührt.  Die  Suppe  läßt 
eine  Viertelstunde  kochen . würzt  sie  und  richtet 
siö  über  geiiebenem , iii  Butter  gerostetem  Brot 
oder  über  Biskuits  an. 

“)  Mit  aUagcsKlößchen;  )UlaBe=Mehl,  Wasser, 
Eie^  Fett,  Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß  und  Ingwer, 
zu  Teig  verrührt.  , , 

“)  Consisting  of  cracker-dust,  suet,  eggs. 
salt,  pepper,  nutmeg,  ginger;  worked  up  to  a 
paste,  made  in  balls,  boiltd  in  the  soup. 


<0- 


TT.  Abteiliangc 

Poissons.  — — Fish, 


Poissons  de  rivlöre. 
Poissons  de  lac  et  de 
riviere. 

Poissons  de  mer. 
Poissons  de  mer  re- 
montants  dans  les 
fleuves. 

Poissons  de  mer  et 
d’eau  saumätre. 
Poissons  de  lac. 
Poissons  d’etang  et 
de  ruisseau. 

t Aberdeen  cutlets. 

• t Ableß),  ablette. 

— ä la  bi'ere. 

— au  bleu. 

— ä la  diable. 

— ä la  hollandaise. 

— au  lard  et  aux  oignons. 
X Able  de  mer. 

— de  mer  au  bleu. 

— de  mer  bouüli,  sauee 
hollandaise. 

— de  mer  aux  fines  herbes. 

— de  mer  au  four. 

— de  mer  frit. 

— de  mer  au  gratin. 

— de  mer  grille  au  beurre 

noir.  [poivrade. 

— de  mer  grille,  sauce 


; ^luf«  un5  Sül^tDaffcrfee* *  \ 

I Sceftfcf^e^).  I 

■ Die  ^lüffe  i?tnauf5ielien6c  | 

; See^fctjc*). 

i See«  unö  Bracftraffer» 

! 

! 5üftralferfee=^tfdje®).  l 
I 3ad}‘  unb  Ccidjfifdje'^).  | 

! (Setrodnete  Si^eHfifd^e.  $ 
I Ufetet,  Sau6en*).  } 

— in  Stet.  I 

— blau  aefotten.  | 

— mit  ißfeffet=>@ofe.  i 

I — mit  ^oüänbifc^er  @ofc.  ! 

< — mit  Sped  unb  > 

I SSeifebarfc^,  ßönigSfif^®).  s 
I — blau  gefotten.  S 

I — gelodet,  l^oKSnbifd^e  ©ofe.  > 

I — mit  feiner  ßräuter»@ofe.  | 

I — im  Dfen  gebaden.  | 

( — gebraten.  | 

< — braun  gebaden.  | 

> — gerbftet  mit  brauner  | 

Sutter.  j 

1 — geröftet,  fßfeffer»©ofe.  | 


Rlver-flsh. 
Lake-  and  river- 
flsh. 

Sea-flsh. 

Sea-flsh  ascending 
the  rivers. 

Sea-  and  brack- 
flsh. 

Lake-fish. 
Brook-  and  pond- 
flsh. 

Aberdeen-cutlets.  [alburn. 
Able(n),  ablet,  blay,  bleak, 

— in  beer. 

— boiled. 

— devilled. 

— witb  Dutcb  sauce. 

— witb  bacon  and  onioms. 
Kingfish. 

— boiled. 

— ■ boiled,  Dutcb  sauce. 

— baked,  fine  berb-sauce. 

— baked. 

— fried. 

— crisp  baked. 

— broüed  witb  black 
butter. 

— broüed,  pepper-sauce. 


*)  Im  allgemeineren  Sinne  poissons  d’eau 
douce,  im  Englischen  fresh- water  ftsh.  Diese 
Fische  sind  in  dieser  Abteilung  mit  'f  gekenn- 
zeichnet. 

’)  Sind  an  dem  • erkenntlich. 

•)  Im  Englischen  im  weiteren  Sinne  auch 
salt-water  fish;  mit  gekennzeichnet. 

*)  Zur  Laichzeit;  im  Französischen  auch  ein- 
fach la  remonte,  im  Englischen  anadrom  (ana- 
dromous).  Die  unter  diese  Klasse  gehörenden 
Fische  sind  mit  | gekennzeichnet. 

*)  Brack  (Brak),  ein  aus  dem  Nieder- 
deutschen stammender  Ausdruck,  gleichbedeutend 
mit  »Ausschuß».  Brack-  oder  brackiges 
Wasser  (engl,  auch  brackiah  water),  Mischungen 
von  Süß-  und  Salzwasser,  wie  sie  an  den  Mün- 


dungen der  Flüsse  in  das  Meer,  in  den  Haffen, 
selbst  bei  größeren  Meerbusen  entstehen.  So  ist 
z.  B.  der  östliche  und  nördliche  Teil  der  Ostsee 
brackisch  (nur  0,7  Prozent  Salz).  Diese  Fische 
sind  mit  J gekennzeichnet. 

*)  Oder  Binnensee-Fische;  mit  X gekenn 
zeichnet. 

’)  Mit  einem  t versehen. 

’)  Albumus  lucidus;  bis  18  cm  lang,  in 
allen  stehenden  und  fließenden  Gewässern  Euro- 
as  mit  Ausnahme  der  Gebirgs-Seen  und  -Bäche, 
ein  Fleisch  ist  sehr  grätig;  trotzdem  wird  er 
in  großen  Mengen  gefangen  und  zum  Teil  geräu- 
chert. Seine  Schuppen  dienen  zur  Bereitung  von 
Perlen-Essenz. 

*)  Perca  ai&urmjs;  mit  vorzüglichem  Fleisc) 
(4)  19 
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290  Poissons. 


Sifc^e. 


Fißh. 


Able  de  mer  grüle,  sauce 
ta(r)tare.  [d’hotel. 

— de  mer  ä la  maitre 
Filets  d'able  de  mer 

ä la  Oölbert. 

— d'able  de  mer  ä la 
venitienne. 

X Accöla. 

* Acerine. 

? Adane. 

— au  court-bouillon. 

— ä la  florentine. 

— ä la  hollandaise, 

— ä la  napolüaine. 

J Aigle  marin  ^ aigle  de  mer, 
aigle  poisson. 
f Aigrefin,  eglefin,  eclefin. 

— d l'anglaise. 

— ä la  bechamel. 

— au  beurre  moutarde. 

— au  beurre  noir. 

— ä la  bi'ere. 

— aux  Champignons. 

— ä la  choucroute. 

— au  court-bouillon. 

— au  court-bouillon,  sauce 
aux  huitres. 

— d Veau. 

— d Veau  de  sei. 

— d Vespagnole. 

— d Vestouffade^°). 

— farei. 

— aux  fines  herbes. 

— frit. 

— frit  ä Vanglaise. 

— au  gratin. 

— grille. 

— ä la  hambourgeoise. 

— ä la  hanovrienne. 

— ä la  Hollandaise. 

— aux  lentilles. 

— ä la  maitre  d’hötel. 

— au  naturel. 

— d Voseille. 


' SBeiparf^  geröftet,  falte 
©enffofe, 

— mit  §au31^ofmetfter»@ofe. 

— •©d)nitten  nocfi 
Colbert  ^). 

— »Sd^nitten  auf  öene« 
tiamfd)e®)  2trt. 

heißer  S^^unpfc^ *  *). 

I ffaulbarfc^*). 

I Stbeno®). 

i — in  furjer  S3rti:^e. 

; — mit  florentinifc^er  ©ofe. 

I — mit  loMnbif^er  ©ofe. 

— m.neafJoIitanif^erSofe,®) 
SReerabler,  2ibIer*iRo(^en’). 

©c^eHfifc^  *). 

— auf  englifd^e®)  2Irt. 

— mit  SRal^mfofe. 

— mit  ©enfButter. 

— mit  brauner  Sutter. 

— in  58ier. 

— mit  2::afeI=51SiIäen. 

— mit  ©auerfraut. 

— in  furjer  SBritl^e. 

— infurjeraSrül^e,  Stuftern» 
©ofe. 

— in  SüSaffer  gelocht. 

— in  ©alätoaffer  gefod^t. 

— mit  ffianifcber  ©ofe. 

— gebömfjft. 

— gefüllt“). 

— mit  feinen  ßrdutern. 

— gebraten.  [2trt. 

— gebraten  auf  englifc^e“) 

— braun  gebaden. 

— geröftet. 

— auf  Hamburger“)  SIrt. 

— auf  l^annöüerifc^e  “)  Slrt. 

— mit  loQänbifd^er  ©ofe. 

— mit  Sinfen. 

— mit  §auS:^ofmeifter«©ofe. 

— einfach  gefolgt. 

— mit  ©aueromf)fer»©ofe. 


IKingfish  broiled,  cold 
mustard-sauce.  [sauca 
— witb  maitre  d'hotel- 
— -fillets,  Colbert  style. 

fiUets  in  Venetian 

style. 

Alalonga. 

Euff,  poUard. 

Adane. 

— in  fisb-liquor. 

— witb  Florentine  sauce. 
— witb  Dutch  sauce. 

— witb  Napolitan  sauce. 
Tbornback,  bornfisb. 

I Haddock. 

) — in  Engbsb  style. 

? — witb  cream-sauce. 

I — witb  mustard-butter. 

< — witb  black  butter. 

I — in  beer. 

\ — witb  musbrooms. 
s — witb  Sauerkraut. 

I — in  fisb-liquor. 

I — in  fisb-bquor, 
j oyster-sauce. 

I — boiled  in  water. 

( — boiled  in  salted  water. 

< — witb  Spanisb  sauce. 
s — stewed. 
i — stufifed. 

> — witb  fine  berbs. 

\ — fried. 

j — fried,  EngKsb  style. 

( — brown  baked. 

I — grilled. 

\ — in  Hamburg  style, 
s — in  Hannoverian  style. 

S — witb  Dutcb  sauce. 

> — witb  lentils.  [sauce. 

I — witb  maitre  d'hotel- 
f — plain  boiled. 

\ — witb  sorrel-sauce. 


*)  Der  Fisch  entgrätet,  in  Mehl  umgekehrt, 
in  Eigelb  getaucht,  mit  Brotkrumen  bestreut,  ge- 
braten; Haushofmeister-Butter  mit  Petersilie  und 
Zitronen. 

’)  Wie  fllets  de  maquereau  ä la  venitienne. 

•)  Scomber  alalonga;  = alalonga. 

‘)  Acerina  vulgaris;  =perche  doree. 

*)  GroJJer,  einem  Stör  ähnlicher  Fisch,  welcher 
nur  im  Po  (Italien)  vorkommt.  Sein  Fleisch  ist 
schön  weiß,  sehr  zart  und  wohlschmeckend,  aber 
schwer  verdaulich. 

•)  Das  überglänzte  Fischstück  mit  Trüffeln 
und  Kapern. 

’)  Myliohatis  aguila;  vergl.  mourine. 

*)  Oadus  aegleflnus;  in  der  Tiefe  des  Meeres 
lebende  Fische.  Der  gemeine  Sohellüsch,  bis 
a Pfd.  schwer  und  bis  60  cm  lang,  mit  schmack- 
haftem Fleisch,  lebt  in  der  Nordsee.  Man  kann 
den  Fisch  auf  dieselben  Arten  bereiten,  welche 
für  Kabeljau  (vergl.  cabillaud)  und  für  Dorsch 
(vergl.  dorche)  angegeben  sind. 

“)  Umlegt  mit  rund  ausgestochenen,  in  Salz- 
wa.sser  gekochten  Kartoffeln;  klare  Butter. 


“)  G-leichbedeutend  mit  d l’etuvie,  d Vüouf- 
fade,  d Vitouffee  = norddeutsch  gestovt,  ge- 
stowt, gestobt  = hoUänd.  stooven  = schwed. 
stufwe  = engL  stew.  Das  deutsche  Wort»Stube« 
soll  davon  siozuleiten  sein. 

“)  Mit  gutem  Kalbfleisoh-FüUsel. 

“)  Mit  Kalbfleisch -Füllsel  gefüllt,  mit  Mehl 
und  Salz  bestäubt,  mit  zerlassener  Butter  und 
Sardellen-Sose  begossen,  mit  geriebener  Semmel 
bestreut,  gebacken.  Umlage:  Zitronen- Scheiben 
und  Petersilie;  nebenbei  eine  braune  Sardellen- 
Sose  mit  Kapern. 

“)  Die  Fischsohnitten  gesalzen,  mit  Kräuter- 
Füllsol  bestrichen,  aufgerollt,  in  eine  Schmor- 
pfanne gelegt,  mit  Efräuter-Beize  übergossen  und 
gar  gemacht.  Wenn  kalt,  überstreicht  man  die 
RöUohen  mit  dicker,  weißer  Zwiebel-Soso , kehrt 
sie  in  geriebener  Semmel  nm,  taucht  sie  in  Ei- 
gelbs, übertränfelt  mit  Krebsbutter  und  läßt  sie 
im  Ofen  bräunen. 

“)  Mit  Rheinwein,  Butter,  Fleischbrühe,  Zitro- 
nen-Scheiben  und  Gewürz  gar  gemachter  Fisch, 
obenauf  mit  geriebenem  Zwieback  bestreut. 


Poissons. 


Aigrcfin  ä la  parisienne. 

— a?t  persü.  [Teltow. 
aux  petits  navets  de 

— aux  petits  pois. 

— aux  pommes  de  terre. 

— ä la  sauce  aux  anchois. 

— ä la  sauce  aux  cäpres. 

— äla  sauce  aux  ecrevisses. 

— ä la  sauce  aux  homards. 

— ä la  sauce  au  lard. 
Filets  d'aigrefin  frits  a la 

ta(r)tare. 

— d’aigrefin  aux  huitres. 

— d'aigrefin  aux  vioules. 

Mayonnaise  d'aigrefin. 
(Queues  d'aigrefins  frites. 

Rechauffe  d’aigrefin. 

Saladc  d'aigrefin. 

Aiguillat. 

I Alalonga,  alatunga. 

— ä ia  brocke. 

— ä l'eau  de  sei. 

— l'etouffade. 

— ä la  maltre  d'hötel. 

X Albacore. 
f Alberen. 

$ Ale-wife. 

I Älose. 

— d V americaine. 

— d l'anglaise. 

— d la  bourgeoise. 

— ä la  brocke. 

— d la  bruxelloise. 

— aux  Champignons. 

— au  court-bouülon. 

— ä la  creme. 

— d l'eau  de  sei. 


\ ©c^eHftfc^  auf  fßartfer')  9Irt. 
] ©rüner  ©d}etlfifd).  [fRübdjeu. 
f ©dieUftf^  mit  Mtower 

< ■ — mit  jungen  Srbfen. 

I — mit  ©otätartoffeln. 

I — mit  2Infc^ot)cn»©ofe. 

— mit  Äo:f)ern=©ofe. 

> — mit  ffrebäfofc. 

I — mit  §ummer»©ofe. 

— mit  ©bedfofe. 

( — »©d^nitten  gebraten, 
falte  ©enffofe. 

\ — »©c^nitten  mit  Sluftern» 
\ iRagout. 

I — »©^nitten  mit  2Jiufd)eI= 
iRagout. 

I 2Rat)onnaife  bon  ©(^eUfifi^. 
i ©d)ellfif(^»©c^wäuäe  ge» 
i baden.* *“) 

< 2lufgeroärmte§bon©d)ettfi}(^. 
i ©d)ellfifd)»@aiat. 

s Sornfiai,  2)ornt)unb  *). 

I SEei§cr  2ii|unfifc^^).  [braten. 

> — S^unfifc^  am  ©bieße  ge» 
I — 2:l)unfif4  in  ©alsmaffcr 
! gefod)t. 

I — S^unfifc^  gebänibft. 

< — S^unfifd)  mit  §auöi^of» 

I meifter»58utter. 

\ Snbafor,  Albacore '*). 

> Alberen®). 

9Jiaififd)’). 

2üfe,  SHofe,  gife,  SRaififd), 

( ^utterl)ering  ®). 

< — auf  amerifanifdie®)  2lrt. 
i — auf  englifc^e^®)  Slrt. 

l — auf  bürgerli^e“)  21rt. 

[ — am  ©bie^e  gebraten. 

— auf  Srüffeler^®)  2lrt. 

I — mit  Süafelbilg'SRagout. 

I — in  furjer  93rill)e. 

I — mit  iRafimfofe. 
j — in  ©aljmaffer  gelöst. 
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iHaddock  in  Parisian  style. 
— with  parsley. 

— with  Teltow  turnips. 
— with  green  pease. 

— with  potatoes. 

— with  anchovy-sauce. 

— with  caper-sauce. 

— with  crayfish-sauce. 

• — with  lobster-sauce. 

I<  — with  bacon-sauce. 
Fillets  of  haddock  fried, 
Ta(r)tar-sauce. 

— of  haddock  with 
ragout  of  oysters. 

— of  haddock  with 
I ragout  of  musseis. 

< Mayonnaise  of  haddock. 

I Haddock-tails  fried. 

I Warm-up  of  haddock. 

— -salad. 

s Thorn-hound,  dog-fish. 

( White  tunny,  alalonga. 

? Alalonga  broiled. 
j — boiled  in  salt  water. 

\ — stewed. 
j — with  maiire  d'hötel- 
I butter. 

' Albacore. 

\ Alberen. 

< Ale-wife,  aloof. 

< Shad,  alose,  goat-fish. 

— in  American  style. 

( — in  English  style. 

— in  family  style. 

I — broiled. 

I — in  Brussels  style. 

— with  mushrooms. 

I — in  fish-liquor. 

? — \vith  cream-sauce. 

\ — boiled  in  salt  water. 


q Umlegt  mit  einem  Ragout  von  Tafel-Pilzen, 
Krebsschwänzen,  Fischklößehen  und  Quappen- 
Lebern  in  weißer  Sose. 

■q  Die  Schwänze  werden  vorher  eingesalzen ; 
gewöhnlich  zu  grünen  Gemüsen  und  zu  Kartoffel- 
Salat  gegeben. 

q Squalus  acanthias;  Haiflschart  mit  einem 
Stachel  auf  dem  Nacken;  findet  sich  in  allen 
Meeren,  besonders  häufig  im  Mittelmeer.  Fleisch 
wird  in  Schottland  und  auf  Island  getrocknet. 
Ans  den  sehr  schmackhaften  Eiern  macht  man 
eine  Sorte  Kaviar.  Sehr  wohlschmeckend  ist 
auch  das  Fleisch  der  Jungen,  welches  in  Lan- 
cashire  viel  gegessen  und  oft  Folkesione  heef  ge- 
nannt wird. 

*)  Auch  accola;  ein  12  bis  15  Pfd.  schwerer 
Fisch,  welcher  sich  an  den  Küsten  des  Mittel- 
meeres, hauptsächlich  bei  der  Insel  Malta  vorfindet. 
Sein  Fleisch  ist  weiß  und  sehr  zart;  wird  sehr 
viel  auf  dieser  Insel  gegessen. 

q Thunfisch  im  Wasser-Gebiet  der  An- 
tillen; 80  getauft  von  den  Portugiesen  wegen 
seiner  weißen  Farbe.  Wird  60  bis  90  Pfd.  schwer; 
Fleisch  ist  schmackhaft,  doch  ziemlich  trocken. 


°)  In  der  Schweiz,  hauptsächlich  in  der  Um- 
gegend von  Genf  heißt  dieser  Fisch  lavaret.  Eine 
Art  Lachs  mit  sehr  zartem  Fleische;  Zuberei- 
tung wie  die  der  Lachse  und  Forellen. 

’)  Ein  amerikanischer  Fisch  aus  der  Fa- 
milie der  Heringe,  kleiner  wie  die  Al(o)se. 

®)  Alausa  (alosa)  vulgaris : mit  dem  Hering 
verwandt,  steigt  im  Mai  in  die  Flüsse  hinauf,  um 
zu  laichen,  kehrt  aber  bald  zurück.  — Ganz  ähn- 
lich die  halb  so  große  Finte,  Vinte 
clupea  ünta),  erst  im  Juli  in  die  Flüsse  kommend. 

q Spezialität  im  Continental  Hotel,  Phila- 
delphia (Pa.).  Der  Fisch  gefüllt  und  gekocht. 
Umlage  (Garnitur) : Rund  ausgestochene,  in  Butter 
geschwungene  Kartoffeln. 

“)  Gefüllt  mit  Stintfüllsel,  das  mit  Hummer- 
Sose  vermischt  ist,  in  Salzwasser  gekocht;  Hum- 
mer-Sose  mit  dem  würfelig  geschnittenen  Hummer- 
fleisch darüber  gegossen.  Umlage:  Olivenförmig 
ausgestochene,  in  Butter  geschwungene  Kartoffeln. 

“)  Gebeizt,  gefüllt  und  geröstet;  Haushof- 
meister-Sose.  Umlage : Salzkartoflfeln. 

*q  Der  Fisch  mit  Weißfisch-Füllsel  gefüllt  und 
gebacken;  vlämisohe  Sose. 
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Fiah. 


Alose  farcie  ä la  flamandc. 

— farcie  ä Ja  Lutece. 

— ä la  gauloise. 

— au  gratin,  sauce  au 
maderc. 

— grillce  ä la,  holla, ndaise 
au  supreme. 

— grillee,  sauce  aux  cäprcs. 

— grillee,  sauce  moutarde. 

— grillee,  sauce  aux  tomates. 

— ä la  hollandaise. 

— aux  huitres. 

— d Virlandaise. 

— d Vitälienne. 

— ä la  maitre  d’hötel. 

— ä la  mariniere. 

— aux  oignons. 

— d Voseille. 

— au  persil.  [nons. 

— ä la  puree  de  champig- 

— d la  puree  d'oseille. 

— äla  ravigote  printani'ere. 

— ä la  sauce  brune  aux 
cäpres. 

— ä la  Soubise. 

— en  vert-pre. 

— ä la  Vinaigrette. 

Filets  d'cdose  ä la  Cornelius 

Blüss. 

— d'alose  ä la  Chas.  G. 
Delmonico. 

— d'alose  ä Vitälienne, 

— d'alose  d la  Keppler  et 
Schwarzmann. 

— d'alose  ä la  maitre 
d’hötel. 

— d'alose  ä la  d'Orly.^*) 

— d'alose  d la  IVkitelaw 
Reid. 

— d'alose  sautes. 


2IIfe  gefüllt  auf  btämifcüe*) 
9Irt. 

— gefüllt  auf  ^ßarifer®)  3lrt. 

— auf  gallif(^e*)  ^rt. 

— überlruftet,  3Kabeira» 
©ofe. 

— geröftet,  l^oßänbifcfie 
Sofe.*) 

— geröftet,  Äaf)ern»©ofe. 

— geröftet,  ©enffofe.  [©ofe. 

— geröftet,  fßarabieöabfet» 

— mit  l^olianbifd^er  ©ofe. 

— mit  atuftern. 

— auf  trifcfie®)  2lrt. 

— auf  italieuifc^e®)  5Irt. 

— mit  §au§^ofmeifter=©ofe. 

— mit  ©eemann§=Ütagout. 

— mit  Stotebeln.’) 

— mit  ©aueromfifcr. 

— mit  fßeterfilie. 

— mit  iafelfjiljmuä®). 

— mit  ©aueramfjfermu?. 

— mit  grüner  SSürgfofe. 

— mit  brauner  Äofjern» 
©ofe. 

— mit  tneiger  3t»iebeI=©ofe. 

— mit  grüner  ©ofe. 

— mit  @fftg=©ofe. 

2llfen=©^nitten  nod)  Corne- 
lius Bliss®). 

— »©c^nitten  nad^  Ohas.  C. 
Delmonico  ^®).  [©ofe. 

— »©c^nitten  mit  itolien. 

— »©(^nitten  nad^  Keppler 
unb  Schwarzmann 

— »©cbnitten  mit  §aulf)of» 
meifter=>©ofe.  [gebocfen. 

— »©(Quitten  in  ©d^togteig 

— »©cbnitten  nad^  White- 
law  Reid^®). 

— «©d)nitten  in  S3utter  ge» 
fd)lDiingen. 


' Sh  ad  stuffed,  Fiemish 
' style. 

; — stuffed,  Parisian  style. 
} — in  Gallic  style, 
f — crusted,  madeira-sauce. 

'/ 

I — grilled,  Dutch  sauce. 

j — grilled,  caper-sauce. 

< — grilled,  mustard-sauce. 
l — grilled,  tomato-sauce. 
l — with  Dutch  sauce. 

\ — with  oysters. 

I — in  Irish  style. 

I — in  Italian  style,  [sauce. 

— with  maitre  d'hotel- 

> — in  sea-fashion. 
f — witj.  onions. 

— wit.i  sorrel. 

! — 'vit  parsley.  p-ooms 
I — witi.  puree  of  mush- 

— with  puree  of  sorrel. 

~ with  ravigote-savLce. 

S — with  brown  caper- 
I sauce.  [onions. 

I — with  white  sauce  of 

> — with  green  sauce. 

I — with  vinegar  and  oil. 
j Fillets  of  shad,  Cornelius 
; Bliss  style. 

: — of  shad,  Chas.  C.  Del- 
monico style.  [sauce. 

— of  shad  with  Italian 
of  shad,  Keppler  and 
Schwarzmann  style. 

— of  shad  with  maitre 
d'hotel-sance. 

— of  shad  fried  in  batter. 

— of  shad,  Whitelaw  Heid 
style. 

— of  shad  tossed  with 
butter. 


‘)  Mit  Kräuter-Füllsel  gefüllt,  in  Eigelb  ge- 
taucht, in  geriebener  Semnael  umgekehrt,  ge- 
backen, mit  gefüllten  Tafel-Pilzen  umlegt. 

•)  Lutetia  parisiorum,  Lutetia,  latein. 
Name  für  Paris.  Der  Fisch  gebeizt,  mit  Paradies- 
apfelmus „gefüllt,  geröstet.  Umlage:  Gefüllte 
Paradies-Apfel. 

•)  Der  Fisch  gebeizt,  mit  weißem  Zwiebelmus 
gefüllt,  geröstet.  Umlage:  Tafel-Pilze,  Ki-ebs- 
schwänze,  Austem-Ragout,  Klößchen;  sauce  d la 
francaise. 

‘)  Gebeizt,  geröstet;  sauce  hollandaise  au 
supreme.  Umlage:  Kleine  Salzkartoflfeln. 

‘)  Der  Fisch  mit  Weißflsch-FüUsel  gefüllt; 
Krebssose. 

•)  Der  Fisch.. gefüllt,  gebraten  und  mit  ge- 
füllten Paradies-Äpfeln  zu  Tisch  gegeben.  Neben- 
bei eine  italienische  Sose. 

’)  Die  gebratenen  Zwiebeln  werden  nebenbei 
gegeben. 

•)  Der  Fisch  gebeizt,  mit  Weißling-Füllsel, 
das  mit  Tafelpilzmus  vermischt  ist,  gefüllt,  ge- 
röstet, mit  Tafelpilzmus  »maskiert«. 

•)  New  Yorker  Millionär,  Verwandter  der 
Vanderbilts.  Die  Fischsohnitten  mit  Zitronensaft, 
Petersilie,  feinen  Kräutern  und  Gewürz  gebeizt. 


in  Eigelb  getaucht,  in  geriebener  Semmel  gerollt, 
in  heißem  Fett  goldgelb  gebraten,  auf  croütons 
angeriohtet.  Sose  von  der  Alsenmilch  mit  Ei- 
gelben, Milch,  Butter  und  Gewürz. 

“)  Besitzer  eines  der  feinsten  Restaurants  von 
New  York  (vergl.  S.  186,  Fußbem.  19).  Die  Fisch- 
schnitten mit  Butter  geschwungen,  mit  Speck- 
scheiben, einem  Ragout  von  Tafel-Pilzen  una  der 
Fischmilch  im  Ofen  gebacken. 

“)  Herausgeber  des  demokratischen,  humorist.- 
satirischen  Witzblattes  »Puck«  (engl,  und  deutsche 
Ausg.),  New  York.  Die  Schnitten  in  einer  gut  mit 
Butter  ausgestrichenen  Pfanne  mit  Tafel -Pilzen 
und  Weißwein  gar  gemacht,  auf  herzförmig  aus- 
gestochenen, gerösteten  Brotkrusten  angerichtet, 
mit  Zitronen-Soheiben,  die  mit  je  einer  Trüffel 
belegt  sind,  eingefaßt.  Sose  von  feinen  Kräutern 
und  Weißwein,  mit  Rahm  und  Eigelben  gebunden. 

*'^)  Nicht  Horly  de  filets  d’alose;  zwar  sehr 
gebräuchlich,  aber  falsch. 

“)  .Amerikanischer  republikanischer  Politiker 
(Tribüne).  Die  Fischschnitten  mit  Butter,  Austern 
und  deren  Brühe  gekocht,  mit  Tafel -Pilzen  und 
den  Austern  um  die  gebratene  Fischmilch  herum 
angerichtet.  Die  Sose  mit  Eigelben,  Zitronensaft, 
süßer  Sahne  vermischt  und  durchgestrichen. 


PoissonB. 
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“f  Amhasse. 
i Anarrhique* *). 
f Atichois. 


~ au  heurre. 

— aux  cäpret. 

— farcis. 

— frits. 

— ä Vhuile. 

— n.  ln  millionvaire. 

— ä la  (VOrly. 

— ä la  parisienne. 

— en  pot. 

— aux  queues  d'ecrevisses 
en  capisantis. 

— rotis. 

— ä la  salade  verte. 
Allumettes^)  d’anehois. 

Beignets  d'anchois  ä la 
niQOise  ’). 

Beurre  d'anchois. 

Biscuits  ä la  diable. 
Canapes  d'anchois. 

— d’anchois  ä la  remo(u)- 
lade. 

— d'anchois  au  vin  de 
Champagne. 

Croutons  frits  aux  anchois. 

Eclairs  d'anchois. 

Farce  d’anchois. 

Oeufs  aux  anchois. 

Omelette  aux  (d')anchois. 
Tains  aux  anchois. 

Pätes  d'anchois. 

Sauce  aux  anchois. 

Tartines  aux  anchois. 

Tourte  aux  anchois. 
f Ange,  angelot. 


3nbifd)er  56arjc^*). 

See»,  9JJeerwoif. 

2Inf4oöe,  ?In(f)(i)ot)t§,  Sat» 
bette,  Stn(j)djoOt§»Sar* 
befle*). 

2tnf(^oöen  mit  33utter. 

— mit  Äa^iern. 

— gefüttt. 

— gebqden. 

— in  Öl. 

— nac^  9JttüiDnät§»^)2lrt. 

— in  Sd)tagteig  geboden. 

— mit  ge'^Qdten  dietn. 

— eingema(^t. 

— mit  Ärebäfc^roängen  in 
Sitber»Sd^aIen. 

— gebroten. 

— mit  grünem  Sotot®). 

— »Streifen  in  Sieig  ge» 
baden. 

SJiägoer®)  ^tnfc^oben» 
Srofjfen. 

2lnfc^oüen»33utter. 

— »S8i3luit§®). 

— »5Röftbrotf(|nitten  ‘®). 

— »9töftbrotjc^nitten  mit 
9tcmotoben»Sofe. 

— »3töftbrotfd)nitten  mit 
E^ornfjagner 

©eröftete  SSrottruften  mit 
Stnfc^otien. 

2tnfc^oben=58Ii^!ud|en. 

— »güttfet. 

— »@icr^*). 

— »@ierfud)en‘‘‘). 

— »33röti^en. 

— »$oftetd)en. 

— »Sofe. 

33utterbrot»Sd;eiben  mit 
Stnfc^oben  betegt.“*) 
2tnfi^oöen»2:orte.  [fifcf)  ”). 
Engelfiai,  SWeerenget,  Enget» 


Ambass. 

Wolf-fish. 

Anchovy  [sardel,  Sardine]. 

Anchovies  with  butter. 

— with  capers. 

— stutfed. 

— fried. 

— in  oil. 

— , millionaires’  style. 

— fried  in  batter. 

— in  Parisian  style. 

— potted. 

— and  crayfish-tails  in 
scallop-shells. 

— roasted. 

— with  green  salad. 
Anchovy-strips  wrapped 

in  paste,  fried. 

fritters,  Nice  style. 

butter. 

biscuits. 

toast'^). 

Slices  of  anchovy-toast 
with  remoulade-sauce. 

— of  anchovy-toast  with 
Champagne. 

Fried  bread-crusts  with 
anchovies. 

Anchovies  in  puff-paste. 
Anchovy-stuffing(forcing). 
eggs. 

— -omelet. 

roUs. 

patties. 

cullice^®). 

Buttered  round  sUces  of 

bread  with  anchovies. 
Anchovy-tart. 

Angel-fish,  angel. 


*)  Perca  anibassis. 

®)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = loup 
marin. 

’)  Engraulis  encrasicholus ; span,  anchova, 
ung.  ajök,  bewohnt  das  Mittelmeer  und  den  At- 
lantischen Ozean,  sowie  die  Nord-  und  Ostsee. 

*)  Geschlagene  Eigelbe,  Butter,  gehackte  An- 
Bchoven,  Tafelpilz -Essenz,  fein  gehackte  Oliven 
und  Sahne  verrührt  man  über  flottem  Feuer,  bis 
die  Mischung  dick  wird  und  in  kleine  Würfel  ge- 
schnitten werden  kann,  die  man  mit  Schlagsahne 
überzieht  und  auf  geröstete  Brotwürfel  legt. 

*)  Von  Kerbel  und  Lattich. 

*)  L’(la)allumette  — das  Zündhölzchen  (l’allu- 
mette  phnsphoriquef 

’')  Auen  d la  nicarde. 

•)  Die  gesalzenen  Fischchen  mit  Öl  beträu- 
felt, mit  gehackter  Petersilie  bestreut,  je  2 oder 
3 ringförmig  zusammengerollt  und  innen  mit 
gebeizten  Thunfisch -Scheibchen  ausgelegt.  Das 
Ganze  in  einem  Schlagteig  gebacken  und  busch- 
förmig  auf  einem  Mundtuch  angerichtet. 

•)  Mit  gehackten  Anschoven,  hart  gekochten 
Eiern,  Kapern  und  Petersilie. 

Die  in  Butter  gerösteten  Brotschnitten 
werden  entweder  mit  den  Anschoven,  Senf  und 


Cayenne-Pfeffer  belegt,  oder  mau  gibt  Anschoven- 
Butter  über  dieselben.  Einfach  auch  »Anscho- 
ven-Brötchen«  genannt. 

Chopped  anchovies  and  eggs  on  fried  bread. 

Butter  mit  geschlagenen  Eigelben,  Anscho- 
ven-Essenz  und  Champagner  heiß  gemacht ; wenn 
dick,  über  die  Brotschnitten  gegossen. 

Hart  gekochte  Eier  halbiert,  das  Gelbe 
herausgenommen,  durch  ein  Sieb  gerieben,  mit 
Anschoven-Sose  und  Butter  vermischt;  wieder  zu 
dem  Weißen  gethan  und  verziert;  heiil  oder  kalt 
gegeben. 

“)  Die  Anschoven  werden  auf  einen  flachen 
Eier-Kuchen  gelegt,  während  man  einen  zweiten 
Eier-Kuchen  darüber  breitet.  Beide  läßt  man  im 
Ofen  Farbe  nehmen. 

“)  Oder  anchovy- Sauce,  a^ichovy-cullis. 

‘®)  Ein  Frühstücks  - Gericht  (lunch);  die  An- 
schoven (in  Öl)  werden  kreuzweise  auf  runde 
Brotscheiben  oder  Biskuits  gelegt,  die  Zwischen- 
Räume  werden  mit  hart  gekochten,  fein  gehackten 
Eiern,  Gurken  usw.  ausgelegt. 

”)  Squatina  angelus ; bewohnt  die  tropischen 
und  subtropischen  Meere,  das  Mittelmeer,  den 
Atlantischen  Ozean  und  die  Nordsee.  Sein  Fleisch 
ist  geringwertig,  wird  von  den  Matrosen  gegessen. 
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• AnguiUe. 

— ä Vallemande. 

— d Vamericaine. 

— d Vanet. 

— d Vanglaise. 

— au  ieurre  d’ecrevisses. 

— au  heurre  de  Mont- 

— ä la  hi'ere.  [pellier. 

— au  bleu. 

— au  bleu,  garnie  depanais. 

— au  bleu  ä la  hollandaise. 

— au  bleu  ä la  magde- 
bourgeoise. 

— au  bleu,  sauce  ä la  biere. 

— au  bleu,  sauce  remo(u)- 
lade  ®). 

— ä la  bonne  femme. 

— ä la  bordelaise. 

— bouillie. 

— bouiüie  ä la  sauge. 

— ä la  bourgeoise. 

— ä la  bourguignonne. 

— ä la  brocke. 

— ä la  brocke  (ä  la)  mo- 
derne. 

— , brocket  et  carpe  en 
matelote. 

— en  caisses  ä Vitalienne. 

— et  carpe  en  matelote. 

— en  Cascade. 


Slar,  glufeoali). 

— auf  beutf^e®)  9Irt. 

— auf  amerifanifc^e®)  3lrt. 

— mit  SDillfofe. 

— auf  euglifd)e^)  2lrt, 

— mit  ÄveBSbutter. 

— mit  ^räuter»S3utter. 

— in  93ier. 

— blaugefotten. 

— Blau  mit  ißaftinafen. 

— BIaugefod)t,  :^onänb.©ofe. 

— Blau  auf  SKagbeBurger®) 
2Irt. 

— Blau  mit  SSierfofe. 

— Blau  mit  9temoIaben= 
©ofe. 

SieBfrauen»’)2tar. 

2tal  mit  üBerglöuäteu 

— gefodit.  [SwieBelu. 

— gelodet  mit  ©alBei. 

— auf  Bürgerlicfie  ®)  2trt. 

— auf  S3urgunber®)  Strt. 

— am  ©fiiei  gcBrateu.^®) 

— om  ©f){e|  geBraten  nad) 
moberuer^^)  SIrt. 

S[llatrofen=-ß5erid^t  üon  2loI, 
§e^t  unb  Sor^ifen.^®) 
2lal  iu  5ßat)ter=®aftc^eu, 
italienifc^e  ©ofe. 
50latrofen=‘®)(55eri(^t  bon  2IaI 
unb  ®arf)fen. 

2IaI  im  SBaffermauu* *^). 


Eel. 

— in  G-erman  style. 

— in  American  style. 

— with  dill-sauce. 

f — in  English  style, 
f — with  crayfish-butter. 

— with  green  butter. 

— in  beer. 

— boiled. 

— boiled  with  parsnep. 
f — boiled,  Dutcb  sauce. 
f — boiled,  Magdeburg 

i style. 

< — boiled,  beer-sauce. 

/ — boiled,  remoulade- 

sauce. 

I — in  good  woman’s  style 

< — with  glazed  onions. 

< — boiled. 

^ — boiled  with  sage. 

^ — in  family  style. 

— in  Burgundian  style. 

— broiled. 

I — broüed,  modern  style. 

< Matelote  of  eel,  pike  and 
s carp. 

Eel  in  paper-cases,  Italian 
I sauce. 

I Matelote  of  eel  and  carp. 
I Eel  in  cascade. 


*)  Anguilla  fluviatilis;  dunkelgTüu,  lebt  in 
Flüssen  und  Seen,  jedoch  am  häufigsten  in  der 
Nähe  des  Meeres;  er  wandert  zur  Laichzeit  ins 
Meer  und  wii’d  in  Menge  an  den  Küsten  der  Nord- 
und  Ostsee  gefangen.  Eine  Sonderart  von  Aal 
in  der  Seine  heißt  guiseau,  ein  sehr  kleiner 
Aal  marcAgnon  in  Frankreich. 

Mit  Wurzelwerk,  Salbei,  Weißwein,  Zitro- 
nensaft, Tafel-Püzen,  Petersilie  gekochter  Aal. 
Die  Fischbrühe  wird  mit  weißer  Sose  dick  ein- 
gekocht und  über  die  Fischstücke  gegossen. 
Nebenbei  Salzkartofifeln. 

’)  In  Butter  halb  gebratene  Aalschnitten  mit 
Paradies-Äpfeln;  Weinsose. 

*)  Dünne  Butter-Sose  mit  Kräutern,  Zitronen- 
schale und  Salz;  der  Aal  wird  in  Stückchen  ge- 
schnitten und  in  dieser  Sose  gedämpft.  Petersilie 
and  Zitronen  als  Umlage. 

‘)  Der  Fisch  erst  in  ungesalzenem  Wasser, 
dann  in  Essig  mit  Salz  gekocht.  Umlage : Peter- 
silie imd  Zitronen-Scheiben. 

•)  Remoulade,  remolade  und  remolade  ge- 
schrieben; besser  ist  aber  remoulade  und  falsch 
remoulade. 

’)  Mit  einer  Sose  von  Bordeauxwein  und 
gehackter  Petersilie. 

*)  a)  Der  Fisch  in  Stücke  geschnitten,  ge- 
salzen, mit  Mehl  bestäubt,  mit  Salbei-Blättern 

far  gemacht,  erhaben  angerichtet,  mit  Zitronen- 
cheiben  und  Senf  zu  Tisch  gegeben,  b)  Die  Fisch- 
stücke in  eine  Schmorpfanne  gelegt  mit  kleinen 
Zwiebeln,  Pfeffer -Körnern,  Zitronen-Schalen  und 
geriebenem  Schwarzbrot;  mit  Weißbier  aufgefüllt 
und  solange  gekocht,  bis  die  Sose  dick  wird.  Die 
Schnitten  mit  den  kleinen  Zwiebeln  umlegt,  die 
Sose  mit  Butter  und  Zitronensaft  vermischt,  durch 
ein  Sieb  über  die  Fischstücke  gestrichen. 

•)  Der  Fisch  mit  Weinessig,  Zwiebeln,  Ge- 
würz usw.  gebeizt,  in  Burgunderwein  mit  kleinen 


Zwiebeln,  Zitronen-Schalen  und  Gewürz  gekocht 
Umlage:  Krebse  und  die  kleinen  Zwiebeln. 

Der  Aal  wird  gewöhnlich  mit  kleinen 
Streifen  von  Schweinefleisch  gespickt,  einige 
Stunden  in  eine  Beize  gelegt,  dann  gebraten  und 
mit  Zwiebel-Sose  zu  Tisch  gegeben. 

Der  Fisch  gebeizt,  mit  gebratenen  Zwie- 
beln, Petersilie,  Trüffeln  und  Gewürz  in  Ölpapier 
gehüllt,  am  Spieße  gebraten.  Ragout  von  Klöß- 
chen, Seezungen-Schnitten,  Trüffeln,  Tafel-Pilzen, 
Krebsschwänzen.  Umlage:  Goldgelb  gebratene 
Stintschnitten. 

Zuerst  wird  der  Aal  allein  einige  Minuten 
gekocht,  nachher  der  Hecht  und  Karpfen  dazu 
gegeben  und  alles  zusammen  gar  gekocht,  zuletzt 
untereinander  hübsch  angeriohtet  und  verziert. 

“)  Stücke  von  beiden  Fischen  mit  Z\vieheln, 
Lorbeer-Blättern  und  Gewürz  in  Rotwein  gekocht 
und  abwechselnd  kranzförmig  angerichtet.  In 
die  Mitte  ein  Ragout  von  Krebsklößchen,  Tafel- 
Pilzen  und  Karpfenmilch. 

'*)  Kaskade,  das  fallende  Wasser  im 
»Wassermann«  darstellend:  der  Fisch  einen 
Wasserfall  darstellend.  Von  2 großen,  in 
Beize  gekochten  Aalen  trennt  man  die  filets  von 
der  Rücken-Gräte,  richtet  sie  halbmondförmig 
auf  der  einen  Seite  der  Schüssel  an  und  streicht 
einige  Löffel  recht  steife  Gallerte  dazwischen, 
sucht  überhaupt  den  Aal  in  Gestalt  eines  Felsens 
anzurichten  und  überzieht  ihn  ganz  mit  kalter 
Sose.  Daun  hackt  man  klares,  ungefärbtes  aspic 
recht  fein  und  läßt  es,  als  von  dem  Felsen 
herunterkommend,  wie  einen  Wasserfall  in  der 
Mitte  des  Felsens  herabfallen.  Mit  Spinat-Matte 
gefärbte  Butter  streicht  man  um  den  Band  des 
herabfallenden  Wassers,  so  das  Gras  darstellend. 
An  den  Fuß  des  Felsens  setzt  man  kleine  Krebse 
und  Laubwerk,  um  dem  Ganzen  ein  natürliches 
Aussehen  zu  geben. 
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Anguüle  ä la  cendre. 

— ä la  Colbert. 

— ä la  commodare, 

— ä la  Conde. 

— en  coquüks. 

— ä la  creme. 

— ä la  (en)  daube. 

— ä la  diable. 

— ä Vecossaise. 

— d Vetuvee.’’) 

— farcie. 

— farcie  ä la  Perigueux. 

— aux  fines  herbes. 

— au  four. 

— früe.  [combres. 

— frite,  sauce  aux  con- 

— frite,  sauce  aux  morilles. 

— fumee. 

— fumee  ä la  biere  blanche. 

— glacee  au  four. 

— glacee  aux  huitres. 

— griUee. 

— grillee  au  jus. 

— griUee,  sauce  aux  Cham- 
pignons. [crevettes. 

— grillee,  sauce  aux 

— grillee,  sauce  aux 

ecrevisses.  [homards. 

— grillt,  sauce  aux 

— grillee,  sauce  aux  huitres. 

— grillee,  sauce  aux  huitres 
et  aux  Champignons. 

— grillee,  sauce  aux  moules. 

— grillee,  sauce  poivrade^). 

— grillee  ä la  sauge. 

— grillee  ä la  ta(r)tare. 

— ä la  Guadalquivir. 

— au  hareng. 

— ä la  Eartford^^). 

— ä la  hollandaise. 

— ä la  hollandaise  aux 
cäpres. 

— d Vitalienne. 


Stal  in  l^ei^er  Sti’djc  gebaden. 

— geröftet,  Colbevt-@ofe. 

— na(^  Sommoboren»-)Strt. 

— nad)  Cond6“). 
galfdje  Shiftern.'* *) 

mit  9iaf}mfofe. 

— gebäm|)ft. 

ißfefferaal  mit  ffräuter»©ofe. 
2Iat  auf  fd^ottifd^e®)  Strt. 

— qebcimbft. 

— gefüllt. 

_ gefüllt,  S:rüffeI=©ofe.®) 

— mit  feinen  ÄtSutern. 

— gebaden. 

— gebraten. 

— gebraten,  @urfen»@ofe. 

— gebraten,  3Jlor(^eI='(Sofe. 

— gerou(^ert  (©fjidaal). 
©b'daal  in  SBeifebier. 

Stal  im  Dfen  überglänzt. 

— überglönzt,Stuftern=8ofe. 

— auf  bem  5Roft  gebraten. 

— geröftet,  braune  @ofe. 

— geröftet,  2!afeIf)iIä»©Dfe. 

— geröftet,  ®arneeIen=@ofe. 

— geröftet,  SrebSfofe. 

— geröftet,  §ummer=»©ofe. 

— geröftet,  Stuftern»(Sofe. 

— geröftet,  Stufterns  unb 
2:nfeIf)iIä=>©ofe. 

— geröftet,  9Jiufdf)et=<(Sofe. 

— geröftet,  tPfeffer»®ofe. 

— mit  ©albei  geröftet. 

— geröftet,  lalte  Senffofe.'®) 
®uabatqui0ir»>*‘)3lat. 

Stal  mit  gering. 

2Sei|eä  ©d^nittfteifc^  bon  Stal 
mit  Stal^m. 

Stal  mit  ^Dttänbifdjer  ©ofe. 

— mit  !^oIIänbifd)er  Sofe 
unb  Safiern. 

— auf  itatienifd^e Strt. 


Eel  cooked  in  the  coals.^) 

— grilled,  Colbert-sauce. 

— in  commodore  stiyle. 

— , Condd  style. 

— in  Shells.®) 

— with  cream-sauce. 

— stewed. 

— devilled,  herb-sauce. 

— in  Scottish  style. 

stew. 

— stutfed. 

— stuffed,  truffle-sauce. 

— with  fiiie  herbs. 

— baked. 

— fried. 

— fried,  cucumber- sauce. 

— fried,  morel-sauce. 

— smoked. 

Smoked  eel  in  white-beer. 
Eel  glazed  and  baked. 

— glazed,  oyster-sauce. 

— grilled  (broiled). 

— grüled,  brown  gravy. 

— grilled,  mushroom- 
sauce. 

— grilled,  shrimp-sauce. 

— grilled,  crayfish-sauce. 

— grilled,  lobster-sauce. 

— grilled,  oyster-sauce. 

— grilled,  oyster-  and 
mushroom-sauce. 

— grilled,  mussel-sauce. 

— grilled,  pepper-sauce. 

— grilled  with  sage. 

— grilled,  Ta(r)tar  sauce. 
Guadalquivir-eel. 

Eel  with  herring. 

White  cream-fricassee  of 
eel. 

Eel  with  Dutch  sauce. 

— with  Dutch  sauce  and 
capers. 

— in  Italian  style. 


')  Eel  roasted  in  the  aahes:  Coiled  up,  seaso- 
ned,  wrapped  in  iuttered  paper,  covered  with 
embers  and  ashes  in  the  open  fire-place;  paper 
removed,  served  with  butter  and  bread. 

*)  Der  Kommodore  (engl.)  ist  der  Befehlshaber 
eines  Geschwaders.  Der  Fisch  mit  Füllsel  gefüllt, 
inWeißwein  gekocht,  in  Scheiben  geschnitten  und 
in  der  eingekochten  Fisohbrühe  erwärmt.  Die 
Aalscheiben  kranzförmig  angerichtet;  in  die  Mitte 
ein  Ragout  von  Fischklößchen,  Muscheln,  Tafel- 
Pilzen;  ringsherum  Krehsklößchen.  Dazu  eine 
pikante  Sose. 

*)  Auf  einem  Sockel  mit  Ragout  von  in  Ma- 
deira gekochten  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Ki'ebs- 
schwänzen  und  Weißfisch -Klößchen.  Der  Rand 
der  croustade  verziert  mit  gi'oßen  schwarzen 
Trüffeln  an  Silber-Spießchen  und  mit  in  Butter  ge- 
schwungenen, überglänzten  Seezungen-Schnitten. 

*)  Kleine  Aalstückohen  mit  Brühe,  Mehl  und 
Butter  gekocht ; die  Austern-Sohalen  mit  Anschoven- 
Butter  ausgestrichen,  die  Fischschnittchen  darauf, 
geriebene  Semmel  und  Zitronensaft  darüber. 

*)  Coquilles  of  eel  ist  auch  richtig. 


°)  Aal  mit  Kräutern  und  Gemüsen  in  Brühe 
gedämpft;  die  Brühe  durchgegeben  und  mit  Mehl 
verdickt;  in  Butter  geröstete  Brotschnitten. 

’)  Auch  anguille  etouffee  ä la  hollandaise, 
gestovt  auf  holländische  Art.  Der  Fisch  in 
Stücke  geschnitten,  in  einer  Schmorpfanne  mit 
Gewürz  gar  gedämpft. 

•)  Im  Kranz  angerichtet,  mit  Trüfifel-Sose  be- 
gossen; in  die  Mitte  Trüffel-Scheiben. 

“)  Auch  anguille  d la  poivrade  zu  finden; 
denn  poivrade  (la)  allein  heißt  schon  »Pfeffer- 
Sose«. 

*»)  Vergl.  anguille  d la  ta(r)tare. 

“)  Im  Altertum  baetis,  einer  der  Hauptströme 
der  Pyrenäisohen  Halbinsel.  Ein  Ragout 
von  in  Wein  gekochtem  Aal  und  Zwiebeln. 

“)  Ein  in  südlichen  Gegenden  beliebtes  Ge- 
richt. Der  entgrätete  Hering  mit  Aalstücken, 
Salbei,  Lorbeer-Blättern,  Gewürz  und  einem  Stück 
Butter  in  Weißbier  gekocht. 

“)  Vergl.  S.  236,  Fußbem.  8. 

“)  Mit  einem  Ragout  von  Karpfenmilch  und 
Tafel-Pilzen  in  italienischer  Sose. 
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Anguüle  ä la  Leon  X, 

— ü la  Linlühgoio. 

— ä la  Louis  XIV. 

— ä la  maitre  d’hotel. 

— ä la  marechal. 

— marinee. 

— ä la  mariniere. 

— en  (ä  la)  matelote. 

— en  matelote  aux  laitances 
de  carpe. 

— en  matelote  ä la 
mariniere. 

— en  matelote  normande. 

— en  matdote  aux  oeufs. 

— ä la  metropole. 

— ä la  milanaise. 

— ä la  minute. 

— aux  montants  de  laitues 
romaines. 

— ä la  normande. 

— en  papiüotes. 

— ä la  parisienne. 

— ä la  Perigord. 

— au  persil. 

— aux  pois  chiches. 

— ä la  Polonaise. 

— ä la  Pompadour. 

— en  pot. 

— d Za  poulette. 


2lal  noc^  Leo  X.‘). 
Linlithgow-®)2[aI. 

2IqI  nad)  Ludwig  XIV.*) 

— mit  $ou§!^ofmei[ter»©ofe. 

— mit  gebadener  ißeterfilie 
unb  §ummer<=©ofe. 

— gebeiät.*) 

— mitSeemannä-SRagout®). 
2Ratrofen»®)9IaIgeri(^t. 

— »8lalgeric|t  mit  Karpfen» 
mil(^. 

— -Siolgerii^t  mit  ©ee« 
monnä-SRogout. 

— »Stalgerid^t  auf  normän» 
nifd^e’)  SIrt. 

— »2lalgeric^t  mit  @iern®). 
2lal  mit  meiner  ©ofe  unb 

Kartoffelbrei.®) 

— auf  SRailänber  ^®)  2Irt. 

— in  ber  ÜRinute'^). 

— mit  jungem  römifc^en 
Kobffalat. 

— mit  normännifc^er  ©ofe. 

— in  ißabier=§ülfen. 

— ouf  $orifer^®)  2lrt. 
P6rigord-^*)2ioI. 

2inl  mit  ^eterfilie. 

— mit  Kid^ererbfen. 

— auf  fiolnifc^e  ^■‘)  2Irt. 

— na(^  ber  Pompadour  *®). 

— eingelegt. 

— mit  gelber  ©ofe.**) 


Eel,  Leo  X.  style. 
Linlithgow-eel. 

Eel  in  Louis  XTV.  style. 

— with  maitre  d'fwtel- 
sauce. 

— with  fried  parsley  and 
lohster-sauce. 

— pickled. 

— in  sea-fashion. 
Matelote  of  eel. 

— of  eel  with  carp-roe. 

— of  eel  in  sea-fashion. 

— of  eel  in  Norman  style. 

— of  eel  with  eggs. 

Eel  with  white  sauce  and 
mashed  potatoes. 

— in  Milanese  style. 

— hastily  made. 

— with  sprouts  of  Roman 
lettuce. 

— with  Norman  sauce. 

— cooked  in  papers. 

— in  Parisian  style. 

— in  P6rigord  style. 

— with  parsley. 

— with  chick-pease. 

— in  Polish  style. 

— , Pompadour  style. 

— potted. 

— with  yellow  sauce. 


>)  Papst  1513—1521;  geb.  11.  Dez.  1475  zu 
Florenz,  zweiter  Sohn  Lorenzos  von  Medici,  gest. 
1.  Dez.  1521.  Der  Aal  in  Sautemer  und  Cham- 

Sagner  gekocht;  Ragout  d la  Lucullus.  Umlage: 
1 Schlagteig  gebackeneForellen-  und  Stintschnitt- 
chen, Karpfenmilch,  Krebsschwänze. 

’)  Sprich  »Linli(th)goh« ; auch  West  Lothian, 
Grafschaft  in  Südschottland.  Hauptort  L.,  am 
gleichnamigen  See,  3700  Einw.,  mit  den  Ruinen 
emes  königlichen  Schlosses,  ist  Geburtsort  der 
M»ria  Stuart.  Der  Fisch  in  Stücke  geschnitten, 
in  Mehl  umgekehrt,  in  einen  Schlagteig  aus  Butter 
und  Eigelben  getaucht,  mit  Salz  und  Cayenne- 
Pfeffer  gewürzt,  mit  gehackter  Petersilie,  Salbei 
und  fein  gehackten  kleinen  Zwiebeln  bestreut, 
in  Brotkrumen  gerollt  und  gebraten.  Nebenbei 
eine  Butter-  oder  Anschoven-Sose. 

•)  König  von  Frankreich  (1643—1715);  geb. 
5.  Sept.  1638,  gest.  1.  Sept.  1715.  In  Champagner 
gedämpfter  Aal  mit  einem  Ragout  von  Tafel- 
Pilzen,  Trüffeln,  Karpfen-Zungen,  Seezungen-,  Stör- 
schnitten, Krebsschwänzen,  Weißfisch- Klößchen 
und  Karpfenmilch.  Der  Rand  der  croustade  mit 
einem  großen  Krebs,  einer  Trüffel  und  einem 
Weißling  an  Spießchen  verziert. 

*)  Anguüle  en  marinade:  Der  Fisch  in  Stücke 
geschnitten,  mit  Essig  gebläut  und  in  einer  Beize 
von  Weißwein,  Weinessig,  Zitronen-Scheiben  mit 
Gewürz  gekocht.  Nachdem  man  den  Aal  mehrere 
Wochen  in  einem  irdenen  Gefäß  verwahrt  hat, 
gibt  man  ihn  nach  der  Suppe  als  hors-d’oeuvre 
oder  als  entree  bei  Gabel-Frühstück  oder  Abend- 
Essen. 

*)  Umlage:  Große  überglänzte  Krebse. 

*)  Mit  einem  Ragout  von  kleinen  Fischklößen, 
in  Butter  mit  Zucker  überglänzten  Zwiebeln, 
Tafel-Pilzen  und  Krebsschwänzen.  Nebenbei  eine 
dicke,  braune  Sose.  Vergl.  auch  matelote  d’anguille. 


■)  Weiße  Sose  von  Fisch-  und  Austem-Brühe, 
mit  Eigelben  gebunden;  Garneelen,  Krebse,  Mu- 
scheln, Austern,  Pilze,  Butter,  Zitronensaft,  etwas 
Weißwein. 

“)  Vier  bis  fünf  Eier  werden  gebacken  und 
mit  der  Sose,  welcher  man  etwas  Rum  beigibt, 
vermischt.  Bereitung  des  Fisches  wie  en  matelote. 

®)  Der  Fisch  wird  vor  dem  Kochen  einige 
Stunden  in  eine  Beize  gelegt. 

“’)  Mit  gehackten  Zwiebeln,  Petersilie,  Ros- 
marin, Muskatnuß,  Rotwein  und  (jewürz  gedämpft. 
Die  Sose  durchgestrichen  und  darüber  gegossen. 
Umlage:  Zitronen-Scheiben. 

“)  Der  Fisch  gekocht;  Haushofmeister- Sose 
und  Kartoffeln. 

”)  Aal  gefüllt  mit  einer  faree,  welcher  mau 
fein  gehackte  Trüffeln  beigemengt  hat,  in  Weiß- 
wein gar  gemacht,  in  Scheiben  geschnitten;  letz- 
tere in  der  dick  eingekochten  Fischbrühe  aufge- 
wärmt und  überglänzt.  Beim  Anrichten  werden 
die  Fischscheiben  mit  Eiern,  Krebsen,  Quappen- 
Lebern  und  Tafel-Pilzen  verziert.  Nebenbei  eine 
Matroseu-Sose. 

**)  Mit  einem  Trüffel-Ragout  und  Seezungen- 
Schnitten  d la  Villeroi. 

“)  Mit  Gewürz,  Lorbeer -Blättern,  Zwiebeln 
und  Zitronen-Scheiben  in  Bier  gekocht.  Die  Fisch- 
brühe wird  mit  Butter  und  Mehl  verdickt  und 
über  den  Fisch  gegossen. 

«)  Der  Fisch  wird  in  Sautemer  und  Fisch- 
brühe gar  gemacht,  mit  Butter  und  Eigelben  be- 
strichen, mit  geriebener  Semmel  und  Käse  bestreut, 
gebacken.  Umlage:  In  Salzwasser  gekochte  Stinte; 
eine  sauce  d la  parisienne  nebenbei. 

Gedämpft  mit  Wein,  Brühe,  Tafel-Pilzen, 
kleinen  Zwiebeln,  Muskat-Blüte,  Cayenne- Pfeffer; 
die  Brühe  durchgegeben  und  mit  Eigelben  und 
etwas  Zitronensaft  vermischt. 


Poissons. 


Anguille  ä la  provengcUe. 

— atix  quenelles. 

— en  ragoüt. 

— ä la  reine. 

— ä la  rouennaise. 

— roulee  et  glacee  au  four. 

— ä Ja  royale  (ä  V)alle- 
mande. 

— ä la  russe. 

— ä la  Sainte-Menehould. 

— en  sälade. 

— ä la  sauce  blanche. 

— ä la  semülante. 

— au  soleü. 

— ä la  Sujfren. 

— ä la  ta(r)tare. 

— ä la  venitienne. 

— au  vin  rouge. 

Accolade  d'anguüle  ä la 

broche.^* *^)  [d'Oriy. 
Aiguillettes  d'anguüle  ä la 
Aspic  d'anguüle. 

Attereaux  d'anguüle. 
lia.üion  d'anguüle. 

— d'anguüle  ä la  moderne. 

Boudins  d'anguüle  ä la 
creme. 

Coulibiac  d'anguüle^*), 
Crepinettes  d'anguüle. 

Füets  d'anguüle  ä l'ameri- 
caine. 


9IqI  mit  broßcncolifc^et  ©ofe. 

— mit 
Slolragout. 

Äöttigin»^)2lal. 
iRouennefer®)  2IaI. 

2tal  geroßt  unb  überglänät.*) 

— ouf  Iönigli(^»beutfc^e^) 
2lrt. 

— auf  rufftfdfe*)  2Irt. 
Sainte-Menebould-*)2IoI. 
©alat  Don  2lal. 

9fal  mit  meiner  ©ofe.’) 

— in  lebfioften  garben  ge- 
fc^müdt.“) 

— berfruftet  u.  gebraten.®) 

— nac^  Suffren*®). 

— auf  Sataren-^^jSirt. 

— auf  benetianifd^e^®)  2irt. 

— in  iRotmein  gebömbft. 

Sin  iPonr  2lale*®)  am  ©f)ie6e 

gebroten.  [gebacten. 
Slolftreifen  in  ©djiogteig 
9IaI  in  ©aßerte. 

— an  ©bie^ci^cn. 

Saftion  bon  ^oL*®) 

— bon  2IoI  mit  9Ser* 
jicrungen”). 

2lalroürftdt)en  mit  SRatimfofe. 

aiuffifc^e  Slolpoftctc®®). 
iRe^mürftd^en  bon  9tal. 
2IoIfc^nitten  mit  Piment» 
©ofc.®o) 
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5 Eel  with  Provencial  sauce. 
! — with  dumplings. 

( Ragout  of  eel. 

I Eel  in  queen’s  style. 

( — in  Rouen  style. 

— collared  and  glazed. 

— in  royal  German  style. 

I — in  Russian  style,  [style. 
I — in  Sainte-Menehould 
5 Salad  of  eel. 

) Eel  with  white  sauce. 

— with  a vivid-coloured 
\ garnish. 

— breaded  and  fried. 

; , Suffren  style. 

i — in  Ta(r)tar‘®)  style. 

( — in  Venetian  style. 

' — stewed  in  red  wine. 

; A brace  of  broiled  eels. 

s 

IEel-strips  fried  in  batter:. 
Aspic  of  eel. 

Skewer  of  fried  eeL 
Bastion  of  eel. 

— of  eel  garnished. 

Eel-sausages  with 
cream-sauce. 

Coulibiac  of  eel. 

Flat  sausages  of  eel. 
Eel-fiUets  with 
pimento-sauce. 


*)  Die  Fischstüoke  in  einer  Beize  von  Wein- 
essig, Zwiebeln,  Gewürz  usw.  weich  gesotten, 
einige  Minuten  in  Haushofmeister-Butter  gelegt 
und  in  dieser  Sose  serviert. 

*)  In  Beize  von  Weißwein  mit  Gewürz  ge- 
kocht, im  Ofen  »glasiert« ; Ragout  d la  rouennaise. 
Umlage:  In  Salzwasser  gekochte  Stintschnitten. 

*)  Der  Fisch  mit  Lorbeer-Blättern,  Zwiebel- 
Scheiben  und  Kräuter-Beize  gar  gemacht;  auf 
einem  Tuch  entfettet  und  dann  überglänzt. 

f ) In  Stücke  geschnitten,  mitWurzeln,  Zitronen- 
scheiben, Zwiebeln  und  Gewürz  gekocht.  Innen  mit 
Ragout  von  Karpfen -Klößchen,  Tafel-Pilzen  und 
kleinen  Zwiebeln,  außen  mit  großen  Krebsen  ver- 
ziert, zwischen  welchen  Karpfen-Milchner  liegen. 
Um  den  Rand  der  Schüssel  filets  de  sole  d la  Orly. 
‘)  Der  Fisch  mit  Salz  abgerieben,  in  Stücke 

feschnitten  , mit  Zwiebeln , Lorbeer  - Blättern 
chnittlauoh,  Sellerie -Blättern  und  Gewürz  in 
Salzwasser  gekocht;  mit  Essig  übergossen. 

“)  Sprich  »Sängt  Mönuh« ; Minehould,  Meni- 
hould,  Menihould,  Menehoulde  sind  falsche 
•Schreibweisen.  Stadt  im  franz.  D6p.  Marne,  an 
der  Aisne,  ungefähr  4300  Einw.,  schönes  Stadt- 
h^aus,  wo  1792  Ludwig  XVI.  auf  seiner  Flucht  vom 
Postmeister  Drouet  erkannt  wurde.  Der  Fisch 
gekocht,  mit  Füllsel  bestrichen,  in  geriebener  Sem- 
mel  umgekehrt,  mit  Butter  beträufelt,  im  Ofen 
goldgelb  gebacken ; nebenbei  eine  pikante  Sose. 
’I  Vergl.  anguille  d Vallemande. 

*)  Die  Schnitten  mit  Füllsel,  das  mitTrütfel- 
Wurfeln  vermischt  ist,  bestrichen,  gerollt  und  in 
tourt-oouillon  mit  Wein  gekocht.  Die  Brühe 
eingekocht,  die  Schnitten  damit  bestrichen  und 
im  heißen  Ofen  verkrustet,  überglänzt.  Umlage 
simillante,  d.  h.  von  mit  Trüffeln  verzierten 
riscteloßchen,  Aalraupen-Lebem,  Krebsen,  Spie- 
gel-Eiem,  Tafelpilz-Kopfen. 


“)  Die  Aalschnitten  werden  erst  mit  Wein,. 
Wasser  und  Gemüsen  gekocht,  dann  mit  Bro> 
krumen  bestreut  und  gebraten. 

*")  Sprich  »Süffrang  d’ßäng  Tropeh«;  Pierre 
Andre  Suffren  de  St.-Tropez,  franz.  Vize-Admiral, 
geb.  1726.  gest.  1783.  Mit  Anschoven  und  kleinen 
Pfeffer-Gurken  gespickter  Aal,  gekocht;  Paradies- 
apfel-Sose  mit  rotem  Pfeffer. 

“)  In  Essig -Beize  gekochter  Aal,  mit  Brot- 
krumen bestreut  und  auf  dem  Rost  gebraten; 
nebenbei  kalte  Senfsose. 

Eel  skewered  and  tied  into  rmg-shape, 
parhoiled  in  seasoned  hroth,  double  breaded^ 
fried  in  wire-basket,  served  with  cold  mustard- 
sauce  in  centre  of  the  ring. 

**)  In  Beize  von  Weißwein  und  Essig  gekocht; 
Ragout  von  in  Butter  geschwungenen  Aalschnitten 
md  Trüffeln  in  venetianischer  Sose.  Umlage: 
Große  Krebse. 

'*)  Uaceolade  d’anguille  etait  un  des  grands^ 
plats  que  Von  servait  toujours  d la  reine  Anne- 
d Autriche,  d ses  diners  du  samedi. 

1«,  »Zwillings-Aal«  zu  übersetzen. 

) Ein  kaltes  Gericht  von  gefülltem  Aal,  der 
in  Fleischbrühe  weich  gekocht  und  mit  einer' 
Gallerte  überglänzt  ist.  Die  Aalstücke  werden 
in  zierlicher  Form  auf  einem  mit  Kräuter-Butter 
bestrichenen  Reissookel  angerichtet. 

Bestehend  aus  Seezungen-Sohnitten,  Zitro 
^®tG8cheiben,  Scheiben  von  hartgekochten  Eiern, 
Pieffergurken-Streifen,  Bohnen,  Kapern  und  Krebs- 
schwänzen; mit  Gallerte  überzogen. 

‘®)  Russisch  coulibiac  si’ougreme. 

ln  Weißwein  gekochter  Aal,  körnig  ge- 
kochter Reis,  gehackte  Eier,  gehackte  Vesiga.  in 
Brotform  angerichtet,  gebacken. 

..  “)  Vergl.  filets  d’anguüle  d lapimentade  auf 
nächster  Seite. 


298  Poissons. 


Fish. 


S-tfcIje. 


Filets  d’anguüle  ä la 
boräelaise. 

— d’anguille  ä la  creme. 

— d’anguille  fräs. 

— d’anguille  garnis  de 
guenelles  de  brocket. 

— d’anguille  ä Vitalienne. 

— d’anguille  marines. 

— d’anguille  ä la  d’Orly. 

— d’anguille  ä la  pimen- 
tade. 

— d’anguüle  ä la  princesse. 

— d’anguille  ä la  ta(r)tare. 

Turban  de  füets  d’anguüle, 
Sauce  (ä  la)  Perigueux. 
Fricassee  d'anguille. 

— d’anguüle  ä la  bremoise. 

— d’anguüle  ä la  viennoise. 

Galantine  d’anguille  en 
aspic.  [Montpellier. 

— d’anguille  au  beurre 

— d'anguille  en  bordure 
de  gelee. 

— d’anguille  ä la  ta(r)tare. 
Matelote  d’anguüle. 

— d’anguille  ä la  bordelaise. 

— d’anguüle  ä la  mariniere. 

— d’anguüle  älaSaint-Leu. 

— d'anguüle  ä la  Victor 
Hugo. 

Mayonnaise  d’anguille. 

Pate  chaud  d’anguüle. 
Poupiettes  d’anguille. 
Roulade  d'anguille. 

— d’anguüle  en  aspic. 

— d’anguille  en  marinade. 


SSorbeaufer *  *)  Slolfc^nitten. 

2tal|d}uitten  mit  SRa'^mfoje. 

— gebraten. 

— mit  §ed)tllö^cl)cn. 

— auf  italienifc^e®)  9lrt. 

— gebeizt. 

— in  @d)Iagteig  gebaden.*) 

— mit  5ßiment»@ofe. 

ißrin3effin='®)91alfc^nitten. 

^alf(|nitteu  mit  lalter  (Senf- 
fofe. 

Surban  bon  Siatfc^nitten  mit 
2rüffeI=Sofe. 

SBeißeä  (Sdjnittfleifc^  bonSIal. 

— Sd^nittfleifd)  bon  3IaI 
auf  S3remer®)  2Irt. 

— Sc^nittfleifi^  bon  Stal 
auf  SBiener’)  Slrt. 

afloKfiaftete  bon  91  al  in 
©oHerte.  [Sutter. 

— bon  9Iat  mit  Äröuter- 

— bon  9IaI  mit  ©adert- 

©infaffung.  [fofe. 

— bon  ^al  mit  lalter  Senf- 

2datrofen-®)9taIgeric^t. 

— -9talgeri(^t  mit  Trüffeln 
unb  Safel-ipitjen. 

— -91algerid)t  mit  f^ifc^* 

Slderlei*®).  [Leu“). 

— -Stalgerii^t  nad|  Saint- 

— -9ialgeric^t  nad^  Victor 
Hugo^®). 

9Kat)onnaife  bon  Stal. 

SBarme  Slolpaftete. 

Slalröddjen. 

©efitdte  Stalrode. 

Statrode  in  ©oderte.“) 

— in  Seige  gelodjt.“) 


Eel-fillets  in  Bordelais 
style. 

fillets  w.  cream-sauce. 

Spitchcocked  eel. 

Eel-fillets  with 
pike-dumplings. 

fillets  in  Italian  style. 

fillets  pickled. 

fillets  fried  in  batter. 

fillets  with 

pimento-*)sauce. 

fillets,  princess  style. 

fillets  with  cold 

mustard-sauce. 
Turban(d)  o£  eel-fillets 
with  truffle-sauce. 
Fricassee  of  eel. 

— of  eel  in  Bremen  style. 

— of  eel  in  Viennese  style. 

Galantine  of  eel  in 
aspic-jelly. 

— of  eel  with  herb-butter. 

— of  eel  with  a border 

of  jelly.  [sauce, 

— of  eel  with  Ta(r)tar 
Matelote®)  of  eel. 

— of  eel  with  truffles 
and  mushrooms. 

— of  eel  with  all  sorts  of 
fish. 

— of  eel,  Saint-Leu  style. 

— of  eel,  Victor  Hugo 
style. 

Mayonnaise  of  eeL 
Hot  eel-pie. 

Eel-oKves. 

Houlade  of  eel. 

— of  eel  in  aspic-jelly. 

— of  eel  marinaded. 


*)  Beliebtes  französisch,  entree.  Der  Fisch 
der  Länge  nach  gespalten,  Mittel-Gräte  entfernt, 
mit  Weißwein,  Zwiebeln,  Petersilie  und  Gewürz 
weich  gekocht,  in  fllets  geschnitten.  Die  Brühe 
durchgestrichen,  mit  Anschoven-Butter  vermischt, 
mit  Cayenne-Pfeffer  gewürzt,  über  die  Aalstreifen 
gegossen. 

*)  Die  herzförmig  ausgestochenen  Schnitten 
in  Butter  und  Weißwein  gekocht,  im  Kranz  an- 
gerichtet; in  die  Mitte  ein  Eagout  von  Tafel- 
Pilzen  und  Austern. 

•)  Mit  trocken-gebackenen  Zwiebel-Ringen. 

*)  Auch  pimenta,  allspice. 

*)  In  Salzwasser  mit  Essig  gekocht,  mit  einem 
Ragout  von  Aal,  Hecht  und  Karpfenmilch  gefüllt, 
oben  mit  farce  bestrichen,  mit  Krebsschwänzen, 
Kapern  und  Trüffeln  verziert.  Im  Ofen  gar  ge- 
macht und  auf  einem  Rand  von  Nudelteig  ange- 
richtet. 

“)  Mit  Fisch-  und  Geflügel -Klößchen,  ge- 
dünsteten Morcheln,  Kalbsbröschen,  Tafel-Pilzen 
und  Krebsschwänzen;  obenauf  mit  Blätterteig- 
Schnittchen  belegt.  _ 

’)  Der  Fisch  mit  etwas  Ol  auf  dem  Rost 
angebraten.  Eine  gelbliche  Mehlschwitze  kocht 
man  mit  Fleischbrühe  klar,  würzt  und  streicht 
sie  durch.  In  dieser  Sose  läßt  man  den  ange- 
brateneu,  in  Stücke  geschnittenen  Fisch  gar 


werden.  Zuletzt  bindet  man  das  «Frikassee«  mit 
Eigelben  und  schärft  mit  Zitronensaft. 

®)  Eine  Art  steio;  mit  Trüffeln,  Tafelpilzen, 
Krebsschwänzen,  kleinen  überglänzten  Zwiebeln, 
gerösteten  croütons  usw.  Die  Aalschnitten  mit 
Karpfen-Stücken  in  court-bouiUon  und  Rotwein 
gekocht. 

“)  Neben  matelote,  welches  auch  im  Eng- 
lischen gebräuchlich  ist,  flndet  man  das  franz. 
Wort  häufig  mit  hotch-potch  übersetzt 

“)  Mit  kleinen  in  Butter  gerösteten  Zwiebeln, 
Mehlklößchen,  Brotkrusten  und  in  Rheinwein  ge- 
kochten Krebsen. 

“)  Sprich  «Säng  Löh«;  Dorf  im  franz.  D6p. 
Oise,  ungefähr  1600  Einw.,  sonst  Eigentum  Lud- 
uoig  BoTiapartes,  der  sich  danach  Graf  von 
Saint-Leu  nannte.  Mit  Krebseu,  Trüffeln  und 
Tafel-Pilzen. 

*•)  Sprich  »tJgoh«;  Victor  Marie  Hugo,  be- 
rühmter franz.  Dichter,  geh.  26.  Febr.  1802  zu 
BesauQon,  gest.  22.  Mai  1885  in  Paris.  Mit  kleinen 
überglänzten  Zwiebeln,  Karpfenmiloh , Tafel- 
Pilzen;  ringsherum  kleine  Weißling-Klöße  in 
Krebs-Butter. 

“)  Verziert  mit  Krebsschwänzen,  hart  ge- 
kochten Eiern  und  Pfefl'er-Gurken. 

**)  Mit  Essig  und  öl  oder  mit  sauce  rimouladt 
zu  Tisch  gegeben. 


Poissons. 


Fish. 


Botilade  d'anguüle,  sauce 
aux  tomates. 

Feiites  anguilles  ä la 
proven^dle. 

— anguilles  ä la  romaine. 

— anguilles  du  Tibre  aux 
petits  pois. 

%AnguiUe  de  mer,  congre. 
f — electrique,  tremblante. 
f — de  sable. 

I Änon. 

— ä la  brocke. 

— aux  fines  herbes. 

— frit. 

— au  gratin. 

— grille, 

— grille  aux  huitres. 

— d Vitalienne. 
fÄphye,  aphyse. 
j Apogon. 

— au  beurre  fondu, 

— ä la  creme. 

— aux  fines  herbes. 

— grille  ä la  sauce  aux 
anchois. 

— ä la  ravigote, 

$ Appetits. 

f Apron. 

— d l’eau  de  sd. 

— d VHuvee. 

— farci. 

— frit. 
grille. 

— ä la  maitre  d’hotel. 

— ä la  sauce  au  beurre. 

— äla  sauce  aux  ecrevisses. 

— ä la  sauce  aux  homards. 

— ä la  sauce  aux  tomaies. 

— au  vin  rouge. 

f Argus,  [hirondelle  de  mer. 
t Arondeflle)  de  mer, 


Stalroffe  mit  ^ßorabieSa^jfel» 
6oje. 

ßlcine  21ale  auf  fjrobenca» 
lifdje»)  2lrt. 

— 81ale  auf  römifdie* *)  2trt. 

— S:iber»2lale  mit  jungen 
®rbfen.  [fc^Iange*). 

SKcevaal,  SKuröne,  2Ial» 
Sitteraal  ^).  [XoBiaSfifd^®). 
©anbaal,  ©anbfifcfi,  ©melt, 
Slnon®). 

— am  ©.pie^e  gebraten. 

— mit  feinen  Kräutern. 

— gebraten. 

— überlruftet. 

— geröftct. 

— geröftet,  2luftern*@ofe. 

— mit  italienifc^er  ©ofe. 
SBei^e  ajieergrunbel’). 
Sffjogou®). 

— mit  jerlaffener  Sutter. 

— mit  9tar;mfofe. 

— mit  feinen  Kräutern. 

— geröftet,  2tnfc^oben»©ofe. 

— mit  grüner  SSürjfofe. 
§atbgeräud^erte  geringe®), 
©trebe^  ©treberbarä  ‘®). 

— in  ©aljrtiaffer  gelobt. 

— gebämfjft^*). 

— gefüllt. 

— gebraten. 

— geröftet. 

— mit  ^au§T;ofmeifter»©ofe. 

— mit  S8utter=©ofe. 

— mit  KrebSfofe. 

— mit  ^ummer«©ofe. 

— mit  $arabielaf)feI=©ofe. 

— in  Stotmein. 

SlrguS^®).  [Knurr:^a:^n^®). 
©eefd^malbe,  großer 


■2Ü9 

Eoulade  of  eel  with 
tomato-sauce. 

Small  eels  in  Provencial 
style. 

— eels  in  Eoman  style. 

— Tiber-eels  with  green 
pease. 

Conger-eel,  conger. 
Electric  eel,  numb-fish. 
Sand-eel,  grig,  grit. 

Anon. 

— broüed. 

— with  fine  herbs. 

— fried. 

— crusted. 

— grilled. 

— grilled,  oyster-sauce. 

— with  Italian  sauce. 
Aphya,  white  rock-fish. 
Apogon. 

— with  melted  butter. 

— with  cream-sauce. 

— with  fine  herbs. 

— grilled,  anchovy-sauce. 

— with  ravigote-s&wcQ. 
Bloaters. 

Aspro. 

— boiled  in  salt  water. 

— stewed. 

— stuffed. 

— fried. 

— grilled.  [sauce. 

— with  maitre  d’hdtel- 

— with  butter-sauce. 

— with  crayfish-sauce. 

— with  lobster-sauce. 

— with  tomato-sauce. 

— in  red  wine. 

Argus. 

Swallow-fish. 


*)  Die  Fische  in  kochendem  Wasser  erhitzt, 
mit  Wurzeln  und  Kräutern  in  Butter  geschwungen, 
mit  Mehl  bestäubt,  mit  houillon  und  Weißwein 
gar  gemacht.  Die  Sose  mit  houillon  und  Tafel- 
pilz-Schalen aufgekochl^  mit  Eigelben  gebunden. 
Umlage:  Kleine  überglänzte  Zwiebeln,  überkochte 
Oliven. 

'*)  Oder  petites  anguilles  du  Tihre.  Die 
Fische  mit  Zwiebeln,  feinen  Kräutern  und  Ge- 
würz in  Butter  geschwungen,  dann  mit  fein  ge- 
hackter Petersilie  und  grünen  Erbsen  vollends 
gar  gedünstet. 

*)  Muraena  conger  (conger  vulgaris);  vergl. 
congre. 

*)  Gymnotus  electricus;  findet  sich  in  ganz 
Nordostbrasilien,  Guayana  und  in  Venezuela,  be- 
sonders in  schlammigen,  schattig  gelegenen  Bächen 
der  Llanos.  Sein  Fleisch  ist  wohlschmeckend,  doch 
grätig,  sein  elektrisches  Organ,  womit  er  nach 
Belieben  elektrische  Schläge  austeilt,  ist  nicht 
genießbar. 

*)  Ammodytes  tohianus ; an  den  Küsten  der 
Nordsee,  des  Kanals  und  des  Atlantischen  Meeres, 
liegt  zusammengerollt  im  Sand.  In  Grönland 
wird  er  viel  gegessen,  bei  uns  mehr  als  Angel- 
Köder  benutzt.  — Der  gemeine  Sandaal, 
ilaudlanze  (ammodytes  lanceolatus) , engl. 


launce,  lebt  an  den  englischen  Küsten  und  ia 
der  Nordsee. 

®)  Ein  dem  Weißling  sehr  ähnlicher,  kleiner 
Fisch  mit  zartem  und  leicht  verdaulichem  Fleisch. 
Findet  sich  im  Kanal  an  der  Küste  Frankreichs 
und  wird  im  Januar  und  Februar  gefangen.  Man 
unterscheidet  2 Arten,  eine  kleinere  (cellaria) 
und  eine  größere  (bacchus),  die  auf  hoher  See  leben. 

’)  Gohius  aphya;  vergl.  hierzu  gobie. 

“)  Eine  Art  B arsch  im  Mittelmeer,  sehr  zahl- 
reich bei  Malta,  hat  ausgezeichnetes  Fleisch. 

“)  Vergl.  Fußbem.  zu  har  eng  fum&. 

*“)  Fisch  mit  zartem,  wohlschmeckendem 
Fleisch.  Wird  hauptsächlich  in  dem  Fluß  Rhöne 
und  in  einigen  anderen  Flüssen  Frankreichs  und 
Deutschlands  gefangen,  hat  mit  dem  Gründling 
sehr  viel  Ähnlichkeit. 

“)  Mit  Butter,  Petersilie,  Tafel-Pilzen,  kleinen 
Zwiebeln,  Th^ian,  Basilie,  alles  fein  gehackt, 
mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt. 

“)  Eine  Abart  von  Goldbutt,  2 Fuß  langer 
Fisch,  welcher  sämtliche  Meere  der  tropischen 
Zone  bewohnt.  Sein  Fleisch  ist  schmackhaft  und 
sehr  geschätzt.  Zubereitung  wie  die  der  Schollen. 

“)  Trigla  hirundo  ; in  Marseilles  rondole,  in 
Venedig  lucerna  genannt.  Sein  Fleisch  ist  ziem- 
lich hart  und  trocken. 
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Arondeßle)  de  mer  ä la 
sauce  aux  huitres. 

!(  Arrete-nef. 
f Aruset. 

f Atherine,  atherinoide. 
Atherines  au  beurre  fondu, 

— farcies. 

— aux  fines  herbes. 

— ä la  genevoise. 

— griUees. 

— ä la  hollandaise. 

— d Vitalienne. 

— ä la  maitre  d'hötel. 

— ä la  ravigote. 

— ä la  sauce  aux  tomates. 
Canapes  d' atherines. 

f Atinga. 

J Auriol  ®). 
j Bacaliau  ’). 

I Baku, 
f Baliste. 
j Bar. 

JBar,  bars. 

— d Vamiral. 

— d Vanglaise. 

— ä la  bordelaise. 

— bouüli,  sauce  hollandaise. 

— braise. 

— ä la  brache. 

— ä la  brache  au  lard. 

— au  court-bouülon. 

— au  court-bouülon  ä la 
creole. 

— d l’eau  de  sei. 

— d V estouffade. 


Seefd^molbe  mit  ?tuftern» 
Sofe. 

Sci^ip^olter 
Skeerjunler  ®). 

Äornäl^renfifd^  ®). 
^l^renfijd^e  mit  jerlaffeiter 
SSutter. 

— gefüßt- 

— mit  feinen  ßräutern. 

— mit  ©enfer  ©ofe. 

— geröftet. 

— mit  ^oMnbifc^er  ©ofe. 

— mit  itolienifd^er  ©ofe. 

— mit  5au3^ofmeifter»©ofe 

— mit  grüner  SBürgfofe. 

— mit  $arabie§af)fel* *@ofe. 

SRöftbrotfd^nitten  mit  iK^^ren* 
Sltingo®).  [fifc^. 

SOlalrele. 

©todfifc^. 

»afu«). 

Sunter  Sinl^ornfifdfi  ®). 
UmberfifÄ  ^®). 

SBoIfSbarfc^“). 

— in  K'^ambogner. 

— auf  englifd^e^®)  2lrt. 

— auf  Sorbeaujer  9Irt. 

— gefoc^t,  l^oHanbifd^e  ©ofe. 

— gebünftet. 

— am  ©bieBe  gebraten. 

— mit  ©becE  am  ©bieße 
gebraten. 

— in  lurger  Srü^e. 

— in 

Äreoten»^®)^rt. 

— in  ©algwaffer  gefoc^t. 

— gcbambft. 


Swallow-fish  with  oyster- 
sauce. 

Sucking-fish. 

Eainbow-fish. 

Atherine,  atherina. 
Atherines  with  melted 
butter. 

— stuffed. 

— with  fine  herbs. 

— with  Genevan  sauce. 

— grilled. 

— with  Dutch  sauce. 

— with  Italian  sauce. 

— with  maitre  d'hoteU 
sauce. 

with  ravigote-s&uce. 

— with  tomato-sauce. 

— on  slices  of  buttered 

Atinga.  [toast.*) 

Mackerei,  chub-mackerel. 
Dried  cod. 

Baku.  [skipper. 

Horn-fish,  unicorn  file-fish, 
Umbra,  bar. 

Bass  ^*). 

— in  Champagne. 

— in  English  style. 

— in  Bordelais  style. 

— boiled,  Dutch  sauce. 

— braised. 

— broiled. 

— broiled  with  bacon. 

— in  fish-liquor. 

— in  fish-liquor,  Creole  *’) 
style. 

— boiled  in  salt  water.*®) 

— stewed. 


*)  Echeneis  (remora);  = sucet. 

•)  Lahrus  julis;  eine  Lippflsch-Art,  vergl. 
girelle. 

*)  Franz,  auch  hande  Wargent  (prov.);  Fisch- 
gattnng  aus  der  Familie  der  Meeräachen.  Kleine 
wohlschmeckende  Fische,  welche  hauptsächlich 
an  den  Küsten  des  Mittelmeeres  gefangen  und 
gegessen  werden. 

*)  Chopped  atherines  and  egqs  onfried  bread. 

‘)  Ein  Seefisch,  im  Atlantischen  Ozean  in 
der  Nähe  Brasiliens  und  am  Kap  der  guten  Hoff- 
nung vorkommend.  Fleisch  hart  und  zähe,  die 
Galle  des  Fisches  ein  scharfes  Gift,  weshalb  diese 
beim  Ausnehmen  sorgfältig  entfernt  werden  muß. 

•)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten) 
Volkes;  = maquereau. 

*)  Seemanns-Ausdruck  für  den  (getrockneten) 
Kabeljau;  = morue  siche. 

•)  Japanischer  Fisch;  obwohl  die  Japaner 
den  Fisch  mit  größter  Sorgfalt  reinigen  und  aus- 
nehmen, so  sterben  doch  viele  nach  dem  Genüsse 
des  Fleisches  unter  den  Erscheinungen  einer  Ver- 
giftung; trotzdem  wird  das  Fleisch  dort  hoch 
geschätzt.  Ein  Befehl  des  Mikado  verbietet  den 
Soldaten  und  den  Beamten  des  Reichs,  von  diesem 
Fisch  zu  genießen. 

•)  Ans  der  Familie  der  Hornfische  (balistida) 
und  der  Ordnung  der  Knochen-Fische;  gegen 
100  Arten  leben  hauptsächlich  in  den  tropischen 
Meeren,  nur  2 in  europäischen  Gewässern.  Dieser 
Fisch  (halistes  capriscus)  hat  vorzügliches,  zartes 


Fleisch,  für  welches  man  in  Griechenland  äußerst 
hohe  Preise  zahlt. 

“)  Sciaena  aquila;  = brigne,  ombre  de  mer. 

'*)  Europäischer  Seebarsch,  ein  ge- 
schätzter Fisch  aus  der  Familie  der  Barsche,  lebt 
im  Meer  und  Brackwasser.  = loubine,  loup  de  mer. 

Das  engl,  bass  bezeichnet  im  Deutschen 
sowohl  den  Flußbarsch  (franz.  perche,  engl, 
auch  perch,  zool.  perca  fluviatilis)  als  auch  den 
europäischen  Seebarsch  (Za&raa;  iuo^).  In 
Nordamerika  ist  bass  Bezeichnung  verschiedener 
Barscharten:  Black-  (northerii  and  Southern), 
striped-,  rock-,  channel-,  sea-bass  (red-fish). 

“)  Der  Fisch  gebacken;  Meerrettich-Sose. 

“)  Der  Fisch  mit  gehackter  Zwiebel,  Gewürz 
und  einem  Glas  Rotwein  im  Ofen  gebacken.  Um- 
lage: Garneelen.  Die  Sose  mit  spanischer  Sose, 
Tafelpilz-Fäden,  Knoblauch  vermischt  und  über 
den  Fisch  gegeben. 

>5)  Der  Fisch  ganz  gebraten;  braun  gerösteter 
Speck  obenauf  gelegt  und  mit  Zitronen -Vierteln 
zu  Tisch  gegeben. 

“)  Die  Fischbrühe  ist  hier  eine  braune  Sose 
mit  Paradies-Äpfeln,  Öl  und  Knoblauch. 

”)  In  Amerika  bezeichnet  das  Eigenschafts- 
wort creole  auch  das  Einheimische;  könnte 
also  auf  einer  deutsch  • amerikanischen  Speise- 
Karte  auch  lauten  »auf  einheimische  Art» 
(in  domestic  style). 

“)  .\uf  englischen  Speise-Karten  auch  nur 
plain  boiled  anstatt  boiled  in  salt(ed)  icater. 
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Bar  farci,  sauce  aux 
ecrevisses. 

— ä la  financiere. 

— grille,  sauce  au  bcurre. 

— ä la  hollandaise. 

— ä la  maitre  d'hotel. 

— en  matelote. 

— au  persü. 

— ä la  ravigote. 

— ä la  sauce  aux  cäpres. 

— ä la  sauce  aux  crevettes. 

— au  vin  hlanc. 

Croquettes  de  bar  ä la 

Manhattan. 

Filets  de  bar  ä Vanglaise. 

— de  bar  aux  Champignons. 

— de  bar  frits. 

— de  bar  garnis  de  queues 
d’ecrevisses. 

— de  bar  ä la  Manhattan. 

— de  bar  aux  oignons 
glaces. 

— de  bar  en  papillotes. 

— de  bar  d la  ravigote. 

— de  bar,  sauce  aux 
homards. 

? Bar  mir,  bars  mir. 

— noir  au  court-bouillon. 

— noir  farci.  [ecrevisses. 

— noir  farci,  sauce  aux 

— noir  farci,  sauce  aux 
tomates. 

— mir  aux  fines  herbes. 

— noir  garni  de  croütons 
frits. 

— noir  d la  hollandaise. 

^ Bar  raye,  bars  raye. 

— raye  d la  Conti. 

— raye  froid  ä la  .James 
Gordon  Bennett. 


( gefüllt, 

fofe. 

< — mit  föftlid^er*)  ©ofe. 

— geröftet,  S3utter»@ofe. 

I — mit  l^oßänbifc^er  ©ofe. 

5 — mit  §au§:^ofmeifter»©ofe. 
\ 3[)?atrofen=®)®erid^t  öon 
I 3BoIf3bar|(^. 

I SBoIfiBotfd)  mit  ißeterfilie. 

I — mit  grüner  SBürgfofe. 

I — mit  Äaf3ern=©ofe. 
f — mit  ®orneeIen«©ofe. 

I — mit  SBeigmein. 

I Manhattan-®)28oIf2borfc^» 

S Fritfteln. 
SBolf3barfd^»©d;nitten  auf 

> engfifi^e*)  9irt.  [ißiljen. 

> _ »©cljnitten  mit  S^afel» 

; — »©djnitten  geboden. 

; — =©d§nitten  mit  ÄrebS=> 

: fdjwänjen.  [fd^nitten. 

Manliattan-®)2S  olf  I ba  t f d)  => 
SBoIfSbarfc^agc^nitten  mit 
ilberglänäten  ^miebeln. 

— »©(^nitten  in  ißabier* 
hülfen*). 

— *Sd)nitten  mit  grüner 
SSSürjfofe. 

— »©c^nitteii,  ßummer» 
©ofe. 

©djmorjer  SSorfd)’). 

— aSarfc^  in  furjer  Srüfie. 

— Sarfd)  gefüüt. 

— SSarfd)  gefüttt,  ÄrebSfofe. 

— 23arfdj  gefüllt,  ißorabieg» 
abfeI=>©ofe. 

— mit  feinen  ifräutern. 

— 33arfc^  mit  geröfteten 
SSrottruften.  [©ofe. 

— SSarfd)  mit  IjoHänbifc^er 
®eftreifter  33orfc^,  Streifen» 

barfd^*). 

— Sorfd^  no(^  Conti»). 

— S3arfd)  folt  nad)  James 
Gordon  Bennett 


Bass  stufFed,  crayfish- 
sauce. 

— , financier’s  style. 

— grilled,  butter-sauce. 

— witb  Dutch  sauce. 

— with  maitre  d’hotel- 
Matelote  of  bass.  [sauce. 

Bass  with  parsley. 

— with  ravigote-a&uz%. 

— with  caper-sauce. 

— with  shrimp-sauce. 

— with  white  wine. 
Croquettes  of  bass, 

Manhattan  style. 
Fillets  of  bass  inEnglish 
style.  [mushrooma. 

— of  bass  with 

— of  bass  fried. 

— of  bass  with  crayfish- 

tails.  [style. 

— of  bass,  Manhattan 

— of  bass  with  glazed 
onions. 

— of  bass  in  paper. 

— of  bass  with 
ravigote-ssMCQ. 

— of  bass,  lobster-sauce 

Black  bass. 

— bass  in  fish-liquor. 

— bass  stuifed.  [sauce. 

— bass  stuffed,  cray&h- 

— bass  stuffed, 
tomato-sauce. 

— bass  with  fine  herbs 

— bass  with  fried 
bread-crusts. 

— bass  with  Dutch  sauce. 
Striped  bass. 

— bass.  Conti  style. 

— bass  cold,  James  Gor- 
don Bennett  style. 


q Braune  Sose  aus  Wein,  Zitrone,  klein  ge- 
schnittenen Tafel-Pilzen,  catsup,  spanischer  Sose 
>)  Ragout  aus  in  Rotwein  gekochten  Fisohl 
schnitten;  die  Sose  durcligestriohen  und  verdickt* 
überglänzte  Zwiebeln  und  Tafel-Pilze.  ’ 

*)  Vergl.  fiUts  de  har  d la  Kanhattan. 

*)  Mit  Öl,  Zitronensaft  und  Gewürz  gebeizt 
mit  Mehl  bestäubt,  in  einen  Schlagteig  von  Ei- 
gelben und  Butter  getaucht,  auf  dom  Rost  gebraten. 
Nebenbei  eine  Meerrettich-Sose. 

‘)  Sprich  »Mänhättän« ; Insel  im  Staate  New- 
York,  gebildet  vom  Hudson,  Harlera-  und  East- 
River.  Auf  ihr  liegt  New-York.  Oft  versteht 
man  unter  Manhattan  auch  nur  die  Stadt  New- 
York;  benannt  nach  einem  Indianerstamm  gleichen 
Namerm,  welcher  hier  vor  der  Ansiedelung  der 
Europäer  wohnte.  Manhattan -Beach,  Badeort 
New-York.  Das  Fleisch  des  Fisches  fein  ge- 
hackt, in  croquettes  geformt  und  gebraten,  im 
Eranz  angerichtet ; in  die  Mitte  Paradiesapfel-.Sose. 

•)  Die  Schnitten  in  Butter  geschwungen" 
Wenn  kalt,  mit  dicker  Sose  von  Zwiebeln,  Tafel-' 


Pilzen,  Wein,  Eigelben,  Rahm,  Petersilie  usw. 
begosst,  in  Butter-Papier  braun  gebacken. 

’)  Vergl.  Fußbemerkung  zu  bar  I 
•)  Vergl.  Fußbemerkung  zu  bar  I. 

•)  Ein  Nebenzweig  des  Hauses  CondS;  Stifter 
desselben  ein  jüngerer  Bruder  des  Großen  Condd, 
Armand  de  Bourbon,  geb.  1629,  nach  der  Stadt 
üei  Amiens  prince,,  de  Conti  genannt; 
gest.  1666  zu  Pözenas.  In  Ölpapier  in  der  Pfanne 
gebacken;  Sose  von  Fischbrühe,  Öl,  .Zwiebeln, 
Petersilie,  Salz  und  Pfeifer,  durchgegeben,  mit 
brauner  Sose  vermischt  und  verdickt. 

Amerikanischer  Millionär,  geb.  1800  zu 
Keith  in  Schottland,  wanderte  1819  nach  Amerika 
aus,  gründete  im  M!ai  1835  den  New  York  Herold 
den  er  seitdem  als  Eigentümer  leitete  und  durch 
?öh  er  sein  Vermögen  erwarb;  gest.  1.  Juni  187'’ 
in  New  York.  Der  Fisch  mit  Gemüsen,  Kräutern" 
etwas  Weißwein  in  Wasser  gekocht;  wenn  kalt 
mit  ^cker  Mayonnaisen -Sose  und  Gallerte  be- 
strichen. Umlage;  Mit  Gallerte  überzogene,  kleine 
Gemüse-Becher. 
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Bar  raye  au,  gratin. 

— raye  ä la  Lorenzo 
C.  Delmonico. 

— raye  ä la  niaitre  d’hotel. 

tYlets  de  bar  raye  ä la 
hardelaise. 

— de  bar  raye  ä la 
Chauncey  M.  Depew. 

— de  bar  raye  ä la  d'Orly. 

T Barßeau),  barbion. 

— aux  anchois. 

— ä Vanglaise. 

— au  bleu. 

— au  court-bouiUon. 

— ä Vetouffade. 

— farci  ä la  financiere. 

— frit. 

— grille  (sur  le  grü). 

— ä Vitcdienne. 

— ä la  maitre  d'hötel. 

— ä la  mariniere. 

— aux  moules. 

— ä la  Sauce  aux  huüres. 
Filets  de  barbeau  ä la 

[d'Orly. 

J Barbeau  de  mer. 

Barbet^). 

X Barbier. 

“f  Barbillon. 

Barbion 
Barblau '  *  *). 
f Barbonne. 

• Barbote 

— ä la  casserole. 

— au  court-bouillon. 

— q la  royale. 

Pate  de  barbote. 

Ragout  de  barbote. 

t Barboteau. 
f Barbue  I. 

XBarbue  II. 


©eftreifter  SBarfd)  öerlru[tet. 

— S3arf(^  nac^  Lorenzo 
C.  Delmonico^). 

— 58arfd^  mit  §au§^of» 
meifter»©ofe. 

©treifenbarf(^»6(i^mtten  auf 
Sorbeaujer  ®)  9lrt. 

— »©d^uitteu  nad) 
Chauncey  M.  Depew*). 

- »©(Quitten  in  ©cfilogteig 
93arbe*).  [gcbaden. 

— mit  SCnf(^oöen=®utter. 

— auf  engtif(^e*)  2lrt. 

— blaugefotteu. 

— in  furjer  Srül^e. 

— gebämbft. 

— gefüllt  mit  föftlidier  ©ofe. 

— gebraten. 

— auf  bem  SRoft  gebraten. 

— auf  italienifd^e*)  2Irt. 

— mit  $au§t)ofmeifter=©ofe. 

— mit  ©eemannS^-Sftagout. 

— mit  2Rufd)eIn. 

— mit  Stuftern=>©ofe. 
S3arben»©4nitten  in  ©d^Iag» 

teig  gebaden. 
iRotbarbe’). 

SSarbe. 

SBarbier,  9tötling  *). 

Sunge  Sarbe^O* 
öarbe. 

23arbe. 

iOieerbarbe,  ©eebarbe. 
2lalrauf)e,  3lalquapf)e. 

— gef^mort*®). 

— in  turger  58rül)e. 

— auf  föniglidie  **)  Slrt. 
ißaftete  bon  Slalraube. 
9tagout  bon  Stalraufie. 
©^merle^’). 

S3artmännc|ien**).  [©c^otte**}. 
Söutt(e),  aftautenfd^oCe, 


Striped  hass  crusted, 

— hass  hoiled,  Lorenzo 
C.  Delmonico  style. 

— hass  with  maitre 
d’AdteJ-sauce. 

FiUets  of  striped  hass, 
Bordelais  style. 

•—  of  striped  hass,  Chaun- 
cey M.  Depew  style. 

— of  striped  hass  fried 

Barhel.  [in  hatten 

— with  anchovy-butter. 

— in  English  style. 

— hoiled. 

— in  fish-liquor. 

— stewed.  [style. 

— stuffed,  financier’s 

— fried. 

— grilled. 

— in  Italian  style,  [sauce, 

— with  maitre  d'höielr 

— in  sea-fashion. 

— with  musseis. 

— with  oyster-sauce. 
FiUets  of  harhel  dipped 

in  batter,  fried. 

Ked  muUet. 

Barhel. 

Eudd*«). 

Young  harbeh 
Barhm. 

Barhel. 

Surmullet. 

Burhot,  hurbolt. 

— hraised. 

— in  fish-Uquor. 

— in  royal  style. 

pie. 

Ragout  of  buxhot. 
Smerlin. 

Ophidion. 

Brül. 


Beti'.  Delmonico  vergl.  S.  292,  Fußbem.  9. 
Der  Fisch  mit  einer  Möhre,  Zwiebel,  Petersüien- 
Wurzel  in  Wasser  und  Essig  gekocht,  auf  gefal- 
tetem Mundtuch  angerichtet.  Umlage : Austern  in 
silbernen  Schalen,  Tafel-Pilze  und  Hummerfleisch- 
Wiirfel. 

’)  Der  Fisch  in  vier  fllets  geschnitten,  in  Ol 
und  Zitronensaft  getaucht,  mit  Mehl  bestäubt, 
durch  einen  Schla^eig  von  Butter  und  Eigelben 
gezogen,  in  geriebener  Semmel  umgekehrt,  ge- 
braten. Sose  von  Fisohbrühe  und  Paradies-Äpfeln. 

•)  Sprich  »Dipjuh*;  Dr.  phil.,  amerikanischer 
Millionär  und  Präsident  der  New  York  Central 
k B...  Berater  der  Vanderbilts.  Die  Fischschnitten 
mit  Tafel-Pilzen,  Trüffeln,  Weißwein  und  Gewürz 
gar  gemacht.  Die  Sose  durchgestriohen.  mit 
süßer  Sahne  vermischt,  gekocht  und  nochmals 
durchgestrichen.  . . „ , 

*)  Barbus  vulgaris;  gemeine  Barbe, 
mittellateinisch  barbelluSf  mssisch  szazani.  wenn 
noch  jung,  barbillon.  Fischgattung  aus  der  Ord- 
nung der  Edelfische  und  der  Familie  der  Karpfen, 
in  den  Flüssen  Mittel-Europas  sehr  häufig,  liebt 
vornehmlich  klare  Gewässer.  Das  hloisch  ist 

schmackhaft,  der  Bogen  aber  verursacht  leicht 
Erbrechen  und  Durchfall;  i®en  sagt,  dieser  sei 
zur  Laichzeit  im  Frühjahr  giftig. 


‘)  In  Ol  gebacken;  Pfeffer-Sose. 

•)  Der  Fisch  gekrümmt,  in  einer  Beize  von 
Essig,  Gewürz,  Zwiebeln  nsw.  gekocht;  italienische 
Sose. 

’)  MuUus  barbatus;  = mulet  barbi,  rouget. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten) 
Volkes;  = barbeau,  barbion. 

“)  Labrus  antlius;  Fisch,  welcher  sich  in 
äuropäisohen  und  amerikanischen  Meeren  findet, 
ist  rötlich  gefärbt.  Sein  Fleisch  ist  schmackhaft 
and  leichV  verdaulich. 

“)  A epecies  of  twrasse*. 

“)  Vergl.  Fußbemerkung  zu  barbeau. 

•»)  Wissenschaftliche  Bezeichnung ; = barbeau. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten) 
Volkes.  , , . 

'*)  Poisson  de  riviere  et  de  lac;  le  fote  a une 
saveur  agriable. 

“)  Mit  Tafel-Pilzen,  Zitronen-Schelben,  Weiß- 
wein , Aalraupen  - Lebern  und  gerösteten  Brot- 
Itrusten.  , 

“)  Mit  Anschoven,  Zitronensaft,  Kapern  una 

Gemeine  Schmerle;  = loche  franche. 

“)  Ophidium  barbatum;  = ophidie  barbue. 

“)  Fischgattung  mit  vielen  Abarten  (Gold-, 
Glatt-,  Teer-,  Heil-,  Steinbutt). 
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gifc^e. 


Barhue  ä la  bechamel. 

— au  beurre  fondu. 

— au  beurre  noir. 

— ä la  Conti. 

— ä la  creme. 

— ä la  diplomate. 

— ä la  DugUre*). 

— aux  fines  herbes. 

— aux  huitres  et  aux 
Champignons. 

— marinee  ä Voseüle. 

— ä la  Mornay. 

— ä la  New  Haven^). 

— ä la  normande. 

— ä la  parisienne. 

— ä la  (au)  parmesan(e). 

— ä la  provengale. 

— aux  quenelles  de  poisson. 

— ä la  sauce  aux  cäpj'es. 

— ä la  sauce  aux  crevettes. 

— ä la  sauce  hollandaise. 

— (ä  la)  sauce  ä Vhuile. 
Filets  de  barbue  garnis  de 

quenelles  de  merlan, 
sauce  aux  huitres. 

— de  barhue  aux  huitres. 

— de  barbue  ä la  regence. 

Petites  barbues  au  gratin. 

J Baudroie,  lophie  peeheur. 

— aux  fines  herbes. 

— frite. 

— ä la  sauce  aux  tomates. 
I Becard,  beccard. 

Bec-de-perroquet. 

• Bechet  ^®). 
f Bec-pointu. 
i Becquet  ^®). 


S8utt(e)  mit  SRa^mfofe. 

— mit  jerlaffener  33utter. 

— mit  Brauner  SBiitter. 

— nn(^  Conti  0. 

— mit  iRaBrnfofe.  [3lrt. 

— nocB  ©taotSmannä»*) 

— mit  5ßarobie§ai3feI»Sofe. 

— mit  Äräuter»@ofe. 

— mit  Siuftern  unb  Safel» 

5ßUäen.  [muS. 

— gebeizt,  ©auerom^jfer» 

— nai^  Mornay*). 

— flberfruftet  mit  ^eterfilie. 

— auf  normännifd^e  ®)  2Irt. 

— auf  fjSarifer’)  9Irt. 

— mit  fßarmefan=Säfe. 

— auf  f)roben^aIifd;e»)  9lrt. 

— mit  gifdjflö^cfjen. 

— mit  Äaf)ern=6ofe. 

— mit  @arneeIeu=©ofe. 

- mit  I^oIIänbifc^er  ©ofe. 

— mit  Dlfofe. 
S3utten=©d^nitteu  mit  SBeiß» 

ling^Älögi^en  u.  STuftern» 
©ofe. 

— »©(Quitten  mit  Stuftcru. 

— »©Quitten  nad)  3tegeut= 
Jd)aftä=®)2rrt.  [gebaden. 

Meine  SSutten  braun 
©eeteufel,  grof(^»,  ßröten» 
fifd}*«). 

■ mit  feinen  firöutern. 

— gebraten. 

— mit  fParabielaf3feI»©ofe. 
|)afen,  ^>afenlad)g  *0- 
$af)ageififi^  ‘®). 

4>ed)t. 

©iattrod^en  '*). 

Sa(^§. 


Brill  with  cream-sauce. 

— with  melted  butter. 

— with  hrown  butter. 

— , Conti  style. 

— with  cream-sauce. 

— in  diplomatic  style. 

— with  tomato-sauce. 

— with  herb-sauce. 

— with  oysters  and 
mushrooms. 

— pickled,  puree  of  sorreL 
— , Mornay  style. 

— crusted  with  parsley. 

— in  Norman  style. 

— in  Parisian  style. 

— with  Parmesan  cheese. 

— in  Provencial  stjde. 

— with  fish-balls. 

■ — with  caper-sauce. 

■ — with  shrimp-sauce. 

— with  Dutch  sauce. 

— with  oil-sauce. 

Fillets  of  hrill  with  whi- 

ting-balls  and  oyster- 
sauce. 

- of  hrill  with  oysters. 

- of  brül  in  regency 
style. 

Small  brills  hrown  baked. 
Sea-devil,  frog-,  toad-fish, 
devü-fish. 

Devil-fish  with  fine  herbs. 

■ -fish  fried. 

— -fish  with  tomato-sauce 
Male  of  the  salmon. 
Parrot-fish. 

Pike. 

Skate. 

Salmon. 


>)  Der  Fisch  in  Wein  und  Öl  gekocht,  mit 
Petersilie  verziert. 

„...i  Fisch  mit  Petersilie,  Zwiebeln,  Gewürz 
und  Weißwein  gar  gemacht;  Rahmsose,  die  mit 
einer  Krebssose  vermischt  ist. 

obiger  Schreibweise  läßt  sich  keine 
fcklarung  dieses  Namens  geben,  wohl  aber  für 
•D“fleroh«).^Dieser  war  maitre 
a hotel  im  Gafft  Anglais  zu  Paris  und  nach  Ab- 
gang des  dortigen  Küchen-Meisters  Charles  Dela- 
Wur  als  maitre  d’hötel  und  Chef  zugleich  thäHe' 
Dugleret  »erfand,  im  Jahi-e  1864  im  Gafft  Ano-lafs 
die  pommes  d VAnna  (Deslions).  “ 

. *)  Sprich  »Momäh«;  Philippe  de  Momau 
Seigneur  du  Plessis-Marly  (DuplessisV,  S: 
Staatsmann,  geb.  5.  Nov.  1549  auf  Buchy  (Norman- 
die),  gest.  11.  Nov.  1623  zu  Laforet-sur-Sftvre  Der 
Fisch  nut  Tafel-Pilzen,  Butter  und  Ge^z  in 
gar  gemacht^,  angerichtet,  mit  dicker 
mit  Parmesan-Käse  bestreut 

Wem  ÄÄ 

cut.  Com«.);  über  50000  Einwohner. 

iwrd  mit  Weißwein,  Butter  und 
gekocht.  Die  Fischbrühe  mit  weißer 
Tafelpilz-ßrühe  verkocht,  mit 
g Iben  gebunden.  Der  Fisch  angerichtet  mit 


Muscheln,  Austern,  Krebsschwänzen,  Fischklöft- 
Chen  und  Tafel-Pilzen. 

nl  Zwiebeln,  Tafel-Pilzen  und  Weißwein 
Umlage:  Tafelpilz-Köpfe, 
große  Austern,  Trüffeln,  Fischklößchen,  Krebs- 
schwanze  und  einige  große  Krebse. 

gebeizt  und  gebraten.  Umlage: 
Uefüllte  Oliven;  .^inschoven-Sose. 

) Mit  Butter  und  Weißwein  gar  gemacht, 
angenchtet  und  auf  beiden  Seiten  mit  Krebs^ 
S9hwanzen  und  Kalbsbröschen  umlegt.  Nebenbei 
eine  Krebssose. 

“)  Lophius;  oben  braun,  unten  weiß,  bewohnt 
üie  europäischen  Meere , ist  sehr  häufig  an  der 
Küste  von  Genua,  im  Kanal  und  im  Atlantischen 
uzean.  Sem  Fleisch  ist  weiß  und  wohlschmeckend. 
Neuere  Forscher  behaupten  jedoch,  es  sei  schlecht 
und  schwer  verdaulich.  Man  glaubt,  die  Güte 
seines  Fleisches  hängt  ab  von  der  Beschaffenheit 
des  Wasseira,  in  welchem  der  Fisch  lebt  Man 
fangt  den  Seeteufel  im  Mittelmeer  an  der  italieni- 
schen Küste.  Vergl.  diable  de  mer  I. 

*)  Haken-Lachse  nennt  man  alte  Männ- 
vergl.  S.  248,  Fußbemerkung  4. 

) = perroquet  de  mer. 

) Provinz.- Ausdruck  in  Frankreich. =ftrocAet 
“)  Ma.-)a  oatis;  = raie  blanche. 

Ausdi-uck  des  (ungebildeten) 
voiKes  lur  Lachs.  = saumon 
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Becune,sphyrene(baracude), 

spet. 

I Bellue,  helluye,  beiluge, 
beluca,  beluga,  belugns. 
f Betone’'). 

^ Benny,  benn$. 

Bequet. 

i Besolat,  ombre  bleu. 
%Bib(e). 

Biscuits  ä la  diable. 

I Blackfish. 

5^  Blanchaille. 

Blanchaüles  ä Vanglaise. 

— ä la  diable. 

— ä la  W.  Merrill. 

— au  naturel. 

Omelette  de  blanchailles  ä 
la  napolitaine. 

1 Blanc-jaune. 
f Blue-fish. 

* Bodian'^’’). 

I Boeuf  marin^^). 

I Bonite,  pelamide,  pelamide. 

— grillee. 

— ä la  provengale. 

— d Vhuile. 

I Boniton,  bonitol. 
f Bora. 


; SJieet* *,  ©eel^ec^t*). 

> @5ro&et  :gaufen,  SSeluga*). 

•Öoml^ec^t. 

58enn>5,  Söenni*). 

! öec^t®). 

S3(aufel(t)d)en«). 

aSibi’). 

3:eufeB»a3i?Iu;t3.») 
aintenlanijd^er 
gnglifi^er  5Bei§fifd|“). 

I ®ngli|(^e^®)  2Bei§ftfc^e. 

] — SBeifefifdje  mit  Pfeffer» 

< ©ofe.  [W.  Merrül‘®). 
I — aBei|fif(^e  nac^ 
s — 25ei|fii)^e  einfach 
I gebraten. 

> 'JZea^JoUtanijc^er^*)  S8ei6ft|d^» 

> ®ierlit(^en. 
j aCßei^gelber 

i®oIbmafreIe  ^®). 

Sobian^®). 

«Kanati.  [t:^un*®). 

aSonite,  a^onnetfifc^,  ©arba» 
— auf  bem  5ftoft  gebraten. 
— mit  JJroüenfalifdöer  ©ofe. 
— in  DI. 

aSreitfif^,  a3onite*»J. 

Bora  *®). 


( Hakot,  sea-pike. 

s Beluga. 

I Garfish. 

) Benny. 

Pike. 

! Snipe. 

Bib. 

< Devilled  biscuits. 

Blackfish»«). 

I Whitebait. 

I Whitebaits,  English  mode 
I — devilled.  [oi  dressing. 

i — , W.  Merrill  style. 

I — plain  cooked. 

I Whitebait-omelet,  Nea- 
I poKtan  style. 

? White-yellow  salmon. 

? Bluefish»«). 

I Ruff,  bodian. 

I Manatee. 

I Bonito,  bonetta. 

I — grüled. 

I — with  Provencial  sauce. 
I — in  oil. 

I Bonito. 

{ Bora. 


*)  Merluccms;  Gattung  aus  der  Ordnung  der 
Schellfische.  Der  Kümmel,  Hechtdorsch, 
merluccius  vulgaris,  bis  l‘/i  m lang,  am  Bauch 
silberweiß,  bewohnt  das  Mittelmeer  und  den  At- 
lantischen Ozean  längs  der  europäischen  Küsten 
bis  Norwegen,  wird  in  Massen  gefangen  und  zu 
Stock-  und  Klippfisch  verarbeitet. 

’)  Acipenser  huso;  kann  auf  alle  die  Arten 
zubereitet  werden  wie  der  Hausen  (vergl.  juif) 
oder  wie  der  Stör  (vergl.  esturgeon). 

•)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = orphte. 

*)  Ein  barbenähnlicher  Fisch,  welcher  nur 
im  Nil  vorkommt.  Zubereitungs -Weise  wie  die 
der  Barben. 

“)  =:  bechet,  brocket. 

“)  Coregonus  Wartmanni ; Maränen-Art,  be- 
sonders die  Spielart  im  Bodensee.  = ombre  bleu. 

’)  Oadus  luscus:  eine  Art  Schellfisch, 
1 Fuß  lang,  mit  wohlschmeckendem,  gesundem 
Fleisch.  Lebt  im  Atlantischen  Ozean. 

•)  Vergl.  näheres  unter  anehois. 

•)  Tautoga  americana. 

“)  A black  perch.  esteemed  as  a pan-flsh, 
smaller  and  blacker  than  the  black  bass;  flesh 


is  muck  like  it. 

*•)  Die  Meinungen  über  die  Abstammung  dieses 
Fisches  sind  sehr  verschieden.  Während  einige 
glauben,  diese  kleinen  Fische  seien  die  Brut  der 
Alose  oder  der  Sprotte,  glauben  andere,  es 
seienkleine  Weißlinge  (merlans)  oder  Stinte. 
Andere  wieder  halten  den  Fisch  für  eine  bestimmte 
Herings-Sorte.  Man  findet  ihn  in  der  Themse 
hinauf  bis  Blackwall.  MaL  Juni  und  Juli  sind 
diö  Monäto«  in  doiion  diöSö  Kiscliö  in  s^cisoti  sind. 
In  Neapel  heißt  der  Fisch  ianchietti,  in  Nizza 
voutin,  in  Bordeaux  blanchaille.  poisson  blanc. 

«)  In  Mehl  gerollt,  trocken  gebraten,  gesalzen, 
mit  Cayenne-Pfeffer  gewürzt,  auf  einem  Mundtuch 
angerichtet;  Zitronen-VierteL  rn  -c-  u 

“)  WifJjowi  Amerikaner.  Die  Fische 

gebraten,  mit  Cayenne-Pfeffer  und  Salz  bestreut. 
Umlage;  Geröstete  Speckscheiben. 


**)  Teig  von  Eiern,  gewürzt  mit  Salz,  Pfeffer, 
gehackter  Petersilie,  mit  dem  gestoßenen  Fisch- 
fleisch  vermischt,  in  öl  gebacken.  Anstatt  der 
gehackten  Petersilie  kann  man  auch  gehackte 
Trüffeln  nehmen. 

Coryphaena;  = dorade  und  coryphene. 

■“)  Unter  diesem  Namen  versteht  man  in 
England  verschiedene  Fische,  so  auch  die  ßoß- 
makrele  (temnodon  saltatorj. 

")  n y a plusieurs  varietea  de  ce  poisson; 
leur  chair  est  exguise.  j 

Eine  Art  Barsch;  bewohnt  Flusse  und 
Seen,  sein  Fleisch  ist  wohlschmeckend. 

*")  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten) 

Volkes;  = faTwanfin. 

'■“)  Thynnua  pelamya ; g e s t r e i p e r , a 1 1 a n - 
tischer  Bonnetfisch,  franz.  auch  thond  An- 
stote, sehr  schöner  Fisch,  lebt  besonders  im  At- 
lantischen Ozean  und  im  Mittelländischen  Meere, 
auch  an  den  Küsten  Frankreichs  und  Spaniens. 
Die  Römer  salzten  den  Fisch  ein  und  nannten 
ihn  cybia,  melondrya,  elaxatena.  Von  manchen 
Seefahrern  wurde  der  Fisch  germon  genagt. 
Das  Fleisch  ist  wohlschmeckend,  uooh  schwer 
verdauli  ch.  Am  geschätztesten  sind  ^e  B o n 1 1 e n . 
welche  bei  Kadix  (Spanien)  und  bei  ^ardinmu 
gefangen  werden,  während  der  (Jenuß  des  FleisohM 
einiger  Arten,  welche  man  im  Atlantmc^n  Ozean 
und  an  der  Westküste  von  Afrika  fan^,  schäd- 
lich , sogar  vergiftend  wrkt  — pelamide  1. 

*1)  Thynnus  mediterraneus ; Axe  _ nxa  im 
Mittelmeer  vorkommende  Art  Bonite,  dM 
Makrele  sehr  ähnlich,  doch 

festem,  wohlschmeckendem  und  leicht  verdau- 

Eta  d°em  Hecht  ähnlicher  japanischer 
Fisch  welcher  hauptsächlich  bei  Tokio  (Tokei, 
Jedo  ’ Jeddo)  gefangen  wird.  Sein  Fleisch  ist 
weiß’  zart  und  wohlschmeckend,  bildet  zugleich 
Tinen  nicht  unbedeutenden  Handels-Artikel;  denn 
der  Fisch  wird  sowohl  gebeizt  als  auch  gesalz 
und  geräuchert  nach  allen  Teilen  Japans  verschickt 
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• Bordeliere  *)• 

Bordüre  ä la  Cardinal. 

— ä la  mariniere. 

$ Borquien. 

$ Bo^u.  [raie  piqiiante. 
f Boudee,  raie  bouclee,  houffe, 

— ä la  sauce  au  beurre. 

— ä la  sauce  aux  capres. 
Bouclier. 

— stir  le  gril. 

^ Bouff'e. 

i Bouffron^’>).  [sienne. 

Bouille-abaisse  ä la  pari- 

— -abaisse  ä la  provengale. 

— -abaisse  ä la  russe. 

$ Boulereau,  boulerot, 

bouleron  *■*). 

Bour(r)ide  ä la  marseillaise. 
fBranzino,  brancino. 

— nu  beurre  moutarde  et 
au  persil. 

— , sauce  verte  ä la  veni- 
• Breme.  [tienne. 

— au  beiirre  d'anchois. 

— ä la  biere. 

— ä Vesthonienne. 


aianbfifc^«). 

^fiUIfelraitb  uad)  i?arbi» 
?s-ifc^ranb'‘).  [uoII=*')9lrt. 

Borquien 

Bossu«),  [9?odfien’}. 

©teilt»,  Siagel»,  Stachel» 
9JogeIro(f)en  mit93utter»©ofe. 

— mit  i?a)jern=©ofe. 
©d^iff§t)oIter,  ©d^ilbfifd^  *). 
©d^iibfifc^  geröftet, 

©teilt»,  Dlagelrod^en®). 
Äuttelfifd). 

iJJorifer“)  3fifc^»9nrerlei. 
$rooenrolif(^eä gifdi» 
Stderlei. 
atuffifc^eS^*) 

SJieer»,  ©d^morsgrunbel, 
9J?eerfreffe. 

9)iorfeiI[er»^®)Änoblaud^fifd}. 

Branzino  **). 

— mit  ©enffofe  unb  Speter» 

fitie.  [©ofe.i’) 

— mit  grüner  benetianifc^er 
Srot^fen,  33Iei(e),  S3Ieif;e^®). 

— mit  2tnfd^oben»S8utter. 

— in  93ier  geIod)t. 

— ouf  eft^nifi^e^®)  9[rt. 


Border-fish. 

Border  in  cardinal’s  style. 

— in  sea-fashion. 
Borquien. 

Bossu. 

Eock-ray. 

ray  with  butter-sauce. 

ray  witb  caper-sauce. 

Sbieldfisb. 

— grüled. 

Rock-ray. 

Sepia. 

Parisian  fisb-stew. 
Provencial  fisb-stew. 

Russian  fisb-stew. 

Goby,  sea-loacb. 

Bour( r)ide,  Marseille  style. 
Branzino. 

— with  mustard-saucfe 
and  parsley. 

— witb  green  Venetiau 

Bream.  [sauce. 

— witb  ancbovy-butter. 

— in  beer. 

— in  Estbonian  style. 


/)  Poisson  de  lac  et  de  riviere;  on  le  trouve 
toujours  au  bord  de  Veau,  ce  qui  lui  a fall 
donner  le  nom,  de  •bordeliere». 

Vu  Süßwasserfiaoh,  welcher  sehr  viel 

Ähnlichkeit  mit  dem  Brassen  hat.  Man  fängt 
ihn  hauptsächlich  in  Schweden  und  Savoyen 
Das  Fleisch  dieses  Fisches  hat  im  Geschmack 
Ähnlichkeit  mit  dem  des  Karpfen. 

Sandform  mit  rot  gefärbtem  Fisch- 
m Mitte  ein  Ragout  von  Aal, 

Tafel-Pilzen  und  Hummern  mit  Hummer-Öose. 

b Mit  Hechtfüllsel  füllt  man  eine  Form 
abordiire,  stellt  diese  ins  Schwitzbad.  Mit  dem 
Rest  des  FiUlsels  bereitet  man  Klößchen,  besteckt 
sie  mit  Trüffeln,  kocht  und  gibt  sie  in  die  Schmor- 
E ..’l??  Attstern,  gekochten  Milchnern  und 
Trüffeln,  gießt  normännische  Sose  hinzu,  macht 
diese  »Garnitur«  heiß.  Der  Fischrand  wird  auf 
«“gestürzt,  die  Umlage  mit  kleinen 
Pfeffer-Gurken  in  die  Mitte  gefüllt.  Um  den  Rand 
herum  ^oße  Krebse. 

Fisch  des  Atlantischen  Ozeans ; von  den  Fran- 
zosen geschätzt,  von  den  Engländern  verachtet 
r.,  , Seefisch  der  in  indischen  Meeren  lebt’ 
Obgleich  sein  Fleisch  ölig  und  äußerst  schwer 
zu  verdauen  ist,  wird  es  von  der  dortigen  Be- 
völkerung doch  gern  gegessen. 

’)  Pnja  clavata;  über  1 m lang,  im  Süden 
bis  4 m lang  und  bis  180  kg  schwer;  lebt  im 
^and  und  Schlamm  an  allen  europäischen  Küsten 
wird  frisch  gegessen  oder  eingesalzen.  Auf  Is- 
mnd  Wird  das  Fleisch  erst  gegessen,  nachdem  es 

Märkten  der  frauz 
ötadt  Nantes  findet  man  die  Köpfe  dieser  Fisolie 
separat  zum  Verkauf.  Letztere,  unter  dem  Namen 
goules  rondes,  gelten  als  Leekerbissen. 

Zur  Familie  der  Makrelen  gehörig,  lebt  in 
allen  tropischen  Meeren,  auch  im  Mittelmeer  und 
?•)  üen  Küsten  von  Island  und  Dänemark.  Auf 
Island  bereitet  man  mit  Milch  eine  Suppe  von 

diesem  Fisch.  = sMcef. 

clavata;  = houcl&e. 

Volkes  = (ungebildeten) 

» von  Knurrhahn,  Steinbutt,  Fo- 
■-Ue,  Rotbarbe,  Köhler,  Seezunge,  Drachenflsch 

Meistenverk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil 


Hummer  mit  Gemüsen,  Wurzeln,  Weißwein 
und  Gewürz  gar  gemacht.  Die  .Sose  dick  einge- 
kocht und  über  Brotscheiben,  die  nicht  etwa  ge- 
rostet sein  dürfen , gegossen.  Augerichtet  wie 
oouille-aoaisse  o,  la  provengale. 
c , “[Weißling-,  Drachenkopf-  und  Knurrhahn- 
Schnitten  mit  Petersilie,  Lorbeer-Blättern,  Zitro- 
nen- und  Paradiesapfel-Scheiben,  Gewürz  usw.  in 
Wasser  mit  etwas  Weißwein  gar  gemacht.  Dia 
Brühe  dick  eingekocht  und  über  dicke  Brotscheiben 
gegossen;  letztere  auf  tiefem  Teller  angerichtet 
Der  Eisch  mit  den  »Ingredienzen«  auf  einem  an- 
deren Teller  angerichtet.  Vergl.  auch  S.  234,  Fuß- 
bemerkungen 3,  4,  5.  luj 

“)  Schnitten  von  Sterlet,  Soudak,  Jersohi(e). 
großen  Krebsen  mit  Petersilie,  Fenchel,  Zitronen- 
scheiben, Paradiesapfelmus  und  Weißwein  »-ar 
gemacht.  IHe  Sose  mit  großen  Brotschnitten  *be- 
sonders  zu  Tisch  gegeben. 

Volkes Sprache  des  (ungebildeten) 

io.,„r^  ««d  Wasser  mit  Knob- 

S®l^e  Sose  von 

gehaktem  ^oblauch,  Zitronensaft  und  Eigelben- 
vermengt,  durchgestrichen| 
«^^®^  geröstete  Brotschnitten 
becO.ssen.  Der  Fisch  wird  auf  besonderem  Teller 
zu  lisch  gegeben. 

™ Adriatisckeu  Meere. 

) Her  Kisch  iu  courMouillo7i  gekocht.  Sose 

Streifi«  Kapern,  Anschoven- 

Streifen,  Spinat  und  Butter. 

A Abramis  brama;  Fisch  aus  der  Familie 
der  Kariifen,  bis  1 m lang  und  bis  10  kg  schwer, 
lebt  in  Flüssen  und  tieferen  Seen  Europas.  Je 
nach  den  während  der  Fortpflanzungszeit  aus 
der  Hautoberfläche  heraus  wachsen  den  Gebilden 
unterscheidet  man  Stein-,  Dorn-,  Perlbrach- 
8 en.  Das  Fleisch  ist  grätig,  doch  wohlschmeckend 
und  geschätzt.  Vergl.  S.  237,  Fußbera.  5. 
v Fisch  mit  einem  FischfüUsel,  das  mit 

Krebsbutter  vermischt  ist,  gefüllt,  iu  gut  mit 
««s&esti'ichener  Pfanne  angekocht,  dann 
mit  laftlpilz-  und  spanischer  Sose,  sowie  mit 
sauerer  Sahne  begossen  und  vollends  gar  gemacht. 
Die  Sose  durchgestrichen  und  nebenbei  gegeben. 

t4)  20 
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Breme  farcie. 

— farcie  et  qratinee. 

— frite. 

— frite  au  beurre  noir. 

— frite,  sauce  ä la  mou- 

— grülee.  [tarde. 

— grülee,  sauce  aux 
eclialot(t)es. 

— ä la  maitre  d'hotel. 

I Brigne  0- 

• Brocket,  bequet,  bechet. 

— d Vaigre-doux. 

— d Vällemande. 

— d Vancienne. 

— d Vanglaise. 

— et  anguille  ä la  stct- 
tinoise. 

— d Varlcquin^). 

— ä la  badoise. 

— ä la  beckamel. 

— au  beurre  fondu. 

— au  beurre  noir. 

— au  bleu. 

— (au)  bleu  au  raifort. 

— ä la  bourgeoise. 

— ä la  brunoise. 

— au  caviar. 

— au  celeri. 

— ä la  Chambord. 

— ä la  choueroide. 

— ä la  Clermont. 

— au  court-bouillon. 

— ä la  creme  aigre. 


5ifdE)e. 

SSradjfcn  gefüllt. 

— gefüllt  unb  üerlruftet. 

— gebroten. 

— gebraten,  broune  33utter» 

— gebraten, Senffofe.  [@ofe. 

— geröftet. 

— geröftet,  @(^alotten»@ofe. 

— mit  §auö^ofmeifter»®ofe. 
Umberfifc^. 

i)ed)t®). 

©üßfauereä  §ed^tragont®). 
§ed)t  auf  beutfi^e^)  9lrt. 

— na^  oIter'‘)  50iobe. 

— auf  englifd)e®)  2Irt. 

— unb  9tal  auf  ©tettiner  ’) 
3Irt. 

§arlelin»®)§ed^t. 

|ie(^t  auf  33aben(f)er‘°)  2trt. 

— mit  SftaI)mfofe. 

— mit  äerlaffeuer  Sutter. 

— mit  brouner  33utter. 

— blou  gefotteu.  [rettid). 

— blou  gefotteu  mit  SKeer= 

— auf  bürgerliche  ^0  2lrt. 

— mit  (Semüfe=SBürfeIn. 

— mit  Sabiar* *@ofe. 

— mit  Sellerie. 

— no(^  Chambord 

— mit  ©auerlohl. 

— no(^  Eiermont  ^®). 

— in  furger  S3rül)e. 

— mit  fauerer  ©ahne. 


Bream  stuffed. 

— stuffed  and  crusted. 

— fried.  [sauce. 

— fried,  black  butter 

— fried,  mustard-sauce. 

— grüled. 

— grüled,  shallot-sauce. 

— with  maitre  d’hotelr 

Umbra.  [sauce. 

Pike. 

Sour-sweet  ragout  of  pike. 
Pike  in  German  style. 

— in  ancient  style. 

— in  Englisb  style. 

— and  eel,  Stettin  style. 

Harlequin-pike. 

Pike  in  Baden  style. 

— witb  cream-sauce. 

— witb  melted  butter. 

— witb  black  butter. 

— boiled.  [radisb. 

— boüed  witb  borse- 

— in  family  style. 

— witb  vegetable-cubes. 

— witb  caviar(e)-sauce. 

— witb  celery. 

— , Cbambord  style. 

— witb  Sauerkraut. 

— , Clermont  style. 

— in  fisb-Hquor. 

— witb  sour  cream. 


Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten) 
Volkes;  = bar,  omhre  de  mer. 

®)  Esox  luciua;  in  allen  Süßwassem  Europas 
und  in  den  Flüssen  des  nördlichen  Asien;  bis  2 m 
lang  und  bis  15  kg  schwer.  In  den  schottischen 
und  irischen  Seen  hat  man  schon  Hechte  von  30  kg 
gefangen.  In  den  Gegenden  an  der  unteren  Oder 
und  Havel  werden  die  Hechte  auch  eingesal- 
zen, gebeizt  und  geräuchert  (Pökel-,  Salz- 
hechte), in  den  Handel  gebracht.  In  Livland 
trocknet  man  den  Fisch  öfter  an  der  Luft  und 
verkauft  ihn  so.  Aus  dem  Kogen  wird  Kaviar 
bereitet,  der  aber  dem  echten  im  Geschmack 
nicht  gleichkommt.  — Grashechte,  die  jungen, 
grünen,  Hechtkönige,  die  schwärzlich  ge- 
fleckten, alten  Hechte,  brocket  carreau,  Hecht, 
der  zwischen  dem  Auge  und  dem  Schwänze  mehr 
als  etwa  40  cm  mißt. 

*)  Die  Fischschnitten  gesalzen,  in  einer  gut 
mit  Butter  ausgestrichenen  Pfanne  mit  Essig, 
feinen  Kräutern,  Gewürz,  Stachelbeer- Gallerte, 
Rosinen  und  Mandeln  gekocht.  Das  Ragout  mit 
etwas  Karamel  (Gersten-Zucker)  gefärbt,  mit  ge- 
riebenem Meerrettich  verziert. 

‘)  a)  Mit  Kartoffelmus  und  Meerrettich,  b)  Der 
Fisch  mit  gehackten  Zwiebeln,  Schnittlauch,  Peter- 
silie, Zitronen-Soheiben  und  Wein  gekocht.  Die 
Sose  eingekocht,  mit  Kapern,  Anschoven-  und 
frischer  Butter  vermischt,  mit  Eigelben  gebunden. 

')  In  weißer  Sose  mit  Trüffeln,  Pfeffer-Gurken 
und  Kapern.  Spezialität  im  Cafe  Anglais,  Paris. 

®)  a)  Gefüllter  Hecht  mit  Hummer -Schnitten 
in  Butter-Sose.  Umlage:  In  Salzwasser  gekochte 
Stinte.  Nebenbei  Salzkartoffeln,  b)  Der  Fisch 
in  Salzwasser  gekocht,  mit  Petersilie  und  Kar- 
toffeln umlegt;  Kapem-Sose. 

’)  Beide  in  Salzwasser  gekocht,  abgeschäumt; 
Butter  mit  geschwitztem  Mehl,  Muskatnuß,  fein 


gehackten  Sardellen  verrührt  und  nebst  Zitronen- 
scheiben an  die  Fische  gethan.  Umlage:  Kapern. 

•)  L’(le)arlequin.  a)  Harlekin,  Hanswurst 
b)  Allerlei  aus  Resten  verschiedener  Speisen, 

“)  Der  Rücken  des  Fisches  abgehäutet,  auf 
jeder  Seite  in  4 Reihen  wechselseitig  mit  Trüffel-. 
Pfeffergurken-,  Möhren-  und  Anschoven-Streifen 
gespickt,  ganz  geschmort,  auf  dem  Bauch  ange- 
richtet, mit  weißen,  grünen  und  roten  Fischklöß- 
chen verziert. 

“)  Der  Fisch  mit  Salz,  Zitronensaft  usw.  ge- 
beizt, mit  Parmesan-Käse  bestreut,  in  einer  Brat- 
pfanne mit  sauerer  Sahne  und  Butter  gar  gemacht 
Die  Brühe  durchgestrichen  und  als  Sose  dazu  ge- 
geben. . 

**)  Der  Fisch  mit  Lorbeer-Blättern,  Zwiebel- 
Scheiben,  Sardellen-Butter , Zitronensaft  und 
sauerem  Rahm  gedünstet  Umlage:  Gebratene 
Kartoffeln. 

“)  Sprich  »Schangbor«;  Henri  Charles  Fer- 
(d)inand  Marie  Dieudonni  d’Artois,  duc  de 
Bordeaux,  comte  de  Chambord,  Sohn  des  am 
13.  Febr.  1820  ermordeten  Herzogs  Kai-1  Ferdinand 
von  Berri,  geb.  29.  Sept  182Ö  zu  Paris,  gest 
24.  Aug.  1883  in  Frohsdorf  bei  Wien,  in  Qörz  be- 
stattet Hecht,  gespickt  mit  Aalstreifen,  Trüffeln 
oder  Möhren.  Mit  Champagner  vermischte  spa- 
nische Sose  verdickt;  dazu  Tafel-Pilze,  Trüffeln, 
Artischocken,  Karpfenmilch,  Aalschnitten,  mit 
Anschoven-Butter  abgeschmeckt  Dieses  Ragout 
gießt  man  über  den  Hecht,  den  man  noch  mit 
Krebsen,  Kalbsmilch,  Tauben  oder  Wachteln, 
Hahnkämmen  und  Hahunierchen  umlegt 

*•)  Mit  Salz,  Öl,  Ziviebel-  und  Zitronen-Scheiben 

febeizt.  Die  Fischstüoke  hierauf  mit  geriebener 
emmel  bestreut,  auf  dem  Rost  gebraten,  mit 
gebackener  Karpfenmiloh  und  Austern  umlegt 
Nebenbei  Haushofmeister-Butter. 


Poissons. 


Sijd^e. 


Fish. 


307 


Brocket  ä la  Orequi. 

— d la  (en)  dauphin. 

— depece  et  cuit  ä VetuvSe. 

— depece  en  vol(e)-au-vent. 

— d Veau  de  sei. 

— d Veau  de  sei,  sauce  aux 
moüles. 

— aux  ecrevisses. 

— d Vegyptienne. 

— d Vetouffade. 

— etuve  ä la  polonaise. 

— farci. 

— farci  ä la  iourgeoise. 

— ä la  financiere. 

— äla  Forcade  Laroquette. 

— au  four. 

— en  fricandeau. 

— en  fricassee  ä Valle- 
mande. 

— frit. 

— froid. 

— froid  ä la  gelee. 

— garni  de  quenelles  au 
beurre  d’ecrevisses. 

— ä la  genevoise. 

— ä la  godard^). 

— au  gratin. 

— grille. 

— grille  ä la  Saint- Charles. 

— grille,  sauce  aux  cäpres. 

— ä la  Henri  IV. 

— ä la  köllandaise. 

— ä la  hongroise. 

— d Vindienne. 

— ä la  Isaac  Walton. 


l nnd^  Cr6qui*). 

I — flelodfjt,  braune  Satter» 

5 ®ofe. 

ißftüdl^ed^t*)  gebämbft. 

— in  SIätterteig»S“fiete.''’) 
§e^t  in  ©aläWaffer  gelocht. 

— einfad^  gelocht,  SDtufc^el» 
j Sofe. 

I — mit  ÄrebSfofe. 

1 — ouf  ägbptifdEie*)  Sirt. 

I — gebämtJft. 

1 — gebnmbft,  ^jolnifd^®). 
Slngefd^Iagener®)  ^e^t. 
©efüüter  §ec^t  in  SOSeigmein. 
§ed^t  mit  föftlid^er  ®ofe. 

— no(^  Forcade  Laro- 
quette 

— im  Dfen  gebacfen. 

— gefbidt  unb  gefd^mort. 
SBeiBeS  ©d^nittfleifd^  non 

|)ed^t  auf  beutfcEie®)  2lrt. 
Srat^e^t. 

$ecbt  fnit. 

— falt  in  ©alterte. 

— mit  i^ifd^nö^d^eu  in 
ÄrebSfofe. 

— m.  ©enfer  @ofe.  [tage*®). 

— mit  f!feinfd^meder»Um= 

— in  Trufte  gebaden. 

— geröftet.  [ifSeterfilie. 

— geröftet,  Sutter»©ofe  unb 

— geröftet,  ®abern»©ofe. 

— nacE)  |)einri(^  IV.“). 

— mit  l^oltänbifc^er  ©ofe. 

— mit  &uftern»@ofe. 

— mit  ßari»©ofe. 

— na^  Isaac  Walton’®).  ; 


Pike  in  Crequi  style. 

— boüed,  brown  bntter- 
sauce. 

— P^illed  and  stewed. 
Puff  witb  pulled  pike. 
Pike  boiled  in  salt(ed) 

water. 

— plain  boiled,  naussel- 
sauce. 

— witb  crayfisb-sauce. 

— in  Egyptian  style. 

— stewed. 

— stewed,  Polisb  style. 
Stuffed  pike. 

— pike  in  wbite  wine. 
Pike  in  tinancier’s  style. 
— , Forcade  Laroquette 

style. 

— baked. 

Fricandeau  of  pike. 
Fricassee  of  pike  in  Ger- 
man style. 

Pike  fried. 

— served  cold. 

— served  cold  in  jelly. 

— witb  fisb-balls  in 
crayfisb-sauce. 

— in  Genevan  style. 

— witb  yodard-garnisb. 

— brown  baked. 

— grilled.  [and  parsley. 

— grilled,  butter-sauce 

— grilled,  caper-sauce. 

— , Henry  IV.  style. 

— witb  Dutcb  sauce. 

— witb  oyster-sauce. 

— witb  curry-sauce. 

— , Isaac  Walton  style. 


’)  Francois,  duc  de  Criqui  (Crequi/),  Mar- 
sohall  von  Frankreich,  geh.  1624,  gest.  4.  Febr. 
1687  in  Paris.  Hecht  gespickt  mit  Anschoven, 
Pfeffer-Gurken,  Möhren  und  Trüffeln;  Eahmsose 

*)  Auch  gepflückter  Hecht  genannt. 

>)  Der  zerpflückte  Fisch  wird  mit  Austern, 
Eechtlebern  und  Krebsschwänzen  unter  eine 
Krebssose  gemischt  und  in  einem  vol(e)-au-vent 
angerichtet. 

*)  Die  Hechtschnitten  in  Mehl  umgekehrt,  in 
01  gebacken,  in  einer  Paradiesapfel-Sose  langsam 
gekocht  und  mit  der  Sose  zu  Tisch  gegeben. 

‘)  In  Weißwein  mit  Wurzeln,  Kräutern  und 
Zitronen-Scheiben  gekochter  Fisch.  Die  Sose 
durchgestrichen,  mit  etwas  Weißwein  und  einer 
Handvoll  Kosinen  vermischt. 

*)  Von  dem  gekochten  Fisch  werden  Schuppen 
und  Fleisch  sorgfältig  abgenommen;  letzteres 
wird  gehackt,  mit  Sahne,  Eigelben,  Butter,  Sem- 
niel-Krnmen,  Parmesan-Käse  und  dem  Schnee  von 
einigen  Eiweißen  verrührt.  Mit  dieser  Masse  be- 
kleidet man  das  Fischgerippe  derart,  daß  es  die 
natürliche  Gestalt  des  Hechtes  wiedererlangt.  Mit 
einem  Theelöffel  bezeichnet  man  die  Schuppen. 
Der  »ganze«  Fisch  wird  goldgelb  gebacken. 
Beim  Anrichten  steckt  man  ihm  seine  gebratene 
Beber  ms  Maul. 

Sprich  »Fohrkahd  Larrokett« ; Jean  Louis 
vtctor  Adolphe  de  Forcade  Laroquette  (la-JRo- 
quette),  franz.  Minister,  geb.  8.  April  18^  zu  Paris, 
Beging  infolge  mißlungener  finanzieller  Unter- 


nehmungen Selbstmord  am  15.  Aug.  1874.  Der 
Fisch  in  Stücke  geschnitten,  mit  Petersilie,  Zwie- 
beln, Schnittlauch,  Gewürz,  Weißwein  in  einer 
Schmorpfanne  gar  gemacht.  Die  Fischbrühe  mit 
Mehl  und  Anschoven-Butter  geschärft  und  über 
fisch  gegossen;  Kartoffeln  ä la  hollandaise. 

) Mit  gefüllten  »Krebsnasen«,  Ansohoven- 
Streifen  und  Kapern. 

o V ‘l®!’  Gut-.  Feinschmecker. 

Sehr  oft  findet  man  d la  Godard,  daun  benannt 
nach  einem  franz.  Koch  dieses  Namens,  welcher 
um  1789  gelebt  haben  soll.  Letztere  Begründung 
ist  jedoch  sehr  unwahrscheinlich;  denn  schon  be- 
deutend früher  als  1789  findet  sich  d la  godard. 
Aach  emer  Ritten  »Vermutung«,  die  noch  weniger 
begründet  ist,  soll  Godard  der  angenommene 
Aame  eines  hervorragenden  deutschen  Küchen- 
Mmstem  Gotthard  sein.  Wir  haben  ims  für  die 
Schreibweise  d la  godard  erklärt. 

1°)  Die  Umlage  d la  godard  (engl,  godard- 
^rnish)  besteht  aus  Kalbsbrösohen , Trüffeln. 
BUfel-Pilzen,  Fischklößohen  und  Artischocken. 

, König  von  England  (1399-1413),  geb. 

Sest.  20.  März  1413.  In  Champagner  gekochter, 
gefüllter  Fisch  mit  denselben  Verzierungen  wie 
orochet  a la  rigence. 

‘“)  Der  Bauch  des  Fisches  mit  Anschoven 
Austern,  Butter,  fein  geschnittenen  Kräutern  und 
der  in  Streifen  geschnittenen  Fischleber  gefüllt 
zugenäht,  gebraten.  Der  Fisch  angerichtet  und 
mit  dem  Saft  einiger  Orangen  beträufelt. 

20* 


308  Poissons. 


gil'dje. 
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Brochct  ä Väaliennc. 

— ä la  judeenne. 

— au  mantcau. 

— ä la  Massen  a.  ^ 

— ä la  mode  de  Potsdam. 

— ä la  Montebcllo. 

— aux  navets. 

— ä la  normande. 

— ä Voseille. 

— ä la  parisienne, 

— au  jyarmesan. 

— au  persil. 

— aux  peiits  pois. 

— pique. 

— ])/(ßie  au  four. 

— « la  pluelie. 

— aux  pommes  de  terre. 

— en  pot-au-feu. 

— ä la  prince  Henri. 

— aux  quenelles. 

— au  raifort. 

— « la  regence. 

— 0,  la  russe. 

— ä la  sauce  aux  capres. 

— « la  sauce  aux  moule$. 

— ä la  sauce  rouge. 

— ä la  sauce  soya. 

— ä la  sauce  aux  tomatcs. 

— u la  Sully. 

— ä la  ta(r)tare. 


§e(^t  auf  ttalieuifd)e ‘)  9Irt. 

— auf  jübifdie* *)  Sfrt. 

— überlruftet. 

— nac^  Massöna*). 

— ouf  fßotlbamer*)  2trt. 

— nac^  Montebello®). 

— mit  meinen  fRüben. 

— auf  normSnnif^e®)  3irt. 

— mit  Saueromfjfermul. 

— auf  fparifer’)  2lrt. 

— mit  fßarmefaU'Ääfe. 
©riiner®)  §e(^t. 

§e^t  mit  jungen  Srbfen. 

— geffjidt. 

— geff)idt  unb  gebaden. 

— mit  $eterfitien=(3ofe. 

— mit  Äartoffeln. 

— am  füeuer  geIo(^t.®) 

— nac^  ißrinj  §einric|‘°). 

— mit  Slö^d^en. 

— mit  üReerrettid^. 

— nad)fRegeutfd^aft§=>^^)2trt. 

— auf  ruffifd)e^®)  2trt. 

— mit  ÄQbernatSofe. 

— mit  9Jlufd^eI=@ofe. 

— mit  roter  ©ofe. 

— mit  @oia*©ofe. 

— mit  fßarabie§af)feI=©ofe. 

— na^  Sully 

— mit  falter  ©euffofe. 


^ Pike  in  Italian  style, 
i — in  jewish  style. 

I — in  ernst. 

5 — , Mass6na  style, 
j — in  Potsdam  style. 

S — , Montebello  style. 

— with  turnips. 

j — in  Norman  style. 

; — witb  puree  of  sorrel. 

< — in  Parisian  style. 

< — witb  Parmesan  cbeese. 
i — witb  parsley-sauce. 

5 — witb  green  pease. 

\ — larded. 

— larded  and  baked. 

— witb  parsley-sauce. 

— witb  potatoes. 

^ — in  fire-pot. 

— , prince  Henry  style. 

— witb  fisb-balls. 

— witb  borseradisb. 

— in  regency  style. 

( — in  Russian  style. 

I — with  caper-sauce. 

< — witb  mussel-sauce. 

— witb  red  sauce. 

^ — witb  soy. 

^ — witb  tomato-sauce. 
s — , Sully  style. 

5 — witb  Ta(r)tar  sauco. 


*)  Füllsel  von  Anschoven,  Tafel-Pilzen  und 
frischer  Butter  bereitet,  der  Boden  der  Schüssel 
damit  ausgelegt.  Der  mit  demselben  Füllsel 
»maskierte»  Fisch  wird  in  Stücke  zerschnitten, 
mit  geriebenem  Parmesan  - Käse  bestreut,  mit 
Zitronensaft  beträufelt,  auf  dem  Schüsselrand, 
welcher  mit  einem  Butterteig_  überzogen  ist,  an- 
gerichtet.  Die  Schüssel  mit  Wein  angefüllt, 
einige  Stückchen  Butter  obenauf  gelegt,  das 
Ganze  mit  Butter-Papier  bedeckt,  gebacken. 

’)  Mit  Weißwein,  Fleischbrühe  und  Butter 
im  Ofen  gar  gemachter  Hecht.  In  der  Fischbrühe 
werden  rund  ausgestochene  Möhren,  Kartoffeln 
und  Petersilien -Wurzeln  gekocht.  Die  Gemüse, 
in  Wasser  gekochte  Nudeln  und  geriebenen  Meer- 
rettich legt  man  zu  beiden  Seiten  des  Fisches.  Die 
Fischbrühe  wird  mit  weißer  Sose  eingekocht,  mit 
Eigelben  gebunden,  mit  Zitronensaft  verschärft. 

*)  Vergl.  S.  205,  Fußbem.  12.  Der  Fisch  mit 
Lachsfüllsel  gefüllt,  mit  Trüffeln,  Pfeffer-Gurken, 
Speokscheibeu  in  Bheinwein  und  Madeira  gar  ge- 
rn acht,  überglänzt ; Eagout  d la  financiere,  Karpfen- 
Milchner,  Trüffeln. 

*)  In  Weißwein  gekochter  Hecht  mit  einem 
Ragout  von  Kapern,  geriebenem  Meerrettich,  ge- 
hackter Petersilie,  Anschoven-Sose  und  Zitronen. 

')  Vergl  S.  186,  Fußbem.  5.  Mit  Trüffeln  ge- 
spickter Hecht;  Bauch  mit  Füllsel  gefüllt,  mit 
Speckstreifen  gebunden,  mit  Kräutern,  Weißwein 
und  Gewürz  gekocht,  dann  mit  Fischklößchen 
und  Austern  umlegt.  Die  Fischbrühe  mit  weißer 
Sose  eingekocht,  mit  Eigelben  und  Sahne  ge- 
bunden, mit  Kari  gewürzt. 

“)  Der  Fisch  mit  Kräuter-Füllsel  gefüllt,  mit 
Speckscheiben,  court-houillon  und  Weißwein  gar 
gemacht.  Umlage:  Klößchen,  Tafelpilz-Köpfe,  Mu- 
scheln, Austern.  Nebenbei  eine  mit  der  Fisch-  und 
Austem-Brühe  verkochte  normännische  Sose. 

’)  Der  Fisch  zerschnitten,  mit  Kräuter-Füllsel 
wieder  zusammengesetzt,  fingerdick  mit  Kalb- 
fleisch-Füllsel bestrichen,  mit  Krebsschwänzen, 
kleinen  Pfeffer-Gurken  und  Trüffeln  verziert  und 


gekocht.  Umlage:  Eagout  von  Fischklößchen,  Ta- 
fel-Pilzen, Trüffeln  und  Krebssehwänzen.  Neben- 
bei eine  Krebssose. 

®)  Oder  Petersilienhecht.  In  Stücke  zer- 
schnittener, eingesalzener  Hecht  wird  in  Wasser 
mit  Essig,  Petersilien-Wnrzeln,  Zwiebeln  usw.  ge- 
kocht. Die  Fischbrühe  mit  weißer  Sose  einge- 
kocht, mit  Eigelben  gebunden,  mit  fein  gehackter 
Petersilie  vermischt 

*)  Der  Fisch  in  große  Stücke  geschnitten, 
mit  Wurzelwerk,  Muskat-Blüte,  verschiedenem 
Gewürz  usw.  in  Salzwasser  gekocht.  Die  Brühe 
durchgegossen,  mit  in  Butter  geschwitzter  Peter- 
silie und  gebräuntem  Mehl  vermischt,  über  den 
Fisch  gegossen.  Nebenbei  in  Butter  geschwun- 
gene Kartoffeln  und  Senf. 

“)  Mit  Lachsfüllsel  gefüllter,  mit  Trüffeln  ge- 
spickter. in  Eheinwein  und  Madeira  gekochter 
Fisch.  Umlage;  Fischklößchen,  Tafel-Pilze,  Trüf- 
feln, Krebsschwänze  und  Muscheln.  Nebenbei 
eine  braune  Sose,  die  mit  der  Fischbrühe  ver- 
kocht und  mit  Butter  abgezogen  ist. 

Der  Fisch  mit  Weißfisch-Füllsel,  das  mit 
Krebsbutter  vermischt  ist,  gefüllt  und  in  Cham- 
pagner mit  Wurzelwerk,  Kräutern  usw.  gekocht. 
Umlage:  Ragout  von  Krebssehwänzen,  Aalsclmit- 
ten,  Austern,  Tafel-Pilzen,  Trüffeln,  Kari)fen- 
Milchnern-  und  Zungen.  Die  Brühe  wird  duroh- 
gestrichen,  mit  weißer  Sose  verkocht,  mit  Ei- 
gelben und  Butter  gebunden. 

>’)  Der  Fisch  mit  Salz,  Pfeffer  - Körnern, 
kleinen  Zwiebeln  in  zerlassener  Butter  gebraten. 
Die  Sose  eingekocht,  durchgestrichen  und  mit 
Kapern  vemischt. 

'•)  Sprich  »Sülly«:  Maxtmihan  de  Bethune, 
baron  de  Bosny,  duc  de  Sully,  franz.  Staatsmann, 
geh.  13.  Dez.  1560  zu  Rosny  bei  Nantes,  gest. 
21.  Dez.  1641.  — Sully  sur  Loire,  Stadt  im  franz. 
D6p.  LÖiret,  mit  schönem  Schloß  (Statue  Sullys, 
der  hier  auf  seinem  Gute  1604 — 1641  wohnte).  Zu- 
bereitung des  brochet  d la  Sully  ist  dieselbe  wie 
die  von  carpe  d la  Sully  (s.  d.). 
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Brocket  ä la  viUageoise. 
Boudins  de  brocket  ä Valle- 
mande. 

— de  brocket  ä la  Cardinal. 

— de  brocket  ä la  Ponia- 
towski. 

— de  brocket  ä la  JUckelieu. 

— de  brocket  au  salpicon. 
Ckartreme  de  brocket. 

Coquiües  de  brocket  ä la 
beckamel. 

Cötelettes  de  brocket,  [nons. 

— de  brocket  aux  ckanipig- 

— de  brocket  ä la  creme. 

— de  brocket  ä la  gelee. 

— de  brocket  ä la  Soubise. 
Croquettes  de  brocket. 

--  de  brocket  ä la  beckamel. 
Emince  de  brocket. 
Escalopes  de  brocket  au 
gratin. 

Farce  de  brocket. 

Filets  de  brocket  ä 
Vamour  **). 

— de  brocket  ä la  beckamel. 

— de  brocket  ä la  bourguig- 
nonne. 

— de  brocket  ä la  Charles  V. 

— de  brocket  aux  crevettcs. 

— de  brocket  ä la  Demidojf. 

— de  brocket  aux  ecrevisscs. 

— de  brocket  aux  fines 

— de  brocket  frits.  [herbes. 

— de  brocket  frits  ä la 
creme. 


? auf  länblidje* *)  9lrt.  ! 
|)edfltnjürft(^en  auf  beutfc^e®)  \ 
2[rt.  i 

— nad)  ®arbtnal§»®)2trt.  < 

I — ua4  Poniatowski'*).  | 

I — nad^  Eichelieu®). 

I — mit  reid}cm  Stagout®). 

< ffartäufer=<’)@eric^t  tion 

i §ecf)tragout  in  Sdialen  mit 
I fRal^mfofe. 

5 ^ed^tfcfiniiel.  j 

— mit  Stafel^fpilgen.**)  < 

I — mit  ®al)ue.  j 

> — in  ©alterte.  | 

5 — nac^  Souhise®).  \ 

I §ed)t!rufteln.  | 

< — mit  3?a]§mfofe.  5 

I ©eblötterter  §ed)t.  | 

< §ed^lfc^nittd^en  braun  ge» 

\ baden.^®) 

tpec^tfitüfet. 

I |>e^tfd}nitten  mit  ßiebel»  s 
I afjfet=@ofe.  \ 

— mit  fRatjmfofe. 

— auf  burgunbif^e^®)  2lrt. 

— no^  ®arl  ! 

I — mit  @arneeIen=@ofe.  < 

i — nad^  Demidow^®).  c 

I — mit  Srebfen.  < 

— mit  feinen  Krautern.  \ 

— gebadEen. 

{ — gebadEen  mit  fauerer  5 

J iRafimfofe.  j 


Pike  in  villager’s  style. 

sausages  in  Gterman 

style.  [style. 

sausages,  cardinal’s 

sausages,  Poniatowski 

style.  [style. 

sausages,  Richelieu 

— -sausages  withsalpicon. 
Chartreuse  of  pike. 

ScaUoped  pike  in  Shells, 
cream-sauce. 

Pike-cutlets.  [rooms. 

— -cutlets  with  mush- 

— -cutlets  with  cream. 
cutlets  in  jeUy. 

— -cutlets,  Souhise  style. 
Croquettes  of  pike. 

— of  pike,  cream-sauce. 
Mince  of  pike. 
Pike-scoUops  crisp  baked. 

Forcing“)  of  pike. 

Fillets  of  pike,  tomato- 
cream  sauce.  [sauce. 

— of  pike  with  cream- 

— of  pike  in  Burgundy 

style.  [style. 

— of  pike,  Charles  V. 

— of  pike,  shrimp-sauce. 

— ofpike,  Demidow  style. 

— of  pike  with  crayfish. 

— of  pike  with  fine  herbs. 

— of  pike  fried. 

— of  pike  fried,  cream- 
sauce. 


‘)  Der  Fisch  mit  Salz  und  Pfeffer  in  Butter 
halb  gar  gemacht,  dann  mit  sauerer  Sahne  be- 
gossen und  fertig  gekocht.  Die  Sose  eingekocht, 
ein  Teil  davon  über  den  Fisch  gegossen,  der  Rest 
nebenbei  gegeben. 

’)  Wie  boudins  de  sandat  d Vallemande  (s.  d.l. 

*)  Würstchen  von  mit  Krebsbutter  gefärbtem 
Fisohfüllsel,  verziert  mit  Krebsschwänzen,  auf 
einem  Rand  angerichtet;  in  die  Mitte  ein  Krebs- 
ragout; nebenbei  eine  Krebssose. 

*)  Fürstliche  Familie  in  Polen.  Stanislmo  P . 
geb.  1677,  gest.  3.  Aug.  1762;  Kazimierz  P.,  geh. 
1721,  gest.  1780;  Andrzej  P.,  geb.  1735,  gest.  1773, 
österr.  General-Feldzeugmeister;  Jozef  Antoni  P 
geb.  7.  Mai  1762  zu  Warschau,  in  der  Schlacht 
bei  Leipzig  franz.  Marschall,  19.  Okt.  1813  in  der 
Elster  ertrunken.  Die  Fischschnitten  mit  Füllsel 
von  Hechtfleisch  und  gehackten  Trüffeln  gefüllt 
gekocht,  in  geschlagene  Eigelbe  getaucht,  in  Butter 
braun  gebacken,  im  Kranz  angerichtet;  Ragout 
von  Quappen-Lebera,  Krebsschwänzen  u.  Trüffeln. 

’•)  Sprich  »RischTiöh« ; Armand  Jean  Du- 
plessis,  duc  de  Richelieu,  Kardinal,  berühmter 
franz.  Staatsmann,  geb.  5.  Sept.  1585  auf  Riche- 
lieu (Poitou),  unter  Ludwig  XIIT.  von  unum- 
schränkter Macht,  gest.  4.  Dez.  1642  zu  Paris. 
Die  Würstchen  mit  Trüffeln  gefüllt  und  verziert 
auf  einem  Rand  angerichtet ; Trüffeln  in  die  Mitte  ’ 
nebenbei  eine  weiße  Triiffel-Sose.  ’ 

*)  Ragout  von  in  kleine  Würfel  geschnittenen 
Karpfen-Milchnern,  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen. 

’)  Hecht-  und  Lachsschnitten  gebeizt,  in 
Hehl  gewälzt,  gar  gemacht,  mit  Kohl  in  Gemüse- 
Becher  gefüllt;  eine  Col&erf-Sose  nebenbei. 


•)  Die  Schnitzel  werden  im  Ki-anz  auf  einem 
Rand  angerichtet;  in  die  Mitte  füllt  man  ein 
Tafelpilz-Ragout. 

“)  Die  Schnitzel  mit  weißem  Zwiebelmus 
gefüllt,  gekocht,  dann  in  Eigelbe  und  geriebene 
Semmel  getaucht,  gebraten,  kranzförmig  ange- 
richtet; in  die  Mitte  weißes  Zwiebelmus. 

Kleine  runde  Schnitten  in  Butter  gekocht, 
durch  eine  Rahmsose  gezogen,  auf  einem  Kar- 
toffelrand angerichtet,  mit  Parmesan -Käse  be- 
streut und  im  Ofen  gebacken. 

“)  Oder  farcing,  stuf  fing  of . . . 

‘®)  Auch  aux  j^ommes  d’amour. 

**)  In  Weißwein  gekocht  und  auf  einem  Fttll- 
selrand  kranzförmig  angerichtet;  in  die  Mitte  ein 
Ragout  von  Krebsschwänzen,  Tafel -Pilzen  und 
Karpfenmilch  mit  Matrosen -Sose;  der  Rest  der 
Sose  nebenbei. 

*‘)  Die  Fisohschnitten  in  Mehl  umgekehrt,  in 
Eigelben  gerollt,  in  Butter  geschwungen,  im  Kranz 
um  eine  Reiskruste  (croustade  en  riz)  angerichtet, 
mit  Tafelpilz-Köpfen  und  Trüffeln  verziert.  Oben- 
auf ein  Spießchen  mit  einer  runden  Trüffel  und 
einem  Krebs. 

“)  Vergl.  S.  157,  Fußbem.  5.  Die  Schnitten 
zur  Hälfte  in  Weißwein  gekocht,  die  andere 
Hälfte  mit  geriebener  Semmel  bestreut  und  ge- 
backen, abwechselnd  im  Kranz  angerichtet;  in 
die  Mitte  Tafel-Pilze,  ringsherum  Trüffel-Scheiben. 

“)  Die  gekochten  Schnitten  in  geriebener  Sem- 
mel umgekehrt,  mit  zerlassener  Butter  beträufelt 
im  Ofen  goldgelb  gebacken,  auf  einem  Rand  von 
gebrühtem  Teig  mit  einer  Rahmsose,  die  mit  ge- 
riebenem Meerrettich  vermischt  ist,  angerichtet 
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Filets  de  hrochet  grüles, 
sauce  mayonnaise. 

— de  hrochet  ä la  hollan- 
daise. 

— de  hrochet  aux  huitres. 

— de  hrochet  ä la  mari- 
niere. 

— de  hrochet  ä la  d’Orly. 

— de  hrochet  ä la  d’Orly 
ä Vanglaise. 

— de  hrochet  en  papillotes. 

■ — de  hrochet  ä lapolonaise. 

— de  hrochet  au  raifort. 

— de  hrochet  ä la  Sainte- 
Menehould. 

— de  hrochet  au  supreme. 

— de  hrochet  ä la  tou- 

lousaine.  [vienne. 

— de  hrochet  ä la  varso- 

— de  hrochet  ä la  veni- 
tienne. 

Gratin  de  filets  de  hrochet. 

Saute  de  filets  de  hrochet. 

Timhale  de  filets  de  hrochet. 

Vol(e)-au-vent  de  filets  de 
hrochet.  [hrochet. 

Vol(e)-au-vent  de  foie  de 

Fricassee  de  hrochet. 

Galantine  de  hrochet  ä la 
ta(r)tare. 

Grenadins  de  hrochet. 

— de  hrochet  ä la  puree 
d'oseüle. 

— de  hrochet  ä la  russe. 

— de  hrochet  ä la  IVoron- 
zoff. 


I^ed)tf(^nUten  geröftet, 
9J}a^onnaifeu=©ofe 
— mit  f;oHänbif(^er  ©ofe. 

— mit  Stuftern. 

— mit  @eemann0=5Rogout. 

— in  ©djtagteig  gebocten. 
— in  ©djlagteig  gebaden, 
^nrobie§a)3feI=©ofe. 

— in  5ßo))ter'i)üIfen. 

— auf  fjolnifc^e®) 

— mit  SOieerretti^.®) 

ISainte-Menehould-‘‘)§e(^t» 
fd^nitten.  [©ofe.®) 

§ed)tf(^nitten  mit  meiner 
— mit  meiner  3irfiffeI=©ofe. 

— auf  SBarfd^auer®)  ?trt. 
— auf  öenetianifd^e’)  2lrt. 

— bertruftct  unb  gebaden. 
— in  Sutter  gefd^mungen. 

I i8ed^er»ißaftete®)  bon  §ed^t* * 
fd^nitten. 

i81ättertetg=ipaftete  mit§ed^t= 
fc^nitten. 

— *$aftete  mit  |>ed^tleber. 

! 2Bei§e§  ©c^nittfieifd^  bon 
I §e(^t. 

\ Stoüpaftete  bon  §ed)t  nad^ 

5 5iataren=“’)2lrt. 

§eif|tfd^nitten  geffiidt^^)  unb 
I gefdimort. 

I — geff)icEt,  ©aueramfjfer» 

I mu§. 

5 — geffJicEt  mit  ©alägurten. 

I — geff)idt  mä)  Woron- 
f zow’®). 


IFülets  of  pike  grilled, 
mayonnaise-sauce. 

— of  pike  with  Dutch 
sauce. 

— of  pike  with  oysters. 
— of  pike  in  sea-fashion. 

— of  pike  fried  in  batter^). 
— of  pike  fried  in  batter, 
tomato-sauce. 

— of  pike  in  papers. 

— of  pike  in  Polish  style. 
— of  pike  with  horse- 
radish. 

I — of  pike,  Sainte-Mene- 
> hould  style.  [sauce. 
— of  pike  with  supreme 
— of  pike  with  white 
truffle-sauce. 

I — of  pike,  Warsow  style, 
j — of  pike  in  Venetian 
> style.  [and  fried. 

— of  pike  crumbed 
l — of  pike  tossed  with 
< butter. 

‘ Thimble  of  fiUets  of  pike. 

Puff®)  with  fiUets  of  pike. 

i — of  minced  pike-liver. 

? Fricassee  of  pike. 

I Galantine  of  pike  in 
^ Ta(r)tar  style. 

Thin  slices  of  pike  larded 
and  braised. 

— slices  of  pike  larded, 
puree  of  sorrel. 

— slices  of  pike  larded, 
Russian  style. 

— slices  of  pike  larded, 
Woronzow  style. 


Served  with  onions  cut  in  rings  fried  dry. 

’)  Die  Fisohschnitten  in  Weißwein  gekocht 
und  kranzförmig  angerichtet.  In  die  Mitte  füllt 
man  in  Butter  geröstetes  und  in  Fleischbrühe 
weich  gekochtes  Wurzelwerk , sowie  gekochte 
Nudeln.  Nebenbei  gibt  man  eine  mit  der  Fisch- 
brühe verkochte  weiße  Sose. 

•)  Die  in  Salzwasser  gekochten  Schnitten 
werden  mit  fein  geriehenem  Meerrettich  bestreut 
und  mit  brauner  Butter  übergossen. 

*)  Die  mit  feinem  Krauter-Füllsel  bestriche- 
nen, gebackenen  Schnitten  im  Kranz  angerichtet: 
in  die  Mitte  ein  Eagout  von  KarpfemnUoh  und 
Krebsschwänzen  in  weißer  Sose. 

‘)  Die  herzförmig  ausgestoohenen  Schnitten 
in  Butter  und  Zitronensaft  gekocht,  kranzförmig 
angerichtet;  in  die  Mitte  Trüffeln. 

•)  Die  Schnitten  mit  Petersilie  und  Weißwein 
in  Butter  geschwungen,  im  Kranz  um  einen 
Füllselring  angerichtet;  in  die  Mitte  des  Einges 
ein  Eagout  von  Möhren,  Petersilien-  und  Sellerie- 
Wurzeln,  Tafelpilz-Köpfen  und  Nudeln. 

Die  herzförmig  ausgestoohenen,  in  Butter 
und  Weißwein  gekomiten  Schnitten  kranzförmig 
angeriohtet;  in  die  Mitte  ein  Eagout  von  Ki'ebs- 
schwänzen  und  Trüffeln. 


•)  Die  Form  mit  Specksoheiben  ausgelegt, 
um  die  Seiten  herum  die  filets  j mit  Füllsel  be- 
strichen, in  die  Mitte  ein  feines  Eagout  von 
Tafel-Pilzen,  Heohtlebem  und  Krebssohwänzen, 
oben  mit  Füllsel  zugestrichen,  gebacken. 

“)  Two  distinct  sets  of  pastries  are  under- 
stood  hy  this  designation:  puff'-paste  tarts, 
turnovers,  vol(e)-au-vents,  bariburys,  coventries 
and  the  like  on  the  one  hand  and  on  the  other 
a variety  of  calces  made  of  •petits-choux’  paste, 
represented  hy  cream-puffs  and  eclairs. 

“)  Mit  russischem  Salat  von  Hummern,  Salz- 
gurken, Eüben,  Kapern,  Ansohoven  und  Mayon- 
naisen-Sose;  darüber  eine  runde  Schnitte  von  ge- 
kochtem Heohtfleisch.  Die  croustades  werden 
im  Kreis  auf  einem  Gallertrand  angeriohtet,  der 
russische  Salat  kommt  in  die  Mitte. 

“)  Die  eine  Hälfte  mit  Speck,  die  andere  mit 
Trüffeln  gedickt,  in  Weißwein  geschmort  und 
auf  einem  E^lselrand  kranzförmig  angerichtet; 
in  die  Mitte  Heohtlebem  mit  indischer  Sose. 

“)  Die  eine  Hälfte  der  Schnitten  mit  Trüffeln, 
die  andere  mit  Speokstreifen  gespickt,  mit  Weiß- 
wein gekocht,  im  Kranz  um  einen  mit  Trüffeln 
verzierten  Schüsselrand  angeriohtet.  Umlage: 
Eagout  von  Quappen -Lebern  mit  indischer  Sose. 


Poissons. 


Hure  de  brocket  d la  Car- 
dinal. 

Jack  pike. 

Matelote  de  brocket. 

— de  brocket  ä la 
remoise  ®). 

Mayonnaise  de  brocket. 

Pain  de  brocket.  [nons. 

— de  brocket  aux  ckampig- 

— de  brocket  aux  ecrevisses. 

— de  brocket  aux  truffes. 

Pate  de  brocket. 

Pirogue  au  brocket. 

Poupiettes'^}  de  brocket. 

Quenelles  de  brocket,  [nons. 

— de  brocket  aux  ckampig- 

— de  brocket  ä Vessence  de 
poisson. 

— de  brocket  fourrees  ä la 
Villeroi. 

— de  brocket  ä la  lyonnaise. 

— de  brocket  ä la  russe. 

— de  brocket  ä la  Smo- 
lensk 

— de  brocket  ä la  Villeroi. 

Vol(e)-au-vent  de  quenelles 

de  brocket  et  de  laitances 
de  carpe. 

Rissoles  de  brocket. 

Salade  de  brocket. 

I Brocket  de  vier. 

• Brocketon. 

— au  court-bouülon,  sauce 
aux  Champignons. 

— au  court-bouülon,  sauce 
aux  kuitres. 

— au  court-bouülon,  sauce 
aux  moules.  [ravigote. 

— au  court-bouülon,  sauce 

— d Veau  de  sei,  sauce  au 
beurre  ä laplucke  deper- 

Brocketons  en  lorgnette.  [sil. 
'p  Brune. 

'p  Buffalo-fish. 


^edjt^Äo^jfftüä  na^  ifarbi» 

gefüllt  uub  gebnden. 
3JJntvofen=®eric^t  öon  §e_cf)t. 

— »®end^t  tion  §e(^t  mit 
meiner  ©ofe. 

9Jiat)onnaife  öon  §ed^t»_ 
§e(^tbrötd)en.  [fdinitten. 

— mit  Safel^ißiläen. 

— mit  ^rcbfen. 

— mit  Srüffeln. 
^ei^tpoftete. 

^ec^tiJiroge®). 

|)ei^tröl[d;en. 

§ed}tflö§d|en. 

— mit  Safefaißiläen. 

— mit  gfifc|brül;e. 

Übergogene  §cd)tIiöBc|en 
tiad^  Villeroi®). 
S^oner^®)  §e(^it!lö6c^en. 
Jluffifd^e^')  |)ei^tnö6d;en. 
^ec^tflö^djen  m.  SJleerrettid). 

— nad^  Villeroi“). 
33Iötterteig=ißaftete  mit$ed^t» 

Ilö^d^en  uub  ^forl^fen» 
SKüd^ner. 

®ebadene  SKunbtäfc^djen  mit 
§ed)tfalat.  [§ed)tfünfel. 

©eel^ed^t“). 

®ro§^ed)t“). 

— furj  gefod^t,  S:afelpilä» 
©ofe. 

— furg  gelocht,  Sluftern» 
©ofe. 

— lurg  gefoc^t,  9Jlufd)eI» 

©ofe.  [SBürgfofe. 

— lurg  gelodet,  grüue 

— einfa(|  gefoc^t,  S3utter* * 
©ofe  mit  $eterfiHe. 

®rall)ec^te  oufgevoQt  “). 
9iilbarfc^“). 

33üffelfifd^  “). 
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Head  of  pike,  cardinaFs 
style. 

Jack  pike®). 

Matelote  ot  pike. 

— of  pike  with  white 
sauce. 

Mayonnaise  of  pike. 
Pike-roU^). 

roll  with  mushrooms. 

roll  with  crayfish, 

roll  with  truffles. 

pie. 

Pirogue®)  of  pike. 
Pike-ohves  ®). 

balls. 

balls  with  mushrooms. 

balls  with  essence  of 

fish. 

balls  »furred«,  Villeroi 

style. 

balls,  Lyons  style. 

balls,  Eussian  style. 

balls  with  horseradish. 

balls,  Villeroi  style. 

Puff  with  pike-balls  and 
carp-roe. 

Little  mouthfuls  withpike- 
Pike-salad.  [forcemeat. 
Sea-pike. 

Pickerel. 

— boiled,  mushroom- 
sauce. 

— boiled,  oyster-sauce. 

— boiled,  mussel-sauce. 

— boiled,  ravigote-s&uce. 

— plain  boiled,  butter- 
sauce  with  parsley. 

Pickereis  rolled. 

Nile  perch. 

Bufifalo-fish. 


Das  Fisclistück  mit  Füllsel  bestrichen,  mit 
gehackten  Tafel-Pilzen  und  Speokscheiben  gar  ge- 
macht, mit  einem  Ragout  von  kleinen  Tafel-Pilzen 
und  Karpfen-Milchnern  umlegt;  Kardinals-Sose. 

The  fish  stuffed  and  baJced. 

R(h)eims,  R(h)eims;  d la  rimoise  nach 
R(h)omer,  R(h)eimser  Art. 

‘)  Mould  of  pike-paste,  (small)  loafofpike. 

*)  Russische  gefüllte  Pastete. 

•)  Russian  pasty  filled  with  minced  pike. 

’)  Lange,  schmale,  aufgerollte  und  gefüllte 
Fischstreifen;  gedämpft, überglänzt;  scharfe  Sose. 

*)  Thin  slices  offish  stuffed,  rolled  up  and 
cooked.  Called  by  the  English  fish-  (meat-)  olives. 

’)  Die  Hechtklößchen  mit  vreißem  Zwiebelmus 
»gefüttert«,  in  einer  mit  Butter  ausgestrichenen 
Pfanne  mit  Salzwasser  gekocht,  durch  eineVilleroi- 
Sose  gezogen,  in  geschlagene  Eigelbe  getaucht, 
in  Butter  gebräunt,  um  einen  Füllselrand  herum 
angerichtet,  überglanzt.  Umlage:  Krebsschwänze. 

Mit  sauce  lyonnaise  und  einer  Umlage 
von  abgekochten  Oliven  und  Tafelpilz-Köpfen. 

“)  Die  Klößchen  von  Füllsel  mit  geriebenem 
Meerrettich;  Krebsragout;  Meerrettich-Sose. 


*•)  Russisches  Gouvernement  mit  der  gleich- 
namigen Hauptstadt. 

Die  Klöße  mit  Zwiebelmus  gefüllt,  gekocht, 
in  eine  Villeroi -Sose  getaucht,  »paniert«,  ge- 
backen, kranzförmig  angerichtet;  Krebsragout. 

“)  Esox  sphyraena;  = becune. 

“)  Vergl.  Fußbemerkung  zu  brocket. 

>*)  Die  Fische  gebeizt,  mit  Füllsel  bestrichen, 
vom  Schwanz  an  nach  dem  Kopfe  zu  aufgerollt, 
auf  einem  Füllselrand  so  angeriohtet,  daß  je  zwei 
Rollen  aufrecht  nebeneinander  stehen  und  die 
Köpfe  hervorragen.  Das  Ganze  im  Ofen  gar  ge- 
macht; in  die  Mitte  ein  Krebsragout. 

")  Perca  nilotica;  — variole. 

“)  Ein  amerikanischer,  dem  Karpfen  sehr 
ähnlicher  Flußfisch,  welcher  die  Flüsse  Ohio  und 
Mississippi  entlang  in  ungeheueren  Mengen  ge- 
gessen wird,  bis  zu  20  Pfd.  schwer:  das  Durch- 
schnitts-Gewicht beträgt  ungefähr  10  Pfd.  Wird 
sehr  oft  mit  dem  ihm  sehr  ähnlichen  sucker 
(B  au  ohs  aug  er,  Lump)  verwechselt,  dessen 
Fleisch  sehr  grätig  und  wenn  gekocht,  sehr  wäs- 
serig ist.  Der  Büffelfisch  bildet  einen  trefif 
liehen  lunch  in  New  Orleans  (La.). 


312  Poissons. 


Difd}e. 


Fiüb. 


Buffalo-fish  au  bleu. 

fish  aux  Champignons. 

fish  au  four. 

fish  aux  huüres. 

Filets  de  bixlfalo-fish  fräs. 
f Bulyrin. 

f Cabillaud,  cabeliau,  morue 

— ä Vanglaise.  [fraiche. 

— ä la  bechamel. 

— au  beurre  fondu. 

— au  eourt-bouülon. 

— au  eourt-bouülon,  sauce 

— ä la  creme,  [aux  huüres. 

— aux  Croutons  fräs. 

— d Veau  de  sei. 

— d Vecossaise. 

— aux  ecrevisses. 

— d Vetouffade. 

— farci  au  four. 

— ä la  financiere. 

— aux  fines  herbes. 

— ä la  flamande. 

— ä la  frangaise. 

— frit. 

— garni  d’anchois  fräs. 

— garni  de  pommes  de  terre 
et  de  persil. 

— au  gratin. 

— grille. 

— grille  ä la  Colbert. 

— grille  ä la  creme  et  aux 
huüres. 

— grüle  ä la  Laguipi'ere. 

— ä la  hambourgeoise. 

— ä la  hollandaise. 

— d Vindienne. 

— d Vitalienne. 

— au  kari. 

— au  macaroni. 

— ä la  maüre  d'hötel. 

— ä la  Midland^^). 

— ä la  Navarin. 


•)  Blennius  gunnellus ; — gonnelle. 

*)  A small  fish,  fried  like  small  traut. 

•)  Gadus  morrhua;  = morut  fraiche. 

*)  Umlage:  Bund  ausgestoohene  Salzkartof- 
feln. Nebenbei  eine  Sose  von  Fischbruhe,  frischer 
But.ter,  hartgekochten  gehackten  Eigelben,  Peter- 
silie, Senf,  Zitronensaft  und  Muskatnuß. 

Der  Fisch  in  Salzwasser  gekocht,  mit  Es- 
sig leicht  gesäuert,  auf  einem  zusammengelegten 
Mundtuch  in  einem  Kreis  von  Petersilien-ßlätteru 
angerichtet;  Butter-Sose,  gelb  gemacht  mit  Senf 
und  Eigelben. 

")  Mit  Zierspießchen  (hätelets),  Forellen- 
Schnitten  und  Trüffeln. 

’)  Die  Fischsclmitten  auf  dem  Rost  gebraten, 
mit  Haushofmeister-Butter  beträufelt;  ringsherum 
Kartoffel-Klößchen. 

®)  Sprich  »Laguipjähr« ; M.  Laguipiere,  be- 
rühmter franz.  chef,  bildete  A.  Careme  aus,  von 
diesem  in  seinem  Le  cuisinier  parisien  mit  einem 
Nachruf  geehrt.  Folgte  Napoleon  I.  nach  Italien 
und  1812  nach  Rußland,  wo  er  Hände  und.,Füße 
erfror  und  in  Wilna  starb.  Der  Fisch  in  Öl  ge- 
rostet; Ragout  von  Muscheln  und  Tafel-Pilzen; 
eine  Butter-Sose  nebeubeL 


Buffalo-fish  boiled. 

fish  with  mushrooms. 

fish  baked. 

— ^ -fish  with  oj'sters. 
Pillets  of  buffalo-fish  fried. 
Butter-fish.* *) 

Cod,  cod-fish. 

— with  melted  butter. 

— with  cream-sauce. 

— with  melted  butter. 

— in  fish-liquor. 

— boiled,  oyster-sauce. 

— in  cream-sauce. 

— with  fried  bread-crusts. 
boiled  in  salt(ed)  water. 

— with  oat-meal. 

— with  crayfish-sauce. 

— stewed. 

— stuffed  and  baked. 

— ■ in  financier’s  style. 

— with  fine  herbs. 

— in  Flemish  style. 

— in  French  style. 

— fried.  [anchovics. 

— garnished  with  fried 

— garnished  with 
potatoes  and  parsley. 

— brown  baked. 

— grüled. 

— grüled,  Colbert  st^’le. 

— stuffed  and  griUed, 
oyster-cream  sauce. 

— grüled,  Laguipifere 
style. 

I — in  Hamburg  style. 

' — in  Dutch  style. 

— in  Indian  style. 

— in  Italian  style. 

— curried. 

— with  macaroni.  [sauce. 

— with  maüre  d’hotel- 

— with  fried  smelts. 

— , Navarin  style. 

")  Die  Fischsclmitten  mit  Fischfüllsel,  das  mit 
feinen  Kräutern  vermischt  ist,  bestrichen,  aufge- 
rollt, mit  Kräuter-Beize  begossen,  im  Ofen  ge- 
braten, mit  weißem  Zwiebelmus  bestrichen,  mit 
geriebener  Semmel  bestreut,  in  geschlagene  Ei- 
gelbe getaucht,  mit  Krebsbutter  beträufelt,  ge- 
backen und  kranzförmig  angerichtet;  in  die  Mitte 
ein  Austern-Ragout. 

Der  Fisch  in  Salz  wasser  gekocht,  mit  Peter- 
silie und  Kartoffeln  umlegt;  nebenbei  eine  hollän- 
dische Sose. 

“)  Kabeljau -Schnitten  in  Butter  gebraten; 
Kari-Sose  darüber  gegossen.  Umlage:  Petersilie 
und  Zitronen-Scheiben. 

*“)  Die  Schnitten  mit  Zwiebeln  gebraten,  dann 
Sose  zugegeben;  Kari,  Cayenne-Pfeffer,  Butter, 
Rahm,  Mehl,  Salz. 

“)  Sprich  »Midländt ; Grafschaft  (county)  und 
Stadt  im  Staate  Michigan  (Ver.  Staaten). 

**)  Mit  Wurzelwerk  und  Weißwein  gekocht; 
Zierspießchen.  Umlage:  Krabben,  Muscheln,  ge- 
röstete Stinte,  Tafel-Pilze.  Nebenbei  eine  mit  der 
Muschel-  und  Tafelpilz -Brühe  verkochte  weiße 
Sose,  die  mit  Butter  gebunden  und  mit  gehackter 
Petersilie  vermischt  ist. 


\ 23ttffelfifd)  blau  gefülteii.  S 

— mit  Safel^^ilgeii. 

; ■ - gebaden.  s 

i — mit  2tufteni.  l 

— oSebnitten  gebraten.  | 
©cbleimquabbe,  SiitterfifcbM. 
ßabeljau^). 

— mit  gerlaffener  Satter.'*) 

— mit  Siabmfofe.  < 

— mit  jerlaffener  Suttcr.  ) 

— in  !ur5er  Srüf)e. 

— gefocf)t,  2Iuftern»Sofe. 

I — in  iRatjinfofe.  [frufteu.  ! 
I — mit  geröfteten  Srot*  < 

— in  ©alätuaffer  gefodjt.  | 

— mit  §afer=®rü^e.  S 

I — mit  ßrebäfofe.  s 

— gebSmpft  (geftobt). 

— gefallt  unb  gebaden.  j 

? — mit  föftlidjer  ©ofe.  j 
! ■—  mit  feinen  Kräutern.  f 
i — auf  ölämifcbe®)  9(rt.  < 

— auf  frangöfifdie®)  2lrt. 

( •—  gebroten. 

— mit  gebratenen  Stufeboben.  ; 

— mit  Kartoffeln  unb  ißeter-  [ 

I fiiie. 

? überfruffet. 

i — geröftet. 

I — geröftet  naä)  Colbert’). 

I — geröftet,  JRafjm»  unb 
3iuftern=©ofe. 

S — geröftet  nai^  Lagui- 
> piere®). 

I — auf  Hamburger®)  2lrt. 

< — ouf  boMnbifibe*®)  2Irt. 

I — auf  inbifebe**)  2Irt. 
i — mit  italienif^er  ©ofe. 

< — mit  Kari*®). 

\ — mit  §obIuubeIn. 

) — mit  .§au§bofmeifter»©ofe. 

I — mit  gebrotenen  ©tintea. 

^ — nad)  Navarin**). 


Poissons. 


S-ifd;e. 


Fish. 
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Cahill-aud  ä la  Neio  Bedford. 

— ä la  normande. 

— aux  oignons. 

— pane. 

— ä la  parisienne. 

— ä la  portugaise. 

— ä la  provengäle. 

— recrepi^),  sauce  aux 

— ä la  regence.  [huUres. 

— ä la  royale. 

— ä la  Samte-Menehoxdd. 

— älasauceauxechalot(t)es. 

— ä la  sauce  aux  huitres. 

— ä la  sauce  moutarde. 

— ä la  sauce  au  persil. 

— rt  la  veri-pre. 

Boudins  de  cäbülaud. 
0)-oquettes  de  cabillaud. 
Darrte  de  cabülaud  d la 

diplomate. 

— de  cabillaud  au  four. 

— de  cabillaud  ä la  Pcri- 
gueux. 

— de  cabillaud  ä la  Sainte- 
Menehould. 

— de  cabillaud,  sauce  aux 
crevettes. 

— de  cabillaud,  sauce  aux 
oeufs. 

ihnirwe  de  cabillaud  ä la 
bechamel. 

— de  cäbülaud  au  gratin. 
Escäl^es  de  cäbülaud  ä la 

venitienne. 

Filets  de  cabülaud 
ä Vanglaise. 

— de  cabülaud  äVespagnole. 

; — de  cabillaud  frits. 

— de  cabillaud  d la  d'ürty. 

\ Laitances  de  cäbülaud. 

! — de  cäbülaud  fumees. 


New  Bedford-i)j?abeIjau. 
Stobeljau  mit  normännifc^em 
JRogout. 

— mit  ge^odten  3>öiebeln 
in  i8uttex-=Sofe. 

— fruftgebacfen. 

— auf  $arifer®)  9trt. 

— auf  ^ortugicfifd)e  *)  2frt. 

— auf  tii-oöenfaIifd)e‘)2[rt. 

— geferbt,  2tufteru=©ofe. 

— nad)  iRegentfd)aft§=®)9Irt. 

— auf  föuiglid;e’)  3trt. 

— mit  Äarpfen»5DtiId^uent 
uub  ßrebfeu. 

— mit  ©(^aIotten=@ofe. 

— mit  9Iuftern*©ofe. 

— mit  ©enffofe. 

— mit  ißeterfitien»@ofe. 

- mit  ißeterfilie. 

- »SIBilrft(^en. 

- »Älögdfien  ®). 

- =5)D?ittetffil(f  auf  ©tantS* 
mann§»»)9lrt.  [baden. 

— »Süittelftüd  im  Dfeii  ge» 

— »SKittelftüd  mit  SErüffei» 
©ofe. 

— »SKittelftild  mit  9Xuftern= 
©ofe. 

- »=9KitteIft(ld  mit  ®au» 
ueeIeu»©ofe. 

— «SJtittelftüd  mit  @ier» 
©ofe. 

- geblättert,  9io!^mfofe. 

— geblättert  u.  fruftgebodeu. 

■ »Sd^uittd^n  auf  benetia» 
nifdje*®)  2trt. 

--  »Sdjnitteu  auf  euglifcbe“) 
3lrt. 

■ “©djnittenaufffjanifdje*") 

■ ■'©djuitteu  gebraten.  [2irt. 

• «©djnitten  in  ©djtagteig 

gebaden. 
ffabeljaumild^. 

— geräud;ert.‘*) 


1 Cod  in  New  Bedford  style. 
' — with  Norman  ragout. 

( — in  butter-sauce  with 
\ chopped  onions.  [fried. 
I — bread-crumbed  and 

— in  Parisian  style. 

— in  Portuguese  style. 

— in  Provencial  style. 

- crimped,  oyster-sauce. 

— in  regency  style. 

— in  royal  style. 

— with  carp-roes  and 
crayfish. 

— with  shallot-sauce. 

— with  oyster-sauce. 

— with  mustard-sauce. 

— with  parsley-sauce. 

--  with  parsley. 

— -sausages. 

Croquettes  of  codfish. 
Thick  cut  of  cod  in  diplo- 

matic  style. 

— cut  of  cod  baked. 

— cut  of  codfish  with 
truffle-sauce. 

— cut  of  codfish  with 
oyster-sauce. 

— cut  of  codfish  with 
shrünp-sauce. 

— cut  of  cod  with  egg- 
sauce. 

Mince  of  cod  with  cream- 
sauce. 

— of  cod  baked. 

ScoUops  of  cod  in  Venetian 

style. 

Fillets  of  cod  in  EngUsh 
style. 

- of  cod  in  Spanish  style. 

— of  cod  fried. 

— of  cod  fried  in  batter. 

Cod-roe. 

Smoked  cod-roe. 


Sprich  »Nju  Bedfohrd. ; Stadt  und  Einfuhr- 
nordamerikanisohen  Sta<ite  Massaplm. 

Einwohner.  Der  Fisch  zer- 
ichmtten,  in  öl  und  Gewürz  gebeizt,  mit  Butter 

wÄa“ÄsS“‘“ 

i«., . D Die  Schnitten  mit  Mehl  bestreut  und  gebra- 
«u , raradiesapfel-Sose  mit  Anschoven-Geachmack. 
oaani  ^ Fischschnitten  in  Öl  und  Champagner 
geschwungen,  vermischt  mit  kleinen  Zwiebeln 
Salz,  Zitronen -Schale! 

2itro- 

Äecre/ier,  kräuseln;  reeripir  (engl,  crimn). 

um  lebfnd)  aufschlitzen 

?l®isch  fester  zu  machen. 

Zierspießchen  und  einer  Umlage  von 
«ad  Karpfen-Milchnern.  ® 

SoRft  und  Austern  umlegt ; 

oose  von  Champagner  mit  Trüffeln  und  Austern! 


ü und  Austern  gehackt,  vermischt 

Salz;  zi  Klößchen 
geformt,  mit  Brotkrumen  bestreut  und  gebraten. 

Weißwein,  Kräutern,  Tafelpilz- 
Batter  und  Zitronensaft  weich  gedämpft; 
eingefaßt.  Nebenbei  eine  Butter- 
Sose,^  weloh^  Trüffel-Streifen  beigemisoht  sind. 

) Mit  Butter  und  Weißwein  gedämpft,  im 
ia  die  Mitte  ein  Ragout  aus 
1 1 uffel-Scheiben  und  Krebsschwänzen.  Nebenbei 
eine  Krebs-  oder  Krabben-Sose. 

“)  Gesalzen,  in  Butter  gedämpft  und  im  Kranz 

ant,en.cütet;  in  dieMitteruud  ausgestochene,  in  Bufc- 
ter  gebratene  Kartoffeln,  ringsherum  Seezungen- 
öcnnitt®n.  Nebenbei  eine  Haushofmeister-Sose. 

T>  L^®*!  gehäutete  Fisch  in  Mehl  umgekehrt, 
m Butter  leicht  braun  gebacken,  mit  Zwiebeln 

^anisch6*S*^'  Gewürz  gar  gemacht; 

“)  Passend  für  Frühstück;  geweicht,  in  Schei- 
Den  geschnitten,  ein  wenig  gebraten,  auf  geröste- 
ten Blotschnitten  angerichtet. 
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Fish. 


Laitances  de  cabülaud  au 
gratin. 

— de  cabülaud  ä la  d'Oi'ly. 
Langues  de  cabülaud. 

— de  cabülaud  au  beurre 
noir. 

— de  cabülaud  frites. 

— de  cabülaud  au  persü. 

— de  cabülaud  ä la  pou- 
lette. 

Pain  de  cabülaud. 

Pate  de  cabülaud. 

QueneUes  de  cabülaud. 
Souffles  de  cabülaud. 

Tete  farcie  de  cabülaud. 
Timbcde  de  cabülaud. 
Tranches  de  cabülaud, 
sauce  aux  oeufs. 
Trongon  de  cabülaud  ä la 
sauce  flamande. 

— de  cabülaud,  sauce  aux 

t Caborgne  ®).  [oeufs. 

* Cäbos,  cabot,  cäbotte  ®). 

; : — , cabot,  cabotte* *). 
t Cabotin  ®). 

: ; Cabotte. 

Gagnot. 

: : Caületot  ®). 

% Callarias. 
f CaUiete. 

Canapes  du  careme. 

— ä la  Edw.  Van  VoTken- 
berg. 

— ä ia  Frank  A.  Watson. 

— de  Provence. 

f Cap(e)lan,  capelin. 
Cappon(e)  magro  ä la 
genoise. 

$ Carangue. 


gifdje. 

fruftgeljoden. 

— in  ©d^tagteig  gebaden. 
^obcIjau-Sungen. 

— ittit  brauner 
Söutter. 

— «jungen  gebraten.^) 

— »jungen  mit  ^ßeterfilie. 

— »Sungen  mit  ®ier- 
i8utter=©ofe. 

— >=Srötc^en. 

— »haftete. 

— *^IöB^en. 

— e^rapfen. 

— »ßo^ftüd  gefüllt. 
58ecE)er=$aftete  bon  Kabeljau. 
^abeljau»@(^eiben  mit  Ster» 

©ofe. 

— »©tüd  mit  blömtfc^er 
©ofe. 

— »©tüd  mit  @ier»©ofe. 
faiilfopf. 

— , Joppen,  ®ummfopf. 
SUteer»,  ©dprtmr5grunbel. 
ßaullopf. 

@ro|er  ©eel^al^n®). 

©eet)unb,  §unb§t;ai’). 
junger  ©teinbutt. 

®orfd|®). 

2:amoata  ^°). 

gaften»^®)9töftbrotfc^nitten. 
^öftbrotfc^nitten  nac^  Edw. 
Van  Volkenberg^®). 

— nacp  Frank  A.  Wafc- 
son 

ißroben^alifi^e^®)  fRöftbrot« 
f(^nitten. 

gtoergborfc^,  2RalIotu3  ^®). 
©enuefer  9iationaI=f5ifc^* 
geridöt. 

SBeftinbifi^e  SüJtafrele. 


Cod-roe  egged,  breaded, 
fried. 

— -roe  fried  in  batter. 
tongues. 

tongues  with  black 

butter. 

tongues  fried. 

tongues  with  parsley. 

tongues  with  egg- 

butter-sauce. 

mould. 

nie. 

balls. 

fritters. 

Cod’s  head  stuffed. 
Thimble  of  cod. 

Slices  of  cod  with  egg- 
sauce. 

Piece  of  cod  withFlemish 
sauce. 

— of  cod,  egg-sauce. 
Chabot. 

Miller’s  head. 

Goby,  rock-fish. 

Thumb. 

Swallow-fish. 

Dog-fish. 

Young  turbot. 

Torsk. 

Brazilian^^)  sheat-fish. 
Lent-toast. 

Slices  of  toast,  Edw.  Van 
Volkenberg  style. 

— of  buttered  toast, 
Frank  A.  Watson  style. 

Provencial  slices  of  but- 
tered toast. 

Cap(e)lan,  capHn. 

Genoese  national  fish- 
salad. 

Indian  mackerel. 


Mit  Petersilien-Zweigen  verziert;  nebenbei 
' eine  Paradiesapfel-Sose. 

®)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten) 
Volkes;  = chabot. 

»)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten) 
Volkes;  = chabot. 

*)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten) 
VolkßS  * — 

*)  ’Nut  in  der  Sprache  des  (ungebildeten) 
Volkes;  = chabot. 

®)  Trigla  hirundo;  = arondelle  de  mer, 
eorbeau  de  mer  II,  hirondelle  de  mer,  perlon. 

’)  Squalus  galeus;  = chien  de  mer. 

®)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten) 
Volkes;  = turbotin. 

*)  Gadus  callarias;  =.jpetite  morue. 

“)  Tamoata  du  ßresil:  Fisch  von  der  Gattung 
Wels,  welcher  hauptsächlich  in  den  Bächen  Bra- 
siliens lebt.  Die  Portugiesen  nennen  ihn  soldigo. 
Sein  Fleisch  ist  schön  weiß,  wohlschmeckend  und 
nahrhaft.  , , 

^)  Seltener  brasilian  und  sheam. 

”)  Die  Brotschnitten  mit  einer  Lage  Anscho- 
ven-Butter  bedeckt,  darüber  ein  Kagout  von  ge- 
hacktem Seezungenfleisch,  Räucherlachs,  Pfeffer- 
Gurken  und  gekochten  Trüffel-Fäden;  das  Ganze 
mit  einer  Brotschnitte  überdeckt;  kalt  angerichtet. 


*’)  Mit  gehacktem  Schinken,  Butter,  Anscho- 
ven,  Zitronensaft,  geriebenem  Parmesan-  und 
Schweizer  Käse.  Umlage:  Oliven  und  gebackene 
Fdt  0i*sxli0 

“)  Mit  russischem  Kaviar,  Zitronensaft,  fein 
gehackter  Zwiebel,  frischer  Butter,  Anschoven, 
Eigelben  und  Parmesan-Käse.  Umlage : Petersilie 
und  Zitronen-Viertel. 

“)  Die  Brotschnitten  geröstet,  mit  Kräuter- 
Butter  bestrichen,  mit  Krebsschwänzetn  Anscho- 
ven-Streifen,  hartgekochten,  gehackten  Eiern  und 
mit  gehackter  Gallerte  auf  einem  Mundtuch  zier- 
lich angerichtet.  

“)  Mallotus  villosus;  Mittelmeer-Fisch  mit 
weichem,  wohlschmeckendem  Fleisch,  mit  wel- 
chem man  in  Paris  die  Sandwiches  ä la  creme  de 
Meaux  bereitet.  ..  , „ . . 

‘^)  Auf  zwei  großen,  gerosteten  Brotscheiben 
baut  man  recht  »symmetrisch«  zu  einem  Dome 
auf:  In  Essig  und  01  gekochte  Bohnen,  Spargel- 
Köpfe,  Artischocken-Böden,  Rüben,  Schoten,  Eier- 
frucht, Blumenkohl,  Möhren,  die  in  Salzwasser 
gekochten  filets  von  Seezunge  oder  Meerschwalbe, 
Langusten-,  Anschoven-Streifen , Oliven,  Kapern, 
Thunflsch-Rogen  (poutargue).  Auf  der  Spitze  be- 
festigt mau  3 Zierspießchen  mit  Krabben.  Neben- 
bei eine  Mayonnaisen-Sose. 
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I Caranx  (trachure), 
i f Carassin,  corassin. 
j — de  mer. 

I Ca/rcasse,  coffre. 

I Gardine^). 
f Cardineau^). 

I Caroline, 
f Carousse. 
j — de  mer  I. 
f — de  mer  II. 

* f Carpe. 

— ä Vancienne. 

— ü la  biere. 

— au  bleu. 

— au  bleu  ä la  gelee. 

— au  bleu,  sauce  au  caviar. 

— ä la  bohemienne. 

— ä la  bourguignonne. 

— ä la  bourguignotte. 

— ä la  Casimir  Delavigne. 

— ä la  Chambord. 

— ä la  Chambord,  garnie 
de  volaille  et  de  truffes. 

— ä la  Chambord  moderne. 


©töler,  33aftavbmatrele  *). 
Sfarouftfje  ®). 
2Jieer»Äarnufd;e*). 

5?offer=>,  ©d)ad;telpfc^  ^). 
3ungen=©*oHe. 

©dioHe. 

©tlBerfifc^’). 

|.S?oraitfd)e®). 
©tronb=Äaraufd^e  ^®). 
Slfeerbarfd) 

Äar^3feti»2j. 

— noc|  olter^*)  SKobe. 

— in  83ier^®). 

— Bton  gefotten. 

— blau  in  ©aderte. 

— blau,  Sat)tar»@ofe. 

— auf  bö!^mifd)e  ^rt. 

— auf  Surgunber^’)  2trt. 
5ßtdeIl^auben=“)Sarf)fen. 

- na(^  Casimir  Dela- 
vigne ^®). 

— nad)  Chambord®“). 
Chambord-^arfjfen  beraten 

mit  ©eflügel  u.  SErüffeln. 

— «Karpfen  mobern®'). 


Caranx. 

Crucian,  cruciau-carp, 
Sea-crucian. 

CotFer-hsh. 

Sole. 

Plaice. 

Silver-fish,  argentine  ®). 
Crucian. 

Sea-crucian. 

Sea-bass. 

Carp  ^*). 

— in  ancient  style. 

— in  beer. 

— boiled. 

— boiled,  dressed  in  jelly. 

— boiled,  caviar(e)-sauce. 

— in  Bohemian  style. 

— in  Burgundy  style. 

— in  burganet  fashion. 

— , Casimir  Delavigne 

style. 

— , Chambord  style. 
Chambord-carp,  garnished 
with  fowl  and  truffles. 
carp,  modern  style. 


’)  Scomher  trachurus : im  Mittel-  und  im 
Baltischen  Meer,  wird  bis  3 Fuß  lang.  Im  Norden 
wird  das  Fleisch  des  Fisches  gern  gegessen,  in 
Rom  bildet  es  die  Nahrung  der  ärmeren  Klassen, 
die  Holländer  lieben  es  geräuchert.  Das  Fleisch 
ist  schwer  verdaulich.  = glauque  II,  maquereau 
oätard,  gascon,  saurel,  saurelle,  säuret,  trachure. 

’l  Carassius  vulgaris ; — corassin. 

’l  Eine  Lipplisch-Art  mit  wohlschmeckendem, 
zartem  Fleisch. 

*)  Ostracion;  in  den  tropischen  Meeren  leben- 
der kleiner  Fisch  mit  sehr  zartem  Fleisch,  welcher 
in  Indien  viel  gegessen  wird.  Auf  der  Insel 
Jamaika  bildet  der  Fisch  eine  »Delikatesse«  der 
Reichen. 

*)  In  der  Fischerei  =:  sole. 

*)  ln  der  Fischerei  Bezeichnung  für  gemeine 
Scholle;  = pUe  f rauche. 

Argentina  coroHna;  zur  Familie  der  Lachse 
gehörig ; Fisch  mit  magerem,  wenig  geschätztem, 
hartem  Fleisch , bei  den  Antillen  und  den  Karo- 
Imen-Inseln  zu  finden. 

®)  Argentina;  a genus  of  flshes  helongino 
to  fhe  salmon-family. 

•)  Carassius  vulgaris,  = carassin. 

“)  = carassin  de  mer. 

“)  Gern  ein  er  Me  er  bar  sch;  caroMsse<fe  mel- 
lst Provinzial-Ausdruck  im  Süden  Frankreichs. 

*“)  Cyprinus  carpio;  bis  1 m lang,  lebt  in 
schlammigen  Teichen  oder  Seen,  in  ruhig  fließen- 
den Flüssen  mit  schlammigem  Grund.  Die  besten 
Kwpfen  sind  die  aus  den  Ländern  östlich  der 
Elbe  und  Oder  und  aus  ÖsteiTeich.  Der  Fisch 
hat  den  besten  Geschmack  im  fünften  Lebens- 
J^hreyom  Oktober  bis  April.  Spiegel-Karpfen 
oder  Karpfen-König,  stellenweise  nackt  und 
mit  seitlichen  Reihen  großer  Schuppen;  Sattel- 
Karpfen  sind  Spiegel -Karpfen  mit  wenigen 
unverhältnismäßig  großen  Schuppen  längs  des’ 
Kückens  und  der  Seitenlinie;  Leder-  oder  Schlei- 
fast  schuppenlos;  Goldkarpfen,  mit 
rotgoldigen  Schuppen ; L a i m er  nennt  man  sterile 
(unfruchtbare)  Karpfen. 

Englischen  ist  carp  nicht  nurBezeioh- 
sondern  es  bedeutet  noch 
fcaj-asszMs  aurafws).  Im  Ir(länd)i- 
scnen  bezeichnet  carp  den  nordischen  See- 
(pagellus  centrodontus).  Crucian 
(prussia7i)  carp,  See-,  Teichkarausche. 


I _ i‘)  Von  Karpfen-  und  Hechtfleisoh  macht  man 
eine  farce.  Kopf  und  Schwanz  des  Karpfen  kocht 
man  nicht  zu  weich.  Auf  einer  aus  Teig  gebackenen 
Platte  setzt  man  den  Fisch  zusammen,  indem  die 
f^TCQ  das  Mittölstüclv  bildet.  Umlage  i Hag^out  vou 
Trüffeln,  Fischschnitten,  Tafel-Pilzen,  Karpfen- 
milch und  Krebsschwänzen.  Auf  den  Rücken  des 
hisches  legt  man  Trüffel-  und  Eiweiß-Scheiben, 
die  beiten  der  farce  stützt  man  mit  Papier-Strei- 
fen. Beim  Anrichten  bestreicht  man  den  Fisch 
mit  Krebsbutter 

“)  Vergl.  auch  carpe  d la  moscovite. 

.“)  Der  Fisch  mit  Bier,  Rotwein,  Wasser,  einer 
Zwiebel,  Zitroiien-Schale  usw.  gekocht.  Die  Sose 
eingekocht,  mit  gehackten,  in  Butter  geschwitzten 
Zwiebeln,  gehackten  Sardellen,  Mehl  und  Kapern 
vermischt,  imt  Zitronensaft  geschärft. 

1 i'P  (^spickter  Karpfen,  in  Burgunderwein  ge- 
kocht; Gehackte  Anschoven,  Zwiebel -Scheiben 
geriebene  Muskatnuß  und  einige  Kapern;  Kapem- 
Sose  nebenbei.  r 

“)  Altburgundische  Sturm -Pickelhaube  (von 
polier^m  Eisen) ; d la  bourguignotte,  in  der  Form 
einer  Pickelhaube  angerichtet.  Der  Fisch  in  Rot- 
wein gekocht;  Ragout  von  gebratenen  Zwiebeln 
Krebsen,  Tafel -Pilzen  und  Karpfenmilch.  Das 
Kagout  umgeben  mit  herzförmig  ausgestochenen. 
gerost^en  und  überglä,nzten  Brotkrusten. 

) Sprich  »Dölawinj«;  Jean  Francois  Casimir 
OeMvigne,  berühmter  franz.  Dichter,  geb.  4.  April 

in  Lyon.  Der  Ffech 
mit  Truffel-Fullsel  gefüllt,  in  Sautemer  gekocht; 
Ra,gout  d la  normande,  Weißling-Klößchen  d la 
schwarze  Trüffeln,  Kai-pfenmilch. 

) Mit  Trüffel-,  Speck-  und  Pfeffergurken-Fäden 
gespickter,  in  W eißwein  mit  Kräutern  und  Gewiü-z 
gekochter,  überglänzter  Fisch;  Ragout  von  Tafel- 
Pilzen,  Artischocken-Böden,  Trüffeln,  Klößchen. 
Umlage:  Krebse,  gespickte  Kalbsbrösohen,  Hahn- 
kamm^  Hahnnierchen. 

. *')  Der  Fisch  mit  Seezungen-Füllsel  bestrichen, 
mit  Speckscheiben  in  Sautemer  und  Madeira  gar 
gemacht;  Ragout  von  Austern,  olivenförmig  aus- 
gestochmen  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Krebsschwän- 
^®.n  nnd  Weißling-Klößchen.  Umlage:  Karpfen- 
milch, in  Butter  geschwungene  Lachsschnitzel,  in 
w ein  gekochte,  überglänzte  Aalschnitten ; Spieß- 
clieu  mit  Weißling-Schnitten,  gekochten  J&ebsen 
und  Trüffeln  obenauf. 
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Carpe  ä la  Chambord  (ä  la) 
regence. 

— ä la  Chambord  (ä  la) 
royale. 

— ä la  cliampenoise. 

— aux  Champignons. 

— ä la  Chantüly. 

— ä la  choucroute. 

— ä la  Coblence  (Coblcntz). 

— au  court-bouälon. 

— ä la  crefme  aigre. 

— ä la  daube. 

— ä Vetuvee. 

— etuvee  au  sang. 

— farcie. 

— farcie  ä Vancienne. 

— farcie  ä Vitalienne. 

— farcie  ä la  moderne. 

— ä la  flamande. 

— au  four. 

— ä la  Frederic-le-Grand. 

— frite. 

— frite  ä Vallemande. 

— frite  ä Vanglaise. 

— gar  nie  d'un  ragoüt  de 
laitances. 

— ä la  genoise. 

— ä la  germanique. 

— glacee  au  four. 

— grilUe.  ^ 

— grülee,  sauce  aux  cdprcs. 

— ä la  Grimod  de  la 
Reyniere. 


ä Chambord-^orjjfeu  iiaA 
i 9?e9entyd^aftl»»)SIrt. 

^ — »^ar^jfen  nacfi  fönia» 
Itd^er®)  9lrt. 

Äorpfen  mit  EIjnmpagner» 
ä^agout.®) 

— mit 

Chantilly-* *)^ar^)fen. 

I Äar^jfen  mit  Sauerfraut. 

— auf  Soblenjer®)  9Irt. 

— in  furjer  Sörill^e. 

— mit  lauerer  ©al^ne. 

— gebäm|3ft. 

— geftobt. 

— in  feinem  S3Iut  gebilnftct. 

— gefüllt. 

Slngefdjlagener  ßarfjfen.*) 
ifarbfen  gefüßt,  italienifcbe 
Sofe.’) 

5Ingef(|lagener  Äarfjfen  mit 

IÄarf)fen=2RiI^nern.®) 
iJarfjfen  auf  blämifdje®)  ?trt. 
— im  0fen  gebacten.^®) 

— nac^  griebri^  bem 
®ro|en^^). 

— gebraten.  [braten. 

— auf  beutfd^e^®)  9Irt  ge= 
— gebraten,  S3utter=@ofe. 

— mit  9Kild;ner=iRagout. 

I — ouf  ©enuefer^®)  2lrt. 

— nad^  germanif(^er  i*)  Slrt. 
— im  Dfen  überglänjt. 

— geröftet. 

< — geröftet,  Äaf»ern=©ofe. 

< — nai^  Grimod  de  la 
^ Reynifere  ^®). 


I Chambord-carp,  regcncy 
I style. 

j carp,  royal  mode  of 

I dressing. 

I Carp  with  ragout  in  cham- 
? pagne. 

! — with  mushrooms. 

< — , Chantilly  style. 

< — with  Sauerkraut. 

< — , Coblence  (Coblen(t)z) 

; — in  fish-liquor.  [style. 
\ — with  sour  cream. 

I'  — stewed. 

— stewed. 

— stewed  in  his  blood. 
StuiFed  carp. 

— carp,  ancient  stjde. 

. — carp  wäth  Italian  sauce. 

I Imitated  carp  with  carp- 
5 roe. 

I Carp  in  Flemish  style. 

IBaked  carp. 

Carp,  Frederic(k)  the 
Great  style. 

Fried  carp. 

— carp,  German  style. 

— carp  with  melted 
butter. 

Carp  with  ragout  of  roes 

— in  Genoese  style. 

) — in  Germanic  style. 

< — glazed  and  baked. 

I — griUed. 

< — grilled,  caper-sauce. 

< — , Grimod  de  la  Rejmiere 
s style. 


*)  Der  Fisch  mit  Lachsfiillsel  bestrichen;  Ra- 
gout d la  regence.  Im  übrigen  wie  d la  Chambord 
moderne. 

’)  Der  Fisch  mit  Weißfisch-Füllsel  bestrichen, 
in  Champagner  und  consomme  gekocht,  über- 
Blänzt,  mit  großen  Krebsen,  Tafel-Pilzen,  Krebs- 
schwänzen, Karpfenmilch,  in  glace  geschwunge- 
nen Trüffeln.  Rings  um  die  in  Pyramidenform  (en 
Pyramide)  angerichtete  »Garnitur«  legt  man  in 
Butter  geschwungene,  überglänzte  Lachssehnitzel. 

*)  Der  Fisch  mit  Krauter-Füllsel  gefüllt,  in 
court-bouillon  gar  gemacht ; Champagner-Ragout, 
Karpfenmilch,  große,  überglänzte  Krebse,  über- 
glänzte Brotkrusten. 

*)  Mit  Aalfüllsel  bestrichener,  in  Madeira  ge- 
kochter, überglänzter  Fisch;  Ragout  von  großen 
Krebsen.  Umlage:  Weißling-Klößchen  d la  Peri- 
gueux,  Karpfenmilch. 

')  Der  Fisch  wird  in  Stücke  geschnitten,  in 
Fischbrühe  mit  Rheinwein,  Möhren,  Zwiebeln, 
Tafel-PUzen  und  Kräutern  gedämpft.  Die  Fiscli- 
briihe  wird  dick  eingekocht  und  mit  Zitronensaft, 
Butter  imd  Petersilie  vermischt;  in  Butter  braun 
geröstete  Brotwiirfel. 

•)  Wie  brocket  farci  (s.  d.). 

’)  Mit  Speck,  Möhi-en  und  Trüffeln  belegt. 

•)  Vergl.  carpe  farcie  d Vancienne. 

Mit  Aalstreifen  gespickter,  in  Champagner 
mit  Tafel-Pilzen,  Trüffeln,  kleinen  Zwiebeln  und 
feinen  Kräutern  gekochter  Karpfen.  Nebenbei 
die  eingekochte,  mit  Kapern  vermischte  Sose. 


*“)  Der  Fiscli  wird  aufgeschnitten,  mit  Brot 
und  Austern  gefüllt,  dann  zusammengenäht;  die 
obere  Seite  mit  Eigelben  und  Brotkrumen  bestri- 
chen, gebacken;  Paradiesapfel-.Sose. 

**)  Mit  Hecht-  oder  Kalbsfüllsel  gefüllter,  in 
Rheinwein-Beize  gar  gemachter  Fisch.  Umlage: 
Trüffeln,  geröstete  Aalschnitten  und  Stinte. 

r‘)  Der  Fisch  mit  Zwiebeln,  Petersilie,  Lor- 
beer-Blättern, Thymian,  Zitronensaft  und  Gewürz 
in  Butter  geschwun^n,  in  Mehl  umgekehrt,  in 
einen  mit  Parmesan-Käse  vermischten  Schlagteig 
von  Eigelben  getaucht,  goldgelb  gebraten,  auf 
einem  Mundtuch  angerichtet,  mit  Petersilie  und 
halbierten  Zitronen  verziert. 

In  Rotwein  gekochter  Karpfen,  umlert  mit 
Krebsschwänzen,  Tafel -Pilzen  und  der  Milch. 
Nebenbei  eine  Genfer  Sose. 

“)  Die  Schnitten  werden  in  gut  mit  Butter 
ausgestrichener  Pfanne  mit  gehackten  Zwiebeln, 
Petersilien -Wurzeln,  Zitronen -Scheiben  und  Ge- 
würz gekocht. 

Sprich  »Reniähr«;  mit  seinem  wahren  Na- 
men Alex.  Balth.  Laurent,  franz.  Schriftsteller, 
Feinschmecker  und  witziger  Sonderling,  geb.  1758 
zu  Paris  als  Sohn  eines  General -Pachters,  gest 
13.  Jan.  1838.  Beriilimt  dm-ch  seinen  Almanach 
des  qourmands  und  Manuel  des  amphitryons. 
Mit  Stintfüllsel  bestrichen,  in  Sautemer  gekocht; 
Pariser  Ragout,  in  Butter  mit  Zitronensaft  und 
Petersilie  geschwungene  Karpfenmilch  und  See- 
zungen-Schnitten  d la  d'Orly. 
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Carpc  ä la  Heyiry  IV. 

— ä la  hongroise. 

— ä la  hussarde. 

— ä Visraelite. 

— ä la  mariniere. 

— ä la  matelote. 

— en  matelote  ä la  mari- 
niere. 

— en  matelote  ä la  Saint- 
Leu. 

— rt  la  moscovite.^^) 

— aux  oignons. 

— ä la  Perigueux. 

— ä la  piemontaise. 

— ä la  Pierre  Corneüle. 

— piquee. 

— piquee  aux  cretes. 

— piquee  entiere  glacee, 
garnie  de  trujfes. 

— ä la  Polonaise. 

— en  poupeton^^). 

— ä la  printaniere. 

— au  raifort. 

— ä la  russe. 

— « la  sauce  bi(s)chof(f) 

— ä la  sauce  aux  huüres. 

— ä la  savoisienne. 

— « la  Sully. 


Äor^)fen  noc^  §eiurid;  IV.‘). 

— auf  iingarifd^e®)  2[rt. 
§ufQren»*jßarf)fen.  [2(rt. 
S?ar|)fen  auf  i§raelitifc^e^) 

— mit  ©eemonnSsfRogout'*). 
3Jlatrofen=’)®eric^t  bon 

Jfarfjfen. 

— =@ericf)t  bon  Sarfjfen®) 
(nad)  ©eemonn§=3lrt). 

— »@erid)t  bon  Karpfen 
nad^  St.-Leu®). 

Sarfjfen  in  iöier. 

— mit  Stt>iebeI=@ofe. 

— mit  JvüffeI»5Rngont.“) 

— auf  t)iemontifd^e^^)  9lrt. 

— nad)  Pierre  Corneille 

— geffJidt. 

— mit  §a'§nfämmen  geffjidt. 

— gefbitft  unb  überglänzt, 
SrnffeI=31agout. 

— botbifd)^*). 

Überlrufteter  JJuc^cu  bon 

Snrfjfen  unb  21ol. 
ßarbfen  mit  g-rül)jnl)rg* 
©emüfen. 

— mit  aHeerrettic^. 

— ouf  ruffifd)e‘®)  9Irt. 

— mit  f8ifd^of»®ofe^®). 

— mit  3Iuftern=Sofe. 

— auf  fabobifc^e®®)  2lrt. 

— nac^  Sully®*). 


Carp,  Henry  IV.  style. 

— in  Hungarian  style. 

— , hussar  style. 

— in  Israelitic®)  style. 

— in  sea-fashion. 

I Matelote  of  carp. 

— of  carp  in  sea-fashion 

— of  carp,  St.-Leu  style. 

Carp  hoiled  in  beer. 

— with  onion-sauce. 

— with  ragout  of  truffles. 
— in  Piedmontese  style. 
— , Pierre  Corneille  style. 
— larded.  [combs. 

^ — larded  with  cock’s 
; — larded  and  glazed, 
i truffles-garnish. 

' — in  Polish  style. 

Cake  of  carp  and  eel. 

Carp  with  spring-vege- 
tables. 

— with  horseradish. 

— in  Hussian  style. 

— with  bishop-'®)sauce. 
— with  oyster-sauce. 

— in  Savoyard  style. 

— , Sully  style. 


b König  von  Frankreich  (1589-1610);  der 
erste  aus  dem  Hause  Bourbon,  geb.  1553  zu  Pau 
in  Böam,  am  14.  Mai  1610  von  Ravaillao  ennordet. 
Der  Fisch  gefüllt,  in  Champagner  gekocht;  Ra- 
gout  von  olivenförmig  ausgestocheuen  Träfifeln, 
Tafel-Pilzen,  Austern  und  Krabben-Schwänzen  in 
Ciiampagner-Sose.  Dieses  Ragout  wird  eingefaßt 
von  mit  Krebsbntter  gefärbten  großen  Klößchen 
a la  Pirigueux,  von  Karpfenmilch  und  in  Salz- 
wasser gekochten  Stinten.  An  den  Seiten  be- 
festigt man  Zierspießchen  mit  großen  Krebsen, 
Seezungen-Schnitten  und  Trüffeln. 

’)  Mit  Rheinwein-Sose,  die  mit  Austern-  und 
Tafelpilz-Brühe  verkocht  ist. 

•)  Der  Fisch  mit  feinen  Kräutern  und  Butter 
gefüllt,  in  Olivenöl  mit  gehackter  Petersilie,  Scha- 
lotten und  Gewürz  gebeizt,  auf  dem  Rost  gebra- 
ten; Remoladen-Sose. 

‘)  Der  Fisch  mit  dem  Blut,  Essig,  Butter. 
Zwiebeln  und  Gewürz  gedämpft;  die  Sose  durch- 
gestrichen. 

‘)  Auch  israelitish. 

•)  Der  Fisch  in  Stücke  geschnitten,  mit  Zwie- 
bln, Knoblauch  und  Petersilie  in  Weißwein  und 
Wasser  gedämpft.  Die  Sose  mit  braunem  Mehl 
und  mit  Butter  verdickt,  mit  überglänzten  Zwie- 
beln, Austern,  Krebsen  und  sauce  d la  matelote 
vermischt;  KaiTifenmilch. 

Jlit  Speckscheiben,  Kräutern  und  Gewürzen 
ln  Rotwein  gekochter  Fisch ; Ragout  von  Karpfen- 
milch,  Muscheln,  Krebsschwänzen,  Fischklößchen. 
■*^®'i®l‘Rilzen  und  gebratenen  Zwiebeln. 

2 Ist  dasselbe  wie  carpe  d la  matelote  (s.  d.). 
Co-  ' »Säng-Löh«:  Darf  im  franz.  D6p. 

»eine-et-Oise,  hat  eine  schöne  Kirche  mit  Marmor- 
uenKmal  Ludwig  Bonapartea , Königs  von  Hol- 
land  (der  sich  danach  Graf  von  St.- Leu  nannte). 
* isch  wie  a la  matelote;  die  Fischbrühe  kocht  man 
mit  weißer  Sose  ein,  gibt  etwas  frische  Butter, 
und  gehackte  Petersilie  dazu. 

) Wie  carpe  d la  biere  (s.  d.). 


”)  In  Rotwein  gekocht ; Ragout  von  Trüffeln, 
rtalschnitten,  Milchnoni,  ganzen  Krebsen  und  ge- 
backenen „Stinten. 

“)  In  Öl  mit  Zwiebeln,  Salz,  Pfeffer,  Petersilie, 
Knoblauch,  Schnittlauch  usw.  gebeizter  Fisch,  auf 
dem  Rost  gebraten,  umlegt  mit  Trüffeln,  Tafel- 
Pilzen,  Artischocken  und  kleinen  Zwiebeln. 

“j  Sprich  »Cornäj«;  berühmter  franz.  Drama- 
tiker, geh.  6.  Juni  1606  zu  Rouen,  gest.  1.  Okt.  1684 
zu  Paris.  Der  Fisch  mit  Barben-Füllsel  bestrichen, 
in  Weißwein  mit  Trüffeln  gekocht;  Stör-Ragouti 
Karpfenmilch,  in  Salzwasser  gekochte  Stinte 
große  Krebse. 

/*)  Mit  Gewürz,  Kräutern  und  Wurzelwerk  in 
Weißwein  und  Bordeaux  gekochter  Fisch.  Die 
Fisclibrühe  mit  brauner  Sose  eingekocht,  mit  Man- 
deln, geriebenem  Pfeffer -Kuchen  und  gekochten 
Rosinen  vermischt,  mit  Butter  abgezogen. 

“)  Pou(l)peton,  Art  Ragout  aus  gehacktem 
Fleisch  mit  Kruste  (Kalbsschnitten)  bedeckt. 

_ ’°)  Der  Fisch  mit  Zwiebeln,  Möhren  und  Sel- 
lene-Wurzeln  in  Weißwein  gar  gemacht.  Die  Sose 
mit  etwas  Fleischbrühe  verlängert,  gekocht,  durch- 
gestrichen, mit  Madeira  und  geiüebenem  Meer- 
rettich vermischt  und  über  den  Fisch  gegossen 
Umlage;  Gekochtes  Sauerkraut. 

”)  Oder  bishop,  bichops. 

‘®)  Von  Portwein  mit  Orangen,  Zitronen-Sohale, 
Zucker  usw. 

'“)  Madame  bishop,  Getränk  aus  Portwein, 
Zucker  und  Muskatnuß. 

Der  Fisch  in  gut  mit  Butter  ausgestriche- 
ner Pfanne  mit  gehackten  Zwiebeln,  Wurzeln, 
Kräutern  und  Weißwein  15  Minuten  gekocht,  mit 
Zitronen-Scheiben  und  gebratenen  Zwiebel-Rin- 
gen angerichtet.  Die  Sose  durohgestriclien,  mit 
Zucker  gekochter  Essig  hinzugefügt. 

f‘)  Der  Karpfen  mit  Füllsel  bestrichen,  mit 
Rheinwein  und  conaomme  gar  gemacht;  Ragout 
a la  bourguignotte , Karpfenmilch , gebratene 
v\  eißliug-Klößohen  an  Zierspießchen. 
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Carpe  ä Ja  viennoise. 

— au  vin  rouge. 

Boudins  de  carpe. 

— de  carpe  garnis  de 
laitances. 

— de  carpe  ä la  Richelieu. 

Casserole  de  carpe. 

Cdtelettes  de  carpe  ä la 
Saint-Leu. 

— de  carpe  ä la  Soubise. 
Farce  de  carpe. 

Filets  de  carpe. 

— de  carpe  ä la  d'Orly. 

— de  carpe  ä la  d'Orly. 
ä VanglaisK. 

— de  carpe  ä la  pi-ovengale. 

— de  carpe  ä la  regence. 

— de  carpe  ä la  renais- 
sance. 

— de  carpe  ä la  royale. 

— de  carpe  ä la  Sainte- 
Menehould. 

— de  carpe  sautes. 

— de  carpe  sautes,  sauce 
poivrade. 

— de  carpe  ä la  Villeroi. 
Fricandeau  de  carpe. 
Godiveau  de  carpe. 

Hachis  de  carpe. 

Laitances  de  carpe  au  coulis 

d’ecrevisses  en  petites 

— de  carpe  frites.  [caisses. 

— de  carpe  en  papülotes. 

— de  carpe  en  petites  caisses. 

— de  carpe  aux  truffes  en 
caisses. 

— de  carpe  ä la  Villeroi. 
Aspic  de  laitances  de  carpe. 


itar^ifen  noc^  SBiener* *)  Strt. 

— in  SRotmein. 

— »SBürftcIjeu. 

— »Sßüritdjcn  mit  3RiIc§. 
nern. 

— »SBürftc^en  na(^ 
Richelieu®). 

— »haftete. 

— »Sdjni^el  mit  ^rcb§»  unb 
2rüffeI»8iagout. 

— »@d)ni^el  nac^  Sou- 

— »Süße*  [bise*). 

— »Schnitten.  [gebaden. 

— »Sd^nitten  in  ©c^Iagteig 

— *Sd)nitten  in  ©djlagteig 
auf  englifdje-*)  2lrt. 

— »©djnitten  auf  f)roöenca=‘ 
Iifc|e®)  Strt. 

— »©(^nitten  na(^  üiegent» 
f(^aftl=*)2Ii-t. 

— •'Schnitten  im  iRenaif» 
fanceftil.  fließe’)  Strt. 

— »©djnitten  auf  fönig» 

Ste.-Menehould-®) 

ifarf)fenfd;nitten.  [gen. 

^arf)fen*©d)nitteu  gefc^mun» 

— =@cbnitten  gefc^mungen, 
ißfeffer*©ofe.  [roi^°). 

— »Schnitten  na(^  Ville- 

— geffiidt  unb  gek-aten. 

— »güttfeP®). 

Äarf)feumit(^  mit  ßrebäfofe 
in  iPaf)ier»Ääftc^en. 

— gebraten. 

— in  i]Safiier»^ülfen. 

— in  ijSat)ier»Ääft(^en. 

— mit  Trüffeln  in  ißafjier« 
J?äffd^en. 

— nad)  Villeroi ‘®). 

— mit  @aIIert»Überäug.^®) 


ICarp  in  Viennese  style. 

— in  red  wine. 

sausages. 

sausages  with  carp- 

roe. 

( — -sausages,  Richelieu 
i style, 

f mould. 

'/  — -cutlets  with  ragout  of 
t crayfish  and  truffles. 

< cutlets,  Soubise  style. 

< forcemeat. 

I fillets. 

j — -fillets  fried  in  batter. 

' fillets  fried  in  batter, 

\ English  style. 

^ fillets  in  Provencial 

I style. 

I fillets  in  regency  style. 

) — -fillets  in  renaissance 
) style. 

? fillets  in  royal  style. 

) fillets  in  Ste.-Mene- 

; hould  style. 

fillets  tossed®). 

fillets  tossed,  pepper- 

5 sauce. 

\ fillets,  Villeroi  style. 

i Fricandeau*^)  of  carp. 

! Carp-forcemeat. 
j Hashed  carp. 

I Carp-roe  with  culüs  ox 
; crayfish  in  paper-cases. 

; roe  fried. 

J roe  in  paper*^). 

! roe  in  paper-cases. 

I roe  with  truffles  in 

1 paper-cases. 

I roe,  Vüleroi  style. 

; Aspic  of  carp-roe. 


*)  Der  Karpfen  in  Fisohbrühe  mit  Wurzeln 
und  Gemüsen  gekocht.  Die  Sose  mit  einer  Ein- 
brenne verdickt,  mit  Muskatnuß  gewürzt,  aufge- 
kocht, durchgestrichen,  mit  Petersilien  - Butter 
vermischt. 

*)  Wie  boudins  de  brocket  d la  Richelieu  (s.  d.). 

*)  Wie  cötelettes  de  brocket  d la  Soubise  (s.  d.). 

*)  Die  Schnitten  gebeizt,  in  einen  Schlagteig 
von  Butter  und  Eigelben  getaucht,  gebacken; 
Colbert-  oder  Paradiesapfel-Sose. 

Die  Schnitten  mit  feinem  Kräuter-Füllsel 
bestrichen,  gebacken,  im  Kranz  augerichtet;  in 
die  Mitte  ein  Kagout  von  Karpfenmilch.  Neben- 
bei eine  braune  Sose. 

“)  Die  Fischsohnitten  zu  beiden  Seiten  mit 
Fisohfüllsel , obenauf  mit  Ei  und  Semmel  bestri- 
chen, goldgelb  gebacken  und  im  Kranz  angerich- 
tet. In  die  Mitte  in  Stücke  geschnittener  Rogen, 
Fischklößchen,  Tafel-Pilze,  Krebssohwänze  usw. 

Die  Schnitten  gebraten;  Ragout  von  Trüf- 
feln und  der  Karpfenmilch. 

®)  InTafelpilz-Sose  gebackene  Karpfen-Schnit- 
ten mit  Karpfen-Milchnern  und  Trüffeln. 

*)  The  French  word  snuter  can  not  be  trans- 
Lated  quite  correctly  into  English  by  one  word; 
it  means  »fo  toss  over  the  fire  in  a sauU-pa7i 
with  a small  quantity  of  fat  only. 


“)  Die  Schnitten  gebeizt,  in  Mehl  umgekehrt, 
gebacken.  Wenn  kalt,  zieht  man  sie  durch  eine 
Villeroi-Sose , bestreicht  sie  mit  einem  dickflüs- 
sigen Schlagteig  von  Eigelben  und  backt  sie  in 
heißem  Fett. 

**)  Pieces  of  the  fish  skinned  and  larded 
with  bacon,  fried  tili  the  larding  is  broten.  Put 
in  a baking-dish  with  mushrooms , moistened 
with  brown  sauce  etc.  and  baked  for  an  hour. 

”)  Das  fein  gestoßene,  durchgestriohene  Kar- 
pfenfleisch mit  Rindsnierentalg,  geriebenem  Brot 
und  Eiern  vermischt.  Vergl.  godiveau  maigre. 

“)  Mit  Kräutern,  Tafel-Pilzen,  Aitochooken, 
Milchnern  usw.  weich  gedämpft,  mit  Zitronensaft 
beträufelt  und  mit  Fischwürstchen,  gebackenen 
Tafel-Pilzen  oder  Kapern  umlegt. 

“)  White  unruled  paper  is  cut  to  the  shape 
of  a heart,  brushed  with  jnelted  butter,  the  roe 
and  sauce  placed  ow  one  side,  paper  doubled 
over  it,  the  edges  pinched  up  and  baked  on  a 
wire-broiler. 

“)  Einige  Sekunden  in  Essig-Wasser  gekocht, 
dann  durch  eine  YiHeroiSose  gezogen,  in  Brot- 
krumen gerollt,  in  geschlagene  Eigelbe  getaucht, 
goldgelb  gebacken,  auf  einem  Mundtuch  busohr 
förmig  angerichtet. 

“)  Auch:  »Sülze  von  Karpfenmilch». 
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Bouchees  mix  laitances  de 
carpe.  [carpe. 

Coquüles  de  laitances  de 

Farce  ä gratin  de  laitances 
de  carpe.  [carpe. 

FVicassee  de  laitances  de 

Kromeskis  *)  de  laitances  de 
carpe. 

Petites  caisses  de  laitances 
de  carpe.  [carpe. 

Quenelles  de  laitances  de 

Ragout  de  laitances  de  carpe. 

Langues  et  laitances  de 
carpe. 

Petites  caisses  de  langues 
de  carpe. 

Ragout  de  langues  de  carpes. 

Mateloie  de  carpe.*) 

— de  carpe  et  d'anguiüe. 

— de  carpe  ä la  regence. 

— de  carpe  ä la  royale 
allemande. 

— de  carpe  au  vin  de 
Champagne. 

Oeufs  de  carpe  ä la  persil- 

Pain  de  carpe.  [lade. 

— de  carpe  ä la  d' Artois. 

— de  carpe  ä la  royale. 

Pate  chaud  de  carpe. 

Quenelles  de  carpe. 

— de  carpe  au  court- 

bouillon.  [poisson. 

— de  carpe  ä l’essence  de 

— de  carpe  ä la  regence. 

— de  carpe  ä la  venitienne. 

— de  carpe  ä la  Vüleroi. 

Vol(e)-au-vent  aux  quenelles 

de  carpe  et  aux 
laitances. 


§r^5^jctit§»93iffen  bonffar|)fen» 
niUd). 

in  ©djoleii. 

©eröfteteS  Äarpfenmild)* 
S-ilUfer. 

Äarjjfenmild)  tneig  einge» 

— »ßlögc^en®).  [mad^t. 

— in  fleinen  Sdftd^en  mit 
^?reb§fofe. 

— »®Iö|(^en. 

SRagout  öon  ßar^jfenmild^. 

Äarbfen»3ungen  u.  f arbfen» 
mifc^.®) 

i?Ieine  Äöftc^en  mit  Äar^fen» 
Bungen. 

SRagout  bonSarbfen^Bimgen. 

SDlatrofen=®erid^t  öon 

far|)fen.  [STal. 

— »®ei'id)t  öon  Sar|)fen  unb 

— »©eric^t  öon  Äarjjfen 
nod)  _9iegentfc^oft§-'®)2Irt, 

— =©evid)t  öon  ^ar^jfen 
mit  fü6=fauerer  Sofe.®) 

— »©eric^t  öon  i¥orbfen  mit 
S^ambogner=>9ingout.’) 

ßai-^3fen=81ogen  mit  Speter» 

— »Sßrötd^en.  [filie. 

— «iBtöt^en  na(^  Artois  ®). 

— =Srötc|en  auf  lönig» 
lidje®)  9lrt. 

$ei|e  J?arbfen=SPaftete  ^®). 

Karpfcn’Slößdjeu. 

— »Äiößdjen  in  lurser 
S8rül;e. 

— »ßlößc^en  in  Bifdjßi'iilje. 

— *®fö§4en  nadi  ä^cgent» 
fc^nft3=>*)2rrt. 

— »ßlößdjcn  auf  öeuetia» 
nif^e^®)  2Irt.  [roi‘*). 

— »i?lößc^en  nac^  Ville- 

iöIätterteig»ißQftete  mit 

ßarbfen=Slöß^en  unb 
ßarpfenmild). 


Mouthfuls  of  carp-roo. 

Scalloped  carp-roe  in  Shells. 
Stuffing  of  carp-roe  tossed 
with  butter. 

Fricassee  of  carp-roe. 
Kromeskies  of  carp-roe. 

Carp-roe  in  small  cases 
with  crayfish-sauce. 

roe  balls. 

Ragout  of  carp-roe. 
Carp-tongues  and  carp- 
roes. 

Small  (paper-)cases  with 
carp-tongues. 

Ragout  of  carp-tongues. 
Matelote  of  carp. 

— of  carp  and  eel. 

— of  carp  in  regency 
style. 

- of  carp  with  German 
Sauce,  royal  style. 

- of  carp  in  champagna 

Carp-eggs  with  parsley. 
mould. 

mould,  Artois  style. 

- -mould  in  royal  style. 

Hot  carp-pie. 
Carp-dumplings  ^‘). 

— -balls  in  fish-liquor. 

— -balls  in  fish-essence. 

— -balls  in  regency  style 

balls  in  Venetian  style 

baUs,  Vüleroi  style. 

Puff(-paste  tarts)  with 
carp-(forcemeat)  balls 
and  carp-roe. 


*)  Im  Französischen  anch  cromesquis  ge- 
schrieben; beide  Schreibweisen  richtig,  da  kein 
französisches,  sondern  russisches  Wort  (engli- 
sierte  Mehrzahl  kromeskies). 

•)  Kleine  Klöße,  die  nicht  in  Ei  und  Semmel 
sondern  in  Backteig  umgewendet  und  gebacken 
werden. 

*)  Mit  Butter,  Tafel-Pilzen,  Schinken-Scheiben 
Mäutem  und  Zitronensaft  gekocht,  nachher  mit 
Rahm,  Eigelben  und  Petersilie  vermischt. 

*)  Vergl.  carpe  d la  (en)  matelote. 

^ Mit  einem  Ragout  von  Tafel-Pilzen,  Weiß- 
ung-Klößchen d la  Pirigueux,  Krebsschwänzen 
Sose  d la  regence;  Karpfenmilch,  Stinte. 

*)  Der  Fisch  mit  Tafel-Pilzen,  Lorbeer-Blät- 
tern und  Gewürz  in  Bordeauxwein  gar  gemacht, 
bmlage:  Die  Karpfenmilch,  Tafel-Pilze,  kleine 
and  CToße  überglänzte  Zwiebeln,  Brotkrusten, 
n ' Htnlage : Die  Karpfenmilch  und  überglänzte 
Brotkrusten.  Vergl.  hierzu  carpe  d la  champenoise. 

^ Sprich  «Artöa« ; alte  Grafschaft  und  Pro- 
nordwestl.  Frankreich.  KönigKarlX. 
nmrte  als  Prinz  wie  nach  seiner  Vertreibung  und 
e-ntsagung  den  Titel  comte  d’ Artois.  Von  Karpfen- 


und  Hechtfüllsel , das  mit  feinen  Kräutern  und 
Anschoven  vermischt  ist.  Umlage:  Ragout  von 
Austern,  Tafel-Pilzen  und  Trüffeln. 

. “)  Die  Form  mit  Karpfen-Füllsel  gefüllt,  mit 
irumln  verziert,  gar  gemacht,  ausgestürzt ; mit 

Karpfen-Sose  verkochte  braune  Sose. 

Der  Karpfen  mit  Aalstreifen  gespickt,  mit 
mnem  Ragout  von  Tafel-Pilzen,  Trüffeln,  feinen 
Krautern  und  Karpfenmilch  in  Teigkruste  gehüllt 
und  gebacken. 

”)  Carp-balls,  carp-forcemeat  balls. 

TT  u Klößchen  von  gehacktem  Karpfen-  und 
Hechtfleisch  . das  mit  weißem  Zwiebelmus  ver- 
mis^t  ist.  Diese  werden  mit  runden,  schwarzen 
Trüffeln  besteckt,  in  SalzwMser  gekocht,  auf  ei- 
nem  Reisrand  angerichtet,  mit  Krebsbutter  über- 
glan^;  sauce  regence.  Umlage:  Tafelpilz-Köpfe 
und  Krebsschwänze. 

. Die  mit  Trüffeln  besteckten  Klößchen  auf 
einem  Rand  angerichtet  mit  Krebsbutter  beträu- 
mlt;  in  die  Mitte  ein  Ragout  von  Tafel-Pilzen, 
Krebsschwänzen  und  Karpfenmilch. 

“)  Mit  Tafelpilzmus  gefüllte  Klößchen;  eine 
Vtlleroi-Sose  nebenbei. 
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Eagout  de  carpe. 

Bissoles  de  carpe. 

Salade  de  carpe. 

Tourte  de  carpe. 

Trongon  de  carpe  ä la 
provengale. 

'f  Carpeau,  carpot. 

* t Carpe  coriacee. 

* t — ä cuire,  carpe  ä (au) 

vxiroir,  carpe  miroitee. 

* f — doree. 

f — de  vier. 
j Carpion. 

I Carrelet,  carreau  ’). 

Carrelet  au  beurre  noir. 

— ä la  bonne  eau. 

— houilli  ä la  sauce  liol- 
landaise. 

— comme  on  le  sert  en 
Hollande. 

— d Veau  de  sei. 

— farci  ä la  bourgeoise. 

— frit. 

— fumL 

— nu  gratin. 

— grille. 

— grille  en  papillotes. 

— ä la  maitre  d'hdtel. 

— en  matelote  normande. 

— aux  petits  pois. 

— aux  truffes. 
xilcts  de  carrelet  ä la 

[d'Orhj. 

— de  carrelet  ä la  Saintc- 
Menehould. 

f Castagnole. 

‘f  Cat-fish. 

Caviar. 

— aux  hlinis. 

— ä la  provengale.  < 


$ i?ar^3fen-5Rogout. 
aJlunbtäfc^Aen  mit  S?arbfeu. 
güKe. 

I ifar^)fen»@alat. 

< — »Sorte. 

®ar^3fen[tüd  mit  :probe «ca» 

I lifii^er  @ofe. 

I 3tfj6«e»£ar^)fe«0- 
Sebet»Äarpfeii®). 

I ©J)iegeI»Äar^)fen,  Karpfen» 
Sönig  ®). 

< ©olbfarpfen* *). 

i ©filmling®). 

I ©lattbutt®). 

\ — mit  brauner  S3utter. 

I — mit  33utter=Sofe.®) 

— gefod)t,  ’^oHänbiidje  ©oje. 

< — mit  meiner  ©ouerambfer» 

©ofe. 

— in  ©aljmaffer  gefod)t. 

— gefüllt  auf  bürgerlid)e 

— gebraten.  [3lrt. 

I — geräuchert. 

> — übertruftet. 

I — geroftet. 

— geröftet  inißaf)ier»§ütfen. 

— mit  §ou§hofmeifter»©ofe. 
9Jormännifd)eä^^)  SRatrofen» 

©eridjt  bon  ©lottbutt. 
©lattbutt  mit  grünen  ©rbfen. 

— mit  Srüffeln. 

^ — »Schnitten  in  ©djiagteig 
^ gebaden. 

Sainte-Menehould-''0®latt» 
butt=©(hnitten. 
§8rama,ÄoftagnoIe,33rame‘’). 
Siorbamerilanifcher  Sahen- 
S?abiar^®).  [toeB^'*). 

— mit  ipiinfen. 

— auf  hrobenfalifche*’)  9lrt. 


> liagout  of  carp. 
c Little  mouthfuls  witli 
f carp-forcemeat. 

i Salad  ot'  carp. 
i Tart  of  carp. 

( Piece  of  carp  with  Pro- 
I vencial  sauce. 

i Rhone-carp. 

< < oriaceous  carp. 

Dappled  carp. 

I Golden  carp. 

I Striped  labroid. 

S Carpion. 

I BriU. 

I — witb  black  butter, 
j — with.  buttei'-sauce. 

^ — boiled,  Dutch  sauce. 

! — with  white  sorrel- 
I sauce. 

I — boiled  in  salt  water, 

— in  family  stvle. 

I — fried. 

< — smoked. 

I — brown  baked. 

— grilled. 

I — grilled  in  papers. 

5 — withmaltred’/wteZ-sauce. 
I Norman  matelote  of  brilL 

! Brill  with  green  pease. 

5 — with  truffles. 

Pillets  of  brill  fried  in 
batter. 

— of  brül,  Sainte-Mene- 
hould  st^'le. 

( Brama. 

Cat-fish^®). 

I Caviarfe). 

\ — with  Russian  pancakes. 
f — in  Provencial  style. 


*)  Kicht  zu  verwechseln  mit»kleinerSetz- 
karpfen«,  im  Franz,  ebenfalls  carpeau.  Die 
oben  angeführte  Form  carpot  ist  nur  für  Rhone- 
Karpfen  anzuwenden,  nicht  aber  mit  »kleiner 
Setzkarpfen«  zu  übersetzen. 

•)  Cyprinus  nudus;  vergl.  Fußbem.  zu  carpe. 

•)  Cyprinus  macrolepidotus ; = reine  des 
carpes.  Vergl.  Fußbem.  zu  carpe. 

*)  Vergl.  Fußbem.  zu  carpe. 

*)  Lahms  (vetula) ; vergl.  vieille. 

•)  Kleiner,  sehr.,  grätiger  Seefisch,  der  mit 
der  Forelle  sehr  viel  Ähnlichkeit  hat.  Sein  Fleisch 
ist  leicht  verdaulich,  wird  von  den  Italienern 
sehr  geschätzt. 

Appell  ainsi  parce  que,  plus  gu’aucun 
autre  poisson  plat,  il  approche  de  la  forme 
carrie.  Dans  te  Nord  il  se  vend  tres  souvent 
SOUS  le  nom  de  «fletav. 

®)  Pleuronectes  rhombus  (rhombus  laevis); 
bis  40  cm  lang  und  bis  4 kg  schwer,  lebt  in  der  Nord- 
und  Ostsee,  im  Mittelmeer,  auch  in  der  Unterweser 
und  Geeste.  Sein  Fleisch  ist  wohlschmeckend, 
frisch,  gesalzen,  getrocknet  und  geräuchert  ein 
wichtiger  Handels  - Artikel.  Vergl.  hierzu  bar- 
bue  II  und  plie,  ferner  S.  238,  Fußbem.  5.  6.  Der 
Glattbutt  (die  Glattbutte)  kann  auf  dieselben  Arten 


zubereitet  werden,  welche  für  Seezunge  (vergl. 
sole)  angegeben  sind. 

•)  Wörtlich  »in  gutem  Wasser«;  in  Salz- 
wasser mit  Petersilien -Wurzeln  gekocht;  neben- 
bei eine  holländische  Sose. 

“)  Der  Fisch  gebeizt,  mit  Füllsel  bestrichen, 
in  Butter  und  Weißwein  gar  gemacht 

*1)  Der  Fisch  mit  Butter,  Zwiebeln,  Petersilie, 
Apfel-Schanmwein  oder  Weißwein,  Austern,  Mu- 
scheln und  Krebsen  gekocht. 

“)  Die  filets  in  Tafelpilz-Sose  gebacken.  Um- 
lage: Die  Fischmilch  und  Trüffeln. 

*’)  Im  Atlantischen  Ozean  und  im  Mittelmeer; 
Fleisch  schmackhaft,  aber  schwer  verdaulich. 

“)  Pimelodus  catus ; ve»gl.  S.  238,  Fußbem.  7. 

'*)  Cat-fish  bezeichnet  im  Englischen  verschie- 
dene Fische,  so  den  Seewol  f (loup  marin,  anar- 
rhichas  lupus)  und  den  Tintenfisch  (sepia). 
Cat-fish  ist  auch  Provinzial- Ausdruck  für  K a t z e n - 
hai  (scyllium).  Vergl.  hierzu  S.  238,  Fußbem.  8. 

“)  Der  eiugesalzene  Rogen  von  Stör,  Hausen 
und  anderen  Fischen,  vorzüglich  in  .Vstrachau  bo- 

”)  Gepreßter  Kaviar  in  Scheiben  geschnitten, 
mit  öl,  Essig,  Petei-silie,  gehackten  Schalotten 
und  Gewürz  zu  Tisch  gegeben. 
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Canapes  au  caviar. 

Petites  bouchees  au  caviar. 

Petits  pains  de  caviar  aux 
huitres. 

Sol  ade  russe  au  caviar. 
Sandwich  au  caviar. 
Tartines  de  caviar. 

Tirnbale  de  caviar. 

If  Cavülone. 

% Celan  *). 
j Celerin,  celan. 

• t C(h)cibot,  cabotin,  caborgne, 
cabos,  cabot(te),  lotte  gou- 
jon,  meunier,  Ute  d'ane. 

— aux  Champignons. 

— ä Veau  de  sei. 

— frit. 

— ä la  genevoise. 

— aux  huitres. 

— d Vindienne. 

— ä Vitaiienne. 

— au  persil. 

C(h)abot  arme. 

Chabuisseau. 

I Chagnot. 
i Chandelle. 
t Char  I. 
i Char  II. 
i Char  III. 

— ä la  creme. 

— frit. 

— grille,  sauce  bearnaise. 

— griUe,  sauce  piquante. 

— ä la  hollandaise. 

— d Vindienne. 

Filets  de  char  ä la  d'Orly. 

— de  char  sautes,  sauce  d 
Vaurore. 

i Char  des  Alpes, 
i Char  des  montagnes. 


SRöftbrotfc^nitten  mit  iJatiiar. 
fileine  21iJ}3etit§=i8i|fen  öon 
Äabiar. 

— Äaoiar»S3röt^en  mit 
Sluftern. 

31u}fifd^er  Salat  mit  Sabiar. 
®aöiar»S8rötd;en. 
iöutterbrot»Sd^eiben  mit 
Äaöiar. 

33ec^er»SJ?aftete  öon  Äaüiar.*) 
Seefjal^n®). 

(Säjtt  Sarbine. 
öro^e  (e(^te)  Sarbine*}. 
ÄauIfolJf,  gluggrappe,  2)i(J» 
®ummIo|)f,  TOüHerg» 

lobf, 

— mit  2:afel=>^iiäen. 

— in  Saijmaffer  geIo(^t. 

— gebraten. 

— mit  ®enfer  Sufe. 

— mit  Sluytern. 

— mit  ^ari=>Sofe. 

— mit  italienifc^er  Sofe. 

— mit  ißeterfiiie. 
Stein})icfer’). 

2tlant*}. 

Slaul^ai*). 

Serjenfifil  ^°). 

Stmerilanijc^e  SBac^foreIIe*M. 
Saibling,  IRotforelle’®). 
3iotforeHe^»). 

— mit  SRa^mfofe. 

— gebraten. 

— geröftet,  Searner  Sofe. 

— geröftet,  fjifante  Sofe. 

— mit  l^oQänbifc^er  Sofe. 

— mit  Äari»Sofe. 
IRotforellen-Sc^nittcn  in 

Sc^fagteig  gebaden. 

— »Schnitten  gefc^toungen, 
2lurora=Sofe. 

9l[}jen»2fDreIIe  “}. 

SBerg»,  9nfjen»{5oreIIe  **). 


J Caviare  on  buttered  toast. 
f Little  mouthfuls  of  ca- 
> viare. 

l Small  moulds  of  caviare. 

I with  oysters.  [viare. 

< Kussian  salad  with  ca- 
\ Caviare-sandwich. 

s — on  buttered  round  shces 
\ of  bread. 

5 Thimble  of  caviare. 

I Trigla. 

? Sardine,  sardel,  pilchai  d. 
f Sardine,  sardel. 
f C(h}abot®),  miller’s  head, 
thumb,  buU-head. 

5 — with  mushrooms. 

— plain  boiled. 

— fried. 

f — with  Genevan  sauce. 

— with  oysters. 

j — with  curry-sauce. 

J — in  ItaHan  style. 

5 — with  parsley. 

! Stone-grig. 

! Chub. 

1 Blue  shark. 

I Candle-fish. 

I Char. 

’ Char. 

I Char**). 

; — with  cream-sauco. 

; — fried. 

< — grilled,  Bearnese  sauce. 

; — grilled,  piquant  sauco. 

5 — with  Dutch  sauce. 

I — with  curry-sauce. 

; fillets  dipped  in  hattet 

i and  fried. 

j fillets  tossed,  aurora- 

( sauce. 

Char. 

I Char. 


*)  Der  Boden  und  die  Seiten  der  Pasteteuform 
mit  Gallerte  überzogen,  in  die  Mitte  Kaviar  ge- 
füllt, dieser  mit  Austern  und  Sardinen  eingefaßt; 
die  Becher-Pastete  wird  hierauf  mit  Gallerte  zu- 
gegossen und  angerichtet. 

Kleiner,  rundlicher  Fisch,  im  Mittelmeer 
lebend,  rötlich  gefärbt;  Fleisch  ziemlich  hart  und 
wenig  geschätzt. 

•)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes; = celerin. 

*)  Alosa  pilchardus;  an  der  Südküste  Eng- 
lands unter  dem  Namen  pilchard,  in  der  Bretagne 
als  Sardine  d’hiver,  in  Italien  als  sardanella  be- 
kannt. Ein  Fisch  aus  der  Gattung  Alse,  bis 
30  cm  lang,  lebt  an  den  westeuropäischen  Küsten 
von  Gibraltar  bis  Schweden.  Man  salzt  den  Fisch, 
macht  ihn  aber  nie  in  öl  ein.  Der  so  einge- 
machte ist  wohl  derselbe  Fisch,  aber  ein  Jahr 
jünger  (Sommer-Sardine),  während  der  pil- 
chard  mindestens  zwei  Jahre  alt  ist.  Die  gesalzene 
W are  geht  meist  nach  Italien.  = sardine^ilchard. 

*1  Cottus  gobio;  10  bis  14  cm  langer  Fisch,  lebt 
ln  Mittel-  und  Nordeuropa  überall  in  Seen,  Flüssen, 
Bächen,  liebt  klares  Wasser.  Das  Fleisch  derer, 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  L Te 


welche  man  in  der  Nähe  von  Nizza  tä.ngt,  ist 
äußerst  wohlschmeckend  und  gesund;  es  wird  auch 
von  den  Bewohnern  der  Seealpen  hoch  geschätzt. 

*)  Chabot  wird  mehr  in  der  Bedeutung  des 
Fisches  als  »Wappenschild«  gebraucht. 

’)  Cobitis  taenia;  = loche  de  riviire. 

“)  Leuciscus  jeses;  = chevanne. 

•)  Carcharias(aqualus)  glaucus  glauquel. 

“)  Langer,  dem  Aal  ähnlicher,  öliger  Fisch 
des  äußersten  Nordens;  wenn  getrocknet,  brennt 
er  wie  eine  Kerze,  daher  sein  Name.  Sein  Fleisch 
ist  nicht  hoch  geschätzt. 

“)  Haimo  fontinalis. 

“)  Salmo  salvelinus;  = truite  rouge. 

“)  Salmo  salvelinus;  eine  Spielart,  welclie 
in  den  Seen  von  Nordengland  vorkommt.  Ihr 
Fleisch  ist  ausgezeichnet  und  sehr  gesucht,  kommt 
aber  selten  auf  die  Märkte  Londons. 

“)  A species  of  brook-trout , or  the  Cisco  of 
the  American  lakes,  found  in  the  lakes  of  the 
north  of  England  and  peculiar  to  the  lakes  of 
Cwnberland. 

“)  Vergl.  truite  rouge. 

“)  = char  des  Alpes. 

U) 
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I Charbonnier,  grelin,  vierlan 
mir,  colin^). 

— farci  au  four. 

— d Zo  hollandaise. 

— au  kari. 

— aux  oignons. 

Filets  de  charbonnier  ä la 
provengale. 
f Chat  marin  I. 
j Chai  marin  II*). 

* Chauve-souris. 
f Cheiline. 

i Ghülion. 

t Chelmon,  chetodon. 
i Chetodon  ä bec  (aUonge), 
chetodon  rostrL 
I Cheväl  marin. 

• Chevan(n)e,  chevaine,  chevin, 

chabuisseau,  meunier, 
jesse. 

— ä la  büre. 

— au  bleu. 

— ä la  creme  aigre. 

— farcie. 

— au  four. 

— frite^*). 

— grülee. 

— au  raifort. 

— au  vin  rouge, 
f Ghicarou^^). 

!)!  Ghien  de  mer,  chien  marin, 
f Chüle^'>). 

%Chouette  de 
j Chromis. 

% Chrysophrys. 

? Chy-Wa-Ly-Tu. 
t Cisco. 


Ä51^(et,  ßo^tenmuub, 

— ßefüQt  unb  flebadeii. 

— mit  l^oHönbifc^er  ©ofe. 

— mit  Äari»@ofe. 

— mit  ge^^odten  Stote^eln  in 
S3utter5@ofe. 

— »©djnitten  mit  t)roöenca- 
lifd^er  ©ofe. 

iPantl^erl^ai,  Äafeen^ai*). 
ßa^enWeB  ®). 
f5Iebermau§fifd^®). 

Sibbfifc^  ’).  [3)tcerbfau  *). 
@ro^Iif)b,  brafiIi(ant)fdE|er 
Sorftenga^nfifcf)  ‘®). 
Sangfc^nabel,  fftüffelfifi^, 
©fjri^fif^ 

SBalrogi®). 

Sllont,  fßerfling,  ®&bel,  ®öfe, 
©engling,  Sidtobf,  93cat» 
fifc^,  aJtunbfifd^ ‘®). 

— in  33ier. 

— blau  gefotten. 

— mit  fauerer  ©al^ne. 

— gefüllt. 

— im  Dfen  gebaden. 

— gebraten. 

— auf  bem  Stoft  gebraten. 

— mit  SfJteerrettid^. 

— in  fRottoein. 

©töfer. 

§unb§bni '®). 

©c^ia. 

ßumf3(en;,  ßnmb(fifd)). 

E:§romi§,9tabenfif*,i8uIti'®). 

@oIbbraffen®°). 

®§inefifc|er®^)  iJarbfen. 
Stmerifanift^e  fJoreHe®®). 


Ooal-fish,  cuddy. 

— -fish  stuffed  and  baked. 
fish  with  Dutch  sauce, 

— -fish  curried. 

fish  in  butter-sauce 

with  chopped  onions. 
Fillets  of  coal-fish,  Proven- 
cial  sauce. 

Cat-fish. 

Cat-fish. 

Sea-devil. 

Rock-fish. 

Peacock-fish  *). 

Chetodon. 

Long-beaked  fish. 

Sea-horse. 

Cheven,  chevin,  chub, 
chevender. 

— in  beer. 

— boüed. 

— with  sour  cream. 

— stuffed. 

— baked. 

— fried. 

— grüled  (broüed). 

— with  horse-radish. 

— in  red  wine. 

Oaranx. 

Dog-fish. 

Zander. 

Lump,  sucker. 

Chromis. 

Goldney. 

Chy-  Wa-Ly-  Yu. 

Cisco  ®*j. 


*)  Espice  de  eabillaud.  On  le  connazt  en 
Norvege  sous  le  nom  de  iseyi  ou  iofst. 

*)  Gadus  carhonarius;  ein  Schellfisch,  be- 
wohnt die  nördlichen  Meere  von  der  westlichen 
bis  östlichen  Küste,  findet  sich  aber  auch  in  der 
Nord-  und  Ostsee.  Fleisch  ist  mager  und  wenig 
geschätzt,  kommt  gesalzen  und  getrocknet  in  den 
Handel.  Vergl.  Fußbem.  zu  merlan. 

*)  Sgualus  eanicula;  = rousette. 

*)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes; = pimelode  chat,  machoiran. 

Süurus  catus;  im  April  und  Mai  an  den 
Küsten  (Grönlands  und  im  Falklandsund,  ungefähr 
5 Fuß  lang,  mit  weichem,  fettem  und  nahrhaftem, 
aber  schwer  verdaulichem  Fleisch.  Die  Grönländer 
trocknen  den  Fisch  an  der  Luft. 

•)  Vergl.  narinari. 

’)  Mittelmeerfisch,  welcher  hauptsächlich  an 
den  Küsten  von  Sizilien  und  Griechenland  zu 
finden  ist.  Vergl.  labre. 

®)  Cheilio  auratus;  kleiner  Fisch  mit  weißem, 
wohlschmeckendem,  aber  wenig  gesuchtem  Fleisch. 

•)  A genus  of  labroid  fishes. 

“)  Zur  Familie  der  Klippfische  gehörig; 
Fleisch  weich  und  schmackhaft. 

“)  Der  indische  Borstenzahnfisch,  im 
indischen  Ozean,  hält  sich  gern  an  den  Fluß- 
mündungen auf.  Fleisch  ist  zart,  äußerst  wohl- 
sclimeckend  und  leicht  verdaulich. 

”)  Trichechus  rosmarus; = vache  marine  III. 

“)  Leuciacus  jesea:  vergl.  S.  238,  Fußbem.  10. 

“)  Oder  chevaine  frite,  aber  chevin  frit. 


‘“l  In  der  Gasoogne  und  in  der  alten  franz 
Prov.  Saintonge  für  caranx  trachurua.  — gaacon 
“)  Squalua  galeua;  Seefisch,  welcher  In  wär- 
meren Meeren  lebt,  kommt  aber  auch  in  der  Nord- 
see vor.  Das  Fleisch  isf  hart  und  wird  nicht  hoch 
geschätzt  = cagnot,  milandre. 

")  Willkürlich  gebildete  franz.  Form,  häufig 
auf  Speise-Karten  zu  lesen,  aber  in  guter  Sprache 
und  Schrift  nicht  anzuwenden.  = aandat. 

*■)  Französ.  Provinzial -Ausdruck,  = lompe 
lump,  graa-mollet,  cycloptere,  lievre  de  mer. 

“)  Chroznia  niloticua;  an  der  Küste  von  Genua 
castagna  genannt,  weil  er  hinsichtlich  seiner  Farbe 
mit  der  Kastanie  Ähnlichkeit  hat;  er  wird  auch 
bei  den  franz.  Hafen-Städten  Antibes  und  Cannes 
gefangen,  wo  man  ihn  häufig  ißt;  doch  ist  sein 
Fleisch  wenig  geschätzt 

“)  Chryaophrya  (aurata);  — daurade. 

“)  Chy-Wa-Ly-Yu  ist  eine  Sonderart  von 
Karyfen  mit  fettem  und  sehr  schmackhaftem 
Fleische.  Man  ißt  ihn  gern  am  Hofe  zu  Peking, 
obwohl  er  wegen  seines  sehr  fetten  Fleisches 
äußerst  schwer  zu  verdauen  ist 

**)  Eine  ArtFellchen,  Maräne,  hauptsäch- 
lich im  Ontario-See,  hat  die  Größe  eines  Herings; 
Fleisch  ist  weiß,  zart  und  dem  der  Bachforelle 
ähnUoh,  auch  frei  von  Gräten.  Vergl.  auch  Fuß- 
bemorkung  zu  char  III. 

®)  A aTnall  fiah,  a freah-xcater  herring  abun- 
dant in  the  lake  Ontario.  The  fleah  ia  ichite. 
parta  in  filleta  from  the  apine  like  the  fleah  o/ 
the  brook-trout,  and  ia  aa  free  from  small  bone* 


PoiSSODS. 


Fish. 


323 


J ClupanodoTU 
I Cochon. 

J Codlingxie^). 

Cod-so\inds  *). 

X Coffre. 

$ Colin. 

i Congre,  anguiUe  de  mer. 

— bouilli. 

— bouilli,  sauce  flamande. 

— ä la  brocke. 

— au  court-bouiUon. 

— au  four. 

— frit,  sauce  aux  anckois. 

— frit,  sauce  aux  crevettes. 

— frit,  sauce  aux  kuit/res. 

— frit,  sauce  aux  tomates. 

— grille. 

— ä la  koUandaise. 

— ä la  peckewr. 

— äla  poulette. 

— ä la  provengale. 

— röti. 

— ä la  Sainte-Menekould. 

— ä la  sauce  blanche. 

— aux  truffes. 

Farce  de  congre. 

Filets  de  congre  ä la  d'Orly. 

— de  congre  ä la  venitienne. 

Gcdantine  de  congre. 

Pate  de  congre. 

— de  congre  aux  huitres. 
Tranckes  de  congre  aux  fines 

herbes. 

— de  congre  grüUes. 
Coquiües  ä la  mariniere. 

$ Coracin. 

1 1 Corassin,  carassin. 

— ä Vaneth. 

— au  beurre  noir. 

— au  cumin. 

— ä Vüuvee. 

— aux  fines  herbes. 


Sal^nlofer  |>enng^). 

3ioter  ^nurr:^o:^n®), 
ßleiner  Kabeljau, 
©ingefoläene  ÄobeIj[ou»®in=> 
[geweibe. 

©cl^toarjer  Seei^ec^t’). 
SKeeraaf,  SKuröne,  2lal» 

— gefocbt.  [fi^Iange  ®). 

— gelodgt,  blämifd^e  ©ofe.®) 

— am  gebraten. 

— in  furjer  33rü:^e. 

— gebaden. 

— gebraten,  2lnycI)oben*©ofe. 

— gebraten,®arneeIen=@o|e. 

— gebraten,  2tuftern=©ofe. 

— gebraten,  5ßarabie§abfel= 

— geröftet.  [6ofe. 

— mit  l^oHänbtfdjer  ©ofe. 

— nod^  gfifd^er=^°)3rrt. 

— mit  gelber  ©ofe.^^) 

— mit  broben^alifd^er  ©ofe. 

— gebraten. 

— umlegt  mit  Srilffeln. 

— mit  meiner  ©ofe. 

— mit  2:rliffeln. 

— »tjülfe*  [gebaden. 

— »©(^nitten  in  ©c^Iagteig 

— «©d^nitten  mit  Sluftern 
unb  $afel»ißiljen. 

— »StoIIfjaftete. 

— »ifSaftete. 

— »haftete  mit  Sluftern. 

— »©Reiben  mit  feinen 
Äräutern.  [gebraten. 

— »©djeiben  auf  bem  iRoft 
SJlufdE|eI»©d)aIen  mit  ©ee» 

mannS»9iagout‘*). 
©Ratten»,  Umberfifdg  ^*). 
Äaraufd^e,  ßarutf^e^*). 

— mit  ®ißfofe. 

— mit  brauner  SButter. 

— mit  ßummeI»@ofe. 

— gebömbft. 

— mit  feinen  Äräutern. 


I Chinese  herring. 

Eed  cuckoo-gurnard. 
Codling^). 

Cod-sounds. 

Coffer-fish,  cow-fish. 
Cuddy,  coal-fish. 

Conger,  conger-eel. 

$ — boiled. 

i — boiled,  Flemish  sauce. 
f — hroiled. 

I — in  fish-liquor. 

I — baked. 

s — fried,  anchovy-sauce. 
f — fried,  shrimp-sauce. 

— fried,  oyster-sauce. 

> — fried,  tomato-sauce. 

I — grilled  (broiled). 

? — with  Dutch  sauce. 

! — in  fisherman’s  style, 
f — with  yellow  sauce. 

< — with  Provencial  sauce. 
< — roasted. 

— garnished  with  truffles. 
— with  white  sauce. 

— with  truffles. 

I forcemeat(-stuftmg). 

> fiUets  fried  in  batter. 

I fiüets  with  ragout  of 

I oysters  andmushroonas. 

I Galantine  of  conger. 

I Conger-pie. 

1 pie  with  oysters. 

I — -slices  with  fine  herbs. 

slices  grilled. 

Coquilles  in  sea-fashion. 

Umbra. 

Crucian,  crucian-carp. 

— with  dill-sauce. 

— with  black  butter. 

— with  caraway-sauce. 

— stewed. 

— with  fine  herbs. 


*)  Clupea  sinensis ; auch  chinesischer  He- 
ring; kleiner  Fisch  mit  wohlschmeckendem,  doch 
sehr  fettem  Fleisch.  Lebt  an  den  Meeres-Küsten 
Asiens  und  Afrikas. 

*)  Trigla  cuculus;  bewohnt  das  Mittel-  und 
Atlantische  Meer,  die  Nord-  und  Ostsee.  Sein 
Fleisch  ist  fest,  schmackhaft  und  leicht  verdau- 
lich; = guinard. 

•)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes; = moruau. 

. *)  In  Amerika  bezeichnet  codling  außerdem 

eme  Art  Schellfisch  (phycis). 

*)  Vergl.  nos,  noue. 

•)  Ostracion;  = carcasse. 

’)  Gadus  carbonarius ; = charbonnier. 

*)  Muraena  conger  (conger  vulgaris);  über 
^ ^ schwer,  lebt  in  der  Nord- 

und  Ostsee.  Die  Jungen  scheinen  eine  »Metamor- 
phose« durchzumachen;  denn  man  glaubt  in  dem 
jlasaal  (leptocephalus)  die  Jungen  des  Meer- 
zu  erkennen.  Das  Fleisch  ist  fest,  wohl- 
schmeckend und  nahrhaft  und  kann  auf  alle  die- 
seiben  Arten  zubereitet  werden,  wie  das  des  Aals 
ivergl.  anguüle).  Wegen  eines  ganz  unbegrün- 


deten Vorurteils  wird  der  Fisch  nur  sehr  wenig 
in  der  Küche  verwendet,  wenn  man  ihn  nicht 
gar  gleich  wegwirft.  = serpmt  marin  II. 

®)  Der  Fisch  in  Salzwasser  mit  Essig  gekocht 
und  mit  Petersilien-Blättern  verziert. 

“)  Mit  gedünsteten  Paradies-Äpfeln. 

“)  Die  Fischschnitten  mit  Wein,  consomnU, 
Tafel-Pilzen,  Zwiebeln,  Muskatnuß  gedämpft;  die 
Spse  durchgestrichen,  mit  Eigelben  gebunden,  mit 
Zitronensaft  geschärft. 

“)  Ragout  von  Seezungenfleisch,  Austern,  Mu- 
scheln und  Krebsen  in  Weinsose. 

“)  Sciaena  umbra;  — ombre  de  mer. 

..  Carassius  vulgaris:  bis  30  cm  lang  und 
bis  1 kg.  schwer,  in  der  Färbung  sehr  verschieden, 
findet  sich  in  ganz  Mittel-,  Nord-  und  Osteuropa, 
besonders  in  stehendem  Wasser.  Durch  Züchtung 
sind  zahlreiche  Abarten  entstanden,  wie  der  Gie- 
bel (Teich-,  Steinkarausche).  Eine  andere 
Art  ist  durchweg  goldgelb  (Goldkarausche). 
Eine  Spielart  der  Karausche  ist  auch  der  Gold- 
nsch  (carassius  auratus).  Vergl.  hierzu  S.  239, 
Fußbemerkung  4. 

“^)  Auch  brown  richtig. 
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324  Poissons. 

Co7'assin  frit. 

— gi'ille. 

— ä la  höllandaise. 

— aux  huitres. 

— ä la  maitre  d'hdtcl. 

— ä la  russe. 

I Corheau  de  mer  I. 

^ Cwbeau  de  mer  II. 

I Corbeaii  de  mer  III. 
f Corp. 

If  Corvina. 

$ Coryph'ene. 

Coulibiac  d la  russe. 
f Craquelin^). 

J Oi'aquelot 
f Crenüabre. 

Oroquettes  ä la  polonaise. 
Croustades  royales. 

* Curama. 
f Curimata. 

‘f  Ourvi. 

$ Cyclopt'ere. 

^ Cyprin^* *). 

Cyprin  amer. 

I Cypri^i  dore. 
fDame^^). 

* t Dard. 
j Dauphin. 

If  Dauphin  blanc.  [quhie. 
%Daurade,  chrysophrys,  sau- 

— au  beurre  noir. 

— bouillie. 


gifcf)e. 

IÄaraufd^e  gebraten. 

— auf  bem  fRoft  gebraten. 
— mit  fioHänbif(^er  @ofe. 
— mit  iauftern. 

— mit  §auS:§ofmeifter»®ofe. 
— auf  ruffif(|e  2lrt. 

® djatt  enfifd^  ^). 

Oroger  ®nurrr;o]^n®). 
@d^n)ar5er  fRabenfifd)  *). 
Umberfifd)*). 

El^ilenif^er  fRabenfifc^  ®). 
©tufelofjf,  ©olbmahete®). 
SRuffifdje’)  gifd)fiaftete. 
SSüding. 

grifc^er  SücEing. 
^erb»SifJbftf^ 
fßolnifd^e  ^®)  Sfrufteln. 
Äruft^aftet^en  mit  Sa^§» 
Ourama'*).  [fiiÖe.^®) 

Sübameril.  ©almbraffen  ^®). 
Äurmii«). 

©eeljafe,  ßump^’). 

Äarfjfen. 

33itterling,  ÄnaHer^®). 
3)orabe®®). 

Sd^attenfifd^. 

Sauben,  Sauge!®®). 
®elf)lfiin®®). 

SBeiBfifd^,  S3eluga®*). 
©olbbraffen,  ©orblofjf®»). 

— mit  brauner  SSutter. 

— gelocht. 


Crucian  fried. 

— grilled. 

— with  Dutch  Sauce. 

— with  oysters.  [sauce. 

— with  maitre  d'hoteU 

— in  Eussian  style. 
Umbra. 

Swallow-fish. 

Corvina. 

Umbra. 

Chilian  corvina. 

Dorado,  blue-fish. 

Russian  coulibiac^). 

Red  herring. 

Red  herring. 

Labroid. 

Polish  croquettes. 
Croustades  with  salmon- 
Curama.  [forcing. 

Curimatus. 

Curvi. 

Sucker. 

Carp. 

Menow,  min(n)ow. 
Dorado. 

Umbra. 

Dace. 

Dolphin. 

White  dolphin. 

Güthead,  goldney. 

— with  black  butter. 

— boüed. 


*)  Sciaena  umbra;  = otnbre  de  mer. 

*)  Trigla  hirundo;  = arondelle  de  mer. 

*)  Sparus  chromis. 

*)  Sciaena  umbra.  Corp  ist  Provinzial-Aus- 
druck  in  Frankreich;  = dame. 

’')  Ein  Fisch  von  5 bis  6 Fnß  Länge,  an  der 
Küste  von  Chili  lebend,  mit  weißem,  festem  und 
wohlschmeckendem  Fleisch. 

*)  Coryphaena  (hippurus);  = dorade. 

’)  Hart  gekochte,  gehackte  Eier,  Reis,  mit 
feinen  Kräutern  gekochte  Lachs-  und  Sander- 
Schnitten,  gehackte  Vesiga  zu  einem  Teig  ver- 
rührt, zu  einem  Brot  geformt,  mit  Butter  beträu- 
felt, gebacken;  Kaviar  nebenbei. 

i'na  oriyi/iui  couicDiac  üi  a national  Mus- 
aian  dish  of  eggs  and  cabbage  baked  like  a pie; 
mode  of  cabbage,  sorne  onions  chopped  and  fried, 
salt,  pepper,  butter  • all  stewed  tili  tender,  when 
cola,  some  chopped  hard  eggs  mixed  in;  made 
like  a thin  fruit  pie,  with  bottom  and  top  crust 
of  puff-paste;  egged  over ; baked. 

”)  Kaufmännische  Bezeichnung;  vergl.  hareng 
fwne  und  hareng  säuret. 

“)  Kaufmännische  Bezeichnung  (Handels-Na- 
me) ; vergl.  hareng  fame  und  hareng  säuret. 

“)  Unter-Gattung  der  Lippfische.  Vergl.  merle. 

“)  In  Würfel  geschnittenes  Seezungenfieisch 
und  Trüffeln  mit  normännischer  Sose  angerülirt 
und  vermischt  mit  etwas  Teig,  welchen  man  für 
Kartoifel-Krusteln  bereitet.  Die  Krustein  werden 
»paniert«  Und  gebacken. 

“)  In  Rahm  geweichte,  geröstete  Milchbröt- 
chen mit  Lachsfüllsel. 

’*)  Ein  der  Forelle  ähnliolier  Süßwasserfisch 
Brasiliens.  Fleisch  ist  sohmackhaft  und  gesund, 
wird  auf  dieselbe  Weise  zubereitet  wie  das  der 
Forelle  (vergl.  truite). 

“)  Bewohnt  die  größeren  Seen  Südamerikas. 
Fleisch  ist  schön  weiß,  zart  und  wohlschmeckend. 


Curimata  edente,  hauptsächlich  in  der  niederlä  n- 
dischen  Kolonie  Surinam  in  Südamerika. 

“)  In  den  Flüssen  Indiens  zu  finden,  etwa 
einen  Fuß  lang.  Die  Indier  ziehen  diesen  Fisch 
jedem  anderen  vor.  Sein  Fleisch  ist  äußerst  zart 
und  wohlschmeokeud. 

”)  Cyclopterus  lumpus;  = lompe. 

'“)  Wissensdhaftliche  Bezeichnung;  = carpe 

“)  Cyprinus  amurus;  = peteuse,  vairon. 

*’)  Coryphaena  hippurus;  = dorade. 

Provinzial -Ausdnick;  = coracin,  corbeau 
de  mer  J,  maigre,  ombre  de  mer,  sciine  ombre. 

”)  Cyprinus  leuciscus;  = vandoise. 

•*)  Zahlreiche  Arten,  gut  schwimmende,  hoch- 
springende imd  räuberische  Tiere  von  schlanker, 
gefälliger  Körperform.  Am  bekanntesten:  Ge- 
meine Delphin,  Tümmler,  Braunfisch, 
weiße  D.  oder  Beluga,  Grinde,.. Schwert- 
fisch. Das  Fleisch  ist  sehr  fett.  In  01  und  Essig 
wird  es  auf  den  Molukken  genossen ; auch  gesal- 
zen und  gebraten.  Wenn  das  Fleisch  von  einem 
jungen  Tier  ist,  schmeckt  es  wie  das  vom  Milah- 
schwein.  Hauptsächlich  gelten  die  Leber  und 
Zunge  als  »Delikatesse«. 

“)  Delphinapterus  leucas  (beluga  leucas); 
4 bis  6 m lang,  bewohnt  die  Meere  nördlich  vom 
56.".  Er  wird  von  den  Grönländern  und  Eski- 
mos in  starken  Netzen  gefangen;  Fleisch  und 
Speck  sind  wohlschmeckend,  besonders  Brust-  und 
Schwanzfinne.  Das  Fleisch  wird  namentlich  für 
den  Winter  aufbewahrt. 

“)  Chrysophrys  aurata  (sparus  auratiis); 
30  bis  60  cm  lang,  bis  7 kg  soliwer,  findet  sich 
vorzugsweise  im  Mittelmeer  und  an  der  afrika- 
nischen Westküste,  erscheint  bisweilen  an  dar 
englischen  Küste,  bewohnt  auch  mit  Vorliebe  sal- 
zige Küsten-Seen.  Fleisch  ist  sohmackhaft  und 
selir  geschätzt.  Bei  Venedig  zieht  man  den  Fisch, 
wie  schon  zur  Zeit  der  Römer,  in  tiefen  Teichen, 
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Daurade  homllie,  sauce  mix 
monles. 

— au  court-bouillon. 

— ä la  creme  aigre. 

— ä Veau  de  seL 

— aux  fines  herbes. 

— früe,  sauce  ä Vaurore. 

— garnte  de  croquettes  de 
homard. 

— ä la  genevoise. 

— ä la  hoUandaise. 

— au  persü. 

— ä la  ravigote. 

— ä la  regence. 

Filets  de  daurade  ä la 

%Deinoiselle  I.  [d'Orly. 

. j Demoiselie  II. 
i Demoiselie  momtrueuse. 
j Dentale,  dente,  dentex, 
marmot. 
f Dente^). 
f Derbio  ’). 

% Deux-dents% 
i Diable  de  vier  I. 
j Diable  de  mer  II. 

X Diable  de  vier  III. 
i Digitale. 

% Diodon 

t Dogger-bank  cod. 
XDoneclle  (de  la  Miditer- 
ranee), demoiselie,  ophidie 
(barbue),  barbue. 

X Dorade,  [daurade],  cory- 
phene,  cyprin  dore. 

— au  beurre  fondu. 

— ä Veau  de  sei. 

— grillee. 

— grillee  au  beurre  noir. 

— grillee  ä la  persillade. 

— ä la  hoUandaise. 

— ä Vicarienne. 


i (Solbbraffen  gelodet,  SWufc^el» 

> ©ofc. 

! — in  turjer  iBrül^e, 

I — mit  fauerer  ©al^ne. 

I — in  ©aljnjaffer  gefp(^t. 

< — mit  feinen  Äröutern. 

< — gebroten,  2luroro»Sofe. 
— mit  §ummer=ÄrufteIn 

5 öerjiert. 

> — mit  ©enfer  ©ofe. 

I — mit  l^oHnnbifc^er  ©ofe. 

I — mit  $eterfilie. 
j — mit  grüner  SBürjfofe. 

< — nod^  SRegentfd}oftä=>^)2trt. 
I — »©4nitten  in  ©c^logteig 
I Skeerjunler®).  [geboden. 
l 33ortmännc^en  ®). 

> §ammerfif4* *). 

^ol^nfifc^, 

3fl^nbr  offen, 
j ©louluö®). 

Sgetfifd). 

s (Seeteufel,  Ärötenfif(^  *®). 

I ©eeteufeP^}. 

©eeteufeP®). 

) kleiner  Sod|S‘*). 

SgeW- 

$ogger(S)banf=**)©todfifd^. 
©d}Iongenfif(^,  S)onäeIIe, 
i Sortmcinncben,  bärtiger 
©d)Iongen=t[nI,  »ffrifd) 
©olbmofrele,  ®orobe,  ©tu§= 

> lopf,  ^elmfif^  ^®). 

I — mit  jerloffener  Sutter. 

I — in  ©olgwoffer  gc!od|t. 

I — ouf  bem  SRoft  gcbroteu. 
i — ouf  bem  3^oft  gebroten, 

) fdjroarge  58utter»©ofe. 

I — geröftet,  ißeterfiIien»©ofe. 

> — mit  I;oÖönbifd)er  ©ofe. 

> — ouf  iforifc^e^®)  2lrt. 
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> Gilthead  boüed,  mussel- 

< sauce. 

< — in  fish-liquor. 

I — with  sour  cream. 

— plain  boüed. 

> — with  fine  herbs. 

; — fried,  aurora-sauce. 

^ — garnished  with  lobster- 
t croquettes. 

< — with  Genevan  sauce. 

I — with  Dutch  sauce. 

I — with  parsley. 

I — with  ravigote  sauce. 
j — in  regency  style. 

I Fillets  oF  gilthead  fried  in 
? Rainbow-fish.  [batter. 
I Snake-fish. 

< Balance-fish. 

< Dentex,  saw-toothed  sea- 
s bream,  teeth-fish. 

I Dentex. 

5 Derbio. 

5 Hedgehog. 

} Frog-fish. 

I Devil-fish. 

< Sea-devil. 

I Salmon  gwilt,  salmon 
i Hedgehog.  [peel 

> Dogger-bank  cod. 

) Snake-fish,  serpent-fish, 

> ophidion. 

! Bluefish,  dorado,  cory- 
phaena,  coryphene. 

— with  melted  butter. 

— boüed  in  salt(ed)  water. 

— grüled  (boüed). 

! — griUed,  black  butter- 

> sauce. 

j — grüled,  parsley-sauce. 

[ — with  Dutch  sauce. 
i — in  Icarian  style. 


*)  Der  Fisch  in  Sautemer  gekocht.  Umlage: 
Anstem,  Tafel -Pilze,  Krebsschwänze,  Trüffeln, 
Schnitten  von  verschiedenen  Fischen;  nebenbei 
eine  sauce  regence. 

*)  lidbrus  Julis;  — girelle. 

*)  Ophidium  barbatum;  = ophidie  barbue, 
barbue  I;  vergl.  donzelle. 

Squalus  (sphymazygaena);vergl.  marteau. 

Sparus  dentex;  im  Mittelmeer  und  in  eini- 
gen Teilen  des  Atlantischen  Ozeans,  bis  20  kg 
schwer.  Man  kocht  den  Fisch  in  court-bouillon  mit 
Safran,  obgleich  sein  Fleisch  sehr  fett  und  schwer 
verdaulich  ist.  Letzteres  ist  im  Winter  schmack- 
hafter als  zu  jeder  anderen  Jahreszeit. 

*)  Provinzial-Ausdruck ; = dentale, 

’)  'En  Provence  on  le  nomme  »öfche«,  d Rome 
»lechia».  Les  Latins  l’ont  appeU  »glaucuS“. 

')  Ein  Seefisch  von  blau-weißer  Farbe,  welcher 
nur  auf  hoher  See  gefangen  wü-d.  Sein  Fleisch  ist 
sehr  fett,  aber  wohlschmeckend.  Dieser  Fisch  zer- 
fällt wieder  in  einige  Spielarten.  Vergl.  glaucus. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes; = diodon.  Vergl.  herisson  de  mer. 

“)  Lophius;  = baudroie. 

Scorpaena  gibbosa  ; = scorpine  amii-icaine. 
•)  = raie  pecheresse. 


“)  Vergl.  Fußbem.  zu  saumon. 

“)  The  small  salmon,  from  about  fl/ve  to  ten 
pounds.  On  account  of  its  small  size  it  is  gene- 
rally  boüed  whole. 

“)  Wissenschaftlicher  Name;  = deux-dents. 

“)  Große  Sandbank  in  der  Nordsee  (reich  an 
Stockfischen). 

")  Ophidium  (barbatum);  lebt  im  Mittelmeer 
und  wird  in  der  Nähe  von  Nizza  in  Mengen  ge- 
fangen. Das  Fleisch  gilt  als  »Delikatesse«.  — 
Donzelle  blacode,  eine  Spielart  an  der  Küste  von 
Neu-Seeland.  Das  Fleisch  sehr  gesucht;  am  Kap 
der  guten  Hoffnung  bezahlt  man  übermäßig  hoho 
Preise  dafür. 

“)  Coryphaena  hippurus;  1 m langer  Fisch, 
lebt  in  allen  Weltmeeren  des  warmen  und  des 
gemäßigten  Gürtels,  im  Atlantischen  Ozean,  im 
Mittel-  und  im  Roten  Meer,  wird  in  gi'oßer  Zahl 
bei  Neapel,  Sardinien  und  bei  Malta  gefangen. 
Laicht  im  Herbst  au  felsigen  Küsten.  Sein  Fleisch 
ist  sehr  gescliätzt. 

“)  Der  Fisch  mit  Tafelpilz-Essenz,  Weißwein 
und  Gewürz  in  gut  mit  Butter  ausgestrichener 
Pfanne  gekocht.  Die  Sose  mit  Paradiesapfel-Sose 
und  fein  gehackter  Pökel-Zunge  gekocht  und  über 
den  Fisch  gegeben.  Umlage:  Gekochte  Krebse. 
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Dorade  ä Vitaliennc. 

— ä la  maitre  d'hötcl. 

— ä la  ravigote  verte. 

— ä la  Sauce  genoise. 

— ä la  d’Uxelles. 

— ä la  venitienne. 

— au  vinaigre. 

— au  vin  blanc. 

Filets  de  dorade  ä la 

d’  Uxelles. 

— de  dorade  ä la  veni- 
tienne. 

Matelote  de  dorade. 

% Dorade  de  Bahama. 

% Doradon  I. 

%Doradon  II. 

XDoras.  [morue^°). 

f Dorche,  dorsch,  mustec,  petite 

— ä la  bechamel. 

— au  beurre  fondu. 

— au  beurre  noir. 

— ä la  creme. 

— ä Veau  de  sei. 

— ä Vespagnole. 

— ä Vestouffade. 

— etuve  aux  oignons. 

— aux  fines  herbes. 

— au  four. 

— frit. 

— grille. 

— grille  ä la  maitre  d'hotel. 

— ä la  hollandaise. 

— ä la  hongroise. 

— ä l’imperiale. 

— au  Jcari. 

— ä la  maitre  d'hdtel. 

— aux  petits  pois. 

— ä la  pluche. 

— ä la  provengale. 

— recrepi,sauceauxhuitres. 

— ä la  Sauce  aux  cäpres. 

— ä la  sauce  aux  crevettes. 

— äla  sauce  aux  ecrevisses. 

— ä la  sauce  moutarde. 

— ä la  sauce  aux  oeufs. 
Croquettes  de  dorche. 

Tete  de  dorche  aux  huitres. 


3-iid;e. 

©olbmafrele,  italtenifr^ ‘). 

— mit  §au§:^ofmeifter»'Sofe. 

— mit  grüner  SBürgfofe. 

— mit  ÖJcnuefer  Sofe. 

— mit  Uxelles-®)Sofe. 

— auf  öenetianifc^ e 2Irt. 

— mit  @ffig. 

— in  SBeißwein-Sofe. 
@o(bmatreten»@(^nitten  mit 

Uxelles-* *)0ofe. 

— »Schnitten  mit  benetiani- 
fcfier  ©ofe.®) 

— ■=fO?atrofen=®)@eri(|t. 
©olbüugige  ÜKeerfaraufdie’). 
$^uuger  6tu^tobf,  ®orabe*). 
@eff)renlelter  ©tu^fofjf®). 
5JJageIweI§. 

Sorfd),  Sergenfifd) 

— mit  ?RaI;mfofe. 

— mit  gerlaffener  SButter. 

— mit  brauner  SSutter. 

— mit  Staljinfofe.^®) 

— in  ©afjmaffer  getoc^t. 

— mit  fbanifi^er  ©ofe. 

— gebämfift. 

— in  S3utter=@ofe  mit  ge= 
l^acften  ßmiebeln. 

— mit  feinen  SJröntern. 

— im  Öfen  gebacfen. 

— gebraten. 

— geröftet.  [@ofe. 

— geröftet,  §au§:^ofmeifter« 

— mit  ^DÜänbif(^er  ©ofe. 

— auf  ungarifd^e^®)  9Irt. 

— auf  faiferlic^e^*)  2lrt. 

— mit  Sari=©ofe. 

— mit  §au^I)ofmeifter=©ofe. 

— mit  jungen  ©rbfen. 

— mit  ißeterfilie. 

— auf  t>roben^atif^e^®)  5Irt. 

— geterbt,  2luftern=©ofe. 

— mit  Äaf)ern=©ofe. 

— mit  @arneeIen=@ofe. 

— mit  Ärebäfofe. 

— mit  ©enffofe. 

— mit  Eier="©ofe. 

— »Ärufteln.  [©ofe. 

— »Äofjfftüii  mit  Sfuftern» 


Bluefish  in  Italian  style. 

— 'witiunaitred’hötel-sauce. 

— with  ravigote  sauce. 

— with  Genoese  sauce. 

— with  Üxelles-B&uce. 

— in  Venetian  st3'le. 

— with  vinegar. 

— in  white-wine  sauce. 
fiUets  with  Uxelles- 

sauce. 

fiUets  with  Venetian 

sauce. 

Matelote  of  bluefish. 
Dorado  of  the  Bahamas. 
Dorado. 

Spotted  dorado  (bluefish). 
Doras. 

Torsk,  tusk. 

— with  cream-sauce. 

— with  melted  butter. 

— with  black  butter. 

— with  cream-sauce. 

— hoiled  in  salt  water. 

— with  Spanish  sauce. 

— stewed. 

— in  butter-sauce  with 
chopped  onions. 

— with  fine  herbs. 

— baked. 

— fried. 

— grilled.  [sauce. 

— grilled,  maitre  d'hdtel- 

— with  Dutch  sauce. 

— in  Hungarian  style. 

— in  imperial  style. 

— with  curry-sauce. 

— with?naitred’Äd<eZ-sauce. 

— with  green  pease. 

— with  parsley. 

— in  Provencial  style. 

— crimped,  oyster-sauce. 

— with  caper-sauce. 

— with  shrimp-sauce. 

— with  crayfish-sauce. 

— with  mustard-sauce. 

— with  egg-sauce. 

croquettes.  [sauce. 

Head  of  torsk  with  oyster- 


Der  Fisch  mit  Tafelpilz-Essenz,  Weißwein, 
gehackten  Zwiebeln  und  Tafel -Pilzen  gekocht. 
Umlage:  Herzförmig  ausgestochene,  in  Butter  ge- 
röstete Brotkrusten. 

..  *)  Nicolas  de  BU,  marquis  d’TJxelles  (sprich 
»Uksähl«),  Marschall  von  Frankreich,  gest.  1730. 

•)  Der  Fisch  mit  Tafel-Pilzen,  Paradiesapfel- 
Scheiben  ,einer  gehackten  Zwiebel^  spanischer 
Sose  und  Weißwein  gekocht,  mit  genebener  Sem- 
mel bestreut,  mit  zerlassener  Butter  beträufelt, 
im  Ofen  gebacken.  Umlage:  Gehackte  Petersilie. 

*)  Der  Fisch  mit  Sose  begossen,  mit  geriebe- 
ner Semmel  bestreut,  gebraten. 

*)  Wie  dorade  d la  vinitienne  (s.  d.). 

*)  Mit  Knoblauch,  Zwiebeln,  Muscheln,  An- 
echoven-Bruhe,  rotem  Pfeflfer,  Zitronensaft. 

’)  Lutjanus  chrysops. 

’)  Coryphae7ia  hippurus;  = dorade. 


*)  Coryphaena  aurata. 

“)  Nach  Moguln -Tandons  Zoologie  medicaJe 
und  nach  dem  Dictionnaire  de  l’academie  »te 
dorsch“,  nach  Cuvier  le  dorsch  oder  petite  morue. 

Gadus  callarias;  eine  kleine  Spielart  des 
Kabeljau  (gadus  morrhua),  bewohnt  das  At- 
lantische Meer,  auch  die  Ostsee,  selten  die  Nord- 
see. Vergl.  petite  morue,  sowie  Fußbemerkung 
zu  ?norue  fraxche. 

**)  Der  gekochte  Fisch  zerpflückt,  in  dicke 
Eahmsose  getaucht,  mit  fein  gehackter  Petersilie 
bestrichen,  mit  Brotkrumen  bestreut,  braun  ge- 
backen. 

^*)  Wie  sandat  d la  hongroise  (s.  d.). 

“)  Wie  merlan  d l’imperiale  (s.  d.). 

“)  Schnitten  von  kaltem  Fisch  mit  Zwiebeln, 
Knoblauch,  Öl.  Pfeffer,  Salz,  Zitrouen-Schale.  Mus- 
katnuß; gebacken,  mit  Zitronensaft  beträufelt 
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! Sonnen»,  $eter§»,  Eiji’iftuiö», 

I SJtartinSfifc^,  |>ertng3» 
lönig,  ^ßetermänn^en. 
Sonnenfifc^  na^  Sdjifferin»®) 

— mit  Stal^miofe.  [2Ivt. 

— mit  jerloffcner  Sutter. 

— 6Iau  gefotten. 

— gefod)t,  2lnfd^oben»Sofe. 

— gefod^t,  2luj'tern»Sofe. 

i — mit  Safel»$iläen.  [2trt. 

— auf  SJtil^pnbterin^*) 

5 — geröftet,  §au§f|Dfmeiffer» 
I Sofe.  [nenfif(^  ®). 

I SD7atrofen»®eric^t  üon  Son» 
I Sonnenfif^,  normännifd)®). 

? — mit  ©arneelenmuä’). 
j — mit  !^oHänbifd)er  Sofe. 
j — mit  ^ufcE|eI»Sofe. 

< 5IReerI)a:^n*). 

Sitterro(^en*). 

Zitterrochen. 

3wctgefledter  Salm“). 

I 33ourbon»58arf(^“). 

I Seeigel. 

I ®rat|e(n),  ®rai^enfifd)  “). 

? XobiaSfifd),  Sanbfifi^,  Sanb» 
l aal,  Smett'®). 

( ®ugong,  $ugung,  55ujung, 

I (oftinbifc^e)  äJieerluf)  ‘®). 
j Sti^ling. 

1'  Sdjip^alter,  Sc^ilbfifi^. 
ScheKfifch^*). 
Sud^ftobenbnrp. 

Sögebarfd). 

SBanberfip  *®). 
Sd^mertfifd}®®). 


Doree,  John  dory,  dory. 

— in  marin  er’s  style. 

— witli  cream-sauce. 

— with  melted  butter. 

— boiled. 

— boiled,  ancbovy-sauce. 

— boiled,  oyster-sauce. 

— witb  musbrooms. 

— in  creamery  style. 

— grilled,  maitre  d'hotel- 
sauce.  [oyster-sauce. 

Matelote  of  doree  witb 
Doree  in  Norman  style. 

— witb  “puree  of  sbrimps. 

— witb  Dutcb  Sauce. 

— witb  mussel-sauce. 
Vomer. 

Torpedo. 

Torpedo. 

Spotted  salmon. 
Bourbon-pereb. 

Sea-urebin. 

Dragon-fisb. 

Sand-eel,  grig,  grit,  launce. 

Dugong,  Indian  sea-cow. 

Banstickle. 

Sucker,  sucking-fisb. 
Haddock. 

Sea-pereb. 

Sea-pereb. 

Emigrant. 

Sword-fisb. 


I Doree,  fdber,  poiüe  de  mer, 
rode,  saint-pierre, 
sie  forgeron.^) 

— ä la  iateliere. 

— ä la  hechamel. 

— au  beurre  fondu. 

— au  bleu.  [anchois. 

— bouillie,  sauce  aux 

— bouülie,sauceauxhuitres. 

— aux  Champignons. 

— ä la  cremihre^). 

— grülee  ä la  maitre 

d'hötel.  [niere. 

— en  maielote  ä la  marir 

— ä la  normande. 

— ä la  puree  de  crevettes. 

— ä la  sauce  hollandaise. 

— ä la  sauce  aux  moules. 
f Dori-le-coq. 

%Dorman  [dwmant]. 
f Dormilleuse *  *®). 
f Double-mouche. 
f Doules. 
f Doussin^^. 

% Dragon  marin,  dragon  de 
f Dryin.  [mer. 

% Dugong,  halicore. 

f icharde^’’). 

X^Jehene,  echeneide^*). 
%J^clefin,  eglefin. 
f :^criture^% 

$ ^Icrivain^^). 
i Immigrant. 
f Empereur. 


*)  Zeus  fdber;  im  Französischen  auch  fean 
dori,  jaune  dori  (?).  Der  Name  soll  aus  jaune, 
gelb,  dore,  golden,  entstanden  sein.  Der  Fisch 
gehört  zur  Familie  der  Makrelen,  wird  bis  l‘/t  m 
lang  und  bis  20  hg  schwer.  Er  lebt  im  Atlanti- 
schen und  Mittelmeer,  kommt  nicht  selten  an  den 
englischen  Küsten  vor.  Wird  seines  schmack- 
haften Fleisches  halber  schon  seit  dem  Altertume 
geschätzt.  Man  findet  ihn  auf  französischen  und 
englischen  Märkten  ziemlich  häufig.  Von  den 
Franzosen  in  Amerika  wird  er  la  bete  du  bon 
Dieu  (Herrgotts-Esel)  genannt. 

*)  Gekocht,  dazu  eine  mit  Anschoven- Brühe 
vermischte  weiße  Sose,  kleine  Zwiebeln  und  ge- 
kochte Tafel-Pilze. 

*)  Von  creme  abgeleitet,  aber  nicht  crimiere 
geschrieben  (vergl.  Suide,  Schweden,  Suedois,  der 
Schwede,  usw.). 

*)  In  Milch  und  Wasser  gekocht;  dazu  eine 
Sose  von  Rahm,  Butter  und  Zitronensaft. 

*)  Der  Fisch  gebacken  und  mit  einer  Austem- 
Sose  zu  Tisch  gegeben. 

•)  Die  Schnitten  in  Papier-Hülsen  geröstet; 
Ragout  von  Krebsschwänzen,  Muscheln,  Tafel-Pil- 
zen, Fisohklößchen  und  der  Fischmilch. 

f)  Der  Fisch  wird  aufgeschnitten,  gedämpft 
und  in  dem  Gameelenmus  serviert.  Dazu  eine 
Rahmsose  mit  Butter. 

•)  Zeus  vomer:  = lune  de  mer. 

’)  Raja  torpedo;  = torpille. 

“)  In  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Volkes; 
ln  der  Schrift  also  nicht  zulässig;  = torpille. 

“)  Salmo  argentinus ; ein  ungefähr  30  cm 
langer  Fisch  aus  der  Lachsfamilie,  im  Atlantischen 


Ozean  an  der  argentinischen  Küste.  Sein  Fleisch 
ist  weiß,  zart  und  wohlschmeckend.  = piabuque 
double-mouche. 

**)  Dilles  taeniurus;  ein  barschartiger  Fisch 
auf  der  Insel  Bourbon. 

“)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = oursin 
comestible. 

“)  Trachinus  (draco);  = vive. 

“)  Ammodytes  tobianus;  Fisch  mit  aalför- 
migem Körper,  an  den  Küsten  der  Nordsee  und  des 
Atlantischen  Ozeans,  mit  vorzüglichem  Fleisch. 
Vergl.  langen. 

*“)  Die  Namen  Dugong  usw.  sind  malaiischen 
Ursprungs;  halicore  dugong;  auch  Seekuh  und 
Seejungfer  genannt,  bis  5m  lang,  bewohnt  das 
Indische  Meer,  auch  noch  das  Bote  Meer,  lebt  be- 
sonders in  der  Nähe  der  Küsten.  Das  Fleisch  dos 
Tieres  ist  zart,  doch  unangenehm  süßlich;  das  Fett 
ist  sehr  geschätzt. 

*’)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes; = ipinoche. 

“)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = sucet. 

“)  Gadus  aeglefinus;  — aigrefln. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes; = ecrivain. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes; = ecriture,  perche  de  mer. 

“)  Salmo  migratorius;  im  Baikalsee  (südl. 
Sibirien).  Die  Bier  (der  Rogen)  des  Fisches  wer- 
den gern  gegessen,  auch  viel  zur  Bereitung  von 
Kaviar  verwendet.  Man  kann  den  Fisch  auf  alle 
Arten  bereiten,  welche  für  Lachs  (vergl.  saumon) 
angegeben  sind. 

'•“)  Xiphias  gladius;  = espadon  II. 
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l-jinpercur  du  Japan. 
JEncuirasse. 

^pee(-)de(-)mer. 

* £perJan* *). 
jßperlans  ä Vanglaise. 

— au  bcurre  noir. 

— au  bleu. 

— n la  brache,  sauce 
hearnaise. 

— ä la  brochette. 

— ä la  creme  aigre. 

— ä la  Duglere  (Dugleret). 

— ä Veau  de  sei. 

— ä Vetouffade. 

— farcis. 

— aux  fines  herbes. 

— aux  fines  herbes  aU 
gratin. 

— frits. 

— frits,  sauee  ta(r)tare. 

— au  gratin. 

— ä la  hoUandaise. 

— ä la  juive. 

— marines. 

— en  matelote  nörmande. 

— ä la  nörmande. 

— en  ragout. 

— au  raifort. 

— ä la  toulousaine. 

— au  vin. 

Blinis  aux  eperlans. 
Buisson  d'eperlans. 
Marinade  de  petits  Merlans 
eronne.  [au  vin. 

J^inoche,  echarde. 

I Eriox. 

* t Jslrythrophthälme^-). 


ifoifetfifd)  ^). 
ei^tneftfd^er 
@c§h)ertfif^  ®). 

©tint,  ©tJierling,  Sllanbcr*). 
©tinte  mit  2tnfd}ooen»©ofe. 

— mit  Brauner  S3utter. 

— Blau  gefotteu. 

— am  ©t)ie^  geBraten, 
®earner  ©ofe. 

— au  ©tJießc|en®). 

— mit  fauerer  ©a|ue. 

— nad^  Dugl6r6’}. 

— in  ©aljmaffer  gelodjt. 

— gebämBft. 

— gefüllt. 

— mit  feinen  Kräutern. 

— mit  feinen  Kräutern 
Braun  geBaden. 

— geBraten. 

— geBraten,  falte  ©cnffofe. 

— öerfruftet  ®). 

— auf  l^oüäubifcfie'')  Slrt. 

— auf  iübifc^e^o)  2lrt. 

— seBeiät. 

SformünnifdjeS  SJfatrofen» 
©eric^t^^)  bon  ©tintcn. 
©tinte,  normönnifd^ 

Iftogout  bon  ©tinten.^®) 
©tinte  mit  SKeerrettic^ 

— nod^  2:ouIoufer‘®)  2lrt. 

— in  SBein. 
ißlinfen  mit  ©tinten. 
Sufci)^®)  bon  ©tinten. 
kleine  ©tinte  in  SBeiu» 
©fjoruBraffen^®).  [Beige.**) 
©ti^Iing*®). 

©rouer  Sod}§*‘). 

Sftotauge,  ißlö^e. 


! Emperor-chaetodon. 

I Chinese  trunh-fish. 

I’  Sword-fish. 

Smelt.  [sauce, 

Smelts  with  anchovy- 
— with  black  butter. 

— boiled. 

— broiled,  Bearnese  sauce. 

— on  skewers. 

— with  sour  cream. 

— , Dugl6r6  style. 

— boiled  in  salt(ed)  water. 
I — stewed. 

I — stuffed. 

< — Avith  fine  herbs. 
j — seasoned  with  dried 
f herbs,  baked  brown. 

— fried. 

. — fried,  cold  mustard- 
< — crusted.  [sauce. 

^ — in  Dutch  style. 

^ — in  Jewish  style. 

— • pickled. 

Norman  matelote  of 
smelts. 

Smelts  in  Norman  style. 
Ragout  of  smelts. 

Smelts  with  horseradish, 
— in  Toulouse  stjde. 

— in  wine. 

Blinis  with  smelts. 
Bush*®)  of  smelts. 
Wine-marinade  of  smelts. 
Scomber  calcar. 

Banstickle,  stickle-back. 
Eriox. 

\ Red-eye,  rud(d). 


•)  Chaetodon  Imperator;  in  prachtvollen  Far- 
ben glänzender  Seefisch  mit  fettem,  aber  schmack- 
haftem Fleisch.  Die  Japaner  ziehen  diesen  Fisch 
jedem  anderen  vor. 

*)  Tcho-kia-yu;  ein  Fisch  mit  weißem,im  Ge- 
schmack dem  Kalbfieisch  nahe  kommendem  Fleisch, 
welches  von  den  Chinesen  hoch  geschätzt  wird. 

•)  Xiphias  gladius;  — espadon. 

‘)  Oest-a-dire  tperle*,  parce  que  les  icailles 
de  ce  poisson  brillent  comme  eile. 

‘)  Osmerus  eperlanus;  bis  20  cm  lang,  lebt  in 
der  Nord-  und  Ostsee,  auch  in  Haffen  und  größe- 
ren Süßwasser-Seen  Norddeutschlands , geht  im 
Frühjahr  weit  in  die  Flüsse  hinauf.  Das  Fleisch 
verbreitet  einen  veilchenartigen  Geruch,  verliert 
denselben  aber  schon  nach  einigen  Stunden  und 
riecht  dann  unangenehm,  es  ist  zart  und  sehr 
wohlschmeckend.  Vergl.  S.  240,  Fußbem.  4. 

•)  Mit  Mehl  bestreut,  an  ein  Spießchen  ab- 
wechselnd Kopf  zu  Schwanz  gesteckt,  in  heißem 
Fett  gebraten,  an  Spießen  serviert,  falls  diese 
von  Silber  sind;  wenn  nicht,  werden  die  Fische 
abgesteeift  und  auf  heißem  Geschirr  angerichtet. 

’)  Gefüllt  und  gebraten;  Paradiesapfel-Sose. 

*)  In  Butter  getaucht,  mit  Brotkrumen  be- 
streut, mit  Wein  und  ausgelassener  Butter  be- 
träufelt; braun  gebacken. 

•)  Mit  einer  holländischen  Sose,  die  mit  etwas 
Senf  vermischt  ist. 

“)  In  Eigelb  getaucht,  mit  Brotkrumen  be- 
sUeut,  ln  01  gebacken;  keine  Sose. 


“)  Mit  einer  Umlage  von  Trüffeln,  Tafel-Pil- 
zen, Krebsen  und  Muscheln. 

“)  Zubereitung  wie  brocket  äla  nörmande  (s.  d.). 

“)  Die  Stinte  gedämpft  in  weißer  Brühe  mit 
Kräutern  und  Wein. 

“)  Die  Fische  in  scharfem  Salzwasser  gekocht, 
mit  geriebenem  Meerrettich,  der  mit  geriebenem 
Apfel,  Essig,  Salz  und  etwas  Zucker  angemacht 
ist,  zu  Tisch  gegeben. 

Die  Fische  mit  Weißwein  und  Tafelpilz- 
Essenz  gedämpft,  angerichtet.  Die  Sose  mit  Ta- 
fel-Pilzen, Trüffel-Scheiben,  Fisohklößohen  und 
deutscher  Sose  vermischt,  mit  Butter  gebunden 
und  über  die  Fische  gegossen.  Umlage;  Herz- 
förmig ausgestochene,  in  Butter  geröstete  Brot- 
krusten. 

*“)  Die  gebratenen  Fische,  jeder  mit  dem 
Schwanz  im  Maul,  pyramidenförmig  angeriohtet, 
mit  gebackener  Petersilie  umlegt. 

*’)  Or  pyramid,  ^pyramid-shape^. 

*•)  Zubereitung  wie  marinade  de petites  truites 
au  vin  (s.  d.). 

“)  Vergl.  liche-iperon. 

*)  Oasterosteiis  aculeatus;  bis  8 cm  lang, 
lebt  in  allen  Flüssen  Südeuropas,  ein  wertloser 
Fisch,  der  aber  den  Fluß  Tiber  entlang  von  den 
Italienern  gegessen  wird. 

")  Salmo  eriox;  zur  Gattung  der  Lachse  ge- 
hörig, mit  sehr  zartem  Fleisch.  Vergl.  hierzu 
S.  2®,  Fußbemerkung  4. 

**)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = row- 
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I Espadon  I. 

I Efpadon  II. 

I — bouilU,  sauce  aiix  cre- 
rcttes. 

— houdli,  sauce  aux  motiles. ' 

— aux  Champignons. 

— ä Venu  de  sd. 

— aux  fincs  herbes. 

— ä la  genoise. 

— ä la  hoUandaise. 

— ä Vindienne. 

— au  perstl. 

— pique  aux  truffes. 

— ä la  venitienne. 
%Espadon  dente. 

I Esteriet. 

I Esturgeon. 

— d l’anglaise. 

— ä la  Beauharnais. 

— au  beurre  noir. 

— ä la  bourguignotte. 

— braise. 

— ä la  brache. 

— ä la  Cardinal. 

— aux  Champignons. 

— ä la  chinoise. 

— au  court-bouillon. 

— ä la  creme  aigre. 

— d Vemi  de  sei. 

— d Vesthonienne. 

— d Vetouffade.  [sde. 

— Huve,  garni  de  filets  de 

— farci  et  glace  au  four. 

— ä la  florentine. 

— au  four. 

— en  fricandeau. 

— en  fricandeau  aux  olives. 

— frit. 


^ Sögeljai^).  5 

— gefod^t,  ®orneelen=@ofe.  | 

— gefodjt,  S!JJufcf)eI=©ofe.  < 

— mit  2afet=ißiljen.  < 

— in  ©olgmaffer  gelocht.  s 

— mit  feiner  ffräuter»@ofe.  | 

— anf  ©enuefer*)  Sirt.  \ 

— auf  l^oHänbifd^e*)  2lrt.  f 

— mit  Äari-Sofe.  | 

— mit  ißeterfilie.  < 

— mit  irilffeln  geffjidt.  < 

— mit  öenetianifd^er  ©ofe.  | 
©äge^ai®),  ■ 

Breitling,  ©fjrotte  ’). 

Sterlet  ®).  \ 

©tör  ®).  [58utter»©ofe. 

— mit  Rümmer»  luib 

— no^  Beauharnais*®). 

— mit  brauner  Siitter.  \ 

— gebraten,  braune  | 

i8urgnnber»@ofe.  | 

— gefdfimort.*®)  > 

— am  ©f3ie§  gebraten. 

— nac^  .itarbinal§»*®)2rrt.  | 

— mit  SafeIf)iIj>©ofe.  | 

— auf  d^inefifc^e  *■*)  2lrt.  i 

— in  Inrger  8rül}e.  < 

— mit  fauerer  @al}iie.  | 

— in  ©aigmaffer  gcfO(^t. 

— auf  eftfnif^e*®)  2trt. 

— gebämfjft.  [©d^nitten. 

— gebamfjft  mit  ©ecgungen»  | 

— gefüllt  unb  überglängt. 

— mit  fjlorentiner  ©ofe.*®)  j 

— im  Dfen  gebaden.*’) 

— gefbidt  unb  gebämf)ft.**) 

— gefindt  unb  gefd;mortmit 

— gebraten.  [Dliben.  \ 


’)  Sgualus  pristis;  — espadon  dente. 

•)  Xivhias  gladius;  bis  6m  lang,  im  Mittel- 
meer und  im  Atlantiscnen  Ozean.  Das  Fleisch 
der  Jungen  ist  sehr  geschätzt;  = epie(-)de(-)mer, 
poisson-empereur,  tronchon,  xiphias. 

*)  Der  Fisch  in  Rotwein  gekocht.  Umlage: 
Tafel-Pilze,  Krebsschwänze  und  Trüffeln. 

‘)  Der  Fisch  in  stark  gesalzenem  Wasser  gar 
gemacht.  Umlage:  Petersilie  und  Kartoffeln;  hol- 
ländische Sose. 

Pristis  (squalus  pristis);  = scie.  Vergl. 
pristigastre. 

Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten) 

Volkes. 

’)  Clupea  sprottus;  Fisch  aus  der  Gattung 
der  Heringe,  nur  bis  gegen  10  cm  lang,  massen- 
haft in  der  Nord-  und  O.stsee ; wird  gesalzen  und 
geräuchert  gegessen;  besonders  geschätzt  sind  die 
Kieler  Sprotten.  Vergl.  miletyaid.  Sardine  fumie. 

*)  Acipenser  ruüienus;  = Sterlet. 

’)  Vergl.  S.  240,  Fußbemerknng  7. 

*”)  Der  Fisch  am  Spieße  gebraten.  Umlage: 
Madeii-a  gekochte  Trüffeln,  Krebssohwänze  und 
'' eißflsch-Klößchen  mit  Anschoven-Butter;  nebeu- 
hei  eine  Madeira-Sose.  VergL  hierzu  S.  19Ö,  Fuß- 
bemerkung 7. 


Saw-fish. 

Sword-fish,  xiphias. 

fish  boiled,  shrimp- 

sauce.  [sauce. 

fish  boiled,  mussel- 

— -fish  with  mushrooms. 

— -fish  boiled  in  salt 

water.  [sauce. 

fish  with  fine  herb- 

fish  in  Genoese  style. 

— -fish  in  Dutch  style. 

fish  with  curry-sauce. 

fish  with  parsley. 

— -fish  larded  with 
truffles. 

— -fish  with  Venetian 

Saw-fish.  [sauce. 

Sprat. 

Sterlet. 

Sturgeon.  [butter-sauce. 

— with  lobster-  and 
— , Beauharnais  style. 

— with  black  butter. 
Baked  cut  o£  sturgeon, 

bourguignotte-^  ^)s&VLce. 
Sturgeon  braised. 

— broiled. 

— , cardinal’s  style. 

— with  mushroom-sauce. 

— in  Chinese  style. 

— (whole)  in  fish-liquor. 

— with  sour  cream. 

— boiled  in  salt(ed)  water. 

— in  Esthonian  style. 

— stewed. 

— stewed  with  sole-fillets. 

— stuifed  and  glazed. 

— in  Florentine  style. 

— baked. 

Fricandeau  of  sturgeon. 

— of  sturgeon  with 
Sturgeon  fried.  [olives. 

**)  Brown;  burgundy  toine,  espagnole,  onions, 
mushrooms,  and  truffles. 

“)  Gespickt  und  in  Wein  mit  Kräutern,  Zwie- 
beln und  Schinken  über  glühenden  Kohlen  ge- 
dämpft. 

i* *)  Der  Fisch  mit  Nelken,  einer  Zwiebel,  Kräu- 
tern und  Weißwein  gekocht,  Hummer-Sose.  Um- 
lage: Gameelen  und  Petersilie. 

**)  Mit  einem  Ragout  von  Austern,  Tafel-Pil- 
zen, Muscheln  und  Krabben  in  Kari-Sose.  Das 
Ragout  eingefaßt  mit  Reiskrustein,  die  in  der 
Sose  mit  Anschoven-Butter  und  etwas  Piment  ge- 
kocht wurden. 

'**)  Assetrine  po  esthliandslci.  Der  Fisch  mit 
einer  Petersilien -Wurzel,  Sellerie,  saueren  Gur- 
ken, einer  mit  Gewürz-Nelken  besteckten  Zwiebel 
in  Fischbrühe  und  Weißwein  gekocht,  in  schmale 
Streifen  geschnitten,  mit  ln  Butter  gerösteten 
Semmel -Krumen,  gehackten  Tafel -Pilzen,  Peter- 
silie und  spanischer  Sose  »garnierte,  mit  Butter 
beträufelt,  mit  Parmesan-Käse  bestreut,  im  Ofen 
schön  goldgelb  gebacken. 

“)  Zubereitung  wie  d la  Romulus  (s.  d.). 

*’)  Nebenbei  eine  Sardellen-Sose. 

“)  Dar  Fisch  in  Stücke  geschnitten,  gespickt, 
mit  Speck  und  Tafel-Pilzen  gedämpft,  überglänzt 


FLsh. 


S’Ud)e. 

IStör  iiterlruffet. 

— auf  griecf)ifd;e‘)  2Irt. 

— geröftet. 

— geröffet,  fjifante  ©ofe. 

— mit  IjoÖanbifdjec  ©ofe 
— auf  fatferlidje®)  9lrt. 

— auf  iubtf(^e®)  2Irt. 

— auf  italieuifi^e'*)  Slrt. 

— nad}_  3RarfdjaH3=®)2{rt. 

— gebeijjt,  iIl^etmtieiu=>©ofe. 
— mit  ©eemannä=®)iRagout. 
— gebeigt,  SKailäitber  ©ofe. 
— uadj  Napoleon  I.’). 

— auf  ueafjolitonifi'^e®)  2lrt. 
— geffiidt  alö  ßaIBänu|. 

— mit  ©aueromf3fer=©ofe. 
— mit  S^räffeln. 

— mit  grünen  ®rbfen. 

— mit  fjiemontifd;er  ©ofe.®) 
— m.  fJortugiefifd;er  ©ofe.^®) 
— auf  fjrobenfalifdje”)  SIrt. 
— mit  SDieerretti^. 

— nai^  ßönigin»‘®)2lrt. 

— auf  römifd;e^®)  2lrt. 

— nad^  Eomulus^*). 

— gebraten,  fpanifd;e  ©ofe. 
— gebroten, 2Tnfc^oben=Sofe. 
— nod§  töniglic^er  Strt. 
— auf  ruffifd;e^®)  2Irt. 

— mit  3)totrofen=©ofe. 

— mit  fiäiIionif(^er  ©ofe.^’) 
— mit  2lalrogout  in  SRot» 
— in  ®:^omf)agner.  [mein, 
©ülge  bon  ©tür  auf  ruf= 
fif(^e‘*)  2lrt. 


Sturgeon  breaded  and  bro- 

— in  Greek  style,  [wned. 

— grilled. 

— grilled,  piquant  sauce. 

— witb  Dutch  Sauce. 

— in  imperial  style. 

— in  Indian  style. 

— in  Italian  style. 

— , marshal’s  style. 

— pickled,  rb.ine\vine- 

— in  sea-fashion.  [sauce. 

— pickled,  Milanese  style. 
— , Napoleon  I.  style. 

— in  Neapolitan  style. 

— larded  as  cusbion  of 

— witb  sorrel-sauce.[veal. 

— witb  truffles. 

— witb  green  pease. 

— in  Piedmontese  style. 

— witb  Portuguese  sauce. 

— in  Provencial  style. 

— witb  borseradisb. 

— in  queen’s  style. 

■ — in  Eoman  style. 

— , Eomulus  style. 

— roasted,  Spanisb  sauce. 

— roasted,  ancbovy-sauce. 

— in  royal  style. 

— in  Eussian  style. 

— witb  matelote  sauce. 

— in  Sicilian  style. 

— witb  eel-ragout  in  red 

— in  Champagne,  [wine. 
Aspic  of  sturgeon  in  Eus- 

sian  style. 
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Esturgeon  au  gratin. 

— ä la  grecque. 

— grille  en  gras. 

— grille,  sauce  piquante. 

— ä la  hollanclaise. 

— d Vimperiale. 

— ä Vindienne. 

— ä Vitalienne. 

— ä la  marechal. 

— ä la  marinade. 

— ä la  mariniere. 

— ä la  milanaise. 

— ä la  Napoleon  I. 

— ä la  napolitaine. 

— eti  noix  de  veait. 

— ä Voseille. 

— ä la  Perigord. 

— aux  petits  pois. 

— ä la  piemontaise. 

— ä la  portugaise. 

— ä la  provengale. 

— au  raifort. 

— ä la  reine. 

— ä la  romaine. 

— ä la  Romulus. 

— roti  ä Vespagnöle. 

— roti,  sauce  aux  anchois. 

— ä la  royale. 

— ä la  russe. 

— ä la  sauce  matelote. 

— ä la  sicilienne. 

— ä la  venitienne. 

— au  vin  de  Champagne. 
Aspic  d'esturgeon  ä la 

russe. 


*)  In  Weißwein  mit  Speoksoheiben  und  Wur- 
zelwerk gekocht.  Umlage:  Ragout  von  in  Butter 
geschwungenen  Seezungen-Schnitten,  Trüffeln  und 
Karpfenmilch  in  Champagner. 

’)  Stör  in  Rheinwein  und  Madeira  gekocht, 
mit  foebsen,  Karpfen-Milchnern  in  sauerer  Öl- 
oder grüner  Würzsose. 

’)  Umlegt  mit  Barben-Schnitten,  Aalklößchen 
und  Tafel-Pilzen;  Kari-Sose. 

*)  Mit  einem  Ragout  von  Tafel -Pilzen  und 
Karpfen-Milohneni;  italienische  Sose. 

®)  Der  Fisch  in  Sauterner  mit  Wurzelwerk 
gekocht,  dann  in  einen  Sohlagteig  von  Butter, 
Eigelben,  geriebenem  Brot  und  Parmesan -Käse 
getaucht,  im  Ofen  gebacken.  Eine  mit  der  Stör- 
brühe verkochte  italienische  Sose  nebenbei. 

•)  Von  Aal  und  Seezunge. 

’)  Kaiser  der  Franzosen  und  König  von  Ita- 
lien, geb.  15.  Aug.  1769  zu  Ajaccio,  gest.  5.  Mai  1821 
auf  der  Insel  St.  Helena.  Der  Stör  in  Champag- 
ner gekocht,  umlegt  mit  Weißfisch-Klößchen,  Ta- 
fel-Pilzen, Karpfen -Zungen  in  Krebsbutter  und 
Seezungen-Schnitten  mit  Trüffeln. 

•)  Wie  d la  Romulus  gekocht;  mit  einer 
dick  eingekochten,  mit  Butter  aufgezogenen  sauce 
d la  napolitaine  überglänzt;  Rest  der  Sose  neben- 
bei. Umlage:  Kapern  und  Trüffeln. 

•)  Wie  d la  Romulus  gekocht. 

‘®)  Wie  d la  Romulus  gekocht. 

”)  Der  Fisch  mit  Schinken -Streifen  bedeckt, 
mit  Kräutern,  Butter,  Knoblauch  uud  Fischbrühe 
gedämpft.  Die  Sose  durchgestrichen. 

“)  Kleine  Störschnittchen  mit  Trüffel-  und 
Schinken  - Fäden  gespickt,  in  gewürzter  Brühe 
halb  gekoclit,  mit  Kräutern  in  Ölpapier  gelegt, 
in  demselben  gebraten,  ohne  das  Papier  serviert. 


“)  In  Rheinwein  mit  Madeira  gekocht,  über- 
glänzt. Umlage:  Große  Trüffeln,  kleine  Stinte 
und  kleine  mit  Blumen  besteckte  Zierspießchen. 
Nebenbei  eine  Mayonnaisen-Sose  d la  gelee  und 
eine  sauce  d la  romaine,  beide  gleich  kalt. 

“)  Roms  sagenhafter  Gründer  und  erster  König 
(753—716  V.  Chr.).  Von  Zwiebeln,  Möhren,  Knob- 
lauch, Petersilie,  Lorbeer-Blättern,  Gewürz,  Öl 
und  consommi  bereitet  man  eine  Fischbrühe, 
streicht  sie  durch,  gibt  eine  Flasche  Champagner 
hinein  und  kocht  darin  den  Fisch  langsam  gar. 
Die  Sose  kocht  man  dick  ein  und  überglänzt  da- 
mit den  Fisch;  Rest  der  Sose  nebenbei. 

“)  Mit  Fischfüllsel  bedeckt,  verziert  mit  Hum- 
mern, Trüffel  - Fäden  und  Scheiben  von  Pökel- 
Zunge;  durchgestrichene  Wildbret-Sose. 

Der  vorher  gebeizte  Fisch  mit  Zwiebeiu 
und  Kräutern  in  kochendes  Wasser  gelegt  uml 
gar  gemacht,  in  Mehl  umgekehrt,  mit  zerlassener 
Butter  bestrichen,  braun  gebacken.  Sose  von 
Anschoven,  Weißwein,  einer  Zwiebel,  Zitronen- 
schale; durchgestrichen,  mit  Mehl  und  Butter, 
sowie  etwas  Rahm  gebunden. 

Wie  d la  Romulus  gekocht. 

**)  Russisch  kholodnai  s’assetrine  po  russkL 
Der  Fisch  mit  Petersilie,  Sellerie,  saueren  Gur- 
ken, einem  Stück  Butter,  Fischbrühe  und  Weiß- 
wein gekocht.  Die  Brühe  durchgestrichen,  mit 
der  Brühe  von  separat  gekochten  Kaulbarschen 
(Jersohies),  Barsch-,  Stör-  und  Hechtschnitten  ver- 
mischt, mit  frischem  Kaviar,  Eiweiß  und  Sauter- 
ner geklärt.  Der  Fisch  in  schmale  Streifen  ge- 
schnitten, auf  länglich  runder  Schüssel  angerichtet, 
auf  Eis  gestellt;  die  klare  Gallerte  darüber  ge- 
gossen, sodaß  die  Form  voll  wird;  ausgestürzt; 

I Meerrettich  mit  Essig  und  öl  neb  nboi. 
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Blanquette  ä'esturgeon. 

— ä'esturgeon  ä la  pag- 
sanne. 

— d'estxirgeon  aux  petits 

pois.  [belle  vue. 

Cötelettes  ä'esturgeon  en 

— ä'esturgeon  aux  croü- 

tons.  [herbes. 

— ä'esturgeon  aux  fines 

— ä'esturgeon  en  papillotes. 

Croquettes  ä'esturgeon. 

Dame  ä'esturgeon  ä la 

brocke,  sauce  matelote. 

— ä'esturgeon  ä la  Conde. 

— ä'esturgeon  aux  fines 
herbes  en  papillotes. 

— ä'esturgeon  aux  foies  de 
lottes  et  aux  ecrevisses. 

— ä'esturgeon  au  four. 

— ä'esturgeon  ä l'ücäienne. 

— ä'esturgeon  ä la 
marechal. 

— ä'esturgeon  ä la  moderne. 

— ä'esturgeon  ä la 
provengale. 

— ä'esturgeon  ä la  regence. 

— ä'esturgeon  ä la  Bigny. 

— ä'esturgeon  ä la 
St.-Cloud. 

— ä'esturgeon  ä la  sauce 
aux  huitres. 

— ä'esturgeon  ä la 
Valentino. 

J^mince  ä'esturgeon  aux 
fines  herbes  en  caisses. 

Escalopes  ä’esturgeon  en 
papillotes. 

— ä'esturgeon  aux  truffes. 

Filets  äi’esturgeon  ä la 

Trouville. 

Fricandeau  ä’esturgeon. 

Pate  ä'esturgeon. 

Quenelles  cTesturgeon. 

— ä'esturgeon  ä la 
Perigueux. 


23etBe§  Störgevidit. 

— S8auern=^)(Störgertc^t. 

— ©lötgeridjt  mit  jungen 
®rbjen. 

6törfd;ni§el  in  ©eiferte. 

— mit  geröjteten  33rot=> 
Iruften. 

— mit  feiner  Srouter»@ofe. 

— in  ißafiiero^ülfen. 

©törfrnfteln. 

©tör=ajjittelftüd  om  ©fjie^ 
gebraten,  9Jiatrofen»@Dfe, 

— o^ittelftüd  nad) 
Cond6“). 

— »SJtittelftüd  mit  feinen 
^trüutern  in  ißnbier. 

— »3JUtteIftüdm.2Iairauf)en= 
fiebern  unb  Ärebfen. 

— »iOiittelftild  gebaefen. 

— »SDlittelftüd  auf  italie» 
nifd)e“)  2Irt. 

— .iOiitteipd  nod) 
SKarfd)aII§»'‘)2lrt. 

— »SKittelftüd  ouf  mo» 
berne®)  2Irt. 

— »ÜJHttelftüd  mit 
3iuiebelmu§. 

— »2D?itteIftücI  nac^  Siegent» 
fd)nft3=®)9lrt. 

E.igny-’)@tor»2JtitteIftücf. 

@tor»9JiitteIftüd  mit  Srüf» 
fein  geffjicft.®) 

— »ÜJlittelftüd  mit  9luftern» 
©ofe. 

— »äRittelftüd  nac^ 
Valentino  •). 

— geblättert,  mit  feinen 
Äräutern  in  S?äftc^en. 

©törf(f|nitt(^en  in  ißafiier» 
hülfen. 

— mit  Sirüffeln. 

TrouviUe-^®)©törfc^nitten. 

©törftüd  geffiidt  unb  ge=> 

©tör=$aftete.  [fd^mort. 

— »Slö^c^en. 

— »ffilögdjen  mit  Trüffel» 
9iagoiit. 


Blanquette  of  sturgeon. 

— Ol  sturgeon  in  country 
style. 

— of  sturgeon  with  green 
pease. 

Sturgeon-cutlets  in  jelly. 

outlets  with  fried 

bread-crusts.  [sauce. 

cutlets  with  fine  herb- 

cutlets  in  paper. 

Croquettes  of  sturgeon. 

Thick  slice  of  sturgeon 
broiled,  matelote  sauce. 

— shee  of  sturgeon,  Condö 
style. 

— slice  of  sturgeon  with 
fine  herhs  in  paper. 

— slice  of  sturgeon  w.  eel- 
pout-livers  and  crayfish. 

— slice  of  sturgeon  baked. 

— slice  of  sturgeon,  Ita- 
lian  style. 

— slice  of  sturgeon, 
marshal’s  style. 

— slice  of  sturgeon  in 
modern  style. 

— slice  of  sturgeon  with 
mashed  onions. 

— slice  of  sturgeon, 
regency  style,  [style. 

— slice  of  sturgeon,  Rigny 

— slice  of  sturgeon 
larded  with  truffles. 

— slice  of  sturgeon  with 
oyster-sauce. 

— slice  of  sturgeon, 
Valentino  style. 

Mince  of  sturgeon  with 
fine  herhs  in  cases. 

Scollops  of  sturgeon  in 
paper. 

— of  sturgeon  w.  truffles. 

Sturgeon-fillets  in  Trou- 
ville style. 

Fricandeau  of  sturgeon. 

Sturgeon-pie. 

— -dumplings 

dumplings  with 

truffles. 


*)  Mit  gehackter  Petersilie  und  Zitronensaft. 

*)  Der  gebeizte  und  gespickte  Fisch  wird  mit 
Gemüsen,  Schinken-Würfeln  und  Madeira  in  kräf- 
tiger Blühe  gedämpft,  dann  überglänzt,  mit  Fisoh- 
klößchen  und  Tafel -Pilzen  umlegt;  nebenbei  eine 
Madeira-Sose. 

*)  Mit  Zitronensaft  gebeizt,  mit  Gemüsen  und 
Weißwein  gedämpft,  überglänzt,  mit  kleinen  Fisch- 
klößchen, gefüllten  Oliven,  Zwiebeln,  rund  aus- 
gestochenen Pfeffer-Gurken,  Artischocken-Böden, 
Krebsschwänzen  und  Hummer-Schnittchen  umlegt. 
Nebenbei  eine  italienische  Sose. 

*)  Mit  Trüffel-  und  Tafelpilzmus  überkrustet ; 
Krabben  und  Tafel-Pilze  als  Umlage. 

‘)  Das  gekochte  Fischstück  mit  Kräuter-Bntter 
bedeckt;  zweifarbiger  Gallertrand  und  Spießchen, 
die  mit  Krebsschwänzen  undTrüfl’eln  bestecktsiud. 


•)  Das  Fisohstück  gefüllt,  mit  court-bouülon 
und  Weißwein  gar  gemacht,  mit  Krebsbutter 
überglänzt.  Umlage:  Klößchen,  Krebsschwänze, 
gekochte  Trüffeln  und  Tafel-Pilze;  nebenbei  saitce 
regence. 

’)  Verschiedene  Gemeinden  dieses  Namens  in 
Frankreich.  Der  Fisch  mit  Weißflsoh-Füllsel  ge- 
füllt, mit  Trüffeln  und  Sardellen  gespickt,  umlegt 
mit  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen. 

*)  Der  Fisch  in  Weißwein  gekocht. 

')  Das  Stück  gebeizt,  mit  Speokscheiben  ge- 
spickt, mit  Speck,  Schinken  und  Gemüsen  in  Ma- 
deira gar  gemacht.  Umlage:  Eiförmige  Fisoh- 
klößchen,  nalt  je  einer  Trüffel  besteckt. 

“)  Die  Schnitten  gebeizt,  mit  Trüffeln  util 
Karpfenmilch  umlegt. 

Or  sturgeon-forcemeat  balls. 
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Fish. 


5ifdje. 


Trongon  d'eaturgcon 

ä Vanglmse.  [pclUer. 

— d'esturgeon,  beurre  Mont- 

— d'esturgeon  ä la  brocke. 

— desturgeon  glace  au 

inadere.  ßote. 

— desturgeon  ä Isl  mate- 

— desturgeon  ä la  Mor 
tignon. 

— d'esturgeon  ä la  romaine. 

— d'esturgeon  röti,  sauce 
tortuc. 

Petit  esturgeon  ä Vitalienne. 

— esturgeon  ä la  regence. 

f Exocet. 
f Faber. 

Faisan  de  mcr. 
i Faitan. 

$ Fanfre 
i Feinte 
f Ferra. 

— au  bleu,  sauce  aux 

cäpres.  [vettes. 

— au  bleu,  sauce  aux  cre- 

— ä la  Colbert, 

— frite. 

— ä la  genevoise. 

— au  gratin.  [tomates. 

— grillee,  sauce  aux 

— ä la  hollandaise. 

— ä la  maitre  d’hötel. 

— ä la  meuniere. 

— ä la  St.-Charles. 

— au  vin  blanc  et  aux 
fines  herbes. 

Filets  de  ferra  ä la  becJiamel. 

— de  ferra  ä la  Conti. 

— de  ferra  aux  fines  herbes. 

— de  ferra  ä la  Joinville. 

— de  ferra  ä la  marechal. 


Störftüd  auf  englifc^c»)  2(rt. 

— mit  Ärauter-iButter. 

— am  gebraten. 

— überglängt,  Sfiabetra» 
©ofe.®)  [(Störftüd. 

SKatrofen»*)  ©erid^t  Don 
Matignon-'*)@törftüd. 

©törftüd  auf  römifd^e®)  2trt. 

— gebraten,  ©(bilblröten- 
_©ofe. 

kleiner  ©tör  auf  italie« 
niftfie*)  2lrt 

— ©tör  nac^  Siegent» 
fc^aft§=’)2trt.  [S-ifc^®). 

gleberfifd^,  gliegenber 

©d)mteb,  ©onnenfifd^  ®). 

©teinbutt 

Heilbutt 

Sotfenfifc^. 

SSinte,  ginte. 
fjerra^*). 

— blau  gefotten,  ®of)ern= 

©ofe.  [©ofe. 

— blau  gefotten,  ©arneelcn» 

— gebaden,  Oolbert-©ofe. 

— gebraten. 

— mit  ©enfer  ©ofe. 

— überfruftet.  [©ofe. 

— geröftet,  ißarabie§o$feI» 

— mit  l^oÜänbifdier  ©ofe. 

— mit  §au§^ofmeifter*©ofe. 

— nac^  Sßül[erin=*®)2lrt. 

— gebaden,  §ummer=>©ofc. 

— mit  feinen  Äräutern  in 
SBeiBtoein. 

— »©(^nitten  mit  iRal^mfofe. 

— »©d^nitten  nad)  Conti  ^®). 

— »©djnitten  mit  feiner  ; 
Äräuter*©ofe.  [ville  ”).  ; 

— »©di)nitten  nac^  Join-  ! 

— »©d^nitten,  italien.  ©ofe.  I 


Steak  of  sturgeon  in 
English  style,  [butter. 

— of  sturgeon  with  green 

— of  sturgeon  broüed. 

— of  sturgeon  glazed, 

5 madeira-sauce.  [steak. 
\ Jlatelote  of  sturgeon- 

! Steak  of  sturgeon,  Ma- 
tignon  st]^e.  [style. 
( Ol  sturgeon  in  Eoman 
\ — of  sturgeon  roasted, 
i turtle-sauce. 

^ Small  sturgeon  in  Italian 

< style. 

$ ~ sturgeon  in  regency 
I style. 

< Flying  fish. 

I Doree. 

S Turbot. 

( Halibut. 

{ Pilot-fish. 
f Finta. 

I Ferra. 

I — boiled,  caper-sauce. 

j — boiled,  shrimp -sauce. 

\ — baked,  Colbert-sauce. 

] — fried. 

^ — with  Genevan  sauce. 

S — crusted. 

ä — grilled,  tomato-sauce. 

I — w.  Duteh  sauce.  [sauce. 

5 — with  maitre  d'hotel- 
i — fried,  parsley-sauce. 

) — baked,  lobster-sauce. 

\ — with  fine  herbs  in 
; white  wine.  [sauce. 

j fiUets  with  cream- 

’ fillets  with  truffles. 

fillets  with  fine  herb- 

sauce. 

fiUets,  Joinville  style. 

fillets,  Italian  sauce. 


Der  Fisch  in  Salzwasser  gekocht,  mit  Kar- 
toffeln nnd  Petersilie  umlegt;  Kapem-Sose. 

’)  Der  Fisch  mit  Trüffeln,  Specl^  Anschoven 
gespickt,  mit  Specksoheiben  und  foäutem  in 
Weißwein  gekocht,  mit  Krebssohwänzen  und  Mu- 
scheln umlegt. 

*)  Der  gebeizte,  dann  gespickte  und  am  Spied 
gebratene  Fisch  wird  mit  kleinen  Zwiebeln,  Krebs- 
schwänzen, Fischklödchen  und  gekochten  Tafel- 
Pilzen  umlegt. 

‘)  Hauptort  des  gleichnamigen  Canton,  im 
franz.  D6p.  Cötes-du-Nord,  am  Kanal.  Mit  Trüf- 
feln gebeizter  Fisch,  in  Ölpapier  gehüllt  und  mit 
Speckscheiben  am  Spiede  gebraten.  Umlage: 
Fischklödchen  und  Oliven:  Schildkröten-Sose. 

In  Weidwein  und  Wasser  mit  Kräutern  ge- 
kocht. Wenn  erkaltet,  in  Weidwein,  Butter  und 
Brühe  langsam  gekocht,  überglänzt.  Umlage:  Trüf- 
feln und  Stinte.  Vergl.  esturgeon  d la  Romulus. 

*)  Mit  Speck  bedeckt,  in  Weidwein  gedämpft. 
Die  Mitte  des  Fisches  wird  mit  farce  bestrichen, 
mit  Dragun -Blättern  und  Gurken -Scheiben  ver- 
ziert. Vorder-  und  Hinterteil  werden  mit  Krebs- 
butter  bestrichen  und  mit  Tafel-Pilzen,  Trüffeln 
und  ganzen  Krebsen  verziert 


’)  Mit  Schinken- Scheiben,  Speck,  IVurzeln, 
Zwiebeln,  Petersilie,  Gewürz  in  weider  Brühe  und 
Rheinwein  gekocht,  überglänzt,  auf  dem  Bauche 
liegend  auf  einem  Brotsockel  angerichtet,  mit 
zwei  Trüffel -Spiedchen  befestigt  Umlage:  See- 
zungen-Schnittchen,  Fiscliklödchen,  in  Madeira 
gekochte  Trüffeln  und  Krebse. 

®)  Exocoetus ; in  allen  Meeren  der  gemädig- 
ten  Zone.  Fleisch  ist  wohlschmeckend,  aber  sehr 
fett.  = muge  volant,  poisson  volant. 

•)  Zeus  faber;  = dorie. 

“)  Rhonibus  maximus;  = turbot 

“)  Hipmglossus  vulgaris:  = fletan. 

Provipzial- Ausdruck  im  Süden  Frankreichs; 
= pilote  de  reguin. 

Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes; = pucelle. 

’*)  Ein  forellenartiger  Fisch  des  Genfer  Sees; 
Fleisch  zart  und  wohlschmeckend. 

'»)  Der  Fisch  in  Mehl  gerollt,  in  Butter  gold- 

felb  gebraten,  mit  Zitronensaft  beträufelt.  Die 
ose  mit  Petersilie  vermischt 
>•)  Mit  einem  Trüffel-Ragout 
*’)  Gefüllte  Ferra-Schnitten,  umlegt  mit  Trüf- 
feln, Ki'ebsen  und  Fischklödchen. 


Poissons. 


Filets  de  ferra  ä la  d'Orly.  ^ 

— de  ferra  en  poupiettes.  | 
Attereaux  de  filets  de  ferra  | 

ä la  didble.  > 

Quenelles  de  ferra.  | 

J Fiatoie.  | 

— ä la  hechamel.  < 

— au  bleu.  < 

— bouillie,sauceauxhuitres.  ? 

— aux  Champignons.  5 

— au  court-bouillon.  S 

— ä la  hoUandaise.  > 

— ä la  sauce  genevoise.  ? 

Finnan-haddock  (-haddie).  | 

haddock  au  bleu.  | 

haddock  ä la  brocke.  | 

kaddock  au  four.  | 

haddock  sur  le  grü.  | 

I Flecke.  > 

Flecke  de  mer’’).  [boucle.  j 
Flet,  fleteau,  flez,  turbot  | 

— aux  Champignons.  | 

— ä la  creme.  | 

— ä Veau  de  sd.  | 

— ä Vestouffade.  s 

— en  fricassee.  5 

— frit.  I 

— fume.  I 

— au  gratin.  | 

— a la  hoUandaise.  | 

— ä la  Jules  Janin.  < 

— en  matelote  normande.  | 

— ä la  Soubise.  | 

— ä la  Villeroi.  | 

— au  vin  blanc.  | 

Filets  de  flet  au  beurre  de  J 

Montpdlier.  j 

— de  flet  aux  concombres. 

— de  flet  ä la  dieppoise.  5 

— de  flet  farcis.  | 

— de  flet  aux  fines  herbes,  j 

— de  flet  aux  huitres.  < 


gerro»@ci^nittenin©(^togtei(j 

— »3iöll4en.  [gebodeii. 

— »Schnitten  ouf  ©tlber« 
©^3te§döen,  JeufeB^Sofe. 

— »^löfc^en. 

5)e(fftf(^,  Sßam^iel®). 

— mit  ülai^mfofe. 

— Blau  gefotten. 

— gelodet,  2luftern»©ofe. 

— mit  iafel»$iläen. 

— in  lurger  58rüt)e. 

— mit  :^oIIänbifcBer  ©ofc. 

— mit  ©enfer  ©ofe. 
Findoii-* *)@tt)cCfiy^. 

— *@todfifc^  Blau  gefotten. 

— »©totffifc^  am  @bie§  ge» 

Braten.  [Boden. 

— '©totffifcf)  im  Dfen  ge» 

— »©tocffifc^  ouf  bem  ^oft 
©^innenfif^  ®).  [geBraten. 
®elb[)in. 

fjlunber,  XeerButt®). 

— mit  2:afel»?ßir5en. 

— mit  Stal^mfofe. 

— in  ©aljttjoffer  gefolgt. 

— gebömbft. 

SSei|c§  ©4nittfleifc^  Bon 
gUinber  gebraten,  [glunber. 

— geräudiert. 

— Braun  geBaden. 

— mit  :^oEänbifd}er  ©ofe. 

— nai^  Jules  Janin®). 
Skormännifd^eä  SJtotrofen» 

©eridjt  bon  glunber. 
glunber  mit  toeifjer 
©ofe. 

— nad)  Villeroi 

— in  ^eifjwein. 

— »©c^nitten  mit  iJräuter» 
Söutter. 

— »©dinitten  mit  ©urlen. 

— »©(^nitten  mit  2Iuftern 
unb  Safel'ißiläen. 

— »©djnitten  gefüEt. 

— »©^nitten  mit  feinen 
ßrautern. 

— »©(^nitten  mit  Suftern. 
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Ferra-fiUets  fried  in  batter. 

oKves^). 

fillets  on  silver- 

skewers,  devilled  sauce. 

balls. 

Fiatola. 

— with  cream-sauce. 

— hoiled. 

— hoiled,  oyster-sauce. 

— with  mushrooms. 

— in  fish-liquor. 

— with  Dutch  sauce. 

— with  Genevan  sauce. 
Finnan-haddock. 

haddock  hoiled ‘‘). 

haddock  broiled. 

haddock  haked®). 

— -haddock  grilled. 
Sea-lyre. 

Dolphin. 

Flounder,  fluke. 

— with  mushrooms. 

— with  cream-sauce. 

— hoiled  in  salt(ed)  water. 

— stewed. 

— fidcasseed. 

— fried. 

— smoked. 

— crisp  baked. 

— with  Dutch  sauce. 

— in  Jules  Janin  style. 
Norman  matelote  of 

flounder. 

Flounder  with  white 
onion-sauce. 

— , Villeroi  style. 

— in  white  wine. 

Fillets  o£  flounder  with 

green  butter. 

— of  flounder  with 
cucumbers. 

— of  flounder  with  oystera 
and  mushrooms. 

— of  flounder  stufied. 

— of  flounder  with  flne 
herbs. 

— of  flounder  with  oysters. 


')  PoupieUea  = thin  slices  Of  meat  stuffed, 
roUed  up  and  cooked.  The  same  which  the  Eng- 
lish  calt  •meat-olives». 

*)  Stromateus  fiatola;  im  Mittelmeer  lebender 
Fisch.  Sein  Fleisch  ist  schmackhaft  und  leicht 
verdaulich. 

•)  Ein  'on,  Finnan  und  Findon-haddock ; Fin- 
don,  Fischerdorf  an  der  Küste  von  Kinoardineshire 
(Schottland),  unweit  von  Aberdeen,  in  ganz  Eng- 
land wegen  seiner  geräucherten  Stockfische 
bekannt.  F'innan-haddock  ist  einer  der  häufig- 
sten Straßen-Rufe  in  London. 

*)  Boiled  a short  time  in  a shallow  pan; 
oultered  when  done. 

*)  Baked  in  a little  milk  and  butter. 

. *)  Fisch  mit  weißem , wohlschmeckendem 
Fleisch,  in  der  Loire  bei  Ämboise,  sowie  an  der 
Küste  von  Nizza, 


’l  = dauphin. 

•)  Platessa  flesus;  auch  Flunder  genannt, 
an  den  Küsten  von  Frankreich  bis  Irland,  in  der 
Ostsee,  sowie  in  allen  größeren  Flüssen  Deutsch- 
lands. Das  recht  schmackhafte  Fleisch  wird  in 
großen  Mengen  geräuchert. 

•)  Sprich  »Schanäng«;  franz.  Kritiker  und 
Roman-Schriftsteller,  geb.  16.  Febr.  1804  zu  St.- 
Etienne,  Mitglied  der  französ.  Akademie,  gest. 
19.  Juni  1874.  Fisch  entgrätet,  gefüllt  mit  Fisch 
füllsel,  gar  gemacht  in  Xereswein  und  Austern- 
Brühe,  mit  Austern  und  Tafel-Pilzen  umlegt.  Spa- 
nische Sose  mit  Butter  und  Zitrone. 

‘“l  Wie  Sole  en  matelote  normande  (s.  d.). 

“)  Der  Fisch  gebeizt,  in  Mehl  umgekehrt,  ge- 
backen. Wenn  erkaltet,  dui-ch  eine  ViWerot-Sose 
gezogen,  in  heißem  Fett  ausgebacken ; Krabben- 
Sose  nebenbei 
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gifc^e. 


Fish. 


Filets  de  flet  ä la  d'Orly. 

— de  flet  en  papülotes. 

f Fletan,  faitan,  hippoglosse, 
fleteüt,  flüon,  plie  rüde  ^). 

— ä la  Mchamel. 

— bouiüi. 

— bouilli,  sauce  ä la  crkme. 

— bouiüi,  sauce  aux  moules. 

— ä la  Chambord. 

— ä la  choucroute. 

— ä la  cordon  bleu*). 

— ä la  Dugleret. 

— ä Veau  de  sei,  sauce  aux 
cäpres. 

— frit,  sauce  aux  taniates. 

— au  gratin  ä la  cyreme. 

— ä la  Nelson. 

— au  Parmesan. 

— recrepi. 

Cotelettes  de  fletan. 
Fscalopes  de  fletan. 

Filets  de  flHan  ä la  Ber~ 

thoUet. 

— de  fletan  aux  Champig- 
nons. 

Bäte  de  fletan. 

Tete  de  fletan  ä Vestouffade. 
Tranches  de  fletan  ä Vin- 
dienne. 

Trongon  de  fletan  grille, 
sauce  Colbert. 

— de  fletan  ä la  maitre 

f Finte.  [d’hötel. 

i Fogas. 

— au  bleu. 

— ä la  bechamel. 

— au  beurre  fondu. 

— aux  Champignons. 


\ gIunber-Sd)nitlenin(gdE)Iag. 
I teig  gebatfen.  [^»ülfcn. 
; — «Schnitten  in  5ßobicr» 
Heilbutt,  9tiefen»6c^oIIe, 
5Pfeibe-Suitge,  Oueite®). 

— mit  Staljmfofe. 

— gefoc^t. 

— geIod)t,  Sfial^mfofe. 

— gelocht,  5Dluf(^eI»@ofe. 

— no(^  Chambord®). 

— mt  iSauerlraut. 

— berfdbiebenfarbig  oc- 
fbidt.^ 

— nac^  Dugleret. 

— in  ©olätoaffer  gelodet, 
Äo)jern*©ofe.  [@ofe. 

— gebroten,  ißorobie^obfel» 

— geboden,  5Ra:^m|ofe.®) 

— noc^  Nelson. 

— mit  geriebenem  ißorme* 
fon=Ääfe.’) 

— geterbt. 

— »6c^nt|el. 

— »©dbnittd^en. 

— -Schnitten  nod^  Ber- 
thoUet  ®). 

— »Schnitten  mit  Sofelbilj» 
©ofe. 

§eiIbutt=ißoftete. 

— *®Dbfftüct  gebämbft®). 

— »©d^etben  mit  Sari» 
©oje.^0) 

— *©tü(i  geröftet,  Oolbert- 
©oye. 

— »©tüd  mit  §ou§I)of» 
ÜKuröne^^).  [meif'ter=>©oye. 
Fogas®*). 

— blau  gefütten.®*) 

— mit  SRol^mfoye. 

— mit  äerloffener  Söutter. 

— mit  2:afel»ißiläen.®^) 


Fillets  of  fiounder  fried 
in  batter. 

— of  flounder  in  papera, 
Halibut. 

— with  cream-sauce. 

— boiled. 

— boiled,  cream-sauce. 

— boiled,  mussel-sauce. 

— , Chambord  style. 

— with  Sauerkraut. 

— in  the  blue  ribbon 

fashion.  [style. 

Chicken-haübutj  Dugleret 
Halibut  boiled  in  sSt 
water,  caper-sauce. 

— fried,  tomato-sauce. 

— baked  with  cream. 

— , Nelson  style. 

Scalloped  halibut  with 

Parmesan  cheese. 
Halibut  crimped. 

cutlets. 

ScoUops  of  halibut. 

Fillets  of  halibut,  Ber- 
thoUet  style. 

— of  halibut  with  mush- 
room-sauce. 

Halibut-pie.  [stewed. 
Head-piece  of  halibut 
Curried  slices  of  halibut. 

Halibut-steak  broiled, 
Colbert-sauce. 

Steak  with  maitre 

Muraena.  [ d’hdtel-sa.nce. 
Fogas. 

— boiled. 

— with  cream-sauce. 

— with.  melted  butter. 

— with  mushrooms. 


*)  Fletelet,  fleton,  plie  rüde  sind  Ausdrücke, 
die  nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Volkes 
Vorkommen. 

*)  Sippoglossus  vulgaris ; bis  2 m lang  und 
bis  200  kg  schwer,  besonders  im  hohen  Norden, 
auch  an  den  englischen  und  dänischen  Küsten, 
selten  in  der  Ostsee.  Ist  für  die  Nordländer  ein 
sehr  wichtiger  Nährflsch. 

“)  Die  Fischschnitten  gespickt  mit  Streifen 
von  Tafel-Pilzen,  Gurken  und  Anschoven,  mit  Zi- 
tronensaft bestrichen,  eine  Stunde  beiseite  ge- 
stellt, dann  in  Mehl  umgekehrt;  gekochte  Hohl- 
nudeln über  die  Schnitten  gelegt,  obenauf  ein 
Schlagteig  von  Eigelben  gegossen.  Das  Ganze 
in  mit  Butter  ausgestrichener  Pfanne  gebraten. 
Dmlage:  Tafel-Pilze,  Zitronen,  Rüben,  Petersilie; 
pikante  Sose. 

*)  Das  blaue  Band,  woran  in  Frankreich 
der  Orden  vom  heiligen  Geist  getragen  wurde. 
Jetzt  Bezeichnung  eines  sehr  geschickten  Koches, 
hauptsächlich  weiblichen  Geschlechts.  Näheres 
vergl.  im  Wörterbuch. 

Die  Schnitten  werden  gespickt  mit  Strei- 
fen von  Anschoven,  grünem  Pfeffer,  Zitronen- 
schale und  .^.al,  langsam  in  Wein  gekocht,  zuletzt 
mit  der  dick  eingekochten  Sose  überglänzt.  Den 
Rest  der  Sose  gibt  man  nebenbei;  Umlage  nach 
Belieben. 


•)  Das  gezupfte  Fischstück  in  Rahmsose  mit 

gehackten  Tafel-Pilzen;  Brotkrumen  obenauf,  im 
fen  braun  gebacken. 

^ Die  Fischschnitten  in  Butter  mit  Zwiebeln, 
Muskatnuß  und  Gewürz  langsam  gekocht.  Rahm- 
sose wird  mit  Eigelben  gebunden  und  mit  gerie-, 
benem  Parmesan-Käse  vermischt  Die  Fischschnit- 
ten in  diese  Sose  gelegt,  obenauf  mit  Brotkrumen 
und  Parmesan-Käse  bestreut,  braun  gebacken. 

“)  Wie  /ilets  de  limande  ä la  Berthollet  (s.  d.). 
*)  In  Bier  mit  Zwiebeln,  Butter  und  Gewürz 
gedämpft ; die  Sose  mit  Mehl  und  Butter  gebunden, 
mit  Zitronensaft  geschärft,  mit  etwas  Tafelpilz- 
Essenz  nochmals  aufeekocht 

“)  Die  Scheiben  in  Mehl  umgekehrt,  in  heißem 
Fett  gebacken,  in  Kari-Sose  gedämpft,  auf  einem 
Reisrand  angerichtet. 

“)  Muraena  Helena;  = murine. 

**)  Der  gemeine  Zander  (Sander),  Zahn- 
maul, Schiel,  Schill,  Amaul, Fogas.  Süll o. 
Die  letzten  beiden  Namen,  zu  denen  sieh  noch  in 
Verdeutschung  Fogosch  (Foga(t)soh)  gesellen, 
führt  der  im  Plattensee  (Ungarn)  lebende 
Sander.  Der  Fogas  kann  auf  alle  dieselben  Arten 
bereitet  werden,  wie  sie  für  Sander  (vergl.  sandat) 
angegeben  sind.  Vergh  S.  248,  Fußbemorkung  3. 
*•)  Ungar,  forräzott  fogas. 

“)  Ungar,  fogas  urigombäval. 
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Fogas  ä la  choucroute. 

— ä la  creme. 

— aux  fines  herbes. 

— au  four. 

— ä la  hollandaise. 

— ä la  sauce  aux  anchois. 

— ä la  sauce  au  beurre. 

— ä la  sauce  remo(u)lade. 

— aux  truffes. 
i^mince  de  fogas. 

Füets  de  fogas  farcis. 

— de  fogas  au  gratin. 

— de  fogas  ä la  d'Orly. 
Quenelles  de  fogas,  sauce 

\ Fondule^).  [hongroise. 

Fritto-misto  ä Vespagnole. 

Frost-fish. 

fish  frit. 

fish  ä kt  d'Orly. 

fish  ä la  sauce  aux 

%Fuma(t)^^.  [tomates. 

Galiine  I. 

Gdüine  II. 

GaHot^^). 

Garden  ‘®). 

Gascon'-’’). 

Genglin. 
f Gibel,  gib'ele. 

% Girelle,  labre  girelle. 

— frite,  sauce  Colbert. 

— frite,  sauce  aux  tomates. 

— au  gratin. 

— ä la  hollandaise. 

— d Vindienne. 

— ä kt  venitienne. 

'f  Glanis,  poisson  ä moustache, 
lotte  de  Hongrie,  silure. 

— ä la  bechamel. 


Fogas  mit  Sauerlraut.  j 

— mit  SÜaljmfofe.^)  ! 

— mit  feiner  Sräuter=@ofe. 

— im  0fen  gebaden.®) 

— mit  !^oMnbifcI;er  ©ofe.* **))  ? 

— mit  äinfc^oben»@ofe.'‘)  j 

— mit  S9utter»@ofe.®)  l 

— mit  5RemoIoben*©ofe.®)  < 

— mit  Trüffeln.’)  | 

— geäubft  (geblättert). 

— »©(^nitten  gefüllt.  $ 

— »©c^nitten  braun  ge»  ! 

baden.  [gebaden.  ? 

— »©d)nitten  in  ©d;Iagteig  ; 

— »Slögd^en,  ungarifd^e®) 

Sartgrunbel.  [©ofe.  | 

©panifc^eä  Sllterlei'®)  öon  | 

Äruftgebadenem.  \ 

groftfifd)“). 

— gebraten. 

— in  ©d)Iagteig  gebaden.  | 

— mit  fParabielabfeI»©ofe.  | 

©pi^f^mängiger  5to(^en.  j 
Oraner  ©ee^o^n  ^®).  \ 

SDieerleier,  fßfeifer^*).  \ 

3Reerf(^Iei(e).  \ 

fßfö|e. 

©töfer. 

junger  Sllant^®).  [raufd^e^®).  \ 
©iebel,  ©tein»,  $eid)=Äa»  i 
SKeerjunfer,  fRegenbogen»  < 

— gebraten,  Colbert-©ofe.  j 

— gebraten,  fßarabieSapfel»  \ 

©ofe.  > 

— braun  gebaden.  | 

— mit  fjoHänbifc^er  ©ofe.  l 

— mit  ßari»©ofe.  < 

— mit  öenetionifc^er  ©ofe.  s 

SBeI§,  Sonaumelä,  SBaller,  I 
©djoib,  SBetfer,  ©d^a»  \ 

— mit  fRal^mfofe.  [ben®^).  \ 


Fogas  with  Sauerkraut. 

— with  cream-sauce. 

— with  fine  herb-sauce. 

— haked. 

— with  Dutch  sauce. 

— with  anchovy-sauce. 

— with  butter-sauce. 

— with  remo(u)lade- 

— with  truffles.  [sauce. 
Mince  of  fogas. 
F’o^as-fillets  stufied. 

fillets  crisp  baked. 

fillets  fried  in  batter. 

dumphngs,  Hungarian 

Bearded  loach.  [sauce. 
Mixed  fry  in  Spanish  style. 

Frost-fish. 

fish  fried. 

fish  fried  in  batter. 

fish  with  tomato- 

Eay.  [sauce. 

Grey  gurnard. 

Sea-lyre. 

Sea-tench. 

Gardon. 

Caranx. 

Young  chub. 

Chub. 

Rainbow-fish. 

fish  fried,  Colbert- 

sauce. 

fish  fried,  tomato- 

sauce. 

fish  crisp  baked. 

fish  with  Dutch  sauce. 

fish  with  curry-sauce. 

fish  with  Veuetian 

sauce. 

Sheat-fish,  silurus,  silure. 
fish  with  cream-sauce. 


*)  Ungar,  tejfeles  fogas. 

•)  Ungar,  rantott  fogas. 

*)  Ungar,  fogas  hollandi  märtässal. 

*)  Ungar,  ajökäs  fogas. 

*)  Ungar,  fogas  vajjal. 

*)  Ungar,  fogets  fUszerezett  olajos  märtässal. 

’)  Ungar,  fogas  szarvasgomhäval. 

•)  Eine  mit  Butter  und  glace  vermischte,  mit 
Paprika  gewürzte  Paradiesapfel-Sose. 

*)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = loche 
franche. 

**j  Kleine  Fische,  Froschkeulen,  Brotkrumen, 
Nieren-  und  Gehirn -Schnittchen,  Bröschen-,  Eier- 
frucht-Scheiben, Kalbsbrust -Knorpeln,  alles  in 
Schlagteig  getaucht,  gebacken  und  auf  gefaltetem 
Mundtuch  angerichtet. 

“)  Vergl.  S.  241,  Fufibemerkung  5. 

**)  Französischer  Provinzial-Ausdruck,  inNizza 
gebräuchlich.  = raie  lentillade. 

“)  Vergl.  goumal,  gumard. 

“)  Trigla  lyra;  = trigle  ly  re. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes gebräuchlich;  = tanche  de  mer. 


**)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes ; = vangeron  I,  rougeätre. 

^’)  Französischer  Provinzial-Ausdruck;  = ca» 
ranx  trachure. 

“)  Leuciscus  jeses;  = chevan(n)e. 

“)  Cyprinus  gibelio;  vergl.  Fußbemerkung  zu 
corassin.  Der  Fisch  kann  auf  alle  dieselben  Arten 
zubereitet  werden,  welche  für  die  Karausche 
angegeben  sind. 

“)  Labrus  julis;  Lippflsch,  welcher  im  Ro- 
ten und  Mittelmeer  vorkommt.  Fleisch  ist  fest, 
schmackhaft  und  leicht  verdaulich,  wird  meistens 
gebraten  gegessen.  In  Italien  heißt  der  Fisch 
dovella,  an  den  Küsten  Frankreichs  auch  dovelle. 
= aruset,  demoiselle  I,  poisson-gourmand. 

“)  Silurus  glanis;  der  größte  europäische 
Flußfisch,  bis  3 m lang  und  bis  250  kg  schwer, 
bewohnt  das  mittlere  und  östliche  Europa,  auch 
einen  Teil  Westasiens,  ist  besonders  häufig  in 
der  unteren  Donau,  im  Schwarzen  und  Kaspischen 
Meer.  Das  Fleisch  der  jungen  Welse  ist  schmack- 
haft und  sehr  fett,  das  der  alten  ungemein  zähe; 
man  benutzt  es  auch  wie  Speck. 
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Glanis  au  bleu. 

— au  cowt-bouillun. 

— au  four. 

— ä la  hoUandaise. 

— ä la  Lang  Branch. 

— ä la  sauce  moutarde. 
f Glauque  I. 

i Glauque  II. 

J Goberge  ®). 

% Gobie. 

— au  beurre  fondu. 

— au  bleu. 

— bouilli,  sauce  hollandaise. 

— o Vestouffade. 

— au  persil. 

f Gobie  goujon  blaue. 

• Gobie  de  rimere. 

Godiveau  inaigre. 

‘f’  Gonnelle,  butyrin. 

— frite. 

• t Goujon,  gourion. 

Goujons  au  beurre. 

— au  bleu. 

— ä la  diable. 

— ä l'etuvee. 

— frits. 

— frits,  sauce  aux  anchois. 

— au  gratin. 

— ä la  normande. 
f Goujon  blanc. 

$ Goujon  de  mer. 

f Goujon  petit-deuü. 

'f  Gourami. 
i Gournäl,  gaurneau. 
i Grande  lot(t)e. 

% Grande  sardine. 

I Grand  esturgeon. 

I Gras-mollet. 

^ Grelin. 


üngariseh  foti  harcsa. 

*)  Ungarisch  kemenczeben  sült  harcsa. 

*)  Sprich  *Long  Brähnsch«;  feiner  Badeort 
im  nordamerik.  Staate  New  Jersey  (N.  J.),  am  At- 
lantischen Ozean.  Wels  gekocht;  Schweinefleisch- 
Würfel. 

*)  Squalus  glaucus  (carcharias  glaucus); 
3 bis  4 m lang,  bewohnt  das  Mittelmeer,  die  süd- 
lichen Meere  und  den  Atlantischen  Ozean  nörd- 
lich bis  England  und  Skandinavien.  Fleisch  weiß 
und  fett,  aber  wohlschmeckend.  = (glaucus), 
squale  glauque,  chagnot. 

*)  Cara7ix  trachurus;  — caranx  trachure. 

•)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = morue 
fraiche,  cabillaud. 

’)  G-obius  (niger);  lebt  besonders  im  Mittelmeer 
und  in  der  Nordsee,  auch  im  Atlantischen  Ozean 
und  in  der  Ostsee.  Fleisch  ist  wohlschmeckend,  die 
große  Leber  gilt  als  Leckerbissen.  = boulereau, 
cabos,  cabot(te),  loche  de  mer,  quibot,  goujon  de 
mer.  Vergl.  hierzu  aphye. 

*)  Gobius  jozo;  = hierzu  goujon  blanc. 

*)  Gobius  fluviatilis;  ungefähr  8 cm  lang, 
gelblichgrün,  gefleckt,  a^  der  Schwanzflosse 
schwarz  punktiert.  Lebt  in  Seen,  Flüssen  und 
Kanälen  Italiens  zwischen  Steinen  am  Grund, 
besitzt  sehr  wohlschmeckendes  Fleisch. 

“)  Ein  Füllsel  aus  Karpfenfleisoh,  mit  feinen 
Kräutern  und  Eiern  vermischt,  aus  welchem  man 


Sheat-fish  boiled. 

fish  boiled. 

fish  baked. 

fish  with  Dutch  sauce. 

fish,Long  Branch  style. 

fish  with  mustard- 

Blue  shark.  [sauce 

Bastard-mackerel. 

Cod. 

Goby,  rock-fish. 

— with  melted  butter. 

— boiled. 

— boiled,  Dutch  sauce. 

— stewed. 

— with  parsley. 
Sea-groundling. 

Italian  goby,  rock-fish, 
Carp-forcemeat.  [grundal. 
Butter-fish. 

fish  fried. 

Groundling,  gudgeon. 
Gudgeons  with  butter- 

— boiled.  [sauce. 

— devilled. 

— stewed. 

— fried. 

— fried,  anchovy-sauce. 

— crisp  baked. 

— in  Norman  style. 
Sea-gudgeon. 
Sea-groundling,  sea-gud- 

_ geon,  goby. 

Bi-coloured  sea-gudgeon. 
Gourami. 

Gurnard. 

Linff. 

Sardine. 

Huso,  sturgeon. 

Sucker. 

[ Coal-fish- 

Klößchen  formt,  die  im  Ofen  gebacken  werden. 
Man  verwendet  dieses  Füllsel  auch  als  Füllung 
für  Pasteten. 

“)  Centronotus  gunnellus ; kleiner,  zu  dem 
Geschlechte  der  Karpfen  gehöriger  Fisch. 

‘’)  Cyprinus  gobto  (gobio  viügaris);  bis  18  cm 
lang,  weit  verbreitet  in  Europa  und  Westasien 
in  Seen,  Flüssen,  Bächen,  auch  ui  Sümpfen,  steigt 
im  Frühjahr  in  die  Fiüsse,  um  im  Mai  zu  laicheu. 
Fleisch  des  Fisches  ist  sehr  wohlschmeckend. 
Vergl.  S.  242,  Fußbemerkung  2. 

“)  Die  Fische  mit  Salz  und  Mehl  bestreut, 
in  Butter  geschwungen;  die  Buttw  mit  etwas 
Haushofineister-Butter  vermischt;  die  Fische  mit 
Zitronen-Vierteln  zu  Tisch  gegeben. 

.Zubereitung  wie  brochet  d la  normaTxde. 
“)  Gobius  albus;  = gobie  goujon  blanc. 

“)  Gobius  (niger);  = gobie. 

*’)  Osphromenus  olfax:  chinesischer  Süßwas- 
serfisch, welcher  belmfs  Züchtung  nach  Frankreich 
eingefülirt  wurde.  Sein  Fleisch  ist  sehr  geschätzt. 

‘")  Trigla  gumardus;  = gurnard.  Vergl. 
galUne  I. 

*")  Gadus  molva;  = lingue. 

*>)  = cilan;  vergl.  auch  pilchard,  sardiTie. 

’* *)  Acipenser  huso;  = husso,  juif. 

")  Cydopterus  luJiipus ; = cycloptere,  lompe, 
chouette  de  mer. 

Gadus  carbonarius ; = charbonnier. 


SBelä  blau  gefotten.') 

— in  furjer  58rüt)e. 

— im  Dfen  gebaden.®) 

— mit  IjoCänbifc^ev  @ofe. 
Long  Brauch.-®) 3BeI^. 

mit  ®enf[ofe. 

33Iauer  ^»aififc^,  SÖIau^ai®). 
Stöler®). 

iJabeljau.  [grunbel’). 

iükeergrunbel,  ©^ttiorä» 

— mit  gerlafjener  Sutter. 

— blau  gefotten. 

— gefodjt,  I;oßänbif(^e  ©ofe. 

— gebämbft. 

— mit  $eterfilie. 

Slaue  SUieergrunbel  ®). 
gluBgrunbel,  SBottoIa®). 
Karbfen“5’üttfel  ^°). 
Sutterfif^  “). 

— gebraten. 

Orünbling,  (Sre^Iing  ^®). 
©rünblinge  mit  SSutter» 

— blau  gefotten.  [@ofe^®). 

— mit  jeufel3»©o[e. 

— geftoöt. 

— gebraten. 

— gebroten,  2Inf(^oben»©ofe. 

— braun  gebaden. 

— auf  normäiinifc^e^'*)  2trt. 
Slaue  SDleergrunbel  ^®). 
SUleer-,  @ee»,  @(^roarj» 

grunbel  ^®). 

3roeifarbige  Skeergruubel. 
©oromi 

©rouer  tnurrlj.a^n**). 

Seng  ^®). 

ßc^te  ©arbine*®). 

^aufen®^). 

Sumb(fifc^)®®). 

Ä'öt)Ierfii4®®). 


PöiseoDs. 


Fish. 


337 


• Gremüle  *). 

f Grondin,  grognant. 

— au  court-bouillon. 

— ä Ja  crhtie. 

— ä Veau  de  sei. 

■ — ä mgyptienne. 

— farci  au  four. 

— aux  fines  herbes. 

— au  gratin. 

— grille  ä la.  maüre  d'hötel. 

— d Vitalienne. 

— au  persä. 

— ä la  Sauce  hoücmdaise. 
Filets  de  grondin  auxhuitr  es. 

— de  grondin  ä la 
marechale. 

— de  grondin  en  madelote. 

— de  grondin  panes  ä 
Tanglaise. 

• — de  grondin  en  poupiettes. 

— de  grondin  ä la  sauce 

I Grouper.  [aux  tomates. 
f Grue. 

i Guimoiss(er)on\ 

I Guinard. 

• Guiseau. 

f Gurnard,  gurneau. 
^Haddock,  hadock,  hadot. 

— d Vecossaise. 

— ä la  Findon. 

?Hake.  [cäpres. 

— d Veau  de  sei,  sauce  aux 

— au  four.  [fondu. 

Cotelettes  de  hake  au  beurre 

— de  hake  frites. 

Filets  de  hake  frits,  sauce 
aux  anchois. 

— de  hake  frits,  sauce 

Eälbourg.  [piquante. 

i Halicore  *’). 


:■  ffiaulhatjcö. 

^nurr-  ©cel^al^n®). 
ifnurrllarjn  in  furger  93rül^e. 

— mit  aio^mfoye. 

— in  ©algmaffer  getoc^t. 

5 — auf  äg^fjtifdie*)  2lrt. 

I — gefüllt  unb  geboden. 

5 — mit  feinet  firouter*@ofe. 
I — überlruftet.  [©ofe. 

I — geröftet,  §auä!f)ofmeifter= 
f — mit  italienifd^er  ©ofe. 

I ©rüner  Änurri^al^n.  [©ofe. 
ffinurrl^al^n  mit  I}oI[anbifd^er 

— »©d^nitten  mit  Sfuftern. 

— »©Quitten  geröftet,  $afel» 

fjiIg»'©ofe.  [©ofe. 

— »©(Quitten  mit  9Jlotrofen» 

— »©cfjnitten,  englifd)*). 

I — »fRöffc|en. 

; — »©d^nitten  mit  fßarabieS» 

I ©roufjer®).  [a:pfeI*©ofe. 

; firauid;fifd^ ’). 
i junger  Sac^g,  ©ötmling. 

! ©eefucfu!®). 

1 Seine-2laP®). 

1 ©rouer  ßnurr«,  ©eel^al^n^*). 

; ©tod=,  ©c^ellfifc^i«). 

1 ©todfifc^auffd^ottif^e‘*)2Irt, 

! Findon-^*)©todfifd^. 

I äkerlen  “).  [Äapern-©ofe. 

; — in  ©algioaffer  gelocht, 

: — gebaden.  [33utter. 

: — »©c^ni^el  mit  gerlaffener 
: — *©c^ni|el  gebraten. 

1 — »©(Quitten  gebroten, 

I 3lnf^oöen*©ofe. 
i — »©^nitten  gebraten, 

I §oIbourg^*).  [pifonte  ©ofe. 

; ®ugong. 


I Euff. 

I Gurnard,  gurnet. 
f Gurnet  in  fish-liquor. 

I — with  cream-sauce. 

! — boiled  in  salted  water. 

< — in  Bgyptian  style. 

I — stutfed  and  haked. 

I — with  fine  herb-sauce. 
s — brown  baked.  [sauce. 
) — grilled,  maitre  d'hötei- 
[ — with  Italian  sauce. 

[ — with  parsley. 

< — with  Dutch  sauce. 

( fillets  with  oysters. 

5 fillets  with  mushroom- 

l sauce.  [sauce. 

I fillets  fried,  matelote 

j fillets,  English  style. 

f olives,  tomato-sauce. 

; fillets  with  tomato- 

Grouper«).  [sauce. 

Crane-fish. 

Young  salmon. 

Red  cuckoo-gumard. 

Eel  o£  the  Seine. 

Gurnard,  grunter,  grey 
Haddock.  [gurnet. 

Rizzer’d  haddie. 
Findon-haddock. 

; Hake.  [caper-sauce. 

i — boiled  in  salt  water, 

) — baked.  [butter. 

’ — -cutlets  with  melted 

\ cutlets  fried. 

! — -fillets  fried,  anchovy- 
’ — sauce. 

> — -fillets  fried,  piquant 
i Halbourg.  [sauce. 

; Dugong. 


*)  Provinzial- Anadmck,  an  der  Seine  gebräuch- 
lich; = perche  goujonniire;  vergl.  per  ehe  dorie. 

*)  Trigla  pini;  im  Mittel-  und  Atlantischen 
Meer,  in  der  Nord-  und  Ostsee.  Gibt  außerhalb 
des  Wassers  einen  grunzenden  Laut  von  sich 
Sein  Fleisch  ist  schön  weiß,  wohlschmeckend  und 
leicht  verdaulich.  Auf  den  Pariser  Märkten  findet 
man  den  Fisch  in  ziemlicher  Anzahl,  doch  ist  die 
Nachfrage  verhältnismäßig  gering.  = rondelle  II, 
trigle  grondin. 

’)  Die  Fischschnitten  mit  Lanch  in  Öl  ge- 
schwungen, mit  Paradiesapfel-Scheiben,  Petersilie 
und  Gewürz  gar  gemacht.  Die  Sose  eingekocht, 
mit  Knoblauch-Butter  gebunden. 

*)  Die  Schnitten  gebeizt,  »paniert«,  gebraten; 
Pfeffer-Sose. 

•)  Karpfenähnlicher  Fisch  an  der  Küste  von 
Florida,  in  drei  Sonder-Arten,  rot,  schwarz  und 
weiß,  wird  bis  15  Pfd.  schwer.  Das  Fleisch  des 
Fisches  ist  wohlschmeckend,  doch  ziemlich  hart. 
Man  kocht  den  Fisch  auf  aUe  die  Arten,  welche 
fnr  Schnapper  (vergl.  snapper)  angegeben  sind. 

*)  A fish  of  the  Florida  and  Gulf  coast. 
Th^e  are  three  varieties,  knoten  as  red,  black 
and  white  grouper.  la  cooked  in  the  same  ways 
as  snapper,  and  haked  in  tomato-sauce. 

findet  sich  an  der  Westküste  Afrikas,  von 
Aal^bße:  Fleisch  wird  dort  gegessen,  obwohl 
wenig  schmackhaft. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Te: 


')  Provinzial-Ausdruck  im  Norden  Frankreichs. 

*)  Trigla  cuculua ; Seefisch  ans  der  See- 
hahn-Famibe.  Fleisch  dieser  Art  ist  nicht  sehr 
hoch  geschätzt.  = mourrude,  rouget-barhet  I, 
cochon,  lineite. 

“)  Vergl.  Fußbem.  zu  anguille. 

“)  Trigla  gurnardus;  Seefisch  von  ungefähr 
40  cm  Länge,  welcher  an  den  Küsten  der  briti- 
schen Insel  Mauritius  im  Indischen  Ozean  lebt. 
Fleisch  ist  wohlschmeckend.  = goumal.  VergL 
galline  I. 

^®)  Oadus  aeglefinus;  = aigrefln. 

“)  Vergl.  rizzered  haddie  (haddock). 

“)  Vergl.  finnan-haddoek. 

“)  Bin  englischer  west-country  Fisch,  zahl- 
reich in  der  Grafschaft  Devonshire  und  dort  oft 
unter  dem  Namen  white  salmon  (weißer  Lachs) 
verkauft.  Der  Fisch  wird  nicht  sehr  hochgeschätzt, 
obgleich  sein  Fleisch  schmackhaft  ist.  Würde  er 
höher  im  Preise  stehen,  so  dürfte  er  auf  keiner 
vornehmen  Tafel  fehlen,  deshalb  bildet  er  aber 
nur  die  Nahnmg  der  weniger  Bemittelten.  Er 
kann  auf  alle  dieselben  Arten  bereitet  werden 
wie  der  Heilbutt  (vergl.  fletan). 

”)  Sehr  großer  und  fetter  Hering,  welchen 
man  an  den  Küsten  Frankreichs  außer  der  ge- 
wöhnlichen Herings-Fangzeit  fängt.  Fleisch  sehr 
schmackhaft  und  viel  gesucht. 

*’)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  z=  dugong. 

(4)  22 
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J Hareng. 

— blanc* *•)). 

— bouffi. 

— bougoH. 

— caque. 

— frais. 

— frais  au  bewrre. 

— frais  ä la  calaisienne. 

— frais  en  coquilles. 

— frais  ä la  creme. 

— frais  ä la  creole. 

— frais  farci. 

— frais  farci  ä la  dieppoise. 

— frais  farci  a la  flamande. 

— frais  au  four. 

— frais  frit. 

— frais  gratine. 

— frais  grille. 

— frais  grille,  sauce  (ä  la) 
moutarde. 

— frais  aux  haricots  verts. 

— frais  ä Vitalienne. 

— frais  au  kari. 

— frais  ä la  livonienne. 

— frais  marine. 

— frais  aux  oignons. 

— frais  en  papülotes^'^). 

— frais  en  paupiettes^’’). 

— frais  aux  pommes  de 
terre  nouvelles. 

— frais  en  robe  de  chambre. 

— frais  en  salade. 

— frais  ä la  salade  de 
pommes  de  terre. 

— frais  ä la  sauce  ravigote. 

— frais  ä la  sauce  remo(u)- 

lojde.  [tomates. 

— frais  ä la  sauce  aux 


I Seringi). 

I (Srüner  öeting. 

{ Slufgeblafener  öüding*). 

I gering  ol^ne  unb 
ÜJiotje8»§ering*).  [Sd^toanj. 
I ©rüner  gering®). 

5 — ©ering  mit  S3utter=»@ofe. 
I — Calais-®)©ertng. 

> — ©ering  in  SKufc^eln. 

i — ©ering  mit  3toI)mfofe ’). 

\ — ©ering,  Ireolifc^*). 

— ©ering  gefüllt. 

— ©ering  auf  ®ief)f3er®)  2lrt. 
5 — ©ering,  blämifc^^®). 

I — ©ering  im  Dfen  gebaden. 

> — ©ering  gebraten. 

— ©ering  gebaden.^^) 
i — ©ering  geröftet. 

{ — ©ering  geröftet,  ©enffofe. 

\ — ©ering  m.  grünen  SBol^neu. 
s — ©ering,  italienif^ 

— ©ering  mit  Äari. 

— ©ering,  liblänbifc^ 

— ©ering  gebeijt^*). 

i — ©ering  mit  3ü>ie6eln.‘®) 

I — ©ering  in  ißatjier»©ülfen 
I gebraten. 

— ©ering  in  $af)ier»©ülfen. 

— ©ering  mit  neuen  .f  ar» 

I toffeln. 

> — ©ering  im  ©c^Iafrod. 

; ©ering3=@oIat. 

j ©rüner  ©ering  mit  Kartoffel» 
< ©alat.  [fofe. 

\ — ©ering  mit  grüner  SEBürg- 

— ©ering  mit  iRemoIaben* 

©ofe.  [©ofe. 

\ — ©ering  mit  fßarabie§af)fel» 


IHemng. 

Fresh  herring. 

Buffed  red  herring.  [tail. 
Herring  without  head  and 
— of  tne  first  fishing. 
Fresh  herring. 

— herring,  butter-sauce. 
— herring,  Calais  style. 
— herring  in  sheUs. 

— herringw.  cream-sauce. 
— herring  in  Creole  style. 
— herring  stufFed. 
i — herring  in  Dieppe  style. 
I — herring  in  Flemish 
— herring  baked.  [style. 
< — herring  fried. 

\ — herring  baked. 

< — herring  griUed. 

5 — herring  grilled, 

^ mustard-sauce.  [beans. 
? — berring  with  green 
' — herring,  Italian  style. 

'(  — berring  curried. 

'<  — herring,  Livonian  style. 
I — berring  pickled. 

I — berring  witb  onions. 

( — berring  broiled  in 
I paper(s). 

\ — berring  in  papers. 

S — berring  vätb  new 
l potatoes. 

I — herring  in  its  jacket. 

I Salad  o£  &esh  herring. 

I Fresh  herring  witb  potato 
I salad.  [sauce. 

^ — herring  with  rau^ote-^®) 
I — herring  witb  remou- 
I lade-^®)sauce.  [sauce. 
J — herring  with  tomato- 


*)Heerfisch,  Heerling.aus  althoohd.  Äert, 
Heer,  weil  in  Heeren,  Scharen  konunend.  Wurde 
im  13.  Jahrh.  in  Frankreich  hearan  genannt  Der 
gröfite  und  fetteste  ist  der  der  Shetland -Inseln 
und  der  norwe^schen  Küste,  etwas  kleiner  ist 
der  der  holländischen  nnd  englischen  Küste,  am 
kleinsten  der  Ostsee-Hering. 

*)  = hareng  frais. 

*)  Halb  appretierter  (künstlich  zugerichteter) 
Bücking,  ein  schottisches  Gericht  Gesalzene  He- 
ringe lädt  man  in  Wasser  solang  auszieheu,  bis 
jeder  Salzgeschmack  vorbei  ist  Dann  hängt  man 
den  Fisch  an  einem  durch  die  Augen  gesteckten 
Stück  Holz  auf  und  lädt  ihn  in  der  Sonne  trocknen. 
Wird  nachher  wie  frischer  Hering  gekocht  oder 
geröstet. 

*)  Der  gesalzene  Fisch  vom  ersten  Fange; 
vergl.  hareng  vert. 

»)  Ist  der  gesalzene,  frische  Hering. 

*)  Hafenstadt  im  franz.  D6p.  Pae-de-Calais, 
ungefähr  13000  Einw.  Der  Fisch  gefüllt  und  in 
Papier-Hülsen  gebraten. 

')  Bahmsose  mit  Butter  und  Zitronensaft. 

•)  Der  Fisch  gekocht;  Safran  und  Reis. 

•)  Mit  Fisch-  oder  HuhnfüUsel  bestrichen,  in 
Eigelb  getaucht  und  mit  geriebenem  Brot  bestreut, 
im  Ofen  gebacken,  auf  einem  Mundtuch  angerich- 
tet; nebenbei  eine  Paradlesapfel-Sose. 

*•)  Der  Fisch  mit  einer  farce  aus  Kräutern 
nnd  Herings-Mllohnem  gefüUt,  in  Eigelb  getaucht. 


mit  Brotkrumen  bestreut,  in  Butter  gebraten,  mit 
gefüllten  Tafel-Püzen  umlegt. 

“)  In  Würfel  geschnittener,  ansgewässerter 
Hering  mit  Brotkrumen,  gerösteten,  gehackten 
Zwiebeln  nnd  dicker  weider  Sose  vermischt,  in 
Heringsform  angerichtet;  der  zurück  behaltene 
Kopf  und  Schwanz  wird  an  das  Herings-FüUsel 
angesetzt,  sodad  der  Hering  in  seiner  ursprüng- 
lichen Form  erscheint. 

**)  Der  Fisch  wird  einige  Stunden  in  Milch 
gelegt,  dann  in  schräge  Stücke  geschnitten,  mit 
einer  Kapem-Sose,  die  mit  gehackter  Petersilie 
und  Dragun  vermischt  ist,  begossen,  mit  hartge- 
kochten und  gehackten  Eigelben  bestreut,  mit  ge- 
schälten Oliven  umlegt. 

“)  Hering^  Kartoffeln,  Apfel  in  Würfel  ge- 
schnitten, in  Form  eines  Henngs  zusammenge- 
setzt; der  zurückbehaltene  Kopf  und  Schwanz  des 
Heringrs  daran  befestig 

“)  Marinierter  Hering. 

“)  Zn  dem  gebratenen  Hering  werden  gebra- 
tene Zwiebeln  nebenbei  gegeben. 

“)  = e»  paupiettes. 

= en  paptUotes. 

“)  Mayonnaise-sauce  mode  green  with  a mix- 
ture  ofdwppedparsley,  chives,  chervil,  tarragon, 
shallot-or  parstey-juice. 

*•)  Made  of  hard-boiled  yolks  pounded  ioith 
mustard,  oil,  vinegar  and  herbs,  seasoned  with 
aalt  and  pepper. 


Poissons. 


gfifc^e. 


Fish. 


339 


Canapes  de  hareng  ä la 
russe. 

Loitances  de  har  eng  frais. 

— de  hareng  frais  attx  fines 
herbes  en  caisses. 

— de  hareng  fraisau  gratin. 

Caisses  de  laitances  de 

hareng  frais. 

Canapes  de  laitances  de 
hareng  frais  ä la  russe. 

Casserole  de  laitances  de 
hareng  frais. 

Fäte  de  hareng  frais. 

— de  hareng  frais  aux 
pommes  de  terre. 

Salade  de  hareng  frais  ä 
Vallemande. 

Souf/le  de  hareng  frais. 

Tartdettes  de  hareng  frais. 

Hareng  fume. 

— fume  ä Vallemande. 

— fume  ä la  bruxelloise. 

Omelette  au  hareng  fume. 

Hareng  ä griller. 

— g(u)ais. 

— halbourg^), 

— nouveau. 

— pec. 

— plein. 

— saie. 

— säle  au  pain  noir  ä la 
russe. 

— saur(et),  hareng  saur(e), 
hareng  sor. 

— säuret  ä cheval. 

— säuret  cönfit. 

— säuret  aux  fines  herbes. 

— säuret  frit. 


atufftfd^e  |)erincig»SRöft» 
brotid^nitten. " 
§eringg»äJJiIc^net. 

— »Siiil^ner  mit  feinen 
Sräutern  in  ßäfti^en. 

— =9KiIc^ner  broungebocfen. 
ffSftd^en  mit  §ering§milc^. 

SR  öftbrot)  d^nitten  mit  |>ering§= 
mild)  noc^  ruffifc^er* **))3lrt. 
§eringS»9!JUrc^ner  gebfimfjft 
mit  ©ofe. 

— »Sßaftete. 

— »®artoffeI=Spaftete. 

®eutfd^er^)  §ering3»©alat. 

^eringS^Stuflauf. 

45rtd)en  öon  grünem  gering. 
S3üdCI)ing,S3öcf»,SJ5üd=,«ßic!=, 
SfJöfItng*). 

— nnf  beutfi^e*)  2Trt. 

— auf  Srüffeler’)  2lrt. 

— =@ierlu(^en. 

SBrat^ering. 

§o!^I^ering  ®). 

getter  gering. 

9Jtatje§=§ering  ^®). 
(Singefaljener  gering“). 
SJoIT^ering 
SP5!et=5ering. 

— »gering  mit  ©ditrargbrot 
auf  ruffift^e^*)  9Irt. 

®eräu^erter  gering, 
SRäud§erI)ering 
atäui^erl^ering  ju  fßferb.*®) 

— eingemo^t. 

— mit  feinen  Sröutern. 

— gebraten. 


l Herring  on  toast,  Russian 
\ style. 

; roe. 

j roe  with  fine  herbs  in 

? paper-oases. 

$ roe  brown  baked. 

I Gases  with  herring-roe. 

I Slices  of  toast  with  roe  of 
5 herring,  Russian  style. 

^ Herring-roe  in  the  sauce- 
i pan®). 

pie. 

I — and  potato-pie. 

I German  herring-salad. 

I Herring-fritter. 
i Small  tartsoffresh  herring. 

I Smoked  herring,  red 
\ herring.  [style, 

j — herring  in  German 
i — herring  in  Brussels 
I style.  [herring. 

) Omelet  with  smoked 

II  Fried  and  pickled  herring. 
S hotten-herring . 

Halbourg. 

New  herring. 

Salted  herring. 

Full  herring. 

iSalt-herring. 

herring  with  rye- 

bread,  Russian  style. 
Red  herring,  smoked 
herring. 

— herringonhorseback^®). 
— ■ herring  potted. 

— herring  with  fine  herbs. 
— herring  fried. 


*)  Die  Heringe  werden  einige  Stunden  in  Milch 

gelegt,  entgrätet,  in  Scheiben  geschnitten  und  in 
1 und  Essig  gebeizt.  Die  durohgeatrjchene  He- 
ringsmilch wird  mit  fein  gehackten  Äpfeln  ver- 
mischt und  mit  den  Herings  - Scheiben  auf  mit 
Butter  bestrichene  Röstbrotschnitten  gelegt. 

’)  Die  Brotschnitten  mit  dnrchgegtnchener 
Heringsmilch  und  gehackten  saueren  Äpfeln  be- 
deckt, mit  Streifen  von  Heringsfleisch  umlegt. 

*)  Stewed  roes  in  sauce. 

*)  Würfel  von  Heringsfleisoh,  Kartoffeln, 
einem  rohen  Apfel,  Kalbfleisch,  einer  roten  Rübe, 
Pfeffer-  und  Salzgurken  mit  Salz,  Pfeffer,  Essig, 
01,  Kapern.  Der  Salat  mit  einigen  Löffeln  Eier- 
Hayonnaise  gebunden. 

*)  a)  Der  Hering,  welchen  man  vor  dem 
Räuchern  einige  Stunden  in  Salzlake  legt 
und  nur  einer  Räucherung  (blote)  unterzieht 
^ngL  bloten,  bloat-,  kippered  herring,  bloater). 
Der  so  geräucherte  Fisch  hat  eine  goldene  Far- 
be, ist  saftig  und  mehr  für  den  augenblicklichen 
Bedarf  bestimmt.  Man  ißt  ihn  in  der  Pfanne  ge- 
braten. (Yergl.  appitits).  b)  Hareng  säuret  ist 
der  stark  gesalzene  und  in  kurzen  Zwischen- 
Kaumen  zehn  bis  zwölf  mal  angerän- 
schwärzlich  anssehende  Hering, 
trocken  ist  und  sich  sehr  lange 
Bau.  Man  ißt  ihn  auch  auf  dem  Rost  gebraten, 
vergl.  auch  saurin. 


•)  In  Butter  gebackene,  mit  etwas  Essig  be- 
feuchtete Eier  werden  über  die  mit  heißer  Butter 
bestrichenen  Bücklinge  gebreitet. 

’’)  Der  Fisch  entgrätet  und  gefüllt,  in  Papier- 
Kästchen  am  Spieße  gebraten. 

®)  Hering,  der  vor  langer  Zeit  gelaicht  hat. 

’)  = halbourg. 

“)  = hareng  vert. 

“)  Es  ist  dies  der  Hering  (H.  Sorte),  welchen 
man  im  September  und  Oktober  fängt  Er  wird 
gark  eingesalzen  und  ist  der  gewöhnliche  Winter- 
Heriae.  welcher  roh  (ausgewässert)  gegessen  wird. 

Hering,  welcher  noch  nicht  gelaicht  hat. 

_“)  In  Butter  goldgelb  gebratene,  gehackte 
Zwiebeln  vermischt  man  mit  geriebenem  Schwarz- 
brot und  dem  grob  gehackten  Fleisch  der  Heringe, 
einen  festen  Teig  bildend.  Dieser  Teig  in  He- 
ringsform angerichtet.  Daran  befestigt  man  Kopf 
und  Schwanz,  welchen  man  aufgehoben  hat.  Die- 
ser »ganze*  Hering  wird  mit  Butter-Papier  be- 
deckt und  im  Ofen  heiß  gemacht. 

**)  Vergl.  Fußbemerkung  zu  hareng  fumä. 

“)  War  früher  ein  beliebtes  Weihnachts- Ge- 
richt in  England;  der  davon  reitende  Hering  war 
ringsum  mit  Salat  umgeben. 

“)  In  former  days  in  England,  it  was  the 
unbroken  custom  to  serve  at  Easter  a parUcular 
dish  first,  a gammon  of  bacon,  or  a bloater  ri- 
\ ditig  away  on  horseback». 


22* 
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Ilareng  säuret  ä Vhuüe.  ! 

— säuret  ä la  republique. 
Croquettes  de  hareng  säuret. 
Hareng  vert,  hareng  vierge. 

— vide  ®).  I 

— en  vrai.  i 

$ Harengage.  5 

$ Harpe.  j 

j Hebraique.  ? 

“f  Hemipteroscote.  < 

f Herisson  (de  mer),  Mrisse.  < 
$ Hippoglosse  ®).  < 

t Hirondelle  de  mer.  j 

? Huch^o). 

— d Vällemande.  5 

— d Vanglaise.  | 

— ä la  Ghamhord.  ? 

— au  court-bouiUon.  5 

— ä la  danoise.  l 

" farci.  ? 

— aux  fines  herbes.  | 

— ä la  genevoise.  \ 

— ä la  genoise.  \ 

— au  gratin.  l 

— grüle.  j 

— grille  aux  Champignons.  > 

— grüle  aux  ecrevisses.  i 

— grille  ä la  ravigote  verte.  < 

— grüle,  sauce  bearnaise.  j 

— ä la  hollandaise.  < 

— aux  huUres.  s 

— d Vitalienne.  5 

— ä la  maitre  d'hötd.  > 

— d Za  matelote.  | 

■ — ä la  Perigord.  j 

— pique.  < 

— d Za  regence.  < 

— d Za  royale.  j 


aZfiud^erl^ering  in  j&I. 

— mit  Sol^nenmuä. 
fiJrufteln  öon  iRäu^er^ermg. 
Jungfern»,  SD?atjeg»,6ering‘), 
$o^l|ering. 

|»alb  gefallener  öering. 
$i((^arb *  *). 

SJZeerleier  *). 

§ebrafifi^  ®). 
^cmifjteroäfot®). 

©eeiget, 

^)eitbutt. 

©roßer  ^nurrl^al^n*). 
|)uil)en,  gtotfifd^“). 

— gebeijt  unb  gebraten. 

— mit  Sutter»@ofe. 

— nad^  Chambord^®). 

— in  lurjer  i8rüt;e. 

— auf  bänifd^e^®)  Strt. 

— gefüllt. 

— mit  feinen  Kräutern. 

— mit  ©enfer  ©ofe. 

— auf  genuefif(|e^'‘j  21rt. 

— öberlruftet. 

— geröftet. 

— geröftet,  Jafelpilg-Sofe. 

— geröftet,  Ärebäfofe. 

— geröftet,  grüne  SBürjfofe. 

— geröftet,  Searner  ©ofe. 

— mit  l^oÜänbifc^er  ©ofe. 

— mit  2tuftern. 

— mit  italienifc^er  ©ofe. 

— mit  §au§|ofmeifter=©ofe. 

— =<9JZatrofen»^®)®erid^t. 

— mit  Trüffeln. 

— geffjidt. 

— na(^3ftegentf(^aftS»’^*)3lrt. 

— ouf  fönigltc^e^’)  21rt. 


iRed  berring  in  oü.  [beans. 
— berring  witb  masbed 
Croquettes  of  red  berring. 
Herring  o£  tbe  first  fisbing. 
Sbotten-berring. 

Sbgbtly  salted  berring. 
Pilcbard. 

Sea-lyre. 

Hebraious. 

Hemipterous  fisb. 
Hedgebog. 

Halibut. 

Swallow-fisb. 

Huck,  bucbo,  bucb(en). 

— pickled  and  fried. 

— witb  butter-sauce. 

— , Cbambord  style. 

S — in  fisb-liquor. 

— in  Danisb  style. 

— stufifed. 

— witb  fine  berbs. 

^ — witb  Genevan  sauce. 

< — in  Genoese  style,  [fried. 

[ — bread-crumbed  and 
— grilled.  [sauce. 

f — grilled,  musbroom- 
I — grilled,  crayfisb-sauce. 

; — grilled,  ravigote-sauce. 

I — griUed,  Bearnese  sauce. 

; — witb  Dutcb  sauce. 

< — witb  oysters. 

< — witb  Italian  sauce. 

< — witb  maitre  d'hotd- 
! Matelote  of  buck,  [sauce- 
/ Huck  witb  truffles. 

— larded. 

S — in  regency  style. 

[ — in  royal  style. 


*)  Dor  Hering  vom  ersten  Fange  (y.  23.  Juni 
bis  znm  Jnli).  Davon  zwei  Sorten:  Groüe  und 
kleine.  Die  letzteren  (harenga  verta)  sind  am 
schm  ackhaf testen. 

*)  = hareng  guaia. 

*)  = pilchara. 

Tngla  lyra;  = trigle  ly  re. 

•)  In  Nizza  girello  tureo  genannt,  mit  präch- 
tiger Farben-Zeichnung.  Fleisch  ist  schmackhaft 
und  gesund. 

*)  Fisch  von  ungefähr  drei  Fuß  Länge,  in 
den  Flüssen  Ohinas,  auf  den  Molukken  und  ande- 
ren Inseln  des  indischen  Archipel  zu  finden.  Der 
Handel  mit  diesem  Fisch  ist  in  China  gerade  so 
bedeutend  wie  bei  uns  der  Kabeljau-  (Stockfisch-) 
Handel.  Man  ißt  den  Fisch  frisch,  gesalzen  und 
getrocknet.  Sein  Fleisch  ist  sehr  schmackhaft. 

’’)  Diodon;  Stachel -Häuter  von  kugel-  oder 
scheibenförmiger  Gestalt,  an  den  Küsten  des  Mittel- 
und Adriatischen  Meeres  zu  finden.  Die  trauhen- 
förmigen  Eierstöcke  derselben  sind  genießbar. 
Vergl.  oursin  comestible. 

■)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = flitan. 

•)  Trigla  hirundo;  = arondelle  de  mer, 
aronde  de  mer.  corbeau  de  mer  II,  perlon, 
poisson-hirondetie. 

**>)  Sprich  »ükt;  le  huch,  regelwidrig  ist  la 
huch,  welches  in  eini^n  Wörterbüchern  zu  finden 
ist.  Man  findet  noch  Übersetzungen  wie  houchen, 
houchon  und  ähnliche,  welche  in  der  guten  franz. 
Sprache  nicht  anzuwenden  sind. 


“)  Salmo  hucho;  zur  Gattung  der  Lachse 
ehörig,  bis  2 m lang  und  bis  50  kg  schwer,  in 
er  Donau  und  in  den  aus  den  Alpen  kommenden 
Nebenflüssen  derselben.  Sein  Fleisch  ist  weiß  und 
wohlschmeckend,  doch  steht  es  dem  des  Lachses 
merklich  nach.  Man  pflegt  den  ausgenommenen 
Fisch  mit  Salz  einzureihen  und  an  einem  kühlen 
Orte  mehrere  Tage  so  liegen  zu  lassen,  wodui-oh 
das  Fleisch  an  Zartheit  und  Güte  gewinnt.  Der 
Huchen  kann  auf  alle  dieselben  Arten  bereitet 
werden  wie  der  Lachs  (vergl.  saumon). 

’*)  Mit  Trüffel-Streifen  gespickt,  mit  Speck- 
scheiben bedeckt  und  mit  Weißwein  im  Ofen  gar 
gemacht.  Umlage:  Austern,  Fischklößohen,  Tafel- 
Pilze,  ganze  Krebse  und  Trüffeln. 

“)  Gekochte,  dann  gebratene  Schnitten;  Sar- 
dellen-Sose. 

“)  Der  Fisch  in  Rotwein  gekocht,  mit  Krebs- 
schwänzen, Tafel-Pilzen  und  Milchnern  umlegt. 

Umlegt  mit  überglänzten  kleinen  Zwiebeln, 
Tafel-PUzen,  Fischklößchen  imd  Austern. 

“)  Der  Fisch  gefüllt,  mit  Speckscheiben  be- 
deckt, mit  Kräutern  in  Weißwein  gar  gemacht. 
Umlage:  Mit  Trüffeln  besteckte  Fischklöße.  Krebs, 
schwänze,  Tafel-Pilze,  Trüffeln,  Hahnkämme  und 
Hahnnierchen,  Gründlinge,  Austern. 

*’)  Der  Fisch  mit  Wurzelwerk  in  Rotwein  ge- 
kocht, umlegt  mit  Seezungen -Schnitten,  Aal- 
stücken, Tafel-Pilzen,  Fischklößchen  und  ganzen 
Krebsen.  Nebenbei  eine  mit  Champagner  ver- 
mischte TrUffel-Sose. 


Poissons. 


Fish. 
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Filets  de  huch  ä la  Orly. 

I Hussa 
I Hydrocyn. 

• lerschi(e). 

• TUanken. 

% Ivrogne  de  mer. 

I .Taunet. 

• Jesse'’). 

!j;  .John. 

I .Juif. 

I ,Tuif,  hussa,  grand  esturgeon. 
^ ä la  crhme  aigre. 

— etuve,  garni  de  ßets  de 
sole. 

— etuve,  sauce  aux  cdpres. 

— frü,  saiice  piquante. 

— röti,  sauce  aux  crevettes. 

— ä la  russe. 
f Julienne. 

f Kacongo. 
f Kannum6. 
j Kamivei,  ophicephale. 

$ Korkoftdo. 

Kyang-Chu. 

'f  Labeon  I. 

^ Labeon  LI. 
i Laberdan^°). 


‘)  Wissenaohaftliohe  Bezeichnung;  = juif, 
grand  esturgeon. 

*)  Gattungs  - Name  von  Seefischen.  Untere 
Abteilung:  Sydrocyn  faucille,  welcher  an  den 
Küsten  der  niederländ.  Kolonie  Surinam  in  Süd- 
amerika zu  finden  ist.  Sein  Fleisch  ist  schmack- 
haft, ungefähr  mit  dem  des  Karpfen  zu  verglei- 
chen. Hydrocyn  Vodoi,  im  Meerbusen  von  6 ui n e a 
lebend ; Fleisch  ist  rötlich,  fett,  aber  schmackhaft, 
obwolil  schwer  verdaulich. 

•)  Acerina  cemua;  russische  Bezeichnung 
für  Kaulbarsch.  V ergl. perche  dorie  und  S. 243, 
Fußbemerkung  4. 

*)  Salmo  illanca;  Süßwasserfisch,  der  im  Bo- 
densee überwintert  und  im  Frü^ahr  in  die  Flüsse 
steigt,  welche  in  den  Rhein  münden;  dort  bleibt 
er  bis  Ende  des  Herbstes.  Er  gehört  zur  Gattung 
Lachs.  Fleisch  ist  rötlich,  wohlschmeckend  und 
leicht  verdaulich. 

*)  Trigla  adriatica;  ungefähr  einen  Finger 
lang,  bewohnt  die  Nordsee,  das  Mittel-  und  das 
Adriatiache  Meer,  wo  man  ihn  lastovisa  nennt. 
In  Languedoc  hat  man  ihn  wegen  seiner  roten 
Farbe  ivrogne  (Saufbruder)  getauft.  Fleisch 
ist  hart,  wenig  geschätzt,  wird  aber  doch  gegessen. 

“)  Cheilio  auratus;  im  Indischen  Ozean. 

’)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes; = chevanne. 

®)  Eine  Art  Schattenfisoh  (seiaena)  oder 
Lippfisch  (labrus)  in  Indien. 

*)  Sgualus  zygaena;  in  Marseille  poisson- 
juif  oder  juif  genannt;  = martcau. 

“)  Acipenser  huso;  von  Plinius  merio,  in 
Italien  colpice  genannt;  zur  Gattung  der  Störe 
gehörig.  Wird  bis  8 m lang  und  bis  200  kg  schwer, 
bewohnt  das  Schwarze  und  Kaspische  Meer,  lie- 
fert die  größte  Menge  des  russischen  Kaviars. 
Das  Rückenfieisch  kommt  im  Geschmack  dem 
des  Kalbfleisches  nahe,  während  das  Bauchfleisch 
des  Fisches  wie  Schweinefleisch  schmeckt.  Die 
Milch  ist  süßlich,  aber  sehr  schmackhaft,  deshalb 
auch  stark  gesucht.  Das  Fleisch  wird  frisch,  ein- 
gesalzen und  getrocknet  gegessen.  Die  Blase 
dient  als  vorzüglichster  Stand  zur  Bereitung  von 
Gallerten.  Der  Fisch  läßt  sich  auf  alle  dieselben 
Arten  bereiten  wie  der  Stör  (vergl.  esturgeon). 
Vergl.  auch  S.  240,  Fußbemerkung  7. 


Huck-fillets  fried  in 
Huso.  [batter. 

Hydrocyn. 
lerschi(e). 

Illanca. 

Sappbirine  gurret. 

Yellow  fish. 

Chub. 

John. 

Balance-fish, 

Huso. 

— with  sour  cream. 

— stewed,  garnished  with 
sole-fillets. 

— stewed,  caper-sauce. 

— fried,  piquant  sauce. 

— roasted,  shrimp-sauce. 

— in  Eussian  style. 

Ling. 

Kacongo. 

Kannume. 

Ophicephalus. 

Korkofedo. 

Kyang-Chu. 

Labeo. 

Labeo,  chub-sucker. 
Aberdeen  fish. 

“)  Die  Fischsohnitten  mit  dünnen  Speokstrei- 
fen,  die  vorher  in  Ingwer,  Salz  und  Pfeffer  um- 
gekehrt wurden,  gespickt,  mit  reichlich  Butter 
gebraten.  Die  Sose  mit  sauerem  Rahm  gebunden, 
mit  Senf,  Kapern  undZitronen-Scheiben  vermischt. 
Umlage:  Kartoffeln,  die  zugleich  mit  dem  Fisch 
gebraten  wurden. 

Qadus  molva;  eine  Art  Trüsche;  = lingue. 
..  Afrikanischer  Flußfisch,  welcher  sehr  viel 
Ähnlichkeit  mit  dem  Lachs  hat.  Sein  Fleisch  ist 
sehr  wohlschmeckend  und  der  Fisch  so  selten, 
daß  die  dortigen  Herrscher  ihn  für  ihre  Tafeln 
zurückhalten. 

**)  Im  Nil  lebend,  Fleisch  weiß,  von  den  Ägyp- 
tern viel  gegessen.  Diese  nennen  den  Fisch  »e- 
choue  ommou  bouette  (Mutter  des  Kusses). 

•'')  Ophiocephalus  punctatus  (karrouvei);  un- 
gefähr 30  cm  lang,  in  Indien  lebend.  Auf  den 
Märkten,  wo  er  seines  weißen,  wenn  auch  nicht 
besonders  schmackhaften,  so  doch  leicht  verdau- 
lichen Fleisches  halber  zum  Verkaufe  kommt, 
schneiden  die  Händler  dem  Käufer  irgend  ein 
Stück  von  dem  lebenden  Fisch  ab. 

“)  Ein  von  den  Negern  sehr  geschätzter  Fisch, 
welcher  an  den  Küsten  Afrikas  gefangen  wird 
and  dort  einen  bedeutenden  Handelszweig  bildet. 

")  Chinesischer  Fisch,  welcher  mit  dem  Meer- 
schwein (Braunfisch)  sehr  viel  Ähnlichkeit  hat; 
man  findet  ihn  hauptsächlich  in  dem  Fluß  Yang- 
tse-kiang,  doch  begegnet  man  ihm  auch  im  Meer. 
Obgleich  sein  Fleisch  ölig,  grätig  und  zähe  ist, 
wird  es  von  den  Chinesen  doch  gegessen. 

*®)  Lebt  in  den  Flüssen  von  Malabar  (Pfeffer- 
Küste,  Malayawara).  Sein  Fleisch  ist  von  vor- 
trefflichem Geschmack. 

“)  Cyprinus  labeo:  Untergattung  der  Karpfen, 
von  etwa  drei  Fuß  Länge,  lebt  in  den  steinigen 
Flüssen  Dauriens  (östl.  Sibirien),  welche  ins  nörd- 
liche Eismeer  münden.  Fleisch  ist  schmackliaft. 

”)  Nur  in  der  Sprache  des(ungebildeten)Volkes. 

“)  Frisch  eingesalzener  Kabeljau;  laberdan 
ist  abzuleiten  von  dem  gälisohen  (gadhelischen) 
abar,  die  Mündung,  und  dan,  Fluß ; also  ein  Fisch 
nahe  der  Flußmündung.  Das  schottische  (englische) 
aberdeen  ist  ebenso  abzuleiten  und  nicht  mit  der 
schottischen  Stadt  Aberdeen  in  Verbindung  zn 
bringen.  = morue  saUe. 


|§uc^en»@d^nitten  in  ©c^Iag* *  5 
Raufen, §ufen,  [teig  geboden. 
Hydrocyn®). 

lerscbi(e)  ®).  ! 

Hlanken*).  > 

iRoter  ©eeljol^n*).  ) 

©elbftfc^«). 

Sllont.  < 

Samt*).  [ 

§amnterfifc^*).  | 

Raufen,  §ufen  ‘®). 

— mit  fauetem  3ia^m.  5 
— gebämpft,  umlegt  mit  | 
@eeäungen=>@(^nitten.  > 
— gebömpft,  Sapern=@ofe.  | 
— gebraten,  pilante  @ofe.  ; 
— gebraten,@arneelen»@ofe.  l 
— auf  tuffifdie^^)  2lrt 
Sengfifd)»®).  | 

Salongo  ^*).  j 

Sannume^*).  \ 

©i^Iangenfopf^*).  \ 

Sorlofebo  ^*).  _ i 

Kyang-Chu  ‘‘).  j 

Sabeo^*).  < 

SippeU’Sarpfen’").  | 

5 Sab(b)erbau®‘).  ] 
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Labre *  *). 

fLabre  girelle^). 

$ Labre  tancoide  *). 
t’Lafayette  fish. 

I Lamantin,  lainentin. 

I Lamproie  (de  riviere),  pc- 
tite  lamproie. 

— ä Vanglaise. 

— au  bleu. 

— ä la  bordelaise. 

— ä la  bourguignonne. 

— aux  Champignons. 

— a Vetouff'^e. 

— grülee. 

— ä Vhuile. 

— marinee. 

— ä la  matelote. 

— ä la  napolitaine. 

— ä la  pUmontaise. 

— rotie. 

— a la  Sainte-Menehotild. 

— ä la  Sauce  supreme. 

— ä la  ta(r)tare. 

— au  vin  rouge. 

Filets  de  lamproie  ä Vita- 
lienne. 

Pate  de  lamproie. 

Petites  lamproies  frites  ä la 
pUmontaise. 

I Lampuge^^). 

$ Lancette. 


iDZeerjunlet. 


Lafayette-gifd^  *), 

©eeful^,  Samantin,  SKanoti'^). 
9?eunauge,  Sam^srete,  Briefe, 
5ßridfe®). 

— gebet jt,  93utter»Sofe. 

— blau  gefotten. 

— ouf  Sorbeaujer’)  2frt. 

— auf  öurgunber®)  3Irt. 

— mit  $afel=>$iljen. 

— gebämbft. 

— geröftet. 

— in  DI. 

— gebeijt.  [SReunnuge. 

SDZatrofen=»)@erid^t  üon 
SReunauge  auf  ueaüolita» 

nifc^e^»)  Sürt. 

— ouf  fjicmontifd^e“)  2lrt. 

— gebraten.  [5Reunauge. 

Sainte-Menehould-^®) 
fReunauge  mit  meiger  ^?raft» 

— mit  lalter  ©enffofe.  [fofe. 

— in  fRotmein. 
5Reunaugen*@c^nitten  auf 

italienifd^e  2lrt. 

— »fßaftete.^*) 

Kleine  gebadene  SReunaugen 
auf  biemontifd^e^®)  2Irt. 
©eftreifter  ©tuhtobf. 
2IbIer»3lod^en^’). 


Labroid. 

Rainbow-fish. 

Sea-tench. 

Lafayette-fish. 

Sea-cow,  manati,  mauacee. 
Lamprey. 

5 

I — , English  style. 

} — boüed. 

^ — in  Bordelais  style, 
j — in  Burgundy  style. 

< — with  mushrooms. 

I — stewed. 

I — grilled. 

5 — in  oil. 

. — pickled. 

i Matelote  of  lamprey. 

\ Lamprey  in  Neapolitan 
5 Style. 

s — in  Piedmontese  style, 

i — roasted.  [style. 

) — in  Sainte-Menehould 

< — with  supreme  sauce. 

I — with  cold  mustard- 

; — in  red  wine.  [sauce. 

I fiUets  in  Itaüan  style. 

; 

? pie. 

' Small  fried  lampreys, 

I Piedmontese  style. 

^ Blackfish. 

Thornback. 


3 Wissensohaftliohe  Bezeichnung;  = vieille. 

2 Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = girelle. 

•)  Wissenschaftliche  Bezeichnung:  = tauche 
de  mer.  ° 

*)  Eine  Art  Seekarpfen;  ein  Fisch,  welcher 
zur  Zeit  von  Lafayettes  Besuch  in  Amerika  dort 
m großen  Mengen  erschien  und  für  eine  neue  Art 
Fisch  gehalten  und  nach  ihm  Lafayette-msch  be- 
nannt  wMde.  Marie  Joseph  Paul  Roch  Yves 
filoert  Kotier,  marquis  de  Lafayette,  franz. 
Staatsmann,  geh.  6.  Sept.  1757  auf  Schliß  Cha- 
begab  sieb  1776  auf  einem  selbst  ausge* 
Rieten  Schiffe  nach  Nordamerika,  um  für  die 
,^®*'  Kolonien  zu  kämpfen,  trat  15.  Juli 
^®  Spitze  der  Pariser  National -Garde, 
starb  20.  Mai  1834. 

»)  Manatus;  span,  manade;  Säugetier-Gattung 
ans  der  Ordnung  der  Wale.  Der  schmalschnau- 
zige  Lamantin  (manatus  americanus),  bis 

^^og  und  bis  50  cm  hoch,  lebt  an  den  Küsten 
Mittel-  und  Südamerikas,  steigt  weit  in  den  Flüs- 
sen empor,  besonders  im  Amazonenstrom  und  im 
Ormoko  und  deren  Nebenströmen.  Das  Fleisch 
des  Tieres  ist  sehr  schmackhaft,  dem  Schweine- 
fleisch ähnlich,  wird  auch  gesalzen  und  gedörrt 
Ferner  macht  man  Würstchen  daraus,  welche 
nach  Portugal  verschickt  und  dort  als  Lecker- 
bissen gegessen  werden.  = hoeuf  marin,  manate, 
moisse. 

®)  Petromyzon  fivAiiatilis;  bis  50  cm  langer 
Fisch,  bewohnt  alle  europäischen,  die  Küsten  Nord- 
amerikas und  Japans  bespülenden  Meere,  steigt  im 
Frühjahr  weit  in  den  Flüssen  empor.  Das  Fleisch 
der  Neunaugen  ist  sehr  gesehätzt,  doch  schwer 
verdaulich;  es  kann  auf  aUe  dieselben  Arten  be- 
reitet werden,  wie  der  Aal  (vergl.  anguille). 
Die  Neunaugen  bilden,  besonders  mariniert, 
«inen  wichtigen  Handels-Artikel.  Als  die  besten 
gelten  die  Lüneburger,  dann  die  Elbinger.  In 


Hamburg  wird  der  Fisch  eingesalzen  und  in  Dan- 
zig geräuchert 

) Der  Fisch  mit  feinen  Kräutern  in  Kotwein 
gekocht  Die  Sose  mit  einer  Einbrenne  verdickt 
gekocht,  durchgestrichen.  In  Butter  geschwitzte 
Lauchkopfe,  sowie  Schinken -Würfel  mit  dieser 
Sose  vermischt,  die  Fischschnitten  hineingelegt 
’Lid  fertig  gekocht  Umlage:  Die  Lauchköpfe 

“ Weißwein  mit  Tafel-Pilzeu, 
Mehl  und  Butter  gekocht,  auf  gerösteten  Brot- 
schnitten angerichtet  Umlage:  Die  Tafel -Pilze 
und  überglänzte  kleine  Zwiebeln. 

»)  Die  Fischschnitten  mit  Zwiebeln,  Butter, 
Tafel-Pilzen  in  Burgunderwein  gar  gemacht  mit 
Tafel-Pilzen  und  kleinen  überglänzten  Zwiebeln 
buschförmig  angerichtet 

_ “)  Gehacktes  Neunaugenfleisch  mit  durchge- 
stnehenem  Sauerampfer  auf  einer  Auster. 

“)  Die  Fisehschnitten  in  Weißwein  mit  feinen 
Kräutern  gar  gemaeht.  Die  Sose  mit  einer  Mehl- 
schwitze vermischt,  durchgestrichen;  etwas  Ma- 
deira, die  Fischschnitten,  Stachelbeer-GaUerte  und 
geriebeneZitronenschale  hineingegeben,  ans  Feuer 
gesetzt;  über  in  Butter  gerösteten  Brotkrusten 
angerichtet 

**)  Der  Fisch  in  öl  gesotten;  Paradiesapfel-Sose. 

“)  Die  Schnitten  in  Wein  mit  Öl,  Zwiebeln. 
Kräutern  und  Zitronensaft  gedämpft. 

“)  Die  Stadt  Qloucesterm  England  pflegte  ehe- 
dem an  jedem  Weihnachtsfest  eine  solche  Pastete 
dem  Könige  zu  schenken.  Man  zahlte  bis  zu  1 Gui- 
nee für  emen  Fisch,  nach  unserem  Geld  21^»  Mk. 

“)  Die  Fische  gesalzen,  in  Mehl  umgekehrt, 
in  Eigelbe  getaucht,  gebacken,  pyramidenförmig 
auf  gefaltetem  Mundtuch  angenchtet  Umlage: 
Gebackene  Petersilie  und  Zitronen-Scheiben. 

“)  Provinzial- Ausdruck  im  Süden  Frankreichs; 
= Tiigre. 

”)  Raja  aquila;  = percerat  II. 
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f Landen '). 

^ Lavaret  I. 
f Lavaret  II. 

I Lavaret  III. 

— au  bleu.  [moutarde. 

— bouiUi  au  beurre 

— boutlli,  sauce  aux  cd/pres. 

— ä Vestouffade. 

— farci  aux  Champignons. 

— farci  ä la  livonienne. 

— aux  fines  herbes. 

— ä Ja  finlandaise. 

— frit,  sauce  aux  anchois. 

— frit,  sauce  au  beurre. 

— fume. 

— fume,  sauce  ä la  russe. 

— au  gratin. 

— ä la  hdüandaise. 

— aux  huitres. 

— ä la  maitre  d'hotel. 

— au  persil. 

— ä la  sauce  Perigueux. 
Escaiopes  de  lavaret  au 

beurre  d’anchois. 

Petits  lavarets  ä la  meuniere. 
f Leiognathe  argente. 
fLentillade,  lentillat^^). 

I Lepidope. 

I Liche(-eperon). 
f Licorne  de  mer. 

I Lieu,  of fixier,  merlan  jaune. 
$ Lievre  de  mer. 


fiaitjettförmiger  ©onbaal  ®). 
Sobentenfe* *).  [räne^). 
SKübuentarSite,  grofee  3Ra* 
©(^nä^jel,  ©^nabelfifc^  ®). 

— blau  gefotten. 

— gelodit,  ©enfbutter. 

— gelodet,  ilatiern»©ofe. 

— gebäm^)ft. 

— gefüllt  mit  Xafel^-ilSiläeu. 

— gefüllt  ouf  liülänbif^e*) 

— m.  feinen  Srautern.  [2lrt. 

— auf  finnifdfie’)  9lrt. 

— gebraten, 91nf(^ODen=©ofe. 

— gebraten,  a3ntter»©ofe. 

— gerfiudiert. 

— geräucfiert,  rufftfe^e*) 

— braun  gebaden.  [©ofe. 

— mit  botlänbifc^er  ©ofe. 

— mit  Lüftern. 

— mit  ^auS^Dfmeifter»©ofe. 

— mit  ißeterfilien»©ofe. 

— - mit  S;rüffet»©ofe. 

— »©d)nittd^en  mit  Slnfd^o» 

tieuoSSutter.  [2lrt. 

— Heine  nad^  SOlüIlerin»*) 
©ilberfifc^,  ©lattfifd) ‘®). 
©bifefc^näugiger  §aifif^  *®). 
©d^ubbenfug 
Si4(i)a‘*). 

©ee»®inl^orn,  SRarmal*®). 
5ßoÜad,  gelber  ®orfc^‘*). 
5&ieer’^ofe,  Älumbftf(^ 


ILaunce. 

Fera. 

Marena. 

Lavaret. 

— boüed. 

— boiled,  mustard-butter. 
— boiled,  caper-sauce. 

— stewed.  [sauce. 

— stuffed,  musbroom- 
— stuffed,  Livonian  style. 
— with  fine  herbs. 

— in  Finnish  style. 

— fried,  anchovy-sauce. 

— fried,  butter-sauce. 

— smoked. 

— smoked,  Eussian  sauce. 
— brown  baked. 

— in  Dutch  style. 

— with  oysters.  [sauce. 
— with  maitre  d’hotel 
— with  parsley-sauce. 

I — with  truffle-sauce. 

I ScoUops  of  lavaret  with 
I anchovy-butter. 

I Small  lavarets,  miller’s 
\ Smooth-fish.  [wife  style. 
S Shark. 

S Lepidopus. 

I Scomber  calcar. 

Narw(h)al. 
i PoUack. 

; Lumpfish. 


*)  Provinzial-AusdruokimNordenFrankreichs. 

*)  Aminodytes  lancea;  in  der  Nordsee  und  im 
Atlantischen  Meer.  Vergl.  dryin. 

*)  Coregonus  fera;  Sandfelchen,  Adel- 
fisoh,  Adelfelohen,  Weißgangfisoh, 
Kröpfling,  Hindling,  Weißfisch,  mehr  als 
60  cm  lang  und  3 kg  schwer,  in  den  meisten  grö- 
ßeren Alpenseen  zu  finden. — Coregonus  hiemalis; 
der  Eiloh,  Kirchling,  Kropffelohen, 
Rropfmaräne,  in  dem  Boden-  und  Ammersee, 
der  Bodenrenke  sehr  ähnlich.  Beide  Arten  kön- 
nen auf  dieselbe  Weise  znbereitet  werden  wie 
der  Lachs  (vergl.  aaumon). 

*)  Salmo  (coregonus)  lavaretus  (maraena); 
zur  Gattung  der  Lachse  gehörig,  1 Fuß  lang, 
8 kg  schwer  in  den  Seen  von  Savoyen,  wie  in 
denen  von  Bourget  und  Aigues  beites;  Sonder- 
Arten  finden  sich  im  Genfer  und  im  Züricher  See. 
Der  Fisch  hat  wohlschmeckendes  Fleisch,  wird 
geräuchert  und  gesalzen.  — Die  kleine  Maräne 
bewohnt  die  Seen  Norddeutschlands,  findet  sich 
auch  in  Rußland  und  Schottland,  hat  schmack- 
haftes Fleisch,  wird  eingesalzen  und  geräuchert. 
= marine. 

*)  Coregonus  oocyrhynchus  (oxyrhynchus 
lavaretus);  in  Rußland  atg(u)i,  bis  60  cm  lang, 
1 kg  schwer,  bewohnt  die  Nord-  und  Ostsee,  geht 
ünMai  in  die  Flüsse,  laicht  im  Herbst  und  kehrt 
dann  ins  Heer  zurück.  Sein  Fleisch  ist  äußerst 
wohlschmeckend.  Der  Schnäpel  der  Ostsee 
ist  mit  dem  der  Nordsee  nicht  identisch.  Dieser 
soll  nur  eine  Meeresform  der  Großen  Maräne 
sein.  Vergl.  marine. 

•)  Der  Fisch  mit  einem  Füllsel  von  in  Butter 
gerösteten,  gehackten  Schalotten,  Tafel -Pilzen, 
Trüffeln,  geriebener  Semmel,  Fischgallerte  und 
Eigelben  gefüllt,  mit  gutem  Porter  gekocht. 

*)  Der  Fisch  mit  force  von  Fisch  und  Hering 
gefüUt,  ln  Blätterteig,  der  mit  gehackten,  geröste- 
ten Zwiebeln  bestreut  und  mit  Eigelb  bestrichen 


ist,  geroUt,  auf  einem  Blech  gebacken  und  auf 
einer  mit  einem  Mundtuch  belegten  Schüssel  an- 
geriohtet. 

®)  Von  Senf  mit  Olivenöl  und  Essig,  mit  et- 
was Salz  und  Zucker  abgescbmeckt. 

•)  Die  Fische  mit  Mehl  bestäubt,  in  heißer 
Butter  geschwimgen.  Die  Sose  mit  zerlassener 
Butter,  Anschoven- Essenz,  etwas  Essig  und  ge- 
hackter Petersilie  vermischt,  über  die  Fische  ge- 
geben. 

“)  Fisch  ungefähr  8 bis  10  cm  lang,  mit  fettem, 
aber  wohlschmeckendem  Fleisch,  findet  sich  in 
der  Nähe  von  Trankebar.  Letzteres,  auch  Tran- 
quebar,  Tarangambadi , ist  eine  kleine  Hafen- 
stadt der  britisch-  ind.  Präsidentschaft  Madras. 

“)  Ce  nom  est  languedocien ; on  l’appelle 
»lentillaU,  a cause  de  la  ressemblance  que  les 
pecheurs  croient  trouver  entre  les  taches  de  sa 
peau  et  la  tlentille*. 

“)  Eine  Art  Seehund  mit  zartem,  schmack- 
haftem Fleisch;  bewohnt  die  europäischen  Meere, 
den  Indischen  und  den  Stillen  Ozean. 

“)  Lepidopus;  aalartige  Fischgattung:  Goua- 
nien,  mit  weichem,  wenig  schmackhaftem  Fleisch; 
piron,  3 bis  4 Fuß  lang,  mit  festem,  wohlschmecken- 
dem Fleisch. 

“)  Scomber  calcar;  zur  Gattung  der  Makre- 
len gehörig,  im  Meerbusen  von  Guinea  sehr  häu- 
fig. Fleisch  ist  wohlschmeckend.  Im  Mittelmeer 
lebt  eine  Sonderart  (liehe  vulgaire,  tfer&fs,  auch 
lampuga),  deren  Fleisch  von  äußerst  angenehmem 
Geschmack  ist. 

“)  Monodon  monoceroa ; zur  Familie  der 
Delphine  gehöriges,  im  nördlichen  Eismeer  vor- 
kommendes Waltier.  Fleisch  ist  weiß,  hart  und 
von  geringem  Wert;  trotzdem  wird  es  gegessen. 
Petite  licome  de  mer,  Einhomfisch  (balistea  mo- 
noceroa). 

“)  Gadua  pollachius ; ein  Schellfisch. 

”)  Cyelopterus  lumpua;  = chouette  de  mer. 
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If  Limaire. 

$ TAmande. 

— au  court-boutUon. 

— frite. 

— aux  goujons  früs. 

— au  gratin. 

— marinee. 

Filets  de  limande  ä Vang- 
laise,  sauce  aux  tomates. 

— de  limande  ä la 
Berthollet. 

— de  limande  äladauphine. 

— de  limande  ä la  dieppoise. 

— de  limande  d la  hoUan- 
daise. 

— de  limande  ä la  d'Orly. 

— de  limande  ä la  d'Orly 
(ä  la)  provengale. 

— de  Iwiande  en  papillotes. 

— de  limande  ä la  Peri- 
gueux. 

— de  limande  d la  royale. 

— de  limande  d la  veni- 
tienne. 

— de  limande  d la  Villeroi. 
* Limoneux. 

Innette. 

Lingue 

Linguet. 

Liparis. 

Liso. 

Liso. 

Loche^'^). 

Loche  des  etangs,  limoneux, 
misgurn(e). 

t Loche  franche,  lotte  franche. 

— franche  au  bleu. 

— franche  bouillie. 

— franche  bouilUe,  sauce 
aux  cäpres. 


3unger 

SSlief^e,  ©la^rfe* *). 

— in  furjer  iBrül^e. 

— gebraten. 

— mit  gebratenen  @rünb 

— tlberfruftet.  [üngen. 

— gebeiät. 

^Iiefc^en*(Sd^nitten  mit 
5ßarabie3a}jfeI=Sofe. 

- »©d^nitten  nod^ 
Berthollet*). 

• »Schnitten  mit  Älögd^en 
unb  S:afel»ißiljen.  [2Irt. 

■ »©d^nitten  ouf  SDiebber»®) 

• =©d}nitten  mit  l^ollän» 
bif^er  ©ofe.  [gebodien. 
»©^nitten  in  ©^lagteig 
-©^nitten  in  ©d^Iagteig, 
bi-‘Oben^:otifd§e  ©ofe. 
'©i^nitten  in  ißa:pier. 
»©(^nitten  mit  Trüffel 
©ofe.«)  flid^e’)  Slrt. 
»©d^nitten  auf  fönig» 
■©d^nitten  auf  benetia 
nifd^e«)  2lrt.  [leroi®). 
“©(jnitten  nad^  Vil- 

®roge  ©c^merle,  ©runbel*®), 
©eefitcEuf  **). 

Seng(fifc^),  lRutte‘*). 
kleiner  Sing. 

Sifjariä**). 

Eflilenifd^e  f5IuPf(^e*®). 
®]|ilenif(^e  Sl^eeräftle^«). 
©^merle. 

©d^Iammfji^ger,  ©d^Iamm- 
beigler,  Slioorgrunbel.*») 
©d^merle,  Sartgrunbel  ^®). 

— blau  gefotten. 

— gelodet. 

— gefod^t,  Sa)jern=©ofe. 


Youne  tunny. 

Dab*)T 

— in  fish-liquor. 

— fried. 

— with  fried  gudgeons 

— crisp  baked. 

— piclded. 

— -fillets  with  tomato- 
sauce,  Englisb  style. 

— -fillets,  Berthollet  style. 

fillets  with  fish-baUs 

and  mushrooms. 

fillets  in  Dieppe  style. 

fillets  with  Dutch 

sauce. 

fillets  fried  in  batter. 

fillets  fried  in  batter, 

Provencial  sauce. 

— -fillets  in  papers. 

fillets  with  truffle- 

sauce. 

fillets  in  royal  style. 

— fillets  in  Vene tian  style. 

fillets,  Villeroi  style. 

Mud-fish. 

Eed  cuckoo-gurnard. 

Ling. 

Young  ling. 

Liparis. 

Chilian  muUet. 

Chilian  mullet. 

Loach. 

Large  smerKn,  mud-fish. 

Bearded  loach. 

— loach  boüed. 

— loach  hoiled. 

— loach,  caper-sauce. 


')  Junger  ziemlich  einen  Fuß  langer  Thunfisch. 

*)  Pleuronectes  limanda;  Schollen-Art,  im  At- 
lantischen Ozean  und  im  Mittelmeer  lebend.  Das 
Fleisch  des  Fisches  ist  weiß  und  von  angenehmem 
Geschmack. 

•)  Im  Straßen-Handel  bezeichnet  däb  jeden 
flachen  Fisch  Plattfisch  überhaupt  (Butt, 
«cholle,  Flunder,  Seeztmge  und  andere). 

*)  Die  Fischsohnitten  in  Butter  geschwungen, 
mit  dicker  Rahmsose,  die  mit  fein  gehackten  Trüf- 
feln vermischt  ist,  begossen,  mit  geriebener  Sem- 
mel bestreut,  dann  in  mit  geriebener  Semmel  ver- 
mischtes Eigelb  getaucht,  in  heißem  Fett  goldgelb 
gebacken,  im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte 
Fisohklößchen  mit  deutscher  Sose. 

*)  Die  Schnitten  gekocht,  umlegt  mit  Krebsen, 
Trüffeln,  Austern  und  Tafel-Pilzen. 

*)  Als  Umlage  ein  Ragout  von  Herings-Milch- 
uom  und  Krebsschwänzen. 

’)  Mit  Trüffel-Scheiben  in  weißer  Sose. 

•)  Wie  filets  de  sole  d la  vinitienne  (s.  d.). 

•)  Gebacken  und  überkrustet,  umlegt  mit 
Austenn  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen. 

“)  Cobitis  fosaüis;  — loche  des  etangs. 

“)  Trigla  cuculus;  = guinard. 

“)  Lingue  bezeichnet  auch  eine  Art  Quappe. 

**)  Lota  (gadus)  molvaj  eine  Art  Schellfisch, 
der  Aalraupe  verwandt,  in  den  nordischen  Meeren, 


wird  im  Frühling,  wo  er  an  den  Küsten  laicht 
in  großen  Mengen  gefangen.  Der  L en g ist  nächst 
dem  Stockfisch  und  Hering  der  wichtigste  Han- 
delsfisch in  der  Nord-  und  Ostsee.  Er  wird  frisch, 
gesalzen  imd  getrocknet  gegessen.  = juliennc, 
gründe  lotte,  morue  longtce.  Vergl.  Fußbemerkung 
zu  lotte. 

“)  Cyclopierua  liparis;  Art  Klnmpfisch  oder 
Seehase,  Fisch  mit  fettem  Fleisch,  im  Eismeer 
lebend,  wird  von  den  Grönländern  gefangen  und 
gegessen. 

“)  Chilenischer  Flußfisch,  Spielart  der  Meer- 
äsche mit  zartem,  im  Geschmack  dem  der  Forelle 
ähnelndem  Fleisch. 

“)  An  der  Küste  von  Chili  vorkommender  See- 
fisch mit  kräftigem,  wohlschmeckendem  Fleisch. 

•’)  Bezeichnet  die  Schmerle  als  Gattung. 

“)  Cobitis  fossilis;  bis  30  cm  lang,  weitver- 
breitet in  Flüssen  und  Seen  Europas  mit  schlam- 
migem Grund. 

“)  Cobitis  barbatula;  bis  15  cm  lang,  weit- 
verbreitet in  Europa,  besonders  in  Sachsen,  Bran- 
denburg, Hessen,  in  der  Schweiz  und  in  Tirol,  in 
seichten,  schnell  fließenden  Bächen  mit  sandigem 
Grxmd.  Ihr  Fleisch  ist  sehr  wohlschmeckend,  wenn 
es  sofort  nach  dem  Tode  des  Tieres  zubereitet 
wird.  = barboteau,  lotte  franche,  perce,  fondule. 
lotte  barbote. 
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Loche  franche  houiUie, 
sauce  hoüandaise. 
Matelote  de  loche  franche. 

f Jjoche  de  mer. 

'f  Loche  de  riviere,  chabot 
armi. 

I Lodde. 

j Lompe,  lump,  cyclopt'ere, 
gras-mollk. 

I Lophie  pecheur. 
f  *  * Lot(t)e. 

— en  aspic. 

— au  bleu. 

— ä la  bonne  femmc. 

— ä la  broche. 

~ ä la  crhme. 

— aux  ecrevisses. 

— aux  fines  herbes. 

— au  four. 

— frite  ä la  provengale. 

— frite,  sauce  re>no(u)lade. 

— fumee. 

— grülee. 

— aux  huitres. 

— au  lard  glacee. 

— ä la  maitre  d'hötel. 

— ä la  mariniere. 

— ü la  Massillon. 

— ä la  maielote. 

— enmaieloteälamarinihre. 

— en  matelote  ä la  Saint- 
Leu. 

— ä la  ravigote  verte. 

— ä la  sauce  aux  anchois. 


gtfcfje. 

I ©(^merle  gefeilt,  l^ottcinbifd^c  ^ 
\ 6ofe. 

I ajlatroien»‘)@eri(^t  tion  ! 

Sd^merle.  [fc^merle®).  < 
I SJieergrünbling,  ©ee»  < 

©teinbeiger,  ©tein^jtefer,  ^ 

j $orngrunbeI*).  s 

< (Srönlänbifd^er  Sac^§*).  | 

\ Sumt)(en),Sitni^)»  \ 

l ©eeljafe®). 

!?5rof^»,  iJrötenfiidj’).  ? 

Stalrau^^e,  Ouap|)e,  iRutte®), 
— in  ©aHerte.  l 

— blau  gefotten. 

— in  SBeigmein.®)  < 

— am  ©^)ieg  gebraten.  s 
— mit  Sftagmfofe.  S 

— mit  ÄrebSragout. 

— mit  feinen  SJräutern.  ] 

— im  Dfen  gebaden.  . ? 
— gebraten  mit  geröfteten 
gwiebeln.  \ 

( — gebraten,  iRemoIaben»  ( 
< — geränegert.  [©ofe. 

< — auf  bem  9toft  gebraten. 

I — mit  5Iuftern=9tagout.  ^ 
5 — gefpidt  unb  überglöngt.  5 
l — mit  §au§I)ofmeifter=©ofe.  j 

j — m.  ©eemannS»8tagout‘°).  | 
j — nad^  Massillon'^).  ! 
< ÜKatrofen»^®)®cridbt  bon  < 

< Slairaupe.  I 

t — »‘®)®eri^t  bon  Slalrautie.  ^ 
< — =®erid)t  bon  2Ialrauf)c  | 
j nad)  Saint-Leu^*).  [fofe.  > 
i Slolraufie  mit  grüner  SBürg» 

\ — mit  2tnfd}Oben=©ofe.  \ 


Bearded  loach  boiled, 
Dutch  sauce. 

Matelote  of  bearded  loach. 
Sea-loach. 

Stone-grig,  thorny  loach. 

Greenland  salmon. 

Lump,  sucker,  lump- 
sucker,  sea-owl,  cock- 
Sea-devil.  [paddle  *). 

Eel-pout. 

pout  in  jelly. 

pout  boiled. 

pout  in  white  wine. 

pout  broiled. 

pout  with  cream-sauce. 

pout  with  crayfish. 

pout  with  fine  herbs. 

pout  baked. 

pout  fried  with  fried 

onions.  [sauce. 

pout  fried,  reinoulade- 

pout  smoked. 

pout  grilled. 

pout  with  oysters. 

pout  lardedandglazed. 

— -pout  with  maitre 
d’AdieZ-sauce. 

pout  in  sea-fashion. 

pout,  Massillon  style. 

Matelote  of  eel-pout. 

— of  eel-pout. 

— of  eel-pout,  Saint-Leu 

style.  [sauce. 

Eel-pout  with  ravigote- 
pout  w.  anchovy-sauce. 


*)  Der  Fisch  in  Rotwein  und  Fleischbrühe 
mit  Eiüntem,  Wurzeln  und  Gewürz  gar  gemacht; 
Ragout  von  in  Butter  geschwitzten  Zwiebeln  und 
Tafed-Pilzen;  der  Schüsselrand  umlegt  mit  in  But- 
ter gerösteten  Brotkrusten  und  ganzen  Krebsen. 

*)  Gobius;  — gobie. 

*)  Cobitis  taenia;  10  cm  lang,  bewohnt  Mittel- 
Europa  von  der  Ost-  und  Nordsee  bis  Dalmatien, 
von  Großbritannien  bis  Rußland;  Fleisch  nicht 
sehr  geschätzt. 

*)  Salmo  groenlandicus ; vergl.  Fußbem.  zu 
saumon. 

*)  Cyclopterus  lumpus;  bis  60  cm  lang,  bis 
t kg  schwer,  bewohnt  alle  nördlichen  Meere,  na- 
mentlich die  Nord-  und  Ostsee.  Das  Fleisch  des 
Männchens  ist  besonders  zur  Laichzeit  sehr  wohl- 
schmeckend. Auf  Island  wird  der  Fisch  gesalzen 
und  getrocknet.  Die  britischen  Fischer  genießen 
das  Fleisch  nur,  solange  der  Lump  rot  gefärbt  ist. 

•1  Schottisch  cock-paidte. 

’)  Lophius;  = diable  de  mer  I,  baudroie. 

*)  Lota  vulgaris  (gadus  Iota);  bis  50  cm  lang 
und  bis  8 kg  schwer.  Dieser  einzige  im  Süßwasser 
lebende  Schellfisch  bewohnt  Flüsse  und  Seen,  na- 
mentlich die  tieferen  und  klareren  Gewässer  Mittel- 
Europas  und  Mittel-Asiens,  findet  sich  aber  auch 
im  Meer,  z.  B.  in  der  Nordsee.  Das  Fleisch  ist 
wohlschmeckend,  die  Leber  gilt  als  Leckerbissen 
und  liefert  einen  sehr  feinen  Thran.  — Nahe  ver- 
wandt ist  der  Lengfisch  (lota  molva,  molva 
vulgaris),  bis  2m  lang  und  25kg  schwer,  lebt 
im  Eismeer,  in  der  Nord-  und  Ostsee,  wird  frisch 


gegessen  und  auf  Stockfisch,  Laberdan  und  Thran 
verarbeitet  (vergL  lingue).  Die  Aalraupe  wird 
auf  ähnliche  Art  wie  der  Aal  bereitet,  jedoch 
nicht  abgehäutet.  Die  Haut  wird  nur  abgebrüht 
und  tüchtig  mit  Salz  abgerieben. 

®)  Der  Fisch  eingesalzen,  mit  Zwiebeln,  Peter- 
silie, Pfeffer-  und  Gewürz-Körnern,  etwas  Butter 
und  Gewürz-Nelken  in  Weißwein  gar  gemacht; 
die  Sose  kurz  eingekocht  und  durchgestrichen. 

“)  Der  Fisch  in  Stücke  geschnitten,  in  Weiß- 
wein und  Wasser  mit  Zwiebeln,  Knoblauch  und 
Petersilie  gedämpft,  die  Fischbrühe  mit  einer  Ein- 
brenne verdickt;  überglänzte  Zwiebeln,  Austern, 
Krebse  usw.  hinzugefügt. 

“)  Sprich  »Massilljong«;  Jean  Baptiste  Mas- 
sillon, berühmter  franz.  Kanzel -Redner,  geh. 
24.  Juni  1663  zu  Hvöres,  gest.  als  Bischof  von 
Clermont  18.  Sept.  1742.  Gefüllt  und  gebacken; 
dazu  eine  Würzkräuter-Sose. 

Der  Fisch  mit  Kräutern,  Speckscheiben  und 
Gewürz  in  Rotwein  gekocht,  umlegt  mit  Milch- 
nern, Muscheln,  Krebsschwänzen,  Klößchen,  Tafel- 
Pilzen  und  gebratenen,  überglänzten  Zwiebeln. 

**)  Dasselbe  wie  lotte  d la  matelote. 

**)  Der  Fisch  mit  Rotwein,  Fleischbrühe,  Zwie- 
beln, Petersilie,  Lorbeer-Blättern  und  Gewürz  ge- 
kocht. Die  Sose  mit  weißer  Sose  eingekocl  t,  mit 
Butter  gebunden,  mit  gehackter  Petersilie  ver- 
mischt, mit  Zitronensaft  geschärft.  Umlage:  iia- 
gout  von  Fischklößchen , kleinen,  in  Butter  mir 
Zucker  überglänzten  Zwiebeln,  Tafel-Pilzen  und 
Krebsschwänzen. 
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Lot(t)e  ä la  sauce  au  citron. 

— ä la  sauce  tomate. 

— au  söleil. 

— ä la  Villeroi. 

— au  vin  de  Champagne. 

— au  vin  de  Champagne 
et  aux  cretes. 

Filets  de  lotie  ä Vanglaise. 

— de  lotte  ä la  d'Orly. 

— de  lotte  d la  sauce  aux 
tomates. 

Foies  de  lottes  aux  huitres. 

— de  lottes  ä la  royale. 

— de  lottes  ä la  royale  en 
caisses. 

— ^ de  lottes,  sauce  normande. 
Pate  de  lotte. 

— de  lotte  aux  truffes. 
t Lotte  harbote,  barboteau. 
t Lotte  franche. 

* t Lotte  goujon. 

^ Lotte  de  Hongrie. 

'f  Loubine. 

$ Loubine,  loup  de  mer,  bar(s). 
f Loup  marin,  loup  de  mer. 

$ Lump. 

%Lune  de  mer^*‘). 

$ Macho(i)ran. 

Macrognathe  aiguillonne. 

‘f  Macropteronote  Sharmuth. 
%Maigre,  maigrue. 
f Mailtet. 
j Malarmat. 

$ Malcot. 
f Maldive  fish. 


ISlalrau^je  mit  Sitronen-Sofe. 
— mit  $arabie3a|)feI.©ote. 

— öerfruftet  u.  gebroten'). 
— naäf  Villeroi*). 

) — in  ®]§ombogner. 

— mit  §a]^nlämmen  in 
I (£I;om|)agner. 

I 2taIrouben-@d^nitten  auf 
I englifdje*)  2lrt. 

— »©d^nitten  in  ©d^Iogteig. 
I — -Sd^nitten  mit  5ßorabie§« 
abfelo©ofe. 

{ — *Sebern  mit  2Iuftern. 

— »Sebern  mit  Trüffeln. 

! — »fiebern  mit  Trüffeln  in 
I 5ßaf)ier»ßäft^en.  [@ofe. 

; — »fiebern  m.  normönnifcber 
— »$oftete. 

? — »haftete  mit  Trüffeln. 

I SBortgrunbef,  ©dimerle®). 

! iSartgrunbel’). 

^oulfofjf*). 

< ®onautt)eI§®). 

\ ßa^enne»S3orfd^ '®). 

I SBoIf^borfd),  SKeerborfc^  “). 

S ©ee»,  äJleermoIf'®). 

Sumf)(en) '*). 
l SKeerl^o^n,  5JSfIugfc^ar», 
ajlonb»,  ©itberfifcb'®). 

< Äo^enhJelS'®). 

< ©tod^elftfc^'’). 

I ©c^armut§ '*). 

5 Umber»,  ©(^ottenfif^ '®). 

I .^ommerl^ai®®). 

\ $onger^o]ön®'). 

I iBörtelborfd^ 

( 3RoIebtben»5ifc§®*). 


Eel-pout  with  lemon-sauce. 

pout  with  tomato- 

sauce.  [fried.®) 

pout  breaded  and 

pout,  Villeroi  style. 

— -pout  in  Champagne. 

— -pout  with  cock’s 
comhs  in  champag^ne. 

Fillets  of  eel-pout,  English 
s^le.  fhatter.®) 

— 01  eel-pout  fried  in 

— of  eel-pout  with 
tomato-sauce.  [oysters. 

Livers  of  eel-pout  with 

— of  eel-pout  w.  truffles. 

— of  eel-pout  with  trufOes 
in  paper-cases.  [sauce. 

— of  eel-pout,  Norman 
Pie  of  eel-pout.  [truffles. 

— of  eel-pout  with 
Bearded  loach. 

Bearded  loach. 

Miller’s  head. 

Sheat-fish. 

Cayenne-perch. 

Sea-hass. 

Wolf-fish. 

Lump. 

Vomer. 

Oat-fish, 

Stickle-back. 

Sharmuth. 

TJmhra. 

Balance-fish. 

Peristethion. 
i Malcot. 

\ Maldive  fish®'). 


*)  Vergl.  anguille  au  soleil. 

®)  First  boiled  in  wine,  water,  with  vegetdbles. 

*)  Der  Fisch  in  Stücke  geschnitten,  mit  Öl, 
Zitronensaft  und  Zwiebel -Scheiben  gebeizt,  mit 
Kalbfleisch-Scheiben,  rohem  Schinken,  Zwiebeln, 
Tafel-Pilzen,  Petersilie,  Butter  und  Champagner 
gar  gemacht,  dann  in  Butter  braun  gebraten. 

*)  In  Öl  gebacken;  Paradiesapfel-Sose. 

*)  With  rings  of  dry-fried  onions. 

*)  Cobitis  barbatula;  = loche  franche. 

’)  Cobitia  barbatula;  — loche  franche. 

•)  Cottus  gobio;  = chabot. 

•)  Silurus  glanis;  = glanis. 

“)  Ferca  lupina;  eine  Art  Barsch  auf  der 
Insel  Cayenne  (Südamerika). 

»*)  Labrax  lupus  (perca  labrax);  ital.  spigola; 
bis  1 m lang  und  bis  1(J  kg  schwer,  im  Atlantischen 
Ozean , auch  an  den  Küsten  Englands  und  im 
Mittelmeer,  steigt  weit  in  den  Flüssen  empor.  Der 
Fisch  wurde  schon  von  den  Alten  wegen  seines 
wohlschmeckenden  Fleisches  hoch  geschätzt. 

“)  Anarrhichas  lupus;  bewohnt  den  Nord- 
atlantischen özean  und  geht  auch  bis  in  den  nörd- 
lichen Stillen  özean.  Das  Fleisch  demungen  Tiere 
ist  schmackhaft,  die  Haut  wird  zu  Schuhen  usw. 
verarbeitet.  Man  findet  den  Fisch  oft  auf  den 
Märkten  von  Edinburg.  = anarrhique,  mordeur 
de  pierrea,  aerpent  marin  I. 

“)  CyclopUr'ua  lumpua;  = chouette  de  mer. 

'*)  Ce  poisson  est  fort  rare.  Sa  chair  eat 
blanche,  moUe  et  peu  de  valeu/r,  cependant  on  la 
mange.  On  en  connait  pluaieurs  especea. 


“)  Zeus  vomer  (zeus  luna) ; in  den  südlichen 
Meeren,  zuweilen  auch  im  Adriatischen  Meer,  mit 
weißem,  weichem  und  wenig  geschätztem  Fleisch. 
= dore-le-coq. 

“)  Pimelodes  (silurus)  catus; = chat  marin  II. 

”)  Indischer  Süßwasserfisch,  ungefähr  8 b» 
10  cm  lang,  mit  rötlichem,  schmackhaftem  Fleisch. 

“)  Ein  im  NU  und  in  den  Flüssen  Syriens 
sehr  häufiger  kleiner  Fisch.  Sein  Fleisch  wird  i* 
Ägypten  nur  von  den  Armen,  in  Syrien  jedoch 
von  allen  Volksschichten  gegessen. 

“)  Sciaena  umbra;  = coracin,  eorbeau  de 
mer  I,  ombredemer,  sciene  (ombre);  vergl.  hier- 
zu dame. 

“)  Squalus  zygaena;  = tiburon,  pantouflier. 
Vergl.  marteau. 

“)  Peristethus  cataphractum  (trigla  eata- 
phracta,  peristedion  malarmat);  bis  30  cm  lang, 
im  Mittelmeer,  im  Adriatisoben,  ebenso  im  Süd- 
atlantischen Ozean.  An  den  Küsten  von  Spanien 
und  der  Provence  wird  er  seines  ausgezeiclmetes 
Fleisches  wegen  sehr  geschätzt 

”)  Qadus  barbatus;  zwei  Fuß  langer  Seefisch, 
bewohnt  die  nordischen  Meere.  Das  Fleisch  ist 
weiß  und  von  angenehmem  Geschmack.  Die  Eier 
werden  getrocknet  und  dann  gekocht  Die  Gr^- 
länder  bereiten  diesen  Fisch  auf  dieselbe  Weise 
zu,  wie  den  Dorsch.  = tacaud,  tacault,  tacand. 

”)  = poisson  des  Maldives. 

“)  Mummalon  fish  or  »Bombay  duck»,  an 
Fast  Indian  fish:  canned,  sold  at  the  fancy 
grocery  Stores  of  England  and  the  United  States. 
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t Monate  *). 
y Manistee-fish. 
t^Maquereau,  auriol. 

— ä Vanglaise. 

— d Vanversoise. 

— au  beurre  noir. 

— au  bleu. 

— ä la  bordelaise 

— bouilli,  sauce  au  persil. 

— ä la  boulon(n)aise'’). 

— ä la  bourgeoise. 

— ä la  brache. 

— ä la  cendre. 

— ä la  cubaine  (cubnaise). 

— d Veau  de  sei. 

— d VÜouffade. 

— farci. 

— farci  ä la  turque. 

— au  fenouü. 

— aux  fines  herbes. 

— ä la  flamande. 

— au  four  au  vinaigre. 

— frit. 

— fwnL 

— grille. 

— grüle  d la  maitre  d'hötel. 

— aux  groscilles  vertes. 

— ä la  höUandaise. 

— d Vhuüe. 

— aux  huitres. 

— ä la  Lucullus. 

— marine. 

— ä la  normandc. 

— d la  d'Orly. 

— d la  parisienne. 


? aJionati. 

? Manistee*). 

; ÜRofrele*). 

I — ouf  englifdje*)  Strt. 

< — ouf  3(ntnjerpener®)  2Trt. 

— mit  6touner  SSutler. 
l — blou  gefotten. 

> — auf  SSorbeouEer®)  2lrt. 

I — gelobt,  5ßeterftIien»@oie. 
] — auf  Söoulogner®)  2Irt. 

— ouf  bürgerlid^e*)  2lrt. 

I — am  6f)ieg  gebraten. 

I — in  2Ifci)e  gebadeu. 

I — mit  fubonifc^er  ©ofe.^®) 

\ in  ©aljmoffer  geFoc^t. 
s — geftoüt. 

\ — gefüllt. 

I — gefüllt  ouf  türüfd^e“) 

I — mit  gen^eI*@ofe.  [3Irt. 
f — mit  feinen  Äröutern. 

— ouf  blämif^e‘®)  2trt. 

I — geboden  mit  ®ffig.‘») 

\ — gebroten. 

I — geröud^ert. 

5 — auf  bem  fRoft  gebraten. 

? — geröftet,  §oull;ofmeifter» 
©ofe. 

' — mit  ©tod)eIbeeren.^*) 

S — mit.l^oHänbif^er  ©ofe. 

— in  Öl. 

— mit  2luftern*©ofe. 

— nad)  SufuttuS^®). 

— gebeijt.^®) 

— auf  normännif(^e  2lrt. 
; — in  ©^logteig  geboden. 

ä — auf  5ßarifer^®)  Slrt. 


' Sea  cow. 

\ Manistee-fish. 

I Mackerel,  chub-mackereL 
) — in  Englisb  style. 

— in  Antwerp  style. 

! — with  brown  butter. 

— boüed. 

\ — in  Bordelais  style. 

; — boüed,  parsley-sauce. 

\ — in  Boulogne  style. 

\ — in  family  style. 

'i  — broiled. 

! — cooked  in  the  coals. 

I — with  cuban  sauce. 

I — boüed  in  salted  water. 
‘ — stewed. 

1 — stuffed. 

‘ — stuffed  in  Turkish  style. 
■ — with  fennel-sauce. 

— with  fine  herbs. 

) — in  Flemish  style. 

• — baked  with  vinegar. 

; — fried. 

< — smoked. 
l — grilled. 

< — grilled,  maitre  d’hutcl- 
; sauce. 

' — with  gooseberries. 

\ — with  Dutch  sauce. 
j — in  oil. 

; — with  oyster-sauce. 

; — , LucuUus  style. 

5 — pickled. 

; — in  Norman  style. 

; — fried  in  batter. 
i — in  Parisian  style. 


*)  'Wissenschaftliche  Bezeichnnng;  = la- 
mantin. 

•)  Der  Manistee  oder  Manistee-Fisch 
ist  nur  in  Amerika  bekannt,  er  lebt  dort  im  Ma- 
nistee (Fluß)  in  Florida,  ist  von  den  Negern  sehr 
geschätzL  In  Chicago  auch  unter  dem  Namen 
manistee -beef  bekannt.  Man  findet  den  Fisch, 
welcher  die  Größe  eines  Störs  hat,  hin  und  wieder 
auch  auf  den  Märkten  von  New  Orleans  (La.)  und 
Mobile  (Ala.). 

*)  Scomber  scombrus ; im  Mittelmeer  und  in 
den  westeurop.  Meeren,  kommt  im  Frühjahr  an 
die  Küsten,  um  zu  laichen.  Die  Makrele  wird 
in  großer  Zahl  an  den  norwegischen,  englischen, 
holländischen  und  französischen  Küsten  gefangen 
und  im  Norden  frisch  verspeist,  im  Süden  gesal- 
*en.  Das  frische  Fleisch  ist  sehr  schmackhaft, 
aber  wenig  haltbar.  Die  Römer  nannten  den 
Fisch  ibericus  piscis,  ließen  das  Fleisch  faulen 
und  bereiteten  daraus  mit  Gewürzen  eine  ihrer 
scharfen  Fischsosen.  In  Marseille  nennt  man  den 
Fisch  auriol. 

*)  Mit  Petersilie  in  Wasser  und  Rheinwein 
gekocht,  umlegt  mit  Krebsschwänzen,  Fischklöß- 
chen ; Austern-Sose  oder  eine  Butter-Sose,  die  mit 
gehackter  Petersilie  und  kleinen  Stachel-Beeren 
vermischt  ist. 

f)  Franz.  Anvers,  span.  Amberes,  Stadt  in 
Belgien  und  Hauptstadt  der  gleichnamigen  Pro- 
vinz. Umlegt  mit  einem  Ragout  von  Makrelen- 
milch mit  Morcheln.  Gekochte  Salzkartoffeln. 

„ *)  Mit  Weißfisch-Füllsel  gefüllte  Makrelen- 

öOllmen;  Rahmsose  mit  Tafel-Pilzen. 

V Auch  d la  boulenoise. 


Sprich  »Bulonj«;  feste  Seestadt  im  franz. 
D6p.  Pas  de-Calais.  Der  Fisch  in  Salzwasser  und 
Wein  gekocht,  mitPetersilie  verziert;  Austern-Sose. 

•)  Mit  Fischfüllsel  gefüllt,  gebeizt  und  ge- 
röstet. Nebenbei  eine  Rahmsose  mit  Tafel-Pilzen. 

^“)  Spezialität  im  Hoffman-House,  New  TTork. 
_ u)  Füllsel  von  gehacktem  Fisch,  Zwiebeln, 
Reis  und  Rosinen;  Zitronen-Viertel. 

“)  Gefüllt  mit  einer  Mischung  von  Butter, 
kleinen  gehackten  Zwiebeln,  Zitronensaft,  Knob- 
lauch, Salz  und  Pfeffer;  in  mit  Butter  bestrichenes 
Papier  eingehüllt  und  über  mäßigem  Feuer  ge- 
braten ; Papier-Hülle  abgenommen,  der  Fisch  an- 
gerichtet. 

“)  Mit  Lorbeer-Blättern,  ganzem  Pfeffer,  Ge- 
würz-Nelken, Essig  und  Wasser  eine  gute  Stunde 
gebacken:  kalt  angerichtet. 

“)  Gefüllt  mit  Stachel-Beeren,  Herings-Schnitt- 
chen usw.;  gekocht;  grüne  Staohelbeer-Sose. 

“)  Der  Fisch  gekocht,  umlegt  mit  einem  Ra- 
gout von  Aalraupen-Lebem  und  gebackenen  See- 
zungen-Schn  itten. 

“)  Der  Fisch  in  starkem  Salzwa.sser  eine 
Stunde  gebeiz^  in  Essig  und  Wasser  mit  Salz, 
Zmebeln,  Pfeffer-Kömem,  Gewürz-Nelken  und 
feinen  Krautern  gar  gemacht;  Kartoffeln  mit 
frische»  Butter. 

'’)  Der  Fisch  in  Papier-Hülsen  geröstet;  aus- 
geschmückt mit  einem  Ragout  von  Krebsschwän- 
zen, Tafel-Pilzen,  Muscheln,  Fischklößchen  und 
den  Milchnern. 

“)  Der  Fisch  gebeizt,  mit  StintfüUsel  und  Krebs- 
butter gefüllt,  geröstet;  Pariser  Ragout,  eingefaßt 
mit  überglänzten  Krebsen. 
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Maquereau  ä la  provengale. 

— äla  ravigote  printaniere. 

— roti. 

— roule. 

— saU  ä la  Coioing. 

— sdle  ä la  Whümore. 

— saute. 

— ä la  Stewart. 

— ä la  venitienne. 

— au  vin  rouge. 

— ä la  Windsor.  \ 

Escalopes  de  maquereau.  ! 

— de  maquereau  ä i 

Vitcdienne.  ' 

Filets  de  maquereau  au  ; 
beurre  de  crevettes.  [noir.  \ 

— de  maquereau  au  beurre  \ 

— de  maquereau  ä la  < 
Bonnefoy. 

— de  maquereau  ä la 
bordelaise. 

— de  maquereau  ä la  creme 

d'anchois.  [dieppoise.  \ 

— de  maquereau  ä la  5 

— demaquereauäVestragon.  ? 

— de  maquereau  farcis.  | 

— de  maquereau  frits.  { 

— de  maquereau  au  gratin.  < 

— de  maquereau  ä la  hol-  | 
landaise.  [huitres.  j 

— de  maquereau  aux 

— de  maquereau  aux 
laitances  de  carpe.  } 

— de  maquereau  ä la  maitre  \ 
d'liötel. 

— de  maquereau  marines. 

— de  maquereau  ä la 
meuniere. 

— de  maquereau  ä la 
normande. 


SRoIrele,  tJroüencatifc^ ‘). 

— mit  grüner  SBürjfofe. 

— gebraten. 

— gerollt®). 

©aIgmo!rcle  noc^  Cowing* *). 

— nacl)  Whitmore*). 

SKofrele  in  SSutter  ge» 
|d)n)ungen. 

— nad^  Stewart®). 

— ouf  benetiantf(^e’)  2lrt. 

— in  IRothJein. 

W indsor-  *)9KaI  r eie. 

9)tafrelen»@d^ntttd^en. 

— »©dbnitt^en  auf  italte» 
nifc^e®)  ^rt. 

— *©d;nttten  m.  ©arneelen» 
SButter.  [S3utter=©ofe. 

— »©dlinitten  mit  brauner 

— »©d^nitten  nach  Bonne- 
foy ^®). 

— »©c^nitten  auf 
SSorbeaujer  ^^)  8lrt. 

— »©dfinitten  m.  SInfdjOöen» 

©ofe.  [9Irt. 

— »©djnitten  auf  Siefjfier  ^®) 

— »©dlinttten  mit  ®ragun. 

— »©dbnitten  gefüllt. 

— »©^nitten  gebraten. 

— »©c^nitten  braun  gebadlen. 

— »©d^nitten  mit  l^oHän» 
bifdjer  ©ofe.  [©ofe. 

— »©i^nitten  mit  Sluftern» 

— »©i^nitten  mit  ^orpfen» 
mil(^. 

— »©Quitten  mit  §au§l^of«> 
mciftcr»©ofe. 

— »©djnitten  gebeijt. 

— »©d)nitten  noc^ 
3KüHerin»**)ülrt. 

— »©c^nitten  mit  norman» 
nifd;er  ©ofe. 


! Mackerei  in  Provencial 
— w.ram^rote-sauce.  [style. 
— roasted. 

— roUed.  [style. 

Salt-mackerel,  Cowing 

mackerel,  Whitmore 

style. 

Mackerel  tossed  with 
butter.®) 

— , Stewart  style. 

— in  Venetian  style. 

— in  red  wine. 

— in  Windsor  style. 

scollops. 

scollops  in  Italian 

5 style. 

; fillets  with  shrimp- 

[ butter.  [butter-sauco. 

J — -fiQlets  with  black 
[ — -fillets,  Bonnefoy 
style. 

j — -fillets  in  Bordelais 
[ style. 

j fillets  with  anchovy- 

I Sauce. 

— -fillets,  Dieppe  style. 

— -fillets  with  tarragon. 

fillets  stuffed. 

— -fillets  fried. 

fiUets  brown  baked. 

fiUets  with  Dutch 

sauce. 

fiUets  w.  oyster-sauce. 

— -fiUets  with  carp-roe. 

I fiUets  with  maitre 

( d’Adtel-sauce. 

\ fiUets  pickled. 

\ fiUets,  miUer’s  wife 

I style. 

j fillets  with  Korman 

1 sauce. 


*)  Gefüllt,  gebeizt,  geröstet,  umlegt  mit  Mor- 
cheln und  den  Milchnern;  provencalisohe  Sose. 

•)  Der  Fisch  gerollt,  Schwanz  nach  außen, 
mit  einigen  Lorbeer-Blättern,  ganzem  Pfeffer  und 
Gewürz-Nelken  in  Essig  und  Wasser  gar  gemacht; 
kalt  angerichtet. 

•)  Der  Fisch  aufgeschnitten,  gekocht.  Umlage; 
Kartoffeln  d la  hoUandaiae,  Zitronen -Viertel; 
nebenbei  zerlassene  Butter. 

*)  Der  Fisch  aufgeschnitten,  mit  Öl  bestri- 
chen, geröstet,  angerichtet,  mit  klarer  Butter  über- 
gossen. Umlage:  Zitronen-Viertel  und  Petersilie. 

‘)  Auch  mit  quickly  fried  in  hutter  zu  über- 
setzen. 

*)  Sprich  »Stjuart« : Dugald  Stewart,  schotti- 
scher Philosoph,  geh.  22.  Nov.  1753  zu  Edinburgh, 
gest.  11.  Juni  1828  ebendaselbst.  Möglich,  daß 
nach  dem  vor  mehreren  Jahren  verstorbenen  New 
Yorker  Wholesale-drygoods-dealer  und  zwanzig- 
fachen Millionär  Stewart  benannt,  dessen  Leiche 

aus  der  Familiengruft  zu  Garden  City  entführt 
nnd  von  den  Räubern  gegen  ein  hohes  Lösegeld 
der  Familie  angeboten  wurde.  Die  gekochte  Ma- 
krele mit  einem  Ragout  von  Muscheln,  Krabben 
und  Tafel -Pilzen.  Umlage:  Makrelen -Schnitten 
d la  d'Orly  (in  Schlagteig  gebacken). 


Wie  fllets  de  maquereau  d la  vSnitienne. 

*)  In  Salzwasser  gekochter  Fisch  mit  einem 
Ragout  von  Austern  und  Karpfen -MU ebnem  und 
einer  Umlage  von  kleinen  Stinten. 

•)  Das  ausgelöste  Fleisch  wird  in  Zitronen- 
saft, Öl  imd  Gewürz  gebeizt  und  steif  gemacht. 
In  Becher -Formen  gestocktes  Fischfüllsel  wird 
kranzförmig  um  den  Fisch  hemm  angerichtet; 
nebenbei  eine  italienische  Sose. 

“)  Die  Schnitten  mit  Mehl  bestäubt,  in  Butter 
geschwungen.  Paradiesapfel-Sose,  mit  gehackten, 
in  Butter  gebratenen  Zwiebeln  vermischt,  mit 
Butter  aufgezogen,  mit  gehackter  Petersilie  und 
Zitronensaft  geschärft.  Nebenbei  Salzkartoffeln. 

“)  Die  Schnitten  werden  mit  Salz  und  Mehl 
bestreut,  in  Butter  gebraten  und  mit  einer  Para- 
diesapfel-Sose begossen. 

“)  Die  Schnitten  mit  gehackten  Tafel-Pilzen, 
Muscheln  und  Weißwein  gar  gemacht  Die  Sose 
durchgestrichen,  eingekocht,  mit  Butter  und  Ei- 
gelben gebunden,  mit  gehackter  Petersilie  und 
Zitronensaft  geschärft. 

“)  Mit  Mehl  bestäubt  in  Butter  gar  gemacht. 
Die  Sose  mit  zerlassener  Butter.  Anschoven-Essenz, 
gekochtem  Essig  und  Petersilie  vermischt,  über 
die  Schnitten  gegossen. 


Poissons. 


gijdje. 


Fish. 
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Filets  de  maquereau  ä la 
d'Orlt/. 

— de  maquereau  äla  d' Orly 
ä Vanglaise. 

— de  maquereau  en  papil- 
lotes. 

■ — de  maquereau  ä la  Saint- 
Malo. 

— de  maquereau  au  sal- 
picon  de  homard. 

— de  maquereau  ä la  sauce 
verte. 

— de  maquereau  sautes  aux 
huitres. 

— de  maquereau  ä la 
venitienne. 

— de  viaquereau  ä la 

Victoria.  [caisses. 

Laitanees  de  viaquereau  en 
Fetites  caisses  de  laitanees 
de  maquereau  au  coulis 
d'ecrevisses.  [poireaux. 

Trongon  de  maquereau  aux 
\ Maquereau  bätard. 

* Maraignon. 

J Mar'ene. 

— bouiUie,  beurre  fondu. 

— bouülie,  sauce  au  citron. 

— au  court-bouillon. 

— ä Vetouffade. 

— aux  fines  herbes. 

— fumee. 

— frite. 

— sur  le  gril. 

— ä la  hoUandaise. 

— ä la  maitre  d'hotd. 

— marinee. 

— en  matelote. 

— äla  sauce  aux  ecrevisses. 

— ä la  sauce  aux  huitres. 

— ä la  sauce  aux  tomates. 
f Marmot. 

I Marsouin,  pore-marin,  porc 
de  mer,  phochne. 

')  Im  franz.  D6p.  Dle-et-Vilaine,  Festung 
zweiten  Ranges,  liegt  an  der  Mündung  der  Rance 
auf  einem  ins  Meer  vorspringenden  Felsen.  Die 
Schnitten  in  Mehl  lungekehrt,  in  Butter  gar  ge- 
macht. Umlage:  Kartoffeln  rund  ausgestochen, 
in  Salz  Wasser  gekocht,  gedämpft,  mit  dicker 
Rahmsose  und  Krebsbutter  vermischt. 

•)  In  brauner  Sose  mit  Dragun,  Kerbel,  Trüf- 
feln und  Portwein. 

Die  Schnitten  mit  Butter  und  Zitronensaft 
gekocht,  im  Kranz  angerichtet;  ein  Hummer- 
Ragout  in  die  Mitte.  Nebenbei  eine  Hummer-Sose. 
*)  Auch  cullice. 

*)  Caranx  trachurus;  — caranx  trachure. 
*)  VergL  FuÄbem.  zu  anguille. 

Coregonus  maraena;  zurFamilie  derLachse 
und  zur  Gattung  Renke  gehörig , bis  60  cm  lang 
und  bis  8 kg  schwer.  Lebt  im  Maduesee  bei  Star- 
gard  (Pommern),  im  Schalsee  (Lauenburg),  im 
Salenter  See  (Holstein),  im  Pnlssee  (Brandenburg), 
im  Leba-  und  Gardener  See  an  der  pommerschen 
Küste.  — Die  kleine  Maräne,  bis  25  cm  lang, 
bewohnt  die  Seen  Norddeutschlands.  Beide  haben 
sehr  schmackhaftes  Fleisch,  werden  auch  einge- 


Mackerel-fiUete  fried  in 
batter. 

-fillets  fried  in  batt«, 
tomato-sauce. 

-fiUets  in  paper. 

-fillets,  Saint-Malo 
style. 

-fillets  with  salpicon  of 
lobster. 

-fillets  witb  green 
sauce. 

-fillets  tossed  witb 
butter,  oyster-sauce. 
-fillets  in  Venetian 
style. 

-fillets,  Yictoria  style. 

-roe  in  paper-cases. 
Small  cases  witb  mackerel- 
roe  and  crayfisb- 
cullis  *).  [leeks. 

Piece  of  mackerel  witb 
Bastard-mackerel. 

Small  eel. 

Marena. 

— boiled,  melted  butter. 

— boiled,  lemon-sauce. 

— in  fisb-liquor. 

— stewed. 

— witb  fine  berbs. 

— smoked. 

— fried. 

— grilled. 

— witb  Dutcb  sauce. 

■ — witbmaifred’AöfeZ-saucei 

— pickled. 

Matelote  of  marena. 
Marena  w.  crayfisb-sauce. 

— witb  oyster-sauce. 

— witb  tomato-sauce. 
Teetb-fisb. 

Hog-fisb,  porpoise*^). 


salzen  und  geräuchert.  Der  Schnäpel  der  Ost- 
see, welcher  mit  dem  der  Nordsee  nicht  identisch 
sein  soll,  ist  vieUeicht  nur  eine  Meeresart  der 
großen  Maräne.  Vergl.  lavaret  II. 

®)  Der  geräucherte  Fisch  von  Haut  und  Gräten 
befreit,  in  kleine  Stücke  zeraflückt,  mit  Eiern, 
Rahm,  Salz  und  weißem  Pfeifer  verrührt  und  in 
zerlassener  Butter  wie  Rühreier  gebacken. 

®)  SnarMS  dentex;  = dentale. 

“)  Phocaena  communis;  2 bis  3 m lang,  im 
Nordatlantischen  Ozean,  von  Grönland  bis  Nord- 
afrika, auch  in  der  Ostsee,  ist  häufig  in  der  Nord- 
see, geht  bis  zum  Mittelmeer,  steigt  weit  in  die 
Flüsse  hinauf.  Sein  Fleisch  ist  wohlschmeckend ; 
frisch  und  gesalzen  wird  es  von  den  Strandbe- 
wohnem  und  Schiffern  gegessen,  die  Grönländer 
genießen  den  Thran.  Die  Römer  bereiteten  Würste 
aus  dem  Fleische  des  Fisches. 

“)  The  flesh  of  the  porpoise  is  sold  in  Phila- 
delphia aa  a Substitute  for  beef,  under  the  name 
of  ‘dolphin  meaU.  It  is  red,  juicy,  tender,  flne- 
grained,  and  of  very  pleaaant  flavour.  In  Nor- 
way  a delicate  caviare  haa  been  made  from  the 
eggs  of  the  fish. 


2RaIrelen=Sd)nitten  in  '> 
©(^logteig  ^eboden. 

— *©cl)nitten  in  ©dilogteig, 
$arabie§öi)fet»©ofe. 

— »©(^nitten  in  ißaiiicr» 
hülfen. 

Saint-Malo-  telen» 
©d)nitten. 

5KafreIen=©(^nitten  mit 
reichem  §untmer=3flagout. 

— *©d)nitten  mit  grüner 
©ofe. 

— »©i^nitten  in  SButter  ge» 
jd^mungen,  2tuftern»©ofe. 

— »©d^nitten  auf  üenetia» 
nif(^e®)  2Irt. 

— »©d^nitten  na(^ 
Victoria*).  [®6ftcf)cn. 

ajlalrelenmild)  in  $af)ier» 
Söfttben  mit  SWalrelenmildE) 
unb  Äreb§fofe. 

9kafrelen=©tüd  mit  Saudi). 
a3aftarb=9JlaIreIe®). 
.Smergaal®). 
älJaräne’). 

— geIod)t,  gerlaffene  SButter. 

— gefoc^t, 

in  lurger  33rü^e. 

— gebnmbft. 

— mit  feinen  Äräutern. 

— geräud)ert.*) 

— gebraten. 

— auf  bem  91oft  gebraten. 

— mit  !^ot[änbifd)er  ©ofe. 

— mit  §au§^ofmeifter»©ofe. 

— gebeijt.  [ükaräne. 

SJlatrofen»@erid)t  bon 
Sfiaröne  mit  frebsfofe. 

— mit  9Iuftern»©ofe. 

— mit  ißarabie§af)fel»©ofe. 
galjnbraffen  ®). 

SSraunfifi^,  Skeerfd^wein, 

Tümmler  ^®). 


Stfc^e. 


Fish. 
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Marsouin  ä la  cendrtt. 

— atix  petits  pois. 

J Marteau,  eygcne,  vmület, 
demoisdle  monstrueuse, 
Massot.  [juif. 

Matehte  blanche. 

— ä la  hotanique. 

— de  Campagne. 

— en  croustade. 

— ä la  Fenelon. 

— ä la  genoise. 

— ä la  Kleber. 

— ä la  Marc-Äntoine. 

— ä la  marinih'e. 

— a,  la  Massillon. 

— (ä  la)  normande. 

— d'offlce. 

— d'office  ä la  provenQale. 

— ä la  parisienne. 

— des  pecheurs. 


\ aiicerfciiwetn  auf  gliU^enbeii  { 
i Ä'‘o:^Ien  gebraten. 

I — mit  jungen  ©rbfeii. 
^»ommerfifd),  §ammerl^ai  0- 


©rüner  Stfjfjfifc^«),  fgeric^t. 

SBeißeS*)  2Ratrofen»§tf(^. 

S)?atrofen=f5ifc^0erid^t  mit 
Kräutern. 

— =grifd)gertd^t  im  fjelb» 

— '§tfc^9erid)t  in  Ärufte.**) 

— =Sifc^9eni^t  ttad^ 

Föneion®). 

— »iJifc^geri^t,  genuefifd^’). 

— ‘■2fifc^9eric^t  nad^ 

Klöber®).  [2lntoniu§®). 

— »3ifd^9erid§t  nad^  5Diorfu§ 

— 't5ifd)geridf)t  auf  @ee^®). 

— »^-ifc^gerid^t  na^  Mas- 
sillon ^0-  [mannifdi 

— 'Sifc^gcrid^t,  nor» 

— =5ifd()gerid|t  nac^ 
93eamten=^^)9Irt. 

— *5ifc^gcrid§t  in  SBeißmein 
na^  Seamten»^®)2Irt. 

— 'S’ifc^geridjtaufißarifer^®) 
21rt.  [fjif(^er=.i’)2trt. 

— “Sifd^geri^t  nad) 


Porpoise  roasted  on  the 
coals. 

— with  green  pease. 
Balance-nsh,  hammer- 

headed  shark. 

Oreen  labroid. 

White  matelote. 

Matelote  with  herbs, 

Campaign-matelote. 
Matelote  in  ernst. 

— , Föneion  style. 

— in  Genoese  style. 

— , Kleber  style. 

— , Marcus  Antonius  style. 

— in  sea-fashion. 
Massillon  style. 

Norman**)  matelote. 
!Matelote  in  office  style. 

— in  white  wine,  office 
style. 

— in  Parisian  style. 

— in  fisherman’s  style. 


*)  Sphyma  zygaena  (squalus  zygaena,  zy- 
gaena  vulgaris);  3 bis  4 m lang,  200  bis  300  kg 
schwer,  findet  sich  im  Mittelmeer  und  im  Atlan- 
tischen Ozean,  erscheint  bisweilen  auch  an  den 
nördlichen  em’opäischen  Küsten.  Fleisch  ist  hart, 
wird  aber  eingesalzen  und  gegessen,  hauptsäch- 
lich in  Maskat.  Letzteres  ist  Haupt-  und  Plafen- 
atadt  des  gleichnamigen  Staates  in  Arabien,  am 
indischen  Ozean  gelegen;  exportiert  sehr  viel  ge- 
salzene Fische.  Vergl.  hierzu  pantouflier. 

•)  Labrus  turdus;  = tourd. 

*)  Von  Aal,  Hecit,  Karpfen,  Schlei(e)  und 
Forelle.  Die  Fische  mit  feinen  Kräutern  und  Ge- 
würz in  Weißwein  gekocht.  Die  Sose  durchge- 
strichen, mit  Butter  gebunden.  Die  Fisohschnitten 
über  in  Butter  gerösteten  Brotkrusten  angerichtet, 
umlegt  mit  Tafel-Pilzen. 

_ *)_  Von  Hecht,  Karpfen,  Aal  und  zwei  anderen, 
beliebig  zu  wählenden  Fischen.  Die  Fische  in  Fisch- 
brühe mit  Tafel-Pilzen,  Knoblauch  und  Gewürz 
gekocht.  Die  Sose  mit  Butter  gebunden,  mit  über- 
glänzten Zwiebeln  vermischt.  Die  Fische  über  fia- 
chen,  in  Butter  gerösteten  Brotkrusten  angerichtet. 

*)  Von  Karpfen,  Forellen,  Barsch,  Aal,  um- 
legt mit  Krebsschwänzen,  Tafel-Pilzen,  kleinen 
überglänzten  Zwiebeln,  Karpfen-Milchnern.  An 
dem  Hände  der  croustade  befestigt  man  6 Zier- 
spießchen  mit  Trüffeln  und  Krebsen.  Anschoven- 
Sose  nebenbei. 


«)  Sprich  »Fehnlong. ; Francois  de  Salignae 
de  la  Motte,  Erzbischof  von  Cambrai,  geb.  1651 
auf  dem  Schloß  Föneion  in  Pörigord,  gest.  7.  Jan. 
1715.  Ragout  von  Aal  und  Forelle,  Aalklößohen 
ln  Krebsbutter,  KarpfenmUch , Trüffeln,  Tafel- 
Pilzen,  kleinen  Zwiebeln,  Krebsschwänzen. 

’)  Dieselben  Fische  und  dieselbe  Umlage  wie 
bei  matelote  d la  Pir^ueux;  Genueser  Sose. 

•)  Jean  BapUste  lUeber ^incT  der  ausgezeich- 
netsten Generale  der  franz.  Republik,  geb.  9.  März 
1753  zu  Straßburg,  am  14.  Jum  1800  in  Kairo  von 
einem  fanatischen  Türken,  Suleiman,  erdolcht. 
Aal,  Barsch,  Forelle,  Karpfen-Milchner  und  See- 
barbe in  Champagner  und  Madeira  gekocht;  in 
Butter  geschwungene  Karpfenmilch,  überglänzte 
Krebsschwänze,  kleine  Zwiebeln,  olivenförmig  aus- 


gestochene Trüffeln,  Tafel-Pilze,  Stinte,  geröstete 
Brotkrusten. 

•)  Von  Aal,  Barsch,  Karpfen.  Hecht,  Quappe. 
Die  Fische  mit  Butter,  Tafel -Pilzen,  Möhren, 
Zitronen-Scheiben , Knoblauch  in  Rheinwein  ge- 
kocht; Tafel -Pilze,  Karpfenmilch,  überglänzte 
Trüffeln,  Quappen-Lebem,  Karpfen-Zungen. 

“)  Dieselben  Fische  wie  bei  matelote  au  vin 
de  Champagne,  in  Rotwein  und  Chablis  gar  ge- 
macht. Umlage:  Tafel-Pilze,  kleine  Zwiebeln, 
überglänzte  Brotkrusten,  Milchner  und  Krebse. 

*')  Betr.  Massillon  vergl.  lotte  d la  Massillon. 
Von  Aal,  Barsch,  Forelle  undRutte;  Ragout  d la 
Perigord,  Stintschnitten,  Schalotten,  Karpfen- 
milch, Seezungen-Schnitten  ä la  d’Orly. 

“J  Von  Barsch,  Seezunge,  Aal  uud  Hecht; 
weiße  Sose  von  Fisch-  und  Austern -Brühe,  mit 
Eigelben  gebunden;  Zitronensaft,  Butter,  Tafel- 
Pilze,  Austern,  Muscheln,  Gameelen,  Krebse,  Fisch- 
klößchen, etwas  Weißwein. 

*“)  Of  eelj  pilte,  perch  and  sole;  cream- 
coloured;  whtte  sauce  mode  of  fish-broth  and 
oyster-liquor  fhickened  with  yotks;  lemon  Juice, 
butter,  mushrooms , oysters,  scallops,  musseis, 
Shrimps,  crayßsh^  white  wine. 

Von  Aal,  Karpfen,  Hecht  Die  Fische  in 
Rotwein  mit  Petersilie,  Tafel-Pilzen,  Zwiebeln, 
Knoblauch  gar  gemacht;  in  Butter  geröstete  Brotr 
knistern  Krebse,  Kapern. 

“)  Von  denselben  Fischen  wie  matelote  cPofftce. 
Die  Fische  in  Weißwein  gekocht,  mit  gerösteten 
Brotkrusten  umlegt 

“)  Von  Karpfen,  Hecht,  Aal,  Barsch,  Forelle. 
Die  Karpfen  in  der  Mitte,  um  dieselben  herum 
die  anderen  Fische;  im  äußeren  Kranze  geröstete, 
mit  Zwiebelmus  bestrichene,  überglänzte  Brot- 
scheiben. Die  Zwischen -Bäume  füllt  man  mit 
Krebsschwänzen,  überglänzten  Zwiebeln,  Austern, 
Trüffelm  Tafel-Pilzen  und  Fischklößchen. 

*’)  Von  Karpfen,  Hecht,  Barsch,  Barbe,  Forelle 
und  Aal.  Die  Fischsohn itten  mit  Rot-  und  Brannt- 
wein, Tafel -Pilzen,  Zwiebeln,  feinen  Kräutern 
und  Gewürz  gekocht,  auf  ^rösteten  Brotkrusten 
angerichtet,  mit  Austern,  Tafel -Pilzen,  kleinen 
überglänzten  Zwiebeln  und  Krebsen  verziert. 


Poissons. 


gifc^e. 


Fish. 
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MaUiote  ä la  Ferigueux. 

— rt  io  provengale. 

— ä la  Rothschild. 

— ä la  royale. 

— savanle. 

— ä la  Suffren. 

— au  vin  de  Bordeaux. 

— cni  vin  de  Champagne. 

Grande  matelote. 
fM6let,  melette^). 
fMendol(e),  mhne^^). 

I Menu. 

J Merlan. 

— au  bleu. 

— au  bleu,  sauce  au  caviar. 

— bouilli. 

— bouilli,  sauce  aux 

— « la  Colbert.  [crevettes. 

— ä la  diplomate. 

— ä Veau  de  sei  au  persil. 

— ä Vecossaise. 

— farci  et  glace  au  four. 

— fard  au  gratin. 

— aux  fines  herbes. 


aKotrofensgiff^Gcrtc^t  mit 
Trüffeln.* *) 

— auf  fjroöen» 
^altf^e®)  9lrt.  [schild®). 

— »Sift^geri^t  nac^  Eoth- 

— ““f  töuig» 
licfie  2Irt.  [f^ifc^geric^t. 

.^?unftt)oIIe§  SRatrofeu»®) 
3Rotrofen»f5ifc^gend^t  nad^ 
Suffren*).  [tuetn.’) 

— *i5ifd)geric5tinS3orbeQUj= 

— »§if(^)gertd^t  in  EI)am= 
fjagner.®)  [3IaI  u.  §ed)t. 

— »@eri(^t  hon  Sarfjfen, 
Sfjrotte,  SBreitling  ®®). 
SaEterpfA^®).  [@ee!§afc‘*). 
kleiner  Älumf)ftfd),  Heiner 
SBei^Iing,SBittling,@abben®*). 

— blau  gefotten. 

— blou  gefotten,  ßabiar» 

— gefodjt.®*)  [®ofe. 

— gelodbt,  ®arneeIen»@ofe. 

— mit  Colbert-®ofe.®*) 

— auf  ©toatSmonnS=^’)2lrt. 

— gelocht  mit  ißeterfilie. 

— auf  fd)0ttif(^e^®)  2lrt. 

— gcfiint  unb  überglcinjt. 

— gefüllt  unb  öerfruftet. 

— mit  feinen  Kräutern. 


Matelote  with  truffles. 

— in  Provencial  style. 

— , Rothschild  style. 

— in  royal  style. 

— in  artistic  style. 

— , Suffren  style. 

— in  Bordeaux-wine. 

— in  Champagne. 

— of  carp,  eel  and  pike. 
Sprat. 

Cackarel. 

Sea-owl. 

Whiting,  merling. 

— boiled. 

— boiled,  caviar(e)-sauce. 

— boiled. 

— boiled,  shrimp-sauce. 

— with  Colbert-sauce. 

— in  diplomatic  style. 

— boiled  with  parsley. 

— in  Scottish  style. 

— stuffed  and  glazed. 

— stuffed  and  crusted. 

— with  fine  herbs. 


*)  Von  Aal,  Karpfen,  Barsch,  Hecht;  kleine 
Zwiebeln,  Tafel-Pilze,  Brotkrusten,  Krebsschwänze, 
Milchner  in  Burgunderwein. 

*)  Von  Aal,  Karpfen  und  Hecht  mit  in  Öl  ge- 
kochten Zwiebeln. 

•)  Von  Aal,  Barsch,  Karpfen,  Stör  und  See- 
barbe. Die  Fische  mit  Wui-zelwerk  in  Champagner 
gekocht  und  mit  Trüffel-Scheiben  bedeckt;  oliven- 
förmig ansgestochene  Trüffeln,  Schalotten,  Zwie- 
beln, Tafel-Pilze,  Krebsschwänze,  Karpfen-Miloh- 
BM-,  überglänzte  Brotkrusten. 

‘)  Von  Aal,  Barsch,  Forelle  und  Seebarbe. 
Die  Fische  in  Champagner  und  Rheinwein  gar 
gemacht;  Karpfenmilch,  Tafel -PUze,  Quappen- 
Lebem,  in  Sose  gerollte  Karpfen-Lebern,  Krabben- 
Schwänze,  in  Weißwein  mit  Butter  und  Zucker 
gekochte  Zwiebeln,  in  Butter  geschwungene  Trüf- 
feln, Krebsschwänze  mit  Stintfüllsel  bestrichen, 
croütona  d la  Richelieu,  Fischklößchen. 

*)  Von  Karpfen,  Hecht,  Barbe,  Aal.  Die  Fische 
mit  Petersilie,  Tafel-Pilzen,  feinen  Kräutern  und 
Gewürz  in  court-bouillon  gekocht.  Die  Sose 
durcbgestrichen,  eingekocht,  mit  spanischer  Sose 
und  Madeira  vermischt,  gekocht,  zuletzt  mit  fri- 
scher Butter,  Krebsbutter,  Ansohoven-Essenz  und 
Cayenne-Pfeffer  geschärft.  Die  Fischschnitten  en 
Pyramide  angerichtet,  mit  Karpfen -Müchnem, 
Klößchen,  überglänzten  Zwiebeln  und  Tafel-Pilzen 
umlegt. 

•)  Pierre  Andri  Suffren  de  St.-Tropez  (sprich 
•Süffrang  d’ßäng  Tropen«),  franz.  Seeneid,  geb. 
13.  Juli  1726  in  der  Provence,  gest.  als  Vize-Ad- 
miral 8.  Dez.  1783.  Sein  Bruder  Louis  Jiröme 
Suffren  de  St.-Tropez,  geb.  1722,  Bischof  von 
Siateron,  baute  1780  den  nach  ihm  benannten 
Kanal,  gest.  21.  Juni  1796  zu  Turin.  Von  Aal, 
Hecht,  Karpfen,  Lachs,  Forelle,  Barsch.  Die  Fische 
in  Sautemer  gekocht;  Tafel-PHze,  in  Butter  ge- 
schwungene Karpfen-MUchner,  große  Krebse,  über- 
glänzte Brotkrusten,  Krabben-Schwänze. 

’)  Dieselben  Fische  imd  dieselbe  «Garnitur« 
wie  au  vin  de  Champagne. 

•)  Von  Aal,  Karpfen,  Barsch,  Hecht.  Die  Fische 
ln  Champagner  gekocht;  überglänzte  Brotkrusten, 


Tafel-Pilze,  Schalotten,  KarpfenmUch,  große  über- 
glänzte Krebse. 

®)  In  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Volkes 
bezeichnet  melette  (m&lette),  hauptsächlich  im 
Süden  Frankreichs,  verschiedene  kleine  Fische 
mit  silberfarbenen  Seiten-Streifen. 

“)  CiMyieaspraffMS/italienisch  laterino(peace); 
Fischart  aus  der  Gattung  Hering.  Findet  sich  in 
der  Nord-  und  Ostsee.  Geschätzt  sind  in  Deutsch- 
land besonders  die  geräucherten  Kieler  Sprotten, 
ln  Norwegen  macht  man  die  Sprotten  ein  und 
bringt  sie  als  Anschoven  in  den  Handel,  wie  sich 
auch  den  Sardellen  und  Sardinen  viele  Sprotten 
heimischen.  Mit  Gewmrzen  zubereitet,  ist  die 
Sprotte  als  russische  Sardine  im  Handel.  Vergl. 
Sardine  fumee  und  eaprot. 

“)  A Marseille  on  appelle  ce  poisson  •caga- 
relle<i,  parce  qu  Hl  lache  le  ventre.  Bans  l’Adri- 
atique,  on  le  nomme  •aclave<. 

“)  Sparua  maena;  ungefähr  einen  halben  Fuß 
lang.  Das  Fleisch  des  Fisches  ist  während  der 
Laichzeit  schlechtschmeckend  und  von  üblem  Ge- 
iTioh.  = amare  mene. 

“)  Cyclo pterus  minutua;  vergl.  hierzu  lompe. 

“)  Gadua  merlangua;  30  bis  40  cm  lang,  in 
den  westeuropäischen  Meeren,  minder  häufig  in 
der  Nord-  und  Ostsee,  mit  schmackhaftem,  an 
Güte  das  jedes  anderen  Schellfisches  übertreffen- 
dem, leicht  verdaulichem  Fleisch. — Zu  der  Gattung 
Merlan  gehört  noch  der  Köhler  (schwarze 
Merlan,  Kohlfisch,  Seehecht,  gadus  car- 
bonarius,  gadua  virena,  gadus  collmua,  vergl. 
charbonnier)  und  der  Polak  (gelbe  Merlan, 
Po  Hak,  merlan  yaMne,  engl,  pollack). 

“)  Der  Fisch  mit  Petersilien -Wurzeln  und 
-Blättern,  einem  Lorbeerblatt  in  Wasser  gar  ge- 
macht, mit  der  abgekochten  Leber  angerichtet. 

“)  Der  Fisch  mit  Kräuter-Füllsel  gefüllt,  ge- 
beizt und  gebacken. 

'’)  In  Weißwein  gekocht,  mit  dicker  weißer 
Sose  übergossen,  mit  Trüffel-Fäden  und  gerie- 
benem Parmesan-Käse  bestreut. 

“)  Gefüllt,  gebacken,  umlegt  mit  Bratkartof- 
feln; nebenbei  eine  Hummer-Sose. 


352  Poissons. 


Sfifdje. 


Fish. 


Merlan  frit. 

— frit  ä ln  provengale. 

— « la  Genlis. 

— ä la  germaniqtie. 

— au  gratin. 

— grille. 

— grille  aux  huitres. 

— grille  ä la  prince  impe- 
rial. 

— grtUe,  sauce  au  beurre. 

— ä la  hollandaise. 

— ä la  hongroise. 

— ä Vimperiale. 

— ä Vintendante. 

— d Vitalienne. 

— ä la  maitre  d’hdtel. 

— ä la  Mongoffier. 

— ä la  Perigord. 

— ä la  polonaise. 

— ä la  Pompadour. 

— ä la  provengäle. 

— aux  quenelles. 

— ä la  Padziwill. 

— ä la  sauce  aux  cdpres. 

— au  vin  blanc. 

Blanquette  de  merlan. 

— de  merlan  en  croustade  de 
Boudins  de  merlan.  [pain. 

— de  merlan  ä la  Cardinal. 

— de  merlan  aux  huitres. 

— de  merlan  ä la  marechal. 

— de  merlan  ä la  mariniere. 

— de  merlan  ä la  Montron. 

— de  merlan  ä la  ravigote. 

— de  merlan  ä la  Bichüieu. 


ISBeiBIiiig  gebraten.  [®ofe. 
— gebraten,  brobencalifd^e 
— nac^  ber  Genlis.*). 

— auf  germanif(^e*)  2lrt. 
— überlruftet. 

— auf  bent  Sloft  gebraten. 

\ — geröftet,  2luftern=>©ofe. 
s — geröftet  auf  Ironnrinj» 
lic^e®)  21rt. 

} — geröftet,  33utter»@ofe.*) 
— mit  IjoÜänbtfd^er  ©ofe. 

— auf  ungorifdfie®)  21rt. 

— auf  taiferlidje®)  2Irt. 

— nad^  SSerU)oIterin»’)2Irt. 
— mit  italienif(^er  ©ofe. 

— mit  §au§bofmeifter= 
©ofe.») 

^ — nad^  Mongoffier®). 
j — mit  Srüffeln. 

( — auf  ijolnifc^e*®)  SIrt. 

I — nad^  ber  Pompadour**). 
< — auf  Ijroöenralifc^e  *»)  2lrt. 
< — mit  gifc^IIoßdben. 

I — nad^  Eadziwill**). 

I — mit  Äaf)ern=©ofe. 

\ - in  3Sei|mein. 

} 2ßei§eö  9KerIan*(Serid^t. 

I — ^erlan=®eridf)t  in  Srot» 
SBei^Iing=>a3Sürft(^en.  [Irufte. 
— »Söürftc^en  na^  ßarbi» 
naB=**)9Irt.  [©ofe. 

< — »SBürftd^en  mit  3luftern= 
f — »SBürftc^en  na;^  3JJar» 
fc|ani=*»)2Irt. 
i — »SBürftc^en  mit  ©ee» 
mann3=9^agout.  [tron*®). 
— »SBürftc^en  nadfi  Mon- 
— »SBilrft(^en  mit  grüner 
i SBürjfofe.  [chelieu  *’). 

, — =3Bürftc|cn  nac^  Ri- 


i Whiting  fried. 

I — friedj  Provencial  sauce. 
I — , Genlis  style, 
j — in  Germanic  style. 

^ — breaded  and  fried. 

\ — grilled. 

f — grilled,  oyster-sauce. 
i — grilled,  prince-royal 
} style. 

5 — grilled,  butter-sauce. 
i — witb  Dutcb  sauce. 

I — in  Hungarian  style. 

( — in  imperial  style. 

< — stufied,  intendant’s 

^ — w.  Itaban  sauce.  [style. 
/ — "witb  maitre  d'hoteU 
, sauce.  [style, 

f — crusted,  Mongoffier 
- — witb  truffles. 

— in  Polisb  style. 

< — in  Pompadour  style. 

; — in  Provencial  style. 

\ — witb  fisb-baUs. 

\ — , Radziwill  style, 
i — witb  caper-sauce. 

— in  wbite  wine. 
Blanquette  of  whiting. 

— of  whiting  in  bread- 
Whiting-sausages.  [crust. 
sausages  witb  crayfisb- 

sauce.  [sauce. 

sausages  witb  oyster- 

sausages  in  marsbal’s 

style. 

sausages  in  sea- 

fasbion.  [style. 

sausages,  Montron 

sausages  witb  ravigote- 

sauce.  [style. 

sausages,  Richelieu 


*)  Sprich  »Schanglih« ; Filicite  - Stephanie 
Ducrest  de  Saint-Aubin,  marquise  de  Sillery, 
comtesse  de  Genlis,  franz.  SohriftsteUerin,  geh. 
25.  Jan.  1746  zu  Champcöry  bei  Autun,  mit  17 
Jahren  an  einen  Grafen  von  Genlis  verheiratet, 
^est.  31.  Dez.  1830  in  Paris.  Zubereitung  wie  sole 
a la  Genlis. 

*)  Wie  sole  d la  germanique  (s.  d.). 

*)  Mit  einer  Umlage  von  Zitronen-  und  Para- 
diesapfel-Scheiben. 

*)  Umlage : Gebackene  Petersilie  und  Kapern. 

Wie  sandat  d la  hongroise  (s.  d.). 

*)  Die  Fischschnitten  gesalzen,  in  Butter  ge- 
schwungen. Den  Boden  einer  länglich  - runden 
Schüssel  bedeckt  man  mit  einem  PischfüUsel,  das 
mit  Eiweiß,  Kahm  und  Gewürz  verrührt  ist,  legt 
die  Fischschnitten  darauf  und  bedeckt  diese  mit 
dem  Rest  der  Sose,  träufelt  Krebsbutter  darüber 
und  bäckt  das  Ganze  im  Ofen.  Nebenbei  eine 
Krebs-  oder  Hummer-Sose. 

')  Gefüllt  mit  Füllsel  und  fein  gehackten 
Tafel-Pilzen,  mit  Butter  und  Weißwein  gar  ge- 
macht; obenauf  mit  Füllsel  bestrichen,  mit  Krebs- 
sohwänzen  und  Hummer-Klößchen  verziert. 

®)  Der  Fisch  gefüllt,  in  Butter  mit  PetersUie, 
Zitronensaft  und  Gewürz  gekocht;  ringsherum 
Bratkartoffeln. 

•)  Wie  sole  d la  Mongoffier  (s.  d.). 

Wie  soudac  d la  polonaise  (s.  d.). 


**)  Jeanne  Antoinette  Poisson,  marquise  de 
Pompadour,  Maitresse  Ludwigs  XV.,  geb.  Dez. 
1721  zu  Paris,  übte  schrankenlosen  Einfluß  auf 
die  Regierungs-Geschäfte  aus,  gest  15.  April  1764. 
Zubereitung  wie  sole  d la  Pompadour  (s.  d.). 

**)  Der  Fisch  gesalzen,  mit  Zitronensaft  in 
Salz  Wasser  gekocht,  umlegt  mit  gebackenen  An- 
schoven;  nebenbei  provenoalische  Sose. 

**)  Der  geschuppte  Fisch  mit  Zwiebel-Scheiben, 
Wurzeln,  feinen  &äutem,  Speck-  und  Schinken- 
Scheiben,  Nelken  und  Pfefifer-Kömem  in  Rhein- 
wein gekocht.  Der  Fisch  überglänzt;  Ragout  von 
Trüffel- Scheiben,  Tafel-Pilzen,  kleineu  Pfeffer- 
Gurken,  mit  Krebsbutter  gefärbten  Fischklößchen, 

fefüllten  Oliven  und  Kalbshim-Schnitten  in  Genfer 
ose.  Vergl.  auch  sandat  d la  Radziwill. 

“)  Mit  einem  Ragout  von  Krebsschwänzen  und 
Karpfenmiloh. 

“)  Gebeizt  und  gebacken;  gebackene  Peter- 
süie  ringsherum;  Hummer-Sose  nebenbei. 

*“)  Die  Würstchen  mit  Trüffelmus  gefüllt,  um- 
legt mit  Austern,  Tafel -Pilzen,  Krabben  und 
Trüffeln. 

*’)  Amnand  Jean  Duplessis.  duc  de  Riche- 
lieu ; Kardinal,  berühmter  franz.  Staatsmann,  geb. 
5.  Sept.  1585  auf  Richelieu  (Poitou),  unter  Lud- 
wig XIII.  von  unumschränkter  Macht,  gest.  4.  Dez. 
16^  zu  Paris.  Mit  Trüffel-Scheiben ; eine  Trüffel- 
Sose  nebenbei. 


Poissons. 


Fish. 
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Farce  de  merlan. 

Füeis  de  merlan  ä Vanglatse. 

— de  merlan  ä la  dau- 

fhine.  [diplomate. 

— de  merlan  ä la 

de  merlan  aux  ecrevisses. 

— de  merlan  aux  ecrevisses 
et  aux  foies  en  caisses. 

— dt  merlan  frits  ä la 
comtesse. 

— de  merlan  frits  ä Vitali- 
enne. 

— de  merlan  au  gratin. 

— de  merlan  gratines  en 
caisses. 

— de  merlan  ä Vitalienne. 

— de  merlan  ä la 
d' Orleans. 

— de  merlan  ä la  d'Orly. 

— de  merlan  ä la  d'Orlg, 
ä Vitalienne. 

— de  merlan  ä la  d'Orly, 
ä la  provengale. 

— de  merlan  ä la  d'Orly. 
sauce  aux  tomates. 

— de  merlan  ä la  Silvio 
Pellico. 

Turban  de  filets  de  merlan. 

— de  filets  de  merlan  ä la 
moderne. 

• — de  filets  de  merlan  ä la 
royale. 

Godiveau  da  merlan. 

Pam  de  merlan  ä la  creme. 

— de  merlan  ä la 
parisiennc. 

Poupiettes  de  merlan. 

— de  merlan  aux  chatn- 
pignons. 

QueneUes  de  merlan. 

— de  merlans  au  consomme 

de  legumes.  [gelas. 

— de  merlan  ä la  Mont- 

— de  merlan  au  suprhne. 

— de  merlan  ä la 
venitienne. 


SBeigling-iJilllfel.  [©ofe.  | 

— »Schnitten  mit  SSutter»  | 

— »©Quitten  nad^  bcr  ®au»  I 
bijine^).  [mann§»®)2lrt.  | 

— »©c^nitten  naci^  ©taotS-  j 

— »©djnitten  mit  ii'reBfen.  | 

— »©^ntttenmitÄreb§»unb  | 
2eber»9togoutin^äft(^en.  I 

— =@d;nitteu  gebroten  not^  5 

@röftnnen»* *)S[rt.  > 

— «©d^nitten  gebraten,  ? 

itolienifdije  ©ofe.*)  | 

— »©c^nitten  berlruftet.  < 

— »Schnitten  berfrnttet  in  i 
ißobier=Säftc^en.  [©ofe.  \ 

— »©d^nitten  m.  itolienifd^er  l 

— =©d[)nitten  noc^  | 

Orleans®).  [geboden.  | 

— »©cbnitten  in  ©ct)Iogteig  ? 

— =>©d}nitten  in  ©(^logteig  ) 
geboden,  itolienifäe  ©ofe.  < 

— »©(^nitten  in  ©dglogteig 
geboden,  fjroben^ol.  ©ofe.  s 

— »©d^nitten  in  ©c^Iogteig,  | 
fßarabie§of)feI»©ofe. 

— »©c^nitten  no^  Silvio  > 
Pellico «).  [©(^nitten. 

Xurbon’)  bon  SBei^ling»  i 

— bon  SCßei6Iing=©d)nitten  < 
nod^  moberner®)  ?lrt. 

— bon  SBeißIing=©d^nitten  \ 

auf  Iöniglid)e®)  9Irt.  s 

3Bei^ting=-{5ünfeI.  5 

— »Srötcben  mit  ©ol^ne.  f 

— *93rötc^en  ouf  ißorifer^®)  \ 

Strt. 

— »SRöIIc^en.  < 

— »aiöHdjen  mit  ®ofeI»  < 

fßiläen. 

— 'SIö§d)en.  \ 

— »SIö|d)en  in  ©emüfe*  \ 

ßroftbril^^e.  [gelas  ^^).  ; 

— »ßlögc^en  noc^  Mont-  \ 

— -Älöfc^en  mit  ®rüffel» 

unb  XofeIf)ilj»tlmIage.  < 

— »Slögdjen  mit  benetio-  | 

nifdjer  ©ofe.  | 


Whiting-forcemeat.  [sauce. 

fillets  with  butter- 

fiUets,  dauphiness 

style.  [style. 

fillets  in  diplomatic 

— -fillets  with  crayfish. 
fillets  with  crayfish 

and  liver  in  cases. 

fillets  fried,  countesa 

style. 

fillets  fried,  Italian 

sauce. 

fillets  crusted. 

— -fillets  crusted  in  paper- 

cases.  [sauce. 

fiUets  with  Italian 

— -fillets,  Orleans  style. 

fillets  fried  in  batter. 

— -fillets  in  batter,  Italian 
sauce. 

fillets  fried  in  batter, 

Provencial  sauce. 

fillets  fried  in  batter, 

tomato-sauce. 

fillets,  Silvio  Pellico 

style. 

Turban  of  whiting-fiUets. 

— of  whiting-fillets, 
modern  style. 

— of  whiting-fillets  in 
royal  style. 

Whiting-forcemeat. 

mould  with  cream. 

Mould  of  whiting-paste, 
Parisian  style. 
Whiting-olives. 

roUs  with  mushrooms. 

balls. 

balls  in  vegetable- 

broth. 

balls,  Montgelas  style. 

balls  garnished  with 

truffles  and  mushrooms. 

balls  with  Venetian 

sauce. 


*)  Der  Fisch  mit  Füllsel  bestrichen,  in  Butter 
gebraten.  Die  Schnitten  im  Kranz  angerichtet; 

Ul  die  Mitte  ein  Kagout  von  Krebsschwänzen. 

*)  Wie  merlan  d la  diplomate  (s.  d.). 

•)  Umlegt  mit  einem  Bagout  von  Krebsen 
und  Merlan-Lebern. 

*)  Die  Schnitten  in  öl,  Salz  und  Zitronensaft 
gebeizt,  in  einen  flüssigen  Backteig  von  Mehl, 
Eiern  und  etwas  Weißwein  getaucht,  in  heißem 
Fett  gebackem  auf  einem  Mundtuch  angerichtet, 
mit  Zitronen-Vierteln  umlegt. 

•)  Die  in  Weißwein  gekochten  Schnitten  rich- 
tet man  auf  einem  Rand  von  Füllsel  an;  in  die 
Mitte  kommt  ein  Bagout  von  Klößchen,  Tafel- 
ilzen,  Trüffeln  und  foebsen. 

•)  Italienischer  Dichter,  geh.  1789  zu  Saluzzo, 
des  Carbonarismus  verdächtig  1820  bis  1830  in 
Venedig  und  auf  dem  Spielberg  gefangen,  gest. 
zu  Turin  31.  Jan.  1854.  Die  Schnitten  gemilt, 
umlegt  mit  Austern  und  Krebsen. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teü. 


’)  Eigentlich  »türkische  Kopftinde»,  hier 
»kranzförmi|r  angerichtete  Schüssel». 

*)  Die  Schnitten  mit  Füllsel  bestrichen,  mit 
gehackten  Trüffeln  bestreut;  in  die  Mitte  Austern, 
ringsherum  Tafel-Pilze;  normannische  Sose. 

“)  Mit  Karpfen-Milchnern  und  Trüffeln. 

“)  Teig  von  Reismehl,  Butter,  Eiern,  Salz,  ver- 
mischt mit  kalter  velouti-Sose  und  dem  durchge- 
strichenen Fisohfleisch.  Umlage:  Klößchen,  Krebs- 
schwänze, Tafelpilz -Köpfe,  Karpfenmiloh  und 
einige  ganze  Trüffeln. 

“)  Dieses  entrie  wird  in  der  Mitte  eines  ge- 
backenen Reisrandes  angerichtet.  Von  Trüffeln, 
Tafel-Pilzen  und  gekochten  Hummer-Scheren  be- 
reitet man  ein  montgelas , bindet  es  mit  dicker 
weißer  Sose.  Durchgestrichenes  Weißling:-Füllsel 
wird  mit  Rahmsose  und  Kari  vermischt,  in  Klöß- 
chen-Formen gerollt  und  mit  einem  Austem-Ragout, 
das  mit  Rahmsose  gebunden,  mit  Anschovenmus 
vermischt  und  zu  kleinen  Oliven  gerollt  ist,  gefüllt. 


3f)4  Poissons. 


Fish. 


(JueneUes  de  merlan  ä la 
Villeroi.  [de  merlan. 
V6l(e)-au-vent  de  quenelks 
Queue  de  merlan  ä la  mode 
de  Cherbourg.  [ven^,ale. 
Heile  de  merlan  ä la  pro- 
Eissoles  de  merlan. 

Timbale  de  merlan. 

— de  merlan  ä la  frangaise. 

— de  merlan  ä la  Mazarin. 

Tranches  de  merlan  ä la 
marseülaise. 

$ Merlan  jaune. 
f Merle,  merlot. 
i Merluche^). 

— ä la  bechamel. 

— au  beurre  fondu. 

— au  beurre  de  moutarde. 

— au  beurre  noir. 

— ä la  bourgeoise. 

— ä la  capucin. 

— ä la  choucroute, 

— d Veau  de  sei. 

— aux  ecrevisses. 

— d Vespagnole. 

— d Vetouffade. 

— farcie. 

— aux  fines  herbes. 

— au  four. 

— frite. 

— fumee. 

— grülee. 

— ä la  hollandaise. 

— ä la  maitre  d'hotel. 

— en  marinade. 

— ä la  sauce  aux  oeufs. 

— ä la  sauce  provengale. 

— en  völ(e)-au-vent. 

— ä la  Yorkshire. 
Brandade^^)  de  merhiche. 


SBeigting-ÄIögd^en  nac^ 

Villeroi^).  [5ßa[tete. 

— =S?Iö6(^en  in  Blätterteig» 

— »S^tDanjftüd  auf  Etjer» 
bourger* *)  Slrt. 

— »fRagout,  ^jroöennalifd^  *). 

— »9Runbtäf(^d)en. 
Be(^er»5ßaftete  bon  SBeigltng. 

— »5j8o[tete  bon  SBeif5ling 
auf  frongöfifd^e  5lrt. 

— »Bdftete  bon  SOSei^Iing 
na^  Mazarin*). 

Marseüles-®)2Sei§ling» 

@d)eiben. 

Bottod,  gelber  ®orfd^®). 

Serb=ßif)f)fif(§  ’). 

Stodfifc^®)  bon  $ed(tborf{^. 

— mit  3tal^mfofe. 

— mit  jerlaffener  Butter. 

— mit  ©enfbutter. 

— mit  brauner  Butter. 

— auf  bürgerli(^e  *®)  Slrt. 
Äof3uginer»**)@todfif(^. 
©todfifc^  mit  ©auerlraut. 

— in  ©alättjaffer  gelocht. 

— mit  Ärebäragout. 

— mit  ffjanifc^er  ©ofe. 

— gebomf)ft. 

— gefüllt. 

— mit  feinen  Äräntern. 

— im  0fen  gebaden. 

— gebraten. 

— geräuchert. 

— auf  bem  Süoft  gebraten. 

— gelocht,  hoHanbifcl)e  ©ofe. 

— mit  §auäh°f^tteifter»©ofe. 

— gebeiät. 

— gelocht,  @ier»©ofe. 

— mit  hrobennalifdjer  ©ofe. 
BIätterteig»ißaftetebon©tod= 
Yorkshire-**)©todfifch.  [fifch. 
@elbe§**)  @todfifd)»3tagout. 


f Whiting-balls  in  Villeroi 
S style. 

I baUs  in  pu£f-paste. 

j tail  in  Cherbourg 

style.  [style. 

s ragout,  Provencial 

\ Mouthfuls  of  whiting. 

S Thimble  of  whiting. 

I • — of  whiting  in  French 

> style. 

f — of  whiting,  Mazarin 
I style. 

I Whiting-slices  in  Mar- 
I seille  style, 
s Pollack. 

5 Sea-merle.  [stockfish. 
I Hake,  merluce  as 
J — with  cream-sauce. 

> — with  melted  butter. 

I — with  mustard-butter. 

I — with  black  butter. 

[ — in  family  style. 

> — , capuchin  style. 

> — with  Sauerkraut. 

I — plain  boüed. 

} — with  crayfish. 

I — with  Spanish  sauce. 

< — stewed. 

I — stuffed. 

I — with  fine  herbs. 

\ — baked. 

5 — fried. 

? — smoked. 

; — grilled. 

I — boüed,  Dutch  sauce. 

I — with  maitre  d'hötd- 

— pickled.  [sauce. 

— boüed,  egg-sauce. 

— with  Provencial  sauce. 
Puff  of  hake. 
Yorkshire-hake. 

YeUow  hash  of  hake. 


*)  Mit  dicker  Tafelpilz-Sose  gefüllt,  gebacken. 

*)  Dicke  Fischschnitten  mit  Tafel  - Pilzen, 
Petersilie,  Weißwein,  Zitronensaft  und  Austem- 
Briihe  gar  gemacht.  Die  Sose  eingekocht  ^ mit 
Butter  aufgezogen,  mit  den  Austern  vermischt, 
und  über  die  Fischstticko  gegossen. 

•)  Der  Fisch  .in  mittelgroße  Stücke  geschnit- 
ten, gewürzt,  in  01  gebacken,  in  Sose  von  Kräu- 
tern, Zwiebeln,  Mehl  und  Wein  überm  Feuer  ge- 
schwungen. Das  Ragout  mit  gehackter  Petersilie 
und  ganzen  Kapern  eingefaßt.  In  der  Provence 
wird  dieses  Gericht  allgemein  am  heiligen 
Abend  gegeben. 

*)  Sprich  »Massaräng« ; Jules  Mazarin,  Kar- 
dinal und  franz.  Staatsmann,  geh.  14.  Juli  1602  zu 
Piscina  in  den  Abruzzen,  gest.  9.  März  1661  zu 
Versailles. 

Die  Scheiben  mit  Mehl  bestäubt,  in  feinem 
Öl  über  gutem  Feu?r  gebraten,  mit  halbierten, 
gekochten  Paradies-Äpfeln  umle^,  mit  Knoblauch 
und  gehackter  Petersilie,  Salz  und  Pfeffer  gewürzt. 

*)  Merlangus  pollachius ; = lieu. 

^ In  Nizza  turdo  aargo  genannt;  ein  Fisch 
mit  zartem  und  wohlschmeckendem  Fleisch,  wel- 
cher in  den  Monaten  November  und  Dezember  im 
Mittelmeer  bei  Nizza  gefangen  wird. 


*)  Espece  de  morue  sal6e  et  sSchSe. 

“)  Der  gedörrte  Schellfisch,  getrock- 
nete Stockfisch,  auch  der  zu  Stockfisch  ver- 
arbeitete Dorsch,  Kabeljau  und  der  Küm- 
mel; lateinisch  maris  lucius,  zoolog.  gadus 
Tnerluccius.  Vergl.  morue  siche,  ferner  aigrefin, 
sowie  Fußbemerkung  9 auf  S.  237  und  Fußbe- 
merkung zu  morue  fratche. 

“)  Nachdem  der  Fisch  in  kochendem  Wasser 
mit  etwas  Milch  gebrüht  ist,  wird  er  mit  Butter 
und  Zwiebeln  gedünstet  und  mit  in  Butter  ge- 
rösteten Brotkrumen  bestreut.  Bratkartoffeln  auf 
besonderem  und  Sauerkraut  auf  einem  anderen 
Teller  nebenbei. 

“)  Der  Fisch  gekocht  aus  den  Gräten  gelöst, 
mit  Zwiebel- Scheiben,  Sellerie  und  Gewürz  in 
Öl  geschwungen. 

*•)  In  Wasser  einige  Minuten  gekocht,  in  Ei- 
gelb getaucht,  mit  Brotkrumen  bestreut,  mit  ge- 
klärter Butter  begossen,  im  Ofen  gebacken.  Neben- 
bei eine  Eier-Butter-Sose. 

“)  Brandade  ist  abgeleitet  von  brandir, 
schwingen.  „ „ , , . , ^ 

“)  Der  Fisch  gezupft  oder  gehackt,  vermischt 
mit  Zwiebeln,  Knoblauch,  Safran,  Öl,  Rahm, 
Pfeffer,  Petersilie,  Butter  usw. 


Poissons. 


gifd^e. 


Fisli. 
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Croustade  de  merluche  ä 
Vanglaise. 

Rechauffe  de  me^-luclie. 
Souffle  de  merluche. 

Merlue. 

Meuille. 

— ä la  bourgeoise. 

— bouülie,  beurre  fondu. 

— aux  Champignons. 

— aux  fines  herbes. 

— frite,  Sauce  Colbert. 

— ä la  genoise. 

— grillee  ä la  maitre  d'hötel. 

— ä la  hollandaise. 

— aux  huitres. 

— en  matelote. 

Meunier  I. 

Meunier  II. 

Meurette  de  Bourgogne. 
Milan^^). 

Milandre. 

Miralet. 

Misgurn(e)  **). 

Mobiliar 

Mock-wlutebaits. 

Moisse. 

Mole. 

Mona. 

Mordcur  de  pierres. 
Morme^^). 

Mormiroit,  mormyre. 

Moro. 

Morrude. 

Morse. 

X Morua  u. 


^ (Sngliftfje ‘)  Äruftpaftete  üon 

5 9Iufgeh)ärmte§  tion  ©toeffiftf). 
\ Stocffifd}=2lufIauf. 
j 4>ec[)tborf(^,  ■'DJeerljecfjt* *). 

< 5QJeeröfd;e,  SKeeralont*). 

I — auf  bürgerliche®}  3lrt. 

5 — gefodht,  serlaffene  SSutter. 

> — mit  itafel»5ßiläen. 

I — mit  feinen  ffiräutern. 

I — gebroten,  Colbert-Sofe. 
j , genuefifdj*).  [©ofe. 
i — geröftet,  |)ou§hofmcifter= 

< — mit  hoßanbif^er  ©ofe. 
i — mit  ^uftern=«fRogout. 

5 9Katrofen=>@eridht  öon  9)?eer» 
ajJütterSIofjf’).  [äf(^e. 

Sllant«). 

? 58urgunbifdhe§®)  gifdh9ei^iii}b 
? ©techrodhen. 

< |mnb§h(ii>  ä^ieerfau 

I ©f)iegel=,  2iugeit=9todjen  ^®). 

\ ©d)lQmmf)eiäfer. 

5 SKeerteufel,  §ornrod}en  ^®). 

> goIf(^e  SBeigfifdje  **). 

? ©eefuh,  2Kanati^’). 

SJionbfifd)“). 

5!Jionai«). 

< ßlifjfJ»,  feolffifch,  @eemoIf-°). 

< 30tarmorfif(^. 

I SKarmor^SSroffen®®). 

I SJloro®*). 

I fRoter  Knurrhahn®*). 

> SEBalrofe®®). 

} kleiner  Sabetjau®*). 


Croustade  of  bake  in 
Englisb  style. 
Ee-cooked  bake®). 
Hake-fritter. 

Sea-pike,  merluce. 

Mullet. 

— in  family  style. 

— grilled,  melted  butter. 

— witb  musbrooms. 

— witb  fine  berbs. 

— fried,  Colbert-sauce. 

— witb  Genoese  sauce. 

— grilled,  maitre  d'hötel- 

— w.  Dutcb  Sauce,  [sauce. 

— witb  oysters. 

Matelote  of  mullet. 
Müler’s  bead. 

Cbub. 

Burgundian  disb  of  fisli. 
Fire-flair. 

Dog-fish. 

Spotted  ray. 

Mud-fish. 

Devil-fisb. 

Mock-wbitebaits. 

Manatee. 

Mole-bat,  moou-fisb. 

Mona. 

Wolf-fisb. 

Mormyre. 

Mormyre. 

Moro. 

Eed  cuckoo-gurnard. 
Morse. 

Codüug. 


‘)  Kleine  Törtchen  von  Stock-  und  Weißflsch- 
Füllsel,  mit  Füllsel  bedeckt,  domfönnig  ange- 
richtet, am  Fuße  mit  hartgekochten  Eigelben 
umlegt 

’)  Cooked  fish  served  up  in  some  fresh  form, 
a •toarm-up  of  haddock^. 

’)  Gadus  merluc(c)ius  ; im  Mittelmeer  lebend, 
mit  weichem,  wohlschmeckendem  Fleisch.  Man 
salzt  und  trocknet  den  Fisch  (Stockfisch).  Die 
Leber  gilt  als  Leckerbissen. 

*)  Mugil  cephalus;  = mulet  de  mer.  Vergl. 
muge. 

*)  Der  Fisch  mit  Füllsel  gefüllt,  gebeizt,  ge- 
röstet; Rahmsose  mit  Tafel-Pilzen. 

®)  Der  Fisch  gekocht,  mit  Trüffeln  und  Tafel- 
Pilzen  umlegt;  Genueser  Sose. 

*)  Cottus  goibio;  = chabot. 

•)  Leuciscus  jeses:  = cheoanne. 

_ *)  Ein  kleiner  Hecnt,  Aal,  Karpfen  oder  zwei 
kleine  Bachforellen  werden  in  Stücke  geschnitten 
und  mit  Zwiebeln,  Kräutern  und  Gewürz  in  Rot- 
wein gedämpft;  während  des  Dämpfens  werden 
2 Glas  Cognac  zngesetzt  Die  Sose  eingekocht 
und  mit  Butter  aufgezogen.  Der  Fisch  auf  zwei 
großen  gerösteten  Brotschnitten  angerichtet. 

”)  Provinzial -Ausdruck;  = raie  pastenague. 

")  Squalus  galeus;  = chien  de  mer. 

’*)  Raia  oculata  (raja  stellaris);  über  1 m 
lang,  25  bis  30  kg  schwer,  lebt  im  Mittelmeer 
und  im  Atlantischen  Ozoan.  Sein  Fleisch  ist 
ebenso  wenig  geschätzt  wie  das  des  Glattrochen ; 
die  Leber  hingegen  gilt  als  Leckerbissen.  = raie 
miralet. 

“)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = loche 
aes  etangs. 


'*)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  aus  dem 
Karaibischen  stammend. 

'“)  picerobatis  giornae,  raja  giorna,  raja 
fabroniana,  cephaloptera  giorna,  c^halopiera 
massena,  raja  cephaloptera;  zu  der  Familie  der 
Rochen  gehörender  Fisch,  welcher  im  Atlantischen 
Ozean,  hauptsächlich  an  der  südkarolinischen 
Küste  zu  finden  ist.  Einige  Arten  von  Meerteufel 
werden  bis  7 m lang  und  9 m breit.  Die  Fühlfäden 
(tentacules  franz.,  tentacles  engl.)  werden  von 
den  Italienern  gern  gegessen.  In  San  Francisco 
bratet  man  die  tentacles  oder  kocht  sie  in  Öl. 

“)  Einen  Fisch  mit  schönem,  weißem  Fleisch 
schneidet  man  in  Streifen  von  der  Länge  eines 
whitebait.  Nachdem  man  die  Schnitten  in  einen 
Schlagteig  getaucht  und  in  heißem  Fett  goldgelb 
gebraten  hat,  werden  sie  mit  Cayenne-Pfeffer  ge- 
würzt und  mit  Zitronen-Vierteln  angerichtet. 

”)  Trichechus  manatus;  = lamantin. 

“)  Orthagoriscus  mola;  in  Spanien  molere, 
in  Rom  phyca  genannt.  Yergl.  lune  de  mer. 

’“)  Heringsart,  welche  sich  von  anderen  durch 
eine  reiche  Färben-Zeichnung  unterscheidet;  ist 
wohlschmeckend. 

“)  Anarrhichas  lupus;  = loup  marin. 

”)  Provinzial- Ausdruck;  = mormirot. 

”)  Sparus  mormyrus;  in  Rom  mormillo,  in 
Venedig  mormyro,  in  Marseille  morme  genannt; 
sein  Fleisch  ist  weich  und  wenig  geschätzt. 

”)  Fisch  mit  weißem,  schmackhaftem,  aber 
stark  riechendem  Fleisch;  lebt  im  Mittelmeer  in 
der  Gegend  von  Nizza. 

“)  Trigla  cuculus;  = guinard. 

“)  Trichechus  rosmarus ; =vache  marine  III. 

“)  = eodlingue;  vergl.  raguet. 

23* 
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Pisb. 


Morue  blanche. 

X Morue  (fraiche). 
t Morue  longue. 

X Morue  salce. 

— salee  au  beurre  mir. 

— salee  au  beurre  noiscltc. 

— salee  au  beurre  et  aux 
pommes  de  terre. 

— salee  ä la  biscaienne. 

— salee  bouilUe  ä Vanglaise. 

— salee  bouillie,  sauce 

bichamel.  [beurre. 

— saiee  bouillie,  sauce  au 

— salee  bouillie,  sauce 
moutarde. 

— salee  ä la  bourgeoise. 

— salee  ä la  bourguignotte. 

— salee  aux  Champignons. 

— salee  en  coquilles. 

— scdee  ä la  creme  et  aux 
huitres. 

— salee  ä Vespagnole. 

— salee  ä la  frangaise. 

— salee  früe  ä Vanglaise. 

— saUe  au  fromage. 

— salee  au  gratin. 

— salee  gratinee  aux 
epinards. 

— salee  ä Vhöteliere. 

— salee  au  Tcari. 

— salee  ä la  maUre  d'hotel. 

— salee  au  panais.  [cdpres. 

— salee  ä la  sauce  aux 
Pain  de  morue  salee. 

Pate  de  morue  salee. 
Quenelles  de  morue  salee. 


\ (Befaljener  unb  getrocfiieter 
s Äabeljau®).  [Äobeljaii 

Saberban,  gefalä.  i^abeljau'* *). 
f — mit  brauner  Sutter. 

I — mit  ^)afeInu§»S8utter. 

I — mit  ©utter  u.  ifartoffeln. 

--auf  bigfa^ifc|e®)  2Trt. 

— gefod^t,  englifd^®). 

\ — geformt,  9ta|mfofe. 

I — geIo(^t,  ©utter«@ofe. 

I — gelobt,  Oenffofe. 

I — mit  ©auerfraut  unb 
? ßartoffeht. 
j — mit  3b’ie6et»@ofe’). 
i — mit  Safel^ipiljen. 

— tu  SüJtufd^eln. 

! — mit  3la|m»  unb  SCuftern* 
©ofe. 

— auf  ffjanifc^e®)  2trt. 

I — auf  froiigöfifc^e®)  2trt. 

5 — gebraten,  englif(^*°). 

— mit  Ääfe^^). 
f — öerfruftet^®). 

< — mit  ©fjinat=Ärufte. 

I — nac^  @a[th)irtin«^®J2lrt. 

< — mit  Äari=©ofe. 

s — mit  |)aus]^ofmeifter»©ofe. 

— mit  ^aftinafen. 

> — mit  Sa^ern»©ofe. 

\ — »©röti^en. 

? — »ißaftete. 

! — =ÄI5§d)en. 


Corned  cod. 

Cod  (salt  cod), 

Ling. 

Salt  cod,  green,  wliite  cod. 

— cod  with  black  butter. 

— cod  w.  bazel-nut  butter. 

— cod  with  butter  and 
potatoes. 

— cod  in  Biscayan  style. 

— cod  boiled,English  style. 

— cod  boiled,  cream-sauce. 

— cod  boiled,  butter-sauce. 
■ — cod  boiled,  mustard- 

sauce. 

— cod  with  Sauerkraut 
and  potatoes.  [onions. 

— cod,  butter-sauce  with 

— cod  with  mushrooms. 

— cod  in  Shells. 

— cod  with  oyster-cream 
sauce. 

— cod  in  Spanish  style. 

— cod  in  French  style. 

— cod  friedjEnglish  style. 

— cod  with  grated  cheese. 

— cod  crusted. 

— cod  crusted  with 
spinach. 

— cod,  hostess  style. 

— cod  with  curry-sauce. 

— cod,  maitre  d’AöfeZ-sauce. 

— cod  with  parsnips'*). 

— cod  with  caper-sauce. 

— cod-mould. 

— cod-pie. 

— cod-balls. 


*)  Der  Stockfisch,  welcher  einen  weihen  An- 
fing  behält. 

SOadus  morrhua;  bewohnt  das  Atlantische 
as  Eismeer,  in  einer  kleineren  Spielart  als 
Dorsch  (Bergenfisch,  gadus  eallariaa)  auch 
die  Ostsee  (vergl.  dorche).  Vergl.  S.  237,  Fnßbe- 
merkung  9.  In  der  Fischerei:  morue  plate,  der 
in  seiner  ganzen  Länge  anfgeschnittene  Kabeljau; 
morue  peignee,  der  Kabeljau,  welcher  einen  TeU 
seiner  Haut  verloren  hat;  morue  ronde,  der  bis 
zum  After  gespaltene,  getrocknete  Kabeljau 
(Stockfisch);  morue  mattee,  durch  die  Matten 
beschädigter  Stockfisch ; moruemarchande,  fehler- 
loser Stockfisch  (der  sich  so  erhalten  hat,  daß  er 
verkäuflich  ist):  morue  grise,  der  getrocknete 
Kabeljau  (Stockfisch)  von  zweiter  Qualität;  morue 
fourillou,  der  Stoekfisch  von  mittelmäßiger  Güte ; 
morue  gaffet,  der  größte  der  eingesalzenen 
Kabeljaus  (vergl.  laberdan);  morue  noire,  der 
Stockfisch,  welcher  beim  Trocknen  die  Zeichen 
einer  Zersetzung  erhalten  hat  (nicht  zu  verglei- 
chen mit  morue  noire  fraiche). 

*)  Gadus  molva:  = lingue. 

*)  Der  gesalzene  Kabeljau,  welcher  in  Fässern 
verpackt  zur  Versendung  kommt.  = morue  verte. 

*)  Dey.  Fisch  in  Wasser  gekocht,  dann  mit 
Paradies -Äpfeln,  Knoblauch,  Paradiesapfel -Sose 
wieder  gekocht.  Umlage:  Rund  ausgestocheue, 
in  Butter  geschwungene  Kartoffeln  und  gehackte 
Petersilie. 

®)  Englisches  Aschermittwochs- Gericht.  Der 
Fisch  mit  kaltem  Wasser  ans  Feuer  gesetzt,  er- 
hitzt, aber  nicht  zum  Kochen  gebracht,  mit  einer 


holländischen  Eier- Sose  und  zu  Mus  gekochten 
Petersilien- Wurzeln  angerichtet. 

’j  Der  Fisch  wird  in  frischem  Wasser  ge- 
kocht; Butter-Sose  mit  gerösteten  Zwiebel-Schei- 
ben, Pfeffer  und  Essig. 

*)  Das  in  Würfel  geschnittene  Fischfieisch  in 
Wasser  gekocht.  In  ein  irdenes  Geschirr  legt  man 
gekochte  Kartoffel-Stückchen,  darüber  eine  Lage 
von  Fisch,  welchen  man  mit  einer  gebundenen 
Paradiesapfel-Sose  befeuchtet,  darüber  eine  Lage 
gerösteten  spanischen  Pfeffer,  dann  wieder  eine 
Lage  Fisch  usw.  von  vorn  angefangen,  obenauf 
den  Rest  der  Sose,  zuletzt  Brotkrumen.  Das  Ganze 
eine  halbe  Stunde  gebacken. 

•)  Der  gezupfte  Fisch  in  Olivenöl  geschwun- 
gen, vom  Feuer  genommen,  mit  dickem  Rahm, 
Cayenne-Pfeffer  und  gehacktem  Knoblauch  ver- 
mischt, über  gerösteten  Brotschnitten  angerichtet. 

“>)  Nachdem  der  Fisch  in  mehrmals  gewech- 
seltem Wasser  eingeweicht  und  in  heißem  Wasser 
abgebrüht  ist,  wird  er  entgrätet,  in  Stücke  ge- 
schnitten, in  Mehl  umgekehrt,  in  heißer  Butter 
goldgelb  gebacken.  Die  Butter-Sose  mit  geröste- 
ten Zwiebeln  und  Mehl  vermischt,  mit  Rahm  ge- 
bunden, mit  Cayenne-Pfeffer  gewürzt. 

“)  Mit  geriebenem  Greyerzer  (de  Gruyire, 
allgem.  Schweizer)  und  Parmesan-Käse. 

**)  In  Rahmsose ; Käse,  Butter  und  Brotkrumen 
obenauf;  im  Ofen  braun  gebacken. 

1»)  Der  Fisch  gekocht,  mit  Petersilie  und  Knob- 
lauch in  Butter  geschwungen.  Die  Sose  mit  Zitro- 
nensaft und  gehackter  Petersilie  geschärft. 

'*)  Or  parsneps. 


Poissons. 


Fish. 
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de  niorue  saUe, 
farcie. 

Surtout  de  viorue  salce. 

Tourte  de  morue  salee  ä la 
creme. 

% Morue  s'eche,  morue  secMe, 
bacaliau. 

— siehe  ä la  biscaienne. 

— seche  ä la  bonne  femme. 

— s'eche  ä la  creme’’). 

— seche  ä Vespagnole. 

— seche  au  hareng. 

— seche  d Vindienne. 

— seche  d la  lyonnaise. 

— seche  d la  norvegienne. 

— seche  aux  oignons. 

— seche  aux  petits  pois. 

— seche  d la  pluche. 

— secheauxpommesdeterre. 

— seche  d la  provengäle. 

Aiguülettes  de  morue  seche 

frites.  ßa  creme. 

Beignets  de  morue  seche  d 

Brandade  de  morue  seche. 

— de  morue  seche  d la 
Montpellier. 

Oroquettes  de  morue  seche. 

Pouding  de  morue  seche. 

Quenelles  de  morue  seche  d 
Vamericaine.  ß’anglaise. 

Queues  de  morue  seche  d 

Saiade  chaude  de  morue 
siehe  aux  vitelottes’^^). 

Vdl(e)-au-vent  de  moruesiche. 

au-vent  de  morue  siche 

d la  bechamel. 

— -au-vent  de  morue  siche 
d la  marseülaise. 


^ Sobei'bou»©(^tt)an5ftüi 
gefüllt  1). 

I 5:afeI=3luffa^®)öonSoberbon. 
s SRobmtorte  bon  Saberbon. 

I Stodfifd^,  getrodEneter  Äabel» 
jau »). 

I — auf  btSla^ifd^e®)  8lrt. 
f Siebfraucn»®)@tocEftfcb. 

I Stodfifd^  mit  Clai^mfofe. 

— auf  ffjanifi^e®)  SKtt. 

— mit  gering. 

I — auf  inbifdie®)  2lrt. 

— ouf  ß^oner^®)  2lrt. 

— auf  nortbegif(|e  9lrt. 

— mit  QtoitbtU<So]e. 

— mit  jungen  (Srbfen^®). 

I — mit  ißeterfilie. 

I — mit  ©olglartoffeln. 

— auf  proben^alifc^e^*)  3lrt. 
j — »Streifen  gebraten. 

— »Ärabfen  mit  Saline. 

I (Selbes  @tocEfifd^=3togout‘*). 

I — 6todfifd^»8f{agout  nac^ 
f Montpellier  *®). 

I @todfifc^»£rufteIn. 

— »5f5ubbing. 

— »ffilö^c^en,  amert* 

> lanif^ 

— »©djlbanje,  englif(^”). 
SBarmer  ©todfifd^oSalat  mit 

roten  Kartoffeln,  [ftfd^. 

I 58Iätterteig=5ßoftetebon@tocE* 

< — »5ßaftete  bon  ©todfifcl^  mit 

j 9tal)mfofe. 

\ SWarfeiKer^®)  SBIätterteig» 

‘ 5ßoftete  bon  ©toetfif^. 


Stuffed  tail-piece  of  salt 
cod. 

Surtout  of  salt  cod. 

Tart  of  salt  cod  with 
cream. 

Dried,  dry  or  cured  cod  ^). 

— cod  in  Biscayan  style. 

— cod, goodwoman’s  style. 

— cod  with  cream-sauce. 

— cod  in  Spanish  style. 

— cod  with  herring. 

— cod,  Indian  style. 

— cod  with  onion-sauce. 

— cod  in  Norwegian  style. 

— cod  with  onion-sauce. 

— cod  with  green  pease. 

— cod  with  parsley. 

— cod  with  potatoes. 

— cod  in  Provencial  style. 
cod  Strips  fried. 

— -cod  fritters  w.  cream. 
Yellow  hash  of  dried  cod. 

— hash  of  dried  cod, 
Montpellier  style. 

Oroquettes  of  dried  cod. 
Pudding  of  dried  cod. 
Balls  of  dried  cod,  American 
style.  [English  style. 
Tails  of  dried  cod, 

Hot  salad  of  dried  cod 
with  red  potatoes. 

Puff  of  dried  cod. 

— of  dried  cod  with 
cream-sauce. 

— of  dried  cod  in 
Marseille  style. 


q Füllsel  von  Hechtfleisoh,  Butter,  Eigelben, 
Muskatnuß  und  Gewürz. 

*)  Eine  große  Form  ä timbale  wird  doppelt 
»paniert« ; der  Boden  derselben  wird  mit  in  Fisch- 
brühe gekochtem  Reis,  der  leere  Raum  mit  dem 
Laberdan-Ragout  ausgefüllt,  letzteres  mit  einer 
Lage  Reis  überdeckt  und  dieser  mit  einem  Schlag- 
teig von  Eigelben  und  Butter  verkrustet. 

•)  Der  gesalzene  und  an  der  Sonne  ge- 
trocknete Kabeljau,  italienisch  baccalä; 
vergl.  merluche,  Stockfisch,  sowie  Fußbem.  zu 
morue  fraiche. 


*)  If  dried  on  the  dovms,  »dun-fish*,  fron 
the  Gaelic  root  ‘duin^,  a hilU  If  dried  on  thi 
rocks,  it  becomes  *rock-codt  (klipp-fish). 

*)  Wie  morue  salie  d la  biscaienne  (s.  d.). 

•)  Der  Fisch  in  Wasser  gekocht;  mit  Rftiim 
und  deutscher  Sose,  Kartoffel-Stückchen,  Scheibet 
von  hartgekochten  Pliem  und  Gewürz  noch  einig« 
Minuten  weiter  gekocht,  mit  gehackter  Petersili« 
zu  Tisch  gegeben. 

’)  Auch  bonne  morue. 

•)  Wie  morue  saUe  d Vespagnole  (s.  d.). 

’)  Die  Fischschnitten  gebacken,  mit  Kart-Sos« 
begossen.  Umlage:  Petersilie  und  Zitronen-Schei 
bem  Sos.e  von  in  Butter  gebratenen  Zwiebeln 
Mohren,  Äpfeln,  mit  Mehl,  bouillon,  Anschoven 
vermischt,  mit  Kari  geschärft. 

-7~-  ^ Psr. Fisch  in  Wasser  gekocht,  mit  weißen 
Äwiebeln  m Butter  und  öl  geschwungen;  die 
Zwtebel-Sose  mit  Pfeffer.  Knoblauch,  Senf  und 
Essig  geschärft. 


“)  Der  Fisch  in  Stücke  geschnitten,  mit  heißer 
Butter,  Zitronensaft,  gehackter  Petersilie,  kleinen 
Zwiebeln  und  feinen  Kräutern  gar  gemacht;  Weiß- 
wein-Sose  mit  Eigelben  und  Muskatnuß. 

*’)  Oder  »Pflückerbsen«. 

“)  Die  Fischsohnitien  vermischt  mit  kleinen 
Zwiebeln,  Knoblauch,  Öl,  Pfeffer,  Salz,  Zitronen- 
schale, Muskatnuß;  gebacken;  Zitronensaft  da- 
rüber geträufelt. 

“)  Der  Fisch  geblättert,  vermischt  mit  Zwie- 
beln, Knoblauch,  Safran,  Öl,  Pfeffer  usw.  Vergl. 
brandade  de  merluche. 

“)  Die  brandade  zwischen  2 croustadea  von 
Brot  angerichtet,  an  beiden  Seiten  mit  kleinen 
Appetits-Bissen  von  Austern  umgeben.  Die  crou- 
stades  mit  ganzen  Trüffeln  und  letztere  wieder 
mit  Krebsschwänzen  verziert.  Oben  auf  die  Mitte 
der  Pyramide  kommt  eine  große  Trüffel. 

Das  Fleisch  des  Fisches  in  Würfel  geschnit- 
ten, gekocht,  mit  in  Salzwasser  gekochten,  ge- 
riebenen Kartoffeln  und  Butter  vermischt.  Der 
Teig  auf  mit  Mehl  bestreutem  Brett  in  Größe  und 
Form  von  Hühner-Eiern  abgeteilt  und  in  Butter 
geschwungen. 

*’)  Die  Schwänze  gekocht,  dazu  eine  Sose  von 
Zitronen-Würfeln,  Anschoven,  Petersilie,  Zwiebeln, 
Pfeffer,  öl,  Knoblauch,  Butter.  Der  Fisch  mit  der 
Sose  angerichtet,  uruleg;t  mit  in  Butter  gerösteten 
Brotwürfeln. 

Auch  viquelottes  = rote  Kartoffeln. 

Mit  Rahm  und  in  öl  geschwungenen  Trüftel- 
Fäden.  Umlage:  Gekochte  Trüffel-Scheiben. 
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Toissous. 


2rifc[}c. 


Fish. 


Vol(e)-au-vent  demorueseche 
ä la  Sauce  aux  tomates. 
Moriie  verte. 
f Pctite  morue. 
j Petite  morue  salee. 

%* *  Motelle^).  [myliobate. 

f Mourine,  aiyle  marin, 

— au  beurre  fondu. 

— bouillie. 

— bouillie,  sauce  aux 

— frite.  [anchois. 

I Muge. 

% Muge  Volant. 
i Mulet,  mulle. 

— au  beurre  fondu. 

— ä la  brocke. 

— aux  fines  herbes. 

— frit. 

— grilU. 

~ ä la  maitre  d'hotel. 
ä la  matelote. 

— d la  sauce  aux  cäpres. 

— ä la  sauce  au  citron. 

— ä la  sauce  hollandaise. 
Marinade  de  petits  mulets 

flilulet  barbe.  [au  vin. 
i Mulet  de  mer. 

I Mulet  rayL 
$ ilMZe«), 
i Mulle  rouge-or. 
j Murene,  flute. 

— au  court-bouülon. 

— ä la  dieppoise. 

— d Vetouffade. 

— fumee. 

— ä la  gastronome. 

— sur  le  grü. 

— d Vitalienne. 


*)  Der  gesalzene  Kabeljau;  der  Fiscb  muß 
aber  kleiner  als  2 Fuß  sein,  da  er  sonst  nicht 
mehr  als  I a Qualität  gilt.  = morue  saUe,  laberdan. 

•)  Gadus  callarias;  = dorche.  Vergl.  Fuß- 
bemerkung zu  morue  fraiche. 

*)  Provinzial- Ausdruck;  = lotte. 

*)  Myliobatis  aquila;  zu  der  Gattung  der 
Rochen  und  speziell  zu  der  Familie  der  Adler- 
Rochen  gehörig,  im  Mittelmeer  und  im  Atlan- 
tischen Ozean,  wird  bis  1 m lang  und  12  kg,  bis- 
weilen aber  200  kg  schwer.  Da  er  mit  seinem 
Stachel  sehr  bedenkliche  Wunden  schlägt,  ist  es 
in  Italien  verboten,  Tiere  mit  Stachel  auf  den 
Markt  zu  bringen.  Das  Fleisch  des  Fisches  ist 
nicht  besonders  wohlschmeckend,  wird  aber  ge- 
gessen. Die  Leber  gilt  als  Leckerbissen. 

*)  The  slices  dredged  with  flour  and  fried 
in  hot  fat  until  they  are  brightly  broiv7ied,  or 
they  may  be  dipped  in  egg  and  bread-c7-umbs 
inatead  of  being  floured  before  they  are  fried. 

*;  Mugil  (cephalus);  im  Mittelmeer,  auch  bei 
Madeira  und  Westafrika,  steigt  im  Friihsommer 
mit  der  Flut  die  Flüsse  hinauf  und  wird  in  der 
Garonne,  Rhöne,  Loire  und  Seine  gefangen.  Das 
Fleisch  des  Fisches  wurde  schon  von  den  Alten 
als  Leckerbissen  geschätzt,  ist  ungemein  zart  und 
fett,  wird  auch  eingesalzen.  Ans  dem  Rogen  be- 
reitet man  in  der  Provence  eine  Art  Kaviar  (pou- 
targue).  — Mugc-capito,  Ramado.  Grauäsche 
(mugil  capito),  40  bis  50  cm  lang,  im  Mittel-  und 
Atlantischen  Meer,  auch  in  dor  Nordse^  bisweilen 
selbst  in  der  Ostsee,  wird  an  den  Küsten  von 


Puif  of  dried  cod  with 
tomato-sauce. 

Green  cod. 

Torsk. 

Salt  torsk. 

Eel-pout. 

Thornback. 

— with  melted  butter, 

— boiled. 

— boiled,  anchovy-sauce. 

— fried.'^) 

Mullet. 

Winged  mullet. 

Gray  mullet. 

— mullet  w.  melted  butter. 

— mullet  broiled. 

— mullet  with  fine  herbs. 

— mullet  fried. 

— mullet  griUed.  [sauce. 

— mullet  w.  maitre  d’hotel- 
Matelote  of  gray  mullet. 
Gray  mullet w.  caper-sauce. 

— mullet  w.  lemon-sauce. 

— mullet  withDutch  sauce. 
SmaU  muUets  in  vtane- 
Ked  mullet.  [marinade. 
Mullet. 

Surmullet. 

Mullet. 

Eed  mullet. 

Muraena. 

— in  fish-Kquor. 

— with  oysters  and 

— stewed.  [mushrooms. 

— smoked. 

— stewed  with  truffles. 

— griUed. 

— with  Italian  sauce. 

Cornwall  und  Devonshire  in  großer  Menge  ge- 
fangen. 

Exocoetus;  = exocet 

®)  Mullus;  Fischgattung;  dann  besonders 
graue  Meerbarbe  (gray  mullet),  in  allen  tro- 
pischen Meeren.  Der  Fisch  kann  auf  alle  dieselben 
Arten  bereitet  werden,  wie  die  Makrele. 

•)  Mit  gehackten  Tafel -Pilzen,  Petersilie, 
kleinen  Zwiebeln  und  Zitronensaft. 

Die  Fisohschnitten  mit  feinen  Kräutern, 
Petersilie.  Knoblauch  und  Gewürz  in  Rotwein  ge- 
dämpft, etwas  Butter  und  kleine  für  sich  allein  ge- 
kochte Zwiebeln  hinzugefügt,  die  Fische  vollends 
gar  gekocht.  Mit  in  Butter  gerösteten  Brotkrusten 
und  den  Zwiebeln  angerichtet. 

**)  Zubereitung  wie  marinade  de  petites  trui- 
tes  au  vin  (s.  d.). 

“)  Mullus  barbatus;=  barbeau  de  mer.  rouget. 

“)  Mugil  cephalus:  = meuille.  Vergl.  mw^e. 

“)  Mullus  surmuletus;  = surmulet. 

“)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = mulet. 

“)  Eine  besondere  Art  Rotbarbe,  welche  im 
Indischen  Ozean  in  der  Nähe  der  britischen  Insel 
Mauritius  (isle  de  France)  lebt. 

Gymnothorax  helena ; Gattung  ans  der  Fa- 
milie der  Aale;  bislmlangund  bisßkg  schwer,  im 
Mittelmeer  und  im  südlichen  Atlantischen  Ozean, 
gelangt  bisweilen  an  die  englischen  Küsten.  Wurde 
wogen  des  sehr  schmackhaften  Fleisches  von  den 
Römern  in  Teichen  gezüchtet. 

“)  Mit  einem  Ragout  von  Tafel -Pilzen  und 
Karpfen-Milchnern. 


Iffilätterteigs^nftetebouStocI»  J 
fifd)  mit  ißarabieäQiiffl»  [ 
üaberbanM.  [Sofe.  \ 

®orfc^*).  f 

Solgborfd^. 

t5IuBtrilfd)e.  [Slblerfijd)*).  \ 

I'ikeerabler,  21bIer=giod;en,  \ 

— mit  jerlaffener  SButter.  [ 

— gelobt. 

— gclodit,  3lnf(^oöen»@ofe.  | 
— gebroten.  ? 

3Jleeröidje,3JlugeI,akeeraIant,  < 
S'ieberfij^ ’).  [©olbljorbeu®). 
©eeborbe,  51!Jleerbarbe®). 

— mit  jerloffener  S3utter. 

— am  ©bie^e  gebraten. 

— mit  feinen  Ärnutern®).  > 
— gebraten.  > 

— ouf  bem  91oft  gebraten.  ; 
— mit  $an§’§ofmeifter»©ofe. 
9Jiatrofen»^®)®eri^t  b.  ©ee»  j 
©eebarbe  m,  ßapernf.  [barbe. 
— mit  .3iti^onen=©ofe.  | 
— mit  i^ollänbifd^er  ©ofe. 
kleine  Seebarben  in  2Sein=  > 
«Rote  ©eeborbe*®).  [beige.“) 
SKeeralant^®). 

©treifen=S3arbe  ^*). 

Slkeerbarbe.  < 

Slotbarbe  ^®).  [ 

SJluräne,  SRuraal  ^’).  | 

— in  lurger  SSrüi^e. 

— mit  Sluftern  unb  Xofel»  > 
— gebämfift.  [ißilgen.  | 

— geräu(|ert.  t 

— gebämfift  mit  Srüffeln.  < 
— auf  bem  SRoft  gebroten.  < 
— mit  italienifdjer  ©ofe.^®)  \ 


Poissons. 


Fish. 
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Murine  viarinee. 

— äla  sauce  aux  ecrei 
I Mtiseau  pointu. 

J Mustec^). 

Mtistelle. 

I Mylidbate,  mylobate* *). 

J Narinari. 

J Narval. 
f Nase’’). 
f Navaga  *). 

— au  vin  blanc. 

'r’  Nefalah. 
j Negre. 
f Negro-fish. 

I Negueil,  nigroü. 

'f  Nelma. 

^ Nez,  nase. 

if  Noir-brun. 

Nos,  noue^^). 

— bouillies. 

— bouülies,  sauce  aux  oeufs. 

^ ä la  brocke. 

— ä la  brocke,  beurre 
fondu. 

— farcies. 

— farcies,  sauce  aux 
kuüres. 

— en  fricassee. 

— ä la  d'Orly. 

— en  päte. 

~ ä la  poulctte. 

— ä la  sauce  moutarde. 

— en  timbale. 
f Oblade,  bogue. 


I 9D?uräne  geBeijt. 

\ — mit  ffrebäfofe. 

I'  SBeifeeu  SRoc^en^). 

$orfc^. 

9Jfeerqua))t)e,  9Jleertrüj(^e  ®). 
StbIer=iRod)en. 

9?arinart  ®). 

StnI;ornfifc^,  iRavbal®). 
iRäSlüig. 

Navaga,  ®orfc|. 

— in  SBeigmeiii. 

Nefalah,  ögQl)tifd^er  Sacfj§®). 
©eftreifter  ©tugfo^jf 
Slmerifamfc^er  iBarfd^. 
Sranbbroffen  “). 

T'^olnid' 

' 9iafenftfd^,  iHägling,  @Ie» 

I fanten^SRofe^®).  [bei'"*). 
I ©d^worgbroune  Sßeergrun» 

I ßabeliau=@tngemeibe^®). 

I — sSingeineibe  ge£od)t. 

> — »©ingelneibe  gc£oc^t,@ier-» 
? ©ofe.  [gebraten. 

I — »Singemeibe  am  ©pie§ 
j — =@ingett)eibe  om  ©bieß  ge» 
< braten,  jerlaffene  Sutter. 
I — »Singemeibe  gefüllt. 

I — »©ingetneibe  gefüllt, 
s 3Iuftern=©ofe. 

5 — »©ingetoeibe  weiß  einge» 
i mad)t.  [teig  gebaden. 
> — »©ingemeibe  in  @(^Iag» 

I ifJaftete  üon  Äabelian=@in= 

I geroeibeu.  [gebaden.*’) 
I Äabeliau»©ingeineibe 
5 — »©ngeweibe  mit  ©enf» 

I fofe.  [©ingemeibcu. 
) 33ed)er»if?aftete  üüiift'abeljan» 
I 58oga,  SBlöler*®). 


i Muraena  pickled. 

! — with  crajrfish-sauce. 

I'  White  ray. 

Torsk. 

Sea-loach. 

Thornback. 

Narinari. 
s Narw(h)al. 
s Broad  snout. 
j Torsk. 

I>  — in  white  wine. 

Nefalah. 

Blackfish. 

Negro-fish. 

Nigroil. 

Nelma. 

Nose-fish,  broad  snout, 

Ielephant’s  nose. 
Black-brown  rock-fish. 
Cod-sounds. 

Sounds  boiled. 

I sounds  boiled,  egg- 

I sauce. 

; — -sounds  broiled. 

I — -sounds  broiled,  melted 
^ butter. 

I — -sounds  stutfed. 

I sounds  stufied,  03'^ster- 

I sauce. 

> — -sounds  fricasseed. 

I sounds  fried  in  batter. 

I Pie  of  cod-sounds. 

I Cod-sounds  baked. 

sounds  with  mustard- 

sauce. 

Thirable  of  cod-sounds. 
Yellow  sea-bream. 


*)  Saja  alba;  im  Mittelmeer  und  im  Atlan- 
tischen Ozean.  — Museau  allongi,  Spritzfisoh 
( chelmon rostratus); petit museau,  kurzschnäu- 
ziger  Rochen  (raja  rostellata). 

*)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = dorche. 

’)  Gadua  mustela;  mit  wohlschmeckendem 
und  leicht  verdaulichem  Fleisch.  In  Genua  nennt 
man  den  Fisch  galea  oder  ^jesce  woro.  Eine  Fluß- 
form der  Meerquappo  lebt  im  Bregenzer  See  (süd- 
östl.  Teil  des  Bodensees).  Das  Fleisch  dieses 
Fisches  ist  sehr  geschätzt,  die  Leber  gilt  als 
Leckerbissen. 

*)  Mylobate  ist  die  bessere  Form;  = mourine, 
aigle  marin. 

‘)  Brasilianischer  Seefisch,  weicherauch 
die  Seeküste  von  Guyana  bewohnt  und  dort  den 
franz.  Namen  chauve-souris  führt.  Sein  Fleisch 
ist  äußerst  wohlschmeckend  und  nahrhaft.  Vergl. 
^Muve-souris. 

*)  Monodon  monoceros ; = licorne  de  mer. 

*)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = nez. 

•)  Russischer  (astrachanischer)  Name  für  eine 
Art  Dorsch;  vergl.  dorche. 

*)  Salmo  aegyptius:  im  Nil,  mit  schmack- 
haftem und  sehr  geschätztem  Fleisch,  welches  auf 
alle  dieselben  Arten  zubereitet  werden  kann,  wel- 
che unter  Lachs  (vergl.  saumon)  angegeben  sind. 

“)  Centrolophus  niger;  in  Rom  lampugo. 
Das  Fleisch  dieses  Seefisches  ist  wohlschmeckend, 
doch  recht  fett,  deshalb  schwer  verdaulich.  = 
lampuge.  Negre  bezeichnet  auch  noch  andere 


schwarze  Fische,  so  z.  B.  den  schwarzen  Lot- 
senfisoh  (centronotus  niger). 

“)  Sparus  melanurus;  Seefisch  mit  recht 
schmackhaftem  Fleisch,  in  Rom  ochiado,  in  Nizza 
und  Marseille  oblade  genannt.  Man  fängt  den 
Fisch  außer  bei  den  vorgenannten  Städten  noch 
bei  Livorno  und  Neapel. 

*•)  In  den  Flüssen  Sibiriens,  hauptsächlich 
im  Amour,  hat  sehr  viel  Ähnlichkeit  mit  dem 
Lachs.  Sein  Fleisch  hat  dieselben  Eigenschaften 
wie  das  des  letzteren. 

“)  Cyprinus  nasusj  Karpfen- Art,  in  Italien 
savetta,  in  der  ital.  Provinz  Ferrara  suete  genannt, 
im  Rhein,  in  der  Donau  und  in  mehreren  Flüssen 
Italiens.  Das  Fleisch  des  Fisches  ist  schmackhaft, 
besonders  im  August;  es  kann  auf  aUe  dieselben 
Arten  zubereitet  werden,  wie  das  des  Karpfen. 

**)  Derselbe  Fisch  wie  die  Meer-,  Schwarz- 
grundel, nur  in  anderer  Färbung.  Vergl.  hier- 
zu gobie. 

*“)  Lea  noa  oder  la  noue. 

“)  Leber  und  Zunge  des  Fisches  gesalzen. 

*’)  Die  Zunge  und  Leber  in  Milch  und  Wasser 
gekocht,  mit  Füllsel  von  gehackten  Austern,  Ei- 
gelhen,  Brotkrumen,  Anschoven,  Butter  und  Ge- 
würz bestrichen,  mit  Mehl  bestreut,  gebacken; 
Austern-Sose. 

“)  Sparus  boops,  box  vulgaris^  boops  cana- 
riensis;  im  Tyrrhenischen  (toskanischen)  Meer; 
sein  Fleisch  gleicht  dem  des  Goldkarpfen.  YergL 
Fußhemerkung  zu  nSgueil. 
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Sfifc^e. 


Fish. 


I Ofßcier. 

“ft  Ombre. 

— au  court-bouMon. 

— farci. 

— aux  fines  herbes. 

— frit. 

— grille. 

— ä la  hollandaise. 

— ä la  maitre  d’hoteL 

— ä la  provengale. 

— ä la  ravigote. 

— au  vin  rouge. 

t Ombre  bleu,  besolat. 

— bleu  au  bleu. 

— bleu  ä la  creme  d'anehois. 

— bleu  aux  fines  herbes. 

— bleu  frit. 

— bl^u  ä la  genevoise. 

— bleu  grille. 

— bleu  grille  ä Vanglaise. 

■ — bleu  ä la  hollandaise. 

— bleu  ä Vindienne. 

— bleu  ä la  lausannoise. 

— bleu  ä la  matelote. 

— bleu,  sauce  aux  huitres. 

— bleu,  sauce  Perigueux. 

— bleu  ä la  sauce  ravigote. 
1 Ombre(-)chevälier.  [bouillon. 

— (-)chevälier  au  court- 

— (-)chevälier  ä la  maitre 
d'hötel.  [bordelaise. 

— (-)chevalier  ä la  sauce 
ft  Ombre  commun.  [brigne. 

i Ombre  de  mer,  coracin,  bar, 

— de  mer  bouilli. 

— de  mer  ä la  broche. 

— de  mer  aux  Champignons. 

— de  mer  ä Veau  de  sei. 

— de  mer  ä Vetuvee. 


I $DaadO.  \ 

I ^fc^e,  6})tengling  •).  < 

} — in  furjer  SJrüfie,  s 

j — gefüHt. 

I — mit  feinen  ßräutern.  < 
\ — gebraten.  < 

I — auf  bent  9{oft  gebraten,  s 
5 — mit  l^oöänbifcljer  ©ofe.  | 
5 - - mit  §augI;ofmeifter»>@ofe.  > 
5 — mit  ftrotien^alif^er  ©ofe.  \ 
I — mit  grüner  SBürjfofe.  | 
I — in  aflotmein.  | 

< Sienle,  SlaitfeT^en *  *).  s 

I — blau  gefotten.  [©ofe.  > 
I — mit  2lnfc^oöen=93utters  ? 

— mit  feinen  ßröutern.  ? 

— gebraten.  f 

— auf  ©enfer*)  SIrt.  c 
I — auf  bem  3ioft  gebraten,  j 
I — geröftet,  englifc|®).  < 
I — mit  l^oÖänbif^er  ©ofe.  $ 

< — in  ^ari«©ofe  gebnmftft.  | 
I — auf  Saufanner*)  2lrt.  i 
I 9!Katrofen=’)@erid§t  ö.  3ienfe.  ? 
\ iRenle  mit  9luftern»©ofe.  \ 

> — mit  2:rüffei»©ofe.  < 

— mit  grüner  SBürjfofe. 

< 3litter®). 

< — in  furjer  SBrül^e.  | 

— mit  §au§l^ofmeifter*©ofe.  } 

— mit  SBorbeoufer  ©ofe. 
ä;fd^e,  ©fjrengting*).  [fifc^^®). 
©eeabler,  Umber»,  ©diotten-  > 

— gelodet.  > 

— am  @f)ie§  gebroten.  \ 

) — mit  2;afel=$iljen.  < 

I — in  ©aljtooffer  gefodbt.  < 

> — gebambft.  j 


Pollack. 

Grayling,  umher. 

— in  fish-liquor. 

— stuffed. 

— with  fine  herbs. 

— firied. 

— grilled. 

— with  Dutch  sauce. 

— w.  maitre  d’hötd-s&nco. 

— with  Provencial  sauce. 

— with  ravigote-s&\ia&. 

— in  red  wine. 

Snipe. 

— boiled.  [with  butter. 

— stewed,  anchovy-sauce 

— with  fine  herbs. 

— fried. 

— in  Genevan  style. 

— grilled. 

— griUed  in  Engüsh  style. 

— with  Dutch  sauce. 

— stewed  in  curry-sauce. 

— in  Lausanne  style. 
Matelote  of  snipe. 

Snipe  with  oyster-sauce. 

— with  truffle-sauce. 

— with  ravigote-saooe. 
Golden  trout. 

— trout  in  fish-liquor. 

— trout  with  maitre 
d’Adtef-sauce. 

— trout  with  Bordelais 
Grayling,  umher,  [sauce. 
Umbra,  bar^^). 

— boiled. 

— broiled. 

— with  mushrooms. 

— boiled  in  salt  w'ater. 

— stewed. 


*)  Oadus  pollachius;  = lieu. 

*)  Thymatlus  vulgaris  (weil  das  Fleisch  nach 
thymuan,  &u[j.ov  riecht),  fhymallus  vexilifer, 
thymallus  gymnothorax,  aalmo  fhymallus, „core- 
gonus  fhymallus,  auch  Asche,  Ascher,  Äsch- 
ling,  Springer,  Mailing,  Spalt,^Stalling, 
Harr,  Sprözling;  Fisch  aus  der  Familie  der 
Lachse,  bewohnt  ganz  Mittel-  imd  Osteuropa, 
sowie  Nordamerika,  die  Flüsse  und  Bäche  der 
Gebirge  und..der  Ebene,  auch  das  Obgebiet.  Das 
Fleisch  der  Asche  wird  an  Güte  dem  der  Forelle 
gleichgeschätzt. 

*)  Coregonus  wartmanni,  coregonus  palea, 
aahno  wartmanni,  salmo  renne,  auch  Bläuling, 
Seelen,  Gangfisch,  Stüben,  Halbfelch, 
Hägling,  Kreuzele,  Riedling,  Sterzling, 
Rheinauge,  Rheinanke;  bis  75  cm  lang  und 
3 kg  schwer,  bewohnt  die  meisten  größeren  Seen 
auf  der  Nordseite  der  Alpen  und  Voralpen.  Was 
der  Hering  für  die  Nordsee,  ist  die  Renke  für  den 
Bodensee.  Das  Fleisch  des  Fisches  ist  sehr  wohl- 
schmeckend. Der  junge,  etwa  dreijährige  Fisch 
heißt  Gangfiscü,  kommt  geräuchert  in  d?n 
Handel.  Man  versendet  ihn  auch,  in  Essig,  01 
und  Gewürz  verpackt,  als  »mariniertes  wel- 
chen«.  Man  nennt  den  Fisch  im  ersten  Jahre 
Heuerling,  im  zweiten  Stubenfisch,  im 
dritten  Gangfisch,  im  vierten  Renke,  im 
fünften  Halbfelch(en)  und  im  sechsten 


Blaufelch(en). — Mehrere  zum  Teü  schwer  zu 
unterscheidende  Renken  bewohnen  Mittel-Europa, 
andere,  sehr  große,  bevölkern  die  Flüsse  Sibiriens. 

*)  Mit  Rotwein  und  Wurzelwerk  gekocht; 
umle^  mit  Tafel-Pilzen,  ganzen  Krebsen,  Krebs- 
schwänzen, Kartoffeln  und  Petersilie.  Genfer  Sose 
nebenbei. 

•)  Nebenbei  Gurkensalat  mit  ColbertSoae. 

®)  Der  Fisch  mit  in  Butter  geschwungenen 
Zwiebeln  und  Tafel-Pilzen  in  Weißwein  gar  ge- 
macht. Die  Sose  mit  glace  vermischt,  gekocht, 
mit  Butter  gebunden,  mit  Zitronensaft  geschärft 
’)  Umlegt  mit  Tafel  - Pilzen , überglänzten 
Zwiebeln,  Aalklößchen  und  Austern.  Nebenbei 
eine  mit  Pisohbrühe  und  Rotwein  verkochte  braune 
Sose,  die  man  mit  Krebsbutter  bindet 

®)  Salmo  salvatimis;  Forellen -Art  in  den 
Alpen-Seen  Mittel-Eurcmas.  Zubereitung  wie  die 
der  Forellen  und  Lachsforellen  (vergL 
truite  und  truite  saumonie). 

®)  Thymallus  vulgaris;  = ombre  de  rivUre. 

“)  Sciaena  umbra;  barschähnlicher  Seefisch 
mit  wohlschmeckendem  Fleisch;  lebt  im  Mittel- 
meer. — Der  Seeadler  (sciaena  aquila,  um- 
brina);  bis  2 m lang,  einer  der  häufigsten  und 
beliebtesten  Fische  des  Jlittelmeeres , von  den 
Italienern  umbrina  genannt.  Vergl.  hierzu  scUne. 

*^)  Bar  = sciaena  aquila;  channel-bass  = 
sciaena  ocellata. 


Poissons. 


Fish. 
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Oiiibre  de  vier  farci,  sauce 
aux  ecrevteses. 

— de  vier  aux  fines  herbes. 

— de  vier  frit,  sauce  aux 

tomates.  [d'hotel. 

— de  vier  ä la  viaitre 

— de  vier  au  persil. 

— de  mer,  sauce  au  beurre. 
Füets  d'ovibre  de  vier  en  pa- 
Ombre  de  riviere.  [pillotes. 

j Ombrine^). 

1 Ophidie  barbue. 

I Ophys. 

I Orphie,  belone.  [anchois. 

— bouülie,  sauce  aux 

— bouülie,  sauce  au  persil. 

— ä la  brocke. 

— d la  creme. 

— dla  diable. 

— aux  fines  herbes. 

— grillee  ä la  marechal. 

— ä la  sauce  aux  crevettes. 

— ä la  ta(r)tare. 

f Oursin  (comestible). 

% Pageau,  pagel(le),  pajel. 
Pagel  ä Vetuvie. 

— farci,  sauce  aux  kcre- 
visses. 

— grille  ä la  viaitre  d'hotel. 
I Pagre. 

* Paüle-en-cuß). 
f Pavibe. 


Umberftfc^  gefüllt,  Ärebä» 
fofe. 

— mit  feinen  Sräutern. 

— gebroten,  ißorabieSofjfel» 
@ofe. 

— mit  $anS:§ofmeifter»®ofe. 

— mit  fßeterfilie. 

— mit  58ntter»©ofe. 

— =©d)nitten  in  ijSaf)ier» 
Slfd^e,  SJiailing  ^).  [^ülfen. 
58örteIborf(^ *  *). 
Sortmännc^en*). 

Sßilgrnnbel. 

§ornl^e(f)t,  5RabeII;edbt®). 

— gefod)t,  9Xnf(^otien»®ofe. 

— gel0(^t,  $elerfilien»©ofe. 

— am  ©piei  gebroten. 

— mit  3f{aI;mfofe. 

— auf  2eufel§=’)3lrt. 

— mit  feinen  Sröutern. 

— geröftet  noi^  äJiar* 
f^_aH§»»)2lrt. 

— mit  @arneeIen=@ofe. 

— mit  folter  ©enffofe. 
©eeigel®). 

afioter  ajleerbrnffen,  5ßogeP®). 
Slotbroffen  geböm^ft. 

— gefüllt,  SrebSfofe. 

— geröftet,  §augI)Dfmeifter» 
3flötli(i^er  Sroffen“).  [©ofe. 
^oarfd^monä,  ®egenfif(|  ^®). 
$ombit§^*). 


Umbra  stuffed,  crayfish- 
sauce. 

— with  fine  herbs. 

— fried,  tomato-sauce. 

— witb  maitre  d’hotel- 

— witb  parsley.  [sauce. 

— witb  butter-sauce. 
Fillets  o£  umbra  in  papers. 
Umber,  grayling. 

Bar. 

Ophidion. 

Sea-loacb. 

Gar  fisb  ®). 

— boiled,  ancbovy-sauce. 

— boiled,  parsley-sauce. 

— broiled. 

— with  cream-sauce. 

— devilled. 

• — witb  fine  berbs. 

— grilled,  marsbal’s  style. 

— witb  sbrimp-sauce. 

— w.  cold  mustard-sauce. 
Sea-urchin,  sea-egg,  sear 
Eed  giltbead.  [bedgebog. 

— giltbead  stewed. 

— giltbead  stuffed,  cray- 
fisb-sauce. 

— giltbead  grilled,  maitre 
Pagre.  [d'hdtel-s&vice. 
Hair-tail. 

Pambus. 


*)  Thymallus  vulgaris : = orribre  commun. 
Obwohl  ombre  allein  nur  den  Gattungs- Namen 
«Äsche«  bezeichnet,  so  findet  man  der  Kürze  hal- 
ber auf  Speise  - Karten  häufiger  ombre  anstatt 
ombre  commun  oder  ombre  de  riviere. 

’)  Wissenschaftliche  Bezeichnung. 

•)  Umbrina;  von  den  Alten  umbra,  von  den 
Bewohnern  der  Mittelmeer- Provinzen  umbrina 
(omhrino)  genannt.  Lebt  im  Mittelmeer,  sowie 
im  Boten  Meer  an  den  Küsten  von  Ägypten.  Das 
Fleisch  des  Fisches  ist  fest,  von  gutem  Geschmack 
und  leicht  verdaulich.  Die  alten  Börner  schätzten 
das  Kopfstück  des  Fisches  besonders  hoch.  Man 
kann  den  Bärtelbarsch,,  auf  alle  dieselben  Arten 
bereiten,  welche  für  Äsche  (vergl.  ombre)  und 
B e n k e (vergl.  ombre  bleu)  angegeben  sind. 
Vergl.  Fußbemerkung  zu  ombre  de  mer. 

*)  Ophidium  barbatum;  = barbue,  demoi- 
seUe  II;  vergl.  donzelle. 

“)  Belone  vulgaris,  belone  longirostris,  belone 
rostrata,  esox  belone,  macrognathus  scolopax, 
auch  Grünknochen,  Geepen;  im  Mittel-  und 
Atlantischen  Meer,  in  der  Nord-  und  Ostsee.  Sein 
Fleisch  ist  mager,  doch  wird  er  in  großer  Menge 
gefangen  und  frisch,  eingemacht  und  geräuchert 
gegessen.  Seine  Knochen  werden  beim  Kochen 
und  Bauchem  grün  (daher  »Grünknochen«).  Man 
kann  den  Fisch  auf  alle  dieselben  Arten  bereiten, 
welche  für  Aal  (vergl.  anguille)  angegeben  sind. 

•)  This  fish  is  generally  thrown  away  as 
worthless  tohen  caught,  on  account  of  its  strong 
oüy  taste.  The  oil,  howeoer,  lies  in  the  skin, 
arid  after  skinning  and  steeping  in  water  with 
vinegar  and  salt,  the  fish  may  be  boiled,  baked 
and  stewed  in  the  same  ways  as  »eeU. 

’)  Gekocht,  in  Pfeffer  gewälzt,  in  Eigelb  ge- 
taucht, mit  Brotkrumen  bestreut,  ausgebacken. 
Nebenbei  eine  Kräuter-Sose. 


®)  Gebeizt,  in  Eigelb  getaucht,  mit  Brotkrumen 
bestreut,  ausgebaoken,  umlegt  mit  gebackener 
Petersilie;  nebenbei  eine  Hummer-Sose. 

®)  Echinus;  Tiere  von  meist  kugelförmiger 
Gestalt,  in  allen  Meeren,  meist  in  der  Nähe  dei- 
Küsten.  Die  kleinen  orangengelbenEier  schmecken 
wie  Austern,  sind  sehr  nahrhaft  und  werden  roh 
von  den  Küsten -Bewohnern  Ostasiens  und  der 
benachbarten  Inseln,  sowie  von  den  Indianern 
des  Pugetsund  gegessen.  In  Frankreich  gibt  man 
dieselben  zum  hors-d’oeuvre  und  richtet  sie  pyra- 
midenförmig an.  = doussin. 

“)  a)  Sparus  erythrinus,  pagellus  erythrinus, 
sparus  pagellus;  im  Mittelmeer  und  in  ameri- 
kanischen Meeren,  mit  weißem,  fettem,  wohl- 
schmeckendem Fleisch,  wird  meistens  gebraten 
mit  Zitronen-Sose  gegessen,  b)  Sparus  mormy- 
rus;  Marmor-Brassen,  engl,  mormyre,  mit  wohl- 
schmeckendem Fleisch. 

“)  Sparus  pagrus,pagrus  erythrinus, pagrus 
vulgaris;  im  Mittelmeer,  steigt  auch  die  Flüsse 
hinauf,  speziell  den  Nil,  ist  größer  wie  der 
Pagel.  Wenn  im  Süßwasser  gefangen,  ist  sein 
Fleisch  sehr  schmackhaft  und  nährend;  das  Kopf- 
stück des  Fisches  gilt  als  »Delikatesse«. 

“)  Trichiurus  lepturus;  1 m langer  Fisch, 
ähnlich  einem  silberglänzenden  Bande  (daher  im 
Engl,  auch  silvery  hair-tail).  Lebt  in  den  Süß- 
wasseni  Mittel-Amerikas,  Indiens  und  Chinas,  hat 
weißes,  festes  und  schmackhaftes  Fleisch. 

“)  JPlattfisoh  mit  Stacheln  im  Indischen  Ozean, 
bei  der  Insel  Amboina  (Molukken)  und  bei  der 
Küste  von  Koromandel  (südl.  Ostküste  des  Dekan). 
Sein  Fleisch  ist  sehr  geschätzt.  Man  trocknet  es 
oder  schneidet  es  in  Stücke  und  legt  es  in  eine 
Salzlake,  die  mit  Tamarinde  angemacht  ist.  Den 
auf  letztere  Art  »konservierten«  Fisch  nennen 
die  Portugiesen  peschepara. 
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Poissons. 


Pish. 


I PantoufUer,  tiburm,  tiburon, 
Uberon,  maület. 
tPaon  bleu. 
i;  Paon  marin, 
t Paru* *). 

'X  Pastenague,  raiepustenague, 
milan,  percerat. 

Pate  chaud  ä la  mariniere. 
J Patelet  ®). 

“f  Payara. 

f Pelamide,  pelamide  I. 
iPelamide,  pelamide  II. 
t Perce. 
j Percerat  I. 

XPercm-at  II. 

* f Perche,  persegue. 

— d Valgerienne. 

— d Vallemande. 

— d Vanglaise. 

— ä la  berlinoise. 

— au  beurre. 

— en  caisses. 

— ä la  creme. 

— d VesSence  de  truffes. 

— farcie. 

— farcie  et  glacee  au  four. 

— aux  fines  herbes. 

— au  four. 

— frite. 

— - frite,  sauce  bearnaise. 

— frite,  sauce  ta(r)tare. 

— ä la  Graham. 

— au  gratin. 

— griUee  ä la  ravigote. 


')  Sgualus  tiburo ; an  den  Küsten  von  Guy- 
ana und  Brasilien  häufig.  Sein  Fleisch  wird  von 
den  Negern  gegessen.  Vergl.  hierzu  marteau. 

*)  Labrus  coeruleus. 

’)  Labrus  pavo. 

*)  a)  Schwarzer  Deokfisch,  schwar- 
zer Pampel,  stromateus  niger.  b)  Schwarzer 
Indianfisch,  pomocanthus  paru. 

•)  Seefisch  von  1 Fuß  Länge,  in  Amerika  und 
im  Mittelmeer  zu  finden.  In  Nizza  heißt  der 
Fiseh  pey  d’ America ; ist  sehr  gesucht  wegen  sei- 
nes vortrefflichen  Fleisches.  = pomocanthe  paru. 

®)  Raja  pastinaca  (trygon  pastinaca);  etwa 
1 m lang,  5 bis  6 kg  schwer,  in  allen  europäischen 
Meeren,  besonders  häufig  im  Mittelmeer.  Das 
harte,  fette  Fleisch  wird  hier  und  da  gegessen; 
in  Paris  findet  man  den  Fisch  als  raie  auf  den 
Märkten.  Die  Leber  liefert  Thran. 

’)  Von  Seezungen-  oder  Lachsschnitten,  ge- 
kochten Austern,  Muscheln,  Tafel-Pilzen,  Krebs- 
sohwänzen,  einigen  ganzen  Krebsen,  kleinen  und 
großen  Klößchen:  obenauf  ein  großer  mit  Trüf- 
feln besteckter  Kloß. 

*)  Bezeichnung  des  getrockneten  Kabel- 
jaus fünften  Ranges,  welchen  man  in  der  Nor- 
mandie bereitet.  = valide. 

*)  Einer  der  schönsten  Fische  des  Orinoko. 
Sein  Fleisch  gilt  als  Leckerbissen. 

“)  Scomber  pelamys ; vergl.  bonite. 

“)  Im  Englischen  Bezeichnung  verschiedener 
malcrelenartiger  Fische. 

*')  Cobitis  barbatula;  = loche  franche. 

”)  Raja  pastinaca;  — pastenague. 

“)  Raja  (myliobatis)  aquila;  = lanceite. 
Vergl.  mourine. 

“)  Perca  fluviatilis,  perca  vulgaris,  auch 
Fluß-,  Buutbarsch,  Bärsch,  Barsching, 


ä Balance-fish. 

Blue  rockfish. 
Peacock-fish. 

Paru. 

Fire-flair,  trygon,  sting- 
ray,  rock-ray. 

Hot  pie  in  sea-fashion. 
Stock-fish. 

Payara. 

Bonito^*). 

Pilot-flsh. 

Bearded  loach. 

Fire-flair,  trygon. 
Thomback. 

Pereb,  river-pereb. 

— in  Algerine  style. 

— in  German  style. 

— in  English  style. 

— witb  brown  butter. 

— witb  butter-sauce. 

— in  paper-cases. 

— witb  cream-sauce. 

— witb  truffle-sauce. 

— stuifed. 

— stuffed  and  glazed. 

— witb  fine  berbs. 

— baked. 

— fried. 

— fried,  Bearnese  style. 

— fried,  Ta(r)tar-sauce. 

— larded,  Grabam  style. 

— crisp  baked. 

— grilled,  ravigote-ssMce. 

Barsig,  ßarsich.  Bärschling,  Bersohing, 
Bürschliug,  Birsing,  ßürstling,  Berster, 
Bärster,  Bärstel,  ßärstling.  Barscher, 
Parschke,  Pirsche,  Pirschling,  Krätzer, 
Rauhegel,  Schratz,  Sohratzen,  Anbeiß, 
Warsohinger,  Rechling,  in  der  Jugend  hier 
und  da  Zängel,  Heuerling,  Rührling  und 
Egli;  eine  an  Arten  reiche  Familie  von  Raub- 
fischen; bewohnt  Flüsse,  Bäche  und  Seen.  Vergl. 
S.  245,  Fußbemerkung  2. 

In  Weißwein  gekocht,  umlegt  mit  einem 
Ragout  von  Hummer,  Tafel-Pilzen,  Austern  und 
Klößen;  weiße  Sose. 

”)  Der  Fisch  mit  Zitronensaft,  einer  gehack- 
ten Zwiebel,  Petersilie,  Muskatnuß  und  Gewürz 
geschwungen,  in  Mehl  umgekehrt;,  in  Eigelbe,  die 
mit  Parmesan  - Käse  vermischt  sind,  getaucht, 
goldgelb  gebacken,  auf  einem  über  den  Teller 
gefalteten  Mundtuch  angerichtet,  mit  Petersilie 
und  Zitronen-Vierteln  umlegt. 

’S)  Der  Fisch  mit  olivenförmig  ausgestochenen, 
in  Salzwasser  gekochten  Kartoffeln;  Butter-Sose. 
welcher  Hummei'fleisch-Würfel  beigemischt  sind. 

’S)  Der  Fisch  in  Weißwein  gekocht,  entgrätet, 
mit  einem  Ragout  von  Tafel -Pilzen,  Morcheln, 
Kalbsbröschen , Krebsschwänzen,  Klößchen  usw. 
gefüllt,  mit  brauner  Semmel  bestreut,  mit  Krebs- 
butter  beträufelt,  gebacken. 

“)  Thomas  Graham;  engl.  Chemiker,  geb. 
20.  Dez.  1805  zu  Glasgow,  seit  1837  Prof,  der 
Chemie  an  der  Universität  in  London,  gest.  15.  Sepk 
1869.  Gespickter,  gebratener  Fisch  mitMandel-Sose. 

*’)  Gesalzen  und  in  Rheinwein  gekocht,  mit 
brauner  Sose  übergossen,  mit  brauner  Semmel 
bestreut,  mit  geklärter  Butter  beträufelt,  im  hei- 
ßen Ofou  gebacken.  Nebenbei  eine  mit  der  Fisch- 
brühe verkochte  spanische  Sose. 


\ ^antoffelfifd),  ^antoffel^oi, 
afiiefen^ai»). 

SSIauer 
I Skeerpfau*). 

I $ampel®). 

I ©ted^o,  ©tad^el»,  5ßfeil», 

^ <Sögef(^toonä=9tod}en*). 

!SBarme  @eemann§=’)!:Baftcte.  1 
©todfifd).  I 

5ßapara®).  [tljun^®).  \ 

TOantifdöer  SBonito,  ©arbn=  ^ 
SBunter  Sotfenfifc^.  ■ 

©d^merle  S 

<Btaä)tU,  ©ted^ro^en’®).  | 
2lbIer=Üfod^en,  SJJeerabler \ 
58a(o)ry(^,  Sa(a)r§^®).  | 

— auf  olgierifdie^®)  Stvt.  < 
— auf  beutfd^e^’)  ^rt. 

— auf  euglif(|e^®)  Slrt.  s 

— mit  brauner  Butter.  s 

— mit  58utter=@ofe.  > 

— in  fßapier»^äft^en.  \ 

— mit  fRal^mfofe. 

— mit  £rüffeI=©ofe. 

— gefüllt. 

— gefüllt  uub  übergläuät.  l 

— mit  feinen  Kräutern.  | 

— im  Ofen  gebaden.^®)  | 

— gebraten. 

gebraten,  Searner  ©ofe. 

— gebroten,  lalte  ©enffofe.  | 

— nad^  Graham®®).  < 

I — überlruftet.®^)  > 

' — geröftet,  grüne  SBürsfofe.  \ 


Poissons. 


Fish. 


3Ö3 


Pcrche  ä la  hollandaise. 

— A Vitaliennc. 

— en  matelote. 

en  matelote  ä VaJgerienne. 

— en  matelote  ä Vallemande. 

— en  matelote  u la 
Comacchio. 

— en  matelote  ä la 
Richelieu. 

— en  matelote  au  vin  de 
Bourgogne. 

— ä la  Millevoye. 

— a Za  normande. 

— aux  oeufs. 

— ä la  parisienne. 

— ä la  pluche  (de  persil). 

— ä la  Polonaise. 

— ä la  Pompadour. 

— ä la  regence. 

— ä la  Richelieu. 

— ä la  sauce  aux  anchois. 

— äla  sauce  au  beurred'aü. 
— . sauce  au  beurre  ä 

Vessence  de  truffes. 

— äla  sauce  aux  ecrevisses. 

— ä la  sauce  aux  homards. 

— ä la  sauce  aux  huitres. 

— ä la  suedoise. 

— ä la  ViUeroi. 

— au  vin  blanc. 

— ä la  water(-)fis(c)h'“). 

— ä la  Xavier. 

Filets  de  perche  fräs. 


‘)  a)  Der  Fisch  wird  mit  Petersilie  und  einem 
Lorbeerblatt  weich  gekocht.  Petersilien-,  Sellerie- 
Wurzeln,  Lauch,  Zwiebeln,  Möhren  schneidet  man 
in  Fadem  schwitzt  alles  in  Butter,  kocht  die  Ge- 
müse in  Fleischbrühe  weich  und  »garniert«  damit 
den  Fisch.  Nebenbei  in  Butter  geröstete  Brot- 
würfel. b)  Der  Fisch  in  Salzwasser  mit  Gemüsen 
gekocht;  nebenbei  holländische  Sose. 

’)  Der  Fisch  in  Weißwein  mit  etwas  Fisch- 
brühe und  Zitronensaft  gar  gemacht;  Ragout  d la 
Navarin,  Zwiebeln,  Tafel -Pilze,  Karpfenmilch, 
krustgebackene  Seezungen-Schnitten. 

*)  Mit  Tafel-Pilzen,  Fischmilch,  Schalotten, 
großen  überglänzten  Zwiebeln,  überglänzten  croü- 
to?is;  süß-sauere  Sahne. 

*)  Kreishauptstadt  in  der  ital.  Provinz  Ferrara, 
mitten  in  der  Valle  di  Comacchio,  sehr  bedeutende 
Aalzucht,  ungefähr  7550  Einw.  Der  Fisch  gekocht ; 
Ragout  von  Aal  und  Trüffeln.  Umlage:  Große 
Krebse,  Karpfenmilch,  Aalschnitten  d la  Orly. 

‘)  Mit  einem  Ragout  d la  Richelieu.  Umlage: 
In  Salzwasser  gekochte  Stinte,  Krebse,  überglänzte 
croütons. 

*)  Sprich  »MillwBah«;  Charles  Hubert  Mille- 
voye, franz.  Dichter,  geh.  24.  Dez.  1782  zu  Abbe- 
ville,  gest.  26.  Aug.  1816.  Mit  einem  Trüffel-Ragout 
in  Champagner.  Umlage:  Karpfen-Milchner,  über- 

flänzte  Weißling-Klößchen;  nebenbei  eine  Trüffel- 
ose. 

’’)  Mit  einem  Ragout  d la  normande.  Um- 
lage: Krebse  und  Milchner. 

•)  Okonie  z jajamij  polnisches  Fisch- 
gericht. Der  Fisch  mit  Essig,  Gemüsen,  kleinen 
Zwiebeln  usw.  gar  gekocht.  Die  Soso  durchge- 
slrichen,  über  die  Fische  gegossen,  diese  mit  hart- 
gekochten, gehackten  Eiern  bestreut,  mit  zerlas- 
sener Butter  beträufelt , mit  geriebener  Semmel 


i Perch  in  Dutch  style. 

J — with  Italian  sauce 
Matelote  of  percli. 

— öf  percli  in  Algerine 

style.  [style. 

— of  percli  in  German 

— of  perch,  Comacchio 
style. 

— of  perch,  Richelieu 
style. 

— of  perch  in  Burgundy 
wine. 

Perch  in  Millevoye  style, 
with  Norman  ragout. 
with  chopped  eggs. 
in  Parisian  style, 
with  parsley. 
in  PoUsh  style,  [style, 
stuffed,  Pompadour 
in  regency  style, 
hoiled,  Richelieu  style, 
with  anchovy-sauce. 
with  garlic-butter. 
with  a truffled  butter- 
sauce. 

with  crayfish-sauce. 
with  lobster-sauce. 
with  oyster-sauce. 
in  Swedish  style. 
ViUeroi  style, 
in  white  wine. 
in  waterfish  style, 
with  ragout  of  truffles. 
-fülets  iried. 

bedeckt  und  mit  fein  geschnittenem  Schnittlauch 
zu  Tisch  gegeben. 

“)  Mit  einem  Ragout  d la  parisienne;  in  Salz- 
wasser gekochte  Kartoffeln  nebenbei. 

“)  Der  Fisch  gefüllt  und  gebeizt;  dazu  ein 
Ragout  von  abgebrühten  Austern,  Krebsen  und 
Tafel-Pilzen  in  Champagner. 

Der  Fisch  mit  Weißling-Füllsel  gefüllt,  mit 
demselben  Füllsel  außen  bestrichen,  gekocht. 

“)  Mit  einem  Trüffel-Ragout  d la  rigence. 
Umlage:  Karpfenmilch. 

“j  Der  Fisch  in  Weißwein  gekocht;  braunes 
Ragout  von  Zwiebeln,  Trüffeln,  Tafel-Pilzen  und 
Aalschnittchen. 

1* *)  Der  Fisch  mit  Gewürz,  gehackter  Peter- 
silie, geriebener  Zitronen-Sohale  und  etwas  ge- 
riebener Semmel  bestreut,  mit  Fleischbrühe,  But- 
ter und  dem  Saft  einer  Zitrone  gekocht. 

Der  Fisch  gefüllt,  mit  Füllsel  »maskiert«, 
gekocht;  'Villeroi-'&ose. 

“)  Wohl  selten  findet  man  ein  Gericht  in,  so 
vielen  »Variationen«  angegeben,  wie  dieses.  A la 
Vassefleh^  Wasserfisch,  Water-Sothgen,  Water- 
sotgen,  Water-Souchet , Water-Souchy  und  meh- 
rere andere  verunglückte  Französisierungen  dieses 
holländischen  Ge richtes.  Water-zoö,  icater- 
souchet,  water-zode,  holländisches  National-Ge- 
richt,  ein  Fischragout  (Fischsuppe)  vorzugsweise 
aus  Hecht  und  Aal. 

*’)  Der  Fisch  mit  Petersilie  in  Salzwasser  ge- 
kocht, umlegt  mit  in  Fleischbrühe  _ gekochten, 
stäbchenförmig  ausgestochenen  Sellerie-Wurzeln; 
obenauf  gekochte  Petersilie.  Nebenbei  eine  Butter- 
•Sose,  die  mit  Petersilien-,  Lauch-  und  Zwiebel- 
Fäden  vermischt  ist. 

'*)  Mit  Trüffel-Ragout.  Umlage:  Große  über- 
glänzte Krebse. 


: SSarfd)  auf  'fjollänbifdje  SIrt  ‘). 

— mit  italienifd)er  @ofe. 

) 5Katrofen=@ericf)t  öonSSarfdj.  \ 
[ — »©eridjt  b.  Sarfd)  auf  al=  s 
i giertf^e®)  2lrt.  [beutfd)®).  \ 

— bon  93arfd), 

— »©end)t  bon  SBarfc^  auf  5 
©omacd)ioer‘)  Strt.  ' 

— *©erid)t  bon  33arfd^  nac^  ^ 

Richelieu®).  ? 

— »©eric^t  bon  33nrf(^  in  | 
Surgunbermein. 

iBarfc^  nac§  Millevoye®). 

— auf  normännifd;e’)  Slvt.  ; 

— mit  ©iern.®) 

— auf  fßarifer®)  5Irt. 

— mit  ^eterfilie.  \ 

— auf  poInifc§e‘®)  Slrt.  ^ 

— nac^  b er  Pompadour  1').  ^ 

— nac^31egeutfi^aft§»^®)2lrt.  • 

— nac^  Richelieu^®).  ; 

— mit  2lnf(^oben=®ofe.  ■ 

— mit  ®noblau(^»Sutter.  > 

— mit  getrüffelter  S3utter*  l 

©ofe.  ( 

— mit  ßreb§fofe.  i 

— mit  §ummer*Sofe. 

^ — mit  3tuftern=©ofe.  ! 

I — auf  ft^roebifc^e^'*)  2lrt.  $ 

\ — naeft  ViUeroi®®). 
i — in  2ßei§tbein. 

I — als  ©uppenfife^.®’) 

, — nod)  Xavier®®). 

^ — »©(^nitten  gebraten. 


364  Poissons. 


gifcfje. 


Fish. 


Filets  de  i^rche  ä la 
JoinviUe. 

— de  perche  ä la  marechal. 

— de  perche  en  papillotes. 

— de  perche  ä la  prin- 
taniere. 

— de  perche  ä la  regence. 

— de  perche  ä la  royale. 

— de  perche  aiix  truffes. 

— de  perche  ä la  Villeroi. 

Ocufs  de  perche  en  caisses. 

• Perche  doree,  acerine,  gre- 

miüe,  perche  goujonniere, 
petite  perche  de  riviere. 

— doree  ä la  biere. 

— doree  au  bleu. 

— doree  ä la  creme  aigre. 

— doree  ä Vestouffade. 

• — doree  farcie  ä la  russe. 

— dwee  frite,  sauce  aux 
cäpres. 

— doree  ä la  Ladoga''-^). 

— doree  ä la  sauce  aucitron. 

— doree  au  vin  blanc. 
Salade  de  perche  doree. 

* Perche  goujonniere^'^). 

f Perche  de  mer,  ecrivain, 
ecrüure,  serran. 

— de  mer  ä la  castellan. 

— de  mer  aux  Champignons. 

— de  mer  ä la  financiere. 


S3arfd)«@c^mttcu  nad)  Join- 
j vüle‘). 

i — »@d}nitteu  noc^  ÜJlar» 

^ — »@c|nitten  in  '45ai)ter. 

— «©d^uitten  mit  grü:^» 
jaf)vS=&emüfen. 

— »Schnitten  nocfi  SReoent» 
fd)oftä=®)a[rt. 

- »©(^nitten,  fönifllid}^). 

- »©c^nitten  mit  Trüffeln. 

, - »©c^nitten  na(^  Vil- 

^ leroi»).  [töft(^en.8) 

SBnrfdjrogen  in  ißatjter» 
taulbarf^,  ©djroll,  ijßfaffen» 
Iou§,  ^?ugelbarfc^,  @oIb» 
Barfd^,  ©rünbelBarä 

— in  Sier. 

— blau  gefotten. 

— mit  fauerer  ©al^ne. 

— gebämbft. 

— gefüllt  auf  ruffifc^e®)9Irt. 

— gebraten,  Äaf)ern=©ofe. 

— auf  Sabogaer^^)  2Irt. 

— mit  .8tii^onen=»©ofe. 

— in  SBei^mein. 

— *©alat. 

®rünbelbar§. 

©ögebarfc^,  Sudjftabenbarfd^, 
©eebarfdi  ^®). 

— nad^©d;Ioperren»^*)2[rt. 

— mit  Safel’ißiläen. 

— mit  teiltet  Umlage.*®) 


Perch-fillets,  JoinviUe 
style. 

fillets,  marshal’s  styla 

fillets  in  paper. 

— -fillets  with  spring- 
vegetables. 

— -fillets  in  regency  style. 

-fillets  in  royal  style. 

— -fillets  with  truffles. 

— -fillets,  Villeroi  style. 

Spawn  of  perch  in  cases. 
Ruff,  pollard,  pope, 

grouthead,  blacktaiL®) 

— in  beer. 

— boiled. 

— with  sour  cream. 

— stewed. 

— stufied,  Russian  style. 

— fried,  caper-sauce. 

— , Ladoga  style. 

— with  lemon-sauce. 

— in  white  wine. 

Salad  of  ruff. 

Ruff. 

Sea-perch. 

- -perch,  castellan’s  style. 

- -perch  w.  mushrooms. 

- -perch,  financier’s  style. 


*)  Der  Fisch  mit  Fisohfüllsel  bestrichen,  das 
man  mit  gehackter  ßindszunge  und  Kräutern  ver- 
mischt hat,  in  Butter  gar  gemacht,  auf  einem 
Fiillselrand  angerichtet;  in  die  Mitte  in  Butter 
geschwitzter  Schnittspargel.  Anstatt  des  Spar- 
gels kann  man  auch  Klöße,  Austern,  Trüffeln, 
Krebse  imd  Tafel-Pilze  in  die  Mitte  geben. 

®)  Die  Schnitten  in  Butter  geschwungen,  mit 
Fisohfüllsel  bestrichen,  inEi  undSemmel  »paniert«, 
in  klarer  Butter  gebraten,  im  Kranz  angerichtet. 
S*  ®***  Eagout  von  Klößen,  Trüffeln, 

Tafel-Pilzen,  Austern,  Krebsen. 

®)  Wie  perche  d la  regence  (s.  d.). 

*)  Die  Schnitten  mit  Füllsel  bestrichen,  über- 
ein^der  geklappt,  mit  Butter  und  Zitronensaft 
in  Weißwein  gar  gemacht,  im  Kranz  angeriohtet, 
in  jede  Schnitte  eine  Krebssoheere  gesteckt;  in 
die  Mitte  ein  Eagout  von  Karpfenmiloh,  Krebs- 
sohwänzen,  Tafel-Pilzen. 

Die  Schnitten  in  Butter  geschwungen,  in  Ei 
und  Semmel  getaucht,  in  heißem  Fett  gebacken, 
kranzförmig  auf  einem  Mundtuch  angerichtet;  in 
die  Mitte  gebackene  Petersilie. 

®)  Der  Eogen  mit  gehackter  Petersilie  und 
Gewürz  in  Butter  geschwitzt,  in  einem  Papier- 
Kästchen  auf  dem  Kost  gebraten. 

’)  Acerina  cernua,  perca  cernua,  acerina 
vulgaris,  perca  minor,  perca  secunda,  gymno- 
cephalus  cernua,  auch  Steuer-,  Eotzbarsch, 
Stuhr,  Rauhiger,  Rotzwolf,  Rotzkater 
genannt;  nicht  zu  verwechseln  mit  Kaulkopf 
(chabot,  cottus  gobio).  Fisch  aus  der  Familie  der 
Barsche,  findet  sich  weitverbreitet  in  Europa, 
auch  in  Sibirien,  besonders  in  klaren,  tiefen 
Seen.  Er  erreicht  eine  Länge  von  20  bis  ^ cm 
und  ein  Gewicht  von  1 bis  2 Pfd.  Sein  Fleisch  ist 
zart  und  wohlschmeckend.  In  Rußland  ist  der 
Fisoh  unter  dem  Namen  ierschi(e)  bekannt  (vergl. 


S.  243,  Fußbem.  4).  Er  wird  fast  ganz  in  derselben 
Weise  zubereitet,  wie  derBarsch  (vergl. perche). 
Eine  andere,  in  der  Lebensweise  mit  dem  Kaul- 
barsch übereinstimmende  Art  ist  der  Schrätzer, 
Sohratz,  Sohratzl,  Schrätzel  (acerina 
schraeUer , perca  schraetser , gymnocephalus 
schraetser),  im  Donau-Gebiet  lebend,  bis  2‘/,  Pfd. 
schwer. 

®)  Jentling,  der  blaue  Kaulbarsch. 

“)  Mit  Füllsel  von  feinen  Ki-äutem  gefüllt, 
in  Schlagteig  von  Eigelben  getaucht,  mit  gerie- 
bener Semmel  bestreut,  braun  gebacken. 

“)  Russisch  ierschie  po  Ladogski. 

^‘)Ladogasee,  der  größte  Landsee  Europas, 
zwischen  den  russ.  Gouvernements  Petersburg, 
Olonez  und  Finnland;  sehr  fischreich.  DieFisch- 
sohnitten  in  Butter  mit  Zitronensaft  und  Gewürz 

fesohwungen,  auf  einem  Rand  von  Kartoffelmus, 
ahne,  Butter  und  Eiern  angerichtet;  venetiani- 
sche  Sose. 

Provinzial-Ausdruok,  an  der  Seine  gebräuch- 
lich; = gremille;  vergl.  perche  dorie. 

Serranus  scriba,  perca  scriba,  perca 
marina,  holocentrus  marinus,  holocentrus  fas- 
ciatus,  holocentrus  maroccanus,  lutjanus  scrip- 
tura;  20  bis  30  cm  lang  und  3 bis  5 Pfd.  schwer, 
dem  Flußbarsch  ähnlich,  in  verschiedener  Fär- 
bung j'e  nach  Alter,  Geschlecht,  Art  des  Was- 
sers usw.  Sein  Fleisch  ist  schön  weiß,  fest, 
schmackhaft  und  leicht  verdaulich.  — Serra7ius 
gigas  (taie);  gefleckter  Sägebarsch. 

“)  Mit  Krabben,  Gründlingen,  Oliven  und  Fisch- 
klößchen. 

Der  Fisch  in  Weißwein  mit  Wurzeln  ge- 
kocht. Umlage:  Austern,  Tafel -Pilze,  Trüffeln 
und  mit  Krebsbutter  rot  gefärbte  Fischklößchen. 
Die  Fischbrühe  mit  brauner  Sose  und  der  Trüffel- 
Brühe  eingekocht,  mit  Butter  gebunden. 
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Ferche  de  vier  ä Ja 
napoliUiine. 

de  mer  ä la  Rosamel. 

— de  mer,  sauce  aux  huitres. 

— de  mer  aux  truffes. 

— de  mer  au  vin  blanc. 

— de  mer  en  vol-au-vent. 

— de  mer  en  vol-au-vent 

f Perchette.  [älapcdermitaine. 
I Perlon. 

I Perroquet  de  mer. 
f Persegue. 
j Pesce-re  ®). 
f Päcuse. 

* Petite  perche  de  riviere. 

% Petit  espadon. 

Petites  timbales  ä.Vamiräl. 

— timbales  ä la  Cardinal. 

% Petit  museau. 

Pditspätes  russesaupoisson. 

— pdtes  de  vesiga. 

I Phocene. 

Phycis  de  Gmelin.^^) 
%Piabuque  (double-mouche). 
i Picarel. 
i Pickerei. 

— au  bleu. 

— bouilli,  beurre  fondu. 

— bouiUi,  sauce  aux 
anchois. 

— bouilli,  sauce  aux  capres. 

— ä la  brocke. 

— au  four. 

— frit. 

— grille. 

— ä la  hollandaise. 

— röti,  sauce  piquante. 

J Pilchard. 


<3etbav\i)  mit  Kapern  unb 
SlrüffeI»©ofe. 

— nac^  RosameP). 

— mit  iHuftern^Sofe. 

— mit  jlrüffeln. 

— in  SBci^mein. 

— "Stiitterteigpoftele. 

— =33Iätterteigpaftete,  paler» 
junger  S3arjdj.  [mitanifc^  ®). 
®ro|er  Seel^al^n®). 

©d^arer,  iJSapageijifd)* *). 
33arfd)»). 

KönigSfifd)  ’). 

SBitterling,  Knoßer®). 
©rünbelbarg,  Kaulbarfc^'*). 
^olbf^nabel  ^°).  [paftet^en. 
Sbmiral§=^M33ec§er* 
Karbin.»‘®)ioe(^erpaftet^en. 
Knrgfd^nanäiger  ßloc^en^®). 
iRnffifc^e  gif^poftetd^en. 
Kleine  Vesiga-^*)ißQfteten. 
Sßteerfc^inein  ^®). 

Phycis. 

BweigePedter  ©alm^’). 
^ei^er  ©c^nang  en«58r  a [f  en  *®). 
Slmerifanif^er  §ec^t^®). 

— §ed^t  blau  gefotten. 

— §ed)t  mit  gerlaff.  SSutter. 

— .§ed)t  geteilt,  Slnfd^oöen» 

©oje.  [©ofe. 

— |)ed)t  geIod)t,  Kapern» 

— ®ed)t  am  ©pie§  gebraten. 

— |ecbt  gebaden. 

— Jgec^t  gebraten,  [braten. 

— §ed)t  auf  bem  SRoft  ge» 

— §ed)t  mit  ^oßänb.  ©ofe. 

— ^e^t  gebraten,  pifante 
ißilc^arb,  ©arbine®^).  [©ofe. 


Sea-perch  with  capers  and 
truffle-sauce. 

perch,  Eosamel  style. 

perch,  oyster-sauce. 

perch  with  truffles. 

— -perch  in  white  wine. 
Puff  of  sea-perch. 

— of  sea-perch, .Palermitan 

Young  perch.  [style. 

Swallow-fish. 

Parrot-fish. 

Perch. 

Chilian  cai’p. 

Menow. 

Blacktail. 

Half-heak.  [style. 

Small  thimbles,  admiral’s 

— thimbles,  cardinal’s 

Kay.  [style, 

ßussian  fish-patties. 

Small  ijes/ya-patties. 
Porpoise. 

Phycis. 

Spotted  salmon. 

White  cackerel. 
Pickerei®®). 

— boiled. 

— boiled,  melted  butter. 

— boiled,  anchovy-sauce. 

— boiled,  caper-sauce. 

— hroiled. 

— baked. 

— fried. 

— grilled. 

— with  Dutch  sauce. 

— roasted,  piquant  sauce. 
Pilchard. 


*)  Mit  Austern,  Krabben  und  Trüffeln  in 
weißer  Sose. 

“)  Das  alte  Panormus,  Hauptstadt  der  ital. 
Provinz  Palermo  auf  der  Nordküste  der  Insel 
Sizilien.  Die  Pastete  mit  den  Fischschnitten, 
Kammern  und  Austern  gefüilt. 

•)  Trigla  hirundo;  — arondeßle)  de  mer, 
corbeau  de  mer  II,  hirondelle  de  mer. 

Scarus;  = scare  psittague. 

‘)  Perca  fluviatilis;  — perche. 

•)  Poisson  du  Chili  d peu  pris  de  la  gran- 
deur  du  hareng.  II  est  en  si  gründe  ahondance, 
au  Chili,  qu’on  en  donne  centpour  quelques  sous. 
Sa  chair  est  excellente. 

■O  Cyprinus  regius:  chilenischer  Fisch  von 
Herings-Uröße,  mit  wonlschmeckendem , zartem 
Fleisch;  in  Chili  einer  der  billigsten  Fische.  = 
poisson  royal  I. 

•)  Cyprinus  bubulca;  vergl.  cyprin  amer, 
vairon. 

’)  Aeerina  eernua;  = perche  dor^e. 

“)  Hemiramphus  brasiliensis ; hechtartiger 
Fisch  im  indischen  Ozean,  nicht  zu  verwechseln 
mit  dem  Sägehai  (espadon  denU).  Obgleich 
ÖU^  ist  das  Fleisch  doen  sehr  geschätzt,  kommt 
im  Geschmack  dem  Kalbfleisch  nahe.  In  Brasilien 
verfertigt  man  von  dem  Fleische  sehr  geschätzte 
Würstchen. 

“)  Der  Boden  der  Becherform  mit  einer  Trüffel- 
Scheibe  ausgelegt,  die  Ränder  mit  rot  gefärbtem 
Hechtfüllsel  ausgestrichem  in  die  Mitte  ein  Krebs- 
lagout  mit  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen;  Krebssose. 


“)  Die  Becherform  mit  Krebsbutter  ansge- 
strichen, mit  rot  gefärbtem  Fischfüllsel  und  Krebs- 
ragout gefüllt;  Krebssose. 

”)  Paja  rostellata;  1 Fuß  langer  Fisch,  wel- 
chen man  im  März  und  Juni  fängt.  Sein  Fleisch 
ist  weiß  und  wohlschmeckend;  die  Leber  gilt  als 
ganz  besonderer  Leckerbissen.  Vergl.  Fußbemer- 
kung zu  museau  pointu. 

**)  Russisch  mraj/ci  is  vesiga;  vergl.  S.  288, 
Fußbemerkeng  5. 

“)  Delphinus  phocaenaj  = marsouin. 

Kleiner  schwertförmiger  Fisch.  Obgleich 
sein  Fleisch  weich  ist,  wird  es  seines  guten  Ge- 
schmackes wegen  doch  gegessen.  Man  fängt  den 
Fisch  im  Golf  von  Villafranca  (Mittelmeer)  in  der 
Nähe  von  Nizza. 

Salmo  argentinus ; = double  mouche. 

**)  Sparus  smaris:  zu  der  Familie  der  Meer- 
brassen gehörig,  eine  Spielart  von  Laxierfisch 
(vergl.  mendole),  doch  kleiner  als  dieser.  In 
Neapel  heißt  der  Fisch  cerres;  man  findet  ihn  im 
Mittelmeer  und  in  der  Nordsee.  Man  salzt  den 
einen  Finger  langen  Fisch  wie  Sardellen  ein. 

Aus  der  Familie  der  Hechte,  lebt  in  ameri- 
kanischen Süßwasser-Seen  und  ist  gi'ößer  als  der 
gewöhnliche  Hecht.  Sein  Fleisch  ist  ausgezeichnet. 

“)  Pickerei  bezeichnet  auch  noch  den  Gras- 
hecht fjunger  Hecht). 

“)  (Jlupea  pilchardus  (alosa  pilchardus) ; ein 
bis  30  cm  langer  Fisch  aus  der  Gattung  Alse, 
kleiner  und  dicker  als  der  gewöhnliche  Hering. 
= cilerin. 
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Pilitchei.  ’ 

Pilote  (de  requhi). 

PimSlode  (chat).  | 

Pisquet.  | 

Plagieuse,  plagiuse.  | 

Plais,  qilaise,  plane  (de  mer).  ? 
Plateusc.  I 

Plestie.  5 

Plic(franche),plafeuse,plais(e),  < 
plane  de  mer,  cardincau.  | 

— bouillie,  beurre  moutarde.  | 

— bouillie,  sauce  aux  cre-  s 

vettes.  [daüc.  | 

— bouillie,  sauce  hollan-  > 

— bouillie,  sauce  au  persil.  ? 

— frite.  > 

— au  gratin.  { 

— grillee.  j 

— rötie.  ^ 

%Plie  rude^^).  / 

Poisson.  < 

— en  coquilles.  } 

— ä la  ereole.  i 

— d Vetouffee.  | 

— au  four.  I 

— au  four,  sauce  aux  > 

— marine.  [anchois.  < 

Aspic  de  poisson.  ! 

Beignets  de  poisson.  | 

Boudins  de  poisson.  < 

— de  poisson  ä Veau  de  sei.  s 

— de  poisson  frits.  s 

— de  poisson  au  kari.  | 

— de  poisson  ä la  polonaise.  \ 


Pilitschei  *).  J 

Sotfeufifc^ { 
£ngeniDel§'’).  | 

Saltarini*).  | 

öroue  ©djoGe*). 

©(^olfc,  ißfatteifen®).  ; 

©olbbutt,  gemeine  ©cbofic"'.  \ 

iölicf(e),  ©öfter*).  ' * 

Sd^oIIe,  ißlatteifeu,  ©oIb=>  ’ 

butt"). 

— gcfoc^t,  ©enfbutter.  | 

— gefönt,  @arneeIen=Sofe.  l 

— gefod^t,  Ijottäiibifc^e  ©ofe.  I 

— gefoc^t,  ißeterfilien^Sofe. 

— gebacfen.'*)  | 

— im  ßfen  gebacfen. 

— auf  bem  ^Äoft  gebraten.  \ 

— gebraten.  | 

^geilbutt. 

fe- 

©ejupfter  ^ifd^  tnSc^alen.^®) 
gifc^  na^  i?reoIen=^*)9trt.  | 

©ebömfifter  gifc§. 

©ebadenet  fjif^.  i 

— gifc^  mit  2lnfc§otiett»@ofe. 
©ebeijter  ^ifcl;^*). 

gifc^  in  ©aHerle. 

§ifc§fraf)fen  ^®). 
gifc^mürftd;en.  > 

— in  ©aläiüoffer  gelocht.  ! 

— gebraten.  | 

— mit  Sari. 

— , bolnifc^  ( 


Pilitchci. 

Pilot-fish. 

Cafc-fisli. 

Pisquet. 

Gray  plaice. 

Plaice. 

Plaice. 

White  breain. 

Plaice. 

— boiled,  mustard-butter. 

— boiled,  shrimp-sauce. 

— boiled,  Dutch  sauce. 

— boiled,  parsley  sauce. 

— fried. 

— crisp  baked. 

— grilled. 

— roasted. 

Halibut. 

Fish. 

Scalloped  fish  in  Shells. 
Fish  in  Creole  style. 
Stewed  fish. 

Baked  fish. 

— fish,  anchovy-sauce. 
Caveached^®)  fish. 

Aspic  o£  fish. 

Fish-fritters. 

sausages.  [water. 

sausages  boiled  in  salt 

— -sausages  fried. 

sausages  curried. 

sausages  inPolish  style. 


*)  Seefisch  mit  großem  Kopfe  und  fettem,  aber 
schmackhaftem  und  leicht  verdaulichem  Fleisch. 
Man  fängt  ihn  an  der  Küste  von  Malabar. 

®)  Naucrates  (con)ductor,  naucrates  nove- 
boracensis,  naucrates  indicus,  gasterosteus  duc- 
tor,  scomber  ductor,  centronotus  conductor,  thyn- 
nus pompilus ; im  Mittelmee^  begleitet  die  Schiffe 
meist  in  Gesellschaft  der  Haifische,  gelangt  so 
bisweilen  bis  in  den  Kanal.  Sein  Fleisch  ist  wohl- 
schmeckend, doch  nicht  olme  Beschwerden  für 
einen  empfindlichen  Magen. 

*)  Pimelodes  (felis);  = chat  marin  II. 

*)  Italienisch  lattarini;  man  findet  diesen 
kleinen  Seefisch  bei  den  franz.  Inseln  Martinique 
und  Guadeloupe  (Inseln  der  KleinenAntillen 
in  Westindien).  Das  Fleisch  ist  sehr  fett,  doch 
von  gutem  Geschmack.  Man  bratet  den  Fisch 
gewöhnlich  und  beträufelt  ihn  mit  Zitronensaft. 

Pleuronectes  plagiusa. 

•)  Pleuronectes  platessa;  = plie  franche. 

’)  Pleuronectes  platessa;  = plie  franche. 

•)  Cyprinus  (abramis)  blicca;  aus  der  Fa- 
milie der  Karpfen,  dem  Brassen  selur  ähnlich. 
Zobelpleihzen,  Gieben  (blicca  bjoerUna); 
dem  Blei  sehr  ähnlicher  Fisch , bis  30  cm  lang, 
bis  1 kg  schwer,  ist  in  allen  Flußgebieten  und 
Seen  Mittel -Europas  gemein;  Fleisch  ist  nicht 
besonders  geschätzt.  Man  verwendet  die  Blicke 
auch  als  Futterfisch  in  Forellen-Teichen.  Ycrgl. 
hierzu  Fußbemerkung  zu  breme. 

®)  Pleuronectes  platessa  (pleuronectes  vul- 
garis); bis  60  cm  langer  und  bis  7 kg  schwerer 
Fisch,  an  den  Küsten  Frankreichs  bis  Irland  und 
in  der  Nordsee.  Die  Scholle  kann  auf  alle  die- 
selben Arten  zubereitet  werden,  welche  für  Glatt- 
butt (vergl.  carreZelb,  Flunder  (vergl. /fefh  Heil- 
Dutt  (vergl.  fUtan),  Seezunge  (vergl.  sole), 


Steinbntt  (vergl.  turbot)  angegeben  sind.  Zn 
der  Gattung  der  Schollen  gehört  außer  der  ge- 
meinen Scholle  noch  der  (die)  Flunder  (Teer- 
butt,  platessa  flesus).  Zu  der  Familie  der 
Schollen  gehört  noch  der  Heilbutt  (hippoglossus 
vulgaris),  die  Gattung  der  Button  (Steinbutt, 
Glattbutt)  und  die  Seezunge  (solea  vulgaris). 

“)  Der  Fisch  einige  Stunden  in  mit  Essig 
vermischtes  Salzwasser  gelegt,  abgetrocknet,  ge- 
kerbt, in  Eigelb  getaucht,  in  geriebener  Semmel 
umgekehrt,  in  heißem  Fett  goldgelb  gebacken. 

“)  Nur  in  der  Sprache  dos  (ungebildeten)  Vol- 
kes gebräuchlich;  = flitan. 

”)  Senf,  Butter,  Cayenne-Pfeffer,  Zitronensaft 
und  Salz  untereinander  vermischt,  über  den  hüsch 
gegossen;  dieser  mit  Brotkrumen  bestreut  und  ge- 
backen. 

’*)  Mit  Paradies-Äpfeln  und  Zwiebeln. 

“)  Der  Fisch  entgrätet,  in  ftlets  geschnitten, 
mit  Salz  bestreut,  braun  gebraten.  Kleine  Zwiebel- 
Scheiben  werden  zwischen  und  auf  den  angerich- 
teten Fisch  gelegt  Eine  Essig-Beize  mit  Gewürz- 
Nelken,  Lorbeer-Blättern  und  Pfeft’er-Kömern  wird 
gekocht,  wenn  kalt,  mit  Salatöl  vermischt  und 
über  den  Fisch  gegossen,  welcher  mit  einem  Salat 
umkränzt  wird. 

“)  Caveach  (Hauptwort),  aus  dem  Spanischen 
stammend,  = eingelegte  Makrelen  (West- 
indien) ; caveach  (Zeitwort),  = (Makrelen)  in  Essig 
einlegen. 

“)  Der  gehackte  Fisch  mit  Butter,  Brotkrumen 
und  (iewürz  zu  einem  Teig  verrührt,. stückweise 
in  Brotkrumen  und  geriebenem  Käse  aufgerollt, 
in  einer  Pfanne  mit  wenig  Butter  gebacken. 

”)  In  Mehl  gerolltes,  zu  einem  S geformtes 
Fisohfüllsel  (von  Hecht),  in  Eigelb  getaucht,  ge- 
backen. 


Poissoiis. 


S-ifcflf. 


Fish. 
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Boidettes  de  poisson. 
Coquilks  de  poiswn. 

de  poisson  ä la  creme. 

— de  poisson  ä la  tjclee. 
Cotelettes  de  poisson. 
Oroquettcs  de  poisson. 

— de  poisson  ä Vnllemande. 

— de  poisson  ä la  bechamel. 
Essence  de  poisson. 

Farce  de  poissoii  ä la  creme. 
Filets  de  poisson  au  gratin. 
Fricandelles  de  poisson. 
Fricassee  de  poisson. 

Kari  de  poisson. 

Kedgeree  de  poisson. 
Kromeskis  de  poisson. 
Kulebjaka  de  poisson. 
Mateloie  de  poisson. 
Mayonnaise  de  poisson. 
Pain  de  poisson.  [quieii. 

— de  poisson  ä la  Montes- 

— de  poisson  ä la 

weimarienne. 

Pate  chaud  de  poisson. 

— chaud  de  poisson  ä la 

— de  poisson.  [russe. 

— de  poisson  ä la  creme. 

— de  poisson  et  d’huitres. 

— de  poisson  ä la  »Kunst- 
Verein«.  [dav(iqu)e. 

— de  poisson  ä la  mol- 
Petites  timbaks  de  poisson. 
Petits  coulibacs  de  poisson 

ä la  russe. 


|5ifd)fl5§d;en ').  \ 

gifd)  in  9Jiufd)et* *@d)afen®).  i 

— in  9J?ufc^eIn  m.  SRo'^mfofe. 
— in  Skufdjeln  mit  OaHert»  J 
3’ifd)fc^niöel.  [ranb.®) 

gifdjfruffeln.  \ 

— ouf  bcutji^e*)  9lrt.  s 

— mit  iRol^mfofe.  \ 

gifc^effena, 

3RaI;mfüll|eI  tion  Sifd).®)  | 

©eaiibfter  iJifdj  gebaden. 
SButtergebodeneS’)  bon^ifd;. 
SBeifee^  ©c^nittf[eif(^  tion  < 

5ifd^=^ariä).  [gifd). 

®eau:pfter  gifi^  mit  3tei§.®) 
Sruftgebadeneg  tion  giftig.  > 

5Ruffi}d)er  gifdifu^en^®). 
9katrofen»“)gif^gerid)t.  > 

üka^onnaife  tion  ? 

§ifd)Iud)en.  l 

I — ntt(^  Montesquieu'*).  < 

I SEBeimarifc^er'*)  gHfd^Judjen,  | 

^ 2Barme  gfifd^tiaftcle.  | 

— gif(^)3aftete,  ruffijc^''). 

I — mit  3f}n^m.  j 

< — mit  Sluftern.  ? 

I — mit  3ial)m.  | 

I SKoIbauer'®)  gifdj^iaftete.  | 

93ed^er=^aftetd§en  tion  gifcb. 

> 3üuffifd^e  fleine  \ 


Fish-balls. 

Coquilles  of  fish. 

— of  fisli  w.  cream-sauce. 

— of  fish  with  jelly. 
Fish-cutlets. 

croquettes.  [styl  0. 

croquettes,  German 

croquettes  with  cream- 

Essence  of  fish.  [sauce. 

Cream-forcing  of  fish.*) 
Picked  fish  baked. 

Fish  fricandelles. 
Fricassee  of  fish. 
Fish-curry. 

Kedgeree  of  fish. 
KromesJcies  of  fish. 
Kulebjaka  of  fish. 

Matelote  (of  fish). 
Mayonnaise  of  fish. 
Fish-mould.  [style. 

mould,  Montesquieu 

mould,  Weimar  style. 

Hot  fish  pie. 

Eussian  hot  fish-pie. 
Fish-pie. 

pie  with  cream. 

— and  oyster-pie. 
«Kunstverein«-'pa,ttj  of  fish. 

Moldavian  fish-pie. 

SmaU  thimbles  of  fish. 
Kussian  raised  fish-pies 
or  coulbacs. 


*)  Das  fein  gehackte  Fischfleisch  wird  mit 
einigen  Eiern,  etwas  Salz,  geriebener  Semmel, 
zerlassener  Butter,  gehackten  Anschoven,  gerie- 
bener Zitronen-Schale  und  Gewürz  zu  einem  Teig 
verrührt,  zu  Klößchen  geformt,  in  Butter  goldgelb 
gebraten.  Man  gibt  die  Klößchen  gern  zu  Sauer- 
kraut. 

*)  Wie  poisson  en  coquilles  (s.  d.). 

*)  Das  gehackte  Fleisch  von  Forelle,  Lachs, 
Steinbutt,  Wolfsbarsch,  Seezunge,  Hummer  und 
Krebsen  domförmig  mit  Trüffeln,  Eiweiß  und  klei- 
nen Pfeffer-Gurken  angerichtet;  der  Fuß  des  Domes 
mit  einem  Kranz  von  gehackter  Gallerte  umlegt. 

*)  Ein  Fischragout  mit  Brotkrumen  und  Gal- 
lerte vermischt ; wenn  kalt,  zu  Würstchen  gerollt, 
in  Eigelb  getaucht,  mit  Brotkrumen  und  Parmesan- 
Kä«e  bestreut,  in  heißem  Fett  gebacken,  mit  Peter- 
silie umlegt. 

*)  Mit  Eiweiß  gestoßener  Sander  durchge- 
strichen,  gewürzt,  mit  gutem  Rahm  verrührt. 

*)  Cream  - force7neat  of  fish  oder  forcing 
(farcing,^  stuffing)  of  fish  vnth  cream  sind  auch 
richtige  Übersetzungen. 

b In  Rahm  oder  Wein  geweichtes  Milchbröt- 
chen mit  Eigelben  und  fein  gehacktem,  gekochtem 
Fisch  vermischt,  in  eine  gut  mit  Butter  ausge- 
strichene  Form  gefüllt,  obenauf  mit  Brotkrumen 
bestreut,  im  Ofen  gebacken  imd  überglänzt. 

*)  Seezunge,  Lachs,  Kabeljau  werden  in  feine 
Streifen  geschnitten,  einige  Stunden  in  Salzlake 
gelegt,  dann  getrocknet  und  schnell  gebraten. 
Von  Kari,  Reis,  in  Butter  gerösteten,  gehackten 
Zwiebeln  wird  mit  Fleischbrühe  eine  Sose  bereitet, 
in  welcher  man  den  Fisch  vollends  gar  macht. 

Sose  wird  beim  Anrichten  mit  Zitronensaft 
geschärft;  mit  Kari  gewürzter  Reis  nebenbei. 

“)  Vergl.  Fußbem.  zu  kedgeree  de  turhot. 


“0  Bestandteile:  Hefenteig,  hartgekochte  Eier, 
Pfannen-Kuchen,  Vesiga  (vergl.  S.  288,  Fußbem.  5) 
und  Stückchen  gekochten  oder  gebratenen  Fisches. 

")  Vergl.  matelote,  S.  350. 

“)  Das  Fleisch  von  gekochtem  Karpfen  und 
gekochter  Gansleber  fein  gehackt,  durchgestrichen, 
in  Pyramidenform  gefüllt;  runde  Trüffeln,  Kiauz 
von  Garneelen,  Gallert-croßtoMS,  Spießchen. 

“)  Das  Fischfleisch  mit  chaud-froid-Sose,  die 
mit  Tafelpilz-  und  Austem-Brühe  verkocht  ist, 
gestoßen,  durchgestrichen.  Das  Mus  mit  Gallerte 
und  Schlagsahne  vermischt,  in  eine  mit  Krebs- 
sohwänzen  und  Trüffel  - Fäden  verzierte  Form 
d Charlotte  gefüllt;  Austern. 

“)  Die  fileta  von  Seezunge  oder  soudac  gerollt, 
mit  feinem  Kräuter-FüUsel  bestrichen,  in  Butter 
steif  gemacht,  auf  einem  Teig  angerichtet,  die 
Iimenseite  der  RöUehen  mit  Füllsel,  dieZwischen- 
Räurne  mit  in  Butter  gekochten  Tafel- Pilzi.m 
ausgefüllt.  Das  Ganze  in  Form  eines  Domes  auf- 
gebaut, gebacken. 

“)  Mit  Butter  und  Zitronensaft  geschwungene 
Schnitten  von  Lachs,  Sterlet,  Soudak  und  Sig(u)i 
in  einer  Knistpastete  von  Grieß.  Umlage:  Quap- 
pen-Lebem,  Tafel-Pilze,  Krebsschwänze,  Schalot- 
ten, nebenbei  eine  mit  der  Fischbrühe  verkochte, 
mit  Madeira  abgeschmeokte  Sardellen-Sose. 

“)  Seezungen-Schnitten  mit  Zwiebeln,  Tafel- 
Pilzen,  Petersilie,  Wein  gedämpft;  die  Fischschnit- 
ten und  die  Gemüse  herausgenommen,  fein  gehackt 
und  mit  Uxelles-Soae  vermischt.  In  die  Pasteten- 
form füllt  man  eine  Lage  Seezuugenfleisch,  eine 
Lage  dicke  Sose,  eine  Lage  eingemachten  Hum- 
mer, darüber  Mayonnaisen-Sose,  dann  Garneei eii, 
Trüffeln,  so  fort,  bis  die  Form  gefüllt  ist.  Obenauf 
die  mit  Gallerte  (Gelatine)  vermischte  Fischbrühe, 
f Diese  ist  ein  asjn'c  in  Form  einer  Pastete. 
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Sfifc^e. 


Fish. 


ßleiiic  gifdjhnj’teten  mit  9tal- 
rauiJen=Sebeni. 

9luffifd)e  i5ifd)i3oftetc^en. 

i5ifd)tmbbmg. 

g-ifdjflößc^en. 

— »gefütterte*). 

— nac^  Mrs.  Benjamin 
Harrison^). 

— ttod)  Montgelas*). 
SüIIfel«)  gu  gifd)flöfe^eu. 

— gu  5ifd}flößc^en,  fein®). 
f5ifc|ragout. 

2fufgemärmte§  öon  gfifi^. 
SKunbtnfdjc^cn  öon  §ifcb. 
gif(^rölld;en. 
kalter  gifd^falat. 

^Butterbrot  mit  fjfifc^. 
33Iätterteig=fPnftete  oon  fyifc^. 
Äfeine  Srotfifi^e ’®). 
kleine  f^ifd^e  geröftet.^M 
©ngtifeber  2Sei§fifdb^®). 
fftoter  ©eebabn^®). 
SKeerteitfeP^). 

©cbmertfifdi  ^®). 

Äaiferfifdb^®). 

5öteerjunfer^’). 

©eefcbiDoIbe^®). 

9Jlonbfifcb"»). 
9}ialebit)en=gifcb  ®°). 
aSell®*). 
fßagobe®'*). 

©eftreifter  ®röf)fer,  tJabof*®). 
Äönig§fif(b  ®*). 

Äönig§fif(^  ®’). 


Small  fish-patties  with  eel- 
pout  livers. 

Bussian  raised  fish-pies. 
Fish-pudding. 

Fish-haUs. 

— -balls  »furrede. 
Fish-balls,  Mrs.  Benjamin 

Harrison  style. 

— -balls,  Montgelas  style. 
Forcemeat  for  nsb-balls.’) 

— for  fisb-balls,  fine. 
Ragout  of  fisb. 

Wann-up  of  fisb.*) 
Moutbfuls  of  fish. 
Roulade  of  fish. 

Gold  fisb-salad. 

Fisb  Sandwich. 

Puff  of  fisb. 

Small  fisb  fried. 

Small  fisb  griUed. 
Wbitebait. 

Cock-fisb. 

Devil-fisb. 

Rapier-fisb. 

Emperor-ebaetodon. 

Rainbow-fisb. 

Sea-bar. 

Moon-fisb. 

Maldive  fisb*^). 
Sbeat(b)-fisb. 

Pagod(a)-fisb. 

Tetrodon,  globe-fisb. 
Cbilian  carp. 

Royal  fisb. 


Petits  pdtes  de  poisson  aux 
foies  de  lotles^). 

— pät^  de  poisson  ä larusse. 
Pouding  de  poisson. 
Quenelles  de  poisson. 

— de  poissoti  fourrees^). 

— de  poisson  ä la  Mrs. 
Benjamin  Harrison. 

— de  poisson  ä la  Montgelas. 
Farce  ä quenelles  de  poisson. 

— d quenelles  de  poisson, 
Bagoüt  de  poisson.  [fine. 
Bechauffe  de  poisson. 
Bissoles  de  poisson. 

Boulade  de  poisson. 

Salade  de  poisson. 
Sandwich  de  poisson. 
Vol(e)-au-vent  de  poisson. 
Petits  poissons  frits. 

Petits  poissons  grillt. 
Poisson  blanc. 

$Potsson  coq. 

$ Poisson  du  diable. 
i Poisson-empereur. 
i Poisson-empereur  du  Japon. 
i Poisson-gourmand. 

$ Poissonrhirondelle. 
i Poisson(-)lune. 
f Poisson  des  Maldives. 

‘f'  Poisson  ä moustache. 

% Poisson  de  pagodes^* *). 
i Poisson  rond. 
f Poisson  royal  I. 

Poisson  royal  II. 


Russisch  pirajkis  is  riba  s’petschonka 

nalime. 

Das  franz.  Zeitwort  fourrer  (deutsch  »fut- 
tern«) bedeutet  zunächst  hineinstopfen,  füt- 
tern, überziehen,  dann  aber  in  der  Kochkunst 
»füllen  und  außen  überziehen  (mit  einer 
Kruste)«. 

’)  Klößchen  von  Kischfüllsel  mit  einem  Au- 
stem-Ragout  gefüllt,  in  Eigelb  getaucht,  in  ge- 
riebener Semmel  gewälzt,  gebacken. 

*)  Sprich  »Härris’n«;  Gemahlin  des  nord- 
amerikanischen republikanischen  Präsidenten 
(1888 — 1892)  General  Benjamin  Harrison.  Klöß- 
chen von  Kabeljau  in  Butter  gebraten  und  auf 
trocken-gerösteten  Brotschnitten  angerichtet;  auf 
jedem  Klößchen  ein  verlorenes  Ei.  Umlage:  Ge- 
röstete Speckscheiben. 

“)  Die  Klößchen  von  Sander-Füllsel,  welches 
mit  Rahmsose  und  Kari  vermischt  ist,  werden  mit 
Austem-Ragout  gefüllt,  gar  gemacht,  auf  einem 
Rand  angerichtet;  in  die  Mitte  ein  Ragout  von 
Hummern,  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen. 

®)  Von  Hecht,  Sander  und  anderen  Fischen. 

Fish-ball  stuffing  (forcing)  oder  stuf  fing 
(forcing)  of  fish-balls  sind  auch  richtige  Über- 
setzungen. 

®)  Wie  farce  d quenelles  de  poisson;  mit 
dicker  Rahmsose  vermischt. 

®)  Auch  mit  re-dressed  fish  oder  re-cooked 
fish  zu  übersetzen. 

*“)  Kleine  Forellen,  Weißlinge,  kleine  Drachen- 
flsche,  Wolfsbarsohe.  kleine  Rotbarben,  Heringe, 
Stinte,  Sardinen,  Ansohoven,  Gründlinge.  Mit 
Haushofmeister- Butter  oder  noch  einfacher  mit 
Zitronen -Vierteln. 

“)  Kleine  Forellen,  Wolfsbarsohe,  Seebarben, 
Rotbarben,  Heringe,  Sardinen. 


“)  = blanchaille. 

“)  Chindra  callorhynchus ; Seefisch,  unge- 
fähr 1 m lang,  sein  Kopf  hat  eine  Art  Kamm, 
daher  Hahnfiseh  genannt,  findet  sich  in  Chüi, 
wo  sein  Fleisch  mehr  der  »Kuriosität«  als  des 
guten  Geschmackes  halber  gegessen  wird. 

“)  Raja  cephaloptera ; = mobular. 

“)  Xiphias  gladius;  = empereur. 

“)  = empereur  du  Japon. 

")  Labrus  julis;  — girelle. 

“)  Trigla  hirundo ; = hirondelle  de  mer, 
aronde  de  mer. 

“)  Orthagoriscus  mola;  = 7nöle. 

“)  Ein  Fisch  mit  schmackhaftem  Fleisch, 
welcher  in  der  Nähe  der  Malediven  (-Inseln)  im 
Indischen  Ozean  lebt. 

“)  Mummalon  fish,  Bombay  duck;  vergk 
Fußbemerkung  zu  Maldive  fish. 

**)  Silurus  glanis;  = glanis. 

“)  Poisson  de  la  grosseur  du  saumon.  On 
lui  a donnS  ce  nom  parce  que,  dans  les  inon- 
dations,  il  se  retire  pris  des  papodes. 

**)  Seefisch  von  Laohsgröße,  un  Golf  von  Siam 
(Meerbusen  des  Indischen  Ozeans).  Sein  Fleisch 
ist  äußerst  wohlschmeckend. 

®)  Lebt  im  Mittelmeer,  erscheint  oft  massen- 
weise im  Nil.  Auch  Kugelfisch  genannt,  weil 
er,  sobald  er  sich  bedroht  glaubt,  an  die  Ober- 
fläche steigt  und  sich  zur  Verteidigung  kugel- 
artig  aufbläst,  wobei  er  auf  den  Rücken  fällt. 
Sein  Fleisch  ist  von  angenehmem  Geschmack.  = 
titrodon. 

“)  Cyprinus  regius;  = pesce-ri. 

Ein  der  Äsche  ähnelnder  Seefisch,  den  man 
viel  in  Genua  und  Neapel  fängt.  Sein  Fleisch 
ist  schön  weiß,  äußerst  wohlschmeckend  und 
leicht  verdaulich. 


Poissons. 


gifclje. 


Fish. 
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Poi^-son  royal  III. 

I Poisson  saint-pierre. 

I Poisson  volaiit. 

I Pole. 
f Polype. 

J Pomocanthe  parn. 

J Pompano. 

— grille  ä la  maitre  d’hötel. 

— en  papülotes. 

— au  persil  frit.  [frites. 

— aux  pommes  de  terre 
I Pore-marin,  porc  de  mer. 

^ Porgy. 

I Porte-glaive. 

%Ptmle  de  mer  I. 

% Foule  de  mer  II. 

^ Foule  de  mer  Ifl. 

I Foule  de  mer  I T’®). 

Poulet  de  careme^^). 
Poupiettes  ä la  matelote. 
%Poupon,  baliste. 

Poutargue. 

I Pristigastre,  pristigaster. 

Pter&is  antenne. 

^ Pterois  volant. 
i Pucelle,  feinte. 

I Puntazzo. 

% Quehot. 

I Eaguet. 

XEaie. 

— au  beurre  fondu, 

— au  beurre  noir. 

— au  bleu. 

— ä la  brocke. 


ÄönigSfifc^i). 

©onfi’^eterfifc^  ®), 

®). 

©d^ttaräer  Qnbionftf^  »). 
5ßont^)ano  ’). 

— geröftet,  ^auSl^ofmeiffes» 

— in  iPapiera^ülfen.  [@ofe. 

— mit  geboifener  ißeterfilie. 

— mit  33ratfartoffeIn. 
33raunfif(^ 

Oolbouge^®). 

@egel»©d^jt)ertfiyc^ 

5iyiortingfif(^ 

'äJleerfdjleie 

©teinboll 

3itterrod^en. 

S3üd(I)ing. 

3Jlatrofen»^’)f5if(^röI[c^en. 

§ornfif(^  [iRogen^®). 

Äaöiar  bon  Sl^unfift^» 
©ägebaud^,  @ägefif(^  ®®). 
ißteroib®* **)). 

3apanifdjer  $teroib  ®®). 
Sinte,  fjinte®®). 
ißuntagjo  ®*). 

©d^roarge  SKeergrunbel®*). 
kleiner  Kabeljau®®). 

3to(^en,  ©ta(^eI»iRo(^en®’). 

— mit  gerlaffener  S3utter. 

— mit  brauner  iButter. 

— blau  gefotten. 

— am  ©piege  gebraten. 


Royal  fish. 

John  dory,  black  devil. 
Flying  fish. 

Pole-fish. 

Polyp. 

Parn 

Pompano  *). 

— broiled,  maitre  d'hdtel- 

— in  papers.  [sauce. 

— with  fried  parsley. 

— with  fried  potatoes. 
Hog-fish,  porpoise. 

porgee. 

Sword-fish. 

Doree. 

Sea-tench. 

Torsk. 

Torpedo. 

Red  herring. 

Fish-roUs,  matelote  style. 
Hom-fish. 

Oaviar(e)  of  tunny-eggs. 
Saw-toothed  fish. 

Pteroid. 

Japanese  pteroid. 

Finta. 

Puntazzo. 

Goby. 

Small  cod,  codling. 

Skate,  ray. 

— with  melted  butter. 

— with  black  butter. 

— hoüed. 

— broiled. 


*)  Unter  Königsfisoh  verstand  man  ehe- 
mals Lachse,  Störe  und  Delphine,  die  beim 
Stranden  am  Ufer  dem  Könige  gehörten. 

*)  Zeus  faber;  = saint-pierre. 

')  Exocoetus:  = exocet. 

*)  Pleuronectes  cynoglossus : Fisch  der  nor- 
dischen Meere_,  3 Fuß  lang,  gehört  zur  Gattung 
Scholle.  Sein  Fleisch  ist  wohlschmeckend  und 
leicht  verdaulich,  doch  ist  es  minderwertiger  als 
das  der  Scholle. 

“)  Seefisch,  welcher  mit  dem  Tintenfisch  sehr 
viel  Ähnlichkeit  hat  und  im  Adriatischen  Meere 
lebt.  Das  Kopfstück  gilt  als  Leckerbissen,  wäh- 
rend das  übrige  Fleisch  als  ungenießbar  bezeich- 
net wird. 

*)  Pomocanfhus  paru;  an  der  brasilianischen 
Küste,  bei  der  Insel  Jamaika,  sowie  in  anderen 
Meeren  Amerikas  zu  finden,  hat  sehr  geschätztes 
Fleisch.  = paru. 

’)  Vorzüglicher  (süd)amerikanischer  Fisch, 
bis  5 Pfd.  schwer,  mit  weißem,  festem  Fleisch. 

Cnoice  Amencan  fish  from  1 pouiui  to 
5 poundsin  weight;  shaped  like  the  sunfish,  or 
•pumpkin-seed  fish«.  It  has  a fine  nutty  flavour, 
iohich  is  best  brought  out  by  broiling. 

•j  Delphinus  phocaena ; = marsouin. 

“)  Kleiner  Fisch  mit  wohlschmeckendem 
Fleisch,  zu  dgr  Gattung  Brassen  gehörig.  Man 
findet  ihn  im  Überfluß  auf  den  Märkten  New  Yorks. 

‘ü  Xiphias  velifer;  = voilier. 

”)  Zeus  faber;  = dorie. 

**)  Labrus  tinca. 

’*)  Gadus  barbatus;  eine  Art  Dorsch. 

“)  Provinzial-Ausdruck ; = torpille. 

'*)  Französischer  Provinzial-Ausdruck. 

Von  Seezungen-  oder  Weißling- Schnitten. 
Die  Schnitten  mit  Fischfüllsel,  das  mit  feinen 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil 


Kräutern  vermischt  ist,  belegt,  zusammengerollt, 
mit  Eigelben  bestrichen,  mit  Butter-Papier  he- 
bunden,  mit  Speckstreifen  in  court-bouillon  mit 
Weißwein  gar  gemacht,  auf  einem  Teigrand 
kranzförmig  angerichtet.  Umlage  von  Milchnern. 
Krebsschwänzen,  Klößchen,  Tafel-Pilzen,  Pfeffer- 
Gurken  in  Matrosen-Sose. 

“)  Batistes;  gros  poupon,  bunter  Horn- 
fisch (balistes  capriscus); poupon  noble,  stäche- 
licher  Hornfisch  (balistes  aculeatus). 

“)  Vergl.  die  Gerichte  unter  thon. 

“)  Pristis  (pristigaster);  zur  Unter-Ordnung 
der  Rochen  und  zur  Familie  der  Sägefische  ge- 
hörig. Lebt  in  fast  allen  Meeren  beider  Halb- 
kugeln, besonders  häufig  im  ffittelmeer.  Obgleicli 
das  Fleisch  trocken  und  wenig  schmackhaft  ist, 
wird  es  doch  hin  und  wieder  gegessen.  Vergl. 
espadon  denti,  scie. 

*‘)  Scornora  antennata;  Süßwasserfisch  mit 
wohlschmeckendem  Fleisch. 

Gasterosteus  volitans;  Süßwasserfisch  Ja- 
pans, dessen  Fleisch  oft  mit  dem  unseres  Fluß- 
barsches verglichen  wird. 

Clupea  finta;  Fisch,  welchen  man  lange 
Zeit  für  die  Alse  hielt  (vergl.  alose);  sein  Fleisch 
ist  sehr  schmackhaft. 

**)  Eiförmiger  Seefisch,  welcher  die  Küsten 
von  Sardinien  bewohnt;  sein  Fleisch  ist  wohl- 
schmeckend. 

“)  Gobius  niger;  = gobie. 

“)  In  der  Fischerei:  Ausschuß-Kabeljau. 
Vergl.  moruau. 

”)  Raja;  der  eigentliche  Rochen  oder  Sta- 
chel-Rochen, weil  das  Männchen,  namentlich 
während  der  Laichzeit,  an  der  Brustflosse  scharfe 
Domen  besitzt.  Die  zahlreichen  Arten  sind  über 
alle  Meere  verbreitet.  Vergl.  S.  247,  Fußbem.  4. 

(4)  24 
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Baie  ä la  czarina. 

— aux  fines  herbes. 

— frite. 

— frite,  sauce  poivrade. 

— au  gratin. 

— grillee. 

— ä la  hollandaise. 

— ä VitaMenne. 

— ä la  mattre  d'hotel. 

— en  marinade. 

— ä la  noisette. 

— ä la  Sainte-Menehould. 

— ä la  sauce  aux  cäpres. 

— ä la  sauce  aux  crevettes. 

— ä la  sauce  hachee. 

— ä la  sauce  aux  huitres. 

— d la  sauce  piquante. 
Goquilles  de  foie  de  raie. 
Croütes  de  foie  de  raie  ä la 

%Baie  blanche,  [nantaise^). 
$ Baie  bouclee,  raie  piquante. 
i Baie  cendree. 
i JSate  lentillade'^^). 
j Baie  miralet. 
i Baie  museau  pointu. 
j Baie  pastenague. 
j Baie  pecheresse. 
j Baie  petit  museau. 

$ Bascasse. 
j Bason,  rasoir. 
j Baspaillon. 
fBaspeqon,  tapecon. 
jRed  snapper. 


5Roc^cit»3löIIc[}en  m.®emüfen. 

— mit  feinen  Äräutern. 

— gebraten. 

— gebraten,  !ßfeffer«@ofe. 

— übertruftet. 

— auf  bem  Stoft  gebraten. 

— mit  ^oQänbifd^er  ©ofe. 

— auf  italienif^e^)  2lrt. 

— mit  §au8^ofmeifter=@ofe. 

— in  SSeije. 

— »Streifen®). 
Ste.-Meneliould-* *)8toc£)en. 
3to^en  mit  J?apern»@ofe. 

— mit  ®arneeien»@ofe. 

— mit  geadelter  ©ofe. 

— mit  ^uftern»©ofe. 

— mit  f)ifanter  ©ofe. 

— »Seber  in  5üKufd^eIn^. 
5Rantefer®)  üio(^enIeber»Äru» 
©lattroc^en,  gtete’).  [fieln. 
5RageI»9iod^en  *). 
®Iattro(^en®). 
©fji^fd^mänjiger  9tod^en. 
©piegeI»9flo^en‘^). 

2Bei|er  Siod^en^®). 
©tad^el'SRocben 
Ärötenfifc^^*). 
ÄurjfdjnSuäiger  SRod^en  ^®). 
®rad^enfof)f^®). 

©d^erenfifd^,  SWefferröden 
©fjarlbraffen^®). 

©ternfel^er,  ©eera^e^®). 
©c^nafjper®®). 


' Skate-roUs  w.  vegetables 
\ — with  fine  herbs. 

< — fried. 

i — fried,  pepper-sauce. 
i — crisp  baked. 

I — grüled  (broüed). 
j — witb  Dutch  sauce. 

I — in  Italian  style, 
j — vntb  maitre  d'hotel- 
I — marinaded.  [sauce 

I — witb  butter-sauce. 

I — in  Ste.-Menebould  style. 
\ — witb  caper-sauce. 

; — witb  sbiimp-sauce. 

[ — witb  basb-sauce. 

— witb  oyster-sauce. 

? — witb  piquant  sauce. 

; liver  in  sbeUs. 

.5 liver  crusts  in  Nantes 

ISmootb  ray.  [style. 

Rock-ray. 

Smootb  ray. 

Ray. 

Spotted  ray. 

Wbite  ray. 

Trygon. 

Frog-fisb. 

Ray. 

Dragon’s  bead. 

Razor-fisb. 

) Sea-bream. 

\ Star-gazer. 

? Red  snapper®^). 


*)  Die  Fischschnitten  mit  Milch  und  in  Mehl 
gerollter  Butter,  Enohlauch,  Zwiebeln,  feinen 
Kräntein  usw.  einmal  aufgekocht,  mit  kleinen, 
in  der  Fiachbrühe  gekochten  Zwiebeln  angerichtet, 
mit  gerösteten  Brotkrusten  umlegt.  Die  dick  ein- 

fekochte  Sose  über  die  Fischschnitten  gegossen. 
Lese  mit  Parmesan-Käse  bestreut,  gebacken. 

_ *)  In  Streifen  geschnitten  und  gekocht;  an- 
gerichtet in  Butter-^ose  mit  der  fein  gehackten 
Leber  des  Fisches  und  Dragun-Essig. 

’)  Gebackene  Eochen-S&eifen  mit  Petersilie 
und  Paradiesapfel-Sose. 

*)  Die  in  Würfel  geschnittene,  gekochte  Leber 
mit  Anschoven-  und  Tafelpilz-Würfeln  vermischt, 
mit  eingekochter  Bahmsose  und  glace  gebunden. 
Diese  Mischung  in  Schalen  gefüllt,  letztere  mit 
force  bedeckt,  mit  Butter  beträufelt,  gebacken. 

*)  Auch  d la  nantoise. 

•)  Passend  zum  Frühstück.  Die  Leber  mit 
Petersilie,  gehackter  Zwiebel  in  Wasser  und  Essig 
gekocht,  dann  zerschnitten;  die  Sose  mit  Zwie- 
beln, gehackten  Kapern,  sauce  blonde  und  Weiß- 
wein dick  eingekocht;  Petersilie,  Dragun,  Anscho- 
ven-Butter,  in  Butter  geröstete  Brotkrusten  und 
die  Leber  hineingegeben,  Parmesan-Käse  darüber 
gestreut,  mit  Butter  bestrichen,  überglänzt. 

’)  Raja  batis;  über  1 m lang  und  bis  50  kg 
schwer,  bewohnt  die  Nordsee.  = bec  pointu,  vache 
marine  I,  raie  cendree. 

•)  Raja  clavata;  = bouclee. 

^ Raja  batis;  = raie  blanche. 

“1  = fumat. 

“)  Raja  oculata;  = miralet. 

”)  Raja  alba;  = museau  pointu. 

“)  Trygon  pastinaca;  — pastenague. 

“)  Lophius;  = baudroie. 

“)  Raja  rostellata;  = petit  museau. 

Scorpaena porcus ; der  kleine  Drachen- 
kopf, in  Italien  scro^aMclfe,  lebt  im  Mittelmeer, 


auch  im  Atlantischen  Ozean,  meistens  in  der 
Nähe  der  Küsten.  Obgleich  hart  und  schwer  ver- 
daulich schmeckt  das  Fleisch  doch  angenehm. 

^’)  Cor3/i?haewa«ovacMla;  Mittelmeerfisch,  wel- 
cher sich  gern  in  der  Nähe  der  Küsten  aufhält. 
Sein  Fleisch  ist  zart  und  angenehm  schmeckend. 
Man  fängt  ihn  außerdem  auf  Malta,  Bhodes,  auf 
den  Balearen-Inseln  Mallorka  (Majorka)  und  Me- 
norka  (Minorka). 

“)  Sparus  annularis  (sargus  annularis); 
Seefisch  mit  zartem  Fleisch,  welches  gewöhnlich 
gekocht  und  seltener  gebraten  gegessen  wird. 
Man  fängt  den  Fisch  im  Adriatischen  und  Tyrr- 
henischen Meer,  sowie  an  den  Mittelmeer-Küsteii 
und  in  der  Nähe  der  Balearen.  = sparailkm,  spare 
annulaire,  sparlin. 

“)  Uranoscopus  scaber;  auch  Meerpfaffe. 
Himmelgucker  genannt,  weil  seine  Augen  im 
oberen  Teile  des  Kopfes  liegen.  Während  einige 
behaupten,  das  Fleisch  dieses  Fisches  sei  hart 
und  von  schlechtem  Geschmack  und  Geruch,  geht 
die  Ansicht  der  meisten  dahin,  daß  es  wohl- 
schmeckend, obwohJ  schwer  verdaulich  ist.  Man 
ißt  es  in  verschiedenen  Teilen  Italiens. 

“)  Einer  der  feinsten  amerikanischen 
Fische,  mit  blendend  weißem,  fettem,  äußere: 
schmackhaftem  Fleisch,  gebraten  sehr  gut  füi 
Frühstück  passend.  Man  fängt  diesen  Fisch  im 
Golf  von  Mexiko  und  an  der  Ozean-Küste  von 
Florida.  Er  wird  bis  ^ Pfd.  schwer,  während 
sein  Durchschnitts -Gewicht  ungefähr  7 Pfd.  be- 
trägt. Wenn  der  Fisch  hungrig  ist,  schnappt  er 
nach  dem  Angel -Haken,  sobald  als  dieser  die 
Wasser-Fläche  berührt  (daher  »Schnapper«, 
snapper).  ^ , 

“)  One  of  the  very  ßnest  American  flshes,  itf 
flesh  iS  the  whitest  and  very  firm,  its  flavour  is 
delicate;  it  is  the  most  safisfactory  fish  to  fry 
for  brealcfast. 


Poissons. 


Fish. 


371 


Eed  snapper  ä la  Beaufort. 

snapper  bouilli,  sauce 

aux  cäpres. 

snapper  bouilli,  sauce 

aux  erevettes.  [nons. 

— snapper  aux  champig- 

— sn&ppQi  au  eourt-bauillon. 

— snapper  aux  croütons 
frits. 

— snapper  farci  au  four. 

— snapper  d la  Floride* *). 

— snapper  frit,  sauce  aux 
tomates.  [maitre  d'hotel. 

— snapper  grille  ä la 

— snapper  grille,  sauce 

• t Beine  des  carpes.  [Vernon. 
^Bemora,  remore. 

%Bequin,  requien’’). 

I Bhinobate. 

Bizzer’d  haddie  (haddock). 
I Boblot^^). 

;f  Eobolo. 
f Bode. 

I Bondelle  I. 

^ BondeUe  II. 
f Bondole. 

* t Bosse,  rotengle. 

Böties  ä la  minime. 
Bougeäire. 
f Bouget. 


(Schnapper  nai^  Beaufort*). 

— gelodjt,  £apern=>@ofe. 

— gelocht,  ®arneeIen»Sofc. 

— mit  $afel»^il5en. 

— in  lurser  Srttl^e. 

— mit  gerö[teten  S3rot» 
Iruften. 

— gefüllt  unb  geboden.®) 

— auf  floribifdie*)  3lrt. 

— gebraten,  ißarabieäapfel* 

Sofe.  [Sofe. 

— geröftet,  |)au§l^ofmeifter» 

— geröftet,  Vemon-©ofe. 
®arpfen=.^5nig®). 
©c^ipljolter  ®). 

^oififc^,  SRenfc^enl^ai*). 
®ngel»,  §airo^en®). 
Stodfip  auf  f^ottif^e*®)  3lrt. 
Äleine  SJtafrele. 
atobolo**). 

(Sonuenfip  **). 

Sflunber  Älipppp**). 
Änurrpl^n*®). 
©eePtoalbe**). 
5Rotfeber,Sßotauge,iJ5Iö^(e)*’). 
aiöftbrotpnitten  mit  @ar* 
Slotauge**).  [binen.**) 
9lotbarbe,  Stotbart®®). 


Eed  snapper, Beaufortstyle. 

— snapper  boiled,  caper- 
sauce. 

— snapper  boiled,  shrimp- 

sauce.  [rooms. 

— snapper  witb  mush- 

— snapper  in  fish-üquor. 

— snapper  witb  fried 
bread-crusts. 

— snapper  stuffed,  baked. 

— snapper,  Florida  style. 

— snapper  boüed,  tomato- 

sauce.  [d'hötel-s&nce. 

— sapper  broüed,  maitre 

— snapper  broüed,  Ver- 
Dappled  carp.  [non-sauce. 
Eemora. 

Eequin,  sbark. 
Ehinobates. 

Scotch  rizzer’d  haddie. 
SmaU  mackerel. 

Bobolo. 

John  dory,  black  devü. 
Chaetodon. 

Gurnet. 

Sea-bar. 

Eed  eye,  roach,  rud(d). 
Split  sardines  on  toast. 
Eed-eye. 

Red  mullet. 


*)  Der  Fisch  ganz  gekocht  mit  Brühe,  Weiß- 
wein Wasser  und  feinen  Kräutern;  wenn  gar, 
die  Haut  der  oberen  Seite  abgezogen,  der  Fisch 
überglänzt,  mit  Hummer-Rogen  verziert;  Matro- 
sen-Sose  mit  Austern,  Qameelen. 

•)  Der  Fisch  gekocht,  nachdem  die  Mittelgräte 
entfernt  ist;  gefüUt,  wieder  zu  seiner  ursprüng- 
lichen Form  zusammengesetzt,  mit  Pökelfleisch- 
Schnitten  in  der  Pfanne  gebacken;  Paradiesapfel- 
Sose. 

•)  Neben  la  Floride  ist  auch  les  Floridas 
richtig  (vergl.  S.  192,  Fußbem.  19). 

*)  Der  Fisch  aufgesohHtzt,  mit  der  Hantseite 
nach  nuten  in  die  Pfanne  gelegt,  obenauf  mit 
Pfeffer  und  Salz  bestreut,  im  Ofen  heiß  gemacht, 
nach  einigen  Minuten  herausgenommen,  mit  zer- 
lassener Butter  begossen,  braun  gebacken,  mit 
Zitronen  und  Paradiesapfel-cafcÄMp. 

*)  Gyprinus  macrolepidotus  (cyprinus  rex 
cyprinorum) ; = carpe  d cuire. 

®)  Echeneis  remora;  = sucet. 

’i  Hiervon  abgeleitet  das  Requiem,  = ein 
Gebet  verrichten  für  den,  welchen  ein  requien 
(Haifisch)  erfaßt. 

•)  Squalus ; Haiflsoh;  dann  im  engeren  Sinne 
squalus  carcharias,  Menschenhai:  bewohnt  das 
Mittelmeer  and  den  Atlantischen  Ozean,  wird  an 
den  Küsten  von  Island  des  Fettes  und  der  Leber 
halber  gefangen.  Der  Eierstock  des  Fisches  ist 
bedeutend,  die  Norweger  bereiten  davon  kleine 
Eierkuchen  (Omelettes),  welehe  sie  haakagen 
nennen.  Dasselbe  Volk  ißt  auch  das  Fleisch  des 
Fisches,  welches,  in  Stücke  geschnitten,  ein  Jahr 
getrocknet  und  dann  gekocht  wird.  In  letzterem 
Zustande  schmeckt  es  wie  Ochsgaumen.  An  den 
Mittelmeer  Küsten  beizt  man  das  Fleisch  des  Unter- 
leibes und  läßt  es  recht  lange  kochen.  Bei  den 
Negern  bildet  der  Haiflsch  ein  gewöhnliches  Nah- 

rungs-Mittel ; diese  genießen  das  Fletsch,  welches 
sehr  hart  ist,  nicht  eher,  als  bis  es  bereits  Zeichen 
der  Zersetzung  zeigt.  In  Guinea  und  an  der  Gold- 
küste treibt  man  damit  einen  blühenden  Handel, 
ebenso  flndet  man  den  Fisch  auf  den  Märkten  von 


Havanna.  Bei  den  Chinesen  gelten  »geröstete  Hai- 
flsoh-Flossen  mit  Bambus  - Sprossen«  als  ganz 
besondere  Leckerbissen. 

*)  Rhinobatos : ein  schon  den  Alten  bekannter 
Fisch,  lebt  im  Mittelmeer,  besonders  bei  Genua, 
Neapel  und  Venedig,  wo  man  ihn  squatroline 
nennt.  Sein  Fleisch  ist  wohlschmeckend  und  leicht 
verdaulich. 

’®)  Der  Fisch  in-  und  auswendig  mit  Salz  ge- 
rieben, 24  Stunden  an  die  Luft  gehängt,  gehäutet, 
mit  Mehl,  Pfeffer  und  Salz  bestreut  und  über  flot- 
tem Feuer  gebraten. 

“)  Provinzial-Ausdruok  imNordenFrankreichs. 

*•)  Ein  3 bis  4 Fuß  langer  Seeflach  des  Stillen 
Ozeans,  welcher  an  der  Küste  der  chilenischen 
Provinz  Arauco  gefangen  wird.  Sein  Fleisch  ist 
schneeweiß,  beinahe  durchsichtig  und  äußerst  wohl- 
schmeckend. Man  räuchert  und  trocknet  den  Fisch 
und  versendet  ihn  in  Paketen  zu  je  hundert.  Die 
Bewohner  der  Chiloe-Inseln  treiben  einen  blühen- 
den Handel  mit  dem  Robolo. 

“)  Zeus  faber;  = doree. 

“)  Chaetodon  rotundus. 

“)  Trigla  pini;  = grondin. 

“)  Eine  Art  von  Seesohwalbe  (trigla 
hirundo);  vergl.  hirondelle  de  mer. 

*’)  Leueiseus  rutilus  (cyprinus  rutilus,  cy- 
prinus erythrophtalmus)  i — &rythrophthahne. 
Vergl.  vangeron  I,  rougeatre,  gardon. 

“)  Vergl.  weiteres  unter  Sardine. 

“)  Leueiseus  rutilus  ; = vangeron  I,  gardon. 

*)  Mullus  barbatus;  30  bis  40  cm  lang,  im 
Mittelmeer,  an  der  franz.  Westküste,  bei  der  rö- 
mischen Küste,  bei  Malta,  Sardinien,  auch  in  der 
Umgebung  von  Bordeaux  und  bei  Madeira.  Man 
fän^  den  schon  von  den  Alten  hochgeschätzten 
Fisch  jetzt  noch  viel  bei  Italien,  siedet  ihn  sofort 
in  Meerwasser  ab  und  versendet  ihn  in  Mehlteig 
gehüUt.  Die  schönsten  Rotbarben  liefert  die 
Gegend  von  Toulon.  In  Konstantinopel  bildet 
der  Fisch  eines  der  gesuchtesten  Nahrungs-Mittel, 
in  der  Krim  heißt  er  Sultansflsch  (poisson  du 
Sultan).  =■  barbeau  de  mer,  mulet  barbS. 

24* 
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liouget  ä Vamäricaine. 

— « Vanglaise. 

— ä V arvienienne. 

— ä la  bearnaise. 

— ä la  bechainel. 

— ä la  bechamel  aux  Cham- 
pignons. 

— au  beurre  fonclu. 

— ä la  bordelaise. 

— ä la  brocke. 

— en  caisses. 

— en  casserole. 

— ä la  dauphinoise. 

— ä Vestouffade. 

— aux  fines  herbes. 

— frit,  Sauce  Colbert. 

— au  gratin. 

— grille. 

— grille  au  fenouil. 

— grille  ä la  maitre  d'hdtel. 

— grille  ä la  nantaise. 

— grille  ä la  provengale. 

— grille  ä la  ravigote. 

— grille,  sauce  aux  anchois. 

— ä la  hollandaise. 

— ä Vimperiale. 

— d Vindienne. 

— d Vitalienne. 

— ä la  livournine. 

— en  marinade. 

— marine. 

— en  matelote. 

— en  matelote  ä la  Verigord. 

— äla  Navarin. 

— en  papillotes. 

— ä la  printaniere. 

— ä la  regence. 

— ä la  Richelieu. 

— ä la  sauce  au  beurre. 

— ä la  sauce  supreme. 


1 _ 


atotbarbe  mit  ßrabben*3o)e. 

— mit  58utter»©oie. 

— ouf  armcuifdje  9trt. 

— mit  aSeorner  ©ofe. 

— mit  atal^mfofe. 

— mit  atatjmfofe  uiib  2nfel» 
$iiäen, 

— mit  äerlaffener  Sutter. 

— ouf  Sorbeaufer®)  3(rt. 

— am  ©fjiege  gebraten. 

— in  5ßa{)ier»S'äftcben. 

— in  ber  @cf)morf)fanne. 

— mit  2:rüffet»3iagout.®) 

— gebämfift. 

— mit  feinen  .Sräutern.^) 

— gebraten,  Colbert-©ofe. 

— üerfruftet. 

— auf  bem  3toft  gebraten. 

— geröffet,  5enc^eI»©ofe. 

— geröftet,  Jpau3^ofmeifter= 
©ofe. 

geröftet,  nautefifc^  ®). 

— geröftet  auf  brooeuca» 

^ lifc^e«)  2trt. 

— geröftet,  grüne  SBürgfofe. 

— geröftet,  2lnfc§oben-©ofe. 

— mit  rjoHönbifcfjer  ©ofe. 

— ouf  taiferlidje’)  2Irt. 

— mit  J?ari=©ofe. 

— mit  italienifc^er  ©ofe.*) 

— auf  libornifd^e®)  Sirt. 

— in  aSeige. 

— gebeigt. 

2Katrofen»®eric^t  üon  Siot» 
borbe.  [mit  Trüffeln. 

— =®erid)t  bon  atotborbe 
atotborbe  nac^  Navarin^®). 

— in  ^afjier'^ülfen“). 

— mit  grüner  aBürgfofe.^®) 

— no(^3iegentfc^aft§=^®)3trt. 

— nad;  EicheKeu’’*). 

— mit  aSutter»©ofe. 

— mit  toeiger  ffraftfofe.^®) 


5 Red  muUet,  crab-sauce. 

’ — mullet,  butter-sauce. 

^ — mullet,  Armenian  style. 
S — mullet,  Bearuese  sauce. 
^ — mullet,  creara-sauce. 

\ — mullet,  cream-sauce 
^ and  mushrooms. 

^ — mullet,  melted  butter. 
i — mullet,  Bordelais  style. 
, — mullet  broüed. 

I mullet  in  paper-cases. 

} — mullet  in  the  saucepun. 
ä — mullet  with  truffles. 

- mullet  stewed. 

— mullet  witb  fine  herbs. 
I — mullet  fried,  Colbert- 

S — mullet  crusted.  [sauce. 
I — mullet  grilled.  [sauce. 
I — mullet  grilled,  fennel- 
j — mullet  grilled,  maüre 
5 d’hotel-saxice.  [style. 
I — mullet  grilled,  Nantes 
I — mullet  grilled,  Proven- 
! cial  style.  [sauce. 

— mullet  grilled,  ravigote- 

— mullet  grüled,ancbovy- 

sauce.  [sauce. 

— mullet  witb  Dutcb 

— mullet  in  imperial  style. 

— mullet,  curry-sauce. 

— mullet,  Italian  sauce. 

— mullet,  Legborn  style. 

— mullet  marinaded. 

— mullet  pickled. 

Matelote  of  red  mullet. 

— of  red  mullet  w.  truffles. 
Red  mullet,  Navarin  style. 

— mullet  in  papers. 

— mullet,  ravigote-sa.uce. 

— mullet  in  regency  style. 

— muUet,  BicbeHeu  style. 

— mullet,  butter-sauce. 

— mullet,  supreme  sauce. 


')  Auf  dem  Rost  gebraten,  überglänzt  und  um- 
legt mit  Austern,  Krabben-Sohwänzen  und  Tafel- 
Pilzen.  Nebenbei  eine  mit  der  Austern- Brühe 
verkochte  weiße  Sose,  die  mit  fein  gehacktem 
Schnittläucli  und  Sardöllsn-Buttör  Vönnischt  ist 
*)  Der  mit  Mehl  bestäubte  Fisch  mit  gehackten 
Zwiebeln  in  Weißwein  gekocht.  Die  Sose  mit 
glace,  Paradiesapfelmus  und  den  gekochten,  durch- 
gestrichenen Rotbarben-Lebem  vermischt,  mit  But- 
ter aufgezogen  und  mit  Zitronensaft  geschärft. 

’)  Der  Fisch  gebeizt,  geröstet,  überglänzt. 
Umlage:  Aalraupen-Lebern  oder  Karpfenmilch. 

*)  Der  Fisch  gekocht  mit  Butter,  Wein,  Tafel- 
pilz- und  Anschoven- Essenz,  in  der  Sose  ange- 
richtet mit  geliackten  Tafel  - Pilzen , Petersilie 
kleinen  Zwiebeln  und  Zitronensaft.  ’ 

®)  Der  Fisch  gesalzen,  mit  öl  beträufelt  und 
auf  beiden  Seiten  geröstet;  Butter-Sose,  die  mit 
gehackten,  gerösteten  Zwiebeln,  glace,  Petersilie 
und  den  durchgestrichenen  Fischlebem  vermiseht 
und  mit  Zitronensaft  geschärft  ist. 

*)  Der  Fisch  gebeizt  und  geröstet;  die  Leber 
mit  Zwiebeln  in  Öl  geschwitzt,  durchgestrichen; 
das  Mus  mit  weißer  Sose  verlängert,  mit  etwas 


Zitronensaft  und  fein  gewiegter  Petersilie  ver- 
mischt. 

Der  Fisch  mit  Füllsel  bestrichen,  mit  Wein 
gar  gemacht,  mit  Trüffeln,  Tafel-Pilzen  und  Fisch- 
klößchen umlegt. 

®)  Der  geröstete  Fisch  wird  mit  gefüllten 
Tafel-Pilzen  umlegt. 

Livorno,  itol.  Stadt  am  Mittelländischen 
Meere.  Der  Fisch  mit  Paradiesapfel-Sose  begossen, 
in  Semmel  gerollt,  mit  Öl  beträufelt  und  über 
mäßigem  Feuer  geröstet. 

“)  Mit  Kräuter-  oder  Weißfisch-Füllsel  gefüUt 
und  überkrustet,  mit  Champagner  gekocht,  umlegt 
mit  Hummern. 

“)  Nebenbei  eine  italienische  Sose. 

“)  Der  Fisch  gebeizt,  geröstet,  mit  einer 
sauce  ravigote  printaniere  und  kleinen  Fisch- 
klößchen ä la  Villeroi  angerichtet. 

“)  Der  Fisch  in  Weißwein  gekocht;  sauce 
d la  rögence;  krustgebackene  Seezungen-Sohnitteu 

'*)  Der  Fisch  gebeizt  und  geröstet,  mit  Krebs- 
butter bestrichen;  nebenbei  Jiichelieu-Sose.  Um- 
lage: In  Salzwasser  gekochte  Stinte. 

“)  Mit  einer  Umlage  von  Karpfen-Milchnern. 
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Jiouget  ä la  Tilsit. 

— ä la  venitienne. 

— au  t>in  blanc. 

— ä la  Wölseley. 

Gaisses  de  rouget  ä Vinfante. 

Filets  de  rouget  ä la 
bearnaise. 

— de  rouget  ä la  Colbert, 

— de  rouget  aux 
concombres. 

— de  rouget  aux  ecrevisses. 

— de  rouget  aux  fines 
herbes. 

— de  rouget  aux  fines 
herbes  en  papillotes. 

— de  rouget  aux  Imitres, 

— de  rouget  ä Vindienne. 

— de  rouget  ä Vitalienne. 

— de  rouget  ä la 

Montesquieu. 

— de  rouget  ä la  parisienne. 

— de  rouget  ä la  prin- 
taniere. 

— de  rouget  ä la  pro- 
vengale. 

— de  rouget  ä la  regence. 

— de  rouget  ä la  reine. 

— de  rouget  ä la  Suffren. 

— de  rouget  ä la  Villeroi. 

Fi'tites  caisses  de  filets  de 

rouget. 

Mousseline  de  rouget  ä la 
Theodorie. 

X Bouget-(barbet)  I. 


SRotBorbe  auf  Jilfitcr*)  9lrt. 
— , öenetionif^  ®). 

— in  SBeißlnein. 

— nac^  Wölseley*). 
Ääftd^en  üon  IRotBnrBe  noc^ 

;3nfantin»*)91rt. 
SRotBorBen-S^nitten  mit 
SBeorner  ©ofe.®) 

— »©d^nitten,  Colbert-©ofe. 

— »©cf)nttten  mit  ©urlen* 
©c^ciBen.*) 

— »©djnitten  mit  Ärebfen. 

— *©cl^mtten  mit  feinen 
ffrnutern.’) 

— »©(^nitten  mit  feinen 
ßröutern  in  ißafjier. 

— *©£]^nitten  mit  Sluftern. 

— »©c^nitten,  inbif^*). 

— «©(^nitten,  itolienifd)  ®). 

— »©d^nitten  no(^ 
Montesquieu  ^®). 

— »©Änitten  auf  ißarifer  “) 
9trt. 

— »©d^nitten  m.  gfi-ü^jal^rg» 
®cmüfen.‘®) 

— »©d^nitten  auf  groben» 
(alifc^e^*)  SIrt. 

— '©cfinitten  nad)  Siegent» 
f^aft3=>‘*)2trt.  [fi^nitten. 

i?önigin»‘®)iRotBarBen» 
3totBarBen»©c^nitten  nach 
SutFren  ‘®). 

— »©(Quitten, Villeroi-©ofe. 
kleine  Äoftdjen  mit  3lot=> 

BarBen»©d^nitten. 

— »@ug  nad^  Jl^eobor 

SRoter  ©eel)al;u  ^®). 


J Eed  mullet  in  Tilsit  style. 
I — mullet,  Venetian  style. 
^ — mullet  in  white  wine. 
; — mullet,  Wölseley  style. 

Small  paper-cases  of  red 
\ mullet,  infanta  style. 

IFillets  of  red  mullet,  with 
Bearnese  sauce.  [sauco. 
— of  red  mullet,  Colbert- 
— of  red  mullet  with 
sliced  cucumbers.  [fish. 
— of  red  mullet  w.  cray- 
— of  red  mullet  with  fine 
herbs. 

— of  red  mullet  with  fine 
< herbs  in  papers. 

5 — of  red  mullet  w.oysters. 

<'  — of  red  mullet,  curried. 
[ — of  red  mullet,  Ital.  style. 

[ — of  red  mullet, 

Montesquieu  style. 
l — of  red  mullet  in 
> Parisian  style. 

I — of  red  mullet  with 
? spring  vegetables. 

< — of  red  mullet  in 
< Provencial  st3'le. 

\ — of  red  mullet  in 

I'  regency  style.  [style. 

— of  red  mullet,  queen’s 

— of  red  mullet,  Suffren 

style.  [sauco. 

— of  red  mullet,  Villeroi- 
Fülets  of  red  mullet  in 
small  (paper-)  cases. 
Mousse  of  red  mullet, 
Theodore  style. 

Eed  cuckoo-gurnard. 


*)  Kreisstadt  im  Kreis  Tilsit  des  prenB.  Eeg.- 
Bez.  Gumbinnen,  66000  Einw.  Hier  Friede  Frank- 
reichs mit  Rußland  am  7.,  mit  Preußen  am  9.  Juli 
1807.  Der  Fisch  mit  WerßUng-Füllsel  bestrichen, 
gekocht,  umlegt  mit  Tafel-Pilzen,  Krebsschwänzen, 
Austern  usw. 

Der  Fisch  geröstet  und  überglänzt,  mit  in 
Sohlagteig  gebackenen  Aalstreifen  umlegt;  neben- 
bei eine  venetianische  Sose. 

’)  Sir  Gamet  Joseph  Wölseley  (sprich  »Wuoll- 
sleh«);  engl.  General,  geb.  4.  JunilÖ33  in  Dublin, 
leitete  1873—74  die  Expedition  gegen  die  Aschanti, 
1879  Gouverneur  von  Natal  und  Transvaal.  Der 
gebackene  Fisch  in  ausgehöhlten  Brotrinden. 

*)  Die  Fisohschnitten  mit  feinen  Kräutern 
und  Zitronensaft  in  Butter  geschwungen,  Karpfen- 
Milchner  ebenfalls  in  Butter  geschwungen,  mit 
den  gehackten  Rotbaxben- Lebern  vermischt;  in 
die  Kästchen  gefüllt,  mit  dicker  Rahmsose  bedeckt, 
mit  zerlassener  Butter  bestrichen,  überglänzt. 

*)  Die  in  heißem  01  gar  gemachten  Fisch- 
schnitten werden  im  Kranz  angerichtet;  in  die 
Mitte  Klößchen. 

*)  Nebenbei  eine  Sose  von  den  durchgestri- 
chenen Fischlebem. 

’)  Wie  rouget  aux  fines  herbes  (s.  d.). 

•)  Die  Schnitten  gebeizt,  in  Butter  geschwun- 
gen, im  Kranz  angerichtet  und  mit  in  Butter  ge- 
bratenen Moosschwämmchen  umlegt.  Mit  Kari 
gekochter  Reis  nebenbei. 

•)  Umlegt  mit  Karpfen-Milchnern  und  Tafel- 
Pilzen;  nebenbei  eine  italienische  So.se 


“)  Sprich  »Mongteskjöh«;  Charles  de  Secondat, 
baron  de  la  Bride,  et  de  Montesquieu,  berühmter 
philos.- polit.  Schriftsteller,  geb.  18.  Jan.  1689  zu 
Bröde,  gest.  10.  Febr.  1755  zu  Paris.  Die  Schnitten 
in  Butter  mit  W ein  und  Zitronensaft  geschwungen ; 
nebenbei  eine  Rahmsose. 

“)  In  Weißwein  gekocht,  umlegt  mit  einem 
Trüffel-Ragout. 

Die  Schnitten  durch  eine  weiße  Sose  mit 
Rahm  und  Eigelb  gezogeiK  gebacken,  im  Kranz 
angerichtet;  in  die  Mitte  Schoten -Kerne;  neben- 
bei eine  &äuter-Sose. 

“)  Wie  rouget  grille  d la  provengale  (s.  d.). 

“)  Vfie  rouget  d la  regence  (s.  d.). 

“)  In  öl  und  Weißwein  gekocht,  auf  einem 
Füllselrand  kranzförmig  angerichtet ; in  die  Mitte 
ein  braunes  Ragout  von  Trüffeln , Tafel  - Pilzen 
und  Fischklößchen.  Nebenbei  eine  mit  den  durch- 
geschlagenen Fischlebem  vermischte,  mit  der 
Trüffel-  und  Tafelpilz-Brühe  verkochte  braune  Sose. 

*“)  Die  Schnitten  in  Krabben-Butter  geschwun- 
gen, mit  einem  Ragout  von  Austern  und  Tafel- 
Pilzen  umlegt. 

")  Die  Rotbarben  mit  gehackten  Zwiebeln 
und  Schalotten,  Muskatnuß,  Cayenne-Pfeffer  usw. 
in  Butter  geschwungen.  Der  Fisch  mit  Rahmsose 
gestoßen,  durchgestrichen,  mit  Gallerte  und  ge- 
schlagenem Rahm  vermischt,  in  eine  Form  gefüllt, 
steif  gemacht;  Kranz  von  gehackter  Gallerte; 
Mayonnaisen  - Sose  mit  gehacktem  Dragun  und 
Kerbel. 

Trigla  cuculus ; = guinard. 
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J Eouget-barbet  II. 
f Roussarde. 

7“  Mousse. 

$ Roussee* *). 

$ Roussette. 
f Eoyan. 

Royans  grilles  ä la  bor- 
I Buban  marin.  [delaise. 
i Bytine,  rytina  ®). 
f Saiche. 

J Saida. 

• t Satff. 

$ Saint-pierre. 

'ft  Saliman. 

* Sälmarine,  salmerin. 

* Salveline,  salvelin. 

^ Sandat,  sandre. 

— d Vambassadrice. 

— d Vanglaise. 

— d Za  d' Artois. 

— d la  bechamel. 

— ä la  berlinoise. 

— au  beurre  fondu. 

— bouüli,  sauce  bavaroise. 

— bouilli,  sauce  piquante. 

— ä la  Cardinal. 

— ä la  cJioucroute. 

— au  court-bouülon. 

— ä la  cracovienne. 

— ä la  creme. 


*)  Trigla  lyra;  = trigle  lyre. 

*)  Ldbeo  niloticus. 

•)  Clupea  rufa:  Fisch,  welcher  nur  in  der 
Seine  gefangen  wird.  Sein  Fleisch  ist  nicht  so 
weiß  und  nicht  so  wohlschmeckend,  wie  das  der 
Al(o)se.  Der  Fisch  wird  2 bis  3 kg  schwer. 

*)  Provinzial-Ausdruck  in  Frankreich;  = rate 
loucUe. 

*)  Sgualus  canicula,  aqualus  catulus;  lebt 
in  wärmeren  Meeren,  aber  auch  noch  in  der  Nord- 
see. Das  Fleisch  ist  hart,  wird  aber  doch  ge- 
gessen; der  Genuß  der  sehr  thranreichen  Leber 
■verursacht  üble  Zufälle.  = Chat  marin  I. 

*)  Im  Süden  Frankreichs,  besonders  aber  in 
Bordeaux  Pro'vinzial-Bezeichnung  für  Sardelle; 
eine  etwas_  kleinere  Art  'wie  die  gewöhnliche 
Sardelle,  mit  feinerem  Fleisch  und  weniger  ölig. 
Vergl.  hierzu  Sardine,  dkm,  pilchard. 

’)  Nebenbei  ist  frische  Butter  zu  reichen. 

•)  Cepola  ruieacens;  Fischfamüie  der  Kehl- 
flosser,  mit  bandförmigem,  beschupptem  Körper, 
lebt  im  Mittelmeer.  Man  findet  den  Fisch  am 
den  Märkten  Roms. 

•)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = vache 
marine  II. 

Sepia;  = siehe. 

Oadus  saida;  ein  20  bis  30  cm  langer  See- 
fisch mit  weißem  Bauch.  Lebt  im  Weißen  Meer 
(russ.  bjeloje-more,  Busen  des  Nördl.  Eismeers  im 
russ.  Gouv.  Archangel).  Man  ißt  das  Fleisch,  ob- 
gleich es  wenig  nahrhaft  ist 

“)  Cyprinua  leuciacua;  = vaudoiae. 

“)  Zeus  faber;  = dord. 

“)  Fisch  von  der  Form  und  Größe  einesHeriugs, 
lebt  in  den  Flüssen  und  Teichen  des  Königreichs 
Siam  (Schan,  Thai)  in  Hinter-Indien.  Sein  Fleisch 
gilt  als  ein  sehr  gutes  Nahrungs-Mittel. 

“)  Salmo  aalmarinua;  la  aalmarine  oder  le 
salmerin;  Laohsflsch,  welcher  bei  Trient  sehr 
häufig  ist,  kommt  in  Flüssen  und  Seen,  nament- 
lich in  den  Alpen-Seen  vor.  Sein  Fleisch  ist  zart, 
wohlschmeckend  und  leicht  verdaulich ; doch  hält 


Sea-lyre. 

Nile  perch. 

Bousse. 

Bock-ray. 

Cat-fisli. 

Sardine,  sardel.  [etjde. 
Sardines  grilled,  Bordelais 
Biband-fish,  ribbon-fisb. 
Northern  sea-co-w. 

Sepia. 

Saida. 

Dace. 

Dory. 

Saliman. 

Biver-trout. 

Biver-trout. 

Zander,  jack-salmon. 

— , ambassadress  style. 

— with  melted  butter. 

— Artois  style. 

— wäth  cream-sauce. 

— boiled,  bro'vm  butter. 

— with  melted  butter. 

— boiled,  Bavarian  sauce. 

— boiled,  piquant  sauce. 

— with  crayfish-sauce. 

— -with  Sauerkraut. 

— in  fish-liquor. 

— in  Craco'vian  style. 

— with  cream-sauce. 


es  sich  nicht  lange  und  wird  deshalb  eingesalzen. 
Vergl.  salveline. 

“)  Salmo  salvelinus;  la  salveline  oder  le  sal- 
velin: = truite  rouge.  Vergl.  salmarine. 

Lucioperca  Sandra,  perca  lucioperea,  cen- 
tropome  sandat,  auch  Sandei,  Sandar,  Sand- 
art, Sandau,  Zannt,  Sand-,  Hechtbarsch, 
Schill,  Amaul,  Nachmaul,  Fogas,  Fo- 
gosch,  Süllö;  bis  l,a  m lang  und  bis  15  kg 
schwer,  bewohnt  die  Flüsse  Nordost-  und  Mittel- 
Europas,  im  Elbe-,  Oder-,  Weichsel-  und  Donau- 
Gebiet,  fehlt  aber  im  Rhein-  und  im  Weser-Gebiet. 
Sein  Fleisch  ist  äußerst  schmackhaft  VergL 
S.  248,  Fußbemerkung  3,  ferner  chille,  fogas,  sou- 
dac.  — Der  Bersehik  (lucioperca  valgensia); 
in  der  Wolga  und  dem  Dnjestr  sehr  häufig. 

“)  Der  Fisch  mit  Krebsfüllsel  gefüllt,  mit 
Speckstreifen  bebunden,  mit  Butter  und  Madeira 
gar  gemacht  und  mit  Trüffel-Sose  bedeckt.  Um- 
lage: Krebsschwänze  und  rund  ausgestochene,  in 
Butter  geschwungene  Kartofi'eln. 

“)  Umlegt  imt  einem  Ragout  von  Austern, 
Trüffeln  usw. 

”)  Essig  gekocht,  mit  Eigelben,  Butter,  Meer- 
rettich, Salz  und  Muskatnuß  vermischt,  ans  Feuer 
gesetzt;  wenn  dick,  mit  Butter  vermischt  und  zu 
Schaum  geschlagen,  zuletzt  Krebsbutter  darunter 
gerührt. 

“)  Der  Fisch  in  mit  Butter  ausgestriohener 
Pfanne  mit  Weißwein  und  Tafel -Pilzen  gar  ge- 
macht. Die  Fischbrtthe  mit  weißer  Stammsos« 
vermischt,  eingekocht,  durchgestrichen,  mit  Butter, 
glace,  Zitronensaft  und  gehackter  Petersilie  ver- 
mischt. Umlage:  Tafel -Pilze;  auf  besonderem 
Teller  Salzkartoffeln. 

”)  Die  Sander-Schnitten  in  Butter  gesoh'wun- 

fen.  Die  Brühe  mit  etwas  Sautemer  eingekocht, 
urch  ein  Sieb  zu  der  dick  eingekochten  Rahm- 
sose  gegeben.  Auf  einer  mit  Fischfüllsel  bedeck- 
ten Schüssel  richtet  man  den  Fisch  schichtweise 
mit  der  Sose  an  und  streut  obenauf  geriebenen 
Parmesan-Käse 


SJlecrIeter  ^). 

9Ztlbarfd^  ®). 

Seine-$ertng  •). 
SlageleStoc^en. 

5]3onf^er»,  ffiafeenlioi®). 
SarbeEe*). 

©arbetfen  geröftet  auf  S3or= 
S3onbftf(^  *).  [beaufer’)  STrt. 
9Zorbif(^e  ©eeful^. 

©ef)ta  *®). 

©aiba^^), 

Saul**). 

fßetei-Sfifc^*«). 

Saliman  **). 

©älmling,  ©alBIing*®). 
©aibling,  ©etbling*®). 
©anber,  ©d)iel*’). 

— nad§  ®cfanbtm«*®)2Irt. 

- mit  jerlaffener  Söutter. 

- nac^  Artois**). 

- mit  ata'^mfofe.  [©ofe. 

- gelodet,  broune  S3utter= 

— mit  jerlaffener  SButter. 

— geIo(|t,  ba^rifi^e*®)  ©ofe. 

— gelodet,  fiilante  ©ofe. 

— mit  ÄrebSfofe. 

— mit  ©auerlraut. 

- in  furjer  SBrül^e. 

— auf  ßrafauer**)  9lrt. 

— mit  fRal^mfofe.®*) 
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Sandat  farci. 

— farci  ä la  normande. 

— farci,  sauce  aux  anchois. 

— aux  fines  herbes. 

— au  four. 

— en  fricassee. 

— frit,  sauce  aux  anchois. 

— frit,  sauce  bearnaise. 

— frit,  sauce  aux  cäpres. 

— frit,  sauce  aux  truffes. 

— ä la  germanique. 

~ ä la  gourmet^). 

— au  gratin. 

— grille  ä la  ta(r)tare. 

— ä la  hollandaise. 

— ä la  hongroise. 

— d Vimperiale. 

— ä la  Lavaliiere. 

— äla  mode  de  Dantzig 

— aux  moules. 

— au  naturel. 

— ä la  normande. 

— aux  oeufs. 

— ä la  parisienne. 

— au  parmesan. 

— ä la  Perigord. 

— au  persü. 

— pique  au  four. 

— ä la  Polonaise. 

— ä la  Radziwiü. 


*)  Wie  sandat  d la  normande  (s.  d.). 

*)  Wie  sole  d la  germanique  (s.  d.). 

*)  Vergl.  Fußbem.  zu  aole  d la  gourmand. 

‘)  Mit  Tafel-Pilzen  und  Austern. 

’’)  The  gormand(er)  (gourmand)  iS  a mere 
glutton,  who  eata  as  much  as  he  can,  devouring 
one  dish  after  another;  the  man,  who  omits  not 
one  of  the  dishes  at  a •taile-d’hdte*  and  then 
complains  that  he  cannot  dine  properly  in  that 
hotel.  The  gourmet  is  a product  ofhigh  civili- 
sation,  he  even  values  the  commonest  things,  if 
fhey  are  excellent  of  their  own  kind.  The  gour- 
met  preserves  his  palate  in  the  healthiest  and 
mosf  natural  condition. 

•)  Der  Fisch  mit  Rheinwein,  in  Butter  ge- 
schwitzten Zwiebeln,  Tafel-Pilzen  und  Gewürz  in 
mit  Butter  ausgestrichener  Pfanne  gekocht,  mit 
dicker,  brauner  Sose  bestrichen,  mit  Semmel  be- 
streut, mit  Butter  beträufelt,  im  Ofen  gebacken. 

Das  Mittelstück  des  Fisches  mit  weißem 
ungarischen  Wein  und  etwas  Salz  in  dick  mit 
Putter  ausgestrichener  Pfanne  gekocht.  Neben- 
bei eine  Butter -Sose,  die  mit  Zitronensaft  und 
gehackter  Petersilie  vermischt  ist. 

^ Mit  Eiweiß,  Salz  und  Muskatnuß  gestoßenes 
Sanderfleisch  wird  durchgegeben,  mit  Rahm  ver- 
mischt, auf  eine  länglich  runde  Schüssel  gefüllt, 
ln  Butter  geschwungene  Sander-Schnitten  werden 
darauf  gelegt,  diese  mit  Füllsel  bedeckt;  letzteres 
wird  mit  Krebsbutter  bestrichen.  Nebenbei  eine 
Krebs-  oder  Hummer-Sose. 

’)  Sprich  »Lawalljähr«:  Louise  Frangoiae  de 
Labaume  Leblanc,  duchesse  de  Lavallierej  Ge- 
liebte Ludwigs  XlV.,  geb.  7.  Aug.  1644  zu  Tours, 
gebar  dem  König  4 Kinder,  nahm,  aus  der  Gunst 
des  Königs  verdrängt,  im  Jahre  1674  als  Louise 
de  la  Miairicorde  den  Schleier,  starb  6.  Juni  1710 
zu  Paris. 

“)  Oder  Dantziek,  engl,  auch  Dantzic(k). 

“)  Die  Fischschnitten  mit  Petersilie,  Tafel- 
Pilzen,  Austern -Brühe  und  Weißwein  gekocht. 
Die  Sose  dick  eingekocht,  in  Weißwein  gekochte 


Zander  stuffed. 

— stuffed,  Norman  style. 

— stuffed,  anchovy-sauce. 

— with  fine  herbs. 

— baked. 

Fricassee  of  zander.  [sauce. 
Zander  fried,  ancbovy- 

— fried,  Bearnese  sauce. 

— fried  caper-sauce. 

— fried,  truffle-sauce. 

— in  Germanic  style. 

— , gourmet^)  style. 

— crisp  baked.  [sauce. 
grüled,  cold  mustard- 
witb  Dutcb  sauce. 
in  Hungarian  style, 
in  imperial  style. 
Lavalliöre  style, 
in  Danzig  style, 
witb  musseis. 
plain  boiled. 
in  Norman  style, 
witb  eggs. 
in  Parisian  style, 
witb  Parmesan  cbeese. 
witb  truffles. 
witb  parsley. 
larded  and  stewed. 
in  PoKsb  style. 

— , E.adziwill  style. 


Austern  dazu  gegeben,  mit  Eigelben  gebunden, 
mit  Zitronensaft  geschärft. 

”)  Der  Fisch  gesalzen  und  gekocht.  Umlage: 
Frische  Petersilie  und  in  Salzwasser  gekochte, 
geschälte  Kartoffeln. 

“)  Der  Bauch  des  Fisches  mit  Füllsel  gefüllt, 
mit  Kräutern  und  Weißwein  im  Ofen  gar  gemacht. 
Umlage:  Herzförmig  ausgestochene  Brotlirusten 
und  mit  Weißwein  und  Zitronensaft  steif  ge- 
machte Austern. 

“)  Wie  perche  aux  oeufs  (s.  d.). 

“)  Das  Mittelstück  des  Fisches  in  Butter  ge- 
schwungen, mit  gehackter  Petersilie,  Schnittlauch, 
Salz  und  Pfeffer  bestreut,  angerichtet  und  mit 
italienischer  Sose  bedeckt. 

“)  Der  Fisch  in  große  Würfel  geschnitten, 
mit  Butter,  Gewürz  und  Zitronensaft  gar  gemacht. 
Die  Sose  durchgestriohen , mit  Zwiebel -Scheiben 
und  einer  Einbrenne  vermischt,  mit  Sahne  dick 
eingekoch^  durohgestrichen,  mit  Eigelben  und 
Parmesan-Käse  verrührt,  mit  dem  Fisch  im  Ofen 
gebacken. 

")  Mit  Speokstreifen  gespickt,  mit  Zwiebel- 
Scheiben,  Petersilie  und  Zitronensaft  gebeizt,  in 
der  Beize  mit  Weißwein  geschmort,  mit  Krebsout- 
ter  bestrichem  auf  einer  länglich  runden  Schüssel 
angerichtet.  Umlage : Ragout  von  Krebssohwänzen, 
Fisohklößchen,  Tafel-Pilzen,  Aalraupen -Lebern. 
Außerdem  »garniert«  man  mit  ganzen  Krebsen, 
sowie  mit  einigen  Spießchen. 

**)  Der  Fisch  in  mit  Essig  gesäuertem  Salz- 
wasser gekocht;  eine  Sose  aus  gekochten,  gehack- 
ten Eiern  mit  heißer  Butter,  Zitronensaft  und  ge- 
hackter Petersilie  darüber  gegossen.  Nebenbei 
eine  holländische  oder  Kapem-Sose. 

“)  Litauische  Adels-Familie,  seit  1518  deutsche 
Reichsfürsten.  In  Weißwein-Beize  gekocht,  um- 
legt mit  Tafel-Pilzen,  Trüffel-Scheiben,  Kalbshim- 
Schnitten,  Scheiben  von  Aalraupen-Lebem , rund 
ausgestochenen  Pfeffer-Gurken  und  Fisohklößchen, 
die  mit  Krebsbutter  rot  gefärbt  sind.  Vergl.  schill 
d la  Jladziwill. 


|©anber  gefüDt.  l 

— gefüllt,  notmännifc^ *  *). 

— gefüllt,  2lnfd^oben=@ofe.  ) 

— mit  feinen  Äräutern.  i 
— im  Öfen  gebaden.  | 

— meißeingemad^t.  | 

— gebraten,  9tnf^oben»®ofe.  | 

) — gebraten,  33earner  ©ofe.  j 
> — gebraten,  Äa}jern=©ofe.  i 
> — gebraten,  SrüffeI=©ofe.  ' 

I — auf  germanifd^e®)  2lrt.  > 

I — nac^  f5einfdl)medEer=*)2Irt.  \ 

I — Irnftgebaden®).  \ 

I — geröftet,  falte  ©enffofe.  [ 

^ — mit  :^olIänbif^er  ©ofe. 

I — auf  ungarifcfie’)  2lrt. 

— auf  laiferlic^e®)  Slrt.  i 

— nad^  ber  Lavalliäre®).  \ 

— auf  ®anjiger^^)  2lrt.  ; _ 
— mit  SKufdtieln.  S _ 

— natürlid^  | _ 

— auf  normännifd^e  **)  2lrt.  5 

— mit  @iern.^*)  ' 

; — auf  Sßarifer“)  2lrt.  j 

< — mit  518armefan=Äöfe.^®)  < 

1 — mit  irüffeln. 

I — mit  ^Peterfilie. 

I — geffiidt  unb  gebämfift.^'^) 

I — auf  fjolnifd^e^®)  2Irt. 

: — nad^  BadziwiU^®). 
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Fish. 


Sandat  au  raif&rt. 

— aux  raisins. 

— au  rhum. 

— ä la  Richelieu. 

— ä la  sauce  aux  crevettes. 

— ä la  sauce  aux  huUres. 

— ä la  Soubise. 

— ä la  varsovünne. 

— ä la  viennoise. 

— ä la  Vüleroi. 

Blanquette  de  sandat. 

— de  sandat  en  völ(e)-au- 
vent. 

Boudins  de  sandat. 

— de  sandat  ä Vallemande. 

— de  sandat  ä la  cardincd. 

— de  sandat  en  croustade. 

— de  sandat  ä la  diplomate. 

— de  sandat  ä la  Montron. 

— de  sandat  ä la  Richelieu. 
Gotelettes  de  sandat. 

Filets  de  sandat  aux  fines 

herbes. 

— de  sandat  ä la  frangaise. 

— de  sandat  grillt,  [daise. 

— de  sandat  ä la  hoUan- 

— de  sandat  aux  huUres. 

— de  sandat  ä la  Joinville. 

— de  sandat  ä la  maitre 
d’hdtel. 

— de  sandat  ä la  mariniere. 

— de  sandat  ä la  matelote. 

— de  sandat  ä la  d'Orly. 

— de  sandat  panes. 

— de  sandat  d la  parisienne. 

— de  sandat  d la  pluche 
de  persü. 


©anber  mit  SO?eeri-etttc^.‘) 

— mit  9tofinen»Sofe. 

— mit  iRiim.®) 

— tia(^  Richelieu*). 

— mit  ®arneeIen=©ofe. 

— mit  21uftern=©ofe. 

— mit  toeißer  QtüitbeU<So\t. 

— ouf  SBorfd^ouer*)  2trt. 

— ouf  SBiener®)  2trt. 

— mit  Villeroi-©ofe. 
SBeißeä  ©anber=@ei’idf)t. 

— ©onber»®eric^t  in 
S3Iötterteig=>ißaftete. 

©onber-SBürftc^en. 

- =2ßürftd§en,  beutfdb*)- 

- »SBürft^en  nocö  #arbi» 
nnl§=’)2trt. 

- *2Bürftd^en  tierfruftet. 

- »SBilrftc^en  nod^  ©tootl» 
monn§»®)2lrt.  [tron»). 

■ »SBürftd^en  nod^  Mon- 

- »SBürftd^en  no(^  Riche- 
• »©d^nißel.  [lieu^®). 

■ »©^nitten  mit  feinen 
Kräutern. 

■ »©d^nitten,  frongöfifd^^^). 
»©d^nitten  geröftet. 
»©d^nitten,  l^ollänb.  ©ofe. 
»©d^nitten  mitSIuftern.^®) 
»©d^nitten  mit  weißer 
©tommfofe  unb  ©fjorgel. 

— »©dl)nitten  mit  §ouäl^of= 
meifter=>©ofe.  [iRagout. 

— s©d^nittenmit@eemonn§= 
aRotrofen»**)®eri(^t  öon 

©onbcr»©d^nitten. 
©onber*©d^nitten  in  ©d^log» 
teig  gebodfen. 

Äruften»@d^ni^el  bonSanber. 
©anber»@d^nitten  auf 
ißarifer^^)  9trt. 

— »©diinitten  mit  iJSeter» 
fiIien»@ofe. 


Zander  with  horseradish. 

— with  raisin-sauce. 

— with  rum. 

— , Richelieu  style. 

— with  shrimp-sauce. 

— with  oyster-sauce. 

— with  white  onion-sauce. 

— with  Polish  egg-sauce. 

— in  Viennese  style. 

— with  Villeroi-sauce. 
Blanquette  of  zander. 

— ot  zander  in  puff-paste. 

Zander-sausages.  [style. 

sausages,  German 

^ sausages,  cardinal’s 

\ style. 

S sausages  in  crust. 

) sausages,  diplomatic 

> style.  [style. 

I sausages,  Montron 

I sausages,  Richelieu 

; cutlets.  [style. 

; fillets  with  fine  herbs. 

fillets  in  Prench  style. 

fillets  grilled. 

— -fillets,  Dutch  sauce. 

fiUets  with  oysters. 

fillets  with  stock  white 

sauce  and  asparagus. 

fillets  with  maitre 

d’AdieZ-sauce. 

— fillets  in  sea-fashion. 
Matelote  of  zander-fillets. 

Zander-fillets  fried  in 
batter.  [crumbed,  fried. 

fillets  egged,  bread- 

fillets  in  Parisian  style. 

fillets  with  parsley- 

sauce. 


q Sa7idacz  z chrzanem;  beliebtes  polni- 
sch es  Gericht. 

*)  Sandacz  z rumem ; beliebtes  polnisches 
Gericht. 

*)  In  Weißwein  gekocht,  umlegt  mit  braunem 
Ragout  von  Aalschnitten,  kleinen  Zwiebeln,  Tafel- 
Pilzen  und  Trüffel-Scheibchen. 

*)  Die  Fischstücke  in  Salz  und  mit  Essig 
vermischtem  Wasser  gekocht;  nebenbei  eine  pol- 
nische Eier-Sose. 

*)  Mit  Kräuter-Füllsel  bestrichen,  mit  weißer 
Bahmsose  übergossen,  mit  geriebenem  Käse  be- 
streut, gebacken  und  mit  gefüllten  Tafel -Pilzen 
umlegt. 

®)  Mit  Trüffelmus  schwarz  gefärbte  Würstchen 
werden  abwechselnd  mit  den  übrigen  weiß  gelas- 
senen kranzförmig  auf  einem  Band  angerichtet. 
Die  weißen  Würstchen  werden  mit  Krebssose  be- 
gossen; in  die  Mitte  füllt  man  ein  Bagout  von 
Krebsschwänzen,  Austern  und  Trüffeln. 

’)  Wie  houdins  de  brochet  d la  Cardinal  (s.  d.). 

•)  Würstchen  von  Füllsel  mit  Rahm  und  solche 
von  Füllsel  mit  gehackten  Trüffeln;  beide  Sorten 
in  Salz  Wasser  gekocht;  die  weißen  durch  eine 


Staatsmanns-Sose,  die  mit  Trüffeln  durch  eine 
eingekochte  spanische  Sose  gezogen;  beide  Sorten 
abwechselnd  auf  FUilselrand  angeriohtet.  Umlage; 
Karpfenmilch  und  kleine  runde  Trüffeln. 

®)  Die  mit  Trüfifelmus  gefüllten  Würstchen  ge- 
kocht, »paniert«,  gebraten,  im  Kranz  angerichtet; 
in  die  Mitte  ein  Bagout  von  Krebsschwänzen, 
Tafel-Pilzen,  Austern,  Trüffeln;  weiße  Sose. 

“)  Wie  boudins  de  brochet  dla  Richelieu  (s.  d.). 

Die  Schnitten  gebeizt,  getrocknet,  mit  Mehl 
bestreut,  in  heißem  Fett  gebacken,  auf  einem 
Mundtuch  angerichtet,  mit  gebackener  Petersilie 
umlegt;  eine  Senf-  oder  andere  pikante  Sose. 

”)  Die  Schnitten  mit  Salz  oestreut,  in  ge- 
klärter Butter  gar  gedünstet,  im  Kranz  ange- 
riohtet, in  die  Mitte  ein  Austem-Ragout. 

“)  Wie  sandat  d la  matelote  (s.  d.). 

“)  Mit  Salz,  Zitronensaft  usw.  gebeizt,  mit 
weißem  Fischfüllsel  glatt  bestrichen,  mit  Trüffeln, 
Kapern,  Pökel -Zunge,  Krebsschwänzen,  Pfeffer^ 
Gurken  verziert,  mit  Speckscheiben  belegt  und 
mit  Weißwein  gar  gemacht.  Umlage:  Fischklöß- 
chen, die  mit  Halbmonden  von  schwarzen  Trüffeln 
verziert  sind. 
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Filets  de  sandat  ä la 
Saint-Vallier. 

— de  sandat,  sauce  aux 
ecrevisses.  [homards. 

— de  sandat,  sauce  aux 

— de  sandat,  sauce  aux 

tomates.  [ tienne. 

— de  sandat,  sauce  veni- 

— de  sandat  au  vin  blanc. 
Matclote  de  sandat. 

Mayonnaise  de  sandat. 

Pain  de  sandat. 

— de  sandat  ä la  creme. 
Pate  de  sandat. 

Poupiettes  de  sandat. 

— de  sandat  gratinees. 
Quenelles  de  sandat  aux 

queues  d' ecrevisses. 
Sansonnet. 

Sarbe. 

Sarde. 

Sard(in)e,  royan. 

Sardines  en  caisses. 

— ä la  diable. 

— farcies. 

— frites. 

— fumees. 

— fumees  de  Kiel. 

— au  gratin  ä la  pro- 
venQole. 

— grülees. 

— ä Vhuile. 

— ä la  Martigny. 

— ä la  d'Orly. 


\ Sonber»Sc^initten  iiacfi 
5 St.-Valiier^). 

5 — »©d^nitten  gebatfen  mit 
i?rebäfofe.  [@ofe. 

i — «©djnitten  mit  Rümmer» 

— »©djnitten,  ißarabieS» 

. abfeI»©o)e. 

' — »Schnitten,  beiiet.  ©ofe. 

— »©(^nitten  in  SBeißmein. 
3Jiotrofen=®)®ericbt  bon 

/ ©anber. 

äKa^onnaife*)  bon  ©anber. 
j ©anber=Srötd)en. 

< — »ißaftete. 

I — »SSrötdjen  mit  8tat;m.'‘) 

I — »Slötfdjen. 

I — »Stödten  berfruftet. 

S — »ÄIöpd)en  mit  Ärebä= 
f^tvänsea. 

? Äleine  aJZalrefe®). 

©arba®). 

Srafil(ian)ifc^er  gering. 

< ©arbine’). 

i ©arbinen  inißa^jier=i?äftdjen. 

- - auf  2:eufeB»®)3trt. 

- gefüttt. 

5 — gebaden. 

I ©brotteu“). 

Vieler  ©f)rotten. 

! ©arbinen  gebaden  auf  f»ro= 

I benijatifc|e  2lrt. 

I — geröftet. 

I — in  01. 

• — auf  9Kortinac^er^‘)  2trt. 

^ — in  ©c^Iagteig  gebaden. 


Zander-fiUets,  St.-Vallior 
style. 

fillets  with  crayfish- 

sauce. 

fillets,  lobster-sauce. 

fillets,  tomato-sauce. 

fillets,  Vene ti  an  sauce. 

fillets  in  white  wine. 

Matelote  of  zander. 

Mayonnaise  of  zander. 
Zander-mould. 

mould,  cream-sauce. 

pie. 

olives  (rolls). 

olives  crisp  baked. 

— -balls  with  crayfish- 
tails. 

Mackerei. 

Sarba. 

Brazilian  herring. 

Sardine,  sardel. 

Sardines  in  paper-cases. 

— devilled. 

— stufied. 

— fried. 

Sprats. 

Kiel-sprats. 

Sardines  crisp  baked, 

Provencial  style. 

— grilled. 

— in  oil. 

— , Martigny  style. 

— fried  in  batter. 


*)  Sprich  »Sang  Walljeh« ; Charles  Reymond 
de  la  Croix  de  Chevriere,  comte  de  Saint-Vallier, 
frauz.  Staatsmann,  geh.  12.  Sept.  1833  auf  Schloß 
Coucy-les-Eppes,  war  1870  franz.  Gesandter  in 
Stuttgart,  1877  Botschafter  in  Berlin,  1881  Senator, 
gest.  4.  Febr.  1886.  Man  findet  auch  d la  Laval- 
iiere (vergl.  sandat  d la  Lavalliire).  Richtiger 
und  häufiger  vorkommend  scheint  d la  Saint- 
Vallier  zu  sein.  Vielleicht  sind  auch  beide  Namen 
gleichberechtigt.  Die  Sander-Schnitten  mit  Trüf- 
feln belegt,  in  Kräuter-Beize,  Weißwein  und  klarer 
Butter  gar  gemacht,  umgeben  mit  einem  Ra- 
gout aus  Karpfen-Milchnern,  Blrebsschwänzen  und 
Krebsklößchem 

In  Butter  geschwungene  Fischsohnitten  auf 
Fnllselrand  angerichtet;  in  die  Mitte  ein  braunes 
Ragout  von  Austern , Muscheln,  Krebsschwänzen, 
Fischklößchen  und  Tafel-Pilzen.  Vergl.  filets  de 
sandat  d la  matelote. 

*)  Der  Fisch  in  Salzwasser  mit  Essig  und 
Zwiebeln  gekocht.  Wenn  erkaltet,  gießt  man  dicke 
Mayonnaisen- Sose  darüber,  verziert  mit  Krebs- 
schwänzen und  gerösteten  Semmel -Würfeln,  die 
mit  Kaviar  bestrichen  sind.  Umlage:  Brunnen- 
Kresse,  dazwischen  Blrebsschwänze. 

*)  Rahmfüllsel  von  Sander  in  eine  Cylinder^ 
form  gefüllt,  gar  gemacht ; in  die  Mitte  ein  Ragout 
von  Austern  und  Tafel-Pilzen;  ringsherum  Krebs- 
schwänze. 

’)  Eine  Sonderart  der  kleinen  Makrele;  See- 
nsoh  mit  eßbarem,  aber  wenig  geschätztem  Fleisch. 

*)  Fisch  Im  Arabischen  Meere,  mit  wohl- 
schmeckendem, aber  schwer  verdaulichem  Fleisch. 

J)  Clupea  sardina;  schmackhafter  Fisch  aus 

Gattung  Hering,  gegen  10  cm  lang,  vorzügUoh 
im  Mittelmeer  und  bei  Sardinien  (daher  Sar- 


dine), wird  entweder  eingesalzen  (Sardelle) 
oder  in  01  eingelegt  (sardines  d Vhuile).  Nicht 
zu  yerwechseln  mit  der  Sardine  ist  die  Anscho  v e; 
einige  halten  denPilchard  für  identisch  mit 
der  S a r d i n e und  verstehen  unter  letzterem  Namen 
schwach  gesalzene,  ausgenommene  und  in  Öl  ge- 
sottene Pilcharde.  Als  deutsche  Sardinen  gelten 
dann  junge  Heringe  aus  der  westl.  Ostsee,  in 
gleicher  Weise  zubereitet.  Russische  Sardinen 
sind  ebenfalls  ausgenommene  kleineHeringe, 
meist  Strömlinge  aus  der  östl.  Ostsee,  in  Essig 
mit  scharfen  Gewürzen  gebeizt  und  namentlich 
auch  in  Hamburg  in  großer  Menge  zubereitet. 
Amerikanische  Sardinen  (Menhaden)  sind 
forellenartige  kleine  Fische,  welche  im  Frühjahr 
an  dar  Küste  von  Long  Island  und  in  der  unteren 
New  Yorker  Bai  massenhaft  gefangen  und  in  01 
emgelegt  werden.  Unter  Sardelle  verstehen 
manche  die  gesalzene  Anschove  (engraulis 
encrasicholus).  = cilan,  celerin,  pilchard,  royan, 
grande  sardine,  hären gage. 

®)  a)  Die  Fischcheu  leicht  geröstet;  etwas 
Zitronensaft,  eine  Prise  Cayenne-Pfeffer,  b)  Die 
Sardinen  mit  Senf  und  Cayenne-Pfeffer  bedeckt, 
leicht  geröstet  oder  in  Butter  oder  öl  gebraten; 
auf  in  Butter  gerösteten  Brotschnitten  anzurichten. 

“)  Vergl.  esprot,  melet. 

“)  Die  Fischchen  auf  eine  Lage  in  öl  ge- 
dämpften Spinat,  Petersilie  und  Knoblauch  gelegt, 
»paniert«,  mit  Öl  beträufelt  und  im  Ofen  langsam 
braun  gebacken. 

“)  Martigny  (sprich  »Martinji«),  deutsch  Mar- 
tin ach,  drei  Schweiz.  Ortschaften  des  Unterwallis. 
Die  Sardinen  in  Paradiesapfelmus  getaucht  und 
auf  gerösteten,  mit  Butter  und  fein  gehackter 
PetersiUe  bestrichenen  Brotschnitten  angerichtet. 
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Sardines  en  papillotes. 

— au  parmesan. 

— aux  pommes  de  terre. 

— aux  tomates. 

Beignets  de  sardines. 
Boudins  de  sardines. 
Canapis  chauds  de  sardines. 

— de  sardines. 


— de  sardines  ä la  fran- 
gaise. 

Creme  de  sardines. 

Croutes  aux  sardines. 

J^pinards’’)  aux  sardines. 
JEssence  de  sardines. 

Olives  farcies  aux  sardines. 

Petits  pätes  de  sardines. 
Böties^^)  ä la  minime. 

Salade  de  sardines. 
Sandwich  aux  sardines. 
%8argue,  sarge,  sarguet^* * *•)). 

^ Saumon. 

— ä Vallemande. 

— d Vamiräl. 

— d Vanglaise. 

— ä la  d'Aräbi  Pa(s)cha. 

— en  aspic. 


1)  Fresh  sardines  boned,  stuffed,  cooked  and 
served  in  papers. 

*)  Strips  of  toast  spread  with  butter  and 
grated  parmesan  eheese,  a sardine  on  top. 

*)  Halbgekochte  Kartoffeln  in  Stückchen  ge- 
schnitten; die  Hälfte  der  Kartoffel -Stückchen  in 
Butter  geschmort;  gehackte  Zwiebeln  mit  etwas 
Petersilie  in  Butter  gedämpft,  fein  gehackte  Sar- 
dinen darunter  gemischt;  die  zweite  Hälfte  der 
Kartoffeln  dazu  gethan  und  weich  gedämpft. 

*)  Ausgewässerte  und  fein  gehackte  Sardinen 
werden  mit  Leberwurst -Füllsel  vermischt,  ge- 
stopft, wie  gewöhnliche  Würste  gekocht  und  frisch 
gegessen. 

*)  Die  halbierten  Sardinen  werden  in  Öl  und 
Zitronensaft  gebeizt,  von  den  Abfällen  wird  mit 
frischer  Butter  eine  Sardellen  - Butter  bereitet. 
Mit  dieser  Sardellen -Butter  bestreicht  man  die 
gerösteten  Brotschnitten,  überzieht  letztere  noch 
mit  einer  dicken  Bemoladen-Sose  und  legt  oben- 
auf die  gebeizten  Sardinen-Hälften. 

•)  Mehl  in  Butter  geschwitzt,  mit  süßem  Kahm, 
fein  gehackten  Zwiebeln,  Zitronensaft  und  gerie- 
benem Zwieback  vermischt,  durohgekocht,  mit 
fein  gehackten  Sardinen  und  einigen  Eigelben 
vermischt. 

’)  ilpinard  = Spinat  (als  P f 1 a n z e) , ipinards 
— Spinat  (als  Gemüse). 

'*)  Der  gekochte  Spinat  mit  gehackten  Sar- 
dinen vermischt  und  in  einer  mit  Mehl  dick  ge- 
rührten Butter -Sose  heiß  angerichtet.  Umlage: 
Scheiben  von  hart  gekochten  Eiern. 

•)  Auf  runde  Röstbrotschnitten  gelegt,  mit 
Mayonnaise  und  Kapern  bedeckt. 

“)  Le  röti  = der  Braten,  la  rötie  = die  ge- 
röstete Brotschnitte  (rötie  de  &cwrre= Butterbrot). 

“)  Mit  einer  Sose  von  Öl,  Essig  und  Senf. 

*•)  Die  ausgewässerten  und  entgräteten  Sar- 
dinen mit  kleinen  Pfeffergurken-Scheiben,  gebeiz- 
ten Tafel-Pilzen,  Krebsschwänzen,  geräuchertem 


Sardines  in  papers*). 

— on  toast  with  Parmesan 
eheese.  ®) 

— with  potatoes. 

— with  tomato-sauce. 
Sardine  fritters. 

— sausages. 

Hot  slices  of  buttered 

toast  with  sardines. 
Slices  of  buttered  toast 
with  sardines. 

— of  buttered  toast, 
French  style. 

Sardine  cream. 

Sardines  on  rounds  of 
fried  bread. 

Spinach  with  sardines. 
Sardine  essence. 

Stoned  oKves  stuffed  with 
chopped  sardines. 
Sardine  patties. 

Split  sardines  on  pieces 
of  fried  bread. 

Sardine  salad. 

— Sandwich. 

Sargus. 

Salmon. 

— in  German  style. 

— , admiral’s  style. 

— in  Enghsh  style. 

— , Arabi  Pacha  style. 

— in  aspic(-jelly). 

Lachs,  mixed  pickles,  Kapern  vermischt,  mit  Essig 
und  Öl  angemacht  und  buschförmig  angerichtet. 
Obenauf  Laohsscheiben,  Sardellen-RöUchen,  Ka- 
pern, Austern,  gefüUte  Oliven,  eingemachte  Kir- 
schen; ringsherum  ausgestoehene  Formen  von 
Pökel-Zunge  und  Zitronen-Scheiben. 

“)  Die  Form  sarge  ist  regelwidrig  gebildet 
imd  in  guter  Sprache  und  Schrift  nicht  anzu- 
wenden. 

“)  Sargus  vulgaris,  sparus  sargus;  im  Gas- 
konischen und  im  Mittelmeer,  im  Roten  Meer  und 
im  Nil.  Sein  Fleisch  ist  ziemlich  trocken  und 
hart,  deshalb  von  mittelmäßigem  Wert;  doch 
man  ißt  es. 

“)  Sahno  salar;  bis  1 m lang  und  bis  45  kg 
schwer,  im  Eismeer,  Nordatlantischen  Ozesu^  in 
der  Nord-  und  Ostsee,  geht  zum  Laichen  weit  in 
die  Flüsse  hinauf.  Vergl.  S.  248,  Fußbemerkung  4. 
— Saumoneau,  junger  Lachs,  digitale,  ganz  klei- 
ner Lachs,  lodde,  grönländischer  Lachs,  blano- 
jaune,  weißgelber  Lachs. 

“)  Der  Fisch  in  Fischbrühe  geschwungen,  in 
einer  gut  mit  Butter  ausgestrichenen  Pfanne  mit 
eitler  julienne  von  verschiedenen  Wurzel-Gumüsen 
gar  gemacht.  Die  Sose  mit  der  Lachsbrühe  und 
etwas  Fleischbrühe  vermischt,  durchgestrichen. 

")  Der  Fisch  auf  gewöhnliche  Art  gekocht; 
mit  Anschoven-Butter,  Portwein  usw.  vermischte 
braune  Sose.  Der  Fisch  in  einem  Rand  von  Kar- 
toffelmus ungerichtet  und  mit  Weißling-Klößchen 
verziert. 

“)  a)  Mit  brauner  Butter-Sose  und  Kapern, 
b)  Mit  Gurken- Salat  und  Colbert-Soae  nebenbei 

“)  Arabi  Pascha  (Achmed  Arabi),  Anführer 
der  ägypt  Militär-Partei  188^  Sohn  eines  Fellahs 
aus  Unter-Ägypten,  Kriegsminister,  von  den  Eng- 
ländern 13.  Sept  1882  bei  Teil  el  Kebir  geschlagen 
und  von  denselben  nach  Ceylon  verbannt.  Der 
gekochte  Lachs  zierlich  angerichtet;  nebenbei 
eine  Dattel-Sose. 


©orbinen  in  ^o^iier-^ülfen. 

— nuf  8floft6rötd)en  mit 
ißarmefon«.^äfe. 

— mit  iJortoffeln  ®). 

— mit  ißarabie§opfel»©ofe. 

— •S'ro.jijfen. 

— »SBürftc^en*). 

üBorme  Siöftbrotfe^nitten  mit 
©orbinen. 

3iöftbrotfc^nitten  mit 
©orbinen. 

— mit  ©orbinen  ouf  fron»  ^ 

göfifd^e®)  2lrt.  | 

©orbinen^SRol^m*).  j 

Oeröftete  ®rotfd^eiben  mit  ^ 

©orbinen.  l 

©fiinot  mit  ©orbinen.*) 
©orbinen»@ffenä. 

Diiüen  mit  gel^ocften  ©or» 
binen  gefilöt.®)  / 

kleine  ©orbinen»ißnfteten.  i 

SRöftbrotfi^nitten  mit  ©or»  | 

binen.^^)  ( 

©arbinen»©oIot.^®)  s 

— »SSrötd^en.  l 

©ei^roffen^*).  \ 

£oc§ä,  ©olm^®).  \ 

— ouf  beutfi^e^®)  3Irt.  \ 

— noef)  2lbmiralö»^’)2irt.  \ 

— auf  englifci^e^®)  SIrt.  < 

— nod)  .^abi  Pascha  ^®).  | 

— in  ©oHerte.  ; 


Poissons. 


Sifdje. 


Fish. 
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Saumon  ä la  bechamel.  ! 

— o Bencick-sur- Tweed.  < 

— ä la  Beyrouth  (Beryte).  < 

— au  bleu,  sauce  aux  < 
Champignons,  [anchois.  | 

— bouüli,  sauce  aux  s 

— bouüli,  sauce  aux  cre-  i 

vettes.  [homards.  | 

— bouilli,  sauce  aux  ? 

— bouüli,  sauce  au  persil.  | 

— braise. 

— braise,  sauce  Sältibot.  f 

— en  capisantis.  i 

— ä la  Cardinal.  \ 

— en  eassolettes. 

— ü la  Chambord. 

— ä la  Chantilly.  < 

— en  coquiües.  [bechamel. 

— en  coquüles  ä la  s 

— au  court-bouillon.  < 

— ä la  creme  d’anchois.  | 

— crumbs.  | 

— ä la  danoise.  [homards.  | 

— decoupe,  sauce  aux  ^ 

— depece  au  bleu.  | 

— depece,  sauce  aux  huitres.  ; 

— ä la  Dessau.  i 

— ä la  Borigny. 

— dla  duchesse.  l 

— ä la  Duperre.  | 

— d Veau  de  sei.  | 

— d Vecossaise.  ! 

— farci.  I 

— atix  fUets  de  truite  ä la  ] 
d'Orly. 

— ä la  fbiandere.  5 

— aux  jines  herbes.  \ 


ßa^S  mit 

— mit  grünen  @rbien. 
33etrut»®)ßöc^§. 

Sa^S  blau  gefotten,  Safel» 
p'üi‘<3o'\e. 

— gefod^t,  2lnf^oben»(5oje. 

— gelodet,  @orneeIen=Sofe. 

— gelodet,  ^ummer»©ofe. 

— gelobt,  $eterfitien»©ofe. 

— gebämbft. 

— gebünffet,Saltibot-* *)@oie. 

— in  @iIber-=©d^oIen. 

— mit  Ärebfen  unb  S'rebg* 
fofe. 

— in  9iei§=S3cd)erformen. 

— naiS)  Cbambord'*). 
Gbantilly-®)ßa(^0. 

ßad^S  in  SKuf(^eI*@c^aIen. 

— in  S0>iufcr;eln,  SRal^mfofe. 

— in  furger  S3rül^e. 

— mit  Slnf^oöen-iBntter» 

— =J?rumen’).  [®ofe. 

— , bänif(^  ®).  [©ofe.®) 

— öorgefd^nitten,  §ummer» 
®e^)fIüdEter  ßad^§  blau. 

— flad^ä  mit  2luftern»©oie. 
Seffou»^®)ßa(^§. 

ßad^§  na(|  Dorigny^^). 

— nad^  $ergogin=^®)9Irt. 

— no(^  I)upeiT6**). 

— in  ©algmaffer  gelobt. 

— auf  fd^ottifd^e“)  3irt. 

— gefüllt. 

— mit  in  ©d^Iogteig  gebadEe» 
nen  f5oreKen=©d)nittcn. 

— mit  !ö[tlid^er  ©ofe. 

— mit  feinen  Kräutern. 


) Salmon  witb  cream-sauce. 
— , Berwick  upon  Tweed  *) 
— , Beiroot  style.  [style. 

— boiled,  mushroom- 
sauce. 

— boiled,  ancbovy-sauce. 

— boiled,  sbrimp-sauce. 

— boiled,  lobster-sauce. 

— boiled,  parsley-sauce. 

— braised. 

— braised,  Sältibot  style. 

— in  scallop-sbells. 

— witb  crayfisb  and 
crayfisb-sauce. 

— in  eassolettes. 

— , Chambord  style. 

— in  Chantilly  style. 

— in  Shells.®) 

— in  Shells,  cream-sauce. 

— in  fisb-liquor. 

( — witb  anebovy  cream- 

< — crumbs.  [sauce. 

! — in  Danisb  style. 

I — carved,  lobster-sauce. 

I Picked  salmon  boiled. 

I — salmon,  oyster-sauce. 

Salmon  in  Dessau  style. 

I — ) Dorigny  style. 

I — , duebess  style. 

^ — , Duperrfe  style. 

— boiled  in  salt  water. 

— in  Scottisb  style. 

\ — stufied. 

; — witb  trout-fiUets,  fried 
[ in  batter. 

< — in  financier’s  style. 

( — witb  fine  berbs. 


’)  Hafenstadt  in  der  englischen  Grafschaft 
Northumberland,  an  der  Mündung  des  Tweed  in 
die  Nordsee.  Verschifft  Lachse,  Seefische,  Krab- 
ben nnd  Hummern  nach  London. 

*)  Das  alte  Berytus,  englisch  auch  Beirout, 
Beyroot,  wichtigste  Hafenstadt  in  der  türk.  Pro- 
vinz Syrien,  ungefähr  80000  Einw.  Die  Lachs- 
schnitten in  Papier  gebraten;  Sose  aus  Tafel- 
Pilzen,  Zwiebeln,  Petersilie  und  Wein. 

’)  Ein  schönes  Laohsstück  legt  man  in  eine 
gut  mit  Butter  ausgestrichene  Pfanne  mit  Möhren, 
Zwiebeln,  Thymian,  Petersilie  und  Lorbeer-Blät- 
:em,  füllt  mit  Sautemer  imd  Hummer-Brühe  auf, 
bedeckt  mit  Butter-Papier  und  läßt  das  Fisohstück 
dämpfen.  Die  dick  eingekochte  Sose  wird  hier- 
auf mit  einer  Mehlschwitze  gebunden,  mit  gutem 
Bahm  vermischt,  durchgestrichen,  mit  Butter  ab- 
geschmeckt  und  nebenbei  anfgetragen. 

*)  Der  gekochte  Fisch  mit  glace  überzogen, 
auf  einem  mit  Eigelb  bestrichenen  Reissockel 
angerichtet  Umlage:  Ragout  von  Krebsen,  Trüf- 
feln, Karpfenmilch,  Heohtklößchen,  ferner  Silber- 
Spießchen  mit  kleinen  Krebsen  und  Trüffeln.  Vergl. 
auch  carpe  d la  Chambord. 

*)  Mit  Aalfüllsol  bestrichener,  in  Madeira 
gekochter  Fisch,  umlegt  mit  einem  Ragout  von 
Trüffeln. 

•)  Oder  coquilles  of  salmon. 

’l  Ein  geschätztes  Gericht  im  Norden  Irlands. 
Ein  Stück  kalten  gekochten  Lachs  zupft  man 
recht  fein,  vermischt  ihn  mit  Brotkrumen,  ge- 


schlagenen Eiern,  Butter,  Gewürz  und  Essig,  füllt 
das  Ganze  in  eine  Pastetenform  und  bäckt  die 
Pastete  im  Ofen. 

®)  Die  Schnitten  in  Salzwasser  gekocht,  der 
Fisch  wieder  zu  seiner  natürlichen  Gestalt  zu- 
sammengesetzt, mit  SardeUen-Sose  und  Salzkar- 
toffeln zu  Tisch  gegeben. 

“)  Der  Lachs  mit  Salz  bestreut,  in  mit  Essig 
gesäuertem  Wasser  gekocht,  auf  einem  Mundtuch 
mit  Petersilien  - Blättern  angerichtet;  Sose  und 
Kartoffeln  nebenbei. 

Haupt-  und  Residenzstadt  des  Herzogtums 
Anhalt,  ungefähr  20000  Einwohner. 

“)  Sprich  »Dorinjy« ; Michael  Dorigny,  franz. 
Maler  nnd  Kupferstecher,  geh.  zu  St.-Quentin  1617, 
gest.  als  Prof,  der  Akademie  zu  Paris  1663.  Sein 
ältester  Sohn  Louis  D.  geb.  1654,  gest.  in  Verona 
1742.  Sein  jüngerer  Sohn,  Nikotas  D.,  geb.  1657 
zu  Paris,  übertraf  Vater  und  Bruder  als  Kupfer 
Stecher,  gest.  1746  als  Prof,  der  Akademie  zu  Paris. 

”)  Scheiben  von  Lachs  gekocht.  Umlage: 
Mit  Krebsbutter  gefärbte  Fischklößohen,  Austern, 
Krebsschwänze,  Tafel-Pilze.  Nebenbei  Austem- 
Sose,  die  mit  etwas  Krebsbutter  vermischt  ist. 

“)  Victor  Guy,  baron  Duperri;  franz.  Admiral, 
geb.  ao.  Febr.  1775  zu  La  Bochelle,  gest.  2.  Nov.  1846 
in  Paris.  Der  Lachs  gefüllt,  umlegt  mit  einem 
Ragout  von  Steinbutt-Schnitten,  Austern,  Krebsen 
und  Tafel-Pilzen. 

Der  Fisch  gekerbt  und  in  Salzwasser  ge- 
kocht; Butter-Sose  mit  Petersilie. 


380  Poissons. 


5ifd)e. 


Fish. 


Saumon  au  four.  [cdpres 

— au  four,  Sauce  aux 

— au  four,  sauce  aux 
tomates. 

— ä la  frangaise. 

— froid  ä la  parisienne. 

— froid  ä la  ravigote. 

— fuvie. 

— fume  ä la  didble. 

Bateau^)  de  saumon  fume. 
Canapes  de  saumon  fume. 

Pate  de  saumon  fume. 
Saumon  garni  de  coquüles 
de  homard. 

— garni  de  croquettrs  de 

— en  gelee.  [crevctles. 

— ä la  genevoise. 

— ä la  genoise. 

— glace  au  four. 

— ä la  godard^). 

— au  gratin. 

— gratine  ä la  creme. 

— grille  ä Vanglaise. 

— grille  ä la  Pcrigueux. 

— - grille,  sauce  bearnaise. 
— • grille,  sauce  aux  crevettes. 

— grille,  sauce  remoulade. 

— ä la  hollandaise. 

— aux  huitres. 

— ä la  HumbeH. 

— d Vimperiale. 
ä Vindienne. 

— d Vitalienne. 

— au  kari. 

— ä la  Lima. 

— ä la  marecliale. 

— en  marinade. 


iSo(^3  gebnclen.  { 

— gebatfen,  ßapern»@ofe.  i 

— gebacfen,  $arQbie^ai)feI»  \ 

©ofe.  I 

— auf  frangbfif^eO  > 

— falt  auf  fßarifer*)  Strt.  < 
i — falt,  grüne  SBürjfofe.®)  < 
5 fR8ucf)erIac^3. 

I fPfefferIa(^ä  auf  fRbftbrot» 

I fc^nitten.'*)  | 

I ©(^iffbongeräud)ertem2n(^3.  \ 
I fRöftbrotfdjuitteu'  mit  gernu»  | 
I c^ertem  Sa(^g. 

\ fßaftete  bon  fftäuc^erlac^g.  | 
\ Sad;3  mit  §ummern  in  i 
2Jiufd)eI=@d^aIen. 

— mit  ©orneelen-'Ärufteln.  \ 
I — in  ©oKerte.  | 

I — auf  ©enfer’)  2lrt.  ' 
I — mit  ©euuefer  ©ofe.®)  I 
— im  Dfen  überglänzt.  l 
— m.  geinfc^medev*Umfagc.  | 
— überfruftct.  < 

! — überfriiftet,  Sflal^mfofe.  ^ 

! — geröftct,  englifd)^®).  s 
1 — geröftet,  2:rüffeI=©ofe.  | 

; — geröftet,  SSearner  ©ofe.  i 
; — geröftet,  ©orneelen=©ofe.  < 

; — geröftet,  9temoIaben=©ofe.  | 

: — mit  ^olIänbifd)er  ©ofe.  ; 

: — mit  2Iuftern=©ofe.  f 

I — nat^  Sönig  Humbert^')-  < 

— auf  foiferIid)e  2lrt.  > 
— mit  Sari=©ofe. 

— mit  itolienif4er  ©ofe.  | 
— mit  Äari»©ofe  1*).  ■ 

Lima-^®)Sod)l.  < 

Sac^S  nac^  9JJarf(^ar[in=‘®)  < 
— gebeigt.  [9lrt.  \ 


Salmon  baked. 

— baked,  caper-sauce. 

— baked,  tomato-sauce. 

— in  French  style. 

— cold,  Parisian  stg^lo. 

— cold,  ravigotc-sauce. 

— sraoked  (skippered). 
Devilled  salmon  on  fried 

toast. 

Boat  of  smoked  salmon. 
Slices  of  buttered  toast 
with  smoked  salmon. 
Pie  of  kippered  salmon. 
Salmon  with  coquilles  of 
lobster.®) 

— w.  shrimp-croquettes. 

— p jelly. 

— in  Genevan  style. 

— with  Genoese  sauce. 

— baked  and  glazed. 

— with  godard-gamish. 

— crusted. 

— crusted,  cream-sauce. 

— grilled,  English  style. 

— grilled,  truffle-sauce. 

— grilled,  Bearnese  sauce. 

— grilled,  shrimp-sauce. 

— grüled,  remoulade- 
sauce. 

— with  Dutch  sauce. 

— with  oyster-sauce. 

— , Humbert  style. 

— in  imperial  style. 

— , with  curry-sauce.^*) 

— with  Italian  sauce. 

— with  curry-sauce. 

— in  Lima  style. 

— , marshal’s  lady  style. 

— marinaded.^0 


*)  Lachs  mit  einer  Umlage  von  Forellon- 
Schnitten  und  Trüffeln. 

®)  Der  in  court-bouillon  mit  Wein  gekochte 
Lachs  auf  dem  Bauche  liegend  auf  einem  Sockel 
mit  gehackter  Gallerte  angerichtet;  auf  die  Mitte 
des  Sockels  ein  Busch  von  grollen  Gameelen; 
Spießchen  mit  Garneelen:  Tataren-Sose. 

’)  Der  in  court-bouillon  gekochte  Fisch  mit 
Kräuter-Butter,  die  mit  Krebshutter  vermischt  ist, 
bestrichen,  mit  Trüffeln,  Krebsschwänzen,  An- 
schoven- Streifen,  grünen  Kaisersalat  - Blättern, 
Kapern  und  kleinen  Pfeffer-Gurken  verziert.  Das 
Ganze  mit  gehackter  Gallerte  eingefaßt. 

*)  Dünne  Scheiben  von  Räucherlachs  werden 
mit  einer  Mischung  von  Senf,  Anschoven- Essenz 
und  Cayenne-Pfeffer  bestrichen  und  auf  die  Röst- 
brotschnitten gelegt. 

•)  Wörtlich  Schiff,  dann  Muschel,  kleine 
Schüssel  für  Zwischen-Gerichte. 

•)  Oder  salmon  with  lobster-meat  in  Shells. 

’)  Mit  Rotwein  und  Wurzeln  gekocht,  umlegt 
mit  Krebsschwänzen,  ganzen  Krebsen,  Tafel-Pil- 
zen, Kartoffeln  und  Petersilie. 

*)  Umlage:  Tafel-Pilze  und  gekochte  Krebse. 

•)  a)  Le  godard,  der  Feinschmecker, 
Qutsohmecker.  b)  Godard  (Gothard)  = 
Gotthard,  o)  Godard,  berühmter  franz.  Koch, 
17S9.  d)  Benjamin  Godard,  franz.  Komponist, 
geb.  18.  Aug.  1849  zu  Paris,  e)  Arabella  Goddard. 


bedeutende  Klavierspielerin,  geb.  1840  zu  London. 
A la  godard  oder  garni  d la  godard  {eng\.  godard- 
garmsh)  bezeichnet  stets:  Bröschen  - Schnitten 
niit  Trüffeln,  Tafelpilz-Köpfe,  Klößchen  und  ge- 
viertelte Artischocken  mit  brauner  Sose;  hier  als 
Umlag^Gamitur)  zu  dem  Fisch. 

“)  Wie  saumon  d Vanglaise  (s.  d.). 

“)  Rainer  Karl  Emanuel  Johann  Maria 
Ferdinand  Eugen,  König  von  Italien,  geb. 
14.  März  1844,  regiert  seit  9.  Jan.  1878.  In  Öl  ge- 
sottener Lachs  mit  Lattich-  und  Sauerampfer-Salat 

“)  Der  Fisch  gefüllt,  umlegt  mit  einem  Ra- 
gout aus  Krebsen,  Aalraupen-Lebem  and  Karpfen- 
MUchnem  in  Mayonnaisen-Sose. 

“)  Auch  curried  salmon. 

“)  Wie  saumon  d Vindietine  (s.  d.). 

“)  Lima  (Ciudad  de  los  Reyes),  Hauptstadt 
der  Republik  Peru  und  dos  gleichnamigen  D6p.  der- 
selben, an  der  Küste  des  Stillen  Ozeans,  101500 
Ein w. ; prächtige  Kathedrale,  Erzbischofsitz  usw. 
Kalter  Lachs  mit  frischen  Gurken  und  Radieschen. 

“)  Der  Fisch  in  Champagner  gekocht,  mit 
Butter  und  Eigelben  bestrichen,  mit  Semmel  und 
Parmesan-Käse  bestreut,  mit  Krebsbutter  beträu- 
felt, gebacken.  Umlage:  Garneelen,  Austern, 
Tafel-Pilze,  Trüffeln,  Fischklößchen  und  Krebs- 
schwänze in  Aurora-Sose. 

”)  Salmon  caveach  oder  caveached  salmon 
auch  richtig. 


Poissons. 


Sifc^e. 


Fish. 
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Saumm  ä la  mariniere. 

— en  mayonnaise. 

— ä la  milanaise. 

— a la  Motovski. 

^ ä la  normande. 

^ ä la  Perigueux. 

— en  pot. 

^ ä la  Padziwill. 

— recrepi. 

— recrepi,  sauce  aux  capres. 

— recr^i,  sauce  aux  cre- 
vettes. 

— recrepi,  sauce  aux 

— ä la  regence.  [homards. 
~ ä la  rhenane. 

— ä la  Eichelieu. 

— äla  Bothschild,  [gienne. 

— rouge  sale  ä la  norve- 

— roule  ä Virlandaise. 

— roule,  sauce  aux  anchois. 

— ä la  royale. 

— ä la  russe. 

— sale  ä la  norvegienne. 

— sale  en  salade. 

Dame  de  saumon  sale  aux 
coneombres  et  aux 
pommes  de  terre. 

Oeufs  de  saumon  sale. 

— de  saumon  sale  stir 
Croutons  grilles  et 
beurres. 


mit  @eemann§=>9{a» 

— =2JJo^onnaife.  ^ 

— auf  SKitauefer®)  ?(rt. 

— Iiad)  Motovski®).  ; 

— auf  uormfinuifclje^)  2lrt.  I 

— mit  2:rüffeI=©ofe®). 

— eingemacl)t. 

— nod)  Kadziwill  ®).  > 

— geferbt.  l 

— geferbt,  i?aberu»6ofe.  > 

— geferbt,  ®arneeIen»©ofe.  i 

— geferbt,  §ummer»@ofe.  | 

— ua^  9iegentfc^aft3=’)2lrt.  | 

— auf  r^eiutf(he®)  2lrt.  | 

— nac^  Richelieu®).  s 

— nad^  Rothschild^®).  \ 

iPöfellai^S,  noriregifd^^^).  \ 

geroßt  auf  irtfc^e‘®)3lrt.  | 

— geroßt,  2lnfc^otien=@ofe.  ! 

— auf  föntglid^e  ^^)  2lrt.  l 

— auf  ruffifc^e^®)  Slrt.  | 

ißöfelladiä,  nortoegif(^^®).  < 

Satat  öon  ißöfelfadjS.  s 

i]SöfeIIad^§»9jMtteIftüd  mit  S 

©urfen  unb  Kartoffeln. 

31ogen^’)  bon  ißöfellai^S.  | 

— bon  ißöfelfadjg  auf  mit  | 

SSutter  geröfteten  93rot»  < 
fruften.  | 


Salmon  in  sea-fashion. 
Mayonnaise  o£  salmon. 
Salmon  in  Milanese  style. 
— , Motovsld  style. 

— in  Norman  style. 

— with  truffle-sauce. 

— potted. 

— , Radziwill  style. 

— crimped. 

— crimped,  caper-sauce. 

— crimped,  shrimp-sauce. 

— crimped,  lobster-sauce. 

— in  regency  style. 

— in  Rhenish  style. 

— , Richelieu  style. 

— , Rothschild  style,  [style. 
Salt-^®)  salmon,  Norwegian 
Salmon  collared,Irish  style. 

— collared,anchovy-sauce. 

— in  royal  style. 

— in  Russian  style,  [style. 
Salted  salmon,  Norwegian 
Salad  of  salted  salmon. 
Thick  cut  of  salted  salmon 

with  cucumhers  and 
potatoes. 

Eggs  of  salted  salmon. 

— of  salted  salmon  on 

frilled  and  buttered 
read-crusts. 


*)  Der  Fisch  in  Rotwein  mit  Salz,  Pfeffer- 
Kömem,  Nelken,  Zwiebeln,  Wurzelwerk  usw. 
gekocht,  mit  Sose  übergossen,  umlegt  mit  kleinen 
Tafel-PUzen^  olivenförmig  ausgestochenen  Pfeffer- 
Gurken,  kleinen  überglänzten  Zwiebeln,  Austern 
und  Pischklößohen. 

®)  Die  Fischschnitten  in  Xereswein  getaucht, 
in  Butter-Papier  gehüllt,  über  flottem  Feuer  ge- 
braten; Sose  von  Butter,  Tafel -Pilzen,  kleinen 
Zwiebeln,  Anschoven,  Senf  und  Xereswein,  mit 
Senf,  Salz  und  Cayenne-Pfeffer  gewürzt. 

’)  Gebratene  Lachsklößchen  mit  Kartoff'eln. 

*)  Der  Fisch  gekocht,  mit  Austern  und  Krebs- 
schwänzen umlegt;  nebenbei  normannische  Sose. 

‘)  Wie  saumon  grilli  d la  Perigueux  (s.  d.). 

•)  Wie  merlan  d la  Radziwill,  auch  wie  san- 
dat  d la  Radziwill  (s.  d ). 

’)  Der  Bauch  des  Lachses  mit  Füllsel  gefüllt, 
in  Rheinwein  mit  Speckscheiben,  Schinken,  Wur- 
zelwerk und  Gewürz  gekocht.  Auf  der  oberen 
Seite  des  Fisches  zieht  man  die  Haut  ab  imd  be- 
streicht diesen  Teil  mit  glace,  die  mit  Krebsbutter 
vermischt  ist.  Umlage;  Mit  Trüffeln  verzierte 
Fischklößchen,  Krebse,  Trüffeln,  Tafel-Pilze,  Hahn- 
nierchen.  Obenauf  zwei  mit  Krebsen  und  Trüf- 
feln besteckte  Silber-Spießchen. 

5 Der  Fisch  mit  Salz  bestreut,  in  einer  Beize 
ragnn,  Schalotten,  Petersilie,  Kapern,  Sar- 
dellen, Zitronensaft  und  Butter  über  gelindem 
Feuer  warm  gemacht,  dann  in  einer  anderen 
Pfann  ; mit  Butter  gebraten.  Die  Sose  mit  Weiß- 
wein und  Fleischbrühe  eingekocht,  mit  Eigelben 
gebu  iden. 

a)  Der  Fisch  gebeizt  mit  Olivenöl,  Zitronen- 
scheiben, Gewürz,  Petersilie  und  Zwiebeln,  auf 
Rost  gebraten  und  währenddessen  oft  mit 
01  bestrichen.  Man  überglänzt  den  Lachs  und  um- 
V'  t ihn  mit  Austern  in  Papier  Kästchen;  nebenbei 
rar  idiesapfel-Sose.  b)  Der  gekochte  Lachs  wird 
to  t einem  Ragout  von  Aalraupen-Lebern,  Tafel- 
rilzen  und  Trüffeln  in  Muscheln  umlegt,  c)  Das 


I Lachsstück  mit  Wurzeln,  Weißwein  und  Madeira 
gekocht.  Umlage:  Tafel-Pilze,  Trüffeln  und  mit 
Trüffelmus  gefüllte  Hechtklößchen. 

w)  Der  Fisch  mit  Füllsel  bestrichen,  mit  Trüffel- 
Scheiben  bedeckt  und  mit  Wurzeln  in  Champagner 
gekocht.  Umlage:  Seezungen-Schnitten,  Trüffeln 
und  Austern. 

•1)  Der  gesalzene  Lachs  48  Stunden  in  Wasser 
gelegt,  dann  gekocht;  gekochter,  ganzer  Spinat 
als  Umlage. 

“)  Oder  canned  salmon,  cured  sahnon. 

“)  Der  Fisch  entgrätet,  halb  gekocht,  mit 
Pfeffer,  Salz,  Muskatnuß,  Petersilie,  gehackten 
Austern  und  Brotkrumen  bestreut,  gerollt,  mit 
Butter  im  Ofen  gebacken. 

“)  a)  Der  Fisch  mit  Speckscheiben,  Zwiebeln, 
Wurzeln  usw.  in  Madeira  gekocht.  Umlage : Krebs- 
schwänze, Austern,  Fischklößchen,  Tafel -Pilze; 
obenauf  zwei  Silber-Spießchen  mit  Krebsen  und 
Trüffeln,  b)  Der  gekochte  Fisch  wird  mit  See- 
zungen-Schnitten,  Austern  und  Trüffeln  umlegt; 
nebenbei  eine  Champagner  - Sose  mit  Trüffeln, 
o)  Der  Fisch  mit  Rotwein  und  Wurzelwerk  ge- 
kocht. Umlage:  Aalraupen-Lebern,  gebackene 
Aalschnitten,  Krebse  und  Tafel -Pilze,  d)  Das 
Lachsstück  mit  Füllsel  bestrichen,  mit  gehackten 
Trüffeln  und  Hummer-Rogen  bestreut,  mit  Weiß- 
wein und  Butter  gar  gemacht.  Umlage:  Fisch- 
klößchen, Krabben-Schwänze,  Tafel-Pilze. 

“)  Der  Fisch  mit  Rheinwein  und  Gewürz  ge- 
kocht und  mit  in  Beize  gekochten  Salzgurken 
umlegt. 

w)  ausgewässerte  Fischstück  einfach 

in  Wasser  gekocht,  auf  gekochtem,  aber  nicht 
gehacktem  Spinat  angerichtet,  mit  Butter  über- 
gossen. Vergl.  saumon  rouge  sale  d la  nor- 
vegienne. 

")  Ein  bei  den  Lappen  sehr  beliebtes  Vorge- 
richt. Diese  essen  den  gesalzenen  Rogen  auf  ge- 
rösteten, mit  Butter  bestrichenen  Brotschnitten 
mit  fein  gehackten  Zwiebeln. 
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Saumon  ä la  sauce  au  citron. 

— d Za  sauce  Golbcrt. 

— (du  Rhin),  sauce  aux 
icrevisses. 

— ä la  sauce  aux  homards. 

— ä la  ta(r)tare. 

— et  turbot  ä la  prince 
Humbert. 

— d la  Valois. 

— ä la  Victoria. 

JBoudins  de  saumon. 

— de  saumon  au  beurre 
d'ecrevisses.  [pignons. 

— de  saumon  aux  cham- 

— de  saumon  aux  truffes. 
Caisse  de  saumon  ä la 

mariniere. 

Canapes  chattds  de  saumon. 
Coguüles  de  saumon. 

— de  saumon  ä la  creole. 
Cdtelettes  de  saumon. 

— de  saumon  ä la  d' Artois. 

— de  saumon  aux  champig- 

— de  saumon  frites.  [nons. 

— de  saumon  grillees. 

— de  saumon  ä l’italienne. 

— de  saumon  ä la  maitre 
d'hotel. 

— de  saumon  en  papillotes. 

— de  saumon,  sauce  aux 
echalot(t)esäla  bearnaise. 

— de  saumon,  sauce  aux 
Coiüibiac  de  saumon.  [oeufs. 
Croguettes  de  saumon. 

— de  saumon  aux  truffes. 
Darne  de  saumon. 

— de  saumon  en  belle  vue. 

— de  saumon  au  beurre  (de) 
Montpellier. 

— desaumon  ä la  financiere. 

— de  saumon  ä la  gelee. 

— de  saumon  ä la  genevoise. 

— de  saumon  grillee. 

— de  saumon  grillee  a la 
maitre  d'hotel. 


Sad^ä  mit  3'ttonen»Soi‘e. 

— mit  Colbert-Sofe. 

— (iRl^einlac^ä)  mit 
ÄrebSfofe. 

— mit  §ummer»@ofe. 

— mit  lalter  ©enffofe. 

— unb  ©teinbutt  nac|  ^rinj 
Humbert  ^). 

— no(^  Valois'^). 

V ictoria- *  *)Sad^  3. 
Sac^§ft>ütftc^en. 

— mit  Sre^buttcr. 

— mit  Jafel-ipilgen. 

— mit  2:rüffeln, 

ßäftc^en  mit  ©ee= 

mann§»'‘)2Irt.  [Sadj§.^) 
SBarme  iRöftbrotf^nitten  mit 
Sac^l  in  3JZufd^el»©c^aIen. 

— in  aJZufd^eln, 
Sad^Sfd^ni^el. 

— nad^  Artois’). 

— mit  Xa^tU^ii^en. 

— gebraten. 

— geröfiet. 

— mit  itatienifc^er  ©ofe. 

— mit  $ou§l^ofmeifter»©oye. 

— in  ißa)3ier»§iUfen. 

— mit  SBearner  ©(fialotten» 
©ofe. 

— mit  @ier»©ofe. 

5RuffifcE)e®)  Sa^§))aftete. 
Sa^Sfrufteln. 

— mit  j^rüffeln. 
Sac^l»3JZitteI[tüd. 

— »SJZittelffüdt  in  ©aÜerte. 

— »SDiittelftüd  mit  Kräuter» 

S3utter.  [©ofe. 

— »SDlittelftüd,  löftlic^e 

— »SÜKittelftüdt  in  ©alterte. 

— »iüJZittelftlldt  ouf  ©enfer 
Slrt. 

— •iOlittelftüd  geröftet. 

— »äJZittelftüd  geröftet, 
§auSl^ofmeifter»©ofe. 


ISalmon  with  lemon-sauce. 
— with  Colbert-sauce. 

— (of  the  ßhine)  with 
crayfish-sauce. 

— with  lobster-sauce. 

— with  Ta(r)tar  sauce. 

— and  turbot,  prince 
Humbert  style. 

— , Valois  style. 

< — , Victoria  style. 

I — -sausages. 

> sausages  with  Cray  fish - 

I butter.  [rooms. 

i — -sausages  with  mush- 
j — -sausages  with  truffles. 
) — in  paper-case,  sea- 
> fashion.  [salmon-toast. 
< Hot  slices  of  buttered 
I Coquilles  of  salmon. 

\ — of  salmon,  Creole  style. 
■ Salmon-cutlets. 

cutlets,  Artois  style. 

cutlets  with  mush- 

— -cutlets  fried.  [rooms. 

cutlets  grilled. 

— -cutlets,  Italian  sauce. 

' — cutlets  with  maitre 
^ d’hotel-saucQ. 

^ — -cutlets  in  papers. 
l — -cutlets  with  Bearnese 

ishallot-sauce. 

cutlets,  egg-sauce. 

BussiancowZibioc  of  salmon. 
Salmon-croquettes. 

croquettes  w.  truffles. 

Thick  cut®)  of  salmon. 

— cut  of  salmon  in  jeUy. 
— cut  of  salmon  w.  green 
butter.  [cier’s  style. 
— cut  of  salmon,  finan- 
— cut  of  salmon  in  jelly. 
— cut  of  salmon  in  Gene- 
van  style. 

— cut  of  salmon  grilled. 
— cut  of  salmon  grilled, 
maitre  d’/idZcZ-sauce. 


*)  Gleiche  Schnitten  von  beiden  Fischen  ge- 
kocht, abwechselnd  auf  einem  Reisrand  ange- 
richtet; in  die  Mitte  ein  Hummer-Ragout;  neben- 
bei eine  holländische  Sose.  Vergl.  saumon  d la 
Humbert. 

*)  Sprich  »Valloat;  franz.  Landschaft,  jetzt 
das  D6p.  Oise,  erst  Grafschaft,  dann  Herzogtum, 
wovon  ein  Seitenzweig  der  Kapetinger,  das  könig- 
liche Haus  Valois  (1328—1589)  den  Namen  erhielt. 
In  Wein  mit  Wurzelwerk  gekochter  Fisch,  mit 
Krebsbutter  bestrichen,  auf  einem  Mundtuch  an- 
gerichtet, mit  Petersilie  und  gerösteten  Austern 
m Silber-Schalen  umlegt.  Auf  besonderem  Teller 
pommes  de  terre  d Vanglaise. 

•)  Der  Fisch  gebraten;  Umlage  von  Austern, 
Krebsen  und  Klößchen  in  Madeira-Sose. 

*)  Der  Fisch  in  Streifen  geschnitten,  mit  Weiß- 
wein, Butter  und  Zitronensaft  gekocht;  Ragout 
•von  Austern,  Tafel-Pilzen  und  Krebsscliwänzen. 
Die  Sose  mit  der  Austern-  und  Tafelpilz  - Brühe 
verkocht,  mit  Eigelben  gebunden. 


‘)  Die  Brotschnitten  in  Milch  geweicht,  mit 
Scheiben  von  geräuchertem  Lachs  belegt,  mit  ge- 
riebenem Parmesan-Käse  dick  bestreut,  mit  zer- 
lassener Butter  beträufelt,  im  Ofen  goldgelb  ge- 
backen. 

•)  Spezialität  in  Delmonico’s,  New  York. 

’)  Die  Schnitzel  in  Butter  steif  gemacht, 
durch  eine  mit  Eigelben  vermischte  Rahmsose 
gezogen,  mit  gehackten  Trüffeln  und  Brotkrumen 
bestreut,  gebacken;  in  die  Mitte  ein  Ragout  von 
Austern,  Tafel-Pilzen  und  Trüffeln. 

*)  Teig  aus  Bierhefe,  Mehl,  Butter,  Eiern, 
Milch  mit  feinen  Kräutern,  Lachsscheiben,  ge- 
hackten Eiern  und  Petersilie;  gebacken  und  mit 
zerlassener  Butter  bestrichen;  nebenbei  zerlassene 
Butter. 

*)  •lliddle-piece‘,  a thick  cutfrom  the  middle 
of  the  fish. 

“)  Der  Fisch  mit  Speck  gebraten,  mit  Sa^ 
dellen  und  kleinen  Pfeffer-Gurken  gespickt;  neben- 
bei eine  Genfer  Sose. 


Poissons. 


giftfie. 


Fish. 
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Dame  de  saumon  grülee, 
gauce  aux  cäpres. 

de  saumon  grülee,  sauce 

(mx  huitres. 

— de  saumon  historiee. 

— de  saumon  ä la 
Maintenon. 

— de  saumon  ä la 
printaniere. 

— de  saumon  ä la 
provengale. 

— de  saumon  ä la  regence. 

— de  saumon  ä la  royale. 

— de  saiimon  äla St.-Cloud. 

— de  saumon,  sauce  au 

beurre.  [venitienne. 

— de  saumon  ä la 

Esccdopes  de  saumon. 

— de  saumon  en  caisses 
ä la  mariniere. 

— de  saumon  ä la  comtesse. 

— de  saumon  ä Vindienne. 

— de  saumon  d la  maitre 

d’hotel.  [mariniere. 

— de  saumon  ä la 

— de  saumon  ä la 

parisienne.  [Perigueux. 

— de  saumon  ä la 

— de  saumon  ä la 
ravigote  verte. 

— de  saumon  aux  truffes. 

Caisses  d'escalopes  de 

saumon  ä la  mariniere. 

Filets  de  saumon.  [caine. 

— de  saumon  ä Vameri- 

— de  saumon  aux  anchois. 

— de  saumon  ä la  d’ Artois. 

— de  saumon  en  aspic. 

— de  saumon  ä Vaurore. 

— de  saumon  ä la 

bearnaise.  [fondu. 

— de  saumon  au  beurre 


Sac^§=2JMtteIftüiJ  geröftet, 
^a^3ern»©o|e. 

— »9)ZitteIftüd  geröftet, 
2tuftern=©ofe. 

— »SOtittelftüii  ouf  ©ocEel.^) 

— »SKittelftllct  nad)  ber 
Maintenon®). 

— »STOittelftüd  mit  fjrü^- 
ja^r§»@emilfen. 

— »SÖiittelftllcE  auf  proben» 
falifc^e®)  2Irt. 

— »äJlittelftüd  nac^  iRegent» 
fc^aft§»*)9lrt. 

— »9RitteIftäd,  fönigtic^*). 

St.-Cloud-®)ßacp§mttteIftll(f. 

Sad^§=3RitteIftild,  SSutter» 
©ofe. 

— »SRittelftüd,  bene» 

Sac^§fc^nttt(^en.  [tianifi^  ’). 

— mit  ©eemann§=5Rogout 
in  )ßapter=Ääft(^en. 

— nod^  ®röfin=®)2lrt. 

— mit  ffiori»©ofe.®) 

— mit  §au8'^ofmeifter»©ofe. 

— mit  ©eemann§»5Ragout. 

— ouf  )ßarifer‘®)  2Irt. 

— mit  S^rüffeln. 

— mit  grüner  ilBürjfofe. 

— mit  2:rüffeln. 

ffäft(^en  mit  Sac^Sfd)uitt(^en 

u.  ©eemaun§»^‘)9togout. 

Sad^§f(^uitteu. 

— ouf  omerilontfc^e**)  2lrt. 

— mit  SInf(f|oben»@Dfe. 

— noc^  Artois^*). 

— in  ©oHerte. 

— mit  ®[uroro»‘*)©ofe. 

— mit  SBeorner  ©ofe. 

— mit  gerloffener  Sutter. 


S Thick  cut  o£  salmon 
i grilled,  caper-sauce. 
s — cut  of  salmon  grilled, 
oyster-sauce. 

— cut  of  salmon  on  socle. 

— cut  of  salmon  with 
j mashed  mushrooms. 

< — cut  of  salmon  with 
\ spring  vegetables. 

’’  — out  of  salmon  in  Pro- 
S vencial  style. 

— cut  of  salmon,  regency 

style.  [style. 

— cut  of  salmon,  royal 

— cut  of  salmon,  St.  Cloud 
] style. 

? — cut  of  salmon,  butter- 
sauce. 

[ — cut  of  salmon,  Venetian 
Salmon-scollops.  [style. 

s scoUops  inpaper-cases, 

f sea-fashion.  [style. 

scoUops,  Countess 

scoUops,  curry-sauce. 

scoUops  with  maitre 

d'hötel-sance. 

— -scoUops  in  sea-fashion . 
scoUops  in  Parisian 

style. 

scoUops  with  truffles. 

scoUops  with  ravigote- 

sauce. 

scoUops  with  truffles. 

Paper-cases  of  salmon- 
scoUops  in  sea-fashion. 
Salmon-fiUets.  [style. 

fiUets  in  American 

fiUets,  anchovy-sauce. 

fiUets,  Artois  style. 

fiUets  in  aspic(-jeUy). 

— -fiUets,  aurora^®)  style. 

— -fiUets  with  Bearnese 

sauce.  [butter. 

fiUets  wdth  melted 


*)  Das  Fischstüok  mit  Speoksoheiben  bedeckt, 
in  einer  Beize  gekocht,  überglänzt,  mit  Gallert- 
Einfassung  in  verschiedenen  Farben. 

*)  Sprich  »Mängt’nong« ; Franpoise  (PAubig- 
nij  marquise  de  Maintenon,  Geliebte,  seit  1685 
heimliche  Gemahlin  Ludwigs  XIV.,  geh.  27.  Nov. 
1635  zu  Niort,  1652  mit  dem  Dichter  Scarron  ver- 
heiratet, gest.  15.  April  1719  im  Fräuleinstlft  St.- 
Cyr.  Mit  Tafelpilzmus  umlegter  Fisch. 

•)  Mit  Speck  und  Gemüsen  in  Weißwein  ge- 
kocht, überglänzt.  Umlage:  Gefüllte  Oliven. 

*)  Wie  saumon  d la  regence  (s.  d.). 

‘)  Wie  sawnon  d la  royale  (s.  d.). 

*)  Das  Fischstück  in  Speck  gewickelt,  mit 
Trüffeln  gespickt,  gekocht;  Umlage  von  Krabben 
und  Tafel-Pilzen. 

’’)  In  Papier  geröstetes  Fischstüok  mit  einer 
Umlage  von  Austern  und  Karpfen  - Milchnern ; 
nebenbei  eine  venetianisohe  Sose. 

')  Die  Fischschnittchen  mit  Butter  und  Weiß- 
wein gar  gemacht,  kranzförmig  angcriohtet;  in 
me  Mitte  ein  braunes  Ragout  von  gefüllten  Heoht- 
klößohen  und  Aalstiicken. 


•)  Die  Schnittchen  in  Butter  geschwitzt  und 
auf  einem  Reisrand  angerichtet. 

“)  Die  eine  Hälfte  der  mit  Fisohfüllsel  be- 
strichenen Schnitten  wird  mit  Krebsschwänzen 
und  Gurken-Scheibchen  verziert,  die  andere  mit 
fein  gehackten  Trüffeln  bestreut.  Die  Schnitten 
kranzförmig  um  einen  Busch  (buisson)  von  Kreb- 
sen angerichtet. 

Mit  einem  Ragout  von  Austern,  Eirebs- 
schwänzen und  Tafel-Pilzen. 

”)  Die  Schnitten  in  geschlagene  Bigelbe  ge- 
taucht, in  Brotkrumen  gerollt,  in  heißem  Fett  hell- 
braun gebacken,  auf  einem  Mundtuch  mit  Peter- 
silie angeriohtet. 

“)  Die  Schnitten  auf  beiden  Seiten  mit  Füllsel 
bestrichen,  mit  fein  gehackten  Trüffeln  bestreut, 
in  Butter  gebraten,  kranzförmig  angerichtet;  in 
die  Mitte  ein  Ragout  von  Austern  und  Tafel-Pilzen. 

**)  Die  Fisohsohnitten  in  Weißwein  mit  Butter 
gekocht,  mit  rot  gefärbter  Mayonnaisen-Sose  im 
Kranz  um  eine  Gallertform  angerichtet,  außen 
eingefaßt  mit  einem  Rand  von  gehackter  Gallerte. 

Auch  aurorean,  aurorie  oder  auroral  style. 
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Filets  de  saumon  ä la 
bordelaise.  [ecrevisses. 

— de  saumon  aux 

— de  saumon  aux  6cre- 
visses,  sauce  bordelaise. 

— de  saumon  aux  fines 

herbes.  [romaine. 

— de  saumon  frits  ä la 

— de  saumon  garnis  de 
ci'oquettes  de  pommes  de 
terre. 

■ — de  saumon  garnis  de 
laitances  de  carpe,  sauce 
genevoise. 

— de  saumon  ä la  gelee. 

— de  saumon  au  gratin. 

— de  saumon  ä la 
hollandaise. 

— de  saumon  aux  huitres. 

— de  saumon  ä Vitälienne. 

— de  saumon  ä la 

ma/rechale.  [Montreuil. 

— de  saumon  ä la 

— de  saumon  ä la  d'Orly. 

— de  saumon  ä la  d'Orly. 

ä la  Saint-Florentin. 

— de  saumon  ä la  d'Orly, 
sauce  aux  tomates. 

— de  saumon  panes. 

■ — de  saumon  panes 

ä Vallemande. 

— de  saumon  en  papillotes 
ä la  d'Uxelles.  [sienne. 

— de  saumon  d la  pari- 

— de  saumon  ä la 
Fhrigueux.  [de  terre. 

— de  saumon  aux  pommes 

— de  saumon  älaprussienne. 

— de  saumon  ä la  ravigote. 

— de  saumon  ä la  Sainte- 
Menehould. 

— de  saumon  sautes  aux 
truffes. 

— de  saumon  ä la  Valois. 

— de  saumon  älavenitienne. 

— de  saumon  en  vol-au- 

vent.  [saumon. 

Chaud-froid^^)  de  filets  de 

Gdlantine  de  saumon. 


Soc^^Sf^nittcn  auf  > 

Sorbcaujer  *)  3ltt.  ( 

— mit  ÄrebSrogout. 

— mit  5Brebfen,  SBorbeaurer  ! 

©ofe.*)  ä 

— mit  feiner  Äräitter-©ofe.  | 

— gebaden,  römifd^®). 

— berjiert  mit  Äartoffel»  < 

Ärufteln.  l 

— mit  ^arfjfenmild^,  ©enfer  > 
©ofe. 

< 

— in  ©alterte.  < 

— fruftgebacEen.  i 

— mit  follanbifc^er  ©ofe.  ( 

— mit  2tuftcrn=9lagout.  I 
~ auf  italienifd^e*)  Strt. 

— na;^  3!Karf4aItin=®)9trt. 

Montreml-®)Sad^§fd^nitten. 
Sacf)§fd^nitten  in  ©d^Iagteig.  j 
St.-Floreiitm-’)Sa(^l»  l 
fc^nitten  in  ©d^Iagteig. 
£a(^§f(^nitten  in  ©dilagteig, 
ißarabielapfet='©ofe. 
^ruften=©d)uitten  bon  2ad^§. 

— »©cfinitten  bon  Sac^3  mit  | 

3itronen*©ofe.  e 

Sad^Sfc^nitten  in  ißafjier»  j 
hülfen  mit  Uxelles-©ofe.  j 

— auf  ijJarifer®)  2trt. 

— mit  jErüffeI»@ofe. 

— mit  Kartoffeln.  | 

— auf  f)reu|if^e^®)  Strt  | 

— mit  grüner  SBürgfofe.  | 

— mit  $afelf)ilämu§  ber»  < 

fruftet.  < 

— in  SButter  gefcbraungen,  \ 
SrüffeI»©ofe. 

— nac^  Valois  > 

— mit  benetianifc^^er  ©ofe.  \ 
S3Iätterteig»i{5aftete  mitSad^S»  I 

fi^nitten.  [ranb.^®)  | 
£ad^§f(^nitten  in  ©altert»  | 
31oIIf3aftete  bon  Sad^S.  | 


Salmon-fiUeta  in  Bordelais 
style. 

ßUets  witli  crayfish. 

fillets  with  crayfish, 

Bordelais  sauce. 

fiUets  with  fine  herb- 

sauce.  [style. 

fillets  fried,  Boman 

fillets  gamished  with 

potato-croquettes. 

fillets  with  carp-roe, 

Genevan  sauce. 

fillets  in  jelly. 

fillets  crust-baked. 

fillets  with  Dutch 

sauce. 

fillets  with  oysters. 

fillets  in  ItaUan  style. 

— -fillets,  marshal’s  lady 
style. 

— -fflets,  Montreuil  style. 

fillets  fried  in  hatten. 

fillets  fried  in  batter, 

St.-Florentin  style. 

fillets  fried  in  batter, 

tomato-sauce. 

— -fillets  crusted*). 

— -fillets  crusted,  lemon- 
sauce. 

— fillets  fried  in  papers, 
Uxelles-s&\ic&. 

fillets  in Parisian style. 

— -fillets  with  truffle- 
sauce. 

fillets  with  potatoes. 

fillets,  Prussian  style. 

— -fillets,  ravigote-ssMce. 
fillets  crusted  with 

mashed  mushrooms. 

— -fillets  tossed  with 
butter,  truffle-sauce. 

fillets,  Valois  style. 

fiUets,  Venetian  sauce. 

Puff  (small  patty)  with 
salmon-fiUets.  [border. 
Salmon-fiUets  in  jeUy- 
Galantine  of  salmon. 


*)  Die  Fiso]isolmitten  mit  Füllsel  bestrichen, 
mit  fein  gehackten  Trüffeln  bestreut,  in  Butter 
gar  gemacht,  kranzförmig  angerichtet;  in  die 
Mitte  ein  Ragout  von  Krebsen. 

“)  Wie  filets  de  saumon  d la  bordelaise  (s.  d.). 

’)  Die  Schnitten  gebeizt,  mit  Mehl  bestäubt, 
in  gesalzene  Eigelbe  getaucht,  in  heiüem  Fett 
gebacken  und  auf  einem  Mundtuch  angerichtet. 

*)  Mit  Salz  und  Zitronensaft  in  Butter  ge- 
schwungen, kranzförmig  angerichtet;  in  die  Mitte 
ein  Ragout  von  Karpfen -Milchnern  und  Tafel- 
Pilzen  in  italienischer  Sose. 

“)  Wie  saumon  ä la  marichale  (s.  d.). 

•)  Sprich  »Mongtröj«;  Montreuil  sur  mer,  im 
franz.  D6p.  Pas  de  Calais,  berühmt  durch  Berei- 
tung von  Schnepfen-Pasteten.  Die  Fischschnitten 
in  Butter  gekocht;  Kartoffeln. 


’)  Sprich  »Sang  Florangtäng«;  Stadt  im  franz. 
D6p.  Yonne,  am  Kanal  von  Burgund,  2300  ESnw. 
Die  gebackenen  Fischschnitten  in  Zwiebel -Sose 
mit  Senf. 

*)  Egged,  bread-crumbed,  fried. 

•)  Wie  escalopes  de  saumon  d la  varisienne. 

Die  Schnitten  durch  eine  Tafelpilz  - Sose 
gezogen,  »paniert«^  gebacken,  im  Kranz  angerich- 
tet; in  die  Mitte  em  Ragout  von  Krebsschwäuzen. 

“)  Wie  saumon  d ta  Valois  (s.  d.). 

Über  chaud-froid  und  die  mit  diesem  in 
Verbindung  gebrachten  Wörter  chaufroi,  chau- 
froix,  Geo/froy,  chauffroi,  Jeffrey  vergl.  S.  672, 
Fuübemerkung  3. 

Auch  »mit  braunem  Guß»  oder  »Gal- 
lert-Gericht von  L ach s s chn itt  e n • zu 
übersetzen. 
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Hure  de  saumon. 

— de  saumon  ä la  dieppoise. 

— de  saumon  aiix  ecrevisses. 

— de  saumon  aux  moules. 

— de  saumon,  sauce  ä 
Vessence  d'anchois. 

Kedgeree  de  saumon. 
Kromeskis  de  saumon. 
Laitances  de  saumon  frites. 
Marinade  de  saumon. 
Matelote  de  saumon. 
Mayonnaise  de  saumon. 

— de  saumon  ä la  gelle. 
Mazarin^)  de  saumon. 
Omelette  de  saumon. 

Pain  de  saumon. 

— de  saumon  en  gelle. 

Pate  ehaud  de  saumon  ä la 

russe. 

— de  saumon  ä la  frangaise. 

— de  saumon  et  de  pommes 
de  terre. 

— froid  de  saumon.  [trujfes. 

— froid  de  saumon  aux 
Petits  coiilibiacs  de  saumon. 

— pains  de  saumon. 

— patls  de  saumon. 

Pirogue  au  saumon. 

— au  saumon  et  au  sagou. 
Pouding  de  saumon.  [siede. 

— de  saumon  ä la  ßn  de 
Poupiettes  de  saumon. 

— de  saumon  aux  huitres. 
Quenelles  de  saumon. 

Queue  de  saumon. 

— de  saumon  aux 
Icrevisses. 

— de  saumon  grillee. 
Eastigais  au  saumon'^^). 
Rlchauffl  de  saumon. 
Rissoles  de  saumon. 

Scdade  de  saumon. 


[STrt. 

— nad^®iepper»®) 

— mit  ffrebfen. 

— »ffoislftiicE  mit  SKufd^eln. 

— »Soijfftüd  mit  2lnfd^otien" 
Sutter»@ofe. 

®cäu^)fter  Sad;3  mit  Steig.*) 
Sruftgebacfeneg  bon  Sac^g. 
©ebrotene  Sad^gmilc^. 
ißöfellac^g.  [Sa^g.*) 

9JtQtrofen=@eric^t  bon 
Sad^g»9Dto^onnoife.®) 

— »SOto^onnoife  mit  ©oHert» 

Soc^gIuct)en  ’).  [ranb. 

Sac^g»@ierfu(^en. 
Sa(^gbrötc^en,  Soc^glu^en. 

— in  ©QÖerte. 

Stuffifd^e®)  tnarme  Sai^g* 

paftete. 

granjöfifc^e  Sac^g)3a[fete. 
Sac^g»  unb  ffartoffeI»ißaftete. 

Satte  Sad^gboftete. 

— Sa(^gt)aftete  mit  Trüffeln. 
Stuffifd^e®)  Sad}g)3aftetd^en. 
So^g=Sofefen  *®). 

— »ißoftetd^en. 
ipiroge“)  bon  Sa^g. 

— mit  Sad^g  «nb  @ago. 
Sad^g))ubbing. 

— mit  ©alterte.*®) 
Sad^gröIId^en. 

— mit  Sluftern. 
SadE)gflö§c^en. 
Sa(^g»@(^lbanjftü(i. 

— »©(^ibanäftüdt  mit 
Stebfen. 

— »@d)lnanä|'tiict  geröfteL 

SRufftfd^e  Sa^gpafteten. 
Stufgetbärmteg  bon  Soc^g. 
©ebadene  SDtnnbtöfd^d^en  bon 
Sod^gfalat.  [Sad^g. 


Head*)  of  salmon. 

— of  salmon,  Dieppe  style. 

— of  salmon  withcrayfish. 

— of  salmon  with  musseis. 

— of  salmon  with 
anchovy-butter-sance. 

Kedgeree  of  salmon. 
Kromeskies  of  salmon. 
Fried  salmon  roe. 

Salmon  soused. 

Matelote  of  salmon. 
Mayonnaise  of  salmon. 

— of  salmon  with  a jelly- 
Ma^armofsalmon.  [border. 
Salmon  omelet. 

Mould  of  salmon. 

— of  salmon  in  jelly. 
Eussian  hot  salmon-pie. 

French  salmon-pie. 

Salmon  and  potato  pie. 

Gold  salmon-pie.  [truffles. 

— salmon-pie  with 
Eussian  salmon-patties. 
Slices  of  roll  with  salmon. 
Salmon-patties. 

Pirogue  with  salmon. 

— with  salmon  and  sago. 
Salmon-pudding. 

— -pudding  with  a jeUy- 

oUves.  [star  on  top. 

olives  with  oysters. 

balls. 

Tail-piece**)  of  salmon. 

piece  of  salmon  with 

Cray  fish. 

piece  of  salmon  broiled. 

Eussian  salmon-patties. 
Warm-up  of  salmon. 
Little  mouthfuls  of  salmon. 
Salad  of  salmon. 


*)  Property  translated  »head  and  shoulder» 
of  the  fish. 

*)  Das  Fisohstück  mit  Trüffeln,  Speck  und 
Gewürz  in  Madeira  gedämpft;  Trüffel -Sose  mit 
2ütronensaft  und  gehackter  Petersilie. 

*)  Vergl.  Fußbem.  zu  kedgeree  de  truite. 

*)  Der  Fisch  mit  Wurzeln  und  Lorbeer- Blät- 
tern in  Rotwein  gekocht.  Umlage:  Austern,  Mu- 
scheln, Tafel-Pilze,  Krebssohwänze,  Aalklößchen, 
überglänzte  Zwiebeln. 

•)  Wie  saumon  en  mayonnaise  (s.  d.). 

•)  Mazarin  oder  mazarine,  beides  richtig. 
Vollständig  gäteau  d la  Mazarin  (sprich  >Mas- 
saräng«).  Jules  M.,  Kardinal  und  franz.  Staats- 
mann, geb.  14.  Juli  1602  zu  Piscina  in  den  Abruz- 
zen, gest.  9.  März  1661. 

Lachsfüllsel  in  einer  Kuohenform  gedämpft, 
yerziert  mit  Krabben;  Kardinals-Sose. 

•)  Zubereitung  wie  pätS  ehaud  de  soudae 
(8.  d.):  vergl.  auch  coulibiac  de  saumon  d la  russe. 

•)  Oder  rastigais,  rastagais.  Der  Fisch  mit 
Zwiebeln,  Petersilie  und  Butter  gar  gemacht,  in 
Pastetenteig  d la  coulibiac  gebacken. 

“)  Bof(f)es(8)en,  Paf(f)esen,  Pavesen, 
Bovesen  usw.  Scheiben  von  Mundbrötchen  in 
mit  Eigelben  und  Salz  verrührter  Sahne,  des- 

Meistcrwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil 


gleichen  Lachsscheiben  von  derselben  Größe  in 
Milch  geweicht;  die  Brotscheiben  auf  ein  mit 
Butter  bestrichenes  Blech,  darüber  die  Lachs- 
soheiben  und  obenauf  wieder  Brotscheiben  gelegt. 
Die  Bofesen  werden  hierauf  mit  sauerem  Rahm, 
der  mit  Mehl  und  Butter,  Parmesan-Käse,  Eigel- 
ben und  Gewürz  vermisent  ist,  bestrichen,  dick 
mit  geriebener  Semmel  und  Parmesan -Käse  be- 
streut, mit  Krebsbutter  beträufelt,  gebacken. 

“)  Pirog,  Piroge  = russische  gefüllte 
Pastete. 

‘*)  Milch,  Fischbrühe,  Butter,  etwas  Zitronen- 
schale gekocht,  mit  gekochtem,  durchgestriche- 
nem  Lachsfieisch  vermischt,  nochmals  aufgekooht. 
Nachdem  die  Zitronen -Schale  herausgenommen 
und  die  Mischung  erkaltet  ist,  schüttet  man  letz- 
tere in  eine  Schüssel  und  bindet  sie  mit  einigen 
gut  geschlagenen  Eigelben  und  etwas  flüssiger 
Gallerte,  füllt  den  Pudding  in  Formen  d dariole, 
stellt  diese  auf  Eis,  stürzt  die  Formen  kurz  vor 
dem  Anrichten  im  Kreis  auf  einen  Tellerrand 
und  verziert  jede  der  kleinen  Formen  mit  einem 
Stern  von  Gallerte. 

“)  Auch  taü-part  oder  nur  salmon-tail. 

“)  Russisch  rastigais  s’lassosse.  Vergl.  FuÄ- 
bemerkung  zu  petits  coulibiacs  de  saumon. 
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Terrine  de  saumon. 

Tinibale  de  saumon. 

— de  saumon  aux  truffes. 
Tranches  de  saumon. 

' — de  saumon  au  beurre  de 
Montpellier. 

— de  saumon  ä la  duchesse. 

— de  saumon  ä Veau  de  sei, 
sauce  aux  huitres. 

— de  saumon  au  four,  sauce 
aux  anchois.  [fortoise. 

— de  saumon  ä la  franc- 

— de  saumon  d la  gelee. 

— de  saumon  grülees  ä la 
mayonnaise  chaude. 

— de  saumon  grülees,  sauce 
hollandaise. 

• — de  saumon  ä la  ravigote. 

— de  saumon  ä la  Michelieu. 

— de  saumon  ä la  royale. 

— de  saumon,  sauce  des 

gourmets.  [homards. 

— de  saumon,  sauce  aux 

— de  saumon,  sauce  au  vin. 
Trongon  de  saumon. 

— de  saumon  au  beurre  de 
Montpellier. 

— de  saumon  ä la  gelee. 

— de  saumon  ä la  matelote. 

— de  saumon  ä la  mayon- 
naise. [sienne. 

— de  saumon  ä la  pari- 

T rongons  jumeaux  de  saumon 
ä la  gastronome. 

I Saumoneau. 

I Saumon  truite. 

% Saupe. 

$ Sauquene. 

J Saur  : 

Saure.  I 

i Säuret,  saurel,  saurelle  ; 


9Ja}jft)oftete ‘)  üon  Sad^ä. 
S3ed^er-5ßoftete  bon 

— »ilSoftete  öon  Sadjg  mit 
Sac^§f(^eiben.  [Srüffeln. 

— mit  ÄrSuler»®utter. 

— m6)  ^)er3ontn=“)2lrt. 

— in  ©aljmaffer  gelobt, 
2luftern»®oie. 

— im  Dfen  gebaden, 
2lnf{^oben=@ofe. 

gronlfurter  •)  Sac^äfi^eiben. 
Sad^§fc|eiben  in  ©ollerte.* **)) 

— geröftet,  lalte  SÜZa^on» 
noifen=>@ofe. 

— geröftet,  l^oHänbifd^e  ©ofe. 

— mit  grüner  SDSürjfofe. 

— nac^  Richelieu®). 

— ouf  föniglid^e*)  21rt. 

— mit  geinfd§meder»@ofc. 

— mit  ^)ummer=6ofe. 

— mit  Sleinfofe. 

Sod^SftücI. 

— mit  Ärauter»S3utter.’) 

— in  ©aDerte. 

— mit  3Jiatrofen-©ofe.*) 

— mit  SD?al)onnaifen=©ofe. 

— nad^  ißorifcr®)  2Irt. 
SmiIIing§«So(|§ftücfe  nad^ 

geinfc^medfers^°)2Irt. 
©ölmling,  junger  £a(bg. 
Sa^Sforette 
©olbftriemen^*). 
©otbbraffen^®). 

©eraud^erter  4>ering. 
SD?itteImeer»£ad^§. 

©töler»®). 


^ Terreen  of  salmon. 

I Thimble  of  salmon. 
i — of  salmon  with  truffles. 
S Slices  of  salmon. 

I — of  salmon  with  green 
butter. 

I — ofsalmon,duchess  style. 

— of  salmon  boiled  in  salt 
water,  oyster-sauce. 

! — of  salmon  baked, 

I anchovy-sauce.  [style, 
j — of  salmon,  Frankfort 
I — of  salmon  in  jelly. 

; — of  sahnon  grilled,  cold 
! niayonnaise-sauce. 

— ofsalmon  grilled,  Dutch 

sauce.  [sauce. 

— of  salmon  with  ravigote 

— of  salmon,  Richelieu 
style. 

— ofsalmon  in  royal  style. 

— of  salmon  with  gourmet- 
sauce. 

— ofsalmon,  lobster-sauce. 

— of  salmon,  wine-sauce. 
Piece  (steak)  of  salmon. 

— of  salmon  with  green 
butter. 

— of  salmon  in  jelly. 

— of  salmon  with  mate- 
lote-sauce. 

— of  salmon,  mayonnaise- 

sauce.  [style. 

— of  salmon,  Parisian 
A pair  of  salmon-pieces, 

gastronomer’s  “)  style. 
Toung  salmon,  parr^®). 
Salmon-trout. 

Salpe. 

Gilthead. 

Smoked  herring. 
Mediterranean  salmon. 
Caranx,  bastard-mackereh 


*)  Oder  Schüssel-Pastete. 

*)  Wie  saumon  d la  duchesse  (s.  d.). 

•)  Die  Scheiben  mit  Zwiebeln,  Petersilien- 
nnd  Sellerie-Wurzeln,  Weißwein  und  Gewürz  gar 
gemacht,  im  Ofen  überglänzt. 

‘)  Die  Lachsscheiben  mit  Krabben  an  Spieß- 
chen verziert;  zwischen  den  Pischsoheiben  auf 
Petersilien-ßlättem  ein  halbes  Dutzend  gekochte 
große  Krebse;  ringsherum  gehackte  Gallerte. 

»)  Wie  saumon  d la  Richelieu  (s.  d.). 

•)  Wie  saumon  d la  royale  (s.  d.). 

’l  Wie  tranches  de  saumon  au  beurre  de 
Montpellier  (s.  d.). 

*)  Das  Stück  mit  Oliven,  überglänzten  Zwie- 
beln, Trüffeln,  Klößchen,  Tafel -Pilzen  umlegt; 
diese  Umlage  mit  Matrosen -Sose  »maskierte. 

•)  Das  in  court-houillon  gekochte  Stück  mit 
Pfeffergurken,  Eiweiß-Streifen  und  ganzen  Kapern 
verziert"  Gemüse-Salat  mit  Gallerte;  Kranz  von 
^argel-Köpfen ; Kranz  von  gehackter  Gallerte; 
Kette  von  großen  Gallert-crwötons  und  halbier- 
ten hartgekochten  Eiern  mit  grünen  Erbsen  und 
Möhren-Kugeln ; Gameelen  und  Syießchen. 

**)  Zwei  Schwanzstücke  auf  einem  Fettsockel, 
Verziert  mit  kleinen  Forellen  und  Trüffeln;  auf  | 


I der  Spitze  des  Sockels  zwei  Silber  - Spießchen. 
Vergl.  Fußbemerknng  zu  sole  d la  gnurmand. 

“)  Oder  gastronomist,  gastronome. 

**)  Up  to  the  age  of  two  years  the  salmon 
has  dark  markings  and  is  without  the  silvery 
luster  which  is  its  characteristic  when  mature. 

*’)  Salmo  trutta;  = truite  saumonie. 

“)  Spams  salpa;  Seefisch,  welcher  bei  Nizza, 
wo  er  salpa  genannt  wird,  sehr  häufig  ist.  Man 
findet  ihn  im  Golf  von  Genua.  Sein  Fleisch  hat 
oft  einen  widerlichen  Geruch  und  ist  schwer  ver- 
daulich, wird  aber  vom  ärmeren  Volk  gegessen. 

“)  Sparus  auratus;  = daurade. 

“)  Dieses  Wort  ist  in  guter  französischer 
Sprache  nie  allein,  sondern  nur  in  Verbindung 
mit  hareng  zu  gebrauchen  (vergl.  hären g).  Ist 
hier  nur  erwähn^  weU  leider  oft  in  Kochbüchern 
so  zu  finden. 

”)  Le  saurel  und  la  saurelle  sind  Provinzial- 
Ausdrücke,  welche  im  Norden  Frankreichs  ge 
bräuchlich  sind. 

“)  Caranx  trachums,  scomher  trachurus, 
caranx  symmetricus,  caranx  declivis,  trachurus 
europaeus,  trachurus  symmetricus,  seriola  pic- 
turata,  setar  japonicus ; = caranx  trachure. 


l'oisöons. 


gifc^e. 


Fisli. 
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‘l  Saurt'n.  [de-perroquet. 

Scare,  pcrroquk  de  mer,  bec- 

— au  betirre  fondu. 

— au  bleu. 

— frit. 

— grüU. 
f S(c)hall. 
f Schübe. 

Schill  ä la  EadziwiU. 

I Schita,  schypa. 

I Scie. 

I Sci'ene. 

J Scorpene  americaine. 

I Scorpme-truie. 
fScorpion  (de  mer). 

Omelette  de  scorpion. 
f Seche,  seiche,  saiche. 

* Seiblin,  saiblin 
^Serperit  marin  I. 

^Serpent  marin  IL 
f Serran. 

^Seule^»}. 

I Sheephead. 

— ä la  bichamd. 

— ä la  creole. 


*)  Der  neue  milcheme  geräucherte  Hering. 

*)  Scarus;  schön  gefärbter  Lippflsch,  ln  den 
tropischen  Meeren  und  im  Mittelmeer,  in  der  Nähe 
der  Antillen  in  Menge  vorkommend.  Sein  Fleisch 
ist  fest,  äußerst  schmackhaft  und  nährend.  Es 
gibt  verschiedene  Sorten,  scare  varU  (scarus 
varius),  mit  zartem,  feinem  Fleisch;  scare  de 
Crete  (scarus  cretensis,  scarus  rubiginosus,  sca~ 
rus  mutabilis,  scarus  canariensis,  labrus  cre- 
tensis), mit  ebenfalls  wohlschmeckendem  Fleisch. 
Zn  Phnius’  Zeit  galt  der  Seepapagei  als  der 
vorzüglichste  aller  Fische.  Martial  hingegen 
findet  in  seinen  Gesängen  nur  die  Leber  schmack- 
haft Auch  heute  ist  man  über  den  Wert  seines 
Fleisches  in  den  verschiedenen  Gegenden,  wo  er 
vorkommt,  verschiedener  Meinung.  Die  einen 
schätzen  die  Leber  höher,  als  das  weiche,  beson- 
ders zum  Backen  und  Rosten  geeignete  Fleisch, 
die  anderen  finden  das  Fleisch  vorzüglich.  In 
höchstem  Ansehen  steht  der  Fisch  noch  bei  den 
Griechen,  welche  ihn  scaro  nennen  und  ihn  mit 
einer  aus  seiner  Leber  und  seinen  Eingeweiden 
hergestellten  Soso  essen.  Am  Roten  Meere  wer- 
den die  Papageifisohe  oft  eingesalzen,  getrocknet 
und  so  versendet. 

*)  Von  Afrika -Reisenden  im  Nil  beobachtet, 
ungefähr  30  cm  lang,  wird  dort  gegessen,  aber 
nicht  sehr  hoch  geschätzt 

*)  Silurus  mystus;  ein  dem  Wels  ähnlicher 
Fisch  mit  wohlschmeckendem  Fleisch,  im  Nil. 

*)  = sandat  d la  Radziwill. 

*)  Acipenser  schypa;  eine  Art  Stör.  Man 
fängt  den  Fisch  im  Kaspischen  Meer,  in  dem 
russischen  Fluß  Oka  und  in  einigen  Flüssen  Si- 
biriens. Sein  Fleisch  ist  äußerst  schmackhaft 
’l  Squalus  pristis ; — espadon  denU.  Yergl. 
pristigastre. 

•)  Sciaena;  bezeichnet  eigentlich  nur  die 
Fischgattung,  dann  aber  auch  soviel  wie  scfdne 
commune,  sciine  aigle,  sciene  ombre  (sciaena 
Umbra)  = ombre  de  mer,  coracin.  Vergl.  hierzu 
corbeau  de  mer  I. 

•)  Scorpaena  gibbosa;  = diable  de  mer  II, 
Scorpaena  scrofa;  im  Mittelmeer,  mit  trocke- 
nem , hartem  und  schwer  verdaulichem  Fleisch, 
Welches  in  einigen  südlichen  Gegenden  trotzdem 
gegessen  wird. 

^)Cottus  scorpius,  acanthocottus  scorpius, 
auch  ulk  er,  Wolausen;  häßlicher  Fisch,  einen 


Smoked  soft-roed  herring. 
Scar(us),  rock-,  parrot-fish. 

— with  melted  butter. 

— boiled. 

— fried. 

— grüled. 

ScbaU. 

Shübe. 

Zander,  ßadziwill  styla. 
Schita. 

Saw-tootbed  fish. 

Bar. 

Devil-fish. 

Scorpion. 

Sea-scorpion. 

Scorpion  omelet 
Sepia,  cuttlefish. 
Eiver-trout. 

Wolf-fish. 

Conger-eel. 

Sea-perch. 

Sole. 

Sheephead,  sheepshead. 

— with  cream-sauca 

— in  Creole  style. 

Fuß  lang,  lebt  nicht  im  offenen  Meere,  sondern  in 
kleinen  Meerbusen  (Baien)  und  Buchten.  Man  fängt 
ihn  während  des  Winters.  Sein  Fleisch  wird  nii'- 
gends  besonders  geschätzt;  die  Leber  dagegen 
gilt  als  wohlschmeckend  und  leicht  verdaulich, 
auch  rühmt  man  ihr  heilsame  Ki'äfte  nach.  In 
Norwegen  gewinnt  man  aus  der  Leber  einen  vor- 
trefriichen  Thran;  in  Grönland  wieder  gilt  das 
Fleisch  als  besonders  kräftiges  Nahrungs -Mittel 
für  Genesende. 

“)  Mit  dem  gehackten  Fleisch  von  Jnngen 
Skorpionen;  in  Mexiko  oft  gegessen. 

'* *)  Sepia;  Fisch  mit  glatter,  weißer,  rotpunk- 
tierter  Haut,  in  allen  europäischen  Meeren,  in  den 
letzten  Jahren  auch  zahlreich  in  der  Bai  von  Sau 
Francisco,  hat  hartes  und  grätiges  Fleisch.  Der 
von  den  Alten  geschätzte  Fisch  wird  eigentlich 
nur  noch  in  Italien  gegessen,  wo  er  auf  den  Märk- 
ten, hauptsächlich  in  Rom,  in  großer  Amzahl  zu 
finden  ist.  Hin  und  wieder  trifft  man  ihn  auch 
in  Nantes,  Bordeaux,  Montpellier,  Lyon,  aber  nie 
auf  Pariser  Märkten. 

**)  Willkürlich  gebildete  französisierte  Formen 
des  deutschen  Provinzial -Ausdruckes  »Seiblingt, 
»Saibling«,  zwar  oft  zu  finden,  in  der  guten 
Sprache  und  Schrift  zu  verwerfen.  = salmarine, 
salveüne. 

“)  Anarrhichas  lupus;  = loup  marin. 

“)  Muraena  conger,  congre  vulgaris,  conger 
verus,  conger  leucophaeus;  = congre. 

")  Serranus;  = perche  de  mer. 

“)  Veraltete  Form;  = sole. 

“)  Ein  amerikanischer  Seefisch  mit  zartem, 
äußerst  wohlschmeckendem  Fleische.  Sobald  der 
englische  Name  anders  geschrieben  wird,  wie  obe  n, 
führt  er  zu  Mißverständnissen.  Der  Fisch  hat  ein 
dem  Schafe  (sheep)  ganz  ähnUches  Maul,  zugleich 
auch  Reihen  von  Vorderzähnen  wie  dieses;  daher 
der  Name.  Aber  nicht  shee^s  head;  denn  der 
Kopf  vom  Schafe  wird  in  den  Vereinigten 
Staaten  nicht  gegessen.  Auch  die  im  Norden 
häufig  zu  findende  Schreibweise  sheeps-head  ist 
falsch.  Richtig  ist  nur  sheephead,  as  it  is  not  a 
•sheejals  head’,  but  a aheep-headed  fish, 

“)  Die  Fischschnitten  mit  einer  gehackten 
Zwiebel,  Paradiesapfel-  und  Tafelpilz -Scheiben, 
sowie  mit  Tafelpilz  Essenz  gekocht,  mit  gehackter 
Petersilie  und  herzförmig  ausgestochenen  Brot- 
krusten zu  Tisch  gegeben. 


|®er5«d^erter  §ering§» 
©Claret®).  [3J?ifc^ner ‘). 
— mit  gertoffener  93utter. 
— blau  gejotten. 

— gebraten. 

— geröftet. 

©c^aH*}. 

©d^ilbe,  SRilwelS*). 

©anber  nod^  EadziwilL*) 
Sebita»). 

I ©ägebauc^,  ©Sgel^ai’). 

! ©d)otten»,  Umberjtfc^  *). 

Skeerteufel®). 

: Orofeer  ®rac^enfo^)f  *®). 

©ceflorJiiDn^^). 

I;  ©for^)ion»@terIud^en**). 

I hinten», 33Iact»,  ®uttelfif(^*®). 
t ©aibling. 

< ©eelDoIf^®). 

I 5Keeraal^*). 
i ©ägebor|(^ 

5 ©eejunge. 

5 ©(^oflopf“),  ©c^afbraffen. 

> — mit  5Ra|mfofe. 

J — nac^  Sreolen*®°)9Tri 
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38B  Poissona. 


Stfc^e. 


Fish. 


Sheephead  aux  fines  herbes. 

— ä la  hollandaise. 

— aux  homards. 

— ä la  maitre  dUidtel. 

— ä la  pluche. 

— ä la  poivrade. 

Filets  de  slieephead.  [tois. 

— de  sheephead  ä la  d'Är- 

— de  sheephead  frits. 

— de  sheephead  d Vita- 
Uenne.  [mayonnaise. 

— de  sheephead  ä la 

— de  sheephead  en  papil- 
I Sigi(s),  sigui(s)  ®).  [lotes. 
T Silv/re’^). 

f Smare,  smaris. 

%Smare  mine^). 
j Snapper. 
i Sole,  seule,  cardine. 

— d Vami/ral  Courbet. 

— d Vanglaise. 

— ä la  Bacchus^^). 

— ä la  bearnaise. 

— ä la  Bercy. 

— au  beurre  fondu. 

— ä la  bordelaise.  [chois. 

— bouülie,  sauce  aux  an- 

— bouülie,  sauce  aux  capres. 

— bouülie,  sauce  aux 
crevettes.  piomards. 

— bouülie,  sauce  aux 

— bouülie,  sauce  aux  huitr es. 

— ä la  bretonne. 

— ä la  bruxelloise. 

— ä la  Calcutta. 


Die  Schnitten  mit  Krebsfüllsel  bestrichen, 
mit  klarer  Butter,  Kräuter-Beize  und  Weißwein 
langsam  gar  gemacht,  mit  gehackten  Trüffeln  be- 
streut, im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  ein  Ra- 
gout von  Karpfenmilch,  Tafel-Pilzen  und  Austern 
in  Trüffel-Sose. 

*)  Der  auch  auf  französischen  Speise-Karten 
häufig  zu  findende  rassische  Name  für  Schnäpel, 
Schnabel-Äsche;  = lavaret  III. 

•)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = glanis. 
Silure  anguiUe,  Büschelwels  (heterobranchus  an- 
guiUaris). 

*)  Smaris ; Seefisch  mit  geschätztem  Fleisch. 

*)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = mendol. 

•)  = red  snapper. 

Solea  vulgaris  (pleuronectes  solea);  bis 
60  cm  lang  und  bis  4 kg  schwer,  an  allen  west- 
europäischen Küsten  bis  zum  Nördlichen  Eismeer, 
dringt  auch  in  die  Flüsse  ein.  Das  Fleisch  des 
Fisches  ist  äußerst  zart  und  sehr  geschätzt.  Vergl. 
S.  249,  Fußbem.  4. 

•)  As  there  are  no  soles  in  American  waters, 
fhe  flounder  and  the  Nova  Scotia-fluke  have  to 
do  duty  for  the  sole  on  the  ofher  side.  Fillets 
of  sole  in  San  Francisco  are  mostly  cut  from 
•halibuU. 

•)  A.  Courbet,  franz.  Admiral,  geb.  26.  Juni 
1827  zu  Abbeville,  gest.  11.  Juni  1885  an  Bord  des 
Admirals-Schiffes  Bayard  bei  den  Fischer-Inseln. 
Der  Fisch  mit  Fischfüllsel,  das  mit  Krebsbutter 
vermischt  ist,  gefüllt,  falzen,  in  Mehl  gewälzt, 
ln  Eigelb  getaucht,  mit  zerlassener  Buttter  be- 
träufelt, gebacken;  gebackene  Petersilien-Blätter, 
Zitronen-Hälften;  Anstem-Sose. 

’f)  a)  Mit  Hnmmer-Sose  und  Salzkartoffeln, 
b)  Mit  Salzkartoffeln  und  Petersilie  umlegter,  in 


Sheephead  with  fine  herbs. 

— with  Dutch  sauce. 

— with  lobster-sauce. 

— 'withmaitred'hütel-ss.VLce. 

— with  parsley-sauce. 

— with  pepper-sauce. 
Fillets  of  sheephead.  [style. 

— of  sheephead,  Artois 

— of  sheephead  fried. 

— of  sheephead  with 
Italian  sauce.  [naise. 

— of  sheephead  in  mayon- 

— of  sheephead  in  papers. 
Lavaret. 

Silure. 

Smaris. 

CackareL 
Snapper. 

Sole  ®). 

— , admiral  Courbet  style. 

— in  English  style. 

— with  anchovy-stuffing. 

— in  Bearnese  style. 

— , Bercy  style. 

— with  melted  butter. 

— in  Bordelais  style. 

— boiled,  anchovy-sauce. 

— boiled,  caper-sauce. 

— boiled,  shrimp-sauce. 

— boiled,  lobster-sauce. 

— boiled,  oyster-sauce. 

— iu  Breton  style, 

— in  Brussels  style. 

— in  Calcutta  style. 

Salzwasser  gekochter  Fisch;  nebenbei  Butter-Sose. 
c)  In  Mehl  umgekehrt,  durch  Eigelbe  gezogen,  mit 
geriebenem  Brot  bestreut,  gebacken;  an  der  un- 
teren Seite  kurz  vor  dem  Anrichten  mit  einer 
Würzsose  von  frischer  Butter,  Sardellen,  Zitronen- 
saft, Senf,  Petersilie  und  Gewürz  gefüllt. 

Der  Sage  nach  der  Gott  der  feuchten  Natur- 
kraft, besonders  des  Weines,  Sohn  des  Zeus  und 
der  Semele. 

’* *)  Der  Fisch  mit  Butter,  Weißwein,  Zwiebeln 
und  Gewürz  gekocht;  Bearner-Sose. 

“)  Sprich  »Berssi« ; früher  selbständige  Ge- 
meinde, an  der  Seine  ^ungefähr  15  OCX)  Einw.,  ist 
besonders  wichtig  als  Hauptniederlage  von  Wein 
und  Branntwein  für  Paris.  Der  Fisch  mit  Tafel- 
pilz-Schalen,  Zwiebeln,  Kräutern,  Rheinwein  und 
courUbouillon  gekocht.  Die  Sose  durchgestrichen. 
mit  Weißwein  vermischt,  eingekocht,  mit  Butter 
aufgezogen,  mit  Zitronensaft  geschärft  und  über 
die  Seezimge  gegossen. 

“)  Die  Schnitten  des  Fisches  in  Wein  gekocht; 
eine  mit  der  Fischbrühe  verkochte  italienische 
Sose  darüber  gegossen;  obenauf  Scheiben  von 
Rindsmark. 

«)  Die  Fischschnitten  in  Weißwein  und  weißer 
Sose  mit  Streifen  von  Petersilien -Wurzeln  und 
Möhren  gekocht.  Umlage:  Die  Gemüse-Streifen, 
sowie  In  Streifen  geschnittene  Tafel-Pilze. 

Der  Fisch  gekocht,  umlegt  mit  gebackenen 
Stinten  und  einem  braunen  Ragout  von  Tafel- 
Pilzen,  Trüffeln  und  Krebsschwänzen. 

”)  Hauptstadt  der  engL-ostind.  Präsidentschaft 
Bengalen,  795000  Einw.,  meist  Hindus:  die  bedeu- 
tendste Handelsstadt  in  Ostindien.  Schnitten  von 
Seezunge  mit  Weißling-Füllsel  bestrichen;  Kari- 
Sose  mit  Tafel-Pilzen. 


\ ®d)affo.|3f  m.  feinenSrftutern.  : 
s — mit  tjoCänbifd^er  @o[e.  j 

I — mit  |mmmer»6o[e.  ) 

> — mit  ^au8^ofmei|'ter»©ofe.  \ 

< — mit  $eterfiIien=«6ofe.  \ 

< — mit  5j}feffei;»@ofe.  ? 

I — »©(^nitten.  S 

I — »©d^nitten  nac^  Slrtoiä^). 

I — »©(^nitten  gebaden. 

I — »©d^nitten  mit  italie*  s 
I nif^er  ©o[e.  [naife.  s 

> — »©ebnitten  in  SKo^on»  > 
1 — *©c^nitten  in  ißabier»  > 

©ig(u)i,  ©d^näbel.  [^)ül[en,  \ 
I SBeB.  I 

I ©(^nau5en»S3roffen*).  | 
5 Sagierfifeb.  < 

l ©c^nabber*). 

> ©eejungc,  3ungen*©d^ot[e’). 

I — nod^  ^bmiral  Courbet®).  \ 
j — Quf  englif(^e^®)  Slrt. 
l — mit  2Inf^oben=gfüIIe.  \ 
I — auf  SBearner^®)  2lrt.  | 
i Bercy-^*)©eegunge.  i 

©eejunge  m.  gerloff.  Sutter.  | 

— ouf  S3orbeaujer^‘)  8irt.  | 

— gelobt,  2lnfd^oöen=©ofe.  \ 
j — gefod^t,  Äa:pern=©ofe.  5 
; — gefügt,  @arneeIen=©ofe.  | 

! — gelocht,  ^ummer=©ofe.  | 

S — gelodet,  iiuftern»©ofe. 

! — auf  bretognifd^e^®)  2lrt.  ) 

! — nad^  S3rüffeler  2Irt.  \ 

; — auf  Äalluttaer  2trt.  | 


Fish. 
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Poissons. 


gifd)e. 


Sole  ä la  Cardinal. 

— ä la  Careme. 

— ä la  castinane. 

— ä la  Ghevreuse. 

— ä la  Chivry. 

— ä la  Colbert. 

— ä la  crhne. 

— ä la  Cumberland. 

~ ä la  Durhatn. 

— ä Vecossaise. 

— ä Vespagnole. 

— farcie  au  gratin. 

— aux  fines  herbes. 

— ä la  flamande. 

— au  four. 

— en  fricassee. 

— frite. 

— frite  ä Vanglaise. 

— frite,  beurre  de  noisettes. 

— frite  ä la  Daumonß). 

— frite,  sauce  Colbert. 

— ä la  gastronome^* *). 

— ä la  Genlis. 

— ä la  g&noise. 

— ä la  germanique. 

— ä la  gourmand^*). 

— au  gratin. 

— grillee. 

— grülee  ä la  marechäle. 


5 ©eejunge  nod^  J?arbinoI§»^) 

< — nad)  Careme®).  [2Irt. 

< — Quf  Slrt. 

< — nad^  ber  Ghevreuse*). 

I — tioc^  Chivry®). 

I — mit  Colbert-©ofe. 

I — mit  SRa^mfofe. 

> — Tiod)  Cumberland*). 

5 — nad^  Durham’). 

> — auf  fd^ottifc^e®)  3Irt. 
j — auf  ff)anif(^e*)  2trt. 

I — gefflüt  unb  überfruftet. 

I — mit  feinen  ffiräutern. 

I — mit  blömifcfier  ©ofe. 

< — gebadtcn. 

I — weiBeingemac^t. 
l — gebadEen. 

5 — gebodCen,  englifdfi'*).  [ter. 
I — gebraten,  f)afeInn|*S3ut» 

> — gebraten  nad^  Dau- 

? mon(t)*‘). 

I - gcbadEen,Oolbert-©ofe.^®) 
I — nad)f5einf(bmedEer»^*)9lrt. 

< — nad^  ber  (^nlis*®). 

I — auf  (Senuefer*®)  9lrt. 

I — auf  germanifd^e^’)  3lrt. 

I — ntt(^  2ofeIfreunb»®*)9trt. 
5 — berfruftet.*®) 

I — geröftet.  [f(|aIIin»®‘)SIrt. 
\ — geröftet  nac^  9J?ar= 


Sole,  cardinal’s  style. 

— , Carlme  style. 

— in  Castilian  style. 

— stuffed,  Chevreuse  style. 

— grilled,  Chivry  style. 

— with  Oolbert-sauce. 

— with  cream-sauce. 

— , Cumberland  style. 

— , Durham  style. 

— in  Scottish  style. 

— in  Spanish  style. 

— stuffed  and  crusted. 

— with  fine  herbs. 

— with  Flemish  sauce. 

— baked. 

— frioasseed. 

— fried. 

— fried,  English  style. 

— fried,  hazel-nut  butter. 

— fried  with  Daumon- 
butter. 

— fried,  Colbert-sauce. 

— , gastronomer’s  style. 

— , Genlis  style. 

— in  Genoese  style. 

— in  Germanic  style. 

— , gormand(er)  style. 

— crusted. 

— grilled.  [style. 

— grilled,  marshal’s  lady 


*)  Die  Fischsohnitten  mit  Zwiebeln,  Petersilie 
und  Zitronensaft  gebeizt,  mit  Füllsel,  das  mit 
Krebsbntter  rot  gefärbt  ist,  bestrichen,  mit  Butter 
und  Weißwein  gar  gemacht,  auf  einem  Füllsel- 
rand kranzförmig  angeriohtet;  in  die  Mitte  ein 
Ragout  von  roten  Fischklößohen , Tafel-Pilzen, 
Krebsschwänzen.  Auf  jeder  Fischschnitte  befestigt 
man  mit  Füllsel  eine  Trüffel-Scheibe. 

*)  Die  Schnitten  mit  Füllsel  von  Fisch  und 
Krabben,  welches  mit  gehackten  Tafel-Pilzen  und 
Trüffeln  vermischt  ist,  gefüllt,  in  Rotwein  mit 
feinen  Kräutern  gedünstet,  im  Kranz  angeriohtet, 
mit  Trüffeln  verziert.  Nebenbei  eine  Paradies- 
apfel-Butter-Sose. 

_ •)  Der  Fisch  mit  Kräuter-Füllsel  gefüllt,  mit 
Weißwein  gekocht.  Umlage:  Krabben,  Gründ- 
linge, Oliven,  Trüffel-Scheiben  und  Fisohklößchen. 

*)  Die  Fischschnitten  mit  Kräuter-Füllsel  ge- 
füllt, in  Weißwein  gekocht.  Nebenbei  eine  mit 
Paradiesapfelmus  vermischte  Butter-Sose. 

‘)  Die  Schnitten  mit  Zitronensaft,  Öl  und  Ge- 
würzen gebeizt,  in  Eigelb  und  geriebener  Semmel 
gerollt  und  geröstet. 

•)  Sprich  »Kömberländt;  Ernst  August, 
Herzog  von  Cumberland,  Herzog  zu  Braun- 
schweig und  Lüneburg,  geb.  21.  Sept.  1845  zu 
Hannover,  einziger  Sohn  des  Königs  Georg  V.  von 
Hannover,  lebt  gegenwärtig  zu  Gmunden  Tn  Ober- 
österreich. Die  Fisohschnitten  in  Wein  gekocht 
und  in  drei  Reihen  nebeneinander  angerichtet. 
Die  eine  Reihe  mit  weißer  Sose,  die  andere  mit 
Krebsbutter,  die  dritte  mitKräuter-Butter  begossen. 
Umlage:  Fischklößchen  und  Krebsschwänze. 

’)  Sprich  »Dörräm«;  vergl.  S.  203,  Fußbem.  3. 
Die  Schnitten  mit  Butter  und  Weißwein  gekocht, 
mit  Austern-Sose  begossen,  mit  Trüffel-Scheiben 
und  einem  Käse-Auflauf  bedeckt,  im  heißen  Ofen 
gebacken. 

’)  Der  Fisch  verkrustet,  mit  Hummern  und 
Kartoffeln  umlegt:  Hummer-Sose. 

*)  Der  Fisch  ln  Weißwein  gekocht;  obenauf 
Trüffel-Scheiben,  ringsherum  Paradiesapfelmus. 

“J  Wie  Sole  d Vanglaise  (s.  d.). 


“)  ln  Eigelb  getaucht,  gebacken;  die  filets 
losgelöst,  mit  einer  Lage  Butter  d la  Daumon 
bestrichen,  mit  Zitronen -Vierteln  angeriohtet. 
Diese  Butter  besteht  aus  erwärmter  Tafel-BouHlon, 
die  man  mit  guter  Butter  zu  einem  leichten  Teig 
verrührt  und  zuletzt  mit  gehackter  Petersilie  und 
Dragun  vermischt. 

**)  Wie  sole  d la  Colbert  (s.  d.). 

“)  Vergl.  Fußbem.  zu  sole  d la  gourmand. 

*‘)  Wie  filets  de  sole  d la  gastronome  (s.  d.). 

*')  Sprich  »Sohangliho;  vergl.  Fußbemerkung 
zu  merlan  d la  Genlis.  Die  Fischschnitten  mit 
Stintfüllsel  überkrustet^  in  stark  mit  Butter  aus- 
gestrichener Pfanne  mit  Chablis  gekocht;  Rahm- 
sose  mit  Trüffeln. 

'“)  Wie  filets  de  sole  d la  genoise  (s.  d.). 

”)  Der  Fisch  mit  Kräutern,  Wurzeln,  Zwiebeln, 
Zitronensaft  und  Gewürz  gekocht,  auf  gefaltetem 
Mundtuch  angerichtet.  Die  Brühe  mit  Zwiebeln 
und  Petersilien-Wurzeln  verkocht,  durchgestrichen. 

“1  Gourmand,  einer  der  gern  v i e 1 und  g u t ißt ; 
gourmet,  einer  der  nur  auf  die  Güte  der  Speisen 
sieht,  der  eigentliche  Feinschmecker; 
astronome,  der  Feinschmecker,  welcher  mit 
en  Regeln  der  höheren  Kochkunst  vertraut  ist 
und  Kenntnis  von  allem  besitzt,  was  auf  die  mit 
Wohlgeschmack  verbundene  Ernährung  des  Men- 
schen Bezug  hat.  Der  gastronome  besitzt  die 
Kunst,  wahrhaft  gute  Gerichte  nach  ihrem  Wert 
zu  schätzen  und  versteht  dieselben  zu  essen. 
Diese  drei  Namen  werden  oft  miteinander  ver- 
wechselt; gourmand  gilt  ziemlich  allgemein  als 
Feinschmecker,  eine  Bezeichnung,  die  nur 
bei  allermildester  Beurteilung  statthaft  ist. 

“)  Wie  filets  de  sole  d la  gourmand  (s.  d.). 

”)  Der  Fisch  mit  brauner  Butter  begossen, 
mit  geriebener  Semmel  bestreut  und  im  Ofen  ge- 
backen. Qmlage:  Tafel-Pilze. 

Der  Fisch  gebeizt,  mit  Mehl  bestreut,  ge- 
backen; wenn  erkaltet,  durch  mit  Butter  ver- 
mischte Eigelbe  ^zogen,  in  geriebener  Semmel, 
die  mit  Parmesan^äse  untermengt  ist,  umgekehrt, 
auf  dem  Rost  gebraten. 
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3ftfc^e. 


Sole  grüU,  sauce  ä la 
Colbert. 

— grillee  au  supreme. 

— ä la  hambourgeoise. 

— ä la  hoUandaise. 

— ä la  hongroise. 

— d Vimperiale. 

— d Vindienne. 

— ä la  Janin. 

— ä la  Joinväle. 

— au  hart. 

— d Za  Londonderry. 

— d Za  Marguery. 

— d Za  mariniere. 

— d Za  matelote. 

— en  matelote  normande. 

— en  matelote  ä la 
parisienne. 

• — en  matelote  ä la 
rouennaise. 

— ä la  meuniere. 

— d Za  Miromenil. 

— d Za  Mongoffier. 

— aux  moüles. 

— ä la  Napoleon  III. 

— ä la  normande. 

— ä la  parisienne. 

— d Za  Perigord. 

— ä la  Pierrefonds. 


5 ©eejunge  geröffet,  Colbert- 
< ©oje. 

I — geröftet,  tueige  Äraftfofe. 
\ — auf  Hamburger* *)  3lrt. 

— auf  l^oHäubifd^e*)  2lrt. 

— auf  ungartf(^e*)  SIrt. 

— auf  faiferltd^e*)  Slrt. 

— auf  inbtfcpe®)  9lrt- 
; — uac§  Janin®). 

I — uad^  Joinville’). 

I — mit  ÄarfxSofe. 

I — uad§  Londonderry®). 

I — na 4 Marguery®). 

I — m.  ©eemonn8»^®)5Ragout. 

; SDZatrofeu»^0®c’^i<^t  b.  ©ee» 
junge,  [normännifd^  ^®). 

— »Serid^t  üon  ©eejunge, 
fßartfer^*)  3JZatrofen»(Sert(^t 

Don  ©eejunge. 
fRouenefer  ^*)  9(Rotrofen»@e» 
rid)t  öon  ©eejunge.  [3Irt. 
©eejunge  nad^  SRüilerin»^®) 

— nad^  Mirom6nil  ‘®). 

— nac|  Mongoffier^’). 

— mit  SRufc^eln. 

— nac|  Napoleon  m.^®). 

— auf  normännifd^e  ^®)  21rt. 

— auf  fParifer®®)  9Irt. 

— mit  jrüffeln.®*) 

— nad^  ber  Pierrefonds  ®*). 


Sole  griUed,  Oolbert- 
sauce. 

— grilled,  supreme  sauce. 

— in  Hamburg  style. 

— in  Dutcb  style. 

— in  Hungarian  style. 

— in  imperial  style. 

— in  Indian  style. 

— , Janin  style. 

— , Joinville  style. 

— curried. 

— , Londonderry  style. 

— , Marguery  style. 

— in  sea-fashion. 
Matelote  of  sole. 

Norman  matelote  of  sole. 
Matelote  of  sole,  Parisian 
style. 

— of  sole,  Houen  style. 

Sole,  miller’s  wife  style. 
— , Mirom6nil  style. 

— , Mongoffier  style. 

— witb  musseis. 

— , Napoleon  III.  style. 

— in  Norman  style. 

— in  Parisian  style. 

— witb  truffles. 

— , Pierrefonds  style. 


Die  Schnitten  des  Fisches  mit  Austem- 
Brühe,  einer  julienne  von  Tafel-Pilzen,  Sellerie- 
und  Petersilien -Wurzeln  in  Weißwein  gekocht. 
Die  Sose  mit  Zitronensaft  geschärft,  mit  Butter 
und  gehackter  Petersilie  vermischt,  über  den  mit 
den  Gemüsen  angerichteten  Fisch  gegossen. 

*)  Der  Fisch  in  Salzwasser  gekocht,  mit  Kar- 
toffeln und  Petersilie  umlegt;  holländische  Sose. 

•)  Mit  Wurzelwerk,  Zwiebeln  und  Gewürz 
gekocht.  Umlage:  Austern  und  Tafel-Pilze. 

*)  Der  Fisch  in  Weißwein  gekocht,  mit  Kräu- 
ter-Füllsel  gefüllt.  Umlage:  Trüffeln  und  Austern. 

*)  Der  Fisch  mit  FischfüUsel,  das  mit  Safran 
gelb  gefärbt  und  mit  Cayenne -Pfeffer  gewürzt 
ist,  gefüllt.  Umlage:  Tafel-Pilze;  Kari-Sose. 

•)  Sprich  »Schanängf;  Jules  Gabriel  Janin, 
franz.  Kritiker  und  Roman-Dichter,  geh.  24.  Dez. 
1804  in  St.^Etienne,  gest.  19.  Juni  1874  in  Paris. 
Der  Fisch  in  Butter  mit  Weißwein  gar  gemacht, 
gefüllt;  gekochte  Trüffeln,  Austern,  Klößchen  von 
FiUlsel  mit  Krebsbutter. 

’)  Wie  filets  de  sole  d la  Joinville  (s.  d.). 

®)  Der  Fisch  mit  Krebsfüllsel  gefüUt  und  mit 
Weißling-Füllsel  bestrichen,  inSautemer  gekocht. 
Umlage:  Ragout  von  Austern,  Muscheln  und  Ta- 
fel-Pilzen. 

®)  Jlf.  Marguery  ist  Präsident  des  Pariser  Gast- 
wirts-Vereines. Das  Cafi  Marguery  oder  Restau- 
rant du  Gymnase  am  Boulevard  Bonne-N ouvelle 
ist  berühmt  durch  seine  filets  de  sole  d la  Mar- 
guery. 

Das  Ragout  mit  Karpfenmilch  eingefaßt. 

“)  Mit  Zwiebeln,  Tafelpilz-Schalen,  Kräutern 
nnd  court-bouillon  in  Rotwein  gekocht.  Die  Sose 
durchgestrichen,  mit  Anschoven-Butter  gebunden ; 
eine  Matrosen-Umlage  und  Sträußchen  von  kleinen 
überglänzten  Zwiebeln. 

>*)  Der  Fisch  mit  Haushofmeister-Butter  ge- 
füllt, in  Weißwein  gekocht.  Umlage:  Braunes 
Ragout  von  Austern,  Muscheln,  Krebssohwänzen, 
Tafel-Pilzen,  gebackenen  Stinten  und  Fischklöß- 
chen mit  in  Butter  gerösteten  Brotkrusten. 


“)  Der  Fisch  gebeizt,  gefüllt,  gekocht,  mit 
einem  Ragout  in  Champagner,  welches  mit  gro- 
ßen überglänzten  Krebsen  eingefaßt  ist. 

“)  Der  Fisch  mit  Kräutern  und  Gewürz  in 
Weißwein  gar  gemacht;  Ragout  d la  rouennaise. 

“)  Der  Fisch  mit  Salz  und  gehackten  Zwie- 
beln bestreut,  in  Mehl  umgekehrt,  auf  dem  Rost 
gebraten,  mit  Butter  und  Zitronensaft  bestrichen, 
im  Ofen  wieder  heiß  gemacht  und  angerichtet. 

“)  Hue  de  Mirominil;  Groß-Siegelbewahrer 
von  Frankreich,  gest.  1796.  Der  Fisch  an  der 
schwarzen  Seite  mit  einem  Einschnitt  versehen 
und  gebraten.  Durch  die  eingesohnfttene  Stelle 
wird  die  Mittel- Gräte  entfernt,  die  Öffnung  mit 
Petersilien-Butter  gefüllt  und  mit  einem  Eigelb 
geschlossen.  Die  Seezunge  wird  in  Eigelbe  ge- 
taucht und  in  heißem  Fett  gebacken.  Dies  ist 
ein  in  Frankreich  sehr  beliebtes  entrie  bourgeoise. 

”)  Der  Fisch  mit  Weißling-FüUsel,  das  mit  Ta- 
fel-Pilzen vermischt  ist,  bestrichen,  gekocht.  Um- 
lage: Gebackene  Weißling-Schnitten  mit  Trüffeln. 

“)  Kaiser  der  Franzosen,  geh.  20.  April 
1808  im  Palais  Royal  zu  Paris  als  dritter  Sohn 
Ludwig  Bonapartes,  Königs  von  Holland,  gest. 
in  Chiselhurst  am  9.  Jan.  1873  an  den  Folgen 
einer  Steinoperation.  Der  Fisch  in  filets  ge- 
schnitten, gerollt;  Paradiesapfel  - Scheiben  und 
Petersilie. 

“)  Der  Fisch  mit  Weißwein  gar  gemacht,  auf 
Füllsel  angerichtet.  Umlage:  Trüffeln,  Austern, 
Fischklößohen , Krebse,  Tafel -Pilze;  alles  mit 
Krebsbutter  beträufelt. 

”)  Der  Fisch  von  Kopf  und  Schwanz  befreit, 
in  Butter  geschwungen,  mit  gehackter  Petersilie, 
Schnittlauch,  Salz  und  Pfeffer  bestreut;  Pariser 
Ragout,  eingefaßt  mit  krustgebackenen  Weißling- 
Schnitten. 

Der  Fisch  mit  Trüffel-Füllsel  gefüllt,  mit 
Weißling-Füllsel  bestrichen,  mit  gehackten  Trüf- 
feln bestreut,  mit  Butter  und  Weißwein  gar  ge- 
macht, mit  Kartoffel-Krusteln  umlogt. 

*•)  Wie  filets  de  sole  d la  Pierrefonds  (8.  d.). 
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Poissons. 

Sole  ä la  polonaise. 

ä la  Pompadour. 

ä la  provengale. 

d la  rocheloise. 

— ä la  Soubise. 

— en  surprise. 

— ä la  Tirhoot. 

^ ä la  Trouville. 

— ä la  venüienne. 

— ä la  viennoise. 

— ä la  Villeroi. 

— au  vin  blanc. 

— ä la  WälesJca. 

Cotelettes  de  sole  d la 

d' Artois.  [sur  socle. 

— de  sole  en  chaud-froid 

— de  sole  ä la  Chevreuse. 

— de  sole  ä Vimperiale. 

— de  sole  d la  marechcde. 

Croquettes  de  sole. 
i}pigramme  de  sole. 

— de  sole  ä la  dauphine. 
Escalopes  de  sole. 

— de  sole  ä la  hollandaise. 

— de  sole  aux  huitres. 

— de  sole  ä la  Vernon. 
Casserole  de  pommes  de  terre 

aux  escalopes  de  sole. 
Füets  de  sole. 

— de  sole  ä Vamircd. 


©eejunge  auf  fjotnifc^e* *)  3irt. 

— nai^  ber  Pompadour®). 

— mit  protien^jalifc^er  ©ofe. 
Larochelle-®)©eeäunge. 
©eejunge  mit  Weißer 

3miebet»@ofe.  [fofe."*) 

— überglftnjt  mit  3fla:^m» 
Tirhoot-®)©eejunge. 
Trouville-®)©eejunge. 
©eejunge,  tienetianifd^ ’). 

— auf  SBiener*)  2lrt. 

— nac^  Villeroi®). 

— in  SBeißWein. 

— nac^  Waleska'®). 
©eejungen=©(inißel  nai^ 

Artois  ^‘).  [auf  ©odel. 

— a©^nißel  mitOaüertranb 

— •©dinißeln.Chevreuse'®). 

— *©4ni|el,  faiferlic^ ‘®). 

— *©d)ni|el  no4  3Kar« 
fc^amn»"*)31rt. 

ßrufteln  bon  ©eejunge. 
©eejungen*®f)igramm  **). 

— »Epigramm  nac^  ber  ®au= 

— »©dinittc^en ‘®).  [pl)ine. 

— »©d^nittd)en,  poH.  ©ofe. 

— »©^nittd)en  mit  Sluftern. 

— »©(^nittdienn.Vernon”). 
ÄartoffeI»?ßubbing  mit  <3ee» 

jungen»@c^nittdE)en. 
©eejungen»©4nitten.  [31rt. 

— o©d)nittenn.3lbmiraIi*'‘®J 


Sole  in  Polish  style. 

— , Pompadour  style. 

with  Provencial  sauce. 

— , Larochelle  style. 

— with  white  onion-sauce. 

— glazed  w.  cream-sauce. 

— in  Tirhoot  style. 

— in  Trouville  style. 

— in  Venetian  style. 

— in  Viennese  style. 

— , Villeroi  style. 

— in  white  wine. 

— , Waleska  style. 

Cutlets  of  sole,  Artois 

style.  [on  socle. 

— ofsole  with  jelly-horder 

— of  sole,  Chevreuse  style. 

— ofsole  in  imperial  style. 

— of  sole,  marshal’s  lady 
style. 

Croquettes  of  sole. 
Epigram  of  sole. 

— of  sole,  dauphiness 
ScoUops  of  sole.  [style. 

— of  sole,  Dutch  sauce. 

— of  sole  with  oysters. 

— of  sole  in  Vernon  style. 
Potato-pudding  with 

I scollops  of  sole. 

I Fillets  01  sole. 

I — of  sole,  admiral’s  style. 


»)  Der  Fisch  mit  Füllsel  gefüllt,  in  Weißwein 
gekocht,  mit  brauner  Sose  begossen.  Umlage: 
Tafel-Pilze  und  Trüffeln. 

*)  Der  Fisch  mit  Füllsel  gefüllt,  durch  mit 
Butter  verrührte  Eigelbe  gezogen,  in  geriebener 
Semmel  umgekehrt,  im  Ofen  gebacken.  Umlage: 
Krebsschwänze,  Austern,  Tafel-Pilze;  eine  Pari- 
ser Sose  nebenbei  , 

»)  Neben  d la  rocheloise  kommt  auch  a la 
rochelaise  vor;  la  Rochelle  oder  Larochelle,  franz. 
Stadt  im  D6p.  Charente- Inf ferieure.  Obwohl  die 
Stadt  la  RocheUe  heißt,  bildet  das  Eigenschafts- 
wort nur  rochelois(e) , also  nicht  d la  laroche- 
loise;  auch  ist  zu  beachten,  daß  das  Zeitwort 
rochelois(e)  nur  mit  l und  nicht  mit  ll  zu  schrei- 
ben ist.  Außer  zu  Anfang  eines  Satzes  ist  der 
Name  der  Stadt  stets  la  Rochelle,  (also  nicht  La 
Rochelle)  oder  aber  Larochelle  (in  einem  Wort) 
zu  schreiben.  Der  Fisch  mit  einer  gehackten 
Zwiebel,  Austern-Brühe  und  Weißwein  im  Ofen 
gar  gemacht.  Die  Sose  mit  Tafel-Pilzen  einge- 
kocht, mit  Butter  aufgezogen,  mit  Zitronensaft 
und  gehackter  Petersilie  gesohäi-ft,  über  den  mit 
Tafel-Pilzen  und  Austern  umlegtenFisoh  gegossen. 

‘)  Die  Seezunge  in  Mehl  gewälzt,  in  Butter 
geschwungen,  mit  Rahmsose,  die  mit  spanischem 
Pfeffer  verkocht  ist,  »maskiert«,  mit  Parmesan- 
Käse  bestreut,  mit  Butter  beträufelt,  überglänzt. 

‘)  Sprich  »Tirhut«;  Distrikt  der  indobrit.  Pro- 
vinz Biliar.  Der  Fisch  gebraten,  kalt  angerichtet; 
Eierrahm-Sose  mit  Sardellen. 

“)  Der  Fisch  mit  Kräuter-Füllsel  gefüllt,  mit 
Butter  und  Weißwein  gar  gemacht  Umlage:  Mit 
Krebsbutter  gefärbte  Fischklößchen  und  Austern. 

’)  Der  gekochte  Fisch  wird  mit  einem  Aller- 
lei von  Tafel -Pilzen,  Aalschnitten  und  Krebs- 
schwänzen umlegt;  venetianische  Sose. 

•)  Der  Fisch  mit  Kräuter-Füllsel  gefüllt,  mit 
Rahmsose  begossen,  mit  geriebenem  Käse  be- 


streut, im  Ofen  gebacken.  Umlage:  Gefüllte 
Tafel -Pilze.  Nebenbei  eine  mit  Muskatnuß  ge- 
würzte Butter-Sose. 

•)  Der  Fisch  gebeizt,  mit  Mehl  bestäubt,  ge- 
backen. Wenn  erkaltet,  in  Fifferot-Sose  getaucht 
und  in  heißem  Fett  gebacken.  Nebenbei  eine 
grüne  Würz-  oder  Krabben-Sose. 

“)  Die  Seezungen  mit  court-bouillon  gekocht, 
mit  Bahmfüllsel  von  Hummer  gefüllt,  angeriiAtet, 
mit  einem  Kranz  von  Langusten-  und  Trüffel- 
Scheiben  umlegt. 

“)  Die  Schnitzel  durch  eine  Villeroi-Soae  ge- 
zogen, mit  Trüffeln  bestreut,  gebacken,  kranz- 
förmig angerichtet;  in  die  Mitte  ein  Ragout  von 
Austerm  Tafel-Pilzen  und  Trüffeln. 

“)  Die  Fisohsohnitzel  mit  Füllsel  bestrichen, 
mit  gehackten  Trüffeln  bestreut,  gekocht,  im 
Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  ein  Ragout  von 
Austern  und  Krebsschwänzen  in  normänniacher 
Sose. 

“)  Die  Schnitzel  in  Weißwein  gekocht,  um- 
legt mit  Krebsen,  Karpfen-Milchnern;  grüne  Würz- 
sose.  Vergl.  auch  soCe  d Vimperiale. 

“)  Wie  Mets  de  sole  d la  marechale  (s.  d.). 

“)  Über  Ursprung  des  W ortes  ipigramme  vergL 
S.  131 ; betr.  Zubereitung  vergl.  fllets  de  sole  d la 
dauphine. 

‘“)  Ein  Ragout  von  kleinen,  rund  ausgestoohe- 
nen  Seezungen  mit  Tafelpilz-  und  Trüffel-Scheiben 
in  weißer  Sose.  Umlage : Krustein  aus  Fisohfüllsel 
imd  gehackten  Tafel-Pilzen.  _ 

”)  Sprich  »Wemong«;  Stadt  im  franz.  Dep. 
Eure,  links  an  der  Seine,  6300  Einw^  bekannt 
durch  Wein-  und  Getreide  - HandeL  Die  Fisch- 
schnittchen in  Eigelb  und  Semmel  getaucht,  in 
klarer  Butter  gebraten.  Umlage:  Austern. 

“)  Die  Fischschnitten  in  Champagner  gar  ge- 
macht, kranzförmig  angerichtet;  in  die  Mitte  ein 
Blrebsragout. 
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Poissons. 


Filets  de  sole  ä Vanglaise. 

— de  Sole  aux  aspcrgcs. 

— • de  sole  en  aspic. 

— de  sole  ä Vaurore. 

— de  sole  ä la  bearnaise. 

— de  sole  en  belle  vue. 

— de  sole  ä la  Berthollet. 

— de  sole  au  beurre  de 
Montpellier. 

— de  sole  ä la  Bismarck. 

— de  sole  ä la  Blaine. 

— de  sole  ä la  bordelaise. 

— de  sole  ä la  E.  A.  Buck. 

— de  sole  ä la  Cardinal. 

— de  sole  ä la  Careme. 

— de  sole  ä la  Cendrillon. 

— de  sole  aux  Champignons. 

— de  sole  ä la  Gheoreuse. 

— de  sole  ä la  Chivry. 

— de  sole  ä la  choucroute. 

— de  sole  ä la  Colbert. 

— de  sole  aux  concombres. 

— de  sole  en  coquilles. 

— de  sole  aux  crevettes. 

— de  sole  ä la  Oumberland. 

— de  sole  ä la  dauphine. 


®eejungen.Scf;iiitteti  auf 
engltfd^e*)  2trt. 

— »Sc^nUteu  mit  ©fjargel. 

— -©(Quitten  in  ©allerte. 

— -<Sd)nitten  mit  Sluroro» 
Sofe®). 

— ©d^nitten,  bearnifd^»). 

— »©(Quitten  in  ©atterte. 

— »©d^nitten  naA  Ber- 
thoUet*). 

— »©d^nitten  mit  Äräuter» 

Sutter.  [marck®). 

— »©dbnitteu  naä)  Bis- 

— '©d^nitten  nac^  Blaine«). 

- »©d^nitten  auf  33or- 
beauEer’)  21rt. 

- «©d^nitten  na^  Buck «). 

- »©d^nitten  nac|  Äarbi» 
nalä»®)2trt.  [Car&me  ’«). 

- *©d^mtten  nad^ 
2lfd^enBröbcl»^^)(5eegungen* 

fdjnitten.  [Safel^^iljen. 
©eejungen^Sd^nitten  mit 

• =©c^nitten  uad^  ber 
Chevreuse  ^®). 

■ '©d^nittennad^Cliivryi»). 

• *©d^nittenm.©auerlraut. 
»©d^nitten,  Colbert-©ofe. 
»©d^nitten  mit  Ourlen. 
»©diinitten  in  äkufc^eln. 
*©ct)nitten  mit  ©arueelen. 
»©(Quitten  nac^  Cumber- 
land^®).  [®aufjtjine  ^«). 
»©djuitten  nad^  ber 


Fish. 

i Fillets  of  sole  in  Ene-lish 
I sMe. 

< — ot  sole  with  aspara^^. 
S — of  sole  in  aspic(-jelly). 

— of  sole,  aurora  style. 

— of  sole,  Bearnese  style. 

— of  sole  in  jelly. 

of  sole,  BertboUet  style. 

of  sole  with  green 
butter. 

— of  sole,  Bismarck  style. 

— of  sole.  Blaine  style, 
of  sole,  Bordelais  style. 

— of  sole,  E.A.  Buck  style. 

— of  sole,  cardinal’s  stjde. 

— of  sole,  Car§me  style. 

— of  sole,  Cinderella  style. 

— of  solewitbmushrooms. 

— of  sole,  Cbevreuse  style. 

— of  sole,  OMvry  style. 

— of  sole  with  Sauerkraut. 

— of  sole,  Colbert  style. 

— of  sole  with  cucumbers. 

— of  sole  in  Shells.* *^) 

— of  sole  with  shrimps. 

— of  sole,  Ciunberland 
style. 

— ofsole,dauphinessstyle. 


*)  Die  Schnitten  mit  Ol,  Zitronensaft,  Zwie- 
beln, Petersilie  und  Gewürz  gebeizt,  .paniert« 

febacken;  Paradiesapfel -Sose.  Vergl.  auch  sole 
Panglaiae. 

*)  Die  Fischschnitten  mit  rot  gefärbtem  Weiß- 
Ung-Füllsel  bestrichen,  zu  je  dreien  an  Süber- 
S^iefichen  gesteckt,  mit  Salz  und  Pfeffer  bestreut, 
mit  Speckscheiben  in  der  Pfanne  gebacken,  von 
den  Spießchen  gestreift  und  angerichtet. 

•)  Die  Schnitten  mit  gehackten  Schalotten, 
zwiebeln,  Tafel-Pilzen,  Petersilie  und  court-bouil- 
Um  gar  gemacht.  Die  Sose  durchgestrichen,  ein- 
gekocht, mit  Eigelben  gebunden,  mit  Butter,  Scha- 
lotten- und  Zitronensaft  vermischt. 

2 limande  d la  Berthollet  (s.  d.). 

•)  Die  Schnitten  mit  Hummerfleisch-Scheibchen 
verziert,  kranzförmig  angeriohtet:  in  die  Mitte 
Eagout  von  Hummern  u.  Trüffeln  in  Hummer-Sose 

•)  Sprich  »Biehn«;  James  Qillespie  Blaine, 
•“«"^StaatemaM  geb.  31.  Jan.  1830  auf  Indian 
Hill  (Wash.  Co.,  Pa.),  unter  Garfleld  (1880-1884) 
und  unter  Harrison  (1888—1892)  Staatssekretär  des 
Auswärtigen,  unterlag  1884  als  republikanischer 
Prasidentschafts-Kandidatdem  1892  wiedergewähl- 
ten Grover  Cleveland;  gest.  im  Januar  1893  Die 
Fischschnitten  mit  feinen  Kräutern,  Butter,  Tafel- 
Pilzen  und  Weißwein  gar  gemacht.  Sose  von 
Weißwein,  kleinen  gehackten  Zwiebeln,  Peter- 
silie, Gewürz  eingekocht,  mit  einer  Einbrenne 
weißer  Stammsose  und  süßem  Kahm  vermischt’ 
durchgestrichen.  ’ 

’)  Die  Schnitten  mit  gehackten  Schalotten, 
Tafel-Pilzen  in  court-houiUon  mit  Wein  gekocht. 
Die  Sose  mit  weißer  Sose  und  Austern-Bruhe  ein- 
gekocht, mit  Butter  gebunden.  Die  Schnitten  mit 
gebackenen  Austern  und  rund  ausgestochenen  Salz- 
kartoffeln angerichtet. 


, . ^ ^1.®  Schnitten  in  Butter  geschwungen,  mit 
reiner  Krauter-Sose  begossen,  mit  Parmesan-käse 
bestreut,  mit  zerlassener  Butter  beträufelt,  dom- 
for^  angeriohtet,  im  heißen  Ofen  schön  gold- 
gelb gebacken. 

“)  Die  Schnitten  mit  FüUsel  bestrichen,  in 
r'iS. Sar  gemacht.  Umlage:  kar- 
toffel-Krusteln. 

“)  Wie  sole  ä la  Carlme  (s.  d.). 

_ ) Die  gebackenen  Schnitten  um  Gemüse  ge- 
wickelt. 

“)  Die  Schnitten  mit  Fisohfüllsel  bedeckt,  in 
couri-houillon  mit  Wein  gar  gemacht.  Die  Sose 
durchgestrichen,  eingekocht,  mit  Paradiesapfel- 
Sose  gebunden,  mit  Butter  und  Cayenne -Pfeffer 
gewürzt. 

“)  Umlegt  mit  Tafel-Pilzen;  Krebssose. 

“)  Auch  coquilles  of  sole-fillets. 

“)  Die  Schnitten  in  court-bouillon  mit  Wein 

far  gemacht,  in  drei  Reihen  auf  gebackener 
üllsel-Unterlage  angerichtet  Die  erste  Reihe 
»maskiert«  man  mit  weißer  Sose,  die  mit  der 
court-bouillon  eingekocht  und  mit  in  Rahm  ge- 
schlagenen Eigelben  gebunden  ist;  die  zweite  mit 
weißer  Sose,  die  mit  Krebsbutter  aufgezogen  Ist; 
die  dritte  mit  einer  grünen  (venetianischen)  Sose. 
Die  Schnitten  werden  mit  Austern,  Fisohklößohen 
und  Krebssohwänzen  umlegt. 

“)  Titel  der  Gemahlin  des  franz.  Thronfolgers 
(von  1349—1830).  Die  Fischsohnitten  mit  Fisch- 
füllsel bestrichen,  mit  Butter  und  Zitronensaft  gar 
gemacht.  Wenn  kalt,  nochmals  mit  Füllsel  be- 
strichen; die  eine  Hälfte  der  Schnitten  in  EI  und 
Semmel  getaucht  und  in  klarer  Butter  gebraten, 
die  andere  mit  g^aokten  Trüffeln  bestreut  und 
heiß  gemacht  Die  Schnitten  kranzförmig  ange- 
richtet; in  die  Mitte  Krebssohwänze. 


Poissons. 


gifd)e. 


Fisli. 
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Filets  de  sole  ä la 
diablotin '). 

— de  sole  ä la  dieppoise. 

— de  sole  ä la  Durhain. 

— de  sole  aux  eerevisses. 

— de  sole  ä la  Edison. 

— de  sole  ä Vespagnole. 

— de  sole  farcis. 

— de  sole  farcis  ä la  veni- 
tienne. 

— de  sole  ä la  flamande. 

— de  sole  ä la  frangaise. 

— de  sole  frits. 

— de  sole  frits  ä la  fran- 
gaise. [vengdk. 

— de  sole  frits  ä la  pro- 

— de  sole  ä la gastranome 

— de  sole  ä la  general 
Sherman. 

— de  sole  ä la  genoise. 

— de  sole  ä la  gourmand  ^®). 

— de  sole  au  gratin. 

— de  sole  ä la  Henriot. 

— de  sole  aux  huitres. 

— de  sole  ä Vimperiale. 

— de  sole  ä Vitalienne. 

— de  sole  ä la  Jaffrey. 


©eejungen-Sd^nitten  mit 
fdiarfer  ©ofe. 

— »©c^uitten,  ®). 

— »©(^nilten  n.  Durham®). 

— »©(^nitten  mit  S'rebfen. 

— »©dinitten  n.  Edison*). 

— »©^nitten,  fijonifd^®). 

— =©cf)nitten  gefüllt. 

— »©c^nitten  gefüllt,  öene» 
tianifdfi  ®). 

— s©d^nitten,  blämifd)’). 

— »©d^nitten,  frangöfifd) «). 

— »©c^nitten  geüaäen. 

— »©c^nitten  gebaden,  fron» 
jöfif(^®).  [üen^olifd^  *ö). 

— =©c|nitten  gebocfen,  ijro» 

— »©^nitten  itac^ 
f^meder»**)S[rt. 

— »©c^nitten  nad)  ®eneral 
Sherman  **). 

— »©c^nitten,  genuefifd^  **). 

— =©d)nitten  nac^  Safe!» 
freunb»*®)8lrt. 

— »©(^nitten  braun  geboden. 

— »©dinitten  n.  Henriot*’). 

— »©i^nitfen  mit  Sfuftern. 

— »©(^nitten,  Iaiferli(^  *®). 

— »©4nitten,  itolienifd)  *®). 

— =©d)nitten  n.  JatFrey®®). 


Eillets  of  sole  devilled. 

— of  sole,  Dieppe  style. 

— of  sole,  Durham  style. 

— of  sole  with  crayfish. 

— of  sole,  Edison  style. 

— of  sole  in  Spanish  style. 

— of  sole  stuffed. 

— of  sole  stuffed,  Venetian 
style. 

— of  sole  in  Flemish  style. 

— of  sole  in  French  stylo. 

— of  sole  fried. 

— of  sole  fried,  French 

style.  [style. 

— of  sole  fried,  Provencial 

— of  sole,  gastronomer’s 
style. 

— of  sole,  general  Sher- 
man style. 

— of  sole  in  Genoese  style. 

— of  sole,  gormand(er) 
style. 

— of  sole  brown  baked. 

— of  sole,  Henriot  style. 

— of  sole  with  oysters. 

— of  sole  in  imperial  style. 

— of  sole  in  Italian  style. 

— of  sole,  Jaffrey  style. 


*)  Diablotin  (didblotine)  ist  die  'Verkleine- 
rungsform für  diahle,  in  deutsch  also  »Teuf eichen«. 
In  der  Konditorei  bezeichnet  diablotin  »über- 
zuckerte Schokoladen-Plätzchen«. 

*)  Die  Schnitten  mit  Zitronensaft  und  Gewürz 
in  Butter  geschwungen,  im  Kranz  angerichtet;  in 
die  Mitte  ein  Kagout  von  Austern  und  Tafel-Pilzen. 
Umlage:  Ganze  Krebse. 

•)  Die  Schnitten  mit  Butter  und  courUbouillon 
gar  gemacht.  Von  den  Abfällen  der  Seezunge 
bereitet  man  mit  weiUer  Stammsose  eine  Essenz, 
vermischt  sie  mit  Austern-  und  Tafelpilz -Brühe, 
zieht  sie  mit  Krabben-Butter  auf.  Diese  Sose  wird 
mit  der  Fischbrühe  vermischt  und  nebst  den 
Schnitten  in  Porzellan-Kästchen  angerichtet.  Ver- 
zierungen: Trüffeln  und  Krabben-Schwänze.  Das 
Ganze  wird  mit  einem  Käse-Auflauf  »maskiert«. 

*)  Thomas  A.  Edison,  ameiikanischer  Phy- 
siker, geb.  10.  Febr.  1847  zu  Milan  (Ohio),  bekannt 
durch  zahlreiche  Erfindungen  (Glühlampe,  Phono- 
graph, Aerograph  nsw.).  Die  Schnitten  gewürzt, 
über  einander  geklappt,  mit  Tafel-Pilzen,  feiner 
Kräuter-Sose,  klarer  Butter  und  Parmesan-Käse 
gebacken.  Umlage:  Herzförmig  ausgestoohene,  in 
Butter  geröstete  Brotkrusten. 

*'  Die  Schnitten  in  Mehl  umgekehrt,  in  Öl 

gebacken,  dann  24  Stunden  in  eine  Ölbeize  mit 
ssig,  Lorbeer-Blättern,  feinen  Kräutern  und  spa- 
nischem Pfeffer  gelegt. 

•)  Die  Schnitten  mit  Füllsel  bestrichen,  mit 
zerlassener  Butter,  Zitronensaft  und  Salz  im  Ofen 

tar  gemacht,  vor  dem  Anrichten  in  Eigelb  und 
emmel  getaucht,  geröstet  und  im  Kranz  ange- 
richtet; in  die  Mitte  ein  Kagout  von  Krebs- 
sohwänzen,  Trüffel-  und  Pfeffergurken-Scheiben. 

’’)  Die  Schnitten  mit  Rogen  von  Räucher- 
hering  bedeckt,  gerollt,  in  Butter  mit  Weißwein 
gar  gemacht,  pyramidenförmig  um  einen  Gemüse- 
salat angerichtet. 

. Schnitten  mit  Trüffel-Füllsel  bestrichen, 

in  El  und  Semmel  getaucht,  in  heißem  Fett  ge- 
^kranzförmig  angerichtet;  in  die  Mitte 
ein  Ragout  von  Karpfen-Milchnern  und  Trüffeln. 
’)  Wie  fllets  de  sandat  d la  frangaise  (s.  d.). 


**)  Die  Schnitten  gebeizt,  getrocknet,  in  Back- 
teig getaucht,  in  heißem  Fete  gebacken,  auf  einem 
Mundtuch  angerichtet,  mit  gebackener  Petersilie 
umlegt;  Pfeffer-  oder  Paradiesapfel-Sose. 

“)  Vergl.  Fnßbem.  zu  sole  a la  gourmand. 

”)  Die  Fischsohnitten  mit  Zitronensaft  gebeizt, 
mit  einem  Füllsel,  das  mit  Krebsbutter  vermischt 
ist,  bestrichen,  mit  rund  ausgestochenen  schwarzen 
Träffeln  verziert,  mit  Butter  gar  gemacht,  auf 
Füllselrand  angerichtet;  in  die  Mitte  Tafelpllzmus. 

“)  Sprich  »Sherman« ; William  Tecumseh  Sher- 
man, nordamerikanischer  General,  geb.  8.  Febr. 
18^  zu  Lancaster  (Ohio),  zeichnete  sich  im  Bürger- 
Kriege  aus  (marehing  through  Georgia).  Die 
gebackenen  filets  mit  Austern  zu  Tisch  gegeben 
und  mit  der  Austem-Brühe  begossen. 

“)  Die  ausgelösten  und  steif  gemachten  filets 
aufrecht  in  eine  Becherform  gestellt  Die  Form  mit 
Reis,  der  mit  Krebsbutter  vermischt  ist,  sowie  mit 
Trüffeln  aufgefüllt.  Die  ausgestürzte  Form  mit 
Austern  und  Trüffeln  verziert;  Paradiesapfel-Sose. 

“)  Vergl.  Fußbem.  zu  sole  d la  gourmand. 

“)  Die  Fischschnitten  werden  durch  eine  dicke 
normännische  Sose  gezogen,  mit  Brotkrumen  be- 
streut, in  geschlagene,  gesalzene  Eier  getaucht, 
über  flottem  Feuer  in  zerlassener  Krebsbutter  ge- 
schwungen, im  Kranz  angerichtet. 

Sprich  »Angrioh«;  Francois  Henriot,  be- 
rüchtigter Revolutionsmann,  geb.  1761  zu  Nanteire 
bei  Paris,  am  28.  Juli  1794  hingerichtet.  Die  Fisoh- 
schnitten  umlegt  mit  Tafel-Pilzen,  Hummern  und 
Karpfen-Milchnern. 

*®)  Die  gar  gemachten  Schnitten  im  Kranz  an- 
gerichtet; in  die  Mitte  ein  Ragout  von  Austern, 
Trüffeln  und  Krebsen;  weiße  Sose. 

“)  Die  Schnitten  mit  feinen  Kräutern  und  Ge- 
würz in  Butter  und  Chablis  gar  gemacht,  busch- 
förmig  (en  Pyramide)  angerichtet,  auf  jede  Schnitte 
eine  Trüffel-Scheibe  gelegt;  italienische  Sose. 

•®)  H.S.  Jaffrey  (sprich  »Djäffreh«);  Amerika- 
ner. Die  Fischschnitten  mit  Zitronensaft,  Peter- 
^lie,  Lorbeer-Blättern  usw.  gebeizt,  gefüllt,  mit 
Trüffeln  besteckt,  mit  Butter  und  etwas  Weißwein 
im  Ofen  gebacken;  Cof6erf-Sose. 
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Sri^e. 


Fish. 


Fäets  de  sole  ä la 

Joinville.  [dliotel. 

— de  sole  ä la  maitre 

— de  sole  d la  marecliale. 

— de  sole  d la  Marguery  *). 

— de  sole  en  mayonnaise. 

— de  sole  d la  3Iiss  Miege. 

— de  sole  d la  Mogador. 

— de  sole  d la  Morny. 

— de  sole  aux  moules. 

• — de  sole  d la  normande. 

— de  sole  d la  d'Orly. 

■ — de  sole  d la  d'Orly,  sauce 
provengale. 

— de  sole  d Voseille. 

— de  sole  en  papillotes. 

— de  sole  d la  parisienne. 

— de  sole  d la  parisis. 

— de  sole  d la  Perigord. 

— de  sole  aux  petits  pois. 

— de  sole  d la  Pierrefonds. 

— de  sole  d la  printaniere. 

— de  sole  d la  ravigote. 

— de  sole  d la  regence. 


@eejungcn»©d^nttten  nac^ 
Joinville^).  [mciftet=Sofe. 

— »©(^nitten,  §auSf)of» 

— »©i^nitten  nac^  50iar» 
fc^QÖ!ä»®)9Irt.  [^ery^). 

— »©c^nitten  nad^  Mar- 

— »©c^nitten  mit  9)fat)on» 
naifett»©ofe.  [Miege®). 

— »©d^nitten  nod)  Miss 
Mogador-®)©eejungeti* 

]d;nitten.  [Momy’). 
©eeäungen»©(^nitten  na^ 

— =»©d^nitten  mit  SDluf^eln. 

— »©d)uitten,normännifd^®). 

— »©djuittett  in  ©djiagteig. 

— »Sdjnitten  in  ©djiogteig 
geBocEen,  .[jvoben^al.  @o[e. 

— *©cfin.,@aneramBfer-©ofe. 

— »©^nitten  in  ißa)5ier. 

— »-©c^nitten,  ))arifi[d^  ®). 
Parisis-^®)©eeäungen» 

©c^nitten. 

©eeäungen=«©(^nitten  mit 
Srüffeln.i^)  [Srbfen. 

— *©c[initten  mit  jungen 

— »©c^nitten  na(^  ber 
Pierrefonds  ^®). 

— -©c^nitten  mit  türül^» 
jo^r§=®emü[en.’®) 

— »©c^nitten  mit  grüner 
SBürjfofe.  [fc^aft§='*)3Irt, 

— »©c^nitten  noc^  iRegent» 


[ Fillets  of  sole,  .Joinville 

Istj7le.  [sauce. 

— ot  sole,  maitre  cThdtel- 
— of  sole,  marshal’s 
style. 

— of  sole,  Marguery  style. 
— of  sole  with  mayon- 
naise  sauce.  [style. 
— of  sole.  Miss  Miege 
— of  sole,  Mogador  style. 

— of  sole,  Momy  style. 
— of  sole  with  musseis. 
— of  sole,  Norman  style. 
— of  sole  fried  in  batter. 
— of  sole  fried  in  batter, 
Provencial  sauce. 

— of  sole,  sorrel  sauce. 

— of  sole  in  papers. 

— of  sole  inParisian  style. 
— of  sole,  parisis  style. 

— of  sole  with  truffles. 

— of  sole  with  greenpease. 
— of  sole,  Pierrefonds 
style. 

— of  sole  with  spring 
vegetables. 

— of  sole  with  ravigote- 
sauce. 

— of  sole  in  regency  style. 


’)  Die  Schnitten  in  Butter  geschwungen,  kranz- 
förmig angerichtet.  In  die  Mitte  ein  Eagout  von 
Q-ameelen,  Trüffeln,  Klößchen,  Austern  und  Krebs- 
schwänzen; ringsherum  Tafelpilz-Sträußchen. 

*)  Die  Schnitten  mit  Kräuter -Füllsel  gefüllt, 
mit  Butter  und  Semmel  «paniertt , auf  dem  Rost 
gebraten,  auf  einem  Füllselrand  angerichtet;  in 
die  Mitte  Tafel-Pilze. 

*)  Tergl.  sole  d la  Marguery. 

*)  Der  Fisch  in  Chablis  gekocht,  in  vier 
Schnitten  geteilt,  entgrätet;  aus  Gameelen-  und 
Krebsfleisch  wird  mit  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Mu- 
scheln, Butter,  guter  Fleischbrühe  und  dem  Wein 
ein  Ragout  hergestellt  und  über  den  Fisch  ge- 
gossen. Umlage:  Gebackene  white-baits. 

‘)  Amerikanerin.  Die  Fischschnitten  mit  Peter- 
silie, feinen  Kräutern,  Tafel-PUzen  und  Weißwein 
gar  gemacht;  die  Sose  mit  Mehl  und  Butter,  Ta- 
felpilz-Brühe und  weißer  Stammsose  vermischt; 
Biummerfleisch- Würfel  mit  Trüffeln  und  Tafel- 
Pilzen  in  Butter  geschwungen  und  zu  der  durch- 
gestrichenen Sose  gegeben.  Umlage:  Herzförmig 
ausgestochene,  in  Butter  geröstete  Brotkrusten. 

®)  Bei  den  Mauren  Sitera,  Hafenstadt  an  der 
atlant.  Küste  von  Marokko,  12000  Einw.  Die 
^hnitten  mit  Krebsfüllsel  gefüllt,  mit  Butter 
und  Semmel  »paniert«,  auf  dem  Rost  gebraten, 
kranzförmig  angerichtet;  in  die  Mitte  weiße  und 
rote  Fischklöße. 

’)  Charles  Auguste  Louis  Joseph,  duc  de 
Momy;  franz.  Staatsmann,  natürlicher  Sohn  der 
Königin  Hortensia  von  Holland,  der  Gemahlin 
Ludwig  Napoleons,  und  ihres  Großstallmeisters, 
des  Grafen  Flahault,  geh.  2.3.  Okt.  1811  zu  Paris, 
gest.  10.  März  1865.  Die  Fischsohnitten  in  Rhein- 
wein mit  Zwiebeln,  Gewürz  und  Petersilie  gebeizt 
und  in  der  Beize  gar  gemacht,  dicke  mit  Parme- 
san-Käse vermischte  Rahmsose  darüber,  Parmesan- 
Käse  und  geriebene  Semmel  obenauf  gestreut, 
zerlassene  Butter  über  die  Schnitten  geträufelt, 


im  Ofen  gebräunt,  kranzförmig  angerichtet;  in 
die  Mitte  Krebsschwänze  und  Tafel-Pilze. 

Die  Schnitten  mit  Gewürz  und  Zitronensaft 
in  Butter  gar  gemacht,  mit  dicker  normannischer 
Sose  ühergossen,  mit  brauner  Semmel  bestreut, 
mit  zerlassener  Butter  beträufelt,  kranzförmig 
angerichtet;  in  die  Mitte  ein  Ragout  von  Fisch- 
klößchen,  Tafel-Pilzen  und  Austern  in  normänni- 
scher  Sose.  Vergl.  sole  d la  normande. 

®)  Wie  sole  d la  parisienne  (s.  d.). 

10)  Ehemals  in  Paris  geprägter  Sou,  Pariser 
Livre,  ein  Viertel  mehr  als  die  Münzen  von  Tours, 
dann  bezeichnet  parisis  auch  die  Umgebung 
von  Paris.  Die  Sclmitten  mit  Füllsel  bestrichen 
und  mit  Butter  in  court-houiUnn  gar  gemacht. 
Umlage:  Sträußchen  von  Trüffeln,  Tafel- Pilzen, 
Klößchen;  ringsherum  ein  Kranz  von  ziemlich 
dickem  Paradiesapfelmus. 

“)  Die  Schnitten  mit  Butter  und  Zitronensaft 
gekocht,  mit  Füllsel  bestrichen,  »paniert«,  ge- 
backen, kranzförmig  angerichtet;  in  die  Mitte 
ein  Ragout  von  Karpfenmilch ; Trüffel-Sose. 

1“)  Marie-Euginie  de  Montijo  de  Ouxman, 
geh.  5.  Mai  1826  in  Granada,  Gemahlin  Louis 
Napoleons,  1853—1870  Kaiserin  von  Frankreich, 
nahm  nach  dem  Tode  ihres  Sohnes,  des  kaiser- 
lichen Prinzen,  in  Südafrika  den  Titel  einer 
Gräfin  von  Pierrefonds  an.  Die  Fischschnitt 
ten  mit  einem  Füllsel  von  Fisch,  Tafelpilzmus, 
geriebenem  Parmesan- Käse  und  gehackten  Trüf- 
feln bestrichen,  in  geriebener  Semmel  und  Käse 
umgekehrt,  in  klarer  Butter  gebraten. 

**)  Die  in  Weißwein  gekochten  Fischsohnitten 
auf  Kartoffelrand  angerichtet;  in  die  Mitte  Gemüse. 

“)  Die  eine  Hälfte  der  Schnitten  mit  Butter, 
Salz  und  Zitronensaft  gar  gemacht,  die  andere 
in  Eigelb  und  Semmel  getaucht,  in  Butter  gobi- 
gelb  gebacken.  Die  Schnitten  abwechselnd  auf 
einem  Sohüsselrand  angerichtet;  in  die  Mitte 
Klößchen,  Tafel-Pilze  und  Krebsschwänze. 
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Filets  de  sdle  ä la 
Bichelieu. 

de  sole  ä la  Eobert. 

de  sole  ä la  rouennaise. 

— de  sole  ä la  royale. 

— de  sole  ä la  russe. 

— de  sole  ä la  Saint- 

Vallier.  [blanche. 

— de  sole  ä la  sauce 

— de  sole,  sauce  piquante. 

• — de  sole,  sauce  aux  toniates, 

— de  sole  ä la  Talleyrand. 

— de  sole  ä la  ta(r)tare. 

— de  sole  aux  truffes. 

— de  sole  ä la  turque(sse). 

— de  sole  ä la  Valengay. 

— de  sole  ä la  Cornelius 

Vanderbilt. 

— de  sole  ä la  venitienne. 

— de  sole  ä la  Vüleroi. 

— de  sole  au  vin. 

— de  sole  ä la  Ghas.  Webb. 
Aspic  de  filets  de  sole. 
Ättereaux  de  filets  de  sole. 

Bateau  de  filets  de  sole. 

— de  filets  de  sole  aux 
anchois. 

Beignets  de  filets  de  sole. 
Bouchees  de  filets  de  sole. 
Ghaudrfroid  de  filets  de  sole. 


@eeÄungen»(Sd)nitten  nad^  } 

Bichelieu* *).  s 

— »©d)nitten  nad^  Eobert®).  | 

— •©d)nitten,  rouenneftfc^®).  1 

— '©(^nitten,  f önigltd} '*).  | 

— »©^nittenni.Salsgurfen.  | 

— «©d^nitten  nod^  Saint-  < 

Vallier®).  < 

— -©(^nitten,  n)et|e  ©ofe.  ^ 

— »©d^nitten,  )3ilante  ©ofe.  ^ 

— »©^nitten,  ^arabteS»  i 

a^)feI=>©oye.  [rand.  \ 

— »©d^nitten  nad^  Talley-  ) 

— «©(^nitten,  falte  ©enffofe.  ; 

— »©d^nitten  mit  S^rüffeln.  ( 

— »©d^nitten,  tfirfifc^®).  < 
Valen9ay-’)©eeäungen'©d)n.  i 
©eeäungen»©d)mtten  nad)  \ 

Cornelius  Vanderbilt®).  l 

— »©djnitten  auf  bene»  > 
tianifc^e*)  2lrt.  [roi*®).  | 

— *©d^nitten  nad^  Yille-  I 

— »©(Quitten  in  Sein.  | 

— »©d^nitten nad^ Webb**).  ! 

©illje  bon  ©eejungen=©d^n. 
©eepngen»©^nitten  an  s 

©ilber»©f)ie6d^en. 
©d^iff^en  bon  ©eejungen- 
©d^nitten.*®) 

— bon  ©eeäungen=©d^nttten  | 

mit  ^nfdfioben.  | 

©eejungen=ffraf)fen. 

— »5lf)f)etit8»S8iffen. 

— »©d^nitten  in  ©alterte.  ; 


Fillets  of  sole,  Bichelieu 
style. 

— of  sole,  Bobert  style. 

— of  sole,  Bouen  style. 

— of  sole,  royal  style. 

— ofsole  in  Bussian  style. 

— of  sole,  St.-Vallier 
style. 

— of  sole,  white  sauce. 

— of  sole,  piquant  sauce. 

— of  sole  witb  tomato- 

sauce.  [style. 

— of  sole,  Talleyrand 

— of  sole,  Ta(r)tar  sauce. 

— of  sole  witb  truffles. 

— of  sole  in  Turkish  style. 

— of  sole,  Valencay  style. 

— of  sole,  Cornelius  Van- 
derbilt style. 

— of  sole  in  Venetian 
style. 

— of  sole,  Vüleroi  style. 

— of  sole  in  wine. 

— of  sole,  Webb  style. 
Aspic  of  sole-fiUets. 

Fülets  of  sole  on  silver- 

skewers. 

Boat  of  sole-fiUets. 

— of  sole-fillets  witb 
ancbovies. 

Fritters  of  sole-fiUets. 
Moutbfuls  of  sole-fiUets. 
Fillets  of  sole  witb  jeUy. 


*)  Die  Schnitten  in  court-bouillon  gar  ge- 
macht. Die  Sose  durchgestrichen,  mit  spanischer 
Sose,  Austern-  und  TafelpUz-Brühe  verkocht,  mit 
klein  geschnittenen  Austern  vermischt.  Von  Heoht- 
fleisoh  bereitet  man  ein  Füllsel,  auf  welchem 
man  die  Seezungen-Schnitten  anrichtet.  Umlage: 
Elöüohen  und  Tafel-Pilze. 

*)  Im  Manuel  des  Amphitryons  sagt  Grimod 
de  la  EeyniÄre:  M.  Robert  Vaini,  le  plus  grand 
euisinier  de  Vage  aetuel  et  qui  a quitte  son  restau- 
rant  pour  entrer  au  Service  d’un  prince.  Les 
gourmands  en  gimissent.  Im  Almanach  des 
Gourmands  von  1803  heiüt  es:  M.  Robert,  Vun 
des  plus  anciens,  et  ci-de-^ant  euisinier  de  Var- 
cheveque  cVAix,  passe  encore  pour  le  meilleur  et 
le  plus  savant.  An  anderer  Stelle:  Robert,  tou- 
iours  le  Premier  euisinier  de  Paris.  Das  be- 
rühmte Restaurant  verfiel  bald,  als  es  in  die 
Hände  des  jüngeren  Robert  überging  und  wurde 
von  Grimod  nachher  als  une  savante  gargote  be- 
zeichnet. Der  gekochte  Fisch  wird  mit  Muscheln 
umlegt:  braune  Zwiebel-Sose. 

^ Mit  Butter  und  Weißwein  gekocht.  Um- 
lage: Weißling-Klößchen,  Austern,  Trüffeln,  Tafel- 
Pilze.  Krebsschwänze. 

‘)  Die  Schnitten  mit  Füllsel  bestrichen,  mit 
Butter,  Weißwein  und  Zitronensaft  gar  gemacht, 
kranzförmig  angerichtet ; in  die  Mitte  ein  Ragout 
von  Austern,  Krabben,  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Kar- 
pfenmilchnem  und  Krebsschwänzen. 

*)  Die  Schnitten  mit  Krebsfüllsel  bestrichen, 
ndt  Trüffeln  belegt,  kranzförmig  angerichtet;  in 
die  Mitte  ein  Ragout  von  Kaipfenmilch,  Krebs- 
schwänzen, Krebsklößchen  und  Trüffeln.  Vergl. 
filets  de  sandat  ä la  Saint -Vallier. 

•)  Die  Schnitten  in  Butter  geschwungen,  im 
Kranz  angeriohtet;  in  Fleischbrühe  gekochter  Reis 


buschförmig  in  die  Mitte;  die  Fischschnitten  mit 
einer  Butter-Rahmsose  bedeckt. 

’)  Sprich  »Walangßäh«;  Stadt  im  franz.  D6p, 
Indre,  hat  ein  schönes  Schloß,  das  dem  Fürsten 
Talleyrand  gehörte.  Die  Fischschnitten  in  court- 
bouillon  mit  Wein  gar  gemacht,  die  Hälfte  in 
chaud-froidSose  getaucht,  die  andere  mit  Trüf- 
fel-Fäden bestreut  und  mit  Gallerte  überzogen, 
buschförmig  angerichtet.  Verzierungen:  Große 
Krebsnasen;  ein  Krebsragout  mit  Gemüse- Salat 
und  Mayonnaise;  Gallert-croöfons. 

•)  Eine  der  bedeutendsten  Finanz  - Größen 
Amerikas,  geh.  27.  Mai  1794  auf  Staten  Island  bei 
New  York  als  Sohn  eines  armen  Farmers  von 
holländischer  Herkunft,  besaß  später  eine  Flotte 
von  mehr  als  100  Schiffen  und  drei  der  gewinn- 
bringendsten Bahnlinien,  gest.  4.  Jan.  1877  mit 
Hinterlassung  eines  Vermögens  von  mehr  als 
400  Millionen  Mark.  Die  Fischschnitten  mit  Füll- 
sel von  Fisch,  Eiweiß,  Rahm  und  Gewürz  gefüllt, 
mit  Stintschnitten  belegt,  mit  klarer  Butter  be- 
träufelt, mit  Weißwein  und  Tafelpilz-Essenz  im 
Ofen  gar  gemacht.  Die  Sose  durchgestrichen, 
mit  Anschoven-  und  spanischer  Sose,  sowie  mit 
Zitronensaft  vermischt. 

®)  Wie  sole  d la  venitienne  und  filets  de  sole 
fareis  d la  venitienne. 

“)  Die  Schnitten  gebeizt,  in  Mehl  umgekehrt, 
gebacken;  Ragout  von  Austern,  Trüffeln,  Tafel- 
Pilzen.  Vergl.  auch  sole  d la  Villeroi. 

*‘)  Amerikanischer  Millionär  und  Schwieger- 
sohn Vanderbilts,  dritter  Vize-Präsident  und  Gene- 
ral-manager  der  Vanderbiltschen  New  York  Cen- 
tral R.  R.  Die  Fischschnitten  mit  Weißwein,  klarer 
Butter,  Tafel-Pilzen  und  feinen  Kräutern  im  Ofen 
gebacken.  Umlage:  Ganze  Trüffeln. 

**)  Auf  Petersilien-Unterlage. 
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Chaud-froid  de  filets  de  sole 
ä la  Cardinal. 

froid  de  fUets  de  sole 

ä la  macedoine. 

Oroustade  de  filets  de  sole. 

Gratin  de  filets  de  sole 
ä la  marseiUaise. 

Julienne  de  filets  de  sole. 

Kjomeskis  de  filets  de  sole. 

Mayonnaise  de  filets  de  sole 
dans  une  bordure  degelee. 

Maeagran  de  filets  de  sole. 

Foupiettes  de  filets  de  sole. 

— de  filets  de  sole  aux 
Champignons. 

— de  filets  de  sole  aux 
moules. 

Saladc  de  filets  de  sole. 

Saute  de  filets  de  sole. 

Terrine  de  filets  de  sole. 

Timbale  de  filets  de  sole. 

— de  filets  de  sole 
ä Vamhassadrice. 

— de  filets  de  sole  ä la 
Montgelas. 

— de  filets  de  sole  ä la 
parisienne. 

Tourte  de  filets  de  sole. 

— de  filets  de  sole  d la 
financiere. 

— de  filets  de  sole 
ä Vitälienne. 

Turban  de  filets  de  sole. 

— de  filets  de  sole  ä la 
Conti. 

— de  filets  de  sole  ä la 
diplomate. 


©eejungen»S^nitten  mit 
itrebfen  in  OaHertronb. 

— »©(^nitten  mit  berfc^iebe» 
nen  ©emüfen  in  ©oKerte. 

— '^ruft^jaftete. 

— »©c^nitten  üerlruftet  auf 
SKarfeiller^)  2lrt. 

— »©treifen®)  gebatfen. 

— »ßruftgebadeneg. 

3Ka^onnaife  öon  ©eegungen* 

©c^nitten  m.  ©ollertranb. 

@eegungen-©(^nitten  mit 
®emüfe=©oIat.*) 

9töHd;en  b.  ©eegungen»©(^n. 

— bon  ©eeäungen=©d^nitten 
mit  3:afel»$iljen. 

— bon  ©eeäungen»©d;nitten 
mit  aflufi^eln.  [©d^nitten. 

©olot  bon  ©eegungen» 

©eegungen»©^nitten  in 
Sutter  gefd^föungen. 

SRafjfbaftete  bon  ©eegungen» 
©d^nitten. 

S8ed§er»ißaftete  bon  ©ee» 
gungen»©d^nitten. 

— »fßaftete  bon  ©eegungen» 
©dt)nitten  nad^  S3ot» 
f(^ofterin»'*)2lrt. 

— »$aftete  bon  ©eegungen» 
©d^nitten  n.  Montgelas®). 

— »ißaftete  bon  ©eegungen» 
©c^nitten,  ißatifer=©ofe. 

Sporte®)  b.  ©eegungen»©di)n. 

- bon  ©eegungen»©d^nitten 
mit  SSergierungen.’) 

— bon  @eegungen»©c^nitten 
auf  italienifdje  *)  ^rt. 

Snrban  b.  ©eegungen-- ©c^n. 

— bon  ©eegungen=©^nitten 
nad^  Conti®). 

— bon  ©eegungen=©(^nitten 
nac^©toat§mannl»^®)2Irt. 


Fillets  of  sole  with  cray- 
fish  in  a ^jelly-border. 

— of  sole  with  assorted 
vegetables  in  jelly. 

Oroustade  of  sole-fillets. 

Fillets  of  sole  crusted, 
Marseille  style. 

Fried  Strips  of  sole-fillets, 

Kromeskies  of  sole-fillets. 

Mayonnaise  of  sole-fillets 
with  a border  of  jelly. 

Bush  of  sole-fillets  with 
vegetable-salad. 

OLLves  of  sole-fillets. 

— of  sole-fillets  with 
mushrooms. 

— of  sole-fillets  with 
musseis. 

Salad  of  sole-fillets. 

Fillets  of  sole  tossed  with 
butter. 

Terreen  of  sole-fillets. 

Thimble  of  sole-fiUets. 

— of  sole-fillets,  ambassa- 
dress  style. 

— of  sole-fillets, Moptgelas 
style. 

— of  sole-fillets  with  Pari- 
sian  Sauce. 

Tart  of  sole-fillets. 

— of  sole-fillets,  finan- 
cier’s  style. 

— of  sole-fidlets  with 
Italien  sauce. 

T\irban(d)  of  sole-fillets. 

— of  sole-fiUets,  Conti 
style. 

— of  sole-fillets,  diplo- 
matic  style. 


„ einem  Füllsel  von  Weißling,  Eigelben 

Butter^  Zwiebeln  und  Tafel-Pilzen  bestrichen,  in 
Kranz  um  einen  ebenfalls  mit  Füllsel  überzöge' 
nen  Teig  angerichtet,  gebacken,  mit  Fischklöß 
Chen  umlegt.  Nebenbei  eine  Muschel-Sose. 

) Die  Fischstreifen  mit  Zitronensaft,  Zwie 
beln,  etwas  Petersilie  und  Gewürz  gebeizt,  in 
Mehl  umgekehrt,  in  Butter  gebacken. 

...  Gemüse-Salat  beizt  man,  bindet  ihr 

mit  Eier-Mayonnaise.  Das  Schwanzfleisch  von  ir 
court-Oouillon  gekochten  Hummern  in  Scheibeu 
geschnitten,  mit  Gallerte  überzogen.  Die  Seezun- 
gen-Schnitten  in  court-louülon  mit  Wein  gekocht 
in  chaud-froid-Sose  getaucht.  Mit  dem  Salat 
maskiert  man  eine  Pyramidenform,  überzieht  ihn 
mit  Mayonnaisen-Sose.  Gegen  die  Pyramide  lehnt 
man  die  Fischschnitten,  ebenfalls  mit  Gallerte 
überzogen.  Oben  auf  der  Pyramide  befestigt  man 
zwei  Hummer-Schwänze  und  zwei  Hummer-Sche- 
ren; Kranz  von  gehackter  Gallerte,  Gallert  crou- 
tons:  nebenbei  eine  Mayonnaisen-Sose. 

*)  Mit  einem  Ragout  von  Seezungen-Schnitten 
Tafel-Pilzen,  Krebsschwänzen  und  dicker  weißer 
Sose. 

*)  Die  Schnitten  in  Butter  geschwungen,  in 
Faden  geschnitten,  mit  Hummerfleisch  und  ge- 


kochten Trüffeln  vermischt,  mit  etwas  ge- 
bunden. Dieses  montgelas  mit  gekochten  Hohl- 
nudeln, die  mit  dicker  Rahm-  und  Paradiesapfcl- 
Sose,  Butter,  Parmesan-Käse  und  rotem  Pfeffer 
vermischt  sind,  zusammengebracht. 

•)  Ein  Ragout  von  den  Fischschnitten.  Austern, 
der  Fischmilch  und  gekochten  Tafel -Pilzen  in 
einen  Blätterteigrand  gefüllt  Umlage:  Fisch- 
klößohen  und  ganze  Krebse. 

In  Butter  gar  gemachte  Seezungen-Sohnitt- 
chen  mit  Trüffel -Scheiben,  gebackenen  Austern, 
Fischklößchen  vermischt,  das  Ragout  mit  weißer 
Sose,  ^e  mit  der  Austern-  und  Trüffel-Brühe  ver- 
kocht ist,  gebunden,  domförmig  in  eine  Torten- 
form gefüllt  Verzierungen:  Seezungen-Schnitten 
mit  Trüffeln,  große  gekochte  Krebse,  mit  Trüffeln 
verzierte  Fischklößchen;  weiße  Sose. 

®)  Der  Boden  der  Form  mit  Fischfüllsel  ans- 
gestriohen,  darüber  die  in  Butter  mit  feinen 
Kräutern  gekochten  Fischschnitten,  in  die  Zwi- 
schenräume Trüffeln,  über  das  Ganze  eine  Blätter- 
teig-Kruste; italienische  Sose. 

•)  Mit  einem  Ragout  von  Karpfenmilch  «nd 
Trüffeln  oder  von  Austern  und  Krtibben. 

“)  In  die  Mitte  ein  Ragout  von  Austern,  Ta- 
fel-Pilzen und  Trüffeln;  normannische  Sose. 
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Turban  de  filets  de  sole  aux 
huitres. 

— de  filets  de  sole  d la 
Marguery. 

— de  filets  de  sole  ä la 
mariniere. 

— de  filets  de  sole  ä la 
parisienne. 

Fritüre  de  sole  ä la  pari- 
sienne. 

Matelote  de  sole. 

Täte  chaud  de  sole  aux 
huitres. 

Petits  pätes  de  sole. 

Poupiettes  de  sole  aux  cham- 

Poulettes  de  sole.  [pignons. 
* t Sophie. 

‘f  Soudac. 

— d Vambassadrice. 

— ä la  creme  aigre. 

— froid  ä la  proven^ale. 

— des  gourmets. 

^ ä la  lithuanienne. 

— ä la  moscovite. 

— ä la  polonaise. 

~ ä la  russe. 

Pain  de  soudac  d la  russe. 

Pate  chaud  de  soudac. 

Petits  soudacs  aux  huitres 
ä la  russe. 

I Sparaülon,  spare  annulaire. 


^ Jurbon  boit  ©eejungen» 
©djnitten  mit  2luftern. 

— öon  @cegungen=©d^nitten 
nad)  Marguery^). 

— bon  Seeäungen=©d^Ttittcn 
nac^  ©eemonit§=* * **))2lrt. 

— öon  ©eeäungen»©d)nitteu 
auf  iparifer*)  Slrt. 

©ebratenei  bon  ©eejunge 
auf  fßatifer^)  2lrt. 

9Jfatrofen=®)®eri(|t  bon  ©. 

SBarme  ©eeäungen»5ßaftetc 
mit  2tuftern. 

©eejungen^ilSoftetc^en. 

— s3iö[[d)en  mit  Sofel* 

— ofRöttd^en.  [ifSitjen.®) 

Saugel’). 

Soudak  *). 

— nacf)  33otfc!^ofterin=®)2lrt. 

— mit  fauerer  ©al^ne.^®) 

— falt,  fjrobenmtifd^ 

— auf  5einfd^meder=^®)2[rt. 

— auf  Iitauif(^e ‘*)  2Irt. 

— auf  mo§Iowitif^e’'‘)  Sirt. 

— auf  fjolnifc^e^®)  2lrt. 

— auf  niffif(|e  ^®)  2Irt.  [d^en. 

5Ruffifd)e§^’)  Soudak-SJröt» 

^eipe  Soudak-fßaftete^®). 

Meine  Soudaks  mit  Stuftern 

auf  ruffifdfie*®)  2Irt. 

©fjarlbraffen®®). 


Turban  of  sole-fillets  witb 
oysters. 

— of  sole-fillets,  Marguery 
style. 

— of  sole-fillets  in  sea- 
fasbion. 

— of  sole-fiUets  in  Pari- 
sian  style. 

Fried  sole  in  Parisian 
style. 

Matelote  of  sole. 

Hot  sole-pie  witb  oysters. 

Small  patties  of  sole. 
Sole-obves  witb  musb- 
Roulettes  of  sole.  [rooms. 
Dace. 

Soudac. 

— , ambassadress  style. 

— witb  sour  cream. 

— cold,  Provencial  style. 
— ^gourmet  style. 

— in  Litbuanian  style. 

— in  Moscovite  style. 

— in  Polisb  style. 

— in  Eussian  style. 
Russian  mould  of  soudac. 
Hot  sowdac-pie. 

Small  soudacs  witb  oysters 
in  Russian  style. 
Sea-bream. 


*)  Vergl.  filets  de  sole  d la  Marguery. 

^ Die  Schnitten  mit  Füllsel  bestrichen,  anf- 
gerollt,  in  eine  Form  d savarin  gefüllt,  diese 
mit  FüUsel  »maskiert«.  Die  Mitte  des  Turbans 
mit  einem  ragoüt  d la  mariniere  (Austern,  Mu- 
scheln, Krebsschwänze,  Tafel-Pilzeusw.)  ausgefüllt. 

*)  Auf  einem  Rand  von  Nudelteig,  mit  kleinen 
Trüffeln  und  einer  gebundenen  sauce  blonde. 
Nebenbei  eine  Austem-Sose. 

*)  Die  Fischscbnitten  mit  Kräuter-Füllsel  be- 
strichen, gerollt,  »paniert«,  in  heißer  Butter  ge- 
braten: nebenbei  eine  Paradiesapfel-Sose. 

•)  Der  Fisch  mit  Zwiebeln,  feinen  Kräutern, 
Butter  und  Weißwein  halb  gar  gemacht,  mit 
Austern,  Muscheln,  Trüffel-Scheiben  auf  mit  But- 
ter bestrichener  Schüssel  angeriohtet,  mit  einer, 
mit  Kigelben  gebundenen  weißen  Sose  begossen 
und  über  gelindem  Feuer  vollends  gar  gedämpft 

•)  Vergl.  poupiettes  de  filets  de  sole  aux  Cham- 
pignons. 

Cyprinus  leuciscus;  = vaudoise. 

*)  Russischer  Zander;  läßt  sich  auf  alle 
dieselben  Arten  bereiten,  welche  für  Sander 
(vergl.  sandat)  angegeben  sind. 

•)  Der  Fisch  mit  einem  Füllsel  von  Fisch, 
Krebsbutter,  feinen  Kräutern  und  Ansohoven- Es- 
senz bestrichen  und  gefüllt,  mit  Speckscheiben 
utnbnnden  und  in  zerlassener  Butter  mit  Weiß- 
wein gekocht.  Umlage:  Krebssohwänze  und  aus- 
gestochene, in  Butter  gebratene  Kartoffeln. 

*•)  Soudac  pode  smitane. 

“)  Der  Fisch  in  Weißwein  gekocht,  auf  sil- 
berner Schüssel  angerichtet,  mit  einer  von  Gal- 
lerte geschlagenen  Mayonnaise  verdeckt  (mas- 
kiert). Umlage:  Russischer  Salat;  provemjalische 
Sose  nebenbei. 

**)  DieFischschnittenmitTafel-Pilzen,  Austern, 
Petersilie,  Zitronensaft,  Kari  und  Weißwein  in 
einer  mit  Butter  ausgestriohenen  Pfanne  gekocht. 
Die  Sose  eingekocht,  mit  Eigelben  gebunden,  die 
Austern  darein  gegeben. 


“)  Soudac  po  litoivski:  Der  Fisch  in  Weiß- 
wein gekocht.  Umlage:  Mit  Cayenne -Pfeffer  ge- 
würzter Reis;  Anschoven-Butter  nebenbei. 

u)  Die  Fischschnitten  mit  PetersUie  in  Salz- 
wasser  gekocht,  auf  einem  Reisrand  angerichtet; 
Paradiesapfel-Sose,  Kre)issohwänze,  gefüllte  Oli- 
ven und  Ansohoven  in  Ol. 

“)  Der  Fisch  in  Scheiben  geschnitten,  in  mit 
Essig  gesäuertem  Salzwasser  gekocht,  mit  einer 
Butter-Sose,  die  mit  gehackten  EierUj  Muskatnuß, 
Zitronensaft  und  gehackter  Petersilie  vermischt 
ist,  begossen;  nebenbei  eine  Kapern-Sose. 

“)  Soudac  po  russki:  Der  Fisch  mit  Qnappen- 
Lebem,  Austern,  Krebssose,  Tafelpilz -Essenz  in 
Fischbrühe  und  Weißwein  gar  gemacht.  Umlage: 
Scheiben  von  saueren  Gurken,  Tafel -Pilze,  die 
Quappen -Lebern,  Austern  und  Krebsschwänze; 
obenauf  in  Butter  geröstete  Semmel-Krumen. 

»»)  Teig  ans  dem  gestoßenen  Fisohfleisch,  mit 
Eigelben,  feiner  Butter,  Salz,  Muskatnuß  und  ge- 
schlagenem Rahm  vermischt,  in  Formen  ä iarie- 
lette  gefüll^  Krebs-  oder  Austem-Sose. 

*•)  Die  Fischschnitten  in  Olivenöl  mit  Peter- 
silien-Wurzeln,  Schalotten,  Thymian  und  Gewürz 
gebeizt.  In  eine  mit  Butter  ausgestrichene,  mit 
päte  d coulibiac  ausgelegte  Pastetenform  füllt 
man  erst  etwas  FischfüllseL  darüber  einige  Fisch- 
sohnitten,  dann  gekochte  Quappen- Lebern,  Trüf- 
feln und  'Tafel-Pilze,  letztere  mit  Füllsel  bedeckt, 
sodann  einige  Fischknödel.  Nun  füllt  man  die 
Form,  wieder  mit  den  Fischscbnitten  anfangend, 
auf,  bis  sie  voll  ist.  Das  Ganze  wird  mit  Teig 
überzogen  und  gebacken.  Der  Teig  wird  nachher 
abgehoben,  die  Fastete  mit  einer  Sose  von  feinen 
Kräutern  begossen  und  angeriohtet. 

“)  Mit  Kräutern,  Tafel^ilzen,  Austera-Brühe 
und  Weißwein  gekocht.  Umlage:  In  Weißwein 
gekochte  Austern. 

“)  Sparus  annularis,  sargus  annularis 
sparus  smaris,  sparus  haffara,  seiaena  mela- 
nura;  = raspaillon. 
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f Spare 
t Sparlin. 

$ Spet. 

!f  Sphyrene  (baracude). 

!f  Spi^ola.  [anchois. 

— a Veau  de  sei,  sauee  aux 

— ä Veau  de  sei,  sauce  aux 

fines  herbes.  Piuitres. 

— d Veau  de  sei,  sauce  aux 

— d Veau  de  sei,  sauce  aux 
moulcs. 

— aux  ecrevisscs. 

— aux  homards. 

J Squale  glauque. 

i Sterlet,  slrelet,  esteriet. 

— braise. 

— au  court-bouiUon. 

— ä la  Demidoff. 

— d Vestouffade. 

— etuvS  ä la  russe. 

— au  four. 

— frit. 

— grille,  sauce  piguante. 

— d Vitälienne. 

— ä la  moscovite. 

— ä la  Perigueux. 

— ä la  Polonaise. 

— au  raifort. 

— ä la  russe. 

— au  vin  de  Chablis. 

Aspic  de  Sterlet  ä la  russe. 
Matelote  de  Sterlet  ä la 

russe. 

Pate  chaud  de  Sterlet. 

— froid  de  Sterlet. 

Stondin  de  Sterlet,  [pagne. 
Petits  Sterlets  au  cham- 


SKeerBraffen. 

S^iarlBraffen®). 

Sijieß»,  ©eefjecfit* *). 

ÜKeerl^ed^t,  ©eeTjet^t*), 
Spigola»).  [@ofe. 

— einfa^gefo(^t,2lnfd^oöen» 

— einfad^  gefodjt,  feine 

Ärauter»@ofe.  [@ofe. 

— einfad^  gefoc^t,  Sluftern» 

— einfad^  geformt,  5Wufc§eI- 
@ofe. 

— mit  ßveBSragout. 

— mit  |)iimmer=iRagout. 
Slouljat®). 

Sterlet,  @terlab,3mergftör 

— gebömfjft.®) 

— in  lurger  33rii:^e. 

— nac|  Demidow*). 

— gebämfjft. 

— gebämi>ft,  ruffifd^»»). 

— im  Dfen  geBaden. 

— geBraten, 

— geröffet,  ijifante  Sofc, 

— mit  itaiienifi^er  Sofe. 

— auf  moöfomitifc^e“)  SCrt. 

— mit  Trüffeln. 

— auf  poluifdje^*)  Sirt. 

— mit  3}Jcerrettic§. 

— auf  ruffifd^e^*)  Slrt 

— in  E’^aBIil. 
iRuffifdfje^*)  Sillje  Bon  Sterlet 
iRuffifctjeS^®)  SJiatrofen» 

®eridi)t  üon  Sterlet. 
SBarme  SterIet»ißoftete 
Äafte  Sterlct=ißaftete. 
Sterlet=$aftete^’).  [f)ogner. 
Äfeine  Sterlete  in  (£^am* 


Sea-bream. 

Sea-bream. 

Sea-pike. 

Barracuda. 

Spigola.  [saiico. 

— plain  boiled,  anchovy- 

— plain  boiled,  fine  berb- 

sauce.  [sauce. 

— plain  boiled,  oyster- 

— plain  boiled,  mussel- 
sauce. 

— witb  ragout  of  crayfish. 

— witb  ragout  of  lobster. 
Blue  sbark. 

Sterlet. 

— braised. 

— in  fisb-b'quor. 

— , Demidow  style. 

— stewed. 

— stewed  in  Russian  style. 

— baked. 

— fried. 

— grilled,  piquant  sauce. 

— witb  Italian  sauce. 

— in  Moscovite  style. 

— witb  truffles. 

— in  Polisb  style. 

— witb  borseradisb. 

■ in  Russian  style. 

■ in  Cbablis. 

Russian  aspic  of  Sterlet. 

— matelote  of  Sterlet. 

Hot  sterlet-pie. 

Gold  sterlet-pie. 

Sterlet-pie.  [pagne. 

SmaJl  Sterlets  in  cbam- 


*)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = brime 
de  mer. 

“)  Sparus  annularis ; = raspaillon,  spa- 
raillon. 

*)  Esox  sphyraena;  in  Italien  und  Spanien 
5^«o,  3 Fuß  langer  Seefisch,  im  Mittelmeer 
liebend,  dem  Hecht  sehr  ähnlich,  deshalb  auch 
brocket  de  mer  genannt.  Sein  Fleisch,  obgleich 
von  angenehmem  Geschmack,  ist  hart  und  trocken 

*)  Sphyraena  = bicune. 

_ *)  Seefisch,  welcher  im  Mittelmeer  sehr  häufig 

ist,  vornehmlich  an  der  italienischen  Küste,  gleicht 
hinsichtlich  der  Eigenschaft  seines  Fleisches  dem 
Zander  am  meisten. 

«)  Squalus  glaucus;  = glauque  I. 

»)  Mpenser  pygmaeus  (ruthenus);  in  der 
T&td>r6i  thoiiSdf  1 m bis  VZ  kg  schwer,  be- 
wohnt  das  Kaspische  und  Schwarze  Meer,  steigt 
in  der  Donau  bis  Ulm  empor.  Sein  Fleisch  ist 
sehr  geschätzt.  Der  Bogen  dient  zur  Bereitung 
von  Kaviar,  welcher  für  den  russischen  Hof  auf- 
bewahrt wird.  Man  kann  den  Fisch  auf  alle  die- 
selben Arten  bereiten,  welche  für  den  Stör  (vergl. 
esturgeon)  angegeben  sind. 

*1  Der  Fisch  gespickt,  mit  Wein,  Ki-äutem, 
Zwiebeln  und  Schinken  gedünstet. 

•)  Mit  Weißwein,  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen 
gekocht.  Umlag;e:  Fischklößchen,  Krebsschwänze 
und  Oliven.  Die  Brühe  mit  Sautemer  und  sauce 
financiire  eingekocht,  mit  Butter  und  Zitronen- 
saft vermischt,  über  den  Fisch  gegossen;  den  Best 
der  Sose  gibt  man  nebenbei. 


“)  Der  Fisch  in  Stücke  geschnitten,  in  Gurken- 
Lake  gedämpft;  Meerrettich-Sose. 

“)  Die  Schnitten  mit  Butter  und  Weißwein 
gekocht;  die  Sose  eingekocht,  mit  Paradiesapfel- 
mus und  etwas  Madeira  vermischt,  mit  Zitronen- 
saft geschärft  und  mit  Krebsbutter  gefärbt. 

“)  Der  Fisch  mit  Wurzeln,  Zwiebeln,  Elräutem 
und  Gewijrz  in  Bheinwein  und  bouillon  gekocht. 
Umlage:  UberglänzteZwiebeln  und  Bratkartoffeln. 

“)  Der  Fisch  umlegt  mit  Salzgurken  (agour- 
sis),  Petersilien-  und  Sellerie-Wurzeln,  (fie  in 
3 cm  lange  Stäbchen  und  so  geschnitten  sind, 
dass  sie  an  beiden  Enden  in  Kreuzen  auslaufen, 
mit  den  Gemüsen,  Weißwein  und  Gurkensaft  ge- 
kocht und  angeriohtet;  Zitri  nen-Scheiben. 

“)  Kholodnai  is  sterledii  po  msski.  Man 
verfährt  hierbei  ebenso  wie  bei  aspic  d'esturgeon 
d la  russe  (s.  d.),  nur  wird  hier  die  Fischbrühe 
mit  Fischgallerte  vermischt.  Beim  Anrichten  wird 
das  Gallert-Gericht  außerdem  mit  herzfdimig  aus- 
gestochener Gallerte  (croiito7is)  umlegt. 

“)  Der  Fisch  gekocht  wie  esturgeon  d Pesthont- 
enne (s.  d.),  mit  derselben  »Garnitur«;  geröstete 
Brotkmsten  werden  noch  beigelegt. 

“)  Zubereitung  wie  päte  chaud  de  soudac. 

”)  Die  Fischstücke  mit  einer  Julienne  von 
Sellerie-  und  Petersilien -Wurzeln,  Möhren  und 
Zwiebeln  in  Weißwein  mit  Gewüi'z  gekocht.  Der 
Fisch  in  eine  Form  d Charlotte  gethan,  die  dick 
eingekochte,  mit  Gallerte  vermischte  Sose  dar- 
über gegossen,  in  den  Ofen  gestellt.  Umlaga: 
Zitronen-Scheibcn. 
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f Sto(c)kfis(c)h,  Stockfiche. 

^ Stolephore. 

I Strelet. 
f Siromatee. 

%Sucet,  echene,  arrete-nef, 
rbnora,  bouclier. 

I Surmulet. 

— ä Vitalienne, 

— ä la  ravigote. 

— ö Za  royale. 

— ä la  sauce  au  beurre. 

— ä la  venüienne. 

J Tacaucl  (tacault,  tacand). 
I Tacon^^). 

|Tai. 
f Taie. 

I Tambour. 
f Tamoata  du  Bresil. 

* t Tauche. 

— aux  anchois. 

— d Vaneth. 

— en  aspic. 

— ä la  berlinoise. 

— a«  beurre  fondu. 

— au  beurre  noir. 

— ä la  büre. 

— au  bleu. 

— ä la  bourguignonne. 


*)  Zunächst  Botsohär  (eine  Art  Stockfisch), 
sodann  im  weiteren  Sinne  gesalzener  und 
getrockneter  Fisch  aus  der  Familie  der 
Schellfische  überhaupt  (Kabeljau,  Wittling, 
Köhler,  Seehecht,  Dorsch,  Kümmel).  Vergl.  mer- 
luche. 

•)  This  is  the  commercial  term  used  to  de- 
note  ‘salted  and  dried  cod*  and  other  fish  of 
the  Same  family,  particularly  ‘hake*,  ‘ling* 
and  ‘torsk‘. 

*)  Kleiner  Fisch  mit  äußerst  schmackhaftem 
und  leicht  verdaulichem  Fleische,  lebt  in  der 
Nähe  von  Nizza  im  Mittelmeer. 

*)  Acipenser  ruthenua;  = Sterlet. 

•)  Stromateus  ; Seefisch,  welcher  im  Indischen 
Oiean  lebt.  Sein  Fleisch  ist  wohlschmeckend, 
doch  sehr  fett.  Man  schneidet  den  Fisch  auch  in 
Stücke  und  beizt  ihn  mit  Essig,  Kakao  und  Tama- 
rinde. Der  so  zubereitete,  recht  schmackhafte 
Fisch  heißt  dann  karawde. 

*)  Echeneis  (remora) ; aus  der  Familie  der 
Makrelen,  lebt  in  allen  Meeren  tropischer  Breiten, 
auch  im  Mittelmeer,  ungefähr  30  cm  lang.  Sein 
Fleisch  ist  äußerst  zart  und  im  Geschmack  un- 
gefähr mit  einer  gebratenen  Artischocke  zu  ver- 
gleichen. Der  Schiffshalter  wird  oft  mit  dem  ihm 
sehr  ähnlichen  Büffelflsoh  (vergl.  buffalo-fish) 
verwechselt,  doch  ist  sein  Fleisch  bei  weitem 
nicht  so  geschätzt,  als  das  des  letzteren. 

*)  Mullus  aurmuletus  (mullus  vittatus); 
30  bis  40  cm  lang,  im  Mittelmeer,  geht  im  Atlan- 
tischen Ozean  bis  zur  Ostsee,  wird  viel  bei  Italien 
gefangen,  dort  in  Meerwasser  sofort  abgesotten 
und  in  Mehlteig  gehüllt  verschickt.  Man  kann 
den  Fisch  auf  alle  die  Arten  bereiten,  welche  für 
Rotbarbe  (vergL  rouget)  angegeben  sind.  = mu- 
tet raye,  trois-bandes. 

•)  Der  Fisch  geröstet,  überglänzt,  mit  ge- 
fisten CToßen  Tafel-Pilzen  umlegt.  Nebenbei 
eine  italienische  Sose. 

*)  Mit  einem  Ragout  von  Trüffeln  und  Karpfen- 
Milchnern. 

“)  Oadus  barbatua;  = malcot. 

'*)  Provinzial-Ausdruck  für  aaumoneau,  jun- 
ger Lachs,  im  D6p.  Creuse  (Mittel-Frankreich) 


Stockfish,  stock-fish®). 
Stolepkorus. 

Sterlet. 

Stromateus. 

Sucker,  sucking-fish,  sea- 
lamprey,  remora. 
Surmullet. 

— in  Italian  style. 

— with  ravigote-ssAXCQ. 

— in  royal  style. 

— with  butter-sauce. 

— with  Venetian  sauce. 
Malcot. 

Young  salmon. 

Tai. 

Striped  sea-perch. 

Drum  fish. 

Brazilian  sheat-fish. 
Tench. 

— with  anchovy-sauce. 

— with  dül-sauce. 

— in  aspic. 

— in  Berlin  style. 

— with  melted  butter. 

— with  black  butter. 

— in  beer. 

— hoiled. 

— in  Burgundian  style. 

gebräuchlich;  der  Fisch,  welcher  nicht  länger  als 
30  cm  ist. 

*'“)  Bei  den  Holländern  strembranssem ; in- 
discher Seefisch,  welcher  mit  dem  Karpfen  sehr 
viel  Ähnlichkeit  hat.  Ist  sehr  selten  und  sehr 
gesucht,  wird  nur  am  japanischen  Hofe  gegessen. 

“)  Serranus  gigaa;  vergl.  Fußbem.  zu  perche 
de  mer. 

“)  Labrua  chromia;  Seefisch  in  südlichen 
Meeren,  so  genannt,  weit  große  Mengen  gegen 
die  vorbeifalirenden  Schiffe  anstoßen,  dabei  ein 
trommelndes  Geräusch  verursachend. 

“)  = calliete. 

“)  Cyprinua  tinca,  tinca  vulgaris,  tinca 
tinca,  tinca  aurata,  tinca  chrysitis,  tinca  macu- 
lata,  tinca italica,  teuciscua  tinca,  auch  Schlei- 
che, S c h 1 eie  r k ar  pf  en , Schlüpfling, 
Sohlammler,  Liewe^  Schuster,  Schuh- 
macher; zu  der  Familie  der  Karpfen  gehörig, 
bis  70  cm  lang  und  bis  6 kg  schwer,  sehr  ver- 
schieden in  der  Färbung  (Goldschlei,  tanche 
d’or,  tanchor).  Eine  schwarzfleckige,  gelbliche 
oder  rote  Spielart  in  Ober-Schlesien.  Der  Fisch 
lebt  in  aUen  europäischen  Flußgebieten,  nament- 
lich auch  in  vielen  Seen  und  Teichen.  Sein 
Fleisch  ist  sehr  geschätzt;  das  Fleisch  derer,  die 
im  Schlamm  und  in  stillstehendem  Wasser  woh- 
nen, ist  geringwertig. 

”)  Die  Fischschnitten  in  Weißwein  und  Wasser 
mit  Zitronen-Scheiben  und  Gewürz  gar  gemacht, 
in  eine  mit  aavic  ausgegossene  Form  gelegt,  mit 
GaUerte  bedeckt.  Nachdem  die  Gallerte  auf  Eis 
erkaltet  und  steif  geworden  ist,  legt  man  darüber 
wieder  Fischschnitten,  die  man  mit  Gallerte  über- 
zieht, stellt  die  Form  auf  Eis,  bis  die  Gallerte 
fest  geworden  ist.  Man  fährt  mit  dem  Einlegen 
der  Fischschnitteu  und  dem  Eingießen  von  Gallerte 
so  fort,  bis  die  Form  voll  ist.  Nachdem  die  Form 
auf  eine  Schüssel  gestürzt  ist,  umlegt  man  sie 
mit  Zitronen-Scheiben  und  kleinen  Krebsen 

“)  Der  Fisch  mit  Wurzeln,  Lorbeer-Blättern 
und  Pfeffer-Körnern  gekocht;  Dillsose. 

“)  Der  Fisch  mit  Butter,  Zwiebeln  und  Kräu- 
tern in  Burgunderwein  gekocht.  Die  Sose  durch- 
gestrichon,  mit  Butter  gebunden. 


: 9lotfcf)nr,  Stocffif^* *). 

: ©toleplioruä®). 

©terlet^). 

2:npeteiififd),  ^ampel®). 
©d)ipl)atter,  Sd^ilbfifd), 
Stemora®). 

; 6treifeii=93arbe,  ©urmulet  ’). 
; — auf  italienipe®)  9lrt. 

; — mit  grüner  SBürsfofe. 

: — ouf  Iöniglid)e®)  ^rt. 

; — mit  58utter*@ofe. 

: — mit  benetianifdier  ©ofe. 

; Särtelborfd)  *®). 

I ©älmling. 

I Tai^®). 

I ©efledter  Sägeborfd; ‘®). 

; Srommeififc^ ‘‘‘). 

: Sörafilianifdjer 
: @(^Iei(e),  ©d)Ieiij(e)  ^®). 

: — mit  2tnPoöen=©ofe. 

I — mit  ®iIIfofe. 

— mit  ©aderte.*’) 

— auf  Serltner*®)  3lrt. 

— mit  5erlaffener  SJutter. 

— mit  brauner  SSutter. 

— in  93ier. 

— blau  gefotten. 

— auf  burgunbipe*®)  2lrt. 
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Tanche  ä la  crime  aigre. 

— ä Vltuvee. 

— farcie. 

— aux  fines  herbes. 

• — au  four. 

— frite. 

— au  gratin. 

— grillee. 

— ä la  hollandaise. 

— ä Vitalienne. 

— au  Jcari. 

— ä la  maitre  d'hdtel. 

— en  matelote, 

— enmateloteälaSaint-Leu. 

— ä la  pluche. 

— ä la  poulette. 

— ä la  provengäle. 

— ä la  ravigote. 

ä la  Sauce  au  lard. 

— ä la  Sauce  au  persil. 

— ä la  süesienne. 

— ä la  Vinaigrette. 

Filets  de  tanche. 

— de  tanche  ä Vanglaise. 

— de  tanche  frits. 

— de  tanche  ä la  puree 
dloignons. 

Matelote  de  tanche. 

Pate  de  tanche. 

Towrte  de  tanche.  [coide. 

I Tanche  de  mer,  (labre)  tan- 
* f Tanchor,  tanche  d'or. 

^ Tang. 

I Tapecon. 
j Targeur. 

Tartdettes  ä la  russe. 
f Tassart. 

ij;  Taureau  marin,  taureau  de 
i Tcho-kia-jni.  [mer. 

^ Teira. 


©ctjleie  mit  fouerer  ©a^ne. 

— gebämi)ft. 

— gefüllt. 

— mit  feinen  J?räiitern. 

— geboden. 

— gebroten. 

— braun  gebnden.*) 

— auf  bem  SRoft  gebroten. 

— mit  tjottönbifc^er  ©ofe. 

— mit  itolienifc^er  ©ofe. 

— mit  ^ori. 

— mit  $auäl^ofmeifter=©Dfe. 

SKotrofengerid^t^  Don  ©djiei, 

— öon©^Iein.Öainfc-Leu*). 
©d^Ieie(e)  mit  $eterfilie. 

— gelocht,  gelbe  ©ofe.*) 

— mit  ^roöen^alifi^er  ©ofe. 

— mit  grüner  SSürjfofe. 

— mit  ©bedfofe. 

— mit  ißeterfilien»©ofe. 

— ouf  fc^Iefifd;e  ®)  2lrt. 

— mit  folter  @ffig=»©ofe  ®). 
©c^Ieien=©c^mtten. 

— *©c§nitten,  englifd^’). 

— »©d^nitten  geboden. 

— =>©c^nitten  mit  3üJiebeI= 
mu§. 

3Ratrofen*©eri^t  bon 
©d)Ieien=iPoftete.  [©^lei(e). 

— »Sporte®). 

SKeerf(^lei(e),  SKeerfcbleibe®). 
©olbfdilet'»). 

©elbgeftreifte  SOteeräfdbe  “)• 
©ternfel^er  *®). 

©etüfjfelte  ©(^otfe**). 
Stuffifd^e  **)  gifc^tört^eu. 
i8orften=§ering  “). 

Äofferpfd),  ©eeIo§e‘®). 
Ei^tnefifc^er  ißongerfifcb  *’). 
Teira*®). 


' Tench  with  sour  cream. 

I — stewed. 

I — stuffed. 
f — with  fine  herbs. 

\ — baked. 
i — fried. 

< — brown  baked. 

— grilled. 

I — with  Dutch  Sauce. 

> — with  Italian  sauce. 

I — with  curry.  [sauce. 
I — with  maüre  d'hdtel- 
I Matelote  of  tench. 
i — of  tench,  Saint-Leu 
I Tench  with  parsley.  [stj’le. 
I — boiled,  yellow-sauce. 

I — with  Provencial  sauce. 
I — with  ravigote-saMce. 
j — with  bacon-sauce. 

I — with  parsley-sauce. 

> — in  Silesian  style. 

< — withcoldvinegar-sauce. 
I Fillets  of  tench. 

I — of  tench,  English  style. 

— of  tench  fried. 

I — of  tench  with  puree  of 
! onions. 
f Matelote  of  tench. 

; Tench-pie. 

Tart  01  tench. 

Sea-tench. 

Gold-coloured  tench. 

) Tang. 

Star-gazer. 

[ Spotted  plaice. 

I Small  ßussian  tarts. 

; Thrissa. 

I Trunk-fish. 

! Chinese  scleroderm. 

I Teira. 


*)  Wie  sandat  au  gratin  (s.  d.). 
m ^ einem  Kagout  von  kleinen  Zwiebeln, 

Tafel-Püzen,  croütons,  Artisohooken-Böden,  Kreb- 
sen und  Karpfen-Milonnem. 

2 matelote  d la  Saint-Leu  (s.  d.l, 

) Der  Fmch  in  mit  Butter  ausgestrichener 
PfanM  mit  Tafel-Pilzen,  Kräutern,  Pischbrühe 
^d  Weißwein  gekocht;  die  Sose  eingekocht,  die 
lauter  entfernt,  mit  Kigelben  gebunden,  mit 
Zitronensaft  geschärft. 

»)  Der  Fisch  mit  SeUeiie-  und  Petersilien- 
WUrzeln,  Mohren,  Zwiebeln  usw.  in  Weißwein 
gekocht.  Die  Sose  eingekocht,  mit  Eigelben  ge- 
bunden, mit  Zitronensaft  und  gehackter  Petersilie 
vermischt. 

•)  Sose  von  Essig,  öl,  Petersilie  und  Zwiebeln. 
^ a)  Die  Schnitten  mit  Mehl  bestäubt,  in  Ei- 
gelb und  geriebener  Semmel  umgekehrt,  gebacken, 
auf  Füllselrand  kranzförmig  angerichtet;  in  die 
Mitte  rund  ausgestochene  Kartoffeln,  b)  Die 
Sohnltten  mit  öl,  Zitronensaft,  Zwiebeln,  Peter- 
silie und  Gewürz  gebeizt,  »paniert€,  gebacken. 
Umlage:  Gebackene  Petersilie. 

Mit  Tafel-Pilzen,  Karpfen-Milchnern,  feinen 
Kräutern,  Hechtlebem  usw. 

•)  Labrus  tinca  (blenniua  phycia) : im  Mittel- 
meer, meistens  in  der  Nähe  von  Felsen.  Wird 
sehr  viel  bei  der  spanischen  Insel  Iviza  (Ivipa, 
sprich  »Iwidsac,  größte  Insel  der  Pityusen)  ge- 


fangen. Dort  heißt  der  Fisch  moUera.  Das  Fleisch 
ist  fest  und  sehr  geschätzt  = gallot. 

“)  VergL  Fußbem.  zu  tanche. 

“)  Mugil  tang. 

“)  Uranoacopua  acdber;  = raapegon. 

“)  Pleuronectea punctatua;  ein  ungefähr  40  cm 
langer  Seefisch,  welchen  man  bei  England  und 
Dänemark  fängt  In  Kopenhagen  gUt  das  Fleisch 
als  Leckerbissen,  andere  halten  es  für  geringwertig. 

“)  Gebackene  Blätterteig-Krusten  mit  Fisch- 
salat gefüllt,  mit  Gurken-Soheiben , Kaviar  und 
Krebsschwänzen  verziert 

“)  Megalopa  thriaaa;  eine  Art  amerikani- 
scher Hecht,  Seefisch,  der  sich  meist  ln  der 
Nähe  von  Felsen  aufliält,  ungefähr  5 Fuß  lang 
mit  weißem  und  wohlschmeckendem,  doch  schwer 
verdaulicliem  Fleisch. 

“)  Oatracion  cornutuai  Seefisch,  welcher  an 
den  Küsten  Chinas  sehr  häufig  ist  Das  grätige 
Fleisch  wird  dort  von  der  ärmeren  Bevölkerung 
gegessen.  Der  Genuß  der  sehr  ölhaltigen  Leber 
verursacht  Schwindel  und  Betäubung. 

*’)  = encuiraaaS. 

*•)  Weißlicher  Seefisch  von  4 Fuß  Länge,  wel- 
cher im  Arabischen  und  Indischen  Meere  lebt 
Die  Araber  nennen  den  jungen  Fisch  teira,  den 
alten  daakar.  Das  Fleisch  des  jungen  Fisches 
ist  wohlschmeckend  und  ein  vortreffliohes  Nah- 
rungs-Mittel. 
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J Telescope. 

* t Tete  d'ane. 
i Tetrodon,  ietraodon. 

I Tetrodon  lune. 

!|;  Thon. 

— ä la  chartreuse. 

— frit. 

— d Vhuile. 

— marine’’). 

Äiguiüettes  de  thon  frites. 
Cötelettes  de  thon  ä la 
macedoine. 

Timlcde  de  macaroni  ä 
Vemince  de  thon. 

Filets  de  thon. 

— de  thon  ä Vanglaise. 

— de  thon  ä la  d'Orly. 

— de  thon  ä la  provengäle. 

— de  thon  sautes  aux  truffes. 
Pate  de  thon. 

— de  thon  froid  aux  truffes. 
Poitrine  de  thon  ä Vita- 

lienne. 

— de  thon  ä la  Piombino. 

Poutarg(u)e,  bo(u)targue  (de 
thon)’^^). 

— d Vhuüe. 

Bouelles  de  thon  d la 

chartreuse. 

— de  thon  ä la  provengale. 

— de  thon  ä la  remo(u)lade. 

— de  thon,  sauce  d la  tortue. 
Terrine  de  thon. 


5i^)feIbedeI0. 

Äugelftfd) *  *). 

SKonbjtfd^*). 

®artSufer»®)@eridjt  bon 
gebaden. 

— in  Öl. 

— gebeiät. 

— »©Ireifen  gebaden. 

— »©c^nt^et  mit  gemif(^tem 
Oemüfe. 

$o5InubeI»S3ec|er^)aftete  mit 
geblättertem 

l!^unftf(^»©c^nitten. 

— »©cinitten,  englif(^®). 

— »©c^nitten  in  S^Iagteig. 

— »©(^nitten,  |)robenn.®) 

— »©d^nitten  mit  S^rllffeln. 

— »ißaftete. 

— ^ßoftete  lalt  mit  S^tüffeln. 

— »Sruftftüd  auf 
italienif^e^®)  3lrt. 

— »>93ruftftüd  nad^  Piom- 
bino 

©efaljener  unb  geräuf^erter 
3;|unftfd^»5Rogen. 

2:;^unftf(^*3logen^*)  in  Öl. 

Äattäufer»^®)@erid)t  bon 
2t|unfifd^»©d^eiben. 

2::^unfifd^»@d|eiben  auf  pxo=^ 
ben^:alifd^e‘®)  2Irt. 

— »©(Reiben  m.  iRemoIaben» 

©ofe.  [©ofe.^’) 

— »©Reiben,  ©döilblröten» 

5Raf)ftiaftete  bon  Xl^unfifd^. 


Telescope-fish. 

Bull-head. 

Globe-fish. 

Moon-fish. 

Tunny. 

Chartreuse  of  tunny. 
Tunny  fried. 

— in  oil. 

— pickled. 

Strips  of  tunny  fried. 
Tunny-cutlets  with 
assorted  vegetables. 
Thimble  of  macaroni  with 
minced  tunny. 
Tunny-fillets. 

fillets,  English  style. 

fillets  fried  in  batter. 

fillets, Pro  vencial  style. 

— -fiUets  with  truffles. 
pie. 

pie  cold  with  truffles. 

— -Steak  in  Italian  style. 

Steak  ^*),  Piombino 

Style. 

Salted  and  smoked  tunny- 
eggs. 

Caviar(e)  of  tunny  in  oil. 
Chartreuse  of  round  slices 
of  tunny. 

Round  slices  of  tunny  in 
Provencial  style. 

— slices  of  tunny  with 
remoulade-sauce. 

— sKces  of  tunny,  turtle- 
Terreen  of  tunny.  [sauce. 


*)  Pomatomus  telescopium;  Seeflscli  von 
1 FnB  Länge.  Man  findet  inn  hin  nnd  wieder  in 
der  Nähe  von  Nizza,  wo  er  ugliassou  heißt. 
Sein  Fleisch  ist  fest,  aber  zart  und  von  ange- 
nehmem Geschmack. 

•)  Cottus  gohio;  = chabot. 

•)  Tetrodon;  = poisson  rond. 

*)  Orthagoriscus  mola;  = poisson  lune. 

*)  Thynnus  vulgaris  (scomber  thynnus) ; 
bis  3 m lang  und  bis  5 kg  schwer,  lebt  im  Mittel- 
meer, im  Atlantischen  Ozean  und  im  Schwarzen 
Meer.  Das  Fleisch  des  Fisches  ist  wohlschmeckend. 
VergL  S.  249,  Fußbem.  7,  8. 

*)  Der  Fisch  mit  Sardellen  gespickt,  mit 
Sellerie,  Petersilien -Wurzeln,  Zitronen-Scheiben 
und  Gewürz  angesetzt,  Olivenöl  darüber  gegossen, 
ringsherum  Kopfsalat,  Sauerampfer,  Zwiebel- 
Scheiben  und  Schoten-Keme  gelegt.  Wenn  an- 
gekocht, etwas  Botwein  hinzugegoasen  nnd  einige 
Stunden  gedämpft. 

^ In  Frankreich  versteht  man  unter  thon 
marine  sowohl  das  in  Öl  eingelegte  Mittel- 
stück (panse) , als  auch  das  eingesalzene 
Rückenstück  (la  partie  du  dos)  des  Fisches.  Was 
nun  noch  vom  Fisch  übrig  bleibt,  kommt  unter 
dem  Namen  fhonine  als  gesalzener  Thun- 
fisch in  den  HandeL  In  Italien  heißt  der  auf 
eine  der  angegebenen  Arten  zubereitete  Fisch  ta- 
weil  viele  derselben  von  Tarent  kommen. 

*)  Die  Schnitten  gebacken  und  gebeizt;  Para- 
diesapfel-Sose. 

•)  Die  Schnitten  mit  Öl,  gehackten  Zwiebeln, 
Petersilie  nnd  Gewürz  gebeizt,  geröstet,  um  einen 
Busch  von  Fischfüllsel  angerichtet.  Uinlage:  Ar- 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  L TciL 


tischooken- Viertel  gekocht  d la  Vyonnaise;  italie- 
nische Sose. 

Zubereitung  wie  d la  Piombino. 

“)  Stadt  in  der  ital.  Provinz  Pisa,  am  gleich- 
namigen Golf  des  Tyrrhenischen  Meeres,  der  Insel 
Elba  gegenüber,  hat  noch  einen  Palast  der  ehe- 
maligen Fürsten  von  P.;  2800  Einw.  Das  Fisch- 
stück  mit  Zitronensaft  gebeizt,  mit..  Weißwein 
und  Gemüsen  gekocht.  Umlage:  Überglänzte 
Zwiebeln,  Oliven,  Tafel -Pilze,  Muscheln  und 
Austern;  nebenbei  eine  italienische  Sose. 

*’)  Wörtlich  übersetzt  »breasU  of  tunny;  bei 
Fisch  sagt  man  aber  sehr  selten  breast,  sondern 
meistens  Steak. 

Les  oeufs  du  thon  servent  d faire  uns 
espice  de päte  appelie  tboutargue*  ou  ‘poutargue» 
de  thoT^  qui  sert  d’assaisonnement  dans  le  midi 
de  la  France. 

“)  Ein  trockener  Kaviar  von  den  Eiern  des 
Thunfisch  bereitet,  wird  in  Italien  und  im  ganzen 
Orient  viel  gegessen.  Man  schneidet  die 
g(u)e  in  kleme  Stückchen,  würzt  mit  Öl,  Pfeffer, 
Zitronensaft,  gibt  das  Gericht  als  hors-d’oeuvre. 

“)  Die  Scheiben  mit  Wasser  und  Zitronensaft 
angekocht,  dann  mit  Speck,  Wurzelwerk  und 
Schinken-Würfeln  in  Weißwein  weich  gekocht. 
Umlage:  Tafel-Pilze  und  Trüffeln. 

“)  Die  Scheiben  mit  Sardellen  gespickt,  mit 
weißer  Stammsose,  Petersilien  Blättem  und  Sau- 
temer  gedämpft;  beim  Anrichten  mit  Kapern 
belegt. 

*’)  Die  Fisohscheiben  mit  Sardellen  gespickt, 
mit  Speck,  Wurzelwerk  und  Weißwein  gedämpft. 
Umlage:  Austern,  Tafel-Pilze  und  Fischklößohen. 

(4)  26 
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Tranches  de  thon. 

— de  thon  ä la  genoise. 

— de  thon  grillees. 

— de  thon  aux  petits  pois. 

— de  thon,  sauce  ä la 
moutarde. 

— de  thon  ä la  ta(r)tare. 
Trongon  de  thon. 

— de  thon  ä Vitalienne. 

— de  thon  au  Jcari. 

— de  thon  marine. 

— de  thon  ä la  provengale. 

— de  thon  ä la  royale. 

— de  thon  truffe  ä la 

If  Thonine.  [Perigueux. 

f Thymo,  timo. 
if  Tiburon,  tiburin,  tiberon. 
Timbale  ä Vambassadrice. 

— ä V Astrah(h)an. 

$ Torpüle. 

j Tourd,  massot. 

Tourte  ä la  mariniere. 
if  Trachure^^). 
if  Trieheche,  trichegue 
j Trigle  (grondin). 
i Trigle  lyre. 
i Tripau. 
i Trois-bandes^* *). 
t Trois  barbülons. 
f Trompeur. 
if  Tronchon. 

% Troup(iU)e^^). 


} S^unftf^aiSc^eiben.  [©ofe.O 
I — »©(Reiben,  ©enuefer 
I — -©treiben  getöftet. 

— -©d)eiben  mit  ©d^oten. 

> — »©ci^etben  mit  ©enfjofe. 

— »©d^eiben  naä)  %a- 

I Siljunfifc^ftütl.  [taren«=®)2lrt. 
( — mit  italienifi|er  ©ofe. 

< — mit  ^ari»©ofe. 

— gebeijt. 

\ — ouf  f)tobeii{:aIiyc^e*)  2lrt. 

— auf  lönigli^e*)  3Trt. 
f — mit  Sirüffeln  gefüllt. 

S ©efaljener  jtjunfifi^  ®). 

I fPantoffeli^ai,  ißantoffelfifd^ ’)• 
! Sed^er-fßaftete  nad^  §8ot=» 

I |d^afterin=®)2trt. 

< 2Iftrad^aner®)  Sei^er=fßaftete. 
3ittetrod^en^°). 

©olbmaib^^). 

I Sifc^torte^®). 

©tötet. 

SBalroß. 

Änurri^ai^n^®). 

I ©eeleier^®). 

Sitifjau^’)* 

©eftreifte  SJieerbarbe**). 
®reibärt(el)ige  ©runbel®®). 
9toter  Betrüger 
s ©^wertfif^®®). 


/ Tunny-slices. 

! süces,  Genoese  sauce. 

! slices  grüled. 

— - slices  with  greenpease. 
slices  with  mustard 

sauce. 

slices  in  Tafrjtar  style. 

Piece  (steak)  of  tunny. 

— o£  tunny,  Italian  sauce. 

— of  tunny,  curry-sauce. 

— of  tunny  pickled. 

— of  tunny,  Provenc.style. 

— of  tunny,  royal  style. 

— ot  tunny  stuSed  with 
Salt  tunny.  [truffles. 
Thymy  fish. 

Baiance-fish. 

Thimble  in  ambassadrcss 
style. 

< — »Astrakhanese  stylo. 

I Torpedo. 

I Green  labroid-  # 

I Fish-tart. 

5 Oaranx. 

I Sea-horse. 

I Gumet. 

I Sea-lyre. 

I Tripau. 

< SurmuUet. 

s Bearded  loach, 
s Insidiator. 

> Sword-fish. 

I Torpedo. 


*)  Die  überglänzten  Scheiben  mit  kleinen 
Hummer-Krnsteln  (croquettes)  umlegt. 

*)  Die  Scheiben  gebeizt,  »paniert«,  geröstet. 
Umlage : Kleine  Austem-Krusteln ; heiße  Tataren- 
Sose. 

•)  Wie  filets  de  thon  d la  provengale  (s.  d.). 

*)  Mit  einem  Ragout  von  Krabben,  Trüfifeln 
und  Tafel-Pilzen  in  einer  mit  Trüfifeln  und  Austern 
vermischten  Champagner-Sose. 

*)  Vergl.  Fußbem.  zu  thon  marin&. 

•)  Italienischer  Flußfisch  im  Tessin  (Ticino); 
so  benannt,  weil  er  sehr  stark  nach  Thymian 
riecht.  Sein  Fleisch  ist  sehr  geschätzt,  obgleich 
schwer  verdaulich. 

’)  Squalus  tiburo  (carcharias) ; = pan- 
touflier,  maillet. 

*)  Die  Pastetenform  mit  gar  gemachtem,  drei- 
eckig ausgestochenem  Fischfüllsel,  das  mit  Krebs- 
butter  gefärbt  ist,  ausgelegt,  darüber  weiß  ge- 
lassenes Füllsel  j in  die  Mitte  ein  Ragout  von 
Seezungen -Schnitten,  Tafel-Pilzen  und  Krebs- 
schwänzen in  weißer  Sose. 

•)  Wie  timbale  de  caviar  (s.  d.). 

“)  Raja  torpedo,  auch  Kramp  frechen;  in 
Marseilles  troupille,  troupe  und  troupillo,  in  an- 
deren Gegenden  Frankreichs  poule  de  mer,  dor- 
man,  dormilleuse  genannt.  Die  Fische  besitzen 
einen  elektrischen  Apparat,  mit  welchem  sie  will- 
kürlich heftige  elektrische  Schläge  zur  Betäu- 
bung ihrer  Feinde  und  ihrer  Beute  austeilen  kön- 
nen; leben  im  Mittelmeer  und  Atlantischen  Ozean. 
Das  Fleisch  ist  weich  und  zähe  und  wird,  obgleich 
schwer  verdaulich,  in  Italien  gegessen ; die  Leber 
«It  als  Leckerbissen.  = dorman,  dormilleuse, 
troupille. 

“)  Labrus  turdus,  crenilabrus  melops,  creni- 
labrus  tinca,  labrus  melops,  lutjanus  melops; 
ein  Fisch  von  höchstens  l8  cm  Länge,  bunt  ge- 


färbt; im  Mittelmeer  und  in  den  tropischen  Mee- 
ren, mit  sehr  zartem,  wohlschmeckendem  und 
leicüt  verdaulichem  Fleisch.  Andere  halten  das 
Fleisch  für  mittelmäßig;  Jedenfalls  ist  der  Fisch 
seiner  geringen  Größe  wegen  nicht  so  hoch  ge- 
schätzt. 

“)  Von  Hechtfüllsel  mit  Trüfifeln,  großen  und 
kleinen  Hechtklößen,  Krebssohwänzen,  Austern, 
gekochten  Tafel-Pilzen.  Die  »Garnitur«  mit  einer 
Rahmsose,  die  mit  der  Austern-  und  Tafelpilz- 
Brühe  vermischt  und  mit  Eigelben  gebunden  ist, 
übergossen. 

“)  Caranx  trachurus;  = caranx  trachure. 

“1  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = vache 
marine  III. 

“)  Trigla  pini;  = grondin. 

“)  Eine  Sonderart  der  Gattung  Knurrhahn; 
lebt  im  Atlantischen  Ozean  und  im  Mittelmeer, 
in  der  Nähe  von  Genna,  Malta  und  bei  Sü-Jean- 
de-Luz,  wo  der  Fang  dieses  Fisches  einen  nicht 
unbedeutenden  Handelszweig  bildet  Das  Fleisoh 
ist  hart,  ziemlich  trocken,  wird  aber  gegessen; 
= harpe,  rouget-barbet  II,  galline  II. 

”)  Fisch  im  Indischen  Ozean,  welcher  von 
den  Chinesen  in  großen  Mengen  gegessen  wird. 

>®)  Bezeichnet  auch  den  gestreiften  Klipp- 
fisch (chaetodon  vittatus). 

'•)  Mullus  vittatus ; = mulet  rayi,  surmulet. 

“)  Cobitis  tribarbatula. 

")  Sparus  insidiator,  epibulus  insidiator, 
auch  Eriister;  zur  Gattni^  der  Brassen  ge- 
hörig, sehr  zahlreich  im  Indischen  Ozean,  in  der 
Nähe  der  Insel  Sumatra.  Dieser  dem  Karpfen 
ähnliche  Fisch  hat  zartes,  äußerst  schmackhaftes 
Fleisch. 

”)  Xiphias  gladitis;  = espadon  II. 

••)  Provinzial- Ausdruck,  im  Süden  Frankreichs 
gebräuchlich;  = torpüle. 
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S-ifdje. 


f Truite  *}• 

— en  as^nc. 

— ä Vaur&rc. 

— au  beurre  d'anchois. 

— au  bleu. 

— au  bleu  ä la  russe. 

^ ä la  Cambaceres. 

— ä la  Ghambord. 

— au  court-bouülon. 

— ä Vecossaise. 

— ä Vepicurienne. 

— ä Vespagnole. 

— farcie. 

— aux  fines  herbes. 

— frite. 

— frite  et  marinee. 

— garnie  de  coquilles  de 
queues  d'ecrevisses. 

— garnie  de  laitances  frites. 

— garnie  depommes  de  terre 
et  de  crevettes. 

— ä la  Gautier. 

— ä la  gelee. 

— ä la  gelee,  sauce  verte. 

— ä la  genevoise. 

— grillee. 

— grillee,  sauce  Colbert. 

— grillee,  sauce  ä la  rnaitre 
d'hötel. 

— ä la  hollandaise. 

— ä la  Jeanne  d’Arc. 

— aux  laitances. 

— lardee  (piquee). 

— marinee. 

— ä la  montagnarde^*). 

— aux  petits  pois. 

— ä la  piemontaise. 


33acT)foreIIe,  Setc^forelle®). 

— in  ®aHerte. 

— mit  2Iurora»(So|e.®) 

— mit  Slnfd^oüen»S3utter. 

— 5Iau  gefotten. 

— 6Iau  auf  riiffifd)e‘)  2trt. 

— nod^  Cambacörös®). 

— nac^  Ghambord®). 

— in  furger  23rül^e. 

— auf  f^ottifdie ’)  2trt. 

— nad^  df)ilureer  ®)  SIrt. 

— auf  ffianifdje®)  ^rt. 

— gefüllt. 

— mit  feinen  Äräutern. 

— gebaden. 

— gebaden  unb  gebeigt. 

— mit  ÄrebSfd^mängen  in 
9Jlufd)eIn. 

— mit  gebad.  I'orfifenmilc^. 

— mit  Saigfartoffeln  unb 
©arneelen. 

— nodf)  Gautier  ^®). 

— in  ©aHerte. 

— in  ©alterte,  grüne  <3ofe. 

— mit  ©enfer  ©ofe.^0 

— auf  bem  iRoft  gebraten. 

— geröftet,  Colbert-Sofe. 

— geröftet,  §au§bofmeifter- 
©ofe.^*) 

— mit  l^oltänbifcfier  ©ofe. 

— nad^  ber  Jeanned’Arc^®). 

— mit  9RiI(^nern. 

— geffjidt. 

— gebeigt. 

— in  SBei|mein. 

— mit  jungen  ©rbfen. 

— , fiiemont(ef)ifd^  ^®). 


! Brook-trout,  gwiniad. 

^ trout  in  aspic. 

( trout,  aurora-sauce. 

^ trout,  anchovy-butter. 

' trout  boiled. 

J trout  boiled,  Russian 

; style.  [style. 

l trout,  Cambaceres 

i trout,  Ghambord  style. 

<  trout  in  fish-liquor. 

\ — -trout,  Scottish  style. 

I trout,  epicurean  style. 

j trout,  Spanish  style. 

i’ trout  stuffed. 

; trout  with  fine  herbs. 

[ trout  fried. 

: — -trout  fried  andpickled. 
\ trout  with  crayfish- 

< tails  in  Shells. 

• trout  w.  fried  carp-roe. 

<  troutwithpotatoesand 

\ shrimps. 

trout,  Gautier  style. 

^ trout  in  jeUy.  [sauce. 

( trout  in  jelly,  green 

I tr out  in Genevan  style. 

<  trout  griUed.  [sauce. 

I trout  broiled,  Colbert- 

S trout  griUed,  rnaitre 

5 d'hötel-s&nce. 

5 trout  with  Dutch  sauce. 

/ — -trout,  Jeanne  d’Arc 

I trout  with  roes.  [style. 

trout  larded. 

trout  pickled. 

j trout  in  white  wine. 

J trout  with  green  pease. 

\ trout,  Piedmont  style. 


*)  Unter  trwite  versteht  man  immer  die  Bach- 
forelle, es  ist  deshalb  nicht  nötig,  truite  de 
ruisseav,  zu  schreiben. 

^ Salmo  fariOj  salmo  alpinus,  sälmo  saxa- 
tilis,  salmo  cornuhiensis,  salmo  gaimardi,  salmo 
ausonii,  trutta  fario,  trutta  fluviatilis,  salar 
ausonii,  auch  Wald-,  Stein-,  Alp-,  Gold-, 
WeiB-  und  Schwarzforelle;  bis  90  cm  lang 
und  bis  6 kg  schwer.  Die  Färbung  des  ganzen 
Fisches  ist  ungemein  verschieden  (Gold-  e i 15  - , 

Schwarzforelle)  und  selbst  die  des  Fleisches 
je  nach  Wohnort  und  Geschlechts-Verhältnissen 
von  grellem  Rosenrot  bis  zur  Farblosigkeit.  Der 
Fisch  findet  sich  in  ganz  Europa  und  Kleinasien 
in  klarem,  fließendem  Wasser.  Die  Bachforelle 
gilt  als  feinster  Tafelflsch,  ihr  Fleisch  ist  am 
schmackhaftesten  von  April  bis  September. 

*)  Der  Fisch  in  mit  Essig  gesäuertem  Salz- 
wasser gekocht;  Aurora-Sose. 

*)  Als  Sose  gibt  man  schaumig  gerührte 
Butter,  die  mit  Kaviar  vermischt  ist. 

*)  Betr.  des  Namens  vergl.  S.  278,  Fnßbem.  14. 
Der  Fisch  gesalzen,  mit  Speckscheiben,  Gemüsen, 
Trüfl’eln  und  Tafel-Pilzen  in  Rheinwein  gekocht. 
Umlage:  Trüffeln,  Tafel-Pilze  und  Oliven.  Neben- 
bei eine  Paradiesapfel-Sose. 

•)  Der  Fisch  mit  Füllsel  gefüUt,  mit  Speck- 
soheiben und  Gemüsen  in  Weißwein  gar  gemacht. 
Umlage:  Austern,  Tiniffeln,  Tafel-Pilze,  Krebse, 
Karpfenmilch  und  Klößchen. 

’)  Der  Fisch  auf  Füllsel  angerichtet,  mit  einer 
Weißen  Sose  begossen  und  im  Ofen  gebacken. 


Der  Rest  der  Sose  grün  gefärbt  und  nebenbei 
gegeben. 

")  Der  Fisch  mit  Trüffeln,  Petersilie,  Gewürz 
und  Madeira  gar  gemacht ; die  Sose  mit  Anschoven, 
gehackter  Petersilie  und  Zitronensaft  vermischt. 

*)  Der  Fisch  aufgeschnitten  und  mit  einer 
Mischung  von  Butter,  Petersüie,  Schnittlauch, 
gehackten  Zwiebeln  und  Gewürz  gefüllt,  in  01, 
Petersilie,  Schnittlauch  usw.  gebeizt,  geröstet; 
Anschoven-Butter. 

“)  Sprich  »Gohtjeh« ; 77iäophfZeGaMffer,franz. 

Dichter  und  Kunstkritiker,  geb.  21.  Aug.  1808  zu 
Tarbes,  gest.  23.  Okt.  1872  zu  Paris.  Der  Fisch 
gebacken;  weiße  Sose. 

Umlage:  In  Butter  gebratene,  rund  aus- 
gestochene  Kartoffeln  und  Zitronen-Scheiben. 

*•)  Der  Fisch  gesalzen,  gebeizt  und  geröstet. 
Nebenbei  Salzkartoffeln  und  Ilaushofmeister-Sose. 

“)  Sprich  »Schann  dahrk«;  die  Jungfrau 
von  Orlöans,  geb.  6.  Jan.  1412  zu  Domrömy, 
Tochter  einfacher  Landleute,  von  den  Engländern 
am  31.  Mai  1431  als  Zauberin  und  Ketzerin  in 
Rouen  verbrannt.  Der  Fisch  gebeizt  und  mit  Öl 
geröstet.  In  Reiskruste  ein  Ragout  von  Austern, 
Muscheln,  Krebsschwänzen,  Bilößen  und  Tafel- 
Pilzen;  der  mit  Krebsbutter  bestrichene  Fisch 
wird  über  diesem  Ragout  angerichtet. 

“)  Nach  Bergbewohnerin-Art. 

“)  Der  in  Scheiben  geschnittene  Fisch  in  Salz- 
wasser gekocht,  auf  einem  Mundtuch  angeriohtet, 
umlegt  mit  Karpfenmilch  en  caisses  in  öehssose 
Salzkartoffeln  und  Petersilie. 
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Truite  en  pot. 

— ä la  provenQale. 

— ä la  ravigote. 

— ä la  Romanow. 

— ä la  St.-Florentin. 

— , Sauce  ä la  Champignöl. 

— ä la  sauce  aux  crevettes. 

— au  vin  rouge. 

Bastion  de  truite  en  (ä  la) 

veid-pre. 

Bouchees  de  truite  ä la 
bechamel. 

Coguüles  de  truite. 

— de  truite  ä la  bechamel. 

Cdteleties  de  truite. 

— de  truite  au  beurre 
d^icrevisses. 

— de  truite  garnies  de 
queties  d'ecrevisses. 

— de  truite  aux  hultres. 
CouKbiac  de  truite. 

Darne  de  truite  ä la 

Chambord. 

— de  truite  ä la  Daumon(t). 

— de  truite  ä la  Fod- 
mouih  ®). 

— de  truite  grillee,  sauce 
genevoise. 

— de  truite  ä la  Mctzarin. 

Escälopes  de  truite. 

— de  truite  aux  Champig- 
nons. 

— de  truite  ä la  frangaise. 

— de  truite  garnies  de 
quenelles  de  carpe. 

— de  truite  ä la  genevoise. 
Filets  de  truite  aux  asperges. 

— de  truite  ä la  bearnaise. 

— de  truite  dans  une  bor- 
dure  de  pommes  de  terre. 

— de  truite  aux  cäpres. 


? SSad^foreHe  eiugclecjt. 

\ — mit  proben^alifc^er  @ofe. 
; — mit  grüner  SBürsfofe. 

■ — no^  Romanow^). 

< — nad)  St.-Florentin®). 

I — , Champignol-*)©ofc. 
s — mit  ®arneeIen=©o|e. 
i — in  SJottnein. 

I Saftion-*)  öon  Sac^foreKe 
> mit  grüner  ©ofe. 

I 2I)3)3etttä=58tffen  tion 
j foreHe  mit  iRal^mfofe. 
e S3ad)foreIIe  in  Sfinfc^eln®). 

I — mit  Trüffeln  unb  iRo^m» 
I fofe  in  SUlufd^eln. 

5 33ac^fDreHen=©d^ni^eI. 

5 — »©d^ni^el  mit  Ärebl» 

) butter. 

5 — »©d}ni^el  mit  ^reb§» 

I fi^mängen. 

< — »©c^ni^el  mit  Sluftern. 
SRuffift^e®)  5oreIIen=*ßoftete. 

s SlRittelftüd  bon  Sac^forette 
} naii)  Chambord’). 
j — bon  SBat^foreHe  nac^ 
f Daumont. 

; — bon  Bachforelle  mit 
c 2Inftern. 

— bon  Bachforelle  geröftet, 

I ©enfer  ©ofe. 

— bon  Bachforelle  nadh 
I Mazarin®). 

I Ba^foreHen»©(hnittdhen. 

? — *©chnittchen  mit  Safel» 
«Pilsen.  [fifch^»). 

— «©^nittchen,  frongö» 

— »©chnittdhen  mit^arbfen» 
i ÄIö§(hen.  [©ofe.“) 

! — »©chnittchen  mit  ©enfer 

\ — »©chnitten  mit  ©fjargel. 

— »©chnitten  mit  Bearner 
©ofe.‘®) 

— -©chnitten  in  einem  ßar- 

toffelranb.  [©ofe. 

. — .©djnitten  mit  ßahern- 


I Brook-trout  potted. 

I troutjProvencialsaucie. 

i trout,  ravigote-s&uce. 

trout,  Romanow  style. 

( trout  in  St.-Florentin 

I style.  [sauce. 

; — -trout,  Champignol 

; trout,  shrimp-sauce. 

I trout  in  red  wine. 

I Bastion  of  brook-trout 
I with  green  sauce. 

I Mouthfuls  of  brook-trout 
l with  cream-sauce. 

I Coquilles  of  brook-trout. 

I — of  brook-trout  with 
s truffles  a.  cream-sauce. 
s Cutlets  of  brook-trout. 

5 — of  brook-trout  with 
> crayfish-butter. 

S — of  brook-trout  with 

I'  crayfish-tails.  «foysters. 
— of  brook-trout  with 
Russian  brook-trout-pie. 
Thick  cut  of  brook-trout, 
Chambord  style. 

] — cut  of  brook-trout, 

^ Daumont  style. 

J — cut  of  brook-trout, 

\ Falmouth  style. 

■ — cut  of  brook-trout 
i grilled,  Genevan  sauce» 

' — cut  of  brook-trout, 

I Mazarin  style. 

I ScoUops  of  brook-trout. 
l — of  brook-trout  with 
I mushrooms.  [style. 

) — of  trout  in  French 
? — of  brook-trout  with 
) carp-balls.  [sauce. 

I — of  brook-trout,  Genevan 
I Fillets  of  brook-trout  with 
S asparagus. 

I — of  brook-trout  with 
> Bearnese  sauce. 

I — of  trout  in  a border  of 
) mashedpotatoes.[sauce. 
j — of  brook-trout,  caper- 


*)  Altes  russ.  Adels-Geschlecht,  dessen  Anherr 
Andrei  Kohyla  1341  aus  Preußen  nach  Rußland 
»ekommen  sein  soll.  Zu  Ansehen  kam  das  Ge- 
schlecht durch  die  Heirat  der  Anastasia  Roma- 
novma  mit  Zar  Iwan  II.  1547.  Der  gekochte 
Fisch  wird  mit  einem  Ragout  von  Krebsen  und 
Hechtschnitten  umlegt. 

*)  Mit  feinem  Kräuter -Füllsel  gefüllt,  mit 
Weißwein  gekocht. 

*)  Französischer  Koch,  gegenwärtig  in  Paris. 

*)  Forellen-Pastete  in  Scheiben  geschnitten, 
als  Bastion  angerichtet. 

•)  Mit  dicker  Rahmsose  angemachtes,  in  Würfel 

f eschnittenes  Bachforellenfleisch  in  Muscheln  ge- 
üllt,  mit  geriebenem  Parmesan-Käse  und  Brot- 
krumen bestreut,  im  Ofen  schön  goldgelb  gebacken. 

*)  Auf  einem  ausgerollten  Teig  d coulibiac 
bnitet  man  eine  Lage  Füllsel  von  soudac,  da- 
rüber gekochten,  kalten  Reis,  über  letzteren  die 
gekochten  filets  von  Forellen  und  ierschies  mit 


feiner  Kräuter- Sose  dazwischen;  alles  mit  dem 
Rest  des  Soudak- Füllsels  überdeckt,  mit  Butter 
bestrichen  und  über  mäßigem  Feuer  gebacken. 

’)  Wie  truite  d la  Chambord  (s.  d.). 

’)  Sprich  •Foahlmau(th)«;  See-  und  Hafenstadt 
an  der  Südküste  der  engl.  Grafschaft  Cornwall. 

•)  Das  Stück  gesalzen,  mit  feinen  Kräutern 
bedeckt,  mit  Butter  im  Ofen  gar  gemacht,  über- 
glänzt, mit  Krebsklößchen  und  Trüffeln  umlegt. 

")  Ein  Ragout  von  rund  ausgestochenen,  in 
Butter  gekochten  Forellen-Sclmittchen  mit  Trüf- 
feln und  Tafel -Pilzen  in  Rahmsose;  in  einem 
Kartoffelrand  angerichtet. 

“)  Im  Kranz  auf  einem  Rand  von  Füllsel  an- 
gerichtet;  in  die  Mitte  ein  Ragout  von  &ebs- 
schwänzen,  Tafel-Pilzen  und  Karpfen -Klößchen. 

“)  Die  Schnitten  gesalzen,  in  Eigelb  und  ge- 
riebene Semmel  getaucht,  gebacken,  kranzförmig 
angerichtet:  in  die  Mitte  ein  braunes  Ragout  von 
Austern  und  Klößch''n. 


PoibtiOUb. 


Öijd;c. 


Fish. 


405 


Filets  de  iruite  ä la 
Cliivry. 

— de  truite  ä la  GoTbert. 

— de  truite  aux  ecrevisses. 

— de  truite  garnis  de  filets 
de  sole,  saucc  hordelaise. 

— de  truite  aux  huUres. 

— de  truite  ä la  macedoine 

de  legumes. 

— de  truite  ä la  marcchale. 

— de  truite  ä la  d'Orly. 

— de  truite  ä la  d’Orly  ä 
Vanglaise. 

— de  truite  atix  petits  pois. 

— de  truite  ä la  sauce  aux 

tomates.  [sienne^). 

— de  truite  ä la  valai- 

Mayonnaise  de  filets  de 

truite. 

Petites  timbales  de  nouüles 
garnies  de  filets  de  truite. 

Saute  de  filets  de  truite. 

— de  filets  de  truite  ä la 
venitienne. 

Malelote  de  truite  ä la  russe. 

Medaillons  de  truite  ä la 
Cheney. 

Pale  de  truite. 

Tranches  de  truite  ä la 
Borromee. 

— de  truite  ä la  Jeanne 
d'Arc. 

Trongon  de  truite  ä la 
mayonnaise. 

Petites  truites  au  bleu. 

— truites  ä la  Conde. 

— truites  au  eow't-bouülon. 

— truites  ä la  creme 
d'anchois. 


')  Die  Sclmitten  mit  fein  gehackten  Trüffeln 
bestreut,  mit  Butter  gar  gemacht;  Trüffel-Sose. 

*)  Die  Schnitten  in  Mehl  umgekehrt,  in  Eigelb 
und  geriebene  Semmel  getaucht,  gebacken. 

*)  Die  Schnitten  mit  Krauter-Füllsel  gefüllt, 
iu  Butter  und  geriebene  Semmel  getaucht,  ge- 
röstet, auf  einem  Kand  angerichtet;  in  die  Mitte 
Tafel-Pilze;  nebenbei  eine  Tafelpilz-Sose. 

*j  Wie  filets  de  curpe  ä la  d’Urly  ä Vanglaise. 

*)  Oder  d la  valaisan^  von  Valais,  franz. 
Name  des  Schweiz.  Kanton  tvallis.  Die  Schnitten 
gesalzen,  in  Mehl  umgekehrt,  in  Eigelb  und  ge- 
riebene Semmel  getaucht,  gebacken. 

®)  Die  Schnitten  gebeizt,  in  heißer  Butter  ge- 
schwungen, kranzförmig  auf  einem  Rand  aiige- 
richtet;  in  die  Mitte  Tafel -Pilze  und  Trüffeln; 
venetianische  Sose. 

’)  a)  Der  Fisch  in  Madeira  mit  Fleischgallerte 
^d  Butter  gekocht.  Umlage:  In  Butter  geröstete 
Sohalotten,  Scheiben  von  saueren  Gurken,  Krebs- 
Bchwänze,  Tafel -Pilze,  Oliven,  Pfeffer  - Gurken, 
Petersilien -Wurzeln,  Sellerie,  gedämpfte 
Mohren  und  Kapeni  in  Rotwein-Sose.  b)  Ein  Ra- 
gout von  in  Weißwein  mit  feinen  Kräutern  gar 


Fillets  of  brook-trout  with 
truffles.  [sauce. 

— o£  brook-trout,  Oolbert- 

— of  brook-trout,  crayfish . 

— of  brook-trout  with 
sole,  Bordelais  sauce. 

— of  brook-trout,  oysters. 

— of  brook-trout  with 
assorted  vegetables. 

— of  brook-trout,  mar- 
shal’s  style. 

— of  brook-troutinbatter. 
— •’  of  brook-trout  fried  in 

batter,  English  style. 

— of  brook-trout  with 
green  pease. 

— of  brook-trout  with 
tomato-sauce.  [style. 

— of  brook-trout,  Valais 
Mayonnaise  of  brook-trout 

fillets. 

Thimbles  of  nouilles-'paste 
w.  fillets  of  brook-trout. 
Fillets  of  brook-trout  tos- 
sed  with  butter. 

— of  brook-trout  tossed, 
Venetian  sauce. 

Russian  matelote  of  brook- 
trout. 

Medaillon  of  brook-trout 
with  Russian  salad. 
Brook-trout  pie. 

Slices  of  brook-trout, 
Borromeo  style. 

— of  brook-trout,  Jeanne 
d’Arc  style. 

Piece  of  brook-trout  with 
mayonnaise-sauce. 
Small  brook-trouts  boüed. 

— brook-trouts,  Cond6 

style.  [liquor. 

— brook-trouts  in  fish- 

— brook-trouts  with 
anchovy-cream  sauce. 

gemachten  Sterlet-  und  Forellen -Schnitten  mit 
kleinen  überglänzten  Zwiebeln,  Fischklößchen, 
gerösteten  Brotkrusten  und  Tafel-Pilzen. 

•)  Die  Schnitten  im  Kranz  um  den  Salat  gelegt. 

•)  Carlo,  Graf  Borromeo,  der  Heilige, 
geh.  2.  Okt.  1538  zu  Arona  am  Lago  - Maggiore, 
seit  1560  Kardinal  und  Erzbischof  von  Maüand, 
gest.  3.  Nov.  1584.  Sein  Neffe  Graf  Frederico 
Borromeo,  geh.  1564,  Kardinal,  1595  Erzbischof 
von  Mailand,  gest  21.  Sept.  1631.  Die  Borrome- 
ischen  (Borromäischen)  Inseln  im  Lago- 
Maggiore,  Besitztum  der  Familie  Borromeo. 
Die  Fischscheiben  in  Eigelb  und  geriebene  Sem- 
mel getaucht  und  in  geklärter  Butter  gebraten. 
Nebf-nbei  eine  mit  Sardellen -Butter  vermischte 
italienische  Sose. 

Wie  truite  d la  Jeanne  d’Arc  (s.  d.). 

’* *)  Die  Fische  entgrätet,  gesalzen,  mit  Fisoh- 
füllsel,  das  mit  feinen  Kräutern  vermischt  ist,  ge- 
füllt, wieder  zu  ihrer  ursprünglichen  Form  zu- 
sammengesetzt, auf  einem  mit  Butter  bestriche- 
nen Blech  gar  gemacht.  Umlage:  Krebsschwänze, 
Austern,  Tafel -Pilze,  Klößchen.  Vergl.  petites 
truites  farcies  d la  Conde. 


5 S3acI)forefien-=Sc[}iittten  mit  S 
! Xrüffehi.^)  [@o[e.®)  | 

— »©dinitten  mit  Colbert-  ? 

— »©i^nitteu  mit  Sti-ebjen.  | 

— «Sdjnitten  mit  ©ec5unge,  < 

SorbeauEer  ©ofe.  < 

— »©d)uitten  mit  Stuftern.  | 

— *©djnitten  mit  gemif(^tem  [ 

©emilje.  ] 

— »©dptitten  nac§  2kar»  \ 
ft^all§»»)9trt. 

— «■©djuitten  in  ©djlogteig.  < 

— »©djnitten  in  ©djlagteig  < 
geboden,  englifd[)^).  s 

— «©c^nitten  mit  jungen  [ 

©rbfen.  | 

— *©d;nitten  mit  $arabie§» 
aj)feI»©ofe. 

— =©d;nitten,  hmKififd^.  < 

9Jtabonnai[eöouS3ad;foreIIen»  ! 

©dinitten.  | 

9iubet=33ec^erpafteten  mit  s 
Sad)forcIIen-=©(^nitten.  > 

33ad)foreHen=-©c^nitten  in  | 
Sutter  ge[c|tDungen.  | 

— »©djnitten  gc[d)»ungen  | 
auf  benetianifc^e®)  2trt.  [ 

iüuffifdjeS’)  9Jtotrofen= 

@erid)t  bon  fJoreHe. 

93nd[iforencn»©dinitten  mit 
ruffifihem  ©alat.®) 

— »ißaftete. 

— »©djeiben  nat^ 

Borromeo  ®). 

— »©djeiben  nndj  ber 
Jeanne  d’Arc  ^®). 

— =©tüd  mit  3kal)onnoifeu» 
©ofe. 

kleine  39ad)foreHen,  blau. 

— 33ad)foreIIen  nai^ 
Cond6^^).  [Sriitje. 

— 93a(^foreÖen  in  Iitrjer 

— SBadjforeßen  mit  2in» 

fd^oben^Stalfimfofe. 


Sifd)e. 


Fish. 
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Petites  truites  ä Veau  de  sei. 

— truites  farcies  ä la 
Cond6. 

— truites  frites. 

— truites  frites  ä Vanglaise. 

— truites  frites  et  marinees. 

— truites  ä la  genevoise. 

— truites  grillees  ä la 
maitre  d’hötel. 

— truites  ä la  hdtelihre.  ‘ 

— truites  ä la  Mantua^). 

— truites  ä la  meuniere. 

— truites  ä la  Vcdentino. 

Buisson  de  petites  truites. 
Marinade  de  petites  truites 
au  vin. 

* Truite  d'Älaslca. 
i Truite  des  Alpes. 

* Truite  lacustre. 

— lacustre  aux  anchois. 

— lacustre  ä la  Chambord. 

— lacustre  aux  Champignons. 

— lacustre  aux  concombres. 

— lacustre  aux  ecrevisses. 

— lacustre  ä la  hollandaise. 

— lacustre  ä la  hussarde. 

— lacustre  ä la  lezard. 

— lacustre  ä la  Saint- 
Florentin. 

— lacustre,  sauce  genevoise. 

* Truite  rouge. 

— rouge  au  bewrre  fondu. 


\ kleine  aSod^foteffen  in  ©0I3» 
j hjaffer  gefoc^t. 

— gefüllte  Bachforellen  nach 
I Cond6  0- 

? — Bachforellen  gebocten. 

( — Bachforellen  gebaden, 

I Butter-©ofe.  [gebeiät. 

— BodhforeQen  gebaden  unb 
s — Ba^foreHen  mit  ©enfer 
I ©ofe. 

5 — geröftete  BadjforeHen, 

I |)aughofmeifter»©ofe. 

f — Bachforellen  noch  ©oft« 

; mtrttn»®)2Irt. 

I — BochforeKen  gefüllt,  ita» 

ilientfehe  ©ofe.  [rtn»^)5Irt. 
— BochforeKen  nach  SJfüKe» 
— BochforeKen  nach  Valen- 
tino®).  [foreKen. 

Bufch®)  bon  lletnen  Bach» 
kleine  BochforeKen  in  SBein» 
beije.O 

3tla§Ia»f5oreKe*) 

211hen=t5oreKe 

©eeforeKe,  ©rnubforeKe^O* 

— mit  Slnfchooen. 

— noch  Chambord^*). 

— mit  Sofel»5)Siläen. 

> — mit  ©urfen»©cheiben. 

\ — mit  ßrebfen. 

I — mit  hoKönbifcher  ©ofe. 
j — nach  §ufaren»^®)2Irt. 

I — in  ©ibe^fenform. 

— nach  Saint-Plorentin^*). 

— mit  ©enfer  ©ofe. 
SKotforeKe,  ©ölbling  ^®). 

— mit  5erloffener  Butter. 


i Small  brook-trouts  boiled 
5 in  salt  water. 

1 — stuffed  brook-trouts, 

' Cond6  style, 
j — brook-trouts  fried. 

\ — brook-trouts  fried, 

; butter-sauce.  [rinaded. 
■ — brook-trouts  fried  a.ma- 
^ — brook-trouts  with 
Genevan  sauce. 

— grilled  brook-trouts, 
maitre  d’hötel- sa,Mce. 

— brook-trouts,  hostess 
I style. 

I — brook-trouts  stuffed, 

( Ital.  sauce.  [wife  style, 
i — brook-trouts,  müler’s 
< — brook-trouts,  Valentino 
style.  , 

Busb  of  smallbrook-trouts. 

I Small  brook-trouts  mari- 
I naded  in  wine. 

I Alaska-trout®). 

I Alpine  trout. 

I Lake-trout. 

l trout  with  anchovies. 

I — -trout,  Chambord  style. 

I trout  with  mushrooms. 

I trout  with  cucumbers. 

( trout  with  crayfish. 

( trout  with  Dutch  sauce. 

; trout,  hussar’s  style. 

I trout  as  hzard. 

trout,  Saint-Florentin 

style. 

trout,  Genevan  sauce. 

; Char,  river-trout. 

\ — with  melted  butter. 


Wie  petites  truites  d la  Condi  (s.  d.). 

*)  Die  Fische  aufgeschnitten , gesalzen,  ge- 
beizt^ auf  mit  Butter  bestrichenem  Blech  gebacken; 
in  die  Öffnung  Haushofmeister  - Butter  gefüllt; 
nebenbei  Kartoffeln  und  Coiberf-Sose. 

*)  Ital.  Mantova,  Hauptstadt  der  ital.  Provinz 
If.,  270(30  Einw. 

*)  Die  Fische  mit  Mehl  bestäubt,  in  Butter 
geschwungen.  Die  Sose  mit  zerlassener  Butter, 
Anschoven- Essenz,  etwas  Essig  und  gehackter 
Petersilie  vermischt,  über  die  Fische  gegeben. 

»)  Die  Fische  aufgeschnitten,  mit  Petersilien- 
Butter  gefüllt,  auf  einem  Blech  gebacken.  Neben- 
bei eine  holländische  Sose. 

•)  Oder  Pyramide  pyramid). 

’)  Die  Fischchen  gesalzen,  einmal  aufgekocht, 
mit  Zitronen-Scheiben,  Weißwein,  Essig,  Zwiebel- 
Scheiben,  Petersilie  und  Gewürz  gar  gemacht. 
Gallerte  über  die  Fische  gegossen  und  diese  so 
»glasiert«.  Die  Fische  mit  den  Zwiebel-  und  Zi- 
tronen-Scheiben angerichtet;  nebenbei  eine  sawee 
ä la  per sillade. 

*)  Salmo  purpuratus;  eine  schwarzge- 
fleckte Lachsforellen -Art. 

A variety  different  from  the  Atlantic  trout 
in  its  markings,  oeing  spotted  roith  black  spots 
of  the  size  of  ouckshot. 

“)  Salmo  alpinus;  vergl.  truite  rouge. 

Salmo  lacustris,  salmo  schiffermülleri, 
trutta  lacustris,  salar  lacustris,  auch  Sch web- 
und  Maiforelle,  See-,  Grund-,  Schweb- und 
Maiföhre,  Seeferche,  See-  und  Grund- 


förne,  Schild-,  Inn-,  111-  und  Eheinlanke, 
Silber-  und  Herbstlachs,  Zal-  oder  Sal- 
fisch;  bis  1 m lang  und  25  bis  30  kg.  schwer. 
Dieser  Fisch  ist  sehr  verschieden  nach  Aufent- 
haltsort und  Jahreszeit;  namentlich  weicht  die 
sterile  Form  Sehwebforelle,  Schwebföhre, 
Silberlachs,  Mailachs  sehr  erheblich  ab.  Sie 
bewohnt  die  Seen  der  Alpen  und  Voralpen,  geht 
im  September  in  die  Flüsse,  um  zu  laichen.  Ihr 
Fleisch  ist  sehr  geschätzt. 

^*)  In  kochendem  Wasser  gebrüht,  in  Weiß- 
wein-Beize gekocht  Umlage:  Kalbsbröschen  ge- 
spickt und  überglänzt,  Klößchen,  Krebse,  bedeckt 
mit  einem  Ragout  d la  financiire. 

**)  Der  Fisch  aufgeschnitten,  mit  Würzbutter 
gefüllt,  mit  feinen  Kräutern  in  Beize  gelegt,  ge- 
röstet; Pfelfer-Sose. 

“)  Der  Fisch  geöffnet,  mit  feiner  Kräuter-But- 
ter  gefüllt,  gewürzt,  mit  Weißwein,  Brotkrusten, 
Zwiebeln,  Kräutern,  Gewürz-Nelken  usw.  gekocht; 
in  Butter  gebräuntes  Mehl  wird  hinzugerührt, 
die  Brühe  wird  durchgestrichen  und  als  Sose  dazu 
gegeben. 

“)  Salmo  salvelinus;  bis  75  cm  lang  und  bis 
10  kg  schwer,  mit  nach  Alter,  Geschlecht  und 
Aufenthaltsort  in  seiner  Forin  und  Farbe  äußerst 
wandelbarem  Körper.  Lebt  in  der  Tiefe  der  Al- 
pen-Seen  Mittel-Europas  und  des  hohen  Nordens, 
in  den  Bergseen  Nordrußlands  und  Schottlands, 
steigt  während  der  Laichzeit  in  die  Flüsse.  Das 
Fleisch  des  Fisches  ist  äußerst  wohlschmeckend. 
= salveline.  Vergl.  salmarine. 
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Truite  rouge  ä la  bordelaise. 

— rouge  frite. 

— rouge  ä la  sauce  douce. 
I Truite  saumonee. 

— saumonee  ä Vallemande. 

— saumonee  ä Vanglaise. 

— saumonee  au  ieurre 
d'anchois. 

— saumonee  ä la  Ghambord. 

— saumonee  ä la  DuperrL 

— saumonee  ä la  financibre. 

— saumonee  ä la  frangaise. 

— saumonee  ä la  genoise. 

— saumonee  glacee  au  four. 

— saumonee  ä la  Gonihier. 

— saumonee  au  gratin. 

— saumonee  grillee. 

— saumonee  aux  huitres. 

— saumonee  ä Vimperiale. 

— saumonee  ä Vitalienne. 

— saumonee  ä la  marechale. 

— saumonee  en  marinade. 

— saumonee  ä la  mariniere. 

— saumonee  ä la  moderne. 

— saumonee  ä la  polonaise. 

— saumonee  ä la  regence. 

— saumonee  älaBothschüd. 

— saumonee  ä la  royale. 

— saumonee,  sauce  aux 
crevettes. 

— saumonee, sauce  genevoise. 

— saumonee  sautee. 

— saumonee  ä la  ta(r)tare. 

— saumonee  aux  truffes. 

— saumonee  ä la  Vincent- 
la-Chapelle. 

Cotelettes  de  truite  saumonee. 

— de  truite  saumonee  frites. 
Filets  de  truite  saumonee, 

sauce  aux  tomates. 

Pate  de  truite  saumonee. 
Vol(e)-au-^ent  de  truite 
saumonee. 


^ JRotforeHe  auf  SorbeauEet^) 
\ — gebraten.  [2lrt. 

^ — mit  füger  ©ofe®). 

Sacf)gforeHe,  SÖteerforeHe  ®). 
s — auf  beutf(^e'‘)  Slrt. 

\ — mit  Äabern^Sofe. 
l — mit  2lnfc^oben»Suttet. 

) — nad^  Ghambord®). 

) — nad^  Duperr6«). 

I — mit  reidfier  Umlage’). 

— auf  fraugöfifd^e®)  9Irt. 

I — mit  ©enuefev  Sofe. 

— gebaden  unb  überglänat. 
I — na(^i  ©üntl^er®). 

\ — ilberhuftet^®). 

— geröftet. 

I — mit  SSuftern. 

— na^  faiferlidjer  ^’)  2irt. 

— mit  italienif^er  ©ofe. 

— nad^  SQ?arf^aH§=>^®)2lrt. 

— in  Seije  gelodet. 

— uadfi  ©eemauu§=2lrt. 

— auf  moberne^®)  2lrt. 

— auf  f30lnifd[)e  ^* *)  2lrt. 

— na(^9iegentfd^oft§=“)2lrt. 

— na^  Eothschild  ^*). 

— na^  löniglid^er  ^’)  2lrt. 

— mit  @arneeIen«@ofe. 

— mit  ©eufer  ©ofe. 

— in  93utter  gefd^toungen. 

— mit  lalter  ©enffofe. 

— mit  Trüffeln. 

^ — nad^  Vincent-la- 
^ ChapeUe^®). 

Sac^3foreHen=©d^ui^eI. 

— »©c^ui^el  gebadEen. 

j — »©dinitten  mit  5ßarabie§= 
apfeI»©ofe. 
i — »haftete. 

[ S3Iätterteig»ißaftete  bon 
f Sad^SforeHe. 


Char  in  Bordclais  style. 

— fried. 

— with  sweet  sauce. 
Salmon-trout. 

— -trout  in  German  style. 

trout  with  caper-sauce. 

trout  with  anchovy- 

butter. 

trout,  Ghambord  style. 

trout,  Duperrö  style. 

trout,  financier’s  style. 

trout  in  French  style. 

trout,  Genoese  sauce. 

— -trout  baked  andglazed. 

trout,  Gonthier  style. 

trout  crusted. 

trout  grilled. 

— -trout  with  oysters. 

— -trout  in  imperial  style. 

trout,  Italian  sauce. 

trout,  marshal’s  style. 

trout  marinaded. 

trout  in  sea-fashion. 

trout,  modern  style. 

trout  in  Polish  style. 

trout  in  regency  style. 

— -trout,  Eothschild  style. 

trout  in  royal  style. 

trout,  shrimp-sauce. 

— -trout,  Genevan  sauce. 

trout  tossed  w.  butter. 

trout,  Ta(r)tar  sauce. 

trout  with  truffles. 

trout,  Vincent-la- 

Ghapelle  style. 

Gutlets  o£  salmon-trout. 

— of  salmon-trout  fried. 
Fillets  of  salmon-trout, 

tomato-sauce. 

Pie  of  salmon-trout. 
Pu£F(-paste  tart)  of  salmon- 
trout. 


*)  Der  Fisch  in  Weißwein  gekocht,  mit  Peter- 
silie und  Kartotfeln  umlegt. 

•)  Aus  Rotwein,  Zucker,  Zimt,  Zitronensaft, 
Salz,  Pfeffer  usw. 

*)  Salmo  trutta;  in  Norddeutschland  Laohs- 
forelle,  bis  Im  lang  und  bis  15  kg  schwer,  lebt 
in  der  Ost-  und  Nordsee,  dem  nördlichen  Atlan- 
tischen Ozean  und  in  dem  Eismeer,  steigt  im 
Mai,  Juni  und  Juli  in  die  Flüsse,  laicht  im  No- 
vember und  Dezember  und  kehrt  im  Frühjahr  ins 
Meer  zurück.  Sie  läßt  sich  auch  in  Seen  und 
Teichen  ansiedeln.  Ihr  Fleisch  ist  äußerst  zart 
und  namentlich  in  Skandinavien  sehr  hoch  ge- 
schätzt. 

*)  Der  Fisch  gebraten  und  gebeizt. 

*)  Wie  truite  d la  Chambord  und  truite  la- 
eustre  d la  Cluxmbord. 

•)  Der  Fisch  gefällt,  umlegt  mit  einem  Ra- 
gout von  Steinbutt -Schnitten,  Austern,  Krabben 
und  Tafel-Pilzen. 

f)  Von  in  Salzwasser  gekochten  Seezungen- 
Schnitten,  Stintschnitten,  Tafel-Pilzen,  Karpfen- 
milch und  Krebsschwänzen. 

®)  Mit  einer  Umlage  von  Bachforellen -Strei- 
fen und  Trüffeln 


®)  Mit  Weißling-Füllsel  gefüllt,  in  Fischbrühe 
und  Sauterner  gar  gemacht.  Umlage:  Trüffeln. 

Mit  gewürzter  Weinsose. 

“)  Der  Fisch  gefüllt,  umlegt  mit  Krebsen 
und  Karpfen -Milchnern;  sauere  Öl-  oder  grüne 
Würzsose. 

i*)  Der  Fisch  in  Champagner  gekocht,  mit 
Butter  und  Eigelben  bestrichen,  mit  geriebener 
Semmel  und  Parmesan-Käse  bestreut,  zuletzt  mit 
Krebsbutter  beträufelt  und  gebacken.  Umlage: 
Ragout  von  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Krebsschwän- 
zen, Klößchen  und  Austern. 

“)  Der  Fisch  gekocht,  mit  Krebsbutter  und 
Tafel  - Bouillon  bestrichen;  Ragout  von  Fisch- 
schnittchen und  Trüffeln  in  Champagner. 

“)  Der  Fisch  gefüllt,  gebeizt,  geröstet.  Um- 
lage: Austern,  Krebsschwänze  und  Tafel-Pilze  in 
Champagner. 

*“)  Wie  saumon  d la  regence  (s.  <L). 

“)  Wie  saumon  d la  Rothschild  (s.  d.). 

*’)  Wie  saximon  d la  royale  (s.  d.). 

“)  Mit  einem  Ragout  von  Tafel-Pilzen,  Weiß- 
fisch-Klößchen mit  Trüffeln,  Karpfen -Milchnern 
und  umlegt  mit  Seezungen -Streifen  d lad’Orlv: 
Trüffel-Sose. 


408  Poissons. 


Sifc^e. 


Fisb. 


X Turbot. 

— ä Vallemande. 

— d Vamiral. 

— d Vanglaise. 

— ä la  bechamel. 

— bouiüi,  sauce  aux  huitres. 

— ä la  By7'on. 

— ä la  Coleridge. 

— au  court-bouillon. 

— d la  creme. 

— ä la  dauphme. 

— depece  ä Veau  de  sei. 

— depece^  sauce  aux  ^cre- 
--  ä la  diplomate.  [visses. 

— entier  ä Veau  de  sei. 

— aux  eperlans  frits. 

— fard. 

— farci  ä Vallemande. 

— farci,  glace  au  four. 

— farci  ä Vitalienne. 

— farci  ä la  normande. 

— ä la  financiere. 

— aux  fines  herbes. 

— ä la  frangaise. 

— frit,  sauce  aux  champig- 

— glcuie  ä Vamiral.  [710ns. 

— aux  goujons  frits. 

— au  gratin. 


®teiu6utf,  ©teinDütte^). 

— auf  beutfcf)c®)  9Irt. 

— nac^  2lbmirall«®)^rt. 

— auf  euglift^e-*)  2Irt 

— mit  fRa^mfofe. 

— gel0(^t,  9tuftern»©ofe. 

— nach  Byron®). 

— na^  Coleridge®). 

— in  fiirjer  SSrüIje. 

— mit  fRa|mfofe.’) 

— nacö  ber  Saufj^ine*). 

— gebflüdt  unb  in  ©alj- 
maffer  gelocht.®) 

— gefjpdt,  ÄrebSfofe. 

— n.  @toat3mann§=‘®)21rt. 

— in  ©olätoaffer  gelodet. 

— mit  gebadenen  ©tinten. 

— gefünt. 

— gefüllt  auf  beutf(^e^^)  2trt. 

— gefüllt  unb  überglöngt. 

— gefüllt,  italienifcf)^®). 

— gefüllt,  normönnifcl^®). 

— mit  rei(^er  Umlage^*). 

— mit  feinen  Kräutern. 

— auf  franjöfif^e^®)  Slrt. 

— gebraten,  2afeIf)irä»©ofe. 

— überglänzt  na^  9lbmi= 
raI§=^®)S[rt. 

— mit  gebadenen  ®rünb= 

— öerlruftet  ^’).  [lingen. 


< Turbot. 

; — in  German  style, 
j , admiral's  style. 

5 — in  Englisb  style. 
l — witb  cream  sauce. 

I — boiled,  oyster  sauce. 

? — , Byron’s  style. 

> — , Coleridge  style. 

> — in  fisb-liquor, 

) — with  cream  sauce. 

) — , dauphiness  style. 

[ — picked  and  boiled  in 

< salt  water. 

< — picked,  crayfisb  sauce. 
\ — in  diplomatic  style. 

I — boiled  in  salt  water, 
i — witb.  fried  smelts. 

> — stuffed. 

I — stuffed  in  German  style. 
) — stuffed  and  glazed. 

I — stuffed,  Italian  style. 

I — stuffed,  Norman  style. 

I — witb  rieb  gamisbing. 

\ — witb  fine  berbs. 

! — in  Frencb  style. 

> — fried,  musbroom  sauce. 
— glazed,  admiral’s  style. 

> — witb  fried  gudgeons. 

: — crusted. 


*)  Rhombus  maximus,  rhombus  aculeatus, 
pleuronectes  maximus,  pteuronectes  rhombus, 
pleuronectes  tuberculatus , pleuronectes  cyclops, 
auch  Tar(r)butt,  Dornbutt,  Seefasan;  zu 
der  Gattung  der  Butten  und  zu  der  Familie  der 
Schollen  gehörig,  wird  bis  15  kg  schwer,  lebt  in 
der  Nord-  und  Ostsee,  namentlich  an  den  Küsten 
von  Holland  und  England.  Das  Fleisch  des  Fisches 
ist  schön  weih,  fest  und  wohlschmeckend.  In 
Frankreich  heiht  der  Fisch  auch  faisa7i  de  mer 
(faisan  d’eau).  Vergl.  S.  250,  Fußbem.  2,  3.  — Tur- 
botin,  jeune turbot^  cailletot, JungerSteinbutt. 

*)  Der  Fisch  m filets  geschnitten,  in  Milch 
gekocht,  auf  einem  Füllselrand  mit  Trüffel-Schei- 
ben kranzförmig  angerichtet;  in  die  Mitte  Krebs- 
sohwänze;  nebenbei  eine  Krebssose. 

’)  Der  Fisch  mit  gehackten  Tafel  - Pilzen, 
Zwiebeln,  Petersilie,  Rheinwein  oder  Champagner 
gar  gemacht.  Die  Sqse  entfettet,  durchgestrichen, 
dick  eingekocht,  mit  Krebsbutter  vermischt;  in 
diesen  fond  setzt  man  den  Fisch  und  läßt  ihn 
»glasieren«.  Umlage:  Krebsschwänze,  Tafel-Pilze, 
OTüne  rund  ausgestoohene  Pfeffer-Gurken,  Krab- 
ben, Austern  oder  Muscheln  ä la  Villeroi. 

*)  Der  Fisch  gedämpft,  mit  Salzkartofifeln  und 
Petersilie  umlegt;  braune  Butter-Sose. 

Sprich  »Bei’m« ; George  RoSl  Oordon,  lord 
Byron,  der  größte  engl.  Dichter  der  Neuzeit,  geh. 
22.  Jan.  1788  zu  London,  gesc.  19.  April  1®4  in 
Missolonghi  (Griechenland).  Mit  Zwiebelmus  und 
Nieren-Ragout. 

*)  Samuel  Taylor  Coleridge,  bedeutender  engl. 
Dichter  und  Philosoph,  geh.  20.  Okt  1772  zu  Otter5’- 
St.-Mary,  gest.  25.  Juli  1834  zu  Highgate.  Mit  Weiß- 
wein u.  Zitronensaft  gekocht;  gebackene  Muscheln, 
Butter-Sose  und  Rahm  auf  besonderer  Schüssel. 

■’)  Das  ausgelöste  Fleisch  des  Fisches  in  But- 
ter und  Rheinwein  gar  gemacht.  Gehackte,  in 
Butter  geschwitzte  Tafel-Pilze  auf  die  Schüssel, 
darüber  das  Fischfleisch,  zuletzt  der  Rest  der  mit 
T^fel  - Bouillon  kurz  eingekochten  Tafel -Pilze. 
Über  das  Ganze  dicke  Rahmsose,  geriebener  Käse 
und  geriebene  Semmel. 


*)  Der  Fisch  mit  Trüffeln  und  Zunge  gefüllt. 

“)  Das  Fleisch  von  den  Gräten  gelöst  und  in 
gleiche  Stücke  geschnitten  (depeci),  in  Salzwasser 
gekocht,  auf  einem  Mundtuch  angerichtet,  mit 
Petersilie  umlegt.  — Einen  kleinen  Steinbntt 
kann  man  mit  den  Gräten  kochen;  die  einzelnen 
Stücke  müssen  aber  beim  Anrichten  zusammen- 
gesetzt werden,  sodaß  der  Fisch  in  seiner  ur- 
sprünglichen Form  erscheint 

“)  a)_  Der  Fisch  in  vier  filets  geschnitten,  mit 
peinwein,_  Zwiebeln  und  Petersilie  gebeizt,  dann 
in  der  Beize  mit  Butter  gekocht  Zwei  filets 
werden  auf  eine  Schüssel  gelegt  darüber  Austern 
mit  dicker  Sose,  dann  die  zwei  anderen  Schnitten. 
Obenauf  streut  man  geriebene  Semmel  und  Par- 
mesan-Käse. Rechts  und  links  legt  man  Lan- 
gusten-Scheiben.  b)  Das  ausgelösto  Fleisch  in 
filets  geschnitten,  mit  Rheinwein  gekocht  und 
auf  einem  Füllselrand  angerichtet;  in  die  Mitte 
ein  Ragout  von  Trüffeln  und  Austern. 

“)  Der  Rücken  des  Fisches  aufgeschnitten, 
mit  Fisclifüllsel,  in  welches  man  Tafel-Pilze  und 
Petersilie  gemischt  hat,  gefüllt,  auf  der  weißen 
Seite  dick  mit  FüUsel  bestrichen,  mit  Semmel 
bestreut,  mit  zerlassener  Butter  beträufelt,  mit 
Rheinwein  und  bouillon  gar  gemacht  Nebenbei 
eine  Austem-Sose. 

**)  Mit  Kräuter -Füllsel  gefällt,  mit  Gemüsen 
und  Rheinwein  gekocht;  italienische  Sose. 

“)  Wie  turbot  d la  normaiide  (s.  d.). 

“)  Von  Hahnkämmen,  Lebern,  Klößchen,  Kalbs- 
bröschen usw.  in  brauner  Sose  von  Wein,  Zitrone, 
gehackten  Tafel-Pilzen  und  espag7iole. 

“1  Der  Fisch  in  Champagner  gekocht  Um- 
lage; Forellen -Schnitten  ä la  d'Orly,  Petersilie, 
Karpfen-Milchner,  Krebse.  Nebenbm  eine  sauce 
d la  rigence.  Einige  Zierspießchen  mit  Trüffeln 
dienen  oft  zur  Verschönerung  dieses  Gerichtes. 

*“)  Wie  turbot  d Vamiral  (s.  d.). 

*’)  Mit  Butter  und  Weißwein  gekocht  entgrä- 
tet, mit  Kräuter-FüUsel  gefüllt  Der  Fisch  mit 
feinen  Kräutern  bedeckt,  mit  geriebener  Semmel 
bestreut  und  mit  zerlassener  Butter  bestrichen. 
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Turbot  gratine  ä la  creme. 

— grille. 

— grille  ä la  Careme. 

— grille  ä la  Laguipiere. 

— grille  ä la  provengale. 

— grille,  sauce  bordelaise. 

— gnUe  ä la  Vatel. 

— ä la  Ch'imod  de  la 
Reyniere. 

— ä la  höllandaise. 

— ä la  höllandaise,  sauce 
au  persil. 

— aux  huitres  frites  et  aux 
ecreoisses. 

— ä Vimperiale. 

— ä Vindienne. 

— ä la  Joinville. 

— au  Tcari. 

— au  lait. 

~ ä la  Louis  XIV. 

— ä la  Maintenon. 

— ä la  maitre  d'hötel. 

— ä la  Morny. 

— ä la  normande. 

~ ä la  parisienne. 

— ä la  prince  Humbert. 

— ä la  regence. 


Steinbutt  tierlruftet, 

Me^). 

— auf  bem  SRoft  gebraten. 

— geröftet  na(^  Car&me®). 

— geröftet  nac^  Lagui- 
piere ®). 

— geröftet,  proben^at.  ©ofe. 

— geröftet,  SSorbeaujer 
©ofe.‘) 

— geröftet  nac^  Vatel®). 

— nac^  Grimod  de  la 
Eeyniöre  ®). 

— mit  f)oIIänbifc^er  ©ofe. 

— mit  IpHänbifdier’) 
5ßeterfilien=©ofe. 

— mit  gebodenen  Sfuftern 
unb  Srcbfen. 

— auf  faiferlicbe®)  2trt. 

— auf  inbifd^e®)  ®rt. 

— nac^  Jomville^®). 

— mit  Slari.^0 

— in  fütildp^®) 

— nod)  Ludwig  XTV.^®). 

— nad)  ber  Maintenon^* *). 

— mit  §ou§l^ofmeifter=©ofe. 

— nac^  Morny  ^®). 

— auf  normännifdie^*)  2Irt. 

— auf  ißarifcr^’)  9lrt. 

— mit  Hummern  u.  Huftern. 

— n.  9tegentfd)aftl*^®)^rt. 


i Turhot  crusted,  cream- 

> sauce. 

s _ grilled  (broiled). 

< — grilled,  CarSme  style. 

I _ grilled,  Laguipiere 

I style.  [sauce. 

[ — giulled,  Provencial 
I — griUed,  Bordelais  sauce. 

< _ grilled,  Vatel  style. 

I , Grimod  de  la  Eeyniöre 
I style. 

) — with  Dutch  sauce. 

> — with  Dutch  parsley 

< sauce. 

I — with  fried  oysters  and 
\ crayfish. 
i — in  imperial  style. 

5 — in  Indian  style, 
j — , Joinville  style, 
f — with  curry. 

I — in  milk. 

< — , Louis  IV.  style. 

— , Maintenon  style. 

— , maitre  d'hdtel-sa,uce. 

— , Morny  style. 

— in  Norman  style. 

— in  Parisian  style. 

— w.  lobsters  and  oysters. 

— in  regency  style. 


*)  Die  vier  filets  in  Rheinwein  mit  Zwiebeln  | 
nsw.  gebeizt,  in  der  Beize  gekocht.  Auf  eine  läng-  I 
lieh  ninde  Schüssel  gibt  man  mit  Butter  ver- 
mischte dicke  Rahmsose,  darüber  in  Butter  ge- 
schwungene Tafel-Pilze,  dann  zwei  filets,  wieder 
Sose,  zuletzt  die  beiden  anderen  filets.  Das  Ganze 
wird  mit  dem  Rest  der  Sose  und  mit  geriebenem 
Brot  und  Parmesan-Käse  bedeckt,  mit  zerlasse- 
ner Butter  beträufelt  und  im  heißen  Ofen  braun 

*)  Der  Fisch  fächerartig.,  eingeschnitten , ge- 
würzt, einige  Stunden  mit  Ol,  Zwiebeln  usw.  ge- 
beizt, geröstet  und  angerichtet;  zerlassene  Butter 
als  Sose. 

*)  Mit  einem  Ragout  von  Tafel -Pilzen  imd 
Muscheln. 

*)  Das  Fleisch  ausgelöst,  mit  Zitronensaft, 
Öl,  Petersilie  und  Gewürz  gebeizt.  Die  Fisoh- 
sohnitten  werden  in  geschlagenes  Eigelb  und 
Butter  getaucht,  in  geriebener  Semmel  umge- 
kehrt und  auf  dem  Rost  gebraten.  Umlage:  Ge- 
kochte Krebse  und  Petersilie. 

Mit  Trüffeln,  Karpfenmilch  und  Krebsen. 

•)  a)  Der  geblätterte  Fisch  in  Muscheln  mit 
Krebsen,  b)  Der  Fisch  gezupft  und  schichtweise 
mit  öebsschwänzen  und  dicker  Rahmsose  ange- 
richtet, obenauf  mit  geriebenem  Parmesan -Käse 
bestreut,  im  Ofen  gebräunt.  Umlage:  Kleine 
Mundtäschchen  (rissoles)  mit  Trüffeln. 

’)  Der  Fisch  gekräuselt,  in  starkem  Salz- 
wasser  gekocht,  mit  Petersilien-Blätteru  umlegt; 
nebenbei  eine  sauce  persil  d la  höllandaise.  Auf 
besonderem  Schüsselohen  gibt  man  englisch  ge- 
kochte Kartoffeln. 

»)  Der  Fisch  von  Haut  und  Gräten  befreit, 
einige  Stunden  gebeizt,  mit  Füllsel  wieder  in 
seine  ursprüngliche  Form  zusammengesetzt,  mit 
Rheinwein  gekocht.  Umlage:  Gebackene  See- 
zungen - Schnitten , Krebsschwänze,  Tafel -Pilze 
und  Hummerfteisch. 

®)  Mit  Zwiebeln  und  Gewürz  gekocht;  Kari- 
Sose.  Nebenbei  Reis  d Vindienne. 


“)  Die  Schnitten  zusammengeklappt,  in  Weiß- 
wein gar  gemacht,  im  Kranz  auf  einem  Rand  von 
Füllsel  angerichtet;  in  die  Mitte  ein  Ragout  von 
Trüffeln,  Krebsen  und  Fischklößohen. 

*')  Wie  turbot  d Vindienne  (s.  d.). 

>*)  Der  Fisch  mit  einem  Stück  Butter  in  Milch 
und  Salzwasser  gekocht. 

**)  Die  Fischschnitten  mit  Zitronen-  und  Zwie 
bel-Scheiben,  Petersilien-Zweigen,  Lorbeer-Blät- 
tern und  Gewürz  gebeizt,  dann  mit  in  Butter  an 
gerösteten,  gehackten  Zwiebeln,  Paradies-Äpfeln, 
Petersilie,  Gewürz-Nelken  und  Weißwein  im  Ofen 
gar  gemacht.  Die  Sose  eingekocht,  mit  Eigelben 
gebunden,  mit  Cayenne-Pfeffer  gewürzt,  mit  fri- 
scher und  Krebsbutter  vermischt. 

**)  Das  ausgelöste,  mit  Öl,  Zwiebel-Soheiber 
usw.  gebeizte  Fisohfleisoh  wird  mit  zerlassener 
Butter  bestrichen,  mit  geriebener  Semmel  bestreut, 
geröstet  und  dabei  oft  mit  Olivenöl  bestrichen. 
Umlage:  Äustern  und  rot  gefärbte  Fischklößohen 
oder  nur  Petersilie;  nebenbei  eine  Hummer-Sose. 

*“)  Die  ausgelösten  filets  mit  Rheinwein,  Zwie- 
bel-Scheiben usw.  gebeizt,  in  dieser  Beize  gekocht, 
auf  einem  Kartoffelrand  angerichtet,  mit  dicker 
Rahmsose  begossen,  mit  geriebenem  Parmesan- 
Käse  und  Semmel  bestreut,  mit  zerlassener  But- 
ter beträufelt,  im  heißen  Ofen  gebräunt.  Betr. 
Morny  vergl.  filets  de  sole  d la  Morny. 

Der  Fisch  mit  Kräuter-Füllsel  gefüllt,  nail 
Kräutern  uud  Weißwein  gekocht.  Umlage:  Trttf 
fein,  Krebse,  Austern,  Fisohklößchen,  Tafel-Pilze 
und  Muscheln. 

a)  Der  Fisch  mit  Füllsel  bestrichen  und  im 
Ofen  gar  gemacht.  Umlage:  Hummern,  Krebs- 
sohwänze,  Tafel -Pilze,  Klößchen  und  Trüffeln, 
b)  Der  Fisch  in  vier  filets  geschnitten  und  mit 
Weißfisch-Füllsel,  das  mit  Tafelpilzmus  vermischt 
ist,  schön  glatt  überstrichen.  Eine  gute  Tafelpilz- 
Sose  wird  darüber  gegossen. 

“)  Der  Fisch  mit  Füllsel  gefüllt,  mit  Wurzeln 
und  Weißwein  gekocht.  Umlage:  Krebse,  Gründ- 
linge, Austern,  Tafel-Pilze  und  Trüffeln. 
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Turbot  ä la  religicuse. 

— ä la  royale. 

— d la  sauce  atix  crevettes. 

— äla  sauce  aux  ecrevisses. 

— ä la  sauce  aux  homards. 

— ä la  sauce  aux  huitres. 

— ä la  sauce  aux  oeufs. 

— ä la  venitienne. 

— ä la  Victoria. 

— en  Vinaigrette. 

Beignets  de  turbot.  [chamel. 
JDlanquette  de  turbot  ä la  be- 
Coquilles  de  turbot. 
Croguettes  de  turbot. [au-vent. 
J^mince  de  turbot  en  völ(e)- 
JSscalopes  de  turbot  d la 

bechamel. 

— de  turbot  ä la  royale. 

— de  turbot  aux  truffes 
ä la  royale. 

— de  turbot  ä la  Vatel. 
Filets  de  turbot  ä Valle- 

mande. 

— de  turbot  ä V americaine. 

— de  turbot  ä la  bigarade. 

— de  turbot  ä la  creme. 

— de  turbot  ä la  diplomate. 

— de  turbot  gratines  ä la 
creme. 

— de  turbot  grilles. 

— de  turbot  ä la  Joinvüle. 

— de  turbot  d la  Morny. 

— de  turbot  ä la  parisienne. 

— de  turbot  en  salade. 

— de  turbot  ä la  sauce  aux 
homards. 

de  turbot  au  supreme. 
Kedgeree^* *)  de  turbot. 


\ Steinbutt  auf  religiöfe  Strt. 

— auf  löniglt^e*)  2lrt. 

I — mit  @arneeIen«Sofe.  ! 

j — mit  ÄrebSfofe.  | 

\ — mit  §ummer»Sofe.  ; 

I — mit  i[ufteru»©ofe.  ; 

< — mit  @ier»Sofe.  1 

I — mit  benetianifd^er  ©ofe.  1 

5 ■Victoria-®)@teinbutt.  I 

f ©teinbutt»©alat*).  j 

— _=*Sraf)fen.  [m.  iRal^mfofe.  | 

2Bei§e§  ©teiubutt»@erid^t  j 

©teinbutt  in  SKufc^eln®).  ; 

— »Ärufteln.  ; 

— geblättert  in  Blätterteig.  < 

— »©(^nittcben  mit  5Rabm'=  i 

^ fofe.  i 

s — »©djuittc^en,  löniglid^  *). 

— -©(^nittc^en  mit  Trüffeln 
I auf  föniglidje’)  3Irt. 

I — -@d^nittd;en  n.  Vatel®).  5 
5 — *©c^nitten  auf  beutfd^e®)  > 
I Strt.  > 

I — =>©c^n.,  amerilanifdö  | 

< — ■ =>@c^nitten  mit  bitterer  ) 

Drangen=«@ofe.  [fofe.^^) 

— »©c^nitten  mit  SRal^m»  \ 

— »©d^nitten  nad)  ©taat§»  j 

\ mannl=^®)2Irt.  | 

s _ =.@^nitten  berfruftet, 

SRa^mJofe.^®) 
f — »©c|nitten  geröftet. 

) — »©d^nittenn.  Joinville^*). 

< — »©(^nitten  n.  Morny  ^®). 

— »©d^nitten,  fjarififd^  ^®).  1 

©alat  bon  ©teinbutt=@d^n.  \ 
©teinbutt=>©^nitten  mit 

§ummer»©ofc. 

\ — »©d^nitten  m.  Sluftern.^’)  > 
\ — geäuf)ft  mit  fReil.  ^ 


Turbot  in  convent  style. 

— in  royal  style. 

— with  shrimp-sauce. 

— with  crayfish-sauce. 

— with  lobster-sauce. 

— with  oyster-sauce. 

— with  egg-sauce. 

— with  Venetian  sauce. 
— , Victoria  style. 

salad. 

fritters.  [cream-sauce. 

Blanquette  of  turbot  with 
CoquiUes  of  turbot. 
Turbot-croquettes. 

— minced  in  puff-paste. 
ScoUops  of  turbot  with 

cream-sauce. 

— of"turhot,  royal  style. 

— of  turbot  with  truffles. 
in  royal  style. 

— of  turbot,  Vatel  style. 
Turbot-fillets  in  German 

style. 

fillets,  American  style. 

— -fillets  with  bigarade- 
sauce. 

fillets,  cream-sauce. 

fillets  in  diplomatic 

style. 

fillets  crusted,  cream- 

sauce. 

fillets  grilled. 

fillets,  Joinvüle  style. 

fillets,  Morny  style. 

fiUets  inParisian  style. 

Salad  of  turbot-fillets. 
Turbot-fillets  with  lobster- 
sauce. 

fillets  with  oysters. 

Kedgeree  of  turbot. 


Nach  Nonnen-  (Kloster-)  Mode.  Der 
Kisch  gekocht,  in  holländischer  Sose  angerichtet, 
mit  fein  gehacktem  Dragun  bestreut  und  mit  hart 
gekochten  Eiern  umlegt.  Auf  jedes  der  Eier  ein 
schwarzes  Kreuzchen  von  Trüffeln,  sowie  ein 
größeres  auf  die  Mitte  des  Fisches. 

®)  Das  Fleisch  ausgelöst,  mit  Füllsel  wieder 
zusammengesetzt,  in  Weißwein  gekocht.  Umlage: 
Seezungen-Schnitten,  Trüffeln,  Austern,  Karpfen- 
milch, gebackene  Stinte.  Nebenbei  eine  Oham- 
pagner-Sose.  die  mit  Aalraupen-Lebem,  Austern- 
ßrühe  und  Anschoven-Butter  vermischt  ist. 

•)  In  Fischbrühe  gekocht,  mit  der  weißen 
Seite  nach  oben  auf  gefaltetem  Mundtuch  ange- 
richtet, mit  Hummer-Rogen  (lobster-coral)  be- 
streut; verziert  mit  gefüllten  Oliven  und  einge- 
machten Preißelbeeren. 

*)  Das  gekochte  Fischstück  zerschnitten  und 
mit  einer  Sose  von  Senf,  Essig,  Öl,  gehackter 
Zwiebel,  Kapern,  Pfeffer -Gurken,  Dragun,  Peter- 
silie, hartgekochten,  gehackten  Eigelben  gebeizt. 

‘)  Das  gekochte  Fischfleisch  mit  Rahmsose, 
fein  gehackten  Tafel-Pilzen  und  Zwiebeln  ange- 
macht, mit  geriebenem  Parmesan-Käse  bestreut, 
gebacken. 

®)  Ein  Ragout  von  in  Butter  mit  Trüffeln 
und  Tafel-Pilzen  gekochten,  rund  ausgestochenen 
Steinbutt-Sohnitten  in  normannischer  Sose.  Um- 
lage: Krebsschwänze,  Trüffeln. 


Mit  einem  Ragout  von  Weißling-Schnitten. 

*)  Wie  turbot  grilU  d la  Vatel  (s.  d.). 

*)  Wie  turbot  a Vallemande  (s.  d.). 

“)  Die  Schnitten  mit  Butter  und  ^tronensaft 
gekocht,  im  Kranz  mit  Hummer- Scheiben  ange- 
richtet; in  die  Mitte  Würfel  von  Hummerfleisch; 
Paradiesapfel-Sose. 

“)  Wie  turbot  d la  crime  oder  turbot  gratini 
d la  creme  (s.  d.). 

“)  Wie  turbot  d la  diplomate  (s.  d.). 

“)  Wie  filets  de  turbot  d la  creme  (s.  d.). 

“)  Wie  turbot  d la  Joinvüle  (s.  d.). 

“)  Wie  turbot  d la  Morny  (s.  d.). 

“)  Wie  turbot  d la  parisienne  (s.  d.). 

*’)  Die  herzförmig  geschnittenen,  in  Butter 
und  Zitronensaft  gekochten  filets  auf  einem  FüU- 
selrand  angerichtet;  in  die  Mitte  Austern.  Eine 
Austem-Sose  nebenbei. 

Englisch -indische  Bezeichnung  wie  kebob. 
Kedgeree  (im  Franz,  auch  kadqiori)  bedentci 
»zweimal  gekocht«,  ist  nichts  anderes  als  ein 
rechaujfi  (warm-up)  von  Fisch,  Eiern  mit  Reis 
usw.  a)  Der  kalte  Fisch  und  hart  gekochte  Eier 
werden  in  Butter  zerschnitten,  auf  Kartoffel-Unter- 
lage gebackei^  bis  gar.  b)  Der  gezupfte  Fisch, 
hart  gekochte  Eier  und  gebratene  Zwiebeln  durch- 
einander gemischt,  auf  einer  Unterlage  von  ge- 
kochten Erbsen  und  gekochtem,  mit  Butter  ver- 
mischtem Reis  angerichtet. 
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Mayonnaise  de  turiot. 
Nageoires  de  turhot. 

Pate  de  turbot. 

— de  turbot  ä la  danoise. 

— de  turbot  ä la  russe. 
Salade  de  turbot. 
Vol-au-vent  de  turbot. 

au-vent  de  turbot  ä la 

I Turbot  boucle.  [bcchamel. 
J Turbotin. 

— ä la  Colbert. 

— depece  ä Veau  de  sei. 

— aux  fines  herbes. 

— grille  ä la  marechale. 

— grille  ä la  sauce  aux 
tomates. 

— grille  ä la  Vatel. 

— ä la  hollandaise. 

— ä la  Morny. 

1 Umble  Chevalier. 

1 Umbre. 

f Vache  marine  I. 
i Yache  marine  II. 

I Vache  marine  III. 
ff  Vairon. 

— au  bleu. 

— aux  Champignons, 

— frit. 

— aux  huitres. 

— ä la  sauce  aux  tomates. 
1 Falide^®). 

• t Vandoise. 


' ©lcinButt»3)Ja^Dnunife.  ? 

I - -gfloffcn»).  I 

; — »haftete. *  * 

^ Sänifc^e®)  ©teinButt»$a[tcte.  5 
I 91uffif(^e  *)  ©teinbutt^Sßaftete.  \ 
I ©teinbutt»©olot. 

I — »33rätterteig»5ßaftete.  | 
s — »93Iätterteig»51Saftete  mit  < 
S’tunber*).  [9ia:§mfo{e.  ; 
\ Sunger  (Steinbutt®).  > 

( — (Steinbutt,  Colbert-(Sofe.  | 
( — ©teinbutt  ge))Pdt  unb  ) 
\ in  ©aljmaffer  gelodet.®)  ) 
' — ©teinbutt  mit  feinen  ' 
i Kräutern. 

' — ©teinbutt  geröftet  nad) 
i a«arfc^ong»’)2lrt.  . 

j — ©teinbutt  geröftet,  ißora»  < 
i bie§af)feI*©ofe.  [Vatel®). 

( — ©teinbutt  geröftet  nad)  > 
t — ©teinbutt,  l^ollänb.  ©ofe.  | 
I — ©teinbutt  nad^  Morny®). 

I Slitter,  fRotte^®).  ; 

©(^attenfifd^^*).  < 

5 ©lattrod^en  ^®).  ? 

> fRorbifd^e  ©eelu!^“).  \ 

I SBoIrog,  fRoömar**).  s 

I ®I(I)ri|e,  iRümfidjen ‘®). 

I — Wqu  gefotten.  [ 

< — mit  Safel'PIjen.  > 

I — geboden.  } 

) — mit  Sluftern.  \ 

> — mit  ißarabie§of)feI=©ofe.  \ 

©todfifd^. 

[ §afet,  §äSling‘’).  j 


Mayonnaise  of  turbot. 
Turbot-fins. 

pie. 

Danisb  turbot-pie. 

Russian  turbot-pie. 
Turbot-salad. 

Putf  of  turbot. 

— of  turbot,  cream-sauce. 
Flounder. 

Young  turbot. 

— turbot,  Oolbert-sauce. 

— turbot  picked  and 
boiled  in  salt  water. 

— turbot  witb  fine  berbs.- 

— turbot  grilled,marsbal’s 
style. 

— turbot  griUed,  tomato- 

sauce.  [style. 

— turbot  grilled,  Vatel 

— turbot  w.  Dutcb  sauce. 

— turbot,  Morny  style. 
Red  trout. 

Bar. 

Smootb  ray. 

Northern  sea-cow. 
Sea-cow,  sea-borse,  morse. 
Menow,  min(n)ow. 

— boiled. 

— witb  musbrooms. 

— fried. 

— witb  oysters. 

— witb  tomato-sauce. 
Stock-fisb. 

Darce^®). 


*)  Der  dicke  Teil  der  Flossen  und  die  gallert- 
artige Haut  sind  die  von  Feinsckmeokem  am 
meisten  geschätzten  Stücke,  dürfen  also  beim 
Zurichten  nicht  abgeschnitten  werden. 

•)  Blätterteig  mit  Austern,  dem  gehackten 
Fisch,  in  Butter  geschwungenen  Tafel-Pilzen  und 
Zwiebeln;  Grießrand. 

•)  Auf  einen  Hefenteig  (päte  d coulibiar.) 
schichtet  man  eine  Lage  ganz  gekochten  Reis, 
darüber  Steinbutt-Schnittchen,  dann  Fischmilch- 
ner mit  feiner  Kränter-Sose,  eine  Lage  gehackte 
Petersilie  und  gehackte  hartgekochte  Eie^  da- 
rüber wieder  Eeia  über  diesen  den  Rest  der  Fisch- 
schnittchen mit  Häuter- Sose  und  den  gehackten 
Eiern,  obenauf  wieder  Reis,  um  das  Ganze  auch 
au  den  Enden  zu  bedecken.  Die  Pastete  wird  im 
Ofen  gebacken,  mit  zerlassener  Butter  bestrichen ; 
nebenbei  eine  Austern-Sose. 

*)  Platessa  flesus  (pleuronectes  passere); 
= flet. 

‘)  = cailletot;  soviel  wie  jeune  turbot.  Vergl. 
Fußbem.  zu  turbot. 

*)  Wie  turbot  dipeci  ä Veau  de  sei  (s.  d.). 

’J  Der  Fisch  gebeizt,  mit  Mehl  bestäubt  und 
ausgebacken,  in  Eigelb  getaucht,  in  geriebener 
Semmel  umgekehrt,  mit  Parmesan-Käse  bestreut, 
auf  dem  Rost  gebraten. 

•)  Wie  turbot  grille  ä la  VateL 

’)  Der  Fisch  mit  Wurzeln  und  Zwiebeln  be- 
deckt, in  mit  Butter  ausgestrichener  Pfanne  mit 
court-bouillon  und  Weißwein  gar  gemacht.  Die 
Sose  eingekocht,  mit  guter  Rahmsose  und  Butter 
vermischt,  Parmesan-Käse  und  eine  Prise  Cayenne- 
Pfeffer  darüber  gesti'eut.  Der  Fisch  wird  mit  dieser 
Sose  »maskiert«,  mit  geriebenem  Parmesan-Käse 
bestreut  und  im  Ofen  braun  gebacken.  1 


’*)  Sahno  umbla  j Forellen-Art  im  Genfer  See. 
Vergl.  ombre-chevaÜer. 

“)  Sciaena  umbra;  = ombre  de  mer. 

Raja  batis;  = raie  blanche. 

'*)  Manatus  borealis  (rytina);  = rytine;  vergl. 
lamantin. 

Trichechina  rosmarus,  engl,  auch  cow-flsh^ 
wälrus,  waltron;  von  den  Norwegern  Rosmar 
genannt,  bis  7 m lang  und  bis  1000  kg  schwer, 
lebt  in  den  nördlichen  Teilen  Ost-  und  West- 
grönlands,^in  der  Bafflnsbai,  auf  Alaska  und  den 
Aleuten.  Die  nordischen  Völker  benutzen  Haut, 
Knochen,  Sehnen  des  Tieres  in  der  mannigfal- 
tigsten Weise  und  essen  das  schwarze  Fleisch. 
= cheval  marin,  morse,  trichiche. 

“)  Cyprinus  phoxinus,  phoxinus  laevis,  pho- 
xinus  aphya,  phoxinus  chrysoprasius , phoxi- 
nus belonii,  phoxinus  marsilii,  cyprinus  aphya, 
cyprinus  rivularis , cyprinus  morella , auch 
Ptell,  Pfrille,  Maxpiere  (in  den  Rheinlandeu), 
Piere,  Pfrul,  Haberlfisch(e)l,  Sonnen- 
fis chl,  Hun der tt au sendfischl,  Seidlfisch, 
Zankerl,  Grümpel,  Grimpel,  Gievchen, 
Maigänschen,  Zorscheli,  Riedling,  Len- 
nep i er  e (nach  dem  Flusse  »Lenne«),  Pierling, 
^i(e)rling,  Erlkreß,  Ellerling,  Eiring, 
Wettiing;  kleiner  Weißflsoli  axis  der  Familie 
der  Karpfen,  findet  sich  in  klaren  Flüssen  xmd 
Bächen  Mittel  - Europas.  Das  Fleisch  ist  bitter, 
aber  wohlschmeckend.  — Rosiere,  Ellerling, 
Ellritze  (leuciscus  phoxinus). 

Provinzial-Ausaruck  im  franz.  D6p.  Seine- 
Införieure;  bezeichnet  eine  geringe  Kabeljau-Sorte. 
= patelet. 

*’)  Squalius  leuciscus  f = vaudoise. 

“)  A sort  of  lohite-bait. 
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Vangeron,  vcngeron  I. 

* t yangci-on  vengeron  II. 

'P  Variole. 

* t Vaudotse,  vandoise,  dard, 

saiff,  Sophie. 

$ Vieille. 

% Vieülc-femme,  vieüle  de  mer. 
j Vive,  dragon  marin. 

— d Vallemande. 

— ä la  bourgeoise. 

— frite. 

— au  gratin. 

— grillee  ä la  maitre  d* *hotel. 

— grillee,  sauce  aux  cäpres. 

— d Vüalienne. 

— ä la  provengale. 

Filets  de  vive  aux  Champig- 
nons. 

— de  vive  ä la  mariniere. 

— de  vive  ä la  d'Orly. 

— de  vive  ä la  printaniere. 

— de  vive  ä la  royale. 

— de  vive  ä la  Saint- 
Memi^^). 

Matelote  de  vive. 
f Voüier. 

Vol( e)-au-ventä  la  mariniere. 
? White-bait. 


^5Iöj3e,  3^otauge^). 

SaiiBen,  Soul,  Saugcl. 

5Kir5orfc^  *). 

SauF,  Slaultng,  Sauben, 
Saugel,  $afel,  §öfel^). 
SiWfifä)®).  [ftfc^«). 

SllteS  SBetb,  geftreifter  ^orii» 
$racT)en(fif(^),  große  (ge- 
meine) Dueife’). 

— auf  bcutf(^e*)  Srt. 

— in  SüBeißioein. 

— gebncEen. 

— braun  gebadcn. 

— geröftet,  §au§F;ofmeifter- 
©ofe. 

— geröftet,  ^a)?ern»@ofe. 

— auf  itaiienifd^e®)  Slrt. 

— mit  fjroben^alifdjer  ©ofe. 

— -©(^nitten  mit  Safe!- 
5ßiläen.  [mann§‘®)  SIrt. 

— *©(|nitten  nad^  ©ee= 

— -©c^nitten  in  ©d^Iagteig. 

— -©d^nitten  mit  S-ril^- 
ial)r§=®emüfen. 

— »©d^nitten,  löniglid^  ^^). 

— -©d^nitten  mit  5ßarabie3- 
abfeI-©ofe. 

— »äitotrofen-SericEit. 
©egel»©d§ii)ertfifd}  ^®). 
S8Iätterteig=?ßaftete  b.  ^if  d^  **). 
©nglifd^er  SBeißfifd^ ‘®). 


IRed-eye,  gardon,  rud. 
Dace,  darce,  darse. 
Nüe-perch. 

Race,  darce,  darse. 

(Striped)  labroü 
Old  wife. 

Dragon-fish. 

fish  in  German  styla 

fish  in  whit«  wine. 

— -fish  fried. 

fish  crisp  baked. 

fish  grilled,  maitre 

d’/idieZ-sauce.  [sauce. 

fish  grilled,  caper- 

fish  in  Italien  style. 

fish,  Provencial  sauce. 

I i'illets  of  dragon-fish  with 
I mushrooms.  [fashion. 
I — of  dragon-fish  in  sea- 
— of  dragon-fish  in  batter. 
i — of  dragon-fish  with 
\ spring-vegetables.  [le. 
j — of  dragon-fish, royal  sty- 
I — of  dragon-fish,  tomato- 
l sauce. 

I Matelote  of  dragon-fish. 
Sword-fish. 

Puff  in  sea-fashion. 
j White-bait,  whitebait. 


. ) Cyprinus  rutilus,  leuciscus  rutilus,  lett- 

ciscus  prasinus , leuciscus  decipiens , leuciscus 
pallens,  cyprinus rubellio,  auch  Kühling,  Furn, 
Schwall,  Rotaltel,  Bleier,  Sohwalen  ge- 
nannt; zu  der  Gattung  der  Karpfen  gehörig,  bis 
50  cm  lang  und  bis  1 kg  schwer.  Lebt  in  ganz 
Mttel  - Europa  und  Nordasien  in  Seen,  Teichen, 
Flüssen,  auch  in  schwachsalzigen  Meeren.  Sein 
Fleisch  ist  schmackhaft,  aber  wenig  geschätzt; 
trotzdem  wird  der  Fisch  weit  versandt.  = rou- 
geätre,  gardon.  Vergl.  rosse. 

•)  Schweizerisch  nur  in  dieser  Bedeutung; 
= vandoise. 

*)  Perca  nilotica;  der  größte  Fisch  im  Nil, 
von  brauner  Farbe.  Die  Araber  nennen  tbn 
Iceschere,  wenn  er  ausgewachsen,  und  hemmor, 
wenn  er  noch  jung  ist.  = hrune. 

*)  Squalius  leuciscus,  cyprinus  leuciscus, 
piscis  jaculus,  leuciscus  argenteus,  leuciscus  ro- 
dens,  leuciscus  majalis,  leuciscus  lancastriensis, 
squalius  lepusculus,  squalius  rodens,  squalius 
rostratus,  squalius  chalybaeus,  cyprinus  simus, 
auch  Marzling,  Häsling,  Heßling,  Nös- 
ling,  Fasen,  Schmerling,  Schnutt,  Krai- 
ning,  Urban;  in  Languedoc  Sophie  und  in 
Lyon  saiff  genannt.  Findet  sich  allgemein  in 
den  Gewässern  Mittel  - Europas.  Obgleich  sein 
Fleisch  ziemlich  weich  ist,  hat  es  doch  einen 
OTten  Geschmack,  wenn  der  Fisch  aus  einem 
fließenden  Wasser  genommen  wurde.  Das 
Fleisch  ist  gesund;  in  Frankreich  sogar  sprich- 
wörtlich sain  comme  dard. 

•)  Labrus;  besonders  gestreifter  Lipp- 
fisoh  (labrus  vetula),  im  Mittelmeer  und  in  den 
tropischen  Meeren.  = carpe  de  mer. 

•)  Balistes  vetula;  ein  Honiflsoh  von  etwa 
30  cm  Länge,  lebt  im  Indischen  Ozean.  Trotzdem 
der  Genuß  des  Fleisches  dieser  und  ähnlicher  Arten 
üble  Zufälle  verursacht,  wird  es  doch  hin  und 
wieder  gegessen. 


’l  Trachinus  draco,  trachinus  lineatus,  auch 
Petermännchen;  im  Mittelmeer  häufig,  aber 
auch  im  Atlantischen  Ozean  vorkommend.  Das 
Fleisch  des  Fisches  ist  fest,  ohne  dabei  hart  zu 
sein,  und  hat  einen  angenehmen  Geschmack.  Man 
fängt  den  Fisch  im  Juni  und  JuU. 

®)  Der  Fisch  mit  Anschoven-  und  Aalstreifen 
gespickt,  mit  Butter,  Zwiebeln,  Petersilie  und 
Kräutern  in  Weißwein  gekocht  Die  Sose  ein- 
gekocht, mit  Zitronensaft  geschärft. 

*)  Mit  Zwiebel-Scheiben,  Möhren,  Petersilien- 
Blättem  und  Gewürz  in  Weißwein  gekocht;  ita- 
lienische Sose. 

“)  Die  Schnitten  mit  Füllsel  bestrichen,  mit 
Zitronensaft  und  Weißwein  in  Butter  geschwungen, 
mit  sauce  bordelaise  begossen,  auf  einem  Füllsel- 
rand angeriohtet.  Umlage;  Muscheln  und  oUven- 
förmig  ausgestochene,  goldgelb  geröstete,  über- 
glänzte Brotkrusten. 

Die  Schnitten  mit  Füllsel  bestrichen,  mit 
Weißwein,  Butter  und  Zitronensaft  gar  gemacht, 
im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  ein  Ragout 
von  Seeznngen-Schnitten,  Trüffeln,  Tafel-Pilzen, 
Karpfen-Milchnern  und  Krebsschwänzen. 

“)  Ehemals  befestigte  Stadt  im  franz.  D6p. 
Bouches-du-ßhötie,  fälschlich  Saint-Remy  ge- 
schrieben. 

“)  Histiophorus  gladius.  xiphias  velifer, 
scomber  gladius;  im  Indisonen  Ozean.  Der 
vollständig  grätenlose  Fisch  hat  zartes,  wohl- 
schmeckendes Fleisch,  welches  viel  gegessen  wird. 
= porte-glaive. 

“)  Seezungen-Sohnitten  mit  Butter,  Zitronen- 
saft, Austem-Brühe  gar  gemacht.  Mit  Krebsbutter 
gefärbte  Weißling-Klößchen,  Milchner,  Hummer- 
fleisch in  Würfeln,  Austern,  Muscheln,  Tafelpilz- 
Köpfe  werden  mit  normännischer  Sose  bedeckt, 
mit  den  Seezungen-Sohnitten  in  eine  Form  d vol(e)- 
au-vent  gefüllt.  Umlage:  Tafel-Pilze. 

«)  = blanchaille. 
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• Wrahl. 

J Xiphias  ®). 

J Zanthene. 

\Zee  ä iec. 
%Zee  (forgeron). 

• Zie  ruse. 

^ Zygene. 


Äctinie* *). 

Algerienne^). 

AUigator. 

Oeufs  d’alUgator. 

Trongon  d’alligator. 
Anatife^^). 

Antmone  de  mer. 

Les  anges  ä cheval. 

Arche  de  NoL 
Barataria-shrimjps. 
Barbado(e)s  beet. 
Bec-de-faucon  ^®). 

Benitier 

Bernacle,  bernicle,  anaiife. 
Bigourneau,  bigoi-neau^^). 
Bille  d'ivoire. 

Blue-Point  oyster. 

Bonne  bouche^^)  de  graisse 
B(o)ucarde.  [verte. 

Bouquet. 

Bridgeport-(soft)clam. 


6i^tDertfi)c^. 

©ilberäugiger  SSroffctr’). 
«Pflugfdjnrfifc^^). 
©onnen»,  ipeteräfifdj®). 
(Srlifter«). 

^ammevftfd;  ’). 


SUgerifc^e  SDlufc^el. 

Migator 
5l£[tgQtor*(£ier  “). 
91lIigator="Stüd‘*). 
@titen»2Rufc^eI. 

©ee»2tnemone 

Slufteni  mit  ©^jed  geroftet.^®) 

Sirene  9^oa^§,2lrc^en»5DhifdjeI. 

Barataria-^*)®arneeten. 

©^ilbfrötettfleif^ 

SRicfenj(^iIbfröte. 

ättefenmu|c^el. 

@nten=>3!Jluf(^eI®®). 

©tronbmonbyd)nede. 

ißennf^Iban.  SSenuSnutfc^el. 

Blue-Point-®®)2Iufter. 

SRöftbrotfd^nitten  mit  ©djilb» 

§erämuf(i^el®®).[lrötenfctt®^). 

§äc|eric^tt)anä®®). 

Bridgeport-^ei^muf(^eI®’). 


Wrabl. 

Xiphias. 

Sea-bream. 

Vomer. 

Doree. 

Diodon. 

Balance-fisb, 


Actinia. 

Algerian  musseL 
Alligator. 

Alligator-eggs. 

Alligator-Steak. 

Anatifer. 

Sea-anemone. 

Angels  on  horseback. 

Ark,  ark-sbeU. 

Barataria-sbrimps. 

Turtle-meat. 

Green  tui-tle. 

Giant  dam. 

Barnacle,bernade,bemicla, 

Periwinkle. 

Pennsylvanian  dam. 
Blue(-)Point  oyster. 

Toast  with  turtle  grease. 
Cookie. 

Prawn. 

Bridgeport-dam. 


*)  Ophicephalus  striatus;  Fisch,  welcher  in 
den  Flüssen  und  Seen  der  Koromandel  - Küste, 
sowie  in  der  Umgegend  von  Trankehar  (Tran- 
qnebar)  in  der  indohrit.  Präsidentschaft  Madras 
vorkommt.  Sein  Fleisch  ist  von  Feinschmeckern 
hoch  geschätzt. 

*)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = espa- 
don  II. 

*)  SparuB  argyrops;  Seefisch  mit  gesundem 
und  wohlschmeckendem  Fleisch,  findet  sich  im 
Atlantischen  Ozean,  in  der  Nähe  der  Karolinen- 
inseln, sowie  bei  der  Insel  Jamaika. 

*)  Zeus  vomer;  = lune  de  mer. 

*)  Zeus  (faber);  = doree. 

•)  Z^us  insidiator,  epibulus  insidiator;Yer- 
treter  der  Gattung  der  Betrügerfische  (epi- 
bulus),  Süßwasserfisch  Indiens,  25  bis  30  cm  lang, 
besitzt  wohlschmeckendes,  aber  fettes,  daher 
schwer  verdauliches  Fleiscn. 

’l  Squalus  zygaena;  vergl.  marteau. 

•)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = ane- 
mone  de  mer,  ortie  de  mer. 

•)  Dieser  Ausdruck  wird  in  Frankreich  auch 
oft  für  die  Miesmuschel  angewendet.  Vergl. 
moule. 

>»)  Von  dem  spanischen  el  largarto,  lateinisch 
lacerta.  — Alligator;  Gattung  aus  der  Familie 
der  Krokodile.  Man  kennt  ans  dieser  Gattung 
zwei  nordamerikanische  und  eine  südostchine- 
sische Art.  Alligator  sinensis ; China-Alliga- 
tor , stammt  aus  der  Mündung  des  Jang-tse-kiang, 
wird  gegen  2 m lang.  Alligator  mississippiensis 
(alligator  lucius);  Alligator,  Hechtalliga- 
tor.  wird  bis  4 m lang,  in  fast  allen  Flüssen, 
Bäcnen,  Seen  und  Sümpfen  von  South- Carolina, 
Georgia,  Florida,  Alabama,  Mississippi,  Louisiana. 

“)  Hin  und  wieder  auf  den  Märkten  von  Flo- 
rida zu  finden,  hauptsächlich  aber  von  den  Ein- 
geborenen Westindiens  gegessen. 

“)  Ein  Stück  von  dem  fieischigen  Teile  des 
Schwanzes,  in  Südamerika  oft  gegessen.  Während 
manche  das  Fleisch  mit  gekochtem  Rindfleisch  ver- 


gleichen, finden  es  englische  Reisende,  welche  es  ge- 
dämpft gegessen  haben,  dem  der  Seezunge  ähnlich. 

“)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = bernacle. 

“)  Unterordnung  der  Korall-Polypen;  —acti~ 
nie,  ortie  de  mer. 

>»)  Vergl.  näheres  unter  den  Austern-Gerichten. 

“)  Barataria-Bay  (Barataria-Bai),  Buoht 
im  mexik.  GolL  im  Südosten  von  Louisiana;  ehe- 
dem Piraten -Zufiuchtsort,  bekannt  durch  seine 
eingemachten  Garneelen  (canned  shrimps),  aueh 
lokal  berühmt  durch  seine  großen  Austern. 

*’)  Barbadoes  beef  ist  in  Westindien  Bezeich- 
nung für  das  zubereitete  Schildkrötenfleisch. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes; = tortue  franche. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes; = faiiiäre,  tridacne  gigantesque. 

“)  Lepas anatifera,  auchEntenkron-,Ber- 
nakel-Muschel  genannt;  von  den  Chinesen, 
Japanesen  und  anderen  gegessen. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes; = vignot. 

”)  Kleine,  ursprünglich  nach  einem  Flecken 
in  der  Nähe  New  Yorks  benannte,  jetzt  aber  an 
verschiedenen  Stellen  gezüchtete  Auster. 

“)  Bouche,  Mund,  Zunge,  Geschmack.  Bonne 
bouche,  angenehmer  Geschmack.  — Fine  bouche, 
Feinschmecker. 

'■**)  Vergl.  S.  191,  Fußbemerkung  10. 

“)  Cardium  edule;  mit  schmutzig  weißer 
Schale,  findet  sich  häufig  an  den  europäischen 
Küsten,  mehr  oder  weniger  verkümmert  in  der 
Ostsee.  Sie  hat  für  manche  Gegenden  (Schottland, 
Hebriden)  große  Bedeutung  als  Volksnahrungs- 
Mittel,  kommt  aber  auch  in  anderen  Ländern 
vielfach  auf  den  Markt.  — Wohlschmeckender  ist 
die  größere,  ebenfalls  europäische  stachelige 
Herzmuschel  (cardium  ec’iinatum),  nament- 
lich an  der  englischen  Küste  und  im  ganzen 
Nordsee-Gebiete  = coeur,  coque. 

“)  Palaemon  serratus;  = crevette-bouquet 

*’)  Vergl.  Fußbemerkung  zu  soft  clam. 
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JBuccin.  > 

California  pepper  roast.  > 
Callies. 

Canapes  ä la  Loremo.  5 

Cannolicchie  ®).  ! 

Caranate.  | 

Carcin. 

Garet.  | 

Cüicoque.  | 

Chelonee.  j 

GMlyde. 

Cistude. 

Clam  I.  5 

Clam-chowder.  j 

chowder  ä la  | 

bostonienne.  [Island.  < 

chowder  d la  Coney  < 

chowder  eonserve  en  s 

boUe.  I 

chowder  au  gratin.  | 

chowder  d la  Tunnison.  | 

Clams  farcies.  | 

— frites.  I 

— • ä la  mariniere.  | 

Beignets  de  clams.  < 

Groquettcs  de  clams.  s 


ÄinK;orn,  SromlJeten» 
f^necfe^).  [Pfeffer, 
.^alifornifc^er®)  2Iuftern= 
@ro|c  Sluftcrn”). 
Slöftbrotfc^nitten  itac^ 
9J?cfferfd^eibe.  [Lorenzo‘). 
Slfeeroatneele*). 

.Krabbe’). 

Äovctte  ®). 

@arneele°).  [Iröte‘°). 

SJleer»,  ©ulJ^jen-Sc^ilb* 
iOlatamota^^). 
©ofenf^ilbfröte^®). 
Slmertlatt.  SSenuimufi^el 
9Jenu§mufc^cI»81agout 

— »Slagout  auf  Softouer 
Slrt.  [Sglanber^ö)  Slrt. 

— »IRagout  nac^  Goue^ 

— »IRagout  in  ®ofen  ein» 
gemalt. 

— »SRagout  gebaden^’). 

— »SRagout  n.  Tunnison  ^®). 
SSenuSmufc^eln  gefüCt. 

— gebaden. 

— nad^  ©eemann3»*®)2ti-t. 

SSenugmufd^eI<'Äraf)fen. 

— -ÄrufteIn*o). 


^ Whelk. 

> 

I'  California  pepper  roast. 
Callies.  [style. 

Buttered  toast,  Lorenzo 
< Razor-shell,  sheath-razor, 

>.  Shrimp. 

I Crah. 

\ Loggerhead. 
s Prawn. 

5 Sea-turtle. 

5 Matamata, 
s Carolina  tortoise. 

I Clam,  American  mussei. 
i Clam-chowder, 

5 — -chowder,  Bostonian 
style.  [style. 

< — -chowder,  Coney  Island 
< — -chowder  canned  (or 
< tinned). 

I chowder  baked. 

S chowder,  Tunnison 

ä Clams  stuffed.  [style, 

i — fried. 

? — in  sea-fashion. 

) Clam-fritters. 

( croquettes. 


^)_Tritonium  nodiferum;  im  Mittelmeer,  die 
Baooina  der  Alten.  Man  wirft  diese  Schnecken 
in  kochendes  Wasser  und  lädt  sie  darin  dämpfen, 
bis  sich  die  Schale  leicht  entfernen  läßt. 

*)  Wörtlich  »kalifornischer  Pfeffer -Braten«. 
Die  Austern  mit  mexikanischem  Pfeffer  und  Salz 
bestreut,  mit  Butter  bestrichen,  im  heißen  Ofen 
gebacken;  spanische  Sose  von  der  Austem-Briihe, 
gehaQkten  Schoten  von  spanischem  Pfeffer,  Para- 
dies-Äpfeln; die  Austern  darin  angerichtet. 

*)  In  England  und  Amerika  Händler-Bezeich- 
nung für  große  Austern,  welche  zum  Kochen  zu- 
rückgelegt  werden,  da  die  kleineren  sich  besser 
zum  Rohessen  eignen. 

*)  Das  Fleisch  von  in  Salzwasser  gekochten 
clams  wird  mit  gehackter  Zwiebel,  Mehl,  Butter 
und  Fleischbrühe  gedämpft,  auf  in  Butter  ge- 
röstete Brotschnitten  gestrichen.  Von  in  Butter 
mit  Melü  geschwungenem  geriebenen  Parmesan- 
und  Schweizer-Käse  formt  man  Klößchen,  welche 
man  auf  die  Mitte  jeder  Röstbrotschnitte  legt. 

•)  Italienische  Bezeichnung;  vergl.  coutelier. 

•)  = crangon. 

')  Decapoda  brachyura:  = crabe. 

^ Testudo  imbricata,  chelone  imbricata,  te- 
studo  caretta,  caretta  rostrata;  = tuilee. 

*)  Palaemon  serratus;  = crevette-bouquet. 

“)  Chelone  mydas,  testudo  macropus,  mydas 
viridis,  euchelys  macropus;  1 m Panzer-Länge 
und  bis  450  kg  schwer.  Die  Suppen- Schildkröte 
bewohnt  alle  Meere  der  heißen  und  subtropischen 
Zone.  Diejenigen,  welche  man  auf  europäische 
Märkte  bringt,  kommen  meist  aus  Westindien, 
namentlich  von  Jamaika.  Auf  Ascension  werden 
diese  Tiere  in  Strandteichen  mit  Seewasser  oft 
zu  Hunderten  gehalten.  Auf  den  Märkten  von 
Ceylon  schneidet  man  dem  Kauflustigen  ein  von 
ihm  gewünschtes  Stück  aus  der  lebendigen  Schild- 
kröte heraus,  nachdem  der  Brustpanzer  abgetrennt 
ist.  Das  Fleisch  des  Tieres  soll  nicht  zu  allen 
Zeiten  genießbar  sein.  = tortue  de  mer. 

“)  Chelys  fimbriata  testxtdo  flmbriata,  mata- 
mata  fimbriata:  in  Guayana  und  Nordbrasilien. 
Die  Gestalt  des  Tieres  ist  häßlich,  Ekel  erregend 
aber  ihr  Geruch.  Das  Fleisch  der  Matamata  wird 
von  den  Karaiben  gern  gegessen. 


Cistudo  Carolina  emys  clausa,  cishtdn 
clausa,  terrapene  carolina,  findet  sich  im  größ- 
ten Teile  der  yereinigten  Staaten,  von  Maine  bi.-i 
Florida,  westlich  bis  Jowa,  Missouri  und  Texas. 
Ihr  Fleisch  ist  sehr  wohlschmeckend. 

*’)  Solen  americanus;  zweischalige  MoUus- 
ken,  die  in  Nordamerika  als  Nahnmg  dienen. 
Bazor  clam  (solen  americanus),  soft  clam  (myu 
arenaria),  sea-clam  (mactra  solidissima),  round 
(hard)  clam  (venus  mercenaria),  quahaug,  po- 
quahock  (count-clam  die  größte  derselben),  liitle 
neck  clam.  Vergl.  S.  234,  Fußbemerkung  7.  — 
Clam-bake,  amerikanisches  Muschel- 
Backen  (FestUchkeit  im  Freien)  In  einem 
tief  ausgegrabenen  und  ausgemauerten  Loch  wird 
schon  tagszuvor  Holzfeuer  angemacht,  um  die 
Steine  ins  Glühen  zu  bringen.  Man  gibt  mehrere 
busheis  von  clams  hinein,  darüber  Seetang  (sea- 
weed),  dann  sweet  com  (Maiskolben),  dann  wieder 
clams,  Kartoffeln,  clams,  Wild  (nach  der  Jahres- 
zeit), obenauf  wieder  clams  und  Seetang.  In 
Rhode  Island  vertreten  turkeys  die  SteUe  von 
Wild.  Die  Hitze,  welche  den  glühenden  Steinen 
entströmt,  macht  alles  in  ungefähr  zwei  Standen 

far.  Man  speist  an  langen  Tafeln;  Getränk  bil- 
et  cider,  doch  fehlen  oft  selbst  die  feinsten 
Champagner- Marken  nicht.  — Man  bäckt  auch 
Hummern,  Goldmakrelen  (blue-fish),  verschiedene 
andere  Fischarten  (white  bass  usw.),  Krabben. 
Kaldaunen  (iripe)  und  Melonen  bei  solchen  clam- 
bakes. 

“)  Vergl.  S.  271,  Fußbemerkung  18. 

“)  Vergl.  S.  271,  Fußbemerkung  19. 

“)  Vergl.  S.  271,  Fußbemerkung  20. 

*^)  Schweinefleisch,  Zwiebeln,  Kartoffeln,  clams. 
crac/cers,  Wasser  oder  Milch,  Gewürz;  oben  braun 
gebacken. 

1»)  Vergl.  S.  271,  Fußbemerkung  21. 

“)  Die  clams  werden  mit  Butter,  Knoblauch, 
fein  gehacktem  Kerbel,  Pfeffer,  ein  wenig  Wasser 
und  Brotkrumen  gedämpft  und  mit  Zitronensaft 
geschärft. 

*>)  Halbgekochte,  fein  gehackte  clams,  Zwie- 
beln, Muskatnuß,  Pfeffer  in  dicker  Sose,  mit  Ei- 
gelben gebunden,  gerollt,  mit  Brotkrumen  bestreut, 
gebraten. 


Crustac6s. 
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Farce  de  clauis. 

Clam  n. 

Clonisse. 

Clovisse *  *). 

Coeur. 

Coeur  de  ioeuf. 

CölimoQon 

Coque. 

CoguiUage,  eoguille. 

Croutes  de  coquillage  ä la 
genoise. 

Coquilles  ä la  mariniere. 
Coquüle  de  saint(-)Jacques, 
ricardeau,  ricardot. 
Coquilles  de  saini- Jacques 
ä la  brestoise. 

— de  saint-  Jacques  d^ecees 

— de  saint- Jacqties  ä la 
didble.  [ä  Vestouffade. 

— de  saint-Jacques 

— de  saint-Jacques  farcies. 

— de  saint-Jacques  frites, 

— de  saint-Jacques  au 
gratin. 

— de  saint-Jacques  ä la 
mariniere. 

— de  saint-Jacques  ä la 
Corheüle.  [parisienne. 
Coun1>-clain. 

Coutelier. 

Coutoir^^). 


SSenu§muf(^eI»gilII|eI  *). 
3aIoB§mu|(^eI. 

SJotjige  SSenuämufc^el. 
fjranäöfifd^e  SKufc^el*). 
^ergmuf^el®). 

Dd^fenl^er  j(»5&iufc^el)  ®). 

SBeinbergfdjnede. 

§erämufd)el 
2FZufc^eI(-tier,  »©d^ole). 
3Ku|(!^eI»Äruften  auf 

©enuefer®)  2lrt.  [2lrt. 
aJlufi^ieln  nad^  Seemanns»^®) 
Samm»,  fßtlger»,  :gafot)3* 
ÜJiufc^el""). 
Sa!ob§*2Kufd^eIn  auf 
Srefter^*)  2lrt. 

— »Sfiufc^eln  in  ben  ©c^a» 
len  gebaden.^®) 

— »SO^ufd^eln  n.  Seufel§=^®) 
Slrt. 

— »SKufd^eln  gebämfjft. 

— -SJiuf^eln  gefüllt. 

— »SRufi^eln  gebaden. 

— »ÜKufc^eln  in  Trufte 
gebaden. 

— »SRufd^eln  nad)  ©ee» 
manng»^’)2Irt. 

— »äJiufd^eln  auf  fßarifer  ^®) 

Äorbmufc^el.  [2tv't. 

@rafen»SD?ufd^eP®). 
SJlefferfd^eibe®®). 

SBaräige  SSenuSntufdjet. 


Clam-forcemeat. 

Scallop,  clam®). 

Tuberous  venus’  sbell. 
Frencb  mussei. 

Cockle. 

BuUock-sheU. 

Snail. 

Cockle. 

Coquillage. 

Mussel-crustswith  genoese 
Sauce. 

Coquilles  in  sea-fashion. 
Scallop,  cockle^®},  clam'®). 

Scallops  in  Brest  style. 

Scallops  scalloped. 

— devilled. 

— stewed. 

— stuffed. 

— £ried. 

— crisp  baked. 

— in  sea-fashion. 

— scalloped  in  Parisian 
Basket-musseL  [style . 
Count  clam. 

Razor-sbeU®*). 

Tuberous  venus’  sbell. 


*)  Wie  farce  de  hotnard  (8.  cL). 

*)  Nur  in  Schottland  in  dieser  Bedeutung; 
= coquüle  de  saint-Jacques. 

*)  Provinzial- Ausdruck  im  Süden  Frankreichs. 

*)  Eine  eBbare  MuscheL  welche  bei  Marseille 
gefangen  und  lebend  in  Frankreich  zum  hors- 
Woeuvre  gegeben  wird.  Werden  die  Muscheln 
vorher  getötet^  so  verlieren  sie  ihren  Wert.  Man 
richtet  sie  gleich  den  praKres,  auf  Älgen-Blättem 
an  oder  gibt  sie  mit  ein  wenig  kaltem  Wasser 
zu  Tisch. 

*)  Cardium  edule;  = ioucarde. 

•)  Eine  Art  kleine  dicke  Perlauster  (Herz- 
muschel) im  tropischen  Amerika. 

’)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes. = escargot,  vigneron. 

*)  Cardiwm,  edule:  = boucarde. 

•)  In  Öl  braun  gerostete  Brotschnitten  werden 
mit  kleinen  Austern  oder  Muscheln  gefüllt,  mit 
Zitronensaft  beträufelt,  auf  einem  Mundtuch  an- 
gerichtet. 

*®)  Ragout  von  Muscheln,  Elrebsen,  Austern, 
Seezunge  mit  Weißwein,  in  Muscheln  gefüllt,  mit 
geriebenem  Parmesan-Käse  bestreut,  gebacken. 

“)  Pecten  jacobaeus;  diese  Muscheln  können 
mit  wenigen  Ausnahmen  auf  dieselben  Arten  be- 
reitet werden,  welche  für  Austern  (vergl.  huitre) 
angegeben  sind.  = clam  II.  VergL  peigne. 

”)  Cockle  hat  außer  obiger  noch  folgende  Be- 
deutungen; Eßbare  Herzmuschel  (boucarde, 
tardium  edule),  abgestutzte  Klaffmuschel 
(mya  truncata). 

“)  Clam  nur  in  Schottland. 

“)  Brest,  franz.  Kriegshafen.  Die  Muscheln 
in  Weißwein  und  Fleischbrühe  gekocht;  in  Butter 
gebratene,  klein  geschnittene  Zwiebeln  werden 
mit  der  Muschel-Brühe  vermischt,  mit  Brotkrumen, 
Hummer-Rogen,  gehackter  Petersilie  bestreut,  mit 
Salz,  Pfeffer  und  Butter  gewürzt.  Mit  dieser 
Mischung  füllt  man  die  Muschel-Schalen,  bestreut 


letztere  mit  gerösteten  Brotkrumen,  beträufelt  mit 
zerlassener  Butter  und  bäckt  sie  im  heißen  Ofen. 

“)  W ie  coquilles  de  saint-Jacques  d la  brestoise. 

“)  Die  Muscheln  werden  mit  Wasser  gekocht, 
bis  die  Schalen  sich  öffnen.  Wenn  kalt,  hackt 
man  das  Fleisch  der  Muscheln  recht  fein  und  ver- 
arbeitet es  mit  Brotkrumen,  Butter,  Pfeffer,  feinen 
Kräutern  und  etwas  Muschel  - Brühe  zu  einem 
Schlagteig,  mit  welchem  man  die  Muschel-Schalen 
füllt.  Letztere  werden  mit  Brotkrumen  bestreut, 
mit  zerlassener  Butter  beträufelt,  im  Ofen  ge- 
backen. 

")  Die  Muscheln  werden  mit  Salz  und  Pfeffer 
gewürzt,  mit  gehackten  Tafel -Pilzen,  Petersilie 
und  Brotkrumen  bestreut,  mit  einem  Stückchen 
Butter  belegt,  in  den  Schalen  mit  etwas  Weiß- 
wein gar  gemacht,  mit  Zitronensaft  beträufelt, 
auf  gefaltetem  Mundtuch  angerichtet. 

“)  Die  Muscheln  werden  in  Weißwein  gar 
gemacht,  in  Würfel  geschnitten,  mit  gehackten 
Schalotten  und  Tafelpilz -Würfeln  in  Butter  ge- 
schwungen. Das  Ragout  wird  mit  dicker  Rahm- 
sose  gebunden,  mit  Cayenne-Pfeffer,  frischer  und 
Krebsbutter  vermischt,  in  die  Schalen  gefüllt,  mit 
Brotkrumen  bestreut,  mit  zerlassener  Butter  be- 
träufelt gebacken. 

“)  Die  größte  der  hard  clams;  vergl.  qua- 
haug,  sowie  Fußbem.  zu  clam  I. 

“)  Solen  Vagina;  lange  schmale  Muscheln  mit 
dickem  Fuß,  leben  ausschließlich  im  Meer;  an  den 
europäischen  Küsten  kennt  man  mehrere  Arten. 
In  den  Mittelmeer- Ländern  werden  sie  gefischt 
und  unter  dem  Namen  cannolicchie  roh  gegessen; 
ihr  Geschmack  ist  angenehm.  Mit  diesen  nahe 
vei-wandt  ist  die  Gattung  solecurtus,  welche  eben- 
falls gegessen  wird.  = manche  de  couteau.  VergL 
cannolicchie,  clam  I,  razor-clam. 

“)  In  Amerika  razor-back  clam. 

”)  Nur  in  der  Sprache  des  (imgebildeten)  Vol- 
kes. = clonisse. 
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Ordbe,  cancre. 

Grabes  ä Vamericaine. 

— ä Vanglaise. 

— aux  asperges. 

Grabe  au  beurre. 

— chaud. 

Grabes  conserves  en  boite. 

— en  coquilles. 

— ä la  crcole. 

— ä la  diable. 

— farcis. 

— frits. 

— au  gratin. 

— grilles. 

— d Vindienne. 

— mous  ä Vamericaine. 

— aux  petits  pois. 

— en  pot. 

— ä la  Saint-Jean. 

— ä la  Saint-Laurent. 

— aux  tomates. 

Boudins  de  crabes. 
Coquilles  de  crabes. 
iJmince  de  crabes. 

Farce  de  crabes. 


ßroBBe"). 

5?rablicn,  omerilonUd) 

— auf  euglifcfie^)  9Irt. 

— mit  Srcdjflpargel. 

Krabbe  mit  SSutter.®) 

§ciße  Krabbe®). 

Ärabben  in®ofen  eingemacht. 

— in  SJtufdheln. 

— nadh  ÄreoIen»®)2ti-t. 
SeufeI§»®)Ärabben. 

Krabben  gefüllt'®). 

— gebraten. 

— braun  gebaden.”) 

— geröftet. 

— auf  inbifcfie* *®)  2trt. 
SBeichfchaIen=l?rabben  auf 

amerilamfche  SIrt. 
ßrabben  mit  grünen  Srbfcn. 

— eingemacht. 
Saint-Jean-^^jÄrabben. 
@anIt»2orenä»^®)ffirabben. 
Krabben  mit  ißarabicS» 

tbfeln.^®) 

— »SBürftctjen. 

— in  ihren  Schalen. 

— geäupft. 

— »gfüHfeL«) 


Crab*). 

Grabs  in  American  style. 

— in  Englisb  style. 

— witb  asparagus. 

Crab  buttered. 

Hot  crab. 

Grabs  canned. 

— scalloped’). 

— in  Creole  style. 

— devilled. 

— stuffed. 

Soft  crabs  fried. 

Grabs  browned. 

Soft  crabs  grilled(broiled). 
Soft  crabs  in  Indian  sty’.o. 
Soft  (-sbell)  crabs  in  Ame- 
rican style. 

Crabs  witb  green  pease. 

— potted. 

— , Saint-Jean  style. 

— , St.  Lawrence  style. 
Baked  tomatoes  stuffed 
witb  crab-meat. 
Crab-sausages. 

Scalloped  crabs  in  tbe 
Mince  of  crabs.  [sbells.'’) 
Crab-forcemeat  ‘®). 


*)Ueca^oda6racÄj/Mm;karz30hwänzigeZehn- 
fiißer.  Man  teilt  die  Krabben  in  mehr  als  20  Fa- 
milien ein : Wollkrabben,  Seespinnen, 
Taschenkrebse,  Mnschelwächter,  Land- 
krabben usw.  Auf  Speise  - Karten  findet  man 
immer  nur  crabes,  gleichviel,  welche  Etrabben- 
Sorte  (Süfiwasser-See-  oder  Landkrabben 
oder  deren  Unterordnungen)  verspeist  wird.  = 
earcin,  cancre.  Vergl.  craibe  tourteau. 

*)  TTiere  are  aeroeral  varieties  of  edihle  crabs; 
fhe  smallest  is  the  toyster-crab* , living  in  the 
Same  Shell  with  the  oyster,  servea  mosüy  in  fhe 
form  of  a bisque.  The  ’>ftddler  crab’,  larger 
than  the  former;  fhe  »sea-crab’  (deep-sea  crab), 
grows  as  large  as  the  largest  lobster;  the  common 
small  green  crab. 

•)  Das  ausgeschälte  Krabbenfleisch  wird  mit 
rohen  Eigelben,  Salz,  Cayenne-Pfeffer,  gehackter 
Petersilie,  Brotkrumen  vermischt,  in  Krustel-fcro- 
juefte-^Formen  verarbeitet,  mit  Brotkrumen  be- 
streut, gebraten. 

*)  Von  gekochten  Krabben  bereitet  man  mit 
fein  geschnittenen  Salat-Blättem,  Öl,  Essig  und 
Gewürz  einen  Salat,  welchen  mjm  in  die  ge- 
reinigten Krabben-Schalen  füllt.  Uber  den  Salat 
gibt  man  eine  Mayonnaisen -Sose,  streut  hartge- 
kochtes, feingehacktes  Eiweiß  und  Dotter,  sowie 
Hummer -Rogen  und  gehackte  Petersilie  darüber, 
richtet  die  Schalen  auf  gefaltetem  Mundtuch  an. 

»)  Eine  große  Krabbe  wird  gekocht,  das  Fleisch 
gezupft,  mit  Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß,  zerlassener 
Butter  und  Brotkrumen  vermischt;  diese  Mischung 
wird  in  die  Schale  gefüllt,  mit  Brotkrumen  bestreut, 
gebacken,  mit  Eöstbrotschnitten  angerichtet. 

•)  Die  Schale  einer  großen  Krabbe  wird  mit 
dem  Krabbenfleisch,  das  mit  Rahm,  Kari  und  Brot- 
krumen angerührt  ist,  gefüllt;  Brotkrumen  oben- 
ftuf 

’ ^»Scalloped  crabs  in  scallop-shells’,  »minced 
crabs  browned  in  ahells’,  »coquilles  of  crabs» 
oder  einfach  »crabs  in  Shells». 

•)  Die  Krabben  werden  lebend  in  einen  eiser- 
nen Topf,  in  welchem  sich  kochender  Weinessig 
und  etwas  Salz  befindet,  geworfen.  Der  Topf 
wird  über  flottes  Feuer  gestellt,  bis  die  Krabben 
rot  sind. 


*)  Die  Krabben-Schalen  werden  mit  gut  ge- 
würztem Krabben-Füllsel  gefüllt,  oben  schön  glatt 
abgestrichen,  mit  Brotkrumen  bestreut,  mit  Butter 
beträufelt,  schön  goldgelb  gebacken. 

“)  Die  Krabben  ausgenommen;  das  Fleisch 
fein  gehackt,  mit  einer  dicken  Sose  von  in  Butter 
gerösteten  Zwiebeln,  Mehl,  Milch,  weißem  und 
rotem  Pfeffer,  gehackter  Petersilie  und  Eigelben 
vermischt.  Diese  Mischung  füllt  man  in  die  auf- 
bewahrten Rücken- Schalen  der  Krabben,  streut 
Brotkrumen  obenauf  und  bäckt  das  Ganze. 

“)  Das  gehackte  Krabbenfleisch  mit  angebra- 
tenen Zwiebeln,  Petersilie,  Tafel-Pilzen,  Trüffeln 
und  Butter  vermischt,  mit  Fleischbrühe,  Mehl, 
Salz  und  Cayenne-Pfeffer  verrührt,  in  die  Schale 
gefüllt;  obenauf  Brotkrumen;  gebacken. 

“)  In  Stücke  geschnitten,  mit  Zwiebeln,  Kari, 
Butter  angebraten,  mit  Fleischbrühe  usw.  gar 
gemacht. 

“)  Ragout  von  Krabbenfleisch -Würfeln,  ge- 
hackten, mit  Schinken- Würfeln  in  Rahmsose  g^ 
sohwungenen  Schalotten,  mit  Gumbo-  und  Kari- 
Pulver  gebunden;  nebenbei  gekochter,  in  einer 
Form  gebackener  Reis. 

“)  Sprich  »Säng  Schang«;  Name  mehrerer  franz. 
Städte.  Krabben-FüUsel  vermischt  man  mit  dop- 
pelt soviel  fein  gehackten  Zwiebeln,  ferner  mit 
Knoblauch,  Petersilie  und  Kerbel,  fällt  diese  Mi- 
schung in  Muschel -Schalen,  streicht  das  Füllsel 
schön  glatt  ab,  träufelt  zerlassene  Butter  darüber 
und  bäckt  es  braun. 

«)  Geschälte  Krabben  werden  m mit  Weiß- 
wein eingekochter  Rahmsose,  die  mit  geriebenem 
Parmesan -Käse,  Salz  und  Cayenne -Pfeffer  ver- 
mischt ist,  gekocht.  Man  streicht  diese  Mischung 
schön  glatt  auf  viereckige  Röstbrotschnitten,  wel- 
che man  mit  geriebenem  Parmesan-Käse  bestreut, 
mit  klarer  Butter  beträufelt,  im  heißen  Ofen  Farbe 
nehmen  läßt  und  auf  gefaltetem  Mundtuch  mit 
Petersilie  anrichtet  , 

“)  a)  Gebackene  Paradies-Apfel  mit  Krabben- 
fleisch gefüllt  b)  Paradiesapfel -Scheiben  i;iit 
Krabbenfleisch  bedeckt 

»’)  Oder  coquilles  of  crabs. 

“)  Wie  farce  de  homard  (s.  d ). 

“)  Oder  crab-stufßng. 
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Gumbo  de  crahes. 
Mock-crabs,  faux  crabes. 
Pate  de  crabes  ä la  Qucrnsey. 
Salade  de  crabes. 

Sauce  aux  crabes. 

Grabe  d’huüres. 

Grabe  (tourteau). 

Grangon. 

Grevette,  chevrette. 

Crevettes  aux  asperges. 

— bouillies. 

— en  coquiUes. 

— aux  Croutons  frits. 

— ä Vestouffade. 

— farcies.  [homard. 

— farcies  au  ragoüt  de 

— ä la  ferraraise^* *). 

— frites. 

— d Vindienne. 

— en  pot. 

— d Za  sauce  aux  asperges. 
Aspic  de  crevettes. 

Bateau  de  crevettes. 

Beurre  de  crevettes. 

Bouchces  de  crevettes. 
Ganapes  de  crevettes. 
Coquüles  de  crevettes. 
Gdtelettes  de  crevettes. 
Groquettes  de  crevettes. 
Essence  de  crevettes. 

Farce  de  crevettes. 


*)  Die  Eirabben  in  Stücke  geschnitten,  mit 
Butter,  Zwiebeln  und  Schinken  angebraten,  mit 
Fleischbrühe,  Weißwein,  feinen  Kräutern,  grünem 
Pfeffer  und  Eibisch-Pulver  (gumho  powder)  gar 
gemacht;  gekochter  Reis.  Vergl.  S.  242,  Fußbem. 4. 

’)  Käse,  Brotkrumen,  Butter,  Essig,  Cayenne- 
Pfeffer  und  Salz  mit  Ei  verrührt,  in  Schalen  ge- 
füllt, gebacken. 

*)  Das  Fleisch  einer  großen  Krabbe  wird  ge- 
hackt, mit  Salz,  weißem  Pfeffer,  Muskatnuß, 
Cayenne-Pfeffer,  Butter,  Brotkinmen,  Essig,  Senf, 
Salatöl  vermischt.  Diese  Mischung  wird  in  die 
zurückbehaltene  Rücken-Schale  der  Krabbe  gefüllt, 
das  Ganze  mit  Brotkrumen  bestreut,  gebacken. 
Betr.  Guemsey  vergL  S.  239,  Fußbem.  3. 

*)  Krabbenfleisch  mit  gehacktem  Sellerie  und 
Salat-Gewürz. 

*)  Die  kleinste  der  Krabben,  in  derselben 
Schale  mit  der  Auster  lebend,  deren  Fleisch  als 
Leckerbissen  betrachtet  wird.  Man  bereitet  die 
Austern -Krabbe  auf  alle  Arten,  welche  für  die 
fcabben  im  allgemeinen  (vergl.  crahe)  angegeben 
sind,  doch  erscheint  sie  meistens  in  bisgues. 

•)  a)  Der  kleine  Taschenkrebs  (carcinus 
maenas);  5 cm  lang,  die  gemeinste  Krabbe  der 
europäischen  Meere,  in  Venetien  sehr  häufig,  wird 
in  Ol  gebacken  (moleche)  gegessen  und  kommt 
auf  den  Londoner  Markt,  b)  Der  großeTaschen- 
krebs  (caneer  pagurus) ; über  30  cm  breit,  rot- 
bniun  mit  schwarzen  Scheren  (daher  engl,  auch 
black-claved  crab),  besonders  häufig  in  der  Nord- 
see auf  felsigem  (Jrund,  ist  wegen  seines  vorzüg- 
lichen Geschmackes  sehr  geschätzt  = poing-clos, 
poupard,  taumalin,  rousseau,  houvet.  c)  Die 
große  Meerspinne  (maja  aguinado),  11  cm 
«Bg,  rötlich,  bildet  an  den  Mittelmeer-Küsten  ein 
beliebtes  Volksnahrungsmittel,  findet  sich  auch 
auf  zahlreichen  Münzen. 

2 = caranate. 

B-x  ' drangen  vulgaris;  mit  fast  ganz  glattem 
».orper,  bis  8 cm  lang,  blaß  grünlich  braun,  an 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  ToiL 


Crab-gumbo. 

Mock-crabs. 

Crab-pie,  Guernsey  style. 

salad. 

sauce. 

Oyster  crab. 

Horse  crab. 

Shrimp. 

Shrimp  *). 

Shrimps  with  asparagus. 

— boüed. 

— baked  in  tbeir  Shells. 

— with  toasted  sippets. 

— stewed. 

— stufied.  [ragout. 

— stuffed  with  lobster- 
— , Ferrara  style. 

— fried. 

— curried. 

— potted. 

— with  asparagus-sauce. 
Aspic  of  shrimps. 

Boat  of  shrimps. 
Shrimp-butter. 

Mouthfuls  of  shrimps. 
Buttered  sbrimp-toast. 
Coquüles  of  shrimps. 
Shrimp-cutlets. 

croquettes. 

Essence  of  shrimps. 
Shrimp  forcemeat. 

den  sandigen,  flachen  Küsten  der  Nordsee  und  des 
britischen  Seegebietes,  wird  daselbst  gefangen,  in 
Salz  Wasser  abgekocht  und  meist  nach  London  ge- 
schafft, um  besonders  zum  Thee  gegessen  zu  wer- 
den. — (Crevette-)bouquet,  celicoque  (palaemon 
serratiis);  8 bis  10  cm  lang,  wird  beim  Kochen  rot, 
der  vorige  aber  farblos.  Andere  sehr  große  Arien 
derselben  Gattung  leben  in  den  tropischen  Meeren. 

•)  The  true  shrimp  is  much  smaller  than 
the  pravm  (crevette-bouquet),  which  is  ealled 
•shrimpt  in  the  United  States,  and  therefore  not 
so  suitable  for  cooking  purposes,  butis  tenderer 
and  of  finer  flavour  and  hence  better  as  a relish 
for  breakfast  or  tea.  There  are  several  varieties 
of  shrimps,  and  amongst  them  the  best  known 
are  the  brown  shrimp  and  the  red  (Yarmouth-) 
Shrimp. 

“)  Stückchen-Spargel  wird  in  Salzwasser  ge- 
kocht. Die  Schalen  von  gekochten  Gameelen 
stößt  man  mit  Butter,  schwitzt  sie  über  flottem 
Feuer,  indem  man  nach  und  nach  Fleisch-  und 
Spargel-Brühe  zugießt.  Die  Sose  streicht  man 
diueh,  verdickt  sie  mit  in  Mehl  gerollter  Butter, 
würzt  sie  mit  Salz,  Muskatnuß  und  etwas  Zucker, 
legt  den  Spargel  und  Gameelen  hinein.  Umlage: 
Geröstete  Semmel-Krasten  oder  Fisohklößchen. 

“)  Sehr  beliebtes  hors-ePoeuvre.  Man  kocht 
die  Gameelen  am  besten  in  Wasser,  das  mit 
einigen  (Jlas  Xereswein  vermischt  ist, 

“)  Wie  crevettes -bouquets  aux  croütons  frits. 

**)  Auch  d la  ferraroise. 

“)  Ferrara,  Hauptstadt  der  gleichnamigen 
Provinz  in  Italien.  Gekochte  und  gezupfte  Gar- 
neelen dämpft  man  mit  Butter,  gehackter  Peter- 
silie, Thymian,  Weißwein  und  Gewürz,  richtet 
sie  mit  der  Sose  an,  verziert  mit  gebackener 
Petersilie. 

“)  ümla^:  Ein  Kranz  von  gehackter  Gallerts 
um  das  aspic;  ein  Kranz  von  großen  Gameeleu 
um  den  Fuß  der  Form. 

■•)  Wie  cötelettes  de  homard  (s.  d.). 

(4)  27 


I Srobben  mit  ®tbifd^.^) 
j galf^e  Krabben®). 

J Guemsey-*)ßrabben= 

I Ärobben=©aIat*).  [ijSaftete. 

< — »©ofe. 

< Sluftetn-Srabbe®). 

< 2:af(^enfreb§®). 

I ükeergarneele’).  [nnte®). 
5 ©arneele,  Oarnate,  (Sra= 

\ ®arneeIenm.®rei^fpargeB®). 
I — geIo(^t.^‘) 

> — in  i^ren  ©i^alen  geboden. 
I — mit  geröfteten  S3rot« 

? — geböm^ft.  [fruften.“) 
I — gefüKt.  [9tagout. 

I — gefüllt  mit  §ummer» 

I — auf  ferrarif^e^*)  2lrt. 

< ~ gebaden. 

5 — mit  Äari'fReiS. 

5 — eingemacht. 

\ — mit  @fiargeI*@ofe. 
=©ül3e"®). 

I ©i^iffdhen  öon  ®arneelen. 

? ®arneeIenoS8utter. 

I — »8lppetit§biffen. 

I — »fRöftbrotfehnitten. 

< — »fRagout  in  2RufcI)eIn. 

\ — •Schnigel**). 

\ — sffrufteln. 

\ — =®ffenj. 

\ — -güCfel. 
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Kromeskis  de  crevettes. 
Mayonnaise  de  crevettes. 
Mousse(line)  de  crevettes. 
Pain  de  crevettes. 

Pate  de  crevettes. 

Petits  aspics  de  crevettes. 
Pouding  de  crevettes. 

— de  crevettes  ä la  danoise. 
Queues  de  crevettes. 
Bouchees  de  queues  de 

crevettes. 

Petites  caisses  aux  queues  de 
crevettes. 

— timhales  de  riz  aux  queues 
de  crevettes. 

Bissoles  de  crevettes  ä la 
Newburg. 

Boulades  de  crevettes. 
Salade  de  crevettes. 

Salpicon  de  crevettes. 
Sandwich  aux  crevettes. 
Sauce  aux  crevettes. 

Tirnbale  de  crevettes. 
Volrau-vent  de  crevettes. 
Crevette-iouquet* *),  bouc. 
Crevettes-bouquets  au  court- 
bouillon. 

bouquets  aux  croutons 

frits. 

bouquets  ä Veau  de  sei. 

bouquets  ä Vestouffade. 

bouquets  ä la  gelee. 

bouquets  ä Vindienne. 

— -botiquets  au  kari  ä la 
malaise^^). 

bouquets  au  persü. 

— -bouquets  en  pot^^). 
Aspic  de  crevettes-bouquets. 


®orneelen»Äruftgebacfene2. 

— »SKa^onnaife. 

Äalter  ©orneelengu^^). 
®arneelen»33rötd^en. 

— »haftete. 

— *>@aHert=5jäaftetd^eit*). 

— -5ßubbing. 

— »$ubbtng,  bänifd^*). 

— »©ditoänäe. 
2lp^)etit3»83iffen  mit  ®or» 

neelen-Sd^iDönjeu. 
kleine  Ääftcbcn  mit  ®ar= 
neelen»@c^mänäen. 

— SRei§»Sed)ert)aftcten  mit 
®arneelen»©d)tt)änäen. 

Newburg-aJiunbtä|c^(^en 
öon  ®arneelen. 
©arneelen^Sflbllc^en*). 

— »©alat. 

— »atagout®). 

— <-S3röt(^en. 

— »Sofe. 

— »33ed^er»ißaftete. 

— »S3Iätterteig»ißa[tete. 
©arnate’). 

©arnaten  in  lurjer  iörül^e. 

— mit  geröftetcii  iörot» 
teuften.*) 

— in  ©olätooffer  gefoc^t. 

— gebämbft. 

— in  © aller  te. 

— mit  Äori  unb  9tei2. 

— mit  Äari  auf  maIaiifd^e‘M 
2lft. 

— falt  mit  fpeterfilie.^®) 

— eingemad^t^*). 

— -©ülse. 


Kromeskies  o£  shrimps. 
Mayonnaise  of  shrimps. 
Moss  o£  shrimps. 
Shrimp-mould. 

pie. 

SmaU  aspics  o£  shrimps. 
Shrimp-pudding. 

pudding,  Danish  style. 

taüs. 

Mouth£uls  with  shrimp- 
tails. 

Small  cases  with  shrimp- 
taüs. 

— thimbles  o£  rice  with 
shrimp-tails. 

— shrimp-patties,  New- 
hurg  style. 

Shrimp-rolls. 

salad. 

Salpicon  o£  shrimps. 
Shrimp-sandwich. 

Sauce. 

Thimble  o£  shrimps. 
Shrimp-patties. 

Prawn  *). 

Prawns  in  fish-hquor. 

— with  toasted  sippets. 

— boüed  in  salt  water. 

— stewed. 

— in  jelly. 

— curried  with  rice. 
Malay  curry  o£  prawns. 

Prawns  cold  with  parsley. 

— potted. 

Aspic  o£  prawns. 


*)  Wie  mousseline  de  homard  (s.  d.). 

•)  In  kleine,  mit  Gallerte  ansgestriehene,  mit 
Trüffel-  und  Pfeffergurken-Fäden  verzierte  Formen 
d dariole  füllt  man  das  gezupfte  Fleisch  von 
Garneelen- Schwänzen,  in  der  Mitte  ein  Loch 
lassend,  um  einen  Spargel-Salat  mit  Trüffel  Wür- 
feln und  Eier-Mayonnaise  hineinzufüllen,  welchen 
man  mit  Gallerte  zugieüt. 

•)  Die  gekochten  Gameelen  werden  gestoüen, 
mit  in  Milch  geweichten  Brotkrumen,  Salz,  Pfeffer, 
Muskatnuß  und  geschlagenen  Eigelben  vermischt, 
in  eine  Puddingform  gefüllt,  gebacken;  Garneelen- 
oder Spargel-Sose. 

*)  Mit  Butter  bestrichene  dünne  Brotschnitten 
belegt  man  mit  Gameelen,  roUt  die  Schnitten 
gleichmäßig  auf,  richtet  die  Röllchen  buschförmig 
auf  einem  Mundtuch  sm  und  verziert  sie  mit  eini- 
gen PetersLlicn-Zweigen. 

‘)  Wie  salpicon  de  homard  (s.  d.). 

•)  Nach  Ltttri  ist  bouquet  die  verstümmelte 
Verkleinerungsform  von  bouc  (Ziegenbock,  weil 
das  Kopfstück  der  Garaeele  einem  solchen  ähnelt), 
eigentUch  bouc-ette  (bpucette).  Häufig  findet  man 
auf  französischen  Speise-Karten  crevettes-bouquet, 
grammatikalisch  richtig  ist  aber  nur  crevettes- 
bouquets.  Pravm  und  shrimp  werden  häufig  mit 
crevette  übersetzt,  was  nicht  genau  ist.  Crevette 
— Shrimp;  (crevette-)bouquet  = pravm. 

’l  Palaemon  serratus;  vergL  Fnßbem.  zu  cre- 
vette. Man  kann  die  Gamaten  auf  nahezu  alle 
Arten  bereiten,  welche  für  Hummer  (vergl.  ho- 
"uird)  und  Krebs  (vergl.  ecrevisse)  angegeben  sind. 


“)  The  pravm  is  very  much  like  a shrimp 
(see  »crevetK*),  but  larger. 

•)  Die  Gamaten  gekocht,  mit  Cayenne-Pfeffer 
und  Muskatnuß  in  Fleischbrühe  weiter  gekocht. 
Die  Sose  durchgestrichen,  mit  Mehl  und  Butter 
gebunden,  mit  dem  gezupften  Gamatenfleisch  ver- 
mischt, heiß  gemacht,  mit  gerösteten  Brotschnitten 
oder  Brotkrusten  angerichtet. 

”)  Auch  d la  malaie,  d la  malaisienne. 

“)  Die  Gamaten  mit  Zwiebeln  und  gewürzter 
Hammelfleisch -Brühe  gedämpft,  die  Brühe  mit 
Kari-Sose  und  Zimt  vermischt  und  die  Gamaten 
darin  noch  einige  Minuten  weiter  gedämpft.  Die 
Gamaten  werden  herausgenommen,  die  Sose  wird 
über  dieselben  in  ein  anderes  Geschirr  gestrichen, 
mit  in  einigen  Löffeln  heißem  Wasser  verrührter 
geriebener  Kokosnuß  vermischt,  mit  Mehl,  das 
mit  der  Kokosmilch  angerührt  ist,  verdickt.  Das 
Ganze  wird  noch  einige  Minuten  gelinde  gekocht 
und  dann  angerichtet.  Auf  bMonderer  Schüssel 
Zitronensaft  und  gekochter  Reis. 

**)  Die  Gamaten  werden  im  Kranz  um  eine  auf 
gefaltetem  Mundtuche  liegende  Zitronen- Scheibe 
mit  Petersilie  angerichtet.  Die  Gamaten  wwden, 
aufrecht  gestellt  und  durch  kleine  Homstäbohen 
g;estützt. 

“)  Auch  crevettes-bouquets  conservies  enpot 

“)  Die  gekochten  Gamaten  werden  mit  frischer 
Butter,  Cavenne- Pfeffer,  geriebener  Muskatnuß 
und  etwas  Salz  gestoßen,  in  ein  irdenes  Geschirr 
gefüllt,  mit  lauwarmer  Butter  übergossen,  worauf 
man  das  Gesohirr  zubindet 
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Kari  de  ercvettes-houquets 
ä la  singälaise^). 

Petits  pätes  de  crevettes- 
bouquets. 

Petits  vdl-au-vent  de 
crevettes-bouquets. 
Eissoles  de  crevettes-bouquets. 
Salade  de  crevettes-bouquets. 
Crevette  de  Cherbourg. 
Orocodüe. 

Crocodile  americain. 
Crocodile  d'l^ggpte. 
Crocodile  des  Sechelles  (Sey- 
Orocodile  vulgaire.  [chelles). 
Crustaces. 

Buisson  de  crustaces  ä la 
Cuisse  [Savarin. 

Dactyle. 

Delicatissime. 
Derm(at)ochelide 
Diamond-back  (terrapin). 
Diamond-terrapin. 

Dos  d'äne^^). 

East-River  oyster. 
Ecrevisse. 

Ecrevisses  ä Vallemande. 

— d Vanglaise. 

— ä la  bavaroise. 


I Äari=®avnaten  auf  finga- 
j lefifcTje®)  9t rt. 

iSEteine  @arnaten=5Paftefen. 

— ®arnaten=58Iätterteig<> 
5ßafteten. 

@arnaten»ÜRunbtäf(^döen. 

— »©atat. 

E^erBourger  Oarneele. 
Ärolobil  ®). 

©bri^frofobiH). 
«Rillrolobit®). 
Seifteufrofobil®). 
5ßiItroIobiP).  [tiere®). 
Prüften»,  Sreb§»,  @d^al=» 
S8uf^  b.  ©(^altteren  nac^  Sa- 
©d^inlen=»2kuf(^el,  [varin* *). 
( ©teinbatteP*). 

I5ßadtl^oIftger  Seguan^*). 
Seber»©d^ttblröte. 
3)tomant»©(^iIbfröte  **). 
®iamant=©cE)iIbfröte  ^®). 
Sreiftdtge  ©umfjffc^ilbfröte. 
East-River-  9tufter. 

Srebfe  auf  beutfdje^®)  9lrt. 
— auf  euglifd;e®®)  9trt. 

— auf  ba^t’if^e®^)  9trt. 


iCingalese  prawn  curry. 

Small  prav^n-pias. 

— prawn-patties. 

Mouthfuls  o£  prawns. 
Prawn  salad. 

Cherbourg  shrimp. 
Crocodile. 

American  crocodile. 
Nüe-crocodile. 
Seychelles-crocodile. 
NUe-crocodile. 

Crustacea,  crustaceans. 
— -bush,  Savarin  style. 
Thomy  dam. 
Rock-piercer. 

Guana. 

Coriaceous  turtle. 
Diamond-back  (terrapinl 
Diamond-terrapin. 

Emys. 

East-River  oyster. 
Crayfish,  crawfish. 

— in  German  style. 

— in  English  style. 

— in  Bavarian  style. 


Auch  d la  cingalaise,  d la  singhalaise. 

Singalesen  = (Frühere)  Bewohner  der  In- 
sel Ceylon.  Die  Köpfe  (Nasen)  der  Garnaten  mit 
Kari-Sose  gestoßen;  das  weiße  Garnatenfleisch  in 
Kari-Sose  serviert. 

’)  Crocodüus;  zwölf  Arten,  in  Afrika,  Süd- 
west-, Südasien,  Nordaustralien.  — Crocodüus 
cataphractus  (mecistops  cataphr actus); Panzer- 
Krokodil,  bis  6 m lang,  nicht  mit  dem  Nilkro- 
kodil zu  verwechseln,  findet  sich  in  allen  größe- 
ren Flüssen  der  Westküste.  Das  Fleisch  dieser 
Art  ist  weiß,  zart  und  sehr  wohlschmeckend,  wird 
von  den  Negern  gern  gegessen,  auch  die  &oko- 
dil-Eier  ißt  man. 

*)  Crocodüus  americanus  (molinia  ameri- 
cana):  bis  6 m lang,  bewohnt  die  Süßwässer  von 
Ekuador,  Neugranada,  Venezuela,  Yucatan,  Guate- 
mala, Süd-,  Mittel -Mexiko,  Kuba,  San-Domingo, 
Jamaika,  Martinique,  Florida,  ln  Südamerika 
wird  das  weiße  Fleisch  gern  gegessen,  in  West- 
indien ißt  man  auch  die  Eier. 

“)  Crocodüus  vulgaris  (lacerta  crocodüus); 
bis  6 m lang.  Das  Fleisch  und  Fett  der  jungen 
Tiere  wird  von  den  Eingeborenen  gegessen,  das 
der  älteren  Tiere  ist  wegen  des  durchdringenden 
Geruches  der  Moschus-Drüsen  nicht  zu  genießen. 
Die  Afnkaner  kochen  das  Fleisch  mit  Salz  und 
Pfeffer.  = crocodile  vulgaire. 

*)  Crocodüus  porosus  (crocodüus  hiporatus); 
bis  8 m lang,  in  Südostasien  und  der  umliegenden 
Inselwelt.  Hier  und  da,  z.  B.  in  Siam  wird  das 
Fleisch  auf  den  Markt  gebracht 

’)  Crocodüus  niloticus;  = crocodile  cPJEgypte. 

“)  Crustacea;  Klasse  der  Glieder-Tiere.  Zer- 
fallen in  niedere  Krebse  (Entomostraken), 
wozu  Ruderfüßer,  Muschel -Krebse  usw.  gehören, 
und  in  höhere  Krebse  (Malakostraken),  welche 
wieder  in  Ringel-  und  Schildki-ebse  zerfallen. 

*)  Von  großen  Langoisten-und  Gameelen-Schei- 
ben. Die  Garneelen  sind  in  regelmäßigen  Reihen 
panzförmig  auf  ßutterteig  befestigt,  gegenüber 
in  gleichen  Kranzlinien  die  Lanpisten-Scheiben. 
Gaineelen  wie  Langusten  sind  mit  Gallerte  über- 
zogen; Kranz  von  Gallert-croöfon»  um  den  Fuß 
der  Pyramide;  nebenbei  eine  Mayonnaisen-Sose. 


“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes ; = perne. 

“)  a)  Steindattel  (mytüus  lithophagus, 
lithodomus  lithophagus);  aus  der  Familie  der 
Miesmuscheln,  an  den  Ufern  des  Mittelmeeres  in 
Felslöchem.  b)  Finger-,  Dattel-Muschel 
(pholos  dactylus),  mit  walzenförmiger  Schale,  im 
Mittelmeer,  hat  einen  pfefferartigen  Geschmack. 

“)  Iguana  tuierculata,  iguana  delicatissima, 
iguana  squamosa,  lacerta  iguana ; bis  2 m lang, 
bis  30  cm  dick.  Alle  Leguane  bewohnen  den 
tropischen  Teil  Südamerikas  und  die  Länder  um 
und  in  dem  Meerbusen  von  Mexiko.  Ungeachtet 
des  erschreckenden  Äußeren  des  Tieres  gehöi-t 
das  Fleisch  doch  zu  dem  zartesten,  das  es  geben 
kann.  Gleich  wohlschmeckend  sind  auch  seine  Eier. 

“)  Oder  dermatochilyde ; wissenschaftliche 
Bezeichnung;  = rat  de  mer. 

“)  = diamond  terrapin. 

“)  Oder  diamont-hack,  diamopA-backed  turtle 
(malaclemmys  palustris)  ; = terrapene. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungÄildeten)  Vol- 
kes; = imyde  d trois  carenes. 

*’)  Amerik.  Auster,  nach  dem  East  River  (Ost- 
fiuß)  benannt,  welcher  Long  Island  (Brooklyn) 
von  Manhattan  Island  (New  York)  trennt. 

“)  Im  Gegensatz  zu  den  Krabben  die  I a n g - 
schwänzigen  Zehnfüßer  (decapoda  mac- 
rura).^  Man  teilt  die  Krebse  in  acht  bis  zehn 
Familien  ein,  deren  hauptsächlichste  sind:  Gar- 
neelen, Hummern,  Langusten  (Panzer- 
krebse, engl,  craioflsh),  Einsiedlerkrebse. 

“)  Die  Krebse  werden,  nachdem  man  sie  mit 
Rahm  getränkt  hat,  in  Wasser  mit  Salz  abge- 
kocht, dann  läßt  man  sie  auf  einem  Durchschlag 
abtropfen,  macht  sie  mit  Butter,  gehackter  Peter- 
silie und  Muskat- Blüte  heiß  und  richtet  sie  mit 
dieser  Butter  an. 

“)  Krebsschwänze  mit  einem  Ragout  von 
Krebsen  und  Tafel-Pilzen. 

**)  Die  Krebse  mit  feinen  Kräutern  in  Weiß- 
wein gekocht;  die  Sose  mit  Madeira  und  Fleisch- 
brühe kurz  eingekocht,  mit  weißer  Sose  und  rotem 
Pfeffer  vermischt,  mit  frischer  und  Krebsbutter 
gebunden. 
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J^crevisses  au  beurre. 

— ä la  biere. 

— ä la  borddaise. 

— bouillies. 

— bouülies  au  cumin. 

— aux  choux-fleurs. 

— conservees  en  pot. 

— au  court-bouülon. 

— ä la  crhme. 

— farcies. 

— ä la  gasconne. 

— ä la  geUe. 

— en  hätelets. 

— d Vitalienne. 

— ä la  lorraine. 

— ä la  maison  d'or. 

— ä la  mariniere. 

— en  matelote. 

— ä la  Mirabeau. 

— ä la  Montmorencj/. 

— ä la  Nantua. 

— au  naturel. 

— ä la  parisienne. 

— aux  petits  pois. 

— ä la  polonaise. 

— ä la  poulette. 


©c^allicre. 

Sretife  mit  Sutter=®ofe. 

— in  Sier. 

— auf  SSorbeoufer ‘)  3Irt. 

— gefotten. 

— gejotten  mit  ßümmet. 
ÄrebSrogout  m.  S3Iumenfo|I. 
(Singemac^te  Ärebfe®). 

Ärebfe  in  lurger  93rül;e. 

— mit  SÜoIjmfofe. 

— gefüllt. 

— in  SRotmein. 

— in  ©alterte. 

— an 

— mit  italieniftEier  ©ofe. 

— ouf  Sottiringer®)  tttrt. 

— in  SBei^mein  mit  feinen 
Kräutern.*) 

— nac^  ©eemann§=®)9trt. 

— mit  S[}iatrofen=>©ofe. 

— nac^  Mirabeau®). 

— nac^  Montmorency’). 
Nantua-®)Ärebfe. 

Srebfe  natürlich®)  gefotten. 

— auf  ^arifer^®)  ^rt. 

— mit  jungen  Srbfen. 

— auf  fJoIuifc^e^O  SIrt. 

— mit  gelber  ©ofe.^®) 


iCrayfisb  buttered. 

— in  beer. 

— in  Bordelais  style. 

^ — boüed.  [seeds. 

> — boüed  witb  caraway- 
; — witb  cauliflower. 
l Potted  crayfish. 

; Cray&b  iu  fisb-Hquor. 

< — witb  cream-sauce. 
s — stuffed. 
l — in  red  wine. 
l — in  jelly, 
f — on  süver-skewers. 

> — witb  Italian  sauce. 

I — , Lorraine  style. 

^ — in  wbite  wine  witb 
• fine  berbs. 
j — in  sea-fasbion. 
f Matelote  of  crayfisb. 

) Crayfisb,  Mirabeau  style. 

< — , Montmorency  style. 

— , Nantua  style. 

— boüed. 

— in  Parisian  style. 

— witb  green  pease. 

— in  Poüsb  style. 

— witb  yellow  sauce. 


q Zwiebel- Scheiben,  Tafel -Pilze,  Schinken- 
Würfel,  Knoblauch,  Petersilie  und  Gewürz  werden 
leicht  braun  geröstet,  dann  mit  Chablis  und  Essig 
vermischt.  Die  Krebse  werden  in  die  kochende 
Brühe  gethan  und  zehn  Minuten  gekocht.  Die 
Sose  wird  durchgestrichen , mit  Butter  und  Mehl 
gebunden,  mit  Paradiesapfel-Sose  vermischt.  Um- 
lage: Geröstete  Brotkrusten. 

*)  Die  Krebse  werden  in  mit  Essig  gesäuer- 
tem Salzwasser  gekocht  und  nachdem  man  sie 
auf  einem  Sieb  hat  abtropfen  lassen , in  ein  Ge- 
schirr gelegt,  mit  gekochtem  kalten  Salzwasser 
begossen;  am  folgenden  Tage  wird  das  Salz- 
wasser mit  mehr  Salz  versetzt,  nochmals  gekocht 
und  wieder  über  die  Krebse  gegossen.  Zwei  Tage 
nachher  thut  man  das  Gleiche  wieder,  schließt 
das  Geschirr  gut  und  stellt  es  an  einen  kühlen 
Ort.  Meistens  finden  solche  Krebse  an  Zierspieß- 
chen Verwendung. 

*)  Die  Krebse  mit  Weißwein  gekocht,  ange- 
richtet. Die  Krebsbrühe  wird  mit  in  Butter  und 
Mehl  heiß  gemachten,  mit  Milch  gekochten  Schin- 
ken-Würfeln gekocht,  durchgestrichen,  mit  glace, 
Butter,  Petersilie  und  einigen  Schinken -Würfeln 
vermischt. 

‘)  Die  Krebse  in  Weißwein  mit  Petersilie  ge- 
kocht. Die  Brühe  eingekocht,  mit  Tafel-Bouillon 
und  weißer  Sose  vermischt  und  mit  in  Butter  ge- 
rösteten, in  Fleischbrühe  weich  gekochten  Gemü- 
sen über  die  Krebse  gegeben. 

*)  Die  Krebse  mit  Weißwein,  gehackten  Ge- 
müsen und  Gewürz  gekocht.  Eine  gehackte  Zwie- 
bel schwingt  man  in  Butter,  gibt  die  Krebsbrühe 
und  etwas  glace  dazu,  kocht  und  bindet  diese  Sose 
mit  Petersilien -Butter,  schärft  mit  Zitronensaft 
und  C^enne-Pfeffer. 

•)  Sprich  »Miraboh*;  Honori-Qahriel  Riquetti, 
comte  de  Mirabeau,  berühmter  franz.  Redner, 

feb.  9.  März  1749  in  Bignon  (Provence),  gest. 

April  1791.  Die  »Krebsnasen«  werden  mit  ge- 
hacktem Hummerfleisch,  das  mit  Semmel,  Tafel- 
Pilzen  und  Petersilie  vermischt  ist,  gefüllt,  gar 
gemacht,  aufrecht  auf  einem  Füllselraud  ange- 
richtet; in  die  Mitte  die  in  der  mit  weißer  Sose 
verkochten,  mit  Eigelben  und  Rahm  gebundenen 
Krebsbrühe  gar  gema<diten  Krebsschwänze. 


*)  Die  Krebse  in  court-bouillon  gekocht;  die 
Schwänze  ausgelöst,  das  Fleisch  herausgenommen. 
Von  den  gestoßenen  Abfällen  und  den  großen 
Scheren  bereitet  man  mit  Semmelbrei,  Eigelben, 
gehackter  Petersilie  und  feinen  Kräutern  ein 
hachis,  vermischt  es  mit  dem  gestoßenen,  durch- 
gestrichenen  Krebsmark,  füllt  es  in  die  Krebs- 
nasen, macht  diese  in  zerlassener  Butter  gar. 
Auf  einen  Teller  schlägt  man  einen  Kranz  von 
FischfiUlsel,  auf  welchem  man  die  gefüllten  Krebs- 
nasen anrichtet;  in  die  Mitte  des  Kranzes  die 
Krebsschwänze  mit  der  Krebssose,  die  mit  Kalb- 
fleisch-Brühe und  Rahmsose  verkocht,  mit  Eigel- 
ben und  Rahm  gebunden,  mit  frischer  und  Krebs- 
butter vermischt  ist,  sowie  ein  Sträußchen  von 
Trüffel-Fäden. 

•)  Sprich  »Nangtüah«;  Stadt  im  franz.  D6p. 
Ain,  am  See  von  Nantua,  3(XX)  Einw.,  Käse-Han- 
del. Das  ausgelöste  Krebsfleisch  mit  frischer  und 
Krebsbutter  geschwungen,  mit  Rahmsose  und  fei- 
nen Kräutern  gar  gemacht.  Die  Sose  durchge- 
strichen, mit  der  Krebsbrühe,  Tafel-Fleischbrühe 
und  Rahm  eingekocht,  mit  frischer  und  Krebs- 
butter gebunden. 

“)  Die  Krebse  mit  Wasser  und  Wein,  worin 
Zwiebel -Scheiben,  Kümmel,  Petersilie  und  Ge- 
würz-Körner vorher  gekocht  waren,  gesotten  und 
mit  Butter  geschwungen,  busohförmig  auf  gefal- 
tetem Mundtuch  angerichtet,  mit  grünen  Peteiv 
silien-Sträußchen  verziert. 

“)  Die  Krebse  mit  in  Butter  geschwitzten 
Zwiebelm  feinen  Kräutern  und  Weißwein  gar  ge- 
macht. Die  Sose  mit  Paradiesapfelmus,  weißer 
Sose  und  Tafelfleisch-Brühe  eingekocht,  mit  But- 
ter gebunden. 

“)  Die  Krebse  werden  in  Butter  mit  Weißwein 
und  Wurzel  werk  gekocht,  hierauf  in  Butter,  die 
mit  geriebener  Semmel  und  sauerem  Rahm  ver-’ 
mischt  ist,  geschwungen,  mit  gehackten  Fenchel- 
Blättern  bestreut  Die  Sose  wird  mit  Butter  ge- 
bunden und  über  die  Krebse  gegeben. 

Die  Krebse  in  Salzwasser  gekocht,  ge- 
schnitten, mit  dicker  Rahmsose,  gehackter  Peter- 
silie und  gehackten  Schalotten  vermischt;  das 
Ragout  mit  Butter  und  Eigelbcn  gebunden,  heiß 
gemacht,  mit  Zitronensaft  geschärft. 
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^crevisses  ä la  provengale.  | 

— ä la  Saint-Marc.  | 

— au  vin  de  Champagne.  | 
Aspic  d'ecrevmes  ä la  < 

mayonnaise.  | 

Beignets  d'ecrevisses.  > 

— d'ecrevissesälahavaroise.  S 

Beurre  d’ecrevisses.  | 

Bouchees  d'ecrevisses.  \ 

Boudins  d'ecrevisses.  | 

— d'ecrevisses  ä la  creme.  < 

— d’ecrevisses älafrangaise.  | 

Buisson  d’ecrevisses.  | 

Caisses  aux  ecrevisses.  5 
Canapes  d’ecrevisses.  > 

Oelestines  d'ecrevisses.  | 

Goquilles  d'ecrevisses.  ; 

— d’ecrevisses  ä la  suedoise.  < 

öotelettes  d’ecrevisses.  < 

— d’ecrevisses  garnies  de  | 
timbales. 

— d'ecrevisses  ä l'üalienne.  \ 

— d’ecrevisses  ä la  piemon-  | 

taise.  [rouge. 

(Jreme  d’ecrevisses  au  beurre 

— d’ecrevisses  ä la  gelee. 
Grepinettes  d’ecrevisses.  \ 
Oroquettes  d'ecrevisses.  ^ 


ßrebfe,  ^robenfalifc^  *). 

— m.  $arabie§a})feI»@ofe.®) 

— in  E^ambaguer. 
Äreböfülje  mitSüla^onnaifcn» 

©ofe.®) 

IfrebSftrubel(n). 

33a^rifc^e^)  ^Jrebgftrubel(n). 
Äreb§butter. 

3Ibbetit§=>Siffen  nt.^?rebfen*). 
Srebswürftc^en®). 

— mit  atal^mfofe. 

— auf  fransöfif(^e’)  2lrt. 
Äreb§bufc^,Äreb3f)l)ramibe®). 
^‘rebfe  in  5ßaf)ier«>fiäft(^en. 
9töftbrotf^nitten  mit  Ärebfen. 
Äreb§bäÜ(|en®). 

Ärebärogout  in  ben  ©d^olen. 

— in  ben  ©i^alen,  fc^mebifcb. 
Ärebgfd^ni^el  *®}. 

— mit  flein.  S3ec^er=ißQfteten 
non 

— auf  italienifdje^*)  Slrt. 

— auf  fiiemontif(^e^®)  9trt. 

Ärebimuä  m.  roter  58  utter.^*) 

— mit  ©aßerte. 
9le&tt)ürftd^en  öon  Ärebfen. 
Ärebälrufteln^®). 


Crayfish,  Provencial  style. 
— , tomato-cream  sauce. 

— in  Champagne. 

Aspic  o£  craynsh  with 
mayonnaise-sauce. 
Crayfish-fritters. 

Bavarian  crayfish-fritters. 
Crayfish-hutter. 

patties. 

— -sausages. 

— sausages,  cream-sauce. 

sausages,  French  style. 

Bush  of  crayfish. 

Crayfish  in  paper-cases. 
Buttered  crayfish-toast. 
Oelestines  of  crayfiLsh. 
Goquilles  of  crayfish. 

— of  crayfish,  Swedish 
Crayfish-cutlets.  [style. 
cutlets  with  thimbles 

of  fish. 

cutlets,  Italian  style. 

— -cutlets,  Piedmontese 

style.  [butter. 

Cream  of  crayfish  with  red 

— of  crayfish  with  jelly. 
Flat  craj^fish-sausages. 
Crayfish-croquettes. 


*)  Die  Krebse  mit  feinen  Kräutern,  Schinken- 
Wni’feln,  Knoblauch  in  Butter  gekocht;  die  Sose 
durohgestrichen,  mit  Fleischbrühe  eingekocht,  mit 
Paradiesapfel-Sose  vermischt,  noch  einige  Minuten 
gekocht,  mit  Cayenne-Pfeffer  gewürzt,  mit  Butter 
gebunden.  Die  Krebse  buschförmig  angerichtet; 
die  Sose  nebenbei 

*)  Die  Krebse  mit  Zwiebeln,  Schalotten  und 
leinen  Kräutern  in  Weißwein  gar  gemacht.  Die 
Sose  durchgestrichen,  mit  Rahm-  und  Paradies- 
apfel-Sose  gebunden,  eingekocht,  mit  Butter,  ab- 
gebranntem Cognac  und  Petersilie  vermischt. 

*)  Umlage:  Kleine  Blumenkohl  - Sträußchen 
abwechselnd  mit  Sträußchen  von  Spargel-Köpfen. 

*)  Die  Krebse  in  Salzwasser  gebrüht,  das 
Fleisch  ansgelöst,  die  Schalen  mit  Butter  gestoßen, 
in  Butter  geröstet,  durchgestrichen.  Die  Krebs- 
schwänze, Spargel  und  Schoten  in  Krebsbutter 
geschwungen,  durchgestrichen,  mit  Mehl,  Rahm, 
Zucker  und  Muskat -Blüte  verrührt,  einmal  auf- 
gekocht, mit  Kigelben  gebunden.  Mit  einer  Masse 
von  Rahm,  Mehl  und  Eiern  bereitet  man  dünne 
Eierkucheii,  gibt  in  die  Mitte  derselben  etwas  von 
dem  Krebsragout,  wickelt  sie  zusammen,  richtet 
sie  in  einem  Rand  an. 

In  Würfel  geschnittenes  Krebsfleisch  wird 
mit  gekochten  Tafelpilz -Würfeln  vermischt,  mit 
Rahmsose  und  Krebsbutter  gebunden  und  in  die 
louchees  gefüllt,  welche  im  Ofen  heiß  gemacht 
und  auf  gefaltetem  Mundtuch  angerichtet  werden. 

*)  Hechtfüllsel  mit  Semmelbrei,  Krebsbutter, 
Mehl  und  Milch,  mit  ganzen  Eiern  und  Eigel- 
ben, sowie  mit  dem  fein  gehackten  Krebsfleisch 
verrührt,  in  Bratwurstdärme  gefüllt,  flngerlang 
abgebunden,  in  kochendem  Wasser,  dann  mit 
Krebsbutter  gar  gemacht,  auf  einem  Mundtuch 
■ingerichtet. 

’)  Die  Krebsschwänze  werden  mit  gebratenen 
Kapaun  - Brüstchen  und  mit  in  einer  Beize  ge- 
kochter Gansleber  fein  gehackt.  Statt  des  Fisch- 
tullsels  nimmt  man  Füllsel  von  Geflügel. 

Die  Krebse  in  Salzwasser  mit  Zwiebeln, Peter- 
eilie,  Pfeffer,  Weißwein  gekocht,  kalt  auf  einem 
umgekehrtes  Champagnerglas  gefalteten 
■'lundtuch  angerichtet,  mit  Petersilie  verziert. 


“)  Von  Krebsschwänzeu  und  Trüffel-Würfeln 
bereitet  man  ein  salpicon,  bindet  es  mit  sauce 
chaud-froid.  Die  ausgelösten  filets  von  Seezunge 
kocht  man  mit  Butter  und  Wein,  läßt  sie  er- 
kalten, halbiert  jedes  filet,  formt  gleichmäßig 
lange  Schnittchen  daraus,  bestreicht  diese  mit 
dem  Krebsragout,  dann  mit  einer  Mayonnaisen- 
Gallert  - Sose.  Man  verziert  mit  Pfetfergurken- 
Streifen,  welche  mit  Gallerte  überzogen  und  auf 
einem  Gallertrand  im  Kranz  angerichtet  werden. 
Die  Mitte  der  Schüssel  wird  mit  Würfel-Gemüsen 
ausgefüllt. 

Wie  cötelettes  de  homard  (s.  d.). 

Von  Trüffeln,  Krebsschwäueen  und  Tafel- 
Pilzen  bereitet  man  einen  Teig  d croquette,  wel- 
chen man  erkalten  läßt,  auf  mit  Mehl  bestreutem 
Brett  in  crojweWe- Formen  ausrollt,  in  Eigelbe 
taucht,  »paniert«,  goldgelb  bäckt,  im  Kranz  auf 
einem  Teigrand  anrichtet,  mit  gebackener  Peter- 
silie und  Becher  - Formen  von  Fischfüllsel  und 
Austem-Ragout  verziert. 

“)  Die  Krebssohnitzel  im  Kranz  angerichtet: 
in  die  Mitte  ein  Ragout  von  Trüffel-Scheiben  und 
gehackten  Sardellen;  nebenbei  eine  braune  Sose. 

“)  In  Würfel  geschnittene  Krebsschwänze  ver- 
mischt man  mit  gekochten  Tafel-Pilzen,  bindet 
das  salpicon  mit  dicker  Rahmsose,  rollt  es  in 
Schnitzelform  auf.  Die  Schnitzel  taucht  man  in 
geschlagene  Eigelbe,  streut  geriebene  Semmel  da- 
rüber, bäckt  sie  goldgelb  und  richtet  sie  im  Kranz 
auf  einem  gebrühten  Teigrand  mit  gehackten  Tafel- 
Pilzen  an;  weiße  Tafelpilz-Sose. 

“)  Die  Krebse  lebend  in  heißem  Wasser  ge- 
brüht, mit  feinen  Kräutern  in  court-houillon  und 
Wein  gekocht.  Die  Sose  durchgestrichen.  Das 
Fleisch  von  einigen  Schwänzen  mit  frischer  und 
roter  Butter  gestoßen,  durohgestrichen,  mit  weißer 
Rahmsose,  Eigelben,  ganzen  Eiern,  frischem  Rahm 
und  Cayenne -Pfeffer  vermischt,  durohgestrichen, 
im  Schwitzbade  heiß,  aber  nicht  kochend  gemacht, 
beim  Anrichten  mit  den  aufbewalirten,  halbierten 
Krebsschwänzen  verziert. 

“)  Das  in  Würfel  gesohnittene  Krebsfleisch 
mit  Tafelpilz-  und  Karpfenmilch -Würfeln  ver- 
mischt, mit  Krebssose  angemaoht. 


422  C^^lstac6s. 

Croqucttes  d'icrevisses  ä la 
comtesse. 

— d’ecrevisses  ä la  duehesse. 
Farce  d’ecrevisses. 

— fine  d'icrevtsses. 
Garniture  d’ecrevisses. 
Kromeskis  aux  ecrevisses. 

— d' Ecrevisses  ä VaUemande. 

Mazagran  d' ecrevisses. 

Pain  d' ecrevisses  ä la  char- 
treuse. 

— d'ecrevisses  ä la  gelee. 
Pate  d'ecrevisses. 

Petites  timbales  aux  Ecrevisses 
ä Vancienne. 

Petits  pains  d'Ecrevisses. 

— pains  d' Ecrevisses  ä la  ge- 

— Souffles  d'Ecrevisses.  [lEe. 
Pouding  dfEcrevisses. 
Poupeton  d'Ecrevisses. 
Quenelles  d' Ecrevisses. 

— d'Ecrevisses  fourrEea. 
Queues  d'Ecrevisses. 

— d' Ecrevisses  marinEes.  [le. 

— d* *  Ecrevisses  älaprovenga- 
BouehEes  aux  queues  d'Ecre- 

visses.  [visses. 

CanapEs  aux  queues  d'Ecre- 
Cassolettes  aux  queues  d' Ecre- 
visses. 


Sd^altiere. 

^rebälrufteln  na*  @räftn*‘) 
3Irt. 

— nac^  §eräogin»®)2Irt. 

Ärebäfüüfel»). 

Seines  *)  ßrebSfüüfel. 
iirebSumloge®). 
ÄruftgebadeneS  üon  Ärebfen. 

— b.  ßrebfen  auf  bentfdbe®) 
Slrt. 

ÄrcbSragout  mit  Siubeln.’) 
Äartäufer  ®)  ÄrcbSfui^en. 

ÄrebSbrötd^en  in  ©aüerte.®) 
ÄrebSpaftete. 

kleine  f8e^er»fßafteten  mit 
Ärebjen,  altmobifc^ 
Ärcbsbrötc^en.^^) 

— mit  ©aÜerte.^®) 
kleine  Stapfen  b.  Srebfen.**) 
SrebSpubbing. 
liberlrufteter  SrebSluc^en. 
Srcbsliö|c^en. 

— »gefüttert«  '■'•). 
Sreb§f(^tt)änje^®). 

— gebeiät. 

— auf  proben^alifd^e  **)  2irt. 
2tppetitS=33iffen  bon  SrebS» 

fd^lrängen.  [fd^mönjen. 
fftöftbrotfd^nitten  mit  SrebS» 
5RubeI*S3rötd^en  mit  Srebs» 
fd^mängen.^’) 


Crustacea. 

^ Crayfish-croquettes  in 
j Countess  style. 

croquettes,  duchess 

forcemeat.  [style 

Fine  crayfish-stuffing. 
Crayfish  garnish. 
Fromeskies  of  crayfish. 

— of  crayfish,  German 
I style.  [nouilU.'!. 

I Salpicon  of  crayfish  with 
[ Mould  of  crayfish  in 

< Carthusian  style. 

\ Crayfish-mould  in  jelly. 

5 — -pie. 

5 Small  thimhles  of  crayfish, 
> ancient  style. 

I — crayfish-moulds. 

/ — crayfish-moulds  with 

< — crayfish-fritters.  [jelly. 
( Crayfish-pudding. 

l Crusted  crayfish-pie. 

< Crayfish-bails. 

I balls  »furred«. 

s tails. 

s tails  piclded. 

I tails,  Provencial  style. 

I Small  patties  of  crayfish - 

i tails.  [fish-taUs. 

Slices  of  toast  with  craj'- 
Cassolettes  with  crayfish - 
tails. 


*)  Ein  salpicon  von  Krebssohwänzen  wird  mit 
Eahm,  Tafelpilz-Brühe,  Krebsbutter,  Tafelpilzmus 
vermischt;  wenn  erkaltet,  formt  man  daraus  cro- 
quettes, welche  »panierte,  gebacken  und  busch- 
förmig auf  einem  Mundtuch  angerichtet  werden. 

’)  Das  Schwanzfleisch  der  gekochten  Krebse 
mit  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen  in  Würfel  geschnit- 
ten, mit  einer  Eahmsose,  die  mit  Eigelben,  Tafel- 
pilzmus und  Krebsbutter  vermischt  ist,  verrührt, 
aufgekooht.  Wenn  kalt,  schneidet  man  das  sal- 
picon in  gleichgrofle  lange  Dreiecke,  taucht  diese 
in  Eigelb,  bestreut  sie  mit  Brotkrumen  und  bäckt 
sie  im  Ofen.  Umlag»:  Gebackene  Petersilie. 

*)  Mit  Krebsbutter  vermischtes  Fischfüllsel. 

*)  Gekochtes  Krebsfleisch  mit  Semmelbrei  tmd 
Krebsbutter  fein  gestoßen,  mit  geschlagenen  Ei- 
gelben vermischt,  gewürzt,  durchgestriohen. 

'')  Für  relevEs  de  poisson:  Ganze,  in  court- 
bouillon  gekochte  Krebse,  obenauf  FüUsel. 

®)  Gekochte  Krebsschwänze  und  Tafel -Pilze 
in  kleine  Würfel  geschnitten,  mit  dicker  Rahm- 
sose  gebunden,  auf  länglich-viereckige  Eierkuchen 
ohne  Zucker  lagenweise  gestrichen.  Die  Eier- 
kuchen werden  an  den  Ecken  zusammengefaltet, 
in  geschlagene  Eigelbe  getaucht  und  gebacken. 

’)  Von  dem  gekochten,  in  Würfel  geschnittenen 
Fleisch  der  Schwänze  und  Scheren  bereitet  man 
mit  Tafelpilz-Wüifeln  ein  Ragout,  welches  man 
mit  dicker  Rahmsose  bindet,  mit  roter  Butter  und 
Cayenne -Pfeffer  würzt.  In  Salzwasser  gekochte 
Nudeln  vermischt  man  mit  Rahmsose,  geriebenem 
Parmesan-Käse,  frischer  und  Krebsbutter.  In  die 
Mitte  einer  tiefen  Schüssel  füllt  man  das  Krebs- 
ragout, welches  man  mit  einer  Lage  Nudeln  ver- 
deckt; ringsherum  legt  man  den  Rest  der  Nudeln; 
obenauf  in  Butter  geröstete  Brotkrumen. 

*)  Wie  pain  de  homard  d la  chartreuse  (s.  d.). 

•)  Mit  halbierten  hartgekochten  Eiern,  die 
mit  Trüffeln  besteckt  sind,  sowie  mit  einem  Kranz 
von  gehackter  Gallerte  umlegt;  nebenbei  eine 
Mayonnaisen-Sose. 


*“)  Die  Formen  mit  einem  Krebsragout  gefüllt, 
mit  Sose  begossen,  mit  einem  aus  Blätterteig  ge- 
backenen Deckel  geschlossen. 

“)  Mit  Eigelben  und  geweichten  Brotkrumen 
vermischte,  schaumig  gerührte  Krebsbutter  füllt 
man  mit  Krebsragout  in  kleine  Becher -Formen, 
macht  sie  im  Schwitzbade  steif. 

*’)  Das  in  Würfel  geschnittene  Scheren-  und 
Schwanzfleisoh  von  gekochten  Krebsen  wird  mit 
ebenfalls  würfelig  geschnittenen  Anschoven  und 
ganzen  Kapern  vermischt,  mit  einer  Eier-Mayon- 
naise  und  Gallerte  gebunden,  in  kleine,  mit  Gal- 
lerte ausgestrichene  Formen  d dariole  gefüllt, 
letztere  mit  Gallerte  zugestrichen,  steif  gemacht, 
buschförmig  angerichtet  und  mit  &usten  verziert. 

“)  Fischfüllsel  mit  Krebsbutter,  Eierschnee 
und  Krebsschwänzen  in  Kästchen  gebacken. 

“)  Eotgefärbte  Fischklößohen , die  mit  einem 
Krebsragout  gefüllt  sind,  werden  gar  gemacht, 
in  Eigelb  getaucht,  in  geriebener  Semmel  gerollt, 
gebacken. 

“)  Kaltes  hors-d’ Oeuvre:  Die  gekochten  Krebs- 
schwänze werden  busohförmig  auf  Petersilien- 
Unterlage  angerichtet  imd  mit  Petersilie  umlegt. 

“)  Die  Krebse  in  Weißwein  mit  Gewürz  ge- 
kocht, die  Schwänze  ausgebroohen , in  Essig  und 
Öl  gebeizt.  Das  übrige  Krebsfleisch  wird  fein 

fehackt,  mit  gehackter  Petersilie,  abgekochten 
chalotten , dem  durchgestrichenen  Dotter  von 
hartgekochten  Eiern,  Senf,  Zucker,  Öl,  Salz  und 
Pfeffer  verrührt;  die  Blrebsschwänze  darüber  an- 
gerichtek 

”)  Von  steif  gekochtenn  mit  Butter  und  Par- 
mesan-Käse vermischtem  Reis  oder  von  ebenso 
gekochten  Nudeln  sticht  man  kleine  Becher-For- 
men (cassolettea)  aus,  taucht  sie  in  Eigelbe,  bäckt 
eie  in  heißer  Butter  goldgelb,  füllt  sie  mit  einem 
Ragout  von  dem  Schwanz-  und  Soherenfleiseh. 
Das  Ragout  hat  man  mit  einer,  mit  Krebs-,  Tafel- 
pilz-Brühe und  glace  verkochten  Rahmsose  vorher 
gebunden. 


Crustac§s. 


©d^altiere. 


Coquiües  de  queues  d’eere- 
visses. 

Petites  bouchees  aux  queues 
d'ecrevisses.  [msses. 

caisses  aux  queues  d'ecre- 

— croustades  aux  queues 
d'ecrevisses. 

Salade  de  queues  d'ecrevisses. 

— de  queues  d'ecrevisses 
aux  asperges. 

— de  queues  d'ecrevisses 

ä la  gelee.  [yisses. 

Timbale  de  queues  d'ecre- 

— de  queues  d'ecrevisses 
ä la  marechal. 

— de  queues  d'ecrevisses 

ä la  reine.  [asperges. 

Bagoüt  d'ecrevisses  aux 

— d'ecrevisses  ä la  Cardinal. 

— fin  d'ecrevisses  en  capi- 
sa7itis. 

Bissoles  aux  ecrevisses. 

— d'ecrevisses  aux  Cham- 
pignons. [visses. 

Salade  d'asperges  aux  ecre- 

— d'ecrevisses. 

— d’ecrevisses  ä la  Cardinal. 

— d'ecrevisses  ä la  Mainte- 
non. 

Salpicon  d'ecrevisses. 

Souffle  d'ecrevisses. 
Tartelettes  d'ecrevisses. 
Timbcde  d'ecrevisses. 

— d'ecrevisses  ä la  finlan- 
daise. 


SrebSfd^toönse  in  ben 
len  gebaäen. 

9t^j|)etttS»33iffen  mit  Srebä» 
fc^wängeu.  [fd^mängen. 

kleine  fiäftc^en  mit  ÄrebS» 

— Äruft^tofteten  mit  Ärebä» 
fd^mängen.^) 

©atot  öon  ÄrebSfi^mängen. 

— bon  ÄrebSfc^mängen  mit 
©pargel. 

— bon  ÄrebSfdjtbängen  mit 

©allerte.  [ji^mängen. 

93ec^er}jaftete  bon  ÄrebS* * 

— bon  Sreb§fc|Jbängen  nai^ 

3Rarf(^aII§»*)9irt. 

— bon  ®reb3f(^tnängen  nad^ 
®önigin=>*)9lrt. 

Srebäragout  m.  39red^fbö^9ei- 

— nod^  ÄorbinaI§»*)2lrt. 

f^eineS  ßreb^rogont  in 

©ilber=©d^alen.*) 

9)lunbtäfd^(^en  bon  Ärebfen. 

— bon  Ärebfen  mit  5CafeI» 
tilgen. 

©i)argel=©alat  mit  Ärebfen. 

Sreb^falat. 

— nad§  Sarbinal§»®)9lrt. 

— nad^  ber  Maintenon ’). 

9tei(^e§  5?reb§ragout. 

SrebSauflauf. 

SrebStörtd^en  *). 

33ed^er})aftete  bon  Ärebfen. 

— bon  Ärebfen  auf  fittnif^e 
9lrt. 
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Coquilles  of  orayfish-tails. 

Little  mouthfuls  with 
crayfisli-tails.  [tails. 

Small  cases  with  crayfish- 

— croustades  witli  cray- 
fish-taüs. 

Salad  of  crayfisli-tails. 

— of  crayfish-tails  with. 
asparagus. 

— of  crayfish-tails  with 

jelly- 

Thimble  of  crayfish-tails. 

— of  crayfish-tails,  mar- 
shal’s  style. 

— of  crayfish-tails, queen’s 

style.  [asparagus. 

Crayfish-ragout  with 

ragout,cardinal’s  style. 

Fine  crayfish-ragout  in 
silver-shells. 

Mouthfuls  of  crayfish. 

— of  crayfish  with  mush- 

rooms.  [crayfish. 

Asparagus-salad  with 

Crayfish-salad. 

salad,  cardinal’s  style. 

Salad  of  crayfish,  Mainte- 
non  style. 

Salpicon  of  crayfish. 

Crayfish-fritter. 

Small  crayfish-tarts. 

Thimble  of  crayfish. 

— of  crayfish  in  Finnish 
style. 


')  Das  Fleisoli  von  gebeizten  Krebsschwänzen 
wird  würfelig  geschnitten,  mit  weißer  Ölsose  und 
Senf  vermischt,  in  die  Pastetenformen  gefüllt; 
die  Formen  mit  Krebssohwänzen  und  gehackter 
Gallerte  verziert  und  auf  einer  mit  einem  gefal- 
teten Mundtuch  belegten  Platte  buschförmig  an- 
geriohtet. 

*)  Die  Krebse  lebend  in  court-bouillon  ge- 
kocht, die  Schwänze  ausgelöst  und  ein  Füllsel 
daraus  bereitet,  eine  Becherform  damit  ausge- 
strichen. Das  Innere  der  Form  wird  mit  einem 
kalten  Eagout  von  Klößchen,  Austern,  Milchnern 
und  Tafel -Pilzen,  das  mit  normänniseher  Sose 
gebunden  ist,  ausgefüllt,  die  Form  wird  oben  mit 
Füllsel  zugestrichen,  im  Schwitzbade  gar  gemacht, 
beim  Anrichten  mit  Krebsbutter  hestrichen;  neben- 
bei eine  Bordeauxer  Sose. 

ä)  Die  mit  Butter  auagestrichene  Form  wird 
mit  &ebs3chwänzen  ausgelegt,  letztere  werden 
mit  Hechtfüllsel,  das  mit  Krebshutter,  Semmel- 
brei, ganzen  Eiern  und  Eigelben  vermischt  ist, 
überzogen.  In  die  Mitte  füllt  man  ein  von  Tafel- 
Pilzen,  Karpfenmilch  und  in  Butter  geschwunge- 
nen Hechtschnitten  mit  dicker  Krebssose  berei- 
tetes kaltes  Eagout.  Die  Form  wird  über  einen 
Bing  bis  zur  Hälfte  in  ein  tiefes  Geschirr  mit 
heißem  Wasser  gehän^  und  so  steif  gemacht, 
beim  Anrichten  überglänzt;  nebenbei  gibt  man 
eine  Krebssose. 

*)  Von  Krebsschwänzen,  Quappen  - Lebern, 
Tafel-Pilzen,  Trüffeln,  Morcheln. 

*)  Eagout  von  Krebsschwänzen,  Karpfenmilch, 
abgekochtem  Hechtfüllsel  in  roter  Krebssose,  recht 
heiß  in  die  Schalen  gefällt,  mit  geriebenem  Brote 
bestreut,  mit  zerlassener  Butter  beträufelt,  im 
Ofen  goldgelb  überglänzt. 


“)  Das  Scherenfleisoh  von  mit  feinen  Kräu- 
tern gekochten  Krebsen  hackt  man  mit  hartge- 
kochten Eiern  und  Sardellen  fein,  mischt  Kapern, 
gehackte  Petersilie,  Kerbel  darunter,  verrührt  das 
Ganze  mit  Mayonnaise  und  Senf,  füllt  es  in  die 
Krebsschalen,  auf  welchen  man  ein  aus  hartem 
Eiweiß  gestochenes  Kreuz  mittels  Gallerte  be- 
festigt. Von  den  Krebssclfwänzen  bereitet  man 
mit  Kapern,  .gardellen  und  gekochten  Fischstück- 
chen einen  Salat,  rührt  rote  Mayonnaise  darunter. 
Den  Salat  richtet  man  mit  gehackter  Gallerte 
buschförmig  an  und  verziert  ihn  mit  den  gefüll- 
ten Krebssohalen  und  kleinen  Salat-Vierteln. 

’)  Das  Fleisch  der  Schwänze  in  Öl  und  Essig 
mit  Gewürz  gebeizt.  Von  Austern  und  Trüffeln 
bereitet  man  mit  dem  Scherenfleisoh  und  dem 
Abfall  der  Schwänze  ein  Eagout,  bindet  es  mit 
einer  chaud-froid- Sose,  füllt  damit  die  Krebs- 
nasen. Gekochte  Seezunge,  Lachs,  Ansohoven, 
Heringe,  gebeizten  Thunfisch,  gebackene  Austern. 
Kartoffeln , Salz-  und  Pfeffer  - Gurken  si^eidet 
man  in  kleine  Würfel,  rührt  mit  Essig,  öl,  Senf 
und  Salz  an,  läßt  den  Salat  eine  Stunde  stehen, 
bindet  ihn  mit  einer  Eier-Mayonnaise,  richtet  ihn 
domförmig  an.  Die  gebeizten  Krebsschwänze 
werden  in  zwei  aufsteigenden  Eeihen  gegen  den 
Dom  gelehnt,  mit  Gallerte  überzogen;  zwischen 
die  zwei  Eeihen  ein  Kranz  von  gehackter  Gallerte 
gelegt.  Am  Fuß  des  Tellers  richtet  man  auf  Gal- 
lert-Unterlage die  gefüllten  Krebsnasen  an,  über- 
zieht sie  mit  Gallerte. 

•)  Die  Formen  mit  feinem  Teig  ansgelegt, 
mit  Mayonnaise,  die  mit  Sardellen,  Pfeffer-Gurken 
und  Kapern. .vermischt  ist,  aufgefüllt,  obenauf  in 
Essig  und  Öl  gebeizte  Krebsschwänze,  mit  ge- 
hackter Gallerte  eingefaßt. 
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Timhale  d'ecreoisses  ä la 
marechale. 

— d'ecrevisses  ä la  reine. 
J&crevisse  d'eau  douce. 
^crevtsse  de  vier. 

Jßmyde  elargie. 

Jämyde  Serpentine, 
l^nyde  ä trois  carenes. 
Escargot. 

Escargots  ä Vaillolis. 

• — aux  anchois. 

— d Vanglaise. 

— d Vautrichienne. 

— bouülis. 

— botiillis,  Sauce  au  citron. 

— ä la  bourguignonne. 
aux  cäpres. 

— cn  coquüles. 

— ä la  crhme. 
ä la  farce. 

— farcis  ä Väüemande. 

— farcis,  sauce  ä la  marjo- 

' — au  four.  flaine. 

— frits. 

— au  gratin. 

— d Vitalienne. 

— ä la  Polonaise, 

— ä la  provengäle. 


*)  In  die  Mitte  der  mit  Krebsschwänzen  ans- 
gelegten und  mit_  Fischfnllsel  ausgestrichenen 
Form  füllt  man  ein  Bagont  von  Karpfenmilch, 
Austern  und  Tafel-Pilzen ; nebenbei  eine  Krebssose. 

*)  Recht  weißes  Brustfleisch  von  jungem  Ge- 
flügel wird  mit  Krebsschwänzen  in  kleine  Würfel 
geschnitten  und  mit  dem  geschlagenen  Schnee 
von  einigen  Eiern  unter  ein  Füllsel  von  Huhn- 
fleisch, Semmelbrei,  Krebsbutter  und  Eigelben 
gerüh^  in  die  Formen  gefüllt,  gar  gemacht  und 
mit  einer  recht  roten  Krebssose  begossen. 

•)  Ttie  »salUwater  crayfish*,  Uack  wüh  red 
clatos  while  alive,  turns  red  wnen  cooked. 

*)  Podocnemis  expansa,  emys  expansa.  hy- 
draspis  expansa;  ein  großes  Tier  von  77  cm 
Panzer-Länge,  lebt  im  ganzen  tropischen  Süd- 
amerika östlich  der  Anden.  Die  Eier  des  Arrau 
werden  von  den  Indianern  hoch  geschätzt  und 
auch  von  E^opäern  als  wohlschmeckend  bezeich- 
net. Man  läßt  das  Eiweiß,  welches  beim  Kochen 
nicht  hart  wird,  anslaufen  und  genießt  nur  das 
sehr  nahrhafte  Dotter.  Das  rohe  Dotter  mit  Zucker 
und  etwas  Rum  vermischt,  soll  im  Geschmack 
Ähnlichkeit  mit  dem  feinsten  Marzipan  haben. 
Aus  den  Eiern  gewinnt  man  auch  eine  Art  01, 
welches  zum  Brennen  und  zur  Speisen-Bereitung 
Verwendung  findet. 

*)  Chelydra  serpentina,  emys  serpentina,  emy- 
saura  serpentina,  auch  Alligator-,  Sohlan- 
gen-Schildkröte.  Zwei  Arten,  welche  in  Nord- 
und  Mittel-Amerika  südlich  bis  Ekuador  wohnen. 
Da«  Fleisch  der  jungen  Schnappschildkröten  gilt 
als  nahrhaft  und  wohlschmeckend,  das  alter  Tiere 
ist  wegen  des  starken  Moschus -Geruches  kaum 
genießbar. 

*)  Auch  alligator -turtle , cMigator -ter rapin 
und  aUigator-tortoise. 

>)  Emys  trijuga;  — dos  cPäue. 

^ Helix  pomatia,  spanisch  caracol;  findet 
sich  in  Mittel -Europa  überall  in  trockneren,  be- 
sonders hügeligen  Gegenden  mit  Buschwerk  und 
Gras.  Die  Weinbergschnecke  bildet  im  mittleren 
Deutschland,  in  Italien,  Österreich  und  in  der 
Schweiz,  namentlich  zur  Fastenzeit  eine  beliebte 
Speise.  = vigneron,  colimagon. 


Thimble  of  crayfish, 
marshal’s  style,  [style. 

— of  crayfish,  queen’s 
Fresh-water  crayfish. 
Sea-crayfish,  lohster* *). 
Arrau. 

Snapping  turtle®). 

Emys. 

Snaü,  helix. 

Snails  with  garlic-butter. 

— with  anchovies. 

— stewed. 

— . Austrian  style. 

— boiled. 

— boiled,  lemon-sauce. 

— in  Burgundy  style. 

— with  capers. 

— raw  on  tbe  Shell. 

— with  cream-sauce. 

— with  stuffing. 

— stuffed,  German  style. 

— stuffed,  majoram-sauce. 

— baked  in  tbeir  sbells. 

— fried. 

— crusted  and.  baked. 

— in  Italian  style. 

— in  Polisb  style. 

— in  Provencial  style. 

•)  In  Österreich  »schlampende  Schnek- 
ken«.  Man  schneidet  Kopf  und  Schwanz  der 
abgekochten,  aus  ihren  Gehäusen  genommenen 
Schnecken  ab.  beseitigt  den  »Mantel«,  reibt  die 
Schnecken  mit  Salz,  wäscht  sie  mehrmals,  ver- 
mischt sie  mit  feingehackten  Zwiebeln,  hartge- 
kochten Eiern  und  macht  sie  mit  Pfeffer,  Salz, 
Essig  und  öl  an. 

“)  Die  Schalen  gewaschen,  mit  einem  Teig 
von  Butter,  Tafel-Pilzen,  Zwiebeln,  Knoblauch 
und  Petersilie  ausgestrichen,  die  Muscheln  auf 
diesen  Teig  gelegt,  die  Schalen  mit  der  Teig- 
masse wieder  geschlossen,  mit  Weißwein  gebacken. 

**)  Aus  der  Schale  gebrochen,  gewaschen  und 
wie  Austern  gegessen. 

“)  Füllsel  aus  zu  Schaum  gerührter  Butter, 
ganzen  Eiem_  und  Eigelben,  gehacktem  Msiran, 
Salz  und  geriebenem  Milchbrot  füllt  man  in  die 
Schnecken-Häuschen,  welche  man  mit  Melran  und 
Gewürz  in  Fleischbrühe  kocht;  die  Sose  bindet 
man  vor  dem  Anrichten  mit  einigen  Eigelben. 

“)  Die  Schnecken-Häuschen  werden  mit  einem 
Füllsel  von  gehackten  Schalotten,  Petersüie,  Ta- 
fel-Pilzen, Butter,  Brotkrumen,  brauner  Sose, 
Sardellen -Butter,  Gewürz  und  Weißwein  ans- 
gestrichen, die  erst  gekochte,  dann  gedünstete 
Schnecke  daranf  gelei^,  darüber  wieder  Füllsel 
und  geriebenes  Brot,  obenauf  Krebsbutter;  im 
Backofen  heiß  gemacnt.  Nebenbei  kann  man  ge- 
dämpftes Sanerkrant  geben. 

“)  Man  »garniert«  die  gebackenen  Schnecken 
um  Hohlnndeln,  Teltower  Rübchen,  Spargel,  Ro- 
senkohl, Spinat  nsw. 

“)  Mit  weißer  Sose  begossen,  mit  geriebener 
Semmel  bestreut,  mit  zerlassener  Butter  beträu- 
felt, schön  goldgelb  gebacken. 

“)  Die  gehörig  vorbereiteten  Sclmeoken  wer-- 
den  mit  Weißwein,  spanischer  Sose,  gehackten 
gebratenen  Zwiebeln,  fein  gehackten  Tafel-Pilzen 
und  Salz  gedämpft 

”)  Wie  escargots  au  raifort  (s.  d.). 

“)  Die  Sclmeoken  werden  mit  einer  in  öl 
gerösteten  Zwiebel,  Weißwein,  gehacktem  Knob- 
lauch, Brotkrumen  und  gehackter  Petersilie  ge- 
kocht und  mit  Zitronensaft  angenehm  geschärft 


93ed|er)3Qftete  bon  Ärebfen 
nac^  Warfd^air§.i)2lrt. 

— bon  i?reBfen  noc^  fföui- 

gluBfrebg.  [9in.®)2rrt. 
©eelrebS,  |)ummer.  ; 

?lrrauf(^tlbfröte*),  ; 

©d^nc^jjfd^tlbfröte®).  ; 

©reilteltge  @nm})fyi^ilblr.’).  I 
SSeinbergfc^necte  ®).  [Söutter.  i 
@d|neden  mit  Snoblan^-  ! 

— mit  Stnfd^oben. 

— gebäm))ft. 

— , öftemi^ifd^*). 

— gelodet.  : 

— gelodet,  3itronen»@ofe. 

— , burgunbifd^  ^®). 

— mit  Äopern. 

— in  il^rcn  ©^oien.^^) 

— mit  Sial^mfofe. 

— mit  güKfel. 

— gefüllt,  beutfd^^*). 

— gefüKt,  3Keiran»©ofe.  | 

— in  i^ren  §üu§(^en  ge*  5 

— gebadten.^*)  [baden.^*) 

— broun  gebaden.^®)  | 

— auf  italienifc^e  ^®)  8Irt. 

— auf  polnif^e^’)  2Irt. 

— auf  firobenfalifd^e^®)  SIft.  | 
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Fscargots  au  raifort. 

—,rts  de  veau  et  fonds 
d’arti^auts  en  hatelets. 

— rötis  ä la  choucroute. 
— .sauce  ä la  marjölaine. 

— atix  truffes. 

— ä la  vminoise. 

Bn-sson  cCescargots. 
Matelote  d’escargots  ä la 

borddaise. 

Pain  d’escargots. 

Petits  pates  d’escargots. 
SaJade  d'escargots. 

Sirop  d’escargots. 

Fnitiere. 

FcuiUe  de  chou. 

Fcmlle  de  laurier. 

Fcutäe  huitre  cretee, 
Fomreau,  jambon. 
p'raise. 

Frutti  di  mare. 

Gafet. 

Garnitur e ä l’amiral. 

— ä la  castiüane. 

— ä la  Chambord. 

— ä la  Chivry. 

— ä la  commodore. 

— d la  mariniere. 

— ä la  matelote. 

— normcmde. 

— ä la  regence. 

— ä la  Saint-Nazaire. 


©d^neden  mit  SKecrrettid^.* *) 
— , ßalbSbröäc^ett,  2trtifc|oI* 
Ien»50öben  an  ®^)teßd)en. 

— gebraten  mit  ©auerbaut. 

— mit  3Keitan=©ofe. 

— mit  2:rfiffeln. 

— mit  Sßeerrettid^. 
©d^nedenbufc^. 
2Ratrofen»®eri(^t  bon 

©^netfen  in  9iotwein. 
©(^neden=Äud)en. 

— »ißaftctc^en.*) 

— B@aiat. 

— =@irni). 

SRiefenmujd^el*). 

ißferbefufe®). 

i8Iatt-2lu[tcr«). 

§al^ntamm»3Iitfter’). 

©ted»,  ©(^infenntuj(^el®). 
®rbbeer»5Dlufd^eI®). 
9Keere§*gtüc^te  ^®). 

©emeine  S)reied=9Jtuyd^eI‘^). 

2lbmiraB»^®)UmIage. 

Äaytilianifc^e^*)  Umfoge. 

Cliambord-^^)UmIoge. 

CMvry-^®)Umtage. 

Sommoboren»  ‘®)UmIage. 

©eemann§=^’)UmIage. 

SI?atrofen»^®)llmIage. 

SRormännifd^e^®)  Umlage. 

9iegentf(^aft§»®®)UmIoge. 

Saint-Nazaire-®‘)ltmIage. 


Snails  witb  horseradisli. 
— , sweetbreads,  articbokö- 
buttons  on  skewers. 

— roasted,  Sauerkraut. 

— witb  marjoram-sauce. 

— witb  truffles. 

— witb  borseradisb. 

Bush  of  snails. 

Matelote  of  snails  in  red 

wine. 

Snail-pie. 

SmaU  snail-patties. 

Salad  of  snails. 

Sirup®)  of  snails. 

Giant  clam. 

Hip^opus. 

Leaf-oyster. 

Cock’s-comb,  cockscomb. 
Tborny  clam. 
Strawberry-sbell. 
Sea-fruits. 

Donax. 

Admiral’s  garnisb(ing). 
Castilian  garnisb. 
Obambord  garnisb. 

Obivry  garnisb. 
Commodore  garnisb. 
Garnisb  in  sea-fasbion. 
Matelote  garnisb. 

Norman  garnisb. 

Begency  garnisb. 
Saint-Nazaire  garnisb. 


*)  Polnisches  Gericht:  slimaki  po  prostu  do 
fiirtanu.  Die  Schnecken  mit  feinen  Kräutern 
und  Gewürz  gekocht;  nebenbei  mit  Essig  ange- 
meehter,  geriebener  Meerrettich. 

•)  In  mit  Butterteig  ausgelegte  Formen  d da- 
riete  füllt  man  eine  Lage  FiUlsel  aus  geriebenem 
Milchbrot,  gehackten  Schalotten,  Eigelben  und 
Sardellen-Butter.  setzt  die  Schnecken  darauf,  be- 
sireiäit  den  Rand  der  Form  mit  geschlagenem 
Ei,  legt  einen  gebackenen  Deckel  mit  einer  Öff- 
nung in  der  Mitte  darauf,  bestreicht  den  Deckel 
mit  geschlagenem  Ei,  bäckt  die  Pastete  im  heißen 
(>fen  goldgelb  und  gießt  durch  die  Öffnung  im 
Deckel  eine  weiße  Sardellen-Sose  hinein. 

*)  Oder  melasses,  molasses,  syrup. 

*)  Chama  gigas  (tridaena  gigas);  die  größte 
aller  Muscheln,  bis  Im  lang,  bis  lÖOkg  schwer. 
Sie  lebt  in  indischen  Meeren  und  wird  bisweilen 
in  Kirchen  als  Weihkessel  oder  in  Gärten  als 
Goldfisch-Becken  benutzt.  Das  Fleisch  ist  schmack- 
haft. Eine  andere  Art  (tridaena  elongata)  lebt 
im  Boten  Meer,  wird  bis  20  cm  lang,  lebt  im  Sand 
in  einer  Tiefe  von  3 bis  5 m.  Ihr  Fleisch  ist  be- 
sonders wohlschmeckend.  = iinitier,  tridacne 
gigantesque. 

•)  Ostrea  hippopus;  große,  dicke  Auster  im 
Kanal.  = hippope. 

•)  Ostrea  folium;  im  Indischen  Ozean.  Vergl. 
Foßbem.  zu  huitre. 

V Ostrea  cristata,  Hahnenmuschel;  im 
Mittelmeer.  Vergl.  Fußbem.  zu  huitre. 

*)  Chama  lazarus;  = pinne-marine,  jam- 
bonaeau. 

•)  Zwei  Herzmuschel- Arten. 

“)  Volksname  für  diejenigen  Seetiere,  welche 
in  den  Küsten-Städten  Italiens  vorzugsweise  von 
der  ärmeren  Bevölkerung  roh  gegessen  werden 
(jVnstern,  Muscheln,  Ki-ebse,  Seeschnecken,  aus 
Welchen  mau  Suppe  bereitet). 


“)  Donax  trunculus. 

“)  Für  releves  de  poisson:  Von  gebackenen 
Muscheln  d la  Villeroi,  Krebsschwänzen,  Gar- 
neelen, Petersilien-Blättern;  sauce  matelote. 

1»)  Für  releves  de  poisson : Langusten-Schwänze 
gekocht  und  in  Scheiben  geschnitten,  Tiiiffel-Strei- 
fen;  mit  Austern -Brühe  verkochte  weiße  Tafel- 
pUzSose. 

“)  Für  releves  de  poisson:  Von  Milchnern  d la 
Villeroi,  Fiscliklößchen , Krebsschwänzen,  Tafel- 
pilz-Köpfen;  sauce  genevotse. 

“)  Für  releves  de  poisson:  Von  kleinen  Austem- 
Appetits  - Bissen  (bouefUes  d’huitres),  Kartoffel- 
Krusteln,  Muscheln  d la  Villeroi,  großen  Gar- 
neelen. 

10)  Für  releves  de  poisson:  Von  Krebski-usteln, 
Klößchen  mit  Krebsbutter  und  Cayenne -Pfeffer, 
großen  Trüffeln,  Muscheln  d la  Villeroi;  sauce 
mateloie. 

”)  Für  releves  de  poisson:  Von  abgebrühten 
Muscheln,  kleinen  Fischklößen  mit  Cayenne-Pfeffer, 
Krebsschwänzen  und  Trüffeln;  mit  der  Muschel- 
Brühe  verkochte  weiße  Tafelpilz-Sose. 

10)  Für  releves  de  poisson:  Von  Muscheln, 
Krebsschwänzen,  Karpfenmilch,  überglänzten  klei- 
nen Zwiebeln,  Tafel-Pilzen  und  Trüffeln;  sauce 
matelote. 

“)  Für  releves  de  -poisson:  Von  Fischklößchen, 
abgebrühten  Austern  und  Muscheln,  Tafel-Pilzen, 
ganzen  Krebs-  oder  gehackten  Hummer-Schwän- 
zen; sauce  normande. 

“)  Für  relevSs  de  poisson:  Von  großen  Krebsen, 
Krebsschwänzen,  großen  verzierten  Fischklößen, 
gebackener  Karpfenmilch,  Trüffeln  und  Tafelpilz- 
Köpfen;  sauce  rigence  maigre. 

01)  Franz.  Hafenstadt  im  D6p.  Loire-Införieure. 
Weißwein,  court-bouillon,  feine  Kräuter,  deutsche 
Sose,  Salz  und  Pfeffer,  über  den  Fisch  gegossen, 
mit  kleinen  gefüllten  Venusmuscheln  verziert. 
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Garniture  ä la  Vandcrbilt. 
Gavial. 

Gebie. 

Gicarcin 

Gordet, 

Grand  buisson  ä la  mari- 
niere. [coquüles. 

— socle-gradin  aux 

Grecque.  [graminicole. 

Grenouüle  brune,  grenouüle 
Grenouüle  mugissante,  gre- 

nouille-boeuf,  grenouüU- 

— mugissante  frite.paureau. 

— mugissante  grillee. 

— mugissante  en  ragoüt. 
Grenouüle  (verte). 
Grenouilles  ä Vallemande. 

— ä Vespagnole. 

— aux  fines  herbes. 

— en  fricassee  de  poulet. 

— frites. 

— frites  ä Vamericaine. 

— grülees. 

— ä la  lyonnaise. 

— ä la  Merrill. 

— ä la  poulette. 

— sautees  ä la  hongroise. 

— ä la  ta(r)tare. 

— äla  Villeroi. 

Beignets  de  grenouüles. 
Cotelettes  de  grenouilles. 


Vanderbilt-')UmIage. 
9;ubifd)e§  Ärolobil. 
kleine  Krabbe. 

®rb»,  Sonbirobbe. 
2lfrifani|c^e  SBenuSmufd^el. 
©roßer  @ee» 

manTt§-* *)2Irt.  [fd)eln.'‘) 

— ©tufen=©o(Iet  mit  3Rn<- 
(Sried^ifc^e  Sanbfc^ilblvöte. 
®ra§»,  SBad^»,  Soufrofc^®). 
Dd^fenfrofd^,  ©tierfrofd^, 

S8rünfrof(^«). 

— gebraten. 

— geröftet. 

iRagout  öon  Dd^fenfrofc^. 
(@rüner)  SBafferfrofd^’). 
^rofc^leulen  in  Sier. 

— auf  ffjanifd^e®)  Slrt. 

— mit  feinen  ^?räutern. 

— meiBeingemai^t. 

— gebaden. 

— gebraten,  amerifanifd^  ®). 

— auf  bem  SRoft  gebraten. 

— auf  S^oner^®)  2lrt. 

— nad^  Merrill 

— mit  gelber  ©ofe.^®) 

— gef(^tt)ungen,  ungarifd^. 

— mit  falter  ©enffofe. 

— nad)  Villeroi^®). 

— »£raf)fen. 
f5rofd}=©d)ui^eI. 


^ Vanderbilt  garnish. 

\ Indian  crocodüe. 

I Small  crab. 

I Violet  crab. 

^ African  venus’  shelL 
( Grand  (large)  busb  in  sea/- 
\ fasbion.  [coquilles. 
j Large  terrace-socle  with 
i Greek  turtle. 

I Brown  frog. 

I Bullfrog. 

I — Med. 

I — grilled. 

I Ragout  of  bullfrog. 

I Green  frog. 
j Frogs(legs)  in  beer. 

? — in  Spanisb  style. 

< — witb  fine  berbs. 

I — fricasseed. 

' — fried. 

s — fried  in  American  style. 
•/  — broiled  (grilled). 

( — in  Lyons  style. 

^ — , Merrül  style. 

^ — witb  yellow  sauce. 

( — fried,  Hungarian  style. 
I — , cold  mustard-sauce. 

< — , ViUeroi  style. 

I Fritters  of  frog-legs. 

) Frog-cutlets. 


*)  Fein  gehackte  Garneelen  (Shrimps)  dämpft 
man  mit  fein  gestoßenem  grünen  Pfeffer  und  Para- 
diesapfel-Scheihen,  würzt  mit  Salz  und  Pfeffer. 

*)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = tour- 
lourou. 

’)  Im  Kranz  gegen  die  Pyramide  gelehnt  sind 
Hummer -Schwänze,  alle  möglichst  von  gleicher 
Größe,  dazwischen  grüne  Petersilien-Blätter,  ober- 
halb der  Hummern  ein  Kranz  von  durchscheinen- 
den Spießchen  mit  ie  einer  runden  Trüffel,  ober- 
halb dieser  Trüffel-Spießchen  sind  Spießchen  mit 
Wurzeln  in  zwei  Farben,  ein  dritter  Kranz  von 
Spießchen  hält  Gameelen.  Auf  der  Spitze  des 
die  Pyramide  überragenden  Domes  befestigt  man 
einen  kleinen  Matrosen,  der,  auf  einer  runden 
Trüffel  stehend,  sich  an  einen  Anlter  lehnt  und 
mit  der  rechten  Hand  seine  Mütze  schwenkt. 

‘)  Für  ein  Ballbüffet  passend:  Besteht  aus 
zwei  kleinen  Garneelen-  und  Trüffel -Pyramiden, 
einem  größeren  Busch  (buisson)  von  Krebsen  und 
Garneelen  in  der  Mitte,  zwei  Schüsseln  Hummer- 
Mayonnaise  und  einer  großen,  aufrecht  gegen  die 
mittlere  Pyramide  gelehnten  Languste. 

*)  Sana  temporaria;  von  derselben  Größe 
wie  der  »grüne  Wasserfrosch«,  bräunlich,  mit  hel- 
leren oder  dunkleren  Flecken  gezeichnet,  in  ganz 
Europa,  in  Asien  bis  Japan  und  in  Nordamerika. 
Seine  Schenkel  sind  ebenso  geschätzt  wie  die  vom 
»grünen  Wasserfrosch«. 

®)  Eana  boans  (rana  mugiena);  bis  30  cm 
lang,  mit  sehr  langen  Hinterbeinen,  bewohnt  das 
östüche  Nordamerika  von  New  York  bis  New 
Orleans,  besonders  den  Süden.  Die  Schenkel  dieses 
Frosches  gelten  als  Leckerbissen;  man  hat  auch 
Versuche  gemacht,  ihn  in  Europa  anzusiedeln. 
Auf  den  Märkten  von  New  Orleans  werden  Ochsen- 
Frösche  lebendig  in  Käfigen  ausgeboten,  nachdem 
sie  besonders  gemästet  worden  sind.  Neben  diesen 
sieht  man  dort  auch  gehäutete  zu  Paaren  aufge- 
Uängte  getötete,  ein  Beweis  dafür,  daß  nicht  nur 


die  Schenkel,  sondern  auch  das  übrige  Fleisch 
verzehrt  wird. 

’)  Rana  esculenta;  bis  10  cm  lang,  mit  eben- 
solangen Hinterbeinen,  oben  grün  mit  schwarzen 
Flecken,  findet  sich  in  Europa  und  Mittel-Asien 
bis  zum  Polarkreis  und  Japan,  auch  in  Nordwest- 
Afrika,  liebt  kleine,  mit  Büschen  umgebene  Teiche. 
In  Süddeutschland  und  ganz  Südeuropa  werden 
die  Schenkel  als  wohlschmeckendes,  leicht  ver- 
dauliches und  gesundes  Gericht  gesotten  und 
gebraten  gegessen,  in  Italien  und  Amerika  ver- 
speist man  den  ganzen  ausgeweideten  Frosdi. 

*)  Die  Froschschenkel  werden  mit  Butter, 
Weißwein,  Salz  und  Pfeffer  fünf  Minuten  gekocht; 
nachdem  man  einige  geschälte,  in  Stückchen  ge- 
schnittene Paradies-Apfel  hinzugefügt,  kocht  man 
das  Ganze  noch  zehn  Minuten  weiter. 

®)  Die  Froschschenkel  in  Zitronensaft  initSalz 
und  Pfeffer  gebeizt,  daun  getrocknet,  mit  Mehl 
bestäubt,  in  Eigelbe  getaucht,  mit  Brotkrumen 
bestreut,  gebraten,  auf  gefaltetem  Mundtuch  mit 
gebackener  Petersilie  und  Zitronen  angerichtet. 

“)  Die  Frosohkeulen  mit  Zwiebeln  und  feinen 
Kräutern  in  Butter  geschwungen,  mit  Zitronen- 
saft beträufelt. 

Die  Keulen  mit  Salz,  rotem  Pfeffer,  fein 
gehackten  Trüffeln  in  Butter  und  Madeira  gekocht, 
mit  Eigelben,  die  mit  süßem  Rahm  geschlagen 
sind,  überm  Feuer  veiTührt,  in  heißer  Suppen- 
schüssel angerichtet. 

“)  Die  Frosohkeulen  werden  in  Wasser  mit 
Salz  gekocht,  mit  Butter  und  Zitronensaft  ge- 
dünstet, weiße  Sose  hinzugegossen  und  die  Keulen 
darin  vollends  gar  gemacht.  Das  Ragout  wird 
mit  Eigelben  gebunden  und  mit  Zitronensaft  ge- 
schärft. 

*•)  Die  Keulen  gekocht  wie  für  cttissea  de 
grenouilles  en  fricassie  (s.  d.),  mit  deutscher  Sose 
zu  einem  Teig  verrührt,  in  Krustelform  (croquette) 
gerollt,  mit  Brotkrumen  bestreut,  gebraten. 
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Cuisses  de  gretwuilles.  [fade. 

de  grenouiües  ä Vestouf- 

degretwuüles  enfricassee. 

. — de  grenouüles  frites. 

de  grenouüles  auxpetüs 

legumes. 

— de  grenouüles  en  ragoüt. 
Os  de  grenouüles. 

Quenelles  de  grenouiües. 
^yphee. 

Guilford-  (soft)  dam. 
Baliotide^). 

Hard  dam. 

Hawk’s  bill  turtle. 
ITippope^). 

Eomard. 

— ä Vamericaine. 

— en  belle  vue. 

— au  beurre. 

— ä la  bordelaise. 

— äla  Borgia. 

— bouüli,  sauce  rouge. 

— ä la  Brentano. 

— en  brochette. 

— chaud  (au  naturel). 

— chaud,  sauce  ravigote, 

— ä la  Chevreuse. 


*)  Auch  Frosohsohenkel.  Die  Keulen  eine 
Stunde  in  Essig -Wasser  gebeizt,  mit  Zwiebeln, 
llöhren,  Sellerie,  feinen  &äutem,  Gewürz-Nelken 
in  Wasser  gedämpft.  Die  Sose  durohgestrichem 
mit  Mehl  und  Butter  gebunden,  mt  Eigelben  und 
Rahm  vermischt,  heid,  aber  nicht  kochend  ge- 
macht; Butter,  Zitronensaft  und  Petersilie. 

*)  Die  gehörig  vorbereiteten  Keulen  werden 
mit  SaJz  und  Zwiebeln  in  heißer  Butter  gedämpft, 
dann  mit  Mehl  bestäubt  und  mit  Zitronen -Schei- 
ben in  Fleischbrühe  vollends  gar  gemacht.  Die 
Sose  wird  mit  Eigelben  gebunden  und  mit  etwas 
Sardellen -Butter  verrührt.  Das  Ragout  wird  in 
einem  Blätterteigrand  angerichtet. 

•)  Eine  Ai-t  süßes  Gebäck  (Zwieback)  in  Paris. 
Näheres  siehe  in  dem  betr.  Abschnitt. 

*)  GrypJiaea,  Schnabelauster. 

‘)  Vergl.  Fußbemerkung  zu  soß  clam. 

•)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = ormier. 

’)  Venus  mercenaria;  = round  clam. 

»)  Yergl.  caret. 

»)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = feuille 
de  chou. 

“)  Homarus  vulgaris;  bis  45  cm  lang,  lebt 
in  den  europäischen  Meeren,  besonders  an  der  nor- 
wegischen Küste.  Das  Fleisch  des  Hummers  ist 
wohlschmeckend  aber  schwer  verdäulich.  Die 
vorzüglichsten  BLummem  sind  die  norwegischen, 
dann  folgen  die  schwedischen,  die  Helgoländer, 
die  französischen  und  jütischen.  Die  Scheren 
des  Hummers  enthalten  feineres  Fleisch  als  die 
Schwänze,  am  schmackhaftesten  ist  das  innerhalb 
der  Brustschale  enthaltene  Fleisch. 

“)  Tafel-Pilze,  Zwiebeln,  Schalotten,  Knob- 
lauch, Petersilie  usw.  mit  Gewürz  in  Ol  geröstet, 
mit  Paradies -Äpfeln  und  Chablis  vermischt,  ge- 
kocht. In  die  kochenden  Gemüse  gibt  man  den 
in  Stückchen  geschnittenen  Hummer  und  läßt  ihn 
eine  halbe  Stunde  kochen.  Die  Sose  wird  mit 
Eigelben  gebunden  und  durch  ein  Sieb  über  den 
Hummer  gestrichen  . 

“)  Die  Hummerschwanz  - Scheiben  und  me 
Scheren  werden  mit  kleinen  angerösteten  Zvrie- 
beln  und  Knoblauch  in  Butter  und  Tafe^ilz-Brühe 
geschwungen;  Salz  und  Cayenne -Pfeffe^  sowie 
Weißwein  werden  hinzugegeben  und  die  Hummer- 
Scheiben  fei-tig  gekocht,  daun  im  Kranz  ange- 


Frog’s  legs. 

— legs  stewed. 

Fricassee  of  frog’s  legs. 
Frog’s  legs  fried. 

— legs  witL  fancy  shapes 
of  vegetables. 

Eagout  of  frog’s  legs. 
Frog’s  bones. 

— legs- 

Grypbite. 

Guilford-clam. 

Ormer. 

Quabaug. 

Hawk’s  bül  turtle. 
Hippopus. 

Lobster. 

— in  American  style. 

— in  jeUy. 

— buttered. 

— in  wbite  wine. 

— , Borgia  style. 

— boiled,  red  sauce. 

— , Brentano  style. 

— on  a skewer. 

Hot  lobster. 

— lobsten  ravigote-smaQ. 
Lobster,  Chevreuse  style. 

richtet.  Die  Sose  dnrchgestrichen , mit  Tafel- 
Fleischbrühe  und  weißer  Sose  vermisohh  mit  dem 
durcligestriohenen,  mit  Eigelben  und  Rahm  ver- 
mischten Hummermark  gebunden. 

Sprich  »Bordschah«;  Cesare  Borgia,  geh. 
1478,  Scmn  Rodrigo  Lenzuoli  Borgias,  der  1492 
als  Alexander  VI.  den  päpstlichen  Stuhl  bestieg, 
erhielt  von  Ludwig  XH.  von  Frankreich  das  Her- 
zogtum Valentinois,  fiel  vor  dem  Schlosse  von 
Viana  12.  März  1507. 

**)  Rote  Sose:  Teig  von  Hummer-Rogen,  Hum- 
mei-mark,  rohen  und  einigen  gekochten  Eigelben, 
mit  Öl,  Essig  und  Senf  vermischt,  mit  Salz  und 
Pfeffer  gewürzt,  zuletzt  mit  fein  gehackten  Scha- 
lotten, Petersilie  und  Dragun  verrührt;  kalt  an- 
gerichtet. 

*'')  Klemens  Brentano;  Dichter  der  romanti- 
schen Schule,  geh.  8.  Sept  1778  in  Frankfurt  a/M., 
gest.  28.  Juli  1842  in  Aschaffenburg.  Einen  Stu- 
fen-Aufsatz  von  Holz  bedeckt  man  mit  weißem 
Spitzen-Papier,  welches  man  gleichmäßig  an  den 
Rändern  herunterhängen  läßt,  die  Säule  verziert 
man  mit  grünen  Salat -Blättern,  obenauf  stellt 
man  eine  beliebige  Stearin-Figur,  welche  man 
mit  Schmalz  befestigt.  Von  den  der  Länge  nach 
gespaltenen  Hummern  löst  man  das  Fleisch  aus, 
beizt  das  der  Schwänze  und  Scheren  in  Essig, 
Öl  und  Gewürz,  hackt  die  kleinen  Abfälle  mit 
Kapern  und  Sardellen  und  füllt  dieses  Ragout  in 
die  gereinigten  Hummer -Schalen.  Das  gebeizte 
Hummerfleisch  legt  man,  in  Scheiben_  geschnitten, 
mit  Gallerte  auf  die  Schalen;  nebenbei  eine  Mayon- 
naisen-Sose. 

“)  Die  Hummer-  Schnittchen  abwechselnd  mit 
Speckstreifen  an  ein  Bratspießchen  gesteckt,  mit 
Butter  beträufelt,  geröstet.  . 

*’)  Der  Hummer  auf  gewöhnliche  Art  gekocht 
und  zerschnitten,  auf  einem  Mundtuch  mit  Peter- 
silie angerichtet.  , ™ . . 

“)  Das  in  zierliche  Stücke  geschnittene  Fleisch 
eines  gekochten  Hummers  wird  mit  gehackten 
Schalotten,  Madeira,  Butter,  weißer  Rahmsose, 
Muskatnuß  und  Gewürz  gedämpft,  in  silberm; 
Schalen  gefüllt,  mit  Trüffel-Scheiben  belegt,  mit 
dicker  Rahmsose  bestrichen,  mit  geklärter  Butter 
beträufelt,  im  heißen  Ofen  gebacken,  auf  gefalte- 
tem Mundtuch  angerichtet. 


groydjfeuleti. 

— gebämpft. 

— tt)et6eingema(!^t^). 

— gebraten. 

— nt.  äierlic^  ouägeftoc^enen 
©eiuüfen. 

— »Siagout®). 
i^rofi^beine* *). 
grofclflölc^en. 
©reifmufdjel*). 
GuiKord-SSeic^ntufd^el  '^). 
SKeer*,  ©eeoljr. 

SSenit§=>,  §artmufd^el’). 

§abii^tfd)nabel=©c§ilbfröte®). 

^ferbefuß. 

§utnmer 

— auf  amerilanifd^e  2lrt. 

— in  (S  aderte. 

— mit  33utter. 

— auf  33orbeaujer^®)  5lrt. 
-—  nac^  Borgia^®). 

— gelocht,  rote  Sofe^*). 

— no^  Brentano^®). 

— an  ©piegi^en.^®) 

SESarmer  §iimmer  ^’).  [fofe. 

— Rümmer,  grüne  SBürs» 
§ummer  n.  ber  Ckevreuse^®). 
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Homards  conserves  en  boxte. 
Homard  en  coux'onne, 

— au  court-bouxüon. 

— ä la  creme. 

— ä la  Delvionico. 

— ä la  diable. 

— ä Vestouffade. 

— farci. 

— farci  ä la  Narragansett. 

— frais. 

— en  fricassee. 

— ä la  Gloucester. 

— au  gratin. 

— grille  ä la  maitre  d'hotel. 

— grille  ä la  ravigote. 

— ä la  hambourgeoise. 

— ä la  Herrenhausen. 

— ä la  Honolxdu. 

— ä Vindienne. 

— ä Virlandaise. 

— au  Tcari. 

— ä la  Louisiane. 

— ä la  mariniere. 

— ä la  Maryland. 


Rümmer  in  ®ofen  eingem.‘). 

— »@d)nitten  im  tranj  an» 
gerid)tet. 

— in  furjer  Sörül^e. 

— mit  ütol^mfofe. 

— nod^  Delmonico  ®). 

— nad^  S:eufel§»*)9Irt. 
gebäm^ift. 

— gefüllt. 

Narraganset(t)-*)^ummer 
grifd^er  Rümmer,  [gefüllt. 
SBcigeingemad^ter  Rümmer. 
Gloucester-®)§ummer. 
Kummer  Iruftgebaden.®) 

— geröftet,  ^augl^ofmeifter» 
®ofe. 

— geröftet,  grüne  SBürjfofe. 
auf  Hamburger’)  Slrt. 

— n.  §erren![iaufener®)  Slrt. 

— »SRagout  mit  Sftei§. 

— mit  Sari  unb  Siei§. 

— auf  irifd|e®)  2lrt. 

— mit  Äart  unb  9lei§. 

— - onf  Sonifianaer  2lrt. 

— na(^  @eemann§»^^)9lrt. 

— auf  SOtar^Ianber^®)  9lrt. 


Canned  (tinned)  lobsters. 
Lobster-slices  served  in 
crown-sbape. 

— in  fish-liquor. 

— witb  cream-sauce. 

— , Debnonico  style. 

— devilled. 
stewed. 

— stuffed. 

— stuffed,  Narragansett 
Fresb  lobster.  [style. 
Fricassee  of  lobster. 
Lobster,  Gloucester  style 

— crisp  baked. 

— broüed,  mcMre  d'hotel- 
Sauce. 

— broüed,  ravigote-sa,MCQ. 
— , Hamburg  style. 

— , Herrenhausen  style. 

ragout  with  rice. 

Curried  lobster  witb  rice. 
Lobster  in  Irisb  style. 
Curried  lobster  witb  rice. 
Lobster,  Louisiana  style. 

— in  sea-fasbion. 

— , Maryland  style. 


*)  Die  Hummern  werden  nur  solange  gekocht, 
bis  sich  ^e  Schale  leicht  abnehmen  läßt,  dann 
beiß  in  die  Dosen  gelegt.  Nachdem  man  nur  den 
Saft  des  Fleisches  darüber  gegeben  hat,  werden 
die  Dosen  zugelötet.  Sind  es  große  Hummern, 
so  werden  sie  3,  wenn  kleine,  nur  D/*  Stunde 
noch  gekocht. 

*)  Die  Hummern  in  Salzwasser  gekocht;  die 
Schwänze  ausgelöst,  das  Fleisch  derselben  in 
Scheiben  geschnitten,  in  Butter  heiß  gemacht, 
nüt  Bahm  zm  Hälfte  eingekocht,  mit  Madeira 
einmal  aufgekocht,  mit  Eigelben,  die  mit  Bahm 
geschlagen,  mit  Butter  und  Cayenne -Pfeffer  ge- 
würzt sind,  gebunden. 

’)  Senf  mit  Cayenne -Pfeffer,  Salz,  Cognac 
und  Butter  auf  den  der  Länge  nach  durchschnit- 
tenen Hummer  gestrichen,  letzterer  mit  Semmel 
bestreut, _ mit  Butter  beträufelt,  gebacken. 

*)  Eine  40  km  tief  in  den  nordamerikanischen 
Staat  Bhode  Island  (B.  I.)  einschneidende  Bucht 
des  Atlantischen  Ozeans.  Von  dem  gekochten 
Hummer  bereitet  man  eine  crogi«effe-Masse,  wel- 
che man  in  die  Hummer-Schalen  füllt,  mit  Brot- 
krumen bestreut,  mit  Butter  beträufelt,  bäckt. 

*)  Sprich  »Gloßter«;  Stadt  (Grafschaft)  im  süd- 
westl.  England,  39  450  Einw.  Die  der  Länge  nach 
halbierten  Hummer-Schwänze,  sowie  die  Scheren 
beizt  man  mit  Olivenöl,  Essig,  Gewürz,  Senf,  ge- 
hackter Petersilie,  Kerbel  und  Dragun.  In  eine 
Handform  gießt  man  Gallerte,  legt  in  Viertel 
geschnittene , hartgekochte  Eier,  Pfeffer -Gurken, 
Kapern  und  Oliven  darauf,  gießt  Gallerte  darüber. 
Wenn  letztere  kalt  geworden  ist,  stürzt  man 
die  Randförm  auf  eine  runde  Schüssel,  legt  die 
Hummer-Schwänze  und  Scheren  erhaben  darauf; 
Mayonnaisen  - Sose,  mit  der  durchgestrichenen 
Hummer-Beize  und  geschlagenem  Rahm  vermischt, 
nebenbei.  Umlage:  Salat -Viertel  und  Dragun. 

“)  Das  Hummerfleisch  in  Würfel  geschnitten, 
mit  Rahmsose  in  die  Hummer-Schalen  gefüllt,  mit 
geriebener  Semmel  und  Parmesan-Käse  bestreut, 
mit  Hummer-Butter  beträufelt,  gebacken. 

’)  Die  Hummern  lebend  in  mit  Essig  gesäuer- 
tem Salzwasser  gekocht,  die  Schwänze  im  Kranz 
auf  heißem  Teller  angerichtet;  in  die  Mitte  die 
Hummer-Scheren;  Madeira-Sose,  die  mit  Butter, 
Cayenne -Pfeffer  und  etwas  gehackter  Petei-silie 
vermischt,  mit  dem  durchgestrichenen  Hummer- 


mark gebunden  und  mit  Essig  oder  Zitronensaft 
geschärft  ist. 

»)  Herrenhausen,  Lustschloß  bei  Hannover 
vormaliger  Sommer-Palast  des  ehemaligen  Königs 
Georg  V.  von  Hannover.  Die  halbierten,  gebeiz- 
ten Hummer- Schwänze  legt  man  um  einen  Brot- 
sockel mit  Unterlage  von  Salat.  Das  in  Würfel 
geschnittene  Scherenfleisch  füllt  man  mit  w^eüg 
geschnittenen  harten  Eiern,  Pfeffer-Gurken,  Ka- 
pern und  fester  Mayonnaise  in  die  Rüoken-Sohalen 
der  Hummern,  verziert  diese  mit  einem  aw  har- 
tem Eiweiß  gestochenen  Kreuz,  das  mit  Gallerte 
befestigt  wird.  Man  stellt  die  Hummer-Sdialen  auf 
dem  Sockel  gegen  einander  und  befestigt  sie 
mit  Mayonnaise.  Zwischen  die  Schalen  steckt 
man  ein  großes  Gallert-Spießchen. 

•)  Das  Fleisch  eines  gekochten  Hummers  mit 
Senf,  Essig,  Cayenne-Pfeffer,  Mehl  und  Butter  ge- 
dämpft, mit  einem  Glas  Xereswein  vermischt, 
heiß  mit  Zitronen -Vierteln  angeriohtet. 

“)  Louisiana,  einer  der  Vereinigten  Staaten 
von  Nordamerika.  In  Scheiben  geschnittenes  ge- 
kochtes Hummerfleisch,  Tafel-Pilze  and  Trüffeln 
werden  mit  einer  Bahmsose,  die  mit  der  Trüffel- 
und  Tafelpilz-Brühe  verkocht,  mit  rotem  Pfeffer 
gewürzt  und  mit  Butter  gebunden  ist,  vermischt 
und  gar  gemacht.  Man  füUt  das  Bsgont  in  die 
Mitte  einer  mit  Rahmfüllsel  von  Fisch  bestrichenen 
Schüssel,  bedeckt  es  mit  demselben  Füllsel  dom- 
förmig; obenauf  steckt  man  die  halbierten  Scheren. 

Zwiebeln,  Möhren,  SeUerie- Wurzeln  in 
Fett  mii  Schinken  Würfeln  angebraten,  mit  Knob- 
lauch, Petersilie,  Gewürz  und  Weißwein  vermischt» 
gekocht;  das  in  Scheiben  geschnittene  Hummer- 
fleisch hineingegeben,  wenn  gar,  buschförmig  an- 
gerichtet. Die  Sose  durcligestrichen,  mit  Butter 
gebunden,  mit  Zitronensaft,  gehackter  Petersilie 
und  Cayenne-Pfeffer  vermischt. 

**)  Die  Hummern  in  gesäuertem  Salzwasser 
gekocht,  die  Schwänze  losgelöst,  das  Fleisch  in 
längliche  Stücke  geschnitten,  angeriohtet,  mit 
einem  Kranz  von  halbierten,  in  01  gebackenen 
Paradies -Äpfeln  umlegt.  Durchgestrichone  So#e 
von  Bahm,  Paradiesapfel- Brühe,  rotem  Pfeflbr 
und  Piment,  mit  Eigclben  und  dem  Hnmmermark 
gebunden,  mit  Butter  vermischt;  nebenbei  in 
Pischbrühe  gekochter,  mit  gehackter  Minze  ver- 
mischter, mit  Zucker  bestreuter  gebackener  Bei«. 
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Crustac6s. 

Eomard  ä la  nantaise^).  5 

— ä la  Neicburg.  | 

— ä la  pacha  (bacha).  S 

— ä la  parisienne.  ^ 

— ä la  Philaddphie.  l 

Eomards  en  pot.  s 

Eomard  ö la  provengaie,  s 

— ä la  ramgote.  > 

— ä la  remo(u)lade.  | 

— roti.  I 

— ä la  Bushmore.  | 

— ä la  sauce  piquante.  | 

— ä la  suedoise.  | 

— ä la  turque.  | 

— ä la  Varmnes.  s 

— ä la  Victoria.  i 

— ä la  Washington.  $ 

Arlequinade  de  homard. 

Aspic  de  homard.  ! 

— de  homard  ä Vancienne.  ä 

Ballon  de  homard.  S 

BaMot(t)ines  de  homard.  ; 


©djaltiere. 

4)ummer  auf  Sflantefer®)  2lrt. 
Newburg-®j|)umnter. 
Jpummer  in  ben  ©egalen* *). 

— auf  Sßarifer®)  3Irt. 

— mit  Trüffeln. 

Hummern  eingemad^t. 
:gmmmer,  fjrobeitf olifd)  *). 

— mit  grüner  SBüi’äfofe.’) 

— mit  SiemoIabeu'Sofe. 

— gebraten. 

— nad^  Euslimore  ®). 

— mit  btlonter  ©ofe. 

— auf  fd^tnebif^e®)  2Irt. 

— mit  ©afran=>9ieiS. 

— falt  in  ©allerte. 

— in  ben  ©^alen. 

— nad^  Washington^®). 
Jparlef{n=^‘)^mmmer. 
§ummer»©üläe^®). 

— »©ülje,  altmobifc^^®). 
|)ummerban  ^*). 
;gummer=ÄugeIn^®). 


; Lohster,  Nantes  style, 
j — in  Newbui'g  style. 

— -bashaws. 

— in  Parisian  style. 

— with  truffles. 

Lobsters  potted. 

Lobster,  Provencial  style. 

i'  — with  ravigote-Sd.xLC,o. 

— with  remoulade-sauce. 
— roasted. 

— , Eushmore  style. 

— with  piquant  sauce. 

— , Swedish  style. 

— in  Turkish  style. 

Gold  lobster  in  jeUy. 
Lobster  in  lobster-sheUs. 
— , Washin^on  style. 
Harlequinade  of  lobster. 
Aspic  of  lobster. 

— of  lobster,  ancient  style. 
Lobster-baU. 

Ballot(t)ines  of  lobster. 


*)  Oder  nantoise. 

•)  Der  Hummer  in  kurzer  Brühe  gekocht. 
Von  dem  rahmigen  Teil  des  Kopfes  macht  man  mit 
dem  Rogen,  einigen  Eigelben,  Senf  und  Öl  eine 
Mayonnaise,  welche  man  in  eine  Schüssel  über 
das  würfelig  geschnittene  Hummerfleisch  gießt. 

*)  Das  Fleisch  von  einem  gekochten  Hummer 
ausgelöst,  in  Würfel  geschnitten,  mit  Butter,  Trüf- 
fel-Würfeln, Salz  und  rotem  Pfeffer  fünf  Minuten 
gekocht,  dann  mit  Madeira  eingekocht,  mit  ge- 
schlagenen Eigelben  und  süßem  Rahm  gebunden. 

*)  Mit  Hummerfleisch-Kloßmasse  gefüllte  Hiun- 
mer-Schalen,  mit  Butter  beträufelt,  gebacken. 

‘)  Die  Hnmmem  mit  feinen  Kräutern,  Gemüsen 
und  Weißwein  gekocht.  Die  Scheren,  sowie  das 
in  Scheiben  geschnittene  Fleisch  der  Schwänze 
in  Butter  heiß  gemacht,  busohförmig  angerichtet, 
mit  einer  Sose  von  der  eingekochten,  mit  Madeira, 
Cayenne- Pfeffer,  Paradiesapfelmus,  Butter  und 
Ziteonensaft  vermischten  Hummer-Brühe  begossen. 

•)  Schwanz  und  Scheren  mit  Zwiebeln,  Tafel- 
Pilzen  und  Knoblauch  in  Öl  geröstet,  dann  Weiß- 
wein hinzugefügt  xmd  der  Hummer  darin  gar 
gemacht.  Die  Brühe  mit  brauner  Sose  dick  ein- 
gekocht, mit  Eigelben  und  Hnmmermark  gebun- 
den, mit  Zitronensaft  geschärft,  mit  gehackter 
Petersilie  vermischt. 

q Das  ausgelöste  Schwanzfleisch  in  Scheiben 
geschnitten,  diese  mit  dem  Hummer -Rogen,  Dra- 
gun- und  Kerbel -Blättern  verziert,  mit  Gallerte 
überglänzt,  oben  auf  dem  Hummer  angerichtet; 
Artischocken-Böden  und  Hummer-Mayonnaise  von 
dem  Scherenfleisch  mit  Trüffeln  und  Gurken;  sauce 
ravigote  nebenbei. 

*)  Sprich  »Röschmohr«;  bekannter  Arzt  in 
Brooklyn.  Das  Hummerfleisoh  wird  gehackt,  mit 
in  Butter  gerösteter  Zwiebel,  Weißwein,  Salz  und 
Cayenne -Pfeffer  unter  beständigem  Rühren  zehn 
Minuten  gekocht.  Nachdem  man  Paradiesapfel- 
und  spanische  Sose,  sowie  gehackte  Tafel-Pilze 
hinein  gegeben  hat,  kocht  man  das  Ragout  noch 
zehn  Minuten  länger,  füllt  es  in  die  Hummer- 
Schalen,  legt  obenauf  zwei  Tafelpilz-Köpfe,  gießt 
Sose  darüber  und  läßt  es  im  Ofen  backen. 

’)  lUndform  von  Hummerfleisch  und  Füllsel; 
-Anschoven-Sose. 

“)  Qeorge  Washington,  General,  Begründer 
der  nordamerikanischen  Republik  und  erster  Prä- 
sident derselben  (1732  bis  1799).  Die  Hummer- 
Schwänze  in  dicke  Stücke  geschnitten  und  ameri- 
kanisch (vergl.  homard  d V americaine)  gekocht; 
die  Brühe  mit  weißer  Sose  eingekocht,  mit  dem 
gehackten  Scherenfleisch  und  gehackten  Trüffeln 


vermischt,  in  die  Schwanzstücke  gefüllt,  diese 
überglänzt. 

Von  einem  recht  großen  Hummer  schneidet 
man  die  Scheren  am  Bauch,  sowie  die  Beine  mit 
Ausnahme  der  beiden  obersten  ab.  Nachdem  man 
aus  dem  Schwanz  das  Fleisch  herausgenommen 
hat,  steckt  man  an  die  Stelle  der  Beine  zwei  sil- 
berne Spießchen  durch  den  Rücken,  über  welche 
man  zwei  der  vorher  abgeschnittenen  Hummer- 
Beine  streift.  An  dem  Kopf  des  Hummers  be- 
festigt man  eine  Hummer-Schere  mit  einem  Draht- 
stift, die  Augen  bildet  man  von  weißem  Schmalz, 
die  Pupille  von  Trüffel,  auf  den  Kopf  des  Hum- 
mers setzt  man  einen  spitzen  Papierhut  mit  Gold- 
oder Silber-Fransen,  nm  den  Hals  legt  man  einen 
gezackten  Papier-Kragen,  zuletzt  gibt  man  ihm 
eine  Fahne  in  die  Hand  und  befestigt  den  Harlekin 
auf  einem  viereckigen  Brotsockel.  Die  Schüssel, 
auf  welcher  der  Sockel  ruht,  verziert  man  mit 
gebeiztem  Hummerfleisch  und  Gallert-croMfow». 

“)  Den  Boden  einer  Cylinderform  legt  man 
mit  Pfeffergurken -Streifen  und  Eiweiß  aus,  da- 
rüber eine  Lage  Gallerte  und  im  Kranz  die  Hum- 
mer-Scheiben, welche  man  mit  Gallerte  überzieht. 
Wenn  diese  steif,  füllt  man  die  Form  mit  Gal- 
lerte und  dem  Rest  des  Hummers  auf.  Umlage: 
Halbierte  Eier  mit  grünen  und  roten  Gemüsen. 

“)  Das  in  Scheiben  geschnittene  Hummerfleisch 
wird  in  eine  Cylinderform  mit  Gallerte  eingesetzt; 
die  Form  gestürzt,  mit  Gemüse-Salat  gefüllt,  mit 
hart  gekochten,  halbierten  Eiern  umlegt;  rote 
Mayonnaisen-Sose. 

“)  Das  Fleisch  von  gekochten  Hummer-Schwän- 
zen stößt  man  mit  rotem  Pfeffer,  Rahmsose,  Krebs- 
butter, streicht  es  durch,  vermischt  es  mit  chaud- 
/roid-Sose,  Mayonnaise  und  dem  würfelig  ge- 
schnittenen Soherenfleisch.  Nachdem  man  eine 
Form  d moule  mit  Streifen  von  Trüffeln  und 
Pfeffer-Gurken,  mit  Kapern,  halbierten  Gameelen- 
Sohwänzen  und  Dragun-Blättem  verziert,  mit  einer 
Lage  Gallerte  ausgelegt  hat,  stellt  man  eine  zweite 
solche,  aber  größere  Form  in  die  erstere,  gießt  den 
Zwischenraum  mit  Gallerte  aus,  hebt  die  kleine 
Form  aus.  Das  Hummer-Ragout  wird  mit  Dragun- 
Essig,  gehackten  Dragun- Blättern  vermischt,  in 
die  Form  gefüllt,  gar  gemacht  auf  Gallert-Unter- 
lage umgestürzt;  Kranz  von  (lameelen. 

“)  Das  klein  geschnittene  Hummerfleisoh  mit 
Rahmsose  angerührt,,  in  Paradies -Äpfel  gefüllt, 
welche  man,  mit  der  Öffnung  nach  unten  gekehrt, 
dünstet,  heiß  oder  kalt  mit  Fischklößchen  und 
Sose  angerichtet.  Man  gibt  diese  ballot(t)ines 
auch  in  Gallerte. 
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Beurre  de  homard. 
Bouchees  de  homard. 

— de  homard  ä la  becJiamcl. 

Boudins  de  homard. 
Buisson  de  homard. 

— de  homard,  sauce  mayon- 
naise. 

Canapes  de  homard. 

Chaud-froid  de  homard. 
Coquilles  de  homard. 

— de  homard  ä la  creme. 
Cotelettes  de  homard. 

— de  homard  ä la  gelee. 

— de  homard  ä la  Henrion. 

— de  homard  ä la  sauce 
aux  tomates. 

— de  homard  ä la  Victoria. 
Creme  de  homard. 

— de  homard  en  aspic. 
Croquettes  de  homard. 

— de  homard  ä la  militaire. 

— de  homard,  sauce  hollan- 
JEntree  de  homard.  [daise. 
Escalopes  de  homard  ä la 

Verdi. 

Garniture  d'escälopes  de 
homard. 

Farce  de  homard. 


5ummer»S3utter. 

^)3^jetit8=S3iffenü.;^ummer‘), 

— »Siffen  bon  Rümmer  mit 

^ummer-SBürftc^en. 

|)ummerBufd}. 

— mit  30?o^onnaifen=©ofe. 

SRöftSrotfc^nitten  mit  §um» 

„ mer.®)  [ben.®) 

Überzogene  6iimmer=(3(^ei‘= 
§ummer  in  ©djalen."* *) 

— mit  SRa^m  in  SJtuf^eln.®) 

— =©d^ni|eP). 

— ‘S^nigel  in  ©alterte*). 

— *Sd^ni§eI  n.  Henrion®). 

— »©d^ni|el  mit  ^ßarabieä» 
otifeI»@ofe. 

— »©c^ni^ei  n.  Victoria®®). 
§nmmerral^m  ®®). 

— in  meiner  ®attert=©ofe. 

— »Srufteln.  [9trt. 

— »Ärufteln  n.  ©olbaten»®*) 

— »Sruftetn,  l^oHänbifcbe 

— mit  ©oHerte,  [©ofe.®*) 

— »©^nittc^en  n.  Verdi®*). 

Umlage  bon  §ummer» 
©^uittd^en®*). 
§ummer*5üHfeI  ®*). 


Lobster-butter. 

Little  mouthfuls  of  lobster. 

— mouthfuls  of  lobster 
with  cream-sauce. 

Lobster-sausages. 

Bush  of  lobster. 

— of  lobster  with  mayon- 
naise-sauce. 

Buttered  lobster-toast. 

Jellied  lobster-slices. 
Coquilles  of  lobster. 

— of  lobster-cream®). 
Lobster-cutlets. 

cutlets  with  jeUy. 

cutlets,  Henrion  style. 

cutlets  with  tomato- 

sauce. 

cutlets,  Victoria  style. 

cream.  [gelatin. 

— in  white  sauce  set  with 

croquettes.  [style. 

croquettes,  military 

— -croquettes,  Dutch 

— with  jeUy.  [sauce. 
Scollops  of  lobster,  Verdi 

style. 

Garnish  of  lobster-scoUops. 
Lobster-forcemeat. 


*)  Wie  bottchees  d’icrevisses  (s.  d.). 

*)  Die  gekochten  Hummer-Schwänze  in  kleine 
Scheiben  geschnitten,  mit  Olivenöl  und  Krauter- 
Essig  gebeizt,  auf  mit  Mayonnaise  bestrichene 
Röstbrotschnitten  gelegt.  Umlage:  Gekochte,  ge- 
hackte rote  Rüben,  Petersilie  und  harte  Eier  oder 
grüne  Pfeffer-Gurken  und  Kapern. 

*)  Die  Hummer  - Schwänze  in  Scheiben  ge- 
schnitten, mit  rot  gefärbter  chaud-froid-Sose 
überzogen,  auf  einem  Rand  angerichtet;  in  die 
Mitte  Hummer-Salat  mit  Austern;  nebenbei  eine 
Mayonnaisen-Sose. 

*)  a)  Das  gekochte  Hummerfleisch  in  Würfel 
geschnitten,  mit  gelber  Sose  von  Zwiebeln,  Wein, 
Eigelben  usw.  vermischt,  in  silbeme  Schalen  oder 
in  die  Rücken-Schale  des  Hummers  gefüllt,  oben- 
auf mit  Brotkrumen  bestreut,  mit  Butter  beträu- 
felt, gebacken,  b)  Hummer-Salat  in  Muscheln  mit 
Mayonnaise;  kalt  angerichtet. 

‘)  Hummerfleisch  mit  Tafel-Pilzen  in  Würfel 
geschnitten ; Rahmsose  verkocht  mit  der  Tafelpilz- 
und  Fischbrühe,  mit  Cayenne-Pfeffer  gewürzt;  die 
Hummer-  und  Tafelpilz-Würfel  mit  der  Sose  ver- 
mischt, in  Schalen  gefüllt,  mit  Brotkrumen  be- 
streut, mit  Butter  beträufelt,  gebacken. 

*)  t Coquilles  of  lobster  with  cream(-sauceU, 
•scalloped  lobster  with  cream,  (served)  in  the 
shelU,  »cream  of  lobster  in  scallop- Shells»  sind 
ebenfalls  richtige  Übersetzungen. 

’)  Das  in  Würfel  geschnittene  Hummerfleisch 
wird  mit  einer  dicken  Rahmsose,  die  mit  Cayenne- 
Pfeffer  gewürzt  ist,  aufgekocht  und  kalt  gestellt. 
Wenn  kalt,  schneidet  man  das  salpicon  in  gleich- 
mäßig lange  Dreiecke,  kehrt  diese  in  geriebener 
Semmel  um,  taucht  sie  in  geschlagene  Eigelbe, 
dann  wieder  in  geriebene  Semmel,  bäckt  sie  in 
heißem  Fett  und  richtet  sie  im  Kranz  auf  einem 
Mundtuch  an.  Umlage:  Gebackene  Petersilie. 

*)  Die  Hummer-Schnitzel  werden  mit  rot  ge- 
färbter GaUert-Mayonnaise  überzogen,  in  Gallerte 
eingesetzt,  im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  ein 
Gemüse-Salat. 


•)  Sprich  »angriong€;  Paul  Henrion,  franz. 
Komponist,  geh.  20.  Juli  1819  zu  Paris,  bekannt 
durch  seine  volkstümlichen  Lieder. 

“)  Die  gut  ausgebackenen  Schnitzel  werden 
mit  Handstreifen  (Manschetten)  versehen  und  im 
Kranz  auf  einem  Füllselrand  angerichtet;  in  die 
Mitte  in  Scheiben  geschnittene  Hummer-Schwänze 
mit  Kari-Sose. 

“)  Huhn-  und  rohes  Hummerfleisch  fein  ge- 
stoßen, durchgestrichen,  mit  Rahm  verrührt,  ge- 
würzt, in  eine  mit  Trüffel -Scheiben  ansgelei^ 
Cylinderform  gefüllt,  im  Schwitzbade  gar  gemacht; 
nebenbei  Hummer-Sose. 

**)  Kleine  Formen  d bateau  werden  mit  einer 
Mischung  von  Herzoginnen -Kartoffeln  und  Par- 
mesan-Käse ausgestrichen ; in  die  Mitte  füllt  man 
ein  R^out  von  Hummer-  und  Tafelpilz -Würfeln, 
das  mit  dicker  Rahmsose  vermischt  ist.  Nachdem 
man  die  Formen  in  heißem  Wasser  steif  gemacht 
hat,  rollt  man  sie  in  Mehl,  dann  in  geschlagenen 
Eigelben  und  geriebener  Semmel  und  bäckt  sie 
in  heißer  Butter. 

**)  Hummerfleisch,  Hummer-Rogen,  weiße  Sose, 
Eigelbe,  Butter  zu  einem  Teig  verrührt,  in  glatte, 
längliche  Formen  geteilt,  mit  Brotkrumen  be- 
streut, in  Butter  gebacken. 

“)  Giuseppe  Verdi,  Komponist,  geb.  9.  Okt. 
1813  zu  Roncofe  bei  Parma.  Die  Hummei>Schnitt- 
chen  in  einem  Rand  angerichtet  mit  Ragout  vou 
Hohlnudeln,  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Paradiesapfel- 
mus und  Parmesan-Käse. 

“)  Kleine  Schnittchen  gewürzt,  mit  Gallerte, 
die  mit  gehackter  Petersilie  und  Dragun  vermischt 
ist,  oder  mit  einer  Mayonnaise  überzogen. 

“)  In  Butter  mit  Mehl  gebratene,  fein  gehackte 
Zwiebeln  verrührt  man  mit  heißer  Sose,  bis  diese 
dick  wird,  würzt  mit  Salz,  weißem  und  Cayenne- 
Pfeffer,  Senf,  Knoblauch  und  gehackter  Petersilie, 
vermischt  mit  fein  gehacktem  Hummerfleisch  und 
gehackten  Tafel -Pilzen,  kocht  das  Ganze  eine 
halbe  Stunde  in  einer  Schmorpfanne  und  bindet 
das  Füllsel  mit  einigen  Eigelben. 
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Farce  de  homard  ä la  creme. 
Gratin  dß  homard. 

— de  homard  ä la  diplo- 
mate. 

Kari  de  homard  ä Vindienne. 
Kjomeskis  de  homard. 
Mayonnaise  de  homard. 
Medaillons  de  homard. 
Miroton  de  homard. 

— de  homard  ä la  Cardinal. 

Mousseßine)  de  homard. 
Omelette  de  homard  ä l’ameri- 
Pain  de  homard.  [caine. 

— dehcmardälachartrmse. 
Pate  de  homard. 

— de  homard  aux  huitres. 
Petites  caisses  de  homard 

d la  ravigote. 

Petits  aspics  de  homard. 

— pains  ä la  frangaise  au 
homard. 

— vol-au-vent  de  homard. 
Piece  montee  de  cygnesgarnie 

de  homards. 

Pilau  de  homard  ä la  turque. 
Pouding  de  homard. 
Quenelles  de  homard. 

— de  homard  fourrees. 


tjon  §ummer^). 
$ummer,  Iruftgebacfen®). 

— in  ßrufte  nac^  @taat§» 
mannäa’jSift. 

5?ari»§ummer,  inbijc^^). 

Är  uftgebadeneä  bo  n Rümmer. 
§ummer=-3KaQonnaife. 

— »güliyel  in  91ei§ränb(^en. 

— »Schnitten  auf  Salat. 

— »©(^nitten  auf  Salat  mit 
iDla^onnaife.®) 

kalter  ^ummergu^  ’).  [cE)en. 
Slmeril.®)  §ummer=@ierfu= 

® allert»‘®)$aftete  ö.  §ummer. 
^artäufer‘^)§ummer»Sud^en. 
§ummer* *fßaftete. 

— »fßaftete  mit  Sluftern. 
kleine  Safteten  bon  |)ummer 

mit  grüner  SBürsfofe. 

— §ummer»SüIgen^®). 
9JUIcl)brötc^en  (graugbrötef).) 

mit  Rümmer.  [§itmmer. 
S9Iätterteig=»iPaftetc£)eH  bon 
Sc^h)anen=2luffa^*®)  mit 
§ummern. 

§ummer=fßilau  mit  ffteiS. 

— s^ubbing 

— =^Iö§c£)en. 

— »®I5f(^en  > gefütterte^®). 


Cream-stufüng  of  lobster. 
Lobster  crust-baked. 

— crispbaked,  diplomatic 

style.  [ried  rice. 

Curried  lobster  with  cur- 
Kromeskies  of  lobster. 
Mayonnaise  of  lobster. 
Medaillons  of  lobster. 
Lobster-slices  on  salad.®) 

— -slices  on  salad  witb 
mayonnaise. 

Moss®)  of  lobster. 
American  lobster  omelet. 
Lobster-cbeese. 

mould,  Cartbusian 

pie.  [style. 

pie  witb  oysters. 

SmaU  cases  of  lobster  witb 
ravigote-sauce. 

— aspics  of  lobster. 
Trencb  rolls  witb  lobster. 

Small  lobster-patties. 
Decorative  piece  of  swan, 
garnisbed  witb  lobsters. 
Pülau  of  lobster  witb  rice. 
Lobster-pudding. 

baUs. 

balls  »furred«. 


1)  Huhn-  und  rohes  Hummerfleisch  zu  gleichen 
Teilen  gestoßen,  durchgestriohen , gewürzt,  mit 
Rahm  verrührt. 

•)  Von  dem  in  Würfel  geschnittenen  Scheren- 
fleisoh  bereitet  man  mit  Trüffel-  und  Tafelpilz- 
Würfeln  ein  salpicon,  welches  man  in  eine  Teig- 
kruste füllt.  Obenauf  legt  man  die  in  Scheiben 
geschnittenen  Schwänze,  bedeckt  das  Ganze  mit 
dicker  Eahmsose  und  überglänzt  es  im  Ofen. 

*)  Mt  feinen  Kräutern  vermischtes  Fisch- 
füllsel wird  in  eine  hohle  Teigkmste  von  Rahm, 
Eiern  und  Mehl  gefüllt,  gar  gemacht.  Von  den 
Hummer-Schwänzen  bereitet  man  mit  gekochten 
Trüffel-  und  Tafelpilz-Würfeln  ein  salpicon,  bindet 
es  mit  eingekochter  deutscher  Sose,  macht  es  heiß 
und  richtet  es  domförmig  auf  der  Teigkruste  an, 
darüber  im  Kranz  große  Hummer- Scheiben  mit 
Trüffel-Streifen  dazwischen.  Das  Ganze  begießt 
man  mit  kurz  eingekochter,  mit  geschlagenem  Ei- 
weiß vermischter  Sose,  überglänzt  und  umlegt  es 
mit  großen  gebackenen  Austern. 

‘)  Das  in  Scheiben  geschnittene  Fleisch  der 
Hummer-Schwänze  und  die  ganz  gelassenen  Sche- 
ren in  Butter  mit  Zwiebeln  geschwungen,  mit 
Kari  bestreut.  Die  Sose  mit  Fleischbrühe  ein- 
gekocht, mit  Eigelben  und  Rahm  gebunden,  mit 
Zitronensaft  geschärft.  Die  Hummer  - Scheiben 
buschförmig  auf  gebrühtem  Teig,  die  Scheren  der 
Höhe  nach  angerichtet;  nebenbei  Reis  cm'f  d 
Vindienne. 

‘)  Slices  of  lobster  meat  dipped  in  salad 
Sauce  and  seroed  on  salad. 

«)  Die  eine  Hälfte  der  Hummer-Schnitten  in 
weiße,  die  andere  in  Kardinals  - Sose  getaucht, 
kalt  auf  einem  Salat  mit  Mayonnaise  angerichtet. 

’)  Hummerfleisch  wird  mit  Rahmsose  gestoßen, 
durchgestrichen,  mit  Butter,  chaud-froid- Sose, 
Gallerte,  etwas  Essig  und  Zitronensaft  verrührt. 
Wenn  das  Mus  kalt  ist.  wird  es  mit  geschlagenem 
Rahm  vermischt,  in  kleine  Formen  gefüllt;  kalt 
angerichtet;  nebenbei  eine  Mayonnaisen-Sose. 

•)  Moss,  froth,  something  very  light  and 
spongy;  the  term  is  both  to  meat  preparations 
and  to  ice  creams. 


“)  Ein  salpicon  von  gekochtem  Hummer  wird 
mit  Cayenne-Pfeffer  gewürzt,  mit  Paradiesapfel- 
Sose  und  zerlassener  glace  gebunden^  mit  frischer 
und  roter  Butter  abgeschmeckt,  in  die  Mitte  eines 
gewöhnlichen  Eierkuchen  gefüllt,  letzterer  zusam- 
mengerollt, mit  roter  Butter  bestrichen. 

*“)  Das  Hummerfleisch  fein  gehackt,  mit  einer 
Mayonuaisen-GaJlerte  verrührt,  gewürzt,  in  eine 
Form  gefüllt. 

“)  Eine  Form  d pyramide  wird  mit  Rahm- 
füllsel von  Hecht,  das  mit  weißem_  Zwiebelmus 
vermischt  ist,  aasgestrichen,  mit  einem  Ragout 
von  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Hummer-Scheren  ge- 
füllt, mit  FüUsel  zugestrichen,  au  bain-marie 
steif  gemacht.  Mit  dem  Rest  des  Ragouts  füllt 
man  ein  halbes  Dutzend  Muschel-Schalen,  welche 
man  mit  dicker  Rahmsose  überzieht,  mit  je  einer 
Hummer- Scheibe  verziert  und  um  den  Fuß  der 
Pyramide  anrichtet;  nebenbei  eine  Rahmsose  mit 
Krebsbutter. 

“)  Kleine  Formen  d dariole  werden  mit  ge- 
kochtem Hummer-Rogen  und  Petersilien-Blättern 
ausgelegt,  mit  einem  salpicon  von  Hummer,  das 
mit  Mayonnaisen-Sose  gebunden  ist,  aufgefüllt, 
steif  gemacht,  auf  einem  Aufsatz  (pour  entree 
froide)  umgestürzt,  mit  einem  Gallertki’anz  um- 
geben. Der  obere  Teil  des  Stufen- Aufsatz es  trägt 
einen  Kelch,  der  mit  großen  Gameelen  auf  einem 
Butterrand  umlegt  ist,  während  der  untere  Teil 
mit  Garneelen  auf  gehackter  Gallerte  verziert  ist; 
nebenbei  eine  Mayonnaisen-Sose. 

*’)  Vor  mehreren  Jahren  zu  dem_  Büffett  bei 
einem  ggoßen  Hofballe  in  München  in  der  Höhe 
von  1 m angefertigt ; bestehend  aus  vier  auf  einem 
Fettsockel  um  Schilf  herum  gruppierten  (schwim- 
menden) Schwänen,  zwischen  welchen  große  Hmn- 
mern  liegen.  Auf  der  Spitze  über  dem  Schilf 
erhebt  sich  ein  Schwan  in  aufrechter  Stellung. 

“)  Englisches  Gericht.  Hummer-cro^ttette- 
Masse  mit  Eiern  in  einer  Puddingform  eine  Stunde 
gekocht,  mit  Hummer-Soso  zu  Tisch  gegeben. 

Rot  gefärbte  Hummer-Klößchen,  mit  Hum- 
mer-Ragout gefüllt,  gar  gemacht,  in  Ei  und  Semmel 
getaucht,  gebacken. 
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(Queues  de  homards. 

— de  homards  en  coquiUes. 

— de  homards  farcies  ä la 
Windsor. 

— de  homards  ä la  gelee. 

— de  homards  aux  oeufs  de 
vanneaux. 

Grand  buisson  de  queues  de 
homards  et  de  creveües. 

Petites  croustades  aux  queues 
de  homards. 

Salade  de  queues  de  homards 
ä la  gelee. 

Pagout  maigre  de  homard 
ä la  normande. 

Missoles  de  homard. 

Sälade  de  homard. 

— dehomardälaBoardman. 

— de  homard  ä la  gelee. 

— de  homard  ä la  Monte- 
Christo. 

— de  homard  ä la  royale. 

— de  homard  ä la  russe. 

Salpicon  de  homard. 

Sauce  aux  homards.  [caine. 

Souffle  de  homard  ä Vamm- 

Tartelettes  de  homard. 

Timbäle  de  homard. 

— de  homard  en  aspic. 

— de  homard  ä la  diplo- 
mate. 


Wie  petites  croustades  aux  queues  d’&cre~ 
Visses  (8.  d.). 

’)  In  die  Mitte  der  Gallert  - Randform  füllt 
man  einen  Salat  von  jungen  Erbsen  und  Möhren, 
bindet  ihn  mit  einer  Mayonnaisen-Sose.  An  der 
Spitze  des  Aufsatzes  befestigt  man  auf  einem 
Butterkranz  recht  rote  Gameelen,  auf  der  Mitte 
der  Spitze  ein  durchscheinendes  Spießchen;  neben- 
bei eine  Mayonnaisen-  oder  Tataren-Sose. 

’)  Der  Hummer  in  Krauter-Beize  mit  Weiß- 
wein gekocht,  das  Fleisch  ausgelöst,  in  kleine 
Stückchen  geschnitten;  Fischklößohen  mit  Tafel- 
pilzmus,  kleine  Tafel-Pilze  und  Austern;  alles  in 
normannischer  Sose  über  dem  Feuer  heiß  gemacht. 

*)  Gekochtes  Hummerfleisch  in  Würfel  ge- 
schnitten, hartgekochte  Eier,  Schalotten,  Schnitt- 
lauch, Petersilie  und  Sellerie -Wurzel,  alles  fein 
gehackt,  mit  Essig,  Ol,  Salz,  weißem  Pfeffer, 
Worcestershire-  und  Mayonnaisen-Sose  verrührt, 
angerichtet. 

Die  Mitte  einer  mit  hartgekochten,  halbier- 
ten Eiern  und  farbigen  Gemüsen  verzierten  Gal- 
lert-Randform wird  mit  einem  Gemüse -Salat 
bnschförmig  ausgelegt,  der  letztere  mit  einer 
Mayonnaisen-Sose  gebunden.  Gegen  die  Salat- 
Pyramide  werden  übereinander  in  Reihen  die 
Hummer- Scheiben,  sowie  die  mit  GaUerte  über- 
zogenen Scheren  angelehnt;  nebenbei  eine  Mayon- 
naisen-Sose. 

')  Das  Sohwanzfleisch  von  gekochten  Hummern 
schneidet  man  in  große  Würfel,  vermischt  es  mit 
ebenfalls  würfelig  geschnittenen  gekochten  Trüf- 
feln, Artischocken-Böden,  Kartoffeln,  hart  gekoch- 
ten Eiern  und  Pfeffer -Gurken;  diesen  Salat  läßt 
man  mit  Salz  und  Pfeffer  eine  Viertelstunde  in 
Essig  und  Öl  stehen,  bindet  ihn  hierauf  mit  fester 
Mayonnaise  und  richtet  ihn  domförmig  an.  ver- 
ziert mit  dem  Scherenfleisch  und  einem  Salatkopf. 

’)  Von  kleinen  gekochten  Hummern  teilt  man 
die  Schwänze  in  zwei  Teile,  füllt  diese  in  eine 
mit  Gallerte  ausgestrichene  Pjramidenform,  über- 


Lobsfcer-taüs. 

Coquüles  of  lobster-faiJs. 
Lobster-tails  stuffed  with 
lobster-meat  andcelery. 

tails  witb  jelly. 

tails  witb  plovers’ 

eggs. 

Large  bush  of  lobster-tails 
and  sbrimps. 

Small  croustades  witb 
lobster-tails. 

Salad  of  lobster-tails  witb 
^ jeUy. 

Lent-ragout  of  lobster, 
Norman  style. 
Moutbfuls  of  lobster  fried. 
Lobster-salad. 

salad,  Boardman  style. 

salad  witb  jeUy. 

— -salad,  Monte-Cbristo 
style. 

salad  in  royal  style. 

Eussian  lobster-salad. 
Salpicon  of  lobster. 
Lobster-sauce. 

fritter,  American  style. 

Small  lobster-tarts. 
Tbimble  of  lobster. 

— of  lobster  in  aspic. 

— of  lobster,  diplomatic 
style. 

zieht  sie  mit  GaUerte,  gibt  einen  Salat  von  ge- 
kochten grünen  Bohnen  und  Trüffeln  dazwischen, 
darüber  eine  Lage  grüne  Bohnen  mit  GaUerte. 
darüber  den  Rest  der  halbierten  Hummer-Schwänze 
mit  Gallert-Überzug  und  den  Rest  des  Salats  von 
Bohnen  und  Trüffeln.  Wenn  gar,  wird  die  Form 
auf  einer  runden  Schüssel  mit  GaUerte  umgestürzt; 
obenauf  gibt  man  ein  wenig  von  dem  Bohnen- 
salat mit  Trüffeln,  verziert  diesen  mit  Hummer^ 
Scheren,  welche  man  mit  GaUerte  überzieht 

*)  Das  Schwanz-  und  Scherenfleisch  von  ab- 
gekochten Hummern  schneidet  man  in  zierliche 
Stücke  und  vermischt  es  mit  einer  Remoladen- 
Sose,  unter  welche  das  durchgestrichene  Hnmmer- 
mark  verrührt  ist  Umlage:  Gehackte  GaUerte. 

*)  Das  in  Würfel  geschnittene,  gekochte  Hnm- 
merfleisch  wird  mit  gekochten  Tafel-Pilzen,  die 
ebenfalls  in  Würfel  geschnitten  sind,  vermischt 
und  mit  dick  eingekochter  Rahmsose  gebunden. 

“)  Das  in  Scheiben  geschnittene  Schwauz- 
fleisch von  Hummer  mit  einer  Paradiesapfel-Sose, 
die  mit  Cayenne -Pfeffer  gewürzt  ist,  überzogen. 
Die  Schalen  fein  gestoßen,  in  Gallerte  ausgekocht, 
durchgestrichen,  mit  dem  übrigen,  in  kleine  Würfel 
geschnittenen  Hummerfleisch  und  Schlagsahne  ver- 
mischt, in  Kästchen  gefüllt;  die  überzogenen  Hum- 
mer-Scheiben obenauf. 

“)  Von  den  in  Würfel  geschnittenen  Hununor- 
Scheren  bereitet  man  mit  Mayonnaise  ein  Ragout, 
füUt  es  in  die  Formen.  Die  in  Olivenöl  und  Essig 
gebeizten  Scheiben  von  Hummer-Schwänzen  legt 
man  obenaufj  faßt  sie  mit  gehackter  GaUerte  ein 
und  richtet  sie  auf  einem  Mundtuch  an. 

**)  Die  Hummer  - Schwänze  in  Scheiben  ge- 
schnitten; von  den  Abfällen  derselben,  Scheren, 
dem  Rogen  und  Mark  bereitet  man  ein  Mus,  wel- 
ches mit  etiaud-froid-Soae  verlängert  wird.  Eine 
mit  Eiweiß,  Trüffeln  usw.  verzierte  Form  d Char- 
lotte wird  mit  Hummer- Scheiben  ausgelegt,  da- 
rüber GaUerte  gegossen,  dann  Hummermus  und 
abwechselnd  so  fort  bis  die  Form  voll  ist 


§ummerf^lDänje. 

— in  ben  ©i^alcn. 

— gefüllt  mit  |mmmer- 
güHfet  unb  ©ellerie. 

— mit  ®aHerte. 

— mit  Äiebi|=giern. 

©roßer  SSufc^  öon  §nmmevv 
©c^tDüngen  u.  ©arneelen. 
kleine  Äruftpofteten  mit 
|mmmer»©(^h)änäen.^) 
§ummerfc§tüanä=©oIat  mit 
©atlerte.®) 

5ßormännifcIje3  ®)  graften» 
9kgout  Don  Rümmer. 
§ummer»2Jiunbtäfc^^en. 

— =>©alat. 

— »©atat  n.  Boardman  ^). 

— =©oIat  mit  ©oQertc.®) 

—  *  *©oIat  no(^  Monte- 
Christo  ®). 

— =©alat,  löniglic^’). 
Stuffifc^er®)  |>ummer=©Qlat. 
Sieid^eS  ^ummer-fRagout®). 
§ummer=©ofe.  [Sluflauf. 
Simerilanifcfier^®)  Rümmer» 
^mmmeraXört^en  “). 
Sei^erfiaftete  öon  §ummer. 

— öon  §ummer  in  ©allerte. 

— öon  Rümmer  nad§©taat§* 
mann§=>‘®)2lrt. 


Crustaces. 
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Timldle  de  Iiomard  ä Vin- 
dienne. 

— de  homard  ä la  suedoise. 
Turban  de  homard  ä la 

Mazarin. 

Gros  homards  en  coqiiüles. 

— homards  ä la  gelee. 
Petits  homards  ä la  bor- 

delaise. 

— homards  ä la  creme. 

— homards  farcis. 

— homards  ä la  franco- 
americaine. 

— homards  ä la  Laperouse. 

— homards  älaMonte-Carlo. 

— homards  ä la  palestine. 

— homards  au  poivre  rouge. 

— homards  ä la  Xavier. 
Hors-W  Oeuvre  ä V americaine. 
Houlette. 

Ilouvet 

Huitre  (comestible). 


S3ed)ei'^3o[tete  oon  Rümmer 
mit  Sari=(3ofe 

— öon  §mnmer, 

Siurban  bon  Rümmer  itac^ 

Mazarin®).  [©d)ale.*) 
©i'oße  ^Ummern  in  ber 

— i^ummern  mit  ©aderte.*) 
ifleiue  §ummern  auf  J8or» 

beaujer®)  2Irt. 

— Hummern  mit  SRal^mfofe. 

— Hummern  gefüllt. 

— |)ummern  auf  franjöfifd^» 
amerifanifd)e®)  2lrt. 

— §ummern  na^  Lap6- 
rouse  ’). 

Monte-Carlo-»)$ummern. 
kleine  §ummern  auf  $ale» 
ftinaer»)  2Irt. 

— Hummern  mit  rotem 
Pfeffer. 

— Hummern  uad|Xavier‘0). 
Simerif.“)  9?ebeugeric^t. 
§irtenftab=3Rufd)eI  *®). 
Saf^eulreb^. 

Slufter**). 


) Thimble  of  lobster  witb 
) curry  sauce.  [style. 
I — of  lobster  in  Swedisb 
I Turban  of  lobster,  Mazarin 
5 style. 

5 Coquilles  of  large  lobsters. 
; Large  lobsters  witb  jelly. 
I Small  lobsters  in  Bordelais 
! style. 

< — lobsters,  cream-sauco. 

^ — lobsters  stuffed. 
s — lobsters  in  Franco- 
American  style, 
j — lobsters,  Laperouse 
style.  [style. 

; — lobsters,  Monte-Carlo 
! — lobsters,  Palestine  style. 

1 — lobsters  witb  red 
I pepper. 

I — lobsters,  Xavier  style. 

I American  side-(by-)disb. 

; Sbepberd’s  mussol. 

; Horse-crab. 

Oyster. 


b Der  Boden  und  die  Seiten  einer  Becher- 
form  werden  mit  Weißling-Füllsel  ausgestrichen, 
das  Innere  wird  mit  einem  Ragout  von  Hummer 
und  Tafel -Pilzen,  das  mit  Staatsmanns -Sose  ge- 
bunden  ist,  aufgefüllt ; indische  Sose. 

*)  Die  Hummer-Schnitten  mit  Füllsel  und  Sose 
m eine  Randform  gefüllt,  gedünstet,  bis  fest,  um- 
gestüizt.  In  die  Mitte  füllt  man  Austern,  Tafel- 
Pilz^  Fischlilößchen  und  Sose. 

’)  Grosse  piece : Die  Hummern  in  court-bouil- 
ion  gekocht,  jeder  in  zwei  Teile  geteilt.  Das 
Innere  der  Schale  wird  mit  gehackter  Gallerte 
gefüUt  und  das  in  Würfel  geschnittene  Fleisch 
Wieder  nineingelegt.  Die  Hummer-Schwänze  wer- 
den  auf  einem  Mundtuch  angerichtet  und  mit  den 
Scheren,  welche  ebenfalls  mit  Gallerte  und  dann 
mit  dem  in  Würfel  geschnittenen  Fleisch  gefüllt 
sind,  umlegt.  Die  Scheren  verziert  man  mit  Gal- 
lert-Krusten oder  einfach  mit  frischen  Petersilien- 
Blättem;  nebenbei  eine  Mayonnaisen-Sose. 

*)  Die  halbierten  Hummern  auf  einem  Mund- 
tuch, die  Scheren  auf  einem  Petersilien- Sträuß- 
chen angerichtet.  Man  verziert  mit  einem  Ki-anz 
von  gehackter  Gallerte , diesen  wieder  umlegt 
man  mit  einem  Kranz  von  hart  gekochten  hal- 
bierten Eiern. 

®)  Die  Hummern  in  court-bouillon  mit  Weiß- 
wein gekocht;  abgebrühtes  Würfel-Gemüse  kocht 
man  mit  Fleischbrühe  ein,  vermischt  es  mit  in 
Würfel  geschnittenen  Paradies-Äpfeln.  Die  Hum- 
mer-Schwänze werden  mit  den  Scheren  angerich- 
tet;  ^e  Sose  wird  durchgestrichen,  eingekocht, 
mit  brauner,  mit  Madeira  verkochter  Sose  von 
Paradiesapfel -Geschmack  gebunden,  mit  abge- 
branntem Cognac  und  Cayenne -Pfeffer  gewürzt 
mit  Butter  und  dem  Würfel-Gemüse  vermischt  ’ 
“)  Die  in  kochendem  Wasser  abgebrühten 
Hummer -Schwänze  werden  halbiert,  mit  in  Öl 
gemachten,  gehackten  Zwiebeln,  Paradies- 
apfel-Sose  und  Cognac  eine  Viertelstunde  gekocht 
Hie  Sose  wird  durchgestrichen,  mit  zerlassener 
gtgce,  etwas  Madeira,  abgebranntem  Cognac  und 
Hment  versetzt,  einige  Minuten  gekocht,  mit 
Hutter  ab^zogen  und  über  die  Hummer-Schwänze 
Rest  der  Sose  nebenbei. 

r./,  Perouse,  la  Perouse,  Lapeyrouse; 

Qalaup  de  Laperouse  (Jean-Fran- 
ems  de  OaUmp,  comte  de  Lap&rouse),  franz.  See- 
lahrer,  geb.  1741  im  D6p.  Tarn,  kam  1788  nach 
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der  Botanybay  in  Astralien,  verunglückte  darauf 
mit  seinen  Schiffen  an  der  Insel  Vanikoro.  Die 
Hummei-n  in  kochendes  Wasser  gethan,  ausgelöst 
m coitrt-houiüon  mit  Wein  gekocht;  die  Halb- 
schwänze  und  Scheren  werden  mit  amerikanischer 
Sose  begossen  und  in  einer  Randform  von  Weiß- 
ling- oder  Hechtfüllsel  angerichtet. 

®)  Wie  queues  de  langoustes  d la  Monte- 
Carlo  (s.  d.).  Anstatt  der  Langusten-Schwänze 
nimmt  man  kleine  Hummern. 

^ Oder  d la  palestinienne,  auch  d la  Palesti- 
ne. Kleine  Hummern  werden  in  court-houillon 
nut  Weißwein  gekocht;  das  Schwanzfleisch  wird 
m Scheiben  geschnitten  und  mit  den  halbierten 
Scheren  in  einer  Randform  von  in  Fleischbrühe 
gekochtem  R?iis  angerichtet.  Die  Hummer-Brülie 
wird  mit  in  Ol  geschwungenen  Zwiebeln,  Scha- 
lotten eingekocht,  mit  dem  durchgestriohenenHum 
mermark  und  etwas  Kari-Butter  gebunden. 

‘“l  Die  Hummern  in  court-bouillon  mit  Wein 
gekocht.  Das  Scherenfleisoh  in  kleine  Würfel  die 
Schwänze  in  zwei  Hälften  der  Länge  nach'  ge- 
^hnitten;  das  Hummermark  durchgestrichen  Das 
Hummer-Ragout  bindet  man  mit  einer  Ralimsose 
die  mit  der  Hummer -Brühe  verkocht  und  mit 
Layenne- Pfeffer  gewürzt  ist,  ebenso  gibt  man 
Pamesan-Käse,  Butter  und  das  durchgestrichene 
Hummermark  zu  dem  Ragout.  Die  Halbschwänze 
werden  mit  ein  wenig  der  vorerwähnten  Rahm- 
sose  heiß  gestellt,  zuletzt  mit  dem  Hummer-Ra- 
gou^t  gefüllt.  Das  Fleisch  der  Schwänze  wird  mit 
Rahmsose  begossen,  mit  geriebenem  Parmesan- 
Kaso  bestreut  und  überglänzt. 

“)  Rohe  Austern,  gebackene  Austern,  Austern- 
Krusteln,  Austem-Pasteten  und  Austern  en  Vinai- 
grette. 

“)  Ostrea  spondyloides. 

’*)  Provinzial-Ausdruck ; = crabe  tourteau. 

“)  Ostrea  edulis;  mit  zahlreichen,  schwer 
unterscheidbaren  Arten,  wie  Bl  attauster  ("osfrea 
folmm),  Baum-,  Stockauster  (ostrea  parasi- 
> Hahnkamm-Auster  (ostrea  cristata ), 
Pfahlauster  (ostrea  adriatica),  sehr  wohl- 
schmeckend, ostrea  virginiana,  ostrea  canadensis 
^trea  borealis  an  den  nordamerikanischen  Küsten' 
Pferdefuß  (ostrea  hippopus).  Huitre  huiiree 
gemästete  Auster.  Die  Auster  findet  sich  weitver- 
breitet an  den  europäischen  Küsten,  kolonienweise 
angesiedelt  auf  den  sogen.  Auster n-Bänken 
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434  Crustac6s, 


©(^altiere. 


Crustacca. 


Uuitres  ä Ja  Baltimore. 

— ä la  becJiamel. 

— ä la  bengale. 

— braisees. 

— en  capisantis. 

— ä la  choucroute. 

— conservees  en  boite. 

— en  coquilles^). 

— en  coquilles  ä l’anglaise. 

— en  coquilles  ä la  Balti- 
more. 

— en  coquilles  ä la  fran- 

— ä la  daube.  [gaise. 

— o la  Delmonico. 

— ä la  diable. 

— d VÄlexandre  Dumas. 

— d Vecaille. 

— d Vestouffade. 

— farcies. 

— farcies  en  coquilles. 

— farcies  ä la  Mornay. 

— aux  fines  herbes. 

— fraiches. 

— en  fricassee. 

— frites. 

— frites  ä Vamericaine. 

— frites  ä la  liambourgeoise. 


Die  Austern  ohne  ihr  Wasser  mit  Butter 
angekocht;  nach  und  nach  Madeira  und  Cayenne- 
Pfeffer,  sowie  spanische  Sose  hinzugerühirt  und 
unter  beständigem  Bühren  weiter  gekocht.  Die 
Austern  werden  in  einer  heißen  Schüssel  angerich- 
tet, nachdem  man  noch  den  Saft  einer  Zitrone, 
Butter  und  gehackte  PetersUie  hineingegeben  hat. 

*)  Ein  nicht  zu  großes  Ei  schlägt  man  recht 
sorgfältig  in  eine  gut  gereinigte  Austern -Schale 
und  gibt  es  mit  Salz,  Pfeffer,  Zitronen -Scheiben 
und  Röstbrotschnitten  zu  Tisch. 

•)  Die  Austern  in  der  Schale  in  einem  Draht- 
korb in  ein  tiefes  Geschirr  mit  kochendem  Wasser 
gestellt,  sofort  wieder  herausgenommen  und  über 
einem  Teller  mit  zerlassener  Butter,  Pfeffer  und 
Salz  geöffnet. 

*)  Auf  fein  zerriebene  Semmel  oder  auf  fein 
zerdrückte,  mit  Austern -Brühe  angefeuchtete  So- 
da-Biskuits gibt  man  eine  Lage  gut  ausgewässerte, 
mit  Salz,  Pfeffer  und  Butter  gewürzte  Austern, 
darüber  mit  Milch  und  Austern-Brühe  angefeuch- 
tete Semmel-Krumen,  dann  wieder  Austern  usw. 
Eine  Lage  geriebene  Semmel  oder  Biskuit  kommt 
obenauf,  dann  träufelt  man  Krebsbutter  und  gießt 
eine  Tasse  Milch  darüber  und  bäckt  das  Ganze 
recht  braun. 

'*)  Die  gelinde  gar  gemachten  Austern  werden 
in  eine  Dose  gelegt,  ihre  Brühe  wird  durohgestri- 
chen,  mit  gekochtem  Salzwasser  verlängert  und 
an  die  Austern  gegeben.  Die  Büchsen  werden 
zugelötet  und  noch  35  Minuten  in  kochendes  Was- 
ser gestellt. 

•)  Huitres  (en)  d Vecaille  ist  auch  richtig, 
obwohl  veraltet. 

’)  Oysters  broiled  in  the  Shell. 

•)  Die  ausgelösten  Austern  mit  Pfeffer  und 
in  Butter  gerösteten  Brotkrumen  bestreut,  auf  die 
Schalen  gelegt,  über  flottem  Feuer  gar  gemacht, 
auf  gefaltetem  Mundtuch  angerichtet. 

•)  Die  Austern  werden  ohne  ihr  Wasser  zu 
je  sechs  in  mit  Butter  ausgestrichene,  mit  Brot- 
lirumen  bestreute  Silber- Schalen  gelegt.  In  die 
Mitte  der  Schalen  legt  man  ein  Stück  Butter, 
läßt  die  Austern  im  Ofen  Farbe  nehmen  und  rich- 
tet sie  auf  gefaltetem  Mundtuch  an. 

“)  Die  Austern  in  kochendem  Wasser  steif 
gemacht,  aber  nicht  gekocht,  in  Butter  mit  ge- 


03'sters  stewed,  Baltimore 
— , cream  sauce,  [style. 

Bengal  oysters. 

Oysters  steamed. 

ScaUoped  oysters. 

Oysters  witii  Sauerkraut. 
Canned  (tinned)  oysters. 
ScaUoped  oysters’). 

— oysters,  EnglisU  style. 

— oysters  in  Baltimore 
style. 

— oysters,  French  style. 
Oysters  stewed. 

— , Delmonico  style. 

— devilled’®}. 

— , Alex.  Dumas  style. 

— on  half  sheU’* *). 

— stewed. 

— stuffed. 

— stuffed  in  their  Shells. 

— stuffed,  Momay  style. 

— with  :^e  herhs. 

— raw. 

— fricasseed ’®). 

— fried. 

— fried,  American  style. 

— fried  in  Hamburg  style. 

hackter  Petersüi^  Pfeffer  und  Zitronensaft  gerollt, 
zu  dreien  in  tiefe  Schalen  gelegt  und  geröstet. 
Man  kann  die  an  der  tiefen  Schale  geöffneten 
Austern  auch  mit  einem  Stück  Haushofmeister- 
Butter  belegen  und  rösten.  Sobald  die  Sose  zu 
kochen  beginnt,  sind  die  Austern  fertig. 

“)  Frische  Butter  verrührt  man  mit  Mehl  und 
dickem  Rahm,  läßt  die  Mischung  kochen,  schlägt 
ein  Eigelb  hinein,  schärft  die  Sose  mit  Zitronen- 
saft und  gäeßt  sie  recht  heiß  über  die  in  silberner 
Schüssel  angerichteten  Austern. 

Broiled  oysters  with  butter,  letnon  juice, 
and  Cayenne. 

“)  Schnittlauch,  Petersilie  und  Schalotten  hackt 
man  fein,  würzt  mit  Salz  und  Pfeffer,  gibt  Oliven- 
öl, WorcestershireSose  und  guten  Essig  daran. 
Nachdem  man  die  Austern  mit  der  Sose  beträu- 
felt hat,  richtet  man  erstere  an  und  gibt  letztere 
nebenbei. 

“)  Oder  served  on  (the)  half- Shell. 

“)  Die  Austern  eine  Minute  gekocht,  mit 
kochendem  Rahm,  Salz,  Pfeffer  und  Butter  ange~ 
richtet.  Auch  gießt  man  den  kochenden  Rahm  in 
die  Schüssel  und  läßt  die  gekochten  Austern  auf 
viereckigen  Röstbrotschnitten  darin  schwimmen. 

“)  Die  Austern  gekocht,  die  Sose  durchgestri- 
chen und  mit  Brotkrumen,  Rahm,  Butter,  Peter- 
silie, gehackten  Schalotten,  Pfeffer  und  Eigelben 
tüchtig  verrülu’t.  Diese  Mischung  füllt  man  in  die 
Austern-Schalen  mit  je  einer  Auster  in  der  Mitte, 
»maskiert«  die  Auster  ebenfalls  mit  Füllsel,  streut 
Brotkrumen  obenauf  und  bäckt  das  Ganze  im  Ofen. 

*’)  Die  Austern  in  Weißwein  gar  gemacht, 
aufgeschlitzt,  mit  einem  Trüffel-Ragout  eingehüllt, 
in  die  Schalen  gelegt,  mit  Bahmsose,  die  mit 
Butter  vermischt  ist,  bestrichen,  mit  geriebenem 
Parmesan-Käse  bestreut. 

“)  Oder  fricassee  of  oysters. 

*»)  Die  Austern  in  geschlagene  Eigelbe  ge- 
taucht, mit  gestoßenen  crackers  bestreut,  in  hei- 
ßer Butter  gebraten,  mit  Zitronen -Vierteln  und 
gebackener  Petersilie  umlegt. 

“)  Die  Austern  in  geriebenem  Parmesan-Käse 
gerollt,  in  geschlagene  Eigelbe  getaucht,  mit 
gestoßenem  Zwieback  bestreut,  gebacken,  mit 
gebackener  Petersilie  auf  gefaltetem  Mundtuch 
angerichtet 


IBaltimore-’)2Iufteru, 
Sliiffern  mit  Sloljmfofe. 
SSengalifc^e®)  3luffetn. 
2luftern  pebünftet.®) 

— in  ©ilber=>©f^nlen.'‘) 

— mit  0auerIraut. 

— in  2)ofen  eingemadjt®). 
— in  ber  ©cTjale. 

— in  ber  S^ale,  englifd)  ®). 
Baltimore-®)21uftern  in 
SRufc^eln. 

Sluftern  in  ber  @d)ate,  fran=> 
— gebämbft. 

— nac^  Delmonico“). 

— mit  SSntter  unb  ißfeffer. 
— nac§  Alex.  Dumas’®). 
— in  ber  @d)ale. 

— gebäm)ift.’®) 

— gefüllt. 

— gefüHtini^ren  Schalen.’®) 
— gefüllt  nac^  Mornay“). 
— mit  feinen  Kräutern. 

— ro^  (frifd^). 

— toeiB  eingemadjt. 

— gebraten. 

— gebraten,  amerifanifc^ ’®). 
— gebraten,  l^amburgifi^  ®°). 


Crustaces, 


Sc^aliiere. 
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Euitres  frites  ä Vhuüe. 

— frites  ä la  Monroe. 

— frites  ä la  Phüadelphie. 

— frites  ä la  proven^ale. 

— frites  ä V Arthur  Sullivan. 

— ä la  gelee. 

— au  gratin. 

— au  gratin  en  caisses. 

— gratinees  ä la  Phüa- 
delphie. 

— grillees. 

— grillees  ä Vamericaine. 

— grillees  ä bostonienne. 

— grillees  sur  croutons  frits. 

— grillees  ä la  Philadelphie. 

— en  hätelets^^). 

— ä Vindienne  au  riz. 

— au  kari. 

— ä la  Mali. 

— marinees. 

— mignon(n)ettes. 

— ä la  müanaise. 

— ä la  minute. 

— au  naturel. 

— ä la  d'Orly. 

— en  papülotes. 

— au  parmesan. 

— ä la  Porneroy. 


Sluftcru  in  Öl  gebroten. 
Monroe-^)3luftern  gebraten. 
Phi]adelpliia-®)9luftern  ge= 
broten.  [jjolifc^ »). 

Stuftern  gebraten,  :proben= 

— gebraten  nnd)  Sullivan*). 

— in  ©alterte. 
Übertruftete®)  Sluftern. 

— Sluftern  in  i?äftcl;en. 
Sluftern  gebaden  auf  iß^ila» 

belfjl^iaer*)  Slrt. 

©eröftete  Sluftern’). 

— Sluftern,  nmerifanifd^  ®). 

— Sluftern,  Softoner®)  Slrt. 

— Sluftern  auf  Slöftbrot» 
fcbnitten. 

— Pliiladelphia-’®)Sluftern, 
Sluftern  an  ©Ijießc^en. 

— mit  Änri  unb  ^eiä. 

— mit  Äari.*®) 

— nac^  Mali*®). 

— in  Seije. 
©ergdien’Stuffern. 

Lüftern,  mailönbifd^**). 

— gefteift  in  El)aml)agncr. 

— mit  33utter  u..3itronen.’®) 

— in  ©d)tagteig  gebacten. 

— in  i)3atiier»|)ütfen.*®) 

— mit  5]Sarmefan»Sätc. 

— nad^  Porneroy*’). 


Oysters  fried  in  oil. 

— fried,  Monroe  style. 

— fried,  Philadelphia 
style. 

— fried,  provencial  style. 

— fried,  Sullivan  style. 

— in  jelly. 

— crust-haked. 

— baked  in  cases. 
Devilled  oysters  baked  in 

the  Shells. 

Broiled  oysters. 

vjysters,  American  st. 

— oysters,  Bostonian  st. 

— oysters  on  huttered 
toast. 

— Philadelphia  oysters. 
Oysters  on  (silver-)skewers. 

— with  cm-ried  rice. 

— curried. 

— , Mali  style. 

— pickled. 

Darling  oysters. 

Oysters  in  Milanese  style. 

— in  Champagne. 

— with  butter  and  lemon. 

— fried  in  batter. 

— baked  in  papers. 

— with  parmesan  cheese. 
— , Porneroy  style. 


) Sprich  »Monroh«;  gewaltige  Festung  bei 
Hampton  im  nordamerik.  Staate  Virginia  (Va.). 
Hier  in  der  »Hampton  Roads«  genannten  Einbuch- 
tung der  Chesapeake-Bai  kämpften  am  8.  März 
1862  die  Panzer- Schilfe  Merrimac  und  Monitor. 
Die  Austern  mit  rotem  Pfeffer  bestreut,  in  ge- 
stobenem Zwieback  umgekehrt,  dann  in  mit  ge- 
schlagenem Rahm  vermischtes  Eigelb  getaucht, 
in  Seidel -Krumen  gerollt,  gebacken,  mit  Zitro- 
nen-Vierteln  und  Petersilie  angerichtet. 

*)  Die  sauber  gewaschenen  Austern  werden 
trocken  (ohne  Butter  oder  Fett)  in  der  Pfanne 
zum  Kochen  gebracht,  dann  mit  Butter,  Salz, 
Pfeffer  gewürzt  und  auf  heibem  TeUer  angerichtet 
J''  ^*®  ■^'*3tem  in  Weibwein  aufgekocht,  mit 
Pfeffer  und  gehackter  Petersilie  bestreut,  mit  Öl 
besürichen,  in  einen  Backteig  aus  Öl,  Mehl,  Bier 
Weibwein  und  Eierschnee  getaucht,  dann  ge- 
braten, buschförmig  auf  gefaltetem  Mundtuch  an- 
gerichtet,  mit  Zitronen -Vierteln  und  gebackener 
Petersilie  verziert. 

*)  Die  Austern  mit  ihrem  Wasser,  rotem  Pfef- 
fer, Zitronen-Scheiben,  Thymian  usw.  heiß,  aber 
nicht  kochend  gemacht,  in  mit  Milch  geschlagenes 
rohes  Ei,  das  mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt  ist 
getaucht,  in  geriebenem  Zwieback  gerollt,  in  But- 
ter gebraten,  auf  gefaltetem  Mundtuch  angerichtet  • 
öose  von  der  durchgestrichenen  Austern-Brühe,  mit 
rotem  Pfeffer,  Zitronensaft,  spanischer  Sose  und 
gehacktem  Schnittlauch  vermischt. 

*)  Die  Austern  ohne  Bart  in  die  Schalen  ge- 
legt, mit  in  Butter  gerösteten  Brotkrumen  be- 
streut, gebacken. 

“)  Die  Austern  fein  gehackt,  in  dicke  Butter- 
Bose  mit  Eigelben,  Petersilie,  Salz,  Cayenne- 
Bieffer  gemischt,  mit  der  Sose  in  Austern-Schalen 
gefallt,  obenauf  mii  Brotkrumen  bestreut,  ge- 
backen. ’ ® 

, ’)  Man  reicht  diese  gewöhnlich  mit  den  fri- 
BCüou  Austern  den  Gästen  zur  Auswahl  herum. 

1,  > b)ie  Austern  in  Eigelben  gerollt,  mit  Brot- 

»ruuieu  bestreut,  mit  zerlassener  Butter  beträu- 


felt, auf  beiden  Seiten  geröstet,  auf  gerösteten 
Brotscheiben  zu  Tisch  gegeben;  Butter-Sose  mit 
Zitronensaft  und  gehackter  Petersilie. 

*)  Die  Austern  in  Rahmsose  mit  Petersilie. 

Die  gerösteten  Austern  werden  in  mit  But- 
ter, Salz  und  Cayenne-Pfeffer  gewürzter  Austern- 
Sose  zu  Tisch  gegeben.  Nebenbei  in  Butter  ge- 
rostete Brotschnitten. 

**)  Hätelet,  attelet,  Spießchen,  Silber-Spießchen, 
meistens  zum  Verzieren  von  Gerichten,  im  Gegen- 
zu  t)rochette.  — Ilätelettes  = Rostschnittchen. 
iIj  Die  Austern  in  Weißwein  gekocht  und 
nachdem  die  Brühe  abgegossen,  nochmals  mit 
Kari-Sose  aufgekocht.  Mau  bindet  das  Ragout 
mit  einigen  Eigelben  und  mit  Rahm  und  richtet 
es  in  einem  Reisrand  an. 

*•)  Christian  Mali,  Maler,  geh.  1832  zu  Broek- 
huizen  bei  Utrecht.  Fein  gehackte,  mit  Salz  und 
Pfeffer  gewürzte  Austern  dämpft  man  mit  einer 
lein  gehackten,  vorher  gerösteten  Zwiebel,  ge- 
kochtem, gehacktem  Spinat  und  Weißwein.  Das 
Ragout  -wird  mit  einem  ganzen  Ei  und  etwas 
Knoblauch  gut  verrührt.  Nachdem  man  einige 
Austern-Schalen  mit  je  drei  halb  gekochten  Austern 
ausgelegt  hat,  bestreicht  man  diese  mit  dem 
Spmat-Austern-Ragout,  streut  Brotkrumen  schön 
glatt  obenauf,  träufelt  zerlassene  Butter  darüber, 
backt  das  Ganze  im  Öfen  und  richtet  die  Schalen, 
welche  man  mit  Petersilien-Blättern  verziert,  auf 
gefaltetem  Mundtuch  an. 

_ **)  Hohlnudeln  mit  Austern  abwechselnd  lagen- 
weise angerichtet,  mit  gelber  Sose  begossen,  oben- 
auf mit  geriebenem  Zwieback  bestreut,  im  Ofen 
braun  gebacken. 

Oder  mit  einer  Würzsose  von  gehackten 
Schalotten,  Essig  und  Pfeffer. 

*“)  Die  Austern  in  einem  Kartoffelteig  mit 
Mehl  und  Butter  länglich  rund  gerollt,  gebacken. 

*’)  Die  Austern  mit  Butter,  dann  mit  Madeira 
gekocht,  mit  Eigelben,  die  mit  süßem  Rahm  ge- 
schlagen sind,  verrührt,  in  heißer  Schüssel  an- 
gerichtet. 
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436  Crustacös. 


Sd)ültierc. 


Crustacea. 


Huitres  ä la  Fompculonr. 

— ä la  Portland. 

— ä la,  pouleüc. 

— ä la  quirinale. 

— en  ragoüt. 

— röties. 

— ä la  royale. 

— ä la  Saint-Vincent. 

— sautees. 

— ä la  Shanlcs. 

— ä la  ta(r)tare. 

— ä la  triestaine. 

— ä la  d'üxelles. 

— ä la  venitienne. 

— ä la  Villeroi. 
Ändouillcttes  aux  huitres. 
Les  anges  ä cheval. 

Äspic  aux  huitres. 
Ättereaux  d'huitres. 

Beignets  d'huitres. 

Bouchees  aux  huitres. 
Boudins  d'huitJ'es. 
Brochettes  aux  huitres. 

— d'huitres  ä la  diablc. 

— d'huitres  farcies. 
Canapes  aux  huitres. 
Catchup  d'huitres. 

Coquüles  aux  huitres. 

— aux  huitres  ä l'allemande. 


*)  Die  Austern  werden  mit  Butter,  ein  wenig 
von  ihrem  Wasser,  Salz  und  Pfeffer  halb  gekocht, 
mit  holländischer  Sose  gedämpft,  aber  nicht  wie- 
der gekocht,  zuletzt  mit  gehackten  Trüffeln  ver- 
mischt und  mit  Zitronensaft  geschärft. 

*)  Quirinal,  quirinal(e),  q u i r i n a 1 i s c h.  Qui- 
rinal , Quirinal(is),  einer  der  sieben  Hügel 
Roms;  jetzt:  Quirinal,  königlicher  Palast  auf 
diesem  Hügel. 

*)  Austern-Krusteln,  krustgebaokene  Austern 
und  Austern -Pasteten  gruppenweise  angerichtet. 

*)  .John  Jervia,  earl  Saint-Vincent,  berühmter 
brit.  Admiral,  geb.  20.  Jan.  1735,  gest.  15.  März  1823. 

*)  Die  Austern  mit  Cayenne-Pfeffer  in  Butter 
geschwungen,  mit  Xereswein  und  Eigelben,  die 
mit  süßem  Rahm  geschlagen  sind,  vermischt.  Beim 
Anrichten  begießt  man  die  Austern  mit  ein  wenig 
Xereswein. 

®)  Die  Austern  gekocht,  mit  Pfeffer,  Ol  und 
Zitronensaft  gewürzt,  mit  kalter  Senfsose  »mas- 
kiert«, mit  gehackter  Gallerte  umlegt. 

’)  Die  Austern  von  ihren  Bärten  befreit,  in 
ihrem  Wasser  mit  etwas  Butter,  Brotkrumen  und 
Muskatnuß  gedämpft;  die  Sose  mit  Madeira  ver- 
mischt. 

»)  Ein  »Frikassee«  von  Austern  wird  mit  Tafel- 
Pilzen  vermischt,  mit  geriebenem  Zwieback  be- 
streut, braun  gebacken. 

•)  Die  Austern  sorgfältig  geöffnet  und  samt 
ihrem  Wasser  in  den  Schalen  gelassen.  Gehackte 
PetersUie,  Sellerie,  gehackte  Schalotten,  Cayenne- 
Pfeffer  und  Brotkrumen  mischt  man  untereinander, 
gibt  etwas  von  dieser  Mischung  auf  die  Austern, 
welche  man  mit  Butter  beträufelt,  im  Ofen  Farbe 
nehmen  läßt  und  vor  dem  Anrichten  mit  Zitronen- 
saft schärft. 

“)  Die  Austern  durch  eine  KtWerot- Sose  ge- 
zogen, mit  Brotkrumen  bestreut,  gebraten. 

“)  Die  Austern  mit  Pfeffer  und  01  gewürzt, 
eine  nach  der  anderen  abwechselnd  mit  Speck 
auf  Silber-Spießchen  gesteckt,  mit  gehackter  Peter- 
silie bestreut,  gebraten.  Die  Spießchen  werden 
auf  in  Butter  gerösteten,  heißen  Brotscheiben  an- 
geriohtet 


Oysters,  Pompadour  stylo, 
— , Portland  style. 

— in  white  sauce. 
Quirinal  oysters. 
Oyster-ragout. 

Oysters  roasted. 

— , royal  style. 

— , Saint-Vincent  style. 

— tossed  with  butter. 

— , W.  F.  G.  Shanks  style. 

— in  Ta(r)tar  style. 

— , Trieste  style. 

— baked,  Uxelles  stylo. 

— in  Venetian  style'. 

— , Villeroi  style. 

Small  oyster-sausages. 
Angels  on  borseback.* *-; 
Aspic  of  oysters. 

Oysters  on  skewers. 
Oyster-fritters. 

Moutbfuls  of  oysters. 
Oyster-sausages. 

Oysters  on  skewers. 

— devilled  on  skewers. 
Stuffed  oysters  on  skewers. 
Buttered  oyster-toast. 
Catcbup^®)  of  oysters. 
Coquilles  of  oysters. 

— of  oysters,  German  st. 

*•)  English  foolish  name  for  oysters  wrapped 
in  iacon  and  troiled. 

“)  In  eine  Cylinderform  füllt  man  eine  Lage 
Gallerte,  darüber  gekochte  Austern,  dann  wieder 
Gallerte  und  wieder  Austern,  bis  die  Form  voll 
ist.  Die  Sülze  wird  beim  Anrichten  auf  einen 
Teller  gestürzt,  mit  gehackter  GaUerte  umlegt; 
nebenbei  eine  Mayonnaisen-Sose. 

“)  Die  steif  gemachten  Austern  abwechselnd 
mit  Tafelpilz  - Scheiben  auf  Holzspießchen  ge- 
backen, letztere  herausgezogen  imd  durch  Silber- 
Spießchen  ersetzt. 

‘“l  Die  in  Weißwein  gekochten,  in  Würfel  ge- 
schnittenen Austern  werden  mit  gekochten  Tafel- 
pilz-Würfeln  gefüllt.  Dick  eingekochte  Rahmsose 
wird  mit  der  Austern-  und  Tafelpilz- Brühe  ver- 
kocht und  über  das  Austern -saf^nco»  gestrichen, 
welches  in  die  bouchees  gefüllt  wird. 

“)  Gemisch  von  fein  gehacktem  HammeL, 
Rindfleisch,  den  Austern,  Eigelben,  Salz  und  Pfef- 
fer, zu  Würstchen  geformt,  gebraten. 

'’)  Die  Austern  in  Eigelb  getaucht,  mit  Senf 
bestreut,  in  Semmel  umgekehrt,  gebacken;  neben- 
bei eine,  mit  fein  gehackten  Pfeffer-Schoten  ver- 
mischte braune  Butter-Sose. 

“)  Gestoßene  Austern  mit  ihrer  Brühe,  Salz 
und  Gewürz  gekocht,  mit  reinem  Alkohol  versetzt 
und  auf  Flaschen  gezogen. 

*’)  Oder  cataup,  ketchup,  ostind.  kitjab;  eigentl. 
pikante  Sose  aus  Tafel-Pilzen  ('»nushroom- 
catchup)  oder  aus  Paradies-Äpfeln  (tomato- 
catchup).  ■ , , 

“)  a)  Die  rohen  Austern  ohne  Barte  in  den 
Schalen,  kalte  Kräuter-Sose.  b)  Die  Austern  ohne 
Bärte  in  die  Schalen  gelegt,  mit  in  Butter  braun 
gerösteter  Semmel  und  Cayenne-Pfeffer  besü-eut, 
gebacken,  c)  Die  steif  gemachten,  würfelig  ge- 
schnittenen .\ustem  mit  weißer  Sose  in  die  Schalen 
gefüllt  und  im  Ofen  gebacken. 

“)  Die  Austern  mit  ihrem  Wasser  und  Rhein- 
wein steif  gemacht,  aber  nicht  gekocht,  mit  dicker, 
mit  der  Austeni-Brühe  verkochter  deutscher  Sose 
in  die  Schalen  gefüllt,  mit  gerösteter  Semmel  be- 
streut, zu  Tisch  gegeben. 


3lu[teni  nact)  ber  Pompa- 
Portland-SIuftern.  [dour 
Sluftern  in  9Jiei)lfofe. 
Qtiirinal-®)SIuftern. 
2iu[tern»5Ragout. 

— gebraten. 

— nac^  fbnigticfier*)  2Irt. 

— na^  Saint-Vincent*). 

— mit  SSutter  gej(^nntngen. 

— nai^  W.  F.  G.  Shanks®). 

— noc^  2;:atareu=*)2ltt. 
2:riefter’)  2Iuftern. 
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— in  ber  ©cf)ale,  beutfd;®*). 
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CoquiUcs  aux  liuUres 
gratinees. 

— aux  huitres  gratinees  ä 
Vanglaise. 

— dlmitres  aiix  oeufs. 
Garniture  de  coqutUes  aux 

huitres  ä la  gelee. 
Corbeilles  d'huitres  ä la 
Hartington. 

Oroquettes  d'huitres. 

— d'huitres  et  de  pommes  de 
Croütes  aux  huitres.  [terrs. 
Farce  d'htiitres. 

Friandises  aux  huitres. 
Garniture  d'huitres. 

Gumbo  d'huitres  ä Vameri- 
Hachis  d’huitres.  [caine. 
Kromeskis  d'huitres. 
Omelette  aux  huitres. 

Pate  aux  huitres. 

Petites  caisses  aux  huitres. 

— timbales  aux  huitres. 

— timbales  aux  huitres 
ä l'ancienne. 

Pitits  pains  aux  huitres. 

— pätes  aux  huitres. 

— pätes  d'huitres  aux 
Champignons. 

— Souffles  aux  huitres. 

— vol(e)-au-vent  aux 
Pilau  d'huitres.  [huitres. 
Quenelles  d'huitres.fmarrons. 
Ragout  d'huitres  et  de 

— fin  aux  huitres. 


*)  Die  gekochten  Austern  in  mit  der  Austern- 
Briihe  verkochter  -weißer  Tafelpilz-Sose  geschwun- 
gen, mit  geriebenem  Brot  oder  Parmesan -Käse 
bestreut,  mit  zerlassener  Butter  beträufelt,  über- 
glänzt, auf  gefaltetem  Mundtuch  angerichtet. 

*)  Die  Austern  ohne  Bart  logt  man  in  die  gut 
mit  Butter  ausgestrichenen  Muscheln,  träufelt  Zi- 
tronensaft darüber,  streut  Pfeffer,  geröstete  Sem- 
mel-Krumen und  gibt  ein  Stückchen  Butter  darauf, 
stellt  sie  einige  Minuten  in  den  Ofen  und  bräunt 
sie  mit  der  glühenden  Schaufel  (Salamander). 

*)  Die  Austern  mit  Petersilie,  gehackten  Mor- 
cheln, Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß  in  Butter  geschwun- 
gen, mit  Scheiben  von  hart  gekochten  Eieni  ver- 
mengt, in  die  Schalen  gefüllt,  mit  Brotkrumen 
bestreut,  braun  gebacken. 

*)  Kleine  abgebrühte  Austern  in  Gallerte  ein- 
gehüllt, mit  einem  Kranz  von  Mayonnaise  ein- 
gefaßt. 

*)  Spencer  Compton  Cavendish,  duke  of  De- 
vonshire,  geb.  23.  Juli  1833,  als  marquis  of  Har- 
tington  1857  liberales  Mitglied  des  Unterhauses, 
186ö— 67  Staatssekretär  des  Krieges,  1868  General- 
Postmeister,  dann  Obersekretär  für  Irland,  1880 
bis  1882  Staatssekretär  für  Indien,  1882  - 85  des 
Krieges,  1886  Führer  der  ünionisten,  1891  zum 
Herzog  und  Peer  erhoben. 

*)  Die  gehackten  Austern  mit  geweichtem 
Zwieback  oder  Biskuit,  gehacktem  Kalbfleisch, 
Butter,  Eiern,  Zwiebelsaft  verrührt,  geformt,  in 
Eigelb  getaucht,  gebraten. 

’)  Die  fein  gehackten  Austern  mit  einem  Kar- 
toffelteig  verrührt,  zu  Klößchen  geformt,  diese  in 
Eigelbe  getaucht,  in  Brotkrumen  gewälzt,  ge- 
braten. 

Die  Austern  gekocht  in  kleine  Würfel  ge- 
schnitten, mit  Cayenne-Pfeffer  gewürzt,  mit  Rahm- 


Coquilles  of  ern.sted 
oysters. 

— of  oysters  baked, 
Englisb  style. 

— of  oysters  witb  eggs. 
Garnish  of  coquilles  of 

oysters  in  jelly. 

Oyster  baskets,  Hartington 
style. 

oroquettes. 

potato-croquettes. 

Crusts  witb  oysters. 
Oyster-stuffing. 

Tit-bits  of  oysters.®) 
Oyster-garnisb . 

gumbo,  American 

Oysters  basbed.  [style. 
Kromeslcies  of  oysters. 
Omelet  witb  oysters. 
Oyster-pie.  [oysters. 

Small  paper-cases  witb 

— tbimbles  witb  oysters. 

— tbimbles  witb  oj'sters, 
ancient  style. 

— oyster-loaves. 

— oyster-pies. 

— oyster-patties  witb 
musbrooms. 

— oyster-fritters. 

— oyster-patties. 

PiUau  of  oysters. 
Oyster-balls.  [cbestnuts. 
Ragout  of  oysters  and 
Fine  oyster-ragout. 

sose  und  frischer  Butter  vermischt,  auf  in  Butter 
geröstete  heiße  Brotscheiben  gelegt  und  auf  ge- 
faltetem Mundtuch  angerichtet. 

“)  Oder  small  patties  of  oysters. 

10)  Pur  relevis  de  poisson:  in  ihrem  Wasser 
und  in  Weißwein  gekochte  Austern,  entweder 
»paniert«  und  gebacken,  oder  mit  der  Sose  ge- 
bunden. 

“)  Zwiebeln  und  Pökelfleisch  in  Butter  ge- 
braten, Mehl,  Weißwein,  Fleischbrühe,  Wasser, 
Pfeffer,  Petersilie,  Thymian,  Airstern  hinzugefügt; 
mit  Gumbo-(Eibisch-)Pulver  gebunden;  Reis. 

Die  Austern  in  Weißwein  zum  Kochen  ge- 
bracht, herausgenommen,  in  Würfel  geschnitten, 
mit  Rahmsose,  einem  Teil  der  Austern-Briihe  und 
etwas  zerlassener  Tafel -Bouillon  vermischt,  mit 
Muskatnuß  gewürzt.  Wenn  dieses  salpicon  er- 
kaltet ist,  formt  man  eigroße  flache  Klößchen 
daraus,  welche  man  mit  ungezuckorten  Pfann- 
kuchen-Streifen umbindet,  schön  goldgelb  bäckt 
und  buschförmig  auf  gefaltetem  Mundtuch  an- 
richtet. 

“)  Die  Becher-Formen  mit  Blätterteig  ausge- 
legt, mit  einem  heißen  Ragout  von  Austern  gefüllt, 
mit  einem  gebackenen  Deckel  von  Blätterteig  zu- 
gedockt, auf  einem  Mundtuch  angerichtet;  deutsche 
Sose,  die  mit  der  Austem-Brühe  dick  eingekocht 
und  mit  Zitronensaft  geschärft  ist. 

'* *)  Die  außen  gebratenen  Brötchen  ausgehöhlt 
und  mit  gedämpften  Austern  gefüllt. 

Die  Austern  mit  ihrem  Wasser,  Zitronen- 
saft und  Weißwein  gekocht.  Die  Sose  mit  wei- 
ßer Sose  dick  eingekocht,  mit  Eigelben  gebunden, 
mit  Butter,  Salz  und  Cayenne -Pfeffer  gewürzt, 
durchgestrichen;  in  dieser  Sose  schwenkt  man  die 
Austern,  begießt  sie  mit  etwas  glace  und  stellt 
sie  ins  Schwitzbad. 
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— 2Iuftern  in  bet  ©c^ale  nuf 
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^ 2luftern  in  bet  Sd)oIe  mit 
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liagoüt  mnigre  d'huitres  et 
de  laitances  de  carpe. 
Rissoles  aux  huUres. 
Salpicon  d'huUres. 

Sauce  aux  hmtres. 
Tartelettes  aux  JmUres. 
Garniture  de  tartelettes  aux 
hmtres. 

Timbale  d'hmtres  au  caviar. 

— d'hmtres  ä la  Eaphael. 
Völ(e)-uu-vent  aux  huitres. 
au-vent  aux  hmtres 

ä la  Maintenon. 

Huitre  Blue-Point. 

HuUre  de  Gaen. 

Huitre  d’East-Eiver. 

Huitre  de  Maremies. 

Huitre  d' Ostende. 

Huitre  des  pcdetuviers,  huitre 
des  mangliers  (man- 
HuUre  de  Zelande.  [guiers). 
Inaehus. 

— froid. 

— ä la  grecque. 

.Jacara,  jacaret,  jacare 
Jambon(neau). 

Jouret. 

Langouste,  langouti. 

— d Vamericaine. 

— ä la  hordelaise. 


Die  Karpfen-Milchner  mit  Butber,  Zitronen- 
saft und  Gewürz  gekocht,  in  zierliche  Stücke 
geschnitten;  Austernmit  Weißwein  gekocht;  Kar- 
pfen-Milchner und  Austern,  sowie  kleine  Tafel- 
Pilze  in  eine  holländische  Sose  gethan,  die  mit 
der  Tafelpilz-  und  Austern- Brühe  verkocht  und 
mit  Haushofmeister-Butter  aufgezogen  ist. 

*)  CrogweWe- Masse  (vergl.  croguettes  d'huv- 
ires)  in  dünnem  Blätterteig  aufgerollt,  gebacken. 

*)  Die  Austern  gekocht,  in  Würfel  geschnit- 
ten^ mit  in  Würfel  geschnittenen  Tafel-Pilzen  und 
weißer  Eahmsose  vermischt. 

*)  Die  Formen  mit  einer  Lage  Gallerte  »mas- 
kiert«; wenn  diese  fest  geworden,  befestigt  man 
obenauf  eine  große  überkochte  Auster,  welche 
man  ebenfalls  mit  Gallerte  überzieht. 

Eigentlich  B.  Santi,  irrtümlich  Samio,  der 
größte  Meister  der  neueren  Malerei,  geh.  6.  April 
1483  zu  Urbino,  gest.  6.  April  1520  in  Eom. 

*)  Mit  einem  Eagout  von  Austern,  Trüffeln 
und  Tafel-Pilzen. 

’)  Vergl.  S.  413,  Fußbemerkung  22. 

•)  Sprich  »Kang« ; Hauptstadt  des  franz.  D6p. 
Calvados,  besitzt  schöne  Anlagen  und  sehens- 
werte Gebäude,  darunter  die  Börse  (das  schöne  ehe- 
malige Rötel  deValois  aus  dem  16.  Jahrhundert). 

•)  Vergl.  Fußbemerkung  17  auf  S.  419. 

“)  Sprich  »Marän«;  franz.  Stadt  im  D6p.  Cha- 
rente-Införieure,  nahe  an  der  Küste  und  der  Mün- 
der Seudre  gelegen;  lebhafter  Handel  mit  Salz, 
Wein,  Branntwein  und  b e r ü h m t e n grünen 
Austern. 

“)  Englisiert  Eastend. 

”)  Ostreaparasitica;  traubenförmig  an  Wur- 
zeln und  im  Wasser  stehenden  Stämmen  der  Mang- 
le- und  anderer  tropischer  Bäume,  sehr  wom- 
schmeckend.  Vergl.  Fußbemerkung  zu  huitre. 

“)  Zeel  and;  die  südwestlichste  Provinz  des 
Köni^eichs  der  Niederlande,  an  der  Nordsee. 
H auptprodukte : Fische,  Austern,  Muscheln, 
Hülsen-Früchte,  Weizen  usw. 

Maja  squinado  (inaehus  maja);  11  cm  lang, 
rötlich,  ist  in  den  Küsten-Städten  des  Mittelmeeres 


Lent-ragout  of  carp-roe 
and  oysters. 

Little  mouthfuls  of  oyster.s. 
Salpicon  of  oysters. 
Oyster-sauce. 

Small  oyster-tarts. 
Garnisli  of  small  oyster 
tarts.  [caviar(e). 

Thimble  of  oysters  with 

— of  oysters,  Raphael 
Puff  of  oysters.  [stjde. 

— of  oysters,  Maintenon 
style. 

Blue-Point-oyster. 
Caen-oyster. 

East-River  oyster, 
Marennes-oyster. 

Ostende  oyster. 
Tree-oyster. 

Zealand  oyster. 

Sea-spider. 

Spider  served  cold. 

Spider  in  Greek  style. 

Cayman,  alligator. 

Thorny  dam. 

Striped  venus’  Shell. 
Sea-cratvfish. 

— , American  style. 

— in  Bordelais  style. 

ein  beliebtes  VolksnahrungsmitteL  Vergl.  Fußbe- 
merkung 0 zu  crabe  tnurteau. 

“)  Mit  Essig  und  Öl  zu  Tisch  gegeben. 

“)  Die  Meerspinne  läßt  man  eine  gute  halbe 
Stunde  kochen,  schneidet  sie  auf  und  das  brauch- 
bare Fleisch  recht  fein,  vermischt  es  mit  Butter, 
in  Weißwein  geweichter  Semmel,  Eiern,  Peter- 
silie, gehackter  Zwiebel,  Salz  imd  Pfeffer,  füllt 
es  in  eine  mit  Butter  bestrichene  Form,  streut 
Semmel-Krumen  obenauf,  träufelt  Butter  darüber, 
bäckt  das  Ganze  und  spritzt  vor  dem  Anrichten 
etwas  Zitronensaft  darauf. 

”)  Brasilianischer  Name. 

’* *)  Chama  lazarus;=fourreau,  pinne  marine. 

“)  Yenus  maculaia. 

“)  Palinurua  vulgaris;  Krustentier,  45  cm 
lang,  im  Mittelmeer,  an  den  englischen  Küsten, 
wird  wie  Hummern  gegessen  und  auf  alle  Arten 
zubereitet,  welche  für  Hummer  (vergL  hoinard) 
angegeben  sind. 

Die  Langusten  in  court-bouillon  gekocht; 
das  Mark  der  »N'asen«  gestoßen,  durchgestricheu : 
die  Schalen  davon,  sowie  die  kleinen  Scheren 
gestoßen,  in  Öl  mit  Wurzeln,  Zwiebeln,  Schalot- 
ten usw.  geschwungen,  mit  Weißwein  und  court- 
bouillon  gekocht,  durchgestrichen,  eingekocht, 
mit  Paradiesapfel  - Sose  gebunden,  mit  Butter, 
Cayenne-Pfeffer,  abgebranntem  Cognac  und  dem 
durchgestrichenen  Langustenmark  vermischt.  Die 
Schwänze  (Schalen  und  Fleisch)  werden  in  Schei- 
ben geschnitten,  mit  der  Sose  angerichtet. 

'**)  Die  Langusten  lebend  in  kochendes  Wasser 
gethan,  die  Schwänze  losgelöst,  das  Fleisch  in 
Scheiben  geschnitten,  mit  in  Öl  angeiüsteten 
Schalotten  geschwungen,  mit  Weißwein  und  fei- 
nen Kräutern  gekocht.  Die  Sose  mit  Paradies- 
apfel-Sose  eingekocht,  über  die  in  eine  Schmor- 
pfanne gelegten  Langusten- Scheiben  gestrichen, 
letztere  in  dieser  Sose  einige  Minuten  langsam 
gekocht.  Die  Sose  mit  dom  durchgestrichenen 
Hummermark  (les  parties  crhneuses  des  coffres,. 
the  substance  found  in  the  head)  gebunden,  mit 
Cayenne-Pfeffer  und  Butter  vermischt. 


gaffeu»3iagout  boii  Äovpfen* 
mtlcf)  mit  2(uftern‘). 
2lufteru»9Kunbtäy(^d^en  ®). 
3teid)cg  2luftern»)Ragout®). 
2luftern=@o|e. 
3tuftern»2:ört(^en. 

Umtoge  öon  ^uftent^-Siört» 
d)en*).  [mit  ^?aöiQr. 
iBec^erfiaftete  boit  Stuftern 

— bonSIufterun.  Raphael®). 
33Iätterteig=ißaftete  m.3li:[tern. 

— =5ßaftete  mit  2lu[tern  na(^ 
ber  Maintenon®). 

Blue-Point-’)3lufter. 

Oaen-*)2lii[ter. 

East-River-®)  3tufter . 
Marennes-  ^®)  31  ufter. 
Dftenbi[(^e  Slufter. 

^aum»,  @tod»3lufter  *®). 

@eeIonb=«^*)3lufter. 

üJleerfpinne^*). 

— falt"®). 

— auf  griec^ifc^e  ^®)  3lrt. 
Kaiman,  Slöigator. 

Sc^tnlen»,  @tedmufcf)el  ^®). 
©efledte  Senu§mufd^en®). 
Sangufte,§euf(^redeHffebä®®). 
— , omerifanifd^  ®^). 

— auf  33orbeaujer®®)  Sirt. 
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Langmiste  ä la  brocke. 

— au  fmir. 

— ä la  Montfort. 

— ä la  Montfort  sur  socle 
garni  de  branches 
d'oranges. 

ä la  parisienne. 

— ä la  pisane. 

— ä la  ravigbte. 

— ä la  Eoland. 

— rotie. 

— au  vin  de  Champagne 
ä la  Beaconsfield. 

Bmiekees  de  langouste. 
Buisson  de  langoustes  et  de 
crevettes. 

Chaud-froid  de  langouste. 
Coquüles  de  langmiste  ä la 
creme. 

Cotclettes  de  langmiste. 
Escalopes  de  langouste  ä la 
Beauharnais. 

— de  langouste  ä Vindienne. 
Mayonnaise  de  langouste 

ä la  gelee. 


Sangufte  am  S})icB  ge&rciten.  ä 

— im  Dfen  gebaren.  ? 

■ — nach  Montfort').  | 

— nncf)  Montfort®)  auf  < 

Sodel  mit  Drangen* *  | 

3>«cigen. 

— ouf  $arifer®)  Strt.  s 

— auf  fßifaner*)  2lrt.  s 

— mit  grüner  SBürgfofe.®)  \ 

— nach  Boland®).  | 

— gebraten.’)  | 

— in  EhoJ^ifogiter  nadö 
Beaconsfield®).  [ften®).  < 

31hhetit§»58iffen  bon  Snngu*  \ 

SSufch  bon  Sanguften  nnb  \ 
®arneelen.'®)  [ben.“)  | 

Überjogene  Songuften=S(hei*  S 

§nmmern  in  Skalen  mit 
fRnhmfofe.'®) 

£anguften*SchniheI'®).  | 

— «Schnittchen  nach  Beau- 
harnais'*).  [Sofe.'®) 

— «Schnittchen  mit  ^?ari« 

— «9[>fnhonnaife  mit  ®al« 

lerte.'®)  f 


Sea-crawfisLi  broüed. 

— baked. 

— , Montfort  style. 

— on  socle  with  orango- 
sprigs  in  Montfort 
style. 

— in  Parisian  style. 

— in  Pisan  style. 

— witli  ravigote-s&nce. 

— , Roland  style. 

— roasted. 

— in  cliampagne, 
Beaconsfield  style. 

patties. 

Bush  of  sea-crawfish  and 
shrimps. 

Jellied  sea-crawfish  slices. 

Coquüles  of  sea-crawfish, 
cream-sauce. 

Sea-crawfish  cutlets. 

scollops,  Beauharnais 

style.  [sauce. 

scollops  with  curry- 

Mayonnaise  of  sea- 
crawfish  with  jelly. 


*)  Sprich  »Mongfohr«;  Simon  de  Montfort, 
eomte  de  Leicester,  geh.  1206  in  Franltreich,  fiel 
4.  Aug.  1265  bei  Evesham  gegen  den  Prinzen  Eduard 
von  Wales.  Die  Langusten  in  grüner  Mayonnaise 
mit  Meerrettich. 

*)  Vergl.  langouste  d la  Montfort. 

•)  Das  in  Scheiben  geschnittene  Schwanz- 
fleiseh  mit  grüner  Gallert-Mayonnaise  überzogen, 
mit  Trüfifeln  verziert,  im  Kranz  mit  kleinen  Ku- 
geln aus  dem  gehackten  übrigen  Fleisch  mit  Ta- 
fel-Pilzen und  Mayonnaise  angerichtet;  in  die 
Mitte  buschfönnig  ein  Gemüse-Salat. 

*)  Die  Langusten  in  court-houillon  gekocht, 
der  Schwanz  in  Scheiben  geschnitten  und  über 
die  ganze  Länge  der  Langusten  hinweg  gelegt. 
Dazwischen  gibt  man  Garneelen-Schwänze,  Trüf- 
feln und  Tafel-Pilze;  nebenbei  eine  mit  Cayenne- 
Pfeffer  gewürzte,  mit  dem  Langustenmark  und 
Butter  gebundene  normannische  Sose. 

Die  Langusten  in  mit  Essig  gesäuertem 
Salzwasser  gekocht,  das  Fleisch  in  Scheiben  ge- 
schnitten, gewiü’zt,  mit  Gallerte  überzogen,  zu 
beiden  Seiten  der  auf  einem  Teller  der  Länge 
nach  angerichteten  Langusten  - Schalen  gelegt 
und  mit  Petersilie  verziert;  sauce  ravigote. 

®)  Jean-Marie  Roland  de  la  Platiere;  franz. 
Staatsmann,  geh.  18.  Febr.  1734  zu  Thizy  bei  Ville- 
franche,  beging  Selbstmord  15.  Nov.  1793.  — Marie- 
Jeanne  Roland,  geb.  17.  März  1754  als  Tochter 
des  Goldschmiedes  Phlipon,  Gemahlin  des  vorigen, 
geistiges  Haupt  der  Girondisten,  9.  Nov.  1793  hin- 
gerichtet. Das  gekochte,  in  Scheiben  geschnittene 
Langustenfleisch  wird  im  Kranz  auf  einem  Füll- 
selrand abwechselnd  mit  Trüffel -Scheiben  ange- 
richtet. In  die  Mitte  des  Kranzes  füllt  man  Fisch- 
klößchen,  »maskiert«  diese  mit  einer  Bahmsose, 
die  mit  Tafelpilz-Brühe  verkocht,  mit  Cayenne- 
Pfeffer  und  Butter  gewürzt  ist.  Den  Kranz  über- 
zieht man  mit  einer  dicken  Rahmsose,  die  mit 
court-louillon  und  Weißwein  verkocht,  mit  roter 
Butter  und  Cayenne-Pfeffer  geschärft  ist. 

’)  Der  Fisch  in  Essig  und  01  gebeizt,  mit 
Butter  bestrichen,  im  Ofen  gebraten;  weiße  Sose 
mit  Wein,  Zitronensaft  usw. 

*)  Sprich  »Beckensfihld«;  Benjamin  Disraeli, 
earl  of  Beaconsfield,  engl.  Staatsmann,  geb.  21 . Dez. 
l&H  in  London,  gest.  19.  April  1881.  Das  in  Wür- 
fel geschnittene,  gekochte  Langust mfleisch  in 
Champagner  mit  Butter,  Cayenne  - Pfeffer  usw. 


heiß  gemacht  und  auf  mit  Kariteig  bestrichene 
runde  geröstete  Brotkrusten  gelegt.  Man  kann 
die  Langusten -Würfel  auch  in  den  Langusten- 
Schalen  anrichten  und  mit  Zitronen  - Scheiben, 
gerösteten  Brotkrusten  und  gehackter  Petersilie 
verzieren. 

")  Wie  bouchees  d'&crevisses  (s.  d.). 

“)  Die  Garneelen  in  vier  Reihen  gegen  die 
Pyramide  angerichtet,  mit  Gallerte  überzogen, 
obenauf  ein  durchscheinendes  Zierspießchen  ge- 
steckt; die  Iiangusten-Scheiben  darunter  im  Kranz 
angerichtet  und  mit  gehackter  Gallerte  umgeben. 

“)  Die  in  Scheiben  geschnittenen  Langusten- 
Schwänze  mit  Gallert-Mayonnaise  überzogen,  mit 
Trüffel-Scheiben  bedeckt,  auf  einem  Gallertrand 
angerichtet;  in  die  Mitte  Gemüse-Salat;  nebenbei 
eine  Remoladen-Sose. 

**)  Gekochte  Langusten  und  Tafel-Pilze  wer- 
den in  Würfel  geschnitten,  mit  Rahmsose,  die  mit 
Fisch-  und  Austem-Brühe  vermischt  ist,  gebunden, 
mit  Cayenne-Pfeffer  gewürzt,  in  Muschel-Schalen 
gefüllt,  mit  Brotkrumen  bestreut,  mit  Butter  be- 
träufelt, im  Ofen  überglänzt;  auf  jede  Muschel- 
Schale  eine  gebackene  Auster. 

Wie  cbtelettes  de  homard  (s.  d.). 

“)  Das  in  Würfel  geschnittene  Langustenfleisch 
mit  feinem  Füllsel  in  mit  Hohlnudeln  in  Schneckeu- 
Windungen  ausgelegte  Becher-Formen  gefüllt  und 
au  bain-marie  steif  gemacht.  Die  Becher  umge- 
stürzt, im  Kranz  angerichtet ; in  die  Mitte  das  in 
Scheiben  geschnittene,  in  einer  Pariser  Sose  heiß 
gemachte  Fleisch  der  Langusten-Schwänze. 

“)  Die  in  Scheiben  geschnittenen  Langusten- 
Schwänze  in  Butter  heiß  gemacht,  in  einem  Reis- 
rand angerichtet. 

“)  Auf  eine  Randform  gibt  man  eine  Lage 
Gallerte,  darüber  in  gleichmäßigen  Zwischen- 
Räumen  von  einander  der  Länge  nach  halbierte 
hartgekochte  Eier,  zwischen  letztere  kugelförmig 
ausgestochene  Möhren.  Die  Eier,  sowie  die  Möh- 
ren werden  mit  Gallerte  überzogen.  Die  Rand- 
form wird  auf  einem  kalten  Teller  angerichtet, 
die  Mitte  des  letzteren  mit  einem  Würfel-Gemüse 
(macedoine),  das  mit  Mayonnaise  gebunden  ist, 
buschförmig  aufgefüllt  und  mit  Gallerte  über- 
zogen. Die  gekochten  Langusten-Scheiben  werden 
in  zwei  Reihen  gegen  den  Busch  angelehnt;  oben- 
auf steckt  man  ein  Spießchen  mit  Garneelen  und 
einer  Trüffel;  nebenbei  eine  Mayonnaisen-Sose 
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Queues  de  langoustes. 

— de  langoustes  ä la  Doria. 

— de  langoustes  ä la  Monte- 
Carlo. 

— de  langotistes  aux  oeufs 
de  vanneau.  [Stanley. 

Queues  de  langoxtste  ä la 
Asjnc  de  queues  de  lan- 
goustes. 

Grand  huisson  de  queues 
de  langoustes  ä la  royale. 
Mögen  socle  garni  de  queues 
de  langoustes. 

Petites  croustades  aux  queues 
de  langoustes. 

Salade  de  langouste. 

— de  langouke  aux  oeufs 
de  vanneau. 

— de  langouste  aux  olives. 

— russe  aux  langoustes. 
Saipicon  de  langouste. 
Souffle  de  langouste  en 

coquilles. 

Supreme  de  langouste. 


Sangufieii»Sd)iüäuäe. 

— »©cljtränäe  nad)  Doria*). 

Monte-Carlo-®)aon(]ii[tcit» 

©djiränge. 

Souguficu»©d)toänäe  mit 
ßiebi^»Siern. 

— '©djtDatii^e  n.  Stanley®), 
©illge  Don  Sangufteit» 

©djlDätigen.^) 

©vo^er  S3ufd)  tion  Sanguffen» 
©c^mätigcn,  löitigltd)®). 
SKittlever  ©oclel  mit  San» 
guften»©d)lDän3en  ®). 
kleine  Sruftpafteten  mit 
Sanguften»@d^tüän3en.’) 
£anguften=©alat. 

— »Salat  mit  ßiebi^=(Siern. 

— »©alat  mit  ßliteit. 
ißuff.  Sangu[ten»©alat®). 
SReid^eS  Sniigu[ten=3tagout®). 
Sanguften»2lufiaiif*®)  in 

©djalen. 

geiltet  Sanguften=@evid)t.**) 


Sea-crawfisli-tails. 

tails,  Doria  st3de. 

tails,  Monte-Carlo 

style. 

tails  with  plovers’ 

eggs. 

— -tails,  Stanley  style. 
Aspic  of  sea-crawfisli 

tails. 

Large  bush  of  sea-craw- 
fisb,  royal  style. 
Middle-sized  socle  with 
sea-crawfish-tails. 
Small  croustades  with 
sea-crawfish-tails. 
Sea-crawfish-salad. 

salad  with  plovers’ 

eggs. 

— salad  with  olives. 
Riossian  sea-crawfish  salad, 
Saipicon  of  sea-crawfish. 
Sea-crawfish-cream  in 

Shells. 

— in  supreme  style. 


*)  Altes  Adels-Gesehlecht  in  Genua.  Die  Lan- 
eusten  in  court-bouillon  gekocht;  das  Schwanz- 
fleisoh  ausgelöst,  in  Scheiben  geschnitten,  mit 
gebackenen  Austern  und  Tafel-Pilzen  vermischt; 
das  Ragout  mit  Rahmsose,  die  mit  court-bouillon 
verkocht  ist,  gebunden  und  mit  rotem  Pfeifer  ge- 
wiu’zt,  in  der  Mitte  einer  mit  Reis  bedeckten 
Schüssel  angerichtet  und  mit  Reis  »maskiert«. 
Der  Reis  mit  Fisch-  und  Austern -Brühe  gekocht, 
mit  rotem  Pfeffer  gewürzt,  mit  Butter  und  Par- 
mesan-Käse vermischt. 

*)  Die  gekochten  Langusten  - Schwänze  der 
Länge  nach  halbiert,  in  Öl  mit  gehackten  Zwie- 
beln geschwungen,  mit  rotem  Pfeifer  bestreut,  mit 
Tafelpilz -Schalen,  Zitronen- Scheiben,  Paradies- 
Äpfeln  und  court-bouillon  gekocht.  In  Flsch- 
brühe  gekochter  Reis  wird  mit  Haselnuß -Butter, 
würfelig  geschnittenen,  gebackenen  Austern,  in 
Butter  mit  Zitronensaft  gekochten  Tafelpilz-Wür- 
feln  vermischt,  in  der  Mitte  einer  Schüssel  dom- 
förmig angerichtet.  Obenauf  einige  große  Krebse, 
ringsherum  die  halbierten  Laugusten-Schwänze. 
Die  Sose  hat  man  dnrchgestrichen , mit  Eigelben 
und  Rahm,  sowie  mit  dem  Hummerraark  gebunden. 

’)  Das  gekochte  Fleisch  eines  großen  Hummer- 
Schwanzes  schneidet  man  in  Scheiben,  vermischt 
es  mit  geschälten  Tafel -Pilzen,  Fischklößchen, 
hartgekochten  ganzen  Eigelben,  Kr-ebsschwänzen, 
gebackenen  Austern  und  weißer  Sose,  die  mit  der 
Austern-,  Tafelpilz-  und  Krebsbrühe  verkocht  und 
mit  Kari  gewürzt  ist,  stellt  das  Ragout  au  bain- 
marie  heiß,  richtet  es  dann  in  der  Mitte  einer 
Randform  von  in  Huhnfleisch -Brühe  gekochtem 
Reis  domförmig  an;  obenauf  große  Krebse.  Die 
hart  gekochten  Eigelbe  halbiert  man  und  verteilt 
sie  gleichmäßig. 

*)  Die  Langusten-Schwänze  werden  gekocht, 
gewürzt,  mit  Essig  und  Öl  gebeizt,  nachher  mit 
Gallerte,  die  mit  gehackter  Petersilie  vermischt 
ist,  überzogen  und  im  Kranz  auf  eine  Lage  Gal- 
lerte in  eine  Cylinderform  gefüllt.  Den  Boden 
der  Form  hat  man  mit  Eiweiß  und  dem  Hummer- 
Rogen  ausgelegt.  Den  Kranz  von  Langusten- 
Scheiben  bedeckt  man  mit  Gallerte,  darüber  ein 
.Salat  von  gebeiztem  Thunfisch,  Pfeifergurken- 
Würfeln,  Anschoven-Streifen,  grünen  Bohnen,  ge- 
backenem Eiweiß  und  Kapern,  darüber  wieder 
Galler-te,  ein  zweiter  Kranz  von  Langusten-Schei- 
ben  usw.,  bis  die  Form  voll  ist.  Umlage:  Drei- 
eckig ausgestochene,  große  Gallert-croitfons: 
nebenbei  eine  Mayonnaisen  Sose. 


»)  DieLangusten  lebend  gekocht,  die  Schwänze 
ansgelöst.  Auf  eine  Holzunterlage  stellt  man 
einen  Brotsockel,  bestreicht  ihn  mit  Butter.  Die 
Langusten-Schwänze  lehnt  man  in  gleichen  Ent- 
fernungen von  einander  gegen  den  Dom,  die 
Zwischen-Bäume  füllt  man  mit  recht  roten  Gar- 
neelen, ebenso  verziert  man  den  Fuß  des  Domes 
mit  Garneelen.  Auf  die  Spitze  des  Domes  stellt 
man  eine  der  Gelegenheit  angepaßte  Figur  (sujet 
modelA),  an  beide  Seiten  der  Pyramide  steckt  man 
durchocheinende  Zierspießchen  (2  oben,  2 unten) 
und  verziert  den  Busch  mit  einem  Kranz  von 
gehackter  Gallerte;  Mayonnaisen -Sose  nebenbei. 

“)  Für  diner  und  buffet  gleichwohl  passend: 
Die  Langusten  in  court-bouillon  gekocht,  die 
Schwänze  ausgelöAL  das  Fleisch  in  Scheiben  ge- 
schnitten, in  drei  Reihen  von  unten  nach  oben 
gegen  die  Pyramide  angelehnt,  mit  Gallerte  über- 
zogen. Die  Zwischen-Räume  füllt  man  mit  ver- 
schiedenem Würfel-Gemüse  aus,  überzieht  es  mit 
Gallerte  und  stellt  drei  gekochte  Krebse  darauf. 
Die  in  drei  Reihen  angerichteten  Hummer-Scheiben 
umgibt  man  mit  recht  roten  Garneelen,  welche 
auf  einem  Kranze  von  Butter  befestigt  sind.  Der 
Grund  des  Sockels  wird  mit  gehackter  Gallerte 
umlegt;  nebenbei  Mayonnaisen-Sose 

’)  Wie  petites  croustades  aux  queues  d^cre- 
visses  (s.  d.). 

*)  Die  gekochten  Langusten-Schwänze  in  Schei- 
ben geschnitten,  gebeizt;  die  Scheren  in  Würfel 
gesclmitten,  mit  einem  Gemüse-Salat  vermisclit, 
mit  Mayonnaisen-Sose  gebunden,  in  eine  mit  Ei- 
weiß ausgelegte  Fonn  d Charlotte  gefüllt,  die 
Langusten-Scheiben  im  Kranz  obenauf  angeriohtet 

®)  Das  würfelig  geschnittene,  gekochte  Lan- 
gustenfleisch, Tafel -Pilze  und  Trüffeln  werden 
mit  guter  Rahmsose  verrühi-t  und  fünf  Minuten 
lang  gekocht. 

Das  Fleisch  der  halbierten  Schwänze  mit 
Rahmsose  und  rotem  Pfeffer  gestoßen,  mit  frischer 
Butter  vermischt,  durchgestrichen,  mit  Rahmsose, 
dem  Langustenmark,  Cayenne-Pfeffer  und  geschla- 
genem Rahm  verrührt,  in  die  halbierten  Schalen 
gefüllt- gekochte  Trüffeln. 

“)  Die  Langusten  in  court  bouillon  gekocht; 
das  in  Scheiben  geschnittene  Fleisch,  sowie  ge- 
kochte Trüffel-Scheiben  werden  in  der  Mitte  einer 
ausgestürzten  Baudform  von  in  Fischbrülie  ge 
kochtem  Reis  angerichtet;  mit  der  Trüffel-Brühe, 
Paradiesapfel  - Sose  und  mit  dem  Hummerraark 
vermischte  Sose. 
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Petites  langoustes  ä Vameri- 
caine.  [bouillon. 

— langoustes  au,  court- 
Little-neck  dam. 

Long  dam. 

Lophyre. 

Loutre. 

Lyre  de  David. 

Manche  de  couuau. 
Melicerte. 

Midas^). 

Moucle  ^®). 

Moule. 

Moules  ä la  bordelaise. 

— bouülies  ä la  creme. 

— ä la  bourgeoise. 

— braisees. 

— en  brochette. 

— conservees  en  botie. 

— ä la  creme. 

— ä la  dieppoise. 

— d Vestouffade. 

— farcies  ä la  turque. 

— ati  four. 

— en  fricassee. 

— frites. 

— frites  ä Vaiujlaisc. 

— au  (de)  gras. 

— au  gratin. 

— marinees. 

— ä la  mariniere. 


leine  Saiigiiffen  ouf  ontevi» 
fnmfcf)e^)  9lrt.  [SSrüIje. 

— Songnften  tu  furger 
Little-neck-9KufcI)el  ®). 
^angenmuf^er* *).  [fc^tncif®). 
©egeledjfe,  ©nbelfo^f,  Segel» 
?fifd)otter,  glu^otter®). 
.S§Iänb.  Äaium(m)uf(^el’). 
Sliefferfdjeibe®). 
5'äc^erfd)n)on3freb3. 
9tiefenjd^ilblröte. 
3kie§muf(^el. 

9Jtie§mufc^eF*).  [9trt. 

ÜJZufc^eln  auf  SBorbeaui'er 

— gelodet  mit  Sftaijmfofe. 

— auf  bürgerliche  9lrt. 

— gebünftet. 

— au  Sf)ie§d;eu. 

— in  ®ofen  eingentad^t.'®) 

— mit  iftahmfofe. 

— ua^  ®iepfjer^^)  9lrt. 

— gebämfjft. 

— gefülft,  türlifch'®). 

— im  Ofen  gebaden. 

— weiß  eingemacht. 

— gebodeu. 

— gebaden,  euglifdh*®). 

— mit  ©fted  uub  Safel» 
tilgen,  bide  ©ofe. 

— broun  gebaden.^’) 

— Qebeigt. 

— nach  ©eemann§»‘®)9Irt. 


Small  sea-crawfish,  Ame- 
rican Stylo.  [licjuor. 

— sea-crawfish  in  fish- 
Little  neck  dam®). 

Long  dam. 

Lophyre. 

Otter. 

Iceland  cockle. 
Razor-shell,  sheath-razor. 
Melicerta. 

Green  turtle. 

Muscle(-fish). 

Mussei. 

Musseis  in  Bordelais  style. 

— hoiled  with  cream- 

— in  family  style,  [sauce. 

— hraised. 

— on  skewers. 

Canned  (tinned)  musseis. 
Musseis  with  cream-sauce. 
— , Dieppe  style. 

— stewed. 

— stuffed  in  Turbish 

— baked.  [style. 

— fricasseed. 

— fried. 

— fried,  English  style. 

— stewed  with  bacon  and 
mushrooms,thick  sauce. 

— crisp  baked. 

— pickled. 

— in  sea-fashion. 


*)  Die  Langusten  in  kochendem  Wasser  ge- 
brüht, der  Länge  nach  halbiert,  in  Öl  mit  ge- 
hackten Zwiebeln  heiß  gemacht,  mit  Weißwein 
nnd  court-houillon  gekocht.  Die  Sose  eingekocht, 
mit  Paradiesapfel -Sose  gebunden,  mit  Madeira 
vermischt,  aufgekocht,  mit  Butter,  dem  durch- 
gestrichenen Hummennark,  Cayenne-Pfeffer  und 
etwas  abgebranntem  Cognac  vermischt. 

*)  Kleine  schmackhafte  Muscheln;  vergl.  nähe- 
res S.  239,  Fußbem.  7 und  clam  I. 

•)  So  called  from  a neck  of  land  on  Long 
Island  Sound,  where  they  abound,  a small  round 
clam  of  a charming  flesh  colour. 

*)  jilya  arenaria;  = soft  clam. 

*)  Lophura  amboinensis  (lacerta,  iguana, 
istiurus  amboinensis);  auf  den  Philippinen,  Java, 
Celebes  nnd  den  Molukken.  Das  Tier  wird  von 
den  Eingeborenen  wegen  seines  weißen  Fleisches, 
das  einen  angenehmen  Wildgeschmack  hat,  ver- 
folgt. 

•)  Lutra  vulgaris;  marderartiges  Raubtier, 
80  cm  lang,  in  Europa,  Nordasien,  frißt  Fische, 
Geflügel,  wird  zur  Fischjagd  abgerichtet.  Das 
Fleisch  gleicht  an  Farbe  dem  des  Rotwildes,  wird 
zur  Zeit  der  Fasten  von  den  Katholiken  sehr 
teuer  bezahlt. 

’)  Pecten  islandicus. 

“)  Solen  Vagina,  Scheidenmuschel;  = 
coutelier. 

“)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = tortue 
franche. 

“)  Provinz.-Ausdi-nok  in  Frankreich;  = moule. 

“)  Mytilus  edulis;  veilchenblau  oder  veilchen- 
blau gestreift,  findet  sich  in  allen  Meeren  rings 
um  Europa,  an  den  deutschen  Küsten  auf  Sand- 
bänken in  unzähliger  Menge.  Besonders  gezüchtet 
werden  die  Miesmuscheln  bet  la  Rochelle,  gegen- 
über der  Insel  R6  und  im  Meerbusen  von  Tarent. 
Bei  Venedig  sammelt  man  die  Muscheln  von  den 


eingerammten  Hafen-Pfählen  und  züchtet  sie  an 
schwimmenden  Flößen.  An  der  Westküste  Hol- 
steins benutzt  man  die  Muscheln  als  Dünger,  weil 
man  keine  Einrichtungen  besitzt,  sie  durch  Kultur 
schmackhafter  zu  machen.  In  Wilhelmshaven  sind 
tötlich  verlaufende  Vergiftungen  beim  Genuß  von 
Miesmuscheln,  welche  aus  dem  stehenden  Wasser 
des  Hafens  stammten,  vorgekommen.  In  der  Leber 
der  in  stehendem  Wasser  lebenden  Muscheln  bildet 
sich  ein  scharfes  Gift,  während  die  in  freier  See 
gefangenen  völlig  unschädlich  sind.  = moucle, 
mytule.  Vergl.  algerienne. 

^’)  Mit  Zwiebel-Sose. 

“)  Wie  huitres  conservies  en  hotte. 

“)  Die  Muscheln  mit  gehackter  Zwiebel  und 
Petersilie  in  Weißwein  geschwungen,  bis  sie  sich 
öffnen.  Die  Brühe  wird  mit  Rahmsose  verkocht, 
mit  Butter  gebunden  und  mit  Cayenne  - Pfeffer 
geschärft. 

Die  Muscheln  gekocht,  bis  offen;  Reis  mit 
einer  gehackten  Zwiebel  in  Öl  geschwungen,  mit 
Fisch-  und  Muschel-Brühe  versetzt,  dick  eingekocht, 
mit  den  gekochten  Muscheln,  einigen  Rosinen,  Pfef- 
fer und  gehacktem  Fenchel  vermischt,  in  die  dop- 
pelten Muschel-Schalen  gefüllt,  diese  geschlossen 
und  in  Fischbrühe  gekocht. 

Die  gekochten  Muscheln  werden  in  einen 
Teig  aus  Eiern,  Butter,  Mehl,  Muskatnuß  usw.  ge- 
taucht, in  geriebener  Semmel  umgekehrt,  in  hei- 
ßem Fett  gebacken.  Umlage:  Gebackene  Peter- 
silie, Zitronen-Viertel. 

*’)  Die  Muscheln  mit  dicker  Rahmsose  be- 
strichen, in  Eigelbe  getaucht,  mit  geriebenem 
Käse  bestreut,  im  heißen  Ofen  überglänzt. 

Die  aus  den  Schalen  genommenen  gekoch- 
ten Muscheln  werden  mit  Butter,  fein  gehackter 
Petersilie,  Schnitt-  und  Knoblauch  geschwungen, 
mit  schwarzem  Pfeffer  und  Brotlu'umen  vennischi. 
recht  heiß  angerichtet. 
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Sd^Qlticre. 


Crustacea. 


Moules  ä la  napolitaine. 

— ä la  pouleite. 

— ä la  2’>TOvengale. 

— au  riz. 

— au  riz  ä la  grccque. 

— älasauceauxSchälot(t)es. 

— atix  tomates. 

— en  veloute. 

— ä la  Villeroi. 

Chowder  de  moules. 
Coquilles  de  moules, 

— ^ de  moules  ä la  creme. 
Pate  de  viotdes. 

Pilau  de  moules  ä Varme- 
ntenne. 

Pagoüt  de  moules. 

Sälade  de  moules. 

Sauce  aux  moules. 

Moule  de  Pridgeport. 

Moule  de  Guilford. 

Moule  de  Zelande. 

Mytule,  mytüc'^* *‘). 

Native,  huitre  native. 
Neptas. 

Oreille  de  mer,  haliotide. 
Ormier,  ormet. 

Ormiers  ä Vestouffade. 

— frits. 

— au  kari.  ; 


\ aJüifc^elu,  neajjontniiifct) »). 

I — in  gelber  ©ofe.*) 

— niif  ^Jroüencnlifcfie»)  2irt. 

< — mit  3teig.'‘) 

— mit  gtei§,  griec^ifc^ »). 

\ — mit  ©d^alottcnsSofe. 

— mit  ißarobieB^ibfeln. 

I — mit  meifier  ©ofe.®) 

5 — nnc§  VilleroP). 

5 51Kuyc^eI»9tagout®). 

? 9J?u|c^eIn  in  ben  ©egalen. 

^ — in  ben  ©d)alen  mit 

< 3)?nfc^el=ißaffete.  [aiafjmfofe. 
airmenifcberio)  ißilan  (ißitnm) 

s tion  SD?nfct)eIn. 

\ 9Knfcber»iRQgout. 

\ — »©alat. 

I _ s0ofe. 

Sribge^iorter  aSeidmnfdbePM. 
> Guilibrd-9JJufd)eIi®). 

I Seeland-^sjaKufitel. 
l ÜOtielmnf^el. 

®inljeimiid)e  ^®). 

I S'ia^ffcTjnecfe  *®}. 

I 9-Tfeer»,  ©eeoltr”). 
Si'i§mnfd)eI,3)?eer=,©eeo’^r^»). 

; ©eeoljren  gcbämbft®®). 

— gebraten. 

\ — mit  ßari. 


j Musseis,  Neapel]  tan  style. 
S — in  yellow  sauce. 
i — in  provoncial  style. 

< • — witli  rice. 

I-—  with  rice,  Greek  style, 
with  shallot-sauce. 

— with  tomatoes. 

— in  white  sauce. 

— , Villeroi  style. 
Mussel-chowder. 

Coquilles  of  mu.ssels.*) 

— of  musseis  with  cream- 
\ Mussel-pie.  [sauce. 

\ Armenian  pillau  of  mus- 
s sels. 

\ Ragout  of  musseis. 

5 Mussel-salad. 

\ sauce. 

Brid^eport-(soft)  dam. 

I Guiltord-(soffc)  dam. 

I Zealand-mussel. 

I Horse-musde. 

I Native. 

s Limpet.  [abawL 

^ Ear-shell,  abalone,^®) 
j Ormer,  sea-ear,  ear-sheU. 
i Ormers  stewed. 
l — fried. 
ä — curried. 


/)  Die  Muscheln  mit  Petersilie,  fein  gehackter 
gerosteter  Zwiebel,  Gewürz  und  Butter  gar  ge- 
macht,  Eigelbe  und  Zitronensaft  hinzugegeben 
und  über  mäßigem  Feuer  gutven-ührt,  aber  nicht 
weiter  gekocht. 

*J  Die  Muscheln  mit  Weißwein  und  Gemüsen 
gekocht.  Mit  der  Brühe  macht  man  eine  weiße 
^ose,  die  man  mit  Eigelben  bindet,  ln  dieser 
Sose  schwenkt  man  die  Muscheln,  bestreut  sie 
imt  gehackter  Petersilie  und  richtet  sie  in  kleinen 
bchalen  an. 

*)  Die  Muscheln  werden  gekocht,  bis  sie  sich 
offnen,  zu  zweien  in  Schalen  gelegt,  mit  feinen 
^autem,  gehackten  Zwiebeln,  Schalotten,  Tafel- 
Pilzen,  Petersilie  und  Brotkrumen  bestreut,  mit 
Ol  beträufelt,  gebacken. 

*)  a)  Muscheln  und  Reis  in  einer  mit  Butter 
ausgestoichenen  Form  gebacken,  b)  Die  Muscheln 
in  der  Mitte  einer  Randfonn  von  Reis  angerichtet. 

) Gebrähter  Reis  wird,  nachdem  man  ihn 
auf  einem  Sieb  hat  trocken  werden  lassen,  mit 
Salz,  Pfeffer,  geriebener  Muskatnuß,  frischer 
Butter,  dem  Muschel -Wasser  und  den  gehöri»- 
zubereiteten  Muscheln  vermischt,  im  Ofen  heiß 
gemacht  und  angerichtet. 

®)  Die  Muscheln  läßt  man  in  Weißwein  mit 
Petersilie  übern  Feuer  sich  öffnen.  Weiße  Sose 
kocht  man  mit  einer  in  Butter  gehackten  Zwiebel 
etwas  Muschel-Brühe,  feinen  Kräutern  und  Tafel- 
pilz-Schalen  ein,  bindet  mit  Eigelben,  die  man 
mit  Fleischbrühe  verdünnt  hat,  streicht  die  Sose 
durch,  vermischt  sie  mit  Butter,  schärft  mit  Zitro- 
nensaft, etwas  gehackter  Petersilie  und  einer  Prise 
Cayenne-Pfeffer. 

’l  Die  Muscheln  durch  eine  FiilZeroi-Sose  ge- 
zogen, in  Eigelbe  getaucht,  mit  Brotknimen  be- 
streut, gebacken. 

•)  Auck  clam-chowder  (d  Vamiricaine):  vergl. 
clam-chowder  auf  S.  414. 

')  Oder  tmussels  in  their  shellS“,  ‘Scalloned 
musselst. 

'“)  Gekochter,  mit  Paradiesapfelmus,  gehack- 
ten Pistazien  vermischter,  mit  Salz  und  Pfeffer 


gewürzter  Reis  wird  nebst  gehackten,  in  Öl  ge- 
schwungenen Zwiebeln  in  die  Muscheln  gefüllt 
diese  heiß  gemacht  und  angerichtet.  ’ 

“)  Vergl.  S.  413,  Fußbemerkung  27. 

‘P  y ergl.  Guilford-  (soft)  clam. 

ZI  huitre  de  Zelande. 

in,  "hsseuschaftliche  Bezeichnungen ; = moule. 
a)  Natives  sind  eine  Sorte  kleinschalige 
Austern,  welche  im  Sommer  als  junge,  2 bis  3 cm 
iunge  Austern  von  den  natürlichen  Bänken  im 
Themse-Busen  geholt  imd  nach  dem  für  Austern 
klassischen  Orte  Whitstahle  gebracht  werden  wo 
man  sie  auf  die  vorbereiteten  Austem-Gründe  ie^t 
um  sie  schmackhafter  zu  machen.  Vergl 
stahle  oysters.  bl  Natives  heißen  im  Handel  zu- 
weilen Austern,  die  nicht  in  sogenannten  Parken 
gezüchtet  werden. 

“)  Patella.  = patelle. 

”)  Haliotis  tuberculata  Oialiotis  vulgaris): 
Sohnooken-Gattung  mit  ohrförmigem,  flachem  Ge- 
häuse. Man  kennt  mehr  als  70  Arten  in  den 
Meeren  der  heißen  und  gemäßigten  Zone,  ln  den 
chinesischen  Restaurants  Kaliforniens  wird  das 
Meerohi-  sehr  gern  gegessen.  Der  Handel  mit 
dem  Seeohr  in  Kalifornien  wird  auf  Doll.  2MtiOO 
jährlich  geschätzt.  Man  trocknet  das  Fleisch 
dieser  Schnecken  und  weicht  es  später  in  heißem 
Wasser  auf.  Es  ist  anfangs  trocken  und  zähe 
wie  Gummi,  hinterläßt  jedoch  einen  angenehmen 
Geschmack  = ormier. 

“1  Abalone  ist  amerikanische  Bezeichnung. 

“)  Haliotis  vulgaris;  Schnecken-Gattung  aus 
der  Gruppe  der  Vorder-Kiemer,  mit  ohrförraigein, 
flachem  Gehäuse;  mehr  als  70  Arten  in  den  Mee- 
ren der  heißen  imd  gemäßigten  Zone.  Wenn  .ge- 
hörig zubereitet,  bilden  diese  Muscheln  ein  ebenso 
nalu-haftes  als  wohlschmeckendes  Gericht.  Die 
Irismuschel  wird  auf  den  Kanal-Inseln  Guemsey, 
Jersey,  Sark,  Alderney  und  anderen  sehr  gern 
gegessen.  = oreille  de  mer,  haliotide. 

Die  Schnecken  in  Salzwasser  gelegt,  ge- 
würzt, zwei  Stunden  laug  in  Rahm-  oder  in 
brauner  Sose  gedämpft. 


Crustaces. 


Crustacea.  443 


Ortie  de  mer. 

Ostende* *). 

Patelle. 

Pate  de  patelies. 

Peigne. 

Pelerine. 

Pelerines  ä l’eau  de  sei. 

— marinees. 

— roties. 

— au  vinaigre. 

Petits  pdtes  de  pelerines. 
Sauce  aux  pelerines. 

Perne. 

Pctites  timbales  ä Vindienne. 
Petits  vol-au-vent  ä la 
regence. 

Pctonclc. 

Petoncles  frits. 
Pinne(-marine). 

Polype. 

Mayonnaise  de  polype  ä la 
Poquahock.  [russe. 

Poiix-crete,  iguane,  leguana. 
Praire  (de  Toulon). 

Pyxide. 

Quahaug,  quahog. 


*)  Tiere  mit  weichem  Körper,  der  sich  durch 
Wasser- Aiifnahme  weit  ausdehnen  kann.  In  Eng- 
land werden  sie  häufig  wegen  ihrer  Farbenpracht 
in  Zimmer-Aguarien  gehalten;  im  Süden  Frank- 
reichs werden  sie  von  den  Küsten-Bewohnern  gern 
gegessen,  besonders  die  Art,  welche  man  rastegne 
nennt;  im  Geschmack  ähneln  sie  den  Krabben. 
= anemone  de  mer,  actinie. 

•)  Im  kaufmännischen  Verkehr  bezeichnet 
ostende  die  Ostender  Auster.  = huttre  d’Ostende. 

•)  Patella;  meistens  gedämpft  gegessen.  Man 
kann  diese  Schnecken  auf  sehr  viele  Arten  be- 
reiten, welche  für  Muscheln  (vergl.  moules)  an- 
gegeben sind.  = nepas. 

*)  Wird  sehr  viel  in  Devonshire  und  Corn- 
wall gegessen. 

‘l  Pecten;  vermögen  sich  durch  rasches  Offnen 
und  Schließen  der  Schale  vom  Boden  hoch  zu  er- 
heben. Alle  Kammuscheln  sind  Bewohner  des 
Meeres;  viele  sind  eßbar  und  werden  wegen  des 
feinen  Geschmackes  ihres  Fleisches  höher  als 
Austern  geschätzt.  Die  Schalen  einiger  größerer 
Arten  (scallop  Shells)  werden  als  Schüsseln  für 
feines  Ragout  benutzt,  mit  anderen  schmückten 
aus  dem  Morgenlande  heimkehrende  Pilger  Hut 
und  Kleid  (daher  Pilger-Muschel).  = ^jeZerine. 
V ergl.coguille  de  saint-Jacgues,  ricardeau,  clamll. 

®)  Pecten  ;=  peigne.  Vergl.  coqtcüle  de  saint- 
Jacques,  ricardeau,  dam  II.  Diese  Muscheln  kön- 
nen auf  dieselben  Arten  bereitet  werden,  welche 
für  Austei-n  (vergl.  huitre)  angegeben  sind,  mit 
der  einen  Ausnahme,  daß  man  sie  nicht  bäckt. 

’)  A small  sort  of  scallop;  used  as  a Sub- 
stitute for  oysters  and  shrimps  in  fish  - sauces. 

®)  Perna;  = cuisse.  Vergl.  jambonneau. 

•)  Die  Formen  mit  Fischfüllsel  ausgestrichen, 
mit  einem  Ragout  von  Hummern  und  Tafel-Pilzen 

fefüllt,  steif  gemacht,  umgestürzt;  eine  Hummer- 
cheibe  auf  jeden  Becher,  Kari-Sose  darüber. 

“)  Gekochte  Krebsschwänze  und  gebackene 
Austern,  kleine  Morchelm  in  Mehl  gerollte  Fisch- 
klößchen, gebackene  Fischmilch  mit  norman- 
nischer Sose  und  Krebsbutter  vermischt,  in  die 
Formen  gefüllt,  diese  mit  einem  Tafelpilzkopf 
geschlossen,  auf  einem  Mundtuch  angerichtet. 
Man  kann  auch  ein  Ragout  von  Krebsschwänzen, 
Hummer- Scheren,  Austern  und  Muscheln  in  die 
Formen  füllen. 


Sea-anemone. 

Ostende  oyster. 

Limpet. 

pie. 

Cockle. 

Pecten,  cockle’). 

Cocldes  boiled  in  salt 

— pickled.  [watei. 

— roasted. 

— raw  witli  vinegar. 
Small  cockle-patties. 
Cockle-sauce. 

Thorny  dam.  [style. 

Small  tkimbles,  Indian 

— puffs,  regency  style. 

Pecten. 

Pectens  fried. 

Pinna,  wing-sbeU. 

Polyp. 

ßussian  mayonnaise  of 
Quabaug.  [polyp. 

Iguana,  guana. 

Praire. 

Pyxis. 

Quabaug,  quabog. 

“)  Pectunculus;  vergl.  pelerine. 

'*)  Pinna;  Gattung  aus  der  Familie  der  Mies- 
muscheln. Steckmnschel  genannt,  weil  sie  mit 
dem  spitzen  Ende  im  Schlamm  oder  Sand  steckt. 
Die  größte  Art  ist  die  schuppige  Steck- 
muschel (pinna  squamosa,  chama  lazarus) ; 
70  cm  lang,  im  Südlichen  Ozean  und  im  Mittel- 
meer. Diese  nnd  die  nur  30  cm  lange  edleSteck- 
muschel  (pinna  nobilis),  im  Mittel-  und  im  At- 
lantischen Meer,  werden  namentlich  im  Busen  von 
Tarent  gefischt.  = jambonneau,  fourreau. 

**)  Griechisches  W ort  = Vielfüßer.  Familie 
gallertartiger  Tiere,  eine  Abteilung  der  Cölente- 
raten,  die  Korallentiere  begreifend;  im  weiteren 
Sinn  auch  den  Armpolyp  und  die  Cephalopoden 
umfassend,  zu  denen  der  Seepolyp  gehört.  Das 
Fleisch  des  Polypen  hat  viel  Ähnlichkeit  mit  dem 
vom  Hummer. 

“)  Die  Scheren  (Arme)  des  Polypen  werden 
ausgelöst,  abgebrüht,  in  kurzer  Brühe  gekocht, 
mit  Gallert-Mayonnaise,  die  mit  Gemüse-Salat 
vermischt  ist,  überglänzt,  in  der  Mitte  einer  Rand- 
form angerichtet,  mit  Dragun -Blättern  verziert. 
Die  Sose  (ohne  Eier).,  wird  mit  gestoßenen  Man- 
deln vermischt,  mit  Ol  aufgezogen,  mit  Cayenne- 
Pfeffer  gewürzt  und  nebenbei  gegeben. 

>»)  Venus  mercenaria;  = quahaug. 

“)  Conolophus  subcristaius  (trachycephalus 
subcristatus) j bis  1 m lang,  auf  den  Galapos- 
Inseln.  Die  Eingeborenen  suchen  die  Eier,  welche 
die  Tiere  in  ihre  Höhlen  legen,  für  die  Küche 
auf.  Das  gekochte  Fleisch  ist  weiß  und  gut  bei 
denen,  deren  Magen  über  Vorurteile  erhaben  ist, 
für  ein  sehr  gutes  Essen. 

*’)  Eßbare  Muschel,  welche  in  Frankreich  zum 
hors-d’ Oeuvre  gegeben  wird.  Vergl.  clovisse. 

“)  Eine  große  Art  Hartmuschel,  welche 
schon  von  den  Indianern  geschätzt  wurde,  ob- 
gleich nur  ein  TeU  der  Muschel  eßbar  ist.  Findet 
sich  in  großen  Mengen  längs  der  ganzen  atlan- 
tischen Küste.  Die  dicke  Schale  wurde  von  den 
Indianern  abgeschliffen  und  als  Schmuck  getra- 
gen. Die  größten  Exemplare  der  Quahaugs  heißen 
count-clams.  Diese  Muscheln  werden  gewöhnlich 
wie  Austern  zubereitet  und  hauptsächlich  ge- 
backen, indem  man  sie  in  Eigelb  taucht,  mit 
Brotkrumen  bestreut  und  bäckt.  = hard  dam, 
I round  dam.  Vergl.  dam  I. 


Sdjattieve. 

I©eerofe,  ©eenclle^). 

Dftenber  Sfufter. 

5kopf*,  ©c^üffelfdjiiede*). 

apffc^nedens^aftete 
.ftamm(nt)u[d)ei®). 
iJomm»,  ülStlgersSliujdjel®). 
Samntu[d)eln  in  ©alährnffer 
— geBei§t.  [gefügt. 

— gebraten. 

— rol)  mit  @fftg. 
kleine  ffammuidjebißafteten. 
S?ammuf^eI»@o[e. 
©d|infcn»9ku[d^el*).  [bifd)®). 
ffleiiie  33ed)er=Sormen,  in* 
— 33Iätterteig*ißafteten  nad) 
fRegentfd^oft§*^®)2Crt. 
Samm(m)u[(^el 
®ainm(m)ufc^eln  gebatfen. 
©teef*,  ©eibenmufdiel  ’®). 
'^?üll)p  1»). 

9{uffifd)e‘*)  ißoIt)peii* 
öual^aitg^®).  [-ilkoponnaife. 
Seguan,  Sammeibedife  “). 

SSü^jenfc^üblröte. 
33enit§mufi^el,  Oual^aug  ^®). 


444  Orustac6s. 


Sc^alliere, 


Crustacoa. 


Rat  de  vier. 

Razor-clam,  razor-back 
Ricardeau,  ricardot.  [dam. 
Rockaway-oyster,  huitre 
Rougeätre.  [de  Rockaioay. 
Round  dam,  bard  dam. 
Roussätre. 

Rousseau. 

Saddle-rock  oyster. 

Scdade  ä la  Monte- Christo. 

— d Vostendoise. 

Sausselis,  daiiois  russes. 
Sauvegarde. 

Sea-dam. 

Soft  dam,  soft-sbell  dam. 

— dams  ä la  George 
Merrill. 

— dams  ä la  Montant. 

— dams  d la  Newburg. 
Squille. 

Steüion  hätard. 

Terrapine. 

— ä la  Baltimore. 

— ä la  Robert  Bonner. 

— ä la  Mc.  Govern. 


2eber»SdjiIbfrütc  M. 
Slmerifon.  SKeJferfc^eibe®). 
.<tnmm», *  *). 

Rockaway-'*)2tufter. 
Shnerifanif^e  ©^ilbfröte. 
SScnu8mufd)eI,  Oualjaug  ®). 
©ü6tua[fer>‘@d}tlbfröte. 
Infc^enirebS®). 

Saddle-rock- ®)2tiifter. 
Monte-Obristo-*)SaIat. 
Dftciiber®)  Salat. 

31uf[ifd;e *“)  gi[d)Iudben. 
SBarait,  2Barueibed)fe“). 
Slmerifanifd^e  Seemiifdiel“). 
Bangen»,  SBetc^mufdjd^®). 
Bangenmufc^eln  nad)  George 
Merrill 

— nad)  Montant^®). 

Newburg-^’)3angenmn» 
@oger^®).  [fc^eln. 

®orn»,  Stad;elfi^tt)an3^®). 
Serraliine®®). 
Baltimore-®^)Serrabine. 
2erral5ine  tia(b  Bonner®®). 

— nac|  Mc.  Govern®*). 


Coriaceous  turtle. 
Razor-clam,  razor-back 
Scallop,  dam.  [dam. 
Rockaway-oyster. 
American  turtle. 

Round  dam. 

River-turtle. 

Ilorse-crab. 

Saddle-rock  oyster. 
Lobster-salad,  Monte-Chri- 
Eastend  salad.  [sto  style. 
Russian  fisb-cakes. 
Monitor. 

Sea-dam. 

Soft-sbell  clam*^). 

Soft  dams,  George  Merrill 
style.  [Montant  style. 
Soft  dams  on  skewers, 
Soft  dams,  Newburg  style. 
Squill. 

SteUion. 

Terrapin. 

— , Baltimore  style. 

— , Robert  Bonner  style. 
— , Mc.  Govern  style. 


’)  Chelonia  coriacea;  = dermatocMlide. 

•)  Solen  americanus;  die  nächste  Verwandte 
der  schmackhaften  cannolicchie  von  Neapel,  bei 
Long  Island  und  New  Jersey  gefischt,  nicht  so 
beliebt  wie  die  Arten  im  Mittelmeer.  Vergl.  com- 
telier,  dam  I. 

*)  Pecten  jacohaeus;  = coquille  de  saint- 
Jacques,  dam  II.  Vergl.  peigne. 

*)  Sprich  »Rökkäweh« ; der  Strand  Rockaioay- 
Beach.  Beliebter  Badeort  an  der  Südküste  von  Long 
Island,  im  Staate  New  York,  ungefähr  350  Einw. 

‘)  Venus  mercenaria ; = quahaug. 

♦)  Cancer  pagurus;  — crabe  iourieau. 

’)  Amerikanische  Auster. 

*)  Vergl.  salade  de  homard  ä la  Monte  Christo. 

*)  In  die  Mitte  einer  mit  Austern  ausgelegten 
Kuppelform  füllt  man  einen  Salat  von  Austern 
und  Gameelen-Schwänzen  mit  Gallert-Mayonnaise; 
grüne  Würzsose. 

“)  Mit  Austern,  Quappen-Lebem,  Krebsschwän- 
zen,  gekochten  Tafel-Pilzen  bereitetes  salpicon 
wird  mit  Hechtfüllsel  gebunden,  auf  länglich  aus- 
gerollten Blätterteig  geschichtet,  mit  demselben 
Teig  verdeckt,  über  mäßigem  Feuer  eine  halbe 
Stunde  gekocht,  dann  mit  Butter-Papier  bedeckt, 
in  Sose  vollends  gar  gemacht  und  buschförmig 
auf  gefaltetem  Mundtuch  angerichtet. 

3)  Das  ägyptische  Waran  bedeutet  »Ei- 
dechse«. Varanus  niloticus,  lacerta  nilotic.a, 
stellio  saurus,  tupinambis  niloticus,  monitor 
niloticus;  bis  l’/s  m lang,  mit  Ausnahme  des 
nordwestlichen  Teiles  in  allen  Flüssen  Afrikas, 
am  häufigsten  in  Ägypten.  In  Galabat  zieht  man 
die  erlegten  Waranen  ab  und  bratet  sie  auf  Koh- 
len. Die  Eier  wurden  von  Europäern  gekocht 
und  recht  wohlschmeckend  befunden,  werden  aber 
von  den  Eingeborenen  nicht  gegessen.  = tupi- 
nambis, uarane,  varan. 

“)  Mactra  solidissima,  Riesenmuschel; 
kommt  nur  nördlich  von  New  Jersey  vor  und  wird 
hauptsächlich  bei  Cape  Cod  gesammelt.  Sie  kommt 
meistens  in  Boston  auf  den  Markt.  Vergl.  dam  I. 

Mya  arenaria ; nördlich  vom  Kap  Ilatteras 
in  allen  Flußmündungen  und  in  sandigen  Strand- 
steilen.  Bei  Guilford  (Conn.)  gräbt  man  bei  der 
Ebbe  15  bis  20  cm  lange  und  bis  ’/s  kg  schwere 
soft  dams  aus  den  flachen  Sandbänken,  welche 
nur  gebacken  und  geröstet  gegessen  werden.  Die 
Woichmuschel  findet  sich  auch  in  der  Bai  von  San 


Francisco.  Bei  Bridgeport  (Conn.)  wird  sie  ge- 
züchtet, indem  man  junge  Exemplare  an  seichter 
Stellen  in  Furchen  auslegt  und  nach  mehreren 
Jahren  sammelt.  = long  dam.  Vergl.  dam  I. 

*’*)  A large  kind  having  a brittle  crumbly 
Shell;  they  are  good  for  fries  and  broils. 

Die  Muscheln  mit  Butter,  Pfeffer,  fein  ge- 
hackter Zwiebel  und  Madeira  gedämpft,  überm 
Feuer  mit  spanischer  Sose  ,*gehackter  Petersilie, 
Zitronensaft  und  frischer  Butter  verrührt,  in  hei- 
ßer Schüssel  angeriehtet. 

Die  Zangenmuscheln  werden  mit  Pfeffer 
gewürzt  und  gekocht,  abwechselnd  mit  Speck- 
scheiben an  Süber-Spießchen  gesteckt,  mit  Brot- 
krumen bestreut,  auf  dem  Rost  gebraten,  mit 
Haushofmeister -Sose  angerichtet,  mit  Zitronen- 
Vierteln  und  Petersilie  verziert. 

”)  Die  dams  werden  mit  Butter,  weißem 
Pfeffer,  Madeira  und  fein  gehackten  Trüffeln  ge- 
dämpft, überm  Feuer  mit  Eigelben,  die  mit  süßem 
Rahm  geschlagen  sind,  verrührt  und  in  heißer 
Schüssel  angeriehtet. 

“1  a)  Squilla;  Krebsgattung,  b)  = crevette, 
chevrette. 

*“)  Uromastix  spinipes  (stellio  spinipes); 
Dabb  der  Araber,  bis  45  cm  lang,  in  Arabien 
und  Ägypten.  Von  den  Beduinen  wird  der  Doim- 
sohwanz  seines  Fieisches  halber  gejagt,  gemästet 
und  sodann  gegessen.  Das  Fleisch  schmeckt  treff- 
lich und  erinnert  an  das  junger  Hühner. 

“)  Vergl.  S.  2.31,  Fußbem.  8.  9. 

**)  Braune  Sose  verrührt  man  mit  Mehl,  Ma- 
deira und  kräftiger  Fleischbrühe,  würzt  mit  Salz 
und  Cayenne-Pfeffer,  kocht  sie  zur  Hälfte  ein, 
streicht  sie  über  das  in  kleine  Stücke  geschnit- 
tene Schildkrötenfieisch  und  gibt  zuletzt  noch  ein 
Stück  Butter,  sowie  den  Saft  einer  Zitrone  hinein. 
Vergl.  S.  231,  Fußbem.  10. 

**)  Herausgeber  (editor)  des  Neio  York  Ledger. 
Das  Schildkrötenfieisch  in  gleichmäßige  Stücke 
geschnitten,  mit  frischer  Butter,  Salz,  Cayenne- 
Pfeffer,  Madeira  gedämpft  und  zur  Hälfte  einge- 
kocht, mit  Eigelben,  die  mit  süßem  Rahm  ge- 
schlagen sind,  vermischt  und  noch  einige  Minuten 
weiter  gedämpft. 

“)  Das  Sühildkröteufleisch  in  Würfel  geschnit- 
ten, mit  Butter,  Salz  und  Cayenne-Pfeffer  langsam 
gedämpft,  mit  Madeira,  Zitronensaft  und  gehackter 
Petersilie  vermischt,  angerichtet. 


Crustaces. 


Sc^altiere. 


Crustacea.  44  5 


Terrainng  ä la  Maryland.  | 

~ ä la  Newburg.  ! 

— aux  truffes.  ! 

Pate  de  terrapine.  I 

Ragout  de  terrapine.  1 

Timhdle  ä la  calaisienne.  1 

— ä la  nantaise.  \ 

Tire-barbe.  ; 

Tortue. 

— conservee  en  boite. 

— frite. 

— froide. 

— ä la  Perigord. 

— aux  petits  pois. 

— ü la  royale. 

— ä la  Said  Pacha. 
Beignets  de  tortue. 

Calape. 

Cal(l)ipasli  de  tortue. 

— de  toj’tue  au  modere. 

— de  tortue  aux  truffes. 
Cal(l)ipee  de  tortue. 
Fricassee  de  tortue. 
Nageoires  de  tortue.  [nons. 

— de  tortue  aux  champig- 

— de  tortue  farcies  aux 
truffes.  [ d'artichauts. 

— de  tortue  aux  fonds 

— de  tortue  aux  quenelles. 

— de  tortue  ä la  regence. 

— de  tortue  salees. 

Noix  de  tortue  aux  öpinards. 
Oeufs  de  tortue. 

Aspic  d'oeufs  de  tortue. 

Pate  de  toHue. 

Petites  bouchees  ä la  tortue. 
Ragout  de  tortue. 


terrapine  auf  SSJiarpIauber 
2lrt. 

— auf  SJetoburger  Strt. 

— mit  jTrüffel’Sofe. 
Serrapineu^ißaftete. 

— »Stagout. 

Calais- ®)33ecperpoftete. 
3tantefer»'‘)93ecl)erpaftete. 
3angenmufd)el,  58art» 
®d}ilb!röte«).  [Ineiper  ®). 

— in  ®ofen. 

— gebaden.’) 

— Mt»). 

— mit  Trüffeln. 

— mit  jungen  ©rbfen. 

— auf  Iöniglid)e  3trt. 

— na(^  Said  Pascha®). 
@d^i(btröten»Srapfen. 

— »Stagout. 

Äatipaf^  üon  S^ilblröte. 

— b.@c|ilbfröte  m.SJtabeira. 

— ö.@d)ilbfröte  m.SErflffetu. 
ßalipie^®)  öon  ©i^ilbfrbte. 
SffieiSeingemocpte  ©(^itblrbte. 
®d)ilbIröten»i5loffen 

— »3'Ioffen  m.  2:ofeI»iJ5il5cn. 

— »Sloffen  gefüllt  mit 

S^rüffeln.  [Söben. 

— »fjloffen  mit  Slrtifcpoden» 

— »gtoffeu  mit  ^lö^djen. 

— »gloffen  nad)  Stegent» 
fcpaftö’Slrt. 

— »gloffen  gepötelt.*®) 

— »9tit§  mit  Spinat. 

— »eier^«). 

— »®ier  in  ©aüerte. 

— »haftete. 

— »9lppetitä»93iffen. 
®d)ilblvöten«9tagout^’). 


Terrapm  in  Maryland 
style. 

Newburg  style. 

— with  truffle-sauce. 

pie. 

ragout. 

Thimble,  Calais  style. 

— , Nantes  style. 

Vulsella. 

Turtle. 

— tinned  (canned). 

— fried. 

— cold. 

— witb  truffles. 

— witb  green  peas. 

— in  royal  style. 

— , Said  Pacba  style. 

— -fritters. 

ragout. 

Cal(l)ipasb  “)  o£  turtle. 

— of  turtle  witb  madeira. 

— of  turtle  with  truffles. 
Cal(l)ipee  of  turtle. 
Fricassee  of  turtle. 
Turtle-fins,  flippers. 

Ans  with  musbrooms. 

Ans  stuifed  with 

truffles.  [bottoms. 

fins  with  artichoke 

fins,  forcemeat-balls. 

fins,  regency  style. 

; — -fins  soused. 

1 Cusbion  of  tui’tle  witb 
i Turtle-eggs.  [spinach. 
I Aspic  of  turtle  eggs. 
Turtle-pie. 

Small  turtle-patties. 
j Tm-tle-ragout. 


*)  Das  in  Stücke  geschnittene  Schildkröten- 
■fleisch  wird  mit  Butter,  gutem  Xereswein  oder 
Madeira,  Salz  und  Cayenne-Pfeffer  gedämpft,  mit 
Eigelben,  die  mit  süßem  Rahm  geschlagen  sind, 
verrührt.  Nachdem  man  noch  die  Schildkröten- 
Eier  hinein  gegeben  hat,  richtet  man  da.s  Ragout 
in  heißer  Schüssel  an.  Vergl.  S.  232,  Fußbem.  1. 

*)  Wie  terrapene  d la  Maryland  (s.  d.).  An- 
statt der  gekochten  nimmt  man  rohe  Eigelbe 
und  fügt  Trüffel- Scheiben  hinzu.  Vergl.  S.  232, 
Fußbem.  2. 

’)  Mit  jus  gekochte,  mit  frischer  und  Krebs- 
Butter  vermischte,  mit  Parmesan-Käse  bestreute 
Hohlnudeln  gibt  man  zu  einer  »Garnitur«,  be- 
stehend aus  Austern,  Muscheln  und  gekochten 
Krebsschwänzen  mit  Rahmsose. 

*)  Gebackene  Austern,  Krebs-  oder  Gameelen- 
Sohwänze,  gekochte  Hummerschwanz-,  in  Madeira 
gekochte,  geschälte  Trüffel-Scheiben,  in  Mehl  ge- 
rollte Lachsklößchen  vermischt  man  mit  Rahm- 
sose, die  mit  der  Austern-  und  Trüffel-Brühe  ver- 
kocht ist,  füllt  das  Ragout  in  Becher-Formen. 

‘1  Mya  vulsella;  = vulselle.  Vergl.  soft  dam. 

*)  Man  unterscheidet  Land-,  Fluß-,  Seeschild- 
kröten, von  denen  jede  einzelne  in  mehrere  Unter- 
Abteilungen  zerfällt.  Die  hauptsächlichsten  der- 
selben sind  besonders  beschrieben;  vergl.  tortue 
bourbeuse,  tortue  de  foret,  tortue  franche,  tortue 
greeque,  tortue  de  mer,  tortue  tuiUeusvi.  Vergl. 
liierzu  S.  274,  Fußbem.  14  und  S.  273,  Fußbem.  2. 


’)  Die  Schnitten  in  einen  Backteig,  den  man 
mit  Weißwein  bereitet  hat,  getaucht,  gebacken. 

®)  Die  in  Salzwasser  gekochte  Schildkröte 
wird  aus  den  Schalen  gelöst,  ausgenommen,  mit 
Rotwein,  Fleischbrühe,  Zwiebeln,  Lorbeer-Blättern 
und  Gewürz  weich  gekocht.  Wenn  erkaltet,  schnei- 
det man  das  Fleisch  in  Scheiben  und  richtet  es 
auf  dem  sauber  gemachten  Rückenschild  an;  neben- 
bei Essig  und  Ol,  Salz. und  Pfeffer. 

“)  Vizekönig  von  Ägypten  (1822—1863). 

“)  ln  der  Kochkunst  das  grünliche  Fleisch 
der  Schüdkröte  am  Rücken- Schilde,  im  Gegen- 
satz zu  cal(l)ipee,  das  gelbliche  Fleisch  am 
Bauchschilde. 

“)  The  meat  attached  to  the  bade  or  upper 
Shell  of  the  turtle. 

“)  Vergl.  Fußbem.  zu  calipash  de  tortue. 

**)  The  meat  attadied  to  the  belly  or  lower 
Shell  of  the  turtle. 

“)  Bin  auf  den  Antillen  sehr  beliebtes  Gericht. 

“)  In  Westindien  öfters  kalt  gegessen. 

*“)  Die  Eier  werden  hart  gekocht  und  aus- 
geschält in  die  Suppe  gegeben,  oder  man  kocht 
sie  nur  halbhart  und  richtet  sie  mit  den  Schalen 
auf  gefaltetem  Mundtuch  an,  indem  man  frische 
Butter  dazu  reicht. 

”)  Das  klein  geschnittene  Fleisch  wird  in 
einer  feinen  Ragout-Sose  mit  Kalbsmilch,  Trüffel- 
Scheiben,  Tafel-Pilzen  und  Eierklößchen  gedämpft. 
Umlage:  Scheiben  von  hart  gekochten  Eiern. 


44G  Crustac^s. 


Sdjalticve. 


Crustacea. 


I Sd}t(bfröten»SRagout‘). 

I ©d)ilbfröte  mit  tjitanter  Sofe 
s «nb  @rbfe«. 

I ©d)ilbtröten»@tü(i. 

5 <3umi)ffd^ilbftöte®). 

I Seififc^ilblröte®). 

SBalbfc^tlbtröte*). 

I Siiefenfd^ilbtröte®). 

< @ried)if^e  ©(^ilbfröte®). 

< @up^ien*6d^ilbtröte’). 

5 ®arett=>©c^Ubtröte  ®). 

5 SSioIette  Sanbfrabbe  ®). 

I ®reifIaue,SKeid^fc§tIbfröte“). 
I 3:romijeten*Sc^nede‘®). 

I Slmerif.  9?iefen=@(j^ilbfröte. 

! Barette,  SSiffa,  f^ieferige 

< 2Jleerfc^iIbIröte^®). 

< f^Iammige  SKieSmufdjel, 

s SBaran“).  [Sonne 
5 ©tranbmonbfc^nede  ‘®). 

%5i3ti[cöe  liautfc^tlbfröte 
: SBaran^®). 

1;  SSaran^®). 

SSenuämnJc^el. 

< Sßein5ergl'd)nede®°). 

< ©tronbmonbfd^nede®^). 

I 93Iätterteig=ipaftete  nac^  ber 
S iöartfneii^er.  [Maintenon®®). 

[ Vongoli®®). 

[ Whitstable-®®Muftern. 


'>  Salpicon  of  turtle. 

< Turtle  witb  piquant  saue« 

< and  peas. 

< Turtle-steak. 
i Tortoise. 

s Perox. 
l Forest-turtle. 

I Green  turtle. 

I Greek  turtle, 
j Sea-turtle. 
j Loggerhead. 
i Violet  crab. 

< Giant  dam. 

I Soft-sbell  turtle, 
s Wbelk. 

5 Trunkback. 

Loggerbead  (turtle). 

; Tubp-wedge. 

> Monitor. 

! Periwinkle. 

1 Egyptian  turtle. 

I Monitor. 

1 Monitor. 

I Clam. 

I Snail. 

Periwinkle®®). 

Puif  witb  ragout  of  oystera 
Vulsella.  [and  musbrooms. 
Vongoli. 

Wbitstable  oysters. 


Salpicon  ä la  tortue. 
Supreme  de  tortue  ä la  sauce 
piquante  et  aux  pois. 
Trongon  de  tortue. 

Tortue  bourheuse. 

Tortue  feroce. 

Tortue  de  forct. 

ToHue  franehe. 

Tortue  grecque. 

Tortue  de  vier. 

Tortue  tuilee. 

Tourlourou. 

Tridacne  gigantesque^^). 
Trionyx. 

Trompette  marine. 
Trunkback. 

Tuilee,  toHue  tuilee,  caret. 

Tulipe. 

Tupinambis. 

Turbo  littoral. 

Tyrse,  thirse. 

Uarane. 

Varan. 

Venusier. 

Vigneron. 

Vignot. 

Vol(e)-au-vent  ä la  Main- 
Vulselle^*).  [tenon. 

Vongoli. 

Wbitstable  oysters. 


*)  Schildkröte  (od.  Oohsgaumen  od.  Kalbskopf), 
Trüffeln,  Krebsschwänze . kleine  runde  Klöße, 
Pfeffer-Gurken ; Scbildkröten-Sose. 

®)  Emys  lutaria,  emys  orbicularis,  cistudo 
lutaria,  terra^ene  europaea;  bis  30  cm  lang, 
findet  sieb  in  fließenden  und  stehenden  Gewässern 
Nordostdeutschlands,  in  Südfrankreich,  Spanien, 
Portugal,  auch  in  einigen  Teilen  Rußlands.  In 
der  Provence  bereitet  man  von  dem  Fleische  sehr 
kräftige  Suppen. 

®)  Trionyx  ferox,  aspidonestesferox,  trionyx 
spiniferus,  platypeltis  ferox;  die  größte  der 
nordamerikanischen  Schildkröten,  bis  35  kg  schwer, 
Panzer-Länge  bis  40  cm.  Das  Tier  lebt  in  Sa- 
vaimah  und  Alabama,  sowie  in  allen  Flüssen  und 
Strömen,  die  sich  in  den  Meerbusen  von  Mexiko 
ergießen.  Verwandte  Arten  bewohnen  auch  die 
großen  nördlichen  Seen,  sowie  den  Hudson.  Unter 
allen  nordamerikanischen  Schildkröten  hat  diese 
Art  das  schmackhafteste  Fleisch. 

‘)  Testudo  tahulata  (chersine  tessellata):  in 
Brasilien  Schabuti,  im  ganzen  tropischen  Süd- 
amerika heimisch.  Das  Fleisch  wird  von  den 
Portugiesen,  Negern  und  Indianern  gegessen,  am 
tlhers  hält  man  die  Schabutis  in  mit  Pfählen  ab- 
gesteckten Gründen. 

‘)  Testudo;  ehemals  auf  Mauritius,  Röunion, 
Rodriguez,  Aldabra  und  auf  den  Galapagos  sehr 
gemein,  jetzt  nur  noch  auf  Aldabra  in  geringer 
Anzahl  vorhanden.  Ihr  Fleisch  ist  sehr  schmack- 
haft. = hec-de-faucon,  midas. 

®)  Testudo  graeca.  joeltastes  graecus,  chersi- 
nella  graeca;  in  Griechenland,  Dalmatien,  in  der 
Türkei,  in  Unter-Italien,  auf  Sardinien  und  Sizi- 
lien zu  finden.  Auf  den  Märkten  Siziliens  und 
Italiens  sind  diese  Landschildkröten  sehr  häufig. 
Eine  aus  dieser  Schildlu-öte  bereitete  Suppe  wird 
dort  besonders  geschätzt. 

’l  Chelone  macropus;  = cMlonie. 

’)  Testudo  caretta;  = tuilee. 


“)  Gecareinus  ruricola;  8 cm  lang,  auf  den 
Antillen  und  au  der  Küste  des  Festlandes,  wan- 
dert im  Frühjahr  ins  Meer,  um  die  Eier  abzu- 
legen. Das  Fleisch  dieser  Krabben  ist  schmack- 
haft. = gecarcin. 

“)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = binitier, 
faitiere. 

“)  Trionyx,  trionyx  muticus;  eine  der 
nordamerikanischen  Arten,  ebenso  trionyx  ferox 
(=  tortue  feroce). 

*“)  Tritonium;  --  buccin. 

“)  Caretta  rostrata,  chelone  imbiHcata,  eret- 
mochelys  imbricata);  die  Panzer-Länge  beträgt 
bis  zu  75  cm.  Die  Karette  bewohnt  die  zwischen 
den  Wendekreisen  liegenden  und  die  subtropi- 
schen Meere  beider  Halbkugeln.  Ihr  Fleisch  wird 
nur  von  den  Eingeborenen  der  von  ihr  besuchten 
Gegenden,  nicht  aber  von  den  Europäern  gegessem 
weil  es  Durchfall  und  Erbrechen  oder  Beulen  und 
Geschwüre  verursachen  soU.  Nach  Ansicht  der 
Indianer  und  Amerikaner  soll  es  auch  wieder  vor 
anderen  Krankheiten  bewahren. 

“)  Mya  tulipa. 

“)  Varanus  niloticus;  = sauvegarde. 

“)  Turbo  littoreus  (turbo  littoralis);  zu  den 
Kreiselsohnecken  gehörig.  = vignot,  bigourneau. 

^’)  Aspidonectes  aegyptiacus. 

“)  Tupinambis  niloticus;  = sauvegarde. 

“)  Varanus  niloticus;  = sauvegarde. 

“)  Helix  pomatia;  — escargot.  colimacon. 

“)  Turbo  littoralis;  — turbo  littoral,  bigour- 
neau. 

A sea-snail  of  small  sise,  cooked  and  eaten 
as  a relish,  cold. 

®)  Mit  einem  Ragout  von  Austern,  Tafel- 
Pilzen  und  Trüffeln  in  normännischer  Sose. 

“)  Wissenschaft!.  Bezeichnung ; = tire-barbe. 

“)  Vergl.  S.  250,  Fußbem.  6. 

“)  Sprich  »Wuittstäbl«;  Hafenort  an  der  Nord- 
küste der  engl.  Grafschaft  Kent.  Vergl.  native. 


III.  A-bteiliing. 

Boucherie.  — — Butchery. 


a)  Agneau. 

Ägneau  ä la  hroche. 

— entier,  sauce  poivrade. 

— /rti. 

— froid,  sauce  ä la  vienthe. 

— ä la  hongroise. 

— pascal. 

— pascal  en  beurre. 

— röti. 

— röti  ä la  Dudley. 

— röti  ä la  venaison. 

— saute. 

— saute  aux  artichauts. 

— saute  aux  tomates. 

BaUot(t)ines  d'agneau. 

— d^agneoM  en  belle  vtie. 

— d’agneau  ä la  gelee. 

— ^agneau  aux  petits  pois. 
Bär&ny-pörkölt. 

Baron  d’agneau.  [Freneuse. 

— d’agneau  ä la  puree 
Blanquette  d’agneau. 

— d’agneau  en  bordure  de 
pommes  de  terre. 

— d’agneau  ä la  creme. 


£amm. 

Santnt^)  om  ©t)ie§  gebraten. 

— gang  gebraten,  Pfeffer* * 

— gebacten.®)  [<3o|e. 

— iait,  üßinjfofe. 

— auf  nngarifc|e*)  Strt. 
Dfterlomm. 

— in  Söntter.*) 

Sainmbroten. 

— nad^  Dudley®). 

— U)ie  SBtIb  bereitet.®) 
©efc^tnungeneä  Santmfleifc^. 

— Sammffeifc^  mit  21rti» 
fd}oden.’) 

— ßammfleifc^  mit  ißara» 
bie§=3if)feln.®) 

®eroüte  Snmmfapxigel. 

— Sammf^ni^el  in  ©alterte. 

— Sammfcbni§et  in®  alterte.®) 

— Sammfcf)ni§et  m.  ©^oten. 
Samm=ißi5rlött  ‘®). 
SaronftücE“)  üon  Samm. 

— öon  Samm  n.  Freneuse. 
SBeifeeS^®)  Sammfteifc^» 

®eri(^t. 

— Sammfteifc^=®eric[)t  in 
Sartoffelranb.  [3flat)in. 

— Sammfleif(^=®eri(^t  mit 


Lamb. 

Lamb  roasted  on  tbe  spit. 

— roasted  wbole,  pepper 

— fried.  [sauce. 

— cold,  mint  sauce. 

— in  Hun^arian  style. 
Passover  lamb. 

— lamb  in  butter. 

Roast  lamb. 

— lamb,  Dudley  style. 

— lamb  as  venison. 

Fried  (tossed)  lamb. 

— lamb  witli  articbokes. 

— lamb  witb  tomatoes. 

Ballot(t)ines  of  lamb. 

— of  lamb  in  jeUy. 

— o£  lamb  witb  jelly. 

— of  lamb  w.  green  peas. 
Hungarian  lamb  stew. 
Baron  of  lamb. 

— of  lamb,  Freneuse  style. 
Blanquette  of  lamb. 

— of  lamb  witb  a border 
of  potatoes. 

— of  lamb  witb  cream. 


*)  Man  kann  Lamm  auf  fast  alle  Arten  wie 
Hammel  bereiten,  also  Lammkeule  wie  Hammel- 
Keule,  Lammrippchen  wie  Hammel  - Rippchen, 
Lammznnge  wie  Hammel-Zunge  usw.  Die  unter 
t^neau  vermißten  Gerichte  können  also  unter  den 
Hammel -Gerichten  (vergl.  mouton)  nachgeschla- 
gen werden. 

•)  ^ Wien  »Lämmernes  gebacken». 

•)  österreichisch  »Paprika-Lämmernes«. 
Gedämpfte  Lammschnitten  mit  Zwiebel-Sose  und 
Paprika. 

*)  Liegend  aus  erkalteter  Butter  gebildet  (mo- 
delliert); die  Augen  von  Rosinen,  zwischen  den 
Vorderbeinen  ein  russisches  Kruzifix,  von  dessen 
Höhe  ein  rotes  Fähnchen  herabweht;  auf  einem 
kalten  Fleischstiick  angeriohtet. 

‘)  Gebratener  Lammschlegel  mit  Nieren  und 
Bröschen. 

•)  Man  reibt  eine  gehäutete  Lammkeule  mit 
einer  Mischung  von  gestoßenen  Gewürz -Nelken, 
Holunder-Beeren,  gehacktem  Dragun  und  Meiran 
tüchtig  ein,  legt  sie  in  eine  Beize  von  Rotwein 
und  Essig,  nimmt  sie  nach  zwei  Tagen  heraus, 
salzt  und  bratet  sie  in  Butter  und  gibt  zuletzt 


sauere  Sahne  an  die  Sose.  Vergl.  gigot  d’agneau 
en  chevreuil. 

’)  In  Butter  mit  feinen  Kräutern  geschwun- 
genes, in  Würfel  geschnittenes  Lammfleisch,  um- 
legt mit  in  Öl  geschwungenen  Artischocken. 

•)  Das  in  Würfel  geschnittene  Rückenfleisch 
in  Öl  mit  Zwiebeln,  Knoblauch  und  Gewürz  ge- 
schwungen, mit  in  öl  gebackenen  Paradies-Äpfeln 
vermischt. 

•)  Die  Lammschulter  gefüllt  und  gekocht, 
gepreßt,  mit  Tafel -Fleischbrühe  überglänzt,  zu- 
gesohnitten,  angerichtet,  mit  Gallerte  verziert. 

“)  Lammfleisch  scnneidet  man  in  Würfel, 
röstet  Zwiebeln  in  Schmalz  braun,  gibt  das  Lamm- 
fleisch dazu,  verrührt  das  Ganze  und  läßt  es 
dünsten.  Nach  ungefähr  20  Minuten  gibt  man 
mit  Mehl  verrührte  süße  Sahne  an  das  Pörkölt, 
läßt  noch  zwei  Minuten  kochen,  richtet  mit  Szege- 
diner  Eiergraupen  {tarhanya.)  oder  mit  «Nok 
kerln»  an. 

“)  Vergl.  Fußbem.  zu  haron  de  hoeuf. 

“)  Kleine  runde  Schnitten  von  gekochtem 
Lamm  und  Zunge  in  weißer  Sose  mit  Petersilie 
und  Tafel-Pilzen,  in  einer  Randform  angeriohtet. 


448  Agneau. 


Samm. 


Tjamb. 


Brochelte»  d'agneau. 

— d'agneau  ä la  Dumas. 

Carre  d'agneau. 

— d'agneau  aux  artichauts. 
Cervellc  d'agneau. 

— d'agneau  au  beurre  noir. 

— d'agneau  ä Vitalienne. 

— d’agneau  ä la  maitre 
d'hdtel. 

— d'agneau  ä la  puree 
d'artiehauts.  [gihier. 

— d'agneau  ä la  puree  de 

— d'agneau  ä la  puree 
d’oseille. 

— d'agneau  ä la  rewigote. 

— d'agneau,  sauce  aux 
tomates. 

Beignets  de  cervelle d’agneau. 
Chartreuse  d'agneau. 

— d'agneau  ä la  gastro- 
nome. 

Cötes  d'agneau. 

— d'agneau  ä la  chan- 
celicre. 

Cütelettes  d'agneau. 

— d'agneau  ä l'anglaise. 

■ — d'agneau  aux  artichauts. 
• — d'agneau  ä la  Belle- 
Älliance. 

— d'agneau  eit  belle  vue. 

— d'agneau  a la  bordelaise. 

— d'agneau  ä la  bouchere. 
^ d'agneau  ä la  boidangere. 

— d'agneau  ä la  Carignan. 


S))ie{3(I;eii  mit  Sammflei)c^. 

— mit  Sammfieifc^  nac^ 
Dumas  ^). 

SSorberüiertet  bou  Samm. 

— bou  Samm  mit  2trti= 
Samm|irn.  [ft^octen.* *) 

— mit  brauner  SSutter. 

— auf  italicnifd^e^)  2lrt. 

— mit  §au§|ofmeifter*@ofe. 

— mit  Sirtifc^odenmuS. 

— mit  2Bilbbretmu§. 

— mit  ©aueramf)fermu§. 

— mit  cjrüner  SBürgfofe. 

— mit  ißarabieäabfel« 
©ofe.») 

— »Srafjfeu. 

Sartäufer»®eri(^t  bou  Samm. 

— =®eri(^t  bon  Samm  nai^ 
2feinfc!^mecfer*’)9trt. 

Samm=3li^f)euftüdE. 

— »Stififjenftöcf  nac^  Äauj» 
Ierin=«)2trt. 

Sammrifjfjdjen  *®). 

— auf  englifd)e“)  2lrt. 

— mit  9lrtifd^oden=33öbeu. 
Belle- AUiaiice-^’’)Samm=> 

ribfjcf)en.  [lerte.^*) 

SammrifJb^eu  falt  in  ©al- 

— auf  Sorbeaufer^*)  Slrt. 

— uad^  i5Ieifc^erin»‘®)91rt. 

— uaci^  Sndcrin=^®)9lrt. 

— uad)  Carignano^’). 


Skewers  with  roast  lamb. 

— with  roast  lamb,  Dumas 
style. 

Porequarter")  of  lamb. 

— 01  lamb  with  artichokes. 

Lamb’s  brains. 

— brains,  black  butter. 

— brains  in  ItaUan  style. 

— brains  with  maitre 
d'hötel-sa.nce. 

— brains  with  pv/ree  of 
artichokes.  [game. 

— brains  with  puree  of 

— brains  with  puree  of 
sorrel. 

— brains,  ravigote-sa.VLC.e. 

— brains  with  tomato 
sauce. 

— brain  fritters. 

Chartreuse®)  of  lamb. 

— of  lamb,  geistronomer’s 
style. 

Porequarter®)  of  lamb. 

— of  lamb,  chancelloress 
style. 

Lamb-cutlets. 

cutlets,  English  style. 

cutlets  with  artichokes. 

— -cutlets,  BeUe-ABiance 

style.  _ [jeUy. 

— -cutlets  with  coating  of 

— -cutlets,  Bordelais  st. 

cutlets,  butcher’s  style. 

cutlets,  baker’s  style. 

cutlets, Carignano  style. 


*)  Eine  Lammkeule  wird  in  gleichmäßige 
Stücke  geschnitten,  mit  gehackten  Schalotten, 
Knoblauch,  Petersilie,  Schnittlauch,  Muskatnuß, 
Zitronensaft  und  Gewrz  geheizt,  die  Schnitten 
werden  herausgenommen,  abwechselnd  mit  Pökel- 
fleisch-Scheiben an  Spießchen  gesteckt,  in  Brot- 
krumen gerollt,  auf  dem  Rost  gebraten;  Colhert- 
Sose. 

*)  Oder  fore-quarter,  target  of  lamb. 

*)  Die  kurz  geschnittenen  Rippen  mit  Speck, 
Petersilie,  Knoblauch  usw.  gebraten,  mit  Weiß- 
wein und  brauner  Sose  gar  gemacht;  Artischocken. 

*)  Das  Hirn  in  Weißwein  gar  gemacht,  mit 
Gallerte,  die  mit  gehackten  Dragun-Blättern  ver- 
mischt ist,  überzogen;  auf  einem  Stufen-Sockel 
angerichtet,  mit  croütons  von  Montpellier-BvA.ier 
und  kleinen  Trüflfel-Kästohen  verziert. 

‘1  Das  Hirn  wird  in  kochendem  Wasser  ge- 
brüht und  in  Weißwein  gedämpft. 

“)  Lamb  in  Carthusian  style  (fashion),  lamb 
as  the  Carthusians  eat  it. 

’)  Gekochte  und  gepreßte  Lammbmst  wird 
in  viereckige  Stücke  geschnitten,  mit  Kopfsalat 
abwechselnd  in  eine  chartreuse-¥orm  gefüllt,  in 
kochendem  Wasser  heiß  gemacht,  ausgestürzt  und 
mit  weißer  Sose  zu  Tisch  gegeben. 

®)  The  •ribs<‘  of  lamb. 

“)  Das  Rippenstück  ganz  angerichtet.  Die 
Schulter  abgeschnitten,  das  Fleisch  fein  gehackt 
und  gewüi’zt,  wieder  zu  den  Rippen  gelegt,  mit 
Brotknimen  bestreut,  im  Ofen  braun  gebacken. 

“)  Rostrippchen  von  Lamm,  Lammkote- 
lett (das),  Lammkotelette  (die). 

“)  a)  In  Eigelbe  getaucht,  mit  Brotkrumen 
bestreut,  gebraten;  grüne  Etysen.  b)  Die  Ripp- 
chen in  Butter  geschwungen,  überglänzt,  im  Kranz 


um  in  Salzwasser  mit  Petersilie  gekochte  Erbsen 
angerichtet. 

*®)  Sprich  »Bäl-Alliangs« ; Meierhof  in  der  belg. 
Prov.  Südbrabant,  wonach  in  Deutschland  öftei-s 
die  Schlacht  bei  Waterloo  benannt  wird.  Gebra- 
tene Lammrippchen  und  gebratene  Gansleber- 
Scheiben  von  gleicher  Größe  werden  mit  Tafel- 
Fleischbrühe  überglänzt  und  abwechselnd  im 
Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  Trüffeln;  mit 
Paradiesapfelmus  verkochte  Madeira-Sose. 

*>)  Mit  Gallert-Mayonnaise  angerichtet. 

“)  Die  Rippchen  in  Butter  geschwungen,  mit 
Fleischbrühe  und  Bordeauxwein  gedünstet,  mit 
einem  kalten  Ragout  von  Kalbsbröschen,  Trüffeln, 
Tafel-Pilzen  und  spanischer  Sose  überzogen,  mit 
geriebener  Semmel  bestreut,  in  geschlagene  Ei- 
gelbe getaucht,  nochmals  in  geriebener  Semmel 
gewälzt,  in  heißem  Fett  gebacken. 

“)  Die  Rippchen  gesalzen,  in  zerlassene  Butter 
getaucht,  mit  Brotkrumen  bestreut,  auf  dem  Rost 
gebraten,  im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  ein 
Ragout  von  würfelig  geschnittenen  Pfeffer-Gurken, 
gekochten  Tafel-Pilzen  und  magerem  Schinken, 
gebunden  mit  spanischer  Sose,  die  mit  gUice  und 
Madeira  eingekocht  und  mit  Cayenne -Pfeffer  ge- 
wüi-zt  ist.  X , . 

“)  Die  Rippchen  in  01  und  Mehl  getaucht, 
am  Spieß  gebraten;  Rahmsose.  Vergl.  epaule 
d’agneau  d la  bouUtngere. 

”)  Stammfamilie  der  ehemaligen  sardinischeu, 
jetzt  italienischen  Könige.  Die  Rippchen  in  ge- 
schlagene Eigelbe  getaucht,  mit  geriebenem  Par- 
mesan-Käse bestreut,  in  Butter  gebraten,  auf  einem 
Teigi-and  im  Kranz  angorichtet;  in  die  Mitte  ge- 
backene Hahnkämme;  mit  Paradiesapfel-Sose  und 
Wein  verkochte  spanische  Sose. 


Agneau. 


ßamm. 


Lamb. 
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Cotelettes  d' agneau  ä la 
catalane. 

— d'agncau  ä la  Charleroi. 

— d'agneau  ä la  chätelame. 

— d'agneau  en  chaud-froid. 

— d'agneau  ä la  Glamart. 

— d'agneau  ä la  Glichy. 

— d'agneau  aux  concombres 
farcis. 

— d'agneau  en  crepinettes. 

— d'agneau  ä la  Cussy. 

— d'agneau  ä la  Dada 
Grofna. 

— d'agneau  ä la  dauphine. 

— d'agneau  ä la  demi-deuü. 

— d'agneau  ä la  didble. 

— d'agneau  ä la  Duharry. 

— d'agneau  ä la  duchesse. 

— d'agneau  ä l'ecarlate. 

— d'agneau  ä l'espagnole. 

— d'agneau  fareies. 

— d'agneau  fareies  aux 
truffcs. 

— d'agneati  en  feuülete. 

— d'agneau  ä la  financiere. 

— d'agneau  aux  fines  herbes. 

— d'agneau  au  four. 

— d'agneau  fourrees. 


Sammri^pd^eit  auf  lata» 
Ionif(^e* *)  3trt. 
Cbarleroi-*)Sammrif)}3d^en. 
Sammrtf)f)dE)en  tiac§  ifaftel» 
Ianin=-'')3lrt. 

— iiberfuljt. 
Clamart-‘*)Sammrifit)(^en. 
Clicby-®}Süntmrif)f)c|en. 
£ammrifif)cl)en  mit  gefüllten 

©urfen.®) 

— in  5Re^en.’) 

— nad;  Cussy®). 

— itad^  Dada  Grofna. 

— mit  Trüffeln  unb 
gefpidt. 

— in  §albtrauer®). 

— mit  ißfeffer»©ofe. 

— nad^  ber  Dubarry*®). 

— nai^  §er3ogin»“)9trt. 

— mit  ?l5öfel»3unge. 

— auf  fpanif(^e  2Irt. 

— gefüllt.^*) 

— mit  Irüffeln  gefüllt.**) 

— in  Blätterteig. 

— mit  föftlidiem  fRagout.**) 

— mit  feiner  Äröuter»@ofe. 

— gebacten. 

— »gefütterte.“) 


Lamb-cutlets  in  Catalan 
style. 

cutlets,  Charleroi  style. 

cutlets,  castellan’s 

style.  /'/rotcü-saucc 

cutlets  with  chaud- 

cutlets,  Clamart  style. 

cutlets,  Clichy  style. 

cutlets  with  stuned 

cucumbers. 

cutlets  in  nets. 

cutlets,  Cussy  style. 

cutlets,  Dada  Grofna 

style. 

cutlets  larded  with 

truffles  and  tongue. 

— cutlets,  half-mourning 

cutlets  deviUed.  [style. 

cutlets,  Dubarry  style. 

cutlets,  duchess  style. 

cutlets  w.  salt  tongue. 

cutlets,  Spanish  style. 

cutlets  stuffed. 

cutlets  coated  with 

truffles. 

cutlets  in  pufif-paste. 

cutlets  with  flnancier’s 

garnish. 

cutlets,  fine  herb  sauce. 

cutlets  haked. 

cutlets  »furredf. 


*)  Die  Rippchen  werden  auf  einer  Seite  an- 
eebraten;  diese  Seite  bestreicht  man  mit  Rahm- 
sose,  die  mit  Tafelpilz  • Brühe  und  rotem  Pfeffer 
eingekocht  und  mit  gehackten  Tafel -Pilzen  ver- 
mischt ist;  darüber  streut  man  geriebenen  Par- 
mesan-Käse, tränfelt  zerlassene  Butter  obenauf 
und  läßt  die  Rippchen  im  Ofen  braun  werden. 
\ evgl.  cotelettes  d’agneau  d la  chätelaine. 

’)  Sprich  »Scharlröa«;  in  der  belg.  Prov. 
Hennegau,  22550  Einw.  Die  gebratenen  Rippchen 
mit  dickem  Zwiebelmns  bestrichen,  in  Villeroi- 
Sose  getaucht,  mit  geriebenem  Parmesan-Käse 
bestreut,  in  Eigelbe  getaucht,  in  Brotkrumen  ge- 
wälzt, gebacken,  auf  Mundtuch  angerichtet. 

*)  Die  Rippchen  auf  einer  Seite  leicht  ge- 
braten, diese  Seite  mit  durchgestrichenem  Huhn- 
fleisoh  und  Zwiebelmus,  das  mit  Kahm  und  Ei- 
gelben gebunden  ist,  bedeckt;  die  andere  Seite 
ebenfalls  gebraten,  damit  das  Huhnfleisohmus  steif 
wird.  Man  gibt  die  Rippchen  mit  brauner  Sose 
und  Erbsmus  zu  Tisch.  Vergl.  cotelettes  d’agneau 
ä la  catalane. 

*)  Sprich  »Klamahr« ; Dorf  bei  Paris. 

*)  Sprich  »Klischi»;  Clichy,  auch  Clichy-la- 
Garenne,  ehemals  Dorf  bei  Paris,  jetzt  zur  Stadt 
gehörig.  Die  Rippchen  mit  Salz  und  Pfeffer  ge- 
würzt, mit  Butter  geschwungen,  mit  Huhnfleisch- 
Füllsel  bestrichen,  in  Schweinsnetz  gehüllt,  in 
geschlagene  Eigelbe  getaucht,  in  geriebener  Sem- 
mel gerollt,  in  Butter  gebraten ; Champagner-Sose. 

Die  Gurken  ausgehöhlt  und  mit  Brotfüllsel 
gefüllt,  in  Milch  gedämpft,  in  Scheiben  geschnit- 
ten, mit  krustgebackenen  Lammrippchen  kranz- 
förmig angerichtet;  Würfel -Gemüse  in  die  Mitte. 

’)  Die  Rippchen  in  Butter  ziemlich  gar  ge- 
macht, feine  ^räuter,  Trüffeln  und  Madeira  hin- 
zugegeben. eingekocht;  die  Rippchen  herausge- 
ufe  Sose  mit  farce  d gratin  vermischt. 
J®*?  dieser  Mischung  werden  die  Rippchen  auf 
oeiden  Seiten  maskiert,  in  Schweins-  oder  Lamm- 
netz eingeschlagen,  in  zerlassene  Butter  getaucht, 
«.uf  dem  Rost  gebraten;  Trüffel-Sose. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I Teil. 


•)  Die  gebratenen  Rippchen  auf  einem  Füll- 
selrand angerichtet;  in  die  Mitte  ein  Ragout  von 
Tafel-Pilzen,  Lammbrösohen  und  Ochszunge;  Ma- 
deira-Sose,  die  mit  Zitronensaft  geschärft  ist. 

“)  Die  geschwungenen  Rippchen,  mit  Scheiben 
von  schwarzen  Trüffeln  dazwischen,  im  Kranz  um 
kleine  Kmsten,  die  mit  Trüffeln  in  Madeira  gefüDt 
sind,  angerichtet;  Madeira-Sose  nebenbei.  Vergl. 
cotelettes  d’agneau  aux  truffes. 

"’)  Die  Rippchen  gebraten,  überglänzt,  mit 
Artischogkenmus  angeriohtet. 

“)  Die  Rippchen  werden  durch  eine  Uxelles- 
Sose  gezogen,  mit  Brotlirumen  bestreut,  gebraten, 
auf  einem  Rand  oder  auf  Erbsmus  angerichtet; 
in  die  Mitte  verschiedene  Gemüse  in  weißer  Sose. 

a)  Die  vorher  angebratenen  Rippchen  wer- 
den mit  Tafelpilzmus  bestrichen,  mit  geriebener 
Semmel  bestreutj  gebraten,  im  Kranz  angerichtet; 
in  die  Mitte  Artischockenmus;  nebenbei  eine  Ta- 
felpilz-Sose.  b)  Die  Rippchen  gewürzt,  mit  Butter 
beträufelt,  auf  dem  Rost  gebraten,  auf  beiden 
Seiten  mit  Geflügel-Füllsel,  das  mit  weißem  Zwie- 
belmus vermischt  ist,  bestrichen,  mit  fein  gehack- 
ten Trüffeln  bestreut,  in  geschlagene  Eigelbe  ge- 
taucht, mit  Brotkrumen  bestreut,  goldgelb  ge- 
backen, auf  einem  Füllselrand  angerichtet;  in  die 
Mitte  junge  Erbsen. 

“)  Die  gespickten  Rippchen  werden  mit  Trüf- 
felmus  in  dicker  Sose  bedeckt,  mit  Brotkrumen 
bestreut,  gebraten;  braune  Sose. 

Die  Rippchen  werden  in  Butter  auf  beiden 
Seiten  gar  gemacht,  überglänzt,  im  Kranz  um 
eine  Teigkruste,  die  mit  Ragout  d la  financHre 
gefüllt  ist,  angerichtet,  mit  Kugeln  von  Trüffeln 
und  Tafel-Pilzen  umle^. 

*“)  Die  Rippchen  auf  einer  Seite  in  Butter 
geschwungen,  mit  gehackten  Tafel-Pilzen  und 
dicker  Rahmsose  bestrichen,  mit  geriebener  Sem- 
mel bestreut,  mit  zerlassener  Butter  beträufelt, 
in  heißer  Butter  gar  gemacht , im  Kranz  ange- 
richtet; in  die  Mitte  Artisohockenmus.  Vergl. 
Fußbem.  zu  cotelettes  d’agneau  fareies  unter  a'. 
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Cotelettes  d'agneau  ä la  5 
frangaise.  s 

— d^agneauälaFrancülon.  s 

— d'agneau  fritcs.  > 

— d'agneau  froides.  | 

— d’agneau  garnies  de  hlan-  | 
qtictte  de  ris  d'agneau. 

— d'agneau  garnies  d’emin-  | 

ce  de  Champignons  et  de  | 
truffes.  ^ I 

— d'agnean  ä la  gclee.  $ 

— d'agneau  grillees.  | 

— d'agneau  grillees  ä la  ? 

jardiniere.  [verts.  | 

— d’agneau  aux  haricots  < 

— d'agneau  ä Vitalienne.  < 

— d'agneau  ä la  lyonnaise.  s 

— d'agneau  ä la  macedoine.  S 

— d'agneau  älaMaintenon.  ! 

— d'agneau  ä la  Maison-  | 
d'Ör. 

— d'agneau  ä la  maltaise.  < 

— d'agneau  ä la  marechal.  ( 

— d'agneau  ä la  Massena.  | 

— d'agneau  « la  milanaise.  S 

— d'agneau  ä la  minute.  | 

— d'agneau  ä la  Monaco.  | 

— d'agneau  ä la  Mont-  ? 

gelas.  [taine.  i 

— d’agneau  ä la  napoli-  < 

— d'agneau  au  naturel.  | 

— d'agneau  panees  et  \ 

grillees.  ? 


Snmmritipc^cn  auf  fraujö» 
fifdjei)  m-t. 

— nad^  Francillon* *). 

— gebaden. 

— !alt. 

— mit  Sammbrö§d)en  um- 
legt. 

— mit  2;afelf)ilä»  uub 
Srüffelflein. 

— in  ©aüerte. 

— auf  bem  iRoft  gebraten. 

— geroftet  mit  jungen  ®e- 
mllfen. 

— mit  grünen  So'^uen. 

— auf  italienifc^e®)  Strt. 

— auf  Steuer'*)  Slrt. 

— mit  SRifdjgemüfc. 

— nad)  ber  Maintenon®). 
Maison  d’Or-®)Sammribf)= 

c^en. 

SnmmrifJfJd^en,  maltefif^ 

— nac^  9Rarf^an§-«)5lrt. 

— nac^  Massena®). 

— auf  mnilcinbifd^e^®)  9lrt. 

— in  33utter  gebraten. 

— nad)  SRonacoer“)  2trt. 

— nad)  Montgelas  ^®). 

— auf  neapoIitanif(^e^*)2(rt. 

— auf  bem  SRoft  gebraten, 
^eruftierte,  geröftete  8amm= 

ribbe^en.**) 


; Lamb-cutlets  in  French 
I style. 

cutlets,  Francillon 

cutlets  fried.  [style. 

I — -cutlets  cold. 

\ cutlets  gamished  with 

< lamb-sweetbreads. 

{ cutlets  with  mince  of 

\ mushrooms  and 

Itruffles. 

cutlets  in  jelly. 

Broiled  lamb-cutlets. 

— lamb-cutlets  w.  young 
[ vegetables.  [beans. 

< Lamb-cutlets  witb  String 

( cutlets  in  Italian  style. 

I cutlets,  Lyons  style. 

cutlets  witb  mixed 

I vegetables.  [style. 

\ — -cutlets,  Maintenon 

< cutlets,  Maison  d’Or 

\ style. 

< cutlets,  Maltese  style. 

( cutlets,  marsbal’s  style. 

cutlets.  Massena  style. 

— -cutlets,  Milanese  style. 

cutlets  fried. 

cutlets,  Monaco  style. 

cutlets,  Montgelas 

I style.  [style. 

■ cutlets  in  Neapolitan 

( cutlets  grilled. 

Breaded,  grilled  lamb- 
cutlets. 


*)  Ungarisch  Idränybordäs  franczia  modra. 
Die  in  Butter  geschwungenen  Eippchen  werden 
mit  einem RagoutvonTafel-Pilzen,  Huhnbrüstchen, 
Rindszunge  und  Trüffeln,  das  mit  einer  Madeira- 
Sose  angemacht  und  nut  Eigelben  gebimden  ist, 
überzogen,  in  geriebener  Semmel  gewälzt,  in  ge- 
schlagene Eigelbe  getaucht,  mit  Semmel  bestreut, 
in  heißem  Fett  gebacken. 

’)  Sprich  »Frangsijong*;  Robert  Edward  Fran- 
eillon,  engl.  Schriftsteller,  geh.  1841  zu  Gloucester 
als  Sohn  eines  Richters.  Die  Rippchen  gebraten, 
wenn  kalt,  werden  sie  mit  Füllsel  von  Kalbfleisch, 
Speck  und  gehackten  Trüffeln  in  Schweinsdarm 
eingeschlagen,  mit  Butter  und  Semmel  bestrichen, 
geröstet;  nebenbei  eine  Trüflfel-Sose. 

•)  Die  Rippchen  werden  in  zerlassene  Butter 
getaucht,  dick  mit  geriebenem  Parmesan -Käse 
und  Semmel  bestreut,  durch  Eigelb  gezogen, 
nochmals  in  Parmesan -Käse  und  Semmel  umge- 
wendet, in  Butter  gebraten;  Paradiesapfel-Sose. 

*)  Mit  Zwiebel-Sose. 

»)  Die  Rippchen  mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt, 
auf  einer  Seite  angebraten,  diese  Seite  mit  Huhn- 
fleisch-Füllsel  bestrichen,  obenauf  mit  gehackten 
Trüffeln  bestreut,  die  Rippchen  in  gut  mit  Butter 
ansirestrichener  Pfanne  gebacken;  weiße  Rahmsose. 

«)  Die  Rippchen  werden  mit  Trüffel-Scheiben 
gespickt,  mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt,  in  geschla- 
gene Eigelbe  getaucht,  in  genebener  Semmel  ge- 
rollt in  klarer  Butter  gebraten,  mit  herzförmig 
ansgestochenen,  gerösteten  B^tkrusten,  die  mit 
Qansleber  belegt  sind,  verziert.  t,  . 

’)  Die  Rippchen  in  Butter  gebraten;  weiße  Rahm- 
sose und  Xereswein,  Zitronen-  und  Orangensaft. 

Die  steif  gemachten  R^pchen  werden  mit 
Trüffelmus  und  Huhnfleisch- Füllsel  bedeckt,  im 
Ofen  gar  gemacht,  auf  Füllselrand  angorichtet; 


in  die  Mitte  Trüffeln;  nebenbei  eine  mit  den 
Trüffel-Schalen  verkochte  braune  Sose. 

®)  Die  Rippchen  auf  einer  Seite  angebraten, 
mit  Gansleber-Pastetenmasse  bestrichen,  in  letz- 
tere rund  ausgestochene  Brotkrusten  hineinge- 
drückt, Rahrafüllsel  von  Huhnfleisch  ringsherum, 
gebacken;  Madeira-Sose. 

“)  Mit  Reis  und  Parmesan-Käse. 

“)  Die  Rippchen  in  Milch  mit  feinen  Kräutern 
und  Gewürz  gedünstet,  dann  mit  Mehl  bestäubt, 
in  Eigelb  getaucht,  in  Brotkrumen  gerollt,  in 
heißem  Fett  gebacken.  Die  durchgestrichene  Milch 
ivird  mit  Mehl  verdickt,  mit  Butter  vermischt, 
mit  Salz  gewürzt,  mit  gehackten  Kapern  geschärft 
Mit  dieser  Sose  und  einem  Rand  von  grünen  Erb- 
sen richtet  man  die  Rippchen  an. 

Die  gebratenen  Rippchen  im  Kranz  ange- 
richtet; in  die  Mitte  ein  Ragout  von  Trüffel-, 
Tafelpilz-  und  Zungen-Fäden  mit  weißer  Sose. 

“)  Die  gedünsteten  Rippchen  werden  mit  ge- 
riebener Semmel  bestreut,  dick  mit  Geflügel-Füll- 
sel bestrichen;  in  das  Füllsel  steckt  man  gleich- 
mäßig geschnittene,  in  Geflügel -Brühe  gekochte 
Hohlnudeln;  die  Öffhungen  der  Hohlnudeln  wer- 
den mit  rund  ausgestochenen,  gekochten  Trüffeln 
verziert.  Man  begießt  die  Rippchen  mit  etwas 
Geflügel -Brühe  und  macht  sie  überm  Feuer  heiß, 
damit  das  Füllsel  steif  wird.  In  Salzwasser  ge- 
kochte Hohlnudeln  werden  mit  geriebenem  Par- 
mesan- und  Schweizer  Käse,  Butter  und  Braten- 
Brühe  geschwungen  und  angerichtet;  die  Rippchen 
werden  im  Kranze  darüber  gelegt. 

“)  Die  Rippchen  in  geschlagene  Eigelbe  ge- 
taucht in  geriebener  Semmel  gewälzt,  in  zerlassene 
Butter  getaucht,  auf  dem  Rost  gebraten,  im  Kranz 
angerieWt;  in  die  Mitte  junge  Erbsen,  die  in 
Salzwasser  gekocht  sind. 
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Cötelcttes  d'agneau  panecs 
et  grillees  ä la  puree 
d’artichauts. 

— d'agnemipaneesetgriUees 
ä ia  puree  de  cardons. 

— d'agneau  panees  et  gril- 
lees  ä la  puree  de  celeri, 

— d’agneau  panees  etgrillees 
ä lapuree  de  Champignons. 

— d'agneau  panees  et  gril- 
lees ä la  puree  de  truffes. 

— d'agneau  panees  et  gril- 
lees au  salpicon. 

— d'agneau  panees  et  grü- 
lees  ä la  Soubise. 

— d'agneau  en  papülotes. 

— d'agneau  ä la  Par  me. 

— d'agneau  au  parmesan. 

— d'agneau  ä la  Perigueux. 

— d'agneau  aux  petites 

carottes.  [legumes. 

— d'agneau  aux  petits 

— d’agneau  aux  petits  pois. 

— d'agneau  ä la  phocecnne. 

— d'agneau  ä la  Pierre-le- 

— d'agneaupiquees. [Grand. 

— d'agneau  piquees  ä la 
chicoree. 

— d’agneau  piquees  aux 
haricots  verts. 

— d'agneau  piquees  ä la 
puree  d'oseille. 

— d’agneau  piquees  ä la 
puree  de  petits  pois. 

— d'agneau  piquees  ä la 
Soubise. 

— d'agneau  aux  pointes 
d'asperges. 

— d'agneauälaPompadour. 

— d'agneau  ä la  princesse. 

— d'agneau  ä la  puree  de 
marrons. 


Srufticrte,  geröftete  Somm* * 
mit  Slrtifcöoden* 

mu§. 

— , geröftete  Sammrt^):pc!^en 
mit  Jtarbonenmu§. 

— , geröftete  Sommri^)f3ct}en 
mit  ©eßeriemuS. 

— , geröftete  Sammri|)bi^en 
mit  lafetpilämu^.^) 

— , geröftete  Sommrif)f)i^en 
mit  Xritffelmuä. 

— , geröftete  Sammri})f)d)en 
mit  vdd).  3!Kif(^gerict)t®). 

— , geröftete  Sommripfji^en 
mit  weißem  ^toiebelmuS. 

Sammribbc^en  in  ißa^jier. 

— mit  ißarmefan»®äfe.*) 

— mit  ißarmefan^Safe.'*) 

— mit  jrüffeln.®) 

— mit  jungen  3Dtö|ren.®) 

— mit  jungen  Oemiifen.’) 

— mit  grünen  ©rbfen.®) 

— auf  b'^oläifd^e®)  2lrt. 

— mit  Trüffeln. 

(Sefbictte  Sammriß^jd^en. 

— Sammri)jf)ct)en  mit 
SnbibienmuA 

— SammrifJbi^en  mit 
grünen  S3of|nen.*®) 

— Sammrißbc^e«  mit 
©auerambfermug. 

— £ammribi)i^en  mit 
@rb§mu§. 

— fiammrifib'^en  mit 
weitem  ßmiebelmnS.“) 

Sommribf)cf)en  mit  ©fjargel» 
©bifefn. 

— nac^  ber  Pompadour^*). 

— no(^  5ßrinjeffin»’-®)3trt. 

— mit  burdigeftrid^enen 
Äaftanien. 


Breaded,  grilled  lamb- 
cutlets  witb  puree  of 
articbokes. 

— , grilled  lamb-cutlets 
witb  puree  of  cardoons. 
— , grilled  lamb-cutlets 
witb  puree  of  celery. 
— , grilled  lamb-cutlets, 
puree  of  musbrooms. 

— , grilled  lamb-cutleta 
witb  puree  of  truffles. 
— , grilled  lamb-cutlets 
witb  salpicon. 

— , grilled  lamb-cutlets, 
wbite  puree  of  onions. 
Lamb-cutlets  in  papers. 

cutlets  witb  parmesan 

cbeese.  [cbeese. 

cutlets  witb  parmesan 

cutlets  witb  truffles. 

cutlets  witb  small 

carrots.  [sbreds. 

cutlets  witb  vegetable- 

— -cutlets  w.  green  peas. 

cutlets,  Marseille  style. 

cutlets  witb  truffles. 

Larded  lamb-cutlets. 

— lamb-cutlets  witb  puree 
of  endives. 

— lamb-cutlets  witb  green 
beans. 

— lamb-cutlets  witb  puree 
of  sorrel. 

— lamb-cutlets  witb  puree 
of  ^een  peas. 

— lamb-cutlets  witb  wbite 
puree  of  onions. 

Lamb-cutlets  witb  aspa- 
ragus-points.  [style. 

cutlets,  Pompadour 

cutlets,  princess  style. 

cutlets  witb  puree  of 

cbestnuts. 


*)  Die  Rippchen  im  Kranz  anf  einem  Kartof- 
felrand angerichtet,  mit  Tafelpilz -Köpfen  einge- 
faßt; in  die  Mitte  Tafelpilzmus. 

Salpicon  von  würfelig  geschnittener  Gans- 
leben Trüffeln  und  Tafel-Pilzen  in  einer  gebacke- 
nen Teigkruste. 

•)  Ungarisch  h&r&nybordäs parmazän  sajttal. 

*)  Die  Rippchen  in  Butter  angebraten,  durch 
weiße  Sose,  die  mit  geriebenem  Parmesan-Käse 
verdickt  ist,  gezogen,  mit  Brotkrumen  bestreut, 
in  Eigelb  getaucht,  nochmals  mit  Brotkrumen  be- 
streut, gebraten. 

*)  Die  Rippchen  mit  fein  gehackten  Trüffeln 
bestreut,  gar  gemacht,  im  Kranz  angerichtet;  in 
die  Mitte  füllt  man  ein  Ragout  von  Trüffeln 
und  Huhnfleisch -Klößchen;  nebenbei  gibt  man 
eine  mit  den  Trüffel  - Schalen  verkochte  braune 
Sose. 

•)  Die  in  Brotkrumen  gerollten  Rippchen 
werden  mit  jungen,  ganzen  Möhren,  Butter,  ge- 
hackter Petersilie,  Pfeffer,  Salz,  Zucker  und  Zi- 
tronensaft gebraten. 

’l  Die  in  Brotkrumen  gewälzten  Rippchen 
Werden  in  Butter  gebraten;  Gemüse -Fäden  in 
brauner  Sose. 


*)  Die  krustgebackenen  Rippchen  werden  mit 
TafelpUz-Sose  und  Erbsen  in  der  Mitte  eines  Kar- 
toffelmus-Randes angerichtet. 

’/  Auch  »auf  Marseiller  Art«,  weil  Mar- 
seille eine  Kolonie  von  Phokäa  war.  Die  Ripp- 
chen auf  beiden  Seiten  in  Butter  geschwungen, 
mit  weißer  Gallert -Zwiebelsose  überzogen,  im 
Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  ein  Gemüse-Salat 
mit  Mayonnaise. 

*“)  Die  Rippchen  mit  Speckstreifen  gespickt 
mit  Speck  und  Gemüsen  in  Fleischbrühe  gar  ge- 
macht, im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  in  But- 
ter geschwungene  grüne  Bohnen;  spanische  Sose. 

“)  Vergl.  cdtelettes  d’agneau  d la  Soubise. 

Die  in  Butter  angebratenen  Rippchen  wer- 
mit  einem  Ragout  von  gehacktem  Speck,  Kalb- 
fleisch, Trüffeln,  feinen  Kräutern  und  Gewürz 
bedeckt,  in  Butter-Papier  gehüllt,  im  Ofen  gebra- 
ten und  auf  dem  Rost  vollends  gar  gemacht;  in 
dem  Papier  mit  der  eigenen  Sose  angerichtet. 

‘*)  Am  Spieß  gebratene  Rippchen  in  weiße 
Tafelpilz  - Sose  getaucht;  wenn  erkaltet,  durch 
Eigelbe  gezogen,  mit  Brotkrumen  bestreut,  ge- 
braten, mit  Spargel  in  weißer  Sose  zu  Tisch 
gegeben. 
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Samm. 


Lamb. 


Cotdcttes  d’agttcau  ä la 
puree  de  pois. 

— d'agneau  ä la  puree  de 
pommes  de  terre. 

— d'agneau  ä la  reine. 

— d'agneau  ä la  Bobcrt. 

— d'agneau  ä la  jRobinson. 

— d'agneau  ä la  Saint- 

Cloud.  [Alliance. 

— dlagneau  ä la  Sainte- 

— d'agneau  ä la  sauce 
piquante. 

— d'agneau  sautees. 

— d'agneau  sautees  aux 
fines  herbes. 

— d'agneau  sautees  aux 
haricots  verts. 

— d'agneau  sautees  ä la 
jardiniere. 

— d'agneau  sautees  aux 
petits  pois. 

— d'agneau  sautees  aux 
pointes  d'asperges. 

— d'agneau  ä la  E.  F. 
Shepard. 

— d'agneau  ä la  Soubise. 

— d'agneau  aux  tornates. 

— d'agneau  älatoulousaine. 

— d'agneau  aux  truffes. 

— d'agneau  ä la  Villeroi. 

— d'agneau  ä la  IV estmore- 
land. 

— d'agneau  ä la  zingarä^^). 


I Saminribpc^en  mit  @rt)3» 

I miiA‘) 

I — mit  iS^artoffehnu^. 

— nac^  Äöniginä* *)2[rt. 

— mit  Brauner  gwieBel» 

I Sofe. 

— nnd^  Robinson.®) 

; — mit  Trüffeln  gefjjicit. 

I9niiauj='‘)Sammrii))3d)en. 
Sammri)3)jc^en  mit  ))ifanter 
Soje.  [d)en.®) 

@efd)Wungene  Sammriipb» 

— Sammri)3b4)cn  mit  feiner 
,fränter=(Sofe. 

— Sammrif))3c^en  m.  grünen 
©Dienen. 

— Somniribi)d)en  mit 
jungen  ©emüfen. 

— SammrifJbdjen  mit 
jungen  Srbfen. 

— Sammrit)bd)en  mit 
©f)argel=@f)i^en. 
Sammritifidjen  nad)  Sbe- 
pard®).  [mu§.’) 

— mit  meinem  ^micBel» 

— mit  $nrabte§=^f)feln. 

— nad)  iEoutoufer®)  5Irt. 

— mit  Trüffeln.®) 

— na(^  Villeroi'®). 

— mit  Xrüffeln.") 

— nac^  Sigeuner='®)?lrt. 


J Lamb-cutlets  with  puree 
) of  peas. 

— -cutlets  with  puree  of 
potatoes. 

cutlets,  queen’s  style. 

cutlets  with  brown 

onion  sauce. 

cutlets,  Robinson  style. 

— -cutlets  larded  with 

truffles.  [style. 

cutlets,  Sainte- Alliance 

cutlets  with  piquant 

sauce. 

I Fried  lamb-cutlets. 

; — lamb-cutlets  with  fine 
\ herb  sauce. 

— lamb-cutlets  with  green 

> beans. 

) — lamb-cutlets  with 
e young  vegetables. 
i — lamb-cutlets  with  green 
I peas. 

s — lamb-cutlets  with  aspa- 
I ragus-points. 

>  cutlets  in  Shepard 

I style,  [puree  of  onions. 

i cutlets  with  white 

! cutlets  with  tomatoes. 

j cutlets,  Toulouse  style. 

I cutlets  with  truffles. 

I cutlets,  Villeroi  style. 

I cutlets  with  sliced 

) truffles.  [tongue. 

? cutlets  with  smoked 


•)  Die  Rippchen  in  geschlagene  Eigelbe  ge- 
taucht, in  genebener  Semmel  gewälzt,  in  Butter 
gebraten,  auf  Füllselrand  angerichtet;  Erbsmus. 

’)  Die  gebratenen  Rippchen  werden  auf  bei- 
den Seiten  mit  Huhnfleisch -Füllsel  bestrichen, 
mit  gehackten  Trüffeln  bestreut,  in  Butter  gar 
gemacht,  im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  füllt 
man  Spargel-Spitzen. 

’)  Sprich  »Röbängsong« ; feines  Restaurant 
bei  Sceaux,  in  dessen  Garten  man  auf  Kastanien- 
Bäumen  speisen  kann.  Die  gehörig  vorbereiteten 
Rippchen  werden  mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt, 
in  Butter  auf  beiden  Seiten  gebraten,  mit  Geflügel- 
Lebern  in  Madeira-Sose  angerichtet. 

*)  La  Sainte- Alliance,  .die  heilige  Allianz,  das 
1815  zwischen  Rußland,  Österreich  und  Preußen 
geschlossene  Bündnis,  a)  Mit  Möhren^  Artisohok- 
ken  und  gebratenen  Zwiebeln,  b)  Die  Rippchen 
in  Butter  geschwungen,  mit  gleichgroßen  uud 
gleichgeformten,  gedünsteten  Gansleber-Schnitten 
abwechselnd  im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte 
Trüffeln  nnd  Madeira-Sose 

“)  Die  Rippchen  im  Ki-anz  angerichtet;  in  die 
Mitte  in  Fäden  geschnittene  gekochte  Tafel-Pilze, 
Trüffeln  und  Rindszunge,  mit  Rahmsose,  der  Ta- 
felpilz- und  Trüffel-Brühe  angemacht. 

")  Die  Rippchen  werden  mit  Salz  und  weißem 
Pfeffer  gewürzt,  in  Butter  auf  einer  Seite  ge- 
schwungen, mit  Trüffel-  und  Zungen- Scheiben, 
sowie  mit  grünen  Erbsen  belegt,  im  Ofen  ge- 
backen, auf  herzförmig  ausgestochenen  gerösteten 
Brotkrusten  angerichtet;  nebenbei  eine  mit  spani- 
scher Sose  verkochte  Paradiesapfel-Sose. 

’)  Vergl.  cötelettes  d'agneau  piquies  d la 
Souhise. 

®)  Ungarisch  häränybordds  toulousei  mödra. 
Die  Rippchen  werden  mit  weißer  Sose,  die  mit 


Geflügel -Essenz  und  glace  eingekocht,  mit  Ei- 
gelben gebunden  und  mit  Zitronensaft  geschärft 
ist,  bestrichen,  mit  geriebener  Semmel  bestreut, 
in  zerlassene  Butter  getaucht,  nochmals  in  gerie- 
bener Semmel  gewälzt,  auf  dem  Rost  gebraten, 
im  Kranz  um  ein  weißes  Ragout  von  Lammbrös- 
chen,  Tafel-Pilzen,  Geflügel-Klößchen,  Hahnnie» 
chen  und  Trüffeln  angerichtet. 

•)  Vergl.  cötelettes  d’agneau  en  demi-deuil. 

*")  Die  Rippchen  in  Butter  geschwungen,  in 
eine  mit  feinen  Kräutern  vermischte  Villeroi-Soae 
getaucht,  mit  geriebener  Semmel  bestreut,  ge- 
backen, auf  einem  Mundtuch  mit  gebackener  Pe- 
tersilie angerichtet. 

“)  Man  findet  auch  d la  Moreland,  Morlande, 
Morland,  Morlan  usw.;  sämtlich  falsch.  Die  ge- 
salzenen Rippchen  werden  in  geschlagenes  Eiweiß 
getaucht,  mit  fein  gehackten  Trüffeln  bestreut,  in 
klarer  Butter  geschwungen  und  im  Kranz  um  ein 
Tafelpilzmus  angerichtet. 

“)  Auch  d la  zingane,  zingari,  zigeunerisch. 

“)  a)  Die  zugesclmittenen  Rippchen  werden 
in  geschlagenes  Eigelb  getaucht,  mit  geräucherter, 
gekochter,  fein  geschnittener  Rindszunge  bestreut, 
in  Butter  auf  beiden  Seiten  gar  gemacht,  im 
Kranz  um  den  Rest  der  geschnittenen  Zunge,  die 
man  mit  Rahmsose  vermischt  und  dnrchgestrichen 
hat,  angerichtet;  außen  herum  legt  man  gebackene 
Butterteig  - Schnitten,  b)  Die  Rippchen  werden 
aufgeschnitten,  mit  einem  Ragout  von  in  Butter 
heißgemachten , vorher  gebratenen  Huhnfleisch- 
Würfeln,  Tafel -Pilzen,  Trüffeln,  gekochter  Räu- 
cher-Zuuge,  Kalbfleisch- Klößchen  und  Madeira- 
Sose  gefüllt,  gewürzt,  übereinander  geklappt,  in 
Eigelb  getaucht,  in  Brotkrumen  gewälzt,  in  klarer 
Butter  goldgelb  gebraten;  nebenbei  eine  Paradies 
apfel-Sose. 


Samm. 


Lainb. 
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Orejpincttes  d'agneau. 
Croguettes  d'agneau. 

— d'agneau  aux  artichauts. 

- d'agneau  ä la  Patti. 
£mince  d'agneau. 

d'agneau  ä Vanglaise. 

— d'agneau  au  kari. 

— d'agneau  ä la  Melicourt. 

ilpaule  d'agneau. 

— d'agneau  ä Vafricaine. 

— d'agneau  en  ballon  ä la 
puree  de  cardons. 

— d'agneau  en  ballon  ä la 
puree  de  chicoree. 

— d'agneau  en  ballon  ä la 
puree  d'oseille. 

— d'agneau  en  ballon  ä la 
puree  de  pommes  de  terre. 

— d'agneau  ä la  boulangere. 

— d'agneau  braisee. 

— d'agneau  braisee  aux 
epinards. 

— d'agneau  en  caneton. 

— d'agneau  aux  cäpres. 

— d'agneau  ä la  chicoree. 

— d'agneau  aux  epinards. 

— d'agneau  ä l’estouffade. 

— d'agneau  etuvee  ä Vame- 

ricaine.  [tomates. 

— d'agneau  etuvee  aux 

— d'agneau  farcie. 

— d'agneau  ä la  fermihre. 

— d'agneau  ä la  flamande. 


9?e^tDüi'ftc^en  Don  iJamm.*) 
SommfIeifc^»S?ruftcIn. 

— »ßrufteln  m.  '2Irtif(^oden. 

— »-Ärufteln  noc^  b. Patti®). 
58lätterragout  üon  flamm» 

[englifd}-*). 

— üon  flammfleifc^, 

— B.flammfleifcf)  mit  Sari.®) 

— Bon  flammfleifc^  uac^ 
Melicourt. 

flomm)d}uIter. 

— auf  afrifanifc^e’)  2lrt. 

— alä  i?ugel  mit  ßarbouen» 
mu§.®) 

— aB  Sugel  mit  SnbiBien» 
mu§. 

— al§  Äuget  mit  Sauer» 
ampfermui. 

— oB  Äuget  mit  Äartoffel» 
mu§. 

— nac^  58ödcrin»'®)3trt. 

— gebömfjft. 

— gebömJpft  mit  SiJinat. 

— in  (Sntenform  ”). 

— mit  Äabern. 

— mit  StibiBien. 

— mit  ©fjinat. 

— gebämfjft. 

— .gebämlpft  auf  amerila» 
nif(^e^®)  2lrt.  [2tf)feln. 

— gebömpft  mit  ißatabieS» 

— gefüttt**). 

— nai^  ißäd}terin»‘*)2trt. 

— auf  Blämifc^e'®)  2trt. 


Flat  sausages  of  lamb. 

Lamb-croquettes.  [chokes. 

croquettes  witli  arti- 

croquettes,  Patti  style. 

Mince  of  lamb  (minced 

lamb).  , , 

— of  lamb,  English  style. 

Curried  mince  of  lamb. 

Mince  of  lamb,  Melicourt 
style. 

Shoulder®)  of  lamb. 

— of  larnb,  African  style. 

— of  lamb  as  balloon*) 
with  puree  of  cardoons. 

— of  lamb  as  balloon  witb. 
puree  of  endives. 

— of  lamb  as  balloon  with 
puree  of  sorrel. 

— of  lamb  as  balloon  with 
mashed  potatoes. 

— of  lamb,  baker’s  style. 

— of  lamb  braised. 

— of  lamb  braised  with 
spinach. 

— of  lamb  served  as  duck. 

— of  lamb  with  capers. 

— of  lamb  with  endives. 

— of  lamb  with  spinach. 

— of  lamb  stewed. 

— of  lamb  stewed,  Ameri- 
can style.  [tomatoes. 

— of  lamb  stewed  with 

— of  lamb  stuifed. 

— of  lamb,  farmer’s  style. 

— of  lamb,  Flemish  style. 


*)  Rumänisch  tocatüra  de  mielul.  Herz,  Lunge, 
Leber  werden  in  Fleischbrühe  gekocht,  mit  grü- 
nen Zwiebeln  und  Fenchel  gehackt,  in  Netz  ein- 
geschlagen, in  Eigelb  getaucht,  in  Brotkrumen 
gerollt,  in  klarer  Butter  gebraten,  mit  Kartoffel- 
mus angerichtet. 

’)  Mit  Reis,  der  in  Huhufleisch-Brühe  gekocht, 
dann  mit  Butter  und  süßem  Rahm  heiß  gemacht 
wurde;  Trüffel-Scheiben. 

*)  Gekochtes  Lammfleisch  wird  fein  gehackt, 
stark  gewüi'zt,  in  dicker  Sose  heiß  gemacht,  in 
der  Mitte  einer  Schüssel  angerichtet ; ringsherum 
legt  man  verlorene  Eier  und  in  Butter  geröstete 
Brotkrusten. 

*)  Gekochte  Lammschulter  wird  in  feine  Schei- 
ben geschnitten;  feingehackte  Zwiebeln  werden 
in  Butter  und  Mehl  gebräunt,  mit  Fleischbrühe, 
Pariser  Sose,  feinen  Kräutern  und  Gewürz  gekocht ; 
das  Lammfleisch  wird  mit  der  Sose  vermischt,  mit 
gehackter  Petersilie  angerichtet. 

‘)  Eine  gebratene  Lammkeule  wird  blätterig 
geschnitten,  mit  sauce  demi-glace  heiß  gemacht. 
Reis  wird  mit  in  Butter  gerösteten,  gehackten 
Zwiebeln,  Kari  und  Paradiesapfelmus  in  Fleisch- 
brühe gekocht.  Die  Lammfleisch-Scheiben  werden 
über  dem  Reis  angerichtet. 

•)  Oder  Shoulder  and  blade-bone,  auch  nur 
blade-bone. 

’)  Eine  Lammschulter  würzt  man  mit  Salz 
und  Pfeffer,  kocht  sie  mit  Zwiebel-Scheiben,  Möh- 
ren, Fleischbrühe  und  spanischer  Sose  gar,  ent- 
fettet die  Brühe,  streicht  sie  über  die  angerichtete 
Schulter,  welche  man  mit  gefüllter  Eierfrucht  und 
gekochtem  gumho  umlegt. 

*)  Die  Schulter  ausgebeint,  gesalzen,  mit  Bind- 
faden wie  ein  ballon  zusaromengezogen,  die  obere 


Seite  gespickt,  gedämpft,  mit  warmer  giace  be- 
strichen und  über  Kardouenmus  angerichtet. 

*)  Das  franz.  en  ballon  kann  auch  mit  coL- 
lared  übersetzt  werden. 

*“)  Die  Schulter  mit  Butter  und  ansgelassenem 
Fett  angebraten,  Sose  entfettet,  mit  guter  Kalb- 
fieisohbrühe  vermischt,  das  Fleisch  gar  gemacht. 
Länglich  geschälte  Kartoffeln  schneidet  man  in 
Scheiben,  schwingt  sie  mit  gehackten  Zwiebeln 
in  Butter.  Die  Lammschulter  richtet  man  auf 
einem  länglichen  Teller,  der  mit  Scheiben  von 
gesalzenem  Schweinefleisch  bedeckt  ist,  an,  um- 
legt sie  mit  den  Kartoffeln  und  den  Zwiebeln, 
beträufelt  Fleisch  und  Umlage  mit  Butter,  läßt 
das  Ganze  im  Ofen  backen  und  gibt  zuletzt  die 
durchgestrichene  Braten-Sose  hinzu.  Vergl.  cöte- 
lettes  d’agneau  ä la  boulangere. 

“)  Die  Schultern  mit  Lammfleisch-Füllsel,  das 
mit  Würfeln  von  gekochtem  Schinken,  Lamm- 
bröschen und  Tafel-Pilzen  vermischt  ist,  gefüllt 
mit  Speckstreifen  gespickt,  mit  Tafel-Pilzen  und 
Oliven  umlegt. 

“)  Die  Schulter  wird  mit  Paradies-Äpfeln  und 
Kartoffeln  langsam  gedämpft,  bis  die  Paradies- 
Äpfel  vollständig  zerkocht  sind. 

“)  Füllsel  von  den  Fleischabfällen,  gehacktem, 
magerem  Schinken,  Speck,  Brotkrumen,  Eigelben 
und  feinen  Ki'äutem ; auf  besonderem  Teller  reicht 
man  weißes  Bohnenmus.  Vergl.  auch  poitrine 
d’agneau  farcie. 

’*)  Die  Schultern  von  den  Knochen  befreit, 
gefüllt,  zugenäht  und  gedämpft,  überglänzt,  mit 
überglänzten  Zwiebeln,  Möhren  und  gedämpftem 
Kopfsalat  angerichtet. 

*")  Wie  ipaule  d’agneau,  d Vafricaine ; mit 
Umlage  von  gekochten  Möhi'en,  Rüben,  Rotlrraut 
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^paule  d’agneau  en  galan-  . 
Une.  I 

— d'agneau  ä la  gendarme.  < 

— d'agneau  grillee. 

— d'agneau  a l'italienne.  ! 

— d'agneau  ä la  jardi-  < 

niere.  < 

— d'agneau  au  jus  de  | 

citron.  \ 

— d'agneau  ä la  macedome. 

— d'agneau  ä la  müanaise.  \ 

— d'agneau  ä la  Mont-  | 

morency.  > 

— d'agneau  ä la  musette.  J 

— d'agneau  ä la  nivernaise.  l 

— d'agneau  aux  oignons  < 

glaces.  j 

— d'agneau  ä l'oseüle.  | 

— d'agneau  aux  pointes  \ 

d'asperges.  \ 

— d'agneau  ä la  polonaise.  \ 

— d'agneau  ä la  puree  ) 

d'artichauts.  ? 

— d'agneau  ä la  puree  de  l 

pois  veris.  } 

— d'agneau  ä la  puree  de  < 

pommes  de  terre.  < 

— d'agneau  ä la  puree  de  \ 
tomates. 

— d'agneau  ä la  rouennaise.  ) 

— d'agneau,  sauce  aux 

Champignons.  ’ 

— d'agneau,  sauce  aux  ! 
truffes. 

— d'agneau  ä la  Theodore,  j 

— d'agneau  aux  tomates 

farcies.  \ 

— d'agneau  ä la  Windsor.  \ 


Samm. 

Snmmfdöultev  gefüllt  unb 
gerollt.* *) 

— nac^  Sanbjäger=-)2trt. 

— auf  bem  Sloft  gebraten. 

— auf  italienif(^e  ®)  2frt. 

— mit  ©emüfen. 

— mit  Siii^ouenfaft. 

— mit  3Wif(i§gemüfe. 

— auf  SJiailänber'*)  2lrt. 

— nac^  Montmorency  ®). 

— all  SubetfacE.«) 

— mit  3Kö!f|ren.’) 

— mit  überglängten  Sü’ie* 
beln. 

— mit  (Sauerampfer. 

— Jiiit  ©pargel=©pi^en. 

— auf  polnifdfie®)  2lrt. 

— mit  Strtifc^odenmul. 

— mit  SKul  bon  grünen 
Srbfen. 

— mit  Äartoffelmul. 

— mit  ißarabielapfelmul. 

— auf  9louennefer®)  2lrt. 

— mit  SafeIpiIä»@ofe. 

— mit  2:rüffeI=»6ofe. 

— nadi  Theodor*®). 

— mit  gefüllten  ijSarabiel» 
Säpfefn. 

— mit  Slinbläunge.“) 


Lamb. 

Galantine  of  lamb- 
sboulder. 

Shoulder  of  lamb,  gen- 
darme style. 

— of  lamb  grilled. 

— of  lamb,  Italian  style. 

— of  lamb  witb  vege- 
tables. 

— of  lamb  witb  lemon- 
juice. 

— of  lamb  w.  yegetables. 

— of  lamb,  Milanese  style. 

— of  lamb,  Montmorencv 
style. 

— of  lamb  as  bag-pipe. 

— of  lamb  witb  carrots. 

— of  lamb  witb  glazed 
onions. 

— of  lamb  witb  sorrel. 

— of  lamb  witb  asparagus- 
points. 

— of  lamb  witb  truffles. 

— of  lamb  witb  puree  of 
articbokes. 

— of  lamb  witb  puree  of 
green  peas. 

— of  lamb  witb  masbed 
potatoes. 

— of  lamb  witb  puree  of 
tomatoes. 

— of  lamb,  Rouen  style. 

— of  lamb  witb 
musbroom  sauce. 

— of  lamb  witb  truffle 
sauce. 

— of  lamb,  Theodor  style. 

— of  lamb  witb  stuffed 
tomatoes. 

— oflamb  w.  beef-tongue. 


b Die  Schulter  wird  mit  Kalbfleisch -Füllsel 
bestrichen,  in  das  Füllsel  drückt  man  Streifen 
von  Pökel -Zimge,  Speck,  Trüffeln  und  Pfeffer- 
Gurken,  dämpft  die  zusammengerollte  Schulter 
mit  Speckscheiben,  Zwiebeln  und  Möhren,  über- 
glänzt und  verziert  sie  mit  Gallerte. 

*)  Die  ausgelöste  Schulter  mit  Ochszunge 
durchzogen,  gedämpft,  überglänzt,  mit  Endivien 
verziert.  Die  Brühe  mit  Madeira  verkocht. 

’)  Die  Schulter  mit  einem  Füllsel  von  frisch 
gesalzenem  Schweinefleisch,  gehackten  Zwiebeln, 
Tafel-Pilzen,  Petersilie,  Brotkrumen  und  ganzen 
Eiern  gefüllt,  in  Fleischbrühe  gekocht;  Paradies- 
apfel-Sose. 

*)  Die  ausgelöste  Schulter  gefüllt  und  gebra- 
ten, mit  Hohlnudeln,  Zungen-Streifen  und  Tafel- 
pilz-Scheiben  umlegt;  Madeira-Sose. 

b Die  Schulter  von  den  Knochen  befreit,  ge- 
füllt, gespickt,  gedünstet,  mit  Tafel -Pilzen  iisw. 

“)  Die  Schulter  gesalzen,  mit  feinen  Kräutern 
gewürzt,  mit  einem  Ragout  von  Kalbsbröschen, 
Pökel-Zunge,  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen  in  Madeira 

fefüllt.  In  Einschnitte,  welche  man  in  die  obere 
eite  des  Fleischstückes  macht,  steckt  man  Trüffel- 
Scheiben.  Die  Schulter  wird  mit  Speck,  Schinken, 
Zwiebeln,  Möhren,  Petersilie  und  Gewürz  gedün- 
stet, dann  überglänzt;  spanische  Sose. 

’)  Die  von  den  Knochen  befreite  Schulter  wird 
mit  Salz  und  Pfeffer  bestreut,  mit  Kalbfleisch- 
Füllsel  bestrichen,  mit  Bindfaden  in  Form  einer 


Keule  zusammen  gebunden,  in  Butter  braun  ge- 
braten, mit  Zwiebeln,  Möhren,  Petersilie,  Lorbeer- 
Blättern  und  Fleischbrühe  weich  gedämpft.  Die 
Sose  wird  durchgestrichen,  entfettet,  dick  ein- 
gekocht, die  Schulter  damit  überglänzt.  Möhren, 
die  mit  Brühe,  Zucker  und  Butter  weich  gekocht 
wurden,  schwenkt  man  ebenfalls  in  dieser  Sose. 
Grüne  Erbsen  kocht  man  in  Salzwasser,  vermischt 
sie  mit  Butter  und  Zucker. 

*)  Die  abgebrühte  Dämmschulter  mit  schwar- 
zen Trüffeln  gespickt,  überglänzt,  angerichtet- 
Trüffel-Sose.  ’ 

b Eine  in  Fettbrühe  gedünstete  Lammschulter 
wird  mit  ausgestochenen  Rüben  in  Butter  braun 
gebacken,  angerichtet;  die  Rüben  ringshenim. 

*b  König  von  .Ibessinien,  eigentlich  Kasa,  ge- 
boren um  1020  im  Land  Quara  als  Sohn  des  dor- 
tigen Statthalters  Hailu  Marjain,  erschoß  sich 
14.  April  1868.  Die  von  den  Knochen  befreite 
Schulter  wird  mit  Füllsel,  das  mit  gehackten 
Tafel -Pilzen  und  Trüffeln  vermischt  ist,  gefüllt, 
mit  Wein,  Fleischbrühe,  Speck,  Schinken  und  Ge- 
müsen gedämpft,  übergläuzt  und  mit  überglänzten 
Möhren  verziert;  nebenbei  eine  braune  Sose. 

“)  Die  Schulter  wird  mit  Kalbfleisch  - Füllsel 
bestrichen,  mit  gehackten  Tafel-Pilzen,  Zwiebeln 
und  Petersilie  bestreut,  gedünstet,  überglänzt,  in 
Scheiben  geschnitten,  mit  gleichgroßen  gekochten 
Zungen  - Scheiben  abwechselnd  augerichtet,  mit 
Gemüsen  umlegt. 


Agneau- 


Samin. 


Lamb. 
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£^pigramme  d'agneau. 

— d’agneau  ä Vancienne. 

dagneau  ä la  bearnaise. 

dagneau  ä la  cMcoree. 

— dagneau  auxconcombres. 
dagneau  ä la  jardiniere. 

d'agneau  ä la  Louisiane. 

d'agneau  ä la  macedoine. 

d'agneau  ä la  nive^'naise. 

— d'agneau  aux  petits  pois. 

— d'agneau  aux  pointes 
d'asperges. 

d'agneau  ä Id  Soubise. 

— d'agneau  älatoulousaine. 

— d'agneau  aux  truffes. 
Escalopes  d'agneau. 

— d'agneau  aux  fines 
herbes. 

— dagneau  ä la  puree  de 
Champignons. 

ikuvee  d’agneau. 

— d'agneau  ä la  creole. 

— d'agneau  aux  flageolets^). 

— d'agneau  ä la  frangaise. 

— d'agneau  aux  haricots. 

— d'agneau  aux  haricots 
de  Lima. 

— d'agneau  ä Virlandaise. 

— dagneau  ä la  jardiniere. 

— d'agneau  ä la  Louisiane. 

— d'agneau  älaparisienne. 

— d'agneau  aux  petits  pois. 

— d'agneau  au  salsifis. 

Füets  dagneau. 

— d'agneau  ä la  CondS. 


(Epigramm ')  oou  Samm. 

— üon  Samm,  altmobif^“). 

— ooii£amm,33earner_6ofe. 

— t)on  Samm  mit  (Snbiticu. 

— oon  Samm  mit  Surfen. 

— tion  Samm  mit  jungen 
Semüjen.®) 

— üon  Samm,  louifianij^'*). 

— üon  Samm  mit  Semüje. 

— üon  Samm  mit  3Jlö!^ren. 

— üon  Samm  mit  S^oten. 

— üon  Samm  mit  Spargel» 
Spieen.  [3tüiebelntul. 

— üon  Samm  mit  WciBem 

— üon  Samm,  touloufiid)®). 

— üon  Samm  mit  Trüffeln. 
SammPeifc^=Sc^nittd}en  ®). 

— »Sd)nittd)en  mit  feiner 
Äräutcr»Sofe. 

— »Sdinittc^en  mit  Xafel» 
pilgmu^. 

Sebämpfteä  Sammfleif^. 

— Sommfleifd},  Ireolif^’). 

— Sammfleifd)  mit  Sloerg» 
bofjnen. 

— Sammfleifc^/ 

— Sammfleifd  Sonnen. 

— Sammfleifd  niit  Sima» 
93oI)nen. 

— Sammfleifd},  irif^. 

— Sammfleifd 

— Sammfleifd, Iouifi“”if<i)“> 

— Sammfleifd),  parififd^®)- 

— Sammfleifd)  mit  SdofeW' 

— Sammfleifd  ntitSd>Darä= 
tourjel. 

Sammfleifd'Sdi^ill^t'- 

— »Sd)nitten  nad)Cond6‘*) 


Epigiamme  of  lamb. 

— of  lamb,  ancient  style. 
_ of  lamb,  Bearnese  sce. 

— of  lamb  witb.  endives. 
of  lamb  w.  cucumbers. 

— of  lamb  witb  young 

vegetables.  [style. 

— of  lamb,  Louisiana 

— of  lamb  w.  vegetables. 

— of  lamb  witb  carrots. 

— of  lamb  w.  green  peas. 

— of  lamb  w.  asparagus- 
points.  [puree  of  onions. 

— of  lamb  witb  wbite 

— of  lamb,  Toulouse  style. 

— of  lamb  witb  truffles. 
Collops  of  lamb. 

— of  lamb  witb  fine  berb 
Sauce. 

— of  lamb  witb  puree  of 
musbrooms. 

Stewed  lamb,  lamb-stew. 

— lamb  witb  tomatoes. 

— lamb  witb  flage(o)let®) 
beans. 

— lamb,  Frencb  style. 

— lamb  witb  strtng  beans. 

— lamb  witb  Lima-beans. 

; Irisb  lamb  stew.  [tables. 

; Stewed  lamb  witb  vege- 
i — lamb  w.  sweet  potatoes. 
1 — lamb,  Parisian  style. 

1 — lamb  witb  green  peas. 
) — lamb  witb  oyster-plant. 

Lamb-fillets. 

I — -fillets,  Cond6  style. 


*)  Epigramm  — Reim-,  Sinn-,  Spott- 
gedicht; in  der  deutschen  Küchen- Sprache  mit 
Reimgericht,  Reimschüssel  usw.  übersetzt. 
Diese  Übersetzungen,  sowie  andere  noch  vorkom- 
mende sind  wohl  wörtlich,  aber  sinnlos;  das  franz. 
Wort  läßt  sich  in  diesem  Falle  nicht  übersetzen. 
Über  die  Entstehung  der  epigrammes  vergl.  S.  131. 
Nach  anderer  Fassung  kam  eines  Tages  zu  dem 
Bankier  Sam.  Bernard  in  Paris  der  marguis 
d’Arceau,  welcher  während  der  Unterhaltung  das 
Frühstück  beim  Grafen  Bercier,  dem  er  eben  bei- 
gewohnt hatte,  rühmte  und  voll  des  Lobes  über 
die  von  dem  Dichter  Le  Roy  bei  dieser  Gelegen- 
heit »servierten»  Epigramme  war.  Nachdem  sich 
der  Besuch  entfernt  hatte,  herrschte  der  Bankier 
seinen  Küchen -Meister  an,  warum  er  noch  nie- 
mals »Epigramme«  auf  den  Tisch  gebracht  habe. 
Am  anderen  Mittag  erblickte  der  Bankier  auf  der 
Speise-Karte  •epigramme  d’agneau»,  und  vor  ihm 
stand  das  auf  geschickte  Weise  zubereitete  Vorder- 
Viertel  eines  Lammes.  .... 

”)  Gekochte  Lammbrust  wird  ausgebeint,  m 
Scheibchen  geschnitten,  diese  durch  eine  Uxelles- 
Sose  gezogen,  mit  geriebener  Semmel  bestreut,  in 
geschlagene  Eigelbe  getaucht,  nochmals  »paniert«, 
in  Butter  goldgelb  gebraten,  im  Kranz  auf  ge- 
brühtem Füllselrand  angerichtet;  in  die  Mitte  ein 
Kianz  von  jungen  Erbsen.  . 

•)  Die  gedämpfte  Lammbrust  wird  in  herz- 
förmige Schnitzel  geschnitten,  diese  werden  durch 
eine  Vilieroi-Sose  gezogen,  »paniert«,  gebacken 
und  abwechselnd  mit  gebratenen  Lammrippchen 


auf  einem  Gemüserand  angerichtet;  in  die  Mitte 
junge  Gemüse. 

*)  Von  einer  in  Fettbrühe  gekochten  Lamm- 
brust schneidet  man  herzförmige  Scheiben,  taucht 
diese  in  Öl,  würzt  mit  Salz  und  Pfeffer,  rollt  sie 
in  geriebener  Semmel,  bratet  sie  auf  dem  Rost. 
Die  gleiche  Anzahl  Lammrippchen  kocht  man 
auf  dieselbe  Weise,  »paniert«  und  bratet  sie  auf 
dem  Rost;  man  richtet  das  Epigramm  mit  gebra- 
tenen süßen  Kartoffeln  und  Madeira-Sose  an.  ^ 

“)  Wie  epigramme  d’agneau  d la  jardiniere. 
In  die  Mitte  ein  weißes  Ragout  von  Trüffeln,  Ta- 
fel-Pilzen, Halmkämmen  und  Klößen. 

®)  Wie  cötelettes  d’agneau  behandelt. 

’)  Mit  Paradiesapfel-Stückchen,  geschnittenen 
grünen  Pfeffer -Schoten  und  gehackter  Zwiebel; 
Rand  von  gekochtem  Reis. 

*)  Flageolet  oder  haricot  flageolet,  sehr  ge- 
bräuchlich, obgleich  unrichtig  und  regelwidrig; 
richtig  (haricot)  nain  hätif  de  Laon. 

°)  The  green  seed  beans  shelled  out  of  string 
beans.  ^ _ , 

“>)  Mit  Möhren,  Rüben  und  Kartoffeln. 

“)  Mit  in  Butter  gebratenen,  süßen  Kartoffeln. 

“)  Mit  rund  ausgestochenen,  in  Butter  gebra- 
tenen Kartoffeln. 

“)  Die  Schnitten  gespickt  mit  Apschoven-, 
Trüffel-  und  Pfeffergiirken-Fäden,  mit  01  gebeizt, 
mit  gehackten  Tafel-Pilzen,  Schalotten,  Kapern, 
hartgekochten  Eieiii  und  Gewürz  in  Netz  einge- 
schlagen, au  Spießchen  gebraten ; Kalbfleisch-Sose 
mit  Zitronenscheiben  und  geriebener  Muskatnuß 
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Filets  iVagneau  en  papillotes 
ä la  J.  E.  Hedrington. 

— d^agneau  en  papillotes 
ä la  H.  Me.  Connell. 

— d'agncau  ä la  Soubise. 

— d'agneau  ä la  Villeroi. 
Foie  d'agneau. 

— d'agnemi  ä Vespagnöle. 

— d'agneau  frit. 

— d'agneau  grille. 

— d'agneau  grille  ä la  pro- 

ven^cdc.  [d’hotel. 

— d'agneau  ä la  maitre 

— et  mou  d'agneau  sautes 
aux  Champignons. 

Fraise^)  d'agneau. 

Fressure  d'agneau. 

— d'agneau  d la  diäble. 

— d'agneau  ä l'estouffade. 

— d'agneau  en  fricassee. 

— d'agneau  grillee. 

— d'agneau  ä l'itälienne. 

— d'agneau  au  Icari. 

— d'agneem  ä la  lyonnaise. 

— d'agneau  aux  petits  pois. 

— d'agneau  ä la  puree  de 
pommes  de  terre. 

— d'agneau  ä la  sauce 

ravigote.  [tomates. 

— d'agneau  ä la  sauce  aux 

— d'agneau  au  vin. 
Fricandeau  d'agneau. 

Fricassee  d'agneau. 

— d'agneau  aux  cäpres  et 
aux  anchois.  [pignons. 

— d'agneau  aux  cham- 

— d'agneau  aux  houblons. 

— d'agneau  aux  pointes 
d'asperges. 

Gcdantine  d'agneau. 


Sammfleifc^»©c^nitten  in  ipa» 
^jier  nnc^  Hedrington'). 

— »©ci^nitten  in  ißapicr 
nad)  H.  Mc.  Connell®). 

— »©(^nitten  mit  Weitem 
SttiebelmuS. 

— »©djnitten  n. Villeroi*). 
Sommleber. 

— auf  ffjanifc^e^)  Slrt. 

— gebraten. 

— auf  bem  Sftoft  gebraten. 

— geröftet  auf  firobenca» 
lifc^e®)  21rt. 

— mit  $ou§I}ofmeifter»©ofe. 

— unb  *ßunge  gefcbluungen 
mit  Sofel^ipiTjen. 

Snmmgelröfe. 

£ammgefcl)Iiuge’). 

— mit  ißfeffer=@ofe. 

— gebämfjft. 

— lueiBeingemac^t. 

— geröftet. 

— auf  italienifc[}e®)  2Irt. 

— mit  Äari.*®) 

— auf  S^oner^*)  91rt. 

— mit  jungen  grbfen. 

— mit  Ifartoffelmuö. 

— mit  grüner  SBürjfofe. 

— mit  ißarabieBaf)feI=©ofe. 

— in  iRottnein.^®) 

Sammbruft  geffiidt  unb  ge» 

fd)mort.  [fleifc^ . 

2Bei§eingemac^teS  **)  ßamm» 

— Sommfieifc^  mit  Äafjern 
unb  Sinfj^oöen.  [Pilsen. 

— Sammfleifd^  mit  Safel» 

— Sammfleifd}  mit  §o^fen. 

— SommfIeif4  utit  ©fjargel» 
©f)i^en. 

iRoßfjaftete  bon  Samm. 


Lamb-fiUets  in  papers, 

J.  E.  Hedrington  style. 

fillets  in  papers, 

H.  Mc.  Connell  style. 

fillets  with  white 

puree  of  onions. 

fillets,  Villeroi  style. 

Lamb’s  liver. 

— liver,  Spanish  style. 

— liver  fried. 

— liver  broiled. 

— liver  broiled,  provencial 

style.  [sauce. 

— liver  with  maitre  d'hotcl 

— liver  and  lights  fried 
with  mushrooms. 

— rüffle. 

— fry®). 

— fry  devilled. 

— fry  stewed. 

— fry  fricasseed. 

— fry  broiled. 

— fry,  Italian  style. 

— fry  with  curry. 

— ixy,  Lyons  style. 

— fry  with  green  peas. 

— fry  with  mashed  pota- 
toes. 

— fry  with  ravigote  sauce. 

— fry  with  tomato  sauce. 

— fry  in  red  wine. 
Fricandeau  of  lamb. 

Fricassee  of  lamb. 

— of  lamb  with  capers 
and  anchovies.  [rooms. 

— of  lamb  with  mush- 

— of  lamb  w.  hop-sprigs. 

— of  lamb  with  aspa- 
ragus-points. 

Galantine  of  lamb. 


*)  Wie  filets  d’agneau  en  papillotes  ä la 
H.  Mc.  Connell;  anstatt  der  gamiture  d la  finan- 
ciire  gibt  man  italienische  Sose. 

*)  Die  Schnitten  auf  beiden  Seiten  in  Butter 
angebraten,  mit  Schinken- Scheiben  und  einer 
Mischung  von  gehackter  Zwiebel,  Butter,  Tafel- 
Pilzen,  Petersilie  und  spanischer  Sose  in  Papier- 
Hülsen  gebacken,  angerichtet;  nebenbei  eine  gar- 
niture  d la  flnanciere. 

•)  Die  Schnitten  werden  durch  eine  dicke 
Vi7teroi-Sose,  dann  durch  geschlagene  Eigelbe 
gezogen,  in  geriebener  Semmel  gerollt,  mit  ge- 
riebenem Parmesan -Käse  bestreut,  im  Ofen  ge- 
backen ;Paradiesapfel-Sose. 

*)  Die  Leber  mit  Streifen  von  rohem  Schin- 
ken und  Speck  gespickt,  gewürzt,  mit  Mehl  be- 
stäubt, in  Butter  mit  gehackter  Zwiebel  gebraten. 
Die  Sose  verkocht  man  mit  Meiran,  Braten-Brühe, 
Schnittlauch,  Dra^n  und  Petersilie,  streicht  sie 
durch  und  überglänzt  damit  die  Leber;  sauce 
espagnole. 

Die  Leber  in  Scheiben  geschnitten,  mit 
Salz  und  Pfeffer  gewürzt,  mit  01  beträufelt,  mit 
gehackter  Petersilie  und  gehacktem  Knoblauch 
bestreut,  »paniert«,  auf  dem  Rost  gebraten. 

®)  Bezeichnet  meistens  das  Gekröse  der  Läm- 
merund  Kälber:  Magen,  Dünne  und  Netz.  Wird  wie 


das  Geschlinge  (vergl.  fressure)  und  oft  mit  die- 
sem zusammen  zubereitet.  VergL  issue  d’agneau. 

’’)  Auch  Lammgehänge,  im  Norden 
Deutschlands  H e r z s c h 1 a g genannt;  die  Luft- 
röhre mit  den  daran  hängenden  Brusteingeweiden, 
Herz,  Lunge,  Leber,  Milz. 

•)  Or  lamh-fries ; the  »pluck*:  heart,  liver, 
lights  etc.  Larnb’s  pluck  is  the  connnon  populär 
name. 

*)  Coratella;  Ragout  von  in  Butter  mit  Zwie- 
beln geschwungener  Leber,  Herz  und  Lunge  von 
Lamm.  Das  Ragout  mit  gehackter  Petersilie  ver- 
mischt, mit  Zitronensaft  geschärft 

“)  Das  GeschHnge  mit  feinen  Kräutern,  Pe- 
tersilie, Speckscheiben  und  einer  mit  Gewürz- 
Nelken  besteckten  Zwiebel  in  Weißwein  weich 
gedämpft,  mit  Butter  gebunden,  mit  Kari  gewürzt 

“)  Das  Lammgekröse  in  der  Mitte  eines  Tel- 
lers angerichtet,  mit  den  Lammfüßen  und  Lamm- 
ohren umlegt,  mit  Tafelpilz-Sose,  die  mit  Eigelben 
gebunden  ist,  »maskiert«;  ringsherum  legt  man 
Tafel-Pilze. 

*’)  Jlan  verziert  das  Ragout  mit  einer  Kette 
von  kleinen  überglänzten  Zwiebeln. 

'•)  Oder  »weißes  Schnittfleisch  von 
Lamm«,  »eingeschnitten es  Lammfleisch«, 
»Frikassee«  von  Lammfleisch. 


Agneau. 


i’amm. 
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Uigot  d'agneau.  j 

— d'agneau  ä la  hordelaise.  i 

— d'agneau  bouilli.  ( 

— d'agneau  ä la  hretonne.  ! 

— d'agneau  ä la  brocke.  | 

— d'agneau  ä la  chasseur.  > 

— d'agneau  en  chevreuü.  | 

— d'agneau  en  chexrreuü,  | 
sauce  mauresque^).  < 

— d'agneau  ä la  Chivry.  ( 

— d'agneau  ä la  creme  aigre.  < 

— d'agneau  ä la  dauhe.  | 

— d’agneau  ä Vestouffade.  S 

— d'agneau  etuvee  aux  con-  | 

combres.  | 

— d'agneau  ä la  fermicre.  | 

— d'agneau  ä la  Palestine.  | 

— d'agneau  ä la  polonaise.  < 

— d'agneau  röti.  | 

— d'agneau  ä la  sauce  vei'te.  S 
Gorge  d'agneau. 

— d'agneau  bouülie.  S 

— d'agneau  aux  navets.  ^ 
Gassolettes  de  gorge  d’agneau.  | 
Goulasch  d’agneau  au  riz.  ! 
Grosse  piece  d’agneau  garnie 

de  celcri-i'ave. 

— piece  d'agneau  garnie  de  | 
croquettes  müanatscs.  j 

— piece  d’agneau garn iedecro-] 
quettes  depommes  de  terre.  | 

— piece  d'agneau  garnie  de  | 

tomates  farcies.  < 

Hachis  d’agneau.  | 

— d'agneau  ä la  polonaise.  | 

Haggis  d'agneau.  \ 


Sainnifeule*). 

— ouf  SSorbeaujer®)  2Irt. 

— ßelodit. 

— auf  bretagnifcl)e*)  2trt. 

— am  ©bieß  gebraten. 

— nac^  3nger‘*}2lrt. 

— wie  iRe^IeuIe  bereitet.'') 

— wie  SReljfeuIe  mit  ntau« 
rifd}er  ©oje’). 

— itad)  CMvi-y®). 

— mit  jauerer  ©ol^ne. 

— gebömbft. 

— gebömbft. 

— gebämbft  mit  Ourfeu.’®) 

— noc^  iPä(^terin»“)9lrt. 

— mit5D7u§  bonSerufalemS» 
2lrtijd)oden. 

— auf  boliiiji^e’®)  2irt. 

— gebraten,  Sammbraten. 

— mit  grüner  ©oje. 
Cammijalb. 

— gefod)t. 

— mit  3lüben. 

9iei§bed)er  mit  Sammljolö. 
©ulafd}  bon  Snmm  mit  3iei5. 
£nmmrüdcii=i8raten  mit 

2r'ur5el=©erieric. 

— »iöraten  mit  ÜJiailönber 
Strufteln. 

— »SSraten  mit  ilartoffel» 
S'rnftetn. 

— »Söraten  mit  gefüllten 
5parabie§»SäbfeIn. 

Sammfleifd)=®el;öd  ’*). 

— »@ei)cid,  bolnifd}“'). 
Haggis  bon  Samm.'®) 


j Leg  of  lamb. 

I — of  lamb,  Bordelais 
\ — of  lamb  boiled.  [style. 
I . — of  lamb,  Breton  style. 

) — of  lamb  roasted. 

— of  lamb,  hunters’  style. 

— of  lamb  as  venison. 

I — of  lamb  as  venison, 

s moorisb.®)  sauce. 

I — of  lamb,  Chivry  style. 

— of  lamb,  sour  cream. 

I — of  lamb  stewed. 

? — of  lamb  stewed. 

I — of  lamb  stewed  with 

l cucumbers. 

I — of  lamb,  farmer’s  style. 
( — of  lamb  witb  puree  of 
I Jerusalem  artichokes. 

I — of  lamb  in  Polisb  style. 
\ — of  lamb  roasted. 

\ — of  lamb,  green  sauce. 
Neck  (scrag)  of  lamb. 

— of  lamb  boiled. 

I — of  lamb  witb  turnips. 
! Gassolettes  w.  neck  of  lamb. 
\ Goulasch  of  lamb  witb  rice. 
I Broiled  saddle  of  lamb 
< witb  celery. 

— saddle  of  lamb  witb 
f Milanese  croquettes. 
f — saddle  of  lamb  witb 
[ potato-croquettes. 

— saddle  of  lamb  witb 
stuffed  tomatoes. 

Hashed^*)  lamb. 

— lamb,  Polisb  style. 
Scottisb  baggis  of  lamb. 


’)  Oder  Lammschlegel,  Stoß;  kann  auf 
alle  die  Arten  bereitet  werden,  welcbe  für  Ham- 
mel-Keule (vergl.  gigotde  mouton)  angegeben  sind 

*)  Die  Keule  ausgelöst,  mit  Schinken-Streifen 
durchzogen,  gedämpft,  mit  Speck,  Möhi-en,  Rüben 
und  Zwiebeln  umlegt.  Die  Sose  entfettet  und  mit 
Paradiesapfel-Sose  verkocht. 

*)  Die  Keule  gedämpft  und  mit  in  Zwiebel- 
Sose  gekochten  weißen  Bohnen  umlegt;  weiße 
Zwiebel-Sose. 

*)  Wie  agneau  röti  d la  venaison  (s.  d.). 

*)  Die  Keule  le^  man  einige  Tage  in  eine 
gekochte  Beize  von  in  Butter  geschwitzten  Wur- 
zeln und  Zwiebeln,  Petersilie,  Thymian,  Lorbeer- 
Blättern,  Nelken,  Essig  und  Gewürz,  trocknet  sie 
vor  dem  Gebrauch  ab,  häutet  und  spickt  sie  wie 
Rehkeule,  bratet  sie  am  Spieß  und  überglänzt 
sie.  Man  umlegt  die  so  zuberoitete  Keule  mit 
Gemüsen,  Hohlnadeln,  Reis  oder  kleinen  ICrusteln. 
Vergl.  agneau  röti  ä la  venaison. 

“)  Oder  moresque. 

’l  Wie  gigot  d’agneau  en  chevreuü.  Einen 
Teil  der  marinade,  worin  die  Keule  gebeizt 
wurde,  kocht  man  mit  gehackten  Schalotten  dick 
ein,  gibt  etwas  Fleischsaft  hinzu,  bindet  die  Sose 
mit  Geflügelblut  und  frischer  Butter,  streicht  sie 
durch  und  gibt  etwas  davon  über  die  Lammkeule ; 
Rest  der  Sose  nebenbei. 

•)  Oder  mauresque. 

•)  Die  Keule  mit  Salz,  Zwiebeln  und  Wurzel- 
werk gekocht;  eingekochte  weiße  Sose,  die  mit 
grüner  Butter  vermischt  ist. 

Die  gehäutete  und  gesalzene  Keule  wird 
m einer  mit  Speck-  und  Zwiebel-Scheiben  ausge- 


legten  Pfanne  gebräunt,  mit  Fleischbiiihe  weich 
gedämpft.  Gurken-Scheiben  dünstet  man  in  But- 
ter, gießt  Essig  und  Fleischbrühe  zu,  läßt  alles 
aufkochen.  Vor  dem  Anrichten  bindet  man  die 
Sose  mit  einigen  Eigelben. 

“)  Die  Keule  ausgelöst,  gedämpft,  mit  Kopf- 
salat, Möhren,  Kohl,  rund  ausgestoeheuen,  in  But- 
ter gebratenen  Kartoffeln  umlegt.  Die  Sose  ent- 
fettet und  mit  Paradiesapfel-Sose  verkocht. 

“)  Die  Keule  gebeizt  und  mit  sauerer  Sahne 
gebraten. 

**)  Auch  gehacktes  Lammfleisch,  Hack- 
fleisch von  Lamm,  Häcksel  (thüringisch) 
von  Lamm. 

Oder  hash  of  lamb. 

“)  Fein  gehackte  Zwiebeln  bratet  man  in 
Butter,  gibt  gekochtes,  gehacktes  Lammfleisch, 
gekochte,  gehackte  Kartoffeln  dazu,  würzt  das 
hash  mit  Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß,  kocht  es  mit 
guter  Fleischbrühe  auf,  richtet  es  auf  heißer 
Schüssel  mit  verlorenen  Eiern  obenauf  an  und 
streut  gehackte  Petersilie  darüber. 

“y  Th’  great  tchieftain  o’  th’  puddin  race». 
Das  Lammgekröse  wird  in  Wasser  gekocht,  fein- 
geschnitten, mit  Rindsiiierenfett,  Hafermehl,  (oat- 
meal),  kleinen  gehackten  Zwiebeln,  Salz,  Pfeffer, 
geriebener  Muskatnuß,  einigen  gut  geschlagenen 
Eiern  und  Milch  vermischt.  Diese  Mischung  wird 
in  den  gut  gereinigten  Magen  (lamVs  paunch) 
gefüllt;  doch  darf  man  denselben  nicht  zu  voll 
füllen,  um  Raum  für  das  beim  Kochen  entstehende 
Aufschwellen  der  Blase  zu  lassen.  Mau  legt  das 
llaggis  in  kochendes  Wasser  und  läßt  es  diei 
Stunden  darin  kochen. 
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Sani  nt. 


Lamb. 


Haricot  d'agneau. 

Hochepot  d'agneau. 

Isstie  d'agneau. 

— d'agneau  etuvee  au  vin. 

— d'agneau  en  fricassee. 

— d'agneau  frite.  [pois. 

— d'agneau  frite  aux  petits 

— d'agneau  frite  ä la  purce 
de  pommes  de  terre. 

— d'agneau  grillee. 

— d' agneau  älahollandaise. 
Kabob®)  d'agneau. 

Kari  d'agneau. 

— d'agneau  ä la  creöle. 

— d'agneau  ä Vindienne. 

— d'agneau  aux  pointes 
d'asperges. 

Kromeskis  d'agneau. 
Langue  d'agneau^). 

— d'agneau  au  heurre  de 
Montpellier. 

— d'agneau  aux  conco7nbres. 

— d'agneau  en  erepinettes. 

— d'agneau  farcie. 

— d'agneau  aux  fines  herbes. 

— d'agneau  au  madere. 

— d'agneau  marince. 

— d'agneau  ä l'oseille. 

— d'agneau  en  papülotes. 

— d'agneau  au  parmesan. 

— d'agneau  ä la  prince  de 
Galles. 

— d'agneau,  sauce  piquante. 

— d'agneau  ä la  Soubise. 

— d'agneau  ä la  d'Uxelles. 
Noisettes  d'agneau. 


*)  Wie  haricot  de  mouton  (s.  d.). 

*)  Vergl.  hochepot  (de  hoeuf)  und  hochepot 
d Vanglaise  (unter  hoeuf). 

“)  Vergl.  fraise  d'agneau. 

*)  In  Scheiben  geschnitten,  mit  Salz  und  Pfeffer 
bestreut,  mit  Zitronensaft  beträufelt,  in  Mehl  ge- 
rollt, in  Eigelb  und  Brotkrumen  getaucht,  in  hei- 
lem Fett  gebraten. 

')  Kabob,  kebob;  englisch -indische  Bezeich- 
nung. Kaltes  gebratenes  Lammfleisch,  eine  große 
Zwiebel,  einen  großen  Apfel  und  Speck  schneidet 
man  in  gleichgroße  Scheiben,  bestreut  diese  mit 
Pfeffer  und  Ingwer,  steckt  sämtliche  Scheiben  ab- 
wechselnd an  einen  Spieß,  legt  Butter  - Papier 
darum  und  bäckt  zwei  Stunden ; muß  vom  Spieße 
gegessen  werden,  deshalb  auch  brochettes  ...  ge- 
nannt. 

“)  Meat,  apple,  onion,  bacon  in  slices  alter- 
nately  arranged  on  skewers;  kebobed  (kabobed) 
lamb 

’)  Zwiebeln  werden  in  Butter  braun  geröstet, 
dann  herausgenommen;  mit  Wasser  angefeuchte- 
tes Kari-Pulver  wird  mit  der  Zwiebel-Butter  ver- 
rührt, zehn  Minuten  gekocht;  das  klein  geschnit- 
tene Lammfleisch,  eine  geschnittene  Zwiebel  und 
ein  Apfel  werden  in  dieser  Sose  ein  bis  zwei 
Stunden  gedämpft;  wenn  nötig,  fügt  man  zuletzt 
etwas  Fleischbrühe  hinzu,  gibt  die  braun  geröste- 
ten Zwiebeln  hinein.,uad  richtet  mit  Reis  an. 

•)  Mit  Paradies-Äpfeln  und  in  Stückchen  ge- 
schnittenen Pfeffer-Schoten;  Rand  von  Reis. 

“)  Langue-d’agneau,  mittlerer  W egerich  (plan- 
tago  media,  Pflanze);  also  zwei  ganz  verschiedene 


Haricot  lamb. 

Hotch-potch  of  lamb. 
Lamb’s  rüffle. 

— rüffle  stewed  in  wine. 
Fricassee  of  lamb’s  rüffle. 
Lamb’s  rüffle  fried.  [peas. 

— rüffle  fried  with  green 

— rüffle  fried  on  a bed  of 
masbed  potatoes. 

— raffle  broiled. 

— raffle  with  Dutch  sauce. 
K.abob*)  of  lamb. 

Curry  of  lamb. 

— of  lamb  witb  tomatoes. 

— of  lamb  with  rice. 

— of  lamb  with  asparagus- 
points. 

Kromesliies  of  lamb. 
Lamb’s  tongue. 

tongue  with  green 
butter. 

tongue  with  cucumbers. 
tongue  in  nets. 
tongue  stuifed. 
tongue  with  fine  herbs. 
tongue  in  madeira. 
tongue  pickled,  broüed. 
tongue  with  sorreL 
tongue  in  papers.  [se. 
tongue,  parmesan  chee- 
tongue,  prince  of  Wales 
style. 

tongue,  piquant  sauce. 
tongue  tvith  white 
puree  of  onions. 
tongue,  UxeUes  sauce. 
Fülets’'*)  of  lamb. 

Bedeutungen,  je  nachdem  man  die  Wörter  durch  - 
trennt  oder  nicht. 

">)  Die  gekochten  Zungen  werden  halbiert; 
Tafel- Pilze , Petersilie  und  Schnittlauch  werden 
mit  Butter,  Weißwein  und  Gewürz  dick  einge- 
kocht; hiermit  werden  die  halbierten  Zungen  be- 
strichen, welche  man  in  Stücke  von  Netz  ein- 
schlägt, in  zerlassene  Butter  taucht,  mit  geriebener 
Semmel  bestreut  und  auf  beiden  Seiten  braun 
röstet. 

“)  Die  Zungen  weich  gedämpft,  der  Länge 
nach  durchgeschnitten , mit  einer  italienischen 
Sose  in  geöltes  Papier  eingeschlagen,  im  Ofen 
heiß  gemacht. 

”)  Abgebrühtes  Lammhim  wird  erst  in  Salz- 
wasser gekocht,  dann  in  weißer  Sose  gedämpft. 
Gehackte  Tafel-PUze  vermischt  man  mit  gerie- 
bener Zitronen-Schale,  gehackten  Oliven,  Thymian, 
Petersilie,  Kerbel,  Brotkrumen  und  Ei.  Nachdem 
man  Lammzungen  sowie  das  gedämpfte  Lamm- 
him in  Scheiben  geschnitten  hat,  bestreicht  man 
die  Scheiben  mit  dem  eben  bereiteten  Füllsel, 
träufelt  Zitronensaft  darüber,  rollt  sie  zusammen, 
befestig  sie  mit  hölzernen  Spießchen,  taucht  sie 
in  Eigelb  und  Brotkrumen,  bäckt  sie;  braune 
Portwein-Sose;  geröstete  Brotkrusten  und  Zitro- 
nen-Viertel. 

“)  iVoiseHe  = Haselnuß,  Nüßchen;  in  der 
Kochkunst  »Fleischschnitte  (in  Butter  gebra- 
ten) auf  runden  Brotkrusten  angerichtet«. 

“)  The  Firench  ‘noisette»  signifies  a small 
nut;  hazel  nut;  fllbert;  also,  fülets  of  meat  or 
fish  served  on  round-shaped  bread-crusts. 


2ammf(eifd)=31agout  *). 
:potfcf)^otfc^  ti. 

Sommgetröfe  *). 

— in  SBetnfofe  gebäntpft. 

— tt)ci|eingenia(|t. 

— gebraten.'*)  [®rbfen. 

— gebraten  mit  grünen 

— gebraten  mit  Kartoffel» 
mu^. 

— auf  bem  iRoft  gebraten. 

— mit  IjoCänbifc^er  ©ofe. 
Sammbraten  an  ©fiiegd^en. 
SBüräfleifd)  bon  Samm.’) 

— bon’Samm,  treolifc^®). 

— bon  Samm  mit  3tei3ranb. 

— bon  Samm  mit  ©fiargel» 
©fii^en. 

SruftgebadeneS  bon  Somm» 
Sammpnge.  [fleif^. 

— mit  ®rauter»S3utter. 

— mit  ©urlen. 

— in  iRe^en.*®) 

— gefüllt. 

— mit  feinen  Kräutern. 

— mit  3Rabeira=@ofe. 

— gebeijt  unb  geröftet. 

— mit  ©aueramfjfer. 

— in  ißaf3ier»§ülfen.**) 

— mit  ißarmefanoSäfe. 

— nac^  bem  ißrinj  bon 
Wales**). 

— mit  fiüanter  ©ofe. 

— mit  meinem  StoiebelmuA 

— mit  Uxelles-©ofe. 
Sammfc^nigel. 


Samm. 


Lamb. 


Agneau. 

^''oisettes  d'agneau  ä la 
Cherubin. 

— d'agneau  ä Ja  creme. 

— d'agneau  en  crepinettes. 

— d'agneau  gJacees. 

— d'agneau  älaprintaniere. 
OreiJles  d'agneau. 

— d'agneau  farcies. 

— d'agneau  frites. 

— d'agneau  frites,  sauce 
aux  tomates. 

— d'agneau  au  gratin. 

— d'agneau  ä l'indienne. 

— d'agneau  ä Vitcdienne. 

— d'agneau  aii  ragend  mele. 

— d’agneau  ä la  ravigote. 

— d'agneau  au  salpicon. 

— d'agneau  ä la  Villeroi. 
Pascaline  d'agneau  ä la 

rogale. 

Pate  chaud  d'agneau. 

— chaud  d'agneau  ä l'ang- 
laise. 

— chaud  d'agneau  ä la 
Bichelieu. 

— froid  d'agneau. 

Pieds  d'agneau. 

— d'agneau  ä l'ancienne. 

— d'agneau  en  cr^ine. 

— d'agneau  farcis.  [gueux. 

— d'agneau  farcis  ä la  Peri- 

— d'agneau  farcis  ä la 

— d'agneau  frits.  [Villeroi. 

— d'agneau  grilles. 

— d'agneau  grilles  au  jus 
d'estragon. 


SammfdEini^el  na(^  Ch6ru- 
bin^). 

— mit  3tat}myofe. 

— in  9?e|eii.®) 

— überfliängt. 

— mit  ©emüfen.* *) 
ßammot)ren. 

— gefüat.*) 

©ebadene  Sammo^rcn. 

— Snmmoljren  mit 
$arnbielobfeI=©oje. 

Sammo^ren  fruftgeboden. 

— mit  Sari=9iei§. 

— mit  itolienifdier  ®ofe. 

— mit  gemijd)tem  9?ogout®). 

— mit  grüner  Sßürjfofe. 

— mit  feinem  9Kifd|geri(^t.*) 

— nacf)  Villeroi. 

©efülltel  Dfterlamm.’) 

Sßarme  2nmmfleifd)»if5aftete. 

— 2ammfleifd)»ißaftete,  eng= 

— 2ommbrö§(^en»ißaftete 
naib  Richelieu 

Saite  Sammfleifi^»ifäaftete. 
Sammfü^e. 

— , altmobifd)“). 

— in  Slc^en.^®) 

— gefüllt. 

— gefüüt,  SrüffehSofe. 

— gefüllt  nad)  Villeroi ‘®). 

— gebaden.^^) 

— auf  bem  91oft  gebraten. 

— auf  bem  91oft  gebraten, 
2)ragun=©ofe. 
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Fillets  of  lamb,  Cb6rubin 
style. 

— of  lamb,  cream  Sauce. 

— of  lamb  in  nets. 

— of  lamb  glazed. 

— oflambwitbvegetables. 
Lamb’s  ears. 

— ears  stuffed. 

Fried  lamb’s  ears. 

— lamb’s  ears  witb 
tomato  sauce. 

Lamb’s  ears  crisp  baked. 

— ears  curried  witb  rice. 

— ears  witb  Itaban  sauce. 

— ears  witb  mixed  ragout. 

— ears  witb  raiJzyote  sauce. 

— ears  witb  salpicon. 

— ears,  Villeroi  style. 
Passover  lamb  stuned. 

Hot  lamb-pie. 

— lamb-pie,  Englisb 
style.®) 

— lamb’s  sweetbread-piö, 
RicbeUeu  style. 

Gold  lamb-pie. 

Lamb’s  feet,  lamb’s  trotters. 

— feet,  ancient  style. 

— feet  in  nets. 

— feet  stuffed.  [sauce. 

— feet  stuffed,  truffle 

— feet  stuffed,  Villeroi 

— feet  fried.  [style. 

— feet  grilled  (broiled). 

— feet  grilled,  tarragon 
sauce. 


’)  Sprich  •Scherübäng« ; Kapuzinermönch  von 
Orlfeans,  berühmter  Physiker  des  17.  Jahrhunderts. 
Mit  Tafelpilz-Sose  in  Papier-Hülsen. 

*)  Vom  Lammrücken  schneidet  man  große 
Scheiben  herunter,  welche  man  auf  beiden  Seiten 
in  Butter  schwingt,  ganz  mit  Leber-Füllsel,  das 
mit  geschälten,  gehackten  Trüffeln  vermischt  ist, 
»maskiei’t€  und  in  Netz  einsohlägt.  Man  beträufelt 
die  noisettes  mit  Butter,  rollt  sie  in  geriebener 
Semmel,  bratet  sie  auf  dem  Rost  und  gibt  sie 
mit  guter  Braten-Sose  zu  Tisch. 

•)  Scheiben  von  Lammrücken  spickt  man  mit 
feinen  Speckstreifen,  salzt  und  schwingt  sie  in 
Butter,  überglänzt  sie  und  richtet  sie  im  Kranz 
auf  einem  gebrühten  Füllselrand,  den  man  mit 
den  Fleischabfällen  bereitet  hat,  an.  In  die  Mitte 
füllt  man  grüne  Spargel-Spitzen  oder  junge  Erbsen ; 
nebenbei  eine  Paradiesapfel-Sose. 

*)  Mit  einem  Füllsel  von  Huhnfleisch  und 
feinen  Kräutern  gefüllt,  in  Eigelb  und  geriebene 
Semmel  getaucht,  gebacken. 

Weißes  Ragout  von  Kalbsbröschen,  Hahn- 
kämmen, Geflügel-Klößchen  und  gekochten  Tafel- 
Pilzen. 

•j  Hers-d’oeuvre:  Die  Ohren  werden  mit  einem 
Ragout  von  Lammbröschen,  Lammzunge,  Tafel- 
Pilzen  und  Tiüiffeln  gefüllt,  •paniert«  und  in  hei-  | 
ßem  Fett  gebacken. 

’)  Gefüllt,  gespickt,  gedämpft,  auf  Reisunter- 
lage augerichtet,  mit  überglänzten  Lammbröschen, 
Lammzungen,  gebackenen  Lammohren,  Lamm- 
füßen d la  Villeroi  und  Tafel -Pilzen  umlegt; 
nebenbei  eine  braune  Sose. 

1 Den  Boden  einer  Tortenform  legt  man  mit 
Schinken-Scheiben  und  hartgekochten,  halbierte:i 


Eiern  aus,  streut  Cayenne-Pfeffer  darauf  und  legt 
die  Lammfleisch- Scheiben  darüber,  über  letztere 
wieder  hartgekochte  Eier,  zuletzt  kalten  Fleisch- 
saft (jus). 

“J  Oder  pot-pie  of  lamb. 

‘“j  Ragout  von  gekochten  Lammbröschen  und 
Tafel  - Pilzen , das  mit  Rahmsose  gebunden  ist, 
wird  in  Pastetenform  gefüllt.  Die  Pastete  wird 
mit  halbierten  Kalbfleisch-Klößchen,  die  mit  weißer 
Sose  überzogen  sind,  umlegt.  Vergl.  päte  chaud 
d’agneau  d la  Richelieu. 

“)  Die  Lammfüße  in  guter  Brühe  gekocht,  der 
Länge  nach  aufgeschnitten,  die  Knochen  heraus- 
genommen, mit  Füllsel  von  gehacktem  Lammfuß- 
fleisch, frischem  Schweinefleisch,  Speck,  gehackten 
Trüffeln  und  feinen  Kräutern  gefüllt.  Die  gefüllten 
Lammfüße  werden  mit  einem  Stück  Netz  einge- 
hüllt, in  geschlagenen  Eigelben  gewälzt,  mit  ge- 
riebener Semmel  bestreut,  in  zerlassene  Butter 
getaucht,  auf  dem  Rost  gebraten. 

“)  Die  gekochten  Füße  werden  der  Länge 
nach  sorgfältig  aufgeschnitten,  ausgebeint  und 
dann  in  zwei  Hälften  geschnitten.  Die  Halbfüße 
werden  mit  einem  Ragout  von  Trüffeln,  Kalbs- 
euter und  gekochter  Gansleber,  das  mit  Kalb- 
fleisch-Füllsel gebunden  ist,  gefüllt  und  in  ein 
Netzband  eingehüllt.  Mau  taucht  die  cripinettes 
in  zerlassene  Butter,  bestreut  sie  mit  geriebener 
Semmel  und  bratet  sie  auf  dem  Rost.  Vergl. 
crepinettes  de  pieds  d’agneau. 

“)  Wie  pieds  d’agneau  d la  Villeroi  (s,  d.). 

“)  Die  gekochten  Füße  ausgebeint,  mit  Öl  und 
Zitronensaft  gebeizt,  in  einen  Backteig  getaucht, 
gebacken,  auf  einem  Mundtuch  mit  gebackener 
Petersilie  angeriohtet. 
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Snnim. 


Larab. 


Pieds  d'agneau  grilUs 
aux  pommes  de  terre. 

• — d'agneau  au  kari. 

— d'agneau  en  marinade. 

— d'agneau  ä la  poulette. 

— d'agneau  aux  truffes. 

— d'agneau  ä la  Villeroi. 
Crepinettes  de  pieds 

d'agneau.  [Cendrälon. 

— de  pieds  d'agneau  ä la 
Garnitur e de  pieds  d'agneau. 
Marinade  de  pieds  d'agneau. 

— de  pieds  d'agneau  ä la 
sauce  aux  tomates. 

Pate  de  pieds  d'agneau. 
Pilau  d'agneau. 

— d'agneau  ä la  grecque. 

— d'agneau  aux  oignons. 

— d'agneau  aux  tomates. 
Poürine  d'agneau. 

— d' agneau  äl'autrichienne. 

— d'agneau  ä l'estouffade. 

— d'agneau  etuvee  aux 

epinards.  [roni. 

— d'agneau  etuvee  au  maca- 

— d'agneau  farcie. 

— d'agneau  farcie  ä la 

creme.  [ecrevisses. 

— d'agneau  farcie  aux 

— d'agneau  farcie,  sauce 
aux  Champignons. 

— d'agneau  farcie,  sauce 
aux  morilles. 


Sammfü§e  geröftet  mit 
Äartoffeln.O 

— mit  Äari»©ofe. 

— gebeizt.®) 

— mit  SafeltjUgfiein. 

— mit  Trüffeln. 

— noc^  Villeroi®). 
Sle^tüürftd^en  öon  Somm» 

filmen.* *)  ^ammfü^eu.  j \ 
2lfcl)enbröbel»5ü5ürf’tc^eu  öon 
Urninge  öon  Sammfü^en®).  | 
©ebeijte  Sammfü|e.’)  S 

— Snmmfilge  mit  ißarabie§=>  \ 

nt)fel=©ofe.  \ 

Sammfu^=ißa[tete.®)  > 

ißilau*)  öon  Samm.  | 

— öon  Snmm,  griec^ifc^  i®). 

— öon  Snmm  mit  3roiebeln. 

— öon  Samm  mit  ißnrnbieS»  \ 

Sommbruft.  [Sljfeln.  i 

— ouf  öfterreif^ije^e^^)  SIrt. 

— gebäm)jft. 

— gebämjjft  mit  ©ijinot. 

— gebämbftmit^oljlnubeln.  > 

— gefüttt^*). 

— gefüllt  mit  iRn^mfüHfel.^®) 

— mit  ÄreblfüHe^^). 

— gefüllt,  2:afeIf)iIä=@ofe. 

— gefüllt,  Sülor^el'Sofe. 


Lamb’s  feet  grilled  with 
potatoes. 

— feet  witb  curry  sauce. 

— feet  pickled.  [rooms. 

— feet  w.  cbopped  mush- 

— feet  witb  truffles. 

— feet,  Villeroi  style. 
Flat  sausages  of  lamb’s 

feet.  [lamb’s  feet. 
Cinderella-sausages  of 
Garnish  of  lamb’s  feet. 
Pickled  lamb’s  feet. 

— lamb’s  feet  with  tomato 
sauce. 

Lamb’s  feet  pie. 

P illau  of  lamb. 

— of  lamb  in  Greek  style. 

— of  lamb  with  onions. 

— of  lamb  with  tomatoes. 
Breast  of  lamb. 

— of  lamb,  Austrian  style. 

— of  lamb  stewed. 

— of  lamb  stewed  with 
spinach.  [macaroni. 

— of  lamb  stewed  with 

— of  lamb  stuffed. 

— of  lamb  with  cream- 
stuffing.  [stuffing. 

— of  lamb  with  crayfish- 

— of  lamb  stuffed,  mush- 
room  sauce. 

— of  lamb  stuffed,  morel 
sauce. 


*)  Die  FüJ3e  gesalzen,  in  Butter  getaucht,  mit 
Brotkrumen  bestreut,  auf  demEost  gebraten;  ge- 
kochte, geschälte  Kartoffeln  in  Scheiben  geschnit- 
ten, im  Kranz  mit  dicker  Rahmsose  angerichtet, 
mit  Parmesan-Käse  bestreut,  mit  Butter  beträufelt, 
gebacken. 

Die  Füße  werden  in  Fettbrühe  gekocht, 
mit  Olivenöl,  Dragun -Essig,  Zwiebel -Scheiben, 
Petersilie  und  Gewürz  gebeizt,  getrocknet,  in  einen 
Backteig  getaucht  und  in  heißer  Butter  gebacken. 

’)  Die  Lammfüße  weichgedämpft,  von  den 
Knochen  befreit,  mit  Kräuter-Füllsel  gefüllt,  durch 
eine  Villeroi-Soae  gezogen,  mit  Brotkrumen  be- 
streut, gebacken. 

*)  Wie  pieds  d’agneau  en  crepine  (s.  d.). 

‘)  Ragout  von  in  Würfel  geschnittenen,  ge- 
kochten Lammfüßen,  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  mit 
dicker  Sose  gebunden,  mit  einer  Lage  von  fein 
gehacktem  Schweinefleisch,  Speck  und  gekochten 
feinen  Kräutern  überzogen,  in  Schweinsdarm  ein- 
geschlagen, auf  dem  Rost  oder  in  Butter  gebraten. 
Die  flachen  Würstchen  werden  auf  einem  Mundtuch 
im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  gebackene 
Petersilie. 

®)  Gewöhnlich  gebacken  gegeben. 

’)  Gedämpft,  mit  Zitronensaft,  Pfeffer,  Salz, 
öl  und  gehackter  Petersilie  gebeizt,  in  einen  Back- 
teig getaucht,  gebacken,  buschförmig  auf  einem 
Mundtuch  mit  gebackener  Petersilie  angerichtet. 

»)  Warm  oder  kalt  gegeben. 

“J  Brustfleisch  von  Lamm  schneidet  man  in 
kleine  Stücke,  setzt  es  über  gelindes  Feuer,  läßt 
es  im  eigenen  Fett  dämpfen,  bis  es  braun  ge- 
worden ist.  Unterdessen  läßt  man  Reis  einmal 
auf  kochen,  gießt  das  Wasser  ab,  ersetzt  es  durch 
frisches,  laßt  abermals  kochen,  gießt  es  wiedenim 
ab,  thut  das  geschmolzene  Fett  von  dein  Fleisch 
au  den  Reis,  welchen  mau  dünstet,  bis  die  Körner 


ziemlich  ausgequollen  und  trocken  sind.  Man 
richtet  Reis  und  Fleisch  zusammen  an  und  legt 
in  Butter  braun  geröstete  Zwiebel-Scheiben  darauf. 

“)  Das  Fleisch  einer  Lammkeule  in  Würfel 
geschnitten;  mit  den  Knochen  bereitet  man  eine 
bouillon.  Die  Fleischwürfel  werden  mit  gehackter 
Zwiebel,  gesalzenen  Schweinefleisch-Würfeln  ge- 
schwungen; die  mit  den  Knochen  bereitete  Brühe 
wird  dazu  gegossen,  Piment,  Paradies-Apfel,  Peter- 
silie, feine  &äuter  und  etwas  Safran  darein  ge- 
geben, das  Ragout  einige  Minuten  gekocht,  dann 
mit  Reis  vermischt  und  vollends  gar  gemacht. 

'*)  Das  gehäutete  Bruststück  wird  gleichmäßig 
zerteilt,  mit  Salz  bestreut,  in  Mehl  umgekehrt,  in 
geschlagenes  Eigelb  getaucht,  in  geriebener  Sem- 
mel gewälzt,  in  heißer  Butter  goldgelb  gebacken 
und  mit  gebackener  Petersilie  umlegt. 

“)  Das  gehäutete  und  gespickte  Fleischstück 
wird  mit  einem  Füllsel  von  Bratwurstfleisch,  Eiern, 
Sardellen,  Mehl,  geweichten  Semmeln  und  Gewürz 
gefüllt,  in  Butter  gar  gebraten,  zuletzt  mit  zer- 
lassener Butter  beträufelt,  mit  geriebener  Semmel 
bestreut,  nochmals  mit  Butter  begossen,  mit  Zitro- 
nensaft beträufelt,  im  heißen  Ofen  gebräunt.  VergL 
auch  epaule  d’agneau  farcie. 

**)  Sahne  verrührt  man  mit  Butter,  ganzen 
Eiern  und  geriebener  Semmel,  gibt  Salz,  fein  ge- 
hackte Petersilie  und  Zwiebel  hinein;  mit  dieser 
Mischung  füllt  man  das  Fleischstück,  näht  die 
Öffnung  wieder  zu,  legt  den  Braten  in  Butter  und 
bratet  ihn  schön  goldgelb. 

**)  Das  Scheren-  und  Sohwanzfleisch  von  Bireb- 
sen  wird  fein  gehackt;  aus  den  Schalen  bereitet 
man  Krebsbutter,  die  man  mit  in  Milch  geweich- 
ten Brötchen,  ganzen  Eiern,  gehackter  Petersilie, 
Salz  und  Pfeffer  und  dem  Krebsfleisch  vermischt 
Mit  diesem  Füllsel  füllt  man  eine  Larambnist, 
näht  sie  zu  uud  bratet  sie  in  Butter. 


Ägneaa. 


Samm. 


Lamb. 
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ToHrine  d'agneau  farcie 
ä la  Very. 

d'agneau  ä la  financiere. 

— d'agneau  griUee. 

— d'agneau  aux  groseüles 
vertes. 

— d'agneau  ä la  jardtniere. 

— d'agneau  en  matelote. 

— d'agneau  ä la  de  Mölike. 

— d'agneau  ä l'osetlle. 

— d'agneau  aux  petits  pois. 

— d'agneau  ä la  puree  de 
pommes  de  terre.  [ chaude. 

— d'agneau  ä la  ravigote 

— d'agneau  ä la  Sainte- 
Menehould. 

— d'agneau,  Sauce  aucumin. 

— d'agneau  ä la  sauce 
Valois. 

— d'agneau  ä la  ta(r)tare. 

— d'agneau  d la  turgue. 

— d'agneau  ä la  Villeroi. 
Pörkölt  d'agneau  ä la  hon- 
Quartier  d'agneau.  [groise. 

— d'agneau  ä l'anglaise. 

— d'agneau  bouüli. 

— d'agneau  ä la  brocke. 

— d'agneau  d la  flamande. 

— d'agneau  ä la  höteliere. 

— d'agneau  pigue  aux 
anchois. 

— d'agneau  röti. 

— d'agneau  röti  ä la  borde- 
laise. 


Sammbruft  gefüllt  nad^ 
V6ryi). 

— mit  föftlid^em  fRagout®). 

— auf  bem  5Roft  gebraten. 

— mit  @tad^eIbeer*(öofe. 

— mit  ®emüfen. 

— »2Rattofen»@eri(^t*). 

— nacEi  @rof  üon  Moltke*). 

— mit  Sauerampfer. 

— mit  grünen  (Srbfen. 

— mit  Kartoffelmus. 

— mit  iDormer  SBürgfofe. 
Sainte-Menebould-®) 

Sammbruft.  [Sofe. 

Sammbruft  mit  Kümmel» 

— , S8utter»Sofe  mit  Eiern. 

— mit  falter  Senffofe. 

— auf  türlifd^e®)  21  rt. 

— na(^  Villeroi’). 
Uugarifd^eS  Samm»fßörlölt®). 
Sammöiertel. 

— auf  englif(^e‘®)  2lrt. 

— geIo(^t. 

— om  ©pieg  gebraten. 

— auf  blömifcpe“)  2lrt. 

— nad^  ®aftwirtin»'®)2lrt. 

— mit  2lnfi^otien  gefpidEt.’*) 

— gebraten. 

— gebraten  mit  SSorbeaujer 
©ofe. 


Breast  of  lamb  stuffed, 
V6ry  style. 

— of  lamb  witb  financier’s 

— of  lamb  grüled.  [ragout. 

— of  lamb  witb  goose- 
berry  sauce.  [tables. 

— of  lamb  witb  vege- 

Matelote  of  lamb-breast. 

Breast  of  lamb,  Moltke 

style. 

— of  lamb  witb  sorrel. 

— of  lamb  w.  green  peas. 

— of  lamb  witb  masbed 
got&toQS.  [ravigote  sauce. 

— of  lamb  witb  bot 

— of  lamb,  Sainte-Mene- 
bould  style.  [sauce. 

— of  lamb  witb  caraway 

— of  lamb,  butter  sauce 
witb  eggs. 

— of  lamb  witb  cold 
mustard  sauce. 

— of  lamb,  Turkisb  style. 

— of  lamb,  Vüleroi  style. 

HuDgarianpörl'ölt  of  lamb. 

Quarter®)  of  lamb. 

— of  lamb,  Englisb  style. 

— of  lamb  boiled.  [spit. 

— of  lamb  roasted  on  tbe 

— of  lamb,  Flemisb  style. 

— of  lamb,  bostess  style. 

— of  lamb  larded  witb 
anebovies. 

— of  lamb  roasted. 

— of  lamb  in  Bordelaia 
style. 


*)  M.  Very.  berühmtes  Restaurant  in  Paris, 
welches  von  Grimod  de  la  Reyniere  im  Alraanach 
des  Gourmands  als  le  plus  somptueux  de  Paris 
en  ce  genre  bezeichnet  wird.  Die  von  den  Knochen 
befreite  Lammbrust  wird  mit  Kalbfleisch-Füllsel 
gefüllt,  gedünstet,  mit  in  Butter  geschwungenen 
französischen  Bolmen  und  eingekochter  Fleisch- 
brühe angerichtet. 

’)  Ragout  von  Krebsen,  Tafel-Pilzen,  Kalbs- 
bröschen, Fischknödeln,  Ochsgaumen,  Artischocken- 
Böden. 

’)  Die  abgebrühten  Lammbrüste  werden  in 
Stücke  geschnitten,  mit  gus,  Fettbrühe,  eoulis, 
Gewürz,  Zitronen-Schale  und  Rotwein  gar  und 
kurz  eingekocht;  Zitronen-Schale  und  Gewürz 
werden  herausgenommen ; abgebrühte,  mit  Fleisch- 
brühe gekochte  kleine  Zwiebeln,  in  Butter  ge- 
schwungene Tafel -Pilze  thut  man  hinein,  läßt 
alles  nochmals  auf  kochen,  schärft  mit  dem  Saft 
einer  Zitrone,  richtet  an,  verziert  mit  abgekochten 
Krebsen. 

b Hellmuth  Karl  Bernhard,  Graf  von 
Moltke;  Chef  des  deutschen  Generalstabes  und 
berühmter  Feldherr,  geb.  26.  Okt.  1800  in  Parchim, 
Hanpturheber  der  Feldzugs-Pläne  von  1866  u.  Iö70, 
gest.  24.  April  1891  in  Berlin.  Lammbriiste  in  Ge- 
flügel-Brülie  gekocht,  mit  Kalbfleisch-Füllsel,  das 
mit  feinen  Kräutern  und  Ei  vermischt  ist,  gefüllt, 
in  cötelettes  geschnitten,  mit  Eiern,  die  mit  Butter 
geschlagen  sind,  bestrichen,  in  mit  Salz  und 
Cayenne -Pfeffer  gewürzten  Brotkrumen  gewälzt, 
abermals  in  die  Eiennasse  getaucht,  nochmals 
mit  geriebener  Semmel  bestreut,  in  heißem  Fett 
gebacken,  im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte 


Kastanien-  oder  Kartoffelmus,  ringsherum  ge- 
backene Petersilie. 

b Die  mit  Kalbfleisch-Füllsel  gefüllte  Lamm- 
bmst  wird  in  Fettbrühe  gar  gemacht,  in  Scheiben 
gesclmitten , wieder  zusammengesetzt,  mit  glace 
bestrichen,  mit  Spargel-Sose  zu  Tisch  gegeben. 

•)  Die  von  den  Knochen  befreite  Lammbrust 
wird  mit  Bratwurst-Füllsel  gefüllt,  gedünstet,  in 
einem  Rand  von  gedämpftem  Reis,  der  mit  Safran 
vermischt  ist,  angerichtet. 

’)  Die  gedämpfte  Lammbrust  von  den  Knochen 
gelös^  in  herzförmige  Stücke  geschnitten,  durch 
eine  VilleroiSoae  gezogen,  mit  geriebener  Semmel 
bestreut,  gebacken. 

")  Vergl.  bäräny-pörkölt. 

•)  Oder  fore-quarier,  franz.  quartier  de  devant 
d’agneau. 

“)  Das  Fleischstück  gebraten,  mit  jungen  Ge- 
müsen umlegt;  Minzsose.  Man  kann  in  das  Fleisoh- 
stück  auch,  ehe  man  es  vom  Spieße  nimmt,  eine 
Öffnung  machen,  in  welche  man  englische  Häuter- 
Butter  füllt,  welche  sich  dann  mit  dem  Fleischsaft 
vermischt. 

“)  Mit  gekochten  Rüben  und  gefülltem  Weiß- 
kraut. 

*’)  Geröstet  und  in  einer  Sose  von  Haushof- 
meister-Butter und  Rahm  zu  Tisch  gegeben. 

“)  Fein  gehackte  Schalotten  vermischt  man 
mit  entgräteten,  gewiegten  Sardellen  und  fein 
gehacktem  Speck,  füllt  diese  Mischung  in  die  Ein- 
schnitte, die  man  mit  einem  spitzen  Messer  in 
das  Fleisch  gemacht  hat.  Das  Fleischstück  wird 
hierauf  in  Butter  unter  öfterem  Begießen  mit 
Fleischbrühe  gar  gemacht. 
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Quartier  cVagneau  ä la 
Salvancly.  I 

— d'agneau,  sauce  ä la  I 
Queue  d'agneau.  [menihe.  | 

— d'agneau  ä la  purce  de  | 

— d'agneau  au  riz.  [pois.  ; 

— d'agneau  sautee.  ' 

Ragoüt  d'agneau  aux  ehoux-  j 

fleurs. 

— d'agneau  au  four. 

— d'agneau  aux  houblons. 

— d'agneau  aux  petits  pois. 

— d'agneau  aux  pointes 
d'asperges.  [de  terre. 

— d'agneati  aux  pommes 

— d'agneau  ä la  Porto  Rico.  > 

— d'agneau  ä la  Providence,  j 

— d'agneau  au  riz.  < 

— d'agneau  ä la  valen-  < 

Ris  d'agneau.  [cienne. 

— d'agneau  ä la  Cam-  ! 

baceres.  [boite.  \ 

— d'agneau  conserves  en  > 

— d'agneau  ä la  fin andere.  ) 

— d'agneau  au  jus.  ! 

— d'agneau  piques.  ! 

— d'agneau  piques  ä la  | 
puree  de  petits  pois. 

— d'agneau  ä la  Villeroi. 

Ättereaux  de  ris  d'agneau.  \ 
Blanqueite  de  ris  d'agneau.  j 

— de  ris  d'agneau  ä la 
puree  de  pommes  de  terre. 

— de  ris  d'agneau  aux  | 

truffes.  I 

Brochettes  de  ris  d'agneau. 
Caisses  de  ris  d'agneau.  \ 


Sammbicrtel  naef)  Sal- 
van^  ^). 

— mit  iwiitäfofe. 
Sammfd^roanj. 

— mit  Erb§mu§,*) 

— mit  9iei§. 

— in  brauner  ®ofe. 
2ammfIcifd)»3iagout  mit 

SQIumenfo!^!. 

— »iRagout  gebaden.*) 

— =5Rogout  mit  §oiJfcn» 

ficimd)en.  [©rbfen. 

— »Siagout  mit  jungen 

— »iRagout  mit  Sjjorgel» 

©bifeen-  [toffeln. 

— »iRogout  mit  ©algfor» 

— »iRngout  auf  ißorto  iRicoer 

ülrt.  [lifcl}®). 

— »iRagout,  firobiben^a» 

— »iRogout  mit  SRei§. 

— »[Ragout  auf  SSaleujia» 
Sammbrö§(^en.  [ner®)  2trt. 

— nac^  Cambac6rös. 

— in  ®ofen  eingemacht'). 

— mit  reichem  [Ragout. 

— iibcrglänjt. 

©effjidte  Sommbrös^en. 

— Sommbrö§d)eu  mit 
@d)Dtenmu§. 

Sommbrö§d)eu  nach 
Villeroi®). 

— an  ©hie^chen.^®) 
2Bei§eingema(hte  Somm» 

brög^en. 

— ßammbrö8(hen  mit 
Kartoffelmus. 

— SammbröSchen  mit 
Trüffeln.  [©hiehd)en.^‘) 

SammbröSdien  an  ©über» 

— in  [ßahier»Käft(hen. 


I Quarter  of  lamb,  Salvandy 
style. 

— of  lamb  witb  mint 
Lamb’s®)  tail.  [sauce. 
— tail  witb  puree  of  green 
— tail  witb  rice.  [peas. 
— tail  in  brown  sauce. 
Eagout  of  lamb  witb 
cauliflower. 

— of  lamb  baked. 

— of  lamb  witb  sprigs  of 
bop.  [peas. 

— of  lamb  witb  green 
— of  lamb  -nütb  aspa- 
ragus-points. 

— of  lamb  witb  potatoes. 
— of  lamb,  Porto  Rico 
style.  [style. 

— of  lamb,  Providence 
— of  lamb  witb  rice. 

— of  lamb,  Valence  style. 
Lamb’s  sweetbreads. 

— sweetbreads,  Cam- 
bac6res  style. 

— sweetbreads  canned.*) 
— sweetbreads,  financier’s 
style. 

— sweetbreads  glazed. 
Larded  lamb’s  sweetb  reads. 
— lamb’s  sweetbreads  w. 

masbed  green  peas. 
Lamb’s  sweetbreads, 

I Villeroi  style. 

I — sweetbreads  onskewers. 
I Blanquetteof  lamb’s  sweet- 
< breads. 

l — of  lamb’s  sweetbreads 
; witb  masbed  potatoes. 

! — of  lamb’s  sweetbreads 
witb  truffles.  [skewers. 
Lamb’s  sweetbreads  on 
^ — sweetbreads  in  paper. 


’)  Narcisse-Achille  de  Salvandy,  franz.  Staats- 
mann und  Schriftsteller,  geh.  11.  Juni  1795  zu 
Condom  aus  einer  Familie  irischen  Ursprunges, 
gest.  15.  Dez.  1856  auf  seinem  Schloß  Graveron  im 
D6p.  Eure.  Mit  gefülltem  Kohl. 

*)  Or  »sheep’s  taiU. 

’)  Die  gedämpften  Schwänze  werden  in  einem 
Rand  von  Schotenmus  angerichtet. 

*)  Rumänisch  amestecatura  de  mielul. 

‘)  Eine  Lammschulter  schneidet  man  in  gleich- 
große viereckige  Stücke,  bratet  diese  in  Butter 
mit  Zwiebeln,  Mehl,  füllt  mit  Fleischbrühe  auf, 
würzt  mit  Salz,  Pfeffer,  Knoblauch,  kocht  das 
Ganze  eine  gute  halbe  Stunde,  schäumt  ab,  richtet 
das  Ragout  auf  heißer  Schüssel  an,  verziert  es 
auf  der  einen  Seite  mit  gekochten  Lima-Bohnen, 
auf  der  anderen  mit  gekochten  Möhren.  Vergl. 
haricot  d’agneau. 

*)  Lammschulter  und  Lammbrust  werden  wür- 
felig geschnitten,  mit  Schweineschmalz  gebraten ; 
wenn  das  Fleisch  bräunlich  wird,  gibt  man  ge- 
hackte Zwiebel,  Würfel  von  magerem  Schinken, 
.Salz,  roten  Pfeifer  und  Knoblauch  hinzu,  füllt  mit 
Fleischbrühe  auf,  läßt  das  Ragout  noch  einige 
Minuten  kochen,  fügt  zuletzt  Reis  hinzu  und 
richtet  das  Ragout,  nachdem  es  noch  eine  Viertel- 
stunde gekocht  hat,  an. 


’l  Die  in  Butter  geschwungenen  oder  nur  ab- 
gebrühten Bröschen  werden  mit  Braten-Sose,  die 
mit  recht  viel  gehacktem,  fettem  Rindfleisch  ver- 
kocht ist,  in  die  Dosen  gefüllt. 

®)  Oder  lamb’s  stceetbreads  preserved  in  catis. 
•)  Die  abgebrühten  Bröschen  in  Scheiben  ge- 
schnitten, in  Butter  geschwungen,  durch  eine 
Villeroi-Sose  gezogen,  in  Eigelb  und  geriebene 
Semmel  getaucht,  gebacken,  buschfdrmig  mit  ge- 
backener Petersilie  auf  einem  Mundtuch  ange- 
richtet. 

“)  Die  abgebrühten  Bröschen  werden  in  Schei- 
ben geschnitten,  mit  Zungen  - Scheiben , feinen 
Kräutern  und  Tafel-Pilzen  in  Butter  gar  gemacht, 
abwechselnd  mit  den  Zungen-Scheiben  auf  Spieß- 
chen gesteckt,  in  Villeroi-Sose  getaucht,  mit  Brot- 
krumen bestreut,  in  Eigelbs  getaucht,  nochmals 
in  Brotkrumen  gewälzt,  in  heißem  Fett  gebacken. 
Die  hölzernen  Spießchen  ersetzt  man  durch  sil- 
berne und  richtet  die  Bröschen  gegen  eine  mit 
Nudelteig  »maskierte«  Pyi-amidenform  an. 

")  Die  abgebrühten  Bröschen  in  Scheiben  ge- 
schnitten, mit  gekochten  feinen  Kräutern  imd 
gehackter  Petersilie  bestreut,  in  zerlassene  Butter 
getaucht,  abwechselnd  mit  Speckscheiben  auf 
Spießchen  gesteckt,  mit  gerösteter  Semmel  be- 
streut, geröstet. 


ßomm. 


Lamb. 
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Agneau. 


Cassolettes  de  ris  d'agneau.  ^ 
Chartreuse  de  ris  d'agneau. 

— de  ris  d'agneau  aux  ? 

truffes.  I 

Coguilles  de  ris  d'agneau,  ( 

Orautes  de  ris  d'agneau.  j 
Fricassee  de  ris  d'agneau.  s 

Garniture  de  ris  d'agneau.  | 

Petites  caisses  de  ris  < 

d'agneau.  < 

— chartreuses  de  ris  < 

d'agneau.  s 

— croustades  de  ris  5 

d'agneau.  > 

Petits  volrau-vent  de  ris  i 
d'agneau.  ; 

Bissoles  de  ris  d'agneau.  J 

Timbcde  de  ris  d'agneau.  | 

— de  ris  d'agneau  enecailles. 

Eocky  mountain  oysters®).  \ 
Eognons  d'agneau.  > 

— d'agneau  aux  carottes.  ? 

— d'agneau  ä la  Colbert.  ? 

— d'agneau  ä la  diable.  | 

— d'agneau  ä la  frangaise.  j 

— d'agneau  glaces.  [verts.  | 

— d'agneau  aux  haricots  i 

— d'agneau  au  lard.  5 

— d'agneau  rötis.  S 

— d'agneau  au  vin  de 

Champagne.  \ 

Croustades  de  rognons  d'ag-  ! 

neau  aux  Champignons.  ' 
J^uvee  de  rognons  d'agneau.  \ 

— de  rognons  d'agneau  aux  ; 

cepes.  1 

Bosbif  d'agneau.  \ 


SRei§be(^cr  mit  Samm» 
bröäc^en. 

fi'artäuier»®erid)t  üon 
SnmmbröSc^cn. 

— »Serid^t  ooit  Sninm» 
bvöld^en  mit  S^rüffcln.* *) 

Sammbrö§c^en  in  3Kufd;el» 
©dealen. 

Stuften  mit  SammbröSd^en.*) 

gtilaffee  öon  Sammbrö§c^en. 

Sammbrö^d^en^Umlage  *). 

Säftc^eu  mit  Sammbrö§c^en. 

Steine  ®emüfe=Sec^et  mit 
Sommbrö§d}en. 

Sruftf)aftetd^en  öon  Samm» 
bröäd^en. 

a3e(^er=iPaftet(^en  öoti  Samm» 
bröäd^en. 

SJtunbtäf^d^en  üon  Samm» 
bröSc^en.®)  [bröSd^en. 

Sed^er»fßaftete  üon  Samm» 

©c^u})f)en»S3ec^er  üon  Somm» 

Sammgefröfe.  [bröld^en. 

Sammnieren. 

— mit  3Jiöl^ten. 

— mit  Colbert-©ofe.’) 

— mit  fßfeffer»©ofe. 

— ouf  frangöfifc^e  ®)  5trt. 

— überglänjt. 

— mit  grünen  SBol^nen. 

— mit  ©fied. 

— gebraten. 

— in  Sl^arnfjagner  gebfimijft. 

Sruftpafteten  üon  Samm» 
nieren  mit  Safel-ipiläen. 

®ebämfifte  Sammnieren. 

— Sammnieren  mit  ipitjen. 

^linterftüd*)  üon  Somm. 


Cassolettes  witb  lamb’s 
sweetbreads. 

Lamb’s  sweetbreads  in 
Oartbusian  style.’) 

— sweetbreads  witb  truf- 
fles,  Carthusian  style. 

Coquilles  of  lamb’s  sweet- 
breads. [breads. 

Crusts  witb  lamb’s  sweet- 

Fricassee  of  lamb-sweet- 
breads  and  -stones. 

Garnisb  of  lamb’s  sweet- 
breads. 

Small  cases  witb  lamb’s 
sweetbreads. 

Vegetable-moulds  witb 
lamb’s  sweetbreads. 

Small  croustades  of  lamb’s 
sweetbreads. 
atties  of  lamb’s  sweet- 
reads. 

— patties  of  lamb’s  sweet- 
breads. [breads. 

Tbimble  of  lamb’s  sweet- 

Scaly  tbimble  of  lamb’s 

Lamb’s  fries.  [sweetbreads. 

— kidneys. 

— kidneys  witb  carrots. 

— kidneys,  Colbert  sauce. 

— kidneys  devilled. 

— kidneys,  Frencb  style. 

— kidneys  glazed. 

— kidneys  w.  green  beans. 

— kidneys  witb  bacon, 

— kidneys  roasted. 

— kidneys  stewed  in 
Champagne. 

Croustades  of  lamb’s  kid- 
neys witb  mushrooms. 

Stewed  lamb’s  kidneys. 

— lamb’s  kidneys  witb 
musbrooms. 

Eoast’®)  (of)  lamb. 


*)  Oder  ^chartreuae  of  lamVs  sweetbreads*. 

*)  In  die  Mitte  einer  mit  Möhren-  und  Rühen- 
Scheiben  ansgelegten  Randfonn  füllt  man  ge- 
dämpften Lattich.  Wenn  die  Form  gestockt  ist, 
wird  sie  ausgestürzt  und  obenauf  mit  den  ge- 
dickten und  überglänzten  Bröschen,  mit  großen 
Trüffel-Scheiben  dazwischen,  verziert;  in  die  Mitte 
junge  Erbsen;  nebenbei  eine  Madeira-Sose. 

*)  In  heiße  Brot-  oder  Teigkrusten  füllt  man 
ein  Ragout  von  gekochten,  überglänzten  Lamm- 
bröschen, Trüffeln  und  Tafel-Pilzen,  das  man  mit 
einer  Rahmsose,  die  mit  Madeira  vermischt  ist, 
gebunden  hat,  maskiert  die  Krusten  mit  Füllsel, 
stellt  sie  in  den  heißen  Ofen,  bestreicht  sie  vor 
dem  Anrichten  mit  Madeira-Sose. 

*)  Die  Bröschen  gespickt  oder  mit  Trüffeln 
besteckt,  »paniert«  und  in  Butter  gebraten  oder 
in  Sose  gar  gemacht,  mit  sauce  blonde  überzogen 
und  um  die  relevia  herum  angeriohtet,  auch  als 
Umlage  zu  coquilles  de  ris  d’agneau  gegeben. 

*)  Von  den  gekochten,  in  Würfel  geschnittenen 
Lammbröschen  bereitet  man  mit  Rindszunge  und 
Tafel- Pilzen  ein  Ragout,  bindet  es  mit  dicker 
Rahmsose  und  etwas  demi-glace,  würzt  nach  Ge- 
schmack. Mit  diesem  Ragout  und  mit  Blätterteig 


bereitet  man  eine  Anzahl  rissoles,  welche  man 
»paniert«,  bäckt  und  buschförmig  auf  einem  Mund- 
tuch anrichtet. 

•)  Amerikanischer  Ausdruck.  Rocky  moun- 
taina  (sprich  »Rockimauntins«),  Felsen -Gebirge, 
der  gemeinsame  Namen  des  Gebirgs-Systems,  wel- 
ches als  nördl.  Fortsetzung  der  mexik.  Cordilleren 
den  Westen  der  Vereinigten  Staaten  von  Amerika 
und  des  brit.  Nordamerikas  bis  zum  nördl.  Eis- 
meer durchzieht. 

’)  Die  Nieren  werden  von  der  Haut  befreit, 
in  01  getaucht,  mit  Salz,  Pfeffer  und  Muskatnuß 
gewürzt,  an  Silber- Spießchen  gesteckt,  in  gerie- 
bener Semmel  gerollt,  auf  dem  Rost  gebraten. 

*)  Gebratene  Lammnieren  mit  Tafelpilz-Schei- 
ben, gehackten  Schalotten  und  Petersilie. 

•)  Die  beiden  Keulen  mit  dem  Nierenstück, 
an  welchem  noch  zwei  Rippen  sitzen;  in  Wien 
»lämmerner  Hase«. 

“)  Während  rosbif  im  weiteren  Sinne  das  ge- 
bratene Hinterstück  von  Lamm,  Hammelusw. 
bedeutet,  wäre  es  widersinnig,  im  Englischen 
roaat  beef  of  lamb  zu  übersetzen.  Man  könnte 
rosbif  in  diesem  Falle  mit  roasted  hind-quarter 
übersetzen. 


4Ü4  Agneau. 


fianuu 


Lamb. 


Tlöti  d'agncau  ä la  KleftiJco. 
Koulade  d'agneau. 

— d'agneau  ä la  puree  de 
Champignons.  [truffcs. 

— d'agneau  ä la  puree  de 
Saucisson  ä l'ardbique. 
Saute  d'agneau  aux  tomates. 

Seile  d'agneau. 

— d'agneau  ä l'allemande. 

— d'agneau  ä l'Apicius^). 

— d'agneau  ä la  bretonne. 

— d'agneau  ä la  brocke. 

— d'agneau  ä la  Chateau- 
briand. 

— d'agneau  ä la  Ckivry. 

— d'agneau  ä la  ducliesse. 
• — d'agneau  ä la  fermi'ere. 

— d'agneau  glacee. 

— d'agneau  au  gratin. 

— d'agneau  au  jus. 

— d'agneau  ä la  müanaise. 

— d'agneau  äla Farmentier. 

— d'agneau  älaprintani'ere. 

— d'agneau  ä la  puree 
d'artichauts.  [marrons. 

— d'agneau  ä la  puree  de 

— d'agneau  ä la  reine. 

— d'agneau  au  riz. 

— d'agneau  rötie. 

— d'agneau  rötie  ä l'ang- 
laise. 

— d'agneau  ä la  Salvandy. 

— d'agneau  äla toulousaine. 

— d'agneau  ä la  Vüleroi. 


®riec^ifd)cr Sammbraten. 
fiammf[ci|(^»5Rone. 

— »SRolIe  mit  SafcIbitjmuS. 

— »iRDlIe  mit  2irüffelmu3. 
SirobUdie®) 

SommPeifd^»9tagout  mit 
5ßarabie§»^}3fcln.* *) 
ßammrüden^). 

— ouf  beittf(|e®)  3lrt. 

— nat^  Apicius’). 

— auf  bretagnifd)e  ®)  9Irt. 

— am  ©fließe  gebraten.®) 
Chateaubriand-Samm» 

rücten. 

ßammrücfen  nad)  Chivry  *®). 

— naeß  §eräogin=“)?(rt. 

— noeß  $äd)terin»‘°)2ttt. 

— überglänzt. 

— fruftgebaden.^*) 

— mit  gteifd}faft. 

— mit  |)oßtnubeIn. 

— na^  Parmentier  **). 

— mit  jungen  ©emüfen. 

— mit  2Irtifdf|odcnmu3  **). 

— mit  ÄaftanienmuS**). 

— nad)  iJönigin-^j^irt. 

— mit  Sieis.'®) 

— gebraten. 

— gebraten  auf  englifc^e*®) 
3Irt. 

— na^  Salvandy®®). 

— auf  Slouloufer®^)  2lrt. 

— na^  Vüleroi®*). 


1 Greek  roast  lamb. 

Roulade  of  lamb. 

I — of  lamb  with  puree  of 
I mushrooms.  [truffles. 
< — of  lamb  witb  puree  of 
\ Arabian  meat-sausage. 
s Lamb-stew  with.  tomatoes. 

I Saddle  of  lamb. 
s — of  lamb,  German  style, 
i — of  lamb,  Apicius  style. 

> — of  lamb,  Breton  style. 

! — of  lamb  roasted. 

( — of  lamb,  Chateaubriand 
I style. 

I — of  lamb,  Chivry  style. 
I — of  lamb,  duchess  style. 
I — of  lamb,  farmer’s  style. 
l — of  lamb  glazed. 
l — of  lamb  crisp  baked. 

I — of  lamb  with  gravy. 

I — of  lamb  with  macaronL 
I — of  lamb,  Parmentier 
I style.  [vegetables. 
I — of  lamb  with  young 
( — of  lamb  with  puree  of 
I artichokes.  [chestnuts. 
I — of  lamb  with  puree  of 
I — of  lamb,  queen’s  style. 
I — of  lamb  with  rice. 

) — of  lamb  roasted. 

/ — of  lamb  roasted,  Eng- 
I lish  style.  [style. 

— of  lamb,  Salvandy 
I — of  lamb,  Toulouse  style. 
^ — of  lamb,  Vüleroi  style. 


')  Ein  ganzes  Lamm  bratet  man  über  offenem 
Holzfeuer,  bestreicht  es  dabei  oft  mit  ThjTnian 
und  Zitronensaft,  richtet  es  mit  Salat  und  Ge- 
müsen an.  Dies  ist  das  griechische  Osterlamm. 

’j  Reismehl,  gehacktes  Fleisch  und  Mandeln 
füllt  man  in  die  gewaschenen  Eingeweide  vom 
Schaf  (Magen , ähnlich  dem  schottischen  haggia). 

*)  Die  von  den  Knochen  befreite  Lammschulter 
in  viereckige  Stücke  geschnitten,  mit  Zwiebeln 
nnd  Knoblauch  in  Butter  gebraten,  halbierte,  in 
Butter  angebratene  Paradies -Apfel  hinzugefügt, 
das  Ganze  noch  eine  Viertelstunde  gedämpft. 
Umlage:  Geröstete  Brotkrusten. 

*)  Auch  L a in  m s a 1 1 e 1 , in  Süddeutschland  und 
Österreich  Lammbiegel  genannt. 

a)  Der  Uiieken  vor.  den  Knochen  befreit, 
gefüllt  gedämpft;  Gemüse-Umlage,  b)  Mit  Kar- 
toffel-Krustelr.. 

•)  Auch  d V Apicienne  zu  finden. 

’j  M.  Gabius  Apicius,  römischer  Feinsebmek- 
ker  unter  Tiberius,  angeblich  Verfasser  eines 
Kochbuchs  (hrsg.  von  Seliucli  1874).  Xouerdings 
wird  behauptet,  daß  das  unter  dem  Titel  •Coelius 
Apicius,  de  re  coquinaria»  uns  erhaltene  Buch 
nicht  auf  ihn,  sondern  auf  einen  gewissen  Coelius 
zurückzuführen  sei.  Mit  grünen  Krbs-,  Kastanien- 
mus,  Blumenkohl,  Artischocken-Böden  und  Kar- 
toffel-Krusteln ; nebenbei  eine  aauce  demi-glace. 
Mit  braunem  Zwiebelmus  und  Bohnen. 

®)  Umlegt  mit  gefüllten  Gurken;  Minzsose 
nebenbei. 

•"i  Das  Fleischstück  am  Spieße  gebraten;  Ra- 
gout von  Austern,  Muscheln,  Krebsen  und  Kar- 
toffel-Krusteln. 


“)  Der  Rucken  gebraten;  Kartoffel-Kmsteln; 
mit  Spinat  gefüllte  Mundtäschchen;  nebenbei  eine 
Madeira-Sose. 

“)  Der  Lammrücken  gebraten;  Rand  von  ge- 
dämpftem Lammgeschlinge  nnd  Minzsose. 

**)  Der  Rücken  gedämpft,  mit  dicker  Rahm- 
sose  überzogen,  mit  geriebenem  Parmesan  - Käse 
und  Semmel  bestreut,  gebacken ; Artisohockenmns. 

'*)  Das  Fleischstück  gebraten;  Kartoffelmus. 

“)  Das  Stück  in  Ölpapier  gehüllt,  auf  dem 
Rost  gebraten:  nebenbei  gibt  man  Artischocken- 
mus,  das  mit  Mundtäschohen , die  mit  Tafelpilz- 
Ragout  gefüllt  sind,  umlegt  ist. 

*“)  Das  Kastanienmus  in  Teigkrusten  gefüllt; 
der  Lammrücken  gespickt  und  gebraten. 

”)  Mit  kleinen  Teigkrusten,  die  mit  Artischok- 
kennius,  sowie  mit  kleinen  Blätterteig-Pasteten, 
die  mit  Tafel-Pilzen  gefüllt  sind,  umlegt. 

”)  österreichisch  »tiammbiogel  mit  Reis«,  un- 
garisch hiirdnygcrincz  riskäsdval. 

'")  Mit  JleeiTettieh  und  Essig-Gemüse. 

*’)  a)  Der  Rücken  mit  Füllsel  von  Rebhnhn- 
tleisch  bestrichen;  Ti'üffel-Sose.  b)  Mit  gefülltem 
Kohl. 

’*)  Das  in  Scheiben  geschnittene  Rückenfleisch 
teils  mit  magerem  Schinken , teils  mit  Trüffeln 
gespickt,  in  Öl  und  Zitronensaft  gebeizt;  die 
Scheiben  abwechselnd  mit  Füllsel  dazwischen  an- 
gerichtet, mit  Butter-Papier  bedeckt,  gebacken; 
braune  Sose  mit  Xereswein,  Zitrone,  Hahnkämmen, 
Lebern,  Klößchen  und  Bröschen. 

**)  Der  Rücken  von  den  Knochen  befreit,  ge- 
füllt, gedünstet,  mit  dicker  deutscher  Sose  über- 
zogen, paniert,  braun  gebacken. 


Agneau. 


Samm. 
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Sikbaj  ä Varabique. 

Siit  kebabi. 

Tendrons  d'agneau. 

— d'agneau  ä la  chicoree. 

— d'agneau  ä la  financiere. 

— d'agneau  ä la  frangaise. 

— d'agneau  glaces. 

— d'agneau  aux  petits  pois. 

— d'agneau  aux  pointes 
d'asperges.  [marrons. 

— d'agneau  ä la  puree  de 

— d'agneau  ä la  puree  de 
pommes  de  terre. 

— d'agneau  ä la  Soubise. 

— d'agneau  aux  tomates. 

— d'agneau  ä la  Vüleroi. 
Tete  d'agneau. 

— d'agneau  ä l'anglaise. 

— d'agneau  braisee. 

— d'agneau  ä la  frangaise. 

— d'agneau  frite. 

— d'agneau  griUee. 

— d'agneau  ä Vitalienne. 

— d'agneau  ä la  poulette. 

— d'agneau  en  ragoüt. 

— d'agneau  ä la  Sainte- 
Menehould. 

Tranches  d'agneau. 

— d'agneau  ä V americaine. 

— d'agneau  aux  cepes^^). 

— d'agneau  ä la  land- 

grave.  [pois. 

— d'agneau  ä la  puree  de 

— d'agneau  ä la  sauce 
piquante. 

Petit  agncau^^). 


2trabi)c^e§‘)  Sammranoiit. 
2;ürlif(^e  Samntfleijc§»'©^)icf3» 
Sammbruftfnorbeln.  [c^eii^). 

— mit  ©nbiüien. 

— mit  löftlic^em  iRagout.'*) 

— auf  frauäöfif^e®)  9trt. 

— überglängt. 

— mit  grünen  ©rbfen. 

— mit  ©f3argel»©f)i^en. 

— mit  Saftanienmul. 

— mit  Kartoffelmus. 

— mit  meinem  SioiebelmuS. 

— mit  f]3arobieSabfeI=@ofe. 

— na(^  Vüleroi 
Sammfof)f. 

— auf  englifc^e’)  Slrt. 

— gebünftet. 

— auf  fraugöfifcbe®)  9Irt. 

— gebraten. 

— auf  bem  5Roft  gebraten. 

— mit  italienifdber  ©ofe. 

— eingemai^t.*®) 

— »Diagout. 

— gebaden.“) 

Sammf[eifi^»©(^eiben. 

— »©c^eiben,amerilanifc^>®). 

— »©Reiben  mit  fßilgen. 

— »©d)eiben  nad^  Sanb» 
grafen»^*)2lrt. 

— »©dieiben  mit  ©rbSmuS. 

— »©djeiben  mit  fiifanter 
©ofe. 

fiammdjen,  junges  Somm. 


^ Arab  stew  of  sheep’s  head. 
J Turkisb  lamb-kabob. 

\ Fillets®)  of  lamb. 

^ — of  lamb  with  endives. 

— of  lamb  with  financier’s 
garnish. 

— of  lamb,  French  style. 

— of  lamb  glazed.  [peas. 

— of  lamb  with  green 

— of  lamb  with  asparagus- 
points.  [chestnuts. 

— of  lamh  with  puree  of 

— of  lamb  with  mashed 
potatoes. 

— of  lamb  with  white 
puree  of  onions.  [sauce. 

— of  lamb  with  tomato 

1^  — of  lamb,  Vüleroi  style. 
Lamb’s  head. 

— head,  English  style.®) 
— head  braised. 

— head,  French  style. 

— head  fried. 

— head  griUed. 

— head  with  Italian  sauce. 
— head  with  yellow  sauce. 
Ragout  of  lamh’s  head. 
Lamb’s  head  crisp  baked. 

Lamb-steaks. 

Steaks,  American  style. 

— -Steaks  w.  mushrooms. 
— -Steaks,  landgrave’s 
style.  [pea.^:. 

Steaks  with  puree  of 

Steaks  with  piquant 

sauce. 

Spring  lamb. 


*)  Die  Ohren  des  gehäuteten  Kopfes  werden 
mit  gewürztem  Füllsel  gefüllt,  die  Köpfe  werden 
dann  geschmort  und  mit  einer  Sose  von  Olivenöl 
und  Essig  angerichtet. 

'-)  Lammfleisch-Stücke  werden  mit  Salz,  Pfef- 
fer und  gestoßenem  Zimt  tüchtig  eingerieben,  mit 
Milch  halb  gekocht,  auf  Spießchen  gesteckt  und 
unter  öfterem  Bestreichen  mit  Milch  und  Mehl 
gebraten.  Anstatt  Lammfleisch  kann  man  auch 
Hammelfleisch  verwenden. 

*;  The  breast  cut  in  pieces. 

*)  Die  in  fetter  Brühe  gedämpfte  Lammbrust 
wird  in  Stücke  geschnitten;  die  Brühe  entfettet, 
durchgesQ-ichen,  eingekocht;  die  tendrons  darin 
überglänzt,  dann  im  Kranz  angerichtet.  In  die 
Mitte  ein  Ragout  von  Klößen,  Tafel-Pilzen,  Trüffeln, 
Krebsschwänzen,  Hahnkämmen;  Madeira-Sose. 

Die  Lammbrust  in  fetter  Fleischbrühe  mit 
Wurzeln,  Zwiebeln  und  Gewürz  gedünstet,  aus- 
gebeint ; die  Brühe  entfettet,  durchgestrichen,  mit 
Weißwein  und  einer  Mehlschwitze  verkocht,  mit 
Eigelben  gebunden,  mit  Zitronensaft  geschärft. 
Die  Brustsohnitten  werden  in  diese  Sose  getaucht, 
w geriebener  Semmel  gewälzt,  in  geschlagene 
Eigelbe  getaucht,  nochmals  in  geriebener  Semmel 
gerollt,  in  heißem  Fett  gebacken. 

“)  Die  gedämpfte  Brust  in  kleine  Schnitzel 
geteüt,  diese  durch  eine  FfWeroi-Sose  gezogen, 
•paniert«,  in  heißem  Fett  gebacken. 

. ’)  Der  Lammkopf  mit  kräftiger  Fleischbrühe, 
opinat,  feingehaoktor  Petersilie,  Zwiebeln  und 
Gewürz  gedämpft. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Tei 


*)  Auch  lamb  stove. 

*)  Die  gebrühten  Köpfchen  werden  ansge- 
beint,  gesalzen,  mit  Kalbfleisch-Füllsel  fingerdick 
bestrichen,  mit  einem  Ragout  von  Lammbröschen 
und  Geschlinge  gefüllt.  Nachdem  die  Köpfchen 
wieder  zusammengenäht  sind,  werden  sie  mit 
Speckscheiben  in  ein  Tuch  gelegt  und  in  Fett- 
brühe weich  gekocht.  Man  richtet  die  entfetteten 
Köpfchen  auf  einer  langen  Schüssel  zu  den  Seiten 
einer  Brotkruste  an  und  umlegt  (garniert)  sie 
mit  gekochten  Trüffeln,  Tafel-Pilzen  und  Geflügel- 
Klößchen. 

Die  gehörig  vorbereiteten  Köpfchen  werden 
mit  Zitronensaft  eingerieben,  mit  dem  abgebrüh- 
ten, zersclmittenen  Geschlinge  und  den  Füßen 
weich  gedämpft,  mit  Tafel-Pilzen  und  einer  ge- 
bundenen, mit  Zitronensaft  geschärften  Sose  auf 
einer  Ragout-Schale  angerichtet. 

“)  Der  Lammkopf  weich  gekocht,  in  zerlas- 
sene Butter  getaucht,  mit  geriebener  Semmel  be- 
streut, im  heißen  Ofen  gebacken,  mit  gebackener 
Petersilie  umlegt. 

Von  einer  Lammkeule  schneidet  man  kleine 
Steaks  herunter,  bestreut  diese  mit  Salz  und  Pfef- 
fer, taucht  sie  in  Öl,  bratet  sie  auf  dem  Rost  und 
richtet  sie  mit  gebackenem  Maismus  (fried  ho- 
m-iny),  gerösteten  Speckscheiben  und  heißer  Ma 
deira-Sose  an. 

**)  Cepe  oder  ceps,  falsch  cepe. 

’*)  Mit  rotem  Pfeffer  (Paprika)  und  Tafelpilz- 
Sose. 

“)  Auch  agneau  du  printeinps. 

(4)  -10 
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Boeuf. 


iHiubfleilcI) 


Beof. 


b)  Boeuf. 

Agnellotti  d VitäUenne. 

Aitchbone  de  boeuf. 

Almöndiga  (ä  Vespagnole). 

Aloi/au  de  boetif. 

— de  boeuf  ä VAlbufera. 

— de  boeuf  ä Vaüemande. 

— de  boeuf  ä Vanglaise. 

— de  boeuf  braisL 

— de  boeuf  braise  ä la 

chipolata.  [cäeri. 

— de  boeuf  braise,  garni  de 

— de  boeuf  braise,  garni  de 
chou  allemand. 

— de  boeuf  braise,  garni  de 
concombres  farcis. 

— de  boeuf  braise,  garni 
d'oignons  et  de  laitues 
farcies. 

— de  boeuf  braise  ä la 
godard. 

— de  boeuf  braise  ä la 
Lamoignon''-^). 

— de  boeuf  braise  au(x) 
macaroni(s). 

— de  boeuf  braise  ä la 
Montebello.  [nivernaise. 

— de  boeuf  braise  ä la 

— de  boeuf  braise  ä la 
Poniatoioski. 

— de  boeuf  braise  ä la 
royale. 

— de  boeuf  braise  ä la 
Tilsit(t). 


£)d)s. 

S?tat.5RinbfIeifd^=$aftetcf)cn’). 

Zürnte®)  öon  Ülinb. 

<S^ontfd)e‘‘)  Sdeifdjilöfsdjcn. 

atinbsrüdEciiftücf  ®).  [lu’aten. 

Albufera-®)9iinb§rüctcn» 

SRinbSrücfenftüd,  beutfcl)’). 

— auf  englifdje®)  2frt. 

®efdimorte§  StiubSrildeuftüct. 

— 9bub8rüdenftücf  mit 
SBürftctjen.  [©etlerie. 

— SlinbScücEenftüd  mit 

— SlinbBrüdenftüc!  mit 
^ SBeißlo^I. 

— ?Rinb§fiidenftüd  mit  ge- 
füllten ©urfen. 

— SxinbSrücIenftudmitSwie* * 
beln  unb  gefülltem Sattid}. 

— StinbSrüdenftüdmitg'ein- 
fc§medev-3tagout®). 

— 9liub§rüdenftüd  nad^ 
Lamoignon  ^®). 

— 9i'inb§rüdenftüdmit|)ol}l- 
nubeln. 

— SRinb^rüdenftüd  nad) 
Montebello.  [SDlöl;reii.^®) 

— 81inb§rüdeuftüd  mit 

— 5Rinb§rüdenftüd  nad) 
Poniatowski 

— 3fiinb§füdenftüd  auf 
fbuigli^e^®)  91rt. 

— 9liub§rüdeuftüd  auf  2il- 
fitei-i’)  21rt. 


Beef. 

Italian  beef-patties. 

Aitchbone*)  of  beefl 

Spanisb  meat^balls. 

Sirloin  of  beef. 

— of  beef,  Albufera  style. 

— of  beef,  German  style. 

— of  beef.  Englisb  style. 

Braised  sirloin"  of  beef. 

— sirloin  of  beef  witb 

sausages.  [celery. 

— sirloin  of  beef  with 

— sirloin  of  beef  witb 
cabbage. 

— sirloin  of  beef  witb 
stufled  cucumbers. 

— sirloin  of  beef  witb 
onions  and  stuffed 
lettuce. 

— sirloin*®)  of  beef,  godard 
gamisb. 

— sirloin  of  beef,  Lamoig- 
non style. 

; — sirloin  of  beef  witb 
\ macaroni. 

] — sirloin  of  beef,  Monte- 
\ bello  style.  [carrots. 
\ — sirloin  of  beef  witb 
j — sirloin  of  beef,  P'>nia- 
( towski  style. 

' — sirloin*®)  of  beef  in 
I royal  style. 

; — sirloin  of  beef  in  Tilsit 
) style. 


*)  Gehackte  Zwiebeln  macht  man  in  Butter 
heiß,  gibt  Fleischbrühe  hinzu,  läßt  einkoohen, 
legt  geschmortes  gehacktes  Rindfleisch  mit  ge- 
riebenem Parmesan- Käse  hinein,  läßt  erkalten, 
streicht  die  Mischung  auf  Nudelteig,  deckt  Nudel- 
teig darüber  und  sticht  viereckige  Mundtäschchen 
aus,  welche  man  in  kochendem  Salzwasser  steif 
macht,  in  Butter,  die  mit  Braten-Brühe  und  Par- 
mesan-Käse .vermischt  ist,  schwenkt  und  mit  ge- 
riebenem Parmesan-Käse  bestreut. 

*)  Vergl.  Fußbem.  zu  fllet  de  boeuf,  ferner  gite 
d la  noix  de  boeuf,  morceau  de  tranche  de  boeuf, 
tende  de  tranche  de  boeuf. 

*)  Or  ttopi,  the  cut  of  beef  in  the  hind- 
guarter  at  the  end  of  the  loin,  betiveen  that  and 
the  rump.  The  meat  lies  in  detached  layers  with 
skin  and  gristle  beticeen. 

*)  Feingehacktes  Lendenfleisch  wird  mit  ge- 
hacktem Speck  vermischt;  beides  wird  nochmals 
zusammen  gehackt,  mit  Salz,  rotem  Pfeifer  ge- 
würzt, mit  einigen  ganzen  Eiern  gebunden,  zu 
eigroßen  Klößchen  auf  mit  Mehl  bestreutem  Brett 
ausgerollt;  diese  werden  in  heißer  Butter  steif 
gemacht,  dann  eine  halbe  Stunde  mit  Paradies- 
apfel-Sose  langsam  gekocht  und  angeriohtet.  Die 
Sose  wird  dnrchgestrichen. 

Das  roast  beef  (rosbif)  der  Engländer,  wel- 
ches sich  aus  dem  faux  fllet  und  dem  fllet  zu- 
sammeusetzt. 

®)  Strandsee  in  der  spanischen  Provinz  Va- 
lencia; Marsohall  Suchet,  der  9.  Jan.  1812  durch 
Kapitulation  mit  dem  englischen  General  Blake 
sich  in  den  Besitz  von  Valencia  gesetzt  hatte, 
erhielt  von  Napolöon  I.  den  Titel  eines  »Herzogs 
von  Albufera«.  Mit  einer  Umlage  von  falschem 
Schildkröten-Ragout  u.  Kaninchenfleisch-Schnitten. 


’’)  Das  Fleisch  gedämpft;  Kartoffelmus;  die 
entfettete,  mit  sauerem  Rahm  verkochte  Brühe 
als  Sose. 

®)  Das  Fleisch  am  Spieße  gebraten;  nebenbei 
Braten- Sose,  Meerrettich -Sose  und  verschiedene 
Gemüse. 

“)  Das  Fleischstück  in  Wein,  Paradiesapfel 
Sose  usw.  gebacken;  Ragout  von  Kalbsbröschei. 
Tafel-Pilzen,  Trüffeln,  Klößchen  imd  Artischocken 
in  der  eingekochten  Weinsose. 

*“)  Top-sirloin  of  beef  garnished  with  slien 
of  sweetbreads,  truffles,  mushrooms,  etc.,  in  iht 
reduced  wine  braise  of  the  beef. 

**)  Auch  la  Moignon,  La  Moignon. 

**)  Sprich  »Lämöänjöng« ; Charles -Franpois 
de  Lamoignon,  Siegelbewahrer  Ludwigs  XVI., 
gest.  1789.  — Ghretien-Guillaume  Lamoignon  de 
Malesherbes,  Minister  u.  Verteidiger  Ludwigs  XVI., 
geh.  6.  Dez.  1721  zu  Paris,  am  22.  April  179i  guillo- 
tiniert. 

“)  Das  Fleisohstück  wird  inwendig  gesalzen, 
aufgerollt,  zusammengesohnürt , mit  Speck-  und 
Schinken-Scheiben,  Zwiebeln,  Wurzeln  und  Kräu- 
tern in  fetter  Fleischbrühe  gedämpft  und  oft  mit 
der  Brühe  begossen.  Die  Sose  streicht  man  hierauf 
durch,  entfettet,  kocht  sie  ein,  läßt  das  Fleisch 
darin  im  Ofen  Farbe  nehmen.  Der  Braten  wird 
in  dünne  Scheiben  geschnitten,  wieder  zusammen- 
gesetzt, mit  kleinen  überglänzten  Möhren  und  spa- 
nischer Sose  angeriohtet. 

**)  Mit  einem  Ragout  von  Kalbsbröschen. 

‘‘l  a)  Das  Fleisohstück  gespickt  und  gedämpft. 
b)  Mit  einem  Ragout  von  mit  Trüffeln  besteckten 
Gausleber-  und  Fasanfleisoh-Klößchen. 

Top  sirloin  larded  and  braised. 

**)  Mit  feinem  Ragout  in  Paradiesapfel-Sose 


Boeuf. 


3\inbfleifc^. 


Beef. 
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Aloyati  de  boeuf  braise  aux 
towates  et  aux  Cham- 
pignons farcis. 

— de  boeuf  braise  ä la 
Vauban. 

— de  boeuf  braise  ä la 
Vendöme. 

— de  boeuf  ä la  bretonne. 

— de  boeuf  ä la  brache. 

— de  boeuf  ä la  Chartres. 

— de  boeuf  desosse. 

— de  boeuf  ä Vecarlate. 

— de  boeuf  ä Vespagnole. 

— de  boeuf  ä la  Marl- 

bor ough- Hause. 

— de  boeuf  ä la  Metter- 
nich. 

— de  boeuf  ä la  portugaise. 

— de  boeuf  ä la  printaniere. 

— de  boeuf  ä la  provengale. 

— de  boeuf  roti. 

— de  boeuf  roti,  garni  de 
croquettes  de  pommes  de 
terre,  sauce  bordelaise. 

— de  boeuf  roti,  garni  de 
croquettes  de  volaille. 

— de  boeuf  roti,  garni  de 
pommes  de  terre,  sauce 
Chateaubriand. 

— de  boeuf  roti,  garni  de 
rissoles  de  volaille. 

— de  boeuf  roti,  sauce  aux 
oignons. 

— de  boeuf  ä la  Saint- 
Florentin. 

— de  boeuf  sale. 

— de  boeuf  sale  ä Vanglaise. 

Bavette  d’aloyau  de  boeuf. 

Beefsteak'^* *)  d'aloyau. 

Filet  d'cdoyau  de  boeuf. 

— d'aloyau  de  boeuf  ä la 
bearnaise. 


@ef(i)morte§  3linb§riiclenftücf  J 
mit  gefüllten  5f5nrabie^=>  ^ 
2(f)feln  unb  jTöfeI=^tl5en. 

— SRinbSvücEenftüd  nad) 
Vauban  ^). 

— StinbSrüdfenftüd  nad) 
Vendome®).  [nifd)*’).  | 

5Rinb§x'üdenftüd,  Bretng»  5 

— am  @f3ie§  gebraten. 

— mitau§gefto(^enen3{üben. 

— auSgebeint.'*)  j 

— gefjöfelt®).  < 

— mit  gebrotenen  3tt>iebeln.  < 

Marlborougb-House-®)  \ 

3tinb§rüdenftüd.  \ 

3tinb§rüdenftüdna^Metter-  | 
nicb’).  I 

— mit  ^ortugiefer  ©ofe.®)  ? 

— mit  jungen  ©emüfen.  | 

— auf  :probenfaIif(^e®)  9lrt.  j 
©ebrateneS  9tinb§rüdenftüd.  | 

— 9tinb§rüdenftüd  mit 

®artoffeI»^ruftetn  unb  5 
SSorbeaufer  ©ofe.  > 

— 9ftinblrüdenftüd  mit  @e»  \ 
flügel=®ruftcln. 

— iRinbSrüdenftüd  mit  i?nr= 

toffeln,  braune  §au§Ijof=  | 
meifter=©ofe.  \ 

— ülinbSrüdenftüd  mit  ©c=  s 
fiügeI»SKunbtäf(^d)en.  \ 

— 9tinb§rüdenftüd  mit  | 
3toiebeI=©ofe. 

9Unb§rüden[tüd  nad;  Saint- 
Florentin  i 

— gef)ö!elt^3-  s 

— gebötelt,  englifd)^®).  \ 

9iinb§Ienben»Saf)f)en  \ 

9tinb§rüdenftüd. 
3tinbSrüden=©c^nitte.  > 

— »©c^nitte  mit  Searner  f 

©ofe.  ^ 


Braised  sirloin  of  beef -mtb 
stuffed  tomatoes  and 
button-mushrooms. 

— sirloin  of  beef,  Vauban 
style. 

— sirloin  of  beef,  Vendome 

style.  [style 

Sirloin  of  beef,  Breton 

— of  beef  roasted. 

— of  beef  witb  fancy-cut 

— ofbeefboned.  [turnips. 

— of  beef  salted. 

— of  beef  w.  fried  onions. 

— of  beef,  Marlborougb- 
House  style. 

— of  beef,  Metternich 

style.  [style. 

— of  beef,  Portuguese 

— of  beef  witb  vegetables. 

— ofbeef,provencial  style. 

Roast  sirloin  of  beef. 

— sirloin  of  beef  witb 
potato-croquettes  and 
Bordelais  sauce. 

— sirloin  of  beef  witb 
fowl-croquettes. 

— sirloin  of  beef  witb 
potatoes,  Chateaubriand 
sauce. 

— sirloin  of  beef  witb 
fowl-patties. 

— sirloin  of  beef  witb 
onion  sauce. 

Sirloin  of  beef,  Saint- 
Florentin  style. 

— of  beef  salted.  [style. 

— of  beef  salted,  Englisb 

Flap-piece  under  tbe 

Sirloin  steak'®).  [sirloin. 

— Steak. 

— Steak  witb  Bearnese 
sauce. 


q Sprich  »Wobang«;  SibasUen  Leprestre  de 
Vauban,  franz.  Marschall  und  Ingenieur,  geb. 

I.  Mai  1633  zu  St.-Leger  de  Foucher  bei  Avalion 
(Yonne),  gest.  13.  März  1707  in  Paris.  Mit  einem 
Kaninchenfleisch-Ragout. 

q Alte  franz.  Grafschaft;  Cesar,  duc  de  Ven- 
döme, Stifter  des  Hauses  Vendome.  Louis  Joseph, 
duc  de  Vendöme,  ältester  Sohn  des  Vorhergehen- 
den, berühmter  Feldherr,  geb.  1.  Juli  1654,  gest. 

II.  Juni  1712  zu  Tinaroz  in  Valencia.  Mit  Zungen- 
Ragout  in  Cfermowf-Sose. 

*)  Das  Fleisch  mit  Apfelwein  gedämpft,  mit 
in  Butter  geschwenkten  Bohnen  umlegt;  die  Brühe 
entfettet,  eingekocht  und  mit  brauner  Sose  ver- 
mischt. 

*)  Das  ansgelöste  Stück  wird  gerollt,  geschnürt, 
am  Spieß  gebraten  ;Kartofi’el-Krusteln;  Fleischsaft. 

q Ein  schönes  Stück  wird  von  den  Knochen 
befreit,  mit  Salpeter  eingerieben,  mit  Salz  be- 
streut und  zwölf  Stunden  an  einem  kühlen  Orte 
aufbewahrt.  Nach  dieser  Zeit  wird  das  Fleisch- 
stück in  kalte  Salzlake  gelegt,  täglich  gewendet 
und  erst  nach  30  Tagen  heraus^enommen. 

q Das  Fleischstück  wird  mit  Gewürz-Nelken 
usw.  besteckt,  mit  feinen  Kräutern,  Lorbeer-Blät- 
tern, Fleischbrühe  und  Marsalawein  geschmort. 


überglänzt,  mit  Bröschen,  Artischocken-Böden  und 
Tafel-Pilzen  angerichtet. 

q Mit  Rotkraut  und  Würstchen. 

®)  Mit  überglänzten  Zwiebeln  und  Sose. 

“)  Das  Fleischstück  gespickt,  mit  Füllsel  von 
Rindsmark,  Anschoven,  Knoblauch  usw.  bestrichen, 
gebraten,  mit  pikanter  Sose  angerichtet. 

“)  Das  Fleisch  gerollt,  gespickt,  am  Spieß  ge- 
braten, mit  gefüllten  Artischocken  und  grünen 
Bohnen  umlegt;  nebenbei  Fleischsaft. 

“)  Das  Fleisch  wird  mit  Salz  eingerieben, 
24  Stunden  an  einem  kühlen  Orte  aufbewahrt, 
dann  legt  man  das  Rückenstück  in  einen  Kübel 
und  übergießt  es  mit  einer  gekochten  Beize  von 
Salz,  Salpeter,  Farinzucker,  Thymian,  Lorbeer- 
Blättern  usw.,  läßt  es  in  dieser  Beize  drei  bis 
vier  Wochen  (je  nach  der  Größe  des  Stückes) 
liegen,  nur  muß  man  es  täglich  umwenden.  Nach 
dieser  Zeit  wird  es  herausgenommen,  gewaschen, 
gekocht,  mit  einer,  mit  Wein  verkochten  spani- 
schen Sose  angerichtet:  nebenbei  Gemüse. 

*-)  Wie  aloyau  de  boeuf  sale. 

“)  Stück  von  der  unteren  Lende  bis  zur  Stelle 
des  Euters;  holländisch  Lap  van  den  harst. 

'*)  Französisch  bifteck. 

“)  Or  »top-sirloin'‘,  sirloin  steak  of  beef. 
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Boeuf. 


SRtnbfIei|d). 


Be«f. 


Filet  cValoyan  de  bQcuf  au  > 
beurre  d'anchois.  ? 

— d'aloyau  de  boeuf  au  S 

beurre  de  hoinard.  | 

— d'aloyau  de  boeuf  ä la  | 
bordelaise.  [bourgeoise.  | 

— d'aloyau  de  boeuf  ä la  i 

— d'aloyau  de  boeuf  braise. 

— d'aloyau  de  boeuf  braise  5 
ä la  royale.  [cepes.  5 

— d'aloyau  de  boeuf  aux  > 

— d'aloyau  de  boeuf  aux  ? 

Champignons.  < 

— d'aloyau  de  boeuf  aux  < 
choux-fleurs.  [concombres.  | 

— d'aloyau  de  boeuf  aux  \ 

— d'aloyau  de  boeuf  aux  | 
conserves.  [cornichons.  j 

— d'aloyau  de  boeuf  aux  ? 

— d'aloyau  de  boeuf  ä la  ; 

duchesse.  | 

— d'aloyau  de  boeuf  aux  | 
laitucs  farcies.  [modle.  ] 

— d'aloyau  de  boeuf  ä la  | 

— d'aloyau  de  boeuf  aux  > 
oignons  glaces.  [risienne.  ? 

— d'aloyau  de  boeuf  älapa-  I 

— d'alogau  de  boeuf  au  < 
poivre  vert.  [royale.  ? 

— d'aloyau  de  boeuf  ä la  s 

— d'aloyau  de  boeuf,  sauce  5 

aux  tomates.  ? 

— d'aloyau  de  boeuf  au  vin  ? 
de  Madere.  [de  Malaga. 

— d'aloyau  de  boeuf  au  vin 

Milieu  d'aloyau'^)  de  boeuf. 

Pointe  d'aloyau.  \ 

Bosbif  d'aloyau.^^) 

— d'aloyau  ä la  Bagration. 

— d'aloyau  ä la  moderne. 

— d'aloyau  ä la  normande. 

— d'aloyau  ä la  parisienne.  ! 

— d'aloyau  ä la  parmen- 

ti'ere.  < 

— d'aloyau  ä la  Windsor.  \ 


3Unb3rüdcix«0^mtte  mit 
2lufc^oDen»58utter. 

— »Scljiiitte  mit  4)ummer» 
SSutter. 

— »©djnitte  mit  33or» 
beaujer  ©ofe. 

— »©djititte,  bürgerlid)  ^). 

©efc^morte  Slinbärüden» 

©c^nitte. 

— SRinbärüden»©c^nitte, 
fönigli(^®).  [$iläcn. 

9iinb3rilden=©^nitte  mit 

—  *  *©(^nitte  mit  Safel» 

^Pilsen. 

— »©i^nitte  mit  Slurnen» 

fo’^L 

— »©i^nitte  mit  ©urlett.®) 

— »©(^nitte  mit  Singe» 
mortem [©urlen. 

— »©c^nitte  mit  ißfeffer» 

— »©(^nitte  nn^ 

§eräogin=®)2lrt. 

— »Schnitte  mit  gefülltem 
©alat. 

— »©d;nitte  mit  SJiarf.®) 

— »©c^nitte  mit  über» 
glüngten  3wiebeln.  [2Irt. 

— »©i^nitte  auf  ißarifer’) 

— »©d)uitte  mit  grünem 
«Pfeffer. 

— »Schnitte,  löniglid)®). 

— »©^nitte  mit  $arabieä» 
abfeI»©ofe. 

— »Schnitte  in  Sliabeira» 

mein.  [mein. 

— »©d)nitte  in  «Dialogn» 

9}litteI=Senbenftü(I  bon  IRinb. 

Sünne  «Jtinbllenben» 

iPoftbraten.  [©(^nitte^°). 

— nai^  Bagration  ^®). 

— auf  moberne^®)  2lrt. 

— auf  normünnifdje^-*)  2lrt. 

— auf  iparifer^®)  2lrt. 

— mit  Kartoffeln. 

— mit  Sartoffelmul. 


Sirloin  steak  with  anchovj 
butter. 

— Steak  with  lobster 
butter. 

— Steak  with  Bordelais 
Sauce. 

— Steak  in  family  style. 

Braised  sirloin  steak. 

— sirloin  steak,  royal 

style.  [rooins. 

Sirloin  steak  with  mush- 

— steak  with  button- 
mushrooms. 

— Steak  with  cauliflower. 

— steak  with  cucumbers. 

— Steak  with  conserves. 

— Steak  with  gherkins. 

— steak,  duchess  style. 

— Steak  with  stuffed 
lettuce. 

— Steak  with  marrow. 

— Steak  with  glazed 
onions. 

— steak  in  Parisian  style. 

— Steak  with  green 
peppers. 

— Steak  in  royal  style. 

— steaJr  with  tomato 
Sauce. 

— Steak  in  madeira. 

— Steak  in  malaga. 

Middle  piece  of  sii-loin. 

Thin  sirloin  steak. 

Boast  sirloin  (of  beef). 

— sirloin  with  truffles. 

— sirloin,  modern  style. 

— sirloin,  Norman  style. 

— sirloin,  onion  sauce. 

— sirloin  with  boiled 
potatoes.  [potatoes. 

— sirloin  with  mashed 


»)  Das  Fleischstück  mit  Speckstreifen  ge- 
spickt, mit  Zwiebeln,  Möhren,  Sellerie  .Wurzeln, 
Artisohocken-Böden,  Petersilie  usw.  in  Fleisch- 
brühe gar  gemacht,  angerichtet;  die  Gemüse 
werden  im  Kranz  darum  gelegt. 

*)  Das  Fleischstück  gespickt,  mit  Speck-,  Kalb- 
fleisch- Scheiben,  kleinen  Zwiebeln,  einigen  Ge- 
würz-Nelken und  Fleischbrühe  weich  gedämpft, 
überglänzt. 

•)  Die  Lende  gespickt,  am  Spieße  gebraten, 
mit  Gurken,  die  mit  Huhnfleisch  und  Rindsmark 
gefüllt  sind,  umlegt. 

*)  Das  Fleisohstück  mit  Speckstreifen  gespickt, 
am  Spieße  gebraten;  Streifen  von  Pfeffer-Gurken, 
Scheiben  von  in  Essig  eingelegten  roten  Rüben, 
Blumenkohl,  Zwiebeln,  Weichselkirschen,  Pflau- 
men usw. 

Die  Steaks  werden  gespickt,  mit  Salz  und 
Pfeffer  gewürzt,  mit  Schweinefleisch  - Würfeln, 
Möhren,  Petersilien- Wurzel,  Zwiebel  - Scheiben, 
Thymian  usw.  gebraten.  Die  Brühe  vermischt 


man  mit  kräftiger  Fleischbrühe,  kocht  sie  au.^ 
entfettet,  streicht  durch  und  gibt  sie  nebenbei. 

®)  Madeira- Sose  vermischt  man  mit  Dragun- 
Essig  und  in  Scheiben  geschnittenem  Rindsmark, 
läßt  einmal  kochen  und  gießt  die  Sose  über  die 
auf  dem  Rost  gebratenen  steaks. 

’)  Die  auf  dem  Rost  gebratenen  steaks  wer- 
den mit  rund  ausgostochenen , in  Butter  gebrate- 
neu  Kartoffeln  umlegt  und  mit  Haushofmeister- 
Butter  zu  Tisch  gegeben. 

“)  Von  Vincent  la-Chapelle,  erstem  Koch  Lud- 
wigs XV.  erfunden.  Mit  Kalbfleisch-Ragout. 

•)  Filet  et  contre-filet , holländisch  Midden 
van  den  harst. 

w)  Holländisch  »Dünnen  harst«;  vergi 
pointe  de  boeuf. 

“)  Vergi.  rosbif. 

”)  Mit  Trüffeln  und  Trüffel-Sose. 

“)  Mit  in  Kruste  gebackenen  Kartoffeln. 

“)  Mit  jungen  Möhren. 

“)  Mit  spanischer  Zwiebel-Sose. 


Boeuf. 


Stinbfleiyd^. 


Beef. 
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Täe  d'aloyau  de  boeuf. 
American  hash. 
Amourettes^)  de  boeuf. 

— de  boeuf  frites. 

— de  boeuf  ä la  Villeroi. 

Garnüure  d'amourettes  de 
boeuf.  [boeuf. 

Timbale  d'amourettes  de 

— d'amourettes  de  boeuf 
ä la  romaine. 

— des  gourmets. 

Andouilles  de  boeuf. 

— de  boeuf  ä la  bechamel. 

— de  boeuf  aux  truffes. 
Baron  de  boeuf. 

Bavette  de  boeuf, 
Beef-dodger  ^®). 
Beef-gobbets. 

Beef-bams. 

Beef-skirts. 

Beefsteak,  bifteck. 

— d Vallemande. 


Cbereö  9Mdciiftüd  öon  SRinb.  ^ 
2tmerifonifd^e§  S 

5Riercnmarf=®d^nittd)en.  i 

— »©d^nittc^^en  gebaden.  i 

— ■»®(^nittd)en  ita^  < 

Villeroi®).  > 

Umloge  üon  Dlierenmarf* *  | 
©djnittd^en.  | 

5RierenmarI»33ec^ertia[tete.  | 

— s93ec^er)3aftcte  auf  S 

römifdie'*)  2lrt.  | 

— =>93ed}erfiaftete®).  < 

5Rinbfreifc^»2Bürftd)en«). 

— sSRal^mtDilrftc^en.  s 

— <=3Bürftd)en  mit  iErüffeln.  < 
>93aronftüd«’)  bon  SRinb.  j 
Unterfeiten»Sctbbd;eu  bon  | 
gleifc^ätbiebad“).  [iRinb.®)  \ 
gimbfletfc^'SSiffeni®). 
91inbSfd)tnIen  ^®). 
9linb§3Wer(^fet[^*). 
aUinbiftücE. 

— auf  beutfc^e^®)  8lrt.  \ 


Top-sirloin  of  beef. 
American  basb. 

Amourettes  of  beef. 

— of  beef  fried. 

— of  beef,  Villeroi  style. 

— garnisb  of  beef. 

Tbimble  of  beef-a??!OMj-cttes. 

— of  amourettes  of  beef, 
Koman  style. 

— of  amourettes  of  beef. 
Beef-cbitterlings. 

cbitterlings  w.  cream. 

cbitterlings  w.  truffles. 

Baron®)  of  beef. 
Flap-piece  under  tbe  flank. 
Beef-dodger. 

Beef-gobbets. 

Beef-bams. 

Beef-skirts. 

Beefsteak. 

Cbopped  beefsteak. 


*)  Vergl.  hachis  de  boeuf  d Vamericaine. 

•)  Amourettes  (verdeutscht  Amoretten), 
Gericht  aus  dem  Steihmark  (der  Kälber);  Nie- 
renmark; Nieren  - Schnittchen;  Pfaffen- 
Schnittchen;  ferner  auch  Kalbsmilch 
(Kalbsbröschen). 

•)  Die  Schnitten  durch  eine  ViNerot-Sose  ge- 
zogen, in  geriebener  Semmel  gerollt,  gebacken. 

‘)  Das  Nierenmark  wird  mit  Gemüsen,  Essig, 
Salz  gekocht,  in  Scheiben  geschnitten,  mit  Sauce 
Monde,  Würfeln  von  gekochtem  Schinken  und 
schwarzen  Tafel  - Pilzen  vermischt.  Eine  mit 
Butter  ausgestrichene  Form  d döme  legt  man  mit 
Trüffel -Scheiben  aus,  bestreicht  die  Innenseiten 
mit  Kalbfleisch-Füllsel,  füllt  mit  dem  Nieren-Ea- 
gout,  schließt  die  Form  mit  Kalbfleisch -Füllsel, 
macht  sie  in  kochendem  Wasser  gar,  stürzt  sie 
aus,  umlegt  sie  mit  Tafelpilz-Köpfen  und  maskiert 
mit  etwas  sauce  blonde. 

•)  Vergl.  timbale  des  gourmets,  S.  523. 

•)  Oohsgaumen  und  Rindskaidaunen  schneidet 
man  in  Streifen,  kocht  dies  in  Wasser  halb  gar, 
fügt  in  Butter  geröstete  Zwiebel -Scheiben,  Ei- 
gelbe, Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß  usw.  hinzu.  Diese 
Mischung  füllt  man  in  die  Netze,  kocht  die  Würst- 
chen mit  fetter  Fleischbrühe,  Weißwein,  feinen 
Kräutern^  Möhren,  Zwiebeln  und  Gewürz  gar. 

Die  beiden  ungeteilten  Lenden- 
stücke (sirloins)  eines  Rindes. 

“)  The  joint  consists  of  the  two  sirloins. 
At  Christmas  the  Queen’s  table  in  accordance 
u'ith  the  custom  is  furnished  with  a splendid 
baron  of  beef,  which  is  flanlced  on  either  side 
by  a boar’s  head  and  a woodcock  pie. 

Holländisch  Zijstuk  of  vette  lap;  = 
fianchet  de  boeuf. 

“)  Amerikanische  Bezeichnung. 

“)  Besteht  aus  eingedämpftem  Fleischsaft  von 
Rindfleisch;  die  dicke  Brühe  wird  mit  Weizen- 
mehl zu  einem  Teig  verrührt,  in  Zwieback-For- 
men gelegt,  im  Backofen  gebacken.  Der  Fleisoh- 
zwieback  wurde  zuerst  von  Bordon  in  Texas 
dargestellt,  er  ist  haltbar,  angenehm  schmeckend, 
enthält  32 “/o  Fleischbestandteile,  entbehrt  aber 
der  eiweißartigen  Bestandteile  des  Fleisches. 
Thiel  zog  frisches,  fettfreies,  gehacktes  Fleisch 
mit  kaltem  Wasser  aus  und  machte  mit  dieser 
Flüssigkeit  den  Teig  an,  welcher  bei  sehr  niedri- 
gem Wärme-Grade  gebacken  werden  muß.  Jaeob- 
s«i  hat  aus  Weizenmehl  und  Fleischextrakt  einen 
Pleischzwieback  bereitet,  welcher  sich  sehr  gut 
hält,  da  er  mit  Gallerte  (Gelatine)  überzogen  ist. 


“)  a)  Mageres  Rindfleisch  schneidet  man  in 
kleine  Stücke,  dämpft  es  mit  wenig  Wasser  un- 
gefähr eine  Stunde,  gibt  dann  Möhren,  Rüben, 
Sellerie,  Salz,  Brotrinden,  Reis,  Pfeffer- Körner, 
Gewürz-Nelken  und  Muskatnuß  daran,  läßt  vollends 
weich  dämpfen,  nimmt  Brotrinde,  Gewürz  und 
Gemüse  heraus,  richtet  das  Fleisch  auf  gerösteten 
Brotschnitten  an  und  gießt  die  Brühe  darüber, 
b)  jKleine  Stücke  mageres  Rindfleisch  röstet  man 
in  Butter  braun,  nachdem  das  Fleisch  vorher  mit 
Pfeffer,  Salz,  Muskatnuß  und  geriebener  Zitronen- 
schale gewürzt  worden  ist;  die  Fleischstücke 
werden  hierauf  mit  gehackter  Petersilie  und  ge- 
hackten Schalotten  in  kräftiger  brauner  Sose, 
zu  welcher  man  etwas  Portwein  und  Essig  gibt, 
vollends  gar  gedämpft.  Den  Teller,  auf  welchem 
man  das  Fleisch  anrichten  will,  bedeckt  man  mit 
geriebener  Semmel,  die  mit  Butter  und  Gewürz 
vermischt  ist  und  welche  man  mit  der  glühenden 
Schaufel  überglänzt. 

*’)  Theriak,  groben  braunen  Zucker,  Kochsalz, 
Seesalz,  Salpeter,  groben  schwarzen  Pfeffer  ver- 
rührt man  in  Bier;  mit  dieser  Mischung  bestreicht 
man  eine  kleine  Keule  von  der  Form  eines  Schin- 
kens vieimal  täglich,  in  der  zweiten  Woche  drei- 
mal täglich  und  in  den  darauffolgenden  zwei 
Wochen  nur  zweimal  täglich.  Nach  Ablauf  der 
vier  Wochen  wird  der  Schinken  getrocknet,  in 
Kleie  gerollt  und  zwei  bis  drei  Wochen  geräuchert. 

“)  Gibt  kräftige  Sose.  Am  besten  gebraten, 
dann  über  Spinat  oder  gerö.steten  Brotkrusten  an- 
gerichtet oder  in  ein  wenig  brauner  Sose  mit 
Tafelpilz-Essenz  gedämpft. 

*'*)  Geschabtes  Eindsstück,  welches  man 
in  Amerika  Hamburger  Steak  nennt.  Ein  Stück 
aus  der  Lende  wird  fein  geschabt  (nicht  gehackt), 
mit  geweichter,  aber  ausgedrückter  Semmel,  klei- 
nen Würfeln  von  Nierenfett,  geriebener  Zwiebel, 
Salz  und  Pfeffer  vermischt,  zu  kleinen  runden 
beef  Steaks  geformt,  in  klarer  Butter  auf  beiden 
Seiten  gebraten.  Man  kann  diese  beefsteaks  mit 
verlorenen  Eiern,  Meerrettich,  Salzgurken,  Pfef- 
fer-Gui'ken,  Zwiebeln,  ausgewässerten  Sardinen 
und  dergl.  umlegen.  — Oft  wird  auch  das  ge- 
schabte Rindfleisch  mit  feingehacktem  rohen  fetten 
Schweinefleisch  (und  gekochten  zerdrückten  Kar- 
toffeln) untermeng,  und  die  stealcs  werden  vor 
dom  Braten  in  Mehl  gewälzt  und  in  Ei  und  ge- 
riebene Semmel  getaucht.  Die  Sose  wird  mit 
Kapern,  etwas  Zucker,  sauerem  Rahm  und  Ge- 
würz verkocht  und  mit  Zitronensaft  geschärft 
Vergl.  beefsteak  hache. 


470 


Boeuf. 


SJiiubfleifd). 


Beef. 


Beefsteak  ä V americaine. 

— ä Vanglaise. 

— ä la  hearnaise. 

— au  beurre  d'anchois. 

— au  beurre  de  raifort. 

— bien  cuit. 

— braise  ä Vespagnole. 

— aux  Champignons. 

— ä la  Chateaubriand’’). 

— ä la  Golbert. 

— aux  concombres. 

— aux  Cornichons. 

— ä la  creme  fouettee. 

— ati  cresson. 

— ä demi-euit. 

— d Vespagnole. 

— farci. 

— aux  fines  herbes. 

— ä la  frangaise. 

— frit.  [pignons. 

— frit,  Sauce  aux  cham- 

— frit,  Sauce  aux  tomates. 

— ä la  greegue. 

— grille. 

— grille  ä la  bordelaise. 

— griüe  ä la  puree  de 
pommes  de  terre. 

— hache. 

— aux  huitres  frites. 


IaUnbSftücf,  omevitaniid)  *)• 
— auf  englifdje*}  2irt. 

— mit  SSearner  ©ofe. 

— mit  2fnfc^ot)eii»58utter.^) 
— mit  aJleerretti(^=S3utter. 
— gut  burebgebrateu'*). 

— gefebmort,  ffjanifd}®). 

— mit  Safelo^ifgen.®) 
®obbeI=fRmb§Ienbenftüd  ®). 
fRinbäftüd  mit  Oolbert-Sofc. 
— mit  (Surfen. 

— mit  i]Sfeffer=(Surlfen, 

— mit  ©djlagfabne.’®) 

— mit  förunnenfreffe.“) 

— bnlb  gebraten^®). 

— , fpanifeb^®). 

— gefüHt'*). 

— mit  feinen  Kräutern®®). 
— , frangöfifd) 

— gebraten  (in  ber  Pfanne). 
— gebraten,  5£afeIbilä=©ofe. 
— gebraten,  fßarabie§af)fel= 
— , grieebifeb^’).  [@ofe. 
— auf  bem  fRoft  gebrateu. 
— geröftet,  borbeaujifeb^®). 
— geröftet,  mit  Kartoffel»» 
mu§. 

— gebadt®®). 

— mit  gebadenen  Siuftern. 


i Beefsteak,  American  style. 
— in  Englisli  style. 

— with  Bearnese  sauce. 

> — with  anchovy  butter, 
j — w.  borseradish  butter. 
I — , well  done. 
t — braised,  Spanisb  style. 
( — with  mushrooms. 

I Double-tenderloin®). 

I Beefsteak,  Golbert  sauce. 
i — ^vitb  cucumbers. 

I — with  gherkins. 

I — with  whipped  cream. 

? — with  water-cresses. 

I — , medium  (middling). 

I — , Spanish  style. 

I — stuffed. 
s — with  fine  herbs. 

> — , French  style. 

^ — fried. 

\ — fried,  mushroom  sauce. 
< — fried,  tomato  sauce. 

( — in  Greek  style. 

\ — grilled  (broiled). 

( — broiled,  Bordelais  style. 

— broüed,  with  mashed 
I potatotes. 

I — hashed  (chopped). 

^ — with  fried  oysters. 


Die  steaJes  werden  ziemlich,  stark  geschnit- 
ten, mit  Salz  und  Pfeffer  bestreut,  auf  dem  Eost 
gebraten,  mit  glace  ühergossen.  Auf  jedes  Steak 
legt  man  etwas  Sardellen-Butter,  Cayenne-Pfeffer, 
ein  Spiegelei  und  einige  gerollte  Sardellen.  Der 
Eand  des  Tellers  wird  mit  mixed  pickles  und 
kleinen  Bratkartoffeln  umlegt. 

“)  a)  Mit  Meerrettich  und  Essig-Gemüse  (mixed 
pickles),  b)  Das  beefsteak  wird  mit  Salz  und 
Pfeffer  bestreut,  in  zerlassener  Butter  mit  Zwie- 
bel-Scheiben schnell  auf  beiden  Seiten  gebraten 
(underdone,  rare).  Man  belegt  die  beef  Steaks  mit 
verlorenen  Eiern  oder  umlegt  sie  mit  ausgewäs- 
aerten,  in  Streifen  geschnittenen  Anschoven. 

’)  Ungarisch  beefsteak  ajokavajjal. 

Ungarisch  beefsteak  kisütve;  im  Gegensatz 
zu  saignant  (rare)  und  ä demi-euit  (medium). 

*)  Mageres  Rindfleisch  wird  mit  Speck  ge- 
hackt, mit  feingehackten  Tafel-Pilzen,  Zwiebeln, 
Petersilie  und  Eiern  vermischt;  hiervon  formt 
man  beefsteaks,  welche  man  in  geriebener  Sem- 
mel wälzt,  in  heißem  Fett  bratet  und  zuletzt  in 
Paradiesapfel-Sose  dämpft. 

*)  Ungarisch  beefsteak  aprö  uborkäval. 

’)  Auch  chateaubriant;  falsch  Chateaubriand. 

•)  Ein  zwischen  zwei  anderen  gebratenes 
henäen-beef Steak. 

Thick  fillet  steak  with  extracts  of  beef, 
butter,  parsley  and  lemon  for  sauce.  »Chateau- 
briand* was  first  applied  to  fillet  beefsteaks 
cooked  between  two  ordinary  steaks,  their  Juice 
being  squeezed  over  it  for  sauce;  now  it  has 
come  to  mean  simply  a fillet  (tenderloin)  ofbeef, 
or  a Slice  of  the  fillet,  with  Chateaubriand  sauce, 
The  »sauce  d la  Chateaubriand*  consists  ofbrown 
meat  gravy,  mixed  with  butter,  parsley  and 
lemon  Juice. 

*“)  Das  beefsteak  wird  mit  Schlagsahne  be- 
deckt imd  so  zu  Tisch  gegeben. 

“)  Ungarisch  beefsteak  zsäzsdval. 

“)  Im  Gegensatz  zu  saignant  (rare,  under- 
done) und  bien  cuit  (toell  done). 

*•)  Ein  rundes  steak  legt  man  in  eine  Pasteten- 
form, fügt  ein  wenig  Wasser  hinzu,  läßt  es  eine 


halbe  Stunde  hacken,  nimmt  es  heraus,  bedeckt 
es  mit  Zwiebel-Scheiben,  läßt  diese  braun  werden; 
überzieht  die  Zwiebeln  mit  einer  Lage  Paradies- 
apfel-Scheiben und  läßt  das  steak  weitere  20  >li- 
nuten  backen;  zuletzt  gibt  man  eine  Lage  gerie- 
benen Parmesan- Käse  obenauf  und  läßt  diesen 
im  Ofen  zerlaufen. 

'*)  Butter,  Schinken-Scheiben,  Lorbeer-Blätter, 
gehackte  Petersilie,  Schalotten,  Gewürz -Nelken, 
Muskatnuß  und  einige  Tafel -Pilze  gibt  man  in 
eine  Bratpfanne.  In  eine  Schmorpfanne  legt  man 
Franzbrötohen,  die  man  in  Milch  geweicht,  aber 
ausgedrückt  hat,  gibt  Fleischbrühe  hinzu.  Einen 
Teil  der  Fleischbrühe  gibt  man  zu  dem  Inhalt 
der  Bratpfanne,  läßt  dies  20  Minuten  kochen, 
streicht  die  Brühe  durch  und  gießt  sie  über  die 
Milchbrötchen  in  der  Schmorpfanne,  rührt  noch 
etwas  Butter  hinzu  und  bindet  mit  einigen  Ei- 
gelben. Dieses  Füllsel  streicht  man  dick  über 
ein  schönes  Rumpfstück,  welches  man  fest  zusam- 
menrollt und  unter  fleißigem  Bestreichen  mit 
Butter  bratet. 

“)  Die  stealcs  werden  in  zerlassener  Butter, 
in  welche  man  gehackten  Kerbel,  Thymian,  Scha- 
lotten, Petersilie  und  Basilie  g^eben  hat,  ge- 
braten; die  Sose  verkocht  man  mit  etwas  Fleisch- 
brühe. 

>“)  Die  beefsteaks  werden  in  klare  Butter  ge- 
taucht, mit  Kräuter -Butter  bestrichen,  auf  dem 
Eost  gebraten,  mit  französischen  Bratkartoffeln 
angorichtet. 

Die  beefsteaks  mit  Zwiebeln  angebraten; 
Marsalawein,  spanische  und  Paradiesapfel-Sose 
hinzugefügt,  eine  Stunde  gedämpft,  mit  gebackener 
Eierfrucht  augerichtet. 

Die  leicht  geklopften  steaks  werden  rund 
zugeschnitten,  in  01  getaucht,  auf  dem  Rost  ge- 
braten, mit  dem  Pinsel  glasiert,  mit  Fleisohsaft, 
der  mit  Madeira  eingekocht,  mit  Rindsmark-  und 
Trüffel-Würfeln  vermischt  ist,  maskiert.  Zwischen 
jedes  beefsteak  legt  man  eine  geröstete  Brotkruste. 

“1  .^uch  deutsches  beefsteak,  in  Amerika 
Hamburger  steak  (Hamburg  steak)  genannt. 
Vergl.  beefsteak  d Vallemande. 


Boeuf. 


Stiiibfleild^ 


Beef. 
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Beefsteak  inedit^). 

ä la  jardiniere.  . 

ä la  Mac-Mahon. 

— ä la  inaitre  d'hötcl. 

— ä la  modle. 

— ä la  napolitaine. 

— ä la  Nelson. 

— aux  obstades. 

— aux  oeiifs."') 

— aux  oignons. 

— aux  olives. 

— en  papülote. 

— ä la  poele. 

— aux  pommes  (de  terre) 

— ä la  russe.  [frites. 

— saignant. 

— ä la  Sauce  aux  anchois. 
— ,sauce  aux  tomates. 

— saute. 

— saute  dans  sa  glace^'^). 

— saute  au  madere. 

— ä la  ta(r)tare. 

— au  thon. 

— aux  truffes. 

— ä la  Vernon. 


SHtnbSftiid  mit  ©emüfen.®) 

— mit  ©emüfen. 

— nac^  Mac  Mahon®). 

— mit  §au§f)ofmei[ter»Sofe. 

— mit  iUnbImarf. 

— , nea})oHtanifd)'‘). 

— itod^  Nelson®). 

— mit  §iuberuiffeu®). 

— mit  di. 

— mit  Zwiebeln.®) 

— mit  Dliöen. 

— in  ipapief.®) 

— in  ber  Pfanne  gebnclcn. 

— mit  SBintiortoffelit. 

— ,ru|fifd)'®). 

— angebraten^^). 

— mit  @arbeIIen»®ofe.‘®) 

— m.ißorabie§a^jfeI=<3ofe.‘®) 

— gej^mungen.  [Saft.^®) 

— gef^wungen  in  feinem 

— geji^toungen,  SJfobeira* * 
— , tatarifd^  ^®).  [©ofe. 

— mit  $f)unfifd^. 

— mit  Xrüffeln.”) 

— na(^  Yernon^®). 


Beefsteak  with  vegetables. 

— with  vege tables. 

— , Mac  Mahon  style. 

— ,maüre  d'hötel  sauce. 

— with  marrow. 

— ,Neapolitan  style, 

— , Nelson  style. 

— with  obstacles. 

— with  egg. 

— with  onions. 

— with  olives. 

— in  paper. 

— fried  in  the  pan. 

— with  fried  potatoes. 

— , Eussian  style. 

— , rare  (underdone). 

— with  anchovy  sauce. 

— with  tomato  sauce. 

— fried. 

— fried  in  its  glaze. 

— fried,  madeira  sauce. 

— in  Ta(r)tar  style. 

— with  tunny. 

— with  truffles. 

— , Vernon  style. 


*)  Wörtlich  »noch  nicht  herausgegeben«; 
im  weiteren  Sinne  »unbekannt«;  läßt  sich,  wie 
viele  andere  ftanzösische  Küchen  - Ausdrücke , in 
ein  .sinngerechtes«  Deutsch  nicht  übersetzen 

*)  Steaks  von  der  Lende  werden  mit  Salz 
gewürzt,  mit  Öl  beträufelt,  auf  dem  Rost  gebra- 
ten, nebeneinander  auf  einem  langen  Teller  an- 
gerichtet, mit  Sardellen  - Streifen  und  weißem 
Zwiebelmus  verziert.  Die  Steaks  werden  über- 
glänzt, mit  geröstetem  spanischen.  Pfeffer,  ge- 
dämpften grünen  Bohnen  und  .in  Öl  gerösteten, 
streifig  geschnittenen  Paradies-Äpfeln  umlegt. 

’)  Sprich  »Mack-Mäöng«  (irisch  »Mäck  Mä’n«). 
Marie- Edme  Patrice  Maurice  de  Mac-Mahon, 
duc  de  Magenta;  franz.  Marschall,  geb.  28.  Nov. 
1808  in  Sully  bei  Autun  als  Sprößling  einer  iri- 
schen Familie,  1873—1879  Präsident  der  Republik. 
Die  heef Steaks  werden  in  Butter  geschwungen; 
zu  gleicher  Zeü  hat  man  auch  Kartoffel-Scheiben 
in  Butter  gebraten.  Ein  irdenes  Geschirr  legt 
man  mit  gehackten  Zwiebeln  aus,  gießt  die  But- 
ter und  Kartoffel-Scheiben  darüber,  legt  die  beef- 
steaks  auf  die  Kartoffel -Scheiben,  läßt  alles  zu- 
sammen heiß  werden,  überglänzt  die  Steaks  mit 
dem  Pinsel  und  gibt  das  Gericht  in  dem  GeschiiT 
zu  Tisch. 

*)  Die  beefsteaks  werden  zwei  Stunden  in 
eine  gekochte  Beize  gelegt,  dann  auf  beiden  Sei- 
ten in  zerlassener  Butter  geschwungen.  Gebrühte 
Rosinen  vermischt  man  mit  gerösteten  Zirbelnüs- 
sen (Pignolen)  oder  gehackten  getrockneten  Man- 
deln. Die  Beize  der  beefsteaks  kocht  man,  bindet 
sie  mit  spanischer  Sose  und  gibt  Stachelbeer- 
Gallerte  hinein.  Diese  Sose  streicht  man  durch 
and  gibt  sie  zu  den  Rosinen,  läßt  einmal  auf- 
kochen und  gießt  sie  über  die  beefsteaks. 

Man  legt  das  beefsteak  in  eine  dick  mit 
Butter  ausgestriohene,  mit  Scheiben  von  Zwiebeln 
und  rohen  Kartoffeln  ansgelegte  Pfanne,  bedeckt 
das  Fleisch  mit  Zwiebeln  und  Kartoffeln,  gießt 
Fleisohsaft  darüber,  dünstet  das  beefsteak  darin. 

*)  Ein  Stück  aus  der  Lende  oder  Kugel  bra- 
tet man  mit  Zwiebeln  auf  beiden  Seiten  in  brau- 
ner Butter,  schlägt  recht  vorsichtig  ein  frisches 
Ei  auf  dasselbe  und  richtet  das  beefsteak  mit 
Pfeffer -Gurken,  Schalotten,  Bratkartoffeln  und 
allerlei  Gemüsen  an. 

’l  Auch  . . aux  oeufs  jioches,  im  Englischen 
«ciöi  poached  eggs,  ungarisch  beefsteak  iojässal. 


•)  Ungarisch  beefsteak  hagymdval. 

®)  Das  Steak  wird  mit  Sardellen -Butter  be- 
strichen, mit  Pfeffer  bestreut,  in  dick  mit  Butter 
ausgestrichene  Papier-Hülse  gelegt  und  in  dieser 
auf  dem  Rost  gebraten;  Tafelpilz-  oder  Trüffel- 
Sose. 

“)  a)  Geschabtes  mit  Butter  gestoßenes  Rind- 
fleisch wird  zu  kleinen  beefstealcs  geformt,  in  Ei 
und  Semmel  gewälzt,  in  Butter  gebraten.  Um- 
lage: Bratkartoffeln,  geröstete  Zwiebel-Scheiben; 
Rahmsose.  b)  Geschabtes  Rindfleisch  wird  mit 
geweichter,  wieder  ausgedrückter  Semmel,  einigen 
Eiern,  geriebener  Zwiebel  und  einem  Löffel  voll 
Wasser  vermischt,  zu  beefsteaks  geformt,  mit  Kar- 
toffel-Scheiben, gehackten  Zwiebeln,  Fleischbrühe 
und  Butter  geschmort. 

“)  Nur  an  gebraten,  sodaß  beim  Schneiden 
Blut  herausläuft,  im  Gegensatz  zu  d demi-euit 
(medium)  und  bien  cuit  (loell  done);  ungarisch 
beefsteak  angolosa^i. 

“)  Ungarisch  beefsteak  ajökamärtässal. 

“)  Ungarisch  beefsteak  'paradicsommärtässal. 

'*)  Mehrzahl;  Dans  leur  glace. 

Die  mit  Pfeffer  und  Salz  gewürzten  beef- 
stealcs werden  in  Butter  schnell  auf  beiden  Seiten 
gebraten;  die  Butter  wird  abgegossen,  Fleischssft 
und  der  Saft  einer  Zitrone  hinzugegeben;  die 
Steaks  werden  darin  geschwungen,  mit  dem  Saft 
im  Kranz  angerichtet. 

‘“)  a)  Geschabtes  Rindfleisch  wird  mit  Salz 
und  Pfeffer  gewürzt,  mit  rohen  gehackten  Zwie- 
beln bestreut,  zu  beefsteaks  gefoimt,  obenauf 
schlägt  man  vorsichtig  ein  rohes  Eigelb ; als  Um- 
lage dienen  Sardellen- Streifen,  Petersilien  - Blät- 
ter, Radieschen,  Zitronen -Scheiben,  Kapern  und 
Essig -Gemüse  (mixed  pickles),  b)  Geschabtes 
Rindfleisch  wird  mit  eingeweichter ,_  wieder  ans- 
gedrückter Semmel,  geriebener  Zwiebel  und  ge- 
schlagenem Ei  vermischt,  zu  beefsteaks  geformt, 
mit  gehackter  Petersilie,  gehackten  Schalotte^ 
Thymian  und  Basilie  bestreut  und  schnell  in 
Butter  gebraten. 

*’')  Ungarisch  beefsteak  szarvasgombdval. 

“)  Die  vorher  in  Öl  gebeizten  beefsteaks  rollt 
man  in  geriebener  Semmel,  um  sie  nachher  auf 
dem  Rost  zu  braten.  Umlage;  Gedämpfte  Gurken- 
Scheiben.  Auf  .jedes  Steak  gibt  man  eine  Lage 
Paprika-Butter;  nebenbei  kann  man  eine  Madeira- 
Sose  reichen. 
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Boeuf. 


SlinbfTcifd). 


Beef. 


Beefsteak  ä la  viennoise. 
Pate  de  beefsteak.  [caine. 

— de  beefsteak  ä Vameri- 

— de  beefsteak  ä Vanglaise. 

— de  beefsteak  aux  huitres. 

— debeefsteak  älaltosebery. 

— de  beefsteak  ensaucissons. 
Pouding  de  beefsteak. 

— de  beefsteak  aux  Cham- 
pignons. 

— de  beefsteak  aux  huitres. 

— debeefsteak  et  de  rognons. 
Beignets  de  boeuf, 

— ä la  Mogador. 

Beilche. 

Beurre  fondu^). 

Bigos  de  boeuf. 

Bigosik^^). 

Bitokes  ä la  polonaise. 
Boeuf  d' Australien* *). 

— d' Australie  aux  Cham- 
pignons. [pot. 

— d’ Australie  conserve  en 

— d' Australie  froid. 

— d' Australie  ä Vindienne. 

— d' Australie  aux  laitues 
farcies. 

— d' Australie  au(x)  maca- 
roni(s). 


‘)  a)  Das  Steak  wird  durch  dick  eingekochte 
italienische  Sose  gezogen,  in  Semmel-Kiumen  ge- 
rollt, gebraten,  b)  Die  heefsteaks  werden  mit  Salz 
und  Paprika  gewürzt,  in  Butter  heiß  gemacht. 
Eine  metallene  Becherform  wird  dick  mit  Butter 
ausgestrichen,  mit  einer  Lage  gehackter  Zwiebeln 
ausgelegt;  über  letztere  le^  man  die  heefsteaks, 
welche  man  mit  gehackten  Zwiebeln  maskiert; 
obenauf  gibt  man  die  Butter,  in  welcher  die  Steaks 
heiß  gemacht  wurden.  Man  schließt  die  Form  und 
läßt  die  Steaks  gar  dämpfen;  vor  dem  Anrichten 
gibt  man  saueren  Rahm  und  etwas  glace  daran 
und  richtet  die  heefsteaks  in  der  Becherform  an. 

•)  Wie  päte  de  beefsteak  d Vanglaise;  anstatt 
der  hartgekochten  Eier  bedeckt  man  das  steak 
mit  ausgestochenen  Kartoffeln  und  Speckscheiben. 

’)  Kleine  heefsteaks  dämpft  man  zehn  Minuten 
mit  Zwiebeln  in  Butter,  rührt  Mehl  hinzu,  gibt 
Wasser  oder  weiße  Sose,  Salz,  Pfeffer  und  ein 
Kräuter-Sträußchen  (houquet)  daran,  läßt  20  Mi- 
nuten kochen,  nimmt  das  houquet  heraus,  füllt  die 
Masse  in  ein  tiefes  Geschirr,  deckt  Scheiben  von 
hartgekochten  Eiern,  zuletzt  eine  Pasteten-Krnste 
(pie-crust)  darüber,  bestreicht  die  Oberfläche  mit 
Eigelb  und  bäckt, den  pie  schön  hellbraun. 

*)  Sprich  »RösbSri«;  Archibald  Philip  Prim- 
rose, Graf,  engl.  Politiker,  geb.  1847  zu  London. 
Mit  Trüffeln  und  Kalbsbröschen. 

*)  Londoner  Spezialität.  Gehacktes  gekochtes 
Wild  oder  anderes  Fleisch  wird  mit  feinen  Kr-äu- 
tem  gewürzt,  mit  dünnen  Rindfleisch-Scheiben  zu 
Würstchen  gerollt.  Diese  Würstchen  werden  lagen- 
weise in  eine  Pastetenform  (deep  pie  dish),  mit 
Tafel-Pilzen,  Zwiebeln  usw.  dazwischen,  gebracht ; 
Muschel-  oder  Austern -Brühe  wird  darüber  ge- 
gossen, eine  Kruste  obenauf  gebildet  und  die 
Pastete  gebacken. 

*)  Ein  rutnp  steak  schneidet  man  in  längliche 
Streifen,  würzt  mit  Salz  und  Pfeffer,  bestäubt 
mit  Mehl;  auf  dieselbe  Weise  würzt  man  Nieren- 
Scheiben,  welche  man  mit  dem  Rindfleisch  in  eine 
mit  Nierenfett  ausgelegte  Form  gibt.  Man  kann 
Tafel-Pilze  und  Austern  zu  dem  Pudding  hinzu- 
fügen Die  Form  wird  oben  mit  Teig  geschlossen. 


Beetsteak  in  Viennese 
- -pie.  [style. 

American  beefeteak-pie. 
English  beefsteak-pie. 
Beetsteak-pie  with  oysters. 

pie,  Bnsebery  style. 

Sausage-beefsteak  pie. 
Beefsteak-pudding. 

— -pudding  with  button- 
mnshrooms. 

pudding  with  oysters. 

— and  kidney-pudding. 
Beef-fritters. 
Mogador-fritters. 

Beilche. 

Beef-suet,  beef-tallow. 
Polish  ragout  of  beef. 
Bigosik. 

Polish  beef-balls. 
Australian  beef. 

— beef  with  button- 
mushrooms. 

— beef  potted. 

— beef,  cold. 

— beef  curried. 

— beef  with  stuffed 
lettuce. 

— beef  with  boiled  maca- 
roni. 

worauf  man  den  Pudding  ungefähr  drei  Stunden 
kochen  läßt. 

’)  Vergl.  unter  moelle. 

*)  Westfälisches  Gericht,  in  der  Volkssprache 
so  benannt,  besteht  aus  stark  gewürztem  Rind- 
fleisch mit  geschmorten  Kartoffeln. 

")  Provinzialismus  im  Süden  Frankreichs. 

“)  Mehl -wird  in  Butter  braun  geröstet,  mit 
Fleischbrühe  verdünnt;  einige  in  Würfel. geschnit- 
tene Salzgurken  oder  große,  säuerliche  Äpfel  wer- 
den hineingegeben  und  aufgekocht;  kleine  Würfel 
von  übrig  gebliebenem  Rinder  - Braten  werden 
hineingelegt,  mehrmals  aufgekocht  und  mit  ab- 
gekochten Kartoffeln  und  in  Würff  1 geschnittener 
Grütze  aus  Smolensker  Graupen  angerichtet. 

“)  Rester  - Speise  von  Braten-  oder  Suppen- 
fleisch-Schnitten, Zwiebeln,  Mehl,  brauner  Butter, 
Äpfeln  und  Essig. 

*“)  Kleine  Stücke  von  Rindslende  werden  ge- 
hackt und  mit  Butter  fein  gestoßen;  das  Fieisch- 
mus  wird  zu  Bällchen  geformt,  diese  werden  in 
Mehl  gerollt,  in  geschlagenes  Eigelb  getaucht,  mit 
geriebener  Semmel  bestreut,  in  heißer  Butter  ge- 
braten, beim  Anrichten  mit  gehackten  gebratenen 
Zwiebeln  bedeckt. 

“)  Oder  hoeuf  australien. 

“j  Mageres  australisches  Rindfleisch  schneidet 
man  fein,  würzt  es  lu’äftig  mit  Salz,  Pfeffer  und 
Piment,  stößt  es  mit  Butter,  preßt  es  in  Töpfe 
und  gibt  etwas  klare  Butter  darüber. 

“)  Mau  öffnet  die  Büchse  sorgfältig,  stürzt 
das  Fleisch  fest  aus,  beseitigt  das  anhaftende 
Bratenfett  und  die  Gallerte  und  richtet  mit  Salat, 
Gurken  und  Kartoffelmus  an.  Die  Gallerte  kann 
man  zu  Fleischbrühe  und  das  Bratenfett  geklärt 
zum  Braten  verwenden. 

“)  Zwiebel- Scheiben  bräunt  man  in  Butter, 
gibt  einen  gehackten  saueren  Apfel  und  Fleisch- 
brühe hinzu,  rührt  Kari-Pulver  darunter,  läßt  alles 
einige  Minuten  kochen,  streicht  die  Sose  daun 
durch,  gibt  Schnitten  von  dem  eingemachten,  vor- 
her mit  Mehl  bestreuten  Rindfleison  hinein.  Nach 
ungefähr  fünf  Minuten  richtet  man  das  Fleisch 
mit  der  Sose  in  der  Mitte  eines  Reisraudes  an. 


9tinb§ftücf  nod^  3Bicner‘)  2Irt. 

— »haftete. 

— »5i5aftete,  amerilantf*  ®). 

— »?ßaftete,  englifd^*). 

— »5ßaftete  mit  2Iuftern. 

— »ißnftete  n.  Posebery*). 

— »$aftete  in  SBürftdjen.®) 

— »Tübbing. 

— «ijSubbing  mit  Safel- 
ijSiläen. 

— »ißubbing  mit  Sluftern. 

— »ißubbing  mit  Sßieven.®) 
3Unbftei[d^=Sfuftetn. 
Mogador- ’)^rapfen. 
S8eild)e®). 

5Rinb§fc^maIä.  [iRogout. 
ißolnifdieä  3tinbfTeifd)» 
i{SoInif(|e  3tefter=®[3eiie, 
ißolnifd^e  fjleifc^bälld)en. 
^uftralif(^e§  atinbjleiyc^. 

— IRinbfleifc^  mit  5Tofel=> 
iPitjen.  [eingemachte*). 

— iRinbfleifd)  in  Stopfen 

— Sßinbfieifch,  falte»). 

— iRinbfleii^  mit  £arie»). 

— Stinbfleiidh  mit  gefülltem 
Sattii^. 

— 3linbfleif(^  mit 
nnbeln. 


Boeiof. 


5RinbfIeif(^, 


Boeuf  d'Ausiralie  ä la 
mode. 

— d-Australie  röti. 

— d'Australie  aux  tomates. 

Aapic  de  boeuf  d'Australie. 
Escalopes  de  boeuf 
d'Australie. 

Earicot  de  boeuf  d'Australie. 

Pain  de  boeuf  d’Australie. 
Pate  de  boeuf  d'Australie. 

Rissoles  de  boeuf  d'Australie. 

Boeuf  ä la  berlinoise. 

— blanc. 

— boucane. 

— bouilli. 

— bouilli  ä la  bourgeoise. 

— bouilli  aux  choux. 

— bouilli  ä la  pauvre 
komme. 

— bouilli  ä la  persillade. 

— bmiüU  au  riz. 

— bo2iilli,  Sauce  verte 
ä l'allemande. 

— braise. 


2lu[tralif(f)e§  3tinbfleifd^  nodj 
ber  9Jiobc‘). 

— Stinbfleifd)  gebraten. 

— JRinbfleijd)  mit  Sßarobteg» 
Stbfeln. 

— atinbfleijc^  in  ©aderte.®) 
©d;nitt^en®)  Don  auftra» 

lifc^em  SRinbfletfc^. 
3iagont^)  bon  auftratifc^em 
SRinbfietfc^.  [iRinbfleifd). 
S3rot  bon  auftralif(^em 
ißaftete®)  bon  auftralifc^cm 
SRinbfleifc^. 

2Jtunbtäfd)(^en®)  bon  auftra» 
lifc^em  dtinbfteifc^. 
berliner’)  ©dimorbrnten. 
Slinbfleifcb  gebämfift.®) 
©ebörrteS®)  dttnbfleifc^. 
©eloc^teS  fRinbfleifd). 

— gtinbfietfcö,  bürgerlich. 

— 3iinbfleif(h  mit  JSohl. 

— iRhibfieifch  m.  Schalotten» 

Sofe.  [Sofe. 

— iRinbfTeifch  m.  if5eterfilien» 

— 3UnbfIcif(h  mit  3tei§. 

— SRinbfleijch,  beutf<he  grüne 
©ofe^o). 

©cfchmorteS  dUnbfleif^  “). 
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Australian  beef  d la  mode 

!(alamode  beef). 

— beef  roasted. 

— beef  witb  stewed 
tomatoes. 

Aspic  of  Australian  beef. 
Australian  beef  collops 
(scollops). 

— baricot  beef. 

— beef  mould. 

— beef  pie. 

S Moutbfuls  (small  patties) 

I of  Australian  beef. 

I Braised  beef,  Berlin  style 
I Stewed  beef. 

) Dried  beef,  bung  beef. 

I Boiled  beef. 

— beef,  family  style. 

\ — beef  witb  cabbage. 

I — beef  witb  sballot  sauco. 

> — beef  witb  parsley  Sauce. 
I — beef  witb  rice. 

) — beef,  German  green 
Sauce. 

Braised  beef. 


*)  Australisches  Rindfleisch  schneidet  man  in 
kleine  Stücke;  das  Bratenfett,  welches  in  den 
Büchsen  ist,  vermischt  man  mit  gestoßenem  Reis 
und  gewürzter  Fleischbrühe,  fügt  Lorbeer-Blätter, 
Pfeffer-Körner,  Salz,  Tafelpilz -Essenz  und  eine 
mit  Gewürz-Nelken  besteckte  Zwiebel  hinzu,  läßt 
alles  aufkochen,  dann  eine  gute  Viertelstunde 
weiter  dämpfen.  Diese  Brühe  wird  durchgestri- 
chen, mit  gebräuntem  Zucker  gefärbt;  die  Pleisch- 
etücke  werden  in  dieser  Sose  heiß  gemacht. 

•)  Gallerte  weicht  man  in  kaltem  Wasser, 
gibt  gewürzte  Fleischbrühe,  etwas  Dragun-Essig  ; 
und  Weißwein  dazu,  schwenkt  dies  überm  Feuer,  ' 
bis  sich  die  Gallerte  aufgelöst  hat,  klärt  mit  Ei- 
weiß. Eine  tiefe  Form  legt  man  mit  Gallerte  aus, 
darüber  Scheiben  von  hartgekochten  Eiern,  dann 
dünne  Scheiben  von  australischem  Rindfleisch, 
obenauf  gehackte  Petersilie,  zuletzt  füllt  man  die 
Form  mit  dem  Rest  der  Gallerte. 

•)  Eine  gehackte  Zwiebel  bräunt  man  mit 
Butter,  gibt  Fleischbrühe,  Zitronensaft,  TafelpUz- 
Essenz,  Pfeffer  und  Salz,  sowie  gehacktes  austra- 
lisches Rindfleisch  hinzu,  läßt  alles  heiß  werden 
und  richtet  an. 

*)  ln  Wasser  geweichte  Bohnen  werden  ge- 
kocht, abgegossen,  mit  Butter,  Salz  und  Pfeffer 
geschwenkt.  Zwiebel  - Scheiben  röstet  man  in 
Butter,  gibt  gestoßenen  Reis,  Fleischbrühe,  eine 
geschabte  Möhre,  eine  klein  geschnittene  Rübe, 
Soya-Sose,  Portwein,  Pfeffer  und  Salz  daran,  laßt 
alles  30  Minuten  dämpfen,  gibt  zuletzt  kleine 
Scheiben  von  australischem  Rindfleisch  hinein. 
Ist  das  Fleisch  heiß,  so  richtet  man  es  mit  der 
Sose  in  der  Mitte  nnd  die  heißen  Bohnen  im  Kranz 
darum  an. 

‘)  Das  in  Scheiben  geschnittene  Rindfleisch 
legt  man  in  eine  Pastetenform,  würzt  mit  Salz 
nnd  Pfeffer,  gibt  etwas  Fleischblühe  daran,  be- 
deckt das  Ganze  dick  mit  Kartoffelmus  und  läßt 
die  Pastete  20  Minuten  im  Ofen  backen. 

*;  Gehacktes  australisches  Rindfleisch  ver- 
mischt man  mit  geriebener  Semmel,  Bratenfett, 
Salz,  Pfeffer  und  einem  geschlagenen  Ei.  Nach- 
dem man  dem  Teig  die  Foimen  von  rissoles  ge- 
geben hat.  taucht  man  diese  in  Eigelb,  rollt  sie 


in  geriebener  Semmel,  um  sie  dann  in  heißem  Öl 
braun  zu  backen. 

’)  Ein  Stück  Rindsnuß  wird  gespickt,  mit  Salz 
bestreut,  in  eine  Beize  von  Weißbier,  Sellerie-, 
Petersilien-Wurzeln,  Möhren,  gehackten  Zwiebeln, 
Basilie,  Thymian  usw.  gelegt,  täglich  gewendet 
und  nach  drei  Tagen  herausgenommen.  Man  macht 
das  Fleisch  mit  Speckscheiben,  Gemüsen  und  seiner 
Beize  gar.  Die  Brühe  wird  durchgestrichen,  ent- 
fettet, mit  Brotkrumen  verkocht,  mit  Zitronensaft 
und  ausgekernten  Zitronen -Scheiben,  gehackter 
Petersilie,  Thymian  und  Lorbeer -Blättern  ver- 
mischt, nochmals  durchgestrichen,  in  ein  anderes 
Geschirr  gegossen  und  mit  Stachelbeer- Gallerte 
verrührt.  Nebenbei  gibt  man  in  Scheiben  ge- 
schnittene geschälte  Salzgurken. 

®)  Ein  Rippenstück  läßt  man  mit  wenig  Was- 
ser, Butter.  Petersilien-,  Schwarzwurzeln,  Möhren, 
Sellerie,  Zwiebeln  und  Gewürz  zugedeckt  zwei 
Stunden  schmoren,  wendet  es  dann,  gibt  Tafel- 
Pilze  und  geriebene  Semmel  hinzu,  läßt  das  Fleisch 
noch  eine  Stunde  dämpfen,  richtet  es  mit  der  ein 
gekochten,  diirchgestrichenen  Brühe  und  Salzkar- 
totfein  an.  Österreichisch  Weißbraten,  unga- 
risch feher  marhasült. 

°)  Vergl.  boeuf  d la  hollandaise  und  hung  beef. 

Mit  Gemüsen,  einem  halben  gebrühten  Salat- 
kopf und  Pökelfleisch  gekochtes  Rindfleisch  wird 
angerichtet,  mit  den  Gemüsen  usw.  umlegt.  Peter 
sihen-,  Dragun-,  Kerbel-,  Meiran-  und  Borretsch 
Blätter  stößt  man  zu  Mus,  fügt  harte  Eigelbe 
hinzu,  streicht  den  Teig  durch.  Nach  und  nach 
vermischt  man  das  Mus  mit  Öl,  Essig,  Senf,  Salz 
und  Pfeffer.  Diese  Sose  gibt  man  mit  dem  Rind- 
fleisch zu  Tisch. 

Ungarisch  pärolt  marhahüs.  Man  kann 
folgende  Gemüse  dazu  geben:  Petersilie, 
Sauerampfer,  Kerbel,  Meerrettich,  Kopf- 
salat, Endivien,  Weißkraut,  Blumenkohl, 
Welschkraut,  Spargel,  Hopfenkeimchen, 
Mais,  Kardonen,  Schoten-Kerne,  grüne 
Bohnen,  Schwarzwurzel,  Petersilien- 
Wurzel,  Pastinaken,  Möhren,  Teltower 
Rübchen,  Jerusalemsartischocken,  Reis, 
Graupen  usw. 
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Boeuf. 


Beef. 


ßfterreid).  SReinbroten ‘). 
@efd)morte§  8tmbfleifc^  nad) 
Bignon®). 

— 9tinbfleift|  mit  Slumcn» 

— 9ltnbfreif(^  mit  ®uiden. 

— 9^inbfleifd). 

— 9iiiibflei|dj  mit  ©ijinat. 

— SRmbfIei|4  nxit  grünen 
SoI;nen. 

— Üiinbfleiic^,  italienifd^ 

— iRinbfleifc^,  maltefifd)®). 
@oIbaten=@d^morbroten  “). 
©efdjmorteS  Siinbfleifd^  auf 

aiiorlefer’)  2Irt. 

— Ülinbfleifc^  mit  ^Rubeln. 

— 9iinbfleif4  nod^  Orsini®). 

— 9iinbfieif(^  mit  Sauer» 
amf)fer. 

Otaliaiti-®)SamüffIeifd^. 
©efc^morte^  iRinbfTeifi^  mit 
2BuräeI»®emüfe. 
Sofifbraten^“). 

®efc^morte§  iRinbfleifi^  mit 
^arbonenmuS.^* *) 

— iRinbfleifd),  braune  S^afel» 
f)iIä=©o|e.^^)  [Stoiebelmul. 

— iRinbfleifc^  mit  meiBem 
SSreälauer  iRinbffeifcB. 


Braised  beef,  Austrian  st. 

— beef  witb  stufi'ed  aud 
fried  potatoes. 

— beef  with  cauliflower. 

— beef  with  cucunibers- 

— beef. 

— beef  witb  spinach. 

— beef  witb  green  beans. 

— beef,  Italian  style. 

— beef,  Maltese  style. 

— beef,  military  style. 

— beef.  Moriaix  style. 

— beef  witb  nouüles. 

— beef,  Orsini  style. 

— beef  witb  sorrel. 

— beef,  Otabaiti  style. 

— beef  witb  carrots  and 
turnips. 

Pot(-)roast. 

Braised  beef  witb  puree 
of  cardoons. 

— beef,  brown  musbroom 
Sauce.  [of  onions. 

— beef  witb  wbite  puree 
Breslau  beef. 


Boeuf  hraise  ä Vautrichienne. 

— hraise  ä la  Bignon. 

— hraise  aux  choiix-fleurs. 

— hraise  aux  concomhres. 

— hraise  ä Vepicier^). 

— hraise  aux  epinards. 

— hraise  aux  haricots  verts. 

— hraisi  ä Vitalienne. 

— hraise  ä la  mältaise. 

— hraise  ä la  milüaire. 

— hraise  ä la  morlaisienne. 

— hraise  aux  nouiJles. 

— hraise  ä la  d' Orsini, 

— hraise  ä Voseille. 

— hraise  ä Vota(h)üienne. 

■ — hraise  auxpetites  racines. 

— hraise  en  pot. 

— hraise  ä la  puree  de 
cardons. 

— hraise,  sauce  hrune  aux 
Champignons. 

— hraise  ä la  Souhise. 

— de  Breslau^^). 


*)  Oder  Maschinen-Rostbraten,  imsa- 
risoh  serpeiiy'össült.  Mit  Zwiebeln  und  Paprika 
in  einer  tiefen  Pfanne  (Reine, Reindl)  gedünstet, 
mit  Kartoffeln  angericbtet.  — Dünstet  man  in 
kleine  Stücke  gescbnittene  Lende  mit  Kartoffeln, 
Zwiebel- Scheiben,  Petersilie,  Rindsmark  und 
Pleiscbbrübe  in  einer  Pickelsteiner  [Bicbelsteiner] 
Maschine,  so  erhält  man  das  »Pickelsteiner 
Fleisch«. 

*)  Kartoffeln  werden  vorsichtig  ausgehöhlt, 
halb  gekocht,  mit  Füllsel  gefüllt,  in  klarer  Butter 
gebraten  und  um  das  geschmorte  Fleischstück 
hemmgelegt. 

•)  Epicier,  Spezerei-Händler,  Kolonial-,  Mate- 
rialwaaren-Händler,  Kaufmann. 

*)  Mit  Hohlnudeln. 

•)  Ein  mit  Speck-  und  Schinken- Streifen  ge- 
spicktes Schwanzstück  wird  mit  Zwiebeln,  Kräu- 
tern, Wurzeln,  Zitronen -Scheiben,  Malagawein, 
Dra^n-Essig  geschmort.  Die  durchgestiichene 
entfettete  Grundbrühe  wird  mit  brauner  Sose 
verkocht.  Wird  das  Malteserfleisch  kalt  gegeben, 
so  wird  die  Grundbrühe  mit  Kalbsfüßen  verkocht. 
Mit  der  gallertartigen  Grundbrühe,  Kapern,  Möh- 
ren, kleinen  Pfeffer-Gurken,  harten  Eigelben  und 
ausgestochenem  harten  Eiweiß  verziert  man  das 
angerichtete  Fleisch,  wobei  das  Ritterkreuz  nicht 
zu  vergessen  ist. 

*)  Mit  starken  Speckstreifen  gespickt,  mit 
Zwiebeln,  Lorbeer- Blättern,  Basilie,  Thymian, 
Meiran,  saueren  Gurk^  Essig  und  verschiedenem 
Gewürz  geschmort.  Wenn  das  Fleisch  gar  ist, 
gießt  man  die  eingekochte  Brühe  ab  und  durch 
ein  Sieb,  thut  das  Fett  wieder  auf  das  Fleisch, 
kocht  die  Brühe  mit  geriebenem  Pfeffer-Kuchen 
und  Zitronen-Scheiben  seimig  und  gibt  diese  Sose 
nebst  gekochten  Pflaumen  und  saueren  Gurken 
zu  dem  Fleisch. 

’)  Moriaix,  franz.  Stadt  im  D6p.  Finistöre; 
Handel  mit  Getreide,  Butter,  gesalzenem  Schweine- 
fleisch; bedeutender  Stockfischfang.  Ein  schönes 
Rumpfstück  wird  gespickt,  mit  gehackter  Peter- 
silie, Knoblauch,  Fett,  Zwiebeln,  Möhren,  Thy- 
mian usw.  auf  beiden  Seiten  braun  gebraten; 
weiße  und  spanische  Sose  wird  hinzugegeben. 


das  Fleisch  gar  gedämpft,  mit  gefüllten  Kraut- 
köpfen umlegt.  Die  Brühe  wird  entfettet,  dnrch- 
gestrichen  und  über  das  Fleisch  gegossen. 

®)  Orsini  (Ursini),  röm.  Fürsten-Geschlecht, 
Anhänger  der  Guelfen  und  der  Päpste.  Das  ge- 
schmorte Fleischstück  wird  mit  eigroßen  Reis- 
klößchen, die  in  Ei  und  Semmel  gewälzt,  mit 
Streifen  von  Räucher-Zunge  gespickt  und  in  Fett 
gebraten  sind,  umlegt. 

*)  Otahiti,  Otaiti,  Taiti  — Ta(h)iti,  Ota- 
haiti,  größte  der  Gesellschafts-Inseln  im  Stillen 
Ozean.  Ein  schönes,  aus  den  Knochen  geschnit- 
tenes Schwanzstück  wird  mit  Speck,  Zwiebeln. 
Schalotten,  Wurzelwerk,  fetter  Brühe  und  Gewürz 
in  gut  verschlossener  Schmorpfanne  fünf  bis  sechs 
Stunden  gedämpft,  je  nach  der  Größe  des  Fleisch- 
stückes. Die  Sose  wird  entfettet,  durchgestrichen 
und  nebst  Bratkartoffeln  zu  dem  Fleisch  gegeben. 

“)  Rindfleisch-Scheiben  werden  gesalzen,  mit 
Pfeffer  bestreut,  mit  Zwiebel-  und  Speckwüifelu, 
Lorbeer-Blättern  usw.  in  einer  Schmorpfanne  zu- 
gedeckt gedämpft ; die  Sose  wird  mit  geriebenem 
Schwarzbrot  dick  gemacht. 

'*)  Man  kann  auch  geben:  Mus  von  Peter- 
silie, Sauerampfer,  Kerbel,  Brunnen- 
kresse, Endivien, Artischocken,  Blumen- 
kohl, Spargel,  Hopfenkeimohen,  Mais, 
Schoten-Kernen,  Möhren,  Sellerie, 
Kohlrabi,  Schwarzwurzel,  Pastinaken, 
Zwiebeln  usw. 

“)  Man  kann  auch  folgende  Sosen  geben:  An- 
schoven-,  Dill-,  Kapern-,  Tafelpilz-,  Dra- 
gun-, Gurken-,  Kräuter-,  Herings-,  Ma- 
deira;, Meiran-,  Morchel-,  Oliven-,  Pfef- 
fer-, Pilz-,  Rosinen-,  Senf-,  Thymian-, 
Schnittlauch-,  Trüffel-,  Z wiebel-Sose. 

*•)  Auch  Breslaw. 

“)  Brotkrumen  werden  mit  gut  geschlagenen 
Eigelben,  brauner  Sose,  Butter,  Salz,  geriebener 
Zitronen-Schale . gehacktem  Thymian,  Petersilie 
und  Cayenne  - Pfeffer  vermischt,  dann  hackt  man 
ein  schönes  Stück  Rindfleisch  (roast  beef)  recht 
fein,  verrührt  es  gut  mit  dem  eben  bereiteten 
Füllsel  und  bäckt  es  in  gut  mit  Butter  aus.gestri- 
cheneu  Becher-Formen.  Umlage:  Eier-KIößchen. 


ßoeuf. 


SRiubfleifd;. 


Beef. 
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Boeuf  eonserve  en  pot.  } 

— en  coquilles.  ' | 

. — aux  Cornichons  et  aux  s 

olives.  ? 

— en  daube.  > 

— en  daube  ä Virlandaise.  ? 

— en  daube  ä la  marseü-  ? 

laise.  [cale.  e 

— en  daube  ä la  proven-  < 

— ä la  dionysienne.  | 

— durhani.  | 

— entier.  | 

— ä Vepice.  | 

— ä Vestouffade.  ? 

— ä Vestouffade,  sauce  au  ? 

— ä Vestragon.  [celeri. 

— etuve.  I 

— etuve  ä la  büre.  < 

— etuve  ä la  fran^aise.  s 

— eiuve  aux  huttres.  $ 

— etuve  ä Virlandaise.  ? 

— üuve  en  levraut.  j 

— au  four.  I 

— au  four  ä Vanglaise.  j 

— fricco^“)  d la  Charles  X.  $ 


®ingemad^te§  'Jlinbffeiji^.  \ 
SRinbfleifc^  in  SRufcfielH.  t 

— mit  ißfejfer»®uiieii  nnb  l 

DIiüeu.  I 

©ebämiJfteS  SRinbjTeifd^.  | 

— 9iinbfleifc!^  mit  s 

— äiinbfleijj)  auf  SlJarfeit»  \ 

Icr»)  9lrt.  [tifc^* *). 

— iRiubffeifc^,  fjrobenfa»  > 

fRinbfleifi^,  bionljfifd). 
Durham-®)0d)§  (ÜUnb).  5 
©anjer  gebratener  Dd)§®).  < 

©ewüräteä  ’)  iliinbfleifd).  < 
©ebämf)fte§  iRinbfleifc^.  < 

— atinbffeifdj,  ©enerie=©ofe.  \ 
Sßinbfleifc^  mit  2)ragun=@ofe. 
©ebämfjfte^  iRinbfieifd).  | 
iRinbfleifd)  gebömf)ft  in  93ier.  | 
©ebäiiibfteä  3iinbfleifd;,  fran»  ? 

— aUnbfleifc^  mit  2lnftern.  < 

— 3tiubfleifd),  irifc^'®).  < 

— üiinbffeifd)  toie  |iafe^^). 
©ebadeneä  Stinbfleifc^.  \ 

— iRinbfleifd^,  englifd}*®).  < 
©ebrat.Siinbfleif^’Streifen^'^).  ^ 


Potted®)  (jugeed)  beef. 
Scalloped  beef. 

Beef  witb  gberkins  and 
olives. 

Stewed  beef. 

— beef  witb  cabbage. 

— beef  in  Marseille  style. 

— beef,  provencial  style. 
Beef  in  Dionysian  style. 
Durham-beef. 

Ox  roasted  wbole,  barbe- 
Spiced  beef.  [cued  ox. 
Stewed  beef. 

— beef,  celery  sauce. 
Beef  witb  tarragon  sauce. 
Stewed  beef®). 

Beef  stewed  in  beer. 
Stewed  beef  in  Frencb 
style. 

— beef  witb  oysters. 

— beef,  Irisb  style. 

— beef,  bare-fasbion. 
Baked  Ijeef. 

— beef,  Englisb  style. 
Fried  beef-strips. 


*)  Mageres  Rindfleisch  legt  man  in  ein  stei- 
nernes Geschirr,  gibt  einen  Eßlbffelvoll  Wasser 
daran,  schließt  fest  und  stellt  den  Topf  in  ein 
Geschirr  mit  kochendem  Wasser,  worin  mau  das 
Fleisch  weich  werden  läßt.  Letzteres  wird  dann 
mit  dem  Messer  geschabt  und  nachher  gestoßen. 
Jlan  gibt  klare  Butter,  den  Fleischsaft  aus  dem 
Topfe,  Salz  und  Pfeflfer  zu  dem  gestoßenen  Fleisch, 
welches  man  in  kleine  Töpfe  füllt  und  mit  zer- 
lassener Butter  begießt. 

")  Tico  classes  of  tpotted*  meat:  Hot  or  cqld 
meats  cooked  hy  sloio  haking  in  a covered  jar 
(jugged  meat);  the  pasted  meats  like  the  potted 
tongue,  harn  etc.,  sold  in  cans  (canned,  tinned, 
in  French  ••eonserve  en  hoiteo). 

’)  Schnitten  von  Rindsnuß  werden  gespickt, 
mit  Essig  und  Gewürz  gebeizt,  mit  Speck  über 
mäßigem  Feuer  geschwungen.  Man  füllt  mit  Rot- 
wein auf,  läßt  die  Sose  eirdiochen,  gibt  die  Schale 
einer  trockenen  Orange,  Knoblauch,  Petersilie, 
Lorbeer -Blätter,  ausgebeinte  gebrühte  Kalbsfüße 
hinein  und  läßt  das  Rindfleisch  gar  dämpfen.  Man 
umlegt  das  Fleisch  mit  gekochten,  in  viereckige 
Stücke  geschnittenen  Kaldaimen,  nimmt  die  Kräu- 
ter usw.  aus  der  Brühe  heraus  und  gießt  letztere 
über  das  angerichtete  Fleisch. 

*)  Mit  braunem  Zwiebelmus. 

•)  Sprich  »Dörrem« ; Grafschaft  im  nördl. 
England. 

•’)  Bei  einem  (amerikanischen)  barbecue  (Volks- 
f e s t im  Freien,  wobei  es  g a n z e gebratene  Tiere, 
Erfrischungen  usw.  gibt).  Barbecue  (haitisch  bar- 
bacoa)  bedeutet:  a)  Großer  Bratrost,  auf  dem 
ganze  Tiere  gebraten  werden  können;  b)  Gan- 
zes gebratenes  Tier  (Ochs,  Schwein);  c)Yo  Iks- 
fest  im  Freien,  wobei  ganze  gebratene  Tiere 
gegessen  werden;  d)  zementierte  Terrasse,  auf 
welcher  Kaffee-Bohnen  getrocknet  werden.  Nähe- 
res über  das  amerikanische  barbecue  siehe  im 
•Wörterbuch«. 

’)  Salpeter,  Jamaika-Pfeffer  faZZsjwce),  schwar- 
ze Pfeffer -Körner  vermischt  man  gut  mit  Salz 
und  grobem  Zucker.  Mit  dieser  Mischung  reibt 
man  ein  schönes  Schwanzstück  täglich^  während 
14  Tagen  tüchtig  ein.  Nach  dieser  Zeit  wäscht 
man  die  Salzlake  ab  und  bäckt  das  Fleisch  mit 
Wasser  und  Nierenfett  in  einer  irdenen  Pfanne. 


•)  Oder  beef(-)stew,  seltener  stete  of  beef. 

®)  Das  Rindfleisch  in  heißem  Fett  angebraten 
mit  Fleischbrühe  bedeckt,  mit  in  Butter  geschwun 
genen  Möhren,  Schalotten,  Thymian,  Lorbeer 
Blättern  und  Speckscheiben  gedämpft;  die  Sosj 
mit  Pfeffer  und  Salz  gewürzt. 

‘“l  Rindfleisch  läßt  man  mit  Wasser,  Zwiebeln 
Möhren-Scheiben,  Salz  und  Pfeffer  ungefähr  ein» 
Stunde  dämpfen,  legt  dann  geschälte  Kartoffeln 
über  das  Fleisch,  welches  man  noch  solange 
dünsten  läßt,  bis  die  Kartoffeln  zu  Mus  zerkocht 
sind.  Vergl.  irish  beef  slew. 

'^)  Ein  schönes  Stück  vom  rump  schneidet 
man  in  Scheiben;  Speck  schneidet  man  zur  einen 
Hälfte  in  Scheiben,  zur  anderen  in  Würfel;  mit 
der  geriebenen  Schale  einer  halben  Zitrone,  Mus- 
kat-Blüte, Muskatnuß,  Salz  und  Pfeffer  bereitet 
man  eine  Würze.  Das  Fleisch  bestäubt  man  mit 
Mehl,  bratet  es  in  Butter  über  flottem  Feuer  rasch 
an.  Eine  Schmorpfanne  legt  man  mit  den  Speck- 
scheibeu  aus,  gibt  lagenweise  das  Fleisch  und  die 
Speckwürfel  hinein,  verteilt  die  bereitete  Würze 
gleichmäßig  und  fügt  eine  mit  Gewürz -Nelken 
besteckte  Zwiebel  hinzu.  Mit  der  Butter,  worin 
das  Fleisch  angebraten  wurde,  Fleischbrühe  und 
englischem  ale  bereitet  man  eine  Sose,  die  mau 
über  das  Fleisch  gießt,  welches  man  ungefähr 
drei  Stunden  dämpfen  läßt.  Die  Sose  verdickt 
man  mit  Mehl  und  vermischt  sie  mit  Madeira. 

*’)  Scheiben  von  kaltem  Rinder  - Braten  be- 
streut man  mit  Mehl,  legt  sie  in  eine  gut  mit 
Butter  ausgestrichene  Pfanne,  bedeckt  mit  Speck- 
scheiben, in  Butter  gerösteten  Zwiebel-  und  Möh- 
ren-Scheiben, gießt  mit  Mehl  und  Fleischbrühe 
verrührte  Eier  und  etwas  engl,  ale  darüber,  läßt 
das  Ganze  im  Ofen  backen. 

“)  Ableitung  unbekannt;  fricot,  in  der  franz. 
vertraulichen  Sprechweise  Fleischgericht, 
Ragout,  im  weiteren  Sinne  (gutes)  Essen. 
Vergl.  fric(c)o  de  boeuf  ä la  Charles  X. 

'*)  Das  Lieblingsgericht  Karls  X.  Ein  recht 
saftiges  Steak  wird  mit  Wasser,  Essig,  Zwiebeln 
und  (jemUsen  gedämpft,  dann  in  Streifen  geschnit- 
ten, diese  werden  mit  geschlagenem  Eigelb  be- 
strichen, mit  Brotkrumen,  die  mit  gehackten  Scha- 
lotten, Pfeffer  und  Salz  vermischt  sind,  bestreut 
I und  goldgelb  gebacken. 
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Boeuf. 


9iinbffci|cl). 


Ceef. 


Boeuf  fricco  ä Vesjpagnolc. 

— fume. 

— fume  ä la  creme. 

— fume  de  Uambourg, 

— fume  au  raifort. 

— fume  au  raifort 
ä Vorange. 

— ä la  gargon. 

— äla  gelee  ä la  bourgeoise. 

— au  gratin. 

— hache. 

— hacM  aux  pommes. 

— au  hareng. 

— aux  haricots. 

— ä la  hollandaise. 

— d Vindienne. 

— en  marinade. 

— en  matelote. 

— ä la  mode. 

— ä la  mode,  ä Vallemande. 


Stinbfleifclj» 

5ßubbing. 

®eräucl)erte§  Stinbflcifd). 

— SRinbfIeif(^  mit  ütotjinfofe. 
|)amBurger  9laud)fleti^ *  *)• 
65eräu(^erte§  3tinbfleif(^  mit 

SDfeerretti^. 

— 5Rinbjleifd^  mit  Drangen» 
SD?eerrettic^  *).  [9Xrt. 

9linbfleifd^  n.  S»«99cfeIIen='‘) 

— m.  ©aderte,  bürgerlich 

— berlruftet.®) 

@ehodte§  SRinofleifd) 

— dHnbffcifdh  mit 
9tinbflei|cf)  mit  gering®}. 

— mit  Söhnen. 

^oIIänbifd;e§ Stinbffeifdh. 
^inbfleif(^,  inbijd}  ^®). 
Sauerbraten“). 
9Katrofen»“)9tinbfTeifdh. 
©efhidter  Stinb^fchmor» 

braten.^®)  [beutfeh 

— SKinbSfehmorbraten, 


J Spanish  beef-pudding. 

ISmoked  beef. 

— beef  with  cream. 

— Hamburg  beef. 

— beef  witn  horseradis]i. 

— beef  with  orange- 
horseradish. 

Bacbelor’s  beef. 

iBeef  witb  jelly,  family 
— crust^baked.  [style. 
Hasbed  (chopped)  beef. 
Obopped  beef  witli  apples. 
Beet  with  herring. 

— with  beans.“) 

Dutch  beef,  hung  beef. 
Curried  beef. 

Sour  roast  beef. 

Matelote  of  beef. 

Beef  d la  mode^^). 

— ä la  mode,  raisin  sauce. 


’)  Vergl.  fric(c)o  de  boeuf  d Pespagnole. 

^ Ein  schönes  Stück  rump  oder  Lende  reibt 
man  mit  Salz  und  grobem  Zucker,  läßt  es  drei 
Tage  stehen,  trocknet  es  gut  ab  und  reibt  es  von 
neuem  mit  einer  Mischung  von  Kochsalz,  Seesalz, 
Salpeter,  Pfeffer  und  gestoßenen  Gewürz -Nelken 
ein,  worauf  man  es  nach  14  Tagen  zurichtet,  in 
ein  Tuch  rollt  und  10  oder  12  Tage  räuchern 
läßt.  — Kocht  , man  später  das  Fleisch,  so  läßt 
man  es  über  Nacht  in  lauwarmem  Wasser  ziehen, 
trocknet  es,  rollt  es  fest  zusammen,  setzt  mit 
kaltem  Wasser  au,  schäumt  sorgfältig  ab  und 
läßt  solange  kochen,  bis  kein  Schaum  mehr  sich 
zeigt.  Man  kann  auch  Möhren  und  Zwiebeln  mit 
kochen  und  das  gekochte  Fleisch  mit  Sauerkraut, 
Schalotten,  Kastanien  usw.  umlegen,  sowie  eine 
Meerrettich-Sose  nebenbei  geben. 

*)  In  Apfelmus  reibt  man  eine  Stange  Meer- 
rettich, gibt  die  auf  Zucker  abgeriebene  Schale 
von  einigen  süßen  Apfelsinen,  sowie  Zucker  hin- 
zu, streicht  das  Mus  durch  und  reicht  es  warm 
in  einer  silbernen  Schale. 

*)  Ein  schönes  Rippenstück  wird  von  den 
Knochen  befreit,  zusammengeschnürt  und  mit  Salz 
und  Salpeter  eingerieben.  Am  folgenden  Tage 
wird  das  Stück  in  eine  gekochte  kalte  Beize  ge- 
legt. Nach  sechs  Tagen  wird  das  Fleisch  aus 
der  Beize  herausgenommen,  ungefähr  zwei  Stun- 
den gekocht,  je  nach  dem  Gewicht  des  Fleisches; 
mit  Möhren  angerichtet. 

“)  Schwanzstück  von  Rind  gespickt  und  ge- 
schmort, kalt  mit  Gallerte  angerichtet. 

®)  Das  gekochte  Rindfleisch  schneidet  man  in 
Scheiben,  bedeckt  diese  mit  italienischer  Sose, 
streut  geriebene  Semmel  und  Parmesan-Käse  da- 
rüber, bäckt  das  Ganze  im  Ofen. 

’)  Auch  »Hacke-Braten«. 

•)  Geschälte  Äpfel  werden  in  Viertel  geschnit- 
ten, mit  klarem  Zucker  in  zerlassener  Butter 
weich  geschmort;  man  gibt  feingehacktes  gekoch- 
tes Rindfleisch^  Zitronensaft,  ein  Glas  Weißwein 
und  etwas  Fleischbrühe  hinzu  und  läßt  alles  zu- 
sammen heiß  werden. 

®)  Rindfleisch-Scheiben  legt  man  in  einen  mit 
Specksoheiben  ausgelegten  Schmortopf,  darüber 
gehackten  Hering,  gehackte  Zwiebeln,  Gewürz, 
dann  wieder  Rindfleisch,  wieder  Hering,  Zwiebeln 
und  Gewürz  und  so  fort,  bis  der  Topf  ziemlich 
voll  ist.  Obenauf  kommen  Specksoheiben,  zuletzt 
gießt  man  Wasser  hinzu  und  läßt  alles  einige 
Stunden  schmoren. 

Auch  liaricot(-)beef. 


•*)  a)  Ein  schönes  Stück  vom  rump  reibt  mau 
mit  Salpeter  und  rohem  Zucker  gut  ein,  läßt  es 
zwei  Tage  stehen,  reibt  es  hierauf  mit  Seesalz, 
Kochsalz,  gestoßenem  Pfeffer  ein,  läßt  es  vier 
Tage  stehen,  worauf  man  es  mit  Theriak  einreibt 
und  nach  14  Tagen  räuchert,  b)  Schönes  Keulen- 
fleisch ohne  Fett  reibt  man  mit  braunem  Zucker, 
läßt  es  ungefähr  sechs  Stunden  liegen,  legt  es 
dann  in  eine  irdene  Pfanne,  reibt  es  mit  Salpeter, 
den  man  mit  Salz  vennischt  hat,  gut  ein  und 
läßt  es  14  Tage  so  liegen,  indem  man  täglich  von 
neuem  einreibt.  Nachdem  es  gepreßt  und  im 
Rauohfang  getrocknet  ist,  wird  es  in  ein  Tuch 
eingebunden  und  gekocht.  Vergl.  boeuf  boucane. 

Zwiebel-Scheiben  röstet  man,  gießt  Fleisch- 
brühe darüber,  fügt  einen  saueren  Apfel  hinzu, 
läßt  dieses  weich  dünsten,  streicht  diese  Mischung 
durch  ein  Haarsieb,  gibt  Kari,  Reismehl  und  noch 
mehr  Fleischbrühe  hinein  (soviel  als  man  Sose 
braucht),  rührt  dies  überm  Feuer  gut  durch,  gibt 
dann  das  vorgerichtete  Fleisch  hinein,  läßt  noch 
kurze  Zeit  dämpfen,  richtet  mit  Reis  an. 

*•)  a)  Das  Fleisch  läßt  man  in  einer  Beize  von 
Weißbier  und  Essig  einige  Tage  liegen,  schmort 
es  mit  Speck  und  Butter,  gibt  Wasser,  Lorbeer- 
Blätter,  (Jewürz,  die  Schale  einer  halben,  den  Saft 
einer  ganzen  Zitrone  daran  und  läßt  das  Fleisch 
vollends  gar  werden.  Die  Sose  vermischt  man 
mit  etwas  Zucker  und  geriebenem  Schwarzbrot, 
streicht  sie  durch,  b)  Das  Fleisch  übergießt  man 
mit  kochendem  Essig,  schneidet  Zwiebeln  daran, 
gibt  Lorbeer  - Blätter  und  Gewürz  darüber  und 
läßt  das  Fleisch  einige  Tage  in  dieser  Beize 
liegen.  Nach  dieser  Zeit  wird  das  Fleisch  heraus- 
genommen, gesalzen,  gespickt,  mit  Butter  ge- 
schmort. c)  Das  Fleisch  wird  mit  Butter  geschmort ; 
dann  gibt  man  Essig,  eingemachte  Perlzwiebeln 
und  eingelegte  Tafel-Pilze  daran,  läßt  alles  zu- 
sammen aufkochen  und  richtet  den  Braten  mit 
Salat,  (Jemüsen,  Kartoffeln  usw.  an. 

“)  Gekochtes  Rindfleisch  wird  in  Scheiben  ge- 
schnitten. in  Butter  gebraten;  Genfer  Sose,  Scha- 
lotten und  Tafel-Pilze ; ringsherum  gebackene  Eier. 

Ein  Schwanzstück  wird  mit  Speck-  und 
Schinken-Streifen  gespickt,  mit  Lorbeer-Blättern, 
Zwiebeln,  Gemüsen,  Weißwein  und  Gewürz  ge- 
beizt. In  dieser  Beize  wird  das  Fleisch  mit  Fleisch- 
brühe und  Kalbsfüßen  gedämpft,  mit  Möhren  und 
überglänzten  Zwiebeln  umlegt;  die  Brühe  ent- 
fettet, mit  brauner  Sose  und  Madeira  eingekocht. 

*“)  Or  nalamode  beef*;  larded,  braised  beef. 

>’)  Mit  Rosiuen-Sose. 


Boexif. 


atinbfleijd). 


Beef. 
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JBoeuf  ä lii’  mode,  o Vcinglciise. 

— äla  mode,  ä la  bourgeoise. 

— ä la  mode,  conserve  en 
boite. 

— äla  mode,  ä la  frangaise. 

— ä la  mode  froid. 

— ä la  mode,  au(x)  macn- 
roni(s). 

— ä la  mode,  ä la  puree 
de  pomnies  de  terre. 

— ä la  mode,  aux  racincs. 

— ä la  mode  ä la  Sunbeam. 

— ä la  mode  aux  truffes. 

— all  naturel. 

— ä la  Nelson. 

— aux  oignons. 

— pane. 

— ä la  pcdonaise, 

— en  porc-epic. 

— presse. 

— ä la  provengale. 

— aux  prunes. 


©ejbidter  3ltnb3fd)morbraten, 
englifc^^).  [biirgerlid). 

— SRtnb§fd}morbraten, 

— 9tinb§jd)tnorbraten  in 
$ofen  eingemacht. 

— 9tinb0fd)morbraten, 
ftaiiäbfijch®).  [talt*). 

— 9tinb§yd)morbrateit, 

— 9linb§fchmorbraten  mit 
^ohlnnbeln. 

— giinb^fchmorbraten  mit 
S?attoffeImu§. 

— gtinblfd}morbraten  mit 
SSurgeln^). 

— 9tinb§fdhmorbraten  mit 
ruffif(^em  ©alat.®) 

— 9linb§{chmorbrnten  ntit 
Srüffeln.«) 

@eIod)te§’)  SRinbfieifch. 

SRinbfleifch  nach  Nelson»). 

— mit  gioiebeln. 

— überlniftet®). 

— ))oIni}ch^®).  [ißaftete. 

Stachelige“)  Slinbfleif^» 

©ehrefeteä^»)  Slinbfleifch. 

91iiibfleif(h,  broben^alifch  ^*). 

— mit  Sßflaumen.“) 


Beef  d la  mode  with  vege- 
tables. 

— äla  mode,  family  style. 

— ä la  mode  canned  (or 
tinned). 

— ä la  mode  with  mush- 
rooms  and  dumphniM. 

— ä la  mode,  served  cold. 

— ä la  mode  with  maca- 
roni. 

— ä la  mode  with  mashed 
potatoes. 

— ä la  mode  with  glazed 
carrots  and  turnips. 

— ä la  mode  withßossian 
salad. 

— ä la  mode  with  sliced 
truffles. 

— plain  (boiled). 

— in  Nelson  style. 

— with  onions. 

— crust-baked. 

— in  Polish  style. 

Porcupine  of  beef. 

Pressed  beef. 

Beef,  provencial  stylo. 

— with  prunes. 


*)  a)  Mit  Gemüsen,  b)  A la  mode  beef,  ein 
englisches  Gericht,  nicht  zu  verwechseln  mit 
boeuf  d la  mode.  Man  nimmt  etwa  acht  bis  zehn 
Pfd.  Eindfleisch  (rump  or  buttock)  oder  ebenso- 
viel Kalbfleisch,  schneidet  es  in  zierliche  Stücke, 
bestreut  letztere  mit  Mehl,  legt  sie  mit  Rindsfett 
(beef  dripping)  und  gehackten  Zwiebeln  in  die 
Schmorpfanne.  Wenn  heiß,  gießt  man  Wasser 
hinzu,  läßt  aufkochen,  schäumt  ab,  würzt  mit  ge- 
stoßenem schwarzen  Pfeffe^  Gewürz-Nelken  und 
Lorbeer-Blättern,  läßt  das  Fleisch  ungefähr  drei 
Stunden  dämpfen,  richtet  es  darauf  an.  c)  Ato- 
mode beef,  kräftige  Brühe  (»Bouillon«)  aus  Rind- 
fleisch-Stücken. — Atomode  beef-shop,  Garküche 
niedrigster  Art  (Preis-Einheit  ist  der  penny). 

*)  Mit  einem  Ragout  von  Tafel -Pilzen  und 
Klößchen  in  Weinsose.  . * 

•)  Wie  warmer  Schmorbraten.  Man  schneidet 
den  Braten  in  Scheiben,  richtet  diese  auf  einem 
langen  Teller  an.  Die  Brühe  vermischt  man  mit 
Gallerte  und  Weißwein,  kocht  sie  auf,  streicht  sie 
durch,  läßt  sie  erkalten  und  gibt  sie  über  die 
Fleisciischeiben,  die  man  mit  gekochten,  mit  Gal- 
lerte überzogenen  kleinen  Möhren  und  Salzgnrken- 
Scheiben  umlegt.  — Man  kann  die  Fleischscheiben 
auch  wie  eine  Sülze  (aspie)  in  eine  große  Becher- 
form abwechselnd  mit  Gallerte  und  Gemüsen  füllen. 

*)  Überglänzte  Möhren  und  Rüben. 

‘)  Ein  kaltes  Gericht. 

')  Das  mit  Speck-  und  Trüffel  - Streifen  ge- 
spickte Schwanzstück  wird  mit  Butter  und  Speck- 
Bcheiben  geschmort.  Die  Sose wird  durchgestrichen, 
entfettet,  mit  Trüffel-Scheiben,  Zitronen-Schale  und 
Fleischbrühe  aufgekocht  und  mit  Madeira  ver- 
mischt. 

’)  Ohne  Sose.  . . , 

*)  Das  Fleisch  legt  man  in  eine  gekochte,  mit 
Rotwein  vermischte  Beize;  am  nächsten  Tage 
nimmt  man  es  heraus , spickt  und  bratet  es  in 
Butter,  gießt  die  Beize,  sowie  etwas  Fleischbrühe 
hinzu,  läßt  das  Fleisch  darin  weich  dämpfen, 
richtet  es  mit  in  Butter  und  Fleischbrühe  ge- 
dämpften Möhren,  Blumenkohl  - Sträußchen,  Kohl- 
köpfchen und  Pastinaken  an;  nebenbei  die  ent- 
fettete, eingekochte  Sose. 

•)  Gekochtes  Rindfleisch  wird  mit  geriebener 
Semmel  bestreut,  mit  in  Milch  verrührten  Eiern 


begossen,  mit  Salz,  Pfeffer  und  geriebener  Muskat- 
nuß gewürzt,  abermals  mit  geschlagenem  Ei  be- 
gossen, mit  geriebener  Semmel  und  Parmesan- 
Käse  bestreut,  mit  zerlassener  Butter  und  fetter 
Rindfleischbrühe  begossen^  im  heißen  Ofen  braon 
gebacken.  Paßt  vorzüglich  zu  Gemüsen,  doch 
kann  man  auch  eine  beliebige  Sose  dazu  geben. 

“)  Ein  Stück  Rindfleisch  füllt  man  mit  einem 
Füllsel  von  gehackterZwiebel,  Butter,  Brotkrumen, 
Salz  und  Pfeffer,  dämpft  es  mit  Butter  und  Wasser 
ungefähr  drei  Stunden;  die  Braten-Brühe  wird  mit 
in  Mehl  gerollter  Butter  dick  gemacht. 

“)  Eigentlich  »Rindfleisch  (gehacktes)  wie 
Stachelschwein«,  ln  eine  eirunde  Form  preft 
man  folgendes:  IPfd.  gehacktes  Rindfleisch ('rum7>- 
steak),  */a  Pfd-  Schweinefleisch,  Knoblauch,  Salz, 
Pfeffer,  Muskatnuß ; das  Ganze  gut  mit  Eiern  ver- 
rühi't,  aus  der  Form  auf  einen  Teller  gestürzt  und 
mit  Streifen  von  fettem  Speck  besteckt,  sodaß  das 
Fleisch  einen  Igel  verstellt.  Man  dämpft  es  mit 
brauner  Butter,  bis  es  auf  allen  Seiten  braun  ist 
und  richtet  es  gleich  darauf  an. 

'“)  Salpeter  löst  man  in  Wasser,  fügt  Koch- 
salz und  braunen  Zucker  hinzu.  Diese  Mischung 
reibt  man  in  ein  schönes  Stück  Rindfleisch  und 
wiederholt  das  Einreiben  täglich  während  der 
nächsten  acht  Tage;  dann  hüllt  man  das  Fleisch 
in  ein  breites  Band,  legt  es  in  heißes  Wasser, 
läßt  es  fünf  Stunden  dämpfen,  nimmt  es  heraus, 
legt  es  einige  Minuten  m kaltes  Quellwasser, 
dann  auf  ein  Brett  oder  irgendeinen  flachen  Gegen- 
stand und  beschwert  es  mit  einem  Gewicht.  Wemi 
kalt,  wird  das  Fleisch  angerichtet. 

“)  Das  Fleisch  mit  Speck-  und  Schinken- 
Streifen  gespickt,  mit  Essig,  Zwiebeln,  Gemüsen, 
Lorbeer-Blättern,  Gewürz  und  Weißwein  gebeizt, 
angebraten,  mit  der  Beize,  Knoblauch,  Rotwein, 
Cognac  und  einigen  Orangen-Schalen  gedämpft; 
die  Sose  entfettet,  mit  brauner  Sose  eingekocht; 
nebenbei  Hohlnudeln. 

“)  In  Stücke  geschnittenes  gekochtes  Rind- 
fleisch wird  in  Butter  gebraten;  in  Rindfleisch- 
Brühe  mit  Zitronen-Schale  und  Gewürz-Nelken 
gekochte  (getrocknete)  Pflaumen  werden  zu  dem 
Fleisch  gegeben,  Essig,  Salz  und  geriebenes 
Schwarzbrot  hinzugefügt  und  alles  zusammen  ge- 
schmort. 
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Eoeuf. 


JRtnbfleifcö. 


Beel'. 


Boeuf  ä la  prussienne. 

— röti. 

— röti  ä la  viennoise. 

— ä la  royale. 

— sale  (et  presse). 

— saU. 

— saU  de  (Jhicago. 

— saU  frit. 

— sale  de  Hartibourg. 

•—  sale  de  Hamiourg  aux 
epinards.  [salade. 

— sale  de  Hambourg  en 
Hachis  de  boeuf  sale  (et 

presse). 

— de  boeuf  sale  en  bordure. 

— de  boeuf  sale  au  gratin. 

— de  boeuf  sale  ä lapolonaise. 

— de  boeuf  sale  ä la  zin~ 
gara. 

Püree  de  boeuf  sale. 

Boeuf  ä la  sauce  moutarde. 

— ä la  sauce  remo(u)lade. 

— ä la  sauce  tomate. 

— äla  sauce  verte  ä Vespag- 

— en  saucissotis.  [nole. 

— saute. 

— saute  ä la  lyonnaise. 


Sf^mor»,  ©Querbrateii. 
SRinber»,  9iinb§braten. 
SBiener  atoftbrateP). 
atinbfleifd),  fönigltc^®). 
S3ilcljfcn=9iinbfleifd) 
9linbi;)öfelfleifc^*), 

EIjicogoer  9linb§^)öfelfletfd^. 
§Rinb3|)öfeIf(eifc^  gebraten.®) 
Hamburger  atinbSböfel» 
Peifd}«). 

— 9{ittb§;^öfelfleifd^  mit 
©)3tnat. 

— 9tinb§böfelf[eifd}-©olat'0. 
@el)nc!te§  $8üc|fen=9linb= 

fleifd).»)  [form.'®) 

— 93üd)fenfleif(^)  in  iRanb» 

— S3üd)fenfleij(^  gebadcn.^*) 

— Süd^fenfleifd;,  ^lolnifdj  ‘®). 

— 93üd)fenfleiid)  nac^ 
3tgeuner=^®)2lrt. 

9Ku3  öon  a^inb^böfelflciidb. 
atinbfleifc^  mit  ©enffofe. 

— mit  SRemolQben=@ofe. 

— mit  5ßarabie^a^)feI=©ofe. 

— mit  f^janif^er  grüner 

— »SBürftdjen.^«)  [©ofei®). 
©efdjirungenel  atinbfteifd;. 

— iRinbfleifd^,  I^onifd)^*). 


Beef  in  Prnssian  style. 
Roast  beef. 

Vienna  roast  beef. 

Beef  in  royal  style. 
Corned  beef  (pressed). 
Salt(ed)  beef. 

Chicago  corned  beef. 

Salt  beef  fried. 

Hamburg  salt  beef. 

— salt  beef  witb  spinacb. 

— salt  beef  salad®). 
Corned  beef  basb  (basbed 

corned  beef). 

— beef  basb  in  a border. 

— beef  basb  baked. 

— beef  basb,  Polisb  style. 

— beef  basb,  gipsy^'*) 
style. 

Püree  of  corned  beef. 

Beef  witb  mustard  sauce. 

— witb  remoulade  sauce. 

— witb  tomato  sauce. 

— witb  Spanisb  green 

sausages.  [sauce. 

Fried  ^'^)  beef. 

— beef,  Lyons  style. 


*)  Man  löst  die  Knochen  aus  der  Fehlrippe, 
schneidet  das  Fleisch  in  Scheiben,  klopft  diese 
tüchtig,  bestreut  sie  mit  Salz  und  Pfeffer,  bratet 
sie  auf  beiden  Seiten  in  Nierenfett  und  richtet 
den  Braten  mit  einer  kräftigen  Sose  an. 

*)  Ein  schönes  Stück  Rindfleisch  wird  in  Essig 
mit  Zwiebeln  und  Gewürz  gebeizt,  dann  gespickt, 
mit  Rotwein,  Kalbsfüßen,  Lorbeer-Blättern,  Pfeffer- 
Kömem  und  Zitronen-Scheiben  gedünstet  und  mit 
der  durchgestrichenen  Sose  angerichtet. 

•)  Rindfleisch,  welches  ungefähr  zehn  Tage 
in  Pökel -Lake  gelegen  hat  und  täglich  während 
dieser  Zeit  eingerieben  wurde,  wird  mit  Wasser 
gar  gedämpft.  Vor  dem  Kochen  wird  das  corned 
beef  öfters  auch  geräuchert. 

*)  Ein  Stück  Rindfleisch  wird  mit  braunem 
Zucker  eingerieben;  nach  ungefähr  fünf  Stunden 
reibt  man  das  Fleisch  mit  Salpeter  ein,  bedeckt 
es  dann  mit  Kochsalz;  am  nächsten  Tage  reibt 
man  es  wieder  mit  Salz  ein,  streicht  die  Salz- 
lake mit  dem  Löffel  über  das  Fleisch  und  verfährt 
so  während  der  nächsten  sechs  Tage  (je  nach  der 
Größe  des  Fleischstückes  auch  länger). 

Mit  einer  Umlage  von  kleinen  Pfeffer- 

Gurken. 

»)  Auch  Nagelholz  genannt;  das  Fleisch 
wird  mit  Salpeter  und  Salz  eingerieben;  ein  tiefes 
Faß  legt  man  aus  mit  Meiran,  Basilie,  Thymian, 
Lorbeer  - Blättern , Gewürz  - Nelken , Muskatnuß, 
Wacholder-Beeren  und  weißem  Pfeffer;  darüber 
legt  man  das  Fleisch,  welches  man  mit  derselben 
Würze  nebst  Salz  und  Salpeter  zudeckt  und  mit 
einem  Gewicht  beschwert.  Quillt  nach  einigen 
Tagen  der  Saft  nicht  unter  dem  Deckel  hervor, 
so  gibt  man  Salz  und  Wasser  hinein.  Große 
Stücke  brauchen  einen  Monat,  kleinere  ungefähr 
drei  Wochen  zur  »Konservierung«. 

^ Einen  Gemüse -Salat  vermischt  man  mit 
Anschoven-Streifen,  feingehackten  saueren  Äpfeln, 
Lachsstücken,  würzt  mit  Salz,  Pfeffer,  Essig  und 
01  und  streut  kurz  vor  dem  Anrichten  feingehack- 
tes Hamburger  Pökelfleisch  dick  obenauf.  Man 
verziert  mit  Scheiben  von  hartgekochten  Eiern, 
Petersilie  und  roten  Rüben. 

“)  Named  also  tRambrö'  salad*. 


•)  a)  Das  Büchsenfleisch  (corned  beef)  wird 
fein  gehackt,  mit  Kartoffelmus  in  einer  Pfanne 
gl^t  uberstrichen,  mit  Butter  braun  gebacken, 
b)  Feingehacktes  Büchsenfleisch  und  feingehackte 
Kartoffeln_  mit  Zwiebel,  Salz,  Pfeffer  und  ein 
weni^  Fleischbrühe  langsam  gedünstet,  bis  dick, 
mit  Petersilie  angerichtet. 

“)  Heißes  hash  wird  mit  gehackter  Petersilie 
bestreut  und  in  der  Mitte  eines  Kartoffelmus- 
Randes  angerichtet. 

'*)  Man  gibt  das  hash  in  eine  mit  Butter  aus- 
gestnchene  Backschüssel,  streut  geriebene  Semmel 
darüber,  beträufelt  mit  klarer  Butter  und  läßt 
eine  Viertelstunde  backen. 

Zwiebeln  bräunt  man  in  Butter,  gibt  ge- 
kochtes gehacktes  corned  öee/’und  gehackte  Kar- 
toffeln, daun  Fleischbrühe  und  spanisphe  Sose 
daran,  würzt  mit  Pfeffer  und  Muskatnuß,  verrührt 
gut,  läßt  eine  Viertelstunde  kochen,  schlägt  ver- 
lorene Eier  obenauf,  streut  gehackte  Petersilie 
darüber,  richtet  an. 

“)  Zwiebeln  röstet  man  in  Butter,  gibt  ge- 
schälte geschnittene  Paradies -Äpfel,  Knoblauch, 
gehackte  Petersilie  und  das  hash  hinein,  fügt 
Fleischbrühe  und  spanische  Sose  hinzu,  würzt  mit 
Pfeffer  und  Muskatnuß,  läßt  alles  eine  Viertel- 
stunde kochen,  richtet  an. 

’*^Aiicb  Bohemian  oder  ’Egyptian  style. 

“)  Das  Fleisch  wird  mit  Geinüseh  und  gar- 
banzos  (spanischen  Kichererbsen)  gar  gemacht, 
angerichtet,  mit  den  Gemüsen  und  den  Erbsen 
umlegt.  In  W asser  geweichte,  wieder  ausgedrückte 
Semmel  wird  mit  Petersilien-Blättem,  gehackter 
Zwiebel,  Anschoven-  und  Pfeffergurken -Streifen 
gestoßen ; dann  gibt  man  Essig  und  Öl  daran  und 
erhält  so  die  sauce  verte  ä Vespagnole. 

“)  Dünne  Scheiben  von  Rindfleisch  werden 
mit  Füllsel  bedeckt,  wie  Würstchen  zusammen- 

ferollt,  in  zngedeokter  Pfanne  gebacken,  mit  der 
ose  angeriohtet. 

”)  Quickly  fried  (tossed)  mth  butter. 

^*)  Das  Rindfleisch  gekocht,  in  kleine  Scheiben 
geschnitten,  mit  Ziviebeln  in  Butter  geschwungen 
mit  feingehackter  Petersilie  bestreut,  mit  Zitro! 
neusaft  geschärft. 


Boeuf. 


SRinbfleiJii^ 


Beef. 
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Boeuf  ä la  Stroganow. 

— ä la  styrienne. 

— en  surprise. 

— ä la  Vinaigrette. 

— au  vin  rouge. 

Bordüre  de  riz  ä la  valen- 

ciennoise. 

Bouchees  ä la  Tcäleyrand. 

Boudins  de  boeuf. 

— de  boeuf  ä l'anglaise. 

— ä la  suisse. 

Bouilli. 

— d l'anglaise. 

— aux  carottes. 

— au  cerfeuil. 

— ä la  ehicoree  endive. 

— aux  choux. 

— aux  choux-fleurs. 

— aux  choux  de  Milan. 

— aux  choux-raves. 

— d Vessence  de  framboises. 

— froid. 

— ä la  grecgue. 

— aux  haricots  verts. 

— aux  laitues. 

— au(x)  macaroni(s). 

— aux  nouilles. 

— l'orge  perle 

— aux  orties. 

— d Voseille. 

— en  persillade. 

— aux  petits  navets. 

— axix  petits  pois. 

— aux  pois  et  aux  carottes. 

— atix  pomnies  de  terre. 

— ä la  poulette. 

— aux  quenelles. 


*)  Angesehene  russische,  jetzt  gräfliche  Fa^ 
milie,  hat  zum  Ahnherrn  Anikij  Stroganow, 
der  zu  Ende  des  15.  Jahrh.  große  Salinen  und 
Eisenwerke  im  Ural  besaß. 

*)  Eindfleisch  vom  Schwanzstück  wird  in  Wür- 
fel geschnitten,  in  Butter  mit  Wurzelwerk,  Salz, 
Pfeffer  und  Gewürz  gedünstet,  mit  Mehl  bestäubt, 
dann  gießt  man  saueren  Rahm  und  Fleischbrühe 
daran,  dämpft  das  Fleisch  vollends  weich  und 
richtet  es  mit  der  durchgestrichenen  Sose  an. 

•)  Ein  schönes  Stück  Rindfleisch  wird  ge- 
klopft, gesalzen,  mit  Speckscheiben,  Wurzeln, 
Kräutern,  Gewürz  in  Fleischbrühe  und  Weißwein 
weich  gedämpft,  herausgenommen.  Das  Innere 
des  Fleischstückes  wird  ausgehöhlt;  das  heraus- 
geschnittene Fleisch  wird  fein  gehackt,  mit  in 
Butter  geschwitzten  gehackten  Trüffeln  und  Ta- 
fel-Pilzen vermischt,  mit  etwas  Fleischbrühe  auf- 
gekocht; mit  dieser  Mischung  füllt  man  das  Innere 
des  Fleischstückes,  überglänzt  den  Braten  und 
richtet  ihn  mit  Hohlnudeln  und  einer  Trüffel-Sose 
an.  Vergl.  noix  de  boeuf  en  surprise. 

*)  Ein  Schwanzstück  wird  mit  Rotwein,  saue- 
rem Rahm,  gehackten  Zwiebeln,  Petersilien-  und 
Sellerie-Wurzeln  in  einer  mit  Speckscheiben  aus- 
gelegten Schmorpfanne  gedämpft.  Die  Sose  wird 
entfettet,  mit  Soja  vermischt,  aufgekocht,  durch- 
gestrichen und  mit  dem  Fleisch  zu  Tisch  gegeben. 

*)  Vergl.  bordure  de  riz  d la  valenciennoise 
unter  palais  de  boeuf. 

*)  Vergl.  dasselbe  unter  langue  de  boeuf. 


Broiled  beef  Stroganow 
style. 

Beef  in  Styrian  style. 
Surprise  beef. 

Beef-salad. 

— in  red  wine. 

B Order  of  rice,  Valen- 

ciennes  style. 

Little  mouthfuls,  Tallej’^- 
rand  style. 
Beef-sausages. 

sausages,  Englisb 

Swiss  sausages.  [style. 
Bouilli,  boiled  beef. 

— in  Englisb  style. 

— witb  carrots. 

— witb  cbervil. 

— witb  endive(s). 

— witb  cabbage. 

— witb  cauliflower(s). 

— witb  Savoy  cabbage. 

— witb  turnip-cabbage. 

— witb  raspberry  jam. 

— cold. 

— in  Greek  style. 

— witb  String  beans. 

— witb  lettuce. 

— witb  macaroni. 

— witb  nouilles^^). 

— witb  peeled  barley. 

— witb  nettles. 

— witb  sorrel. 

— witb  parsley  sauce. 

— witb  small  turnips. 

— witb  green  peas. 

— witb  peas  and  carrots. 

— witb  cut-potatoes. 

— witb  yellow  sauce. 

— witb  dumplings. 

’l  Gekochtes  Rindfleisch  wird  fein  gehackt, 
mit  Fleischbrühe  vermischt,  mit  Pfeffer',  Salz  und 
Muskatnuß  gewürzt,  in  Rindsdärme  gefüllt,  in 
Salzwasser  eine  halbe  Stunde  gekocht. 

*)  Feingehacktes  gekochtes  Rindfleisch  wird 
mit  feingehaoktem  Rindsnierenfett  vermischt,  mit 
Salz,  Pfeffer,  geriebener  Muskatnuß  usw.  gewürzt, 
in  Därme  gefüllt,  gekocht  und  zu  Kartoffelmus 
gegeben. 

®)  In  der  Schweiz  und  in  Süddeutschland  sehr 
beliebte  Würste.  Drei  Teile  Rindfleisch  hackt 
man  mit  je  einem  Teil  Kalbfleisch  und  Speck  recht 
fein,  würzt  das  Fleisch  mit  Salz,  Pfeffer,  Kümmel, 
Meiran,  läßt  es  einige  Stunden  stehen,  füllt  es 
dann  fest  in  Rindsdärme,  streicht  diese  flach,  läßt 
die  Würste  einige  Wochen  räuchern,  um  sie  dann 
roh  oder  gekocht  zu  genießen. 

“1  Man  kann  hierzu  folgende  Gemüse  geben: 
Petersilie,  Kohlrabi,  Sauerampfer, 
Brenn (n)essel,  Kerbel,  Lattich,  Endivien, 
Gräupchen,  Reis,  Kartoffel- Stückchen, 
Nudeln,  Meerrettich,  Schoten-Kerne, 
Bohnen,  Möhren  usw. 

"■)  Mit  Rüben,  Pastinaken,  Kartoffeln  und 
Klößen. 

**)  Bei  allen  griechischen  Mahlzeiten  wird  das 
Fleisch,  von  welchem  Suppe  gekocht  wurde,  nach 
der  Suppe  auf  den  Tisch  gebracht  und  mit  grünem 
Gemüse,  Löwenzahn-Blättern  usw.  gegessen. 

'•)  Amerikanisch  noodles. 

“)  L’orge  perli  und  l’orge  perlie,  beides  richtig. 


ISRinb§broten  na(^  Stro- 
ganow  ^). 

@tein)d)e§  ©aftfTeilcI; 
SRitibfleiJd)  gefüllt  “). 

— »Salat. 

— in  3iotWein.* *) 

SRanbform  bon  SRet§  mit 
0d)§gaumen=9iagout®). 
§Ifif)ctttä»93iffen  nod)  Talley- 
rand  ®). 

3fitnbfIeifc^»SBürftd)en  ’). 

I — »SBürftd^en,  englifc|®). 
S)ürre  Sanbjtiger®}. 
SupficnPeifd)  *®). 

— onf  englifdie^^)  Slrt. 

— mit  5köl)ren. 

— mit  S?erbcl. 

— mit  Snbibien. 

— mit  ®oI;L 
— mit  §8lumenfot;l. 

— mit  Sßirfiugfot)!. 

— mit  Äotjirabi. 

— mit  §imbeerfaft. 
j — falt. 

I — auf  gried;ifd)c^®)  5lvt. 

I — mit  grünen  33oI}nen. 

! — mit  Sattid). 

$ — mit  ^o'^Inubefn. 

— mit  9hibeln. 

— mit  'jJcrIgranfien. 

— mit  58renn(n)effcl=®e» 

— mit  Sauevamfifer.  [müfe. 
— mit  if5eterfilien»Sofe. 

— mit  Beinen  Diüben. 

— mit  grünen  Srbfcn. 

— mit  Erbfen  unb  Dkö^ren. 
— mit  SortoffeI»Stüdd)en. 
— mit  gelber  Sofe. 

— mit  ßlö^c^en. 
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Boeuf. 


5RinbfIei)c^. 


Beef. 


Bouilli  au  raifort. 

— au  riz. 

— au  riz  et  aux  raisiiis. 

— ä la  russs. 

— a la  sauce  aux  anchois. 

— ä la  sauce  aux  cäjms. 
— , sauce  aux  Champignons. 

— ä la  sauce  italienne. 

— ä la  sauce  piguante. 

— , sauce  au  raifort. 
Ci'oquettes  de  bouilli. 

Hachis  de  bouilli. 

— de  bouilli  ä Vitalienne. 

— de  bouilli,  sauce  aux 
tomates. 

Eagoüt  de  bouilli. 

— de  bouilli  aux  concombres 
sales. 

— de  bouilli  aux  pommes. 
Boule  de  boeuf. 

— de  boeuf  aux  ecrevisses. 

— de  boeuf  ä Visraelite. 
Boules  de  Noel. 

Boulettes’’)  de  boeuf. 

— de  boeuf  ä Vanglaise. 

— de  boeuf  ä la  bohcmienne. 

— de  boeuf  ä Vecossaise. 

— de  boeuf  ä la  Koeni(g)s- 
berg. 

— de  boeuf,  sauce  atix 
anchois. 

— de  boeuf,  sauce  ä la  biere. 

— de  boeuf,  sauce  au  citron. 

— de  boeuf,  sauce  ä la 
moutarde. 

— de  boeuf  ä la  sauce  aux 
tomates. 

— de  boeuf  au  vinaigre. 


ISupbeufleUcti  mitSJleerretttc^.  i 
— mit  9tei§.  I 

— mit  8iei§  unb  Stofinen.  | 

— mit  @urfen=@alat.  | 

^ — mit  2lnfd;rt)en»©ofe.^)  j 

— mit  Äo:pern=@ofe.  < 

— mit  SafelfjiljsSofe.  < 

— mit  italienif^er  Sofe.  | 

— mit  fjilanter®)  ©ofe.  \ 

— mit  3Dteerrettid^»©oie.  \ 

— »Srufteln.  | 

©e^fldtel  ©nfJbenffeiic^.  ? 

— ©n|)f3enfleifcf),  ital.  ©ofe. 
— ©HfJbenfleif^,  ^arabie§» 
abfeI=©ofe.  | 

©uf3f3enfIeifi^=>9tQgout.  ! 

— »Stagout  mit  ©alägurlen. 

— »Stngout  mit  Sfjfeln.  S 

3tinbfleifc^=^ugel* *).  S 

— =^ugel  mit  Ärebfen.  < 
^ — =ßugel,  iäraelitifi^'*).  | 
— =S?IöBcf)en  mit  SÄanbel*  < 
5 — =S3äHd)en  ®).  [Prüfte,  j 
j — *SSnHd)en,  englifd)®}.  | 
? — »Satteren,  Bö|mifc^.  \ 
I — =S8äHd)en,  fc^ottifc^^®).  l 
i ^önigSberger^^)  Älopfe.  | 

I Stinbf[eifc^=ÄIopfe  mit  ©ar* 

I beHen=©ofe.  | 

I — »Slopfe  mit  33ierfofe.  \ 
— »ßIopfem.3itronen=©ofe.  \ 
> — »Stiopfe  mit  ©enffofe.  l 

5 — »Stopfe  mit  ißotabieä»  | 
< QpfeI=©ofe.  \ 

^ ©auere  9tinbfIeifc§=SIopfe.^®)  \ 


Bouilli  with  horseradish. 

— with  rice. 

— with  rice  and  raisins, 

— with  cucumber  salad. 

— with  anchovy  sauce. 

— with  caper  sauce. 

— with  mushroom  sauce. 

— with  Italian  sauce. 

— with  piquant  sauce. 

— with  horseradish  sauco. 
Croquettes  of  bouüli. 
Hashed  bouilli*). 

— bouüli,  Italian  sauce. 

— bouilli,  tomato  sauce. 

Bagout  of  bouilli. 

— of  houiUi  with  salt 
pickles. 

— of  bouilli  with  apples. 
Beef-ball. 

ball  with  crayfish. 

ball,  Israelitic  style. 

balls  with  almonds.*) 

— -balls. 

— -balls,  English  style. 

balls,  Bohemian  style. 

balls,  Scottish  style. 

Koenigsberg-beef  balls. 

Beef-baUs  with  anchovy 
sauce. 

baUs  in  beer  sauce. 

ballswitb  lemon  sauce 

balls  with  mustard 

sauce. 

balls  with  tomato 

sauce. 

Sour  beef-balls. 


q Man  kann  folgende  Sosen  auch  geben: 
Zwiebel-,  Trüffel-,  Paradiesapfel-,  Thy- 
mian-, Schnittlauch-,  Senf-,  Eos  inen-, 
Steinpilz-,  pikante,  Pfeffer-,  Oliven-, 
Madeira-,  Morchel-,  Majoran-,  Kräuter-, 
Hering-,  Gurken-,  Dragun-,  Dillsose. 

*)  Butter  rührt  man  mit  Essig,  feingehackten 
Schalotten  überm  Feuer  klar,  fü^  Mehl,  Fleisch- 
brühe, gebrannten  Zucker  und  Pfeffer  hinzu,  läßt 
alles  15  Minuten  dämpfen,  gibt  gehackte  Pfeffer- 
Gurken  und  PetersiUe  hinein,  läßt  nochmals  auf- 
kochen, schäumt  ab  und  gibt  die  Sose  in  beson- 
derem Sohüsselohen  zu  Tisch. 

Oder  hash  of  boiled  beef;  boiled  beef  hash. 

*)  Geschabtes  Eindfleisch  wird  mit  ebensol- 
chem Schweinefleisch,  ganzen  Eiern  und  einigen 
Eigelben,  geriebener  Semmel  und  süßem  Eahm 
vennischt,  gewürzt  und  zu  einer  dicken  Kugel 
geformt,  welche  man  in  Fleischbrühe  kocht;  Para- 
diesapfel-, Kapern-,  Sardellen-  oder  andere  Sose. 

*)  Geschabtes  rohes  Eindfleisch  wird  mit  ge- 
hacktem Eindsnierenfett,  geriebener  Semmel,  ge- 
hackten Zwiebeln,  Knoblauch,  Eiern,  Grieß  (kann 
auch  wegbleiben),  Meiran,  Thymian  und  Gewürz 
zu  einem  Teig  geknetet,  zu  einer  großen  Kugel 
geformt,  die  man  in  siedendem  Wasser  zugodeckt 
kochen  läßt,  bis  das  Wasser  ziemlich  eingekocht 
ist.  Die  Brühe  verdickt  man  mit  Mehl. 

* Christmas-balls. 

’)  Boulette  und  quenelle  sind  beide  Bezeich- 
nungen unseres  deutschen  Wortes  »Klößchen« 
(Bällchen);  während  sich  aber  ein  boulette  aus 


irgendwelchen  gehackten,  zerdrückten  oder  zer- 
riebenen Substanzen  (des  substances  hachees  ou 
ecrasees)  zusammensetzt,  wird  ein  quenelle  nur 
aus  durchgestrichenen  Substanzen  (des  substances 
passees  au  tamis)  gebildet. 

*)  Auch  Klops  (Mehrzahl  Klopse)  genannt 

•)  Zu  Schaum  gerührte  Butter  wird  mit  Eiern, 
gehacktem  Eindfleisch  und  zerdrückten  Kartoffeln, 
Muskat -Blüte,  Salz  usw.  vermischt,  mit  Fleisch- 
brühe angefeuchtet,  zu  Klößchen  geformt,  die  man 
in  Salzwasser  kocht  und  als  Einlage  zu  verschie- 
denen Suppen  verwendet. 

“)  Mageres  Eindfleisch  wird  mit  Nierenfett 
feingehackt,  mit  ganzen  Eiern,  Mehl,  Eotwein  und 
Gewürz  vermischt,  zu  Klößchen  geformt,  diese 
werden  in  Butter  gebraten  und  in  die  Suppe  ge- 
geben. 

“)  Geschabtes  Kind-  und  Schweinefleisch  wird 
mit  geriebenen  Zwiebeln,  ansgewässerten,  ent- 
gräteten Sardellen,  geriebener  Zitronen -Schale, 
geweichter  Semmel,  Salz  und  Pfeffer  vermischt 
und  zu  Klößchen  geformt  Mehl  schwitzt  man  in 
Butter,  thut  gehackte  Sardellen,  Wein,  Essig, 
Kapern,  Senf,  Pfeffer  usw.  hinein,  läßt  alles  ein- 
mal auf  kochen,  legt  die  Klopse  hinein  und  läßt 
sie  eine  halbe  Stunde  schmoren. 

**)  Die  Klopse  werden  in  Fleischbrühe,  die 
mit  einer  Einbrenne  verdickt  ist,  geschmort;  dann 
gibt  man  Dragun -Essig,  Kapern  und  Zitronen- 
scheiben in  die  Sose,  läßt  die  Klopse  nochmals 
darin  aufkochen  und  gibt  sie  dann  mit  Salzkar- 
toffeln zu  Tisch. 


J ;oeuf. 


JRinbfleifc^ 


Beef. 
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Bubble  and  squeak* *). 

Butts  de  boenf. 

Cnnnelons  de  boeuf. 
Cerveiles  de  boeuf. 

— de  bonif  en  coquHles. 

— de  boeuf  aux  fines  herbes. 

— de  boeuf  frites. 

— de  boeuf  au  gratin. 

— de  boc%if  ä la  matelote. 

— de  boeuf,  sauce  aux  cäpres. 

— de  boeuf,  sauce  aux  Cham- 
pignons. 

Chapeau  de  eure  de  boeuf 
Chateaubriand. 

— ä la  bearnaise. 

— aux  Champignons. 

— (grille)  ä la  cordon 
rouge. 

— ä la  jardinüre. 

— ä la  modle. 

— au  naturel. 

— aux  pommes  de  terre 
Soufflees. 

— ä Ul  sauce  CoWert. 

— aux  truffes. 
Cbuck-steaiu 


©efebmorteS  SRinbfleifc^  mit 

9iinbSfeuTen»©^tiitten®). 

9iinbfleiii^»3iö^rc^en®). 

äiinbS^irn  *). 

— in  Sliuf^eln.’) 

— mit  ffräuter-©ofe. 

— gebaefen. 

— mit  Prüfte*). 

— noc^  ®iatrofen=*)3Irt. 

— mit  ifo^iern=©ofe. 

— mit  Safel^ilä’Sofe*®). 

ißfoffenftüd  öon  SRinb. 

®o^3jpeI»9iinb§Ienbenftüii^®). 

— »SRinb^lenbenftüd  mit 
iöeartier  ©ofe. 

— »iRinbSIenbenftüd  mit 
S:ofet»ißil5en. 

— »SRinbälenbenftüd  mit 
Trüffeln,  9lofenIoI)t  unb 
Sßarabie§»'Übfeln.‘*) 

— »gUnbälenbenftücf  mit 
©emüfen. 

— »afünbälenbenftüd  mit 
jRinb^marL^*)  [braten. 

— »iRiub&lenbcnftfld  ge» 

— »^inbölenbenftüd  mit 
Äartoffel»9luflauf. 

— »9iinb§Ienbenftüd  mit 
Colbert-©o[e.  [Srüffeln. 

— »iRinbälenbenftüd  mit 

5Rinbäid)uIterftüd  *®). 


Bubble  and  squeak. 

Butts  of  beef. 

Canes^)  of  beef. 
Ox-brains®). 

Ooquilles  of  ox-brains. 
Ox-brains  with  fine-herb 

— -brains  fried.  [sauce, 

— -brains  crust-baked. 
Matelote  of  ox-brains. 
Ox-brains,  caper  sauce. 
brains  with  button- 

mushroom  sauce. 

Flat  ribs  of  beef  (uncove- 
Double-tenderloin.  [red). 

tenderloin,  Beamese 

sauce. 

tenderloin  with  mush- 


row. 

— -tenderloin,  plain. 

tenderloin  with  potato- 

fritters. 

tenderloin  with 

Colbert  sauce. 

tenderloin  w.  trufflea 

Chuck-^*)steak  of  beef. 


rooms. 

tenderloin  with  truf- 

fles,  Brussels  sprouts 
and  tomatoes. 

tenderloin  with  vege- 

tables. 

tenderloin  with  mar- 


*)  In  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Volkes 
a)  anfgewärmtes  Gemüse  und  Fleisch;  b)  in  Neu- 
england: Hackfleisch.  — Kaltes  gekochtes  oder 
gebratenes  Rindfleisch  wird  in  Scheiben  geschnit- 
ten, in  Butter  hellbraun  gebraten,  in  der  Mitte 
eines  Tellers  angeriohtet.  Ringsherum  legt  man 
grüne  Gemüse,  die  man  mit  Kartoffelmus,  ge- 
schnittener Zwiebel  und  Gewürz  in  Butter  ge- 
röstet hak  — Man  kann  auch  die  Fleischscheiben 
in  heißem  Fett  braten  und  gehackten  Kohl  nach- 
her in  diesem  Fett  rösten.  Diese  letztere,  ein- 
fache Art  ist  das  »Original«  der  Zubereitung  eines 
buhble  and  squeak;  das  Hinzugeben  von  Gemüsen, 
Sosen  usw.  ist  nur  eine  Erfindung  von  Köchen 
der  neueren  Zeit. 

•)  Einer  der  neueren  (englisch-amerikanischen) 
Schnitte  (cuts) , indem  das  Kenlenstttok  in  zwei 
oder  drei  Teile  geschnitten  wird;  ohne  Knochen; 
Steaks  zweiten  Ranges. 

•)  Hohlhippchen,  Blätterteig-Röhren. 
Schinken  stößt  man  mit  der  doppelten  Masse  halb- 
gebratenem Rindfleisch  recht  fein,  gibt  geriebene 
Zitronen  schale,  feine  Kräuter,  Muskatnuß,  Salz 
und  Pfeffer  daran,  bindet  mit  zwei  geschlagenen 
Eigelben,  formt  die  Masse  in  ungefähr  fingerlange 
Hollen,  wickelt  diese  in  Butter-Papier  und  bäckt 
sie  im  Ofen.  Umlage:  Eier-Klößchen. 

*)  Cannelons,  fried  rolls  of  puff-paste  little 
larger  than  a flnger,  having  a jnth  of  eüher 
minced  meat  or  jam  inside. 

*)  Auch  »Rinder-Bregen«. 

•)  Auch  oa?  brains  zu  schreiben. 

’)  Das  gewaschene  und  gehäutete  Him  wird 
ln  Essig  und  Wasser  abgekocht,  in  Stücke  ge- 
schnitten, in  Austern-Schalen  gelegt,  mit  Füllsel 
von  gehackten  Sardellen,  Zitronen  und  Muskat- 
Blüte  bestrichen,  mit  Zitronensaft  beträufelt,  ge- 
braten. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Te 


_•)  Das  gekochte  Gehirn  wird  in  Scheiben  ge- 
schnitten, auf  dick  mit  Butter  bestrichene,  ge- 
röstete Brotscheiben  gelebt.  Man  gießt  eine  dicke 
Sardellen  Sose,  streut  genebene  Semmel  und  Par- 
mesan-Käse darüber,  läßt  es  im  Ofen  backen. 

•)  Kleine  Zwiebeln  (ganz)  röstet  man  mit 
Butter  goldgelb,  bestreut  sie  mit  Mehl,  fügt  gute 
Fleischbrühe  und  Rotwein  hinzu,  ferner  Peter- 
silien-Zweige,  Lorbeer- Blatten  Salz,  Cayenne- 
Pfeffer,  Muskat-Blüte  und  einige  Tafel-Pilze.  Nach- 
dem die  Sose  eine  halbe  Stunde  langsam  gekooht 
hat,  legt  man  die  vorher  in  lauwarmem  Wasser 
geweichte  Ochszunge  hinein  und  läßt  alles  noch 
eine  halbe  Stunde  dämpfen.  Beim  Anrichten  ent- 
fernt man  die  Kräuter  aus  der  Sose. 

“)  Man  kann  auch  eine  Zwiebel-,  Kapern-, 
Sardellen-,  Kräuter-  oder  andere  Sose  geben. 

“)  Plats  de  cötes  (de  boeuf)  decouverts  (cötes 
decouvertes). 

“)  Ungarisch  vastag  büstinstelet ; vergl.  die 
Fnßbemerk.  zu  beefsteak  d la  Chateaubriand. 

“)  Das  Steak  wird  mit  Butter  bestrichen,  mit 
feingehacktem  Schinken  und  geriebener  Semmel 
bestreut,  geröstet,  mit  Trüffel-Sohejben,  Rosenkohl 
und  kleinen  gefüllten  Paradies -Äpfeln  umlegt; 
sauce  demi-glace. 

“)  Man  macht  in  der  Mitte  des  beef  Steaks  eine 
Öffnung,  in  welche  man  Scheibchen  von  Rinds- 
mark, die  mit  gehackten  Schalotten,  Salz  und 
Cayenne-Pfeffer  h.estreut  sind,  steckt.  Die  steaks 
werden  nun  in  Öl  getaucht,  auf  dem  Rost  ge- 
braten und  vor  dem  Anrichten  mit  Fleischsaft 
überglänzt. 

“)  In  den  ehuck-ribs  liegt  auch  das  »Schau- 
felstüok«  (yergl.  paleron  de  boeuf). 

“)  Chuck  hat  in  manchen  Gegenden  Eng- 
lands noch  die  Bedeutung  von  »großes  Stück 
Brot«,  »Fleisch«.  Vergl.  plats  de  cötes  de  boeuf. 
l.  (4)  31 
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Boeuf. 


3UnbfIetfd^. 


Beef. 


Ohump^)  de  boeuf.  l 

Cinq  minutes.  < 

Ciuscaba  ä la  roumaine.  | 
Coeur  de  boeuf.  ' 

— de  boeuf  ä la  creme.  < 

— de  boeuf  farci.  ^ 

— de  boeuf  au  fowr.  j 

— de  boeuf  frit.  j 

— de  boeuf  ä la  mode.  | 

— de  boeuf  aux  oignons.  s 

— de  boeuf  röti. 

Collet^)  de  boeuf.  | 

Collier  de  boeuf.^^)  > 

Contre-beefsteäk,  contre-filet.  ? 
Corned  beef.  j 

— beef  d la  catcbup.  ? 

— beef  aux  choux.  < 

— beef  aux  epinards.  | 

— beef  basb.  < 

Cdtelettes  de  boeuf.  s 

— de  boeuf  au  beurre  S 

d'anchois.  > 

— de  boeuf  braisees.  ? 

— de  boeuf  ä la  Charles  X.  j 

— de  boeuf  glacees.  | 

— de  boeuf  glacees  ä la  | 
Soubise,  [aux  oignons.  | 

— de  boeuf  glacees,  sauce  | 

— de  boeuf  hachees.  s 

— de  boeuf  au(x)  maca-  | 

roni(s).  5 

— de  boeuf  ä la  viennoise.  > 

Cötes  de  boeuf^^).  \ 


!Dide8  @nbc  ber  SfUnböIeuIe. 
2fünf»2)imuten»93raten  *). 
S^inbSuug,  rumänifc^*). 
Oc^fen^erj,  8Unb3^erä. 

— mit  9la^m. 

— gefüHt»). 

— gebaden. 

— gebroten’). 

— gefpidEt  unb  gefc^mort. 

— mit  gmiebeln. 

— »Sroten. 

Äammftild  bon 
§al2ftücf  Don  Slünb. 

§oIf(i^eä  SRinbälenbenftüd'-). 

SBüc^fenfleifc^'*). 

— mit  bi^onter  ©ofe.’®) 

— mit  Äo^I. 

— mit  ©binot. 

— ge'^odt.^’) 
iRinbäribbd^en. 

— mit  @arbelien=93utter. 

— gefd^mort. 

— noch  Karl  X.^®). 
Überglöngte  üünbSripbi^en. 

— SUnbSribpd^en  nodj  Sou- 
bise’®). [3wiebel»@ofe. 

— 9iinb3ribb(|en  mit 
©e'^odte  SUnbSribbeben. 
SflinbSribbi^en  mit  ^o^)U 

nubeln. 

— nod^  SBiener®®)  SIrt. 
SfUnbSribbewftüd. 


^ Cbump(-end)  of  beef®) 
j Five  minutes-roast.  [style. 
I Cusbion  of  beef,  Roumain 
I Ox’  beart,  bullock’s®)  beart. 
s — beart  witb  creaio. 

I — beart  stuffed. 

I — beart  baked. 

I — beart  fried. 

> — beart  d la  mode^). 

> — beart  witb  onions. 

I — beart  roasted. 

Neck-piece  ’®)  of  beef  (ox). 

<  piece  of  beef. 

< Contra-beefsteak. 

I Comed’*)  beef. 

I — beef  witb  catcbup. 

I — beef  witb  cabbage’®). 

5 — beef  witb  spinacb. 

5 — beef  basb(ed). 

I Beef-cutlets. 

? cutlets  witb  anebovy 

I butter, 

j cutlets  braised. 

<  cutlets,  Charles  X. 

< Glazed  beef-cutlets.  [style. 
— beef-cutlets,  wbite 

onion  sauce.  [sauce. 
! — beef-cutlets  witb  onion 
Hasbed  beef-cutlets. 

I Beef-cutlets  witb  maca- 

> roni. 

i cutlets,  Viennese  style. 

I B,ibs  of  beef. 


*)  Chump-chop  (chump- Steak);  Schnittolien 
vom  dicken  Ende  der  Rinds-  (oder  Hammel-)Eeule. 

•)  The  cut  back  of  the  hip-bone. 

•)  Auch  Minntenfleiscn,  Minuten-Bra- 
ten  genannt.  Gewürzte,  mit  Zwiebel  - Scheiben 
schnell  geschmorte  Eindslenden-Würfel. 

*)  Länglich-viereckige  Schnitten  von  Einds- 
nuß  werden  in  Butter  heiß  gemacht;  gehackte 
Zwiebeln  gibt  man  hinzu,  füllt  mit  Weißwein 
auf,  thut  noch  einen  Löffel  voll  spanische  Sose 
daran,  läßt  langsam  schmoren  und  glasieren. 

*)  BuUock  = iüngei  Stier,  Farre:  Ochs, 
verschnittener  Stier.  BulloCKS-heart,  Frucht 
des  Flaschenbaumes  (anona  reticulata).  Coeur 
de  boeuf  bezeichnet  auch  noch  die  Ochsenherz- 
Mnschel,  im  Englischen  bullock-shell. 

•)  Das  Herz  wird  gekocht,  mit  Gansfleisch- 
Füllsel  gefüllt  und  gebacken. 

*)  Das  Herz  wird  von  den  Sehnen  befreit,  ge- 
häutet, gespickt,  gesalzen,  mit  geriebener  Zwiebel 
in  heißer  Butter  goldgelb  gebraten. 

•)  Der  französische  Ausdruck  d la  m,ode  ist 
im  Englischen  so  verbreitet,  daß  wir  hierfür  keine 
Übersetzung  geben.  Eine  solche  würde  etwa 
lauten:  Larded  and  braised  ox-heart.  In  der 
gewöhnlicheren  Sprache  findet  man  das  franzö- 
sische d la  mode  in  alamode  englisiert;  es  würde 
in  diesem  Falle  lauten  alamode  ox-heart;  dies 
ist  Jedoch  weniger  häufig. 

®)  ln  der  Schlächterei:  Halsstück,  Garbe. 
Das  Stück  wird  meistens  zu  Suppen  und  Sosen 
verwendet.  Kamm  bei  dem  Pferd  criniere,  bei 
dem  Schwein  cimier  du  devant.  VergL  talon  de 
Collier  de  boeuf. 

*®)  Auch  clod  of  beef,  sticking  piece. 

“)  Vergl.  talon  de  collier  de  boeuf. 

”)  Aus  der  Keulennuß  geschnitten,  auch  Ham- 
burger oder  russisches  beefsteak  genannt; 
nngarisch  hdtgerinaeszelet. 


’•)  Gepökeltes,  gepreßtes  Rindfleisch: 
Sülz-,  Pökel-Rindfleisch;  gekochtes  und 
gesalzenes  (gepreßtes)  Rindfleisch. 

“)  Beef  that  is  pickled  in  a saltpeter  brine 
rohich  makes  it  of  a pink  colour  distinct  from 
plain  »salted  beef*. 

“)  Auch  kalt  mit  Essig  und  Öl,  Eemoladen- 
Sose  oder  mixed  pickles. 

**)  Or  with  kale-sprouts. 

”)  Vergl.  hachis  de  boeuf  sali. 

“)  Die  Rippchen  werden  mit  Wasser  und  Essig, 
Kräutern,  Zwiebeln,  Butter  usw.  gar  gemacht,  in 
Scheiben  geschnitten,  mit  Ei  bestrichen,  in  einer 
Mischung  von  geriebenen  Schalotten,  Salz,  Pfeffer 
und  Semmel  umgekehrt,  in  klarer  Butter  goldgelb 
gebraten. 

“)  Die  Rippchen  schlä^  man  mit  dem  Hack- 
messer platt,  beizt  sie  mit  gehackten  Kräutern, 
gestoßenem  Pfeffer,  Salz  und  Essig.  In  dieser 
Beize  kocht  man  die  Rippchen  gar,  thut  Fleisch- 
brühe hinzu,  kocht  die  Brühe  kurz  ein,  läßt  die 
Rippchen  darin  »glasieren«  und  richtet  sie  im 
Kranz  an;  in  die  Mitte  eine  sauce  d la  Soubise 
(weiße  Zwiebel-Sose). 

")  Die  Rippchen  werden  mit  Salz  und  Pfeffer 
•bestreut,  in  Mehl  umgekehrt,  gebraten,  dann 
schmort  man  sie  mit  Butter,  Zwiebel -Scheiben, 
Wurzeln  und  Fleischbrühe.  Die  Sose  wird  ent- 
fettet, durchgestrichen,  mit  einer  Mehlschwitze, 
Weißwein  und  sauerem  Rahm  vermischt,  auf- 
gekocht. Man  gibt  noch  einige  Kapern  hinein, 
schwenkt  die  Rippchen  in  dieser  Sose  und  gibt 
beides  zusammen  mit  Bratkartoffeln  zu  Tisch. 

”)  Cöte  de  boeuf,  (früher)  Säbel;  cöte  nature, 
(früher)  = cötelette  au  ruiturel.  Tram  de  cötes. 
Vorderteil  des  Ochsen  mit  den  Rippen; 
vlats  de  cötes  couverts,  unterer  Teil  des  Zwischen- 
RippenstUckes  und  der  Seiten  nabe  der  Brust 
Ungarisch  marhabordds. 
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Cotes  de  boeuf  braisees.  j 

— de  boeuf  braisSes  aux  | 

choux.  I 

de  boeuf  braisees  ä la  i 

flamande.  _ ] 

de  boeuf  braisees,  garnies  ; 

de  eroquettes  de  pomvies  ; 
de  terre.  1 

— deboeuf  braisees,  garnies  \ 

de  navets  glaces.  \ 

— de  boeuf  braisees  au 
hareng.  [nonnande. 

— de  boeuf  braisees  ä la 

— de  boeuf  braisees  d la 
puree  de  tomates. 

— de  boeuf  braisees  ä la 
St.-Hubert. 

— de  boeuf  ä la  brocke. 

— de  boeuf  aux  concombres. 

— de  boeuf  ä la  creme  aigre. 

— de  boeuf  aux  epinar^. 

— de  boeuf  ä la  fermiere. 

— de  boeuf  ä la  gelee. 

— de  boeuf  grülees. 

— de  boeuf  grillees  ä la 
viennoise. 

— de  boeuf  ä la  hongroise. 

— de  boeuf  ä la  Letzlingen. 

— de  boeuf  d la  maitre 

d'hotel.  [laise. 

— de  boeuf  d la  marseil- 

— de  boeuf  d la  milanaise. 

— de  boeuf  aux  oignons 
glacis. 

— de  boeuf  d la  provengale. 

— de  boeuf  aux  racines. 

— de  boeuf  röties. 

— de  boeuf  röties  d la 
Chasseur. 

— de  boeuf  sauUes. 

— de  boeuf  au  vin  de 

Gou  de  boeuf.  [Mcdaga. 


©eicbmorteSSRiiibSvibl^cnftüd.  ) 

— iRinböri^i^jenftüiI  mit  ■ 

Äo^I.  ^ 

— SRinbSritJtJenftüd,  tilä»  \ 

mifd^  ^).  I 

— 3Unb§ritit)enftüd  mit 
Sortoffel'ßrufteln. 

— 9tinb§i’it3t3enftüd  mit  \ 

überglänzten  9tüben. 

— SRinbSriptJenftücf  mit  | 

gering®),  [männiic^* *). 

— 3flinb§rit)t>enftitcl,  nor» 

— atinbäritJtJenftüd  mit 

iParobieSabfelmuS.  j 

— ÜRinb§rit)be"ftüd  naä)  < 

St.-Hubert*).  J 

SRinbäritJbenftöÄ  “J”  ! 

— mit  (Surfen,  [gebraten.  ; 

— mit  fauerem  3fal)m.  1 

— mit  ©))inat.  ! 

— nac^  i[jäc^terin»®)2lrt.  | 

— falt  in  ©allerte. 

— auf  bem  3ioft  gebraten. 

aSiener  iRoftbroten. 

SRinbSrifJbenftüd  ouf  unga» 
rifd^e’)  ^rt. 

— auf  Sefelinger®)  2lrt. 

— mit  ^auöf)ofmeifter«®ofe. 

— auf  ÜRarfeiner»)  2trt. 

— auf  mailänbifc^e^®)  iSrt. 

— mit  überglänzten  gwie» 
beim 

— auf  fjrobencalifdie^^)  5lrt. 

— mit  SBurzeln. 

@ebratene§  IRinbSrifJfJenftüd. 

— aUnbäribbenftüd  nad) 

Säger» ‘®)2lrt.  [ftüd. 

©ef^wungeneS  9tinb§ribfien» 

9iinblribbenftüd  m.  SWalaga» 

8iinb3l)alS.  [wein. 


Braised  ribs  of  beef. 

— ribs  of  beef  with 
cabbage. 

— ribs  of  beef,  Flemish 
style. 

— ribs  of  beef  garnisbed 
witb  potato-croquettes. 

— ribs  of  beef  garnisbed 
with  glazed  turnips. 

— ribs  of  beef  -with 

herrin^.  [style. 

— ribs  o±  beef,  Norman 

— ribs  of  beef  with  puree 
of  tomatoes. 

— ribs  of  beef,  St.-Hubert 
style. 

Hibs  of  beef  broiled.®) 

— of  beef  with  cucumbers. 

— of  beef  with  so  urcream. 

— of  beef  with  spinach. 

— of  beef,  farmer’s  style. 

— of  beef  cold  in  jeUy. 

— of  beef  broiled  (giilled). 

— of  beef  broiled,  Vieu- 
nese  style. 

— of  beef,  Hungarian 

style.  [stjdo. 

— of  beef,  Letzlingen 

— of  beef,  maitre  d'hötel 
Sauce. 

— of  beef,  Marseille  style. 

— of  beef,  Milanese  style. 

— of  beef  with  glazed 

onions.  [style. 

— of  beef,  Provencial 

— of  beef  with  roots. 

Eoast  ribs  of  beef. 

— ribs  of  beef,  hunters’ 
style. 

Fried  ribs  of  beef. 

Ribs  of  beef  with  malaga. 

Neck  of  beef. 


»)  Mit  Kübem  weißen  und  gelben,  gefülltem 
Weißkraut  oder  Wirsingkobl.  _ ^ ^ „ 

•)  ln  manchen  Gegenden  Deutschlands  »He- 
rings-Braten« genannt.  Das  Rippenstück  wird 
mit  entgrätetem,  ausgewässertem  Hering,  fein- 
gehackten Zwiebeln  gespickt,  indem  man  kleine 
?;in8Chnitte  in  das  Fleisch  macht  und  Zwiebeln 
und  Hering  hineinpreßt.  Man  legt  das  Fleisch 
über  Nacht  in  eine  gekochte  Essig-Beize,  in  wel- 
cher man  es  am  folgenden  Tage  dünstet.  Die 
Brühe  vermischt  man  mit  feingehacktem  Hering, 
Dragun-Essig  und  geriebenem  Schwarzbrot,  läßt 
nochmals  aufkochen  und  schärft  mit  etwas  Zitro- 
nensaft. „ . , 

Mit  Kartoffelmus  und  gebratenen  Mohren 

umlegt.^^^  gedämpftem  Lattich  und  gebratenen 
Zwiebeln. 

Roast  ribs  of  beef.  , v v 

•)  Das  Rippenstück  wird  mit  Speckscheiben 
bedeckt  und  mit  feinen  Kräutern,  Salz  und  Pfeffer 
über  flottem  Feuer  in  Butter  auf  beiden  Seiten 
gebräunt,  zur  Seite  gestellt,  wo  man  es  vollends 
weich  dämpfen  läßt.  Man  lichtet  das  Fleisch  mit 
in  der  Sose  gedämpften  Gurken-Scheiben  an. 


’’)  Das  Fleisch  wird  gespickt,  mit  gestoßenen 
Nelken  und  Paprika  eingerieben,  mit  Mehl  be- 
streut, mit  heißer  Butter  ziemlich  braun  gebraten, 
herausgenommen,  mit  Essig,  Wasser,  Zwiebeln, 
Zitronen-Schale  in  einer  anderen  Pfanne  vollends 
weich  gedünstet,  mit  der  eingekochten  Sose  und 
Kraut  zu  Tisch  gegeben. 

•j  Königl.  Jagdschloß  im  prei^.  Regbez.  Mag- 
deburg, Kreis  Gardelegen;  dabei  die  wildreiche 
Letzlinger  Heide. 

,•)  Das  Rippenstück  wird  über  flottem  Feuer 
mit  Öl  gebräunt,  zur  Seite  des  Feuers  gestellt  und 
weiter  gedämpft;  in  Öl  braun  geröstete  Zwiebel- 
Scheiben  vermischt  man  mit  Essig,  Senf  und 
Fleisclibrühe,  würzt  mit  Salz  und  Pfeffer  und 
gibt  dies  über  das  Rippenstück. 

“)  In  Madeira  mit  Hohlnudeln. 

“)  Mit  einem  Ragout  von  Rindsmark,  Knob- 
lauch, Sardellen  und  pikanter  Sose. 

“)  Das  tüchtig  geklopfte  Fleischstück  wird 
mit  einer  Mischung  von  würfelig  geschnittenem 
mageren  rohen  Schinken,  Schnittlauch,  liührei 
bestriehen,  umschnürt,  mit  Speckscheiben  bedeckt 
und  in  Butter  gebraten.  Die  Sose  wiril  mit  r'ieisoJi- 
I brühe,  Zitronensaft  und  Madeira  verkocht. 

31* 
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] 3ltnbfleifd^«@tntbel‘). 

I — -?Je^iöürfte* *). 

^ — »ffrufteln. 

I — •fi'rufteln  mit  ital.  Sofe. 
? Äruftpoftetc  n,  Talleyrand  ®). 
I iRinbSfeuIe*). 
t StuBöiertel  bon  SRinb.®) 

< hinter biertel  bon  Ütinb. 

< iRiubfd^toanjftitcE. 

< (Selod^teS  JRinbfd^toanjftücE. 
s — SRinbfd^manjftüd  mit 

iRotlo^l’).  [ftücf. 

I ®efd^morte§  iRinbfc^tbonj* 

> — SRinbf^lbanäftM  nac^  Ju- 
I lins  Caesar.  [^Wiebeln, 
i — Slinbf^manäftüii  mit 
I — Stinbf^ioanjftüd  auf 
t ißarifer®)  2Irt. 

? — fRinbfdi)lbanäftücE  mit 
I 2Rabeira»©ofe. 

fRinbfd^manjftüd  mit 
SIumenlol^L 

— mit  33Iumenfot)I  unb  ge» 
füKtem  Sattidb. 
j — auf  blämifc^e®)  2lrt. 
i — im  Dfeu  gebacfen,  @ar» 

! betteu-Sofe. 

! — mit  übergtäuäten  aRöljren 
1 unb  8wief>eln. 

1 — mit  SRubeln  unb  ©diinlen» 

' SSrül^e. 

; — falt  in  ©allerte. 

; Sinbauer  §od^äeit§»S8rateu. 

; fftiubfc^tnanäftüd  mit  §o^l» 

; Sauerbraten  ^®).  [nubeln. 

: 8iinbf(^tt)anjftiid  ua(| 

I Napoleon  III.  [ftüd. 
@ebratene§  fftinbfc^toauä» 


{ Beef-fritter. 

\ Flat  beef-sausages. 
j Croquettes  of  beef. 

< — of  beef,  Italian  sauce. 
t OroMstode, Talleyrand  style. 
I Joint  (buttock)  of  beef. 

I Cushion  of  beef. 

5 Hind-quarter  of  beef. 

I Eound®),  buttock  of  beef. 
? Boiled  round  of  beef. 

I — round  of  beef  with  red 
i cabbage. 

< Braised  round  of  beef.  . 

I — round  of  beef,  JuKus 

5 Caesar  style,  [onions. 
$ — round  of  beef  witb 
I — round  of  beef,  Parisian 
I style. 

e — round  of  beef  with. 

< madeira  sauce. 

i Eound  of  beef  with  cauli- 
I flower. 

! — of  beef  with  cauliflower 
I and  stufied  lettuce. 

— of  beef,  Flemish  style. 

I — of  beef  baked,  anchovy 
> sauce. 

I — of  beef  with  glazed 
I onions  and  carrots. 

; — of  beef  with  noußles 
; and  ham-eseence. 

: — of  beef  cold  in  jeUy. 

I — of  beef,  Lindau  style. 

— of  beef  with  macaroni. 
Sour  roast  of  beef. 

Sound  of  beef, 

Napoleon  HI.  style. 
Eoast  round  of  beef. 


Orepe  de  hocuf. 

Orepinettes  de  boeuf. 

Croquettes  de  boeuf, 

— de  boeuf  ä Vitalienne, 

Oroustade  ä la  Talleyrand. 

Ouisse  de  boeuf. 

— de  noix  de  boeuf. 

Cuissot  de  boeuf. 

Oulotte  de  boeuf. 

— de  boeuf  bouülie. 

— de  boeuf  houilUe  aux 
choux-rouges. 

— de  boeuf  braisee. 

— de  boeuf  braisee  ä la 
Jules  Cesar.  [oignons. 

— de  boeuf  braisee  aux 

— de  boeuf  braisee  ä la 
parisienne. 

— de  boeuf  braisee,  sauce 
au  modere. 

— de  boeuf  aux  choux- 
fleurs. 

— de  boeuf  aux  choux-fleurs 
et  aux  laitues  farcies. 

— de  boeuf  ä la  flamande, 

— de  boeuf  au  four,  sauce 
aux  anchois. 

— deboeuf,garniedecarottes 
et  d'oignons  glacis. 

— deboeufgarniedenouzlles 
ä Vessence  de  jambon. 

— de  boeuf  ä la  gelee. 

— de  boeuf  ä la  Lindau. 

— de  boeuf  au  macaroni. 

— de  boeuf  marinee. 

— de  boeuf  ä la 
Napoleon  III. 

— de  boeuf  rötie. 


*)  Einen  Stmdelteig  zieht  man  fein  aus,  be- 
streicht ihn  mit  geschlagenen  Eiern,  bestreut  ihn 
mit  gehacktem  Bratenfleisch,  das  man  mit  feinen 
Kräutern  in  Butter  gedünstet  hat,  dreht  den  Teig 
schneckenförmig  und  kocht  ihn  in  einer  langen 
Pfanne  mit  Milch.  Man  kann  den  Fleiscbstmdel 
auch  mit  Ei  tiberstreichen  und  auf  einem  Blech 
backen. 

*)  Auch  »Bulken«  genannt;  fettes  Eind- 
fleisch  wird  in  Streifen  geschnitten;  ßeis  wird 
körnig  gekocht.  Einen  gewaschenen  Ochsen-Magen 
schneidet  man  in  gleichmäßige  Stücke,  le^  eine 
L^e  Fleisch,  dann  Reis  mit  Gewürz  darüber, 
wieder  Fleisch  und  Reis,  zuletzt  wieder  Fleisch, 
schlägt  den  Magen  um  und  näht  ihn  zu.  Die 
Würste  werden  zwei  Stunden  gekocht,  gepreßt 
in  Molken  gelegt  und  mit  einem  Gewicht  be- 
schwert. Man  kann  sie  auch  in  Pökel-Lake  legen. 
Die  Molken  müssen  immer  erneuert  werden,  dann 
halten  sich  die  »Rulken*  mehrere  Wochen.  Beim 
Gebrauch  werden  letztere  in  Scheiben  geschnitten, 
mit  Mehl  bestäubt  und  in  heißem  Fett  gebacken. 

•)  Vergl.  dasselbe  unter  langue  de  boeuf. 

*)  Als  ganzes  Stück;  holländisch  »Ossen 
bil*.  a)  Tende  de  tranche  oder  grosse  cuisse, 
dickes  Keulenstück,  thickpart  ofthe  joint  (chump- 
end),  Dikstukderbil.  b)  Tranche  grosse  oder 
grosse  tete,  Hauptschnitte  aus  dem  dicken  Keulen- 
stück. fat  piece  of  the  Joint,  Vette  snede. 

c)  Gite  d la  noix  oder  plat  de  cuisse,  Platten- 
kenle,  flat  part  of  the  mint,  Plattebilsdeel. 

d)  Balle  de  la  cuisse,  Rundstück  in  der  Keule, 


round  (cushion  - shaped)  piece  in  the  buttock, 
Rondstuk  in  den  biL 

*)  Vergl.  noix  de  boeuf. 

*)  A round  ofbeef=  großes  Stück  Rind- 
fleisch, Rindskeule.  Vergl.  ronde  de  boeuf, 
pointe  de  boeuf.  — Buttock -beef,  Fleisch  vom 
Keulenstück  des  Ochsen.  — Mouse  buttock,  das 
Stück  hinter  dem  rump. 

’)  Auch  »Rotkraut«,  Blaukraut,  bay- 
risch(es)  Kraut  (auch  das  weiße). 

*)  Das  Fleisch  mit  Speck-  und  Schinken- 
Streifen  gespickt,  gedämpft,  überglänzt,  mit  ge- 
dämpftem Lattich,  Kartoffel -Krustein,  gefüllten 
Artischocken-Böden  und  kleinen  Gemüse-Bechern 
umlegt;  die  Brühe  wird  mit  Paradiesapfel -Sose 
verkocht. 

•)  Das  geschmorte  Stück  wird  auf  langem 
Teller  angerichtet;  auf  der  einen  Seite  umlegt 
man  es  mit  überglänzten  Möhren  und  Rüben,  auf 
der  anderen  Seite  mit  Savoyer  Kohl ; auf  letzteren 
legt  man  Pökelfleisch-Scheiben. 

“)  Auch  Essig  - Schmorbraten  genannt. 
Das  von  den  Seimen  un  d Knochen  befreite  Schwanz- 
stück wird  gespickt,  in  ein  irdenes  Geschirr  ge- 
legt, mit  Essig,  Zwiebeln,  Thymian,  Lorbeei^ 
Blättern,  Basilie  und  Gewürz  bedeckt.  In  dieser 
Beize  läßt  man  das  Fleisch  eine  Woche  liegen, 
wendet  es  aber  täglich  um.  Später  dämpft  man 
das  Fleisch  mit  seiner  Beize,  Rindstalg,  Wurzel- 
werk, Salz  usw.  Die  Brühe  gießt  man  durch 
entfettet  sie,  verdickt  sie  mit  Kartoffelmehl  und 
gibt  sie  zu  dem  in  Scheiben  geschnittenen  Fleisch 
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Culotte  de  boeuf  rotte  aux 
oignons  frits. 

äe  boeuf  ö Za  russe. 

— de  boeuf  salee. 

Dolma  ä Za  turgiie. 

JiJmince  de  boeuf. 

— de  boeuf  d Vanglaise. 

— de  boeuf  d Za  catcdane. 

— de  boeuf  d Za  portugaise. 

— de  boeuf  ä la  provengale. 
J^mincL 

— d Vamericaine. 

— d Vancienne. 

— au  citron. 

— d Za  langue  de  boeuf. 

— d Za  marmeladc. 

— aux  oeufs. 

— aux  pommes. 

— d Za  royale. 

— d Za  toulousaine. 
Entre-cote  (de  boeuf). 


OeBrateneS  5Rinb|d^h)ati5ftil(J 
mit  geröfteten  ^Wtebeln. 
Sftinbfi^wanäftüd,  ^). 

— gepbtelt®). 
lürfij^eä  Dolma* *). 
©eblätterteS  9^iltbf^ei^(^^. 

— aiinbfleifc^,  englif^*). 

— SRinbfleiict),  latalonifc^*). 

— SRinbfIet|(^  auf  fjortu» 

gieftfcle«)  ülrt.  [lif^’). 

— «Rinbfieifc^,  fjroöen^a» 
^odjleifc^  *). 

|[merilantf^e§*)  |)adfleif(^. 
§adfleif(b,  altmobif^^®). 

— mit  gitronen“). 

— mit  atinbgäuuge.^®) 

— mit  DbftmuS.^*) 

— mit  fiern.**) 

— mit  iSpfeln,^*) 

— auf  löniglic^e**)  2Irt. 

— , touloufif^  ”).  [SRinb). 

2JZitteIrif)f3enftüd“)  (öon 


Roast  round  of  beef  with 
fried  onions. 

Round  of  beef,  Russian 
Red  round  of  beef.  [style. 
Turkish  dolma. 

Minced  beef. 

— beef,  Englisb  style. 

— beef,  Catalan  style. 

— beef  with  rice-tlnmbles 
and  tomatoes. 

— beef,  Provencial  style. 
Mince  meat. 

American  mince  meat. 
Mince  meat,  old  fashion. 
Lemon  mince  meat. 

Mince  meat  w.  beef-tongue. 

— meat  with  marmalada. 

— meat  with  eggs. 

Apple  mince  meat. 

Royal  mince  meat. 
Toulouse  mince  meat. 
Thick  rib-^®)steak  (of  beef). 


>)  Ein  schönes  Schwanzstück  wird  mit  Fleisch- 
brühe halb  gekocht,  mit  Rotwein,  sauerem  Rahm, 
Zwiebeln , Lorbeer  - Blättern , Zitronen  - Schalen, 
Pfeffer -Körnern  nsw.  gar  gedämpft.  Die  Bmhe 
wird  abgeschäumt,  mit  Weinessig,  Mehl  und  But- 
ter verkocht,  dnrcngestrichen;  Gemüse-Umlage. 

»)  Das  Fleisch  wird  während  14  Tagen  täg- 
lich mit  einer  Mischung  von  Salz,  Salpeter  und 
Piment  eingerieben.  Nach  dieser  Zeit  drückt  man 
feingehackte  Zwiebeln  in  das  Fleisch,  legt  Ni^ 
renfett  darüber  und  bäckt  es  mit  Madeira  und 
Muskatnuß  in  der  Pfanne.  r.  • u i 

•)  Rindfleisch  wird  mit  rohem  Reis,  Zwiebel, 
Petersilie,  Pfeffer,  Salz,  Butter  fein  gehackt,  in 
halb  gekochte  große  Weinblätter  gefüllt,  mit  die- 
sen umwickelt,  mit  Wasser  und  Butter  in  zuge- 
deckter Pfanne  geschmort,  mit  Ei  und  Zitronen- 
Sose  angerichtet.  . „ 

*)  Ein  gekochtes  oder  geschmortes  Schwanz- 
stück wird  blätterig  geschnitten,  mit  Fleischbrühe, 
ifarvey-Sose  und  Cayenne -Pfeffer  heiß  gemacht, 
angerichtet  und  mit  der  Sose  maskiert. 

‘)  Die  Schnittchen  werden  in  Ol  angebraten ; 
feingehackte  Schalotten,  Zwiebeln,  Stückehen  von 
grünem  Pfeffer  werden  hinzugegeben ; wenn  braun, 
Salz,  Pfeffer,  spanische  Sose  hinzu,  noch  fünf 
Minuten  gekocht,  zuletzt  gehackte  Petersilie  dar- 
über gestreut. 

®)  Die  Fleischscheiben  werden  mit  Zwiebeln 
in  Öl  angebraten;  Mehl,  Fleischbrühe,  Paradies- 
apfel-Scheiben, Knoblauch,  Salz  und  Pfeffer  dazu 
gegeben,  20  Minuten  gedämpft,  angerichtet,  mit 
kleinen  Reisbechem,  auf  welche  je  ein  gerösteter 
Paradiesapfel  gelegt  wird,  umgeben. 

’)  Blätterig  geschnittenes  Rindfleisch  wird 
mit  öl  und  gehackten  Zwiebeln  angebraten;  Mehl 
und  weiße  Sose  wird  hinzugerührt,  Paradiesapfel- 
Scheiben,  Knoblauch,  Tafelpilz-Fäden,  Salz  und 
Pfeffer  hmeingegeben,  alles  ungefähr  20  Minuten 
gedämpft,  mit  herzförmig  ausgestoohenen  geröste- 
ten Brotkrusten  angerichtet. 

•)  Zur  Füllung  von  englischen  mince  piea, 
auch  minced  meat  im  Englischen. 

•)  Gekochtes  feingehacktes  Rindfleisch  wird 
mit  gehacktem  Nierenfett,  feingeschnittenen  saue- 
ren Äpfeln,  ausgekemten  Rosinen,  Korintlmn,  Zi- 
tronen- und  Orangen-Schale,  dem  Saft  von  Zitronen 
und  Orangen-Zucker,  Muskatnuß,  Gewürz-Nelken, 
Zimt,  Muskat-Blüte,  Pfeffer  und  Salz  gut  vermischt, 
mit  Apfelwein  und  Cognac  angefeuchtet. 

“)  Gebratenes  oder  gekochtes  Rindfleisch 
(1  Teil)  und  Nierenfett  (2  Teile)  wird  fein  gehackt, 
mit  würfelig  geschnittenen  Äpfeln,  Zucker,  Rosi- 


len,  überzuckerter  Zitronen-Schale  (Citronat),  ge- 
itoßenen  Nelken,  Zimt,  Muskat -Blüte,  geriebener 
duskatnuß,  Salz  nsw.  vermischt,  mit  Portwein 
md  Cognac  (oder  Apfelwein)  angefeuchtet,  in 
iinen  Steintopf  gethan,  welchen  man  gut  zubindet 
“)  Sauere  Äpfel,  Nierenfett,  Korinthen,  Zucker, 
Iberzuckerte  Zitronen-  und  Orangen-Schale,  ge- 
kochte, feingehackte  Zitronen-Schale,  Zitronensaft, 
Gewürz,  alles  wird  fein  gehackt,  gut  vermischt 
ind  in  einen  Steintopf  gethan,  mit  Cognac  ange- 
teuchtet;  kein  FleiscL 

”)  Gekochte  Zunge  wird  gehäutet,  gehackt,  mit 
gehacktem  Nierenfett,  kleingeschnittenen  Äpfeln, 
Korinthen,  Rosinen,  gehackter  Zitronen-Schale, 
Zitronensaft,  Zucker,  gestoßenem  Gewürz  und 
Cognac  vermischt. 

»•)  Mit  »eingekochtem  Fruchtsaft«,  im 
Englischen  auch  jam.  Gekochtes  gehacktes  Rind- 
fleisch wird  mit  gehacktem  Rin.dsfett,  Rosinen, 
Korinthen,  kleingeschnittenen  Äpfeln,  Zucker, 
geriebener  Zitronen-  und  Orangen-Schale,  Erdbeer- 
oder Himbeer-Marmelade , Quitten-Gallerte,  Zimt 
und  Muskatnuß  vermischt,  mit  Portwein  und  Rum 
angefeuchtet.  . , ^ , 

“)  Man  hackt  fein  und  vermischt  unterein- 
ander: Rindsfett,  Korinthen,  hartgekochte  Eier, 
ausgekernte  Rosinen,  Zitronen-  und  überzuckerte 
Pomeranzen -Schale,  Zucker,  Zimt,  Muskatnuß, 
feuchtet  mit  Zitronensaft,  Madeira  oder  Xeres- 
wein an.  . ... 

“)  Ein  Teil  gedämpftes,  kleingeschnittenes 
Rindfleisch  wird  mit  einem  Teil  gehacktem  Nieren- 
fett und  drei  Teilen  kleingeschnittenen  Anfein, 
Rosinen,  Zucker,  geriebener  Muskatnuß,  gehack- 
ter Zitronen-Schale,  Cognac,  Portwein  gehörig 
vermischt  und  in  einem  Steintopf,  welchen  man 
gut  zubindet,  aufbewahrt.  . 

“)  Eigelbe  gibt  man  in  klare  Butter,  rubrt 
klaren  Zucker,  die  geriebene  Schale  und  den  Saft 
einer  Zitrone  darunter,  vermischt  dies  mit  nun^ 
meat  (ohne  Rindfleisch),  füllt  die  Masse  in  Toi^ 
chen-Formen,  läßt  sie  im  Ofen  steif  werden,  b^ 
streicht  sie  mit  steifem  süßen  Eierschnee  und 
läßt  sie  braun  backen. 

Roast  heef  und  geröstetes  Gehirn  werden 
fein  gehackt,  mit  Pfeffer,  Muskatnuß  und  Salz 
gewürzt,  mit  Eigelben  und  Anschoyen- Butter  zu 
einem  Teig  verrührt.  Von  dem  Teig  formt  man 
Klößchen,  rollt  sie  in  Brotkrumen  nnd  bratet  sie 
in  Butter  braun.  ...  ^ 

“)  Auch  Fehlrippe,  nngansch  oorcMkot, 
franz.  auch  entre  cöte  und  entrechte  geschrieben. 
“)  The  middle-ribs  (four  ribs). 
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Boeuf. 


aflinbfleifc^. 


Beef. 


Entre-cote  de  bomf  ä Valle- 
mande. 

— -cote  de  boeuf  ä la 
bearnaise. 

— -cöte  de  boeuf  ä la 
bordelaise. 

— -cöte  de  boeuf  braise. 

cote  de  boeuf  braisi, 

froid  en  aspic. 

— -cöte  de  boeuf  braise 
ä la  godard. 

— -cöte  de  boeuf  braisS 
ä la  jardiniere. 

— -cote  de  boeuf  braisS 
ä la  Perigueux. 

cöte  de  boeuf  d la  brocke. 

— -cote  de  boeuf  ä la 

Chartres.  [aigre. 

— -cöte  de  boeuf  ä la  creme 

— -cöte  de  boeuf  ä Vespagnole. 

— -cöte  de  boeuf  ä la 

Esterhazy.  [gon. 

cöte  de  boeuf  ä Vestra- 

cöte  de  boeuf  ä la 

franfaise. 

— -cöte  de  boeuf  des  gour- 
mets. 

— -cöte  de  boeuf  grille. 

— -cöte  de  boeuf  grille  au 
beurre  d'anchois. 

— -cöte  de  boeuf  grille  ä la 
maitre  d'hötel. 

— -cöte  de  boeuf  grille  ä la 
puree  de  pommes  de  terre. 

— -cöte  de  boeuf  d la  ham- 
bourgeoise.  [Henne. 

— -cöte  de  boeuf  ä Vita- 

— -cöte  de  boeuf  aux 
lazagnes. 

— -cöte  de  boeuf  ä la 
macedoine. 

— -cöte  de  boeuf  ä la  maitre 
d'hötel. 

cöte  de  boeuf  aux  olives. 

— -cötedeboeuf  enpapillotes. 


SKittelribbcnftüd  bon  {Rinb 
auf  beutfc^e^)  2lrt. 

— bon  3tinb  mit  Searner 
6ofe. 

— bon  SRinb  auf  S3or- 
beaufer®)  8Irt. 

©ef^morteS  SWitteltifjfienftüd 
bon  5Rinb. 

— 3JtitteIrit)f)enftüd  bon 
9tinb,  lolt  mit  ©alterte. 

— äßittelrifJbenftücE  b.  iRinb 
nad)  geinfd^metfer»* *)?lrt. 

— ätlittelrifjjjenftüd  bon 
SRinb  mit  ©emüfen*). 

— 2JtitteIrif)})cnftü(J  bon 
iRinb  mit  Srüffeln.®) 

SJlittelribfJenftüd  bon  SRinb 
am  Sbiefe  gebraten. 

— bon  fftinb  mit  auSge» 
ftoc^enen  iRüben.  [iRalfim. 

— bon  9linb  mit  fouerem 

— bon  9tinb,  ffianifcfi®). 

— bon  SRinb  nach  Ester- 

Mzy’). 

— bon  9tinb  mit  ®ragun.®) 

— bon  SRinb  auf  fransö» 
fifi^e®)  2trt. 

— bon  9^linb  nad§  fjein» 
fcbmeder=^°)2lrt. 

©eröfteteä  SKittetrippenftüd 
bon  iRinb. 

— SDüttelribfienftücE  b.  SRinb 
mit  2lnf^oben»S8utter. 

— äRittelribfjenftücf  b.  8tinb, 
§ou§:^ofmeifter»58utter. 

— ^ittelribf)enftlic£  bon 
3Unb  mit^artoffetmuS.^^) 

SKittelrifjfjenftiid  bon  9linb, 
!^amburgifd|^®).  [@ofe. 

— bon  9tinb,  italienif(|e 

— bon  Slinb  m.SBanbnubeln. 

— bon  SRinb  mit  SRifd^- 
gemüfe. 

— bon  9tinb  mit  §auSl^of* 
meifter*@ofe. 

— bon  3tinb  mit  Dtiben. 

— bon  8tinb  in  ißafjier. 


Thick  rib-steak  w.  mashed 
potatoes  a.  horseradish. 

— rib-steak  withBeamese 
Sauce. 

— rib-steak  witbBordelais 
Sauce  and  marrow. 

Braised  tbick  rib-steak. 

— tbick  rib-steak,  cold 
witb  jelly. 

— tbick  rib-steak  witb 
godard-garnisb. 

— tbick  rib-steak  witb 
young  vegetables. 

— tbick  rib-steak  witb 
truffles. 

Tbick  rib-steak  roasted 
on  tbe  spit. 

— rib-steak  witb  fancy- 
cut  turnips.  [cream. 

— rib-steak  witb  sour 

— rib-steak,  Spanisb  style. 

— rib-steak  witb  vege- 
tables. 

— rib-steak  witb  tarragon. 

— rib-steak  witb  stuned 
tomatoes  a.  potato-balls. 

— rib-steak  oi  beef  broi- 
led,  witb  marrow. 

Grilled  tbick  rib-steak. 

— tbick  rib-steak  witb 
ancbovy  butter. 

— tbick  rib-steak  witb 
maitre  d'hötel  butter. 

— tbick  rib-steak  witb 
masbed  potatoes. 

Tbick  rib-steak  fried,  witb 
berb-butter. 

— rib-steak,  ItaKan  sauce. 

— rib-steak  witb  lazagnes. 

— rib-steak  witb  as.sorted 
vegetables. 

— rib-steak,  maitre  d'hötel 
Sauce. 

— rib-steak  witb  oüves. 

— rib-steak  in  paper. 


Mit  Kartoffelmus  und  Meerrettich. 

^ Das  Fleischstück  wird  am  Spieß  gebraten, 
mit  einer  Bordeauxer  Sose  und  Rindsmark-Scheiben 
angerichtet. 

*)  Wie  f.let  de  boeuf  hraisi  d la  godard  (s.  d.). 

*)  Gemüse  wie  bei  jMce  de  boeuf  braisie  d 
la  jardiniere  (s.  d.). 

»)  Wie  ßlet  de  boeuf  braisS  d la  Pirigueux. 

2 Mit  Möhren,  Rüben,  Bohnen  und  Zwiebeln. 

D Esterhdzy  von  Galantha,  Ungar.  Magnaten- 
Pamiiie,  urkundlich  12;^  erwähnt.  Das  Stück  an- 
gebraten, mit  Gemüsen  in  sauerer  Sahne  gedämpft ; 
die  Gemüse  als  Umlage. 

•)  Ungarisch  bordaköz  tärlfonynyal. 

®)  Mit  gefüllten  Paradies-Äpfeln  und  gebra- 
tenen Kartoffel-Klößchen. 

Die  Steaks  werden  auf  dem  Bost  gebraten, 
mit  gehacktem,  mit  Salz  und  Cayenne-Pfeffer  ge- 


würztem Rindsmark  bestreut.  In  Butter  heiß  ge- 
machte Schalotten  vermischt  man  mit  zerlassener 
glace,  läßt  auf  kochen,  gibt  frische  Butter,  Essig, 
gehackte  Petersilie,  Cayenne -Pfeffer,  gebrühtes, 
in  Würfel  geschnittenes  Bindsmark  hinzu  und 

fießt  die  Sose  auf  den  Teller,  auf  welchem  man 
ie  Steaks  anrichtet. 

“)  Das  Fleisch  wird  in  eirunde,  gleichgroße 
Scheiben  geschnitten,  mit  Olivenöl  einige  Stunden 
gebeizt,  dann  auf  dem  Rost  gebraten,  überglänzt, 
im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  Kartoffelmus. 

“)  Das  Rippenstück  wird  in  Scheiben  ge- 
schnitten, mit  Pfeffer,  Salz  und  Muskatnuß  be- 
streut, mit  Ei  bestrichen,  in  geriebener  Semmel 
umgekehrt,  in  Butter  auf  beiden  Seiten  braun 
gebraten.  Bei  dem  Anrichten  gibt  man  auf  jedes 
Steak  ein  Stück  Kräuter-Butter;  nebenbei  reicht 
man  eine  ^äuter-Sose 


Boeuf. 


9lhibflei|c^. 


Beef. 
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Entre-cote  de  boeuf  ä Ja 
Pergamon. 

— -cöte  de  boeuf  ä Ja  pro- 
vengäle. 

— -cöte  de  boeuf  ä Ja 
Itockaway. 

— -cöte  de  boeuf  röti. 

-cöte  de  boeuf  ä Ja  St- 

Cloud.  fpiquante. 

-cate  de  boeuf  ä Ja  sauce 

cöte  de  boeuf  ä Ja  sauce 

tomate. 

cöte  de  boeuf  ä Ja  tyro- 

lienne. 

Epaule  de  boeuf. 

Filet  d'epaule  de  boeuf. 

Escalopes  de  boeuf. 

— de  boeuf  ä Vecossaise. 

— de  boeuf  ä VitaMenne. 

— de  boeuf  ä Ja  Nemours. 

— de  boeuf  aux  oignons. 

— de  boeuf  d la  r^orme. 

Esterh.&zy-rost61yos. 

I^uvee  de  boeuf. 

— de  boeuf  ä la  bresüienne. 

— de  boeuf  d la  Dufour. 

— de  boeuf  d Vegyptienne. 


aJMttelribbewftüd  öon  Sßinb,  j 
^jergamentjci^* *).  _ ] 

— öon  5Rinb,  iprotien^o»  ; 

: 

— Don  SRinb  mit  : 

unb  SKeerrettid^.*) 

— öon  ütinb  gebraten. 

— öon  Slinb  mit  ©emüfe» 

SBec^em*).  [@oje. 

— öon  SRinb  mit  t>ifanter 

— öon  Slinb  mit  Sßarabieä» 
opfel-Sofe. 

— öon  SRinb  auf  tirolifd^e®) 
5t  rt. 

Schulter  öon  SRinb.®) 

©^ulterftüd  öon  SRinb.®) 

SRinbfleifd^oSc^nittdien. 

— .(Schnittchen,  fchottifch  ®). 

— -®dhnittchen,italienifdh^‘). 

— nadh  Ne- 
mours^®). 

— .©(^nitti|enm.3ttiebeln. 

— .Schnittchen  na^  bem 
SReform.Ätub  ^®). 

EsterMzy-SRoftbraten  ^®). 

©ebämfjfteS  SRinbfleifdh. 

— SRinbPeif(^,brafitianifch^®). 

— SRinbfleifcb  n.  Dufour^®). 

— SRinbfieifdh, 


Thick  rib-steak  witb  toma- 
toes  and  sballot  sauce. 

— rib-steak  witb  fried 
rings  of  onions. 

— rib-steak  w.  fried  onions 
and  grated  borseradisb. 

— rib-steak  roasted. 

— rib-steak  witb  vege- 
table-cups.  [sauce. 

— rib-steak,  piquant 

— rib-steak,  tomato  sauce. 

— rib-steak  witb  glazed 
onions  a.  fried  tomatoes. 

Cbuck-steak’)  of  beef. 

— -Steak  of  beef. 

Beef-scoUops. 

Scotcb  mince  coUops^®). 

Beef-scollops,  Italian  style. 

scoUops,  Nemours 

style. 

scoUops  witb  onions. 

scoUops,  reform  club 

style. 

Esterbäzy  roast  beef. 

Stewed  beef,  beef-stew. 

— beef,  Brazilian  style. 

— beef,  Dufour  style. 

— beef,  Egyptian  style. 


q Pergamon  (Pergamus),  Stadt  in  der  klein- 
aaiat.  Landschaft  Mysien,  Hauptstadt  des  282  v.  Chr. 
von  Philetäros  g6stifteten..p ergamonisohen 
Reiches.  Mit  Paradies- Äpfeln  und  Sohalotten- 
Sose. 

*)  a)  Mit  einem  Ragout  von  Mark,  Knoblauch, 
Sardellen  und  pikanter  Sose.  b)  Das  in  Scheiben 
geschnittene  Fleisohstück  wird  mit  Salz  und  Pfeffer 
bestreut,  in  eine  Beize  von  Ol,  Zwiebeln,  Möhren, 

Petersilie,ZitronensaftundLorbeer-Blättem  gelegt, 

nach  einigen  Stunden  herausgenommen,  gebraten 
und  mit  Zwiebel-Ringen,  die  erst  in  heißem  Ol  ge- 
schwungen, dann  in  Fleischsaft  mit  Essig,  Zucker, 
glace,  Pfeffer  und  Salz  aufgekocht  wurden,  umlegt. 

•)  Die  kreuzweise  geschnittenen  Zwiebeln  sind 
scharf  geröstet,  dazu  geriebener  Meerrettich. 

*)  Mit  Gemüse -Bechern  von  Möhren,  Rüben 
und  Erbsmus  nebst  Sctoittbohnen. 

*)  Das  Stück  gebraten,  mit  geimpften  über- 
glänzten Zwiebeln  belegt,  mit  in  Ol  gebackenen 
halbierten  Paradies-Äpfeln  umlegt. 

*)  Auch  »Oberarmstück«,  »Bug«,  »Blatt«. 
Vergl.  Fußbem.  zu  chuck-steak.  • 

’)  Or  »chuck-ribst  (three  ribs);  second  quality. 

•)  Zubereitet  wie  die  übrigen  beefsUaks. 

•)  Ein  schönes  rumpsteak  schneidet  man 
recht  fein,  dämpft  es  mit  Butter  ungefähr  zehn 
Minuten,  gibt  Salz  und  Pfeffer  hinzu,  füllt  mit 
Wasser  auf,  läßt  noch  eine  Stunde  weiter  dämpfen, 
dann  gibt  man  TForcesfer-Sose,  in  etwas  Wasser 
gelöstes  Mehl  hinzu,  läßt  noch  zwei  Minuten 
kochen,  richtet  an  mit  gerösteten  Brotschnitten 
und  sujiss  eggs.  Schweizer  Eier : Mit  Butter  aus- 
gestrichene Kleine  Formen  ( small  moulds)  streut 
man  mit  feingehackter  Petersilie,  Pfeffer  und  Salz 
ans,  schlägt  recht  sorgfältig  in  Jede  Form  ein  Ei, 
bedeckt  die  Formen  mit  Butter -Papier,  dünstet 
sie  fünf  Minuten  lang,  stürzt  sie  aus,  indem  man 
das  Weiße  der  verlorenen  Eier  mit  der  gehackten 
Petersilie  bedeckt. 

“)  Collop,  provinziell  »Fleischsohn itte«, 
»Stück  Fleisch«;  schottisch  »dicke  Fleisch- 
falte« (als  Zeichen  guter  Ernährung);  collop 
(irisch  colpa),  ausgewachsene  Kuh.  Provin- 


ziell : collops  and  eggs,  gebratene  Schinken-Schnit- 
ten mit  Eiern;  scotch  collops,  Kalbskarbonade. 

•*)  Schnittchen  von  einem  Schwanzstück  wer- 
den gekerbt,  einige  Stunden  in  Ol  mit  Kapern, 
gehackten  Schalotten,  Dragun,  Schnittlauch,  Peter- 
silie, Zitronensaft,  Pfeffer  und  Salz  ^beizt;  die 
Beize  vermischt  man  mit  Kalbfleisoh^'üllsel , be- 
streicht die  Schnittchen  mit  dieser  Mischung  und 
legt  die  escalopes  in  eine  mit  Butter  ausgestrichene 
und  mit  Füllsel  ausgelegte  Bratpfanne,  um  sie, 
mit  Speckscheiben  bedeckt,  langsam  braten  zu 
läSS0Q 

>s)  Jacques  d’ Armagnac,  duc  de  Nemours, 
Gouverneur  von  Paris,  verschwor  sich  gegen  Lud- 
wig XL,  wurde  1477  enthauptet.  — Louis-Cluirles, 
duc  de  Nemours,  zweiter  Sohn  Louis  Philipp’s, 
geb.  25.  Okt.  1814,  General  in  Algerien,  1848—70  in 
England,  1870—86  in  Frankreich,  jetzt  in  Belgien. 
Vergl.  tenderloin  steak  d la  Nemours. 

“)  VergL  tenderloin  steak  d la  reforme. 

“)  Vergl.  rosbif  d la  Esterhäzy. 

“)  In  Essig  getauchte  Rindfleisch- Schnitten 
werden  ohne  Wasser  über  gelindem  Feuer  heiß 
gemacht.  Nach  ungefähr  drei  Stunden  gibt  man 
zu  dem  Fleisohsaft,  der  sich  nunmehr  gebildet 
hat,  etwas  Tafelpilz -Essenz,  Portwein,  in  Mehl 
gerollte  Butter,  Salz  und  Pfeffer,  läßt  alles  noch 
einige  Minuten  weiter  dämpfen  und  richtet  an. 

“)  Jean-Marie  Leon  Dufour  (sprich  »Düfuhr«), 
Zoolog,  geb.  1782  zu  St.-Sever,  gest.  18.  April  1865. 
— Guillaume  Henri  Dufour,  schweizerischer  Ge^ 
neral,  geb.  15.  Sept.  1787  zu  Konstanz,  gest.  14.  Juli 
1875.  Kleingesonnittenes  Rindfleisch  bratet  man 
mit  Zwiebeln  in  Butter,  gibt  Mehl  daran,  röhrt 
Fleischbrühe  und  Paradiesapfel-Sose  dazu,  schüttet 
in  Stückchen  geschnittene  rohe  Kartoffeln  hinein, 
würzt  mit  Salz,  Pfeffer,  Knoblauch  und  läßt  alles 
gar  dämpfen. 

*’)  Kleingeschnittenes  Rindfleisch  bräunt  man 
in  Butter  mit  Zwiebeln,  fügt  Mehl,  rührt  weiße 
und  Paradiesapfel-Sose  hinzu,  würzt  mit  Salz, 
Pfeffer,  Knoblauch,  gibt  ein  Kräuter-Sträußehen 
hinein,  läßt  gar  dämpfen,  richtet  an,  umlegt  mit 
gekochten  Gombos  und  weißen  Sellerie-Stangen. 
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Boeuf. 


Beef. 


J&tuvee  de  boeuf  ä la 
frangaise. 

— de  boeuf  ä la  gargon. 

— de  boeuf  au  moüt. 

— de  boeuf  aux  tomates. 

— de  boeuf  ä la  turque. 
JExtrait  de  viande  Armour. 

— de  viande  Liebig. 

Farce  de  boeuf. 

Faux  füet  de  boeuf^). 

Faux  levraut. 

Filet  de  boeuf. 

— de  boeuf  ä Valsacienne. 

— de  boeuf  ä Vancienne. 

— de  boeuf  ä Vandalouse. 

— de  boeuf  ä Vanglaise. 

— de  boeuf  ä Vathenienne. 

— de  boeuf  ä la  barce- 

lon(n)aise. 

— de  boeuf  ä la  Bart. 

— de  boeuf  ä la  bearnaise. 

— de  boeuf  ä la  Bec. 

— de  boeuf  ä la  bohemienne. 


OebämbfteS  SRinbffeifd^,  fran«  ) 
[0efeaen»»)9lrt.  | 

— minbfleifd^  nac^  3ung» 

SJJoftbroten*).  | 

@ebäm^3fte§  ütinbpeijd^  mit  | 

$orobie§»ä;i)fcIn.  \ 

— SRinbfleif^,  türfifd)'^).  | 

Armour’s*)  Sfleifdjejtraft.  < 

Liebig’fc^eä  gleifc^ejtraft.  } 

8iinbfleifc^»2rüafel’). 

galfdje  SRinbätenbe  *).  \ 

^inbSfenbe  “).  \ 

— auf  elfäffif(^e‘*)  3Irt.  < 

— auf  altmobifdie^®)  Strt.  { 

— auf  anbalufif^e^®)  2lrt.  ’ 

— auf  engltfci^e 2Irt.  \ 

— auf  atl)en(ienf)if(^e‘*)9trt. 

— mit  9iei§.  | 

— nac^  Bart‘*).  < 

— mit  SBearner  Sofe.  < 

— mit  getrüffelter  (Snten-  s 

Seber.*®)  $ 

— auf  bö^mifc^e®^)  2trt.  \ 


Stewed  beef  in  French 
style. 

— beef,  bachelors’  style*). 

— beef  with  must. 

— beef  with  tomatoes. 

— beef,  Turkisb  style. 
Armour’s  beef-extract. 
Liebig’s  beef-extract. 

Beef  forcemeat. 

Under  cut  loin  of  beef. 
Imitated  bare. 

FiUet  of  beef  [style. 

— of  beef,  Alsatian'^) 

— of  beef,  ancient  style. 

— of  beef  with  Anda- 
lusian  garnish. 

— of  beef,  English  style. 

— of  beef,  Atheiiian  style. 

— of  beef  with  rice. 

— of  beef,  Bart  style. 

— of  beef,  Bearnese  sauce. 

— of  beef  with  trufhed 

duck’s  liver.  [style. 

— of  beef,  Boheraian 


Einige  Pfund  ^tes  rumpsteak  spickt  man 
mit  Sneokstreifen,  dämpft  das  Fleisch  mit  guter 
Fleischbrühe,  Gewürz,  Knoblauch,  Thymian,  Peter- 
silie, Weißwein  ungefähr  vier  Stunden,  überglänzt 
es;  die  Grundsose  kocht  man  zu  Gallerte  ein, 
klärt  mit  Eiweiß,  würzt  mit  Zitronensaft,  streicht 
durch  einen  Fütriersack  für  GaUerte ; das  Fleisch 
wird  kalt  angerichtet  und  mit  Gallert-Würfeln 
umlegt. 

*)  Ein  schönes  Lendenstück  wird  mit  wenig 
Butter  braun  gebacken;  einige  Möhren,  von  denen 
man  das  Weiße  ausgestochen  hat,  schneidet  man 
über  das  Fleisch,  gibt  Wasser  darüber,  läßt  das 
Fleisch  mit  den  Möhren  dünsten,  gibt  kleine 
Zwiebeln,  Tafelpilz-Essenz  und  Salz  daran,  läßt 
weiter  dämpfen,  richtet  mit  grünen  Erbsen  an. 

*)  Auch  bachelors’  beef-stew. 

*)  In  Süddeutschland  und  Österreich  gebräuch- 
licher Ausdruck.  Der  Lungen -Braten  wird  mit 
Mark,  Wurzel  werk,  Gewürz,  Fleischbrühe,  Brot- 
schnitten, Zitronen,  Most,  Zimt  und  Zucker  ge- 
dä  rupft. 

®)  Das  Fleisch  mit  Karl  gewürzt,  mit  Beis- 
bechem  umlegt. 

“)  Die  größte  Schlächterei  (packing  house)  in 
Chicago  (Armour  & Co.’s  dressed  beef)  - was  unter 
dem  Namen  Chicago  dressed  beef  in  uen  Handel 
kommt,  wird  meistens  von  obiger  Firma  versandt. 

’)  Mageres  Rindfleisch,  Nierenfett,  fetten 
Speck  schneidet  man  in  kleine  Würfel,  gibt  Thy- 
mian, Meiran,  Piment  und  geriebene  Muskatnuß 
daran,  stößt  alles  recht  fein  zu  einem  Teig  und 
rührt  zwei  geschlagene  Eier  hinzu. 

•)  Morceau  de  contre-filet  desossi. 

•)  Ausgebeintes  unteres  Rückenstück,  Nieren- 
stück von  Rind.  Holländisch  Ontbeend  on- 
derugstuk  ook  gezegdnierstuk;da8  Rücken- 
stück unter  den  Knochen;  aus  dem  fav.x  filet 
und  dem  filet  setzt  sich  das  aloyau  (roast  beef) 
zusammen. 

“)  ln  Süddeutschland  Heuchel-Hase,Pfan- 
nen-Hase,  schwedischer  Hase;  zwei  Teile 
Rindfleisch  hackt  man  mit  einem  Teil  Schweine- 
fleisch recht  fein,  würzt  mit  geriebener  Zwiebel, 
gehackten  Sardellen,  geriebener  Zitronen-Schale, 
Salz  und  Pfeffer,  rührt  mehrere  Eigelbe  und  ge- 
riebene Semmel  darunter,  formt  einen  Braten  da- 
raus, der  das  Aussehen  eines  Hasen  - Rückens 


haben  muß,  spickt  diesen  mit  Specksti.  üfen  und 
bratet  ihn  in  einer  dick  mit  Butter  ausgestriche- 
nen Pfanne. 

Das  hintere  Ende  derselben  die  Blume 
(das  Blumenstück),  franz.  einfach  filet,  eng- 
lisch aitchbone  (top). 

*“)  The  ‘tenderloint  entire,  also  in  Steaks  or 
slices;  itis  the  undercut  ofthe  sirloin,  Ute  long 
band  of  meat,  which  lies  between  the  kidney  fat 
and  the  backbone,  extending  from  the  small  of 
the  back  to  the  hip  jomt;  also  »short  rib  of  beef». 

“)  Das  Lendenstück  am  Spieße  gebraten,  mit 
Sauerkraut,  Schinken,  Erbsmus  und  Würstchen. 

'*)  Auch  alsacian. 

“)  Das  Lendenstück  am  Spieße  gebraten,  mit 
gebackenen  Eiern,  weißen  Bohnen  und  gedämpf- 
tem Kopfsalat. 

“)  Auch..ä  Vandaloue,  d V Andalousie.  Die 
Lende  mit  Öl,  Zwiebel-,  Zitronen -Scheiben  und 
Petersilien-Blättem  gebeizt,  mit  den  Ingredienzen 
dieser  Beize.  Madeira  und  guter  Fleischbriihe  ge- 
dämpft; die  Sose  mit  Wein  verlängert,  aufgekoclit, 
durchgestriohen  und  eingekocht,  die  Lende  da- 
mit überglänzt;  Umlage  d Vand/ilouse:  Lattich 
und  Kohl  gedünstet,  spanische  chorizos,  die  mit 
dem  Kohl  zusammen  gedämpft  sind,  garbamos, 
SchfViken-Scheiben,  spanische  Sose,  die  mit  Para- 
diesapfel-Sose  vermischt  ist. 

”)  a)  Mit  Meerrettich  und  Essig-Gemüse  (mixed 
pickles),  b)  Die  mit  Salz  und  Pfeffer  eingericbene 
Lende  wird  mit  Tafel-Pilzen  in  Butter  rasch  ge- 
braten, dann  mit  Mehl  bestreut,  nochmals  mit 
Butter  beträufelt  und  im  Ofen  gebräunt;  die  Sose 
verkocht  man  mit  Sahne. 

‘•)  Die  Lende  gespickt,  gebraten,  mit  gebacke- 
nen Eierfrucht-Scheiben  umlegt,  mit  einer  braunen 
Madeira-Sose  begossen. 

*•)  Vergl.  filet  de  boeuf  d la  Jean  Bart 

")  Die  geschmorte,  gespickte  Lende  wird  mit 
Marsala-  oder  Madeira-Sose  auf  einem  Brotsockel 
angerichtet,  mitkleineniiemüse  Sträußcheu  umlegt. 

")  a)  Die  Lende  gespickt,  gebeizt  in  Öl  mit 
Gemüsen  und  Wurzelwerk,  geschmort;  Bratkar- 
toffeln, Oliven,  gebeizte  Tafel-Pilze  und  Zwiebeln 
in  Pfeffer-Sose.  b)  Die  Lende  in  gekochte  Beize 
gelegt,  gebraten,  mit  brauner  chaud-froid-Sose 
überzogen,  mit  gefüllten  Artischocken- Boden  und 
Gallert-croüfo?w  umlegt. 
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Filet  de  boeuf  ä la  Bonne- 
foy.  /«“ye- 

_ de  boeuf  ä la  Bourdon- 

— de  boeuf  braisL 

— de  boeuf  braise  au  beurre 
d'anchois. 

— de  boeuf  braise  a la 
bourgeoise. 

— de  boeuf  braise  ä la 
llrillat-Savarin. 

— de  boeuf  braise  ä la 
Clermont-Ferrand  ®). 

— de  boeuf  braise  ä la 
Colnet. 

— ( e boeuf  braise  ä la 
Co)ide. 

— de  boeuf  braise  ä la 
Dufresnoy. 

— de  boeuf  braise  aux  fines 
herbes. 

— de  boeuf  braise  ä la 
flamande. 

— de  boeuf  braise  ä la 
godard. 

— de  boeuf  braise  ä la 
jardiniere. 

— de  boeuf  braise  ä la 
languedocienne  ^®). 

— de  boeuf  braise  ä la 
Inixembourg 

— de  boeuf  braise  ä la 
marechale. 


aiinbSlettbe  nac^  Bonne- 
£oy‘). 

— it  ad)  Bourdonnaye ’). 

SRiubäleTibeu-Sd^mor» 

braten* *). 

— »©(^morbraten  mit  2In* 
fd^oben»S3utter. 

— =@d)morbraten,  bürger« 
lid^. 

— =@(^morbraten  nac^ 
Brillat-Savarin  ^). 

— ^Schmorbraten  mit 
dUnbläunge. 

— =©d)morbraten  na^ 
Colnet®). 

- =©d)morbraten  nadh 
Gond6  ’). 

— »©dhmorbraten  nadh 
Dufresnoy  *). 

— Schmorbraten  mit  feinen 
ifräntern. 

— =Sd)morbraten,  ölä» 

mif(h  ®). 

— »Sthittorbraten  nadh 

geinfehmeder»  ^®)2lrt. 

— -Schmorbraten  mit 
jungen  ©emüfen.^^) 

— »S^morbraten  mit  Äalb» 
fIeifch=9iagout^*). 

— -S^morbraten  mit 
ßanin(hen=3tagout  ^®). 

— -Schmorbraten  nadh 
9JtarfdhaE§»^®)2Irt. 


Fillet  o£  beef,  Bonnefoy 
style.  [style. 

— of  beef,  Bourdonnaye 
Braised  fillet  of  beef. 

- fillet  of  beef  witb 
anebovy  butter. 

- fillet  of  beef,  family 
style. 

- fillet  of  beef,  Brillat- 
Savarin  style. 

- fillet  of  beef  witb  red 
beef-tongue. 

- fillet  of  beef  witb  ra- 
gout  of  quails. 

- fillet  of  beef  witb 
rabbit-ragout. 

- fillet  of  beef  witb  cocks’ 
combs,  kidneys  and 
truffles. 

- fillet  of  beef  witb  fine 
berbs. 

- fillet  of  beef,Fleinisb 
style. 

- fillet  of  beef  witb  go- 
dard garnisb. 

- fillet  of  beef  witb 
young  vegetables. 

- fillet  of  beef  witb  ra- 
gout  of  veal. 

- fillet  of  beef  witb 
rabbit-ragout. 

- fillet  of  beef  witb  truf- 
fles and  fowl-sausages. 


*)  Das  Lendenstück  gebraten;  Butter-Sose  mit 
Petersilie  und  gehackten  Schalotten;  gebratene 
Kartoffeln. 

*)  Eine  gespickte  Rindslende  wird  saftig  ge- 
braten, auf  einem  eirunden  Sockel  angerichtet 
und  überglänzt.  Umlage:  Zu  beiden  Seiten  ge- 
füllte gedünstete  Salat-Köpfe;  an  den  Enden  über- 
glänzte, mit  Tafelpilzmus  gefüllte  Artisohocken- 
Böden;  zwei  Spießchen  mit  Kartoffel -Krustein; 
spanische  Sose. 

*)  ln  manchen  Gegenden  Deutschlands  auch 
»Dampfbraten«  genannt. 

*)  Sprich  »Briija-Ssawaräng«;  Anthelme  Bril- 
lat- Savarin,  Feinsclimecker  und  Schriftsteller, 
Verfasser  der  Physiologie  du  goüt,  geb.  1.  April 
1755  in  BeUey,  gest.  2.  Febr.  1826  als  Rat  am 
Pariser  Kassationshof.  Bildlich  bezeichnet  Bril- 
lat-Savarin  einen  Schriftsteller  über  Gastronomie, 
einen  Feinschmecker.  Die  Lende  wird  mit  Fasan- 
fleisch- und  Trüffel -Fäden  gespickt,  mit  Gemüse 
und  Madeira  gedämpft,  mit  Gansleber- Scheiben, 
Kalbsbrösohen,  Fasanfleisch-KIößohen  und  Trüffeln 
umlegt;  die  Brühe  wird  entfettet,  mit  den  Fasan- 
Knochen  verkocht. 

‘)  Sprich  »Klärmong-Färrang«;  Hauptstadt 
des  frana.  D6p.  Puy-de-Döme;  1095  Konzil,  auf 
welchem  der  erste  Kreuzzug  beschlossen  wurde. 
Die  Lende  gebeizt,  gedünstet;  Rindszungen -Ra- 
gout mit  Zwiebeln.  ^ 

*)  Mit  einem  getrüffelten  Lerchen-Ragout. 

Mit  einem  Kaninchen-Ragout. 

•)  Dufresnoy,  Dufrenoy  (sprich  »Düfrenöä«); 
Charles  D.,  franz.  Maler  und  Dichter,  gest.  1665. 
Adelaide-GiUeUe  BiUet,  dame  D.,  franz.  Dichterin 
gest.  1825.  Pierre- Armand  D.,  franz.  Geologe, 
geb.  5.  Sept.  1792  in  Sevran,  gest.  20.  Marz  1857 
ln  Paris  als  General-Inspektor  der  Bergwerke  und 


Direktor  der  Bergwerks -Schule.  Mit  einem  Ra- 
gout von  Trüffeln,  Hahnkämmen  und  Nieren. 

“)  Wie  piece  de  boeuf  braisee  d la  flamande. 

Die  gespickte  Lende  wird  in  eine  mit  Speck- 
und  Schinken-Scheiben  ausgelegte  Pfanne  gelegt, 
mit  Gemüsen,  Madeira  und  Fleischbrühe  im  Ofen 
gedämpft,  überglänzt,  mit  Kalbsbröschen,  Tafel- 
Pilzen,  Trüffeln,  Huhnfleisch-Klößchen  und  Huhn- 
fleisch-Schnitten, die  zur  einen  Hälfte  mit  schwa^ 
zen  Trüffeln  verkrustet,  zur  anderen  Hälfte  weiß 
gelassen  sind,  umlegt.  Auf  die  Lende  steckt  man 
di-ei  Spießchen  mit  überglänzten  schwarzen  Trüf- 
feln und  Hahnkämmen. 

“)  Das  Stück  mit  Speck-  und  Schinken-Strei- 
fen gespickt,  mit  Wurzelwerk,  Zwiebeln,  Peter- 
silie, Lorbeer -Blättern,  Nelken  usw.  gedämpft. 
Umlage;  Gemüse  wie  bei  püce  de  boeuf  braisee 
ä la  jardiniere  (s.  d.). 

“)  Auch  d la  languedoehienne. 

“)  Kalbfleisch  - Ragout  mit  Zwiebeln  und 
Trüffeln.  . , _ , , 

**)  Auch  d la  luxembourgeoise;  unrichtig  d la 
luxembourgienne;  luxembourgien(ne)  = Bewoh- 
ner(in)  des  Luxemburg-Palastes.  Frangois  de 
Luxembourg,  franz.  Marsohall,  gest.  1695. 

“)  Kaninchen-Ragout  mit  grünen  Bohnen. 

“)  Die  gespickte  Lende  wird  mit  Fleischbrühe, 
Madeira  und  feinen  Kräutern  geschmort,  geschnit- 
ten, auf  einem  Brotsockel  auf  langem  Teller  an- 
gerichtet. Die  Lende  wird  mit  runden  Trüffeln, 
die  Seiten  des  Tellers  werden  mit  einem  Ki'anz 
von  Geflügel -Würstchen,  die  teils  weiß,  teils  mit 
gehackten  schwarzen  Trüffeln  paniert  sind,  um- 
legt. Innerhalb  dieses  Kranzes,  ge^on  den  Brot- 
sockel gelehnt,  befestigt  man  drei  große,  mit 
Trüffeln  verzierte  Klöße,  welche  man  mit  kleinen 
Tafelpilz-Köpfen  umgibt. 
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Füet  de  hoeuf  braisi  ä la 
moldav(iqu)e. 

— de  hoeuf  braisS  ä la 
napolüaine. 

— de  boeuf  braise  ä la 
Pascal. 

— de  boeuf  braise  ä la 
Perigueux. 

— de  boeuf  braisi  ä la 
provengale. 

— de  boeuf  braisi  ä la 
romaine. 

— de  boeuf  braisi,  sauce 
au  madere. 

— de  boeuf  braisi,  sauce 
ä la  tortue. 

— de  boeuf  braisi  ä la 
Savarin. 

— de  boeuf  braisi  ä la 
Trianon. 

— de  boeuf  braisi  ä la 
Vaupaliere. 

— de  boeuf  braisi  au  vin  de 
Champagne  ä Vitälienne. 

— de  boeuf  ä la  Brillat- 
Savarin. 

— de  boeuf  ä la  brocke. 

— de  boeuf  ä la  brocke, 
sauce  aux  anckois. 

— de  boeuf  ä la  capucine. 

— de  boeuf  ä la  Cham- 

pignol.  fnons. 

— de  boeuf  aux  ckampig- 

— de  boeuf  ä la  Chantilly. 

— de  boeuf  ä la  Charles  V. 

— de  boeuf  ä la  chartreuse. 


SRinb§renben»©4morbrQten 
auf  molbauifc^e  0 2(rt. 

— •©d^morbraten,  neotooli» 
tanif(^  ®). 

— «©(^morbraten  nacb 
Pascal  ®). 

— «©cl^morbraten  mit  3:rflf= 
feln.^) 

— »©d^morbraten,  Uroben» 

— »©d^morbroten  mit  rö» 
mif(|er  ©ofe. 

— «©dtimorbraten  mit 
2Wobeira«©ofe. 

— »©d^morbrateu  mit 
©d^iIbfröten>©ofe.®) 

— »©d§morbraten  na^ 
Savarin’). 

— »©^morbvaten  nad^ 
Trianon  ®). 

— »©(^morbraten  mit 
SBürgragout. 

— »©d^morbraten  mit  ital. 
®;^amf3agner=©ofe. 

3linb§lenbe  uad^  Brillat- 
Savarin®). 

fRinb§Ienben»@f)ieBbraten. 

— »©biepraten,  ©arbellen» 
©ofe. 

31inb§Ienbe  nad^  i?af3u- 
jiner»^®)2Irt. 

— no^  ChampignoL 

— mit  Safel’ißiläen. 

Cliantilly-‘i)31inb§Ienbe. 

31inbälenbe  md)  Karl  V. 

— mit  @emilfe=S3ed^ern.^®) 


I Braised  fillet  of  beef  in 
I Moldavian  style. 

I — fillet  of  beef  w.  nonilles 
I and  red  beef-tongue. 
l — fillet  of  beef,  Pascal 
\ style. 

> — fillet  of  beef  witb 
I truffles. 

j — fillet  of  beef,  Proven- 

< cial  style. 

I — fillet  of  beef  witb 

< Roman  sauce. 

\ — fillet  of  beef,  madeira 
l sauce. 

1 — fillet  of  beef  witb 
? turtle  garnisb. 

I — fillet  of  beef,  Savarin 
l style. 

I • — fiUet  of  beef,  Trianon 
I style. 

I — fillet  of  beef,  Vaupa- 
I li6re  style. 

\ — fillet  of  beef,  ItaUan 
'/  Champagne  sauce. 

Pillet  of  beef,  Brülat- 
I Savarin  style. 

( Roasted  fillet  of  bee£ 

! — fillet  of  beef,  ancbovy 
sauce. 

Fillet  of  beef,  capucbin 
style. 

[ — of  beef,  Cbampignol 
I style. 

j — of  beef  w.  musbrooms. 
i — of  beef,  Cbantilly  style. 
! — of  beef,  Charles  V.  style. 
! — of  beef,  vegetable-cups. 


*)  Die  mit  Speck-  und  Schinken -Streifen  ge- 
spickte Lende  wird  mit  Wurzeln,  Möhren,  Sellerie, 
Petersilie,  Zwiebeln,  abgebrühten  ausgebeinten 
Kalbsfühen,  Madeira,  Fleischbrühe  und  Paradies- 
Äpfeln  weich  geschmort,  in  Scheiben  geschnitten, 
angerichtet. 

*)  Die  geschnittene  Kindslende  wird  in  ur- 
sprünglicher Form  auf  einem  Brotsockel  ange- 
richtet. Umlage:  In  Butter  mit  Parmesan -Käse 
geschwungene  Nudeln,  hahnkammförmig  ausge- 
schnittene, gekochte  Pökel-Eindszunge.  Die  Lende 
besteckt  man  mit  zwei  Spießchen,  an  welchen 
Halbmonde  von  Pökel-Rindszunge  haften. 

•)  Blaiae  Pascal,  berühmter  Mathematiker, 
Physiker  und  Philosoph  j Verfasser  der  Provin- 
ciales  (1621$— 1662).  Mit  eurem  Ragout  von  Kanin- 
chenfleisch und  Gemüsen. 

*)  Die  überglänzte  Lende  wird  auf  einem 
Brot-  oder  Reissockel  angerichtet.  Umlage : Kleine 
Becher-Formen  mit  Huhnfleisch-Füllsel,  gehackten 
schwai’zen  Trüffeln  und  würfelig  geschnittener 
roter  Ochsen-Zunge. 

*)  Mit  einem  Ragout  von  Mark,  Knoblauch, 
Sardellen-  und  pikanter  Sose. 

•)  Die  gespickte  Lende  wird  mit  Möhren, 
Zwiebeln  und  Sellerie  in  Fleischbrühe  und  Weiß- 
wein gar  gemacht.  Die  Brühe  wird  mit  brauner 
Sose  gebunden,  eingekocht,  mit  Madeira  vermischt, 
mit  einer  Prise  Cayenne -Pfeffer  gewürzt,  durch- 
gestrichen.  Die  Lende  wird  mit  einer  garniture 
d la  tortue  (bestehend  aus  gekochten  Tafel-Pilzen, 
Trüffeln,  Pfeffer-Gurken,  harten  Eigelben,  Füllsel- 
Klößchen)  verziert 


^)  Das  Stück  mit  Trüffel  - Streifen  gespickt, 
mit  (Jemüsen  und  Madeira  gedämpft,  mit  gespick- 
ten, überglänzten  Lammbröschen,  Lammhim  und 
gefüllten  Zwiebeln  umlegt;  die  Brühe  entfettet, 
mit  brauner  Sose  verkocht. 

•)  Sprich  »Triänong* ; grand  und  petit  Tria- 
non, Garten-Schlösser  bei  Versailles.  Die  Lende 
wird  mit  Schinken -Streifen  gespickt,  gedämpft 
Umlage:  Kleine  Krustpasteten , die  mit  Möhren-, 
Kastanien-  und  Schotenmus  gefüllt  sini 

•)  Gespickte,  geschmorte  Rindslende  wird 
mit  Schnitten  von  Kalbsbrösohen , Kalbshim  und 
überglänzten  kleinen  Zwiebeln  angerichtet;  sauce 
demi-glace. 

“)  Die  Lende  wird  gespickt,  gebeizt,  mit  Ma- 
deira gedämpft,  mit  rund  ausgestochenem  Wir- 
singkohl und  gefüllten  Tafel-Pilzen  umlegt;  die 
Brühe  entfettet,  mit  brauner  Sose  verkocht. 

“)  Die  gespickte  Lende  wird  geschmort,  auf 
langem  Teller  angerichtet,  mit  Sträußchen  von 
überglänzten  Möhren,  Sohoten-Kemen  und  Tafol- 
pilz-Köpfen  umlegt. 

**)  Die  gespickte  Lende  wird  mit  fetter  Fleisch- 
brühe, Speck-  und  Schinken -Scheiben,  Wurzeln, 
Zwiebeln, Petersilie,  Lorbeer-Blättern,  Gewürz  US  w. 
gar  gemacht,  überglänzt,  in  schräge  Scheiben  ge- 
schnitten, ganz  auf  einem  Brotsookel  in  einem 
Rand  von  gekochtem  gehackten  Salat  angerichtet. 
Gemüse- Becher  von  ausgestochenen  Möhren  und 
weißen  Rüben,  die  in  Fleischbrühe  mit  etwas 
Zucker  gekocht  und  mit  Huhnfleisch -Füllsel  be- 
strichen wurden;  in  die  Mitte  füllt  man  gehacltten 
gekochten  Kopfsalat 


Boeuf. 

Filet  de  loeuf  ä la  chateau-  | 
briand^).  | 

— de  boeuf  en  chevreuil.  ! 

— de  boeuf  ä la  chicoree.  | 

— de  boeuf  ä la  cMpolata.  | 

— de  boeuf  ä la  Choisy.  < 

— de  boeuf  ä la  choucroute.  < 

— de  boeuf  clouteauxtrufl'es.  | 

— de  boeuf  ä la  Conflans.  | 

— de  boeuf  ä la  Conti.  | 

— de  boeuf  ä la  creme. 

— de  boeuf  au  cresson.  ; 

— de  boeuf  ä la  Cumber-  | 

land.  j 

— de  boeuf  ä la  Dagmar.  < 

— de  boeuf  ä la  dauphine.  s 

— de  boeuf  ä la  diplomate.  ^ 

— de  boeuf  ä la  duchesse.  j 

— de  boeuf  ä la  Duguesclin.  ? 

— de  boeuf  äVegyptienne^’’).  j 

— de  boeuf  entier  conserve  | 

en  boite.  \ 

— de  boeuf  en  escalopes.  | 

— de  boeuf  ä Vespagnole. 

— de  boeuf  ä Vestouffade.  | 

— de  boeuf  ä Vestragon.  j 

— de  boeuf  farei.  [huitres.  J 

— de  boeuf  farei,  sauce  aux  ^ 


5RinbfIeifd;. 

®o^peI»9tinb§Ienbenftüd* *). 

3ftinb§Ienbe  tute  SESilbtiref^). 

— mit  ©nbibten. 

— mit  2Bürftc^en=9tagout®). 

— nai^  Choisy’). 

— mit  ©auerlraut. 

— mit  Trüffeln  gefijidt.®) 
Conflans-®)3linbäTenbe. 
Slinb^Ienbe  na^  Conti’®). 

— mit  3fia:^mfofe.“) 

— mit  Srunnenfreffe’®). 

— nad)  Cumber  land. 

— nac^  Dagmar. 

— md)  bei*  ®a«)3^ine ’*). 

— na^©taatämannl=>’'*)21ft. 

— nac^  ^)eräogin»’®)91rt. 

— nac^  Duguesclin’®). 

— auf  äg^fjtifd^e’®)  2trt. 

— gauä,  in  Silcfifen  (®ofen) 
eingemai^t. 

— in  ©dinittc^en. 

— mit  ffjanif^er  ©ofe. 

— gebämfjft. 

— mit  ®ragun»©ofe. 

— gefüllt.’®) 

— gefüllt,  ^uftern*©ofe. 
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Thick  fillet-steak®). 

Fillet  of  beef  as  venison. 

— of  beef  witb  endives. 

— of  beef  witb  chipolata  “). 

— of  beef,  Cboisy  style. 

— of  beef  witb  Sauerkraut. 

— of  beef  larded  w.  trufües. 

— of  beef,  Conflans  style. 

— of  beef  witb  green  peas. 

— of  beef,  cream  sauce. 

— of  beefw.  water-cresses. 

— of  beef  witb  Cumber- 
land  sauce. 

— of  beef,  Dagmar  style. 

— of  beef  witb  stuffed 
button-articbokes. 

— of  beef,  diplomatic  style. 

— of  beef,  duebess  style. 

— ofbeef,Duguesclinstyle. 

— of  beef,  Ejgyptian  style. 

— of  beef  vraole  canned 
(tinned). 

— of  beef  in  scollops. 

— of  beef,  Spanisb  style. 

— of  beef  stewed.  [sauce. 

— of  beef  witb  tarragon 

— of  beef  stuifed.  [sauce. 

— of  beef  stuifed,  oyster 


Vergl.  beef  Steak  d la  Chateaubriand. 

’)  Das  Stück  mit  Zunge,  Eebhuhnfleisoh  und 
Schinken  gespickt;  Qansleber-Ragout. 

•)  Or  »double  tenderloin  ateak»;  thick  flllet- 
steaks  with  extracts  of  beef,  butter,  parsley  and 
lemon  for  sauce. 

*)  Die  gehäutete,  zugeschnittene  Lende  wird 
gespickt  und  über  Nacht  in  eine  Beize  von  Essig, 
Zwiebeln,  Möhren,  Lorbeer-Blättern  und  Qewürz- 
Kömem  gelegt,  dann  mit  Speck  und  Nierenfett 
samt  der  Beize  gedämpft,  in  Scheiben  geschnitten, 
mit  überglänzten  Zwiebeln  umlegt. 

‘)  Ragout  d la  chipolata:  Weiße  und  gelbe 
olivenförmig  ausgestoohene  Rüben,  gebrüht,  mit 
Fleischbrühe,  Salz  und  Zucker  gekocht:  Kastanien, 
gebrüht  und  weich  gedünstet ; kleine  überglänzte 
Zwiebeln;  in  Fleischbrühe  gekochte  Bratwurst- 
Klößchen;  Tafel-Pilze;  Artischocken-Böden;  sauce 
eapagnole. 

®)  A garniah  of  italian  origin.  Balls  scooped 
out  of  tumips  and  carrota,  muahrooma , arti- 
chokea , small  round  sauaagea,  chestnuts,  piecea 
of  bacon  in  a brovm  gravy  with  aherry. 

’)  Die  mit  Schinken-  und  Trüffel-Streifen  ge- 
spickte Lende  wird  gedämpft,  überglänzt,  mit 
Trüffeln  und  Gemüsen,  die  mit  Gallerte  überzogen 
sind,  umlegt.  Der  Tellerrand  wird  mit  einem 
Kranz  von  Gallert-croüfons  verziert. 

•)  Vergl.  ftlet  de  boeuf  pique  aux  truffea. 

’)  Sprich  »Kongflang« ; a)  franz.  Stadt  im  D6p. 
Seine,  nahe  dem  Zusammenfluß  der  Marne  und 
der  Seine  (daher  confluent  = Conflans);  1465  hier 
Verhandl.  zwischen  Ludwig  XI.  und  der  sogen. 
Ligue.  b)  Dorf  im  Döp.  Seine-et-Oise,  Zielpunkt 
für  Wasserfahrten  von  Paris  aus.  Die  Lende  wird 
mit  feinen  Kräutern  und  Weißwein  geschmort, 
mit  Streifen  von  Rindszunge,  Tafel-Pilzen  und 
Trüffeln  umlegt;  sauce  demi-glace. 

“)  Mit  Pflückerbsen. 

“)  Eine  Rindslende  läßt  man  einen  halben 
Tag  in  einer  gekochten  Beize  liegen,  spickt  sie 
hierauf,  legt  sie  mit  Speck,  gehackten  Wui'zeln 
und  Zwiebeln  in  eine  tiefe  Pfanne,  gibt  zerlassene 


Butter  und  Salz  daran,  läßt  50  Minuten  kochen, 
gibt  zuletzt  von  der  gekochten  Beize  daran.  Die 
Brühe  wird  mit  guter  Fleischbrühe  verkocht,  durch- 
gestrichen, entfettet,  mit  sauerem  Rahm  gebunden, 
zuletzt  mit  zerlassener  Tafel  - Fleischbrühe  ver- 
mischt. 

*■’)  Mit  Butter -Sose,  die  mit  Petersilie  und 
Brunnenkresse  vermischt  ist. 

“)  Die  Lende  gespickt,  mit  Madeira  gedämpft, 
mit  Artischocken-Böden,  die  mit  Ganslebermus 

fefüllt  sind,  umleg;t;  die  Brühe  wird  mit  weißer 
ose  verkocht. 

“)  Die  Lende  mit  Speck,  Trüffeln  und  Zunge 
gespickt,  gebeizt,  gedämpft,  mit  überglänzten 
Kalbsbröschen,  Trüffeln,  Hahnkämmen,  Hahn- 
nieren und  Huhnfleisch- Klößchen  umlegt.  Die 
eine  Hälfte  der  Geflügel-Klößchen  wird  mit  fein- 
gehackter  Zunge,  die  andere  mit  gehackten  Trüf- 
feln bestreut. 

“)  Die  mit  Stiften  von  Speck,  rohem  Schinken, 
schwarzen  Trüffeln  gespickte  Lende  wird  mit 
Speckscheiben  bedeckt,  mit  Rheinwein,  Fleisch- 
brühe, Zwiebeln,  Möhren,  Petersilie  usw.  geschmort, 
nachdem  man  zuletzt  noch  Madeira  daran  gegeben 
hat.  Der  fond  wird  mit  Fleischbrühe  aufgekocht, 
entfettet,  die  Lende  damit  überglänzt,  in  Scheiben 
geschnitten,  wieder  zusammengesetzt,  auf  langer 
Schüssel  angeriohtet,  mit  gespickten  Lammbrös- 
chen, Krustein  aus  Lammfüßen  und  Trüffeln,  ge- 
füllten überglänzten  Zwiebeln,  Kalbshim  und 
überglänzten  Möhren  umlegt. 

“)  Auch  du  Guesclin;  sprich  »Dügäkläng«, 
Bertrand  Duguesclm,  connitable  von  Frankreich, 
geh.  1320  bei  Dinan  (CÖtes  du  Nord),  gest.  13.  Juli 
1380  bei  der  Belagerung  des  Schlosses  Randon  in 
Gövaudan. 

”)  Seltener  igyptiaque. 

“)  Die  Lende  wird  gespickt,  gebraten,  mit  in 
Butter  geschwenktem  Reis,  der  mit  Cayenne- 
Pfeffer  gewürzt  wird,  umlegt. 

“)  Österreichisch  faschi(e)rter  (farschierter) 
Lungen-Braten,  ungarisch  vagdalt  belszin- 
peesenye. 
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Boeiif. 


Sltnbfleifc^. 


Beef. 


Füet  de  hoeuf  d la  finan- 
eiere. 

— de  hoeuf  atix  fines  herbes. 

— de  hoeuf  aux  fonds 
d’artichauis. 

— de  hoeuf  ä la  forestiere. 

— de  hoeuf  au  four. 

— de  hoeuf  ä la  frangaise. 

— de  hoeuf  froid,  garni  de 
legumes. 

— de  hoeuf  ä la  Garfield, 

— de  hoeuf  garni  d'arti- 
chauts  farcis. 

— de  hoeuf  garni  de  fonds 
d'artichauts  ä la  mace- 
doine  de  legumes. 

— de  hoeuf  garni  de  maca- 
roni  ä la  frangaise. 

— de  hoeuf  ä la  gastronome. 

— de  hoeuf  ä la  gelee. 

— de  hoeuf  glace. 

— de  hoeuf  glace  ä la  russe. 

— de  hoeiif  ä la  Gouffe. 

— de  hoeuf  ä la  hongroise. 

— de  hoeuf  ä la  hussarde. 

— de  hoeuf  ä Vindienne. 

— de  hoeuf  ä la  infante. 

— de  hoeuf  ä Vitälienne. 


*)  Die  Lende  wird  mit  Speckstreifen  gespickt, 
mit  gehackten  Zwiebeln,  Möhren,  Petersili^  Thy- 
mian, Lorbeer- Blättern,  Gewürz -Nelken,  Pfeffer 
und  einer  halben  Flasche  Madeira  gebeizt.  Die 
Beize  gießt  man  später  in  einen  Fischkessel 
(poissonniere),  legt  die  Lende  hinein,  fügt  Salz 
und  entfettete  Geflügel- Brühe  hinzu,  stellt  ans 
Feuer,  gießt  noch  den  Rest  der  Flasche  Madeira 
darüber,  bedeckt  mit  Butter  - Papier  und  läßt 
Vji  Stunde  schmoren.  Die  Grundbrühe  (fond) 
kocht  man  mit  ein  wenig  Fleischbrühe  los.  streicht 
durch,  entfettet,  verkocht  sie  mit  spanisener  Sose, 
streicht  nochmals  durch  und  hält  die  Sose  im 
Schwitzbad  kochend.  Die  geschnittene  und  wieder 
zusammengelegte,  überglänzte  Lende  wird  mit 
einem  Ragout  von  Geflügel-Klößchen,  Tafel-Pilzen 
und  Hahnkämmen  verziert.  Das  Ragout  wiederum 
wird  eingefaßt  mit  olivenförmig  ausgestochenen, 
in  Geflügel -Brühe  und  Madeira  gekochten,  über- 
glänzten Trüffeln. 

*)  Die  Lende  mit  Speck  und  Trüffeln  gespickt, 
gebraten,  mit  SeUerie  und  Artischocken -Böden 
umlegt:  obenauf  Gansleber-Soheiben. 

•)  Wie  filet  de  hoeuf  d la  parisienne  (s.  Fuß- 
bem.  dazu  unter  b).  Die  Umlage  besteht  aus 
kleinen  Kartoffel -Krustein  (suhricka  de  pommes 
de  terre)  und  Schotenmus;  Madeira-Sose. 

‘)  Mit  kugelförmig  aussestochenen  Möhren, 
Rüben,  Sellerie -Wurzeln,  Trüffeln,  Rosenkohl, 
Erbsen  in  Gallerte.  Der  Tellerrand  wird  mit  ge- 
hackter Gallerte  verziert;  Mayounaisen-Sose. 

*)  Sprich  »Gärflhld«;  James  Abraham  Gar- 
fleld,  Präsident  der  Vereinigen  Staaten  von  Nord- 
amerika, geb.  19.  Nov.  1831  in  Orange,  Ohio,  trat 
4.  März  1881  sein  Amt  an,  wurde  2.  Juli  von  einem 
abgewiesenen  Stellenjäger,  Charles  Guiteau  auf 
dem  Bahnhof  in  Washington  durch  zwei  Schüsse 
schwer  verwundet,  starb  19.  Sept.  1881  in  Long 
Brauch  (N.  J.).  Kleine  runde  Lenden -Schnitten 
werden  gespickt,  auf  dem  Rost  gebraten  und  mit 
Streifen  von  Schinken,  Zunge,  Trüffeln  und  Tafel- 
Pilzen  angerichtet;  Pfeffer-Sose. 

•)  Mit  Trüffeln. 

’)  Die  Lende  wird  mit  Speck-,  Ti-üffel-  und 
Zungen-Streifen  durchzogen,  gebeizt,  mit  Wein 


Fillet  of  beef  with  finan. 
arnish. 

fine-herb  sauce. 
of  beef  with  artichoko 
bottoms. 

of  beef,  forester’s  style, 
of  beef  baked. 
of  beef,  French  style, 
of  beef  cold,  with  vege- 
tables. 

of  beef,  Garfield  style, 
of  beef  with  stuffed 
artichokes. 

of  beef  with  artichokes 
and  mixed  vegetables. 

of  beef  with  macaroni 
and  truffles.  [style, 
of  beef,  gastronomer’s 
of  beef  in  jelly, 
of  beef  glazed.  [style, 
of  beef  glazed,  Russian 
of  beef,  Gouffö  style, 
of  beef,Hungarian  style, 
of  beef,  hussars’  style, 
of  beef,  Indian  style, 
of  beef,  infanta  style, 
of  beef,  Italian  sauce. 

gedämpft,  mit  Kalbsbröschen,  Trüffeln,  Kastanien 
und  Habnkämmen  umlegt. 

*)  a)  Die  Lende  ward  mit  Schinken-,  Speck- 
und  Trüffel-Streifen  gespickt,  geroUt,  mit  Wurzeln 
gedämpft,  überglänzt,  mit  GaUert-croutons,  ge- 
hackter Gallerte  und  Gemüsen  auf  einer  mit  grüner 
Montpellier- Batten  bestrichenen  Brot  - Unterlage 
angerichtet,  b)  Die  Lende  wird  mit  Schinken-, 
Trüffel-  und  Speckstreifen  gespickt,  gebraten, 
überglänzt,  mit  gefüllten  Artischocken-Böden  um- 
legt; Remoladen-  und  kalte  Meerrettich-Sose. 

•)  Die  Lende  wird  inwendig  mit  Trüffel-  und 
Schinken -Streifen,  obenauf  mit  Speck  gespickt, 
mit  Rheinwein  und  guter  Fleischbrühe  gedämpft, 
mit  der  eigenen  entfetteten,  dick  eingekochten 
Brühe  überglänzt,  mit  in  sauerem  Rahm  gekochten 
Pilzen,  Kalbsbröschen  - Scheiben  und  gefüllten 
Zwiebeln  umlegt;  russische  Sose. 

“)  Gespickte  Rindslende  mit  Rindsmark-Röst- 
schnittchen Onarroto  toast)  und  brauner  Sose. 

“)  Die  gespickte  Lende  wird  mit  Paprika, 
Salz  und  gestoßenen  Nelken  eingerieben,  mit 
Mehl  bestreut,  in  Butter  gebraten,  heransgenom- 
men  und  mit  Essig,  Wasser,  Zitronen-Schaile  und 
gehackten  Zwiebeln  weich  gedämpft. 

Auch  H usaren-Braten  genannt.  Eine 
gebratene  Lende  wird  in  Scheiben  geschnitten, 
wieder  zusammengesetzt,  indem  man  zwischen 
jede  Scheibe  braunes  Ragout  von  in  Butter  ge- 
rösteten Zwiebeln  und  MeeiTettich  füllt  und  zu- 
letzt die  Lende  mit  diesem  Ragout  vollständig 
überzieht.  Man  streut  geriebene  Semmel  oben- 
auf und  läßt  den  Braten  im  Ofen  heiß  werden, 
bis  sich  obenauf  eine  Kruste  gebildet  hat;  Kar- 
toffel-Krusteln  als  Umlage ; Madeira-Sose  nebenbeL 
“)  Die  Lende  gespickt,  gebraten;  Karireis; 
Kari-Sose. 

“)  Dia  Lende  gespickt,  gebraten,  mit  gefüllten 
Paradies -Äpfeln,  gefüllten  Tafel -Pilzen  und  g^ 
dämpftem  Lattich  umlegt;  Madeira-Sose  nebenbeL 
“)  a)  Dünne  Lenden-Sohnitten  in  Mehl  gewälzt, 
braun  gebraten;  braune  italienische  Sose.  b)  Die 
Lende  mit  Kräutern,  Gemüsen  und  öl  gebeizt, 
gebraten,  mit  gefüllten  Tafel-Pilzen  umlegt;  it» 
lienische  Sose. 


SRtnbSIenbe  mit  föftlid^er 

Umlage.* *)  \ cier’s  g 

— mit  feiner  j?rnuter«@ofe.  j — of  beef, 

— mit  2lrtifc^ocIen»53öben. 

— nad^  f5'örftt’rin='®)3rrt. 

— im  Dfen  geboefen. 

— auf  frangöfifc^e*)  9Irt. 

— lalt,  mit  ©emüfen*). 

— nad)  Garfield®). 

— mit  gefüEten  Slrtifc^oden. 

— mit  2lrtif(fiocIen=S3öben 
unb  SJJifc^gemüfe. 

— mit  §o:^InubeIn,  frangö» 
fifdj«), 

— nad)  ??einf(^mecter»’)2Irt. 

— in  ©alerte.*) 

— überglänjt. 

— überglänzt,  ruffifd^*). 

— no(^  Gouffb**). 

— auf  ungarifebe**)  Slrt 

— nad)  §ufaren=>**)2lrt. 

— auf  inbifebe**)  ^rt. 

— nach  3nfdfltin»**)a[rt, 

— mit  italienifcbe’^  ©ofe.^*) 


Boeuf. 


Slinbflctfc^. 


Beef. 
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Filet  de  boeuf  ä la  Jean 
Bart. 

— de  boeuf  ä la  Jockey- 
Club. 

— de  boeuf  ä la  juive. 

— de  boeuf  au  jtts  d' orange. 

— de  boeuf  aux  laüues 
braisees. 

— de  boeuf  en  levraut. 

— de  boeuf  ä la  lithuanienne. 

— de  boeuf  ä la  Louis  XV. 

— de  boeuf  ä la  Louisiane. 

— de  boeuf  ä la  luxem- 
bourgeoise. 

— de  boeuf  au  macaroni 
ä Vitalienne. 

— de  boeuf  ä la  macedoine. 
. — de  boeuf  au  mad'ere. 

— de  boeuf  ä la  Maülot. 

— de  boeuf  ä la  Maintenon. 

— de  boeuf  ä la  maitre 
d'hötel. 

— de  boeuf  ä la  malvoisie. 

— de  boeuf  ä la  malvoisie, 
ä la  Wellington. 

— de  boeuf  marine  ä la 
Chasseur. 

— de  boeuf  marine  et  röti. 


*)  Franz.  Seeheld,  geh.  1651  in  Dünkirchen, 
trat  1672  in  die  franz.  Marine,  unternahm  kühne 
Kreuzer-Fahrten  gegen  die  Engländer,  gestorben 
27.  April  1702. 

*)  Die  Lende  gespickt,  mit  Marsalawein  und 
Gemüsen  gebeizt,  gebraten,  mit  Trütfeln,  Huhn- 
fleisoh- Klößchen,  die  mit  Krebsschwänzen  und 
Trüffeln  verziert  gind,  Kartoffel-Krusteln  und  ge- 
füllten Paradies-Äpfeln  umlegt;  die  Brühe  wird 
mit  brauner  Sose  verkocht  und  mit  Marsalawein 
vermischt. 

*)  Nachdem  man  das  Fleischstück  mit  Sal- 
eter  und  Salz  eingerieben  und  einige  Tage  in 
ieser  Pökel-Lake  gelassen  hat,  wird  es  heraus- 
genommen, mit  kleingeschnittenem  Knoblauch 
und  Fettstreifen  gespickt,  mit  Zwiebel -Scheiben, 
liOrbeer- Blättern,  Brotrinde  und  Gewürz  in  Bier 
und  Wasser  gar  gemacht.  Die  Sose  wird  durch- 
gestrichen. 

*)  The  tenderloin  served  like  duck  with 
orange  sauce. 

*)  Auch  falscher  Hase,  Heuchel-Hase. 
Ein  schönes  Stück  ans  der  Rindslende  weicht  man 
24  Stunden  in  Portwein  und  Essig,  bedeckt  es  mit 
Füllsel  und  Speckscheiben,  rollt  und  schnürt  es, 
röstet  es  und  bestreicht  das  Stück  währenddessen 
oft  mit  einer  Sose  von  Portwein,  Essig  und  Piment. 
Man  richtet  das  Stück  mit  einer  kräftigen  Sose 
an;  nebenbei  Johannisbeer-Gallerte. 

*)  Eine  gebratene  Lende  wird  in  Scheiben 
geschnitten,  wieder  zusammengesetzt.  Zwischen 
jede  Scheibe  streicht  man  etwas  von  folgendem 
Ragout:  Feingeschnittene  Steinpilze  werden  mit 
einer  gehackten  Zwiebel  in  Butter  geschwungen; 
Fleischbrühe  und  Rahmsose,  sowie  gehackte  Pe- 
tersUie,  Cayenne -Pfeffer  und  Knoblauch  werden 
hinzugegeben.  Man  überzieht  die  Lende  mit  dem 
Rest  des  Ragouts,  streut  geriebene  Semmel  oben- 
auf und  läßt  den  Braten  im  Ofen  heiß  werden; 
Madeira-Sose. 

’)  Mit  gefüllten  Kartoffeln. 

•)  Mit  einer  Hnrlegö  von  gefülltem  spanischen 
Pfeffer,  Paradies-Äpfeln  und  Maiskmsteln. 

•)  Die  Lende  gespickt,  gebraten,  mit  Butter, 
welche  mit  geschlagenen  Eigelben  vermischt  ist, 


rillet  of  beef,  Jean  Bart 
style. 

— of  beef,  Jockey  Club 
style. 

— of  beef,  Jevnsb  style. 

— of  beef,  orange  sauce.-* *) 

— of  beef  with  braised 
lettuce. 

— of  beef,  bare  fashion. 

— ofbeef,Lithuanianstyle. 
of  beef,  Louis  XV.  style, 
of  beef,  Louisiana  style, 
of  beef  w.  button-arti- 
chokes  a.  string  beans. 
of  beef  with  macaroni, 
Italian  style, 
of  beef  -with  vegetables. 
of  beef,  madeira  sauce. 
of  beef  w.  mushrooms. 
of  beef,  Maintenon  style, 
of  beef  with  maitre 
d'hötel  sauce.  [madeira. 
of  beef  with  malmsey 
of  beef  w.  malmsey  ma- 
deira, Wellington  style, 
of  beef  marinated, 
hunters’  style,  [roasted. 
of  beef  marinated  and 

bestrichen,  mit  geriebener  Semmel  und  Pumesan- 
Käse  bestreut,  im  Ofen  gebacken,  mit  Arti- 
schocken-Böden  und  grünen  Bohnen  umlegt;  neben- 
bei eine  Madeira-Sose. 

“)  Die  Nudeln  werden  in  Wasser  mit  Salz 
gekocht,  abgegossen,  mit  frischer  Butter  nebst 
geriebenem  Parmesan-  und  Schweizer -Käse  ge- 
backen, mit  einigen  Löffeln  Bratensaft  angerich- 
tet. Auf  die  Nudeln  legt  man  den  gedämpften, 
überglänzten  und  vorgeschnittenen  Lenden-Braten. 

*>)  Die  mit  Trüffel-,  Schinken-  und  Speckstrei- 
fen gespickte  Lende  wird  mit  fetter  Fleischbrühe, 
Zwiebeln,  Petersilie,  Madeira  nsw.  weich  ge- 
dämpft, überglänzt  und  auf  einem  mit  grüner 
Kiäuter-Butter  bestrichenen  Brotsookel  angerich- 
tet. Man  verziert  mit  rund  ausgestochenen  Möh- 
ren, Rüben,  Erbsen,  Blumenkohl,  Rosenkohl,  Spar- 
gel-Spitzen und  einem  Kranz  von  Gallert-Krusten. 
Je  ein  Gemüse-Spießchen  steckt  man  in  die  Mitte 
und  auf  die  Enden  der  Lende. 

“)  Den  Braten  umlegt  man  mit  Kalbsbröschen- 
Scheiben,  Perlzwiebeln,  Kastanien  und  Tafel- 
Pilzen. 

“)  Mit  Tafel-Pilzen. 

“)  Die  Lenden -Schnitten  halb  gebraten,  auf 
Maintenon  Sose  gelegt,  mit  der  Sose  bedeckt, 
mit  geriebener  Semmel  und  Parmesan -Käse  be- 
streut, im  Ofen  gebacken.  Maintenon-Soae:  Mit 
Eigelben  gebundene  Rahmsose,  die  mit  Zwiebel- 
mus, Knoblauch  und  Parmesan -Käse  vermischt, 
mit  Cayenne-Pfeffer  gewürzt  ist. 

“)  Sprich  »Wuellingt’n« ; Sir  Arthur  Welles- 
ley,  duke  of  Wellington,  prince  of  Waterloo, 
brit.  Feldherr  und  Staatsmann,  geb.  1.  Mai  1769 
zu  Dublin  als  dritter  Sohn  des  Grafen  von  Mor- 
nington,  gest.  14.  Okt.  1852  in  seinem  Schloß  Wal- 
mer  Castle  bei  Dover. 

“)  Die  Lende  gespickt,  in  eine  gekochte  Beize 
gelegt,  am  nächsten  Tage  gebraten.  Man  nmle^ 
die  Lende  mit  kleinen  Blätterteig -Pasteten,  die 
mit  Wildbretmus  gefüllt  sind,  sowie  mit  abge- 
brühten Oliven  und  Kastanien;  eine  Pfeffer-Sose 
gibt  man  nebenbei. 

”)  Lenden-  Sauerbraten,  engl,  auch  sour 
roast  of  fillet  of  heef. 


SlinbSlenbe  nac!^  Jean 
Bart*). 

— noc^  bem  Jockey-Club^). 

— ouf  jübij^e®)  Strt. 

— mit  Draiigen»@o[e. 

— mit  gebäm[3ftem  Sattic^. 

— als  §afe®). 

— auf  litouifd^e*)  9Irt. 

— nad^  Ludwig  XV.’). 

— auf  Souifianaer®)  ?(rt. 

— auf  IuEemburgif(|e®) 

2lrt. 

— mit  §ot)tnubetn,  ita=> 
iienifd)  *°). 

— mit  3kif(|gemiifc.**) 

— mit  3kabeira=@ofe.*®) 

— nac^  Maülot*®). 

— nac^  ber  Maintenon**). 

— mit  §auSt|ofmeifter<=©ofe. 

— mit  SKalöafiertuein. 

— mit  Skalöafiertüein  nacE) 
Wellington*®). 

— gebeist  nac^ 

21  rt. 

— gebeigt  unb  gebraten.*’) 
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JRinbfleifil). 


Beef. 


Filet  de  hoeuf  marine  et  j 

röti,  Sauce  piquantc.  | 

— de  boeuf  aux  ma/rrons  < 

glaccs.  I 

— de  hoeuf  ä la  matignon.  S 

— de  boeuf  ä la  Mazarin.  S 

— de  boeuf  ä la  Mercede.  ? 

— de  boeuf  ä la  milanaise.  | 

— de  boeuf  ä la  moderne.  | 

— de  boeuf  ä la  modle.  < 

— de  boeuf  ä la  Montfleury.  | 

— de  boeuf  ä la  Montgelas.  s 

— de  boeuf  ä la  Napoleon  I.  s 

— de  boeuf  d la  napolitaine.  > 

— de  boeuf  aux  navets.  ? 

— de  boeuf  ä la  nivernaise.  { 

— de  boeuf  aux  oignons  | 

glaces.  | 

— de  boeuf  aux  olives.  | 

— de  boeuf  ä la  Oppen-  | 

heim.  | 

de  boeuf  ä Vorientale.  > 

— de  boeuf  älapälermitaine. 

— de  boeuf  ä la  parisienne.  ( 

— de  boeuf  ä la  Patti.  j 

— de  boeuf  ä la  paysanne.  | 

— de  boeuf  ä la  Pä'igord.  ] 


atinbSIeiibe  gebeigt  unb  ge»  \ 
broten,  }3tfante  Sofe.  | 

— mit  ilberglönjten  j 

i?oftanten.  j 

— mit  ©emflfe-fJÜHfel* *).  J 

— ttad)  Mazarin®}.  i 

— no4  Mercedes®).  j 

— ouf  SCflailönber^)  Stil.  | 

— auf  moberne®}  ^rt,  ; 

— mit  StinbSmorf.  $ 

— ttoc^  Montfleury®). 

— nod)  Montgelas’).  \ 

— Napoleon  I.  ; 

— ouf  neobolitonifd^e®)  Sivt.  I 

— mit  9lüben.  ; 

— mit  SJlö^ren.®) 

— mit  übcrglängten  ) 

.Stoiebeln. 

— mit  Dliüen. 

— nod;  Oppenfleim^®).  | 

— auf  orieutolifc^e  ^^)  9lrt.  | 

— aufpaIermitonif(^e^®)2lrt. 

— auf  ißarifer“)  21rt. 

— no(^  ber  Patti.^*)  5 

— nad)  S3auern»‘®)2Irt.  \ 

— mit  Srilffelu.  \ 


Fillet  of  beef  mai-inated  and 
roasted,  piquant  sauce. 

— of  beef  witn  glazed 
cbestnuts.  [coating. 

— of  beef  witb  vegetable- 

— of  beef,  Mazarin  style. 

— of  beef,  Mercedes  style. 

— of  beef,  Milanese  style. 

— of  beef,  modern  style. 

— of  beef  witb  marrow. 

— ofbeef,Montfleury  style. 

— of  beef,  Montgelas  style. 

— ofbeef,NapoleonI.stylo. 

— ofbeefjNeapolitan  style. 

— of  beef  witb  tumips. 

— of  beef  witb  carrots. 

— of  beef  witb  glazed 
onions. 

— of  beef  witb  olives. 

— of  beef,  Oppenheim 
style. 

— of  beef.  Oriental  style. 

— ofbeef,Palermi tan  style. 

— of  beef,  Parisian  style. 

— of  beef,  Patti  style. 

— of  beef,  peasant’s  style. 

— of  beef  witb  truffles. 


*)  Die  gehäutete  Lende  wird  mit  öl,  Zwiebeln, 
Petersilie  und  Zitronen-Soheiben  gebeizt,  mit  in 
Butter  angerösteten  Zwiebel  - Scheiben  und  Ge- 
müsen, sowie  mit  Fettscheiben  bedeckt,  mit  Bind- 
faden umwickelt,  am  Spieß  gebraten.  Umlage: 
Heine  gefüllte  Blätterteig -Pasteten  und  Rinds- 
mark d la  Villeroi;  nebenbei  eine  Madeira-Sose. 
Vergl.  filet  de  hoeuf  röti  d la  matignon. 

*)  Die  Lende  gespickt,  gebraten.  Umlage: 
Becher -Pastetchen,  die  mit  Trüffeln  und  Kalbs- 
bröschen gefüllt  sind,  Schoten-Kerne,  Artisohocken- 
Böden  und  Huhnfleisch-Klöße;  nebenbei  eine  Ma- 
deira-Sose. 

•)  Die  Lende  mit  Sardellen-  und  Speckstrei- 
fen gespickt,  mit  Gemüsen  und  Speck  bedeckt, 
mit  Bindfaden  umwickelt,  gebraten,  überglänzt. 
Umlage:  Gedämpfter  Lattich,  gefüllte  Paradies- 
Apfel,  Möhren  und  Oliven;  Madeira-Sose. 

*)  Die  Lende  gespickt,  geschmort.  Umlage: 
Gekochte  Hohlnudeln,  die  mit  Streifen  von  Zunge, 
Trüffeln,  Tafel-Pilzen  und  geriebenem  Parmesan- 
Käse  vermischt  sind. 

*)  Die  Lende  gespickt,  gebeizt,  gebraten,  auf 
einem  Eeissockel  angerichtet.  Man  legt  zu  beiden 
Seiten  Sträußchen  von  Spargel,  Schoten-Kerne, 
grüne  Bohnen  und  Möhren,  obenauf  runde  Trüf- 
feln; nebenbei  eine  mit  den  Trüffel- Abfällen  ver- 
kochte Madeira-Sose. 

®)  Sprich  »Mongflöri«;  Zacharie  Montfleury, 
sehr  dicker  Schauspieler  im  Hotel  de  Bourgogne, 
welcher  Könige  darstellte,  gest.  1667.  — Antoine- 
Jacob  Montfleury,  Sohn  des  ersteren,  Schauspiel- 
Dichter,  gest.  16ö5. 

’’)  Montgelas;  Adels-Familie,  welche  aus  Sa- 
voyen stammt  (Monte  Gelasio).  Ein  Mitglied  der 
Familie,  Graf  von  MnnigelaSj  ist  z.  Z.  Sekonde- 
Lieutenant  im  bayrischen  Leib-Garde-Husaren- 
Regiment  und  Reichsrat  der  Krone  Bayern.  — 
Montgelas  ist  ferner  ein  nicht  seltener  franzö- 
sischer Familien -Name.  — Francois,  marguis 
de  Montglas  (Montglnt),  französischer  Memoiren- 
Schriftsteller , gest.  1675.  Vergl.  ferner  S.  179, 
Fußbem.  5 und  S.  186,  Fußbem.  8.  Der  gespickte 
Lenden-Braten  mit  einem  Ra,^ovit  d la  Montgi las: 
Am  Spieße  gebratener  Fasan,  in  Madeira  ge- 
dunstete Gansleber,  große  Tafel-Pilze,  Trüffeln 
werden  streifig  geschnitten.  Die  Fasan -Abfälle 


werden  in  der  entfetteten  Gansleber- Brühe  aus- 
gekocht; die  Brühe  wird  hierauf  durchgestrichen, 
nochmals  entfettet,  mit  brauner  Sose  aufgekooht; 
zuletzt  mit  Champagner  eingekocht  und  mit  Zi- 
tronensaft geschärft. 

•)  a)  Die  Lende  inwendig  mit  Schinken-, 
außen  mit  Speokstr.eifen  gespickt,  sechs  Stunden 
in  eine  Beize  von  Öl,  Weißwein,  Zitrone.  Peter- 
silien-Blättem  und  Kräutern  gelegt,  dann  in  guter 
Braten-Brühe  mit  der  Beize  geschmort  Rosinen 
vermischt  man  mit  Zirbelnüssen  (Pignolen, 
pignoli);  gebrannten  Staubzucker  verkocht  man 
mit  Essig,  bindet  mit  spanischer  Sose,  gibt  etwas 
von  der  entfetteten  Lenden -Brühe  hinzu,  läßt 
nochmals  kochen,  mischt  die  Rosinen  und  Zirbel- 
nüsse darunter  und  läßt  die  Sose  zehn  Minuten 
langsam  weiter  dämpfen,  b)  Die  gespickte,  ge- 
beizte Lende  wird  „geschmort,  überglänzt,  mit 
gefüllten  Paradies -Äpfeln  und  Becher  - Pasteten 
von  Hohlnudeln  umlegt;  neapolitanische  Sose 
(von  Meerrettich,  Schinken,  Wein,  brauner  Sose 
und  Gallerte). 

®)  Die  Lende  gebraten,  mit  überglänzten  Möh- 
ren umlegt;  nebenbei  eine  weiße  Zwiebel-Sose. 

*“)  Heinrich  Bernhard  (Dp p e n h e i m , 
Schriftsteller,  geh.  20.  Juli  1819  in  Frankfurt  a/M., 
1873—77  Mitglied  des  Reichsta.ges,  gesk  29.  März 
1880  in  Berlin.  Die  Lende  gespickt  mit  Huhn- 
fleisch, gekochtem  Schinken  und  Trüffeln. 

“)  Die  gebeizte  Lende  wird  mit  einer  Pfeffer- 
Sose  (sauce  poivrade)  angerichtet. 

*•)  Mit  gefülltem  Kürbis  und  Kartoffelmus. 

“)  a)  Die  Lende  gespickt,  gebraten,  in  Scheiben 
geschnitten,  mit  Gallerte,  roter  Zunge  und  Trüf- 
feln in  eirunden  Formen  heiß  gemacht,  ausge- 
stürzt, mit  ausgestochenen  Möhren,  grünen  Bohnen, 
Blumenkohl,  Spargel-Spitzen.  Rosenkohl,  Trüffeln 
und  Gallert- Krusten  umlegt;  b)  Die  mit  Zwie- 
beln, Möhren,  Petersilie,  Gewürz,  öl  und  Madeira 
gebeizte  gespickte  Lende  wird  mit  Butter  gar 
gemacht,  angerichtet,  auf  der  einen  Seite  mit 
gedünstetem  Kopfsalat,  auf  der  anderen  mit  Blu- 
menkohl , an  beiden  Enden  mit  olivenförmig 
ausgestochenen  und  Herzogin-Kartoffeln  umlegt. 
Kräuter-Sose  oder  M^onnaise  nebenbeL 

“)  Vergl.  S.  188,  Fußbem.  6. 

“)  Mit  Sellerie,  Rüben,  Möhren  und  Kartoffeln. 
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Füet  de  boeuf  ä la  pUmon-  | 
taise.  ; 

— de  boeuf  piqu6.  \ 

— de  boeuf  pigue  ä Volle-  | 

niande.  s 

— de  boeuf  pique  ä Vang-  \ 

lotse.  S 

— deboeufpiquSälad’Arcet.  j 

— de  boeuf  piquh  aux  con-  | 
combres. 

— de  boeuf  pigue.,  decoupe  ? 

en  entatUe.  < 

— de  boeuf  pigue  ä Vegyp-  \ 
tienne.  [Fontenelle.  | 

— de  boeuf  pigue  ä la  | 

— de  boeuf  pigue,  garni  $ 
ä la  puree  de  grives.  5 

— de  boeuf  pigue,  garni  | 
ä la  puree  de  perdreaux.  | 

— de  boeuf  pigue,  au  maca-  ! 
roni  ä la  bayonnaise.  | 

— de  boeuf  pigue,  au  maca-  | 
roni  ä la  Delphine  Gray,  s 

— de  boeuf  pigue,  au  maca-  $ 
roni  ä Vespagnole.  | 

— de  boeuf  pigue  ä la  | 
macedoine  de  legumes.  < 

— de  boeuf  pigue  ä la  ? 

müanaise.  s 

— de  boeuf  pigue  ä la  s 

Ferigord.  | 

— de  boeuf  pigue,  aupilau  ? 

ä Vegyptienne.  ^ 

— de  boeuf  pigue  ä la  ^ 

printaniere. 

— de  boeuf  pigue  ä la  < 

Richelieu.  ; 

— de  boeuf  pigui,  au  riz  \ 

ä la  piemontaise.  \ 

— de  boeuf  pigue,  au  riz  1 

ä la  russe.  I 

— de  boeuf  pigue  ä la 
Sevigne. 


3tinb3lenbe  auf  piemon* * 
t(ef)ifc^e^)  Strt. 

®eff)i(ite  SRinböIenbe.®) 

— Stinbälenbe  auf  beutfc£)e*) 
2lrt. 

— fRiubätenbe  auf  eng* 
Iifd)e^)  3trt. 

— a^inbätenbe  nad^  Arcet®). 

— fRinbälenbe  mit  ©urfen. 

— , (in  ber  äßitte)  au§* 
gefcfinittene  fRinbSlenbe. 

— ätiubSlenbe  auf  ägt)f)- 
tifd^e®)  2lrt.  [nelle’). 

— fftinbllenbe  nad^  Fonte- 

— ätinbäleube  mit  SJram* 
metSöogelmuä. 

— aftinbälenbe  mitatebl^ul^n* 
fleifd^muä. 

— IKinbälenbe  mit  §o^Inu* 
beln  auf  Söa^onner®)  Slrt. 

— aiinbölenbe  mit  $o|l* 
nubeln  unb  3iebl§u^n» 
fleifi^muS. 

— Sfiinbälenbe  mit 
nubeln,  ffjanifc^e  @ofe. 

— SitinbSIenbe  mit  Sfiifd^» 
gemüfe. 

_ ^inbälenbe  auf  mailän* 
bifcfie®)  2lrt. 

— ülinbSlenbe  mit  2rüf» 
feln.w) 

— 9linb2lenbe  mit  fßilau, 
äg^ptifd^ 

— fRinbSlenbe  mit  fjvülj* 
ja!^r8*®emüfen^®). 

— 9iinb§Ienbe  nad^  Riche- 
lieu^*). 

— 'JUnbSIenbe  mit  aieiS  unb 
$armefan*ßäfe. 

— 3Unb3lenbe  mit  SfteiS, 
ruffifdE)^*). 

— 9iinb§tenbe  na(^  ber 
S6vigu6^*). 


' Fület  of  beef  w.  tomatoes 
\ and  stufi'ed  musbrooms. 

: Larded  filiet  of  beef. 

— fiUet  of  beef  witb  green 
peas  and  dumplings. 

— Met  of  beef,  Englisb 
style. 

— filiet  of  beef,  Arcet  style. 

— filiet  of  beef  witb  cu- 
cumbers. 

— Met  of  beef  carved. 

— Met  of  beef,  Egyptian 
style.  [style. 

— filiet  of  beef,  Fontenelle 

— filiet  of  beef  witb  puree 
of  field-fares. 

— filiet  of  beef  witb  puree 
of  partridges. 

— filiet  of  beef  witb  ma 
caroni,  Bayonne  style. 

— filiet  of  beef  witb  ma- 
caroni  and  puree  of 
partrid^e. 

— filiet  of  beef  witb  ma- 
caroni,  Spanisb  sauce. 

: — Met  of  beef  wdtb 
1 assorted  vegetables. 

; — fiUet  of  beef  witb  rice 
I and  madeira  sauce. 

1 — filiet  of  beef  witb 
! truffles. 

— Met  of  beei  witb 
rice-pUlau. 

— Met  of  beet  witn 
( spring  vegetables. 

— filiet  of  beef  witb 
Ricbelieu  sauce. 

— Met  of  beef  witb  rice 
) and  Parmesan  cbeese. 
j — filiet  of  beef  wdtb  rice 
l and  goose-liver. 
j — filiet  of  beef  witb 
< spinacb-patties. 


')  a)  Die  Lende  gedünstet;  Tafel-Pilze,  ge- 
füllte Paradies-Äpfel,  Krustel-Spießchen  mit  Trüf- 
feln, Tafel-Pilzen  und  Krebsen,  b)  Die  Lende  mit 
Zungen-  und  Trüffel -Fäden  gespickt,  gebraten, 
mit  Paradies -Äpfeln  und  gefüllten  Tafel-Pilzen 
umlegt ; nebenbei  eine  spanische  Sose,  die  mit  ge- 
hackten Trüffeln  und  Tafel-Pilzen  vermischt  ist. 

*)  Ungarisch  tüzdelt  marhavesis. 

•)  Mit  jungen  Erbsen  und  kleinen  Klößen. 

‘)  Mit  jungen  Erbsen  und  Blumenkohl. 

‘)  Auch  Darcet  geschrieben ; sprich  »Darssäh*. 
Jean  Pierre  Joseph  d’ Arcet,  Chemiker,  geboren 
31.  Ang.  1777  in  Paris,  gest.  daselbst  als  Geueral- 
münzwardein  2.  Aug.  1844. 

“)  Die  gebratene  Lende  wird  mit  Madeii-a- 
Sose  angerichtet,  auf  der  einen  Seite  mit  gekoch- 
ten Sellerie -Wurzeln,  auf  der  anderen  mit  ge- 
kochten Okras  (gutnoo)  umlegt.  VergL  filet  de 
hoeuf  d Pigyptienne. 

’j  Sprich  »Fongtnäll« ; Bemard  le  Bovier  de 
Fontenelle  (B.  le  Bouyer  de  F.),  franz.  Schrift- 
steller, geb.  11.  Febr.  1657  zu  Eouen,  Neffe  des 
großen  Corneille,  gest.  9.  Jan.  1757,  fast  100  Jahre 
alt.  Mit  Kalbsbröschen  und  Paradiesapfel -Sose. 


•)  Bayonne,  franz.  Festung  im  D6p.  Basses- 
Pyrönöes,  am  Adoiir,  25 150  Einw. ; Seehafen,  Schiff- 
bau, Handel  mit  Schinken  usw.  Mit  Schinken. 

•)  Die  gespickte,  geschmorte,  überglänzte 
Lende  wird  in  Scheiben  geschnitten,  auf  langem 
Teller  im  ovalen  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte 
gekochter  Reis,  der  mit  Butter,  Parmesan  - Käse, 
Paradiesapfelmus  und  gekochten  Trüffel-Streifen 
vermischt  ist;  Madeira-Sose. 

“)  Die  Lende  am  Spieße  gebraten;  Ragout 
von  Hammel-Zungen  und  Trüffeln  mit  spanischer 
Zwiebel-Sose. 

“)  Mit  Reis,  der  stark  mit  Cayenne -Pfeffer 
gewürzt  ist. 

**)  Mit  kleinen  Sträußen  von  Salat,  Gemüse- 
Becherchen,  überglänzten  Möhren,  Blumenkohl, 
grünen  Bohnen,  Tafel-Pilzen  und  Trüffeln  umlegt. 

“)  Mit  Richelieu -Bose  (weiße  Wildsose  mit 
Zwiebeln  und  Wein).  Vergl.  ftlet  de  hoeuf  d la 
Richelieu. 

“)  Mit  Gansleber-Würfeln. 

“)  Die  gebratene  Lende  wird  mit  Madeira- 
Sose  angerichtet  und  mit  Mundtäschohen,  die  mit 
Spinat  gefüUt  sind,  umlegt. 
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Boeuf. 


SHinbfleifc^. 


Beef. 


Füet  de  boeuf  piqui  aux 
truffes. 

— de  boeuf  pique  ä la 
icestphalienne. 

— de  boeuf  ä la  polonaise. 

— de  boeuf  aux  pommes 
(de  terre)  frites. 

— de  boeuf  ä la  portugaise. 

— de  boeuf  ä la  printaniere. 

— de  boeuf  ä la  provengale. 

— de  boeuf  ä la  Providence. 

— de  boeuf  ä lapuree  de  cele- 

— de  boeuf  aux  racines.  [ri. 

— de  boeuf  ä la  Richelieu. 

— de  boeuf  au  riz  ä Vhin- 
doustanique. 

— de  boeuf  ä la  Robespierre. 

— de  boeuf  ä la  romaine. 

— de  boeuf  en  rosbif  ä la 
Laguipiere. 

— de  boeuf  ä la  Rossini. 

• — de  boeuf  roti. 

— de  boeuf  roti  ä Vitalienne. 

— de  boeuf  roti  ä la 
mcdignon 


OefbicEte  SlinbSlenbe  mit 
Trüffeln. 

— aflinbälenbe  auf  meft» 
föltfc^e')  ärt. 

SRinbSIenbe,  bolnifd^®). 

— mit  Söratlartoffeln. 

— ouf  portugiepfc^e*)  9Irt. 

— mit 
müfen/) 

— auf  fjrobeu^alifc^e®)  2Irt. 

— , f)robibeu5:alifd^  ®). 

— mit  SeKeriemuS.’) 

— mit  SBu«eI»@emüfc*).  | 

— nad^  B,ichelieu®).  / 

— mit  3lei§  auf  binbofta»  ! 

nifd^e^®)  2Irt.  l 

— nac^  Robespierre*^).  | 

— - auf  rbmifd^e*®)  2Irt. 
9iinb2lenben=iRoftl6raten  uod^ 

Laguipiöre  **). 
fRinbäleube  na(^  Rossini*^). 
fRiubSIenben^Sraten*®).  ? 

— »S5raten,  italienifd^  **).  ? 

— »©raten  mit  ©emiife» 

Süllfei.*»)  j 


; Larded  fiUet  ot'  beef  witb 
( truffles. 
i — fiUet  of  beef  witb 
j Westphalian  ham. 

I FiUet  of  beef,  Polish  style. 
{ — of  beef  witb  fried  po- 
; tatoes.  [style. 

' — of  beef,  Portuguese 
; — of  beef  witb  spring 
vegetables.  [style. 

— of  beef,  Provencial 

— ofbeef, Providence  style. 

— of  beef  w.  puree  of  cele- 

— of  beef  witb  roots.  [ry. 

— ofbeef,  Richelieu  style. 

— of  beef  witb  rice, 
bindoostanee  style,  ile. 

— of  beef,Robespierre  sty- 

— of  beef,  Roman  style. 

— of  beef  broiled,  Lagui- 
piöre  style. 

— of  beef,  Rossini  style. 

Roast  fiUet  of  beef.  [sauce. 

— fiUet  of  beef,  ItaUan 

— fiUet  of  beef  witb  a 
vegetable-coating. 


*)  Mit  verschiedenen  Gemüsen  und  Scheiben 
Ton  magerem  westfälischen  Schinken. 

*)  Die  Lende  wird  in  eine  gekochte  Beize 
gelegt,  nach  zwei  Tagen  herausgenommen,  ge- 
spickt und  mit  sauerer  Sahne  gebraten ; der  Bra- 
tensaft wird  mit  Tafel-Fleischbrühe  vermischt  und 
mit  Zitronensaft  geschärft;  gefüllte  Tafel-Pilze. 

’)  Dift  gebratene  Lende  wird  mit  gefüllten 
Paradies-Äpfeln  umlegt;  nebenbei  eine  mit  Para- 
diesapfelmus verkochte  Madeira-Sose. 

Die  mit  _ Speckstreifen  gespickte  Lende 
wird  in  einer  mit  Speck  und  Gemüsen  ausgeleg- 
ten Schmorpfanne  gedämpft,  auf  Sockel  ange- 
richt^  mit  verschiedenfarbigen  Gemüsen,  die  mit 
Gallerte  überzogen  werden,  verziert;  mayonnaise 
a la  ravigote. 

*)  a)  Mit  einem  Ragout  von  Mark,  Knoblauch, 
Sardellen  und  pikanter  Sose.  b)  Die  gespickte 
Lende  wird  mit  Speckscheiben  bedeckt,  gar  ge- 
macht, überglänzt,  auf  beiden  Seiten  mit  großen 
gefüllten  Paradies -Äpfeln  und  gedämpften  Kohl- 
sprossen umlegt ; Madeira-Sose. 

•)  Die  Lende  gespickt,  gebraten;  ragoüt  d la 
providence:  Würfelig  geschnittenes  Salzfleisch 
(Dürrfleisch),  Bratwurst -Stückchen,  Tafel-PUze, 
runde  Trüffeln,  Hahnkämme,  Hahnnierchen,  Ka- 
pern, mit  Bordeauxwein  verkochte,  mit  Zitronen- 
saft geschärfte  spanische  Sose. 

*)  Man  kann  auch  geben:  Mus  von  Kohl- 
sprossen, Kerbel,  Petersilie,  Sauer- 
ampfer,  Endivien,  Brunnenkresse,  Ärti- 
schocken,  J erusalemsartischooken, 
Kardonen,  Blumenkohl,  Sp  argel,  Hopfen- 
keimchen,  Mais,  Schoten-Kernen,  Möh- 
ren, Ko^hlrabi,  Schwarzwurzel,  Zwiebeln. 

^ Überglänzte  Möhren,  Kohlrabi,  weiße  und 
rote  Rüben;  Madeira-Sose. 

®)  Mit  gefüUten  Paradies-Äpfeln,  Trüffeln  und 
Tafel -Pilzen.  Vergl.  /lief  de  boeuf  piqui  d la 
Richelieu. 

“)  Rindostan,  die  ganze  vorderind.  Halbinsel 
und  insbesondere  der  nördl.  Teil  derselben  im 
Gegensätze  zum  südL  (Dekhan).  Hindu,  die  Be- 
wohner Vorder-Indiens,  insbesondere  das  Volk  ari- 
schen Stammes  im  Ganges-Gebiet  Reis  in  Kruste 
mit  gewürzter  Sose. 

“)  Sprich  »Röbößpiähr« ; Maximilien  l£arie 
Isidore  B.,  Haupt  der  französischen  Schreckens- 


Regierung,  geh.  6.  Mai  1758  zu  Ärras,  Rechtsan- 
walt daselbst,  27.  Juli  1794  angeklagt  und  28.  JuU 
zugleich  mit  seinem  Bruder  Augustin  Bon  Jo- 
seph i2„  (geh.  21.  Jan.  1763)  hingerichtet. 

”)  Die  mit  Speck-  und  Hasenfleisch- Streifen 
gespickte  Lende  wird  gebeizt,  mit  Madeira  ge- 
dämpft. Umlage:  Klöße  von  Hasenfleisch-Füllsel, 
Trüffeln  und  Tafel-Pilze;  der  Bratensaft  wird  mit 
den  Hasen -Äbfällen  verkocht. 

*’)  Die  Lenden -Schnitten  werden  gebeizt,  in 
Blätter  gewickelt  und  am  Spieß  gebraten. 

“)  a)  Mit  Spargel,  weißen  Trüffeln,  Paradies- 
Ä]pfeln  usw.  b)  Lenden  - Schnitten  abwechselnd 
mit  Gansleber- Scheiben  angerichtet,  c)  In  der 
Größe  eines  Fünfmarkstückes  ansgestochene  Len- 
den-Scheiben  werden  in  Ei  und  Semmel  getaucht, 
geröstet,  im  Kranz  angerichtet,  mit  Je  einer 
gleichgroßen,  in  Butter  geschwungenen  Gansleber- 
Scheibe  belegt,  mit  einer  Trüffel-Sose  angerichtet; 
nebenbei  gibt  man  Kartoffel-Kmsteln. 

“)  In  Norddeutschland  »Mürbe-Braten«, 
»Mehrbraten«,  »Märbraten«,  in  Süddeutsch- 
land »Lungen  - Braten«,  auch  Ochsenhas, 
Lummer,  Schlachtbraten,  schlechtdeutsch 
auch  »Filet-Braten«. 

“)  Die  Lende  wird  gesalzen,  gebeizt,  am  Spieß 
gebraten,  in  Scheiben  geschnitten,  überglänzt, 
mit  gefüllten  Tafel-PUzen  umlegt;  ital.  Sose. 

”)  Le  matignon,  in  der  Diebes-  und  Gaunei> 
Sprache  »der  Bote«.  Une  matignon:  Gehackte 
Zwiebeln,  Möhren,  Petersilien-  und  Sellerie-Wur- 
zeln werden  mit  Speck  angebraten,  daun  fugt 
man  gehackten  Schinken,  Tafelpilz-.4bfälle,  Thy- 
mian, Lorbeer-,  PetersUien-Blätter,  Pfeffer-Kömör 
hinzu,  füllt  mit  Weißwein  auf,  läßt  alles  einkochen 
und  dann  erkalten. 

“)  Eine  Rindslende  wird  gesalzen,  mit  Öl, 
ansgekemten  Zitronen-Scheiben,  gehackten  Zwie- 
beln und  Petersilien -Blättern  gebeizt,  mit  einer 
matignon  »maskiert«.  Die  matignon  wird  ge- 
halten durch  Scheiben  von  Rindsnierenfett,  die 
in  ein  feuchtes  Mundtuch  gehüllt  und  mit  Bind- 
faden umschnürt  sind.  Hierauf  wird  die  Lende 
am  Spieße  gebraten,  in  Scheiben  geschnitten,  auf 
beiden  Seiten  mit  bouchies  d la  financUre,  an 
beiden  Enden  mit  amourettes  d la  Viüeroi  um- 
legt; nebenbei  eine  Madeira-Sose.  VergL  jilet  de 
boeuf  d la  matignon. 


Boeut 


aitnbfleifci^. 


Eeef. 
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Filet  de  hoeuf  roti  ä Ja 
napolitaine. 

— de  boeuf  röti  ä la  pii- 
montaise. 

— de  boeuf  roti  ä la  portu- 
gaise. 

— de  boeuf  röti  ä la  pro- 
videngale. 

— de  boeuf  röti,  sauce  ä la 
pauvre  komme. 

— de  boeuf  ä la  Eoubert. 

— de  boeuf  ä la  royale. 

— de  boeuf  ä la  Sainte- 
Alliance. 

— de  hoeuf,  sauce  espagnole. 

— de  boeuf,  sauce  piquante. 

— de  hoeuf,  sauce  aux  to- 

— de  boeuf  saute,  [mates. 

— de  boeuf  saute  au  heurre 
d'anchois. 

— de  boeuf  saute  au  beurre 
de  homard. 

— de  boeuf  saute  ä la 
Cheron.  [Choiseul. 

— de  boeuf  saute  ä la 

— de  boeuf  saute  ä Vespe- 

rance.  [glace. 

— de  boeuf  saute  dans  sa 

— de  boeuf  saute  ä Vin- 

dienne.  [macaroni(s). 

— de  boeuf  saute  au(x) 

— de  boeuf  saute  ä la 
Pompadour. 

•—  de  boeuf  sauU  ä lapor- 
tugaise. 

— de  boeuf  saute  ä la  pmee 
de  Champignons. 

— de  boeuf  saute  ä la  pwree 
de  tomates. 


Die  Lende  wird  inwendig  mit  Speck-  und 
Schinken -Streifen  gespickt,  24  Standen  in  eine 

fekochte  Beize  gelegt,  dann  geschnürt  und  am 
pieß  gebraten.  Die  überglänzte  Lende  wird  zu 
beiden  Seiten  mit  Becher- Pastetchen  von  Eohl- 
nodeln  umlegt.  Die  beiden  Enden  des  Tellers 
werden  mit  Sträußchen  von  Feigen  und  gefüllten 
Paradies -Äpfeln  umlegt;  nebenbei  eine  neapoli- 
tanische oder  Paradiesapfel-Sose. 

•)  Mit  Tafel-Pilzen  auf  Blätterteig. 

’)  Mit  gefüllten  Paradies-Äpfeln. 

‘)  Providence  (sprich  »Prövidenz«),  Stadt  des 
nordamerikanischen  Staates  Rhode  Island  (R.  L), 
malerisch  zu  beiden  Seiten  des  Flusses  Providence 
gelegen,  eine  der  schönsten  Städte  der  Vereinig- 
ten Staaten,  ungefähr  120000  Einw.  VergL  filet 
de  boeuf  d ta  Providence. 

*)  Die  gespickte  Lende  wird  mit  Öl,  Salz, 
Pfeffer,  Zitronen -Scheiben,  gehackten  Zwiebeln. 
Petersilie  usw.  gebeizt.  Nach  24  Stunden  wird 
das  Fleisch  aus  der  Beize  herausgenommen,  am 
Spieß  gebraten , mit  savxe  pauvre  komme  ange- 
nchtet.  Diese  Sose  bereitet  man,  indem  man 
die  Beize  mit  kalter  Fleischbrühe  vermisclR,  auf- 
kocht,  durchstreieht:  dann  gibt  man  in  öl  ge- 
röstete gehackte  Zwiebeln  und  Essig  hinzu,  läßt 
die  Sose  kochen  und  vermischt  sie  zuletzt  mit 
gehackten  Kapern  und  Sardellen-Streifen. 

•)  Auf  einem  Reissockel  mit  Trüffeln,  Austern, 
Hahnkämmen,  öliven  und  Tafel-Pilzen. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I,  Teil. 


Eoast  fillet  of  beef  witii 
thimbles  of  macaroni. 

— fillet  of  beef,  Hedmon- 
tese  style. 

— fillet  of  beef  with 
stuffed  tomatoes. 

— fillet  of  beef,  Provi- 
dence style. 

— fillet  of  oeef,  poor 
man’s  sauce.  [style. 

Pület  of  beef,  Eoubert 

— of  beef,  royal  style. 

— of  beef  witb  articbokes, 
carrots  and  fried  onions. 

— of  beef,  Spanisb  sauce. 

— of  beefi  piquant  sauce. 

— of  beef,  tomato  sauce. 
Fried  fiUet  of  beef. 

fillet  of  beef  witb  an- 
cbovy  butter, 
fillet  of  beef  witb 
lobster  butter, 
fillet  of  beef,  Ch6ron 
style.  [seul  style, 

fillet  of  beef,  Oboi- 
fiUet  of  beef  with  egg 
and  mixed  pickles. 
and  glazed  fillet  of  beef. 
fillet  of  beef  witb  curry 
and  rice.  [roni. 

fillet  of  beef  witb  maca- 
fiUet  of  beef,  Pompa- 
dour style. 

fillet  of  beef  witb  firied 
sbces  of  tomatoes. 
fiUet  of  beef  witb  pures 
of  button-musbrooms. 
fillet  of  beef  witb  puree 
of  tomatoes. 

’)  Die  Lende  wird  mit  Zungen-  und  Trüffel- 
Fäden  gespickt,  mit  Specksoheiben  bedeck^  ge- 
braten. Umlage:  Hahnkämme,  Trüffeln  und  Tafel- 
Pilze  ; eine  mit  der  Trüffel-Brühe  verkochte  braune 
Sose  nebenbei. 

•)  Sprich  »Soherongt;  Elisabeth  Sophie  Chiron, 
Malerin,  Kupferstecherin,  Dichterin,  Musikerin,  geb. 
164S  zu  Paris,  heiratete  im  60.  Jahr  und  starb 
3.  Sept.  1711  in  Paris.  Die  Fleisohstücke  werden 
gebraten  und  auf  gerösteten  Brotschnitten  ange- 
riohtet.  Jedes  beefsteak  wird  mit  einer  anderen 
Sose  bedeckt  (Paradiesapfel-,  grüne  Würzsose  usw.). 
Umlage:  Gefüllte  Tafel-Pilze,  mit  Schoten-Kemen 
gefüllte  Artisohocken-Böden. 

“)  Sprich  »Schöasöl«;  auch  Choiseuil  geschrie- 
ben. Ehenne-Frangois,  duc  de  Choiseul- AmboisCi 
eomte  de  Stainville,  franz.  Staatsmann,  geb.  28.  Juni 
1719,  Günstling  der  Pompadour,  gest.  7.  Mai  1785. 
Die  Lenden-Schnitten  werden  in  Butter  gebraten, 
über  mit  Qanslebermus  gefüllten  Artisohocken- 
Böden  angerichtet;  Tafelpilz-Sose. 

“)  Die  Lenden  - Schnitten  werden  gebraten, 
auf  gerösteten,  mit  Zwiebelmus  bestrichenen  Brot- 
krusten angerichtet,  mit  kalter  Schalotten-  (Bear- 
ner)  Sose  bespritzt.  Umlage:  ölivenförmig  aus- 
gestochene gebratene  Kartoffeln. 

")  Mit  Paradiesapfel-Scheiben,  die  mit  Knob- 
lauch und  gehackten  Zwiebeln  in  Butter  geschwun- 
gen und  mit  Petersilie  bestreut  sind,  umlegt;  neben- 
bei eine  Madeira-Sose 

(4)  32 


9tinbäIenben»S3raten  ouf 
neobolitani[c£)e‘)  21rt. 

— »Sraten  auf  biemon» 
t^f)ifcl)e* *)  21rt. 

— »traten  auf  portugie» 
fifd)e®)  2lrt. 

— »traten,  probiben^a» 
lifcf,^). 

— »S3raten  mit  2Irmen» 
©ofe.®) 

ffUnbälenbe  naef)  Eoubert*). 

— auf  föntglidje’)  2lrt. 

— mit  Särttfd)0(Jen,  SKö^reu 
unb  gebratenen  gmiebeln. 

— mit  fpanifctier  ©ofe. 

— mit  bifanter  ©ofe. 

— mit  ißarabie§abfeI»©ofe. 

@efd)Wungene  fRinbälenbe. 

— fRinbglenbe  mit  2inf^o» 
ben»Sutter. 

— SUnbSlenbe  mit  ^mmmer- 
fflutter. 

— fRinbälenbe  nad^  ber 

Ch6ron®).  [seul®), 

— fRinbSlenbe  nadfi  Cboi- 

— aiinbälenbe  mit  @i  unb 
Sffig»@emüfe. 

— , überglänjte  üUnbSIenbe. 

— fRinbälenbe  mit  ßari  unb 

ÜieiS.  [nubeln. 

— 9iinb3tenbc  mit 

— älinbglenbe  nad^  bet 
Pompadour^®). 

— SRinbSleube,  bortugie* 
fifeb^^). 

— atinbälenbe  mit  Safe!» 
bilämuS. 

— SRinbSlenbemitfßarabieS« 
abfelmuS. 
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ßoeuf. 


atinbfleifc^, 


ßee£ 


Filet  de  boeuf  saute  ä la 
Scribe.  [truffes. 

— de  boeuf  sautS  aux 

— de  boeuf  saute  aux  truffes 
et  ä la  modle. 

— de  boeuf  saute  ä la 
Vernon. 

— de  boeuf  ä la  Soubise. 

— de  boeuf  ä la  Tolstoi. 

— de  boeuf  ä la  Tombouctou. 

— de  boeuf  aux  truffes. 

— de  boeuf  aux  truffes  ä la 
russe. 

— de  boeuf  ä la  turque. 

— de  boeuf  d la  tyrolienne. 

— de  boeuf  ä la  Valois. 

— de  boeuf  ä la  Vernon. 

— de  boeuf  ä la  Westmore- 
land. 

Attereaux  de  ßet  de  boeuf. 

— de  ßet  de  boeuf  au  jus. 

Coeur  de  filet  de  boeuf  ä la 
sancerroise. 

Croquettes  de  ßet  de  boeuf. 

— de  ßet  de  boeuf  aux 
Champignons. 

— ■ de  ßet  de  boeuf  ä la 
Soubise. 

— de  ßet  de  boeuf  aux 
truffes. 

Jßmince  de  filet  de  boeuf. 


Oefd^tüunflcne  SRtnbSIeiibc 
nac^  Scribe ‘). 

— 5Rinb8Ienbe  mit  S^rüffeln. 

— SiinbSIenbe  mit  Trüffeln 
unb  SJiarf. 

— 9tinb§Ienbe  nad^ 

Vernon 

SüinbSlenbe  mit  meinem 
Stoiebelmu§, 

— noc^  Tolstoi* *). 

Tombuktu-'‘)3fUnb§Ienbe. 

iRinbälenbe  mit  S^rüffeln.*) 

— mit  Srüffeln  auf  ruf» 
fif^e«)  5Irt. 

— auf  türfifd)e’)  3Irt. 

— nad&  Siroler®)  2Irt. 

— nac^  Valois®). 

— nac^  Vernon^®). 

— nad^  Westmoreland^9‘ 

— an  @f)ie|(^en. 

— an  @f)iegd^en  mitSSraten» 
©ofe. 

ülinbllenben»@d^nitte  auf 
©ancerrer^®)  Sirt. 

— -Ärufteln. 

— »Ärufteln  mit  Siafel» 
ißiljen. 

— »Ärufteln  mit  meinem 
3t»iebelmug. 

— -Ärufteln  mit  2:rüffeln. 

beblätterte  aflinbSIenbe.**) 


Fried  flUet  of  beef  with 
puree  of  goose-liver. 

— fillet  of  beef  w.  truffles, 

— fillet  of  beef  with. 
truffles  and  marrow. 

— fillet  of  beef  ragout  of 
glazed  cucumbers. 

Fillet  of  beef  with  wbite 
puree  of  onions. 

— of  beef,  Tolstoi  style. 

— ofbeefjTombuktu  style. 

— of  beef  with  truffles. 

— of  beef  with  truffles, 
russian  style. 

— of  beef,  Turkish  style. 

— of  beef,  TyroLLan  style. 

— of  beef,  Valois  sauce. 

— of  beef,  Vernon  style. 

— of  beef,  Westmoreland 
style. 

— of  beef  on  skewers. 

— of  beef  on  skewers, 
with  gravy. 

Steak  of  beef  truffled, 

with  duchess  potatoes. 

croquettes  of  beef. 

croquettes  of  beef  with 

button-mushrooms. 

croquettes  of  beef  with 

white  puree  of  onions. 

— -croquettes  of  beef  with 
truffles. 

Minced  fillet  of  beef. 


*)  Augustin  'Eugene  Scribe,  franz.  Lustspiel- 
Dichter,  geh.  24.  Dez.  1791  zu  Paris,  gest.  daselbst 
20.  Febr.  1861.  Mit  durchgestrichener  Gansleber. 

*)  Die  Lende  wird  in  zierliche  steaks  geteilt, 
diese  werden  mit  zerlassener  Butter  oder  Öl  be- 
träufelt, in  Semmel  gerollt,  auf  dem  Eost  gebraten, 
im  Kranz  angerichtet.  Die  Mitte  des  Kranzes  wird 
mit  einem  Ragout  von  überglänzten  Gurken,  das 
mit  Rahmsose  gebunden,  mit  gehacktem  gebrühten 
Fenchel  und  Cayenne  - Pfeffer  gewürzt  ist,  aus- 
gefüllt. Auf  jedes  beef  Steak  le^  man  ein  Stück 
Cayenne-Butter.  Vergl.  filet  de  boeuf  d la  'Vernon. 

•)  Tolstoi,  russisches  Adels- Geschlecht.  Leo 
Nikola jewitsch  Tolstoi,  geb.  1828,  Verfasser  be- 
liebter Erzählungen  und  Sittenbilder. 

*)  Timbuktu,  Tumbutu,  Tombuktu,  Handels- 
stadt im  Westsudan,  zum  Fellatastaat  Massina 
gehörig.  Die  Lende  wird  mit  Füllsel  von  Kalb- 
fleisch, gekochter  Gansleber,  Semmel,  Eiern,  Salz, 
Muskatnuß,  Paprika  und  Trüffel-Würfeln  gefüllt, 
teils  mit  Speckstreifen,  teils  mit  gekochten  Trüf- 
feln und  Pokel-Zunge  gespickt,  mit  den  Tafelpilz- 
Abfällen,  Butte:^  Fleischbrühe  und  Marsalawein 
gar  gemacht.  Die  Brühe  wird  durchgestrichen, 
entfettet,  eingekocht,  mit  brauner  Sose  gebunden, 
mit  gehackten  Trüffeln  vermischt  und  aufgekocht. 

*)  Die  Innenseite  wird  mit  Trüffel-Fäden  ge- 
spickt, gewürzt,  in  eine  Schüssel  gelegt,  mit  einer 
mit  Madeira  verkochten  Gemüse-Beize  und  den 


Trüffel -Abfällen  bedeckt.  Nach  zwölf  Stunden 
wird  die  Lende  samt  den  Gemüsen  und  den  Trüffel- 
Abfällen  mit  Speckscheiben  umbunden  und  ge- 
braten. Die  Brühe  wird  mit  Fleischbrühe  ver- 
längert, durchgestrichen,  eingekocht,  mit  ein  wenig 
brauner  Sose  und  Trüffel-Würfeln  vermischt. 

*)  Die  Lende  gebeizt,  mit  Gemüsen  und  Ma- 
deira gedämpft,  in  Scheiben  geschnitten.  Die 
Braten^rühe  verkocht  man  mit  Gallerte,  entfettet 


und  gießt  einen  Teil  davon  auf  ein  Blech,  legt 
die  Lenden- Scheiben  in  die  Sose;  den  anderen 
Teil  der  Sose  vermischt  man  mit  feingehackten 
Trüffeln  und  gießt  ihn  über  die  Fleischscheiben. 
Man  schneidet  die  Scheiben  dann  aus,  setzt  die 
Lende  wieder  zusammen  und  verziert  mit  Gallerte. 

In  Scheiben  geschnittene  Lende  mit  Knob- 
lauch gespickt,  mit  Butter  halb  gar  gedünstet, 
Paradiesapfelsaft  und  in  Butter  geröstete  Kar- 
toffel-Scheiben hinzugegeben,  das  Ganze  voUends 
weich  ^dämpft;  die  Kartoffel-Scheiben  als  Umlage. 

®)  Die  Lende  gespickt,  gebraten,  mit  Scheiben 
von  Rindszunge,  überglänzten  Kalbsbröschen  und 
Schoten-Kemen  umlegt;  nebenbei  eine  Madeira- 
Sose. 

•)  Mit  sauce  d la  Valois  (Butter-Sose  und  Eiern). 

“)  Die  Lende  gespickt,  in  gekochte  Beize  ge- 
legt, am  nächsten  Tage  herausgenommen,  mit 
Gemüsen,  Schinken-  und  Speckscheiben,  Fleisch- 
saft und  einem  Teil  der  Beize  gedämpft.  Umlage: 
Krustein  von  Hohlnudeln;  der  Bratensaft  entfettet, 
mit  brauner  Sose  dick  eingekocht,  mit  Johannis- 
beer-Gallerte,  Kakao,  Rosinen  und  Mandeln  ver- 
mischt Vergl.  ület  de  boeuf  sauti  d la  Vernon. 

“)  Die  gescnnittene  Lende  wird  ganz  ange- 
richtet und  überglänzt.  Umlage:  Blumenkohl  d 2a 
'Villeroi,  Austern  d la  Villeroi,  rund  ausgestochene 
Bratkartoffeln,  Sauerkraut-Krusteln. 

Sancerre  (sprich  »Sangsär»);  franz.  Stadt 
(Cher);  sancerre,  Weinsorte  aus  der  Gegend  von 
Sancerre.  Die  Lende  mit  Trüffeln  gespickt,  mit 
Herzoginnen-Kartoffeln  umlegt. 

“)  Die  Scheiben  von  der  gedämpften  Lende 
werden  im  Kranz  auf  einem  Füllselrand  ange- 
richtet, auf  jede  Lenden- Scheibe  legt  man  eine 
kleinere  Scheibe  rote  Rindszunge;  in  die  Mitte 
Tafel-Pilze;  nebenbei  eine  mit  der  Braten-Sosa 
verkochte  Paradiesapfel-Sose. 


Boeuf. 


9tinbfleifc^. 


Beef. 


499 


iminci  de  ßlet  de  boeuf 
a la  bourgeoise. 

— de  filet  de  boeuf  ä la 
Ciermont. 

— de  ßet  de  boeuf  ä la 
polonaise. 

— de  filet  de  boeuf  ä lapuree 
de  tomates. 

— de  filet  de  boeuf  ä la 
Bohan. 

— de  filet  de  boeuf  ä la 
sauce  italienne. 

— de  filet  de  boeuf  ä la 
sauce  piquante. 

— de  filet  de  boeuf  ä la 
sauce  aux  tomates. 

— de  filet  de  boeuf  ä la 
Soubise. 

Escalopes  de  filet  de  boeuf. 

— de  filet  de  boeuf  aux 
asperges. 

— de  filet  de  boeuf  ä la 
bordelaise. 

— de  filet  de  boeuf  aux 
Champignons. 

— de  filet  de  boeuf  ä la 
chicoree  endive. 

— de  filet  de  boeuf  aiix 
choux-fleurs. 

— de  ßet  de  boeuf  aux 
fines  herbes. 

— de  filet  de  boeuf  ä Vita- 
lienne. 

— de  filet  de  boeuf  ä la 
Nemours. 

de  filet  de  boeuf  ä la 
nivernaise. 

— de  filet  de  boeuf  ä Vosten- 
doise. 

— de  filet  de  boeuf  ä la 
puree  de  marrons. 

*)  In  Melil  gerollte  Butter  läßt  man  braun 
werden,  gibt  Blätter-Scbeiben  von  Rindslende  mit 
Petersilie,  Basilie,  Thymian,  Pfeffer  und  Muskat- 
nuß^ zuletzt  gleiche  Mengen  von  Fleischbrühe  und 
Wem  hinein,  läßt  das  Fleisch  weich  dämpfen  und 
gibt  vor  dem  Anrichten  noch  einen  Kßlöffelvoll 
bestes  öl  hinzu. 

*)  Die  Lenden-Scheiben  werden  in  eine  tiefe 
Pfanne  gelegt,  mit  in  Butter  gerösteten,  in  Fleisch- 
brühe weich  gedünsteten,  überglänzten  Zwiebel- 
Scheiben  und  mit  Speckscneiben  bedeckt,  langsam 
gar  gemacht  und  mit  einer  Pfeffer-Sose,  die  mit 
gehackter,  abgebrühter  Petersilie  vermischt  ist, 
angerichtet. 

*)  Ein  Stück  von  kalter  geschmorter  Einds- 
lende  halbiert  man  der  Länge  nach,  schneidet  die 
Hälfte  in  Scheiben.  Große  Zwiebeln  werden  hal- 
biert, die  Hälften  in  Scheiben  geschnitten,  in 
Butter  geschwungen,  mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt, 
mit  Fleischbrühe  und  Weißwein  gekocht:  das  Ra- 
gout wird  mit  gehackter  Petersilie  und  Caysnne- 
Pfeffer  vermischt  und  über  die  auf  tiefer  Schüssel 
lagenweise  angerichteten  Lenden-Scheiben  ge- 
stichen, darüber  wird  geriebene  Semmel  und  ge- 
riebener Meerrettich,  dann  wieder  Zwiebel-Ragout 
und  geriebene  Semmel  gestreut  Nachdem  man 
etwas  Madeira  auf  die  Schüssel  gegeben  hat, 
werden  die  Sclinittchen  im  Ofen  heiß  gemacht 


Minced  fillet  of  beef  in 
family  style, 
fillet  of  beef,  Clermont 
style. 

fillet  of  beef,  PoUsb 
style. 

fillet  of  beef  witb 
mashed  tomaioes. 
fillet  of  beef,  ßoban 
style. 

fillet  of  beef  witb  Ita- 
lian  sauce. 

fillet  of  beef  witb  pi- 
quant  sauce. 
fiUet  of  beef  witb  to- 
mato  sauce. 
fillet  of  beef  witb  white 
puree  of  onions. 
Scollops®)  of  fillet  ofbeef. 
of  fillet  of  beef  witb 
asparagus. 

of  fillet  of  beef,  Bor- 
delais style, 
of  fillet  of  beef  witb 
musbroonas. 
of  fillet  of  beef  witb 
endive(s). 

of  fillet  of  beef  witb 
caubflower. 
of  fillet  of  beef  witb 
fine  berb  sauce. 
of  fiUet  of  beef,  Itaban 
sauce. 

of  fibet  of  beef, 
Nemours®)  style, 
of  fibet  01  beef  witb 
carrots. 

of  fibet  of  beef.  Ost- 
ende style, 
of  fibet  of  beef  witb 
puree  of  cbestnuts. 

*)  Das  mit  Chablis  gedämpfte  Fleisohstück 
wird  in  Scheiben  geschnitten,  diese  wiederum 
werden  in  der  Größe  der  silbernen  Fünfmark- 
stücke rund  ausgestochen.  Die  Fleischabfälle  backt 
man  fein,  stößt  sie  mit  dicker  brauner  Sose  zu 
Mus,  gibt  rohe  Eigelbe,  Salz  und  Muskatnuß  hinein, 
streicht  die  Masse  durch  und  füllt  sie  in  eine  mit 
Butter  ausgestrichene  Randform.  Die  Fleisch- 
scheibchen  werden  im  Kranz  auf  der  ausgestürz- 
ten Randform  angerichtet,  ein  Ragout  von  Tafel- 
Pilzen  und  italienischer  Sose  füllt  man  in  die 
Mitte. 

‘)  Auch  collops  (scollops)  oftenderloin  (ofbeef). 

•)  Die  mit  Salz  bestreuten  Scheiben  werden 
in  klarer  Butter  auf  beiden  Seiten  gebraten  und 
auf  einem  Füllselrand  angeriohtet;  in  die  Mitte 
gibt  man  SpargeL 

))  Die  in  Butter  gebratenen  Schnittchen  wer- 
den in  der  Mitte  eines  Füllsel-Randes  angericbtet; 
der  Füllselrand  wird  mit  in  öl  gerösteten  Stein- 
pilz - Köpfen , die  mit  gehackter  Petersilie  und 
Knoblauch  vermischt  sind,  verziert;  Madeira-Sose. 

“)  V ergl.  escalopes  de  boeuf  d la  Nemours. 

“)  Thin  fillet  sieaks  of  beef. 

“)  Die  Schnittchen  werden  mit  dicker  weißer 
Sose,  die  mit  feingehackten  Austern  und  Zwiebeln 
vermischt  ist,  bestrichen,  zu  Paaren  mit  geriebener 
Semmel  bestreut,  gebraten;  braune  Sose. 

32* 


©eblätterte  SRinbäfenbe  auf 
bürgerlti^e ')  9lrt. 

— Sfinbätenbe  nach 
Clermont  ®). 

— SRinbSIenbe  auf  pol» 
nif^e* *)  3trt. 

— SRinbSlenbe  mitlßarabieä» 
apfelmuS. 

— adinbölenbe  nac^ 
ßoban*). 

— SflinbSIenbe  mit  ita» 
lienifi^er  6ofe. 

— JRinbSlenbe  mit  pilonter 
6ofe. 

— SUnbSIenbe  mit  ißarabiel» 
opfeI»©ofe. 

— 31inb§Ienbe  mit  meinem 
Swiebelmu§. 

91inb3Ienben=@(^ni^eI. 

— »©djnigel  mit  ©porget.®) 


$ _ 


•©dinifeel 
beaujer  ’) 
•©cbnifeel 
ipiljen. 
»©^ni&el 

»©dbnifeel 

lotjl. 

»©^ni^el 

Sräutern. 

»©^nigel 

©ofe. 

•©^niftel 

Nemours 

»©djnigel 

»©(^tiijjel 

Slrt. 

»©(^nifeel 

mug. 


auf  Sor» 

2trt. 

mit  21afel- 

mit  ©nbioieu. 

mit  SSIumen» 

mit  feinen 

mit  italienift^er 

uaÄ 

*)• 

mit  9KöI}ren. 
auf  Dftenber’®) 
mit  Äoftauien» 
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Escalopes  da  filet  de  boetif,  | 
sauce  au  viadere.  | 

— de  filet  de  boeuf,  sauce  | 

ä la  moutarde.  | 

— de  ßet  de  boeuf,  sauce  ? 

poivrade.  < 

■ — de  filet  de  boeuf,  sauce  < 
aux  tomates.  [truffes.  ? 

— de  filet  de  boeuf  aux  j 

Grenadins  de  filet  de  boeuf.  > 

— de  filet  de  boeuf  aux  | 

Champignons.  | 

— de  filet  de  boeuf  ä la  j 

financi'ere.  < 

— de  filet  de  boeuf  garnis  | 

de  pommes  de  terre,  sauce  s 
Valois.  S 

— de  filet  de  boeuf  ä la  | 

provengale.  ? 

— de  filet  de  boeuf  ä la  | 

puree  de  marrons.  < 

— de  filet  de  boeuf  aux  < 

petites  racines.  s 

— de  filet  de  boeuf  ä la  s 
sauce  aux  tomates.  $ 

— de  filet  de  boeuf  aux  > 

truffes.  I 

Griblettes'^)  de  filet  de  boeuf.  ( 

— de  filet  de  boeuf,  sauce  ; 

bearnaise.  | 

— de  ßet  de  boeuf,  sauce  | 

au  madere.  | 

— de  filet  de  boeuf,  sauce  \ 

poivrade.  < 

Noisettes  de  filet  de  boeuf. | 

Pate  de  filet  de  boeuf.  j 

Püau  de  filet  de  boeuf.  | 

— de  filet  de  boeuf  ä la  < 

barcelon(n)aise.  | 

Poupiettes  de  ßet  de  boeuf.  s 

— de  filet  de  boeuf  glacees  > 

aux  Cornichons.  ? 


3liitb8tenben»©(^ni|el  mit 
S!}tnbeira»©ofe. 

— «©c^nifeel  mit  ©enffofe. 

— »©d^nifeel  mit  ißfeffer» 
©ofe. 

— »©^nigel  mit  ißarabiel» 
obfeI»©ofe. 

— »©(^nifeei  mit  Trüffeln, 

®eft)idte  a^inbSlenben* * 

©(^nittc^en. 

— JRinbSlenben»©c^ttitt(i^en 
mit  2:Qfet*ißiIäen.®) 

— Ütinbälenben»@c^nitt(^en 
mit  löftlidber^  Umloge. 

— 3linbälenben*©d)nittd^en 
mit  Kartoffeln,  Valois-*) 
©ofe. 

— 9tinbSlenben»©d§nitti^eu, 
|)rotien^oIifc§®). 

— 3linb3Ienben»@(i§nittd^en 
mit  KoftonienmuS. 

— 9Unb§Ienben»©(^nitt(:i§en 
mit  SBurjel-Semüfe*). 

— 91inb§Ienben»©c^nitt4en 
mit  ißarobie§af3fel»©ofe. 

— 3fiinb§Ienben=©d^nittd^en 
m.  jCrüffeln.  [©^nitt^cn. 

©eröftete  SRinbSIenben» 

— 31inb§Ienben»©d^mtt(^en 
mit  Seorner  ©ofe. 

— ülinb§Ienben»©(^nitt(i^en 
mit  3JlobeirO‘=©ofe. 

— 5Rinb8Ienben»©(^mttc^en 
mit  ißfeffer»©oJe. 

SRinb§Ienben=<©ct)nittd^ett. 

— »ifJoftete. 

ißilou  bon  9iinb3Ieitbe. 

— bon  SfUnbSIenbe  auf 
Borcelonifd^e*®)  2lrt. 

aHinb§Ienben»5Röt[d^en. 

— »SRöÜc^en  überglönjt, 
mit  ißfeffer=@urlen. 


f ScoUops  of  fillet  of  beef 

Iwith  madeira  sauce. 

— of  fillet  of  beef  witb 
mustard  sauce. 

— of  fillet  of  beef  witb 
pepper  sauce. 

— of  fillet  of  beef,  tomato 
sauce.  [truffles. 

— of  fillet  of  beef  witb 
Larded  fiUet-slices  of 
beef.*) 

— fiUet-slices  of  beef  witb 
button-musbrooms. 

— fiUet-slices  of  beef  witb 
financier’s  gamisb. 

— fillet-slices  of  beef  witb 
potatoes  and  Valois 
sauce. 

— fiUet-slices  of  beefj 
Provencial  style. 

— fiUet-slices  of  beef  witb 
masbed  cbestnuts. 

— fiUet-sUces  of  beef  witb 
carrots  and  turnips. 

— fiUet-sUces  of  beef  witb 
tomato  sauce. 

— fiUet-slices  of  beef  witb 
truffles.  [beef. 

Broiled  fiUet-steaks  of 
— fiUet-steaks  of  beef, 
bearnese  sauce. 

— fiUet-steaks  of  beef, 
madeira  sauce. 

— fiUet-steaks  of  beef, 
pepper  sauce. 

Fülets  of  beef. 

Tenderloin  steak  nie.*) 
Pülau  of  fiUet  of  beef. 

— of  fiUet  of  beef  in  Bar- 
celona style. 
FiUet-oUves  of  beef.**) 

oUves  of  beef  glazed, 

witb  gberkins. 


*)  Thin  slices  of  tenderloin,  larded,  cooked 
»f»  seasoned  stock,  served  in  the  reduced  sauce. 

*)  Die  herzförmig  geformten,  gespickten  Schnit- 
ten werden  mit  Wurzeln  gedämpft  überglänzt,  im 
Kranz  angeriohtet;  in  die  Mitte  Tafelpilzmus. 

•)  Braune  Sose  mit  Xereswein,  Zitrone,  Hahn- 
kämmen, Leber,  Klößchen,  Bröschen-Schnitten  usw. 
Vergl.  tenderloin  steak  d la  flnanciire. 

*)  Braune  Sose  mit  feingehackten  Schalotten, 
Petersilie,  Ei^elbem  Essig  und  Geflügel-Brühe. 

‘)  Aus  eurer  Lende  schneidet  man  gleich- 
mäßige eiförmige  (ovale)  Stücke,  spickt  diese  auf 
einer  Seite,  macht  sie  ln  mit  Speck  und  Butter 
ausgelegter  Pfanne  gar,  gibt  zuletzt  Madeira  und 
eingekochte  Fleischbrühe  daran,  läßt  die  grena- 
dins darin  überglänzen,  richtet  sie  an  und  um- 
legt sie  mit  abgebrühten,  ausgekemten  Oliven; 
Sose  durchgestrichen,  entfettet,  mit  brauner  Sose 
gebunden. 

•)  Mit  halb  gebratenen,  dann  gedämpften  Kar- 
toffeln, Möhren  und  Rüben. 

’)  Oriblette  und  riblette  = in  Speck  g er  ö st e- 
tes  Pleischschnittchen.  Riblette  auch  = 
Speckeierkuchen.  Unter  griblettes  versteht 
man  gespickte  Fleischschnittchen,  die  man  auf 


lern  Rost  bratet  und  wie  Schnitzel  anrichtehwohl 
mch  Klopfschnitzel  nennt  Manche  Köche 
rennen  griblettes  rund  zugeschnittene  Lenden- 
Scheiben  von  Rind-  oder  anderem  Fleisch,  die  in 
)1  getaucht,  mit  gehackten  Zwiebeln,  Salz,  Pfeffer, 
iuskatnuß  bestreut,  in  geriebener  Semmel  und 
Parmesan -Käse  gewälzt  und  in  Butter  gebraten 
verden.  Auch  aus  Füllsel  von  Fleisch,  Speck, 
feweichter  Semmel,  Eiern  und  Gewürz  bereitet 
nan  griblettes  in  Form  der  Schnitzel,  taucht  sie 
n Eigelb  und  geriebene  Semmel,  bäckt  sie  in 
lütter  und  beträufelt  sie  vor  dem  Anrichten  mit 
ütronensaft 

•)  Vergl.  noisettes  de  boeuf. 

•)  Auch  fillet-pie  of  beef.  pie  of  fillet  of  beef, 
)der  am  häufigsten  einfach  beefsteak-pie. 

*»)  Lendenfleisch  wird  in  viereckige  Stücke 
'eschnitten,  mit  Pökelfleisch-Würfeln,  gehackter 
Swiebel,  Petersilie,  Butter  und  Fleischbrühe  ziem- 
ich  gar  gemacht,  mit  Reis,  Fleischbrühe,  Safran, 
ipanischem  Pfeffer,  Cayenne-Pfeffer  und  Paradies- 
ipfel-Sose  vermischt,  auf  glühenden  Kohlen  voll- 
itändiST  trar  eemaoht. 

“)  Oder  rolls  of  fllM  of  beef,  rolled  fillet  of 
)eef,  collared  fillet  of  beef. 


Boeuf. 


atinbfleif^. 


Beef. 
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£* *oupiettes  de  fiJ^  de  boeuf  j 
ö la  polonaise.  [royale.  S 

_ de  ßet  de  boeuf  ä la  j 

Saute  de  filet  de  boeuf.  | 

— de  filet  de  boeuf  ä la  | 

minute.  \ 

Tete  de  filet  de  boeuf.  S 

Filets  viignons  de  boeuf.  i 

— mignons  de  boeuf  ä la  S 

Beaufremont.  ? 

— viignons  de  boeuf  ä la  > 

Bernardi.  [cuits.  5 

. — mignons  de  boeuf  bien  < 

— mignons  de  boeuf  ä la  < 

bohemienne.  l 

— mignons  de  boeuf  ä la,  s 

Brown.  $ 

— mignons  de  boeuf  d la  > 
Cheron.  [demi-cuit.  ? 

— mignons  de  boeuf  ä ? 

— mignons  de  boeuf  ä la  < 

Lorillard.  ? 

— mignons  de  boeuf  ä la  \ 

maitre  d'hötel.  l 

— mignons  de  boeuf  ä la  s 
moelle. 

— mignons  de  boeuf  ä la 

parisienne.  S 

— mignons  de  boeuf  ä la  < 

Pompadour.  < 


9tinb§Ienben=9löIIi^)en  ouf 
^olnifc^e^)  3lrt. 

— =>3^ö^(^)en,  föniglid^®). 

®efd)tDungetie  SRinbSlenbe. 

— 5Rinb§Ienbe,  fc|nelt®) 
jubereitet. 

DbereS  Stüd  öoniRinbSlenbe. 

3flmb8lenben»®d)nittc^en. 

— »S^nittc^en  noc^ 
Beaufremont  ®). 

— »©cEinitt^en  no(^ 
Bernardi®).  [Broten’). 

— »©c^nittcBen  gut  burdige» 

— -©4nittd^en  ouf  böl^» 
mifc|e*)  Slrt. 

— .©d}uittc^en  no(^ 
Brown®). 

— »@d)nitt(|en  nod^  ber 
Cli6ron^°).  [Braten  ^^). 

— »©d)ntttd^en  l^oIB  ge* 

— *®4nitt4en 

Lonllard  ^®). 

— »©c[initt(^en  mit  §ou8» 
:^ofmeifter»©ofe. 

— *®c^nittd^en  mit  StinbS* 
morf. 

— »Sc^nitK^en  auf  ißa» 
rifer^®)  5lrt. 

— *@c§nittd)en  noc^  ber 
Pompadour  ^*). 


FiUet-olives  of  beef,Polisli 
style.  [style. 

olives  of  beef,  royal 

Fried  fillet  of  beef. 

— fillet  of  beef,  bastüy 
made. 

Top-fiUet  of  beef.  [beef). 

Small  fiUet-*)steaks  (of 

— fillet-steaks  witb  maca- 
roni  and  truffies. 

— fillet-steaks,  Bernardi 
style. 

— fidlet-steaks,  well  done. 

— fillet-steaks,  Bobemian 
style. 

— fillet-steaks,  Brown 
style. 

— fillet-steaks,  Cb6ron 
style. 

— fillet-steaks,  medium. 

— fillet-steaks,  Lorülard 
style. 

— fiUet-steaks  witb  maitre 
d'hötel  Sauce. 

— fillet-steaks  witb  mar- 


row. 

— fillet-steaks  inParisian 
style. 

— fiUet-steaks,  Pompa- 
dour style. 


')  Scheiben  von  Lende  beetreioht  man  mit 
Füllsel,  das  mit  in  Butter  geschwitzten  gehackten 
Zwiebeln,  Tafel- Pilzen  und  Petersilie  vermischt 
ist,  rollt  sie  zusammen,  dämpft  sie  in  Madeira, 
überglänzt  sie;  Paradiesapfel-Sose. 

•)  Auf  lange,  dünne  Rindfleisch-Streifen  legt 
man  gleichmäßig  Tafel-Pilze,  Petersilie  und  ge- 
hackte Zwiebeln,  darüber  streicht  man  folgende 
Mischung:  Mehl  verrührt  man  mit  Rahm  und  gut 
geschlagenen  Eigelben,  würzt  mit  Salz  und  Pfeffer 
und  vermischt  dies  mit  Kartoffelmus.  Nachdem 
die  Streifen  so  bestrichen  sind,  werden  sie  zu- 
sammengerollt  und  gebraten  oder  im  Ofen  ge- 
backen; braune  Sose.  Man  kann  die  Röllchen 
auch  in  einem  Kartoffelrand  anrichten. 

•)  Ein  Stück  Rindslende  wird  blätterig  ge- 
schnitten, schnell  in  Butter  geschwungen.  Ge- 
riebene Brotrinde  begießt  man  mit  Wein  und  dem 
Saft  der  Lende,  würzt  mit  Salz  und  Pfeffer,  gibt 
gehackte  feine  Kräuter,  Pfeffer-Gurken,  Anschoven, 
Oliven  oder  Kapern  hinein.  Ist  die  Sose  gehörig 
gebunden,  so  richtet  man  die  Lende  darüber  an. 

‘)  Oder  small  tenderloin  Steaks. 

*)  Sprich  »Bohfromöng«;  a)  franz.  Familien- 
Name;  b)  franz.  Dorf  (D6p.  Vosges).  Die  schön 
zugeschnittenen,  geklopften  Steaks  werden  in  ge- 
riebener Semmel  gewälzt,  in  Butter  gebraten,  im 
Pfranz  angerichtet;  in  die  Mitte  Hohlnudeln  und 
Trüffel-Streifen;  um  die  Schnittchen  herum  Para- 
diesapfelmus. 

*)  Die  auf  beiden  Seiten  schnell  gebratenen 
Steaks  werden  mit  Madeira-Sose  angerichtet,  mit 
Butterteig -Krusten,  die  mit  Misohgemüse  gefüllt 
sind  und  mit  Wildklößen  umlegt. 

’)  Vergl.  Fußbem.  zu  heef Steak  Men  cuit, 

•)  Die  in  Butter  gebratenen  Steaks  werden 
mit  heißer  Madeira-Sose  angerichtet,  mit  Butter- 
teig-Krusten, die  mit  gekochten  Hohlnudeln,  Par- 
mesan-Käse und  Rahm  gefüllt  und  mit  Scheiben 
von  Räuclier-Zunge  belegt  sind,  umgeben. 

®)  Eine  gehackte  Zwiebel  wird  in  Butter  an- 
gebraten, Madeira-Sose  zugegossen,  gehackter 


Dragun,  ansgekernte,  gefüllte  Oliven,  Tafel-Pilze, 
Artischocken-Böden,  spanische  Sose,  Salz  und  roter 
Pfeffer  daran  gegeben,  gekochtj  die  gebratenen 
filets  mignons  werden  über  dieser  Sose  ange- 
richtet  und  mit  herzförmig  ausgestochenen  ge- 
rösteten Brotkrusten  umlegt. 

“)  Aus  der  Lende  rund  zugesohnittene  steaks 
legt  man  in  Madeira,  nimmt  sie  nach  einigen 
Stunden  heraus,  bratet  sie  in  Butter  und  öl,  über- 
glänzt sie,  legt  jedes  steak  auf  eine  in  Butter 
geröstete  Brotschnitte  und  richtet  sie  in  zwei 
Reihen  auf  einem  langen  Teller  an.  Ein  Drittel 
der  teefsteaks  maskiert  man  mit  Bearner  Sose 
und  verziert  mit  Artischocken-Böden  und  Schoten- 
Kemen;  das  zweite  Drittel  maskiert  man  mit 
Madeira-Sose  und  verziert  mit  kleinen  gefüllten 
Paradies-Äpfeln;  das  letzte  Drittel  maskiert  man 
mit  einer  dicken  Rahmsose,  die  mit  rotem  Pfeffer 
gewürzt  ist  und  verziert  mit  großen  gefüUten 
Tafel -Pilzen. 

“)  Vergl.  Fußbem.  zu  beef  steak  ä demi-cuit 

'•)  Bedeutender  amerikanischer  Sportsmann, 
Pferdezüchter  und  Lebemann.  Die  in  Butter  ge- 
bratenen, zierlich  zugeschnittenen  kleinen  steaks 
werden  auf  einer  in  Butter  gerösteten  Brotkruste 
angerichtet,  mit  Becher-Formen,  die  mit  Trüffel- 
Scheiben  ausgelegt  und  lagenweise  mit  gekochten 
Möhren,  Rüben,  Schoten-Kernen  und  Lattich  u- 
gefüllt  sind,  umlegt 

“)  Die  gebratenen  steaks  werden  mit  Madeira- 
Sose,  die  mit  Trüffel-  und  Tafelpilz-Scheiben  ver- 
miscnt  ist,  angerichtet,  mit  rund  ausgestoohenen 
croütons  umlegt. 

“)  Die  vorher  in  Madeira  gebeizten  steaks 
werden  in  Butter  und  Öl  geschwungen,  mit  dem 
Pinsel  überglänzt;  jedes  steak  legt  man  auf  eine 
mit  weißem  Zwiebelmus  bestrichene  geröstete  Brot- 
kruste, auf  die  Mitte  des  steak  legt  man  eine 
Trüffel- Scheibe,  die  man  mit  einem  Kranz  von 
kalter  Bearner  Sose  verziert.  Beim  Anrichten 
umlegt  man  die  filets  mignons  mit  oUvenförmig 
ausgestoohenen  Kartoffeln. 
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Boeuf. 


Stinbfleifd^. 


Beef. 


Filets  mignons  de  boeuf  ä la 
Fichmond.  [saignants. 

— mignons  de  boeuf 
Flamande  bourgeoise. 

Finne  de  boeuf. 

Flanchet* **))  de  boeuf. 
Eoulade  de  flanchet  de  boeuf. 

— de  flanchet  de  boeuf  aux 
truffes. 

Foie  de  boeuf. 

— de  boeuf  ä l'estouffade. 

— de  boeuf  frit. 

— de  boeuf  sale. 
Fricadelles^)  de  boeuf. 

— de  boeuf  ä Vepice. 
Fricandeau  de  boeuf. 

— de  boeuf  ä Voseüle. 

FricandeUes  de  boeuf. 
Fricco  de  boeuf  ä la 
Charles  X. 

— de  boeuf  ä Vespagnole. 

Fromage  de  boeuf. 
Gebakken  rolpens. 

Gite  ä la  noix  de  boeuf^^). 
Gorge  de  boeuf. 

Goulasch  d Vautrichienne. 

— des  bohemiens. 


\ 3?tnb3lenbcn»©d}nittd^ett  mit 

S^afeNißiljen.O 

— »©c^nittdjen  angebraten. 

( ©ebünfteteä  9tinbfletf(^  mit 
I ®emüfe. 

! SBamme*)  bon  9linb. 
ÜlinbSmittelftüd. 

SlöHcben  öott  SRinbgmittel» 
ffüd. 

\ — öon  SlinbSmittelftüd  mit 
Srflffeln. 

I StinbSIeber. 

— gebäm:pft. 

5 — gebaden. 

< ?PöIeI=SRinb§Ieber®). 

9tinbfIeifd^=SIö6(^en. 

I — mit  ©etDürg.’) 

@ef}3idte,  gefd^morte  3tinb§- 
lenbe.®) 

— , gefdjmorte  3iinb§Ienbe 
m.  Sauerampfer,  [fleifd^. 
I S3uttergebadene§  bon  iRinb* 
I ©ebratenc  9tinbfTeif(^»(Strei» 
fen  nad^  Karl  X.‘®). 
©panifdber^O  31inbf[eif(|=< 
ißubbing. 

91inbf[eifd|=@üläe  ^®). 

Oefiltfte,  gebadene  8linb3» 

! falbaunen.^®) 

) 93Iume  bon  31inb. 

) 5Jinb§]^aI§ 

I &fterreid)ifd^e§^®)  (Sulafd^, 

> Si8euner=@ulafd^ 


Small  fillet-steaks  with 
I button-mushrooms. 

\ — fillet-steaks,  rare*). 

\ Stewed  beef  witb  vege- 
s tables. 

I Flank  of  beef. 

I Middle  piece  of  beef. 
f EoUed  middle  piece  of 
beef. 

I — middle  piece  of  beef 
I with  trilffles. 

j Ox-liver. 

I liver  stewed. 

< Hver  fried. 

\ Cured  ox-liver. 

5 FricadeUes  of  beef. 
s — of  beef  spiced. 

5 Fricandeau  of  beef. 

> — of  beef  with  sorreL 

; FricandeUes^)  of  beef. 

I Fried  beef-strips  in  Char- 
les X.  style, 
j Spanish  beef-pudding. 

5 Beef-cheese. 

5 Stuffed,  fried  beef-tripe. 

I Aitchbone  of  beef. 
j Neck  of  beef. 

? Austrian  goulasch. 

^ Bohemian  goulasch. 


*)  Die  Schnitten  auf  einer  Seite  angebraten 
und  auf  dieser  dick  mit  Tafelpilzmus  bestrichen, 
im  Ofen  gar  gemacht,  im  Kranz  angeriohtet;  in 
die  Mitte  Tafel-Pilze. 

•)  Oder  underdone;  vergl.  Fußbem.  zu  leef- 
Steak  saignant. 

*)  Wampe,  Wampel,  Wammel. 

*)  Schlächterei:  Mittelstück  (beim  Rind- 
vieh). Fischerei:  Seitenstück  (Teil  des  Stockfisches 
unter  den  Flossen).  = bavette  de  boeuf. 

*)  Angefeuchteten  Zucker  vermischt  man  mit 
Salz_.  Mit  dieser  Mischung  reibt  man  die  Leber 
täglich  während  einer  Woche  ein.  Nach  dieser 
Zeit  legt  man  die  Leber  in  eine  gekochte  Beize 
von  Salz,  Salpeter  und  Wasser,  läßt  sie  sechs 
Wochen  darin  liegen,  doch  muß  man  sie  täglich 
nmwenden.  Nach  dieser  Zeit  wird  sie  aus  der 
Beize  herausgenommen,  an  einem  kühlen  Orte 
aufgehängt  und,  wenn  trocken,  beliebig  ver- 
wendet. Will  _man  Sose  bereiten,  so  schneidet 
man  die  Leber  in  Scheiben,  richtet  sie  mit  kaltem 
Wasser  an,  läßt  eie  45  Minuten  dämpfen,  worauf 
man  sie  durchstreicht. 

")  Provinzial -Ausdruck  im  Norden  Frank- 
reichs; im  Deutschen  Frika(n)dellen. 

*)  Mit  Zimt,  geriebener  Zitronen-Schale,  Ge- 
würz-Nelken, gewürzter  Sose  usw. 

•)  Die  gehäutete,  gespickte  Lende  wird  mit 
gestoßenem  Gewürz  eingeneben,  mit  Fleischbrühe, 
Wei Uwein,  Kräutern  und  Schalotten  gedämpft; 
die  Brühe  wird  durchgestrichen  und  eingekocht. 

•)  A mixturc  of  chojmed  meat  (cooked  or 
raw),  with  some  fat,  breaa-crumbs  and  an  egg, 
Seasoned,  made  into  pats,  fried. 

“)  Wie  boeuf  fricco  (s.  d.). 

**)  Gehäutete  Rindslende  wird  in  Würfel  ge- 
schnitten, geschälte  Kartoffeln  werden  in  Schei- 
ben geschnitten.  In  eine  dick  mit  Butter  ausge- 
stricheue  Puddiugform  legt  man  eine  Schicht 


Kartoffel-Scheiben,  darüber  kleine  Stückchen  But- 
ter, dann  eine  Lage  Fleisohwürfel  mit  Salz,  Pfef- 
fer und  in  Butter  geschwitzten  Zwiebel-Scheiben, 
darüber  kleine  Stückchen  Butter,  dann  Kartoffeln, 
wieder  Fleisch  und  so  fort,  bis  die  Form  voll  ist 
und  eine  Lage  Kartoffeln  den  Schluß  bilden. 
Über  die  Kartoffeln  streicht  man  saueren  Rahm, 
schließt  die  Form  und  stellt  sie  ins  Schwitzbad, 
wo  man  das  fricco  zwei  Stunden  kochen  läßt  und 
dann  in  der  abgetrockneten,  mit  einem  Mundtuch 
eingehüllten  Form  zu  Tisch  gibt.  Anstatt  der 
Lende  kann  auch  mageres  Rind-  und  Schweine- 
fleisch zusammen  genommen  werden. 

**)  Wörtlich  Rindfleisch-Käse,  dann 
gepreßtes  Rindspökelfleisch.  Drei  Teile 
beef  Steak  und  einen  Teil  mageres  Kalbfleisch  und 
rohen  Schinken  stößt  man  fein,  gibt  Speckwürfel 
hinzu,  würzt  mit  Salz,  Pfeffer,  gehackter  Petei> 
silie,  Knoblauch,  Thymian,  einem  Lorbeerblatt 
und  Cognac;  diese  Mischung  füllt  man  in  ein  irde- 
nes, mit  Speckscheiben  ansgelegtes  Geschirr,  l^t 
Speckscheiben  darüber,  deckt  fest  zu  und  läßt 
die  Sülze  bei  ganz  mäßigem  Feuer  im  Backofen 
gar  werden.  Vergl.  fromage  de  joue  de  boeuf. 
*’)  Vergl.  rolpens. 

“)  Vergl.  tende  de  tranche  de  boettfxmd.  mor~ 
ceau  de  tranche  de  boeuf. 

“)  Zu  Suppen,  Braten- Sosen  nsw.,  dieselbe 
Verwendung  wie  das  skirt 

“)  Ein  saftiges  Lendenstück  schneidet  man 
in  Würfel,  gibt  Salz  und  gehackte  Zwiebeln  da- 
ran, legt  auch  ein  Kümmel-Säckchen  hinein  und 
dünstet  alles  in  Butter.  Wenn  das  Gulasch  gar 
ist,  wird  der  Kümmel  herans^nommen  und  das 
Fleisch  mit  Bratkarteffeln  zu  Tisch  gegeben. 

‘’l  Man  merke  folgendes:  Boheme,  Böhmen, 
boheme,  ZigennerGn);  bohimien(ne) , böhmisch, 
nofUmien(ne) , Böhme,  Böhmin,  bohimien(ne), 
Zigeuner(in),  bohhnillon(ne),  kleine  Zigennefiln), 


Boeuf. 


SRinbfletfc^, 


Beef. 
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Goulasch  ä la  liongroise, 

— ä la  S(z)eged(in). 

Graisse  de  boeuf. 

Fetits  pätes  feziületes  ä la 
graisse  de  boeuf. 

Gras-double  de  boeuf. 

double  de  boeuf  ä la 

mode  de  Caen,  conserv6 
en  boite. 

— -double  de  boeuf  ä la 
provengale. 

double  de  boeuf  ä la 

rouennaise.  [toulousaine. 

— -double  de  boeuf  ä la 

Foupiettes  de  gras-double 

de  boeuf. 

Grosse  pi'ece  de  boeuf. 

— piece  de  boeuf  ä la 
d'Aguesseau. 

— piece  de  boeuf  bouülie 
ä la  parisienne. 

— piece  de  boeuf  ä la 

Desaix.  [late. 

— piece  de  boeuf  ä Vecar- 

— piece  de  boeuf  ä la 
Fabert. 

— piece  de  boeuf  ä la 
frangatse. 

— piece  de  boeuf  ä lu 
Malherbe. 


Ungorifd^cS  ©itlofdiO* * 

©gegebinet®)  ©ulaf^. 

JRinbStalg. 

S3Iätterteig»5ßaftctc^en  mit 
Stierenfett. 

SRinbäfalbaunen*). 

Caen-3tinbgfaIbounen  in 
Sojen  eingemacht. 

9iinb§falbaunen  auf  pxot>en” 
^alift^e*)  2Irt. 

— mit  Swiebeln  unb  3Rbl)= 
ren.®) 

— ouf  touloufifdhe®)  2lrt. 

— -SRöHchen’). 

@roße§  5Rinb§tafetftüdE. 

— iRinb^tafelftüd  nach 
Aguesseau  ®). 

— gelochtes  üUnbStafelftüd 
auf  $artfer‘°)  2Irt. 

— SRinbStafelftild  nach 

— gefJöfelteS  kinbStafetftücE. 

— iUnbStafelftücf  nadh 
Fabert  ‘®). 

— SiinbStafelftüd  auf  frau» 
jöfifdhe^*)  2irt. 

— 3iinbStafeIftüd  nadh 
Malherbe 


f Hungarian  goulasch. 

I Szegedin  goulasch. 

5 Beef-suet,  beef-tallow. 

I Small  puüs  with  beef-suet. 

IBeef-tripe. 

Caen-beef  tripe  canned 
(tinned). 

Beef-tripe  in  Provencial 
style. 

tripe  with  onions  and 

carrots. 

tripe,  Toulouse  style. 

— -tripe  oHves. 

Large  piece®)  of  beef. 

— piece  of  beef, 

? Aguesseau  stvle. 

— piece  of  beei  boiled, 
Parisian  style. 

— piece  of  beef,  Desaix 
style.  [beef. 

— piece  of  cooked  corned 
— piece  of  beef  w.  ragout 
of  calf’s  sweetbreads. 
— piece  of  beef,  French 
style. 

— piece  of  beef  with  ra- 
gout of  truffles. 


*)  Magyar- gulyds(hüs).  a)  In  Würfel  ge- 
schnittenes Rindfleisch  vermischt  man  mit  in  Wür- 
fel geschnittenen  gerösteten  Zwiebeln  und  Szege- 
diner  Rosen -Paprika,  läßt  das  Fleisch  ziemlich 
gar  dünsten,  gibt  geschälte  halbierte  Kartoffeln, 
Salz  und  Wasser  hinzu.  Wenn  die  Kartoffeln 
weich  gekocht  sind,  ist  das  Gulyds  fertig.  An- 
statt Kartoffeln  gibt  man  öfters  in  lieißem  Schmalz 
geröstete  Tarhanya  (Eiergraupen),  welche  mit 
Paprika  gewürzt  sind  und  um  das  Gulyäsfleisch 
herum  gelegt  werden,  b)  ln  Würfel  geschnittenes 
Lendenfleisch  dämpft  man  mitSpeckwürfeln,  Zwie- 
bel-Scheiben, Salz,  Kümmel,  Fleischbrühe  und 
Ungarwein  und  würzt  zuletzt  mit  Szegediner 
Rosen-Paprika. 

*)  Szekely;  Rindfleisch  und  Schweinefleisch 
schneidet  man  zu  gleichen  Teilen  in  Würfel.  In 
Würfel  geschnittene  Zwiebeln  röstet  man  in  hei- 
ßem Schmalz  mit  etwas  Szegediner  Rosen-Papri- 
ka braun,  gibt  Sauerkraut  hinzu,  rührt  alles  unter- 
einander, läßt  es  30  Minuten  dünsten,  gibt  darauf 
das  Würfelfleisch  hinzu  und  läßt  alles  noch  eine 
halbe  Stunde  dämpfen. 

•)  In  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Volkes 
Rindskutteln  genannt.  Vergl.  tripe. 

*)  Gehackte  Zwiebeln  und  Tafel-Pilze  schwitzt 
man  in  Butter,  füllt  mit  Paradiesapfel- Sose  auf, 
gibt  Knoblauch,  Kräuter,  Madeira  hinein,  läßt 
aufkochen,  streicht  die  Sose  über  die  gekochten, 
geschnittenen  Kaldaunen  und  läßt  alles  eine  Vier- 
telstunde langsam  kochen. 

*)  Die  Kaldaunen  werden  mit  Möhren,  Zwie- 
beln, Thymian,  Lorbeer -Blättern,  Basilie,  Knob- 
lauch, Speck,  Fleischbrühe,  Weißwein  usw.  ge- 
schmort. Die  Sose  wird  entfettet,  durchgestrichen 
und  nebenbei  gegeben,  die  Kaldaunen  werden 
auf  einem  Teller  für  sich,  die  Möhren  auf  einem 
anderen,  die  Zwiebeln  wieder  auf  einem  anderen 
angerichtet. 

•)  Die  gewaschenen,  gebrühten,  ln  viereckige 
•Flecke«  geschnittenen  Kaldaunen  werden  mit 
zerlassenem  Speck,  Schinken,  Knoblauch,  Möhren, 


Zwiebeln,  Petersilie,  Weißwein  und  Cognac  ge- 
dämpft. Die  Brühe  wird  durchgestrichen,  entfettet, 
mit  einer  Einbrenne  verdickt,  mit  Schinken -Wür- 
feln vermischt;  die  Kaldaunen  werden  eine  halbe 
Stunde  in  dieser  Sose  gedämpft;  die  Sose  wird 
entfettet,  mit  gehackter  Petersilie  und  gehackten 
Pfeffer -(jurken  vermischt;  das  Ragout  wird  auf 
heißer  Schüssel  angerichtet. 

’)  Gekochte  Kaldaunen  schneidet  man  in  un- 
gefähr 8 cm  lange  Bänder,  die  man  inwendig  mit 
Füllsel  von  gehacktem  Schinken,  gehackten  ge- 
kochten Zwiebeln,  Schalotten  und  den  gehackten 
Abfällen  bestreicht;  über  das  Füllsel  streicht  man 
mit  Knoblauch  vermischte  gehackte  Petersilie  und 
rollt  die  poupiettes  zusammen,  macht  sie  mit 
Zwiebeln,  Speck,  Schinken,  Wurzelwerk  und  «lire- 
poix  gar  und  überglänzt  sie.  Die  Brühe  wird 
mit  Paradiesapfel-Sose  vermischt,  durchgestrichen 
und  mit  Cayenne-Pfeffer  gewürzt. 

*)  Grosses  piices  = large  omamentedpieces; 
artistic  dishes;  built  up  dishes;  pyramids;  de- 
Signs  in  cooked  yneats. 

®)  Sprich  »Agässoh« ; Henri  Francois  d’Agri- 
esseau,  franz.  Rechtsgelehrter,  geh.  27.  Nov.  1668 
in  Limoges,  1700  General -Prokurator  am  Parla- 
ment zu  Paris,  1717 — 50  mit  Unterbrechungen 
Kanzler;  gest.  9.  Febr.  1751.  Das  Fleischstück 
mit  einem  Ragout  von  Kalbfleisch  und  Huhnleber 
gefüllt,  gebraten. 

“)  Mit  Artischocken-Böden  und  Gemüse-Umlage. 

“)  Louis-Charles  Antoinepesaix  deVoigoux 
(Yoygoux)  (sprich  »Dössäh  do  Wöaguh«);  »anz. 
General,  geh.  17.  Aug.  1768  zu  St.-Hilaire  d’Ayat 
in  der  Auvergne,  flel  in  der  Schlacht  bei  Marengo 
14.  Juni  1800.  Mit  Gemüse  und  Huhnleber-Umlage. 

^®)  Mit  Kalbsbröschen-Ragout  gefüllt. 

**)  Das  Fleischstück  gedämpft;  Krebsbutter; 
Gemüse-Umlage. 

“)  Sprich  »Mallerb«;  Francois  de  Malherbe, 
franz.  Dichter,  geb.  1555  in  Caen,  gest.  16.  Okt. 
1628  in  Paris.  Das  Fleischstück  mit  einem  Trüf- 
fel-Ragout gefüllt. 
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Boeuf. 


SRinbfletfd^, 


Beef. 


Grosse  püce  de  boeuf  ä la 
NoaiUes. 

— püce  de  boeuf  ä la 
d'OrUans. 

— püce  de  boeuf  ä la 
Michelieu. 

— püce  de  boeuf  ä la 
Rothschild. 

Hachis^)  de  boeuf. 

— de  boeuf  ä V americaine. 

— de  boeuf  aux  croutons 
frits. 

— de  boeuf  ä la  frangaise. 

— de  boeuf  gratine. 

— de  boeuf  ä la  menag'ere. 

— de  boeuf  ä la  normande. 

— de  boeuf  au  riz. 
ä la  frangaise. 

— ä la  toulousaine. 

Manche  de  boeuf. 

— de  boeuf  ä VcHlemande. 

Mochepot  (de  boeuf). 

— d Vanglaise. 

~ ä la  frangaise. 


*)  Sprich  »Nöaj«;  altes  franz.  Adels-Geschlecht 
aus  Limousin;  Stammschloß  bei  Brives  (Correze). 
Louis  Antoine  de  N.,  Kardinal,  geh.  27.  Mai  1651, 
gest.  4.  Mai  1729.  — Adrien  Maurice,  duc  de  N., 
Marschall,  geh.  29.  Sept.  1678,  gest.  24.  Juni  1766. 
— Anne  Jules,  duc  de  N.,  Marschall  von  Frank- 
reich (1650—1708).  — Paul,  duc  de  N.,  geh.  4.  Jan. 
1802,  gest.  30.  Mai  1885.  — Emmanuel  Victorien 
Henri,  marquis  de  N.,  Botschafter  in  Rom,  1882 
bis  1886  in  Konstantinopel.  Mit  einem  Ragout 
von  Hammel-Zungen  und  Gurken  gefüllt. 

*)  Mit  Kaninchen-Füllsel  gefüllt. 

*)  Mit  Hammel-Zunge  und  Tafel-Pilzen  gefüllt. 

*)  Mit  einem  Ragout  von  Trüffeln,  Rebhuhn- 
üeisch  und  Gansleher  gefüllt. 

*)  Hachis  bezeichnet  hier  mehr  das  klein- 
geschnittene als  gehackte  Fleisch. 

•)  Kaltes  roast  ieefviird.  in  Würfel,  gekochte 
Kartoffeln  werden  in  Stückchen  geschnitten;  ge- 
hackte Zwiebeln  werden  in  Butter  geschwungen, 
Fleisch  und  Kartoffeln  werden  dazu  gegeben;  man 
würzt  mit  Salz,  Pfeffer  und  Cayenne-Pfeffer,  füllt 
mit  Fleischbrühe  auf  und  läßt  das  Ragout  über  ge- 
lindem Feuer  eine  halbe  Stunde  langsam  dämpfen. 

’)  Etwas  Mehl  bräunt  man  in  Butter,  gibt 
gehackte  Zwiebel,  Petersilie,  gute  kochende  Fleisch- 
hrühe,  Salz,  Pfeffer  und  Muskatnuß,  zuletzt  Schei- 
ben von  kaltem  Rindfleisch  hinein,  erhitzt  diese 
nach  und  nach  zur  Seite  des  Feuers.  Wenn  nahe 
am  Kochen,  bindet  man  die  Sose  mit  Mehl  oder 
geschlagenen  Eigelben,  die  mit  Zitronensaft  ge- 
schärft sind.  Vergl.  hachis  d la  frangaise. 

•)  Gehackte  Zwiebeln  schwitzt  man  mit  ge- 
hackten Tafel -Pilzen,  bindet  mit  dicker  brauner 
Sose  und  Weißwein,  läßt  kochen,  gibt  das  ge- 
hackte geschmorte  Rindfleisch  hinein.  Man  schüt- 
tet diese  Mischung  auf  eine  Schüssel  gratin, 
überzieht  mit  Kartoffelmus,  das  mit  Butter,  Ei- 
gelben und  Parmesan-Käse  vermischt  ist,  bestreut 
mit  geriebener  Semmel,  beträufelt  mit  zerlassener 
Butter  und  bäckt  das  hachis. 

®)  Mit  weißer  Schalotten-Sose. 

“)  Zwiebeln  werden  in  Butter  mit  Mehl  braun 
geröstet,  eine  Mischung  von  kochender  Fleisch- 
brühe, Rotwein,  Salz,  Cayenne-Pfeffer  und  Zitro- 
nensaft wird  nineingegeben,  gekocht.  Kleine 
Schnitten  von  gebratenem  oder  gekochtem  Rind- 
fleisch gibt  man  in  eine  saubere  Pfanne,  gießt 


Laree  piece  of  beef  v/ith 
sheeps’  tongues  and 
cucumbers. 

— piece  of  beef  witb 
rabbit-stuffing. 

— piece  of  beef  w.  sheep’s 
tongue  and  mushrooma. 

— piece  of  beef,  B,otb- 
schild  style. 

Hasbed  beei. 

— beef,  American  style. 

— beef  with  fried  bread- 
crusts. 

— beef,  Frencb  style. 

— beef  baked. 

— beef  with  white  shallot 
Sauce. 

— beef,  Norman  style. 

— beef  with  rice. 

French  hash. 

Toulouse^* *)  hash. 

Haunch  of  heef. 

— of  beef,  German  style. 
Hotch-potch ‘®)  (of  beef). 

potch,  English  style. 

potch,  French  ^®)  style. 

die  eben  bereitete  Würzsose  darüber  und  läßt 
das  Fleisch  mit  der  Sose  im  Ofen  heiß,  aber  nicht 
kochend  werden. 

“)  Gehackte  Zwiebel,  Butter  und  Mehl  gebra- 
ten, Wasser  hinzugegeben,  um  Sose  zu  machen, 
kleine  Schnitten  von  Rindfleisch  hineingegeben. 
Wenn  heiß,  rührt  man  einige  Eigelbe  und  ein  Glas 
Wein  darunter,  würzt  und  richtet  an.  Vergl. 
hachis  de  ioeuf  d la  frangaise. 

“)  Gekochtes  Rindfleisch  fein  gehackt,  mit 
gekochtem  Kalbshim  und  Eigelben  zu  einem  Teig 
verrührt,  mit  Anschoven-Essenz,  Salz,  Pfeffer  usw. 
gewürzt,  in  Bällchen  geformt,  in  geriebener  Sem- 
mel gerollt,  gebraten;  Paradiesapfel-Sose. 

“)  Hash  balls  or  croquettes  of  heef  mode  hy 
mincing  cooked  beef  and  adding  boiled  ccUf  s 
brains  and  yolks  enough  to  make  a paste  of  it; 
seasoned  with  anchovy  essence,  salt,  pepper,  spi- 
ces;  balled  up,  bread-crumbed,  friedjtomato  sauce. 

“)  Das  Hüftenstück  gebraten;  Kartoffeln  und 
Meerrettioh-Sose. 

**)  Auch  Allerlei,  Mischmasch,  Ragout, 
Potpourri  usw. 

*•)  Auch  hot-pot,  in  der  Sprache  des  (ungebil- 
deten) Volkes  hndge-podge,  auch  hotch-pot,  bei 
Shakespeare  hodge-pudding. 

*’)  Rindfleisch  (round  of  beef)  wird  klein- 
geschnitten, mit  fettem  Rind-  oder  Kalbfleisch, 
Wasser  und  Bier  einmal  aufgekocht;  dann  gibt 
man  Möhren-Scheiben,  Zwiebeln,  Sellerie,  Rüben 
und  Blumenkohl  hinein,  läßt  alles  drei  Stunden 
dünsten,  bindet  das  Ragout  mit  einer  braunen 
Mehlschwitze,  würzt  mit  Salz  und  Pfeffer,  läßt 
nochmals  aufkochen,  richtet  an;  Das  Fleisch  in 
die  Mitte,  die  Gemüse  ringsherum.  Auf  dieselbe 
Weise  kann  man  auch  hochepot  von  Lammfleisch, 
Hammelfleisch,  Geflügel  usw.  bereiten. 

“)  Kleingeschnittenes  Rind-  und  Bratwurst- 
fleisch wird  abwechselnd  mit  Gemüsen  und  Reis 
in  einen  Steintopf  gethan,  gewürzt,  mit  Wasser 
aufgefüllt,  zugedeckt.  Den  Deckelrand  verschmiert 
man  mit  einem  Teig  aus  Mehl  und  Wasser  und 
läßt,  das  Ganze  ungefähr  sechs  Stunden  im  Ofen 
backen. 

>“)  The  french  hot-pot  ts  made  ofbeef,  sausage 
meat,  1 onion,  1 cucumber,  3 tomatoes,  a feto 
asparagus  tops,  1 carrot,  cahhage,  ^Ucup  of  raw 
rice,  2 Cups  of  gr een  peas,  pepper,  salt,  cold  water. 


(Stoßes  SRinbStafelftilcI  na* 
Noaüles  *). 

— {RinbStafelflücf  nat^ 

— aftinbstafelftüd  nac^ 
Bichelieu  *). 

— JftinbStafelftüd  nac^ 
Rotlischild  *). 

@e|acEteS  SRinbfletfdb. 

— IRinbfleifd^,  amerifanifd^*). 

— SRinbfleifc^  mit  geröftetcn 
Srotiruften. 

— 9linbfleifc^,  fransöftfc^’). 

— 3tinbfieifc^  geboden.®) 

— 9linbfleij4  §auS=» 
plterin»*)9lrt.  [nifd^‘®). 

— 9?tnbfleifd^,  normän» 

— SRinbfleifcß  mit  9leiS. 

— ,franaöfifd^“). 

— , touloufi|4 
^üftenftüd  üon  SRinb. 

— bon  9tinb,  bcutfc^^®). 
§otf(^potfi^“)  (ü.  ütinbfleifi^). 

englif^”). 

— Jranjöfifc^"«). 


Boeuf. 


Beef. 
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^ OebörrteS  3^inbf^eifc^ *  *). 

1 5Rumftnif(ä)e§®)  groiebel» 

5 SRinbfleifc^. 

l 5RinbPei^(^  mit  SWö^ren.*) 

I Srif(^e§9iinbfIeif^»9logout^). 
Hinterer  Sniebug  (§effe)  öon 
SRtnb.») 

\ Sßorberer  ÄnieBug  ö.  iRinb.*) 

I ©ÄeiMjen  bon  getrocknetem 

I ä^inbjleifdö  ®). 

\ giinbSwange®). 

? — gelodet. 

— eingemac|t**)» 

— gebämiJft. 

{ — gebaden. 

— lalt. 

9tinb§bre|Ioi)f^®). 

©c^eiben  bon  9linb§tnange. 
s — bon  SimbStbange,  ge» 

5 braten 

Sfltnbfleijc^  an  ©ijce^c^en. 

\ 8ftinb§äunge,  Dc^§äunge. 

I — auf  englifd^c^’)  Slrt. 

— mit  gefüllten  2lrtifd)ocEen. 

\ — mit  ©fjargel. 

\ — mit  Sorbeaujer  ©ofe. 

? @e!o^te  9tinb§äunge. 

— 9tinb§äunge  mit  fjilanter 
I ©ofe. 

I — SRinbäjunge  mit  ißara» 

\ bie§of)fel»©ofe. 


I Hung  beef. 

1 Roumain  beef  witb  onions. 

; Iiiky-piiiky  beef. 

; Irisn  oeef-stew. 

; Leg  (bock)  of  beef. 

S Shin’)  of  beef. 

! Jerked  beef. 

Ox-cbeek. 

cbeek  boiled. 

5 cbeek  potted. 

) — -cbeek  stewed. 

5 cbeek  baked. 

j cbeek  cold. 

i cbeek  cbeese. 

< Slices  of  ox-cbeek. 

< — of  ox-cbeek  fried. 

I Kabob  of  beef. 

) Beef-tongue^®). 

! tongueinEnglisb  style. 

I tongue  witb  stuffed 

< articbokes. 

^ tongue  witb  asparagus. 

tongue, Bordelaissauce. 

; Boüed  beef-tongue. 
i — beef-tongue  witb  pi- 
S quant  sauce. 
i — beef-tongue  witb 
\ tomato  sauce. 


Hung  beef. 

labgnie  de  carnea  de  vita. 

Tnlty-pinky  beef. 

Irish  beef-stew. 

Jarret  de  derriere  de  boeuf. 

de  dcvant  de  boeuf. 

Jerked  beef. 

Joue  de  boeuf. 

— de  boeuf  bouülie. 

— de  boeuf  conservee  en  pot. 

— de  boeuf  ä Vestouffade. 

— de  boeuf  au  four. 

— de  boeuf  froide. 

Fromage  de  joue  de  boeuf. 
Tranches  de  joue  de  boeuf. 

— de  joue  de  boeuf  frites. 

Kabob  ^■*)  de  boeuf. 

Langue  de  boeuf^^). 

— de  boeuf  ä Vanglaise. 

— de  boeuf  aux  artichauts 
farcis. 

— de  boeuf  aux  asperges. 

— de  boeuf  ä la  borddaise. 

— de  boeuf  bouülie. 

— de  boeuf  bouülie,  sauce 
piquante. 

— de  boeuf  bouülie,  sauce 
aux  tomates. 


')  Vergl.  boeuf  boueanS  und  boeuf  d la  hol- 
landaise. 

•)  Vergl.  miroton  de  boet^  d la  roumaine. 

*)  Von  Knochen  und  den  Fleisohabfällen  be- 
reitet man  eine  kräftige  Brühe,  welche  man  mit 
Möhren  und  Zwiebeln  aufkochtund  durohstreicht; 
in  diese  Sose  gibt  man  kleine  Scheiben  yon  kaltem 
Binder- Braten  (roast  beef),  sowie  die  Möhren, 
Essig,  Salz  und  Pfeffer  und  läßt  alles  noch  kurze 
Zeit  dämpfen;  die  Sose  verdickt  man  mit  Mehl 
und  Butter  und  verziert  die  Schüssel  mit  einem 
Kranz  von  Brotschnitten. 

*)  Wörtlich  übersetzt  »irisches  Bind- 
fleisch-Gedämpftes«,  »gedämpftes  B.ind- 
fleisch  auf  irische  Art».  Nicht  zu  verwech- 
seln mit  dem  bekannten  irisb,  stew,  welches  aus 
Hammelfleisch  bereitet  wird.  Vergl.  boeuf  etuvS 
d Virlandaise. 

*)  Hinterhesse(n),  hinteres  oberes  Knie- 
stück; wird  meistens  gedämpft  und  mit  ausge- 
stochenen Möhren  und  Eüben  angerichtet,  auch 
zu  Suppen  verwendet. 

•)  Vorderhesse  von  Eind. 

’)  Seltener  fore-kmickle  of  beef. 

•)  Westindische  Methode:  In  dünne  Scheibchen 
geschnittenes  Eindfleisoh  wird  in  Seewasser  ge- 
taucht und  an  der  Sonne  getrocknet. 

*)  In  der  Schlächterei:  Fiats  de  joues  et  tete 
de  boeuf,  Teil  der  Wangen,  aus  dem  man  den 
Schädel  und  die  Kinnbacken  genommen  hat.  Vergl. 
mufle  de  boeuf. 

“)  Mit  Eüben,  Möhren  und  Kartoffeln  zu  Tisch 
gegeben. 

Das  Fleisch  einer  weich  gedämpften  Backe 
wird  losgelöst,  fein  gehackt,  mit  Salz,  Pfeffer, 
geriebener  Muskatnuß  und  Thymian  vermischt,  in 
eine  einfache  Form  gefüllt,  zugedeckt  und  mit 
einem  Gewicht  beschwert;  kalt  angerichtet. 

**)  Sülze  von  Kindskopf.  Einen  halben 
Ochsenkopf  läßt  man  einige  Stunden  in  lauwarmem 


Wasser  ausziehen,  legt  ihn  in  einen  Sohmortie^el, 
gibt  Wasser  daran,  schäumt  ab  und,  sobald  sich 
das  Fleisch  leicht  von  den  Knochen  löst,  nimmt 
man  den  Tiegel  weg  vom  Feuer.  Das  Fleisch 
wird  fein  gehackt,  mit  Thymian,  feingehackter 
Petersilie,  geriebener  Muskatnuß,  Salz  und  Pfeffer 
gewürzt,  in  eine  runde  Form  gefüllt:  obenauf 
legt  man  ein  schweres  Gewicht.  Wenn  kalt,  wird 
die  Form  ausgestürzt  und  der  Preßkopf  in  Scheiben 
geschnitten.  Vergl.  fromage  de  boeuf. 

*’)  Eine  weich  gekochte  oder  gedämpfte  Einds- 
backe  wird  in  Scheiben  geschnitten,  in  Ei  und 
Semmel  gerollt,  mit  geriebener  Muskatnuß  be- 
streut, in  heißem  Fett  gebacken,  mit  Zitronen- 
scheiben umlegt. 

“)  Kabob  oder  Kebob,  englisch -indische  Be- 
zeichnung für  stark  gewürztes,  an  Spießchen  ge- 
bratenes Fleisch,  soviel  wie  orochettes.  Vergl. 
kabob  d’agneau. 

“)  Langue-de-boeuf,  Ochszunge  (anchusa 
offlcinalis,  Pflanze),  also  zwei  ganz  verschiedene 
Bedeutungen,  je  nachdem  man  die  Wörter  durch  - 
(Bindestriche)  verbindet  oder  nicht.  Man  kann  die 
Ochsen-Zunge  mit  folgenden  Gemüsen 
geben:  Sauerampfer,  Petersilie,  Kerbel, 
Brenn(n)essel,  Endivien,  Lattich,  Kohl, 
K 0 senk  ohl,B  lumenkohl,  Spargel,Hopfen- 
keimchen,  süßem  Mais,  Schöten-Kernen, 
Kardonen,  grünen  Bohnen,  Schwarz- 
wurzel, Möhren,  Eüben,  Teltower  Büb- 
chen, Kohlrabi,  Sellerie, Steinpilzen  usw. 

“)  Oaf  tongue,  neat’s  tongue. 

*’)  Eine  nicht  ganz  weichgekochte  Zunge  wird 
gehäutet  und  in  der  mit  einer  Einbrenne  ver- 
dickten Zungen-Brühe,  welche  man  noch  mit  Peter- 
silie, Kapern,  gehackten  Sardellen,  geriebener 
Zwiebel,  Zitronen -Scheiben,  Salz  und  C^enne- 
Pfeffer  vermischt  hat,  weich  gedämpft.  Zuletzt 
gibt  man  Xereswein  und  etwas  Essig  an  die  Sose 
und  läßt  sie  nochmals  aufkochen. 
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Langue  de  boeuf  bratsSe. 

— de  boeuf  bi  aisee  ä Voseüle. 

— de  boeuf  braisie,  sauce 
aux  cäpres. 

— de  boeuf  braisee,  sauce 
aux  Champignons. 

— de  boeuf  braisee,  sauce 
au  modere. 

— de  boeuf  braisSe,  sauce 
aux  ölives.  [poivrade. 

— de  boeuf  braisee,  sauce 

— de  boeuf  braisee,  sauce 
aux  truffes. 

— de  boeuf  au  brocoli. 

— de  boeuf  aux  cardons. 

— de  boeuf  aux  carottes. 

— de  boeuf  au  celeri. 

— de  boeuf  au  cerfeuü. 

— de  boeuf  aux  choux. 

— de  boeuf  aux  choux-fleurs. 

— de  boeuf  aux  choux-raves. 

— de  boeuf  conservee  en  pot. 

— de  boeuf  ä Vecarlate. 

— de  boeuf  ä Vecarlate  aux 
Cornichons. 

— de  boeuf  ä Vecarlate  d la 
financiere. 

— de  boeuf  ä Vecarlate 
froide,  ä la  gdee. 

— de  boeuf  d Vecarlute, 
garnie  de  choucroute. 

— de  boeuf  d Vecarlate, 
ä Vitalienne. 

— de  boeuf  ä Vecarlate, 
ä la  palermitaine. 

— de  boeuf  ä Vecarlate, 

ä la  puree  de  marrons. 

— de  boeuf  ä Vecarlate, 

ä la  puree  de  pois  verts. 

— de  boeuf  ä Vecarlate, 
ä la  romaine. 

— de  boeuf  ä Vecarlate, 
sauce  aigre-douce. 

— de  boeuf  ä Vecarlate, 
sauce  ä la  Cumberland. 


®e|df;ntorte  5RinbSäu«fle. 

— SRinbSjunge  mit  Sauer» 
ombfer *  *). 

— SRtnbSjunge  mit  ffai)ern- 
Sofe. 

— {RinbSpnge  mit  Safet 
t)iIä»©ofe. 

— 3linbljungemit3Jtabeira- 
©ofe.*) 

— SRinbSjunge  mit  Dliben- 
©ofe. 

— SRinb33unge,iJ}feffer»©ofe. 

— SRinbägunge  mit  Trüffel» 
©ofe. 

SRinbSjunge  mit  ©ijargelfol^L 

— mit  Äorbonen. 

— mit  SKö^ren. 

— mit  ©eHerie. 

— mit  fi'erbel. 

— mit 

— mit  Slumenlo^I. 

— mit  Ä o^Ir  ab  i. 

— eingemad^t*). 

ißölel»^inb§3ungc. 

— »iRinbäjunge  mit  ißfeffer» 
Ourlen. 

— »9iinb§äunge  mit  !öft» 
liebem  iRagout^). 

— »3flinb§äunge  lalt  in 
®aKerte. 

— »iRinb^äunge  mit  ©ouer» 
Iraut. 

— »SRinbSjunge  auf  ita» 
Iienifcf)e®)  2trt. 

— »5Riub§äunge  auf  fialer» 
mitanifc^e*)  2lrt. 

— »iRinbSäunge  mit  ffafta» 
uienmug. 

— -SRiubSjunge  mit  SRuS 
üon  grünen  ®rbfen. 

— »SRinbggunge  auf  römi» 
f(^e’)  ärt. 

— -iRinbSjunge  mit  fü§- 
fauerer  ©ofe. 

— »iRinb^gunge  mit  Cum- 
berland-©ofe.®) 


f Braised  beef-tongue. 

I — beef-tongue  witb  sorreb 

r 

; — beef-tongue  witb  caper 
i sauca 

s — beef-tongue  witb  but- 
S ton-musnroom  sauce. 

\ — beef-tongue,  madeira 
] sauce. 

I — beef-tongue  witb  olive 
I sauce.  [sauce. 

I — beef-tongue,  pepper 
I — beef-tongue  witb  truffla 

< sauce. 

< Beef-tongue  w.  broc(c)oli. 

I — -tongue  witb  cardoons. 
I tongue  witb  carrots. 

j tongue  witb  celery. 

? tongue  witb  cbervil. 

I tongue  witb  cabbage. 

I tongue  w.  cauliflower. 

I — -tongue  w.  tumip-cab- 

5 tongue  potted.  [bage 

\ Bed  beef-tongue. 

5 — beef-tongue  witb  gber- 
> Mns. 

? — beef-tongue  witb  finan- 
I cier’s  garnisb. 

i — beef-tongue  cold  in 

jelly. 

s — beef-tongue  witb 
s Sauerkraut. 

f — beef-tongue  witb 
l Italian  sauce. 

— beef-tongue,Palemiitan 
\ style. 

< — beef-tongue  witb  puree 

; of  cbestnuts. 

' — beef-tongue  witb  puree 
' of  green  pease. 

; — beef-tongue  in  Roman 
^ style. 

^ — beef-tongue  witb  sour- 
I sweet  sauce. 

j — beef-tongue  witb  Cum- 
ä berland  sauce. 


*)  Die  Zunge  wird  mit  Speck,  Schinken- Wür- 
feln, Kräutern  und  Fleischbrühe  angekocht,  mit 
Weißwein  gar  gemacht,  mit  dem  entfetteten,  kurz 
eingekochten  Bratensaft  überglänzt:  nebenbei 
Sauerampfer. 

*)  Anstatt  der  Madeira -Sose  kann  man  auch 
Tafelpilz-,  Trüffel-  oder  eine  Kräuter-Sose  geben. 

•)  Da  eingemachte  Zunge  allein  zu  weich  ist, 
nimmt  man  zu  einer  gebeizten  gekochten  Rinds- 
zunge (vergl.  langue  de  boeuf  marinie)  ein  wenig 
gebratenes  GeflügeL  Man  schneidet  alles  recht 
fein,  stößt  es  mit  frischer  Butter,  Muskat-Blüte, 
Cayenne-Pfeffer,  gestoßenen  Gewürz-Nelken  und 
geriebener  Muskatnuß,  füllt  es  in  kleine  Stein- 
krüge und  bedeckt  es  mit  klarer  Butter.  — Eine 
gebeizte  Rindszunge  kann  auch  ganz  eingemacht 
werden,  indem  man  sie  mit  einem  rump-steak, 
fettem  Speck,  Gewürz,  Kräutern,  Wasser,  Xeres- 
wein undWeißbier  dämpft  und  nachher  überglänzt. 

*)  Die  Zunge  gekocht,  überglänzt;  braune 
Bose  mit  Xereswein,  Zitrone,  Hahnkämmen,  Gans- 


leber, Huhnfleisch-Klößchen,  Kalbsbröschen-Schnit- 
ten,  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen.  Vergl.  langue  de 
boeuf  d la  flnancüre. 

*)  Die  gekochte  Zunge  wird  überglänzt  und 
mit  Hohlnudeln  umlegt:  italienische  Sose. 

*)  Die  Zunge  gekocht,  gehäutet,  überglänzt; 
die  Fleischbrühe  verkocht  man  mit  Essig  und  Pfef- 
fer-Kuchen  | zuletzt  gibt  man  etwas  Zitronen- 
schale in  die  Sose. 

’)  Die  Zunge  gekocht,  gehäutet,  überglänzt, 
in  Scheiben  geschnitten  und  mit  brauner  Bosinen- 
Sose  (sauce  romaine)  angerichtet. 

•)  Die  gekochten,  überglänzten  Zungen  wer- 
den auf  einem  Sockel  ungerichtet,  mit  gehackter 
Gallerte  verziert.  Der  Sockel  wird  mit  Goflügel- 
Schnittchen,  die  mit  chaud-froid-Bos^  überzogen 
sind  und  einem  Kranz  von  kleinen  Trüffel -Käst- 
chen (petites  caisses  de  truffes)  verziert;  durch 
scheinende  Spießchen  in  die  Mitte;  Cumberland- 
Sose  (von  Senf,  öl,  Rotwein,  bitterer  Orange, 
Zitrone  Johannisbeer-Gallerte , durchgestrichen). 
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Langtie  de  boeuf  äVecarlate, 
satice  aux  raisins. 

Moyen  socle  garni  de  langues 
de  boeuf  ä Vecarlate. 
Langue  de  boeuf  aux 
epinards. 

— de  boeuf  ä Vestouffade. 

— de  boeuf  farcie. 

— de  boeuf  farcie,  sauce 
aux  Champignons. 

— de  boeuf  ä la  financibre. 

— de  boeuf  aux  fines  herbes. 

— de  boeuf  ä la  frangaise. 

— de  boeuf  frite. 

— de  boeuf  fumie. 

— de  boeuf  fumee  aux 
asperges. 

— de  boeuf  ä la  gendarme’’). 

— de  boeuf  glacee. 

— de  boeuf  au  gratin. 

— de  boeuf  aux  haricots. 

— de  boeuf  en  hoehepot. 

— de  boeuf  d la  jardiniere. 

— de  boeuf  au  jus. 

— de  boeuf  aux  laitues. 

— de  boeuf  lardee. 

— de  boeuf  ä la  lyonnaise. 

— de  boeuf  marinee.  [koff^^). 

— de  boeuf  ä la  Mentschi- 


$öfel»3?inb§äunge  mit  SRoft» 
nen=©ofe. 

SodEel  mit  ißöfel»9iinbä» 
gungen.i) 

iRinbääunge  mit  @J;iuQt. 

— gebcimbft. 

— gefflUt®). 

— gefüllt,  mit  XafelfJtlä» 
®ofe.®) 

— mit  reicher  Umtage.* *) 

— mit  feiner  Äräuter=>©ofe. 

— auf  fransöfifc^e®)  2Irt. 

— gebaden.®) 
9läU(^er<>Sunge. 

— 'Bunge  mit  ©fjargel. 

9Unb§äunge  nac^  Sanb* 

— überglönät.  [iäger=®)3trt. 

— in  ffrufte. 

— mit  Seltnen. 

^otfe^fjotfei^  *®)  boii  3iinb3« 

junge. 

3Unb§ännge  mit  ©emüfen. 

— mit  f^Ieifc^faft. 

— mit  Sattid|. 

— gefijidt. 

— auf  lt)onifc§e*0  2lrt. 

— gebeijt»*). 

— nad^  Men(t)schikow. 


Eed  beef-tongue  witb 
raisin  sauce. 

Socle  garnisbed  with  red 
beef-tongues. 

Beef-tongue  witb  spinacb. 

tongue  stewed. 

tongue  stuffed. 

tongue  stuffed,  musb- 

room  sauce. 

tongue  witb  finan- 

cier’s  garnisb. 

tongue, fine-berb  sauce. 

tongue  in  Frencb  style. 

tongue  Med. 

Smoked  beef-tongue. 

— beef-tongue  witb  aspa- 
ragus. 

Beef-tongue,  gendarme 

— -tongue  glazed.  [style. 

tongue  crusted.®) 

tongue  witb  beans. 

Hoteb-poteb  of  beef- 

tongue.  [tables. 

Beef-tongue  witb  vege- 

tongue  witb  gravy. 

tongue  witb  lettuce. 

— -tongue  larded. 

tongue,  Lyons  style. 

tongue  pickled.  [style. 

tongue,  Men(t)schikow 


*)  Die  Zungen  umlegt  man  mit  einer  Kette 
von  kleinen  runden  Trüffeln ; die  Zwischeni'äume 
zwischen  den  Zungen  umlegt  man  mit  Spargel- 
Köpfen,  Möhren,  Rosenkohl,  Schoten  - Kernen, 
Blumenkohl  usw.  Trüffeln  und  Gemüse  überzieht 
man  mit  Gallerte.  Nebenbei  reicht  man  Cunxber- 
land-  oder  Tataren-Sose. 

*)  Füllsel  von  Kalbfleisch,  mit  gehackten  Ta- 
fel-Pilzen und  Trüffeln  vermischt;  Madeira-  oder 
Kapem-Sose. 

•)  Die  Zunge  wird  in  zwei  Teile  geteilt,  beide 
Teile  tief  ausgehöhlt.  In  die  Höhlung  füllt  man 
das  Fleisch,  welches  man  herausgeschnitten,  ge- 
hackt und  mit  geriebener  Semmel,  gehackter  Peter- 
silie, Eiern,  Rosinen  und  Gewürz  vermischt  hat. 

*)  Die  Zunge  brüht  man  ab,  kocht  sie  in  fet- 
ter Fleischbrühe  mit  Rheinwein,  Zwiebeln  usw., 
schneidet  sie  in  Scheiben,  zieht  die  eine  Hälfte 
derselben  durch  eine  Uxelles-Sose , wälzt  sie  in 
geriebener  Semmel,  taucht  sie  in  Eigelb,  dann 
nochmals  in  geriebene  Semmel;  die  andere  Hälfte 
der  Scheiben  läßt  man  in  Fleischsaft  glasieren. 
Die  »paniertent  Seheiben  werden  in  heißem  Fett 
gebacken  und  abwechselnd  mit  den  überglänzten 
im  Kranz  angerichtet.  In  die  Mitte  gibt  man 
ein  Ragout  von  Trüffeln,  Tafel  - Pilzen,  Öößchen 
und  Hahnkämmen  in  Madeira- Sose.  Vergl.  lan- 
gue de  boeuf  d Vecarlate,  d la  finaneiere. 

*)  Eine  gekochte  und  gehäutete  Zunge  wird 
in  Scheiben  geschnitten.  In  einen  Schmortiegel 
legt  man  Scheiben  von  rohem  Schinken,  gehackte 
Kräuter,  Petersilie,  Schalotten,  dann  eine  Lage 
Znngen-Scheiben,  darüber  wieder  Schinken  usw., 
wieder  Zungen-Scheiben  und  so  fort,  bis  der  Tie- 
gel ziemlich  voU  ist.  Obenauf  streut  man  gerie- 
bene Semmel  und  gießt  Fleischbrühe  daran. 

•)  Mit  einer  Kapern-  oder  Sardellen-Sose. 

^ Gens  d’armea:  voUständi^ewaffneter  Rei- 
ter. Im  Deutschen  läßt  sich  das  Wort  nicht  genau 
dem  französischen  Sinne  entsprechend  übersetzen. 
Gendarme  ist  ehemals  Soldat  einer  Ordonnanz- 


Kompagnie,  besonders  der  königlichen  Haustrup- 
pen; ehemals  gendarmes  du  roi,  gendarmes  du 
dauphin,  Gendarmen-Kompagnie,  deren  Chef  der 
König,  der  Kronprinz  war;  im  weiteren  Sinne 
Soldat  überhaupt;  Polizei-Soldat,  in  Bayern 
auch  Landreiter.  In  der  Sprache  des  (unge- 
bildeten) Volkes  bedeutet  gendarme  (mit  Anspie- 
lung auf  das  gelbe  Lederzeug  der  Gendarmen) 
Bücking  (geräucherter  Hering). 

*)  Madeira-Sose,  Kalbfleisch-Klößchen,  Schei- 
ben von  Essig-Gurken,  Tafel-Pilzen  und  Räucher- 
Zunge  vermischt  man  untereinander,  läßt  das 
Ragout  fünf  Minuten  kochen  und  richtet  es  mit 
der  gekochten  und  gehäuteten  Zunge  an. 

*)  Oder  beef  tongue  brown  (crisp)  baked, 
beef  tongue  with  a brown  (toasted)  surface. 

“)  Geschmorte  Zunge  wird  in  gleichgroße 
Scheiben  geschnitten,  diese  werden  im  Kranz  an- 
gerichtet; in  die  Mitte  olivenförmig  ausgestochene 
überglänzte  Möhren  und  Rüben,  außen  herum 
überglänzte  kleine  Zwiebeln. 

“)  Mit  weißem  Zwiebelmus. 

^“)  Man  legt  die  Zunge  in  eine  tiefe  irdene 
Pfanne  mit  Pfeffer -Körnern,  Basilie,  Thymian, 
begießt  sie  mit  einer  gekochten  kalten  Beize  von 
Salpeter,  Seesalz,  gebranntem  Zucker,  läßt  sie 
14  Tage  in  dieser  Beize  liegen.  Nach  Ablauf  die- 
ser Zeit  wird  die  Zunge  herausgenommen,  trocken 
gerieben  und  am  besten  gleich  gekocht. 

“)  Im  Französischen  auch  Men(s)chikoff,  Men- 
(s)chicoff,  Menzikoff  geschrieben.  Russisener  Fa- 
milien-Name.  Besonders  Alexander  Sergetcitsch, 
Fürst,  geb.  1789,  Gesandter  in  Konstantinopel, 
welcher  durch  sein  barsches  Auftreten  1853  den 
Krimkrieg  einleitete,  gest.  2.  Mai  1869.  Die  ab- 
gebrühten Zungen  werden  mit  Gemüse  und  Weiß- 
wein weich  gekocht,  in  Scheiben  geschnitten, 
wieder  zusammengestellt,  angerichtet,  mit  Schei- 
ben von  überglänzten  Zwiebeln,  Tafel  - Pilzen, 
Pfeffer-Gurken  usw.  umlegt;  eine  mit  der  Zungen- 
Brühe  verkochte  Madeira-Sose  nebenbeL 
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Langue  de  hocuf  ä la  vitla-  | 
naise.  \ 

— de  boeuf  en  miroton.  } 

— de  boeuf  ä la  napolüainc.  ; 

— de  boeuf  ä Voseüle.  < 

— de  boeuf  panee  et  grülee.  < 

— de  boeuf  en  papiUotes.  | 

— de  boeuf  au  parmesan.  5 

— de  boeuf  au  persü.  | 

— de  boeuf  aux  petits  | 

navets  de  Teltow.  | 

— de  boeuf  aux  petits  pois.  | 

— de  boeuf  piquee,  rötie.  } 

— de  boeuf  pique,  sauee  | 

bechamel.  < 

— de  boeuf  aux  pomtnes.  | 

— de  boeuf  aux  prunes.  s 

— de  boeuf  ä la  puree  $ 

d'artichauts.  5 

— de  boeuf  au  riz. 

— de  boeuf  au  risotto  | 

ä Vitalienne.  | 

— de  boeuf  ä la  romaine.  j 

— de  boeuf  rötie.  j 

— de  boeuf  rötie  ä la  fran-  < 

gaise.  | 

— de  boeuf  salee.  | 

— de  boeuf  salee  frite.  5 

— de  boeuf  salee  ä la  $ 

Soubise.  > 

Püree  de  navets  ä la  langue  | 
de  boeuf  salee  frite.  | 

Langue  de  boeuf,  sauee  aux  j 

anchois.  | 

— de  boeuf,  sauee  ä Vaneth.  ^ 


3tinb8junge  mit  SDZailänber  ? 
©ofe.  I 

— mit  3rote6el»Sflogout.®)  ^ 

— mit  nea))oIitonifäer  \ 

©ofe.* *)  } 

— mit  ©aueramtifer.  < 

— überfruftet  u.  geröftet.*)  | 

— in  ifJabier-^üIfen.  s 

— mit  ißarmefan=i?äfe.  | 

— mit  ißeterfitie.  S 

— mit  Seltomcr  iRübcJ^en.  | 

— mit  ©döoten=J?ernen.  < 

— geffjidt  unb  gebraten. 

— gefpicft,  aia’^mfofc.  | 

— mit  ^bfeln®).  f 

— mit  ißfloiimen.  < 

— mit  5Irtif(^odenmuS.®)  \ 

— mit  ißeisi.  < 

— mit  italienif^em’)  5Rei§=  i 

geriet.  i 

— auf  römifd^e®)  Sirt. 

— gebraten.  | 

— gebraten  auf  franjö»  j 

fifc^e^o)  Slrt. 

ißölel»9tinb§äunge  *0* 

— »3flinb§junge  geboden.  | 

— »fRinbSjunge  nac^  s 

Soubise  ^®).  5 

SRübenmug  mit  gebadener  \ 

ißöIelsSfUnbgäunge.  | 

3iinb§äunge  mit  ©arbeUcn» 
©ofe.i») 

— mit  ©iüfofe.  ) 


Beef-tongue  witb Milanese 
Sauce. 

tongue  with  onions. 

tongue,  Neapolitan 

sauee. 

tongue  with  sorrel. 

tongue  breaded  and 

broiled. 

tongue  in  papers. 

tongue  witb  Parmesan 

cbeese. 

tongue  witb  parsley. 

tongue  witb  Teltow- 

tumips.  [peas. 

■ tongue  witb  green 

tongue  larded  and 

roasted. 

tongue  larded,  cream 

sauee. 

tongue  witb  apples. 

tongue  witb  prunes. 

tongue  witb  puree  of 

articbokes. 

tongue  witb  rice. 

tongue  witb  rice, 

Italic  style. 

tongue,  Eoman  style. 

tongue  roasted.®) 

tongue  roasted,  Frencb 

style. 

Salt(ed)  beef-tongue. 

— beef-tongue  fried. 

— beef-tongue,  wbite 
sauee  of  onions. 

Puröe  of  tumips  witb  fried 
salt  beef-tongue. 
Beef-tongue  witb  anebovy 
sauee. 

tongue  witb  dill  sauee. 


*)  Streifen  von  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  gekoch- 
ter Räuoher- Zunge  mit  Reis,  Paradiesapfel-,  Ma- 
deira-Sose,  Salz,  Pfeffer,  geriebenem  Parmesan- 
Ease 

’)  Scheiben  von  weißen  Zwiebeln  röstet  man 
in  Butter  goldgelb,  bestreut  sie  mit  Mehl,  füllt 
mit  Fleischsaft  und  Weißwein  auf  fügt  feine  Kräu- 
ter und  Knoblauch  hinzu,  läßt  kochen,  gibt  die 
geschmorten  kalten  Zungen -Scheiben  hinein  und 
läßt  alles  noch  eine  Viertelstunde  dämpfen.  Die 
Zungen  Scheiben  werden  im  Kranz,  das  Zwiebel- 
Ragout,  aus  welchem  man  die  Kräuter  und  den 
Knoblauch  entfernt  hat,  wird  in  der  Mitte  ange- 
richtet. 

•)  Die  gebrühte  Zunge  wird  in  länglich  runde 
Stücke  geschnitten,  diese  werden  mit  dicker  deut- 
scher Sose,  die  mit  gehackter  Petersilie,  Knob- 
lauch, gehackten  Schalotten  und  geriebenem  Par- 
mesan-Käse vermischt  ist,  bestrichen,  in  Eigelb 
getaucht,  mit  Butter  beträufelt,  auf  dem  Rost 
gebraten. 

*)  Mit  warmer  oder  kalter  Senfsose,  auch  als 
Beilage  zu  verschiedenen  Gemüsen. 

*)  In  Rotwein  m.it  Zucker,  Zimt  und  Zitronen- 
schale gedünstete  Äpfel  werden  mit  der  Zunge 
zu  Tisch  gegeben. 

®)  Man  kann  auch  geben:  Mus  von  Peter- 
silie, Sauerampfer,  Kerbel,  Brunnen- 
Kresse,  Endivien,  Kardonen,  Blumen- 
kohl, Spargel,  Hopfenkeimohen,  Schoten- 


Kernen,  Möhren,  Kohlrabi,  Sellerie, 
Schwarzwurzel,  Zwiebeln. 

’)  Risotto  = italienisches  Gericht  von  Reis, 
Zwiebeln,  Butter,  Safran,  Parmesan-Käse,  oft  auch 
noch  mit  Trüffeln  oder  Tafel-PUzen. 

*)  Vergl.  langue  de  boeuf  d l’icarlate,  d la 
roinaine. 

Red-currant  jelly  should  be  eaten  with 
roasted  tongue. 

Die  gebrühte  Rindszunge  wird  in  Fleisch- 
brühe weich  gekocht,  gehäutet,  gespickt,  ln  Netz 
gehüllt,  am  Spieß  gar  gebraten;  Kapern-,  Para- 
diesapfel- oder  Schalotten-Sose. 

“)  Vergl.  langue  de  boeuf  d l’icarlate. 

Eine  abgekochte  und  gehäutete  Pökel-Zunge 
schneidet  man  in  Scheiben,  stutzt  diese  herzför- 
mig zu;  Scheiben  von  Milchbrötchen  bäckt  man 
in  Butter  goldgelb ; Lamm-  oder  Hammel-Rippchen 
schwingt  man  mit  Kräuter -Butter.  Die  Zungen- 
Scheiben und  die  Lammrippchen  überglänzt  man 
und  richtet  sie  abwechselnd  mit  den  Franzbrot- 
Scheiben  im  Kranz  an;  in  die  Mitte  weiße Zwie- 
bel-Sose.  , „ 

Man  kann  auch  folgende  Sosen  geben: 
Kapern-,  Dragun-,  Tafelpilz-.  Dill-,  Gur 
ken-,  Kräuter-,  Herings-,  Madeira-,  Mei- 
ran-,  Morchel-,  Oliven-,  Pfeffer-,  Pilz-, 
Rosinen-,  Senf-,  Thymi  an-,  Schnittlauch-, 
Paradiesapfel-,  Trüffel-,  Zwiebel-  oder 
Butter-Sose. 
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Langue  de  boeuf,  sauce  au 
beurre.  [mome. 

— de  boeuf,  sauce  au  carda- 
de  boeuf,  sauce  aux 

Champignons. 

— de  boeuf,  sauce  aux  con- 

combres.  [gon. 

— de  boeuf,  sauce  ä Vestror 

— de  boeuf,  sauce  hachee. 

— de  boeuf,  sauce  hollan- 
daise. 

— de  boeuf,  sauce  itcdienne. 

— de  boeuf,  sauce  au  mo- 
dere. [jolaine. 

— de  boeuf,  sauce  ä la  mar- 

— de  boeuf,  sattce  aux 
morüles.  [moutarde. 

— de  boeuf,  sauce  ä la 

— de  boeuf,  sauce  aux 
oignons. 

— de  boeuf,  sauce  auxolives. 

— de  boeuf,  sauce  piquante. 

— de  boeuf,  sauce  poivrade. 

— de  boeuf,  sauce  ä la 

Mobert.  [mates. 

— de  boeuf,  sauce  aux  to- 

— deboeuf,sauceauxtruffes. 

— de  boeuf  ä la  saxonne. 
Bouchees  ä la  Talleyrand. 

Ganapes  de  langue  de  boeuf. 
Gotelettes  de  langue  de  boeuf. 
Groustade  ä la  Tcdleyrand. 
ihnince  ä la  langue  de  boeuf. 
Fricassee  de  langue  de  boeuf. 
Pate  de  langue  de  boeuf. 
Petites  timbales  ä la  Tcdley- 
rand. 

Ragout  de  langue  de  boeuf. 
Longe  de  boeuf. 

— de  boeuf  braisee. 

— de  boeuf  en  matelote. 
Lumber  beef  au  modere. 
Magyar-gulyiis. 

Marinade  de  boeuf. 

Menus  droits. 

Mince  meat. 

Miroton  de  boeuf. 

— de  boeuf  ä la  roumaine. 


{Rinb^äunge  mit  Sutter- 
®ofe. 

— mit  Sarbamom«@ofe. 

— mit 

— mit  @urIen»©oJe. 

— mit  SJragun^Soie. 

— mit  gei^äcEelter  0 ©ofe. 

— mit  |ottänbi{d^er  ©oje. 

— mit  italienifc^er  ©oje. 

— mit  2Jiabeira* *©oje. 

— mit  SO?eiran»©oje. 

— mit  9Ror^eI»©oje. 

— mit  ©enjfoje. 

— mit  SwiebeI»©oje. 

— mit  01itien*©oje. 

— mit  jiifanter  ©oje. 

— mit  ißfeffer»©oje. 

— mit  brouner  Smiebel» 
©oje. 

— mit  ij3afabie§aj)fcl»©oje. 

— mit  $rüffeI=©oje. 

— mit  SRojinen»@oje. 
2I|)j)etit§»33ijfen  mit  jRinbS* 

junge.  [junge. 

5R5jtbrotj^nitten  mit  5Rinb^» 
3linbäjungen»©d)ni^et. 
firuftj)njtete  bon  SRinbSjunge. 
^adfleij^  mit  iRinbSjunge.*) 
8ftinb§jungen»{5rilajjee. 

— .'45ajtete. 
S3ecber»$aj’tetd)en  noc^ 

Talleyrand  *). 
afUnb8jungen=Stagout. 
ülinbSlenbenjtlld. 

— gejcf)mort. 

— nad)  3Jiattojen>'*)9ttt. 
Stinbfleij^  in  9Jtabeira>©oje.®) 

: Ungorijd)e5  ißfefferfleijc^®). 

\ JRinbfleijc^  gebeijt. 

1 3ägerrec^t’). 

I §adfleij^»). 

> — •9UnbfIeijci^,rumtinij(^^*). 


Beef-tongue  witb  butter 
sauce.  [sauce. 

— -tongue,  cardamome 

— -tongue  witb  button- 
musbroom  sauce. 

— -tongue  witb  cucumber 

sauce.  [sauce. 

— -tongue  witb  tarragon 

— -tongue,  basb  sauce. 

— -tongue  witb  Dutcb 
sauce. 

— -tongue,  Italian  sauce. 

— -tongue  witb  madeira 

sauce.  [sauce. 

tongue  witb  marjoram 

tongue  witb  morel 

sauce.  [sauce. 

— -tongue  witb  mustard 
tongue  witb  onion 

sauce. 

tongue  olive  sauce. 

tongue,  piquant  sauce. 

tongue,  pepper  sauce. 

tongue,  brown  onion 

sauce.  [sauce. 

— -tongue  witb  tomato 

tongue,  truffle  sauce. 

tongue,  raisin  sauce. 

Little  moutbfuls  of  beef- 

tongue. 

Beef-tongue  toast. 

— -tongue  cutlets. 
Groustade  of  beef-tongne. 
Mince  meat  w.  beef-tongue. 
Fricassee  of  beef-tongue. 
Pie  of  beef-tongue. 

Small  tbimbles,  Talleyrand 

style. 

Eagout  of  beef-tongue. 
Loin  of  beef. 

— of  beef  braised. 

— of  beef,  matelote  style. 
Lumber  beef  in  madeira 
Hungarian  goulasch.  [sauce. 
Marinated  beef. 
Huntsman’s  due. 

Mince  meat. 

Miroton  of  beef^®). 

— of  beef,Roumain  style. 


*)  Vergl  näheres  unter  den  Sosen. 

•)  Vergl.  (mince  d la  langue  de  hoeuf. 

•)  Pökel-Rindszunge,  gebratenes  Huhnfleisch 
und  schwarze  Trüffeln  schneidet  man  in  Scheiben. 
Mit  diesen  Scheiben  legt  man  Boden  und  Selten 
der  mit  Butter  ausgestrichenen  Becher -Formen 
aus,  gibt  Huhnfleisch-Füllsel,  dann  Trüffelmus, 
zuletzt  wieder  Huhnfleisch- Füllsel  darüber,  be- 
deckt mit  Butter-Papier  und  macht  gar. 

*)  Mit  gebratenen  Zwiebeln,  Kartoffeln  und 
Kohlrabi.  . 

*)  Rindfleisch  wird  halb  gebraten,  mit  einer 
Sose  von  Fleischbrühe,  Butter,  Mehl,  Cayenne- 
Pfeffer,  Salz,  Madeira  gedämpft,  mit  Trüffeln  und 
Tafel-Pilzen  umlegt. 

•)  Vergl.  goulasch  d la  hongroiae. 

Auch  »Nierenzapfen«,  »Kronfleisoh«. 


•)  Vergl.  (mince. 

*)  Halb  gebratenes  kaltes  Rindfleisch  schnei- 
det man  in  Scheiben,  läßt  diese  mit  Zwiebel-Schei- 
ben in  Butter  braun  werden,  gibt  gute  Braten- 
Sose  mit  Salz  und  Pfeffer  daran  und  läßt  das 
Fleisch  noch  einige  Minuten  dämpfen. 

“>)  Slices  of  cooked  beef  in  a dish  urith  sa- 
voury  sauce,  covered  icith  bread-crumbs;  baked. 

Rumänisch  iahgnie  de  carnea  de  vita. 
Zwiebel-Scheiben  macht  man  in  Fett  heiß,  stäubt 
Mehl  hinein,  fügt  Weißwein,  Fleischbrühe  und 
Paradiesapfelmus  hinzu,  würzt  nach  Geschmack, 
läßt  eine  halbe  Stunde  kochen,  streicht  durch. 
Viereckige  Schnitten  von  Rindsbrust  läßt  man 
in  Fett  anbraten,  gibt  sie  mit  der  vorher  bereite- 
ten Sose  in  ein  anderes  Geschirr,  läßt  das  Ganze 
eine  gute  Stunde  dämpfen,  entfettet  und  richtet  an. 
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Miroton  de  ioeuf  ä la 
Saint-Honore. 

— de  boeuf,  sauce  piquantc. 
Mock-duck. 

Moelle* *)  de  boeuf. 

Beignets  de  moelle  de  boeuf. 

— ä la  Mogador. 

Croütes  ä la  moelle  de  boeuf. 
Quenelles  de  moelle  de  boeuf. 
Jiissoles  ä la  modle  de  boeuf. 
Souffle  de  moelle  de  boeuf. 
d'artelettes  de  moelle  de  boeuf. 
Tartines  ä la  moelle  de  boeuf. 
Morceau  de  tranche  de 

boeuf  ^). 

Mouse  round,  mouse  but^ 
Mufle  de  boeuf^°).  [tock. 

— de  boeuf  ä la  financiere. 

— de  boeuf  au  kari. 

— de  boeuf,  sauce  auxcäpr es. 

— de  boeuf,  sauce  aux  Cham- 
pignons. 

— de  boeuf,  sauce  aux  Cor- 
nichons. 

— de  boeuf , sauce  ä la  a'eme. 

— de  boeuf,  sauce  aux 

huitres.  [oignons. 

— de  boeuf,  sauce  aux 

— de  boeuf,  sauce  piquante. 

— deboeuf, sauce  auxtruff es. 

— de  boeuf  ä la  Vinaigrette. 
Salade  de  mufle  de  boeuf. 
Noisettes  de  boeuf. 

— de  boeuf  aux  champiq- 
nons. 

— de  boeuf  ä la  creme. 

— de  boeuf  ä la  Bossini. 
Noix  de  boeuf. 

— de  boeuf  braisee. 


I3föicBeI»iRtnbf[e{fd^  nod^ 

Saint-Honor6  ^).  [@ofe. 
— mit  Jjifanter 

golfdje  gute*;. 
9tinblmor!*). 

— »ßrapfen. 
Mogador-®)Sröbfen. 
Srotfruften  mit  9tinb§marl. 
3tinbSmart»i?Iö6^en. 

— »SKunbtäfc^^en’}. 

— »Sluflouf. 

— »SEörtc^en. 

— =S3rötc|en. 

93Iume  bon  Sliub. 

Dberfc^ale  bon  Sftinb.®) 
Dd^fenmaut  “)• 

— mit  reid^er  Umlage^®). 

— mit  ®ori.“) 

— mit  ^ai3ern=@ofe. 

— mit  £ofeIi3iIä»©ofe. 

— mit  5ßfeffergurIen»@oye. 

— mit  Siol^mfofe. 

— mit  2luftern*@ofe. 

— mit  SbJiebeI»@ofe. 

— mit  bilatiter  ©ofe. 

— mit  2rüffeI»©ofe. 

— mit  ®ffig»©ofe. 

— »©alat. 

9iinbfleifd^»©c^nitt(^en. 

— <«©(^nittc|en  mit  S^ofel» 
iPilgen. 

— »©d)nittd^en  mit  Üftofim« 

— «©d^nittd^enn.Eossini^®). 
?Rinb§nu6 
I — gefd^mort. 


^ Miroton  of  beef,  Saint> 

I Honor6  style. 

? — of  beef,  piquant  sauce. 

< Mock  duck. 

< Marrow(-bones)  of  beef, 

I fritters. 

I fritters. 

\ toast®). 

>  balls. 

I patties. 

I dritter. 

I Small  marrow-tarts. 

< Marrow-tarts. 

I Aitcbbone  of  bee£ 

! Mouse  buttock  of  beef. 
l Ox-muzzle,  ox-cbeek. 

I muzzle  with  financier’s 

I garnisb. 

I muzzle  witb  curry. 

I muzzle,  caper  sauce. 

s muzzle  witb  button- 

I musbroom  sauce 

$ — -muzzle  witb  gberkin 

> sauce. 

I muzzle,  cream  sauce. 

j muzzle,  oyster  sauce. 

I muzzle,  onion  sauce. 

s muzzle,  piquant  sauce. 

5 — -muzzle,  truffle  sauce. 

) muzzle  witb  sour  sauce. 

j Salad  of  ox-muzzle. 

\ Fillets  of  beef. 
i — of  beef  witb  button- 
' musbrooms. 

^ — of  beef  witb  cream 
sauce. 

— of  beef,  Eossini  style. 
Ousbion^’)  of  beef. 

— of  beef  braised. 


*)  Wenn  klein  geschrieben,  also  saint-honori, 
= Blätterteig  mit  Schlagsahne. 

*)  Eine  dünne  Rindslenden-Schnitte  wird  mit 
Enten-Füllsel  dick  bestrichen,  zusammen  gerollt, 
in  Braten-Sose  im  Ofen  gar  gemacht. 

*)  Vergl.  S.  155,  Fußbem.  2. 

*)  Die  Markknochen  werden  in  kurze  Stücke 
gesä^,  jedes  Stück  wird  an  beiden  Enden  mit 
einem  Teig  von  Mehi  und  Wasser  verschlossen, 
dann  gekocht;  man  hüllt  sie  in  kleine  Mundtücher 
ein,  entfernt  den  Teigverschluß  und  richtet  sie 
auf  einem  Mundtuch  mit  trocken-gerösteten  Brot- 
krusten an.  — Man  kann  das  Mark  auch  über  die 
Brotschnitten  streichen  und  mit  Salz  und  Pfeffer 
würzen. 

•)  Rindsmark  wird  in  Scheiben  geschnitten, 
mit  Salz  und  Cayenne-Pfeffer  bestreut,  durch  eine 
braune  Sose  gezogen,  in  feingehackten  Trüffeln 
gewälzt,  in  einen  Backteig  getaucht  und  aus- 
gebacken. 

*)  Oder  tfried  alices  of  hread  with  beef- 
marrow,  »bread-erusts  with  beef-marrow,  •alices 
of  beef-marrow  on  toaaU. 

’)  Das  gekochte  Mark  wird  in  Würfel  ge- 
schnitten, mit  brauner  Sose  angemacht,  in  Teig 
gehüllt,  in  geriebener  Semmel  gewälzt  gebacken. 

•)  Vergl.  gite  d la  noix  de  boeuf  und  tende 
de  tranche  de  boeuf 


•)  Zwischen  Ober-  und  Unterschwanzstück 
en. 

) Mufle  de  boeuf,  mufle  de  chien,  mufle  da 
Hon,  mufle  de  veau,  = mufleau,  großesLöwen- 
XD.a.xi\(antirrhinummajus).  Yerg\.joue de  boeuf. 

“)  Auch  Rindsmaul,  Rinder-Schnauze. 

“)  Kalbsbrösohen,  Trüffeln,  Tafel- 
Pilze,  Klößchen,  Morcheln  usw. 

*•)  Das  mit  Eigelben  und  Rahm  gebundene 
Ragout  wird  in  einem  Reisrand  angerichtet. 

“)  Steaks  von  Lende  läßt  man  in  einer  ge- 
kochten kalten  Beize,  die  mit  Madeira  vermischt 
ist,  einige  Stunden  liegen,  schwingt  sie  dann  in 
Butter  und  »glasiert«  sie  mit  dem  Pinsel,  richtet 
jedes  beefsteak  auf  einer  in  Butter  gerösteten 
Brotkruste  an  und  maskiert  jedes  mit  eingekoch- 
ter Braten-Sose,  die  mit  der  öee/sfeak-Beize  ver- 
kocht und  mit  gutem  Rahm  gebunden  ist. 

“)  Die  geschwungenen  Lenden  - Schnittchen 
werden  auf  gleichgroße,  geröstete  Brotschnitten 
gelegt;  auf  jede  noisette  legt  man  eine  gekochte 
Gansleber- , auf  die  Leber  eine  Trüffel  - Scheibe. 
Die  noiseltes  werden  mit  einer  kräftigen  Madeira- 
Sose,  die  mit  den  Trüffel -Abfällen  verkocht  ist, 
maskiert. 

*•)  VergL  cuisse  de  noix  de  boeuf. 

*’)  The  cushion-shaped  piece  of  beef  that  is 
pari  of  the  round  (buttock),  next  the  flank. 
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Koix  de  boeuf  ä la  cuüVere. 
de  boeuf  ä Vecarlate. 

— de  boeuf  ä Vestouffade. 

— de  boeuf  ä la  gelee. 

— de  boeuf  aux  petits  pois. 

— de  boeuf  ä la  provengale. 

— de  boeuf  sale. 

— de  boeuf  edle  ä la  chou- 
croute. 

— de  boeuf  d la  sauce  au 

raifort.  [mates. 

— de  boeuf,  sauce  aux  to- 

— de  boeuf  en  surprise. 
Omelettes  de  boeuf  ä la  suisse. 
Oreüles  de  boeuf.  [hould. 

— de  boeuf äla Saint e-Mene- 
Ouson-kabob  d la  turque. 
Paellä  (ä  Vespagnole). 

Pain  ä Vautrichienne. 

— de  boeuf. 

— de  boeuf,  sauce  remo(u)- 
lade. 

— de  boeuf  ä la  suisse. 
Palais  de  boeuf. 


|9^inb§^u§  gefüllt.') 

— eingef^ölelt®). 

— gebömfjft. 

— in  ©oßerte. 

— mit  jungen  ErBfen. 

— auf  tiroüen^alif^e* *)  2lrt. 
— ge^öielt.*) 

— gefjölelt,  mit  ©auerlraut. 

— mit  ajieerretti(^=>i3ofe. 

— mit  5ßarabie3of3feI=©ofe. 
— gefüßt.®) 

@ct)tt)eijer 

iRinb§oI)ten. 

— gebaden.  [©pie^^en. 
Sürftfi^e’)  5RinbfIeifd)=> 
©panif^eg  SReiggericpt  mit 
öerf^iebenem  gleif^.®) 
j Dfterrei^.  gleifc^wanbel*). 

3fltnbfIeif^»Äuc^en. 

? — »Änd)en  mit  Sftemolaben» 
^ ©ofe.'»)  [lein“). 

I ©(^meiger  3linbfIeifc^*Äöpf» 
j Dd^ggaumen '*). 
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Cusbion  of  beef  stuffed. 

— of  beef  salted. 

— of  beef  stewed. 

— of  beef  in  jelly. 

— of  beef  witb  green  peas. 

— of  beef,Pr  ovencial  style. 

— of  beef  salted. 

— of  beef  salted,  witb 
Sauerkraut. 

— of  beef  witb  borseradisb 
sauce. 

— of  beef,  tomato  sauce 

— of  beef  stuffed. 

Swiss  meat-omelets. 

Ox’  ears. 

— ears  fried. 

Tiirkisb  kabob  of  beef. 
Spanisb  paellä. 

Austrian  meat-cake. 
Beef-mould. 

mould  witb  remoulade 

sauce. 

Swiss  beef-mould. 

Ox’  palate,  beef-palate. 


»)  Aus  der  Mitte  des  gedämpften  Fleiflchstückes 
schneidet  man  eine  viereckige  Platte  heraus.  Das 
Tafelstück  wird  nun  in  gleichen  Entfernungen 
vom  Bande  ausgehöhlt,  so  zwar,  daß  die  innere 
Öffnung  glatt  ist  und  die  Seitenwände  gleich  dick 
sind.  Das  heransgeschnittene  Fleisch  wird  mit  in 
Wein  gekochten  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen  blätterig 
geschnitten,  mit  dem  aufgekoohten,  durchgestri- 
chenen, mit  brauner  Sose  gebundenen  Bratensaft 
vermischt  und  in  das  hohle  Fleischstück  gefüllt. 
Man  legt  den  ausgeschnittenen  Deckel  sorgfältig 
obenauf,  bestreicht  das  Fleisch  mit  heißem  Fleisch- 
glanz (glace),  gibt  Bratensaft  darunter  und  richtet 
es  mit  überglänzten  Zwiebeln  und  gerösteten  Brot- 
krusten an.  Vergl.  noix  de  boeuf  d la  surprise. 

*)  Das  Fleisch  wird  von  den  Knochen  befreit, 
mit  Salz  eingerieben;  nach  zwölf  Stunden  legt 
man  es  in  einen  Kübel,  übergießt  es  mit  einer 
Salzlake  und  läßt  es  in  dieser  30  Tage  liegen; 
das  Fleischstück  wird  dann  gewaschen,  gekocht, 
überglänzt,  mit  Gallerte  überzogen,  auf  einem 
langen  Teller  angerichtet  und  mit  gehackter  Gal- 
lerte umlegt ; kalte  Meerrettich-Sose  mit  geschla- 
genem Kahm  (sauce  raifort  d la  creme). 

*)  Die  mit  Speck-  und  Schinken-Streifen  ge- 
spickte Nuß  wird  mit  Salz,  Zwiebeln,  Lorbeer- 
Blättern,  Essig  gebeizt.  Am  nächsten  Tage  wird 
das  Fleisch  aus  der  Beize  herausgenommen,  in 
einem  irdenen  Geschirr  mit  heißem  Fett  ange- 
braten: dann  gibt  man  die  Beize,  gebrühte  Kalbs- 
füße, Knoblauch,  Kotwein  hinzu  und  läßt  das 
Fleisch  gar  dämpfen.  Die  Sose  wird  entfettet  und 
durchgestrichen;  nebenbei  Hohlnudeln,  die  mit 
Butter,  Parmesan-Käse  und  Fleischsaft  vermischt 
sind. 

*)  VergL  noix  de  boeuf  d Vecarlate. 

*)  Wie  noix  de  boeuf  d la  cuillere  (s.  d.). 

•)  Gehacktes,  mit  Pfeffer,  Salz  und  Muskat- 
nuß gewürztes  Fleisch  rührt  man  in  einen  aus 
Eiern  und  Mehl  bereiteten  Pfannkuchenteig,  legt 
die  Masse  löffelweise  in  heiße  Butter  und  bäckt 
sie,  wie  Pfannkuchen. 

’)  Ein  Lendenstück  wird  in  viereckige  stealca 
geschnitten,  diese  werden  mit  Salz,  Pfeffer  und 
Zitronensaft  gewürzt,  auf  ein  Spießchen  abwech- 
selnd mit  Hammelschwanz-Fett  und  Lorbeer- Blät- 
tern gesteckt  und  überm  Feuer  geröstet. 

Man  verwendet  hierzu:  Rinds-,  Schweins- 
lende, chorizos,  Schinken;  von  Wild  und  Geflügel: 


Hühner,  Tauben,  Rebhühner,  Kaninchen;  von 
Fischen:  Aale,  rote  Meerbrassen,  ferner  auch 
Schnecken;  von  Gemüsen:  Artischocken,  die  ge- 
schält und  in  Öl  geröstet  sind,  junge  Erbsen, 
Bohnen,  Möhren,  Paradies-Apfel.  Bankfleisch  und 
Geflügel  schwingt  man  in  Schweinefett,  die  Fische 
in  Öl.  Das  Bankfleisch  schmort  man  mitcAorizos 
(span.  Kichererbsen),  Gemüsen  usw.,  gibt  zuletzt 
Reis,  Safran  und  roten  Pfeffer  hinein.  Auf  die- 
selbe Weise  schmort  man,  jedes  für  sich,  Geflügel, 
Wild,  Fische.  Jede  Fleischsorte  richtet  man  auf 
besonderem  TeUer  an  und  umlegt  sie  mit  Ge- 
müsen und  Reis. 

*)  Wandeln,  Wannein,  sind  eigentlich 
Backformen  (Reifformen)  von  Blech,  dann  auch 
die  Gebäcke  selbst,  a)  Bratenfleisch  wird  fein 
gehackt,  mit  Bratenfett  gedünstet,  mit  Fleisch- 
brühe aufgekocht  und  durch  ein  Sieb  gestrichen. 
Wenn  kalt,  gibt  man  geschlagene  Eier  und  in 
Milch  geweichte  Semmel  hinzu,  würzt  mit  Salz 
und  Pfeffer,  füllt  die  Mischung  in  die  mit  Butter 
ausgestrichenen  Formen,  um  sie  im  Schwitzbade 
gar  zu  machen  oder  im  Ofen  zu  backen,  b)  Gleiche 
Mengen  von  Rindslende,  Kalbfleisch  (oder  Wild) 
und  Schinken  werden  in  Würfel  geschnitten,  mit 
Eiern,  Butter,  gehackter  Petersilie  und  Gewürz 
vermischt,  in  eine  mit  Butter  ausgestrichene 
»Wandel«  gefüllt,  gebacken. 

“)  Gekochtes  oder  gebratenes  Rindfleisch  wird 
fein  gehackt;  Butter  verrührt  man  mit  Eigelben, 
gibt  das  gehackte  Fleisch  hinzu,  würzt  mit  Salz, 
Pfeffer  und  geriebener  Muskatnuß,  gießt  Braten- 
Brühe  daran,  streut  in  Butter  geschwitzte  gehackte 
Tafel-Pilze,  Petersilie,  Kerbel,  Schnittlauch  usw. 
obenauf.  Diese  Masse  vermischt  man  mit  dem 
Schnee  der  Eier,  gießt  sie  in  eine  gut  mit  Butter 
ausgestrichene,  mit  geriebener  Semmel  ausge- 
streute Form  und  läßt  sie  im  Schwitzbade  (au 
bain-marie)  steif  werden;  nebenbei  eine  Remo- 
laden-Sose. 

*^)  Gekochtes,  feingehacktes  Rindfleisch  wird 
mit  gehacktem  Speck,  gehackten  Sardellen,  zer- 
schnittenen Kapern  und  Fleischbrühe  verrührt,  in 
eine  Form  gepreßt,  mit  einem  Gewicht  beschwort, 
kalt  gestellt;  am  nächsten  Tage  stürzt  man  die 
Form  aus  und  übergießt  sie  mit  Gallerte. 

*’)  Auch  Rindsganmen,  0 chsen -Rach en. 
Palais  de  fcoew/bezeichnet  ferner  die  gescheckte 
Mondschneoke  (nerita  albicilla). 


512 


Boeuf. 


ÜiinbfleifJ), 


Beet 


Palais deioeufiouüH.  [nons. 

— de  boeuf  aux  champig- 

— de  boeuf  ä la  Choiseul. 

— de  boeuf  ä la  craco- 
vienne. 

— de  boeuf  ä la  crime. 

— de  boeuf  ä Vestouffade. 

— de  boeuf  farci. 

— de  boeuf  aux  fines  herbes. 

— de  boeuf  frit.  [quante. 

— de  boeuf  frit,  sauce  pi- 

— de  boeuf  frit,  sauce  aux 
tomates. 

— de  boeuf  au  gratin. 

■ — de  boeuf  au  gratin  ä la 
bichamel. 

— de  boeuf  ä la  Grignan. 

— de  boeuf  grille. 

— de  boeuf  ä Vindienne. 

— de  boeuf  ä Vitalienne. 

— de  boeuf  ä la  Joinville. 

— de  boeuf  ä la  lyonnaise. 

— de  boeuf  au(x)  maca- 
roni(s). 

— de  boeuf  aux  oignons. 

— de  boeuf  ä la  Orly. 

— de  boeuf  ä la  poulette. 

— de  boeuf  ä la  ravigote. 

— de  boeuf  ä la  JRobert. 

■ — de  boeuf,  sauce  aux  an- 
chois. 

— de  boeuf,  sauce  italienne. 

— de  boeuf,  sauce  piquante. 

— de  boeuf,  sauce  aux  to- 
mates. [tortue. 

— de  boeuf,  sauce  ä la 


Mit  Morcheln  und  ausgekemten  Zitronen- 
scheiben in  kräftiger  Fleischbrühe  gekocht;  die 
Sose  Wird  mit  Eigelben  abgezogen. 

•)  Mit  feinem  Eagont  und  Spargel-Spitzen. 

*)  Gekochte  Ochsganmen  und  abgebrühtes 
Kuheuter  werden  in  gleichgroße  Stücke  (Bänder) 
geschnitten.  Einen  Teil  der  Ochsgaumen  schneidet 
man  in  Würfel,  Tafel -Pilze  und  Trüffeln  schnei- 
det man  ebenso,  gibt  dicke  spanische  Sose  und 
etwas  gehackte  Petersilie  daran,  bindet  das  Ra- 
gout mit  Butter  und  Eigelben.  Man  gibt  eine 
Lage  von  diesem  Ragout  auf  jedes  Ochsengaumen- 
band, rollt  diese  zusammen  und  hüllt  die  Ochs- 
gaumen-RoUe  in  einen  Streifen  Kuheuter.  Die 
Rollen  werden  nun  in  geschlagene  Eigelbe  ge- 
taucht, in  geriebener  Semmel  umgekehrt,  ge- 
backen und  mit  Petersilien-Sträußchen  angerichtet. 

*)  Gekochte  Ochsgaumen  werden  gehäutet,  in 
längliche  Stücke  geschnitten,  mit  einer  Mischung 
von  geschlagenen  Eigelben,  Muskatnuß,  Schalotten, 
PetersUie,  Tafel-Pilzenj  Schinken,  Salz  und  Pfeffer 
bestrichen,  geroUt,  mit  einem  Spieße  befestigt, 
mit  geriebener  Semmel  bestreut,  mit  Butter  be- 
legt, gebacken. 

•)  Die  geschmorten,  blätterig  geschnittenen 
Ochsgaumen  werden  mit  Rahmsose  und  Fleisch- 
glanz (glace),  vermischt,  in  tiefer  Schüssel  ange- 
richtet, oben  mit  Eierschnee  überstrichen,  mit 
geriebener  Semmel  und  geriebenem  Parmesan- 
Käse  bestreut,  mit  zerlassener  Butter  beträufelt, 
mit  der  glühenden  Schaufel  gebräunt. 

•)  Sprich  »Grinjang«;  Dorf  im  franz.  D6p. 
Dröme,  dabei  das  1793  teilweise  zerstörte  Schloß 
der  Frau  v.  Sövignö.  Grignan  liefert  sehr  ge- 
schätzte Trüffeln.  Franfoise  de  Grignan,  Toch- 


Ox’  palate  boiled. 

palate  with  musbrooms. 
palate,  Choiseul  style, 
palate  in  Cracovian 
style. 

palate,  cream  sauce. 
palate  stewed. 
palate  stufi'ed. 
palate  with  fine  herbs, 
palate  fried.  [sauce. 
palate  fried,  piquant 
palate  fried,  tomato 
sauce. 

palate  crust-baked. 
palate  crusted,  cream 
sauce. 

palate,  Grignan  style, 
palate  grüled. 
palate  cunied. 
palate  in  Italian  style, 
palate,  Joinvüle  style, 
palate  w.  fried  onions. 
palate  with  macaroni. 

palate  with  onions. 
palate  fried  in  batter. 
palate,  white  sauce. 
palate,  ravigote  sauce. 
palate,  Robert  sauce. 
palate  with  anchovy 
sauce. 

palate,  Italian  sauce. 
palate,  piquant  sauce. 
palate,  tomato  sauce. 

palate,  turtle  sauce. 

ter  der  Frau  von  Sivigni  (gest.  1705).  — Grignnn- 
franz.  Dorf  mit  Ackerbauschule,  (D6p.  Seine-et 
Oise);  Bimen-Sorte;  grignan,  Art  ScUitfs- 

zwieback ; grignan,  Ränftchen  (vom  Brote) ; Grig- 
non,  ein  früher  berühmtes  Restaurant  in  Paris, 
das  in  den  Romanen  französischer  Schriftsteller 
während  der  Juli-Dynastie  eine  Hauptrolle  spielte. 
Mit  einem  Ragout  m weißer  Tafelpilz-Sose. 

’)  Der  vorher  gekochte,  in  kleine  Stücke  g^ 
Bchnittene  Ochsgaumen  wird  mit  Zwiebel -Schei- 
ben, einem  Apfel,  Kari,  Fleischbrühe,  Cognac, 
etwas  Zucker,  Salz  und  Pfeffer  gedünstet;  die 
Sose  wird  durchgestrichen,  mit  gestoßenem  Reis 
und  TafelpUz-Essenz  verdickt  und  noch  eine  hsJbe 
Stunde  weiter  gekocht.  Die  Ochsgaumen-Schnit- 
ten werden  in  einem  Reisrand  angerichtet. 

•)  Die  Gaumen  werden  mit  Uxelles-Sose,  die 
mit  weißem  Zwiebelmus  vermischt  ist,  bestrichen, 
in  geriebener  Semmel,  dann  in  geriebenem  Par- 
mesan-Käse gerollt,  in  klarer  Butter  gebraten. 

•)  Mit  einem  Ragout  von  Geflügel- Klößchen, 
Gansleber  und  Tafel-Pilzen  in  Krebsbutter. 

“)  Der  Ochsgaumen  gedämpft,  in  Scheiben 
geschnitten,  mit  Zwiebel- Scheiben  in  Butter  ge- 
braten, mit  Salz,  Pfeffer  und  gehackter  Petersilie 
bestreut,  mit  Zitronensaft  beträufelt. 

'*)  In  Stücke  geschnitten,  auf  Spießchen  ge- 
steckt, in  Schlagteig  getaucht,  mit  Brotkrumen 
bestreut,  gebraten,  mit  Sose  und  gerösteten  Brot- 
krusten angerichtet 

”)  Die  Gaumen  gekocht,  in  Stücke  geschnitten, 
mit  weißer  Sose  bedeckt,  mit  Brotkrumen  bestreut, 
gebraten;  sauce  ravigote. 

“)  Die  Ochsgaumen  werden  in  Stücke  geschni: 
ten,  mit  Robert-Soae  angerichtet 


^ Dd^Sgaumen  gefod^t*). 

— mit  lofet'ißiljen. 

— nod^  Choiseul®). 

— auf  Ärafauer*)  Slrt. 

— mit  IRal^mfofe. 

— gebämfift. 

— gefüüt. 

— mit  feinen  ßräutern. 

— gebraten. 

— gebraten,  fiifante  ©ofe. 

— gebraten,  5ßarabielafifel» 

©ofe. 

— öertruftet^). 

— öerfruftet,  31a:[imfofe.®} 

Grignan-®)Dd^§gaumen. 
D^ggaumen  geröftet. 

— auf  inbifd^e’)  2Irt. 

— auf  italienif4e®)  Slrt. 

— nac^  Joinville®). 

— , I^onifi^  ^®). 

— mit  §o|InubeIn. 

— mit  Skiiebeln. 

— nac^  Orly^^). 

— mit  Weißer  ©ofc. 

— - mit  grünet  SSürgfofe.*®) 

— na(^  Robert^*). 

— mit  @orbeHen»©ofe. 

— mit  italienifi^er  ©ofe. 

— mit  fiilanter  ©ofe. 

— mit  5ßarabteSof)feI»©ofe. 

— mit  ©c^iIbfröten=»©ofe.  \ — 


Boeuf. 


{Rinbfrcifc^. 


Falais  de  loeuf  ä la 
Sevigne. 

— de  boeuf  ä la  Soubise. 

— de  boeuf  en  tortue  ä la 

Vatel.  [pagne. 

— de  boeuf  au  vin  de  Gham- 

— de  boeuf  ä la  vivandiere. 

Attei'eaux  depalais  de  boeuf. 

Blanquette  de  palais  de 

boeuf. 

— de  palais  de  boeuf  au.r 
ris  de  veau  glaces. 

Bordüre  de  riz  ä la  valen- 
dennoise’’). 

Bouchees  de  palais  de  boeuf. 

Crepineltes  depalais  de  boeuf. 

Croquettes  depalais  de  boeuf. 

— de  palais  de  boeuf  aux 
Champignons.  [truffes. 

— de  palais  de  boeuf  aux 

Gi'oustade  depalais  de  boetif. 

J^mince  de  palais  de  boeuf. 

Escalopes  de  palais  de  boeuf. 

— de  palais  de  boeuf  ä la 
puree  de  marrons. 

Filets  de  palais  de  boeuf 
gratincs. 

Fricassee  de  palais  de  boeuf. 

Gratin  de  palais  de  boeuf. 

— de  palais  de  boeuf  ä la 
toulousaine.  [boeuf. 

Kromeskis  de  palais  de 

Bäte  de  palais  de  boeuf. 

— de  palais  de  boeuf  aux 
fnes  herbes. 

Poupiettes  depalais  de  boeuf. 

— de  palais  de  boeuf,  sauce 
aux  echalot(t)es. 


|0(^§gaitmen  nai^  ber 
S6vign6. 

— nad^  Soubise* *). 

— föie  6d)ilbfröte  nad) 
VateP). 

— in  (Sl^nmijagner.*) 

— nod)  äkarfetenberin=®) 

I — on  [2lrt. 

] SBciße^  Ci^lgaumen» 
j @eri(^t.“) 

5 — 0d)lgaumen=@ertc^t 
mit  Ü5ergläit5ten 
bröSc^en. 

3flanbform  bon  3iei§  mit 
0c^§gaumen=»SRagout. 
0c^§gaumen=2kunbtäi(^(^en. 
ike^mürftc^en  bon  0djl=< 
gaumen. 

0i^§gaumen=Sruj’tetn. 

— »Ärufteln  mit  2:afel»ilßil=> 
gen. 

— »Srufteln  mit  S^rilffeln. 
^?ruft|)aftete  b.  0d)ggaunten. 
©ebiätterter  0cb§ganmen. 
0c^3gaumen=(Si^nittc^en. 

— »Si^nittc^en  mit  ßafta» 
nienmuS. 

^ruftgebadene  Od)§gaumen» 
S^nitten. 

0d)§gaumeit»i5riloffce. 

S?rufte  bon  0^§gQumen.®) 
— bon  0c^Sgaumen,  tou=> 
lonfifc^  ®).  [gaumen. 
®ruftgebadene§*°)  bon  0d)ä» 
0c|§gaumen=iPa[tete. 

— »haftete  mit  feinen  ®vän* 
tern. 

— »iRölId^en  **). 

— »SR5Hd)en  mit  ©djalotten» 
©ofe. 
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Ox’  palate,  S6vign^  style. 

— palate,  Soubise  style. 

— palate  as  turtle, 

Vatel  style.®) 

— palate  in  Champagne. 

— palate,  sutler’s  style. 

— palate  on  skewers. 
Blanquette  of  ox’  palate. 

— of  ox’  palate  witb  gla- 
zed  calTs  sweetbreads. 

Border-mould  of  rice  witb 
ragout  of  ox’  palate. 
Ox-pjuate  patties. 

Flat  sausages  of  ox’  palate. 

Croquettes  of  ox’  palate. 

— of  ox’  palate  witb  but- 
ton-musbrooms.  [fles. 

— of  ox’  palate  witb  truf- 
Croustade  of  ox’  palate. 
Minced  ox’  palate. 

Scollops  of  ox’  palate. 

— of  ox’  palate  witb  puree 
of  cbestnuts. 

Crusted  fillets  of  ox’  palate. 

Fricasseed  ox’  palate. 
Toasted  .ox’  palate. 

Baked  fricassee  of  ox’  pa- 
late, Toulouse  style. 
Kromeskies  of  ox’  palate. 
Ox-palate  pie. 

palate  pie  witb  fine 

berbs. 

palate  olives. 

palate  obves  witb  ' 

sballot  Sauce. 


*)  Ochagaumen  weich  gedämpft,  in  kleine 
Stücke  geschnitten,  durch  eine  mit  weißem  Zwie- 
belmus vermischte  l'iiieroi-Sose  gezogen. 

*)  Mit  einem  Trüffel-Ragout. 

’)  Mock-turtle  of  ox’  palate;  ox?  palate  turtle- 
iike  prepared. 

*)  Ungarisch  marhainy  pezsgümärtäsban. 

•)  Die  Ochsgaumen  gekocht,  in  Stücke  ge- 
schnitten, mit  dicker  weißer  Sose  bedeckt,  mit 
geriebener  Semmel  bestreut,  gebraten ; braune  Sose 
mit  Zwiebeln,  Butter,  Portwein  und  Petersilie. 

•)  Gekochte  Ochsgaumen  werden  in  der  Größe 
eines  Dreimarkstückes  ausgestochen,  mit  gehack- 
ten Tafel-Pilzen,  Trüffeln,  deutscher  oder  Rahmsose 
nml  mit  Zitronensaft  vermischt.  Diese  Mischung 
füllt  man  in  eine  Reiski’uste  oder  in  eine  Perm 
d vol(e)-au  vent. 

’)  Valenciennes , franz.  Stadt  im  D6p.  Nord; 
Eigenschaftswort  valenciennois(e).  Valence,  franz. 
Stadt  im  D6p.  DrÖme,  auch  spanische  Stadt  und 
Provinz  (Valenz ia);  Eigenschaftswort  valen- 
cien(ne).  In  die  Mitte  einer  Randform  von  Reis, 
spanischem  Pfeffer,  Butter  und  Parmesan -Käse 
füllt  man  ein  Ragout  von  Ochsgaumen-,  Trüffel- 
Streifen  und  Madeira. 

*)  Die  gekochten,  der  Länge  nach  geschnit- 
tenen Ochsgaumen  werden  mit  Kräuter -Füllsel 
bestrichen,  in  eine  Randform  gebracht,  diese  wird 
mit  dem  Rest  des  Kräuter- Füllsel  aufgefüllt,  ins 

Jleisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  T( 


Schwitzbad  gestellt,  später  ausgestürzt;  in  die 
Mitte  gibt  man  ein  Ragout  von  Tafel -Pilzen, 
Trüffeln  und  Gansleber  in  weißer  Sose. 

*)  Die  gekochten  Gaumen  werden  in  längliche 
Vierecke  geschnitten,  auf  einer  Seite  mit  Füllsel 
d quenelle  aux  fines  herbes  bestrichen,  gerollt, 
auf  Füllsel-Unterlage  angeriohtet,  im  Ofen  heiß 
gemacht.  Auf  jedes  Röllchen  wird  ein  schöner 
Tafelpilzkopf  gelegt;  gamiture  ä la  toulousaine, 
also  Trüffeln  und  ganze  Tafel -Pilze,  Gansleber- 
Scheiben,  Hahnkämme  und  Lammbröschen. 

“)  Rund  ausgestochene  Scheiben  von  gekoch- 
tem Ochsgaumen  werden  in  Madeira-Sose  einmal 
aufgekocht,  mit  einem  Füllsel  von  Trüffeln  und 
Gansleber  bestrichen,  mit  Semmel  bestreut,  in 
Eigelbe  getaucht,  nochmals  in  geriebener  Semmel 
gerollt,  gebacken  und  auf  einem  Mundtuch  ange- 
richtet. 

*')  Man  bestreicht  die  Gaumen  auf  der  unteren 
Seite  mit  Kalbfleisch- Füllsel,  rollt  sie  auf,  füllt 
aiich  die  Enden  mit  Füllsel  aus,  umwickelt  sie 
mit  Fäden,  kocht  sie  in  kurzer  Fleischbrühe  und 
Madeira,  schmort  und  überglänzt  sie  nach  Besei- 
tigung der  Fäden  in  ihrer  Grundbrühe  (fond), 
richtet  sie  mit  einer  Madeira-Sose  an  und  ver- 
ziert mit  Pfeffergurken-,  Möhren-,  Trüffel-,  Tafei- 
nilz- Scheiben  und  Krebsschwänzen.  Mit  diesen 
Verzierungen  nennt  man  die  poupiettes  z.\xq\\  d la 
Conti. 
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Jltssoles  de  palms  de  boeuf. 
Tourte  de  palais  de  boeuf. 
Paleron  de  boeuf. 

Pancreas  de  boeuf. 

Panlia(n)s. 

Paprik&s-rost61yos. 

Pate  fine  de  boeuf  ä Vautrir 
chienne. 

Pate  du  t^rger. 

— de  boeuf.  [laise. 

— (chaud)  de  boeuf  ä Vang- 

— de  boeuf  dans  un  plat. 

— de  boeuf  aux  pommes  de 
terre. 

— ä la  ciboulette. 

Petites  timbales  ä la  Tälley- 
rand.  [noise. 

Petites  timbales  ä la  vien- 
Petits  pains  de  boeuf. 

— pät^  de  boeuf. 

— pdtes  ä la  polonaise. 

— vol(e)-au-vent  de  boeuf. 

Pfanzel* *®)  de  boeuf. 


Dd^8gaumen»9[Iiunbtäfc^» 

— -Sorte®).  [(|enM. 

©^aufelftüd  *)  Oon  5Rinb. 
33au^fpeid}elbrüfe®)  üoti 
«Pon^o(n)§«).  [9tinb. 

$a))nIa»aioftBraten  ’). 
jbfterreid^ifdjeä 

^)faTt5(e)l«). 
@(^äfer=$oftete  ®). 
ütinbfleifi^-^ßaftete. 

— »haftete,  engtifc^”). 
Sd^üffel-^aftete  ü.Sfttnbffetf(^. 
3ltnbfleij4*  unb  Kartoffel» 

haftete. 

9linb»  unb  Äalbfleiydj-^ßaftete 
mit  @d)ntttlau^. 
33ed)er-ißaftetd)en  nad^ 
Talleyrand 

SBiener  gleifc^-SBecBerl^^). 
kleine  9tinbfIeiy(^=Äu(^en.^®) 
Stinbfleifc^-ißaftetd^en  ^®). 

fJIeifdjiJaftetdjen. 

9linbfleijd^-331ätterteig- 

ißaftetc^en. 

Sungen-ißfanäcl. 


Ox-palate  pattics. 

palate  tai-t. 

Shoulder(-blade)  of  beef*  i 
Pancreas  of  beef. 
Panha(n)s. 

Hungarian  roast  beef. 
Austrian  beef-paste  for 
Soup. 

Sbepberd-pie 
Raised  beef  pie. 

Englisb  beefeteak-pie. 
Terreen-beef  pie. 

Beef-  and  potato-pie‘®). 

— and  veal-pie  witb 
ebives. 

Small  tbimbles,  Talleyrand 
style. 

Viennese  meat-tbünbles. 
SmaU  beef-cakes. 

— beef-patties. 

Polisb  meat-patties. 

SmaU  beef-patties. 

~M.e&t-pfanzel. 


*)  Ein  Ragout  von  Ochsgaumen  und  gekoch- 
ten Tafel-Pilzen  bindet  man  mit  dicker  Rahmsose, 
formt  davon  rissoles,  die  man  in  geschlagene 
Eigelbe  taucht,  mit  geriebener  Semmel  bestreut, 
bäckt  und  buschförmig  auf  einem  Mundtuch  an- 
richtet. 

’)  In  eine  mit  Biltterteig  ausgelegte  Torten- 
form gibt  man  eine  Lage  godiveau  (Kalbfleisch- 
FüUsel),  über  das  Füllsel  das  Ochsgaumen-Ragout, 
vermischt  mit  ^oefiveaM- Klößchen;  obenauf  eine 
Lage  Blätterteig.  Ist  die  Torte  gebacken,  so  gießt 
man  eine  mäßig  gebundene  Sose  oben  hinein. 

•)  Hinteres  oberes  Schulterstück; 
vergL  Fußbem.  zu  chuck-steak. 

*)  Clod  of  beef,  sticking-piece  of  beef. 

‘)  Holländisch  Alvleesch  of  choesels; 
wirä  gewöhnlich  gedämi)ft  oder  geröstet. 

“)  Westfälisches  Gericht  aus  einer  Mischung 
von  gehacktem  Rind-  und  Schweinefleisch  und 
Buchweizenmehl,  nach  dem  Erkalten  in  Scheiben 
geschnitten,  in  heißer  Butter  gebraten  und  zu 
Kartoffel- Speisen  oder  Apfelmus  auf  den  Tisch 
gegeben. 

’)  Vergl.  rosbif  d la  hongroise. 

*)  In  Milch  geweichte,  wieder  ausgedrüekte 
Semmel-Scheiben  verrührt  man  mit  Butter,  ge- 
schlagenen Eiern,  feingehacktem  gebratenen  Rind- 
fleisch und  dem  nötigen  Gewürz,  schüttet  die 
Masse  in  eine  viereckige  Blechfonn,  bäckt  das 
Pfanzel  und  schneidet  es  in  viereckige  Schnittchen, 
die  mau  in  der  kochenden  Fleischbrühe  einmal 
anfkochen  läßt.  Vergl.  pfanzel  de  boeuf. 

•)  Rindfleisch-Pastete  mit  Kartoffeln. 

“)  Pie  of  boiled  beef  viith  potatoes. 

“)  Eine  Lage  gekochte,  in  Scheiben  geschnit- 
tene Kartoffeln,  darüber  mit  Salz  und  Pfeffer  be- 
streute beef  Steaks,  gekochte  Eigelbe,  Essig-Gemüse 
(mixed  pickles),  Bratensaft,  obenauf  ein  Deckel 
von  Blätterteig;  im  Ofen  gar  gemacht. 

“)  A ^316  ofminced  beef  and  mashed  potatoes 
with  a crust  of  mashed  potatoes. 

“)  Vergl.  dasselbe  unter  langue  de  boeuf. 

“)  Mageres  Rindfleisch  wird  mit  Speckseheiben, 
Fleischbrühe,  Zwiebeln  und  Wurzelwerk  weich 
gedämpft,  gehackt,  mit  in  Milch  geweichter  Sem- 
mel und  gehackten  Pistazien  im  Mörser  gestoßen. 
Nachdem  man  Butter  und  Eier  zu  Schaum  geschla- 
gen hat,  gibt  man  das  Fleisch  hinein,  würzt  mit 
Salz,  Muskatnuß,  feingeschnittener  Zitronen  schale 


und  etwas  Zitronensaft,  füUt  die  Mischung  in  kleine, 
mit  Butter  ausgestrichene  Becher- Formen,  bäckt 
die  Pastetohen,  stürzt  sie  aus  und  umlegt  sie  mit 
gebackener  Petersilie;  Tafelpilz-,  Trüffel-,  Para- 
diesapfel- oder  eine  andere  Sose. 

'S)  Feingehacktes  roast  beef,  feingehaokten 
Schinken  oder  Speck,  feine  Kräuter,  Salz  und 
Pfeffer  verrührt  man  mit  einem  geschlagenen  Ei, 
formt  von  der  Masse  kleine  viereckige  Kuchen 
(cakes),  bestreicht  diese  mit  einem  geschlagenen 
Ei,  das  mit  Brotkrumen  vermischt  ist,  bäckt  sie 
in  heißem  Fett. 

'*)  a)  Kleine  Pasteten  - Formen  werden  mit 
Blätterteig  ausgelegt,  mit  Rindfleisch- Füllsel  ge- 
füllt, mit  einem  Teigdeokel  verschlossen  und  auf 
einem  Blech  gebacken,  b)  Ans  dünn  aufgeroUtem 
Butterteig  sticht  man  mit  einem  Weinglase  runde 
Formen  aus;  die  eine  Hälfte  dieser  Scheiben  be- 
streicht man  mit  dem  Füllsel,  deckt  die  anderen 
Scheiben  darüber,  preßt  sie  fest  zusammen,  streicht 
geschlagenes  Eigelb  darüber  und  bäckt  die  Deckel 
auf  einem  Blech.  Man  gibt  sie  zu  klarer  Fleisch- 
brühe. 

*')  Rind-  und  Kalbfleisch  - Schnittchen  werden 
mit  gehackter  Zwiebel  heiß  gemacht,  dann  ge- 
hackt, mit  gehacktem  Rindsmark  und  gehackter 
Petersilie  vermischt.  Von  einem  ausgerollten 
Butterteig  sticht  man  längliche  Vierecke  aus,  auf 
die  Mitte  eines  jeden  solchen  gibt  man  eine  L(^e 
kusche  (Buchweizen-Grütze),  darüber  kommt  eine 
Lage  gehacktes  Fleisch,  dann  eine  L^e  gehackte 
hartgekochte  Eier.  Den  Rand  des  Teiges  feuchtet 
man  an  und  schlägt  ihn  über  der  Mitte  (über  der 
Mischung)  zusammen.  Man  bäckt  die  Fleiscli- 
pastetchen  und  richtet  sie  auf  einem  Mundtucli 
buschförmig  an. 

'®)  Pfanzel  (von  Kartoffeln,  Grieß,  Erbsen, 
»Biskoten«  (Zwieback),  Leber,  Semmel,  Nieren 
usw.)  ist  ein  süddeutscher  und  österreichischer 
Ausdruck.  Die  Pfanzeln  bilden  nicht  nur  eine 
beliebte  Suppen -Einlage,  sondern  auch  eine  ge- 
schätzte selbständige  Speise  aus  schaumiger  But- 
ter mit  Eiern,  Mehl,  Grieß,  Nudeln  usw.  mit  einem 
Zusatz  von  gehacktem  Rind-,  Kalb-  oder  Wild- 
fleisch, auch  Leber  nebst  Gewürz.  Der  Teig  wird 
in  Butter  gebacken.  Die  süßen  Mehl-  und  Nudel- 
Pfanzeln  kocht  man  nach  dem  Backen  in  Wein 
oder  Rahm.  Vergl.  päte  dne  de  boeuf  d Vautri- 
chienne. 
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Piece  de  ioeuf. 

— de  boeuf  bouiüie. 

— de  boeuf  bouillie  aux 
choux. 

— de  boeuf  bouillie,  garnie 
de  racines  et  legumes. 

— de  boeuf  braisee. 

— de  boeuf  braisee  ä la 
flamande. 

— de  boeuf  braisee  ä la 
godard. 

— de  boeuf  braisee  ä la 
jardiniere. 

— de  boeuf  braisee  ä la 
milanaise. 

— de  boeuf  braisee  ä la 
parisienne. 

— de  boeuf  ä la  cuillere. 

— de  boeuf  ä Vecarlate. 

— de  boeuf  fumee. 

— de  boeuf  fumee  aux 
choux  farcis. 

— de  boeuf  fumee  ä la 
jardiniere.  [laitues. 

— de  boeuf  fumee  aux 

— de  boeuf  garnie  ä la 
flamande. 

— de  boeuf  ä la  gelee. 

— de  boeuf  glacee. 

— de  boeuf  glacee  ä Vaile- 
mande. 

— de  boeuf  glacee  ä la 
flamande. 

— de  boeuf  glacee  ä la 
jardiniere. 

— de  boeuf  glacee,  sauee  au 
raifort. 

— de  boeuf  au  gratin. 

— de  boeuf  au  macaroni. 


SRinbätofelftüd. 

©elod^teS  5Rinb8tofetftfli. 

— Sflinbgtofelftüd  mit 

— SRinbStafelftütl  mit  2öur» 
geln  unb  ©emüfen®). 
®efd)morte8  SRinbätafelftücE. 

— 3iinb8tafeIftücE  auf  blä» 
mifc^e* *)  2lrt. 

s — StinbStQfclftüd  mit  gein» 
5 f^meder»*)9flagout. 

— SRinbStafelftild  mit  ®e=> 

S müfen.®) 

— aftinbätafelftüd  mit 
nubeln. 

{ — atinbStafelftüd  auf  ißa» 

< rifer®)  ^rt. 

©efimteg’)  giinbgtafelftfld. 

I ©epöIeUeä  9iinb3tafelftüd. 

©ecäucberteg  SRinbätafelftüd. 
\ — 3iinb§tafelftüd  mit 
\ gefülltem  Sobl. 

\ — üiinbätafelftüd  mit  ®e=> 
i müfeti. 

— SRinbStafelftüd  mit  ©alot. 
I 3tiub§tafelftüd  auf  ölä* 

\ mifd)e®)  Slrt. 

I — in  ©alterte. 

\ ÜbetglänäteS  SfliubStafelftüd. 
I — Stinb^tafelftüd  auf 
; beutf(^e®)  2lrt. 

— aiinbgtafelftüd  auf  ülfi- 

( mifdie^®)  Slrt. 

I — 9linb§tafelftüd  mit  ®e- 
j müfeu. 

! — SRinb§tafeIftüd  mit  SWeer* 
\ rettic£|»©ofe. 

\ Sflinbätafelftüd  Iruftgebaden. 
\ — mit  §o|InubeIn. 


Piece ')  of  beef. 

Boiled  piece  of  beef. 

— piece  of  beef  witb 
cabbage. 

— piece  of  beef  gamisbed 
w.  roots  and  vegetables. 

Braised  piece  of  beef. 

— piece  of  beef,  Flemisb 
style. 

— piece  of  beef  witb 
godard  gamisb. 

— piece  of  beef  witb 
vegetables. 

— piece  of  beef  witb 
macaroni. 

— piece  of  beef,  Parisian 
style. 

Stuffed  piece  of  beef. 

Corned  piece  of  beef. 

Smoked  piece  of  beef. 

— piece  of  beef  witb 
stutfed  cabbage. 

— piece  of  beef  with 
vegetables.  [lettnce. 

— piece  of  beef  witb 

Piece  of  beef  witb  vege- 
tables and  sausages. 

— of  beef  in  jeUy. 

Glazed  piece  of  beef. 

— piece  of  beef  witb 
Brussels  sprouts  and 
cbestnuts. 

— piece  of  beef, Flemisb 
style. 

— piece  of  beef  witb 
vegetables. 

— piece  of  beef  witb  borse- 
radisb  sauce. 

Piece  of  beef  crnsted. 

— of  beef  witb  macaroni. 


*)  Gewöhnlioli  nur  beef;  piece  of  beef  ist  die 
wörtliche,  loUi  of  beef,  round  of  beef  eine  freiere 
Übersetzung. 

*)  Man  nimmt  gewöhnlioh  Möhren,  Kühen, 
Lauch,  Zwiebeln,  Kohl. 

’)  Ein  schönes  Schwanzstück  wird  ln  einer 
mit  Speck-  und  Schinken- Scheiben  ausgelegten 
Schmorpfanne  mit  Wurzeln,  Zwiebeln,  feinen 
Kräutern,  Gewürz  und  Fleischbrühe  gar  gemacht. 
Zu  der  eingekochten  Brühe  gibt  man  Rheinwein, 
entfettet  sie,  gibt  sie  wieder  über  das  Rindfleisch, 
welches  man  im  Ofen  glasieren  läßt.  Umlage: 
In  fetter  Fleischbrühe  gedünstete  Weißkohl-Vier- 
tel und  gekochter,  in  Scheiben  geschnittener  ma- 
gerer Speck.  Vergl.  piece  de  boeuf  glacee  d la 
flamande. 

*)  Schnitten  von  Bröschen  und  Trüffeln,  Tafel- 
pilz-Köpfe, Klößchen  und  geviertelte  Artischocken 
m brauner  Sose. 

‘)  Kleine  überglänzte  Möhren,  überglänzte 
Zwiebeln  und  in  Butter  geschwitzte  abgebrühte 

früne  Bohnen,  grüne  Erbsen,  Spargel,  Blumen- 
ohl,  Rosenkohl,  gedünstete  Salat-Köpfe,  Gurken, 
Bratkartoffeln.  An  beiden  Enden  des  überglänz- 
ten Fleischstückes  befestigt  man  je  ein  Spießchen 
mit  Gemüsen:  nebenbei  eine  Paradiesapfel  - Sose. 

•)  Ein  Scnwanzstück  wird  mit  Speck,  Möhren, 
gehackten  Zwiebeln  in  Fleischbrühe  und  Weiß- 
wein geschmort.  Die  Sose  wird  entfettet,  mit 


Weißwein  vermischt,  anfgekocht,  durchgestrichen. 
Das  Fleisch  wird  mit  Fleischsaft  begossen,  im 
Ofen  überglänzt,  in  Scheiben  geschnitten,  auf 
einem  Untersatz  von  Reis  angerichtet,  auf  beiden 
Seiten  mitKartoffel-Krusteln,  gedünstetem  Lattich, 
Artischocken-Böden,  Gemüsen  und  kleinen  Kohl- 
bechem  umlegt,  an  beiden  Enden  befestigt  man 
Gemüse-Spießchen. 

^ Ein  kleines  geschmortes,  kaltes  Schwanz- 
stück wird  so  ansgeschnitten , daß  in  der  Mitte 
ein  viereckiges  Kästchen  entsteht,  in  welches 
man  ein  Ragout  von  in  Butter  geschwungenen 
Tafel-Pilzen  und  den  herausgeschnittenen  Fleisoh- 
scheiben  füllt.  Die  Oberfläche  bedeckt  man  mit 
gehackten  Tafel -Pilzen,  darüber  streicht  man 
dicke  Rahmsose,  streut  geriebene  Semmel  oben- 
auf, träufelt  zerlassene  Butter  darüber  und  bäckt 
das  Fleisch  im  Ofen. 

*)  Mit  grünen  Gemüsen  und  Würstchen. 

_ •)  Ein  Schwanzstück  wird  mit  Speckscheiben, 
Weißwein  und  Gemüsen  gedämpft,  in  der  ent- 
fetteten Braten-Sose  überglänzt,  mit  Rosenkohl 
und  Kastanien  umlegt;  nebenbei  Kartofl’elmus. 

“)  Das  Stück  wird  mit  Madeira  und  Fleisch- 
brühe gedämpft,  überglänzt,  mit  gekochten  Speck- 
soheiben, Möhren,  Rüben  und  Kohl  umlegt;  die 
Braten-Sose  wird  entfettet  und  mit  brauner  Sose 
eingekocht  Vergl.  piece  de  boeuf  braiaie  u la 
flamande. 
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Fi'üce  de  boeuf  ä la  mode. 

— de  boeuf  au  pain  perdu. 

— de  boeuf  ä la  St.-Floren- 
tin. 

— de  boeuf  salee. 

— de  boeuf  salee  ä Valle- 
mande. 

— (de  boeuf)  paree. 

— (de  boeuf)  tremblante. 
Picds  de  boeuf. 

— de  boeuf  ä la  poulette. 
Salade  de  pieds  de  boeuf. 
Fiats  de  cotes  de  boeuf. 
Plockfinken. 

— ä la  hanovrienne. 
Plunkflne. 

Podovies. 

Fointe^^)  de  boeuf  braisee. 

— de  boeuf  gratinee. 

— de  boeuf  ä la  jardiniere. 

— de  boeuf  ä la  Soubise. 
Foürine^'^)  de  boeuf. 

— de  boeuf  ä Vallemande. 

— de  boeuf  braisee. 


(®efptdtet)  SUnbSfdjmorbra- 
ten.‘)  [tem  S3rot.-) 
5Rinb§tafeIftüd  mit  öerfrufte» 

— nac^  St.-Florentin®). 

Oe^JöIettel  SiinbStafelftücf. 

— 9flinb§tafelftüd  auf 
beutf(^e“)  Irt. 

Lammbraten’). 

Siinblbruftferii®). 
IRtnbSferfen,  D(b§ferfen  ^®). 

— mit  gelber  ©ofe. 

— »©alat.‘i) 

©c^ulterftüc!^®)  öon  3liitb. 
ißlodfinlen^®). 

— auf  ’^annöberifd^e '«)  9Irt. 
©d^ottif(|e§  iftinbfleifc^» 

Ragout.  [jleifcfi^’). 

SSIätterteigröKd^en  mit  3Uub= 
iRinbSf^ttianäftüd  gefcfjmort. 

— fruftgebaden.^®) 

— mit  ©emilfen.* *®) 

— nad^  Soubise  ®^). 
9linb§bruft®®). 

— auf  beutf^e®^)  9Irt. 
©efdjmorte  ÜiinbSbruft. 


' Piece  of  beef  ä la  mode. 

; — of  beef  w.  egged  toast 
I — of  beef  in  St.-Floreu- 
I tin"*)  style. 

/ — of  salt  beef. 

I — of  salt  beef  with  Sauer- 
I kraut^)  and  potatoes. 

I Pared  piece  of  beef*). 
j Brisket  of  beef. 

I Ox-heels  (cow-heels). 

I beeis  w.  yellow  sauce. 

s Salad  of  ox-beels. 

Chuck-ribs  ^‘‘)  of  beef. 

I Flockfinken. 

— in  Hannoverian  style. 

I Plunlcfine. 

\ Podovies,  beef-patties. 

\ ßound  of  beef  braised. 

( — of  beef  baked. 
s — of  beef  witb  vegetables. 
i — of  beef  witb  wbitepwrec 
5 Brisket-beef.  [of  onions. 

> beef,  German  style. 

j Braised  brisket-beef. 


*)  Mit  gebratenen  Kartoffeln,  in  Bayern  auch 
mit  Semmel-  oder  Kartoffel-Knödeln  oder  mit  in 
Wasser  abgekoobten  Nudeln,  die  in  Butter  mit 
geriebener  Semmel  geröstet  sind. 

’)  Herzförmig  ausgestochene  Brotscheiben 
werden  in  geschlagene  Kigelbe,  die  mit  Salz  und 
Rahm  vermischt  sind,  getaucht,  in  Butter  gebraten 
imd  im  Kranz  um  das  angerichtete  Fleischstück 
gelegt;  spanische  Sose.  Pain  perdu  (vlämisch) 
= in  der  Pfanne  gebackener  Butter-Kuchen;  im 
Deutschen  auch  frei  mit  »Armer  Ritter«  (ob- 
wohl nicht  ganz  zutreffend)  zu  übersetzen. 

•)  (Jerollt,  gebraten;  braune  Zwiebel -Sose 
(sauce  ä la  Robert). 

Top  sirloin  rolled,  roasted;  Robert  sauce. 

’•)  Das  Fleisch  gekocht;  Sauerkraut  und  Kar- 
toffelmus ; Madeira-Sose. 

“)  Auch  pickled  cabbage,  salted  cabbage. 

’)  Stück  eines  Rindes  vom  am  Mitteistück; 
Rindfleisch  aus  den  Rippen  zum  Braten  gehauen. 
Vcrgl.  talon  de  collier  de  boeuf. 

®)  Auch  roast  rib-piece  of  beef,  roast  neck- 
piece  of  beef. 

”)  Stark  mit  Fett  durchwachsenes  Stück  Rind- 
fleisch, nach  innen  gelegen,  nach  Ablösung  der 
Schulter  (leg  of  mutton  piece)  erhältlich. 

“)  Grundsose  zu  Gallerte;  wie  Kalbsfüße. 

“)  Die  ungefähr  sechs  Stunden  gekochten  Füße 
werden  in  Streifen  geschnitten,  mit  Zwiebel-Schei- 
ben, Pfeffer,  Salz,  Essig  und  01  vermischt. 

.\uch  plates-cötes  de  boeuf. 

“)  Auch  »Mürbekamm«,  »Schulterblatt«. 

“)  Chuck-steak ; the  coarser  rib-meat  nearest 
The  neck;  shoulder-steak. 

’*)  Hamburger  Gericht  aus  in  Würfel  geschnit- 
tenen Möhren,  welche  in  Fleischbrühe  gekocht, 
mit  klein  geschnittenem  Rauchfleisch  vermischt 
und  dann  mit  Mehlschwitze,  Essig  und  Pfeffer 
nochmals  aufgekocht  werden.  Man  kann  auch 
einige  gehackte , in  Butter  geröstete  Zwiebeln 
hineingeben.  Man  gibt  das  Gericht  mit  Salz- 
kartoffcln  oder  Klößen  zu  Tisch. 

Geschälte , in  Viertel  geschnittene,  säuer- 
liche Äpfel  werden  mit  Zitronen -Schale  und  ge- 
stoßenen Kardamomen  ziemlich  weich  gekocht; 
Mehl  schwitzt  man  mit  gehackten  .Schalotten  in 
Butter,  gießt  die  Brühe  von  den  Äpfeln  hinzu. 


I würzt  mit  Salz  und  verkocht  alles  zu  einer  dick- 
fließenden Sose,  in  welcher  man  Scheiben  von 
gebratenem  Rindfleisch  einmal  aufkochen  läßt 
und  die  man,  mit  den  Äpfeln  vermischt,  zu  Sem- 
mel- oder  Mehlklößchen  aufgibt. 

”)  Roast  beef  schneidet  man  fein,  würzt  es 
mit  Salz,  Pfeffer  und  gehackter  Zwiebel,  legt 
einige  Löffelvoll  davon  auf  ausgerollten  Blätter- 
teig, deckt  mit  Blätterteig  zu,  sticht  runde  Formen 
aus,  welche  man  in  heißem  Fett  goldgelb  bäckt 
und  auf  gefaltetem  Mundtuch  anrichtet. 

“)  Pointe  de  culotte  de  boeuf.  VergL  culotte 
de  boeuf. 

“)  (geschmortes  oder  gekochtes  Schwanzstück 
wird  in  Scheiben  geschnitten,  mit  eingekochtem 
Bratensaft  heiß  gemacht.  Die  Scheiben  werden 
angerichtet,  mit  einem  Füllsel  von  gehackten 
Tafel-Pilzen,  geriebenem  Meerrettich,  geriebener 
Semmel  und  gehackter  Petersilie  maskiert  und 
mit  geriebener  Semmel  bestreut.  Mit  dem  Braten- 
saft, worin  die  Fleischscheiben  heiß  gemacht  wur- 
den, den  man  mit  Madeira  vermischt  und  durch- 
gestrichen  hat,  beträufelt  man  die  Fleischstücke 
und  bäckt  sie;  nebenbei  Kartoffelmus. 

“)  Dais  geschmorte  Stück  wird  in  gleichmäßige 
Scheiben  geschnitten,  wieder  zusammengesetzt, 
auf  eine  Schüssel  d gratin  gelegt,  mit  einem  Teil 
der  durchgestrichenen,  entfetteten,  mit  Madeira 
eingekochten  Brühe  überglänzt  und  auf  einem 
langen  Teller  angerichtet,  ln  Halbkreisen  zu 
beiden  Seiten  des  Fleischstückes  ordnet  man  ge- 
dämpfte Salat-Köpfe,  kleine  überglänzte  Möhren, 
Sträußchen  von  Blumenkohl,  grüne  Bohnen  und 
gefüllte,  überglänzte  Gurken-Soheiben. 

**)  Das  geschmorte  Stück  wird  in  Scheiben 
geschnitten,  jede  Scheibe  mit  weißem  Zwiebelmus 
maskiert,  mit  geriebener  Semmel  bestreut,  mit 
der  entfetteten  Brühe  (vom  Schmoren)  beträufelt, 
gebacken;  nebenbei  die  durchgestrichene,  ent- 
fettete und  eingekochte  Brühe;  auf  einer  anderen 
Schüssel  Gemüse. 

”)  Auch  (selten)  pis;  das  letztere  bezeichnet 
in  der  (französischen)  Schlächterei  den  »unteren 
Teil  eines  Rindbauches  in  seiner  ganzen  Länge«. 

”)  Nachbrust,  Spannbrust,  Querrippe. 

®*)  Die  Brust  gekocht;  Sose  von  Geflügel-Leber 
mit  Sardellen  und  Kapern. 
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Poitrine  de  hoeuf  hraisce 
mix  Champignons. 

— de  boeuf  braisee  aux 
fines  herbes.  [morilles. 

— de  boeuf  braisee  aux 

— de  boeuf  braisee,  sauce 
aux  anchois. 

— de  boeuf  braisee,  sauce 
aux  cdpres. 

— de  boeuf  braisee,  sauce 
hachee. 

— de  boeuf  braisee,  sauce 
au  persil. 

— de  boeuf  braisee,  sauce 
au  raifort. 

— de  boeuf  braisee  aux 
truffes. 

— de  boeuf  en  charbonnee^). 

— de  boeuf  ä Vestouffade. 

— de  boeuf  etuvee  aux 
o(i)gnons  glaces. 

— de  boeuf  au  four. 

— de  boeuf  fumee. 

— de  boeuf  fumee  ä la 
grecque. 

— de  boeuf  glacee. 

— de  boeuf  glacee  ä la 
financiere. 

— de  boeuf  glacee  au  four. 

— de  boeuf  au  gratin. 

— de  boeuf  grülee. 

— de  boeuf  grülee,  sauce 
aux  anchois. 

— de  boeuf  grülee,  sauce 
aux  cdpres. 

Celeri  ä la  poitrine  de  boeuf 
grülee. 

Poitrine  de  boeuf  ä la  puree 
de  marrons. 

— de  boeuf  ä la  reine. 

— de  boeuf  ä la  Sainte- 
Menehould. 

— de  boeuf  salee. 

— de  boeuf  salee  aux  choux. 

— de  boeuf  salee,  sauce  au 
raifort. 


*)  Charbonnee  in  der  Kochkunst:  Rippen- 
stück, Rostbraten. 

Mit  roten  Bohnen. 

*)  Die  -weichgekochte  Bmst  wird  mit  Pfeffer 
nnd  Salz  eingerieben,  mit  Eiern,  die  mit  gehackter 
Petersilie,  Schalotten  und  Muskat-Blüte  verrührt 
sind,  bestrichen,  mit  geriebener  Semmel  bestreut, 
mit  Butter  belegt,  im  Ofen  gebacken. 

*)  Die  geräucherte  Rindsbrust  läßt  man  in 
kaltem  Wasser  48  Stunden  ausziehen,  kocht  und 
häutet  sie.  Gallerte  färbt  man  teils  mit  Spinat- 
matte  grün,  teils  mit  Eidotter  gelb,  gießt  diese 
gefärbten  Gallerten  gleich  stark  auf  flache  Deckel 
ond  läßt  sie  steif  werden.  Die  Gallerte  wird  nun 
gleichmäßig  viereckig  ausgestochen;  mit  diesen 
buntfarbigen  Gallert-Vierecken  belegt  man  die 
Mitte  der  Brust  wie  ein  Damenbrett,  den  übrigen 
Teil  der  Brust  belegt  man  mit  feingehacktem 
aspic  gleichsam  als  Einfassung  des  Damenbretts. 
Man  richtet  die  Brust  auf  gefaltetem  Mundtuch 
au  und  gibt  eine  Remoladen-Sose  nebenbei. 


Braised  brisket-beef  witb 
button-musbroom  s. 

— brisket-beef  with  fine 
kerb  sauce.  [sauce. 

— brisket-beef  witb  morel 

— brisket-beef  -witb  an- 
cbovy  sauce. 

— brisket-beef  witb  caper 
sauce. 

— brisket-beef  witb  basb 
sauce. 

— brisket-beef  -witb 
parsley  sauce. 

— brisket-beef  witb 
borseradisb  sauce. 

• — brisket-beef  witb  truffle 
sauce. 

E,oast  brisket-beef. 

Stewed  brisket-beef. 

— brisket-beef  witb  glazed 
onions. 

Baked  brisket-beef. 
Smoked  brisket-beef. 

— brisket-beef  in  Greek 
style. 

Glazed  brisket-beef. 

— brisket-beef  -witb  finan- 
cier’s  garnisb. 

— brisket-beef. 

Orusted  brisket-beef. 
Grilled  brisket-beef. 

— brisket-beef  witb  an- 
cbo-vy  sauce. 

— brisket-beef  witb  caper 
sauce. 

Celery  witb  grilled  brisket- 
beef. 

Brisket-beef  witb  puree  of 
cbestnuts. 

beef,  queen’s  style. 

beef,  Sainte-Mene- 

bould  style. 

Corned  brisket-beef. 

— brisket-beef  w.  cabbage. 

— brisket-beef  witb  borse- 
radisb sauce. 

•)  Die  mit  Zwiebeln,  Wurzeln,  Kräutern  in 
fetter  Fleischbrühe  gar  gemachte  Brust  läßt  man 
in  der  entfetteten,  durchgestrichenen  und  einge- 
kochtenBrühe  überglänzen,  schneidet  sie  in  schräge 
Scheiben  und  richtet  sie  ganz  an.  Umlage  d la 
financiere. 

®)  Die  Brust  wird  mit  gut  gewürzten  Speok- 
streifen  gespickt,  mit  Nierenfett,  Zwiebeln,  Möh- 
ren, Petersilie,  Gewürz  usw.  fast  weich  geschmort, 
herausgenommen  und  in  einer  anderen  Pfanne  mit 
Rotwein  und  braunem  Bratensaft  fertig  gedünstet, 
angerichtet.  Man  besteckt  den  Braten  mit  Silber- 
Spießchen,  an  welchen  abwechselnd  verkrustete 
Kalbsbröschen  und  Nieren-Scheiben  befestigt  sind. 

’)  Die  in  fetter  Brühe  mit  Kräutern  gedünstete 
Bnist  wird  mit  dick  eingekochter  Rahmsose,  die 
mit  Eigelben  und  Parmesan -Käse  vermischt  ist, 
bestrichem  dann  dick  mit  Parmesan-Käse  und  ge- 
riebener Semmel  be.streut,  mit  zerlassener  Butter 
beträufelt,  im  Ofen  hellbraun  gebacken,  in  schräga 
Scheiben  geschnitten;  Kartoffel-Krusteln. 


©efd^morte  91inb§bruft  mit  ] 

i — iRinbSbntft  mit  feiner  \ 

I ÄräutersSofe.  [©ofe.  ^ 

< — SRinbSbruft  mit  TloxäjtU  i 

\ — 91inb§bruftmit©arbeIIen» 

i ©ofe. 

\ — SRinbebruft  mit  ffafiern» 
©ofe.  I 

) — 5Rinb§bruft  mit  geadelter  ^ 

; ©ofe.  \ 

5 — iRinbSbruft  mit  ißeter* *  | 

; filien»©ofe.  5 

^ — fRinbSbruft  mit  3Reev»  < 

; rettid)»©ofe.  < 

\ — iRinb^bruft  mit  Slrüffel»  s 

©ofe. 

I SRoftbraten  oon  fRinblbruft.-)  \ 

Oebämpfte  fRinbSbruft.  | 

I — fRinbäbruft  mit  über»  | 

f glängten  ! 

< ©ebadene  fRinblbruft.®) 

I ©eräm^erte  iRinbSbruft.  | 

s — 5Rinb§bruft  auf  grie»  \ 

I _ d^ifc^e*)  ^rt.  l 

I Überglängte  fRinbSbruft.  | 

I — iRinbSbruft  mit  reidjer  ? 

I Umlage®).  > 

( — fRinbäbruft. 

\ Sruftierte  fRinbSbruft.  j 

©eröftete  fRinbSbruft. 

\ — SRinb§bruftmit©arbeIIen»  \ 
©ofe. 

f — iRinbSbruft  mit  kapern»  \ 
©ofe. 

©elterie  mit  geröfteterfRinbä» 

! bruft.  I 

I'  fRinbSbruft  mit  ßaftanien»  \ 
mu§.  I 

— nac^  ®önigin=®)2lrt.  5 

Sainte-Menehould-’)  > 

fRinbeibriift.  \ 

ißö!et»fRiub§brufi.  t 

— »91inb§bruft  mit  ^ol^I.  < 

— »fRinbgbruft  mit  | 

rettid)=©ofe.  \ 
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Tendrons  depoitrine  de  boeuf. 
Polpetti* *)  ä Vitalienne. 
Porterhouse-steak. 

— Hsteak  ä la  bearnaise. 

Steak  aux  Champignons. 

Steak  ä la  maitre  d'hdtel. 

— -Steak  aiix  olives. 

Steak  ä la  sauce  aux 

tomates. 

Steak  aux  truffes. 

Double  porterbouse-steak. 

Pot(t)bast  (ä  la  toestphor 
Henne). 

Pouding  de  boeuf. 

— de  boeuf  froid. 

pie®). 

Quartier  de  devant  de  boeuf. 

— de  derriere  de  boeuf. 
Queue  de  boeuf. 

— de  boeuf  ä Vanglaise. 

— de  boeuf  braisee. 

— de  boeuf  braisee  aux 

legumes.  [blanes. 

— de  boeuf  aux  choux 

— de  boeuf  etuvee.  [nards. 

— de  boeuf  etuvee  aux  epi- 
' — de  boeuf  etuvee  aux 

petits  pois. 

— de  boeuf  farcie. 

— de  boeuf  frite. 

— de  boeuf  glacee. 

— de  boeuf  au  gratin. 

— de  boeuf  au  gratin,  sauce 
aux  echalot(t)es. 

— de  boeuf  au  gratin,  sauce 
piquante. 

— de  boeuf  au  gratin,  sauce 
aux  tomates. 

— de  boeuf  grillee. 


5RtnbgbruftIuorl)eIn. 

Stal.®)  9linbfletfd^=<®f5{3d^ett. 

Porterbouse-^)9ltnbäftü(f. 

— »atinbSftüd  mit  93earnet 

©ofe.  [ipiläeu. 

— «giinbSffüd  mit  Safel- 

— »SHinbäftüd  mit  §auät)of» 
meifter=58utter. 

— »SRiiibgftüd  mit  Dliöen. 

— »SRinbSftüd  mitißarabieS» 
obfeI»@o|e. 

— »9linb§ftüd  mit  S^rüffeln. 

®0)3beIteS  Porterbouse- 

iRinblftüd. 

3Seftfalifd^er*)  ißfeffer» 
SSroten. 

SfUnbfteif^-ißubbing  ’). 

— »iilubbing,  lalt. 

— =5ßubbing. 

SBorberbiertel®)  bon  91inb. 

§interbiertel  ®®)  bon  3tirtb. 

Ddjfenfd^tbans^^). 

— auf  englifi^e  2Irt. 

— gefe^mort. 

— gef(^mort,  mit 
müfen  ^®). 

— mit  SBeiBItout. 

©ebömbfter  Dd^feufdUbanj. 

— D(^fenfc^manjmit@f3inat. 

— Dc^fenf^manä  mit  jungen 
©rbfen. 

Dc^fenft^inanj  gefüllt.^^) 

— gebadeu. 

— übergläuät.®®) 

^ruftierter  D^fenfc^monj. 

— Dc^fenf^tbttnj  mit  ©c^a» 
Iotten*©ofe. 

— Dc^fenfc^lbauä  mit  fjilan« 
ter  ©ofe. 

— Dd^feufc^wauä  mit  5ßara=- 
bie§at3feD©ofe. 

©eröfteter  Dc^fenf^tbauä. 


Gristles  ‘)  of  brisket-beef. 
Italian  beef-croquett-es. 
Porterbouse  ®)  steak. 

— Steak  broiled,  Bearnese 
sauce. 

— Steak  witb  musbrooms. 

— Steak  witb  maitre 
d'hdtel  butter. 

— Steak  witb  olives. 

— Steak  witb  tomato 
sauce. 

— Steak  witb  truffles. 
Double  porterbouse  steak. 

Westpbalian  pepper-roast 

Beef-pudding. 

pudding,  cold. 

pie,  meat-pie. 

Fore-quarter  of  beef. 
Hind-quarter  of  beef. 

Ox’  taiD®). 

— tail,  Englisb  style. 

— tail  braised. 

— tail  braised,  witb  vege- 
tables. 

— tail  witb  stewed  cab- 
Stewed  ox’  taü.  [bage. 

— ox’  tail  witb  spmacb. 

— ox’  tail  witb  green 
peas. 

Ox’  tail  stuffed. 

— tail  fried. 

— tail  glazed. 

Crusted^®)  ox’  taü. 

— ox’  tail  witb  sbaUot 
sauce. 

— ox’  taü  witb  piquant 
sauce. 

— ox’  taü  witb  tomato 
sauce. 

GriUed  ox’  taü. 


*)  Aach  tenäons  of  hrisUet-beef,  öfters  fillets 
of  brisket-beef. 

*)  Man  findet  auch  hin  und  wieder  polpettes, 
welches  eine  französisierte  Form  des  italieni- 
schen polpetta  QS-oirczaM polpetti),  Fleischklofi 
sein  soll. 

•)  Klößchen  von  gehacktem  Rindfleisch  mit 
geriebenem  Parmesan-Käse  und  Gewürz,  in  But- 
ter oder  heißem  Fett  gebacken. 

*)  Amerikanische  Spezialität,  entstanden  in 
einem  Hotel  des  Namens  Porter  House  daselbst. 
Das  beste  Stück  der  Lende;  der  Teil  zwischen 
der  letzten  Rippe  und  dem  Hüften-Knoohen. 

*)  An  american  specialty,  the  name  having 
criginated  in  a hotel  knoten  as  the  Porter  House. 
These  stealcs  consist  of  a portion  of  the  fillet  or 
under-cut,  a portion  of  the  top  loin;  portion  of 
the  spine  hone  and  little  of  the  flank  being  there- 
fore  the  best  of  the  beef.  The  stealcs  are  small 
and  narroto  at  the  rib  end,  and  broader  towards 
the  butt. 

Ein  in  Westfalen  sehr  beliebtes  Gericht. 
Scheiben  von  gekochtem  Rindfleisch  stark  ge- 
pfefl’ert,  mit  Kapern,  Zwiebeln,  Zitronen-Schalen 
und  geriebener  Semmel  geröstet,  mit  Klößchen 
von  Rind-  und  Schweinefleisoh-Füilsel  umlegt. 


^ Gehackter  kalter  Rinder- Braten  wird  mit 
Butter,  Eigelben,  in  Milch  geweichter  Semmel, 
Eierschnee  und  Salz  verrührt,  in  eine  gut  mit 
Butter  ausgestrichene  und  mit  geriebener  Semmel 
bestreute  Puddingform  gebracht,  gebacken.  Man 
gibt  den  ausgestürzten  Pudding  mit  Sardellen-, 
Kapern-  oder  einer  anderen  pikanten  Sose  zu  Tisch. 

•)  In  guter  Sprache  und  Schrift  ist  dieser 
Ausdrack  nicht  anzuwenden. 

•)  Holländisch  »Voorstkwartier«. 

“)  Holländisch  »Achterkwartier«. 

“)  In  Süddeutsohland  »Schweif«,  »ausgo- 
stochener  Örtel«,  in  Österreich  »Ochsen- 
schlepp«. 

“)  Auch  ox-tail,  ox  tail  geschrieben. 

“)  Große  Möhren,  Rüben,  Sellerie- Wurzeln, 
Kohl. 

“)  Füllsel  von  gestoßenem  Lendenfieisch,  Speck, 
geweichter,  wieder  ausgedrückter  Semmel,  ge- 
hackten Tafel -Pilzen,  ganzen  Eiern,  gewürzt, 
durohgestrichen.  Der  gefüllte  Ochseuschwsuiz  wird 
mit  Kräutern,  Speck,  Wurzelwerk  und  Zwiebeln 
geschmort  und  mit  Gemüsen  umlegt. 

”)  Mit  einer  Madeira-  oder  Paradiesapfel-Sose. 
Ungarisch  eotndnceos  ökörfark. 

*«)  The  ox-tail  breaded  and  broiled. 
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<^ueuc  de  ioeuf  gnllee  \ 

ä l’alsacienne.  ! 

de  ioeuf  grillee,  hetirre  ; 

d'anchois. 

de  boeuf  grillee  ä la 

maitre  d'hötel.  [verts. 

de  boeuf  aux  haricots 

de  boeuf  en  hochepot. 

— de  boeuf  ä la  jardinüre. 

— de  boeuf  aux  lentüles. 

— de  boeuf  en  matelote. 

— de  boeuf  ä la  Navarin. 

— de  boeuf  aux  oignons 
glaces. 

— de  boeuf  aux  petits  pois. 

— de  boeuf  ä la  puree  de 
marrons.  [d'oignons, 

— de  boeuf  ä la  ptiree 

— de  boeuf  ä la  Sainte- 

Menehould.  [dere. 

— de  boeuf,  sauce  au  ma- 
Haricot  de  gueue  de  boeuf. 
Hochepot  de  gueue  de  boeuf. 
Bagoüt  de  boeuf. 

— de  boeuf  aux  anchois. 

— de  boeuf  ä la  creme  aigre. 
liissöles  de  boeuf. 

— de  boeuf  d Vallemande. 
Eognons  de  boeuf. 

— de  boeuf  ä la  bretonne. 

— de  boeuf  frits.  [huitres. 

— de  boeuf  frits,  sauce  aux 

— de  boeuf  sautes. 

— de  boeuf  au  vin  de  Cham- 
pagne. 

Graisse  de  rognons  de  boeuf. 


Oerbfteter  JDd)fcn^h5anä 
auf  elfäfftf^e^)  Sttt. 

— Dd)fenf(^wanä  mit  ®at» 
betten=>S3uttev. 

— Dd)feiif^Wanä  mit 
l^ofmeiftersSofe. 

Ddifenfd)rt)auj  mit  grünen 

— =§otfd)f50tf(^®).  [iöo^nen. 

— mit  ®emüfen.* *) 

— mit  Sinfen. 

— nac^  3Katrofen=-^)2irt. 

— nad)  Navarin®). 

— mit  überglönäten  S^ie» 
beln. 

— mit  grünen  ©rbfen.*) 

- mit  Saftanienmuä. 

— mit  groiebelmnS.^ 
Sainte-Meneh.ould-'’) 

0d)fenfd)manä.  [®ofe. 
Dc^fenfdimanä  mit  SSRabeira» 

— »aiagout®). 

— ='Ö0tfd|f50tf(^®). 

3iinbPeif(^*3iagont 

— =9tagout  mit  ©arbeiten. 

— »giagout  mit  fauerem 

— «9}tunbtäfc^d)en“).[5RoI)m. 

— »iDtunbtöf4i^en,beutfd)‘®). 
iJlinbSnici'en. 

— auf  bretagnifd^e  ^*)  2lrt. 

— gebaden. 

— gebaden,  2luftern=Sofe. 

— in  aSutter  gefd)muugen. 

— in  ®f)amf3agner  gebünftet. 

giinb§nierenfett,9iiubgtalg^*). 


Grilled  ox’  tail  garnished 
with  Sauerkraut. 

- ox’  tail  with  anchovy 
butter. 

— ox’  tail  with  maitre 
d'hötel  sauce. 

Ox’  tail  with  string-beans. 

- tail  hotch-potch. 

- tail  with  vegetables. 

- tail  with  lentils. 

- tail  in  matelote  sauce. 

— tail,  Navarin  style. 

- tail  with  glazed  onions. 

- tail  with  green  peas. 

— tail  with  mashed 
chestnuts.  [onions. 

- tail  with  mashed 

— tail,  Sainte-Menehould 
style. 

— tail  with  madeha  sauce. 

— tail  haricot. 

— tail  hotch-potch. 
Ragout  of  beef. 

— of  beef  with  anchovies. 

— of  beef  with  sourcream. 
Beef-patties. 

patties,  German  style. 

Ox’  kidneys,  ox-kidneys. 

— kidneys,  Breton  style. 

— kidneys  fried. 

— kidneys  fried,  oyster 

— kidneys  fried.  [sauce. 

— kidneys  stewed  in 
Champagne. 

Kidney-mt,  beef-suet  ^®). 


*)  Der  Oohsenschwanz  in  Stücke  geschnitten, 
gedämpft,  in  geriebener  Semmel  und  Butter  um- 
gekehrt. geröstet,  mit  Sauerki-aut  umlegt. 

»)  Vergl.  hochepot  de  queue  de  boeuf. 

•)  Der  Ochsenschwanz  wird  in  Madeira  ge- 
dämpft und  mit  jungen  Gemüsen  umlegt. 

*)  Die  Brühe  von  dem  fast  weich  gedämpften 
Ochsenschwanz  wird  durchgestrichen,  mit  einer 
Mehlschwitze  verdickt,  mit  in  Butter  gerösteten 
kleinen  Zwiebeln,  Tafel-Pilzen,  Thymian,  Peter- 
silie Gewürz  usw.  vermischt.  In  dieser  Sose  läßt 
man’  das  Fleisch  vollends  weich  dämpfen  und 
gibt  zuletzt  Rotwein  und  gehackte  Sardellen  daran. 
Das  Fleisch  richtet  man  in  der  Mitte  der  SchM- 
sel  an,  ringsherum  legt  man  Tafel -Pilze,  Zwie- 
beln und  Semmel -Krusten;  die  durchgestrichene 
Sose  wird  darüber  gegossen. 

‘)  Der  in  Stücke  geschnittene  Ochsenschwanz 
vird  in  Butter  halb  gebraten;  man  füllt  mit  guter 
Fleischbrühe  und  Madeira -Sose  auf,  läßt  das 
Fleisch  darin  dämpfen,  gibt  zuletzt  Möhren,  Scho- 
ten-Keme,  Zwiebeln  und  rund  ausgestochene  Kar- 
toffeln daran. 

•)  Ungarisch  ökörfark  borsoval. 

^ Die  gedämpften  Ochsen-Schwänze  werden 
paniert  wie  poitrine  de  boeuf  d la  Ste.-Menehould 
(s.  d.)  und  gebacken;  Paradiesapfel-Sose  nebenbei. 

®)  Einen  Oohsenschwanz  schneidet  man  in 
Stücke,  brüht  diese  ab,  dämpft  sie  mit  Fleisch- 
brühe, Zwiebeln,  Nelken,  Sellerie,  Petersilie,  Lor- 
beer-Blättern usw.  Die  Sose  wird  durchgestrichen, 
wieder  gekocht,  mit  Mehl  und  Butter  gebunden, 
mit  ausgestochenen  Möhren,  Rüben  und  kleinen 
Zwiebeln  weiter  gekocht.  Wenn  die  Gemüse  ziem- 
lich weich  sind,  gibt  man  die  Ochsenschwanz- 


Stücke  hinein,  würzt  noch  mit  etwas  Salz  und 
Pfeffer,  läßt  noch  zehn  Minuten  lang  dünsten  und 
richtet  an.  Man  kann  auch  gekochte  weiße  Bohnen 
mit  dem  Ochsenschwanz  geben. 

•)  Der  Ochsenschwanz  wird  in  Stücke  ge- 
schnitten, mit  Salz  eingerieben,  in  lauwarmem 
Wasser  geweicht,  mit  einer  geschabten  Mötae, 
Küchen-Kräutem,  Lorbeerblatt,  Zwiebeln,  Gewürz- 
Nelken,  Knoblauch,  Pfeffer-Körnern  usw.  weich 
gedämpft,  mit  Mehl  und  Butter  verdickt,  mit  einem 
Kranz  von  gerösteten  Brotschnitten  angerichtet. 
Je  nach  der  Jahreszeit  kann  man  Schoten-Keme 
einige  Minuten  mit  dem  hochepot  dämpfen. 

Von  Resten  gekochten  oder  gebratenen 
Rindfleisches  mit  Zwiebeln,  saueren  Gurken,  Tafel- 
Pilzen,  eingemachten  Perlzwiebeln,  Kapern  usw. 

“)  Gehacktes  Rindfleisch,  roh,  gekocht  oder 
halb  und  halb,  wird  mit  Bratwurst- Füllsel  und 
Fett  (oder  mit  Brotkrumen)  zu  Würstchen-Formen 
in  einem  Pastetenteig  gerollt;  die  Würstchen  wer- 
den in  Eigelb  getaucht  und  gebacken. 

Speckwürfel  bratet  man,  gibt  gehacktes 
kaltes  Rindfleisch,  das  mit  einem  geschlagenen 
Ei,  geweichtem  Brot,  gehackten  Zwiebeln,  Peter- 
silie, Salz  und  Pfeffer  vermischt  ist,  hinzu.  W enn 
ziemlich  durchgebraten,  schüttet  man  die  Mischung 
in  eine  Schüssel,  schläg;t  einige  Eier  hinein,  ver- 
rührt alles  gut,  fonnt  eigroße  Klößchen  daraus, 
welche  man  bratet  oder  in  kochende  Suppe  wirlt. 

“)  Gehackte  Zwiebeln  schwitzt  man  in  Butter, 
gibt  Fleischbrühe,  Mehl,  Weißwein,  Salz  und  Pfeffer 
daran,  läßt  kochen,  gibt  die  Niere  hinein,  läßt 
diese  aufkochen,  um  sie  nachher  anzurichten. 

“)  Vergl.  graisse  de  boeuf. 

Auch  beef  tallow. 
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Üliubfleifd;. 


Beef. 


Bolpens  *). 

Gebakken“)  rolpens. 
JRond  de  boeuf. 

— de  boeuf  ä Vanglaise. 

— de  boeuf  ä la  foret  de 
SenaH*). 

Hosbif,  roastbeef,  aloyau 
röti. 

— ä Vanglaise. 

— ä la  bechamel. 

— ä la  chassew. 

— ä la  duchesse. 

— ä la  Esterhazy. 

— en  feuülete. 

— d la  frangaise. 

— froid,  Sauce  au  raifort. 

— ä la  gelee. 

— glace. 

— ä la  hongroise. 

— ä la  hussarde. 

— ä la  jardiniere. 

— ä la  Jussienne. 

— ä la  Lafontaine. 

— ä la  Pälffy. 


I ©efüffte  5RinbSIaIbaunen. 

I — , gebratene  8tinbg» 

^ StinbSIeuIe.  [falbaunen. 
s — ouf  engltft^e*)  Slrt. 

— mit  $eterfiIien=>UmIage. 

f 9ioftbraten,  engl.  SRtnb§» 

< braten,  ©piegbratcn®). 

— auf  englifd^e’)  Slrt. 

( — mit  SRafimfofe.®) 

\ — nac^  Säger^^ojSIrt. 

— naci^  §eräogin-“)S[rt. 

5 — na^  EsterMzy^®}, 

I — mit  Slcitterteig.*®) 

— auf  frangöfifc^e^*)  Slrt. 

— lalt,  3keerrettid^»@ofe.>'’) 
I — mit  ©alterte.^®) 

— überglängt. 

— auf  ungarifd^e^’)  Slrt. 

— nad^  §ufaren»’®)Slrt. 

— mit  ©emüfen. 

, — mit  gefülltem  ©olat. 
f — nad^  Lafontaine^®). 

^ — nad^  PäLffy®®). 


I Stuffed  beef-tripfc 
f — , fried  beef-tripe. 
f Bound  of  beef. 

— of  beef  boüed. 

— of  beef,  forest  style*). 

Roast  beef,  roasted  beef. 

— beef,  Englisb«)  style. 

— beef  witn  cream  sauce. 
I — beef,  hunter’s  style. 

! — beef,  ducbess  style. 

I — beef,  Esterbäzy  style. 

< — beef  witb  pufl-paste. 

\ — beef,  Ffench,  style. 

I — beef  cold,  borseradisb 

— beef  witb  jelly,  [sauce. 
I — beef  glazed. 

S — beef  witb  paprika. 

— beef,  bussar  style. 

< — beef  witb  vegetables. 

I — beef  w.  stuffed  lettuce. 
; — beef,  Lafontaine  style. 

'(  — beef,  Pälffy  style. 


’)  Holländisches  Gericht:  auch  roulpins,  rool- 
pins  zu  finden.  Die  in  gleichmäßig  g:roße  Stücke 
geschnittenen  Kaldaunen  bedeckt  man  mit  ge- 
hacktem Rindfleisch  und  Nierenfett,  das  mit  Salz, 
Pfeffer,  Thymian  und  Meiran  gewürzt  ist,  rollt 
die  Stücke  zusammen,  bindet  sie,  läßt  sie  in  Wasser 
mit  Salz  und  Meiran  einige  Stunden  kochen,  nimmt 
sie  heraus,  preßt  sie,  legt  die  erkalteten  gefüllten 
Kaldaunen  in  einen  Steintopf,  füllt  mit  gekochtem 
kalten  Essig,  Zwiebeln,  Lorbeer-Blättern  und  Ge- 
würz-Nelken auf,  läßt  die  Kaldaunen  14  Tage  in 
dieser  Beize  liegen,  um  sie  später  kalt  oder  ge- 
backen zu  verspeisen. 

Die  wie  vorhergehend  zubereiteten  rolpens 
werden  in  Scheiben  geschnitten,  in  Bigelben  um- 
gewendet, mit  geriebener  Semmel  bestreut,  mit 
Butter  gebraten,  im  Kranz  mit  Kapern  angerichtet. 

’l  Das  Fleisch  wird  von  den  Knochen  befreit, 
ir.it  Salpeter  eingerieben;  am  nächsten  Tage  wird 
das  Fleisch  abgewaschen,  mit  Möhren  und  ganzen 
Zwiebeln  gekocht,  in  Scheiben  geschnitten,  zu 
seiner  ursprünglichen  Form  zusammengelegt,  mit 
Sose  begossen;  nebenbei  in  Salzwasser  gekochte 
Gemüse. 

*)  SenarterWald  (Seine-et-Oise),  ehemals 
als  Aufenthalt  von  Räubern  berüchtigt. 

Boüed  heef  garnished  with  parsley.  Some 
large  branches  of  parsley  tied  up  into  ounches, 
fried;  placed  as  close  as  possible  round  the  joint 
of  beef .so  as  to  give  the  appearance  of  a forest. 

«)  Vergl.  aloyau  und  Fußbem.  zu  faux  filet. 

’)  Zum  roast-beef,  welches  mindestens  15  kg 
wiegen  sollte,  nimmt  man  das  Stück  zwischen 
der  Keule  und  den  Rippen,  sodaß  also  die  ganze 
Lende  darunter  sitzt.  Nachdem  man  das  über- 
flüssige Fett  von  der  Lende  abgeschnitten  hat, 
wird  das  Stück  am  Bratspieß  mehrere  Stunden 
gebraten,  bis  es  gar  ist.  Man  schneidet  nur 
d i e L en  d e , legt  sie  wieder  zusammen,  überglänzt 
imd  richtet  an.  Geschabter  Meerrettich,  Essig- 
(^emüse  und  geschwungene  Kartoffeln  nebenbei. 
Ungarisch  rostelyos  angolosan. 

®)  With  Yorkshire  pudding  and  horseradish. 

®)  Das  roast  beef  v/iii  in  Scheiben  geschnitten, 
jedes  Stück  wird  mit  Sahne,  die  mit  Butter,  Ei- 
gelben und  Mehl  verrührt  und  mit  gehacktem 
Schnittlauch  und  geriebener  Muskatnuß  gewürzt 
ist,  bestrichen,  mit  geriebener  Semmel  und  Par- 
mesan-Käse bestreut,  mit  Butter  beträufelt,  im 
Ofen  gebacken,  im  Kranz  nngerichtet;  in  die  Mitte 
weiße  Sose. 


“)  Mit  durchgestrichenem  Rebhuhnfleisch  und 
Tafel-Pilzen. 

“)  Mit  Herzogin-Kartoffeln. 

^ “)  Ungarisch  Esterhäzy-rostelyos;  Wie  rosbif 

a la  hongroise  (s.  d.),  nur  gießt  man  sauere  Sahne, 
in  welche  ein  wenig  Mehl  gerührt  wurde,  über 
den  Braten. 

Das  in  Butter  mit  Zwiebeln  und  Gewürz 
gebratene  Fleisch  wird  in  Scheiben  geschnitten 
jede  Scheibe  wird  in  ausgerollten  Blätterteig  ge- 
wickelt, auf  ein  mit  Butter  bestrichenes  Blech 
gelegt,  goldgelb  gebacken;  Sardellen-Sose. 

“)  Ein  Stück  Rindfleisch  wie  zu  rosbif  ä Vang- 
laise. Von  der  Lende  schneidet  man  das  Fett  ab, 
legt  es  obenauf,  schnürt  das  Fleisch  fest  zu,  um- 
wickelt es  mit  Butter-Papier,  macht  es  am  Brat- 
spieß gar.  Die  Lende  wird  ab-  und  in  Scheiben 
geschnitten  und  auf  das  Rückenstück  gelegt,  über- 
glänzt und  mit  Kartoffel-Krusteln  umlegt. 

“)  Kaltes  roast  beef  wird  in  längliche  Schnitten 
geteilt,  auf  einem  langen  Teller  angerichtet  und 
mit  Petersilie  oder  Gallerte  umlegt;  kalte  Meer- 
rettich-Sose. 

“)  Ein  gebratenes  kaltes  roast  beef  schneidet 
man  in  Scheiben,  legt  es  wieder  zusammen,  über- 
glänzt es.  Umlage:  Gehackte  Gallerte  und  Gallert- 
Krusten;  Trüffel -Spießchen  auf  das  roast  beef: 
Mayonnaise  nebenbei. 

'’)  Paprika-Rostbraten:  Das  Fleisch  wird 
in  heißem  Schmalz  schnell  auf  beiden  Seiten  an- 
gebraten. Eine  in  Streifen  geschnittene  Zwiebel 
röstet  man  mit  Paprika  in  heißem  Fett,  legt  den 
Rostbraten  hinein,  deckt  ihn  zu,  läßt  ihn  eine 
halbe  Stunde  dünsten,  wobei  man  öfters  Wasser 
zugießt.  Der  Rostbraten  wird  mit  Szegediner 
Eiergraupen  (tarhanya)  oder  »Nockerlnc  ange- 
richtet. 

“)  Das  Fleisch  wird  mit  Speckscheiben  be- 
legt, mit  viel  Butter  in  der  Pfanne  oder  am  Spieß 
halb  gar  gebraten;  man  macht  nun  Einschnitte 
in  das  Fleisch,  streicht  in  diese  eine  Mischung 
von  gehackter  gebratener  Zwiebel,  geriebenem 
Brot  und  Paprika  und  läßt  den  Braten  vollends 
gar  dünsten. 

“)  La  Fontaine,  la  Fontaine,  Lafontaine 
(sprich  »läfongtähnc) ; Jean  de  Lafontaine,  franz. 
Dichter,  geh.  8.  Juli  1621  in  Chäteau-Thierry  (Cham- 
pagne), gest.  13.  April  1695  in  Paris.  Mit  Möhren. 
Rüben,  Erbsen  und  gerösteten  Zwiebeln. 

“)  Ungarisch  Palffy-rostälyos.  Pälffy  von 
Erdod,  fürstliches  und  gräfl.  ungar.  Geschlecht 


Boeuf. 


SRinbflcifc^. 


Beef. 
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Jtoslif  ä la  picmontaisc. 

— ä Ja  Saison, 

^ ä la  stccple-cJiasc. 

— ä la  Ssechenyi. 

— ä la  Windsor, 
iiminci  de  roshif, 

Jxoucllcs  de  boeitf. 

— de  hocuf  au  four. 
Roidade  de  boeuf. 

— de  boeuf  ä Vancienne. 

— de  boeuf  aux  concombres. 
Roulettes  de  boeuf. 

ßump  de  boeuf. 

— de  boeuf  braise. 

— de  boeuf  braise  ä ln 
jardini'ere. 

— de  boeuf  braise  au(x) 
macaro7ii(s). 

Rumpsteak,  romsteck. 

— ä la  bearnaise. 

— au  betirre. 

— au  beurre  d'anchois. 

— braise. 

— grille. 

— grille  ä la  maitre  d'hotel. 

— ä la  mode.  [pignons. 

— ä la  sauce  aux  cham- 

— ä la  sauce  aux  hultres. 

— ä la  sauce  aux  oignons. 

— ä la  .sauce  aux  tomates. 
Salade  de  boeuf. 

Sanbusaj  ä Varabique. 
Üaucissons  de  boeuf. 

— de  boeuf  cuits  ä la  maison. 

— de  boeuf  en  surprise. 

Pouding  de  saucissons  de 
Sirloin  steak  [boeuf. 
Souvalakia  (ä  la  turque). 


} SJJoftbroten  mit  §oI)ImibeIn. 
j — mit  5)!Jtif(f)gcmitfe  uub 

f — mit  foltcn  ©emüfen. 

^ — nac^  Szecb6nyi^). 

; — mit  grünen  Seltnen. 

< (Sjebliitterter  iRoftbrnten. 

< 5iRnbfIeif(^* *@d;eiben  ®). 

I — =@c[;eiben  gebaden. 

: — »gtolfe^). 

' — *9loIIe,  oltmobifcl)®). 

' — sStoHe  mit  ©urteil. 

I — *3töac^en“). 

> 9tumpfftüd  Don  tRinb.  [tRinb. 
i ©efd^morteS  9tumbfftüd  öon 
I — tRnmbfftücf  öon  iRinb  mit 
I ©cmüfen. 

I — tRumtifftüd  öon  tRinb  mit 
^oljtnubeln. 

< JRumpfftüd. 

; — mit  S3earner  ©ofe. 

; — mit  58utter=Sofe. 
f — mit  Sorbenen=S8utter. 

I — gef^mort. 

— geröftet. 

— geröftet,  |iau§f)ofmcifter= 
— nad^  bertRobe’).  [©ofe. 
— mit  $afeIpiIä»©ofe. 

— mit  2[uftern»©ofe. 

— mit  StüiebeI»©ofe. 

— mit  $arabieöapfeI»©ofe. 
j 9Rnbfteifd)=©aIat*). 

( Slrobifdje®)  f^Ieifd^poftete. 

< 9tinbfteifd}»SBürftd^en. 

< — »SSürftd^en,  ^auSbnden. 

I — =3Bürftd)en  in  ®or= 
s toffeln.^^)  [SBürftdien. 
< 5ßubbingi®)  öon  8tinbfleifd)« 
j tRinbllenbenftüd. 

\ Sürfifdje^")  g-Ieifd)f[öBe. 


'i  Eoast  beef  with  macaroni. 
) — beef  with  assortedvege- 

< tables  and  potatoes. 

— beef  w.  cold  vegetables. 

— beef,  Sz6chenyi  style. 

— beef  with  green  beans. 
Minced  roast  beef. 

Slices  of  beef. 

— of  beef  baked. 

' Beef-roU. 

I roll,  ancient  style. 

I roU  with  cucumbers. 

J Small  beef-rolls. 
j Rump  of  beef. 

( Braised  rump  of  beef. 

^ — rump  of  beef  with 
I vegetables. 

! — rump  of  beef  wüth 
\ macaroni. 

< Rumpsteak. 

< — with  Bearnese  sauce. 

? — with  butter  sauce. 

' — with  anchovy  butter. 

J — braised. 

; — broiled. 

; — broiled,  maitre  d'hotel 
\ — ä la  mode.  [sauce. 

{ — with  mushroom  sauce. 

I — with  oyster  sauce. 

I — with  onion  sauce. 

I — with  tomato  sauce. 

; Salad  of  beef. 

' Arabian  beef-pie. 

; Beef-sausages.  [made  ^®). 

> sausages,  home 

I sausages  in  fried  po- 

' tatoes. 

^ sausage  pudding. 

Sirloin  (surloin)  of  beef. 
j Tui’kish  beef-balls. 


')  Sprich  »Ssehtsohehnji« ; auch  Szeesenyi  ge- 
schriehen;  ein  ungarisches  Adels-Geschlecht,  das 
seit  dem  Schluß  des  16.  Jahihunderts  emporkommt 
und  vom  17.  Jahrhundert  ab  bedeutende  Kirchen- 
fiirsten  und  Staatsmänner  aufweist.  Ungarisch 
Szechenyi-rostelyos. 

•)  Mehl  röstet  man  in  Butter,  gibt  blätterig 
geschnittenes  roast  beef,  Braten-Briihe,  Wein,  ge- 
hackte Kräuter,  Salz  und  Pfeffer,  zuletzt  etwas 
Butter  hinein.  Man  richtet  das  Fleisch  recht  heiß 
an  und  verziert  mit  einem  Kranz  von  hartgekoch- 
ten halbierten  Eiern  oder  gerösteten  Brotkrusten. 

•)  Meistens  aus  der  Keule  geschnittene 
Scheiben. 

*)  Roulade,  auch  Maus  genannt. 

')  Mit  gebackenen  Eiern,  weißen  Bohnen  und 
gedämpftem  Lattich. 

•)  Rindfleisch  wird  in  Scheiben  geschnitten, 
mit  geriebener  Zwiebel,  gehackten  Sardellen,  Salz 
und  Pfeffer  bestreut,  mit  Speckstreifen  belegt,  zu- 
sammengerollt und  auf  beiden  Seiten  in  Butter 
hellbraun  gebraten.  Die  Sose  vermischt  man  mit 
Brotkrumen,  gibtFleischbriihe  und  einige  Zitronen- 
scheiben hinein  und  läßt  die  Röllchen  in  der  Sose 
dämpfen. 

’)  Das  Rumpfstück  wird  gespickt,  mit  Zitro- 
nen-Scheiben  gedämpft;  man  gibt  Fleischbrühe 
und  Portwein  in  gleichen  Mengen  an  das  Fleisch, 
Welches  man  vollends  gar  dämpfen  läßt.  Vor 


dem  Anrichten  drückt  man  den  Saft  einer  Zitrone 
über  das  Rumpfstück. 

f)  Rindfleisch -Würfel  mit  Sardellen -Streifern 
Hering,  Kapern,  Essig- Gurken,  gehackten  Scha- 
lotten, 01  und  Essig.  Umlage:  Scheiben  von  hart- 
gekochten Eiern,  Pfeffer -Gurken,  in  Essig  ange- 
machte kleine  Tafel-Pilze  und  Bohnen,  Pökelzun- 
gen-Streifen  usw. 

“)  Becher-Pastete  mit  gehacktem  Kohl,  Rind- 
fleisch, Fett,  Zwiebeln  und  Gewürz. 

'“)  Hier  nur  der  Vollständigkeit  halber  ange- 
geben; kommt  auf  französischen  Speise-Karten 
selten,  auf  englischen  aber  desto  häufiger  vor, 
z.  B.  home  mode  pies,  cakes  usw. 

/*)  Längliche  Kartoffeln  werden  geschält,  wie 
kleine  V7üi'stchen  (korkähnlich)  ausgestochen,  in 
der  Mitte  ausgebohi*t;  in  das  Loch  steckt  man 
ein  halbes  Würstchen  (ohne  Darm)  und  bäckt  die 
Kartoffel. 

“)  Die  Würstchen  legt  man  in  eine  Pasteten- 
form und  gießt  einen  Schlagteig  von  Ei,  Mehl, 
Milch  imd  ein  wenig  Backpulver  (baking-potader) 
darüber;  der  Pudding  muß  eine  Stunde  backen. 

“)  Vergl.  filet  d’aloyau  de  boeuf. 

“)  Gehacktes  Rindfleisch , Semmel  - Füllsel 
(panade)  und  Nierenfett,  mit  Zwiebel  gewürzt, 
zu  Klößchen  geformt,  in  Mehl  gerollt,  in  Wein- 
snse  gekocht,  mit  Tafel-Pilzen  und  gefüllten  Oli- 
ven angerichtet. 
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Boeuf. 


5Rinbf(eifc^. 


Beef. 


Stufato  ä Vüalienne. 

Buif  de  boeuf. 

Pouding  de  suif  de  boeuj 
ä la  kentienne. 

Surlonge  de  boeuf. 

Sweet  meat. 

Sz6kely. 

Szräszy,  szrasis. 

— ä la  choucroute. 

— aux  oignons. 

~ ä la  ‘Polonaise. 

— au  raifort. 

Talon  de  collier  de  boeuf. 
Teiide  de  tranche  de  boeuf. 

— de  tranche  de  boeuf  sälee. 

— de  tranche  de  boeuf  salee 
aux  carottes. 

Tcnderloin  Steak. 

— Steak  d la  bearnaise. 

— Steak,  beurre  d'anchois. 

— Steak  ä la  bordelaise. 

— Steak  aux  cepes. 

— Steak  aux  Champignons. 

— Steak  d la  financiere. 

— Steak  d la  gourmet. 

— Steak  grille. 

— Steak  grille  ä la  Stanton. 

— Steak  d Vhoteliere. 

— Steak  d la  maitre 
d'hotel. 


©d^morbroten. 

Sftinbätoig  ®). 

— B^ßubbing  ouf  Äenter* *) 
2lrt. 

3tinb§Ienbenftüd. 
9linbpeifc^»5ßubbittg  mit 
9lofmen-»©ofe. 
©Segebiner*)  Oulofd). 
Szräszy  ®). 

— mit  ©auertraut. 

— mit  S'oiebeln. 

— , ^jotnifd)  ®). 

— mit  SJieerrettic^. 
akürbefomm  bon 
S3Iume®)  üon  Sflinb. 
®e|)ölelte  33Iume  bon  3tinb. 

— SSIume  bon  SUub  mit 

SJtöl^ren. 

Senbenmu§felftüd  ®). 

— mit  S3earner  ©ofe. 

— mit  ©arbeiten»®  utter. 

— mit  Sorbeaujer  ©ofe. 

— mit  5ßiläen. 

— mit  Safel'^ilgen.^®) 

— mit  löftlic^er^^)  Uinloge. 

— nac^S-einii|mecfer»^®)9Irt. 

— auf  bem  8toft  gebraten. 

— geröftet  nadö  Stanton“). 

— nac^  @aftmirtin»^®)2lrt. 

— mit  §au§;^ofmeifter« 
®utter. 


< Italian  stewed  beef. 

5 Beef-suet,  beef-tallow 

j suit  pudding,  kentisb 

! style. 

ISirloin  of  beef. 

Sweet  meat. 

Szegedin  goulasch. 

Szräszy. 

— witb  Sauerkraut. 

— witb  onions. 

— jPolish  style. 

— witb  borse-radisb. 

Clod  of  beef. 

Aitcbbone  of  beef. 

ISalted  aitcbbone  of  beef. 
— aitcbbone  of  beef  witb 
carrots. 

Tenderloin  Steak. 

— Steak,  Bearnese  sauce. 
— Steak,  ancbovy  butter. 
— Steak,  Bordelais  sauce. 
— Steak  witb  musbrooms. 
— Steak  witb  button- 
musbrooms.  [style. 

— Steak,  financier’s 
— Steak,  gourmet  style. 

— Steak  broiled.  [style. 

— Steak  broiled,  Stanton 
— Steak,  bostess  style. 

— Steak  witb  maidre  d’AdtcI 
butter  ^®). 


*)  Eine  Schmorpfanne  legt  man  mit  gehack- 
tem Speck  aus,  gibt  feingehackte  Zwiebeln  hinein. 
^')ind  letztere  braun,  werden  sie  herausgenommen 
und  in  einer  Tasse  mit  heißem  Wasser  aufbewahrt. 
Man  legt  nun  ein  schön  gespicktes  Eindschwanz- 
stück  in  die  Pfanne,  läßt  es  zwei  Stunden  offen 
braten,  dann  gießt  man  die  Zwiebeln  mit  dem 
Wasser  daran,  fügt  ein  Stuck  Kalbshesse  und 
etwas  Paradiesapfelmus  hinzu,  deckt  Butter-Pa- 
pier, dann  den  Deckel  darüber  und  läßt  das  Fleisch 
noch  ungefähr  vier  Stunden  schmoren.  Nebenbei 
gibt  man  in  Salzwasser  gekochte  Hohlnudeln,  die 
mit  geriebenem  Parmesan-Käse  und  der  einge- 
kochten, entfetteten  Sose  abwechselnd  angerich- 
tet werden. 

®)  Als  Kruste  zu  Pleischpasteten. 

*)  Kent,  südöstliche  Grafschaft  von  England, 
am  Kanal;  ehemals  angelsächsisches  Königu’eioh. 
Man  schneidet  den  Talg  in  feine  Streifen,  ver- 
mischt mit  Salz  und  Mehl  und  verarbeitet  die 
Masse  mit  geschlagenem  Ei  zu  einem  Teig,  den 
man  in  ein  mit  Mehl  bestäubtes  Tuch  wickelt, 
i)i  kochendes  Wasser  legt  und  ungefähr  l‘/s  Stunde 
kochen  läßt.  Man  ißt  den  Pudding  mit  gekochtem 
Fleisch  und  Sose  oder  mit  Marmelade. 

*)  Tergl.  goulasch  d la  Szegedin. 

’>)  a)  Ein  schönes  Stück  von  der  Lende  wird 
mit  Speck-  und  Schinken-Scheiben,  sowie  mit  recht 
viel  in  Scheiben  geschnittenen  Zwiebeln  und  Was- 
ser gedämpft;  die  Sose  wird  durchgestrichen  und 
nebenbei  gegeben,  b)  Lenden-Scheiben  läßt  mau 
ln  brauner  Butter  mit  Schalotten,  Zwiebeln  und 
Gewürz  unter  öfterem  Begießen  weich  dämpfen. 
Die  Sose  wird  mit  Mehl  verdickt,  mit  Bratensaft 
biännlioh  gefärbt.  In  dieser  Sose  macht  man 
das  Fleisch  nochmals  heiß,  um  es  dann  mit  Kar- 
toffelmus zu  Tisch  zu  geben.  .... 

•)  Bin  schönes  Lendenstück  wird  fein  gehackt, 
gewürzt,  zu  länglichen,  schmalen  sfca/cs  geformt; 
ein  Steak  wird  mit  hasche  (gebratene  Buchweizen- 


Grütze)  belegt,  mit  einem  anderen  Steak  gleicher 
Länge  zugedeckt,  mit  Butter,  gehackter  Zwiebel 
und  Knoblauch  gar  gemacht.  Die  Brühe  wird 
mit  brauner  Sose  und  Wein  verkocht,  dnrchge- 
strichen,  mit  gehackter  Petersilie  vermischt  und 
über  die  szrasis  gegeben. 

’)  Vergl.  collet  de  loeuf,  piece  de  hoeufpar&e 
und  Collier  de  hoeuf. 

®)  Auch  »Blumenstückc  genannt;  vergL 
gite  a la  noix  de  hoeuf  vooA.  morceau  de  tranche 
de  hoeuf,  ferner  Fußbemerkungen  zu  aitMone 
de  hoeuf  und  zu  filet  de  hoeuf. 

“)  Das  dritte  Stück  vom  Hinterviertel  eines 
Eindes;  vergL  filet  de  hoeuf.  Tenderloin  Steak 
wird  wie  ein  gewöhnliches  heefsteak  bereitet. 

*®)  Das  Stück  in  Butter  gebraten;  spanische 
Sose  mit  Madeira  und  Tafel-Pilzen 

VergL  grenadins  de  filet  de  hoeuf  d la 
financiere.  

“)  Thin  tenderloin  steaks  larded,  cooked  tn 
tmirepoix*  and  served  in  the  sauce  with  finan- 
cier’s  garnish  (hroion  sauce  with  sherry,  lenum, 
coclcs’  comhs,  dumplings,  liver,  sweethreads,  etc.). 

“)  Das  auf  dem  Eost  gebratene  sfeafc  wird 
mit  einem  Eagout  von  Trüffeln,  Tafel  - Pilzen, 
Artischocken -Böden  und  Bröschen  in  Madeira- 
Sose  umlegt.  . . 

“)  Sprich  »Stähnt’n«;  W.  Stanton,  manager  des 
(gewesenen)  Metropolitan  Opera  House  am  Broad- 
way New  York  (das  Opernhaus  brannte  im  Okto- 
ber iS92  aus).  Die  auf  dem  Eost  gebratenen  steaks 
werden  mit  einer  Sose  von  in  Butter  geschwitz- 
ten Zwiebeln,  Weißwein,  Gurken,  spanischer  Soso 
allgerichtet,  mit  herzförmig  ausgestochenen,  mit 
ie  einer  Trüffel-Scheibe  belegten  gerösteten  Brot- 
luTisten  umlegt. 

“)  Das  Stück  in  Butter  gebraten;  Sose  von 
Eahm  und  Bratensaft. 

■®)  Butter,  mixed  with  chopped parsley;  lemon 
juice  spread  over  it;  fried  potatoes  around. 
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Tenderloin  Steak  d la 
Mirabeau. 

— Steak  d la  Nemours. 

Steak  d la  nivernaise. 

— Steak  aux  olives. 

— Steak  d la  reforme. 

— Steak,  sauce  aux  tomates. 

— Steak  aux  truffes. 

Tete  d'aloyau  de  boeuf. 
Tetine. 

— farde. 

— frite. 

— frite  aux  fines  herbes. 

— frite,  sauce  aux  anchois. 

— frite,  sauce  älamoutarde. 

— solee. 

— d Za  sauce  au  citron. 

— d Za  sauce  aux  oignons. 

— ä la  sauce  aux  tomates. 
Timbcäe  des  gourmets. 

— ä la  polonaise. 

Toad  in  tke  hole. 
Top-sirloin  de  boeuf. 
Tourne-dos  (de  boeuf). 

— -dos  ä Vanglaise. 


SenbenmuSfelftüd  no(i^ 
Mirabeau 

— noc^  Nemours®). 

— mit  toeriorenen  Eiern 
itnb  2:afeIpiIä=©ofe. 

, — mit  Dliben. 

) — na(^  bem  3teform»ÄIub‘‘). 

; — mit  i|3arabie§a})feI®®ofe. 

( — mit  jrilffeln. 

\ Dberlenbenftüd  auSgebeint.®) 
S?ul)euter* *). 

\ ©efüüteä’)  ^u^euter. 

\ OebocteneS®)  ßu:^euter. 

\ — Su^cuter  mit  Sräuter» 

I ©ofe. 

— ^u’^euter,©arbeHem@ofe. 

— ^ul^euter,  ©enffofe. 

\ ®efaläene§  Äu^euter*). 

Äul^euter  mit  3ittt>nen»©ofe. 

— mit  3miebcI»©ofe. 

i — mit  ^arabie§abfeI»@ofe. 

|geinf^me(fer«‘®)33ed^erpa[tete. 
^olnif^e  S3cd)er=?ßaftete. 
gleii(brefter»-ipubbing '®). 
Dbere39tüdenftüct  b.  9linb.‘*) 
5Rinb§Ienben-©(^nitt(ben 
— »©^nitt^en,  englifd)^®). 


Tenderloin  steak,  Mirabeau 
style. 

— Steak,  Nemours  style. 

— Steak  with  poacbed 
eggs  a.  mushroom  sauca 

— Steak  witb  olives.®) 

— Steak,  reform  club  styla 

— Steak,  tomato  sauce. 

— steak  with  truffles. 
Top-sirloin  of  beef. 

Beef-  (cow-)  udder. 

udder  stufled. 

Fried  beef-udder. 

— beef-udder  with  herb 

sauce.  [sauce. 

— beef-udder,  anchovy 

— beef-udder,  mustard 
Salted  beef  udder.  [sauce. 
Beef-udder,  lemon  sauce. 

udder,  onion  sauce. 

udder,  tomato  sauce. 

Gowinet-thimble. 

Polish  thimble  of  beef. 
Toad  in  the  hole. 
Top-sirloin  of  beef. 

Fried  beefsteaks^®).  [style. 

— beefeteaks,  Enghsh 


Ho7iore-Oabriel  Riguetti,  comte  de  Mira- 
Iteau  (sprich  »Miraboh«);  berühniter  Charakter  der 
franz.  Revolution,  Redner  und  Schriftsteller,  geh. 
9.  März  1749  zu  Bignon  bei  Nemours,  gest.  2.  April 
1791.  Das  Stück  wird  auf  dem  Rost  gebraten,  mit 
Öl  bestrichen:  Mirabeau -Soae  (von  Knoblauch, 
weißer  Sose,  Petersilie,  Zitrone  und  Bratensaft). 

•)  Dünne  Lenden- Schnitten  bestreicht  man 
mit  Füllsel,  belegt  sie  mit  Schinken,  ordnet  sie 
zu  Paaren,  bestreut  sie  mit  geriebener  Semmel, 
um  sie  zu  braten;  weiße  Sose.  Vergl.  escalopes 
de  boeuf  d la  Nemours. 

*)  The  Steak  fried  in  oil,  gravy  mode  in  the 
pan  with  espagnole  and  loine;  stoned  olives  added. 

*)  Dünne  Lenden- Schnitten,  jede  zwischen 
Speckscheiben,  mit  Brotkrumen,  dann  mit  fein- 
gehacktem Schinken  bestreut,  gebraten;  Reform- 
Sose  (Pfeffer-  und  harvey -Soae,  Portwein,  Jo- 
hannisbeer-Gallerte).  Vergl.  escalopes  de  boeuf 
d la  reforme. 

*)  Holländisch  Ontbeendbovenharst- 
B t n k. 

•)  In  Österreich  Knhlichtel,  in  Ungarn 
tehintögye.  Wird  langsam  in  Fleischbrühe  oder 
Wasser  weich  gedämpft,  in  Scheiben  geschnitten, 
mit  Zwiebel-,  Paradiesapfel-,  Sardellen-,  Senf-, 
Kräuter-  oder  anderer  Sose  zu  Tisch  gegeben. 

’)  Füllsel  von  Speck,  gehacktem  Kalbfleisch, 
Kalbsleber,  gehackten  Sardellen,  Petersilie,  Ei- 
gelben und  geriebener  Zitronen-Schale. 

•)  Das  ahgekochte  Kuheuter  wird  in  Scheiben 
geschnitten,  mit  Salz  und  Pfeffer  bestreut,  in  Ei 
und  Semmel  umgewendet,  in  klarer  Butter  auf 
beiden  Seiten  gebraten.  Man  gibt  es  zu  Gemüsen, 
wie  Braimkohl,  Spinat,  Sauerkraut  usw. 

*)  Das  Kuheuter  wird  einige  Tage  in  Salz- 
wasser gelegt,  gekocht,  kalt  angenchtet,  mit 
Essig  und  öl  zu  Tisch  gegeben. 

*»)  Den  Boden  und  die  Seiten  einer  mit  But- 
ter ansgestrichenen  Becherform  belegt  man  mit 
Butterteig,  füllt  mit  Mehl  ans,  bedeckt  mit  Butter- 
Papier,  läßt  backen,  stürzt  um,  überglänzt  mit 
dem  Pinsel,  umkränzt  den  oberen  Rand  mit  Ge- 
flügel-Füllsel, läßt  es  steif  werden,  füllt  die  Form 
mit  einem  Ragout  von  Nierenmark  (amourettes 
de  boeuf),  Hohlnudeln,  Pökel -Zunge,  Rahmsoso 


und  Parmesan  Käse,  darüber  domförmig  ange- 
richtet ein  Ragout  von  Hahnkämmen,  runden 
Trüffeln.  Tafelpilz-Köpfen  und  Geflügel-Sose,  mit 
einigen  Löffeln  dicker  Rahmsose  überzogen.  Vergl. 
timbale  des  gourmets  unter  amourettes,  S.  469. 

“)  Eine  Form  d Charlotte  wird  mit  unge- 
zuckerten  Pfannkuchen  ausgelegt,  darüber  gibt 
man  eine  Lage  kasza  (kasche,  Buchweizen-Grütze), 
diese  kasche  verdeckt  man  mit  den  Pfannkuchen; 
darüber  eine  Lage  Ragout  von  geschmortem  ge- 
hackten Rindfleisch,  das  mit  brauner  Sose  gebun- 
den ist,  diese  Lage  überdeckt  man  ebenfalls  mit 
Pfannkuchen;  darüber  eine  Lage  gehackte  harte 
Eier,  dann  gehackte  Pökel-Zunge,  zuletzt  Schei- 
ben von  gekochtem  kalten  Rindsmark,  welche 
man  wiederum  mit  Pfannkuchen  bedeckt.  Nun 
fängt  man  in  gleicher  Weise  wieder  von  vorn  an, 
bis  die  Form  voll  ist.  Die  Pastete  wird  gar  ge- 
macht und  ausgestürzt;  auf  den  Boden  der  Schüs- 
sel gibt  man  ein  wenig  braune  Sose. 

“)  Wörtlich  »Kröte  in  dem  Loche«;  ein 
beliebtes  englisches  Gericht.  Salz  vermischt  man 
mit  Mehl,  verrührt  dies  mit  geschlagenen  Eiern 
und  Milch  zu  einem  dückflüssigen,  glatten  Teig. 
Beefsteak,  Schafs-  oder  Riedsnieren  schneidet  man 
in  zierliche  Scheiben,  legt  sie  auf  den  Boden 
eines  gut  mit  Butter  ausgestrichenen  GeschiiTS, 
gießt  den  Schlagteig  darüber  und  bäckt  den  Pud- 
ding über  flottem  Feuer.  Anstatt  des  Steaks  und 
der  Nieren  können  Würstchen,  Hammel-Schnitzel, 
gefülltes  Geflügel,  auch  kalte  Braten-Rester  allein 
oder  mit  frischem  Fleisch  vermischt  verwendet 
werden.  Manche  lieben  Austern  und  Tafel-Pilze, 
andere  wieder  gehackte  Schalotten  als  Beigabe 
zu  dem  Fleisch.  In  manchen  Küchen  ist  es  üblich 
das  frische  Fleisch  vorher  anzubraten,  ehe  man 
es  in  die  Form  legt  uud  den  Schlagteig  darüber 
gießt. 

“)  Vergl.  täte  d’aloyau  de  boeuf. 

“)  Dünne  scharf  gebratene  beefsteaks,  welch# 
im  Kranz  angerichtet  werden;  Sose  in  die  Mitte. 

Small  thin  beefsteaks  briskly  fried.  They 
are  served  in  a crown-shape  with  a sauce  in 
the  Center. 

“)  Die  Schnitten  gebeizt  und  gebraten;  Meer- 
rettich und  Essig-Gemüse. 
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Tourne-dos  ä la  iearnaifie. 

dos  ä la  Benjamin. 

dos  ä la  hordelavie. 

dos  ä la  brefonne. 

— -dos  aux  Champignons. 

— -dos  ä la  Colbert. 

dos  glaces. 

dos  au  lard. 

dos  au  naturel. 

— -dos  ä la  nigoise. 

— -dos  aux  olives. 

— -dos  ä la  Parmentier. 

— -dos  ä la  quirinalc. 

— -dos  ä la  BaeJiel. 

— -dos  ä la  Bossini. 

— -dos  ä la  Saint- Germain. 

— -dos  ä la  Sauce  au  ma- 
dere. 

dos  ä la  sauce  piquante. 

dos  ä la  sauce  poivrade. 

dos  ä la  Talleyrand. 

— -dos  aux  tomates. 

dos  aux  truffes. 

— -dos  ä la  Ventadour. 

dos  ä la  Villemcr. 

Tripee. 

Tripes  (de  boeuf). 

— de  boeuf  ä Vanglaise. 


\ 3linb§Ienben»©c^nitt(i^en, 

5 Searner  6ofe.  [min»). 
l — =Sd)nittd^en  nad^  Benja- 

i!  — =@d)nitt4en  mit  iRiitbS» 
marf. 

— =(3(^nittcf}en,  bretag» 

— *@(^nitt(^en  mit  %a\eU 
ißiläen.  [bert»). 

— «©d^nittcfien  nad^  Col- 
— »Si^nittc^en  ttbergrängt. 
— »©d^nittd^en  mit  @)3ect. 
— «©d^nittcfien  gebraten. 

— *©c^nittd[;en,  nijjaifcf)'»). 
— »©d)nittd^en  mit  Oliüen. 
— »©d^uittd^en  nad^  Par- 

Imentier®). 

— =©d^nittd;en,  guirino» 
Ii[d^  ®).  [Pachel. 

— »©d^nittdiien  nod|  ber 

— »©djnittc^en  na^  Eos- 

sini  ’) . [Germain  ®) . 

? — =@d^nittd)en  nadb  Saint- 
? — »©(^nittc|enmit9Jtabeira=> 
©Dfe.  [@ofe. 

— =©i^nittd)en  mit  bifnnter 
< — =©d^nitt(^en  mit  ißfeffer» 
s ©ofe. 

s — =©i^nittd§en  nad^ 

I Talleyrand. 

1^  — =©d^nittd^en  mit  iJSaro» 

bie§at)JeI=©ofe. 

— »©^nittc^en  mitS^rüffeln. 
— =©df)nittc^en  na^  Venta- 
dour®). 

— =©i^nittd^en  nad^  Yille- 
SRinb^Ialbaunen»»).  [mer»®). 
SlinbStalbaunen »®). 

— geröftet. 


Fried  beefsteaks,  Bearnese 
sauce.  [style. 

— beefsteaks,  Benjamin 

— beefstealts  with  mar- 

row.  [style. 

— beefsteaks,  Breton 

— beefsteaks  with  button- 
mushrooms.  [sauce. 

— beefsteaks,  Colbert 

— and  glazed  beefsteaks. 

— beefsteaks  with  bacon. 

— beefsteaks. 

— beefsteaks,  Nice  stj7le. 

— beefsteaks  with  oliVes. 

— beefsteaks,  Parmentier 
style. 

— beefsteaks  w.  marrow 
and  stuffed  mushrooms. 

— beefsteaks,  Rachel  style. 

— beefsteaks,  Rossini 
style.  [main  style. 

— beefsteaks,  Saint-Ger- 

— beefeteakswithmadeira 

sauce.  [sauce. 

— beefeteaks  with  piquant 

— beefsteaks  with  pepper 
sauce. 

— beefsteaks  in  Talley- 
rand style. 

— beefsteaks  with  tomato 
sauce. 

— beefsteaks  with  truffles. 

— beefsteaks,  Ventadour 
style. 

— beefsteaks,  Vülemer 

Tripe.  [style. 

Beef-tripe(s) »®). 

tripe  broüed. 


»)  Israel  Joseph  Benjamin , Eeisender,  geb. 
1821  in  der  Moldau,  bereiste  Palästina,  Syrien, 
Mesopotamien  und  Kurdistan,  Nordafrika  und 
Nordamerika,  gest.  1864  in  London.  — Benjamin 
ben  Jona,  aus  Tudela  im  spanischen  Navarra, 
der  erste  Europäer,  der  Asien  bereiste,  gest.  1773. 
Die  Schnitten  gebraten,  auf  geröstete  Brotkrusten 
gelegt;  gefüllte  Tafel-Pilze  obenauf ; Madeira-Sose, 
die  mit  Paradiesapfelmus  verkocht  ist. 

_ *)  Die  Schnitten  gehraten,  auf  gerösteten,  mit 
Zwiebelmus  bestrichenen  Brotkrusten  angerichtet; 
Bahmsose,  die  mit  rotem  Pfeffer  gewürzt  ist. 

>)  Man  formt  Huhnfleisch-Krusteln  von  der 
Größe  der  beefsteaks  und  legt  die  letzteren  mit 
einem  verlorenen  Ei,  in  welches  eine  Trüffel- 
Scheibe  gepreßt  ist,  auf  die  ersteren;  Colbert-Sose. 

*)  Die  auf  dem  Rost  gebratenen  Schnitten 
werden  mit  eingekochter  Fleischbrühe,  die  mit 
Paradiesapfelmns  vermischt  ist,  angerichtet  und 
mit  gefüllten  Oliven  umlegt. 

»)  Die  Schnitten  gebraten,  auf  Kartoffel- 
Krusteln  von  gleicher  Größe  angerichtet;  auf  jedes 
beef  Steak  legt  man  einen  mit  feingehacktem  Soliin- 
ken  und  Eahmsose  gefüllten  Artischocken-Boden; 
Madeira-Sose. 

®)  Mit  Rindsmark  und  gefüllten  Tafel-Pilzen; 
Tafelpilz-Sose. 

’)  Jedes  gebratene,  auf  einer  gerösteten  Brot- 
schnitte von  gleicher  Größe  angerichtete  beef  Steak 
mit  einer  Gansleber-Scheibe  und  diese  wiederum 
rüt  einer  Trüffel -Scheibe  belegt;  Madeira-Sose 
mit  Trüffel-Geschmack. 


®)  Jedes  gebratene  beef  Steak  wird  auf  einen 
mit  Tafelpilzmus  gefüllten  Artischocken-Boden 
gelegt;  man  lichtet  die  tourne-dos  im  Kranz  an 
und  füllt  in  die  Mitte  Schotenmus;  Madeira-  oder 
Paradies  ajifel-S  ose . 

®)  Sprich  »Wangtäduhr« ; a)  Bemard  de  Veii- 
tadour,  Troubadour  (12.  Jahrh.);  b)  fi-anz.  Flecken 
(D6p.  Oorreze);  c)  salle  Ventadour,  Konzertsaal 
in  Paris.  Die  gebratenen  beefsteaks  werden  auf 
gerösteten,  mitArtischockenmusbestrichenenBrot- 
schnitten  von  gleicher  Größe  angerichtet,  mit 
Rindsmark,  Trüffel-Scheiben  und  olivenförmig  aus- 
gestochenen Bratkartoffeln  umlegt;  Colbert-Sose. 

»®)  Sprich  »Wilmähr«;  franz.  Dorf  im  D6p. 
Seine-et-Mame;  Marquis  de  ViUemer,  Roman  von 
Sand.  Die  auf  dem  Rost  gebratenen  Schnittchen 
werden  mit  dem  Pinsel  überglänzt,  jedes  auf  ei- 
ner gleichgroßen,  mit  weißem  Zwiebelmus  be- 
strichenen gerösteten  Brotkruste  angerichtek  Man 
legt  die  toume-dos  im  Kranz  auf  einen  Teller, 
auf  jedes  Schnittchen  eine  gi'oße  gekochte  Tiriif- 
fel-Scheibe;  eine  mit  den  Trüffel  - Abfällen  ver- 
kochte Sose  nebenbei. 

“)  Auf  der  Jagd  als  »Hunde-Futter«. 

**)  Auch  Kutteln,  Kuttel-Flecke,  Blätze, 
in  Thüringen  Rabangen;  vergl.  gras  - double 
de  boeuf. 

ln  der  vertraulichen  (nachlässigen)  Sprech- 
weise auch  chitterlings , obwohl  letzteres  Wort 
mehr  bei  Kaldaunen  vom  Schwein  angewendet 
wird.  Wegen  anderer  Bedeutung  von  chitterlings 
vergl.  andouilles  de  boeuf. 


Boeuf. 


aiinbfleiyd). 


Beef. 
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Tripes  de  boeuf  ä la  bor- 
delaise. 

— de  boeuf  ä la  bourgeoise. 

— de  boeuf  ä la  caen(n)aise"). 

— de  boeuf  ä la  creole. 

— de  boeuf  ä la  dijonnaise. 

— de  boeuf  au  four,  sauce 
aux  oignons. 

— de  boeuf  ä la  frangaise. 

— de  boeuf  en  fricassee. 

— de  boeuf  frites. 

~~  de  boeuf  frites,  sauce  au  \ 
raifort. 

— de  boeuf  frites,  sauce  aux  S 

tomates.  | 

— de  boeuf  frites  ä la  > 

Soubise.  j 

— de  boeuf  au  gratin.  ^ 

— de  boeuf  grülees.  | 

— de  boeuf  grülees  au  < 

heurre.  ^ | 

— de  boeuf  grülees  ä la'  | 

ta(r)tare.  S 

— de  boeuf  ä Virlandaise.  5 

— de  boeuf  ä la  Koeni(g)s-  5 

berg.  | 


^ 9^iubäIaIbounen  auf  93or»  J 
I beau£cr  Slrt. 

^ — bürgcriid). 

; Caeii-®)9tinb§falbauuen. 
StinbSfalbaunen,  Ireoltfd)'* *). 

— auf  Sijouer®)  9(rt. 

— gebaden,  3wie6et=©ofe. 

— auf  franäöftfd)e®)  2lrt. 

— »3-rifaffee’). 

©ebadene  3^inb§fa^baunen®).  | 
— SRinbäfalbauuen  mit 

2Reerretttd}=6ofe. 

— fRinb^foIbautteu,  ißara» 

bie§af3fel*@ofe.  | 

— 9linbMaIbounen  mit  | 

weigern  3rotebelmu§. 

atinbäfalbaunen  in  SJvufte  ge»  . 

baden.  \ 

©ei’öftete  9\inb§!atbaunen.  l 

— atinbSfalbaunen  mit  \ 

S3utter. 

— Slinbilalbaunen  mit  > 

falter  ©enffofe.^^) 
9tinb§falbannen,  irif(^’®). 
^önig§berger  f^ted,  Äönigl» 
berget  glede^®).  J 


•)  Die  kleingeschnittenen  Kaldaunen  werden 
in  öl  mit  Salz,  Pfeffer,  Thymian,  Lorbeer-Blättern, 
Knoblauch  und  Zitronensaft  gebeizt,  in  Mehl,  daun 
in  Eigelben,  zuletzt  in  geriebener  Semmel  umge- 
kehrt, in  klarer  Butter  gebraten,  mit  Haushof- 
meister-Butter angerichtet. 

Ä la  caennaise,  d la  caenaise  oder  d la 
ca&noise.  Vergl.  Fußbem.  zu  huitres  de  Caen. 

•)  Die  gebrühten  Kaldaunen  werden  klein  ge- 
schnitten; ausgebeinte  Kalbsfüße  werden  in  Stücke 
geschnitten:  einen  Ochsenschwanz  schneidet  man 
ebenfalls  klein.  In  einen  steinernen  Topf  legt 
man  eine  Lage  Kaldaunen,  darüber  eine  Lage 
Zwiebeln,  dann  die  Kalbsfnß-Stückchen , darüber 
die  Ochsenschwanz-Sohnitten,  zuletzt  den  Rest  der 
Kaldaunen,  fügt  eine  Handvoll  Lauch,  Petersilie, 
Thjonian,  Lorbeer -Blätter,  eine  mit  Gewürz- 
Nelken  besteckte  Zwiebel  hinzu,  bedeckt  das 
Ganze  mit  Butter  und  gutem  Nierenfett  (zu  glei- 
chen Teilen),  gießt  Branntwein  und  mit  Gersten- 
Zucker  (Karamel)  vermischtes  Wasser  darüber, 
schließt  den  Topf  fest  und  läßt  die  tripes  un- 
gefähr zehn  Stunden  im  Ofen  backen. 

*)  In  schmale  Streifen  geschnittene  Kaldaunen 
bedeckt  man  mit  Braten  - Brühe , gibt  Paradies- 
Äpfel,  gehackte  Zwiebeln,  Knoblauch,  etwas  Oliven- 
öl, Salz,  Worcestershire -Soa&  und  roten  Pfeffer 
dazu  imd  läßt  das  Ganze  gar  werden. 

“)  Sprich  »Dischöng« ; Festung  und  Hauptstadt 
dos  franz.  D6p.  Cöte-d’Or.  Gehackte,  in  Butter 
heiß  gemachte  Zwiebeln  und  Schalotten  vermischt 
man  mit  frischen  gehackten  Trüffeln,  kocht  sie 
trocken,  würzt  mit  Salz  und  Pfeffer,  gibt  gehackte 
Kapern  daran,  läßt  das  hachis  erkalten,  mischt 
Semmel-Krumen,  geschlagenes  Eigelb,  gehackte 
Petersilie  und  frische  Butter  darunter,  so  einen 
festen  Teig  bildend,  welchen  man  auf  ein  ge- 
kochtes carri  Kaldaunen  legt;  die  Enden  des 
earrä  schlägt  man  über  dem  Teig  in  der  Mitte 
zusammen  und  näht  sie  zu.  Man  würzt  die  Kal- 
daunen  mit  Salz  und  Pfeffer,  taucht  sie  in  ge- 
schlagene Eigelbe,  die  mit  klarer  Butter  vermischt 
sind,  rollt  sie  in  geriebener  Semmel  und  bratet 
sie  auf  dem  Rost. 

*)  Die  in  viereckige  Stücke  geschnittenen 
Kaldaunen  werden  mit  Möhren,  einer  mit  Nelken 
besteckten  Zwiebel,  Speck,  Kräutern,  Pfetfer-Kör- 


Beef-tripe  in  Bordelais 
style. 

tripe,  plain. 

— -tripe,  Caen  style. 

— -tripe,  Creole  style. 

tripe,  Dijon  style. 

tripe  baked,  onion 

sauce. 

tripe,  French  style. 

tripe  fricasseed. 

Fried®)  beef-tripe. 

— beef-tripe  with  horse- 
radisb  sauce. 

— beef-tripe,  tomato 
sauce. 

— beef-tri^e  vritb  wbite 
puree  ot  onions. 

Beef-tripe  witli  a brown 
surface.^®) 

Broiled  beef-tripe. 

— honey-comb  tripe  with 
butter. 

— beef-tripe  with  cold 
mustard  sauce. 

Beef-tripe,  Irish  style. 

— -tripe,  Koenigsberg 
style. 

nern,  zerschnittenem  Fett  und  Weißwein  ungefähr 
sechs  Stunden  gedämpft;  die  Brühe  wird  duroh- 
gestrichen  und  über  die  Kaldaunen  gegossen. 

’)  »Frikassee«  von  Rindskaidaunen:  Die 
gleichmäßig  geschnittenen  Kaldaunen  werden  mit 
Petersilie  und  Zwiebeln  in  Milch  und  Wasser  ge- 
dämpft. Nach  einer  Stunde  guten  Dämpfens  fügt 
man  die  Schale  einer  halben  Zitrone,  in  Mehl 
gerollte  Butter  und  Rahm  hinzu,  würzt  mit  Mus- 
katnuß, Salz  und  Pfeffer  und  läßt  noch  eine  Stunde 
dämpfen  und  richtet  das  »Frikassee«  in  der  Mitte 
eines  Reisrandes  an. 

®)  Man  benutzt  die  gebackenen  Kaldaunen 
als  Umlage  zu  Gemüsen  (Kohl,  weißen  Rüben  usw.) 
oder  gibt  sie  mit  Senf-,  Zwiebel-,  Meerrettich-, 
Paradiesapfel-  oder  anderer  Sose  zu  Tisch. 

®)  The  heef  tripe  wiped  dry,  dipped  in  egg 
and  cracker  dust,  fried. 

“)  With  a toasted  surface;  crisp  baked;  crust- 
baked;  crusted;  baked  in  crust  sind  ebenfaUs 
richtige  Übersetzungen. 

“)  In  große  viereckige  Stücke  geschnittene 
gekochte  Kaldaunen  werden  mit  Salz  und  Cayenne- 
Pfeffer  gewürzt,  mit  gehackter  Zwiebel  und  Peter- 
silie bestreut,  in  Öl  gebeizt,  dann  in  Eigelben 
und  geriebener  Semmel  gerollt,  auf  dem  Rost  ge- 
braten. 

“)  Die  zerschnittenen  Kaldaunen  werden  mit 
Milch,  Wasser,  Salz  und  Zwiebeln  weichgekocht, 
in  eine  Schüssel  gegeben.  Einen  Teil  der  Bjuhe 
verdickt  man  mit  in  Mehl  gerollter  Butter,  gibt 
die  gekochten  durchgestrichenen  Zwiebeln,  sowie 
Senf  und  Zitronensaft  daran,  kocht  die  Sose  auf 
und  schüttet  sie  über  die  Kaldaunen. 

“)  Auch  F 1 a c k i genannt.  Ausgewässerte 
Riüdskaldaiinen  werden  mit  Mehl  und  Salz  ab- 
gerieben, in  Wasser  abgekooht,  abgekühlt,  noch- 
mals mit  Salz  und  Essig  abgerieben,  in  Stücke 
geschnitten,  mit  Wasser  abends  angesetzt.  Man 
läßt  sie  über  gelindem  Feuer  ungefähr  zehn  Stun- 
den langsam  kochen,  schäumt  ab,  fügt  Salz,  Wm- 
zelwerk,  Zwiebel- Scheiben,  geriebenen  Meiran, 
Pfeffer-Körner  usw.  hinzu.  Die  Sose  verdickt  man 
mit  einer  Einbrenne,  kocht  sie  ein,  wüi'zt  sie  mit 
geriebener  Muskatnuß  und  gehackter  Petersilie, 
läßt  die  Kaldaunen  noch  eine  Viertelstunde  in 
der  Sose  dämpfen. 
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Boeuf. 


3iinbflei|c^, 


Beef. 


Tripes  de  boeuf  ä la  lyonnai^e.  j 

— de  boeuf  ä la  milanaise.  | 

— de  boeuf  d la  mode  du  j 

Dauphini.  \ 

• — de  boeuf  aux  oignons,  | 

— de  boeuf  ä la  Orly.  s 

— de  boeuf  au  parmesan.  5 

— de  boeuf  älapiemontaise.  > 

— de  boeuf  aux  pois.  ? 

— de  boeuf  ä la  polonaise.  ; 

— de  boeuf  aux  pommes.  | 

— de  boeuf  a la  pouleUe.  | 

— de  boeuf  ä la  provengale.  | 

— de  boeuf  röties.  s 

— de  boeuf  ä la  toulousaine.  $ 

— de  boeuf  ä la  venitieniie.  ) 

Crepinettes  de  tripes  de  boeuf.  | 
Gebakken  rolpens.  j 

Pate  de  tripes  de  boeuf.  | 

— de  tripes  de  boeuf  ä la  s 
bohemienne. 

Poupiettes  de  tripes  de  boeuf.  S 
Trumeau  de  boeuf.  | 

Tuslama  ä la  roumaine.  | 

WareniM  de  boeuf.  | 

Bouveau,  bouvelet,  bouviUon.  | 
Cervelles  de  bouveau.  | 

— de  bouveau,  sauce  aux  ! 

Coeur  de  bouveau.  [tomates.  | 

— de  bouveau  d la  mode.  > 


SRinbSfalbouuen,  I^onifd^* *). 
— , moilönbifc^  *). 
Daupbin6-*)5Rinb§faI» 
bounen. 

aiinbälalbaunen  m.  Sföiebeln. 

— in  ©d^Iagteig  gebacfen. 

— mit  ißarmefan»Ääfe. 

— auf  bientont(ef)ifc^e  9ltt. 

— mit  Srbfen. 

— auf  t)plmf(^c*)  2Irt. 

— mit  Äpfeln. 

— mit  gelber  ©ofe.’) 

— , proben^alif^ 

— gebraten. 

— , touloufifd)®). 

— , benetianifc^  ^°).  [baunen. 
üte^Würftc^en  bon  iRiitbSfal* 
OefilKte,  gebactene  0itnb3fal» 
bounen. 

9iinb§faIbaunen=515oftete. 

— *5ßaftete,  bb:^mifcf) 

— »SRöHc^eni®). 

3iiuböfeule. 

9iinb§fü§e  unb  »^albaunen, 
rumänifd)  ^®).  [(^en.^'‘) 

Sftuff.  üiinbfIeif^»2)Zunbtäf(^» 
junger  ©tier, 
garren^irn. 

— mit  5ßarabie§af)feI=©ofe. 
garrenljerj. 

— nadti  ber  5Kobe^®). 


Beef-tripe,  Lyons*)  style. 

tripe  in  tomato  sauce. 

tripe,  Dauphin6  style. 

tripe  witb  onions. 

tripe  in  batter®). 

tripe  with  Parmesan 

cheese. 

tripe,  Piedmontese 

tripe  witb  peas*  .[style. 

tripe,  Polisb  style. 

tripe,  witb  apples. 

tripewitbyellowsauce. 

tripe,  Provencial  style. 

tripe  roasted. 

tripe,  Toulouse  style. 

tripe,  Venetian  style. 

Flat  sausages  of  beef-tripe. 
Stuifed  and  baked  beef- 
tripe. 

Beef-tripe  pie. 

tripe  pie,  Bobemian 

style. 

tripe  olives. 

Joint  of  beef. 

Ox-feet  and  tripe,  B,ou- 
main  style. 

Russian  beef-patties. 
BuUock. 

BuUock’s  brains. 

— brains,  tomato  sauce. 

— beart. 

— beart  d la  mode. 


*)  a)  Mit  brauner  Zwiebel-Sose,  welcher  etwas 
Paradiesapfel-Sose  beigemischt  ist.  b)  Gekochte, 
geschnittene,  in  Mehl  gerollte  Ealdaunen  werden 
in  Butter  gebraten,  mit  Zwiebeln  und  Knoblauch 
in  Butter  und  Ol  geschwungen,  mit  Cayenne- 
Pfefifer  gewürzt.  Nachdem  man  den  Knoblauch 
heransgenommen  hat,  schärft  man  das  Bagout 
mit  gehackter  Petersilie  und  Zitronensaft. 

^ The  tripe  cut  in  strips,  mixed  te^ith  f ried 
onions  and  espagnole,  or  meat-gravy. 

*)  Mit  Paradiesapfel-Sose. 

*)  Le  Dauphine,  altfranz.  Provinz.  1349  an 
Frankreich  abgetreten.  Dauphini  d’ Auvergne, 
ehemalige  Herrschaft  in  der  Auvergne.  Gekochte, 
in  Streifen  geschnittene  Kaldaunen  werden  mit 
Fäden  (julienne)  von  Zwiebel,  Lauch,  Möhre, 
Sellerie- Wurzel  und  Tafel-Püzen  angehraten;  das 
Ragout  wird  gewürzt,  mit  Bratensaft  und  Para- 
diesapfel-Sose vermischt  und,  nachdem  man  nocdi 
Sträußchen  von  Petersilie  und  Knoblauch  hinzu- 
gegehen  hat,  fertig  gekocht;  Sose  entfettet. 

“)  Square  pieces  of  tripe  dipped  in  fritier 
hatter  and  fried  in  a kettle  of  hot  lard  or  oil; 
served  for  breakfast. 

*)  Flaczki  bydl^ce  w roncie.  Mit  Grützewurst 
und  Klößchen  von  Nierentalg,  geriebener  Semmel, 
ganzen  Eiern,  gestoßenem  Gewürz  und  geriebener 
Zitronen-Schale. 

’)  Die  in  dünne  Scheiben  geschnittenen  Kal- 
daunen werden  mit  weißer  Sos^  Essig,  Zitronen- 
saft und  geriebener  Zitronen-Schale  ans  Feuer 
gesetzt;  ein  mit  Rahm  geschlagenes  Eigelb  ver- 
mischt man  mit  gehackter  Petersilie  und  gibt  es 
an  die  Kaldaunen,  welche  man  über  dem  Feuer 
solange  schwenkt,  bis  die  Sose  dick  wie  Rahm 
ist,  doch  darf  diese  nicht  kochen.  Man  gibt  das 
Gericht  mit  gerösteten  Brotschnitten  zu  Tisch. 

®)  Vergl.  gras-double  de  boeuf  d la  pn  oveneale. 

")  Vergl.  gras-double  de  boeuf  d la  toulousaine. 


*•)  Gekochte,  in  Streifen  geschnittene  Ealdau- 
nen werden  mit  Tafelpilz  - Streifen , Bratensaft, 
Salz,  Pfeffer  und  Butter  gar  gemacht-  Man  füllt 
das  Ragout  lagenweise  in  einen  Pastetennapf, 
gibt  zwischen  jede  Lage  eine  mit  glace  (dick 
eingekochte  Tafel  • Fleischbrühe) , Madeira  und 
Cayenne  - Pfeffer  vermischte  Paradiesapfel-Sose, 
bestreut  die  Lagen  mit  geriebenem  Parmesan- 
Käse,  macht  das  Ragout  helK  richtet  an. 

“)  Auch  »böhmische  Fleckel-Pastete* 
genannt.  Die  zerschnittenen  Kaldaunen  werden 
in  Salzwasser  mit  Zwiebeln  und  Wurzeln  weich- 
gekocht. Die  Flecke  werden  hierauf  streifig  ge- 
schnitten, mit  Speckwürfeln,  gehackten  Zwiebeln 
und  Schalotten  geschmort.  Dann  verrührt  mau 
die  Flecke  mit  sauerem  Rahm,  Salz,  Eigelben, 
ganzen  Eiern,  belegt  eine  dick  mit  Butter  aus- 
gestrichene Blechform  mit  ausgeroUtem  Butter- 
teig, schüttet  die  Kaldaunen  hinein,  schließt  die 
Form  mit  einem  Butterteig -Deckel  und  läßt  die 
Fastete  backen. 

“)  Vergl.  poupiettes  de  gras-double  de  boeuf. 

“)  Die  Fuße  und  Kaldaunen  vom  Rind  zu- 
sammen gekocht,  in  viereckige  Stücke  geschnitten, 
in  tiefer  Schüssel  mit  ihrer  Brühe  und  Piment 
angerichtet. 

“)  Gehacktes  Rindfleisch  wird  mit  gehacktem 
Nierenfett,  gehackter  gerösteter  Zwiebel  und  ge- 
hackter Petersilie  vermischt  und  mit  Nudelteig 
zu  großen  Mundtäschchen  geformt,  in  Salzwasser 
gekocht  und  mit  Butter  d la  noisette  angerichtet. 

“)  Das  gut  gewaschene  und  vorbereitete  Herz 
wird  mit  Speckwürfeln  gefüllt,  mit  Pfeffer,  Salz 
und  gehackter  Petersilie  gewürzt,  mit  Fleisch- 
brühe und  cider,  Zwiebeln  und  Möhren  gedämpft. 
Wenn  gar,  wird  das  Herz  angerichtet,  die  Möhren 
und  Zwiebeln  werden  im  Kranz  darum  gelegt. 
Die  Brühe  wird  dick  eingekocht,  mit  Tafelpil«» 
Essenz  und  Rotwein  vermischt. 


Boeuf. 


Beef. 
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Coeur  de  loiiv  au  aux 
oignons. 

— de  bouveau  roti. 

Tote  de  bouveau. 

— de  bouveau  frit. 

Langue  de  bouveau. 

— de  bouveau  bouillie. 

— de  bouveau  en  fricassee. 

— de  bouveau  lardee. 

— de  bouveau  marinee. 

— de  bouveau  salee. 

— de  bouveau,  sauce  pi- 
guante. 

Miroton  de  langue  de  bou- 
Eognons  de  bouveau.  [veau. 

— de  bouveau  etuves. 

— de  bouveau  etuves  au 
ehampagne. 

— de  bouveau  frits. 


Banteng. 

Bison. 

Boeuf  d'Älderney. 

Boeuf  d'Angus. 

Boeuf  des  Ardennes. 
Boeuf  d'Ayrshire. 

Boeuf  de  Charol(l)ais. 
Boeuf  de  Dunlop. 

Boeuf  de  Durham. 
Boeuf  de  Fribourg. 
Boeuf  de  Friese. 

Boeuf  frontal. 

Boeuf  de  Furnes. 

Boeuf  de  Galloioay. 
Boeuf  de  Chiernsey. 
Boeuf  de  Herefordshire. 
Boeuf  de  Holderness. 


Ülinbifeifd). 
fjarren^erj  mit 

— gebraten. 
garren»Sebcr *  *). 

— »Seber  geboden. 

— -Sunge. 

— »Sunge  gefoc^t. 
garrengungen’^rifaffee. 

garren»3uii3e 

— »-Sunge  gebeigt. 
ißölel’grarrengunge  ®). 
garrensBititge  iitit  bifanter 

©ofe. 

— »Bunge  mit  B'^iebeln.^) 

— »Spieren. 

— »stieren  gebämbft. 

— »TOeren  in  ©i^ambagner 
gebämbft. 

— »TOereu  gebroten. 


aSanteng^). 

aSifent»). 

Alderney-*)9Jinbüicl^. 

Angus-’)3linbbie|. 

airbennen»9Unböicfj. 

Ayrsliire-®)9tinbbie!^. 

Charol(l)ais-®)9tinbt)ie|. 

Duiüop-^®)9tinböiel^. 

Dujliam-^^)9tinbbier}. 

55reibnrger  iRinbüiel). 

Friesländer  Ütinbbiel^. 

®abaP®). 

Fumes-*’‘)<RinbbieI). 

Galloway-^®)iRinbt)ieI). 

Guernsey-^®)9tinböie^. 

Herefordshire-^’)9tinbbie^. 

Holderness-^®)SRinbbie!^. 


BuUock’s  heart  with 
onions. 

— heart  roasted. 

— liver. 

— liver  fried. 

— tongue. 

— tongue  boiled. 

— tongue  fricasseed. 

— tongue  larded. 

— tongue  pickled. 

Salted  buUock’s  tongue. 
Bullock’s  tongue  with 

piquant  sauce. 

Miroton  of  bullock’s  tongue. 
Bullocks’  kidneys. 

— kidneys  stewed. 

— kidneys  stewed  in 
Champagne. 

— kidneys  fried. 


Banteng. 

Bison. 

Alderney  beef. 

Angus  beef. 

Ardennes  beef. 

Ayrshire  beef. 

Cbarol(l)ais  beef. 

Dunlop  beef  (Dunlop  cows). 
Durbam  beef. 

Freiburg  beef. 

Frisia  (Friesland)  beef. 
Gayal. 

Furnes  beef. 

Galloway  beef. 

Guemsey  beef. 
Herefordshire  beef. 
Holderness  beef. 


q Wird  meistens  zu  Sose  verwendet,  auch 
oft  »mit  Speck  gebraten«  gegessen. 

*)  Die  Zunge  wird  in  Salzlake  gelegt,  während 
einiger  Tage  täglich  frisch  gesalzen,  dann  während 
der  nächsten  zehn  Tage  mit  einer  Mischung  von 
Salz,  gebranntem  Zucker,  Salpeter,  feingehacktem 
Knoblauch  und  gestoßenem  Pfeffer  täglich  ein- 
gerieben; man  trocknet  oder  räuchert  die  Zunge. 

»)  Scheiben  von  Zwiebeln,  Schalotten,  sowie 
Schnittlauch  und  Petersilie  röstet  man  in  Butter, 
rührt  Mehl  und  etwas  gute  Sose  hinzu;  hierein 
legt  man  die  gewürzten  Zungen-Scheiben,  welche 
man  eine  Viertelstunde  dünsten  läßt;  Kapern  und 
Sardellen  stößt  man  mit  Essig,  macht  alles  heiß 
und  gießt  es  über  die  Zunge. 

‘)  Bos  hauteng,  bos  sondaicus;  bewohnt  auf 
Java,  Borneo,  Sumatra  gebirgige  Wälder;  sein 
Fleisch  ist  wohlschmeckend. 

*)  Bos  hison,  bos  bonassus,  bos  priscus, 
bonassus  bison,  lebt  in  Rusaisch-Litaueu  und  im 
Kaukasus.  Der  Geschmack  des  Fleisches  liegt 
zwischen  dem  von  Rindfleisch  und  Hirschwildbret 
in  der  Mitte;  besonders  schmackhaft  ist  nament- 
lich das  Fleisch  von  Kühen  und  Kälbern,  ln 
Polen  betrachtete  man  das  eingesalzene  Wisent- 
fleisch  als  einen  vorzüglichen  Leckerbissen. 

•)  Eine  der  Kanal -Inseln;  vergl.  boeuf  de 
Ouernsey  und  boeuf  de  Jersey. 

’)  Angus  (Forfarshire),  Grafschaft  in  Mittel- 
achottland.  grenzt  im  Osten  an  die  Nordsee;  be- 
deutende Viehzucht  (ungohörnte  Rasse,  bos 
frontosus).  Zu  dieser  Rasse  gehören  noch  die 


Schläge  von  Aberdeen,  Galloway,  Norfolk  und 
Suffolk. 

•)  Sprich  »ihrschir« ; Grafschaft  im  südlichen 
Schottland,  mit  blühender  Viehzucht.  Namentlich 
sind  die  Dunlop-Kühe  ihres  reichen  Milchertrags 
wegen  geschätzt.  Vergl.  boeuf  de  Dunlop. 

®)  Sprich  »Schärblä« ; ehemalige  französische 
Landschaft.  Die  Berge  von  Charol(l)ais  sind 
ein  niederer  nordsüdlieher  Höhenzug  im  Döp. 
Saöne-etLoire,  mit  reichem  Weideland  bedeckt. 

“)  Sprich  »Dönnlopp«;  Dorf  an  der  Grenze 
von  Ayrshire  und  Renfrewshire  (Schottland),  be- 
rühmt wegen  seiner  Kühe.  Vergl.  boeuf  d’Ayrshire. 

*')  Sprich  »Dörräm«;  englische  Grafschaft 

**)  Bos  taurus  friburgensis. 

’vBos  frontalis;  frauz.  auch  gayal  domestique. 
Der  Gayal  lebt  im  Norden  und  Nordosten  von  Ben- 
galen herdenweise  in  den  Gebirgs-Ländem.  Das 
sehr  schmackhafte  Fleisch  wird  gegessen,  während 
einigen  Hindu -Stämmen  das  Tier  als  heilig  und 
unverletzlich  gilt 

**)  Furnes  (Veurne)  in  der  belgischen  Pro- 
vinz Westflandem;  Handel  mit  Vieh. 

“)  Sprich  »Galloweh« ; Landschaft  im  südwest- 
lichen Schottland,  durch  Rindviehzucht  berühmt. 

“)  Eine  der  Kanal  - Inseln ; vergl.  boeuf  de 
Jersey  und  boeuf  d’Älderney. 

Grafschaft  im  westlichen  England,  mit  be- 
deutender Viehzucht. 

“)  Fruchtbare  Landschaft  in  Yorkshire  (Eng- 
land), bildet  eine  zwischen  dem  Uumber  und  der 
Nordsee  liegende  Halbinsel. 
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3ieoe. 


Ki<L 


Boeuf  de  UoUaiule. 

Boeuf  de  Jersey. 

Boeuf  de  Kerry. 

Boeuf  de  lAmbourg. 

Boeuf  de  Norfolk. 

Boeuf  d' Oldenhoury . 

Boeuf  de  Slesvig-"^)  Holstein. 
Boeuf  de  Sufl'olk. 

Boeuf  de  Suisse. 

Boeuf  de  Sussex. 

Boeuf  de  Tee-neater. 

Boeuf  de  Tyrol. 

Gour. 

Shorthorn. 

Yac(k). 

Zebu. 

c)  Chevreau. 

Chevreau  ä la  brocke. 

— ä la  poulette. 

— roti. 

— röti  aux  artickauts. 

— roti  aux  asperges. 

— röti  aux  asperges  frites. 

■ — 7'öti  aux  cardons. 


:6ot[änbif(^e§ ‘)  SRinböiel^. 
Jersey-®)3linbbie^. 

Kerry- ®)5RinbjTetf(^. 
Stmburger*)  SRtnböie^. 
Nor£olk-®)SRtnböteI). 
Dlbenburger“)  SRinbbiel^. 
©c|Ieltüig»§oIftetner®)  9tinb= 
Suffolk-®}3linbbie]^.  [bierj. 
@d)lbeiäer  SJinbbiel^. 
Sussex-“)9ttubbier}. 
Teeswater-^“)9tiiibbie^. 
Strolev*®)  aflinbbief). 

®aur 

SfuräPrnigeS  iRinbbiefi '*). 
?)acE,  SacE^«). 

^’)- 


^ Siege  ^®)  om  ©^te^  gebraten. 
5 Siegenfleifd^  tbei§  einge» 
s SiegeH'SSi’flteb®®).  [mad^t^®). 

$ — »Sroten  mit  Slrtifd^odfen. 

— =S3raten  mit  ©bargel. 

^ — =S8raten  mit  gebaSeuem 

©tjorgel. 

— *33raten  mit  ßarbonen. 


IDutch  beef. 

Jersey  beef. 

Kerry  beef. 

Limburg  beef. 
Norfolk  beef. 
Oldenbu^  beef. 

■ Sleswic-HoLsteiu  be^  t. 

Sufiblk  beef. 

< Swiss  beef. 

I Sussex  beef. 

II  Teeswater  beef. 

Tyrol  beef. 

Gour. 

Sbortboni. 

Yack. 

^ Zebu. 

? , 


Kid. 

■ Kid  röasted  on  the  spit. 
; — witb  yellow  sauce. 

? Roast(ed)  kid. 

I — kid  with  artichokes. 

I — kid  witb  asparagus. 

\ — kid  witb  fried  aspa- 
\ ragus. 

j — kid  witb  cardoons. 


Das  Niederungsvieh,  dessen  hauptsächlich- 
ster Sitz  in  den  weidereichen  Marschen  von  Hol- 
land ist.  Am  berühmtesten  sind  die  Viehschläge 
in  Nord- und  Südholland,  sowie  in  Westfriesland. 

Eine  der  Kanal -Inseln;  vergl.  boeuf  de 
Guemsey  und  boeyif  diAlderney. 

Grafschaft  in  der  irischen  Provinz  Munster, 
mit  nicht  unbedeutender  Viehzucht. 

*)  Limburg,  belgische  Provinz,  links  der  Maas. 

“)  Sprich  »Norfohk«;  Grafschaft  im  östlichen 
England,  zwischen  den  Grafschaften  Suffolk  und 
Cambridge,  bedeutend  durch  Viehzucht. 

®)  Die  Viehschläge  zerfallen  in  Marsch-  und 
Geestvieh. 

’)  Auch  Sch(e)les(z)wig  geschrieben. 

®)  Die  Viehschläge  zerfallen  in  Marsch-  und 
Geestvieh.  Den  größten  Ruf  haben  die  Schläge 
in  Wils  termar  sch  und  Br  eiten  bürg;  in  Eider- 
stedt  und  Dithmarschen  ist  das  Vieh  hauptsächlich 
luit  englischen  Mastvieh-Rassen  durchkreuzt.  Von 
dem  Geestvieh  unterscheidet  man  die  Schläge 
in  Angeln,  Tondern,  Hadersleben  und  Jütland. 

®)  Sprich  »Soffohk«;  englische  Grafschaft,  an 
der  Nordsee,  berühmt  durch  Viehzucht,  namentlich 
durch  eine  Rasse  von  ungehörnten  Kühen. 

“)  Man  unterscheidet  in  der  Schweiz  folgende 
Schläge:  Freiburger,  Berner.  Simmen- 
thaler,  Emmenthaler,  Schwarzenberger. 

“)  E^lische  Grafschaft,  zwischen  den  Graf- 
schaften Kent,  Surrey  und  Hampshire,  mit  bedeu- 
tender Viehzucht. 

“)  Tees  (sprich  »Tihs«);  Fluß  im  nördlichen 
England,  entspringt  am  Cross  Fell  in  Westmore- 
laud,  durchfließt  das  romantische  Teesdale,  mündet 
in  die  Nordsee. 

”)  Man  unterscheidet  hier  den  Zillerthaler, 
Duxer,  Pusterthaler  und  Oberinnthaler 
Schlag. 

")  Auch  Dschangelrind,  in  Indien  Gaor, 
Bunboda,  Buuparra,  Peramau,  Gaoiya, 
Karkona,  Katuyeni,  in  Bengalen  aber  auch 
Gayal,  in  Parma  Peioung,  von  den  Malayeu 
Salandang,  von  englischen  Jägern  auch  in- 
discher Bison  genannt.  Bos  gaurus,  gavaeus 


gaurus;  in  allen  großen  Waldungen  Indiens,  be- 
sonders im  Bergland.  Das  Fleisch  ist  sehr  fein 
und  schmackhaft. 

*“)  Im  Gegensatz  zu  den  loiighorns  (der  lang- 
hörnigen  Rasse),  welche  man  in  Lancaster 
und  in  Irland  findet.  Vergl.  boeuf  de  Durham. 

“)  Tatarischer  Grunzochs,  bos  grun- 
niens,  bison  poephagus;  bewohnt  die  Hochländer 
Tibets  und  aUe  mit  ihnen  zusammenhängenden 
Hochgebirge -Züge.  Das  Fleisch  des  Tieres  ist 
ziemlich  mager,  doch  schmackhaft ; Markknochen 
und  Zunge  gelten  als  Leckerbissen. 

*’)  Auch  indischer  Buckelochs,  im  Fran- 
zösischen taureau  des  Indes  (bos  taurus  indi- 
cus),  stammt  aus  Bengalen,  hat  sich  aber  über 
einen  großen  Teil  Asiens,  auch  nach  Afrika  ver- 
breitet. Man  unterscheidet  hiervon  mehrere  Arten. 
— Dem  Zebu  nahestehend  ist  ein  anderer  Buckel - 
ochs,  der  Sanga  ßos  africanus). 

'*)  Ziege,  Zicklein,  Geiß  wird  auf  aUe 
dieselben  Arten  bereitet,  welche  für  »Lamm«  .■An- 
wendung finden;  ver.gl.  agneau,  S.  447. 

Nachdem  man  das  Fleisch  in  Milch  und 
Wasser  einige  Stunden  hat  ziehen  lassen,  wird 
es  mit  Speck  gebraten,  in  eine  Schmorpfanne  ge- 
legt, mit  Kalbfleisch-Brühe  begossen,  mit  Salz, 
Pfeffer  imd  Muskat-Blüte  gewürzt  Nachdem  mau 
noch  Tafel-Pilze  und  in  Mehl  gerollte  Butter  hin- 
zugegeben hat,  läßt  man  das  Fleisch  eine  Stunde 
dämpfen.  Die  Sose  streicht  man  dni'ch,  bindet 
sie  mit  Eigelben  und  Rahm.  Das  Fleisch  wird 
mit  Petersilie  und  Zitroneu-Scheiben  umle^. 

“)  Die  Ziege  wird  in  der  Form  eines  Hasen- 
Bratens  zugesohnitten,  sauber  gehäutet,  in  eine 
Weißwein-,  Essig-  oder  MUchbeize  gelegt,  gespickt 
oder  ungespickt  in  Butter  gebraten.  Man  gibt 
folgende  Sosen  dazu:  Auschoven-,  italieni- 
sche, Austern-,  Rahm-,  Tafelpilz-,  Ka- 
ern-,  Dill-,  Dragun-,  Herings-,  Hummer-, 
ari-,  weiße,  Krebs-,  Kräuter-,  Meer- 
rettich-, Meiran-,  Morchel-,  Muschel-, 
Petersilien-,  Schalotten-,  Thymiau-, 
Schinken-,  Paradiesapfel-,  Stachelbeer- 
Soso. 


Chevreaa 


ßiefle. 
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Chevreau  röti  aux  earottes. 

— röti  au  celeri. 

— röti  au  cerfeuil. 

— röti  aux  Champignons. 

— röti  ä la  chicoree  endive. 

— röti  aux  choux  de 
Bruxelles. 

— röti  aux  choux-fleurs, 

— röti  aux  choux-i-aves. 

— röti  aux  epinurds. 

— röti  aux  laitues. 

— röti  ä Voseüle. 

— röti  aux  petits  navets  de 
Teltoio. 

— röti  aux  petits  pois. 

— röti  ä la  puree  d'arti- 
chauts. 

— röti  ä la  Soubise. 

— au  vin.  [provengcde. 
Cötelettes  de  chevreau  d la 
Hachis  de  chevreau. 

Ragout  de  chevi'eau. 


Bouquetin  *). 
Cervicapre. 

Chevre  angora. 
Chevre  egyptienne. 
ikagne. 

Mambrine. 

Paseng^^). 


giegen-Sroten  mit  2Rö:^ren. 

— »93raten  mit  Sellerie. 

— 'Sroten  mit  Äerbel. 

— »Sraten  mitSofet^iläen. 

— »33raten  mit  ©nbibien. 

— »33raten  mit  IRofenfo:^!. 

— »Sroteu  mit  SSlumenfol^I. 

— »SBraten  mit  Äol^Irabi. 

— »SBroten  mit  S^iinot. 

— =S3roten  mit  Sottid^. 

— »SSroten  m.  ©auerombfer. 

— »IBraten  mit  Xeltomer 

aiübc^en.  [fernen. 

— »S3raten  mit  Sd^oten» 

— »SBroten  mit  Slrtifi^ocEeit* * 

mu3.^)  [StoiebelmuS. 

— »93roten  mit  meinem 
^tege  in  SBeinfofe.®)  [lifclj*). 
3iegen=iRit)l)c|en,  bi^oöenra» 
Biegenfleifc^sQiepd*). 

— »-IRagout®). 


©teinbod. 

SBejonrjiege’). 

^ngora=>3iege®). 

tgl5t)tif(^)e  Siege»), 

©teingeig 

SD?Qmberäiege  *’). 

^afen(g). 


Eoast(ed)  kid  with  carrota. 

— kid  with  celery. 

— kid  with  cher-m. 

— kid  with  mushrooms. 

— kid  with  endive. 

— kid  with  Brussels 
sprouts. 

— kid  with  cauliflower. 

— kid  w.  tumip-cabbage. 

— kid  with  spinach. 

— kid  with  lettuce. 

— kid  with  sorrel. 

— kid  with  Teltow 
tumips. 

— kid  with  green  pease. 

— kid  with  puree  of  arti- 
chokes.  [of  onions. 

— kid  with  white  puree 
Kid  in  wine  sauce. 

cutlets  in  Provencial 

Hashed  kid.  [style. 

Ragout  of  kids. 


Wild  goat,  ibex. 
Bezoar  kid. 
Angora  kid. 
Eg3rptian  kid. 
Wild  kid. 
Mambrine. 
Bezoar  kid. 


*)  Man  kann  auch  geben:  Kastanien-, 
Kartoffel-,  Paradiesapfel-,  Tafelpllz-, 
Trüffel-,  Schwarzwurzel-,  Kerbel-, 
Möhren-,  Rüben-,  Sellerie-,  Spargel-, 
Hopfenkelmchen-,  Bohnen-,  Malsmus. 

*)  Man  dünstet  das  Fleisch  ln  Butter  und 
Wasser,  bestäubt  es  mit  Mehl  und  gibt  Weißwein 
und  Zucker  daran.  Kurz  vor  dem  Anrichten  würzt 
man  die  ^se  mit  etwas  Zltronen-Schale. 

*)  Feingehackte  Zwiebeln  werden  ln  Butter 

feschwltzt,  mit  Mehl  und  Milch  zu  einem  dick- 
üssigen  Teig  verrührt,  gesalzen  und  mit  Eigel- 
ben überm  Feuer  vermischt.  Mit  dieser  Masse 
bestreut  man  die  eine  Seite  der  Rippchen,  welche 
man  hierauf  in  geschlagene  Eigelbe  taucht,  in 

feriebener  Semmel  wälzt  und  mit  der  gefüllten 
eite  nach  oben,  in  Butter  bratet. 

*)  KaltM  Ziegen-Braten  wird  in  dünne  Schei- 
ben geschnitten.  Kalbfleisch -Brühe  wird  mit  in 
Mehl  gerollter  Butter,  Salz,  Pfeffer,  Muskat-Blüte, 
Petersilie  und  Schalotten  vermischt,  eine  halbe, 
Stunde  gekocht.  Die  Sose  wird  durchgestrichen 
mit  Portwein,  Tafelpilz-Essenz,  Zitronensaft  und 
etwas  Zucker  vermischt  In  diese  Sose  gibt  man 
dlePleischscheibenund  läßt  sie  darin  heiß  werden. 
Man  gibt  Spinat  Blumenkohl  oder  Bohnen  hierzu! 

*)  Das  in  Stücke  geschnittene  Fleisch  läßt 
man  über  Nacht  in  einer  Beize  von  Essig,  Wasser, 
Salz,  Pfeffer,  Wacholder-Beeren,  Zwiebeln  usw. 
Hegen.  Mehl  schwitzt  man  in  Buttw,  rührt  die 
Qurchgestrichene  Beize  hinzu,  gibt  Portwein, 
Salz  und  Zucker,  zuletzt  das  Fleisch  hinein  und 
laßt  das  Ganze  kochen.  Ist  das  Fleisch  ziemlich 
Weich,  so  gibt  man  eingemachte  Perlzwiebeln 
Md  Tafel -Pilze  hinzu.  Aus  den  Fleisohabfällen 
flat  man  mit  gerösteter  Zwiebel,  gehacktem 
Schweinefleisch,  geriebener  Semmel,  Eiern,  Salz 
Pfl^Muskatnuß  Füllsel-Klößchen  bereitet,  die  man 
^ ^‘®i®cHbrühe  kocht  und  mit  dem  Ragout  an- 
nchtet.  Ringsherum  legt  man  Halbmond-Formen 
von  Blätterteig.. und  Oliven. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Tc 


•)  Auch  houc  savage,  bouc  des  rochera:  bou- 
quetine,  etagne,  Steingeiß.  Europa  zählt  drei 
verschiedene  Steinbock -Arten:  Capra  ibex  (be- 
wohnt die  Alpen),  capra  pyrenaica  (bewohnt  die 
Pyrenäen),  capra  caucasica  (bewohnt  den  Kau- 
kasus). Eine  vierte  Art  (capra  sibirica)  findet 
sich  in  Sibirien,  eine  fünfte  (capra  beden)  in  Ara- 
bien, eine  sechste  (capra  walie)  in  Abessinien, 
eine  siebente  (capra  skyn)  auf  dem  Himalaja. 

C^pra  aegagrus,  hircus  aegragua,  capra 
bezoartica,  aegoceroa  pictua,  im  Deutschen  auch 
P a 8 e n (g) , im  Französischen  auch  paaeng  genannt. 
In  Persien  nennt  man  das  Männchen  Pasang, 
das  W eibchen  B o z.  Die  Bezoarziege  ist  über  einen 
ausgedehnten  Landstrich  West-  und  Mittel-Asiens 
verbreitet,  ihr  Fleisch  ist  äußerst  schmackhaft, 
erinnert  an_  das  unseres  Rehes.  Man  ißt  letzteres 
entweder  frisch  oder  schneidet  es  in  lange,  schmale 
Streifen  und  trocknet  es  an  der  Luft,  um  es  später 
zuyerwenden.  Ziemlich  dasselbe  Gebiet  (den  west- 
lichen Himalaja  und  das  nördliche  Afghanistan) 
bewohnt  auch  die  Schraubenziege  ('coproAiI- 
co»e»-i,  capra  megazeroa),  in  Kaschmir  M a r - k h u r, 
Ra-tschi  und  Tsura  genannt.  Neben  diesen 
beiden  bewohnt  noch  eine  Halbziegen-Art  den 
mmalaj'a,  derTahr,  wie  sein  Entdecker,  Hamil- 
ton Smith  ihn  nannte.  In  Neapel  heißt  das  Tier 
Iharal,  in  Kaschmir  Kras  und  Jagla,  in  an- 
deren Gegenden  Tehr  und  Jehr. 

’)  Capra  hircua  angorenaia. 

’)  Auch  Nilziege  genannt  (capra  hirctis 
aegyptiaca),  wird  im  unteren  Nilthale  allgemein 
gezüchtet,  reicht  bis  Mittelnubien  hinauf,  von  wo 
ab  die  Zwergziege  (capra  hircua  reveraa)  an 
ihre  Stelle  tritt. 

“)  Vergl.  bouquetin. 

_ “)  Die  syrische  Mamber-,  Mambrin- 
A 1 e g 6 , auch  nur  syrische  Ziege  genannt, 
capra  hircua  tnambrica,  davon  wieder  capra 
hircua  thebaica  und  capra  hircua  aegyptiaca. 

")  Vergl.  cervicapre. 

1-  (4) 
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530  Mouton. 

d)  Mouton. 

Mouton  d'Australie. 

— d'Australie  bouilli. 

■—  d'Aitstralie  bouilli,  sauce 
aux  cäpres. 

— d'Australie  aux  carottes. 

— conserve  en  pot. 

Animelles  de  mouton. 

— de  mouton  frites. 

Blanqxiette  de  mouton. 

Bout  seigneux  de  mouton. 

Carbon(n)ade  de  mouton. 

— de  mouton  ä Vallemande. 

— de  mouton  braisee. 

— de  mouton  ä la  bretonne. 

— de  mouton  aux  carottes 
glacees. 

— de  mouton  ä la  char- 

treuse.  [endive. 

— de  mouton  ä la  chicoree 
~ de  mouton  aux  choux 

farcis. 

— de  mouton  ä la  creme. 

— de  mouton  ä la  frangaise. 

— de  mouton garniedecham- 
pignons,  sauce  poivrade. 

— de  mouton  glacee. 

— de  mouton  d la  nivernaise. 

— de  mouton  ä la  puree 
d'artiehauts.  [celeri. 

-■>-  de  mouton  d la  puree  de 

— de  mouton  d la  puree 
d'oseüle. 

— de  mouton  d la  puree  de 
pommes  de  terre. 

— de  mouton  d la  sauce 
piquante.  [poivrade. 

— de  mouton  d la  sauce 

— de  mouton  d la  sauce 
aux  tomates. 

Carre  de  mouton. 

— de  mouton  aux  arti- 
chauts. 


Mutton. 

Mutton,  sheep» 

Australian  mutton. 

— mutton  boüed. 

— mutton  boüed,  caper 
sauce. 

— mutton  witb  carrots 

Potted  mutton. 

Wedder  (ram’s)  stones. 

— stones  fried. 

Blanquette  of  mutton. 

Serag  of  mutton®}. 

Carbonado®)  of  mutton. 

— of  mutton  with  mixed 
vegetables. 

— of  mutton  braised. 

— of  mutton  with  mashed 
white  beans. 

— of  mutton  with  glazed 
carrots. 

— of  mutton  with  vege- 
table-cups.  [dive(s). 

— of  mutton  with  en- 

— of  mutton  with  stufPed 
cabbage. 

— of  mutton  with  cream- 
puree  of  turnips. 

— of  mutton  with  sorrel. 

— of  mutton  with  mush- 
rooms  and  pepper  sauce. 

— of  mutton  glazed. 

— of  mutton  with  carrots. 

— of  mutton  with  mashed 

artichokes.  [celery. 

— of  mutton  with  mashed 

— of  mutton  with  mashed 
sorrel. 

— of  mutton  with  mashed 
potatoes. 

— of  mutton  with  piquant 

sauce.  [sauce. 

— of  mutton  with  pepper 

— of  mutton  with  tomato 
sauce. 

Pore-quarter  of  mutton. 

quarter  of  mutton  with 

artichokes. 


Rommel,  Sc^af, 

^aminel,  Sd\a\,  5d}öps. 

2tuftralif(^e3  |)ammelf[eifd^ 

— |)ammelf(eif(h  gelobt. 

— öammelfleif^  gelocht, 
Ka}3crn=@oie. 

— §aminelfleifd§  m.Skö^ren. 

(gingemac^teä  §ommelfleifc^. 

2Btbber=|)oben. 

— -|)Dbeu  geBaden. 

SBet§e§  §ammelflei[d^=®e» 

§amntel»§aisftü(l.  [rid^t®). 

— »^JarBonabe* *). 

— sffiarBonabe  auf  beutfd^c®) 
2Irt. 

— »i'arBonabe  gefi^mort. 

— »ÄorBonabe  mit  weitem 
33h§nenmu§. 

— »ÄarBonabe  mit  über« 
glängten  SKöfiren. 

— «I'arBouobe  mit  ©emüfe» 
S8ed)ern. 

— «ÄarBonabe  mitSubibien. 

— »ÄarBonabe  mit  gefülltem 

— «SarBonabe  mit  ifta^m 
uub  31üBenmu§.’) 

— «SarBonabe,  franjöfifc^  ®). 

— «^arBonabe  mit  2:afel» 
ißiläen  uub  ißfeffer«@ofc. 

— -ÄarBonabe  üBerglänjt. 

— »^arBonabe  mit  SWö^ren. 

— »ÄarBouabe  mit  Strti« 

f(hodenmu§.  [mu§. 

— »ÄarBonabe  mit  ©etterie» 

— «ÄarBonabe  mit  Sauer- 
ampfer. 

— «ßarBonabe  mit  Kartoffel- 
mus. 

— »KarBonabe  mit  pifanter 

©ofe.  [@ofe. 

— -KarBonabe  mit  Pfeffer« 

— -KarBonabe  mit  $ara- 
bieSapfeI-@ofe. 

— -SSorberbiertel®). 

— -SSorberbiertel  mit  2lrti- 
fc^oden. 


•)  Das  australische  Hammelfleisch  (in  Büchsen) 
kann  auf  fast  alle  Arten  bereitet  werden,  welch® 
für  hoeuf  d’Australie  (s.  d.)  angegeben  sind. 

*)  Eine  helle  Menlschwitze  vermischt  man 
mit  weißer  Sose  und  verkocht  sie  mit  einigen 
Schalotten  und  Knoblauch  zu  einer  dickflüssigen 
hellen  Sose,  die  man,  nachdem  Schalotten  und 
Knoblauch  herausgenommen  sind,  mit  Eigelben 
bindet  und  mit  Zitronensaft  schärft.  In  diese 
Sose  legt  man  Scheiben  von  kaltem  Hammel- 
Braten,  läßt  das  Gericht  im  Schwitzbads  heiß 
werden  und  umle^  beim  Anrichten  die  Schüssel 
mit  verlorenen  Eiern. 

*)  Serag  = fhe  real  neck;  »neck  of  muttom 
frequently  mentioned  in  cook  - book  directions 
generally  means  the  best  parts  of  the  ribs,  tohich 
is  also  called  »the  rack». 

*)  Carbon(n)ade  (aus  dem  italienischen  carbo- 
nata  entstanden),  bedeutet  »auf  Kohlen  gebrate- 
nes B,ippenstück«,  »Rostbraten«,  läßt  sich  nicht  gut 


mit  einem  Worte  treffend  übersetzen,  weshalb  das 
Fremdwort  »Karbonade«  beibehalten  wurde. 

“)  Carbonade  auch  zu  finden,  aber  veraltete 
Form. 

•)  Die  Karbonaden  werden  paniert,  gebraten 
und  mit  verschiedenem  Gemüse  umlegt;  Braten- 
Sose. 

^)  Die  Karbonaden  läßt  man  mit  Gemüsen  und 
Kräutern  schmoren  und  glasieren,  zieht  sie  hierauf 
durch  eine  dicke  Rahmsose.  Ist  die  Sose  erkaltet, 
so  träufelt  man  mit  Butter  verrührtes  Eigelb  da- 
rauf, streut  geriebene  Semmel  darüber,  stellt  die 
Karbonaden  auf  ein  mit  Butter  bestrichenes  Blech, 
beträufelt  sie  noch  mit  Butter,  läßt  sie  im  Ofen 
Farbe  nehmen  und  umlegt  sie  mit  einem  Rüben- 
mus d la  crime. 

“)  Die  Karbonaden  werden  gedämpft,  über- 
glänzt, mit  Sauerampfer  angeriohtet;  die  Sose 
entfettet. 

*)  Ohne  Schulterstück  und  Hals 


Mouton. 


^)ammcl,  6d;of,  ©d)ö^iä. 


Mutton. 


531 


Cor  re  de  inouton  bouilU. 

— de  mouton  ä la  hourguig- 
nonne. 

— de  mouton  braise. 

— de  mouton  en  fricandeau. 

— de  mouton  glncL 

— de  mouton  gourmande  de 
persä. 

— de  mouton  grille, 

— de  mouton  pique,  roti. 

— de  mouton  ä la  proven- 
gcäe. 

— de  mouton  au  riz. 

— de  mouton  ä la  sauce 
aux  concombres. 

— de  mouton  ä la  sauce 
aux  oignons. 

— de  mouton  ä la  servante. 

— de  mouton  ä la  Soubise. 

Coisolet  (de  mouton)  ä la 
carcassonnaise. 

— ä la  Castelnaudary. 

— ä la  toulousaine. 

CerveUes  de  mouton.  [endive. 

— de  mouton  ä la  chicoree 

— de  mouton  en  coguiUes. 

— de  mouton  aux  epinards. 

— de  mouton  ä Vestouffade. 

— de  mouton  au  four. 

— de  mouton  ä la  maitre 
d'hotel. 


^ammeI=SSorbert>iertet  ge» 
fod)t.^) 

— »SJorberöiertel  ouf  5ur» 
giiitbifc^c®)  2lrt. 

— »SSorberbiertel  gefc^mort. 

— »SSorberbiertet  gejbidt, 
gebraten.* *)  [glöngt.^) 

— »SJorberbiertel  über» 

— »Sßorberbiertel  mit  $eter» 
ftlie  belegt. 

— »SSorberbiertel  auf  bem 
9toft  gebraten. 

— »Sßorberbiertel  geffjidt 
unb  gebraten. 

— »SSorberbiertel  auf  firo» 
beiii;:aUfc^e®)  2trt. 

— »SSorberbiertel  mit  5Rei§. 

— »SSorberbiertel  mit  @ur» 
feu=>6ofe. 

— »SJorberbiertel  mit  3wie= 
beIs@ofe. 

— sSJorberbiertel  geffjidt 
unb  gebraten.®) 

— sSSorberbiertel  mit 
meinem  ^üJiebelmuS. 

Earcaffonuer’)  |>ammel» 
Peifd^^fRagout. 

Castelnaudary- ®)9tagout. 

Souloufer*)  iRagout. 

^ammeil^irn. 

— mit  Snbibien. 

— in  9Ruf(^eI»©c^aIen. 

— mit  @f)inat. 

— gebämpft. 

— gebaden. 

— mit  6au§bofmeifter» 
93utter. 


Fore-quarter  of  mutton 
boiled. 

quarter  of  mutton  in 

Burgundy  style,  [sed. 

quarter  of  mutton  brai- 

Fricandeau  of  fore-quarter 
of  mutton.  [glazed. 
Fore-quarter  of  mutton 

quarter  of  mutton 

garnisbed  with  parsley. 

— -quarter  of  mutton 
grilled  (broiled). 

quarter  of  mutton 

larded,  roasted. 

quarter  of  mutton, 

provencial  style,  [rice. 

— -quarter  of  mutton  with 

— -quarter  of  mutton  wäth 
cucumber  sauce. 

quarter  of  mutton  with 

onion  sauce. 

quarter  of  mutton 

larded  and  roasted. 

quarter  of  mutton  with 

white  puree  of  onions. 
Cassolet  of  mutton,  Carcas- 
sonne  style. 

— in  Castelnaudary  style. 

— in  Toulouse  style. 
Sheeps’  brains. 

— brains  with  endive(s). 

— brains  scalloped. 

— brains  with  spinach. 

— brains  stewed. 

— brains  baked. 

— brains  with  maitre 
d'hötel  butter. 


*)  Man  gibt  dazn;  Weißkran^  Welsoh- 
krant,  Schoten,  grüne  Bohnen,  Zwiebeln, 
Brühkartoffeln,  sauere  Kartoffeln,  Reis, 
Gräupohen,  Spinat  oder  anderes  Gemüse. 
Sosen:  Sardellen-,  Kapern-,  Tafelpilz-, 
Bill-,  Dragun-,  Gurken-,  Herings-,  Knob- 
lauch-, Kräuter-,  Madeira-,  Me ir an-,  Mor- 
chel-, Oliven-,  Pfeffer-,  pikante,  Pilz-, 
Ragout-,  Senf-,  Thymian-,  Schnittlauch-, 
Zwiebel-  oder  Cumberland-S ose. 

*)  Man  bratet  das  Stück  in  Butter  auf  beiden 
Seiten  braun,  gießt  dann  Wasser  und  Weißwein 
nach,  gibt  Schnittlauch,  Petersilie,  Knoblauch, 
Pfeffer -Körner,  Gewürz-Nelken  usw.  hinzu,  läßt 
das  Fleisch  schmoren.  Die  Sose  entfettet  man, 
verkocht  sie  noch  einige  Minuten  mit  in  Mehl 
gerollter  Butter  und  gehackter  Petersilie,  schärft 
sie  zuletzt  mit  etwas  Weinessig. 

’)  Das  Stück  wird  gespickt,  mit  Möhren,  Zwie- 
beln, Kräutern  und  Fleischbrühe  gar  gemacht, 
überglänzt,  angerichtet;  man  kann  Sauer- 
ampfermus oder  Endivien  dazn  geben. 

*)  Man  gibt  das  Stück  als  Beilage  zu  allen 
den  Gemüsen  und  mit  allen  den  Sosen,  welche 
unter  ituvee  de  mouton  angegeben  sind. 

‘)  Man  spickt  das  Fleischstück  mit  Sardellen-, 
Speck-  und  Pfeffergurken-Streifen^  schmort  es  mit 
Zwebeln,  Sellerie,  Möhren,  Artischocken,  Mor- 
cheln, richtet  es  mit  der  entfetteten  Brühe  und 
mit  Gemüsen  an. 

. •)  Man  nimmt  zwei  Viertel,  spickt  das  eine 
mit  Speck,  das  andere  mit  grüner  Petersilie, 
br.atet  das  Fleisch  am  Spieß,  richtet  es  mit  klarem 
Bratensaft  an. 


*)  CarcasBonn^  franz.  Stadt  im  D6p.  Aude. 
Eine  ausgebeinte  Hammel -Keule  wird  gewürzt, 
mit  Knoblauch  gespickt,  mit  gehacktem  frischen 
Schweinefleisch  gefüllt,  mit  gehacktem  Speck  in 
eine  Pfanne  gelegt,  goldgelb  gebraten,  dann 
weiter  gedämpft.  Wenn  halb  gar,  gibt  man  ein 
Rebhuhn  imd  frisches  Pökelfleisch,  sowie  gut  über- 
kochte weiße  Bohnen  daran,  füllt  mit  einer  Zwie- 
bel-Sose,  ■me  sie  bei  cassolet  d la  Castelnaudary 
bereitet  wird,  auf,  läßt  das  Ragout  eine  Stunde 
dämpfen,  streut  geriebene  Semmel  und  gehackte 
Petersilie  darüber  und  läßt  es  im  Ofen  Farbe 
nehmen. 

*)  Sprich  »Kästelnodäri«;  lat.  castellum  novum 
Arianorum,  franz.  Stadt  im  D6p.  Aude.  Cassolet 
ist  Provinzial-Ausdruck  im  Süden  Frankreichs 
In  eine  irdene,  flache  und  große  Pfanne  legt  man 
eine  eingemachte  Ganskeule  und  einen  Gansflügel, 
sowie  Gänsefett,  läßt  das  Fleisch  zehn  Minuten 
braten,  gibt  gut  überkochte  weiße  Bohnen  und 
ein  Artes-Würstchen  hinzu.  Einige  kleingesohnit- 
tene  Zwiebeln  macht  man  mit  Knoblauch  und  ge- 
hacktem Speck  heiß,  bestäubt  sie  mit  Mehl,  füllt 
mit  heißer  Fleischbrühe  auf,  läßt  kochen,  gibt 
ein  Kränter-Sträußchen  und  einige  Löffelvoll  Pa- 
radiesapfel-Sose  hinzu,  läßt  einkochen,  gießt  diese 
Sose_  über  die  Bohnen,  läßt  Fleisch  und  Bohnen 
damit  weichkochen.  Zuletzt  bestreut  man  das 
Ragout  mit  Semmel-Krumen  und  gehackter  Peter- 
silie und  läßt  es  im  Ofen  Farbe  nehmen. 

“)  Frisches  Schweinefleisch,  Arfes-Würstohen, 
Gansfleisch,  weiße  Bohnen,  Knoblauch,  gehackter 
Speck,  Pfeffer,  Salz,  ungefähr  fünf  Stunden  lang 
zu  einer  Art  Mus  gedämpft. 
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Ckrvelles  de  mouton  en 
matelote. 

— de  mouton  ä lapay sänne. 

— de  mouton  ä la  remo(u)- 
lade  cliaude. 

— de  mouton  röties. 

— de  mouton,  sauce  au  Jeari. 

— de  mouton,  sauce  aux 
Chaki-kebabi.  [tomates. 
China-Cbilo  de  mouton. 

Chips  and  cbops  *). 
Chump-cbop. 

Oivet  de  mouton. 

Coeurs  de  mouton. 

— de  mouton  farcis. 

— de  mouton  au  fov/r. 
Collet  de  mouton. 

— de  mouton  au  gratin. 

— de  mouton  grille. 

— de  mouton  ä Voseüle. 

— de  mouton  röti. 

— de  mouton  ä la  Sainte- 
Menehould. 

Gotelettes  de  mouton. 

— de  mouton  ä Vafricaine. 

— de  mouton  ä Vanglaise. 

— de  mouton  aux  asperges. 

— de  mouton  äVavignonaise. 

— de  mouton  ä la  Bardoux. 

— de  mouton  ä la  Barnsley. 

— de  mouton  ä la  hayon- 
naise. 

— de  mouton  ä la  Mchamel. 

— de  mouton  au  heurre 
d'anchois. 

— de  mouton  ä la  Bignon. 


§amntett)irn  mit  2katrofen» 
©ofe.‘) 

— mit 

— mit  ttiarmer  3temoIaben» 
©ofe. 

— gebraten. 

— mit  S'ari=©ofe. 

— mit  ißarabiegapfeI*©oye. 
§ammel»i8raten,  türlifc^*}. 
$ilanteg  §ammelfleif(^» 

Stagout®).  [fartoffein. 
§ammel=>3ti:p))c^en  mit  S3rat» 
|)ammelleulen=©(^nittc^en®). 
|)ammel*ipfeffer*). 

— »bergen. 

— »|)eräen  gefüllt. 

— »|)ergen  gebaden. 

— =§algftüd.’) 

— »|)algftüd  Iruftgebaden.®) 

— »^algftücC  geröftet. 

— =-|)aIgftüd,  ©auerampfer. 

— »|)algftücl  gebraten. 

— «=§algftüd  Iruftge» 
baden  ^®). 

— »Süppchen“). 

— »Stippd^en  auf  afri!a=* 
nif^e^*)  2trt. 

— »Stippd^en,  englifi^^^). 

— »Stippten  mit  ©pargel. 

— »Stippd^en  gebaden.^®) 

— »Süppchen  mit  ©(^oten 
unb  ge^adtem  ©d)infen. 

Barnsley-®®)5ammelripp(^en. 
§ammel*3tippd^en  mit 
93aponner  ©c^inlen. 

— »Stippdien  mit  Stal^mfofe. 

— =«9tippc^en  mit  ©arbeüen» 
33utter. 

— »Süppchen  n.  Bignon^’). 


Sbeeps’  brains,  matelote 
sauce. 

— brains  witb  cabbage. 

— brains  with  bot  remou- 
lade  sauce. 

— brains  roasted. 

— brains  with  curry  sauce. 

— brains,  tomato  sauce. 
Eoast  mutton  on  long  spits. 
Cbina-Cbilo  of  mutton. 

Chips  and  cbops. 
Chump-cbop. 

Ragout  of  mutton. 
Sbeeps’  bearts. 

— bearts  stuffed. 

— bearts  baked. 

Serag  (rack)  of  mutton.*) 

— 01  mutton  browned. 

— of  mutton  grüled. 

— of  mutton  witb  sorreL 

— of  mutton  roasted. 

— of  mutton  crust-baked. 

Mutton-chops  ^*). 

— -cbops  witb  stuffed 
egg-plants. 

cbops,  Englisb  style. 

cbops  with  asparagus. 

cbops  boiled,  baked. 

cbops  witb  green  peas 

and  cbopped  fried  ham. 

cbops,  Barnsley  style. 

cbops  witb  (Bayonne-) 

bam. 

cbops,  cream  sauce. 

cbops  witb  anebovy- 

butter. 

cbops,  Bignon  style. 


*)  Man  richtet  das  Hirn  mit  gerösteten  Brot- 
schnitten an  und  umlegt  es  mit  in  Butter  gebra- 
tenen Füllsel-Klößchen  und  Krebsen. 

*)  Vergl.  röti  de  mouton  d la  turque. 

•)  Hammelfleisch  von  der  Keule  schneidet 
man  in  kleine  Stücke;  Zwiebeln  und  Lattich 
hackt  man  fein,  legt  Fleisch,  Zwiebeln  und  Salat 
mit  ausgeschälten  grünen  Erbsen  in  Butter,  läßt 
aubraten,  füllt  Wasser  hinzu,  würzt  mit  Salz  und 
Pfeffer,  läßt  das  Fleisch  gar  dämpfen,  worauf  man 
das  Eagout  in  einem  Beisrand  anrichtet. 

*)  Ausdruck  in  der  englischen  Gauner-Sprache. 

*)  Schnittchen  vom  dicken  Ende  der  Hammel- 
Keule. 

•)  Man  schneidet  das  Hammelfleisch  klein, 
legt  es  in  eine  gekochte  Beize,  nimmt  es  nach 
24  Stunden  heraus,  bratet  es  an,  füllt  mit  Eot- 
wein  und  brauner  Sose  auf,  gibt  Zwiebeln  und 
Tafel-Pilze  hinein,  macht  das  Fleisch  darin  gar, 
vermischt  die  Sose  zuletzt  mit  Schweineblut. 

’)  Man  gibt  das  (gedämpfte)  Halsstück  mit 
allen  den  Gemüsen  und  Sosen,  welche  unter 
ituv&e  de  mouton  angegeben  sind. 

*)  The  undivided  acrag  end  of  the  neck  of 
mutton. 

®)  Das  gekochte  Halsstüok  wird  mit  einer 
Mischung  von  Brotkrumen,  gehackter  Petersilie, 
feingehackten  Tafel -Pilzen,  Eigelben,  Salz  und 
Pfeffer  bestrichen,  überm  Feuer  gebräunt,  mit 
Braten-Sose,  die  mit  einer  Mehlschwitze  verdickt 
und  mit  Zitronensaft  geschärft  ist,  angerichtet. 


“)  Das  Stück  setzt  man  mit  den  Fleischab- 
fäUen,  Speckscheiben,  Möhren,  Zwiebeln,  Gewürz- 
Nelken,  Lorbeer-Blättern,  Knoblauch,  Petersilie 
usw.  an,  füllt  mit  Fleischbrühe  auf,  läßt  schmoren. 
Wenn  gar,  nimmt  man  das  Fleisch  heraus,  über- 
zieht es  mit  einer  guten  Ste.-Men^ould- Sose 
(vergl.  Fußbem.  zu  seile  de  mouton  d la  SainU-.- 
Menehould),  bestreut  es  mit  geriebener  Semmel, 
die  mit  Parmesan-Käse  vermischt  ist,  träufelt  noch- 
mals Sose  darüber,  läßt  es  im  Ofen  Farbe  nehmen. 

Hierzu  kann  man  alle  die  Gemüse  geben, 
welche  unter  gigot  de  mouton  röti  angegeben  sind. 

**)  Bei  mutton  ist  chop  mehr  gebräuchlich 
als  cutlet. 

“)  Die  Rippchen  werden  auf  dem  Rost  gebra- 
ten, mit  gefüllter  Eierfrucht  und  Okra-Scheiben 
angerichtek 

“)  Die  Rippchen  werden  in  Butter  getaucht, 
in  geriebener  Semmel  gewälzt,  auf  dem  Rost 
gebraten,  im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  gibt 
man  verschiedene  Gemüse  mit  Rahmsose. 

**)  Avignon  (sprich  »Awinjong«),  franz.  Stadt 
im  D6p.  Yauoluse.  Gekochte  Hammel-Rippcheu 
werden  mit  dicker  Rahmsose  überzogen,  mit  Brot- 
krumen und  Parmesan-Käse  bestreut,  im  Ofen  ge- 
backen. 

“)  Sprich  »Bamsli« ; Stadt  im  Westriding  von 
Yorkshire  (England).  Dicke  Rippchen,  die  erst 
fünf  Minuten  gekocht  werden,  ehe  man  sie  auf 
dem  Rost  bratet. 

*’)  Vergl.  gigot  de  mouton  d la  Bignon. 


Mouton. 

CöteJettes  de  mouton  ä la 
bohmienne. 

— de  mouton  bratsees. 

— de  mouton  braisees  ä la 
financiere. 

— demoutonbraisees, garnies 
de  celeri  ä la  fran^aise. 

— demoutonbraisees, garnies 
d'escalopes  de  cardons. 

— de  mouton  braisees  ä la 
jardinüre. 

— de  mouton  braisees  ä la 
Montgelas. 

— de  mouton  braisees  ä la 
‘gurte  d'artichauts. 

— de  mouton  braisees  ä la 
puree  de  marrons. 

— de  mouton  braisees  ä la 
Salvandy. 

— de  mouton  braisees  ä la 
Soubise. 

— de  mouton  ä la  brasseur. 

— de  mouton  ä la  bretonne. 

— de  mouton  aux  cardons 
frits. 

— de  mouton  aux  carottcs. 

— de  mouton  ä la  chasseur. 

— de  mouton  ä la  chicoree. 

— de  mouton  ä la  Choi- 
seu(i)l. 

— de  mouton  ä la  Clamart. 

— de  mouton  ä la  Clermont. 

— de  mouton  ä la  Conti. 

— de  mouton  aux  Corni- 
chons. [mate. 

— de  mouton  ä la  diplo- 

— de  mouton  ä la  Dreux. 


Rammet, 

auf  bö^» 
mif(^e^)  2lrt.  [d^en. 

©efd^morte 

— $QmmeI»9tibf)cben  mit 
löftlid^em  3iagout*). 

~ §QmmeI»3f{itit)d^en  mit 
Sellerie,  franjöfifd)  ®). 

— ^ommei»9tif)f3i^en  mit 
ßarbonen=Sd)nitt^en. 

— öammel=>9ti}jf)c^en  mit 
©emilfen. 

— |)ammeI»9iibfJ(^en  nad^ 
Montgelas*). 

— $ommer=3tifi))d^en  mit 
®rtifd^odenmu§. 

— ^)QmmeI»5Ribt)d|en  mit 
Äoftonieumug. 

— §ammel»3iif3t)i^eit  mit 
©d^otenmuS.®) 

— §ammeI=fRibtic^en  mit 
meinem  3tt»iebelmu§.®) 

§amrael=3iitit)c^ett  noc^ 
93rauer»’)2Irt. 

— »SRipfxfien,  bretagnifd^  ®). 

— sfRifJiJd^en  mit  gebadenen 
ßorbonen. 

— »fRi^JiJc^en  mit  SWöIjren. 

— »3tit)j)d^en  nai^  täflet’*) 
3Irt. 

— »fRiblJd^en  mit  Snbiöien. 

— =3iif)ipd)ett  nai^  Clioi- 

seu(i)l*®).  [mu3.“) 

— «fRippd^en  mit  ©cf)oten» 

— «Süpiidlen  mit  ßwie^eln. 

— »Stibjjd^en  mitSinfeumuS. 

— »fRibiic^en  mit  Sßfeffer» 
©urlen.  [mann3»*®)2lrt. 

— *3iif)f)d^en  nac^  @toot§» 

— »fRifJlJd^en  nod^  Dreux*®). 
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Mutton-chops  in  Bohemian 
style. 

Braised  mutton-chops. 

— mutton-chops  with 
financiers’  garnish. 

— mutton-chops  with 
celery-crust. 

— mutton-chops  with 
sliced  cardoons. 

— mutton-chops  with 
vegetables. 

— mutton-chops,  Monb- 
gelas  style. 

— mutton-chops  with 
mashed  artichokes. 

— mutton-chops  with 
mashed  chestnuts. 

— mutton-chops  with 
mashed  green  peas. 

— mutton-chops  with 
white  puree  of  onions. 

Mutton-chops,  brewers’ 
style. 

— -chops,  Breton  style. 

— -chops  with  fried  car- 
doons. 

chops  with  carrots. 

chops  with  mashed 

potatoes. 

chops  with  endive(s). 

— -chops  in  Choiseu(i)l 
style.  [green  peas. 

chops  with  mashed 

chops  with  onions. 

chops  w.mashed  lentils. 

— -chops  with  small 

gherkins.  [style. 

chops  in  diplomatic 

— -chops,  Dreux  style. 


*)  Die  gebeizten  Bippchen  werden  paniert 
und  auf  dem  Rost  gebraten:  Sose  macht  man  mit 
der  Beize,  Paradiesapfel-,  branner  Sose  und  Jo- 
humisbeer-Gallerte. 

•)  Braune  Sose  mit  Xereswein,  Hahnkämmen, 
Leber,  Zitrone,  Elödchen,  Bröschen  usw. 

•)  Man  bereitet  einen  Teig  von  Butter,  Mehl, 
Eigelben,  Salz,  streicht  damit  eine  glatte  Form 
ans,  läßt  backen,  bis  die  Kruste  goldgelb  wird, 
diese  füllt  man  mit  Sellerie  und  riohtet  die  Ripp- 
chen ringsherum  an. 

*)  Die  Rippchen  legt  man  in  eine  mit  Speck, 
Zwiebel  - Scheiben  und  Wnrzelwerk  ansgelegte 
Pfanne,  füllt  mit  Fleischbrühe  auf,  deckt  Speok- 
schelben  darüber,  läßt  einkochen,  füllt  nochmals 
auf  und  nimmt  die  Rippchen  heraus,  sobald  sie 
gar  sind.  Die  Gmndsose  in  der  Pfanne  kocht  man 
mit  Fleischbrühe  los,  streicht  durch,  entfettet, 
kocht  ein.  Die  Rippchen  bedeckt  man  mit  einem 
montgelas  (Trüffeln  und  gekochte  Qansleher,  mit 
Madeira  gebunden),  streicht  eine  Lage  Füllsel,  dann 
Butter  darüber,  str-''ut  Semmel-Krumen  obenauf 
und  läßt  das  Füllsel  ua  heißen  Ofen  steif  werden. 

*)  Die  geschmorten  Rippchen  worden  im  Kranz 
angerichtet;  in  die  Mitte  Schotenmos;  nebenbei 
Sauce  demi-glace. 

*)  Vergl.  cötelettes  de  mouton  d la  Soubise. 

*)  Mit  Salz  und  Cayenne-Pfeffer  gewürzt,  mit 
Butter  bestrichen,  auf  dem  Rost  gebraten;  jede 
Fleischschnitte  wird  mit  einem  Stück  Butter,  die 


mit  gehackten  Schalotten,  Petersilie  und  Zitronen- 
saft geschärft  ist,  maskiert. 

*)  Die  Hammel-Rippchen  werden  in  geschla- 
gene Eigelbe  getaucht,  in  geriebener  Semmel 
gewälzt,  in  zerlassener  Butter  gebraten,  im  Kranz 
angerichtet ; _ in  die  Mitte  ein  tminci  von  Zwie- 
beln, das  mit  Eigelben  und  Rahm  gebunden  ist. 

i Die  Rippchen  werden  mit  gehackten  Zwie- 
beln in  Ol  und  Butter  gebraten,  im  Kranz  ange- 
richtet;  Kartoffelmus  in  die  Mitte.  Die  Brühe 
verkocht  man  mit  Teufels-Sose. 

. Die  Hammel-Rippchen  werden  mit  Kalb- 
fleisch-Füllsel, das  mit  feinen  Kräutern  und  ge- 
hackten Tafel-Pilzen  vermischt  ist,  bestrichen,  in 
Sohweinsnetz  eingeschlagen,  in  Butter  getaucht, 
in  Brotkrumen  geroUt,  geröstet. 

“)  Die  Hammel-Rippchen  werden  in  geriebener 
Semmel  gewälzt,  in  Butter  gebraten,  im  Kranz 
angerichtet ; in  die  Mitte  Schotenmus ; saucs 
demi-glace. 

*•)  Die  Rippchen  werden  auf  der  flachen  Seite 
etwas  glatt  geschlagen,  mit  Salz  und  Pfeffer  be- 
streut, in  frischer  Butter  auf  beiden  Seiten  ge- 
braten, kranzförmig  angerichtet  und  mit  guter 
Braten-Sose  begossen. 

**)  Die  Rippchen  werden  mit  Trüffel-  und 
Pokelzungen-Streifen  gespickt,  mit  Speckscheiben, 
Madeira  usw.  gar  gemacht,  überglänzt,  mit  einem 
Ragout  von  Tafelpilz  - Köpfen , olivenförmig  aus- 
gestochenen  Trüffeln  und  Hahnnierohen  umlegt. 


534  Mouton. 


Rommel,  Sdjaf,  ©djöpä. 


Mutfcon. 


Cotelettes  de  mouton  ä la 
Druard. 

— de  mouton  ä la  Dubarry. 

— de  mouton  ä la  duc 
d' Albany. 

— de  mouton  ä la  duchesse, 

— de  mouton  ä la  DurceUe. 

— de  mouton  aux  epinards. 

— de  mouton  aux  escalopes 
de  cardons. 

— de  mouton  ä Vestragon. 

— de  mouton  farcies. 

— de  mouton  aux  fines 
herbes. 

— de  mouton  ä la  gelee. 

— de  mouton  glacees. 

— de  mouton  grilUes. 

■ — de  mouton  grillees 

ä Vestragon. 

— de  mouton  grillees,  gar- 
nies de  pommes  de  terre. 

— de  mouton  grillees  ä la 
jardiniere. 

— de  mouton  grillees  au  jus. 
de  mouton  grillees  ä la 
Maintenon. 

— de  mouton  grillees  ä la 
maitre  d'hdtel. 

• — de  mouton  grillees  aux 
petits  pois. 

— de  mouton  grillees  aux 
pommes  (de  terre)  frites. 

— de  mouton  grillees  aux 
pommes  de  terre  sautees. 

— de  mouton  grillees  ä la 
provengäle. 

— de  mouton  grillees  ä la 
puree  de  Champignons. 

— de  mouton  grillees  ä la 
puree  de  haricots. 

— de  moicton  grillees  ä la 
puree  de  marrons. 

— de  mouton  grillees  ä la 
puree  de  pommes  de  terre. 

— de  mouton  aux  haricots 
verts. 

— de  mouton  ä la  hongroise. 


^)ammel-9li^j^3^en  nac!^ 

Druard  . [Dubarry  ®). 

— na^  ber 

— nac^  bem  $er» 
jog  üon  Albany*). 

— na^  §eräo» 

gin»*)2lrt.  [celle®). 

— ■■SRtblJd^en  nac^  Dur- 

— »SRtppdjen  mit  ©Ijinot. 

— mit  Äarbonen- 
©d^nitti^en.  [@ofe. 

— •'Stippt^en  mit  ®raguu- 

— »Stijjbdjen  gefüllt.®) 

— »fRii^fid^en  mit  feinen 
Äröntern. 

— in  OalCerte.’) 
ÜBergl.  §ammeI*5Rif)bdien. 
©eröftete  §ommeI»fRif3^(^en. 

|)ammel=<3t4)|ic^en  mit 
äragun. 

$ammel»9lil5l3d^en  mit 
Kartoffeln. 

|>ammel«fftif)^jd5en  mit 
©emüfen.  [@ofe. 

|)ammel=9tif)i3d)en  mit 
|)ammel*31ii3f)d)en  nad^ 
ber  Maintenon®). 
6ammel=3tibf)d)en  mit 
|)auS^ofmeifter»@ofe. 
|»ammel=31ii5i)c^en  mit 
@d^oten=®ernen. 
§ammel=9iifjf)d^en  mit 
Srattartoffeln. 
§ammel*9tif3b^en  mit 
@d|mor!artoffeIn. 
^ammel^fRifJiJcfien,  pxo=’ 
üenfalifc^  ®). 
$ammel*81ii)i3(^en  mit 
SofetpilämuS. 
|)ammel=9iif)|(d^en  mit 
^d^nenmuS. 
§ammeI=fRif>b<^en  mit 
Kaftanienmu§. 
§ammeI*fRil)f3d^en  mit 
Kartoffelmus. 
$ammel»9tibfjc!^en  mit  grü- 
nen 58ol^nen. 

Sd)ui^el,  ungarifd^  ^®). 


Mutton-chops  crusted  and 
grilled.  [articbokes. 

cbops  with  masbed 

— -cbops  witb  assorted 
vegetables. 

— -cbops  witb  masbed 

cbestnuts.  [cases. 

— -cbops  baked  in  paper- 

— -cbops  witb  Spinaen. 

cbops  witb  sliced  car- 

doons.  [sauce. 

— -cbops  witb  tarragon 

cbops  stufi'ed. 

cbops  witb  fine  berbs. 

cbops  in  jelly. 

Glazed  mutton-cbops. 

Broüed  mutton-cbops. 

— mutton-cbops  witb 
tarragon. 

— mutton-cbops  gar- 
nisbed  witb  potatoes. 

— mutton-cbops  witb 

vegetables.  [gravy. 

— mutton-cbops  witb 

— mutton-cbops  coated 
witb  musbrooms. 

— mutton-cbops  witb 
maitre  d'hdtel  sauce. 

— mutton-cbops  witb 
green  peas. 

— mutton-cbops  witb 
fried  potatoes. 

— mutton-cbops  witb 
fried  potatoes. 

— mutton-cbops,  Proven- 
cial  style. 

— mutton-cbops  w.  puree 
of  button-musbrooms. 

— mutton-cbops  \vitb 
masbed  beans. 

— mutton-cbops  witb 
masbed  cbestnuts. 

— mutton-cbops  witb 
masbed  potatoes. 

Mutton-cbops  witb  string 
beans. 

— -cbops,  Hungarian  style. 


®)  Die  Kippohen  •werden  angebraten,  dick  mit 
Tafelpilzmus  bestrichen,  paniert,  gebraten,  im 
Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  Aitischockenmos ; 
nebenbei  eine  braune  Tafelpilz-Sose. 

’)  Die  Rippchen  werden  mit  Speck-  und 
Schinken-Streifen  gespickt,  gedämpft;  wenn  er- 
kaltet, werden  sie  leicht  geprellt,  überglänzt,  im 
Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  ein  Gemüse-Salat. 

*)  Vergl.  cotelettes  de  mouton  d la  Maintenon. 

•)  Vergl.  cötelettes  de  mouton  d la  proveneaie. 

*®)  Fleischstreifen,  die  man  aus  einer  Hammel- 
Keule  herausgeschuitten  hat,  reibt  man  auf  beiden 
Seiten  mit  Salz  und  Pfeffer  ein,  gießt  zerlassene 
Butter  darüber,  streut  gleiche  Teile  gehackter 
Petersilie,  Kerbel,  Thymian,  Dramn  und  Scha- 
lotten darüber,  läßt  sie  auf  dem  Rost  auf  jeder 
Seite  braten,  richtet  an,  begießt  mit  einer  Sose, 
die  man  mit  gehacktem  Knoblauch,  Schalotten 
und  Bratensaft  bereitet  hat 


»)  Die  auf  beiden  Seiten  angebratenen  Ripp- 
chen werdMi  mit  Krustel-  (croquette-)  Masse  be- 
strichen, in  Sohweinsnetz  eingeschlagen,  paniert, 
geröstet;  nebenbei  sauce  Chateaubriand. 

Die  gebratenen,  überglänzten  Rippchen 
werden  mit  Artischockenmus  angeriohtet,  mit 
Tafel-Fleischbrühe  beträufelt. 

•)  Titel  des  vierten  Sohnes  der  Königin 
Victoria  von  Großbritannien,  des  Prinzen  Leopold 
Georg  Duncan  Albert,  geh.  7.  April  1Ö53,  gest. 
28.  März  1884  in  Cannes.  Die  in  Butter  leicht 
gebratenen  Rippchen  werden  mit  gebrühten  Zwie- 
beln ^dämpft,  mit  Blumenkohl,  Möhren,  Rüben, 
Tafel^’ilzen  und  Sohoten-Kemen  angeriohtet 
*)  Die  gerösteten  Rippchen  im  Kranz  angerich- 
tet; Kastanienmus ; Madeira-Sose  mit  Tafel-Pilzen. 

•)  Die  Hammel -Rippchen  werden  zu  dreien 
in  langen  Papier-Kästchen  gebacken;  Tafel-Pilze, 
Zwiebeln,  braune  Sose,  Petersilie. 


Mouton. 

Cdtelettes  de  motiton  ä Vin- 
dienne, 

de  mouton  ä Vüalienne. 

— de  mouton  ä lajardini'ere. 

— de  mouton  ä la  lyonnaise. 

— de  mouton  ä la  mace~ 
doine  de  legumes. 

— de  mouton  ä la  Madras. 

— de  mouton  ä la  Mainte- 
non. 

— de  mouton  ä la  Mancelle. 

— de  mouton  ä lamarechale, 

— de  mouton  ä la  mar- 
quise^). 

— de  mouton  ä la  marsedr 
laise. 

— de  mouton  ä la  minute. 

— de  mouton  ä la  Monte- 
Carlo. 

— de  mouton  ä la  Mont- 
gelas. 

— de  mouton  ä la  Murülo. 

— de  mouton  au  naturel. 

— de  mouton  ä la  Nelson. 

— de  mouton  ä la  nivernaise. 

— de  mouton  aux  oignons. 

— de  mouton  aux  ölives. 

— de  mouton  panees, 
grillees. 

— de  mouton  panees,  grillees, 
garnies  de  chicoree  endive. 

— de  mouton  panees,  grillees, 
au  jus. 


Mutton.  53.'? 

Mutton-chops  with  curry 
Sauce  and  rice. 

chops  with  nouilles. 

— -chops  with  vegetables. 

chops,  onion  sauce. 

chops  with  mixed 

vegetables. 

chops  with  pickles 

and  curry  sauce. 

chops,  Maintenon 

style.  [chestnuts. 

chops  with  mashed 

chops  crust-baked. 

— -chops  with  ham  and 
veal-forcemeat. 

— -chops  coated  with 
mashed  onions. 

chops  fried  in  butter. 

chops  with  green 

beans. 

— -chops  with  Montgelas- 
ragout. 

— -chops  with  button 
mushroom  crust. 

chops  broiled. 

— -chops,  Nelson  style. 

chops  with  carrots. 

chops  with  onions. 

chops  with  olives. 

Breaded,  broiled  mutton- 

chops. 

— , broiled  mutton-chops 
gamished  w.  endive(s). 
— , broüed  mutton-chops 
with  gravy. 


|§ammel»31ippd^en  mit  Sari- 
©ofe  unb  Sfleiä. 

— »JRippc^en,  italienifd^^). 
— »aftijjpcfien  mit  ©emüfen. 
— »älipiic^eit,  Stt)iebeI»©ofe. 
$ — »aHiispc^en  mit  SDlifd^» 

I gemüfe. 

— atibb^en  mit  ®ffig»®e» 
müfe  unb  Sari»©ofe.®) 

I — »atiplJdien  nac^  ber 

Maintenon  ®).  [mu§.* *) 

— “iRippä)en  mit  ^aftanien» 

I — »äupljd^en  fruftiert. 

— »ahbiidien  nad)  3karl» 
grQfin=>*)2Irt. 

) — »aiiiilJc^en  auf 

feiller’)  m-t.  [broten. 
— -iRippdien  in  SSutter  ge=> 
— »aiippc^en  mit  grünen 
Sonnen. 

I — »aiipfjdjen  nac^  (bem®ra* 

; fen  bon)  Montgelas®). 

J — »aiippdjen  nad)  Murülo®). 

< 

i — sSliplJc^en  geröftet. 

— »aiibin^en  nadj  Nelson^®). 
— »5ftti)pd)en  mit  SRölpren. 
— *äl4)i)(^en  mit  groiebeln. 
— ^aiippc^en  mit  Düben. 
Äruftierte,  geröftete  §ammet 
Süppchen. 

— , geröftete  |>ammel»31ipps 
^en  mit  ©nbibien. 

— , geröftete  §ammels31ipps 
^en  mit  ©ofe. 


*)  Die  Hammel -Rippoben  werden  auf  einer 
Seite  in  Butter  gebraten;  Parmesan-  und  Chester- 
Käse  reibt  man  zu  gleichen  Teilen,  rührt  ge- 
schlagene Eigelbe,  Butter  und  ein  wenig  Cayenne- 
pfeffer darunter,  bestreicht  mit  dieser  Mischung 
die  gebratene  Seite  der  Rippchen,  streut  gerie- 
benen Parmesan-Käse  und  träufelt  Butter  darüber, 
stellt  sie  in  den  heißen  Ofen,  richtet  sie  im  Kranz 
an  und  überglänzt  sie.  ln  die  Mitte  gibt  man 
abgekochte  Nudeln,  die  mit  Butter,  geriebenem 
Käse  und  Bratensaft  geschwungen  sind. 

>)  Die  Rippchen  werden  in  geriebener  Sem- 
mel, die  mit  gehacktem  Schinken  vermischt  ist, 
gewälzt,  in  Butter  gebraten,  mit  strelflg  geschnit- 
tenem Essig -Gemüse  (pickles)  umlegt  und  mit 
Kari-Sose  angerichtet 

*)  a)  Die  Rippchen  werden  in  zerlassene 
Butter  getaucht,  geröstet,  dann  in  der  Mitte  mit 
weißem  Zwiebelmus  bestrichen,  mit  geriebener 
Semmel  bestreut,  mit  Butter  beträufelt,  im  Ofen 

febacken,  im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte 
leine  runde,  in  Butter  geschmorte  Kartoffeln; 
nebenbei  eine  Paradiesapfel -Sose.  b)  Die  Ripp- 
chen in  Butter  geschwungen,  Tafel -Pilze,  Scha- 
lotten, Petersilie,  braune  Sose,  Zitronensaft  hinzu- 
gegeben; jedes  Rippchen  wird  mit  etwas  »Garni- 
tnrc  (Umlage)  in  geöltes  Papier  eingeschlagen, 

febacken  oder  auf  dem  Rost  gebraten  und  mit 
em  P^ier  angerichtet. 

*)  Die  Rippchen  werden  auf  dem  Rost  gebra- 
ten, im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  Kastanien- 
mus;  aau.ee  demi-glace. 

*)  Marquis,  marquise,  abgekürzt  M>*,  M>», 
engl,  margrave,  margravine  (marchioneas),  ehe- 
mals Markgraf,  Markgräfin  (=  margrave); 
Jetzt  Marquis,  Marquise,  ln  Frankreich  dem 


Grafen  im  Range  voranstehend.  Marquise,  ein 
Getränk  aus  Weißwein,  Selters-Wasser,  Zucker 
und  Zitrone;  ferner  bezeichnet  marquise  auch 
eine  Bimen-Sorte. 

®)  a)  Auf  jedes  Rippchen  legt  man  eine  Schin- 
ken-Scheibe, streicht  Kalbfleisch-Füllsel  darüber, 
streut  geriebene  Semmel  obenauf,  läßt  braun 
backen;  weiße  Sose  mit  gehacktem  Schinken, 
b)  Die  geschmorten  Hammel-Rippchen  zieht  man 
durch  eine  Villeroi-Bose,  die  mit  Tafelpilzmus 
vermischt  ist,  läßt  sie  kalt  werden,  wälzt  sie  in 
geriebener  Semmel,  bratet  sie  in  klarer  Butter, 
richtet  sie  im  Kranz  auf  einem  Füllselrand  an; 
in  die  Mitte  kleine  Tafel -Pilze  mit  Paradies- 
apfel-Sose. 

’)  Die  Hammel-Rippchen  werden  mit  kaltem 
Zwiebelmus  bedeckt,  in  geriebener  Semmel  ge- 
wälzt, braun  gebraten;  weiße  Zwiebel-Sose. 

®)  Vergl.  cbtelettes  de  mouton  braiaiea  ä la 
Montgelas. 

*)  Sprich  »Murilljo«;  BartolonU  Eatblan  Mu~ 
rillo,  span.  Maler,  geb.  1617  zu  Sevilla,  gest.  3.  April 
1682  ebendaselbst.  Die  Rippchen  werden  auf  ei- 
ner Seite  in  Butter  gebraten,  auf  dieser  Seite 
mit  einem  Tafelpilz -Ragout,  das  mit  Rahm  ge- 
bunden und  mit  Cayenne-Pfeffer  gewürzt  ist,  be- 
strichen, mit  geriebenem  Parmesan-Käse  bestreut, 
mit  Butter  beträufelt,  wieder  in  die  Pfanne  ge- 
than,  bis  die  Tafelpilz -Kruste  braun  wird.  Man 
kann  die  Rippchen  einzeln  auf  Tellern  oder 
zusammen  im  Kranz  anrichten. 

“)  Die  Rippchen  auf  einer  Seite  angebraten, 
dann  erkalten  gelassen.  Auf  die  angebratene 
Seite  streicht  man  ein  weißes  oder  braunes  Zwie- 
belmus, das  mit  Eigelben  vermischt  ist,  streut 
Käse  darüber,  läßt  die  Rippchen  fertig  braten. 


636  Mouton. 


Rommel,  @d^af, 


Mutton. 


Cötelettes  de  mouton  panies, 
grüUes,  aux  petits  pois. 

— de  viouton  panees,grilUe8, 
ä la  sauce  piquante. 

• — de  mouton  panees,grülees, 
ä la  sauce  aux  tomates. 

— de  mouton  panees, 
sautees. 

— de  mouton  en  papülotes. 

— de  mouton  ä la  pay- 
sanne. 

— demoutonälaPerigueux. 

— de  mouton  aux  petites 
racines. 

— de  mouton  aux  petits  pois. 

— de  mouton  au  pilau  ä la 
turque.  [d'asperges. 

— de  mouton  aux  pointes 

— de  mouton  ä la  Pompa- 
dour. 

— de  mouton  ä la  prince 
de  Galles. 

— de  mouton  ä la  princesse. 

— de  mouton  älaprovengale. 

— de  mouton  ä la  puree  de 

cardons.  [celeri. 

— de  mouton  ä la  puree  de 

— de  mouton  ä la  puree  de 
Chicoree  endive. 

— de  mouton  ä la  puree  de 
fhves  de  marais. 

— de  mouton  ä la  puree  de 

marrons.  [d'oseüle. 

— de  mouton  ä la  puree 

— de  mouton  ä la  puree  de 
pommes  de  terre. 

— de  mouton  ä la  purie  de 
tomates. 

— de  mouton  ä la  reforme. 


Äruftiertc,  geröftete  |iammeu 
SRt^j^jc^en  mit  ©§oten. 

— , geröftete  ^ommelsiRlp^s 
(^en  mit  tDÜanter  @ofe. 

— , geröftete 

^en,  ißarabieäafjfelsSofe, 

— , gefd)tDungene  Rommels 
[hülfen. 

§ammei=3iipf3d5ett  in  ^apkt= 

—  *  *9lip^)c^en  mit  ©ou- 
bol^nenmuS.^) 

— =9lifjf)d^en  mit  Trüffeln.®) 

— ='Stippä)tn  mit  3Köt)ren 
unt»  Sftüben.*)  [fernen. 

— =3iif3f)d^en  mit  ©d^oteu»' 

— sSRiflpfjd^en  mit  5|3ilau  üon 

Steig.  [©fji^en.*) 

— =3ftipt)c§en  mit  ©fiarget 

— sStibfJc^en  nac§  ber  Pom- 
padour ®). 

— -Siipfjc^en  mit  9tüben= 
mug®).  [äeffin=’)2lrt. 

— sSlif)|)c|en  na^  ißrin« 

— =9tiiifjc^en,f)rot)enj;:aIif^®). 

— sStipjjd^en  mit  Äarbonen» 

mug.  [mug. 

— Mippä)m  mit  ©ellerie» 

— sSti^c^en  mit  ©nbiöien* 
mxtg. 

— =Sti})f3d^en  mit  ißuff» 
bol^nen. 

— s8tii3pc^en  mit  Saftanien* 
mug.  [ombfermug. 

— ^fHippä)en  mit  Sauer* 

— *9tipj)c§en  mit  Kartoffel* 
mug. 

— *3ftippc^en  mit  ißarabieg* 
abfelntug.  [Älub  *). 

— *9tif)pc^en  nac§  b.Sieform* 


Breaded,  broiled  mutton- 
chops  with  green  peas. 
— , broiled  mutton-cbops 
with  piquant  sauce. 

— , broiled  mutton-cbops 
witb  tomato  sauce. 

— , fried  (tossed)  mutton- 
cbops. 

Mutton-cbops  in  papers. 

cbops  witb  masbed 

borse-beans. 

cbops  witb  truffles. 

— -cbops  witb  carrots  and 
tumips. 

— -cbops  with  green  peas. 

— -cbops  witb  pillau  of 

rice.  [tips. 

cbops  witb  asparagus- 

— -cbops,  Pompadour 
style. 

cbops  witb  masbed 

turnips. 

cbops,  princess  style. 

— -cbops, Pro  vencial  style. 
cbops  witb  puree  of 

cardoons.  [celeri. 

cbops  witb  puree  of 

cbops  witb  puree  of 

endive(s). 

- — cbops  witb  puree  of 
marsb-beans. 

cbops  witb  purie  of 

cbestnuts.  [sorrel. 

cbops  witb  puree  of 

cbops  witb  puree  of 

potatoes. 

cbops  with  puree  of 

tomatoes.  [sauce. 

cbops  witb  reform^o) 


*)  Wörtlich  »nach  Bauern-Art«.  Die  Ripp- 
chen werden  durch  geschlagene  Eigelbe  gezogen, 
gebraten,  mit  Mus  von  Saubohnen  angerichtet. 

*)  Die  Rippchen  werden  mit  gehackten  Trüf- 
feln paniert  und  gebraten:  in  die  Mitte  füllt  man 
ein  Ragout  von  Trüffeln  und  Hnhnfleisoh-Klöüchen; 
mit  den  Trüffel -Schalen  verkochte  braune  Sose. 

*)  Die  Rippchen  werden  auf  einem  Kartoffel- 
musrand angeriohtet;  Möhren  und  Rüben  in  brau- 
ner Sose. 

*)  Kaltes  entree:  Die  gespickten,  gedämpften 
Rippchen  werden  mit  brauner  Sose  maskiert  und 
im  Kranz  auf  einem  Rand  von  italienischem  Salat 
angerichtet ; in  die  Mitte  Salat  von  grünem  Spargel. 

‘)  Die  gedämpften  Rippchen  läßt  man  kalt 
werden,  taucht  sie  in  eine  dicke  weiße  Zwiebel- 
Sose  (sauce  d la  Souhise),  bestreut  sie  mit  ge- 
riebener Semmel^  zieht  sie  durch  geschlagene 
Eier,  bratet  sie  in  klarer  Butter,  richtet  sie  im 
Kranz  an;  in  die  Mitte  verschiedene  Gemüse. 

®)  Stücke  von  gedämpfter  Brust  mit  Semmel 
bestreut,  gebraten,  mit  Rübenmus  und  Sose. 

’)  Die  auf  dem  Rost  halb  gebratenen  Ripp- 
chen werden  mit  Füllsel  bestrichen,  das  mit  fein- 
gehackten Tafel-Pilzen  und  Trüffeln  vermischt 
ist,  in  Eigelbe  getaucht,  in  geriebener  Semmel 
gewälzt,  in  klarer  Butter  gebraten;  Trüffel-Sose. 

•)  a)  Die  Rippchen  werden  gewürzt,  in  Butter 
getaucht,  auf  einer  Seite  auf  dem  Rost  gebraten; 
die  gebratene  Seite  wird  mit  gehackten  Zwiebeln, 
die  mit  Eigelben  und  Rahm  gebunden  sind,  be- 


strichen, mit  geriebener  Semmel  bestreut,  mit 
Butter  beträufelt.  Man  legt  die  Rippchen,  mit 
der  ungebratenen  Seite  nach  unten,  auf  ein  mit 
Butter  bestrichenes  Blech,  läßt  die  Obenseite  bräu- 
nen und  überglänzt  mit  der  glühenden  Schaufel; 
Braten -Sose  nebenbei,  b)  Die  Rippchen  werden 
mit  einer  dicken  Sose  von  Zwiebeln,  Knoblauch, 
Butter,  Eiern  und  Käse  bestrichen,  mit  geriebener 
Semmel  bestreut,  gebraten. 

®)  Nach  dem  früheren  Reform-Klub  in  London 
benannt,  eine  Erfindung  Alex.  SoynPs^des  da- 
maligen Küchen  - Meisters  desselben  (1837).  Die 
Rippchen  werden  in  Eigelb  getaucht,  mit  gerie- 
bener Semmel,  die  mit  gehackter  Pökel -Rinds- 
zunge vermischt  ist,  paniert,  in  Butter  gebraten, 
im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  garniture  a 
la  r&forme:  Essig  kocht  man  mit  Piment  und 
einem  Kräuter- Sträußchen  dick  ein,  gibt  braune 
Sose  und  zerlassene  Tafel  - Fleischorühe  daran, 
läßt  weiter  kochen;  ist  die  Sose  dickfiüssig,  so 
fügt  man  einige  Löffelvoll  Stachelbeer- Gallerte 
dazu,  sowie  ein  vorher  bereitetes  Ragout  (mont- 
gelas)  von  Trüffeln,  Tafel- Pilzen,  gekochtem 
mageren  Schinken  und  Essig -Gurken,  läßt  alles 
heiß  werden,  aber  nicht  wieder  kochen.  Man 
kann  die  Rippchen  auch  mit  Brotkrumen  panieren, 
die  mit  gehacktem  Schinken  vermischt  sind. 

•®)  Named  for  the  formerly  famous  »Reform 
Club»  (some  fifteen  hundred  members  of  tM 
aristocracy)  of  London,  tchere  Alexis  Soyer  was 
head-cook  (in  1837). 


Mouton. 


^omtnel,  <3ä)a^,  ®c^öV§. 


Mutton. 


537 


CCtelettes  de  mouton  au  riz. 

— de  mouton  en  rohe  de 
ehambre. 

— de  mouton  ä la  St.- 

Germain.  [hachee. 

— de  mouton  ä la  sauce 

— de  mouton  ä la  sauce 
piquante. 

— de  mouton,  sauce  poir 
vrade. 

— de  mouton  sautees. 

— de  mouton  sautees  aux 
concombres. 

— de  mouton  sautees  ä la 
iinanciere. 

— de  mouton  sautees,  gar- 
nies de  pommes  de  terre. 

— de  mouton  sautees  au 
jus. 

— de  mouton  sautees  ä la 
macedoine  de  legumes. 

— de  mouton  sautees  ä la 
minute. 

— de  mouton  sautees  aux 
petits  pois. 

— de  mouton  sautees  aux 
pointes  d'aspergcs. 

— de  mouton  sautees  ä la 
sauce  italienne. 

— de  mouton  sautees  ä la 
sauce  aux  tomates. 

— de  mouton  ä la  Savary. 

— de  mouton  ä la  Soubise. 

— de  mouton  ä la  SoubricJc. 

— de  mouton  ä la  suedoise. 


§ammels9?t^3t)(^en  mitSReiS.* *) 

— mit  Äalbfleif^» 
güüfel.«) 

— =3ti^^c^en  mit  St^oten* 

muö.  [@oje. 

— s3ti^)^)c!^en  mit  gepcfelter 

— =SRii)i3d^en  mit  ^Jilanter 
@o_fe. 

— »iRi^iDd^en  mit  Pfeffer» 

©ofe.*)  [c^en. 

®efdöwungene$ammel=9ti^)|)= 

— §ommet3fti^)^JC^en  mit 
®urfen=5Ragout. 

— §ammeI=5Ri^3|)c^en  mit 
löftlid^em  iRagout*). 

— §ammel=9ti^i^3d^en  mit 
©al5fartoffeIn. 

— 4>ammeIsSflit>^5c^en  mit 
©ofe. 

— ^ammel'SRippd^eit  mit 
3Rifc^gemü[e. 

— §ommeI*iR4i^id^en. 

— §ammeI=5Ri^^)d^eii  mit 
©d^oteitsffernen. 

— §ommel=9lii3^)d)en  mit 
@;|3argel»©:pi^en. 

— .^ammeI»5Ri})J)d^en  mit 
italienifc^er  ©ofe. 

— feammel=9flitit»(^eu  mit 
ißarabteSa^jfel’Sofe. 

§anuuel=9tii5^.i^en  nac^ 

Savary  ®). 

— »iRipiJ^eit  n.  Soubise’). 

— s9ii|)i)cl)en  n.Soubrick*). 

— »3ti)3)3d^en,  fc|luebifd)®). 


Mutton-chops  with  rice. 

— -cbops  coated  with 
veal-forcemeat. 

— -chops  with  mashed 
green  peas. 

— -chops  with  hash  sauce. 

— -chops  with  piquant 
sauce. 

chops  with  pepper 

sauce. 

Fried  mutton-chops. 

— mutton-chops  with 
ragout  of  cucumbers. 

— mutton-chops  with 
financier’s  gamish. 

--  mutton-chops  with 
potatoes. 

— mutton-chops  with 
gravy. 

— mutton-chops  with 
mixed  vegetables. 

— mutton-chops. 

— mutton-chops  with 
green  peas. 

— mutton-chops  with 
asparagus-points  ®). 

— mutton-chops  with 
Italian  sauce. 

— mutton-chops  with 
tomato  sauce. 

Mutton-chops,  Savary 
style.  [of  onions-. 

— -chops  with  white  puree 

chops  stuffed  w.  goose- 

liver  and  mushrooms. 

— -chops,  Swedish  style. 


*)  Von  gehacktem  Hammelfleisch  formt  man  | 
cdtelettes,  welche  man  auf  ein  gut  mit  Butter  he-  1 
strichenes  Backblech  le^;  in  die  Mitte  eines  jeden 
Schnitzels  spritzt  man  einen  Band  von  Kalbfleisch- 
Füllsel,  füllt  in  dessen  Mitte  mit  Fleischbrühe  und 
Butter  dick  eingekochten  Reis,  welchen  man  mit 
geriebenem  Parmesan-Käse  bestreut  und  mit  But- 
ter beträufelt.  Man  läßt  hierauf  die  Schnitzel  im 
Ofen  Farbe  nehmen,  richtet  sie  im  Kranz  an  und 
begießt  sie  mit  Zitronen-Sose. 

•)  Die  Rippchen  werden  mit  Kalbfleisch-Füll- 
sel und  geschlagenen  Eiern  bestrichen,  mit  gerie- 
bener Semmel  bestreut,  im  Ofen  braun  gebacken; 
Braten-Sose. 

•)  Die  Rippchen,  welche  einige  Stunden  in 
einer  gekochten  Beize  gelegen  haben,  werden  in 
Öl  und  Butter  gebraten;  man  gießt  das  Fett  ab, 
läßt  die  Rippchen  mit  Pfeffer- Sose  auf  kochen, 
richtet  sie  im  Kranz  an;  in  die  Mitte  Oliven. 

*)  Von  Eiern,  Mehl,  Butter,  Salz  usw.  bereitet 
man  einen  Teig,  streicht  kleine  Formen  aus,  füllt 
diese  mit  Mehl,  läßt  sie  backen,  schüttet  das  Mehl 
aus,  stürzt  die  Krüstchen  aus  der  Form,  bestreicht 
sie  außen  mit  Eigelb,  bereitet  Deckel  (^ößere 
und  kleinere)  aus  Blätterteig,  befestigt  die  klei- 
neren mit  Eigelb  auf  den  größeren,  läßt  die  Deckel 
goldgelb  backen.  Die  Krüstchen  füllt  man  mit 
einem  Ragout  von  Geflügel  - Klößchen,  gekochten 
Trüffel-,  Gansleber-  und  Tafelpilz-Streifen,  Hahn- 
kämmen, Hahnnierchen  usw.,  gibt  die  gebackenen 
Deckel  darüber  und  richtet  sie  an.  Ringsherum  ' 
legt  man  die  geschwungenen,  überglänzten  Ham-  1 
mel-Rippchen.  | 


I ‘)  Asparagus-points,  asparagus-tips,  aspa- 
1 ragus-tops. 

Sprich  «Sadwary«;  Anne  Jean  Marie  Reni, 
due  de  Rovigo,  franz.  General,  geb.  26.  April  1774 
zu  Marcq  (D6p.  Ardennes),  gest.  2.  Juni  1833.  Die 
Rippchen  läßt  man  einige  Stunden  in  einer  ge- 
kochten Beize  liegen,  nimmt  sie  dann  heraus,  um 
sie  in  Butter  und  Öl  zu  braten.  Nachdem  man 
die  Rippchen  noch  in  Pfeifer -Sose  geschwungen 
hat.  richtet  man  sie  im  Kranz  an;  in  die  Mitte 
gibt  man  Artischockenmus. 

’)  Die  Rippchen  werden  mit  Speckscheiben 
und  Fleischbrühe  gar  gemacht.  Die  Brühe  wird 
durchgestrichen,  entfettet  und  eingekocht.  In 
dieser  Brühe  läßt  man  die  Rippchen  glasieren, 
richtet  sie  im  Kranz  an,  gibt  in  die  Mitte  weißes 
Zwiebelmus;  nebenbei  spanische  Sose. 

•)  Die  Rippchen  werden  auf  einer  Seite  in 
Butter  gebraten;  auf  dieser  Seite  macht  man  eine 
ungefähr  3 cm  große  Höhlung,  die  man  mit  einem 
Ragout  von  Gansleber,  Tafel -Pilzen  und  dicker, 
mit  Cayenne-Pfeffer  gewürzter  Madeira-Sose  füllt, 
dann  streut  man  geriebenen  Chester-Käse  darüber, 
träufelt  zerlassene  Butter  obenauf,  stellt  die 
Rippchen  ungefähr  acht  Minuten  in  den  heißen 
Ofen  und  richtet  sie  gewöhnlich  ohne  »Garnitur« 
(Umlage)  an. 

•)  Die  Rippchen  werden  mit  Salz,  Pfeffer,  Öl, 
Petersilie,  Zwiebel  und  Thymian  gebeizt,  in  ge- 
riebene Semmel  getaucht,  auf  dem  Rost  gebraten; 
schwedische  Sose  (in  Weißwein  gekochte,  durch- 
I gestrichene  Äpfel,  geriebener  Meerrettich  und 
I Mayonnaise). 
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Cdtelettes  de  mouton  ä la 
toulousaine. 

— de  mouton  aux  truffes. 

— de  mouton  ä la  Valois. 

— de  mouton  ä la  Vatel. 

— de  mouton  ä la  venaison. 

— de  mouton  ä la  vicom- 
tesse^). 

— de  mouton  ä la  zingara. 
Cotes  de  mouton. 

Gous  de  mouton. 

— de  mouton  grüles. 

— de  mouton  ä la  jardi- 
ni'ere. 

— de  mouton  en  ragoüt. 
Grepinettes  de  mouton. 
Double  de  mouton. 

— de  mouton  roti. 

Dmince  de  mouton. 

— de  mouton  ä Vanglaise. 

— de  mouton  ä V Auguste. 

— de  mouton  ä la  bretonne. 

— de  mouton  aux  cäpres. 

— de  mouton  aux  con- 
combres. 

— de  mouton  ä la  puree 
de  haricots  blancs. 

— de  mouton  au  riz. 

— de  mouton  ä la  sauce 
aux  echalot(t)es. 

— de  mouton  ä la  sauce 
liachee. 


Mutton-chops,  Toulouse 
style. 

chops  with  truffles. 

chops,  Valois  style. 

chops,  Vatel  style. 

chops  like  venison. 

chops,  viscoTintess 

style.  [beef-tongue. 

— -chops  with  puree  of 

Ribs  of  mutton. 

Necks*)  of  mutton. 

— of  mutton  grilled. 

— of  mutton  with  vege- 
tables. 

Ragout  of  mutton-necks. 

Flat  mutton-sausages. 

Hind-quarter  of  mutton. 

— -quarter  of  mutton 

Minced  mutton.  [roasted. 

— mutton,  English  style. 

— mutton  with  eggs. 

— mutton  with  onions. 

— mutton  with  capers. 

— mutton  with  cucum- 
bers. 

— mutton  with  mashed 
white  beans. 

— mutton  in  a border  ol 
rice. 

— mutton  with  shallot 
sauce. 

— mutton  with  hash 
sauce. 


5nntmeI«iRippcf)en  auf  tou»  i 
louftfc^e  9Irt.  \ 

— «fRippd^en  mit  Trüffeln.®)  > 

— »iRippc^en  uacp  Valois®).  | 

— »3iipp(^en  uad)  Vatel^). 

— »iRippd^en  toie  SBilbbrct®). 

— Süppchen  nad)  ®iäe»  ) 
®rdfin»21rt.  [ner»’)2Irt.  < 

— »fRippc^en  nadj  l 

— »iRippenftüd. 

— =|>älfe  geröftet,  > 

— -Ijälfe  mit  grünen  Oe»  | 

müfen.  ? 

§ammelüaI§=fRogout.  | 

§ammeIjIeifc^=2Sürfte.  l 

|)ammel»§interbiertel  ®). 

— »§interbiertel  gebroten.  | 

§ommeIfIeifc§»33Iätter» 

ragout^o).  \ 

— »iölätterragout,  eng»  \ 

— »93Iätterragout  mit  > 

Oiern.^®)  [nifc^^®). 

— »Sfätterrogout,  bretag»  | 

— »iöIätterrogoutm.Äapern.  ) 

— »SSIötterragout  mit  Our»  ) 

len.  I 

— »SSlätterrogout  mit  toei»  l 
^em  ißd^nenmuS. 

— =S3Iätterragout  in  91ei§»  \ 

ranb.^* *)  5 

■ - »Sölötterragout  mit  ©^a»  ? 
Iottcn=©ofe.  I 

— »SBIätterragout  mit  ge»  $ 

pdelter  ©ofe.  ^ 


‘)  Die  gewürzten,  in  Butter  getauchten  Ripp- 
chen werden  auf  dem  Rost  auf  einer  Seite  ge- 
braten, dann  mit  Gansleher  - Scheiben  bedeckt, 
mit  dicker  Eahmsose  maskiert,  mit  geriebenem 
Parmesan-Käse  bestreut,  im  Ofen  gebacken  und 
überglänzt. 

*)  Mit  Trüffel-Scheiben  in  brauner  Sose. 

*)  Die  mit  Füllsel  von  feinen  Kräutern  und 
Trüffeln  gefüllten  Rippchen  werden  in  Butter  auf 
beiden  Seiten  angebraten,  berausgenommen,  ganz 
mit  Kräuter-Püllsel  maskiert,  in  viereckige  Netz- 
stücke eingescblagen,  in  Butter  getaucht,  paniert, 
auf  dem  Rost  gebraten,  im  Kranz  angerichtet: 
in  die  Mitte  gibt  man  gefüllte  Oliven,  die  mit 
brauner  Beamer  Sose  maskiert  werden. 

*)  Die  Rippchen  werden  dick  mit  Huhnfleisch- 
Füllsel,  das  mit  gehackten  Trüffeln  vermischt  ist, 
bestrichen,  in  Butter  gebraten,  mit  einem  Ragout 
d la  financiere  angericbtet. 

*)  Die  Rippchen  werden  mit  Öl,  Essig,  Salz, 
Pfeffer,  Zwiebeln  und  Kräutern  gebeizt,  in  But- 
ter gebraten,  mit  Wildsose  aiigerichtet. 

•)  Vicomte,  vicomtesse,  ehemals  Vize -Graf, 
Vize-Gräfin;  Besitzer(in)  in  einer  vicomte 
(Vize-Grafschaft);  königlicher  Gerichts-Ver- 
walter. Jetzt  bezeichnet  vicomte(sse)  einen 
Adels-Titel  zwischen  Baron  und  (Jraf. 
Die  Rippchen  werden  mit  einer  dicken  Sose  von 
Schinken,  Tafel-Pilzen,  Eigelben  und  Fleischbrühe 
überzogen,  in  geriebener  Semmel  gewälzt,  ge- 
braten. 

’)  Die  Rippchen  werden  mit  Speck  und  ge- 
räucherter Ochsen  - Zunge  gespickt,  weich  ge- 
dämpft, im  &anz  angerichtet;  in  die  Mitte  ein 
recht  rotes  Zungenmus. 

®)  The  real  neck;  vergL  collet  de  mouton. 


®)  Double  de  mouton  bezeichnet  das  ganze 
Hinterviertel  (trainde  derriere)^  an  welciem 
man  das  Rückenstück  ganz  oder  teilweise  gelas- 
sen hat.  Natürlich  kann  dieses  Stück  nur  von 
einem  kleinen  Tiere  genommen  werden,  da  sonst 
zu  groß. 

“)  Auch  mit  »eingeschnittenes  Hammel- 
fleisch«, »geblättertes  Hammelfleisch«, 
»blätterig  geschnittenes  Hammel- 
fleisch«, »Hammelfleisch-Scheibchen«  zu 
übersetzen. 

“)  Gehackte  Zwiebeln,  Madeira  und  ein  Krau- 
ter-Sträußchen läßt  man  zur  Hälfte  einkochen, 
gibt  gute  Braten- Brühe  daran,  läßt  aufkochen. 
bindet  mit  Butter  und  vermischt  die  Sose  zuletzt 
mit  Stachelbeer-Gallerte,  ein  wenig  Ha rrey-Sose 
und  einer  Prise  Cayenne -Pfeffer.  In  dieser  Sose 
macht  man  die  Fleischscheiben,  welche  man  von 
einem  Hammel-Rücken  geschnitten  hat,  heiß. 

“)  Das  blätterig  geschnittene  Hammelfleisch 
wird  mit  brauner  Sose  vermischt,  in  einer  heißen 
Ragout-Schale  angericbtet;  obenauf  schlägt  man 
ein  Dutzend  Eier,  bestreut  diese  mit  Salz  und 
Pfeffer  und  stellt  das  Ragout  noch  zwei  Minuten 
in  den  heißen  Ofen. 

“)  Kleingeschnittene  Zwiebeln  und  Knoblauch 
läßt  man  in  Butter  Farbe  nehmen,  würzt  mit 
Salz  und  Pfeffer,  bestäubt  mit  Mehl,  fällt  mit 
Weißwein  und  Braten-Sose  auf,  läßt  aufkochen, 
gibt  Schnitten  von  kaltem  Hammel-Braten  hinein, 
läßt  diese  in  dem  Zwiebel -Rageut  heiß  werden, 
streut  eine  Handvoll  gehackte  Petersilie  darüber, 
richtet  an. 

“)  Die  Scheiben  von  gebratenem  Hammelfleisch 
werden  in  italienischer  Sose  heiß  gemacht  und 
in  einem  Reisrand  angerichtet. 
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£minci  de  mouton  ä la 
sauee  piquante. 

;^aule  de  mouton. 

de  mouton  ä Vanglaise. 

de  mouton  en  ballon. 

__  de  mouton  houilUe. 

de  mouton  ä la  howr- 

guignonne. 

— de  mouton  braisee. 

— de  mouton  braisee  ä la 
Windsor. 

— de  mouton  ä la  chevaMer. 

— de  mouton  farcie. 

— de  mouton  frite. 

— de  mouton  frite  aux 
navets  glaces. 

— de  mouton  grülee. 

— de  mouton  aux  huitres. 

— de  mouton  ä la  prince 
de  Galles. 

— de  mouton  rötie. 

— de  mouton  rötie,  sauce 
aux  concombres. 

— de  mouton  ä la  Sainte- 
Meneliould.  [poivrade. 

— de  mouton,  sauce  ä la 

— de  mouton  ä la  turque. 

— de  mouton  ä la  Windsor. 

Musette^^)  d'epaule  de  mouton. 

^/paulee  (de  mouton). 

Epigramme  de  mouton.^^) 


^ammeIfIeifc^* *8tätterragout 
mit  ijifanter  ©ofe. 

§ommeI=»@d^ulter  ^). 

— »©d^ulter  auf  englifd;e®) 
2Irt. 

— sSc^uIter  in  ßiigelform.®) 

— »©4utter  gefod)t.*} 

— »Spultet  auf  Burgun» 
bifc^e»)  m-t. 

®efd)morte§ammeI=Sd^ultcr. 

— ^ammel»@döulter  mit 
©emüfeu.®) 

§ammel»(S^uIter  nacfi 
9iittcr»’)2lrt. 

— »Schulter  gefüllt®). 

©ebadeue  §ammei=©d}ufter. 

— §ammcl»@d^ulter  mit 
übergläugteu  SKübeu. 

©eröftete  §ammel»@(^ulter. 

§ammel»©(^ulter  mit 
S[uftern=©ofe. 

— »©4ulter  Tua&j  bem  ißring 
bon  Wales®). 

©ebratene  §ammel*©c^ulter. 

— §ammel=©(^ulter  mit 
@ur!en»©Dfe. 

§ammel»©d^ulter  Iruftge» 
baden.  [@ofe.^°) 

— »©d^ulter  mit  ißfeffer» 

— »©diulter,  türlifd)  ^^). 

— »©cbulter  mit  331umen» 
IoI)I,  Slllö^ren,  Kartoffeln. 

©efüUte  §ammels©c^ulter. 

6ommel»S8orberbierteI  (ol^ne 
33ug). 

©fjigramm  Oon§ammcIfIeifi^. 


Minced  mutton  with  pi- 
quant  sauce. 

Shoulder  of  mutton. 

— of  mutton  with  turnips, 
caper  sauce. 

— of  mutton  as  halloon. 

— of  mutton  hoiled. 

— of  mutton  with  heans 
and  onions. 

Br  aised  shoulder  of  mutton. 

— shoulder  of  mutton 
with  vegetables. 

Cavalier’s  broil. 

Shoulder  of  mutton  stuffed. 

Fried  shoulder  of  mutton. 

— shoulder  of  mutton 
with  glazed  turnips. 

Broiled  shoulder  of  mutton. 

Shoulder  of  mutton  with 
oyster  sauce. 

— of  mutton,  prince  of 
Wales  style. 

Roast  shoulder  of  mutton. 

— shoulder  of  mutton 
with  cucumher  sauce. 

Shoulder  of  mutton  brea- 
ded,  browned.  [sauce. 

— of  mutton  with  pepper 

— of  mutton  with  rice. 

— of  mutton  with  cauH- 
fiower,  carrotsjpotatoes. 

Stuffed  shoulder  ofmutton. 

Fore-quarter  of  mutton. 

Epigramme  of  mutton. 


‘)  Hammel-Bug;  in  der  Schweiz  rafeiei de 
mouton. 

*)  Die  Schulter  aufgerollt,  in  Salzwasser  mit 
Bäben  gekocht,  mit  den  Buben  umlegt;  Kapem- 
Sose  nebenbei. 

*)  Nachdem  man  der  Schulter  eine  runde 
(BaUon-)  Form  gegeben  hat,  setzt  man  sie  mit 
Möhren,  Zwiebeln,  Lorbeer-Blättern,  Thymian, 
Basilie  und  den  Knochen  an,  füllt  mit  Fleisch- 
brühe auf,  bedeckt  mit  Speokscheiben,  läßt  schmo- 
ren, überglänzt  das  Fleisch;  die  Brühe  streicht 
man  durch  und  kocht  sie  ein.  Man  kann  die 
Schulter  mit  Sauerampfermus  (puree  d’oseille), 
Endivien  (chicoräe  endive),  mit  Br aten-Sose 
(jus),  Wurzel-Eagout  (ragoüt  de  petites  ra- 
eines)  oder  spanischer  Sose  (espagnole)  zu 
Tisch  geben. 

*)  Wird  mit  denselben  Gemüsen  imd  Sosen 
gegeben,  wie  carre  de  mouton  bouilli  (s.  d.). 

*)  Die  Schulter  wii-d  mit  Knoblauch  gespickt, 
angebraten,  dann  füllt  man  mit  Fleischbrühe 
auf,  gibt  Bohnen  und  Zwiebeln  hinein  und  läßt 
dämpfen. 

“)  Die  ausgebeinte,  znsammengerollte  Schulter 
wird  geschmort,  mit  Blumenkohl,  Rüben,  Möhren, 
Kapern  und  Kartoffel-Krusteln  umlegt. 

’’)  Auch  mit  »Kavaliers-Braten*,  »Rit- 
ter-Braten« bezeichnet.  Eine  Schulter  wird 
im  Ofen  halb  gar  gemacht,  mit  tiefen  Einschnitten 
versehen,  in  welche  Gewürz  gesteckt  wird,  dann 
auf  dem  Rost  gebraten  und  mit  eingemachten 
Tafel-PUzen  angerichtet. 

*1  Gehacktes  Hammelfleisch  wird  mit  gehack- 
tem Speck,  Schinken,  gehackter  Zwiebel,  Tafel- 


Pilzen,  Petersilie  und  in  Fleischbrühe  geweichtem, 
gut  ausgedrücktem  Brot  vermischt,  mit  einigen 
ganzen  Eiern  gut  verrührt  und  auf  die  vollstän- 
dig ausgebeinte  Schulter  gestrichen,  welche  mit 
Wurzelwerk  und  Gemüsen  in  Fleischbrühe  gar 
gemacht  und  mit  kleinen  überglänzten  Möhren 
umlegt  wird.  Man  kann  den  Bug  mit  einer  Gur- 
ken-Sose,  Gurken -Ragout  oder  auch  mit  Rüben, 
Bohnen  und  Reis  geben. 

“)  Die  ausgebeinte  Schulter  legt  man  in  eine 
Beize  von  Wein,  Weinessig,  Öl,  Gewürz  usw.  Von 
den  Knochen  bereitet  man  eine  kräftige  Bi^e, 
welche  man  entfettet  und  worin  man  die  gebeizte, 
gerollte  Schulter  mit  Möhren,  Rüben,  Lauch  und 
Tafel -Pilzen  schmoren  läßt.  Die  Sose  streicht 
man  durch,  mischt  Gallerte,  die  man  in  Rotwein 
aufgelöst  hat,  darunter,  läßt  einkoohen,  überglänzt 
die  Schulter,  richtet  letztere  mit  Möhren-  und 
Rüben-Scheiben,  die  erst  gekocht,  dann  ln  Butter 
geschwungen  wurden,  an. 

“)  Die  Schulter,  welche  24  Stunden  in  einer 
gekochten  Beize  gelegen  hat,  wird  gebraten  und 
mit  gedämpften  Gurken  umlegt;  nebenbei  Pf effer- 
Sose. 

“)  Den  ausgebeinten  Hammelbug  reibt  man 
mit  Salz  ein,  füllt  ihn  mit  gebrülltem,  mit  Rinds- 
mark-Würfeln,  Rosinen  und  Fleischbrühe  halb 
weich  gedünstetem  Reis,  näht  ihn  zu  und  schmore 
ihn  mit  Wurzelwerk,  Gewürz,  Butter  und  Fleisch- 
brühe weich.  Die  Schmorbrühe  verkocht  man  mit 
Paradiesapfelmus. 

Wörtlich  »Dudelsaok*  (Beutel)  von 
Hammel-Schulter. 

“)  Vergl.  romance  sans  paroles. 
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Jjscalopcs  de  mouton. 

— de  viouton  ä Vallemande. 
• — de  mouton  ä la  chi]}0- 

lata. 

— de  mouton  d Vecarlate. 

■ — de  mouton  aux  fines 

herbes. 

— de  mouton  glacees  aux 

truffes.  [verts. 

— de  mouton  aux  haricots 

— de  mouton  aux  moriües. 

— de  mouton  panees. 

— de  mouton  aux  pointes 
d'asperges. 

— de  mouton  ä la  puree  de 
Champignons. 

iJtuvee  de  mouton. 

— de  mouton  ä la  fermiere. 

— de  mouton  ä Virlandaise. 

— de  mouton  ä la  marseü- 

lO'ise.  [de  terre. 

— de  mouton  aux  pommes 
• — de  mouton  ä la  portu- 

gaise. 

— de  mouton  ä la  Solferino. 

Filet  de  mouton. 

— de  mouton  braisL 

— de  mouton  braise  aux 
oigmns  glaces. 

— de  mouton  röti. 

— de  mouton  ä la  Soubise. 

Filets  de  mouton. 

— de  mouton  en  cheoreuil. 


^lommef,  ©cTjof, 
§ammel«©c[)itt^el. 

— =@d^ni^el,  beutfd)»)- 

— mit  2Bürftd^en= 

SRogout.  [Bunge»). 

— - mit  $öfel» 

— »@cE|ni|eI  mit  feinen 
ÄrSutern*). 

— s@d)ni^el  ilBerglänjt,  mit 

Trüffeln.  [SBol^nen. 

— »©(^ni^el  mit  grünen 

— *©c|ni|iel  mit  SKord^eln. 

— »@c^ni§el  berfrnftet^). 

— »Sc^ni^er  mit  ©fjargel- 
©bi&en. 

— ='©d^ni|el  mit  Xafelf)«». 
mu3. 

©ebämfjfteä  ^jammelffeifd^  »). 

— ©ommerfleifdb  nodb  5Bäcb* 
terin»*)3Trt. 

— ■ §ammelfreif(^,  irifc^’). 

— $ammelfleifd^  auf  5Kar« 
feitfer*)  2Irt  [toffeln. 

— |)ammelf[eifd^  mit 

— |)ammelfleif*,  toortu» 
gieftfc^»). 

--  ^ammelfteifd^  m.SDJöl^ren, 
iRüben  u.  ißarabiel^tpfetn. 

|)ammeI=Senbe. 

Oefd^morte  ^lommetSenbe. 

— §ommetSenbe  mit  über* 
glängten  Btoiebeln. 

©ebratene  ^lammetSenbe. 

§ammer=Senbe  mit  tneigem 
Bwiebelmni. 

§ommeIIenben=©c^nitten. 

— =©d^nitten  toie 


Mutton-(s)coUops. 

scollops  w.  green  beans. 

Bcollops  with  chipolator 

gamish. 

scollops  w.  red  tongue. 

scollops  Witb  finft 

herbs. 

-scollops  glazed,  with 
truffles.  [beans. 

-scollops  with  String 

— -scollops  with  morem. 
scollops  breaded,  fried. 

-scollops  with  aspara- 
gus-tops. 

scollops  with  mashed 

mushrooms. 

Stewed  mutton. 
Mutton-stew  with  carrots, 
turnips  and  Liima  beans. 
Irish  mutton-stew. 
Mutton-stew,  Marseille 
style. 

stew  with  potatoes. 

— -stew  in  Portuemese 
style. 

- -stew  with  carrots,  t;u:- 
nips  and  tomatoes. 
Fillet  (loin)  of  mutton. 
Braised  fiUet  of  mutton. 

— fillet  of  mutton  with 
glazed  onions. 

Eoast(ed)  fillet  of  mutton. 
Pület  of  mutton  with  white 
puree  of  onions. 
Pillets^®)  of  mutton. 
of  mutton  like  venison. 


‘)  Die  herzförmig  zagesohnittenen  Schnitze 
werden  durch  geschlagene  Eigelbe  gezogen,  g€ 
braten,  im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  gib 
man  frische  grüne  Bohnen. 

’)  Die  Schnittchen  werden  in  Butter  schnei 
gebraten,  überglänzt,  auf  einem  Füllselrand  ah 
wechselnd  mit  Scheiben  von  Pökel -Rindazung 
angerichtet;  in  die  Mitte  in  Scheiben  geschnit 
tonn,  m Butter  geschwungene  Hammel-Nieren  um 
Tafel-Pilze;  italienische  oder  Pfeffer-Sose. 

Die  Schnittchen  in  Butter  gebraten,  mi 
phackten  Schalotten,  Tafel-Pilzen  und  Petersilii 
bestreut. 

2 Diö  Schnittchen  werden  gesalzen,  in  B 
und  Semmel  getaucht,  in  Butter  gebraten,  über 
glanzt,  im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  Gemüse 

•)  Man  gibt  hierzu:  Kerbel,  Petersilie 
Sanerampfer,  Lattich,  Endivien,  Grün^ 
kohl,  Rosenkohl,  Seekohl,  Weißkraut 
Welschkraut,  Spargel,  Blumenkohl: 
Hopfenkeimohen,  Mais,  Schoten,  grün« 
Bohnen,  Meerrettich,  Zwiebeln,Sohmor- 
kartoffeln,  Bratkartoffeln  oder  anderes 
Gemüse.  Sosen:  Sardellen-,  Kapern- 
Tafelpilz-,  Dragun-,  Dill-,  Gurken-,  He- 
rings-, Knoblauch-,  Kräuter-,  Madeira- 
Meiran-,  Morchel-.  Oliven-,  Pfeffer-,  pii 
kante,  Pilz-,  Senf-,  Schnittlauch-,  Thv- 
raian-,  Trüffel-  oder  Zwiebel-Sose.  Man 
kann  auch  durchgestrichene  Gemüse  geben,  wie* 
Sauerampfer-,  Kerbel-,  Petersilie n- 
Spinat-,  Brunnenkressen-,  Endivien-’ 
Rosenkohl-,  Braunkohl-,  Welschkohl-’ 
Artischocken-  Kardonen-,  Bohnen-’ 


Schoten-,  Blumenkohl-,  Spargel-,  Hopfen- 
keimchen-,  Kohlrabi-,  Sellerie-,  Möhren- 
Ruben-,  Schwarzwurzel-,  Zwiebel-,  Trüf- 
fel-, Tafelpilz-,  Steinpilz-,  Paradies- 
apfel-, Kartoffel-  oder  Kastanienmns. 

*)  Hammel-Schulter  schneidet  man  in  kleine 
viereckige  Stücke,  gibt  Butter  und  kleine  Zwie- 
beln daran,  läßt  braun  werden,  bestäubt  mit  Mehl, 
füllt  mit  Kalbfleisch-Brühe  auf,  würzt  mit  Slalz 
Pfeffer  und  Muskatnuß,  gibt  Möhren,  Rüben,  ein 
Kräuter-Sträußchen,  Knoblauch  hinzu,  läßt  30  Mi- 
nuten kochen,  gibt  Lima-Bohnen  hinein,  läßt  noch 
eine  Viertelstnnde  kochen,  entfettet,  entfernt  das 
Kräuter-Sträußchen  und  richtet  an. 

’l  ln  eine  Schmorpfanne  gibt  man  eine  Lage 
kleingeschnittene  Zwiebeln,  darüber  Kartoffel- 
Stückchen,  nachher  die  Fleischstückchen  und  Ge- 
würz, dann  wieder  Zwiebeln,  Kartoffeln  und  so- 
fort; zuletzt  gibt  man  Fleischbrühe  daran  und 
läßt  kochen.  Ist  das  Fleisch  ziemlich  gar,  so  gibt 
man  rund  ansgestochene  Kartoffeln  hinein,  würxt 
diese  und  läßt  das  Ganze  vollends  gar  werden. 
Man  uml^  das  Ragout  mit  den  runden  Kartoffeln. 

•)  Mit  gedünsteten  Paradies -Äpfeln,  Knob- 
lauch, gehackten  Zwiebeln,  kleingeschnittenen 
Tafel-Pilzen;  zuletzt  gehackte  PetersUie  darüber 
gestreut. 

•)  Mit  gefüllten  Paradies-Äpfeln  und  Becher- 
Formen  von  gekochtem  Reis. 

“)  The  meat  of  ihe  loin  (larded  and  braised}. 

Die  ansgebeinte  Lende  läßt  man  zwei  bis 
drei  Tage  in  Portwein  liegen;  Soso  mit  Johannis- 
beer-Gallerte.  Vergl.  filets  mignona  de  mouton 
en  cltevreuiL 
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§animellenben»@c^nitteii  mit 
9JZif(i^gemüfe.  [jdjmort. 

— =St^nitten  gejtJtcEt,  ge» 

— »Schnitten,  protienca= 

lifd^  ^).  [rcn=®)9lrt. 

— =©^nitten  nad)  $ata» 

§ammel=£enb(^en. 

— »Senbd^en  mit  Trüffeln 
unb  ^d^Inubeln.* *) 

— »Senbc^en  noi^  Lord 
Byron  *). 

— iSenbd^en  nad^  ;3dger=®) 
9lrt. 

— »Senbc^en  mie  SRel)®}. 

— »ßenbd^en  mit  feinen 
Sräutern. 

~ »Senbc^en  nad)  ber 
Jos6pMne’). 

— »Senbc^en  Iruftiert,  ge» 
röftet.®) 

— =Senbd)en  gebeijt,  mit 
Safefc^däen. 

— =£enbc^en  gebeijt,  fjifante 
<5ofe. 

Sruftierte,  geröftete  |>ammels 
SRifj^Jd^en. 

— , geröftete  |)ammeI=Senb» 
^en  mit  9iübenmu3. 
geröftete  §ommeI=Senb» 
^en  mit  Trüffeln. 

§ammeI=Senbcben  auf  pvo» 
ben^olifd^e®}  Slrt. 

— »Senbd)en  mit  grüner 

SBürjfofe.  [2irt. 

— »ßenbdien  auf  fönigtidje^®) 

— =ßenbd;en  mit  Sßfeffer» 
Sofe. 


Fillets  of  mutton  with 
mixed  vegetables.  [sed. 

— of  mutton  larded,  brai- 

— of  mutton,  Provencial 

style.  [witb  rice. 

— of  mutton  marinated, 

Small  fillets  of  mutton. 

— fillets  of  mutton  with 
truffles  and  macaroni. 

— fillets  of  mutton  with 
fried  sheeps’  kidneys. 

— fiUets  of  mutton,  hun- 
ters’  style.  [fashion. 

— fillets  ofmutton.roebuck 

— fillets  of  mutton  with 
fine  herbs. 

— fillets  of  mutton  crusted, 
broiled. 

— fillets  of  mutton 
breaded,  grilled. 

— fillets  of  mutton  mari- 
nated, with  mushrooms. 

— fillets  of  mutton  mari- 
nated, piquant  sauce. 

Breaded,  grilled  fiUets  oi 
mutton. 

— , grilled  fillets  of  mutton 
with  mashed  turnips. 

— , grilled  fiUets  of  mutton 
with  truffles. 

Small  fiUets  of  mutton  in 
Provencial  style. 

— fiUets  of  mutton  with 
ravigote  sauce.  [style. 

— fiUets  of  mutton,  royal 

— fiUets  of  mutton,  pepper 
sauce. 


Filets  de  mouton  ä la  mace- 
doine  (de  legumes). 

— de  mouton  piques,hraises. 

— de  mouton  ä la  proven- 
gcde. 

— de  mouton  ä la  ta(r)tare. 

— mignons  de  mouton. 

— • mignons  de  mouton  ä la 
Beaufremont. 

— mignons  de  mouton  ä la 
Byron. 

— mignons  de  mouton  ä la 
Chasseur.  [chevreuil. 

— mignons  de  mouton  en 

— mignons  de  mouton  aux 
fines  herbes. 

— mignons  de  mouton  ä la 
Josephine. 

— mignons  de  mouton  ä la 
marechale. 

— mignons  de  mouton  mari- 
nes aux  Champignons. 

— mignons  de  mouton  mari- 
nes, sauce  piquante. 

— migiuyns  de  mouton  panes, 
qrüles. 

— mignons  de  mouton  panes, 
qriües,  ä lapuree  de  navets. 

— mignons  de  mouton  pan^, 
qrüles,  aux  truffes. 

— mignons  de  mouton  ä la 
provengale. 

— mignons  de  mouton  ä la 

ravigote.  [royale. 

— mignons  de  mouton  ä la 

— mignons  de  mouton,  sauce 
poivrnde. 


*)  Vergl.  cötelettes  de  mouton  d la  provenQule. 

’)  Die  in  Öl  mit  gehackter  Zwieoel,  Peter- 
silien- und  Lorbeer  - Blättern  gebeizten  Fleisoh- 
schnitten  werden  auf  dem  Rost  gebraten  und  in 
der  Mitte  eines  mit  einem  Reisrand  eingefaßten 
Tellers  angerichtet. 

*)  VergL  dasselbe  unter  boeuf. 

*)  Sprich  »Bai’m« ; Lord  George  Oordon  Noel, 
größter  engl.  Dichter  der  Neuzeit,  geh.  22.  Januar 
1788  in  London,  gest.  19.  April  1824  in  Missolunghi. 
Die  Lendchen  werden  mit  feinen  Kräutern  be- 
strichen, paniert, gebraten,  im  Kranz  angerichtet; 
in  die  Mitte  füllt  man  gebratene  Hammel-Nieren 
mit  Trüffeln  und  Tafel -PUzen;  nebenbei  braune 
Sose. 

‘)  Die  Schnittchen  werden  in  eine  gekochte 
Beize  gelegt,  nach  24  Stunden  herausgenommen, 
mit  Speckstreifen  gespickt,  in  Butter  gebraten. 
Die  Butter  gießt  man  ab  und  gibt  etwas  von  der 
Beize,  ein  wenig  eingekochte  Fleischbrühe  und 
braune  Sose  in  die  Pfanne,  läßt  einkochen,  macht 
darin  die  fllets  mignons  heiß,  um  sie  nachher  im 
Kranz  abwechselnd  mit  in  Butter  gerösteten  Brot- 
krusten von  gleicher  Form  und  Größe  anznrichten. 

*)  Die  Lenden-Sohnittchen  werden  mit  dünnen 
Speckstreifen  gespickt,  in  ein  irdenes  Geschirr 
gelegt,  mit  einer  gekochten  kalten  Beize  be- 
gossen; nach  einigen  Stunden  nimmt  man  sie 
heraus,  bratet  sie  in  Butter  und  öl  an,  gibt  gute 
Braten-Sose  daran,  macht  sie  gar,  überglänzt  sie 
mit  dem  Pinsel,  richtet  sie  an  und  umlegt  eie 
mit  ausgekemten,  überkochten  Oliven.  Vergl. 
fllets  de  mouton  en  cJievreuil. 


*)  Marie-Rose  Josephine,  Kaiserin  der  Fran- 
zosen, erste  Gemahlin  Napoleons  L geb.  3.  Juni 
1763  auf  Martinique,  heiratete  13.  Dez.  1779  den 
Vicomte  Alex.  Beauhamais,  welcher  hingerichtet 
wurde,  2.  Dez.  1804  zur  Kaiserin  gekrönt,  16.  Dez. 
1809  geschieden,  gest.  29.  Mai  1814  in  Malmaison. 
Die  breit  geklopften  Lendchen  werden  mit  feinen 
Kräutern  bestrichen,  aufgerollt,  an  silberne  Spieß- 
chen gesteckt  und  geröstet;  braune  Sose,  die  mit 
Haushofmeister-Butter  aufgezogen  und  mit  Zitro- 
nensaft geschärft  ist. 

*)  Die  Lendchen  werden  in  heiße  Butter  ge- 
taucht, mit  geriebener  Semmel  bestreut,  auf  dem 
Rost  auf  jeder  Seite  gebraten,  im  Kranz  ange- 
richtet; Braten-Sose. 

•)  Hammelfleisch  hackt  man  fein,  gibt  ge- 
hackten Speck,  Schinken,  geweichtes,  ausgedrück- 
tes Brot,  ein  ganzes  Ei,  gehackte  Schalotten,  ge- 
hackte Petersilie  und  Knoblauch  hinzu,  würzt 
nach  Geschmack.  Mit  diesem  Füllsel  bestreicht 
man  die  fllets  mignons,  welche  man  auf  Spießchen 
steckt,  mit  Öl  beträufelt,  in  geriebener  Semmel 
rollt,  röstet,  überglänzt  und  mit  Mus  von  weißen 
Bohnen  umlegt. 

“J  Die  Lendchen  werden  mit  einem  Füllsel 
von  Speck,  in  Fleischbrühe  geweichtem  Brot,  Ei- 
gelben, Salz,  Pfeffer,  geriebener  Muskatnuß  und 
eingekochter  deutscher  Sose  bestrichen,  mit  ge- 
nebener Semmel  bestreut,  in  geschlagene  Eigelbe, 
die  mit  geriebener  Semmel  vermischt  sind,  ge- 
taucht, in  klarer  Butter  gebraten,  im  Kranz  an- 
gerichtet; in  die  Mitte  olivenförmig  ausgestochene, 
ln  Madeira  gekochte  Tafel-Pilze,  Hahnnieren. 


542  Mouton. 


4)ammcl,  Scf)of,  Sd)ö^)3. 


Mutton. 


Foie  de  mouton.  [geoise. 

— de  mouton  ä la  bour- 

— de  moutoyi  frit.  [tienne. 

— de  mouton  ä la  veni- 

Fressure  de  mouton. 

— de  mouton  hacMe. 

Fricassee  de  mouton. 

— de  mouton  aux  quenelles 
de  semoule. 

Gally-mawfry  de  tete  de 
mouton. 

Gigot  de  mouton. 

— de  mouton  ä Vaü. 

— de  mouton  ä Vanglaise. 

— de  mouton  ä la  bayon- 
naise. 

— de  mouton  ä la  biere. 

— de  mouton  ä la  Bignon. 

— de  mouton  ä la  borde- 
laise. 

— de  mouton  bouilli. 

— de  mouton  bouilli  ä 

Vanglaise.  [choux. 

■ — de  mouton  bouilli  aux 

— de  mouton  bouiWi  aux 

navets.  [oignons. 

— de  mouton  bouüli  aux 

— de  mouton  bouilli,  sauce 
aux  cäpres. 


Rammet»  (©d^af§»)  Seber. 

— »Seber,  bürgerlich  ^). 

— »Seber  gebacfen. 

— 'ßeber,  öenetianifch  ®). 

— » (Schafs»)  @efd)linge. 

— »®ef(hlinge  gehadt*). 

§ammelfleif(h=5-ri!affee. 

— »gftiiaffee  mit  @rie§flö§» 
chen. 

Jpammellohf  mit  §ammel» 
©efchlinge.®) 

§ammel=^eule. 

— »Äeitle  mit  Knoblauch. 

— »^eule,  englifih’). 

— »Äeule  auf  Söahonner®) 
Slrt. 

— »Seule  in  93ier  gefchmort. 

— »S'eule  nach  Bignon®). 

— *®eule  auf  Sorbeaufer^®) 
9trt. 

©elochte  §ammel=ßeule. 

— §ammel=ifeule  auf  eng» 
lifche^^)  2lrt. 

— ^ammeI=SeuIe  mit  Sohl. 

— |)ammet=SeuIe  mit 

Sübeu.  [beln.^®) 

— |)ammeI»SeuIe  mit  Stoie» 

— §ammeI»SeuIe  mit  Sa» 
hern=Sofe. 


Sbeep’s  liver. 

— liver  in  family  style. 

— liver  fried. 

— liver,  Venetian  style. 

— fry,  sbeep’s  harslet®). 

— fry  ha.shed. 

Fricasseed  mutton. 

— mutton  witli  farina- 
balls. 

Gally-mawfry*)  of  sbeep’s 
bead. 

Leg  of  mutton. 

— of  mutton  witb  garlic. 

— of  mutton, Englisb  style. 

— of  mutton,  Bayonne 

sWle.  [beer. 

— of  mutton  braised  in 

— of  mutton  witb  Bignon- 
potatoes. 

— of  mutton,  Bordelais 
style. 

Boiled  leg  of  mutton. 

— leg  of  mutton,  Englisb 

style.  [cabbage. 

— leg  of  mutton  witb 

— leg  of  mutton  witb 

turnips.  [onions. 

— leg  of  mutton  witb 

— leg  of  mutton  witb 
caper  sauce. 


*)  Fegato  alla  cittadina;  ein  italienisches 
Gericht.  Schafs-  (oder  Kalbs-)  Leber  schneidet 
man  in  Scheiben,  bratet  diese  mit  einer  gehack- 
ten Zwiebel  in  Butter,  gibt  geschälte,  ausgekemte 
Paradies -Apfel  hinein,  gießt  etwas  Fleischbrühe 
nach,  läßt  dämpfen.  Beim  Anrichten  legt  man 
die  Leber  in  die  Mitte  der  Schüssel,  ringsherum 
Scheiben  von  gebratenem  Schinken. 

*“)  Die  Leber  wird  in  dünne  Scheiben  geschniL 
ten,  mit  gehackter  Petersilie  und  Butter  auf  bei- 
den Seiten  gebraten,  dann  gibt  man  warme  Fleisch- 
brühe, sowie  ein  wenig  Paradiesapfelmus  hinzu, 
läßt  noch  zehn  bis  zwölf  Minuten  dämpfen,  rich- 
tet mit  in  Scheiben  geschnittenen  Bratkartoffeln  an. 

•)  Sarslet  wird  mehr  vom  Schwein  gebraucht. 

*)  Auch  »Lungenmus«  genannt.  Die  Lunge 
und  das  Herz  werden  ausgewässert,  ln  Wasser 
mit  Wurzeln  und  Gewürz  gekocht,  dann  gehackt. 
Mit  der  Brühe  rührt  man  eine  eben  bereitete 
Mehlschwitze  klar,  fügt  gestoßenen  Pfeffer,  Salz, 
etwas  Zucker  und  Essig  hinzu,  gibt  das  gehackte 
Fleisch  hinein,  läßt  heiß  werden,  bindet  mit  fri- 
scher Butter  und  streut  zuletzt  gehackte  Peter- 
silie über  das  »Lungenmus«. 

•)  Man  spaltet  den  Kopf,  nimmt  das  Gehirn 
heraus,  legt  ihn  in  lauwarmes  Wasser;  Leberund 
Herz  wäscht  man ; hierauf  läßt  man  alles  zusam- 
men mit  Kräutern,  Zwiebeln  und  Wasser  drei 
Stunden  dämpfen;  Herz  und  Leber  schneidet  man 
in  feine  Scheibchen,  welche  man  mit  Mehl  be- 
stäubt und  überm  Feuer  mit  Rahm,  guter  Grund- 
sose,  frischer  Butter,  Salz,  Pfeffer,  geriebener 
Zitronen-Schale  und  wenig  von  der  Briihe,  worin 
das  Fleisch  gedämpft  wurde,  verrührt.  Den  Kopf 
richtet  man  in  der  Mitte  einer  heißen  Schüssel 
an,  ringsherum  das  Ragout  von  Herz  und  Leber, 
welches  man  mit  gerösteten  Brotschnitten  umlegt. 
Nebenbei  gibt  man  das  in  Essig  und  Wasser  ge- 
kochte, in  Scheiben  geschnittene  Gehirn,  sowie 
die  Zunge.  Man  kann  auch  einen  Teil  der  Lunge 
mit  Herz  und  Leber  dämpfen  und  zu  dem  Ragout 
schneiden. 

®)  Auch  gallimawfry  geschrieben. 


’)  Vergl.  gigot  de  mouton  bouilli  d Vanglaise. 

®)  Bayonne  (sprich  »Bäiönn«),  lat.  Bajonna, 
franz.  Stadt  (Dej>.  Basses- Pyrenees).  Die  ausge- 
beinte  Keule  wird  mit  Streifen  von  Sardellen, 
Pfeffer- Gurken,  eingemachten  Tafel-Pilzen  und 
Schalotten  gespickt,  gewürzt,  in  eine  Beize  von 
Essig,  Ol,  Zitronen- Scheiben,  Lorbeer- Blättern, 
Thymian,  Zwiebel-Scheiben,  Petersilie,  Gewürz- 
Kömem  usw.  gelegt,  nach  24  Stunden  herausge- 
nommen, am  Spieß  gebraten,  überglänzt  und  an- 
gerichtet; nebenbei  eine  mit  Wein  und  Zitronen- 
saft vermischte  braune  Sose. 

®)  Die  Keule  wird  mit  Knoblauch  besteckt, 
gebraten;  pommes  de  terre  d la  Bignon:  Kar- 
toffeln werden  mit  der  Schale  gekocht,  geschält, 
wenn  kalt,  ausgebohrt,  mit  stark  gewürztem  Ham- 
melfleisch-Füllsel gefüllt  und  mit  einem  Stück  in 
Butter  gebratener  Kartoffel  geschlossen. 

“)  Die  ausgebeinte  Hammel-Keule  wird  innen 
mit  Schinken  - Streifen  gespickt,  gewürzt,  mit 
Füllsel  von  gehacktem  Kalbfleisch,  Speck  und 
feinen  Kräutern  gefüllt,  in  einer  Schmorpfanne 
mit  zerlassenem  Speck  eine  Viertelstunde  gebra- 
ten, dann  füllt  man  mit  Fleischbrühe  auf,  läßt 
einkochen,  füllt  nochmals  auf.  Wenn  die  Keule 
ziemlich  gar  ist,  gibt  mau  ein  Stück  überkochtes 
Pökelfleisch,  ^äter  Möhren,  Rüben,  weiße  Zwie- 
beln (vorher  in  Butter  gebräunt),  ]^oblauch  und 
ein  Kräuter- Sträußchen  hinein.  Beim  Anrichten 
umlegt  man  die  Keule  mit  Gemüsen,  streicht  die 
Brühe  durch,  entfettet  und  bindet  sie  mit  Para- 
diesapfelmus. 

“)  a)  Die  gekochte  Keule  wird  mit  einer  Ka- 
pem-Sose  maskiert;  nebenbei  ^bt  man  gebrühten, 
in  Fleischbrühe  gekochten,  geviertelten  Krauskohl 
oder  Rübenmus.  b)  Die  gekochte  Keule  wird  mit 
ausgestochenen  Möhren,  weißen  Rüben,  Kolilrabi, 
die  nebst  Zwiebeln  mit  der  Keule  gekocht  wurden, 
ferner  mit  Blumenkohl-Sträußchen,  die  mit  Butter 
und  Salz  in  Wasser  gekocht  wurden,  sowie  mit 
gekochten  Kartoffeln  umlegt;  nebenbei  eine  mit 
Zitronensaft  geschärfte  Butter-Sose. 

'*)  Auch  »Bollenfleisch«  genannt, 


Mouton. 

Gigot  de  mouton  houüli, 
sauce  atix  tomates. 

. — de  mouton  ä la  hour~ 
gcoise.  [guignonne. 

— de  mouton  ä la  bour- 

— de  mouton  braise. 

— de  mouton  braise  ä la 
Bercy. 

— de  mouton  braise  aux 
Champignons  glaees. 

— de  mouton  braise  ä la 
chicoree  endive. 

— de  mouton  braise  aux 
concombres.  [epinards. 

— de  mouton  braise  aux 

— de  mouton  braise  aux 
haricots  verts. 

— de  mouton  braise  au(x) 
maearoni(s).  [morilles, 

— de  mouton  braise  aux 

— de  mouton  braise  aux 
oignons  glaees. 

— de  mouton  braise  ä la 
provengale. 

— de  mouton  braise  ä la 
puree  de  marrons. 

— de  mouton  braise,  sauce 
aux  echälot(t)es. 

— de  mouton  braise  ä la 
Soubise. 

— de  mouton  ä la  bretonne. 

— de  mouton  ä la  Chartres. 

— de  mouton  ä la  chasseur. 

— de  mouton  en  chevreuil. 

— de  mouton  aux  concom- 
bres farcis. 

— de  mouton  ä la  CondL 

— de  mouton  ä la  creme 
aigre. 

— de  mouton  ä la  Dubouzet. 


§ammel,  ©d]of,  ©d)ö^§, 

(Seloc^te  §ainmel»^eule  mit 
$arabte§ni3feI»@ofe. 

§ammel»ffeule  auf  bürger- 
liche^) 2lrt.  [2lrt. 

— »Äeule  ouf  SSurgunber^) 

®efchmorte  §ammeI=Äeute.®) 

— §ammeI»ÄeuIe  mit  ®e- 
müjen. 

— §ammel-®eule  mit  über- 
gtänäten  SCafel-ißiläen.  _ 

— |)ammel»®eule  mit  ®nbt- 
Dien. 

— §ammeI-SeuIe  mit  ®ur» 

len.  [not. 

— §ammel-®eule  mit  ©bi’ 

— §ammel-i?eule  mit  grü- 
nen Söhnen. 

— §ammeI-ÄeuIe  mit  §oht» 

nubeln.  [cheln. 

— |)ammeI-SeuIe  mit  3Ror- 

— §ommeI-ÄeuIe  mit  über- 
glänzten ^Wiebeln. 

— §ammeI-SeuIc  auf  pxo“ 
üen^olifdje^)  9Irt. 

— §ammeI-SeuIe  mit  ßo- 
ftonienmus. 

— §nmmel»®eute  mit  ©dho- 
Iotten-©ofe. 

— ^ommel-Äextle  mit  mei- 
fem  3wiebetmul. 

§QmmeI=Seute  auf  bretag- 
nifche'^)  2Irt.  [iRüben. 

— -Äeule  mit  überglnuzten 

— -Sfeule  nach  :5äger-®)2lrt. 

— -ßeuTe  loie  SRcI)’). 

— -Seule  mit  gefüllten 
®urfen. 

— -Äeuie  naih  Conde®). 

— -^?eule  mit  fnuerem 
IRahm. 

— -Äeule  nach  Dubouzet®). 


Mutton.  543 

Boiled  leg  o£  mutton  witb 
tomato  sauce. 

Leg  of  mutton  witb  car- 
rots  and  onions.  [style. 

— of  mutton  in  Burgundy 

Braised  leg  of  mutton. 

— leg  of  mutton  witb 
vegetables. 

— leg  of  mutton  witb 
glazed  musbrooms. 

— leg  of  mutton  witb 
endive(s). 

— leg  of  mutton  witb 
cucumbers.  [spinacb. 

— leg  of  mutton  witb 

— leg  of  mutton  witb 
String  beans. 

— leg  of  mutton  witb 
macaroni.  [morels. 

— leg  of  mutton  witb 

— leg  of  mutton  witb 
glazed  onions. 

— leg  of  mutton,  Proven- 
cial  style. 

— leg  of  mutton  witb 
masbed  cbestnuts. 

— leg  of  mutton  witb 
sballot  sauce. 

— leg  of  mutton  witb 
wbite  puree  of  onions. 

Leg  of  mutton  witb  wbite 
beans.  [turnips. 

— of  mutton  witb  glazed 

— of  mutton  marinated, 

roasted.  [fasbion. 

— of  mutton,  roebuck- 

— of  mutton  witb  stuffed 
cucumbers.  [beans. 

— of  mutton  witb  red 

— of  mutton  witb  sour 

cream.  [style. 

— of  mutton,  Dubouzet 


*)  Die  mit  Knoblanoli  gespickte,  mit  Salz  und 
Pfeffer  eingeriebene  Keule  wird  mit  Zwiebeln, 
Möhren,  Lorbeer-Blättern,  Nierenfett  und  fetter 
Fleischbrühe  geschmort,  angeriohtet. 

*)  Die  Hammel-Keule  wird  ausgebeint,  innen 
mit  Speck-  und  Schinken-Streifen  gespickt,  in  eine 
Schüssel  gelegt  und  mit  Burgunderwein  begossen. 
Nach  24  Stunden  wird  die  Keule  herausgenommen, 
in  ein  mit  Specksoheiben  ausgelegtes  Geschirr 
gethan,  mit  Zwiebeln,  Möhren,  Speckschwarte  und 
der  Rotwein-Beize  gar  gemacht;  Zwiebeln  und 
Möhren  als  Umlage : die  entfettete  Brühe  als  Sose. 

•)  Man  kann  die  geschmorte  Hammel- Keule 
mit  allen  den  Gemüsen  geben,  welche  unter  etu- 
vtie  de  mouton  angegeben  sind. 

*)  a)  Die  ausgebeinte  Keule  wird  innen  mit 
Speck-,  Schinken-  und  Knoblauch- Streifen  ge- 
spickt, mit  Speck-  und  Schinken-Abfällen,  Peter- 
silie, Möhren,  Zwiebeln  usw.  in  Weißwein  und 
fetter  Fleischbrühe  geschmort,  in  Scheiben  ge- 
schnitten, wieder  zusammengesetzt,  mit  Paradies- 
Äpfeln  und  gefüllten  Tafel-Pilzen  umlegt.  Das 
Fleisch  wird  überglänzt:  die  Brühe  wird  duroh- 
gestrichen,  entfettet,  eingekocht  und  nebenbei 
gegeben,  b)  Man  schneidet  von  der  wie  vorher 
geschmorten  Keule  nur  die  obere  Hälfte,  legt 
diese  wieder  zusammen,  umlegt  mit  gefüllten 


Paradies- Äpfeln  und  gefüllten  Zwiebeln ; Paradies- 
apfel-Sose. 

‘)  Die  gedämpfte  Keule  wird  mit  weißen 
Bohnen,  die  in  brauner  Zwiebel-Sose  gekocht  sind, 
umlegt;  nebenbei  Braten-  oder  weiße  Zwiebel-Sose. 

®)  Die  gehäutete,  gespickte  Keule  legt  man 
in  eine  gekochte  Beize,  nimmt  sie  nach  24  Stun- 
den heraus  und  bratet  sie  mit  Rahm. 

’’)  Die  gehäutete  Hammel -Keule  wird  mit 
Speokstreifen  gespickt,  in  eine  gekochte  Beize 
von  Zwiebeln,  Schalotten,  Lauch,  Pastinaken, 
Lorbeer-Blättern,  Pfeffer -Körnern,  Zitronen  und 
Essig  gelegt,  später  herausgenommen,  am  Spieß 
gebraten,  überglänzt;  Pfeffer- Sose. 

®)  Mit  gekochten  roten  Bohnen. 

•)  Eine  Keule  wird  ausgebeint,  mit  gehack- 
tem Schweinefleisch  und  gehackten  Trüffeln  ge- 
füllt, geschmort.  Runde  Kartoffeln  werden  ge- 
kocht, wenn  erkaltet,  mit  dem  Gemüse-Löffel  aus- 
gehönlt,  mit  Füllsel  von  feinen  Kräutern  gefüllt, 
oben  mit  Füllsel  zugestrichen,  gewürzt  und  mit 
ein  wenig  gutem  Bratensaft  gebraten.  Die  in 
Scheiben  geschnittene,  wieder  zusammengesetzte 
Keule  wird  mit  diesen  gefüllten  Kartoffeln  um- 
legt; Fleisch  und  Kartoffeln  werden  mit  spani- 
scher Sose,  die  mit  Madeira  und  der  Sohmor- 
brühe  verkocht  ist,  maskiert. 


Ö4i  Mouton. 


Mutton. 


^»ommel,  gd;af,  Sdjöpä. 


Gigot  de  mouton  ä Ja  L u~  | 
rand.  | 

— de  mouton  ä Veau.  | 

— de  mouton  ä Vecarlate. 

■ — de  mouton  ä Vespagnole.  \ 

— de  mouton  farci.  j 

— de  mouton  farci  ä Vau-  < 

stralienne.  S 

— de  mouton  farci,  sauce 

aux  Champignons.  | 

— de  mouton  ä la  fermiere.  | 

— de  mouton  ä la  flamande.  | 

— de  mouton  ä la  gasconne.  | 

— de  mouton  ä la  geör-  | 

gienne.  > 

— de  mouton  aux  haricots  ! 
d la  hretonne.  [daise.  | 

— de  mouton  ä la  hoüan-  < 

■ — de  mouton  ä la  jardi-  j 

niere.  < 


§QiiureI»ÄeuIe  nad^  Du- 
rand i).  [todjt.3) 

— «^?eule  in  ®a[fer  ge* * 

— »Scule  ge^jölelt®). 

— -Äeule, 

— *^eule  gefüCt»). 

— «S'euie  gefüllt  auf  auftra» 
lifc^e«) 

— -^eute  gefüllt,  SLaferpifj* 
©ofe. 

— *^eule  noc|  ißäc&terin=’) 

2lx-t.  ^ 

— »S'eule,  blümifd)®). 

— *®eule,  goMonifd)®). 

— *ÄeuIe,  georgifd^  10). 

— sSeufe  mit  Sonnen,  bre* 
tagnifc^ii). 

— »Äeule,  l^oKänbifd}  10). 

— sÄeuIe  mit  grünem  @e* 
müfe. 


Leg  o£  mutton  with  Du- 
rand-garnish.  [water. 

— of  mutton  boiled  in 

— of  mutton  salt(ed). 

--  of  mutton,  Spanish  sty- 
of  mutton  stutfed.  [le. 

— of  mutton  stutfed  in 
Australian  style. 

— of  mutton  stuffed,  but- 
ton-mushroom  sauce. 

— of  mutton,  farmer’s 

style.  [style. 

— of  mutton,  Flemisb 

— of  mutton,  Gascon  style. 

— of  mutton,  Georgia 
style. 

— of  mutton  witb  beans 
and  masbed  onions. 

— of  mutton,  Dutcb  style. 

— of  mutton  witb  green 
vegetables. 


1)  Sprich  »Dürang. ; berühmter  Koch  in  Süd- 
'TTankreich.  Die  Keule  wird  ausgebeint,  innen 
gespickt,  mit  Schinken-,  Pfeffergurken-,  Trüffel- 
und  Sardellen -Streifen  geschmort,  angerichtet; 
ffarniture  d la  Durand:  Speck  läßt  man  zergehen 
gibt  Schinken-Streifen  und  frische  Butter,  Würfel 
von  Lammbröschen  hinein,  mischt  ein  wenig 
spanische  Sose  und  einen  Teil  der  entfetteten, 
durchgestrichenen  Keulen-Brühe  darunter,  fügt 
Tafelpilz-,  Trüffel- Scheiben,  Geflügel-Klößchen, 

Trüffel  - Füllsel  gefüllte  Oliven , gekochte 
Hahnkamme,  in  Würfel  geschnittenen  gekochten 
Ochsgaumen,  zuletzt  Hahnnierchen  hinzu,  läßt 
kochen.  Kurz  vor  dem  Anrichten  gibt  man  noch 
einige  harte  Bigelbe,  Krebssohwänze,  abgekochte 
Austern  und  Pfeffer-Gurken  zu  der  »Garnitur«. 

’)  Die  Keule  wird  in  einer  mit  Speck  ausge- 
legten Pfanne  mit  kaltem  Wasser  angesetzt  und 
halb  gekocht:  dann  gibt  man  Zwiebeln,  Möhren- 
Scheiben  und  einige  Hüben  an  das  Fleisch  und 
läßt  dies  samt  den  Gemüsen  vollends  gar  werden 
Die  Keule  wird  angerichtet  und  mit  den  Gemüsen 
umlegt.  Die  Brühe  wird  mit  gutem  Bratensaft 
verlängert,  aufgekocht,  durchgestrichen,  entfettet 
und  über  die  Keule  gegossen.  Man  kann  auch 
Eüben  allein  mit  dem  Fleisch  kochen  und  von 
den  Rüben  ein  Mus  (puree)  bereiten,  mit  dem 
man  die  Keule  umlegt. 

•)  Die  Keule  wird  mit  Sardellen  und  Speck- 
-streifen  gespickt,  mit  Salz  und  Salpeter  eingerie- 
ben, mit  einem  Gewicht  beschwert.  In  diesem 
Zustande  läßt  man  die  Keule  eine  Woche  liegen 
nur  muß  man  sie  täglich  in  der  Lake  umwenden^ 
Nach  acht  Tagen  wäscht  man  die  Keule,  trocknet 
sie  ab,  bratet  sie  in  Butter.  Nach  dem  Pökeln 
kann  man  die  Keule  auch  mehrere  Tage  in  den 
Bauchfang  hängen,  worauf  man  sie  in  Salzwasser 
kocht  und  warm  oder  kalt  verzehrt. 

*)  Die  gespickte  Keule  legt  man  in  eine  Beize 
von  Weißwein,  Ol,  gehackten  Zwiebeln,  Dragun 
Kerbel,  Thymian,  Gewürz,  Lorbeer-Blättern  uni 
Wacholder-Beeren,  wendet  sie  täglich  darin  um- 
nach  vier  Tagen  nimmt  man  das  Fleisch  heraus’ 
bratet  es  mit  Speck  an,  füllt  mit  der  durchge- 
strichenen Beize  auf,  gibt  Wurzelwerk  und  Para- 
diesapfel-Scheiben hinein  und  läßt  den  Braten 
einige  Stunden  schmoren. 

‘)  Eine  Keule  häutet  man,  löst  den  Knochen 
heraus,  macht  einen  Einschnitt,  höhlt  diesen  aus. 
Das  Fleisch,  welches  man  herausgeschnitten  hat" 
wird  fein  gehackt,  mit  gehacktem  Schweinefleisch^ 
in  Butter  gedünsteten  Schalotten,  ganzen  Eiern! 
geriebener  Semmel,  Salz  und  Pfeffer  vennischt 
und  in  das  Loch  gefüllt.  Man  bratet  die  Keule 
in  Butter  und  gießt  öfters  süßen  Rahm  zu. 


•)  Eiyen  Teil  des  Keulen -Fettes  hackt  man 
mit  Speck  fein,  würzt  mit  gehackten  Zwiebeln, 
Knoblauch  und  Pfeffer -Gurken,  füllt  dieses  Fülh 
sei  in  die  ausgebeinte  Hammel -Keule,  die  man 
mit  Speckscheiben,  Zwiebeln,  Wurzeln  und  den 
herausgeschnittenen  Knochen  in  eine  Schmor- 
pfanne legt,  mit  Fleischbrühe  begießt,  mit  Speck- 
scheiben bedeckt  und  schmoren  läßt.  Die  Brühe 
entfettet  man,  streicht  sie  durch,  verdickt  sie  mit 
einer  Mehlschwitze,  schärft  sie  angenehm  mit 
Zitronensaft. 

’)  Die  Keule  wird  mit  Speck,  Kräutern  und 
Gemüsen  geschmort;  die  Brühe  wird  durchgeatri- 
chen,  ^ entfettet  und  eingekocht.  Die  Keule,  welche 
man  in  Scheiben  geschnitten  und  wieder  zusam- 
mengesetzt hat,  wird  mit  gedünstetem  Kohl,  Kopf- 
salat, in  Fleischbrühe  gekochten  Möhren  und 
rund  geschälten,  in  Butter  geschmorten  Kartof- 
feln umlegt;  nebenbei  gibt  man  eine  mit  Madeiia 
und  der  Keulen-Schmorbrühe  verkochte  spanische 
Sose. 


•)  Die  Keule  läßt  man  einige  Stunden  in 
einer  gekochten  kalten  Beize  liegen,  bratet  sie 
mit  Butter,  gibt  die  durchgestri ebene,  entfettete 
Beize  hinzu  und  läßt  das  Fleisch  vollends  gar 
dämpfen.  Die  Brühe  wird  durchgestrichen , ent- 
fettet, eingekocht,  mit  einer  spanischen  Sose  ge- 
bunden und  zuletzt  mit  etwas  Stachelbeer-Gallerte 
vermischt. 

*)  Den  inneren  Teil  der  Keule  spickt  man 
mit  Speck-  und  Schinken- Streifen,  drückt  Knob- 
lauch hinein,  bratet  die  zusammengeschnürte  Keule 
mit  Speck  usw.  Die  Sose  entfettet  man,  streicht 
sie  durch,  vermischt  mit  Paradiesapfel- Sose  und 
in  Salzwasser  gekochten  Schalotten. 

“)  Georgia,  nordamerikanischer  Freistaat,  am 
Atlantischen  Ozean,  zwischen  South  Carolina  (S.C.) 
und  Florida  (Fla.). 

“)  In  einer  Gemüse-Schüssel  gibt  man  braunes 
Zwiehelmus,  das  mit  der  gleichen  Menge  weißer 
Bohnen  vermischt  ist;  die  gebratene  Hammel- 
Keule  wird  für  sich  und  die  Sose  in  einem  be- 
sonderen Schüsselchen  angeriohtet. 

“)  Die  Keule  wird  mit  gewürzten  Speckstrei- 
fen gespickt,  dann  macht  man  kleine  Einschnitte 
in  dieselbe,  preßt  in  Butter  gedünstete  kleinge- 
schnittene Sardellen,  Tafel-Pilze  und  gehackte 
Petersilie  hinein,  legt  die  Keule  in  eine  mit  Wur- 
zeln, Zwiebeln,  Tafel-Pilzen,  und  Gewürz  ausge- 
legte Schmorpfanne,  bratet  sie  mit  Butter  braun, 
gibt  Rotwein  und  Fleischbrühe  hinzu  und  schmort 
sie  weich.  Die  Brühe  wird  durchgestrichen,  mit 
einer  braunen  Mehlschwitze  verdickt,  aufgekocht 
und  über  die  in  Scheiben  geschnittene  Hammel- 
Keule  gegeben. 


Mouton. 


^ammel,  ©i^of,  @c^ö^53, 


Mutton. 
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Gigot  (de  moiiton)  ä la 
logate.  [roni(s). 

— de  mouton  au(x)  maca- 

— de  mouton  ä la  mace- 
doine  (de  legumes). 

— de  mouton  marine. 

— de  mouton  marine  aux 

truffes.  [caine. 

— de  mouton  ä la  mexi- 

— de  mouton  ä la  mila- 
naise. 

— de  mouton  ä la  persane. 

— de  mouton  pigue. 

— de  mouton  pique,  sauce 
au  mad'ere. 

— de  mouton  ä la  polonaise. 

— de  mouton  aux  pommes 

de  terre.  [gaise. 

— de  mouton  ä la  portu- 

— de  mouton  en  pot-pourri 
ä la  iourguignonne. 

— de  mouton  ä la  princesse 

royale.  [gale. 

— de  mouton  ä la  proven- 

— de  mouton  ä la  Johnston 
Robertson. 

— de  mouton  röti. 

— de  mouton  roti  ä la 
bordelaise. 

— de  mouton  roti  ä la 
brocke,  sauce  poivrade. 

— de  mouton  roti  ä la 
ehasseur. 


IJpommeloßeuIe  flefpidt,  ge» 
fdjmort. 

— »Äeule  mit  ^o^Inubetn. 
— »Äeule  mit  SOtifc^gemüfe. 

- - »ßeule  gebeist. 

— -Äeule  gebeijt,  mit  Srüf» 
fein. 

— »Seule,  meEifanifd) 

— »ßeule  auf  maiiän» 
bif^e®)  2lrt. 

— »ßeule,  fierfif(^* *). 

< - - »ffeule  geffjidt*). 

I — »Äeule  gefpidt,  SKabeira» 
@ofe. 

— -JSeuIe,  polnifc^®). 

- »Äeule  mit  Kartoffeln. 

— »Keule,  fjortugiefifc^  ®). 

— »Keule  auf  SBurgunber  ’’) 
2lrt. 

— »Keule  nat^  Kronfjrin» 
jeffin»®)2lrt. 

— »Keule,  fjrotien^alif^*). 
— »Keule  na(^  Johnston 
Robertson  ^®). 

©ebratene  §ommeI«KeuIe.“) 
— §ammel»KeuIe  ouf  !öor» 
beauEer*®)  Slrt. 
§ammeI»KeuIe  am  @bie§ 
gebraten,  ?ßfeffer»@ofe. 
©ebratene  §ammeI»KeuIe 
na^  3äger»‘®)9lrt 


ILeg  of  mutton  larded, 

oraised.  [rouL 

— of  mutton  with  maca- 
— of  mutton  with  mixed 
vegetables. 

— of  mutton  marinated. 
— of  mutton  marinated, 
with  truffles.  [beans. 
— of  mutton  with  blaclc 
— of  mutton,  Milanese 
style.  [style. 

— 01  mutton,  Persian 
— of  mutton  larded. 

— of  mutton  larded,  ma- 
S deira  sauce. 

I — of  mutton,  Polish  style. 
t — of  mutton  with  pota- 
j toes.  [style. 

( — of  mutton,  Portuguese 
< — of  mutton  in  Burgundy 
< style. 

[ — of  mutton  in  princess- 
i royal  style.  [style. 

! --  of  mutton,  Provencial 
— of  mutton  in  Johnston 
Robertson  style. 
Roast(ed)  leg  of  mutton. 
— leg  of  mutton,  Bordelais 
style. 

Leg  of  mutton  roasted  on 
the  spit,  pepper  sauce. 
Roast(ed)  leg  of  mutton, 

> hunters’  style. 


*)  Mit  mexikanischen  schwarzen  Bohnen. 

*)  Die  ausgebeinte  Keule  wird  mit  Füllsel 
von  Speck,  Schinken,  Tafel-Pilzen,  Knoblauch,  ge- 
weichtem, wieder  ausgedrücktem  Brot,  Ei  und 
Pfeffer  gefüllt,  mit  gehacktem  und  zerlassenem 
Speck,  Gemüsen,  Weißwein  und  Fleischbrühe  gar 
gemacht.  Umlage:  Bisot  d la  milanaise  (vergl. 
Fußbem.  zu  seile  de  mouton  d la  ■piemontaiae). 

•)  Die  Keule  wird  mit  Gemüsen  und  Wasser 
in  einer  flachen  Pfanne  angesetzt  und  gar  ge- 
macht. Die  eingekochte  Brühe  wird  mit  dem  Saft 
mehrerer  Zitronen  verlängert  und  entfettet. 

*)  Am  besten  mit  einer  Oliven-,  Sardel- 
len- oder  Kapern-Sose. 

’)  Die  Keule  läßt  man  24  Stunden  in  einer 
gekochten  kalten  Beize  liegen,  nimmt  sie  dann 
heraus,  um  sie  mit  Butter,  einem  Teil  der  Beize 
und  sauerem  Rahm  zu  braten.  Die  Brühe  wird 
dnrchgestrichen  und  eingekocht. 

*)  Die  Keule  wird  am  Spieß  gebraten,  mit 
zerlassener  Tafel-Fleischbrühe,  die  mit  großen 
gekochten,  dann  in  Butter  gerösteten  Zwiebeln 
vermischt  ist,  zu  Tisch  gegeben. 

’)  V ergl.  gigot  de  mouton  d la  howrguignonne. 

•)  Die  von  den  Knochen  befreite  Keule  le^ 
man  in  eine  Beize  von  Rotwein,  Zwiebeln,  Scha- 
lotten, Lorbeer-Blättern  und  Gewürz,  wendet  sie 
täglich  in  der  Beize.  Am  vierten  Tage  spickt 
man  die  Keule  mit  Schalotten-,  Sardellen-  und 
Speckstreifen,  legt  sie  mit  Speck-  und  Schinken- 
Scheiben,  Zwiebeln,  Trüffeln,  Kräutern  und  Ge- 
würz in  die  Schmorpfanne,  gibt  kochendes  Wasser 
darüber  und  gießt  nach  und  nach  die  Beize  zu. 
Die  Brühe  verkocht  man  mit  Kartoffelmehl,  streicht 
sie  durch  und  gießt  sie  über  das  Fleisch. 

•)  Vergl.  gigot  de  mouton  braisi  d la  pro- 
vensale. 

“)  Benannt  nach  einem  weiblichen  Mitglied 
ler  Londoner  Balloon  Society.  Die  ausgebeinte 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  1 


Keule  wird  mit  Füllsel  von  feinen  Kräutern,  Pe- 
tersilie, Nierenfett,  Hafermehl,  weißer  Grundsose, 
einem  rohen  Ei,  Pfeffer,  Salz  und  Muskatnuß  ge- 
füllt, mit  Möhren,  Rüben,  Lauch,  Tafel-Pilzen, 
Butter  und  Fleischbrühe  geschmort.  Die  Sohmor- 
brühe  wird  durchgestrichen,  eingekocht;  die  Ge- 
müse streicht  man  durch  und  richtet  sie  zugleich 
mit  weißem  Bohuenmus  an. 

“)  Man  gibt  hierzu  folgende  Gemüse:  Pe- 
tersilie, Kerbel,  Sauerampfer,  Endivien, 
Kopfsalat,  Braunkohl,  Rosenkohl,  Weiß- 
kohl, Welschkohl,  gefülltenund  gebacke- 
nen Kohl,  Blumenkohl,  Rotkraut,  Sauer- 
kraut, Spargel,  Hopfenkeimchen,  Mais, 
Artischooken-Böden,  gefüllte  Art ischok- 
ken,  Kardonen,  Schoten,  grüne  Bohnen, 
Schwarzwurzel,  Möhren,  Teltower  Rüb- 
chen, Sellerie,  Kohlrabi,  Zwiebeln,  Salz- 
kartoffeln, Sohmorkartoffeln.  gefüll- 
te Kartoffeln,  gekochte,  geröstete  oder 
überglänzte  Kastanien,  Tafel-Pilze, 
Steinpilze,  Gemüse-Becher,  Reis,  Hohl- 
nudeln oder  weiße  Bohnen.  Man  kann  auch 
durchgestrichene Gemüse  geben  wie:  Kartoffel-, 
Kastanien-,  Petersilien-,  Sauerampfer-, 
Spinat-,  Kerbel-,  Kopfsalat-,  Endivien-, 
Braunkohl-,  Welschkohl-,  Artischocken-, 
Kardonen-,  Schoten-,  Bohnen-,  Spargel-, 
Kohlrabi-,  Sellerie-,  Möhren-,  Rüben-, 
Blumenkohl-,  Schwarzwurzel-,  Zwie- 
bel-, Steinpilz-,  Tafelpilz-,  Trürfelmus. 

**)  Die  Keule  mit  Knoblauch  besteckt,  am 
Spieß  gebraten,  angeriohtet,  mit  dem  Pinsel  über- 
glänzt, mit  gefüllten  Steinpilzen  umlegt;  neben- 
bei eine  neapolitanische  Sose. 

“)  Die  gespickte  Keule  läßt  man  24  Stunden 
in  einer  gekochten  Beize  liegen,  bratet  sie  hier- 
auf am  Spieß,  richtet  an  und  maskiert  sie  mit 
Pfeffer-Sose. 

■■iS 
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Mouton. 


§antmel,  ©c^af,  @d;ö^)8. 


Mutton. 


Gigot  de  mouton  röti  ä la 
chicorSe  endive. 

— de  mouton  röti  conservS 
en  boite, 

— de  mouton  röti  aux 
laitues  de  chouette. 

— de  mouton  röti  ä la 
parisienne. 

— de  mouton  röti  ä la 
soissonnaise. 

— de  mouton  röti  ä la 
Soubise. 

— de  mouton  d la  Bousseau. 

— de  mouton  ä la  russe. 

— de  mouton  ä la  sauce 
au  madhre.  pieures. 

— de  mouton  ä la  (de)  sept 

£mincö  de  gigot  de  mouton. 

— de  gigot  de  mouton  aux 
fines  herbes.  [oignons. 

— de  gigot  de  mouton  aux 

Goulasch.  de  mouton. 

— de  mouton  au  riz. 

Graisse  de  mouton. 

Granelli®). 

Gras-double  de  mouton. 

double  de  moutm  aux 

choux  blancs. 

Eachis  de  mouton. 

— de  mouton  ä l'aurore. 

— de  mouton  ä la  celestine. 

— de  mouton  au  gratin. 

— de  mouton  ä la  mousque- 

taire.  [poches. 

— de  mouton  aux  oeufs 

— de  mouton  ä la  Pompa- 
dour. 


©ebratene  $ommel»ScuTe 
mit  (gnbitiien. 

— ^ommelo^eule  in  S3üd;=- 
Jen  eingemacht. 

— ^ammeloßenle  mitSKeer* * 
lattidh. 

— $ammet»SeuIe  mit  33rat» 
fartoffeln. 

— §ammel«®euie  mit  gro» 
|en  weiten  S3ohnen‘). 

— |)ammeI=S?euIe  mit  wei» 
fern  SwiefietouS. 

$ommeI*ÄeuIe  nach  Rous- 

S6£LU 

— «Seule  auf  ruffifche*)  2irt. 

— »Äeule  mit  SKabeira» 
©ofe. 

— »^eulc  mit  SÜJtöhren.^) 
©ebtötterte  §ammeI»ÄenIe. 

— ^ammel^^eule  mit  feinen 
Kräutern. 

— §ammeI=Seuie  mit  Swic* 
$ammel«®ulafch.  [beln. 

— -©ulafih  mit  3tei§. 
^ammelfett. 

^ibber»$oben. 
^ammel-Äalbaunen  *). 

— »f^albaunen  mit  SBei§« 
loht. 

^ommelfleifch^^ehäd.’) 

— »©ehädmitroterSrufte.®) 

— »®eh5d  mit  Trufte.®) 

— »®ehä(I  Iruftgebaden.^®) 

— »©ehäd  mit  Xafel-ißtläen 
u.  SSrotlruften.  [®iern.^^) 

— *®ehäd  mit  bcrlorenen 

— »®ehäd  nach  ber  Pom- 
padour 


E.oast(ed)  leg  of  mutton 
with  endive(s). 

— leg  of  mutton  canned 
(tinned). 

— leg  of  mutton  with 
laver. 

— le^  of  mutton  with 
fned  potatoes. 

— leg  01  mutton  with 
Soissons  beans. 

— leg  of  mutton'  with 
wmte  puree  of  onions. 

Leg  of  mutton,  Eousseau 
style. 

— of  mutton  with  brandy. 

— of  mutton  with  madei- 
ra  Sauce. 

— of  mutton  with  carrots. 

Minced  leg  of  mutton. 

— leg  of  mutton  with 
fine  herhs. 

— leg  of  mutton  with 

Mutton-yoMloscÄ.  [onions. 

qoulasch  with  rice. 

fat. 

Wedder-  (ram’s)  stones. 

Sheep’s  tripe. 

— tripe  with  white  cah- 
bage. 

Hashed  mutton.  [ernst. 

— mutton  with  red  top- 

— mutton  in  crust. 

— mutton  breaded,  haked. 

— mutton  with  mush- 
rooms  and  bread-crusts. 

— mutton  w.poached  eggs. 

— mutton  with  glazed 
hutton-artichokes. 


Soissons  (sprich  >S5ass6ng<),  franz.  Stadt 
im  D6p.  Aisne.  Maricot  de  Soissons  (du  soissons, 
soissonais),  Art  großer,  platter,  weißer  Bohnen. 
Die  Keule  wird  am  Spieß  gebraten  und  mit  fol- 
gendem Eagout  angerichtet.  Gehackte  Zwiebeln 
schwitzt  man  in  Butter,  gibt  die  Keulen -Brühe, 
Lorbeer-Blätter,  Petersilie  hinzu,  läßt  einigemal 
aufkochen,  bindet  mit  Butter,  läßt  noch  eine 
Minute  kochen,  gibt  zuletzt  in  Salzwasser  ge- 
kochte Soissons-Bohnen  hinein. 

*)  Sprich  »Eussoht;  Jean- Jacques  Rousseau, 
philosophischer  Schriftsteller  (1712—1778). 

•)  Die  am  Spieße  gebratene  Keule  setzt  man 
mit  Branntwein  ans  Feuer,  gibt  Kalbfleisch-Brühe 
hinzu,  läßt  langsam  dämpfen,  entfettet  und  rich- 
tet an. 

*)  Die  gespickte  Hammel-Keule  läßt  man  mit 
Butter,  Fleischbrühe,  Möhren,  Salz,  Pfeffer  drei 
Stunden  lang  schmoren,  wendet  sie  um,  gibt  große 
Zwiebeln  und  Cognac  hinein^,  läßt  noch  l‘/i  Stunde 
schmoren,  richtet  an,  um^bt  die  Keule  mit  den 
Möhren  und  Zwiebeln.  Die  Sose  wird  durohge- 
strichen  und  entfettet.  Man  kann  die  Keule  auch 
mit  einem  Kranz  von  gebratenen  Kartoffeln  oder 
gedämpften  Kastanien  umlegen. 

‘)  Ital.  Bezeichnung;  = animelles  de  mouton. 

•)  Auch  Schöpsbutten,  Eampannien, 
Hammelsack,  Schöpssack  genannt  Vergl. 
tripes  de  mouton. 

’)  »Gehacktes  Hammelfleisch«,  eine  Art 
•Hammelfleisch-Eagout«,  englisch  auch  mit 
mutton-hash  zu  übersetzen. 


•)  Braune  Sose  verkocht  man  mit  Braten- 
Sose,  salzt  und  schärft  diese  mit  Zitronensaft, 
streicht  sie  durch  ein  Haartuch  über  das  feinge- 
schnittene Fleisch  einer  gebratenen  Hammel- 
Keule;  das  hachis  richtet  man  in  einem  mürben 
Teigrand  an,  bestreicht  es  obenauf  mit  hartge- 
kochten Eigelben,  die  man  mit  Krebsbntter,  Salz 
und  Muskatnuß  gewürzt  und  durchgestrichen  hat, 
träufelt  zerlassene  Krebsbutter  darauf,  hält  eine 
glühende  Schaufel  darüber,  richtet  an. 

•)  Von  Hammel -Lendchen  bereitet  man  ein 
Füllsel  d quenelle,  streicht  durch,  mischt  gehackte 
Trüffeln  darunter.  Gekochte  Hammel-Keule  hackt 
man,  vermischt  sie  mit  gehackten  Tafel-Pilzen 
und  Schinken,  gibt  eine  mit  der  Tafelpilz-Bri^e 
und  Madeira  verkochte  Fleischbrühe  daran,  läßt 
heiß  werden,  aber  nicht  kochen.  Den  Boden  einer 
Auflaufform  (casserolle  d souffiß)  bestreicht  man 
mit  der  Hälfte  des  bereiteten  Füllsels,  gibt  in  die 
Mitte  das  Fleischgehäck  (hachis),  streicht  den  Best 
des  Füllsels  darüber,  streut  geriebene  Semmel  obeu- 
auf,  beträufelt  mit  Butter,  läßt  im  Ofen  bräunen. 

“)  Das  hachis  wird  mit  geriebener  Semmel 
bestreut,  mit  Butter  beträufelt,  im  Ofen  braim 
^ol)äck6ii« 

“)  Vergl.  hachis  de  mouton  d la  portugaise. 

**)  Die  geschmorte  Hammel -Keule  wird  mit 
in  Butter  und  Zitronensaft  geschwitzten  Tafel- 
Pilzen  und  Trüffeln  fein  geschnitten,  mit  heißer 
brauner  Sose  verrührt,  gesalzen,  auf  einer  Eagout- 
Schale  angerichtet,  mit  einem  Kranz  von  über- 
glänzten Artischooken-Böden  umgeben. 


Mouton. 


^ammel,  6^af,  ©d)ö^3ä. 
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llachis  de  motiton  ä lapor- 
tugaise. 

Kaggis  de  mouton. 

— (de  mouton)  ä Vanglaise. 

— (de  mouton)  ä Vanglaise 
aux  fruits. 

— (de  mouton)  ä Vecossaise. 

— (ä  la)  royal(e). 
llanche  de  mouton. 

— de  mouton  ä la  chipo- 
lata. 

— de  mouton  ä la  gelee  de 
groseüles. 

— de  mouton  rötie. 

Haricot  de  mouton. 

— de  mouton  ä la  bretonne. 

— de  mouton  ä la  messine. 
Haut  cote  (de  mouton). 
Rochepot  ä Vanglaise. 

— ä Vecossaise. 

— de  mouton. 


*)  Das  Fleisch  einer  gebratenen  Hammel- 
Keule  wird  mit  eingekochter  spanischer  Sose  ver- 
mischt, heiß  gemacht,  mit  Butter  und  Pfeffer  ge- 
würzt, auf  einem  mit  einem  Rand  (bordure)  ver- 
zierten Teller  angerichtet,  mit  dicker  spanischer 
Sose  beträufelt;  obenauf  schlägt  man  einige  Eier. 

*)  Herz,  Zunge  und  die  Hälfte  der  Leber  eines 
Lammes  hackt  man  nebst  fettem  Speck  recht  fein, 
reibt  Semmel  und  Zitronen -Schale  hinein,  fügt 
gehackte  Sardellen,  Xereswein,  geschlagene  Eier 
hinzu,  verrührt  gut,  würzt  mit  Salz  und  Pfeffer, 
füllt  das  haggis  recht  fest  in  eine  mit  Butter 
ansgestrichene  Form  und  läßt  es  zwei  Stunden 
kochen. 

*)  Herz,  Zunge,  Nieren  und  einen  Teil  der 
Leber  eines  Schafes  hackt  man  fein,  mischt  ge- 
hackten Speck  (halb  so  viel  als  Herz,  Zunge  usw. 
zusammen  wiegen),  geriebene  Semmel,  gestoßene 
Sardellen,  gehackte  Zitronen- Schale,  Pfeffer  und 
Salz  darunter,  verrührt  dies  mit  geschlagenen 
Eiern  und  Wein,  worauf  man  die  Mischung  in  eine 
mit  Butter  ausgestrichene  Form  füllt,  in  kochen- 
dem Wasser  gar  werden  läßt  und  beim  Anrichten 
aasstürzt. 

*)  Wie  haggis  de  mouton  d Vanglaise;  man 
gibt  noch  Korinthen,  Rosinen  und  Xereswein 
hinein.  Beim  Anrichten  maß  man  klaren  Zucker 
auf  besonderem  Schüsselchen  zu  Tisch  geben. 

•)  Den  gut  gereinigten  Schafsmagen  wendet 
man  und  brüht  ihn  in  kochendem  Wasser.  Herz 
und  Leber  des  Schafes  durchsticht  man  an  ver- 
schiedenen Stellen  mit  einer  Nadel,  damit  das 
Blut  auslaufen  kann.  Leber  und  Lunge  läßt  man 
eine  Viertelstunde  kochen,  legt  sie  dann  in  frisches 
Wasser,  läßt  sie  darin  46  Minuten  kochen,  gibt 
den  Rest  des  Geschlinges  hinzu,  läßt  alles  noch 
eine  halbe  Stunde  kochen.  Die  Hälfte  der  Leber 
stößt  man  fein  und  schneidet  alles  andere  recht 
klein,  gibt  kleingeschnittenes  Nierenfett,  gehackte 
Zwiebeln,  Hafermehl,  Salz,  Pfeffer,  geriebene  Mus- 
katnuß, ein  Körnchen  Cayenne-Pfeffer  und  Braten- 
0086  hinzu,  schärft  mit  dem  Saft  einer  Zitrone 
und  füHt  diese  Mischung  in  den  Schafsmagen, 
welchen  man  hierauf  in  kochendes  Wasser  wirft. 
Der  Magen  darf  nicht  zu  voll  gefüllt  sein,  damit 
Raum  beim  Anschwellen  der  Blase  bleibt.  Wäh- 
r^d  der  ersten  halben  Stunde  muß  man  die  Blase 
Otters  mit  der  Nadel  anstechen,  damit  die  Luft 
heraus  kann.  Das  haggis  muß  drei  Stunden 
kochen.  Vergl.  haggis  d’agneau,  S.  457. 

")  Auch  Kew  mince.  Eine  gebratene  kalte 
aammel- Keule  schneidet  man  in  Scheiben,  ver- 
misoht  das  Fleisch  mit  Scheiben  von  Nierenfett, 
■’Oriebener  Semmel,  entgräteten  Sardellen,  ge- 


Hashed mutton  with 
poached  eggs. 
Mutton-haggis. 

English  haggis. 

— haggis  with  fruits  and 
sugar. 

Scotch  haggis. 

Haggis  in  royal  style. 
Haunch  of  mutton. 

— of  mutton  with  chipo- 
lata  garnish. 

— of  mutton  with  gravy 
and  cm-rant-jelly. 

— of  mutton  roasted. 
Haricot  mutton. 

— mutton,  Breton  style. 

— mutton,  Metz  style. 
Breast  of  mutton. 

English  hotch-potch. 
Scotch  hotch-potch. 
Mutton-hotch  potch. 


hackter  Petersilie,  Zitronen- Schale,  würzt  mit 
Salz  und  Pfeffer,  verrührt  das  Ganze  mit  ge- 
schlagenen Eigelben  und  Portwein,  füUt  es  in  ein 
Kalbsnetz  und  läßt  es  im  Ofen  backen,  richtet  es 
recht  heiß  mit  brauner  Braten-Sose  an. 

')  a)  Hammelfleisch-Schnitten  bratet  man  in 
Fett  mit  Möhren-,  Rüben-  und  Zwiebel- Scheiben 
braun , füllt  mit  Fleischbrühe  auf  und  läßt  noch 
einige  Stunden  dämpfen,  b)  Hammelfleisch  (von 
Brust,  Schulter  oder  Hals)  schneidet  man  in  vier- 
eckige Stücke,  bratet  diese  in  Fett,  gießt  letzteres 
ab,  bestäubt  das  Fleisch  mit  M^,  füllt  mit 
Fleischbrühe  und  Paradiesapfel-Sose  auf,  gibt  Ge- 
müse, die  man  in  einer  anderen  Pfanne  mit  Butter 
und  Zucker  geröstet  hat,  hinein,  läßt  alles  noch 
zwei  Stunden  langsam  kochen  und  gibt  zuletzt 
kleine  Kartoffeln  hinein. 

*)  In  Fleischbrühe  gekochte  Hammelbrust  wird 
in  Scheiben  geschnitten,  in  öl  getaucht,  in  gerie- 
bener Semmel  gerollt,  auf  dem  Rost  gebraten. 
Von  den  Fleischabfällen  und  den  Knochen  hat 
man  eine  Hammelfleisch  - Brühe  bereitet,  diese 
durchgestrichen  und  entfettet.  Mit  dem  übrigen 
Hammelfleisch  bereitet  man  ein  Ragout,  welches 
man  zu  der  durchgestrichenen  Hammelfleisch- 
Brühe  gibt.  Zuletzt  gibt  man  noch  in  Salzwasser 
halb  gekochte  weiße  Bohnen  (haricots  de  Soissons, 
vergL  gigot  de  mouton  röti  d la  soissonnaise) 
zu  dem  Ragout,  welches  man  über  flottem  Feuer 
vollends  gar  werden  läßt,  anrichtet  und  mit  den 
gerösteten  Hammelbrust-Schnitten  umlegt. 

’)  Mit  Sauerkraut  und  Schinken -Würstchen. 
Neben  d la  messine  kann  man  auch  d la  messi- 
noise  (wenig  gebräuchlich)  sagen. 

“)  Vergl.  voitrine  de  mouton. 

“)  Vergl.  hochepot  d Vanglaise  unter  der  Ab- 
teilung hoeuf. 

“)  Gute  Hammelfleisch-Brühe  läßt  man  kochen, 
Möhren-,  Rüben-,  Zwiebel-Scheiben,  Blumen- 
kohl-Sträußchen, gehackte  Petersilie,  Lattich, 
Schoten-Keme  und  Hammelfleisch-Schnitten  hin- 
ein, läßt  Gemüse  und  Fleisch  weich  dämpfen, 
würzt  mit  Salz  und  Pfeffer,  richtet  in  tiefer 
Schussel  an. 

/•)  Man  schneidet  einige  Salat-Köpfe  und  Junge 
Zwiebeln,  bräunt  letztere  in  Butter,  gibt  klein- 
geschnittenes  Fleisch  von  einer  gebratenen  Ham- 
™®l"Keule,  dann  den  Salat  und  Fleischbrühe  hinzu, 
laßt  alles  25  Minuten  dämpfen,  fügt  zuletzt  ge- 
kochte Schoten-Keme  hinzu,  läßt  alles  noch  eine 
Minute  auf  dem  Feuer  stehen  und  richtet  an.  Man 
kann  auch  einige  gehackte  Ta  fei -Pilze  mit  den 
Zwiebel -Scheiben  braten  und  Rindfleisch  anstatt 
des  Hammel-Fleisches  nehmen. 


^ontmeIfIetfd)=®el)äc£  auf 
portugtefifdjc^)  ^ärt. 

Haggis®). 

®nglifc^e§*)  Haggis. 

— Haggis  mit  Dbft  unb 
Sutfer.-*) 

©(^ottif^eä®)  Haggis. 
Haggis  auf  föniglidje*)  2lrt. 
(eommeI=§ilfte. 

— »Jpilfte  mit  SBürftcben- 
9iagout. 

— »Iiiifte  mit  @ofe  unb 
,So^nni§beer»@aIIerte. 

— «$üfte  gebraten. 
§ammeIfIeifd^=3iagout®). 

— »Üiagout,  bretagnif(|  ®). 

— »Ütagout  n.  ÜKe^er®)  3)[rt. 
Öommelbruft^®). 

®nglifd)e§  “)  §otf(^potfd). 
©d)ottifd^e§  ^otfc^potfc^  ^®). 
§ammeipeifd^=^otfc^potfc^*®). 
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Irish  st«w. 

Jambon  de  niouton. 

Kaboh  de  mouton. 

— de  mouton  ä la  persane. 

Kari  de  mouton. 

Kew  mince. 

KimaH  beurreck  d la 
turque. 

Kiymadan  firin  kebabi. 

Langues  de  mouton. 

— de  mouton  braisSes. 

— de  mouton  ä la  bretonne. 

— de  mouton  ä la  chasseur. 

— de  mouton  ä la  chicoree 
endive. 

■ — de  mouton  ä la  domini- 
caine. 

— de  mouton  ä Vecarlate. 

— de  mouton  ä Vecarlate 
aux  oranges. 

— de  mouton  atix  epinards. 

— de  mouton  aux  fines 
herbes. 

— de  mouton  ä la  frangaise. 

— de  mouton  frites. 

— de  mouton  au  gratin. 

— de  mouton  grillees. 


I5ammeIfIet?d^»5RQ0DUt,irif^‘).  ^ Irish  stew. 

^ammel“@i^inleit.®)  ^ Mutton-ham. 

— «•Sroten  an  ©^Jteßc^en.  | Eoast  mutton  on  skewera. 

— »iöraten  an  ©j)te|c^en,  — mutton  on  skewers, 
^)erftf(^* *).  ' Persian  style, 

öammelfleifc^  mit  Äari.*)  \ Curried  mutton. 

^önigS-Haggis®).  l Poyal  haggis. 

§aminelfleifi^‘ü3lunbtäfd^c^en,  ? Mutton-patties,  Turkish 
türfif^®).  'i  style. 

OebadeneS  §ammeI»9Iagout  ? Baked  mincemeat  kabob. 
in  ©dbaf§ne|.’)  5 

{ Sheeps’ (mutton-)  tongues. 
— »Bungen  gejd^mort.  < — tongues  braised. 

— »Bungen  auf  bretag»  s — tongues  with  mashed 

nif^e®}  Slrt.  [3lrt.  \ beans.  [mushrooms. 
— »Bungen  nacfi  l — tongues  with  puree  of 

— »Bungen  mit  (gnbiüien.  \ — tongues  with  endive(s). 

— »Bungen  nacfi  S)omini*  ? — tongues,  Dominican 

lauer  Slrt.  j style. 

ißölel»§ammeläungen.  Red  sheeps’  tongues. 

— »§ammeläungen  mit  — sheeps^  tongues  with 

Drangen.^®)  \ oranges. 

§ammeI»Bungen  mit  ©fjinat.  \ Sheeps’  tongues w.spinach. 
— »Bungen  mit  feinen  s — tongues  with  fine  herbs. 

Äräntern.  \ 

— »Bungen,  frangöfifc^**).  | — tongues  in French  style. 
— »Bungen  gebraten.  l — tongues  fried. 

— »Bungen  fruftiert.  ? — tongues  crust-baked. 

\ — »Bungen  geröftet.  \ — tongues  griUed. 


*)  Vergl.  6tuv6e  de  mouton  d Pirlandaise. 

*)  Eine  kurze,  dicke  Hammel-Keule  schneidet 
man  in  der  Form  eines  Schinkens  zu.  Seesalz, 
Salpeter  und  braunen  Zucker  macht  man  in  der 
Pfanne  heiß,  reibt  diese  Mischung  in  das  Fleisch. 
Während  der  nächsten  vier  Tage  reibt  man  das 
Fleisch  täglich  ein,  am  fünften  Tage  nimmt  man 
noch  mehr  Salz  zum  Einreiben.  Während  der 
nächsten  zwölf  Tage  wiederholt  mau  das  Ein- 
reiben täglich,  trocknet  dann  die  Keule  und  hängt 
sie  in  die  Eäucher- Kammer.  Man  kocht  oder 
bratet  den  Hammel- Schinken.  Im  Norden  Eng- 
lands und  in  Schottland  bildet  mutton-ham  with 
eggs  ein  beliebtes  Frühstücks-Gericht:  Der  Ham- 
mel-Schinken wird  in  Scheiben  geschnitten  und 
leicht  auf  dem  Rost  gebraten. 

»)  Viereckige  Schnitten  von  Hammelfleisch 
vermischt  man  mit  Scheiben  von  Hammelschwanz- 
fett,  beizt  dies  mit  Zwiebel -Scheiben  und  dem 
Saft  mehrerer  Zitronen,  steckt  sodann  die  Fleisch- 
schnitten  abwechselnd  mit  den  Fettscheiben,  Minze-, 
Lorbeer-  und  Basilien- Blättern  auf  einen  Spieß, 
um  sie  zu  braten.  Wenn  angerichtet,  verziert 
man  mit  gehacktem  Sellerie. 

Das  in  Butter  auf  beiden  Seiten  gebratene 
Hammelfleisch  läßt  man  1*/»  bis  2 Stunden  in 
einer  Kari-Sose  dämpfen,  worauf  man  es  mit  der 
Sose  in  einem  Reisrand  anrichtet. 

*)  Vergl.  haggis  (d  la)  royalM. 

«)  Von  Hammel-Lende,  einem  Teil  des  Fettes 
derselben  und  einem  Hammelsohwanz  bereitet 
man  ein  Gehäck  (hachis)^  macht  es  mit  in  Butter 
gerösteter  gehackter  Zwiebel  heiß,  würzt  es  mit 
gehacktem  Fenchel;  kleine  Teile  dieses  Ragout 
schlägt  man  in  einen  Butterteig  ein,  so  eine  Art 
rissoles  bildend,  welche  in  klarer  Butter  gebraten 
werden. 

’)  Kleingesohnittenes  rohes  Hammelfl  eisch  und 
kleingeschnittene  Zwiebeln  werden  in  Butter  an- 
gebraten, mit  Pistazien,  Johannisbeeren,  Salz, 
Pfeffer  und  gestoßenem  Zimt  vermischt.  Diese 
Mischung  wird  in  Häufchen  abgeteilt,  in  Sohafs- 
netz-Stücke  eingeschlagen,  gebacken. 


®)  Die  Hammel-Zungen  können  mit  den- 
selben Gemüsen  und  Sosen  gegeben  werden, 
wie  carre  de  mouton  bouilli  (s.  d.). 

•)  Die  geschmorten  Hammel -Zungen  werden 
der  Länge  nach  halbiert,  überglänzt  und  im 
Kranz  um  ein  Bohnenmus  (von  weißen  Bohnen) 
auf  einer  Ragout-Schale  angerichtet. 

“)  Die  weich  gedämpften  Hammel  - Zungen 
werden  auf  einer  Schüssel  im  Kranz  angerichtet; 
in  die  Mitte  gibt  man  Tafelpilzmus,  überglänzt 
das  Ganze;  nebenbei  reicht  man  eine  Paradies- 
apfel-Sose,  die  mit  abgebrühten,  gehackten  Dra- 
gun-Blättern vermischt  ist. 

Die  gekochten,  überglänzten  Zungen  wer- 
den auf  einem  Sockel  um  einen  mit  Mayonnaise 
gebundenen  Gemüse-Salat  angerichtet.  Zwischen 
die  Zungen  legt  man  hahnkammartig  ausgeschnit- 
tene Pökel -Rindszunge.  Die  Zunge  umlegt^  man 
mit  einem  Kranz  von  viereckigen  Gallert-croüto/te. 
Den  TeUer,  auf  welchem  der  Sockel  ruht,  veraiert 
man  ebenfalls  mit  Gallert-croiifojis/  nebenbei  gibt 
man  eine  Mayonnaisen-Sose. 

“)  Die  in  Wasser  gekochten  Pökel -Zungen 
läßt  man  in  ein  wenig  Bratensaft  glasieren,  nimmt 
sie  heraus;  die  Brühe  derselben  verlängert  man 
mit  etwas  Fleischbrühe,  läßt  kochen,  streicht  durch. 
Nachdem  man  Essig  in  einer  Pfanne  zur  Hälfte 
hat  einkochen  lassen,  gießt  man  die  Zungen-Brühe 
zu,  läßt  einigemal  aufkochen,  bindet  mit  Stärke- 
mehl, gibt  einige  Löffelvoll  Stachelbeer- Gallerte 
hinein,  entfettet  zuletzt  Ist  die  Sose  seimig  ge- 
nug, so  legt  man  einige  in  Viertel  geschnittene 
Orangen  hinein.  . , 

*•)  Die  geschmorten,  panierten,  mit  Hahnkam- 
men  von  Pökel-Zunge  verzierten  Zungen  werden 
auf  einem  Rand  von  Kalbfleisch- Füllsel  turban- 
förmig  angerichtet,  mit  Speckscheiben  belegt,  im 
Ofen  heiß  gemacht.  Beim  Anrichten  entfernt 
den  Speck,  nimmt  alles  Fett  rein  ab,  überglänzt 
die  Zungen,  gibt  in  die  Mitte  ein  Ragout  von 
Kalbsbröschen,  Tafel-Pilzen  und  Trüffeln.  Oben- 
auf le^  man  ein  gespicktes,  schön  braun  ge- 
dämpftes Bröschen. 
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hangues  de  mouton  ä la 
jar diniere. 

— de  mouton  au  jus. 

— de  mouton  aux  laitues 
pommees. 

— de  mouton  ä la  maee- 
doine  de  Ugumes. 

— de  mouton  ä la  matelote. 

— de  mouton  aux  navets. 

— de  mouton  aux  oignons 
glaces. 

— de  mouton  aux  olives. 

— de  mouton  en  papiUotes. 

— de  mouton  au  parmesan. 

— de  mouton  ä la  Bobert 
Peel. 

— de  mouton  aux  petits pois. 

— de  mouton  aux  pointes 

d'asperges.  [gale. 

— de  mouton  ä la  pi'oven- 

— de  mouton  ä laremo(u)- 

lade  froide.  [noir. 

— de  mouton  au  salsifis 

— de  mouton  ä la  sauce 
aux  anchois. 

— de  mouton  ä la  sauce 
aux  cäpres. 

— de  mouton  ä la  sauce 
aux  concombres. 

— de  mouton  ä la  sauce 
aux  raisins. 

— de  mouton  ä la  sauce 
aux  tomates. 

— de  mouton  ä la  Soubise. 

— de  mouton  aux  truffes. 

— de  mouton  ä la 
d'Uxeües.  [mouton. 

Croquettes  de  langues  de 

— de  langues  de  mouton  ä la 
puree  de  pommes  de  terre. 

£mince  de  langues  de 
mouton. 

— de  langues  de  mouton 
ä la  Ölermont. 


I 4)ammel»3ungen  mit  ®e» 
müfen. 

I — »jungen  mit  Sofe. 

^ — »Bungen  mit  ßo^ffalat. 

— »Bungen  mit  SKifd^ge« 
müfe.^)  [fen»®)2Irt. 

— »Bungen  nadl)  äJJatvo» 

— »Bungen  mit  SRilben. 

— »Bungen  mit  Itbergläns» 
ten  Bwiebefn. 

— »Bungen  mit  Olißen. 

— »Bungen  in  ißa^iier» 

5 miin.  [Ääfe. 

< — »Bungen  mit  ißarmefan» 

I>  — »Bungen  no(^  Robert 
Peel*).  [Semen. 

— »Bungen  mit  ©d^oten- 
— »Bungen  mit  ©iJorgel» 
0))i^en. 

— »Bungen,  )3robenfaIi[d^*). 
— »Bungen  mit  lalter  91e» 
moloben*@üfe.  [tnuväel. 
— »Bungen  mit  ©d^marj» 
— »Bungen  mit  ©orbeHen» 
©ofe. 

— »Bungen  mit  Sopern» 
©ofe. 

— "Bungen  mit  ®urlen» 
©ofe. 

— »Bungen  mit  SRofinen» 
©ofe. 

— »Bungen  mit  ißarabieS» 
ot)fel=@ofe.  [BtoiebelmuS. 
— »Bungen  mit  weitem 
— »Bungen  mit  SCrüffeln. 

— »Bungen  mit  Uxelles- 
©ofe.*) 

§ommeIjungen»SrufteIn. 

— »Srufteln  mit  Sortoffel» 
muS. 

®eblätterte  §ammeI»Bungen. 

— ^>ammeI»Bungen  mit 
BtoiebeI»fRingen. 


Sheeps’  tougues  witb 
vegetables. 

— tongues  witb  gravy. 

— tongues  witb  cabbage 
lettuces. 

— tongues  witb  mixed 
vegetables.  [gues. 

Matelote  of  sbeeps’  ton- 

Sbeeps’  tongues  w.  turnips. 

— tongues  witb  glazed 
onions. 

— tongues  witb  oKves. 

— tongues  (baked)  in 

papers.  [cbeese. 

— tongues  witb  Parmesan 

— tongues  witb  red  beef- 

tongue.  [peas. 

— tongues  witb  green 

— tongues  witb  asparagus 

points.  [ragout. 

— tongues  witb  onion- 

— tongues  witb  cold  re- 
moulade  sauce.  [plant. 

— tongues  witb  oyster- 

— tongues  witb  ancbovy 
sauce. 

— tongues  witb  caper 
sauce. 

— tongues  witb  cucumber 
sauce. 

— tongues  witb  raisin 
sauce. 

— tongues  witb  tomato 
sauce.  [puree  of  onions. 

— tongues  witb  wbite 

— tongues  witb  truffles. 

— tongues  witb  TJxelles 

sauce.  [tongues. 

Croquettes  of  sbeeps’ 

— of  sbeeps’  tongues  witb 
masbed  potatoes. 

Minced  sbeeps’  tongues. 

— sbeeps’  tongues  witb 
fried  rings  of  onions. 


q Die  Zungen  werden  auf  einem  gebackenen 
Kartoffelmuarand  ringsherum  angerichtet;  oben 
auf  die  Mitte  des  Kranzes  gibt  man  mit  Bahm- 
aose  gebundenes  Mischgemüse. 

*)  Die  Zungen  werden  in  Fettbrühe  mit  Eot- 
wein  geschmort,  der  Länge  nach  halbiert,  mit 
einem  Ka^ut  d la  matelote  (von  überglänzten 
Zwiebeln,  Tafel-Pilzen,  Dürrfleisch,  in  Butter  ge- 
rösteten Brotwürfeln)  auf  einer  Ragout  - Schale 
angerichtet. 

, •)  Sprich  «Pihl« ; Sir  Robert  Peel,  berühmter 
britischer  Staatsmann,  geb.  5.  Febr.  1788  zu  Brook- 
side  bei  Blackburn,  gest.  2.  Juli  1850  an  den  Fol- 
gen eines  Sturzes  mit  dem  Pferde.  Gebrühte 
Hammel-Zungen  kocht  man  mit  Kräutern,  Gewürz 
und  Schinken-Scheiben  in  fetter  Brühe,  preßt  und 
überglänzt  sie.  Auf  eine  runde  Schüssel  stellt 
man  einen  Sockel  von  weißem  Fett,  mit  einer 
nmden  Säule  von  Fett  in  der  Mitte,  auf  die  Säule 
V Ziergeschirr  von  ebenfalls  weißem 

rett,  das  init  grünem  Fett  verziert  ist.  Den 
oockel  verziert  man  mit  Blättern  von  grünem 
rett,  auf  die  Oberfläche  desselben  in  gleichen 


Abständen  von  einander  zwölf  Ringe  von  Fett. 
Auf  jeden  solchen  Ring  stellt  man  eine  Zunge, 
mit  der  Spitze  nach  oben  und  gegen  die  Fett- 
Säule  geleniit.  Zwischen  jede  Zunge  stellt  man 
ein  Stück  Pökel -Eindszunge,  das  die  Form  eines 
Hahnkammes  hat,  mit  Gallerte  überglänzt  ist  und 
durch  gehackte  Gallerte  gehalten  wird.  Das  Zier- 
geschirr obenauf  füllt  man  mit  gehackter  Gallerte: 
kalte  Sose  nebenbei. 

*)  Die  gebrühten,  gehäuteten  Zungen  werden 
gekocht,  mit  Butter  angebraten;  dann  gibt  man 
Knoblauch  und  etwas  Zucker  daran,  streut  Mehl 
darüber,  fügt  Milch  hinzu,  läßt  aufkochen,  rührt 
beständig,  bindet  mit  geschlagenen  Eigelben  und 
nimmt  den  Knoblauch  heraus.  Die  Zungen  richtet 
man  im  Kranz  an  und  füllt  das  Zwiebel -Ragout 
in  die  Mitte. 

*)  Die  Zungen  werden  gekocht,  der  Länge 
nach  halbiert,  mit  einer  Mischung  von  geweichtem 
Brot,  gehackter  Petersilie,  Eigelben  und  Gewürz 
bestrichen,  mit  dicker  Uxelles-Sose  maskiert,  mit 
Brotkrumen  bestreut  und  im  Ofen  schön  hellbraun, 
gebacken. 
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J^7iincS  de  langiies  de  mouton 
aux  concombres. 

— de  Imigues  de  mouton 

ä la  Pompadour,  [ton. 
Ragout  de  langues  de  mou- 
Longe  de  mouton. 

— de  mouton  ä la  celestine. 

— de  mouton  en  chevreuü. 

— de  mouton  ä Vespagnole. 

— de  mouton  rotie. 
Mazagran  de  mouton. 

Mehemehalou.  [laise. 
Mutton-dormers  d Vang- 

— -Steak. 

Navarin  (de  mouton). 

— (de  mouton)  blanc. 

Noisettes  de  mouton. 

— de  mouton  ä la  bretonne. 

— de  mouton  ä la  Dreux. 

— de  mouton  glacees. 

— de  mouton  en  papiUotes. 

— de  mouton,  sauee  nova- 
roise. 

Noix  de  mouton. 


\ @5e6lätterte  §ammcl-3ungen 

< mit  ©urfen. 

— §ammel»3ungen  nad^ 

I ber  Pompadour^). 

§ammetäungen»3lagout. 

§ammel<=9lierenftüd. 

— »ikierenftüd  mit  gefülltem 
5ßfannenlud^eu. 

I — »Slierenftüd  mie  SBilb.®) 

< — »S^ierenftüd  auf  ffja» 

I nif^e®)  9lrt. 

s —  *  *5JZierenftüd  gebraten. 

\ §ammeIfIeif(^»ßartoffeI- 
I frufte'*). 

> — »SRagout,  fierfifd^®). 

? — »SBürftd^en  ®). 
j §ammelftüd’).  [©emüfen.®) 
I |)ammeIfIeifc^»3lagout  mit 
I — »atogout  mit  ßartof» 
fein®). 

s ^ammellenben^Sc^nittc^cn. 

\ — »Sd^nittc^en  auf  S3re» 
tagner^®)  2Irt.  [2Irt. 

— s@d|nitten  auf  Sreujer^^) 
I — »Sd^nitt^en  überglönst. 

s — »@d}nittc^en  in  fßapier» 
«»ülfen. 

I — =©d^nittd^en  mit  SRoüa» 

I refer  ©ofe. 

) §ammeI=ÄeuIe,  9lu|. 


> Minced  sheeps’  tongues 

Iwith  cucurabers. 

— sbeeps’  tongues,  Pom- 
padour style. 

Ragout  of  sheeps’  tongues. 
Loin  of  mutton. 

— of  mutton  with  stuffed 
pancake.  [fashiou. 
— of  mutton,  roebuck 
— of  mutton  in  Spanish 
style. 

— of  mutton  roasted. 
Crust  of  mashed  potatoes 
with  mutton. 

Persian  ragout  of  mutton. 
Mutton-dormers. 

Steak.  [stew). 

Navarin  (French  mutton- 
Ragout  of  mutton  with 
potatoes. 

Fillets  of  mutton. 

— of  mutton,  Breton 
style.  [liver. 

— of  mutton,  with  goose- 
— of  mutton  glazed. 

— of  mutton  in  papers. 

— of  mutton  with  Novara 
Sauce. 

Leg  (cushion)  of  mutton. 


*)  Blätterig  gesclmitteiie  Hammel  - Zungen 
werden  mit  Zwiebel-Ringen,  die  in  Krebsbutter  ge- 
schwungen sind,  Tafelpilz-Scheiben  und  brauner, 
mit  Zitronensaft  geschärfter  Sose  vermischt,  da- 
rin heiß  gemacht,  angerichtet  und  mit  Butterteig- 
Schnitten  umlegt. 

*)  Wie  gigot  de  mouton  en  chevreuü  (s.  d.). 

•)  Mit  einem  Ragout  von  Rüben,  Möhren  und 
weißen  Bohnen. 

‘)  Kartoffelmus  (gekochte  Kartoffeln  nur  mit 
dem  Löffel  zerdrückt,  aber  nicht  durohgestrichen) 
wird  mit  Butter,  Eigelben,  Rahm,  Muskatnuß 
gewürzt;  hiervon  legt  man  eine  Lage  in  eine 
Form,  läßt  aber  in  der  Mitte  einen  leeren  Raum, 
welchen  man  mit  einem  hachis  von  geschmorter 
Hammel-Keule  ausfüllt.  Letzteres  beträufelt  man 
mit  Butter,  streut  geriebene  Semmel  darüber, 
läßt  im  Ofen  bräunen,  umlegt  mit  einer  Kette 
von  kleinen  Bratwürstchen. 

*)  Vergl.  ragoüt  de  mouton  d la  persane. 

®)  Gekochten  Reis  vermischt  man  mit  gehack- 
tem Hammelfleisch,  Rindsnierenfett  und  in  Strei- 
fen geschnittenen  Schalotten,  würzt  mit  Pfeffer 
und  Salz,  formt  Würstchen  aus  der  Masse,  rollt 
diese  erst  in  Eigelben,  dann  in  Brotkrumen,  bra- 
tet sie  in  heißem  Fett  und  richtet  sie  mit  Braten- 
Sose  an. 

’)  Wie  heef Steak;  mit  Senf  und  Bratkartoffeln 
zu  Tisch  gegeben. 

®)  In  viereckige  Stücke  geschnittene  Hammel- 
Keule  läßt  man  mit  Kräutern  und  Madeira  sechs 
Stunden  beizen;  dann  legt  man  eine  Pfanne  mit 
Speck  aus,  gibt  das  Hammelfleisch,  sowie  Pökel- 
fleisch-Schnitten hinein,  läßt  das  Fleisch  auf  allen 
Seiten  braten,  gießt  das  Fett  ab,  bestäubt  das 
Fleisch  mit  Mehl,  gibt  Madeira  hinzu,  füllt  mit 
Fleischbrühe  und  Paradiesapfel -Sose  auf,  deckt 
zu  und  läßt  das  Ragout  langsam  dämpfen.  In 
einer  anderen  Pfanne  hat  man  rund  ausgestoohene 
Rüben  (auch  verschiedene  Gemüse)  mit  Zucker  in 
Butter  gebräunt;  diese  gibt  man  zu  dem  Fleisch, 
dessen  Brühe  man  vorher  entfettet  und  mit  Weiß- 
wein verlängert.  Fleisch  und  Rüben  läßt  man 


noch  ungefähr  zwei  Stunden  dämpfen  und  gibt 
zuletzt  noch  kleine  runde  Kartoffeln  hinein.  Das 
Fleisch  richtet  man  in  der  Mitte  eines  heißen 
Tellers,  die  Kartoffeln  und  Rüben  ringsherum  an. 
Unter  navarin  versteht  man  heutzutage  auch  ein 
einfaches  Hammelfleisch-Ragout  mit  Kar- 
toffeln (und  Gemüsen). 

®)  Das  Ragout  wird  in  der  Mitte  einer  tiefen 
Schüssel  angerichtet,  mit  olivenförmig  ausgesto- 
chenen gekochten  Kartoffe'n  umle^. 

“)  Gehacktes  Hammelrückenfleisch  vermischt 
man  mit  gehacktem  frischen  Speck,  würzt  nach 
Geschmack,  gibt  Eigelbe  und  gehackte  Tafel- 
Pilze  darunter,  so  einen  festen  Teig  bildend,  wel- 
chen man  auf  Mehl  rund  ausrollt  und  ihm  kleine 
Formen  von  noisettes  gibt,  die  man  in  Eigelbe, 
dann  in  geriebene  Semmel  taucht  in  Butter  steil 
macht.  Hierauf  gießt  man  die  Hälfte  von  dem  Fett 
in  der  Pfanne  ab,  füllt  mit  Braten-Brühe  auf,  läßt 
die  noisettes  noch  eine  Stunde  langsam  dämpfen 
und  maskiert  sie  zuletzt  mit  einem  weißen  Zwie- 
bel-Ragout. 

“)  Sprich  »Dröh«;  Stadt  im  franz.  D6p.  Eure-et- 
Loire.  Die  in  öl  und  Butter  gebratenen  Schnitt- 
chen werden  auf  gleichgroßen  Brotkrusten  ange- 
richtet;  auf  jede  noisette  legt  man  eine  gleich- 
große gekochte  Gansleber- ScheibOj  maskiert  mit 
Sauce  d la  Momay  (Rahmsose,  mit  guter  Geflü- 
gel-Brühe verkocht,  durchgestrichen,  mit  Butter 
und  geriebenem  Parmesan-Käse  vermischt).  Hier- 
auf bestreut  man  die  noisettes  mit  geriebenem 
Parmesan-Käse,  überglänzt  sie  mit  der  glühenden 
Schaufel,  richtet  sie  an  und  legt  auf  jede  eine 
Trüffel-Scheibe. 

*•)  Novara,  franz.  Novare,  Stadt  im  Norden 
Italiens  (1849  Sieg  Radetzky's  über  die  Piemon- 
tesen).  Die  rund  zugeschnittenen  noisettes  wer- 
den in  eine  gekochte  Beize  gelegt,  nach  einer 
Stunde  herausgenommen,  in  Öl  getaucht,  auf  dem 
Rost  gebraten.  Sauce  de  Novare:  Tafelpilzmus 
wird  mit  gutem  Bratensaft,  Knoblauch  und  Kräu- 
tern verkocht,  durohgestrichen,  aufgekocht,  mit 
Butter  vermischt. 


Mouton. 


§ammcl,  ©djaf,  ©djö})§. 


Mutton. 


.551 


Noix  de  viouton  ä lajardi-  | 
nih-e.  _ | 

de  mouton  ä la  milanaise.  $ 

Oreüles  de  mouton.  [hotte.  | 

— de  mouton  conservees  en  | 
de  mouton  en  croustade.  ; 

— de  mouton  ä la  diahle.  < 

Oxford  J ohn.  \ 

Pain  de  mouton.  | 

— de  mouton  ä Vespagnole.  > 
Paquets  (de  mouton)  ä la 

marseillaise.  l 

Pate  de  mouton. 

— de  mouton  ä V americaine.  < 

— de  mouton  ä Vanglaise.  5 
Petits  pätes  de  mouton.  < 

— pates  de  mouton  ä la  nt-  ; 
Pieds  de  mouton.  [moise.  ^ 

— de  mouton  ä la  Chan-  J 

tiüy.  [combres. 

— de  mouton  aux  con- 

— de  mouton  conserves  en  ^ 
hotte. 

— de  mouton  ä la  creme.  | 

— de  mouton  ä Vestragon.  ^ 


§ommeI-.®euIe  mit  grünen 
(Semüfen. 

— »Seule,  mnilänbif^ '). 

— »iDIjren.  [mad)t, 

— »Dl^ren  in  ®ofen  einge^ 

— »Düren  in  einer  Stufte.®) 

— »Dgren  mit  SleufeIg=@ofc. 
Sruftierte  Rommel» 

@d)ni^el®). 

.§nmmelflcifd)* *33r5td^en. 

— »SBrötd^en,  f))önifd)‘‘). 
§ommeI»SoIbounen  auf 

aRarfeitier®)  SIrt. 
§ammelfleifc^»$aftete®). 

— »fßaftete,  amerifanifd^ ’). 

— »fjSaftete,  englifc^®). 

— »fßaftet4en. 
Nimes-®)§ammelfleifd)» 
§ammel»gü§e.  [^oftetd^en. 

— »tfrüße  mit  gefüllten 
$afel»fßiläcn.“) 

— *i5ü§e  mit  ®urfen»©ofe. 

— »§ü|e  in  ®ofen  einge» 
mac^t. 

— »güße  mit  Stal^mfofc. 

— »gü|e  mit  ®ragun-@ofe. 


Leg  o£  mntton  with  vege- 
tables.  [style. 

— of  mutton  in  Müanese 
Sheep’s  (mutton-)  ears. 

— ears  canned  (tinned). 

— ears  in  crust. 

— ears  devüled. 

Oxford  John. 

Mutton-mould. 

mould,  Spanish  style. 

Sheeps’  fries,  Marseiile 
style. 

Mutton-pie. 

pie,  American  style. 

pie,  English  style. 

patties. 

Nimes-mutton  patties. 
Sheep’s  (mutton-)trotters.  ’®) 

— trotters  with  stuffed 
mushrooms.  [sauce. 

— trotters  with  cucumher 

— trotters  canned  (tinned). 

— trotters,  cream  sauce. 

— trotters,  tarragon  sauce. 


Vergl.  gifjot  de  mouton  d la  milanaise. 

*)  Überkochte  Hammel  - Ohren  läßt  man  er- 
kalten, füllt  aie  innen  mit  Füllsel,  zieht  sie  durch 
Eigelbe,  wälzt  sie  in  geriebener  Semmel,  bratet 
sie.  Kartoffelmus,  Butter,  geriebenen  Parmesan- 
Käse,  mehrere  Eigelbe  verarbeitet  man  mit  Mehl 
zu  einem  festen  Teig  und  bildet  eine  niedrige 
croustade,  welche  man  im  Ofen  Farbe  nehmen 
läßt.  Die  Kruste  hat  in  der  Mitte  eine  Öffnung, 
welche  man  mit  einem  Tafelpilz-Ragout  füllt  und 
worüber  man  die  Ohren  im  Kranz  anriohtet  und 
überglänzt.  Nebenbei  eine  mit  den  Tafelpilz-Ab- 
Rlllen  verkochte  spanische  Sose. 

*)  Von  einer  Keule  schneidet  man  recht  dünne 
Schnittchen,  würzt  diese  mit  Pfeffer,  Salz  und 
geriebener  Muskatnuß,  taucht  sie  in  eine  Mischung 
von  gehackter  Petersilie,  Thymian  und  Schalot- 
ten, bratet  sie  in  klarer  Butter  auf  beiden  Seiten 
braun,  gibt  braune  Sose  und  in  Mehl  gerollte 
Butter  darüber,  schärft  mit  Zitronensaft,  läßt 
heiß,  aber  nicnt  kochend  werden,  richtet  mit 
Brotschnitten  an. 

*)  Von  feingeschnittenem  Hammelfleisch  (Nuß), 
Speck,  Semmelbrei,  Trüffeln,  Tafel -Pilzen,  Scha- 
lotten, Petersilie  und  Gewürz  bereitet  man  ein 
Füllsel,  gibt  am  Spieße  gebratenes,  feingeschnit- 
tenes, mit  dicker  brauner  Sose  vermischtes,  durch- 

festnchenes  Hammelfleisch  hinzu.  Mit  diesem 
üllsel  füllt  man  eine  glatte  Cylinderform , die 
mit  Butter  ausgestrichen,  mit  Trüffeln,  Pfeffer- 
Gurken  und  Krebsschwänzen  ausgelegt  ist,  stellt 
diese  ins  Schwitzbad.  Wenn  gar,  wird  die  Form 
ausgestürzt,  überglänzt  und  mit  Butterteig-Schnit- 
ten umlegt;  nebenbei  eine  mitMalagawein  undBra- 
ten-Sose  im  Geschmack  gehobene  spanische  Sose. 

‘)  Kaldaunen,  Geschlinge  und  Gedärme,  sowie 
einige  Hammel-Füße  werden  in  Wasser  gekocht, 
herausgenommen.  Die  Kaldaunen  werden  in  vier- 
eckige Stückchen,  das  Geschlinge  wird  in  Streifen 
geschnitten.  Die  mit  dem  streifig  geschnittenen 
Geschlinge  und  Gedärmen  beleben  Kaldauncn- 
Flecke  werden  zusammengerollt,  lagenweise  mit 
den  ausgebeinten  Hammel-Füßen  und  Gewürz  in 
einen  irdenen  Topf  gethan.  Nachdem  man  noch 
Kräuter-Sträußohen,  Schinken-Scheiben  daran  ge- 
geben, mit  Fleischbrühe  und  Weißwein  aufgefüllt 
und  das  Ganze  mit  Speckscheiben  bedeckt  hat, 
laßt  man  es  sechs  Stunden  dämpfen.  Die  ent- 


fettete, mit  Kalbfleisch-Brühe  und  Paradiesapfel- 
Sose  verkochte  Brühe  wird  über  die  angerichteten 
paquets  gegossen. 

•)  Gedämpftes,  entfettetes  Hammelfleisch  mit 
Zwiebel,  Petersilie,  rund  ausgestochenen  Kartof- 
feln in  eine  Pastetenform  gethan,  mit  einer  Teig- 
kruste geschlossen,  eine  Stunde  gebacken. 

’)  Kleine  Torten-Formen  legt  man  mit  Butter- 
oder  Blätterteig  aus;  das  Fleisch  einer  geschmor- 
ten Hammel-Keule  schneidet  man  in  kleine  Würfel, 
gibt  es  zu  in  Butter  gerösteten  gehackten  Zwie- 
beln, würzt  mit  Salz  und  Pfeffer,  bindet  das  Ra- 
gout mit  Rahmsose,  läßt  autkochen,  dann  kalt 
werden,  füllt  diese  Mischung  in  die  Torten-Formen, 
welche  man  mit  einem  Blätterteig-Deckel  schließt 
und  25  Minuten  backen  läßt. 

®)  Aus  einer  Hammel- Keule  schneidet  man 
schöne  Scheiben ; den  Boden  einer  länglich  runden 
Porzellan  - Schüssel  bedeckt  man  mit  kleinge- 
schnittenen gewürzten  Kartoffeln,  darüber  legt 
man  die  Fleisohscheiben;  ein  wenig  kalte  Braten- 
Sose;  die  Seiten  der  Schüssel  feuchtet  man  an 
und  legt  sie  mit  Blätterteig  aus,  befeuchtet  auch 
den  Teig;  hierauf  bedeckt  man  das  Fleisch  mit 
einer  Lage  desselben  Teiges  und  bildet  eine  Art 
geflochtenen  Rand  mit  letzterem.  Oben  auf  der 
Mitte  des  Teiges  bildet  man  einen  Kreis  von 
Blättern  (eine  Art  Rosette).  Die  Pastete  läßt  man 
eine  gute  Stunde  im  Ofen  backen. 

')  Gebratenes  Hammelfleisch  und  gebratene 
Geflügel- Leber  hackt  man  recht  fein,  stößt  die 
Masse  mit  gehacktem  Speck,  streicht  durch,  mischt 
feine  Kräuter  und  gehackte  Trüffeln  darunter, 
um  davon  kleine  Pasteten  zu  bereiten. 

‘“)  Sheejfs  (mutton-)  fest  ist  weniger  ge- 
bräuchlich. 

*‘)  Gehackte  Zwiebeln  und  Schalotten  ver- 
mischt man  mit  Weißwein,  läßt  zur  Hälfte  ein- 
kochen,  fügt  Rahmsose,  Kräuter-Sträußchen , Ta- 
felpilz-Schalen  hinzu,  läßt  kochen,  gießt  nach 
und  nach  einige  Löffelvoll  Tafelpilz-Brühe  daran, 
streicht  die  Sose  durch,  gießt  sie  über  die  ge- 
kochten Hammel -Füße  und  läßt  alles  noch  eine 
Viertelstunde  langsam  dämpfen.  Die  Sose  wird 
noch  mit  Eigelben  und  Butter  gebunden,  mit  ge- 
hackter Petersilie  und  Zitronensaft  geschärft;  ein 
Kranz  von  kleinen  gefüllten  Tafel -Pilzen  wird 
um  das  Ragout  gele^. 


652  Mouton. 

Fieds  de  mouton  farcis. 

— de  mouton  frits. 

— de  mouton  grilles. 

— de  mouton  marinis, 
s-auce  rmio(u)lade. 

— de  mouton  ä la  poulette. 
de  mouton  ä la  ravigote. 

— demoutonälarouennaise. 

— de  mouton  ä la  sauce 
piquante. 

— de  mouton  ä la  sauce 

Bobert.  [ta(r)tare. 

— de  mouton,  sauce  ä la 

— de  mouton  ä la  sauce 
aux  tomates.  [grette. 

— de  mouton  ä la  vinai- 

Gelee  de  pieds  de  mouton. 

Marinade  depieds  de  mouton. 

BäU  de  pieds  de  mouton. 

Pilau  de  mouton.  [gaise. 

— de  mouton  ä la  fran- 

— de  mouton  ä la  persane. 

Poitrine  de  mouton’’). 

— de  mouton  bouillie. 

— de  mouton  braisee. 

— de  mouton  braisee  ä la 
nivernaise. 

— de  mouton  aux  Cham- 
pignons. 

— de  mouton  farcie. 

— de  mouton  farcie,  sauce 
aux  cäpres. 

— de  mouton  farcie,  sauce 
(ä  la)  Bobert. 

— de  mouton  glacee. 

— de  mouton  glacee  au 
celeri  ä la  frangaise. 

— de  mouton  glacee  ä la 
chicoree  endive. 


Mutton. 

Sheep’s  trotters  stuffed. 

— trotters  fried. 

— trotters  grilled. 

— trotters  mariuated,  re- 
moulade  sauce.  [sauce. 

— trotters  with  yellow 

— trotters  with  ravigote 
sauce. 

— trotters  stuffed,  fried. 

— trotters  with  piquant 
sauce. 

— trotters  with  brown 
onion  sauce.  [sauce. 

— irotters  w.  cold  mustard 

— trotters  with  tomato 
sauce. 

Salad  of  sheep’s  trotters. 

J eUy  from  sheep’s  trotters. 

Sheep’s  trotters  marinated. 

Pie  of  sheep’s  trotters. 

Pülau  of  mutton. 

— of  mutton,  French  style. 

— of  mutton,  Persian  sty- 

Breast  of  mutton.  [le. 

— of  mutton  hoiled. 

Braised  breast  of  mutton. 

— breast  of  mutton  with 
carrots. 

Breast  of  mutton  with 
hutton-mushrooms . 

Stuffed  breast  of  mutton. 

— breast  of  mutton  with 
caper  sauce. 

— breast  of  mutton  with 
brown  onion  sauce. 

Grlazed  breast  of  mutton. 

— breast  of  mutton  with 
celery,  meat  gravy. 

— breaä  of  mutton  with 
endive(s). 


Hammel,  ©c^af,  ©c^öpg. 

$QmmeI»[yüBe 

— 'Süße  geboden. 

— "5ü|e  geröftet. 

— »5ÜÖC  ßebeijt,  3lemo» 
laben-Sofe. 

— 'Süße  toeiB  eingemacht* *). 

— ‘Sü^e  mit  grüner  SBürj» 
fofe. 

— gefüllt,  gebraten.*) 

— =5ü|e  mit  fjffouter  ©ofe. 

— »Süße  mit  brauner 
3wiebeI»@ofe. 

— »iJüge  mit  falter  ©enffofe. 

— ’gü|e  mit  fßarabieSahfel- 
©ofe. 

©alat  bon  §ammel»5ühen.*) 

©alterte  bon§ammeI=i5üBen. 

§ammel»gü|e  gebeut. 

haftete  bon  §ammel»gühen. 

|)ammelfleif(h=*fpilau. 

— »fßilau,  frangöpf(h  ®). 

— »fßilau,  herfifch®). 

§ammelbruft. 

— gelodet.®) 

©efihmorte  §ammelbruft. 

— ^ammelbruft  m.  SKöhren. 

^ammelbruft  mit  Safel« 
ffSitjen. 

©efüßte®)  §ammelbruft. 

— 4)ammelbruftmit^ctpern- 
©ofe. 

— ßammelbruftmitbrauner 
Smicbel=<©ofe. 

ÜberglSnjte  §ammelbruft. 

— |)ammelbruftmit©el[erie, 
frangbfif^  ^®). 

— |)ammelbruft  mit  ®nbi» 
bien. 


*)  Die  ausgebeinten  Füße  werden  mit  Brat- 
wuretfleisoli  gefüllt,  zngenäht,  weich  gedampft; 
die  Brühe  wird  entfettet,  eingekocht,  mit  gehack- 
ten Schalotten  und  Zitronensaft  geschärft. 

•)  Hammel -Füde  werden  gekocht,  dann  in 
eine  Schmorpfanne  gele^;  in  Butter  geröstete 
gehackte  Zwiebel  wird  mit  Kalbfleisch-Brühe  ver-  I 
mischt,  diese  mit  Petersilie  und  Tafelpilz-Ab- 
fällen  verkocht,  entfettet,  durchgestriohen  und 
über  die  Hammel-Füße  gegossen.  Man  gibt  frische 
Tafel-Pilze  und  etwas  Pfeffer  an  das  Ragout,  läßt 
eine  Viertelstunde  langsam  kochen,  bindet  mit 
Eigelben  und  Butter,  schärft  mit  gehackter  Peter- 
silie und  dem  Saft  einer  Zitrone. 

•)  Die  gekochten  Hammel -Füße  werden  mit 
Bratwurst -Füllsel  gefüllt,  in  Schlagteig  von  Ei- 
gelben getaucht,  in  heißem  Fett  gebraten,  mit 
einer  pikanten  Sose  angeriohtet. 

*)  Geschmorte  Hammel-Füße  schneidet  man 
in  viereckige  Stücke,  ^gt  sie  in  eine  tiefe  Schüs- 
sel, gießt  Essig  und  Öi  daran,  läßt  beizen;  ge- 
kochte rote  Rüben  und  gekochte  grüne  Bohnen 
schneidet  man  in  Würfel,  fügt  Sardellen-Streifen 
und  Kapern  hinzu,  gibt  die  Mischung  in  eine  tiefe 
SchüBsm,  würzt  mit  Essig 01,  Senf  und  Salz, 
läßt  eine  Stunde  beizen,  mischt  die  Hammelfuß- 
Schnitten  darunter,  streut  gehackte  Petersilie  und 
Dragun  über  den  Salat. 

‘)  Hammelfleisch-Scheiben  läßt  man  mit  Zwie- 
beln, Mohren,  Tafelpilz-Abfällen  in  Butter  anbra- 


ten, füUt  mit  Fleischbrühe  (ans  den  Hammel- 
Knochen  und  Abfällen  bereitet)  auf,  läßt  glasie- 
ren, füllt  nochmals  auf.  Das  ziemlich  gar  ge- 
kochte Fleisch  legt  man  nun  in  eine  Becherform 
(aus  verzinntem  Kupfer),  gießt  die  Brühe,  einige 
Löflfelvoll  Paradiesapfel- Sose,  roten  Pfeffer  und 
I Reis  darüber,  schließt  den  timbale,  läßt  noch 
20  Minuten  kochen  und  richtet  das  Ragout  in  der 
Form  an. 

•)  Gehackte  Zwiebel  röstet  man  in  Butter, 
gibt  Hammelfleisch -Würfel  hinein,  läßt  diese 
heiß  werden,  fü^  Reis  hinzu,  füllt  mit  Hammel- 
fleisch-Brühe auf,  legt  ein  Petersilien-Sträußchen 
und  Piment  hinein.  Ist  der  Reis  trocken,  so  be- 
feuchtet man  ihn  mit  Butter,  worauf  man  den 
Pilau  anrichtet. 

’)  Auch  haut  c6ti  (de  mouton). 

•)  Wird  mit  denselben  Gemüsen  und  Sosen 
gegeben,  wie  carri  de  mouton  houilli  (s.  d.). 

•)  Füllsel  von  gehacktem  frischen  Schweine- 
fleisch, Gewürz,  geweichtem,  aber  ausgedrücktem 
Brot,  gehackten  Zwiebeln,  Tafel-Pilzen,  Petersilie. 
Als  Sose  eine  Paradiesapfel-  oder  andere 
pikante  Sose. 

*®)  Die  zusammengebundene  Keule  wird  mit 
Wasser,  Kräutern,  Zwiebeln,  Möhren  und  Gewürz 
angesetzt.  Nach  etwa  drei  Stunden  löst  man  die 
Knochen  los,  bestreut  die  Brust  mit  Salz,  preßt 
sie  leicht,  bestreicht  sie  mit  zerlassener  Butter 
usw. ; sauce  demi-glace. 


Mouton. 
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Poitrinc  de  vwuion  p-illee. 

— de  viouton  grillee  ä Ja 
chicoree  endive.  [nards. 

— de  mouton  grillee  anx  £pi- 

— de  motcton  grillee,  garnie 
de  puree  de  pommes  de 
tcrre. 

— de  mouton  grillee  au  Jus 
aigre. 

— de  mouton  grillee  ä la 
pur6e  de  celeri. 

— de  mouton  grillee,  sauce 
aux  anchois. 

— de  mouton  grillee,  sauce 
aux  cäpres. 

— de  mouton  grillee,  sauce 
aux  morilles. 

— de  mouton  aux  haricots 

verts. . [roni(s). 

— de  mouton  au(x)  maca- 

— de  mouton  aux  navets. 

— de  mouton  aux  olives. 

— de  mouton  panee  et 
grillee. 

— de  mouton  panee  et  grillee 
ä la  sauce  bearnaise. 

— de  mouton  panee  et  grillee 
ä la  sauce  Chateau- 
briand. 

— de  mouton  panee  et  grillee 
ä la  sauce  piquante. 

— de  mouton  panee  et  grillee 
ä la  sauce  aux  tomntes. 

— de  mouton  aux  petits 

pois.  [pois. 

— de  mouton  ä la  puree  de 

— de  mouton  en  ragoüt. 

— de  mouton  au  riz. 

— de  mouton  ä la  sauce  au 

cumin.  [persil. 

— de  mouton  ä la  sauce  au 

— de  mouton  ä la  sauce 
piquante. 

— de  mouton,  sauce  Eobert. 

Pörkölt  de  mouton  ä la 

hongroise. 

Potrawka  de  mouton. 

— de  mouton  aux  con- 
combres. 

Pouding  de  mouton. 

— de  mouton  ä Vanglaise. 


$ ©eröftete  §ammelbruft. 

— mit  Snbi» 

I Dien. 

J — |)ammelbruft  mit  ©biwat. 
\ — |)ammelbruft  mit  ffor» 

\ toffelmu§. 

; — ^ammclbnift  mit  ge* 

: fäuerter  S3raten=©ofe. 

! — |)ammelbruftmit©el[erie» 
I mu§. 

— Immmcibruft  mit  ©av» 
i beIIen»©ofe. 

‘ — .^ammelbruftmit^abern» 
J ©ofe. 

; — §nmmelbruft  mit  9kor» 
i ^eI*©ofe. 

^ §ommeIbruft  mit  grünen 
\ Seltnen, 
j — mit  ^ol^Inubeln. 

■;  — mit  ^üben. 
ä — mit  DIiüen. 

Äruftierte,  geröftete  §ommeI» 

; brnft. 

> geröftete  §ammelbruft  mit 

> Searner  ©ofe. 

I — , geröftete  ^ommelbruft, 

I ®utter=©ofe  mit  Sßein 
unb  ißeterfilie. 

< — , geröftete^ammelbrnftmit 
I btftii'ier  ©ofe. 

I — , geröftete^ommelbruft  mit 
I ißarabie8QbfeI*©ofe. 

I §ommeIbruft  mit  ©(^oten* 

I fernen. 

( — mit  (£rb§mug. 

< — »SRagont. 

< — mit  5Reiö. 

I — mit  ÄümmeI»©ofe. 

I — mit  ißeterfiIien*©ofe. 

> — mit  bifanter  ©ofe. 

\ — m.  broiiner  Stoiebef=©ofe. 

IUngorifd)c3  ^)ammel»$ör* 
fölt')-  [SRagout.. 

ißolnifd^eg  ^ommelfleifcb» 

— ^>ammeIf[cifd)*9tagoutmit 
©urfen.®) 

§ommeIfIeifd}»ißubbing. 

— »$ubbing,  englifd)’). 


I Grilled  breast  of  mutton. 
i — breast  of  mutton  with 
j endive(s).  [spinacb. 
^ — breast  of  mutton  -wüth 

!'  — breast  of  mutton  gar- 
nished  witb  masbed 
potatoes. 

— breast  of  mutton  with 
sour  gravy. 

— breast  of  mutton  with 
puree  of  celery. 

— breast  of  mutton  with 
anchovy  sauce. 

— breast  of  mutton  with 
caper  sauce. 

— breast  of  mutton  with 
morel  sauce. 

Breast  of  mutton  with 
String  beans. 

— of  mutton  w.  macaroni. 
— of  mutton  with  tumips. 
— of  mutton  with  olives. 
( Breaded,  broiled  breast  of 
mutton. 

< — , broiled  breast  of  mut- 
\ ton,  Bearnese  sauce. 

$ — , broiled  breast  of  mut- 
> ton,  butter  sauce  with 
5 wine  and  parsley. 

I — , broiled  breast  of  mutton 
I with  piquEint  sauce. 
j — , broiled  breast  of  mutton 
<,  with  tomato  sauce. 

\ Breast  of  mutton  with 
green  peas.  [peas. 
i — of  mutton  with  mashed 
; Ragout  of  breast  of  mutton. 

I Breast  of  mutton  with  rice. 
— of  mutton  with  caraway 
sauce.  [sauce. 

— of  mutton  with  parsley 
— of  mutton  with  piquant 
$ sauce.  [onion  sauce. 

) — of  mutton  with  brown 
Hungarian  pörkölt  of  mut- 
ton. 

i Potrawka  of  mutton. 

— of  mutton  with  cu- 
cumbers. 
Mutton-pudding. 

; pudding,  English  stAde. 


*)  VergLpörftöH  d'agneau  ä lahongroise,  S.461. 
*)  Eine  Schmorpfanne  legt  man  mit  Speck- 
scheiben, Gemüsen,  Lorbeer-Blättern,  Gewürz-Kör- 
nern usw.  aus,  legt  ein  Stück  Hammelbrust  hinein, 

fießt  Wasser  und  Essig  darüber,  deckt  zu,  läßt 
as  Fleisch  weich  schmoren,  nimmt  es  dann  heraus. 
Die  Sqse  verdickt  man  mit  einer  Mehlschwitze, 
gibt  ein  wenig  braune  Braten -Sose  hinzu,  sowie 
geschälte,  streifig  geschnittene  frische  Gurken, 
die  man  vorher  weich  geschmort  hat,  schüttet 
alles  zusammen  über  das  Fleisch,  gießt  noch  ein 
wenig  Weißwein  und  Essig  zu,  läßt  nochmals  auf- 
Koohen,  richtet  an.  — Da  potrawka  polnisch , so 
tonet  man  auch  Verdeutschungen  wiePotroka, 
Potraka  u.  a. 


•)  Gehackte  Zwiebeln  und  Schalotten  macht 
man  in  Butter  heiß,  gibt  Scheiben  von  Hammel- 
Rucken  hinein,  läßt  einige  Minuten  braten,  nimmt 
das  Fleisch  heraus,  läßt  aber  das  Fett  in  der 
Pfanne,  in  welche  man  Mehl  stäubt  und  das  Fett 
mit  Braten-Brühe  zu  einer  kleinen  Sose  verkocht. 
Nachdem  man  noch  einen  Löffelvoll  B’arveg-Sose 
und  Pfeffer  daran  gegeben  hat,  gießt  man  die 
Sose  über  das  Fleisch.  Eine  Puddingform  streicht 
man  mit  einem  Teig  von  Nierenfett  und  Mehl 
aus,  gibt  das  Fleisch  mit  der  Sose  in  die  Mitte, 
darüber  Nierenteig  usw.  Der  Pudding  wird  mit 
einem  Mundtuch  Überbunden,  in  kochendes  Wasser 
gelegt,  zwei  Stunden  gekocht,  ausgestürzt  und 
überglänzt 
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Quartier  de  mouton.  | 

— de  mouton  braisL  5 

— de  mouton  ä la  bretonne.  I 

— de  mouton  en  fa(on  de  | 

chevreuil.  j 

— de  mouton  roti.  | 

— de  mouton  roti  aux  < 

carottes.  | 

— de  mouton  roti  aux  hari-  \ 

cots  blancs.  s 

Queues  de  mouton.  | 

— de  mouton  braisees. 

— de  mouton  braisees  ä la 

chicoree  endive.  ! 

— de  mouton  braisees  ä la  | 

jardiniere.  | 

— de  mouton  ä la  Conti,  s 

— de  mouton  aux  epinards.  ? 

— de  mouton  frites. 

— de  mouton  frites,  sauce 
aux  tomates, 

— de  mouton  garnies  de  conr 
combres. 

— de  mouton  glacees.  1 

— de  mouton  glacees  ä la  \ 

chicoree  endive.  > 

— de  mouton  grillees.  S 

— de  mouton  grillees  au 

beurre  d'anchois.  j 

— de  mouton  grillees  ä la  j 
maitre  d'hötel. 

— de  mouton  en  hochrot. 

— de  mouton  ä la  macedoine 
de  legtimes. 

— de  mouton  älanivernaise.  ? 

— de  mouton  ä Voseille. 

— de  mouton  ä la  puree  de  ; 

haricots.  [lentilles.  | 

— de  mouton  ä la  puree  de 

— de  mouton  ä la  puree 
d'oseille.  [peiits  pois. 

— de  mouton  ä la  puree  de 

— de  mouton  ä la  puree  de 
pommes  de  terre. 

— de  mouton  au  riz.  ! 

— de  mouton  ä la  Sainte-  j 
Menehould. 

— de  mouton  ä la  sauce  aux 
tomates. 


^antmeI»33ierteL 

— »SSiertel  gefd}niort.‘) 

— »SSiertef  mit  meinen 
©offnen®). 

— »SStertel  wie  3{et;6raten.®) 

©ebroteneg  §ammeI»3JterteI. 

— |)ammel»iyiertel  mit 
SFiö^ren. 

— §ammeI*SSiertel  mit 
meiBen  33oBiien. 

§ammeI*!S^wätiäe. 

©efdimorte  §amntel» 
©d)iüäitäc. 

— §ammeI»©d)WäuäC  mit 
©nbitiieu. 

— |)ommeI=Sc^tt)änäe  mit 
grünen  ®emüfen. 

§ammel»@(^mdnäe  no(^ 
Conti'*). 

— =©d)mänäe  mit  ©pinnt. 

®e6ndene  §nmmel»©d)iuän3e. 

— §amntel=©(f)män3e  mit 
$arabie3npfeI»©o}e. 

§ammel»©d)n)änäe  mit  ®ur» 
fen»©d}eiljen.  [©c^lBanäe. 

Ü&ergläiiäte  §ammel* 

— ^nmmelsSc^mänje  mit 
Snbiöien. 

©eröftete  §animeI*©cBtDänäe. 

— §ammel=©(^ffiänäe  mit 
©arbellen»58utter. 

— §ammeI=©d)Wän5e  mit 
§nu3:^ofmeifter»Sofe. 

§otfc^potfd)  oon  §ammet» 
©c^mängen.®) 

§ammel*©i^mänäe  mit 
äJlifcBgemüfe. 

— »©c^mönje  mit  SJlö^ren. 

— »©cpmäiiäe,  Sauerampfer. 

— »©d)Wanäe  mit  So^neit» 

mu^.  [mu3.«) 

— »©d)mänge  mit  Sinfen- 

— »©djwänje  mit  ©auer» 

ampfermul.  [mu?. 

— »©cBmanje  mit  ©d)oten« 

— .©d^mänäe  mit  Kartoffel- 
mus. 

— »©cpmanae  mit  3ieiS. 

— »©cpmauäe  gebacten. 

— »©djwäuäe  mit  ißarabieS» 
apfel-Sofe. 


1 Quarter  of  mutton. 

— of  mutton  braised. 

— of  mutton  witb  white 
^ beans. 

t,  — of  mutton  in  roebuck 
fashion.  [ton. 

B,oast(ed)  quarter  of  mut- 
'>  — quarter  of  mutton  with 

Icarrots. 

— quarter  of  mutton  with 
navy-beans. 

Sheeps’  tails. 

Braised  sheeps’  tails. 

— sheeps’  tails  with  en- 

j dive(s). 

\ — sheeps’  tails  with  vege- 
> tables. 

' Sheeps’  tails  with  mashed 
\ lentUs. 

i — tails  with  spinach. 

I Fried  sheeps’  tails. 

) — sheeps’  tails  with  to- 

I mato  sauce. 

' Sheeps’  tails  gamished 
I with  cucumbers. 

I Glazed  sheeps’  tails. 

I — sheeps’  tails  with  en- 
dive(s). 

Grilled  sheeps’  tails. 

I — sheeps’  taüs  with  an- 
chovy  butter. 

I — sheeps’  taüs  with  maitre 
< d'hötel  sauce. 

I Hotch-potch  of  sheeps’ 

I tails. 

Sheeps’  tails  with  mixed 
vegetables. 

— tails  with  carrots. 

— taüs  with  sorrel. 

— tails  with  mashed 
beans.  [lentüs. 

I — taüs  wth  mashed 
I — tails  with  mashed  of 
S sorrel.  [peas. 

) — taüs  with  mashed  green 
I — taüs  with  mashed.  po- 
S tatoes. 

— tails  with  rice. 

I — taüs  baked. 

] — tails  with  tomato 
j sauce. 


Mit  einer  Ümlage  von  kleinen  überglänzten 
Zwiebeln. 

*)  VergL  Fußbem.  zu  gigot  de  mouton  roti 
ü la  soissonnaise. 

*)  Wie  gigot  de  mouton  en  chevreuil  (s.  d.). 

*)  Wie  queues  de  mouton  d la  puree  de 
ltntilles.  , „ . ..  , . 

*)  Die  gereinigten,  gebrühten  Schwänze  legt 
man  mit  einem  in  vier  Teile  zerschnittenen  ge- 
brühten Krautkopf,  Möhren,  kleinen  Rüben,  Zwie- 
beln in  eine  mit  Speck  ausgelegte  Schmorpfanne, 
gibt  gebrühtes,  in  Würfel  geschnittenes  Pökel- 


fleisch daran,  läßt  einige  Stunden  dämpfen,  bis  die 
Schwänze  gar  sind.  Die  angeriohteten  Schwänze 
umgibt  man  mit  den  Pökelfleisch-Würfeln;  die 
Sose  vermischt  man  mit  Fleischsaft,  läßt  auf- 
kochen, entfettet,  streicht  durch. 

•)  Die  Schwänze  läßt  man  mit  Gemüsen  und 
Kalbfleisch- Brühe  schmoren;  die  Brühe  entfettet 
man,  streicht  sie  durch,  läßt  sie  zur  Hälfte  ein- 
kochen, legt  die  zugeschnittenen  Schwänze  in  die 
Sose,  läßt  sie  darin  heiß  werden,  richtet  sie  im 
Kranz  an,  überglänzt  sie,  füllt  die  Mitte  mit 
Liusenmus;  nebenbei  sauce  demi-glace. 
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Queues  de  mouton  ä la 
sauce  Valois. 

— de  montan  aii  sdleü. 

— de  mouton  ä la  Soubise. 

— de  mouton  ä la  Vüleroi. 

— et  rognons  de  mouton. 

Graisse  de  gueue  de  mouton. 

Terrine  de  queues  de  mouton. 

Eagout  de  mouton. 

— de  mouton  ä la  bour- 
geoise. 

— de  mouton  aux  carottes. 

— de  mouton  aux  con- 
combres. 

— de  mouton  ä Vegyptienne. 

— de  mouton  ä la  grecque. 

— de  mouton  ä Vindienne. 

— de  mouton  aux  navets. 

— de  mouton  ä la  persane. 

— de  mouton  aux  pommes 
de  terre. 

— de  mouton  aux  pommes 
de  terre  ä Vallemande. 


§amniet»iSi^mänäe  mit 
Valois-^)Soye. 

— -SdiroänjefruftgeBaden.* *) 

— •<S^toanit  mit  mciBem 
Swiebefmuä. 

— »©d^möuäe  n.  Vüleroi®). 

— »©cBmänse  unb  »Spieren.*) 

^ommelf^toanäfett.  [jen. 

9iatJft3ofteteö.§ammeIicBmän» 

§ammeIfIeifcB»9iagout. 

— siRogout  auf  bürgerliche®) 
SIrt. 

— «Sflagout  mit  SKöBren. 

— -Ülagout  mit  (Surfen. 

— -SRagout,  äghftifc^®)- 

— -iRagout,  griechifch’). 

— »iRagout,  inbifch*). 

— »JRogout  mit  9lüb>'n.*) 

— »ä^ogout, 

— »SRagout  mit  Äartof» 
felu.^i) 

S)eutf(hc  §ammeI»Äartof» 
feln.^*) 


Sheeps’  tails,  butter  sauce 
with  yolks.  [fried. 

— tails  braised,  breaded, 

— tails  with  white  puree 
of  onions. 

— tails,  Vüleroi  style. 

Mutton-rumps  and  Mdneys. 

Sheep’s  taü  fat.  [taüs. 

Terreen-pie  o£  mutton- 

Bagout  of  mutton. 

— of  mutton  w.  onions, car- 
rots,  turnips,  potatoes. 

— of  mutton  with  carrots. 

— of  mutton  with  cu- 

cumbers.  [style. 

— of  mutton,  Egyptian 

— of  mutton,  Greek  style. 

— of  mutton  with  curry 
and  rice. 

— of  mutton  with  turnips. 

— of  mutton  with  prunes 
and  almonds. 

— of  mutton  with  po- 
tatoes. 

— of  mutton  with  po- 
tatoes, German  style. 


*)  Sauce  (d  la)  Valois:  Gehackte  Schalotten 
kocht  man  in  Essig,  liS£t  letzteren  einkochen, 
erkalten,  gibt  geschlagene  Eigelbe  und  Butter 
daran,  läßt  überm  Feuer  heiß  werden,  fügt  noch- 
mals Butter  hinzu  und  streut  zuletzt  gehackte 
Petersilie  hinein. 

*)  Die  geschmorten  Schwänze  werden  durch 
eine  Bahmsose  gezogen,  in  geriebener  Semmel 
gewälzt,  in  geschlagene,  mit  Salz  gewürzte  Eier 
getaucht,  nochmals  in  geriebener  Semmel  gerollt, 
goldgelb  gebacken,  auf  einem  Busch  von  gehackter 
Petersilie  angeriebtet. 

*)  Die  gebrühten  Hammel -Schwänze  werden 
in  mit  Speck  und  kleingesohnittenen  Gemüsen 
ausgelegter  Schmorpfanne  weich  geschmort,  aus- 
gebeint,  gepreßt,  in  eine  ViUeroi-Soae  getaucht, 
wenn  kalt,  zweimal  »paniert«,  in  heißem  Fett  ge- 
backen und  auf  zierlich  gefaltetem  Mundtuch  an- 
geriohtet. 

*)  Der  Länge  nach  halbierte  Hammel-Nieren 
werden  gespickt,  mit  Cayenne-Pfeffer  gewürzt; 
die  zugerichteten  Schwänze  (sheeps’  tails,  mutton- 
rumps)  werden  mit  Zwiebeln,  Gewürz  - Nelken, 
gehackten  Tafel-Pilzen,  Salz  und  Pfeffer  in  Ham- 
melfleisch-Brühe gedämpft.  Die  Sose  wird  durch- 
gestrichen, in  eine  andere  Pfanne  gegossen,  ge- 
kochter Eeis  hinzugegeben,  heiß  gemacht,  jßie 
Schwänze  werden  unterdessen  in  geschlagene  Ei- 

felbe  getaucht,  in  Brotkrumen  gerollt,  mit  Salz, 
feffer,  geriebener  Zitronen- Schale,  gehackter 
Petersilie  und  Thymian  gewürzt,  in  Butter  gold- 
gelb gebraten.  Man  richtet  den  Beis  mit  der  Sose 
in  der  Mitte  einer  heißen  Schüssel  an,  legt  rings- 
herum die  Hammel  - Schwänze  und  die  Nieren, 
welche  man  inzwischen  gebraten  hat. 

‘)  Man  schneidet  das  Fleisch  in  Stücke,  läßt 
es  anbraten,  füllt  mit  brauner  Sose  auf,  gibt 
Möhren,  Büben,  kleine  Zwiebeln  und  Petersilie 
hinein,  läßt  weich  kochen,  gibt  zuletzt  runde  Kar- 
toffeln und  Schoten-Kerne  daran. 

*)  Keulenfleisch  wird  in  Würfel  geschnitten, 
in  eine  gewürzte  Essig-Beize  gelegt;  am  anderen 
Morgen  wird  das  Fleisch  herausgenommen,  in  zer- 
lassenem Speck  angebraten,  die  Beize  wird  dann 
daran  gegossen,  Knoblauch,  Lorbeer-Blätter  wer- 
den hinzugegeben,  worauf  man  das  Fleisch  weich 
dünsten  läßt.  Die  Brühe  wird  entfettet,  mit  Para- 
diesapfel-Sose  verkocht,  durchgestrichen  und  über 


das  Fleisch  gegeben.  Nebenbei  ein  Teller  mit 
türkischem  Beis. 

’)  Kleingeschnittenes  Hammelfleisch  wird  mit 
Zwiebeln  in  Butter  angebraten,  gewürzt,  mit 
Fleischbrühe  aufgefüllt.  Wenn  die  Brühe  ziem- 
lich eingekocht  ist,  fügt  man  geschälte  gehackte 
Paradies-Apfel,  Petersilie  und  Knoblauch  hinzu, 
läßt  einige  Minuten  weiter  kochen,  gibt  zuletzt 
den  gekochten  durchgestrichenen  Paradiesapfel- 
saft daran,  läßt  einigemal  auf  kochen,  nimmt 
Zwiebeln  und  Petersilie  heraus,  gibt  Beis  mit 
rotem  Pfeffer  hinein.  Das  Bagout  wird  in  der 
irdenen  Pfanne,  in  welcher  es  gekocht  wurde,  zu 
Tisch  gegeben. 

*)  Keulenfleisch  wird  in  viereckige  Stücke 
geschnitten,  in  Butter  angebraten;  dann  gibt  man 
gehackte  Zwiebel,  Karl -Pulver  und  Mehl  daran, 
füllt  mit  Braten-Sose  aufj  läßt  kochen,  gibt  ein 
Kräuter- Sträußchen  hinein.  Das  Bagout  richtet 
man  für  sich  an,  während  auf  einem  zweiten 
Teller  kernig  gekochter,  in  Butter  gebackener 
Beis  aufgetragen  wird, 

®)  Vergl.  navarin  de  mouton,  haricot  de 
mouton. 

’<’)  Mit  gehackter  Zwiebel  und  Zitronensaft 
gebeizte  Keulenfleisch -Würfel  werden  in  eine 
Schmorpfanne  mit  Fett  gelegt,  Fleischbrühe  wird 
anfgefüUt  und  das  Fleisch  gedämpft  Ist  letz- 
teres ziemlich  gar,  so  entfettet  man  die  Brühe, 
gibt  gehackte  Mandeln  und  gekochte  Backpflaumen 
an  das  Bagout  und  läßt  das  Fleisch  vollends  gar 
werden.  Das  Bagout  wird  mit  den  Pflaumen  und 
Mandeln  umlegt;  die  Brühe  wird  mit  etwas  Trau- 
bensaft gebunden  und  mit  ein  wenig  Zitronensaft 
geschärft. 

“)  Das  Bagout  wird  mit  olivenförmig  ausge- 
stoehenen  Kartoffeln  umlegt 

Keulenfleisch-Würfel  werden  mit  in  Butter 
gerösteter  Zwiebel  vermischt,  heiß  gemacht,  ge- 
würzt, dann  einige  Stunden  gedämpft,  dabei  nach 
und  nach  Braten-Brühe  daran  gegossen.  Geschälte 
Kartoffeln  werden  in  Salzwasser  gekocht,  dann 
zu  Mus  zerdrückt  (mashed),  aber  nicht  durch- 
gestriohen.  Dieses  Mus  gibt  man  zu  dem  Fleisch- 
ragout, welches  nicht  zu  flüssig  sein  darf.  Man 
kann  das  Eagout  aber  auch  mit  einem  Kranz 
von  gekochten  Würstchen  oder  verlorenen  Eiern 
einfstssen. 
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Ragout  de  mouton  ä la 
turque. 

Ratelet^)  de  mouton. 
Baviolcs  de  mouton. 

— de  mouton  ä la  grecqtie. 

JRognons  de  mouton. 

— de  mouton  au  beurre 
d'anchois. 

— de  mouton  hraises. 

— de  mouton  ä la  brochette. 

— de  mouton  ä la  chinoise. 

— de  mouton  aux  con- 
combres. 

— de  mouton  ä la  daube. 

— de  mouton  ä la  daube, 
ä la  frangaise. 

— de  mouton  ä Vepicurienne. 

— de  mouton  ä la  fermiere. 

— de  mouton  aux  fines 
herbes. 

— de  mouton  ä la  flamande. 

— de  mouton  aux  foies. 

— de  mouton  frits. 

— de  mouton  glaces. 

— de  mouton  ä la  grecque. 

— de  mouton  grilles. 

— de  mouton  grilles  ä la 
maitre  d’hötel. 

— de  mouton  marines. 

— de  mouton  aux  oignons. 

— de  mouton  panes,  grilles. 

— de  mouton  ä la  poele. 

— de  mouton  en  ragout. 

— de  mouton,  sauce  bear- 
naise. 

— de  mouton  sautes. 

• — de  mouton  sautes  aux 
Champignons. 


Eagout  of  mutton,  Turkish 
style. 

Shoulder  of  mutton.  [ton. 

Little  turnovers  with  mut- 

— turnovers  with  mutton, 
Greek  style. 

Sheeps’  (mutton-)  Iridneys. 

— kidneys  with  anchovy 
butter. 

— kidneys  braised. 

— kidneys  on  skewers. 

— kidneys  with  friedeggs. 

— kidneys  with  cu- 
cumhers. 

— kidneys  stewed. 

— kidneys  stewed,  Trench 

style.  [style. 

— kidneys,  epicurean 

— kidneys  with  button- 
mushrooms. 

— kidneys  with  fine  herbs. 

— kidneys,  Flemish  style. 

— kidneys  with  livers. 

— kidneys  fried. 

— kidneys  glazed. 

— kidneys,  Greek  style. 

Broiled  sheeps’  kidneys. 

— sheeps’  kidneys  with 
maitre  d'hdtel  sauce. 

Sheeps’  kidneys  marinated. 

— kidneys  with  onions. 

— kidneys  breaded, 

broiled.  [pan. 

— kidneys  braised  in  the 

Eagout  of  sheeps’  kidneys. 

Sheeps’  kidneys  with 

Bearnese  sauce. 

Fried  sheeps’  kidneys. 

— sheeps’  kidneys  with 
mushrooms. 


I.^onimeIfIeifc^»aflagout  auf 
türfifdje")  Slrt. 
|)ammclbu0.  [SfüHfel. 

Jlubelflede  mit  Imtnmelfleifc^» 
— mit^ammelfleifc^-güllfel, 
gtied^iftf)  ®). 
.^ommel’Siiercn. 

— «Spieren  mit  ©arbeHen« 
SSutter. 

— =5ßieren  gefd^mort. 

— «iRieren  an  ©biegclen. 

— »5Rieren,  d)inefif(^  ^). 

— =5Riereu  mit  ©urlen. 

— »5Rieren  gebomf)ft. 

— »fRieren  gebämfjft,  fran» 
jöfif^s).  [m-t. 

— «Slieren  nad^  Sfitlurcer®) 
— =5Rieren  nadt)  ißäc^terin»’) 
SÄrt. 

— »5Rieren  mit  feinen  ßräu» 
tern. 

— »Sflieren,  blämifd^®). 

— »Spieren  mit  Sebent. 

■!  — =5Rieren  gebadEen. 

I — =5Rteren  überglangt. 

— »liieren,  grie^if^®). 

> ©eröftete  |)ammeI»5Rteren. 

? — |)ammeI»SRieren  mit 
|)anl^ofmeifter=@ofe. 
§ammeI‘5Rieren  gebeizt. 

I — sfRieren  mit 
> — «fRieren  Iruftiert  unb 
I geröftet.  [gefd^mort. 

— »Spieren  in  ber  ißfanue 
I §ommeInieren=fRagout. 

\ §ammel»5Rieren  mit  SSearner 
©ofe.  [iRieren. 

] ©efdC)niungene  §ammel- 
> — |)ammeI»5Rieren  mit 
[ Safel'ipiläen. 


*)  Hammelfleisch -Stückchen  werden  in  einer 
irdenen  Pfanne  mit  Butter  angebraten,  dann  gibt 
man  Möhren,  Zwiebeln,  Schoten -Kerne,  Bohnen 
und  Kürbis-Scheiben  in  die  Pfanne,  nachdem  man 
zuvor  das  Fleisch  herausgenommen,  das  Fett  aber 
darin  gelassen  hat.  Die  Gemüse  läßt  man  un- 
gefähr zehn  Minuten  allein  rösten,  worauf  man 
das  Fleisch  hinzugibt,  alles  zugedeckt  eine  reich- 
liche Stunde  schmoren  läßt,  das  Ragout  entfettet 
und  in  demselben  Geschirr  anrichtet. 

*)  In  der  Schweiz  nur  gebräuchlich:  = epaule 
de  mouton. 

•)  Fleisch  von  geschmortem  Hammel-Rücken 
hackt  man  fein,  desgleichen  ein  Hammelhirn, 
stößt  hierauf  beides  zu  Mus,  würzt,  gibt  Eigelbe 
und  etwas  feine  Kräuter -Sose  hinzu;  mit  dieser 
Masse  und  mit  Nudelteig  werden  große  runde 
Mundtäschchen  bereitet,  die  man  in  kochendes 
Salzwasser  legt  und  einige  Minuten  kochen  läßt, 
anrichtet,  mit  geriebenem  Parmesan-Käse  bestreut 
und  mit  ein  wenig  Braten-Sose,  die  mit  Paradies- 
apfelmus gebunden  ist,  befeuchtet. 

*)  Geröstete  Hammel-Nieren  der  Länge  nach 
halbiert;  Tafelpilz-Köpfe;  gebackene  Eier;  Para- 
diesapfel-Sose. 

*)  Gehäutete  Nieren  schneidet  man  der  Länge 
nach,  würzt  sie  mit  Salz  und  Cas’enne- Pfeffer, 
bestreut  sie  mit  feingehackten  Schalotten,  Peter- 


silie und  Thymian,  läßt  sie  in  Butter  auf  beiden 
Seiten  bräunen.  Hierauf  stäubt  man  Mehl  darüber, 
gießt  kochende  Fleischbrühe,  ein  wenig  Tafelpilz- 
Essenz  und  den  Saft  einer  halben  Zitrone  hinzu, 
läßt  kochen,  nimmt  die  Nieren  heraus,  verkoett 
die  Sose  mit  Portwein  und  gießt  sie  über  die 
Nieren,  welche  man  mit  gerösteten  Brotschnitten 
umlegt. 

“)  Hammel -Nieren  der  Länge  nach  halbiert, 
geröstet,  mit  kleinen  runden  Bratkartoffeln  im 
Kranz  angerichtet;  Pfeffer-Sose. 

’)  Die  gehäuteten  halbierten  Nieren  bratet 
man  in  Butter  mit  Gewürz,  läßt  sie  abtronfen, 
hält  sie  in  zerlassener  Tafel -Fleischbrühe  neiß. 
In  Streifen  geschnittene  Tafel-Pilze  läßt  man  mit 
Knoblauch  in  Butter  anbraten,  bestreut  sie  mit 
Mehl,  gibt  Rahm  hinzu,  läßt  noch  einige  Minuten 
braten  und  umlegt  damit  die  buschförmig  ange- 
richteten Nieren. 

®)  Halbierte  Hammel-Nieren  werden  in  Butter 
gebraten  und  mit  einer  Sose  von  gerösteten  ge- 
hackten Schalotten,  Zwiebeln,  Tafel -Pilzen  und 
Madeira  angerichtet 

“)  Die  Nieren  werden  in  Scheiben  geschnitten, 
mit  Salz  und  Pfeffer  bestreut,  abwechselnd  mit 
gleichgroßen  Speckscheiben  auf  eiseme  Spießchen 
gesteckt,  auf  dem  Bost  gebraten,  mit  gi-ünem 
Salat  angerichtet. 
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Rognons  de  mouton  sautes 
ä Vitalienne. 

— de  mouton  sautes  au 
modere. 

— de  mouton  ä Ja  Soubise. 

— de  mouton  aux  truffes. 

— de  mouton  ä la  Turbigo, 

— de  mouton  ä la  Vieville. 

— de  mouton  au  vin  de 
Champagne.  [mouton. 

Croquettes  de  rognons  de 

— de  rognons  de  mouton  ä 
la  Cowley.  [mouton. 

Croütes  aux  rognons  de 
Pate  de  rognons  de  mouton. 
Bomance  sans  paroles. 
BosJnf  de  mouton. 

— de  mouton  aux  haricots 
verts. 

Röti  de  mouton  ä la  tu/rque. 
Eouchis  de  mouton. 

Roulade  de  mouton. 
Roulettes  de  mouton. 
Rustrerie. 

Saucisses  de  mouton. 

— de  mouton  ä la  persane. 

— de  mouton  ä la  turque. 
Schaschliks  de  mouton  ä la 
Seile  de  mouton.  [ta(r)tare. 

— de  mouton  ä Vallemande. 


I ©eyc^tmtngene  §ammel* 
Spieren,  italienijd)  *). 

— §aimneI»9Heren  in 

; beira.  [3toiebelniit§. 
I §ammeI»9Meren  mit  toeigem 

— »ißieten  mit  2rilffeln. 

— »9Zieren  mit  2Sürp(^en 
unb  @(^inIen»Sc^nitteu,'*) 

— »Spieren  nad)  Vieville ®). 

— «Spieren  mit  Sfjom^agner. 

§ammelnieren»ßrufteln. 

— o^rufteln  noc^  Cowley, 

S?ruften  m,  |>ammel=5liieren,'‘) 
§ammelnieren«=5ßaftetc. 

Sieb  ol^ne  SSorte®). 
§ommeI«91oft6raten, 

— »IRoftbraten  mit  grünen 
Slo^nen. 

— »SSroten  on  ©piegd^en.*) 

— »Sorberbiertel  am  @l)ie§ 
gebraten,’) 

OcroHte  §ammelbruft*). 
J0ammeIfIeif^»SflöI[d^en  ®). 
®etDÜräter  ^ammelfopf, 
§ammelfIeif^*SC8ürftd^en, 

— »SBürfti^en,  }Jcrfif^*®), 

— »SBürft^en,  türlif(|“), 

— »©iJieBc^cn  mit  üieil,^®) 
§ammel»3lü(len, 

— olRüden,  bentfc^‘*). 


Fried  sheeps’  kidneys, 
ItaHan  style, 

— sheeps’  kidneys  in  ma- 
deira.  [puree  of  onions, 

Sheeps’ kidneys  with  white 

— kidneys  with  truffles. 

— kidneys  with  sausagcs 
and  broiled  ham, 

— kidneys,  Vieville  style, 

— kidneys  with  Cham- 
pagne. [neys. 

Croquettes  of  sheeps’  kid- 

— of  sheeps’  kidneys, 

Cowley  style.  [neys. 

Crusts  with  sheeps’  kid- 
Pie  of  sheeps’  kidneys. 
Warm-up  oi  roast  mutton. 
Eoast  mutton. 

— mutton  with  string 
beans. 

— mutton  on  skewers. 
Fore-quarter  of  mutton 

broiled. 

EoUed  breast  of  mutton. 
Mutton-roUs. 

Spiced  sheep’s  head. 
Mutton-sausages. 

sausages,  Persian  style. 

sausages,Turkish  style. 

— on  skewers  with  rice. 
Saddle  of  mutton. 

— ofmutton,German  style. 


*)  Die  Nieren  werden  einige  Minnten  in  But- 
ter geschwungen,  dann  gibt  man  feine  Kräuter 
(ß7ies  herles)  hinein,  zuletzt  Trüffeln. 

*)  Die  Nieren  werden  in  Scheiben  geschnitten, 
mit  feingehackten  Schalotten  imd  Weißwein  ge- 
dämpft. 

*)  Sprich  »Wihwijt;  französischer  Feinschmek- 
ker.  Die  Nieren  werden  mit  gehackten  Schalot- 
ten in  Butter  geschwungen,  mit  Salz  und  Cayenne- 
Pfeffer  gewürzt , herausgenommen ; hierauf  gießt 
man  ein  wenig  Madeira  in  die  Pfanne , läßt  zur 
Hälfte  einkochen,  gibt  zerlassene  Tafel-Fleisch- 
brühe daran,  läßt  kochen,  bindet  mit  Butter,  gibt 
die  Nieren,  gekochte  Schinken-Würfel,  gehackten 
Dragun  hinein,  sowie  noch  ein  Stück  Butter  und 
richtet  das  Bagout  an,  es  mit  gerösteten  Brot- 
krusten verzierend. 

*)  Von  in  Würfel  geschnittenen  gebratenen 
Hammel-Nieren,  gekochten  Tafel-Pilzen  bereitet 
man  ein  salpicon,  welches  man  mit  einer  Rahm- 
sose,  die  mit  den  Trüffel -Abfällen  und  Tafel- 
Fleischbrühe  verkocht  ist,  bindet,  mit  Muskatnuß 
würzt  und  in  die  Krusten  füllt.  Letztere  werden 
mit  geriebener  Semmel  bestreut,  mit  Butter  be- 
träufelt, mit  der  glühenden  Schaufel  überglänzt 
und  auf  einem  gefaltete»  Mundtuch  angerichtet. 

*)  Man  schneidet  die  Überreste  eines  Hammel- 
Bratens  in  Scheiben  und  Würfel;  die  Knochen 
hackt  man  entzwei,  verkocht  sie  mit  den  Fleisch- 
abfällen in  Wasser  mit  Salz  und  Pfeffer-Körnern. 
Die  Brühe  streicht  man  durch,  verdickt  sie  mit 
einer  braunen  Mehlschwitze,  vermischt  sie  mit 
Rotwein  und  TafelpUz-Sose  und  gibt  zuletzt  Jo- 
hannisbeer-Gallerte  hinzu.  In  dieser  Sose  macht 
man  die  Fleischreste  heiß,  richtet  sie  an,  umle^ 
sie  mit  gerösteten,  dreieckig  ausgestochenen  Brot- 
krusten; nebenbei  gibt  man  Hohlnadeln.  Vergl. 
ipigramTtie  de  mouton. 

_ •)  Chaki-kebali:  Gebratene  Hammel-Keule 
Wird  in  viereckige  Stücke  geschnitten,  gewürzt. 


mit  Zitronensaft  beträufelt,  an  lange  Spießchen  ge- 
steckt, auf  dem  Rost  gebraten,  von  den  Spießchen 
losgemacht  und  mit  sauerem  Rahm  angerichtet. 

’)  Mit  Ragout  d la  bretonne  angerichtet  (weiße 
Bohnen  mit  braunem  Zwiebelmus). 

*)  Die  ausgebeinte  Brust  wird  mit  Hnhnfleisoh- 
Füllsel  dick  bestrichen,  aufgerollt,  zusanimenge- 
schnürt,  in  Sose  drei  Standen  gebacken. 

•)  Streifen  von  Hammel-Keule,  die  auf  einer 
Seite  gespickt,  auf  der  anderen  mit  Kalbfleisch- 
Füllsel  bestrichen  werden,  zusammengerollt,  mit 
Bindfaden  umschnürt,  geschmort.  Die  Schmor- 
brühe vermischt  man  mit  in  Butter  gedämpften 
gehackten  Schalotten,  Mehl,  Fleischbrühe,  Rotwein, 
Zitronensaft,  Zucker  und  geriebenem  Schwarz- 
brot, würzt  mit  Salz  und  Pfeffer,  kocht  auf  und 
gießt  die  Sose  über  die  Röllchen. 

“)  Fleisch  von  Hammel -Rücken  hackt  man 
mit  gleichen_  Teilen  Fett  von  Hammelschwanz, 
würzt  und  teilt  die  Masse  in  kleine  Teile  ab,  die 
man  fest  zu  Würstchen  ausrollt,  an  Spießchen 
steckt,  bratet,  anrichtet  und  mit  gehacktem  Sel- 
lerie umlegt. 

Gehacktes  rohes  Hammelfleisch  wird  mit 
rohem  Reis^  Salz,  Pfeffer,  gestoßenem  Zimt  und 
Milch  vermischt,  in  Därme  gefüllt,  in  Salzwasser 
halb  gekocht;  wenn  kalt,  in  Butter  gebraten  oder 
erst  paniert  und  dann  gebraten. 

**)  Schnittchen  von  Hammelfleisch  werden  mit 
Ol,  Salz,  Pfeffer,  Petersilie  und  gehackter  Minze 
gebeizt,  dann  eins  nach  dem  anderen  abwechselnd 
mit  Speck-  und  Schinken-Scheiben  an  kleine  Spieß- 
chen gesteckt,  geröstet  und  auf  Reis,  der  mit  ge- 
hackten gerösteten  Zwiebeln  in  Hammelfleisch- 
Brühe  gekocht  und  mit  Butter  angefeuchtet  ist, 
angerichtet. 

**)  Der  Rücken  wird  gespickt,  am  Spieß  ge- 
braten, auf  heißem  Teller  angerichtet,  mit  runden 
Kartoffel  - Krustein  umlegt;  nebenbei  eine  gute 
Braten-Sose. 
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Seite  de  mouton  ä Vanibassa- 
drice. 

— de  mouton  ä VamSricaine. 

• — de  mouton  ä Vanglaise. 

— - de  mouton  bouillie. 

— de  mouton  braisee. 

— de  mouton  brais&e  d la 
frangaise. 

— de  mouton  ä la  bretonne. 

— de  mouton  ä la  brocke. 

— de  mouton  ä la  cha/r- 
treuse. 

— de  mouton  ä la  duchesse. 

— de  mouton  farcie. 

— de  mouton  d la  flamande. 

— de  mouton  garnie  de 
carottes  et  de  laitues. 

— de  mouton  garnie  de 
concombres  farcis. 

— de  mouton  garnie  de  cro- 
quettes  depommesdeterre. 

— de  mouton  garnie  de 
marrons  et  d'oignons. 

— de  mouton  d la  gelee  de 
groseilles. 

— de  mouton  glacee. 

— de  mouton  au  gratin. 

— de  mouton  marinee. 

— de  mouton  panee,  grillee. 

— de  mouton  d la  piemon- 

taise.  [de  terre. 

— de  mouton  aux  pommes 


Saddle  of  mutton  with 
truffles.  [style. 

— of  mutton,  American 

— of  mutton, Englishstyla 

— of  mutton  boüed. 

Braised  saddle  of  mutton. 

— saddle  of  mutton, 
French  style. 

Saddle  of  mutton,  Breton 
style.  [the  spit. 

— of  mutton  roasted  on 

— of  mutton,  Carthusian 

style.  [style. 

— of  mutton,  duchess 

— of  mutton  stuffed. 

— of  mutton,  Flemisli 
style. 

— of  mutton  with  carrots 
and  lettuce. 

— of  mutton  gamished 
with  stuffed  cucumbers. 

— of  mutton  with  potato- 
croquettes. 

— of  mutton  gamished  w. 
chestnuts  and  onions. 

— of  mutton  with  currant 

jelly- 

— of  mutton  glazed. 

— of  mutton  crusted. 

— of  mutton  marinaited. 

— of  mutton  breaded, 
griUed. 

— of  mutton,  Piedmontese 

style.  [toes. 

— of  mutton  with  pota- 


I^amntel'Sflüden  mit  Trüf- 
feln. [21rt. 

— -aiüdcn  ouf  amerilonifc^e 
— »{Rüden,  englifd^* *). 

— -{Rüden  gelocht, 
©efc^morter  |>ammeI»{Rüden. 
— §ammeI»Slüden,  fronjö- 

§ammel»{Rüden,  Bretag» 
nifd)*).  [Braten. 

— -{Rüden  am  @pte|  ge» 

— -{Rüden  nad^  ^ar» 
t5ufer-*)91rt. 

— -{Rüden  nac§  ^erjogtn-®) 
— -31üden  gefüllt.  [Slrt. 
— -{Rüden  auf  blSmtfdfe®) 
2lrt. 

— -{Rüden  mit  SlRöl^ren  unb 
Sattic§. 

— -{Rüden  mit  gefüllten 
©urlen. 

— -{Rüden  mit  ßartoffel- 
; ^rufteln. 

— -{Rüden  mit  Äaftanien 
c unb  StoieBeln. 

^ — -{Rüden  mit  So^anniä- 
' Beer-Oalterte. 

s — -3lüden  üBerglänät. 

I — -{Rüden  berlruftet.’) 

> — -{Rüden  geBeiät. 

— -{Rüden  Iruftiert,  geröftet. 

— -91üden  auf  piemon» 
t(ef)ifd^e*)  9lrt. 

< — -{Rüden  mit  Kartoffeln. 


1)  Der  am  Spieß  gebratene  Rücken  wird  mit 
Kartoffel-Krusteln,  überglänzten  Möhren,  geschnit- 
tenen grünen  Bohnen  umlegt.  Nebenbei  gibt  man 
eine  kräftige  Braten -Sose,  ebenfalls  besonders 
gibt  man  einen  Teller  mit  Kartoffelmus. 

*)  Der  vom  Knochen  gelöste  »Sattel«  wird 
von  der  oberen  Haut  und  dem  überflüssigen  Fett 
befreit,  gesalzen,  aufgerollt,  mit  Bindfaden  zu- 
sammengeschnürt , samt  den  Knochen  in  eine 
mit  Speck-  und  Schinken  - Scheiben  ausgelegte 
Schmorpfanne  gelegt;  dann  gibt  man  Petersilie, 
Thymian,  Lorbeer-Blätter,  Nelken  und  Pfeffer- 
Körner  daran,  füllt  mit  Fleischbrühe  auf,  läßt 
kochen,  deckt  Butter-Papier  und  Deckel  darüber, 
läßt  einige  Stunden  schmoren.  Wenn  das  Fleisch 
gar  ist,  entfernt  man  den  Bindfaden,  entfettet 
die  Brühe,  streicht  sie  durch,  kocht  sie  mit  Rhein- 
wein ein,  gießt  sie  über  den  Sattel,  welchen  man 
im  Ofen  glasieren  läßt  und  vor  dem  Anrichten 
schräg  in  Scheiben  schneidet.  Als  Umlage  dienen 
verschiedene  Gemüse  (garniture  ä la  jardiniire), 
als  Sose  kann  man  eine  Paradiesapfel-  oder  mit 
Rheinwein  verkochte  braune  Sose  geben. 

•)  Der  gespickte  Rücken  wird  mit  Gemüsen, 
Fleischbrühe  und  Weißwein  geschmort,  mit  einem 
Kranz  von  festem  weißen  Bohnenmus  umlegt; 
das  Ganze  wird  mit  dem  Pinsel  überglänzt;  neben- 
bei eine  sauce  d la  bretonne. 

*)  Das  Fleischstück  wird  mit  Speck,  Gemüsen, 
feinen  Kräutern  und  Fleischbrühe  angesetzt.  Wenn 
eingekocht,  füllt  man  nochmals  mit  Fleischbrühe 
und  Weißwein  auf,  läßt  das  Fleisch  vollends  weich 
schmoren.  Die  Brühe  wii'd  mit  Fleischbrühe  ver- 
längert, aufgekocht,  durchgestrichen,  entfettet  und 
eingekocht.  Nachdem  die  beiden  filets  des  Rük- 
kens  in  Scheiben  geschnitten  und  angerichtet  sind. 


umlegt  man  diese  an  beiden  Enden  in  gleichen 
Abständen  von  einander  mit  kleinen  Gemüse- 
Bechern;  in  die  Zwischen -Räume  füllt  man  eng- 
lisch gekochte  grüne  Bohnen.  Die  beiden  Seiten 
umle^  man  mit  kleinen  Sträußchen  von  grünem 
Spargel  und  Schoten;  auf  den  überglänzten  Rük- 
ken  zwei  Spießchen.  Nebenbei  eine  mit  der  durch- 
gestrichenen und  entfetteten  Fieischbrühe  ver- 
kochte Rahmsose. 

*)  Das  Rückenstück  wird  am  Spieß  gebraten, 
zu  beiden  Seiten  mit  Herzogin-Kartoffeln  umlegt ; 
die  beiden  Enden  verziert  man  mit  buschförmig 
aufgeschichteten  Spinat-Mundtäschchen. 

«)  Mit  gekochten  Rüben  und  gefüiltem  Weiß- 

’)  Der  geschmorte  Rücken  wird  in  Scheiben 

feschnitten,  diese  werden  einzeln  mit  Rahmsose, 
ie  mit  gehackten  Zwiebeln  vermischt  ist,  bestri- 
chen und  wieder  zusammengesetzt  Den  Rücken 
maskiert  man  ebenfalls  mit  einer  Lage  Rahm- 
Zwiebeimus,  streut  geriebene  Semmel  darüber  und 
glasiert  mit  der  glühenden  Schaufel.  Man  umlegt 
den  Rücken  mit  kleinen  Reisformen  d dariole; 
nebenbei  eine  mit  der  entfetteten  Schmorbrühe 
verkochte  spanische  Sose.  „ , « , . 

*)  Das  Rückenstück  wird  am  Spieß  gebraten, 
in  Scheiben  geschnitten,  wieder  zusammengesetzt 
Gehackte  Zwiebel  schwitzt  man  in  Butter,  fügt 
Reis  Schinken -Würfel  und  ein  Würstchen  hinOT, 
gießt  Fleischbrühe  darüber,  läßt  kochen.  Schin- 
ken und  Würstchen  nimmt  man  heraus,  vermischt 
den  Reis  mit  Butter,  geriebenem  Parmesan-KMe. 
rotem  Pfeffer  und  Paradiesapfelmus.  Man  richtet 
den  so  bereiteten  Reis  auf  einer  refev^-Schuspl 
an,  streut  gehackte  Trüff'eln  darüber  und  richtet 
den  überglänzten  Rücken  darüber  an. 


Moutou. 
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Seile  de  viouton  ä la  iiortu- 
gaise. 

— de  mouton  ä la  printa- 
niere.  [d'artichauts. 

— de  mouton  u la  puree 

— de  mouton  ä la  puree 
de  marrons. 

— de  mouton  rötie. 

— de  mouton  rötie  ä l'ang- 
laise. 

— de  mouton  rötie  aux 
j)onmes  de  terre  frites. 

— de  mouton  rötie  ä la 
2)uree  de  celeri. 

— de  mouton  ä la  Sainte- 
Menehould. 

— de  mouton,  sauce  ä la 
Golbert. 

— de  mouton,  sauce  ä la 
Londonderry.  [vrade. 

— de  mouton,  sauce  poi- 

— de  mouton  ä la  Sevigne. 

— de  mouton  ä la  Soubise. 

— de  mouton  ä la  Surville. 

Pdites  selles  de  mouton  en 
carbon(n)ades.  [Grosse. 

Sou-fassu  d la  mode  de 

Suif  de  mouton. 

Sut  kebabi  d la  tnrque. 


! 4'>“ntmebSRü(Ien  auf  f)ortu» 
f giefifdje* *)  8lrt. 

\ — »Stüdeit  mit  griUjja'^rS« 
s ©emüfen.  [mu§. 

I — »iRücfcn  mit  Slrtifcfjoden» 
f — »iRücten  mit  Äaftouien» 

( mitä. 

f QJebrot.  §ammcl*9tüden.®) 

( — §ammel=9tiiden  auf  eng» 
'(  lifc^e  *)  2Ii't. 

' — §ammeI»9?il(Jen  mit 
! Svatfartoffeln. 

] — |)ammel=9itüiien  mit 
j ©eHeriemuS. 

\ §ammeI=3^ücteu  öerlruftet*). 

f — »5Rüden  mit  Colbert- 
©ofe. 

I — »3tü(fen  mit  London- 
< derry-®)©ofe. 

^ — ofRüden  mit  ißfeffer»©ofe. 

— »SRüden  nac^  ber  S6- 
vign6  *). 

— »Stilden  nac^  Soubise’). 

— »Slüden  ua^  ber  Sur- 
vüle»). 

— e^arbonaben®). 

©efüHter  iSofjffalat.^®) 
fpammeltalg. 

§ammel»33raten  an  ©))ie&» 
c^eu,  türfif^“). 


*)  Einen  Hammel-Rüoken  häutet  man,  befreit 
ihn  von  Fett,  übergieht  ihn  mit  einer  gekochten 
Beize  von  Portwein,  Essig,  Zwiebeln,  Mölu-en, 
Rüben,  Lorbeer -Blättern  und  Gewürz.  In  dieser 
Beize,  welche  man  kochend  über  das  Fleisch  ge- 
gossen hat,  läßt  man  letzteres  eine  Woche  lang 
hegen,  wendet  es  aber  täglich  um.  Nach  dieser 
Zeit  trocknet  man  den  Hammel -Bücken  ab,  be- 
deckt ihn  mit  Butter,  bratet  ihn  unter  häufigem 
Begießen  mit  der  Beize.  Die  durchgestrichene 
Sose  verkocht  man  mit  Johannisbeer-Gallerte  und 
gibt  sie  besonders  zu  Tisch. 

*)  Hierzu  können  alle  die  Gemüse  gegeben 
werden,  welche  unter  gigot  de  mouton  röti  an- 
gegeben sind. 

*)  Vergl.  seile  de  mouton  ä Vanglaise. 

*)  Der  gekochte  Rücken  wird  in  eine  Sainte- 
Menehould~Sose  getaucht,  in  geriebener  Semmel, 
die  mit  Parmesan -Käse  vermischt  ist,  gerollt, 
mit  Butter  beträufelt,  gebacken.  Sauce  ä Ja  Ste.- 
Menehould:  Mehl  in  Butter  gebrätmt.  Rahm,  Pe- 
tersUie,  Lorbeerblatt,  Tafel-Pilze  und  Schalotten 
hinzu,  überm  Feuer  verrührt,  dm-chgestrichen,  ge- 
hackte Petersilie  hineingestreut. 

*)  Streifig  geschnittene  Zitronen  und  Schalen 
derselben  verkocht  man  mit  Portwein,  rührt  Jo- 
hannisbeer-Gallerte darunter,  würzt  mit  ganz 
wenig  Cayenne-Pfeffer,  läßt  nochmals  aufkochen. 

*)  Mit  kleinen  Appetits-Bissen  (boucMes),  die 
mit  Spinat  gefüUt  sind. 

’)  Das  Stück  wird  am  Spieß  gebraten,  schräg 
in  Scheiben  geschnitten,  wieder  zusammengestellt, 
auf  einer  länglich  runden  Schüssel  angerichtet, 
überglänzt  und  mit  in  Butter  gebackenen  Kartof- 
feln umlegt;  nebenbei  weißes  Zwiebelmus  imd 
Sauce  demi-glace. 

“)  Sprich  »Sürwil«;  a)  Laure  de  Balzac,  dame 
Surville,  franz.  Schriftstellerin  (1800—1871);  b)  Clo- 
tilde  de  Surville,  franz.  Dichterin  (1405—1495). 
Eahmsose  verkocht  man  mit  Tafelpilz-Brühe,  gibt 


Saddle  of  mutton,  Portu- 
guese  style. 

— of  mutton  witk  spring 
vegetables.  [artichokes. 

— of  mutton  witli  masbed 

— of  mutton  with  mashed 
chestnuts. 

Roast(ed)  saddle  of  mutton. 

— saddle  of  mutton,  Eng- 
lish  style. 

— saddle  of  mutton  with 
fried  potatoes. 

— saddle  of  mutton  with 
mashed  celery. 

Saddle  of  mutton  breaded, 
baked. 

— of  mutton  with  Colbert 
sauce. 

— of  mutton  with  Lon- 
donderry sauce.  [sauce. 

— of  mutton  with  pepper 

— of  mutton,  Sdvigne 
style,  [puree  of  onions. 

— of  mutton  with  white 

— of  mutton  with  mashed 
artichokes. 

Carbonades  of  mutton. 

Stuffed  lettuce. 
Mutton-suet. 

Eoast  mutton  on  skewers, 
Turkish  style. 

geriebenen  Parmesan-Käse,  Butter  und  Cayenne- 
Pfeffer  daran,  maskiert  damit  die  von  einem  ge- 
schmorten Hammel -Rücken  geschnittenen  Schei- 
ben, streut  geriebenen  Parmesan -Käse  darüber, 
überglänzt  mit  der  glühenden  Schaufel,  umlegt 
mit  Artischockeumus ; die  Sohmorbrühe  des  Flei- 
sches wird  entfettet  und  eingekocht. 

•)  Vergl.  carhon(n)ade  de  mouton. 

“)  Grasse  (sprich  »Graß«);  franz.  Stadt  im  D6p. 
Alpes-Maritimes,  hat  berühmte  Fabriken  für  Par- 
fümerien und  Essenzen.  — Einen  großen  Kohlkopf 
brüht  man  ab,  sohläg;t  die  Blätter  eines  nach  dem 
anderen  zurück  (ohne  sie  abzubrechen),  um  das 
Herz  herauszuschneiden,  dessen  weiße  Blätter  man 
fein  hackt.  Gehackte  Zwiebeln  macht  man  in 
Schweineschmalz  heiß,  gibt  Schweine-  und  Ham- 
melfleisch-Würfel hinein,  läßt  eine  Viertelstunde 
braten ; wenn  erkaltet,  hackt  man  alles  recht  fein, 
gibt  das  gehackte  Kohlherz  hinzu,  ebenso  geweich- 
tes, wieder  ausgedrücktes  Brot,  gehackten  Spinat. 
Petersilie  und  eine  Spitze  Knoblauch,  würzt  mit 
Salz,  Pfeffer  und  Muskatnuß,  rührt  einige  ganze 
Eier  hinzu,  füUt  diese  Masse  auf  die  Mitte  des 
Kohlkopfes  und  schlägt  die  äußeren  Kohlblätter 
nach  der  Mitte  zusammen,  so  das  hachis  verdek- 
kend,  umwickelt  den  Kohl  mit  Bindfaden  und 
läßt  das  sou-fassu  in  einer  Suppe,  welche  mau 
mit  Hammel -Pökelfleisch  und  Gemüsen  bereitet 
hat,  ungefähr  vier  reichliche  Stunden  kochen.  Der 
Kohlkopf  wird  allein  angerichtet,  auf  einem  ande- 
ren Teller  gibt  man  das  Hammel-  und  Pökelfleisch 
zu  Tisch. 

“)  Hammellenden-Schnittchen  werden  mit  Salz, 
Pfeffer  und  gestoßenem  Zimt  bestreut;  nachdem- 
man  das  Gewürz  einige  Stunden  in  das  Fleisch 
hat  einziehen  lassen,  kocht  man  letzteres  in 
Milch  halb  welch,  steckt  es  nachher  auf  Spieße 
und  bratet  es  unter  öfterem  Bestreichen  mit  Milch 
und  Mehl.  Beim  Anrichten  wird  das  Fleisch  mit 
Zimt  bestreut. 
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Tendrons  de  niouton. 

— de  mouton  au(x)  macor 
Tete  de  moulon.  [roni(s). 

— de  mouton  houülie, 

— de  mouton  farcie  et  rotie. 

— de  mouton  au  four. 

— de  mouton  au  four  ä la 
puree  de  pommes  de  terre. 

— de  mouton  au  kari. 
Hachis  de  tete  de  mouton. 
Pate  de  tete  de  mouton. 
Tripes  de  mouton. 

Pre-sale  ^). 

I^paule  de  pre-saU 

— de  pre-saU  ä la  bonne 
femme. 

Filets  de  pre-sale. 

— de  pre-sale  ä Vitalienne. 

Gigot  de  pre-sale.  [femme. 

— de  pre-sale  ä la  bonne 

— de  pri-sale  en  fagon  de 
chevreuü. 

Quartier  de  pre-sale. 

— de  pre-sale  ä la  gastro- 
Bagoüt  de  pre-sale.  [nome. 

— de  pre-sale  ä la  Duglere. 
Seile  de  pre-sale. 

— de  pre-sale  ä la  fran- 
gaise. 

— de  pre-sale  ä la  renais- 
sance. 

— de  pre-sali  rotie. 

— de  pre-sale  rotie  ä la 
Soubise. 


Argali. 

Big-hom. 

Hampshiredown. 

Merinos. 


§ammeI»33ruftInort)eIn.  i 

— »83ruftfnort)eIn  mit  §o^I» 
^ommeflopf.  [nubeln. 

— gelocT}!.  ] 

— gefüllt  unb  gebrotcn.  \ 

— gebaden.  | 

— gebaden,  mit  Äartoffel» 

mu2.  I 

— mit  .^ari.  | 

©eljäd  boii  Ijammetlopf.  \ 
§(immcIIof)f=ißaftete.  5 

|)ammel=®albaunen.  5 

§ammel.  > 

— «©cifiulter.  \ 

— »©c^ulter  uacf)  Sieb»  | 

fraueu»®)2lrt.  | 

§ammellenben»@^nitten. 

— »Schnitten  mit  ißilä* *  \ 

ragout.  | 

§ammeI»ÄeuIe.  [9iut.  ] 

— =^cule  nad)  Siebfrauen»®)  | 

— »ffeule  mie  fRel^braten. 

— »SSiertel.  | 

— »SSiertel  mit  Trüffeln. 
§ammelfIeifd^»fRagont. 

— »iftagout  nac^  Dugl6r6^). 
§QmmeI»3tüden. 

— »Süüden  auf  fransöfifi^e®)  ) 
2IrL 

— »fRüden  mit  Srebfen  unb  | 

©emüfen.  | 

— »3fiüden  gebraten.  | 

— »3iüden  gebraten,  mit  \ 

weißem  S'^iebelmuä.  \ 


2lrgali*). 
®idi§ornfji^af  ’). 
Hampsliire-*)@c^af. 
SJierinof^af®). 


Tendons  of  mutton. 

— of  mutton  with  macee- 

Sheep’s  head.  [rouL 

— head  boiled. 

— head  stufied  and 

— head  baked.  [roasted. 

— head  baked,  with 
mashed  potatoes. 

— head  curried. 

Hashed  sheep’s  head. 
Sheep’s  head  pie. 

— tripe. 

Mutton. 

Shoulder  of  mutton. 

— of  mutton  with  cufc- 
potatoes. 

f^ets  of  mutton. 

— of  mutton  with  ragout 
of  mushrooms. 

Leg  of  mutton.  [potatoes. 

— of  mutton  with  cut- 

— of  mutton  in  roebuck 
fashiom 

Quarter  of  mutton. 

— of  mutton  with  truffles. 
Bagout  of  mutton. 

— of  mutton  with  vege- 
Saddle  of  mutton.  [tahles. 

— of  mutton  with  celery, 
cucumbers  and  onions. 

— of  mutton  with  cray- 
fish  and  vegetablee. 

Roast  ßaddle  of  mutton. 

— saddle  of  mutton  with 
white  puree  of  onions. 


Argali. 

Big-horn. 
Hampshire  sheep. 
Merino. 


*)  Mehrzahl  pres-sales;  wörtlich  »Salz-, 
Meerstrands-Wiese«,  dann  »Hammel,  der 
auf  einer  Meerstrands-Wiese  geweidet 
hat«;  Fleisch  von  solchen  Hammeln.  Im  Eng- 
lischen vielfach  (unrichtig)  mit  South  down  (-mut- 
ton,)  übersetzt. 

•)  Hie  ausgeb  einten  Schultern  werden  der 
Länge  nach  gerollt,  mit  Speck  und  zerlassener 
Butter  gebraten,  dann  in  eine  lange  irdene  Schüs- 
sel gethan,  mit  Kartoffeln,  die  mit  Zwiebeln  in 
Butter  geröstet  wurden,  umlegt,  mit  dem  Fett,  in 
welchem  sie  gebraten  wurden,  begossen,  noch 
20  Minuten  gedämpft  und  in  der  Schüssel  zu  Tisch 
gegeben. 

•)  Wie  ipaule  depri-sali  ä la  bonne  fenvme. 

*)  Hammelbrust-Scheiben  läßt  man  in  Butter 
mit  Zwiebeln,  Möhren,  Salz  und  etwas  Zucker 
heiß  werden,  meßt  das  Fett  ab,  füllt  zur  Hälfte 
mit  Fleischbrühe  auf,  gibt  ein  Kräuter-Sträußchen 
hinein,  läßt  glasieren,  füllt  nochmals  mit  Fleisch- 
brühe auf,  läßt  einkochen,  gibt  Weißwein  hinzu. 
Ist  das  Fleisch  ziemlich  gar,  so  vermischt  man 
das  Ragout  mit  jungen  Erbsen,  kleinen  Möhren, 
kleinen  Zwiebeln,  rund  ausgestochenen  Kartoffeln 
und  grünen  Bohnen.  Das  Fleisch  richtet  man  in 
der  Mitte  einer  Schüssel  an,  gießt  die  entfettete, 
durchgestrichene  Sose  darüber,  umlegt  das  Ge- 
richt mit  den  Gemüsen. 


*)  Der  Rücken  wird  gebraten,  mit  gedämpftem 
Sellerie,  Gurken  und  gefüllten  Zwiebeln  umgeben ; 
nebenbei  eine  Madeira-Sose. 

®)  Auch  Steinschaf,  sib irisches  Argali- 
schaf, von  den  Mongolen  Argali,  von  den  Kir- 
gisen Arkar,  von  den  Sojoten  und  Burjäten 
Ügulde  genannt  (ovis  argaXi,  aegoceroa  argali, 
caprovis  argali,  ovis  ammon).  Das  Verbreitnngs- 
GÄiet  des  Argalis  erstreckt  sich  von  den  Bergen 
des  Bezirkes  von  Akmolinsk  an  bis  zum  Südost- 
rande  der  mongolischen  Hochebene.  Im  Süden 
vertritt  ihn  der  Katschkar  (ovia  polii,  caprovis 
olii),  dessen  Fleisch  äußerst  schmackhaft  ist  und 
ie  Mitte  zwischen  derbem  Hammelfleisch  und 
Hirschwildbret  hält,  im  Osten  das  Dickhorn- 
sohaf  (ovia  montana,  ovia  California,  ovia  cer» 
vina,  ovia  pygargua,  capra  montana,  aegoceroa 
montanua),  im  Norden  das  Sobneeschaf. 

^ Amerikanisches  Bergschaf,  ameri- 
kanischer Argali;  vergl.  Pußbem.  zu  argali. 

^ Sprich  »Hämschir« ; auch  Hanta  und  Sout- 
hamptonahire  genanntj^Grafsohaft  im  südöstlichen 
England,  mit  bedeut.  Vieh-,  namentl.  Schafzucht 
•)  Ovia  ariea  hispanica;  a)  das  El ekt oral- 
(früher  Escorial-)  Sohaf,  b)  das  Negretti- 
(früher  Infantado-)  Schaf,  o)  das  Kammwoll- 
sohaf  (franzö.sisohe  Rambouilletsoliaf,  deutsche 
Kammwoll-Merino). 


Moutou. 

Mauchamj). 

Mouflon. 

Mouton  ä criniere. 

Mouton  des  Ärdcn7ics. 
Mouton  de  Berry. 

Mouton  des  Cheviots. 
Mouton  de  Cotswold. 
Mouton  de  Devonshire. 
Mouton  de  Dieppe. 
Mouton  de  Herefordshire. 
Mouton  de  Kcnt. 

Mouton  de  Lincoln. 
Mouton  de  Eomney. 
Mouton  de  Shropshire. 
Mouton  de  Suffolk. 
Mouton  de  Teeswater. 
Mouton  ä tete  noire. 
Oxfordshiredown. 
Southdown. 


Hammel,  Sdjat,  Sd)b^)ä. 

^ Maucliamp-8(^af  ^). 

3RuffIon“). 

l 5ÖZä^uenf(^af  ®). 

I 9Irbeunen»^)®i^af. 
j Berry-**)@4af. 

I Clieviot-®)(Sd)of. 

I Cotswold-’)  ©i^af. 

) Devonsliire-®)©d^af. 

< Diepper®) 

< Hereiordsliire-^®)©c^of. 
Kent-“)©d)of. 

I Lincoln- ’®)©d^flf. 

I Eomney-’®)©^af. 

5 Sliropshire-’* *)©c^af. 

Suffolk-’®)©(|of. 

\ Teeswater-‘*)©(^of. 

\ ©^warjfobffc^af 
> Oxfordsliire-^®)©i^af. 

^ SoutMown-’®)©c^af. 
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5 Mauchamp  sheep. 

I Mufflon. 

Maned  sheep. 

Ardennes  slieep. 

Berry  sheep. 

Cheviot, 
tiotswold  sheep. 
Devonshire  sheep. 

Dieppe  sheep. 
Herefordshire  sheej). 

Kent  sheep. 

Lincoln  sheep. 

Romney  sheep. 
Shropshire  sheep. 

Suffolk  sheep. 

Teeswater  sheep. 
Black-headed  sheep. 
Oxfordshiredown. 
Southdown  sheep. 


‘)  Dieser  Schlag  von  hornlosen,  mastfähigen 
Schafen  verdankt  dem  Umstand  seine  Entstehung, 
daß  1828  in  der  Merino-Herde  von  Graux  in  Mau- 
ohamp  zufällig  ein  Bocklamm  mit  langer,  seiden- 
artiger Wolie  fiel,  welches  dann  weiter  zur  Zucht 
benutzt  wurde. 

®)  Ovis  musimofn),  aegoceros  musimon,  ca- 
provia  musimon,  capra  ammon,  aegoceros  am- 
mon,  auch  sardinisohes  Schaf  genannt,  ist 
das  einzige  Wildschaf,  welches  Europa  und  zwar 
die  Gebirge  der  Inseln  Sardinien  und  Korsika  be- 
wohnt. Das  Fleisch  ist  ein  auserlesenes  Gericht, 
da  es  den  würzigen  Geschmack  des  Wildbrets  mit 
dem  des  Hammelfleisches  vereinigt.  Als  beson 
derer  Leckerbissen  gilt  das  gereinigte,  strickartig 
zusammengedrehte  und  gebratene  Gedärm,  wel- 
ches Corda  genannt  wird. 

•)  Ovis  tragelaphua,  ammotragus  tragela- 
phus,  im  südlichen  Arabien  von  den  Eingeborenen 
Arni  genannt,  während  der  Widder  Feschtal, 
das  Schaf  Massa,  das  Junge  Charuf  heißen. 

‘)  Die  Ardennen,  D6p.  im  nordöstlichen  Frank- 
reich, mit  ansehnlicher  Rindvieh-  und  Schafzucht, 
welche  selbst  die  benachbarten  Döpartements  ver- 
sorgt. — Nach  Geschlecht,  Alter  und  Nutzung  ha.t 
man  dem  Schafe  verschiedene  Bezeichnungen  bei- 
gelegt.  Das  männliche  Tier  heißt  B o ok  (W i d der. 
St  ähr)  und,  wenn  es  verschnitten  worden  ist, 
Hammel  (Schöps,  Kappe),  das  weibliche 
Mutterschaf  (Zuchtschaf).  Das  junge  Tier 
im  ersten  Lebensjahr  heißt  Lamm  (Bocklamm, 
Zibbenlamm).  Im  zweiten  Lebensjahr  werden 
sie  Jährlinge,  im  dritten  Jahre  bis  zur  Zucht- 
verwendung Zeitböcke  oder  Zeitschafe  ge- 
nannt; die  verschnittenen  männlichen  Tiere  gehen 
von  der  genannten  Zeit  ab  als  Zeithammel. 
Die  abzuschaffenden  alten  Tiere  heißen  Merz- 
oder  Brackschafe.  Europäische  Schafe: 
1)  Das  kurzschwänzige  Schaf  (ovia  brachy- 
ura),  wozu  die  nordischen  Schafe,  vor  allem  aber 
die  in  der  Lüneburger  und  Bremer  Heide  sowie 
im  Süden  Oldenburgsund  Ostfrieslands  heimischen 
Heidschnucken  gehören.  2)  Das  Vagassohaf 
der  Elbinger  Niederung , das  holländische 
Mar8ohsohaf(Texel-  und  flandrisches 
Schaf),  das  friesische  Eiderstedter  und 
Dithmarscher  Schaf  3)  Das  Zaokelschaf 
(ovis  atrepaiceroa) , über  Ungarn,  Siebenbürgen, 
Moldau  und  Südrußland  verbreitet.  _4)  Das  H ä n ^ e - 
ohrsohaf  (ovia  catotis),  in  Oberitalien,  Steier- 
mark und  Kärnten,  das  Bergamysker  Schaf 
(in  Bergamo),  das  Paduaner,  steirische,  See- 
länder Schaf.  5)  Das  langwollige  Landsohaf 
(ovia  ariea),  wozu  das  Tzurkänschaf  und 
Tzigaiaschaf,  das  sardinisohe  Schaf,  das 
französische  Bergschaf  (mouton  des  Ar- 
dennea),  das  Schweizer  Bergschaf  (Wallis- 

Meisterwerk  der  Speiseu  und  Getränke,  L 'i'i 


sohaf,  Frutigensohaf)  gehören.  6)  Das  kurz- 
wollige Landschaf,  wozu  das  bayrische 
Zaupelschaf,  das  pommersche,  dashannö- 
versohe  und  das  französische  Landsohaf 
gehören.  , , 

»)  Ehern,  franz.  Herzogtum,  gehört  zu  den 
fruchtbarsten  Provinzen  Frankreichs.  _ 

“)  Tiie  Cheviots  (the  Cheviot  Hills),  ein  Ge- 
birgszug, welcher  die  Grenze  zwischen  England 
und  Schottland  bildet;  bedeutende  Schafzucht. 

’)  Cotaivold  hüls,  Höhenzug  im  südwestlichen 
England,  welcher  die  fruchtbare  Thalebene  von 
Gloucester  begrenzt.  Sein  saftiges  Gras  ernährt 
zahlreiche  Herden.  Den  Namen  verdankt  er  den 
cots  (»Hütten«)  der  Hirten. 

®)  Sprich  »Deww’nschir« ; Grafschaft  im  süd- 
westlichen England,  zwischen  dem  Kanal  von 
Bristol  und  dem  Englischen  Kanal  gelegen,  mit 
ausgedehnter  yiehzuoht. 

®)  Dieppe  (lat.  Deppa  von  vlämisch  deep), 
franz.  Hafen,  Bad  im  D6p.  Seine-Infßrieure;  be- 
rühmt durch  seine  pria-sales. 

“)  Vergl.  boeuf  de  Herefordshire,  S.  527. 

“)  Grafschaft  in  England,  die  Südostecke  des 
Landes  bildend. 

*•)  Schafe  aus  den  fruchtbaren  Weide-Bezirken 
der  Grafschaft  Lincolnshire,  welche  die  beste  eng- 
lische Langwolle  liefern,  aber  auch  als  Schlacht- 
vieh von  vorzüglicher  Qualität  sind. 

*’)  Romney,  Stadt  in  der  engl.  Grafschaft 
Kent.  Der  die  Stadt  umgebende  Romney  Marsh 
(24300  Hektar)  ist  jetzt  ein  fruchtbares  Wiesenland. 

“)  Sprich  »Schivippschlr«;  Grafschaft  im  west- 
lichen England,  m*t  bedeutender  Viehzucht  im 
hügeligen  südlichen  Teil. 

“)  Sprich  »Soffohk«;  engl.  Grafschaft,  an  der 
Nordsee,  mit  bedeutender  Viehzucht. 

“)  Vergl.  boeuf  de  Teeswater,  S.  528. 

1’)  Ovia  ariea  ateatopyga peraica,  auch  Stum- 
melsohwanzschaf  genannt,  in  Innerasien  wie 
im  nordöstlichen  Mittel-Afrika  zu  fluden.  Gleich 
allen  Steppen -Schafen  auf  salzhaltigem  Grunde 
ist  es  ein  ausgezeichnetes  Fleisohtier  und  wird 
trotz  des  scheinbar  so  dürftigen  Wüstenfutters 
erstaunlich  fett.  Die  Milch  wird  zu  Käse  ver- 
arbeitet. Eine  Varietät  ist  das  ungehömte  chi- 
nesische oder  Ongtischaf.  Dasselbe  Gebiet 
bewohnt  ferner  das  breitsohwänzige  oder 
Fettschwanzschaf,  auch  Dumba  (ovia  pla- 
tyura)  genannt.  . , , « 

“)  Oxfordahire , eine  der  Binnengrafsohaften 
Englands,  mit  nicht  unbedeutender  Viehzucht. 

“)  Schafe  von  großer  Frühreife  und  Mastfähig- 
keit. Ursprünglich  von  John  Ellman  in  der  Graf- 
schaft Sussex  seit  1770  gezüchtet,  haben  sie  sich 
bald  über  ganz  England  und  den  Kontinent  vei> 
breitet. 
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e)  Pore. 

Cochon  d'engrais. 

— de  lait. 

— de  lait  ä TaUemande. 

— de  lait  ä Vanglaise. 

— de  lait  ä la  d'Areet. 

— de  lait  braisi. 

■ — de  lait  braise  ä Vestho- 
nienne. 

— de  lait  braisi  au  pilau. 

— de  lait  ä la  brache. 

— de  lait  ä la  ehipolata. 

— de  lait  farci. 

— de  lait  farci  ä la  geUe. 

— de  lait  farci  aux  mar- 
rons. 

— de  lait  farci  ä la  puree 
de  pommes  de  terre. 

— de  lait  farci  ä la  russe. 

— de  lait  farci,  sauce  aux 

cäpres.  [moutarde. 

— de  lait  farci,  sauce  ä la 

— de  lait  farci,  sauce  aux 

olives.  [tomates. 

— de  lait  farci,  sauce  aux 

— de  lait  farci,  sauce  aux 
truffes. 

— de  lait  au  four. 

— de  lait  en  fricassie. 

— de  lait  froid  ä la  russe. 

— de  lait  en  gaZantine. 

— de  lait  ä la  genoise. 

— de  lait  ä Vitaiienne. 

— de  lait  au(x)  macaroni(s) 
ä la  napolitaine. 

— de  lait  ä la  maitre 
d'hotel. 


Sc^rDcin. 

SKaftfdjttjcin. 

©panferfel *  *). 

— auf  beutfe^e*)  Slrt. 

— ouf  engltfd^e*)  ®rt. 

— naä)  Arcet*). 
©efc^morteä  ©Jjanfcrlel. 

— ©bonferlel  auf  eftl^» 
nifd^e®)  8lrt, 

— ©banferlel  mit  5jSiIau. 
©fjanferfel  om  ©fjieß  ge- 
braten. 

— mit  SBürftc^en-SRagout.") 
©efülltel’)  ©:panferfel. 

— ©banfevlel  in  ©allerte. 
©fjanferfel  mit  Saftanien» 

güHfel. 

— mit  Kartoffelmus  gefüllt. 

©efüHteS  ©panferlel  auf 
ruffifd^e®)  2lrt. 

— ©fjanferlcl  mit  Kafjern» 
©ofe. 

— ©fjanfertel  mit  ©enffofe. 

— ©fjanferlel  mit  Düben- 

©ofe.  [af)feI-©ofe. 

— ©fianferlel  mit  ißarabieS- 

— ©ponferlel  mit  Srüffel- 
©ofe. 

©fjanferfel  gebadten. 

— »fjrilaffee. 

— falt,  rufpfd^»). 
iRoHtJoftete  bon  SJtild^f^ioein. 
©fjanferlel  mit  ©enuefer 

©ofe. 

— ouf  itoüenifd^e^®)  3Irt. 

— mit  §ol§InubeIn  auf  nea« 
^jolitanif^e  2trt. 

— mit  $aus:^ofmeifter=©ofe. 


Pork. 

Fattened  hog. 

Sucking  pig. 

— pi&>  German  style. 

— pig,  English.  style. 

— pig,  Arcet  style. 
Braised  sucking  pig. 

— sucking  pig  in  Estho- 
nian  style. 

— sucking  pig  witli  pillau. 

Sucking  pig  roasted  on 
the  spit. 

— mg,  ehipolata  gamish. 
Stuffed  sucking  pig. 

— sucking  pig  in  jeUy. 
Sucking  pig  with  stuffing 

of  Mestnuts. 

— pig  witli  stuffing  of 
potatoes. 

Stuffed  sucking  pig,  Eus- 
sian  style. 

— sucking  pig  witk  caper 
sauce.  [mustard  sauce. 

— sucking  pig  wdth 

— sucking  witli  olive 
sauce.  [mato  sauce. 

— sucking  pig  with  to- 

— sucking  pig  with 
truffle  sauce. 

Sucking  pig  baked. 

— pig  fricasseed. 

— pig  cold,  Eussian  style. 
Galantine  of  sucking  pig. 
Sucking  pig  with  Genoese 

sauce. 

— pig  in  ItaUan  style. 

— pig  with  macaroni, 
KeapoKtan  style. 

— pig  with  maitre  d'hotd 
sauce. 


*)  Spansau,  Sangferkel,  Milchferkel, 
Hilchschwein. 

*)  Mit  Brotfüllsel  gefüllt. 

*)  Das  Spanferkel  wird  mit  einem  Füllsel 
von  gestoßener  Sohweinsleber,  in  Rahm  geweich- 
tem Brot,  feinen  Kräutern,  ganzen  Eiern  und  Ei- 
gelben gefüllt,  am  Spieß  gebraten,  mit  Pfeffer- 
Sose  angerichtet. 

*)  Gefülltes  Spanferkel  mit  Reis  in  Krebssose. 

*)  Man  läßt  aas  Milchschwein  in  einer  dick 
mit  Butter  ausgestrichenen  Pfanne  anbraten,  gibt 
Möhren  und  ein  Kräuter-Sträußchen  hinzu,  würzt 
mit  Pfeffer  und  Salz,  gießt  eine  Flasche  Portwein 
und  einige  Löffelvoll  Fleischbrühe  darüber.  Ist 
das  Fleisch  ziemlich  gar,  so  gibt  man  kleine 
Zwiebeln  und  olivenförmig  ausgestoohene  Kartof- 
feln daran.  Das  Fleisch  wird  in  zierliche  Stücke 
geschnitten  und  angerichtet,  die  durohgestriohene 
Sose  wird  nebenbei  gegeben. 

•)  Gefüllt  mit  Kastanien  und  Bratwurstfleisoh, 
mit  gamiture  d la  ehipolata  angerichtet. 

Das  Füllsel  bereitet  man  wie  folgt:  Leber, 
Lunge,  Herz,  Magen  und  Zunge  des  Spanferkels 
kocht  man  in  Salzwasser  ab,  hackt  dies  ganz 
fein  zu  Mus,  verrührt  es  mit  Butter,  feingeschnit- 
tener Zwiebel,  Basilie,  Meiran,  Zitronen-Schale, 
Muskatnuß,  Eiern,  Pfeffer,  geweichten,  wieder 
ansgedrückten  Mundbrötchen  zu  einem  Füllsel, 


mit  welchem  man  das  Ferkel  füllt.  Ein  Füllsel 
von  in  Weißwein  und  Fleischbrühe  geschmortem 
und  noch  kurze  Zeit  in  Champagner  geschwunge- 
nem, mit  Schinken -Streifen  vermischtem  Sauer- 
kraut ist  ebenfalls  sehr  beliebt. 

•)  Vergl.  cochon  de  lait  röti  d la  russe. 

•)  Paragionoke  kholodne.  Den  Goden  und 
die  Seiten  einer  Beoherform  legt  man  mit  Ei- 
weiß, Pfeffer- Gurken,  saueren  roten  Rüben  und 
Gallerte  aus.  Auf  die  Gallerte  gibt  man  eine  Lage 
in  zierliche  Stücke  geschnittenes,  in  gewürzter 
Weinbrühe  gekochtes  Fleisch  von  Milohschwein, 
darüber  eine  Lage  Pfeffergurken-Scheiben , dann 
ganze  Kapern,  füllt  zuletzt  mit  kalter,  noch  flüs- 
siger Gallerte  auf,  läßt  die  Form  im  Schwitzbade 
gar  werden;  nebenbei  eine  kalte  Meerrettich-Sose. 

“)  Das  gebrühte,  ansgenommene  Spanferkel 
wird  behutsam  ausgebeint.  Reis  dämpft  man  mit 
Fleischbrühe,  Butter,  Salz,  Pfeffer  und  einer  gan- 
zen Zwiebel  recht  trocken,  nimmt  die  Zwiebel 
heraus,  gibt  geriebenen  Parmesan-Käse  und  feine 
Scheibchen  von  Salami  hinzu.  Mit  dieser  Mischung 
füllt  man  das  Spanferkel,  rollt  und  näht  es  zu- 
sammen, bratet  es  schön  braun,  sclmeidet  es  in 
Scheiben;  nebenbei  italienische  Sose. 

“)  Das  gefüllte  Spanferkel  wird  mit  Hohl- 
nadeln und  einem  Ragout  von  Mahnkämmen  und 
Nieren  angerichtet. 
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C'ochon  de  lait  ä la  viarme- 
lade  de  pammes. 

de  lait  ä la  moseovite, 

de  lait  ä la  Perigueux. 

de  lait  ä la  inemontaise. 

— de  lait  au  pilau  ä Vm- 
dienne. 

— de  lait  ä la  polonaise. 

— de  lait  röti. 

— de  lait  röti  ä la  russe. 

— de  lait  röti,  sauce  aux 
cäpres.  [concomhres. 

— de  lait  röti,  sauce  aux 

— de  lait  röti,  sauce  ä 

Vestragon.  [pain. 

— de  lait  röti,  sauce  au 

— de  lait  röti,  sauce  pi- 

quante.  [pomvies. 

— de  lait  röti,  sauce  aux 

— de  lait  röti,  sauce  aux 
tomaies. 

— de  lait  ä la  savoyarde  ®). 

— de  lait  ä la  Segur. 

— de  lait  aux  truffes. 

— de  lait  ä la  Yauian. 

— de  lait  ä la  Vinaigrette. 

— de  lait  ä la  Washington. 
Blanquette  de  cochon  de  lait. 
Galantine  de  cochon  de  lait. 
Pieds  de  cochon  de  lait. 

— de  cochon  de  lait  ä 
Vestouffade. 


©^anferlel  mit 
SKarmelabe^). 

— auf  mogfotuitifc^e®)  2lrt. 

— mit  Trüffeln.* *) 

— auf  f)iemontifcE)e*)  2irt. 

— mit  ^eiS^jilau  u.  ßari.®) 

— auf  f)oIuifcf|e®)  2trt. 

— »Sraten. 

— »traten  ouf  ruffifc^e’) 
SSirt. 

— eSraten  mit  Äa:peru» 

©ofe.  [@ofe. 

— »SSraten  mit  ©urlen» 

— »SBrateu  mit  S)ragun» 
©ofe. 

— »SSroten  mit  SSrotfofe. 

— »traten  mit  pilanter 
©ofe. 

— »33raten  mit  Sf)feI»©ofe. 

— «traten  mit  ißorübieä» 
af3feI»©ofe. 

— auf  faüot)if(^e®)  Slrt. 

— na(|  S6gur^®). 

— mit  Xrüffeln. 

— nai^  Vauban^^). 

— fauer. 

— nad)  Wasbington.  [ric^t. 
SBeiBeS  ©f)anferlel=-@e» 
©fjanferfeI=>3ioIIf3aftete 

— »güße. 

— 'Sü^e  gebämf)ft. 


Sucking  pig  witb  apple 
jam. 

— pig,  Moseovite  styla 

— pig  witb  truffles. 

— pig,  Piedmontese  style. 

— pig  witb  pillau  of  rice 
and  curry. 

— pig  in  Polisb  style. 
Koast(ed)  sucking  pig. 

— sucking  pig,  Bussian 
style. 

— sucking  pig  witb  caper 
sauce.  [emnber  sauce. 

— sucking  pig  witb  cu- 

— sucking  pig  witb 
tarragon  sauce.  [sauce. 

— sucking  pig  witb  bread 

— sucking  pig  witb 
piquant  sauce.  [sauce. 

— sucking  pig  witb  apple 

— sucking  pig  witb 
tomato  sauce. 

Sucking  pig,  Savoyard 

— pig,  Slgur  style,  [style. 

— pig  witb  truffles. 

— pig,  Vauban  style. 

— pig  sour. 

— pig,  Wasbington  style, 
Blanquette  of  sucking  pig, 
Galantine  of  sucking 
Pig’s-pettitoes^®).  [pig-^*) 
^pettitoes  stewed. 


q Marmelade  wird  oft  mit  >0b8tmu8«  über- 
setzt. Wie  falsch  dies  ist,  zeigt  am  besten  eine 
Übersetzung  von  marmelade  de  pommea  mit 
•Apfelmus«;  denn  Apfelmus  ist  doch  niemals 
•;^fel  - Marmelade.  Auch  andere  vorkommende 
Übersetzungen  wie  »eingekochter  Fruchtsaft«,  »ein- 
gekochtes Obstmns«  sind  entweder  unrichtig  oder 
ungenau.  — Marmelade  wird  vom  portugiesi- 
schen murmelo,  Quitte,  abgeleitet  (spanisch 
inarmelada,  Mus). 

q Gefülltes  Spanferkel  mitReis  und  Gansleber. 

*)  Mit  Trüffeln  gefüllt,  mit  Trüffel -Sose  an- 
gerichtet. 

*)  Mit  Reis  gefülltes  Spanferkel. 

‘)  Das  Fleisch  wird  in  gleichgroße  Stücke 
geschnitten,  mit  Wurzeln,  Zwiebeln,  Petersilie, 
Thymian  in  eine  Schmorpfanne  gethan,  mit  Rhein- 
wein und  fetter  Fleischbrühe  begossen,  mit  Speck- 
soheiben bedeckt  und  zwei  Stunden  gekocht;  Kari- 
Sose  und  Pilau  nebenbei. 

•)  a)  Mit  süß -saueifer  Sahne,  b)  "Von  einem 
Spanferkel  löst  man  den  Rückgrat -Knochen  und 
die  Rippen  aus,  füllt  mit  weich  gedämpftem  Sauer- 
kraut, unter  welches  man  gekochte  Soninken-  und 
in  Butter  geschwungene  Fischstreifen  gemischt 
hat,  auf,  näht  zusammen,  bratet  das  Fleisch  licht- 
braun und  richtet  an;  eine  ki-äftige  Braten-Sose 
nebenbei. 

q Der  Braten  wird  mit  Buchweizen- Grütze 
tosc/ie),  die  mit  der  in  kleine  Würfel  geschnit- 
tenen Leber,  Lunge  und  dem  Herzen  des  Miloh- 
schweins  vermischt  ist,  gefüllt. 

*)  Auch  ä la  aavoisienne  richtig,  aber  weni- 
ger gebräuchlich. 

’)  Mit  Bratwurstfleisoh,  Reis,  Schalotten  und 
Gewürz  gefüllt;  mit  Würstchen  angeriohtet;  weiße 
Sose  mit  Wein  und  Tafel-Pilzen. 

Louia -Philippe,  comte  de  Segur  d’Agues- 
aeau,  geb.  10.  Dez.  17M  zu  Paris,  gest.  27.  Aug.  1830; 


sein  Sohn  Philippe-Paul,  comte  de  Sigur,  franz. 
Geschichtschreiber,  geb.  4.  Nov.  1780,  Adjutant 
Napoleons  1.,  1830  Mi^Ued  der  Akademie,  General 
und  Pair,  Verfasser  der  Sistoire  de  la  Grande 
Armie,  gest.  25.  Febr.  1873.  — Mit  Zwiebel-  und 
Geflügelmns  gefülltes  Spanferkel;  Richelieu-Sose. 

“)  Das  mit  Kaninchenfleischmus  gefüllte  Span- 
ferkel wird  mit  einem  Ragout  von  Trüffeln  und 
Krebsen  angeriohtet. 

Das  Fleisch  von  kaltem  gebratenen  Span- 
ferkel schneidet  man  in  zierliche  Stücke,  wnrzt 
mit  Pfeffer,  Salz  und  geriebener  Muskatnuß.  Mehl 
schwitzt  man  in  Butter,  gibt  Tafelpilz-Soheiben, 
Petersilie,  Fleischbrühe  und  ein  Glas  Xereswein 
hinein,  läßt  die  Sose  langsam  einkochen,  streicht 
sie  durch,  macht  das  Fleisch  darin  heiß,  rührt 
einige  mit  Zitronensaft  geschärfte  Eigelbe  dar- 
unter, richtet  das  Fleisch  an,  gießt  die  Sose  dar- 
über. 

“)  Von  einem  Milohschwein  löst  man  den  Hals 
bis  zur  Schulter,  sowie  die  zwei  Keulen  aus,  be- 
freit das  Rückenstück  von  den  Knochen,  salzt  es, 
legt  es  in  eine  Schüssel,  begießt  es  mit  einer 
kalten  Beize,  läßt  es  einige  Stunden  darin  liegen. 
Mit  dem  Keulen-  und  Sohulterfleisch  nebst  frischem 
Speck  bereitet  man  ein  Füllsel  d galantine,  würzt 
dieses  nach  Geschmack,  stößt  es  fein,  streicht 
durch,  gibt  in  Würfel  geschnittene  Trüffeln  und 
gekoonte  Pökel-Zunge  hinzu.  Mit  diesem  Füllsel 
füllt  man  das  Rückenstück  des  Spanferkels,  rollt 
es,  bindet  es  mit  Speckscheiben  und  darüber  mit 
einem  Mundtuch  zusammen,  kocht  die  Rolle  in 
weißer  Fleischbrühe  mit  Gemüsen^  Gewürz  und 
Ki'äutem.  Beim  Anrichten  schneidet  man  dio 
galantine  in  Scheiben,  le^  diese  wieder  zusam- 
men, überglänzt  und  verziert  mit  gehackter  Gal- 
lerte und  croütona. 

*‘)  Boned  pig,  atuffed  and  decorated. 

“)  Oder  sucking  pig’a  feet. 
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Pieds  de  cochon  de  lait  ä la 
Orly. 

Pore  (frais)  ä la  bihre. 

— (frais)  bouilU. 

— (frais)  ä la  choucroute. 

— (frais)  conserv^  en  pot. 

— (frais)  ä la  creme  aigre. 

— (frais)  ä Vestouffade. 

— (frais)  froid. 

— (frais)  en  gelee. 

— (frais)  aux  haricots. 

— (frais)  aux  haricots  ä la 

— (frais)  au  Tcari.  [Boston. 

— (frais)  au  millet. 

— (frais)  ä la  mode. 

— (frais)  aux  oeufs  brouil- 

— (frais)  aux  poires.  [les. 

— (frais)  aux  poires  et  aux 
quenelles  de  ponimes  de 
terre. 

— (frais)  aux  quenelles. 

— (frais)  au  raifort. 

— sale. 

Alliance. 

AndouilW^^). 

Andouilles  (de  porc). 

— (de  porc)  ä la  bechamel. 

— (de  porc)  aux  fines  herbes. 

— (de  porc)  ä la  nan- 
ce(i)enne^^). 

— de  porc  aux  truffes. 
Aspic  de  porc. 

Bajoues. 

— bouülies. 

— aux  choux  nouveaux. 

— conservees  en  pot. 

— aux  epinards. 


©t)anferlel«gü§e  in  ©d^Iag» 
teig  gcBaden. 

©d^roeitiefleifc^  in  S3ier  ge» 
28ea»,  Äefielfleifc^.*)  [fraut. 
©d^tüeinefleifd^  mit  ©auer» 
©ingemad^teä*)  ©c^weine» 
fleifc^.  [©al^ne.'*) 

©d^tneinefleifc^i  mit  fauerer 
®ebSm)jfte§  ©d^toeinefleift^.®) 
©(^löeinefleifc^  falt. 
©c^tDcinlfüIäe®). 
©c^^hjeinefleifc^  m.  Seltnen.’) 

— mit  S3ol|nen  ouf  Softoner 

— mit  Äari.  [2lrt. 

— mit  §irfe. 

— nac^  ber  äJlobe®). 

— mit  aHül^rei.®) 

— mit  Sirnen. 

mit  33irnen  u.  Kartoffel» 
®Iö^(^en. 

— mit  ®Iößc^en.^°) 

— mit  ®Jeerrettic§.^^) 
5ßölel»©c^tteinefleifc^  la). 
galfc^er  §afen»S3raten^®). 
SeBermurft. 

©c^weinSmei^ttürftc^en. 

— mit  ülal^mfofe. 

— mit  feinen  Krautern. 
Sflanäiger^®)  SBei^würft^en. 

©d^meinStoeiBttilrftcEien  mit 
©(J^tneinSfüIäe.  [Trüffeln, 
©d^toetnifinnbaden. 

— gelodet. 

— mit  neuem 

— eingemad^t. 

— mit  ©fjinak 


5 Pig’s-pettitoes  fried  in 
! batter. 

< Pork  boüed  in  beer. 

Boiled  fresb  pork. 

I Pork  witb  Sauerkraut. 

I Potted  pork. 

Pork  witb  sour  cream. 
Stewed  pork. 

Pork  cold. 

^jeUy  (pork-cbeese). 

— and  beans. 

— and  beans  in  Boston 
Curried  pork.  [style. 
Pork  witb  millet. 

— ä la  mode. 

Scrambled  pork. 

Pork  witb  pears. 

— witb  pears  and  potato 
balls. 

— witb  dumplings. 

— witb  borseradisb. 
Pickled  or  salted  pork. 
Mock-bare. 

Liver  sausage. 
Pork-cbitterlings. 

cbitterlings  w.  cream 

Sauce.  [berbs. 

cbitterlings  witb  fine 

ebitterbngs  in  Nancy 

style.  [truffles. 

cbitterlings  witb 

Aspic  of  pork  or  brawn^’). 
Pig’s-  or  pork-cbeeks^®). 

cbeeks  boüed. 

cbeeks  witb  new  cab- 

cbeeks  potted.  [bage. 

— -cbeeks  witb  spinacb. 


»)  Böhmisches  Gericht:  Frisches,  nicht  zu 
fettes  Schweinefleisch  wird  in  Stücke  geschnitten, 
in  eine  Pfanne  gethan,  gesalzen,  mit  geriehenem 
Brot,  gestoßenem  Kümmel  und  einfachem  Bier 
weichgekocht  und  mit  der  Brühe  angerichtet. 

*)  Man  gibt  gekocht  es  Schweinefleisch 
mit  folgenden  Gemüsen:  Möhren,  Eüben, 
Erbsmus,  Sauerkraut,  Linsen,  Meerret- 
tich, weißen  Bohnen,  Zwiebeln.  Mit  folgen- 
den Sosen:  Sardellen-,  Herings-,  Pfeffer-, 
pikanter,Senf-,  Zwiebel-,  Paradiesapfel-, 
Schnittlauch-,  Schalotten-Sose,  hierzu 
Salzkartoffeln,  Grieß-,  Semmel-,  Mehl-, 
Kartoffel-Klößchen. 

*)  Lende  in  Scheibchen  geschnitten,  gestoßen, 
mit  Salz,  Pfeffer,  Salbei  und  Eosmarin  gewürzt, 
in  einen  Steintopf  gepreßt,  bei  mäßigem  Feuer 
gebacken,  nochmals  gepreßt,  entfettet;  kalt  ge- 
gessen. 

*)  Auch  »Schweinefleisch  mit  Sahne- 
ßeiguß»  auf  Speise-Karten  zu  Anden. 

®)  Man  gibt  gedünstetes  Schweine- 
fleisch mit  folgenden  Gemüsen:  Möhren, 
Kartoffel-,  Linsen-,  Erbsen-,  Grießmus, 
weißen  Bohnen,Hirse,Wein-,Eot-, Welsch-, 
Sauerkraut,  Zwiebeln,  Meerrettich  usw. 
Mit  folgenden  Sosen:  Pfeffer-,  Herings-,  Sar- 
dellen-, pikante,  Senf-,  Paradiesapfel-, 
Trüffel-,  Schalotten-,  Schnittlauoh-Sose. 

®)  In  Süddeutschland  »gestürzte  Sülze 
von  Schweinefleisch«. 


’l  Beliebtes  amerikanisches  Gericht. 

®)  Ein  großes  Stück  (Lende,  Schulter)  wird 
mit  Pfeffer  und  Salz  eingeriehen,  mit  Möhren, 
Zwiebeln,  Sellerie,  Salbei -Blättern,  Petersilie, 
Meiran,  Thymian  usw.  weich  gedämpft,  angeriohtet 
und  mit  den  Gemüsen  umlegt.  Die  Sose  streicht 
man  durch,  verdickt  und  gießt  sie  über  das  Fleisch. 

*)  Amerikanisches  Gericht;  vergl. 
scrambled  „pork. 

“)  In  Österreich  Kaiserfleisch  mit  Knö- 
del(n),  in  IJngarn  füstölt  hüs  gomböczczäl. 

“)  In  Österreich  Krenfleisch,  in  Ungstm 
tormäs  hüs.  * 

**)  Auch  »Surfleisch«  genannt.  Das  Öster- 
reich. Kaiserfleisch  ist  ohne  Salz  gekochtes 
Schweinefleisch,  welches  zu  Sauerkohl  und  Sem- 
mel-Klößen anfgegehen  wird. 

“)  Vergl.  dasselbe  unter  veau. 

Robe  d’andouüle,  Wurstdarm,  Wurst- 
schale, brouet  d’atidouille,  Wurstsuppe. 

“)  Auch  d la  naneique  richtig;  Nancy,  Nan- 
zig,  ehern.  Hauptstadt  von  Lothrmgen. 

“)  Gleiche  Teile  Kalbsgekröse  und  Sohweins- 
bauch  läßt  man  kochen,  schneidet  beides  in  zier- 
liche Stücke,  würzt  mit  Salz  usw.,  gibt  ein  wenig 
Weißwein,  sowie  gekochte  Tafel-Pilze,  Trüffeln, 
Schalotten,  Petersilie  und  Zwiebeln  hinzu,  füllt 
damit  die  gut  gewaschenen  Sehweinsdärme,  läßt 
die  Würstchen  mit  Gemüsen,  Kräutern  usw.  kochen. 

")  Vergl.  Fußbem.  zu  fromaye  de  porc. 

“)  Auch  joiol  (jole)  of  pork. 
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Bajoues  aux  Ugumes. 

— marinees. 

— saUes. 

Ballerone. 

Barbe  Robert®). 

Bas  de  soie. 

Beefsteak  de  porc.*) 

Bigos  ä la  polonaise. 
Boterbammenworst. 
Boudin^). 

— ä la  berlinoise. 

— aux  betteraves  confites. 

— blanc. 

— blanc  de  riz  aux  raisins. 

— ä la  brunswickoise. 

— ä la  fagon  de  Nanterre. 

— de  foie. 

— de  foie  aux  anchois. 

— de  foie  ä la  berlinoise. 

— de  foie  ä la 

brunswickoise. 

— de  foie  ä la  franefortoise. 

— de  foie  ä la  mecklem- 
bourgoise. 

— de  foie  ä la  schwerinoise. 

— de  foie  ä la  thuringienne. 

— de  foie  aux  truffes. 

— de  foie  ä la  Worms. 


©c^toetnSfinuBacCen  mit  ©e» 

— gebeigt.  [müfen. 

ißö!eI=S^weitt8linnbacEen. 

Ballerone  ^). 

©d^lreinSol^ren  mit  brauner 
3ft>iebeI=@oye. 
©c^wein^fülge. 

Sc^meinäftüd.  [IRagout*). 

ißoInifc^eS  ©c^weinefleifc^» 
iHrnfterbamer®)  SBurft. 

Slut»,  IRottourft’). 
SSerliner®)  Sfutmurft. 
ölutmurft  mit  fauereu  roten 
aiüben.»») 

SBeißtourft. 

— bon  SReiä  mit  DUofinen.®*) 
S3raunf(^toeiger  SSIutttmrft. 
Nanterre-  (gtoiebel»)  SSIut»- 

lourft. 

Sebertourft*®). 
@arbeHen»Sebermurft 
Söerliner®^)  Seberwurfi. 
Sraunfd^toeiger  Seber» 
tourft  *®). 

graulfurter  ®*)  Seberwurft. 
äledlenburger  *’)  Sebermurft. 

©d^toeriner®*)  Seberiuurft. 
SIjüringer  1®)  Sebertuur^ 
Srüffel^^Sebertourft®®). 
SEßormfer®*)  Sebermurft. 


Pig’s-cheeks  w.  vegetables. 

— -cheeks  pickled^. 

— -ckeeks  salted  and 

Ballerone.  [smokeO. 

Pig’s-ears  witb  Robert 

Sauce. 

Pork-jelly. 

Steak. 

Polisli  pork-stew. 
Amsterdam  sausage. 
Blood-pudding  ®). 

Berlin  blood-pudding. 
Blood-pudding  witb  sour 
beet-raves. 

"White  sausa^e.  [raisins, 

— sausage  o±  rice  witb 
Brunswick  blood-pudding. 
Nanterre  blood-pudding. 

Liver-pudding.  [vies. 

pudding  witb  anebo- 

Berlin  Uver-pudding. 
Brunswick  liver-pudding. 

Frankfort  liver-pudding. 
Mecklenburg  Uver-pud- 
ding. 

Schwerin  liver-pudding. 
Tburingian  liver-puddmg. 
Liver-pudding  w.  trufües. 
Worms  Hver-pudding. 


*)  Yier  Teile  mageres  Schweinefleisch  werden 
mit  Salz  und  Salpeter  fein  gehackt,  ein  Teil  fein- 
gehacktes Kalbfleisch  wird  hinzugegeben,  die 
Masse  wird  mit  ein  wenig  Wasser  gebunden,  mit 
Salz,  weißem  Pfeffer,  geriebener  Muskatnuß,  Knob- 
lauch gewürzt,  zuletzt  mit  feinen  Speck-  und  Pökel- 
znngen -Würfeln  durchgearbeitet  und  in  Kalbs- 
blasengefüllt. Die  bei  hellem  Feuer  abgeräucher- 
ten Würste  werden  dann  abgebrüht  und  nach  dem 
Krkalten  mit  Olivenöl  abgerieben. 

*)  Englische  Bezeichnung:  = oreilles  de  porc 
d la  Robert. 

_*)  Wörtlich  »Rindsstüok  von  Schweine- 
fleisch«; obgleich  widersinnig,  hat  der  Name 
beef Steak  im  Französischen  auf  jedes  in  seiner  Be- 
reitung einem  »Rindsstück«  ähnliche  Stück  Fleisch 
Anwendung  gefunden.  In  der  besseren  Sprache 
und  Schrift  sind  aber  derartige  Verbindungen  mit 
beef  Steak  zu  vermeiden;  man  flndet  z.  B.  auch 
buf Steak  de  jambon. 

*)  Kalten  Schweinebraten,  Bratwurst  - Reste 
schneidet  man  in  kleine  Stücke,  schmort  sie  in 
Sauerkraut  mit  würfelig  geschnittenem  Fett,  Zwie- 
beln, Schinken,  Äpfeln  und  braun  gebratenem 
Speck  und  macht  das  Kraut  mit  einer  Mehlschwitze 
sämig. 

,*)  Amsterdam,  Hauptstadt  der  Niederlande, 
öleiche  Teile  Rind-  und  Schweinefleisch  werden 
fein  gehackt,  mit  Salz,  Salpeter,  weißem  Pfeffer, 
^stoßenen  Nelken  und  Piment  gewürzt.  Nach- 
dem man  die  Masse  mit  Wasser  und  Kartoffel- 

.gebunden  und  gebrühte  Speckwürfel  im  Ver- 
nalt^  hinzugegeben  hat,  füllt  man  sie  in  Därme. 
V*®  werden  sofort  geräuchert  und  nach 

der  Räucherung  abgekocht. 

...  *)  Boudinee,  Gericht  Wurst,  boudinier,  Wurst- 
nandler,  boudiniire,  Wursttrichter. 

D i,  ^ Auch  Schiebling,  Bunt-,  Rosen-, 
^^y®iß^urst.  Es  gibt  so  viele  Arten  Blut- 
^rste,  daß  es  unmöglich  ist,  jede  derselben  unter 
nesonderem  Kopf  zu  ei-wähnen.  Man  unterscheidet 


z.B. Mainzer,  Thüringer,  Lindaner,Kemp- 
tener,  Kaufheurener,  Gothaer,  Berliner, 
Darmstädter  Blutwurst,  ferner  süd- 
deutsche, norddeutsche,  rheinische, 
sächsische,  französische,  bayrische 
Blutwurst,  Zungen-,  Trüffel-,  Sardellen- 
Blutwurst,  Brot-  oder  Bentelwurst,  Grie- 
ben-Wurst,  Rosinen-Beutel wurst,  Haus- 
macher-Blutwurst,  falsche  Zungenwurst 
(Blutwurst -Sorte),  Frankfurter  Blutwurst 
(Schwarzwurst),  Grtitz  e-Blutwurst  u.  a.  Yergl. 
boudin  noir. 

®)  jt.uch  bZaefc  pudding  und  (veraltet)  blooding. 

•)  Gebrühter,  in  kleine  Würfel  geschnittener 
Speck,  feingehackte  Schwarte,  durchgestrichenes 
Sohweineblut,  Salz,  Pfeffer,  gestoßene  Nelken, 
Piment,  Meiran._  Die  Wurst  muß  eine  Stunde  im 
heißen  Kessel  ziehen,  nicht  kochen,  worauf  man 
sie  in  kaltem  Wasser  abkühlt,  an  der  Luft  trocknen 
und  zuletzt  24  Stunden  räuchern  läßt. 

“)  Ungarisch  veres  hurka  savanyü  ripävaZ. 

“)  Reis  kocht  man  mit  Milch  nicht  zu  weich; 
große  und  kleine  Rosinen  brüht  man  ab;  Schweine- 
schmer  schneidet  man  in  feine  Würfel,  läßt  diese 
auf  dem  Feuer  etwas  warm  werden,  gibt  sie  zu 
dem  abgekühlten  Reis,  würzt  mit  Meiran,  Thymian, 
klarem  Zucker,  Salz,  fügt  Eier  und  die  Rosinen 
hinzu,  rülut  alles  untereinander  und  füllt  die 
Masse  in  Rindsdärme,  worauf  man  die  Würste  eine 
Viertelstunde  in  Wasser  kocht  und  dann  in  ButteL 
hellbraun  bratet. 

*“)  Vergl.  dasselbe  unter  foie  de  porc. 

**)  Vergl.  dasselbe  unter  foie  de  porc. 

“)  Vergl.  dasselbe  unter  foie  de  porc. 

“)  Vergl.  dasselbe  unter  foie  de  porc. 

“)  Vergl.  dasselbe  unter  foie  de  porc. 

")  Vergl.  dasselbe  unter  foie  de  porc. 

“)  Vergl.  dasselbe  unter  foie  de  porc. 

“)  Vergl.  dasselbe  unter  foie  de  porc. 

~)  Vergl.  dasselbe  unter  foie  de  porc. 

")  Vergl.  dasselbe  unter  foie  de  porc. 
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Boudin  ä la  gotliarienne, 

— au  gruau. 

— d Vitalienne. 

— de  Lindau. 

— de  Mayence. 

— au  mou  de  porc. 

— noir^). 

— noir  grüU. 

— aiix  oignons. 

— ä la  parisienne. 

— d lä  polonaise. 

— ä la  puree  de  pommes 

— au  riz.  [de  terre. 

— de  rognons  de  porc. 

~ ä la  saxonne. 

— de  Schwerin. 

— ä la  thuringierme. 
Boyau. 

Brisölettes  ®)  de  porc. 
Carbon(n)ade  de  porc. 

— de  porc  aux  choux-rouges. 

— de  porc  ä la  courge. 

— de  porc  ä la  frangaise. 
Garon. 

Garre  de  porc. 

— de  porc  ä Vallemande. 

— de  porc  braise. 

— de  porc  braise  ä la 
bayonnaise. 

— de  porc  braise  ä la  jar- 
diniere. 


*)  Weich  gekochtes  Kopffleisch,  Speokwürfel, 
Schweinebint,  Salz,  Pfeffer,  gestoßene  Nelken, 
Piment,  Meiran.  Man  läßt  die  Würste  eine  Stunde 
im  heißen  Kessel  ziehen,  dann  an  der  Luft  trock- 
nen, zuletzt  drei  Tage  lang  räuchern. 

*)  Man  läßt  die  (Hafei>,  Gersten-,  Weizen-) 
Grütze  in  Fleischbrühe  dick  ausquellen,  gibt  eine 
gekochte,  feingehackte  Schweinslunge  und  ausge- 
lassenen Schmer,  gebratene  Zwiebeln,  Salz,  Pfef- 
fer, gestoßene  Nelken,  Meiran  hinzu,  mischt  alles 
gut  untereinander,  rührt  das  nötige  Schweinsblut 
hinzu,  füllt  die  Masse  in  die  gut  gereinigten  Därme. 
Man  kocht  diese  Würste  in  Salzwasser  oder  bra- 
tet sie  in  Butter. 

*)  Gut  durchwachsenes  Schweinefleisch,  das 
eine  halbe  Stunde  gekocht  hat,  wird  ganz  fein 
gehackt,  mit  Salz,  Pfeffer,  Nelken,  Schweineblut 
und  kräftigem  Wein  vermischt,  in  Därme  gefüllt. 
Man  kocht  die  Würste  in  derselben  Brühe,  in 
welcher  das  Schweinefleisch  vorher  gekocht  wurde, 
räuchert  sie  hellbraun,  reibt  sie  zuletzt  mit  Oli- 
venöl ab. 

*)  Man  nimmt  zu  der  gewöhnlichen  Blutwurst 
noch  fettes  Wellfleisch  und  die  gekochte,  feinge- 
hackte Lunge. 

“)  Vergl.  boudin. 

•)  Zwei  Teile  Eindfleisch,  einen  Teil  Schweine- 
fleisch, IV»  Teil  Speck.  Das  feingehackte  Rind- 
fleisch wird  mit  Wasser  abgerührt,  mit  dem  eben- 
falls gehackten  Schweinefleisch  und  dem  in  Würfel 
geschnittenen  Speck  vermischt,  mit  Salz,  Pfeffer, 
Piment,  Knoblauch  und  Salpeter  gewürzt.  Man 
füllt  die  Masse  in  Schweinsdärme,  läßt  die  Würste 
einige  Stunden  an  der  Luft  trocknen  ^ hängt  eie 
dann  in  den  Ofen,  läßt  sie  bei  mäßigem  Feuer 
ungefähr  drei  Stunden  dämpfen,  d.  h.  fest  werden, 
worauf  man  sie  im  heißen  Kessel  eine  Viertel- 
stunde ziehen,  aber  nicht  kochen  läßt. 

’)  Vergl.  dasselbe  unter  rognons  de  porc. 

•)  Hier  nur  angeführt,  weil  auf  verschiedenen 
Speise-Karten  zu  finden.  Brisölettes  ist  ein  Wort, 
welches  in  der  guten  französischen  Sprache  nicht 


Gotha  blood-pudding. 
Blood-pudding  w.  groate. 
Italian  blood-pudding. 
Lindau  blood-pudding. 
Maintz  blood-pudding. 
Blood-pudding  with  lights. 
Black  pudding,  black  sau- 

— pudding  grilled.  [sage. 
Blood-pudding  w.  onions. 
Parisian  blood-pudding. 
Polish  sausage,  [potatoes. 
Blood-pudding  w.  mashed 

pudding  with  rice. 

Pig’s-kidney  sausage. 
Saxonian  blood-pudding. 
Schwerin  blood-pudding. 
Thuringian  blood-pudding. 
Pig’s-caul  (gut). 

Brisölettes  of  pork. 
Oarbonado  oi  pork.  [bage. 

— of  pork  with  red  cab- 

— of  pork  vsdth  pumpkin. 

— of  pork,  French  style. 
Slice  of  fat  bacon.^* *) 

Ribs  of  pork.  [sauce. 

— of  pork  with  cherry 
Braised  ribs  of  pork. 

— ribs  of  pork,  Bayonne 
style. 

— ribs  of  pork  vnth  vege- 
tables. 

vorkommt  und  nur  von  einigen  Köchen  in  den 
»Küchen -Wortschatz«  der  französischen  Sprache 
aufgenommen  wurde.  Recht  fein  gehacktes  Sohwei- 
nefieisoh  wird  mit  gehacktem  Schweinefett  und 
eingeweichtem,  wieder  ausgedrücktem  Milchbrot 
vermischt,  mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt,  mit  Ei- 
gelb gebunden.  Hierauf  formt  man  eirunde  Klöß- 
chen von  der  Masse,  taucht  diese  in  geschlagene 
Eier,  rollt  sie  in  geriebener  Semmel,  bratet  sie 
in  Butter  und  gibt  sie  zu  verschiedenen  Gemüsen. 

®)  Österr.  schweinerne  Karbonadeln. 
Pökelt  man  das  Karbonadenstück  mit  dem 
Nacken-  und  dem  Nierenstück  (Mürbe-Bra- 
ten) und  räuchert  es  nachher,  so  erhält  man  den 
Kasseler  Rippe(n)speer. 

“)  Malaczkaraj  kekkäposztäval.  _ 

”)  Ungarisch  Tnalacskaraj  tökkaposztdval. 

“)  Mit  in  Viertel  geschnittenen  Äpfeln,  Kar- 
toffel-Stückchen und  Zwiebeln. 

“)  Without  lean. 

“)  Auch  Horüoken  genannt;  das  Vorder- 
viertel olme  Schulterstück  und  Hals,  im  Eng- 
lichen  auch  mit  neck  (rack)  of  pork,  fore-quarter 
of  pork  oder  aber  (ungenau)  mit  bald-rib  (spare- 
rib)  of  pork  übersetzt. 

^‘)  Das  ausgebeinte  Rippenstück  wird  mit  den 
Abfällen,  Zwiebeln,  Möhren,  Salz  und  Pfeffer  unter 
öfterem  Naohgießen  von  Fleischbrühe  gebraten. 
Hierauf  hebt  man  das  Fleisch  heraus,  le^  es  auf 
einen  tiefen  Deckel,  bestreut  es  mit  geriebenem 
Schwarzbrot,  träufelt  zerlassene  Butter  darüber, 
streut  nochmals  geriebenes  Schwarzbrot,  das  mit 
Zucker  und  Zimt  vermischt  wurde,  obenauf  und 
bäckt  das  carri  im  Ofen;  Kirscheii-Sose. 

“)  Das  Stück  wird  mit  Salbei , Basilie  und 
Ungarwein  geschmort;  die  Brühe  wird  durchge* 
strichen,  entfettet,  eingekocht  Nachdem  inan 
das  in  Scheiben  geschnittene  Fleisohstück  in  der 
Sose  hat  glasieren  lassen,  wird  es  mit  kleben 
überglänzten  Zwiebeln  und  einer  Madeira -SoM 
angerichtet;  in  besonderem  Schüsselchen  tragt 
man  gebackenes  Kartoffelmus  auf. 


(Sofiaer  {Rothiurft.  ] 

®rüge='*)S3luttflurft.  | 

3talieni[d)e*)  aiottourfl.  | 
Sinbauer  33Iut»ur[t.  \ 

Skainäet  Sluthmrft.  s 

SuTiflen=»S3Iutwurft.*)  ; 

Sluttnurft.  ; 

58Iutlrurft  getöftet.  ! 

SwiebeI»S3lutWurft.  ! 

Ißarifer  SBIutwurit.  : 

5PoInifd)e*)  SBurft.  | 

SIutiDurft  mit  i?avtoffcImu8.  < 

— mit  9iei3.  | 

5JMcrenmur[t’).  5 

SSc^fifd^e  SSIutmurft.  i 

Sd^meriner  Sölutmurft.  | 
2;pringer  SBIutteurft.  j 
©^meinäbarm.  [fleifdi.  | 
ÄruftllöBd^en  bon  SdEiweine» 
@d|mein§farbonabe®). 

— mit  5RotIraut.^°) 

— mit  ÄürbiS.^^) 

— auf  frauäöfifd^e^®)  9lrt.  \ 
Spedfd^nitte  oI)ue  fUiagereS.  ^ 
©dbmeinSripfJenftüd^*).  5 

— auf  beutfi^e'®)  2trt.  [ftüd.  > 
@efc^morte§©d§tt)ein§rippen=  \ 

— ©d^meingrippenftüdE  auf  > 

S8at)onner  ^®)  9lrt.  i 

— ©d^meinSrippenftüdE  mit  ; 

©emüfen.  ( 


Pore. 


S^wein. 


Carre  de  porc  braiaS  ä la 
nivernaise. 

— de  porc  braise  ä la  purie 
de  marrons. 

— de  porc  braisi  ä la  pwree 
de  tomates. 

— de  porc  braisi,  sauce  aux 
Champignons. 

— de  porc  braise,  sauce  au 
modere. 

— de  porc  braise,  sauce 
piquante. 

— de  porc  braise,  sauce  ä 
la  Robert. 

— de  porc  ä la  brocke. 

— de  porc  farci. 

— de  porc  farci  ä la  po- 
meranienne. 

— de  porc  farci  ä la  russe. 

— de  porc  au  four. 

— de  porc  au  four,  sauce 
aux  cerises. 

— de  porc  au  gratin. 

— de  porc  au  hareng. 

— de  porc  ä Vindienne. 

— de  porc  marine. 

— de  porc  roti. 

— de  porc  roti,  garni  de 
tomates  farcies. 

— de  porc  roti  au  hareng. 

— de  porc  roti  ä la  puree 
de  marrons. 

— de  porc  roti  ä la  remo(u)- 
lade. 

— de  porc  roti,  sauce  aux 
Champignons. 

— de  porc  roti,  sauce  au 
modere. 

— de  porc  roti,  sauce  ä la 
poivrade. 

— de  porc  roti  ä la  Soubise. 


©efd^morteS  @(^  toeinSri^HJen» 
ftüd  mit  SJiöl^rcn. 

— ©c|toein§rit)t)enftüd  mit 
fioftonienmuS. 

— ©(^WeinäritJtJenj’tüd  mit 
ißarabieäapfelmuä. 

— ©d^meinSri^beiipüd  niit 
2:ofeIpil3»©oye. 

— ©d^toeingritJbenftüd  mit 
5Dtabeira»©ofe. 

— ©c^meinSritJbenftüd  mit 
tjilonter  ©ofe. 

— ©d^weinSritJtJenj’tüd  mit 
brauner 

©(^meingritJbenj'tücf  am@t)ieB 
gebraten.  [ftüd. 

©efiinteS  ©d^meingribben» 

— ©diweingribbenfiftd  auf 
bommerifd^e  *)  Srt. 

— ©d^meingribbenftüd  auf 
ruffif(^e*)  ^rt. 

©d^meinäribbenftüd  (im  Dfen) 
gebaden.*) 

— (im  Dfen)  gebaden, 
Äirfdt)fofe. 

— mit  einer  ffirufte. 

— mit  gering.*) 

— mit  Äori=-3iei8. 

— gebeijt,  gebraten.  [Püd.*) 

©ebrateneg  ©d^weingribben» 

— ©d^weinSribbenftüdm.ge* 
füllten  ißarabie8»2(bfeln. 

— ©d^tt)ein8tibbenfiüd  mit 
4>ering.®) 

— @dömein8ribbeitftüd  mit 
Äaftanienmug. 

— ©d^weinSribbenftüd  mit 
8üemoIaben»©ofe. 

— ©c^weinSribbenftüd  mit 
2:afeIbiIä«©ofe. 

— ©d^meinMbbenftüd  mit 
3Rabeira»©ofe. 

— ©cfiWeinSribbenftüd  mit 
ißfeffer*©oJe. 

— ©c|toein8ribbenftfld  mit 
weißem  Swiebelmu8. 

©d^meinSribbenftüd  gebölelt. 


Pork.  567 

Braised  ribs  of  pork  with 
carrots. 

— ribs  of  pork  w.  masbed 
chestnuts. 

— ribs  of  pork  w.  masbed 
tomatoes. 

— ribs  of  pork  witb 
musbroom  sauce. 

— ribs  of  pork  witb  ma- 
deira  sauce. 

— ribs  of  pork  witb  pi- 
quant  sauce. 

— ribs  of  pork  witb 
brown  onion  sauce. 

Eibs  of  pork  roasted  on 
tbe  spit. 

Stuifed  ribs  of  pork. 

— ribs  of  pork,  Pom(m)e- 
ranian  style. 

— ribs  of  pork,  Eussian 
style. 

Baked  ribs  of  pork. 

— ribs  of  pork  witb  cberry 
sauce. 

Eibs  of  pork  crust-baked. 

— of  pork  witb  berring. 

Curried  ribs  of  pork  w.rice. 

Marinated  ribs  of  pork. 

Eoast(ed)  ribs  of  pork. 

— ribs  of  pork  witb  stuffed 
tomatoes. 

— ribs  of  pork  witb  ber- 
ring. 

— ribs  of  pork  witb  piiree 
of  cbestnuts. 

— ribs  of  pork  witb  re- 
moulade  sauce. 

— ribs  of  pork  witb 
musbroom  sauce. 

— ribs  of  pork  witb  ma- 
deira  sauce. 

— ribs  of  pork  witb  pepper 
sauce. 

— ribs  of  pork  witb  wbite 
puree  of  onions. 

Salted  ribs  of  pork. 


— de  porc  saU. 


>)  Füllsel  von  in  Scheiben  geschnittenen  ge- 
schälten Äpfeln,  geriebener  Semmel,  feingehack- 
ter Zitronen -Schale,  Zimt,  Zucker  und  Back- 
pflaumen. 

*)  Ein  schönes  Rippenstück  füllt  man  mit 
Sauerkraut,  das  mit  Butter,  Zucker,  Weißwein, 
Kastanien  und  Tafel-Pilzen  gedämpft  ist,  näht  es 
zu,  würzt  mit  Salz,  läßt  es  in  Butter,  welcher 
man  nach  und  nach  Wasser  und  ^ten  Wein  zu- 

f'eßt,  braten,  richtet  es  hierauf  mit  der  Sose  und 
artoffeln  an. 

*)  Ton  einem  Rippenstück  haut  man  die  her- 
Torstehenden  Knochen  ab,  schmort  das  Fleisch 
gar.  Das  Fett  von  der  Schmorbrühe  (braise) 
nimmt  man  ab,  läßt  es  in  einer  Pfanne  heiß  wer- 
den. gibt  geriebenes  Schwarzbrot,  gestoßenen  Zimt, 
Nelken  und  klaren  Zucker  dazu,  schwingt  alles 
über  dem  Feuer.  Das  Rippenstück  wird  auf  eine 
Torten-Schüssel  gelegt,  erst  mit  Ei,  dann  ziemlich 
dick  mit  der  Brotmischung  bestrichen,  mit  Zucker 


und  Zimt  bestreut,  worauf  man  es  in  der  Bra^ 
röhre  braun  backen  läßt. 

*)  Das  Rippenstück  wird  reihenweise  mit 
feinen  Streifen  von  ausgewässertem,  abgezogenem 
und  entgrätetem  Hering  gespickt,  auf  die  gewöhn- 
liche Weise  gebraten. 

*)  Auch  »Schälbraten«,  in  Österreich  Küm- 
mel-Braten genannt.  Man  gibt  das  gebratene 
Schweinsrippenstück  mit  denselben  Zuspeisen, 
welche  für  Schweinskeule  (vergL  cuisse  de 
porc  rötie)  angegeben  sind. 

*}  Ein  süddeutsches  Gericht:  Von  einem 
schönen  Rippenstück  schneidet  man  das  überflüs- 
sige Fett  ab,  reibt  das  Fleisch  mit  Salz  und  Pfeffer 
ein,  spickt  es  mit  Streifchen  von  ausgewässertem, 
abgezogenem  Hering.  Hierauf  belegt  man  den 
Braten  mit  Zitronen-Scheiben,  wickelt  ihn  in  ein 
Kalbsnetz,  setzt  ihn  mit  Wasser  und  einer  Zwiebel 
an,  bratet  ihn  langsam  und  gibt  ihn  zu  ^uer- 
kraut  und  Kartoffeln. 
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Pore. 


©c^wein. 


Pork. 


Cassolet  ä la  carcassonnaise,  5 

— ä la  Castelnaudary.  < 

— de  Toulouse.  s 

Üervelas,  cervelat.  | 

— de  Brunswick^).  I 

— ä Vespagnole.  < 

— ä la  hambourgeoise.  | 

— de  Strasbourg.  < 

Cerveiles  de  porc.  s 

— de  porc  ä Vespagnole.  | 

— de  porc  ä Vestragon.  | 

— de  porc  grilUes.  > 

— deporc  grillees  aux  oeufs.  | 

— de  porc  ä Vitalienne.  | 

— de  porc  au  kari.  | 

— de  porc  ä la  mayonnaise.  j 

— de  porc  aux  rognons.  | 

Chin-cliaw.  \ 

Chipolate.  5 

Garnüure  ä la  chipolata.  > 

Chorizos.  | 

Choucroute  garnie.  ! 

Citnier  du  devant  de  porc.  < 

Coccedini.  s 

CoUared  pork.  s 

CoUops  and  eggs^®).  S 

Cotelettes  de  porc. 

— de  porc  ä Valsacienne.  ? 

— de  porc  ä la  bölonaise.  i 

— de  porc  ä la  bretonne. 


Eorcaffonner ‘)  Si^agout. 
Oasteliiaudary-®)9tagout. 
Souloufcr®)  Siogout. 
©eröelottrurff^).  [wurft. 
Söraunfe^toeiger  Sertielat» 
©panift^e  SBürft(^en’). 
Hamburger  Eeröelatwurft. 
Straßburger  ©ertielatrourft. 
©(^ineingl^irn,  ©eßweinä» 
fßanif(|e  ©ofe.  [mar!®). 

— mit  S)ragun»©o[e. 
©eröfteteS  ©d§mein3!)trn. 

— ©cbmeingßirn  mit  @i.®) 
©t^luetugßirn  mit  ital.  ©ofe. 

— mit  Äari=>©o[e.  [ßirn.^°) 
SKa^onnaije  üon  ©cßwein§= 
©(^meinSßirn  mit  9iieren.^^) 
Ohin-cliaw  ^®). 

SBürft(ßen. 

— * **)9tagout^®). 

©ßani[(^e  SBürfteßen. 
©auerlrout  mit  $ölelflei[d^ 

unb  SEßürftdien. 
Äamm[tüd^*)  üon  ©c^mein. 
Stalienif(|e^®)  SSürft^eu. 
©(^Wartemagen.  [mit  (gieru. 
©ebrateuc  ©(ßin!eu»©d[)eiben 
©^meingrißl3d;en,  ©eßWeinS» 
lotcletten. 

— auf  elfäffifc^e  ^®)  2lrt. 

— auf  boIoguifcf)e‘®)  2trt. 

— mit  braunem  Swiebel» 
mu§. 


I Cassolet,  Carcassonne  style. 
— in  Castelnaudary  style. 
— in  Toulouse  style. 
Cervelat,  saveloy. 

I Brunswick  sansage®). 
Spanish  sausages. 
Ilamburg  cervelat. 
Strasburg  cervelat. 
Pig’s-brains. 

— -brains,  Spanisb  sauce. 

brains,  tarragon  sauce. 

GriUed  pig’s-brains. 

— pig’s-brains  witb  eggs. 
Pig^s-^rains,  Italian  sauce. 

brains,  curry  sauce. 

Mayonnaise  of  pig’s-brains. 
Pig’s-brains  witn  Mdneys. 
Cbin-cbaw. 

Chipolata. 

— garnish. 

Spanish  sausages. 
Sauerkraut  witn  salt  pork 
and  sausages. 
Neck-piece  of  pork. 
Italian  sausages. 

CoUared  pork. 

Ham  and  eggs. 
Pork-chops 

chops  in  Alsatian  style. 

chops,  Bolognian®®) 

style. 

chops  with  brown 

puree  of  onions. 


*)  Vergl.  dasselbe  unter  der  Abteilung  mouton. 

*)  Vergl.  dasselbe  unter  der  Abteilung  mouton. 

•)  Vergl.  dasselbe  unter  der  Abteilung  mouton. 

*)  Eigentlich  »Q- ehir nwur s t«,  italienisch 
cervellata,  von  cervello,  Gehirn  abgeleitet.  In 
Süddeutscnland  auch  »feine  Selchwurst«  ge- 
nannt. Man  unterscheidet  neben  der  Braun- 
sohweiger  noch  Gothaer,  westfälische, 
homöopathische,  israelitische,  koschere 
(von  Rindfleisch)  Cervelatwurst.  Man  macht 
Cervelatwurst  von  Rindfleisch  imd  Speck  und 
solche  von  Kalbfleisch. 

Vergl.  Fußbem.  zu  boudin  de  foie  d la 
brunswickoise. 

*)  Seltener  Brunswick  cervelat. 

■•)  Vergl.  chorizos. 

•)  Mit  kochendem  Wasser  gebrüht,  mit  kaltem 
Wasser  abgespült,  mit  Essm,  Wasser,  gehackten 
Zwiebeln,  Salz,  Gewürz,  Pfefirer-Körnern  und  einem 
Lorbeer-Blatt  gekocht,  herausgenommen,  halbiert, 
mit  Pfeffer  und  Salz  bestreut,  paniert,  in  Butter 
gebraten.  Man  gibt  das  Schweinshim  als  Beilage 
zu  Gemüsen. 

®)  Ungarisch  piritott  disznövelö  tojässal. 

“)  Das  gehörig  vorbereitete  Schweinshim  legt 
man  in  eine  Schmorpfanne,  gießt  Essig  darüber, 
gibt  Salz,  Zwiebel-Scheiben,  Wurzel  werk,  Gewürz- 
Körner  und  Brühe  daran,  läßt  eine  Viertelstunde 
kochen.  Ist  das  Gehirn  erkaltet,  so  trocknet  man 
es  ab,  schneidet  es  in  Scheiben,  gießt  Essi^  und 
Öl  darüber,  würzt  mit  Pfeffer  und  Salz,  richtet 
mit  einer  dicken  Mayonnaisen -Sose  an,  verziert 
mit  Kapern,  Pfeffer-Gurken,  Krebsschwänzen,  roten 
Rüben  usw. 

“)  Ungarisch  vese  velövel. 

**)  Chines.  Gericht  aus  geraspeltem  Schweine- 
fleisch. 


“)  Von  kleinen  überglänzten  ganzen  Möhren, 
kleinen  überglänzten  Zwiebeln,  Tafel-Pilzen,  gro- 
ßen überglänzten  Kastanien,  kleinen  (chipolata-) 
Würstchen  mit  spanischer  Sose,  die  mit  Wein  ver- 
kocht ist. 

“)  Auch  Nackenstück. 

“)  Zwei  Teile  gesalzene,  abgekochte  Schwar- 
ten, zwei  Teile  Kalbfleisch  und  ein  Teil  Schweine- 
fleisch werden  mit  Salz  und  Salpeter  fein  gehackt. 
Nachdem  alles  untereinander  vermischt  ist,  bin- 
det man  die  Masse  mit  Wasser,  würzt  mit  Pfeffer, 
Koriander,  Kümmel,  Muskat-Blüte  und  zerriebenen 
Schalotten,  füllt  sie  in  enge  Schweinsdärme  und 
räuchert  die  Würstchen  wie  »Frankfurter«. 

“)  Veraltet,  noch  provinziell  in  England. 

”)  Auch  mit  pork-cutlets,  apare-rib  zu  über- 
setzen. — Cöteleths  de  porc  farcies  de  pruneaux, 
Rippe(n)speer.  , „ 

®)  Die  Rippchen  werden  mit  Salz  und  Pfefl^er 
eingerieben,  in  Butter  auf  beiden  Seiten  ange- 
braten; wenn  erkaltet,  maskiert  man  die  Ripp- 
chen mit  einem  Füllsel,  das  man  mit  gehacktem 
Schweinefleisch,  Schweinsleber  (beides  durchge- 
strichen), Zwiebeln,  Schalotten,  Tafel-Pilzen,  Peter- 
silie usw.  bereitet  hat.  Man  schlagt  jedes  Rippchen 
für  sich  in  ein  Schweinsnetz,  läßt  noch  eine  Viertel- 
stunde braten,  richtet  an.  _ 

‘“)  Die  Rippchen  werden  m Brotkrumen,  die 
mit  geriebenem  Parmesan- Käse  vermischt  sind, 
gewälzt,  gebraten,  im  Kranz  angerichtet;  In  die 
Mitte  Tafel-Pilze,  Zunge  und  Hohlnudeln  in  Para- 
diesapfel-Sose.  ^ , . , „ . i.  - 

“)  Oder  Bolognese,  Bologna  style.  Pork-cho^ 
breaded  vnth  grated  Parmssan  cheese  and  brec^ 
crumbs,  fried;  served  with  a garnish  in  center. 
of  button-mushrooms , tongue,  and  short-cui 
macaroni  in  tomato  sauce 


Pore. 

Cötelettes  de  porc  aux  choux  \ 
de  Bruxelles.  | 

— de  porc  aux  choux  rauges.  s 

— de  porc  aux  cornicJwns.  5 

— de  porc  ä la  courlandaise.  | 

— de  porc  ä la  diable.  | 

— de  porc  ä la  diploinate.  5 

— de  porc  aux  epinards.  ! 

— de  porc  aux  fines  herbes.  | 

— de  porc  ä la  frangaise.  5 

— de  porc  frites.  | 

— de  porc  frites,  sauce  | 

piquante.  \ 

— de  porc  frites,  sauce  aux  ä 

povimes.  I 

— de  porc  frites,  sauce  | 

fd  la)  Bobert.  | 

— de  porc  en  gelee.  5 

— de  porc  glacees.  ? 

— de  porc  au  gratin.  j 

— de  porc  grillees. 

— de  porc  grillees  ä la  < 

choucroute.  [Henne.  | 

— de  porc  grillees  ä Vita-  | 

— de  porc  grillees  ä la  i 

provengale.  $ 

— de  porc  grillees  ä la  5 

puree  de  pois.  j 

— de  porc  grillees,  sauce  i 

remo(u)lade.  | 

— de  porc  grillees,  sauce  | 

d la  Bobert.  5 

— de  porc  hachees.  S 

— de  porc  hachees  aux  | 

tomates.  | 

— de  porc  aux  haricots  < 

blancs.  5 

— de  porc  ä Vindienne.  s 

— de  porc  aux  lentüles.  | 

— de  porc  au(x)  macaro-  ? 

— de  porc  ma/rinees.  [ni(s).  j 

— de  porc  d la  milanaise.  < 

— de  porc  ä la  navarraise.  | 

— de  porc  panees.  | 

— de  porc  panees  et  grillees.  | 

— de  porc  en  papillotes.  | 

— de  porc  aux  petits  pois.  > 

— de  porc  aux  poires.  | 

— de  porc  aux  pommes.  | 

— de  porc  aux  pommes  de  j 

terre  frites.  [d'oseille.  \ 

— de  porc  d la  puree  | 

— de  porc  ä la  puree  de  \ 

pommes  de  terre.  ^ 


6d)>i)eiu. 

®d^rt)ein§rip|)d}en  mit  Stofeti» 

— mit  SRotTrout. 

— mit  5ßfeffer»®iu'fen. 

— auf  lurlcinbifc^e^)  2Irt. 

— mit  2eufeI§=>Sofe. 

— nad)  ©toat§mann§=®) 

— mit  ©fjiuat.  [3Irt. 

— mit  feinen  Kräutern. 

— auf  frangöfifd^e®)  9irt. 
©erratene  @dfitt)ein3rifif)c^en. 

— @(^ttjein§rif)f3c^en  mit 
f)ilanter  @ofe. 

— @c^luein§rifif)(^en  mit 
2lf)feI»©ofe. 

— «Sc^meinSrifjfic^en  mit 
brauner  SioitbeUSole. 

®c^mein3rif3f)d)en  in  ©aderte. 

— überglänjt. 

— fruftiert. 

©eröftete  @d|Wein§rif)f)c^en. 

— @^mein§ripf»^en  mit 
©auerfrant.  [ital.  ©ofe. 

— ©c^tueinSrifJbdJen  mit 

— ©d^meinärijjijci^en  mit 
broben^alifdjer  ©ofe. 

— ©^mein§rifjf3d§en  mit 
©rblmuB. 

— @(^tBein§rif)f)cf)en  niit 
iRemoIaben»©ofe. 

— @^njeingrif)t)d)en  mit 
brauner  3bJiebeI=©ofe. 

©el^adte  ©c^meingrif)fid)en. 

— ©(^meinSribfJc^en  mit 
$arabieS»^f)feIn. 

©djmein^tifjfidien  mit  meinen 
Seltnen. 

— mit  Äari  unb  Sieil. 

— mit  Sinfen. 

— mit  _§o^Inubein. 

— gebeijt. 

— auf  aJiailönber'*)  2Irt. 

— auf  nabarrefifd)e®)  2lrt. 

— fruftiert. 

— fruftiert  unb  geröftet. 

— in  ißabier».§ülfen. 

— mit  ©(^oten»Äernen. 

— mit  SBirnen. 

— mit  iSbfeln. 

— mit  33ratfartoffeIn. 

— mit  ©aueramfjfevmu^. 

— mit  Kartoffelmus. 


Pork.  569 

( Pork-chops  with  Brussels 
sprouts. 

chops  w.  red  cabbage. 

— -cbops  with  gberkins. 

>  chops,  Courland  style. 

chops  devilled. 

f chops,  diplomatic  style. 

chops  with  spinach. 

S — -chops  with  fine  herbs. 

f chops  in  Prench  style. 

5 Fried  pork-chops. 

I — pork-chops  with  pi- 
] quant  sauce. 
j — pork-chops  with  apple 
? sauce. 

i — pork-chops  with  brown 
f onion  sauce. 

! Pork-chops  in  jelly, 
f chops  glazed. 

<  chops  breaded,  broiled. 

\ Grilled  pork-chops. 

\ — pork-chops  with  Sauer- 
\ kraut.  [sauce. 

5 — pork-chops  with  Italian 
I — pork-chops  with  Pro- 
I vencial  sauce. 

? — pork-chops  with  puree 
I of  peas. 

f — pork-chops  with  rem ou- 

< lade  sauce. 

I — pork-chops  with  brown 
I onion  sauce. 

[ Hashed  pork-chops. 
i — pork-chops  with  toma- 
S toes. 

Pork-chops  with  white 
j beans.  [rice. 

i chops  with  curried 

<  chops  with  lentüs. 

I chops  with  macaroni. 

I chops  marinated. 

> — -chops,  Milanese  style. 
I — -chops,  Navarrese  style. 

>  chops  breaded. 

I chops  breaded,  grilled. 

— -chops  in  papers. 

1;  — -chops  with  green  peas. 
i|  — -chops  with  pears. 

<  chops  with  apples. 

\ chops  with  fried  pota- 

5 toes.  [sorrel. 

I — -chops  with  puree  of 
} — -chops  with  piiree  of 
I potatoes. 


*)  Die  in  Ei  und  Semmel  gerollten,  dann  in 
Butter  getauchten  Rippchen  werden  auf  dem  Rost 
ebraten,  mit  Rotkraut,  das  mit  Kastanien  ge- 
ocht  wurde,  umlegt;  nebenbei  gibt  man  eine  mit 
gehackter  Petersilie  vermischte,  mit  Zitronensaft 
geschärfte  braune  Sose. 

*)  Mit  Rotkraut,  Würstchen  und  Kartoffeln. 

*)  Die  Rippchen  läßt  man  drei  Tage  in  einer  j 
Beize  von  öl,  Zwiebeln,  Salz,  Pfeffer,  Gewürz,  | 
Lorbeer -Blättern  liegen,  bratet  sie  am  vierten  ; 


\ Tage;  Sose  von  in  Butter  mit  gehackten  Zwie- 
beln gebräuntem  Mehl,  das  man  mit  Fleischbrühe 
klar  gerührt  und  mit  Pfeffer  und  Salz  gewürzt 
! hat;  auf  besonderem  Schüsselchen  kleine  Pfeffer- 
Gurken. 

*)  Die  in  geriebenem  Parmesan-Käse  gewälz- 
ten Rippchen  werden  mit  Hohlnudeln  angerichtet. 

Gebeizte  Schweinsrippchen  werden  gebra- 
ten, in  brauner  Soso  mit  Paradiesapfel  - Scheiben 
gedämpft,  im  Kranz  um  ein  Reisragout  angerichtet. 
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Pore. 


©c^rocin. 


Pork. 


CöteleHes  de  porc  au 

raifort.  ^ ßane. 

— de  porc,  sauce  d la  cata- 

— de  porc,  sauce  aux  con- 

combres.  [echalot(t)es. 

^ de  porc,  sauce  aux 

■ — de  porc  ä la  sauce  pi~ 
quante.  [poinmes. 

— de  porc  ä la  sauce  aux 

— de  porc  sautees. 

— de  porc  sautees  aux 
fines  herbes. 

— de  porc  sautees,  sauce 
aux  tomates. 

— de  porc  sautees  aux 
truffes. 

— de  porc  ä la  Soubise. 

— de  poi’c  au  vin. 

Cdte(s)  de  porc. 

— de  porc  ä la  diplomate. 

Couenne  (de  lard). 

Crepinsttes  de  porc. 

de  porc  aux  truffes. 

Cretons^). 

Oroquettes  de  porc. 

Oiiisse  de  porc. 

— de  porc  ä Vallemande. 

— de  porc  ä Vanglaise. 

— de  porc  ä la  bourgeoise. 

— de  porc  braisee. 

— de  porc  braisee  aux 
choux  rouges. 

— de  porc  braisee  aux  que- 
nelles  de  pommes  de  terre. 

— de  porc  en  chevreuil. 

— de  porc  en  fagon  d'oie. 


©^tt)ein§ript)d|en  mit  9Jteer- 
rettid^. 

— mit  totalonifc^ier  ©ofe. 

— mit  ®urIen»©ofe. 

— mit  ©d^aIotten»©ofe. 

— mit  tiifonter  ©ofe. 

— mit  [d^en. 

®efc[)n3ungene  ©c^meinSritj^jo 

— @d^Wein§rii5|i(|en  mit 
feinen  Äräutevn. 

— ©c^h)ein§rif)}3df)en  mit 
$orobie§ot)fet* *•)©ofe. 

— ©dimeinäribfid^en  mit 
S;räffel«©ofe. 

©d^mein§rif)f)^en  mit  mei» 
ßem  SföieBelmuS. 

— mit  SBeinfofe.®) 
©(^toeinSrifipenftüct. 

— nod)  ©tontSmannS»*) 
©fjedfd^luarte®).  [2Irt. 
Ske|tr)ürft(^en  üon  ©djtoein. 

— bon  ©(^Wein  m.  Trüffeln. 
(Saig»,  ©fied=>)®rieben. 
©c|tt)einePeifc^=ÄrufteIn  ®). 
©d^tneinSfeuIe  ®). 

— auf  beutfe^e^®)  2lrt. 

— auf  englifd^e^^)  2Irt. 

— auf  bürgerliche^®)  2lrt. 
®efd|morte  ©d)tt)ein§feule. 

— ©chtoeinSfeuIe  mit  3tot» 
Iraut. 

— ©dhinein§leule  mit  Äar» 
toffeI»SIö^chen. 

©chtuein^feule  mie  SSilb^*). 

— toie  ®an§^*). 


! Pork-chops  with  horse- 

Iradish. 

chops,  Catalan  sauce. 

chops  with  cucumher 

sauce. 

chops,  shallot  sauce. 

chops  with  piquant 

sauce. 

chops,  apple  sauce. 

Fried  pork-chops. 

— pork-chops  with  fine 
herhs. 

— pork-chops  with  tomato 
sauce. 

— pork-chops  with  truffie 
sauce. 

I Pork-chops  with  white 
puree  of  onions. 

chops  with  wine. 

Spare-rib  (bald-rib)  of  pork. 

rib  of  pork,  diplomatic 

Skin  of  hacon.  [style. 
Flat  pork-sausages. 

— pork-sausages  w.  truf- 
G-reaves,  cracknels’).  [fies. 
Oroquettes  of  pork. 

Leg  (pestle)  of  pork.  [style. 
— of  (salt)  pork,  German 
— of  pork,  English  style. 
— of  pork  in  family  style. 
Braised  leg  of  pork. 

— leg  of  pork  with  red 
cabbage. 

— leg  of  pork  with  potato- 
balls.  [fashion. 

Leg  of  pork,  roehuck 
— of  pork  as  goose. 


*)  Betreffs  »katalonischer  Sose«  vergl. 
näheres  unter  den  Sosen. 

•)  Die  Bippchen  werden  in  geriebener  Sem- 
mel gerollt,  auf  dem  Eost  gebraten,  im  Kranz 
angerichtet;  Apfel-Sose  in  die  Mitte. 

•)  Sohweinsrippohen  salzt  man,  bestreut  sie 
mit  Mehl,  bratet  sie  auf  beiden  Seiten  wenige 
Minuten,  gießt  Rheinwein  hinzu,  bestreut  die 
Rippchen  mit  Kapern . läßt  sie  noch  20  Minuten 
langsam  dämpfen,  richtet  sie  an;  die  Sose  ver- 
dickt man  mit  Kartoffelmehl;  den  Tellerrand 
verziert  man  mit  kleinen  Bratkartoffeln. 

*)  Das  Stück  geschmort,  mit  gedämpftem  Rot- 
kraut, Bratwürstchen  und  gefiUlten  Kartoffeln 
umle^. 

*)  Hiervon  andouilles  de  couenne;  vergL  an- 
iouilles  de  porc. 

•)  In  Österreich  Krammein  (Grameln),  in 
Ungarn  töpörtyü.  = regrignes. 

’)  In  Amerika  cracklings.  Im  Englischen 
Slang  ist  crackling  = braune  Kruste  des 
Sehweine-Bratens. 

•)  In  Süddeutschland  »Knöpfe«  (Knopp), 
ln  der  Schweiz  »Knöpfli«  von  Schweinefleisch. 

•)  Auch  Schinken,  Stoß,  Schweins- 
tohlegel  (falsch  Schlägel). 

*•)  Gekochte  Pökel  - Schweinskeule  mit  ge- 
dämpftem Rotkraut,  Möhren,  Rüben  und  Pfeffer- 
ßoso. 

“)  Die  ausgebeinte  Keule  wird  mit  Füllsel 
von  feingehackten  gekochten  Zwiebeln,  Salbei- 
Blättern,  geriebenem  Weißbrot,  Butter,  würfelig 
geachnitienem  Apfel,  Eigelben  imd  Gewürz  gefüllt, 


zusammengenäh^  mit  Öl  bestrichen,  am  Spieß  ge- 
braten; nebenbei  braune  Braten-  und  Apfel-Sose. 

‘®)  Die  mit  Salz  und  Pfeffer  eingeriebene  Keule 
wird  mit  Zwiebeln,  Weinessig,  fetter  Fleischbrühe, 
Lorbeer-Blättern  und  Gewürz -Körnern  gebraten, 
angerichtet  und  mit  gebratenen  Kartoffeln  umlegt; 
die  Brühe  wird  entfettet  und  nebenbei  gegeben. 

“)  Die  Keule  läßt  man  acht  Tage  in  einer 
Weißwein-  oder  Essig-Beize  liegen,  spickt  sie  und 
bratet  sie  wieRotwUd.  Man  gibt  hierzu:  Hohl- 
nudeln,  Reis,  Kartoffel-,  Kastanien-, 
Trüffelmus,  gekochte  und  überprlänzte 
Kastanien,  überglänzte  Zwiebeln, 
Sclimorkartoffeln,  gefüllte  Kartoffeln, 
gefüllte  Zwiebeln,  Grieß-,  Kartoffel- 
Klößchen,  Kar  toffel-Krusteln,  Grünkohl, 
Rosen-,  Blumenkohl,  Wein-,  Rot-,  Sauer;, 
Weißkraut,  Spargel,  Artischocken,  Arti- 
schocken-Böden,  gefüllte  Artischocken. 
Man  kann  auch  folgende  Umlage  geben:  Garni- 
tures  d la  financiire,  d la  Toulouse,  d la  Cham- 
hord,  d la  godard,  ä la  chipolata,  d la  Montgelas, 
d la  Providence. 

**)  Eine  halb  gar  gekochte  Schweinskeule 
wird  gehäutet.  Von  fein  gehackten  Zwiebeln, 
Apfel,  Brotkrumen,  gehackten  Salbei  - Blättern, 
Butter,  Pfeffer  und  Salz  bereitet  man  ein  Füllsel, 
bindet  es  mit  Eigelben,  füllt  damit  die  Keule, 
welche  man  über  flottem  Feuer  unter  öfterem 
Begießen  bratet.  Ist  das  Fleisch  ziemlich  gar,  so 
bestreut  man  es  mit  Brotkrumen  und  pulverisier- 
tem Salbei,  bratet  es  vollends  gar.  Man  gibt  das 
Stück  mit  guter  brauner  und  Apfel-Sose  zu  Tisch. 


Pore. 


Sc^iuein. 


Pork. 
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Cuisse  de  porc  farcie. 

de  porc  farcie,  sauce  aux 

anchois. 

de  porc  farcie,  satice  aux 

capres. 

de  porc  farcie,  sauce  aux 

viorilles. 

de  porc  ä la  frangaise. 

— de  porc  au  gratin. 

— de  porc  tnarinee. 

— de  porc  d la  puree  de 

lentilles. 

— de  porc  rötie. 

— de  porc  rötie  ä la  chicoree 
endive. 

— de  porc  rötie  ä la  chou- 
croute. 

— de  porc  rötie  d VoseiUe. 

— de  porc,  sauce  aux  capres. 

— de  porc,  sauce  aux  olives. 
ichinee  de  porc. 

^ de  porc  ä V americaine. 

— de  porc  bouülie. 

— de  porc  ä la  brocke. 

— de  porc  farcie. 

— de  poi'c  au  four. 

— de  porc  grülee. 

— de  porc  grülee  aux 
o(i)gnons. 

— de  porc  grülee,  sauce 
poivrade. 

— de  porc  grülee,  sauce 
(ä  la)  Robert. 

— de  porc  panee. 

— de  porc  ä la  Ferigueux. 

— de  porc  piquee. 

— de  porc  rötie. 

Pate  d'echinee  de  porc. 

— d'echinee  de  porc  dans 
&iünce  de  porc.  [un  plat. 


(SefüHte  ©^treinäleule 

— S^roeinSfeuIe  mit  ®at* * 
bel£eji»So{e. 

— ©d^lueinSteule  mit  Äa- 
|)ern»Sofe. 

— ©(^Weinäleule  mit 
5Dtorc^eI»©ofe. 

©d^meinäfeule,  frangöfifc^*). 

— fru[tiert. 

Sauere  Sd^weiuSfeuIe. 

Sd)tDem§teuIe  mit  ßinfen» 
mu§.*) 

©ebratene  Sd^tueinäfcule.*) 

— Sc^WeinSfeule  mit  @nbi» 
Dien. 

— Sd)lt)ein§leule  mit  Sauer» 
fraut. 

— S(^mein§feule  mitSauer» 
am^jfer. 

Sc^wein^Ieule  mit  ßo^jern« 

— mit  DliDeu»Sofe.  [Sofe. 

S^roeinSrüdeuftäd  '*). 

Slmerifanif^eS’)  Sd)ttiein§» 

rüden»9iagout. 

S^weinSrüdeuftüd  geIod}t. 

— am  Sbiefe  gebraten. 

®efüHt.  Sc^weinSribbenftüd. 

S(^tt)ciu§rüclen  gebaden. 

©eröft.  S(^mein§rüden[tüd.®) 

— S^toeiuörüdcuytüd  mit 
3toiebeIn. 

— Sc^meinärüdenftüd  mit 
ißfeffer»Soje. 

— Sd)Wein§rüdeuftüd  mit 
brauner 

Sd}löein§rüdenftüd  fruftiert. 

— mit  2;rüffeln. 

— gefbidt. 

— gebraten. 

Si^tt)ein§rüden*5ßaftete. 

— »Siabfboftete-  [fleifc^.®) 

©eblätterteS  Sc^loeine» 


Stuffed  leg  of  pork. 

— leg  of  pork  with  an- 
cliovy  sauce. 

— leg  of  pork  witk  caper 
sauce. 

— leg  of  pork  witk  morol 
sauce. 

Leg  of  pork,  Prencli  style. 

— of  pork  browned. 
Marinated  leg  of  pork. 
Leg  of  pork  witb  mashed 

lentils. 

Eoast(ed)  leg  of  pork. 

— leg  of  pork  witb  en- 
dive(s). 

— leg  of  pork  with  Sauer- 
kraut. 

— leg  of  pork  with  sorrel. 

Leg  of  pork,  caper  sauce. 

— of  pork,  olive  sauce. 
Chine®)  of  pork. 

American  pork  backbone 

stew. 

Chine  of  pork  boiled. 

— of  pork  roasted. 
Stuffed  chine  of  pork. 
Chine  of  pork  baked. 
Broiled  chine  of  pork. 

— chine  of  pork  with 
onions. 

— chine  of  pork  with 
pepper  sauce. 

— chine  of  pork  with 
brown  onion  sauce. 

Chine  of  pork  breaded. 

— of  pork  with  trufiles. 

— of  pork  larded. 

— of  pork  roasted. 
Pork-backbone  pie. 

backbone  pot  pie. 

Minced  pork. 


*)  Das  Fleisch  einer  gehäuteten  Sohweins- 
keule  löst  man  von  den  Knochen,  hackt  es  fein, 
vermischt  es  mit  gehacktem  mageren  Rindfleisch, 
einer  geriebenen  Zwiebel,  gehackter  Zitronen- 
schale, gehackten  Sardellen,  Eigelben,  Rahm, 
Pfeffer,  Salz,  gibt  soviel  geriebene  Semmel  daran, 
daß  die  Mischung  gut  zusammenhält,  formt  eine 
Keule  daraus,  indem  man  das  Fleisch  fest  um 
den  Keulen-Knochen  herumschlägt  und  andrückt. 
Die  Keule  macht  man  mit  Speckscheiben  und 
Butter  ziemlich  gar,  streut  dann  geriebenes  Brot, 
gehackte  Zitronen-Schale  und  feingehackte  Tafel- 
Pilze  dick  obenauf,  träufelt  den  Saft  einer  halben 
Zitrone  darüber  und  bratet  sie  braun.  Die  Sose 
verdickt  man  mit  Mehl,  kocht  sie  mit  Brühe  von 
den  Abfällen,  Knochen  usw.  auf,  vermischt  sie 
zuletzt  mit  Weiß-  oder  Rotwein. 

*)  Die  Keule  legt  man  in  eine  Beize  von 
Olivenöl,  Weißwein,  Pfeffer,  Salz,  Salbei;  nach 
di’ei  Tagen  nimmt  man  sie  aus  der  Beize,  bratet 
sie  am  Spieß  und  begießt  sie  dabei  oft  mit  der 
Beize;  Schalotten-Sose. 

•)  Ungarisch  malaczczomb  ättört  lencsevel. 

*)  Man  mbt  hierzu  folgende  Gemüse:  Pe- 
tersilie, Kerbel.  Sauerampfer, Brunnen- 
kresse, Endivien,  Grünkohl,  Weiß-,  Rot-, 


Welsch-,  Weinkraut,  Rosenkohl,  römi- 
schen Kohl,  Möhren^  Rüben,  Sauerkraut, 
Kartoffel-,  Erbs-,  Linsen-,  Bohnen-,  Ker- 
bel-, Endivien-,  Petersilien-,  Triiffelmus. 
Folgende  Sosen;  Kapern-,  Sardellen-,  pi- 
kante, Madeira-,  Trüffel-,  CiimberlandSoa^. 

‘)  Mit  ichinee  (engl,  backbone)  bezeichnet 
man  oft  den  Sclmitt  über  die  ganze  Länge,  vom 
Schwanz  bis  zum  Hals  des  Schweines.  In  man- 
chen Gegenden  versteht  man  unter  ichinie  (engl. 
Chine)  das  obere  Stück  des  Rückgrates  zwischen 
den  Schultern,  während  das  hintere  Stück  im 
Englischen  mit  griskin  bezeichnet  wird.  Vergl. 
griskin  de  porc. 

“)  Backbone  of  pork;  the  entire  backbone  of 
the  hog  from  the  ears  to  the  tail,  the  latter  in- 
cluded.  &riskin  of  pork;  the  hind  loin,  the 
roasting  piece  between  the  last  rib  and  the  ham- 
joint  (Same  as  the  porterhouse  cut  of  beef). 

’)  Der  Rücken  in  zierliche  Stückchen  ge- 
schnitten, mit  Zwiebeln,  Kartoffeln,  Salbei,  Salz 
und  Pfeffer  gedämpft;  das  Ragout  mit  Mehl  ver- 
dickt. 

•)  Mit  gebratenen  Äpfeln  und  Apfel-Sose. 

•)  In  der  Schweiz  »geschnetzeltes 
Sohwein'efleisch«. 
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Pore. 


®d;meiii. 


Pork. 


©eblätterteS  Sd^treiiiepeifc^. 
SO'iitteIri^)t)eHftilcf  b.  Schwein. 

— bon  @d)ibetn  gef^mort.*) 

— bon  Sc^ttiein  gebraten, 
Stt)iebelo@ofe. 

©c^tbeinäfd^ulter^). 

— geröftet. 

— gebeiät. 

— mit  §irfe. 

— ge^jötelt. 
@d^tbein§fd)itigel®). 

— mit  i?ari=@ofe. 

— auf  It)onifd)e®}  Slrt. 

— mit  §augI)ofmeifter= 
©d^tbeinSgelröfe.  [SSntter. 
galfc^er  2tat’). 
©(^toeinSlenbe®). 

©efc^morte  ©c^tueinSIenbe. 

— ©c^ttieinllenbe  mit  brau» 
ner  ^af3ern=@ofe. 

— Sc^meinSlenbe  mit  Sßara» 
bielobfeI»@ofe.  [Slrt. 

©d^meinälenbe  nad;  ^äger»®) 

— mit  lauerer  ©al^ue.^®) 
Übergläuäte  ©d^tbeinSlenbe. 

— @(btt)ein§Ienbe  mit 
DIiben»®ofe.  [Semilfen. 

©c^meinslenbe  mit  grünen 

— nai^  9Karfc^an§»^*)2lrt. 

— berfruftet. 

— gefpidt. 

— auf  fjroben^alifd^e  Slrt. 

— gebraten.^®) 

Jungfern»  (Steg»)  S3raten*®). 
@(^tbein§lenben=Sraten  mit 

©albei. 


$ Minced  pork. 

I Thick  rib-steak  of  pork.®) 
( — rib-steak  of  pork 

< braised. 

\ — rib-steak  of  pork 
( roasted,  onion  sauce. 

I Blade-bone  (and  sboulder) 

> of  pork. 

I — -bone  of  pork  broiled. 

? — -bone  of  pork  marinated. 

> — -bone  of  pork  w.  millet. 

I bone  of  pork  salted. 

) Pork-collops. 

<  coUops,  Curry  sauce. 

s coUops  with  crust  of 

s mashed  onions. 

5 coUops  witb  maitre 

5 Pig’s  rüffle,  [d'hötel  huttei, 
j Mock-eel. 
l Fillet  of  pork. 
j Braised  fillet  of  pork, 

I — fiUet  of  pork  witb 
I brown  caper  sauce. 

i — fiUet  of  pork  wätb  to- 
mato  sauce.  [style. 

> FiUet  of  pork,  bunters’ 

) — of  porkwitbsourcream. 

> Glazed  fiUet  of  pork. 

[ — fiUet  of  pork  witb  oUve 
j sauce.  [tables. 

’ FiUet  of  pork  witb  vege- 
! — of  pork,  marshal’s  style. 

! — of  pork  breaded,  fried. 

! — of  pork  larded.  [style. 

1 — of  pork,  ProvenciaT 
! Boast(ed)  fiUet  of  pork. 

I — fillet  of  pork  in  a caul. 

I — fiUet  of  pork  with 
! sage. 


^minci  de  porc  ä la  mi- 
Entre-cöte  de  pore.  [nute  *). 

— -cöte  de  porc  braise. 

eote  de  porc  röti,  sauce 

aux  o(i)gnons. 
j^paule  de  porc. 

— de  porc  grülee. 

— de  pore  marinee. 

— de  porc  au  millet. 

— de  porc  salee. 

Escalopes  de  porc. 

— de  pore  ä Vindienne. 

— de  pore  ä la  lyonnaise. 

— de  porc  ä la  maitre 
Fagoue  de  porc.  [d'hötel. 
Fausse  anguüle. 

Filet  de  porc. 

— de  porc  braise. 

— de  porc  braise,  sauce 
brune  aux  cäpres. 

— de  porc  braise,  sauce  aux 
tomates. 

— de  porc  ä la  chasseur. 

— de  porc  ä la  creme  aigre. 

— de  porc  glace. 

— de  pore  glace,  sauce  aux 
olives. 

— de  porc  ä la  jardiniere. 

— de  porc  ä la  marechale. 

— de  porc  pane. 

— de  porc  pigue. 

— de  porc  ä la  provengale. 

— de  pore  roti.  [chienne. 

— de  porc  roti  ä Vautri- 

— de  porc  roti  ä la  sauge. 


*)  Wörtlich  nach  der  Minute,  in  der 
Minute,  augenblicklich  fertig  uaw.,  eng!. 
quickly  done,  hastily  made,  prepared  in  a minute, 
aerved  in  a minute  etc.  Im  Deutschen  läßt  sich 
d la  minute  nicht  gut  übersetzen,  es  ist  auch 
überflüssig,  eine  Übersetzung  hierfür  zu  suchen; 
denn  d la  minute  bildet,  wie  so  viele  andere 
französische  Ausdrücke  nur  ein  überflüssiges  An- 
hängsel. 

®)  Auch  einfach  mit  (thick)  pork- Steak  über- 
setzt. 

•)  Das  Rippenstück  wird  gefüllt,  aufgerollt, 
geschmort;  Zwiebel-Sose. 

*)  Auch  Bug,  Blatt,  Vorderschinken, 
Vorderkeule.  Wird  frisch  gebraten  oder  (in 
der  Schweiz)  in  Schaufel  (Schüfeli)  und 
Häm  ml  i geteilt,  eingesalzen  und  geräuchert. 

»)  Schnittchen  von  kalter  gebratener  Schweins- 
keule  auf  dem  Rost  aufgebraten;  Gemisch  von 
in  Wein  gedünsteten  Äpfeln  und  Zwiebeln. 

“)  Von  einer  Schweinslende  schneidet  man 
schräge  Scheiben,  paniert,  bratet_  diese,  richtet 
sie  im  Kranz  an,  maskiert  sie  mit  Zwiebelmus, 
streut  Brotkrumen  obenauf,  läßt  die  Schnitzel  im 
Ofen  bräunen. 

■"l  Von  der  Keule  eines  jungen  Schweines 
schneidet  man  längliche  Stückchen  ab,  klopft  und 
bestreut  diese  mit  Salz  und  Pfeffer,  rollt  sie  auf 
wie  Aal,  umwickelt  sie  mit  Salbei-Blättern,  bratet 
und  richtet  sie  mit  Zitronen -Scheiben,  welche 
man  ausgekernt  hat,  an. 


*)  Auch  »Meerchen«,  »Lümmel«,  in  der 
Schweiz  »Schweinslümmel i«  genannt  Vergl. 
hierzu  longe  de  porc. 

Das  gespickte  Fleischstück  wird  mit  Möhren-, 
Zwiebel-,  Speckscheiben,  Küchen-Kräutern  usw.  in 
einer  Schmorpfanne  gebräunt,  worauf  man  Weiß- 
wein zugießt  und  das  Fleisch  vollends  gar  werden 
läßt.  Die  Brühe  streicht  man  durch,  läßt  sie  ein- 
kochen und  gibt  sie  über  das  Fleisch. 

“)  Auch  »Lenden-Weißbraten«,  Lenden- 
Braten  mit  Sahne-Beiguß«  auf  Speise-Karten 
zu  Anden. 

^‘)  Von  gehackter  Petersilie,  Zitrone,  Thymian, 
Salbei,  Zwiebel,  Basilie,  Kerbel,  Meiran,  Tafel- 
Pilzen  und  Gewürz  bereitet  man  ein  Füllsel,  reibt 
ein  wenig  Muskatnuß  hinein  und  bindet  es  mit 
einigen  Eiern.  Mit  diesem  Füllsel  füllt  man  das 
(Keulen-)Stück,  wickelt  letzteres  in  ein  Tuch,  hält 
es  eine  Viertelstunde  in  kochendes  Wasser,  aamit 
das  Füllsel  steif  wird,  schmort  es  dann  mit  Rot- 
wein, Kräutern  usw.;  Sose  von  roten  Stachel- 
beeren. 

*•)  Sch  weinslenden -Braten,  Sch  weins- 
mürb(e)-Braten. 

“)  Man  reibt  den  Lenden-  (Lungen-)  Braten 
mit  Salz,  Kümmel,  Petersilie  und  Meiran  ein, 
steckt  ihn  in  das  Schweinsnetz(l),  beschwert  das 
Fleisch  mit  einem  Gewicht  und  läßt  es  Ä Stunden 
an  einem  kühlen  Orte  liegen,  worauf  man  es  am. 
Spieß  bratet,  dabei  oft  mit  Brühe  und  sauerem 
Rahm  begießt  und  samt  dem  Metz  anriebtet. 


Pore. 


@d;lüeiu. 


Pork. 
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Filet  de  porc  röti  ä la  semee 
poivrade. 

— de  porc  röti  ä la  sauee 
Robert. 

— de  porc,  sauce  ä Varle- 
qiiin. 

— de  porc  ä la  Soubise. 

Filets  mignons  de  porc. 

— mignons  de  porc  au  celeri. 

— mignons  de  porc  ä la 
chicoree  endive.  [nards. 

— mignons  de  porc  aux  epi- 

— mignons  de  porc  aux  fines 
herbes. 

— mignons  de  porc  grilles. 

— mignons  de  poi'C  grilles 
ä la  maitre  d'hötel. 

— mignons  de  porc  grilles 
aux  o(i)gnons  frits. 

— mignons  de  porc  grilles 
aux  pommes  frites  ®). 

— mignons  de  porc  grilles, 
sauce  au  beurre. 

— mignons  de  porc  ä la 
hanovrienne.  [marechale. 

— mignons  de  porc  ä la 

— mignons  de  porc  marines. 

— mignons  de  porc  piques. 

— mignons  de  porc  piques 
aux  marrons  glaces. 

— mignons  de  porc  piques, 
sauce  aux  concombres. 

— mignons  de  porc  piques 
au  vin  de  Modere. 

— mignons  de  porc  ä la 
puree  de  cardons. 

— mignons  de  porc  ä la 
puree  de  Champignons. 

— mignons  de  porc  ä la 
puree  de  marrons. 

— mignons  de  porc  ä la 
puree  de  tomates. 

— mignons  de  porc  ä la 
sauce  aux  pommes. 

— mignons  de  porc  sautes. 

— mignons  de  porc  sautes 
aux  fines  herbes. 

Blanquette  de  filets  de  porc. 

— de  filets  de  porc  aux 

Foie  de  porc.  [truffes. 

— de  porc  en  crepine.'^) 

— de  porc  au  four. 

— de  porc  frit. 

— de  porc  en  fromage. 

— de  porc  aux  oignons. 


S($H)etn§Ienben=>?3roten  mit 
Pfeffer»  @ofe. 

— »traten  mit  brauner 
Stt)iebeI»©ofe. 

©c^loeiuglenbe  mit  bunter 
©ofe. 

— mit  weißem  S^iebelmuS. 

@cf}Wein§le:tbc§en. 

— mit  ©elterie. 

— mit  ©ubiüien. 

— mit  ©binat. 

— mit  feinen  Kräutern. 

Oeröftete  ©d^weinSlenbd^en. 

— ©d§wein3fenbd^en  mit 
|>au§'^ofmeifler»58utter.®) 

— ©d)Wein§Ienbd^en  mit  ge= 
bratenen  gmiebeln. 

— ©^weinSIytbc^en  mit  ge» 
bratenen 

— ©tflWeinMenbd^en  mit 
S3utter=©ofe.*) 

©c^weinllenbcßen  auf  I;an» 
nöberifc^e®)  2Irt. 

— nad^  3Jtarfc^aIIä=®)3Irt. 

— geSeiät. 

©efbidte  ©c^weinälenbd^en. 

— ©tfiweinälenbc^en  mit 
überglänäten  Äaftanien. 

— ©diweinälenbdßen  mit 
®urfen»©Dfe. 

— S^weinSIenbd^en  in  9Ka» 
beim. 

©d)Wein§Ienbcfien  mit  Äar» 
bonenmnS. 

— mit  SafelbifsmuS. 

— mit  Safianienmug. 

— mit  ißarabieäabfetmuS. 

— mit  3lf)feI=©ofe. 

©efdiwungene  ©d^meinStenb» 
c^en. 

— ©d)Wein§Ienbd^en  mit 
feinen  Kräutern. 

SBeißeingemac^te  ©(^weinä- 
lenbdjen. 

— ®^wein3lenbc§en  mit 

©dflWeinäleber.  [Trüffeln. 

— in  5keß. 

— (im  Ofen)  gebmfen. 

— (in  ber  ißfanne)  gebaden. 

— »Säfe. 

— mit  Swiebeln.®) 


Roast(ed)  fillet  of  pork 
with  pepper  sauce. 

— fillet  of  pork  with 
brown  onion  sauce. 

Fillet  of  pork,  harlequiu 
sauce.  [puree  of  onions. 

— of  pork  with  white 
Small  fiUets  of  pork^). 

— fiUets  of  pork  w.  celery. 

— fiUets  of  pork  with  en- 

dive(s).  [spinach. 

— fiUets  of  pork  with 

— fiUets  of  pork  with  fine 
herbs. 

Broiled  fillets  of  pork. 

— fiUets  of  pork  with 
maitre  d'hötel  butter. 

— fiUets  of  pork  with  fried 
onions. 

— fiUets  of  pork  with  fried 
apples. 

— fiUets  of  pork  with 
butter  sauce. 

SmaU  fiUets  of  pork,  Han- 
noverian  style,  [style. 

— fiUets  of  pork,  marshal’s 

— fiUets  of  pork  marinated. 
Larded  fiUets  of  pork. 

— fiUets  of  pork  with 

flazed  chestnuts. 

llets  of  pork  with  cu- 
cumber  sauce. 

— fiUets  of  pork  in  ma- 
detra. 

SmaU  fiUets  of  pork  with 
puree  of  cardoons. 

— • fiUets  ofporkwithpziree 
of  button-mushrooms. 
— fiUets  of  pork  with 
puree  of  chestnuts. 

— fiUets  of  pork  with pnree 
of  tomatoes. 

— fiUets  of  pork  wäth 
apple  sauce. 

Fried  fiUets  of  pork. 

— fiUets  of  pork  with 
fine  herbs. 

Blanquette  of  pork-fillets. 

— of  pork-fiUets  w.  truf- 
Big’s-  (pork-)  Uver.  [fies. 

liver  in  nets  (caul). 

Uver  baked. 

liver  fried. 

— -liver  cheese. 

liver  with  onions. 


kack  pork- tenderloins,  small  tenderloin 
Steaks  of  pork. 

’)  Und  mit  Kartoffel-Stückchen  (engl,  potato 
Chips). 

*)  Nicht  zu  verwechseln  mit  pommes  (de  terre) 
frites  (Bratkartoffeln). 

*)  Und  mit  süßen  Kartoffeln. 


*)  Die  Lendchen  werden  gespickt,  geschmort, 
überglänzt,  im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte 
gedämpftes  Sauerkraut  und  braune  Sose. 

®)  Kleine  runde  Lenden-Schnitten,  paniert,  auf 
dem  Rost  gebraten;  Kartoffel- Klößchen. 

’)  Vergl.  cripinettes  de  foie  de  porc. 

*)  Ungarisch  disznömdj  hagymäval. 
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Pore. 


®d)iuein. 


Pork. 


Foic  de  porc  pique.  j 

— de  porc  pique  aux  truffes.  | 

— de  porc  au  vinaigre.  < 
Boudin  de  foie  (de  porc). 

— de  foie  aux  anchois.  ! 
de  foie  ä la  berlinoise.  i 

— defoieälabrunswickoise^)  .< 

— de  foie  ä la  franefortoise.  | 

— de  foie  ä la  mecklem- 

bourgeoise.  ; 

— de  foie  ä la  schwerinoise.  \ 

— de  foie  ä la  tlmringienne.  < 

— de  foie  aux  truffes.  \ 

— de  foie  ä la  Worms.  | 
Crepinettes  de  foie  de  porc.  j 

— de  foie  de  porc,  sauce  \ 
aux  cäpres. 

— de  foie  de  porc,  sauce 
aux  oignons. 

— de  foie  de  porc,  sauce 
aux  raisins. 

Farce  de  foie  et  dejambon. 
Pain  de  foie  de  porc. 
Saucisson  de  foie  de  porc. 
Fraise  de  porc. 

Fressure  de  porc. 

Fritüre  de  porc. 


@ef^)icEte  ©(^treinSleber. 

— @d)tDcin§Ieber  mit  Xrüf» 
@(i^tDeingIeber  fauer.  [fein. 
Sebermurft  ‘). 
@orbeIIen»SebertDurft*). 
SSerliner*)  Seberwurft. 
39raunfd)tDeiflei:®)SebertDurft. 
^ranffurter®)  Sebermurft. 
ajledlenburger  ’)  Seberwurft. 

©(^toeritier  Sebermurft. 
SprUtger  Sebermurft. 
2:rüffeI=-Sebermurft»). 
SBormfer®)  Seberwurft. 
@^ttiein§Ieber»5ke^roürft» 
d)en^°). 

— <-9le^milrftc§en  mit 
^Q^jern'Sofe. 

— *Ske|tt)ürftd}en  mit 
SwiebeI=-Sofe. 

— »5kej^Würft(^en  mit 
3tofincn*@oje. 

Seber»  utib  ©c^inleit-ijüllfel. 
@c^tr)etn§Ieber=>S3rot. 
Sebermurft^^). 
©^WeinSgefröfe. 
©c^tneittägefc^Hnge  ^®). 
@ebadene§  ©ebtoeinefteifd^^*). 


Larded  pig’s-liver. 

— pig’siiver  with.  truffles. 
Pig’s^iver  in  vinegar. 
Liver-pudding.  [vies, 

— -;pudding  with,  ancho- 
Berhn  liver-pudding. 
Brunswick  liver-pudding. 
Frankfort  hver-pudding. 
Mecklenburg  hver- 

pudding. 

Schwerin  hver-pudding. 
Thuringian  hver-pudding. 
Liver-pudding  w.  trufües. 
Worms  hver-pudding. 

Flat  liver-sausages. 

— hver-sausages  with 
caper  sauce. 

— hver-sausages  with 
onion  sauce. 

— hver-sausages  with 
raisin  sauce. 

Liver-  and  ham-forcemeat. 
Pig’s-hver  paste  (mould). 
Liver-sausage. 

Pig’s-ruffle. 

fry. 

Fried  pork. 


>)  Man  hat  soviele  Arten  von  Leberwnrat, 
dafi  es  unmöglich  ist,  Jede  derselben  unter  beson- 
derem Kopf  aufzuführen.  Wir  erwähnen  nur: 
Trüffel - Leberwurst,  Sardellen - Leber- 
wurst, Braunschweiger,  Thüringer. 
Frankfurter,  Gothaer,  Berliner,  Worm- 
ser, Paris  er  L eb  erwurst,  sächsische, 
spanische,  holländische,  russisc he 

Leb  erwurst,  Bau  er- (Export-)  Leb  erwurst, 

Hausmacher-Leberwurst,  bayrische,  ba- 
dische Leberwurst  u.  a. 

»)  Fünf  Teile  fein  gehackte  Schweinsleber,  vier 
Teile  gekochtes  gehacktes  Kalbfleisch,  vier  Teile 
gekochtes  gehacktes  Kammfleisch  (von  Schwein), 
vier  Teile  Speckwürfel  und  ‘/s  Teil  feingehackte 
Sardellen  vermischt  man  untereinander,  hackt 
nochmals  zusammen,  würzt  mit  gestoßenem  wei- 
ßen Pfeffer,  Salz,  Meiran,  geriebener  Muskatnuß, 
gestoßenem  Ingwer,  füllt  die  Mischung  in  Schweins- 
därrne,  läßt  die  Würste  kochen,  um  sie  nachher 
kalt  mit  Butterbrot  zu  essen. 

‘)  Zwei  Teile  abgebrühte,  recht  feingehackte 
Schweinsleber  vermischt  man  mit  drei  Teilen  ge- 
hacktem fetten  Schweinefleisch,  hackt  beides  zu- 
sammen noch  kurze  Zeit,  wüi-zt  mit  Salz,  weißem 
Pfeffer,  Muskat-Blüte  und  Meiran,  worauf  man  mit 
Milch  verrührte  Eier  hinzugießt,  so  die  Masse 
bindet  und  nachher  in  Rindsdärme  füllt.  _ Die 
Würste  läßt  man  eine  halbe  Stunde  kochen.  Nimmt 
man  zu  dieser  Wurst  noch  recht  viel  rohe  Zwie- 
beln und  einen  Teil  Kalbsgekröse,  so  erhält  man 
die  Berliner  Zwiebel-Leberwurst. 

‘)  Brunswick,  Brunsvic  (lat.  Brunonis  vieus), 
Braunschweig;  Eigenschaftswort:  brunswick- 
ois(e),  hrunsvicois(e),  braunschweigisch. 

Man  nimmt  einen  Teil  in  heißem  Wasser 
gebrühte,  feingehackte  Schweinsleber  und  zwei 
Teile  gekochten  Schweinsbauch,  hackt  das  Schwei- 
nefleisch fein.  Gehackte  Zwiebeln  bratet  man  in 
Schmalz,  streicht  sie  durch.  Leber,  Schweinefleisch 
und  Zwiebeln  werden  hierauf  untereinander  gut 
vermischt,  mit  Salz,  weißem  Pfeffer,  Thymian, 
Meiran,  Kardamom,  Koriander,  Nelken  und  Mus- 
kat-Blüte gewürzt.  Man  füllt  die  l^sse  in  Darme, 
läßt  die  Würste  im  Kessel  eine  Stunde  ziehen. 


nicht  kochen,  räuchert  sie  oder  trocknet  sie  an 
der  Luft,  falls  man  sie  nicht  ungeräuchert  genießt. 

“)  Zwei  Teile  rohe  Schweinsleber  hackt  man 
fein,  desgleichen  einen  Teil  fettes  Schweinefleisch, 
vermischt  und  hackt  beides  noch  einige  Zeit  zu- 
sammen, würzt  mit  Salz,  Pfeffer,  gestoßenen  Nel- 
ken, füllt  die  Masse  in  die  Därme.  Die  Würste 
läßt  man  eine  Stunde  kochen. 

’)  Fettes  und  mageres  Bauchfleisoh,  die  Nie- 
ren, Zunge  und  Schwarte  werden  weich  gekocht 
Die  Zunge,  das  Bauchfleisch,  das  Fett  und  die 
Schwarten  werden  in  kleine  Würfel  geschnitten; 
die  Nieren  werden  fein  gehackt;  die  Leber  wmd 
roh  gehackt,  durchgestrichen;  hierauf  wird  alles 
unt6reiiia.iider  vornlischt,  mit  SäLz,  Pfeffor,  Nomon, 
Thymian  und  Meiran  gewürzt,  das  von  der  Fleisch- 
brühe abgehobene  Fett  wird  hinzugegeben,  wo- 
rauf man  die  Masse  in  gut  gereinigte  Darme 
füllt  und  eine  halbe  Stunde  kochen  läßt 

»)  Wie  boudin  de  foie  aux  anchois  (s.  d.); 
anstatt  der  Sardellen  nimmt  man  feingehaokte 

®)  ZweiTeile  Sohweinsbauch,  einTeilSohweins- 
leber  werden  fein  gehackt,  mit  ganz  fein  gene- 
benen Zwiebeln  vermischt,  mit  Salz,  weißem 
Pfeffer,  gestoßenen  Nelken,  genebener  Mimkaüiuß 
gewürzt,  mit  Wasser  gebunden,  in  Rmdndame 
lefüllt.  Man  läßt  die  Würste  45  Minuten  kochem 

“)  Die  Leber  wird  mit  Zwiebeln  und  Speck 
fein  gehackt,  mit  Rahm,  einigen  Eigelben,  gen^ 
bener  Semmel,  Pfeffer  und  Rosinen  vermisch^ 
das  Weiße  der  Eier  schlägt  man  zu  Schnee,  rührt 
letzteren  unter  das  Leber - FülUel,  welkes  man 
in  ein  gereinigtes  Kalbsnetz  füllt  und  in  Butter 

bratet.  j boudin  de  foie  (de  porc). 

“)  Im  Norden  Deutschlands  »Schweine- 
Herzschlag«,  in  Österreich  .Schweinspeu- 
schel.  (gewöhnlich  mit  Knödeln  gegeben).  Das 
Geschlinge  und  Gekröse  zusammen  = Inster. 

»»)  In  der  Pfanne  gebratenes  (gebackenes) 
Schweinefleisch.  Schnitten  von  Pökel- 
Schweinefleisch,  welche  man  über  Nacht  m Milch 
hat  liegen  lassen,  werden  in  geschlagene  Eier 
getaucht,  in  Mehl  gerollt,  gebraten. 


Pore. 


©(^wein. 


Pork. 
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Fromage  d’Italie. 

— d'Italie  aux  truffes. 

— de  porc.  [noise. 

— (de  porc)  ä la  lausan- 

— de  porc  aux  pistaches. 

— de  porc  ä la  suisse. 

— de  porc  ä la  thuringienne. 

— (de  porc)  ä la 
zuric(h)oise. 

Gayettes  ä la  provengale. 
Gigot  de  porc^). 

Göret 

Goulasch  de  porc  ä la 
choiicroute. 

Grenadins  de  porc. 

Griskin  de  porc. 

Gro(u)in  (de  porc). 

Eachis  de  porc  frais. 
Hätüle^^). 

Eofdkaas. 

Hure^* *)  de  porc. 

— de  porc  ä la  champenoise. 

— de  porc  ä la  St.-Martin. 

— de  porc  ä la  Troyes. 

— de  porc  aux  truffes. 


Stalienifc^er  Sebet=fföfe,*) 

— ßäfe  mit  Srüffelu. 

Sauyonner  ■*)  gletf(|fäfe. 
©(^weingyjreltoyjf  mit  ißifto» 
jien. 

©c^meiger®)  gleif^fäfe. 
Sl^üringer®)  @d)mein3y3re|» 
3ünd)er’)  tJIeifc^Iäfe.  [foy)f. 

ißroöcnf.®)  ©c^weinefleifdö» 
©c^meittäfeule.  [Äugeln, 
©yjanferlel. 

@(^roeinögulaf(^  mit  ©euer» 
Irout.  [©c^nitt^en. 
©efpidte  ©c^Weinefteifc^» 
©(^meinlrüdenftilct. 
©c^meinäfc^nauje. 
@ct)meinefleifc^=@er)ä(l. 
©c^toeinefleii^*©(^nitte. 
©d^tteingfülse.^®) 
©(^mein§fo[3f. 

— gefüllt. 

— nac^  St.-Martin*®). 

— mitSrüffelnunbfßiftaäien 
gefüllt. 

— mit  Trüffeln. 


Italian  liver-cheese. 

— liver-clieese  w.  truffles. 
Head  ckeese®).  [ckeese. 
Lausanne  pork-  (meat-) 
Head  cheese  witli 

pistachio-nuts. 

Swiss  pork-  (meat-)  cheese. 
Thuringian  head  cheese. 
Zürich  pork-  (meat-) 
cheese. 

Provencial  pork- 

Leg  of  pork.  [dumplings. 

Sucking  pig. 

Goulasch  01  pork  with 
Sauerkraut. 

Larded  slices  of  pork. 
Griskin  (loin)  of  pork. 
Pig’s-snout. 

Hashed  pork. 

Pork-steak. 

Brawn  of  pork. 

Pig’s-head  (boar’s-head). 

head  stutfed. 

head,  St.-Martin  style. 

— -head  stutfed  with  truf- 
fles and  pistachio-nuts. 

head  with  truffles. 


*)  Ein  Lieblings  - Gericht  Ludwigs  XI.  Yen 
5 Teilen  Leber,  I Teil  magerem,  */»  Teil  fettem 
Sebwemefleisch;  fein  gehackt,  mit  Pfeffer,  Salz, 
Schalotten,  Thymian  und  geriebener  Muskatnuß 

fewürzt.  Diese  Mischung  füllt  man  in  ein  mit 
peckscheiben  ausgelegtes  irdenes  Geschirr,  gibt 
ganz  wenig  Wein  hinzu,  legt  obenauf  Lorbeer- 
Blätter  und  Speckscheiben,  läßt  drei  Stunden 
backen,  richtet  kalt  an. 

•)  Man  zieht  die  Bant  von  einem  Schweins- 
kopf recht  sorgfältig  ab;  das  Fleisch  schneidet 
man  von  den  Knochen  herunter  und  vermischt  es 
mit  kleingeschnittener  Zunge,  den  Ohren,  kleinen 
Würsten,  Kräutern  und  Gewürz.  Hierauf  füllt 
man  das  Ganze  in  die  Kopfhaut,  näht  diese  zu, 
läßt  drei  Stunden  kochen,  preßt  den  fromage  in 
eine  Form,  läßt  noch  kurze  Zeit  backen  und  rich- 
tet kait  an.  Es  gibt  Straßburger,  Fuldaer 
Preßkopf. 

•)  Auch  mock  brawn,  eollared  brawn,  colla- 
red  rind.  Brawn  (altfranzösisch  braon,  Braten- 
fleisoh)  bedeutete  ursprünglich  nur  Eberfleisch, 
heute  versteht  man  unter  brawn  außerdem  Pö- 
kel-Schweinefleisch, Schweinssülze, 
Mnskelfleisch.  In  manchen  Gegenden  be- 
zeichnet brawn  den  Eber  selbst.  Das  Zeitwort 
(to)brawn  bedeutet  (Schweine)  mästen,  Sülze 
machen  von;  brawner,  (für  die  Tafel)  ge- 
schlachteter Eber. 

*)  Genau  so  bereitet  wie  fromage  de  porc 
d la  auisse  (s.  d.). 

*)  Ein  Teil  Kalb-  und  zwei  Teile  Bauchfleisch 
vom  Schwein  werden  recht  fein  gehackt,  mit 
einem  Teil  ganz  fein  gehackter  Schweinsleber 
vermischt,  mit  Eiern,  die  mit  ein  wenig  Wasser 
gMchlagen  wurden,  gebunden,  mit  Salz,  Pfeffer, 
Muskatnuß  usw.  gewürzt.  Man  füllt  die  Masse  in 
eine  mit  Speckscheiben  ausgelegte  Blechform, 
legt  Speckseneiben  obenauf,  beschwert  mit  einem 
Gewicht,  macht  den  Fleischkäse  im  Ofen  gar. 
Ist  der  Käse  unter  leichter  Pressung  erkaltet,  so 
entfernt  man  die  Speckscheiben. 

*)  Einige  gesalzene  Sohweinsköpfe  werden 
ansgewässert,  mit  frischen  Schwarten  recht  weich 
gekocht,  das  Kopffleisch  würfelig  geschnitten,  die 
Schwarten  recht  fein  gehackt,  beides  vermischt. 


mit  weißem  Pfeffer,  Piment,  Kümmel,  gehackter 
Zitronen  - Schale  gewürzt.  Man  füllt  die  Masse 
in  einen  Schweinsmagen,  kocht  sie,  läßt  sie  ab- 
kühlen, preßt  sie  zusammen,  überglänzt,  verziert 
mit  gehackter  Gallerte  und  croütons. 

^ Vier  Teile  Bauchfleisch  vom  Schwein,  vier 
Teile  mageres  Schweinefleisch,  ein  Teil  Schweins- 
leber, einige  Schalotten,  alles  fein  gehackt,  mit 
Wasser,  Eiern,  Weizenmehl  gebunden,  mit  Salz, 
weißem  Pfeffer,  Muskat -Blüte  und  gestoßenen 
Nelken  gewürzt,  in  einer  Blechform  gebacken, 
Schmalz  darüber  gegossen,  ausgestürzt. 

*)  Leber,  Lunge  und  Nieren  vom  Schwein 
schneidet  man  in  kleine  Würfel,  mischt  Salz,  Pfef- 
fer, gehackten  Knoblauch,  gehackte  Petersilie, 
sowie  feingehacktes  mageres  Schweinefleisch  dar- 
unter, formt  von  dieser  Masse  Kugeln  von  der 
Größe  eines  mittleren. Apfels,  welche  man  in  einer 
tiefen  Schmorpfanne  mit  Fett  eine  reichliche 
Stunde  dünsten  läßt. 

“)  Mehr  bei  mouton  gebräuchlich;  vergl.  cuisse 
de  porc. 

“)  Vergl.  coehon  de  lait. 

“)  Der  Rostbraten  zwischen  der  letzten  Rippe 
und  der  Schinken-Keule;  dasselbe  was  das  por- 
terhouse  Steak  beim  Rind  ist.  Vergl.  hierzu  echi- 
nee  de  porc. 

**)  Eine  in  der  Normandie  gebräuchliche  Be- 
zeichnung für  ein  Stück  frisches  Schweine- 
fleisch. 

“)  Schweinefleisch,  Speck  und  dünne  Schwar- 
ten (alles  gekocht)  hackt  man  ganz  fein,  würzt 
mit  Salz,  Pfeffer,  Piment,  gibt  in  Würfel  geschnit- 
tene Essig  - Gurken  und  nach  Geschmack  Essig 
daran,  füllt  die  Masse  in  kleine  Formen,  läßt  sie 
erkalten,  stürzt  sie  aus  und  verziert  sie  mit  (bunt- 
farbiger) Gallerte. 

**)  Wird  mehr  bei  Wildschwein  (hure  de 
sanglier,  marcassin)  angewendet. 

'“)  Sprich  »Sang  Martäng»;  Louis  Claude, 
marguis  de  Saint-Martin,  franz.  Theosoph,  geb. 
18.  Jan.  1743,  gest.  14.  Okt.  1803  zu  Aurai  bei  Chä- 
tillon.  — Antoine  Jean  Saint-Martin,  franz.  Orien- 
talist, geb.  17.  Jan.  1791  zu  Paris,  gest.  20.  Juli  1832. 
Französisches  Sprichwort:  Ä chaque  porc  vient 
la  Saint-Martin. 
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Pore. 


Sdjtüein. 


Pork. 


Jambe  de  porc  farcie. 
Jambon. 

— ä Vamericaine. 

— ä Vanglaise. 

— d' Anglcterre. 

— d' Anjou. 

— d'Ardenncs. 

— d'Ardennes  et  salaäe. 

— d' Arles. 

• — d'Armour  consei've  cn 
boite. 

— aux  asperges. 

— des  Asturies. 

— des  Asturies  aux  oeufs 

— de  Bayonne.  [files. 
Tranches  de  jambon  de 

Bayonne. 

— de  jambon  de  Bayonne 
ä la  zingara. 

Jambon  de  Bologne. 

— de  Bordeaux. 

— bouilU. 

— de  Bourgogne. 

— ä la  bourguignonne. 

— braise. 

— braise  ä la  Berchoux. 

— braisS  (ä  la)  cliasseur, 
ä la  napolitaine. 

— braise  ä la  Dona  Maria. 

— braise,  farci. 

— braise,  farci  ä la  B,othr 

Schild. 


©efüttter  Sd^inren. 

©djinlcn  ^). 

— ouf  omerilanif^e* *)  3Irt. 

— ouf  englifc^e*)  2Ift. 
@uglifd)er  ©c^inlen. 
Anjou-®)@^infen. 
Slrbeuuer®)  ©djinfen. 

— ©d)iulen  mit  ©olot. 
Ai’les-©d)inlen. 
Armour-©c^inIen  in  ®ofen 

eingemo(|t. 

©d^infen  mit  ©fjorgel. 
Slfturifdtier’)  ©^inlen. 

— ©d^inlen  mit  @ier»2f®^cn. 
33ot)onner  ©c^inlen. 

©d)eiben  tiou  S3o^onner 

©d^inten. 

— tion  33ot)onner  ©dfiiulen 
nod§  3i9eitner»®)2trt. 

33oIogner®}  ©d^infen. 
SBorbeouser  ©diinlcn. 
®efo(^)ter  ©d^infen.^®) 
58urgunber“)  ©dE)inIen. 
©(^infen  ouf  Söurgunber^®) 
®ef(f)morter  ©döiufeu.  [3Irt. 

— @d)infeu  n.  Berclioux:**). 

— ©d^inlen  mit  Stmmeru 
unb  §o:^IuubeIn. 

— ©d)inten  mit  9iei§  unb 
grebSfofe. 

gefüllter  @di)in!en. 

— , gefüßter  ©dE)in!en  no(^ 
EotliscMld 


Stuffed  harn. 

Ham.®) 

— in  American  style. 

— in  EngHsh  style. 
English  ham. 

An,]ou  ham. 

Ardennes  ham. 

— ham  with  salad. 

Arles  ham. 

Armour’s  lunch  ham 

in  tin. 

Ham  with  asparagus. 
Asturi  an  (Asturias-)  ham. 

— ham  with  filleted  egg 
Bayonne  ham. 

Slices  of  Bayonne  ham. 

— of  Bayonne  ham,  Bohe- 
mian  style. 

Bologna  ham. 

Bordeaux  ham. 

Boiled  ham. 

Burgundy  ham. 

Ham  in  Burgundy  wine. 
Braised  ham. 

— ham,  Berchoux  style. 

— ham  with  roast  bun- 
tings  and  macaroni. 

— ham  with  rice  and  cray- 
fish  Sauce. 

— . stuffed  ham. 

— , stuffed  ham,  Rothschild 
style. 


*)  MitLaohssohiiiken  bezeichnet  man  das 
wenig  gepökelte  und  leicht  geräucherte  Bücken- 
fleisch. — Schinkenwurst  ist  zusammengeroll- 
tes, in  Därme  gestopftes,  leicht  gepökeltes  und 
geräuchertes  Kammfleisch.  — _ Jambon  de  mänage, 
eigen-geräucherter  Schinken.  Homöopa- 
thischer Schinken  ist  mit  heiflem  Kochsalz 
eingerlebener  Schinken,  der  nicht  geräuchert,  son- 
dern drei  bis  vier  Wochen  an  die  Luft  gehängt 
wird;  ferner  unterscheidet  man  K u g e 1 -,  Blu- 
men- oder  Null  Schinken,  Bl  äsen- Schinken, 
Lenden-Schinken. 

•)  American  hams;  Ferrit  City  cured  ham, 
Clark’s  City  cured  ham,  Davis’  Cincinnati  ham, 
Whittaker^s  St.-Louis  ham,  Virginia  ham. 

*)  Einen  Schinken  wässert  man  in  lauwarmem 
Wasser,  kocht  ihn  in  Wasser  mit  Wurzeln  und 
Gewürz  ziemlich  weich,  nimmt  ihn  heraus,  legt  ihn 
in  eine  andere  Schmorpfanne,  macht  ihn  mit  Ma- 
deira vollends  gar.  Die  Soso  läßt  man  einkochen, 
fügt  Johannisbeer- Gallerte  hinzu,  streicht  durch 
und  gießt  sie  über  den  Schinken. 

*)  a)  Der  halb  gar  gekochte  Schinken  wird 
in  Teig  eingehüllt,  am  Spieß  vollständig  weich  ge- 
macht; nebenbei  gibt  man  in  Salzwasser  gekochte 
junge  Gemüse  und  Madeira-Sose.  b)  Der  gebra- 
tene Schinken  wird  mit  Mundtäschchen  von  Trüf- 
feln und  Gemüsen  umlegt. 

')  Lateinisch  Andecam;  alte  franz.  Provinz. 

•)  Ardennes,  D6p.  im  nordöstl.  Frankreich, 
im  Norden  von  dem  Ardenner  Wald  (Les  Arden- 
nes) durchzogen,  mit  sehr  ansehnlicher  Viehzucht. 

’)  Asturien,  Fürstentum  an  der  Nordküste 
Spaniens,  die  jetzige  Provinz  Oviedo.  Die  S chin- 
ken  von  Asturien  haben  in  Spanien  denselben 
Namen  wie  die  westfälischen  in  Deutschland. 

•)  Die  Schinken -Scheiben  werden  in  zerlas- 
senem Schweineschmalz  auf  beiden  Seiten  auf- 


geschmort, auf  heißem  Teller  angerichtet.  Das 
Fett  in  der  Pfanne  vermischt  man  mit  Brotkrumen, 
läßt  einige  Sekunden  kochen,  gießt  guten  Essig 
imd  Braten-Sose  hinzu,  läßt  einigemal  auf  kochen, 
würzt  mit  Pfeffer  und  gehackter  Petersilie,  gießt 
die  Sose  über  die  Schinken-Scheiben. 

®)  Bologna,  seit  1859  Provinz  des  Königreichs 
Italien,  mit  der  Hauptstadt  B. 

1»)  Man  gibt  den  gekochten  Schinken  mit 
folgenden  Gemüsen;  Pe t er s ili e,  K erb el, 
Sauerampfer,  Brunnenkresse,  Endivien, 
Grünkohl,  Eosenkohl,  Weiß-,  Welsch- 
kraut, Bohnen,  Spargel,  Hopfenkeim- 
chen,  Mais,  Schöten-Kernen,  Möhren, 
Teltower  Rübchen,  Kohlrabi.  Sellerie, 
Schwarzwurzel,  Artischocken,  Kar- 
toffel-, Kastanien-,  Erbs-,  Linsen-,  Boh- 
nen-, Petersilien-,  Kerbel-,  Sauerampfer-, 
Brunnenkressen-,  Endivien-,  Spargel-, 
Blumenkohl-,  Scho  ten-,Möhren-,  Seile  rie- 
Rüben-,  Zwiebelmus.  . 

“)  Kleine  magere  Schmken,  die  gepökelt  und 
gewaschen  sind,  steckt  man  in  aufgeweichte 
Sphweinsblascn , bindet  diese  oben  zu,  hält  sie 
einige  Minuten  in  kochendes  Wasser,  räuchert  sie 
dann,  bis  sie  eine  schöne  Farbe  bekommen.  Die 
BurgunderSchinken  werden  nur  gekocht  ver- 


*•)  Der  ziemlich  gar  gekochte  Schiuken  wird 
nit  Gemüsen  und  Burgunderwein  weich  gedämpft, 
nit  gefüllten  Tafel-Pilzen  und  kleinen  Zwiebeln 
imlegt;  nebenbei  eine  mit  der  Schinken  - Brühe 
irerkochte  braune  Sose. 

>•)  Der  mit  Geflügelmus  uberkrustete  gekochte 
Schinken  wird  mit  Kalbsbröschen-Ragout  umlegt. 

»*)  Der  mit  Fasanfleischmus  überlcrustete,  ge- 
hopirnnn  Sehinkeu  wird  mit  feinem  Zwiebel-Ragout 
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Jamiwn  braise  ä la  Fitz- 
James. 

— braise,  garni  de  ragoüt 
de  langue  de  boeuf. 

— braise  au(x)  macaroni(s) 
ä Vüalienne. 

— braise  ä la  Michel- 
Angelo. 

— ä la  brocke. 

— de  Brunswick  (Brunsvic). 

— ä la  Camerani. 

— de  Chicago. 

— ä la  Chicoree  endive. 

■ — (ä  la)  chinois(e). 

— ä la  choucroute. 

— au  cidre. 

— de  Cincinnati. 

— ä la  comtesse. 

— conserve  enpot  et  dindon. 

— conserve  en  pot  et  volaillc. 

— de  conserve. 

— ä la  creme. 

— cru. 

— euit. 

— cuit,  froid. 

— cuit  dans  la  pdte  de  pain. 

— ä la  Daudens. 

— desosse. 

— desosse  ä la  berlinoise. 

— ä la  diable. 

— des  epicuriens. 

— aux  epinards. 

— d'Espagne. 

— d'Espagne  aux  chorizos. 

— etuve. 

— farci. 


@efd^morter@(^infen  m.SleB» 
]^u]^nf[eif^mu§  unb  3iet3. 

— ©djinlen  mit  3linb3» 
jungen-Stogout. 

— ©(^inten  mit  ^)o5InubeIn 
unb  ßräuter»©ofe. 

— ©c^inlen  nad^  Micliel 
Augelo  ^). 

©c^infen  am  ©^ließ  gebraten. 
SBraunje^toeiger  ©c^inlen. 
©c^inlen  nad)  Camerani* *). 
E^icagoer*)  ©djinten. 
©djinlen  mit  Enbiöien. 
©■^inefifi^et*)  ©i^infen. 
©djinfen  mit  ©auerlraut. 

— in  Slbfetwein.  [len. 
Davis’  Eincinnatier  ©^in=> 
©(^inlen  na^  ®röfin=®)^rt. 
Eingem.Sc^inlen  u.  Srutl^al^n. 

— Stinten  unb  ©eflügel. 
®auer»©c^inlen. 

©c^inlen  mit  Sla^m’). 

Dio^er  ©d^inlen. 

©efoc^ter  ©c^infen.®) 

— ©djinfen,  falt. 

©c^infen  in  Srotteig. 
Daudens-®)  ©(^  infen. 

SBidel»,  SRoKf^inlen. 
berliner  StoIIfc^inlen. 
©^infen  mit  fd^arfer  ©ofe.*®) 
®bitureer»^^)@c^inren. 
©c^infen  mit  ©))inat. 
©panifeber  ©dbinlen. 

— ©d)infen  m.  ßidbererbfen. 
©ebömpfter  ©dbinlen. 
©efüUter  ©dbinfen 


Braised  kam  with  puree 
of  partridge  and  rice. 

— harn  with  ragout  of 
beef-tongue. 

— ham  with  macaroni  and 
herb  sauce. 

— ham,  Michel  Angelo 
style. 

Ham  roasted  on  the  spit. 
Brunswick  ham. 

Ham  in  Camerani  style. 
Chicago  ham. 

Ham  with  endive(s). 
Chinese  ham. 

Ham  with  Sauerkraut. 

— cooked  in  cider. 

Davis’  Cincinnati  ham. 
Ham  in  countess  style. 
Potted  ham  and  turkey. 

— ham  and  chicken. 
Conserved®)  ham. 

Ham  with  cream. 

Raw  ham. 

Boüed  ham. 

— ham,  cold. 

Ham  in  paste  of  hread. 
Daudens  ham. 

Boned  (and  rolled)  ham. 
Berlin  boned  ham. 
Devilled  ham. 

Epicure’s  ham. 

Ham  with  spinach. 
Spanish  ham. 

— ham  with  chorizos. 
Stewed  ham. 

Stuifed  ham. 


*)  Sprich  »Mikelänndschelo«;  auch  Michel- 
angelo geschri eben.  Michel  Angelo  (M.  B u o n a r - 
roti),  berühmter  ital.  Künstler,  geh.  6.  März  1475 
in  Caprese  (Toscana),  gest.  in  Rom  18.  Febr.  1564. 

*)  Der  in  Brotteig  gehüllte  Schinken  wird  ge- 
backen ; nebenbei  gibt  man  Sauerkohl  mit  Trüffeln, 
sowie  eine  Madeira-Sose. 

*)  Meistens  von  der  Firma  Armour  & Co.  da- 
selbst exportiert. 

‘)  Von  drei  Teilen  rohem  Schinken  und  einem 
Teil  fetten  Speck  bereitet  man  ein  Füllsel,  mit 
dem  man  die  sorgfältig  abgezogene  Haut  einiger 
Hühner-Keulen  füllt,  worauf  man  die  Schinken  in 
kräftiger  Brühe  dämpft.  Man  preßt  und  über- 
glänzt die  Schinken,  richtet  sie  im  &anz  an,  um- 
legt sie  mit  Gallerte.  Zuletzt  überzieht  man  die 
schmale  Seite  der  Schinken  mit  einer  braunen 
sauce  chaud-froid,  welche  die  fehlende  Schwarte 
darstellen  soll. 

‘)  Einen  geräucherten  Schinken  läßt  man 
einen  Tag  in  Wasser  liegen,  läßt  ihn  drei  Stunden 
kochen,  gibt  eine  Flasche  Rotwein,  klaren  Zucker, 
Zimt  und  Nelken  hinein,  läßt  noch  zwei  Stunden 
langsam  dämpfen,  richtet  den  Schinken  mit  kleinen 
in  Butter  mit  Zucker  geschmorten  Zwiebeln  an. 
Sose  bereitet  man  von  einem  Teil  der  Schinken- 
und  Zwiebel -Brühe,  welche  man  mit  einer  Mehl- 
schwitze verdickt  und  mit  Madeira  verkocht. 

•)  Preserved  ham. 

*)  Auch  Sahne,  Schmant,  Obers, Schmet- 
ten.^ Der  rohe  Seninken  wird  in  Scheiben  ge- 
schnitten, in  Milch  gelegt,  dann  in  klarer  Butter 
gebraten;  in  der  Butter,  in  welcher  der  Schinken 
gebraten  wurde,  schwitzt  man  Mehl  braun,  rührt 
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dies  in  Fleischbrühe  klar,  vermischt  es  mit  süßem 
Rahm  und  macht  die  Schinken-Scheiben  darin  heiß. 

®)  In  den  hamr  and  heef-shops  in  London 
setzt  man  den  Schinken  mit  kaltem  Wasser  über 
mäßigem  Feuer  an,  sodaß  das  Wasser  nur  all- 
mählig  ins  Kochen  kommt.  Beginnt  das  Wasser 
zu  kochen,  so  löscht  man  das  Feuer  aus  und  läßt 
den  Schinken  im  Wasser  liegen,  bis  letzteres 
ziemlich  kalt  ist  Auf  diese  Weise  bleibt  der 
Schinken  weich  und  saftig  und  verliert  auch  nicht 
an  Gewicht.  Ein  auf  diese  Weise  bereiteter  Schin- 
ken heißt  in  London  eook-shop  ham. 

“)  Baron  de  Daudens  (d’AvAens)  in  Paris. 

“)  Nach  Teufels -Art,  mit  Teufels-Sose, 
mit  pikanter  Sose  sind  ebenfaUs  Übersetzun- 
gen. Scheiben  von  kaltem  Schinken,  im  eigenen 
Fett  gebraten,  auf  heißem  Teller  angerichtet.  Die 
Sose  vermischt  man  mit  Senf,  Pfeffer,  Zucker, 
Essig,  läßt  aufkoohen,  begießt  damit  den  Schinken. 

'*)  Einen  kleinen  (Tonkiner)  Schinken  läßt 
man  drei  Wochen  in  einer  Pökel-Lake  liegen, 
räuchert  ihn  hierauf  zwei  Tage,  beint  ihn  voll- 
ständig aus,  legt  ihn  in  ein  irdenes  Geschirr,  gibt 
gehackte  Schalotten,  Zwiebeln,  Knoblauch,  Thy- 
mian, Basilie,  Meiran,  sowie  Burgunder  und  Ma- 
deira hinzu,  läßt  den  Schinken  24  Stunden  in 
dieser  Beize  liegen.  Nach  dieser  Zeit  füllt  man 
den  Schinken  mit  Trüffeln  und  einigen  Stückchen 
Tafel-Fleischbrühe,  steckt  ihn  in  eine  Schweins- 
blase, läßt  ihn  in  heißem  Wasser  kochen  und  dann 
noch  drei  bis  vier  Stunden  ziehen.  Die  Wein- 
beize streicht  man  durch,  bindet  sie  mit  etwas 
Sose,  läßt  einkochen  und  gibt  sie  mit  dem  Schin- 
ken zu  Tisch 
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Jumbon  farci  aux  Cham- 
pignons. 

— de  Ferris. 

— ä la  financiere, 

— de  Moi-ence. 

— au  four. 

— ä la  frangaise. 

— de  Frise  orientale. 

— frit. 

— fume. 

— fume  ä Valsacienne. 

— garni  de  legumes. 

— ä la  gelee. 

— glace. 

— glace  ä la  Chambord. 

— glace  ä la  choucroute. 

— glace  ä la  Clamart. 

— glace  aux  epinards. 

— glace  ä la  godard. 

— glace  ä la  jardiniere. 

— glace  au  macaroni  ä la 
müanaise. 

— glace  au  malaga 
ä Vespagnole. 

— glace  ä la  Martignac. 

— glace  ä la  parisienne. 

— glace  au  pilau  ä Vegyp-  ( 

tienne.  \ 

— glace  ä la  porte-maillot.  ; 


©(^tnfen  mit  SiofeUiPtlgen 
gefüttt 

Ferris’  ametil.  Sd^inTe-n. 
©c^infen  mit  föftlic^.  Singout. 
Florentiner ©djinlen. 
©c^infen  geboden. 

— auf  frangöfifi^e®)  3lrt. 
Dftfriefifi^er  ©djinlen. 
Oebadener  @d)infen. 
9iäud)er*®)©d)infen.  [fcir*). 
@Ifnffif(^er  (^änc^er»)  ©djin» 
©(^inlen  mit  ©emüfen. 

— mit  SJatterte. 
Übergtänäter  @d)infen. 

— ©(^inlen  na^  Cham- 

bord®).  [traut.®) 

— ©c^infeu  mit  ©auer» 

— ©d)inIenmit@d^otenmu§. 

— ©i^infen  mit  ©binat.’) 

— ©(^inlen  mit  gein» 
f(^meder<=3fiagDut. 

— ©(^inlen  mit  (Semüfen. 

— ©c^inlen  mit  §ol^InubeIn, 
mailänbifc^  ®). 

— ©(^inlen  mit  50ialaga» 
»ein,  ffjanifc^®). 

— @d)inlen  mMartignac^®). 

— ©(^infen  auf  ißarifer^^) 
Strt. 

©c^inlen  mit  äg^fi* 
tifdjem^®)  ißilau.  [SCrt. 
©(^inlen  n.  ©tatiftin»^®) 


*)  Florenz,  ital.  F'eVenze,  laX.  Florentia,  Ms  i 
1859  Haujitstadt  des  Großherzogtums  Toskana, 
in  der  ital.  Provinz  Florenz. 

Den  Schinken  läßt  man  über  Nacht  in  lau- 
warmem Wasser  wässern,  kocht  ilm  am  nächsten 
Morgen  drei  Stunden,  läßt  ihn  abkühlen,  belegt 
ihn  mit  Scheiben  von  Möhren,  Zwiebeln  und  Scha- 
lotten,_  würzt  mit  Thymian,  Lorbeer- Blättern, 
Petersilie,  Nelken  und  einigen  Pfeffer-Körnern, 
hüllt  ihn  in  einen  mit  Butter  dick  bestrichenen 
Bogen  Papier  und  läßt  den  Schinken  bei  mäßi- 
gem Feuer  zwei  Stunden  im  Ofen  backen. 

*)  Man  unterscheidet  gewöhnlich  Eäucher- 
nnd  Pökel-Schinken  (jambon  fume  et  jam- 
lon  sale). 

*)  Der  mit  Gemüsen,  feinen  Kräutern,  Gewürz 
usw.  gekochte  Schinken  wird  mit  dem  Pinsel 
überglänzt,  auf  einem  langen  Teller  angerichtet. 
Zu  beiden  Seiten  des  Schinkens  legt  man  Sauer- 
kraut, die  beiden  Enden  verziert  man  mit  Salz- 
kartoffeln. 

“)  Der  gekochte,  überglänzte  Schinken  wird 
über  einem  braunen  Ragout  von  Artischocken, 
Tafel- Pilzen,  Hahnkämmen,  Klößchen  usw.  in 
Madeira-Sose  angerichtet  und  mit  großen  in  Wein 
abgekochten  Krebsen  und  gespickten  Kalbsbrös- 
chen umlegt. 

®)  Der  Schinken  wird  in  Wasser  mit  Wurzeln, 
Zwiebeln,  Petersilie,  Thymian,  Lorbeer-Blättern 
und  Gewürz  gekocht,  herausgenommen,  von  über- 
flüssigem Fett  befreit,  in  eine  Schmorpfanne  ge- 
legt, worin  man  ihn  mit  Madeira  und  Fleischbrühe 
noch  eine  halbe  Stunde  kochen  und  glasieren 
läßt.  Man  umlegt  den  Schinken  mit  Kartoffel- 
Krusteln  oder  Herzogin-Kartoffeln.  Auf  silberner 
Schüssel  gibt  man  in  fetter  Fleischbrühe  mit 
Rheinwein  und  einem  Stück  Schinken  gekochtes, 
entfettetes,  nochmals  mit  Champagner  aufgekoch- 
tes Sauerkraut. 


Ham  stuffed  %vith  buttün- 
mushrooms. 

Ferris’  City  cured  ham. 
Ham  with  financier’s 
Florence  ham.  [garnisli. 
Baked  ham. 

Ham  in  French  style. 
East-Frisia  ham. 

Fried  ham. 

Smol^ed  ham. 

Alsatian  smoked  ham. 
Ham  with  vegetables. 

— with  jelly. 

Glazed  ham. 

ham  with  Chambord 
amish. 

am  with  Sauerkraut. 
ham  with  puree  o£ 
green  peas. 
ham  with  spinach. 
ham  with  godard 
garnish. 

ham  with  vegetables. 
ham  with  macaroni, 
Milanese  style, 
ham  with  malaga, 
Spanish  style, 
ham,  Martignac  style, 
ham  with  green  peas 
and  asparagus-tops. 
ham  with  Egyptian 
pilau.  [vegetables. 
ham  with  assorted 

’)  Der  gekochte  Schinken  wird  mit  Tafel- 
Fleischbrühe  und  Madeira  überglänzt,  mit  Spinat 
umlegt. 

^ Der  mit  Wurzeln,  Gemüsen  und  Gewürz 
gekochte  Schinken  wird  zugeschnitten,  von  über- 
flüssigem Fett  befreit,  in  eine  Schmoröfanne  ge- 
legt, mit  Rheinwein  begossen  und  üoerglänzt. 
Man  umlegt  den  Scliinken  mit  in  Salzwasser  ge- 
kochten Hohlnudeln,  die  mit  Butter  und  Parme- 
san-Käse geschwungen  und  mit  Paradiesapfel- 
Sose  vermischt  sind;  nebenbei  eine  Paradies- 
apfel-Sose. 

*)  Der  in  Wasser  mit  Wurzeln,  Zwiebeln, 
Petersilie,  Thymian  usw.  gekochte  Schinken  wird 
von  überflüssigem  Fett  befreit,  zugeschnitten,  in 
eine  Schmorpfanne  gelegt,  worin  man  ihn  mit 
Malagawein  und  Fleischbrühe  noch  eine  halbe 
Stunde  kochen  und  überglänzen  läßt.  Man  um- 
gibt den  Schinken  mit  einem  Ragout  von  in 
Fleischbrühe  mit  Zucker  und  Butter  weich  gekoch- 
ten Kastanien,  Scheiben  von  geräucherten,  abge- 
brühten Frankfurter  Würstchen,  kleinen  in  Butter 
und  Zucker  überglänzten  Zwiebeln  und  Tafel- 
Pilzen;  eine  mit  Malaga,  Tafelpilz -Essenz  uni 
der  Schinken -Brühe  verkochte,  mit  einer  Prise 
Cayenne -Pfeffer  gewürzte  braune  Sose  gibt  man 
nebenbei. 

‘“l  Sprich  »Martinjack«;  Jean  Baptiste  Gage, 
Vicomte  de  Martigtiac,  franz.  Staatsmann,  geh. 
1776  in  Bordeaux,  gest.  3.  März  1832.  Der  Schin- 
ken in  Wein  gebeizt,  überglänzt;  Trüffel-Sose. 

”)  Mit  Schoten -Kernen  und  Spargel -Spitzen. 

*•)  Der  gekochte,  überglänzte  Schinken  wird 
mit  Reis,  der  stark  mit  Cayenne-Pfeffer  gewürzt 
ist,  angerichtet. 

“)  Der  gekochte,  überglänzte  Schinken  wüd 
mit  Wirsingkohl-Sträußchen,  überglänzten  Rüben, 
gefülltem  Lattich  und  Möhren  umlegt;  nebenbei 
Madeira-Sose. 
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Jatnion  gluce,  sciuce  au 
Champagne. 

— grüU. 

— de  Hambourg. 

— historie. 

— de  Holstein. 

— ä Vüalienne. 

— d kl  jardiniere. 

— et  langue. 

— de  Lyon. 

— au  macaroni. 

— au  madere. 

— au  madere,  garni  de  cro- 
quettes  de  pommes  de  terre. 

— au  madere,  garni  de 
marrons  frits. 

— marine. 

— marini  et  roti  ä la 
Laguipi'ere. 

— marine,  sauce  (ä  la) 
Robert. 

— de  Mayence^). 

— de  Mecklembourg* *). 

— d la  milanaise. 

— ä la  napolitaine. 

— au  naturel. 
aux  nouilles. 

— aux  nouilles,  sauce  aux 
tomates. 

— aux  oeufs. 

— en  pate. 

— d la  paysanne. 

— aux  petits  pois. 

— d la  polonaise. 

— de  Pomeranie. 

— d la  portugaise. 

— de  Prague. 


*)  Man  schneidet  den  gekochten  Schinken  in 
der  Mitte  aus,  schneidet  das  herausgehohene  Stück 
in  Scheiben  und  legt  es  wieder  zusammen.  Das 
Stück  soll  den  Rücken  eines  Spanferkels  bilden, 
während  man  vorn  und  hinten  Kopf  und  Schwanz 
in  Butter  dazu  modelliert.  Man  richtet  das  »Span- 
ferkel« auf  langem  Teller  an,  umgibt  es  mit  einem 
Kranz  von  gehackter  Gallerte;  den  Untersatz, 
auf  welchem  das  Spanferkel  ruht,  umlegt  man 
mit  Trüflfel-Kästohen  (petites  caisses  de  truffes). 
Ferner  verziert  man  das  Stück  mit  zwei  Zier- 
spießchen. Nebenbei  gibt  man  eine  Cumberland- 
«der  Tataren-Sose. 

*)  Auch  nur  mayence. 

•)  Auch  MecJcellourg. 

*)  Man  kocht  einen  Schinken^  mit  Gemüsen 
und  Wurzelwerk  in  Wasser,  läßt  ihn  abtropfen, 
legt  ihn  in  einen  anderen  Schmortopf,  gießt  Ma- 
deira darüber,  läßt  ihn  noch  l‘/i  Stunde  schmoren, 
überglänzt  ihn,  richtet  ihn  an.  Der  überglänzte 
ScMnken  wird  mit  Krüstchen , die  mit  gekochten 
Trüffeln,  Hohlnudeln  und  Tafel -Pilzen  gefüllt 
sind,  umlegt  und  mit  Zierspießchen  von  Hahn- 
kämmen und  Trüffeln  besteckt;  nebenbei  Madeira- 
Sose 

*)  Man  läßt  den  Schinken  zwei  Tage  in  einer 
gekochten  Essig -Beize  liegen,  kocht  ihn  hierauf, 
schneidet,  richtet  ihn  an,  maskiert  mit  einer  sauce 
d la  romaine  (süß-sauere  Sose). 

•)  Mit  Möhrenj  Zwiebeln,  Lorbeer-Blättern, 
Gewürz -Nelken,  Knoblauch,  Petersilie,  Thymian 
und  Basilie  gekocht,  auf  einem  mit  einem  Mund- 
'•uche  belegten  Teller  angerichtet. 


Glazed  ham  with  Cham- 
pagne sauce. 

Ham  grilled. 

Hamburg  ham. 

Ham  on  socle. 

Holstein  ham. 

Ham  with  macaroni. 

— with  vegetables. 

— and  tongue. 

Lyons  harn. 

Ham  with  macaroni. 

— in  madeira. 

— in  madeira  with  potato- 
croquettes. 

— in  madeira  with  fried 
chestnuts. 

PicMed  ham. 

— and  roasted  ham  with 
ragout  of  goose-liver. 

— ham  with  brown  onion 
sauce. 

Mayence  ham. 
Mecklenburg  ham. 

Ham  in  Müanese  style. 

— in  Neapolitan  style. 
Boiled  ham. 

Ham  with  nouilles. 

— with  nouilles  and  to- 
mato  sauce. 

— and  eggs. 

— in  bread-paste. 

— with  cabbage. 

— with  green  peas. 

— in  Polish  style. 
Pom(m)erania(n)  ham. 
Ham  in  a border  o£  fat. 
Prague  ham. 

’)  Schinken-Reste  mitNudeln;  in  man- 
chen Gegenden  Deutschlands  » Schinken- Be- 
gräbnis« genannt.  Vergl.  nouilles  au  jamhon. 

•)  Der  Schinken  wird,  nachdem  man  ihn  einen 
Tag  ausgewässert  hat,  mit  gestoßenem  Pfeffer, 
Salbei  und  einer  gestoßenen  Nelke  eingerieben, 
in  ßrotteig  eingewiokelt , auf  ein  mit  Mehl  be- 
streutes Blech  gelegt  und  ungefähr  vier  Stunden 
im  Backofen  gebacken. 

®)  Mit  Erbsmus,  Sauerkraut  und  Würstchen. 

w)  Einen  geräucherten  Schinken  läßt  man 
48  Stunden  wässern,  brüht  ihn  ab,  entfernt  die 
untere  braune  Rinde,  kocht  ihn  mit  Zwiebeln, 
Pfeffer,  Gewürz -Nelken,  Lorbeer-Blättern,  Zitro- 
nen-Schale  und  Burgunderwein;  auch  einige  ab- 
gebrühte Kalbsfüße  kocht  man  mit  dem  Schinken. 
Der  fond  wird  entfettet,  mit  Eiweiß  geklärt,  mit 
dem  Saft  einiger  Zitronen  geschärft,  durch  einen 
Gallert-Beutel  gestrichen.  Den  Schinken  verziert 
man  durch  Einschnitte,  Blumen  usw.  darstellend, 
richtet  ihn  in  einem  Schmalzrand  an.  Den  Rand 
fertigt  man  aus  Schweineschmer  und  Hamniel- 
nierentalg.  Beides  hackt  man  fein,  verkocht  es 
mit  Wasser,  läßt  es  über  langsamem  Feuer  aus- 
braten, aber  ja  nicht  braun  werden.  Man  gießt 
das  Fett  durch  ein  Haarsieb,  rührt  es  mit  Zitro- 
nensaft schön  glatt  und  steif.  Von  diesem  Schmalz 
formt  man  auf  der  Schüssel  einen  Rand,  welchen 
man  nach  Belieben  mit  grünen  Blättchen,  passen- 
den Blumen  oder  mit  Figuren  verzieren  kann. 
Beim  Anrichten  gießt  man  die  Burgunderwein- 
Gallerte  in  halbflüssigem  Zustande  über  den 
Schinken. 


i Überglängter  ©d^infen  mit 
E’^amiJogner-Sofe. 
©(^inlen  geröftet. 

Hamburger  (ilod)»)  ©c^iitfen. 
©d^inlen  auf  ©odel.^) 
^lolfteiner  ©i^inlen. 

©c^infeii  mit  ^d^Iuubeln. 

— mit  ©emüfen. 

I — unb  StinbSgunge. 

I Stjoner  ©(^inlen. 
j ©(^inlen  mit  §o!§InubeIn. 

1 — in  ükabeira. 
j — in  SRabeira  mit  Äar» 
i . toffel-Ärufteln. 

— in  Skobeira  mit  gebrote» 
l nen  Äoftonien. 

I ©ebeigter  ©djinlen. 

5 — , gebratener  ©djinlen  mit 
I ©on§Ieber»9iogoiit. 

I — ©djinlen  mit  brauner 
I SwiebeI=©ofe. 

SUlainger  ©c^inlen. 
SlKcdlenburgcr  ©d^infen. 

I ©(^infen,  mailönbif^*). 

I — auf  neabolitanifd^e®)  SIrt. 
\ ©efoc^ter  ©i^inlen.®) 

> ©cfiinfen  mit  SJlubeln.’) 

I — mitSßubetn  unbißorabieS» 
I of)feI»©o|e. 

< — mit  Eiern. 

— in  SSrotteig.*) 

; — mit  ÄoI|l. 

— mit  ©(^oten-Sernen. 

: — auf  fJoInifd)e*)  Strt. 

Sßommerfdier  ©dfiinlen.  [9lrt. 
©dfiinfen  ouf  fiortugiefif^e^®) 
\ Kroger  (ßodj»)  ©d^inlen. 
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Jamhon  ä la  printanicre. 


©c^ttJein, 


Pork. 


I 


— ä la  PücJcler-Muskau. 

— ä la  puree  de  pois. 

— ä la  ravigote  verte. 

■ — ä la  reine  Vietwia. 

— au  riz,  sauce  aux  truffes. 

— ä la  ItotJischüd. 

— röti.  [ä  la  creme. 

— röti  au  hie  de  Turquie*) 

— röti  aux  f'eves  de  marais. 

— röti  äla  pur eed'epinards. 

— röti  ä la  Vernon. 

— ä la  royale. 

— ä la  russe. 

— sale. 

— sale  ä la  mode  de  War- 

toickshire.  [shire. 

— sale  d la  mode  d’York- 

— ä la  sauce  aigre-douce. 

— ä la  sauce  au  ciüre. 

— ä la  saxonne. 


^ S(|inlen  mit  ^ 

l mü{en.O  | 

— ntt(^  Pückler-Muskau  ®).  ; 

i — mit  ©rbSmuä.  j 

— mit  grüner  Sffiüräfofe. 

— nac^  b.  Königin  Victoria. 
— mit  Sfteiä,  Srüffel^Sofe.  \ 
— nad)  ßothsclüld®).  < 
©ebrot.  ©(^infen.  [SKo^mfofe.  | 
— @d)inlen  mit  SKniä  in 
— @c|in!en  mit  ißuffbo'^nen.  j 
— ©Linien  mit  ©tiinatmu?. 
— ©c^inlen  nac^  Vernon®).  ? 
©c^infen  ouf  Iöniglid;e®)  2trt. 
— auf  ruffift^e’)  2lrt. 
5ßölel»©d^inlen  ®).  < 

©djinlen  aufWarwicksHre-*) 
2lrt  gefjölelt.  [böfelt.  > 
— auf  Yorkskire-^°)ärt  ge=  \ 

s — mit  füg=fauerer  ©ofe.^'O  ^ 

\ — mit  2If3feImein»©ofe.  i 

) — auf  fä^fifc^e“)  2Irt.  \ 


Ham  with,  spring  vege- 
tables.  [sauce. 

— with  truffles  and  turtle  i 

— with  puree  of  peas. 

— w.  ravigote  sauce.  [style.  . 

— in  the  Queen  Victoria  , 

— with  rice,  truffle  sauce. 

— in  Eothschild  style. 

Roast(ed)  ham.  [sauce. 

— ham  with  com  in  cream 

— ham  with  marsh-beans. 

— ham  w.  puree  of  spinacli. 

— ham,  Veraon  style. 

Ham  in  royal  style. 

— in  Russian  style. 

Cured  ham. 

Ham  cured,  Warwickshire 
method.  [way. 

— crued  in  the  Yorkshire 

— with  sour-sweet  sauce. 

— with  cider  sauce. 

— in  Saxon  style. 


*)  Der  gekochte,  überglänzte  Schinken  wird 
mit  jungen  Gemüsen  und  Spinat-Bechern  umlegt ; 
nebenbei  eine  Madeira-Sose. 

®)  Hermann  Ludwig  Heinrich,  Fürst 
von  Püokler-Muskau,  namhafter  Schrift- 
steller, ^b.  30.  Okt.  1785  zu  Moskau  in  der  Lausitz, 
gest.  4.  Febr.  1871.  Der  Schinken  wird  mit  Ge- 
müsen in  Rheinwein  und  Wasser  gekocht,  mit 
Trüffeln  umlegt;  Schildkröten-Sose. 

’)  Einen  gekochten,  von  allem  Fett  befreiten 
Schinken  bestreicht  man  mit  Fasanfleisoh-Füllsel, 
läßt  das  Füllsel  steif  werden,  richtet  den  Schinken 
an,  umlegt  ihn  mit  einem  braunen  Ragout  von 
Tafel -Pilzen,  Trüffeln,  Qansleber,  Ochszunge, 
Fasanfleisch-Klößchen  und  Hahnkämmen. 

*)  BU  d’Espagne,  ble  d’Inde,  bl6  de  Tm-quie, 
mais,  Mais,  türkischer  Weizen. 

*)  Einen  Schinken  wässert  man  in  lauwarmem 
Wasser,  kocht  ihn,  legt  ihn  ln  eine  tiefe  Schüssel, 
bedeckt  ihn  mit  Beize,  nimmt  ihn  nach  24  Stunden 
wieder  heraus,  steckt  ihn  an  den  Spieß,  bedeckt 
ihn  mit  der  Beize  und  Gewürz,  umhüllt  ihn  mit 
Ölpapier,  läßt  2*/»  Stunde  braten.  Die  Brühe  streicht 
man  durch,  entfettet  und  vermischt  sie  mit  Fleisch- 
glanz (glatt),  läßt  einkochen  und  maskiert  damit 
denScMnken;  nebenbei  gibt  man  Gemüse-Rollen. 

•)  a)  Von  einem  rohen  Schinken  entfernt  man 
alles  Fett,  schneidet  es  in  Scheiben.  Das  magere 
Fleisch  (vier  Teile)  hackt  man  fein,  stößt  es  mit 
einem  Teil  Riudslende,  mischt  ganze  Trüffeln 
darunter,  füllt  die  Mischung  in  die  Haut  eines 
welschen  Huhnes,  näht  diese  zu,  wickelt  den 
Schinken  in  ein  Mundtuch,  kocht  ihn  in  Wein 
mit  Wurzeln  und  Gewürz.  Nachdem  der  Schinken 
unter  leichter  Pressung  erkaltet  ist,  schneidet 
man  ihn  in  Scheiben  und  umlegt  ihn  mit  Gallerte, 
b)  Dünne  Scheiben  von  gekochtem  mageren  Schin- 
ken rollt  man  in  Cylinderform , hält  sie  mittels 
flüssiger  Gallerte  zusammen,  füllt  sie,  wenn  kalt, 
mit  Schlagsahne,  welcher  man  ein  wenig  Gallerte 
beigemischt  hat,  richtet  an,  verziert  mit  grünen 
Blättern  und  Gallerte. 

’)  Der  in  Milch  geweichte  Schinken  wird 
ausgebeint,  mit  geriebenem  Meerrettich  gefüllt, 
zusammengeschnürt,  mit  Kräutern  und  Bordeaux- 
wein im  Ofen  weich  gedämpf^  in  Scheiben  ge- 
schnitten, angerichtet.  Mit  der  Weinbeize  bereitet 
man  eine  Fleischgallerte,  mit  welcher  man  den 
Schinken  umlegt. 

•)  Vergl.  Fußbem.  zu  jambon  fumi. 

")  Sprich  »Wuarrickschir« : engl.  Grafschaft 
zwischen  den  Grafschaften  Stafford,  Leicester, 
Northampton,  Oxford,  Gloucester,  Woroester.  Man 


reibt  den  Schinken  tüchtig  mit  Salpeter  ein,  läßt 
ihn  einen  Tag  liegen;  am  nächsten  Tage  gießt 
man  in  eine  große  Schmorpfanne  Flußwasser, 
schüttet  Seesalz,  Kochsalz,  Theriak  und  Zwiebel- 
Scheiben  hinein,  läßt  kochen,  streicht  durch  und 
gießt  die  Pökel-Lake  recht  heiß  über  den  Schinken, 
welchen  man  noch  drei  Wochen  in  dieser  Lake 
liegen  läßt.  Nach  dieser  Zeit,  während  welchiy 
man  den  Schinken  täglich  gewendet  und  mit  der 
Salzlake  begossen  hat,  läßt  man  diesen  drei 
Wochen  räuchern. 

“)  Der  Schinken,  welchen  man  einen  Tag  hat 
hängen  lassen,  wird  mit  Salz,  Seesalz,  Salpeter 
und_  braunem  Zucker  eingerieben.  Den  so  ein- 
geriebenen Schinken  läßt  man  vier  Tage  liegen, 
wendet  ihn  täglich  und  bestreicht  ihn  oft  mit  der 
Pökel-Lake.  Nach  dieser  Zeit  schüttet  man  The- 
riak über  den  Schinken,  läßt  ihn  noch  drei  Wooheu 
in  der  Lake  liegen,  wendet  und  bestreicht  ihn 
täglich  mit  der  Pökel -Lake.  Hierauf  wässert 
man  den  Schinken  24  Stunden  in  kaltem  Wasser, 
trocknet  ihn  ab  und  hängt  ihn  an  einem  kühlen, 
luftigen  Orte  auf.  VergL  jambon  cP  York. 

Von  einem  abgekochten  Schinken  putzt 
man  die  Haut  ab;  kocht  Zucker  mit  ein  wenig 
Wasser,  bis  er  braun  wird,  legt  den  Schinken 
hinein  auf  die  fette  Seite,  wendet  dann  um  und 
sucht  diese  braune  Farbe  so  jpit  wie  möglich  auf 
dem  Schinken  zu  erhalten,  gibt  darauf  Rotwein, 
Gewürz,  die  Schale  einer  Zitrone,  Zimt,  Fleiscli- 
bruhe  hinzu,  läßt  die  Sose  mit  dem  Schinken 
noch  eine  Stunde  kochen.  Beim  Anrichten  legt 
man  den  Schinken  auf  die  Schüssel,  nimmt  das 
Fett  von  der  Sose,  drückt  den  Saft  einer  Zitrone 
dazu  und  streicht  diese  durch  ein  Haartuch  über 
den  Schinken. 

*’)  Von  Mehl  und  kochendem  Wasser  bereitet 
man  einen  steifen  Teig,  von  welchem  man  drei 
Teile  fingerdick  ausrollt  und  in  die  Pfanne  legt, 
ihn  an  beiden  Seiten  fest  andrückend.  Den  Boden 
der  Pfanne  bestreut  man  mit  geriebenem  Sioer- 
rettich  und  gehackten  Schalotten,  legt  den  Schin- 
ken darauf,  bestreicht  ihn  mit  Eigelb,  drückt  deu 
Rest  des  Teiges  fingerdick  darüber,  läßt  in  der 
Mitte  des  Deckels  aber  ein  Loch,  bäckt  die  Pastete 
zwei  Stunden  im  Ofen,  gießt  dann  durch  das 
Deokelloch  Weißwein  und  gute  Kalbfleisch  - Sose 
hinein,  läßt  den  Schinken  noch  drei  Stunden 
backen,  dann  kalt  werden.  Beim  Anrichten  schnei- 
det man  den  Deckel  ab,  nimmt  den  Schinken 
heraus,  logt  ihn  auf  eine  Schüssel;  den  fond 
macht  man  heiß,  entfettet,  klärt  ihn  mit  Gallerte 
und  gibt  ihn  über  den  Schinken. 
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Jambon  sur  socle  en  aspic.  5 

— de  Thuringe.  | 

— aux  tomates  farcies,  < 

— de  TonMn^).  | 

— de  Tonkin  röU.  | 

— de  Tonkin  röti  ä la 

— de  Troges^).  [Vmion.  \ 

— au  vin  de  Bourgogne.  5 

— au  vin  de  Champagne,  j 

— ä la  virginienne.  | 

— etvolaiUeconservesenpot.  ' 

— ä la  Westmoreland,  S 

— de  Westphalie'’).  | 

— de  ÜCiittaker.  ? 

— d'York. 

— d'York  ä la  geUe.  < 

— ä la  zingara.  < 

Aapic  de  jambon.  | 

— de  jambon  ä la  moderne.  $ 

— de  jambon  ä la  royale.  | 

Beignets  de  jamboii.  5 

Canapes  chauds  au  jambon.  | 
Crepe  de  jambon  ? 

Oroquettes  de  jambon.  | 
Croutons  au  jambon.  | 

Essence  de  jambon.  \ 

Oarniture  de  jambon.  ^ 

Lames  de  jambon. 

— de  ja7)ibon  ä la  maitre  ) 

d'hdtel.  i 


Sd^tnlen  auf  ©otfel  mit  ®ol» 
I^üringer  ©i^iulen.  [terte. 
©d^inlen  mit  gefüllten  $ava= 
bieS=>2if)feln. 

$on(g)Iiner  ©dfiinlen. 
©ebratener  2;on(g)Iiner 
©d^inten. 

— 2:on(g)Iiner©c^inIennoc^ 
Stößer  S^infen.  [Vernon®). 
©(^inlen  in  Surgunber* *). 

— in  ©larnfjogner. 

— auf  öirginifi^e  Slrt. 

— u.  ®eflügel  eingemad^t.®) 

— nad^  Westmoreland®). 
SBeftffilifd^er  ©d^inlen. 
Whittaker’s  St.-Louis  ©(^in* 
?)orfer  ®)  ©d^infen.  [fen. 

— ©df)infen  in  ©alterte, 
©d^inlen  nad^  3i9cuner»2trt. 

— «©ülje. 

— »©ütge,  mobern*). 

— «©ülje,  löniglid) 

— -Stnflauf.  [©d|infen, 
SBarme  fRöftbrotfd^nitten  mit 
©(^infen=©trubel 

— »Ärufteln. 

— -SRöftfd^nittdticn**). 

— -©ffenj. 

— »Umlage^®). 

— »©(Reiben. 

— »©dbeiben  mit  $au^|of» 
meifter=©ofe. 


Ham  on  socle  with  jelly. 
Th.uriiigia(ii)  harn. 

TTarn  with  stuffed  toma- 
toes. 

Tonkin  harn. 

Eoasted  Tonkin  kam. 

— Tonkin  ham,  Vernon 

Troyes  ham.  [style. 

Ham  in  Burgundy  wine. 

— in  Champagne. 

Virginia  ham. 

Ham  and  fowl  potted. 

— in  Westmoreland  style. 
Westphalia  ham. 
Whittaker’s  St.  Louis  ham. 
York(shire)  ham. 

— ham  in  jelly. 

Ham  in  Bohemian  fashion. 
Aspic  o£  ham. 

— of  ham,  modern  style. 

— of  ham  in  royal  style. 
Ham-fritters. 

Hot  ham-toast.‘^) 
Ham-fritter  *®). 

Oroquettes  of  ham. 
Chopped  ham  on  fried 
Essence  of  ham.  [bread. 
Ham  garnish. 

Slices  of  ham. 

— of  ham  with  maitre 
d’hdtel  Sauce. 


*)  Anoh  Tonquin,  deutsch  auch  Tunkin; 
Provinz  und  Stadt  des  hinter -indischen  Reiches 
Anam. 

*)  Den  zugeschnittenen  Schinken  setzt  mau 
mit  kaltem  Wasser  an,  lädt  ihn  45  Minuten 
kochen,  legt  ihn  hierauf  in  eine  gekochte  Essig- 
Beize,  lädt  ihn  24  Stunden  darin  liegen;  bratet 
ihn  dann  mit  den  Gemüsen  und  den  läutern  der 
Beize,  begiedt  ihn  während  des  Bratens  mit  einem 
Teil  der  Beize,  welche  man  mit  dem  Fett  der 
Bratpfanne  vermischt  hat.  Die  Brühe  in  der 
Pfanne  streicht  man  durch,  entfettet  sie,  kocht 
sie  ein,  vermischt  sie  mit  einigen  Löffelvoll 
Sose,  giedt  sie  über  den  Schinken,  welchen  man 
2'/i  Stunde  hat  braten  lassen.  Nebenbei  gibt  man 
Gemüse-Krusteln  (croquettea  de  legumes). 

•)  Lateinisch  Tricasses;  franz.  Stadt  im  D6p. 
Aube. 

*)  Vergl.  jambon  d la  hourguignonne. 

Das  Fleisch  von  einem  kalten  Huhn  stödt 
man  mit  einem  Pfund  Schinken  (halb  fett,  halb 
mager)  zu  Mus,  würzt  mit  Pfeffer  und  Muskat- 
Blüte.  Die  Knochen  und  Abfälle  des  Huhnes  kocht 
man  mit  einem  Kräuter-Sträudehen,  Gewürz  und 
wenig  Wasser  tüchtig  aus,  vermischt  die  dick  ein- 

fekochte  Brühe  davon  mit  klarer  Butter,  giedt 
ie  Sose  über  das  Fleischmus,  verrührt  alles  tüch- 
tig und  füllt  die  Mischung  in  steinerne  Töpfe, 
giedt  zerlassene  Butter  darüber,  bindet  zu. 

*)  Mit  Tafelpilzmus. 

’)  Vergl.  jambon  de  Mayence. 

•)  York,  Yorkshire.  die  grödte  Grafschaft 
Englands.  Ham  served  in  Yorkshire  style:  Man 
lädt  den  Schinken  zwölf  Stunden  in  Wasser  ziehen, 
eine  Stunde  kochen  und  nach  Entfernung  der 
Schwarte  zwei  Stunden  backen  oder  braten.  Der 
mit  der  Sose  und  ein  wenig  Zucker  überglänzte 
Schinken  wird,  nachdem  man  eine  Papier-Man- 
schette um  den  Knochen  gewickelt  hat,  mit  York- 
SAire-Schinkensose  angerichtet. 


•)  Die  Schinken-Pastete,  welche  man  wie  bei 
aspic  de  jambon  d la  royale  bereitet  hat,  schneidet 
man  in  viereckige  Stücke.  Eine  Cylinderform 
legt  man  mit  Trüffeln  und  Zunge  aus,  gibt  eine 
Lage  Huhnfleischmus  darüber,  füllt  die  Form  zu- 
letzt mit  den  Schnitten  der  Schinken- Sülze  und 
giedt  Gallerte  (a^ic)  hinein. 

‘“l  Von  vier  Teilen  rohem  Schinken,  einem 
Teil  Bindslende  und  fünf  Teilen  Sohinkenfett  be- 
reitet man  ein  Füllsel,  würzt  mit  Pfeffer  und 
Salz,  mischt  ganze  Trüffeln  darunter,  macht  die 
Masse  in  einer  Bleohform  gar.  Ist  die  Pastete 
erkaltet,  so  schneidet  man  sie  in  viereckige  Stücke, 
welche  man  abwechselnd  mit  Hahnkämmen  und 
Trüffel-Scheiben  in  eine  Cylinderform  mit  GaUerte 
einsetzt. 

“)  Minced  ham  on  toaat. 

**)  Einen  Strudelteig  treibt  man  auf  einem 
mit  Mehl  bestreuten  Brett  dünn  ans,  bestreicht 
ihn  mit  Eigelben,  die  mit  sauerer  Sahne  geschla- 
gen wurden,  streut  feingehackten  Schinken  da- 
rüber, dreht  den  Teig  schneckenförmig  zusammen, 
lädt  den  Strudel  bei  madiger  Hitze  backen.  — 
Füllt  man  den  obengenannten  Teig  in  sog.  Wan- 
nein (Wandeln,  österr.  Backformen),  so  erhält 
man  Schinken-Wanneln. 

“)  Ham-fritter,  (a  kind  of)  tivisted  pancake. 
Das  deutsche  Strudel  lädt  sich  weder  im  Fran- 
zösischen noch  im  Englischen  treffend  übersetzen; 
die  hier  gewählten  Übersetzungen  sind  daher 
lediglich  als  ein  Versuch  einer  Übertragung  in 
die  beiden  Sprachen  anzusehen. 

“)  Gehackten  Schinken,  Schnittlauch,  Peter- 
silie, Butter,  Cayenne -Pfeffer,  Eigelbe  verrührt 
man  überm  Feuer  und  richtet  die  Masse  auf  ge- 
röstetem Brot  an. 

“)  In  Würfel  geschnittener  Schinken,  kleine 
Zwiebeln,  beides  in  Butter  gebraten;  Sose  von 
Mehl,  Butter,  Fleischbrühe;  Schoteu-Keme  hinein- 
gegeben. 
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Mandolines  de  jambon  ä la 
gelee.  [royale. 

Hausse  de  jambon  ä la 
Noix  de  jambon. 

— de  jambon  aux  legumes. 
No2iHIes  au  jambon. 

Omelette  au  jambon. 

Tate  de  jambon. 

— froid  de  jambon. 
Quenelles  de  jambon. 

Tagout  de  jambon. 

Toulade  de  jambon. 
Sandwiches  au  jambon. 
Souffle  de  jambon. 

Timbade  de  jambon. 

— froide  au  jambon. 

— de  nouilles  au  jambon. 

Tranches  de  jambon. 

Tartine  au  beurre  gar  nie 
de  tranches  de  jambon. 
Vol-au-vent  de  jambon. 

au-vent  de  jambon  et  de 

veau. 

Petits  jambons  de  TonJdn 
ä la  ta(r)tare. 
Jambonneau. 

Jambonneaux  ä Vespagnole. 
.Tarret  de  porc  sale. 


©d^tnfen-SD^anboIinen  in 
(SoHerte.^) 

©d^infengug,  löniglid^®). 

— mit  Oemüfen. 
©d^tnlen-Skubeln*). 
Eierluc^en  mit  ©d^inlen. 
©(^infen-ißaftete. 

^?alte  ©c^inlen-ipaftete®). 
©c^inIen=SIö§c|en. 

— *9lagout’). 

— -SRoüe. 

— *®röt(^en. 

— =21uflauf. 

— -58e^er}jaftete. 

— »Söed^crijaftete,  falt®). 
S'Jiibel^Sdec^erjjaftete  mit 

©c^infen. 

©c^inlen»@(^eiben. 
Sutterbrot  mit  ©c^inlen» 
©(Reiben. 

©(^inIen*i8IätterteigtJQftetc. 
— » unb  ^ttlbfIeifc^»SIätter» 
teigtJaftete. 

kleine  3::on(g)Iiner  ©djinleti 
nad^  2;ataren»*)2lrt. 
kleiner  ©d^inlen. 
ffiteine  fpanifc^e  ©c^infen.^®) 
(£i§bein. 


IMandolins  of  ham  in  jelly. 

Moss  of  ham,  royal  style, 

ICushion  of  ham. 

— of  ham  withvegetables. 
Nouilles  with  ham. 

Omelet  with  ham 
Ham-pie. 

< Gold  ham-pie. 

I Ham-balls. 
j Ragout  of  ham. 

I Roulade  of  ham. 

5 Ham-sandwiches. 

I fritter. 

< Thimble  of  ham. 

I Gold  thimble  of  ham. 

< Thimble  of  nouilles  with 
s ham. 
i Slices  of  ham. 

> Buttered  ham-sandwich. 

I Ham-patty. 

I — and  veal-patty. 

I Small  Tonkin  hams  with 
s ta(r)tar  sauce. 

5 — ham. 

> — Spanish  hams. 

I Hand  of  pork. 


*)  Ein  prächtiger  Sockel,  welcher  bei  dem 
hnffet  gelegentlich  der  Hochzeit  von  Miss  Have- 
nieyer  (Tochter  des  reichen  Besitzers  der  Brook- 
lyner  Zucker-Rafflnerien)  in  Madison  Avenue,  New 
York,  am_  26.  April  1893  von  dem  Küchen-Meister 
der  Familie,  Emile  Perridre,  gefertigt  war.  Neben 
diesen  kleinen  Schinken -Lauten  war  noch  ein 
Btiderer  Sockel  von  demselben  chef,  eine  lyre  de 
langue  de  boeuf  d Vecarlate. 

*)  Gleiche  Teile  Huhnfleisch  und  gekochter 
Schinken  werden  fein  gestoßen,  mit  Rahm  ver- 
mischt, durchgestrichen,  mit  Rahm  gebunden,  mit 
Cayenne-Pfeffer  gewürzt.  Den  Boden  einer  Kugel- 
form belegt  man  mit  gehackten  Trüffeln  und  mit 
gehackter  Zunge,  streicht  die  Form  mit  dem  eben 
bereiteten  Füllsel  aus,  füllt  in  die  Mitte  Trüffcl- 
mus,  macht  das  mousse  gar,  richtet  es  an  und 
verziert  mit  kleinen  Blätterteig-Krusten,  die  mit 
Schotenmus  gefüllt  sind. 

*)  Das  sogenannte  Backen-  oder  Blumen- 
stück  ans  einem  Schinken,  ln  Süddeutsclüand 
K luft  genannt. 

*)  Auch  Schinken-Flecke  genannt.  Einen 
gewöhnlichen  Nudelteig  rollt  man  aus,  schneidet 
iiin  in  viereckige  Stückchen.  Auf  jedes  Stück- 
chen streut  man  feingehackten  gekochten  Schin- 
ken, schlägt  den  Teig  darüber  zusammen  (wie 
ein  ßriefumschliig).  Man  kocht  die  gefüllten  Nu- 
deln ln  Fleischbrühe,  richtet  sie  an  und  übergießt 
sie  mit  Petersilien-Sose.  Man  kann  auch  Spargel 
dazu  gehen.  Vergl.  jambon  aux  nouilles. 

•)  Oder  einfach  ham  omelet. 

•)  Gleiche  Mengen  gehacktes  Kalbfleisch  (oder 
Schweinslende)  und  gehackten  Sneck  stößt  man 
zusammen,  gibt  Gewürz  und  Eigeloe  hinzu : Schin- 
ken-Würfel beizt  man  mit  geschälten  Trüffeln 
und  Gewürz  in  Madeira.  Den  Boden  und  die 
Seiten  einer  mit  Teig  ausgestrichenen  Pasteten- 
form belegt  man  mit  Speckscheiben.  Die  Schin- 
ken-Würfel, welche  man  zwei  Stunden  hat  bei- 
zen lassen,  macht  man  in  Butter  mit  gehackten 
Schalotten  und  gehackter  Petersilie  steif,  legt  sie 
abwechselnd  mit  den  Trüffeln  und  dem  bereite- 
ten Füllsel  in  die  Form,  schließt  letztere  mit 


einem  Teigdeckel,  welcher  in  der  Mitte  ein  Loch 
hat.  Ist  die  Pastete  nach  ungefähr  zwei  Stunden 
gar,  so  gießt  man  durch  die  Deckel-Öffnung  einige 
Löffblvoll  mit  Madeira  eingekochte  Gallerte. 

’)  In  Scheiben  geschnittener  roher  Schinken 
wird  mit  Wurzeln  und  Rotwein  gekocht;  von 
Rotwein,  Zucker,  gestoßenem  weißen  Pfeffer,  Zimt, 
gestoßenen  Makronen  bereitet  man  eine  Sose,  in 
welcher  man  die  Schinken-Scheiben  noch  einmal 
aufkochen  läßt.  Beim  Anrichten  drückt  man  den 
Saft  einer  Orange  in  die  Sose. 

•)  Eine  Becherfonn  legt  man  mit  Butterteig 
aus,  maskiert  den  Boden  und  die  Seiten  mit 
Kalbfleisch-Gehäck.  Würfel  von  rohem  Schinken 
schwingt  man  in  Butter,  vermischt  sie  mit  Trüffel- 
Würfeln,  füllt  diese  abwechselnd  mit  dem  Kalb- 
fleisch-Gehäck lagen  weise  in  die  Form,  welche 
man  zuletzt  mit  einem  Blätterteig-Deckel  schließt 
und  bei  mäßigem  Feuer  gar  macht  Durch  den 
Deckel  gießt  man  einige  LöffelvoU  mit  Madeira 
vermischte  Gallerte  oben  hinein. 

®)  Zwei  kleine  Ton(g)kiuer  Schinken  reibt 
man  mit  Salz  und  Salpeter  ein,  läßt  sie  in  dar 
Beize  ungefähr  zehn  Tage  liegen  , kocht  sie  in 
mirepoix  (Essenz  von  Kalbsnuß,  Schinken,  Speck, 
Möhren,  Zwiebeln,  Lorbeer -Blättern,  Schalotten, 
Thymian),  schneidet  und  legt  sie  wieder  zusam- 
men, maskiert  sie  mit  einer  sauce  chaud-froid 
au  madere^  dann  mit  Trüffel- Scheiben.  Man  rich- 
tet die  Schinken  auf  einem  in  der  Mitte  erhöhten 
Untersatz  an,  welchen  man  auf  einen  langen 
Teller  setzt.  Zu  beiden  Seiten  des  üntersatzes 
legt  man  verschiedene  Gemüse,  umgibt  diese  mit 
Krusten;  ebenso  verziert  man  den  Tellerrand  mit 
Krusten;  nebenbei  eine  Ta(r)taren-Sose. 

Gekochten  mageren  Schinken  hackt  man 
mit  Trüffeln,  gibt  spanische^  Sose  hinzu,  streicht 
durch,  füllt  die  Masse  in  kleine  Schinken-Formen, 
maskiert  mit  Huhnfleisch-Füllsel,  macht  gar,  ohne 
kochen  zu  lassen.  Hierauf  nimmt  man  die  steifen 
Koteletts  heraus,  steckt  einen  Geflügel -Knochen 
an  jedes,  umwickelt  diesen  mit  einer  Papier-Man- 
schette, richtet  die  »Rippchen«  auf  Spin.at-Uiiier 
läge  mit  spanischer  Sose  an 
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Sc^toein. 


Jarrets  de  porc  säle. 

porc  scile  ä VaUe- 

mande.  _ ^ [croiite. 

de  porc  sale  ä la  chou- 

de  porc  sale  au  raifort. 

Jatschmön  kolbassä. 
Karapulka  ä Vespagnole. 

Kari  de  porc  frais. 
Kiteteles  cu  stargon. 
Landjaeger. 

Langues  de  porc. 

— de  porc  aux  epinards. 

— de  porc  fourrees  et 
fumees. 

— de  porc  frites. 

— de  porc  frites,  sauce  ä la 
remo(u)lade. 

— de  porc  au  gratin. 

— de  porc  ä Vitalienne. 

— de  porc  ä la  lyonnaise. 

— de  porc  aux  olives. 

— de  porc  au  riz. 

Saucisson  de  langue. 

— de  langue  ä la  berlinoise. 

— de  langue  ä la  gotha- 

Languier.  [rienne. 


— auf  beutfe^e* *)  2trt. 

; — mit  ©auerfrout. 

; — mit  Skeerrettii^. 

I*  ©erften»,  ©raupenwurft*). 
aiagout  öoti  ©c^raeinefleifct), 
©hinten  unb  gwiebeln®). 
©(^meinefleifi^  mit  Ä'ari. 
§Ieifcf|Ilö6i^en  m.  Sragmi.®) 
(Sürre)  ßanbjöget’). 
©djireinSgungen. 

— mit  ©binat.*) 
i — »gefütterte  u.  geröud^ert. 

©ebadene  ©cf|tr)ein§äutigen. 
— ©d)ttein§5ungen  mit 
I 5RemoIaben»©ofe.  [baden. 
\ ©d)ttein§äungen  fruftge» 

< — mit  italienifdjer  ©ofe. 

; — auf  Ibonif^e®)  2Irt. 

I — mit  DIiüen. 

— mit  3iei§. 

) 3uK9«bt)urft 
Söerliner“) 

©otl^aer^®)  3w^^9Ctift>urft. 

[ ©eröud^erte  ©d^weinääunge. 


[ Pig’s-knuckles  or  knuckles 
? of  pork®). 

> knuckles  in  German 

< style.  [kraut. 

) knuckles  witb  Sauer- 

<  knuckles  witb  horse- 

I Barley-sausage.  [radish. 

] Ragout  of  pork,  bam  and 

Ionions. 

Curried  fresb  pork. 
Meat-balls  witb  tarragon. 
Landjaeger. 

Pigs’-  or  pork-tongues. 

tongues  witb  spinacb. 

tongues  “furred”  and 

smoked. 

Fried  pigs’-tongues. 

— pigs’-tongues  mtb 
remoulade  sauce. 
Pigs’-tongues  baked. 

tongues,  Italian  sauce. 

tongues,  Lyons  style. 

tongues  witb  olives. 

tongues  witb  rice. 

Pig’s-tongue  sausage. 
Berlin  pig’s-tongue  sau- 
sage. [sage. 

Gotba  pig’s-tongue  sau- 
^ Smoked  pig’s-tongue. 


*)  Sohweinsknöohelchen,  Sohweins- 
knochen,  Solberknoohen;  jarret  de  porc 
aaok  = Eisbein. 

*)  Auch  souse;  dieses  bezeichnet  neben  »ein- 
gepökeltes Fleisch«,  »Pökelfleisch«, 
•Salzbrühe«  auch  »Schweinsknöohel(ohen)«. 

*)  Mit  Sauerkraut  und  Klößen. 

*)  In  Fleischblühe  gekochte  Graupen  zer- 
drückt man,  gibt  gekochte  Speckwürfel  hinzu, 
rührt  mit  durohgestriohenem  Schweineblut  dünn, 
würzt  mit  Salz,  weißem  Pfeffer,  gestoßenen  Nel- 
ken, Meiran,  füllt  die  Masse  in  enge  Rindsdärme. 

*)  In  Würfel  geschnittene  Schweinslende,  so- 
wie Würfel  von  rohem  Schinken  und  kleine  Zwie- 
beln läßt  man  in  Schweinefett  anbraten,  würzt 
mit  Pfeffer  und  Salz,  gießt  Fleischbrühe  darüber, 
läßt  einmal  aufkochen  und  dann  über  mildem 
Feuer  schmoren.  Hierauf  schüttet  man  das  Ra- 
gout in  eine  Gemüse-Schüssel,  schneidet  gebratene 
Würstchen  und  hartgekochte  Eier  dazu,  streut  in 
öl  gebackene,  feingestoßene  Mandeln  darüber, 
läßt  das  Ragout  in  der  Backröhre  heiß  werden 
und  richtet  es  an. 

•)  Rumänisches  Gericht:  Feingehacktes 
Schweinefleisch  vermischt  man  mit  feingehacktem 
Speck,  gibt  eine  ^oße  gehackte,  in  Butter  gerö- 
stete Zwiebel,  geweichte,  aber  wieder  ausgedrückte 
Brotkrume,  feingehackte  Petersilie,  Salz,  Pfeffer, 
Muskatnuß  hinzu,  bindet  die  Masse  mit  einigen 
Eiern,  formt  eigroße  Klößchen  davon,  drückt 
diese  breit,  läßt  sie  in  einer  durchgestrichenen 
Brühe  aus  gehackter  Zwiebel,  Fleischbrühe,  Dra- 
gun-Elssig,  Paradiesapfelmus  und  feinen  Kräutern 
kochen.  Beim  Anrichten  maskiert  man  die  Klöß- 
chen mit  der  Sose,  welche  dick  sein  muß.  Man 
kann  anstatt  des  Schweine-  auch  Rind-,  Kalb-  oder 
Lammfleisch  verwenden. 

’’)  In  der  Schweiz  und  in  Süddeutschland 
(Baienfurt)  sehr  beliebte  Würste.  Drei  Teile 
RiudfleiscK  einen  Teil  Kalbfleisch  und  einen  Teil 
in  feine  Würfel  geschnittenen  Speck  hackt  man 
recht  fein  durchmnander,  würzt  das  Fleisch  mit 
Salz,  Pfeffer,  Kümmel,  Meiran,  füllt  es  fest  in 
Rindsdärme,  streicht  diese  flach,  läßt  die  Würste 


drei  bis  vier  Wochen  räuchern,  um  sie  dann  un- 
gekocht oder  gekocht  zu  verspeisen. 

“)  Ungarisch  distnönyelv  kerti  parajjal. 

*)  Die  gereinigten  Schweinszungen  werden 
in  einer  Kräuter-Beize  weich  gekocht,  der  Länge 
nach  aufgeschnitten,  mit  feinem  Ki'äuter- Füllsel 
gefüllt,  mit  dicker  sauce  supreme  (weiße  Sose 
von  Rahm,  Geflügel-Essenz,  Trüffeln,  Tafel-Pilzen), 
die  mit  geriebenem  Parmesan-Käse  vennischt  ist, 
bestrichen,  in  Schweinsnetz  eingewickelt,  in  Ei 
und  Semmel  getaucht,  mit  klarer  Butter  beträu- 
felt, auf  dem  Rost  gebraten. 

“)  In  Süddeutschland  »geselchte  Rot- 
wurst« genannt.  Ein  Stück  mageres  Bauch- 
fleisch,  das  Halsstück,  einige  Pökel- Schweins- 
zungen,  Herzen,  Nieren  werden  in  Salzwasser 
weich  gekocht,  von  Knochen,  Haut  und  Sehnen 
befreit,  in  Würfel  geschnitten,  ausgenommen  die 
Zungen,  welche  in  lange  Streifen  zerteilt  werden. 
Hierauf  gießt  man  durchgestrichenes  Sohweine- 
blut,  etwas  Brühe  von  dem  gekochten  Fleisch, 
zerlassenes  Fett,  Salz,  gestoßenen  Pfeffer,  Meiran, 
gestoßene  Nelken  usw.  hinzu,  füllt  die  gut  unter- 
einander vermischte  Masse  in  den  gereinigten 
Schweinsmagen.  Man  läßt  die  Würste  ungefähr 
eine  Stunde  kochen.  Später  preßt  man  sie  leicht, 
räuchert  sie  einige  Tage  und  bewahi-t  sie  an  einem 
kühlen  Ort  auf. 

“)  Dieselbe  Füllung  wie  bei  der  Blutwurst, 
nur  daß  gepökelte  vorher  weich  gekochte  Schweins- 
zungen,  in  dünne  Speckscheiben  gewickelt,  mit 
in  die  Blasen  gefüllt  werden.  Die  Wurst  läßt 
man  ungefähr  drei  Stunden  im  heißen  Kessel 
ziehen,  aber  nicht  kochen,  worauf  man  sie  preßt. 

“)  Gotha,  Hauptstadt  des  früheren  Herzog- 
tums Gotha  und  abwechselnd  mit  Koburg  Resi- 
denz des  Herzogs  von  Sachsen  - Koburg  - Gotha. 
Man  verwendet  hierzu  Kopf-  oder  Bauohfleisch, 
feingehackten  Speck,  frisches,  durchgestrichenes 
Schweineblut,  gepökelte,  gar  gekochte,  gehäutete, 
mit  Nelken  gespickte  Schweinszungen.  Die  Wurst 
läßt  man  im  heißen  Kessel  drei  Stunden  ziehen, 
nicht  kochen,  preßt  sie,  worauf  man  sie  einiga 
Tage  räuchern  läßt. 
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Lard *  *). 

— d'Armour. 

— et  beefstedk. 

— bouiüi. 

— en  canevas. 

— de  Cassard. 

— ä la  choucroute. 

— aux  choux. 

— de  Clark. 

— de  Davis. 

— aux  ^inards. 

— de  Fackiner. 

— farci. 

— de  Ferris. 

— et  foie  de  veau. 

— fume. 

— grille. 

— aux  haricots  blancs. 

— aux  haricots  verts. 

— d'Irlande. 

— de  Merwin. 

— aux  oeufs. 

■ — et  poisson. 

— de  Sinclair. 

— et  volaiUe. 

— de  WiUshire. 

Carre  de  lard. 

Crepe  de  lard. 

Fliehe  de  lard. 

Omelette  au  lard. 

Petits  pois  au  lard. 

QueneUes  de  lard. 

— de  lard  ä Vautrichienne. 

Böties  au  lard. 

Salade  au  lard. 

Sauce  au  lard. 

Souffle  de  lard. 

*)  Gros  lard,  fetter  Speck;  petit  lard,  lard 
fnaigre,  magerer  Speck;  couenne  de  lard, 
Speckschwarte. 

*)  Bacon:  Irish  “Bellie^,  Sinclair;  English 
“Wiltshire”;  Clark* s “Old  Dominion” , boneless; 
Ferrit  “Trade  MarW,  boneless;  Davi^  “Cincin- 
nati”, boneless;  Armour’s  “Chicago”,  boneless; 
Merwin’ s “Elm  City”,  boneless;  Fackiner’ s “Far- 
ragut”,  boneless;  Cassard’ s “Baltimore”,  boneless. 

*)  Das  auf  dem  Eost  gebratene  beefsteak  wird 
mit  Scheiben  (eine  oder  zwei)  von  auf  dem  Eost 
gebratenem  Speck  belegt. 

*)  Ist  für  den  täglichen  Gebrauch  zu  teuer, 
da  beim  Kauf  das  Gewicht  der  Verpackung  mit 
bezahlt  wird,  auch  leidet  die  Güte  des  Specks  bei 
dieser  Art  Verpackung.  Zweck  der  letzeren  ist, 
Insekten  und  Ungeziefer  von  dem  Fleische  fern- 
zuhalten. 

•)  Scheiben  von  gekochtem  Speck  auf  einer 
Unterlage  von  gewürztem  Spinat. 

•)  Gefüllt  mit  Kaitoffelmus,  in  geriebener 
Semmel  gerollt,  gebraten. 

’)  Im  Gegensatz  zu  dem  (an  der  Luft  getrock- 
neten) nicht  so  haltbaren  Luftspeck. 

®)  Auf  dem  Eost  oder  in  der  Pfanne  gebra- 
tener Speck  wird  gewöhnlich  zu  gebratener  Forelle, 
Barsch  usw.  gegeben. 

•)  Speckwürfel  bratet  man  gelb,  schwitzt 
einen  Löffelvoll  gehackte  Petersilie  darin ; sobald 
der  Speck  abgekühlt  ist,  verteilt  man  ihn  über 
einen  recht  dünn  ausgezogenen,  mit  geschlagenen 
Eiern  bestrichenen  Strudelteig,  rollt  diesen  zu- 
sammen, dreht  ihn  schneckenförmig,  läßt  ihn  in 
kochender  Fleischbrühe  oder  in  kochendem  Salz- 


Bacon.*) 

Armour’s  bacon. 

Beefsteak  and  bacon. 
Boiled  bacon. 

Bacon  in  canvas(s).  [bacon. 
Cassard’s  “Baltimore” 
Bacon  and  Sauerkraut. 

— witb  cabbage,  [bacon. 

Clark’s  “Old  Dominion” 
Davis’  “Cincinnati”  bacon. 
Bacon  w.  spinacb.  [bacon. 
Fackiner’s  “Farragut” 
Stuflfed  bacon.  [bacon. 

Ferris’  “Trade  Mark” 
Bacon  and  caLfs-liver. 
Smoked  bacon. 

Grilled  bacon.  [beans. 

Bacon  witb  wbite  (navy) 
— w.  String  (snap)  beans. 
Irisb  bacon. 

Merwin’s  “Elm  City” 
Bacon  witb  eggs.  [bacon. 

— and  fisb. 

Sinclair’s  Irisb  “Bellies”. 
Bacon  witb  fowl. 

Englisb  “Wiltsbire”  bacon. 
Bacon  cut  dice-sbaped. 

fritter. 

Flitcb  (of  bacon). 

Omelet  witb  bacon. 

Green  peas  witb  bacon. 
Bacon-balls. 

Austrian  bacon-dumplings. 
Larded,  fried  sippets. 
Salad  of  bacon. 

Bacon  sauce. 

fritter. 

Wasser  gar  werden.  Man  kann  den  Strudel  auch 
in  einer  mit  Butter  ausgestriohenen  Pfanne  backen. 
Wenn  gar,  schneidet  man  ihn  in  nicht  zu  lange 
Stücke  und  legt  diese  in  Fleischbrühe  ein. 

“)  Zn  der  gewöhnlichen  Eierkuchen -Masse 
ohne  Zucker  gibt  man  feingehackten  Schnittlauch, 
bratet  Speckwürfel  in  der  Pfanne  bräunlich,  gießt 
von  dem  Teig  darüber  und  bäckt  den  Eierkuchen 
in  dem  an^ebratenen  Speck. 

“)  Geräucherten  Speck  schneidet  man  in  Wür- 
fel, läßt  ihn  hellbraun  braten ; würfelig  geschnit- 
tene Semmel  weicht  man  in  Milch,  schüttet  den 
zerlassenen  Speck  darüber,  mbt  mit  Milch  ver- 
rührte Eier,  Salz,  gehackte  Petersilie  und  Mehl 
hinzu,  so  einen  festen  Teig  bildend,  aus  welchem 
man  mit  einem  Löffel  Knödel  aussticht,  die  man 
in  kochendes  Salzwasser  legt  und  zehn  Minuten 
kochen  läßt.  Größere  dieser  Knödel  gibt  man  zu 
Eauchfleisch  und  Schinken  oder  zu  Meü-an-,  Pilz- 
und  anderer  Sose;  kleine  Speckknödel  legt  man 
in  die  Suppen  ein. 

**)  Mit  Schweinefleisch-  und  Speckstreifen  ge- 
spickt, in  geschlagene  Eier  getaucht,  gebraten, 
trocken  oder  mit  pikanter  Sose  zu  Tisch  gegeben. 

**)  Gelbgebratenen,  mit  Essig  vermischten 
Speck  gibt  man  über  den  gewaschenen,  ein  wenig 
gesalzenen  Kopfsalat 

“)  Kochende  Milch  verrührt  man  mit  Mehl  zu 
einem  glatten  Teig,  schlägt  mehrere  Eier  hinein, 
gibt  würfelig  geschnittenen,  angebratenen  Speck, 
gehackten  K^noblauch,  Salz  und  Pfeffer  zu  dem 
Teig,  welchen  man  in  eine  mit  Butter  ausge- 
striohene  Form  füllt  und  backen  läßt  Man  gibt 
den  Auflauf  mit  grünem  Salat  au  Tisch. 


5 ©[ject. 

t Amour’s  ©ped. 

I SlinbSftüd  mit  ©ped.*) 

( ©eloc^ter  ©ped.  [podung.'^) 

( ©ped  in  Seintt)anb»SBer= 

5 Cassard’s  »BaltimorecSped. 
5 ©ped  mit  ©ouerfrout. 

— mit  Äo:^t.  [@ped. 

I Clark’s  »Old  Dominion« 

I Davis’  »Cincinnati«  ©ped. 

< ©ped  mit  ©pinat.®) 

( Fackiner’s  »Farragut«  ©ped. 
I ©efüHter®)  ©ped. 

I Ferris’ »Trade Mark«  ©ped. 

> ©ped  unb  Ä'oIbSleber. 
SRöm^erfped’). 

©eröfteter  ©ped. 

I ©ped  mit  meigen  Salinen. 

< — mit  grünen  33o:^nen. 
,3rifc^er  ©ped. 

I Merwin’s  »Elm City«  ©ped. 

5 ©ped  mit  ©fern. 

> — mit  tjifd).®) 

I Sinclair’s  »Bellies«  ©ped. 

I ©ped  mit  ©eflügel. 

I »WiltsHre«  ©ped.  ; 

(kleiner)  ©pedtoürfel.  ; 

©pedftrubeP).  ; 

I ©pedfeite.  I 

> ©ierlud^en  mit  ©ped.^®)  I 

@d^oten=®erne  mit  ©ped.  ■ 

©pedflögd^en.  | 

£)fterreid)ifd[ie  ©pedlnöbel*^).  j 

©efpidte3fiöft6rot[d)nitten^*).  ; 

< ©ped[alat^®).  J 

( ©pedbrü^^e.  ! 

} ©pedauflauf^®).  [ 


Pore. 


6c5^tüetn. 


Pork. 
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Lardon. 

Linguicos  de  presunto. 
Longe  de  porc. 

de  porc  braisee. 

— de  porc  braisee  ä la 
Soubise. 

de  porc  frais  ä Vanglaise. 

— de  porc  ä la  bordelaise. 

— de  porc  au  four. 

— de  porc  ä la  lyonnaise. 

— de  porc  marinee. 

— de  porc  ä la  poivrade. 

— de  porc  aux  pommes  (de 
terre)  frites. 

— de  porc  rötie. 

— de  porc  rötie  ä Vanglaise. 

— de  poi'c  rötie,  garnie  de 
choucroute. 

— de  porc  rötie,  garnie  de 
petites  carottes. 

— de  porc  rötie  ä la  sauce 
hachee. 

— de  porc  rötie  ä la  sauce 
piqxMnte. 

— de  porc  rötie,  sauce  ä la 
Bobert. 

— de  porc  ä la  sauce  aux 
tomates. 

MalakofP’). 

Malorassiskaja. 

Mayence *  *®). 

Mock  brawn. 

Modle  de  porc. 

— de  porc  etuvSe. 

— de  porc  frite. 

Mortadclle. 

Museau  de  porc. 

Noix  de  porc. 


^ Sjjedfdjnitte.  [SlSilrffe.^) 

< ^ßortugiefifc^e  (@c^infen=>) 

< 0d^roein§letibeiiftüd®).  [ftüd. 
I ®efc^motteS©djtDein§Ienbcn» 
) — Sd^tDeinälenbenftücf  mit 

tDciJsem 

©(^toeinSlenbcnftücE  auf 
( englifd)e*)  ^rt. 

I — auf  Söorbeaujer*)  9lrt. 

^ — (tiu  ßfen)  gebaefeu. 

? — auf  I^onif(^e®)  SIrt. 

; — gebeiät. 
ä — mit  $feffer=©ofe. 

^ — mit  SBratlartoffeln. 

' ®ebrat.  ®(^toein§Ieubenftil(J. 
I — ©c^roeinäleubenftüd  ouf 
i englifd^e*)  2lrt. 

! — ©(^weinSlenbenftütf  mit 
; ©auerfraut. 

^ — ©c^weinSlenbeuftüd  mit 
I jungen  SKöl^ren. 
j — ©d)tt)ein§Icnbenftüd  mit 
gdfödelter  ©ofe. 

' — ©djtneinSleubenftücI  mit 
\ pifouler  ©ofe. 

\ — ©c^roeinslenbcnftüd  mit 
J brouner  SroiebelsSofc. 

/ ©c^loeinSIenbenftüd  mit 
i{5arabie§af)feI»©ofe. 
fRuff.  ©d)loarte=9Rageu*). 

< 8tuffif(^e*)  SButft. 

\ Skainger  ©d}infen. 

5|5re6fobf»). 

> ©djtoeinämarl. 
j — gebämfjft. 

5 — gebadeu. 

SRortabenai-). 

I ©c^toeiuSrüffel. 

I ©4tDein§nu|. 


! Lardon. 

Portuguese  sausages. 

Loin  of  pork. 

Braised  loin  o£  pork. 

— loin  of  pork  witk  wMto 
puree  of  onions. 
j Loin  of  pork  in  English 
style. 

— of  pork,  Bordelais  style. 
— of  pork  baked. 

— of  pork  witb  cbestnuts. 
I — of  pork  marinated. 

< — of  pork,  pepper  sauce. 
I — of  pork  witk  fried 
; potatoes. 

> Roas^ed)  loin  of  pork. 

; — loin  of  pork,  Englisb 
I style. 

; — loin  of  pork  witb. 

; Sauerkraut. 

\ — loin  of  pork  with 
! young  carrots. 

; — loin  of  pork  witb 
f basb  sauce. 

( — loin  of  pork  witb  pi- 
5 quant  sauce. 

; — loin  of  beef  witb  brown 
i onion  sauce. 

I Loin  of  pork  witb  tomato 
< sauce. 

f Russian  bacon-sausage. 

5 Malorassiskaja. 

5 Maintz-bam. 

> Mock  brawn. 

I Pig’s-marro  w. 

I marrow  stewed. 

i marrow  fried. 

< Mortadella, 
f Pig’s-snout. 
f Cusbion  of  pork. 


*)  Mageres  Schinken-  oder  Karhonadenfleisch 
wird  in  feine  Scheiben  geschnitten,  welche  man 
in  eine  Beize  von  Rotwein,  Weinessig,  Salz,  Sal- 

fieter,  Paprika,  Lorbeer-Blättern,  Basilie,  Knoh- 
anch,  Thymian,  Koriander,  Senfkörnern  legt. 
Nach  acht  Tagen  nimmt  man  die  Scheibchen  aus 
der  Beize  heraus,  würzt  sie  mit  Paprika,  ein 
wenig  Salz,  weißem  Pfeffer,  Muskat -Blüte  und 
Senfkörnern.  Hat  man  alles  gut  vermischt,  so 
füllt  man  damit  recht  feste  Rindsschiacken  (Mast- 
därme), schnürt  diese  wie  Rollschinken,  le^  die 
Würste  nochmals  acht  Tage  in  die  vorerwähnte 
Beize,  worauf  man  sie  räuchert 

•)  Auch  Ziemer  (in  der  Schweiz  Ziemerli) 
genannt;  wird  mit  oder  ohne  den  kleinen  Lüm- 
mel (in  der  Schweiz  Lümmeli)  gebraten.  VergL 
hierzu  Fußbem.  zu  filet  de  porc. 

•)  Das  Stück  wird  am  Spieß  gebraten,  ge- 
schnitten, wieder  in  ganzer  Form  zusammenge- 
legt, überglänzt,  mit  länglich  rund  geschälten  in 
Butter  geschwungenen  Kartoffeln  umlegt.  Neben- 
bei gibt  man  eine  kräftige  Braten-Sose  und  Apfel- 
Marmelade. 

*)  Man  bratet  das  Fleischstück  in  Butter  auf 
beiden  Seiten  schnell  an,  fügt  Wasser,  sowie 
Knoblauch,  Salbei,  Pfeffer -Körner  und  Gewürz 
hinzu,  deckt  Butter-Papier  darüber,  läßt  schmoren. 
Wenn  das  Fleisch  beinahe  gar  ist,  gibt  man 
Löohe^ilze  hinzu,  läßt  alles  vollends  weich  wer- 
den, richtet  das  Fleisch  an,  legt  die  Pilze  rings- 


herum; die  entfettete  Sose  verkocht  man  mit 
Bratensaft,  streicht  durch,  gießt  sie  über  den 
Braten. 

Das  Lendenstück  wird  in  Butter  mit  ein 
wenig  Wasser  gar  gemacht  und  mit  großen  ge- 
schälten Kastanien  umgeben.  Die  Brühe  wird  mit 
kräftiger  Braten-Sose  vermischt,  dmehgestriohen 
und  entfettet. 

®)  Vergl.  lange  de  porc  frais  d Vanglaise. 

’)  Russisch  M alakow,  Bastion  der  Festungs- 
Werke  von  Sebastopol. 

*)  Speck,  gekochte  Rindszunge,  gehacktes 
Schweinefleisch,  Gewürz  usw. 

®)  Ein  nicht  zu  fetter  Schinken  und  ein  dün- 
ner Schweiusbauoh  werden  in  Würfel  geschnitten, 
mit  Salz,  Salpeter  und  Zucker  gewürzt.  Man 
läßt  das  Gemisch  24  Stunden  in  einem  warmen 
Raum  stehen  und  pökeln.  Hierauf  gibt  man 
mageres,  feingehacktes  Schweinefleisch  und  Kar- 
toffelmehl daran,  würzt  noch  mit  weißem  Pfeffer, 
Muskatnuß  und  geriebener  Zitronen -Schale.  Je 
nach  Geschmack  gibt  man  noch  mit  Salz  ver- 
riebenen Knoblauch  hinzu.  Nachdem  man  das 
Ganze  gut  durebgearbeitet  hat,  füllt  man  es  in 
Rindsdärme  und  läßt  die  Würste  eine  Viertel- 
stunde kochen. 

Vergl.  jamhon  de  Mayence. 

“)  Vergl.  fromage  de  porc. 

'*)  Vom  ital.  mortadella,  dicke  Bologneser 
(Mott-)  Wurst. 
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Pore. 


©tfjiocin. 


Pork. 


Noix  de  porc  en  terrine. 
Oreiües  de  porc. 

— de  porc  frites. 

— de  porc  frites  aux 
oignons  glacis. 

— de  porc  frites,  sauce 
ä la  remo(u)lade. 

— de  porc  griüees.  [blancs. 

— de  porc  aux  haricots 

— de  porc  en  menu  de  roi. 

— de  porc  aux  petits  navets 

de  Teltow.  [pois. 

— de  porc  ä la  puree  de 

— de  porc  ä la  Robert. 

— de  porc  ä la  Sainte- 
Meneliould. 

— de  porc  salees. 

— de  porc  sale  ä la  puree 
de  lentüles. 

— de  porc  ä la  sauce  hrune. 

— de  porc,  sauce  ä la 
moutarde. 

— de  porc  ä la  suisse. 

Os  de  porc  sale.^) 

Pain  ä la  hongroise. 

Palais  de  porc. 

— de  porc  aux  Champignons. 

— de  porc  au  gratin. 
Panne  de  porc. 

Panse  de  porc. 

— de  porc  roulee,  houülie. 

— de  porc  sale. 

Pate  chaud  de  porc  ä 

Vanglaise. 

— chaud  de  porc  dans  un 
plat. 

— ä la  Leicestershire. 

— de  porc  et  de  pommes. 

— di' York. 


in  einem 
©c^meingo^^ren. 

©eöoefene®)  ©(^loeinlol^ren. 

— ©^tt)ein§o]^ren  mit  über« 
ßtänjten  gmiebeln. 

— ©d^toeinSo^ren  mit 
S{cmoIaben«©ofe. 

©d^toeinSoIpen  geröftet. 

— mit  toeigen  öol^nen. 

— mit  feiner  3ft>iebeI«©ofe. 

— mit  jeltomer  fRübc^en. 

— mit  SrbSmug.  [©ofe.“) 

— mit  brauner 

— (im  Dfen)  gebacEeiu 

5ßöIeI»©d^weinSo^ren. 

— »©djweinäoljren  mit 
Sinfenmug. 

©d;n)ein§o^ren  mit  brauner 

— mit  ©enffofe.  [Sofe. 

— auf  ©d^weijer*)  2trt. 
©d§n3einäfnö(^el. 

Ungarif^eä  SRebl^u^^n®). 
©^weinSgaumen. 

— mit  S:afel«$i4en. 

— fruftgebaden. 
©d^weinefd^mer’). 
©(^ttjein§bau(^  *). 

©eroHter,  gelochter  ©d^tueinl« 

boud^. 

5f5ölel=©(^n)ein§baud^. 
Snglifi^e®;  warme 

©döweinefleifc^«ißaftete. 
SBarme  5teKer«fßaftete  bon 
©d^Weinefleifcl^. 
©c^weinefleifc§«^aftete. 

— sunb  ^fjfel»5ßaftete. 
©d^infen«ißaftete  in  Trufte. 


Cuskion  of  pork  in  terreen. 
Pi^’s-  (pork-)  ears. 

Fried  pig’s-ears. 

— pigVears  with  glazed 
onions. 

— pig’s-ears  witk  remou- 
laoe  sauce. 

Pig’s-ears  grilled. 

ears  with  white  beans. 

— -ears  w.  fine  onion  sauce. 
ears  with  Teltow 

turnips. 

ears  with  puree  of  peas. 

ears  with  brown  onion 

ears  baked.  [sauce. 

Salted  pig’s-ears. 

— pig’s-ears  with  puree  of 

lentils.  [sauce. 

Pig’s-ears  with  brown 

— -ears  with  mustard 
sauce. 

— -ears,  Swiss  style. 

knuckles. 

Hungarian  partridge. 
Pig’s-palate. 

palate  w.  mushrooms. 

palate  crusted. 

Lard  (hog’s  lard). 

Belly  (spring)  of  pork. 
EoUed  and  boiled  belly  of 
pork. 

Pickled  belly  of  pork. 
English  hot  pork-pie. 

Hot  pork-pie  in  plate. 

Pork-pie. 

— and  apple-pie. 

Ham-pie  crusted. 


*)  Man  sclineidet  die  Naß  aus  einer  Schweins- 
kenle,  spickt  diese  mit  groben  Schinken-  und 
Speckstreifen,  legt  sie  in  ein  Geschirr,  läßt  sie 
zwei  Tage  mit  Madeira,  gehackten  Möhren,  Zwie- 
beln, einem  Krauter-Sträußchen  und  Gewürz  bei- 
zen. Einen  flachen  Napf  (une  terrine  de  forme 
plate),  welcher  die  Ofen-Hitze  verträgt,  streicht 
man  mit  durchgestrichenem  Bratwurst-Füllsel  aus, 
legt  die  Nuß  darüber,  maskiert  mit  Füllsel,  be- 
deckt mit  Speckscheiben,  schließt  den  Napf  mit 
dem  Deckel,  setzt  ihn  in  em  tiefes  Geschirr,  dessen 
Boden  mit  ein  wenig  heißem  Wasser  bedeckt  ist. 
Dieses  Geschirr  stellt  man  in  den  heißen  Ofen, 
läßt  drei  Stunden  kochen,  nimmt  vom  Feuer, 
nimmt  einen  Teil  des  Fettes  ab,  läßt  es  aus  und 
gibt  es  zurück  zu  dem  Fleisch,  welches  inzwischen 
unter  leichter  Pressung  erkaltet  ist 

“)  Die  Schweinsohren  werden  in  Salzwasser 
weich  gekocht,  gepreßt,  in  geschlagene  Eigelbe 
getaucht,  in  geriebener  Semmel  umgekehrt,  in 
heißer  Butter  gebacken  und  als  Beilage  zu  Erbsen, 
Spinat,  Kohl,  Kraut  usw.  gegeben. 

*;  Vergl.  iarie  Robert 
*)  Die  Ohren  werden  in  Salzwasser  weich 
gekocht,  dann  in  zerlassene  Butter  getaucht,  mit 
einer  Mischung  von  geriebenem  Weißbrot,  ge- 
hackter Petersilie,  Meiran,  Thymian  und  Dragun 
bestreut,  mit  Salz  und  Muskatnuß  gewürzt,  auf 
dom  Rost  gebraten,  mit  Kapern-Sose  angerichtet. 
‘1  Vergl.  jarrets  de  porc  sale. 


Kalbs-,  Schweinsfü^  ein  Rtudsfuß  und  ein 
Oohsgaumen  werden  mit  Wurzelwerk,  Zwiebeln, 
Gewürz,  Essig,  Wein  und  Wasser  weich  gekocht, 
recht  fein  geschnitten,  mit  Zitronen-S  chale,  Pfeffer 
und  gehackten  Rokambolen  (Knoblauchart)  ver- 
mischt, die  Brühe  darüber  gegossen,  das  Ganze 
in  eine  Form  gefüllt.  Wenn  kalt,  wird  das  •Reb- 
huhn« mit  Essig,  Öl  und  Pfeffer  angeriohtet. 

’)  In  Norddoutschland  Soh weineflo(h)m 
und  Schweinefio(h)men,  Schweinsliesen 
genannt. 

*)  Auch  Brus  t,L  eisten,  Fe  der  Stück  (engl. 
spring),  in  Österreich  Sohweinsbauohfleck. 
Wird  irisch  als  grünes  Federstüok,  einge- 
salzen und  geräuchert  als  dürres  Federstüok 
bezeichnet.  Man  kocht  ihn  Drisch  und  nimmt  die 
Wammen  zur  Bereitung  der  Würste;  auch  dient 
er  verschiedenen  Gemüsen  als  Beilage,  ferner  be- 
reitet man  den  mageren  Salz-  und  Rauch- 
speck davon. 

®)  Den  Boden  einer  Tortenform  legt  man  mit 
Schinken-Scheiben  aus,  streut  gehackte  Schalotten 
und  gehackte  Zwiebeln  darüber,  dann  kommt 
eine  Lage  rohe  Kartoffel -Scheiben,  über  letztere 
Schweinefleisch  - Scheiben  mit  einigen  Salbei- 
Blättern,  zuletzt  gießt  man  ein  wenig  kalte  Bra- 
ten-Sose  in  die  Form.  Die  Seiten  der  Form  mas- 
kiert man  mit  einem  Band  von  Butterteig,  schließt 
die  Pastete  mit  einem  Deckel  von  demselben  Teig, 
macht  sie  bei  mäßigem  Feuer  gar. 


Pork. 


Pore. 


©d}iochi. 


öS7 


Peppor-pot  ä Vindienne. 
Pepse. 

Perdreau  hongrois. 
Petit(-)saU. 

— (-)saU  aux  cJioux. 

— (-)sale  aux  choux  frises. 

— (-)sale  aux  haricots. 
Omelette  au  petit(-)sale. 
Petits  pätes  au  naturel. 
Picioarele  de  vierü  cu 

bräjiza. 

Pieds  et  oreüles  de  porc. 

— et  oreüles  de  poi'c  ä la 

gelee.  [ Orig. 

— et  oreüles  de  porc  ä la 
Fricassee  de  pieds  et 

d'oreüles  de  porc. 

Pieds  de  porc. 

— de  porc  ä la  Boston. 

— de  porc  bouülis. 

— de  porc  bouülis,  sauce 
au  persil. 

— de  porc  farcis. 

— de  porc  farcis,  sauce  au 
modere. 

— de  porc  farcis  ä la 
Perigueux. 

— de  porc  farcis  aux  truffes. 

— de  porc  frits. 

— de  porc  frits  ä la  chou- 

croute.  ßpinards. 

— de  porc  frits  aux 

— de  porc  frits  aux  petits 
pois. 

— de  porc  frits  ä la  puree 
de  pommes  de  terre. 

— de  poi'c  frits,  sauce  aux 
cäpres. 

— de  porc  frits,  sauce  aux 
tomates. 


'•li'eMe®). 

i Ungorifc^eg  Steb^u'^u*). 

( — »(S^tueinefleifc^  mit 
; — »©d)WeinefIeif(^  mit 

I©aöol)er  äopl.  [nen. 
— «©c^Weincfleifib  mit 
Sierluc^en  mit  iJJöIel^Sd^mei» 
gieifd^poftetc^en®).  [nefleifc^. 
©c^weinSfü^e  mit  Ä'äfe.®) 

— unb  ©c^rueinSd^reit.’). 

! — unb  ©d^weinSol^ren  in 
j ©alterte,  [©c^Iagteig. 

I — unb  ©c^toein§ol§ren  in 
i^rifaffee  öon  ©c^teeinSfü^en 
nnb  ©c^meinSoIjren. 
©c^mein§füBe. 

— nad)  Softoner®)  9Irt. 
©eIod)te  ©(imeinIfüBe. 

— ©^roeingfü^e  mit  ißeter* 
fitien»©oje. 

©efültte  ©(^tteinSfö^e. 

— ©c^meinSfü^e  mit 
50labeira»©ofe. 

— ©d^meinSfüBe  mit 

Srüffeln.  [Trüffeln.») 
— ©c^tueinäfilBe  mit 
< ©ebadenc  ©d^meinäfüße. 

! — ©c^meinlfille  mit  ©auer» 
( front. 

— ©d)wein§fit§e  mit  Spinat. 
— ©d^Wein§fii|e  mit 
I ©c^otcn»^ernen. 

\ — ©d^Weinlfü^e  mit 
S S?artoffeImu§. 

I — ©c^weinSfü^e  mit 
I Sopcrn»@ofe. 

I — ©d^wein§fü|e  mit 
\ ißarabielopfeI=Sofe. 


i Indian  pepper-pot. 

Pepse. 

> Hungarian  partridge. 

I Salt(ed)  pork. 

\ — pork  with  cabbage 
i — pork  witli  savoy 
\ cabbage. 

5 — pork  witb  beans. 

I Omelet  witb  salt  pork. 

I SmaU  meat-patties. 

I Pig’s-feet  witb  cbeese. 

<  feet  and  (pig’s-)ears. 

i — -feet  and  pig’s-ears  in 
I jeUy.  [batter. 

\ feet  and  -ears  fried  in 

I Fricasseed  pig’s-feet  and 
I pig’s-ears. 

> Pig’s-feet. 

] feet,  Boston(ian)  style. 

I Boiled  pig’s-feet. 

I — pig’s-feet  witb  parsley 
! sauce. 

< Stuffed  pig’s-feet. 

I — pig’s-feet  witb  madeira 
s sauce. 

; — pig’s-feet  witb  truffles. 

\ — pig’s-feet  witb  truffles. 
I Fried  pig’s-feet. 

I — pig’s-feet  witb  Sauer- 
' kraut. 

j — pig’s-feet  witb  spinacb. 
5 — pig’s-feet  witb  green 
I peas. 

1 — pig’s-feet  witb  puree  of 
\ potatoes. 

5 — pig’s-feet  witb  caper 
I sauce. 

I — pig’s-feet  witb  tomato 
? sauce. 


*)  Gleiche  Teile  (je  V«  Pfd-)  rohen  Schinken 
und  gepökeltes  Schweinefleisch,  sowie  gleiche 
Teile  (je  drei  Pfd.)  mageres  Rind-  und  Hammel- 
fleisch setzt  man  mit  Wasser  an,  gibt  Reis,  ein 
Kräuter- Sträußchen,  einige  Zwiebeln  und  ein 
paar  geschälte  Kartoffeln  daran,  schäumt  öfters 
ab,  läßt  ungefähr  vier  Stunden  kochen,  streicht 
durch,  entfettet.  Nachdem  man  die  Brühe  wieder 
iu  die  Pfanne  gegossen  hat,  legt  man  ein  in 
Stücke  zerlegtes  (rohes)  Huhn  und  recht  fein  ge- 
hacktes Hummerfleisch  hinein,  läßt  beides  weich 
kochen.  Ist  das  Huhn  ziemlich  gar,  so  gibt  man 
einige  Klößchen  aus  zerlassenem  Rindsfett,  einigen 
Eigelben,  Mehl,  Salz  und  Wasser,  sowie  klein- 
geschnittenen Blumenkohl,  grüne  Bohnen,  Sohoten- 
Keme,  junge  Möhren,  Spargel  und  dergl.  hinzu, 
läßt  kochen,  bis  alles  weich  ist,  würzt  dann  mit 
Cayenne-Pfeffer  und  Salz,  richtet  an. 

’) Rhe inländische  Pepse :Schwolnefleisoh 
(Schulterblatt)  legt  man  in  eine  gekochte  (kalte) 
Beize  aus  Essig,  Zwiebel-Scheiben,  Gewürz-Nelken, 
Pfeffer-Kömem,  Lorbeer-Blättern,  Zitronon-Schei- 
bon  und  Thymian,  wendet  das  Fleisch  täglich  in 
dieser  Beize  um,  nimmt  es  nach  vier  Tagen  heraus. 
Schalotten,  Zitronen -Scheiben,  ein  Lorbeerblatt, 
Nelken  und  Pfeffer-Körner  schwitzt  man  in  Butter, 
gibt  das  gebeizte  Fleisch  hinein,  läßt  es  gar  bra- 
ten, indem  man  von  Zeit  zu  Zeit  von  der  Beize 


nachgießt.  Die  Sose  verdickt  man  mit  Mehl, 
streicht  sie  durch  und  gibt  sie  neben  dem  Braten, 
welchen  man  mit  Grieß-,  Kartoffel-Klößchen,  ein- 
gemachtem Obst  usw.  nach  Belieben  verziert,  zu 
Tisch. 

Vergl.  vain  d la  hongroise. 

*)  Schwach  gesalzenes,  frisches  Pökelfleisch. 
AmRhein  bezeichnet  man  das  eingesalzene  Fleisch, 
nämlich  die  Ohren,  den  Rüssel,  die  Füße,  das  Knie 
(Haspel),  den  Hals  und  die  unteren  Rippen  (Sohäl- 
rippen)  mit  •geselchtes«  oder  »Solber- 
fleisoh«. 

t)  Blätterteig -Pasteten  mit  Schweinefleisch- 
(oder  Kalbfleisch-)  Füllsel,  das  mit  gehackten 
Sardellen  und  Zwiebeln  vermischt  ist,  gefüllt  und 
gebacken. 

®)  Vergl.  pieds  de  porc  au  fromage. 

’)  Die  gekochten,  ausgebeinten  Füße  werden 
halbiert,  die  gekochten  Ohren  in  Streifen  ge- 
schnitten: erstere  taucht  man  in  klare  Butter, 
rollt  sie  in  Brotkrumen,  bratet  sie  auf  dem  Rost: 
letztere  werden  iu  Butter  mit  Mehl,  Zwiebeln  und 
Senf  weich  gedämpft. 

_•)  Die  abgekochten  halbierten  Füße  werden 
in  einen  Schlagteig  getaucht,  in  klarer  Butter  ge- 
braten und  auf  zierlich  gefaltetem  Mundtuch  an- 
gerichtet. 

')  Vergl.  pieds  de  porc  truffes. 
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Pore. 


©c^lueiii. 


Püik, 


©d^lBetnSfüße  mit  Säfe.*)  ! 

Eisbein.*)  j 

©eröftete  @d)tt)eiuSfüße.  | 

— ©c^njeinSfüße  mit  | 

S»»iebeI»©ofe.  [©ofe,  | 

— ©d)tt)einSfü^emit)3iIanter 

— ©^meinSfü^e  mit  brau»  | 
ner  S®i«I>eI‘‘@ofe. 

Eisbein*).  | 

©^meinSfü|e  mit  SOlorci^cIn 
itnb  Xafelsißiljen.  | 

— cinfoi^  geteilt. 

— nad^  ^cw  Dörfer*)  2Irt. 

— auf  fiiemont(ef)ifc|e*)  2lrt. 

— mit  SKel^Ifofe.  ( 

— fruftgebaden.®) 

— geröftet,  f)ilante  ©ofe.’) 

Eisbein  ®).  l 

©d^tneinSfüße  mit  Trüffeln.®)  | 
©dfimeinSfui^S'te^mürftdien.  | 

— =9te^mürftcfien  mit  SEafel»  ! 
^ßilgen. 

— »S'ie^milrftcben  mit  Xrüf»  \ 
feln.i») 

— »ßruftetn. 

— »ßrufteln  mit  (Perigord-)  i 
Srüffeln. 

©d^meinSfüße,  rumänift^  ^^).  | 
©c^meinSbrnft. 

— mit  5ReiS.  ! 

SBarf(^auer  ©(^infen.  j 

UngarifdjeS  Pörkölt*®).  | 
©d)lDeinefIeifdf)=ißubbing.  \ 


Pig’s-feet  with  ckeese. 
Soused  pig’s-feet. 

Grilied  pig’s-feet. 

— pig’s-feet  with  onion 

Sauce.  [sauce. 

— pig’s-feet  with  piquant 

— pi^’s-feet  with  brown 
onion  sauce. 

Soused  pig’s-feet. 
Pig’s-feet  with  luorels 
and  button-mushrooms. 

feet  plain  boiled. 

feet  in  New  York  style. 

feet,Piedmontese  style. 

feet  with  flour  sauce. 

feet  crust-baked. 

— -feet  broiled,  piquant 
Salt(ed)  pig’s-feet.  [sauce. 
Pig’s-feet  trufüed. 

Flat  sausages  of  pig’s-feet. 

— sausages  of  pig’s-feet 
w.  button-muskroom.s. 

— sausages  of  pig’s-feet 
with  truffles. 

Croquettes  of  pig’s-feet. 

— of  pig’s-feet  with 
(P6rigord-)truffles. 

Pig’s-feet,  garlic  sauce. 
Breast  of  pork. 

— of  pork  with  rice. 
Warsaw  ham. 

Hungarian  pörkölt. 
Pork-pudding. 


Pieds  de  porc  au  fromage. 

— de  porc  en  geUe. 

— de  porc  grilles. 

— de  porc  grilles,  sauce 
aux  oignons.  [piguante. 

— de  porc  grilUs,  sauce 

— de  porc  grilles,  sauce 
(ä  la)  Bobert. 

• — de  porc  marines. 

— de  porc  aux  moriües  et 
aux  Champignons. 

— de  porc  au  naturel. 

— de  porc  ä la  Neio  York. 

— de  porc  ä la  piemontaise. 

— de  porc  ä la  poulette. 

— de  porc  ä la  Sainte- 
Menehould. 

— de  porc  ä la  Saint- 

— de  porc  sale.  [Hubert. 

— de  porc  truffes. 

Cr  epinettes  de  pieds  de  porc. 

■ — de  pieds  de  porc  aux 
Champignons. 

— de  pieds  de  porc  aux 
truffes. 

Oroguettes  de  pieds  de  porc. 

— de  pieds  de  porc  ä la 
Perigueux. 

Pifti6  de  picioarele  de 
Poitrine  de  porc.  [vieru. 

— de  porc  au  riz. 

Pol6nt  witza.  [hongroise. 
Pörkölt  (de  porc)  ä la 
Pouding  de  porc. 


Ein  rumänisches  Gericht  (picioarele 
de  vierü  cu  brdnza).  In  einen  runden  (email- 
lierten) Napf  oder  in  eine  Form  ä Charlotte  le^ 
man  in  Butter  geröstete  runde  Brotschnittchen, 
darüber  eine  Lage  geriebenen  Schweizer-  oder 
Parmesan-Käse,  dann  eine  Lage  von  den  gekoch- 
ten, ausgebeinten  Schweinsfüßen,  wieder  Käse, 
nochmals  geröstete  Brotscheiben  und  so  weiter, 
bis  die  Form  ziemlich  voll  ist;  zuletzt  gießt  man 
von  der  Brühe  der  Füße  hinzu,  macht  das  Ganze 
gar  und  richtet  es  in  der  Form  an. 

*)  Vergl.  jarret  de  porc  aale. 

*)  Vergl.  pieds  de  porc  sale. 

*)  Die  halbierten  gekochten  Füße  werden  mit 
Salz  und  Pfeffer  gewürzt,  in  Öl  getaucht,  in  Brot- 
krumen gerollt,  auf  dem  Rost  gebraten,  auf  ge- 
rösteten Brotkrusten  mit  Haushofmeister -Butter 
angerichtet. 

*)  Man  taucht  die  halbierten  gekochten,  er- 
kalteten Füße  in  geschlagene  Eier,  rollt  sie  in 
Brotkrumen,  läßt  sie  in  heißem  Schmalz  braten, 
bestreicht  sie  mit  Butter,  läßt  sie  noch  zehn  Minu- 
ten im  Ofen  bräunen;  kalte  Senfsose  nebenbei. 

*)  Die  mit  Gemüsen  und  Kräutern  in  Fleisch- 
brühe und  Weißwein  gekochten  Füße  werden  der 
Länge  nach  halbiert,  ausgebeint,  mit  in  Form 
einer  Wurst  steif  gemachtem  Füllsel  gefüllt,  in 
zerlassene  Butter  getaucht,  in  Eigelben,  dann  in 
Semmel  gerollt,  auf  dem  Rost  gebraten. 

’)  Die  der  Länge  nach  halbierten,  gekochten 
Schyeinsfüße  werden  mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt, 
in  Öl  getaucht,  in  Brotkrumen  gewälzt,  auf  dem 
Rost  gebraten,  mit  einer  heißen  pikanten  Sose, 
in  welcher  man  ein  wenig  Senf  aufgelöst  hat, 
angerichtet. 

“l  Vom  holl,  ischbein  (lat.  os  ischium).  Auch 
jarret  de  porc  (sali),  pieds  de  porc  marini.  Das 


Eisbein  besteht  aus  dem  Hessen  (Fersenstück  der 
Hinterbeine)  oder  dom  Unterbein  des  Schenkels 
oder  Blattes  eines  Schweines.  Dieser  Teil  wird 
eingepökelt  und  zu  Sauerkraut,  Erbsen  usw.  ge- 
kocht. 

*)  Die  in  Schinken  Brühe  gekochten  Schweins- 
füße  werden  der  Länge  nach  halbiert,  ausgebeint, 
gewürzt,  mit  einem  Gebäck  (hachis)  von  Trüffeln, 
gehacktem  Schweinefleisch  und  Leber-Füllsel  ge- 
füllt, in  Schweinsdarm  eingeschlagen,  in  Butter 
getaucht,  in  geriebener  Semmel  gerollt,  auf  dem 
Rost  gebraten.  Vergl.  crepineUes  de  pieds  de 
porc  aux  truffes. 

**)  Die  Schweinsfüße  werden  weich  gekocht, 
in  Streifen  geschnitten,  mit  streifig  geschnittenen 
Trüffeln  und  Madeira-Sose,  sowie  mit  Bratwurst- 
Füllsel  vermischt.  Man  füllt  die  Masse  in  Sohweins- 
netz,  formt  flache  längliche  Vierecke,  taucht  die 
creränettes  in  zerlassene  Butter,  wälzt  sie  in  ge- 
riebener Semmel,  bratet  sie  auf  dem  Rost 

*‘)  Schweinsniße  kocht  man  mit  Gemüsen, 
Kräutern,  Salz,  Pfeffer  und  ein  wenig  Essig,  hal- 
biert sie,  le^  sie  in  ein  tiefes  Ge.schirr,  gibt 
Knoblauch  mit  ein  wenig  Bordeanxw'ein  darüber, 
läßt  beizen. 

“)  Gleiche  Mengen  Kalbfleisch  (Hessen)  und 
Schweinslende  werden  in  Würfel  geschnitten. 
Eine  in  kleine  Würfel  geschnittene  Zwiebel  läßt 
man  mit  einem  Lorbeer -Blatt  und  Knoblauch  in 
Schweineschmalz  heiß  werden,  streut  ein  wenig 
Pajirika  darüber,  gibt  die  FleLschwiirfol  hinzu, 
läßt  ungefähr  zehn  Minuten  aufschmoren,  legt 
glühende  Kohlen  auf  den  Deckel  des  flachen  Ge- 
schirrs, läßt  das  Fleisch  vollends  gar  werden, 
richtet  an,  gießt  einige  Löffelvoll  braune  Sose 
darüber,  gibt  das  Ragout  in  einem  Rand  von  ita- 
lienischem Reis  zu  Tisch. 


Pore. 


Schwein. 


Pork. 
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Quartier  de  porc. 

— de  porc  demi-scV). 

— de  porc  demi-sel  au  riz. 

— de  porc  demi-sel  ä la 
vaiencienne. 

— de  porc  aux  olivcs. 

— de  porc  sale. 

— de  porc  sale,  bouilli. 

— de  porc  sale,  bouilli 
ä Vanglaise. 

— de  porc  sale  ä la 
flamande. 

— de  porc  sale  au  riz. 

— de  porc  sale  ä la  valen- 
cienne. 

Queues  de  porc. 

— de  porc  ä la  choucroute. 

— de  porc  ä la  paysanne. 

— de  porc  aux  petits  pois. 

— de  porc  ä la  puree  de 

lentüles.  [pois. 

— de  porc  ä la  puree  de 

— de  porc  ä la  ravigote. 

— de  porc  ä la  sauce  aux 
tomates. 

— de  porc  ä la  Soubise. 

— de  porc  « la  ta(r)tare. 
Bagoüt  de  porc. 

— de  porc  röti. 

Eegrignes  *). 
Rippe(n)speer*). 

Bognons  de  porc. 

— de  porc  frits. 

— de  porc  grilles. 

— de  porc  grilles  ä la 
inaitre  d'hötel. 

— de  porc  rotis. 

— de  porc  ä la  sauce  au 

madhre.  [quante. 

— de  porc  ä la  sauce  pi- 

— de  porc  sautes.  [pagne. 

— de  porc  au  vin  de  Cham- 
Boudin  de  rognons  (de porc). 


*)  Oder  demi-saU. 

•)  Das  Sehweinsviertel  wird  mit  Wurzeln  und 
Weißwein  gedämpft,  mit  Reis,  der  mit  Artisehocken- 
Böden,  gehacktem  Schinken,  chorizos  (spanischen 
Würstchen)  und  Tafel-Pilzen  vermischt  ist,  ange- 
richtet; nebenbei  eine  Madeira-Sose. 

’)  Oder  salt(ed)  quarter  of  pork. 

*)  Das  Pökel-Schweinsviertel  wird  mit  Kohl, 
Möhren  und  Rüben  geschmort,  angeriohtet,  mit 
den  Gemüsen  umlegt;  Kapern-Sose. 

*)  a)  Mit  gekochten  Rüben  und  gefülltem  Wir- 
singkohl. b)  Mit  Rosenkohl -Sträußchen  und  ge- 
kochten Kastanien. 

•)  Das  gekochte,  überglänzte  Viertel  umlegt 
man  zu  beiden  Seiten  mit  Reis,  der  mit  spanischen 
Würstchen  (chorizos)  gekocht  und  mit  rotem  Pfef- 
fer gewürzt  ist.  Die  beiden  Enden  verziert  man 
mit  kleinen  gefüllten  Paradies-Äpfeln;  mit  Para- 
iliesapfel-Sose  verkochte  spanische  Sose. 

’lRagoutln  Österreich  = Eingemacht  es; 
in  Hessen  = Beiessen;  in  Norddeutschland  = 
feines  Würzfleisoh,  Misohgericht,  Pfef- 
fer von  . . . 

•)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes; = cretons. 


Quarter  of  pork. 

— of  salt  pork. 

— of  salt  pork  with  rico. 
— • of  salt  pork,  Valencia 

style. 

— of  pork  witk  olives. 

— of  salt  pork.*) 

Boiled  quarter  of  salt  pork. 

— quarter  of  salt  pork, 
English  style. 

Quarter  of  salt  pork, 
Flemish  style. 

— of  salt  pork  witli  rice. 

— of  salt  pork,  Valencia 
style. 

Pigs’-tails. 

tails  with  Sauerkraut. 

tails  with  cabbage. 

tails  witb  green  peas. 

tails  witb  puree  of 

lentils. 

tails  witb  jpuree  of  peas. 

tails  w.  ravigote  sauce. 

tails  witb  tomato 

sauce.  [of  onions. 

taüs  witb  wbitejpMrce 

tails  witb  cold  mustanl 

Ragout  of  pork.  [sauce. 

— of  roast  pork. 
Crackbngs,  cracknels. 
Stuffed  ribs  of  pork. 

Pig’s-  (pork-)  kidneys. 

kidneys  fried. 

Broiled  pig’s-kidneys. 

— pig’s-kidneys  witb 
maitre  d'hotel  sauce. 

Roast(ed)  pig’s-kidneys. 
Pig’s-kidneys  witb  ma- 
deira  sauce.  [sauce. 

kidneys  witb  piquant 

kidneys  fried  in  butter. 

kidneys  witb  ebam- 

Kidney-sausage.  [pagne. 

®)  Nicht  zutreffend  ine  Französische  zu  über- 
setzen; die  in  manchen  (deutsch  - französischen) 
Wörterbüchern  angegebene  Übersetzung  cötelettes 
de  porc  farciea  de  pruneaux  ist  ungenau. 

“)  Von  dem  vorderen  Rippenstück  schneidet 
man  das  meiste  Fett  weg,  knickt  die  Rippen, 
heftet  das  Stück  zusammen,  füllt  es  mit  Äpfeln 
und  gebackenen  Pflaumen,  gehackter  Zitronen- 
schale, gestoßenem  Zimt,  Nelken,  Zucker  und  ge- 
riebenem Brot,  schließt  die  Öffnung  und  bratet 
das  Stück  im  Öfen. 

“)  Schmort  man  die  Schweinsuieren  mit  der 
Milz,  dem  Bröschen  und  der  Zunge  zusammen,  so 
erhält  man  das  »Sch weinsjung«. 

“)  Die  Nieren  werden  gewaschen,  blätterig 
geschnitten,  mit  feingeschnittenen  Schalotten  und 
Petersilie  in  frischer  Butter  geschwungen,  mit 
Mehl  bestäubt,  mit  Champagner  übergossen,  ge- 
salzen, einmal  aufgekocht,  augerichtet. 

“)  Schweinsnieren  hackt  man  recht  fein,  gibt 
gehacktes  fettes  Schweinefleisch  und  Speck  hinzu, 
hackt  alles  zusammen  noch  einige  Zeit,  würzt 
mit  Salz,  weißem  Pfeffer,  Piment,  Rotwein,  stopft 
die  Masse  in  geschleimte  Schweinsdärme.  l>ie 
Würste  werden  weiter  wie  Bratwürste  behandelt. 


@(i^wein§titertel.  [tiiertel. 
§albgepöfelteä  ©(^toeinä» 

— ©d)iDein§bierteI  mit  9lei3. 

— ©(^weinSDiertel  auf 
balenjianifc^e*)  SIrt. 

©(^roeiiiSoiertel  mit  Dliöeu. 
©epötelteä  ©(Ijmeinlbiertd. 

— ©c^roehi^oiettel  gelocljt. 

— ©c^roeinSoiertel  gefoc^t, 
auf  englif(i)e^)  21rt. 

— @c^mein§öiertel  auf  öI5» 
mifc^e  *)  2lrt. 

— ©i^roeinSbiertel  mit  91ei?. 

— ©(^ipeiniDiertel  auf 
üalen}ianif(i)c®)  Stvt. 

©djWcinäfdjlDäuäe. 

— mit  ©auerfraut. 

— mit  So^I. 

— mit  ©c^oten»SBernen. 

— mit  Sinfenmul. 

— mit  @rb§mu3. 

— mit  Sßür5fofe. 

— mit  ißarabie§of)feI»©ofe. 

— mit  meinem  SwiebelmuS. 

— mit  lalter  ©enffofe. 
©(^meinefleif  d)*SRagout  ’). 
©c^n)einebraten»91agout. 
(lalg»,  ©fje(f»)@rieben. 
31ippe(n)ff)eer  ‘°). 
©ctimeiugnieren“). 

— gebaden. 

©eröftete  ©c^meinänieten. 

— ©c^mcinSnieren  mit 
4>au§^ofmeiftet»©ofe. 

©ebrateue  ©c^mein§nieren. 
©ct)tt)ein2nieren  mit  5Dla» 
beira=©ofe. 

— mit  bilöiitet 

— in  SButter  gefc^mungeu. 

— mit  ©^amfiagner.“) 
SflierenlDurft^“). 
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Pore. 


©djwein. 


Pork. 


Eookworst. 

Houlade  de  porc. 

— de  porc  farcic.anx 
Boidettes  de  porc.  [pommes. 
Saindoux. 

Salavions  *). 

Salami. 

— ä la  gotharienne. 

Säle. 

Salsiccia  di  cervello. 
Sarmales  de  varzä. 
Saucisses. 

— ä' Allemagnc. 

— ä Vanglaise. 

— d' Arles. 

— ä la  hiere  I. 

— ä la  hiere  II. 

— bouillies  de  Dresde. 

— ä la  bourguignonne. 

— ä la  choucroute. 

— crues. 

— erwes  fumees. 

— d'Espagne  (cliorizos). 

— etuvees  aux  marrons. 

— aux  fines  herbes. 

— de  Francfort. 


Bookworst^). 

©djnjeiuefleif^-^ofle. 

— »SRoHe  mit  gefüllt. 

— -Ülöttc^ens). 
©djtDeinefdjmalj. 

«Pölel-,  ©aläfleifd). 

(Salami^). 

@otI;aer®)  ©alami. 
5ßöfeI-@d^tDeinefIeifd^. 
^talienifd)e®)  |)irmmtrft. 
©efüKte  Äo^IüTötter.’) 
fSrotmürfte. 

®eutfd)e  S3rotmürfte. 
©nglifd^e®)  SSrattöürfte. 
Arles-®)SBürftc§en. 
SSrotmürFte  in  S3ier.^°) 
©toljer  i>etnric^^0* 
Sre^bener  Srü^mürftdjeu. 
23rattt)ärfte  aufSBurgunber^®) 
SIrt. 

— mit  ©auerlraut. 
fRoIje  S3f atmürfte 

— föratiDürfte  geräudjert.*^) 
S^3anifd)e  SBürftd^en. 
®ebäm^3fte  SBratmürfte  mit 

^aftanien. 

fBratmürfte  mit  feinen  i?rän= 
gronifnrter  SBürfte.  [tern. 


Moolcworst. 

Houlade  of  pork. 

— of  pork  stuffed  with 
EoUed  pork.  [apples. 
Pigs’-fat,  lard, 

Salt(ed)  meat. 

Salami. 

Gotha  Salami. 

Salt(ed)  pork. 

Italian  brain-sausage. 
Stuffed  cabbage. 

Sausages. 

German  sausages. 

English  sausages. 

Arles  sausages. 

Sausages  in  beer. 

— in  beer. 

Boiled  Dresden  sausages. 
Sausages  with  puree  of 
red  beans. 

— with  Sauerkraut. 

Eaw  sausages. 

— sausages  smoked. 
Spanish  sausages. 

Stewed  sausages  with 

chestnuts. 

Sausages  with  fine  herba 
Prankfort  sausages. 


*)  Ein  Teil  feingehaoktes  Rindfleisch,  zwei 
Teile  gehacktes  Schweinefleisch,  ein  Teil  gehack- 
ter Speck.  Das  Ganze  wird  nochmals  gut  durch- 
einander gehackt,  mit  Salz,  Salpeter,  Zucker, 
weißem  Pfeffer  und  Koriander  gewürzt,  in  Rinds- 
därme  gefüllt.  Die  Würste  werden  getrocknet  und 
langsam  geräuchert. 

’*)  Von  feingehacktem  Schweinefleisch,  ge- 
weichten Milchbrötchen,  Eiern,  Salz,  gehackter 
Zitronenschale  und  Rahm  bereitet  man  ein  Füllsel, 
formt  dicke  Rollen  daraus,  welche  man  in  Butter 
braun  braten  läßt,  beim  Anrichten  in  Scheiben 
schneidet,  mit  Sose  begießt  und  mit  gebratenen 
kleinen  Kartoffeln  umlegt. 

•)  Meistens  beim  Schweinefleisch  gebraucht, 
doch  auch  bei  anderem  Pökelfleisch  in  Anwendung. 

*)  Man  unterscheidet  Mailänder,  Schwei- 
zer, russische,  holländische,  deutsche, 
ungarische  Salami. 

')  Gleiche  Mengen  Rind-,  Schweinefleisch  und 
Speck  werden  fein  gehackt,  mit  Salz,  ganzem  und 
gestoßenem  weißen  Pfeffer,  klarem  Zucker,  Sal- 
peter und  Borsäure  gewürzt;  man  füllt  die  Masse 
in  die  gut  gereinigten  Därme,  reibt  die  Würste 
mit  Salz  ein,  läßt  sie  erst  in  einem  nicht  zu 
warmen  Raume  acht  Tage  pökeln,  hängt  sie  dann 
in  Zugluft,  um  sie  zuletzt  acht  Tage  räuchern 
zu  lassen. 

•j  Ein  Teil  Speck,  vier  Teile  mageres  Schweine- 
flelsch  werden  fein  gehackt,  mit  Salz,  weißem 
Pfeffer,  Koriander,  Knoblauch  und  gepulvertem 
Anis  gewürzt,  mit  dem  gehäuteten,  gehackten 
Gehirn,  Schweinsblut  Weißwein  und  abgekoohten 
Streifen  von  Pökel -Schwein.szunge  vermischt,  in 
Rindsdärme  gefüllt.  Die  Würste  werden  gekocht 
und  zuletzt  geräuchert. 

’’)  RumänisohesG  ericht:  Schweinefleisch- 
Füllsel  vermischt  man  mit  geweichter,  wieder 
ansgedrückter  Brotkrume,  gehackter,  in  Butter 
geschwitzter  Zwiebel,  Fenchel,  Petersilie,  Pfeffer, 
Muskatnuß,  ganzen  Eiern,  einigen  Eigelben  und 
Reis.  Man  wickelt  hierauf  das  Füllsel  in  Kraut- 
blätter, ihnen  die  Form  kleiner  korkähnlicher 
Würste  gebend.  Man  legt  diese  in  eine  Pfanne, 
übergießt  sie  mit  Fleischbrühe,  sowie  mit  der 


Brühe  des  Kohles  und  mit  Paradiesapfelmus,  würzt 
mit  rotem  Pfeffer,  läßt  die  Würstchen  eine  halbe 
Stunde  schmoren. 

*)  Mageres  Schweinefleisch  wird  fein  gehackt, 
mit  kleingeschnittenem  Rindsnierenfett  und  ge- 
riebener Semmel  vermischt,  mit  feingehackten 
Salbei-Blättern,  Pfeffer,  Salz,  gestoßenem  Piment, 
gestoßenen  Nelken  gewürzt,  in  Därme  gefüUt. 
Man  bratet  die  Würste  in  Butter  oder  bäckt  sie 
auf  einem  Blech  und  gibt  eine  heiße  Madeira- 
Sose  nebenbei. 

®)  Sprich  »Arl«;  a)  lat.  Arelate,  franz.  Stadl 
im  D6p.  Bouches-du-Rhöne;  b)  lat.  Arulae,  franz. 
Bad  im  D6p.  Pyr6n6es-Orientales. 

“)  Die  rohen  Bratwürste  werden  in  Butter 
auf  beiden  Seiten  hellbraun  gebraten,  worauf  man 
Weißbier  zugießt  und  sie  vollends  gar  macht. 
Manche  kochen  die  Bratwürste  erst  in  Bier  und 
braten  sie  dann  in  Butter. 

Die  Bratwüi'ste  werden  in  halb  Weiß-,  halb 
Brauubier  gekocht;  das  Bier  wird  dick  eingekocht, 
bis  das  Fett  oben  heraustritt,  welches  man  ab- 
hebt; hierauf  gibt  man  Essig,  Weißbier,  Zucker, 
Wein,  geriebene  Brotkruste,  Kümmel,  gehackte 
Zitrouen-Schale,  sowie  Braten-Sose  zu  dem  Bier, 
läßt  kochen,  läßt  die  Wurst  darin  heiß  werden, 
um  sie  in  der  Sose  zu  Kartoffelmus  zu  geben. 

")  Die  im  Ofen  gebackenen  Würstchen  werden 
über  Mus  von  roten  Bohnen  angeriohtet. 

Mageres  Schweinefleisch  hackt  man  fein, 
stößt  es  mit  in  Würfel  gesclmittenem  frischen 
Speck,  würzt  mit  Salz,  Salpeter,  Pfeffer,  Gewürz- 
Körnern  und  geriebener  Muskatnuß,  gießt  etwas 
Branntwein  hinzu.  Wenn  das  Füllsel  gut  durch- 
gearbeitet ist,  füllt  mau  es  in  die  Därme  und 
läßt  die  Würste  drei  Monate  an  der  Luft  trocknen. 
Vergl.  saucisson  ertt. 

“)  Gleiche  Teile  mageres  Schweine-  und  Rind- 
fleisch vermischt  man  mit  halbsoviel  frischem 
Speck,  hackt  alles  recht  fein,  würzt  mit  Salz, 
Pfeffer-Körnern  und  gestoßenem  Pfeffer,  sowie 
mit  Salpeter,  füllt  diese  Mischung  in  gesalzene 
Kindsdärme.  Nachdem  man  die  Würste  acht  bis 
zehn  Tage  in  einer  Salzlake  hat  liegen  lasseiv 
werden  sie  geräuchert. 


Pore. 


Pork. 
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Saucisses  de  Francfort  ä la 
choucroute. 

— de  Francfort  au  raifort. 

— frites  aux  pomnies. 

— fiimees. 

— fumees  au  cumin. 

— fumees  de  Strasbourg. 

— fumees  ä la  suisse. 

— ä la  gastronome. 

— gratinees. 

— sur  le  gril.^) 

— d griller  de  Neufchätel. 

— de  Leipsieß)*). 

— longues  ä Vanglaise. 

— de  Lyon. 

— en  matelote. 

— ä la  napolitaine. 

— d' Oxford. 

— d la  parisienne. 

— de  Passenheim. 

— plates^*). 

— aux  pommes. 

— aux  pommes  de  terre. 

— de  Prague. 

— au  raifort. 

— de  Batisbonne. 

— aux  rissoles  de  pommes 
de  terre. 


g-ranlfurter  SBürftd^en  mit 
©auerlraut.  [rettic^. 

— SESürftd^en  mit  SReer* 
SBrotwürj't^en  mit  iS^feln. 
^nadmürftdje«. 
fiümmel’SBürftc^en. 
©troBburger  SBürftc^en. 
©(^meijer  Stau^mllrftd^en. 
aSrctmitrfte  nac^  Sein« 

f^meders^)2lrt. 

— Iruftgebaden. 
Sloftbrotwürftd^en. 
5Reu(f)fd)atener  *)  SRoftbrots 

wür[tc^en. 

Sei}3jigcr  SRi})§würftd^en®). 
Sange  SlBürpc^en,  englifc^®). 
S^oner’)  SSürft(|en.  [Slrt. 
Sratmürfte  nad^  SRatrojen«®) 
iReo^JoIit.®)  Sratmilrfte. 
Djforber*®)  SBürftd)en. 
ißarifer  Srotwürfte. 
ißoffen'^eimer^^)  SBürffdjen. 
SRe^mürftdjen. 

Sratmürfte  mit  iSpfeln. 

— mit  Sartoffetn.^*) 
ißrager**)  Sratmürfte. 
iBratroürfte  m.  SReerrettid^^®). 
iRegenSburger  SBürftc^en. 
aSratmürj'te  mit  Kartoffel» 

9Runbtäfd)c^en.‘®) 


Francfort  sausages  with 
Sauerkraut.  [radisk. 

— sausages  with  horse- 
Fried  sausages  w.  apples. 
Smoked  sausages.  [seeds. 

— sausages  witli  caraway- 
Stras(s)burg  sausages. 
Swiss  smoked  sausages. 
Sausages  in  gastronomers’ 

style. 

— crust-baked. 

Grüled  sausages. 
Neufcbätel-sausages. 

Leipsic  (Leipzig)  sausages. 
Long  sausages,  Englisb 
Lyons  sausages.  [style. 
Sausages  in  matelote  style. 
Neapolitan  sausages. 
Oxford  sausages. 

Parisian  sausages. 
Passenbeim  sausages. 

Flat  sausages. 

Sausages  with  apples. 

— with  potatoes. 

Prague  sausages. 

Sausages  with  horseradish. 
Ratisbon(e)  sausages. 
Sausages  with  little 

mouthfuls  of  potatoes. 


*)  Einige  rohe  Eier  vermischt  man  mit  Kar- 
toffelmus, rührt  geriebenen  Parmesan -Käse  da- 
runter, gießt  den  Teig  in  eine  Backschüssel,  legt 
die  bereits  gebackenen  Würstchen  darauf,  stellt 
die  Schüssel  in  den  Ofen  und  richtet  sie  sechs 
Minuten  später  mit  aauce  demi-glace  an. 

*)  Oder  saucisses  d griller. 

*)  Neufchätel -en- Br  ay  (sprich  »Nöschatäll 
ang  brä«),  franz.  Stadt  im  D6p.  Seine- Inf ferieure 
(neufchätel  = Neufschateller  Käse). 

*)  Auch  Leipzig  geschrieben. 

®)  Auch  L eip ziger  Weihnächte- Würst- 
chen genannt.  Zwei  Teile  mageres  Schweine- 
fleisch und  einen  Teil  festen  Speck  hackt  man 
zusammen  recht  fein,  würzt  mit  Salz,  Pfeffer, 
Salpeter,  ein  wenig  Zucker,  füllt  die  Masse  in 
enge  Därm^  räuchert  die  Würstchen. 

•)  Mit  Speck  und  magerem  Schweinefleisch 
bereitet  man  ein  Bratwurst-Füllsel,  gibt  in  Fleisch- 
brühe geweichtes,  wieder  ausgedrüoktes  Brot  hin- 
zu, würzt  mit  Salz,  Cayenne-Pfeffer  usw.,  füllt  das 
hachis  in  gesalzenes,  gut  ausgewaschenes  Ham- 
melnetz, bindet  zu  10  cm  langen  Würsten  ab, 
hängt  diese  an  die  Luft,  um  sie  später  auf  dem 
Rost  zu  braten. 

’)  Zwei  Teile  gehacktes  frisches  Schweine- 
fleisch vermischt  man  mit  einem  Teil  mageren 
gehackten  Rindfleisch,  bestreut  mit  ein  wenig 
Salpeter  und  Pfeffer,  stößt  das  Füllsel  recht  fein, 
gibt  noch  einige  Pfeffer-Körner  und  einen  Teil  in 
Würfel  geschnittenen  geräucherten  Speck  hinzu. 
Dieses  Füllsel  füllt  man  in  Schweinsdänne,  läßt 
die  Würste  eine  Woche  in  einer  Salzlake  liegen, 
nimmt  sie  heraus,  läßt  sie  ungefähr  fünf  Tage 
an  der  Luft  trocknen,  um  eie  zuletzt  zu  räuchern. 

*)  Würfelig  geschnittene,  in  Butter  gelb  ge- 
röstete, mit  Rotwein  gedünstete  Zwiebeln  gibt 
man  über  die  rohen  Bratwürste,  würzt  diese  mit 
Pfeffer  und  Salz,gehackten  Kapern  und  Sardellen, 
fügt  geröstetes  Franzbrot  hinzu,  läßt  noch  eine 
Viertelstunde  mit  Rotwein  kochen,  entfettet  und 
richtet  an. 


*)  Zwei  Teile  mageres  Schweinefleisch  und 
einen  Teil  Speck  hackt  man  fein,  würzt  mit  Pfef- 
fer, Salz,  Zimt,  Gewürz-Nelken  und  Muskatnuß, 
bindet  die  Masse  mit  Dragun -Essig,  füllt  damit 
die  gut  gereinigten  Därme.  Die  Würstchen  wer- 
den gebraten  oder  gedämpft  und  sind  für  den 
augenblicklichen  Bedarf  bestimmt. 

“)  Man  nimmt  drei  Teile  Schweinefleisch,  einen 
Teil  Kalbfleisch,  drei  Teile  Rindstalg,  hackt  jedes 
erst  für  sich  allein,  dann  alles  zusammen  noch 
einige  Zeit,  mischt  pulverisierte  Salbei  darunter, 
würzt  mit  Pfeffer  und  Salz  nach  Geschmack, 
bindet  mit  gut  geschlagenen  Eiern,  formt  flache 
Würstchen  davon,  welche  dann  gebraten  werden. 

“)  Passenheim,  Stadt  im  preuß.  Reg.-Bez. 
Königsberg,  ungefähr  2000  Einw.  Man  nimmt 
einen  Teil  Speck,  zwei  Teile  Schweinefleisch, 
sieben  Teile  Rindfleisch;  alles  wird  fein  gehackt, 
mit  Wasser  angerührt,  mit  gestoßenem  Pfeffer, 
Salz  und  Salpeter  gewürzt,  in  die  Därme  gefüllt. 
Man  läßt  die  Würstchen  im  Dämpfofen  bei  mäßi- 
gem Feuer  durchpökeln,  bis  sie  rot  werden,  wo- 
rauf man  sie  bei  lebhaftem  Feuer  bratet.  Man 
ißt  diese  Bratwürstchen  kalt  oder  schneidet  sie, 
wenn  gebraten,  in  Scheiben  und  mischt  diese 
unter  Rühreier. 

»«)  Vergl.  cr&pinettes  de  porc. 

“)  Ungarisch  kolbdsz  burgonydval. 

“)  Femgehacktes  Schweinefleisch  vermischt 
man  mit  in  Lagerbier  geweichter,  wieder  ausge- 
drückter Semmel,  würzt  mit  Salz,  Pfeffer,  gestoße- 
nem Ingwer,  Piment,  gestoßenen  Gewürz-Nelken 
und  Muskat- jBlüte,  vermischt  alles  gut,  gießt  zu- 
letzt Bier  daran.  Mit  dieser  Masse  füllt  man  die 
gut  gereinigten  Därme;  die  Würste  werden  hier- 
auf in  klarer  Butter  gebraten. 

“)  Slaw.  = Kren  (Kr än,  Green).  Ungarisch 
kolbdsz  tormdval. 

“)  Kleine  frische  Bratwürste  werden  gebraten, 
wenn  kalt,  mit  Kartoffelkrustel  - Masse  bedeckt, 
mit  geschlagenen  Eigelben  bestrichen,  mit  Brot- 
krumen bestreut,  gebraten. 
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Pore. 


Pork. 


Sd;töcin. 


Sauemes  ä la  sauce  remou-  l 
lade.  ^ 

— ä la  saxorme.  | 

— de  Schweidnitz.  ? 

— de  Schweinfurt.  ? 

— en  surprise.  | 

— aux  truffes.  \ 

— ä la  universüe.  I 

— de  Vienne.  \ 

— au  vin  blanc.  | 

— au  vin  de  Bordeaux.  ! 

— au  vin  de  Champagne.  | 

Canapes  de  saucisses.  j 

Cannelons  aux  saucisses.  | 

KromeskLs  de  saucisses.  5 

Pate  de  saucisses.  | 

Paupiettes  de  saucisses.  f 

Petits  pains  de  saucisses.  | 

Petits  pates  de  saucisses.  | 

Pouding  de  saucisses.  s 

Sandwicli  att  saucisses.  \ 

Saucisson  ^°).  5 

— d Vail.  I 

— de  Bologne.  | 

— de  Brunswick.  | 

— de  conserve.  ^ 


Srattoürfte  mit  SRemoIaben» 
©ofe. 

©ä^fifc^e  58ratwürfte, 
©c^tneibni^er  2Bürft(^eii. 
©djroeinfurter  Sratroürfte. 
Srotroürfte  in  auggeböMten 
Kartoffeln.®) 

— mit  5:rüffeln.*) 
UnioerfitötS'SBürftc^en*). 
SBiener“)  2Bürftcf)en. 
Sörotmürfte  mit  2Bei§wcin. 

— mit  SöorbeauEtoein.*) 

— mit  ©^ompogner.’) 
S0rottt)urft»SRöftf^nitten. 
S3utterteig»SRoIIen  mit  SBürft» 

c^en.güllfel. 

Kruftgebadene  93ratwürft= 
a3ratiourft=$aftete.  [d^en®). 
95rotrt)ürft(^en  in  Kraut» 
blättern.®) 

S8rattt)urft»S3rötd^en. 

— »5ßaftetc|en. 

— »$ubbiug. 

— »Srötc^en. 

SBurft. 

KnobIaud)tt)urft^*). 

Sologner  SBurft. 
S3raunfd)meiger  ©d^Iad» 
©anertonrft.  [murft^®). 


; Sausages  witk  remoulade 
Sauce. 

j Saxonian  sausages. 

I Schweidnitz  sausages. 
f Schweinfurt  sausage.s. 

J Siirprise  sausages. 

I Sausages  with  truffles. 
University  pork-sausages. 
Vienna  sausages. 

Sausages  with  white  wine. 
— with  Bordeaux  wine. 
— with  Champagne. 
Sausage  toast. 

Puff-paste  rolls  with 
sausage-forcemeat 
S&us&ge-kromeskies. 

pie. 

ISwaddled  sausagea 

Sausage-moulds. 

patties. 

pudding. 

Sandwich. 

Sausage. 

Garlic  sausage. 

Bologna  sausage. 

> Brunswick  sausage. 

> Oonserved  sausage. 


*)  S ohweinfnrt,  Bezirksstadt  im  bayr.  Reg.- 
Bez.  Unter-Franken,  am  Main. 

*)  Von  einer  großen  rohen  Kartoflel  sticht 
man  ein  Stück  korkfdnmg  ans,  so  groß,  daß, 
nachdem  man  es  ausgehöhlt  hat,  eine  halbe  ge- 
häutete Bratwurst  darin,  verborgen  werden  kann. 
Hierauf  bäckt  man  die  «Überraschungs-Kartoffeln« 
und  richtet  an. 

*)  Ungarisch  kolhäsz  szarvasgomhäval. 

*)  Gehacktes  mageres  Schweinefleisch  wird 
mit  gehacktem  Rindstalg  vermischt;  Brot  hat  man 
in  Portwein  geweicht,  getrocknet  und  fein  ge- 
neben; geschlagene  Eigelbe  verarbeitet  man  mit 
dem  Brot  zu  einem  Teig,  würzt  mit  Salz,  Pfeffer 
und  getrockneter  Salbei,  gibt  das  gehackte  Fleisch 
hinzu , mischt  _ alles  gut  durcheinander  und  füllt 
die  Mischung  in  Därme.  Beim  Gebrauch  schnei- 
det man  die  Würste  in  Stücke,  wälzt  diese  in 
Mehl  und  bratet  sie  in  Butter. 

•)  a)  Feingehackte  Rindslende  (2  TeUe)  und 
feingehackten  frischen  Speck  (1  Teil)  vermischt 
man  untereinander,  würzt  mit  Salz  und  Pfeffer, 
füllt  die  Masse  in  Därme,  hängt  die  Würste  drei 
Tage  an  die  Luft  und  drei  Tage  in  die  Räucher- 
Kammer.  b)  Gleiche  Teile  Kalbfleisch  und  fettes 
Schweinefleisch  werden  fein  gehackt,  mit  weißem 
Pfeffer  und  Muskat-Blüte  ge-würzt,  mit  geriebenen 
Schalotten,  ein  wenig  Knoblauch  und  klarem 
Zucker  vermischt,  mit  Wasser  angefeuohtet,  in 
Schweinsdärme  gefüllt,  schwach  geräuchert.  Man 
unterscheidet  noch  Wiener  Siede-Würstl 
Wiener  Rostbratenwürstl,  Wiener  Pa- 
prika-B  ockwürstl. 

“)  Die  angebratenen  Bratwürste  sehneidet 
man  in  fingerlange  Stücke,  zieht  die  Haut  ab 
und  legt  eie  in  eine  Pfanne,  gibt  in  Butter  ge- 
schwitzte Schalotten  und  Tafel -Pilze,  sowie  in 
Butter  geröstete  Semmel-Krumen  dazu,  gießt  eine 
Flasche  Bordeauxwein  darüber,  läßt  mit  Tafel- 
Fleischbrühe  noch  eine  Viertelstunde  kochen, 
richtet  an. 

’)  Die  Bratwürste  werden  in  frischer  Butter 
leicht  gebraten  und,  nachdem  mau  die  Haut  da- 
von abgezogen  hat,  in  fingerlange  Stücke  ge- 


schnitten, in  eine  flache  Pfanne  gelegt,  mit  Trüf- 
fel- und  Tafelpilz -Scheiben  bedeckt,  mit  Cham- 
pagner und  Tafel-Fleischbrühe,  die  man  mit  Kalb- 
fleisch-Brühe aufgekocht  hat,  begossen.  Man  läßt 
bis  zur  Hälfte  einkochen. 

“)  Gekochte  kalte  Bratwürstchen  taucht  man 
in  einen  Pfannkuchenteig,  bratet  sie  in  heißem 
Fett  braun. 

*)  Frische  Bratwürste  werden  gebraten;  jede 
Wurst  wird  in  sechs  bis  acht  grüne  Krautblätter 
eingesohlagen , mit  Fäden  umwickelt,  gebraten, 
zwanzig  Minuten  in  dem  Fett  geschwungen  und 
auf  heißem  Teller  angerichtet. 

“)  Stets  dicker  als  sauciase.  Es  gibt  In 
Deutschland  so  viele  Wurstarten,  daß  es  unmög- 
lich ist,  alle  unter  besonderem  Kopf  aufzuführen. 
Bedeutend  erschwert  wird  eine  solche  Aufführung 
noch  durch  den  Umstand,  daß  wohl  die  meisten 
der  deutschen  Wurstarten  den  Franzosen  und 
Engländern  wenig  bekannt  sind  und  die  Namen 
derselben  in  den  Sprachen  dieser  beiden  Länder 
nur  durch  (oft  ungenaue)  Umschreibungen  wieder- 
zugeben sind,  z.  ß.  Blntleberwurst,  Mossik- 
wurst,  maskierte  Leberwurst,  Grosohen- 
stüoke  (kleine  Leberwürste),  Semmel-Blut- 
wurst, Göttinger  Blasenwurst,  Dauer- 
Knackwurst,  Rauchenden,  GothaerDauer- 
Cervelatwurst,  homöopathische  Cerve- 
latwurst,  Bookwürstchen,  Münchener 
Bierwürstel,  Kreenwürstel,  Passenhei- 
mer  Würstchen,  Dresdener  Appetits- 
Würstchen,  Jäger- Würstchen,  sächsi- 
sche Knackwürstchen,  Kohlwurst,  rus- 
sische Wurst,  Theewurst  (von  Rind-,  Schwei- 
nefleisch, Speck  nsw.),  Kartoff elwurst  (von 
fettem  Schweinefleisch  mit  Kartoffel-Würfeln  und 
Gewürz). 

“)  In  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Volkes 
auch  Kuobländer,  meist  berlinerisch. 

‘*}  ln  Niedersachsen  nennt  man  den  Mast- 
darm der  geschlachteten  Tiere  Sohlackdarm, 
die  Wurst  selbst  oft  Schlacke  (Schlacken). 
In  manchen  Gegenden  heißt  der  Darm  auch 
Schloßdarm. 
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Saucisson  cru. 

cru  de  Brunswick, 

— de  foie. 

— de  Fraustadt. 

— fume^). 

— de  Jauer. 

— de  Koeni(g)sberg, 

— de  langue. 

— de  Inngue  ä la  ierlinoise. 

— de  langue  ä la  gotha- 

— ordinaire.  [rienne. 

— au  poivre  rouge. 

— de  Provence. 

— de  Strasbourg. 

Savouret. 

Scrambled  pork. 

Seile  deporc  frais,  [diniere. 

— de  porc  frais  ä la  jar- 

— de  porc  frais  ä la 
lübeckoise. 

— de  porc  frais  ä la  Nelson. 

— de  porc  rotie. 

— de  porc  sale. 

— de  porc  ä la  sauce  aux 
eerises. 


ISKetttourft^). 
SBtaunf^weiger®)  SHett» 
Seberwurft®).  [iruvft. 

grauftöbter^)  SBurft. 

Sod^wurft. 
Souerf(^e®)  SSurft. 
ßöntgäberger ’)  SBurft. 
^ungenwurft®). 
berliner®) 

@ot:^aer  gungenlDurft. 
Sratttmrft. 

5ßa|ittfoJi)urfi^^). 

^ ^Proöen^alifc^e^®)  SBiirft. 

< Strapurger^* *}  SBurft. 

I Sc^tDein§Inö(^eI  mit 
s ©^weinefletf(^  u.  ißüpei.^*) 
@4wetn§rü(ien. 

— mit  ®emüfen. 

Silbeder*®)  ©i)ieBbraten. 

j Sd^weinSriieten  n.  Nelson^®). 
< ©ebratener  ©d^meinSriicEen. 

^ $öIeI>©d|Wcin3rüden^’). 

' (S^tneinSrüden  mit  Sirfd)» 

^ fofe. 


Bologna  sausage. 
Brunswick  smoked  sau- 
Liver-sausage.  [sage 
Fraustadt  sausage. 
Bologna  sausage. 

Jauer  sausage. 
Koenigsberg  sausage. 
Pig’s-tongue  sausage. 
Berlin  tongue  sausage. 
Gotba  tongue  sausage. 
German  sausage. 
PaprjÄa-sausage. 
Provencial  sausage. 
Strasburg  sausage. 
Pig’s-knuckles  witb  cab- 
Scrambled  pork.  [bage. 

Saddle  of  (tresb)  pork. 

— of  pork  w.  vegetables. 
Lubec  broiled  (saddle  of) 

porc.  [style. 

Saddle  of  pork,  Nelson 
Roast(ed)  saddle  of  pork. 
Saddle  of  salt  pork. 

— of  pork  witb  cberry 
sauce. 


*)  In  Süddeutschland  »Selch warst«  ge- 
nannt. Neben  Brannsohweiger  unterscheidet 
man  noch  westfälische  und  holländische 
Mettwurst;  in  Kurland  macht  man  eine  Art 
Braunschweiger  Mettwurst  unter  dem  Namen 
lübski.  Ferner  g;ibt  es  eine  sog.  Bauern-Mett- 
wurst,  welche  auch  Plock(en)wurst  genannt 
wird.  Ferner  gibt  es  Holsteiner  Banern- 
M ett Wurst,  Mecklenburger  Bauern-Mett- 
wurst,  Stettiner,  Thüringer,  Braun- 
schweiger Mettwurst.  Sämtliche  Rezepte  der 
hier  unter  saucisses,  saucisson^  boudin,  foie  nsw. 
angegebenen  Wurstarten,  sowie  noch  hunderte 
mehr  findet  man  in  dem  vortrefflichen  Werke 
•Iversen,  Deutsche  Charkuterie,  Wurst- 
nnd  Fleischwaren-Fabrikation«  (Verlag 
von  P.  M.  Blüher,  Leipzig). 

*)  Mageres  und  fettes  Schweinefleisch  hackt 
man  fein,  würzt  mit  Salz,  weißem  Pfeffer,  klarem 
Zucker,  Kardamom,  Muskat-Blüte  und  gestoßenen 
Nelken,  füllt  die  Mischung  in  saubere  Rindsdärme, 
läßt  die  Würste  (im  Winter)  einige  Tage  an  der 
Luft  hängen,  um  sie  nachher  zu  räuchern. 

*)  YergL  boudin  de  foie. 

*)  Fraustadt,  poln.  Wszoma,  Kreisstadt  im 
preuß.  Regierungs-Bezirk  Posen.  Einen  Teil  ge- 
hacktes &!hweineflei8oh,  zwei  Teile  gehacktes 
Rindfleisch  und  einen  halben  Teil  gehackten  Speck 
vermischt  man  untereinander,  hackt  alles  zusam- 
men noch  einige  Zeit,  würzt  mit  Salz,  weißem 
Keffer,  Piment  und  gestoßenen  Nelken,  rührt  das 
Fleisch  mit  Wasser  an,  füllt  es  in  die  Hammel- 
Därme.  Die  Würstchen  werden  dann  wie  »Frank- 
furter« geräuchert. 

*)  Auch  Knackwurst  wird  mit  saucisson 
fwni  übersetzt. 

“)  Jauer,  Kreisstadt  im  preuß.  Regierungs- 
Bezirk  Liegnitz,  hat  berühmte  Wurstfabriken. 
Einen  Teü  Schweinefleisch,  einen  Teil  Speck, 
vier  Teile  Kalbfleisch  hackt  man  recht  fein,  würzt 
mit  Salz,  Salpeter,  gestoßenem  Pfeffer  und  gesto- 
ßenen Nelken.  Diese  Masse  füllt  man  in  Schweins- 
därme,  läßt  die  Würstchen  leicht  anräuchem, 
kocht  sie  beim  Gebrauch. 

’l  Gleiche  Teile  von  feingehacktem  Kalb- 
oder Rind-  und  ftischem  Schweinefleisch  werden 
mit  gehacktem  Speck  vermischt;  hierauf  wird 
alles  zusammen  noch  kurze  Zeit  gehackt,  mit 
Salz,  Pfeffer,  Nelken,  gestoßenem  Ingwer  gewürzt, 
mit  Wasser  angerührt,  worauf  die  Masse  in  die 


gut  gereinigten  Därme  gefüllt  und  zu  Würstchen 
abgebunden  wird,  die  man  leicht  räuchern  läßt. 

*)  Vergl.  dasselbe  unter  langue  de  porc. 

•)  Vergl.  dasselbe  unter  langue  de  porc. 

“)  Vergl.  dasselbe  unter  langue  de  porc. 

**)  Schweinefleisch  und  Speck  werden  fein  ge- 
hackt, mit  Salz,  Paprika  (rotem  Pfeffer),  Kar- 
damom gewürzt.  Nachdem  man  die  Masse  mit 
Wasser  gebunden  hat,  füllt  man  damit  die  gut 
gereinigten  Därme.  Die  Würstchen  werden  schön 
gelb  geräuchert. 

«)  Man  hackt  zehn  Teile  Keulenfleisch  vom 
Schwein  und  zwei  Teile  frischen  Speck  recht 
fein,  mischt  zwei  Teile  streifig  geschnittenen 
Speck  hinzu,  würzt  mit  Salz,  ganzem  und  gesto- 
ßenem Pfeffer  und  Salpeter,  füllt  damit  die  gut 
gereinigten  Rindsdärme.  Man  läßt  diese  Würste 
einige  Tage  an  der  Luft  trocknen,  um  sie  nach- 
her kurz  zu  räuchern. 

“)  Straßbnrg  (im  Elsaß),  Festung  ersten 
Ranges,  Hauptstadt  des  deutschen  Reichslandes 
Elsaß-Lothringen.  Gleiche  Mengen  von  gehacktem 
Rind-  und  Kalbfleisch  (zusammen  drei  Teile)  ver- 
mischt man  mit  einem  Teil  mageren  gehackten 
Schweinefleisch,  hackt  alles  zusammen  noch  kurze 
Zeit,  rührt  die  Masse  mit  Wasser  an,  gibt  in 
kleine  Würfel  geschnittenen  rohen  Speck  hinzu, 
stopft  dieses  Füllsel  in  die  Därme.  Man  räuchert 
die  Würste  sofort  und  kocht  sie  nachher  ab. 

“)  Amerikanisches  Gericht:  Pökel- 
Schweinefleisch  läßt  man  in  Wasser  ziehen,  schnei- 
det es  in  zierliche  Stücke,  bratet  diese  in  heißem 
Fett.  Sind  sie  ziemlich  gar  gebraten,  so  rührt 
man  (je  nach  der  Menge  des  Fleisches)  sechs  bis 
zwölf  geschlagene  Eier  recht  schnell  darunter. 
Sind  die  Eier  steif  geworden,  so  richtet  man  die 
Mischung  auf  einem  heißen  Teller  an  und  gibt 
Brat-,  Schmor-  oder  Salzkartoffeln  nebenbei. 

“)  Meistens  kalt  gegessen. 

“)  Das  Fett  von  einem  Rücken  schneidet  man 
los,  bratet  es  mit  Zucker  und  gestoßenem  Ingwer 
gelb,  gibt  das  Fleischstüpk  hinzu,  läßt  es  mit 
einer  Zitrone,  Zwiebeln,  Äpfeln  und  Gewürz  an- 
braten, füllt  daun  mit  Weizenbier  auf,  gießt  die 
Brühe  von  inzwischen  gekochten  Tafel- Pilzen 
hinzu,  thut  zuletzt  ^stoßenen  Ingwer  und  ein 
wenig  Zucker  an  den  Braten.  Ist  letzterer  weicli, 
so  bindet  man  dieSose  mit  Rahm  und  Kartoffelmehl. 

*’)  Auch  unter  dem  Namen  »Bauernhase« 
bekannt. 
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Pore. 


©d)toein. 


Pork. 


Sou-fassu  d la  mode  de 
Tete^)  de  porc.  [Grasse. 

— de  porc  en  aspic. 

— de  porc  ä Vancienne. 

— de  porc  aux  choux. 

— de  porc  farcie. 

— de  porc  farcie  ä la 
charcuti'ere. 

— de  porc  farcie  aux 

truffes.  [mande. 

— de  porc  fourree  ä l'älle- 

— de  porc  aux  legumes. 

— de  porc  marinee. 

— de  porc  ä la  puree  de 
lentilles.  [petits  pois. 

— de  porc  ä la  puree  de 

— de  porc  ä la  puree  de 

— de  porc  rotie.  [pois  secs. 

— de  porc  rotie,  sauce  aux 

— de  porc  sale.  [pommes. 

— de  porc  sale  ä la  chou- 
croute. 

— de  porc  sale  aux  petits 
navets  de  Teltow. 

— de  porc  sale  aux  petits 

pois.  [vrade. 

■ — de  porc  ä la  sauce  poi- 

— de  porc  ä la  venaison. 

Fromage  de  tete  de  porc. 

Galantine  de  tete  de  porc. 

— de  tete  de  porc  ä Van- 
cienne. 

Pain  de  tete  de  porc. 

*)  Vergl.  dasselbe  unter  mouton. 

*)  Vergl.  hure  de  porc. 

’)  Der  halbe  Kopf  ohne  Knochen  wird 
ln  der  Schweiz  »Schnurre«  genannt,  z.  B.  bildet 
»Schweinsohren  und  Schnurre«  dort  ein  beliebtes 
Gericht. 

*)  Einen  ausgebeinten  halben  Schweinskopf 
reibt  man  mit  Salz  und  Salpeter  ein.  verfährt 
ebenso  mit  der  Zunge,  lädt  das  Fleisch  Stun- 
den beizen,  brüht  es  mit  kochendem  Wasser  ab, 
kocht  es  mit  Wurzelwerk,  Gemüsen  und  Gewürz 
in  Wasser.  Das  vom  Kopf  abgelöste  Ohr  schnei- 
det man  in  Streifen,  das  Backenfleisch  und  die 
Zunge  in  Würfel.  Nachdem  man  das  Fleisch  mit 
Salz  und  Gewürz  bestreut,  mit  einigen  Löffelvoll 
Madeira  oder  Branntwein  angefeuchtet  hat,  füllt 
man  es  in  die  zurückgebliebene  Kopfhaut,  rollt 
den  Kopf  zusammen  in  Form  einer  galantine,  läßt 
erkalten,  schneidet  Seheiben  davon,  welche  man 
im  Kranz  anrichtet  und  mit  Gallert-Krusten  oder 
gehackter  Gallerte  verziert. 

‘)  Von  frischem  Schweinefleisch  und  Speck 
bereitet  man  ein  hachis,  würzt  mit  Salz,  Salpe- 
ter, Pfeffer,  Muskat-Blüte,  Piment  und  geriebener 
Muskatnuß^  fügt  gehackte  Schalotten,  pulverisier- 
ten Thymian,  Mehl  und  einige  Eiweiß  hinzu, 
mischt  alles  gut  durcheinander,  gibt  noch  in 
Würfel  geschnittene  rote  Schweinszunge  daran, 
füllt  mit  dieser  Masse  den  ausgebeinten  Kopf, 
kocht  diesen  mit  Gemüsen,  Kräutern,  Salz  und 
Gewürz  in  Wasser,  überglänzt,  richtet  an,  ver- 
ziert mit  Gallert- Krusten  oder  mit  gehackter 
Gallerte  (gelee  hacMe). 

•’l  Die  Ohren,  der  Rüssel,  die  Füße  und  die 
Zunge  vom  Schwein  läßt  man  fünf  Tage  in  einer 
Salpeter- Lake  liegen.  Man  kocht  das  Fleisch, 
von  welchem  man  sämtliche  Knochen  entfernt 
hat,  in  Wasser  mit  Gemüsen,  schneidet  es  dann 
ln  Streifen,  füllt  damit  einen  großen  Sohweins- 


Stuffed  cabbage-lettuce. 
Pig’s-bead  (bead  of  pork). 

bead  jelly. 

bead  in  ancient  fasbion. 

bead  witb  cabbage. 

Stufied  pig’s-bead. 

— pig’s-head  witb 
basbed  jelly. 

— pig’s-bead  witb  truf- 

fles.  [man  style. 

Pig’s-bead  pressed,  G-er- 
bead  witb  vegetables. 

— -bead  marinated. 

bead  witb  puree  of 

lentils.  [green  peas. 

bead  witb  puree  of 

— -bead  witb  puree  of 

Eoast(ed)  pig’s-bead.  [peas. 

— pig’s-bead  witb  apple 
Salt(ed)  pig’s-bead.  [sauce. 

— pig’s-bead  witb  Sauer- 
kraut. 

— pig’s-bead  witb  Teltow 
tumips. 

— pig’s-bead  witb  green 

peas.  [sauce. 

Pig’s-bead  witb  pepper 

bead,  venison  fasbion. 

Eead-cbeese,  mock  brawn. 
Galantine  of  pig’s-bead 

— of  pig’s-bead,  ancient 
style. 

Moulded  pig’s-bead. 

dann,  kocht  die  Wurst  in  Fleischbrühe , die  man 
mit  den  Knochen  des  Kopfes  bereitet  hat,  läßt 
sie  unter  Pressung  erkalten,  richtet  sie  ganz  oder 
in  Scheiben  geschnitten  an  und  verziert  sie  mit 
Gallerte.  _ 

’)  Ein  gut  gereinigter  Schweinskopf  wircl 
mit  Salz,  Zucker  und  Salpeter  eingerieben,  in 
einen  Topf  gelegt,  zugedeokt  Während  der 
nächsten  Tage  muß  man  den  Schweinskopf  täg- 
lich in  der  Lake  umwenden.  Hierauf  läßt  man 
ihn  24  Stimden  an  der  Luft  trocknen,  worauf  er 
geräuchert  wird.  Beim  Gebrauch  wird  der  Kopf 
mit  Mehl  und  warmem  Wasser  abgerieben,  ge- 
wässert, weich  gekocht,  zu  Gemüsen  oder  mit 
Backobst  gegeben. 

*)  Den  gehörig  gereinigten  und  vorbereiteten 
Kopf  legt  man  in  eine  Pfanne,  gießt  Wasser  da- 
rüber, gibt  Wacholder-Beeren,  Salz,  ganzen  Pfef- 
fer, Lorbeer- Blätter,  Essig,  Zitronen -Scheiben, 
Ingwer,  Zwiebeln  usw.  daran,  läßt  ungefähr  drei 
Stunden  kochen.  Ist  der  Kopf  in  der  Brühe  er- 
kaltet, so  steckt  man  ihm  eine  Zitrone  in  das 
Maul,  richtet  ihn  auf  zierlich  gefaltetem  Mund- 
tuch an,  verziert  mit  grünen  Blättern ; Remoladen-, 
Cumherland/-  oder  Rotwein -Sose  (aus  Johannis- 
beer-Gallerte  mit  Rotwein  und  Kartoffelmehl). 

•)  Vergl.  fromage  de  porc. 

“)  Or  coltared  pork,  collared  head. 

”)  Das  Innere  eines  ausgebeinten  Schweins- 
kopfes  wird  mit  Salpeter  eingerieben  und  mit  der 
Zunge  in  eine  Schüssel  gele^.  Nach  drei  Tagen 
kocht  man  Kopf  und  Zunge  in  Wasser  mit  Zwie- 
beln, Wurzeln,  Kräutern  und  Gewürz,  schneidet 
das  Fleisch  in  fllets,  würzt  es,  feuchtet  es  mit 
Madeira  - Sose  au  und  füllt  damit  den  halben 
Schweinskopf.  Beim  Anrichten  umlegt  man  die 
galantine  mit  Gallerte.  Vergl.  täte  de  porc  d Van- 
cienne. 

Jeüied  neat  of  pig’s-head  etc.  in  a mould. 


©efflnter 
©c^lreiu§Iopf *  *). 

— -©ülge. 

— oflf  altmobifd^e^)  9lrt. 

— mit  ilol)!. 

©efüüter  ©d)ttiein§!ot)f. 

— ©c^toeinlfopf  na^ 
@c^meinemeggei‘=®)9trt. 

— ©c^meingfolif  mit 
fein. 

®eutfdpe  ißregwurft®). 
©cfjmeinälobf  mit  ©emüfen. 
©ebeigter  ©c^meinSIofif. 
©d)toein§Iof)f  mit  Sinfen» 
mu§. 

— mit  ©d^otenmnS. 

— mit  @rblmu§. 

©ebrotener  ©d)tDein§Iot)f. 

— • ©^töein§fof)f  mit  Sififel» 
5ßöfeI=©^wein8fofif ’).  [Sofe. 

— *©dimein§Iot)f  mit©aners 
Iraut. 

— »©d^meinSfofif  mit  S£el= 
tomer  3Ülbd)en. 

— «©c^toeinSfopf  mit  @(^o= 
ten=®ernen.  [©ofe. 

©c^lDeinSlopf  mit  iJSfeffero 

— toie  SBilb.®) 
©d^meingpreßlopf®). 
©eronter  ©i|mein§It)pf. 

— ©;^mein§Iopf,  alt* 
mobifd)^^). 

@d^mein§fopf*©aHertpaftete. 


Pore. 


©djtoein. 


Pork. 
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Scrapple  de  tete  de  porc 
(ä  Vamericaine). 

Topftraten  (ä  la  sa^onne). 

Tripes  de  porc. 

Ventre  de  porc  farci.^) 

Viande  ä la  gelee. 

Zamponi  di  Modena. 

— di  Modena  d la  chou- 
croute. 

— di  Modena  ä la  gelee. 

— di  Modena  aux  haricots 
verts. 

— di  Modena  aux  petits 
pois. 

— di  Modena  ä la  puree 
de  lentiUes. 

— di  Modena  d la  purie 
de  viarrons. 


Cochon  d'Amerique. 
Cochon  de  Berkshire. 
Cochon  de  la  Chine. 
Cochon  de  Coleshill. 
Cochon  du  Dauphine. 
Cochon  d'Essex. 
Cochon  de  Hampshire. 
Cochon  de  Holstein. 
Cochon  de  Jütland. 


Slmerifauifc^e^)  ©c^weinä« 
Iopf»©c^nittd^eTt. 

Sopfbraten *  *). 

©c^weinSlalbounen*). 

Skagenromft. 

©illje.  [SBörfte.«) 

akobeitoer  ©cfjwcinäfu^» 

— ©d^tteinSfufj'Sßürffe  mit 
©ouerlrout.  [Satlerte.®) 

— ©d)trieinlfu6»5feürfte  mit 

— ©d)tt)ein^uB»3!Sürfte  mit 
grünen  SSobnen. 

— ©cbtDein§fu|»3Bürj’te  mit 
©cboten-Äernen. 

— @dbtt)ein§fn§»2Bürfte  mit 
ßinfenmuS. 

— ©d)Weingfu§»2Bürfte  mit 
®Qftonienmu2. 


Stmerilanifdieä®)  ©tbftiein. 
Berkshire-^°)©i^tt)ein. 
Ebinefifcbeä  ©^roein. 
Oolesiiill-‘^)@cbn5ein. 
Dauphin6-‘®)©(^rt)ein. 
Essex-^®)@(bft)ein. 
HampsMre-‘'‘)©^n)ein. 
§olfteiner  ©dbttcin. 
§ütlänber“*)  ©4iwein. 


Scrapple®)  of  pig’s-head. 

Saxon  pot  roast. 

Pork-tripe.  [the  mpv. 

Black  pudding  boiled  in 

Meat-jelly. 

Zamponi  de  Modena'^). 

— de  Modena  with  Sauer- 
kraut. 

— de  Modena  with  jelly. 

— de  Modena  with  green 
heans. 

— de  Modena  with  green 
peas. 

— de  Modena  with  puree 
of  lentils. 

— de  Modena  with  puree 
of  chestnuts. 


American  hog. 
Berkshire  hog. 
Chinese  hog. 
Coleshill  hog. 
Dauphinö  hog. 
Essex  hog. 
Hampshire  hog. 
Holstein  hog. 
Jütland  hog. 


*)  Von  einem  gereinigten  Schweinskopf  ent- 
fernt man  Schnauze,  Ohren  und  Gehirn,  setzt  das 
Fleisch  mit  kaltem  Wasser  an,  bringt  es  langsam 
ins  Kochen,  schäumt  ab,  würzt  mit  Salz  und 
Cayenne -Pfeffer,  fügt  gehackte  Salbei -Blätter 
hinzu.  Nach  zwei  Stunden  entfernt  man  die 
Knochen,  hackt  das  Fleisch  fein,  legt  es  wieder 
in  die  Sose,  welche  man  mit  Weizenmehl  ver- 
dickt. Nach  weiteren  zwei  Stunden  langsamen 
Kochens  füllt  man  das  dick  gewordene  Fleisch- 
mus in  Steintöpfe  und  läßt  es  erkalten.  Will 
man  das  •scrapple»  essen,  so  schneidet  man  es 
in  Scheiben  und  bratet  es  in  heißem  Fett.  — 
Scrapple  ist  die  amerikanische,  speziell  die 
Pennsylvania  che  Bezeichnung,  da  das  Gericht 
in  Pennsylvanien  seinen  Ursprung  haben  soll. 

•)  American  and  Pennsylvanian  name  of 
a mixture  of  head-cheese  and  cornmeal  boiled 
together,  and  when  cold  cut  into  slices  and  fried 
in  hot  tat  (for  breakfast). 

•)  Ein  meist  nur  in  Sachsen  bekanntes 
und  geschätztes  Gericht:  Zunge,  Herz.  Nie- 
ren, Rüssel,  Backen  und  etwas  Schwarte  kocht 
man  mit  Zwiebel,  Salz  und  Gewürz  in  Wasser- 
weich.  Mehrere  Zwiebeln  hackt  man,  kocht  sie 
mit  einem  Lorbeerblatt  in  etwas  Weinessig  ziem- 
lich weich,  nimmt  das  Lorbeerblatt  heraus,  füllt 
mit  der  Brühe,  worin  das  Fleisch  gekocht  wurde, 
auf,  würzt  mit  gestoßenen  Nelken,  Gewürz -Kör- 
nern und  Pfeffer,  reibt  braunen  Pfeffer -Kuchen 
hinein,  läßt  kochen,  bis  die  Sose  dickflüssig  wird. 
In  dieser  Sose  läßt  man  das  in  lange  Streifen 
geschnittene  Fleisch  mit  einigen  Zitronen-Schei- 
ben  heiß  werden,  richtet  hierauf  mit  Kartoffel- 
oder Mehlklößchen  an.  — Ein  ebenfalls  nur  in 
einigen  Gegenden  Deutschlands  bekanntes  Ge- 
richt bildet  das  Schwarzsauer,  welches  von  in 
Essig  und  Wasser  mit  Kräutern,  Zwiebeln,  Pfeffer- 
Kömem,  Schweinsblut  usw.  gekochten  Abfall- 
Stücken  bereitet  und  mit  Kartoffeln  angerichtet 
wird.  — Das  Weißsauer  wird  ähnlich  dem 
Schwarzsauer  bereitet,  nur  läßt  man  das  Schweins- 
blut weg  und  macht  die  Sose  mit  Mehl  seimig. 
Man  gibt  Klöße,  Kartoffeln  und  Apfel-Scheiben  dazu. 


*)  Auch  »Sohweinefleok«,  «Sohweins- 
fleoke«. 

*)  Im  Französischen  sowie  im  Englischen 
nicht  bekannt,  daher  eine  Übersetzung  in  diese 
Sprachen  nur  dm-ch  Umschreibung  (mehr  oder 
weniger  zutreffend)  möglich. 

“)  Kleine,  aus  Schweinsfüßen  bereitete  Würst- 
chen, welche  in  Italien  und  Wien  als  besondere 
Leckerbissen  geschätzt  und  nur  in  Modena  in 
Vollkommenheit  hergestellt  werden.  — Man  findet 
in  Kochbüchern  zambine,  zambonij  zambini,  zam- 
pini  und  noch  andere  falsche  Schreibweisen.  Zam- 
poni sind  die  vollständig  ausgebeinten  Schweins- 
füße, welche  gefüllt  und  pepökelt  werden.  Vor 
dem  Gebrauch  werden  die  zamponi  gewässert, 
dann  mit  Gemüsen  ungefähr  fünf  Stunden  ge- 
kocht und  mit  Gemüse  zu  Tisch  gegeben. 

’)  Zamponi  is  the  Italian  term  for  boned, 
stuffed  and  salted  pig's-feet.  They  are  made  in 
perfection  at  Modena. 

®)  Die  mit  Gemüsen  gekochten  zamponi  wer- 
den in  Scheiben  geschnitten,  wieder  zusammen- 
gesetzt, auf  Unterlage  von  Butter  angerichtet, 
daneben  wird  aus  Butter  ein  Wildschweinskopf 
modelliert.  Man  maskiert  die  Unterlage  mit  ge- 
hackter Gallerte  und  umgibt  sie  mit  einem  Kranz 
kleiner  Kalbsschnitzel  in  Gallerte  (cötelettes  de 
veau  en  belle  vue).  Den  Tellerrand  verziert  mau 
mit  Gallert  crotifons,-  nebenbei  zwei  Schüsselohen 
mit  grüner  Würzsose  (sauce  d la  ravigote). 

*)  Vergl.  pecari. 

“)  Sprich  »Börkschir« ; Grafschaft  im  südl 
England,  fruchtbare  Landschaft. 

“)  ln  der  englischen  Grafschaft  WarwIck. 

“)  Ehm.  Provinz  Frankreichs  im  Gebiete  der 
Westalpen. 

“)  Grafschaft  im  östl.  England;  Hauptstadt 
Colohester. 

“)  Vergl.  Fußbem.  8 auf  S.  560. 

“)  Vergl.  hierzu  Fußbem.  8 auf  S.  528. 

“)  .Tütland  (dän.  Jylland),  der  zu  Däne- 
mark gehörige  nördl.  Teil  der  sog.  Clmbrischeu 
Halbinsel.  Die  Jütländer  Rasse  zeichnet  sich  durch 
langen  Körper  und  herabhängende  Ohren  aus. 

38* 
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Veau 


ffatb. 


VeaL 


Cochon  de  LancasMre. 
Cochon  du  Languedoc, 
Cochon  de  Leicester. 
Cochon  de  Idneolnshire. 
Cochon  du  Perigord. 
Cochon  du  Poitou. 
Cochon  de  Pologne. 
Cochon  de  la  Provence, 
Cochon  de  Russie. 
Cochon  de  Sardaigne. 
Cochon  de  Suffolk. 
Cochon  de  Sussex. 
Cochon  de  Vivarais. 
Cochon  de  Windsor. 
Cochon  de  Yorkshire. 
Cochon  de  Zelande. 
Pecari. 


f)  Veau. 

Veau  bouilli. 

— ä la  bourgeoise. 

— ä la  bourgeoise  froid. 

— braise. 

— braise  aux  Champignons. 

— braise  ä la  marjolaine. 

— braise  aux  pointes 
d'asperges. 

— braisi  au  thym. 

— braisi  aux  truffes. 

— ä la  chartreuse. 

— aux  concombres. 

— conserve  en  pot. 

— conserve  en  pot  et  langue. 


Lancashire-MS(J^lDctn. 
Languedoc-*)@d)loein. 
Leicester- *)  @ (^  tü  e i n . 
Lincolnshire-*)@c^lDcin. 
P 6rigord-®)  @ toein. 
Poitou-*)@d^wetn. 
ißolnifc^eä  ©(^toein. 
$rotienfaI{fd§eS  ©i^roein. 
iRufftfc^e§  ©d^luein. 
©arbtnifc^eS  ©djwetn. 
Suffolk-’)©c^tt)etn. 
Sussex-*)©(]^tDetn. 
Vivarais-®)@(^tr)ein. 
Windsor- ‘®)  © tu  ei  n. 
Yorkshire-“)©d^Wein. 
©eelänber^®)  ©c^toetn. 
fflabtU,  SSifamf^toeinf 


Kalb. 

ÄolBfleifc^  geIod|t.‘*) 

— auf  bürgerltcfie“)  ®irt. 

— mit  iUiöl^ren,  ©^oten 
unb  Kartoffeln,  falt. 

®efd|morteä  Kalbfleifc^.  [jen. 

— Kalbfleif^  mit  2:afel»$il» 

— Kalbfleifc^  mit  SlKeiran. 

— Kalbfieifd^  mit  ©fjorgel» 
©f)i^en. 

— Kalbfleif(^  mit  Sl^timian. 

— Kalbfleifc^  mit  Srüffeln. 
ffiartäufer»‘®)@eri(^t  oon 

Kalbfleif^. 

Kalbfleifc^  mit  ®urfen. 

— (in  2;öf3fen)  eingemacht. 

— mit  eingemacht. 


LancasMre  hog. 
Languedoc  hog. 
Leicester  hog. 
Lincolnshire  hog. 
P6rigord  hog. 
Poitou  hog. 
Poland  hog. 
Provencial  hog. 
Bussian  hog. 
Sardinian  hog. 
Suffolk  hog. 
Sussex  hog. 
Vivarais  hog. 
Windsor  hog. 
Yorkshire  hog. 
Zealand  hog. 
Pec(c)ary. 

■O— 


Yeal. 

Veal  boüed. 

— with  carrots,  green 
peas  and  potatoes. 

— with  carrots,  green 
peas  and  potatoes,  cold. 

Braised  veal. 

— veal  with  mushrooms. 

— veal  with  marjoram. 

— veal  with  asparagus- 
points. 

— veal  with  thyme. 

— veal  with  truffles. 
Chartreuse  of  veal. 

Veal  with  cucumbers. 
Potted  veal. 

— veal  with  tongue. 


*)  Sprich  »Länkäschir« ; Grafschaft  im  nord- 
westl.  England;  Hauptstadt  Lancaster. 

•)  Ehm.  Provinz  des  südL  Frankreich. 

•)  Sprich  »Leßt’r«;  Stadt  (Grafschaft)  im  In- 
nem  Englands. 

*)  Vergl.  Fußbem.  12  auf  S.  561. 

*)  Landschaft  im  südwestl.  Frankreich  (D6p. 
Dordogne). 

*)  Ehm.  Provinz  im  südwestl.  Frankreich. 

Vergl.  Fußbem.  9 auf  S.  5^. 

*)  Vergl.  Fußbem.  11  auf  3.  528. 

•)  Landschaft  in  der  ehemaligen  franz.  Pro- 
vinz Languedoc. 

“)  Stadt  in  der  engl.  Grafschaft  Berks. 

“)  York,  Yorkshire,  die  größte  Grafschaft 
Englands,  mit  dem  Titel  eines  Herzogtums. 

Seeland  (dän.  Själland),  die  wichtigste 
Insel  Dänemarks,  zwischen  Sund  und  Großem  Belt. 

“)  Dicotyles  torquatus,  dicotyles  labiatus,  in 
Südamerika,  mit  schmackhaftem  Fleisch. 

“)  Man  gibt  hierzu  folgende  Gemüse:  Peter- 
silie, Spinat,  Sauerampfer,  Nessel,  Ker- 
bel, Lattich,  Endivien,  Rosenkohl,  Blu- 
)uenkohl,  Spargel,  Mais,  Hopfenkeim- 
c'hen,  Schoten-Kerne,  Schwarzwurzel, 
Pastinaken,  Möhren,  Rüben,  Teltower 
Rübchen,  Sellerie,  Reis,  Gräupchen, 
Nudeln  usw.  Oder  man  gibt  folgende  Sosen: 
Sardellen-,  Kapern-,  Austern-,  Dill-,  Ta- 
felpilz-, Dragun-,  Frikassee-,  Krebs-, 


Herings-,  Hummer-,  Kräuter-,  Meiran-, 
deutsche,  Kari-,  Meerrettich-,  Morchel-, 
italienische,  Muschel-,  Schalotten-,  Sta- 
chelbeer-, weiße,  Thymian-,  Paradies- 
apfel-, Zwiebel-,  Trüffel-Sose.  Man  kann 
auch  folgendes  Mus  geben:  Trüffel-,  Zwiebel-, 
Tafelpilz-,  Steinpilz-,  Schwarzwurzel-, 
Seekohl-,  Kohlrabi-,  Sellerie-,  Möhren-, 
Rüben-,  Sauerampfer-,  Spargel-,  Blumen- 
kohl-, Mais-,  Bonnen-,  Kardonen-,  Arti- 
schocken-, Spinat-,  Rosenkohl-.  Welsch- 
kohl-, Endivien-,  Lattich-,  Kerbel-,  Nes- 
selmus. 

Kalbslende  schneidet  man  ln  schöne  Stücke, 
bratet  diese  in  Butter  auf  beiden  Selten  lichtbrann, 
gibt  mageren  Speck,  Möhren,  Zwiebeln,  Kräuter, 
Muskat-Blüte  und  Gewürz  daran,  füllt  mit  kochen- 
der Fleischbrühe  auf,  läßt  langsam  kochen,  bis 
das  Fleisch  gar  ist,  nimmt  letzteres  heraus,  schäumt 
ab,  streicht  die  Sose  durch,  kocht  sie  ein,  fügt 
ein  wenig  brannen  Zucker,  sowie  Paradiesapfel- 
Sose  hinzu.  Man  richtet  das  Fleisch  an,  verziert 
es  mit  den  Möhren  und  mit  besonders  gekochten 
Schoten-Kemen  und  Kartoffeln ; die  Sose  nebenbei. 

“)  Eine  einfache  runde  Form  wird  mit  dünnen 
Speckscheiben  ausgelegt,  darüber  eine  Lage  Kalb- 
fleisch-Füllsel gestrichen,  die  Form  mit  einem 
Kalbfleisch-Frikassee  augefüllt,  mit  Möhren  und 
Rüben  verziert,  mit  einem  Teigdeckel  geschlossen 
und  in  kochendem  Wasser  gar  gemacht. 


Veau. 


Solb. 


Veal. 
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Veau  etouffe. 

— etouffe  ä la  garfon. 

— en  fagon  d'oie. 

— en  galantine. 

— ä la  hongroise. 

— ä la  Marengo. 

— ä la  Normahcd. 

— en  poivrade. 

— au  poivre  rouge. 

— röti  ä la  casserol(l)e. 

— en  thon. 

— aux  tomates. 

Amourettes  (de  veau). 

— (de  veau)  ä la  ViUeroi. 
Andouille  de  veau. 
Andouillettes. 

— de  Troges  grillees. 
Alliance. 

Aspic  de  veau. 

— de  veau  ä la  normande. 
Attereau  ä la  bretonne. 

— ä la  Vüleroi. 

Ballotine  de  veau. 
Blanquette  de  veau. 

— de  veau  ä Vancienne. 


OebämtifteS  ßalbfleifc^.^) 

— Salbfleifd^  no^  Sung* 
geyeHen‘®)2lrt. 

ßalbfleifc^  toie  @an2*). 

— geroEt*). 

— mit  ißabrifo. 
Marengo-®)ÄoIbfIeiJc^. 
Salb|Ieif^»9iagout  mit  9lei§. 
ißfeffer-ÄoIbfleifc^. 

Solbfleifc^  mit  ißabrifo.*) 
Äalböfc^morbroten. 

Äolbfleifd^  Wie  2:§unfif^.’) 

— mit  $arobieg=2t^3fein.®) 
^albSnierenmar!.®) 

— nac^  Yüleroi. 
Äalbfleijc^'SBurj't. 

— *25Bürft(^en  ^®).  [geröftet. 
2;ro^er=®aIbfIeif(^Würftcben 
galf(^er  $ofen»S3raten^^). 
Sfalbfleifc^^SüIge. 

— »®ül5e,  normännifc^  **). 
ÄolbSbruft  mit  gebodenem 

©^weinefleifc^.^®) 
®Qlb3brö§d^en  on  ©tJie^d^en 
no^  Vüleroi^'*). 
ffialbfleifc^'ßugel. 

SBeißeS  ÄaIbfIeifd§»3tagout. 

— gaIbfIeifd^*3flagout  mit 
ipöfetfleifc^  unb  Safel- 
ipilsen. 


Stewed  veal. 

Bachelor’s  stew  of  veal. 

Yeal  in  goose  fashion. 

— collared. 

— witli  red  pepper. 

— stewed,  I^rengo  style. 

— with.  rice. 

— with  pepper  sauce. 

— with  red  pepper. 

— roasted  in  casserole. 

— in  tunny-fashion. 

— with  tomatoes. 
Amourettes  of  veal. 

— of  veal,  Yilleroi  style. 
Yeal-sausage. 

sausages.  [grilled. 

Troyes  veal-sausages 
Mock-hare. 

Aspic  of  veal.  [style. 

— of  veal  in  Norman 
Breast  of  veal  and  haked 

pork. 

Calves’-sweetbreads  on 
skewers,  Yilleroi  style. 
Ballotine  of  veal. 
Blanquette  of  veal. 

— of  veal  with  salt  pork 
and  button-mushrooms. 


*)  Man  gibt  hierzu:  Salzkartoffeln,  Kar- 
toffel-, Mehl-,  Grieß-,  Semmel-Klößchen, 
Petersilie,  Kastanien,  Kerbel,  Sauer- 
ampfer, Nessel,  Spinat,  Endivien,  Rosen- 
kohl, Blumenkohl,  Spargel,  Kardonen, 
Sohoten-Kerne,  Möhr  en,  Rüben,  Teltower 
Rübchen,  Sellerie,  Kohlrabi,  Bohnenusw. 
Oder  folgende  Sosen:  Austern-,  Kapern-, 
Tafelpilz-,  Dill-,  Dragun-,  Frikassee-, 
Herings-,  Hummer-,  Krebs-,  Kräuter-, 
italienische,  Kari-,  Morchel-,  Meiran-, 
Meerrettich-,  Muschel-,  Petersilien-,  Sar- 
dellen-, Schalotten-,  Schinken-,  Stachel- 
beer-, Thymian-,P  ara  dies  ap  fei-,  deutsche, 
Zwiebel-,  weiße  Sose.  Oder  folgendes  Mus: 
Petersilien-,  Kerbel-,  Sauerampfer-, 
Brunnenkressen-, Kastanien-,  Kartoffel-, 
Steinpilz-,  Tafelpilz-,  Trüffel-,  Schwarz- 
wurzel;, Zwiebel-,  Möhren-,  Rüben-,  Sel- 
lerie-, Kohlrabi-,  Seekohl-,  Spargel-, 
Bohnen-,  Kardonen-,  Endivien-,  Braun- 
kohl-, Rosenkohl-,  Artischocken-,  Kar- 
donen-, ^inatmus. 

•)  Ein  Kalbslendenstück  bratet  man  in  Butter 
auf  beiden  Seiten  braun,  würzt  mit  Cayeime- 
Pfeffer,  Salz  usw.,  gibt  einige  Scheiben  mageren 
Schinken,  Möhren,  Sellerie-Stangen  und  Zwiebeln 
hinein,  füllt  mit  kochender  Fleischbrühe  auf,  läßt 
langsam  gar  dämpfen.  Man  richtet  das  Fleisch 
mit  den  Gemüsen  an  und  gießt  die  gebundene 
Sose  darüber. 

•)  Ein  schönes  Stück  Kalbsbrust  ohne  Kno- 
chen und  Knorpel  füllt  man  mit  einem  Füllsel 
von  Salbei  und  Zvrtebel,  wie  man  es  zum  Füllen 
von  Gans  bereitet.  Hierauf  rollt  man  die  Brust 
fest  zusammen,  umschnürt  und  bratet  sie;  neben- 
bei eine  braune  Braten-  und  Apfel-Sose. 

*)  Vergl.  galantine  de  veau. 

•)  Ein  Stück  der  unteren  Nuß  schneidet  man 
in  viereckige  Stücke,  bratet  diese  mit  Butter  und 
öl  an,  gibt  gehackte  Zwiebeln  und  Schalotten, 
ein  Kräuter  - Sträußchen , Knoblauch,  einige  wür- 
felig geschnittene  Paradies -Äpfel  ninzu,  deckt 


den  Schmortiegel  zu,  läßt  das  Fleisch  unter  öfte- 
rem Begießen  mit  seinem  Saft  weich  dämpfen, 
bindet  zuletzt  mit  einigen  Löffel  voll  dick  einge- 
kochter Fleischbrühe  (demi-  glace).  Vergl.  poi~ 
trine  de  veau  ä la  Marengo. 

®)  Österreichisch  Paprika-Kälbernes, 
ungarisch  borjupaprikäs. 

Der  untere  Teil  der  Kalbsnuß  wird  mit 
Sardellen  gespickt,  gedünstet,  in  einer  Beize  von 
öl,  Zitronensaft,  Salz,  Pfeffer,  Lorbeerblatt,  Ros- 
marin gebeizt,  auf  dem  Rost  gebraten,  in  Schei- 
ben geschnitten,  mit  gehackten  har^ekochten 
Eiern,  kleinen  Pfeffer-Gurken,  Kapern,  Petersilie 
und  Zwiebeln  umlegt  und  mit  der  Beize,  welcher 
Senf  beigemischt  ist,  begossen. 

•)  Österreichisch  Par adeis-Kälbernes, 
ungarisch  paradicsomos  borjuhüs. 

•)  Vergl.  Fußbemerkung  2 auf  S.  469. 

“)  Auch  Kalbfleisch-Klößchen. 

“)  Ein  Gemisch  aus  Rind-,  Kalb-  und  Schweine- 
fleisch. 

**)  Schnitten  von  Kalbsleber-Kuchen  und  Zunge, 
sowie  Kalbsbröschen  - Schnitten  in  einer  Fora, 
alles  mit  aspic  überzogen,  ausgestürzt,  obenauf 
mit  einem  Kranz  von  kleinen  Tafel -Pilzen  ver- 
ziert; in  die  Mitte  gibt  man  einen  Gemüse-Salat 
mit  Mayonnaise. 

“)  Flat  de  dSjeuner.  Über  den  Boden  einer 
tiefen  Schüssel  spannt  man  ein  Rohrgefl echt,  dar- 
über eine  schöne  mit  Salz  und  schwarzem  Pfeffer 
bestreute  Kalbsbrust,  darüber  das  Schweinsviertel. 

“)  Gebrühte  und  nicht  zu  weich  gekochte  Kalbh- 
bröschen  schneidet  man  in  Scheiben,  schwingt  sie 
nebst  Trüffeln  und  Rindszunge  in  warmer  Villeroi- 
Sose.  Man  steckt  nun  die  Bröschen-Scheiben  ab- 
wechselnd mit  Trüffeln  und  Rindszunge  an  Holz- 
spieße, streicht  Villeroi-Soae  darüber,  paniert 
sie  erst  in  Semmel,  dann  in  Ei  und  Semmel,  bäckt 
sie  aus,  ersetzt  die  Holzspieße  durch  silberne. 
Man  steckt  die  Silber-Spießchen  auf  eine  in  Fett 
gebackene  Brotkruste  von  der  Form  einer  Halb- 
kugel, welche  man  mit  Mehl  und  Eiweiß  auf  der 
Schüssel  befestigt  hat. 
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Veau. 


Äalb. 


Veal. 


Blanquette  de  veau  en  hor- 
dure  de  riz. 

— de  veau  aux  Champig- 
nons. 

— de  veau  aux  Champig- 
nons en  croustade. 

— de  veau  aux  concomhres. 

— de  veau  aux  croütons 
frits. 

— de  veau  ä la  duchesse. 

— de  veau  aux  nouilles. 

— de  veau  aux  petits  pois. 

— de  veau  aux  pointes 
d'asperges. 

— de  veau  ä la  poulette. 

— de  veau  ä la  reine. 

— de  veau  aux  truffes. 

Bofesen* *). 

Boudin  Hane. 

— de  veau.  [nons. 

— de  veau  aux  champig- 

— de  veau  aux  truffes. 
Boulettes  de  veau. 

Bride’s  pie  o£  veal.  [veau. 
Bubble  and  squeak®)  de 
Carbon(n)ade  de  veau. 

— de  veau  ä la  toulousaine. 
Carre  de  veau. 

— de  veau  aux  artichauts. 

— de  veau  ä la  bechamel. 

— de  veau  ä la  broche. 

— de  veau  aux  Champignons. 

— de  veau  ä la  chicoree. 

— de  veau  aux  epinards. 

— de  veau  etuve. 

— de  veau  etuve  au  riz. 

— de  veau  farci. 

— de  veau  farci  ä la 
bourgeoise. 


SBeißeä  i?aIbfIei[d^»9lagoiJt 
mit  31et§ranb, 

— ^albfleifc^^aiogout  mit 
Safel'ißiläen. 

— ßaibfIeifdj=-91agout  mit 
SiQfelpiljs^rufte. 

— Sai£ifieifc^=3flogoitt  mit 
(Surfen. 

— Salbfleifd^-lRagout  mit 
geröfteten  SBrotfruften. 

— ÄoI6fIeif(^=9ftagout  mit 
|>er5ogin»ßartoffeIn. 

— ßalbfIeifd^»3flagout  mit 
511ubeln.  [©(^oten»^ernen. 

— ÄalbfIeif^=»91agout  mit 

— Äalbfleifd^aSRagout  mit 
©ijargelaSlJigen. 

— ^aIbfleifd^»3flagout  mit 
akel^Ifofe.  [^ömgin»^)^vt. 

— ®aIbfIeiyc^=81agout  nach 

— ^aIbfIeif4=91agout  mit 
Srüffeln. 

Salbi:^irn»@c^nitten. 

^albfleifd^Wurft. 

ßalbfleifc^ttmrft. 

— mit  3:afel=5ßil5en. 

— mit  Trüffeln. 
SolbfIeifd^»ÄIö^c^en*). 

— »Srautfud^en®). 
©ebrateneS  ßalbfleifdb  mit 
Äalb§forbonobe.  [®oI)I.’) 

— noc^  S^ouloufer®)  21rt. 
®alb§ril5b«iftü(l®). 

— mit  ^rtif(^oden. 

— mit  SRa^mfofe. 

— am  ©Ijieß  gebraten. 

— mit  $afel=_ißiljen. 

— mit  ©nbibien. 

— mit  ©tiinat. 

©ebäni^iftel  ÄalbfrilJlienftüdt. 

— ^albSribpenftüd  mit91ei§. 
©efüHteä  ÄaIb§rit)l)enftüiJ. 

— ÄalblriWenftücI  auf 
bürgerlidje  SIrt. 


Blanquette  of  veal  witb 
border  of  rice. 

— of  veal  witb  musb- 
rooms. 

— of  veal  witb  musbroom- 
crust. 

— of  veal  witb  cucumbers. 

— of  veal  witb  fried 
(bread-)crusts. 

— of  veal  witb  ducbess 
potatoes. 

— of  veal  witb  nouilles. 

— of  veal  witb  green  peas. 

— of  veal  witb  asparagus 
points. 

— of  veal  witb  flour  sauce, 

— of  veal,  queen’s  style. 

— of  veal  witb  trufä^. 

Bofesen. 

Wbite  pudding*). 
Veal-sausage.  [rooms. 

sausage  witb  musb- 

sausage  witb  truffles. 

forcemeat  balls. 

Bride’s  pie  of  veaL 
Bubble  and  squeak  of  veal. 
Scotcb  collops. 

— collops  ivitb  vegetables. 
Neck  (rack)  of  veal.^®) 

— of  veal  witb  articbokes. 

— of  veal,  cream  sauce. 

— of  veal  roasted. 

— of  veal  w.  musbrooms. 

— of  veal  witb  endive(s). 

— of  veal  witb  spinacb. 
Stewed  neck  of  veal. 

— neck  of  veal  witb  rice. 
Stuffed  neck  of  veal. 

— neck  of  veal  in  family 
style. 


*)  Mit  gehackten  Tafel-Pilzen  und  Kalbfleisch- 
Klößchen  (gueweites  de  godiveau). 

•)  W i e n e r Ausdruck ; Gehirn  in  wienerischer 
Sprache  »Bofesen-Kammerl*. 

*)  Sausage  of  veal,  hread. 

*)  Kalbslende  wird  mit  Rindsmark  fein  ge- 
hackt, mit  in  Milch  geweichter,  wieder  ausge- 
drückter Brotkrume  verrührt,  mit  Salz,  Pfeffer, 
Muskatnuß,  gehackter  Petersilie,  ganzen  Eiern 
und  einigen  Eigelben  vermischt,  zu  Klößchen  ge- 
formt, welche  gleich  den  quenelles  in  Salzwasser 
gekocht  werden. 

• *)  Schottisch ; das  Fleisch  von  gekochten  Kalbs- 
füßen schneidet  man  fein,  desgleichen  Rindstalg 
und  einige  geschälte  Apfel,  vermischt  dieses 
mince-meat  mit  gnt  gelesenen  Rosinen,  Korinthen, 
überzuckerter  Zitronen-Schale,  gestoßenem  Zimt 
und  geriebener  Muskatnuß.  Hat  man  alles  gut 
untereinander  vermischt,  so  pribt  man  je  ein  Glas- 
voll Cognac  und  Portwein  hinzu,  füllt  die  Masse 
in  eine  mit  Teig  ausgelegte  Pastetenform,  ver- 
birgt darin  einen  goldenen  Ring,  bedeckt  den 
pie  mit  Teig,  verziert  ihn  angemessen,  bäckt  ihn. 

®)  Vergl.  Pußbemerkung  1 auf  S.  481. 


’)  Reste  von  Kalbsbraten  werden  in  heißem 
Fett  aufgebraten,  mit  Kohl  oder  Spinat,  der  erst 
gekocht,  dann  gebacken  wurde,  umlegt,  mit  Para- 
diesapfel- oder  irgend  einer  pikanten  Sose  zu 
Tisch  gegeben. 

*)  Die  mit  Schinken  gespickte  Kalbsnuß  wird 
gedünstet;  sobald  sie  Farbe  zu  nehmen  beginnt, 
gibt  man  kleine  Zwiebeln , Möhren  zu , eine 
Viertelstunde  später  zwei  bis  drei  Artisohookcn. 
Nach  weiterem  Dünsten  gibt  man  noch  Stein- 
pilze, gv.üne  Bohnen,  in  Stücke  geschnittene 
Paradies-Äpfel,  Petersilie  mit  Nelken  und  Knob- 
lauch hinzu.  Beim  Anrichten  umlegt  man  die 
Karbonat^  mit  den  Gemüsen. 

•)  Auch  mit  Kalbsvorderviertel,  Kalbs- 
vorderstüük  übersetzt. 

“)  The  scvag  etul  = the  real  neck,  should 
be  mode  into  a pie  or  used  for  hroth , is  some- 
times  steioed;  the  best  end  = the  best  part  of 
the  ribs,  generally  chosen  for  roasting,  tohich 
furnishes  the  shapely  cutlets  (in  America  called 
the  "rack’ty.  Vergl.  cou  de  veau. 

“)  Mit  Fleisohfülle  und  gehackten  feinen  Kräu- 
I tern  gefüllt. 


Veau. 


Äalb. 


Veal. 
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Carre  de  veau  aux  fines  \ 
herbes.  _ \ 

de  veau  garni  de  laitues.  I 

— de  veau  ä la  jardiniere.  \ 

— de  veau  au  jus.  ; 

— de  veau  aux  laitues  ; 
braisees. 

— de  veau  ä la  menagere. 

de  veau  ä la  nivernaise.  : 

— de  veau  aux  oignons 

glaces.  \ 

— de  veau  ä Voseüle.  \ 

— de  veau  ä la  Perigueux.  ; 

— de  veau  aiix  petits  pois.  \ 

— de  veau  piquL 

— de  veau  pique  aux  con- 
combres. 

— de  veau  pique  ä la  creme 
aigre.  [d'epinards. 

— de  veau  pique,  garni 

— de  veau  pique,  garni  de 
macedoine  de  legumes. 

— de  veau  pique,  garni 
d'oignons  glaces. 

— de  veau  pique,  garni  de 
puree  de  chicoree  endive. 

— de  veau  pique,  garni  de 
puree  d'oseiUe. 

— de  veau  pique,  roti. 

— de  veau  pique,  sauce  aux 
tomates. 

— de  veau  pique  aux  truffes. 

— de  veau  roti. 

— de  veau  roti,  sauce  aux 
oignons. 

— de  veau  roti,  sauce  aux 
oranges. 

— de  veau  roti,  sauce  au 
persü. 

— de  veau  roti,  sauce  aux 
tomates. 

Cervelles  de  veau. 

— de  veau  ä Vallemande. 

— de  veau  en  beignets. 

— de  veau  au  beurre  de 
Montpellier. 

— de  veau  au  beurre  noir. 

— de  veau  en  brochettes. 

— de  veau  en  caisses. 

— de  veau  en  capisantis. 

— de  veau  d la  Cardinal. 

— de  veau  en  cötelettes  aux 
ipinards. 


SaIB§rib|3enftüd  mit  feinen 
ffräutern. 

— mit  gebämfjftem  Sattid). 

— mit  ©emüfen. 

— mit  @ofe. 

— mit  gebämfjftem  Sattid). 

— nach  2Birtf(^Qfterin=* *‘)2[rt. 

— mit  ilJiöl^ten. 

— mit  überglanäten 
beln. 

— mit  Sauerampfer. 

— mit  5CrüffeI=>Sofe. 

— mit  S^otensffernen. 

©efpidteä  ÄalbSrippenftüd. 

— ÄalbSrippenftüd  mit 
©nrlen. 

— Äalbärippenftüd  mit 
fauerer  iRa^mfofe.  [nat. 

— Äalbärippenftüd  mit  Spi» 

— Äolblrippenftüd  mit 
SiRif^gemüfe. 

— ^albSrippenftüd  mit 
überglänsten 

— SalbSrippenftüd  mit 
©nbitiien. 

— ßalbärippenftüd  mit 
Sauerampfermus.  [ftild. 

— , gebratenes  ^BalbSrippen» 

— ÄalbSrippenftüd  mit 
ißarabieSapfel»Sofe. 

— ffalbSrippeuftüd  mit 
S^rüffeln. 

©ebrateneS  ffalbSrippeuftild. 

— ÄalbSrippenftüd  mit 
3u)iebeI=Sofe. 

— ÄalbSrippeuftüd  mit 
Draugen»Sofe. 

— ffatbSrippenftüd  mit 
if5eterfüien=Sofe. 

— ÄatbSrippenftüd  mit 
ißarabieSopfeI=Sofe. 

SalbS^irn,  Kalbsbregen. 

— auf  beutfdfie  2lrt. 

— »Krapfen. 

— mit  Kräuter»33utter. 

— mit  brauner  SSntter. 

— an  (Silber»)Spie6i^en.*) 

— in  iJ3apier»Köft(^ien. 

— in  (Silber»)Sd)aIen. 

; — noc|  KarbinotS=>®)3Irt. 

; — »Sdinifeel  mit  Spinat. 


•)  Qedämpftea,  gespicktes  Bippenstttck  mit 
Paradiesapfel-Sose. 

’)  In  Salzwasser  gekochte  Kalbshim- Stücke 
werden  auf  Spießchen  gesteckt,  gewürzt,  in  Ei- 
gelb getaucht,  in  geriebenem  Zmeback  gerollt, 
geröstet,  an  den  Spießchen  angerichtet. 

*)  Das  Kalbshim  kocht  man,  halbiert  ea  legt 
die  Stücke  auf  ein  mit  Butter  bestrichenes  Blech. 
Den  fond  streicht  man  durch,  entfettet  ihn,  kocht 


Neck  of  veal  witk  fine 
herbs.  [lettuce. 

— of  veal  witb  stewed 

— of  veal  witb  vegetables. 

— of  veal  witb  grayy. 

— of  veal  witb  braised 

lettuce.  _ [style. 

— of  veal,  bousewife’s 

— of  veal  witb  carrots. 

— of  veal  witb  glazed 
onions. 

— of  veal  witb  sorrel. 

— of  veal,  truffle  sauce. 

— of  veal  witb  green  peas. 
Larded  neck  oi  veal. 

— neck  of  veal  witb 
cucumbers. 

— neck  of  veal  witb  sour 
cream  sauce.  [spinacb. 

— neck  of  veal  witb 

— neck  of  veal  witb 
assorted  vegetables. 

— neck  of  veal  witb 
glazed  onions. 

— neck  of  veal  witb 
endive(s). 

— neck  of  veal  witb 
puree  of  sorrel. 

— , roasted  neck  of  veaL 

— neck  of  veal  witb 
tomato  sauce. 

— neck  of  veal  witb 
truffles. 

Eoast(ed)  neck  of  veab 

— neck  of  veal  witb 
onion  sauce. 

— neck  of  veal  witb 
orange  sauce. 

— neck  of  veal  witb 
parsley  sauce. 

— neck  of  veal  witb 
tomato  sauce. 

Calfs-brains. 

brains,  German  styla. 

brain  fritters. 

brains  witb  green 

butter.  [butter. 

— -brains  witb  black 
brains  on  (süver-) 

skewers. 

brains  in  (paper-)cases. 

brains  scauoped. 

brains,  cardinal’s  style. 

brain  cutlets  witb 

spinacb. 

ihn  mit  Paradiesapfel  - Sose  und  feinen  Kräutern 
dick  ein,  bestreicht  die  Kalbshirn-Stüoke,  bestreut 
sie  mit  geriebenem  Brot  und  Parmesan  - Käse, 
träufelt  zerlassene  Butter  darüber,  läßt  sie  im 
Ofen  Farbe  nehmen,  richtet  sie  im  Kranz  an, 
überglänzt  sie ; in  die  Mitte  ein  Ragout  von  Trüf- 
feln, Tafel -Pilzen,  Morcheln,  Krebsschwänzen, 
Hahnkämmen,  Hahnnieren,  Klöüchen;  mit  Mar- 
salawein verkochte  braune  Sose. 


600 


Veau. 


ilalB. 


Veal. 


Cervelks  de  veau  ä la  creme. 

— de  veau  aux  ecrevisses. 

— de  veau  farcies. 

— de  veau  ä la  financüre. 


ÄalBSijirn  mit 

— mit  ffreböfofe. 

— gefüllt®). 

— mit  föftlid)em  iRagout. 


— de  veau  ä la  frangaise.  — auf  frangöfifd)e®)  2lrt. 


— de  veau  frites. 

— de  veau  frites,  sauce 
aux  tomates. 

■ — de  veau  au  gratin. 

— de  veau  grillees. 

— de  veau  ä la  hoUandaise. 

— de  veau  aux  huitres. 

— de  veau  ä Vitalienne. 

' — de  veau  et  langue. 

— de  veau  ä la  maitre 
d'hötel. 

— de  veau  en  marinade. 

— de  veau  en  matelote. 

— de  veau  en  mayonnaise. 

— de  veau  aux  oeufs. 

— de  veau  panees. 

— de  veau  au  persil  frit. 

— de  veau  ä la  poulette. 

— de  veau  ä la  provengale. 

— de  veau  ä lapuree  de  pois. 

— de  veau  ä la  ravigote 

— de  veau  en  salade.  [verte. 

• — de  veau  ä la  sauce  aux 

anchois.  [citron. 

— de  veau  ä la  sauce  au 

— de  veau  ä la  sauce 
fricassee. 

— de  veau  ä la  sauce  hacliee. 

— de  veau,  sauce  ä la 

moutarde.  [piquante. 

— de  veau  ä la  sauce 

— de  veau  ä la  sauce  au 
supreme. 


(SebacfeneS  SfoIbSl^irn, 

— Äalbgbirn  mit  ißarobieS- 
abfeUSofe. 

Äalbö^irn  mit  Stufte  ge» 

— geröftet.  [baden ‘). 

— mit  f)oIIönbifc^er  ©ofe. 

— mit  ^uflern=8{agout. 

— auf  italienif(^e* *)  2lrt. 

— uub  Sittige* 

— mit  |)aug|ofmeifter»©ofc. 

— gebeijt. 

— mit  9Ratrofen»9lagout®). 

- mit  SWotjonnaife. 

— mit  @iern  öerrü^rt.'^) 

— frufticrt. 

— mit  gebadeuer  fßeterfilie. 

— mit  SWel^lfofe. 

— auf  broben^alifd^e  ®)  2lrt. 

— mit  @tb§mu§. 

— mit  grüner  SBürgfofe. 

— »©alot. 

— mit  @arbet[en=@ofe. 

— mit  Sitronen=@ofe. 

— mit  grifaffee*@ofe. 

— mit  gepdelter  ©ofe. 

■ mit  ©enffofe. 

— mit  biföuter  ©ofe. 

— mit  fröftiger  (@eflügel=) 
©ofe. 


Calfs-brains  with  creain. 

brains  with  crayfish. 

brains  stuffed. 

brains  with  financier’s 

garnish. 

— Drains  with  onions 
and  mushrooms. 

Fried  calfs-brains. 

— calfs-brains  with 
tomato  sauce. 

Calfs-brains  browned. 

brains  broiled. 

brains,  Dutch  saucc. 

brains  with  oysters. 

— -brains  with  tongue 
and  artichokes. 

— -brains  and  tong;ue. 

— brains  with  maitre 

d'fwtel  sauce. 

— -brains  marinated. 

brains  with  matelote 

garmsh.  [naise. 

— -brains  with  mayon- 
brains  scrambled  with 

eggs. 

brains  egged,  breaded. 

— brains,  med  parsley. 

— -brains  with  flour  sauce. 
brains  in  Provencial 

style.  _ [peas. 

- -brains  with  puree  of 

— -brains  with  ravigote 

— -brain  salad.  [sauce. 

- -brains  with  anchovy 

sauce.  [sauce. 

brains  with  lemon 

brains  with  fricassee(d) 

sauce. 

brains  withhasb  sauce. 

brains,  mustard  sauce. 

brains,  piquant  sauce. 

-brains  with  supreme 
sauce. 


_ J)  Die  gehäuteten  gebrühten  Hirne  werden 
weich  geschmort,  in  eine  mit  Eigelben  verrührte 
Kahmsose  getaucht,  mit  Brotkrumen  bestreut, 
mit  zerlassener  Butter  beträufelt,  im  Backofen 
gebräunt. 

*)  Mehrere  gekochte  Kalbshirne  schneidet  man 
in  gleichgroße  Stücke,  überzieht  diese  mit  zer- 
lassener Tafel-Fleischbrühe,  maskiert  sie  auf  bei- 
den Seiten  mit  einem  Leber-Füllsel  (farce  d gra- 
tin de  foie),  das  mit  Kalbfleisch-Füllsel  {farce  ä 
quenelle  de  veau)  und  gekochten  feinen  Kräutern 
vermischt  ist,  rollt  sie  in  geriebener  Semmel 
dann  in  Eigelben,  läßt  sie  ausbacken,  richtet  sie’ 
auf  einem  Mundtuch  mit  gebackener  Petersilie  an 

*)  Zwiebeln  röstet  man  In  Butter  lichtbraun 
stäubt  Mehl  darüber,  füllt  mit  Fleischbrühe  und’ 
Rotwein  auf,  würzt  mit  Pfeifer  und  Salz,  läßt 
aufltochen,  gibt  die  vorher  in  Salzwasser  mit  Essig 
ebgekochten  Hirne  hinein,  läßt  zehn  Minuten  mit 
der  Sose  langsam  kochen,  richtet  mit  der  Sose 
an,  verziert  mit  Zwiebeln  und  Tafel-Pilzen 

*1  Das  halb  gekochte  Hirn  wird  in  Stücke 
geschnitten,  diese  werden  mit  Rahmsose  maskiert, 
mit  Brotkrumen  bestreut»  gebacken. 


*)  a)  Kalbshim-Schnitten  im  Kranz  mit  Schei- 
ben von  Rindszunge  und  dicker  Pfeffer- Sose  an- 
geriohtet;  in  die  Mitte  Artisohockenmus.  b)  Das 
Hirn  gekocht,  in  Scheiben  geschnitten,  mit  zer- 
lassener Tafel-Fleischbrühe,  dann  auf  beiden  Sei- 
ten mit  Kräuter- Füllsel,  das  mit  Leber-Füllsel 
vermischt  ist,  glatt  bestrichen,  paniert,  in  heißem 
Fett  gebacken,  auf  einem  gefalteten  Mundtuch 
angerichtet 

•)  Man  richtet  die  Hirne  auf  einer  Eirnste 
von  Brot  im  Kranze  an;  in  die  Mitte  ein  Ragout 
d la  matelote  (überglänzte  Zwiebeln,  Tafel-Pilze, 
Dürrfleisch  - Würfel,  Brotkrusten). 

b Dugarisoh  piritott  borjuvelu  tojdssal.  Das 
ungefähr  zehn  Minuten  gekochte  Hirn  wird  mit 
rohen  Eiern  in  der  Pfanne  aufgebroohen  und  wie 
Rühreier  gebacken. 

•)  Gekochtes,  in  Scheiben  geschnittenes  und 
mit  provenvslischer  Sose  zubereitetes  Kalbshini 
wird  bergartig  über  gedämpftem  Kopfsalat  an- 
gerichtet, mit  Krebsschwänzen,  Sardellen,  OUveu 
und  Kapern  umlegt  (garniert);  das  Ganze  wird 
mit  hartgekochten  halbierten  Eiern  zierlich  ein- 
gefaßt. 


Veau. 


S?alb. 


VeaL 
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CerveUes  de  veau  ä la  sauce 
ta(r)tare.  [tomates. 

^ de  veau  ä la  sauce  aux 

de  veau  ä la  venitienne. 

— de  veau  ä la  Vüleroi. 

— de  veau  au  vin. 

Aspic  de  cervelles  de  veau. 

Boudins  de  cervelles  de  veau. 

Brochettes  de  cervelles  de 

veau. 

Coquilles  de  cervelles  de  veau. 

Crepinettes  de  cerveiles  de 
veau.  [veau. 

Oroquettes  de  cervelles  de 

Croustades  de  cervelles  de 
veau. 

Fritüre  de  cervelles  de  veau. 

Kromeskis  de  cervelles  de 
veau.  [veau. 

Marinade  de  cervelles  de 

Petites  caisses  de  cervelles 
de  veau.  [veau. 

Petits  pätes  de  cervelles  de 

— Souffles  de  cervelles  de 
veau. 

— Souffles  de  cervelles  de 
veau  en  petites  caisses. 

Bavigote  de  cervelles  de  veau. 

Salade  de  cervelles  de  veau. 

S(o)ubrics  de  cervelles  (de 
veau)  ä Vitalienne. 

Souffle  de  cervelles  de  veau. 

Timhale  de  cervelles  de  veau. 


ÄaIB§!^irn  mit  falter  Senf» 
fofe. 

— mit  ipovobie§a^3fel»@ofe. 

— mit  benetianifd£)er  ©ofe. 

— nac^  Vüleroi^). 

— mit  SBetn. 

©ül§e  bon  ÄoIBSl^irn.'*) 
®alb§|irti=28ür[tc^en. 

— an  ©^jießdjen. 

— in  2kufi$eI»Sc^aIeu.®) 

— »Sie^lbürftc^en. 

— »firufteln. 

SSrotlruften  mit  SoIB§|trn.^) 

Suttergebadeneg  bon  SalBi» 

SruftgebatfeneS  ÄoIbStjirn. 

©anereS®)  ®alb§:^irn. 
($o:t)tev=>)Säftd^en  mit  S'albf» 
^trn.  [güttfel. 

ißoftetd^en  mit  ßalbä^irn» 
Steine  SalbSl^irn^Sratjfen. 

— SaIb§;^irn»Srat3fen  in 
(ißo^ier<<)Säf'tc^en. 

Salbg^^irn  mit  grüner  SBürj»' 

— -©alat’).  [foje. 

Srujtierte  SalbS^irn'SBürfet, 

itoIienif(^  ®). 
Salb§!^irn*3luflauf. 

— =33ecbertiaftete  *). 


Calf’s-brains  witk  cold 
mustard  sauce.  [sauce. 

— -brains  witb  tomato 

brains,  Venetian  sauce. 

brains  coated  witb 

Villeroi  sauce  and  fried 

brains  witb  wine. 

Aspic  of  calf’s-brains. 
Oalfs-brain  sausages. 

brains  on  skewers. 

Coquilles  of  calf’s-brains. 
Flat  calfs-brain  sausages. 

Calfs-brain  croquettes. 
Croustades  witb  calf’s- 
brains. 

Fried  calf’s-brains. 

KromesMes  of  calFs-brains. 

Marinated  calf’s-brains. 
Small  (paper-)cases  witb 
calf’s-brains. 

— calFs-brain  patties. 

— calfs-brain  rritters. 

— calfs-brain  fritters  in 
smaU  (paper-)cases. 

Calfs-brains  witb  ravigote 

brain  salad.  [sauce. 

Orusted  cubes  of  calfs- 
brains,  Italian  style. 
Calfs-brain  fritter. 
Tbimble  of  calfs-brains. 


•)  Das  gebrüht^  gekochte  Kalbshim  sclmei- 
het  man  schräg  in  Scheiben,  taucht  diese  in  Vil- 
leroi-Soso,  paniert  sie  in  Semmel,  dann  in  Ei 
und  Semmel,  bäckt  sie  in  heidem  Fett,  richtet 
sie  im  Kranz  an;  in  die  Mitte  gibt  man  gebackene 
Petersilie. 

*)  Die  gekochten,  halbierten  Kalbshirne  beizt 
man  mit  Essig,  Olivenöl,  Kräutern,  Salz  und 
Pfeffer,  trocknet  sie  ab,  taucht  sie  in  eine  kalte 
Mayonnaise,  die  mit  zerlassener  Gallerte  vermischt 
ist.  In  eine  Becherform  (timhale)  gießt  man  ein 
wenig  Gallerte,  verziert  den  Boden  mit  Scheiben 
von  hartgekochtem  Eiweiß  und  schwarzen  Tiüffeln, 
gießt  Gallerte  darüber,  legt  nun  einen  Teil  der 
Kalbshime  hinein,  bedeckt  diese  mit  einer  Lage 
kalter  Gallerte,  legt  darüber  wieder  Kalbshim, 
dann  wieder  Gallerte  und  so  fort,  ^eßt  die  Form 
zuletzt  voll  mit  aspic,  läßt  sie  eine  Stunde  auf 
Eis  stehen,  taucht  die  Form  nachher  in  warmes 
Wasser,  stürzt  sie  aus  und  verziert  sie  mit  ge- 
dämpftem Kopfsalat;  eine  Mayonnaisen-Sose  gibt 
man  nebenbei. 

•)  Das  gekochte  Blim  schneidet  man  in  Schei- 
ben. legt  die  Hälfte  dieser  Scheiben  in  die  mit 
Butter  ausgestrichenen  und  gewärmten  Muschel- 
Schalen,  gießt  dicke  Paradiesapfel-  oder  Vxelles- 
Sose  darüber,  deckt  die  andere  Hälfte  der  Schei- 
ben obenauf,  bestreut  sie  mit  geriebenem  Parme- 
san-Käse, träufelt  Butter  darauf,  stellt  die  Schalen 
in  den  Ofen  und  bräunt  sie  mit  der  glühenden 
Schaufel. 

*)  Man  dünstet  die  in  einer  Beize  gekochten 
Hirne  in  Butter  mit  Zitronensaft  und  feinen  Kräu- 
tern ungefähr  20  Minuten,  richtet  sie  in  ausgehöhl- 
ten, mit  Butter  goldgelb  gerösteten  Brotkrusten 
auf  gefaltetem  Mundtuch  an. 


*)  Hirne,  SardeUen,  Brotkrustchen  mit  ge- 
backenen Eiern;  Pfeffer-Sose. 

®)  Das  Kalbshim  wird  mit  Essig,  Salz  und 
Pfeffer  gebeizt,  in  geschlagene  Eigelbe  getaucht, 
gebacken. 

’)  Man  brüht  und  kocht  einige  Kalbshime, 
halbiert  sie,  beizt  sie  in  Öl,  Essig,  Salz,  Keffer, 
Zitronensaft,  trocknet  sie,  gießt  kalte,  mit  ge- 
hackter Petersilie,  Kerbel  und  Dragun  vermischte 
GaUerte  darüber  und  richtet  sie  im  Kranz  auf 
einer  mit  Gallerte  begossenen  Schüssel  an.  Um 
die  Hirne  herum  legt  man  einen  Kranz  von  ge- 
viertelten, hartgekochten  Eiern,  Salat -Vierteln, 
Kapern  und  zusammengerollten  Sardellen -Strei- 
fen; in  die..  Mitte  gibt  man  ein  Ragout  von  in 
Essig  und  Öl  gebeizten  Krebsschwänzen. 

*)  In  kleine  Würfel  geschnittenes  Kalbshim 
wird  mit  Salz,  Pfeffer  und  Muskatnuß  gewürzt, 
mit  geriebenem  Parmesan -Käse  und  Eigelb  be- 
strichen, löffelweise  in  eine  Pfanne  mit  Butter 
gegeben,  in  Form  von  runden  Häufchen  gebraten, 
buschförmig  auf  einem  Teller  angerichtet,  mit 
Zitronen-Vierteln  umgeben. 

•)  Kalbshime  werden  gehäutet,  gebrüht,  in 
einer  Beize  gekocht;  die  Hälfte  derselben  wird 
mit  in  Butter  gedünsteten  gehackten  Zwiebeln, 
Tafel-Pilzen,  Petersilie,  sowie  mit  einem  in  Milch 
geweichten,  wieder  ausgedrückten  Franzbrötchen 
und  dicker  Rahmsose  (bteliamel)  verrührt,  mit 
geriebener  Muskatnuß  gewürzt,  durchgestriohen, 
mit  einigen  Eigelben  gebunden.  Diese  Masse  füUt 
man  lagenweise  abwechselnd  mit  den  Kalbshim- 
Stücken  in  die  gut  mit  Butter  ausgestriohenen 
Formen,  läßt  sie  im  Schwitzbads  (au  hain-marie) 
eine  Stunde  kochen,  worauf  man  sie  ausstürzt 
überglänzt  und  mit  Sardellen-Sose  anrichtet 
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Veau. 


Äolb. 


Veal. 


Choux-raves  farcis. 

Coeur  de  veau. 

— d,e  veau  ä la  bourgeoise. 

— de  veau  en  brochettes. 

— de  veau  aux  cäpres. 

— de  veau  ä Vestouffade. 

■ — de  veau  farci. 

— de  veau  grille. 

• — de  veau  grille  ä la 
maitre  d'hötel. 

— de  veau  grille  ä la  sauce 
piquante. 

— de  veau  aux  oignons. 

— de  veau  pique. 

— de  veau  röti. 

Brochettes  de  coeur  de  veau. 
Cönes  de  veau. 

Coquilles  de  veau. 

— de  veau  en  friture. 

— de  veau  garnies 
d'artichauts. 

Cotelettes  de  veau. 

— de  veau  ä Vallemande. 

— de  veau  ä la  bäligoule 
(barigoule). 

— de  veau  en  belle  vue. 

— de  veau  ä la  berlinoise. 

— de  veau  ä la  bouchere. 

— de  veau  bi'aisees. 

— de  veau  braisees  ä la 
Periguetix. 

— de  veau  aux  carottes. 

— de  veau  au  celeri.  [nons. 

— de  veau  aux  champig- 


©efüHter 

S?oI5§:§er5. 

— auf  bürgerlid^e* *)  2Irt. 

— an  (@iI6er»)©f)ie^d^en.*) 

— mit  iJofiern. 

— gebämfjft. 

— gefüttt. 

Oeröfteteä  £aI6l^erä. 

— ^atb§:§erä  mit  |>auS]^of» 
meifter»S8utter. 

— ÄalbSl^erj  mit  fiilanter 
©ofe. 

ßalBgl^erä  mit  SöieBeln. 

— geft^idt. 

— gebraten. 

— on  ©pießc^en.^) 
i?aIbfIeif(^-ÄegeI®). 

— -iRagout  in  äßufd^eln. 

— »SRagout  gebaden  in 
SDlufd^eln. 

— »SRagout  in  SJtufd^eln 
mit  Slrtifc^oden. 

ßalbSrifipd^en,  ^albä» 
foteletten’). 

— mit  Kartoffelmus. 

— mit  SRannStreu  ®). 

— in  ©aöerte.®) 

— nad^  berliner  SCrt. 

— mit  §auSl^ofmeifter» 
33utter.^^) 

Oefcfimorte  KalbSrifjfid^en. 

— KaIbSripf)d)en  mit 
(P6rigord-)2:rüffeIn.^®) 

KalbSrifJb^eti  mit  2Rö|ren. 

— mit  ©etterie. 

— mit  Safel’ißiläen. 


StufPed  tumip-cabbage. 
CalTs-beart. 

beart  in  family  styla 

beart  on  skewers. 

beart  witb  capers. 

— -beart  stewed. 

beart  stuffed. 

Broiled  calfs-beart. 

— calfs-beart  witb 
maitre  d'hötel  butter. 

— calfs-beart  witb 
piquant  sauce. 

Calfs-beart  witb  onions. 

beart  larded. 

beart  roasted. 

— -beart  on  skewers. 
Oones  of  veal. 

Scallops  of  veal.®) 

— of  veal  fried. 

— of  veal  gamisbed  witb 
articbokes. 

Veal-cutlets,  veal-cbops. 

cutlets  witb  masbed 

potatoes. 

cutlets  witb  sea-boUy. 

cutlets  in  jeUy. 

cutlets,  Berlin  style. 

cutlets  witb  maitre 

d'hötel  butter. 

Braised  veal-cutlets. 

— veal-cutlets  witb 
(P6rigord-)truffles. 

Veal-cutlets  witb  carrots. 

cutlets  witb  celery. 

cutlets  w.  musbrooms. 


*)  Mit  einem  Gemüse -Bohrer  sticht  man  das 
Innere  von  in  Wasser  mit  Salz  halb  weich  ge- 
kochtem Kohlrabi  ans , füllt  mit  einem  feinen 
Kalbfleisch- Füllsel,  das  man  mit  in  Butter  ge- 
schwitzten Tafel-  (Edel-)  Pilzen,  Petersilie  und 
Schnittlauch  vermischt  hat,  läßt  den  Kohlrabi 
mit  brauner  Brühe  weich  kochen  und  glänzend 
werden.  Der  auf  diese  Weise  gefüllte  Kohlrabi 
bildet  eine  erwünschte  Beilage  zu  Kindslende. 

•)  Das  Kalbsherz  wird  aufgeschlitzt,  ohne 
Jedoch  geteilt  zu  werden,  ausgewaschen,  mit 
Speckstreifen  gespickt,  mit  Speck,  Zwiebeln  und 
Möhren  gedämpft. 

*)  Vergl.  brochettes  de  coeur  de  veau. 

*)  Ein  Kalbsherz  wird  in  gleichgroße  vier- 
eckige Stücke  geschnitten,  mit  Salz,  Pfeffer,  öl, 
gehackter  Petersilie  gewürzt,  mit  gleichgroßen 
dünnen  Speckschnitten  auf  metallene  Spießchen 
gesteckt,  in  öl  oder  Butter  getaucht,  paniert,  auf 
dem  Rost  gebraten,  auf  heißem  Teller  angerichtet. 

*)  Von  feingehacktem  Kalbfleisch  bereitet 
man  mit  ein  wenig  gehacktem  Schinken  und  Rahm 
(oder  Fleischbrühe)  ein  Füllsel,  formt  davon  Kegel, 
welche  man  mit  Eigelb  bestreicht,  mit  Brotkru- 
men bestreut,  in  heißem  Schmalz  braun  bäckt 
und  auf  einer  Unterlage  von  gerösteten  Brotkru- 
men anrichtet;  nebenbei  eine  Tataren-Sose. 

•)  Oder  scalloped  veal,  coquilles  of  veal,  veal 
in  (scallop-)  Shells. 

’)  Man  kann  diese  Rippchen  mit  denselben 
Gemüsen  usw.  geben,  welche  unter  veau  itouffi 
(8.  d.)  aufgeführt  sind. 


•)  Mryngium,  dornige,  distelartige  Kräuter. 
Eryngium  campestre,  Feldmannstreu,  Bach-, 
Roll-,  Kraus-,  Radendistel,  Elend,  Un- 
ruhe. Die  Wurzel  (Stech;,  Elend-,  Braundistel-, 
Donnerdistel-,  Tolldistel-,  Brockendistel-,  Ellaub- 
Wurzel,  Elendkraut,  Meer-  oder  Mordwurzel)  riecht 
schwach,  schmeckt  süß  schleimig,  fast  möhren- 
artig, wird  als  Gemüse,  die  jungen  Wurzel-Sprossen 
werden  als  Salat  gegessen.  — Eryngium  mari- 
timum,  Meerstrands-Mannstreu,  Meer- 
wurzel Meerbrackdistel,  au  den  nördlichen 
Küsten  Europas.  Die  jungen  Sprossen  werden 
in  Norddeutschland  wie  Spargel  gegessen.  Im 
Französischen  neben  bäligoule  auch  barigoule. 
im  Englischen  eryngo  (Mehrzahl  eryngoes),  sea- 
eryngo,  sea-holly.  — Man  richtet  die  Rippchen 
im  Kranz  an  und  füllt  ein  Mus  von  den  jungen 
Sprossen  in  die  Mitte.  Vgl.  auch  S.  1074. 

•)  Die  Rippchen  mit  Trüffeln  und  Zunge  ge- 
spickt, gedämpft,  übersulzt,  kalt  angerichtet. 

*“)  Die  auf  beiden  Seiten  geklopften  Rippchen 
werden  mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt,  in  Eigelbe 
getaucht,  paniert,  in  Butter  gebraten,  angerichtet, 
auf  beiden  Seiten  mit  in  Salzwasser  abgekochten 
langen  Spargel-Spitzen  umlegt;  Butter-Sose. 

“)  Die  leicht  geklopften  Rippchen  werden  in 
zerlassene  Butter  und  Öl  getaucht,  auf  dem  Rost 
gebraten,  im  Kranz  auf  heißem  Teller  angerich- 
tet, mit  dem  Pinsel  überglänzt,  mit  Zitronen- 
Vierteln  umlegt-  zwischen  jedes  Rippchen  legt 
man  ein  Stück  Haushofmeister-Butter. 

>')  Mit  Trüffeln  gespickt;  Gemüse. 


Veau. 


Äalb. 


Veal. 
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Cötelettes  de  veau  ä la  ! 
Chandernagor.  | 

— de  veau  ä la  chartreuse.  ; 

— de  veau  en  chaud-froid. 

— de  veau  ä la  chicoree  | 

endive.  ) 

— de  veau  cloutees  aux 

truffes.  I 

— de  veau  ä la  CondS.  ! 

— de  veau  ä la  cracovienne.  \ 


— de  veau  en  crepinettes. 

— de  veau  ä la  Custine(s). 

— de  veau  ä la  dauphine. 

— de  veau  en  demi-glace. 

— de  veau  ä la  doge  de 
Venise. 

— de  veau  ä la  Dreux. 


— de  veau  ä la  Dreux, 
garnies  de  puvee  de 
Champignons. 

— de  veau  ä la  Druard. 

— de  veau  d la  duchesse. 

— de  veau  ä la  Düsseldorf. 


mit  SReiä  unb  5 

— mit  Ileinen  ©emüfe«  s 

— übetfulät®).  [S3ed)ern. 

— mit  (gnbibien.  | 

— mit  Srüffetn  gefbidt. 

— nac^  Cond6*).  | 

— geftJidt  auf  Äralauer*) 
2trt. 

— in  9Ze|pCe. 

— na<5  Custiiie(s)  ®).  s 

— nac^  ®auf)^inen»®)2Irt.  | 

— mit  bider  33roten»@ofe.  > 

— nai^  bem  Soge  oon  | 

SSenebig  ’).  i 

Sreujer®)  ßaI6§rifJbc^en.  \ 


— Äalb§rif)f3^en  mit  Safel» 
fjiljmuä. 

SaIB§rif)fJ(^en  nac^  Druard. 

— nad^  §eräogin»®)2lrt. 
Süffelborfer^o) 

rif)f)d)en. 


Veal-cu tiefes  with  rice  and 
pork.  [cups. 

cutlets  with  vegetable 

— -cutlets  dressed  in  jelly. 

cutlets  with  endives. 

— -cutlets  larded  with 
truffles. 

cutlets  with  beef- 

tongue  and  truffles. 

cutlets  larded  with  an- 

chovies,  gherkins  and 
ham;  anchovy  sauce. 

— -cutlets  in  nets. 

cutlets  with  macaroni. 

cutlets  w.  mushrooms, 

truffles  and  tongue. 

— -cutlets  with  gravy. 

— -cutlets  with  rice  and 
artichokes,  tomato 
sauce. 

cutlets  larded,  w.  truf- 
fles, mushrooms,  cock’s- 
combs,  dumplings. 

cutlets  larded,  with 

puree  of  mushrooms. 

cutlets,  Druard  style. 

cutlets,  duchess  style. 

Hashed  veal-cutlets  egged, 
breaded,  fried. 


‘)  Tsohandarnagar,  Chandernagur, 
Chandernagor;  franz.  Enclave  (von  fremdem  Ge- 
biet eingesohlossener  Landesteil)  in  der  britisoh- 
ind.  Provinz  Bengalen.  — Mit  Reis,  welchem  in 
Würfel  geschnittenes,  in  Speck  mit  etwas  Safran, 
Gewürz,  Thymian,  Lorbeerblatt,  Knoblauch  und 
Zwiebel  gebratenes  Schweinefleisch  beigemengt  ist. 

•)  Die  geschmorten,  gepreßten  Rippchen  taucht 
man  in  weiße  chaud-froid-Soae,  gießt  kalte  Gal- 
lerte darüber.  Auf  einer  runden  Schüssel  hat 
man  eine  Säule  von  Brot,  in  Fett  gebacken,  be- 
festigt; auf  diese  Säule  stellt  man  eine  Vase  von 
Fett,  welche  man  mit  Trüffeln  und  gehackter 
Gallerte  füllt.  Auf  die  Schüssel  gießt  man  Gal- 
lerte, läßt  diese  steif  werden,  legt  die  Rmpchen 
im  Kranz  darauf,  verziert  diese  mit  Gallert- 
Krusten. 

•)  Gespickte  Kalbsrippchen  mit  Rindszunge 
und  Trüffeln. 

*)  Die  Rippchen  werden  mit  Streifen  von 
Sardellen,  Pfeffer- Gurken,  gekochtem  Raucher- 
Schinken  gespickt,  mit  Öl,  Zitronensaft,  Schalot- 
ten, Petersilie  usw.  einige  Stunden  gebeizt,  weich 
gedünstet,  überglänzt.  Brotscheiben,  welche  die 
Größe  der  Koteletts  haben,  röstet  man  in  Butter 
goldgelb  nnd  richtet  sie  zugleich  mit  den  Ripp- 
chen im  Kranz  an;  in  die  Mitte  eine  Sardellen- 


Sose. 

•)  Sprich  »Kttstihnc ; a)  Adam-Philippe,  comte 
de  Custine,  franz.  General,  geb.  4.  Febr.  1740  zu 
Metz  aus  einem  alten  Adels-Geschlecht,  am  14.  Aug. 
1793  von  dem  Wohlfahrts -Ausschuß  in  Paris  be- 
schuldigt, das  Interesse  der  Remblik  verraten 
und  Einverständnisse  mit  den  Feinden  Frank- 
reichs unterhalten  zn  haben,  am  27.  Aug.  1793 
zum  Tode  verurteilt  und  am  folgenden  Tage  hin- 
gerichtet.  Sein  Sohn  Renaud  Philippe  de  Custine, 
geb.  1768,  hingerichtet  3.  Jan.  1794.  — b)  Aatolphe, 
marquia  de  Custine,  franz.  Schriftsteller,  geb. 
1793  zu  Paris,  gest.  im  September  1857.  — Die 
angebratenen  Rippchen  werden  auf  beiden  Seiten 
mit  dicker  italienischer  Sose  bestrichen,  paniert. 


ausgebraten,  im  Krauz  angerichtet.  Hohlnudeln 
füllt  man  in  die  Mitte  und  gibt  Paradiesapfel- 
Sose  nebenbei. 

®)  Die  gewürzten  Rippchen  werden  mit  But- 
ter und  Speck  weich  gedünstet,  in  der  Mitte  mit 
einem  Ausstecher  in  der  Größe  eines  Dreimark- 
stückes ansgestochen.  In  die  Öffnung  füllt  man 
ein  Ragout,  welches  man  aus  würfelig  geschnit- 
tenen Trüffeln,  gekochter  Rindszunge,  Tafel-Pil- 
zen und  dicker  Madeira -Sose  bereitet  hat,  über- 
streicht die  Rippchen  mit  der  Madeira-Sose,  taucht 
sie  hierauf  in  mit  Butter  ven-ührte  Eigelbe,  rollt 
sie  in  geriebener  Semmel,  bratet  sie  in  klarer 
Butter  hellbraun  und  richtet  sie  im  Kranz  an. 
Vergl.  cötelettes  de  veau  farcies  d la  dauphine. 

’)  Doge  (lat.  dux),  Doge  (sprich  »Dodjöc), 
ehern,  erwähltes  Oberhaupt  in  den  italienischen 
Republiken  Venedig  und  Genua  (bis  1797). 

*)  Die  Rippchen  werden  mit  Streifen  von 
Trüffeln,  Rindszimge  und  Speck  gespickt,  mit 
Kräutern,  Nelken,  Pfeffer-Körnern  in  fetter  Fleisch- 
brühe und  Madeira  gar  gemacht  und  in  dem  ent- 
fetteten, durchgestrichenen,  mit  Tafel-Fleischbrühe 
eingekochten  fond  überglänzt.  Man  richtet  die 
Rippchen  im  Kranz  an,  gibt  in  die  Mitte  ein  Ra- 
gout von  Trüffeln,  Tafel -Pilzen,  Hahnkämmen 
und  Klößen;  Madeira-Sose. 

•)  Die  Rippchen  werden  auf  einer  Seite  an- 
gebraten, auf  dieser  mit  Tafelpilzmus  bestrichen, 
mit  Semmel  bestreut,  im  Ofen  gebräunt,  im  Kranz 
angerichtet;  in  die  Mitte  ein  Ragout  von  Kalbs- 
bröschen und  Tafel-Pilzen;  mit  Tafelpilz-Schaleii 
verkochte  weiße  Sose  nebenbei. 

“)  Das  ausgelöste  Fleisch  der  Rippchen  wird 
mit  Speck,  einer  in  Butter  geschwitzten  Trüffel, 
einigen  gekochten  Schalotten,  Tafel -Pilzen  und 
ein  wenig  Petersilie  recht  fein  gehackt.  Nach- 
dem man  von  dem  Gehäck  Koteletten  geformt 
hat,  taucht  man  dieselben  in  mit  Eigelben  ver- 
rührte Butter,  bestreut  sie  mit  geriebener  Semmel, 
bratet  sie  in  klarer  Butter  hellbraun,  beträufelt 
sie  mit  Zitronensaft,  richtet  sie  im  Kranz  an. 
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Slülb. 


Veal. 


Cdtelettes  de  veau  ä Vecar- 
late. 

• — de  veau  ä VScarlate, 
Sauce  au  madere. 

— de  veau  ä Vecarlate, 
Sauce  aux  tomates. 

— de  veau  ä Vespagnole. 

— de  veau  farcies. 

— de  veau  farcies  ä la 
dauphine. 

— de  veau  farcies  en  (fagon 
de)  poires. 

— de  veau  ä la  financiere. 

— de  veau  aux  fines  herbes. 

— de  veau  frites. 

— de  veau  frites  au  parme- 
san. 

— de  veau  frites,  sauce  aux 
tomates. 

— de  veau  froides  ä la 
macedoine. 

— de  veau  ä la  gelee. 

— de  veau  glacccs. 

— de  veau  glacees  aux 
concombres. 

— de  veau  glacees  au  jus. 

— de  veau  glacees  ä la 
lyonnaise. 

— de  veau  glacees  ä la 
viacedoine  (de  legumes). 

— • de  veau  glacees  ä la 

nivernaise. 

— de  veau  glacees  ä la 
puree  de  chamjngnons. 

- — de  veau  glacees  ä la 
puree  d'oseiUe. 

— de  veau  glacees  ä la 
puree  de  trufj’es. 

— de  veau  ä la  Grand(-) 
J^lecteur. 

— de  veau  grillees. 


mit  ipölel» 
3tinb§gunge.O 

— mit  $öfeI»Sfiinb§gunge, 
Sttabeira-Sofc. 

— mit  ij5öEel*9tinb8junge, 
5ßarabieSa:})feI»©oie. 

— auf  fbanif^e*)  Slrt. 

OefüIIte  Salb§rip^(^cn. 

— nac^ 
®aup!^iTten»’)3Irt. 

— Äalblri^)^i(^en  bon 
Söirnenform^).  [©ofe. 

^olbSri^ib^t”  mit  föftlid^er 

— mit  feilten  Sräutern. 

Oebadene  ^alb§rifjfjc^en. 

— ifalblrifjf)(^en  mit 
iJ5armefan=Säfe. 

— ®Qlb»rif)fji^en  mit 
5ßQfabie§af)feI*©ofe. 

ÄalbSrifjfn^en  fall  mit 
Sftifdigemüfe. 

— in  ©alterte. 

Überglänzte  Äalb§ribf)cl)en. 

— ÄQlbSrifjfjt^en  mit 
©urten^Stagont. 

— ^BalbSrifjfnJien  mit 
(S8raten»)©ofe. 

— ßalbSrifJbi^en  auf 
It)onif(^e  ®)  2lrt. 

— ffaIbSrif)fKl}en  mit 
DJHfd^gemüfe. 

— ffialb§rif)f)d)en  mit 
9JiöI)ren. 

— iJalb^rififid^en  mit 
$afelf)ilzmu§. 

— ifaIb§rif5f)dE)en  mit 
©oueramf)fermu§. 

— ^alb§rif)f)c^en  mit 
$rüffelmu§. 

i?)Qlberi}5b<Jjen  in  SJtnbeira 
mit  @f5iegel=@iern.®) 

©eröftete  .^alb§rif)fjdE)cn. 


Veal-cutlets  with  redbeef- 
toneue. 

cuflets  with  red  beel- 

tougue,  madeira  sauce. 

cutlets  with  red  beef- 

tongue,  tomato  sauce. 

cutletB,  Spanish  style. 

Stuffed  veal-cutlets. 

— veal-cutlets  w.  salpicon 
of  truffles,  musbrooms 
and  smoked  tongue. 

— veal-cutlets  pear- 
sbaped.  [cier’s  sauce. 

Veal-cutlets  witb  finan- 

cutlets  witb  fine  berbs. 

Fried  veal-cutlets. 

— veal-cutlets  witb 
Parmesan  cbeese. 

— veal-cutlets  witb 
tomato  sauce. 

Veal-cutlets  cold  witb 
mixed  vegetables. 

cutlets  in  jelly. 

Glazed  veal-cutlets. 

— veal-cutlets  witb 
cucumbers. 

— veal-cutlets  witb  gravy. 

— veal-cutlets  in  Lyons 
style. 

— veal-cutlets  witb  mixed 
vegetables. 

— veal-cutlets  witb 
carrots. 

— veal-cutlets  witb  puree 
of  musbrooms. 

— veal-cutlets  witb  puree 
of  sorreL 

— veal-cutlets  witb  puree 
of  truffles. 

Veal-cutlets  in  madeira 
witb  poacbed  eg^. 

Grilled  (broiled)  veal- 
cutlets. 


*)  Gekochte  Pökel -Rindszunge  schneidet  man 
ln  Scheiben  von  der  Größe  der  Rippchen;  die 
K alhsrippchen  bestreut  man  mit  Pfetfer  und  Salz, 
schwingt  sie  in  Butter,  dann  in  Tafel-Fleischbrühe, 
richtet  sie  im  Kranz  an  und  belegt  jedes  Kotelett 
mit  einer  Zungen  - Scheibe.  In  die  Mitte  gibt 
man  ein  Ragout  von  Trüffeln,  Tafel -Pilzen  und 
Kalbsbröschen. 

»)  Die  Rippchen  werden  gewürzt,  mit  Butter, 
Zwiebel-Scheiben,  Möhren,  rohem  Schinken  usw. 
angebraten,  mit  Fleischbrühe  und  Weißwein  vol- 
lends weich  gedünstet.  Den  fand  kocht  man  mit 
Fleischbrühe  los,  streicht  durch,  entfettet,  ver- 
mischt ihn  mit  spanischer  Sose,  gibt  die  Koteletts 
hinein,  läßt  aufkochen,  schärft  mit  Zitronensaft, 
richtet  an.  ’ 

•)  Die  mit  Butter  und  Speck  weich  gedünste- 
ten Rippchen  werden  mit  einem  Ausstecher  in 
der  Größe  eines  Dreimarkstückes  ausgestochen 
und  mit  einem  Ragout  von  würfelig  geschnittenen 
Trüffeln,  Tafel -Pilzen,  geräucherter  Rindszunge 
und  dicker  Rahmsose  gefüllt.  Nachdem  man  die 
Rippchen  mit  dicker  Rahmsose  glatt  überstrichen 
hat,  werden  eie  mit  geriebener  Semmel  bestreut. 


in  geschlagene  Eier  getaucht,  nochmals  in  Sem- 
mel gerollt,  mit  Butter  begossen,  im  Ofen  hell- 
braun gebacken,  im  Kranz  angerichtek  Vergl. 
cdtelettes  de  veau  d la  dauphine. 

‘)  Die  Rippchen  werden  gespalten,  mit  Binhn- 
fleisch- Füllsel,  das  mit  gehackten  Trüffeln  ver- 
mischt ist,  gefüllt,  zusammengenäht,  wobei  man 
ihnen  die  Form  von  Birnen  gibt.  Nachdem  man 
die  »Birnen«  in  guter  Fettbrühe  weich  gesotten 
hat,  werden  sie  mit  Tafel-Fleischbrühe,  die  mit 
Krebsbutter  vermischt  ist,  überglänzt  und  im 
Kranz  aufrechtstehend  angerichtet;  in  die  Mitte 
gibt  man  Reis,  der  mit  Geflügel -Brühe  gekocht, 
und  mit  Paradiesapfel-Sose  maskiert  ist. 

•)  Die  Rippchen  werden  in  zerlassener  Butter 
geschwungen,  das  Fett  abgegossen,  einige  Löffel- 
voll gute  Braten- Sose  in  die  Pfanne  gegossen, 
die  Rippchen  darin  glasiert,  im  Kranz  angerich- 
tet; die  Grundsose  in  der  Pfanne  kocht  man  mit 
spanischer  und  Madeira-Sose  los,  gibt  ein  Stück 
Butter,  würfelig  geschnittene  Pfeffer-Gurken,  ge- 
hackte Petersilie  daran. 

*)  Ist  Spezialität  im  Restaurant  »Großer 
Kurfürst«,  Berlin. 
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Cotelettes  de  veau  grülecs 
ä la  ehicoree  endive. 

— de  veau  grillees  ä la 
maitre  d'hotel. 

— de  veau  grillees  ä la 
puree  de  pommes  de  terre. 

— de  veau  grillees,  sauce 
ä la  Colbert. 

— de  veau  grillees,  sauce 
aux  tomates. 

— de  veau  hacMes. 

— de  veau  ä Vhindousfani- 
que. 

— de  veau  ä Vitalienne. 

— de  veau  au  jambon. 

— de  veau  ä la  jardiniere. 

— de  veau  au  jus. 

— de  veau  au  kari. 

— de  veau  ä la  (en) 
lorgnette. 

— de  veau  ä la  macedoine 
(de  legumes). 

— de  veau  ä la  Mainfenon. 

— de  veau  ä la  marechale. 

— de  veau  d la  milanaise. 

— de  veau  ä la  milord 
earl  d'Iddesleigh. 

— de  veau  ä la  mode  de 
Phtladelphie. 

— de  veau  aux  morilles. 

— de  veau  ä la  Morland. 

— de  veau  ä la  napölitaine. 

— de  veau  au  naturel. 

— de  veau  ä la  nivernaise. 

— de  veau  ä la  Noailles. 

— de  veau  ä la  Northcote, 
ä Vindienne. 


Oevöftete 

(Snbibien. 

— Solbäribbc^en  mit 

tau§:^ofmeifter=>@oye. 

alblrtbbi^eti  mit 
Kartoffelmus. 

— KaIbSrtbpi}eu  mit 
Colbert-©ofe. 

— KalbSripbcfieit  mit 
ifJarabieSabfel’Sofe. 
®et}Qdte  KalbSribfii^en* * 
§inbuftanifc!^e  0 Kalbs» 
ripfjc^en. 

KaIbSrif3b<i)en , italienifc^  *). 
— mit  @d^infen»S(^eiben. 
— mit  grünen  ©emüfen. 

— mit  ©ofe. 

— mit  Kori»@ofe. 

— unb  auSgeftoc^ene 
beln  mit  ißölel»3unge.*) 
— mit  gemifdfitem  ®emüfe, 

— nac^  ber  Maintenon*). 

— nac^  2Harfc^aIlS»®)3lrt. 

— gefbidt  auf  SRailänber*) 
5!lrt. 

— nac^  bem  ®rafen  öon 
Iddesleigb  ’). 

auf  ^^itabelfj^iaer*) 

9lrt. 

mit  iOlotdieln. 

na^  Morland®). 

auf  neapolitanifci^e*®)  iJtrt. 

gebraten, 
mit  üßö^ren. 
na(^  ber  Noailles 
mit  Iruftiertem  KalbS» 
■^itn  unb  Kari*©ofe.^®) 


Grilled  veal-cutlets  with 
endive(s). 

— veal-cutlets  with  maitre 
d'hdtel  sauce. 

— veal-cutlets  with  puree 
of  potatoes. 

— veal-cutlets  with 
Colbert  sauce. 

— veal-cutlets  with 
tomato  sauce. 

Hashed  veal-cutlets. 
Veal-cutlets,  Hindoostanee 
style. 

— -cutlets,  Italian  style. 

cutlets  w.  sliced  ham. 

cutlets  w.  vegetables. 

— ■ -cutlets  with  gravy. 
cutlets  cui-ried. 

cutlets  and  onion- 

rings  with  red  tongue. 

cutlets  with  mixed 

vegetables. 

— -cutlets  in  papers  with 
mushrooms. 

cutlets  crusted,  mar- 

shal’s  style. 

cutlets  with  macaroni 

on  a border  of  rice. 

cutlets  with  mashed 

chestnuts  and  tomato 
sauce. 

cutlets,  Philadelphia 

style. 

cutlets  with  morels. 

cutlets  with  puree  of 

mushrooms. 

cutlets  with  nouilles 

and  tomato  sauce. 

cutlets,  plain. 

cutlets  with  carrots. 

cutlets,  Noailles  style. 

cutlets  w.  crusted  calfs- 

brains  and  curry  sauce. 


*)  Mit  gewürzter  Zwiebel-SoB«,  Apfelmus  und 
KokosnnS. 

*)  Die  Kalbsrippohen  bratet  man  auf  einer 
Seite  in  Butter  an,  legt  sie  auf  ein  Bieoh,  be- 
streicht die  angebratene  Seite  mit  Tafelpilz-,  Zwie- 
bel- oder  auch  Trüffelmns,  dann  mit  geschlagenem 
Bi,  streut  geriebene  Semmel,  träufelt  zerlassene 
Butter  darüber,  läSt  sie  im  helBen  Ofen  Farbe 
nehmen,  richtet  sie  auf  einem  Püllselrand  an;  in 
die  Mitte  Trüffel-Scheiben;  nebenbei  eine  deutsche 
Sose  (sauce  allemande)  mit  Bari. 

*)  Die  mit  Speck,  Schinken,  Zwiebeln,  Weiß- 
wein usw.  gedünsteten  Rippchen  werden  im  Kranz 
angerichtet;  auf  Jedes  Rippchen  leg;t  man  eine 
ausgestochene  Zwiebel- Scheibe,  deren  Öffnung 
mit  einer  Scheibe  von  roter  Pökel -Zunge  gefüllt 
ist;  in  die  Mitte  der  Schüssel  gibt  man  Zwiebelmus. 

*)  Die  Rippchen  in  Papier- Hülsen  (en  •papillo- 
teS)  mit  Tafel-Pilzen  gebraten. 

“)  Die  gesalzenen  Rippchen  werden  in  mit 
Butter  verrührte  Eigelbe  getaucht,  in  geriebener 
Semmel  gerollk  in  klarer  Butter  auf  beiden  Seiten 
gebraten,  im  Kranz  angerichtet;  Orangen-Sose. 

•)  Die  gespickten  Kalbsrippchen  werden  mit 
Speckacheiben,  Schinken,  Zwiebeln,  Möhren,  Weiß- 


wein, Fleischbrühe  usw.  weich  gedünstet,  über- 
glänzt, auf  einem  Rand  von  Reis  angerichtet; 
in  die  Mitte  gibt  man  mit  Salz,  Pfeffer,  Butter 
und  Fleischbrühe  weichgekochte  Hohlnudeln,  die 
man  mit  Parmesan-Käse  vermischt  hat. 

’)  Sir  Stafford  Henry  Northcote,  earl  of 
Iddesleigh  (sprich  »Iddesli«),  brit.  Staatsmann, 
geb.  27.  Okt.  1818,  gest.  12.  Jan.  1887  in  London. 
Mit  Kastanienmus  in  Paradiesapfel-Sose. 

•)  Die  Rippchen  werden  mit  Salz  und  Pfeffer 
gewürzt,  in  Butter  schön  braun  gebraten ; Zwie- 
bel-Scheiben hinzugegeben,  spanische  Sose  dazu- 
gegossen, eine  Viertelstunde  weiter  gedämpft, 
mit  gehackter  Petersilie  angerichtet. 

•)  Vergl.  cotelettes  de  veau  ä la  Westmoreland. 

“)  Mit  Nudeln  und  Paradiesapfel-Sose. 

“)  Sprich  »Nöalj«;  duchesse  de  Noailles,  Ober- 
hofmeisterin der  Königin  Marie -Antoinette  von 
Frankreich.  — Die  Rippchen  in  Madeira  gedämpft, 
kranzförmig  angeriehtet ; zwischen  j edes  Rippchen 
eine  Scheibe  Schinken  mit  Nudeln.  Vergl.  Fuß- 
bomerkung  zu  noupiettes  de  fllets  mignons  de 
veau  d la  Noailles. 

*’)  Vergl.  cotelettes  de  veau  d la  milord  earl 
d^Iddesleigh. 
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Cöteleites  de  veau  ä la 
JPagasqui. 

— de  veau  panees. 

— de  veau  panees  ä Valle- 
mande. 

— de  veau  panees,  garnies 
de  petits  pois. 

— de  veau  panees,  garnies 
de  pommes  de  terre  frites. 

— de  veau  panees,  garnies 
de  puree  de  pommes  de 
terre. 

— de  veau  panees,  grillees. 

— de  veau  panees,  grillees 
ä la  puree  d'articliauts. 

— de  veau  en  papillotes. 

— de  veau  ä la  parisienne. 

— de  veau  ä la  parisienne 
aux  truffes. 

— de  veau  au  parmesan.^) 

— de  veau  ä la  Robert  Reel. 

— de  veau  ä la  Rerigueux. 

— de  veau  aux  petits  pois. 

— de  veau  piquees. 

— de  veau  piquees  aux 
Champignons. 

— de  veau  piquees  ä la 
chicoree  endive. 

— de  veau  piquees  ä la 
financiere. 

— de  veau  piquees  ä la 
macedoine  (de  legumes). 

— de  veau  piquees  ä la 
milanaise. 

— de  veau  piquees  ä Voseüle. 

— de  veau  piquees  ä la 
puree  de  Champignons. 

— de  veau  piquees  ä la 
puree  de  chicoree  endive. 

— de  veau  piquees  ä la 
puree  de  pommes  de  terre. 

— de  veau  aux  pointes 
d'asperges. 


ÄalbSrib^Jdjen  na6)  Pagas- 

quii). 

ßruftierte  ^albSri^i^j^cn. 

— Äalb§ri^H)d^en  mit 
Sitronenfaft.®) 

— ÄaIb§ri:pi3cÖen  mit 
©d)oten=<ßernen. 

— S‘alblrit)^)c^en  mit 
S3ratfortoffeln. 

— ßoIb§rt^)}jdjeti  mit 
Kartoffelmus. 

— , fleröftete  KoIbSrif3f3(^en. 

— , geröftete  KoIbSrtpfJd^cn 
mit  8lrtifd)odetimuS. 

KoIbSrifjfj^en  in  kopier» 

hülfen.®) 

— ouf  5ßarifer* *)  2irt. 

5Parifer  KalbSripp^en  mit 
Srilffeln.  [Käfe. 

KaIbSripp(^en  mit^armefan» 

— nod^  Eobert  Peel®}. 

— mit  Trüffeln.®) 

— mit  @d^oten=Kerucn. 

©efpidte  Kolblrippc^ett. 

— KoIbSrippc^en  mit  Safe!» 
tilgen. 

— KalbSrippd^en  mit 
©ubitoieti. 

— KalbSrippc^en  mit 
0ieic^en=9iagout.®) 

— KalbSrippc^en  mit 
SDlifd^gemlife. 

— KalbSripp^ett  ouf 
SRoilönbev®}  2Irt. 

— KalbSrippd^en  mit 
Sauerampfer. 

— KalbSripp^en  mit 
StofelpiIjmuS. 

— KalbSrippc^en  mit 
©nbiöienmuS. 

— KalbSrippc^eu  mit 
Kartoffelmus. 

KalbSrippd^eu  mit  Spargel- 
Spi|en. 


I*  Veal-cutlets  in  Pagasqui 
style.  fcutlets 

Egged,  breaded  veal- 
— , breaded  veal-cutlets 
witb  lemon-juice. 

— , breaded  veal-cutlets 
with  green  peas. 

— , breaded  veal-cutlets 
witb  fried  potatoes. 

; breaded  veal-cutlets 
I with  2^t*ree  of  tomatoes. 

' Breaded,  grüled  veal- 
( cutlets. 

5 grüled  veal-cutlets  with 

: puree  of  artichokes. 

Veal-cutlets  in  papers. 

5 cutlets  with  truffles 

‘ and  tongue. 

\ Parisian  veal-cutlets  with 

i truffles.  [san  chee&e. 
Veal-cutlets  with  Parme- 
— -cutlets,  Eobert  Peel 
style. 

— -cutlets  with  truffles. 

cutlets  with  green 

Lardcd  veal-cutlets.  [peas. 
I — veal-cutlets  with 
( mushrooms. 

I — veal-cutlets  with 
< endive(s). 

I — veal-cutlets  with 
S financier’s  garnish. 

I — veal-cutlets  with 
I assorted  vegetables. 

; — veal-cutlets  with 
< macaroni  and  rice. 

I — veal-cutlets  with  sorrel. 

I — veal-cutlets  with  puree 
I of  mushrooms. 

I — veal-cutlets  with  purSe 
f of  endive. 
j — veal-cutlets  with  puree 
of  potatoes. 

Veal-cutlets  with 
f asparagus-tips. 


Recht  fein  gehacktes  Kalbfleisch  vermischt 
man  mit  ebenfalls  fein  gehacktem  Kalbsnierenfett, 
würzt  mit  Salz,  Pfeffer,  Muskatnufl,  gibt  guten 
Rahm,  einige  ganze  Eier  und  eine  gehackte  Scha- 
lotte hinzu,  verrühi-t  alles  gut  untereinander, 
formt  Koteletts  von  der  Masse,  welche  man  mit 
Brotkrumen  bestreut  und  in  klarer  Butter  bratet. 

*)  Die  Rippchen  werden  in  Butter,  die  mit 
einigen  Eigelben  verrührt  wurde,  getaucht,  in  ge- 
riebener Semmel  gerollt,  in  klarer  Butter  gebra- 
ten, im  Kranz  angerichtet,  mit  Zitronensaft  be- 
träufelt. 

’)  Diese  Ai-t  der  Zubereitung  ist  von  der 
Maintenon  erfunden  worden;  vergl.  cotelettes  de 
veau  d la  Mainteno7i. 

*)  Die  gedämpften  Rippchen  werden  zur  Hälfte 
mit  Trüffeln , zur  Hälfte  mit  Zunge  belegt  und 
mit  Gallerte  überzogen;  in  die  Mitte  ein  Gemüse- 


Salat  von  rund  ausgestochenen  Möhren,  Rüben, 
Blumenkohl,  Brüsseler  Sprossenkohl,  CTünen  Boh- 
nen, Pfeffer- Gurken,  kleinen  Tafelpilz- Köpfen; 
Tataren-Sose. 

•)  Cotelettes  de  veau  d la  Farme  und  c6te- 
lettes  de  veau  ä la  parmesane  ist  dasselbe. 

“)  Mit  dicker  Ralimsose  überzogene  Rippchen 
mit  einer  Kräuter-Butter-Sose. 

’l  Vergl.  cöteleites  d’agneaud  laPirigueux, 
S.  451. 

*)  Die  gespickten  Rippchen  werden  mit  Speck- 
scheiben, Schinken,  Zwiebeln,  Möhren,  Salz,  Pfef- 
fer-Körnern, Madeira  und  guter  Braten-Sose  weich 
gedämpft,  überglänzt,  im  Kranz  angerichtet;  in 
die  Mitte  ein  Ragout  d la  financiere  (von  Kalb.s- 
bröschen,  Hahnkämmen,  Hahnnierchen,  Tafel- 
Pilzen,  Trüffeln  usw.). 

•)  Vergl.  cotelettes  de  veau  d la  tnilanaise. 


Veau. 


Salb. 


Veal. 
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Cötelettes  de  veau  ä la  | 
Pojarski.  < 

— de  veau  ä la  polonaise.  s 

— (de  veau)  ä la  prince.  j 

— de  veau  ä la  provengale.  > 

— de  veau  ä la  puree  de  | 

Champignons.  ? 

— de  veau  ä la  Richelieu,  j 

— de  veau  au  riz  ä Vita- 

lienne.  | 

— de  veau  röties.  < 

— de  veau  ä la  russe.  s 

— de  veau  ä la  Saint-Cloud.  l 

— de  veau  ä la  sauce  > 

piquante.  5 

— de  veau  ä la  sauce  aux  ? 

tomates.  | 

— de  veau  sautees.  < 

— de  veau  sautees  aux  | 

Champignons.  s 

— de  veau  sautees,  sauce  s 

au  modere.  $ 

— de  veau  sautees  aux  > 

truffes.  ? 

— de  veau  ä la  Soubise.  j 

— de  veau  en  surprise.  < 

— de  veau  aux  tomates.  | 

— de  veau  aux  truffes.  s 

— de  veau  ä la  venitienne. 

— de  veau  ä la  viennoise. 

— de  veau  ä la  IVellington.  j 

— de  veau  ä la  Westmore-  | 

land.  < 


JEolb§rit)b(^en  nac^  Po- 
jarski * *). 

— auf  f)olnif($e*)  2lrt. 

— na(^  bem  fßnnse« 
^cinrid)  *). 

— auf  fjroüeuplifi^«*)  Slrt. 

— mit  S^afelpilämuS. 

— uac^  ßichelieu®). 

— mit  9ieiä  unb  ißarmefan» 
Ääfe. 

— gebraten. 

— auf  ruffifc^e®)  2Irt. 
Saint-Cloud- ’)SaIbSrif)f3» 

d^en. 

ÄalbSrifjfjd^en  mit  fjifauter 
©ofe. 

— mit  ißarabie§opfeI»@ofe. 

@ef(^tx)ungenef  alb§rifjf3(^en. 

— Äalb§rif)f)d^en  mit 
Safel'ißilsen. 

— fiaib§rif)f)(f)en  mit 
3Kobeira=@ofe. 

— Äalb§rif5f5^en  mit 
Trüffeln. 

Äalb§ribp(^en  mit  weitem 
Swiebetmuä. 

— gefüllt®). 

— mit  ißarabie3=>Sf)feIn. 

— mit  Srüffelu. 

— auf  öenetiauifc^e®)  3Irt. 

— nac^  SBiener^®)  2lrt. 

— nad)  Wellingtons^). 

— nac^  Westmoreland  s*). 


Veal-cutlets,  Pojarski 
style. 

cutlets  in  Polish  style. 

cutlets,  Prince  Henry 

style.  [style. 

cutlets  in  Provencial 

cutlets  with  puree  of 

muslirooms. 

cutlets, Richelieu  style. 

cutlets  with  rice  and 

Parmesan  cheese. 

cutlets  roasted. 

cutlets,  Russian  style. 

cutlets,  Saint-Cloud 

style. 

cutlets  with  piquant 

sauce. 

cutlets  with  tomato 

sauce. 

Fried  veal-cutlets. 

— veal-cutlets  with 
mushrooms. 

— veal-cutlets  with 
madeira  sauce. 

— veal-cutlets  with 
truffles. 

Veal-cutlets  with  white 
puree  of  onions. 

cutlets  stuifed. 

cutlets  with  tomatoes. 

cutlets  with  truffles. 

cutlets,  Venetian  style. 

cutlets,  Viennese  style. 

cutlets,  Wellington 

style. 

cutlets  with  mashed 

button-mushrooms. 


q Mageres  Kalbfleisoh  mit  Nierenfett  wird 
fein  gehackt,  gepfeffert,  gesalzen  und  zu  Eote- 
letten  geformt,  welche  rasch  in  Butter  gebraten 
werden. 

*)  Das  Rippenfleisch  wird  mit  Nierenfett  fein 
gehackt,  mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt,  zu  gro- 
ßen Birnen  geformt,  mit  je  einem  Rippen-Knochen 
versehen,  so  die  Form  von  Koteletts  erhaltend, 
welche  man  in  geschlagene  Eigelbe  taucht,  in 
Semmel  paniert,  in  Butter  bratet,  im  Kranz  an- 
richtet. ln  die  Mitte  füllt  man  Kartoffeln,  welche 
gekocht,  in  Scheiben  geschnitten  und  in  Butter 
mit  gehackter  Zwiebel  und  Petersilie  geschwungen 
wurden. 

•)  Cötelettea  d la  prince,  fonda  d’artichauts 
waren  auf  dem  Menü  für  den  Prinzen  Heinrich 
von  Preußen  am  4.  Juli  1893  auf  dem  Bremer 
Bahnhof  in  Osnabrück. 

*)  Angebratene  und  gedämpfte  Rippchen  im 
Kranz  angerichtet ; in  die  Mitte  ein  Zwiebel-Ragout. 

•)  Mit  Zwiebeln,  die  mit  Geflügelmus  gefüllt 
sind,  und  Zwiebel-Sose. 

*)  Auf  dem  Rost  gebraten,  im  Kranz  ange- 
richtet; in  die  Mitte  in  sanerem  Rahm  gekochte 
Tafel-Pilze. 

■O  Mit  Trüffeln  auf  Speckscheiben  gedünstet; 
Madeira-Sose. 

*)  Die  gedämpften  Rippchen  werden  ansge- 
höhlt; nachdem  die  Höhlung  mit  Trüffeln  gefüUt 
ist,  werden  die  Rippchen  mit  chaud-froid-Soae 
überzogen,  mit  Trüffeln  und  Zunge  verziert  und 
kranzförmig  um  Trüffel  - Scheiben  angerichtet; 
nebenbei  eine  Tataren-Sose. 


*)  Gehackte  Tafel-Pilze,  Schalotten,  Petersilie, 
Thymian  vermischt  man  untereinander,  dünstet 
alles  überm  Feuer  mit  ein  wenig  Butter  und 
Speckwürfeln,  gibt  die  mit  Salz  und  Pfeffer  ge- 
würzten Rippchen  hinein,  macht  sie  in  der  Sose 
gar,  bindet  mit  Eigelben  und  Rahm,  schärft  mit 
Zitronensaft. 

“)  Nachdem  man  die  Kalbsrippchen  mit  ge- 
hackten Tafel-Pilzen,  Schalotten,  Petersilie  und 
dem  nötigen  Gewürz  in  klarer  Butter  weich  ge- 
dünstet und  auf  beiden  Seiten  mit  ihrem  fond 
und  den  gehackten  Kräutern  bestrichen  hat,  über- 
zieht man  sie  mit  einer  Rahmsose,  die  mit  eini- 
gen Eigelben  gebunden  ist,  bestreut  sie  mit  ge- 
riebener Semmel,  legt  sie  auf  ein  dick  mit  Butter 
bestrichenes  Blech,  träufelt  Krebsbutter  darüber, 
läßt  sie  im  Ofen  bräunen,  richtet  sie  im  Kranz  an. 

“)  Dünne  Zwiebel-Scheiben  schwitzt  man  mit 
ein  wenig  magerem  Schinken  in  Butter,  nimmt 
den  Schinken  heraus.  Guten  saueren  Rahm  läßt 
man  kurz  einkochen,  vermischt  diesen  nebst  einem 
Ei  und  einigen  Eigelben  mit  inzwischen  durchgo- 
strichenen  Zwiebeln,  bestreicht  hiermit  die  Kalbs- 
rippchen, bestreut  sie  mit  geriebenem  Parmesan- 
Käse  und  geriebener  Semmel,  träufelt  Krebsbutter 
darüber  und  läßt  sie  auf  einem  mit  Butter  be- 
strichenen flachen  Geschirr  Farbe  nehmen. 

“)  Man  taucht  die  Rippchen  in  geschlagenes 
Eiweiß,  bestreut  sie  mit  feuigehackten  schwarzen 
Trüffeln,  macht  sie  in  einer  dick  mit  Butter  aus 
gestrichenen  Pfanne  gar,  richtet  sie  zierlich  im 
lüanz  an  und  füUt  in  die  Mitte  ein  weißes  Tafel 

pil2XUU8. 
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Veau. 


Stoib. 


Veal. 


Cotelettes  de  veau  ä la 
zingara.  [veau. 

Chaud-froid  de  cotelettes  de 

froid  de  cotelettes  de 

veau  ä la  printaniere. 

Cou  de  veau. 

Coulibiac  ä la  moldav(igu)e. 

Cow-heel. 

Croquettes  ä la  Pompadour. 

— de  veau. 

— de  veau  ä la  bourgeoise. 

Oroustade  de  veau. 

Cuisseau  (de  veau). 

Cuissot  de  veau. 

— de  veau  ä la  bechamel. 

— de  veau  au  caviar. 

— de  veau  aux  Cham- 
pignons. 

— de  veau  ä la  creme. 

— de  veau  aux  epinards. 

— de  veau  etuvL 

— de  veau  etuve  d Valle- 
mande. 

— de  veau  farci. 

— de  veau  farci,  sauce  aux 
anchois. 

— de  veau  farci,  sauce  aux 
cäpres. 

— de  veau  ä la  gelee. 

— de  veau  ä la  graisse 
d'oie. 

— de  veau  ä Vitalienne. 

— de  veau  ä la  macedoine 
de  legumes. 

— de  veau  aux  petits  pois. 

— de  veau  pique. 

— de  veau  pique,  garni 
ä la  gardiniere. 

— de  veau,  pique,  sauce  aux 
tomates. 

— de  veau  ä la  provengäle. 


StoIbSvi^ipi^en  noc^ 
3tgemter»‘)9Irt. 

— in  OoIIerte. 

— in  ©atlevte  mit 
grill)  j[a^r3=>(S5emüfen. 

Äalb§r;nl§. 

SOloIbouer* *)  Srotteig» 
^aIB§fug»@at[erte,  [ißaftete. 
Srufteln  noc^  ber  Pompa- 
dour^). 

StoIbfCeifd^aStrufteln. 

— »Ärufteln,  bürgerlich®). 

— -Ärufthoftete®). 
^olbSlenbenftüd. 
^albSIeuIe''). 

— mit  Stahmfofe. 

— mit  Äabiar=>@ofe. 

— mit  j£:afel=>5ßiläen. 

— mit  fauerem  9tohm. 

— mit  ©hittöt. 

©ebämhfte  ^olbUeuIe. 

— ^olblfeule  auf  beutfdhe®) 
2trt. 

©efüüte  Äalbäfeule. 

— ^albSleuIemitSarbetten» 
Sofe. 

— ^aibäleule  mit  Äaüern=' 
©ofe. 

StalbSteuIe  in  ©oHerte. 

— mit  ©änfefett. 

— auf  italienifdhe®)  Slrt. 

— mit  üerf(hiebenen  ®e» 
müfen. 

— mit  ©choten»Sernen. 
©efhidte  Äalbäleule. 

— Äalbäfeule  mit  grünen 
©emüfen. 

— Äalbifeule  mit  Ißarabiel» 
ahfeI=©ofe. 

Äalbgteule,  fji^oöen^alifdh  ^®). 


Veal-cutlets  with  puree  of 
red  tongue. 

Jellied  veal-cutlets. 

— veal-cutlets  with 
spring  vegetables. 

Serag®)  of  veal. 

Coulibiac,  Moldavian  style. 

Cow-heel. 

Croquettes  of  calves’- 
sweetbreads  and  truf- 

Veal-croquettes.  [fies. 

croquettes  in  family 

Oroustade  of  veal.  [style. 

Loin  of  veal. 

Leg  of  veal. 

— of  veal,  cream  sauce. 

— of  veal,  caviare  sauce. 

— of  veal  with  button- 
mushrooms. 

— of  veal  with  sour  cream. 

— of  veal  with  spinach. 

Stewed  leg  of  vem. 

— leg  of  veal  in  German 
style. 

Stuffed  leg  of  veal. 

— leg  of  veal  with 
anchovy  sauce. 

— leg  of  veal  with  caper 
sauce. 

Leg  of  veal  in  jelly. 

— of  veal  with  goose- 
grease. 

— of  veal  in  Itcdian  style. 

— of  veal  with  assorted 
vegetables. 

— of  veal  with  green  peas. 

Larded  leg  of  veal. 

— leg  of  veal  garnished 
with  vegetables. 

— leg  of  veal  with  tomato 

sauce.  [style. 

Leg  of  veal  in  Provencial 


*)  Die  mit  Pökel-Zunge  gespickten  Rippchen 
werden  paniert,  in  einer  guten  Sohmorbrühe 
(braise)  gar  gemacht,  überglänzt,  im  Kranz  an- 
gerichtet; in  die  Mitte  ein  Mus  von  hochroter 
Pökel-Zunge. 

*)  Vergl.  Fußbem.  zu  carri  de  veau. 

*)  Eine  Schicht  Reis,  gehackte  Eier,  Kalbs- 
niere, dann  wieder  Reis,  dann  Kalbshim,  zuletzt 
wieder  Reis,  in  einem  Brotteig  gebacken. 

*)  Von  in  Würfel  geschnittenen  Kalbsbröschen, 
Trüffeln  und  weißer  Sose. 

‘)  Butter  läßt  man  heiß  werden,  gibt  Mehl, 
gehackte  Zwiebeln  und  Petersilie  daran,  füllt  mit 
Kalbfleisch-Brühe  auf,  läßt  einkochen,  bindet  mit 
Eigelben,  schärft  mit  Zitronensaft,  gibt  das  fein 
geschnittene  Kalbfleisch  (Reste  von  Kalbsbraten) 
hinzu,  läßt  das  haefiis  überm  Feuer  dick  werden, 
gießt  es  auf  ein  Blech.  Ist  die  Masse  erkaltet, 
so  schneidet  man  sie  in  gleiche  Stücke,  rollt  diese 
in  Ei  und  Semmel,  bäckt  sie  in  heißem  Fett  und 
richtet  sie  mit  gebackener  Petersilie  an. 

“)  Die  Mitte  der  Krustpastete  füllt  man  mit 
Kalbshim,  Kalbfleisch  - Klößchen  (quenelles  de 
godiveau)  und  Morcheln;  um  diese  herum  legt 
man  Kalbfleisch  - Schnittchen  abwechselnd  nut 
gleichgroßen  Schnittchen  von  Pökel-Zunge,  dar- 


über im  Kranz  längliche  Kalbfleisch- Klößchen; 
obenauf  in  die  Mitte  eine  schöne  Trüffel. 

’l  Kalbssohlegel,  Kalbsstoß,  (in  der 
Schweiz)  Kalbsstotzen. 

')  Eine  Kalbskeule  wird  gehäutet,  gespickt, 
in  eine  Weiubeize  mit  Zwiebeln,  Mönren,  Lor- 
beer-Blättern, Q-ewürz- Nelken,  Pfeffer-Köme^ 
Zitronensaft  usw.  gelegt.  Am  nächsten  Tage  wird 
dieselbe  mit  der  Beize  und  Speckscheiben  gar 
gedünstet,  überglänzt.  Der  fand  wird  mit  Fleisch- 
brühe losgekooht,  durohgestrichen,  entfettet  und 
nebenbei  gegeben. 

*)  Gebratene  Kalbskeule  mit  Paradiesapfel- 
Sose  und  einer  Umlage  (Garnitur)  von  in  Fett 
ausgebaokenem  Blumenkohl,  Kartoffeln,  Eierfrucht 
und  Reiskrnsteln. 

*•*)  Die  von  den  Knoohen  befreite  Keule  wird 
mit  einer  Mischung  von  gehackten  Tafel-Pilzen, 
Schalotten,  Petersilie,  Salz,  Zitronensaft  und  01 
eiugerieben,  zusammengenäht,  gespickt  und  mit 
Weißwein,  Zitronensaft,  Zwiebeln,  Möliren  usw. 
gebeizt.  Am  nächsten  Tage  wird  die  Keule  samt 
der  Beize  und  Speoksoheiben  weich  gedünstet  und 
glasiert;  eine  mit  dem /o)Ki  verkochte  italienische 
Kräuter-Sose,  die  mit  Eigelben  gebunden  und  mit 
Zitronensaft  geschärft  ist,  gibt  man  nebenbei. 


Veau. 


Salb. 


Venu 
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Ouissot  de  veau  roti. 

de  veau  roti  a la  creme. 

— de  veau  roti  ä la  mace- 
doine  (de  legimes). 

de  veau  ä la  samaritaine. 

^imince  de  veau. 

— de  veau  ä la  catälane. 

— de  veau  aux  Champignons. 

— de  veau  aux  huitres. 

— de  veau  ä Vüalienne. 

— de  veau  au(x)  maca- 
roni(s). 

— de  veau  aux  oeufs  poches. 

— de  veau  aux  pommes  de 
tcrre. 

— de  veau  ä la  volatUe. 
Entree  froide  d la  cauccv- 
Epatile  de  veau.  [sienne. 

— de  veau  bouiUie. 

— de  veau  ä la  bourgeoise. 

— de  veau  braisee. 

— de  veau  ä la  creme  aigre. 

— de  veau  ä Vetuvee. 

— de  veau  farcie. 

— de  veau  farcie  ä la 
macedoine  (de  legumes). 

— de  veau  farcie  et  rotie. 

— de  veau  farcie,  sauce 
aux  tomates. 

— de  veau  ä la  fermihre. 

— de  veau  en  galantine. 

— de  veau  rotie. 

— de  veau  rotie  aux 
pommes  de  terre  frites. 


©ebratene  Salb§!eule.‘) 

— SalbSfeute  mit  SRagm. 

— SalbSteuIe  mit  2Jlif^» 

gemüfe.  [Slrt. 

Salbäfeule  nad^  Samariter»®) 
©eblätterteä  Salbfleif(^. 

— Salbfleif(^  auf  fata- 
lonif^e*)  2trt.  [tilgen. 

— Salbfleif(^  mit  S^afel» 

— Salbfleifc^  mit  Sluftern. 

— Salbfleifc^  auf 
italienifd^e*)  2Irt. 

— Salbfleif^  mit  §o5I» 

nubein.  [Eiern. 

— Salbfleifc^  mit  berlorenen 

— Salbfieifd)  mit  Sartoffeln. 

— Salbfleifcb  mit  ©effiigel. 
Salte§  faufaf.  Entree®). 
Salb3f(^ulter,  SalbSbug. 

— gefod)t. 

— auf  bürgerliche*)  Slrt. 

— gefd)mort. 

— mit  fauerem  5Rahm. 

— gebämfjft. 

©efänte  SalbSfchuIter. 

— Salbsfchulter  mit  SJlifih» 
gemüfe. 

— , gebratene  Salbsfihulter. 

— SalbSfchuIter  mit 
^arabie§apfeI»Sofe. 

Salbäf(hulter  nadh 
i|3ä(hterin»'’)2[rt. 
SRottpaftete  bon  SnIbSfchuIter. 
©ebratene  Salb§fd)ulter. 

— Satb^fchulter  mit  S3rat» 
fartoffeln. 


I Eoast(ed)  leg  of  veal. 

I — leg  of  veal  with  cream. 
! — leg  of  veal  with  mixed 
vegetables. 

Leg  of  veal,  Samaritan 
Minced  veal.  [style. 

— veal  with  tomato  sauce. 

— veal  with  mushrooms. 

— veal  with  oysters. 

— veal  with  border  of 
rice  and  tomato  sauce. 

— veal  with  macaroni. 

— veal  with  poached  eggs. 

— veal  with  potatoes. 

— veal  with  fowl. 
Caucasian  cold  entröe. 
Shoulder  of  veal. 

— of  veal  boiled. 

— of  veal  in  family  style. 

— of  veal  braised. 

— of  veal  with  sour  cream. 

— of  veal  stewed. 

IStuffed  Shoulder  of  veal. 
— Shoulder  of  veal  with 
mixed  vegetables.  [veal. 
— , roasted  shoulder  of 
— shoulder  of  veal  with 
tomato  sauce. 

Shoulder  of  veal  with 
\ vegetables.  [veal. 

’ Galantine  of  shoulder  of 
\ Eoast(ed)  shoulder  of  veaL 
I — shoulder  of  veal  with 
J fried  potatoes. 


*)  Man  gibt hierzn  folgende  Gemüse:  Sauer- 
ampfer, Kerbel,  Petersilie,  Spinat,  Lat- 
tich, Endivien,  Rosenkohl,  Blnmenkohl, 
^argel-Spitzen,Stangen-Spargel,Mais, 
Hopfenkeimohen,  Artischocken,  Kardo- 
nen,  Schoten-Kerne,  Schwarzwurzel, 
Möhr  em  Rüben,  Sellerie,  Kohlrabi,  Tafel- 
Pilze,  Steinpilze,  Trüffeln.  Oder  folgende 
Sosen:  Rahm-  (bechameU),  Kapern-,  Tafel- 
ilz-_,  Sardellen-,  Dragun-,  Dill-,  Herings-, 
an-,  italienische,  Hummer-,  weiße, 
Kräuter-,  Krebs-,  Meiran-,  Meerrettich-, 
Morchel-,  Muschel.,  Petersilien-,  Scha- 
lotten-, Stachelbeer-,  Thymian-,  Schin- 
ken-, Paradiesapfel-,  pikante  Sose.  Oder 
folgendes  Mus:  Grieß-,  Kastanien-,  Kar- 
toffel-, Paradiesapfel-,  Trüffel-,  Tafel- 
pilz-, Steinpilz-,  Zwiebel-,  Kerbel-, 
Schwarzwurzel-,  Endivien-,  Petersilien-, 
Sauerampfer-,  Rosenkohl-,  Spinat,  Arti- 
schocken-, Kardonen-,  Bohnen-,  Blumen- 
kohl-, Mais-,  Spargel-,  Kohlrabi-,  Sel- 
lerie-, Möhren-,  Rübenmus.  Oder  mit:  Gar- 
niture  d la  Chambord,  d la  chipolata,  d la 
pnanciere,  d la  godard,  d la  Montgelaa,  d la 
Providence,  d la  Toulouse. 

*)  Ans  einer  gedämpften  Kalbskeule  wird 
oben  ein  rundes  Stück  herausgeschnitten  und  in 
die  Höhlung  ein  Ragout  von  Kalbsbröschen,  Tafel- 
Pilzen,  Trüffeln  und  Pökel-Zunge  gefüllt. 

„ *)  Man  bratet  die  Kalbfleisch- Scheiben  mit 

Ol,  einer  Zwiebel  und  grünem  Pfeffer  an,  stäubt 
Mehl  hinein,  gießt  Kalbfleisch-Brühe  zu,  gibt  ein 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  T 


Kräuter- Sträußchen,  Knoblauch,  Paradiesapfel- 
Sose  daran,  läßt  noch  25  Minuten  dämpfen,  richtet 
an,  streut  gehackte  Petersilie  darüber. 

*)  Scheiben  von  Kalbfleisch  krustiert,  ge- 
backen, mit  Paradiesapfel -Sose  in  Reisrand  an- 
gerichtet. 

•)  Wörtlich  »Eingangs-Gericht«,  thatsächlioh 
aber  »Zwischengericht«,  in  der  franz.  Speise-Ord- 
nung dem  releve  folgend  (potage,  hors-d’oeuvre, 
relevö,  entröe,  röt,  entremets,  dessert).  In  Eng- 
land wird  das  Entröe  oft  vor  dem  relevö  (engL 
remove,  oft  auch  mit  boiled  bezeichnet)  gegeben. 
Eine  geschmorte  Kalbskeule  schneidet  man  in 
längliche  Vierecke,  bestreicht  diese  mit  Butter, 
legt  darüber  in  gehackten  Schalotten  gerollte 
Sardellen- Streifen.  Eine  Becherform  füllt  man 
mit  Paradiesapfel -Sose,  die  mit  starker  Fleisch- 
gallerte vermischt  ist,  an,  läßt  auf  dem  Eis  ge- 
frieren, stürzt  die  Form  aus,  umlegt  sie  mit  den 
Kalbskeulen- Scheiben  und  diese  wiederum  mit 
Gallert-Krusten. 

*)  Die  Schulter  mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt, 

ferollt,  mit  Butter  und  Speckscheiben  auf  beiden 
eiten  angebraten;  Fleischbrühe  und  ein  kleines 
61as_ Cognac  daran  gegossen,  ein  in  Stücke  ge- 
schnittener Kalbsfuß,  Möhren,  Zwiebeln,  Kräuter- 
Sträußchen  hinzugegeben,  die  Schulter  drei  Stun- 
den gedämpft,  angerichtet,  mit  den  Gemüsen 
umlegt. 

’)  Die  Schulter  mit  Füllsel  gefüllt,  zugenäht, 
mit  Gemüsen  weich  gedämpft,  überglänzt,  mit 
überglänzten  Möhren,  Zwiebeln  und  gedämpftem 
Kopfsalat  augerichtet 

I.  (4) 
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Veau. 


Äalö, 


VeaL 


£^^aule  de  veau  aux  sept 
racines. 

Hagoüt  d'epaule  de  veau 
aux  legumes. 

JEsealopes  de  veau.  [au  riz. 

— de  veau  aux  ancJiois  et 

— de  veau  ä Vanglaise. 

— de  veau  aux  asperges. 

— de  veau  ä la  bordelaise. 

> — de  veau  aux  Champig- 
nons. [endive. 

■ — de  veau  ä la  chicoree 

— de  veau  ä la  creme. 

— de  veau  ä la  jUisaleth. 

— de  veau  aux  epinards. 

— de  veau  farcies. 

— de  veau  aux  fines  herbes. 

— de  veau  au  four. 

— de  veau  glacees. 

— de  veau  grillees. 

— de  veau  grillees  aux 
pommes  de  terre  frites. 

— de  veau  ä la  hollandaise. 

— de  veau  ä la  holsteinoise. 

— de  veau  ä Vitalienne. 

— de  veau  au  jambon. 

— de  veau  ä la  Maintenon. 

— de  veau  ä la  milanaise. 

— de  veau  ä la  moderne. 

' — de  veau  aux  navets. 

— de  veau  aux  navets 

glac^. 

— de  veau  aux  nouüles. 

— de  veau  aux  obstacles. 


SaIE)3}d)uUcr  mit  fiebenerlei 
Oemilfcn. 

Stagout  üon  ^?aIB§f^uIter 
mit  ®emüfen. 
^?aIB§fct)ni^et  0- 
@ai-bellen»@c^n{öel  mit  8tci§. 
®alb§f(^ni^el,  cnglifd^®). 

— mit  ©^)argel. 

— auf  SGorbeaujer  *)  SIrt. 

— mit  3^afel»ißiläen. 

— mit  ©nbibieu. 

— mit  5ftaI;mfofe.^) 

Slifabet'^’Sc^ni^el  ®). 
ÄalbSfc^iti^el  mit  @^)inot. 

— gefüllt. 

— mit  feinen  Kräutern. 

— (im  Ofen)  gebaden.’) 

— überglänät. 

Oeröftete  ÄalbSfdjni^el. 

— Äalb§fd)nifeei  mit  S3rat» 
lortoffeln. 

§oKänbifd)e®)  ©d^ni|el. 
#alb§f(^ni^el,  ^olfteinifc^®). 

— auf  italienifc^e^®)  ^rt, 

— mit  @d)inlen. 

— nadb  ber  Maintenoii^O* 

— auf  SJtailäuber  ^®)  2Irt. 

— auf  mobefue^®)  2Irt. 

— mit  Stüben. 

— mit  überglängten  fftüben. 

— mit  Stubeln. 

— mit  ^inberniffen.“) 


Shoulder  of  veal  with 
seven  sorts  of  roots. 
Eagout  of  Shoulder  of 
veal  with  vegetables. 
Veal-collops.  [and  rice. 

— collops  with  anchovies 

collops,  English  style. 

collops  wdth  asparagus. 

collops  with  fried  ham 

on  toast,  tomato  sauce. 

collops  with  button- 

ruushrooms. 

collops  with  endive(s). 

— -collops  with  cream 

Sauce.  [style, 

collops,  Ehsaheth“) 

collops  with  spinach. 

collops  stuffed. 

coUops  with  fine  herbs. 

collops  hahed. 

collops  glazed. 

Grilled  veal-collops. 

— veal-collops  with  fried 
potatoes. 

Veal-collops,  Dutch  style. 
collops,  Holstein  style. 

— -collops  in  Italian  style. 

— -collops  with  ham. 

— -coUops,  Maintenon 
style. 

— -collops  w.  minced  ham, 
truffles  and  macaroni. 

collops,  modern  style. 

collops  with  turnips. 

coUops  with  glazed 

turnips. 

— -coUops  with  nouüles. 
coUops  with  poached 

eggs. 


*)  Ungarisoh  iorjuczombszelet. 

•)  Mit  Schinken-Scheiben. 

’)  Die  Schnitzel  mit  Parmesan-Käse  krustiert, 
gebraten,  auf  Brotkrusten  mit  gebratenem  Schin- 
ken angerichtet;  in  die  Mitte  Paradiesapfel-Sose. 

*)  Die  Schnitzel  werden  in  geklärter  Butter 
gebraten,  mit  dem  Pinsel  überglänzt,  auf  einer 
langen  Schüssel  angerichtet,  mit  einer  g;uten  Rahm- 
sose,  die  mit  zerlassener  Tafel-Fleischbrühe  (glace 
fondue)  vermischt  und  mit  einer  Prise  rotem 
Pfeffer  gewürzt  ist,  maskiert,  zu  beiden  Seiten 
mit  englisch  gekochten  Schoten -Kernen  umlegt. 

*)  In  Butter  gebratene  Schnitzel  kocht  man 
mit  etwas  Butter- Sose  und  Zitronensaft  auf  und 
umlegt  sie  mit  Sprossenkohl,  Tafel-Pilzen,  Krebs- 
Bchwänzen  und  kleinen  Pasteten. 

•)  Auch  (weniger  gebräuchlich)  Elizabeth. 

’)  Die  Schnitzel  auf  einer  Seite  angebraten, 
mit  einem  Ragout  von  Tafel  Pilzen,  Trüffeln  und 
Zunge  belegt,  mit  geriebenem  Käse  und  Semmel 
paniert,  im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  Schoten. 

•)  Die  Schnitzel  werden  geklopft,  gesalzen, 
auf  einer  Seite  gespickt,  in  heißem  Fett,  mit  der 
gespickten  Seite  nach  oben,  einige  Minuten  ge- 
braten, worauf  man  das  Fett  abgießt,  saueren 
Rahm  in  die  Pfanne  gibt,  das  Fleisch  gar  bratet 
und  anrichtet.  Die  Sose  wird  entfettet,  mit  Bra- 
ten-Sose,  feingesohnittenen  Sardellen  und  gehack- 
ter Zitronen-Sohale  verkocht,  durohgestriohen  und 
zu  den  Schnitzeln  gegeben,  welche  man  mit  gel- 
ben Rüben  usw.  umlegt. 


“)  Mit  Ei,  Sardellen,  Kapern  und  Gurken. 

Die  Schnitzel  in  Butter  gebraten,  letztere 
wird  abgegossen,  die  Schnitzel  in  Tafel-Fleisch- 
brühe geschwungen,  im  Kranz  auf  einem  Reisrand 
angerichtet;  die  Tafel -Fleischbrühe  mit  Butter 
aufgezogen^  mit  gehackter  Petersilie  vermischt 
und  über  die  escalopes  gegossen. 

“)  Die  Schnitzel  werden  auf  einer  Seite  in 
Butter  angebraten,  auf  der  angebratenen  Seite 
mit  einem  feinen  Ragout  (saVpicon)  von  Trüffeln, 
Tafel -Pilzen,  Pökel -Zunge,  Rahmsose  usw.  mas- 
kiert, das  saipicon  wiederum  wird  mit  einer  Lage 
Sauce  d la  Momay  bedeckt,  mit  geriebenem 
Parmesan-Käse  bestreut.  Nachdem  die  Schnitzel 
im  Ofen  fertig  gemacht  sind,  werden  sie  einzeln 
auf  flachen  überglänzten  Brotkrusten  mit  Trüffel- 
Scheiben  obenauf  angerichtet;  zwischen  jedes 
Schnitzel  legt  man  einige  engUsoh  gekochte  Scho- 

Die  Schnitzel  in  Brotkrumen  gerollt,  ge- 
braten, mit  feingeschnittenem  Schinken,  Trüffeln 
und  Hohlnudeln  angerichtet 

“)  Je  zwei  mit  Füllsel  bestrichene,  mit  Trüffel- 
mus m der  Mitte  belegte  Schnitzel  werden  über- 
einander gelegt  und  gebraten,  im  Kranz  ange- 
richtet* englisch  gekochte  Sohoten-Kerne  gibt  man 
in  die  Mitte. 

“)  Die  auf  gewöhnliche  Art  ^bratenen  Schmt- 
zel  werden  mit  je  einem  Spiegmei  (Ochsen-Auge), 
Kapern  und  Sardellen  bedeckt,  mit  Essig-Gemüsen 
(mixed  pickles)  umlegt 
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Eecalopes  de  veau  panees. 

— de  veau  aux  petits  pois. 

— de  veau  aux  petits  pois 
et  aux  caroUes. 

— de  veau  ä la  piemontaise. 

— de  veau  aux  poivres 
farcis. 

— de  veau  ä la  portugaise. 

— de  veau  ä la  proven<;ale. 

— de  veau  ä la  puree 
d'articliauts. 

— de  veau  ä la  puree  de 

cardons.  [celeri. 

— de  veau  ä la  puree  de 

— de  veau  ä la  puree  de 

Champignons.  [navcts. 

— de  veau  ä la  puree  de 

— de  veau  ä la  puree  de 
pommes  de  terre. 

— de  veau  ä la  puree  de 
tomates. 

— de  veau  ä la  St.-Garat. 

— de  veau  ä la  souabe^). 

— de  veau  ä la  Soubise. 

— de  veau  aux  truffes, 

— de  veau  ä la  Varzin. 

— de  veau  ä la  viennoise. 

— de  veati  ä la  Villeroi. 
^tuvee  de  veau. 

— de  veau  aux  coneombres. 

— de  veau  ä la  grecque. 

— de  veau  aux  petits  pois. 

— de  veau  ä la  portugaise. 

— de  veau  ä la  provengale. 

— de  veau  au  salsifis. 

— de  veau  ä la  Solferino. 

Fagoue  de  veau^^). 

Farce  cuite  de  veau. 

— de  gcdantine. 


SalbSfd^nifeel  fruftiert.^)  | 

— mit  ©d^oteit^Sernen.  j 

— mit  ©d)oten=>Sernen  uub  \ 

ÜJiötjren.  | 

— auf  f3iemont(ef)ifd^e“) 
m-t. 

— mit  gefülltem  (grünen)  \ 

^Pfeffer.  . „ 

— berlruftet,  mit  ißarabieS» 
äftfeln. 

— auf  f)roben^aIifd)e  ®)  2Irt.  \ 

— mit  2trtifd)odenmu§. 

— mit  SarbonenmuS.  | 

— mit  ©etteriemuS. 

— mit  S:afelf}iljmu2.  | 

— mit  fRübenmuä.  | 

— mit  SartoffelmuS. 

— mit  iparabie§af)felmu3. 

— mit  ©c^inlen,  SCSeigmein 
unb  brauner  ©ofe.  < 

©c^tt)äbifc|e  SalbSf^nifeel.®)  < 
Salbeji^ni^el  mit  meinem 
3tbiebelmu0. 

— mit  Trüffeln. 

— nad)  SSarsiner®)  SIrt. 
SBiener  ©c^nifeel. 

Salb§fd)ni^el  n.  Villeroi’).  i 
®ebämf)fteä  Salbfleifd^.  < 

— Salbfleifc^  mit  ©urlen. 

— Salbfleifd^,  griedjifd^  ®).  s 

— Salbfleifd)  mit  ©(|oten.  | 

— Salbfleifd)  auf  f)ortu-  \ 

giefifd)e  ®)  Slrt.  > 

— Saibfleif(|  auf  f)roben* *  l 
Mlif^e^®)  2lrt.  [rourj.  | 

— SalbfTeifd)  mit  ©d;marä»  < 

— Salbffeifd)  mit  3Jtö!§ren  \ 

unb  3iüben.“)  s 

SalbSmilt^.  \ 

SaIbfIeifd)»Sod}füIIfeI.  > 

— »güllfel  mit  Srüffeln.  \ 


Veal-coUops  egged, 
breaded,  fried. 

collops  w.  green  peas. 

collops  witn  green 

peas  and  carrots. 

— -collops  in  Piedmontese 
style. 

— -coEops  witE  stuffed 
green  peppers. 

— -collops  in  crumbs 
witb  tomatoes.  [style. 

— -collops  in  Provencial 
coUops  witb  puree  of 

articbokes. 

coUops  witb  puree  of 

cardoons.  [celery. 

coUops  witb  piC7-ee  of 

coUops  witb  puree  of 

musbrooms.  [turnips. 

— -coUops  witb  puree  of 
coUops  witb  puree  of 

potatoes. 

— -coUops  witb  puree  of 
tomatoes. 

coUops  w.  bam,  wbite 

wine  and  brown  sauce. 
Swabian  veal-collops. 
Veal-coUops  witb  wbite 
puree  of  onions. 

— -coUops  witb  truffles. 

— -coUops  in  Varzin  style. 
Viennese  veal-collops. 
Veal-coUops,  ViUeroi  style. 
stew. 

stew  witb  cucumbers. 

stew  in  Greek  style. 

stew  witb  green  peas. 

stew  witb  stuffed 

tomatoes  and  rice. 

stew  in  Provencial 

style. 

— -stew  witb  oyster  plant. 
stew  witb  carrots  and 

turnips  scooped  out. 
CaK’s-sweetbread,  bur. 

V eal-forcemeat. 

for cemeat  witb  truffles. 


*)  Man  gibt  hierzu  eine  Paradiesapfel-, 
Würz-,  (ravigote)  oder  andere  pikante  Sose. 

•)  Mit  Reis  und  Paradies-Äpfeln. 

*)  Die  Schnitzel  gewürzt,  auf  beiden  Seiten 
mit  Zwiebeln  und  Schalotten  in  Öl  gebraten; 
Fleischbrühe,  spanische  Sose,  gehackte  Steinpilze, 
Knoblauch,  Petersilie  hineingegeben,  einmal  auf- 
gekocht, mit  in  Butter  gerösteten  Brotkrusten 
angeriohtet. 

b Auch  d la  souahienne  richtig. 

‘)  Ungarisch  kapomäs-szelet. 

•)  Varzin,  Dorf  im  preuß.  Beg.-Bez.  Köslin 
mit  Schloß,  Besitzung  des  Fürsten  Bismarck. 

’)  Die  gesalzenen,  in  Butter  geschwungenen 
Schnitten  taucht  man  in  eineVilleroi-Sose,  paniert 
sie  zweimal,  bäckt  sie  aus,  richtet  sie  im  Kranz 
an;  in  die  Mitte  gebackene  Petersilie. 

• Mageres  Kalbfleisch  in  Stücke  geschnitten, 
mit  Butter  und  Zwiebel  - Scheiben  angebraten, 
Mehl,  Kalbfleisch -Brühe  und  Paradiesapfel -Sose 


hinzugegeben,  mit  Salz,  Pfeffer  und  Muskatnuß 
gewürzt,  mit  Sellerie  und  Okras  (Gumbos)  gar 
gedämpft. 

•)  Mit  gefüllten  Paradies -Äpfeln  und  Reis- 
Becherformen. 

“)  Db.s  in  Stücke  geschnittene  Kalbfleisch  mit 
Butter,  Öl  und  gehackter  Zwiebel  angebraten; 
Mehl  und  Kalbfleisch-Brühe  hinzugerührt,  mit  Salz 
und  Pfeffer  gewürzt,  Tafelpilz-Scheibchen,  Knob- 
lauch und  ein  Kräuter-Sträußchen  darangegeben, 
40  Minuten  gedämpft,  mit  ein  wenig  gehackter 
Petersilie  angerichtet. 

*')  In  Stücke  geschnittene  Kalbsbrust  mit 
Butter  und  Zwiebeln  angebraten;  Kalbfleisch- 
Brühe  und  Paradiesapfel-Sose  hinzugegossen,  mit 
Salz  und  Pfeffer  gewürzt,  mit  ausgestochenen 
Möhren,  Rüben  und  einem  Kräuter-Sträußchen 
gar  gedämpft. 

")  In  der  Fleischerei  gebräuchlich;  in  der 
Kochkunst  ris  de  veau. 
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Veau. 


Äalb. 


Veal 


Farce  ä gratin. 

— d päte. 

— d quenelle  de  veau. 

— de  veau. 

Filet  de  veau. 

— de  veau  ä la  bechamel. 

• — de  veau  houilU.  [nons. 

— de  veau  aux  chavipig- 

— de  veau  aux  epinards. 

— de  veau  au  gratin. 

— de  veau  aux  huitres. 

— de  veau  pique. 

— de  veau  ä la  printaniere. 

— de  veau  ä la  puree 

— de  veau  röti.  [d'oseüle. 

— de  veau  ä la  Toulouse. 

Filets  de  veau. 

— de  veau  ä la  grand-duc. 

— de  veau  ä la  sauce  aux 
tomates. 

— de  veau  ä la  sicilienne. 

— de  veau  tot  faits. 

Blanquette  de  filets  de  veau. 

— de  filets  de  veau  ä la 
Mchamel. 

— de  filets  de  veau  aux 
Champignons. 

— de  filets  de  veau  aux 
truffes. 

Pate  (chaud)  de  filets  de 
veau  ä Vanglaise. 

Poupiettes  de  filets  de  veau. 

— de  ßets  de  veau  ä la 
bourgeoise. 

— de  filets  de  veau  aux 
Champignons. 

— de  filets  de  veau  ä la 
Conti. 

Tartines  aux  filets  de  veau. 

— aux  filets  de  veau,  au 
beurre  de  moutarde. 

Turban  de  filets  de  veau. 

— de  filets  de  veau  aux 
Champignons. 

Filets  mignons  de  veau. 

— mignons  de  veau  bigarres 
d la  Bellevue. 


I&eröfteteS  ÄQl&3leber»5ütI* * 
^afteten»gfüafel®).  [{eP). 

— »güDfel. 

ÄoIbSfenbe. 

— mit 
— gcfocbt. 

— mit 

— mit  @^)inat.'‘) 

— mit  brauner  ^?rufte. 

— mit  Sluftern. 

— gef^3idt.®)  [(Semüjen®). 
— mit  grit^ja'^rg» 

— mit  ©aueram^ifermul.’) 
— gebroten. 

— nai^  2:ouIoufer®)  Strt. 
ßalb§lenben»@(^nitten. 

— »Schnitten  nac^  ®ro^- 
!^erjogl='“)2lrt. 

— »©Quitten  mit  ißarabieä» 
abfeI»@ofe. 

— »Schnitten  auf  figilia» 
nif^c“)  9trt. 

— -S^nitten  fdjneC  bereitet. 
SBeiBeS  3tagout  öon  Äalbl» 
Ienbens0c^nitten. 

— SRagout  üon  ^albSlenben» 
©d^nitten  mit  9tol)mfofe. 
— Slogont  oon  ÄalbSlenben- 
©d^n.  mit  Safel»ißitäen. 
— Stagout  oon  Äalbgienben» 
©c^nitteu  mit  Trüffeln, 
©nglif^e  ißoftete  oon  ÄoIb§=» 
Ienben=©ct|nitten.  [d^en. 
©cfüttte  talbälenben^gtöE- 
— ^albSIenben-StöDc^en 
auf  bürgerliche  9lrt. 

— ÄoIbSlenben^StöC^en  mit 
S:afcl=ißitäen. 

— ®alb§fenben»3fl51[^en 
nad)  Conti  *®). 
a3utterbrot=>©^eiben  mit 
ÄafbSlenbe. 

— »©cfjeiben  mit  ^albSlenbe 
unb  ©enfbutter. 

Slurban  oon  ^albälenbe. 

— Oon  ÄoIbSIenbe  mit 
Safel'ißiläen. 
ßalb§lenbd)en. 

I SSunte  Äalb^Ienbdhen  ^®). 


Calfs-liver  forcemeat. 

Patty-forcemeat. 

V eal-forcemeat. 

forcemeat. 

Pület  of  veaL 

— of  veal,  cream  sauce. 

— of  veal  boiled.  [rooms. 

— of  veal  with  mush- 

— of  veal  with  spinach. 

— of  veal  browned. 

— of  veal  with  oysters. 

— of  veal  larded.  [tables. 

— of  veal  w.  spring  vege- 

— of  veal  with  puree  of 

— of  veal  roasted.  [sorrel. 

— of  veal  with  Toulouse 

Pillets  of  veal.®)  [gamish. 

— of  veal  with  sweet- 
breads  and  oysters. 

— of  veal  with  tomato 
sauce. 

— of  veal  with  mashed  to- 
matoes  and  fowl-hver. 

— of  veal  guickly  made. 

Blanquette  of  fiUets  of 

veal. 

— of  fillets  of  veal  with 
cream  sauce. 

— of  fillets  of  veal  with 
mushrooms. 

— of  fillets  of  veal  with 
truffles. 

EngHsh  pie  of  fillets  of 
veal.  [olives. 

Poupics  (of  veal)  or  veal- 

— (of  veal)  in  family  style. 

— (of  veal)  with  button- 
mushrooms. 

— (of  veal)  in  Conti  style. 

Buttered  slices  of  bread 
with  fillets  of  veal. 

— slices  of  bread  with 
fillets  of  veal  and 
mustard-butter.  [veal. 

Crown-shape  of  fillete  of 

shape  of  fillets  of  veal 

with  mushrooms. 

Small  fillets  of  veal. 

Larded  fillets  of  veal, 
Bellevue  style. 


*)  In  Würfel  geschnittene  Kalbsleber  mit 
ßpeckwürfeln,  Zwiebeln,  Thymian,  Lorbeer-Blät- 
tern, Gewüi-z  geröstet,  gestoßen,  durohgestriohen. 

*)  Mageres  Kalbfleisch  (oder  Schweinefleisch) 
wird  mit  ebensoviel  fettem  Speck  gestoßen  und 
gewürzt. 

•)  Feingestoßenes  Kalbfleisch,  Brotkrumen, 
Butter,  Eigelbe;  durchgestriohen. 

‘)  Ungarisch  borjuszelet  kerti  parajjal. 

*)  Ungarisch  tüidelt  borjuszelet. 

*)  Aus  den  Knochen  gelöstes  Kalbslendenstück 
mit  Umlage  von  gedämpftem  Lattich,  Schoten, 
Möhren  und  kleinen  Salzkartoffeln. 


’)  Ungarisch  borjuszelet  ättört  söskäval. 

•)  Kalbslende  wird  gedämpft,  mit  einer  Um- 
lage von  Gansleber-Schnitten,  Tafel-Pilzen,  Trüf- 
feln und  Hahnkämmen  angerichtet. 

•)  Tenderloin  of  veal  in  slices. 

“)  Die  Lenden -Schnitten  mit  Kalbsbrösohen 
gefüllt,  mit  Austern  umlegt. 

**)  Mit  Paradiesapfel mus  und  Geflügelleber- 
Ragout. 

“)  Mit  Zunge,  Trüffeln  und  Pfeffer -Gurken 
gespickt. 

“)  Mit  Speck,  Trüffeln,  Zunge,  Gurken,  ge- 
spickte Kalbslende  nebst  reicher  Umlage. 


Veau. 


Salb. 


Veal. 
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Filets  mignons  de  veau  avec 
blanquctte  d'artichauts. 

— mignons  de  veau  aux 
epinards. 

— mignons  de  veau  ä la 
financiere. 

— mignons  de  veau  ä la 
jardiniere. 

— mignons  de  veau  äVoseüle. 

— mignons  de  veau  panes, 
grilles. 

— mignons  de  veau  panis, 
grilles  ä la  puree  de 
chicoree  endive. 

— mignons  de  veau  ä la 
Pompadour. 

— mignons  de  veau  ä la 
provengale. 

— mignons  de  veau  ä la- 
puree  de  hecasses. 

— mignons  de  veau  au  vin 
de  Malaga. 

Poupiettes  de  füets  mignons 
de  veau. 

— de  filets  mignons  de  veau 
aiix  Champignons. 

— de  filets  mignons  de  veau 
ä la  Gerard. 

— de  filets  mignons  de  veau 
ä la  Noailles. 

— de  filets  mignons  de  veau 
au  risot. 

Timbale  de  filets  mignons  de 
veau.  [veau. 

Turban  de  filets  mignons  de 

— de  filets  mignons  de  veau 
aux  Champignons. 

— de  filets  mignons  de  veau 
ä la  puree  de  marrons. 


Satb§Ienb(i^cn  mit  njet§  ein* 
gemalten  Strtifc^oefen. 

— mit  ©tJinat. 

— mit  iReid^enoSRagout. 

— mit  (Semüfen. 

— mit  ©auerambfer. 

Sruftierte,  geröftete  Salbä* 

Ienbd)en. 

— , geröftete  SalbSIenbc^en 
mit  @nbiöienmu§. 

Salbllenbi^en  nad^  ber  Pom- 
padour^). 

— auf  fjroöen^aIifd)e®)  2trt. 

— mit  ©i^nefjfenmuS. 

— mit  SIRalagatoein. 

©efiUIte  Salb§IenbeU‘ 
fRöKc^en. 

— SalblIeuben»fRöIId^en  mit 
2:afetf)iIä»SRagout. 

— SalbSIenben^atötldjen  mit 
Salbfleifc^-SepcE.*) 

— Salbglenben»3tönd^en 
na(^  ber  Noailles^). 

— SalböIenbenofRöIId^en  mit 
italienifc^em  SRei§. 

S8edfier»fßaftete  öon  SalbS» 
Ienbd}en. 

S^urban  bon  Salbölenbi^en.®) 

— bon  SatbSIcnbcfien  mit 
Safel-fpilsen. 

— bon  Salbölenbd^en  mit 
Softonienmnö. 


Small  fiUets  of  veal  w.  blan- 
quette  of  artichokes. 

— fillets  of  veal  with 
spinach. 

— fillets  of  veal  with 
financier’s  garnish. 

— fiUets  of  veal  witli 
vegetables. 

— fillets  of  veal  w.  sorrel. 

Breaded,  grüled  fillets  of 

veal. 

— , grüled  fillets  of  veal 
witb  puree  of  endive(s). 

SmaU  fillets  of  veal,  Pom- 
padour style. 

— fillets  of  veal,  Proven- 
cial  style. 

— fillets  of  veal  witb  puree 
of  woodcock. 

— fiUets  of  veal  witb 
malaga. 

Pület-olives  of  veal. 

— -olives  of  veal  witb 
musbrooms. 

olives  of  veal  witb 

basbed  veal  and  pufis. 

— -olives  of  veal  witb 
madeira  sauce. 

olives  of  veal  with 

Italian  rice. 

Tbimble  (-sbape)  of  fiUets 
of  veal.  [fillets  of  veal. 

Turband  (crown-shape)  of 

— of  fiUets  of  veal  witb 
musbrooms. 

— of  fiUets  of  veal  with 
puree  of  cbestnuts. 


Die  Lendchen  werden  gespickt,  mit  Speok- 
scheiben,  Möhren  usw.  in  mit  Butter  ausgestriohe- 
ner  Pfanne  gar  gemacht,  überglänzt,  dann  in 
eine  mit  Butter  geröstete  ausgestoohene  Brot- 
scheibe eingepaßt,  mit  einem  Ragout  (salpicon) 
■von  würfelig  geschnittenen  Trüffeln  und  Gans- 
leber gefüllt,  obenauf  noch  mit  einem  runden 
Tafelpilz  (Champignon)  verziert  und  im  Kranz 
über  weißem  Tarelpilzmus  ungerichtet. 

*)  In  die  Kalbslendchen  macht  man  schräge 
Einschnitte,  steckt  je  eine  Zwiebel-Scheibe  hinein, 
würzt  mit  Salz  und  weißem  Pfeffer,  bratet  die 
Lendchen  mit  feinem  Speiseöl  leicht  auf  beiden 
Seiten,  gießt  das  öl  ab,  gibt  ein  Stück  Tafel- 
Fleischbrühe  und  Kalbsbratensaft  hinzu,  dünstet 
die  Lendchen  darin  weich,  richtet  sie  im  Kranz 
an,  überglänzt  sie.  Die  Grundsose  (fond)  kocht 
man  mit  Fleischbrühe  auf,  schärft  sie  mit  Ziti’o- 
nensaft,  gießt  sie  in  die  Mitte  der  Schüssel. 

*)  Nachdem  man  die  Fleischstücke  mit  Salz, 
Zitronensaft,  Petersilie,  Zwiebel  - Scheiben  usw. 
gebeizt  hat,  bestreicht  man  sie  mit  Huhnfleisch- 
Füllsel,  rollt  sie  zusammen,  spickt  die  obere  Seite, 
macht  sie  mit  fetter  Geflügel-Brühe  in  einer  mit 
Speckscheiben  ausgelegten  Pfanne  gar.  Die  Röll- 
chen werden  hierauf  mit  dicker  brauner  Sose  be- 
strichen, auf  der  einen  Seite  mit  gekochten,  fein 
geschnittenen  Trüffeln,  auf  der  anderen  mit  fein 
geschnittener  Räucher-Zunge  bestreut,  überglänzt, 
über  einem  Kalbfleisch- Gebäck  (hachis  de  veau) 
angerichtet  u.  mit  Butterteig-Schnittchen  verziert. 


*)  Sprich  »Nöäj«;  altes  franz. Adels-Geschlecht, 
welches  aus  der  Provinz  Limousin  stammte  und 
seinen  Namen  von  einer  1663  zum  Herzogtum  er- 
hobenen Herrschaft  bei  Brives  im  D6p.  Corröze 
erhielt,  in  deren  Besitz  es  schon  im  elften  Jahrh. 
war.  — Die  Lenden-Stücke  werden  mit  einem  Füll- 
sel, das  man  aus  den  Fleischabfällen,  gehackten 
Tafel-Pilzen,  Petersilie  und  dicker  spanischer  Sose 
bereitet  hat,  bestrichen,  aufgerollt,  mit  Speck- 
scheiben bebunden,  in  einer  Kräuter-Boize  mit 
einem  Glasvoll  Madeira  weich  gedünstet.  Später 
richtet  man  die  Röllchen  aufrechtstehend  im  Kranz 
an,  überglänzt  sie;  Madeira-Sose.  Vergl.  Fußbem. 
zu  cötelettes  de  veau  d la  Noailles,  ferner  pot*- 
piettes  de  veau  d la  Noailles. 

*)  Die  in  gleichmäßige  Stücke  geschnittene» 
Kalbslendchen  werden  teils  mit  schwarzen  Trüf- 
feln, teils  mit  recht  weißem  Speck,  teils  mit 
recht  roter  geräucherter  Rindszunge  gespickt  und 
turbanförmig,  die  Spitzen  nach  oben,  auf  einem 
mit  Ei  bestrichenen  Rand  von  Geflügel -Füllsel 
angerichtet.  Nachdem  man  die  Mitte  mit  einem 
Brötchen  ausgefüllt  und  die  Lendchen  mit  Speck- 
scheiben belegt,  das  Ganze  aber  mit  Butter-Papier 
bedeckt  hat,  macht  man  den  Turban  im  Backofen 
gar.  Beim  Anrichten  wird  das  Brot  aus  der  Mitte 
entfernt  und  an  dessen  Stelle  ein  Ragout  von 
Tafel-Pilzen,  Trüffeln,  Kalbsbröschen  und  Hahn- 
kämmen gefüllt.  Die  Specksoheiben  werden  eben- 
falls entfernt,  worauf  man  den  Turban  schön 
überglänzt. 
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Veau. 


ilalb. 


VeaL 


Ttirhan  de  filels  mignons 
de  veau  aux  truffes. 
Foie  de  veau. 

— de  veau  ä Vahacienne. 

— de  veau  ä Vanglaüe. 

■ — de  veau  aux  beignets  de 
pommes  de  terre. 

— de  veau  ä la  bordelaise. 

— de  veau  ä la  bourgeoise. 

— de  veau  braise. 

— de  veau  ä la  brocke. 

— de  veau  ä la  creme  aigi'e. 

— de  veau  aux  echalot(t)es. 

— de  veau  en  escalopes. 

— de  veau  en  escalopes 

— de  veau  etuve.  [panees. 

— de  veau  aux  fines  herbes. 

— de  veau  frit. 

— de  veau  ä la  gelee. 

— de  veau  grille. 

— de  veau  grille  ä la  mattre 
d'hötel. 

— de  veau  ä Vitalienne. 

— de  veau  au  lard. 

— de  veau  et  lard  en  bro- 
chettes. 

— de  veau  ä la  lyonnaise. 

— de  veau  en  matelote. 

— de  veau  ä la  menagere. 

— de  veau  ä la  minute. 

— de  veau  ä la  mode. 

— de  veau  aux  oignons  frits. 

— de  veau  aux  oignons 

— de  veau  pane.  [glaces. 


i SuvBan  bon  S^atbälenbcfien 
\ mit  jCrilffelit. 
s i?(iT63le6er. 

5 — ouf  elfäffifc^e* *)  2Irt. 

\ — ouf  engiifc^e®)  9Irt. 

I — mit  SartoffeI=2litfIouf. 

— auf  SSorbeouEcr  “)  9Irt. 

I ©Quere  Kalbsleber.*) 

I Kalbsleber  gefd^mort. 

^ — am  Spieß  gebraten. 
i — mit  fauerem  SRaIjm. 

! — mit  gc^nJtcn  ©d^olottcn. 

— =Sd)ui|eL 

— »©cßni|el  Iruftiert. 

— gebämpft. 

s — mit  feinen  Kräutern. 

S — gebaden.®) 

I — mit  ÖJallerte. 

I Oeröftete  Kalbsleber. 

I — Kalbsleber  mit  ^auSßof» 
) meifter=@ofe. 

Kalbsleber,  italicnifd)  ®). 

— mit  ©ped. 

— unb  ©ped  an  ©pießd^eu.’) 

I — auf  Iponifcße®)  2trt. 

) — »3)iatrofeu»®)@erid}t. 

> — n.  |)auSpIterin='^®)9lrt. 

I — fc^nell  gebraten.*^) 

I — no(^  ber  SKobe^®). 

I — mit  gebratenen  ^wiebeln. 
; — mit  überglängten  3iwie=* 

; — fruftiert.  [beln. 


: Turband  of  fillets  of  veal 

Iwith  trufües. 
Calfs-liver. 

liver  in  Ab?atian  style. 

liver  w.  slices  of  bacon. 

/ — -liver  witb  potato- 
> fritters. 

^ — -liver  inBordelais  style. 

ISour  calf’s-liver. 
Calfs-liver  braised.  [spit. 

liver  roasted  on  the 

liver  witb  sour  cream. 

^ — -liver  w.  hashed  sballots, 

s liver  coUops. 

\ liver  coUops  breaded. 

Kver  stewed. 

< liver  witb  fine  berbs. 

J liver  fried. 

t liver  witb  pelly. 

! Broiled  calf’s-liver. 

< — calf’s-liver  witb  mattre 

I d'hötel  Sauce. 

\ Calf’s-liver  in  Italian  style. 

liver  witb  bacon. 

> liver  and  bacon  on 

\ skewers. 

5 Kver,  Lyons  style. 

I Matelote  of  calf’s-liver. 

( Calf’s-liver,  bousewife  sty- 

< liver  quickly  fried.  [le. 

s liver  ä la  mode. 

\ — -liver  witb  fried  onions. 

S — -liver  w.  glazed  onions. 

; Kver  breaded,  fried. 


*)  Kalbsleber  wird  in  viereoldge  Stücke  ge- 
echnittei^  in  klarer  Butter  mit  Salz,  Pfeffer, 
liwiebel-Scheiben  angebraten;  fünf  Minuten  später 
wird  spanische  Sose  und  ein  wenig  Essig  hinzu- 
gegeben,  einmal  aufgekocht,  mit  gehackter  Peter- 
silie angerichtet. 

*)  Gebackene  Kalbsleber -Schnitten  werden 
abwechselnd  mit  Speckscheiben  auf  einer  Schüssel 
angerichtet. 

’)  Mit  Speck  und  Knoblauch  gespickte  Kalbs- 
leber mit  gewiegten  Pilzen  in  einer  Schweins- 
blase am  Spieß  gebraten;  Pilzsose. 

‘)  Die  gehäutete,  blätterig  geschnittene  Kalbs- 
leber wii-d  mit  Zwiebel -Scheiben  und  Petersilie 
in  Butter  geröstet,  mit  Mehl  bestäubt,  mit  Fleisch- 
brühe und  ein  wenig  Essig  begossen,  gewürzt,  auf- 
gekocht,  mit  Zitronensaft  geschärft,  angerichtet. 

*)  Ungarisch  piritott  borjumdj.  Auch  als 
Beilage  zu  verschiedenen  Gemüsen,  wie  Spinat, 
Möhi'en,  Kohl  usw. 

®)  Die  Kalbsleber- Scheiben  mit  Öl,  Wein, 
Speck,  Tafel-Pilzen^  feinen  Kräutern  und  Zitronen- 
saft gar  gemacht,  im  Kranz  angerichtet;  die  Sose 
mit  gehackter  Petersilie  vermischt,  über  die  Leber 
gegossen. 

’)  a)  Kalbsleber- Schnitten  abwechselnd  mit 
gleichgroßen  Speckscheiben  an  Spießchen  gesteckt, 
auf  dem  Rost  gebraten,  b)  Kalbsleber-  und  Speck- 
scheiben  in  Eigelbe  getaucht,  in  Brotkrumen  ge- 
rollt, in  heißem  Schmalz  gebacken,  mit  Sose  an- 
gerichtet. 

")  Die  Kalbsleber  in  Papier  am  Spieß  ge- 
braten, mit  Trüffel-Sose,  die  mit  etwas  !^oblauch 
vermischt  ish  angerichtet. 

Die  Leber  wird  innen  mit  Speck-  und 
Schinken-Streifen  gespickt,  mit  Salz  und  Gewürz 
bestreut,  mit  Butter  und  kleingeschnittenem  Pökel- 


fleisch angebraten,  dann  wird  zur  Hälfte  mit 
Weißwein,  zur  Hälfte  mit  Rotwein  aufgefüllt,  ein 
Butter  - Papier  darüber  gedeckt  und  nach  einer 
Stunde  Leber  und  Pökelfleisch  herausgenommen, 
die  Sose  mit  Weißwein  verlängert,  entfettet, 
durchgestrichen,  mit  einem  Stück  Butter  gebun- 
den. Hierauf  gibt  man  die  Leber  zurück  in  die 
Sose,  fügt  ein  Kräuter -Sträußchen,  eine  Viertel- 
stunde später  das  Pökelfleisch,  überglänzte  Zwie- 
beln, ausgekernte  Oliven  und  eine  Prise  Cayenne- 
Pfeffer  hinzu,  läßt  kochen,  richtet  an,  maskiert 
mit  der  durchgestrichenen  Sose. 

“)  Eine  gespickte  Kalbsleber  läßt  man  mit 
Butter,  Salz,  Pfeffer  usw.  zugedeckt  eine  Viertel- 
stunde dämpfen,  gießt  hierauf  Fleischbrühe  und 
Weißwein  nach,  gibt  ein  Kräuter  - Sträußchen, 
kleine  Zwiebeln,  Möhren  hinzu,  läßt  alles  gar 
kochen,  richtet  die  Leber  mit  den  Gemüsen  an. 
Die  Sose  bindet  man  mit  Mehl,  entfernt  das 
Kräuter-Sträußchen  und  gießt  sie  über  die  Leber; 
zugleich  gibt  man  auf  besonderer  Schüssel  ein 
Kartoffelmus  mit  Milch  (purie  de  pommes  de  terre 
au  lait)  zu  Tisch. 

“)  Auch  mit  »Minuten-Kalbsleber«  zu 
übersetzen.  Die  Kalbsleber  in  Scheiben  geschnit- 
ten, in  der  Bratpfanne  mit  Butter,  Salz,  Pfeffer,  ge- 
hackter Schalotte  auf  beiden  Seiten  bei  lebhaftem 
Feuer  gebraten,  angerichtet,  mit  gehackter  Peter- 
silie bestreut;  die  Gruudsose  (fond)  der  Pfanne 
wird  mit  etwas  frischer  Butter  und  einigen  Löffel- 
voll gutem  Essig  losgckocht  und  über  die  Leber 
gegossen. 

“)  Die  Leber  wird  mit  Streifen  von  Speck, 
Möhren,  Rüben  usw.  durchspickt,  gewürzt,  lang- 
sam in  einer  tiefen  Pfanne,  mit  Butter- Papier 
bedeckt,  gebacken;  Sose  mit  Wein;  Gemüse- 
Umlage. 


Veau. 


Veal. 
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Foie  de  veau  en  papülotes. 

— de  veau  ä Ja  parisienne. 

— de  veau  pique. 

— de  veau  pique  ä la  puree 
de  celeri. 

— de  veau  pique,  röti. 

— de  veau  ä la  poele. 

— de  veau  aux  poinmes  de 
terre  frites. 

— de  veau  ä la  provengale. 

— de  veau  ä la  puree  de 
pommes  de  terre. 

— de  veau  röti.  [piquante. 

— de  veau  ä la  sauce 

— de  veau  saute. 

— de  veau  saute  au  beurre. 

— de  veau  sattte  aux  fines 
herbes. 

— de  veau  saute  ä Vitalienne. 

— de  veau  saute  aux  oignons. 

— de  veau  ä la  Soubise. 

— de  veau  aux  truffes. 

— de  veati  ä la  tyrolicnne. 
Brochettes  de  foie  de  veau. 
Orepinettes  de  foie  de  veau. 

— de  foie  de  veau  ä la 
vülageoise. 

Gäteau  de  foie  de  veau. 
Pain  de  foie  de  veau. 

— de  foie  de  veau  ä Valle- 

mande.  [cäpres. 

— de  foie  de  veau  aux 

— de  foie  de  veau  aux 
Cornichons  haches. 

— de  foie  de  veau  ä la 
frangaise. 

— de  foie  de  veau  froid. 

— de  foie  de  veau  ä lagelee. 


^aIti§IcBer  in  ?ßa^3ier»§ülfen. 

— auf  ißarifer')  2lrt. 
©efpidte  ÄalBäteber. 

— Kalbsleber  mit  ©eHerie» 
muS. 

— , gebratene  KoIbSIeber. 
KoIbSIeber  in  ber  fßfanne 
gebacten. 

— mit  Söratlartoffeln. 

— auf  fjrobennalifc^e®)  3Irt 

— mit  Kartoffelmus. 

— gebraten. 

— mit  fjifanter  ©ofe. 
@efc|tDungene  Kalbsleber. 

— Kalbsleber  mit  SButter« 
©ofe.*) 

— Kalbsleber  mit  feinen 
Kräutern. 

— Kalbsleber,  italienifd^. 

— Kalbsleber  mit  B wiebeln- 
Kalbsleber  mit  trei|em 

BroiebelmuS. 

— mit  Trüffeln. 

— nacl)  Siroler  5lrt. 

— an  ©pieBcf)en. 

— eSHcgmürft(^en. 

— »S’Ze^mürfti^en  nad^ 
58ouern=*)2lrt. 

— »Kudfen,  Seber^ffSfanjel. 
Kalbsleberbrot®). 

— auf  beutf(^e’)  3lrt. 

— mit  Kobern. 

— mit  ge'^ocEten  ipfeffer- 
Ourlen. 

— ouf  franä5fifcf)e*)  2lrt. 

— lalt.») 

— mit  ©allerte. 


S Calf’s-liver  in  papers. 

I liver  with  vegetables. 

I Larded  calf’s-liver. 

I — calf’s-liver  witb  puree 
s of  celery. 

\ — , roasted  calfs-Hver. 

I Calf’s-liver  fried  (in  tlie 
I pan). 

I — -liver  with.  fried 

< potatoes.  [garlic. 

I — -liver  witb  onions  and 
I Uver  with  puree  of 

s potatoes. 

5 liver  roasted. 

I liver,  piquant  sauce. 

I Fried  calf’s-liver. 

I — calf  s-liver  with  butter 
I sauce. 

< — calfs-liver  with  fine 
I herbs. 

< — calf’s-liver, Italian  style. 
\ — calFs-hver  with  onions. 
\ Oalf’s-liver  with  white 

s puree  of  onions. 

I — -liver  with  truffles. 

I hver  in  Tyrolian  style. 

I liver  on  skewers. 

I Flat  calfs-liver  sausagcs. 

I — calfs-Hver  sausages, 

I villagers’  style. 

< Calf’s-liver  cake. 

I liver  mould®). 

s Hver  mould  in  Germa  n 

( style.  [capers. 

s Hver  mould  with 

5 Hver  mould  with 

I bashed  gherkins. 

I Hver  mould  in  French 

j style. 

> Hver  mould  cold. 

^ Hver  mould  with  jelly. 


*)  Mit  Speck  und  Schinken  gespickt,  mit 
Gemüsen,  Trüfifel- Schalen,  feinen  Kräutern  in 
Schweinsnetz  angehraten  und  gedämpft,  aus  dem 
Netz  gewickelt,  mit  den  Gemüsen  angerichtet. 

•)  In  Scheiben  geschnitten,  mit  gehackten 
Zwiebeln  und  Knoblauch  in  Öl  gebraten. 

•)  Die  Kalbsleber  wird  in  Scheiben  geschnit- 
ten, mit  Salz,  Pfeffer  und  Gewürz  bestreut,  in 
Butter  auf  beiden  Seiten  gebraten,  auf  heißem 
Teller  angerichtet.  Zu  der  Butter  in  der  Pfanne 
gibt  man  einige  Löffelvoll  zerlassene  Tafel-Fleisch- 
brühe, schärft  mit  Zitronensaft  und  gehackter 
Petersilie,  läßt  einmal  anfkochen. 

*)  Gehacktes  schwach  gesalzenes  Pökelfleisch 
vermischt  man  mit  gehackten  Tafel-Pilzen  und 
Petersilie,  sowie  mit  etwas  Brotkrume.  Mit  die- 
ser Masse  maskiert  man  die  in  dünne  Scheiben 
geschnittene  Kalbsleber.  Jede  solcheLeber-Scheibe 
überdeckt  man  wieder  mit  einer  anderen.  Hier- 
auf bestreut  man  die  Doppel-Scheiben  auf  beiden 
Seiten  mit  gehackter  Petersilie  und  Knoblauch, 
hüllt  sie  in  Schweinsnetz  ein,  taucht  die  crepi- 
nettes  in  Butter,  dann  in  Brotkrumen,  röstet  sie, 
richtet  an. 

*)  Gestoßene  Kalbsleber  wird  mit  Eiern,  ge- 
hacktem Schinken,  Lorbeerblatt  usw.  in  eine  Form 
gefüllt,  im  Schwitzbad  (au  bain-marie)  gar  ge- 
macht, mit  heißer  brauner  Sose  angeriohtet. 


')  Auch  paste  of  calfs-liver,  loaf  of  calfs- 
liver,  im  Deutschen  auch  Kalbsleber-Kuchen, 
Kalbsleber  in  einer  Form,  gestürzte 
Kalbsleber,  gestocktes  Kalbslebermus. 

’)  Die  durchgestriohene  Leber  wird  gewürzt, 
mit  gehackter  Zwiebel  und  Petersilie  vermischt. 
Butter  verrührt  man  mit  Eigelben,  gibt  Mehl,  ge- 
riebene Semmel,  zuletzt  das  Lebermus  hinein, 
füllt  diese  Masse  in  eine  mit  Butter  ausgestrichene, 
mit  geriebener  Semmel  ausgestreute  Cylinder- 
form,  deckt  Butter  - Papier  darüber,  macht  die 
Form  gar,  entfernt  das  Fett,  stürzt  sie  aus,  mas- 
kiert mit  pikanter  Sose. 

®)  Die  in  dünne  Scheiben  geschnittene  Leber 
wird  mit  einer  gehackten  Zwiebel,  Lorbeerblatt» 
Thymian,  Speckwürfeln,  Salz,  Pfeffer  und  Gewürz 
gebraten;  ist  sie  ziemlich  weich,  so  gibt  man 
frische  gehackte  Tafel-Pilze,  Trüffel-Schalen,  Ma- 
deira hinzu,  läßt  einkochen  und  erkalten,  stößt 
die  Masse,  mischt  Brotkrumen,  ganze  Eier,  einige 
Eigelbe  darunter,  streicht  das  Füllsel  durch,  füllt 
es  in  eine  glatte  Cylinderform , um  das  pain  im 
Schwitzbads  (au  bain-marie)  gar  zu  machen; 
MadeiraSose. 

“)  Mit  Pfeflfergurken-Streifchen,  Pökel-Zunge 
und  Trüffeln  (alles  mit  Gallerte  überzogen)  ver- 
ziert und  mit  einem  Kranz  von  (gehackter)  Gal- 
lerte umgeben. 
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Veau. 


taI6. 


VeaL 


Tain  de  foie  de  veau  glacS. 

— de  foie  (de  veau)  historie 
sur  socle. 

— de  foie  (de  veau)  ä la 
Panthievre. 

— de  foie  de  veau  ä la 
sauce  hacliee.  fpiquante. 

— de  foie  de  veau,  aauce 

— de  foie  de  veau  aux 
truffes. 

Täte  de  foie  de  veau. 

Pirogue  au  foie  de  veau. 

(^enelles  de  foie  de  veau. 

— de  foie  de  veau  ä Valle- 
mande.  [menagere. 

— de  foie  de  veau  ä la 

— de  foie  de  veau  ä la 
modle  (de  hoeuf). 

Souffle  de  foie  de  veau. 

— de  foie  de  veau,  sauce 
aux  Champignons. 

Fraise  de  veau. 

— de  veau  bouillie. 

— de  veau  bouillie  au  beurre 
noir. 

— de  veau  bouillie  ä la 
ravigote  cliaude. 

— de  veau  bouillie  ä la  sauce 
hacliee. 

• — de  veau  bouillie,  sauce 
au  kari. 

■ — de  veau  bouillie,  sauce 
aux  tomates. 

— de  veau  ä la  Brisacfh). 

• — de  veau  en  fricassee. 

— de  veau  frite. 

— de  veau  en  friture. 

■ — de  veau  au  gratin  de 
fromage. 

— de  veau  au  jus  de  citron. 

— de  veau  ä la  Monselet. 


> SotBSIeBerBrot  üBerglänst.  > 

s — auf  Sodel.^)  | 

s — mit  Brauner  ©ofe.  s 

I — mit  geljädelter  ©ofe.  > 

\ — mit  fjifanter  ©ofe.®)  \ 

— mit  2irüffeln.  | 

ÄalBSIeBer-sßaftete.  [OrüDfel. 

I ißirogc  mit  5faIB§IeBer»  \ 

s ÄaI6§re6er=>ÄIößd)eu.  \ 

I — «Slö^clen  auf  beutfcfie*)  > 

I 2irt.  [plterin=^)21rt. 

— ••Älög(I)en  mcü)  §aug»  \ 

— »ÄIö§(^en  mit  ißiubä»  < 

mart.  < 

— sStuflauf.  I 

— -Siuflauf  mit  Safeffjilä»  \ 

©ofe.  f 

falBägefröfe»). 

I ©efod)te§  ÄalBigelröfe.  i 

I — SalBSgefröfe  mit  Brauner  < 

> 83utter.’) 

I — £aIB§geIröfe  mit  Beider  i 
I SBürgfofe.®) 

: — ^alBSgefröfe  mit  \ 

I geljädelter  ©ofe.®)  | 

' — ÄalBägelröfe  mit  ßari»  \ 

©ofe.i«) 

— ÄalBögelröfe  mit  < 

ißarabielafifeI=©ofe.^^) 

^alBägelröfe  mit  italienifcBer  s 
SBüräfofe^®). 

iJrifaffee  oon  SalBSgelröfe,  > 
ÄalBIgelröfe  geBoden.  | 

— geBaden.  | 

— mit  Ääfes^rufte.  | 

— mit  | 

— nadfi  Monselet^*).  | 


Calfs-liver  mould  glazed. 
liver  mould  on  socle. 

liver  mould  with 

brown  sauce. 

liver  mould  with  hasb 

sauce.  [piquant  sauce. 

Hver  mould  with 

liver  mould  with 

truffles. 

— -Hver  pie.  [calfs-Hver. 
Pirogue  wdth  minced 
CalPs-Hver  balls. 

— -Hver  balls,  German 

style.  [style. 

— -Hver  balls,  housewife 

— -Hver  balls  with  (beef-) 
marrow. 

Hver  fritter. 

Hver  fritter  with 

mushroom  sauce. 

chitterlings  ®). 

Boiled  calPs-chitterlings. 

— calfs-chitterlings  with 
black  butter. 

— calfs-chitterlings  with 
hot  ravigote  sauce. 

— calPs-chitterlings  with 
hash  sauce. 

— calPs-chitterlings  with 
curry  sauce. 

— calPs-chitterlings  with 
tomato  sauce. 

Calfs-chitterlings  with 
Italian  sauce. 

chitterlings  fricasseed. 

chitterlings  fried. 

chitterlings  fried. 

chitterlings  with 

cheese-crust. 

chitterHngs  with 

lemon-juice.  [style. 
chitterHngs,  Monselet 


m •,  Teile  Kalbsleber,  ein  Teil  Geflügel-,  ein 

Teil  Gansleber,  ein  Teil  Trüffeln,  Butter,  sauce 
chau^froid,  zerlassene  Tafel-Fleischbrübe. 

) Geriebene  Kalbsleber  streicht  man  durch, 
vermischt  sie  mit  gehackten  Zwiebeln,  Petersilie, 
Eigelben,  Rahm,  Mehl  und  geriebener  Brotkrume, 
füllt  damit  die  Form. 

’)  Durchgestrichene  Kalbsleber  gewürzt,  mit 
gekochten  SchsUotten,  Knoblauch  und  gehackter 
Petersilie  vermischt.  In  schaumig  gerührte  Butter 
gibt  man  einige  ganze  Eier  und  Eigelbe,  fügt 
Brotkrumen,  Mehl  und  zuletzt  das  Lebermus  hinzu, 
würzt  mit  Salz  und  Gewürz,  formt  längliche 
Klößchen  davon,  welche  man  in  kochendes  Salz- 
wasser legt  und  einmal  aufkochen  läßt. 

*)  Kalbsleber  wird  mit  der  Hälfte  Nierenfett 
fein  gehackt,  durchgestrichen,  gewüi'zt,  mit  in 
Butter  gerösteten  gehackten  Zwiebeln,  Petersilie, 
Knoblauch  und  Meiran  vermischt.  Zu  Schaum 
gerührte  Butter  vermischt  man  mit  ganzen  Eiern, 
dem  Lebermus  und  Brotkrumen,  rollt  auf  einem 
mit  Mehl  bestreuten  Tisch  Klößchen  von  der 
-Hasse,  welche  man  in  Salzwasser  aufkocht,  mit  in 
Butter  gerösteten  Brotkrumen  bestreut  und  zu- 
gleich mit  einer  Schüssel  Sauerkraut  anrichtet. 


*)  Auch  Inster,  Suster.  Vergl.  Fußbemer- 
kung  6 auf  S.  456. 

®)  Auch  calf-irundle,  calfs-crow,  fraise. 

’)  Vergl.  Fußbemerkung  zu  fraise  de  veau 
d la  Vinaigrette. 

•)  Vergl.  Fußbemerkung  zu  fraise  de  veau 
d la  Vinaigrette. 

*)  Vergl.  Fußbemerkung  zu  fraise  de  veau 
d la  Vinaigrette. 

Vergl.  Fußbemerkung  zu  fraise  de  veau 
d la  Vinaigrette. 

Vergl.  Fußbemerkung  zu  fraise  de  veau 
d la  Vinaigrette. 

”)  Italienische  Sose,  welche  mit  etwas  öl.  Zi- 
tronensaft und  gestoßenem  Knoblauch  gewürzt  ist. 

“)  Sprich  »Mongsslä« ; Charles  Monselet,  franz. 
Schriftsteller,  geb.  30.  April  1825  zu  Nantes  als 
Sohn  eines  Buchhändlers,  veröffentlichte  neben 
Romanen  und  litterarisch- kritischen  SchUderungeu 
aus  der  Gegenwart  und  Vergangenheit  auch  eme 
^Gastronomie»  (1873)  und  »Lettres  gourmandes». 
Monselet,  der  sich  gern  besondere  kulinarische 
Kenntnisse  nachrühmen  ließ,  lebte  seit  1846  in 
Paris,  wo  er  am  19.  Mai  1888  starb.  — Mit  italieni- 
scher Sose. 


Veau. 


Salb. 


Yeal. 
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Fraise  de  veau  d la 
Montsoreau. 

de  veau  au  naturel. 

de  veau  ä la  ravigote. 

de  veau  ä la  remo(u)lade. 

de  veau  ä la  vinaigrette, 

Andouilles  de  fraise  de  veau. 

— de  fraise  de  veau  aux 
truffes. 

Blanquette  de  fraise  de  veau. 

Fressure  de  veau. 

— de  veau  ä la  viarjölaine. 

— de  veau  aux  oignons. 

Hachis  de  fressure  de  veau. 

Fricadelles^)  de  veau. 

Fricandeau  (de  veau). 

— (de  veau)  aux  carottes 
nouvelles. 

— (de  veau)  aux  Champig- 
nons. [endive. 

— (de  veau)  ä la  chicoree 

— (de  veau)  ä la  creme. 

— (de  veau)  aux  epinards. 

— (de  veau)  aux  fonds 
d'artichatits. 

— (de  veau)  glaci. 

— (de  veau)  ä la  jardiniere. 

— (de  veau)  au  jus. 

— (de  veau)  aux  legumes. 

— (de  veau)  ä la 
morlaisienne. 

— {de  veau)  aux  petits  pois. 

— (de  veau)  ä la  puree 
d'asperges. 

— (de  veau)  ä la  puree  de 
carottes. 

— (de  veau)  ä la  puree 
d'oseüle. 

— (de  veau)  d la  puree  de 
tomates. 

— (de  veau)  ä la  trois 
fr'eres. 

— (de  veau)  aux  truffes. 

Fricandelles  de  veau. 

Fricassee  de  veau. 

— de  veau  ä la  marjolaine. 


J?aIb§QeIröfc  mit  fouerer 
©^atotten»0ofe. 

— gebaden. 

— mit  (Reißer)  SBürgfofe. 

— mit  9iemoIaben=©ofe. 

— mit  @ffig»S3ril^e.^) 

— »SBiirfte. 

— «SBilvj'te  mit  Trüffeln. 

2Betße§  Salb§gef  röfe=3lagout. 

ÄalbSgef^Iittge®). 

— mit  äßeiran. 

— mit  Striebeln. 

®e^adte§  Äalbägejd^Iinge*). 

Äalbfleifcb='®löfe^en. 

©efpidte  Salbfleifc^=@^mtte. 

— £albfleifc^»©^nitte  mit 
neuen  SJlö^ren. 

— ^loIbfIeifd)*®^nitte  mit 
S:ofeI=i{5iIäen.  [Snbiüien. 

— Salbfieif(^=@d^nitte  mit 

— Äalbfleijd)»@(^nitte  mit 

iRa’^m.  [S^jinat. 

— ®albfleijd^»©(i^nitte  mit 

— f albfleif4”®4i^itte  mit 
2Irtifcbodeu*i8öben. 

— , überglänste  i?atbfleij^» 
©d^nitte.  [©emüfen. 

— ÄoIbfleifc^oSc^nitte  mit 

— @dbfieit(^»‘©d^nitte  mit 
S3raten»©o}e.  [©emüfen. 

— Salbf[eij^»©d^nitte  mit 

— ®albfleij(^'©d^nitte  mit 
gefülltem 

— Salbfleifcl)=©d)nitte  mit 
©c^otcn=®ernen. 

— Salbfleifc^=©(f|nitte  mit 
©f)argelmu§. 

— JJalbfIeif(^»©d;nitte  mit 
3Jiöt)fenmu§. 

— £albfleifcf)=»©(^nitte  mit 
©aueramf3fermu§. 

— Äalbfleifd)»©(^nitte  mit 
ißarabie§af)felmu§. 

— Salbf[eif(^»©dinitte  mit 
©emüfen.’)  [Trüffeln. 

— ®albfleifd^»©^nitte  mit 

S3uttergebadene§  öon  Äalb» 

Äalbfleif(fi»5nlaffee.  [fleifc^, 

— »^rilaffee  mit  SKeiran. 


Calfs-chitterlings  witli 
sour  sliallot  sauce. 

chitterlings  plain. 

chitterlings  with  (hot) 

ravigote  sauce. 

chitterlings  with 

remoulade  sauce. 

chitterlings  wdth 

vinegar  sauce. 

; chitterlings. 

; chitterlings  wüth 

; truffles.  [chitterlings. 

I Blanquette  of  calfs- 
I Calfs-pluck,  draught®). 

1 pluck  with  marjoram. 

I ^pluck  with  ordons. 

> Hashed  calfs-pluck. 

’ Bricandelles  oi  veal. 

! Fricandeau*)  of  veal. 
i — (of  veal)  with  new 
carrots. 

— (of  veal)  with  mush- 

! rooms. 

— (of  veal)  with  endives. 

— (of  veal)  with  cream. 

j — (of  veal)  with  spiuach. 

< — (of  veal)  with 

s artichoke-bottoms. 

S — (of  veal)  glazed. 

? — (of  veal)  w.  vegetahles. 
) — (of  veal)  with  gravy. 

< — (of  veal)  w.  vegetahles. 
I — (of  veal)  with  stuffed 

5 cahbage. 

f — (of  veal)  with  green 
? peas. 

I — (of  veal)  with  puree  of 

< asparagus. 

< — (of  veal)  with  puree  of 

< carrots. 

— (of  veal)  with  puree  of 
sorrel. 

— (of  veal)  with  purh  of 
tomatoes. 

— (of  veal)  on  a bed  of 
celery,  white  sauce. 

— (of  veal)  with  truffles. 
Fricandelles®)  of  veal. 
Fricassee  of  veal. 

— of  veal  wdth  marjoram. 


’)  Das  Gekröse  wird  einige  Minuten  in  mit 
Essig  gesäuertem  Wasser  gekocht,  rein  abgeputzt, 
gewaschen,  mit  Salz,  Gemüsen,  Kräutern  usw. 
gar  gemacht,  angerichtet,  mit  Petersilien-Blättem 
umlegt;  nebenbei  eine  Essig-Brühe  (vinaigrette). 
Das  so  zubereitete  Gekröse  kann  auch  mit  Kari-, 
Würz-  (ravigote),  Paradiesapfel-,  gehäckelter  Sose 
(sauce  hOfChee),  mit  brauner  Butter  usw.  gegeben 
werden. 

*)  In  Österreich  Kalbspeuschel  (Beu- 
schel), ungarisch  torjutüdo.  Vergl.  Fußbem. 
7 auf  8.  456. 


*)  Draught  = provinziell  und  schottisch; 
Herz,  Leber  und  Lunge  vom  Kalb  (oder  Schaf). 

*)  In  Süddeutschland  »Lungenmus«. 

*)  Provinzial- Ausdruck  im  Norden  Frank- 
reichs; vergl.  fricandelles  de  veau. 

®)  A larded  cushion  (noix)  ofveal,  braiaed, 
or  broumed  in  the  oven. 

’)  Auf  Sellerie- Unterlage  mit  Gemüsen  und 
weißer  Sose. 

*)  A mixture  of  chopped  veal  either  cooked 
or  raw  or  mixed,  toith  some  fat,  bread-crumhs 
and  an  egg,  seasoned,  made  into  pats  and  friecL 
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Veau. 


£oIb. 


Yeal. 


Fritures  ä Vitalicnne. 
Galaniine  de  veau. 

Gäteau  de  veau. 

— de  veau  au  bain-marie. 

— de  veau  au  riz 
ä Vitalienne. 

Godiveau. 

— ä la  bourgeoise. 

Pate  de  godiveau. 

— de  godiveau  ä la  mode 
de  Metz.  [godiveau. 

Petits  pätes  russes  au 
Tourte  en  godiveau. 
Goulascli  de  veau. 

— de  veau  aux  nouilles. 

— de  veau  ä la  Szeged(in). 

Grenadins  de  veau. 

— de  veau  ä Vafricaine. 


— de  veau  ä Vallemande. 

— de  veau  ä la  chicoree 

endive. 

— de  veau  ä la  chipölata. 

— de  veau  aux  epinards. 

— de  veau  ä la  financiere. 


— de  veau  glaces. 

— de  veau  ä la  jardiniere. 

— de  veau  ä la  nivernaise. 

— de  veau  aux  petits  pois. 

— de  veau  ä la  puree  de 
Champignons. 

— de  veau  ä la  puree 
d'oseille. 

— de  veau  ä la  puree  de 
pois. 

— de  veau  ä la  sauce  aux 
tomates. 


©ebadfene  ^falbSfüße. . 
(Serotite,  gefüllte  ^alb3» 
bruft.^) 

ßalbjleifd^o^fud^en. 

— »ifud^en  gebünftet. 

— »^U(^en  mit  Steig  unb 
5ßarmefan«^äfe. 

— -güHfel  (ß.=ißaftete). 

— »güllfel  mit  Äüc£)en=> 

— »haftete.  [SJräutern. 

— »haftete  nac^  ^efeer®) 
SIrt. 

— »ißafteti^en,  ruffifd^. 

— »Sorte. 

— »®uIof(^. 

— »©ulafd^  mit  Stubein. 

— »®ulafd^  auf  ©segebiuer 
2lrt. 

©effjidte,  gebämfjfte  ^alb» 
fleifc^»©c^nitten. 

— , gebämfjfte  ^albfleifc^» 
©d;nitten  mit  gefüllter 
@ierfru(^t  unb  ®umbo. 
— , gebamfifte  ÄaIBf[eif(|» 
©(^nitten,  beutfcfi“). 

— , gebamfjfte  ^albfleifd^» 
©cfinitten  mit  ©nbibien. 
— , gebämfjfte  ^albfleifd)» 
©(^nitten  mit  SBürftd^en. 
— , gebämpfte  ^falbfleifc^» 
©d^nitten  mit  ©fjinot. 

— , gebämfifte  Äalbfleif(^» 
©d^nitten  mit  Sieidfien» 
Stagout. 

— , gebämfifte  ^albfleifc^» 
©c^nitten  überglänzt. 

— , gebämfifte  ^albfleifd^» 
Schnitten  mit  ©emüfe. 

— , gebämfifte  ^albfleifc^» 
©c^nitten  mit  SDlöIjren.'*) 
— , gebampfte  Äalbfleifc^» 
©dinitten  mit  ©c^oten» 
fernen. 

— , gebämpfte  Äalbfleifd^» 
©(^n.  mit  Safelpilzmug. 
— , gebämpfte  iJalbfleif^» 
@dt)nitten  mit  ©auer- 
ampfermug. 

— , gebämpfte  ^albfleifc^» 
©dinitten  mit  ©rbgmug. 
— , gebämpfte  ^alBfleifc^» 
©dinitten  mit  ^orobieg- 
opfel=©ofe. 


Fried  calf’s-feet. 

Galantine  of  veal. 

Veal-cake. 

cake  steamed. 

cake  with.  rice  and 

Parmesan  cheese. 

forcemeat. 

— -forcemeat  with 

pie.  [savo(u)ry  herbs. 

pie  with  veal-force- 

meat  haUs  and  truffles. 
Eussian  veal-patties. 
Veal-tart. 

Goulasch  of  veal. 

— of  veal  with  nouiUes. 

— ofveal  in  Szegedin  style, 

Larded,  braised  süces  of 
veal. 

— , braised  slices  of  veal 
with  stuffed  egg-plants 
and  cooked  gumbos. 

— , braised  sKces  of  veal  in 
sour  cream  w.  spinacb. 
— , braised  slices  of  veal 
with  endive(s). 

— , braised  slices  of  veal 
■vsdtb  chipölata  garnisb. 
— , braised  slices  of  veal 
with  spinacb. 

— , braised  slices  of  veal 
with  financier ’s  garnisb . 

— , braised  slices  of  veal 
glazed. 

— , braised  slices  of  veal 
with  vegetables. 

— , braised  sHces  of  veal 
with  carrots. 

— , braised  slices  of  veal 
with  green  peas. 

— , braised  slices  of  veal, 
puree  of  musbrooma 
— (braised  slices  of  veal 
with  puree  of  sorrel. 

— , braised  sbces  of  veal 
with  puree  of  peas. 

— , braised  slices  of  veal 
with  tomato  sauce. 


‘)  Vergl.  galantine  de  poitrine  de  veau. 

*)  Fastete  mit  Klößchen  aus  feinem  Kalb- 
fleisch-Füllsel und  Trüffeln.  Der  Boden  einer 
Pastetenform  wird  mit  Teig  ausgelegt,  auf  und 
um  letzteren  herum  wird  feines  Kalbfleisch-Füll- 
sel (godiveau)  gestrichen,  im  Kranz  darüber 
Klößchen  von  Kalbfleisch  - Füllsel  (guenelles  de 
godiveau).  zwischen  jedes  Klößchen  eine  Trüffel- 
Scheibe,  in  die  Mitte  dieses  Kranzes  Kalbsbrös- 
chen-Schnitten  mit  Trüffeln,  darüber  Speckschei- 
ben, zuletzt  Teig  mit  Blätter -Verzierungen  usw. 
Hat  man  die  Pastete  im  Ofen  gar  gemacht,  so 


entfernt  man  den  Teigdeokel,  sowie  die  Speck- 
scheiben, gießt  eine  mäßig  gebundene  Madeira- 
Sose  über  die  Klößchen,  schließt  wieder  mit  dem 
Teigdeckel,  richtet  an. 

•)  In  sauerer  Sahne  gedämpft,  im  Kranz  um 
Spinat  angerichtet. 

*)  Die  gespickten  Kalbsnuß-Sohnitten  macht 
man  mit  Specksoheiben  und  brauner  Fleischbrühe 
gar,  läßt  sie  glasieren,  richtet  sie  im  Kranz  am 
gibt  in  die  Mitte  kleine  rund  ausgestoohene  und 
überglänzte  Möhren;  mit  Eheinwein  verkochte 
braune  Sose. 


Veau. 


ßalb. 


Veal. 
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Grenadins  de  veau  a la 
Sevigne. 

Grihlettes  de  veau. 

Grick. 

Hachis  de  veau. 

— de  veau  aux  artichauts 
farcis. 

— de  veau  aux  croütons. 

— de  veau  aux  marrons 
glaces. 

— de  veau  aux  oeufs  poches. 
Haggis  de  veati. 

— de  veau  ä Vecossaise. 
Haricot  de  veau. 

— de  veau  ä la  nonnande. 
Jarret  de  veau. 

— de  veau  bouüli. 

— de  veau  houilli  aux 
laitues. 

— de  veau  etuve. 

— de  veau  etuve  au(x) 
macaroiii(s). 

— de  veau  etuve  aux  petits 

— de  veau  au  riz.  [pois. 
Jugged  veal. 

Kabob  de  veati. 

Kalbsvögel  d la  iavaroise. 
Kari  de  veau. 

Kifetöles  cu  stargon. 
Kromeskis  de  veau. 


IOcfbidte,  gebämlJfte  Äolb- 
fleild^-Sc^nitten  mit 
Spinat=üKuubtäfd}d^en. 

— ÄalbfIeifc^»Sc^nitteu. 
©rid»). 

^ —  *  *®e^äd  mit  gefüllten 
21rtifc^oden. 

— »®eP(i  mit  SSrotlruften. 
\ — «®eljnd  mit  überglänäten 
i ßaftanien. 

? — »®eljäc£  mit  üerlorenen 

I Haggis  ^).  [SieriT. 

I Haggis,  fJ;ottifd^®). 

I — »iftagout*). 

\ — »Slagout,  normännifd^  ®). 
^ Äalbglnöcbel,  Äolb^^effen®). 
®eIoc^te  ^aI5§fnö(^el.®) 

— ^albsfttö(^el  mit  (ge* 

5 bömbftem)  Sattii^. 

; ©ebämbfte  ßalbglnöc^el. 

— Äalbälnöd^el  mit 

nubeln.  [fernen. 

— Salb§!n5d^el  mit  (Si^otens 
Äalb§lnöd)el  mit  31ei§. 
SalbfIeifd)=>2iDf3fbraten®). 
Kalbsbraten  an  Sfiie^djen. 
Söabrifdje  KalbSüögeP®). 
Kalbfleifd)  mit  Kari. 
S'Ieifdinö|(^en  m.  Srogun.^^) 
KruftgebadeneS  o.  Kalbfleifd). 


Larded,  braised  slices  of 
veal  with  patties  filled 
witli  spinach. 

— slices  of  veaL 
Grick. 

Hasbed  veal. 

— veal  witli  stuffed  arti- 
cbokes. 

— veal  with  bread-crusts. 

— vealwitb  glazed  onions. 

— veal  with  poached  eggs. 
Calfs-  (veal-)  haggis. 

haggis,  Scottish  style. 

Haricot  (of)  veal. 

— (of)  veal  in  Norman 
Knuckle  of  veal’).  [style. 
Boiled  knuckle  of  veal. 

— knuckle  of  veal  with 
(braised)  lettuce. 

Stewed  knuckle  of  veal. 

— knuckle  of  veal  with 
macaroni.  [green  peas. 

— knuckle  of  veal  with 
Knuckle  of  veal  with  rice. 
Jugged  veal. 

Kabob  of  veal. 

Bavarian  Kalbsvögel. 
Curried  veal. 

Meat-balls  with  tarragon. 
KromesJcies  of  veal. 


*)  Ein  in  der  Schweiz,  sowie  in  Schwaben 
und  im  Elsaß  beliebtes  Gericht  aus  Herz,  Lunge, 
Leber,  Nieren,  Milz  und  den  Füßen  von  Kalb. 
Man  wäscht  alles,  schneidet  es  in  Stücke.  Mehl 
röstet  man  in  Butter  hellbraun,  gießt  Wein  und 
kochendes  Wasser  hinzu,  läßt  kochen,  legt  Herz, 
Lunge,  Milz  und  die  Füße  hinein,  würzt  mit  Salz, 
Pfeifer,  Muskatnuß  und  geriebener Zitronen-Schale, 
läßt  dämpfen.  Eine  Stunde  später  gibt  man  noch 
die  Leber  und  Niere  hinzu,  läßt  alles  noch  eine 
Viertelstunde  kochen,  bindet  mit  einem  Stückchen 
Butter,  richtet  an. 

*)  Einen  Schafsmagen  reinigt  man;  die  Kalbs- 
leber kocht  man  weich,  Herz  und  Lunge  (draught) 
vom  Kalb  läßt  man  nur  halb  gar  werden,  hackt 
letzteres,  sowie  ein  Stück  Rindfleisch  recht  fein, 
stößt  die  Hälfte  der  Leber  zu  Mus,  schneidet  Fett 
und  einige  Zwiebeln  ganz  klein.  Nachdem  man 
das  Ganze  mit  Mehl  vermischt,  mit  Salz  usw. 
gewürzt  und  mit  Fleischbrühe,  die  man  von  den 
Rindfleisch- Abfällen  bereitet,  angerührt  hat,  füllt 
man  das  haggis  mit  der  Brühe  in  den  Schafs- 
magen (sheeps-pauneh),  näht  diesen  zu,  läßt 
zwei  Stunden  kochen. 

•)  Wie  haggis  (de  mouton)  d Vicossaise; 
vergl.  Fußbem.  5 auf  S.  547. 

*)  Ein  schönes  Stück  Kalbfleisch  läßt  man  in 
guter  brauner  Sose  langsam  dämpfen,  bis  es  drei- 
viertels  gar  ist;  in  einer  anderen  Pfanne  hat  man 
Pflückerbsen  (Pahlerbsen,  Leifer-Erbsen) , ausge- 
stochene Möhren  und  Rüben,  Gurken -Scheiben, 
einen  geviertelten  Salatkopf  und  kleine  Zwiebeln 
weich  gedünstet,  mit  Salz  und  Cayenne -Pfeffer 
gewürzt  Man  ^bt  nun  diese  Gemüse  zu  dem 
Kalbfleisch  und  läßt  alles  zusammen  noch  zehn 
Minuten  langsam  dünsten,  richtet  das  Fleisch  an, 
umgibt  es  mit  den  Gemüsen,  verziert  mit  Füllsel- 
Klößchen;  auf  besonderem  Teller  gibt  man  ge- 
bratenen Speck  zu  Tisch. 

. *)  Von  einem  Kalbslendenstück  schneidet  man 

zierliche  Scheiben,  klopft  diese  flach,  würzt  sie 


mit  Salz  und  Pfeffer,  rollt  sie  in  Mehl,  bratet  sie 
mit  einigen  Schinken- Scheiben  in  Butter  hell- 
braun, füllt  mit  kochender  Braten-Sose  auf,  streut 
gehackte  Petersilie  hinein,  läßt  noch  45  Minuten 
dämpfen,  gibt  dann  Kartoffel -Stückchen  hinzu 
und  läßt  langsam  weiter  kochen,  bis  die  Kartof- 
feln gar  sind.  Man  richtet  das  Ragout  recht  heiß 
an  und  gibt  Schoten- Kerne,  Bohnen  oder  junge 
Möhren  zu  gleicher  Zeit  zu  Tisch. 

®)  Auch  Kalbsstutz  genannt. 

’)  Seltener  cairs-knuckle. 

•)  Wird  mit  Zitronen- Scheiben  und  Füllsel- 
Klößchen  umgeben;  auf  besonderem  Teller  gibt 
man  ein  Stück  gekochten  oder  gebratenen  Speck. 

*)  Mageres  Kalbfleisch  wird  in  zierliche  Stücke 
geschnitten,  mit  Salz,  Cayenne-Pfeffer  und  Muskat- 
Blüte  gewürzt,  in  einen  irdenen  Topf  (jug,  earthen 
jar)  gethan,  mit  guter  Fleischbrühe  begossen. 
Nachdem  man  noch  ein  Kräuter -Sträußchen  und 
Zitronen-Schale  hinzugegeben  hat,  wird  der  Topf 
fest  mit  mehreren  Bogen  Papier  verbunden  und 
in  ein  Gefäß  mit  kochendem  Wasser  gestellt.  Ist 
das  Fleisch  weich,  so  nimmt  man  es  heraus,  rich- 
tet es  auf  heißer  Schüssel  an;  die  Sose  streicht 
man  durch,  bindet  sie  mit  in  Mehl  gerollter  Butter, 
schärft  sie  mit  Zitronensaft  und  gießt  sie  heiß 
über  das  Kalbfleisch. 

“)  ln  Österreich  »Kälberne  Vögel».  Das 
Fleisch  von  einer  Keule  schneidet  man  in  finger- 
lange und  fingerdicke  Stücke,  spickt  diese  mit 
Speckstreifen,  würzt  mit  Pfeffer  und  Salz,  legt 
sie  in  eine  Beize,  brin^  sie  am  folgenden  Tage 
in  eine  Pfanne  mit  heißer  Butter,  stäubt  Mehl 
hinein,  gießt  Fleischbrühe  und  einen  Teil  der 
Beize  zu,  dämpft  die  »Kalbsvögel«,  vermischt  kurz 
vor  dem  Anrichten  die  Sose  mit  sauerer  Sahne 
und  gehackter  Zitronen-Schale. 

“)  Rumänisches  Gericht:  vergl.  dass, 
unter  porc.  Anstatt  des  Schweinefleisches  nimmt 
man  Kalbfleisch,  den  Speck  ersetzt  man  dui'ch 
Kalbsnierenfett. 
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Veau. 


SJalb. 


Veal. 


Kromeskis  de  veau  ä la 
bouchere. 

Langue  de  veau. 

— de  veau  au  beurre  de 
Montpellier. 

■ — de  veau  conservee  en  pot. 

— de  veau  ä Vecarlate. 

— de  veau  etuvee. 

— de  veau  ä la  frangaise. 

— de  veau  frite. 

— de  veau  froide  ä la 
maccdoine. 

— de  veau  au  gratin. 

— de  veau  grillee. 

— de  veau  grillee,  sauce  aux 
oignons.  [poivrade. 

— de  veau  grillee,  sauce  ä la 

— de  veau  grillee,  sauce  ä la 
Mobert. 

— de  veau  ä Vitalienne. 

— de  veau  ä la  jardiniere. 

— de  veau  ä la  macedoine 
(de  legumes). 

— de  veau  panee,  grillee. 

— de  veau  panee,  grillee  ä la 
maitre  d'hotel. 

— de  veau  ä la  Bobert 
Peel. 

— de  veau  ä la  Perigueux. 

— de  veau  aux  petits  pois. 

— de  veau  aux  pointes 
d'asperges. 

— de  veau  ä la  poivrade. 

• — de  veau  äla  puree  de  pois. 

— de  veau  rötie.  [hould. 

■ — de  veau  ä la  Sainte-Mene- 

— de  veau  ä la  sauce  aux 

anchois.  [Henne. 

— de  veau  ä la  sauce  ita- 

— de  veau  ä la  sauce  au 
madere.  [piguante. 

— de  veau  ä la  sauce 

— de  veau  ä la  sauce  aux 

raisins.  [tomates. 

— de  veau  ä la  sauce  aux 

— de  veau  ä la  Soubise. 

— de  veau  en  tortue. 


iSruftgeBadeneS  bon  SEoIB» 
fleifd^  n.  5Ieifd^er»^)2lrt. 
ÄalBgäunge. 

— mit  ^räutcr»33utter. 

— in  SöiJfen  cingemac&t*). 
5ßöIeI»SaIB§äunge*). 
J?alb§äungc  gebärn^ft. 

— ouf  frangöfifi^e®)  2lrt. 

— gebaden. 

— lalt  mit  ajUfd^gcmüfe. 

— Irufigebaden. 

(Seröftete  Salb^junge. 

— Äalbläunge  mit  Zwiebel» 

©ofe.  [Sofe. 

— ÄoIbSgunge  mit  ißfeffer» 

— ^albSgunge  mit  brauner 
SwiebeI»@ofe. 

Salbljunge  mit  italicnifc^cr 

— mit  ©crnüfen.  [©ofe. 

— mit  @emüfe»2lllerlei 
(9Jti|c^gemüfe).  [junge. 

^ruftierte,  geröftete  SialiS» 
— , geröftete  Äalbljunge  mit 
|)aui:^ofmeifter=©ofe. 
S'albSjunge  nac^  Eobert 
Peel®). 

— mit  SReig  unb  S^rüffel'Sofe. 

— mit  ©d^oteua^ernen. 

— mit  ©t)argel*©)3i^en. 

— mit  5ßfeffer*©ofe. 

— mit  (£rb§mu3. 

— gebroten. 

— Iruftiert,  geboden. 

— mit  ©arbeIIen=©ofe. 

— mit  italienifc^er  ©ofe. 

— mit  SDtobeira»©ofe. 

— mit  t)ilanter  ©ofe. 

— mit  iRofinen=>©ofe. 

— mit  ißarabie§ofjfeI=©ofe. 

— mit  weigern 

— wie  ©c^ilblröte.’) 


Kromeshies  of  veal  in 
butcber’s  style. 

Calfs-  (veal-)  tongue.®) 

tongue  witb  green 

butter. 

tongue  potted. 

Salt(ed)  calrs-tongue. 
Calf’s-tongue  stewed. 

tongue  inPrencb  style. 

tongue  fried. 

tongue  cold  witb  mixed 

vegetables. 

tongue  crust-baked. 

Grilled  calPs-tongue. 

— calf’s-tongue  witb 

onion  sauce.  [sauce. 

— calf’s-tongue,  pepper 

— calf’s-tongue  witb 
brown  onion  sauce. 

Calf  s-tongue,Italian  sauce. 

tongue  w.  vegetables. 

tongue  witb  assorted 

vegetables.  [tongue. 

Breaded,  broiled  calf’s- 
— , broiled  calf  s-tongue 
witb  maitre  d'hötel  sauce. 
Calf’s-tongue  witb  red 
beef-tongue. 

tongue,  truffle  sauce. 

tongue  w.  green  peas. 

tongue  witb  aspara- 

gus-pomts.  [sauce. 

— -tongue  witb  pepper 

tongue  witb  puree  of 

tongue  roasted.  [peas. 

tongue  crusted,  baked. 

tongue  witb  ancbovy 

sauce. 

tongue,  Italian  sauce. 

tongue  witb  madeira 

sauce. 

tongue,  piquant  sauce. 

tongue  witb  raisin 

sauce. 

tongue,  tomato  sauce. 

tongue  witb  wbite 

puree  of  onions. 

tongue,  turtle  fasbion. 


*)  Kuheuter-Sclmitteii , die  mit  einem  feinen 
Ragout  (salpicon)  von  Kalbsbröschen,  Kalbshirn. 
Zunge,  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen  krustiert  imd 
dann  gebacken  wurden. 

*)  NeaVs -tongue,  Kuhzunge.  Salted  neat’s- 
tongue,  gesalzene  Kuhzunge  • cwred  neaV s-tongue, 
gepökelte  Kuhzunge;  potted  neaV s-tongue,  ein- 
gemachte Kuhzunge. 

•)  Die  gekochte  Zunge  wird  in  dünne  Scheiben 
geschnitten,  im  Mörser  gestehen,  mit  weißem 
Pfeffer,  Senf  und  geriebener  Muskatnuß  gewürzt. 
Während  des  Stoßens  gibt  man  nach  und  nach 
klare  Butter  zu,  drückt  das  Fleisch  fest  in  kleine 
steinerne  Einmaoh-Töpfe  und  gießt  geklärte  Butter 
darüber. 

*)  Die  gepökelten  Zungen  werden  gekocht, 
der  Länge  nach  halbiert,  mit  Zwiebelmus  be- 
strichen, wieder  zusammengesetzt,  aufrecht  mit 
der  Spitze  nach  oben  gegen  eine  mit  italienischem 


Reis  maskierte  Brotkruste  angeriohtet,  überglänzt; 
Trüffel-Sose. 

’•)  Die  weich  gesohmorten  Zungen  werden  mit 
Einschnitten  der  Länge  nach  versehen,  in  welche 
man  Füllsel  streicht,  wieder  zusammengedrückt^ 
auf  einem  Füllselrand  im  Kranz  angerichtet,  mit 
Speckscheiben  belegt,  mit  Butter-Papier  bedeckt, 
in  der  Bratröhre  langsam  gebacken.  Beim  An- 
richten wird  der  Speck  samt  Fett  entfernt,  die 
Zungen  werden  überglänzt,  während  man  in  die 
Mitte  ein  Ragout  ä la  flnanciere  (aus  Trüffeln, 
gebratenem  Huhnfleisoh,  Rindszunge,  Tafel-Pilzen, 
spanischer  Sose  etc.)  füllt. 

®)  Wie  langues  de  mouton  d la  Robert  Peel; 
vergl.  Fußbem.  3 auf  S.  549. 

’)  Ein  feines  Ragout  von  würfelig  geschnit- 
tener Kalbszunge,  Tafel-Pilzen,  Klößchen  und 
dick  eingekochter  Madoira-Sose,  mit  Kalbszungen 
umlegt. 


Veavi. 


Kalb, 


VeaL 
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£mince  de  languc  de  veau. 

— de  langue  de  veau  aux 
concombres. 

Pörkölt  de  langue  de  veau 
ä la  courge. 

Lieder  ohne  Worte. 

Longe  de  veau. 

— de  veau,  d Vanglaise. 

— de  veau  a la  bechamcl. 

de  veau  ä la  Bernardin 

de  St.-Pierre. 

— de  veau  bouillie. 

— de  veau  braisee. 

— de  veau  braisee  aux 
caroltes.  [Champignons. 

— de  veau  braisee  aux 

— de  veau  braisee  ä la 
chicoree  endive. 

— de  veau  braisee  aux 
choux-fleurs.  [epinards. 

— de  veau  braisee  aux 

— de  veau  braisee  au  jus. 

— de  veau  braisee  ä l’oseille. 

— de  veau  braisee  aux 
petits  pois. 

— de  veau  braisee  aux 
tomates. 

— de  veau  braisSe  aux  to- 
niates  et  aux  Champig- 
nons farcis. 

— de  veau  ä la  bretonne. 

— de  veau  ä la  Camerani. 

— de  veau  ä la  chicoree. 

— de  veau  aux  concombres. 

— de  veau  ä la  creme. 

— de  veau  ä la  cuiller  ä la 
Montgelas. 

— de  veau  ä la  cuiller  ä la 
Montholon. 

— de  veau  ä la  cuiller  d la 
strasbourgeoise. 

— de  veau  ä la  dauphine. 


©eblntterte  Kalb§äiiuge. 

— Kalbgjunge  mit  ©urlen. 

KaI63juiigen»Pörkölt  mit 
Kürbis.») 

Sieber  oijne  SSorte®). 

KaIbSnieren»i8raten *  *).  [Wtt. 

— »traten  auf  englifd^e®) 

— =33roten  mit  fRa^mfofe.®) 

— »SBraten  nad^  Bernardin 
de  St.-Pierre’). 

KalbSniereuftüd  geloi^t. 

KaIbSnieren»©d)morbraten. 

— »Schmorbraten  mit 

SKbhren.  [$it5^"* 

— »Sdjmorbraten  mit  Safe!* 

— .@4inorbroten  mit 
(Snbiöien. 

— »S^morbraten  mit 
SQIumenfohl. 

— »Schmorbraten  mit 

— »S^morbraten  mit  Sofe. 

— »Schmorbraten  mit 
Sauerampfer. 

— »Sd)morbraten  mit 
Sdhoten»Kernen. 

— »Sd}morbrgten  mit 
fßarabieS’iäpfeln. 

— »Sd)morbraten  mit  ißara» 
bieS»2tpfeIn  unb  gefüllten 
Xafeloißiljen. 

— »iBraten,  bretaguifch*); 

— »SBraten  n.  Camerani®). 

— »iBroten  mit  ®nbibien. 

— »SBraten  mit  (Surfen. 

— »traten  mit  Siahmfofe.»®) 

— »SSraten  mit  (SanSleber 
in  lßapier=Käftchen. 

— »93raten  nach  Montho- 
lon“). 

— »iBraten  nad)  Straß» 
burger»®)  3lrt. 

— »33raten  nach  ®QU» 
phinen=»®)2Irt. 


Minced  calf’s-tongue. 

— calf’s-tongue  with 
cucumbers. 

Pörkölt  of  calf’s-tonguo 
with  pumpkin. 

Veal-steak  with  poached 
egg  and  pickles. 

Loin  of  veal.») 

— of  veal,  English  style. 

— o£  veal,  cream  sauce. 

— of  veal  with  truffles 
and  goose-liver. 

— of  veal  boiled. 

Braised  loin  of  veal. 

— loin  of  veal  with 

carrots.  [rooms. 

— loin  of  veal  -with  mush- 

— loin  of  veal  with 
endive(s). 

— loin  of  veal  with  canli- 

flower.  [spinach. 

— loin  of  veal  with 

— loin  of  veal  with  gravy. 

— loin  of  veal  with  sorrel. 

— loin  of  veal  with  green 
peas. 

— loin  of  veal  with 
tomatoes. 

— loin  of  veal  with 
tomatoes  and  stutfecl 
mushrooms.  [style. 

Loin  of  veal  in  Breton 

— of  veal,  Camerani  style. 

— of  veal  with  endive(s). 

— of  veal  with  cucumbers. 

— of  veal  with  cream. 

— of  veal  with  goose-liver 
in  paper-cases. 

— of  veal,  Montholon 
sty^le. 

— of  veal  with  goose- 
liver  in  paper-cases. 

— of  veal  with  asparagus- 
tops  and  truffles. 


*)  Ungarisch  nyelvpörkölt  tökkdposztäval. 

•)  Hamburger  Spezialität:  Kalbsstück 
mit  einem  verlorenen  Ei,  aufgerollten  Sardellen, 
Kaviar,  Krebsscheren,  Kapern,  pickles,  geschälten 
Oliven  und  einer  Beanier  Sose  ohne  Kräuter. 

*)  Ungarisch  borjuveses-sült. 

*)  Chump  of  veal  = the  chump  end  of  a loin 
of  veal. 

•)  Vergl.  poitrine  de  veau  d Vanglaise. 

•)  Das  gebratene  und  geschnittene  Nieren- 
stück richtet  man  auf  einer  länglich -runden 
Schüssel  an,  streicht  zwischen  Je  zwei  Fleisoh- 
scheiben  etwas  Trüffel-Ragout,  streicht  den  Rest 
desselben  über  das  Fleisch,  streut  geriebenen 
Parmesan- Käse  und  Semmel  darauf,  stellt  den 
Braten  in  den  Ofen,  bräunt  mit  der  glühenden 
Schaufel,  richtet  mit  Rahmsose  an. 

b Jacqiies-Henri  Bernardin  de  Saint-Pierre, 
franz.  Schriftsteller,  geb.  19.  Jan.  1737  zu  Havre, 
gest.  auf  seinem  Landgut  Eragny  bei  Paris._  Mit 
Trüffeln  gespickte^  überkrusteter  Kalbsnieren- 
Braten  mit  einem  Trüffel -Ragout  und  einer  Um- 
lage von  Gansleber. 


•)  Mit  braunem  Zwiebelmus  und  Bohnen. 

•)  Man  richtet  den  geschnittenen  Braten  in 
einem  Reis-  oder  gebackenen  Kartoffelmusrand 
an;  Kalbsnieren  schneidet  man  in  dünne  Schei- 
ben, schwingt  sie  in  Butter,  gießt  letztere  ab, 
gibt  feine  Kräuter  und  dick  eingekochte  Madeira- 
Sose  darauf,  füllt  damit  runde,  mit  Butter  ausge- 
strichene Papier- Kästchen,  legt  eine  runde  über- 
glänzte Trüffel  obenauf.  Mit  diesen  Kästchen 
(petites  caisses)  verziert  man  den  Braten;  neben- 
bei eine  Madeira-Sose. 

*“)  In  Süddeutscliland  »Milohbraten«  ge- 
nannt. 

“)  Charles -Tristan  de  Montholon,  comte  de 
Lee,  franz.  General,  geb.  1782  zu  Paris,  begleitete 
Napoleon  I.  nach  Helena,  gest  24.  -4ug.  1853  in 
Paris.  Das  Fleischstüok  wird  am  Spieße  gebraten, 
mit  feinem  Ragout  in  Papier-Kästchen  angerichtet 

*•)  Der  Spießbraten  wird  mit  getrüffelter  Gans- 
leber  in  Papier-Kästchen  angerichtet. 

*•)  Gespickter  Kalbsnieren-Braten  mit  Spargel- 
Spitzen  und  streifig  geschnittenen  Tafel-PiUen; 
Paradiesapfel-Sose. 
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Veau. 


talB. 


Vcal. 


Longe  de  veati  ä Ja  duehesse 
(ä  V)üalicnnc. 

— de  veau  farcie. 

— de  veau  ä Ja  ßnancierc. 

— de  veau  aii  four. 

— de  veati  ä Ja  fran<;aise. 

— de  veau  garnie  de  Cham- 
pignons et  de  tomates 
farcies. 

— de  veau  garnie  de  cro- 
quettes  milanaises. 

— de  veau  garnie 
d'escalopes  de  cardons. 

— de  veau  garnie  de 

rognons.  [Foix. 

— de  veau  ä la  Gaston  de 

— de  veau  äla genevoise*). 

— de  veau  glacee. 

— de  veau  ä la  godard. 

— de  veau  ä Vitalienne. 

— de  veau  ä la  gardiniere. 

— de  veau  ä la  Jussieu. 

— de  veau  ä la  maccdoine 
(de  legumes). 

— de  veau  ä la  moderne. 

— de  veau  ä la  Montansier.  \ 

— de  veau  d la  Montgelas.  '< 

— de  veau  ä la  Mont-  < 

morency.  | 


^OiBSniereit-SSratcu  auf 
^Rubeln  mit  5?aI6g^irn 
iinb  ©t)tnat».truften.*) 

— »83roten  gefüllt. 

— »traten  mit  Slcid^en» 

— «S3roten.  [iRagout. 

— "SSroten  ouf  frangö» 
fif^c“)  SIrt. 

— »traten  mit  Safel^ißilgen 
imb  gefüllten  ißarabieö» 
Sfjfeln. 

— »Sraten  mit  SRailanbcr 
Äruftcln. 

— »Sörnten  mit  ßarbonen» 
©djnittc^en. 

— »©raten,  mit  SRieren 

umlegt.  [Foix®). 

— »©roten  nad^  Gaston  de 

— »©raten  no*  ©enfer®) 
5Irt. 

— »©roten  üBerglängt. 

— »©roten  mit  gein» 
fcbmeder»«)Olagout. 

— »©roten,  itolienifd^’). 

■ — »©roten  mit  ©emüfcn. 

— »©roten  nod^  Jussieu®). 

— »©roten  mit  ©emüfe» 

Slüerlei.  [2trt. 

— »©roten  auf  moberne®) 

— »©roten  no^  ber  Mon- 
tanster ^°). 

— »©roten  n.  Montgelas”). 

— »©roten  nod^  Mont- 
morency  *®). 


I Loin  of  veal  on  a bed  of 
1 nouilles  w.  calfs-brains 

) and  spinach-crusts. 

<.  — of  veal  stuifed.  [gamisk 
[ — of  veal  witb  financier’s 

— of  veal  roasted. 

— of  veal  witb  stuffed  to- 
matoes  and  potato-balls. 

) — of  veal  garnisbed  witb 
i mushrooros  and  stuffed 

S tomatoes. 

I — of  veal  garnisbed  witb 
^ Milanese  croquettes. 

; — of  veal  garnisbed  witb 
? sliced  cardoons. 

— of  veal  garnisbed  witb 
; bidneys.  [wbite  ragout. 

) — of  veal  witb  bam  and 

— of  veal  witb  nouilles, 

I trufflesandmusbrooms. 

\ — of  veal  glazed. 

I — of  veal  witb  godard 

> garnisb. 

> — of  veal  witb  macaroni. 

) — of  veal  witb  vegetables. 

— of  veal  witb  minced 

I fiUet  and  musbrooms. 

( — of  veal  -witb  assorted 
1 vegetables. 

) — of  veal,  modern  style. 

; — of  veal  vntb  truffles< 

; — of  veal,  Montgelas  style. 

I — of  veal,  Montmorency 
^ style. 


q Der  Nieren-Braten  wird  auf  überkrusteten 
Nudeln  angericbtet;  auf  dem  einen  Ende  der 
Schüssel  Kalbshirn  auf  Mailänder  Art  (cerveUes 
de  veau  ä la  milanaise) , auf  der  anderen  Seite 
kleine  Spinat-Krusten. 

Mit  gefüllten  Paradies-Äpfeln  und  Kartoffel- 
Klöüchen. 

’)  Gaston  de  Foix,  vicomte  de  Bearn,  geh. 
1331,  gest.  1391.  — Gaston,  comte  de  Foix,  duc 
de  Nemours,  geh.  1489,  fiel  in  der  Schlacht  bei 
Ravenna  11.  April  1512.  — Das  Fleischstück,  dessen 
dickes  Ende  gespickt  ist,  wird  am  Spieß  gebraten, 
dann  mit  Kalbfleisch-FüUsel,  das  mit  gehackten 
Tafel-Pilzen,  Trüffeln  usw.  vermischt  ist,  bestri- 
chen, das  gespickte  Ende  aber  mit  Tafel-Fleisch- 
brühe überzogen,  worauf  man  den  Braten  in  die 
Bratröhre  stellt.  Ist  das  Füllsel  steif  geworden, 
so  schneidet  man  den  Braten  in  Scheiben,  richtet 
ihn  in  seiner  natürlichen  Form  an.  verziert  mit 
einem  Ragout  von  Tafel -Pilzen,  Hahnkämmen, 
Hahnnierchen  und  Rahmsose. 

b Genevois(e),  gSnevois(e)  und  besonders  in 
Genf  selbst:  genevois(e). 

“)  Mit  Nudeln,  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen. 

')  Der  Nieren-Braten  wird  mit  Schinken  und 
Trüffeln  gespickt,  mit  Hahnkämmen,  Nieren -Ra- 
gout usw.  angerichtet. 

’)  Mit  Hohlnudeln. 

Spricli  »Schüssjöh«;  Bemard  de  Jussieu, 
Botaniker,  geh.  17.  Aug.  1699  in  Lyon,  gest.  6.  Nov. 
1777;  sein  Neffe  Antoine -Laurent  de  Jussieu, 
geh.  12.  April  1748  in  Lyon,  gest.  das.  17.  Sept.  1836. 
Der  Nieren-Braten  wird  am  Spieß  gebraten;  das 
untere  filet  wird  ausgelöst,  mit  in  Butter  gedämpf- 
ten Tafel-Pilzen  blätterig  geschnitten,  mit  dicker 
Rahmsose  vermischt.  Aus  dem  Nieren-Braten  hat 


man  ein  längliches  Stück  herausgeschnitten;  in 
diese  Vertiefung  füllt  man  nun  das  eminci.  Das 
herausgeschnittene  Fleischstück  wird  in  Scheiben 
geschnitten  und  wieder  auf  den  Braten  gelegt, 
welchen  man  überglänzt  und  mit  Schoten-Kemen 
verziert. 

Das  Nierenstück  wird  mit  Trüffeln  und 
Speck  gespickt,  gebraten  und  mit  einem  Ragout 
von  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Oliven  und  Hahn- 
kämmen angerichtet. 

“)  Sprich  »Mongtangßjeh«:  Marguerite  Mon- 
tansier, Direktorin  des  nach  inr  benannten  Thea- 
ters, der  salle  Montansier  im  Palais-Royal,  gest. 
1820.  — Das  ausgebeinte  Fleischstück  wird  am 
Spieß  gebraten,  in  gleichmäßige  Scheiben  ge- 
schnitten, auf  Füllsel-Unterlage  angerichtet.  Zwi- 
schen jede  Scheibe  gibt  man  mit  Rheinwein  ein- 
gekochte, mit  Tafel -Fleischbrühe  und  Rahmsose 
gebundene  Trüffel-Scheibchen.  Zuletzt  gießt  man 
den  Rest  von  dem  SmincS  über  den  Braten,  be- 
streut denselben  mit  geriebenem  Brot  und  Par- 
mesan-Käse, überglänzt  ihn  mit  der  glühenden 
Schaufel,  richtet  an. 

“)  Man  bratet  das  Stück,  von  welchem  man 
die  Niere  losgelöst  hat,  am  Spieß,  trennt  das 
ganze  filet  bis  auf  den  Knochen  ab,  schneidet  es, 
legt  es  in  seiner  früheren  Form  wieder  auf  den 
Knochen,  überglänzt  und  verziert  mit  einem 
Dutzend  kleinen  Appetits -Bissen  (boucMes  d la 
reine).  Die  Niere,  welche  man  eine  halbe  Stunde 
mit  dem  Fleisch  hat  braten  lassen,  schneidet  man 
in  kleine  Würfel  und  gibt  diese  in  eine  mit  Rhein- 
wein eingekochte  braune  Sose. 

**)  Der  Nieren -Spießbraten  wird  mit  einem 
Ragout  von  Austern,  Krebsen  und  Hahnkämm 
angerichtet. 


Veau. 


Äalb. 


Veal. 
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Longe  de  veau  ä la  Mont- 
pensier. 

— de  veau  ä la  Pompa- 

— de  veau  rötie.  [dour. 

— de  veau  (rötie)  ä la 
iroche. 

— de  veau  rötie  aux 
carottes  nouvelles. 

— de  veau  rötie  au  four. 

— de  veau  rötie  aux  laitues 
braisees, 

— de  veau  rötie  ä la 
viacedoine  (de  legumes). 

— de  veau  rötie  aux  petits 
pois  ä rurale. 

— de  veau  rötie  ä lapoele. 

— de  veau  ä la  St-Cloud. 

— de  veau  ä la  Solomon. 


— de  veau  en  surprise. 

— de  veau  ä la  TourviUe. 

— de  veau  aux  truffes. 
Love  in  disguise. 
Manchon  de  veau  ä la 

Gerard. 

Marbled  veal. 

Milanadses  de  veau. 

Mock-p<Sfe  de  foie  gras. 
Montgdas  de  veau  aux 
Croutons  frits. 

— de  veau  ä la  russe. 
Mou  de  veau. 


ßaIB§nieren=58raten  nad^ 

Montpensier  ^). 

— »33raten  nai^  ber  Pom- 

— »93raten.  [padour^}. 

— »©pieproten. 

— »Sroten  mit  neuen 

SKöl^ren. 

— «©tüd  im  Dfen  gebraten. 

— »iBraten  mit  gebämpftem 
Sattid^. 

— »S3raten  mitSJMfdfjgemüfe. 

— «’SSroten  mit  ©d^oten» 
fernen.  [gebraten. 

— »©tüdE  in  ber  Pfanne 
St.-Cloud-^)^aIb§nieren» 

braten. 

®alb§nieren=93raten  mit 
©di)oten=ßernen  unb 
©pargel»©t)igen. 

— »SSraten  mit  9la:^m[ofe. 

— »33raten  n.  Tourville'*). 

— »S3raten  mit  SCrüffeln. 
Siebe  in  SSerlleibung.®) 
©efüHte  ÄaIb§röHct)en  nad^ 

G6rard®). 

9Karmorierte§ ’)  Salbflei[d^. 
ÄaIBfIeif(^»©d^nitten  mit 
ißarmefan=®äfe. 
fjalfd^  @anSleber»iBaftete  ®). 
Kalbsbraten  mit  Mont- 
gelas-®)91agout  unb 
geröfteten  Srotlruften. 
Kalbfleifc^-©alati'>). 
Kalbslunge. 


Loin  of  veal,  Montpensier 
style. 

— of  veal,  Pompadour 

— of  veal  roasted.  [style. 

— of  veal  roasted  on  the 
spit. 

— of  veal  roasted  with 
new  carrots.  [oven. 

— of  veal  roasted  in  the 
Eoast(ed)  loin  of  veal  with 

hraised  lettuce. 

— loin  of  veal  with  mixed 
vegetahles. 

— of  veal  with  green 

peas.  [the  pan. 

Loin  of  veal  roasted  in 

— of  veal  truffled, 
St.-Clond  style. 

— of  veal  with  green  peas 
and  asparagus-points. 

— of  veal  with  cream. 

— of  veal  with  stnrgeon- 
forcemeat. 

— of  veal  with  truffles. 
Love  in  disguise. 

Stufied  rolls  of  veal, 

G6rard  style. 

Marbled  veal. 

Slices  of  veal  -with 
Parmesan  cheese. 
Mock-goose  liver  paste. 
Eoast  veal  with  Montgelas 

farnish  and  fried 
read-crusts. 

Salad  of  veal. 

CalPs-lights. 


*)  Sprich  »Mongpangßjeh« ; Antoine  Philippe, 
duc  de  Montpensier,  geh.  3.  Juli  1775,  gest.  18.  Mai 
1807  zu  TwicKcnham  in  England.  — Antoine-Marie 
Philippe  Louis  cPOrleans,  duc  de  Montpensier, 
geh.  31.  Juli  1824,  gest.  4.  Febr.  1890  in  Sevilla. 
Mit  Trüffeln. 

*)  Das  Nierenstück  wird  mit  dick  eingekochter 
Rahmsose  (bichamel)  bestrichen,  mit  geriebener 
Semmel  und  geriebenem  Parmesan-Käse  bestreut, 
gebraten,  mit  verschiedenen  Gemüsen  umle^. 

•)  Gedünsteter,  mit  Trüffeln  gespickter  Kalbs- 
nieren-Braten  mit  überglänzten  Kalbsbröschen, 
Trüffelm  Huhnfleisch-Klößen  und  Tafel-Pilzen. 

*)  Sprich  »Turwil«;  Anne-Rilarion  de  Co- 
tentin, comte  de  TourviUe,  franz.  Seeheld,  geh. 
24.  Nov.  1342  auf  dem  Schloß  TourviUe  bei  Cou- 
tances  (La  Manche),  gest.  28.  Mai  1701.  — Mit 
Störfüllsel  überkrusteter  Kalbsnieren-Braten  nebst 
getrüffeltem  Störragout 

*)  Englisch;  ist  ein  gefülltes  Kalbsherz,  mit 
Füllsel  (forcemeat)  umgeben,  dann  in  pulveri- 
sierten Faden -Nudeln  (powdered  vermicelli)  ge- 
rollt paniert),  zuletzt  mit  wenig  Butter  im  Ofen 
gebacken,  in  der  Backschüssel  mit  dem  eigenen 
Saft  angerichtet 

•)  Aneinander  gereihte , verschiedenartig  ge- 
füllte Kalbfleisch-Röllchen.  Die  Kalbfleisch-Schnit- 
ten werden  in  der  Form  von  Ärmeln,  Muffen 
(manchona)  gefüllt:  ein  manchon  wird  mit  ge- 
hackten Trüffeln,  der  zweite  mit  gehackten  Pista- 
zien, der  dritte  mit  g;ehaokten  Mandeln  bestreut. 

*)  Eine  gekochte  gehäutete  Zunge  schneidet 
man  in  dünne  Scheiben,  stößt  diese  im  Mörser 


mit  ein  wenig  Butter,  würzt  mit  Pfeffer  und  ge- 
stoßener Muskat-Blüte;  ebensoviel  kalten  Kalbs- 
braten schneidet  man  in  dünne  Scheiben,  stößt 
diese  ebenfalls  im  Mörser,  würzt  mit  Salz  und 
Cayenne-Pfeffer.  In  ein  Einmach-Geschirr  (pott- 
ing-pan)  gibt  man  eine  Lage  Kalbfleisch,  darüber 
die  Zunge  in  großen  Klumpen,  zwischen  diesen 
kleine  Zwischenräume  lassend,  welche  man  mit 
Kalbfleisch  ausfüllt.  Nachdem  man  das  Fleisch 
fest  in  das  Gesohiiv  gedrückt  hat,  übergießt  man 
es  mit  klarer  Butter  und  bewahrt  es  an  einem 
kühlen  Orte  bis  zum  Gebrauch  auf. 

®)  Die  ausgewässerte,  abgetrocknete  Kalbs- 
leber wird  in  dünne  Scheiben  geschnitten,  diese 
werden  in  Eigelb  getaucht,  mit  gehackten  feinen 
Kräutern,  Pfeffer  und  Salz  bestreut,  lagenweise 
mit  Speck  j Trüffeln  und  Scheiben  von  hartge- 
kochten Eiern  in  die  Form  gefüllt,  mit  guter 
Braten -Sose  begossen,  mit  einer  leichten  F&ste 
bedeckt,  bei  mäßigem  Feuer  gebacken. 

®)  Fasanfleisch,  Gansleber,  Tafel-Pilze,  Trüf- 
feln, Madeira,  Champagner. 

’“)  a)  Gekochtes  Kalbfleisch,  gekochte  Kalbs- 
fiiße,  gekochtes  Kalbsgekröse,  Räucher-Zunge,  ge- 
kochte Tafel-Pilze,  Pfeffer-  und  Salzgurken  schnei- 
det man  streiflg,  würzt  mit  Salz  und  Pfeffer,  gibt 
Essig,  Ol,  Senf,  sowie  gehackte  Perlzwiebeln  und 
gewiegte  Petersilie  hinzu,  richtet  den  Salat  an, 
umgibt  ihn  mit  dreieckigen  Gallert-Krusten,  b) 
Aus  Kalbslende,  Kalbsfüßen,  Kalbshirn,  Pökel- 
Zunge,  Tafel-Pilzen,  kleinen  Pfeffer-Gurken  und 
Mayonnaisen-Sose;  gehackter  Schnittlauch  und 
I Petersilie  darüber  gestreut. 
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Yeau. 


Ä'Qlb. 


Teal. 


Mou  de  veau  ä la  bourgeoise. 

— de  veau  hraise. 

— de  veau  en  civet. 

— de  veau  aux  croütons. 

— de  veau  frit. 

— de  veau  ä la  matelote. 

— de  veau  aux  nouilles. 

— de  veau  aux  oeufs. 

— de  veau  auxpetits  oignons. 

— de  veau  ä la  pouleüe. 
de  veau  au  roux. 

nachts  de  mou  de  veau. 

— de  mou  de  veau  ä la 
cervelle  frite. 

— de  mou  de  veau  en  bor- 
dure  de  riz. 

— de  mou  de  veau  aux  cro- 
quettes  de  veau. 

— de  mou  de  veau  aux  oeufs 
poches. 

Koisettes  de  veau. 

— de  veau  ä Vanglaise. 

— de  veau  ä la  Benevent. 

— de  veau  aux  Champignons. 

— de  veau  ä la  creme. 

— de  veau  ä la  duchesse. 

— de  veau  ä la  princesse. 

— de  veau  ä la  puree 
d'artichauts. 

— de  veau  ä la  Vaupaliere. 

— de  veau  ä la  Vüleroi. 

— de  veau  ä la  zingara. 
Noix  de  veau. 

— de  veau  ä Vallemande. 


^ iJoIBSlunge  faucr.^) 

— gefc^mort. 

— tüte  §oyen»^ßfeffer.*) 

— nt.  geröfteten  SBrotlruften. 
i — gebacEen.  [lunge.*) 

9Katrofen=®eri(^t  öon 
Äalbälunge  mit  3lubeln. 

I — mit  Eiern. 

— mit  Ileinen  SwieBeln. 

I — tneig  eingemacht.*) 

— in  brauner  SWehlfofe. 

I £albslungen=®ehä(l. 

l — 0®etjäd  mit  gebacEenem 

— »@ehää  in  einem  SieiS* 
ranb. 

— -EehcicE  mit  ^albfEeifch' 
ßrui'teln. 

— »®ehäd  mit  öerlorenen 
Eiern. 

< Äalbslenben-Sdjnittchen. 

! — »©(hnittchen  auf  eng» 
lif^e®)  Slrt.  [vent®). 

— »©(hnittdiett  noch 

— »Schnittchen  mit  Safel» 

S 5ßiljen. 

— »Schnittihen  mit  iRahm. 

I — »S^nittchen  nach 

3ogin»’)2Irt. 

— -Schnittchen  nach  ?5rin- 
§effin»®)2Irt. 

— -Schnittchen  mit  Slrti» 

I fchodenmuS. 

— -Schnittchen  mit  ißara- 
) bie§afjfeI»Sofe. 

I — »Schnittchen  mVilleroi®). 

— »Schnittchen  nach  8i9®n» 
Äalb§nu§.  [ner»^®)2Irt. 
®eff)icfte  SalbSnug  auf 

I beutfehe*^)  2lrt. 


Sour  cmlfs-lights. 
Calfs-lights  braised. 

lights  as  hare-ragont. 

lights  witb  Med  bread- 

lights  Med.  [crusts 

Matelote  of  calfs-lights. 
Calf’s-lights  with  nouilles. 

lights  with  eggs. 

lights  w.  small  onions. 

lights  Mcasseed. 

lights  with  roux. 

Hashed  calf’s-lights. 

— calf’s-lights  with  Med 
calfs-brains. 

— calf’s-lights  in  a border 
of  rice. 

— calf’s-lights  with  cro- 
quettes  of  veal. 

— calf’s-lights  with 
poached  eggs. 

Fülets  of  veal. 

— of  veal  with  sliced  ham 
and  mashed  artichokes. 

— of  veal,  B6n6vent  style. 

— of  veal  with  button- 
mushrooms. 

— of  veal  with  cream. 

— of  veal,  duchess  style. 

— of  veal,  princess  style. 

— of  veal  with  puree  of 
artichokes. 

— of  veal  with  tomato 
Sauce. 

— of  veal,  Yilleroi  style. 

— of  veal  with  sliced  ham. 
Cushion  of  veal. 

— of  veal  with  sweet- 
breads  and  brains. 


*)  Die  in  FleisohbrOhe  weioh  gekochte  Lunge 
wird  streifig  geschnitten;  Mehl  röstet  man  mit 
einer  in  feine  Scheiben  geschnittenen  Zwiebel 

falb,  gibt  gehackte  Petersilie  hinein,  füllt  mit 
leischbrühe  auf,  läßt  die  Lunge  mit  Essig,  ge- 
hackter Zitronen-Schale  und  Gewürz  darin  kochen, 
schärft  mit  Zitronensaft,  richtet  an. 

*)  In  viereckige  Stücke  geschnittenes  Pökel- 
fleisch macht  man  in  Butter  heiß,  gibt  die  eben- 
falls in  viereckige  Stücke  geschnittene  Kalbslunge 
hinein,  würzt  mit  Salz  und  Pfeffer,  fügt  noch 
etwas  Knoblauch  und  ein  Kräuter- Sträußchen 
hinzu,  stäubt  Mehl  darüber,  füllt  mit  Rotwein 
auf,  läßt  das  Ragout  kochen.  Eine  Viertelstunde 
vor  dem  Anrichten  entfernt  man  den  Knoblauch, 
sowie  das  Kräuter-Sträußohen,  gibt  frische  Tafel- 
Pilze  und  später  überglänzte  Zwiebeln  hinzu, 
entfettet  das  Ragout,  bindet  es  mit  Geflügelblut, 
richtet  es  in  tiefer  Schüssel  an. 

*)  Die  ln  Salzwasser  ungefähr  eine  Viertel- 
stunde gekochte  Kalbslunge  schneidet  man  in 
nicht  zu  große  Stücke,  macht  sie  in  Butter  heiß, 
würzt  mit  Salz  und  Pfeffer,  bestäubt  mit  Mehl, 
füllt  mit  Rotwein  und  heißem  Wasser  auf,  läßt 
kochen,  gibt  eine  halbe  Stunde  später  in  Butter 
mit  einem  Stück  Zucker  geröstete  kleine  Zwie- 
beln und  zuletzt  noch  einige  Tafel-Pilze  an  das 
Ragout. 

*)  Eine  Kalbslunge  schneidet  man  in  vier- 
eckige Stücke,  brüht  sie  ab,  schwingt  sie  mit 


einer  gehackten  Zwiebel  in  Butter,  würzt,  be- 
streut mit  Mehl,  füllt  mit  Fleischbrühe  auf,  fügt 
ein  Kräuter-Sträußohen  und  Petersilie  hinzu,  läßt 
kochen  und  gar  werden,  entfernt  die  Kräuter, 
entfettet  die  Sose,  bindet  mit  einigen  Eigelben, 
schärft  mit  Zitronensaft,  einer  Prise  Pfeffer  und 
gehackter  Petersilie,  richtet  das  Ragout  in  heißer 
Schüssel  an. 

*)  Die  gebratenen  Lenden-Schnittchen  werden 
abwechselnd  mit  Schinken  - Scheiben  im  Kranz 
angerichtet;  in  die  Mitte  gibt  man  ein  Arti- 
schockenmus. 

•)  Fürst  von  Benevent  wurde  Prinz  von 
Talleyrand-Pörigord  durch  Napolfeon  im  JahrelSOß. 
— Die  mit  Gemüse  und  feinen  Kräutern  gedünste- 
ten Lenden-Schnittchen  werden  mit  Sauerampfer- 
oder Endivienmus  angeriohtet 

’)  Lenden-Schnittchen  erst  gedünstet,  dann 
gebacken  und  mit  einem  feinen  Ragout  von  Gans- 
leber, Trüffeln  und  Tafel-Pilzen  angeriohtet. 

*)  a)  Mit  sauerer  Sahne  gedämpfte  Schnittchen 
nebst  Prinzessin-Bohnen,  b)  Lenden-Schnittchen 
in  Artischooken-Böden,  mit  weißer  Sose  überzogen, 
mit  geriebenem  Pannosan-Käse  bestreut. 

•)  Durch  eine  Vüleroi-Soae  gesogen,  paniert 
und  gebacken;  Paradiesapfel-Sose. 

“)  Mit  Schinken-Scheiben. 

*>)  Gebeizte,  mit  Schinken  gespiekte  Kalbs- 
nuß mit  einer  TJmlage  (Garnitur)  von  gebackenen 
Bröschen-  und  Kalbshirn-Sohnitten. 


Veau. 


Salb. 


Veal  625 


N(yix  de  veau  ä Vamtral. 

— de  veau  ä Vanglatse. 

— de  veau  en  aspic. 

— de  veau  ä la  bechamel. 

— de  veau  en  bedeau. 

— de  veau  au  beurre  de 
Montpellier. 

— de  veau  ä la  bordelaise. 

— de  veau  ä la  bourgeoise. 

— de  veau  braisee. 

— de  veau  braisee  aux 
carottes  nouvelles. 

— de  veau  braisee  aux 
Champignons. 

de  veau  braisee  ä la 
ehicoree  endive. 

— de  veau  braisee  aux 
epinards. 

— de  veau  braisee  ä la 
jardiniere. 

— de  veau  braisee  ä la 
lyonnaise. 

— de  veau  braisee  aux 
petits  pois. 

— de  veau  ä la  brocke. 

— de  veau  ä la  Cardinal. 

— de  veau  ä la  Careme. 

— de  veau  en  cartouche. 

— de  veau  au  celeri  frit. 

— de  veau  ä la  chartreuse. 

— de  veau  ä la  chasseur. 

— de  veau  (ä  la)  chasseur 
ä la  gastronome. 

— de  veau  (ä  la)  chasseur 
ä la  royale. 


Solbgnug  nadj  Slbmiralv»')  S 
2trt. 

— auf  cnglif($e'’)  2Irt.  s 

— mit  ©allerte.  | 

— mit  ülabmfofe.  ä 

— uad^  Süftev=>®)2lrt.  | 

— mit  Sräutev=23utfer.'‘)  | 

— ouf  SorbeauEcr®)  9lrt. 

— auf  bürgerli(^e®)  2lrt. 

©efdjmorte  SolblnuB.  \ 

— SalbSuuß  mit  neuen 

äJJöIjren.  i 

— Salbäuuß  mit  Safel» 

ißiläen,  > 

— SalbSnuS  mit  (Snbibien. 

— SalbSnuB  mit  Sjjtnat. 

— Salb§nu&  mit  grünen 
©emüfen. 

— Solbgnu§  auf  I^onifdie’) 

9Irt.  1 

— Salbänu^  mit  ©d)oten=>  | 

Semen.  i 

SalbänuB  am(3f)ie§  gebraten.  ? 

— na(^  Sarbinal3=®)9trt.  | 

— nadj  CarSme®). 

— in  $af)ier=§ülfe.‘®)  | 

— mit  gebadenem  ©elferie. 

— mit  ®emüfc»58ed)ern.  | 

— nac^  Säger»^‘)2lrt.  | 

— mit  getrüff eitern  Saiiin»  | 
d)eufIeifd)»3iagout.'®)  \ 

— mit  9ieb|u^nfIeifc^»St5&=  i 
c^eu  unb  2;afeI»iJSiIjen.^*)  s 


Cushion  of  veal,  admiraPs 
style. 

— of  veal  in  English  style. 

— of  veal  w.  aspic  (-jelly). 

— of  veal  w.  cream  sauco. 

— of  veal  with  boiled 
calfs-udder. 

— of  veal  with  green 
butter. 

— of  veal,  Bordelais  style. 

— of  veal  in  family  style. 

Braised  cushion  of  veal. 

— cushion  of  veal  with 
new  carrots. 

— cushion  of  veal  with 
mushrooms. 

— cushion  of  veal  with 
endives. 

— cushion  of  veal  with 
spinach. 

— cushion  of  veal  with 
vegetables. 

— cushion  of  veal  with 
fried  onions. 

— cushion  of  veal  with 
green  peas.  [the  spit. 

Cushion  oi  veal  roasted  on 

— of  veal  with  oysters 
and  crayfish. 

— of  veal  on  socle  of  rice. 

— of  veal  in  paper. 

— of  veal  with  fried 

celery.  [cups. 

— of  veal  with  vegetable 

— of  veal  with  partridge- 
meat  and  mushrooms, 

— of  veal  with  truffled 
ragout  of  rabbit. 

— of  veal  with  partridge- 
forcemeat  balls  and 
mushrooms. 


•)  Gefüllte  Kalbstmß  mit  einem  Ragout  von 
Austern,  Hahnkämmen,  Krebsen  und  Trüffeln. 

•)  Man  beizt  die  Nuß  in  einer  Würzbrühe  von 
Möhren,  Zwiebeln,  Petersilie,  Lorbeerblatt,  Nel- 
ken, grobem  Pfeffer  und  Madeira,  dünstet  sie, 
richtet  an,  umlegt  mit  Kalbsbrösohen,  Kalbshim 
and  Hahnkämmen. 

•)  Die  Kalbsnnß  in  Kuheuter  gebacken. 

*)  Kalte  Kalbsnnß  mit  Krauter-Butter  über- 
zogen und  mit  hartgekochten  Eiern,  kleinen  Pfef- 
fer-Gurken, Trüffeln,  Zunge  und  Gallerte  verziert. 

“)  Eine  geschmorte  Kalbsnuß  wird  in  Schei- 
ben geschnitten,  auf  einem  emince  von  Steinpilz- 
Köpfen  angerichtet,  mit  dem  Rest  von  dem  imind 
maskiert,  mit  Brotkrumen  bestreut,  mit  zerlasse- 
ner Butter  beträufelt,  mit  ein  wenig  gebundener 
Brateu-Sose  untergossen,  im  Ofen  braun  gebacken. 

*)  Die  Nuß  wird  mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt, 
mit  Butter,  Speckscheiben,  einigen  Zwiebeln, 
Möhren  usw.  weich  gedämpft  und  glasiert.  Die 
Gmndsose  (fand)  wird  mit  Fleischbrühe  losge- 
kocht, durchgestrichen,  entfettet  und  zu  der  Nuß 
gegeben. 

’)  Eine  schöne  Kalbsnuß  wird  innen  mit  Speck- 
jnd  Schinken-Streifen,  außen  mit  schwarzen  TrüL 
fein  gespickt,  mit  Speckscheiben  eingehüllt,  in 
«ine  mit  Speck  und  Gemüsen  ausgelegte  Pfanne 
gegeben,  braune  Sose  (mirepoix)  hinzugegeben, 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil. 


zugedeckt,  welch  gedämpft,  glasiert;  garniture 
d la  lyonnaise  (überglänzte  Kastanien,  gefüllte 
Zwiebeln,  geviertelte  Artischocken,  Cervelatwurst- 
Soheiben). 

®)  Die  in  der  Mitte  durchgeschnittene  Kalbs- 
nuß wird  mit  einem  mit  Krebsbutter  angemachtea 
Geflügel- Füllsel  gefüllt,  in  Schweinsnetz  einge- 
schlagen, in  einer  Geflügel -Fettbrühe  (braise) 
weich  gedämpft,  überglänzt  und  mit  einem  roten 
Ragout  von  Krebsschwänzen,  Austern,  Huhnfleisoh- 
Klößchen  und  Hahnkämmen  angerichtet. 

®)  Mit  Trüffel-  und  Schinken-Streifen  gespickt, 
gedämpft,  zerschnitten,  auf  einem  Reissockel  an- 
gerichtet. Man  verziert  die  Nuß  mit  einer  finger- 
dicken Rolle  Krebsbutter,  welche  schneckenartig 
die  Nuß  überzieht,  die  Zwischen-Räume  der  Rollo 
werden  mit  Sülze  ausgelegt. 

“)  Vergl.  noix  de  veau  en  pavillotes. 

“)  Mit  durchgestrichenem  Rebhuhnfleisch  und 
Tafel-Pilzen  gefüllt. 

“)  Die  Kalbsnuß  wird  mit  Kaninohenfleiscli- 
mus  gefüllt. 

Die  in  der  Mitte  durchschnittene  Kalbs- 
nuß  wird  mit  Rebhuhnfleischmus  gefüllt,  mit  dem- 
selben Mus  maskiert,  in  ein  Schweinsnetz  einge- 
schlagen, in  guter  Fettbrühe  (braise)  gar  gedämijft 
und  mit  einem  Ragout  von  Tafel-Pilzen  und  Reb- 
huhnfleisch-Klößchen angerichtet. 

t-1) 
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Veau. 


it'olb. 


VeaL 


Koix  de  veau  ä la  chäte- 
laine. 

— de  veau  ä la  chicoree 

— de  veau  cloutee.  [cndive. 

— de  veau  aux  concombrcs. 

— de  veau  ä la  Conti. 

— de  veau  ä la  creme. 

— de  veau  ä la  creme, 
garnie  de  concomhres. 

— de  veau  ä la  creme, 
garnie  de  croquettes  de 
pommes  de  terre. 

— de  veau  ä la  creme, 
garnie  de  petits  pois. 

— de  veau  ä la  cuiller^). 

— de  veau  ä la  duchesse. 

— de  veau  ä VHuvee. 

— de  veau  ä la  financiere. 

— de  veau  ä la  gelee. 

— de  veau  ä la  gendarme. 

— de  veau  ä la  genevoise. 

— de  veau  glacee. 

— de  veau  glacee  ä la  chi- 
coree endive.  [legumes. 

— de  veau  glacee  aux 

— de  veau  des  gourmets. 

— de  veau  au  gratin. 

~ de  veau  et  jamhon  aux 
tomates. 


l^errm»^)'2lrt. 

— mit  ©ubibien. 

— grob  gefbidt^). 

— mit  ©urlen. 

— nad^  Conti* *). 

— mit  StQljmfoje.*) 

— mit  SRa^mJoJe  uub 
®urfeu=9togout. 

— mit  5Rat)mfofe  unb 
^?artoffeI»ßrufteln. 

— mit  SRal^mfofe  uub 
©d)oteii=S?eriten. 

— gefüllt.«) 

— no^  §eräogin»’)2lrt. 

— gebömbft. 

— mit  lüftlid^er  Umlage*). 

— in  ©aHerte.«) 

©ebeijte  Salb^uu^  mit 

$feffergurfen*©ofe.‘®) 
^albönu^  auf  ©enfcr“)  Sirt. 
Überglängte  JJalblnuß. 

— Äalbäiutfe  mit  ©ubiöien. 

— ffalbSnuß  mit  ©emiifen. 

ÄalbSnufe  nad^  ^ein- 

fd)medEer»‘®)2lrt. 

— mit  Trufte  gcbadeu.^*) 

— unb  ©d^iulen  mit 
ißarab  ie§atifel='©ofe.  **) 


Oushion  of  veal  with 
chicken,  tongue  and 
truffles. 

— of  veal  witli  endive{8). 

— of  veal  larded. 

— of  veal  with  cucumbers. 

— of  veal,  Conti  style. 

— of  veal  with  cream. 

— of  veal  with  cream 
Sauce  and  cucumbers. 

— of  veal  with  cream 
Sauce  and  potato- 
croquettes. 

— of  veal  with  cream 
Sauce  and  green  peas. 

— of  veal  stufied. 

— of  veal  truftied,  with 
duchess  potatoes. 

— of  veal  stewed. 

— of  veal  with  financier’s 
garnish. 

— of  veal  in  jelly. 
Marinated  cushion  of  veal 

w.  gherldn  sauce.  [style. 
Cushion  of  veal,  Genevan 
Glazed  cushion  of  veal. 

— cushion  of  veal  with 
endive(s).  [vegetables. 

— cushion  of  veal  with 
Cushion  of  veal  -with 

cocks’-combs,  kidneys 
and  truffles. 

— of  veal  browned. 

— of  veal  and  ham  with 
tomato  Sauce. 


*)  Gespickte,  gedämpfte,  überglänzte  Kalbs- 
imß  mit  Scheiben  von  steif  gemachtem  Huhn- 
fluisch-Füllsel  und  Zunge  belegt;  die  beiden  Enden 
des  Tellers  verziert  man  mit  Trüffeln. 

•)  Mit  groben  Streifen  von  Schinken,  Speck 
und  Trüffeln. 

•)  Mit  getrüffeltem  Geflügelmus  gefüllte  Kalbs- 
nuß nebst  einem  Eagout  von  Hahnkämmen,  Nie- 
ren, Trüffeln  und  Tafelpilz-Sose. 

‘)  Eine  mit  Speck-,  Schinken-  und  Trüffel- 
Streifen  innen  und  außen  gespickte  Kalbsnuß 
kocht  man  in  fetter  Fieischbrühe  weich,  über- 
glänzt sie,  schneidet  sie  schräg  in  Scheiben,  legt 
diese  wieder  zusammen,  streicht  zwischen  je  zwei 
Scheiben  einen  Löffelvoll  Eahmsose,  gießt  Rahm- 
sose  obenauf,  streut  geriebenen  Parmesan  • Käse 
und  geriebene  Semmel  darüber,  bräunt  mit  der 
glühenden  Schaufel. 

’>)  Auch  (wenig  gebräuchlich)  ä la  cuüUre. 

®)  Aus  einer  weich  geschmorten  Kalbsnuß 
schneidet  man  in  der  Mitte  einen  runden  Deckel 
heraus,  schneidet  das  herausgenommene  Fleisch 
nebst  einigen  Hahnkämmen  und  in  Butter  mit 
Zitronensaft  gedünsteten  Tafel -Pilzen  fein  blät- 
terig; die  Schmorbrühe  von  der  Kalbsnuß  wird 
rein  entfettet,  durchgestrichen,  mit  weißer  coulis 
eingekocht,  mit  einigen  Eigelben  gebunden,  mit 
Zitronensaft  geschärft  und  über  das  blätterig  ge- 
schnittene Fleisch  gestrichen.  Mit  diesem  iminck 
füllt  man  die  Kalbsnuß,  legt  den  Deckel  wieder 
darauf  und  überglänzt  das  Fleischstück. 

’)  Die  Nuß  wird  gespickt,  mit  Speck  um- 
wickelt, gebraten,  vom  Speck  befreit,  mit  Herzo- 
gin-Kartoffeln angerichtet. 

“)  Die  schön  zugeschnittene  Kalbsnuß  richtet 
man  auf  einem  Brot-  oder  Eeissockel  au,  umlegt 


sie  mit  einem  Ragout  von  Huhnfleisch-Klößchen, 
Trüffeln,  Tafel-Pilzen  und  Halmkämmeu ; auf  das 
Ragout  legt  man  einige  mit  roter  Ochszunge 
verzierte  große  Klöße,  sowie  einige  gespickte, 
in  brauner  Fleischbrülle  gekochte,  überglänzte 
Kalbsbröschen.  Die  beiden  Enden  des  Bratens 
besteckt  man  mit  Trüffel-  und  Tafelpilz-Spießchen. 
Vergl.  noix  de  veau  piq'uie,  glacie  d la  financiere. 

•)  Vergl.  cbspic  de  noix  de  veau. 

“)  Die  gespickte  Kalbsnuß  wird  mit  Zwiebeln, 
Schalotten,  Petersilie,  Kräutern.  Zitronensaft,  Öl 
und  Gewürz  gebeizt.  Nach  24  Stunden  nimmt 
man  die  Nuß  aus  der  Beize,  dämpft  und  über- 
glänzt sie;  Pfeffergurken -Sose  (sauce  aux  Cor- 
nichons). 

“)  Die  Kalbsnuß  wird  mit  Zwiebeln,  die  mit 
Speck  und  Schinken  angeröstet  wurden,  sowie 
mit  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Petersilie,  Lorbeerblatt 
und  Thymian  in  Weißwein  kurz  gekocht,  in 
Schweinsnetz  gewickelt  und  gedämpft,  vor  dem 
Anrichten  ausgewickelt  und  mit  Kartoffeln  an- 
gerichtet. 

")  Die  Kalbsnuß  gefüllt,  gedämpft,  angerich- 
tet. Die  beiden  Enden  der  Schüssel  belegt  man 
mit  Kalbshirn,  die  Seiten  mit  einem  Ragout  von 
Hahnnieren  und  Hahiikämmen.  Das  Ganze  übe^ 
streut  man  mit  in  Madeira  gekochten,  olivenför- 
mig ausgestochenen  Trüffeln. 

“)  Die  Kalbsnuß  wird,  wenn  erkaltet,  ansge- 
höhlt, mit  einem  Kalbfleisch-Füllsel,  das  mit  Trüf- 
feln und  Tafel-Pilzen  vennischt  und  mit  Rahmsose 
gebunden  ist,  gefüllt  und  krustiert 

“)  Mit  Schinken -Scheiben  durchzogen,  mit 
Gemüsen  bedeckt,  mit  Speck  und  Papier  umhüllt 

§ebraten,  mit  krustierten  Para  di  es -Äpfeln  unc 
chinken-Scheiben  augerichtet;  Madeira-Sose. 


Veau. 


ßalb. 


Veal. 
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Xoix  de  veau  ä la  jardi- 
niere, 

— de  veau  au  jus. 

■ — de  veau  aux  laitues 
braisees.  [farcies. 

— - de  veau  axix  laüues 

• de  veau  ä la  London- 
derry. 

— de  veau  ä la  Louis  XJV. 

— - de  veau  ä la  lyonnaise. 

— de  veau  ä la  Macdonald. 

— de  veau  marinee. 

- de  veau  ä la  mode  de 
Fontoise. 

— de  veau  ä la  Montgelas. 

— de  veau  aux  morüles. 

— de  veau  ä la  moscovite. 

— de  veau  ä la  Murat. 

— de  veau  ä la  napolitaine. 

— de  veau  ä la  nivernaise. 

— de  veau  aux  oignons 
glaces. 

— de  veau  ä la  d' Orleans. 

— de  veau  ä Voscille. 

— de  veau  en  papülotes. 

— de  veau  ä la  paysanne. 

— de  veau  ä la  Ferigueux. 

— de  veau  aux  petits  pois. 

— de  veau  ä la  piemontaise. 

— de  veau  piquee. 


< mit  ©emflfen. 

— mit  ©ofe. 

— mit  gebämpftem  Sattid). 

— mit  gefülltem  Sattid^. 

— frufticrt,  mit  ©fiargel. 

— nocf)  Ludwig  XIV.  ^). 

— ouf  Süoner* *)  2lrt. 

— nac^  Macdonald®). 

— fauer. 

— mit  3Jtöl)ren  unb 
gtniebeln.*) 

— mit  Montgelas-fRagout.®) 

— mit  SJJor^eln.*) 

— auf  mosforoitifdje’)  2lvt. 

— nad)  Murat®). 

— auf  neaf)olitanifd;e®)  2lrt. 

— mit  SWö^ren. 

— mit  überglängteu 
3tt)iebeln. 

l — uac^  Orleans  *®). 

; — mit  Sauerampfer. 

; — in  i|3apier»|)ülfen.“) 

( — nai^  58auern=‘*)2lrt. 

I — mit  Xrüffeln.^*) 
i — mit  @d)oten=5?'ernen. 

I — auf  piemontefifd)e  ^*)  SIrt. 

I ©efpidte  iÜalbSnu^. 


i Cushion  of  veal  with 

ivegetables. 

— of  veal  with  gravy. 

— of  veal  with  braised 

Ilettuce.  [lettuce. 

— of  veal  with  stulFed 
— of  veal  crusted,  with 
asparagus.  [style. 

— of  veal,  Louis  XIV. 

— of  veal  in  Lyons  style. 
— of  veal  with  mashed 
onions  and  mushrooms. 
— of  veal  marinated. 

— of  veal  with  carrots 
and  onions.  [garnish. 
— of  veal  with  Montgelas 
— of  veal  with  morels. 

— of  veal  wi  th  som*  cream. 
— of  veal,  Murat  style. 

— of  veal  with  macaroni 
and  Parmesan  cheese. 
— of  veal  wth  carrots. 

— of  veal  with  glazed 
onions. 

— of  veal,  Orleans  style. 
— of  veal  with  sorrei. 

— of  veal  in  papers. 

— of  veal  with  carrots 
and  onions. 

— of  veal  with  truffles. 
— of  veal  with  green  peas. 
— of  veal  in  Piedmoiitese 
style. 

Larded  cushion  of  veal. 


*)  Zwei  schöne  Ealbsnüsse  besteckt  man  mit 
Streifen  von  Trüffeln,  Pökel -Zunge  und  Speck, 
würzt  sie,  hüllt  sie  in  Speckscheiben  ein,  kocht 
sie  in  kräftiger  Brühe  gar,  schneidet  die  eine 
Nuß  flach  und  rund,  die  andere  domförmig  (en 
döine)  überglänzt  beide  und  richtet  sie  auf 
Gallert- Unterlage  an.  Man  verziert  mit  Fäden 
von  grünen  Pfeffer -Gurken,  Eiweiß,  ferner  mit 
einem  Kranz  von  gehackter  Gallerte,  auf  welchem 
wieder  eine  Kette  von  kleinen  Trüffeln  ruht. 
Den  Gallertrand  verziert  man  mit  ^oßen  Tafel- 
pilz-Köpfen,  den  Tellerrand  umgibt  man  mit 
einem  Kranz  von  Kräuter-Butter  (beurre  de  Mont- 
pellier); Tataren-Sose. 

*)  a)  Mit  Speck-  und  Schinken  - Streifen  und 
Tiüffel-Stiften  gespickt,  gedämpft,  auf  Reisunter- 
lage angerichtet,  mit  Tafel-Pilzen,  gefüllten  Zwie- 
belm  Kastanien  und  Artischocken -Böden  umlegt, 
bl  Gespickte  Kalbsnuß  wird  mit  Gemüsen  und 
Madeira  gebeizt,  gedämpft,  mit  überglänzten 
kleinen  Zwiebeln,  runden  Rübchen  und  Kastanien 
augerichtet. 

*)  Etienne-Jacques  Jos.  Alexandre,  due  de 
Tarente,  franz.  Marschall,  geb.  17.  Nov.  176.')  in 
Sanoerre  (Cher),  gest.  24.  Sept.  1840  in  Courcelles. 
— Die  Kalbsnuß  gefüllt,  mit  Zwiebelmus  und 
Tafel-Pilzen  angerichtet 

*)  Mit  Speck-  und  Schinken-Streifen  gespickt, 
mit  Butter  und  Pökelfleisch  angebraten,  mit  Salz 
und  Pfeffer  gewürzt,  mit  Weißwein  usw.  gar  ge- 
macht, mit  kleinen  Möhren  und  Zwiebeln,  sowie 
mit  dem  in  viereckige  Stücke  geschnittenen  Pö- 
kelfleisch angerichtet.  Der  fotid  wird  mit  ein 
Wenig  Braten-Sose  los  gekocht,  entfettet  imd  über 
das  Fleisch  gegos.sen. 

‘)  Vergl.  noix  de  veau  piquie,  glacie  d la 
Montgelas. 

Ungarisch  borjucsuldö  kursmagombäval. 


Die  gesj)iokte,  geschmorte,  überglänzte 
Kalbsnuß  begießt  man  mit  sauerem  Rahm,  läßt 
sie  noch  eine  halbe  Stunde  ziehen,  schneidet  sie, 
verdünnt  die  Grundsose  (fond),  streicht  durch, 
entfettet,  maskiert  mit  der  Sose  die  Nuß,  welche 
man  mit  gefüllten  Tafel -Pilzen,  gefüllten  Arti- 
schocken-Böden,  Herzogin-Kartoffeln  usw.  umlegt. 

®)  Joachim,  Murat,  Schwager  Napoleons  I., 
Großberzog  von  Berg,  dann  König  von  Neapel, 
geb.  25.  März  1771  in  La  Bastide  bei  Gabors, 
13.  Okt.  1815  erschossen.  — Die  Kalbsnuß  wird  in 
der  Mitte  durchgeschnitten,  mit  Kalbfleisch-Füll- 
sel, das  mit  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Schalotten  und 
Rahmsose  vermischt  ist,  gefüllt,  wieder  zusam- 
mengelegt, in  Schweinsnetz  eingeschlagcn,  in  einer 
Fettbrühe  (braise)  weich  gekocht,  überglänzt  und 
über  einem  Ragout  von  ifahnkämmen,  Geflügel- 
Klößchen  und  Tafel-Pilzen  angeriebtet. 

®)  Hohlnudeln,  die  mit  einem  Stück  Butter 
in  Salz  Wasser  gekocht  wui'den,  läßt  man  abtropfen, 
schwingt  sie  mit  Butter,  Parmesan-Käse,  weißem 
Pfeffer  und  weißer  Sose,  richtet  darüber  die  ge- 
spickte, gedämpfte  und  überglänzte  Kalbsnuß  an. 
Vergl.  noix  de  veaupiquie,  glacee  d la  napoliUüne. 

“)  Mit  Trüffeln  gespickte  Kalbsnuß  wird  mit 
Speck  umhüllt,  mit  einer  Schicht  schon  vorher 
bereiteter  Gemüse  und  Kräuter  bedeckt,  in  Papier 
gebraten,  mit  einem  Ragout  von  Trüffeln  oder 
Tafel-Pilzen  angerichtet. 

“)  Vergl.  noix  de  veau  en  cartouche, 

”)  Mit  Scheiben  von  magerem  Speck  belegt, 
angebraten,  mit  Möhren  und  kleinen  Zwiebeln,  die 
beim  Anrichten  als  Umlage  dienen,  gar  gemacht. 

Noix  de  veau  d la  perigo(u)rdine  ist  das- 
selbe, falsch  ist  aber  d la  pSrigourdienne. 

’*)  Gedämpfte  Kalbsnuß  auf  Reisuutorl.ago, 
mit  Krautklößchen,  Rüben  und  überglänzten  Zwie- 
beln umlegt. 
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Veau. 


italb. 


VeaL 


Koix  de  veau  piqide, 
braisee. 

— de  veau  piquee,  braisee 
aux  choux  de  Bruxelles  *). 

— de  veau  piquee,  braisee, 
garnie  de  concombres. 

— de  veau  piquee,  braisee, 
garnie  de  petits  pois. 

— de  veau  piquee,  braisee, 
garnie  de  puree  de 
legunxes. 

— de  veau  piquee,  braisee 
ä la  Soubise. 

— de  veau  piquee  ä la 
chicoree  endive. 

— de  veau  piquee  ä la  gelee. 

— de  veau  piquee,  glacee. 

— de  veau  piquee,  glacee 
ä la  financiere. 

— de  veau  piquee,  glacee 
ä la  Montgelas. 

— de  veau  piquee,  glacee 
ä la  napolitaine. 

— de  veau  piquee  au  jus. 

— de  veau  piquee  ä la 
nivernaise. 

— de  veau  piquee  aux 
truffcs. 

— de  veau  ä la  Pompadour. 

• — de  veau  ä la  pi'ovengale. 

— de  veau  ä la  puree  de 
Champignons. 

de  veau  ä la  Bichelieu. 

— de  veau  ä la  royale. 

— de  veau  ä la  slave 
(esclavonne). 

— de  veau  ä la  Soubise. 

— de  veau  en  surprise. 

— de  veau  ä la  suzeraine. 


®ef;)idtc,  gefd^morte  SJalbä» 
nuß. 

— , gefdjmorte  mit 

Srüffeler  ©proffenlo^l. 
— , gefc^morte  Äalb^nu^  mit 
©urfen. 

— , gefc^morte  SalbSnufe  mit 
Sc^otensl'evnen. 

— , gefcf)morte  ^alb§nu§  mit 
burc^gefti'ic^enen  ®e» 
müfeti. 

— , gefc^morte  SoIb§itug  mit 
tüeiiem  ^miebelmul. 

— ÄalbSnu^  mit  ©nbioien. 

— ßaIbSiuij3  in  ©alterte. 

— , übergläugte  ^?alb§nu^. 

— , übergIäti5teÄalb§nufe  mit 

9leidjen»5RagDut.®) 

— , übergläitjte  Äalb§nu§ 
nad)  Montgelas®). 

— , überglänjte^albSnul  mit 
|)o]^InubeIn.*) 

— SalbSuufe  mit  ©ofe. 

— ffialblnul  mit  9JlöI;ren. 

— Äalb§nu^  mit  Srüffeltt. 

SalbSnuß  ttacl^  ber  Pompa- 
dour®). 

— auf  probeufaIif(^e®)  2trt. 

— mit  Safelfiilämiiä. 

— ua(^  Eichelieu’). 

— auf  föniglt(^e®)  9Irt. 

— auf  flabifdje®)  2lrt. 

— mit  tuei^em  3wiebelmu§. 

— gefüllt*®). 

— mit  gefüllten  ©urfeu, 
Safels^iläen  unb  SSürft» 
c^en.**) 


\ Larded,  braised  cushion 

Iof  veal. 

— , braised  cusbion  of  veiil 
with  Brussels  sprouts. 
— , braised  cusbion  of  veal 
with  cucumbers. 

— , braised  cushion  of  veal 
vsüth  green  peas. 

— , braised  cushion  of  veal 
garnished  with  puree  of 
vegetables. 

— , hraised  cushion  of  veal 
w.  white  jmree  of  onions. 
— cushion  of  veal  with 
endive(s). 

— cushion  of  veal  in  jelly. 
— , glazed  cushion  of  veal. 
— , glazed  cashion  of  vejil 
"with  financier’s  gamish. 
— , glazed  cushion  of  veal 
withMontgelas  gamish . 
— , glazed  cushion  of  veal 
with  macaroni.  fgravA'. 
— cushion  of  veal  with' 
— cushion  of  veal  with 
carrots. 

— cushion  of  veal  with 
truffles. 

j Cushion  of  veal,  Pompa- 
dour style.  [style. 
) — of  veal  in  Provencial 
) — of  veal  -with  puree  of 

Smushrooms. 

— of  veal,  Bichelieu  style. 
— of  veal,  royal  style. 

— of  veal  in  Slav(on)ic 
style.  [of  onions. 

— of  veal  with  white  jpwrec 
— of  veal  stuffed. 

— of  veal  with  stuffed 
cucumbers,  mushrooms 
and  sausages. 


')  Chou  de  Brabant,  chou  d jets,  r.hou  d 
rejets,  chou  de  Bruxelles  = Kosen-,  Brabant- 
Kohl,  Brüsseler  Sprossenkohl. 

Die  gespickte,  weich  gedämpfte,  über- 
glänzte Kalbsnuß  wird  auf  einer  mit  einem  Rand 
von  Brotkrusten  verzierten  Schüssel  angerichtet; 
Ragout  d la  financiere  (von  Kalbsbröschen,  Hahn- 
kämmen, Hahnnierchen,  Tafel -Pilzen,  Trüffeln). 
Vergl.  noix  de  veau  d la  financiere. 

’)  Die  gespickte,  gedämpfte,  überglänzte  Nuß 
wird  mit  einem  Kranz  von  Brotki’usten  umgeben ; 
Ragout  d la  Montgelas.  Vergl.  noix  de  veau  d 
la  Montgelas. 

*)  Vergl.  noix  de  veau  d la  napolitaine,  Fuß- 
bemerkung 9 auf  S.  267. 

“)  Überkrnstete  Kalbsnnß  mit  Gurken-Ragout, 
Kalbsbröschen  und  Hahnkämmen. 

*)  a)  Eine  mit  Schinken-  und  Speckstreifen 
gespickte  Kalbsnuß  bratet  man  in  heißem  Schmalz 
an,  würzt,  gibt  junge  Möhre^  kleine  Zwiebeln, 
Petersilie,  Knoblauch  und  ein  Kräuter-Sträußchen, 
eine  Stunde  später  geviertelte  Paradies  - Äpfel 
hinzu,  läßt  das  Fleisch  bei  mäßigem  Feuer  voll- 
ends gar  werden,  richtet  mit  den  Gemüsen  an, 
gießt  die  entfettete,  durchgestriohene  Sose  dar- 
über. b)  Die  gespickte  Nuß  wird  gebeizt,  gedämpft, 
mit  Tafel-Pilzen,  Artischocken-Böden  und  Oliven 


umlegt;  die  Grundsose  (fond)  wird  entfettet,  mit 
einer  braunen  Sose  verkocht. 

’)  Mit  gewürztem  Speck,  Trüffeln  und  Schin- 
ken gespickte,  gedünstete  Kalbsnuß  wird  nach 
dem  Erkalten  in  Scheiben  geschnitten,  mit  einem 
Geflügel-Füllsel,  das  mit  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen 
vermischt  ist,  gefüllt,  gebacken  und  mit  einem 
Ragout  von  Dammbröschen,  Trüffeln,  Tafel-Pilzen 
und  Geflügel-Klößchen  angerichtet. 

®)  Mit  durchgestriohenem  Fasanfleisch,  welches 
mit  Tafelpilzmus  und  würfelig  geschnittenenTrüf- 
fcln  vemischt  ist,  gefüllt,  mit  Ragout  von  Gans- 
leber und  Trüffeln  angeriohtet. 

®)  Telatine  po  slavoxiski:  Die  schräg  in  Schei- 
ben geschnittene  Nuß  wird  mit  Gemüsen,  öl,  Thy- 
mian, Gewürz  usw.  gebeizt,  nach  zwei  Tagen  ans 
der  Beize  genommen,  mit  einem  dicken  Zwiebel- 
mus bestrichen,  in  einen  dünn  ausgerollten  Teig 
gefüllt,  mit  geschlagenem  Ei  bestrichen,  gebacken ; 
Madeira-Sose. 

“)  Wie  noix  de  veau  d la.  cuiller  (s.  d.). 

“)  Eine  Kalbsnuß  wird  mit  Trüffel-  und  Schin- 
ken-Streifen gespickt,  gewürzt,  mit  Speck  und 
Gemüsen  geschmort,  an  gerichtet,  auf  beiden  .Saiten 
mit  Sträußchen  von  gefüllten  Gurken  und  Para- 
dies-Äpfeln, an  beiden  Enden  mit  Würstchen 
umlegt. 


Veau. 


ifalb. 


Veal. 
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Koix  de  veau  en  tortuc. 

de  vemt  ä la  Trianon. 

de  veau  ä la  Victor- 

Emmanuel. 

— deveauälawestphalienne. 
Aspic  de  noix  de  veau. 
Etnince  de  noix  de  veau. 

— de  noix  de  veau  aux 
fines  herbes. 

— de  noix  de  veau  en 
mayonnaisc. 

Petüe  noix  de  veau  au  betirre 
de  Montpellier. 

Oreilles  de  veau. 

— de  veau  ä la  bechamel. 

— de  veau  ä la  bordelaise. 

— de  veau  braisees. 

— de  veau  aux  Champignons. 

— de  veau  farcies. 

— de  veau  farcies,  frites. 

— de  veau  farcies  ä Vila- 
lienne. 

— de  veau  farcies,  sauce 
aux  tomates. 

— de  veau  ä la  financiere. 

— de  veau  frites. 

— de  veau  frites,  sauce  aux 
tomates. 

— de  veau  au  fromage. 

— de  veau  ä la  hoUandaise. 

— de  veau  ä Vitalienne. 

— de  veau  ä la  lyonnaise. 


ifalbSnu^  H)ie  ©cTjilbfrule'). 

— mit  breifarbigem  53fu§.“) 

— no^  Victor  Emanuer'J. 

— mit  meftfälifcfiem  ©d)in* 

— «Sülae^j.  [£cn. 

(beblätterte  5?alb§nnp. 

— Äalbötiuß  mit  feinen 
ßräutern. 

2Jlal)onnaife  üon  geblätterter 
Äalblnug.») 

Meine  Jfnlbanup  mitÄräuter= 
SSutter. 

®oIb§ol;ren. 

— mit  IRapmfofe. 

— nad)  iöorbcouEer®}  2lrt. 

— gcfdjmort. 

— mit  $afel»if5iläen. 
©cfüllte  S'olbSol^ren. 

— , gebadene  Äalböol^ren. 

— SPatbSopren  ouf  italie=> 
nifd)e’)  2lrt. 

— i^albSopren  mit  USaro» 
bie§af)feI=>@ofe.  [SRagoiit. 

®olb§opren  mit  9ieid)en» 
(bebndene  J?aIbBopren. 

— ßalbäoljren  mit  ißaro- 
bieSofjfel^Sofe. 

J£albi?opren  mit  Ääfe.*) 

— mit  I)OÜänbifd)er  ©ofe. 

— mit  itnlienifdjer  ©ofe.®) 

— auf  It)onifcpe*®)  2lrt. 


Cushion  of  veal,  turtle 
fashion.  [purcc. 

— ofvealwith  tri-coloured 

— of  veal,  Victor  Enuiia- 

nuel  style.  [ham. 

— of  veal  with  Westphalia 
Aspic  of  cushion  of  veal. 
Minced  cushion  of  veal. 

— cushion  of  veal  with 
fine  herbs. 

Mayonnaise  of  minced 
cushion  of  veal. 

Small  cushion  of  veal  with 

freen  butter, 
s-ears. 

ears  with  cream  sauce. 

ears  with  mushrooms 

and  tomato  sauce. 

ears  braised. 

• — -ears  with  mushrooms. 
Stuffed  calfis-ears. 

— , fried  calf  s-ears. 

— calfis-ears,  Italian  style. 

— calfis-ears  with  tomato 
sauce. 

Calfis-ears  with  financier’s 
Fried  calfis-ears.  [garnish. 
— calfis-ears  with  tomato 
sauce. 

Calfis-ears  with  cheese. 

ears  with  Dutch  sauce. 

ears  with  Italian  sauce. 

ears  with  fried  onions 

in  gravy. 


‘)  Eine  Kalbsnuß  spickt  man,  legt  sie  in  eine 
Pfanne  auf  Speckscheiben,  gibt  Kräuter  und  Ge- 
würz, sowie  fette  Fleischbrühe  daran,  läßt  kochen, 
dann  zugedeckt  einige  Stunden  im  Ofen  schmoren 
und  glasieren.  Man  schneidet  die  Nuß  schräg  in 
Scheiben  und  richtet  sie  in  ursprünglicher  Form 
auf  einer  länglich-runden  Schüssel  auf  einem  Brot- 
sookel  an.  Die  beiden  Seiten  des  Bratens  verziert 
man  mit  einem  Ragout  von  Huhnfleisch-Klößohen, 
Tafel -Pilzen,  kleinen  runden  Trüffeln,  Ki’ebs- 
schwänzen,  olivenförmig  ausgestochenen  grünen 
Pfeffer-Gurken  und  einer  Madeira-Sose;  über  das 
Ragout  legt  man  in  kleine  Stücke  geschnittenen, 
gekochten  Kalbskopf.  Die  beiden  Ohren  steckt 
man  mit  zwei  dicken  Trüffeln  auf  Spieße  und 
verziert  mit  diesen  die  beiden  Enden  des  Bratens. 
In  die  Mitte  steckt  man  einen  Spieß  mit  einem 
llahnkamra. 

*)  Man  braucht  hierzu  drei  KalbsnUsse;  eine 
Nuß  wird  mit  weißem  Speck,  die  zweite  mit 
schwarzen  Trüffeln,  die  dritte  mithocliroterRinds- 
zunge  gespickt;  die  drei  Fleischstucke  werden 
liierauf  mit  Zwiebeln,  Möhren,  Gewürz  usw.  weich 
edünstet  und  um  eine  in  Schmalz  gebackene 
reieckige  Brotkruste  angerichtet;  zwischen  die- 
selben gibt  man  ein  braunes  Kastanienmus,  dann 
ein  Möhrenmus  und  zuletzt  ein  Mus  von  grünen 
Erbsen. 

•)  Mit  Streifen  von  Wildbretfleisch  gespickte 
Kalbsnuß  wird  in  Madeira  mit  Zwiebeln,  die  mit 
Nelken  besteckt  sind,  Möhren  und  Petersilie  ge- 
dämpft, mit  Wildlieisch-Klößchen,  Geflügel-Leber, 
kleinen  Tafel -Pilzen,  Hahnkämmen  und  Nieren 
angerichtet. 

*)  Eine  mit  Zungen-,  Speck-  und  Trüflfel-Strei- 
fen  gespickte  Kalbsnuß  schmort  man  in  fetter 


Fleischbrühe  mit  Kräutern  und  Gewürz,  schneidet 
sie  in  Scheiben.  In  eine  Becherform  gießt  man 
ein  wenig  Gallerte,  legt  eine  Kalbsnuß-Scheibe 
darauf,  gießt  wieder  Gallerte  hinein  und  fährt  so 
fort,  bis  die  Form  voU  ist. 

“)  Von  der  in  einer  Fettbrühe  (braise)  mit 
Rheinwein  gar  gemachten  Kalbsnuß  sticht  man 
kleine  Scheiben  aus,  die  man  mit  Zitronensaft, 
01,  Salz  und  Pfeffer  beizt.  Einen  Teil  der  ent- 
fetteten, durchgestrichenen  braise  vermischt  man 
mit  einer  guten  Mayonnaise,  gibt  die  gebeizten 
Fleischscheibchen  hinzu,  richtet  die  Kalbsnuß- 
Mayonnaise  in  einem  Kranz  von  Gallerte  an,  ver- 
ziert mit  kleinen  Zwiebeln,  die  mit  Kapern  und 
Sardellen  gefüllt  sind,  sowie  mit  Blumenkohl- 
Sträußchen  und  Krebsschwänzen. 

®)  Mit  Gebäck  von  Pilzen,  Schinken,  Scha- 
lotten, Petersilie  und  Eigelben  gefüllte  Kalbsohren 
nebst  Pilzen  und  span.  Sose,  die  mit  Tafelpilz- 
Sose  vermischt,  mit  Cayenne-Pfeffer  gewürzt  ist. 

’)  Die  abgebrühten  Ohren  werden  mit  Speck- 
scheiben,  Möhren,  Zwiebeln,  Zitronen- Scheiben, 
Fleischbrühe  und  Weißwein  gar  gemacht,  mit 
Füllsel  (farce  ä quenelle)  gefüllt,  auf  Füllsel- 
Unterlage  angerientet,  mit  Butter-Papier  bedeckt, 
im  Ofen  gebräunt;  italienische  Sose. 

®)  Die  Ohren  mit  einem  Füllsel  von  in  Milch 
geweichter  Brotlcrume,  geriebenem  Parmesan-  oder 
Schweizer  Käse,  hartgekochten  gehackten  Eigel- 
ben und  Butter  gefüllt,  im  Ofen  gebacken. 

*)  Mit  Ki'äuter- Füllsel  gefüllt,  paniert,  ge- 
backen: italienische  Sose. 

“)  Die  gekochten  Ohren  werden  in  Streifen 
geschnitten ; Zwiebeln  werden  in  Butter  geröstet, 
mit  Mehl  bestäubt,  mit  Sose  begossen,  die  Obrer 
darin  heiß  gemacht 
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Oreilles  de  veau  au(x) 
macaroni(s)  ä Vitalienne. 

— de  veau  en  marinadc. 

— de  veau  ä la  napolitaine. 

— de  veau  ä la  Perigwd. 

— de  veau  ä la  poulette. 

— de  veau  ä la  puree  de 

pois  frais.  [verte. 

— de  veau  ä la  ravigote 

— de  veau  ä la  Sainte- 
Menehould.  [poivrade. 

— de  veau  ä la  sauee 

— de  veau  ä la  sauee  aux 
tomates. 

— de  veau  en  tortue. 

— de  veau  ä la  toulousaine. 

— de  veau  ä la  Viüeroi. 
Pain  ä la  hongroise. 

— de  veau. 

— de  veau  ä Vallemande. 
Pascaline  de  veau. 

Pate  chaud  ä la  financiere. 

— froid  de  veau. 

— de  veau. 

— de  veau  ä Vanglaise. 

■ — de  veau  ä la  ciboulette^^). 

— de  veau  aux  huitres. 

— de  veau  et  jamhon. 

— de  veau  aux  pommes  de 

— de  veau  et  porc.  [terre. 

— de  veau  aux  ris  de  veau. 

— de  veau  aux  saucisses. 

Petites  timbales  de  nouilles 
au  salpicon. 


ÄoIbSoT;ceu  mit  §oI)litubeüt  \ 
ouf  italienifc£)e0  2lrt. 

— foiier®). 

— auf  neafjolitanifi^e®)  Slvt.  i 

— mit  Trüffeln.  \ 

— mit  9Dfet)!fofc.  | 

— mit  Erbiouiu^.  | 

— mit  grüner  28ür}fofc.  > 

— mit  Jferufte  gcbacten.  5 

— mit  ^Pfeffer=(Sofe.  \ 

— mit  ißarabie§af3feI=»Sofe.  ! 

— mit  ©c^ilbIröten»©ofe.‘)  | 

— mit  SCouIoufer  Stagout. 

— ■ itad}  Villeroi®).  \ 

Ungarifd^eg  Steblfiui^n.®)  | 

ifalbfIeif^»S8rötc^en.  [9trt. 

— e^rötc^en  auf  beutf(^e  > 
Dftergeridjt  b.  ^olbfleifc^.  < 
®albfrcifd;=ißnftete,  marm* *).  | 

— *ißaftete,  fatt®).  < 

— <=S5aftete.  < 

— »haftete,  cuglifc^^®).  | 

— »fßaftcte  mit  Schnittlauch.  \ 

— »$aftete  mit  Sluftern.  s 
— »unb  ©chinlen^ißoftete.  \ 

»ißaftete  mit  Kartoffeln.  | 

— oißaftete  mit  ©chineine*  | 

fleif^.  [bröächen.  t 

— -S5aftete  mit  KalbSa  ■ | 

— »ifJaftete  mit  SSürftd;en. 

Stubet=S3echerf)aftetchen  mit  j 
feinem  guEfeP*).  \ 


Calfs-ears  witli  macaroni 
and  Parmesan  cheese. 

ears  marinafced. 

ears,  Neapolitan  style. 

ears  with  truffles. 

ears  with  flour  sauee. 

ears  with  puree  of 

peas. 

ears  w.  ravigote  sauco. 

ears  breaded,  baked. 

— -ears  with  pepper  sauee. 
ears  with  tomato 

Sauce. 

ears,  turtle  sauee. 

ears,  Toulouse  style. 

ears,  Villeroi  style. 

Hungarian  mould  of 
Veal  mould.  [calves’-feer. 

— mould  in  German  styla 
Passover-veaL 

Hot  veal-pie. 

Gold  veal-pie. 

Veal-pie. 

EnglLsh  veal-pie. 

Veal-pie  with  chives’®). 

pie  with  oysters. 

— -and  ham-pie. 

pie  with  potatoes. 

pie  with  pork. 

pie  with  sweetbreads. 

pie  with  (Bologna-) 

sausage(s). 

Small  thimbles  of  nouilk'< 
with  salpicon. 


_ *)  Die  gekochten  Kalbsohreu  werden  mit  einem 
feinen  Ragout  (salpicon)  gefüllt,  mit  geriebenem 
Parmesan-Käse  und  Brotkrumen  paniert,  goldgelb 
gebacken,  auf  Hohlnudeln,  die  in  Salzwasser  ge- 
kocht, dann  mit  Parmesan-Käse,  Salz  und  weißem 
Pfeffer  in  Butter  geschwungen  sind,  angerichtet. 

•)  Die  weich  gekochten  Kalbsohren  werden 
in  eine  gewürzte  Essig-Beize  gelegt,  in  einen 
Schlagteig  von  Eigelben  getaucht  und  gebacken. 

’)  Die  Ohren  werden  mit  einem  Füllsel  von 
Brotkrumen,  Parmesan-Käse,  Butter  und  Eigelben 
gefüllt,  paniert,  gebraten. 

*)  Mit  Tafel-Pilzen,  Oliven,  Trüffeln,  Hahn- 
kämmen, Hahnnieren,  harten  Bigelben,  Pfeffer- 
Gurken  usw.;  sauee  d la  tortue. 

‘1  Die  Ohren  werden  gekocht,  mit  Villeroi- 
Sose  überzogen,  paniert,  ausgebacken,  im  Kranz 
angerichtet. 

*)  Vergl.  dass,  unter  porc. 

Eine  gefüllte  Kall)sbrust  wird  gedämpft. 
Überglänzt,  auf  Reisunterlage  angerichtet,  zu  bei- 
den Seiten  mit  gespickten  Kalbsrippchen,  gebra- 
tenen Kalbsleber-Scheiben,  Kalbsbröschen-Schnit- 
ten  nach  Villeroi,  Kopfsalat,  Kalbshirn  und  Nie- 
renmark-Sohnittchen  umlegt  Zwischen  die  ein- 
zelnen Teile  der  Umlage  legt  man  Scheiben  von 
Pökel-Kalbszunge;  Madeira-Sose. 

*j  Der  Boden  und  die  Seiten  einer  Pasteten- 
form werden  mit  Teig  (päte  d dresser)  ausgelegt, 
darüber  Kalbfleisch-Füllsel,  das  mit  feinen  Kräu- 
tern vermischt  ist,  gestrichen,  in  die  Mitte  Kalbs- 
bröschen , darüber  wieder  eine  Lage  Füllsel , zu- 
letzt Teig  gegeben.  Ist  die  Form  bei  mäßigem 
Feuer  gar  gemacht  worden,  so  hebt  man  den 


Teigdeckel,  sowie  die  oberste  Lage  Füllsel  in  die 
Höhe,_  entfernt  das  Fett,  stürzt  die  Form  ans,  legt 
längliche  Kalbfleisch-Klößchen  (quenelles  de  veau 
moulees  d la  cuiller)  im  Kranz  darum,  gibt  ein 
Ragout  von  Gansleber- Schnitten , Hahnkämmen, 
Tafelpilz -Köpfen  und  Trüffeln  in  die  Mitte,  eiu 
überglänztes  Lammbröschen  obenauf,  eine  Ma- 
deira-Sose nebenbei. 

*)  Nachdem  mau  erst  Kalbfleisch  und  dann 
Speck  allein  gehackt  hat,  stößt  man  beides  zu- 
sammen, würzt  mit  Salz  und  Pfeffer,  bindet  mit 
Eigelben.  Mit  Speck,  Trüffeln  und  Schinken- 
Streifen  gespickte  Kalbsnuß  schneidet  man  in 
viereckige  Stücke,  legt  diese  nebst  in  Würfel  ge- 
schnittenem Schinken,  Speck  und  Trüffeln  in  Ma- 
deira, streut  Salz  darauf,  läßt  einige  Stunden 
beizen.  Den  Boden  einer  mit  Teig  ausgelegton 
Pastetenform  bedeckt  man  mit  Speckscheiben, 
legt  die  mit  Schalotten  und  Petersilie  in  Butter 
steif  gemachten  Kalbsnuß  - Stücke  abwechselnd 
mit  dem  Füllsel  darüber,  die  Trüffeln,  Speck-  und 
Schinken-Würfel  zwischen  dieselben.  Die  Pastete 
wird  mit  einem  Teigdeokel,  welcher  in  der  Mitte 
ein  Loch  hat,  geschlossen  und  gebacken.  Wenn 
die  Pastete  gar  ist,  gießt  man  einige  Löffel- 
voll mit  Madeira  eingekochte  Gallerte  durch  das 
Deckelloch. 

“)  Kalbfleisch-Schnitten  und  Schinken  in  Blät- 
terteig. 

“)  Ciboulette  ist  mehr  gebräuchlich  als  civettr. 

")  Neben  chive  findet  sich  auch  die  Form  eive, 
weniger  gebräuchlich  chive  garlic. 

“)  SalpicOTi  von  Kalbsbröschen,  Tafel-Pilzen, 
Pökel-Zunge,  mit  dicker  brauner  Sose  angomacht. 


Veau. 


ßalB. 


Veal. 


631 


Tetits  patns  ä la  montagnard. 

— patis  ä la  bourgeoise. 

— pätes  d la  dauphine. 

— pätes  ä Vespagnole. 

— pätes  au  jus. 

— pätes  au  jus  ä la  pro- 
venQale. 

pätes  au  naturel. 

— pätes  de  veau  au  jus. 
Pieds  de  veau  I. 

Pieds  de  veau  II. 

de  veau  ä Vamericaine. 

— de  veau  ä Vanglaise. 

— de  veau  ä Vanversoise. 

— de  veau  au  beurre  noir. 

— de  veau  bouillis. 

— de  veau  bouillis,  sauce 
aux  anchois. 

— de  veau  bouillis,  sauce 
aux  raisins. 

— de  veau  ä la  bourgeoise. 

— de  veau  ä la  Camargo. 

— de  veau  ä Vetouffade. 

— de  veau  ä la  fermiere. 

— de  veau  aux  fines  herbes 

— de  veau  en  fricassee. 

— de  veau  frits. 

— de  veau  en  friture. 


kleine  Sec^eV’Sormen  mit 
ffaIB§Ict)cr=S-üßfeT.‘) 
ißo^tetcBen  mit  ßalbfleifcT}» 
güHfcI. 

— na^  ®ou})I)inen»®)9trt. 
©tjonijd^e®)  ißoftetcBen. 
?ßaftetcBen* *)  mit  ©ofe. 

— mit  ©ofe  ouf 
califc^e®)  2lrt. 

Sleine  gleifdiBaftetcn®). 
golbffeiTd)=^aftetd^en  mit 
talbSfnbd^et®).  [©ofe.’) 
Salbifüfie. 

— auf  amerilanifd)e^®)  SIrt. 

— auf  englif(^e‘‘)  3Irt. 

— nac^  3lnttoerf)ener  ?Irt. 

— mit  brauner  33utter. 
©e!od)te  ÄalbIfüBe. 

— Salblfü^e  mit  ©arbeiten» 
©ofe. 

— ^albSfü^e  mit  SRofinen» 
©ofe. 

SalbSfüge  fouer. 

— na^  ber  Camargo'*). 

— gebömfjft. 

— na(^  ißäc^terin»'*)2Irt. 

— mit  feinen  Ärautcru. 
SaIb8fuB»f5rifaffee. 
ffalb§fü|e  gebaden. 

— gebaden. 


Thimble-moulds  with. 
calfs-liver. 

Small  patties  fiUed  with 
veal-forcemeat. 

— sweetbread-patties. 
Spanish  patties. 

Small  patties  with  gravy. 

— patties  with  gravy, 
Provencial  style. 

— veal-patties. 

— veal-patties  with  gravy. 
Calfs-feet. 

Calfs-  (calves’-)  feet.®) 

feet  curried  w.  mush- 

rooms  in  border  of  rico. 

feet  in  English  style. 

feet,  Antwerp  style. 

feet  with  black  butter. 

Boiled  calfs-feet. 

— calfs-feet  with  anchovy 
sauce. 

— calfs-feet  with  raisin 
sauce. 

Calfs-feet  in  family  style. 

feet,  Camargo  style. 

feet  stewed. 

feet  with  herb  sauce. 

feet  with  fine  herbs. 

i feet  fricasseed. 

! feet  fried. 

I feet  fried. 


*)  Kalbsleber- Würfel,  in  Würfel  geschnittener 
Speck,  gehackte  Petersilie,  gehackte  Schalotten, 
Knoblauch,  Tafel-Pilze  und  Trüffeln  würzt  man 
mit  Pfeffer  und  Salz,  röstet  das  Ganze  über  star- 
kem Feuer.  Hierauf  wiegt  man  alles  fein,  gibt 
geweichte,  wieder  ausgedrückte  Semmel,  ganze 
Eier  und  Eigelbe  hinzu,  streicht  durch.  Gekochtes 
Kalbseuter,  schwarze  Trüffeln,  gekochte  geräu- 
cherte Eindszunge,  gekochte  Tafel-Pilze  und  ge- 
dünstete Gansleber  schneidet  man  in  Würfel,  rühit; 
dies  mit  dicker  Madeira -Soso  unter  das  Kalbs- 
leber-Füllsel. Hierauf  füllt  man  das  Ganze  in 
mit  Butter  ausgestrichene  Becher-Formen  und 
macht  die  Brötchen  (pains)  im  Schwitzbade  (au 
bain-marte)  gar. 

*)  Aus  einem  Teig  von  Mehl,  Butter  und  Eiern 
formt  man  Bällchen,  die  mit  einem  feinen  Ragout 
(saljricon)  von  würfelig  geschnittenen  Kalbsbrös- 
chen, Trüffeln,  Zunge  und  Tafel -Pilzen  gefüllt 
und  in  heißem  Schmalz  ausgebacken  werden. 

•)  In  viereckige  Stücke  geschnittenes  Kalbs- 
lendenfleisch stößt  man  mit  einigen  in  Butter  ge- 
schwungenen Geflügel-Lebern  und  Ganslebor-Ab- 
fällen,  würzt,  vermischt  mit  dicker  Sose,  gibt  in 
feine  Würfel  geschnittenen  Schinken  hinzu,  füllt 
mit  dieser  Masse  kleine  mit  Teig  ausgelegte 
Torten-Formen , welche  man  bei  mäßigem  Feuer 

§ar  macht,  ausstürzt,  innen  mit  dicker  spanischer 
ose  begießt,  oben  mit  einer  großen  überglänzten 
Trüffel-Scheibe  bedeckt  und  auf  gefaltetem  Mund- 
tuch anrichtet.  . , . 

‘)  Den  Boden  und  die  Seiten  von  kleinen 
Torten-Formen  (moules  ä tartel^te  canneles)  legt 
man  mit  Teig  aus,  füllt  die  Öffnung  mit  Kalb- 
fleisch-Füllsel (godiveau),  schließt  mit  Teig,  macht 
die  Pastetchen  im  Ofen  gar,  stürzt  sie  aus,  gießt 
ein  wenig  gute  Braten- Sose  oben  hinein,  setzt 
den  Teigdeckel  wieder  darauf,  richtet  an. 

•)  Mit  einem  har.his  von  Kalbsbröschen,  Hirn, 
Ochsgaumen,  Schinken  und  Tafel-Pilzen  gefüllte 
Pastetchen;  spanische  Sose. 


•)  Blätterteig-Pasteten,  die  mit  Kalbfleisch- 
(oder  Schweinefleisch-)  Füllsel , welches  mit  ge- 
hackten Zwiebeln  und  Sardellen  geschärft  ist, 
gefüllt  sind. 

’)  Mit  Kalbfleisch-Füllsel,  das  mit  gekochten 
feinen  Kräutern  (fines  herbes)  vermischt  ist  und 
mit  einem  feinen  Ragout  (salpicon)  von  Kalbs- 
bröschen und  Tafel- Pilzen,  das  mit  guter  demi‘ 
glace  gebunden  ist. 

•)  Vergl.  jarret  de  veau. 

•)  NeaVs-feet  = Kuhfüße.  Potted  neaVs-feet, 
gekochte  ausgebeinte  Füße,  in  Stücke  geschnitten, 
in  einer  Form  mit  Salz,  Cayenne-Pfeffer,  Muskat- 
Blüte,  mit  Petersilie  umlegt.  — Neat’s-feet  with 
parsley  sauce,  Kuhfüße  mit  Petersilien-Sose. 

“>)  Ragout  von  Kalbsfüßen  mit  Tafel -Pilzen 
und  Karl  in  Reisrand. 

“)  Die  mit  Wasser,  Weißwein,  einem  Kräuter- 
Sträußchen  und  Gewürz  gekochten  Füße  werden 
ausgebeint,  halbiert,  mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt, 
mit  gehackten  feinen  Kräutern  (fines  herbes  cuites) 
bestreut.  Sind  die  Kalbsfüße  unter  leichter  Pres- 
sung erkaltet,  so  werden  sie  in  zerlassene  Butter, 
dann  in  geschlagene  Eigelbe,  die  mit  gehackter 
Petersilie  vermischt  sind,  getaucht,  paniert,  in 
klarer  Butter  schön  lichtbraun  gebraten,  auf  heißer 
Schüssel  angerichtet,  mit  grünen  Gemüsen  oder 
mit  rund  geschälten  Kartoffeln,  die  in  Butter  ge- 
braten wurden,  umlegt. 

“)  Kalbsfüße  schneidet  man  in  kleine  vier- 
eckige Stücke,  vermischt  sie  mit  gehackten  Ka- 
pern, kleinen  Pfeffer-Gurken,  Petersilie,  Dragun, 
Tafel-Pilzen  und  etwas  Senf,  läßt  die  Masse  dick 
und  steif  werden,  schneidet  Scheiben  daraus, 
welche  man  paniert  und  ausbäckt. 

*“)  Marie  - Anne  Cuppis  de  Camargo,  joer. 
franz.  Tänzerin,  geb.  l5.  April  1710  zu  Brüssel 
aus  altadeliger  Familie,  gest.  20.  April  1770  in 
Paris.  — Gesottene  Kalbsfüße  mit  sauerer  Peter- 
silien-Sose. 

“)  Mit  gewürzter  sauerer  Kräuter-Soseb 
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Veau. 


5?oIb. 


Veal. 


Pieds  de  veau  ä la  genevoise. 

— de  veau  grillen. 

— de  veau  ä la  hollandaise. 

— de  veau  ä la  hongroise. 

— de  veau  au  Icari. 

— de  veau  ä la  maitre 
d'hutel. 

— de  veau  en  marinade. 

— de  veau  ä la  poulette. 

— de  veau  ä la  Robert. 

— de  veau  rötis. 

— de  veau  ä la  roumaine. 

— de  veau  ä la  sauce  atix 

cäpres.  ^ [persil. 

— de  veau  ä la  sauce  au 

— de  veau  ä la  sauce 

piquante.^  [tomates. 

— de  veau  ä la  sauce  aux 

— de  veau  a la  Vinaigrette. 
Aspic  de  pieds  de  veau. 

— de  pieds  de  veau  aucitron. 

— de  pieds  de  veau  aux 

fraises.  [groseilies. 

— de  pieds  de  veau  aux 

— de  pieds  de  veau  aux 
groseilies  vertes. 

— de  pieds  de  veau  au 

marasquin.  [oranges. 

— de  pieds  de  veau  aux 

— de  pieds  de  veau  aux 
pommes.  [quatre  fruits. 

— de  pieds  de  veau  aux 
Beignets  de  pieds  de  veau. 
Orepinettes  de  pieds  de  veau. 
Pain  de  pieds  de  veau. 
Sälade  de  pieds  de  veau. 

— de  pieds  de  veau  ä la  russe. 


^ Äalböfüge  auf  (genfer  M Slrt. 
I — gcröftct®). 

I — mit  Ijottänbifcfier  Sofe. 
j — auf  ungarifdje®)  2trt. 
j — mit  ^ari. 

< — mit  $ou§bofmeifter» 
aSutter. 

I — fauer^). 

5 — lueig  eingemadjt®). 

— mit  brouner  Zwiebel* 

— gebraten.  [6ofe, 

I — auf  rumänifd)e®)  2trt. 

> — mit  i?a^iern»©ofe. 

I — mit  ?PeterfiIien=*(5ofe. 

1 — mit  pifanter  @ofe. 

I — mit  5ßarabie§af)feI=@ofe. 

: — mit  (£ffig=a3rii^e.’) 
®alb§fu^=©üläc. 

— »Sttronenfülge. 

— =®rbbeerfülge. 

— ■'Soljannisbeerfülge. 

— =Sta(^eIbeerfüIäe. 

— »2Jlara3c^inofül3e. 

— »Drangenfüläe. 

— »Sifjfelfülje. 

— «©ülje  mit  biererlei®) 

— »^Erapfen.  [Dbft. 

— '9?e|tü  urftdien. 

— »fPaftete»®). 

— »Salat.  [2Irt. 

— -©alat  auf  ruffifd^e^^) 


f Calfs-foot  salad. 

feet  grilled. 

feet  with  Dutch  sauce 

feet,  Hungarian  style. 

— -feet  curried. 

— -feet  with  maitre  d'hotel 
butter. 

feet  marinated. 

feet  fricasseed. 

— -feet  with  brown  onion 

( -feet  roasted.  [sauce. 

feet,  Roumain  style. 

I -feet  with  caper  sauce. 

feet  with  parsley  sauce. 

, feet  with  piquant 

! sauce. 

I -feet  with  tomato  sauce. 

I feet  w.  vinegar  sauce. 

I foot  jelly*). 

foot  lemon  jelly. 

foot  strawberry  jelly. 

foot  currant  jelly. 

— -foot  gooseberry  jelly. 

foot  maraschino  jelly. 

foot  orange  jelly. 

foot  apple  jelly. 

— -foot  jelly  of  four  fruits. 
foot  fritters. 

Flat  calFs-foot  sausages. 
Calfs-foot  mould. 

— -foot  salad.  [style. 
foot  salad  in  Russian 


Salat  von  Kalbsfiißen:  Blätterig  gesobnit 
tene  Kalbsfuße  mit  Mayonnaise,  Petersilie  gO' 
nackten  Kapern  und  Zwiebeln. 

^ Meistens  als  Beilage  zu  Gemüsen,  wie  Spt 
nat,  Kohlrabi  usw. 

•)  Ein  braunes  Ragout  von  Kalbsfüßen  mil 
Paprika,  PetersUie,  Dragun,  Pimpinelle,  gehackten 
Zwiebeln,  Schalotten,  Kapern,  kleinen  Pfeffer- 
Gurken,  Sardellen. 

“i*  Wasser,  Wein,  einem  Kräuter- 
Straußchen  und  Gewürz  gekochten  Kalbsfüße  wer- 
(len  ausgebeint,  leiclit  gepreßt,  in  lange  viereckige 
Stimke  geschnitten,  mit  Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß, 
Zitronensaft,  gehackter  Zwiebel  und  Petersilien- 
Blattem  gebeizt;  die  gebeizten  Füße  werden  in 
einen  Backteig  (päte  d frire)  von  Mehl,  Salz,  Öl 
oder  zerlassener  Butter  und  Eigelben  getaucht 
schon  hchtbraun  gebacken,  auf  gefaltetem  Mund- 
tuch angerichtet. 


‘‘)  Die  gekochten  Füße  werden  ausgebeint 
gepreßt  und  in  zierliche  Stücke  geschnitten.  Mehl 
g-ibt  mau  in  zerlassene  Butter,  rührt  gute  Fleisch- 
brühe hinzu,  nimmt  die  Pfanne  vom  Feuer  bindet 
die  Sose  mit  Eigelben,  würzt  mit  Pfeffer  und 
Salz,  legt  die  Kalbsfuß -Stückchen  in  die  Sose 
läßt  sie  darin  heiß  werden,  aber  nicht  kochen’ 
schärft  mit  Zitronensaft,  richtet  an.  ’ 

“)  Die  gebrühten  Kalbsfüße  werden  mit  Zwie- 
beln, Möhren,  einem  Kräuter-Sträußchen,  Pfeffer- 
Körnern,  Essig,  Salz  usw.  gekocht.  Gestoßenen 
Knoblauch  vermischt  man  mit  Essig.  Von  einem 
eigroßen  Stück  Butter  und  einem  Löffelvoll  Mehl 
bereitet  man  eine  helle  Brühe,  gibt  die  durchge- 


strichene Kalbsfuß -Brühe,  sowie  die  Knoblauch- 
Beize  hinzu,  schwingt  übeim  Feuer,  bindet  die 
Sose  mit  Eigelben  und  Butter,  streicht  durch  und 
gibt  sie  recht  heiß  über  die  auf  runder,  tiefer 
Schussel  angerichteten  Kalbsfüße. 

Die  Kalbsfüße  werden  der  Länge  nach  auf- 
geschlitzt,  ausgebeint,  abgebrüht,  halbiert,  mit 
Weißwein,  Wasser,  einem  Ki-äuter- Sträußchen, 
einer  mit  Gewürz-Nelken  besteckten  Zwiebel,  Salz 
und  (Jewürz  weich  gekocht,  auf  heißem  Teller 
angerichtet,  mit  einem  Kranz  von  Zitronenschei- 
ben umgeben,  mit  einer  Vinaigrette  (Senf,  öl, 
Essig,  Salz,  Pfeffer,  gehackte  Zwiebel,  Schalotte, 
Petersilie,  Kerbel,  Dragun,  ganze  Kapern)  zu 
Tisch  gegeben. 


“)  (xoraon  Dilworth,  wine:  Grosse  & Black- 
well; Keiller^s  (Dundee). 

®)  VonHimbeeren,  Johannisbeeren,  Erdbeeren, 
Kirschen. 


“)  Nicht  zu  weich  gekochte  Kalbsfiiße  schnei- 
det man  in  kleine  Stücke,  vermischt  sie  mit  dem 
Saft  und  der  gehackten  Schale  einer  Zitrone,  so- 
wie mit  einer  gehackten  Zwiebel,  würzt  mit  Salz, 
Cayenne -Pfeffer  und  gestoßenem  Zimt,  verrührt 
dies  mit  Butter  überm  Feuer,  füllt  damit  die  Fonn. 

“)  Die  gekochten  Kalbsfüße  werden  ausge- 
beint, mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt.  Sind  sie 
unter  leichter  Pressung  erkaltet,  so  schneidet  man 
sie  in  greifen  (en  grosse  Julienne),  beizt  sie  mit 
Essig,  Ol,  Salz  und  Pfeffer.  Nach  zwei  Stunden 
fügt  man  streifig  geschnittene  Pfeffer-Guiken,  ge- 
kochte rote  Rüben,  Pökel -Zunge,  Sardellen,  ge- 
hackte Petersilie  und  Senf  hinzu. 


Veau. 


ifalb. 


Veal. 
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Püau  de  veau. 

Fmtrinc  de  veau. 

— de  veau  ä Vaiuilaisc. 

— de  veau  bouillie. 

— de  veau  bouillie,  sauce 
au  persil. 

— de  veau  ä la  brocke. 

— de  veau  ä la  chipolata. 

— de  veau  ä la  courlandaise. 

— de  veau  ä Vetuvee. 

— de  veau  farcie. 

— de  veau  farcie  ä VaUe- 
viande. 

— de  veau  farcie  ä Vang- 
laise. 

— de  veau  farcie  ä la  brocke. 

— de  veau  farcie  aux  choux. 

— de  veau  farcie  ä la 
civette.  [concombres. 

— de  veau  farcie  aux 

— de  veau  farcie  ä la 
gastronome. 

— de  veau  farcie  au  pain. 

•—  de  veau  farcie  ä la 

printaniere. 

— de  veau  farcie,  rötie. 

— de  veau  farcie,  sauce  aux 
ccipres. 

— de  veau  farcie,  sauce  aux 
concombres. 

— de  veau  farcie,  sauce  aux 
olives. 

— de  veau  farcie,  sauce  aux 
fomates. 

— de  veau  glacee. 

— de  veau  glacee  aux 
ckoux-fleurs. 

— de  veau  glacee  aux 
oignons  glaces. 

— de  veau  glacee  aux  olives. 
de  veau  griUee. 

de  veau  grillee,  sauce 
ijiquante. 

— de  veau  aux  kuitres. 

— de  veau  ä la  lyonnaise. 

— de  veau  ä la  Marengo. 


J?oIbfIeifd^=>5jStIau. 

ffalbäbruft. 

— auf  englifdje®)  5ltl. 

@efod}tc  S'alb^bruft. 

— ÄalbSbruft  mit  ißeter» 

ftlien»©ofe.  [braten. 

ÄalbSbruft  am  ©piefe  gc» 

— mit  SSürftd;en»9iagout. 

— auf  furlänbif^e®)  Sttrt. 

— gebämf)ft. 

©efilüte  Ä'albSbruft.^) 

— ßalbSbruft  ouf  beutfdje®) 
2lrt. 

— S?albibruft  auf  eng» 

lifdie®)  Strt.  [braten. 

— Äalbäbruft  am  ©f)ic^  ge» 

— Ä'albgbruft  mit 

— ffalböbruft  mit  @d)nitt» 
loud^. 

— ÄalbSbruft  mit  (Surfen. 

— Äalbäbruft  nac^  gein» 
fd)meder»’)2lrt. 

S'albäbruft  mit  SSrotfiillfel. 

(SefüHte  ÄalbSbruft  mit 
grit^ja:^r§»@emüfen. 

— , gebratene  Äalbäbruft. 

— Äalbäbruft  mit  Äa|)eru» 
©ofe. 

— ^nibSbruft  mit  (Surfen» 
©ofe. 

— Salbgbruft  mit  Düben» 
©ofe. 

— ifatbäbruft  mit  $arabie2» 
af)feI=@ofe. 

Überglängte  S^albäbriift. 

— iSolböbruft  mit  iüfumen» 
foI;r. 

— £alb§bruft  mit  über» 
dänsten  3b>iebeln. 

— Äalbgbruft  mit  Düben« 

(Seröftete  ßalb§bruft.  [©ofe. 

— ÄalbSbruft  mit  fjifanter 
©ofe. 

Äolbibruft  mit  Sluftern. 

— auf  Itjonifc^e®)  2lrt. 

— auf  SJiarengoer  ®)  9Irt. 


Pillau  of  veal. 

Breast*)  of  veal. 

— of  veal  in  English  style. 

Boiled  breast  of  veal. 

— breast  of  veal  witb 
parsley  sauce.  [the  spit. 

Breast  oi  veal  roasted  on 

— ofvealjCAzpoZatagarnish. 

— of  veal,  Courland  style. 

— of  veal  stewed. 

Stufied  breast  of  veal. 

— breast  of  veal,  German 
style. 

— breast  of  veal,  Englisb 
style. 

— breast  of  veal  broiled. 

— breast  of  veal  with 
cabbage. 

— breast  of  veal  witb 
c(b)ives.  [cucumbers. 

— breast  of  veal  witb 

— breast  of  veal,  ^astro- 
nomer’s  style,  [of  bread. 

Breast  of  veal  witb  stuffing 

Stuffed  breast  of  veal  witb 
spring  vegetables. 

— , roasted  breast  of  veal. 

— breast  of  veal  witb 
caper  sauce. 

— breast  of  veal  witb 
cuemnber  sauce. 

— breast  of  veal  witb 
olive  sauce. 

— breast  of  veal  with 
tomato  sauce. 

Glazed  breast  of  veal. 

— breast  of  veal  with 
cauliflower. 

— breast  of  veal  witb 
glazed  onions.  [sauce. 

— breast  of  veal,  olive 

Broiled  breast  of  veal. 

— breast  of  veal  witb 
piquant  sauce. 

Breast  of  veal  w.  oysters. 

— of  veal  w.  fried  onions. 

— of  veal  fricasseed. 


*)  Consists  of  two  portions,  the  *hest  end* 
and  the  •brisket  end«. 

’)  Eine  schöne  Kalbsbrust  setzt  man  mit  kal- 
tem Wasser  an,  würzt  mit  Salz,  läßt  einmal  auf- 
kochen, gibt  W^eißkohl,  ganze  Möhren  und  Rüben, 
sowie  ein  Stück  schwach  gesalzenes  Pökelfleisch 
hinzu,  läßt  das  Fleisch  weich  koohen,  richtet  au, 
umlegt  die  Brust  mit  dem  Pökelfleisch,  den  Möh- 
ron,  Rüben  und  dem  geviertelten  Weißkraut. 

•)  Telatsche  ijroudinka  po  kourlandaki : Dia 
Brust  wird  mit  gebackenen  Pflaumen  gefüllt,  zu- 
genäht,  mit  Gemüsen,  Fleischbrühe  und  Butter 
gebraten,  in  Scheiben  geschnitten,  angerichtet, 
an  beiden  Enden  mit  kleinen  überglänzten  Zwie- 
beln umlegt;  nebenbei  Kartoffelmus;  spanische 
Sose. 

*)  Ungarisch  töltött  borjuszügy. 

“)  Mit  Brotfüllsel. 

®)  FeingehacUtes  Kalbsnierenfett  vermischt 
man  mit  geriebener  Semmel,  gehackter  Petersilie, 


Meiran,  Thymian  usw.,  würzt  mit  Pfeffer,  Salz, 
Muskatnuß,  bindet  mit  Eigelben  und  Rahm.  Mit 
diesem  Füllsel  füllt  man  die  Kalbsbrust,  welche 
man  mit  Bindfaden  umschnürt,  in  der  Pfanne  mit 
Butter  ein  wenig  bräunen  läßt.  Darauf  gibt  man 
Fleischbrühe,  ein  Kräuter-Straußohen  und  Gewürz 
daran,  läßt  den  Braten  ungefähr  zwei  Stunden 
zugedeckt  schmoren  und  glasieren,  verziert  mit 
überglänzten  Wurzeln,  Gurken,  Erbsen  usw. 

’)  Mit  Paradiesapfel-Sose. 

Mit  gebratenen  Zwiebeln. 

“j  Eine  Kalbsbnist  schneidet  man  in  zierliche 
Stücke,  bratet  sie  in  Butter  liohtbraun,  gibt  recht 
fein  gehackten  Schinken,  dünne  Zwiebel-Scheiben, 
Pfeffer  und  Salz  hinzu,  füllt  mit  Fleischbrühe  an, 
läßt  das  Fleisch  langsam  gar  dämpfen,  fügt  dann 
gedünstete  Tafel -Pilze  hinzu.  Beim  Anrichten 
bindet  man  die  Sose,  gießt  sie  über  das  Fleisch, 
welches  man  mit  in  Butter  gerösteten  Brotschnitteu 
umlegt 
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V eau. 


ff  alb. 


Veal. 


Poitrins  de  veau  ä la  mar-  | 
jolaine.  > 

— de  veau  ä la  mousque-  5 

taire.  [glaces.  j 

— de  veau  aux  oignons  | 

— de  veau  ä la  Perigueux.  | 

— de  veau  aux  petüs  pois.  i 

— de  veau  piquee.  | 

— de  veau  piquee  d la  5 
puree  de  pois  ve7i:s.  5 

— de  veau  ä la  provenr.ale.  ? 

— de  veau  au  riz.  | 

— de  veau  rotie.  | 

— de  veau  rotie,  sauce  j 

brune.  < 

— de  veau  rotie,  sauce  aux  s 

Champignons.  i 

— de  veau  roulee.  > 

— de  veau  ä la  Soubise.  | 

— de  veau  ä la  villageoise.  < 

Blajiquette  de  poiti'ine  de  s 
veau.  I 

Fricassee  de  poitrine  de  veau.  > 

— de  poitrine  de  veau  aux  5 

choux-fleurs.  [veau.  ? 

Galantine  (de  poitrine)  de  j 
Ragout  de  poitrine  de  veau.  ! 

— de  poitrine  de  veau  aux  | 
Pouding  de  veau.  [navets.  | 

— de  veau  et  macaroni(s).  | 

Pou(l)peton.  I 

Poupiettcs  allemandes.  | 

— ä la  flwentine.  | 

— (de  veau).  | 

— de  veau  ä la  bourgeoise.  ? 

— de  veau  ä la  brocke.  | 

— de  veau  ä la  Conti.  5 


ffalböBruft  mit  SReiratt. 

— nod)  SD?u§Ietter3»‘)2Irt. 

— mit  überfllansten  3bJie= 

— mit  Srüffel-Sofe.  [beln. 

— mit  @c^oten=ffernen. 
®ef:pidte  ffalblbruft.®) 

— ffalb§bru[t  mit  SJtitg  üou 
©c^oteit»ffernen, 

ffoIBSbruft,  tjroüencolifc^*). 

— mit  9tci3. 

©ebratene  ffalbSbnift. 

— ffalblbruft  mit  brauner 
©ofe. 

— ffalbäbruft  mit  Safel^jilg» 
©ofe. 

©erotfte  ffatbSbruft. 
ffalbsbruft  mit  meinem 
3tt>iebelmu§. 

— mit  ffo^l  unb  ©ped. 

SBeißeS  Ülngout  bon  ffalbä* 
bruft. 

fjrtfaffee  bon  ffalb^bruft. 

— bon  ffalbSbruft  mit 
SBInmenfoI)!.  [bruft.**) 

©erotite,  gefüttte  ffalbä» 
iRagout  bon  ffalbäbruft, 

— bon  ffalbgbruft  mit  SRü» 
ffalbfleifci^=ißubbing.  [ben. 
— = unb  §o^InubeU$ubbing. 
gdeif^muä  mit  ffalbfieifdj» 

©djuitten.®) 

®eutfd)e®)  iRöIId^en. 
Florentiner’)  iRöHd^eti. 
©efüHte  ffalbfleif(^=> 

SRötId)en  *).  [gerlii^  ®). 

— ffalbfleifd^'SRötli^en,  bilr» 

— ffalbfleifd)=9iötld;en  am 
©))ie5  gebroten. 

— ffalbf[eifd)=9lölld)en  nacB 
Conti*»). 


Breast  of  veal  with  mar- 
jorara. 

— of  veal,  musketeer’s 

style.  [onioMs. 

— of  veal  with  glazed 

— of  veal  w.  trurfle  sauce. 

— of  veal  with  green  peas. 

Larded  breast  of  veal. 

— bre.'^t  of  veal  with 
puree  of  green  peas. 

Breast  of  veal  with  frie  l 

— of  veal  w.  rice.  [onions. 

Roast(ed)  breast  of  veal. 

— breast  of  veal  with 
brown  sauce. 

— breast  of  veal  with 
mushroom  sauce. 

Rolled  breast  of  veal. 

Breast  of  veal  with  white 
puree  of  onions. 

— of  veal  stewed  with 
cabbage  and  bacon. 

Blanquette  of  breast  of 
veal. 

Tricasseed  breast  of  veaL 

— breast  of  veal  with 
cauliflower. 

CoUared  breast  of  veaL 

Eagout  of  breast  of  veal. 

— of  breast  of  veal  with 

Veal-pudding.  [turnips. 

— and  macaroni-pudding. 

Pou(l)peton. 

Stuffed  pancakes. 

Florentine  olives  (poupics). 

Poupics  (of  veal),  vetu- 
olives. 

Veal-olives  in  family  style. 

olives  roasted  on  the 

spit. 

olives  with  truffles, 

red  tongue  andgherlcm. 


*)  In  Wein  gekochte  Kalbsbrust  mit  Peter- 
silien-Sose. 

*)  Ungarisch  tüzdelt  lorjuszügy. 

•)  Zwiebel-Scheiben  schwingt  man  in  Olivenöl 
mit  Petersilie,  Lorbeer-Blättern,  gibt  in  zierliche 
Stücke  geschnittene  Kalbsbrust  hinein,  würzt  mit 
Salz  und  Pfeifer,  lädt  einige  Stunden  zugedeckt 
schmoren,  gießt  dann  das  Öl  ab,  gibt  Paradies- 
apfel-Sose  darauf,  läßt  noch  eine  Viertelstunde 
kochen,  richtet  mit  der  Sose  (samt  den  Zwiebeln 
und  der  Petersilie)  an.  Man  verziert  mit  gefüll- 
ten Tafel-Pilzen,  gebackenen  Eiern,  gefüllten 
Zwiebeln,  Artischocken-Böden  usw. 

*)  Vergl.  galmitine  de  veau. 

*)  Art  Ragout  aus  gehacktem  Fleisch  mit 
Kalbfleisch-Schnitten  bedeckt. 

*)  Füllsel  von  Kalbfleisch,  Schinken,  Geflügel- 
Leber,  in  Eierkuchen  gerollt. 

’)  Fein  gestoßenes  Huhnbrustfleisch  vermischt 
man  mit  einem  in  Milch  geweichten,  wieder  aus- 
gedrückten Mundbrötchen,  gibt  ein  Stück  Butter, 
geriebenen  Parmesan-Käse,  einige  Eigelbo,  Mus- 
katnuß und  Gewürz  hinzu,  streicht  das  Füllsel 
durch,  gibt  einige  Löffelvoll  gehackte  rohe  Tafel- 
Pilze  daran.  Mit  diesem  Füllsel  bestreicht  man 
eine  Seite  des  in  gleichlange  Stücke  geschnitte- 


nen, mit  Gewürz  bestreuten  Kuheuters,  rollt  die 
Schnitten  in  Form  von  poupieites  zusammen, 
steckt  sie  zu  zweien  auf  Holzspießchen,  macht 
sie  in  guter  entfetteter  und  durchgestrichener  Ge- 
flügel-Brühe mit  Speckscheiben,  gehackten  Zwie- 
beln, den  Tafelpilz-Schalen  usw.  gar.  Die  Sose 
wird  durchgestrichen,  entfettet,  mit  Rahmsose 
verkocht  und  über  die  poupiettes  geseiht. 

•)  Vergl.  poupiettes  de  fllet  de  veau. 

’)  Die  mit  Kalbfleisch  - Füllsel  bestrichenen 
Schnitten  werden  zusammengerollt,  gebraten,  ge- 
würzt, mit  geriebenem  Brot  bestreut,  noch  kurze 
Zeit  gebraten  und  mit  einer  kräftigen  Braten - 
Sose  angerichtek 

*0)  Die  gebeizten  Kalbfleisch-Schnitten  werden 
abgetrockuet,  mit  Huhnfleisch- Füllsel,  das  mit 
gehackten  Trüffeln  vermischt  ist,  bestrichen,  auf- 
gerollt.  Auf  der  oberen  Seite  macht  man  mehrere 
Einschnitte,  in  welche  man  grüne  Pfeffergurken- 
Scheibchen  abwechselnd  mit  Trüffeln  und  hoch- 
roter Räucher-Zunge  steckt.  Nachdem  man  die 
Röllchen  mit  Specksoheiben  bedeckt  und  in  einer 
Geflügel-Fettbrühe  (ftratse)  gar  gemacht  hat,  über- 
glänzt man  sie,  ohne  die  Wirkung  der  (drei)  Far- 
ben zu  schädigen,  richtet  sie  im  Kranz  an;  in 
die  Mitte  ein  Tafelpilz-  oder  Trüffelmus. 
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Poupiettes  de  veau  glacSes. 

de  veau  aux  hiiUres. 

de  veau  ä la  milanaise, 

de  veau  ä la  Noaüles. 

— de  veau  aux  petits  pois. 

— de  veau  ä la  pxiree  de 
marrons. 

— de  veau  ä la  puree  de 
pois. 

— de  veau  röties. 

— de  veau  röties,  sauce  aux 
Champignons. 

Pate  de  poupiettes  de  veau. 
Quartier  de  veau. 

— de  veau  ä Vallemande. 

— de  veau  ä la  iohemienne. 

— de  veau  farci. 

— de  veau  ruti. 

— de  veau  röti  ä Vanglaise. 

Quasi  de  veau. 

— de  veau  ä la  casserol(l)e. 

— de  veau  garni  de  carottes. 

— de  veau  garni  de  clioux- 
fleurs. 

— de  veau  ä la  nivernaise. 

— de  veau  aux  oignons. 

— de  veau  ä la  p'elerine^). 

— de  veau  rötie  ä la 
casserol(l)e. 

— de  veau  au  salsißs. 
Quenelles  de  farce. 

— de  farce  aux  truffes. 

— de  veau. 

— de  veau  aux  Cham- 
pignons. 

— de  veau  ä la  Toulouse, 

— de  veau  aux  truffes. 
Queues  de  veau.  [nons. 

— de  veau  aux  champig- 

— de  veau  ä la  chipolata. 


©efüöte  ßalüffeifi^oSRölIc^en 
flberc(Iän5t.  [3tuftern. 

— ßalbfletj^’Sftöttdjen  mit 

— Sal£)fleiftf)»9tößd)en  auf 
SOiaitänber ‘)  Slrt. 

— ®aIbfIeifd}=>5RöIId)en  nad) 
ber  Noaüles®). 

— .^oII)fleif^=31ölId)en  mit 
@d;oten»Serueu. 

— i?albffeifd)=91ölld)en  mit 
SaftanieumuS. 

— .S?ai6ffeif^>9tölld)en  mit 

(Si'blntuä.  [91öHd}eii. 

— , gebratene  ßalbfieifd)* 

— , gebrotene  Salbfleijd)» 
^öKc^en  mit  3:ofeIbiIä* 
®alb§rönd)en»ißaftete.  [@ofc. 
ÄalbSöiertel. 

— auf  beutfe^e*)  2Irt. 

— auf  böi^mifi^e  21rt. 

— gefüHt. 

©ebrateneä  Äalb^biertel. 

— ÄalbSbiertel  auf  eug» 
Iifd)e*)  2lrt. 

Äalbgfi^WQUäftüd®). 

— im  Sdjmortiegel  gebraten. 

— mit  9JlöI)reu. 

— mit  93IumenIo:^I. 

— mit  SKö^ren. 

— mit  ßwiebeln. 

— mit  ^wiebeln  unb  Safel» 
«jülsen.®) 

— im  @d)movHegeI  ge=> 
broteu.*) 

— mit  Sdinjatäroursel. 
f5ilIIjcl=J?IöBd}en. 

— »SIöBc^en  mit  Sirüffeln.®) 
Salbfleifd)=^?lö6^eu. 

— »ßlbgc^en  mit  jCafelfjils» 

6ofe.  [Stagout. 

— »SÜbßdjenm.jEouIoufer“*) 

— «SIö|4eit  mit  Trüffel» 
Äalbäfdiwänäe.  [6ofe. 

— mit  Safel^ißiTjen. 

— mit  SBürftd)eu>3togout. 


Veal-olives  glazed. 

olives  with  oysters. 

olives  in  Milanese 

style. 

olives  glazed,  witü 

bu  tton-musbrooms. 

olives  witb  green  peas. 

olives  with  puree  of 

chestnuts. 

olives  with  puree  of 

peas. 

Eoasted  veal-olives. 

— veal-olives  with  mush- 
room  Sauce. 

Veal-olive  pie. 

Quarter  of  veal.  [salad. 
— ■ of  veal  with  cucumber- 

— of  veal  in  Bohemian 

— of  veal  stufl'ed.  [style. 
Roasted  quarter  of  veal. 
Broiled  quarter  of  veal, 

English  style. 

Quasi  of  veal. 

— of  veal  in  casserole. 

— of  veal  with  carrots. 

— of  veal  with  cauli- 
flower. 

— of  veal  with  carrots. 

— of  veal  with  onions. 

— of  veal  with  onions  and 
mushrooms. 

— of  veal  roasted  in 
casserole. 

— of  veal  w.  oyster-plant. 
Forcemeat-balls. 

balls  with  truffles. 

Veal-balls  (-dumplings). 

balls  with  mushrooni 

sauce.  [garnisli. 

balls  with  Toulouse 

balls  with  truffle  sauce. 

Calves’-tails. 

tails  with  mushrooms. 

tails  with  chipolata 

garnish. 


*)  Füllsel  von  Kalbfleisch,  Nierenfett,  Schin- 
ken, Knoblauch,  feinen  Kräutern,  Salz,  Pfeifer, 
Muskatnuß,  in  Kalbfleisch-Scheiben  gewickelt. 

*)  Die  gefüllten  Röllchen  werden  mit  Gemüsen 
in  Madeira  gedämpft,  überglänzt,  pyramidenför- 
mig angeriebtet  und  mit  Tafel -Pilzen  umlegt. 
Vergl.  poupiettes  de  flleta  mignons  de  veau  d la 
ifodihtßs, 

»)  Das  Fleischstück  wird  in  der  Bratpfanne 
gebraten,  oft  mit  zerlassener  Butter,  zuletzt  mit 
sauerem  Rahm  begossen,  mit  der  durchgestriche- 
nen Sose,  die  mit  ein  wenig  Essig  geschärft 
wurde,  angerichtet. 

*)  Am  Spieße  gebratenes  Kalbsviertel  mit  in 
Salzwasser  abgekochtem  jungen  Gemüse. 

•)  Stück  zwischen  Schwanz  und  Niere,  wel- 
ches auf  alle  Arten  bereitet  werden  kann,  die 
für  Kalbsnieren-Braten  (lange  de  veau)  angege- 
ben sind. 

•)  Regelwidrig  pelerin(e). 


J)  Ein  ausgebeintes,  mit  groben  Speckstreifen 
gespicktes  quasi  wird  in  öl  angebraten,  Weiß- 
wein, Salz,  Pfeffer,  Gewürz-Nelken  und  ein  Kräu- 
ter-Sträußchen  hinzugefügt,  das  Fleisch  gedämpft, 
mit  in  Butter,  Fleischbrühe  und  Weißwein  ge- 
dünsteten Zwiebeln,  Tafel-Pilzen  angerichtet. 

*)  Ein  schönes  quasi  vom  Kalb  wird  ausga- 
beint, in  einer  »Kasserolle«  (kupferner  Tiegel) 
mit  zerlassener  Butter  angebraten  und  unter  öf- 
terem Nachgießen  von  Fleischbrühe  gar  gemacht 
und  angerichtet.  Den  fond  kocht  man  mit  ein 
wenig  dicker  Fleischbrühe  (demi  - glace)  los, 
streicht  durch  und  gießt  die  Sose  über  das  Flelscli. 

•)  Klößchen  von  Kalbfleisch-  (oder  Huliu- 
fleisch-) Füllsel,  länglich  geformt  (moulees  d la 
cuiller),  mit  gehackten  Trüffeln  gefüllt,  in  Was.ser 
abgekocht,  in  Ei  und  Semmel  gewälzt,  ln  klarer 
Butter  ausgebacken. 

“)  Mit  einem  Ragout  von  Trüffeln,  Uahnkäm- 
meu,  Tafel-Pilzen  usw. 
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Queues  de  veau  au  gratin. 

— de  veau  u Vitalienne. 

— de  veau  au  hart. 

— de  veau  ä la  Marengo. 

— de  veau  marinees  frites. 

— de  veau  aux  navets. 

— de  veau  aux  petits  pois. 

— de  veau  ä 1-a  poulette. 

— de  veau  ä la  puree  de 
viarrons. 

— de  veau  au  rag  out  viele. 

— de  veau  ä la  ta(r)tare. 

Ragoiit  fin  en  coquüles. 

■ — de  veau. 

— de  veau  ä la  bourgeoise. 

— de  veau  aux  Cham- 
pignons. 

— de  veau  aux  Ugumes. 

— de  veau  ä la  menagere. 

— de  veau  aux  navets. 

— de  veau  aux  petits  pois. 

— de  veau  aux  pointes 
d'asperges. 

Ravioles  de  veau. 

Bis  de  veau. 

— de  veau  ä Vamiral. 

— de  veau  ä Vanglaise. 

— de  veau  ä VÄrgenteuil. 

— de  veau  en  aspic. 


ÄoIbSfr^ioäitäe  gefüllt  iinb 
mit  Ä'rufte  geborfen.* *) 

— mit  italienifdjer  ©ofe.®) 

— mit  Äori»©ofe. 

— auf  SJtarengoer*)  SKrt. 

— gebeizt,  gebaden. 

— mit  ^üben. 

— mit  @(^oten»^ernen. 

— mei^  eingemad^t. 

— mit  itaftanienmug, 

— mit  gemifd^tem  Stagout.'*) 

— mit  falter  ©cuffofe.®) 

geineS  iRagout®)  in  ÜRitfdiel» 
©d[}alen. 

ßaIbf[eifd^»3lagout.  [Strt. 

— =3iogout  auf  bürgerliche 

— =SRogout  mit  %afeU 
ißiläen. 

— »iRagout  mit  ©emüfen. 

— oiRagout  nach  4>au§» 
hälteriu=’)2trt. 

— »iRagout  mit  9tüben. 

— »9tagout  mit  ©choten» 
^?ernen. 

— »Stagout  mit  ©fjargel» 
©tiihen. 

SRit  ^albfreifch-güUfel  ge» 
fünte  Rubet»glecfe.*) 
£alb§brö§chen  ®). 

— noch  Slbmirat§»^^)3Irt. 

— auf  englifche  2lrt. 
Argenteuil-^oIb§bröS(hen. 

Äalb§brö§chen  mit  ©ulje. 


Calves’-tails  stuffed  and 
browned. 

-tails  with  Italian  sauce. 
-tails  curried. 

-tails  in  Marengo  style, 
-tails  marinated,  fried. 
-tails  with  turnips. 
-tails  with  green  peas. 
-tails  fricasseed. 

-tails  with  puree  of 
chestnuts. 

-tails  w.  mixed  ragout. 
-tails  with  cold  mustard 
Sauce. 

Fine  ragout  in  (scallop-) 
Shells. 

Eagout  of  veaL 

of  veal  in  family  styla 
of  veal  with  button- 
mushrooms. 
of  veal  with  vegetables. 
of  veal  with  carrots, 
morels  and  mushrooms. 
of  veal  with  tumips. 
of  veal  with  green 
peas. 

— of  veal  with  asparagus- 
tips. 

Little  turnovers  with  veal- 
forcemeat. 

Calves’-sweetbreads  ^®). 
-sweetbreads,  admiral’s 
style.  [style, 

-sweetbreads,  English 
-sweetbreads,  Argen- 
teuü  style.  [(-jelly), 

-sweetbreads  w.  aspic 


Die  ausgebeinten,  weich  gekochten,  in 
Stücke  geschnittenen  Schwänze  werden  mit  einem 
feinen  Ragout  (salpicon)  von  Kalbsbröschen,  ge- 
räucherter Rindszunge,  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen 
gefüllt,  aufrecht  im  Kranz  auf  einem  Füilselrand 
angerichtet,  mit  Füllsel  bestrichen,  mit  Speok- 
seheiben  und  Butter-Papier  bedeckt,  im  Ofen  ge- 
backen. 

*)  Die  in  fingerlange  Stücke  geschnittenen, 
in  guter  Fettbrühe  mit  Weifiwein  weich  gekoch- 
ten, entfetteten  Schwänze  werden  in  einem  Reis- 
rand (bordure  de  riz)  mit  einer  italienischen 
Sose  angerichtet. 

*)  Die  Schwänze  bratet  man  mit  Zwiebel- 
Scheibchen  in  01  an,  gibt  Paradiesapfel- Sose 
und  Weißwein  nach,  zuletzt  frische  Tafel -Pilze 
läßt  gar  dämjifen,  umlegt  mit  herzförmig  ausge- 
stoohenen  gerösteten  Brotkrusten  und  gebackenen 
Eiern. 

*)  Die  in  fingerlange  Stücke  geschnittenen 
Kalbsschwänze  werden  in  guter  Fettbrühe  (braise) 
weich  gekocht,  auf  einem  Tuch  entfettet,  auf  einer 
Ragout-Schüssel  geordnet ; ein  ragout  viele  (Kalbs- 
bröschen, Tafel-Pilze,  Hahnkämme,  Geflügel-Klöß- 
chen, mit  Geflügel-Essenz  verkochte  weiße  Sose, 
mit  Eigelben  gebunden,  mit  Zitronensaft  geschärft) 
wird  darüber  angerichtet. 

Die  gewaschenen,  abgewällten  Kalbs- 
schwänze werden  in  gleichgroße  Stücke  geschuit- 
ten,  mit  Fleischbrühe  und  Weißwein  gar  gemacht, 
wenn  kalt,  mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt,  in  zer- 
lassene Butter  oder  öl  getaucht,  in  Brotkrumen 
gerollt,  auf  dem  Rost  gebraten;  nebenbei  eine 
kalte  Senfsose. 


®)  Von  Kalbsbröschen,  Gansleber,  Zunge,  Trüf- 
I fein,  Tafel-Pilzen,  alles  in  kleine  Würfel  geschiiit- 
I ten,  mit  weißer  Sose  vermischt,  in  Muschel-Schalen 
I gefüllt,  mit  geriebener  Semmel  und  Parmesan- 
Käse  bestreut,  gebacken. 

’)  Mit  Tafel-Pilzen,  Möhren  und  Morcheln. 

®)  Ein  Stück  kalten  Kalbsbraten  hackt  man, 
desgleichen  Speck,  vermischt  beides  untereinander, 
gibt  gehackten  Kohl  oder  Spinat,  gehackte  Zwie- 
bel, Petersilie,  einige  ganze  Eier,  Salz  und  Pfef- 
fer hinzu,  M:it  diesem  Füllsel  und  Nudelteig 
bereitet  man  viereckige  ravioli,  welche  man  füi5 
Minuten  kochen  läßt  und  lagenweise  auf  einem 
Geschirr  .anrichtet.  Jede  Lage  bestreicht  man 
mit  Butter  und  Paradiesapfel-Sose  und  streut  ge- 
riebenen Parmesan-Käse  darüber. 

“)  Kalbsmilch,  Kalbsmiloher,  Kalbs- 
milchlein,  K a 1 b s s o h w e s e r,  Kalbs- 
schweder,  Kalbsbries,  Kalbsbrieschen, 
Kalbsbrissel,  Kalbsbrösche,  Midder, 
Kalbsdrüse,  Milchfleisch,  Brust-,  Thy- 
mus-Drüse, Kalbsmilchling. 

Auch  (wenig  gebräuchlich)  bur.  Man  imter- 
scheidet  throat-sweetbread  und  wind-vipe  siceet- 
bread. 

“)  Einige  abgewällte  Kalbsbröschen  werden 
in  der  Pfanne  gebraten , mit  dem  Pinsel  über- 
glänzt, mit  einer  sauce  chaud-froid  überzogen, 
obenauf  mit  Trüffel-  und  Pökelzungen-Streifimen 
verziert,  zuletzt  mit  Gallerte  überdeckt,  auf  einer 
Roiskrusto  angerichtet,  mit  einem  Salat  von 
Spargel-Spitzen  und  Trüffeln  umgeben;  der  Salat 
wird  mit  einem  Kranz  von  Gallert-Krusten  (croü- 
tons  de  gelee)  umlegt;  Mayoniiaisen-Sose. 
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Siig  de  veati  en  bigarrure. 

— de  veati  en  blanquette. 

de  veaii  en  blanquette 
aux  truffes. 

— de  veati  braises“) 
de  veati  braües  ü la 
gourmet. 

de  veati  braises  ä la 
jardiniere. 

— de  veati  braises  ä la 
Perigueux. 

— de  veau  braisSs,  satice 
beornaise. 

— de  veau  ä la  brache. 

— de  veau  ä la  brache  aux 
petits  pais. 

de  veau  en  caisses. 

— de  veau  en  capisantis. 

— de  veau  ä la  Cardinal. 

— de  veau  en  cassölettes. 

— de  veau  ä la  catalane. 

— de  veau  aux  Champig- 
nons. 

— de  veau  ä la  chancelier. 

— de  veau  ä la  chartreuse. 

— de  veau  ä la  Chassagnac. 

— de  veau  ä la  chicor^e 
endive. 

— de  veau  aux  choux-fleurs. 

— de  veau  cloutes. 

— de  veau  ä la  Colbert. 

— de  veau  d la  Conde. 

— de  veau  ä la  Conti. 


5 Stolbsbrö^djen  mit  buntem 
? Sttterlei.') 

\ SCBeifeeS  Äalbäbr5§(^eii» 

I9tctgout. 

— S!aIb§brö§c!^en»3tngout 
mit  Trüffeln. 

Qiefc^morte  ÄoIb§brö§c^en. 

> — Äalb§bi'ö§tfien  mit  g-ein» 
> fd^mecEer»’)9logout. 
j — iBalbSbrölc^en  mit  ®e» 

J müfen.^) 
j — ^albSbröSd^en  mit 
< S;tüffeI=@ofe. 

< — Äalb§brö§c^en  mit 
\ Searner  ©ofe. 
l Äalbäbröfi^en  am 
gebraten.®) 

— am  ©))ie&  gebraten,  mit 
} @^oten=>Sernen. 
i — in  (5ßapier»>)Ääftd)en. 

I — in  (@iIBer»* *)@c^aten. 
s — nac^  ®arbinal3=®)2Irt. 

5 — mit  Srüffeln  in  Süeiö» 

\ iöec^erformen. 

? — auf  fatolonifdic’)  ?Irt. 

; — mit  2:afel»5|5il3en.®) 

— nad^  ^on3ler=>®)2lrt. 

\ — mit  Ileinen  ©emüfe* 

I SBedjern.'®) 

> — noc^  Chassagnac. 

I — mit  ©nbiöien. 

— mit  SSIumenlo'^t. 

— gefbidt  mit  tRäut^ct^Sunge. 

— mit  Colhert-@ofe.^‘) 

— nac^  Cond6^®). 

— mit  Srüffcln  geffjidt.*®) 


Calves’-sweetbreads  w.  va- 
rious  (-coloiu'ed)  ragout. 
Blanquette  of  calves’- 
sweetbreads. 

— of  calves’-sweetbreads 
with  truffles.  [breads. 

Braised  calves’-sweet- 

— calves’-sweetbreads 
with  gourmet  garnish. 

— calves’-sweetbreads 
with  vegetables. 

— calves’-sweetbreads 
with  truffle  sauce. 

— calves’-sweetbreads 
with  Bearnese  saucc. 

Calves’-sweetbreads 
roasted  on  the  spit. 
Eoasted  calves’-sweet- 
breads w.  green  pea.?e. 
Calves’-sweetbreads  m 
(paper-)cases.  [Shells. 

sweetbreads  in  scallop- 

sweetbreads  w.  oysters 

and  crayfisb  sauce. 
Cassölettes  of  calves’- 
sweetbreads.  [lan  style. 
Calves’-sweetbreads,  Cata- 

sweetbreads  vsdtb 

musbrooms. 

sweetbreads,  chan- 

cellor’s  style. 

sweetbreads  with 

smaU.  vegetable-cups. 

sweetbreads,  Cbassag- 

nac  style. 

sweetbreads  with 

endive(s).  [cauliflower. 

sweetbreads  with 

sweetbreads  larded 

w.  Strips  of  smoked  tongud. 

sweetbreads  with 

Colbert  sauce. 

sweetbreads  with 

ptirce  of  field-fares. 
sweetbreads  truffled. 


•)  Die  eine  Hälfte  der  Bröschen  gespickt,  ge- 
schmort, überglänzt,  die  zweite  Hälfte  paniert 
und  braun  gebacken.  VergL  epigramme  de  ris 
de  veau. 

^ In  der  Einzahl  ris  de  veau  braisi,  im 
Englischen  braised  calfs-sweetbread. 

*)  Artischocken-Böden , Tafel-Pilze,  Trüffeln, 
gekochter  Ochsgaumen,  alles  würfelig  geschnitten ; 
Madeira-Sose. 

*)  Gespickte,  geschmorte,  überglänzte  Brös- 
chen mit  einer  gamiture  d la  jardiniere  (Ge- 
müse-Umlage). 

'')  Gebeizte  Kalbsbröschen  am  Spieß  gebraten. 

•)  Mit  Anstern  und  Krebssose. 

’)  Man  schneidet  die  abgewällten  Bröschen 
ln  Scheiben,  bratet  sie  mit  Ol,  Salz,  Pfeffer,  ge- 
hackten Schalotten  und  grünem  Pfeffer,  gibt  zu- 
letzt..geschälte  in  Stückchen  geschnittene  Para- 
dies-Äpfel, spanische  Sose  und  Knoblauch  zu,  läßt 
noch  zehn  Minuten  kochen,  richtet  an._ 

*)  Ungarisch  borjuikräs  urigombäval. 

•)  Mit  rund  ausgestochenen  Bratkartoffeln, 
Paradiesapfelmus  und  Tafel-Pilzen. 


“)  Vergl.  chartreuse  de  ris  de  veau. 

“)  Die  Bröschen  werden  halb  gekocht,  gepreßt, 
aufgeschnitten,  in  Butter  getaucht,  in  Brotkrumen 
gerollt,  auf  dem  Kost  gebraten,  mit  Colbert-Soss 
angerichtet. 

“)  Die  steif  gemachten  Kalbsbröschen  werden 
mit  Geflügel -Füllsel  bestrichen;  von  schwarzen 
Trüffeln  und  roter  Rindszunge  sticht  man  kleine 
Figuren  aus,  drückt  diese  in  das  Füllsel.  Die  so 
vorbereiteten  Bröschen  werden  in  einer  mit  But- 
ter ansgestrichenen  Pfanne  mit  Geflügel-Fettbrühe 
(braise)  gar  gemacht,  im  Kranz  auf  einer  mit 
einem  Rand  (bordure)  versehenen  Schüssel  ange- 
richtet; in  die  Mitte  gibt  man  ein  Krammots- 
vogelmus. 

“)  Die  Bröschen  werden  mit  Streifen  von  ge- 
kochten schwarzen  Trüffeln  gespickt,  in  Geflügel- 
Fettbrühe  (braise)  weich  gesotten,  überglänzt  und 
im  Kranz  angeriohtet.  Von  den  Trüffel -Abfällen 
bereitet  man  mit  einem  Stück  Tafel-Fleischbrühe, 
Madeira  und  spanischer  Sose  eine  kräftige  Sose, 
welche  man  recht  heiß  in  die  Mitte  der  Schüssel 
gießt 
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Jlis  de  veau  en  co(juiües. 

— de  veau  ä la  dauphine. 

— de  veau  en  demi-deuU. 

— de  veau  ä Vecarlate. 

— de  veau  aux  epinards. 

— de  veau  ä Vespagnole. 

— de  veau  ä Vetouffade. 

— de  veau  ä la  fmancicre. 

— de  veau  aux  fines  herbes. 

— de  veau  en  fricandeau. 

— de  veau  en  fricassee, 

— de  veau  frits. 

— de  veau  frits  ä Vitalienne 

— de  veau  ä la  gelee. 

— de  veau  glaces. 

— de  veau  au  gratin. 

— de  veau  grilles. 

— de  veau  ä la  Henri  TV. 

— de  veau  aux  huUres. 

— de  veau  6t  Vindienne. 

— de  veau  a.u  jus. 

— de  veau  ä la  laitue 
pommee. 

— de  veau  au(x)  macor 
roni(s). 

— de  veau  ä la  macedoine 
(de  legumes). 

— de  veau  ä la  marcchale. 

— de  veau  ä la  Marsilly. 

— de  veau  d la  milanaise. 

— de  veau  ä la  Miräbcau. 


in  SJlufdiel» 

S ©döolen. 

I ®efd)tmm9ette  5tnI6§bf5§^cit 
I mit  ®nbit)ien»©ofe. 

< ÄoIb§brö§(^en  mit  fd}h)anen 

< Sivüffeln  gef^jidt.®) 

I — mit  5ßöfcl=3inigc. 

I — mit  ©tiinat. 

— mit  f^ianifdjer  ©ofe.*) 

— gebäm|)ft. 

! — mit  9teid)en=5R(igout.'‘) 

I — mit  feinen  Kräutern. 

! ©efbidte,  gefdjmorte  S'nlBS» 

; bröge^en. 

I f^rifaffee  (Singef^nitteneS) 
bon  ÄoIb§bröl(^en. 
©ebndene  ^nlb§bröäd)en. 

— SaibSbröödjen  auf 
italienifdje®)  SIrt. 

S'alb§brö§cben  mit  ©alTerte. 

— überglänjt. 

— berlruftet.®) 

— geröftet. 

— nad^  Heinricli  IV. 

— mit  Sluffevn. 

— mit  J?ori  unb  SReiS.’) 

— mit  ©ofe. 

— mit  ®of)ffatat. 

— mit  §o’^InubeIn.®) 

— mit  SIRifd^gemüfe. 

— Iruftiert,  gebaden. 

— nod^  MarsiUy®). 

— auf  mailönbifd^e '°)  9lrt. 

— nad^  Mirabeau”). 


Calves’-sweetbreadß  in 
Shells.’) 

Fried,  calves’-sweetbreads 
witb  endive  sauce. 
Calves’-sweetbreads  larded 
witb  black  truffles. 

— -sweetbreads  with  red 

tongue.  [spinacb. 

— -sweetbreads  witb 

— -sweetbreads,  Spanisb 
Sauce. 

— -sweetbreads  stewed. 

— -sweetbreads  w.  finan- 
cier’s  gamisb.  [berbs. 

— -sweetbreads  with  fine 
Fricandeau  of  calves’- 

sweetbreads. 

Fricasseed  calves’-sweet- 
breads. 

Fried  calves’-sweetbreads. 

— calves’-sweetbreads  in 
Italian  style.  [jelly. 

Calves’-sweetbreads  witb 

sweetbreads  glazed. 

sweetbreads  browned. 

sweetbreads  grilled. 

sweetbreads, Henry  IV. 

i style. 

[ sweetbreads  w.  oystera 

[ — -sweetbreads  curried. 

I sweetbreads  w.  gravy. 

I sweetbreads  with 

I<  cabbage-lettuce. 

sweetbreads  witb 

macaroni. 

sweetbreads  witb 

mixed  vegetables. 

sweetbreads  crusted, 

baked. 

sweetbreads  w.  stuffed 

articboke-bottoms. 

sweetbreads,  Milanese 

style.  [style. 

sweetbreads,  Mirabeau 


*)  Oder  coquüles  of  calves’-sweetbreads. 

Die  mit  Zitronensaft  eingeriebenen  Drös- 
ciien  spickt  man  mit  Streifen  von  schwarzen 
Trüffeln,  maebt  sie  in  weißer  Fleischbrühe  mit 
Speckscheiben  und  Kraulern  gar,  schneidet  sie 
richtet  sie  im  Kranz  an;  in  die  Mitte  Schoten- 
Kerne,  Spargel-Spitzen  u.  dergl. 

*)  Die  Kalbsbröschen  gespickt  und  gedämpft. 

*)  Die  eine  Hälfte  der  Bröschen  spickt  man 
mit  Speck,  die  andere  mit  Rindsznnge,  macht  sie 
in  brauner  Fleischbrühe  gar.  Man  richtet  die 
überglänzten,  schräg  in  Scheiben  geschnittenen 
Bröschen  in  ganzer  Form  auf  einem  FüHselrand 
au  und  verziert  mit  runden  Trüffeln,  sowie  mit 
einem  Spießchen,  das  mit  Hahnkäramen  oder  Tafel- 
Pilzen  besteckt  ist;  nebenbei  sauce  d la  financiere. 

“)  Mit  gehackten  feinen  Kräutern  f/iiiesher&esj 
bestreut,  in  geschlagene  Eier  getaucht,  in  gerie- 
bener Semmel  gerollt,  gebacken. 

*)  Die  in  Scheiben  geschnittenen  Bröschen 
werden  mit  dick  eingekochter  italienischer  Sose 
maskiert,  mit  geriebener  Semmel  und  Pantipsan- 
Käse  bestreut,  im  Ofen  gebräunt;  in  die  Mitte 
tüllt  mau  Steinpilze. 


’)  Scheiben  von  Kalbsbrösclien  mit  Zwiebeln 
in  Butter  gebraten,  Sose,  Mehl,  Butter  und  Kari- 
Pulver  hinzugegeben,  mit  Reis  angerichtet. 

•)  Ungarisch  borjuikrds  makarönival. 

•)  Gespickte,  gedämpfte,  überglänzte  Kalbs- 
bröschen werden  auf  einer  Reisunterlage  ange- 
richtet, rin^herum  werden  mit  Schoten-Kemen 
gefüllte  Artischocken-Böden  gelegt 

*0)  Die  gespickten,  gedämpften,  überglänzten 
Bröschen  werden  über  einem  mit  ausgestochener 
Rindszunge  verzierten  Reisrand  im  Kranz  ange- 
richtet; in  die  Mitte  gibt  man  mit  Paradiesapfel- 
mus begossene  Hohluudeln. 

“)  a)  Die  mit  Trüffeln  und  Speck  gespickten 
Kalbsbröschen  kocht  man  mit  weißer  Fleischbrühe 
und  Kräutern  weich,  preßt  sie  ein  wenig,  schnei- 
det sie  in  Scheiben,  taucht  sie  in  Gallerte,  ver- 
ziert sie  mit  Scheiben  von  schwarzen  Trüffeln, 
begießt  sie  mit  kalter  Gallerte.  Man  richtet  die 
Bröschen  auf  Sockel  mit  gehackter  Gallerte  und 
croütons  von  Montpellier-ButteT  an.  b)  Gedämpfte 
und  überglänzte  Kalbsbröschen-Schnitten  weinen 
auf  einem  Gallertrand  angerichtet;  in  die  Mitte 
füllt  man  einen  Gemüse-Salat. 


Veau. 


ßolb. 


Veal. 
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Eis  de  veau  ä la  Mont- 
pensier. 

de  veau  ä la  napolitaine. 

de  veau  ä la  nivernaise. 

— de  veau  ä Voseille. 

— de  veau  panes. 

— de  veau  panes  ä Valle- 
mande. 

— de  veau  panes  aux  petites 
carottes. 

— de  veau  panes  auxpetits 
pois. 

— de  veau  panes  ä la  puree 
d'oseille. 

— de  veau  en  papillotes. 

— de  veau  ä la  parisienne. 

— de  veau  ä la  Perigueux. 

— de  veau  en  petites  caisses. 

— de  veau  aux  petits  pois. 

— de  veau  ä la  piemontaise. 

— de  veau  piques. 

— de  veau  piques  aux 
epinards. 

— de  veau  piques,  glaces. 

— de  veau  piques,  glaces 

ä la  puree  d?articliauts. 

— de  veau  piques  ä la 
macedoine  (de  legunies). 

■ — de  veau  piques  ä Voseille . 

— de  veau  piques  aux  petits 
pois. 

— de  veau  piques  aux 
pointes  d'asperges. 

— de  veau  piques  ä la  puree 
de  Champignons. 

— de  veau  piques  ä la  puree 
de  Chicoree  endive. 


*)  Die  eine  Hälfte  der  Brösclien  wird  mit 
Speck  gespickt,  die  andere  mit  kleinen  Zungen- 
Stiften  kranzförmig  durchsteckt,  beide  werden 
mit  Speck-,  Schinken-,  Zwiebel-Scheiben,  jungen 
Jlöhren  und  Gewürz  in  Geflügel-Fettbrühe  weich 
gesotten  und  glasiert.  Eeis,  welchen  man  eben- 
falls in  guter  Geflügel-Fettbrühe  körnig  gekocht 
und  mit  dicker  weißer  Sose  verrührt  hat,  wird  in 
eine  mit  Butter  ausgestrichene,  mit  Trüffeln  aus- 
gelegte Form  lagonweise  mit  einem  blanquette 
von  Geflügel  gefüllt.  Beim  Anrichten  werden  die 
überglänzten  Bröschen,  abwechselnd  je  ein  mit 
Zunge  und  ein  mit  Speck  gesiiicktes,  um  den 
ausgestürzten  Reis  lierum  angerichtet;  nebenbei 
eine  Frikassee-Sose. 

•)  Mit  Hohlnudeln  und  Paradiesapfel-Sose. 

“)  Die  Bröschen  werden  in  mit  Eigelben  ver- 
rührte Butter  getaucht,  mit  geriebenem  Weißbrot 
bestreut,  in  Hutter  gebraten,  im_  Kranz  über 
Sauerampfennus  oder  Spinat  angerichtet. 


Oalves’-sweetbreads  witb 
mould  of  truffles  a.  rice. 

sweetbreads  w.  macti.- 

roni,  tomato  sauce. 

sweetbreads  w.  carrots. 

— -sweetbreads  w.  sorreL 
Egged,  breaded  calves’- 

sweetbreads. 

— , breaded  calves’-sweet- 
breads  witb  vegetable.s. 
— , breaded  calves -sweet- 
breads w.  young  carrots. 
— , breaded  calves’-sweet- 
breads  witb  green  peas. 
— , breaded  calves’-sweet- 
breads  w.pwreeof  sorrel. 
Calves’-sweetbreads  in 
papers. 

sweetbreads  w.  truffles 

and  musbrooms. 

— -sweetbreads  w.  truffles. 
sweetbreads  in  small 

(paper-)cases. 

sweetbreads  witb 

green  peas. 

— sweetbreads  witb 
truffles  and  rice. 

Larded  calves’-sweet- 
breads. 

— calves’-sweetbreads 
Avitb  spinacb.  [broads. 

— , glazed  calves’-sweet- 
— , glazed  calves’-sweet- 
breads witb  puree  of 
articbokes. 

— calves’-sweetbreads  w. 
assorted  vegetables. 

— calves’-sweetbreads 
witb  sorrel. 

— calves’-sweetbreads 
witb  green  peas. 

— calves -sweetbreads 
witb  asparagus-points. 

— calves’-sweetbreads  Wa 
puree  of  musbrooms. 

— calves’-sweetbreads 
witb  puree  of  endives. 

*)  Zwei  Bröschen  werden  mit  Speck,  zwei 
andere  mit  Trüffel -Streifen  gespickt,  gedünstet 
und  auf  einem  Füllselrand  aufrecht  stehend  au- 
geriohtet;  die  Zwischenräume  werden  mit  Trüf- 
feln und  Tafel-Pilzen  ausgefüllt. 

*)  Die  mit  Trüffel-Streifen  gespickten,  über- 
glänzten Bröschen  schneidet  mau  in  passende 
Stücke,  richtet  sie  auf  einem  gebackenen  Rand 
von  Huhnfleisch-Füllsel  an ; in  die  Mitte  gibt  man 
ein  Ragout  von  Trüffeln,  Tafel-Pilzen  und  Hahn- 
kämmen mit  Trüffel-Sose. 

“)  Ungarisch  borjuikräa  zöld  bqrsöval. 

’)  Die  Bröschen  werden  abgewällt,  in  zier- 
liche Stücke  geschnitten,  gewürzt,  auf  beiden 
Seiten  in  zerlassener  Butter  gebraten;  die  Butter 
wird  abgegossen,  ein  wenig  Wein  daran  gegeben, 
eingekocht,  das  Ragout  gebunden,  mit  blätterig 
geschnittenen  Trüffeln  (hninci  de  truffes)  ver- 
mischt und  in  der  Mitte  eines  Ueisrandes  ange- 
richtet. 


I no(^  Mont- 

I pensier *  *). 

' — auf  neafiolitanifdje®)  2(rt. 

\ — mit  Sköl^ren. 

— mit  ©aueramfjfet. 

S)rufticrte  Äall>§brö§c^en. 

— £alb§brö3(fien  auf 
beutfdjc*)  SU’t. 

— ji'atbäbröSdjenmit  jungen 
3kö|ren. 

— ft^albSbröSdien  mit 
Sdjoteu»®erneu. 

— j?alb§brö§c^en  mit 
Soueramfifermug. 

Salb§brö§d)en  in  fßofiier- 
^illfen. 

— auf  $avifer^)  Strt. 

— mit  Pörigueux-S^rüffelu.’’) 

— in  fleinen  (Rapier») 
Ä^iiftd)cn. 

— mit  ©d)oten»Sernen.®) 

— auf  f)iemont(ef)ifd|e'’) 
SIrt. 

©effiidte  SnlbäbröMjeu. 

— ßalbSbröSdicn  mit 

©biuat.  [br5§d)cn. 

— ,iibergläu5te  Salb§» 

— , ilbcrglaugte  ^albS» 
bröä^en  mit  ülrtifdjotfen» 
muS. 

— S?alb§brö§d}cn  mit 
9Jbfd)gcmiife. 

— ßalb§bi;ö§djeu  mit 

^ ©auerambfer. 

— ^albSbröS^en  mit 
©d)oteu»S?eruen. 

I — Salb§bvö3djen  mit 

S — i?olb§brö§^en  mit  $afel» 

I — S?alb§brö§i^en  mit 
j (Subiöiciimul. 
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lit's  de  veau  piques  ä Ja 
puree  d'oseille. 

— de  veau  piques  ä Ja  puree 
de  pois  verts. 

— de  veau  piques  au  risotto 
(ä  Vitalienne). 

■ — de  veau  piques  ä Ja 
Toulouse. 

— de  veau  piques  ä Ja 
turque. 

— de  veau  aux  pointcs 
d'asperges. 

— de  veau  aux  pois 
nouveaux. 

— de  veau  ä la  PonteUe. 

— de  veau  ä la  portugaise. 

— de  veau  ä la  poulette  en 
})ord%ire  de  riz. 

■ — de  veau  ä la  provengale. 

— de  veau  ä la  puree  de 
Champignons. 

— de  veau  ä la  puree 
d'oseille. 

— de  veau  ä la  puree  de 
tomates. 

— de  veau  aux  rognons 
d'agneau  ä la  cordon 
bleu. 

— de  veau  ä la  Saint- 
Gloud. 

— de  veau  ä la  Saint- 
Vallier. 

— de  veau  ä la  sauce 
blanche. 

— de  veau  ä la  sauce  aux 
morilles. 

— de  veau,  sauce  ä la 
Perigueux. 

— de  veau  ä la  sauce  aux 
tomates. 

— de  veau  ä la  Tallegrand. 

— de  veau  ä la  ta(r)tare. 


©efptdte  Äafbäbröätfjeii  mit 
©auerambfermuä. 

— ßalblbrö^c^eu  mit  SDZuä 
öon  grünen  SrOfen. 

— Äalb?brö3^en  mit 
italieniidjem  8lei§. 

©efbicfte  i?aIb3bröSd)en  mit 
Souloufer  9^agout.0 
— , übergtänäte  S8nlb§=> 
brööcfjen  auf  g-üüfelranb 
mit  8iei§. 

5?nlb§brö§d)en  mit  ©fjargel» 
©bifeen. 

— mit  neuen  Srbfen. 
noc^  PonteUe®). 

— auf  bortugiefifc^e  *)  2Irt. 

meiß  eingemacht,  in  SfieiS» 
ranb(form). 

— auf  bi’oben^ialifche*)  2irt. 

— mit  Stafelbilämuä. 

— mit  ©auerambfermuS. 

— mit  ißarabieSabfelmiiä. 

©etrüffelte  ^olbSbröldhen 
mit  $iftaäien»®rufte  unb 
einem  3lanb  üon  Samnis 
nieren.®) 

Äalböbcüöcfien  mit  SrüffeUi 
u.  ißarabie§nbfeI=©ofe.“) 

— nach  Saint- Vallier’). 

— mit  meiner  ©ofe. 

— mit  2Rorchei»©ofe. 
mit  SErüffet’Sofe. 
mit  5ßarabie§abfet=©ofe. 

— nach  Talleyrand  *). 

— mit  fallet  ©enffofe. 


Larded  calves’-sweetbreads 
with  puree  of  sorrel. 

— calvos’-sweetbreads  w. 
puree  of  green  peas. 

— calves’-sweetbreads 
with  Italian  rice. 

— calves’-sweetbreads 
with  Toulouse  gamisli. 

— calves’-sweetbreads  oii 
border  of  forcemeat 
with  rice  in  the  center. 

Calves’-sweetbreads  with 
asparaepis-points. 

— -sweetbreads  with  new 
peas. 

sweetbreads  w.  white 

sauce  and  naushrooms. 

sweetbreads,  Portu- 

guese  style. 

— -sweetbreads  fricasseed, 
in  a border  of  rice. 

sweetbreads  in  Pro- 

vencial  style. 

sweetbreads  with 

puree  of  mushrooms. 

sweetbreads  with 

puree  of  sorrel. 

sweetbreads  with 

puree  of  tomatoes. 

— -sweetbreads  truffled 
w.  pounded  pistachio- 
nuts  and  border  of 
lamb’s-kidneys. 

sweetbreads  with  truf- 

fl.es  and  tomato  sauce. 

sweetbreads  with 

puree  of  field-fares. 

sweetbreads  with 

white  sauce. 

sweetbreads  with 

morel  sauce. 

sweetbreads  with 

truffle  sauce. 

sweetbreads  with 

tomato  sauce. 

— -sweetbreads,  TaUey- 
rand  style. 

— -sweetbreads  with  cold 
mustard  sauce. 


Vergl.  ris  de  veau  d la  toulousaine. 

“)  Ein  weißes  Frikassee  von  Bröschen-Schnit- 
ten nnd  rahmfarbiger  Sose  mit  Tafel-Pilzen. 

»)  Im  Ofen  gebackene  Kalbsbrösohen  mit 
jungen  Gemüsen. 

*)  Gespickt,  geschmort  mit  Speck,  Knoblauch, 
Dragnn-Blättern;  die  Brühe  durchgestrichen  und 
zu  gluce  eingekocht. 

Kalbsbröschen  dick  mit  Trüffeln  gespickt, 
mit  gestoßenen  Pistazien,  die  mit  Eiweiß  ver- 
mischt sind,  bestrichen,  in  Butter- Papier  gebak- 
ken,  mit  einem  Kranz  von  gerösteten  Lammnieren 
und  Portwein-Sose  angerichtet. 

f)  Die  mit  Fäden  von  schwarzen  Trüffeln 
espickten  Bröschen  werden  in  einer  kräftigen 
eflügel-Fettbrühe  (braise)  langsam  gar  gemacht, 
überglänzt  und  mit  Paradiesapfel-Sose  im  Ki-anz 


angerichtet.  Zwischen  jedes  Bröschen  legt  man 
einen  in  Krebsbutter  gebackenen  Hahnkamm, 
welchen  man  aus  Weißbrot  ausgestochen  hat. 

’)  Sprich  »Säng  Walljö«;  Verschwörer  gegen 
Franz  I.,  der  auf  dem  Schafott  begnadigt  wurde. 
— Charles  - Raymond  de  la  Croix  de  ChevrUre, 
comle  de  Saint -Vallier,  franz.  Staatsmann,  geb. 
12.  Sept.  1833  auf  Couoy-le- Chateau  (Coucy-les- 
Eppes)  im  D6p.  Aisne,  war  1870  franz.  Gesandter 
in  Stuttgart,  1877  Botscliafter  in  Berlin,  gestorben 
4.  Febr.  1886.  — Mit  Krammetsvogelmus.  Vergl. 
ris  de  veau  d la  Condi. 

“)  Die  Bröschen  gespickt,  mit  Gemüsen  ge- 
dämpft und  auf  einer  dreiteiligen  Reisunterlage 
angerichtet;  die  Zwischen  - Räume  werden  mit 
Trüffeln,  Huhnfleisch-Klößchen  und  grünen  Spar- 
gel-Spitzen ausgefüllt. 


Veau. 


ffolb. 


His  de  vecLU  d Id  touloHSdiiie 
(Toulouse). 

— de  vedu  dux  truffes. 

— de  veau  ä la  Geo. 
Vdnderbilt. 

— de  vedu  ä la  Villeroi. 

— de  veau  en  vol-au-vent. 

— de  veau  en  vol-au-vent 
aux  Champignons. 

— de  veau  ä la  zuric0i)oise. 

Aspic  de  ris  de  veau. 

— de  ris  et  de  cervelles  de 
veau. 

Attelets'^)  de  ris  de  veau. 

Attereau  de  ris  de  veau. 

Beignets  de  ris  de  veau. 

Blanguette  de  ris  de  veau. 

— de  ris  de  veau  en  bordure 
de  riz. 

— de  ris  de  veau  aux 
truffes. 

Brochettes  de  ris  de  veau. 

Caisses  de  ris  de  veau. 

— de  ris  de  veau  aux 
Champignons  frais. 

— de  ris  de  veau  ä la 
toulousaine. 

— de  ris  de  veau  aux 
truffes. 

Casserol(l)e  de  riz  aux  ris 
de  veau. 

Chartreuse  de  ris  de  veau. 


ßatBSBrö5(^en  auf  Sou* 
loufer’)  2Crt. 

— mit  Srüffeln.*) 

— no(^  Geo.  Yanderbilt®). 

— nac^  Villeroi*). 

— «=S3Iätterteigf)aftetdfien. 

— »Sldtterteigbaftet^en  mit 
Sofel^ipilgen. 

— auf  31rt. 

©ülge  oon  SaIB§Brö§(^eu.®) 

— tion  ^?alb§brö3d)en  unb 
Salbl^irn. 

Äalb3brö§(^en  an  (©über-) 
©f)ießd|en. 

Sruftel*©f)ic6c^en  mit  ÄalbS« 
bröl(^en.®) 

Srabfen  bon  Salb§brö3ct)cn. 

SBei^eS  ÄalbäbröSc^en« 

Ragout.®) 

— ÄaIb3brö§(^en*31agout 
mit  5Rei§ranb. 

— ®aIb3brög(^en*SRagout 
mit  Srilffelu. 

SalbäbröSc^en  an  @pie§* 
dien.*®) 

SSft(|en  mit  Salblbröldien. 

— mit  ÄalbSbröld^en  unb 
frifc^en  Safel»5pilgen. 

— mit  S?alb§brögc^en  unb 
Souloufer**)  SRagout. 

— mit  ®aibSbrö3cf|en  unb 
Srüffcln. 

SleiSranb  mit  Äalb§brö2c^en 
gefüQt. 

ßavtäufer»@eric^t  bon  ÄoIb3* 
bröSd^en. 
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Calves’-sweetbreads  with 
Toulouse  garnish. 

sweetbreads  w.  truffles. 

sweetbreads,  Geo. 

Vanderbüt’s  style. 

— -sweetbreads  in  Villeroi 

style.  [breads. 

Puffs  of  calves’-sweet- 

— of  calves’-sweetbreads 
witb  musbrooms. 

Calves’-sweetbreads 
truffled  on  socle. 

Aspic  of  calves’-sweet- 
breads. 

— of  calves’-sweetbreads 
and  calfs-brains. 

Oalves’-sweetbreads  on 
(silver-)skewers. 

sweetbreads  fried  on 

skewers. 

Calf  s-brain  fritters. 

Blanquette  of  calves’- 
sweetbreads. 

— of  calves’-sweetbreads 
witb  a border  of  rice. 

— of  calves’-sweetbreads 
witb  truffles. 

Oalves’-sweetbreads  on 
skewers.  [breads. 

Gases  witb  calves’-sweet- 

— w.  calves’-sweetbreads 
and  fresb  musbrooms. 

— of  calves’-sweetbreads 
witb  Toulouse  garnisb. 

— witb  calves’-sweet- 
breads and  truffles. 

Casserole  of  rice  witb 
calves’-sweetbreads. 

Chartreuse^^)  of  calves’- 
sweetbreads. 


*)  Abgebrühte,  mit  Zitronensaft  eingeriebene 
gespickte  Bröschen  macht  man  mit  Speckscheiben, 
Eräutem  und  weißer  Fleischbrühe  gar,  schneidet 
sie.  Auf  eine  runde  Schüssel  rollt  man  eine  Brot- 
kruste (Crouton),  stellt  auf  diese  eine  Reiskruste. 
Um  die  Kruste  herum  gibt  man  ein  Ragout  von 
Tafel-Pilzen,  Eahnkämmen  und  Lebern  mit  Tou- 
louser  Sose,  legt  die  Bröschen  mit  einigen  ver- 
zierten Klößen  darauf;  nebenbei  Toulouser  Sose. 

•)  Ungarisch  borjuikräs  szarvasgombdval. 

*)  Die  abgebrühten  Bröschen  werden  gespickt, 
mit  Möhren,  Zwiebeln,  Thymian,  ganzem  Pfeffer, 
Speckschwarte  und  Kalbfleisch-Brühe  gar  gemacht, 
mit  kleinen  Krusten,  die  mit  einem  Ragout  von 
Tafel-Pilzen,  Trüffeln,  Petersilie  und  Madeira  ge- 
füllt sind,  angerichtet. 

*)  Die  halbgtikochten  Bröschen  werden  ge- 
preßt, wenn  kalt,  in  Scheiben  geschnitten,  durch 
eine  dicke  weiße  (Villeroi-)Soao  gezogen,  in  Brot- 
krumen gerollt,  in  Eigelbe  getaucht,  nochmals  in 
Brotkrumen  gerollt,  gebacken,  mit  weißer  Sose 
und  verschiedenem  Gemüse  angerichtet. 

•)  Getruffelte  Bröschen  auf  Sockel. 

•)  Man  schmort  die  Kalbsbröschen  mit  fetter 
Fleischbrühe,  Rheinwein  und  Kräutern,  schneidet 
sie  in  Scheiben,  taucht  sie  in  weiße  chaud-froid- 
Sose.  Den  Boden  einer  Cylinderform  verziert 
man  mit  Scheiben  von  Trüffeln  und  hartgekoch- 
tem Eiweiß,  gießt  Gallerte  darüber,  legt  einen 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil. 


Teil  der  Bröschen,  sowie  einige  Tafel-Pilze,  Trüf- 
feln und  Hahnkämme  darauf,  gießt  Galleixe  dar- 
über, nun  wieder  Bröschen  mit  Tafel-Pilzen  usw., 
dann  wieder  Gallerte  und  so  fort  bis  die  Form 
voll  ist.  Man  stürzt  das  aspic  auf  eine  runde 
Schüssel,  auf  welcher  man  eine  Säule  von  ge- 
wöhnlichem Sockelfett  mit  einem  Gallert- Spieß- 
chen befestigt  hat.  Man  verziert  das  aspic  mit 
kleinen  Gallert-Krusten. 

’)  Attelet  ist  die  bessere  Form  für  das 
allerdings  auch  sehr  gebräuchliche  h&telet,  ist 
aber  nicht  zu  verwechseln  mit  hätelettes  = Rost- 
schnittchen. 

®)  Die  abgewäUten  Bröschen  werden  in  Schei- 
ben geschnitten,  gar  gemacht,  in  kleine  viereckige 
Stücke  geteilt,  abwechselnd  mit  gleichgroßen 
Stücken  Pökel-Zunge  auf  hölzerne  Spießchen  ge- 
steckt, diese  in  eine  ViHeroi- Sose  getaucht,  in 
geriebener  Semmel  gerollt,  durch  geschlagene 
Eigelbe  gezogen,  nochmals  paniert,  schön  ausge- 
backen,  von  den  Holzspießchen  gestreift,  auf  ge- 
faltetem Mundtuch  angerichtet. 

®)  Ungarisch  borjuikräshüs. 

*")  Vergl.  attereau  de  ris  de  veau. 

“)  Von  in  Scheiben  geschnittenen  Kalbsbrös- 
chen, Gansleber,  Trüffeln,  Tafel-Pilzen  und  Hahn- 
kämmen. 

“)  An  ornamental  mould  ofvegetables,  either 
cold  or  hot,  with  or  without  meat. 

(4)  41 
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Chartreuse  de  ris  de  veau 
aux  petits  pois. 

— de  ris  de  veau  aux  truffes. 

Chaud-froid  de  ris  de  veau 

ä la  BruneUesco. 

C'oquilles  de  ris  de  veau. 

— de  ris  de  veau  ä la 
Cardinal. 

— de  ris  de  veau  ä la 
Dreux. 

— de  ris  de  veau  ä la 
reine. 

Cötelettes  de  ris  de  veau. 

— de  ris  de  veau  aux 
Champignons. 

— de  ris  de  veau  aux 
tomates. 

— de  ris  de  veau  aux 
truffes. 

Orepinettes  de  ris  de  veau. 

— de  ris  de  veau  ä la 
puree  de  petits  pois. 

Croquettes  de  ris  de  veau. 

— de  ris  de  veau  ä Valle- 
mande. 

— de  ris  de  veau  ä la 
Dino. 

de  ris  de  veau  ä 
Vespagnole. 

— de  ris  de  veau  ä Vita- 
Henne. 

— de  ris  de  veau  aux  petits 
pois. 

— de  ris  de  veau,  sauce 
ä la  Perigueux. 


ifartäuferoSerid^t  bon  ffialbS» 
Brögdjen  mit  ©d^oten» 
fiernen.  [mit  Srüffeln.^) 

— -®eviä)t  b.  ^aIB8brö3(i)en 

Uberfuläte  ^alb§brö3c^en 

nac^  BruneUesco* *). 

ÄoIbSbröäd^cn  in  SD'iufc^el- 
©d^alen. 

— in  S!)lufc§el«@(^a(en  nadb 
Sarbinal8»®)2lrt. 

— mit  Srüffeln  unb  S^ofel» 
ipiljen  in  SüJiufd^el» 
Skalen,®) 

— in  Srou[d^el»©c^alen  nad^ 
Sönigin=’)2lft. 

— »Koteletts. 

— -^oterettg  mit  Safel- 
ipilgen. 

— »Koteletts  mit  ißarabiel» 
2ibfeln.«) 

— »Äotetettä  mit  Trüffeln. 

— »SJie^mürftd^en. 

— »SReltbürftc^icn  mit  9Wu8 
bon  @c^oten=^eruen. 

— »Srufteln»). 

— »Ärufteln  auf  beutfdbe^®) 
9Trt. 

— »Ärufteln  mit  S:afelf)irä» 
Siagout. 

— »Sruftcln  mit  f^janifd^er 
©ofe.“) 

— *Ärufteln  mit  itatienif(^er 
©ofe."*) 

— »Ärufteln  mit  ©d^oten» 
fernen. 

— «■Äruftetn  mit  2:rilffel» 
©ofe. 


Chartreuse  of  calves’-sweet- 
breads  witb  green 
peas.  [witb  truffles. 

— of  calves’-sweetbreads 

Jellied*)  calves’-sweet- 
breads, BruneUesco 
style. 

Coquilles  of  calves’-sweet- 
breads.*) 

— of  calves’-sweetbreads, 
cardinal’s  style. 

— of  calves’-sweetbreads 
witb  musbrooms  and 
truffles. 

— of  calves’-sweetbreads, 
queen’s  style. 

Calfs-sweetbread  cutlets. 

sweetbread  cutlets 

witb  musbrooms. 

— -sweetbread  cutlets 
witb  tomatoes. 

— -sweetbread  cutlets 
witb  truffles.  [sages. 

Flat  calPs-sweetbread  sau- 

— calFs-sweetbread  sau- 
sages  witb  puree  of 
green  peas.  [quettes. 

Calrs-sweetbread  cro- 

— -sweetbread  croquettes 
German  style. 

sweetbread  croquettes 

witb  musbrooms. 

— -sweetbread  croquettes 
witb  Spanisb  sauce. 

sweetbread  croquettes 

witb  ItaUan  sauce. 

sweetbread  croquettes 

witb  green  peas. 

— -sweetbread  croquettes 
witb  truffle  sauce. 


*)  Vergl.  Chartreuse  de  ris  Wagneau  aux 
truffes,  S.  463. 

•)  Filippo  BruneUesco  (Brunelleschi),  ital. 
Architekt,  geh.  1377  zu  Florenz,  gest.  1446  eben- 
daselbst. 

*)  Auch  mit  (sliced)  calves’-stoeetbreads  dres- 
sed  in  jelly  zu  übersetzen. 

*)  hachcalves’-sweethreads  scalloped  in  Shells. 

Wie  coquilles  de  ris  de  veau  d la  Dreux; 
anstatt  der  Trüffeln  nimmt  man  Käucher- Zunge 
und  anstatt  des  Rahms  Paradiesapfel-Sose. 

•)  Abgewällte  Kalbsbröschen  schneidet  man 
ln  dünne  Scheiben,  dämpft  diese  mit  Butter,  Weiß- 
wein und  Tafelpilz-Essenz,  gibt  eine  Viertelstunde 
später  gute  Rahmsose,  in  Scheiben  geschnittene 
Tafel -Pilze  und  Trüffeln  daran,  würzt  mit  Salz, 
Pfeffer,  Muskatnuß,  gibt  noch  einige  Löffelvoll 
guten  Rahm  dazu,  füllt  das  Ragout  in  silberne 
Schalen,  streut  Brotkrumen  darüber,  träufelt  But- 
ter obenauf,  läßt  im  Ofen  bräunen,  richtet  auf 
gefaltetem  Mundtuch  an. 

’)  Man  schneidet  die  abgewällten  Kalbsbrös- 
chen in  Scheiben,  bratet  sie  mit  Butter,  ein  wenig 
Weißwein  und  Tafelpilz-Essenz,  würzt  mit  Salz, 
Pfeffer  und  Muskatnuß  j gibt  eine  Viertelstunde 
später  deutsche  Sose,  in  Scheiben  geschnittene 
Tafel-Pilze  und  Trüffeln,  sowie  Kalbfleisch-Klöß- 
chen (quenelles  de  godiveau)  daran,  füllt  damit 
die  Silber- Schalen,  bestreut  mit  Brotkrumen,  be- 


träufelt mit  Butter,  läßt  die  coquilles  im  Ofen 
bräunen. 

•)  Die  Krustel-  (croquette-)  Masse  wird  ln 
Form  von  Koteletts  gebracht;  der  Knochen  wird 
durch  ein  Stück  rohe  Hohlnndel  (Macoaroni)  er- 
setzt. Man  paniert  und  bratet  die  Koteletts. 

•)  Kalbsoröschen  werden  in  Würfel  geschnit- 
ten, mit  ebenso  geschnittenem  Schinken  und  Tafel- 
PUzen  und  dicker  Rahmsose  vermischt;  aus  dieser 
Masse  formt  man  Klößchen,  welche  paniert  und 
gebacken  werden. 

“)  Von  gebrühten,  gekochten,  in  Würfel  ge- 
schnittenen Bröschen  bereitet  man  mit  würfelig 
geschnittenen  gekochten  Trüffeln,  Tafel -Pilzen 
und  Pökel  - Rindszunge  ein  salpicon , gibt  eine 
mit  Rheinwein.  Tafelpilz-Essenz  und  der  entfette- 
ten Bröschen-Brühe  verkochte,  mit  Eigelbeu  und 
Rahm  gebundene  Sose  daran,  läßt  das  Ragout 
aufkochen,  gießt  es  auf  einen  flachen  Teller.  Ist 
es  kalt,  so  formt  man  eigp’oße  croquettes  (Ki-n- 
steln)  davon , welche  man  zweimal  paniert,  aus- 
bäckt  und  beim  Anrichten  mit  gebackener  Peter- 
silie verziert. 

“)  Kalbsbröschen,  Tafel-Pilze,  Trüffeln,  Rinds- 
zunge, alles  in  Würfel  geschnitten,  mit  spanischer 
Sose  angemacht. 

“)  Kalbsbröschen,  Tafel -Pilze,  Rindszunge, 
alles  in  Würfel  geschnitten,  mit  italienischer  Sose 
angemacht. 


Veaa. 


YeaL 
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Oroquettes  de  ris  de  veau 
aiix  truffes. 

— de  ris  de  veau  ä la 
d’  Uxelles. 

Oroustade  de  ris  de  veau. 

— de  ris  de  veau  ä la  Gondi. 

^jpigramme  de  ris  de  veau. 

Escalopes  de  ris  de  veau. 

— de  ris  de  veau  en  caisses. 

— de  ris  de  veau  aux 
Champignons  frais. 

— de  ris  de  veau  ä la 
chicoree  endive. 

— de  ris  de  veau  ä la 
Colbert. 

— de  ris  de  veau  aux 
huitres. 

— de  ris  de  veau  ä Vita- 
lienne. 

— de  ris  de  veau  ä la 
macedoine  (de  legumes). 

— de  ris  de  veau  aux 
pointes  d'asperges. 

— de  ris  de  veau  ä la 
Bichdieu. 

— de  ris  de  veau  ä la 
ViUeroi. 

Fricassee  de  ris  de  veau. 

Fritures  au  salpicon  de  ris 
de  veau. 

Gratin  de  ris  de  veau. 


Äalb. 


ßaIb8bröSd^en»ÄrufteIn  mit 
Trüffeln. 

— •Äruj'teln  mit  Uxelles-^) 
Sofe. 

Srufttiaftete  öon  ÄalBä» 
brö3(beit.  [Cond6  ®). 

— bon  KttlbSbröääen  nad^ 

Epigramm* *)  bon  Äalbä» 

bröSc^en. 

Salb§brö§d^en=«@c^ni^el. 

— »@c|ni§el  m.  feinen  ßtSutem 
in  (5ßopiev=)Säft(^en. 

— »@(|ni^el  mit  frifc^en 
Siafel='$iläen. 

— -©d^ni^el  mit  Enbibien. 

— «©d^ni^el  mit  Colbert- 
Sofe. 

— »©^ni^el  mit  2Iuftern. 

— »Sc^ni^el  auf  italie» 
nifc^e®)  3Irt. 

— mit  SHifd)» 
gemüfe. 

— »©(^nigel  mit  ©pargel- 
©pi^en. 

— »©(^nifeel  nad^  Ri- 
cheUeu®). 

— -©c^nifeel  n.  ViUeroi  ’). 

— »grifaffce. 

SuttergebadEeneS  bon  ftolbs» 
brSgdEien.®) 

Ärufte  bon  ®alb3brö§c^en.®) 


Calfs-sweetbread  cro- 
quettes  witb  truffles. 

sweetbread  croquettes 

witb  UxeUes  sauce. 

Oroustade  of  calves’-sweet- 
breads.  [Cond6  style. 

— of  calves’-sweetbreads, 

Epigramme*)  of  calves’- 

sweetbreads.  [breads. 

CoUops  of  calves’-sweet- 

— of  calves’-sweetbreads 
in  (paper-)cases. 

— of  calves’-sweetbreads 
witb  fresh  musbrooms. 

— of  calves’-sweetbreads 
witb  endive(s). 

— of  calves’-sweetbreads 
witb  Colbert  sauce. 

— of  calves’-sweetbreads 
witb  oysters. 

— of  calves’-sweetbreads, 
Italian  style. 

— of  calves’-sweetbreads 
witb  mixed  vegetables. 

— of  calves’-sweetbreads 
witb  asparagus-points. 

Calves’-sweetbreads  in 
scaUop-sbells. 

CoUops  of  calves’-sweet- 
breads, ViUeroi  style. 

Fricasseed  calves’-sweet- 
breads. 

Fritters  of  calves’-sweet- 
breads. [crust. 

Calves’-sweetbreads  in 


*)  Wie  croqxiettes  de  ris  de  veau  d VaUemande, 
ohne  Pökel-Zunge  und  mit  Uxelles-Sose , die  mit 
Eigelben  und  kalter  Fleischbrühe  gebunden  ist 

*)  Gekochte  Kalbsbröschen  werden  in  Schei- 
ben geschnitten,  auf  einer  Seite  mit  Huhnfleisch- 
Füllsel,  das  mit  feingehackten  Tafel-Pilzen  und 
Trüffeln  vermischt  ist,  bestrichen,  gebacken,  im 
Kranz  in  einer  Teigkruste  auf  einer  Unterlage 
von  Tafel -Pilzen  angerichtet;  in  die  Mitte  gibt 
man  Trüffeln. 

•)  Ein  Teil  der  Bröschen  wird  fein  gespickt, 
überglänzt;  der  zweite  Teil  wird  in  Genügel- 
Fettbrühe  (braise)  weich  gekocht;  der  dritte  Teil 
wird  in  mit  Butter  verrührte  Eigelbe  getaucht, 
in  geriebener  Semmel  gerollt  und  in  klarer  But- 
ter hellbraun  gebraten.  Man  richtet  diese  auf 
drei  Arten  znbereiteten  Bröschen  im  Kranz  an, 
verziert  sie  mit  gerösteten  Brotkrusten  (croütons); 
in  die  Mitte  gibt  man  ein  Ragout  von  Geflügel- 
Klößchen,  Hahnkämmen  und  Tafel-Pilzen.  VergL 
ris  de  veau  en  bigarrure. 

‘)  Auch  im  Englischen  Epigramme  (also  fran- 
zösische Schreibweise),  aber  nur,  wenn  Epi- 
gramm als  Speise  gemeint  ist;  in  der  Bedeu- 
tung »kurzes  Sinngedicht«  steht  evigram. 

*)  Die  Bröschen  werden  gewaschen,  abgebrüht, 
leicht  gepreßt,  wenn  kalt,  in  Schnitzel  geteilt, 
gewürzt,  in  Mehl  gerollt,  in  geschlagene  Eier  ge- 
taucht, schön  goldgelb  gebacken,  buschförmig  auf 
gefaltetem  Mundtuch  angerichtet,  mit  gebackener 
Petersilie  verziert. 

•)  Abgewällte,  in  Scheiben  geschnittene  Brös- 
chen werden  mit  Butter,  Weißwein,  Salz,  Pfeffer 
und  Muskatnuß,  weißer  Sose,  Trüffeln,  Tafel-Pil- 
zen gedämpft,  ln  Silber-Schalen  gefüllt,  mit  Brot- 
kramen  bestreut,  mit  klarer  Butter  beträufelt, 


im  Ofen  gebräunt,  auf  gefaltetem  Mundtuch  an- 
geriohtet. 

’)  Einige  abgebrühte  und  gekochte  Kalbsbrös- 
ohen  schneidet  man  in  Scheiben,  taucht  diese  in 
Yilleroi-Bose,  paniert  sie  zweimal,  bäckt  sie  aus, 
richtet  sie  im  Kranz  auf  einem  Mundtuch  an;  in 
die  Mitte  gibt  man  gebackene  Petersilie. 

•)  In  Butter  gar  gemachte  Kalbsbröschen 
schneidet  man  in  feine  Würfel;  feingehackte  Kräu- 
ter schwitzt  man  in  Butter,  gibt  die  gehackten 
Bröschen  mit  Kapern  und  gehäuteten  feiugehack- 
ten  Sardellen  hinzu,  gießt  mit  Essig,  Zitronen- 
schale und  Gewürz  verkochte,  durchgestrichene 
weiße  Sose  darüber,  schlägt  einige  Eigelbe  hinzu, 
läßt  kochen,  schärft  mit  Zitronensaft.  Dieses 
salpicon  gießt  man  auf  ein  Backblech,  läßt  es 
erkalten  und  steif  werden,  schneidet  zierliche 
Stücke  davon  ab,  welche  man  in  Ei  und  Semmel 
wälzt,  in  heißem  Schmalz  ausbäckt  und  im  Kranz 
anrichtet;  gebackene  Petersilie  in  die  Mitte. 

•)  In  Scheibchen  geschnittene  Kalbsbröschen 
dämpft  man  mit  fein  geschnittenen  Trüffeln,  Peter- 
silie, Tafel-Pilzen,  Schalotten  in  Butter;  einen 
Teil  der  Bröschen-Scheiben  mit  den  feinen  Kräu- 
tern (ftnes  herbes)  legt  man  auf  einen  Rand  von 
Geflügel-Füllsel,  welchen  man  auf  einer  mit  But- 
ter bestrichenen  flachen  Schüssel  angerichtet  hat. 
Über  die  Bröschen  streicht  man  wieder  Füllsel, 
dann  wieder  Bröschen  und  wieder  Füllsel.  Den 
inneren  leeren  Raum  legt  man  mit  einem  ent- 
sprechend zugeschnittenen  Brötchen  aus,  welches, 
nachdem  man  das  gratin  mit  Speckscheiben  be- 
deckt und  im  Ofen  gebraten  hat,  wieder  entfernt 
wird.  In  die  Mitte  füllt  man  ein  feines  Ragout 
(salpicon)  von  Kalbsbröschen,  Tafel-Pilzen  und 
Räuoher-Zunge. 
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Veau. 


ffiolb, 


Veal. 


Gratin  de  ris  de  veau  aux 
truffes. 

Hätelets^)  de  ris  de  veau. 

Elromesltis  de  ris  de  veau. 

MSdaiTlons  de  ris  de  veau. 

Päte  chaud  de  ris  de  veau. 

Petit  aspic  de  ris  de  veau. 

Petites  croustades  de  ris  de 
veau. 

Petits  pätes  de  ris  de  veau 
ä la  creme. 

— pätes  de  ris  de  veau  au 
jus. 

— vol(e)-au-vent  de  ris  de 
veau. 

Pagout  de  ris  de  veau. 
Bissoles  de  ris  de  veau. 

Saute  de  ris  de  veau. 

— de  ris  de  veau  auxfines 
herbes. 

Timbale  de  ris  de  veau. 

Tourte  de  ris  de  veau. 
Vol(e)-au-vent  de  ris  de  veau. 
Bissoles  ä Vanglaise. 

— ä la  Pompadour. 

— de  veau. 

Pcgnons  de  veau. 

— de  veau  ä la  bretonne. 

— de  veau  en  caisses. 

— de  veau  ä la  creme. 

— de  veau  etuves. 

— de  veau  etuves  aux 
Champignons. 

— de  veau  farcis. 

— de  veau  frits. 

— de  veau  frits  et  porc  saU. 


ffrufte  bon 
mit  Trüffeln. 
Äalbll3rö3d)en  an  Qkx* 
f|3teß^en. 

ÄruftgebadeneS  bon  ÄalBS» 
brö§(^en. 

5Parabie8=^bfeI  mit  Äalbl» 
bröSdben  belegt.®) 

SBarme  ßalbSbröSc^en» 
haftete. 

©ülge  bon  ÄalbSbröSc^en. 

kleine  mit  Äalbsbrö§(^en 
gefüllte  33rotIruften. 
fRal^mfjaftctc^en  mit  ®aIbS» 
brö3(^en.*) 

£alb§brö§d^en=ißaftet(^en 
mit  @ofe. 

Slötterteig-ißafteti^en  mit 
ßalbäbrö§d)en. 
ßaIb§bröSc^en=3iagout. 
©ebadene  Sliunbtäfc^c^en 
bon  ÄalblbröSd^en. 
@ef(^toungeneÄaIbäbrö3(^en. 

— £alb§brög(^en  mit  feinen 
Kräutern. 

SalbSbröSdfien  »Söec^erfioftete. 

— »Siorte. 

— »SÖIätterteigfiafteten. 
(gnglifc^e®)  SKunbtäf^c^en. 
©ebadene  3)lunbtäfd^(|en 

na(^  ber  Pompadour®). 
ßalbfleifd^'SHunbtöfc^c^en. 
£alb§nieren. 

— mit  StbiebeI«=9logout.’) 

— in  (ißQ}3ier*)®äfti^en.®) 

— mit  fRa£)mfofe.®j 
©ebömbfte  ßalblnieren. 

— ÄalbSnieren  mit  Xofel» 
ißiljen. 

©efüQte  ^albSnieren. 
©ebadene  ÄalbSnieren.*®) 

— ^olbSnieren  unb  ißölel» 
fleifc§. 


Oalves’-sweetbreads  iu 
crust  with  truffles. 

sweetbreads  on 

skewers. 

KromesJcies  of  calves’- 
sweetbreads. 

Medaillons  of  calves’- 
sweetbreads. 

Hot  calPs-sweetbread  pie. 

Small  aspic  of  calves’- 
sweetbreads. 

— crusts®)  filled  witb 
calves’-sweetbreads. 

— cream-patties  vritb 
calves’-sweetbreads . 

— calPs-sweetbread 
patties  witb  gravy. 

— puffe  witb  calves’- 
sweetbreads.  [breads. 

Ragout  of  calves’-sweet- 
Little  moutbfuls  of  calves’- 
sweetbreads. 

Fried  calves’-sweetbreads. 

— calves’-sweetbreads 
witb  fine  berbs. 

Tbimble  of  calves’-sweet- 
breads. 

CaK’s-sweetbread  tart. 

sweetbread  patties. 

Englisb  moutbfuls. 

Little  moutbfuls,  Pompa- 
dour style. 

Moutbfuls  (patties)  of  veal. 
Calfs-  or  veal-kidueys. 

kidneys  witb  ragout 

of  onions.  [cases. 

kidneys  in  (paper-) 

kidneys,  cream  sauce. 

Stewed  calfs-kidneys. 

— calfs-kidneys  witb 
musbrooms. 

Stuffed  calfs-kidneys. 
Fried  calfs-kidneys. 

— calfs-kidneys  and  salt 
pork. 


*)  Vergl.  attelets  de  ris  de  veau. 

*)  Geschälte  rohe  Paradies -Äpfel  schneidet 
man  in  Hälften,  trocknet  sie  im  Ofen,  legt  zwi- 
schen die  beiden  Hälften  eine  gekochte  Kalbs- 
brösohen-Scheibe,  paniert,  bratet  die  mädaülons, 
richtet  mit  gebackener  Petersilie  und  sauce  su- 
prime  an. 

*)  Patty  cases  shaped  out  of  bread. 

*)  Gebrühte  Kalbsbröschen  schwingt  man  mit 
feingehackten  Kräutern  und  Rindstalg  überm 
Feuer  zu  einem  Rührei  ab.  Nun  hackt  man  alles 
fein,  gibt  Scheiben  von  Milchbrot,  die  man  in 
kochendem  Rahm  geweicht  und  durch  einen  Durch- 
schlag gerieben  hat,  sowie  noch  ein  rohes  Ei 
hinzu,  würzt  das  hachis  mit  Salz  und  Muskatnuß, 
füllt  es  in  kleine  mit  Teig  ausgelegte  Torten- 
Pormen,  bäckt  die  Pastetchen. 

Füllsel  von  gestoßener  Kalbs-  und  Gans- 
leber, Trüffeln,  Madeira,  durchgestrlohen,  mit 
zerlassener  Tafel-Fleischbrühe  vermischt.  Mit  die- 
ser Masse  und  mit  Halbblätterteig  (demi-feuille- 


tage)  bereitet  man  die  rissoles,  welche  in  ge- 
schlagene Eigelbe  getaucht,  paniert,  ansgebacken 
und  busohförmig  auf  zierlich  gefaltetem  Mund- 
tuch angerichtet  werden. 

®)  Kalbsbrösohen  und  Tafel -Pilze  werden  in 
Wtofel  geschnitten,  mit  weißer  Sose  angemaoht, 
auf  Eierkuchen-Scheiben  gelegt,  deren  Rand  mit 
Füllsel  bestrichen,  die  Scheiben  übereinander  ge- 
klappt, in  Ei,  daun  in  geriebene  Semmel  getaucht, 
gebacken. 

’)  Umlegt  mit  Blätterteig-Schnitten  oder  ge- 
rösteten überglänzten  Brotkrusten. 

*)  Dünne  Scheiben  von  Kalbsniere  in  brauner 
Sose  mit  Schalotten  und  Tafel-Pilzen,  in  kleinen 
Papier  - Kästchen  gebacken,  obenauf  mit  Brot- 
krumen bestreut. 

®)  Die  Nieren  werden  in  zwei  bis  dreimal 
gewechseltem  Wasser  gekocht,  dann  in  eine  Rahm- 
sose,  die  mit  gehackter  Petersilie  vermischt  ist, 
gelegt. 

“)  Ungarisch  piritott  borjuvese. 


Veau. 


^alb. 


VeaL 
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Eognans  de  veau  au  gratin. 

— de  veau  grüles. 

— de  veau  grüles  ä la 
maitre  d'hotel. 

— de  veau  ä Vindienne. 

— de  veau  ä la  jardinüre. 

— de  veau  au  Jcari. 

— de  veau  ä la  Montjgensier. 

— de  veau  panes. 

— de  veau  en  petites  caisses. 

— de  veau  piques. 

— de  veau  piques  ä Voseüle. 

— de  veau  ä la  polonaise. 

— de  veau  rotis. 

— de  veau,  sauce  au  vin 
blanc. 

— de  veau  sautes  au  beurre. 

— de  veau  sautes  au  modere. 

— de  veau  sautes  au  vin 
blanc. 

— de  veau  sautes  au  vin 
de  Chablis. 

— de  veau  sautes  au  vin 
rouge. 

— de  veau  ä la  ta(r)tare. 

— de  veau  aux  truffes. 

— de  veau  ä la  venitienne. 

— de  veau  au  vin  de  Cham- 
pagne. [veau. 

Brochettes  de  rognons  de 

Oroquettes  de  rognons  de 
veau. 

Oroutes  aux  rognons  de  veau. 

— aux  rognons  de  veau 
ä la  Cowley. 

Omelette  aux  rognons  (de 
veau).  [veau. 

Petits  pätes  de  rognons  de 

— pätes  de  rognons  de  veau 
ä la  crhme. 


ffalbSnteren  mit  Stufte.^) 
©eröftete  ÄalbSttieren. 

— ÄalbSnieren  mit  §au3- 
l^ofmeifter^Sofe. 

ÄalbSmeren  auf  inbifd^e®) 
3trt. 

— mit  ©emüfcti.®) 

— mit  Äari. 

— na(^  Montpensier*). 

— fruftiert. 

— in  (ißafiier»)Ääftd^en. 

©efpidte  ÄalbSnieren, 

— ÄalbSnieren  mit  Sauer- 
ampfer. 

Salbänieren  auf  polnifd^e“) 

— gebraten.  [9lrt. 

— mit  S33ei§toein-@ofe. 

— in  SSutter  gefd^wungen. 

— in  SJiabeira  gefc^mungen. 

— inSBei§weingef(|hJungen. 

— in  ®l^abIiS(wein)  ge» 
fd^töungen. 

— in  SRothjein  gefc^mungen. 

— mit  lolter  Senffofe. 

— mit  Trüffeln. 

— auf  Oenetianifd^e*)  5lrt 

— in  S^ampagner. 

— an  Spielchen. 

— »firufteln. 

SBrotlruften  mit  SalbSnieren» 
©(^leiben. 

— mit  ÄalbSniere  nad^ 
Cowley 

©ierluc^en  mit  (ffalbä») 
Spieren. 

ffalbänieren»ißaftet(^en. 

— -ißaftetd^eu  mit  iRal^m. 


Calfs-kidneys  browned. 
Grüled  calfs-kidneys. 

— calfs-kidneys  with 
maitre  d'hotel  sauce. 

Calfs-kidneys  curried, 
served  with  rice. 

— -kidneys  w.  vegetablea. 
kidneys  cuxried. 

— -kidneys  with  truffles 
and  rice. 

kidneys  breaded. 

— -kidneys  in  small 

Öer-)cases. 

calfs-kidneys. 

— calfs-kidneys  with 
sorrel. 

Calfs-kidneys  in  Polish 

kidneys  roasted.  [style. 

— -kidneys  with  white- 
wine  sauce. 

kidneys  fried  in  butter. 

kidneys  stewed  in 

madeira. 

kidneys  stewed  in 

white  wine. 

— -kidneys  stewed  in 
chablis. 

kidneys  stewed  in  red 

wine.  [sauce. 

kidneys  with  ta(r)tar 

kidneys  with  truffles. 

kidneys  in  Venetian 

style. 

kidneys  in  Champagne. 

kidneys  on  skewers. 

Croquettes  o£  calfs- 
kidneys. 

Sliced  calfs-kidneys  on 
toast. 

— calfs-kidneys  on  toast, 
Cowley  style. 

Omelet  with  (calfs-) 
kidneys.®) 

Calfs-kidney  patties. 

Mdney  patties  with 

cream. 


*)  Die  gekochten,  erkalteten  Nieren  werden 
in  'Würfel  geschnitten,  mit  gekochten  würfelig 
geschnittenen  Tafel -Pilzen,  Pfeffer  nnd  Muskat- 
nuß vermischt;  gute  Rahmsose  verkocht  man  mit 
zerlassener  Tafel  - Fleischbrühe  (glace  fondue), 
gibt  gekochten  gehackten  Schinken,  zwei  Minuten 
später  die  Nieren  und  Tafel-Pilze  hinein,  würzt 
mit  einer  Prise  Cayenne- Pfeffer^  läßt  die  Nieren 
heiß  werden,  aber  nicht  kochen,  gießt  das  Ragout  in 
eine  heiße  Schüssel,  träufelt  Butter  darauf  und  hält 
die  glühende  Schaufel  einen  Augenblick  darüber. 

’)  Zwiebel  und  sauerer  Apfel  fein  gehackt, 
Zari-Pulver  hinzugegeben , Fleischbrühe  nacbge- 
gOBsen,  die  aufgeschlitzten  Nieren  hinzugegeben, 
langsam  weich  gedünstet,  verdickt,  mit  Reis  an- 
genchtet. 

*)  Die  Nieren  an  Spießchen  gesteckt,  in  Nie- 
renfett mit  Gemüsen  gar  gemacht,  von  den  Spieß- 
chen genommen  überglänzt  angeriohtet;  Schoten- 
Keme  an  einer  Seite,  grüneBohnen  an  der  anderen; 


überglänzte  kleine  Möhren  an  dem  einen  Ende. 
Herzogin -Kartoffeln  an  dem  anderen;  nebenbei 
eine  Paradiesapfel-Sose. 

*)  Mit  Trüffeln  und  Reis. 

M Uberkrustete  gebackene  Nieren- Schnitten 
mit  Steinpilzen. 

®)  Der  Länge  nach  halbierte  Nieren  mit  Scha- 
lotten in  Butter  gebraten,  auf  einem  Rand  an- 
genchtet;  braune  Sose  mit  Sardellen-Butter. 

*)  Gekochte  Kalbsniere  schneidet  man  in 
Würfel,  gibt  in  Würfel  geschnittene  gekochte 
Tafel-Pilze  hinzu,  vermischt  das  Ganze  mit  Rahm- 
sose, die  mit  ein  wenig  Tafel-Fleischbrühe  ver- 
kocht Ist,  reibt  etwas  Muskatnuß  darüber,  bestreicht 
hiermit  die  Brotkrusten,  bestreut  letztere  mit 
Brotkrumen,  taucht  sie  in  Eigelbs,  um  sie  nach- 
her in  klarer  Butter  schön  lichtbraun  zu  backen 
und  auf  zierlich  gefaltetem  Mundtuch  anzu- 
richten. 

Auch  einfach  kidney-omelet. 
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Veau. 


Salb. 


VeaL 


Pouding  de  rognons  de  veau. 
Tartines  aux  rognons  de 
veau. 

Turban  de  rognons  de  veau 
au  gratin. 

Pond  de  veau. 

— de  veau  ä Vanglaise. 

— de  veau  farci. 

— de  veau  farci  ä Vang- 
laise. 

Pouelle^)  de  veau. 

— de  veau  ä la  bourgeoise. 

— de  veau  ä la  creme. 

— de  veau  au  jambon. 
Poulade  de  veau. 

— de  veau  aux  Cham- 
pignons. 

— de  veau  ä la  creme 
aigre. 

— de  veau  ä la  sauce  au 
citron. 

Salade  de  veau. 

Salpicon  ä Vitalienne. 
Sarmales  de  frunzä,  de  vitä. 
Saucisses  de  Munich  (ä  la 
munichoise). 

Saute  de  veau  ä Vinddenne. 
Seile  de  veau. 

— de  veau  ä VaMemande. 

— de  veau  ä Vanglaise. 

— de  veau  ä la  badoise. 

— de  veau  ä la  bechamel. 

— de  veau  ä la  duchesse. 

— de  veau  farcie. 

— de  veau  farcie  ä Vetuvee. 

— de  veau  ä la  godard. 


5Pubbing  bon  ßalbSmeten. 
{Röftbrotfc^nitten  mit  Äolbä» 
nieten. ‘) 

Xurban  bon  föolblnieren  mit 
Ärufte. 

ßalbSrunbftüd*). 

— anf  englifd^e*)  9lrt 

©efütfteg  ÄalbSrunbftüd. 

— Äalb8runbj'tilct  auf  eng» 

lifd^e^  Strt.  [Reule. 

^albfleifd9«©^eibe  ou»  bet 

— »@d|eibe,  bürgerlid^  ®). 

— »Sd^eibe  mit  9la^m. 

— »Scheibe  mit  ©d^inlen. 
©efüCte  ®aIbfietfc^.3fioIIe. 

— ÄaIbfIeif4»iRoIIc  mit 
Xafelsißtläen. 

— fi‘QlbfIeif(^=SRo'ffe  mit 
fauerem  8^a;^m. 

— ®aIbpeifd^=9loEe  mit 
Sitronen»’)©ofe. 

Äalbfleifd^»@alat. 
Stalienif(^eä  ®)  iRagout. 
©efüKte  SffieinblStter.®) 
3Rün(^ener  (Äalbpeifd^») 
SBodttJürftd^en. 
ÄaIbfIeifd^»9iagout  mit 
Äalbärüden.  [Äart.*») 

— auf  beutfd^e*^)  ärt. 

— ouf  englif^e^®)  2lrt. 

— auf  babifc^e  2lrt 

— mit  Süol^mfofe. 

— nad^  §et5ogin»^*)SIrt. 
©efüliter  ÄolbSrüden. 

— , gebämpfter  ÄalbSrüdcn. 
fialbärüden  mit  gein» 
fd^meder»UmIagc. 


I Calfs-kidney  pudding. 

5 kidney  paste  on  toast 

I Turban(d)  of  calfs-kidneys 
with  top-crust. 

! Eound  of  veal. 

1;  — of  veal  with  green 
I beans  and  peas. 

! Stuflfed  round  of  veaL 
; — round  of  veal,  English 
\ style. 

I Slice  of  leg  of  veal. 

I — of  veal  in  famüy  style. 
I — of  veal  wüth  cream. 

I — of  veal  with  ham. 

J Eoulade  of  veal. 

< — of  veal  with  mush- 

< rooms. 

I — of  veal  with  sour 
s cream. 

I — of  veal  with  lemon 
5 Sauce. 

5 Veal-salad. 

? Italian  salpicon. 

I Stuffed  vine-leaves. 
e Munich  (veal-)sausages. 

Ragout  of  veal  with  curry. 
Saddle  of  veaL  [salad. 

— of  veal  with  cucumbw 

— of  veal,  English  style. 

[ — of  veal,  Baden  style. 

j — of  veal,  cream  sauce. 
j — of  veal,  duchess  style. 

I Stuffed  saddle  of  veaL 
i — , stewed  saddle  of  veaL 
i Saddle  of  veal  with  godard 
I garnish. 


*)  Hör s-d? Oeuvre  chaud:  Man  hackt  die  Nie- 
ren mit  hartgekochten  Eigelben,  Brotkrumen, 
Tafel-Pilzen,  Gewürz  und  pulverisiertem  Thymian 
recht  fein,  gibt  gute  Braten-Sose,  ein  wenig  Ma- 
laga oder  Madeira  daran,  bindet  mit  einigen  Ei- 
gelben,  streicht  die  Masse  auf  die  bereits  geröste- 
ten Brotschnitten,  macht  diese  heUl. 

*)  Man  formt  das  Eundstüok  ans  dem  Mittel- 
Stück  der  Kalbskeule. 

•)  Mit  grünen  Bohnen  und  Schoten -Kernen. 

Kalbsnierenfett  hackt  man  recht  fein,  ver- 
mischt es  mit  geriebener  Semmel,  würzt  mit 
Pfeffer,  Salz  und  Muskatnuß,  gibt  gehackte  Peter- 
silie, Thymian,  Meiran,  ein  ganzes  Ei,  einige  Ei- 
gelbe und  Rahm  hinzu,  füllt  dieses  Füllsel  in  das 
Rundstück,  legt  Speckscheiben  darauf,  bedeckt  es 
mit  Butter-Papier,  bratet  es  am  Spieß.  Man  gibt 
den  Braten  mit  Blumenkohl  oder  Gurken  zu  Tisch. 

*)  Cuisse  entiere  divisee  par  quasi,  demi- 
Umge,  rouelle,  cuissot. 

•)  Die  Fleischscheibe  wird  mit  groben  Speck- 
streifen  gespickt,  gewürzt,  mit  Butter  und  Speok- 
würfeln  angebraten,  dann  füllt  man  mit  Weißwein 
und  Fleischbrühe  auf,  gibt  ein  Kräuter-Sträußchen, 
Paradiesapfel  - Stückchen , kleine  Zwiebeln  und 
junge  ausgestochene  Möhren  hinzu,  läßt  eine 
Stunde  zugedeckt  dämpfen,  richtet  das  Fleisch 
an.  Die  Sose,  aus  welcher  man  das  Kräuter- 
Sträußchen  entfernt  hat,  wird  entfettet,  mit  einem 
Löffelvoll  Mehl  verdickt  und  über  das  Fleisch 
gegossen. 

*)  Süddeutsch  »Limonen-Sose», 


•)  Von  Nierenmark -Schnittchen,  Kalbshim, 
Kalbsbröschen,  Tafel-Pilzen,  in  Würfel  geschnitte- 
nem gekochten  Schinken ; sauce  financiere, 

•)  Rumänisches  Gericht.  Schöne  große 
Weinblätter  brüht  man  ab,  entfernt  die  Rippen, 
füllt  sie  mit  einem  feinen  Kalbfieisch-FüUsel,  läßt 
sie  in  Fleischbrühe  mit  Paradiesapfelmus  eine 
halbe  Stunde  kochen  und  gießt  kurz  vor  dem 
Anrichten  saueren,  dicken  Rahm  hinzu.  Anstatt 
des  Kalbfleisch-Füllsels  kann  man  auch  Lamm- 
fleisch-Füllsel nehmen. 

Nicht  zu  fettes  Kalbfleisch  schneidet  man 
in  grobe  Würfel,  würzt  sie  mit  Salz;  in  kleine 
Würfel  geschnittone  Zwiebeln  schwitzt  man  it 
Butter,  fügt  das  Kalbfleisch  hinzu,  stäubt  mit 
Kari-Pulver  vermischtes  Mehl  darüber,  füllt  mH 
Fleischbrühe.,  auf,  gibt  in  kleine  Würfel  geschnit 
tene  sauere  Apfel  und  ein  Petersilien-Sträußchei' 
hinein,  läßt  bei  mäßigem  Feuer  kochen,  binde 
mit  Eigelben  und  Rahm,  richtet  das  Kalbfleisc'. 
buschförmig  auf  Füllsel-Unterlage  an,  maskier 
das  Fleisch  mit  einem  Teil  der  durchgestrichenev. 
Sose,  gibt  den  Rest  der  letzteren  nebenbei  Den 
Tellerrand  verziert  man  mit  einem  Kranz  von  Reh 

“)  Mit  Gurken-Salat 

*•)  Der  Rücken  wird  ungespiokt  gebraten,  ml' 
Schinken -Scheiben  und  mit  Blätterteig-KrusteD. 
die  mit  Schoten-Kemen  und  Spinat  gefüUt  sine, 
umlegt. 

“)  Der  Rücken  mit  Trüffeln  gespickt,  mi- 
Spargel- Spitzen  und  Kmstgebackenem  von  Kar- 
toffel- und  Nieren-Stüokohen  umlegt ; Tafelpilz-Sosa. 


Veau. 


Salb. 


Veal. 
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Seile  de  veau  ä la  holsteinoise. 

de  veau  ä la  holsteinoise 

en  pot-pourri. 

— de  veau  ä la  infante. 

— de  veau  ä la  jardmüre. 

— de  veau  ä la  parisienne. 

— de  veau  piquee. 

— de  veau  piquee  ä la  Chi- 
coree endive.  [epinards. 

— de  veau  piquee  aux 

— de  veau  piquee  ä VoseiUe. 

— de  veau  piquee  aux  petits 

pois.  [d'artichauts. 

— de  veau  ä la  puree 

— de  veau  rötie. 

— de  veau  rötie  ä la  broche. 

— de  veau  ä la  russe, 

— de  veau  ä la  sauce  aux 

tomates.  [farcies. 

— de  veau  aux  tomates 

— de  veau  ä la  west- 
phalienne. 

Tartelettes  äVaeademicienne. 

Tendrons  de  veau. 

— de  veau  ä Vällemande. 

— de  veau  en  aspic. 

— de  veau  aux  carottes. 

— de  veau  en  casserölß)e 
au  rie. 

— de  veau  aux  Champignons. 

— de  veau  ä la  chicoree 
endive. 

— de  veau  ä la  chipolaia. 

— de  veau  aux  choux-fleurs. 

— de  veau  aux  concombres. 

— de  veau  aux  epinards. 

— de  veau  etuves. 

— de  veau  ä la  financihre. 

— de  veau  frits. 


^olfteiner  SalbSrücten. 

— Salbärüden  mit  SeilJjtger 
3inerlei‘). 

fialbSriltten  mit  3tei2bec|er- 
formen.®) 

— mit  Oemüfen. 

— auf  ißarifer*)  2lrt. 
©eff^icEter  SalbSrüäen. 

— Salbärüden  m.  (gnbibien. 

— Solbäfüden  mit  Sfiinat. 

— SaIb3rü(Jen  mit  ©auer» 
ombfer. 

— Salblrüden  mit  Schoten» 
Semen. 

Salbärüden  mit  3lrtif(|o(Ien» 

— »Sraten.  [muS. 

— am  @f)ie&  gebraten. 

— ouf  mffifc^e®)  3lrt. 

— mit  ißarabie§af3feI»@ofe. 

— mit  gefüllten  ißargbieS* 

— mit  ©Linien.  [Äpfeln. 

Süörtc^en  mit  SalbS^irn* 
güüfel.®) 

SalbSbruftlnorbel. 

— ouf  beutfc^e®)  3Irt. 

— mit  ©utje. 

— mit  ÜRö^ren. 

— in  fleBadten«  9lei§ranb* 
form. 

— mit  2:ofel='?ßiIjen. 

— mit  ©nbiüien. 

— mit  SBürft^en-iftagout. 

— mit  33lumenIoI}I. 

— mit  ©urlen-iRagout. 

— mit  ©binat. 

— gebämfjft. 

— mit  3ieic^en»5Ragout.^®) 

— gebaden. 


Holstein  saddle  of  veaL 

— saddle  of  veal  with 
Leipsic  kicksliaw  *). 

Saddle  of  veal  witli 
thimbles  of  rice. 

— of  veal  witb  vegetables. 

— of  veal,  Parisian  style. 
Larded  saddle  of  veal. 

— saddle  of  veal  witb 
endive(s).  [spinacb. 

— saddle  of  veal  witb 

— saddle  of  veal  witb 
sorrel. 

— saddle  of  veal  witb 
green  peas.  [articbokes. 

Saddle  of  veal  w.  puree  of 

— of  veal  roasted.  [spit. 

— of  veal  roasted  on  tbe 

— of  veal,  Russian  style. 

— of  veal  witb  tomato 

sauce.  [tomatoes. 

— of  veal  witb  stuifed 

— of  veal  witb  bam. 

Small  tarts  witb  calPs- 
brain  stuffing. 

Tendons  of  veal.’) 

— of  veal,  German  sauce. 

— of  veal  witb  aspic. 

— of  veal  witb  carrots. 

— of  veal  in  casserole®) 

of  rice.  [rooms. 

— of  veal  witb  musb- 

— of  veal  witb  endive(s). 

— of  veal  witb  chipolata 

garnisb.  [fiower. 

— of  veal  witb  cauli- 

— of  veal  witb  cucumbers. 

— of  veal  witb  spinacb. 

— of  veal  stewed. 

— of  veal  witb  financier’s 

— of  veal  fried.  [garnisb. 


‘)  Beim  Festessen  des  Verbandes  der  Seifen- 
Fsbrikanten  am  11.  Joni  1893  im  Krystall-Falast 
BU  Leipzig  gegeben. 

•)  Natürlich  eine  freie  Übersetzung;  könnte 
auch  mit  Leipsic  hodge-podge  wiedergegeben 
werden. 

*)  Eeis  kocht  man  in  weißer  Fleischbrühe 
körnig,  rührt  Butter,  Parmesan-Käse  und  einige 
LöffelvoU  Tafel  - Fleischbrühe  (glace)  darunter, 
füllt  damit  kleine  Becher-Formen  nicht  ganz  voll, 
läßt  in  der  Mitte  eine  kleine  Öffnung,  füllt  diese 
mit  Trüffel- Würfeln  und  Madeira-Soee,  deckt  Reis 
darüber,  legt  auf  jeden  Becher  (timbale)  eine 
runde  Trüffel- Scheibe,  überglänzt  sie.  Den  am 
Spieß  gebratenen,  vorgeschnittenen  Kalbsrücken 
rmhtet  man  auf  einer  Schüssel  an,  befestigt  an 
beiden  Enden  je  ein  Trüffel -^ießchen,  verziert 
den  Braten  mit  den  Becher-Formen,  gibt  eine 
Trüffel-Sose  nebenbei. 

*)  Der  Rücken  gespickt,  gebraten,  mit  Spargel- 
Spitzen  u.  Nieren-Scheiben  umlegt;  Madeira-Sose. 

*)  Der  Rücken  wird  gespickt, ..gebraten,  mit 
überglänzten  Zwiebeln,  Paradies-Äpfeln,  Blumen- 
kohl, Schöten-Kernen  und  Kruströllchen,  die  mit 
Kalbsbröschen  gefüllt  sind,  umlegt;  Paradies- 
apfel-Sose. 


*)  Kleine  mit  Huhnfieisch-Füllsel  ausgestri- 
chene Torten -Formen  werden  mit  würfelig  ge- 
schnittenem Kalbshim  und  weißer  Sose  gefüllt, 
mit  Teig  geschlossen,  im  Wasserbad  gar  gemacht, 
nachher  paniert  und  gebacken. 

’)  Veal-kemels:  There  are  ten  kemela  in 
euch  calf,  four  in  euch  Ug,  and  one  in  eaeh 
Shoulder.  Thoae  in  the  Shoulders  are  considered 
the  best. 

*)  Die  Bmstknoirel  werden  in  einer  guten 
Pettbrühe  (braise)  weich  gekocht,  in  einer  Ragout- 
Schale  angerichtet,  mit  deutscher  Sose  (sauce 
allemande)  begossen. 

*)  Casserole  bedeutet  im  Englischen  neben 
Schmorpfanne  (Kasserolle,  kupferner 
Schmortiegel)  noch  a)  Art  Schmorfleisch; 
b)  Art  geschmorte  Reisspeise;  c)  äußerer 
Reisrand  gewisser  verzierter  Gerichte. 

“)  Die  Bmstknorpel  schneidet  man  in  Schei- 
ben, kocht  sie  mit  Petersilie,  Lorbeer-Blättern  in 
guter  Fleischbrühe  weich,  läßt  sie  zuletzt  über 
starkem  Feuer  glasieren,  richtet  sie  im  Kranz 
an,  gibt  in  die  Mitte  ein  Ragout  d la  finan- 
cUre  (von  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Krebsschwänzen, 
Klößchen,  Hahnkämmen  und  kräftiger  Madeira- 
Sose). 
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Veau, 


ÄaI6. 


Veal. 


Tendrons  de  veau  glacis. 

— de  veau  grüUs. 

— de  veau  ä la  jardinüre. 

— de  veau  au  kari  ä Vin- 
dienne. 

— de  veau  ä la  laitue 
pommee. 

■ — de  veau  ä la  macedoine. 

— de  veau  ä la  marechäle. 

— de  veau  ä la  Marengo. 

— de  veau  en  marinade. 

— de  veau  ä la  matelote. 

— de  veau  en  mayonnaise. 

— de  veau  ä la  Montgelas. 

— de  veau  ä la  morlaisienne. 

— de  veau  ä la  nantaise. 

— de  veau  ä la  nivernaise. 

— de  veau  aux  oignons. 

— de  veau  ä Voseille. 

— de  veau  aux  petits  pois. 

— de  veau  aux  pointes 
d'asperges. 

— de  veau  ä la  poulette. 

— de  veau  ä la  provengcde. 

— de  veau  ä la  puree 
d'artichauts. 

— de  veau  ä la  puree  de 

carottes.  [celeri. 

— de  veau  ä la  puree  de 

— de  veau  ä la  puree  de 

Champignons.  [laitues. 

— de  veau  ä la  puree  de 

— deveauälapureed'oseille. 

— de  veau  ä la  pwree  de 
truffes. 

— de  veau  ä la  ravigote. 

— de  veau  ä la  reine. 


J?aI6§BruftInor^)eI  über» 

— geröftet.  [glSnjt. 

— mit  ©emüfen.*) 

— mit  ffori  auf  inbifdbe®) 

5S[rt.  ^ 

— mit  Äobffalat. 

— mit  SJtifc^gemüfe. 

— nad^  aKarfdöaH§-*)2rrt. 

— nad^  SWarengoer*)  2Irt. 

— gebeiät. 

— mit  ^atrofeu-fRagout.®) 

— mit  Sfla^onnotfe. 

— nad^  Montgelas®). 

— mit  gefülltem 

- mit  gefülltem  Äofjffalat. 

— mit  ÜRö^ren.®) 

— mit 

— mit  ©auerambfer. 

— mit  @d^otcn=Sernen. 

— mit  ©fjorgeloi&fji^en. 

— mit  SRe'^Ifofe. 

— auf  fjroöen^alifd^e  *)  9[rt. 

- mit  Slrtifd^ocCenmuä. 

■ mit  SDlöl^renmuS. 

— mit  ©elleriemuS. 
mit  2:afelf)iljmuä. 

mit  Satti(|mu8. 

— mit  ©aueramfjfemuS. 

— mit  SrüffelmuS. 

— mit  grüner  SBürjfofe. 

— nadfi  Äönigitt»®)2Irt. 


Tendons  of  veal  glazed. 

— of  veal  grilled. 

— of  veal  with  vegetables. 

— of  veal  with  curried 
ragout  and  rice-mould. 

— of  veal  with  cabbage- 
lettuce.  [vegetables. 

— of  veal  with  mixed 

— of  veal  crußted,  broiled. 

— of  veal,  Marengo  style. 

— of  veal  marinated. 

— of  veal  with  matelote 
garnisb. 

— of  veal  w.  mayonnaise. 

— of  veal  with  Montgelas 
garnisb.  [cabbage. 

— of  veal  with  stuffed 

— of  veal  with  stuffed 
cabbage-lettuce. 

— of  veal  with  carrots. 

— of  veal  with  onions. 

— of  veal  with  sorrel. 

— of  veal  with  green  peas. 

— of  veal  with  asparagus- 
points. 

— of  veal  with  flour  sauce, 

— of  veal,  Provencial  style. 

- of  veal  with  puree  of 
articbokes. 

- of  veal  with  puree  of 

carrots.  [celery. 

- of  veal  with  purie  of 

of  veal  with  puree  of 
mushrooms.  [lettuce. 
of  veal  with  puree  of 
of  veal  w.  jpwree  of  sorrel. 
of  veal  with  purie  of 
truffles.  [sauce. 

of  veal  with  ratkgote 
of  veal  w.  white  ragout. 


*)  Mit  ausgeatoohenen  weißen  Rüben,  Möhren, 
Spargel-Spitzen,  Blnmenhohl. 

’)  Zwiebel- Scheiben  röstet  man  mit  weißen 
Pfeffer-Kömem,  Lorbeer-Blättern,  Nelken,  Safran 
nsw.  in  Butter,  legt  die  Brostknorpel  hinein,  füllt 
mit  Fleischbrühe  auf,  läßt  zngedeckt  weich  kochen. 
Einen  Teil  der  entfetteten  Brühe  kocht  man  mit 
weißer  coulis  dick  ein,  streicht  sie  durch,  ver- 
mischt sie  mit  kleinen  Tafel-Pilzen,  kleinen  ge- 
kochten Zwiebeln  und  Artischocken-Böden.  Reis 
kocht  man  mit  Salz,  Safran  usw.  in  Fleischbrühe 
körnig,  bäckt  ihn  hierauf  in  einer  dick  mit  Butter 
ausgestriohenen  Form,  stürzt  ihn  aus.  Man  richtet 
die  Kalbsbrustknorpel  in  einer  Ragout -Schale 
mit  dem  bereiteten  Ragout  an  und  gibt  den  ana- 
gestürzten  Reis  nebenbei. 

•)  Die  in  guter  Fettbrtihe  weich  gekochten 
Brustknorpel  werden  mit  einer  Aufleg-Sose  be- 
strichen, mit  geriebener  Semmel  bestreut,  auf 
dem  Roste  gebraten,  im  Kranz  mit  einer  kräftigen 
Braten-Sose  angerichtet. 

*)  Man  bratet  die  Brustknorpel  in  Olivenöl, 
würzt  mit  Salz,  Pfeffer,  bestäubt  mit  Mehl,  gießt 
gleiche  Teile  Fleischbrühe  und  Weißwein  daran, 
fügt  Knoblauch,  gehackte  Schalotten,  Tafel-Pilze, 
kleine  Zwiebeln,  ein  Kräuter-Stränßohen  und  einige 
Löffelvoll  Paradiesapfel-Sose  hinzu,  läßt  gar  däm- 

Sfen,  entfernt  das  Kränter-Sträußohen,  richtet  mit 
er  entfetteten  Sose  an. 


•)  Die  Brustknorpel  werden  in  guter  Fett- 
brfihe  weich  gekocht  und  mit  einem  Ragout  d la 
matelote  (aus  überglänzten  Zwiebeln,  Tafel-Pilzen, 
Würfeln  von  Dürrfleisch,  gerösteten  Brotwürfeln 
usw.)  angerichtet. 

•)  Die  Brustknorpel  werden  in  guter  Fett- 
brtthe  weich  gekocht,  herausgenommen  und  eirund 
zugeschnitten.  Hierauf  bildet  man  auf  Jedem 
tendron  mit  Oefiügel-FüUsel  einen  Rand,  gibt  in 
dessen  Mitte  etwas  Ragout  d la  Montgelas,  deckt 
Geflügel-Füllsel  darüber,  legt  die  Knorpel  auf  ein 
Blech,  gießt  etwas  Braten-Sose  hinein,  beträufelt 
sie  mit  zerlassener  Butter,  streut  geriebene  ge- 
röstete Semmel  darüber,  macht  sie  Ofen  heiß ; 
nebenbei  eine  kräftige  Braten-Sose. 

’)  Die  Brustknorpel  mit  Wurzelwerk  ge- 
dämpft, überglänzt  und  mit  Möhren  angerichtet 

^ Die  in  Kleine  viereckige  Stücke  geschnitte- 
nen Brustknorpel  werden  mit  gutem  Speiseöl, 
Zwiebeln,  Knoblauch,  einem  Lorbeerblatt,  Thy- 
mian, Pfeffer  und  Salz  weich  gekocht,  dann  gießt 
man  Fleischbrühe  nach,  läßt  die  Sose  noch  fünf 
Minuten  kochen  und  gießt  sie  über  die  angerich- 
teten  KnorpeL 

•)  Die  m guter  Fettbrtihe  (braise)  weich  ge- 
kochten Knorpel  werden  ln  einer  RagoutSchale 
mit  einem  Ragout  d la  reine  (von  Hannkämm  en. 
Tafel-Pilzen,  Hahnnieroben,  Kalbshröschen  nsw.) 
angerichtet 


Veau. 


5BoIb. 


Veal. 
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Tendrons  de  veau  ä la 
Saintc-Menehould. 

— de  veau  ä la  sauce  aux 
Champignons,  [tomates. 

— de  veau  ä la  sauce  aux 

— de  veau  ä la  Soubise. 

— de  veau  ä la  toulousaine. 

— de  veau  ä la  vert-pre. 

— de  veau  ä la  Villeroi. 
Chartreuse  de  tendrons  de 

veau. 

— de  tendrons  de  veau  aux 
laitues. 

Terrine  de  veau. 

Tete  de  veau. 

— de  veau  ä Vanglaise. 

— de  veau  ä la  bearnaise. 

— de  veau  en  bigarrure. 

— de  veau  bouülie. 

— de  veau  ä la  Cavour. 

— de  veau  aux  Champignons. 

— de  veau  en  coquilles. 

— de  veau  decoupee,  sauce 
au  modere. 

— de  veau  ä la  distüliere. 

— de  veau  ä la  duchesse 
d'Älbany. 

— de  veau  farcie. 

— de  veau  farcie  frite. 

— de  veau  farcie  ä la 
livonienne. 


SJotbSbruftlnor^iel  in  Prüfte 
gebaden.^) 

— mit  Safetpifä'Sofe. 

— mit  5ßarabiego^3feI»6ofe. 

— mit  meinem  gwie^elmug. 

— nac^  Jouloufer®)  2trt. 

— mit  grüner  £rnuter»@ofe. 

— nad^  Villeroi®). 
Äartäufer=(Seric^t  öonÄalbä» 

bruftlnoripeln. 

— *®eric^t  bon  Äalbäbruft» 
Inor)3eIn  mit  Sattic^.'*) 

SltabflJaftete  bon  Äalbfleifd). 
SaIb§Io))f«). 

— auf  englifc^e’)  2Irt. 

— mit  33earner  @ofe. 
Sunter  Äalbälofif.*) 

@eIo(|ter  SalbSIofif. 
ßaIb3!of)f  mä)  Cavour®). 

— mit  $afel»5ßiläen. 

— in  Sftufc^eloS^oIen. 

— gerfc^nitten,  SWabeira» 
©ofe. 

— in  Surgunber  mit  S^nge 
unb  §irn.^^) 

— nadfi  ber  $erjogin  bon 
Albany  ^®). 

©efüüter  ÄalbSfobf. 

— , gebadener  Äalbälofjf. 

— ÄaIb§Iof)f  auf  lib» 
länbifc^ei»)  Strt. 


Tendons  o£  veal  crusted, 
baked. 

— of  veal  witb  musb- 

room  sauce.  [sauce. 

— of  veal  witb  tomato 

— of  veal  witb  wbite 
puree  of  onions. 

— of  veal  witb  Toulouse 

garnisb.  [sauce. 

— of  veal  witb  green  berb 

— of  veal,  Yüleroi  style. 
Chartreuse  of  tendons  of 

veal. 

— of  tendons  gf  veal  witb 
lettuce. 

Terreen(-pie)  of  veal.®) 
Calfs-bead. 

bead  in  Englisb  style. 

bead  w.Bearnese  sauce. 

Dappled  calf’s-bead. 

Boüed  calf’s-bead. 
Calf’s-bead  witb  olives  and 
fried  bread. 

bead  w.  musbrooms.^®) 

bead  in  sbells. 

bead  carved,  madeira 

sauce. 

bead  in  Burgundy  witb 

tongue  a.  calBs-brains. 

bead  witb  meat-balls, 

green  peas,  carrots  and 
masbed  potatoes. 
StufiPed  calf’s-bead. 

— , fried  calf’s-bead. 

— calf’s-bead,  Livonian 
style. 


*)  Die  ■weich  gekochten,  mit  einer  Kräuter- 
Masse  d la  Ste.-Menehould  bestrichenen  Knorpel  i 
werden  mit  geriehener  Semmel  und  Parmesan- 
Käse  bestreut,  mit  Krebsbutter  beträufelt,  auf 
einem  Blech  goldgelb  gebacken;  spanische  Sose 
(sauce  espagnole)  nebenbei. 

•)  Die  Brustknorpel  werden  in  guter  Fett- 
brühe weich  gekocht,  mit  einem  Toulouser  Ragout 
(von  Hahnkämmen,  Kaibsbröschen,  Hahnniercheu, 
Tafel -Pilzen,  Trüffeln,  weißer  coulis,  Eigelben, 
Zitronensaft  nsw.)  angerichtet 

f)  Die  geschmorten  Brustknorpel  taucht  man 
in  eine  dicke  Villeroi-Sose,  paniert  sie  erst  in 
Semmel,  dann  in  Ei  und  Semmel,  bäckt  sie  in 
heißem  Fett  und  richtet  sie  im  Kranz  auf  einem 
Füllselrand  an;  in  die  Mitte  gibt  man  Tafelpilz- 
mus; nebenbei  Paradies^fel-Sose. 

*)  Gedämpfter  Kopmalat  und  Brustknorpel 
werden  in  eine  Form  geschichtet,  fest  eingedrückt 
und  in  heißem  Wasser  (au  bain-marie)  gar  ge- 
macht. Beim  Anrichten  stürzt  man  die  Form  auf 
eine  Schüssel  und  verziert  mit  gefüllten  Tafel- 
Pilzen  (Champignons);  Rahmsose. 

^ Auch  mit  veal-pot  pie  zu  übersetzen. 

•)  Man  kann  den  (gedünsteten)  Kalbskopf  mit 
denselben  Gemüsen  geben,  welche  unter  veau 
itouffe  (s.  d.)  aufgeführt  sind. 

*)  Ein  mit  Zitronensaft  eingeriebener,  mit 
Speckscheiben  nsw.  weich  gesottener  Kalbskopf 
wird  auf  einer  mit  Brotkrusten  verzierten  Schüs- 
sel angerichtet,  die  gekochte,  der  Länge  nach 
halbierte  Zunge  darüber  gelegt.  Man  maskiert  1 
mit  einer  Butter-Sose,  die  mit  Zitronensaft  ge- 
schärft ist. 


*)  Gekochter  Kalbskopf  wird  ausgebeint,  das 
i Fleisch  gepreßt,  in  Hälften  geschnitten,  in  Eigelbe 
getaucht.  Die  eine  Hälfte  ■wird  nun  in  mit  Salz 
und  Cayenne-Pfeffer  ge^wärzten  Brotkrumen,  die 
andere  in  Brotkrumen,  die  mit  gehackter  Peter- 
silie und  Salbei  vermischt  sind,  paniert,  im  Ofen 
schön  braun  gebacken  und  mit  zwei  Sosen  ange- 
richtet. 

®)  Camillo  Benso,  Graf  von  Cavounr  (sprich 
»Kawuhr«),  ital.  Staatsmann,  geh.  10.  Aug.  1810 
in  Turin,  gest.  6.  Juni  1861.  — Mit  ausgekernten, 
abgewäUten  Oliven  und  gerösteten  Brotschnitten; 
Paradiesapfel-Sose. 

“)  Schottisch  calfs-heid  an'  mushrooms. 

“)  Die  Kalbskopf-Stücke  in  der  Mitte,  das  in 
Scheiben  geschnittene  Hirn  darüber,  die  Zunge 
in  Würfel  geschnitten,  Pfeffergurken  - Scheiben, 
Tafel-Pilze  in  spanischer  und  Weinsose. 

“)  Gefüllter  Kalbskopf  mit  einer  Umlage  (Gar- 
nitur) von  Fleisohklößchen,  Sohoten-Kernen,  Möh- 
ren- und  Kartoffelmus. 

“)  Oalowka  telatsche  farchirowannii  po  lif- 
landski:  Der  gehörig  vorbereitete  Kopf  wird  mit 
einem  Ragout  von  Zunge,  Trüffeln,  Speckstreifen 
und  Pistazien  gefüllt,  zugenäht,  mit  Madeira, 
Weißwein  und  Gemüsen  weich  gekocht.  Wenn 
der  Kopf  erkaltet  ist,  schneidet  man  ihn  in  Stücke, 
ohne  seine  Form  zu  verändern,  legt  ihn  auf  eine 
Schüssel,  fertigt  die  Augen  von  Eiweiß  und  schwar- 
zer Trüffel,  setzt  die  Ohren  wieder  ein  und  ver- 
ziert den  Kopf  mit  einem  Kranz  von  gehackter 
I Gallerte  und  großen  Gallert-Krusten;  sauce  d la 
ravigote;  nebenbei  noch  mit  Essig  angemachter 
I geriebener  Meerrettich. 
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Tete  de  veau  ä la  ßiancüre.  ^ 

— de  veau  en  fricassSe.  | 

— de  veau  frite.  | 

• — de  veau  ä la  genevoise.  < 

— de  veau  ä la  Girardin.  | 

— de  veau  au  gratin.  s 

— de  veau  ä la  hollandaise.  | 

— de  veau  ä Vhuile.  | 

— de  veau  aux  Imitres.  j 

— de  veau  ä Vindienne.  5 

— de  veau  ä Vitalienne.  | 

— de  veau  au  kari.  < 

— de  veau  ä la  laitue  | 

pommee.  s 

— de  veau  ä la  maitre  | 

d'hdtel.  > 

— de  veau  ä la  marechäle.  ? 

— de  veau  en  marinade.  | 

— de  veau  ä la  Medicis.  | 

— de  veau  aux  morilles.  | 

• — de  veau  au  naturel.  | 

— de  veau  aux  oeufs.  | 

— de  veau  ä la  Paganini.  > 

— de  veau  ä la  pauvre  i 

komme.  [carottes.  I 

— de  veau  aux  petites 

— de  veau  ä la  poülette.  ;! 

— de  veau  au  raifort.  ;1 

— de  veau  ä la  ravigote.  s 

— de  veau  ä la  regence.  5 

— de  veau  ä la  PokeH.  5 

— de  veau  rötie.  j 

— de  veau  roulee.  < 

— de  veau  ä la  royale.  < 

— de  veau  ä la  Sainte-  | 

Menehould.  | 

— de  veau  ä la  sauce  > 

bearnaise.  [cäpres.  ? 

— de  veau  ä la  sauce  aux  J 


föaIB8Io})f  mit  Steteren» 
Sfiagout.O 

— gebaden. 

— mit  ©enfer  ©ofe. 

— naä)  Girardin* *). 

— mit  Prüfte. 

— mit.,]^oI[änbifc^er  ©ofc. 

— in  DI. 

— mit  Stuftern. 

— mit  Äarireiä.*) 

— mit  italienif(|er  ©ofe. 

— mit  Äari»©oie. 

— mit  Äofjffalat. 

— mit  §au8!^ofmeifter* 
jöutter. 

— nac^  3Rorfd^aIl8»*)2lrt. 

— gebeiät. 

— nac^  ber  Medici®). 

— mit  äJtovdieln. 

— ouf  natürliche  Slrt. 

— in  $afeIhiIä'©ofe  mit  ge» 
badenen  @iern. 

— nach  Paganini  ®). 

— mit  ©(jhaIotten»@ofe. 

— mit  jungen  SKöhren. 

— meife  eingemacht’). 

— mit  2D'ieerretti(h  ®). 

— mit  grüner  SBürgfofe. 

— mit  2;rüffeI»3iagout. 

— mit  brauner  Stoiebel- 

— gebraten.  [©ofe.®) 

SaIb8hre|fohf.  [9trt. 

folbsfohf  auf  löniglidhe^®) 

— mit  Trufte  gebaden.’^) 


— mit  SBearner  ©ofe. 

— mit  ®obern»©ofe. 


Oalfs-liead  with.  financier’s 
gamish. 

head  fricasseed. 

head  fried.  [sauce, 

— -head  with  Gtenevan 
head,  Girardin  styla 

— -head  baked  (browned). 

— -head  with  Dutch  sauce. 

— -head  in  oil. 

— -head  with  oysters. 

— -head  curried  with  rice. 

— -head  w.  Italian  sauce. 

— -head  curried. 

head  with  cabbag^ 

lettuce. 

— -head  with  maitre  d’ÄdtcZ 
butter. 

head,  marshal’s  style. 

head  marinated. 

head,  Medici  style. 

— -head  with  morels. 

head,  plain. 

— -head  in  mushroom 
sauce  with  a fried  egg. 

— -head,  Paganini  style. 
head  with  shaUot 

sauce.  [carrots. 

— -head  with  young 
head  fricasseed. 

head  with  horseradish. 

head  w.  ravigote  sauce. 

— -head  with  minced 
truffles. 

— -head  with  brown  onion 
head  roasted.  [sauce. 

— -head  coUared. 

head  in  royal  style. 

head  dipped  in  thick 

sauce,  egged,  breaded, 
baked. 

— -head  with  Beamese 
sauce. 

— -head  with  caper  sauce. 


*)  Auf  einer  Brotkruste  angerlohtet,  mit  klei- 
nen Klößen,  Tafel-Pilzen,  Trüffeln,  Hahnkämmen. 
Die  Kruste  verziert  man  zu  beiden  Seiten  mit  je 
einem  Spießchen,  das  mit  einer  Trüffel,  Hahn, 
kämm  und  Tafelpilzkopf  besteckt  ist. 

*)  Sprich  »Schirardäng«;  Emile  de  Girardin, 
franz.  Schriftsteller,  geh.  27.  Juni  1802  (22.  Juni 
1806)  in  der  Schweiz  als  illegitimer  Sohn  des 
royalistischen  Grafen  Alexandre  de  Girardin, 
von  großem  Talent,  aber  wenig  zuverlässigem 
Charakter,  gest.  27.  April  1881  in  Paris. 

•)  Mit  Huhnfleisoh- Klößen  und  Tafel-Pilzen 
umlegt. 

*)  Auf  einer  Reiskruste  angerichtet,  mit  gan- 
zen Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Huhnfleisch-Klößchen, 
gespickten  Kalhsbröschen  umlegt:  weiße  Sose. 

“)  Mit  einem  weißen  Ragout  von  Trüffeln, 
Tafel-Pilzen,  Klößchen  und  Hahnkämmen. 

®)  Niccold  Paganini,  Violin-Spieler  und  Kom- 
ponist, geh.  27.  Okt.  1782  zu  Genua  als  der  Sohn 
eines  Kaufmannes,  gest.  27.  Mai  1840  in  Nizza.  — 
Mit  getrüffeltem  Ragout. 

^ Man  richtet  die  gekochten  Kalbskopf-StüCke 
auf  einem  Füllselrand  an,  setzt  die  Ohren  in  die 
Mitte,  gibt  Tafel-Pilze  darüber,  maskiert  mit  saitce 


d la  voulette.  Obenauf  legt  man  das  gekochte, 
in  Sdheiben  geschnittene  Hirn. 

‘)  Süddeutsch  »Kalbskopf  mit  Kren«. 

•)  Der  in  zierliche  Stücke  geschnittene  Kalbs- 
kopf wird  mit  Wein  gar  gemacht,  abgetrooknet, 
mit  einer  sauce  Uohert  noch  einige  Minuten  ge- 
schwungen und  im  Kranz  auf  einer  silbernen 
Schüssel  angerichtet.  Das  in  der  Beize  gar  ge- 
machte Hirn  wird  in  Stückchen  geschnitten,  paniert, 
in  heißem  Fett  gebacken,  in  die  Mitte  gelegt. 

“)  Einen  langen  Teller  faßt  man  mit  schön 
gelb  gerösteten  Brotkrusten  ein,  stellt  in  die  Mitte 
einen  Aufsatz,  den  man  mit  Nudelteig  maskiert 
und  auf  welchem  man  die  zwei  Ohren  anriohtet; 
in  jedes  der  Ohren  steckt  man  einen  großen  Ta- 
felpilzkopf; um  deu  Aufsatz  herum  le^  man  auf- 
reoütstehend  (d  cheval)  und  an  denselben  angelehnt 
die  gleichgroß  geschnittenen  Kopfsoheiben,  mas- 
kiert diese  mit  sattce  tlonde,  die  mit  den  Tafel- 
ilz-Abfällen  verkocht  wurde,  verziert  mit  Hahn- 
ämmen,  Tafel-Pilzen  und  Trüffeln. 

“)  Die  Kalbskopf- Schnitten  werden  in  eine 
dicke  Uxelles-Sose  getaucht,  in  Brotkrumen  ge- 
rollt, in  geschlagene  Eigelbe,  dann  nochmals  in 
Brotki-umen  getaucht,  gebacken. 
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Tete  de  veau  ä la  sauce 
hachee.  [landaise. 

de  veau  d la  sauce  hdl- 

de  veau  ä la  sauce  aux 

huUres. 

de  veau  ä la  sauce  au 

modere.  [oignons. 

de  veau  ä la  sauce  aux 

— de  veau  ä la  sauce  aux 
oUves. 

— de  veau  ä la  sauce 
piquante. 

— de  veau  ä la  sauce 

poivrade.  [raisins. 

— de  veau  ä la  sauce  aux 

— de  veau  d la  sauce  aux 
tomates. 

— de  veau  d la  ta(r)tare. 

— de  veau  en  tortue. 

— de  veau  en  tortue  dans 
une  iordure. 

— de  veau  d la  toulousaine. 

— de  veau  aux  truffes. 

— de  veau  d la  venitienne. 

— de  veau  d la  Vinaigrette. 

Äspic  de  tete  de  veau. 

— de  tete  de  veau  d la 
sauce  remo(u)lade. 

Attereaux  de  tete  de  veau. 

Chaud-froid  de  tete  de  veau 
d la  varsovienne. 

Escalopes  de  tete  de  veau. 

Fricassee  de  tete  de  veau. 

Fromage  de  tete  de  veau. 

Hachis  de  tete  de  veau. 

— de  tete  de  veau  aux 
huitres. 

Pain  de  tete  de  veau. 

Pate  de  tete  de  veau. 

Bagout  de  tete  de  veau. 

Turban  de  tete  de  veau. 

Tetine  de  veau. 

Timbale  de  macaroni  d la 
bourgeoise. 


ßalbStopf  mit  gcl^ädelter 
©ofe. 

— mit  tioHänbifc^er  ©ofe. 

— mit  ^uftern»©ofe. 

— mit  3D'labeira»©ofe. 

— mit  3tt>iebeI»©ofe. 

— mit  01ibett»©ofe. 

— mit  pilanter  ©ofe. 

— mit  ißfeffer»©ofe. 

— mit  3flofinen»©ofe. 

— mit  fParabieSof)feI=©ofe. 

— mit  folter  ©enffofe. 

— toic  ©^ilblröte^). 

— mie  ©(^ilblrötc  in  einem 
(5RubeI»)9ianb. 

— mit  2:ouloufer  SRagont. 

— mit  Trüffeln. 

— mit  benetianifd^er  ©ofe. 

— »©alat. 

— »©fllje. 

— .©ülje  mit  SRemoIaben* * 
©ofe. 

— an  (©ilber*)©pie§d^en. 

überfuläter  ÄoIbSlopf  auf 
SEßarfdjauer®)  2Irt. 
Satb§fo^f*©c^ni^eI. 
grilaffee  bon  Äalbätofif.®) 
Salb§fofjf»©iUäe. 

— e@ebäd. 

— »@el)ä(i  mit  Sluftern. 

— in  einer  gorm.*) 

— »ißaftete. 

— oSRngout.®) 

3:urban®)  bon  fialbslofif. 
Subeuter. 

^o^InubetsSSed^erfjaftetc  ouf 
bürgerlidie’)  2lrt. 


Calfs-tead  witli  hash 
sauce.  [sauce. 

head  witli  Dutch 

head  with  oyster 

sauce. 

head  with  madeira 

sauce. 

— -head  with  ouion  sauce. 

— -head  with  olive  sauce. 

— -head  with  piquant 
sauce. 

head  with  pepper 

sauce. 

head  with  raisin  sauce. 

— -head  with  tomato 
sauce.  [mustard  sauce. 

head  with  cold 

head,  turtle  fashion. 

head  as  turtle  in  hor- 

der  o£  nouilles. 

^head  with  Toulouse 

garnish. 

head  with  truffles. 

head  with  Venetian 

head  salad.  [saucet 

head  hrawn. 

head  hrawn  with 

remoulade  sauce. 

head  on  (süver-) 

skewers. 

Jellied  calFs-head  in 
Warsaw  style. 
Calfs-head  collops. 
Fricassee  of  calrs-head. 
CalFs-head  cheese. 

Hashed  calfs-head. 

— calfs-head  with 
oysters. 

Calfs-head  mould. 

head  nie. 

Ragout  of  calfs-head. 
Crown-shape  of  calfs-head. 
Cow-udder. 

Thimble  of  macaroni  in 
family  style. 


*)  Einen  Kalbskopf  befreit  man  von  den  Kno- 
chen, brüht  ihn  ab,  schneidet  ihn  in  zierliche 
Stücke,  reibt  diese  mit  Zitronensaft  ein,  kocht 
sie  nebst  den  Ohren  in  weißer  Brühe  weich.  In 
die  Ohren,  welche  man  innen  ausgestochen  hat, 
macht  man  einige  Einschnitte,  sodaß  man  sie  'we 
vapillotes  zusammenschlagen  kann.  Auf  eine 
■Reiskruste  gibt  man  ein  Ragout  von  Trüffeln, 
Tafel -Pilzen,  Huhnfleisch  - Klößchen  und  Hahn- 
kämmen, legt  den  Kalbskopf  im  Kranz  darauf, 
steckt  obenauf  durch  ein  zusammengerolltes  Ohr 
einen  mit  Trüffeln  und  Hahnkämmen  verzierten 
Spieß,  umle^  mit  dem  gekochten,  in  Stücke  ge- 
schnittenen Hirn. 

*)  Kholodne  is  telatsche  galowka  pq  war- 
sehawski.  Einen  mit  Madeira,  Rheinwein  und 
Gemüsen  gekochten  Kalbskopf  schneidet  man  in 
Stücke,  preßt  diese  leicht,  überzieht  sie  mit  einer 
braunen  chaud-froid-Sose,  stellt  sie  kalt,  legt 
sie  dann  abwechselnd  mit  Kalbshim,  Rosinen, 
geschnittenen  Mandeln,  Pistazien  und  Fleisch- 


gallerte in  eine  Form,  die  man  zuletzt  mit  Gallerte 
voll  gießt.  Beim  Anrichten  wird  das  Gallert-Ge- 
richt mit  gehackter  Gallerte  und  Gallert-Krusten 
umlegt. 

•)  Ungarisch  borjufej-becsindlt. 

*)  Recht  fein  geschnittener  Kalbskopf  wird 
lagenweise  mit  fein  geschnittenem  mageren  Schin- 
ken und  dicker  Sose  in  eine  mit  Brotkrumen 
und  Butter  ausgelegte  Form  gefüUt,  gebacken  und 
ausgestürzt. 

*)  Mit  gerösteten  Brotschnitten  oder  mitHim- 
krapfen  verziert  (garniert). 

•)  Gekochter,  gepreßter  Kalbskopf  wird  in 
einer  Sose  heiß  gemacht,  turbanförmig  auf  Brot- 
oder Reis -Unterlage  ungerichtet,  mit  der  Sose 
begossen. 

Von  Hohlnudeln,  Kalbfleisch-Füllsel  (farce 
d quenelle  de  veau),  einem  Ragout  von  Kalbfleisch- 
Klößchen,  geschmorten  Kalbsbrösohen,  geschälten 
gekochten  Trüffeln,  Tafel-Pilzen  und  mit  Madeira 
und  Paradiesapfelmus  verkochter  brauner  Sose. 
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Timbale  ä la  Bichelieu. 

— de  veau. 

— de  veau  en  fagon  de 
coUmagon. 

— de  veau  ä la  frangaise. 

Tourte  ä la  provengale. 
Tranches  de  veau.  [nons. 

— de  veau  aux  champig- 

— de  veau  ä la  chicorie, 

— de  veau  aux  choux-fleurs. 

de  veau  aux  epinards. 

— de  veau  grillees. 

— de  veau  grillees  ä la 
maitre  d'hötel. 

— de  veau  au  jambon. 

— de  veau  aux  laitues 
hraisees. 

— de  veau  ä la  menagere. 

— de  veau  ä la  nivernaise. 

— de  veau  aux  oignons 
glaces. 

— de  veau  ä Voseüle. 

— de  veau  ä la  Perigueux. 

— de  veau  aux  petita  pois. 

— de  veau  aux  pointes 
d'asperges.  [celeri. 

■ — de  veau  ä la  pu/ree  de 

— de  veau,  sauce  aux 
cäpres. 

— de  veau,  sauce  au  citron. 

— de  veau  ä la  Soubise. 

Vol-au-vent  ä Vancienne. 

— -au-vent  ä la  bechamel. 

— -au-vent  ä la  parisienne. 
au-vent  de  veau  et 

jambon. 

Wollwürste. 


S3ed|er»5ßaftctc  nac^  Ri- 
chelieu ^). 

ÄaIbfIeifc^»S3e(^er^jaftete. 

— »Sed^ertJoftete  fd^nedcn» 
förmig  angeriditet.®) 

— »Sed^erbaftete  auf  fron« 
göftf^e*)  2lrt. 

^ßroüen^alifd^e*)  gleifd^torte. 
ßalBfretfd§«@c§nitten.  [ißiläen. 

- »©c^nitten  mit  2:ofeI- 

- »©(^nitten  mit  ©nbiöien. 

- «©^nitten  mit  33Iumen» 
lo^I. 

- s©d^nitten  mit  ©fjinot. 

- «©^nitten  geröftet. 

- »©d^nitten  geröftet,  mit 
|)auä]^ofmeifter«33utter, 

- «©d^nittcn  mit  ©d^inten. 

- «©d^nittcn  mit  gebomf)f« 
tem  Sottic^. 

- »©c^nitten  na^  §auö« 
pltcrin«®)2lrt. 

■ «©c^nitten  mit  SDtöljren. 
»©d^nitten  mit  über» 
glänjten  ^tniebeln. 
»©c^nitten  mit  ©auer» 
ombfer. 

«©d^nitten  mit  Trüffel» 
<Sofe,  [fernen, 

«©(^nitten  mit  ©d^oten» 
»©^nitten  mit  ©fjorgel» 
SfJtgen.  [mu§. 

»©d^nitten  mit  ©eHerie» 
»©dbnitten  mit  f afiern» 
©ofe.  [©ofe. 

»©dfinitten  mit  Zitronen» 
»©^nitten  mit  meinem 
^miebelrnug.  [5ßaftete. 

8lItmobif(^e®)  SSIätterteig» 
f aIbfIeifd^»S8Iättcrteigboftete 
mit  3to:^mfofe.  [ijJaftete. 

ißorifer  ’)  S3lätterteig» 
58Iätterteig»^oftete  öon 
falbfleifd^  unb  ©d^inlen. 
©el^adEteS  falbfleifdij  in 
SBurftform  h^ne  ®arm. 


Thimble  in  Richelieu 
style. 

— of  veal. 

— of  veal  whirled. 

— of  veal  in  French  style. 

Provencial  meat-tart. 

Slices  of  veaL  [rooms. 

— of  veal  with  mush- 

— of  veal  with  endive(s). 

— of  veal  with  cauli- 
flower. 

— of  veal  with  spinach. 

— of  veal  grilled. 

— of  veal  grilled,  with 
maitre  d’hötel  butter. 

— of  veal  with  ham. 

— of  veal  with  braised 
lettuce. 

— of  veal  with  vege- 
tables. 

— of  veal  with  carrots. 

— of  veal  with  glazed 
onions. 

— of  veal  with  sorreL 

— of  veal  with  truffle 

sauce.  [peas. 

— of  veal  with  green 

— of  veal  with  asparagus- 

points.  [celery. 

— of  veal  with  puree  of 

— of  veal  with  caper 

sauce.  [sauce. 

— of  veal  with  lemon 

— of  veal  with  white 
puree  of  onions. 

Puff  in  ancient  style. 

— of  veal  with  cream 
sauce. 

Parisian  puff(-patty). 

Puff(-patty)  of  veal  and 
ham. 

Sausages  of  hashed  veal. 


*)  Eine  blind  gebackene  Beoherform  füllt  man 
mit  einem  Ragout  von  Kalbsbrösohen,  Gansleber, 
Hohlnudeln,  Trüffeln,  Tafel-Pilzen  und  brauner 
Sose,  schließt  mit  einem  Teigdeokel,  stürzt  sie 
beim  Anrichten  aus  und  verziert  mit  Trüffeln. 

*)  Mit  einem  Ragout  von  Kalbsbrösohen- 
Schnitten,  feinen  Kräutern,  Zwiebeln,  Schalotten. 
Tafel-Pilzem  Schinken. 

*)  Den  Boden  und  die  Seiten  einer  mit  Butter 
ausgestrichenen  Becherform  legt  man  mit  Kalb- 
fleisch-Füllsel aus,  füllt  in  die  Mitte  ein  Ragout 
von  Kalbsbrösohen,  gehackten  Zwiebeln,  Schinken- 
Würfeln  und  brauner  Sos^  stellt  die  Fonn  in  ein 
Geschirr  mit  kochendem  Wasser,  um  sie  au  hain- 
tnarie  gar  zu  machen. 

*)  Aus  gekochtem  Kalbshim,  Kalbfleisoh-KlöB- 
chen,  Oohsgaumen-Sohnitten,  geschälten  gekochten 
Tafel -Pilzen,  gefüllten  Oliven,  mit  einer  Rahm- 


sose  (b6chamel),  die  mit  rotem  Pfeffer  und  demi- 
glace  eingekocht  wurde. 

Man  bratet  das  Fleisch  in  Butter  an,  stäubt 
Mehl  darüber,  gieilt  heifles  Wasser  hinzu,  läßt 
zugedeckt  kochen,  würzt  mit  Salz,  Pfeffer  usw. 
Eine  Stunde  später  gibt  man  Möhren  und  kleine 
Zwiebeln  daran  und  richtet  das  Fleisch  mit  den 
Gemüsen  an. 

•)  Man  füllt  die  Blätterteig-Kruste  mit  einem 
Ragout  von  Kalbsbrösohen,  Tafel-Pilzen,  Geflügel- 
leber-Scheiben, Huhnfleisch-Klößchen,  Hahnkäm- 
men und  Madeira -Sose;  obenauf  le^  man  ein 
schön  gespicktes,  überglänztes  Kalbsbröschen  und 
einige  Krebse,  dazwischen  Trüffeln. 

’’)  Mit  einem  Ragout  von  Kalbsbröschen,  Gans- 
leber-,  Trüffel- Scheiben,  Fleisohklößohen,  Hahn- 
kämmen und  Tafel-Pilzen;  obenauf  ein  schön  ge- 
spicktes Lammbrösohen. 


c- 


_A.bteilu.iig. 

Volaille.  — ^atiS3cfCii0ct.  — Poultry. 


a)  Canard. 

üanard  au  beurre  d'ecre- 

— ä la  bordelaise.  [visses. 

— bouüli. 

— bouiüi  aux  navets. 

— bouiüi  aux  oignons. 

— braise.*) 

— braise  aux  choux  rouges. 

— braise  ä la  financiere. 

— braise  ä la  frangaise. 

— h-aise,  garni. 

— braise  ä la  macedoine 
(de  legumes). 

— braise  aux  petits  navets 
de  Teltow. 

— braise  aux  petits  pois. 

— braise  ä la  puree  de 

— ä la  brocke,  [marrons. 

— aux  cepes. 

— aux  cerises  ä laflamande. 

— ä la  chipolata. 

— ä la  choucroute. 

— aux  choux  de  Bruxelles. 

— atix  choux  de  Müan. 

— aux  concombres. 

— en  daube. 

— fard. 

— farci  ä la  boMmienne. 

— farci  aux pommes  de  terre. 

— fard,  sauce  ä la  pauvre 
komme. 

— aux  fines  herbes. 

• — ä la  flamande. 


*)  Spanisch  anade,  italienisch  anitra,  unga- 
risch kacsa:  engl,  (im  Gegensatz  zu  Wildente) 
auch  tarne  duck. 

•)  Von  gehackten  Locher-Pilzen,  Schalotten, 
Petersilie,  rohem  Schinken,  Sardellen,  ein  wenig 
^eck  und  der  Enten -Leber  bereitet  man  ein 
Füllsel,  würzt  es  gut;  mit  diesem  Füllsel  füllt 
man  die  Ente,  schmort  sie,  streicht  die  Brühe 
durch,  gibt  sie  wieder  zu  der  Ente,  fugt  Löcher- 
pilz-Köpfe hinzu,  läßt  einkochen  (riduire  d glaee), 
richtet  an,  umlegt  mit  den  Löchei>Filzen.  Vergl. 
canard  aux  cipes. 

')  Mit  denselben  Gemüsen  und  Sosen  wie 
der  gekochte  Kapaun  (s.  chapon  louilli). 

*)  Auch  canard  d la  braise. 

')  Die  Sosen  hierzu  können  bestehen  in 
Pomeranzen-,  Zitronen-,  Oliven-,  Sardel- 


Duck. 

Duck  witk  crayfisli-btitter. 

— witk  mushxooms. 
Boiled  duck. 

— duck  witk  turnips. 

— duck  witk  onious. 
Braised  duck. 

— duck  witk  red  cabbage. 

— duck  witb  financier’s 
arnisb. 

uck  in  French  style. 

— duck,  garnisbed. 

— duck  with  assorted 
vegetables. 

— duck  witb  Teltow 
tumips. 

— duck  witb  green  peas. 

— duck  witb  pwree  of 
Eoasted  duck,  [cbestnuts. 
Duck  witb  musbrooms. 

— witb  sour  cberries. 

— witb  chipolata  garnisb. 

— witb  Sauerkraut. 

— witb  Brussels  sprouts. 

— witb  Savoy  cabbage. 

— witb  cucumbers. 

— stewed. 

Stuffed  duck. 

— duck,  Bobenaian  style. 

— duck  witb  potatoes. 

— duck  witb  poor  man’s 
(sballot-)sauce. 

Duck  witb  fine  berbs. 

— witb  sour  cberry  sauce. 

len-,  Kapern-Sose,  die  Gemüse  in  Gurken, 
Sohoten-Kernen,  Mus  von  Schoten-Ker- 
nen,  jungen  Möhren,  weißen  Rüben,  Tel- 
tower  Rübchen,  grünen  Bohnen,  kleinen 
Zwiebeln,  Welsonkohl,  Weißkraut,  Rot- 
kraut, weißen  Bohnen,  Linsenmus, Kasta- 
nienmus. Vergl.  auch  chapon  braise. 

®)  Mit  Kastanien,  Zwiebel-Scheiben  und  feinen 
Kräutern  gefüllte  Ente;  Rotwein-Sose. 
b Vergl.  canard  d la  bordelaise. 

•)  Süddeutsch  »Herzkohl«. 

•)  Süddeutsch  »faschierte  Ente«  oder 
»EntemitFasch«.  Vergl.  Fußbem.  zu  oiefarcie. 

Die  gedämpfte  Ente  wird  mit  Trüffeln, 
kleinen  Tafel-Pilzen  und  Artischooken-Böden  um- 
legt; Madeira-Sose. 

“)  Vergl.  canard  aux  cerises  d la  flamande. 


€ntei). 

@nte  mit  SrebäButter. 

— mit  Sö(^er=ißiläen.®) 
©elod^te  @ntc.®) 

— @nte  mit  9MBen. 

— @nte  m.  Sit)ieBeI*®emüye. 
@ef(i^morte  @ntc.®) 

— @nte  mit  SRotlrout. 

— (£nte  mit  9leic^en»91agout. 

— @nte,  frangöfifd^  ®). 

— mit  Umloge. 

— mit  gemif^tem  Oemüfc. 

— Sitte  mit  Seltotuer 
ÜlüBd^en. 

— Snte  m.  ©c^oten»Äernen. 

— Snte  mit  ®oftanienmu§. 
Snte  om  ©l)ie§  gebroten. 

— mit  Sö(^er»ißiläen.'’) 

— mit  innerer  Sirfd^fofe. 

— mit  Sßilrftc^en=iRagout. 

— mit  ©ouerlrout. 

— mit  Sloienlo^I. 

— mit  Sffiirfingf 0^1  *). 

— mit  Surfen. 

— gebömbft. 

SefüIIte  Snte.®) 

— Snte,  böl^mifd)  *®). 

— Snte  mit  Äortoffeln. 

— Snte  mit  SIrmen» 
(©d^oIotten»)@ofe. 

Snte  mit  feinen  Sroutern. 

— mit  fouerer  Äirfc^fofe.“) 
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Canard. 


@nte, 


Duck. 


Canard  en  gcdantine. 

— en  gelte. 

— grilM. 

— grüle  ä la  frangaise. 

— en  hoche(-)pot. 

— äla  imperatrice  Eugenie. 

— ä Vitalienne. 

— aiix  marrons. 

— d Za  menthe. 

— ä la  mode. 

— aux  morilles. 

— ä la  napolitaine. 

— aux  navets. 

— aux  navets  conservi  en 
hotte. 

— ä la  nivernaise. 

— aux  oignons  glaces. 

— aux  olives. 

— a«a;  olives  farcies. 

— aux  oranges  (ä  V orange). 

— ä la  p'ere  DouiUet. 

— aux  petits  oignons. 

— aux  petits  pois. 

— piguL 

— pique  aux  cäpres. 

— d Za  provengale. 

— ä la  puree  de  marrons. 

— d Za  puree  de  navets. 

— ä la  pwree  de  pois  verts. 

— d Za  pur6e  verte. 

— OM  risot. 

— au  riz. 

— roti. 

— roti  ä Vamericaine. 

— rotie,  garnie  de  choux 
de  Milan. 

— rdZi,  Sauce  ä la 
higarade  (bigarrade). 

— roti,  Sauce  aux  pommes. 


*)  Süddeutsch  »gesülzte  Ente«.  Vergl.  oie 
en  gelee. 

’)  Mit  brauner  Sose  nebst  Tafel -Pilzen  und 
Zitronen. 

•)  Auch  hotchpot,  hotch-potch  und  hotchpotch. 

*)  Gebeizte  Ente  auf  Sockel  mit  üinlage  von 
grünen  IPmäsor-Bohnen. 

‘)  Auch  Eugenie. 

•)  Füilsel  von  Leber  und  Speck,  gemischten 
Kräutern,  würfelig  geschnittenen  Trüffeln,  mit 
Eigelben  gebunden,  Ente  damit  gefüllt,  gebraten, 
mit  italienischer  Sose  angerichtet. 

’)  Die  Ente  wird  auf  gewöhnliche  Art  ge- 
schmort; gehackte  Blätter  von  Minze,  welche  vor- 
her in  einem  geschlossenen  Gefäß  mit  Essig  ge- 
beizt wurden,  werden  einmal  aufgekocht  und  zu 
der  Enten-Brühe  gegeben. 

®)  Ente  in  vier  Teile  geschnitten,  mit  Pfeffer, 
Salz  und  Mehl  bestreut,  mit  Butter  lichtbraun 
gebraten;  Butter  abgegossen,  Fleischbrühe  und 
Portwein  hinzu,  Mehl  über  die  Ente  gestäubt,  ein 
Kräuter-Sträußchen,  Schalotten,  eine  Sardelle  und 
eine  Prise  Cayenne  - Pfeffer  daran  gegeben,  zu- 
gedeckt, das  Fleisch  vollends  weich  gedämpft, 
angerichtet;  die  Brühe  durch  ein  Sieb  und  über 
das  Entenfleisch  gegossen. 

•)  Die  Ente  gedämpft,  mit  geviertelten  Oran- 
gen belegt. 


Duck  boned,  stuffed,  cold. 

— in  jelly. 

Grilled  (broiled)  duck. 

— duck  in  French  style. 
Hodge-podge  *)  of  duck. 
Duck  in  tbe  Empress 

Eugenia®)  style, 
witn  Italian  sauce. 
wdtb  chestnuts. 
witb  mint  sauce. 
d Za  mode. 
witb  morels. 
witb  oranges, 
witb  tumips. 
witb  tumips  tinned 
(canned). 
witb  carrots. 
witb  glazed  onions. 
witb  olives. 
witb  stuffed  olives. 
witb  orange(-peel). 
in  Fatber  DouiUet  style, 
witb  smaU  onions. 
witb  green  peas. 
Larded  duck. 

— duck  witb  capers. 
Duck  witb  onion  sauce. 

— witbßMree  of  cbestnuts 

— witb  puree  of  tumips. 

— witb  puree  of  green 
peas. 

— witb  green  puree. 

— witb  Italian  rioe. 

— witb  rice. 

Eoast(ed)  duck. 

— duck  w.  fried  bominy. 

— duck  gamisbed  witb 
Savoy  cabba^e. 

— duck  witb  bigarade 
sauce. 

— duck  witb  apple  sauce. 

“)  Die  nicht  ganz  gar  geschmorte  Ente  wird 
mit  gekochten  Kühen  in  eine  längliche  Büchse 
gethan;  eine  kräftige,  mit  der  Enten-  und  ver- 
dickter Fleischbrühe  (glace)  verkochte  Sose  wird 
darüber  gegossen;  mau  läßt  das  Ganze  in  der  zu- 
gelöteten Büchse  noch  zwei  Stunden  kochen. 

“)  Ungarisch  kacsa  olajbogyöval. 

**)  Die  Ente  geschmort,  entfettet,  ein  Glas 
Weißwein  und  ein  wenig  spanische  Sose  (espag- 
nole)  hinzugegehen,  eingekocht;  ist  die  Ente  drei- 
viertels  gar,  so  fügt  man  die  feingehackte  Schale 
mehrerer  Orangen  hinzu. 

“)  Mit  Knoblauch,  Gewürz-Nelken,  Koriander, 
Basilie  und  Möhivn  in  Weißwein  gedünstete  Ente. 

“)  Mit  brauner  Zwiebel-Sose. 

“)  Ungarisch  kacsa  ättört  gesztenySvel. 

“)  Ente  aufgeschnitten,  in  Kraftbrühe  mit  ein 
wenig  Knoblauch,  Zwiebeln,  Thymian,  Basilie, 
Petersilie,  Lorbeerblatt,  Salz  und  Pfeffer  ge- 
dünstet; Schoten-Keme  gekocht,  durchgestiüchen, 
mit  Butter  und  Mehl  verdickt,  über  die  Enten- 
ScMitten  gegossen. 

")  Ungarisch  kacsasült. 

“)  Die  Ente  mit  Füllsel  von  Brotkrumen,  Zwie- 
beln, Eiern,  Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß,  Salbei,Würst- 
chen  ohne  Schale  uud  gehackter  Petersilie  gefüllt, 
in  Butter  gebraten,  mit  Maismus  (fried  hominy) 
angeriohtet. 


@nte  geroEt. 

@nten>»SBei§fouer^). 
©eröftcte  @nte. 

— @nte,  franjöfifd^®). 
§otfd))3otf(^  Don  @nte. 

®nte  nad)  bei  Äoiferin 

Eugönie'*). 

— mit  italieniy(^er  ©ofe.®) 

— mit  Äaftanien. 

— mit  Skitt§fofe.’) 

— itac^  ber  äkobe®). 

— mit  2ßot(^eIn. 

— mit  Drangen.®) 

— mit  iRüBen. 

— mit  iRüben  in  Süc^fen 
(S)ofen)  eingemai^t.*®) 

— mit  aJZöIjren. 

— m.ilBergIänätenSk>ieBeln. 

— mit  Dliben.^^) 

— mit  gefüttten  Dliöen. 

— m.  Drangcn(*©^alen).^®) 

— nac^  SSater  DouiUet^®). 

— mit  Ileinen  3k>te6eln. 

— mit  ©c^oten=Äernen. 
Oefbidte  @nte. 

— @nte  mit  Sabern. 

@nte,  btoöen5:aIifc^  ^*). 

— mit  ÄaftanienmuS.^®) 

— mit  ißüBenmuS. 

— mit  2JZu3  Don  grünen 
ErBfen. 

— mit  grünem  SKnä.^®) 

— mit  italienijc^em  SReig. 

— mit  9ieiS. 

OeBratene  @nte.^’) 

•—  ®nte,  amerilanijc^  ^*). 

— @nte  mit  2BirfingIo|l. 


— @nte  mit  Bitterer 
DrangensSoje. 

— ®nte  mit  2lbfeD©ofe. 


Canard. 


Duck. 
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Canard  ä Ja  rouennaise. 

— en  salmi(s). 

— (ä  Ja  sauce)  au  verjus. 

— saute. 

— saute  ä Vam^icaine. 

— saute  ä Ja  chasseur. 

— sautS  aux  navets. 

— saute  aux  ölives. 

— saute  ä Ja  pecheur. 

— ä Ja  savoisienne. 

— ä Ja  sicilienne. 

— ä Ja  touJmsaine. 

— aux  truffes. 

— ä Ja  mJencienne. 

— au  vert(-)pri. 

— ä Ja  vigneronne. 

— ä Ja  Whitehead. 

AJ)attis  de  canard. 

— de  canard  ä J'anglaise. 
ÄiguüJettes  de  canard. 
ItalJot(t)ines  de  canard. 

— de  canard  aux  navets. 

Capilotade  de  canard. 

Civet  de  canard. 

— de  canard  ä Ja  meeklem- 
bourgeoise. 

— de  canard  ä Ja  potnera- 
nienne. 

— de  canard  ä Ja  rhinane. 

Croustade  de  canard. 

— de  canard  d Ja 
chartraine 

ihninci  de  canard. 
VöJrau-vent  d'emince  de 
canard. 

Escalopes  de  canard. 


Snte. 

(gute  auf  SRouennefer* *)  8lrt 
Srauneg  @nten»9flagout. 
@nte  mit  ©ouertuein-Sofe. 
Oefc^tDungene  ®nte. 

— (gute,  omeritanifd^  ®). 

— @nte  nad^  3figer-*)2Itt. 

— (gute  mit  SRÜBen. 

— Ente  mit  DliOen. 

— ®nte  m.  ^rebäfdfiw  äugen. 
®nte  auf  faüo^if^e*)  3lrt. 

— auf  figitianifc^e®)  2lrt. 

— auf  Souloufer*)  8lrt. 

— mit  Trüffeln. 

— auf  balengianif(^e ’)  ?lrt. 

— mit  ^ßeterfilie.  N*”* 

— mit  übergtängten  ffafta» 

— uo^  WMteliead  *). 

(gutenffcin®). 

— auf  engfifd^e^®)  SIrt. 
®utenfleifd)»@treifen. 

— »SBäKd^eu. 

— »SBält^en  mit  3iüben.‘‘) 

(gingefd^uitteneä  bon  (gnte.^®) 
(gnten»@d^warg(fauer)  **). 

— <<©d^ttiorg(foucr)  auf 
medleuburgifc^e^*)  8lrt 

— *Sc^ttjarg(fauer)  auf 
pommerf(^e  ^®)  Slrt. 

— -©d^tt)arg(fauer)  auf 
r!^einlänbifdE)e‘®)  Sttrt. 

ffruftpaftete  öou  (gntenPeifc^. 

— tjon  ©ntenfleifd^  mit 
2Bürft(^en*f5üßfcI. 

©cblätterteä  (gntenfleif^. 
®Intterteig«^aftete  mit 
®utenfleifd^*@c^eib^en. 
®nten»©(^ni|el. 


Duck  in  Eouen  style. 
Salmis  of  duck. 

Duck  with  verjuice. 
Stewed  (fried)  duck. 

— duck  in  American  style. 

— duck  witk  mushrooms 
and  coUops  of  game. 

— duck  with  turnips. 

— duck  with  olives.  [tails. 

— duck  with  crayfish- 
Duck  in  Savoyard  style. 

— with  rice  and  Sicüian 
— , Toulouse  style,  [sauce. 

— with  truffles. 

— with  rice,  stuffed 
tomatoes  and  sausages. 

— with  parsley. 

— with  glazed  chestnuts. 

— stuffed,  apple  sauce 
and  green  peas. 

— -giblets. 

— -giblets,  English  style. 
Strips  of  duck-meat. 
BaJlot(t)ines  of  duck-meat. 

— of  duck-meat  with 
turnips. 

Capüotade  of  duck,  [sauce. 
Duck-giblets  with  black 

— -giblets  with  pears  in 
mack  sauce. 

giblets  with  hashed 

onions  in  black  sauce. 

giblets  with  sirup  of 

pears. 

Croustade  of  duck. 

— of  duck  with  sausage- 
forcemeat. 

Minced  duck(-meat). 
Puff-patty  case  filled  with 
minced  duck. 

Collops  of  duck. 


')  Die  Leber  der  Ente,  einige  kleine  Zwiebeln 
und  Schinken  werden  in  kleine  Würfel  geschnitten, 
das  Glanze  wird  gut  gewürzt,  die  Ente  damit  ge- 
füllt, mit  Speck  umwickelt  nnd  am  Spie£  oder  im 
Ofen  gebraten. 

•)  Braune  Sose  mit  Jofaannisbeer-Qallerte. 

*)  Mit  gehackten  Tafel-Pilzen  nnd  Wildbret- 
Schnittchen. 

*)  Die  Ente  mit  Speck  nnd  Zwiebeln  ange- 
biaten,  gedämpft,  mit  Locher-Pilzen  umlegt;  Para- 
diesapfel-Sose. 

*)  a)  Die  geschmorte  Ente  mit  geviertelten 
Orangen  nmle^.  b)  Die  gedämpfte  Ente  auf  Unter- 
lage von  gedämpftem  Heis  angerichtet,  mit  Arti- 
schocken-Böden  umlegt,  mit  sizilianischer  Sose 
übergossen. 

•)  Die  Ente  wird  mit  einem  Füllsel  von  Kalbs- 
leber, Enten-Leber,  Nierentalg,  geriebener  Semmel, 
Zwiebel  und  etwas  Knoblauch  gefüllt,  gekocht; 
pikante  Sose. 

^ a)  Mit  Reis,  gefüllten  Paradies-Äpfeln  und 
kleinen  Würstchen,  b)  Mit  Pomeranzen  und  Pome- 
ranzen-Sose. 

•)  Sprich  »Wneihthedd« ; Jessup  Whitehead, 
bedeutender  gastronomischer  Sohriftsteiler  in  Chi- 
c^o,  m.,  Verf.  von  The  SlewarcPs  Handlook.  — 
Die  gefüllte  Ente  mit  Apfel-Sose  und  grünen 
Erbsen. 


•)  In  manchen  Gegenden  auch  Enten-Ge- 
kröse,  in  Süddeutsohland  Entenjung  genannt. 

“)  Das  Klein  in  Wasser  und  etwas  Portwein, 
Muskat-Blüte,  Sardelle,  Zitronen-Sohale,  Zwiebel, 
Pfeffer  und  Salz  weich  gedünstet;  die  Brühe 
durchgestriohen,  mit  einer  braunen  Mehlschwitze 
verdickt. 

“)  Entenfleisch-Füllsel  wird  in  der  Form  und 
Größe  eines  Eies  gerollt  und  in  ein  Stück  Rübe 
gesteckt.  Von  dem  franz.  Koch  M.  Beranger  er- 
funden. 

“)  Kalten  Enten -Braten  schneidet  man  in 
Scheiben,  legt  diese  mit  gehackter  Zitronen-Schale 
und  Brotkrumen  in  die  Schmorpfanne,  gibt  ein 
wenig  Paradiesapfel -Sose  daran,  verlängert  die 
Sose  mit  Fleischbrühe  und  läßt  sie  einkochen 
(riduire  d glace).  Beim  Anrichten  wird  das  Ra- 
gout mit  gehackter  Zwiebel  und  gehacktem  Ker- 
bel bestreut. 

“)  Süddeutsch  »Entenjung  mit  Blut», 
Enten  - Pfeffer.  Vergl.  civet  d’oie. 

“)  Vergl.  ctvef  d’oie  d la  mecklemlourgeoise. 

“1  Vergl.  civet  d’oie  d la  pomdranienne, 

’*)  Vergl.  civet  d’oie  d la  rhdnane. 

Eigenschaftswort  von  Chartres  (lat.  Car- 
nutes);  franz.  Stadt  im  D6p.  Eure-et-Loir.  — Die 
Pastete  wird  mit  gedämpften  Enten  - Schnitten 
und  Bratwurst-Füllsel  gefüllt 


©Ute. 
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Filets  de  canard. 

— de  canard  en  bordure 
de  pommes  de  terre. 

— de  canard,  sauce  aux 
oranges. 

Foie  (gras)  de  canard. 

— de  canard  en  aspic 
cmiservS  en  boite. 

— de  canard  conserve 
ä cru  en  boite. 

— de  canard  ä la  lyonnaise. 

— de  canard  ä la  papale. 

— de  canard  ä la 
touloiisaine. 

— de  canard  aux  truffes. 

Fscalopes  de  foie  de  canard. 

— de  foie  de  canard  ä la 
puree  de  gibier. 

Pain  de  foie  de  canard. 

— de  foie  de  canard  aux 
truffes. 

Pate  de  foie  de  canard. 

— froid  de  foie  de  canard. 

Terrine  de  foie  gras  de 

canard.  [aux  truffes. 

— de  foie  gras  de  canard 

Graisse  de  canard. 

Medaillons  de  canard. 

— de  canard  ä V Andrassy. 

Pate  de  canard. 

— de  canard  ä la  Brobeck. 

— de  Bouen. 

Bagout  de  canard. 

Sälmi(s)  de  canard. 

— de  canard  ä V americaine. 

— de  canard  ä la  bourgeoise. 

— de  canard  ä la  castillane. 

— de  canard  aux  Cham- 
pignons. 


Sntcn»58ruftfc[)uitten 

(=S3rüft(^en). 

— »SBruftf^uitten  auf  einem 
^ortoffelranb.®) 

— »93ruftfc^nitten  mit 
Draiigen»©ofe. 

©Uten»,  gettleber®^. 

— »SeBer  mit  ^leifd^julje  in 
SBüc^fen  eingemacht.®) 

— »ßeber  ro^  in  SBüc^fen 
(®ofen)  eingemad^t.®) 

— »ßeber  mit  ^miebeln.’) 

— »ßeber  mit  Xrilffeln  unb 
§o^nnieren.®) 

— »ßeber  auf  ^ouloufer®) 
Sttrt. 

— »ßeber  mit  Sr  ü ff  ein. 
©ntenleber » ©d^ni^el. 

— »Sc^ni^el  mit  SBilbbret» 
mu§.^°) 

93rot  öon  ®nten»ßeber. 

— öon  ©nten»ßeber  mit 
Srüffeln. 

©ntenIeber»iPQftete. 

— »haftete,  lolt. 

— »9lofjff)aftete. 

— »Sfiafjffjaftete  mit  Srüf» 

©ntenfett.  [feln.^* *) 

@ntenf[eifc^=©(^eib(^en. 

— »©c^eibd^en  nad)  An- 
©nten»^aftete.  [drassy^®). 

— »haftete  ntt(^  Brobeck 

— »haftete  öon  Bouen. 

— »Ütogout. 

S3raune§  @uten»9iagout.^®) 

— @nten=3^agont  mit  SItail» 
mu3»^ruften.^®) 

— @nten»9iagout  auf  bür» 
gerlid^e*’)  2Irt. 

— @nten»9iagout  ouf  lafti» 
Ii(oni)fcE)e^®)  5Irt. 

— @nten»3iogout  mit  Safel» 

ipilgen. 


J Fillets  (breast)  of  duck.*) 

i — of  duck  on  a border  of 

Imashed  potatoes. 

— of  duck  witb  orange 
sauce. 

Duck’s-liver^). 

liver  in  aspic  tinned 

(canned). 

liver  tinned  (canned) 

raw. 

liver  witb  fried  onions. 

j liver  witb  truffies  and 

< cock’s-kidneys. 

\ bver  in  Toulouse  style. 

l bver  witb  truffies. 

I Collops  of  duck’s-liver. 

? — ot  duck’s-bver  witb 
? puree  of  game. 

) Mould  of  duck’s-bver. 

< — of  duck’s-bver  witb 
I truffies. 

\ Duck’s-bver  pie. 

I bver  pie,  cold. 

5 liver  pot  pie.**) 

i bver  pot  pie  witb 

I Duck’s-grease.  [truffies. 

< Medalbons  of  duck. 

\ — of  duck  witb  celery 
s Duck-pie.  [salad. 

5 pie,  Brobeck  style. 

I pie  of  Bouen. 

j Bagout  of  duck. 

I Salmis  of  duck, 
c — of  duck  witb  crusts  of 
< fried  bominy. 

\ — of  duck  witb  onions, 

\ carrots  and  salt  pork. 

) — of  duck  in  Castüian 
] style. 

— of  duck  witb  button- 
musbrooms. 


*)  Auch  filleted  duck. 

•)  Ente  gebraten,  Brustfleiach  in  längliche 
Stückchen  geschnitten,  in  stark  gewürzter  brauner 
Sose  und  Portwein  heiß  gemacht,  auf  einem  Band 
von  Kartoffelmus  angeriohtet;  Erbsen  in  die  Mitte. 

•)  Hierfür  lassen  sich  alle  Bereitungs -Arten 
anwen  den,  welche  bei  G a n s angegeben  sind  (vergl. 
foie  gras  d’oie). 

*)  Auch  duck-Uver,  duck’a  liver,  liver  of  duck. 

®)  Vergl.  dass,  unter  foie  gras  (d’oie). 

•:  Vergl.  dass,  unter  foie  gras  (d’oie). 

’)  Schnitten  von  Enten -Leber  in  Butter  ge- 
schwungen und  auf  Zwiebel-Scheiben,  die  in  Butter 
geröstet,  mit  Zitronensaft  geschärft  und  einer  Prise 
Cayenne-Pfeffer  gewürzt  wurden,  angerichtet 

•)  Vergl.  foie  gras  ä la  papale. 

”)  In  Scheiben  geschnittene  Leber  wird  mit 
Salz  und  Gewürz  bestreut;  ein  mit  Butter  aus- 
gestrichenes Metall-Geschirr  wird  mit  gehackten 
Schalotten  und  Tafel-Pilzen  ausgestreut,  darüber 
werden  die  Leber-Schnitten  mit  ausgekernten  Zi- 
tronen-Scheiben  gelegk  das  Ganze  wird  mit  ge- 
hackter Petersilie  und  Knoblauch  (mit  Brotkrumen 
vermischt)  bedeckt, mitButterbeträufelt,  gebacken.  | 


“)  Vergl.  escalopes  de  foie  gras  (cPoie)  la 
purie  de  gibier. 

“)  Auch  terreen(-pie)  of  ducWs-liver. 

”)  Vergl.  terrine  de  Nirac. 

”)  Gyula  Andrässy,  Graf,  österr.  Staats- 
mann, geb.  8.  März  1823  zu  Zemplin.  — Erfinder 
obigen  Gerichtes  ist  Ch.  Sales,  welcher  es  für  den 
Oberst-Küchenmeister  (grand  maitre  de  bouche) 
des  Königs  von  Ungarn,  den  Grafen  Wolkenstein, 
gelegentlich  des  Jubiläums  am  9.  Juni  1892  in 
Budapest  bereitete. 

**)  Erhielt  auf  der  Pariser  Ausstellung  1889 
den  ersten  Preis;  hergestellt  von  Charles  Brobeck 
vom  Cercle  de  l’Dnion  artisliq^ue.  — Von  Enten- 
fleisch, Fettleber,  Schweinslende,  Speck,  Schmer, 
Kalbsfüßen,  Trüffeln,  Eiweiß,  Madeira,  Cognac, 
Kalbfleisch-Brühe,  gewürzt  mit  verschiedenen  Ge- 
würzen und  Paprika 

“)  Ungariscn  kacsa-vagdaUk. 

“)  Mit  herzförmig  ausgestochenen  Ki’usten  von 
gebackenem  Maismus  (fried  hominy). 

**)  a)  Mit  gebratenen  Zwiebel-Ringen  und  Rot- 
wein. b)  Mit  Zwiebeln,  Möhren  und  Pökelfleisch 
“)  In  brauner  Sose  mit  Pomeranzen. 


Canard. 
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Sa'mi(s)  de  canard  ä Vir- 
landaise. 

— de  canard  ä la  mare- 
chale. 

— de  canard  ä la  Mont- 
gclas. 

— de  canard  aux  olives. 

— de  canard  aux  truff'es. 
Terrine  de  Nirac. 

— de  Nerac  au  canard. 

Ciuiardeau. 

Caue. 

Petite  cane. 

Cimetou. 

— ä la  d'Alhiifera. 

— aux  artichauts. 

— ä la  badoise. 

— en  bäton(s). 

— au  beurre  d'ecrevisses. 

— braise. 

— braise  ä la  sauce  aux 
echalot(t)es. 

— aux  Champignons. 

■—  au  (ä  la)  chausson. 

— ä la  chipolata. 

— ä la  choucroute. 

— aux  choux-fleurs. 

— d la  Duclair. 

— aux  epinards. 

— ä la  fermiere. 

— ä la  financiere. 

— aux  fines  herbes. 

— aux  haricots  verts. 

— aux  haricots  vierges. 

— d la  lyonnaise. 


S3rauneä  ®nten»3tagout  auf 
irifd)e* *)  3Irt. 

— ®nten»3}agDUt  mit  Salb» 
fIeifd^»SIö'&d)enunbSafeIs 
ißiläen. 

— ®nten»SRagout  nat^ 
Montgelas®). 

— @nten»3iagout  mit  Dlioen. 

— Enten  »Ragout  m.Srüff  du. 
Enten»,  @anSleber»ißaftete 

au§  N6rac®). 
@an§Iebet»5|5aftete  au3 
N6rac  mit  Entenfleifi^.*) 
Gutrficn  ®). 

(SStiblirtic)  Ente«). 
Enti1)cn’). 

Suuflc  Ente*). 

— Elite  na(^  bem  ^lersog 
bon  Albuf6ra®). 

— Ente  mit  Slrtifi^oiien. 

— Ente  auf  babifi^e^®)  9lrt. 

— Entem.Eef[ügeI»{5üIIe“)" 

— Ente  mit  SvebSbutter. 
Eef^morte  junge  Ente. 

— junge  Ente  mit 
©d)aIotten»©ofe. 

;3unge  Ente  m.  S^afel-ipitjen. 

— Ente  gefüllt,  gef^mort.^®} 

— Ente  mit  SBürft^en. 

— Ente  mit  ©auerlraut. 

— Ente  mit  SSlumentol^I. 

— Ente  nad)  Duclair'®). 

— Ente  mit  ©fiinat. 

— Ente  mit  Sßuffbol^nen. 

— Ente  m.  Sflei4en=9lagout. 

— Ente  mit  feinen  Sröuteun. 

— Ente  mit  grünen  93oI)nen. 

— Ente  mit  meinen  Sonnen. 

— Ente  auf  S^oner^*)  2lrt. 


Salmis  of  duck  in  Irisb 
style. 

— of  duck  with  veal-force- 
meat  balls  and  button- 
musbrooms. 

— of  duck  in  Montgelas 
style. 

— of  duck  with  olives. 

— of  duck  with  trufÜes. 
Duck’s-  or  goose-hver  pie 

of  N6rac. 

N6rac-goose  liver  pie  with 
stuffed  duck. 

Ducklüig, 

Duck. 

Ducky. 

Duckliug. 

— with  truffles  and  haiu 
in  madeira  sauce. 

— with  artichokes. 

— with  Sauerkraut. 

— with  fowl-forcemeat. 

— with  crayfish-butter. 
Braised  duckhng. 

— duckling  with  shallot 
sauce.  [mushrooms. 

Duckling  with  button- 

— boned,  stuffed,  braised. 

— with  chipolata  garnish. 

— with  Sauerkraut. 

— with  cauliflower. 

— stuffed,  Duclair  style. 

— with  spinach. 

— with  marsh-beans. 

— w.  financier’s  garnish, 

— with  fine  herbs. 

— with  green  beans. 

— with  white  beans. 

— in  Lyons  style. 


*)  Mit  Zwiebeln  und  Schinken -Scheiben  in  I 
Portwein.  | 

*)  Mit  streifig  geschnittener  Pökel-Zunge,  Triif-  | 
fein  und  Tafel-Pilzen ; mit  herzförmig  ausgestoche- 
nen  Brotkrusten  umlegt. 

*)  Sprich  »Nerak«;  franz.  Stadt  im  D6p.  Lot- 
«t-Garonne,  berühmt  durch  seine  Gans-  und 
Entenleber-Pasteten  mit  Trüffeln  (ter- 
rines  de  foie  gras  de  canard  aux  truffes). 

*)  Die  Enten  ausgebeint,  das  Fleisch  gewürzt, 
mit  Gansleber  und  in  grobe  Würfel  geschnittenen 
Trüffeln  gefüllt,  mit  der  Haut  so  eingehüllt,  daß 
vier  Bällchen  (ballotines)  entstehen.  Von  Kalb-, 
frischem  Schweinefleisch,  frischem  Bauohspeck  und 
dem  Rest  der  Gansleber  bereitet  man  ein  Füllsel, 
gibt  davon  eine  Lage  in  einen  mit  Speckschaiben 
ausgelegten  Napf  (terrine),  legt  die  Entenfleisch- 
Bällchen  in  die  Mitte  hinein,  streicht  Füllsel  dom- 
förmig  ringsherum  und  darüber,  deckt  eine  Speck- 
scheibe obenauf,  macht  die  Pastete  im  Sohwitzbade 
(au  bain-marie)  gar. 

*)  Die  junge  Ente,  welche  noch  nicht 
sechs  Wochen  alt  ist.  Vergl.  caneton. 

•)  In  der  Normandie  = bourre.  Vergl.  canette. 

^ Das  junge  Enten -Weibchen;  = canette. 

•)  Die  junge  Ente,  welche  mehr  als  sechs 
Wochen  alt  ist,  bis  zum  Alter  von  sechs  Mo- 
naten. — Man  kann  hier  fast  sämtliche  Berei- 
tungs- Arten  auweuden,  welche  bei  canard  an- 
gegeben sind,  und  umgekehrt.  Vergl.  canardeau, 
canette  (S.  659). 


*)  Die  zersohnittene  Ente  wird  mit  Trüffel- 
und  Schinken-Scheiben  in  Madeira  weich  gedünstet; 
die  Grundsose  (fand)  wird  mit  Kalbfleisch-Brühe 
aufgekocht,  durchgestrichen,  entfettet,  mit  spa- 
nischer Sose  eingekocht,  nochmals  durchgestrichen, 
über  das  Enten-Ragout  gegossen,  mit  diesem  heiß 
gemacht  und  in  einer  Ragout-Schüssel  angerichtet. 

Sauerkraut  kocht  mau  einige  Stunden  in 
fetter  Fleischbrühe  mit  Speck,  nimmt  den  Speck 
heraus,  gießt  ab  und  kocht  das  Kraut  mit  Rhein- 
wein kurz  ein,  um  es  in  eine  Randform  zu  füllen, 
welche  man  auf  einer  Schüssel  ausstürzt  und  mit 
dem  Speck,  in  Scheiben  geschnitten,  belegt;  die 
Enten-Keulen  und  Brust  in  die  Mitte. 

“)  Eine  junge  Ente  wird  in  zwei  Hälften  ge- 
teilt; diese  werden  ausgebeint  und  jede  mit  einem 
Füllsel  von  gekochtem  Huhnfleisen,  Nierentalg, 
abgewälltem  Speck,  Petersilie,  Tafel-JPilzen,  Knob- 
lauch, Eigelben  und  Gewürz  gefüllt,  gerollt,  in  ein 
Siebtuoh  eingewiokelt , in  einer  guten  Futtbruho 
(braise)  gar  gemacht  und  mit  Zitronensaft  zu 
Tisch  gegeben 

“)  Junge  Ente  ausgebeint,  wieder  zu  früherer 
Form  zusammengesetzt,  gefüllt,  in  guter  Fettbrühe 
(braise)  geschmort,  entfettet,  angerichtet. 

“)  Gefüllte  junge  Ente;  mit  Rotwein,  Zitro- 
nensaft und  gehacktem  Schnittlauch  verkochte 
saure  demi-glace. 

“)  Mit  Leber -Füllsel  gefüllt,  gedämpft,  mit 
überglänzten  Kastanien,  Zwiebeln  und  Oliven 
umlegt. 


Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil. 
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Duck. 


Caneton  aux  navets. 

— aux  olives. 

— aux  oranges  (aV orange). 

— ä la  Palest  ine. 

— €71  paupiettes  (papülotes). 

— ä la  paysanne. 

— aTix  petits  pois. 

— ä la  provenQale. 

— ä la  Providence. 

— röti. 

— röti  ä la  bourgeoise. 

— d Za  roueniiaise. 

— de  Eouen  en  bigarade. 

— de  Rouen  glacL 

— de  Rouen  ä la  sauce  aux 
echalot(t)es. 

— ä la  Saint-Mande. 

— ä la  sauce  aux  tomates. 

— d Za  sauce  au  vert-pre. 

— ä la  sevillane. 

Accolade  de  ca7ietons  rötis. 

Cötelettes  de  caneton. 

— de  caneton  ä la 
milanaise. 

Cume  de  caneton. 

— de  caneton  grillie. 

— de  caneton  grillee  ä la 
puree  de  pommes  de  terrc. 

— de  caneton  grillee,  sauce 
piquante. 

Salmi(s)  de  cuisse  de 
canet07i. 

Filets  de  caneton. 

— de  caneton  ä Vancienne. 

— de  caneton  en  bigarade. 

— de  canet07i  ä la 
bourguignonne. 

— de  ca7ieton  ä la  eastillane. 


3unge  ®nte  mit  3tttben. 

— (gute  mit  £)Iiben. 

— Ente  mit  Drongen 

(»Sßierteln).  [Strt. 

— Ente  nac^  ipaläftinoer 

— Ente  in  ^apier»§ülfen. 

— Ente  mit  ßoI}I,  9JZ5firen 
nnb  3tüben.®) 

— Ente  mit  @d)oten*Sernen. 

— Ente  mit  braunem 

3wiebelmu3.  [SRagout. 

— Ente  mit  Providence-®) 

©ebratene  junge  Ente. 

— junge  Ente  mit  gebrate« 
neu  Kartoffeln.*) 

Qiunge  iRouennefer®)  Ente. 

— iRouennefer  Ente  mit 
bitterer  £)rangen«Sofe. 

— SRouennefer  Ente  glafiert. 

— iRouennefer  Ente  mit 
©(^aIotten»@ofe. 

— Ente  nadj  Saint- 

Mand6“).  [@ofe. 

— Ente  mit  ißarabieäabfel» 

— Ente  mit  ©btnat»©ofe. 

— Ente  n.  ©ebittaner’)  2irt. 

Ein  $aar  gebratene  junge 

Enten. 

Kotelettl  bon  junger  Ente. 

— bon  junger  Ente  ouf 
SRailänber®)  2lrt. 

Keule  bon  junger  Ente. 

©eröftete  Keule  bon  j.  Ente. 

— Keule  bon  junger  Ente 
mit  Kartoffelmus. 

— Keule  bon  junger  Ente 
mit  fjilanter  ©ofe. 

SBrauneS  3iagout  bon  Keulen 
junger  Enten. 

Sruftfdjnitten  (iörüftdjen) 
bon  junger  Ente. 

— bon  junger  Ente  auf 
altmobif^e  2Irt. 

— bon  junger  Ente  mit 
bitterer  sDrangen»©ofe.*®) 

— bon  junger  Ente  auf 
SSurgunber“)  ?trt. 

— bon  j.  Eute  mit  Trüffeln 
unb  gefüllten  Dliben. 


Duckling  with  turnii)S. 

— with  olives. 

— with  (quartered) 
oranges. 

— in  Palestinian  style. 

slices  in  papers. 

— with  cabbage,  carrots 
and  turnips. 

— witb  green  peas. 

— witb  brown  puree  of 

onions.  [ragout. 

— witb  Providence 

Eoast(ed)  duckling. 

— duckling  witb  fried 
potatoes. 

Eouen-duckling. 

— -duckling  with 
bigarade  sauce. 

duckling  glazed. 

duckling  witb  sballot 

sauce. 

Duckling  witb  cucumbers 
and  bread-crusts. 

— with  tomato  sauce. 

— witb  spinacb  sauce. 

— witb  Sevilla  obves. 

A pair  o£  roasted 

ducklings. 

Duckling-cutlets. 

cutlets  witb  border 

of  rice. 

Leg  of  duckling. 

Broiled  leg  of  duckling. 

— leg  of  duckling  witb 
puree  of  potatoes. 

— leg  of  duckling  witb 
piquant  sauce. 

Salmis  of  duckHng-legs.*) 

Fillets  (breast)  of  duckling. 

— of  duckling  in  ancient 
style. 

— of  duckling  with 
bigarade  sauce. 

— of  duckling  in 
Burgundy  style. 

— of  ducklmg  witb  truf- 
fles  and  stuffed  oKves. 


*)  Mit  Gemüsen  gebraten  und  auf  einem  Rand 
angerichtet;  in  die  Mitte  rund  ausgestochene  über- 
glänzte Jerusalemsartischocken  (Bataten). 

*)  Mit  Speck  geschmorte  junge  Ente  nebst 
Eohl,  Möhren  und  Rüben. 

•)  Ente  gedämpft,  kranzförmig  um  ein  Ragout 
von  Gansleber-Scheiben,  Trüffeln,  Oliven,  Tafel- 
Pilzen  und  Klößchen  in  Madeira-Sose  angerichtet 

‘)  Die  gesalzene  junge  Ente  mit  Butter  ge- 
braten, auf  langer  Schüssel  angerichtet,  mit  ge- 
bratenen Kartoffeln  umlegt. 

‘)  Vergl.  canard  d la  rouennaise. 

•)  Sprich  »Säng-Mangdöh* ; Ort  bei  Paris.  Ge- 
dämpfte junge  Ente  mit  gekochten,  in  Butter  ge- 
bratenen Gurken-Scheiben  und  Brotkrusten. 

’)  Die  braun  überglänzte,  mit  Gansleber- 
Füllsel,  das  mit  Paradiesapfelmus,  Gansleber-  und 
Trüffel-Würfeln  vermischt  ist,  gefiUlte  Ente  wird 


mit  großen,  mit  Qanslebermus  gefüllten  Sevilla- 
Oliven  umlegt. 

•)  Mit  Würfeln  von  Taubenfleisoh  und  Zunge; 
Reisrand. 

•)  Legs  of  roast(ed)  duck  stexoed  in  gravy 
with  wine. 

“>)  Mit  Thymian,  Pfeffer,  Salz  und  Zitronen- 
saft in  öl  gebeizte  Brüstchen  von  jungen  Enten 
werden  in  Ölpapier  gehüllt  und  am  Spieß  ge- 
braten, in  Schnitten  (filets)  geteilt;  diese  werden 
mit  feinen  Ki'äutem,  frischer  Butter,  Tafel-Fleisch- 
brühe und  dem  Saft  bitterer  Orangen  (jus  de 
bigarade)  geschwungen,  angerichtet  und  mit 
Orangen-  oder  Zitronen-Scheiben  verziert. 

“)  Die  gebratenen  Schnitten  werden  auf  einem 
Rand  angerichtet;  in  die  Mitte  Tafel -Pilze  und 
Trüffeln ; Sose  von  den  Knochen,  Schalotten,  Tafel- 
pilz-Schalen, Burgunderwein. 


Ganard. 


®ntc. 


Duck. 
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Filets  de  caneton  aux 
concombres. 

— de  caneton  ä Vecarlate. 

— de  caneton  ä la  fermiere. 

— de  caneton  ä la  mace- 
doine  (de  legumes). 

— eie  caneton  ä la  Mancelle. 

— de  caneton  aux  olives. 

— de  caneton  ä la 
Pirigueux. 

— de  caneton  aux  petits 
pois. 

— de  caneton  aux  pointes 
d'asperges. 

— de  caneton  ä la  puree 
de  pois  verts. 

— de  caneton,  sauce 
poivrade. 

— de  caneton  aux  truffes. 
Tiribale  de  filets  de  caneton. 

— de  filets  de  caneton 
ä la  gelee. 

Galantine  de  caneton. 

Pain  de  caneton. 

— de  caneton  ä la  Michel- 
Ange. 

Pate  de  caneton. 

— froid  de  caneton. 
Quenelles  de  caneton. 

— de  caneton  d la  Carignan. 

Saute  de  caneton. 

— de  caneton  aux  morilles. 
Timbale  ä la  marseülaise. 

— ä la  sevillane. 

Canette. 

— braisee. 

— aux  navets, 

— aux  olives. 

— en  päte  froid. 

— aux  pointes  d'asperges. 

— aux  pois. 

— röti,  sauce  aux  cham- 

— aux  truffes.  [pignons. 


S9ruftjd)nilten  bon  junger 
®ttle  mit  ©urfeu. 

— bon  junger  @ute  mit 
ißöfel»3wbge. 

— bon  junger  @nte  mit 
ißuffboljnen. 

— bon  junger  @nte  mit 
9)iifc|gemüfe. 

— bon  junger  ®nte  nnc^ 
Mancelle^).  [Dliben. 

— bon  junger  @nte  mit 

— bon  junger  @nte  mit 
Srüffeln.®) 

— bon  junger  @nte  mit 
©d^oten=Äernen. 

— bon  junger  Snte  mit 
©j)orget=>@j)i^en. 

— bon  junger  ®nte  mit 
ÜKul  bon  grünen  Srbfen. 

— bon  junger  @nte  mit 
$feffer»©ofe. 

— bon  junger  ®nte  mit 
Srüffetn. 

33ed;er=$aftete  bon  SSruft» 
fc^nitten  junger  ®nte. 

— »haftete  b.  SSruftfe^uitten 
junger  ®nte  mit  ©aUcrte. 

aftoKjmftete  bon  junger  ®nte. 

S3rot  bon  junger  ®nte.®) 

— bon  junger  ®nte  mit 
,'goI)InubeIn. 

ißaftete  bon  junger  ®nte. 

— bon  junger  ®nte,  falt. 

Slö^djen  bon  ®nten«f5üHjet. 

— bon  ®uten=f5öüjel  noi^ 
Carignan®). 

@efd)tbungene  junge  ®ute. 

— junge  ®nte  m.SRori^eln.* *) 

58ed)er»iPaftete  auf  SKar» 

feiüer’)  9lrt. 

— »iPnftete  auf  ©ebittaner®) 

©tttdjcn®).  [9Crt. 

— gefdimox't. 

— mit  iRüben. 

— mit  Oliben. 

— »haftete,  falt. 

— mit  ©fjargel=©fji|en. 

— mit  ®r6fen. 

— gebraten,  SafeIf3il5=@ofe. 

— mit  3:rüffeln. 


Fillets  of  duckling  \vith 
cucumbers. 

— of  duckling  witb  red 
tongue. 

— of  duckling  with 
marsli-beans. 

— of  duckHng  witb 
assorted  vegetables. 

— of  duckling  witb 
goose-liver  mould. 

— of  duckling  witb  olives. 

— of  duckling  witb 
truffles. 

— of  duckbng  witb  green 
peas. 

— of  duckling  witb 
asparagus-points. 

— of  duckbng  witb  puree 
of  green  peas. 

— of  duckbng  witb 
pepper  sauce. 

— of  duckbng  witb 
truffles. 

Tbimble(-sbape)  of 
duckbng-fillets. 

— of  duckling-fillets  witb 
jelly. 

Galantine  of  duckbng. 

Duckbng-mould  ■‘). 

mould  witb  macaroni, 

pie. 

pie,  cold. 

forcemeat  balls. 

forcemeat  baUs  around 

a mould  of  forcemeat. 

Stewed  duckbng. 

— duckbng  witb  morels. 

Tbimble  witb  duckbng- 

meat,  MarseiUe  style. 

— in  Sevilla  style. 

Ducky;o). 

— braised. 

— witb  tuimips. 

— witb  olives. 

pie,  cold.^^) 

— witb  asparagus-points. 

— witb  peas. 

— roasted,  musbroom 

— witb  truffles.  [sauce. 


*)  Die  mit  Weißwein  gedampften  Schnittchen 
werden  um  ein  Gansleberbrot  (pain  de  foie  gras) 
herum  angerichtet  und  mit  Trüffeln  belegt. 

Die  Schnitten  werden  um  überkmstetes 
Ganslebermus  angerichtet. 

*)  Auch  »Form  von  Entenfleischmus«, 
»in  einer  Form  gestocktes  Enten- 
fleischmus«. 

*)  Auch  mould  of  puree  of  duckling,  loaf 
of  puree  of  duekling. 

*)  Klößchen  von  Enten -Füllsel,  mit  Trüffel- 
mus gefüllt,  rings  um  eine  ausgestürzte  Form 
(pain)  von  demselben  Füllsel,  welche  mit  einem 
braunen  Ragout  von  Trüffeln  und  Tafel- Pilzen 
gefüllt  ist,  angerichtet;  mit  der  Enten-  und  Trüffel- 
Brülie  verkochte  braune  Suse. 


_•)  Die  jungen  Enten  wie  zu  Frikassee  anfge- 
sohnitten ; die  Keulen  mit  kleinen  Zwiebeln  lang- 
sam gedämpft,  die  Bruststücke  hinzugegeben, 
weiter  gedämpft,  Morcheln,  Braten-Sose  und  ein 
wenig  Fleischglanz  (glace)  zugefügt,  Zwiebeln 
herausgenommen,  mit  gehackter  Petersilie  und 
Zitronensaft  gewürzt. 

’)  Die  Form  mit  gefüllten  Oliven  ausgelegt, 
mit  Entchenfleisch  - Schnitten  und  Tafel  - Pilzen 
gefüllt;  Madeira-Soso. 

®)  Vergl.  caneton  d la  sevillane. 

“)  Canette  —petite  cane,  das  junge  Enten- 
Weibohen.  Vergl.  canardeau,  caneton,  cane 
auf  S.  657. 

“)  Mehrzahl  duckies. 

**)  Cold  (raised)  pie  of  duckies. 
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Äapoun,  ßappl^aljn. 


Capon. 


b)  Chapon  1). 

CJinpon  ä Vanglaise. 

— ä Varlequin. 

— barde^). 

— barde  aux  Champignons. 

— en  bigarrure. 

— bouilU. 

— bouilli  ä la  genoise. 

— bouilli  au  lard. 

— bouilli  au  poro  sali. 

— ä la  bourgeoise. 

— braise. 

— braise  ä Vestragon. 

— braise  ä la  Garfield. 

— braise  aux  huitres. 

— braise  ä la  jardinicre. 

— braise  au  macaroni 
ä Vitalienne. 

— braise  ä la  macedoine 
(de  legumes). 

— • braise  aux  nouilles. 

■ — braise  ä la  Perigord. 

— braise  au  riz. 

— braise  ä la  St.-Cloud. 

— braise  ä la  sauce  aux 

Champignons,  [ecrevisses. 

— braise  ä la  sauce  aux 


Kapaun,  Kappl^aljn“). 

.ffopaun  mit  (Semüien.*) 

--  itad)  .'ÖQtIefiu«®)2lrt. 

— mit  ©ped  umwidelt. 

— mit  ©ped  ummidelt, 
mit  S^afel^iJJiljeu. 

— mit  2;rüffeln  gefpidt  mib 
mit  $rilffeI»SRagciut. 

®efoc§ter  Äapauti.’) 

— ifapaun  mit  5JiubeIn  unb 
$arme|an=S'Qfe. 

— Kapaun  mit  ©ped. 

— 5?opaun  mit  ?ßöfel» 
©d^meiticfleifdj. 

Kapaun  mit  2)iö|ren  unb 
Siniebeln.^ 

©efcpmorter  Äopaun.®) 

— ^apaunm.®ragun»©ofe. 

— Kapaun  nac^  G-arfield. 

— i?Qpaun  m.  2tu|'tern=©ofe. 

— Kapaun  mit  ©emüfen. 

— Kapaun  mit  §o|Inubetn 
unb  ?{5armefan*Jfäfe. 

— S?opQun  mit  gemifd;tem 
©emüfe. 

— .tapaun  mit  SJlubeln. 

— ^?apaun  mit  Trüffeln. 

— Sapaitn  mit  9tei§. 

— Kapaun  mit  ©ped  unb 
Trüffeln  gefpidt.'®) 

— i?apaun  mit  Sofelpitä» 
©ofe. 

— Kapaun  mit  ßrebSfofe. 


Capon  3). 

Capon  with  vegetables. 

— , liarlequin  style. 

— covered  with  bacon. 

— covered  with  bacon, 
with  mushrooms. 

— truffled,  with  ragout 
of  truffles. 

Boüed  capon. 

— capon  with  nouiUes  and 
Parmesan  cheese. 

— capon  with  bacon. 

— capon  with  salt  pork. 

Capon  with  carrots  and 
onions. 

Braised  capon.  [sauce. 

— capon  with  tarragon 

— capon,  Garfield  style. 

— capon  w.  oyster  sauce. 

— capon  with  vegetables. 

— capon  with  macaroni 
and  Parmesan  cheese 

— capon  with  mixed 
vegetables. 

— capon  with  nouilles. 

— capon  with  truffles. 

— capon  with  rice. 

— capon  larded  with 
bacon  and  truffles. 

— capon  with  mushroom 

sauce.  [sauce. 

— capon  with  crayfish 


*)  Auch  = in  Fleischbrühe  gekochtes  Stück 
Brot;  Knoblauch-Zehe;  chapon  (de  Gascogne),  mit 
Knoblauch  abgeriebenes  Brot  im  Salat;  chapon 
de  Limousin,  Kastanie.  Vergl.  Fußbemerkung 
zu  chapon  de  la  Normandie. 

*)  Span,  capon,  ital.  cappone,  ungar.  kappan, 
portug.  capao.  Es  können  hierfür  sämtliche  Be- 
reitungs-Arten angewendet  werden,  welche  bei 
2mulnrde  und  poulet  angegeben  sind. 

’)  In  der  engl.  Grafschaft  Norfolk  bedeutet 
capon  scherzhaft  auch  »Käucherheringt,  »Bück- 
(l)ing«. 

*)  Gedämpfter  Kapaun  mit  Gemüsen  (Möhren, 
grünen  Bohnen,  Blumenkohl,  Spargel-Spitzen)  und 
Scheiben  von  gepökelter  Kalbszimge. 

Vergl.  poulet  ä Varlequin. 

“)  Barder  = spicken,  mit  Speck  um- 
wickeln. 

’)  Man  gibt  hierzu  folgende  Gemüse  .'Peter- 
silie, Nessel,  Kerbel,  Spinat,  Sauer- 
ampfer, Lattich,  Endivien,  Rosenkohl, 
Blumenkohl,  Spargel,  Mais,  Hopfen- 
keimchen,  Sohoten-Kerne,  Schwarzwur- 
zel, Petersilien-Wurzel,  Möhren,  Telto- 
wer  Rübchen,  Kerbel-Rübchen,  Sellerie, 
weiße  Rüben,  Reis,  Gräupohen,  Nudeln. 
Folgende  Sosen:  Sardellen-,  Austern-, 
Kapern-,  Tafelpilz-,  Dill-,  Dragun-,  Fri- 
kassee-, Herings-,  Hummer-,  Krebs-, 
Kräuter-,  deutsche  (allemande),  indische 
(Kari-),  italienische,  Meiran-,  Morchel-, 
Meerrettich-,  Muschel-,  französische, 
Petersilie-,  Schalotten-,  Stachelbeer-, 
weiße  Geflügel-  (supreme-),  Thymian-, 
Paradiesapfel-,  Zwiebel- Sose.  Folgendes 
MustSauerampfer-,  Kerbel-,  Petersilien-, 
Nessel-,  Krossen-,  Endivien-,  Lattich-, 


Braunkohl-,  Welschkohl -,  Rosenkohl -i 
Spinat-,  Artischocken-,  Kardonen-, 
Bohnen-,  Schotenkern-,  Mais-,  Blumen- 
kohl-, Spargel-,  Kohlrabi-,  Sellerie-, 
Möhren-,  Rüben-,  Z wi  eb  o 1-,  Schwarz- 
wurzel-, Tafelpilz-,  Steinpilz-,  Trüffelmus. 

®)  Mit  Möhren,  kleinen  Zwiebeln  und  Para- 
diesapfel-Sose. 

")  Ungarisch  pdrold  kappaii.  Hierzu  Kasta- 
nien, Hohlnudeln,  Reis,  Salzkartoffeln, 
Mehl-,  Grieß-,  Semmel-,  Kartoffel-Klöße, 
Petersilie,  Kerbel,  Sauerampfer,  Nessel, 
Spinat,  Endivien,  Kopfsalat,  Rosen-, 
Blumen-,  Welschkohl,  Spargel,  Mais, 
Hopfenkeimchen,  Kardonen,  Sohoten- 
Kerne,  Schwarzwurzel,  Möhren,  Telto- 
wer  Rübchen,  weiße  Rüben,  Sellerie, 
Kohlrabi.  Folgende  Sosen:  Austern-,  Sar- 
dellen-, Muschel-,  Zitronen-,  Kapern-, 
Tafelpilz-,  Dill-,  Dragun-,  Frikassee-, 
Herings-,  Hummer-,  Krebs-,  Kräuter-, 
Kari-,  italienische,Meiran-,  Meerrettich-, 
Morchel-,  Pomeranzen-,  Petersilien-, 
Schalotten-,  Schinken-,  Stachelbeer-, 
Thymian-,  Zwiebel-,  Paradiesapfel-, 
deutsche  (allemande),  weiße  Geflügel-Sose 
(suprSme).  Folgendes  Mus:  Braunkohl-,  Ro- 
senkohl-, Welschkohl-,  Endivien-,  Nessel-, 
Brunnonkressen-,  Sau  er  a mp  fei'-,  Kerbel-, 
Petersilien-,  Spinat-,  Artischocken-, 
Kardonen-,  Bohnen-,  Sohotenkern-,  Mais-, 
Blumenkohl-,  Spargel-,  Kohlrabi-,  See- 
kohl- (Strandkohl-),  Sellerie-,  Möhren-, 
Rüben-,  Zwiebel-,  Steinpilz-,  Tafelpilz-, 
Trüffel-,  Kastanien-,  Kartoffelmus. 

“)  Mit  Speck  uud  Triitlblu  gespickt;  Madeirv 
Sose. 


Chapon. 


Sopaun,  ffoppl^ol^n. 
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Chapon  braise,  sav.ce  aux  ! 
moiiles.  \ 

— braise  ä a sauce  aux  < 

tomates.  S 

— braise  ä la  touJousaine.  | 

— braise  aux  truffes.  ; 

— ä la  Cardinal.  | 

— ä la  Cavour.  | 

— aux  Champignons  farcis.  | 

— ä la  chanceliere.  < 

— ä la  chipolata.  1 

— ä la  Chivry.  5 

— au  consomme.  | 

— au  consomme  royal.  J 

— ä la  Conti.  | 

— äla  Dame  blanche.  i 

— ä la  daube.  < 

— desosse  froid.  s 

— farci.  $ 

— farci  ä la  creme.  5 

— (farci)  en  demi-dcuil.  j 

— farci  aux  genievres.  ? 

— farci  aux  huitres.  < 

— farci  aux  marrons.  < 

— farci  ä la  napolitaine.  | 

— farci  aux  noix.  5 

— farci,  sauce  aux  morilles.  | 

— farci,  sauce  aux  moules.  ; 

— farci  aux  truffes.  | 

— ä la  Favre.  j 

— ä la  financiere.  < 

— ä la  fran^aise.  | 


©efdjniorter  Sopaun  mit 
9Jiui(^el=>©oie. 

— ßapaun  mit  ißarabie§» 
apfcl-Sofe.  [aiogout. 

— Äapoun  mit  Souloujer 

— Ä’opaun  mit  SÜrüffeln. 
Sopaun  mit  ÄrebSfoJe. 

— 3t ad^  Cavour^). 

— mit  gefüllten  $afel» 
$tl5en.^) 

— noc|  Äanäler»-*)31rt. 

— mit  3Sürftd^en=9tagout. 

— mit  gefüllten  ^wiebel* 
fRingen."*) 

— in  ftraftbrül^e.®) 

— in  fonigIicI)er  Straft» 

— nac^  Conti’),  [brülle.®) 

— mit  Safel»ißil3en  unb 

— gebämpft.  [S^rüffeln.®) 

— auSgebeint,  latt.®) 

— gefüllt.’®) 

— mit  fRoIjmfüIIfel. 

— in  §nlbtrauer.”) 

— mit  2Ba(^oIber=58eeren 
gefüllt. 

— mit  2luftern  gefällt. 

— mit  Äaftanien»güllfel. 

— gefüllt  mit  ^o^lniibeln 
unb  Srüffeln.’®) 

— mit  SBalnüffen  gefüllt. 

— gefüllt,  9Kord)el»Sofe.’®) 

— gefüllt,  9Jiufd)el»Sofe. 

— mit  Trüffeln  gefüllt. 

— no(^  Favre’*). 

— mit  8iei(^en»’®)9tagoitt. 

— auf  frangöfifc^e’®)  2(rt. 


Braised  capon  w.  mussei 
sauce. 

— capon  with.  tomato 

sauce.  fganiisli. 

; — capon  witli  Toulouse 
s — capon  with  truffles. 

( Capon  with  crayfish  sauce. 

5 — w.  thimbles  o£  nouillcs. 

( — with  stuffed  button- 
( mushrooms.  '■ 

I — with  wine  sauce. 

I — with  chipolata  garnish, 

— and  onion-rings  filled 
< with  parsley. 

S — in  hroth. 

\ — in  royal  hroth. 

I—  in  Conti  style. 

— with  mushrooms  and 
— stewed.  [truffles. 

— boned,  cold. 

— stuffed. 

— with  cream  stuffing. 

— stuffed  w.  black  truffles. 
— stuffed  with  juniper- 
herries. 

— stuffed  with  oysters. 

— stuffed  with  chestnuts. 
— stuffed,  with  macaroni 
and  truffles. 

— stuffed  with  walnuts. 
— stuffed,  morel  sauce. 

— stuffed,  mussei  sauce. 

- stuffed  with  truffles. 

— in  Favre  style. 

— w.  financier’s  garnish. 
— in  French  style. 


*)  Der  Kapaun  gespickt,  mit  deutscher  Sose, 
die  mit  Zitronensaft  geschärft  ist  und  mit  kleinen 
Nudel-Bechern  angerichtet. 

Ungarisch  kappan  urigomläral. 

’)  Überglänzter,  gedämpfter  Kapaun  mit  wür- 
ziger Weißwein-Sose. 

‘)  Der  in  guter  Schmorbrühe  weich  gesottene 
Kapaun  wird  entfettet,  angerichtet,  mit  in  Salz- 
wasser gekochten  Zwiebel-Ringen  , die  mit  abge- 
kochter gehackter  Petersilie  (mit  Butter  und  Salz 
vermischt)  gefüllt  sind,  umlegt. 

“)  Der  Kapaun  wird  mit  Schinken,  Gemüsen 
und  Fleischbrühe  weich  gedämpft;  die  Grundsose 
(fand)  wird  entfettet,  mit  gestoßenem  Huhnfleisch 
geklärt,  mit  Pfeilwurz  (arrow-root)  gebunden  und 
Uber  den  geschnittenen,  mit  Huhnfleisch- Klößen 
umlegten  Kapaun  gegossen;  nebenbei  weiße  Sose. 

Der  Kapaun  wird  mit  Zitrone  eingerieben, 
mit  Specksoheiben  umbunden,  mit  Schinken,  Speck 
und  Gemüsen  gar  gedämpft;  die  Brühe  wird  durch- 
gestrichen,  feingehacktes  rohes  Geflügelfleisch, 
das  mit  Sauterner  Wein,  Ei  nnd  Dragun-Blättern 
vermischt  ist,  hineingegeben,  geklärt,  mit  ein 
Wenig  Pfeilwurzelmehl  (arrow-root)  gebunden, 
durch  ein  Mundtuch  gestrichen.  Nachdem  der  zer- 
schnittene Kapaun  buschförmig  auf  einer  Schüssel 
angerichtet  und  mit  Geflügel-Klößchen  umlegt  ist, 
gießt  man  die  Kraftbrühe  (consommt)  hinzu ; dicke 
weiße  Stammsose  (velouti)  nebenbei. 

*)  Die  in  einer  kräftigen  Schmorbrühe  gar 
gemachten  (ilets  werden  mit  drei  bis  vier  Ein- 
schnitten versehen,  welche  man  mit  feinem  Hnlin- 
fleisch-Füllsel  ausstreicht;  man  verziert  dasFüllsel 
mit  kleinen  Trüffel-Krusten,  Spargel-.Spilzen,  Mor- 
cheln nnd  Krebsschwänzen,  legt  die  Brustschnitten 


(filets)  auf  eine  Tortensohüssel , gibt  etwas  von 
der  Sohmorbrühe  darunter  und  kocht  sie  gut  zu- 
gedückt  noch  zehn  Minuten.  Man  le^  auf  jede 
Brustschnitte  eine  Speokscheibe,  damit  die  Um- 
lage (Garnitur)  nicht  zu  ti'ooken  wird. 

“)  Gedämpfter  Kapaun  mit  Tafel-Pilzen  und 
Trüffeln  umlegt;  weiße  Sose  mit  Paprika. 

”)  Kaltes  Kapaunfleisch. 

“)  Mit  denselben  Gemüsen,  Sosen,  Um- 
lagen usw.,  wie  der  gebratene  Kapaun  (s.  cha- 
pon röti). 

“)  Man  hebt  sorgfältig  die  Haut  der  Brust 
in  die  Höhe  und  schiebt  zwischen  Haut  und 
Fleisch  dünne  Scheiben  von  schwarzen  Trüffeln, 
dann  füllt  man  den..Kapaun  mit  einem  Trüffel- 
Füllsel,  schließt  die  Öffnung  wieder  zu,  umbindet 
das  Geflügel  mit  Speoksoheiben  und  macht  es 
gar,  doch  so,  daß  die  Haut  schön  weiß  bleibt  und 
die  schwarzen  Trüffeln  darunter  durohscheinen. 

“)  Der  Kapaun  wird  mit  einem  Füllsel,  das 
mit  gehackter  Zunge  und  gehacktem  Schinken 
vermischt  ist,  gefüllt,  gedämpft,  an  den  Seiten 
mit  Hohlnudeln  und  Trüffeln,  an  den  Enden  mit 
Hahnkämmen  umlegt;  nebenbei  eine  Madeira-Sose. 

“)  Auch  Tafelpilz-  oder  Trüffel -Sose 
anstatt  der  Morchel-Sose. 

“)  Vergl.  poulet  d la  Favre. 

’‘)  Der  Kapaun  mit  einem  Gehäck  von  Ge- 
flügel-Lebern, frischem  Speck,  Trüffel -Abfällen, 
Brotkrumen  und  Gewürz  gefüllt,  gedämpft,  mit 
Tafel-Pilzen,  Trüffeln,  Huhnfleisch-Klößchen,  11  abn- 
kämmen  und  Gansleber-Soheiben  umlegt. 

“)  Mit  Krebsfüllsel  gefüllter  Kapaun,  mit  Gans- 
leber-Scheiben, Trüffeln  nnd  Tafel-Pilzen  umlegt; 
weiße  Sose. 


GG2  Chapon. 

Chapon  en  galantine. 

— en  geUe. 

— au  gros  sei. 

— ä la  Henry  IV. 

— aux  huitres. 

— d Vindienne. 

— ä la  Kaunitz. 

— ä la  Lulli  (LuUy). 

— ä la  lyonnaise. 

— ä la  maeedoine. 

— ä la  Montmorency. 

— ä la  napolitaine. 

— aux  navets. 

— ä la  normande. 

— aux  nouüles. 

— ä la  parisienne. 

— ä la  Perigord. 

— ä la  Perigueux. 

— aux  petits  pois. 

— ä la  piemontaise. 

— au  pilau. 

— pique. 

— pique,  glace. 

— pique,  glace  ä la  chipo- 
lata. 

— piqu^,  glace  ä la  dauphin. 

— piqui,  glace  ä la  finan- 
eiere. 

— pique,  glace  ä la  Mont- 
gelas. 

— pique,  glacS  aux  petits 
pois. 

— pique,  glace  aux  pointes 
d'asperges. 


Kapaun,  Kappfjal^n. 

Kapaun  ouggebeint,  gefüllt, 
lalt  in  ©alterte. 

— in  ©alterte. 

— mit  grobem  ©atj.*) 

— nacti  Heinrich  IV.®). 

— mit  Stuftern. 

— auf  inbifdje*)  Strt. 

— mit  Siagout  bon  58röS» 
d^en  unb  2:ofeI»tßiI*en.'‘) 

— nod^  Lulli®). 

— mit  Dtiben  unb  über» 
glanzten  Kaftanien. 

— mit  gemifdfitem  ©emüfe. 

— nod^  Montmorency®). 

— auf  neapotitanifd^e’)  Strt. 

— mit  SRüben. 

— auf  normünnifd;e  ®)  Strt. 

— mit  Slubeln. 

— auf  tßarifer®)  Strt, 

— mit  2:rüffet=?5üttfeI.io) 

— mit  tErüffetn. 

— mit  @cE|Oten=Kernen. 

— mit  gefüllten  Slubel» 
gledten.^^) 

— mit  tReiSpitau. 

©efpicEter  Kapoun. 

— , übergtänster  Kapaun. 

— , übergtSnäter  Kapaun  mit 
2Bürft(^en=3^agout. 

— , überglänzter  Kapaun  mit 
©nbioienmuS. 

— , überglänzter  Kapaun  mit 
31eid^en=31agout. 

— , überglänzter  Kapaun  mit 
Montgelas-Slngout. 

— , überglänzter  Kapaun  mit 
@d^oten=Kernen. 

— , überglänzter  Kapaun  mit 
©pargel»6pi^en. 


Capon. 

Capon  boned,  stutfed, 
cold  in  jelly. 

— in  jelly. 

— with  coarse  salt. 

— larded,  truffle  sauce. 

— with  oysters.  [rice. 

— with  border  of  curried 

— with  sweethreads  and 
mushrooms. 

— in  Lulli  style. 

— with  olives  and  glazed 
chestnuts.  [tables. 

— with  assorted  vege- 

— in  Montmorency  style. 

— with  macaroni. 

— with  turnips. 

— with  crayMh  and  rice. 

— with  nouüles. 

— in  Parisian  style. 

— with  stuffing  ol’truffles. 

— with  truffles. 

— with  green  peas. 

— with  stuffed  little 
turnovers. 

— with  pillau  of  rice. 
Larded  capon. 

— , glazed  capon, 

— , glazed  capon  with 
chipolata  gamish. 

— , glazed  capon  withpwree 
of  endives. 

— , glazed  capon  with 
I nnancier’s  garnish. 

— , glazed  capon  with 
Montgelas  garnish. 

— , glazed  capon  with 
green  peas. 

— , glazed  capon  with 
asparagus-points. 


Mit  Speck  umbunden,  in  Kraftbrühe  (con- 
somme)  gar  gemacht,  zugeschnitten,  gesalzen, 
mit  eingekochter  Eindfleisch-Brühe  (jus  de  tauf 
reduit)  angeriohtet. 

Sohn  Antons  von  Bourbon  und  der  Johanna 
d’Albret,  der  Tochter  und  Erbin  Heinrichs  von 
Navaira,  geh  13.  Dez.  1553  zu  Pau  in  B6arn,  1562 
König  von  Navarra,  27.  Febr.  1594  zu  Chai-tres 
als  König  von  Frankreich  gekrönt,  14.  Mai  1610 
von  EavaiUac  ermordet.  — Mit  Speck  und  Trüf- 
feln gedickt;  Trüffel-Sose. 

*)  Kapaun  gedämpft,  in  einem  Rand  von  Kari- 
reis  angerichtet. 

*)  Wenzel  Anton,  Reichefürst  von 
Kaunitz-Eietberg,  österreichischer  Staats- 
mann, geh.  2.  Febr.  1711  zu  Wien,  gest.  27.  Juni 
1794.  — Man  löst  die  fllets  los,  häutet  und  spickt 
sie,  macht  sie  in  Fleischbrühe  mit  Gewürz  gar, 
überglänzt  sie  in  ihrem  eigenen  Safte.  Die  Keulen 
und  das  Gerippe  kocht  man  in  guter  Schmorbrühe 
(braise)  gar;  einige  Kalbsbröschen  werden  ab- 
gebrüht, mit  einer  Handvoll  in  Butter  geschwun- 
genen Tafel-Pilzen  ebenfalls  in  der  Schmorbrühe 
(braise)  gar  gemacht  und  mit  einigen  Löffelvoll 
deutscher  Sose  (allemande)  ein  feines  Ragout  da- 
von bereitet.  Dieses  Ragout  umlegt  man  beim 
Anrichten  mit  den  überglänzten  Brustohen  (fllets). 

*)  Sprich  »Lülli«;  Giovanni  Battista  (Jean- 
Baptiste)  Lulli,  franz.  Komponist,  geb.  1633  zu 
Florenz,  kam  früh  nach  Paris,  wo  er  zunächst 


als  Küchen -Junge  im  Haus  der  Mademoiselle  de 
Montpeusier  eine  Unterkunft  fand,  Begründer  und 
Direktor  der  Großen  Oper  in  Paris,  gest.  22.  März 
1687.  — Mit  Semmel-Füllsel  gefüllte  Kapaunen 
nebst  Trüffeln,  Hahnkämmen  und  Tafel -Pilzen 
auf  einem  Sockel,  auf  dessen  Spitze  eine  auf 
einer  Geige  spielende  Figur,  Lulli  darstellend, 
angebracht  ist. 

®)  Vergl.  poularde  d la  Montmorency. 

’)  a)  Der  Kapaun  mit  einem  Füllsel,  das  mit 
gehackter  Zunge  und  Schinken  vermischt  ist.  ge- 
füllt, gedämpft,  an  den  Seiten  mit  Hohlnudeln, 
vorn  mit  Hahnkämmen  umlegt;  Madeira -Sose. 
b)  Vergl.  volaille  d la  napolitaine. 

*)  Mit  Krebsfüllsel  gefüllt,  mit  Reis  ange- 
rlohtet; Krebssose. 

“)  a)  Der  Kapaun  mit  Huhnfleisoh-Füllsel  ge- 
füllt, mit  großen  Klößen,  Rindszunge  und  Spargel- 
Spitzen  umlegt,  b)  Von  Trüffel-Abfällen,  Rinds- 
nierenfett,  Brotkrumen,  Eiern.  Salz  und  Pfeffer 
bereitet  man  ein  Füllsel,  , füllt  damit  die  Kapaun- 
brust, reibt  den  Kapaun  mit  Zitrone  ein,  macht 
ihn  mit  Speck  und  Gemüsen  in  Geflügel -Brühe 
gar,  richtet  ihn  auf  Füllsel-Unterlage  an,  umlegt 
ihn  mit  Hahnkämmen,  legt  an  beide  Enden  m 
Madeira  gekochte  Trüffeln. 

“1  Vergl.  poularde  ä la  Pirioord. 

“)  Mit  Fleis(^füllsel  und  Trüffeln  gefüllt,  mit 
Nudel-Flecken  (ravioli),  die  mit  Paradiesapfelmus 
gefüllt  sind,  umlegt;  Paradiesapfel-Sose. 


Cbapou. 


flapautt, 


Capon. 
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Chapon  pigtif-,  (jlcice  ä la 
puvee  de  marrons. 

— pique,  glace  ä la 
vigneronne. 

— poelP). 

— poele  ä la  cavalüre. 

— poele,  garni  de  truffes. 

— poele  ä la  puree 
d'ecrevisses. 

— poäe  ä la  puree  de 
tomates  aux  anchois. 

— poele  au  riz. 

— poele.  ä la  sauce  Eobert. 

— ä la  rigence. 

— au  riz. 

— alt  riz  ä la  provengale. 

— ä la  romaine. 

— roti. 

röti  ä la  casserolß)e. 

• - roti  au  cresson. 

— roti  au  four. 

— roti  froid. 

— röti,  garni  de  becfigues 
(becs-ä-figue). 

— röti,  garni  de  mauviettes. 

— röti  o la  peau  de  göret. 

— röti  ä la  salade  ( de  saison) 
aux  oeufs. 


Qjcfpidter,  überglänzter 
pnun  mit  SaftonienmuS. 

— , überglöTiäter  <(?apaun  mit 
überglänzten  Saftanien. 

®efcI)inorter  Kapaun. 

— Sopaun  nad)  ®bel» 
mann§=®)2lrt. 

— Änpaun  mit  S:rüffeln. 

— Äopann  mit  ®reb§mu3. 

— Kapaun  mit  ißarabieS» 
opfelmul  unb  ©arbeüen. 

— Snpaun  mit  3flei§.®) 

— Sbopaun  mit  brauner 
3micbet'6ofe. 

Kapaun  nad^  iRegentfdjaftS»*) 

— mit  9tcii.  [5trt. 

— mitSReiS,  protien^atif^®). 

— auf  römifdje®)  2lrt. 

— gebraten.’)  [gebraten. 

— in  ber  ©djmorpfnnne 

— gebraten,  mit  (Srnnnen*) 
treffe. 

— im  iöfen  gebraten. 

©ebratener  ffapnun,  lalt. 

— S'npaun  mit  (gebratenen) 
?<[eigen»$roffcln  umlegt. 

— Kapaun  mit  (gebratenen) 
Serdjen  umlegt. 

Kapaun  Inufpertg  gebraten.®) 

— gebraten,  mit  Salot  unb 
iSiern. 


Larded,  glazed  capon  with 
puree  of  cbcstnuts. 

— , glazed  capon  witli 
glazed  chestnuts. 
Braised  capon. 

capon  in  cavalier’s 
style. 

capon  with  truffles. 
capon  with  puree  of 
crayfish. 

capon  with  puree  of  to- 
matoes  and  anchovies. 
capon  with  rice. 
capon  with  hrown 
onion  sauce. 

Capon  in  regency  style, 
with  rice. 

with  rice  and  tomatoes. 
in  Eoman  style, 
roasted. 

roasted  in  the  saucepan. 
roasted,  with  (water-) 
cresses. 

— roasted  in  the  oven. 
Eoast(ed)  capon,  cold. 

— capon  with  (roasted) 
bec(c)aficos  (fig-peckers). 
capon  garnished  with 
(roasted)  larks. 

Capon  browned. 

— roasted,  with  salad  (in 
season)  and  eggs. 


*)  Xe poele(poSle)  = 1.  Leiohentuoli,  Trau- 
schleier, Traghimmel;  2.  (auch  poile),  (lat. 
pensile)  = (Stuben-)Ofen;  Wohnzimmer.  La 
poele,  (lat.  patella)  = Pfanne  (poSle  d conß- 
tures,  poele  a frire).  — PoSlee  = 1.  einePfanne 
voll.  2.  in  der  Koohpfanne  geschmortes 
Huhn.  — Poelette  = kleine  Pfanne. 

*)  Der  ausgenommene  Kapaun  wird  mit  Zwie- 
beln, Möiiren,  Sellerie  und  einem  Kräuter-Sträuß- 
chen  in  Fleischbrühe  gar  gemacht  und  mit  Krebs-, 
Paradiesapfelmus,  Zwiebel-  oder  Austern -Sose 
angerichtet. 

*)  Zwei  Kapaune  auf  eirunder  Schüssel,  gegen 
einen  auf  derselben  angebrachten  Untersatz  ge- 
lehnt, augerichtet;  die  Mitte  des  Untersatzes  mit 
einem  Brotbecher,  eine  Krone  darstellend,  ver- 
ziert; das  Innere  der  Krone  mit  Trüffeln  und 
Hahnkämmen  gefüllt;  die  Mitte  der  Schüssel  mit 
einer  Kette  kleiner  Eeisbrötchen  (petiis  pains  de 
riz,  moulds  of  rice),  diese  an  beiden  Enden  mit 
einem  Kranz  von  ganzen  Trüffeln  verziert;  der 
Baum  zwischen  den  beiden  Kapaunen  mit  einem 
Bagout  von  Klößchen,  Hahnkämmen,  Trüffeln  und 
Tafel- Pilzen  angefüllt. 

‘)  Der  Kapaun  mit  einem  weißen  Geflugel- 
Bagout  gefüllt,  zugenäht,  mit  Speckscheiben  be- 
deckt, mit  Zwiebeln,  Möhren  usw.  in  guter  Geflügel- 
SchmorbrUhe  (braise)  langsam  weich  gedämpft, 
entfettet,  über  einem  Bagout  von  Kalbsbröschen, 
Tafel-Pilzen,  Trüffeln,  Hahnkämmen  und  Hahn- 
nieren angeriohtet. 

‘)  Gehackte  Zwiebel  schwitzt  man  in  Butter, 
gibt  einen  gescliälten,  ausgekernten  und  gehack- 
ten großen  Paradies-.^pfel,  dann  Beis  hinein,  füllt 
mit  der  durchgestricheiien  Kapaun-Brühe  auf,  fügt 
ein  Petersilieu-Sträußchen  und  Safran  hinzu,  würzt 
mit  Muskatnuß,  richtet  den  in  Fleischbrühe  mit 
Speckscheiben  gedämpften  Kapaun  darüber  an._ 
Der  Kapaun  mit  Speckscheiben  bedeckt,  in 
guter  Schmorbrüho  langsam  weich  gekocht;  eine 


mit  Geflügel-Essenz  und  abgekochtem  süßen  Kahm 
verkochte  weiße  Sose  wird  mit  in  Milch  feinge- 
stoßenen Mandeln  imd  mit  geriebenem  Meerrettich 
einmal  aufgekocht,  durchgestrichen,  mit  ein  wenig 
Zucker  im  Geschmack  gehoben  und  über  den 
Kapaun  gegossen. 

^ Ungarisch  Icappatisillt.  Mit  Salzkartoiieln 
Salat  und  Kompott  oder  mit  folgenden  Gemüsen 

Petersilie,  Kerbel,  Sauerampfer,  Spinat 

Endivien,  Lattich,  Bosen-,  Blumen- 
Welschkohl,  Spargel,  Mais,  Hopfenkeim 
chen,  Artiscliocken,  Kardonen,  Mohren 
Büben,  Schoten-Kernen,  Sellerie,  Kohl 
rabi,  Tafel-Pilzen,  Steinpilzen.  Sosen 
Austern-,  Muschel-,  Bahm  (Mchamel)-,  Ka 
pern-,  Tafelpilz-,  Dill-,_  deutsche,  fran 
zösische,  Dragun-,  Herings-,  Hummer- 

Kari-,  italienische,  Kräuter-,  Krebs- 
weiße Geflügel  (’stt^remej-,  Meiran-,  Meer 
rettioh-,  Morchel-,  Petersilien-,  Sardel 
len-,  Schalotten-,  Schinken-,  Stachel 
beer-,  Thymian-,  Zwiebel-,  Paradies 
apfel-Sose.  Mus:  Grieß-,  Kastanien- 

KartoffeK  Paradiesapfel-,  Trüffel- 

Steinpilz-,  Tafelpilz-,  Zwiebel-,  Schwarz 
Wurzel-,  Kerbel-,  Schotenkern-,  Mais- 
Blumenkohl-,  Möhren-,  Sellerie-,  Kohl 
rabi-,  Spargel-,  Bohnen-,  Erbs-,  Kardo 
nen-,  Artischocken-,  Spinat-,  Petersilien- 
Sauerampf er-,  Endivienmus.  Umlagen 
(Garnituren):  Gefüllte,  glasierte  Zwiebeln 
gefüllte  Artischocken-Böden,  gebacke 
ner  Blumenkohl,  gefüllte  Kartoffeln, 
Beichen-Bagout  (d  la  flnanciire),  Toulouser 
Bagout  (dla  toulousaine),  C/iamoora-Eagout, 
Feinsohmeoker-Bagout  (d  la  godard).  Montr 
ffefas- und  Prouirtence-Bag out. 

*)  Kapaun , dessen  Brust  mit  Butter  gefüllt 
ist,  am  Spieß  gebraten;  Haut  recht  braun  und 
kimsperig. 


664  Chapon. 

Chapon  ä la  rnsse. 

— ä la  St.-Cloud, 

— saute. 

— saute  ä la  fraa^atse, 

— ä la  Soubise. 

— ä la  ta(r)tare. 

— azix  tomates  farcics. 

— ä la  tortue. 

— ä la  toulousaine. 

— aux  truffes. 

^ ä la  venaison. 

— ä la  Villars. 

— ä la  zingara. 

Aüerons  de  chapon. 

— de  chapon  ä la  chipolata. 

— de  chapon  aux  choux. 

— de  chapon  ä la  financiere. 

— de  chapon  aux  marrons 
glaces. 

— de  chapon  ä la  puree  de 
chicoree  endive. 

— de  chapon  ä la  puree  de 
marrons. 

Blanqueite  de  chapon. 

— de  chapon  ä la  bechamel. 

— de  chapon  aux  Cham- 
pignons. 

— de  chapon  en  croüte  de 
riz  ä la  parisienne. 

— de  chapon  aux  petits  pois. 


— de  chapon  aux  truffes.  < — 


itnpaun, 

Änpaun  mit  2BoInu6»giUIieI, 

— getrüffclt.^) 

— 0efd}toungen. 

— gefcljioungen,  fron^S- 

— nac^  Soubise*),  [fifcl)®). 

— mit  folter  ©etifioi'e. 

— mit  gefüllten  SJorabieS» 
Spfeln. 

— mie  S^ilbfröte^). 

— mit  Souloufer  SRogout.®) 

— mit  $räffeI»@ofe.®) 

— alg  SSilbbret’). 

— nadj  Villars®). 

— nod)  St9euuer»®)2[rt. 

— »glügelfpi^en. 

— 'gliigelfi^iien  mit 
SSürftdjen=91agout. 

— »Sdügelfpi^enmit^foljl.*®) 

— *51ügelfbi|;en  mit 
9leid)en»3{agout. 

— »51ügelf)jigen  mit  über» 
glänstcu  ^aftonien. 

— »Slügelfpi^en  mit 
SubiüienmuS. 

— »gtügelfpi^en  mit 
ÄoftonienmuS. 

2Bei^e§  Ä'apoiin=31ngoiit.“) 

— Knpaun=31ogout  mit 
jRnIjmfofe. 

— ^abaun»SRngout  mit 
$ofeI»ißifäeu.‘®) 
ßapaun»3{agoiit  m.  91ei3» 
frufte  auf  ißarifer  3lrt. 
Äapoiut=3?ogout  mit 
©c^oten=Seruen.**) 
^?aboun=5Rngoiit  mit 
Srüffefn.“) 


Capon. 

Capon  with  walnut- 

— truffled.  [stuffing. 

— stewed  (frifd). 

— stewed,  Frencb  style. 

— in  Soubise  style. 

— w.  cold  mustard  sauce. 

— with  stuffed  tomatoes. 

— in  turtle  fashion. 

— with  Toulouse  gamish. 

— with  truffle  sauce. 

— in  venison  fashion. 

— braised,  Villars  style. 

■—  larded  with  bacon  and 

— -pinions.  [tongue. 

pinions  with  chipolata 

garnish. 

pinions  with  cabbage. 

pinions  with  finan- 

cier’s  garnish. 

pinions  with  glazed 

chestnuts. 

pinions  with  puree  of 

endives. 

pinions  with  puree  of 

chestnuts. 

Blanquette  of  capon. 

— of  capon  with  cream 
sauce. 

— of  capon  with  button- 
mushrooms. 

— of  capon  with  crust  of 
rice,  Parisian  style. 

— of  capon  with  green 
peas. 

— of  capon  with  truffles. 


q Der  mit  Trüffel;  Stiften  gespickte  Kapaun 
weich  geschmort,  auf  mit  Rand  versehener  Schüssel 
angerichtet,  mit  gespickten  überglänzten  Kalbs- 
bröschen, runden  Trüffeln  und  Geflugel-Klödchen 
umgeben;  das  Ganze  glasiert;  Trüffel-Sose. 

*)  Vergl.  chapon  ä la  frangaise. 

»)  Der  Kapaun  gedämpft,  mit  Tafel- Pilzen 
und  Huhnfleisch-Klößchen,  die  mit  weißem  Zwie- 
belmus gefüllt  sind,  umlegt;  weiße  Zwiebel-Sose. 

*)  a)  Der  Kapaun  mit  einem  Ragout  von  Kalbs- 
bröschen, Krebsschwänzen,  Tafel-Pilzen,  Trüffeln 
und  weißer  Geflügel ; Sose  fsttjorewie;  gefüllt,  zu- 
genäht. Um  die  Schildkröten-Füße  nachzuahmen, 
werden  vier  abgestutzte  Klauen  an  die  Seiten 
gesteckt.  Nachdem  man  noch  die  Brust  gespickt 
hat,  wird  der  Kapaun  mit  Speckscheiben  bedeckt 
und  in  guter  Geflügel -Schmorbrühe  (braise)  mit 
Weißwein  gar  gemacht,  dann  glasiert  und  auf 
einer  mit  einem  Rand  versehenen  Schüssel  ange- 
richtet. Von  abgekochtem  Geflügel -Füllsel  hat 
man  einen  schildkrötenähnliohen  Kopf  gebildet 
welchen  man  an  den  Kapaun  ansetzt;  die  »Schild- 
kröte« wird  hierauf  mit  Artischocken-Böden,  Trüf- 
feln und  gespickten  Kalbsbröschen  verziert;  eine 
mit  Madeira  verkochte,  mit  Cayenne -Pfeffer  ge- 
würzte Schildkröten-Sose  (sauce  d la  tortue)  wird 
nebenbei  gegeben,  b)  Vergl.  poulet  farci  d la 
tortue. 

*)  Der  Kapaun  gedämpft,  auf  Füllselrand  an- 
geriohtet;  der  Füllselrand  mit  einem  Ragout  von 
Trüffeln,  Tafel-Pilzen.  Gansleber-Scheiben,  Huhn- 
fleisch- Klößchen  und  Hahnkämmen  umgeben;  zu 
beidenEnden  Scheiben  von  rechtroter  Pökel-Zunge. 


•)  Ungarisch  Itappan  szarvasgombdval. 

P Mit  Dragun -Essig,  Wasser,  Rotwein,  Ing- 
wer, Wacholder-Beeren,  Meirau,  Thymian,  Zwie- 
bel-Scheiben und  Gewürz  bereitet  man  eine  Beize, 
welche  man  kocht  und  nachdem  sie  kalt  gewor- 
den ist,  über  den  gespickten  Kapaun  gießt.  Erst 
am  nächsten  Tage  nimmt  man  den  Kapaun  aus 
der  Beize,  bratet  ihn  in  Butter  mit  ein  wenig 
Wasser.  Von  Butter  und  Mehl  bereitet  man  eine 
helle  Mehlschwitze,  rührt  diese  mit  einem  Teil 
der  durchgestrichenen  Beize  klar,  gibt  sauer,  n 
Rahm,  einen  Eßlöffelvoll  Kapern,  gehackte  Sar- 
dellen hinzu,  läßt  durchkochen,  richtet  an. 

*)  Sprich  »Willähr«  (Willarß);  Louis- Hector, 
duc  de  Villars,  franz.  Marschall,  geb.  8.  Mai  1653 
zu  Moulins,  gest.  17.  Juni  1734  in  Turin.  — Der 
Kapaun  gedämpft,  mit  Kalbsbröschen,  Tafel -Pil- 
zen und  Hahnkämmen  umlegt. 

•)  Der  Kapaun  mit  Stiften  von  Pökel -Rinds- 
zunge und  weißem  Luftspeck  gespickt,  mit  rohem 
Schinken,  Kalbfleisch-Scheiben,  Möhren,  Zwiebeln, 
Petersilie,  Lorbeerblatt,  Zitronensaft  und  Gewürz 
langsam  weich  gedünstet,  entfettet,  angerichtet, 
mit  einer  Sose,  die  man  aus  der  feingeschnitte- 
nen, mit  Butter  und  hartgekochten  Eiern  gestoße- 
nen Pökel-Ziuige  und  weißer  Stammsose  (veloute) 
bereitet  hat,  begossen. 

“)  Vergl.  ailerons  d’oie  aux  choux  (frises). 

“)  Ungarisch  kappan-blanquette. 

”)  Ungarisch  toy5pan-6fan2tteffc  urigombdval. 

'*)  Ungarisch  kappan-blauguette  zöldborsövai. 

“)  Ungarisch  kappan-blanquette  szarvasgom- 
bdval. 


Chapon. 


S'apQun, 


Capon-  665 


Blanqiictte  de  chapon  en 
voI(e)-au-vent. 

Boudins  de  chapon. 

— de  chapon  ä la  Bichelku. 

Cotelettes  de  chapon. 

Culsse  de  chapon. 

— de  chapon  ä la  diablc. 
Escalopcs  de  chapon. 

— de  chapon  mutees  aux 
truffes. 

ituvee  ä la  Cumberland. 
Filets  de  chapon. 

— de  chapon  ä la  dauphine. 

— de  chapon  a la  marechale. 

Saute  de  filets  de  chapon. 

— de  filets  de  chapon  ä la 
chevaliere. 

— de  filets  de  chapon  ä la 
Conde. 

Fdets  mignons  de  chapon. 

Turban  de  riz  aux  filets 
mignons  de  chapon  ä la 
cardmale. 

Fricassee  de  chapon. 

— de  chapon  aux  Cham- 
pignons. 

Galantine  de  chapon. 

— de  chapon  ä la  Persano. 

— fine  de  chapon. 

Hachis  de  chapon. 

— de  chapon  ä la  reine. 

— de  chapon  ä la  Victoria. 

Kari  de  chapon. 

Noques  de  chapon. 

Pate  de  chapon. 

— froid  de  chapon. 
Pouding  de  chapon. 

Püree  de  chapon. 

Quenelles  de  chapon. 

— de  chapon  ä la  Sevigne. 


i 5?opouu=9^030iU  in 

j 58Iätterteifl»ißafiete. 

I .<i'opaun»SBürftc[)cn. 

— »Sffiüi'ftdjen  nad) 

; Richelieu. 

— »Seule  (»Sc^fegel). 

— »Sfeulenad^  jeufel§»®)91rt. 

— »Sdini^el. 

— *©d)nigel  mit  Trüffeln 
gef^mungen.  [land”). 

©ebömpfteS  na(^  Cumher- 
Äatmun=93ruftf^nitten 
(»S3rüftd)en). 

— *SBrnftfd)nitten  Irnftiert, 
gebaden.'*) 

— »Srufffc^nitten  fruftiert, 
geroftet.®)  [j^niiten. 

|@ejdittmngene  ff  abouns93ru[t= 
— ffatiaun=S3ruftfd^nitten 
nod)  9Rittcr=®)9Irt. 

— ffQpaun=33ru[tfd)iiitten 
nad)  Condö’). 
ffapaun=93ruftfd^nitt(^en 
(»Unterbrüft^en). 

S^nrban  bon  SRei§  mit 
ffaboun=93niftfd)nittd;cn 
nad)  ffavbinall=9lrt. 
ffapaun»gri!affee. 

— »gi^ifaffee  mit  Safel» 
ißdäen. 

— ■‘31otfboPetc. 

— sStoKbaitete  n.  Persano®). 
— »ütodpaffete,  fein. 

— »©el^nd. 

— *®el)öd  mit  Eiern. 

— »®el)äd  mit  berlorenen 
Eiern  unb  5EriiffeIn.®) 

— »ffari  mit  91ei§. 

— =9toden. 

— »ifSüftete.*®) 

( — »haftete,  falt. 
j — »ijSubbing. 

< ffapaun(fleif(^)mu§. 

I ffapaun=fflößd)en. 
s — »fflö§d)en  nad)  ber 
f Sevign6”). 


^ Blanquette  of  capon  in 

Ipuff-paste  patty  case. 
Capon-sausages._ 

— -sausag.es,  Richelieu 
style. 

cutlets. 

Leg  of  capon. 

— of  capon  devilled. 
CoUops  of  capon. 

— of  capon  fried  with 
truffles. 

Cunaberland-stew. 

Pillets  (breasts)  of  capon. 

— of  capon  coated  with 
Sauce,  breaded,  fried. 
— of  capon  crusted, 
broiled. 

Fried  fillets  of  capon. 

— fillets  of  capon  with 
tongue. 

— fillets  of  capon  with 
financier’s  garnish. 
Minion-fillets  of  capon. 

Crown-shape  of  rice  with 
minion-fillets  of  capon 
in  Cardin  al’s  style. 
Fricassee  of  capon. 

— of  capon  with  mush- 
rooms. 

Galantine  of  capon. 

— of  capon,  Persano  style. 
— of  capon,  fine  dressing. 
Hashed  capon. 

— capon  with  eggs. 

— capon  with  poached 
eggs  and  truffles. 
Capon  curried  with  rice. 

custards. 

pie. 

pie,  cold. 

pudding. 

— -puree. 

forcemeat  balls. 

forcemeat  balls  with 

mushrooms  and  truffles. 


*)  Vergl.  cotelettes  de  poulet,  cotelettes  de 
volaille.  ^ 

Mit  Senf,  Pfeffer  und  01  bestrichen,  über- 
kmstet  (paniert),  gebacken. 

•)  Amerikanische  Hotel-^ezialität:  Zwei  Ka- 
paune und  ungefähr  sieben  Eichhörnchen  (squir- 
rels)  aufgesclmitten,  in  Butter  halb  gar  gemacht, 
Wasser  und  Weißwein,  sowie  eingemachter  süßer 
Mais  (canned  corn),  eingemachte  Paradies-lpfel 
(canned  tomatoes),  Lima- Bohnen,  Brotkrumen, 
Salz,  roter  Pfeffer  und  eine  Zwiebel  hinzugefügt, 
gedämpft  bis  alles  weich  ist. 

*)  Der  geschmorte  Kapaun  in  Stücke  geschnit- 
ten , mit  einer  Aufleg-Sose  (deutsche  weiße  Sose, 
mit  Eigelben  gebunden,  mit  Salz  und  Zitronen- 
saft geschärft)  bestrichen,  in  Ei  getaucht,  in  Sem- 
mel paniert,  in  Schmalz  ausgebacken,  mit  ge- 
backener Petersilie  umlegt. 

‘)  Mit  derselben  Sose  bestrichen  wie  filets  de 
chapon  ä la  dauphine,  in  Ei  getaucht,  durch 


klare  Butter  gezogen , in  geriebener  Semmel  pa- 
niert, auf  mit  Butter  bestrichenem  Bost  gebraten, 
ohne  Soso  zu  Tisch  gegeben. 

“)  Gespickt  mit  hahnkammförmig  ausgesto- 
chener Zunge. 

’)  Die  Schnitten  werden  kranzförmig  um  ein 
Ragout  d la  financiere  angerichtet. 

“)  Carlo,  conte  Pellion  di  Persano,  ital. 
Admiral,  geb.  11.  März  lb06  zu  Vercelli,  gest. 
28.  Juli  18®  in  Turin. 

*)  Mit  verlorenen  Eiern,  die  mit  feingestoße- 
nen  Trüffeln  bestreut  sind. 

‘“l  Viel  in  Dorsetshire  und  Hampshire  ge- 
gessen. 

^‘)  Klößchen  von  zartem  Kapaun-Füllsel  und 
Tafelpilzmus,  in  welche  oben  feingehackte  Trüf- 
feln leicht  eingedrückt  sind,  im  Kranz  um  eine 
mit  Tafel -Pilzen,  Trüffeln,  Hahnkämmen  und 
weißer  Geflügel-Sose  (suprime)  gefüllte  Brotkruste 
angerichtet 


§n^u. 


Cock. 
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Coq. 


Quenelles  de  chapon  ä la 
Vatel. 

Farce  ä gxieneUe  de  chapon. 

Ragout  de  chapon. 

— de  chapon  aux  morffles. 

— de  chapon  aux  petitspois. 

— de  chapon  en  vol(e)-au- 
Souffle  de  chapon.  [vent. 
Timhale  de  chapon. 

— de  chapon  ä la  Mont- 
mireü  ®). 

— de  chapon  ä la  princesse. 
Vol-au-vent  de  chapon. 


Chapon  de  la  Bresse. 

— de  Campine. 

— de  Caux. 

— de  Chälons. 

— de  Dorking. 

— de  la  Fleche. 

— de  Houdan. 

— du  Maine. 

— du  Mans. 

— du  Perigord. 

— de  la  Normandie. 

— de  Styrie. 

— de  Toulouse. 

— 'O - 

C)  Coq. 

Cretes  (de  coq). 

— (de  coq)  ä la  bordelaise. 

— (de  co^  farcies. 

— (de  coq)  farcies,  frites. 

— (de  coq)  rougies. 

— et  rognons  (de  coq). 

— et  rognons  (de  coq)  au 
veloute. 


ffinpaun»SIö5d)en  mit  Srüf» 
fein  unb  2QfeI»fßit}en.’j 

fjütifel  ju  ßafjaun» 

Äapoun'fJiogout. 

—  *  *fRa90utmit(gebünftetcn) 

S!Jiorc[;eIn.  [fernen. 

— »Sfiagout  mit  ©c^oten» 

— »IRflgout  in  Blätterteig- 

— -Sluflouf.  [Bnftete. 

— -Bed^erpoftete. 

— -Be(^erf)aftete  mit 
Trüffeln. 

— -Bedjerfiaftete  mit  S^rüf» 
fein  unb  fRa^mfofe.*) 

— -Blölterteigpaftete. 


Safjaun  bon  La  Bresse®). 

— üon  Campine®). 

— bon  Caux’). 

— bon  Chälons*). 
Dorking- ®)Äaf)aun. 

.^üf)aun  bon  La  Fleche*®). 
Houdan-**)®abaun. 

^afiaun  bon  Maine**). 

— bon  Le  Mans**). 

— bon  Pörigord**). 

— aug  ber  Normandie*®). 
Steirifc^er  Kapaun. 
Souloufer  Kapaun. 


O 


§al§nlämme. 

— auf  Borbeaujer  *’)  SIrt. 

— gefüllt. 

— gefüllt,  gebaden. 

— rotgefärbt*®). 

— unb  §h^unieren. 

— unb  §a^nnieren  mit 
tbei^er  ©tammfofe. 


Capon-forcemeat  halls  with 
truffles  and  mushrooms 

Forcemeat  for  capon- 
forcemeat  halls. 

Ragout  of  capon. 

— of  capon  with  (stewed) 

morels.  [peas. 

— of  capon  with  green 

— of  capon  in  puff-paste 

Capon-fritter.  [patty  case. 

Thimhle(-shape)  of  capon. 

— of  capon  with  truraes. 

— of  capon  with  truffles 
and  cream  sauce. 

Puff-paste  patty  of  capon. 


Capon  of  La  Bresse. 

— of  Campine. 

— of  Caux. 

— of  Chälons. 
Dorking-c^on. 
Capon  of  La  Fläche. 
Houdan-capon. 

Capon  of  Maine. 

— of  Le  Mans. 

— of  Perigord. 
Normandie  capon. 
Styrian  capon. 
Toulouse  capon. 


Cock. 

Cock’s-combs  *®). 

comhs,  Bordelais  style. 

comhs  stuffed. 

comhs  stuffed,  fried. 

comhs  red-colo(u)red. 

— -comhs  and  -kidneys. 

— -comhs  and  -kidneys 
with  stock  white  sauce. 


*)  Kleine  Klöße  aus  Ka^unfleisch,  Trüffeln 
und  Tafel-Pilzen  in  brauner  Trüfifel-Sose. 

•)  Vergl.  farce  d quenelle  de  volaüle. 

•)  Sprich  »Mongnnraj«;  lat.  Mona  mirabilis, 
Stadt  im  franz.  D6p.  Marne.  Hier  11.  Pebr.  1814 
siegreiches  Gefecht  Napoleons  I.  gegen  die  Preußen 
und  Russen.  — Mit  Butter  ausgestnchene  Becher- 
form wird  mit  schwarzen  Trüffeln  und  Rindszunge 
verziert,  mit  Kapaun -Füllsel,  das  mit  Eigelben 
gebunden  ist,  gefüllt;  in  die  Mitte  ein  aus  Hahn- 
kämmen, Hahnnieren  und  Tafel-Pilzen  bereitetes 
Ragout,  mit  Füllsel  überstrichen , gar  gemacht, 
ausgestürzt,  mit  in  Madeira  gedünsteten  Trüffeln 
umlegt. 

‘)  Beoherform  mit  Kapaunfleisch-Füllsel  und 
Trüffeln  gefüllt;  Rahmsose. 

*)  Sprich  »La  Bress«;  ehm.  franz.  Provinz, 
jetzt  zum  größten  Teile  zum  D6p.  Ain  gehörig. 

•)  Landrücken  im  Norden  und  Nordosten  der 
belg.  Provinzen  Antwerpen  und  Limburg.  Vergl. 
Fußbem.  zu  poulet. 

’)  Sprich  »koh«;  Caux  (lat.  Caleti),  franz. 
Landschaft  im  D6p.  Seiuo-Införieui'e;  ca^^x,  Pro- 


vinzial-Ausdruck  = Viehfutter  (Mischung  ans 
Kohl,  Rüben  und  Äpfeln). 

•)  Sprich  »Schalong«;  Chälons  - sur  - Xame, 
lat.  Catalaunnm,  franz.  Stadt  im  D^p.  Marne; 
Chäions-sur-Saöne  (oft  auch  Chalon),  lat.  Cabü- 
lonum,  franz.  Stadt  im  D6p.  Saöne-et-Loire,  Stapel- 
platz für  Weine.  , 

”)  Vergl.  dorking  unter  poulet. 

**)  Sprich  »La  Fläsoh»;  franz  Stadt  im  Döp. 
Sarthe,  berühmt  durch  Kapaunzucht. 

“)  Vergl.  houdan  unter  ooufef. 

Sprich  »Män»‘  alte  Provinz  Frankreichs; 
scherzh.aft  habitant  du  Maine,  Kapaun. 

*•)  Sprich  »Lö  Mang«;  lat.  Cenoman!,  franz 
Stadt  im  D6p.  Sarthe. 

“)  Sprich  »PSrigör«;  ehemalige  Provinz  im 
Süd  westen  Frankreichs  (Dordogne). 

“)  Alte  franz.  Provinz;  chapon  de  Normandie 
auch  = Brotrinde  im  Brei.  Vergl.  Fußbem.  zu 
chapon. 

“)  Auch  cocksconibs  und  (veraltet)  coaxornoB 

”)  Vergl.  crites  de  volaüle  d la  bordelaise. 

Mit  Karmin  und  etwas  Alaun. 


Dinde. 


Jvutl^enue. 
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Cretcs  {de  coq)  ä la  Vüleroi. 

Aspic  de  cretes  (de  coq). 

— de  cretes  (de  coq)  aux 
Champignons. 

— de  cretes  (de  coq)  aux 
truffes. 

— de  cretes  et  rognons  (de 
coq). 

Grand  aspic  de  cretes  et  de 
rognons  (de  coq). 

Petits  aspics  de  cretes  et  de 
rognans  (de  coq). 

Eagoüt  de  cretes  (de  coq). 

— de  cretes  et  de  rognons 
(de  coq). 

Eissoles  de  cretes  (de  coq). 

— de  cretes  (de  coq)  au 
jamhon. 

— de  crHes  (de  coq)  aux 
truffes. 

Ei/g%ous  (de  coq). 

O'  — 

(1)  Dinde. 

Dinde  ä Valgerienne. 

— en  bcdlon. 

— houülie. 

— houülie  ä Vanglaise. 

— houülie  ä la  halti- 
morienne. 

— houülie  au  celeri. 

— houülie  aux  huüres. 

— houiUie,  sauce  aux  oeufs. 

— houülie,  sauce  au  persü. 

— ä la  bourgeoise. 

— hraisee. 

— hraisee  aux  Champignons. 

— hraisee  ä la  chipcdata. 

— hraisee  au  jus. 

— hraisee  aux  laitues  hrai- 
sees. 

— hraisee  ä la  Pcrigueux. 

— en  brioche’’). 

— ä la  hroche. 


^iQljnlämme  nod)  Vüleroi 

©ulge  toon  §oI)nIämmen. 

— öon  ^a'^nlämmen  mit 
$QfeI=ipiIäen. 

— t)on  |)al}ntämmen  mit 
Jrdffeln. 

— bon  ^aljulämmen  itnb 
§a^nniereit. 

©rofee  ©ulge  bon 

Inmmen  utib  5a|nnieren. 

©utgbrötc^en  bon 

tömmen  uub  §a|nnieren. 

SRagout  bon  §al)iifämmen. 

— bon  §al)nfämmen  unb 
§al^nnieren. 

©ebodene  9JtunbtS)d^c^en  bon 
§a!^nlämmen. 

— gkunbtäfc^^en  bon^a^n- 
fdmmen  mit  ©d^infen. 

— SKunbtäfd^dpen  bon§a'§n* * 
fämmen  mit  Trüffeln. 

§Q|nnier(c^)en. 


^rutljenne^). 

Sirutljenne  ouf  algerifc^e*) 
8lrt. 

— in  Äugelform. 

©elod^te  Srui^enne.*) 

— Srui^enne  mit  ©pinat 
unb  ©^inTen»©c^eiben. 

— jtrut^enne  mit  S3Iumen» 
foI)I,SRö^ren  u.Stoiebetn. 

— 2;rut^enne,  ©ederie»©ofe. 

— Srut^^enne,  9luftevn»©ofe. 

— Xru^enne  mit®ier=©ofe. 

— Srut^enne  mit  ißeter» 
fiIien»©ofe.  [©Jied.®) 

S^rutl^enne  mit  ©emüfen  unb 

©efd^morte  Siruttjenne.®) 

— Jrut^enne  mit  $ofeI» 
bilden. 

— jrntljenne  mit  SBürftd^en. 

— S:rut:^enne  m.  Srotenfaft. 

— SCrut^enne  mit  gebämfjf» 
tem  Sottid).  [©ofe. 

— Slvntljennc  mit  Trüffel» 

Sruti)eitne  in  33utterteig. 

— am  ©f)ie§  gebraten. 


Cock’s-combs,  V üleroi  style. 

Aspic  o£  cock’s-combs. 

— o£  cock’s-combs  with 
button-musbrooms. 

— o£  cock’s-combs  with 
tru£fles. 

— o£  cock’s-combs  and 
cock’s-kidneys. 

Grand  aspic  o£  cock’s- 
combs  and  -kidneys. 

Small  aspics  o£  cock’s- 
combs  and  -kidneys. 

Ragout  o£  cock’s-combs. 

— o£  cock’s-combs  and 
cock’s-kidneys. 

Little  mouthfuls  o£  cock’s- 
combs. 

— moutb£uls  o£  cock’s- 
combs  witb  bam. 

— moutb£uls  o£  cock’s- 
combs  witb  truffles. 

Cock’s-kidneys. 


Turkey(-hen). 

Turkey  in  Algerian 
(Algerine)  style. 

— in  balloon-sbape. 

Boiled  turkey. 

— turkey  witb  spinacb 
and  slices  o£  bam. 

— turkey  w.  caubflower, 
carrots  a.  small  onions. 

— turkey,  celery  sauce. 

— turkey,  oyster  sauce. 

— turkey  witb  egg  sauce. 

— turkey  witb  parsley 
sauce.  [and  bacon. 

Turkey  witb  vegetables 

Braised  turkey. 

— turkey  witb  button- 
musbrooms.  [garnisb. 

— turkey  witb  chipolata 

— turkey  witb  gravy. 

— turkey  witb  braised 

lettuce.  [sauce, 

— turkey  witb  truffle 

Turkey  in  ligbt  dougb. 

— roasted  on  tbe  spit. 


*)  Durch  eine  Villeroi  SosB  gezogen,  gebacken. 

*)  Span,  pava  ital.  poUanca  d‘  India,  ungar. 
nösteny  pulyka,  deutsch  auch  Kühne,  Trut- 
huhn, Pute,  kalekuttisches,  indisches, 
türkisches  Huhn,  Welsch,  welsches  Huhn, 
Kalekutte,  Puter-Henne.  — Kann  auf  fast 
alle  Arten  bereitet  werden,  welche  bei  dindon 
(8.  d.)  Anwendung  finden. 

*)  Die  mit  Krebsmus  gefüllte  Truthenne  wird 
gekocht,  mit  Krebsklöfien,  Tafel-Pilzen  uudHum- 
merfieisch  umlegt;  Hummer-Sose. 

*)  Man  gibt  die  gekochte  Truthenne  mit  den- 
selben Gemüsen  und  Sosen,  wie  den  gekochten 
Kapaun  (s.  chapon  bouilli). 


•)  Mit  Möhren,  kleinen  Zwiebeln  und  würfe- 
lig geschnittenem  mageren  Speck. 

®)  Man  kann  hierzu  Blumenkohl,  gefüll- 
ten Kopfsalat,  überglänzte  Möhren,  ge- 
füllte Gurken,  gefüllte  Paradies- Apfel 
usw._ geben;  auch  Tafelpilz-,  Austern-,  Pa- 
radiesapfel-, Sellerie-,  Trüffel-  oderKa- 
stanien-Sose.  Es  lassen  sich  alle  Gemüse 
und  Sosen  hierzu  verwenden,  welche  man  zu 
geschmortem  Kapaun  (s.  cfiapon  hraisi)  gibt. 

■*)  Brioche,  gäteau  briochtn,  = Brötchen  aus 
feinem  Mehl,  Butter  und  Eiern.  — Briochine  = 
Butter-Kuchen.  Briochin(e)  (Eigenschaftswort)  = 
mit  Käse  von  Brie  zubereitet. 
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Dinde. 


3:rutf;cnne. 
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Divde  ä la  broche,  sance 
aux  aireUes  ro2igcs^). 

— aux  cäprcs. 

— ä la  canlmale. 

— au  ctteri. 

— atix  cepes. 

— ä la  Ghambord. 

— aux  chätaignes. 

— ä la  chipolata. 

— cloutee,  garnie. 

— confite  en  pot. 

— ä la  crbme. 

— ä la  (en)  daube. 

— d Veearlate. 

— d Vetouffade’’).  [croute. 

— d Vetouffade  ä la  chou- 

— d Vetouffade  aux  con- 

— farcie.  [combres. 

— farcie  ä la  chipolata. 

— (farcie)  en  demi-deuü. 

— farcie  aux  marrons. 

— farcie  aux  olives. 

— farcie  ä la  portugaise. 

— farcie,  rotie. 

— farcie,  rotie,  sauce  au 
pain. 

— farcie  aux  truffes. 

— farcie  ä la  WolTconslci. 

— frite. 

— frite,  sauce  aux  tomates. 

— froide  ä la  gelee. 

— froide  ä la  parisienne 
(sur  socle). 

— en  galantine. 

— glacee. 

— glacee  aux  nouilles. 


ISrutl^enne  am  cjc« 
braten,  $reiBcIbcer»Sofe. 
— mit  iiJabern. 

- nad^  ÄarbinalS»®)9lrt. 

— mit  Sellerie. 

— mit  Söc^cr»i}SiIäen. 

— nac^  Ghambord* *). 

( — mit  5faftanien. 

( — mit  SBürftd^en»9iagout. 

I — getrüffelt,  mit  Umfoge.'*) 
\ — im  eingemndjt. 

I<  — mit  iRaI;mfofe.*) 

— gebämbft. 

— mit  Smtge.«) 

®ebäm|)fte  2ruti)ennc. 

— 2rut:^ennem.Sauerfraut. 
— Srut^enne  mit  ®ur!en. 
©effittte  S^rutl^enne.®) 

— Srutl^enne  mitSBürftc^en* 
9iagout.®}  [trauer.'®) 
— 2:rutr)enne  in  |)alb» 

< — SEruf^enne  mit  ^a[tonien. 

— $rut|enne  mit  DIitien. 

I — S^ruttjenne  auf  fjortu- 
I giefif(|e“)  2lrt. 

‘ — , gebratene  Srntbenne. 

S — , gebratene  Xrut^^enne  mit 
\ Srotfofe.  ' 

('  — Sruf^enne  mit  5ErüffeIn. 

? — jErutl^enne  na^  Wol- 

Ikonski 
©cbadene  SErutlfienne. 

— Srutljenne  mit  ißarnbieS» 
abfeI=Sofe. 

Srutbennc  falt  in  ©alterte. 
— folt  nad§  ißarifer**)  2trt 
(auf.  Sodel). 

— au§gebeint,  gefüßt,  lalt 
^ in  ©oßcrte. 

< — ßberglänät. 

) — übergläugt,  mit  Sfiubeln. 


I Turkey  roasted  on  the 
spit,  cranbeixy  sauce. 
— witb  capers. 

— in  cardinal’s  style. 

— with  celery. 
f — with  mushrooms. 
i — in  Ghambord  style. 

< — with  chestnuts. 

( — with  chipolata  garnish. 
< — truffled  and  garnished. 
( — potted. 

j — with  Cream  sauce. 

I — stewed. 

I — with  tongue. 

5 Stewed  turkey. 

> — turkey  with /S'aMerira?^. 
I — turkey  with  cucumbers. 

Stufifed  turkey. 

I — turkey  with  chipolata 
I gamish.  [truffles. 

— turkey  with  black 
— turkey  with  chestnuts. 
— turkey  with  olives. 

— turkey  w.  onions,  stuf- 
fed  oKves  and  chest- 
^ — , roast(ed)  turkey.  [nuts. 
\ — , roast(ed)  turkey  with 
I bread-sauce. 

— turkey  with  truffles. 

— turkey,  Wolkonski 
style. 

Fried  turkey. 

— turkey  with  tomato 
sauce. 

Turkey  cold  in  jelly. 

— cold  on  socle,  Parisian 
< style. 

) — boned,  stuffed,  cold  in 

' jelly- 

< — glazed. 

j — glazed,  with  nouilles. 


*)  Airelle  rouge,  airelle  ponctuee  = Prel- 
ßelbeere,  Preiselbeere  = eranberry,  red 
whortleberry,  moorberry. 

®)  Die  Truthenne  wird  mit  einem  Füllsel,  das 
man  aus  der  Leber  mit  Trüffeln,  Tafel-Pilzen, 
Speck,  Salz  und  Pfeffer  bereitet  hat,  gefüllt,  in 
Speck  und  Butter-Papier  eingehüllt,  am  Spieß 
gebraten  und  mit  Krebssose  angeriehtet. 

•)  Die  Truthenne  mit  Gansleber  und  Trüffel- 
Füllsel  gefüllt;  Trüffel-Sose. 

*)  Die  Truthenne  mit  Brotfüllsel  gefüllt,  mit 
Trüffeln  gespickt,  gedämpft,  mit  Hahnkämmen, 
Trüffeln  und  Klößchen  umlegt. 

‘)  a)  Von  einer  Truthenne  löst  man  die  beiden 
filets  aus,  schneidet  das  übrige  Fleisch  in  Stücke, 
legt  diese  in  eine  Schmorpfanne  (sautoir),  die 
stark  mit  Butter  ausgestricnen  ist  und  in  welche 
man  vorher  eine  Lage  Zwiebeln,  Knoblauch  und 
weißen  Pfeffer  gegeben  hat.  Man  fügt  Bahm 
hinzu,  läßt  gar  dämpfen,  streicht  die  Zwiebeln 
durch,  läßt  die  Sose  einkochen.  Inzwischen  hat 
man  die  mit  Stiften  von  schwarzen  Trüffeln  be- 
steckten ßlets  in  Butter  angebrateUj  in  Geflügel- 
Brühe  gar  gemacht  und  richtet  diese  mit  den 
übrigen  Pleischstückeri  an.  Die  Sose  bindet  mau 
zuletzt  mit  frischer  Butter.  Kahm  und  Eigelben 
und  gießt  sie  über  das  Geflügelfleisch,  bj  Vergl. 
dindon  d la  creme. 


®)  Gedämpfte  Truthenne,  mit  Gemüsen  um- 
legt und  mit  Scheiben  von  Rindszuuge  bedeckt. 

’)  Weniger  gebräuchlich  d l’estouffade. 

®)  Mit  denselben  Gemüsen,  Sosen  und 
Umlagen  (Garnituren)  wie  gebratener  Kapaun 
(s.  chapnn  röti). 

®)  Füllsel  von  Gellügelmus  mit  Kalbfleisoh- 
imd  Kalbsbröschen-Streifen,  Schinken-  und  Trüf- 
fel-Scheiben; die  Truthenne  mit  Würstchen,  Ka- 
stanien, Zwiebeln  und  Oliven  umlegt. 

Vergl.  chapon  (farci)  en  demi-deuü. 

”)  Fleischfüllsel,  welches  mit  würfelig  ge- 
schnittenen Trüffeln,  Bindszunge  und  Schinkf-n 
vermischt  ist;  die  Truthenne  gedämpft,  mit  über- 
glänzten Zwiebeln,  gefüllten  Oliven  und  Kastanien 
umlegt;  braune  Sose. 

Mit  Gansleber-  und  Trüffel-Kagout. 

*•)  a)  Mit  einem  Kranz  von  Artischocken-Bö- 
den,  Tafel-Pilzen,  Sohoten-Kernen,  Möhren  (Farben 
abwechselnd)  und  mit  Gallert  - Krusten  umlegt; 
an  die  Enden  Je  ein  durchsichtiges  Spießchen, 
b)  Die  gedämpfte  Truthenne  wird,  wenn  erkaltet, 
in  Scheiben  geschnitten,  diese  werden  wieder  zu- 
sammengelegt, überglänzt,  auf  einem  Dntersatz, 
welcher  auf  einer  länglichen  Schüssel  steht,  an- 
geriohtet,  mit  Artischocken -Böden,  die  mit  Ge- 
müsen gefüllt  sind,  sowie  mit  Tafel-Pilzen  umlegt; 
Kräuter-Sose. 


Dinde. 


£vut(;eitne. 
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Dinde  ä la  godard. 

— grillee.  ; 

— (/riUee  u Io  dioile,  | 

— hachie.  ! 

— ä Vimperiäle.  1 

— ä Vindienne.  I 

— ä lo  jardiniere.  ' 

— ä la  lyonnaise. 

— en  mayonnaise. 

— ä la  Medicis.  ; 

— aux  navets.  I 

— de  Noel.  I 

— de  Noel  ä la  provengale.  I 

— piquee. 

— piquee  ä la  cardinale. 

— piquee  ä la  financiere. 

— piquee  ä la  puree  de 
vtarrons. 

— piquee,  rötie. 

— piquee,  rötie  aux  truffes. 

— piquee  ä la  toulousaine. 

— poclee. 

— poeUe  ä Vecarlate. 

— poelee  au  macaroni. 

— poelee  aux  nouilles. 

— ä la  provengale. 

— ä la  regence. 

— ä la  Heyniere. 

— de  Rhode  Island. 

— rötie. 

— rötie,  farcie  aux  olives 
noires. 

— rötie  froide. 

— rötie,  garnie  de  becßgucs 
(becs-ä-ßgue). 

— rötie,  garnie  de 
cresson^*). 

— rötie, garnie  de  mauviettes. 

— rötie,  garnie  de  navets. 

— rötie,  garnie  de  nouilles. 


Sruttjenne  mit  gctnfdimecEcr* 

— geröftet.  [Sftagout^). 

— geröftet,  mit  2:eufeI§»@ofe. 

— gefiodt. 

— auf  laiferlic^e*)  2lrt. 

— mit  S?ori  unb  9tei3. 

— mit  ©emüfen.*) 

— auf  S^oner*)  2lrt. 

— in  STfabonuaifen^Sofe. 

— mit  Ärammet§bogeI» 
•truffcfien  umlegt.®) 

— mit  SRüben. 

Sß?  e if)  n a d)  1 1 »2:rut^  enne. 

— S^ruf^eune  auf  proöeufo* 
lifd)e'‘)  2lrt. 

©efpidte  ^rut^enne. 

— Jrutl^enne  nad^  Sarbi» 
ual§=’)9lrt.  [fRagout. 

— Xrutfienue  mit  9teic^en» 

— jErutt}eune  mit  Saftouien» 
mu3. 

— , gebratene  SCrut^enue. 

— , gebratene  Srutljenne  mit 
Trüffeln.  [SRogout. 

— jrutf)enue  mit  Jouloufer 
©ebnmbfte  Xrutfienne. 

— Srutl^enuc  mit  Sunge. 

— jj;rutl]ennem.|)oI)Inubetn. 

— Xrutljeune  mit  fRubeln. 
2rutl;euue,  probeucaltfcf)  ®). 

— iiad)  9tegentf(^aftS=®)2lrt. 

— na^  ßeyniöre‘®). 

— bon  ßliode  Island 
©ebratene  $rutt)enne.^*) 

— Xrutl}eune  mit  fd^iuor}en 
Dliben  gefüllt. 

— 2:rutt)euue,  !alt. 

— Irutlennem.  (gebratenen) 
5eigen*®roffein  umlegt. 

— 5;rutl;enne  m.(iörunnen=) 
^treffe  umlegt. 

— Srutljenne  mit  Serben. 

— Srutl^eune  mit  fRüben. 

— 2:rutl}euue  mit  fRubeln. 


Turkey  with  godard  gar- 
grilled  (broiled).  [nish. 
grilled,  devilled. 
hasked. 

in  imperial  style, 
curried  with  rice. 
with  vegetahles. 
in  Lyons  style, 
in  mayonnaise  sauce. 
and  crusts  fiUed  with 
puree  of  field-fares. 
with  turnips. 

Christmas  turkey. 

— turkey  in  Provencial 
style. 

Larded  turkey. 

turkey  in  cardinal’s 
style.  [garnish. 

turkey  with  financier’s 
turkey  with  puree  of 
chestnuts. 

— , roast(ed)  turkey. 

roast(ed)  turkey  wüth 
truffles. 

- turkey  with  Toulouse 
Braised  turkey.  [garnish. 

— turkey  with  tongue. 

— turkey  with  macaronL 

— turkey  with  nouilles. 
Turkey  in  Provencial  style. 

— in  regency  style. 

— in  Reyniöre  style. 

— of  Rhode  Island. 
Roast(ed)  tm-key. 

turkey  stuffed  with 
black  olives. 
turkey,  cold. 
ttxrkey  garnished  with 
(roasted)  fig-peckers  ‘*). 
turkey  garnished  with 
(water-)cresses. 
turkey  with  larks. 

■ turkey  with  turnips. 
turkey  with  nouilles. 


*)  Gefüllte  Truthenne,  mit  Trüffel-,  Tafelpilz- 
Scheiben,  Oliven,  Hahnkämmen  und  Geflügel- 
Klößchen  umlegt;  Madeira-Sose. 

*)  Mit  Trüffel  - Füllsel  gefüllt,  mit  Gemüsen 
usw.  in  fetter  brühe  geschmort,  überglänzt,  an- 
gerichtet; vom  verziert  man  mit  Reisbeohern,  die 
mit  einem  Ragout  von  Zunge  und  Tafel -Pilzen 
gefüllt  sind ; das  Ganze  umlegt  man  mit  Trüffeln, 
Tafel-Pilzen  und  Hahnkämmen. 

•)  Gefüllt,  gedämpft,  mit  überglänzten  Möh- 
ren, gedämpftem  Kopfsalat,  gefüllten  Paradies- 
Äpfeln,  Blumenkohl  und  Gurken  angerichtet; 
■weiße  Sose.  . , . , „ , 

‘)  Man  bereitet  ein  Füllsel  von  fnsohem  Speck, 
Kalbfleisch,  Kastanien  und  Rahm,  würzt  ange- 
nehm, stößt  die  Leber  hinzu,  vermischt  das  Füllsel 
mit  einigen  ganz  gekochten  Kastanien  und  Brat- 
wurst-Scheiben, füllt  damit  die  Ente,  welche  man 
am  Spieß  bratet  Die  Grundaose  (fond)  wird  ent- 
fettet, mit  Wasser  vermischt,  gesalzen,  eingekocht, 
durcligestrichon  und  nebenbei  gegeben. 

‘)  Gedämpft  und  mit  Krüstchen,  die  mit  durch- 
gestrichenem Krammetsvogellleisch  gefüllt  sind, 
umlegt. 


•)  Mit  kleinen  Wüi-stchen  und  gerösteten  Ka- 
stanien gefüllt,  gebraten;  Sellerie-Salat. 

’)  Vergl.  dinde  d la  cardinale. 

*)  Vergl.  dinde  de  Noel  d la  provenfale. 

Die  gedämpfte  Truthenne  wird  mit  Trüf- 
feln, Kalbsbröschen  und  Hahnkämmen  umlegt 
Diese  drei  Gruppen  werden  durch  Krebse  von 
einander  getrennt. 

v>)  Die  gebratene  Truthenne  wird  mit  kleinen 
Würstchen  und  mit  in  Huhnfleisch-Brühe  gekoch- 
ten Kastanien  umlegt;  braune  Sose,  in  welche 
man  kurz  vor  dem  Anrichten  die  Leber  der  Trut- 
henne einschneidet. 

Sprich  »Rohd  Eiländ«;  kleinster  nordameri- 
kanischor  Freistaat  (Neuengland-Staaten);  die  da- 
selbst gezüchteten  turkeys  sind  die  besten  ameri- 
kanischen. 

“)  Mit  denselben  Gemüsen,  Sosen,  Umla- 
gen usw.,  wie  gebratener  Kapaun  (s.  chapon  röti) 

”)  Auch  becaüco,  hecafigo,  beccaflco,  vom  ita- 
lienischen beccafico,  Feigenessor. 

“)  Cresson  alenois.  cresson  des  jardins  Gar- 
ten-Ki'esse;  cresson  d’eau,  cresson  de  fontaine, 
cresson  de  ruisseau  Brunnen-,  Wasser-Kresse. 


670  Dinde. 


Srutljenne. 


Turkey(-hen). 


Dinde  ä la  russe. 

— ä la  Saint- Cloucl. 

— ä la  Saint- James^). 

— ä la  George  Sand. 

— ä la  sauce  au  celeri. 

— ä la  sauce  aux  huHrcs. 

— ä la  toulousaine, 

— truffee. 

— trujfee,  rotie, 

— truffee,  sauce  ä la 
Ferigueux. 

— truffee  ä la  toulo^isaine. 

— aux  triiffes. 

— aux  trujffes  ä la  Oussy. 

— ä la  vigneronne. 

— ä la  Yorlishire. 

Abattis  de  dinde. 

— de  dinde  ä la  bourgeoise. 

— de  dinde  ä la  chipolaia. 

— de  dinde  en  fricassee. 

— de  dinde  en  hoche(-)pot. 

— de  dinde  ä Vitcdienne. 

— de  dinde  aux  legumes. 

— de  dinde  aux  marrons. 

— de  dinde  aux  navets. 

— de  dinde  ä la  paysanne. 

— de  dinde  aux  pommes  de 
terre. 

— de  dinde  aux  truffes. 
Brochettes  d' abattis  de  dinde. 
Aüerons  de  dinde. 

— de  dinde  braises. 

— de  dinde  braises  atix 
Champignons. 

— de  dinde  braises  aux 
oignons  glaces. 

— de  dinde  braises  ä la 
puree  de  chicoree  endive. 


3;rutl}enne  auf  ruffifcf)e  ‘)  9Irt. 

— mit  Srilffelu  unb  ÄalbS» 
brö^d^en.®) 

— mit  SKoogbeer-SuTjc. 

— nad)  George  SandO- 

— mit  @eIIevie»!Soie. 

— mit  3tuftevn=©oje. 

— auf  jTouIoufei;®)  3trt. 
©etrüffelte  Svutfjeune. 

— , gek'ateue  $rutT;enne. 

— Snitljenne  mit  Srüffel» 
@ofe.  [loufer  ®)  Slrt. 

— Srut^eune  auf  Sou* * 
Srutljcune  mit  Srüffelu. 

— mit  Srilffelu  nac^  Cussy. 

— geffjitft,  mit  übergläuäteu 
Softanieu. 

— nai^  YorksMre-’)2trt. 
Srutljeuneufleiu. 

— mit  ©emilfeu.*) 

— mit  2Süvftd)en*9tagout. 

— als  grifoffee®). 

— als  §otfd)f3otfcV®). 

— in  flteiSraub.“) 

— mit  ©emüfen. 

— mit  Äaftanien. 

— mit  fRüben. 

— mit  ©emüfeu.^®) 

— mit  favtoffetn. 

— mit  Sritffeln. 

— auf  ©f)ieBdjen. 
Srutl;euneu=glügelff)i|en.'*) 
©efcbmorte  Srutrjeunen» 

glügelff)i^en. 

— SrutI)euueu=S’Ifl0eiff5ißeii 

mit  Safel»i)3if3en. 

— Sruttjeuuen*f51ügelffii§eu 
m.  übevglausteu  S w iebelu. 

— Srut^enneu'glügelffji^en 
mit  ©ubiöienmuS. 


Turkey  in  Eussian  style. 

— with  truffles  and 
calves’-sweetbreads. 

— with  mossberry-jelly. 

— in  George  Sand  style. 

— with  celery  sauce. 

— with  oyster  sauce. 

— with  quails  and  truffles. 
Truffled  turkey. 

— , roast(ed)  turkey. 

— turkey  with  trnffle 
sauce.  [and  truffles. 

— turkey  with  ortolans 
Turkey  with  truffles. 

— w.  truffles,  Cussy  style. 

— larded,  with  glazed 
chestnuts. 

— in  Yorkshire  styla 
giblets. 

giblets  with  (glazed) 

vegetables.  [garnish. 

giblets  with  chipolaia 

giblets  fricasseed. 

giblets  as  hotch-potch. 

giblets  w.  Italian  rice. 

— -giblets  w.  vegetables. 

giblets  with  chestnuts. 

giblets  with  tumips. 

giblets  w.  vegetables. 

giblets  with  potatoes. 

giblets  with  truffles. 

giblets  on  skewers. 

pinions. 

Braised  turkey-pinions. 

— turkey-pinions  with 
button-mushrooms. 

— turkey-pinions  with 
glazed  onions. 

— turkey-pinions  with 
puree  of  endive. 


*)  Gefüllt  mit  einem  Fleischfüllsel,  das  mit 
ln  Butter  geschwitzten  gehackten  Zwiebeln  und 
Steinpilzen  vermischt  ist,  in  einer  mit  Butter 
ausgestrichenen  Schmorpfanne  mit  Speokwürfeln 
und  Steinpilzen  gar  gemacht,  mit  den  Pilzen  und 
Speckwürfeln  umlegt;  die  Grundsose  (fand)  wird 
mit  sauerem  Rahm  eingekocht  und  über  das 
Fleisch  gegossen. 

*)  Mit  Trüffeln  gespickt,  mit  Trüffeln  und 
Kalbsbröschen  umlegt. 

*)  Sprich  »Sänt-Dj(sch)ähms* ; Palast  der  engl. 
Könige  im  18.  Jahrh.  — Gefüllte  Truthennne  mit 
brauner  Sose  und  kleinen  mit  Moosbeer  • Sülze 
gefüllten  Näpfchen. 

*)  Sprich  »Sangd«;  George  Sand,  Schriftsteller- 
Name  der  Aurore  Dupin,  Frau  von  Fr.  Dudevant, 
geh.  5.  Juli  1804  zu  Paris,  gest.  8.  Juni  1876  auf 
uurem  Schloß  Nohant.  — Gefüllte  Truthenne  ge- 
dämpft, mit  gekochtem  Sellerie  und  Kastanien. 

*)  Die  Truthenne  mit  Trüffel -Füllsel  gefüllt, 
gebraten,  mit  gebratenen  Wachteln  und  Trüfleln 
um  egt;  mit  den  Trüfifel-Schalen  verkochte  braune 
Sose. 

•)  Die  am  Spieße  gebratene  Truthenne  wird 
zu  beiden  Seiten  mit  Fettammern  (Ortolanen), 
an  den  Enden  mit  Trüffeln  umlegt.  Vergl.  dinde 
d la  toulousaine. 


’’)  Mit  kräftigem  Fleisehfüllsel  und  dicken 
Zungen-Scheiben  gefüllt,  gedämpft,  mit  einem 
Gemüse  - Allerlei  (macedoine  de  legumes)  und 
Rahmsose  (b&chamel)  angerichtet. 

Man  läßt  das  Klein  Farbe  nehmen,  bestäubt 
mit  Mehl,  gießt  Fleischbrühe  und  Weißwein  nach, 
gibt  eine  mit  Gewürz-Nelken  besteckte  Zwiebel 
und  ein  Petersilien  - Sträußchen  hinzu.  Ist  das 
Klein  dreiviertels  garj  so  fügt  man  einige  vorher 
überglänzte  kleine  Möhren  und  Zwiebeln  hinzu. 
Nebenbei  gibt  man  Kartoffeln  in  der  Schale  (pom- 
mes de  terre  en  robe). 

“)  Vergl.  abattis  de  poulet  en  fricass&e. 

“)  Vergl.  abattis  d’oie  en  hocM(-)pot- 

“)  Man  läßt  das  Klein  in  Butter  oder  01  Farbe 
nehmen,  stäubt  Mehl  hinzu,  füllt  mit  Fleischbrühe 
und  Weißwein  an,  gibt  Knoblauch,  Petersilie, 
Thymian,  Lorbeer-Blätter  und  roten  Pfeffer  daran. 
Ist  das  Klein  dreiviertels  gar,  so  gibt  man  in 
Würfel  geschnittenen  mageren  Speck  und  die  in 
Stücke  geschnittene  Leber  hinzu,  von  inzwischen 
bereitetem  italienischen  Reis  (risofto)  mit  weißen 
Trüffeln  macht  man  einen  Rand  und  richtet  das 
Ragout  in  der  Mitte  an. 

'•)  Vergl.  abattis  de  dindon  d la  paysanne. 

*•)  Mit  denselben  Umlagen  (garnüures)  und. 
Sosen  (sauces)  wie  alles  de  dinde. 
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Ailerons  de  dinde  braises 
ä la  puree  de  navets. 

— de  dinde  ä la  chipolala. 

— de  dinde  au  consomme. 

— de  dinde  farcis. 

— de  dinde  farcis,  aux 
Champignons. 

— de  dinde  farcis,  aux 
olives. 

— de  dinde  farcis,  au  risot. 

— de  dinde  glaces. 

— de  dinde  grüles. 

— de  dinde  en  haricot 
vierge. 

— de  dinde  en  matelote. 

— de  dinde  piques. 

— de  dinde  piques  ä la 
purie  de  navets. 

— de  dinde  ä la  purie  de 
lentilles. 

— de  dinde  ä la  puree  de 
marrons.  [Menehould. 

— de  dinde  ä la  Sainte- 

— de  dinde  en  tortue. 

— de  dinde  ä la  d'Uzes’’). 

— de  dinde  ä la  Villeroi. 

Alles  de  dinde. 

— de  dinde  hraisees. 

— de  dinde  hraisees  ä la 
puree  de  chicoree  endive. 

— de  dinde  hraisees  ä la 
puree  de  marrons. 

— de  dinde  hraisees  d la 
puree  d'oseüle. 

Ballot(t)ines  de  dinde. 

— de  dinde  ä la  gclee. 

— de  dinde  sur  socle. 


©efc^motte  Irut^enneii’fJIü» 
gelj^ijjeu  mit  ütübenmuS. 

SrutI;e«nen»S-Iügelfj3igen 
mit  aBttrftd}ett=^)9iogout. 

— »glilgelfpigen  in  ft'raft» 

bviUje.  [^^’i^en. 

®efiUtte  Srutljennensgiilgel» 

— Srutl^ennen-glügelflJilen 
mit  iafel^^itgen. 

— $rutl;ennen»5’iügelf^)iöen 
mit  Dliben. 

— Srutrjennenäglflgetf^ji^en 
mit  itotienifdjem  9iei3. 

Irut^ennen'^Iügelf^ji^en 

überglänät. 

— -glügelft)i^en  gevßftet. 

— »§lügelfi)i|en  mit 
SRüben.®)  [trofen»* *)9trt. 

— nac^  9Jla» 

— »glügelfbigen  gefpicft. 

— .glügelfbiien  gejpidt, 
mit  ^übcnmuä. 

— =2f(ügelf;)ifeen  mit  Sinfen» 
mu^. 

— »glllgetfpi^en  mit 
Softonieumnä. 

— »glügelfiJi^en  gebatfen, 

— »gHlgeIf^)i§en  mie  ©djilb» 
Iröte^). 

— sglügelfbi^en  nac^  Uz6s. 

— sglügelfbi^eun.Villeroi®). 

— =5Iügel.’)  [glflgel. 

Oefdjmorte  jrut^ennen» 

— SCrut^ennen^glüget  mit 
®ubibieumu§. 

— 2rut^ennen»S-IilgeI  mit 
ÄaftnnieumuS. 

— Srutl)ennen*t5ifigel  mit 
©ouerombfermuS. 

Jrut^enneufleif^-Sötfi^en. 

— »Söäßc^en  in  ©aderte. 

— »SöIIdjen  auf  ©odel.®) 


Braised  turkey-piniona 
with  purie  of  turnipa. 

Turkey-pinions  with 
chipolata  garnish. 

— -pirdons  in  broth. 

Stuffed  turkey-pinions. 

— turkey-pinions  with 
hutton-mushrooms. 

— turkey-pinions  with 
olives. 

— tru’key-pinions  with 
ItaUan  rice. 

Turkey-pinions  glazed. 

pinions  grilled(hroiled). 

pinions  with  turnips. 

Matelote  of  turkey-pinions. 

Larded  turkey-pinions. 

— turkey-pinions  with 
puree  oi  turnips. 

Turkey-pinions  with  purie 
of  lentils. 

— -pinions  with  purie  of 
chestnuts. 

— -pinions  crust-baked. 

pinions  in  turtle 

fashion. 

pinions,  Uz6s  style. 

pinions,  Villeroi  style. 

wings. 

Braised  turkey-wings. 

— turkey-wings  with 
purie  of  endive. 

— turkey-wings  with 
puree  of  chestnuts. 

— turkey-wings  with 
purie  of  sorrel. 

Ballot(t)ines  of  turkey. 

— of  turkey  in  jelly. 

— of  turkey  on  a stand. 


*)  Umlage  von  Würstchen,  Tafel-Pilzen,  Oli- 
ven, Kastanien,  überglänzten  Zwiebeln  in  Ma- 
delia-Sose. 

*)  Die  gekochten  Flügel- Spitzen  werden  im 
Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  gibt  man  über- 
glänzte, ausgestochene  weide  Rüben. 

•)  Die  Flügel -Spitzen  in  Butter  angebraten, 
mit  Mehi  bestäubt,  halb  Rotwein  und  halb  Fleisch- 
brühe zugegossen,  Salz,  Pfeffer,  Knoblauch,  ein 
Ki'äuter- Sträußchen,  Schalotten,  ferner  in  Butter 
geschwungene  Zwiebeln  und  Tafel-Pilze  hiiizu- 
gegeben,  gar  gemacht,  das  Kräuter -Sträußchen 
nerausgenommen , die  Flügel- Spitzen  im  Kranz 
angerichtet;  die  Zwiebeln  und  Tafel-Pilze  in  die 
Mitte  gegeben. 

*)  Die  ausgebeinten  und  abgewällten  Flügel- 
Spitzen  (ailerons)  mit  Pökelfleisch -Würfeln  und 
kleinen  Zwiebeln  gebraten,  Fett  abgegossen,  spa- 
nische Sose,  Weißwein,  Tafelpilz -Abfälle  und 
ein  Kräuter- Sträußchen  hinzugefügt,  einige  Mi- 
nuten kochen  gelassen.  Oekoätes  Kalbshim  in 
Würfel  geschnitten,  gekochte  Tafelpilz-Köpfe  und 
Kalbfleisch -Klößchen,  ferner  die  gar  gemachten 
Flügel  - Spitzen  hinzugegeben.  Sose  entfettet, 
durchgestrichen,  mit  Madeira  vermischt  mit  etwas 
Cayenne -Pfeffer  gewürzt,  über  das  Ragout  ge- 
gossen; letzteres  heiß  gemacht 


Auch  d la  TJzis  zu  finden,  dann  nach  der 
franz.  Stadt  Uzia  im  D6p.  Gard  benannt.  — Dia 
Flügel -Spitzen  werden  mit  Huhnfleisch -Füllsel, 
das  mit  gehackten  Trüffeln  vermischt  ist,  gefüllt, 
gedämpft,  im  Kranz  angerichtet;  ln  die  Mitte 
gibt  mau  Trüffeln  und  Hahnnieren;  weiße  Sose. 

®)  Die  Flügel-Spitzen  werden  durch  eine  yHle- 
roi-Sose  gezogen,  paniert,  in  geschlagene  Eier 
getaucht,  nochmals  paniert,  ausgebacken,  im  Kranz 
angerichtet,  mit  gebackener  Petersilie  umlegt. 

’)  Mit  denselben  Umlagen  (garnitures)  und 
Sosen  (sauces)  wie  ailerons  de  dinde. 

•)  Nichts  weiter  als  Rollpasteten  (galantines) 
in  der  Haut  von  Truthennen-Keulen.  Das  Füllsel 
zu  diesen  wird  aus  gleichen  Teilen  Truthennen- 
fieisch  und  Speck  bereitet  und  mit  einem  feinen 
Ragout  (salpicon)  von  Gans-  oder  Enten-Leber 
und  Trüffeln  vermischt  Man  näht  diese  Art  Roll- 
asteten so  zusammen,  daß  sie  die  Form  kleiner 
chinken  erhalten.  Wenn  kalt,  maskiert  man 
mit  weißer  chaud  - froid  - Sose , bestreicht  das 
schmale  Ende  mit  brauner  Sose,  um  so  die  Schin- 
ken-Farbe darzustellen.  Man  richtet  die  noch 
verschiedenartig  verzierten  »Schinken*  abwech- 
selnd mit  Schnitten  von  Kuheuter  gegen  einen 
Brotuntersatz  an.  Den  Sockel  verziert  man  oben 
und  unten  mit  schönen  Gallert-Krusten 
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Dinde. 


Svutfjentie. 


Tiirkey(-hea). 


Blanqneite  de  dinde. 

— de  dinde  aux  Champig- 
nons. 

— de  dinde  aux  concomhres. 

— de  dinde  aux  morilles. 

— de  dinde  aux  pctits  pois. 

— de  dinde  aux  pointes 
d'asperges. 

— de  dinde  aux  truffes. 

Brochcttes  de  dinde  ä la 
turqne. 

Chartreuse  de  dinde. 

— de  dinde  aux  truffes. 

Chatid-froid*)  de  dinde. 

— -froid  dedinde  ä Vccarlalc. 

froid  de  dinde  ä la 

gelee.  [truffes. 

— -froid  de  dinde  aux 

Cütelettes  de  dinde. 

— de  dinde  ä la  russe. 

Croquettes  de  dinde. 

— de  dinde  aux  Champig- 
nons. 

■ — de  dinde  aux  pommes  de 

Ciiisse  de  dinde.  [terre. 

— de  dinde  braisee. 

— de  dinde  braisee  ä Vin- 
dienne. 

— de  dinde  braisee,  sauce 
aux  Champignons. 

— de  dinde  braisee,  sauce 
poivrade. 


SBciScS  2;ruti^eiincn»3tagout. 

— 5irutI)e:tneu=9lagout  mit 

[®urlen. 

— 2rutfiennen»3logout  mit 

— Srutyennen-atQgout  mit 
9Jiofc|eIn. 

— $rutI;ennen»SRügout  mit 
©i^oten»Äernen. 

— 2rut(;ennen»SRogout  mit 
©})QrgeI=S^)i|en. 

— 2;ruti)enncn»9lagout  mit 
Srilffeln. 

Svutijeniienfleifi^  an  ©))ie5» 
d)en,  tfirfifc^^).  [öenne. 

ffartnufer’Seridjt  non  Sirut» 

— *®eiid^t  öon  2;rut[;enne 
mit  Trüffeln.®) 

ÜDerfuIgte  5EratIjenne. 

— jTrnt^ienne  mit  S^^tnge. 

— $rutt)enne  mit  ®aHei't= 
Stuften. 

— Srutl^enne  mit  Srüffeln, 

Sruf^ennensSotelett!?. 

— »Sotelettä,  ruffifd)*). 

S:rutI)eunenfIcif(^=SrufteIn. 

— »Srufteln  mit  $afel» 
fpUgen. 

— »Srnfteln  mit  Sartoffeln. 

5£rud)ennen=SeuIe 

(»St^enfei).  [Seule. 

®efd)inorte  Svut^ennen» 

— 2!tutf)enneu»SeuIe  mit 
Sari  unb  9iei:a. 

— $rutI)eunen=<SeuIe  mit 
2;afelf)iIä=©ofe. 

— 2;rutI)ennen»SeuIe  mit 
5Pfeffer»©ofe. 


J Blanquette  of  turkey. 

— of  turkey  witk  button- 
musbrooms.  [bers. 

— of  turkey  witb  cucum- 

— of  turkey  witb  morels. 

— of  turkey  witb  green 
peas. 

— of  turkey  witb 
asparagus-poi  u ts. 

— of  tui'key  witb  truffles. 

Turkey-meat  on  skewers, 
Turkisb  style. 

Chartreuse  of  turkey. 

— of  turkey  witb  truffles. 

JelHed  turkey. 

— turkey  witb  tongue. 

— turkey  witb  jeUy- 
crusts. 

— turkey  witb  truffles. 

Turkey-cutlets. 

cutlets,  Bussian  style. 

Croquettes  of  turkey-(meat). 

— of  turkey  witb  button- 
musbrooms. 

— of  turkey  witb  potatoes. 

Leg  of  turkey. 

Braised  leg  of  turkey. 

— leg  of  turkey  witb 
curry  and  rice. 

— leg  of  turkey  witb 
musbroom  sauce. 

— leg  of  turkey  witb 
pepper  sauce. 


*)  In  kleine  Wärfel  geschnittenes  Briistfleisch 
von  Truthahn  wird  gewürzt,  mit  Öl  und  Zitronen- 
saft gebeizt,  auf  Spießchen  gesteckt,  in  Schafs- 
netz eingeschlagen,  geröstet. 

*)  a)  Brustfleisch  von  Truthenne  in  einem  Rand 
von  Geflügel -Füllsel,  mit  ausgehöhlten  Möhren, 
die  eine  Trüffel  enthalten,  sowie  mit  Trüffeln 
verziert,  b)  Eine  mit  Möhren-  und  Trüffel-Scheiben 
verzierte  Randform  wird  mit  Huhnfleisch-Füllsel 
gefüllt,  gar  gemacht,  ausgestürzt;  die  Mitte  füllt 
man  mit  einem  weißen  Ragout  von  Truthahn- 
fleisch und  Trüffeln,  legt,  obenauf  einen  Ki-anz  von 
gedämpftem,  überglänztem  Kopfsalat;  weiße  Sose. 

*)  Einer  jener  Küchen-Ausdrücke,  für  welche 
die  Franzosen  selbst  keine  Erklärung  haben.  Der 
Verfasser  von  Dictionnaire  Vniverselde  Cuisine, 
ein  Deutsohenfresser  namens  Joseph  Favre,  leitet 
in  seinem  von  groben  Fehlem  strotzenden  Werke 
(er  schreibt  riz  de  veau,  statt  ris  de  veau,  und 
dies  in  seiner  Muttersprache)  chaud-froid  ab  von 
calidua,  frigidus  und  begründet  dies  damit,  daß 
man  in  den  Ruinen  von  Pompeji  eine  irdene  Vase, 
enthaltend  Fleischüberreste,  mit  der  Inschrift  ca- 
lidus- frigidus  gefunden  habe.  »Es  wäre  hieraus 
erwiesen,  daß  schon  die  alten  Römer  das  Ein- 
machen des  Fleisches  mit  chaud- froid -Soae  ge- 
kannt hätten«.  Pompeji  wurde  bekanntlich  in- 
folge Ausbruchs  des  Vesuves  am  24.  Aug.  79  n.  Chr. 
zerstört,  und  jetzt,  im  19.  Jahrhundert,  ündet  dieser 
Franzose  noch  chaud-froid  in  der  Vase.  Urbain 
Dubois,  der  rühmlichst  bekannte  franz.  gastro- 
nomische Schriftsteller  und  frühere  Hofkoch  Kaiser 
Wilhelms  I.  schreibt  nahen  chaud  - froid  auch 
chaufroix,  welches  zwar  eine  b.sher  unbegrün- 


dete, immerhin  aber  keine  von  so  märchenhafter 
Ableitungs- Theorie  begleitete  Schreibweise  ist. 
Trotzdem  gibt  dies  dem  russophilen  Favre, 
welcher  nach  dem  Urteil  der  gediegensten  fran- 
zösischen Fachleute  auch  nicht  im  entfernte- 
sten einen  Vergleich  mit  Dubois  aushalteu  kaui^ 
Veranlassung,  seinen  Landsmann  (Vun  des  cui- 
siniers  de  Vempereur  d’Aüemagne,  damit  ist 
Dubois  gemeint)  einen  prussophile,  qui  cherchait 
d faire  ecole,  zu  nennen.  Wämend  E.  v.  AfaZorfi« 
in  seinem  »Menu«  einen  Angilon  de  Chaufroix, 
ersten  Entremetier  der  Versailler  Küche  (1(<4), 
als  Erfinder  nennt,  findet  man  Original -Menüs 
früheren  Datums  mit  der  Schreibart  chaud-froid 
Im  »Leipziger  Kochbuch«  (1757)  steht  gleichfaUs 
chaud-froid.  .Andere  wollen  einen  Koch  namens 
Chauf(f)roi(x)  kennen,  welcher  der  Küche  des 
Kardinals  Mazarin  Vorstand.  .Andere  nieder  be- 
zeichnen den  stolzen  duc  de  Rohan  als  Erfinder. 
Dieser  saß  eines  Tages  zu  Tische  und  eben  wurde 
ihm  sein  Lieblings-Gericht  »Hulinfleisch-Frikassee« 
gereicht,  als  er  zum  König  befohlen  wurde.  Er 
ordnete  an,  daß  ihm  das  Essen  bis  zu  seiner 
Rückkehr  aufgehoben  werde.  .Als  es_  ilim  dann 
auch  vorgesetzt  wurde,  beklagte  er  sich,  daß  es 
ni  chaud  nt  froid  (weder  heiß  noch  kalt  sei,, 
lobte  aber  doch  den  kräftigen  Geschmack  des- 
selben. — Vergl.  die  von  P.  Petermann  in  der 
»Hotel-Revue«  (Leipzig)  1884  in  Nr.  45  und  von 
Dr.  P.  M.  Blüher  in  derselben  (seiner)  Zeits'  hrift 
1893  ln  Nr.  43  und  folgenden  veröffentlichteu 
Abhandlungen  darüber,  besonders  die  letztere 
große. 

‘)  Vergl.  cötclettes  de  volaille  a la  russe. 
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Ouisse  de  dinde  braisee, 
sauce  aux  truff'es. 

— de  dinde  ä la  diable. 

— de  dinde  farcie. 

— de  dinde  farcie  ä la 
Garibaldi. 

— de  dinde  grüUe. 

— de  dinde  grillee  au  jus. 

— de  dinde  grillee  ä la 
puree  de  legumes. 

— de  dinde  grillee  ä la 
puree  de  pommes  de  terre. 

— de  dinde  ä Vitalienne. 

— de  dinde  ä la  russe. 

jf/mince  de  dinde. 

— de  dinde  enbordurederiz. 

— de  dinde  aux  cepes  farcis. 

— de  dinde  aux  Cham- 
pignons. 

— de  dinde  ä la  reine. 

— de  dinde  au  riz. 

— de  dinde  aux  tomates. 

Estomac  de  dinde. 

— de  dinde  äVambassadrice. 

— de  dinde  ä la  chipolata. 

— de  dinde  et  langue 

ä Vecarlate  ä la  gelee. 

— de  dinde  ä la  Robinson. 

Filets  de  dinde. 

— de  dinde  en  belle  vue. 

— de  dinde  braises. 

— de  dinde  braises  aux 
epinards. 

— de  dinde  ä la  cardinale. 

— de  dinde  aux  Cham- 
pignons. [endive. 

de  dinde  ä la  chicoree 

— de  dinde  ä Vecarlate. 

— de  dinde  ä la  macedoine 
(de  legumes). 


®cfdjmorte  Srutl^einten»  \ 

Äeute  mit  Srüffel'Sofe.  ^ 

2;vutt)emten=SeuIe  mit  < 

— »Äeitle  gefüllt.  | 

— »Äeule  gefüllt,  nac^ 
Garibaldi* *).  [Seule.*)  | 

©eröftete  Srutl^ennen» 

— Srui^eunensßeule  mit  $ 
Srateufoft. 

— 2rutl)ennen»ßeule  mit  ? 

©emüfcbrei.  | 

— Srut^ennen^ÄeuIe  mit  f 

Kartoffelmus.  < 

Srutbennen-Keule  m.  iReiS.'*) 

— «Keule  auf  ruffifdje®)  2lrt.  \ 

©eblätterte  Srutl^enneu» 

bruft.  [raub.®) 

— Srut^ennenbruft  in  SleiS» 

— 2ru4ennenbruft  mit  ge»  \ 
füllten  £öc^er»ißiläen.  | 

— Srut^ennenbruft  mit  \ 

5Tafel»if5iIäen.  | 

— Jrut^ennenbruft  mit  < 
Xafel»ißiläen  u.  Trüffeln,  l 

— Srutljennenbruft  m.  3ieiS.  < 

— STru^eunenbruft  mit  i 
ißarabieS»iSf)feln. 

Srutfienneubruft.  S 

— na(^  a3otfd)afterin-'’)9lrt. 

— mit  Sßürftd}cn»liRagout. 

— unb 

mit  ©aCerte. 

— mit  Umlage  bon  §u'§n» 

lebern.  [(»iörüftt^eii).  < 

2rutl)ennen»S3ruftfd)nitten  < 

— »Sruftfc^nitten  mit  < 

©allerte.  f 

— »S3ruftf(^nitten  gefd^mort.  \ 

— »58ruftfd;nitten  gef^mort,  i 

mit  ©fjinat.  < 

— »^ruftfc^nittenmitKrebS»  ! 
f d) Wangen  unb  §ummer.*)  < 

— »iSruftfdjnitten  mit  $afel»  | 

tilgen.  [bioien.  | 

— »Sruftf^nitten  mit  @n»  ; 

— »S3ruftf4nitten  m.  Sunge.  | 

— »Sruftfdjuitteu  mit  ge»  ; 

mifc^tem  ©emüfe.  | 


Braised  leg  of  turkey 
witb  truffle  sauce. 

Leg  o£  turkey  devilled 
(witb  devüled  sauce). 

— of  turkey  stulfed. 

— of  turkey  stufifed, 
Garibaldi  style. 

Broiled  leg  of  turkey. 

— leg  of  turkey  witb 
gravy. 

— leg  of  turkey  witb  |9Mrec 
of  vegetables. 

— leg  of  turkey  witb  23wree 
of  potatoes. 

Leg  of  turkey  witb  rice. 

— ofturkey,Russian  style. 

Minced  (breast  of)  turkey. 

— turkey  in  border  of  rice. 

— turkey  witb  stufifed 
musbrooms. 

— turkey  witb  button- 
musbrooms. 

— turkey  witb  musb- 
rooms  and  truffles. 

— turkey  wdtb  rice. 

— turkey  witb  tomatoes. 

Breast  of  turkey.  [style. 

— of  turkey,  ambassadress 

— of  turkey  witb  chipolata 
garnisb. 

— of  turkey  and  sliced 
tongue  w.  jelly-crusts. 

— of  turkey  witb  cbicken- 
livers. 

Fillets  (breasts)  of  turkey. 

— of  turkey  witb  jelly. 

— of  turkey  braised. 

— of  turkey  braised,  witb 
spinacb. 

— of  turkey  witb  crayfisb- 
taüs  and  lobster. 

— of  turkey  witb  button- 
musbrooms. 

— of  turkey  witb  endive. 

■ — of  turkey  witb  tongue. 

— of  turkey  witb  mixed 
vegetables. 


»)  Mit  Salz,  Pfeffer  und  Cayenne-Pfeffer  ge- 
würzte, mit  englischem  Senf  und  Pariser  Sose 
bestrichene  Keulen,  in  Brotkrumen  gerollt,  auf 
dem  Rost  gebraten,  angerichtet,  mit  l’eufels-Sose 
begossen,  mit  gehackter  Petersilie  bestreut. 

*)  Die  Keule  mit  Füllsel  von  Huhnfleisch  und 
Wild,  das  mit  feingehackten  Trüffeln,  Schinken 
und  Zunge  vermischt  ist,  gefüllt,  mit  Hohlnudeln, 
die  mit  Paradiesapfelmus  gefärbt  sind,  sowie  mit 
kleinen  Reisbechem  umlegt. 

•)  Hierzu  Tafelpilz-  oder  Ro6erf-Sose. 

*)  Die  Keule  mit  Trüffel -Füllsel  gefüllt,  zu- 
gonäht,  gedämpft,  überglänzt  und  auf  einer  Lage 
Reis  angerichtet;  braune  Sose. 

*)  Mit  Trüffel- Füllsel  gefüllt,  gekocht,  mit 
Oeflügel-Leber,  Klöflchen  und  Steinpilzen. 


•)  Dde  flleta  einer  mit  Speokscheiben  gebra- 
tenen Trathenne  werden  ausgelöst,  mit  Tafel- 
Pilzen  und  Trüffeln  in  dünne  Scheiben  geschnitten, 
mit  weißer  Geflügel-Sose  (supreme)  begossen,  in 
einem  Reisrand  angerichtet;  auf  den  Reis  legt 
man  kleine  Tafel-Pilze. 

’)  Zwei  aus  den  Knochen  gelöste,  gefüllte  Trut- 
hennen-Brüste,  mit  Trüffeln  gespickt,  gedämpft, 
auf  Untersatz  mit  Hahnkämmen,  Tafel  - Pilzen, 
Trüffeln  und  Klößchen  angerichtet.  Die  Keulen 
werden  ansgebeint,  mit  Klößchen-Füllsel  (farce  d 
queneUe)  gefüllt,  in  Salzwasser  steif  gemacht, 
wenn  kalt,  gespickt,  gar  gemacht,  überglänzt  und 
mit  einem  Ragout  von  Hahnkämraen  und  Tafel- 
Pilzen  angerichtet. 

*)  Vergl.  dinde  d la  cardinale. 
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Füets  de  dinde  ä la 
Medicis. 

— de  dinde  ä la  milanaise. 

— de  dinde  ä la  parisienne. 

— de  dinde  ä la  puree  de 
celeri. 

— de  dinde  ä la  Tälleyrand. 

Äspic  de  filets  de  dinde. 

— de  filets  de  dinde  ä Vecar- 
late. 

Chaud-froid  de  filets  de  dinde. 

— -froid  de  filets  de  dinde 
en  belle  vue. 

froid  de  filets  de  dinde 

ä Vecarlate. 

— -froid  de  füets  de  dinde  ä la 
macedoine  (de  legumes). 

— -froid  de  filets  de  dinde 
aux  truffes. 

JSscalopes  de  (filets  de)  dinde. 

— de  (filets  de)  dinde  aux 
Champignons. 

— de  (filets  de)  dinde  aux 
truffes. 

Chrenade  de  filets  de  dinde. 

Mayonnaise  de  ßetsdedinde. 

— de  filets  de  dinde  ä la 
ravigote. 

Poupiettes  de  (ßets  de)  dinde. 

— de  ßets  de  dinde  ä la 
chicoree  endive. 

— de  ßets  de  dinde  ä la 
diplomate. 

— de  filets  de  dinde  ä la 
romaine. 

Turban  de  filets  de  dinde. 

— de  filets  de  dinde  ä la 
Bougemont  ®). 

Foie  de  dinde. 

Pain  de  foie  de  dinde. 


2:rut:^ennen=33ruftfd^nitten 
im  Jüranj  um  Ärammetä- 
öogelmuä. 

— »S8ruftfd)uitten  m.  3iei§.* *) 

— »Srufifc^nitten  mit  gefüllt 
teil  Si[rtifd)ocEen=58öben.®) 

— «Sruftfd^nitten  mit 
©eCeriemuS. 

— »^öruftfdbnitten  nad^ 
Talleyrand  ®). 

©ulje  bon  Srut|ennen» 
Sruftfdjiiitten. 

— Don  jrut]^cnnen=>58ruft» 

„ fd)uitten  mit  Sunge. 

Überfüllte  Srut^ennen» 

SSruftfd^nitten. 

— 2rut]^ennen=S3ruft» 
fd^nitten  mit  ®aHerte. 

— S:rut'^ennen=S3ruft» 
fc^nitten  mit  S^nge. 

— 3:rut:^ennen»58ruftfd)nit* 
ten  m.gcmifd)tem@emüfe. 

— 2:rut^ennen=S3ruft=< 
fd^nitten  mit  Trüffeln. 

Srutbennen^Sd^nilet.*) 

— -©c^ni|el  mit  STafel» 
fßiläen, 

— »©^tti^el  mit  Trüffeln. 

(Sranate  bon  Srut^ennen^ 
Sruftfc^nitten.®) 

2Jtal)onnaife  bonSrutl^ennen^» 
Sruftfc^nitten. 

— bon  Srut^ennen^Sruft« 
fd^nitten  mit  SBürjfofe. 

S:ru4ennenfteif(^=9tDß(^en. 

— «^fRöQc^en  mit  Snbibien. 

— »StöEd^en  mit  Trüffeln.®) 

— =3töHd)en  mit  9tei§  unb 
gilHfef*ÄIö§c^en.'') 

Surban  bon  Slrntl^ennen» 
SSruftfd^nitten. 

— bon  j:rut^ennen=S5ruft» 
fdbnitten  mit  SÜriiffeln. 

2:rutl^ennen»Seber. 

— »Seber  in  einer  gorm. 


Fillets  of  tiu’key  witL 
puree  of  field-fares. 

— of  turkey  with  rice. 

— of  turkey  with  stuffed 
artichoke-bottoms. 

— of  turkey  with  puree  of 
celery. 

— of  turkey,  Talleyrand 
style. 

Aspic  of  turkey-fillets. 

— of  turkey-fillets  with 
red  tongue. 

Jellied  fillets  of  turkey. 

— fillets  of  turkey  with 

jelly. 

— fillets  of  turkey  with 
red  tongue. 

— fillets  of  turkey  with 
mixed  vegetables. 

— fillets  of  turkey  with 
truffles. 

Oollops  of  turkey(-fiUets). 

— of  turkey(-fiUets)  with 
hutton-mushrooms. 

— of  turkey(-fillets)  with 
truffles. 

G-renade  of  turkey-fiUets 
(w.  mushroom-heads). 

Mayonnaise  of  turkey- 
fillets. 

— of  turkey-fillets  with 
ravigote  sauce. 

Turkey-olives. 

olives  with  endive. 

olives  with  truffles. 

olives  with  rice  and 

forcemeat-balls. 

Crown-shape  of  turkey- 
fillets. 

shape  of  turkey-fillets 

with  truffles. 

Liver  of  turkey. 

Mould  of  turkey-liver. 


‘)  Die  Schnitten  paniert,  gebacken,  mit  Reis 
angerichtet. 

*)  Die  gar  gemachten  filets  werden  in  kleine 
mnde  Scheiben  geschnitten,  mit  weißer  Sose  be- 
deckt, mit  Trüffeln  verziert,  in  eine  Cylinderform 
mit  Sülze  eingesetzt,  ausgestürzt,  mit  Artisohok- 
ken-Böden,  die  mit  Gemüse  gefüllt  sind,  umlegt. 

*)  Die  Schnitten  werden  auf  einer  Seite  mit  Ge- 
flügel-Füllsel bestrichen ; die  eine  Hälfte  der  filets 
wird  dann  mit  gehackten  Trüffeln,  die  andere 
mit  gehackter  Zunge  bestreut,  gebraten.  Man 
richtet  die  Schnitten  abwechselnd  im  Kranz  an 
und  füllt  in  die  Mitte  ein  Tafelpilz-Ragout. 

Auf  einem  Rand  von  Rahmfüllsei  (farce  d 
la  creme)  angerichtet. 

*)  Mit  Tafelpilz-Köpfen. 

•)  Mit  Trüffeln  gespickte  Truthennen-Sohnit- 
to.n  werden  auf  einer  Seite  mit  feinem  Füllsel 


bestrichen,  zusammengerollt,  gedämpft,  mit  Trüf- 
feln belegt,  angerichtet. 

’)  Die  gespickten,  mit  Füllsel  von  feinen 
Kräutern  gefüllten,  mit  Speck  und  Gemüsen  ge- 
schmorten, überglänzten  Fleischröllohen  werden 
auf  einer,  oben  mit  italienischem  Reis  gefüllten 
Teigkruste  im  Kranz  angoriohtet;  über  den  Reis 
stellt  man  einen  Kreis  von  im  Löffel  geformten 
Füllsel-Klößchen. 

•)  Rougemont  = a)  Rothenberg  oder  Ro- 
thenburg, Ort  im  Ober-Elsaß;  b)  franz.  Orte 
im  D6p.  Doubs  und  im  D6p.  Cöte-d’or.  — Turban 
von  mit  Trüffol-Halbmonden  besteckten  Truthen- 
nen-Schnitten,  auf  einer  Brot-  oder  Reiskruste 
angerichtet,  mit  einem  Trüffel-Spießchen  verziert, 
mit  einem  Kranz  von  überglänzten  Trüffeln  um- 
legt; weiße  Stammsose  (velouU),  die  mit  den  .■Ab- 
fällen und  der  Brühe  der  Trüffeln  verkocht  ist 
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Fricandeau  de  dinde. 

— de  dinde  ä la  macedoine 
(de  Ugumes). 

— de  dinde  aux  truffes. 

Galantine  de  dinde. 

— de  dinde  ä la  frangaise. 

— de  dinde  ä la  gelee. 

— de  dinde  panachee. 

(ribelotte  de  dinde. 

Hachis  de  dinde. 

— de  dinde  ä la  Mchamel. 

— de  dinde  ä la  creme. 

— de  dinde  en  hordure. 

— de  dinde  ä la  polonaise. 

— de  dinde  ä la  reine. 

— de  dinde  ä la  royale. 
Noisettes’^)  de  dinde. 

Püree  de  dinde. 

Ragout  de  dinde. 

— de  dind,e  ä la  nan- 
ce(i)enne. 

Salade  de  dinde. 

Terrine  de  dinde. 

Petite  dinde. 

— dinde  braisee. 

— dinde  braisee,  sauce  aux 

— dinde  piquee.  [ecrevisses. 

— dinde  piquee  ä la 
financiere. 

— dinde  piquee,  aux  truffes. 


e)  Dindon. 

Dindon  en  ballon. 

— en  ballon  garni  de  choux- 
fleurs. 


(Sefpidte  unb  gefdjmortc 
jErutl^enne.^) 

— unb  gefd^mortcSruf^enne 
mit  gemifc^tem  ©emüfe. 

— unb  gefc^morteSrut^enne 
mit  Trüffeln. 

SRoHpoftete  bon  Srutl^enne. 

— öon  Srutl^enne  ouf  fron= 
jöfifc^e®)  Strt.  [lerte. 

— öon  $rut!^enne  mit  @al= 

— bon  Srut^enne,  ber* * 
fc^iebenfarbig  ®). 

Srut^ennen-grifaffee.*) 

— »@epd. 

— »©epd  mit  9iot)mfofe. 

— »=@ep(i  mit  Sia^m. 

— “Qieiäd  in  (Kartoffel») 

Sfianb.  [®iern. 

— »©el^ödt  mit  berlorenen 

— =@el)ätf  mit  Siern. 

— föniglic^®). 

— »Schnitten  ge)^»idt. 

Jrut^ennenfleifdjmuä. 

2;rutl^ennenfIeij(^<=3iagoul. 

— »SRagout  mit  SReiä  unb 
@d}in!en.’) 

— »Salat.  [£rutl}enne. 

S^üffel»  (iRa^^f-jißaftete  bon 

S:tut^ü^nd)cn. 

— gefdjmort. 

— gefdjmovt,  Äreb§[o)e. 

@efbidte§  Srutpi^n^en. 

— STrutt)ii^nd;en  mit 
3leici^en»®)9lagout. 

— 2;rutt)ü^nd)en  mit 
Trüffeln. 

»O»' 


tErutljaljn®). 

Slruf^al^n  al§  35aIIon.*°) 

— aB  iBallon  mit  iölumen» 
fo^I. 


Fricandeau  of  turkey. 

— of  turkey  with  assorted 
vegetables. 

— of  turkey  witli  truffles. 

Galantine  of  turkey. 

— of  turkey  in  French 
style. 

— of  turkey  with  jelly. 

— of  turkey,  vari- 
colo(u)red. 

Fricasseed  turkey. 

Hashed  turkey. 

— turkey  w.  cream  sauce. 

— turkey  with  cream. 

— turkey  in  (potato-) 
horder. 

— turkey  w.poached  eggs, 

— turkey  with  eggs. 

— turkey  in  royal  style. 
Larded  slices  of  turkey. 
Püree  of  turkey. 

Eagout  of  turkey. 

— of  turkey  with  rice 
and  ham,  tomato  sauc& 

Salad  of  turkey. 
Turkey-pot  pie. 

Toung  turkey(-hen). 

— turkey  braised.  [sauce. 

— turkey  braised,  crayfish 
Larded  young  turkey. 

— young  turkey  with 
financier’s  garnish. 

— young  turkey  with 
truffles. 



Turkey  (-cock). 

Turkey  as  halloon. 

— as  halloon  garnished 
with  cauliflower. 


*)  Man  löst  und  beint  die  Keulen  aus,  spickt 
sie,  teilt  die  ebenfalls  ausgebeinte  Brust  in  zwei 
Schnitten  (filets)  und  spickt  auch  diese.  Eine 
Schmorpfanne  legt  man  mit  Speck,  Zwiebeln, 
Möhren,  Knoblauch  und  den  gehackten  Fleisch- 
abfällen der  Truthenne  aus,  gibt  die  gespickten 
Truthennen-Schnitten(/WcandeaMa:idarüber,gießt 
Wasser  hinzu,  läßt  dänmfen. 

•)  Die  Rollpastete  (Halbkugel,  galantine),  wel- 
che schön  überglänzt  ist,  wird  auf  einem  Unter- 
satz (pain  vert)  angerichtet;  obenauf  wird  eine 
Figur  aus  Fett  angebracht,  welche  am  Fuße  mit 
einem  Kranz  von  runden  Trüffeln  umgeben  und 
an  deren  zwei  Seiten  je  ein  durchsichtiges  (Trans- 
parent-)Spießchen  gesteckt  ist. 

*)  Füllsel  von  Kalbfleisch,  Kalbsnierenfett, 
frischem  Speck,  der  Leber,  dem  Fett  und  dem 
Überbleibsel  der  Truthenne,  gewürzt  mit  Seesalz, 
Pfeffer,  Mehl,  Cognac,  mit  zwei  Eiern  gebunden; 
in  Würfel  geschnittene  schwarze  Trüffeln,  Pista- 
zien, Pinien,  Pökel-Zunge,  magerer  Schinken. 

*)  Vergl.  ahattia  de  dinde. 

‘)  Fleisch  von  gebratener  Truthenne  würfelig 
geschnitten,  mit  Rahmsose  (bechamel),  Tafelpilz- 


Essenz  und  Trüffel -Würfeln  vermischt,  mit  Salz, 
Pfeffer  und  geriebener  Muskatnuß  gewürzt,  heiß 
gemacht,  mit  ausgestochenen  Brotki-usten,  die 
mit  Ganslebör-Pastete  bedeckt  sind,  umlegt. 

“)  Eine  Art  kleines  fricandeau;  Verkleine- 
rungsform von  noix. 

’)  Truthennenklein  in  Weißwein  gedünstet, 
mit  Reis,  Schinken  und  Paradiesapfel-Sose. 

*)  Von  ganzen  Trüffeln,  Tafelpilz  - Köpfen, 
Hahnkämmen  und  mit  Trüffeln  verzierten  Geflü- 
gel-Klößchen. 

®)  Span,  pavo,  ital.  pollo  d’  India,  Ungar. 
pulyka,  franz.  auch  noch  coq  d’Inde,  deutsch  auch 
Puter,  Kuhnhahn,  Welscher,  Indian  (süd- 
deutsch). — Bei  der  Zubereitung  des  Truthahnes 
können  fast  sämtliche  Bereitungs- Arten  Anwen- 
dung finden,  welche  für  Truthenne  (vergl. 
dinde)  angegeben  sind. 

In  die  unverletzte  Haut  füllt  man  feinge- 
stoßenen Speck,  gehackte  feine  Kräuter,  das  fein- 
geschnittene Truthahnfleisch,  Knoblauch  usw.  Man 
macht  den  ballon  mit  Wurzeln,  Zwiebeln,  Tafel- 
Pilzen  und  einem  Kräuter -Sträußchen  (bouquet) 
in  guter  Fleischbrühe  gar. 
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Dindon  bouilli. 

— braise. 

— ä la  Brülat-Savarin. 

— ä la  creme. 

— aux  ecrevisses. 

— farci. 

— (farci)  en  demi-deuü. 

— en  filets. 

— en  filets  ä la  macedoine 
(de  legumes). 

— en  filets  au  ragoüt  de 
concombres. 

— en  galantine. 

— ä la  godard. 

— aux  huitres. 

— marine. 

— aux  marrons. 

— ä la  Perigord. 

— ä la  Perigueux. 

— ä la  princesse. 

— röti. 

Äbattis  de  dindon. 

— de  dindon  ä la  chipiolata. 

— de  dindon  aux  marrons. 

— de  dindon  ä la  paysanne. 

— de  dindon  aux  petits 
oignons  glaces. 

— de  dindon  aux  salsifis 
Atlerons  de  dindon.  fnoirs. 
— ■ de  dindon  au  blanc. 

— de  dindon  ä la  d'Estrees. 

— de  dindon  farcis. 

— de  dindon  farcis  ä la 
dauphine. 

— de  dindon  au  four. 

— de  dindon  au  four,  aux 
petits  o(i)gnons. 


I Srutljal^n  geIoc!^t.‘) 

\ — gefc^mort.®) 

I — nad^  Brülat-Savarin* *). 
j — mit  afta^mfüHfel.*) 

} — mit  Ärebäragout. 

— gefüat.») 

I — in  §albtrauer,®) 

I — »SSruftfcCinitten. 

— »S3ruftjd)mtten  mit  ge- 
mifc|tem  ®emüfe. 

) — »SSruftf^nitten  mit 
> ©uflenoSRagout. 

I — auSgebeint,  gefüllt,  lalt. 

\ — mit  gewfi^ntedej;* 

I fRagout.’) 

< — mit  2tuftern=91ogout. 

I — fauer. 
s — mit  Äaftanien.*) 

— mit  2:rüffeI»güIIfeI. 

— mit  Trüffel»  ©ofe.») 

I — mit  9iemoIaben-‘°)@ofe. 

I — gebraten.^^) 

I 2:nit§Ql§nIIein. 

! — mit  SBürftc^en*9iogout. 

! — mit  Äaftanien. 

5 — mit  ißöfelfteif^  unb 
$ ©emüfen.^®) 

$ — mit  überglänäten  fleinen 
I SüJtebeln. 

I — mit  ©ct)tDarätDurä(el). 

2:rutI)o]^n=5lügcIff)i^en. 
s — “Slüselffii^en  mit  Sla^m- 
s fofe.^*)  [Estr6es 
I — »fjlügelffji^en  nad)  ber 
\ — =>glügelff)i|en  gefüllt. 

5 — »^lügelfj^ilen  gefüllt,  mit 
I Xafel^fßtljen.  [gebaden. 
j — »glügeiff)i|en  im  Dfen 
\ — »glügelfiiiien  im  Ofen  ge» 
J boden,  mit  f lein,  ^toiebeln. 


Turkey  boiled. 

— braised. 

— truffled,  Savarin  style. 

— with  cream. 

— with  cra3^h. 

— stuffed. 

— stuffed  w.  black  truffles. 

— fiUeted. 

— filleted,  with  mixed 
vegetables. 

— filleted,  with  ragout  of 
cucumbers.  [in  jelly. 

— boned,  stuffed,  oold 

— with  godard  garnish. 

— with  oysters. 

— marinated. 

— with  chestnuts. 

— stuffed  with  truffles. 

— with  truffle  sauce. 

— with  remoulade  sauce. 

— roasted. 

giblets.  [gamish. 

giblets  with  chipolata 

giblets  with  chestnuts. 

giblets  with  salt  pork 

and  vegetables. 

giblets  with  glazed 

small  onions. 

giblets  with  oyster- 

pinions.  [plant. 

— -pinions  with  cream 
and  yolks  of  eggs. 

pinions,  Estrees  style. 

— , -pinions  stuffed. 

pinions  stuffed,  with 

mushrooms.  [oven. 

pinions  roasted  in  the 

pinions  roasted  in  the 

oven,  with  small  onions. 


*)  Man  gibt  den  gekochten  Truthahn  mit  den- 
selben Gemüsen  und  Sosen,  wie  den  gekoch- 
ten Kapaun  (s.  chapon  bouilli). 

•)  Hierzu  dieselben  Gemüse  undSosenwie 
zum  geschmorten  Kapaun  (s.  chapon  braise). 

’)  Der  Truthahn  wird  ungerupft  ausgenom- 
men, mit  einem  reichlich  getrüflfelten  Füllsel  ge- 
füllt, zugenäht;  nach  mehreren  Tagen  erst  wird 
er  gerupft,  das  Füllsel  wird  herausgenommen  und 
durch  anderes  ersetzt.  Während  dieser  Zeit  hat 
das  Fleisch  einen  schönen  Trüffel-Geschmack  er- 
halten 

*)  a)  Zu  einem  aus  Kalbsnuß,  Speck,  Nieren- 
fett, Kuheuter,  Tafel-Pilzen,  Petersilie  nsw.  berei- 
teten Füllsel  hackt  man  eine  Truthahnbrust,  gibt 
in  Milch  geweichtes  Brot,  einige  Eigelbe  und  zu 
Schnee  geschlagenes  Eiweiß  hinzu.  Eine  Lage 
von  diesem  Füllsel  streicht  man  auf  einen  Teller, 
richtet  den  Truthahn,  welchen  man  mit  einem 
Teil  des  Füllsels  bestreicht,  dai-über  an.  In  die 
Mitte  des  Truthahns  füllt  man  ein  Eagout  von 
Kalbsbröschen , Hahnkämmen  und  Tafel -Pilzen, 
paniert  das  Ganze,  läßt  es  Farbe  nehmen,  ent- 
fettet, richtet  an.  b)  Vergl.  ditide  d la  creme. 

•)  Mit  denselben  Gemüsen,  Sosen,  Um- 
lagen (Garnituren)  wie  der  gebratene  Kapaun 
(s.  chapon  rbti). 

")  Vergl.  chapon  (farci)  en  demi-deuil. 

’)  Der  Truthahn  wird  ausgenommen,  mit  dem 
kleingeschnittenen  Hals  und  Magen  geschmort; 


die  Flügel-Spitzen  (ailerons)  werden  mit  der  ge- 
hackten Leber,  die  mit  gehacktem  frischen  Speck 
und  gehackten  Trüffeln  vermischt  ist,  gefüllt. 

®)  Vergl.  dinde  d la  lyonnaise. 

“)  Gebratener  Truthahn  auf  Füllsel  angerich- 
tet (nur  die  filets  geschnitten);  an  die  Seiten 
Klößchen  von  Huhnfleisch  - Füllsel  oder  kleine 
Becher  mit  demselben  Füllsel;  an  die  Enden  mit 
Madeira  kurz  gekochte,  überglänzte  Trüffeln; 
Trüffel-Sose. 

*“)  Bereitet  mit  Sardellen,  gehackten  Kapern, 
Petersilie  usw. 

“)  Mit  denselben  Gemüsen,  Sosen,  Umla- 
gen usw.  wie  gebratener  Kapaun  (s.  chapon  rÖti). 

")  Mit  einer  Umlage  (gamiture)  von  Pökel- 
fleisch, Möhren,  kleinen  Zwiebeln  und  Schoteu- 
Kernen. 

“)  Die  Flügel  werden  mit  einem  Stück  Butter, 
einer  Scheibe  Schinken,  in  Wüi-fel  geschnitteneu 
Tafel-Pilzen,  einem  Krauter-Sträußchen  und  Ge- 
würz gar  gemacht,  entfettet,  mit  Eahm  und  Ei- 
gelben gebunden,  mit  Zitronensaft  angeriohtet 

“)  Sprich  »Astreh«  (Etr6h);  Qabrielle  d’Eatries 
(auehD’jEsfj'öes.),  Geliebte  (Maitresse)  Heinrichs  IV., 
geb.  1570,  gest.  10.  April  1599.  — Kupfer-Formen, 
welche  Truthahn -Flügeln  ähneln,  lert  man  mit 
der  vorsichtig  ausgelösteu  Haut  eines  Huhnes  ans. 
füllt  diese  mit  einem  Geflügel-Füllsel  und  Rahm- 
sose,  macht  gar,  richtet  mit  einer  Champagner- 
Sose  au. 


Dindon. 


2:rut:^al}n. 


Turkey(-cock).  677 


Ailcrons  de  dindon  frits, 

— de  dindon  aux  petits  pois. 

— de  dindon  ä la  puree  de 
marrons. 

— de  dindon  ä la  Stanislas. 
Attelets  de  dindon. 
Blanquette  de  dindon. 
Capilotade^)  de  dindon. 
Eachis  de  dindon. 

— de  dindon  ä la  bechamel. 

— de  dindon  aux  croütons. 

— de  dindon  aux  oeufs 
Pate  de  dindon.  [poehes. 
Paktes  de  dindon. 

— de  dindon  ä la  Sainte- 
Menehould. 

Purte  de  dindon. 

Quenelles  de  dmdon. 

Ragout  de  dindon. 

— de  dindon  en  vol(e)-au- 
vent. 

Scdade  de  dindon. 

Salmi(s)  de  dindon. 
Saucissons  de  dindon. 
Timbale  de  dindon. 
Dindonneau. 

— ä Vafricaine. 

— ä Valgerienne. 

— d Vanglaise. 

— braise. 

— braise  au  modere. 

— ä la  brocke. 

— ä la  Chambord. 

— ä la  chipolata. 

— ä la  Conti. 

— d Za  diable. 

— d Za  duchesse. 

— d Vessence  d'estragon. 

— ä Vetouffade. 

— farci. 

— (farci)  en  demi-deuil. 

— farci  ä la  moeUe  de 
boeuf. 

— farci  aux  truffes. 


S:rutT)aIjn»2fIiigeIj^)i^eu 
gebatfen.  fernen. 

— »5iügeiy^)i|en  m.®d)oten= 

— <<§lügelii)i|en  mit  Äafta» 
nienmuä.  [Stanislas^). 

— »glügelf}3i|en  ttac^ 

— =®^mttenan@i)ie|c^en.®) 
SBeiBeä  S:tut'^Q'^n»3flagout. 
®ingef(5nittene§  b.  Srut^atjn. 
S:rutl)a^n=@epcl. 

— -@el)äd  mit  fRal^mfofe. 

— «®ep(I  mit  SSrotlruften. 

— =®el)äd  mit  öerlorettcn 

— =$aftete.  [®iern. 

— 

— Iruftiert,  geboden. 

Sruttjol^nfleifc^muS. 

Srut'^a^nfleif^'ßlöldjen. 

— »Sßagout. 

— »atagout  in  Blätterteig. 

— »Sniat. 

— »SRogout,  braun. 
SBürftd^en  ö.  S:rut:^at)nf(eifd). 
Bec^er=Baftete  ü.  2:ruttja:^n. 
Xrutl)äl)nd)cn* *). 

getrüffeft,  Srilffel^Sofe. 
mit  §ummer»©oje.®) 
mit  grünen  Boljnen  unb 
Sd)oten»ffernen. 
gefc^mort. 

gefd^mort,  9Jtabeira®©ofe. 
am  ©bieß  gebraten, 
nac^  Chambord’). 

mit  SBürfidjen^Sflagout. 
nad^  Conti®), 
mit  SeufelSsSo^e. 
nad)  §eräogin=®)2irt. 
mit  ®ragun=@ofe. 
gebämbft. 
gefüllt. 

gefüllt  in  |>albtrauer.*®) 
gefüllt  mit  fRinbSmarl. 

gefüllt  mit  Trüffeln. 

mit  3ieidE)en»fRagout. 


Turkey-pinions  fried. 

pinions  w.  green  ;pea.s. 

— -pinions  witn  puree  of 

chestnuts.  [styla. 

— -pinions  in  Stanislas 

— -slices  on  skewers. 
Blanquette  of  turkey. 
Capilotade  of  turkey. 
Hashed  turkey. 

— turkey  w.  cream  sauce. 

— turkey  w.  bread-crusts. 

— turkey  with  poached 

Turkey-pie.  [ögg^' 

feet. 

feet  crusted,  baked. 

— -puree. 

forcemeat  balls. 

Ragout  of  turkey. 

— of  turkey  in  puff-pasta 
patty  case. 

Salad  of  turkey. 

Salmis  of  turkey. 
Turkey-sausages. 
Thimble(-shape)  of  turkey. 
Spring  turkey®). 

— turkey,  truffle  sauce. 

— turkey,  lobster  sauce. 

— turkey  with  string 
beans  and  green  peas. 

— turkey  braised.  [sauce. 

— turkey  braised,  madeira 

— turkey  roastedonthespik 

— turkey  with  Chambord 

garnish.  [gamish. 

— turkey  with  chipolata 

— turkey,  Conty  style. 

— turkey  devilled. 

— turkey,  duchess  style. 

— turkey,  tarragon  sauce. 

— turkey  stewed. 

— turkey  stulfed. 

— turkey  with  truffles. 

— turkey  stuffed  with 
ox’-marrow. 

— turkey  stuifed  with 

truffles.  [garnish 

— turkey  with  financier’s 


Brotkrumen  getaucht  und  in  heißem  Schmalz  ge- 
backen. 

“)  Capilotade;  = Eingeschnittenes,  Art 
Ragout  von  Geflügel,  Kalbfleisch  usw. 

*)  Man  kann  hierfür  sämtliche  Bereitungs. 
Arten  an  wenden,  welche  bei  chapon  und  poulet 
angegeben  sind. 

“)  Auch  turkey  poult,  young  turkey (-cock) 

•)  In  Papier -Hülse  gebratenes  Truthähnchen 
mit  feinem  Ragout  in  Hummer-Sose. 

’)  Vergl.  dinde  d la  Chambord. 

•)  Mit  Trüffel -Füllsel  gefüllt,  mit  einem  Ra- 
gout von  Trüffeln,  Huhnfleisoh-Klößen,  Eahnkäm- 
men  und  brauner  Sose  angeriehtet. 

•)  Mit  einem  Ragout  von  Zunge,  Klößchen 
grünen  Bohnen  und  Gurken. 

Vergl.  chapon  (farci)  en  demi-deuil. 


— ä la  financiere. 


*)  Stanislas  LeczinsM,  Stanislaus  Lesz- 
czynski,  Schwiegervater  Ludwigs  XV.,  König 
von  Polen,  dann  Herzog  von  Lothringern  geh. 
20.  Okt.  1677  zu  Lemberg,  gest.  an  den  Folgen 
einiger  am  Kaminfeuer  erhaltenen  Brandwunden 
23.  Febr.  1766.  — Ragout  von  Truthahn  - Flügel- 
spitzen, Trüffeln,  Tafel -Pilzen,  Kalbsbröschen, 
einem  Krauter-Sträußchen,  etwas  Butter,  Cham- 
pagner, Fleischbrühe,  entfettet,  nach  Geschmack 
gewürzt,  angerichtet,  mit  kleinen  Pfeffer- Gurken 
umlegt. 

*)  Viereckige  Stücke  von  gebratenem  Trut- 
hahnfleisch abwechselnd  mit  ebenso  geschnitte- 
nem gekochten  Speck,  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen 
auf  Spießchen  gesteckt  und  mit  dicker  deutscher 
Sose  angefeuchtet.  Die  Spießchen  werden  in  Brot- 
krumen gerollt,  in  Eigelbe,  dann  nochmals  in 
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Dindonncau  ä la  frangaise. 

— en  gdlantine. 

— ä la  godard. 

— grille. 

— grille  ä la  ( judge)  Bradg. 

— atix  huitres. 

— ä la  jardiniere. 

— au  Jcari  ä Vindienne. 

— ä la  macedoine  (de 
legumes). 

— ä la  milanaise. 

— ä la  Montorgueil. 

— ä la  Nathan. 

• — ä la  palatine. 

— ä la  Perigueux. 

— ä la  piemontaise. 

— pique. 

— pique,  roti,  sauce  aupain. 

— ä la  Providence. 

— ä la  puree  de  celeri. 

— ä la  regence. 

— ä la  Eeyniere. 

— röti. 

— röti  et  barde. 

— röti  au  cresson. 

— röti  aux  saucisses  de 
Cambridge. 

— röti  ä la  ta(r)tare. 

— ä la  tortue. 

— trufß. 

Gdlantine  de  dindonneau. 

— fine  de  dindonneau. 


S^futp'^udjcn  auf  fransö» 
fifcfie^)  9lrt. 

— auägefietnt,  gefüllt. 

— mit  geinfc^tneder» 
iRagout.®) 

— geröftet. 

— geröftet,  nad^  (iRic^ter) 
Brady  ®). 

— mit  Lüftern. 

— mit  ©emüfe. 

— mit  3Rei§  unb  Äari. 

— mit  gemifcE)tem  ©emüfe. 

— mit  iReiä  unb  ipnrmefan» 
Ääfe. 

— uad)  Montorgueil* *). 

— mit  2:rüffeln  unb  ißölel» 
Sunge. 

— gefüöt,  mit  Oanäteber» 
©treiben. 

— mit  Srüffeln. 

— mit  toeiBen  2:rüffeln  unb 
SReiäbed^ern.®) 

— gef))icft. 

— gefipidt,  gebraten,  Sörot» 
fofe. 

— mit  bi^obibencaIifc|em 
fRagout.®) 

— mit  ©elleriemuS. 

— mit  $rüffeI»iRagout. 

— nac^  Eeyniere’). 

©ebrateneS  Srutpl^nd^en. 

— mit  ©fjed  umfiütlteä 
$rutl^ä^nd)en. 

— S^ru^ä^nc^en  mit 
(Srunnen»)^reffe. 

— Xrutl^a^nd^en  mit  Cam- 
bridge-SBürftdjen.®) 

— 2irut^ä^nc^en  mit  falter 
©enffofe. 

2:rutljä'^nd^en  ttie  ©c^ilb« 
Iröte  ®). 

— getrüffelt. 

— »-iRolIfjaftete. 

— »01oI4)aftete,  fein*®). 


Spring  turkey  in  French 
style. 

— turkey  boned,  stuifed. 

— turkey  with  godard 
garnish. 

— turkey  broiled  (grilled). 

— turkey  broiled,  (fudge) 
Brady  style. 

— turkey  with  oysters. 

— turkey  with  vegetables. 

— turkey  w.  curried  rice. 

— turkey  witb  assorted 
vegetables. 

— turkey  witb  rice  and 
Parmesan  cbeese. 

— turkey  witb  truffles. 

— turkey  witb  trufües 
and  red  tongue. 

— turkey  stuifed  witb 
goose-bver  sbces. 

— turkey  witb  truffles. 

— turkey  witb  wbite  truf- 
fles a.  tbimbles  of  rice. 

— turkey  larded. 

— turkey  larded,  roasted. 
bread-sauce. 

— turkey  witb  Providen- 
cial  ragout.  [celer3^ 

— turkey  witb  puree  of 

— turkey  witb  truffles. 

— turkey,  Eeynifere  style. 

Eoast(ed)  spring  turkey. 

— spring  turkey  covered 
witb  bacon. 

— spring  turkey  witb 
(water-)cresses. 

— spring  turkey  witb 
Cambridge  sausages. 

— spring  turkey  witb 
cold  mustard  sauce. 

Spring  turkey  in  turtle 
fasbion. 

— turkey  truffled. 

Galantine  of  spring  turkey. 

— of  spring  turkey,  fine. 


*)  Zwei  ausgebeinte  Truthäbnohen  werden 
gefüllt,  gespickt,  geschmort  und  ganz  auf  einem 
Bronze  - Sockel  abwechselnd  mit  ganzen  Pökel- 
Zungen  angerichtet;  der  Sockel  trägt  obenauf 
eine  Stearin-Pi^r,  Frankreich  darstellend. 

*)  Vergl.  dinde  d la  godard. 

•)  Sprich  »Brehdi« ; bekannter  Polizei-Eichter 
(police  judge)  New  Yorks,  zu  Tammany  Hall  ge- 
hörig. — Das  Truthähnchen  mit  Salz  und  Pfeffer 
gewürzt,  auf  beiden  Seiten  mit  öl  bestrichen, 
fünf  Minuten  auf  dem  Eost  gebraten,  dann  mit 
einer  Mischung  von  englischem  Senf,  TVorcesfer- 
shire -Soae,  Essig,  Cayenne -Pfeffer  und  Olivenöl 
maskiert,  mit  Brotkrumen  bestreut,  noch  eine 
Minute  auf  beiden  Seiten  auf  dem  Eost  gebraten, 
mitHaushofmeister-SosefsaMce  d la  maitred’hötel) 
angerichtet. 

*)  Das  mit  Speck  und  Gemüsen  gar  gemachte. 
In  Scheiben  geschnittene  Truthähnchen  wird  auf 
einem  Eand  von  Geflügel-Füllsel  mit  Toulouser 
Sose  angerichtet,  mit  Scheiben  von  gekochten 
Trüffeln  umlegt. 


•)  Das  Truthähnchen  gespickt,  gedämpft,  mit 
Scheiben  von  italienischen  weißen  Trüffeln  be- 
streut, mit  kleinen  Eeisbechem  umlegt. 

®)  Das  Truthähnchen  wird  mit  Kräuter-Füll- 
sel  gefüllt,  auf  einem  Eand  angerichtet;  in  die 
Mitte  gibt  man  ein  Ea§:out  von  Trüffeln,  Tafel- 
Pilzen,  Gansleber- Scheiben,  Oliven  und  Klößen. 

’)  Das  gedämpfte  Truthähnchen  an  den  Seiten 
mit  Schinken  und  Eeis,  an  den  Enden  mit  Hahn- 
kämmen und  Nieren  umlegt;  Trüffel-Sose. 

•)  Gegeben  beim  dinner  of  the  lord  ProvoBt, 
Magistrates  and  Town  Council  to  the  membera 
of  the  Sanitary  Inspectors  Association  of  Eng- 
land in  Glasgow,  am  18.  Aug.  1893. 

•)  a)  Vergl.  chapon  d la  tortue,  b)  Vergl. 
poulet  farci  d la  tortue. 

Füllsel  von  drei  Teilen  Kalb-  und  Trut- 
hähnchenfleisch,  drei  Teilen  Truthähncheufett  und 
frischem  Speck,  einem  Teil  Brotkiiimen  (panade), 
zwei  frischen  Eiern.  Umlage  (garniture) : Trüf- 
feln, Pistazien,  gespickte  Brüstchen  von  Trut- 
hähnohen. 


Oie. 
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f)  Oie. 

Oie  ä VaUemande. 

— ä Vcdsadenne. 

— ä Vanglaise. 

— n VarUsienne^). 

— houiilie. 

— bouiüie  aux  pois. 

— bouillie,  sauce  aux  c'epes. 

— braisee. 

— braisee  ä la  bourgeoise. 
Oie  braisee  aux  chätaignes. 

— braisee  aux  choux. 

- braisee  ä la  daupMnoise. 

— braisee  ä la  flamande. 

— braisee  ä la  frangaise. 

— braisee  ä la  jardiniere. 

— braisee  ä la  polonaise. 

— braisee  au  riz. 

— braisee  ä la  strasbour- 

— ä la  chipolata.  [geoise. 

— ä la  clwucroute. 

— confite  ä VaUemande. 

— confite  dans  sa  graisse. 


©ans^). 

@att§  mit  ©nuerlraut.*) 

— ouf  eUälfifdje'*)  2lrt. 

— mit  ©albei’Süßfel.®) 

— gefußt,  if5arobie§a})fet» 

©elodjte  ®nn§.®)  [@ofe.’) 

— ®au§  mit  Srbfen. 

— ®an§  mit  ißiläfofe. 
®efd)morte  ®an§.®) 

— ®anä  mit  ®emüfen. 

— ®an§  mit  SJoftanien.^®) 

— ®an§  mit 

— &ati§  mit  Äaftanien» 

güßfel.1®) 

— @au3  m.@atiot)erSoIjI.'®) 

— ®an§,  frangöfifc^ 

— ®anäm.  grünen  ®emüfen. 

— ®an3  auf  f)oInif(^e  3lrt. 

— ®on§  mit  5Rei§.^®)  [2trt. 

— @an§  ouf  ©tro^burger^®) 
®on§  mit  SBürft(^en»9iagout. 

— mit  ©auerlraut. 
®an§wei§fauer^’).  [mad)t.^*) 
®on3  in  ifirem  ^ett  einge» 


Goose  2). 

Goose  stuffed,  witli  Sauer- 
— , Alsatian  style,  [kraul. 

— witli  sage-stuffing. 

— stuffed,  tomato  sauce. 
Boiled  goose. 

— goose  witli  peas. 

— goose,  musliroom  sauce. 
Braised  goose. 

— goose  with.  vegetables. 

— goose  witli  chestnuts. 
goose  witb  cabbage. 

— goose  witb  cbestnut- 
stuffing. 

— goose  w.Savoy  cabbage. 

— goose  in  Frencb  style. 

— goose  witb  vegetables. 

— goose  in  Polish  style. 

— goose  witb  rice. 

— goose,  Strasbourg  style. 
Goose  w.  chipolata  garnisb. 

— witb  sour-crout. 

— potted,  German  style. 

— potted  witb  grease. 


1)  Span,  oca,  ital.  oca,  Ungar,  lüd,  liha,  engl, 
auch  stubhle- goose , autumn- goose  (die  fünf  bis 
sechs  Monate  alte  Gans,  im  Gegensatz  zu  green- 
goose,  die  bis  drei  Monate  alte);  jars  (familiär 
jar)  im  Französischen  = Gänsert,  Gänserich, 
männliche  Gans.  Es  lassen  sich  hier  viele  Be- 
reitungs-Arten anwenden,  welche  bei  Truthenne 
(3.  dinde)  Vorkommen. 

*)  Mehrzahl  geese. 

’)  Man  füllt  die  ausgenommene  Gans  mit 
Äpfeln,  die  man  mit  einem  Füllsel  von  Gansleber 
und  Bratwnrstfleisch  gefüllt  hat,  würzt  mit  Salz, 
Pfeffer  und  Muskatnuü,  näht  die  Öffnung  zu,  läßt 
mit  Gansfett  schmoren,  richtet  an;  nebenbei  Sauer- 
kraut. 

*)  a)  Die  Gans  ausgenommen,  gewürzt,  mit 
Füllsel  von  gekochten  Würstchen,  Gansleber  und 
Kastanien  gefüllt,  zugenäht,  weich  geschmort, 
b)  Die  Gans  mit  Füllsel  von  stark  gewürztem 
Bratwurstfleisch  und  Brotkrumen  gefüllt,  zuge- 
näht, in  Weißwein  und  Kraftbrühe  geschmort, 
mit  Bratwürstchen,  in  Fleischbrühe  gekochten 
Kastanien  und  gebackenen  Kartoffel-Klößchen  an- 
gerichtet: Sose  von  der  Sohmorbrühe  (hraise). 

*)  a)  Mit  Zwiebeln  gefüllte  Gans,  b)  Mit 
Füllsel  von  Salbei.  Zwiebel  und  der  gehackten 
Leber  gefüllt,  mit  orauner  Sose  begossen ; neben- 
bei eine  Apfel-Sose.  Vergl.  oison  d Vanglaise. 

*)  Arles  (sprich  »ärl«);  lat.  Arelate,  franz. 
Stadt  im  D6p.  Bouches-du-Rhöne;  lat.  Arulae, 
franz.  Bad  im  D6p.  Pyi-6n6es-Orientales. 

Die  Gans  mit  Füllsel  von  Zwiebeln,  Ka- 
stanien. Brotkrumen,  Petersilie  und  Gewürz  ge- 
füllt, in  kräftiger  Brühe  geschmort;  Paradies- 
ar  fei  Sose.  „ 

*)  Kann  mit  denselben  Gemüsen  und  Sosen 
gegeben  werden  wie  der  gekochte  Kapaun  (s.  eha- 
pon  houilli). 

•)  Mit  denselben  Sosen,  Gemüsen  usw.  wie 
geschmorter  Kapaun  (s.  chapon  braisi). 

“)  Mit  Fleisch-  und  Kastanien-Füllsel  gefüllt; 
Apfel-Sose. 

“)  Auf  besonderem  Teller  mit  Pökelfleisch  und 
Gansfett  weich  gedünsteter  Kohl,  den  man  mit 
dem  Pökelfleisch  umlegt. 

“)  Mit  Kastanien-Füllsel  gefüllt;  braune  Sose 
mit  Orangensaft  und  Orangen-Schalen. 

“)  Einige  Köpfe  Savoyer  Kohl  schneidet  man 
ln  Viertel,  brüht  sie  ab,  kocht  sie  mit  Zwiebeln, 


Petersilie,  Wurzelwerk,  geräuchertem  abgewäll- 
ten Speck,  kleinen  Würsten,  Lorbeerblatt  usw.  in 
Fleischbrühe  weich,  läßt  abtropfen,  richtet  auf 
eirunder  Schüssel  an,  legt  die  in  fetter  Fleisch- 
brühe mit  Rheinwein  usw.  kurz  gekochte,  ge- 
schnittene Gans  darauf,  umlegt  mit  dem  in  Schei- 
ben geschnittenen  Speck  und  den  Würstchen.  Die 
Brühe  wird  entfettet,  durchgestrichen,  mit  brauner 
Sose  verkocht,  über  den  Kohl  gegossen;  der  Rest 
der  Sose  nebenbei. 

“)  Vergl.  oie  rötie  d la  frauQaise. 

“)  Mit  Zwiebeln,  Knoblauch,  Möhren,  Sellerie- 
Wurzeln  und  Lorbeer -Blättern  weich  gedünstete 
Gans  in  Scheiben  geschnitten,  diese  um  den  pyra- 
midenförmig aufgeschichteten  Reis  herum  unge- 
richtet. 

“)  Die  Gans  mit  einem  mit  Brotkrumen  und 
gehackter  Petersilie  vermischten  Sohweinefleisch- 
Gehäck  gefüllt,  mit  ihrem  Fett  und  Gemüsen  an- 
gesetzt, Fleischbrühe  hinzugegeben,  eingekocht, 
von  neuem  Fleischbrühe  und  Weißwein  zugegos- 
sen, ein  Kräuter- Sträußchen  und  Gewürz  hinzn- 
gefiigt,  mit  Butter-Papier  bedeckt,  gar  geschmort; 
Sose  durchgestriohen,  entfettet,  mit  brauner  Sose 
gebunden,  eingekocht,  mit  Weißwein  vermischt. 
Man  umlegt  die  angeriohtete  Gans  mit  in  Fleisch- 
brühe gekochten,  überglänzten  Kastanien  und 
Würstchen. 

”)  Gänse-Weißsauer  (sauere  Sülze  von 
Gans):  Die  Gans  angesetzt  mit  gehackten  Ge- 
müsen, Rindfleisch,  ausgebeinten  Kalbsfüßen,  eini- 
gen Speckschwarten,  Kräuter-Sträußchen  und  Ge- 
würz; Fleischbrühe  und  Weißwein  hinzugegeben, 
gar  gemacht,  zerschnitten;  die  Stücke  mit  zer- 
schnittenen kleinen  Pfeffer-Gurken  in  einen  Topf 
gethan.  Die  durohgestrichene , entfettete  Brühe 
mit  Eiweiß,  rohem  Fleisch,  Dragun-Blättem  und 
Essig  geklärt,  über  das  Fleisch  gegossen,  erkalten 
gelassen.  Vergl.  oie  en  gelee. 

“)  Die  ausgenommene  Gans  wird  zerschnitten ; 
man  reibt  die  Stücke  tüchtig  mit  einer  Mischung 
von  Salz,  Salpeter,  gestoßenen  Gewürz -Nelken, 
Lorbeer-Blättern  und  Thymian  ein,  läßt  sie  zwei 
Stunden  in  der  Beize  liegen,  wässert  sie  hierauf 
in  frischem  Wasser  und  läßt  sie  drei  Stunden  in 
ihrem  zerlassenen  Fett  braten,  legt  sie,  wenn  sie 
gar  gebraten  sind,  in  einen  Topf  und  bedeckt  sie 
vollständig  mit  ihrem  Fett,  sobald  letzteres  steif 
zu  werden  beginnt. 
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Oie. 


Oie  confite  aux  tomates. 

— confite  ä la  toulousaine. 

— en  daube. 

— desossee,  fourree  au 
macaroni. 

— d Vitouffade. 

— farcie. 

— farcie  ä la  bourgeoise. 

— farcie  aux  concombres 
farcies. 

— (farcie)  en  dcmi-deuil. 

— fumee. 

Oroütes  chaudes  d'oie  fumee, 
Oie  en  gelee. 

— au  geni'evre. 

— en  marinade. 

— aux  marrons  glaces. 

— ä la  mecTclembourgeoise. 

— ä la  Mount  Vernon. 

— aux  oranges. 

— d Vorge  perle. 

— aux  petits  navets  de 

— aux  pommes.  [Teltoio. 

— rötie. 

— rötie  ä Vällemande. 

— rötie  ä la  bourgeoise. 

— rötie,  farcie. 

— rötie,  farcie  aux  choux. 

— rötie,  farcie  aux  marrons, 
sauce  aux  pommes. 

— rötie  au  four. 

— rötie  ä la  frangaise. 

— rötie  froide.  [pommes. 

— rötie  ä la  marmelade  de 

— rötie  ä la  mecMem- 

bourgeoise. 

— ä la  russe. 

— salee. 


®on§  mit  ^ßorabte§»iS^)feIn 
eingemo(^t. 

SouIoufcrO  ißöfelganä. 
©ebSmtifte  ®on8. 
Stu^gebeinte  ®an§  mit 
nubeln  gefüllt. 

®ebamf5fte  ®an§.* *) 

®efüüte  ®anS.*) 

— ®on§,  bürgetli(^  ®). 

— ®nn§  mit  gefüllten 
®urfen. 

— ®anä,  in  ^albtrauer.*) 
Sl)icEgon2. 

Söarme  @fjidgan§»S3röt(^en. 
©anlmei^fauer  ’). 

®an§  mit  SEßacfioIber. 

— gebeizt.  [Jfaftanien. 

— mit  überglänzten 

— auf  ilJtedtenburger*)  2lrt. 

— mit  SSratäbfeln.®) 

— mit  Drangen«@ofe. 

— mit  iPerlgraupen. 

— mit  jeltower  iRübcfjen. 

— mit  2tf)fel=f5ööe.  [ten.^°) 
®an§braten,  ®änfe=23ra» 

— auf  beutfd^e“)  3lrt. 

— auf  bürgerlid^e  2Irt. 

— gefüllt. 

— mit  ÄoT)I  gefüllt. 

— mit  Äaffanien  gefüllt, 
2lf)fel=@ofe. 

®üu§  (im  Dfen)  gebraten. 
®au8brateu,  franzöfifc^^®). 

— falt. 

— mit  9rf)feI»9JtarmeIabe. 

— mit  ?Rot!raut  uub  äßürft« 
tfjen.^’) 

— auf  ruffif(^e  2(rt. 
ißöfelganS. 


Goose  potted  with 
tomatoes. 

Salted®)  goose,  Toulouse 
Stewed  goose.  [style. 
Boned  goose  stutFed  with 
macaroni. 

Stewed  goose. 

Stuffed  goose. 

- goose  in  family  style. 

— goose  with  stuffed 
cucumbers. 

Goose  stuffed  with  black 
Smoked  goose.  [truffles. 
Hot  crusts  with  smoked 
Goose  in  jelly.  [goose. 

- with  elder. 

- marinated. 

- with  glazed  chestnuts. 

- in  Mecklenburgh  style. 

- in  Mount  Vemon  style. 

- with  orange  sauce. 

— with  pearl  barley. 

- with  Teltow  turnips. 

- wdth  apple  stuffing. 
Roast(ed)  goose.  [apples. 

— goose  with  stuifing  of 

- goose  in  family  style. 

- goose  stuffed.  [bage. 

— goose  stuffed  with  cab- 

— goose  stuffed  with 
chestnuts,  apple  sauce. 

— goose. 

— goose  in  French  style. 

— goose  cold. 

— goose  with  apple-jam. 

— goose  with  red  cabbage 
and  sausages. 

— goose  in  Hussian  style. 
Salt(ed)  goose. 


*)  Die  zerschnittene  Gans  wird  in  eine  Beize 
von  Salz  und  Salpeter  gelegt,  am  nächsten 
Tage  herausgenommen;  gleiche  Teile  Schmer  und 
Schweinefleisch  läßt  man  aus,  läßt  das  gepökelte 
Gansfleisch  in  dem  Fett  eine  Stunde  kochen,  nimmt 
es  heraus,  legt  es  in  einen  Topf  und  streicht  das 
Fett,  wenn  es  sich  gesetzt  hat,  darüber. 

•)  Auch  corned  goose,  französ.  auch  sale  d’oie. 
*)  Mit  Zwiebel-  und  Fleischfüllsel  gefüllt, 

fedämpft,  mit  überglänzten  Rüben  und  brauner 
ose  angerichtet. 

*)  Ungarisch  liba  töltve.  Man  kann  die  Gans 
mit  kleinen  ganzen  Äpfeln,  Kastanien, 
Würstchen,  Kastanien  und  Würstchen  zu- 
sammen, Brotfüllsel  usw.  füllen. 

*)  Mit  Kastanien  und  Rosinen  gefüllt. 

•)  Vergl.  chavon  (farci)  en  derrvi-deuil. 
Gänse -Weißsauer:  Man  begießt  die 
Gans  mit  einer  durchgestrichenen  Brühe,  die  man 
aus  zerhackten  Kalbsfüßen  und  Wasser  bereitet, 
gießt  noch  Essig  und  Wasser  zu,  läßt  kochen, 
schäumt  ab,  würzt  mit  Salz,  Pfeffer-  und  Gewürz- 
Körnern,  einer  mit  Nelken  besteckten  Zwiebel, 
Zitronen-Schale  usw.,  läßt  die  Gans  langsam  weich 
dünsten  und  in  der  Brühe  erkalten,  nimmt  sie 
später  heraus,  schneidet  sie  ln  kleine  Stücke,  legt 
diese  in  eine  tiefe  Schüssel.  Die  Brühe  wird  ent- 
fettet, durchgestriohen,  mit  Eiweiß  geklärt,  noch- 
mals durch  ein  Tuch  über  das  Gansfleisch  ge- 
strichen, wo  man  sie  zu  Gallerte  werden  läßt. 


Will  man  das  Weißsauer  längere  Zeit  aufbewah- 
ren, so  gibt  man  es  in  einen  Steiutopf,  gießt 
Rindsfett  darüber,  bindet  den  Topf  zu.  VergL 
oie  conßte  d Vallemande. 

•)  Die  Gans  mit  einem  Füllsel  von  Gansleber- 
§cheiben,  Gansfett,  geviertelten,  ausgekemten 
Äpfeln,  Rosinen,  in  Milch  geweichter  Brotkrume 
und  Gewürz  gefüllt,  geschmort,  mit  Würstchen 
angerichtet;  nebenbei  Rotkohl. 

»)  Mit  gebratenen  Zwiebeln  und  Kartoffelmus 
gefüllt,  im  Ofen  gebraten,  mit  einem  Kranz  von 
halbierten  Äpfeln,  die  in  Gansfett  mit  etwas  Zucker 
gebraten  wurden,  angerichtet;  braune  Braten-Sose, 
die  mit  Johannisbeer-Gallerte  vermischt  ist. 

“)  Ungarisch  libasült. 

“)  Mit  kleinen  ganzen  Äpfeln  gefüllt,  zuge- 
näht, mit  ihrem  Fett  und  etwas  heißem  Wasser 
angesetzt,  Beifuß  hinzugegeben,  mit  Salz  bestreut, 
mit  Butter-Papier  bedeck^  ungefähr  drei  Stunden 
im  Ofen  gebraten,  dabei  oft  begossen;  Sose  ent- 
fettet., mit  ein  wenig  guter  Braten-Sose  verkocht, 
durchgestrichen. 

”)  Mit  Füllsel  von  ln  Butter  gedämpften  ge- 
hackten Kastanien,  Gansleber,  Schweinefleisch, 
Zwiebeln,  Meiran,  Pfeffer,  Salz  und_  Muskatnuß 
gefüllt,  gebraten;  Sose  entfettet,  mit  kräftiger 
Fleischbrühe  verkocht.  ..  . , „ . 

‘•)  Mit  Füllsel  von  Äpfeln,  Rosinen  und  Brot- 
krume gefüllte  Gans,  mit  Rotkohl  und  Würstchen 
angerichtet. 


Oie. 
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Oie  sautee.  < 

— sautee  ä la  bourgeoise.  . 

— en  terrine.  ; 

— de  Toulouse.  ] 

Abattis  d'oie.  \ 

— d^oie  ä Ja  berlinoise.  ; 

— d'oie  aux  boulettcs.  I 

— d'oie  ä la  bourgeoise.  1 

— d'oie  ä la  chipolata.  ' 

— d'oie  en  fricassee. 

— d'oie  aux  haricots  blancs. 

— d'oie  en  hoche-pot. 

— d'oie  ä l'itaUenne. 

— d'oie  aux  legumes. 

— d'oie  aux  marrons. 

— d'oie  ä la  marseillaise. 

— d'oie  ä la  menagere. 

— d'oie  aux  navets. 

— d'oie  ä la  paysanne. 

— d'oie  aux  poires. 

— d'oie  aux  pommes. 

— d'oie  au  riz. 

— d'oie  aux  salsifis  noirs. 
Täte  d'abattis  d'oie. 

Äüerons  d'oie. 

— d'oie  ä la  charcutiere. 

— d'oie  aux  choux  (frisis). 

— d'oie  farcis. 

— d'oie  farcis,  garnis  de 
puree  de  gibier. 

— d'oie  aux  ris  de  veau 
glaces. 

— d'oie  aux  truffes. 

Ailes  d'oie. 

— et  cuisses  d'oie. 

— et  cuisses  d'oie  ä la  mode 
(fagon)  de  Bayonne. 

Aspic  d'oie. 


@eid)iüungeite  @an^, 

— @an§  mit  ©emüfen*). 
5Rapfpa[tete^  ü.@an§(fiiniet). 
Xouloufer  ®anä. 

©anäflein,  ©önfeliein*). 

— auf  !0erliner^)  2Irt. 

— mit  ßlöfidjen. 

— mit  ©emüfeu.®) 

— mit  SBürftd)en»SRogout. 

— »f^tifaffee.®) 

— mit  roei|en  SSd^nen. 

— »Jpotf^otfe^’). 

— mit  italienifdjem  9iei§.*) 

— mit  ©emüfen. 

— mit(geröfteten)Äaftanien. 

— auf  tHarfeiller®)  SIrt. 

— na^  .*Öflii3rjäIterin»‘®)2Itt. 

— mit  SRübeu. 

— nac^  33aueru»^‘)?trt. 

— mit  Sirnen. 

— mit  Sfjfeln. 

— mit  5Rei§. 

— mit  @(^n)arätt)utj(el). 

— »fPaftete. 

©an§fliigelff)i&en.  [5Itt. 

— nad)  ©(^weineme^ger**®) 

— mit  (©aüoljer) 

— gefußt. 

— gefüßt,  mit  aBitbf>retmu§. 

— mit  ßBergliiujten  ^atbä» 
6rö§d)eu. 

— mit  2rüffel-2füßfei. 
©anäflögcl, 

— unb  ©au§!eulen. 

— unb  ©anSleuieu  fauer. 

©anäfulse. 


Stewed  goose. 

— goose  with  vegetables, 
Pot-pie  of  goose. 

Toulouse  goose. 
Goose-giblets. 

giblets  in  Berlin  style. 

giblets  with  meat-balls 

— -giblets  with  (glazed) 
vegetables.  [garnish. 

giblets  with  chipolata 

— -giblets  fricasseed. 

— -giblets  w.  white  beans. 

giblets  as  hotch-potch. 

giblets  w.  Italian  rice. 

giblets  w.  vegetables. 

giblets  w.  chestnuts. 

giblets,  Marseilles  st. 

giblets  with  chestnuts. 

giblets  with  turnips. 

giblets,  peasant’s  style. 

giblets  with  pears. 

giblets  with  apples. 

— -giblets  with  rice. 

giblets  w.  oyster-plant. 

— -giblet  pie. 

pinions. 

pinions  in  pig’s  caul. 

pinions  w.  (Savoy)  cab- 

— -pinions  stuifed.  [bage. 
pinions  stuifed,  with 

puree  of  game. 

pinions  with  glazed 

calves’-sweetbreads. 

pinions  stuifed  with 

Wings  of  goose.  [truffles. 

— and  legs  of  goose. 

— and  legs  of  goose  mari- 
nated. 

Aspic  of  goose. 


*)  Mit  Schoten,  Möhren  und  kleinen  Zwiebeln. 

’)  Von  Gansfleisch  und  Gansleber  bereitet 
man  ein  Füllsel,  würzt  mit  Salz,  Pfeifer,  Muskat- 
nuß, vermischt  mit  Mehl,  bindet  mit  einigen  Eiern, 
füllt  hiervon  eine  Lage  in  den  Napf  (terrine), 
darüber  Trüffeln,  Kalbfleisch  - Schnitten , dann 
wieder  Füllsel,  Trüffeln,  Kalbfleisch- Schnitten, 
zuletzt  Füllsel,  läßt  drei  Stunden  im  Schwitzbade 
(au  bain-marie)  kochen. 

•)  Auch  Gansgeräusch,  Gänse- Ge- 
räusch, G ansgeschneide,  süddeutsch  G an s- 
i u n g,  österreichisch  Gansel-Junges,  ungarisch 
Ubaaprölek,  ital.  frattäglie  (Vota,  span,  despojos 
de  ganso. 

*)  Die  Gansabfälle  werden  mit  Zwiebeln, 
Möhren,  einem  Petersilien-Sträußchen  in  Fleisch- 
brühe und  Weißwein  gar  gemacht;  von  Butter 
und  Mehl  bereitet  man  eine  Mehlschwitze,  ver- 
längert diese  mit  der  durchgestriclienen  Gans- 
klein- Brühe,  läßt  kochen,  entfettet,  gibt  das  Klein 
hinzu,  läßt  noch  einige  Minuten  kochen,  bindet 
mit  Eigelben,  gibt  gekochte  Morcheln  zu  dem 
Ragout,  welches  man  mit  gehackter  Petersilie, 
Zitronensaft  und  Pfeffer  angenehm  würzt. 

‘)  Vergl.  abattis  de  dinde  d la  bourgeoise. 

•)  Vergl.  abattis  de  poulet  en  fricassee. 

^ Man  läßt  das  Klein  in  Butter  Farbe  nehmen, 
stäubt  Mehl  hinein,  fügt  ein  Petersilien-Sträußchen 
und  schwach  gesalzenes  Pökelfleisch  hinzu , füllt 
mit  Wasser  und  Fleischbrühe  an.  Ist  das  Klein 
halb  gar,  so  gibt  mau  Jlöhren,  Kartoffeln,  Rüben, 


kleine  Zwiebeln,  Gewürz,  sowie  die  in  Stückchen 
geschnittene  Leber  hinein.  Beim  Anrichten  gibt 
man  das  Klein  in  die  Mitte  und  umlegt  es  mit 
den  Möhren,  Rüben  usw. 

®)  Vergl.  abattis  de  dinde  d l’itaUenne. 

®)  Mit  Speck  und  öl  angebraten,  Mehl,  Fleisch- 
brühe, Weißwein,  Piment,  Salz,  Pfeffer,  Muskat- 
nuß, ferner  in  öl  geschwungene  Möhren,  kleine 
Zwiebeln  und  Knoblauch  hinzugegeben,  dreivier- 
tels  gar  gemacht,  zuletzt  ein  wenig  Paradies- 
apfelmus, abgewällte  Oliven  und  in  Stücke  ge- 
schnittene Gansleber  hinzugefügt,  vollends  weich 
gedünstet. 

*“)  Mit  Butter  angebraten,  Fleischbrühe  zuge- 
gossen, Salz,  Pfeffer  und  eine  mit  Gewürz-Nelken 
besteclite  Zwiebel  daran  gegeben,  dreiviertels  gar 
gekocht,  dann  Kastanien  hinzu,  vollends  welch 
gedämpft. 

“)  Vergl.  abattis  de  dindon  d la  paysanne. 

**)  Vergl.  ailerons  de  poulet  d la  charcutiire. 

**)  Die  Flügel-Spitzen  werden  gefüllt  und  ge- 
kocht; abgebrühten  (Savoyer)  Kohl  kocht  man  in 
der  Geflügel  - Brühe,  zu  welcher  man  noch  ein 
Stück  abgewälltes  Pökelfleisch  gibt.  Eine  Becher- 
form (moule  d timbale)  streicht  man  mit  Butter 
aus,  stellt  gegen  die  Seiten  abwechselnd  eine 
Flügel-Spitze  und  ein  eben  auf  dem  Rost  gebra- 
tenes Würstchen  (saucisse  grillee),  füllt  den  Kohl 
fest  in  die  Mitte,  macht  die  Pastete  im  Schwtz- 
bade  gar,  stürzt  sie  aus  und  begießt  sie  mit  einer 
Wildbret-Sose. 
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Oie. 


65anä. 


Go  ose. 


Bouchees  ä la  royale. 

— ä la  Toulouse. 

Brissotins  au  supreme. 

Caisses  ä la  Montgelas. 
Cassolet  ä la  Castelnaudary. 

— ä la  toulousaine, 

Cervelas  d'oie. 

Civet  d'oie. 

— d'oie  ä la  mecMem- 
bourgeoise. 

— d'oie  ä la  pomh'anienne. 

— d'oie  ä la  rhenane. 

— d'oie  au  riz. 

Coeur  d'oie. 

— d'oie  etuve. 

Cou  d'oie. 

— d'oie  farci. 

— d'oie  farci  ä l'israelite. 

Oretons  d'oie. 

Cuisse  d'oie. 

— d'oie  ä la  choucrmte. 

— d'oie  farcie. 

— d'oie  farcie,  aux  haricots. 

— d'oie  farcie,  ä la  puree 
de  lentilles.  [de  pois. 

— d'oie  farcie,  ä la  puree 

— d'oie  farcie,  sauce  pi- 
quante. 

— d'oie  fumee. 

— d'oie  ä la  lyonnaise. 

— d'oie  panee,  grillee. 


ßüutgacfjei)  2t^3^etit§»S3t)ien. 
Souloufer*) 

gleifc^^joftetd^en  mit  meiner 
Äraftfofe.»)  [SRogout. 
®äft(i^en  mit  Montgelas-*) 
Castelnaudary-*)3ftagout. 
Siouloufer®)  3ftagout. 
Eerbelatmurft’)  öon  @an§. 
@5an5]i^marä(fauer)  ®). 

— mit  33irneit.*®) 

— auf  fjommerfd^e**)  2lrt. 

— auf  rljeiulönbifd^e  **)  Strt. 

— mit  9tei3.*®) 

©anll^erä.**) 

— gebämfift. 

Oanll^aB. 

— gefüllt. 

Gefüllter  ®an§:^al3  auf 
iäraelitifc^e*®)  2Irt. 
©anggi’ieben  *®). 

©auSfeuIe,  ©aulfdjlegel. 

— mit  ©ouerfraut. 

©efüHte  @au§feule.*’) 

— ®au§!eule  mit  SBo^nen» 
(mu§). 

— ®an§feule  mit  Sinfen* 
mu§. 

— ®an§feule  mit  ®rB§mug. 

— ®ansfeule  mit  bifanter 
©ofe.**) 

®au§feule  geräud^ert. 

— auf  iDbuifd^e*®)  Slrt, 
ßruftierte,  geröftete  ®an§* 

feule.®®) 


■ Royal  patties. 

; Toulouse  patties. 

Meat-patties  with  supreme 
1 Sauce.  [garnish. 

I Gases  with  Montgelas 
( Cassolet  in  Castelnaudary 
— , Toulouse  style,  [style, 
s Cervelat  of  goose.  [sauce.*) 
5 Goose-giblets  with  black 

>  ^blets  with  pears  in 

? black  sauce. 

I giblets  with  hashed 

! onions  in  black  sauce. 

<  giblets  with  sirup  of 

< pears  and  black  sauce. 

I giblets  with  rice  and 

I black  sauce. 

j Heart  of  goose. 

I — of  goose  stewed. 

} Neck  of  goose. 

I — of  goose  stufFed. 
f — of  goose  stufied,  israe- 

< litic  style. 

< Greaves  of  goose. 

Leg  of  goose.  ßraut. 

— of  goose  with  Sauer- 

> Stuffed  leg  of  goose. 

— leg  of  goose  with 
(puree  of)  beans. 

j — leg  of  goose  with  puree 
i of  lentüs.  [of  peas. 

J — leg  of  goose  with  puree 

> — leg  of  goose  with 
! piquant  sauce. 

1 Leg  of  goose  smoked. 

I — of  goose  w.fried  onions. 

; Breaded,  broiled  (grüled) 
leg  of  goose. 


*)  Ragout  von  Gansleber,  Huhnfleisch-Schnit- 
ten, Kalbsbröschen  und  Tafel-Pilzen  in  kleinen 
Blätterteig-Pasteten. 

*)  Weißes  Ragout  von  Gansleber,  Trüffeln 
und  Tafel-Pilzen  in  kleinen  Blätterteig-Pasteten. 

’)  Kleine  Pastetchen,  auf  Geflügel-Füllsel  an- 
gerichtet, mit  Ragout  von  Gansleber,  Trüffeln 
und  Tafel-Pilzen. 

*)  Die  Kästchen  werden  mit  Gansleber-Füllsel 
ausgestrichen,  mit  einem  Ragout  von  Zunge,  Ta- 
fel-Pilzen und  Trüffeln  gefüllt. 

“)  Vergl.  Fußbemerkung  8 auf  S.  531. 

•)  Vergl.  Fußbemerkung  9 auf  S.  531. 

’)  Gleiche  Teile  von  Gans-  und  Schweine- 
fleisch hackt  man  fein,  würzt  mit  Salz,  Pfeffer, 
Muskat -Blüte,  fügt  ein  wenig  Rum  hinzu,  füllt 
damit  die  Schweinsdärme,  läßt  die  Wurste  kalt 
räuchern,  kocht  sie  in  Fleischbrühe,  um  sie  kalt 
anzurichten. 

•)  Süddeutsch  Gansjung  (Gansel-Junges) 
mit  Blut,  Ganspfeffer,  ungarisch  lihaver 
Das  aufgefangene  Blut  der  Gans  wird  mit  Essig 
verquirlt.  Das  Gansklein  wird  mit  Wasser,  Wur- 
zelwerk, Salz  und  Gewürz  weich  gekocht,  die 
Brühe  durohgestriohen,  mit  dem  Gansblut,  braunem 
Pfeffer  - Kuchen , einem  Lorbeerblatt,  Zitronen- 
schale, Gewürz-Körnern  usw.  unter  beständigem 
Umruhreu  durchgekocht.  In  dieser  Sose,  welche 
man  nach  Geschmack  noch  mit  etwas  Zitronen- 
saft oder  Essig  schärfen  kann,  macht  man  das 
Qanskleinheiß  und  erhältso  das  Gänseschwarz 
oder  Gänse-Schwarzsauer,  welches  man  zu 


Mehl-  oder  Semmel-Klößen  gibt.  — Man  nennt 
das  Gericht  in  (Deutsch-)Französisch  auch  abat- 
tis  d’oie  au  sang  d’oie. 

*)  Auch  einfach  black  goose-giblets. 

*“)  Mit  geschälten,  in  Viertel  geschnittenen, 
ausgekemten  Birnen. 

“)  Mit  Mehl  in  Butter  gelb  geröstete,  feinge 
hackte  Zwiebeln  in  die  Sose. 

Mehl  in  Butter  gebräunt,  das  in  Essig  ver- 
quirlte Gansblut,  die  durchgestrichene  Brühe  des 
Ganskleins  und  Birnen -Syrup  0irnkraut)  hinzu. 
aUes  zu  einer  dickfließenden,  süßsäuerlichen  Sose 
verkocht,  mit  dem  Klein  angerichtet. 

“)  Ungarisch  libaaprölek  riskäsäval. 

“)  Süddeutsch  »Gansherzl«. 

“)  Gehacktes  Rindfleisch,  geriebene  Semmel, 
gehackte  Zwiebel,  Salz,  Pfeffer,  ein  paar  Eier, 
alles  gut  durcheinander  gemischt;  die  Haut  des 
Halses  damit  gefüllt,  zugenäht,  gebrüht,  in  Fleisch- 
brühe gekocht;  zur  Suppe  gegeben. 

*“)  OsteireLchisch  Ganskrammein,  unga- 
risch ludtöpörtyü , franz.  auch  grillons,  rilloiis. 
Vergl.  Fußbem.  6 auf  S.  570. 

")  Bereitung  wie  cuisse  de  poulet  farcie. 

“j  Man  kann  auch  Robert-,  grüne  Würz 
sose  oder  irgend  eine  andere  passende  Sose  geben 
Keulen  von  gebratener  Gans  in  Scheiben 
geschnitten,  mit  Zwiebeln  in  Butter  aufgebraten, 
mit  pikanter  Sose  angerichtet. 

“)  Man  kann  Paradiesapfel-,  Remola- 
den-  oder  eine  andere  passende  Sose  hierzu 
geben. 


Oie. 


(Saiiä. 


Goose. 
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Cuisse  d'oie  panee,  grillee, 
ä la  puree  de  lentüles. 

— d'oie  panee,  grillee,  ä la 
puree  de  pois  vm-ts. 

— d'oie  ä la  puree  de 
marrons. 

— d'oie  ä la  pur&e  de  petits 
pois. 

— d'oie  ä la  puree  de  pois 
verts. 

Estomac  (estomaque)  d'oie. 

— d'oie  fume. 

Foie  gras  (d'oie). 

— gras  en  aspic. 

— gras  en  aspic  conserve 
en  boite. 

— gras  ä la  bolonaise,  ä la 
gelee. 

— gras  braise. 

— gras  braise  ä la 
duchesse. 

— gras  braise  ä la  finan- 
ciere. 

— gras  braise  en  gelee. 

— gras  braise  ä la 
Henri  TV. 

— gras  braise  en  matelote. 

— gras  braise  ä la  Perigord. 

— gras  braise  aux  truffes. 

— gras  braise  au  vin  de 
Modere. 

— gras  en  caisses. 

— gras  en  chaud-froid. 

— gras  cloute. 

— gras  cloute  ä la  Toulouse 
(touloitsaine).  [Modere. 

— gras  cloute  au  vin  de 

— gras  conserve  ä cru  en 
boite. 

— gras  cuit  en  päte. 

— gras  ä la  financiere. 

— gras  glace. 

— gras  ä la  godard. 

— gras  au  gratin. 

— gras  ä l'italienne. 

— gras  ä la  lyonnaise. 

— gras  ä la  Marengo. 

— gras  aux  marrons. 

— gras  ä la  Montmorency. 


Svuftierte,  geröfiete  ®an3* 
feule  mit  £infenniu§. 

— , geröjiete  ©atiäfeule  mit 
tion  grünen  ©rbfen. 
®an§f eule  mit  S?aftanienmu3. 

— mit  2Jin§  öon  S^oten» 
Sternen. 

— mit  öon  grünen 
©rbfen. 

©anibruft,  ©nnfebruft. 
©eräu^ierte  ©anSbrnft. 
©anSleber,  gettlebe.'. 

— ofSül^e. 

— »@uIäein93üc^fen(®ofen) 
eingemacht.®) 

— auf  boIogn(ef)ifche®)  2lrt 
mit  ©aßerte. 

©efi^morte  ©anlieber. 

— ©anlleber  nach  §er» 
äogin=‘)2lrt. 

— ©anlleber  mit  ^Reichen» 
9tagout. 

— ©unlieber  mit  ©alterte. 

— ©aniteber  nach  Hein- 

ricli  lY.®).  [©ofe. 

— ©aniteber  mit  ÜRatrofen» 

— ©anlieber  mit  Xrüffel* 
©ofe. 

— ©unlieber  mit  S^rüffeln. 

— ©unlieber  mit  SRabeira» 
©ofe. 

©anlieber  in  (ißabier=») 

— überfulät.  [Äöft^en. 
©efbicEte  ©unlieber. 

— ©unlieber  mit  2IonIoufer 

Stagout.  [©ofe. 

— ©anlieber  mit  SJiobeira» 
©unlieber  roh  i^i  Süd)fen 

(Sofen)  eingemacht®). 

— in  Seig  gebaefen. 

— mit  3fleichen=>Dtagout.’) 

: — überglöngt. 

I — m.  geinfd)mecEer»9tngout. 
1 — mit  Ärnfte. 

; — auf  italienifche*)  2trt. 

; — m.  geröfteten  ^wiebeln.*) 
’ — auf  ÜRarengoer®®)  2Irt. 

1 — mit  Sfaftanien. 

! — nad;  Montmorency^^). 


Breaded,  broiled  leg  of 

foose  Vf. puree  ofientils. 

roiled  leg  of  goose 
w.  puree  of  green  peas. 
Leg  of  goose  with  puree 
of  cbestnuts. 

— of  goose  with  puree  of 
very  green  peas. 

— of  goose  with  puree  of 
green  peas. 

Breast  of  goose. 

Smoked  breast  of  goose. 
Goose-,  fat  liver. 

liver  in  aspic(-jeUy). 

hver  in  aspic  tinned 

(canned). 

liver  with  Bologna 

sausage  and  jelly. 
Braised  goose-liver. 

— goose-liver  with 
duchess  sauce. 

— goose-liver  with 
nnancier’s  garnish. 

— goose-Kver  with  jelly. 
— goose-liver,  truffle 
sauce.  [lote  gamish. 
— goose-liver  with  mate- 
— goose-liver  with  truffle 


sauce. 

— goose-Hver  w.  truffles. 

— goose-liver  with  ma- 
deira  sauce. 

Goose-üver  in  (paper-) 

liver  jellied.  [cases. 

Larded  goose-liver. 

— goose-liver  with  Tou- 
louse garnish.  [sauce. 

— goose-liver,  madeira 
Goose-hver  tinned  (canned) 

raw. 

liver  in  paste. 

hver  with  financier’s 

— -hver  glazed.  [garnish. 

hver  w.  godard  garnish . 

hver  browned. 

hver  in  Itahan  style. 

hver  with  fried  onions. 

hver  in  Marengo  style. 

hver  with  chestnuts. 

hver  with  puree  of 

pheasant  and  truffles. 


*)  Unter  foie  gras  versteht  man  die  fette 
Gans-  and  Enten-Leber.  Vergl. /'oie  de  canard 
auf  S.  656. 

*)  Man  macht  die  mit  Speckscheiben  einge- 
hiillte  Leber  in  Fleischsulze  steif,  ohne  sie  kochen 
zu  lassen,  legt  sie  in  eine  flache  eirunde  Form, 
ießt  die  durchgestrichene  Brühe  darüber,  läßt  in 
er  zugelöteten  Büchse  eine  Stunde  kochen. 

•J  Backsteingroße  Schnitten  von  (Straßburger) 
Gansleber -Pastete  und  Mortadella  im  Kranz  an- 
gerichtet; in  die  Mitte  gehackte  Gallerte;  oben- 
auf eine  Trüffel  mit  einem  Hahnkamm. 

*)  Tn  Xereswein  gedämpft:  Herzogin-Sose. 

*)  Mit  Trüffeln  gespickte  Gansleber;  Trüffel- 
Sose  mit  Madeira. 


*)  Gewässerte  Gansleber  wird  in  eirunde  Büch- 
sen gelegt,  mit  flüssigem  Schweineschmalz  be- 
deckt, in  der  zugelöteten  Büchse  zwei  Stunden 
gekocht. 

’)  Mit  Trüffeln  gespickte  Gansleber  nebst 
einem  Bagout  von  Huhnfleisoh- Klößchen,  Tafel- 
Pilzen  und  Hahnkämmen. 

•)  a)  Qansleber-Scheiben,  Trüffeln,  Tafel-Pilze 
in  Madeira-Sose  mit  Beis.  b)  Gansleber-  und  Mor- 
tadella-Scheiben in  Sülze. 

•)  Vergl.  foie  de  canard  ä la  lyonnaise. 

“)  Törtchen  mit  Ganslebermus  und  Trüffeln. 

“)  Die  Gansleber -Schnitten  im  Kranz  ange- 
richtet; in  die  Mitte  Fasanfleischmus  und  Trüf- 
feln; Madeira-Sose. 
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Oie. 


®an§. 


Goose. 


Foie  gras  ä la  pafale. 

— gras  ä la  Perigueux. 

— gras  ä la  provengale. 

— gras  ä la  reine. 

— gras  au  risot. 

— gras  ä la  Bocher  de 
Cancale. 

— gras  ä la  russe. 

— gras  ä la  Saint-Cloud. 

— gras,  sauce  ä la  Peri- 

— gras  saute.  [gueux. 

— gras  saute  ä la  papale. 

— gras  saute  au  vin  de 
Madere. 

— gras  ä la  strashourgeoise. 

— gras  ä la  Talleyrand. 

— gras  ä la  toulousaine. 

— gras  aux  truffes. 

— gras  aux  truffes  enpetites 
caisses. 

Aspic  ä la  financiere. 

— de  foie  gras. 

— de  foie  gras  äValsacienne. 

— de  foie  gras  aux  truffes. 
Ättereau  de  foie  gras. 

— de  foie  gras  aux  truffes. 

Bastion  strasbourgeois  ä la 
Hohensollern. 

Bateaux  russes  au  foie  gras. 

Bouchees  de  foie  gras. 

— ä la  Montgelas. 


©onSIeber  auf 
2trt. 

— mit  2;rüffeI»©ofe, 

— auf  ijroüennaltfdje®)  Slrt. 

— nac^  Äöuigtn»*)2Irt. 

— mit  italienifc^em  iRei§. 

— nod)  Kocher  de  Can- 
cale 

— ouf  tuffifd^e®)  Sirt. 

— getrüffelt  mit  2:rüffel» 
iJlagout. 

— mit  Jrüffel'Sofe. 

— gefc^mungen. 

— gefi^mungen  auf  l^äpft- 
lii^e®)  2Irt. 

— in  SDlabeira  gefc^roitngeu. 

— auf  Straßburger ’)  2lrt. 

— uac^  Talleyrand®). 

— auf  S^ouloufer®)  2lrt. 

— mit  Srilffelu.*®) 

— mit  Trüffeln  in  (ißafjier») 
Safteten. 

— »Sulje  mit  §a|nI5mmen. 

— »Sulje. 

— -Sitläc,  elfäffifc^ 

— »Sitläe  mit  Xrüffelit. 

— an  (SiIBcr»)©lJießd;en.^®) 

— an(SiI6er«)Sf)ieß(^enmit 
Trüffeln. 

©troßburger  tpobenjolfern- 
S3aftiou.*®) 

aHuffifc^e  ©c^iffc^en  mitSanl» 
leber.**) 

21lJ^)etit§*S3iffen  b.  ©auSleber. 

— -SSiffen  n.  Montgelas^®). 


Goose-liver  with  truffles 
and  cock’s-kidneys. 

liver  w.  truffle  sauce. 

liver,  Provencial  style, 

liver  coated  -with 

chopped  truffles. 

liver  with  Italian  rice. 

liver,  Rocher  de  Can- 
cale style. 

— -liver  in  Russian  style. 
liver  truffled  with 

ragout  of  truffles. 

liver  with  truffle  sauce. 

liver  fried. 

— -liver  fried,  w.  truffles 
and  cock’s-kidneys. 

liver  fried  in  madeira. 

Kver,  Strasburg  style. 

liver  in  madeira  with 

truffles. 

liver  in  Totdouse  style. 

liver  with  truffles. 

liver  with  truffles  in 

small  (paper-)cases. 
Aspic  of  goose-liver  with 
cocks’-combs. 

— of  goose-liver.  [style. 

— of  goose-liver,  Alsatian 

— ofgoose-liverw.  truffles. 
Goose-Kver  on  (süver-) 

skewers. 

liver  on  (süver-) 

skewers  with  truffles. 
Strasburg  hastion,  Hohen- 
zollem  style. 

Russian  boat-shapes  with 
goose-Kver.  [liver. 
Little  mouthfuls  of  goose- 

— mouthfuls  of  goose-liver. 


‘)  Gansleber-Sohnitten  mit  Pfeffer,  Salz  und 
Muskatnuß  gewürzt,  in  Butter  geschwungen;  But- 
ter ahgegossen,  dick  eingekochte  Geflügel-Brühe, 
weiße  Trüffeln,  Hahnnieren  und  ein  Glas  Weiß- 
wein hinzugegehen,  das  Ganze  in  einer  silbernen 
ßecherform  angerichtet. 

’)  In  Scheiben  gesehnittene  Gansleber,  mit 
Salz  usw.  gewürzt,  in  Mehl  umgekehrt,  in  ge- 
schlagene Eier  getaucht,  paniert,  in  zerlassener 
Butter  gebraten.  In  derselben  Butter  schwitzt 
man  eine  gehackte  Zwiebel  und  gehackte  Tafel- 
Pilze,  stäubt  Mehl  darüber,  gießt  Weißwein  und 
Fleischbrühe  hinzu,  läßt  kochen,  gibt  gehackte 
Trüffeln  und  nach  einigen  Minuten  die  Gansleber- 
Soheiben  hinein,  welche  man  heiß  macht. 

•)  Die  Gansleber  - Scheiben  werden  mit  ge- 
hackten Trüffeln  bestrichen,  paniert,  gebraten. 

Sprich  »Rosch6h  do  Kangkähl« ; berühmtes 
Restaurant  in  Paris  (1804—1848).  — Mit  einem 
Löffel  ausgestochen  und  mit  Sülze  pyramidenför- 
mig angenchtet.  — Man  findet  auf  Speise-Karten 
nicht  selten  einfach  foie  gras  d la  Rocher. 

*)  Gansleber-Pastete  mit  Schiffchen  aus  Blät- 
terteig, die  mit  Kräuter-Butter  bespritzt  und  mit 
Kaviar  gefüllt  sind. 

')  Vergl.  foie  gras  d la  papale. 

Die  Gansleber  mit  Trüffeln  gespickt,  mit 
Madeira  gedünstet,  angerichtet,  mit  Madeira-Sose 
maskiert. 


*)  Die  Gansleber  in  Madeira  gedünstet,  mit 
Trüffeln  angerichtet. 

*)  Gedämpfte,  mit  Trüffeln  gespickte,  mit 
Speck  umwickelte  und  in  Teig  gefüllte  Gansleber. 

“)  Ungarisch  libamäj  szarvasgombdval. 

“)  Den  Boden  der  Form  legt  man  mit  Trüf- 
fel-Streifen in  schöner  Ordnung  aus,  gießt  Gal- 
lerte darüber;  Schnitten  von  Gansleber- Pastete 
taucht  man  in  Gallerte  und  befestigt  sie  an  den 
Innenseiten  der  Form,  welche  mau  hierauf  lagen- 
weise mit  Gallerte  und  Hahnkämmen  füllt  und 
auf  Gallerte  ausstürzt;  in  die  Mitte  ein  Spießchen 
mit  Hahnkämmen. 

‘•)  Viereckige  Schnitten  von  Gansleber  und 
Zunge,  mit  gehackten  Trüffeln  bestreut,  mit  Ville- 
roi-Sose  maskiert,  abwechselnd  auf  Silber-Spieß- 
chen gesteckt,  paniert,  gebraten. 

“)  Eine  Gansleber-Pasteto. 

“)  Kleine  wie  Schiffchen  gestaltete  Formen 
werden  mit  Geflügelmus  umlegt;  in  die  Mitte  füllt 
man  ein  Gehäck  von  Gansleber  und  Trüffeln, 
maskiert  mit  Geflügelmus,  bäckt  das  Ganze. 

“)  Gekochte  Gansleber  wird  nebst  Trüffeln 
in  kleine  Würfel  geschnitten;  die  Leber -Brühe 
wird  mit  einer  Madeira-Sose,  die  man  von  Ge- 
flügel-Brühe (bouillon  de  volaille)  bereitet^  ein- 
gekocht, die  Leber  und  Trüffeln  werden  hmein- 
gegeben  und  die  Sose  mit  dicker  Qtflilgel- Brühe 
(glace  de  volaille)  gebunden. 


Oie. 


®an§. 


Goose. 
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Poudins  blaues  du  Mans. 

— de  foie  gras. 

de  foie  gras  ä la  pari- 

sienne. 

— de  foie  gras  ä la  Peri- 

gm-d.  [gras. 

Presolles  [bressoles]  de  foie 
Prissotitis  au  supreme. 

Caisses  de  foie  gras. 

— de  foie  gras  ä la  Lucullus. 

Cannelons*)  ä la  financiere. 

— au  foie  gras. 

— au  foie  gras  ä la  viar- 
seillaise. 

Celestines  de  foie  gras. 
Chaud-froid  de  foie  gras. 

frcid  de  foie  gras  aux 

truffes. 

Colombines  de  foie  gras. 

Coquilles  de  foie  gras. 

— de  foie  gras  aux  Cham- 
pignons. 

Cötelettes  de  foie  gras,  [froid. 

— de  foie  gras  en  chaud- 

— de  foie  gras  ä la  fran- 
Qaise. 

— de  foie  gras  ä la  Grimaldi. 

— de  foie  gras  äla  Kalergis. 

— de  foie  gras  äla  Lucullus. 


SBei^roürfte  üon  Mans^).  ; 

@an§Iet)ei;»SBürftd)en.  \ 

— =aBürftd)en  auf  fßatifev 

Slrt.  \ 

— »SBürftc^en  mit  Xrüffel»  5 
fRagout.  [ißof)ier).'*)  ) 

— »S^nitten  Iruftiert  (in  ? 

— •%bxtä!)txi  mit  weiter  j 
@ePgeI»@ofe.*j 

Äöftdien  mit  ®au3leber.  | 

— mit  ®an§Ieber  na^  \ 

LiikuUiis.  5 

S3Iätterteig*9tö:§rd^en  mit 

— »a^öljrc^en  mit  ®anSleber.  5 

— ouf  Sßar»  > 
feittet«)  Sirt.  [lebet.’) 

Stuftf(^mtt(^en  öon  ®an§»  ? 

Überfuläte  ®au3leber.  | 

— ®an§Ieber  mit  Trüffeln.  | 

®vie|tört^en  mit  ®an8leber  \ 
unb  Trüffeln.®)  [len.  \ 

©anäleber  in  3)lufc^el»©djiü»  | 

— in  SKufc^eloSdjalen  mit  5 

Sofel-fßilgen.  > 

— »Sotelettä.  i 

— »Äotelettg  überfuljt.  > 

— *S?otetett§  mit  Srüf*  ) 

fein.«) 

— »iJoteIett§n. Grimaldi*®).  ! 

— sffiotelettsi  n. Kalergis**).  \ 

— »ÄDtelettSn.  Lukullus*®).  | 


Wkite  sausages  o£  Mans. 
Goose-liver  sausag^. 

liver  sausages  in 

Parisian  style. 

— -liver  sausages  witli 

truffles.  [papers). 

— -Kver  slices  crusted  (in 

— -liver  moulds  with. 
supreme  sauce. 

Gases  with  goose-liver. 

— with  goose-liver, 
Lucullus  style. 

Canes  with  goose-liver 
forcemeat. 

— with  goose-liver. 

— with  goose-liver,  Mar-, 
seüle  style. 

Orusted  slices  of  goose- 
Jellied  goose-liver.  [liver. 

— goose-liver  with 
truffles. 

Semolina-tarts  with  goose- 
liver  and  truffles. 
Coquilles  of  goose-liver. 

— of  goose-liver  with 
button-mushrooms. 

Goose-liver  cutlets. 

— -liver  cutlets  jeUied. 
liver  cutlets  with 

truffles.  [style. 

liver  cutlets,  Grimaldi 

liver  cutlets,  Kalergis 

style.  [stj^e. 

liver  cutlets,  Lucullus 


*)  Von  frischem  mageren  Schweinefleisch,  ge- 
hacktem frischen  Speck,  frischer  Qansleber, 
mit  Salz,  Pfeffer,  Eier^  Zwiebeln,  Rahm  und 
etwas  Petersilie.  Die  Würste  werden  gekocht 
und  auf  dem  Rost  gebraten. 

’)  Eirund  ausgeschnittene  Papier-Streifen  be- 
deckt man  mit  einer  Lage  Klößchen  - Füllsel 
(farce  d quenelle),  darüber  le^  man  eine  mit 
dem  Papier  in  Größe  übereinstimmende  gekochte 
Gansleber -Scheibe,  maskiert  mit  einem  Trüffel- 
Ragout,  läßt  erkalten,  deckt  eine  Lage  Füllsel 
darüber,  bis  die  Trüffeln  und  die  Gansleber  un- 
sichtbar sind.  Nachdem  man  die  bresolles  in 
kochendem  Wasser  steif  gemacht  hat,  werden  sie 
in  geschlagene  Eier,  dann  in  Brotkrumen  ge- 
taucht, gebacken,  im  Kranz  auf  gefaltetem  Mund- 
tuch angerichtet;  gebackene  Petersilie  in  die  Mitte. 

Kleine  Formen  (moules  d dariole)  streicht 
man  mit  Rahmfüllsel  von  Geflügel  (farce  de  vo- 
laille  d la  creme)  aus,  bedeckt  diese  mit  Butter- 
Papier  und  macht  das  Füllsel  im  Schwitzbade 
(au  hain-marie)  steif;  wenn  kalt,  füllt  man  die 
Mitte  der  Formen  mit  einem  feinen  Ragout  (sal- 
piccm)  von  gekochter  Gansleber,  Trüffeln  und 
Tafel-Pilzen  usw.,  stürzt  sie  aus,  taucht  sie  in 
Eigelb,  dann  in  geriebene  Semmel,  bäckt  sie  gold- 
gelb, hebt  den  Deckel  in  die  Höhe  und  gießt  ein 
wenig  weiße  Geflügel-Sose  (sauce  supreme)  oben- 
hineiu,  deckt  wieder  zu,  richtet  an. 

‘)  Ital.  cannello  = Röhrchen;  cannelloni  — 
Art  trichterförmige  italienische  Nudeln. 

Die  Röhrchen  mit  Ganslebermus  und  ge- 
hackten Trüffeln  gefüllt. 

•)  Gekochte  Geflügelbrust  stößt  man  fein, 
gibt  ebensoviel  Masthühnchen- Leber,  gehackten 
gekochten  Schinken,  ein  halbes  gekochtes  Kalbs- 
him,  Brotkrumen  und  Eigelb  hinzu,  streicht  die 


Masse  durch  und  füllt  damit  die  Blätterteig-Röhr- 
chen, die  man  auf  ein  mit  Butter  bestrichenes 
Backblech  legt,  mit  Braten -Sose.  die  mit  Para- 
diesapfelmns  vermischt  ist,  anfeuohtet,  mit  gerie- 
benem Parmesan-Käse  bestreut,  mit  zerlassener 
Butter  beträufelt  und  backen  läßt. 

’)  Dicke  Gansleber-Scheiben  werden  auf  einer 
Seite  mit  Trüffeln  und  Ganslebermus  bestrichen, 
paniert,  gebacken,  kranzförmig  angerichtot;  in 
die  Mitte  ein  Kastanienmus. 

•)  Torten -Formen  (moules  d tartelette)  von 
gekochtem  Grieß,  mit  Füllsel  von  Gansleber  und 
Trüffeln  gefüllt,  mit  Parmesan  - Käse  bestreut. 
Vergl.  cfllomhines  de  volaille. 

•)  Überzogene  Gansleber-Schnitten  im  Kranz 
angerichtet:  Trüffeln  in  die  Mitte. 

“)  Alte  berühmte  genuesische  Familie,  welche 
die  vierte  des  hohen  Adels  war.  Bernardino 
Grimaldi,  geb.  1841  zu  Catanzaro,  1876  Finanz- 
Minister,  1^—88  Minister  des  Handels,  1888—89 
und  1890  — 91  der  Finanzen.  — Mit  Hohlnudeln 
und  feinem  Ragout. 

“)  Demetrios  Kalergis,  griech.  Staatsmann, 
geb.  1803  auf  Kreta,  gest.  24.  April  1867  in  Athen. 
— Von  einem  Gansleber-Füllsel,  das  mit  Würfeln 
von  Gansleber  und  Trüffeln  vermischt  und  ge- 
steift ist,  formt  man  Koteletts,  taucht  letztere 
in  eine  chaud-froid-Sose.  Man  verziert  die  auf 
Gallerte  angerichteten  Koteletts  mit  einem  &anz 
von  mit  Gallerte  überzogenen  Trüffeln,  gibt  in 
die  Mitte  des  Kranzes  geschälte,  in  Wein  ge- 
kochte, glasierte  Trüffeln;  Gallert- Krusten. 

**)  Überzogene  Scheiben  von  Gansleber- Pa- 
stete, die  eine  Hälfte  mit  gehackten  Trüffeln,  die 
andere  mit  gehackter  Zunge  bestreut,  abweohselnd 
(rot  und  schwarz)  im  Kranz  mit  gehackter  Gal- 
lerte angeriohtet. 


686 


Oie. 


®anä. 


Goose, 


Cötelettes  de  foie  gras  en 
papülotes. 

— de  foie  gras  ä la  Bohan. 

— de  foie  gras  sur  socle. 
Orepinettes  de  foie  gras. 

— de  foie  gras  ä la  Peri- 
gord. 

— de  foie  gras  ä la  Peri- 
gueux. 

Oroquettes  de  foie  gras. 

— de  foie  gras  ä Vitalienne. 

— de  foie  gras  aux  truffes. 
Croustades  Carmen. 

— de  foie  gras. 

— de  foie  gras  ä la  gelee. 

— de  foie  gras  au  madere. 

Croutes  au  foie  gras. 
Darioles  de  foie  gras. 

— de  foie  gras  aux  truffes. 

Entree  de  foie  gras  en  aspic. 
Escalopes  de  foie  gras. 

— de  foie  gras  ä Valsacienne. 

— de  foie  gras  ä la  cJiasseur. 

— de  foie  gras  ä la  dau- 
phine. 

— de  foie  gras  ä la  diplo- 
mate. 

— de  foie  gras  ä Vitalienne. 

— de  foie  gras  ä la  minute. 

— de  foie  gras  ä la  Murat. 

— de  foie  gras  en  papülotes. 

— de  foie  gras  ä la  purec 
de  Champignons. 

— de  foie  gras  ä la  puree 
de  gibier. 

— de  foie  gras  ä la  Piche. 

— de  foie  gras  ä la  sauce 
Perigueux. 

— de  foie  gras  aux  truffes. 

— de  foie  gras  ä la  Ville- 
neuve. 


^ @an§Ieber»S'oteIctt§  in 
5)SQt)ier»§ilIfen. 

— »iJotelettä  nad^  Eohan. 

— »Äotetettä  auf  ©octeL 
I — »5Rc^U)ürftcf)en. 

I — »S'Je^ttjürftcfien  mit 
; 2irüffeln. 

: — «fite^mürftcEien  mit 
! Sirilffeln. 

! — s^Sruffeln. 

— =i?rufteln  in  9tei§» 
Iruften.^) 

— »^rufteln  mit  Si-üffeln. 
Carmen- ®)Äruften. 
©anSIetier^Äruften. 

— «■Prüften  mit  ©allerte. 

— "Äruften  mit  SJtabeiro.®) 

SSrotlruften  mit  ©augieber. 
fftal^mtörtdjen  mit  ©onSleber. 

— mit  ©anSleber  uub 
Srüffeln. 

©auBleber  in  ©ulje. 

— «=@c^nigel. 

— «@d)ni§el  auf  elfäffifc^e^) 

m-t.  [9trt. 

— »©d^ni|el  uai^  .göger»®) 
— ■ =©4ni§el  mit  Safe!» 

ißiläen. 

— »©(Ini^el  nad)  ®if)Io- 
maten»®)3Irt. 

— »©c^uigel  mit  italienifc^er 
©ofe. 

— >'3ßinuten«©c^ni^el, 

— "©c^uilel  na^  Murat’). 

— »©d^nigel  in  ißafiier. 

— =©c^ni|el  mit  Safelfjilj» 
mu§. 

— »©djui^el  mit  SEßübbret» 
mul.®) 

— '©d^ui^el  mit  Sirüffeln. 

— =©d)ni§el  mit  Srüffet» 
©ofe. 

— »©d^ni^el  mit  Sirüffeln. 

— »©c^ni§el  mit  Sirüffeln  in 
3)tabeira=©ofe. 


Goose-liver  cutlets  in 
papers.  [style. 

liver  cutlets,  Eonan 

liver  cutlets  on  socle. 

Flat  goose-liver  sausages. 

— goose-liver  sausages 
with  truffles. 

— goose-liver  sausages 
with  truffles. 

Goose-Uver  croquettes. 

liver  croquettes  in 

rice-crust.  [truffles. 

liver  croquett^  with 

Croustades,  Carmen  style. 

— of  goose-liver. 

— of  goose-liver  with  j elly . 

— of  goose-liver  with 
naadeira. 

Crusts  with  goose-liver. 
Cream-tarts  fllled  with 
goose-liver. 

- -tarts  fllled  with  goose- 
liver  and  truffles. 

Goose-liver  in  aspic. 
CoUops  of  goose-Hver. 

- of  goose-liver  in  Al- 

satian  style.  [style. 

- of  goose-liver,  hunter’s 

- of  goose-liver  with 
button-mushrooms. 

- of  goose-liver,  diplo- 
matic  style. 

- of  goose-liver  with 

Italian  sauce.  [done. 

- of  goose-liver,  quickly 

- of  goose-liver,  Murat 
style. 

- of  goose-liver  in  papers. 

- of  goose-liver  with 
puree  of  mushrooms. 

- of  goose-liver  with 
puree  of  game.  [truffles. 

■ of  goose-liver  with 

■ of  goose-liver  with 
truffle  sauce.  [truffles. 

• of  goose-liver  with 
— of  goose-liver  w.  truffles 
in  madeira  sauce. 


‘)  In  kleine  Würfel  geschnittene  Gansleber 
und  Trüffeln  mit  dicker  Rahmsose  in  birnenför- 
migen Reiskimsten. 

*)  Blätterteig-Krusten  mit  zerriebener  Gans- 
leber-Pastete gefüllt,  übersulzt  und  mit  Trüffel- 
Scheiben  verziert. 

*)  Gebratene  Gansleber- Scheiben  auf  einer 
flachen  Kruste  im  Kranz  angerichtet ; in  die  Mitte 
ein  Ragout  von  Hahnkämmeu  und  Trüffel-Schei- 
ben; Madeira-Sose. 

*)  Die  mit  Mehl  bestäubten  und  gewürzten 
Schnitzel  werden  auf  beiden  Seiten  in  Butter  ge- 
schwungen, herausgenommen ; in  derselben  Pfanne 
schwitzt  man  nun  gehackte  Schalotten,  Zwiebeln 
und  Tafel -Pilze  (Champignons),  gießt  Madeira 
und  braune  Sose  daran,  läßt  kochen,  macht  die 
Leber- Schnitzel  darin  heiß,  aber  nicht  kochend, 
richtet  sie  im  Kranz  an. 


*)  Die  Gansleber-Sohnitzel  werden  auf  einem 
Rand  angerichtet;  in  die  Mitte  Wildmus;  Madeira- 
Sose  mit  Trüffel-Scheiben. 

®)  Eine  gebratene  Gansleber  wird  in  Scheib- 
chen geschnitten,  auf  einer  Seite  mit  feinem 
Kräuter-Püllsel,  das  mit  dick  eingekochter  Fleisch- 
brühe gebunden  ist,  bestrichen,  dui-oh  eine  Villf.- 
roi-Sose  gezogen,  zweimal  paniert  und  gebacken, 
buschförmig  auf  gefaltetem  Mundtuch  angeriohtet, 
mit  gebackener  Petersilie  verziert. 

Die  Schnitzel  werden  mit  Trüffeln  und 
Tafel-Pilzen  auf  einem  Rand  von  Leber-Füllsel 
aufrecht  an^erichtet;  Madeira-Sose. 

Schnitten  von  Gansleber  werden  gewürzt, 
mit  Melü  bestäubt,  in  klarer  Butter  gebraten,  auf 
einem  Rand  von  Huhnfleisoh -Füllsel  angerichtet, 
mit  Trüffeln  umkränzt;  Wildbretmus  in  die  Mitte; 
Madeira-Sose. 


Oie. 


®au§. 


Goose. 


687 


Chaud-froid  d'escalopes  de 
foie  gras. 

-froid  d'esealopes  de  foie 

gras  aux  truffes. 

Farce  de  foie  gras. 

Gäteau  de  foie  gras. 

— de  foie  gras  en  gelee. 

Medaillons  de  foie  gras. 

— de  foie  gras  en  belle  vue. 

Mousse  ä la  weimariermie. 

Mousseline  de  foie  gras. 

— de  foie  gras  ä la  prince 
de  Galles. 

Nectarine  de  foie  gras. 

Pain  de  foie  gras. 

— de  foie  gras  en  belle  vue. 

— de  foie  gras  beurre  ä la 
regence. 

— de  foie  gras  en  bordure. 

— de  foie  gras  ä la  finan- 
ciere. 

— de  foie  gras  d la  gelee. 

— de  foie  gras  historie  sur 
socle. 

— de  foie  gras  äla  Nemours. 

— de  foie  gras  ä la  regence. 

— de  foie  gras  ä la  renais- 
sance. 

— de  foie  gras  ä la  royale. 

— de  foie  gras  ä la  Trevise. 

— de  foie  gras  aux  truffes. 

Aspic  de  pain  de  foie  gras. 

— de  pain  de  foie  gras  aux 
truffes. 

Pate  chaud  ä la  finaneiere. 

— ehaud  de  foie  gras. 

— chaud  de  foie  gras 
ä Valsacienne. 

— de  foie  gras. 


ÜDerfutjte  ©anäleber» 
©c^nigel. 

— @ait§leber=@(^nigel  mit 
Trüffeln. 

®an§Ieber=5üHfeI. 

—  *  *S?u(^en. 

— »ßudjen  in  ©alterte. 

— »@(^eib(^en. 

— mit  ©alterte. 
SBeimarifc^e^)  ©c^aumfpeife. 

@d;aumbrot  bon  ©anäteber. 

— üon  ©anSteber  na^  bem 
^ringen  bon  Wales. 

©anSIeber  auf  ©odel. 
©anSteberbrot. 

— mit  ©alterte. 

— nac^  5Regentf(^aft§»9Irt. 

— in  einem  üianb. 

— mit  9leic^en»9iagout. 

— mit  ©atlerte. 

— beräiert,  auf  Sodel. 

— mit  Trüffeln  unb  ©au§» 
Ieber»@c^nitten. 

— nad)  SRegentfc^afti=®)2trt. 

— alggüH^ornongeridjtet.'*) 

— mit  Srüffeln. 

— nad)  Trövise®). 

— mit  Srilffel’n. 
©an§Ieber»Sutäbrot. 

— »Suläbrot  mit  Trüffeln. 

SBarme  tßoftete  mit  iRei(^en= 
Süagout.®) 

— ©anSleber’tßaftete. 

— ©anäteber»ißaftete  auf 
etföffifc^e  2trt. 

©anlleber»il5aftete. 


5 Jellied  coUops  of  goose- 
I liver. 

\ — collops  of  goose-liver 
l with  truffles. 

> Goose-liver  forcemeat. 

I Cake  of  goose-liver. 

I — of  goose-liver  in  jelly. 
I Medaillons  of  goose-liver. 
I — of  goose-liver  w.  jelly. 

IS  Moss  of  goose-Kver, 
Weimar  style. 
Mousseline  of  goose-liver. 
— of  goose-liver,  prince  of 
Wales  style. 
Goose-liver  on  socle. 

Uver  mould.®) 

liver  mould  in  jelly. 

liver  mould  in  regency 

style. 

liver  mould  in  a border. 

liver  mould  witb  finan- 

cier’s  garnisb. 

Uver  mould  witb  jelly. 

Uver  mould  decorated, 

on  socle. 

liver  mould  w.  truffles 

and  sliced  goose-bver. 
— -liver  mould  in  regency 
style. 

liver  mould,  renais- 

sance  style. 

bver  mould  w.  truffles. 

liver  mould,  Tr6vise 

style. 

liver  mould  w.  truffles. 

liver  mould  witb  aspic. 

liver  mould  witb  aspic 

and  truffles. 

Hot  pie  witb  financier’s 
garnisb. 

— goose-bver  pie. 

— goose-bver  pie  in  Al- 
satian  style. 
Goose-bver  pie. 


•)  In  feine  Würfel  geschnittener  Speck  -wird 
mit  Zwiebeln,  Schalotten,  Petersilien-Wurzel,  Sel- 
lerie, Möhren,  Lorheer-Blättem  und  Gewürz  gold- 
gelb geröstet,  in  Scheiben  geschnittene  Gansleber 
hinzngethan  nnd  gar  gemacht.  Die  Leber  wird 
dann  mit  den  Gewürzen  gestoßen,  mit  etwas  Ma- 
deira vermischt,  durchgestrichen,  schaumig  ge- 
rührt, zuletzt  mit  Schlagsahne  verrührt.  Eine  mit 
Fleischsulze  (a^ic)  ausgegossene  und  mit  Trüf- 
feln verzierte  Kuppelform  wird  hierauf  mit  dem 
Schaum  (mousse),  welchen  man  mit  würfelig  ge- 
schnittenen Trüffeln  vermischt  hat,  auf  gefüllt, 
auf  das  Eis  gestellt,  später  ausgestürzt  und  mit 
Gallert-Krusten  (croütons  d’aspic)  umlegt. 

*)  Goose-liver  paste  in  (a)  mould. 

’)  Cylinderform  mit  Scheiben  von  Pökel-Zunge, 
schwarzen  Trüffeln  und  Eiweiß  ausgelegt,  mit 
einer  Masse  aus  Ganslebermus,  chaud-froidSoae, 
Gansleber-Würfeln  und  Trüffeln  gefüllt. 

*)  Mit  einem  Kranz  von  gehackter  Gallerte 
nnd  Geflügel-Brötchen  angerichtet. 

•)  Sprich  »Trewihs«:  ildouard  Mortier,  duc 
de  Triviae,  franz.  Marschall,  geh.  13.  Febr.  1768 


zu  Chäteau  - Cambresis  (Catau- Cambresis),  gest. 
28.  Juli  1835.  — Treviso,  ital.  Provinz  in  der 
Landschaft  Venetien,  mit  der  Hauptstadt  Treviso 
(Tarvisium),  welche  1797  von  den  Franzosen  unter 
Mortier,  der  dafür  den  Titel  eines  Herzogs  von 
Treviso  erhielt,  in  Besitz  genommen  wurde.  — 
Gekochte  Gansleber  stößt  man  mit  ein  wenig 
Madeira -Sose,  streicht  durch,  mischt  Klößchen- 
Füllsel  (farce  d guenelle)  darunter,  würzt  mit 
Cayenne-Pfeffer,  bindet  mit  einigen  Eigelben.  Mit 
diesem  Füllsel  füllt  man  die  mit  gehackten  Trüf- 
feln ausgestreute  Form  (moule  a pain),  welche 
man,  nachdem  sie  ausgestürzt  ist,  mit  einem 
Kranz  von  recht  roten  Hahnkämmen  und  Gans- 
leber-Scheiben  umgibt. 

“)  Die  innen  überglänzte  Teigkruste  wird  mit 
einem  Ragout  von  Gansleber,  Tafel-Pilzen  und 
Trüffeln  gefüllt,  obenauf  mit  einem  Kranz  von 
Klößchen  verziert;  in  die  Mitte  des  Kranzes  legt 
man  einige  Hahnkämme,  Tafelpilz  - Köpfe  und 
überglänzte  ganze  Trüffeln ; in  die  Mitte  hiervon 
le^  man  ein  gespicktes,  geschmortes  und  über- 
glänztes Kalbsbröschen. 
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Goosa. 


Pate  de  foie  gras  ä la 
messagere. 

— de  foie  gras  en  moule  ä 
berceau. 

— de  foie  gras  ä la  pari- 
sicnne. 

— long  de  foie  gras  dicoupL 

— de  Poitou  ä la  Melusine. 

Farce  ä paU  de  foie  gras. 

Petites  caisses  ehaudes  au 
foie  gras. 

— caisses  ehaudes  ä la 
Montgelas. 

— croustades  de  foie  gras. 

— croustades  ä la  Noailles. 

Petits  pains  de  foie  gras. 

— pains  ä la  frangaise. 

— pains  ä la  frangaise  au 
foie  gras. 

— pains  ä la  Lucullus. 

— pätes  au  foie  gras. 

— p>ätes  froids  de  foie  gras. 

— pätes  ä la  Montgelas. 

— pätes  ä la  turgue. 

Quenelles  de  foie  gras. 

— de  foie  gras  ä Vallemande. 

— de  foie  gras  fourrees  ä la 
financiere. 

— de  foie  gras  d la  Peri- 
gueux. 

— de  foie  gras  ä la  Piche. 

Rissoles  de  foie  gras. 

Sandwiches  au  foie  gras. 

Souffle  de  foie  gras. 

— de  foie  gras  aux  truffes. 

Tartelettes  d Vecossaise. 

— de  foie  gras  ä la  Chev- 
reuse. 


®an§reBer»5{5a[tcte  naÄ 
®otiu«2lrt. 

— -^Paftete  in  geioölbtcr 
(SSiegen»)f5orm. 

— -5ßaftete  ouf  5ßarifer^) 
2lrt.  [öorgefd^nitteu®). 

Sänglid^e  ®an§Ieber»5ßaftete 
Poitou-*)5Poftete  no^  ber 
Melusine*).  [i{5aftete.®) 
ju  ®an§teber» 
®an§Ieber  mit  S:rü)tcln  in 
(ißoräeIIon=>)®ä[t^en. 

— in(ißorjeIIans)Säftd)enm. 
Montgelas-«)91ogout. 

kleine  Prüften  m.  ®ongIeber. 

— (®an§Ieber*)^ruften  nod^ 
Noailles  ’). 

®anlleber=Srötd^en. 
f^vüitgöfifc^e  (®an8lcber») 
Srötdjen.®) 

— (9JliI(^»)93rötc^en  mit 
®an§Ieber*güae.  [güHe. 

SJlilc^brötc^en  mit®anSlebers 
®an§Ieber»ißafteti^en. 

— »ißaftetc^en,  tatt. 

— »ijSaftetd^en  mit  Trüffeln. 

— oißaftett^en,  türlifd}*). 

— »Slößc^en. 

— »^töfd^en  auf  beutf(^e 
Strt. 

— »S?Iö§d^cn  mit  Üleicfien* 
@ofe.*°) 

— »ÄEIögd^en  mit  j^rüffel» 
©ofe. 

— »SIö§d)en  mit  Trüffel» 
güdfel.“) 

— »Sflnnbtfifc^c^en. 

93rötd^en  mit  ®an§Ieber  (be* 
®an§Ieber=>StufIanf.  [legt). 

— »Sluflauf  mit  Trüffeln, 
©c^ottifdjc*®)  Sörtcfien. 
©riegtörtc^en  mit  ®an§Ieber 

nad^  ber  Ohevreuse. 


Goose-liver  pie,  messenget 
style. 

liver  pie  in  an 

anarched  mould. 

— -liver  pie  in  Parisian 

style.  [slices. 

Long  goose-liver  nie  in 
Goose-üver  pie,  Melusine 
style.  [pie. 

Forcemeat  for  goose-liver 
Goose-liver  with  truffles 
in  (porcelain-)cases. 

— -liver  in  (porcelain-) 
cases  with  Montgelas 
garnish.  [goose-liver. 

Small  croustades  with 

— croustades  with  goose- 
liver,  Noaüles  style. 

— goose-liver  moulds. 
French  roUs  (with  goose- 

liver). 

— rolls  fiUed  with  goose- 
liver  paste.  [Uver. 

— rolls  fiUed  with  goose- 
Small  goose-liver  patties. 

— goose-liver  patties,  cold. 

— goose-liver  patties  with 
truffles. 

— patties,  Turkish  style. 
Goose-Kver  forcemeat  halls. 
liver  forcemeat  halls, 

German  style. 

liver  forcemeat  halls 

w.  financier’s  gamish. 

liver  forcemeat  halls 

with  truffle  Sauce. 

liver  forcemeat  halls 

stuffed  with  truffles. 
Little  mouthfuls  of  goose- 
liver. 

Goose-liver  Sandwiches. 

liver  fritter. 

liver  fritter  w.  truffles. 

Scottish  tarts. 
Semolina-(farina-)tarts 
with  goose-liver. 


*)  Drei  Teile  Gans-,  ein  Teil  Enten-,  ein  Teil 
Huhnleber,  ein  Teil  fetter  Speck,  zwei  Teile 
schwarze  Trüffeln,  zwei  Teile  Butter,  zwei  frische 
Eier,  Salz  und  Gewürz. 

*)  Gansleber-Pastete  in  langer  Form  in  Schei- 
ben geschnitten,  mit  Gallerte  nnd  überglänzten 
Trüffeln  umlegt. 

•)  Sprich  »Pöatuh«;  alte  franz.  Provinz  (Her- 
zogtum) am  Atlantischen  Ozean. 

*)  Melusine,  in  der  Sage  eine  Meemixe, 
Stammmutter  des  franz.  Hauses  Lusignan.  — Art 
Gansleber-Pastete. 

‘)  Vergl.  farce  d terrine  de  foie  gras. 

“)  Kleine  Porzellan-Schalen  werden  mit  einem 
Gehäck  (hachis)  von  Gansleber  ausgelegt,  mit 
einem  Eagout  von  Huhnfleisch,  Trüffeln  und 
Eaucher-Zunge  gefüllt  und  mit  Madeira-Sose  an- 
gerichtet. 

’)  Kleine  Torten -Formen  (moules  d tarte- 
lette)  legt  man  mit  mürbem  Teig  aus,  bäckt  diese 
blind,  öffnet  sie,  legt  auf  den  Boden  jeder  Form 


eine  Gansleber- Scheibe,  darüber  Scheiben  von 
gekochten  Trüffeln,  zuletzt  noch  eine  Gansleber- 
Scheibe,  das  Ganze  mit  eingekochter  Madeira- 
Sose  begossen.  Ist  die  Kruste  erkaltet,  so  legt 
man  in  die  Mitte  eine  schöne  überglänzte  Trüffel- 
Scheibe,  steckt  zu  beiden  Seiten  abgewäUte  und 
überglänzte  Hahnnieren,  verziert  den  Rand  mit 
gehackter  Gallerte  und  richtet  auf  gefaltetem 
Mundtuch  an. 

•)  Ausgehöhlte  Brötchen,  mit  Gansleber-  oder 
Wildpastete  gefüllt. 

•)  Blätterteig- Krusten,  zur  Hälfte  mit  Gans- 
leber-Ragout gefüllt,  obenauf  mit  einer  Käse- 
Auflanfmasse  bestrichen,  im  Ofen  gebacken. 

••)  Gansleber-Klöße  mit  einer  Olive  m der  Mitte. 

“)  Die  mit  Trüffelmus  gefüllten  Klößchen  wer- 
den auf  einem  Rand  um  Trüffeln  und  Hahukämme 
herum  angerichtet 

«)  Mit  Huhnfleisch-Füllsel  ausgestnehene  Tor- 
ten-Formen,  mit  Ragout  von  Gansleber  und  Trüf- 
feln gefüllt 


Oie. 


®anä. 


Goose. 
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Tartclettes  ä la  Pierre  le 
Grand. 

— de  Strasbourg. 

Terrine  de  foie  gras. 

— de  foie  gras  ä la  gelee. 

— de  foie  gras  de  Stras- 
bourg. 

— de  foie  gras  aux  truffes. 

— de  Nerac. 

— de  Nerac  aux  canards. 
Farce  ä terrine  de  foie  gras. 

Timbale  ä la  Conde. 

— de  foie  gras. 

— de  foie  gras  ä la  gelee. 

— de  foie  gras  ä la 
Lagardere. 

— de  foie  gras  ä la  mila- 
naise. 

— de  foie  gras  ä la 
Montesquieu. 

— de  foie  gras  ä la  royale. 

— de  foie  gras  aux  truffes. 

— ä la  frangaise. 

— de  macaroni  ä la  Palhen. 

Gibdotte  d'oie. 

Graisse  d'oie. 

— d'oie  verte. 

Grillons'^* *)  d'oie. 

Jambon  d'oie. 

Langues  d'oie. 

Bagoüt  de  langues  d'oie. 
Mock  goose  ^®). 

Poitrine  d'oie. 

— d'oie  braisee. 


2!ört(I)cn  ttad^  Peter  dem 
Großen  ^). 

©trapurger®)  Sörtc^en. 
@an§IeBersSilap^)nftete. 

— »9'^a})f^5oftetc  mit  ©atferte. 
©trapurger  @an§Ieber» 

9Ja|5f)jaftete. 

@an§Ieber»9iapf)3aftete  mit 
Srütfein.®) 

— »iPaftete  ou0  N^rac."*) 

— »haftete  ait§  N6rac  mit 
(Sntenfleifc^aSättc^en.®) 

güllfel  §u  ®an§Ieber»5Rop=> 
^joftete.®) 

33e(^er=ißoftete  nad^  Cond6’). 

— »ißQftete  bon  ®anäleber. 

— »haftete  bon  ®an§Ieber 
mit  ®aflerte. 

— »ißaftete  bon  ®an§Ieber 
noc^  Lagardfere®). 

— »ißaftete  bon  ®an§Ieber 
ouf  Skoildnber®)  2lrt. 

— »haftete  bon  ®an§Ieber 
nac^  Montesquieu*®). 

— »ißaftete  bon  ®an§Ieber 
auf  löniglicfie  2Irt. 

— »fßaftete  bon  ®an§Ieber 
mit  Trüffeln.  [Srüffeln, 

— »haftete  bon  ®an§Ieber  u. 

— »fßaftete  bon  §oI;InubeIn 
no(^  Palhen**). 

grüaffee  bon  ®an3.*®) 
®an§fett*®). 

®rilneä  ®an§fett. 
®an§grieben. 

®an§fd)inlen. 

®an§äungen. 

fRagout  bon  ®auSäungen. 
f^alpe  ®an§. 

®an§bruft*«). 

— gePmort. 


Small  tarts  with  truffled 
goose-liver.  [tarts. 

Strasburgh  (goose-liver) 

Terreen-(pot-)pie  of  goose- 
liver.  [jßiiy- 

pie  of  goose-liver  with 

Strashm-gh  terreen-pie  of 
goose-liver. 

Terreen-pie  of  goose-liver 
with  truffles. 

N6rac-goose  liver  pie. 

goose  liver  nie  with 

ballot(t)ines  of  duck. 

Porcemeat  for  goose-liver 
pot  pie. 

Thimhle  in  Conde  style. 

— of  goose-Kver. 

— of  goose-liver  with 

jelly- 

— of  goose-hver  in 
Lagardöre  style. 

— of  goose-liver  with 
macaroni  and  truffles. 

— of  goose-liver,  Montes- 
quieu style. 

— of  goose-hver  in  royal 
style. 

— of  goose-hver  with 

trutfles.  [truffles. 

— with  goose-hver  and 

— of  macaroni  with  goose- 
hver. 

Fricasseed  goose. 

Goose-grease. 

Green  goose-grease. 

Greaves  of  goose. 

Goose-ham. 

tongues. 

Ragout  of  goose-tongue. 

Mock-goose. 

Breast  of  goose. 

— of  goose  braised. 


*)  Mit  Hnimfleisch-Fiillael  ausgestrichene  Tor- 
ten-Fonnen,  mit  stark  getrüfFeltem  Ganslebermus 
gefüllt. 

Grießtörtchen  mit  Bagout  von  Gansleber 
und  Trüffeln. 

•)  Vergl.  terrine  de  Nerac. 

*)  Vergl.  dass,  unter  canard,  S.  657. 

‘)  VergL  dass,  unter  canard,  S.  657. 

•)  Gleiche  Teile  frischen  fetten  Speck  und 
frisches  Schweinefleisch  schneidet  man  klein,  läßt 
beides  mit  Thymian  und  Lorbeer-Blättern  anbra- 
ten, gibt  in  Stücke  geschnittene  Kalbsleber,  Pfef- 
fer, Salz  und  anderes  Gewürz  hinzu  und  läßt  die 
Leber  eine  Viertelstunde  braten.  Hierauf  läßt 
man  das  Ganze  erkalten,  stößt  alles  im  Mörser 
recht  fein,  rührt  einige  ganze  Eier  darunter, 
streicht  durch.  Mit  einem  Teil  des  Füllsels  stößt 
man  die  Gansleber-Abfälle  (parures  de  foie  gras) 
und  gibt  ein  Glas  Madeira  hinzu. 

^ Eine  Becherform  wird  mit  Gansleber-Schei- 
ben ausgelegt,  mit  Ganslebermns  und  gehackten 
Trüffeln  gefüllt;  Trüfifel-Sose. 

*)  Mit  Butter  ausgestrichene  B ; cherform  ver- 
ziert man  mit  Trüffel-  und  Znngen-Streifen,  füllt 
halb  voll  mit  Bahmfüllsel,  füllt  die  Mitte  mit 
«inem  Ragout  von  Tafel-Pilzen,  Trüffeln,  Pökel- 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Tc 


Zunge  und  Kalbfleisch-Klößchen,  bedeckt  mit  einer 
Soheibe  von  Gansleber -Pastete  und  schließt  mit 
Rahmfüllsel;  macht  die  Pastete  gar,  stürzt  sie 
aus;  Trüffel-Sose  nebenbei. 

’)  Becher-Pastete  von  Hohlnudeln  mit  Gans- 
leber und  Trüffeln. 

“)  Mit  Geflügel-Füllsel  ausgestrichene  Becher- 
form, mit  einem  Ragout  von  Gansleber-  und  Trüf- 
fel-Scheiben gefüllt,  beim  Anrichten  mit  einem 
Kranz  von  geschwungenen  Gansleber  - Scheiben 
umlegt’  Madeira-Sose. 

“)  Vergl.  dass,  unter  volaille. 

*“)  Vergl.  ahattis  d’oie. 

*•)  Gänsefett,  Gänseschmalz. 

“)  Provinzial-Ausdruck;  = rillons,  cretons. 

“)  In  manchen  Gegenden  Englands  Bezeichnung 
einer  ohne  Haut  gebratenen,  gefüllten  Schweins- 
keule.  Man  füllt  die  Keule  gerade  unter  dem 
Knochen  mit  einem  Füllsel  von  Salbei  und  Zwie- 
beln. Gewöhnlich  kocht  man  sie  erst  halb  gar, 
ehe_  man  sie  häutet  und  bratet.  Wenn  die  Keule 
dreiviertels  gar  ist,  bestreut  man  sie  mit  einer 
Mischung  von  fein  geriebenen  Brotkrumen,  pul- 
verisierter Salbei,  Salz  und  Pfeiler. 

*“)  Österreichisch  Gansvorderes,  ungarisch 
libaeleje. 


(4) 
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Oie. 


©onS. 


Goose. 


Poitrine  cVoie  fourree. 

— d'oie  fumee. 

— d'oie  en  marinade. 

— d'oie  piquee. 

— d'oie  ä la  pomeranienne. 
Pouding  d'oie. 

Quartier  d'oie. 

— d’oie  ä la  lyonnaise. 
Bagoüt  d'oie. 

— d'oie  aux  concombres. 

— d’oie  aux  navets. 

— d'oie  ä la  paysanne. 
Pülons* *)  d'oie. 

Roulade  d'oie. 

— d'oie  aux  marrons. 
Oisou. 

— d l'alsaeienne. 

— d l'anglaise. 

— ä la  bordclaise. 

— ä la  brocke. 

— farci. 

— farci  aux  marrons. 

— farci,  röti. 

— farci,  röti  a la  puree  de 
pommes  de  terre. 

— ä la  matignon. 

— röti. 

— röti  ä l'anglaise. 

— röti  aux  Champignons. 

— röti  ä la  choucroute. 

— röti  aux  choux-fleurs. 

— röti  aux  choux  rouges. 

— röti  aux  petits  pois. 

— röti  ä l'oseille. 

— röti  ä la  puree  de 
tomates. 

— röti,  sauce  aux  groseilles 
vertes. 

— röti,  sauce  ä la  menthe. 

— röti  ä la  sauce  aux 
tomates. 


©auSbruft  gefüllt. 

— geräud^ert. 

— fauer. 

— gefpidt. 

fßommerfd)e  ©onSbruft. 
©an§pnbbing. 

©on§bierteI  ^). 

— Quf  Sponer®)  9lrt. 
©an§fTeifc|=3flagout. 

— »SRagout  mit  ©utfen. 

— »Slagout  mit  SRüben. 

— »fRagout  nod)  SBouern*®) 

©anSgricben.  [2lrt. 

©an§Reif(^»fRoHe. 

— =9loIIe  mit  SEaftanien. 
Suttßc  ®tmö,  G5ttii5d)cn. 

— ©on§  auf  ©Ifäffcr®)  SCrt. 

— ©an§  auf  englifc^e®)  9Itt. 

— ©au3  auf  SSorbeaujer’) 
9t  rt. 

— ©au§  am  ©pieg  gebraten. 

— ©au3  gefüllt.  JfüHt.*) 

— ©an§  mit  S'aftanien  ge= 

— gebratene®)  ©an§. 

— ©aus  gefüllt  unb  ge» 
braten,  mit  Kartoffelmus. 

— ©ans  nac^  Matignon  ^®). 

©ebratene  funge  ©anS. 

— junge  ©anS  auf  eng» 
tifc^e“)  91rt. 

— junge  ©anS  mit  lEafel» 
tilgen. 

— junge  ©anS  mit  ©auer» 

Irant.  [fot)t. 

— junge  ©anS  mit  SBtumen» 

— junge  ©anS  mit  SRottrant. 

— junge  ©anS  mit  ©dfioten» 

Kernen.  [ampfer. 

— junge  ©anS  mit  ©auer» 

— junge  ©anS  m.  ißarabieS» 
apfeimnS. 

— junge  ©anS  mit  ©tai^el» 
beer»©ofe. 

— junge  ©anS  mit  SUtingfofe. 

— junge  ©ans  m.  ißarabieS» 
apfei»©ofe. 


Breast  of  goose  stufFed. 

— of  goose  smoked. 

— of  goose  marinated. 

— of  goose  larded. 
Pomeranian  breast  of 
Goose-pudding.  [goose. 
Quarter  of  goose. 

— of  goose,  Lyons  style. 
Ragout  of  goose.  [bers. 

— of  goose  with  cucum- 

— of  goose  witb  tumips. 

— of  goose,  peasant’s 
Greaves  of  goose.  [style. 
Roulade  of  goose. 

— of  goose  w.  chestnuts. 
Green  goose.  gosling. 

— goose  in  Alsatian  style. 

— goose  in  English  style. 

— goose  stuffed  with 
mushrooms. 

— goose  roasted  on  the 

— goose  stuffed.  [spit. 

— goose  stuffed  w.  chest- 

— goose  roasted.  [nuts. 

— goose  stuffed,  roasted, 
with  puree  of  potatoes. 

— goose  with  onions, 
carrots,  sausages. 

Roast(ed)  green  goose. 

— green  goose,  English 
style. 

— green  goose  with 
button-mushrooms. 

— green  goose  with 

Sauerkraut.  [flower. 

— green  goose  with  cauli- 

— green  goose  with  red 
cabhage. 

— green  goose  with  green 
peas. 

— green  goose  w.  sorrel. 

— green  goose  with  puree 
of  tomatoes. 

— green  goose  with  goose- 

berry  sauce.  [sauce. 

— green  goose  with  mi?;t 

— green  goose  with 
tomato  S4uce. 


*)  In  Österreich  »Ganshinteres«,  ungarisch 
libah&tulja. 

*)  Das  Viertel  in  Gansfett  gebraten,  mit  Zwie- 
beln und  gepfefferter  Sose  angerichtet. 

•)  Mit  weißen  Rüben,  Speck  und  Madeira. 

*)  Wenig  gebräuchlich;  = grülons,  cretons. 

®)  Die  junge  Gans  wird  mit  Trüffel- Füllsel 
gefüllt,  mit  Sauerkraut,  kleinen  Würstchen  (chipo- 
lata)  und  Scheiben  von  magerem  Speck  umlegt; 
^deira-Sose. 

*)  a)  Mit  Semmel-Füllsel  gefüllt,  mit  Kartoffeln 
umlegt,  b)  Von  Gansleber,  Gansfett,  Ei,  Salz, 
Pfeffer,  Salbei,  Meiran,  feinen  Kräutern,  in  Milch 
geweichter  Brotkrume  bereitet  man  ein  Füllsel, 
füllt  damit  die  junge  Gans,  welche  man  am  Spieß 
bratet,  c)  Mit  in  Fleischbrühe  geweichter,  wieder 
ansgedrückter  Brotkrume,  gehacktem  Rindsnieren- 
fett,  gehackter  Zwiebel,  Minze  und  Petersilie  be- 
reitet man  ein  Füllsel,  bindet  dieses  mit  einigen 


Eiern,  füllt  damit  die  junge  Gans,  die  man  unter 
öfterem  Begießen  bratet  und  mit  Braten-  oder 
Minzsose  anrioMet. 

’)  Von  in  Öl  gerösteter  gehackter  Zwiebel, 
Knoblauch,  Löcher-PilzenJDliven,  Petersilie,  Gans- 
leber, Sardellen-Butter,  Ei  und  geweichter  Brot- 
krume bereitet  man  ein  Füllsel,  füllt  damit  das 
Gänschen,  welches  man  mit  Speck  nmbiudet  und 
am  Spieß  bratet. 

•)  Man  kann  anstatt  des  Kastanien -Füllsels 
auch  Bratwurst-Füllsel  (faree  ä saucisse)  nehmen. 

®)  Mit  Brotfüllsel,  das  mit  gehackter  Zwiebel 
und  ein  wenig  Salbei  vermischt  und  mit  einigen 
Eigelben  gebunden  ist,  gefüllt 

“)  Das  Gänschen  wird  mit  Wurzelwerk  bedeckt, 
in  Papier  gewickelt,  gebraten,  mit  überglänzten 
Zwiebeln,  Möhren  und  kleinen  Würstchen  umlegt;, 
Madeira-Sose  mit  etwas  Zwiebelmus. 

“)  Vergl.  oison  d Vanglaise. 


Paon,  paonne. 


Peacock,  peafowl.  691 


g)  Paon,  paonne. 

Paon  ä la  brocJie,  sauce  aux 
huitres. 

— etouffe. 

— pique,  röti. 

— röti. 

— röti  ä la  creme  aigre. 

— saute. 

— saute  aux  Champignons. 

— saute  aux  truffes. 

— sur  socle  orne  de  son 
plumage  (ses  plumes). 

— truffe. 

Pate  de  paon. 

Salmi(s)  de  paon. 
Paouucau. 

— ä la  hroche. 

— pigue  et  röti. 

■ 


h)  Pigeon,  pigeonne. 

Pigeon  ä Vanglaise. 

— au  basüfic. 

— au  beefsteaJc. 

— au  beurre  d'ecrevisses. 

— a^l  blanc. 

— bouilli. 

— ä la  bourguignonne. 

— braise. 

— braise  ä la  bordelaise. 

— braise  aux  Champignons. 

— braise  aux  petits  pois. 

— ä la  broche. 

— ä la  broche,  sauce 
piguante. 

— aux  cepes. 

— ä la  chartreuse. 

— ä la  chipolata. 

— aux  choux. 

— aux  choux-fleurs. 

— en  compote. 


Pfauljaljn,  »Ijennc^). 

$faul)a:^n  am  ©pieg  ge» 
braten,  2Citftern«Sofe. 

— gebämpft. 

— gejpiit,  gebraten. 

— gebraten.  [braten. 

— mit  [auerem  iRalim  ge» 
©efi^wungener  ^faul^abin. 

— ißfaul^abin  mit  Jafel» 
ipUäen. 

— iji[au|a]^n  mit  S^rüffetn. 
ißfau^ai^n  auf  ©odel  mit 

feinem  ^eberfc^mud. 
©etrüffelter  ifSfaul^a^n. 
haftete  öon  ^fau^a^n. 
S8roune§9lagout  b.  ißfaut|ar;n. 
^ifnu^fi{)tt(i)cu. 

— am  Spie§  gebraten. 

— gefpidt,  gebraten. 


Caube®). 

Xaube  mit  grünen  S3o!^nen 
unb  ©dÖDten»ffierneu. 

— mit  SSofilie. 

— mit  aUnbgftücf.») 

— mit  J?rebBfofe. 

— mit  meinem  3iagout.'‘) 

— gefodpt.®) 

— mit  fleinen  Sh’ie'&eln. 
©efcpmorte  2:anbe.®) 

— iaube  mit  gebünfteten 
S5cper»if5U3cn. 

— $aube  mit  2;afet=ipil3en. 

— Janbe  mit  ©d}oten» 
fernen. 

2aube  am  ©pie§  gebraten. 

— am  ©piefe  gebraten, 
pifante  ©ofe. 

— mit  Söcf)er»ipil3en. 

— (gelocpt)  mit  ©emüfe.’) 

— mit  3Bürft^en»3iagout. 

— mit 

— (gebömpft)  mit  Slumen» 
lo^I. 

©ebämpfte  $aube.* *) 


Peacock,  peafowl. 

Peacock  roasted  on  tte 
spit,  oyster  sauce. 

— stewed. 

— larded,  roasted. 

— roasted. 

— roasted  with  sour 
Stewed  peacock.  [cream. 

— peacock  with.  button- 
mushrooms. 

— peacock  with  truffles. 
Plumed  peacock  on  socle. 

Truffled  peacock. 
Peacock-pie. 

Salmis  oi  peacock. 
Peachick,  young  peacock. 

— roasted  on  the  spit. 
Larded,  roasted  peachick. 

O 


Pigeon. 

Pigeon  with  green  beans 
and  green  peas. 

— with  basil. 

— with  beefsteak. 

— with  crayfish-butter. 

— with  white  ragout. 

— boiled. 

— with  small  onions. 
Braised  pigeon. 

— pigeon  w.  stewed  mush- 
rooms.  [mushrooms. 

— pigeon  with  button- 

— pigeon  with  green  peas. 

Pigeon  roasted  on  the  spit. 

— roasted  on  the  spit, 
piquant  sauce. 

— with  mushrooms. 

— (boiled)  w.  vegetables. 

— with  chipolata  garnish. 

— with  cabbage. 

— (stewed)  with  cauli- 
flower. 

Compote  (of  pigeon). 


q Span,  pavön,  pavo,  ital.  pavone,  Ungar. 
päva,  jirczepäva.  Läßt  sich  auf  alle  Arten  be- 
reiten, welche  für  Fasan  (s.  V.  Abteilung)  Anwen- 
dung finden,  auch  kann  man  ihn  wie  Truthenne 
(s.  dinde)  braten. 

•)  Span,  palomo,  pichön,  paloma,  ital.  pic- 
cione,  Ungar,  galamb. 

*)  Blätterteig-Pastete  mit  Rinds-  und  Tauben- 
Schnitten. 

‘)  Die  Tauben  abgewällt,  in  Butter  angebra- 
ten, Fleischbrühe,  Weißwein,  ein  Kräuter-Sträuß- 
chen,  Salz  und  Pfeffer,  kleine  Tafel- Pilze  und 
Zwiebeln  hinzngegeben,  gar  gemacht;  das  Ragout 
wird  mit  geschlagenen  Eigelben  und  Rahm  ge- 
bunden, mit  ein  wenig  geriebener  Muskatnuß  nach 
Geschmack  gewürzt,  angerichtet. 


“)  Mit  denselben  Gemüsen  und  Sosen  wie 
gekochter  Kapaun  (s.  chapon  bouilli). 

“)  Mit  denselben  Gemüsen,  Sosen  usw.  wie 
geschmorter  Kapa\m  (s.  chapon  braise). 

’)  Auf  Kohlblättern  angeriohtet,  umlegt  mit 
Rüben,  Möhren,  Zwiebeln;  jedes  einzelne  Gemüse 
durch  Speckscheiben  getrennt. 

®)  Die  Tauben  mit  Gemüsen,  einem  Kräuter- 
Sträußchen  und  Pökelfleisch-Würfeln  in  einer  mit 
Butter  ausgestrichenen  Pfanne  angebraten,  ge- 
würzt, Tafel-PUze,  mit  Weißwein  vermischte  spa- 
nische Sose  hinzugegeben,  gar  gemacht.  Man 
richtet  die  halbierten  Tauben  buschförmig  auf 
Füllsel-Unterlage  an,  umlegt  sie  mit  dem  Pökel- 
fleisch und  den  Tafel -Pilzen,  sowie  mit  kleinen 
Geflügel-Klößen. 
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692  Pigeon,  pigeoiino. 

Pigeon  confit  (conserv6) 
en  pot. 

— ä la  Constantin. 

— ä la  crapatidine.^) 

— ä la  crbne. 

— ä la  dauphine. 

— ä la  diable. 

— ä la  duc  de  Cambridge. 

— aux  eerevisses  ä Valle- 
vxaiide. 

— en  entree  de  brocJie  ä la 
nimoise. 

— farci. 

— farei  ä la  Bellevue. 

— farci  aux  Champignons. 

— farci  ä Vitalmine. 

— farci  aux  marrons. 

— farci  ä la  Medicis. 

— farci  ä la  Ninois. 

— farci  ä la  romaine. 

— farci,  sauce  ä la  Peri- 
gueux. 

— farci,  sauce  aux  iomates. 

— farci  aux  truffes. 

— ä la  financiere. 

— aux  fines  herbes. 

— frit. 

— en  galantine. 

— ä la  Gautier  (Gauthier). 


Staube. 

Soiibe  in  ©tcintöpfeu  ein» 
ßemacf)t.^) 

— mit  ©rü^e. 

— geröftet,  mit  Dtiöen  unb 

— mit  3ta:^m.  [SErüffeln. 

— mit  2:afel»ipit5en. 

— mit  ©enf.* *) 

— in  Ülotmein  gebeijt. 

— gefüllt,  mit  Ärebfen  auf 
beutf(^e®)  Strt. 

— am  ©flieg  gebraten, 
9temoIaben=©ofe. 

©efüKte  SÜoube.®) 

— Siaube  mit  Montgelas- 
Ääftcgen.’) 

Saube  mit  2iafet»ißiT3en  ge» 
füCt. 

— gefüllt,  mit  ^Rubeln.®) 

— mit  ®aftanien={5ünfel. 
©efüllte  Sioube  nai^  ber 

Medici®). 

— Xoube  nocg  Ninois. 

— Siaube,  römifd)^®). 

— Sianbe  mit  Srüffet» 

©ofe.  [©ofe. 

— Sioube  mit  ißarabieSopfel» 

— Xaube  mit  Trüffeln. 
Saiibe  mit  iReidjen» 

SRagout.^^) 

— mit  feinen  Sräutern. 
©ebadene  2iaube. 
iRotlfiaftete  bon  Saiibe. 
Gaut(li)ier-^®)2;aube. 


Pigeon. 

Pigeon  potted  or  “jug- 
ged”®). 

— with  boiled  groats. 

— broiled  with  olives  and 

— witb  cream.  [truffles. 

— with  musbrooms. 

— garnisbed  w.  mustard. 

— marinated  w.  red  wine. 

— stuifed,  witb  crayfisb 
in  German  style. 

— roasted  on  tbe  spit, 
remoulade  sauce. 

Stuifed  pigeon. 

— pigeon,  Bellevue  style. 

Pigeon  stuffed  witb  button- 
musbrooms. 

— stuffed,  witb  noodles. 

— witb  cbestnut-stuffing. 
Stuffed  pigeon  in  Medici 

style. 

— pigeon,  Ninois  style. 

— pigeon  in  Roman  style. 

— pigeon  witb  trufüe 

sauce.  [sauce. 

— pigeon  witb  tomato 

— pigeon  witb  truffles. 
Pigeon  witb  financier’s 

garnisb. 

— witb  flne  berbs. 

Fried  pigeon. 

Galantine  of  pigeon. 
Gaut(b)ier  pigeon. 


*)  Man  verwendet  auf  diese  Weise  meistens 
alte  Tauben,  welche  man  ausbeint,  mit  Füllsel 
von  Kalbfleisch  und  Schinken  füllt,  in  braune 
irdene  tiefe  Töpfe  preßt,  mit  Butter,  die  mit  Pfef- 
fer, Muskatnuß  usw.  gewürzt  ist,  bedeckt  und 
mehrere  Stunden  kochen  läßt.  Beim  Anrichten 
gibt  man  Endivien,  Kapern  und  eingemachte  spa- 
nische Pfeffer-Schoten  mit  den  Tauben. 

*)  Old  pigeons  cooked  in  a covered  jar  in 
the  oven  for  several  liours. 

*)  Pigeon  d la  crapaudine,  aufgeschnittene, 
plattgedrückte  und  auf  dem  Rost  gebratene  Taube. 

*)  Die  ausgenommenen  Tauben  innen  gewürzt, 
in  Butter  geschwungen,  dann  innen  mit  einer  Lage 
gutem  Senf  gefüllt,  paniert,  einen  Augenblick 
auf  beiden  Seiten  auf  dem  Rost  gebraten,  mit 
einem  Kranz  von  kleinen  Pfeffer-Gurken  (Corni- 
chons) und  Piment  umgeben 

“)  Die  Tauben  mit  einem  Füllsel  von  in 
Fleischbrühe  geweichter,  wieder  ausgedrückter 
Brotkrume,  Butter,  Eigelben  und  den  gekochten, 
in  kleine  Würfel  geschnittenen  Tauben-Lehem 
gefüllt,  mit  Schinken,  Zwiebeln,  Petersilie  und 
Tafelpilz-Abfällen  in  halb  Fleischbrühe  und  halb 
Weißwein  gar  gemacht.  Sose  durchgestriohen, 
mit  Eigelben  gebunden,  mit  Krehsbutter  und  ge- 
kochten Krebsschwänzen  vermischt;  die  Tauben 
angerichtet,  mit  der  Sose  maskiert,  mit  den  Krebs- 
schwänzen umlegt. 

®)  Mit  denselben  Sosen,  Gemüsen  und  Um- 
lagen (Garnituren)  wie  gebratener  Kapaun 
(s.  chapon  röti). 

’)  Die  Tauben  mit  Gansleber-Füllsel,  das  mit 
gehackten  gekochten  Trüffeln  und  Schinken  ver- 
mischt ist,  gefüllt,  gebraten,  gegen  einen  Stand 
angerichtet,  obenauf  ein  Trüffel-^ießchen.  Den 
Teller  verziert  man  mit  einem  Kranz  von  mit 
llfonfgeZas- Ragout  gefüllten  Porzellan -Kästchen 
(petitea  caisses). 


®)  Die  ausgebeinten  Tauben  - Brüstchen  mit 
Füllsel  von  frischem  Speck,  Hammel-Nieren,  Ge- 
flügel-Lebern, in  Fleischbrühe  geweichter,  wieder 
ausgedrückter  Brotkrume,  Eigelben,  Sal^  Pfeffer 
und  gehackter  Petersilie  gefüllt,  mit  Gemüsen 
und  Schinken -Würfeln  in  Fleischbrühe  gar  ge- 
macht, auf  Nudeln,  die  in  Salzwasser  gekocht, 
mit  Butter,  Parmesan-Käse  und  Paradiesapfel-Sose 
vermischt  wurden,  angerichtet;  nebenbei  eine  Oli- 
ven-Sose. 

®)  Die  Tauben  gefüllt,  gedämpft  und  mit  Trüf- 
fel-Scheiben belegt. 

“)  Die  Tauben  ausgenommen,  gewürzt,  mit 
Klößchen-Füllsel,  das  mit  Gansleber  vermischt  ist, 
gefüllt,  bimförmig  aufgerollt,  in  guter  Schmor- 
brtihe  mit  Speck,  Gemüsen  und  Madeira  gar  ge- 
macht, glasiert,  auf  Füllselring  gegen  eine  mit 
Füllsel  überzogene  Stütze  von  geröstetem  Brot 
angeriohtet;  in  die  Zwischenräume  Tafelpilz- 
Köpfe;  oben  Trüffeln  und  ein  Spießchen:  mit  den 
Tafelpilz-Abfällen  verkochte  spanische  Sose. 

“)  Die  Brüstchen  ausgebeint,  mit  Klößchen- 
Füllsel,  das  mit  gehaekten  Trüffeln  vermischt  ist, 
gefüllt,  in  einer  mit  gehacktem  Schinken,  Gemü- 
sen und  einem  Kräuter -Sträußchen  ausgelegten 
Pfanne  mit  halb  Weißwein,  halb  Fleischbrühe 
weich  gedämpft  und  glasiert,  halbiert,  auf  Füll- 
sel-Unterlage im  Kranz  angerichtet;  Reichen-Ra- 
gout  (gamiture  ä la  flnanciire)  in  die  Mitte; 
Reiohen-Sose  (sauce  a la  financiere)  nebenbei. 

“)  Sprich  «Gotiö«;  Margueritc  Gaut(h)ier, 
Name  der  dame  aux  camilias  im  gleictoamigen 
Stücke  von  Dumas  Als.  — Hier  eine  kleine  Sorte 
Tauben.  Diese  werden  in  Butter  mit  Zitronensaft 
und  Salz  augebraten,  mit  Specksoheiben,  einem 
Glas  Weißwein  und  einem  Krauter-Sträußchen  gar 
gemacht  und  angerichtet.  Zwischen  jede  Taube 
legt  man  einen  schönen  Krebs  und  eine  große 
Trüffel;  grüne  Sose  oder  Ki'ebsbutter. 


Pigeon,  pigeomae. 


Saubc. 


Pigeon. 
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Pigeon  ä la  gclee. 

— grille. 

— grille  au  jus. 

— ä Vitalienne. 

— ä la  jardiniere. 

— ä la  macedoine, 

— en  marinade. 

— en  marinade  ä la  maitre 
d'hötel. 

— en  matelote. 

— aux  morilles. 

— ä la  nivernaise. 

— aux  olives. 

— en  ortolan  (pour  rot). 

— pane. 

— pane  et  grille. 

— pane  et  grille  aux  pointes 
d'asperges. 

— en  papillotes. 

— ä la  parisienne. 

— ä la  Perigueux. 

— aux  petits  oignons. 

■ — atix  petits  pois. 

— aux  petits  pois  conserves 
en  hotte. 

— pigue. 

— pigue  ä la  chasseur. 

— pigue  ä la  chipolata. 

— pigue  d la  financiere. 

— pigue  ä la  jardiniere. 

— pigue  ati  jus. 

— pigue  ä la  macedoine  (de 
legumes). 

— pigue  en  matelote. 

— pigue  aux  oignons  glaces. 

— pigue  ä la  palermitaine. 

— pigue  aux  petits  pois. 

— pigue  ä la  puree  de 
Champignons. 

— aux  pointes  d'asperges. 

— ä la  polenta^). 

— ä la  prince  imperial. 

— ä la  printani'ere. 

— ä la  provengale. 

— en  ragoüt  d'ecrevisses. 


Saube  in  ©oKerte. 

— geroftet.*) 

— geröftet,  mit  S3rotenfoft. 

— auf  italienifc^e®)  2irt. 

— mit  grünen  ©emüfen. 

— mit  Sftifcl;gemüfe. 

— gebeizt »). 

— gebeijt,  §auS:^ofmeifter» 
Sofe.*) 

— nai^  5biotrofen=®)2lrt. 

— mit  SJtorc^ein. 

— mit  3Kö!^ren. 

— mit  Dliöen. 

— mie  f^ettammer  ge» 
ilruftierte  Siaube.  [braten.®) 
— , geröftete  2:aube. 

— , geröftete  Saube  mit 
6f)argel=©pi|en. 
laube  in  i[?of)ier»§nIfen. 

— auf  ^orifer’)  lirt. 

— mit  $rüffeI»@ofe. 

— mit  Keinen 

— mit  ©c^oten'Sernen. 

— mit  ©4oten»Äernen  in 
58ücf)fen  (5)ofen)  einge» 

©efbidte  Snube.  [ma^t®). 

— Staube  nad)  3äger»2Irt. 

— Snnbe  mit  SBürftcl^en» 

Ütagout.  [3tagout. 

— Staube  mit  SReic^en» 

— Staube  mit  grünem  @e» 

— Staube  mit  ©ofe.  [müfe. 

— Soube  mit  gemifd)tem 

©emüfe.  [Stagont. 

— Staube  mit  SRotrofen» 

— $aube  mit  überglänjten 
Sttiebeln. 

— 2aube  aufipatermoerSlrt. 

— 2:oubem.©cboten*i?ernen, 

— Sanbe  mit  2afelpiljmu§. 

Staube  mit  ©pargel»©bi^en. 

— m.  itoIicnif^emSRoiSbrei. 

— mit  Sarbonen.  [müfen.^®) 

— mit  i!frü]^ial§r§=@e= 

— auf  probenfalifdje  “)  9Irt. 

— mit  ßreb^ragout. 


Pigeon  in  a mould  of  jelly, 

— broiled  (grilled). 

— broiled,  with  gravy, 

— in  Italian  style. 

— witb  vegetables. 

— w.  assorted  vegetables. 

— marinated. 

— marinated,  maitre  d’Adtei 
Sauce. 

Matelote  of  pigeon. 
Pigeon  witb  morels. 

— witb  carrots. 

— witb  olives. 

— roasted,  ortolan  fasbion. 
Breaded  pigeon. 

— , broiled  pigeon. 

— , broiled  pigeon  witb 
asparagus  points. 
Pigeon  in  papers. 

— in  Parisian  style. 

— witb  truffle  sauce. 

— witb  small  onions. 

— witb  green  peas. 

— witb  green  peas  tinned 
(canned). 

Larded  pigeon. 

— pigeon,  bunter’s  style. 

— pigeon  witb  chipolata 
garnisb.  [garnisb. 

— pigeon  witb  financier’s 

— pigeon  witb  vegetables. 

— pigeon  witb  gravy. 

— pigeon  witb  assorted 
vegetables.  [garnisb. 

— pigeon  witb  matelote 

— pigeon  witb  glazed 

onions.  [style. 

— pigeon  in  Palermitan 

— pigeon  witb  green  peas. 

— pigeon  witb  purbe  of 
musbrooms. 

Pigeon  w.  asparagus  points. 

— witb  Italian  polenta. 

— witb  cardoons. 

— witb  spring  vegetables. 

— in  Provencial  style. 

— witb  crayfisb  ragout. 


b Jlan  gibt  hierzu  Tafelpilz-,  Petersi- 
lien-, Paradie.sapfel-  oder  pikante  Sose. 

’)  Gefüllte  Tauben  mit  Reiskrustchen  und 
italienischer  Sose. 

•)  Mit  Zitronensaft  gebeizte  Tauben-Brüstohen 
krustiert,  gebacken. 

*)  Die  in  einer  Zitronen-Beize  gebeizten  Tau- 
ben werden  mit  Salz  und  Piment  gewürzt,  mit 
gehackten  feinen  Kräutern  bestreut,  in  Schweins- 
netz gehüllt,  auf  dem  Rost  oder  im  Ofen  gebra- 
ten; Sose  von  Haushofmeister-Butter  und  dicker 
Fleischbrühe,  mit  geriebener  Muskatnuß  und  Pi- 
ment gewürzt,  mit  Zitronensaft  geschärft. 

*)  Wie  ailerons  de  dinde  en  matelote  (s.  d.). 

*)  Kleine  Tauben  (pigeons  d la  Oautier)  mit 
Speck  umwickelt,  am  Spieß  gebraten. 

_ ’)  Die  Tauben  werden  auf  Reis-Unterlage  an- 
gOTchtet  und  mit  orauner  Sose,  welche  mit  Ta- 
fel-Pilzen, Trüffeln  und  Schinken -Scheiben  ver- 
mischt ist,  begossen. 


_ ®)  Mit  einem  Stück  abgewällten  Pökelfleisch 
dreiyiertels  gar  geschmorte  Tauben  le^  man 
mit  ihrer  durchgestrichenen  Brühe  in  eine  flache 
Büchse,  gibt  die  mit  Butter  gekochten  Schoten- 
Kerne  hinzu,  läßt  in  der  zugelöteten  Büchse  noch 
drei  Stunden  kochen. 

“)  Auch  polente;  Brei  aus  Mais-  oder  Kar- 
toffelmehl. 

Mit  Leber  - Füllsel  gefüllte  Tauben,  mit 
jungen  Gemüsen  angerichtet. 

“)  Ausgebeinte  Tauben-Brüste  mit  einem  Klöß- 
chen-Füllsel, das  mit  Gansleber-  und  Trüffel-Wür- 
feln vermischt  ist,  gefüllt,  gespickt,  mit  rohem 
Schinken,  Gemüsen  und  einem  Kräuter-Sträußchen 
in  Weißwein  und  Fleischbrühe  gar  gemacht,  zer- 
^hnitten,  wieder  zusammengelegt,  auf  Füllsel- 
Unterlage  angerichtet,  mit  einem  Blätter-Ragout 
(eminc&)  von  Trüffeln  bedeckt;  nebenbei  eine  mit 
der  Tauben-Brühe  und  Weißwein  verkochte  spa- 
nische Sose. 
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Pigeon  au  riz  et  au 
partnesan. 

— au  riz,  sauce  aux  tomates. 

— au  riz  et  aux  tomates. 

— roti. 

— rdti  ä la  chipolata. 

— roti  au  cresson. 

— roti  ä la  formiere. 

— roti  au  jus. 

— roti  ä la  paysanne. 

— roti,  sauce  au  pain. 

— ä la  Sainte-Menehould. 

— au  sang. 

— ä la  sauce  aux  oignons. 

— saute. 

— saute  au  beurre  noir. 

— saute  aux  Champignons. 

— saute  ä la  minute. 

— ä la  shetlandaise^). 

— en  surprise. 

— ä la  ta(r)tare. 

— ä la  toulousaine. 

— ä la  välencienne. 

Äspic  de  pigeon. 

Chartreuse  de  pigeon. 
Compote  de  pigeon. 

— de  pigeon  ä Vimperatrice 
Victoria. 

Cdtelettes  de  pigeon. 

— de  pigeon  aux  Cham- 
pignons. 


Saube  mit  unb 

5ßarmefan*Säje.  [iSofe. 

— mit  3tei§,  ißarabieSapfel» 

— mit  iReig  unb  ißarabieä» 
Äpfeln. ‘) 

©ebratene  Saube.®) 

— SCaube  mit  SBürftd^en» 

iRagout.  [treffe. 

— laube  mit  (33rintnen=>) 

— Staube  mit  ©emüfen®). 

— Saube  mit  SSratenfaft. 

— Staube  uac^  Söauern*'^) 
2Irt. 

— SSaube  mit  Srotfofe. 
Staube  fruftiert,  gebaden.®) 

— mit  Slutfofe.*) 

— mit  SwiebeI»Sofe. 
©efc^mungeue  Staube,  [ter. 

— £aube  mit  fc^wax'äer  33ut=* 

— Saube  mit  $afet=ißii3eu, 

— Saube.’) 

2!aube  mit  ißeterfilie  unb 
brauner  @ofe. 

— tu  einem  ©alatlopf.®) 

— mit  faiter  ©euffofe. 

— auf  Souloufer^®)  2Irt. 

— auf  SSaleugianer  “)  9lrt. 
Stauben=@ulge.^®) 
®artaufer=®eric^t  öonXaube. 
©ebampfte  Staube. 

— 2;aube  nac^  ber  Äaiferin 
Victoria. 

2:auben=ÄoteIett§. 

— =»®oteIett§  mit  gebampften 
2afeI=^4JiIäen. 


Pigeon  witli  rice  and 
Parmesan  cheese. 

— with  rice,  tomato  sauce. 

— with  rice  and  quartered 
tomatoes. 

Roast(ed)  pigeon. 

— pigeon  with  chipolata 

garnish.  [cresses. 

— pigeon  with  (water-) 

— pigeon  with  vegetables. 

— pigeon  with  gravy. 

— pigeon  with  peasant’s 
garnish. 

— pigeon,  bread  sauce. 
Pigeon  crusted,  baked. 

— with  hlood  sauce. 

— with  onion  sauce. 
Fried  pigeon. 

— pigeon  w.  black  butter. 

— pigeon  with  button- 

— pigeon.  [mushroom.s. 
Pigeon  with  parsley  and 

brown  sauce.  Qettuce. 

— hidden  in  cabbage- 

— w.  cold  mustard  sauce. 

— in  Toulouse  style. 

— with  ham  and  rice. 
Aspic  of  pigeon. 
Chartreuse  of  pigeon. 
Compote  of  pigeon. 

— of  pigeon,  empress 
Victoria  style. 

Pigeon-cutlets. 

cutlets  with  stewed 

button-mushrooms. 


*)  Spezialität  im  Caf6  de  Paris,  Avenue  de 
rOpöra,  Paris.  Man  schwingt  zwei  Tauben  in 
Butter,  gibt  Salz  und  einige  in  Viertel  geschnit- 
tene geschälte  Paradies-Äpfel  hinzu.  Inzwischen 
läßt  man  zwei  in  dünne  Scheiben  geschnittene 
Zwiebeln  in  Butter  Farbe  nehmen,  gibt  Reis,  nach 
drei  Minuten  klare  Fleischbrühe  hinzu,  läßt  eine 
reichliche  Viertelstunde  kochen,  richtet  die  Tau- 
ben mit  dem  Reis  an. 

Mit  denselben  Sosen,  Gemüsen  und 
Umlagen  (Garnituren)  wie  gebratener  Kapaun 
(s.  chapon  roti). 

’)  Mit  gedünstetem  Kohl,  gedämpftem  Lattich, 
in  Fleischbrühe  gekochten  Möhren,  in  Butter  ge- 
bratenen runden  Kartoffeln. 

*)  Mit  gedünsteten  Möhren -Scheiben,  gefüll- 
ten Gurken-Stückchen  und  Scheiben  von  geröste- 


ten Bratwürsten. 

*)  Man  gibt  hierzu  eine  Paradiesapfel-, 
Remoladen-  oder  pikante  Sose,  odor  ge- 
dämpfte Tafel-Pilze,  Schoten-Kerne  oder 
anderes  Gemüse. 

®)  Sose  von  dem  mit  Essig  oder  Zitronensaft 
geschärften,  mit  einigen  Eigelben  gebundenen 
und  durchgestrichenen  Blut. 

’)  Die  Tauben  inwendig  mit  Pfeffer  und  Salz 
ausgestreut,  in  Butter  gebraten.  Frische  Tafel- 
Pilze  dämpft  man  in  Butter,  Salz  und  Zitronen- 
saft Sind  die  Tauben-Brüstchen  ziemlich  gar,  so 
gibt  man  sie  zu  den  Tafel-Pilzen,  gießt  das  Fett 
äb,  legt  ein  Stück  Butter  in  die  Pfanne,  fügt  einen 
Löffelvoll  Mehl  hinzu,  bereitet  eine  Einbrenne, 
gießt  ein  wenig  Fleischbrühe  und  Weißwein  nach, 
streicht  die  Sose  durch.  „ . , , . , 

*)  Shetlandinseln,  Zetlandinseln,  von 
den  skandinavischen  Seefahrern  auch  Hitlaud- 


[nseln  genannt,  engL  Insel-Gruppe  am  Übergang 
ier  Nordsee  in  den  Atlantischen  Ozean,  nordöst- 
lich von  Schottland. — Die  Tauben  werden  halbiert, 
ln  eine  scharf  gewürzte  Weinbeize  gelegt,  am 
nächsten  Tage  in  der  Beize  eine  Stunde  in  die 
heiße  Ofen-Röhre  gesetzt,  wo  man  sie  halb  gar 
sverden  läßt,  sie  hierauf  abtrocknet,  in  ein  Wein- 
blatt einhüllt,  in  einen  Backteig  taucht  und  zu 
schöner  Farbe  bäckt. 

*)  In  einem  Salatkopf  verborgene  Taube: 
Man  läßt  den  Salatkopf  15  Minuten  kochen,  biegt 
die  Blätter  sorgfältig  zui-ück,  legt  einen  ^nz 
von  Füllsel  behutsam  in  die  Mitte.  Das  Füllsel 
hat  man  von  den  Tauben-Lebern,  Speck,  Dragun- 
Blättern,  Schalotten,  Petersilie,  Salz,  Pfeffer  und 
Bigelben  bereitet.  Auf  diesen  Füllselring  legt 
man  die  abgebrühte  Taube schlägt  die  Salat- 
Blätter  oben  übereinander,  bindet  mit  Faden  zu- 
sammen, dämpft  in  kräftiger  Brühe  mit  einer 
Möhre,  Zwiebel  usw.,  entfernt  den  Faden,  richtet 
an;  Sose  durchgestrichen,  mit  einer  Einbrenne 
gebunden.  , 

“)  Die  Tauben  werden  mit  einem  Füllsel  von 
Leber,  Speck,  feinen  Kräutern,  Kalbfleisch,  Trüf- 
feln und  einem  Eigelb  gefüllt,  am  Spieß  gebraten, 
mit  Dragun-  oder  einer  Remoladen-Sose  ange- 

richtet.  rr  • i.  i 

“)  Ragout  von  Tauben -Schnitten,  Zwiebeln, 
Schinken  und  Reis,  mit  spanischem  roten  Pfeffer 

Tauben  gedämpft,  Fleisch  gestoßen,  durch- 
gestrichen, mit  Rahm  und  geschlagenen  Eigelben 
überm  Feuer  gebunden;  Lagen  von  Sülze  und 
dem  Taubenfleischmus  gibt  man  abwechselnd  in 
eine  Form,  läßt  kalt  werden,  stürzt  aus,  verziert 
nach  Geschmack. 


Pigeon,  pigeorme. 

Cotdettes  de  pigeon  ä la 
Colbert. 

•—  de  pigeon  d la  Oussy. 

de  pigeon  ä la  dauphine. 

de  pigeon  ä Vemince  de 

Champignons. 

d e pigeon  auxfines  herbes. 

— de  pigeon  au  fumet  de 
gibier. 

— de  pigeon  ä la  de  Iniynes. 

de  pigeon  ä la  macedoine 

(de  legumes). 

— de  pigeon  panees. 

— de  pigeon  panees  aux 
haricots  verts. 

— de  pigeon  en  papillotes. 

— de  pigeon  aux  petits  pois. 

— de  pigeon  aux  pointes 
d'asperges. 

— de  pigeon  ä la  Pompa- 
dour. 

— de  pigeon  ä la  d'  Uxelles. 

— de  pigeon  ä la  Victoria. 

— de  pigeon  ä la  Westmore- 
land. 

Crepinettes  de  pigeon. 

Oroustade  de  pigeon. 

— de  pigeon  ä la  carcasson- 
naise. 

Epigramme  de  pigeon. 

— de  pigeon  garnie  de  petits 
pois. 

— de  pigeon  ä la  puree  de 
Champignons. 

— de  pigeon  ä la  puree  de 
truffes. 

Filets  de  pigeon. 

— de  pigeon  ä la  chartreuse. 


Sauben^ßotelettS  mit 
Colbert-©ofe.^) 

— »Koteletts  na^  Cussy®). 

— »Koteletts  mit  ©tjorgel 
UTib  Xofel^ißitäen.») 

— »S'otelettimit  geblätterten 
5£afel»ipiläen.  [Kräutern. 

—  *  *®oteIett§  mit  feinen 

— »ßotelettä  mit  SBilbbret^- 
©ofe.^)  [Luynes®). 

— »Koteletts  nad)  de 

— =ÄoteIett§  mit  gemif^tem 
©emüfe. 

— »Koteletts  fruftiert. 

— »Koteletts  fruftiert,  mit 
grünen  S8o:§nen.  [hülfen. 

— »Koteletts  in  ißofiier» 

— »Koteletts  mit  ©c^oten. 

— »Koteletts  mit  ©fjorgel» 
©fjigen. 

— »Koteletts  nad^  ber  Pom- 
padour®). [©ofe.’) 

— »Koteletts  mit  Uxelles- 

— »Koteletts,  Victoria-Sofe. 

— »Koteletts  nad)  West- 
moreland  ®). 

— »ilte^würft^en. 

Kruftpaftete  bon  SCaube. 

— üon  2^oube  auf  Ear» 
caffonner®)  9lrt. 

Epigramm  bon  laube.^®) 

— bon  Soube  mit  3JtuS  bon 
©d^oten»Kerneu. 

— bon  $aube  auf  SEafet» 
pilgmuS. 

— bon  Stauben  auf  Srüffel 
muS. 

5tauben»93rüft^en. 

— »33tüftc^en  nac^  Kar» 
täufer»“)9lrt. 


Pigeon. 
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Pigeon-cutlets  with, 

Colbert  sauce. 

. -cutlets,  Cussy  style. 

cutlets  witb  asparagus 

and  mushrooms. 

cutlets  witb  minced 

musbrooms. 

cutlets  witb  fine  berbs. 

cutlets  witb  game 

sauce.  [style. 

- -cutlets,  de  Luynes 

— -cutlets  witb  assorted 
vegetables. 

cutlets  breaded. 

— -cutlets  breaded,  witb 
String  beans. 

cutlets  in  papers. 

cutlets  w.  green  peas. 

- -cutlets  witb  asparagus- 
points. 

— -cutlets,  Pompadour 

style.  [sauce. 

cutlets  witb  Uxelles 

cutlets,  Yictoria  sauce. 

cutlets  in  Westmore- 
land style. 

Flat  pigeon-sausages. 
Croustade  of  pigeon. 

— of  pigeon  in  Oarcas- 
sonne  style. 

Epigramme  of  pigeon. 

— of  pigeon  witb  pur6e  of 
green  peas. 

— of  pigeon  on  pur6e  of 
button-musbr  o oms. 

— of  pigeon  on  pur6e  of 
truffies. 

Fillets  (breasts)  of  pigeon. 

— of  pigeon,  Cartbusian 
style. 


*)  Die  gehörig  vorbereiteten,  der  Länge  nach 
halbierten  Tauben  werden  einen  Augenblick  in 
Butter  geschwungen,  worauf  man  sie  erkalten 
läßt,  ihnen  dann  die  Form  von  Koteletts  gibt,  sie 
paniert,  mit  Butter  beträufelt,  auf  dem  Kost  bratet 
und  mit  CoZ&erf-Sose  anrichtet. 

»)  a)  Die  Koteletts  werden  kranzförmig  um 
ein  Endivien -Gemüse  angeriebtet;  Kräuter-Sose. 
b)  Die  Koteletts  werden  in  Butter  geschwungen,  mit 
gehackten  feinen  Kräutern  und  Schalotten  be- 
streut, mit  weißer  Geflügel-Sose  (sauce  supreme) 
und  Zitronensaft  begossen,  im  Ofen  gar  gedampft, 
angeriebtet  j die  Sose  wird  mit  einem  Stück  Butter 
gebunden , mit  Zitronensaft  angenehm  geschärft 
und  über  die  Koteletts  gegossen. 

*)  Die  Koteletts  werden  durch  eine  Vtlleroi- 
Sose  gezogen,  paniert,  gebraten,  im  Kranz  um 
ein  Ragout  von  grünen  Spargel-Spitzen  und  streifig 
geschnittenen  Tafel-Pilzen  angerichtet. 

*)  Tauben-Brüsteben  paniertjgebraten;  Stuck 
Knochen  hineingesteckt,  um  Kotelett  nachzu- 
machen; Wildbret-Sose. 

Sprich  »Lüin«  j ChdtlBS  W Albert j awc  de 
Luynes,  Günstling  Ludwigs  Xm.  von  Frankreich, 
geh.  5.  Aug.  1578  in  Pont-Saint-Esprit  (D6p.  Gard), 
gest.  14.  Dez.  1621.  — Die  Tauben-Koteletts  wer- 
den mit  dicker  weißer  Sose  (sauce  allemande), 
welcher  gehackte  Tafel-Pilze  beigemischt  sind, 
überzogen,  in  Ei  und  Semmel  paniert,  gebraten; 


dienen  als  Umlage  zu  gemischtem  Gemüse  oder 
zu  Spargel-Spitzen. 

“)  Die  Koteletts  werden  durch  eine  mit  ge- 
hackten  Tafel-Pilzen  vermischte  weiße  Sose  ge- 
zogen, paniert,  gebacken,  mit  Spargel  - Spitzen 
umlegt;  Madeira-Sose. 

’)  Vergl.  filets  de  pigeon  d la  d’ Uxelles. 

*)  Die  Koteletts  werden  mit  feingehackten 
Trüffeln  paniert,  in  Eigelhe  getaucht,  nochmals 
durch  gehackte  Trüffeln  gezogen,  in  Butter  gar 
gemacht,  turhanförmig  angerichtet;  Tafelpilzmua 
in  die  Mitte;  eingekochte  Fleischbrühe  (sauce 
demi-glace).  . 

®)  Ragout  von  Tauben-,  Pökelfleisch,  Zwiebeln, 
Schwarzwurzel  (salsifls),  Pilzen,  mit  Cayenne- 
Pfeffer  gewürzt,  in  Blätterteig-Kruste. 

“)  Die  filets  von  drei  Tauben  werden  ausge- 
löst, in  Butter  geschwungen;  von  dem  Rest  des 
Fleisches  macht  man  ein  Mus  (purie),  bestreicht 
mit  diesem  die  filets,  paniert  letztere,  macht  sie 
im  heißen  Ofen  gar. 

**)  Mit  rund  ausgestochenen  Mohren,  Rüben 
und  Trüffeln  verzierte  Füllselrandform,  im  Schwitz- 
bade (au  bain-marie)  gar  gemacht,  ausgestürzt, 
mit  Mischgemüse,  das  mit  Rahmsose  (bechamel) 
gebunden  ist,  gefüllt;  die  in  zerlassener  Butter 
gar  gemachten  Brüstchen  (filets)  im  Kranz  oben 
auf  dem  Rande  aufrecht  angeriohtet;  nebenbei 
eine  spanische  Sose. 
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laute. 
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Filets  de  j}igeon  ä la  dau- 
phine. 

— de  pigeon  ä Vespagnole. 

— de  pigeon  farcis. 

— de  pigeon  ä la  florentine, 

— de  pigeons  grilles. 

— de  pigeon  ä la  marechale. 

— de  pigeon  aux  olives. 

— de  pigeon  ä la  Pompa- 
dour. 

— de  pigeon  ä la  d'  Uxelles. 
Chartreuse  defilets  de  pigeon. 

— de  filets  de  pigeon  ä la 
Chantilly. 

Saute  de  filets  de  pigeon. 

— de  filets  de  pigeon  ä la 
financiere. 

Fricassee  de  pigeon. 

— de  pigeon  aux  huitres 
frites. 

— de  pigeon  ä la  marechale. 
Galantine  de  pigeon. 

— de  pigeon  ä la  gelee. 

— de  pigeon  aux  truffes. 
Kari  de  pigeon. 

Marinade  de  pigeon. 

— de  pigeon  au  soleil. 

Pate  chaud  de  pigeon. 

— chaud  de  pigeon  ä 
Vangluise. 

— chaud  de  pigeon  ä la 
bourgeoise. 

— de  pigeon. 

— de  pigeon  ä Vanglaise. 

— de  pigeon  dans  un  plat. 
Pouding  de  pigeon. 

— de  pigeon  ä V americaine. 
Quenelles  de  pigeon. 

— de  pigeon  aux  petits  pois. 


2:nuteuo93i'üftcI;eii  naj) 
®Qup]^inen»^)2trt. 

— »SSrüftdten, 

— »33rilftd}en  gcfttflt. 

— »S3rüftcl;en  auf  gloren» 
tiuer*)  9trt. 

— »33riiftcC;en  geröftet. 

— »58ritftd}en  Iruftiert,  ge« 
Baden.*) 

— »Srüftd^en  mit  Dltöeu. 

— »33rüftd^en  uadj  ber 
Pompadour ’*). 

— «33rüft(^eu  na  ^Uxelles®). 

^artäufer=®erid^t  öon 

SauBen^Srüftc^en. 

— »©erid^t  öon  SauBen» 
Srüftd^en  nad^  Chan- 
tilly er ’)  2lrt.  [Srilftdjen. 

@efdt)mungene  Stauben» 

— StauBen«S3rüftd)cn  mit 
3tetd^eu«5Ragout. 

SauBen^f^i'ifaffee. 

— «grifaffee  mit  gcBadenen 
Sluftern. 

— «ijrilaffee  Iruftiert,  ge« 

— «^oUfjaflete.  [Boden. 

— «aioHfjaftete  mit  ©aderte. 

— «SRoHpaftete  mit  Trüffeln. 

ffari  ton  SauBe. 

©eBeijte  Saube. 

— , Iruftierte  SCauBe. 

SBorme  S:auBen«Sßaftete. 

— englifd^e  Xauben» 
ißaftete.®) 

— 2;auben«ißaftete  auf 
Bürgerlidje®)  SIrt. 

2:auBen=i{5aftetc. 

— «ißaftete,  englifd^*®). 

— «Sd^üffeltiaftete. 

— «Tübbing. 

— «ißubbing,  amerilanif^. 

— «£iö§d}en. 

— «^Iö|d;en  mit  ©djoten* 
Sfcrnen. 


Fillets  of  pigeon,  dau- 
phine  style.  [olives. 

— of  pigeon  with  stuffed 

— of  pigeon  stuifed. 

— of  pigeon  with  truffles. 

— of  pigeon  grilled. 

— of  pigeon,  coated  with 
Sauce,  breaded,  baked. 

— of  pigeon  with  olives. 

— of  pigeon,  Pompadour 
style.  [IJxelles-sauce. 

— of  pigeon  coated  \^nth 
Chartreuse  of  pigeon- 

fillets. 

— of  pigeon-fillets,  Chan- 
tüly  style. 

Fried  fillets  of  pigeon. 

— fillets  of  pigeon  with 
financier’s  garnish. 

Fricassee  of  pigeon. 

— of  pigeon  with  fried 

oysters.  [baked. 

— of  pigeon  breaded, 
Galantine  of  pigeon. 

— of  pigeon  with  jelly. 

— of  pigeon  with  truffles. 
Curry  of  pigeon. 
Marinated  pigeon. 

— , crnsted  pigeon. 

Hot  pigeon-pie. 

— En^'sh  pigeon-pie. 

— pigeon-pie  in  family 
style. 

Pigeon-pie. 

pie,  English  style. 

— -pot  pie. 

— -pudding. 

pudding  in  American 

forcemeat  balls.  [style. 

forcemeat  balls  with 

green  peas. 


*)  Die  BrUstclien  mit  feiner  Kräuter  - Butter 
bestrichen,  paniert,  gebraten  und  kranzförmig  um 
grüne  ^argel-Spitzen  angeriohtet;  Madeira-Sose. 

®)  Die  Briistchen  auf  einem  Rand  angerichtet; 
gefüllte  spanische  Oliven  in  die  Mitte ; braune  Sose. 

’)  Mit  durchgestrichenem  Taubenfleisch  über- 
zogene Brüstchen,  kranzförmig  angerichtet;  Trüf- 
feln in  die  Mitte. 

*)  Die  Brüstchen  mit  TrüfiFelmus  gefüllt,  durch 
weiße  Sose  gezogen,  paniert,  gebacken,  im  Kranz 
um  Endivien-Gemüse  angerichtet. 

'•)  a)  Die  Brüstchen  auf  beiden  .Seiten  mit 
BüUsel  bestrichen,  um  Trüffel-Scheiben  angerich- 
tet. b)  Die  Brüstchen  werden  auf  einer  Seite  mit 
Füllsel  bestrichen,  mit  gehackten  Trüffeln  be- 
streut, rasch  gebraten,  im  Kranz  auf  einem  Reis- 
rand angerichtet;  in  die  Mitte  ein  Ragout  von 
Gansleber-Scheiben  und  Trüffeln. 

“)  Die  in  Butter  steif  gemachten  Brüstchen 
werden  auf  beiden  Seiten  mit  kaltem  Uxelles- 
Füllsel  (von  gehackten  Zwiebeln,  Schalotten,  Ta. 
fel-Pilzen,  Knoblauch,  Weißwein  usw.)  bedeckt, 
in  geriebene  Semmel,  dann  in  geschlagene  Eier 
getaucht,  nochmals  paniert,  in  klarer  Butter  schön 


goldgelb  gebacken,  im  Kranz  augerichtet;  in  die 
Mitte  gibt  man  ein  Blätter-Ragout  von  Tafel- 
Pilzen  (iminci  de  Champignons);  mit  Wein  ver- 
kochte spanische  Sose. 

’)  In  einen  Kartoffelmusrand,  welchen  man 
mit  Möhren  und  Rüben  verziert  hat,  macht  man 
oben  eine  Rinne,  füllt  diese  mit  Geflügel-Leber 
und  Tafelpilz  - Ragout.  In  die  Mitte  des  Randes 
füllt  man  Sprossenkohl,  legt  Schnecken  darauf, 
richtet  die  Tauben-Brüstchen  darüber  an. 

®)  Blätterteig-Pastete  von  Schinken-  und  Tau- 
benfleisch-Scheiben,  die  mit  Salz  und  Cayenne- 
Pfeffer  gewürzt  sind,  sowie  von  harten  Eigelben 
mit  gutem  Bratensaft  (jus). 

®)  Mit  Tauben-Brüstchen,  Schwarzwurzel  (saU 
sifis)  und  Speckscheiben  gefüllte  Pastete. 

*“)  Mageres  Rindfleisch  schneidet  man  in  Schei- 
ben, die  Tauben  teilt  man  in  mehrere  Stücke, 
rollt  beides  in  einer  Würze  von  gehackter  Zwie- 
bel, Petersilie,  Salz  und  Pfeffer,  legt  mit  dem 
Fleisch  und  mit  geviertelten  hart§;ekoohten  Eiern 
eine  eirunde  Form  aus,  bildet  einen  Kranz  von 
Blätterteig  und  verziert  angemessen.  Vergl.  pnfi 
chaud  de  pigeon  d Vanglaise. 
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Qucnelles  de  pigeon  ä Ici 
Pompadour. 

Sagout  de  pigeon. 

Salmi(s)  de  pigeon. 

Saute  de  pigeon. 

— de  pigeon  aux  olives. 
Terrine  de  pigeon. 

— de  pigeon  ä la  CSiampel. 

— de  pigeon  ä la  provengale. 
Timbale  de  pigeon. 

— de  pigeon  aux  oUves. 

— de  pigeon  ä la  Talley- 
Tourte  de  pigeon.  [rand. 

— de  pigeon  aux  trüffes. 
Vol-au-vent  de  pigeon. 

Pigeonneau. 

Pigeonneaux  ä Vamericaine. 

— rt?{  beurre  d'ecrevisses. 

— ä la  brocke. 

— en  caisses. 

— ä la  chipolata. 

— ä la  diable. 

— grüles. 

— griües  au  lard. 

— ä la  maitre  d'hotel. 

— ä la  nivernaise. 

— en  papillotes. 

— ä la  provengale. 

— rötis  (ä  la  brocke). 

— röiis  ä la  casserol(l)e. 

— ä la  ta(r)tare. 

Cotelettes  de  pigeonneaux. 

— de  pigeonneaux  ä la 
Broglie. 


Sauben^^Iögdjeu  nac^  beu 
Pompadour^). 

— »SRagoitt. 

SSrouneS  £out>cn»5Rogoitt. 

©efdjloungene  Staube. 

— Saube  mit  DIitien. 

Sd)üffelgerid)t  öon  Sotibe. 

— üon  SEaube  nadj 
Ohampel®).  [lifd)  ®). 

— öon  S:a«be,  protjen^a» 

S3ed)er^5aftele  öon  Soitbe. 

— oon  $aube  mit  Dlioen.'* *) 

— öon  Saube  na^  Talley- 

$Qitben»2;orte.  [rand®). 

— Sporte  mit  Slrüffeln. 

33Icitterteig»ij3aftete  mit 

$auben=grifaffee  gefüllt. 

Sungc  S;aubc. 

— Sauben  auf  amerita» 
nifd)e®)  2lrt. 

— Sauben  mit  ®reb§butter. 

— Xauben  om  ©f3ie§  ge» 

braten.  [ßäftdjen. 

— Sanben  in  (Spapier») 

— tauben  mit  2Bürftd)en» 
Sftagout. 

— Sauben  mit$eufeI§»@ofe. 

— Xauben  geröftet. 

— Stauben  mit  ©pedfd}eibcn 
geröftet.  [meifter»©ofe. 

— tauben  mit  §an§f)of» 

— Snuben  mit  50töi^ren. 

— Xauben  in$apier»$üifen. 

— tauben  auf  proOen^a» 
lifc^e’)  2lrt.  [braten. 

— Sauben  (am  ©pieg)  ge» 

— tauben  in  ber  ißfanne 

gebraten.  [fofe. 

— tauben  mit  lalter  ©enf» 

Koteletts  üon  jungen  Sauben. 

— üon  jungen  Siauben  noc^ 
Broglie  ®). 


Eigeon-forcenieat  balls, 
Pompadour  style. 

Ragout  of  pigeon. 

Salmis  of  pigeon. 

Fried  pigeon. 

— pigeon  with.  olives. 

Terreen  of  pigeon. 

— of  pigeon,  Champel 
style. 

— of  pigeon,  Provencial 

Thimble  of  pigeon.  [style. 

— of  pigeon  witb  olives. 

— of  pigeon,  Talleyrand 

Pigeon-tart.  [style. 

tart  with  truffles. 

Puif-paste  patty  case  filled 

with  fricasseed  pigeon. 

Toung  pigeon. 

— pigeons  in  American 

style.  [butter. 

— pigeons  with  crayfish 

— pigeons  roasted  on  the 
spit. 

— pigeons  in  (paper-)cases. 

— pigeons  with  chipolata 
garnish. 

— pigeons  devilled. 

— pigeons  grilled(broiled). 

— pigeons  grilled  with 
bacon.  [d'hotel  sauce. 

— pigeons  with  maitre 

— pigeons  with  carrots. 

— pigeons  in  papers. 

— pigeons  in  Provencial 

style.  [spit). 

— pigeons  roasted  (on  the 

— pigeons  roasted  in  the 

saucepan.  [sauce. 

— pigeons  with  ta(r)tar 

Cutlets  of  young  pigeons. 

— of  young  pigeons  in 
Broglie  style. 


Panierte,  gebackene  Klößoken,  mit  den 
Tanben-Brüstoken,  die  mit  einem  Kranz  von  Fiill- 
sel-Perlen  bespritzt  sind,  belegt,  um  ein  Mus  von 
Schoten-Keriien  angerichtet. 

•)  Von  Trüffeln,  Pistazien,  Schinken,  in  Butter 
gerösteten  gehackten  Schalotten,  Tauben-,  Huhn- 
lebem  und  Schweinslende  bereitet  man  ein  Füll- 
sel, mit  welchem  man  die  ausgebeinten  Tauben 
füllt.  Die  Tauben  werden  mit  Madeira  gar  ge- 
macht. 

*)  Die  Tauben  mit  einem  Schweinefleisch-Ge- 
häck,  das  mit  würfelig  geschnittenem  Schinken 
und  gekochten  feinen  Kräutern  vermischt  ist,  ge- 
füllt, in  Napf  auf  Füllsel -Unterlage  gelegt,  mit 
Pilzen  umgeben,  mit  Schweinefleisch-Gehäck  Qia- 
chis  de  porc)  und  Speckscheiben  bedeckt,  gar 
gemacht;  wenn  unter  leichter  Pressung  erkaltet, 
in  Scheiben  geschnitten,  angerichtet. 

*)  Der  Band  der  mit  Tauben-Eagout  gefüllten 
Becherform  wird  mit  gefüllten  Oliven  gebildet; 
das  Gericht  wird  im  Französischen  auch  mit  tim- 
hale  demgeon  ä l’olivier  bezeichnet. 

*)  Von  dem  Keulenfleisoh,  Geflügel -Lebern, 
Trüffeln,  gehackter  Petersilie,  Brotkrumen  berei- 
tet man  ein  Füllsel,  würzt  mit  Salz,  Pfeffer  und 
geriebener  Muskatnuß,  bindet  mit  Eigelben.  Mit 
einem  Teil  dieses  Füllsels  streicht  man  Boden 


und  Seiten  einer  Becherform  aus,  gibt  die  filets 
der  Tauben  in  schöner  Ordnung  hinein,  bedeckt 
mit  Füllsel,  einer  Speoksoheibe  und  einem  Lor- 
beerblatt, schließt  mit  einem  Teigdeokel,  läßt  in 
der  Mitte  desselben  ein  Loch;  eine  kräftige  Sose 
mit  Tauben-Geschmack  nebenbei  (satice  aufumet 
de  pigeon). 

®)  Die  Tauben  mit  Füllsel  von  Brotkrumen, 
Zwiebeln,  Eiern,  Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß.  Salbei, 
Würstchen  ohne  Schale  und  gehackter  Petersilie 
gefüllt,  in  Butter  gebraten,  mit  Brunnen -Kresse 
angerichtet;  über  Jede  Taube  eine  geröstete  Speck- 
soheibe. 

’)  Man  läßt  die  jungen  Tauben  mit  Pökel- 
fleisch-Würfeln in  Butter  anbraten,  gibt  Zwiebel- 
Scheiben  und  ein  Petersilien  - Sträußchen  hinzu, 
deckt  zu,  läßt  gar  werden;  die  Brühe  wird  ent- 
fettet, mit  gutem  Bratensaft  (jus)  vermischt,  über 
die  Tauben  gestrichen. 

®)  Sprich  »Bro(l)j«:  »Bröl(j)i«;  duc  de  Broglie, 
Herzog  von  Broglio  (sprich  »Bröljo«).  Victor- 
Frangois,  duc  de  Broglie,  franz.  Marschall,  geb. 
19.  Okt.  1718,  gest.  1804  in  Münster.  — Die  Tauben- 
Brüstchen  werden  mit  einem  Füllsel  von  Huhn- 
fleisch, Speck,  Petersilie  und  Tafel -Pilzen  über- 
zogen und  als  Umlage  zu  einem  Ragout  von  Ge- 
flügel-Leber und  -Nieren  gegeben. 
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Staube. 


Pigeon. 


Gombo'^)  de  pigeonncaiix 
ä Vamericaine. 

Tourte  de  pigeonneaux. 

lunocents. 

— au  beurre  d'ecrevissea. 

— en  caisses. 

— ä la  financiere, 

— ä la  maitre  d'hötel. 

— rötis. 

— aux  truffes. 

Filets  dHnnocents. 

— d'innocents  ä la  diplo- 
mate. 

— d'innocents  ä la  floren- 
tine. 

— d'innocents  ä la  princesse 
Marguerite. 

Pate  d'innocents. 


Biset. 

Palombe’’). 

Petite  tourterelle. 

Pigeon  de  Bordeaux. 

— ä eapuchon. 

— casque. 

— Gaut(li)ier. 

— grand-gosier,  pigeon  ä 

— mondain.  [grosse  gor  ge. 

— pattu,  pigeon-tambour. 

— de  Perpignan. 

— petit  ramier. 

— de  PhiladelpJiie. 

— ramier,  palombe. 

— romain. 

— trembleur,  pigeon-paon. 

— de  Voliere. 

— Voyageur'-^). 

Tourterelle. 

— ä Collier. 


Qlunge  Sauben  mit  ©umbo 
auf  amevtlanifc^e®)  2trt. 

SCorte  bon  jungen  tauben. 

Sitnge  Xäubtiöcn. 

— Säuberen  m.  Ärebäbutter. 

— Säuberen  in  (Rapier») 
Ääftdjen.  [9iagout. 

— läubd^en  mit  SReidien« 

— Säuberen  mit  §au§t)of=> 
meifter»©ofe. 

— Xäub^en  gebraten. 

— Säuberen  mit  2:rüffeln. 

SBrüftd^en  b.  jungen  Säuberen. 

— bon  jungen  Säuberen  na(^ 
$ifjIomaten=®)2Irt. 

— bon  jungen  2:äubc^en  auf 
grlorentiner* *)  3lrt. 

— bon  jungen  Sauberen  nac^ 
ißrinjeffin  Margarete®). 

ißaftete  bon  jungen  Säuberen. 


fifelbtaube®). 

Mngel=$aube®). 

@t)CbIingg=2:aube. 

$aube  bon  Bordeanx. 
©c^Ieier^Saube. 

^)elmtaube. 

Giaut(h.)ier-®)  SCaub  e. 
Äropftaube. 
f^elbtoube. 
jErommel^Siaube. 

Staube  bon  Perpignan’®). 
§oIätaube^^). 
$]^iIobeIbt)iaer  $aube. 
9iinget=$aube. 

9{ömifd^e  Saube. 
iPfnutaube. 

©d^Iag*,  {^lugtaube. 

SBonbertaube^®). 

Turteltaube. 

9tingel=>,  Sadjtaube. 


Pigeon  gumbo  in  American 
style. 

Tart  of  young  pigeons. 

Squabs. 

— witb  crayfisb  butter. 

— baked  in  small  (paper-) 
cases. 

— witbfinancier’sgarnish. 

— witb  maitre  d'hötel 
Sauce. 

— roasted. 

— witb  truffles. 

Fillets  (breasts)  of  squabs. 

— of  squabs,  Diplomatie 
style. 

— of  squabs  in  Plorentine 
style. 

— of  squabs  in  tbe  prin- 
cess  Margaret  style. 

Squab-pie. 


(Common)  pigeon. 
Iling-dove. 

Ground-dove. 

Bordeaux  pigeon. 

Jacobin,  nun. 

Orested  or  belmed  pigeon. 
Gaut(b)ier  pigeon. 
Cropper,  pouter,  powter. 
(Common)  pigeon. 
Drum-pigeon. 

Pigeon  of  Perpignan. 
Stock-dove,  culver. 
Philadelphia  squab. 
Bing-dove. 

Boman  pigeon. 

Pan-tail  (pigeon). 
(Common)  pigeon. 
Passenger  pigeon. 
Turtle-dove. 

Cooer,  coo-dove. 


*)  Gombo  und  (weniger  gebräucblich)  gom- 
baut,  eßbarer  Eibisch  (hibiscus  esculentus): 
vergl.  S.  272,  Pußbem.  7. 

“)  Die  zerschnittenen  jungen  Tauben  werden 
mit  würfelig  geschnittenen  Zwiebeln  und  mage- 
rem Schinken  in  Butter  angebraten,  gewürzt, 
Fleischbrühe  daran  gegossen,  Paradiesapfel-Schei- 
ben und  vorher  in  Salz  gebeizte  Gumbos  hinzu- 
gefügt, eine  halbe  Stunde  kochen  gelassen,  ange- 
richtet; nebenbei  Reis  in  einer  (Becher-)Form. 

•)  Die  Brüstchen  werden  durch  eine  weiße 
Sose,  die  mit  gehackten  Tafel -Pilzen  und  Peter- 
silie vermischt  ist,  gezogen,  paniert,  gebraten, 
kranzfönnig  um  ein  Ragout  von  Tafel-Pilzen, 
kleinen  Trüffeln  und  Tauben -Klößchen  angerich- 
tet; braune  Sose. 

*)  Gebratene  Brüstchen  von  jungen  Tauben, 
ln  Madeira  gebeizt,  mit  Tauben -Füllsel  überzo- 
gen, in  Sulzform. 

‘)  Die  gebratenen  Brüstchen  werden  mit  brau- 
ner Sose  überzogen  und  mit  runden  Huhnfleisoh- 
Scheiben,  sowie  mit  Gallerte  belegt.  Aus  dem 
Keulenlleisch,  ebensoviel  Huhnfloisch  und  Gans- 
leber bereitet  man  kleine  Kugeln,  welche  eben- 
falls mit  brauner  Sose  überzogen  werden  und 
um  welche  herum  man  die  Brüstchen  (filets)  an- 
richtet. 


“)  Die  hauptsächlichsten  Arten  der  wirtschaft- 
lichen Zwecken  dienenden  Tauben  sind:  Eis-, 
Porzellan-,  Der  eben-,  Blässen-,  Pfaffen-, 
Mäuser-,  Mönch-,  Deckel-,  Flügel-, 
Schwingen-,  Schnippen-,  Elster-,  Hya- 
zinth-, Viktoria- Taube,  Mohrenkopf, 
Strasser,  ferner  altenburgische,  russi- 
sche, bucharische,  römische  Taube. 

Provinzial-Ausdruok  im  Süden  Frankreichs; 
= pigeon  ramier. 

®)  Columba  palumbus , columba  pinetoruin, 
Columba  torquala,  palumbus  torqwtus,  palum- 
bus excelsus,  Ringel-Taube,  Holz-,  Wald-, 
Wild-,  Bio  oh-  und  Kohltaube,  über  fast  ganz 
Europa  verteilt. 

*)  Kleine  Sorte  Tauben.  Vergl.  pigeon  d la 
Gautier  (Gauthier). 

“)  Sprich  » Perpin jängi;  lat.  Perpenniannm, 
franz.  Stadt  ira  D6p.  Pyrönöes-Orientales. 

“)  Columba  oenas,  columba  cavorum,  co- 
lumba arborea,  palttmboena  oenas,  palumboenn 
columbella,  Holz-,  Hohl-,  Loch-,  Block- und 
Blautaube. 

Auch  pigeon  de  passage. 

“)  Columba  migratoria,  columba  americana, 
columba  caiiadensis,  ectopisfes  migratorius,  fast 
in  allen  Staaten  Nordamerikas. 


Pintade. 


^ßcrf^uljn. 
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i)  Pintade^). 

Fintade  ä VaUmande. 

— bardee. 

— braisee. 

— braisee  aux  Champignons. 

— braisee  ä la  puree  de 
viarrons. 

— braisee  aux  truffes. 

— ä la  brocke. 

— äla  brocke  aux  pistackes. 

— ä la  choucroute. 

— ä la  financiere. 

— aux  laitances  de  carpe. 

— ä la  Ferigueux. 

— piquee. 

— piquee,  rötie. 

— ä la  puree  de  marrons. 

— ä la  regence. 

— rötie. 

— rötie  ä la  bearnaise. 

— rötie  aux  beignets  de 
pommes  de  terre. 

— rötie  froide. 

— rötie  ä la  salade  de 
laitues. 

— rötie,  sälade  ä la 
parisienne. 

— ä la  sicüienne. 

— aux  truffes. 

Äspic  de  pintade. 

— de  pintade  ä la  royale. 

Escalopes  de  pintade. 

— de  pintade  aux  tniffes. 

Filets  de  pintade. 

— de  pintade  ä la  financibre. 

— de  pintade  au  supreme. 

— de  pintade  au  supreme, 
aux  petits  pois. 


Perlljuljn  -). 

mit  ©auerlvaut 
unb  Stuftern.®) 

— mit  umwidelt.*) 

©efdjmorte^ 

ißerlfjul^n  mit  SCafel» 
iPitgen. 

ijjerlljuljn  mit  Saftanien» 
mu§. 

— ?ßerll}ut)n  mit  Xrüffetn. 
ißerl^u:§u  am©<3ieB  gebroten. 

— om  ©bieB  gebraten,  mit 
ipiftojien. 

■ mit  ©ouertrant. 

— mit  fflei(^en»9tagout. 

— mit  torbfen=3)liI^nern. 

— mit  2:rüffeln. 

— gefjjidt. 

— gejbidt,  gebraten. 

— mit  £aftanienmu§. 

— mit  S?alb§brö3c^en  unb 
Trüffeln. 

@ebratenc§  ißerlljuBu. 

— ißerl^ul;n  mit  33earncr 
©oje. 

— i)3erlBut)n  mit  Äortoffet» 
trabfen. 

— ißerit}ul)n,  lalt. 

— ^erl||ut)n  mit  Sattic^» 
©alat. 

— ißerliju’^n  mit  ißoriyer 
©alat. 

ißerl'^ul^n  mit  ®alb§br5§cl;en 
unb  ißorabie3abfel=©oje, 

— mit  Trüffeln. 

— »©nise. 

— =<©nläe  mit  gunge  unb 
Trüffeln.«) 

— »©d)niBeI. 

— »©(bnigel  mit  (getiodten) 
Trüffeln.  [(^SBrüftdjen), 

— »SBruftfc^nitten 

— »Srujtj^iütten  mit 
9teid)en»9flagout.’) 

— =58ruftfcBnitten  mittoeiBer 
@5efIilgeI=©ofe. 

— »SruftfcBnitten  mitioeiBer 
@efIügeI=©ofe  u.  ©cBotem 
Semen. 


Guinea  fowl. 

Guinea  fowl  with  oysters 
and  Sauerkraut. 

— fowl  barded,  baked. 
Braised  Guinea  fowl. 

— Guinea  fowl  witb 
button-musbrooms. 

— Guinea  fowl  witb  purfee 
of  cbestnuts. 

— Guinea  fowl  w.  truffles. 
Guinea  fowl  roasted  on 

tbe  spit. 

• fowl  roasted  on  tbe 
spit,  w.  pistacbio-nuts. 

• fowl  witb  Sauerkraut. 

■ fowl  witb  financier’s 

garnisb. 

- fowl  witb  carp-roes. 

- fowl  witb  trumes. 

- fowl  larded. 

— fowl  larded,  roasted. 

— fowl  witb  puree  of 
cbestnuts. 

— fowl  witb  sweetbreads 
and  truffles. 

Eoast(ed)  Guinea  fowL 

- Guinea  fowl  witb 
Bearnese  sauce. 

- Guinea  fowl  witb 
potato-fritters. 

- Guinea  fowl,  cold. 

- Guinea  fowl  witb 
lettuce-salad. 

- Guinea  fowl  witb 
Parisian  sauce. 

Guinea  fowl  witb  sweet- 
breads, tomato  sauce. 

— fowl  witb  truffles. 
Aspic  of  Guinea  fowl. 

— of  Guinea  fowl  witb 
redtongue  and  truffles. 

Oollops  of  Guinea  fowL 

— of  Guinea  fowl  witb 
truffles. 

Fillets  of  Guinea  fowl. 

— of  Guinea  fowl  witb 
financier’s  garnisb. 

— of  Guinea  fowl  witb 
supreme  sauce. 

— of  Guinea  fowl  witb 
supreme  sauce  and 
green  peas. 


’)  Auch  poule  de  Guinie,  poule  d’Afrique,  I 
poule  de  Barbarie,  poule  de  Numidie,  poule  per- 
lte', engl,  neben  &uinea  fowl  (allgemein)  auch 
Guinea  hen,  pintado,  span,  gallina  pintada,  ital. 
meleägrida,  ungar.  gybngytyuk. 

®)  Kann  auf  alle  Arten  zubereitet  werden,  die 
auf  Fasan  Anwendung  finden ; auch  können  viele 
auf  Rebhuhn  (perdreau)  bezügliche,  sowie  bei 
Truthenne  (diride)  angeführte  Rezepte  hier  ange- 
wendet werden. 

•)  Das  Perlhuhn  wird  gespickt  gedämpft,  mit 
Sauerkraut  und  Austern  umlegt. 


*)  Das  Perlhuhn  in  Scheiben  von  Speck  ge- 
wickelt, gebacken. 

*)  Mit  einem  Ragout  von  Gansleber,  Kalbs- 
bröschen,  Tafel -Pilzen,  Trüffeln,  Artischooken- 
Böden,  Spargel-Spitzen. 

«)  Sülze  mit  runden  Scheiben  von  Perlhuhn- 
fieisch,  Zunge  und  Trüffeln. 

’)  Die  Brüstchen  (fllets)  und  ■ünterbriistohen 
(fllets  mignons)  werden  im  Kranz  auf  Füllsel- 
Unterlage  angerichtet,  mit  Reichen-Sose  (sauce 
d la  financiere)  maskiert;  in  die  Mitte  Reichen- 
Ragout  (gamiture  d la  financiere). 
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Fäets  de  pintade  ä la  tou-  j 
lousaine.  ! 

Galantine  de  pintade. 

— de  pintade  ä la  langue  5 

ä Veearlate.  > 

— de  pintade  aux  truffes.  ? 

Kromeskis  ä la  puree  de  J 
pintade.  < 

Pate  de  pintade.  | 

— de  pintade  aux  truffes.  j 

Salmi(s)  de  pintade.  s 

Supreme  de  pintade.  > 

— de  pintade  ä la  pari-  | 

sienne.  j 

Pintadean.  | 

-O ( 

k)  Poularde. 

Poularde  ä V amhassadrice. 

— ä Vanglaise. 

— ä Vaurore. 

— hardee,  rötie. 

— ä la  hechamel. 

— au  heurre  d'ecrevisses. 

— en  bigarrure. 

— boutUie. 

— bouillie  ä Vanglaise. 

— bouillie  ä la  turgue. 

— braisee.  [endive. 

— braisee  ä la  chicoree 

— braisee  ä la  macedoine 
(de  legumes). 

— braisee  aux  petits  pois. 

— braisee  aux  pointes 
d'asperges. 

Poularde  de  la  Presse. 

— de  la  Presse  ä la 

— ä la  brocke.  [Perigord. 

— de  Chdlons  rötie. 

— ä la  chevaliere. 


5ßerIf;u:^u=S3ntftfd)nitteii  auf 
Soutoufer^)  2lrt. 
SIu§gebcinte§,  gefülltes  fßerl» 
lalt  in  ©aderte. 

— , gefülltes  fperl!^ul)n  in 
©aderte  mit  fpöfel=3uitge. 
— , gefüdteS  f^err^uljn  in 
©aderte  mit  Srüffetn. 
ÄruftgebadeneS  tion  fßerl» 
^uljnfleifdjmuS, 
fperlüur;n=fßaftete. 

— »haftete  mit  Trüffeln. 
SSrauneSfRagout  b.fßerlljuljn. 
fßerll)it^n  mit  meiner 

©efIügeI»Sofe. 

— mit  meiner  ©eftügel» 
@ofe  auf  fßarifer  21rt. 

$crl^iU)ttd)ctt. 


O 


ZlTaftE^uIjn,  =I}üIjncf?en  2). 

3RaftI)u:§n  mit  ©fjargel» 
Sfji^eu.'* *) 

— auf  englifd^e®)  SCrt. 

— mit  2lurora*@ofe. 

— mit  ©fjedpde  gebraten. 

— mit  dtal^mfofe. 

— mit  SrebSbutter. 

— mit  buntem  Slderlei. 

— gelocht.*) 

— gefod^t,  mit  ©emüfen. 

— gefodit,  in  fReiSronb  mit 
$arabieSaf)feI»@ofe. 

©efd^morteS  3Raftl§u^n.’) 

— aiiaft^u^n  mit  ©nbiöien. 

— 2Jiaft:^u:^n  mit  gemifd^tem 

©emüfe.  [Äernen. 

— 3D?aft]^u!§n  mit  ©c^oten= 

— SRaft^ul^n  mit  ©fjargel- 
©fji^en. 

2Rnft]^ut;n  bon  Presse. 

— bon  Presse  mit  Srüffeln. 

— am  ©t)ieg  gebraten. 

— bon  Chälons  gebraten. 

— nac^  3flitter»®)^rt. 


; Pillets  of  Guinea  fowl 
; with  Toulouse  garnish. 
1 Poned,stuffed,braised  Gui- 
I nea  fowl,  cold  in  jelly. 

: — , stuffed  Guinea  fowl  m 
jelly  with  red  tongue. 

! — , stuffed  Guinea  fowl  in 
jeUy  with  truffles. 
EromesJeies  of  pur6e  of 
Guinea  fowl. 

Guinea  fowl  pie. 

— fowl  pie  with  truffles. 
Salmis  of  Guinea  fowl. 
Glazed  Guinea  fowl. 

— Guinea  fowl  in  Pari- 
sian  style. 

Toung  Guinea  fowl. 

— -O- 

Poularde  3). 

Poularde  with  asparagus- 
points.  [tables. 

— with  tongue  and  vege- 

— with  aurora  sauce. 

— barded,  roasted. 

— with  cream  sauce. 

— with  crayfish  butter. 

— with  vari-coloured 

— boiled.  [ragout. 

— boiled,  with  vegetables. 

— boiled,  with  rice-border 
and  tomato  sauce. 

Praised  poularde. 

— pordarde  with  endive. 

— poularde  with  assorted 
vegetahles.  [peas. 

— poularde  with  green 

— poularde  w.  asparagus- 
points. 

Poularde  of  Presse. 

— of  Presse  with  truffles. 

— roasted  on  the  spit. 

— of  Chälons  roasted, 

— in  cavalier’s  style. 


*)  Die  mit  Trüfifel-Soheiben  verzierten  Schnit- 
ten werden  im  Kranz  angerichtet:  in  die  Mitte 
ein  Ragout  von  Kalbsbröschen,  Tafel-Pilzen,  Trüf- 
feln, Hahnkämmen  und  Gansleber- Scheiben  mit 
brauner  Sose. 

•)  Span,  volla,  ital.  poUastro,  ungar.  csibe, 
deutsch  auch  Kapphuhn  (im  Gegensatz  zu  cha- 
pon,  Kapphahn).  Die  meisten  bei  poulet  (s.  d.), 
sowie  bei  dindon  und  chapon  (s.  diese)  angege- 
benen Bereitungs- Arten  lassen  sich  Mm:  anwen- 
den.  Vergl.  auch  volaille. 

•)  Female  capon. 

*)  Die  mit  einer  jUatiffnon-fS.a.ssB  bestriche- 
nen Masthühnchen  werden  in  Butter  geschwun- 
gen, mit  gi'ünen  Spargel-Spitzen  umlegt,  mit  einer 
weißen  Geflügel-Sose,  die  mit  Rahm  und  Geflügel- 
mus  vermischt  ist,  begossen. 

*)  Zwei  mit  Speck  und  Gemüsen  in  Pleiseh- 
brühe  geschmorte  Masthühnchen  werden  gegen 


einen  mit  Füllsel  ma.skierten  Stand  gegenübet 
angeriohtet;  gegen  die  zwei  (gegenüber)  freiblei- 
benden Seiten  lehnt  man  Zungen;  die  Zwischen- 
Räume  füllt  man  mit  grünen  Schnittbohnen,  über- 
glänzten kleinen  Möhren ; zu  beiden  Seiten  schich- 
tet man  BlumenkoM-Sträußchen  (-Ständchen)  auf. 

•)  Mit  denselben  Sosen  und  Gemüsen  wie 
gekochter  Kapaun  (s.  chapon  bouilii). 

’)  Mit  denselben  Gemüsen,  Sosen  usw.  wie 
der  geschmorte  Kapaun  (s.  chapon  braisS). 

“)  Die  Keulen  mit  Speckstreifen,  die  Flügel 
abwechselnd  mit  Speck-  und  Trüffel -Streifen  ge- 
spickt; in  die  fllets  mignons  macht  man  in  glei- 
chen Entfernungen  Einschnitte,  in  welche  man 
halbmondförmige  Trüffel -Scheiben  steckt.  Alles 
gar  gemacht,  mit  einer  Frikassee  - Sose , die  mit 
Eigelben  gebunden  ist,  sowie  mit  Hahnkämmen, 
Haimnierohen,  kleinen  Tafel-Pilzen  und  großen 
Trüffel-Scheiben  angeriohtet. 


Poularde. 
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Poularde  ä la  chipolata. 

— ä la  Chivi  y. 

— ä la  civette. 

— au  consommi. 

— nu  consomme  d'estragon. 
^ ä la  creme. 

^ ä la  cieme  d'estragon. 

— en  croute. 

ä la  Dame  blanche. 

äla  Dame  aux  camelias. 

— ä la  dauphine. 

— en  demi-deuü. 

— ä la  Demidow. 

— depecee. 

— ä la  Derby. 

— d la  Doria. 

— ä Vecarlate. 

— ö Vecarlate  ä la  sauce 
venitienne. 

— ä Vecossaise. 

— en  entree  de  brocke. 

— en  entree  de  brocke  d la 
kollandaise. 

— en  entree  de  brocke  d la 
ravigote. 

— en  entree  de  brocke  d la 
sauce  au  beurre  d^ecre- 

— d Vestragon.  [visses. 

— farcie. 

— farcie  aux  legumes. 

— farcie  d la  parisienne. 

— farcie  d la  Perigueux. 

— d la  financiere. 

— froide  d la  gelee. 

— en  galantine. 

— d la  gastronome. 
glacee. 

— glacee  d la  paysanne. 


mit  3Bürft(^en» 
iRngout.  [unb  91ufter«. 

— mit  meiner  ©tammfofe 

— mit  ©d)nittIauc^=>®oje. 

— in  Sraftbrül;e. 

— in  ^^raftbril^e  m.®raguu. 

— mit  31a:^mfo|e. 

— mit  $ragunmu§. 

— in  Ärufte.O  [Dame®). 

— nac^  ber  Weißen 

— nac^  ber  Kamelien- 
Dame  ®). 

— nad}  5Dau[3l}inen=^)3Irt. 

— getrü[felt,  mit  Slnbeln. 

— nnd^  Demidow®). 
2Rafti)n’^nfIei[^ 

2RaftI}u^n  nod)  Derby. 

— nai^  Doria. 

— mit 

— mit  ipöfeI»ÄoIB§äitnge 
unb  üenetionifd)er  ©ofe. 

— ouf  fc^otti[d^e®)  2lrt. 

— am  ©))ie§  gebroten.’) 

— am  ©i)ie|  gebraten, 
^^oüönbijdje  ©ofe. 

— am  ©)5iefi  gebraten, 
grüne  üBnrjfofe. 

— am  ©fjieß  gebraten,  mit 
^reb§butter»©o[e. 

— mit  ®ragun»©ofe. 
©efüIIteS  5DlnftT)u^n. 

— SRaff^n^n  mit  ©emüfen. 

— 5Öiafti)n|n  auf  ißarifer®) 

31rt.  [®o[e. 

— SRaff^ulin  mit  51rüffel» 
9Wa[t^uI)n  mit  iüeid^ens 

aiagout. 

— lalt,  mit  ©allerte. 

— oI)ne  ffnodjen,  gefüllt,  in 
©alterte. 

— nad)  g-einfd)meder=®)3lrt. 
ÜberglänjteS  SRafttiu^n. 

— 3Raftf)uf)nm.übergInnjten 
Sioiebeln  unb  itRöliren.^®) 


Poularde  witb  ckipolata 
garnisb.  [and  oysters. 

— witb  stock  wbite  sauce 

— witb  c(b)ives  sauce. 

— in  brotb. 

— in  brotb  witb  tarragon. 

— witb  cream  sauce. 

— witb  cream  o£  tarragon. 

— crusted. 

— witb  truffles  and  musb- 

— witb  truffles.  [rooms. 

— stuffed,  daupbin’s  style. 

— truifed,  witb  noodles. 

— in  Demidow  style. 

— pulled. 

— in  Derby  style. 

— in  Doria  style. 

— witb  red  tongue. 

— witb  red  calfs-tongue, 
Venetian  sauce. 

— in  Scottisb  style. 

— roasted  on  tbe  spit. 

— roasted  on  tbe  spit, 
Dutcb  sauce. 

— roasted  on  tbe  spit, 
ravigote  auce. 

— roasted  on  tbe  spit, 
crayfisb-butter  sauce. 

— witb  tarragon  sauce. 
Stuffed  poularde.  [tablc'. 

— poularde  witb  vege- 

— poularde,  Parisian 

style.  [sauce. 

— poularde  witb  truffle 
Poularde  witb  financier’s 

garnisb. 

— cold,  witb  ielly. 

— boned,  stuffed,  cold  in 
jelly. 

— in  gastronomer  s style. 
Glazed  poularde. 

— poularde  witb  glazed 
onions  and  carrots. 


*)  Mit  Schinken  gespickt,  paniert,  gebraten. 

*)  a)  Das  gedämpfte  Masthühnchen  wird  mit 
Tafel-Pilzen  und  Trüffeln  umle^.  b)  Das  Innere 
des  Masthühnchens  wird  mit  Zitrone  abgerieben, 
dann  gekocht  und  mit  kleinen  Kartoffeln  ange- 
richtet. 

*)  Dame  aux  camilias,  Kamelien-Dame, 
Titel  eines  Romanes  von  A.  Dumas,  dem  jüng. ; da- 
nach soviel  wie  Dame  der  Halbwelt.—  Mit  Trüffeln. 

*)  Man  hebt  sorgfältig  die  Brust  des  gebra- 
tenen Masthühnchens  aus,  schneidet  das  Fleisch 
davon  nebst  gekochten  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen 
in  feine  Würfel,  vermischt  dieses  Ragout  (sal- 
picon)  mit  dicker  deutscher  Sose  (allemande), 
füllt  es  an  die  Stelle  der  Brust,  streicht  glatt, 
sodaß  die  frühere  Brust  wieder  hergestellt  er- 
scheint. Hierauf  beträufelt  man  das  Masthühn- 
chen mit  zerlassener  Butter  und  läßt  es  im  Ofen 
Farbe  nehmen;  nebenbei  eine  mit  der  Tafelpilz- 
Brühe  verkochte,  mit  Butter  abgeschmeckte  kräf- 
tige deutsche  Sose.  — Auch  poularde  d la  sur- 
prise  genannt. 

’’)  Das  Masthühnchen  mit  Huhnfleisch-Füllsel 
und  Gansleber -Schnitten  gefüllt,  gedämpft,  mit 


weißen  Rüben,  Möhren,  Trüffeln  und  Sohoten- 
Kernen  umlegt. 

®)  Vier  ausgebeinte,  gefüllte  Masthühnchen 
abwechselnd  mit  vier  Pökel -Rindszungen  gegen 
einen  Reisstand  angelehnt,  welcher  auf  einer  ei- 
runden Schüssel  befestigt  ist.  Über  dem  Reis- 
stand befindet  sich  eine  mit  dem  Messer  schön 
geformte  Kruste  (croustade)  von  Reis,  welche  mit 
Hahnkämmen  und  Trüffeln  gefüllt  ist.  Die  Räume 
zwischen  den  Zungen  und  Masthühnchen  sind  mit 
Tafel-Pilzen  und  ganzen  Trüffeln  ausgefüllt.  Die 
Schüssel  ist  mit  einem  ausgestochenen  Reisrand 
eingefaßt. 

’)  Das  Masthühnchen  wird  mit  Zitronen-Schei- 
ben  bedeckt,  in  Speck  gewickelt,  am  Spieß  ge- 
braten, auf  Kresse  angerichtet;  Trüffel-Sose. 

®)  Mit  Ragout  von  Gansleber,  Trüffelmus  und 
Klößchen-Masse  gefüllt,  mit  Trüffeln  angeriohtet; 
Trüflfel-Sose. 

“)  Mit  Butter  und  gehacktem  Dragun  gefülltes 
Masthühnchen  in  einer  zugebundenen  Schweins- 
blase  gekocht. 

“)  Gespicktes,  gedämpftes  Masthühnchen  mit 
überglänzten  Zwiebeln  und  Möliren;  braune  Sose. 
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Poularde  glacee  ä la  Peri- 
gueux. 

— glacee  ä la  printaniere. 

— ä la  godard. 

— des  gourmets. 

— ä la  Grimod  de  la  Reg- 
niere. 

— au  gros  sei. 

— aux  huitres. 

— ä Vimperatrice. 

— ä Vindienne. 

— ä Vitälienne. 

— ä Vivoire’’). 

— ä la  jardiniere. 

— au  Jcari. 

— et  langue  ä laparisienne. 

— aux  lazagnes. 

— aux  legumes. 

— ä la  Leon  XIII. 

— ä la  Lucullus. 

— au  macaroni. 

— au  macaroni  ä la  Conde. 

— au  macaroni  ä la  napo- 
litaine. 

— au  macaroni  ä la  puree 
de  gibier. 

— ä la  macedoine  de 

— ä la  Maillot.  [legumes. 

— ä la  marecliale. 

— aux  marrons. 

— aux  marrons  ä la  lyon- 
naise. 

— ä la  Martiniere. 

— ä la  Martinique. 

— d la  milanaise. 

— ä la  moderne. 

— ä la  Montmorency. 


ÜBergldnjte^  mit 

Trüffeln. 

— 3)laftI)U^nmitf5rö’^ja]^r§» 

©emüfen  [IKagout. 

S[llaft|ul^n  m.§einfc^meder»®) 

— nad^  gemfc^medet»®)2lrt. 

— nai^  G-rimod  de  la 
Reynlöre“* *). 

— mit  groBem  ©alj  Be» 

— mit  Lüftern.  [ftreut.®) 

— nai^  ®aiferin=®)^rt. 

— mit  ®ari  unb  31ei§. 

— mit  gefüllten  ißarabieS» 
^fifelrt  unb  3lei§. 

— mit  ^uI)ufreifcf|=SlöB<^en 
unb  Safel’ißUäen. 

— mit  grünen  ©emüfen®). 

— mit  ®ari  unb  ateis. 

— mit 

— mit  Sanbnubetn.  [3Irt. 

— mit  ©emüfen. 

— no(^  Leo  XIII.®). 

— nad)  Lukullus. 

— mit  §ol§InubeIn. 

— auf  §oI)InubeIn  mit 
gafanfleif«^. 

— auf  §ol^InubeIn  mit 
getrüffeltem  ®an§IeBer= 
Slogout. 

— auf  §o^InubeIn  mit 
2Bi(bBretmu§. 

— mit  gcmifcBtem  ©emüfe. 

— nacB  Maillot. 

— fruftiert,  geBacfen. 

— mit  i?aftanien=5ülle. 

— mit  Äaftanien=§ü'fle, 
meifee  3roieBeI»@ofe. 

— na(^  Martinifere^*). 

— mit  Slagout  Bon  S^afel- 
ißiläen.^®) 

— auf  Skailauber“)  2Irt. 

— mit  Trüffeln  unb  Jputjn» 
fleif(^=mö6c^en.i*) 

— na(^  Montmorency^®). 


Glazed  poularde  with 
trufnes. 

— poularde  witk  carrots 
and  glazed  onions. 

Poularde  w.  godard  gar- 

— in  gourmet  style,  [nish. 

— in  Grimod  de  la  Eey- 
niöre  style. 

— Witt  gross(-grained) 

— witli  oysters.  [salt. 

— in  empress  style. 

— curried  with  rice. 

— with  stuffed  tomatoes 
and  rice. 

— with  chicken-forcemeat 
balls  and  mushrooms. 

— with  vegetahles. 

— with  curry  and  rice. 

— and  tongue  in  Parisian 

— with  lasagnes.  [style. 

— with  vegetahles. 

— with  macaroni. 

— in  Lucullus  style. 

— with  macaroni. 

— with  macaroni  and 
sliced  pheasant.’®) 

— with  macaroni  and 
truffled  ragout  of 
goose-Hver. 

— with  macaroni  and 
puree  of  game. 

— with  mixed  vegetahles. 

— in  Maillot  style. 

— crusted,  haked.  [nuts. 

— with  stuffing  of  chest- 

— with  stuffing  of  chest- 
nuts,  white  onion  sauce. 

— with  forcemeat-halls. 

— with  ragout  of  mush- 
rooms. 

— with  ravioli. 

— w.  truffles  and  chicken- 
forcemeat  halls. 

— in  Montmorency  style. 


*)  Mit  Möiiren  und  überglänzten  Zwiebeln. 

*)  Von  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Gansleber  und 
Kalbsbröscben. 

*)  Wie  poularde  d la  gastronome  (s.  d.). 

*)  Das  Masthühnchen  wird  mit  einem  Füllsel 
von  Geflügel-Leber,  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Peter- 
silie, Zwiebeln  und  Rindsmark  gefüllt,  dann  in 
Brot-  und  Schinken- Scheiben  gewickelt  und  am 
Spieß  gebraten. 

‘)  In  seiner  Brühe  angeriohtetes,  mit  grobem 
Salz  bestreutes  Masthühnchen. 

•)  An  den  schmalen  Seiten  der  Schüssel  mit 
Gruppen  von  Lammbrösohen,  an  den  langen  mit 
Gruppen  von  kleinen  Zwiebeln  umlegt;  zwischen 
jede  Gruppe  in  grobe  Würfel  geschnittenes  Kalbs- 
Mrn;  um  das  Ganze  kleine  Krusten  mit  Gansleber. 

’)  Sprich  »iw^r«;  lat.  eboreus,  männlichen 
Geschlechts  (bis  ins  17.  Jahrh.  weiblichen  Ge- 
schlechts), Elfenbein;  d’ivoire,  ä IHvoire,  el- 
fenbeine(r)n,  bildlich  gebraucht  »blendend 
weiß«.  Hier  mit  recht  weißen  Tafel-Pilzen  und 
Klößchen  von  recht  weißem  Huhnfleisoh;  dazu 
Rahmsose. 


®)  Mit  überglänzten  Möhren,  weißen  Rüben, 
Sohoten-Kömem  und  Artischocken-Böden  umlegt. 

®)  Mit  Hohlnudeln,  die  mit  Krebsschwänzen, 
Hechtklößchen  und  Tafel -Pilzen  vermischt  sind, 
umlegpt. 

*")  The  poularde  is  served  on  a bed  of  ma- 
caroni and  garnished  with  thin  slices  of  roast 
pheasant. 

*‘)  Schnitten  von  Masthühnchen  mit  kleinen 
Klößen  in  weißer  Sose  mit  Tafel-Pilzen. 

**)  Das  gedämpfte  Masthühnchen  auf  längli- 
chem Füllselrand  angerichtet  und  mit  Huhnfleisch- 
Klößcheii  kranzförmig  umlegt;  in  die  Mitte  ein 
Tafelpilz-Ragout. 

Das  Masthühnchen  wird  gedämpft  und  mit 
in  Butter  und  Käse  geschwungenen  gefüllten  Ku- 
del-Flecken  (ravioli)  umlegt. 

“)  Das  Masthühnchen  mit  Trüffeln  gespickt, 
gedämpft  und  mit  Trüffeln  und  Huhnfleisch-Klöß- 
chen  umlegt. 

«)  Das  Masthühnchen  gespickt,  gedämpft  und 
mit  Kalbsbröschen,  Trüffeln,  Tafel -Pilzen  und 
Hahnkämmen  umlegt. 
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Poularde  ä la  Mornay. 

— ä la  Nantua. 

— ä la  normande. 

— aux  nouüles. 

— aux  nouiUes  ä la  west- 
phalienne. 

— aux  olives. 

— ä la  parisienne. 

^ ä la  Pcrigord. 

— ä la  Perigueux. 

— au  pilau  ä Vegyptienne. 

— au  pilau  ä la  turque. 

— piquee. 

— piquee,  braisee. 

— piquee,  braisee  ä la 
Montgelas. 

— piquee  aux  truffes. 

— piquee  aux  truffes  ä la 
Montmorency. 

— poelee. 

— poelee  conservee  en  boite. 

— ä la  quiriiiale. 

— ä la  ravigote. 

— aux  ravioles. 

— ä la  regence. 

— ä la  reine. 

— au  rexeil. 

— au  riz. 

— äla  romaine. 


3Jlaft:^u:§n  nnc^  Mornay  0- 

— mit  fleiuen  Sleiäbec^etn.-) 

— ouf  normänntfd}e®)  2lrt. 

— mit  9?itbeln. 

— mit  SRubeln  unb  (tueft» 
fälifd^em)  ©(^infen. 

— mit  DIiüen. 

— mit  gefüllten  Xrüffeln 
unb  3iei§lrufteln.^) 

— mit  $rüffet»günfel.®) 

— mit  S;rüffeI=©ofe. 

— mit  ftarf  gefifeffertem 
3lei§|)ilau*). 

— mit  ©ofranrei§  auf 
türlifdje  SIrt. 

©effiidteS  SKaft^u^n. 

— , gebämf)fte§  9KQft|uIjn. 

— , gebämfjfteS  SWaft^it^^n  mit 
Montgelas-fRa  g out . 

— Sdiaftl^ul^n  mit  Trüffeln. 

@etrüffelte§  9Jfaft|u!^n  nad) 

Montmorency  ’). 

©ebämfjftel  9Jiaft:^u^n. 

— SJloft^ul^n  in  58ü(^fen 
eiugema^t®). 

9KaftT)u^u  auf  fRei§  mit 
@an§Ieber  unb  Trüffeln. 

— mit  grüner  Sffiürsfofe. 

— m.  gefüllten  9lubel=gleden. 

— nad)  fRegentfd^aft§=®)2lrt. 

— nad^  Äönigin=‘®)9Irt. 

— mit  Salbläunge,  9lrti» 
fc^otfen  unb  SartoffetmuS. 

— mit  fRei§. 

— mit  fRubeln  unb  ©eflügel» 
muS. 


Poularde  in  Mornay  style. 

— w.  small  rice-thimbles. 

— in  Norman  style. 

— with  noodles. 

— with  noodles  and 
(W  estphali  a-)liam. 

— with  olives. 

— with  truffles  and  rice- 
croquettes. 

— stutfed  with  truffles. 

— with  truffle  sauce. 

— w.  rice-pillau,  seasoned 
■with  Cayenne-pepper. 

— with  pillau  of  rice, 
seasoned  with  saffrom 

Larded  poularde. 

— , braised  poularde. 

— , braised  poularde  with 
Montgelas  garnish. 

— poularde  vnth  truffles. 

Truffled  poularde  with 

cock’s-combs  and  -kid- 

Braised  poularde.  [neys. 

— poularde  tinned  (can- 
ned). 

Poularde  on  rice  with 
goose-liver  and  truffles. 

— with  ravigote  sauce. 

— with  little  turnovers. 

— in  regency  style. 

— in  queen’s  style. 

— with  calf’s-tongue,  arti- 
chokes  and  mashed 

— with  rice.  [potatoes. 

— with  noodles  and 
mashed  fowl. 


*)  SprioU  »Momäc ; Philippe  de  Mornay  Du- 
plessis,  Haupt  der  franz.  Protestanten,  geb.  5.  Nov. 
1M9  in  Buhy  (Normandie),  gest.  11.  Nov.  1623.  — 
.Schnitten  von  Masthühnchen  als  Umlage  zu  einem 
j'lagont  von  Hahnkämmen,  Gansleber  und  Tafel- 
Pilzen,  welches  in  dem  erhaben  stehenden  Ge- 
rippe des  Masthühnchens  angerichtet  ist. 

®)  Sprich  »Nangtüa« ; Stadt  im  franz.  D6p. 
Ain,  am  See  von  Nantua,  3ü00  Einw.  — Brüste 
von  Masthühnchen  weiden  mit  Huhnfleisch -Füll- 
sel, das  mit  Krebsbutter  gefärbt  ist,  gefüllt,  ge- 
dämpft und  mit  kleinen  Eeisbechern  (petites  tim- 
hales  au  riz)  angerichtet. 

*)  Die  ausgebeinte  Brust  mit  Hnhnfleisch- 
Füllsel,  das  mit  Trüffel -Scheiben  vermischt  ist, 
gefüllt.  Das  Masthühnchen  mit  Speckscheiben  um- 
bunden,  in  weiller  fetter  Fleischbrühe  mit  einem 
Kräuter-Sträulichen  und  Gewürz  gar  gemacht,  in 
Scheiben  geschnitten,  auf  Reissockel  angerichtet, 
mit  halbierten  Hummer-Schwänzen,  Tafel-Pilzen 
und  Huhnfüllsel-Klößchen  umlegt;  Hummer  Sose. 

*)  Gefülltes  Masthühnchen  mit  ausgehöhlten 
Trüffeln,  die  mit  Hnhnfleischmus  gefüllt  sind, 
sowie  mit  runden  Reiskrustein  (croquettes  de  riz), 
die  mit  Trüflelmus  gefüllt  sind. 

*)  Speck  stößt  man  im  Mörser  mit  Trüffel- 
Abfällen,  streicht  durch,  läßt  ihn  in  einer  Pfanne 
über  dem  Feuer  schmelzen,  gibt  geschälte  Trüf- 
feln hinein,  läßt  sie  einige  Minuten  darin  kochen, 
füllt  sie,  wenn  erkaltet,  mit  dem  Fett  in  das 
Masthühnchen,  welches  man  zunäht  und  einige 
Tage  an  einem  kalten  Orte  liegen  läßt.  Man 
bratet  das  mit  Speckscheiben  bedeckte  Masthühn- 
chen am  Spieß,  schneidet  es,  legt  es  möglichst 


in  seiner  früheren  Form  wieder  zusammen,  ver- 
ziert mit  den  Trüffeln;  Madeira-Sose. 

*)  Rei^  mit  Cayenne-Pfeffer  gewürzt. 

’)  Mit  Trüffeln  gespicktes  Masthühnchen  nebst 
einem  getrüffelten  Ragout  von  Hahnkämmen  und 
Hahnnieren. 

®)  Das  ausgenommene,  mit  gehacktem  Speck 
gefüllte,  mit  Zitrone  eingeriebene  Masthühnchen 
wird  mit  Speckscheiben  umhüllt,  dreiviertels  gar 
geschmort,  in  die  Büchse  gefüllt,  die  man  zulötet 
und  drei  Stunden  in  kochendes  Wasser  stellt. 

°)  Schaustück  aus  zwei  Masthühnchen  be- 
stehend: Von  Trüffeln  und  Speck  bereitet  man 
ein  Füllsel,  füllt  damit  die  Brust  der  beiden  Mast- 
hühnchen, welche  man  mit  Speck  umwickelt  und 
mit  Gemüsen  in  guter  Fleischbrühe  gar  macht. 
Man  richtet  diese  auf  langem  Teller,  in  dessen 
Mitte  sich  ein  mit  Füllsel  maskierter  Stand  be- 
findet, an,  so  zwar,  daß  beide  Masthühnchen  mit 
der  Brust  gegen  den  Stand  gelehnt  sind.  Der 
Raum  zwischen  beiden  wird  mit  einem  schönen 
Kalbsbröschen  oder  mit  einem  großen,  mit  Trüf- 
feln besteckten  Kloß,  großen  Trüffeln,  Hahnkäm- 
men und  Tafelpilz -Köpfen  ausgefüllt;  Zierspieß- 
chen zu  beiden  Seiten;  Trüffel-Sose. 

“)  a)  Das  Masthühnchen  wird  mit  Reis,  der 
mit  in  Würfel  geschnittener  Gansleber  und  mit 
Trüffeln  vermischt  ist,  gefüllt,  gedämpft,  mit 
Gansleber  und  Trüffeln  umlegt,  b)  Das  gedämpfte 
Masthühnchen  wird  mit  Kalbsbröschen,  Kalbshim 
und  kleinen  weißen  Zwiebeln  umlegt.  Diese  Um- 
lage (Garnitur)  wird  mit  gerösteten  Brotkrusten 
(Croutons  frits),  die  mit  Ganslebermus  bestrichen 
I sind,  eingefaßt. 
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Foularäe  rotie.  i 

— rötie  ä Vanglaise.  ? 

— rötie,  decoupee.  | 

— rötie,  flanquee  de  caüles.  ; 

— rötie  froide.  | 

■ — rötie  ä la  livonienne.  | 

— rötie,  sauce  toulousaine.  > 

— d la  royale.  | 

— ä la  Saint-Cloud.  | 

— , sauce  ä la  pauvre  komme.  | 

— ä la  sauce  aux  tomates.  | 

— ä la  sauce  toulousaine.  s 

— sautee.  s 

— sautee  ä la  St. -Valentin.  > 

— ä la  sicilienne.  | 

— ä la  Stamhoul.  < 

— au  supreme.  s 

— ä la  ta(r)tare.  5 

— aux  tomates  farcies.  | 

— ä la  toulousaine,  | 

— truffee.  | 

— aux  truffes.  i 

— ä la  venitienne.  | 

— ä la  vierge.  5 

— ä la  Villars.  ; 

— ä la  westphalienne.  | 

Ailerons  de  poularde.  | 

— de  poularde  ä la  char-  s 

cuti'ere.  $ 

— de  poularde  ä la  ckicoree  > 

endive.  ? 

— de  poularde  ä la  ckipo-  | 
lata. 

— de  poularde  aux  choux 

(frises).  [vierge.  i 

— de  poularde  en  haricot  S 

— de  poularde  ä la  mare-  > 

ckale.  > 

— depoulardeälap(e)luche.  | 


Oebrateiieö 

— englifc^* *). 

— öorgefc|nttten. 

— aJfait^uI;u  mit  aßadjteln, 

— talt. 

— 5üiaftljui;n  mit  fauerer 
9iaijmfo]'e. 

— mit  Sou- 
lou|er®)  ©ofe. 

SRa[tI)ul;n,  löniglic|*). 

— getvüffelt.  [Sofe. 

— mit  21rmen»(©d^alütten») 

— mit  ijj'arabiei?apfel»©ofe. 

— mit  S^ouloufer  ©oje. 

— gej^tüutigen. 

— gejdjwungen,  nac^  St.- 
Valeutin®). 

— mit  i?al£)»t)vö^c^en  unb 
iParabielapfeI»@ofe. 

— mit  8teiS.®)  [©ofe.’) 

— mit  meiner  ©ePügel» 

— mit  lalter  ©enfjoie. 

— mit  gefüllten  ijiarabieS» 
Stpfeln. 

— auf  Souloufer®)  2lrt. 

— getrüffelt. 

— mit  irüffel=©ofe. 

— mit  benetianifdjer  ©ofe.®) 

— nai^  ;gungfrauen=»^®J2lrt. 

— nac^  Villars“). 

— mit  9iubeln  uub  (weft» 
fälifi^em)  ©djinlen. 

— »glügelfpigen. 

— »§lügelft)i|en  nac^ 
©c^roeineme^ger^-^jSIrt. 

— sglügelfpi^en  mit  (£u» 
bioien. 

— =glügelft)igen  mit  SBürft» 
(^en^Ülagout. 

— «glügelfpigeu  mit 
(Sabotier)  Äol^I.“) 

— »glügelffji^en  mit  31üben. 

— »glügelflji^en  truftiert, 
gebaden.  [filieu»©ofe. 

— »glügelffjigen  mit  ißeter» 


f Roast(ed)  poularde. 

I — poularde,  English  style, 
j — poularde  carved. 

' — pordarde  flanked  by 

— poularde,  cold.  [quails, 

— poularde  witb  sour 
cream  sauce. 

— poularde  witb  Toulouse 
sauce. 

Poularde  in  royal  style. 

— larded  witb  trufbes. 

— witb  sballot  sauce. 

— witb  tomato  sauce. 

— witb  Toulouse  sauce. 

— stewed. 

— stewed,  St.-Valentin 
style. 

— w.  calves’-sweetbreads 
and  tomato  sauce. 

— witb  rice. 

— witb  supreme  sauce. 

— w.  cold  mustard  sauce. 

— witb  stufied  tomatoes, 

— witb  Toulouse  sauce. 

— truffled. 

— witb  truffle  sauce. 

— witb  Venetian  sauce. 

— witb  cock’s-combs  and 
sweetbreads. 

— in  Vülars  style. 

— witb  noodles  and 
(Westpbalian)  bam. 

pinions. 

pinions  broüed  in 

pig’s-caul. 

pinions  witb  endive. 

pinions  witb  chipolata 

gamisb. 

— -pinions  witb  (Savoy) 
cabbage. 

pinions  witb  turnips. 

pinions  crusted,  baked. 

pinions,  parsley  sauce. 


*)  Mit  denselben  Gemüsen,  Sosen,  Um- 
lage n (Garnituren)  wie  gebratener  Kapaun  (s.  ciia- 
pon  röti). 

*)  Das  Masthühnchen  wird  mit  einem  Füllsel 
von  geweichtem  Brot  und  gehacktem  Nierentalg 
gefüllt  und  am  Spieß  gebraten. 

*)  Von  Knoblauch  und  Pomeranzen-Schale. 

*)  Mit  einem  Füllsel  von  Kalbsbröschen  und 
Tafel-Pilzen  gefüllt,  zugenäht,  mit  Speckscheiben 
umbunden,  am  Spieße  gebraten.  Kurz  vor  dem 
Garwerden  nimmt  man  die  Speckscheibeu  ab, 
damit  das  Masthühnchen  sich  bräunen  kann.  Man 
gibt  hierzu  Kastanien-Gemüse. 

‘)  Masthühnchen  mit  feingehackten  Trüffeln 
und  Tafel-Pilzen,  umlegt  mit  Tafel-Pilzeu , hart- 
gekochtem Eigelb,  kleinen  Halbmond- Pasteten 
und  gehackter  Petersilie;  Pomeranzen- Sose  mit 
Madeira. 

“)  Das  Masthühnchen  mit  Reis  gefüllt,  mit 
Speckscheiben  umwickelt,  gebraten  und  mit  einer 
Schüssel  Reis  angeri^tet 


’)  Das  Masthühnchen  in  Geflügel-Brühe  gar  ge- 
macht, mit  Hahnkämmen  und  -Nieren  umlegt;  Sose 
durchgestrichen,  entfettet,  mit  Rahm  vermischt. 

*)  Das  mit  Zitronensaft  eingeriebene  Mast- 
hühnchen wird  mit  Speck  umbunden,  mit  gehack- 
tem Speck  und  Gemüsen  gar  gedämpft,  mit  Klöß- 
chen von  Masthnhn- Leber,  ganzen  Trüffeln  und 
Tafel-Pilzen  umlegt;  Toulouse!- Sose.  Vergl.  jwu- 
larde  d la  sauce  toulousaine. 

")  Das  Masthühnchen  gedämpft,  mit  Kalbshim 
und  Tafel-Püzen  umlegt;  venetianisohe  Sose. 

“)  Das  gedämpfte  Masthühnchen  wird  mit  Kalbs- 
bröschen und  Hahukämmen  umlegt;  die  Brühe 
wird  mit  guter  Rahm-  (bechamel-)  Sose  und  frischer 
Sahne  eingekocht. 

“)  Mit  Lammbröschen,  Hahnkämmen,  Geflügel- 
Lebern  und  Tafel  - Pilzen ; jede  dieser  Gruppen 
wird  dui-ch  ein  Stück  Raucher -Zunge  von  der 
anderen  getrennt. 

'‘I  Vergl.  ailerons  de  poulet  d la  charcutiere. 

“)  Vergl.  ailerons  d'oie  aux  choux  (frisis). 
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Aüerons  de  poularde  a,  la 
Periyord.  [glaces. 

— de  poularde  piqucs  et 

— de  poularde  ä la  puree 
de  legumes. 

— de  poidarde  au  sdleil. 

— de  poularde  ä la  tou- 
lousame. 

— de  poidarde  ä la  Vülcroi. 

Blanquette  de  poularde. 

— de  poularde  aux  Cham- 
pignons. 

Chaud-froid  de  poularde. 

Gotelettes  de  poularde. 

Croquettes  de  poularde. 

— de  poularde  ä la  gastro- 
nome. 

Ouisse  de  poularde. 

— de  poularde  en  ballon 
(en  bällottine).  [naise. 

— de  poularde  ä la  bayon- 

— de  poularde  ä la  diable. 

— de  poidarde  ä la  niver- 
naise.  [aux  ecrevisses. 

— de  poidarde  ä la  sauce 

— de  poularde  aux  truffes. 

Ballot  (t)ine  de  cuisse  de 

poularde. 

Emince  de  poularde. 

— de  poularde  ä la  Main- 
tenon. 

— de  poidarde  aux  tomates. 

Estomac  de  poularde. 

— de  poularde  braise. 

— de  poularde  ä la 
matignon. 

— de  poularde  aux  olives. 

— de  poularde  ä la  zingara. 

Filets  mignons  de  poularde. 

— mignons  de  poularde  ä la 
chicoree  endive. 

— mignons  de  poularde  ä la 
Montpensier. 


mit 

Srüffctn.^)  [überglängt. 

— -glügelfljifeen  geflJtdt, 

— »grlügelfi^i^en  mit  ®e» 
müfebrei.  [gelmden. 

— fruftiert, 

— ®§tilgclfpi|en  mit 
loitfer  Sftogout.  [leroi®). 

— »^tflgelfl.ni«n  ua(^  Vil- 

SBeifeeS  IRagout  ti.  3)iaftl;ut)n. 

— Süagout  öon  2Iia[t^u^n 
mit  Sofel'lßiljen. 

ÜberfuIgteS  SRaftl^u^n. 

S!JZaft^u^n=SoteIett§.®) 

3reaftI;u;^n|Ieifci^* *ÄrufteIn. 

— »ffrufieln  uod^  Sein* 
fd^metfer»*)9lrt. 

3Jiaftfut)ii=>®eu(e. 

— »®eule  lugelförmig  ge» 
füKt. 

— »^eulc  mit  ^wiebeln.®) 

— »®euIetiac[)S;eufeI§»®)?lft. 

— »ßeule  mit  aJlöl^ren. 

— ».^extle  mit  ®reb§fofe. 

— »Seute  mit  Srüffeln. 

— »Seiile  Iitgelförmig  ge» 
füüt. 

©eblätterteS  5!Kaft]^u'^nffeifc§. 

— SKaff^ubjufleifd)  noA  ber 
Maintenon  ’). 

— 9Jtaftf;uI)nf[eifi^  mit 
i)Sarabie§abfeI=©ofe. 

9Kaft]^ut)nbruft. 

— gefc^mort.®) 

— nod^  Matignon®), 

— mit  Dtiben, 

— nac^  3i96itner»*°)2lrt. 

3[Jlaft]^ut}n»S3rui'tid^nittd^en 

(»Unterbriiftd^en). 

— »SBruftfc^nittc^en  mit 
Snbibien. 

— »33vuftf(^nittc^ett  nad^ 
Montpensier*^). 


Poularde-pinions  witn 
truffles. 

— -pinions  larded,  glazod. 

pinions  wibh  pur6e  of 

vegetables. 

pinions  crusted,  baked 

— -pinions  with  Toulouse 
garnisb. 

pinions,  Villeroi  style. 

Blanquette  of  poularde. 

— of  poularde  witb 
button-musbrooms. 

Jellied  poularde. 

Poularde-cutlets. 

Croquettes  of  poularde. 

— of  poularde,  gastro- 
nomer’s  style. 

Leg  of  poularde. 

— of  poularde  stuffed, 
baUoon-sbaped. 

— of  poularde  witb  onions. 

— of  poularde  devilled. 

— of  poularde  witb 
carrots.  [fisb  sauce. 

— of  poularde  witb  cray- 

— of  poularde  w.  truffles. 

Ballot(t)ine  of  poularde-leg. 

Minced  poularde. 

— poularde,  Maintenon 
style. 

— poularde  witb  tomato 
sauce. 

Breast  of  poularde. 

— of  poularde  braised. 

— of  poularde,  Matignon 
style. 

— of  poularde  witb  olives. 

— of  poularde,  Bobemian 
style. 

Minion-fillets  of  poularde. 

fillets  of  poularde  witb 

endive. 

fillets  of  poularde, 

Montpensier  style. 


*)  Die  gefüllten  und  gar  gemachten  Flügel  wer- 
den mit  eingekochter  Fleischbrühe  (demi-glace), 
die  mit  Trüffelmus  vermischt  ist,  angerichtet;  in 
die  Mitte  der  Schüssel  kleine  schwarze  Trüffeln. 

•)  Durch  eineFüteroi-Sose  gezogen^  gebacken. 

•)  Vergl.  cötelettea  de  poulet,  cotelettes  de 
volaille. 

‘)  Gute  Rahmsose  ß(chamel)  verkocht  man 
mit  rohem  Schinken,  gibt  noch  die  von  den  Mast- 
hühnchen- und  Trüffel -Abfällen  bereitete  Essenz 
hinzu,  läßt  weiter  einkochen,  nimmt  den  Schin- 
ken heraus,  gibt  ein  schon  vorher  bereitetes  feines 
Ragout  (salpicon)  von  würfelig  geschnittenem 
Masthühnchenfleisch  und  Trüffeln  hinein,  würzt 
mit  geriebener  Muskatnuß,  formt  hiervon  auf  mit 
Mehl  bestreutem  Tisch  croquettes,  die  man  in  Ei 
und  Semmel  paniert,  ausbäckt  und  auf  gefaltetem 
Mundtuch  mit  gebackener  Petersilie  anriohtet. 

*)  Vergl.  cuisses  die  poulet  d la  bayonnaise. 

•)  Die  Keulen  mit  Pfeffer  bestreut,  in  Senf 
umgekehrt,  mit  Semmel  bestreut,  geröstet. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil. 


*)  Mit  Tafel -Pilzen  in  flachen  Teigkrusten 
und  kleinen  Schnitten  von  Masthuhufleisch  umlegt. 

®)  Mit  denselben  Sosen,  Gemüsen  usw.  wie 
geschmorter  Kapaun  (s.  chapon  braise). 

')  Die  Brust  wird  mit  in  Butter  gerösteten, 
in  Weißwein  gedämpften  Gemüsen  (Zwiebeln, 
Möhren,  Petersilien-  und  Sellerie-Wurzeln,  = une 
matignon)  maskiert,  mit  Speck  umwickelt,  am 
Spieß  gebraten , mit  Huhnfleisch  - Klößchen  und 
Trüffel-Sose  angeriohtet. 

”’)  Die  eine  Hälfte  der  Brüste  wird  mit  Trüf- 
feln, die  andere  mit  Zunge  gespickt,  geschmort, 
mit  Trüffeln,  Klößchen  und  Oliven  angerichtet; 
mit  Streifen  von  magerem  Schinken  vermischte 
spanische  Sose. 

“)  Kleine  getrUffelte  Schnittchen  von  Mast- 
hühnchen werden  ringförmig  auf  Scheiben  von 
Räucher-Zunge  gelegt;  das  Ganze  legt  man  auf 
mit  Zwiebelmus  bestrichene  Semmel-Scheiben,  die 
man  dann  als  Umlage  zu  Spargel-  oder  Schoten- 
Gemüse  gibt. 

(4l  ” 
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»pijuc^en. 


Poularde. 


Filets  viignons  de  poiilarde 
d la  parisienne. 

— de  poularde. 

— de  poularde  ä la  bechamel. 

— de  poularde  aux  Cham- 
pignons. 

— de  poularde  ä la  duchesse. 

— de  poularde  ä la  Marie- 
Therese. 

— de  poularde  ä la  Mont- 
moi'ency. 

— de  poularde  au  supreme. 

— de  poularde  ä la  Talma. 

llipigramme  de  filets  de 
poularde. 

— de  filets  de  poularde  ä la 
chicoree  endive. 

Supreme  de  filets  de  poularde. 

— de  filets  de  poularde  aux 
pointes  d^asperges. 

Foie  de  poularde. 

— de  poularde  en  caisses. 

— de  poularde  en  caisses 
ä la  financiere. 

— de  poularde  frit. 

— de  poularde  au  gratin. 

— de  poularde  ä la  matelote. 

— de  poularde  en  papillotes. 

— de  poularde  ä la  Peri- 
gueux. 

— de  poularde  en  petites 
caisses. 

— de  poularde  saute,  [larde. 

Brochettes  de  foie  de  pou- 

— (stucchi)  d la  genoise. 


Minion-fiUets  of  poularde 
in  Parisian  style. 
Fillets  of  poularde. 

— of  poularde  with  cream 
Sauce. 

— of  poularde  with 
button-mushrooins . 

— of  poularde,  duchess 
style. 

— of  poularde  with 
truffles  and  tongue. 

— of  poularde,  Mont- 
morency  style. 

— of  poularde  with 
supreme  sauce. 

— of  poularde  with 
, spinach. 

Epigramme  of  poularde- 
fiUets. 

— of  poularde-fillets  with 
endive. 

Supröme  of  poularde-fillets. 

— of  poularde-fiUets  with 
asparagus-points. 

Poularde-üver. 

liver  in  (paper-)cases. 

liver  in  (paper-)cases 

with  fijiancier ’s  garnish 

liver  fried. 

liver  browned. 

liver  with  matelote 

Sauce. 

liver  in  papers. 

liver  with  truffle  sauce. 

liver  in  smaU  (paper-) 

cases. 

Kver  fried. 

liver  on  skewers. 

Skewers  in  Genoese  style. 


2kaftr)ulpT=S8fuftfd^ttittc^ett 
auf  $arifer‘)  Slrt.  [d)en). 

— »33ruftf(f)uitten  (»S3rüft» 

— »SBruftfc^nttten  mit 
fRaI;mfofe. 

— »$8ru[tfc^nitten  mit  S^afel» 
fpUgen. 

— »33ruftfd^nitten  nad^ 
§eräogin»®)2li’t. 

— <'Sruftfd)nitten  no^ 
Maria  Theresia®). 

— »SSruftfd^nitten  uai^ 
Montmorency *  *) . 

— eS8ruftfd)nitteu  mit  meißer 
®efIiigeI=@ofe. 

— »S3ruftf(^nitten  nad^ 
Talma®). 

©fjigramm  bon  flliQPu^n» 
Sruftfc^nitten. 

— bon  Sißaftl;itl^n*S3ruft» 
fcfinitten  mit  ©nbibien. 

Äönig§=@ericE)t  bon  SfJaft» 
|u:^n=S3ruftf(^nitten. 

— <=®erid|t  bon  SDlaftl^ul^n» 
SBniftf^nitten  mit  <Bpav= 
gel=©i)i|en. 

2kaft:§ut)n=Se6er.  [t^en. 

— -Sefier  in  (fj?af)ier»)ßäft» 

— »Seber  mit  Slei^en» 
fRagout  in  (ißaf)iei;=)Jfäft» 

— »Seber  gebaden.  [^en.®) 

— »Seber  m.  Stufte  gebaden. 

— *Seber  mit  SRatrofen» 
©ofe.’) 

— »ßeber  in  ißaf)ier»$iUfen. 

— »£eber  mit  2;rüffel»©ofe. 

— «Seber  in  (ißapier») 
Safteten.  [braten). 

— >=Seber  gefdjhmngen  (ge=> 

— »Seber  an  @pie§(^en. 

©f)ic|d)en  n.  ©enuaer®)  2Irt. 


')  Den  Boden  einer  Pyramidenform  bedeckt 
man  mit  einer  Lage  Geflügel-Füllsel,  füllt  in  die 
Mitte  der  Form  ein  mit  brauner  Madeira-Sose  ge- 
bundenes Ragout  von  Masthühnchen  - Leber  und 
Trüffeln,  maskiert  mit  Füllsel,  macht  im  Schwitz- 
bade (au  hain-marie)  steif,  stürzt  aus,  stellt  die 
in  Butter  geschwungenen,  mit  Halbmonden  von 
Trüffeln  besteckten  Schnittchen  (filets  mignons) 
aufrecht  um  das  Brot  (pain)  herum. 

*)  Platt  geklopfte  Brustschnitten;  die  eine 
Hälfte  gespickt,  geschmort,  überglänzt,  die  andere 
Hälfte  einfach  in  Butter  geschwungen ; beide  ab- 
wechselnd im  Kranz  angerichtet;  Rahmsose  mit 
Hahnkämmen  in  die  Mitte. 

•)  Römisch-deutsche  Kaiserin,  Köni- 
gin von  Ungarn  undBöhmen  undErzher- 
zogin  von  Österreich,  geb.  13.  Mai  1717  zu 
Wien,  gest.  29.  Nov.  1780.  — In  Geflügel-Brühe  mit 
Butter  gekochter,  mit  gehacktem  Geflügelfleisch 
vermischter  Reis  wird  pyramidenförmig  auf  einen 
Teller  geschichtet,  mit  dem  Rest  des  gehackten 
Masthühnchen-Fleisches  bedeckt;  ringsherum  reiht 
man  in  schöner  Ordnung  die  filets,  zwischen  jedes 
abwechselnd  eine  schwarze  Trüffel-  und  rote  Zun- 
gen-Scheibe  legend;  weifle  Geflügel -Sose  (sauce 
supreme). 

‘1  Als  Umlage  zu  einem  Trüffel-Rageut. 


“)  Talma,  berühmter  französischer  tragischer 
Schauspieler,  geb.  15.  Jan.  1763  in  Paris,  gest. 
19.  Okt.  1826.  — Die  Brüste  in  obere  und  untere 
(mignon)  filets  geteilt;  die  großen  gespickt,  ge- 
schmort, überglänzt,  die  kleinen  mit  grünen  Boh- 
nen bedeckt  und  in  Butter  gebraten;  beide  ab- 
wechselnd im  Kranz  angerichtet,  Spinat  in  die 
Mitte;  braune  Sose. 

®)  Die  Leber  mit  Trüffeln  besteckt,  in  Ge- 
flügel-Brühe und  Madeira  geschmort;  die  Grund- 
sose  (fand)  durchgestriohen,  entfettet,  mit  §uter 
spanischer  Sose  (espagnole)  vermischt;  Geflügel- 
Klößchen,  Tafel -Pilze,  Hahnkämme  und  Hahn- 
nieren, Trüffel -Scheiben  und  Zitronensaft  hinzu- 
egeben;  das  Ragout  in  die  Kästchen  gefüllt,  die 
ehern  darauf,  letztere  überglänzt.  Die  Kästchen 
zuletzt  mit  schönen  Krebsen  und  überglänzten 
Brotkrusten  (croütons  glaces)  umgeben. 

Auch  Matrosen  - Gericht  von  Mast- 
huhn-Leber (matelote  de  foie  de  poularde, 
matelote  of  poularde-liver). 

“)  Masthuhn -Leber,  Kalbsbrösohen , Nieren- 
Sohnittchen  werden  mit  kleinen  Zwiebeln,  Schin- 
ken und  Trüffeln  in  Wein  weich  gedämpft,  dann 
mit  der  Sose  überzogen,  auf  Spießchen  gesteckt, 
mit  Fleischfüllsel  umhüllt,  in  geriebener  Semmel 
paniert  und  gebacken. 


Poularde. 


Poularde.  7Q7 


Coquilles  de  foie  de 

poularde.  ßarde. 

Orepinettes  de  foie  de  pou- 

Gratin  de  foie  de  poularde. 

Tain  de  foie  de  poularde. 

— de  foie  de  poularde  ä la 
gelee. 

— de  foie  de  poularde  ä la 
Trevise. 

Terrine  de  foie  de  poularde. 

Timiale  froide  de  foie  de 
potdarde. 

Fricassee  de  poularde. 

Fritot  (friteau)  de  poularde. 

— de  poularde,  satice  aux 
tomates. 

Galantine  de  poularde, 

— de  poularde  ä la  gelee. 

— de  poularde  ä Vitalienne. 

— de  poularde  ä la  maci- 
doine  (de  legumes). 

— de  poularde  ä la  pari- 
sienne. 

— de  poularde  ä la  reine 
sur  socle. 

— de  poularde  ä la  royale. 

— de  poularde  aux  truffes. 

— supreme  de  poularde. 

Hachis  de  poularde. 

— de  poularde  ä la  reine. 

Montgelas  de  poularde. 

— de  poularde  en  croustade. 

Tain  de  poularde. 

— de  poularde  ä la  Conti. 

— de  poularde  ä la  Mathy. 


Coquilles  of  poularde- 
liver.i)  [liver. 

Flat  sausages  of  poularde- 

Poularde-liver  browned. 

Mould  of  poularde-liver. 

— of  poularde-liver  with 

— of  poularde-liver, 
Tr6vise  style. 

Pot-pie  of  poularde-liver. 

TMmble(-pie)  of  poularde- 
liver,  cold. 

Fricassee  of  poularde. 

Fried  poularde. 

— poularde  witb  tomato 
Sauce. 

Cold  boned,  stuffed  (boiled 
and  pressed)  poularde. 

— boned,  stufiFed  poularde 
witb  jelly. 

— boned,  stuffed  poularde 
witb  Italian  salad. 

— boned,  stuffed  poularde 
witb  mixed  vegetables. 

— boned,  stuffed  poularde 
in  Parisian  style. 

— boned,  stuffed  poularde 
on  socle,  queen’s  style. 

— boned,  stuffed  poularde 
in  royal  style. 

— boned,  stuffed  poularde 
witb  truffles. 

— boned,  stuffed  poularde 
witb  supreme  garnisb. 

Hasbed  poularde. 

— poularde  witb  eggs. 

Montgelas  ragout  of 

poularde.  [crust. 

— ragout  of  poularde  in 

Poularde-mould. 

mould  witb  truffles 

and  cock’s-combs. 

mould  in  Matby  style. 


SKoff^u'^n,  »p;^ud)en. 

SWaff^uljnlebcr  in  ilHuf^eln. 

aJlaft[ju|n»Setier  mit  Stufte. 

Srot  öon  2Jtaftl)u:^n»Seber. 

— tion  2kaftIjul;n»Seber  mit 
©üHerte. 

— »on  üRaftl^u:^n»Seber  nac^ 
Trövise®).  [l^u^n»Seber. 

©d}ilffel=ißaftete  t»on  SJtaft» 

Sed}ev=>ißaftete  Oon  Skaft» 
:|itl^u»ßeber,  lalt. 

fjrilnffee  öon  SRaftljul^n. 

©ebadeneä  SöJafttyl^n. 

— aiiaftfiul^n  mit  $avabie3=> 
af)feI»©ofe. 

Salten  gefüllte^  Skaff^uljn 
o^ne  Snodien. 

— gefüttteä  3)laftt)u|n  o^ne 
Snod)en  mit  (Safierte. 

— gefüllte^  SÄaftfjUl^n  of;ne 
ft'nodien,  italienifd).* *) 

— gefüllte^  9Jtaft^u|n  tiijxit 
Suo(^en  mit  SÖlifi^gemüfe. 

— gefülltes  üJtoft^u|n  oI;nc 
Snodjen  auf  ißarifef*)  3trt. 

— gefülltes  ültoft^u^n  ol;ne 
Suodjen  auf  ©odel  nad) 
Söuigin»®)31rt. 

— gefülltes  3Kaftf;u:^n  oI;ne 
Sito^en,  fönigtid)®). 

— gefülltes  SKafttyj^n  o:^ne 
Snodjen  mit  Trüffeln. 

— gefülltes  Stflaffliu^u  ofine 
Sno(^en,  tyd^fein’). 

ükaft:^ut)nfleifd)»@e|äd. 

— »@el)äd  mit  Siern.®) 

Montgelas-iRagDUt  öon 

äJlaftl^uty.  [in  Stufte.®) 

— »ißagout  oon  SJlaftljul^n 

SJJofttjuIjnfleifdibrot. 

— nac^  Conti^®). 

— nad)  Matby 


‘)  Oder  liver  of  poularde  (poularde-liver) 
in  Shells. 

•)  Vergl.  pain  de  foie  gras  (d'oie)  d la  Tr&vise. 

•)  Masthühnchen,  Scnweinslendohen , Kalb- 
fleisch, roher  Speck,  Pökel -Zunge,  gekochter 
Schinken,  abgebrühter  Speck,  Kalbstüfle,  kleine 
Pfeffer -Gurken  (Cornichons),  Pistazien,  Gewürz. 
-•i-Uf  Gallerte  mit  ital.  Gemüse-Salat  angerichtet, 
mit  Gallerte  und  Gallert-Krusten  umlegt. 

*)  Zwei  Teile  roher  Speck,  ein  Teil  Geflügel- 
fleisch, ein  Teil  abgebrühter  Speck,  ein  Teil  ge- 
kochter Schinken,  zwei  Teile  rohe  Trüffeln,  eine 
Gansleber  und  zwei  Masthühnchen.  Man  umgibt 
den  Sockel  mit  gekochten  und  überglänzten 
schwarzen  Trüfl’eln,  umlegt  die  galantines  mit 
verschiedenem  Gemüse  (macidoine  de  Ugumes), 
welches  mit  Gallerte  überzogen  ist,  umkränzt  die 
Gemüse  mit  Gallert-Krusten  (croütons  de  geUe). 

‘)  Vergl.  galantine  de  poulet  d la  reine  sur 
socle. 

®)  Mit  gehackter  Gallerte  und  kleinen  mit 
Gallerte  überzogenen  Trüfl’eln. 

’)  Füllsel  von  Mastbühnchenfleisch,  Masthühn- 
chenfett, Brotkrumen,  Rahmsose  (bechamel),  fri- 


schen Eiern,  Rahm,  Gewürz.  Umlage  (garniture): 
Pistazien,  Pinien,  schwarze  Trüffeln. 

_ *)  a)  Mit  Spiegel  - Eiern,  b)  Das  gehackte 
Fleisch  wird  mit  Rahmsose  (bichamel)  und  Fleisch- 
brühe heiß  gemacht,  mit  ein  wenig  Butter  und 
geriebener  Muskatnuß  angenehm  gewüi’zt  und  in 
großen  Blätterteig  - Pasteten  (grands  vole-au- 
vent)  zu  Tisch  gegeben. 

®)  Ragout  von  in  längliche  Stücke  geschnit- 
tenem Masthühnchenfleisch , Tafel  - Pilzen  und 
Zunge  in  einer  Kruste. 

Mit  halben  Trüffel  - Scheiben  besteckte 
Schnittchen  von  Masthühnchen  lehnt  man  gegen 
die  Seiten  einer  mit  Butter  ausgestrichenen  Form 
(mottle  d döme),  füllt  die  Mitte  der  Form  mit 
Geflügel -Füllsel,  läßt  im  Schwitzbade  (au  bain- 
marie)  steif  werden,  stürzt  aus,  füllt  mit  Trüffel- 
Scheiben  und  Hahnkämmen,  verziert  obenauf  mit 
einem  Kranz  von  Hahnkämmen,  legt  in  die  Mitte 
des  Kranzes  eine  runde  Trüffel. 

“)  Karl  Mathy,  badischer  Staatsmann,  geb. 
17.  März  1807  zu  Mannheim,  gest.  2.  Febr.  1868.  — 
Brot  (pain)  von  gebeizten  Huhnbrüstchen  und 
Geflügel-Leber. 

45* 
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Poule. 


Chicken. 


Pain  de  poularde  ä la 
weimarienne. 

Pate  froid  de  poularde. 

— froid  de  poularde  ä la 

— de  poularde.  [moderne. 

— de  poularde  truffe. 
QueneUes  de  poularde. 

— de  poularde  aux  truffes. 
Sot-Vy-laisse^)  de  poularde. 
Ragout  de  sot-Vy-laisse  de 

poularde. 

Souffle  de  poularde. 
Surprise  de  poularde. 

— de  poularde  ä la  Stanley. 
Timhale  de  poularde. 

— de  poularde  ä la  bechamel. 


Poularde  de  la  Presse. 

— de  Bruxelles. 

— de  Caux. 

— de  Chalons. 

— de  la  Fleche. 

— du  Maine. 

— du  Mans. 

— de  Metz. 

■O' 

I)  Poule. 

Friar’s  cliickeii®). 

Poule  ä la  bourgeoise. 

— braisee. 

— ä la  daube. 

■ — en  demi-deuü. 

— en  demirdeuil,  garnie 
d'une  blanquette  de 

— d Vestragon.  [truffes. 

— etuvee. 

— farcie. 

— en  fricassee. 

— en  fricassee  aux  ecre- 

— aux  nouilles.  [visses. 

— aux  petits  oignons. 

— au  pot. 

— du  pot-au-feu  en  coquüles. 

— du  pot-au-feu  en  cro- 

quettes.  [herbes. 

— du  pot-au-feu  aux  fines 


SKaft^u^nfTeifd^Brot  m.^unge 
uub  Sirüffeln  in  (Saßevte. 
SJiaftBul^n-ißaftete,  fall. 

— »iPaftete  falt,  mit  SSer» 

— »haftete.  [gierungen. 

— -haftete  mit  Strüffeln. 

— o^Iößc^en. 

— »iJIöBc^en  mit  SCrüffeln. 

— »ißfaffenfd^nitt(^ien. 
ißfaffenj^nitt^en»9lagout 

bon  SRoftl^u^n. 

Sluflauf  bon  Sftaftl^ul^nfleijd^. 
Skafttju^n  in  |)üDe. 

— in  §iille  nac^  Stanley. 

— »SSecBerpaftete.  [fofe. 

— »SBedjerjjaftetc  mit  SRaim-» 


Skaft^u'^n  bon  La  Bresse.®) 

— bon  SBrüffel. 

— bon  Oaux. 

— bon  Ohälons. 

— bon  La  Fleche. 

— bon  Maine. 

— bon  Le  Mans* *). 

— bon  Metz. 

K3' 


§u|nfleifc^»©c^nitten  in 
Sraftbrü^e  mit  SüeiS. 
fmijn  mit  ©d^oten»i?ernen 

— gef(|mort.*)  [u.  Skö^ten. 

— gebnmbft. 

— getrilffelt. 

— getrilffelt,  mit  meinem 
Srüffel-fkagout. 

— mit  ®ragun»©ofe. 

— gebämpft. 

— gefüllt.’) 
grilaffee  bon  §u!§n. 

— bon  §ul§n  mit  ^rebfen. 
^ufin  mit  fkubeln. 

— mit  Keinen  .gmiebeln. 
®eIoc^teS  §ul)n  mit  ®e» 

müfe.®) 

— $ui)nin2kuf(f|el»@d^alen. 
Ärufteln  b.  geIo(^tem  ^ul^n» 

fleifc^.  [^?räntern.’°) 
®eIod^tc§  §u!^n  mit  feinen 


i Poularde-mould  with  truf- 
! fles  and  tongue  in  jelly. 

} pie  cold. 

f pie  cold,  with  modern 

\ pie.  [gamishing. 

I pie  truffled. 

I forcemeat  balls.  [fles. 

) — -forcemeat  halls  w.  truf- 
I Pope’s  eye  o£  poularde. 

S Eagout  of  pope’s  eye  of 
? poularde. 

I Poularde-fritter. 

I Surprise  of  poularde.  [le. 
i — of  poularde, Stanley  sty- 
Thimble(-pie)  of  poulard^e. 
l — ofpoularde,cream  Sauce. 


Poularde  of  (la)  Presse. 

— of  Brussels. 

— of  Caux. 

— of  Chalons. 

— of  La  Fläche. 

— of  Maine. 

— of  Le  Mans. 

— of  Metz. 


Chicken. 

Friar’s  chicken. 

Chicken  with  green  peas 

— hraised.  [and  carrors. 

— stewed. 

— truffled. 

— truffled,  with  hlan- 
quette  of  truffles. 

— with  tarragon  sauce. 

— stewed. 

— stufied. 

Fricassee  of  chicken.®) 

— of  chicken  w.  crayflsh. 
Chicken  with  noodles. 

— with  small  onions. 
Boiled  chicken  with  vege- 

tahles. 

— chicken  in  Shells. 
Croquettes  of  boiled 

chicken.  [herbs. 

Boiled  chicken  with  fine 


*)  Sprich  «Sö-li-läß«;  Pf  aff  en-Schnittohen 
(Stück  über  dem  Steißbeine  vom  (Jeflügel). 

*)  Vergl.  chapon  de  la  Bresse,  S.  666. 

•)  Sprich  »Lo  Mang«;  Hauptstadt  des  franz. 
D6p.  Sarthe;  lebhafter  Handel  mit  Rindvieh  und 
Geflügel. 

*)  Span,  gallina,  ital.  pollo,  Ungar,  tyük,  russ. 
kouritsa. 

“)  Schottisch;  auch  als  Suppe.  Schnitten  von 
Huhnfleisch  in  gewürzter  Kraftbrühe  gedämpft; 
gehackte  Petersilie  hinzugegeben;  mit  geschla- 
genen Eigelben  verdickt. 


•)  Hierzu  passen  alle  Gemüse  und  Sosen, 
welche  man  zu  geschmortem  Kapaun  (s.  chapon 
braisi,  S.  660)  gibt. 

’)  Mit  denselben  Gemüsen,  Sosen,  Um- 
lagen (Garnituren)  wie  gebratener  Kapaun  (s. 
chapon  röti,  S.  663). 

®)  Auch  fricasseed  chicken. 

»)  Mit  denselben  Gemüsen  gegeben  wie  ge- 
kochter Kapaun  (s.  chapon  bouilli,  S.  660). 

“)  Ragout  von  gekochtem  Hnhnfleisch,  Zwie- 
beln, Schalotten  und  Tafel-Pilzen  in  Weißwein 
und  Kraftbrühe:  überkrustetes  Kartoffelmus. 


Poule. 


Chicken.  7Q9 


Poulc  dxt  pot-au-feu  frite. 

— du  pot-au-fm  au  gratin. 

— du  pot-au-fm  ä Vita- 
lienne. 

— du  pot-au-fm  au  kari. 

— du  pot-au-feu  en  mari- 
nade. 

— du  pot-au-feu  ä la 
mayonnaise. 

— du  pot-au-feu  aux  olives. 

— du  pot-au-feu  en  pain. 

— du  pot-au-fm  aux 
ravioles. 

— du  pot-au-fm  au  risot. 

— du  pot-au-feu  en  salade. 

— du  pot-ati-fm,  sauce  aux 
tomates. 

— du  pot-au-feu  ä la 

— au  riz.  [ta(r)tare. 

— au  riz  et  au  parmesan. 

Capilotade  de  poule. 
Chaud-froid  de  poule. 
Galantine  de  poule. 

Pain  de  poule. 

Panade  de  poule. 


Bantam,  bantame. 

Breda. 

Cochinchinois(e). 
Crevecoeur  (creve-eomr). 
Dominic. 

Dorking. 

Hamburgh. 

Houdan. 

Livournin(e). 

Plymouth  Rock. 

Poule  de  Bataschow. 

— de  Chälons. 

— de  Hambourg. 

— de  Philadelphie. 


®efoJ)te§§itl^n  aufgebocEen.* *) 

— §ul}n  ti’uftgcliacfen. 

— auf  italienifc^e®) 
2Irt. 

— |)ul;n  mit  Sari. 

— , gebeigteS 

— mit  Sßal}onnaifen» 
Sofe. 

— ^ui)u  mit  Dliöen. 

— §ul;u  in  einer 

— ^u^n  mit  gefüllten 
9JubeI=gIeden.®)  [SleiS.*) 

— |)ul)n  mit  italienifctiem 
©alat  bon  getötetem  §ul^n. 
®efoc^te§  |)nl^n  mit 

ißarabie§abfeI»©ofe. 

— §u'§n  mit  falter  ©enf» 
§iil)n  mit  3iei§.  [fofe.®) 

— mit  SReiS  unb  ißarmefan* 
Söfe. 

®ngef(^nittene§  bon  §ul^n. 
Überfulgteä  ^u|n. 
SluägebeinteS,  gefüHtel§ul)n, 
falt  in  ©alterte. 
§uI)nfIeifd)brot®).  [SRe’^t.’) 
|)ul^nfleifc^mug  m.  SRiIct)  unb 


Bantam-®),  gbJerg'^utin. 
Breda-®)§ul}u. 
So(^ind)ina=§u!^n  ’®). 
grang.  fd)tt)argeä  §u^n. 
Dominic  ^*). 
Dorking-|)ut|n  ^®). 
Hamburgh  '*). 
Houdan-§uI)n 
Sibornefer  §ut)n. 
Plymouth  Bock^®). 
Bataschow-^ ’)$ul}n. 
^utjn  bon  Chälons^*). 
|)omburger  |)ul)n. 
$ljilabelf)l§iaer  §utjn. 


Boiled  chicken  fried. 

— chicken  browned. 

— chicken  in  Italian  style. 

— chicken  with  curry. 

— and  marinated  chicken. 

— chicken  with  mayon- 
naise Sauce. 

— chicken  with  olives. 

— chicken  in  a mould. 

— chicken  with  little 

turnovers.  [rice. 

— chicken  with  Italian 
Salad  of  boiled  chicken. 
Boiled  chicken  with 

tomato  sauce.  [sauce. 

— chicken  with  ta(r)tar 
Chicken  with  rice. 

— with  rice  and  Parmesan 
cheese. 

Capilotade  of  chicken. 
JeUied  chicken. 

Boned,  stuffed  chicken  in 
mould  with  jelly. 
Mould  of  chicken. 
Chicken-panada. 


Bantam. 

Breda-chicken. 

Cochin^^). 

French  black  chicken. 
Dominic. 
Dorking(-fowl). 
Hamburgh. 

Houdan  chicken. 
Leghorn. 

Plymouth  Hock. 
Bataschow  chicken. 
Chicken  of  Chälons. 
Hamburgh  chicken. 
Philadelphia  chicken. 


*)  Sclmitten  von  gekochtem  Huhn  in  einen 
Baoktoig  getaucht,  gehacken. 

*)  In  Butter  angebratene  gehackte  Zwiebeln 
und  Schalotten  vermischt  man  mit  gehackten 
Tafel-Pilzen,  bestäubt  mit  Mehl,  gibt  Weißwein 
und  Bratensaft  (jus)  hinzu,  läßt  kochen,  entfettet, 
gießt  die  Sose  über  das  zerschnittene  gekochte 
Huhn,  würzt  das  Eagout  mit  Pfeifer,  Zitronensaft 
und  gehackter  Petersilie. 

•)  Füllsel  aus  gekochtem  Huhnfleisch,  Schin- 
ken, Ealbshirn,  Rindsmark,  mit  Nudelteig  ver- 
mischt, daraus  ravioles  geformt. 

‘)  Ragout  von  gekochtem  Huhnfleisch  und 
Tafel-  Pilzen  in  Reis. 

*)  Ragout  von  gekochtem  Huhnfleisch,  klei- 
nen Essig-Wurken,  Tafel-Pilzen,  Kapern  und  Sar- 
dellen mit  Tataren-Sose. 

*)  Auch  (provinziell)  Hennesturz;  in  einer 
F prm gestocktes  (gesteift es) Huhnfleisch- 
Füllsel  (Huhnfleischmus)  ist  auch  eine  Über- 
setzung. 

’’)  Für  Kranke;  eine  Art  Rahmspeise,  einer 
dicken  Suppe  ähnlich. 

f)  Bantam,  Bantan,  Stadt  und  früheres 
Königreich  auf  Java. 


ü Niederländische  Rasse,  ohne  Kamm,  mit 
vorzüglichem  Fleisch,  nach  der  gleichnamigen 
Stadt  und  Festung  in  der  niederländischen  Provinz 
Nordbrabant  benannt;  auch  Krähensohnabel. 

“)  Koohinohina,  Kotschinohina,  franz. 
Kolonie  in  Hinter-Indien. 

“)  Auch  (seltener)  Cochin-China  fowl,  cochin- 
cMna.  Nicht  zu  verwechseln  mit  Cochin,  Kotschiu 
(engl.  Sohutzstaat  in  Vorder-Indien). 

**)  Englisch- amerikanische  Rasse,  mit  vor- 
züglichem Fleisch. 

“)  Fünfzehiges  (englisches)  Dorking -Kuhn, 
ein  Gewicht  von  10  bis  14  engl.  Pfund  erreichend, 
erblich  zur  Fleisch-  und  Fettbildung  geneigt.  Be- 
nannt nach  Dorking,  Stadt  in  Surrey,  wegen 
ihrer  Hühnerzucht  berühmt. 

“)  Eine  wahrscheinlich  von  Hamburg  nach 
England  eingeführte  Rasse. 

*“)  Eins  der  geschätztesten  französischen  Wirt- 
schafts-Hühner. 

>»)  Englisch-amerikanische  Rasse,  mit  vorzüg- 
lichem Fleisch. 

”)  Russisches  Huhn,  so  nach  seinem  Entdecker 
genannt. 

“)  Vergl.  chapon  de  Chälons. 


710  Poulet,  poulette. 


4)äl;nc^en,  §ü§nc^en. 


Chicken,  pullet. 


m)  Poulet,  poulette. 

Poulet  ä V Älbert-Victor. 

— ä Vamericaiiie. 

— d Varlequin. 

— aux  artichauts  ä la 
bordelaise. 

■ — en  (ä  V)aspic. 

— d Vaurore. 

— au  basüic. 

— ä la  Beaconsfield. 

— ä la  bechamel. 

— ä la  bergere. 

— au  beurre  d^ecrevisses. 

— (ä  la)  bisque. 

— au  blanc. 

— ä la  Boivin. 

— ä la  bonne  femme. 

— bouilli. 

— bouiUi  d Vanglaise. 

— bouüli  ä Vestragon. 

— bouüli,  sauce  ä VÄpicius. 

— ä la  bourgeoise. 

— ä la  bourguignonne. 

— braise. 

— braise  ä V americaine. 

— braise  aux  Champignons. 

— braise  ä la  chipolata. 

— braise  aux  choux-fleurs. 


^äfjndjen,  ^ütjndjen.i) 

§ä^nd^en  nad^  Albert 
Victor®). 

— auf  amerifanif(^e®)  9lrt. 

— auf  §arleKu=>'‘)31rt. 

— mit  ä^rtifd^oden  auf 
SBorbeaujer®)  21rt. 

— mit  ©ulge. 

— m.  ißarabie§apfeI=@ofe.* *) 

— mit  Safilte.’) 

— uad^  Beaconsfield®). 

— in  ^al^mfofe.®) 

— nad^  6dE|äferin='^®)21rt. 

— mit  ÄrebSButter. 

— mit  Ärebiragout. 

— mit  weiter  @ofe.^*) 

— nad^  Boivin^®). 

— mit  ©emüfen.^*) 
©eloi^teS  ^ötinc^en.^®) 

— §a|nd^en  mit  englifd^er 
(@tad§eIbeer=>)(Sofe. 

— ^äl^nd^eu  mit  ®ragun» 

©ofe.  [@ofe. 

— §a^nd^en  mit  Apicius-^®} 
§dl)udl)en  mit  ©d^oteu» 

Äerneit  unb  SÖiöliren. 

— auf  SBurgunber^®)  2lrt. 
®efd^morte§  §ä!^ndfien.^’) 

— §ä^u(^en,amenlanifd|‘®). 

— |)ä^ncl)en  mit  $afel» 
«Pilsen.^») 

— §ä^nd^eu  mit  SBürftd^en» 

Ragout.  '[tof)l. 

— §ä^nd^eu  mit  33Iumen» 


I Chicken,  pullet. 

Chicken  in  Albert  Victor 
style. 

— with  mossberry  sauce. 
— in  barlequin  style. 

— with.  artichokes  in 
Bordelais  style. 

— with  aspic. 

— with  tomato  sauce. 

— with  basil. 

— in  Beaconsfield  style. 
— in  cream  sauce. 

— with  mushrooms. 

— with  crayfish-butter. 

— with  crayfish. 

— with  white  sauce. 

— w.quartered  artichokes. 
— with  vegetables. 

Boiled  chicken. 

— chicken  with  English 
(gooseberry-)sauce. 

— chicken  with  tarragon 
sauce.  [sauce. 

— chicken  with  Apicius 
Chicken  with  carrots  and 
green  peas. 

— in  Burgundy  style. 
Braised  chicken. 
Smothered  chicken. 
Braised  chicken  with 
button  mushrooms. 

— chicken  with  chipolata 
garnish.  [flower. 

^ — chicken  with  cauli- 


*)  Gerichte,  die  unter  poulet  vermißt 
werden,  sind  unter  volaüle  nachzuschla- 
gen. Auch  lassen  sich  die  meisten  für  poularde 
angegebenen  Bereitungs-Arten  hier  anwenden.  — 
Campine,  Art  kleines  Huhn  (vergl.  chapon  de 

grünen  Kräutern  und  hartgekochten 
Eigelben  bereitet  man  ein  Füllsel,  rollt  davon 
mit  Zungen-  und  Schinken  - Streifen  Cigaretten, 
mit  welchen  man  das  ausgebeinte  Hähnchen  füllt; 
letzteres  wird  gespickt,  paniert,  gebraten,  mit 
Tafelpilz-Sose  angerichtet. 

äj  Gedünstetes  Hähnchen  mit  einer  braunen 
Sose,  die  mit  Moosbeeren  vermischt  ist ; mit  Brot- 
krusten (croütons)  umlegt. 

*)  Mit  Zunge-  und  Trüffel-Scheiben  gespickte 
Brüstchen  von  Hähnchen;  Toulouser  Ragout. 

*)  Das  Hähnchen  mit  gehackten  Schalotten 
und  Artischocken  in  öl  und  Butter  geschwungen, 
angerichtet,  mit  den  Artischocken  umlegt. 

«)  In  Stücke  geschnittenes  Hähnchen  in  But- 
ter gebraten;  Butter  abgegossen,  Weißwein  und 
Tafelpilz -Brühe  in  die  Pfanne  gegossen,  einge- 
kocht, Rahmsose  und  Paradiesapfelmus  hinzuge- 
geben, gekocht,  mit  Cayenne-Pfeffer  gewürzt,  mit 
einigen  Trüffel -Fäden  vermischt  und  mit  rund 
ausgeötochenen , in  Butter  goldgelb  gerösteten 
Brotkrusten  angerichtet. 

’)  Vergl.  Fußbem.  zu  poulet  la  d/Escars. 

®)  Ragout  von  Hähnchenfleisch, Schinken,  Rahm 
und  Trüffeln,  in  einem  mit  Spinatsaft  (Spinatmatte) 
grün  gefärbten  Rand  von  Maismus  (polenta)  an- 
gerichtet. ....  „ , 

“)  Gekochtes  Hähnchen,  ausgebemt,  m Rahm- 
sose; gehackte  Petersilie  darauf;  Trüffeln  rings- 
herum. 


Campine). 
4)  Von 


“)  Das  Hähnchen  mit  gehackten  Schalotten, 
Zwiebeln,  Speck,  Pilzen,  Weißwein  und  Kalb- 
fleisch-Brühe gar  gemacht,  mit  den  Pilzen  und 
Bratkartoffeln  angerichtet. 

“)  Ganz  gelassen,  in  kräftiger  Brühe  mit  ein 
wenig  Essig  gedämpft;  weiße  Sose  mit  Sellerie- 
Geschmack;  gekochter  Blumenkohl  als  Umlage. 

1*“)  Mit  Butter,  kleinen  Zwiebeln  und  rund 
ausgestochenen  Kartoffeln  gebräunt,  mit  abgewäll- 
ten geviertelten  Artischocken  gebacken;  braune 
Sose  mit  Dragun. 

“)  a)  Kleingeschnittenes  Hähnchen  mit  Möhren, 
Zwiebeln,  Paradies-Äpfeln  und  Pilzen,  b)  ln  wei- 
ßer Sose  gedämpftes  Hähnchen. 

“)  Mit  denselben  Gemüsen  und  Sosen  ge- 
geben, wie  gekochter  Kapaun  (s.  chapon  bouilli). 

“)  Dicke  Sose:  Anis,  getrocknete  Minze,  lastar- 
root  (ähnlich  dem  asa  foetida,  Asant),  zusammen 
gestoßen,  mit  Essig  übergossen,  Datteln,  öl  und 
Senfkörner  hinzugegeben,  dick  eingekocht,  mit 
etwas  Portwein  aufgewärmt,  über  das  in  Anis- 
Wasser  gekochte  Hähnchen  gegossen. 

*“)  Das  zerschnittene  Hähnchen  wird  mit  Speck- 
würfeln in  Butter  angebraten,  Mehl  hineinge- 
streut, guter  Rotwein,  ein  Kräuter  - Sträußchen 
und  in  Butter  geröstete  kleine  Zwiebeln  hinzu- 
gegeben, die  Stücke  gar  gemacht;  Sose  mit  dem 
aufgehobenen  Geflügelblut  und  einem  Stück  But- 
ter gebunden. 

*’)  Hierzu  dieselben  Gemüse  und  Sosen 
wie  zum  geschmorten  Kapaun  (s.  chapon  braisi). 

“)  Halbiertes  Hähnchen  in  zugedeoktem  Topf, 
mit  glühenden  Kohlen  obenauf,  gar  gemacht,  mit 
der  Sose  im  Ofen  gebacken;  die  Hähnchen  oben 
mit  Mehl  bestreut. 

“)  Ungarisch  csibe  urigombavaL. 


Poulet,  poulette.  ©aljn^eu,  §iir;n^en. 


Chicken,  pullet.  7 1 1 


Poulet  hi-aise  ä la  finan- 
eiere. 

— iraise  aux  fines  herbes. 
braise  aux  groseilles 

vertes. 

braise  aux  Jmitres. 

— braise  ä la  jardiniere. 

— braise  ä la  macidoine. 

— braise  au  macaroni. 

— braise  aux  morilles. 

— braise  aux  olives. 

— braise  aux  petits  pois. 

— braise  aux  pointes 
d'asperges.  [ecrevisses. 

— braise  ä la  sauce  aux 

— braise  ä la  sauce  aux 
tomates. 

— braise  ä la  toulousaine. 

— braise  aux  truffes. 

— de  la  Presse. 

— ä la  brocke. 

— d la  brocke,  au  ragoüt 
de  ckavipignons. 

— ä la  brocke,  au  ragoüt 
viele. 

— ä la  brocke,  sauce  ä 
Vestragon. 

— ä la  brocke,  sauce  aux 
truffes. 

— en  capilotade. 

— ä la  Carenie. 

— ä la  casserol(l)e. 

— ä la  castillane. 

— ä la  Cernay  (Sernay). 

— ä la  Championnet. 

— ä la  Chasseur. 

— ä la  chevaliere. 

— ä la  Chivry. 

— au  citron. 

— en  compote. 


®efc()morte§  §ä^tt(^en  mit 
SReid)en»Ülogoxtt.  [tern. 

— §ä^nc^en  m.  feinen  Krön» 

— §ö|nc^en  mit  ©tacket» 
beeren. 

§ä^nd}en  mit  Slnftern. 
|(ä{)nd^en  mit  grünen 
©emüfen.  [gemüfe. 

§ä'^nd)en  mit  SDltfd)» 

— §ä^nd)en  m.  §ol)InubeIn. 

— §ä^nd|en  mit  iUtor^eln. 
§äl)n4en  mit  DUüen. 
§al)nd^en  mit  ©(^oten* 
Semen. 

§ät)nd)en  mit  ©fxargel» 
©pi^en. 

§ä^nd)cn  mit  Sreb§fofe. 
|)ä^nc^en  mit  ißarabte§=> 
apfeI-©ofe.  [fRagout. 

§ä^nd^en  mit  Souloufer 
§ä:^n^en  mit  S:rüffeln. 
§ä^nc^en  tion  (la)  Bresse. 
am  ©pieß  gebraten, 
am  ©pie^  gebraten,  mit 
2:afelpiIj=>31agout. 
am  ©pie§  gebraten,  mit 
öermifdjtem  fRagout. 
am  ©pieß  gebroten,  mit 
3)ragun»©ofe. 
om  ©pieB  gebraten,  mit 
Srüffel»©ofe.  [(^en. 
®ingefd)nitteneS  bon  §äl)ti= 
§äl)nd^en  nad)  Carerne^). 
(in  ber  ©d)morpfonne) 
gebraten. 

auf  faftilifc^e®)  9Irt. 
auf  ©ennbeimer®)  9Irt. 
na(b  Championnet*). 
nad)  ;3nger»®)9lrt. 
nad)  91itter=®)31rt. 
nad)  CMvry’). 

— mit  Sit'-‘onett‘’©ofe. 

— gebämpft.®) 


Braised  chicken  w.  finan- 
cier’s  garnish. 

— chicken  w.  fine  lierfis. 

— cMcken  with  goose- 
berries. 

— cMcken  witb  oysters. 

— cbicken  witb  vege- 

tables.  [vegetables. 

— cbicken  witb  mixed 

— cbicken  witb  macaroni. 

— cbicken  witb  morels. 

— cbicken  witb  olives. 

— cbicken  witb  green 
peas. 

— cbicken  w.  asparagus- 

points.  [sauce. 

cbicken  witb  crayfisb 

— cbicken  witb  tomato 

sauce.  fearnisb. 

— cbicken  witb  Toulouse 

— cbicken  witb  truffles. 
Cbicken  o£  (la)  Bresse. 

— roasted  on  tbe  spit. 
roasted  on  tbe  spit,  w. 
ragoüt  of  musbrooms. 

— roasted  on  tbe  spit, 
witb  mixed  ragoüt. 

— roasted  on  tbe  spit, 
witb  tarragon  sauce. 

— roasted  on  tbe  spit, 
witb  truffle  sauce. 

Capilotade  of  cbicken. 
Cbicken  in  Carlme  style. 

— roasted  (in  tbe  casse- 
role,  saucepan). 

— in  Castilian  style. 

— in  Cernay  style. 

— in  Cbampionnet  style. 

— in  brmter’s  style. 

— in  cavaber’s  style. 

— witb  onion-rings  and 
ravigote  sauce. 

- witb  lemon  sauce. 
Compote  of  cbicken. 


»)  Das  Hähnchen  mit  Trüffeln  belegt,  ge- 
dünstet; Schinken  als  Umlage. 

^ Das  Hähnchen  mit  Schinken -Würfeln  und 
Zwiebel -Scheiben  in  Butter  gebraten,  mit  Tafel- 
Pilzen  und  einem  Kräuter- Sträußchen  weich  ge- 
dämpft, zuletzt  ausgekernte  Paradies-Apfel  hinzu- 
gegeben, angerichtet;  Sose  eingekocht,  darüber 
gegossen. 

»)  Sennheim,  deutscher  Ort  im  Ober-Elsaß. 
— Übersulzte  Brüstchen  von  Hähnchen  auf  einer 
Unterlage  von  Reis  um  einen  Salat  von  Trüffeln 
und  Spargel  angerichtet;  Mayonnaise  mit  Schlag- 
sahne. 

‘)  Sprich  .Schangpjonnäh«;  Jean-Ehenne 
Championnet.  franz.  General,  geh.  1762  zu  Va- 
lence,  gest.  9.  Jan.  1800  in  Antibes  — Schnitten 
von  am  Spieß  gebratenen  Hähnchen  auf  gebrüh- 
tem Teigrand  im  Kranz  angerichtet,  mit  gefüll- 
ten Brotkrusten  umlegt.  Letztere  hat  mau  mit 
einem  Tafelpilz- Gebäck,  das  mit  Rahmsose  ge- 
bunden und  mit  Paprika  gewürzt  ist,  gefüllt,  mit 
Parmesan -Käse  bestreut  und  im  Ofen  gebräunt. 

*)  Brüstchen  von  Hähnchen  mit  01,  Zitronen- 
saft, Zwiebeln,  Petersilie  und  Salz  gebeizt,  pa- 


niert, auf  dem  Rost  gebraten,  angerichtet,  _mit 
gerösteten  Zwiebel- Scheiben  umlegt,  mit  einer 
Madeira-Sose,  die  mit  Schinken-Fäden  vermischt 
ist,  begossen. 

“)  Die  filets,  von  welchen  man  die  anhängen- 
den Flügel -Spitzen  nicht  loslöst,  werden  sauber 
zugeschnitten,  gespickt,  im  Ofen  gar  gemacht, 
überglänzt;  die  kleinen  Schnitten  (filets  mignons, 
Unterbrüstchen)  werden  mit  Halbmonden  von 
schwarzen  Trüffeln  besteckt  und  in  klarer  Butter 
geschwungen.  Die  gar  gemachten  Keulen  wer- 
den abwechselnd  mit  hahukammförmig  ausgesto- 
chener Zunge  im  Kranz  aufrecht  gegen  eine  mit 
Tafel-Pilzen  und  Klößchen  umlegte  Kruste  ('«•om- 
stacle)  von  geröstetem  Brot  gelehnt;  auf  die  Keu- 
len stellt  man  dann  die  filets  und  filets  mignons, 
ebenfalls  gegen  die  Brotkruste  gelehnt.  In  die 
Mitte  der  Brotkruste  stecht  man,  so,  daß  es  oben 
hervorragt,  ein  Spießchen  mit  einem  Tafelpilz 
und  einem  Klößchen;  ein  Nudelrand  dient  als 
Einfassung. 

’)  Mit  Zwiebel-Ringen  und  grüner  Wüi-zsose 
(ravigote). 

Mit  Geflügel-Klößchen  und  Tafel-Pilzen. 


712  Poulet,  poulette. 

Foulet  confit  en  pot. 

— ä la  Comtantin. 

— en  coquüles. 

— ä la  crapaudine. 

— ä la  creey^). 

— äla  creme. 

— aux  cretes  (de  coq) 
farcies. 

— äla  Dantzig  (Dantzick). 

— en  demi-deuil. 

— en  demi-deuil  en  blan- 
quette. 

— älaDemidow(Demidoff). 

— ä la  diable. 

— ä la  dieppoise. 

— ä la  dominicaine. 

— ä la  duc  de  Teck. 

— ä la  duehesse. 

— d Vecarlate. 

— d Vecossaise. 

— aux  ecrevisses, 

— d Vegyptienne. 

— en  eniree  de  brocke. 

— ä la  d'Escars. 

— d VEscorial. 


$är)ucr;eu,  §ii[judjcu. 

$äl}ucl;eii  im  eiuge- 

— mit  ©rü^e.  [mac^t. 

— (-»gfrilaffee)  in  SOtufcljeln. 

— geröftet,  trötenförmig  an» 

— mit  yjtötjren.  [geridötet.®) 

— mit  ataljmfüllfel.'*) 

— mit  gefüllten  §al^n» 
fömmen. 

— auf  ©angiger®)  2trt. 
©etrüffelteS  Ipäfjudjeu.’) 

— mit  lueiBem 
Ütagout. 

|)äl)nd)en  nac^  Demidow  ®). 

— mit  5i:eufeI§»Sofe. 

— auf  Sief5f5er'*)  Strt. 

— nac^S)ominiIaner»^°)9Itt. 

— nac^  b.  ^ergog  O.Teck“). 

— nac^  |)eräogin»^®)2trt. 

— mit  fßöfel'^unge*^®) 

— mit  gefüllten  Slrtifdjocfen» 

— mit  Ärcbfen.  [23öben.^*) 

— auf  ögt)fjtif(^e^®)  2lrt. 

— am  ©bieß  gebraten. 

— nad^  Escars^®). 

— in  3iei»ranb.^’) 


Chicken,  pullet. 

Chicken  potted  or  “j  ugged”. 

— with  groats. 

Scalloped  chicken.*) 
Chicken  flattened,  broiled. 

— with  carrots. 

— with  cream-stuffing. 

— with  stufFed  cock’s- 
combs. 

— in  Danzig®)  style. 
Truffled  chicken. 

— chicken  with  blan- 
quette  (of  mushrooms). 

Chicken,  Demidow  style. 

— deyilled. 

— in  Dieppe  style. 

— in  Dominican  style. 

— in  the  duke  of  Teck 

— in  duchess  style,  [style. 

— with  red  tongue. 

— with  stufied  artichoke- 

— w.  crayfish.  [bottoms. 

— m Egyptian  style. 

— roasted  on  the  spit. 

— in  Escars  style. 

— in  a border  of  rice. 


*)  Auch  minced  chicken  in  (scallop-)shells, 
coquilles  of  chicken,  scalloped  chicken  in  scaU 
lop-shells. 

*)  Aufgeschnittenes,  plattgedrücktes  und  auf 
dem  Rost  gebratenes  Hähnchen. 

•)  Nach  einer  Möhren-Sorte  gleichen  Namens 
benannt;  doch  ist  d la  creey  mehr  nur  bei  Suppe 
gebräuchlich : une  crecy,  potage  (d  la)  creey,  eine 
Möhren-Suppe. 

*)  Füllsel  von  Huhnbrüstchen,  Kuheuter,  in 
Rahm  geweichtem  Brot,  Eigelben,  geschlagenem 
Eiweiß  und  gehackten  Schalotten,  welchem  man 
die  Fom  von  Huhnbrüstchen  gibt.  Diese  Brüst- 
chen  läßt  man  im  Ofen  Farbe  nehmen,  verziert 
sie  nach  Belieben  und  gibt  sie  mit  italienischer 
oder  weißer  Geflügel-Sose  zu  Tisch. 

•)  Die  Hähnchen  mit  Speck  umbunden,  mit 
Speck,  Gemüsen  und  guter  Fleischbrühe  gar  ge- 
macht, zerschnitten;  die  Stücke  buschförmig  auf 
FüUsel-TJnterlage  angerichtet,  mit  einer  Sose  mas- 
kiert, mit  ein  wenig  Krebsbutter  beträufelt. 

•)  Auch  (seltener)  Dantzic,  Dantzick. 

*)  Vergl.  chapon  (farci)  en  demi-deuil. 

•)  Schnitten  von  Hähnchen  in  Öl  mit  feinge- 
schnittener Petersilien-Wurzel,  Sellerie,  Möhren 
und  Zwiebeln  geschwuugen,  Paradies-Äpfel  hin- 
zugefügt, gar  gemacht  und  in  einem  Reisrand 
angerichtet. 

*)  Mit  Zander- Füllsel  und  Krebsschwänzen 
gefüllt,  mit  Weißwein  und  Cognac  gar  gemacht, 
mit  Trüffeln,  Klößchen  und  Ki-abben- Schwänzen 
umlegt. 

_ “)  Scheiben  von  Hähnchen,  auf  der  breiten 
Seite  mit  weißer,  auf  der  schmalen  mit  brauner 
chaud-froid-Sosö  überzogen,  um  Gemüse -Salat 
angerichtet.  Zwischen  jede  Huhnfleisch -Scheibe 
legt  man  eine  überglänzte  Zungen- Scheibe  und 
umgibt  alles  mit  überglänzten  Hahiikämmen. 

“)  Im  Mittelalter  kleines  Herzogtum  in  Schwa- 
ben, welches  von  der  gleichnamigen  Burg  auf 
dem  ebenfalls  gleichnamigen  Berg  im  württem- 
bergischen  Donaukreis  den  Namen  führte.  — Ge- 
viertelte gebratene,  mit  Gallerte  überzogene  Hähn- 
chen um  eine  Pyramide  von  Garten -Kresse  an- 
gerichtet; zwischen  die  Geflügel- Stücke  Hahn- 
kämme; die  Pyramide  mit  einem  Kranz  von  mit 
Füllsel  von  hartgekochten  Eiern  und  Trüffeln  be- 
strichenen zusammengerollten  Zungen- Scheiben 
umlegt;  um  letztere  herum  ganze  Trüffeln  und 


Tafel - Pilze;  Mayonnaisen  - Sose.  Oben  auf  die 
Pyramide  die  Tec/c- Farben  mit  der  deutschen 

Walnußgroße  Kugeln  von  in  Wüi-fel  ge- 
schnittenem Huhnfleisch,  Gansleber  und  Trüffeln 
^^^.^iMud-froid-Soaei  überzogen  und  mit  einer 
Iruffel-Scheibe  verziert. 

Hähnchen  und  Zunge,  durch  Trüffeln  ge- 
trennt, auf  einem  Sockel  aufrecht  angerichtet. 

*)  Mit  chaud- froid- Sose , welcher  Paradies- 
apfelmus beigemischt  ist,  überzogen,  mit  Arti- 
schocken-Böden,  die  mit  Gemüse  gefüllt  sind 
umlegt.  ’ 

/“)  Man  bratet  das  Hähnchen  mit  Knoblauch, 
Zwiebeln,  feinen  Kräutern  an,  gießt  Weißwein 
und  Paradiesapfelmus  daran,  macht  das  Fleisch 
gar,  umlegt  mit  Artischooken-Böden,  kleinen  Zwie- 
beln und  Tafelr.Pilzen. 

“)  Sprick  »Äkär» ; auch  geschrieben  Des  Cars, 
Descars,  franz.  Familien- Name.  Hier  auf  den 
duc  d’Escars,  einen  Freund  Louis  XV.  bezogen 
welcher  nebst  mehreren  anderen  vom  hohen  Adel 
an  der  Bereitung  der  Speisen  mithalf,  wenn  der 
König  eines  seiner  »selbst  bereiteten«  soupers 
veranstaltete.  Der  König  übernahm  dann  stets 
die  Bereitung  mehrerer  Eier- Speisen,  in  welcher 
er  eine  große  Fertigkeit  besaß,  auch  war  das 
poulet  au  basilic  sein  Werk.  Der  duc  de  Gon- 
tant  lieferte  den  Salat,  der  duc  de  Coigni  über- 
wachte die  Bereitung  der  Braten;  jeder  der  hohen 
Gäste  hatte  seine  Spezialität,  worin  er  wirklich 
vollkommenes  leistete;  es  waren  deren  niemals 
weniger  als  48.  D’Escars  starb  an  Krampflrolik 
infolge  von  Genuß  von  Trüffelmus,  welches  der 
König  bereitet  hatte.  Letzterer  sah  dies  als  eine 
Beleidigung  au  und  nahm  infolgedessen  nicht  an 
dem  Begräbnis  teil.  — Poulet  d la  d’Escars:  Die 
Brust  gespickt,  mit  Speck-,  Schinken -Scheiben, 
eijier  mit  Gewürz -Nelken  besteckten  Zwiebel, 
Kräutern,  Möhren,  Fleischbrühe  und  Madeira  (oder 
Xereswein)  bei  mäßigem  Feuer,  mit  glühenden 
Kohlen  auf  dem  Deckel,  gar  gemacht;  Sose  durch- 
gestrichen, entfettet,  eingekocht..., 

DEscorial  (sprich  »Jüßkönäl«)  und  (besser) 
l’Escurial  (sprich  »Eßkürial«);  Flecken  mit  Lust- 
schloß bei  Madrid.  — In  der  Mitte  eines  Reisrandes 
augerichtet,  mit  Schinken,  Tafel-Pilzen,  gefüllten 
Oliven  und  in  Würfel  geschnittenen  Trüffeln  um- 
legt; die  Randform  mit  gebackenen  Eiern  verziert. 


Poulet,  poulette. 


Chicken,  pullet.  713 


Poulet  ä Vespagnole. 

— ä Vestragon. 

— farci. 

— farci  aux  Champignons. 

— farci  ä la  Duroc. 

— farci  aux  ecrevisses. 

— farci  au  foie  gras. 

— farci  au  riz. 

— farci  ä la  tortue. 

— farci  aux  truffes. 

— ä la  Favre. 

— ä la  ßnanciere. 

— aux  fines  herbes. 

— ä la  foresti'ere. 

— fourre  aux  ecrevisses. 

— en  fricassee. 

— en  friieau  (fritot). 

— frit. 

— frit  ä la  dauphine. 

— frit  ä la  ducliesse. 

— frü  ä Vindienne. 

— (frit)  ä la  Orly. 

— frit  ä la  ta(r)tare. 

— frit  ä la  tyrölienne. 

— froid. 

— froid  ä Vecarlate. 

— ä la  Gdbrielle  d'Eze. 

— en  galantine. 

— garni  ä Vhippogriffe. 

— ä la  general. 


^-laljn^en,  §ül;iid)en. 
§äl)ncf)enm.5ßnrabie§»äpfclit, 

— mit  ®ragu:t»Sofe. 

— gefüllt.®) 

— gefüllt  mit  lafel^ißiläen. 

— gefüllt  nacfi  Duroc®). 

— gefüllt  mit  ffirebfeu. 

— gefüllt  mit  ©auSleber. 

— gefüllt  mit  31ei§. 

— gefüllt  mie  ©cljilbfrbte.*) 

— mit  Trüffeln  gefüllt. 

— iiad)  Favre®). 

— mit  5Reid)cn»^ogoitt. 

— mit  feinen  ilräutern. 

— mit  ©teinpÜ5en. 

— mit  iJrebfen  gefüllt. 

— .g-rifnffee«). 

SSadpl^  licken.’) 

©ebadeneb  §ä|nd)en.®) 

— ^ü'^n^en  nad)  2)an» 

p:^inen»2lvt.  [2lrt. 

— ,'päftnd)en  n.  Igeräogin»®) 

— ipäynd;en  onf  inbifc^e^®) 

2lrt.  [gebaden.“) 

§a^nd)en  in  6d)Iagteig_ 
©ebndeneS  §ciljnd)en  mit 
falter  ©enffofe.^®) 

— §ül)nd)en  onf  Süroler®®) 

^ölptc^eit  lolt.  [3lrt. 

— mit 

— nad)  Gabrielle  d’Eze“). 

— onSgebeint,  gefüllt,  folt. 

— mit  ifSferbefleifd)  *®). 

— mit  ©d)oteno5lenien  nnb 
Sporgel»©f3ifeen.^®) 


Chicken  with  tomatoes, 
onions  and  fried  ham. 

— with  tarragon  sauce. 

— stuifed.  [mushrooms. 

— stuifed  with  button- 

— stuifed  in  Duroc  style. 

— stuifed  with  crayfish. 

— stuifed  w.  goose-liver. 

— stuifed  with  rice. 

— stuffed,  turtle  fashion. 

— stiiffed  with  truffles. 

— in  Favre  style. 

— w.  iinancier’s  garnish. 

— with  fine  herbs. 

— with  mushrooms. 

— stuffed  with  crayfish. 

— fricasseed. 

Fried  chicken. 

— chicken. 

— chicken  in  the  dau- 
phine style. 

— chicken,  duchess  style. 
Indian-fried  chicken, 

(curried  chicken). 
Chicken  fried  in  batter. 
Fried  chicken  with  cold 
mustard  sauce. 

— chicken  in  Tyrolian 

Chicken  cold.  [style. 

— with  ton^ue,  cold. 

— in  Gabrielle  d’Eze  style. 

— boned,  stuffed,  cold. 

— with  horse-meat. 

— with  green  peas  and 
asparagus-points. 


’)  Das  Hähnchen  in  Butter  und  Öl  mit  Knob- 
lauch goldgelb  gebraten,  mit  Zwiebel,  Paradies- 
apfel- und  Schinken-Scheiben  langsam  weich  ge- 
dämpft, mit  den  Zwiebeln  und  Paradies -Äpfeln, 
sowie  mit  den  gebratenen  Schinken-Scheiben  an- 
gerichtet. 

*)  Mit  denselben  Gemüsen,  Sosen,  Umla- 
gen (Garnituren)  wie  gebratener  Kapaun  {s.cha- 
pon  röti,  S.  663). 

•)  Sprich  »Düruk«;  Gerard  (Michel)  Duroc, 
diic  de  Friaul,  franz.  Marschall,  geb.  25.  Okt. 
1772  zu  Pont-ä/-MouSson,  gefallen  in  einem  Bück- 
zugs- Gefecht  nach  der  Bautzener  Schlacht  am 
22.  Mai  1813  bei  Markersdorf.  — Von  Kalbfleisch, 
Kalbsleber,  Geflügel -Lebern  und  Speck,  alles  in 
Würfel  geschnitten  imd  in  einer  Würzbrühe  (mire- 
poix)  gar  gemacht,  bereitet  man  ein  Füllsel, 
streicht  es  durch,  vermischt  es  mit  einem  feinen 
Ragout  (salpicon)  von  Trüffeln  und  Pökel-Zunge, 
füllt  damit  das  Hähnchen,  umlegt  es  mit  Trüffeln ; 
nebenbei  eine  Trüffel-Sose. 

*)  a)  Ausgebeintes  Hähnchen  wie  Schildkröte 
zugerichtet,  heiß  angerichtet:  Das  Hähnchen  wird 
ausgebeint,  Kopf  daran  gelassen,  halb  mit  der 
Haut  vom  Halse  bedeckt  (wie  ein  Schildkröten- 
hopf); die  Brust  mit  gutem  Füllsel  gefüllt;  zuge- 
näht; die  Füße  werden  gehäutet  und  als  »Schild- 
kröten-Flossen«  angesteckt.  Das  Hähnchen  wird 
m kräftiger  Brühe  geschmort,  angerichtet,  mit 
schwarzen  Trüffel-Scheiben  verziert,  um  die  Schale 
(Panzer)  der  Schildkröte  nachzuahmen,  b)  Vergl. 
chapon  ä la  tortue,  S.  664. 

*)  Benannt  nach  Joseph  Favre,  Heraus.geber 
des  Dictionnaire  universel  de  Cuisine,  Paris.  Vergl . 
auch  S.  672,  Fußbem.  3.  — Das  ansgebeinte  Hähn- 
chen wird  in  viereckige  Stücke  geschnitten,  welche 


in  einer  ^t  mit  Butter  ausgestrichenen  Pfanne 
nebst  Zwiebel -Scheiben,  Knoblauch,  ein  wenig 
Thymian  und  Gewürz  gar  gedämpft  werden,  wo- 
bei man  ab  und  zu  Rahm  und  etwas  Tafelpilz- 
Essenz  zugießt.  Hierauf  streicht  man  das  Zwiebel- 
mus durch  ein  Sieb,  gibt  noch  ein  Stück  dick  ein- 
gekochte Tafel  - Fleischbrühe  (glace  de  viande), 
Tafel-Pilze,  Trüffeln,  ein  wenig  Madeira  und  zu- 
letzt noch  Geflügel -Rahmklößchen  in  die  Sose. 

*)  Ungarisch  csibe-hecainält. 

’)  Mit  einer  Pfeffer-Sose  (sauce  d la  poivrade) 
zu  Tisch  gegeben. 

*)  Ungarisch  räntott  csibe. 

“)  Vergl.  poulet  d la  duchesse. 

“)  Mit  Kari-Pulver  eingerieben,  in  Öl  gebrar 
teUj  auf  Unterlage  von  gebratenen  Zwiebeln  an- 
gerichtet. 

“)  Mit  gebackenen  Zwiebel-Ringen  angerichtei. 

*’)  Gekochtes  Hähnchen  in  Scheiben  geschnit- 
ten, gebeizt,  paniert,  gebacken;  Tataren-Sose. 

*’)  Gebackene  Schnitten  von  Hähnchen  mit 
Paradiesapfel-Sose  und  Petersilie. 

'*)  Nach  Gabrielle  d’Eze,  directrice  de  la  Revue 
de  la  Mode,  Paris,  benannt.  Das  zerschnittene 
Hähnchen  in  Butter  angebraten,  herausgenommen ; 
Butter  abgegossen,  Tafelpilz-Brühe  in  die  Pfanne 
gegeben,  eingekocht,  kochende  Rahmsose,  ein 
wenig  geriebene  Muskatnuß,  sowie  die  Geflügel- 
Stücke  hinzugegeben,  gar  gemacht;  Sosemitgutem 
Rahm  und  Butter  vermischt;  Teller  mit  einem 
Kranz  von  in  Butter  gerösteten  Brotkivsten  umlegt. 

^'‘)  Gegeben  bei  einem  diner  de  cheval  im 
Langham  Hotel,  London,  im  Jahre  1868.  Mit  Um- 
lage von  gerösteten  Pferdefleisch-Schnitten. 

“)  Gedünstetes  Hähnchen  mit  Schoten-Kernen 
und  grünen  Spargel-Spitzen;  Madeira-Sose. 
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^nfjnd^ett,  §üf;nd)en. 


Chicken,  pullet. 


Foulet  au  gomho. 

— ä la  grenobloise, 

— ä la  Griivy. 

— grüU. 

— grille  au  jus  d'estragon. 

— grille  ä la  Katojf. 

— grille  au  lard. 

— grille,  sauce  ä la  diäble. 

— au  gros  sei. 

— de  Hambourg  roti 
ä Vallcmande. 

— ä la  Henri  IV. 

— ä la  hollandaise. 

— aux  homards. 

— ä la  hongroise. 

— ä la  höteliere, 

— aux  huUres. 

— aux  liuitres  et  aux 

— d Vindienne.  [truffes. 

— d l’italienne. 

— d Vivoire. 

— et  jambon  confits  en  pot. 

— au  Tcari. 

— et  langue,  decoupea. 

— en  lezard. 

— ä la  lorraine. 

— au  macaroni. 

— ä la  tnacedoine. 

— ä la  Marengo. 

— en  marinade. 

— marin6  frit. 

— ä la  marquise. 

— ä la  Maryland. 

— en  (ä  la)  matelote. 

— en  mayonnaise. 


§äl;nd)en  mit  Oiimbo. 

— auf  OreiioBIer®)  ^rt. 

— nad^  Gr6vy®). 

®eröftete§  ^äljndjen.  [®ofe. 

— ^äl^nc^en  mit  5Dragun» 

— |)äljnd)en  mit  gebadenem 
Kartoffelmus.* *) 

— §äl)ud)en  mit  ©fjed. 

— |)äljnc^eit  m.ißfeffer*(3ofe. 
§ät)ud^en  Beftreut  mit  grobem 

©aljö). 

Hamburger  §ät)nd|ett  auf 
beutfd^e®)  9lrt. 

§ät)ud)en  n.  Hemrich  IV.’). 

— auf  IfioHäubifclie®)  2lrt. 

— mit  Hummern. 

— mit  $at»rifa.®) 

— nad)  ®oftwirtiu=*®)2Irt. 

— mit  Sluftern. 

— mit  Sluftern  uub  S^rüffelu. 

— mit  i?ori  uub  iReiS. 

— auf  itatieuifd^e“)  2Irt. 

— in  meiner  <Sofe.*®) 

— uub  ©d}inleu  im  Sofjf 

— mit  ßari.  [eingemodjt. 

— uub  borgefc^uitten. 

— in  ®ibed)fenform. 

— auf  IotI)ringifc^e  *■*)  Slrt. 

— mit  §o|luubeIn. 

— mit  gemifc^tem  ®emüfe. 

— auf  ÜRarengoer  ^®)  2lrt. 

— gebeijt. 

— gebeist,  gebaden. 

— na(^  9[RQrlgräfin='“)2Irt. 

— auf  3Kart)länber  *’)  2lrt. 

— mit  9Jlatrofen=9lagout. 

— mit  äRo^onnaife. 


i Chicken  with  gumbo.*) 

I — in  Grenoble  style. 

^ — in  Gr6vy  style. 

IBroiled  (grilled)  chicken. 
— chicken,  tax’ragon  Sauce 
— chicken  with  baked 
pur6e  of  potatoes. 

— chicken  wüth  bacon. 

— chicken  devilled. 
Chicken  sprinkled  with 
coarse-grained  salt. 
Hamburgh  chicken  roasted 
in  German  style. 
Chicken  with  truffle  sauce. 
— with  green  sauce. 

— with  lobster. 

— with  papiika. 

— w.  stuffed  mushrooms. 
— with  oysters. 

— with  oysters  and  truf- 
— curried  with  rice.  [fles. 
— stuffed,  Italian  style. 
— with  supreme  sauce. 

— and  ham  potted. 

— with  curry.^*) 

— and  tongue  carved. 

— in  lizard-fashion. 

— in  Lorraine  style. 

— with  macaroni. 

— with  mixed  vegetables. 
— in  Marengo  style. 

— maiinated. 

— marinated,  fried. 

— in  marquis  style. 

— in  Maryland  style. 

— with  matelote  garnish. 
— with  mayonnaise. 


*)  Oder  einfach  chiclcgn-gumbo. 

*)  Grenoble  (sprich  »Grönobl«) ; Festung,  Haupt- 
stadt des  franz.  D6p.  Is6re.  Mit  Cognac  gar  ge- 
macht und  mit  der  Brühe,  welcher  gehackte  Scha- 
lotten un  d Dragun  beigemischt  werden,  angerichtet. 

•)  Sprich  »Grewi«;  Jules  Grevy,  franz.  Staats- 
mann, geh.  15.  Aug.  1807  in  Mont-sous-Vaudrey, 
gest.  9.  Sept.  1891.  — Gebeizte  Schnitten  von  Hähn- 
chen auf  dem  Rost  gebraten;  Bratkartoffeln  und 
mit  Paradiesapfelmus  verkochte  Bearner  Sose. 

*)  Kartoffelmus,  mit  Eigelben  gebunden,  mit 
Butter  und  feingehackterTrüffel  vermischt, kuchen- 
förmig auf  einen  Teller  geschichtet,  einige  Minuten 
im  Ofen  gebacken;  das  Hähnchen  darüber  ange- 
richtet. 

*)  In  seiner  Brühe  angerichtetes,  mit  grobem 
Salz  bestreutes  Hähnchen. 

®)  Man  füllt  die  Hähnchen  mit  einem  Teig 
von  frischer  Butter,  geriebener  Semmel,  gehackter 
Petersilie  und  Gewüi'z,  bratet  sie  am  Spieß,  wäh- 
renddessen man  sie  oft  mit  Butter  beträufelt. 

’)  Mit  Speck-, und  Trüffel-Scheiben  gespickt; 
Trüffel-Sose. 

■ ®)  Mit  Zitronen  und  grün  gefärbter  Sose. 

. •)  Auch  Paprika-Hähnchen,  österreichisch 
Paprika-Hähndl. 

“)  Am  Spieße  gebratenes  Hähnchen  mit  einer 
Sose  £Cus  Weißwein,  Tafel-Pilzen,  feinen  Kräuteni, 
Schalotten,  Madeira  und  Paradies -Äpfeln  über- 
gossen und  mit  gefüllten  Tafel-Pilzen  nmle.gt. 

“)  a)  Das  Hähnchen  mit  seiner  gehackten 
Leber,  Speck,  Tafel-Pilzen,  Butter,  Kräutern  und 
Gewürz  gefüllt,  mit  Schweinefleisch-Scheiben  und 


Butter -Papier  bedeckt,  gebraten;  Sose  von  abge- 
brühter Petersilie^  Schnittlauch  und. Dragun-Blät- 
tern (mit  ein  wenig  Wein  gehackt),  Öl,  Sardellen, 
Zitrone,  Pfeffer,  Salz,  Braten -Sose  und  Eigelben, 
verdickt,  b)  Mit  Reis  und  piemont(es)i3cher  Sose. 

**)  Wörtlich  »elfenbeinweißes  Hähn- 
chen«, englisch  ivory- white  chicken.  a)  Man 
macht  aas  Hähnchen  in  stark  gewürzier  Kraft- 
brühe mit  Zitronen -Scheiben  und  fettem  Pökel- 
fleisch gar,  richtet  an,  gießt  weiße  Geflügel-Sose 
(sauce  darüber;  rote  Zunge  als  Umlage, 

b)  Das  Hähnchen  auf  Reis  mit  Geflügel-Rahmsose 
angerichtet. 

“)  Curry  of  chicken,  curried  chicken. 

“)  Das  Hähnchen  mit  gehackten  Zwiebeln  an- 
gebraten, mit  Sahne  gar  gedämpft,  mit  runden 
geschmorten  Kartoffeln  umlegt;  Rahin-(ödcAa»i€i-.) 
Sose  mit  gehackter  Petersilie,  Kerbel  und  Schnitt- 
lauch. 

Gedämpftes  Hähnchen  mit  Tafel  - Pilzen, 
Trüffeln,  Zwiebeln  und  gebackenen  Eiern.  — Von 
Dunand  (fils)  erfunden,  war  erst  Koch  des  Prinzen 
Coiidö,  dann  Napoleons  I.,  später  Haushofmeister 
(maitre  d’höiel)  des  letzteren. 

“)  Gedämpfte,  überzogene  Schnitten  von  Hähn- 
chen auf  einer  mit  Trüffeln  ge.sohmückten , mit 
Gansleberbrot  (pain  de  foie  gras)  gefüllten  Rand- 
form angerichtet. 

”)  Das  zerschnittene  Hähnchen  mit  Salz  und 
Pfeffer  gewürzt,  in  geschlagene  Eier  getaucht, 
paniert,  in  klarer  Butter  gebraten,  mit  Rahmsose 
angeriohtet,  mit  gerösteten  Speokscheiben  und 
Maispfannkuclien  (corn~fritters)  umlegt. 


Poulet,  poulette. 

Toiüet  ä la  Medinaceli. 

— ä la  Mercier. 

— ä la  minute. 

— ä la  Monaco. 

— ä la  Montesquieu. 

— ä la  Montmorency. 

— aiix  moinlles. 

— ä la  napolitaine. 

— ä la  narbon(n)aise. 

— ä la  Nelaton. 

— ä la  niQoise. 

— ä la  nivernaise. 

— ä la  novaroise. 

— aux  olives. 

— ä la  pacJia^). 

— au  paprika  ä la 
hongroise. 

— au  paprika  ä la  russe. 

— ä la  parisienne. 

— äla  Parmentier. 

— ä la  paysanne. 

— ä la  Perigueux. 

— ä la  persane. 

— attx  petits  pois. 

— aux  petits  pois  et  aux 
ecrevisses. 

— ä la  piemontaise. 

— OM  pilau. 

— pigue. 

— pigue  au  hareng. 

— poele. 

— poele  aux  groseilles 
vertes. 

— poele,  sauce  ä lap(e)luche 

— aux  pois.  [verte. 

— ä la  poivrade. 

— ä la  polenta. 

— ä la  Pondichery. 


^äf;n(^en,  ^üt)ucl)en. 

§ä^nd^en  ttac^  Medinaceli^). 

— na^  Mercier®). 
9Jiinuten»^ä^nd)en. 

^ä^nc^en  auf  Sßouacoer* *) 

— na^  Montesquieu.  [91rt. 

— na(^  Montmorency*). 

— mit  SJiori^eln. 

— auf  neapoIitauif(^e®)  Slrt. 
fRarbonuer  ^äfinc^en. 
©äljnc^en  nac^  Nelaton®). 

— auf  flliääaer’)  3irt. 

— mit  S[Rö|ren. 

— mit  SRei§. 

— mit  DIiüen. 

— mit  gefüllten  Siern.®) 
Uugarif(|e§*®)  ißaprila» 

Ijölin^en. 

3fluffifc£)e§  fßaf)rifa=§ä'^nc^en. 
§ä^u(^eu  auf  ißarifer  **)  äirt. 

— mit  Äartoffetu.*®) 

— mit  Siüiebeln. 

— mit  Trüffeln. 

— mit  ®ari=<@ofe  u.  SRei§.**) 

— mit  ©c^oteu=®erneu. 

— mit  @(i^oten»Äerncn  uub 
ffrebfeu. 

— auf  güKfelranb  mit 

— mit  ^ei§f)ilau.  [3iei§.**) 

— QeflJicft- 

— mit  §eritig  gefbidt. 
©ebämbfteä  $älpd)cn. 

— §äl}ud)en  mit  Stachel» 

beeren.  [6ofe. 

— §ä'^Hd^en  mit  ißeterfilien« 
§cil)ncben  mit  (grbfen. 

— mit  $feffer=©ofe. 

— mit  9Jloi§mu§. 

— mit  91ei3.‘®) 
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Chicken  in  Medinaceli  sty- 

— in  Mercier  style.  [le. 

— quickly  done. 

— in  Monaco  style. 

— in  Montesquieu  style. 

— with  sweetbreads  and 
musbrooms. 

— with  morels. 

— with  macaroni. 
Narbonne  chicken. 
Chicken  in  N61aton  style. 

— with  rice  and  tomatoes. 

— with  carrots. 

— with  rice. 

— with  olives. 

— with  eggs. 

Hungarian  paprika- 

chicken. 

Russian  paprika-chicken. 
Chicken  in  Parisian  style. 

— with  potatoes. 

— with  onions. 

— with  truffles. 

— curried,  with  rice. 

— with  green  peas. 

— with  green  peas  and 
crayfish.  [with  rice. 

— on  forcemeat  border 

— with  pülau  of  rice. 

— larded. 

— larded  with  herring. 
Braised  chicken. 

— chicken  with  goose- 
berries. [sauce. 

— chicken  with  parsley 
Chicken  with  peas. 

— with  pepper  sauce. 

— with  polenta. 

— in  Pondichery  style. 


b Bezirksstadt  in  der  span.  Provinz  Soria, 
am  Jalon  und  an  der  Eisenbahn  Madrid-Saragossa, 
Stammsitz  der  gleichnamigen  Herzoge.  — Mit 
kleinen  Zwiebeln,  Knoblauch,  jungen  Möhren, 
feinen  Kräutern,  Tafel-Pilzen  und  Malagawein 
geschwungen. 

*)  Sprich  »Merssjeh« ; Louis-Sihastien  Hier  der, 
franz.  Schriftsteller,  geb.  6.  Juni  1740  zu  Paris, 
gest.  25.  April  1814.  — Das  gebratene  Hähnchen 
mit  dreifarbigem  Eierschnee  bedeckt. 

*)  Ragout  von  Hähnchenfleisch  mit  Paradies- 
Äpfeln  in  brauner  Sose,  abwechselnd  mit  Schin- 
ken-Scheiben und  gerösteten  Brotschnitten  umlegt. 

*)  Mit  Füllsel,  Bröschen,  Trüffeln  und  ge- 
hackten Tafel-Pilzen  gefüllt;  Brust  gespickt,  im 
Ofen  gebraten ; spanische  Sose ; Bröschen  und  Tafel- 
Pilze  als  Umlage. 

‘)  Vergl.  volaiUe  d la  napolitaine. 

*)  Sprich  »Nelatöng«;  Auguste  Nelatong,  franz. 
Arzt,  geb.  18.  Juni  1807,  gest.  21.  Sept.  1873. 

Das  Hähnchen  mit  Reis,  der  mit  gehackter 
Zwiebel  und  Schinken-Würfeln  vermischt  und  mit 
spanischem  roten  Pfeffer  gewürzt  ist,  gefüllt,  in 
Weißwein  gedämpft,  mit  geviertelten  Paradies- 
Äpfeln  angerichtet. 

*)  Auch  bacha,  pascha,  englisch  auch  bashaw, 
baslia. 

•)  Das  gedünstete  Hähnchen  mit  gehackten 
Trüffeln  bestreut,  mit  weißer  Stammsose  (sauce 
velouU)  überzogen,  mit  hartgekochten,  mit  Kalb- 
fleisch-Füllsel gefüllten  Eiern  umlegt. 


*»)  Paprika-Hähndl:  Zerschnittenes  Hähn- 
chen mit  Paprika  bestreut,  mit  Zwiebel-Scheibeu 
und  Schinken -Würfeln  angebraten,  Braten- Sose 
zugegossen,  das  Ragout  mit  sauerem  Rahm  ge- 
bunden; Sose  eingekocht,  mit  Paprika,  Zitronen- 
saft und  einem  Stück  Butter  gewürzt,  über  die 
Geflügel-Schnitten  gegossen. 

“)  Scheiben  von  Zwiebeln,  Möhren,  Petersilie- 
und  Sellerie -Wurzeln  läßt  man  mit  gehacktem 
Speck  heiß  werden,  gibt  dünne  Schinken-Scheiben, 
Tafelpilz  - Abfälle , Lorbeer-,  Petersilien  - Blätter, 
Thymian,  Pfeffer -Körner  hinzu,  füllt  mit  Weiß- 
wein auf,  läßt  glasieren,  erkalten.  Mit  dieser 
Masse  maskiert  man  das  Hähnchen,  umwickelt  es 
mit  Speck,  bratet  es  am  Spieß,  schneidet  es,  richtet 
die  Stücke  buschförmig  auf  Füllselrand  an,  ver 
ziert  mit  Hahnkämmen;  Pariser  Söse. 

“)  Pariser  Hotel-Spezialität:  Hähnchen-Schnit- 
ten in  klarer  Butter  gebraten;  in  der  Größe  von 
Kirschen  ausgestoohene  Kartoffeln  ebenfalls  in 
Butter  gebraten,  diese  um  das  Hähnchen  herum 
gelegt;  feingehaokte  Petersilie  über  alles. 

Auf  Füllsel -Unterlage  angerichtet;  Kari 
Sose:  nebenbei  eine  Schüssel  Reis. 

“)  Auf  Füllselrand  mit  piemont(es)ischer  Sose 
angerichtet;  italienischer  Reis  auf  besonderer 
Schüssel. 

“)  Sprich  »Pongdischerl«;  lat.  Ponticei’ium, 
Hauptstadt  der  franz.  Besitzungen  in  Ostindien.  — 
Das  Hähnchen  in  Öl  mit  Zwiebeln,  Knoblauch  und 
Cayenne-Pfeffer  geschwungen,  mit  Reis  angerichtet 
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Poulet  ä la  princesse. 

— ä la  printaniere. 

— ä la  proven^ale. 

— aux  racincs. 

— ä la  ravigote. 

— ä la  regence. 

— ä la  reine. 

— ä la  reine. 

— au  ris  de  veau. 

— au  risot  ä Vitalienne. 

— au  riz. 

— au  riz  ä la  bourgeoise. 

— ä la  romaine. 

— roti. 

— roti  froid. 

— roti  au  jus. 

— roti  ä la  peau  de  göret. 

— roti  ä la  sauce  aux 
groseilies  vertes. 

— roti  ä la  sauce  aux 

huüres.  [komme. 

— roti,  sauce  ä la  pauvre 

— roti  ä la  sauce  aux 
tomates. 

— roti  aux  truffes. 

— ä la  russe. 

— du  Sahara. 

— ä la  Saint-Cloud. 

— aux  salsifis. 

— ä la  sauce  aux  huitres. 

— ä la  sauce  ä la  (au) 
pauvre  komme. 

— ä la  sauce  aux  truffes. 

— saute. 

— saute  ä la  bayonnaise. 

— saute  ä la  bearnaise. 

— saute  ä la  bokemienne. 


^nlpuljen  n.  5Prin5effiu«^)2[rt. 

— m.grüyal)r§=@emüfen.*) 

— auf  tiroben^aIif(^e*)  21rt. 

— mit  SBuräeliDerf. 

— mit  gcüner  SSürgfofe. 

— nad)  91egentfd)aftS»^j2Irt. 

— mit  getrüffelten  ©eflügel» 

Äönigin=§äl)nd^en®). 
§äl^ud)en  mit  Ä'alb§brö§(^en. 

— mit  italienifc^em  iReiä. 

— mit  91ei§.®)  [2Irt. 

— mit  91ei§  auf  bürgerliche 

— mit  §ohInubeIn  unb 
Srüffeln.’) 

©ebrateneä  §ähnd}en.®) 

— |)ähnd)en,  falt.  [faft.®) 

— |)äl)ncheu  mit  58rateu=> 

— |)ähnd)en  mit  brauner 
Ärufte.^0) 

— §ähucheu  mit  ©taihel» 
beer=©ofe. 

— §äbud)en  mit  2lufteru» 

(Sofe.  [@ofe. 

— Fähnchen  mit  Sinnen» 

— |)at)nchen  mit  ißarabiel» 
abfeI»Sofe. 

— Fähnchen  mit  2:rüffeln. 
§äh«chen  auf  ruffif(^e  2Irt. 
6aI}ora»“)§ohud)en. 
§äl)nd)en  mit  Trüffeln  unb 

Sunge.^®) 

— mit  ©dhWfltätouräel. 

— mit  2Iuftern»@ofe. 

— mit  SIrmen»  (©djalotten») 
©ofe. 

— mit  2rüffeI»©ofe. 
@efd)tt)ungene§  §nhnchen. 

— §ähnd;en  auf  Sat)on» 
ner  SIrt.  [©ofe. 

— §ähnd)en  mit  SSearner 

— §öhnd)en  auf  böh» 
mifctie^^)  SIrt. 


Chicken  in  princess  style. 

— with  spring  vegetables. 

— in  Provencial  style. 

— with  roots. 

— with  ravigote  sauce. 

— in  regency  style. 

— with  truffled  chicken- 
forcemeat  haUs. 

^ring  chicken.  [hread. 

Chicken  with  calPs-sweet- 

— with  Italian  rice. 

— with  rice.  [style. 

— with  rice  in  family 

— with  macaroni  and 
truffles. 

Roast(ed)  chicken. 

— chicken,  cold. 

— chicken  with  gravy. 

— chicken  with  brown 
surface. 

— chicken  with  goose- 
berry  sauce. 

— chicken  with  oyster 
sauce.  [man’s  sauce. 

— chicken  with  poor 

— chicken  with  tomato 
sauce. 

— chicken  with  truffles. 

Chicken  in  Russian  style. 

Sahara  chicken. 

Chicken  with  truffles  and 

tongue. 

— with  oyster-plant. 

— with  oyster  sauce. 

— with  poor  man’s 
(shallot-)sauce. 

— with  truffle  sauce. 

Fried  chicken. 

— chicken  in  Bayonne 

style.  [sauce. 

— chicken  with  Bearnese 

— chicken  with  mouth- 
fuls  of  macaroni. 


*)  Das  Hähnchen  mit  einem  Füllsel  ans  Huhn- 
fleisch, gehackter  Zunge,  Tafel -Pilzen  und  Trüf- 
feln gefüllt,  mit  weißer  Sose  überzogen,  kranz- 
förmig um  eine  Schale  mit  Spargelspitzen -Salat 
angerichtet. 

*)  Mit  kleinen  im  Löffel  geformten  Klößchen 
umlegt. 

*)  a)  Das  wie  zum  Frikassee  zugeschnittene 
Hähnchen  wird  mit  weißen  Zwiebel-Ringen,  Peter- 
silie, einem  Lorbeerblatt  und  Öl  gar  gemacht, 
b}  Das  zerschnittene  Hähnchen  in  die  Pfanne  ge- 
legt, Knoblauch,  Zwiebel,  Öl,  Kräuter,  Weißwein 
hinzugegeben,  weiße  Sose  darüber  gegossen,  Brot- 
krumen obenauf,  im  Öfen  gebräunt,  c)  Die  Hähn- 
chen-Brüstchen  werden  mit  Knoblauch  und  Ge- 
würz in  öl  gebraten;  spanische  Sose  (espagnolc) 
mit  Wein,  Paradies-Äpfeln,  etwas  Zitronensaft  und 
gehackter  Petersilie. 

*)  Gedämpftes  Hähnchen  mit  Kalbsbrösehen, 
Trüffeln  und  Hahnkämmen. 

Nach  Careme  ein  .junges  Huhn,  welches  um 
ein  drittel  kleiner  ist  als  em  gemästetes.  Seine 
Glieder  sind  minder  kräftig,  und  sein  Fleisch 
ist  besonders  vom  Juni  bis  Mitte  öktober  sehr 
schmackhaft. 


•)  Ungarisch  csibe  riskdsäval. 

’)  In  Paradiesapfel -Sose  mit  etwas  Madeira 
gedünstetes  Hähnchen,  mit  Trüffel- Scheiben  und 
Hohlnudeln  umlegt. 

®)  Ungarisch  sült  csibe.  Mit  denselben  Ge- 
müsen, Sosen,  Umlagen  usw.,  wie  gebratener 
Kapaun  (s.  chapon  roti,  S.  663). 

“)  Mit  Brunnen-Kresse  umlegt ; in  vorzüglicher 
Bereitung  im  Caf6  Royal,  Regent  Str.,  London 
unter  dem  Namen  “surrey  chiclc’’. 

“)  Das  Hähnchen  ohne  Speckumhüllung  ge- 
braten; Haut  recht  braun  und  knusperig. 

*')  Ragout  von  Hnhufleisch  mit  Klößchen  aus 
Huhnleber,  magerem  Hammelfleisch,  mit  Zwiebeln, 
Pfeffer,  Ingwer  und  Piment. 

“)  Scheiben  von  roter  Zunge  und  schwarzen 
Trüffeln  in  die  Brust  eingesetzt,  Schweinefleisch- 
Scheiben  darüber,  in  kräftiger  Brühe  langsam  gar 
gemacht;  weiße  Geflügel-Sose  (sauce  supreme). 

**)  Huhnfleisch -Schnitten  und  Schinken,  mit 
Xereswein  und  Paradies -Äpfeln  in  brauner  Sose 
geschwungen,  in  Reisrand  angerichtet. 

“)  Mit  Mundtäsohchen,  die  mit  Hohlnndeln  ge- 
füllt und  mit  geriebenem  Parmesan-Käse  bestreut 
sind. 
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Poulet  saute  ä la  bonne 
fenme. 

— saute  ä la  bourgeoise. 

— sauti  ä la  bourguignonne. 

— saute  aux  cepes. 

— saute  aux  Champignons. 

— saute  ä la  ehasseur. 

— saute  conserve  en  boite. 

— saute  ä la  creole. 

— saxite  ä la  Cumberland. 

— saute  ä la  Gh.  C.  Delr 
monico. 

— saute  ä Vespagnole. 

— saute  ä la  ferrniere. 

— saute  aux  ftnes  herbes. 

— saute  ä la  florentine. 

— satite  aux  fonds  d'aHi- 
chauts. 

— saute  ä la  forestiere. 

— sauti  ä la  godard. 

— saute  ä la  InTcerman. 

— saute  a Vitalienne. 

— saute  au  kari. 

— saute  ä la  lyonnaise. 

— saute  au  mad'ere. 

— saute  ä la  marjolaine. 

— saute  ä la  menagere. 


®eyd)tüimgene§  ^äl^nc^en 
mit  ©entüfen.^) 

— §ol)ni^eii  mit  ©d^oten» 
fernen  unb  9Jlö^ren.®) 

— §iil)nt^en  in  SSnrgunber- 

mein.*)  [^i^en. 

— ^o^ndjcn  mit  Söd)er=< 

— Söbncben  mit  2:QfeI=> 

lilsen.  [5Irt. 

— §äl)nd^en  auf  Qäger»*) 

— ^Sl^nc^en  in  Südjfen 
(®ofen)  eingemacht®). 

— §ä!^ndhen  mit  Brauner 
©ofe  unb  gwiebeln. 

— §ähncficn  nach  Cumber- 
land®). 

— §äBnc|ennadhCh.G.Del- 

monico  ’).  [Stpfetn.®) 

— §öhn(^en  mit  $arabie§=« 

— §äl)nd)en  mit  ®emüfen.®) 

— mit  feinen  Krautern. 

— m.ißarabielaf3feI»©ofe.‘°) 

— §öhnd)en  m.  Slrtifc^oden» 
Söben. 

— ^ä’hi'i^en  mit  50iord)eln 
unb  Söratlartoffeln. 

— §ä^n^en  mit  gein» 
fd)me(ier»9lagout. 

— §äl)nd)en  auf  inferma» 
nifche”)  91rt.  [gieiä.^*) 

— §äl)nchen  m.  italienifchem 

— |»ä’hn4eu  mit  J?ari»©ofe. 

— §ät)nd)en  mit  gebratenen 
3wiebeln.^®)  [©ofe. 

— §äbnd)en  mit  iDiabeira» 

— §ähm^en  mit  Süieiran. 

— ^äl}nd)en  mit 
unb  SJiöljren.^*) 


Fried  cbicken  witb  vego- 
tables. 

— cbicken  witb  green 
peas  and  carrots. 

— cbicken  in  Burgundy 

(wine).  [roonis. 

— cbicken  witb  musb- 

— cbicken  witb  button- 

musbrooms.  [style. 

— cbicken  in  bunter’s 

— cbicken  tinned,  or 
canned. 

— chicken  witb  brown 
Sauce  and  onions. 

— cbicken  witb  onions 
and  cream  sauce. 

— cbicken  w.  articbokes 
and  truffles. 

— cbicken  witb  tomatoes. 

— cbicken  witb  carrots 
and  green  peas. 

— cbicken  witb  fine  berbs. 

— chicken,  tomato  sauce. 

— cbicken  witb  artichoke- 
bottoms. 

— chicken  witb  morels 
and  fried  potatoes. 

— cbicken  witb  godard 
garnisb. 

— cbicken  in  Inkerman 
style. 

— cbicken  w.  ItaUan  rice. 

— cbicken  w.  curry  sauce. 

— cbicken  witb  fried 

onions.  [sauce. 

— cbicken  witb  madeira 

— cbicken  w.  marjoram. 

— cbicken  witb  onions 

, and  carrots. 


*)  Mit  Zwiebeln,  Möhren  und  Schinken  in  But- 
ter geschwungen,  in  Weißwein  und  Fleischbrühe 
heiß  gemacht. 

*)  In  brauner  Sose  mit  Tafel-Pilzen  und  Rot- 
wein geschwungen,  mit  Schoten-Kemen  und  Möh- 
ren umlegt. 

*)  Kann  mit  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Oliven, 
Steinpilzen,  Paradies  -Äpfeln  usw.  angerichtet 
werden. 

*)  DieHähnohen-Stücke  werden  mit  gehacktem 
fetten,  sowie  in  Würfel  geschnittenem  mageren 
Schinken  und  einigen  gehackten  Zwiebeln  gar  ge- 
macht; die  Grundsose  f/'oncil  der  Pfanne  wird  mit 
ein  wenig  Bratensaft  (jus)  losgekocht,  mit  ge- 
hackter Petersilie  vermischt  und  mit  Zitronensaft 
geschärft. 

*)  Die  zerschnittenen,  gewürzten,  in  Butter 
geschwungenen  Hähnchen  werden  in  eine  flache 
Büchse  gelegt,  mit  gekochten  Trüffeln  oder  Tafel- 
Pilzen  umlegt,  mit  einer  kräftigen  dick  einge- 
kochten Sose  angefeuchtet.  Man  stellt  die  zu- 
gelötete Büchse  noch  zwei  Stunden  in  kochendes 
Wasser. 

•)  Man  macht  das  Hähnchen  in  einer  stark 
mit  Butter  ausgestriohenen  Pfanne  mit  gehackten 
Zwiebeln  und  einem  Ki’äuter-Sträußchen  gar,  ent- 
fernt das  Sträußchen,  gibt  Rahmsose  (bechamel) 
zu  den  Zwiebeln,  macht  darin  das  Hähnchen  heiß, 
richtet  an,  maskiert  mit  der  Sose,  umlegt  mit  ge- 
rösteten Brotkrusten. 


’)  Mit  in  vier  Teile  zerschnittenen  Artischok- 
ken-Böden  umlegt;  auf  jede  Artischocke  legt  man 
eine  Trüffel- Scheibe  und  auf  diese  eine  kleine 
Scheibe  von  spanischem  Pfeffer  (sweet  pepper). 

•)  Mit  Salz  und  spanischem  roten  Pfeffer  be- 
streutes Hähnchen  schwingt  man  mit  gehackten 
Zwiebeln,  Knoblauch,  Petersilie  usw.  in  Butter, 
gibt  in  Würfel  geschnittenen  mageren  Schinken 
hinzu.  Ist  das  Hähnchen  gar,  so  nimmt  man  es 
heraus,  gibt  geviertelte,  ausgekernte  Paradies- 
Äpfel  in  die  Pfanne,  würzt  diese  und  läßt  sie 
trocken  rösten,  gibt  dann  das  Hähnchen  und  zer- 
lassene Tafel-Fleischbrühe.hinzu,  läßt  heiß  werden, 
richtet  mit  den  Paradies-Äpfeln  an. 

®)  a)  Mit  jungen  Möhren  und  Schoten-Kemen. 
b)  Mit  blätterig  geschnittenen  weißen  Zwiebeln. 

Mit  gehackten  Schalotten  und  grünem  Pfef- 
fer gewürzt;  Paradiesapfel -Soso  mit  Weißwein. 

**)  Inkerman,  russ.  Ort  in  der  Krim  (Schlacht 
1854).  — Pyramidenfönnig  angerichtet,  mit  ge- 
backenen Eiern  und  Schinken- Scheiben  umlegt; 
mit  Kari  gewüi'zte  Paradiesapfel-Sose.. 

“)  Das  Hähnchen  mit  Paradies -Äpfeln  und 
brauner  Sose  geschwungen ; mit  Paradiesapfelmus 
und  Parmesan-Käse  vermischter  Eejs. 

“)  Das  Hähnchen  mit  Paradies-Äpfeln  in  spa- 
nischer Sose  geschwungen;  in  Butter  gebratene 
kleine  Zwiebeln;  Weißwein-Sose. 

’*)  Geschwungenes  Hähnchen  mit  Zwiebeln  und 
Möhren;  Paradiesapfel-Sose. 
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Poulet  saute  aux  morilles. 

— saute  aux  oignons. 

— saute  au  paprilca. 

— saute  ä la  parisienne, 

— saute  ä la  Perigueux. 

— saute  ä la  printani'ere. 

— saute  ä la  JRanhofer. 

— saute  au  riz  gratine. 

— saute  ä la  Saint-Georges. 

— saute  aux  tomates. 

— saute  aux  truffes  ä la 
financi'ere. 

— saute  aux  truffes  ä la 
gdee. 

— saute  aux  truffes  ä la 
mayonnaise. 

— ä la  saxonne. 

— ä la  Sontag. 

— ä la  Stanley. 

— ä la  Stroganow. 

— au  suprenie. 

— ä la  ta(r)tare. 

— aux  tomates. 

— et  tongue  aux  choux- 

— aux  truffes.  [fleurs. 

— ä la  tunquinoise'^-). 

— ä la  Turbigo. 

— ä la  tyrolienne. 

— ä la  valencienne. 

— ä la  Vanderbilt, 

— ä la  venitienne. 


Oefd^iuungettcä  §ä:^n^en 
mit  Morcheln. 

— §öfinc^en  mit  gmiebeln. 

— |)ä]gn4en  mit  ^oljrifa. 

— §äl;nd;en  mit  ißarifer 

®oie.^)  [@ofe. 

— ^ä^n^en  mit  SCrüffet» 

— |)ä^nd)en  mit  griD^jarjrö- 
©emüfen®). 

— §äfiud)en  nad§  Ean- 

hofer  *).  [gie{§. 

— .&äl)nc^en  mit  fniftiertem 

— ^)ä^nd}en  nad^  Saint- 
Georges^).  [Sivfeln.®) 

— §ä;^n(^en  mit  $arabie§» 

— §äl§nc^en  mit  Trüffeln 
unb  lReic^en»@ofe.®j 

— |)ä|Tid)en  mit  Srüffeln 
in  ©ulje. 

— $öl)nc^en  mit  SErfiffeln 
unb  aKa^onnaifen=<Sofe. 

§ä:^nc^en  mit  ölumeutol^I 
unb  Äfeblfc^mängen. 

— mit  Sou^  unb  9tei3.’) 

— nac^  Stanley®). 

— nac^  Stroganow®). 

— mit  meiner  @efIügeI=(Sofe. 

— mit  talter  ©enffofe.’®) 

— mit  $arabie§a^)|el=@ofe. 

— unb  .Bunge  mit  Stumen» 

— mit  Srüffeln.^^) 

— auf  Xoniiner^®)  21rt. 

— nai^  S:urbigo'^). 

— ouf  Siroler^®)  3Irt. 

— mit  Steiß  unb  ffianifc^en 
28ürftc^en.i8) 

— mit  fiifanter  ©ofe. 

— mit  öenetianifc^er  ©ofe. 


I Fried  chicken  with  morels. 

— chicken  with  onions. 
— chicken  with  paprika. 
— chicken  with  Parisian 
; Sauce.  [sauce. 

\ — chicken  with  truffle 
I — chicken  with  beans, 

5 carrots  and  green  peas. 
\ — chicken  in  ßanhoier 
> style. 

I — chicken  w.  baked  rice. 
I — chicken  with  mush- 
( rooms. 

\ — chicken  with  tomatoes. 
I — chicken  with  truffles 
5 and  financier’s  sauce. 

I — chicken  with  truffles 
in  jelly. 

? — chicken  with  truffles 
I and  mayonnaise  sauce. 
I Chicken  with  cauliflower 
< and  crayfish-tails. 
s — with  leeks  and  rice. 
s — in  Stanley  style. 

> — in  Stroganow  style. 

> — glazed.  [sauce. 

? — with  cold  mustard 
t — with  tomato  sauce. 

— and  tongue  with  cauK- 
— with  truffles.  [flower. 
— in  Tonkin  style. 

— in  Turbigo  style. 

— with  tomatoes  and  ham. 
— with  rice  and  Spanish 
sausages. 

— with  piquant  sauce. 

— with  Venetian  sauce. 


*)  Mit  in  Wein  gekochten  Trüffeln,  in  Butter 
und  Zitronensaft  geschwungenen  Tafelpilz-Köpfen 
und  mit  Hahnkämmen  umlegt. 

*)  In  klarer  Butter  gebraten,  pyramidenförmig 
mit  Sohoten-Kemen , Möhren  und  grünen  Bohnen 
iiugerichtet;  mit  Weiüwein  verkochte  spanische 
Sose. 

*)  CÄe/"v.Delmonioo(N.Y.);  das  Hähnchen  erst 
in  Öl  und  Butter,  dann  in  Weihwein  geschwungen. 
Umlage:  Mit  UxellesSose  bestrichene  Artischok- 
ken-Böden  und  mit  dicker  Uxelles-Soae  gefüllter 
grüner  Pfeffer  (green  pepper)  auf  in  Butter  ge- 
rösteten Brotschnitten. 

*)  Sprich  »Säng-dschorscht ; Jules  Vernoy  de 
Saint-Georges , franz.  dramatischer  Schriftsteller, 
geb.  1801  in  Paris,  gest.  23.  Dez.  1875  in  Paris.  — 
In  Öl  gebratene,  in  weißer  Sose  geschwungene 
Huhnfleisch-Schnitten  mit  Tafel-Pilzen. 

Österreichisch Paradeis-Hähndl,  unga- 
risch paradiesomos  csibe. 

®)  Ragout  von  Trüffeln,  Tafel-Pilzen  und  Hahn- 
kämmen mit  Reichen-Sose  (sauce  d la  financiere). 

’)  Das  Hälmohen  aufgeschnitten,  mit  Zwiebeln 
und  rohem  Schinken  in  Butter  angebraten,  Fleisch- 
brühe zugegossen ; Sose  gebunden,  durchgestrichen, 
mit  streifig  geschnittenem  gebackenen  Lauch  und 
gekochtem  Reis  vermischt. 

")  Schnitten  von  Huhnfleisoh  in  Butter  ge- 
schwitzt, mit  Rahm,  feinen  Kräutern  und  Zwiebeln 
gar  gemacht,  mit  Trüffel -Scheiben  umlegt.  Die 
Brühe  wird  eingekocht,  mit  Kari  und  Cayenne- 
pfeffer geschärft. 


•)  Angesehene  russische,  jetzt  gräfliche  Fa- 
milie. Das  Hähnchen  mit  einem  Füllsel  von  Huhn- 
fleisoh, Trüffeln,  Hahnkämmen,  Tafel-Klzen,  Gans- 
leber-Soheiben  und  Zunge  gefüllt,  gebraten,  wenn 
kalt,  in  Scheiben  geschnitten,  übersulzt  und  im 
Kranz  um  einen  Gemüse-Salat  angerichtet. 

“)  Das  Hähnchen  paniert,  geröstet,  mit  kalter 
Senfsose  und  Essig-Gurken  angerichtet. 

“)  Ungarisch  csibe  szarvasgombdvaL 

“)  Oder  tonquinoise. 

“)  Mit  Butter,  Öl,  gehackten  Zwiebeln,  Scha- 
lotten und  Knoblauch  angebraten,  in  Brüne  mit 
Paradies-Äpfeln,  Kari,  Safran,  Ingwer  gar  gemacht, 
auf  Reisunterlage  mit  der  Sose  angerichtet. 

“)  Schnitten  von  Huhnfleisoh  mit  Kari  be- 
streut, gebraten,  in  einem  Reisrand  augeriohtet, 
mit  Artischocken -Böden,  die  mit  kleinen  Kartof- 
feln, sowie  mit  halbierten  Paradies -Äpfeln,  die 
mit  grünen  Spargel-Spitzen  gefällt  sind,  umlegt. 

“)  Zerschnittenes  Hähnchen  mit  Zwiebel-Schei- 
ben, geviertelten  Paradies -Äpfeln,  in  Würfel  ge- 
schnittenem mageren  Schinken  und  einem  Kräu- 
ter-Sträußohen  in  öl  geschwungen,  mit  dick  ein- 
gekochter Fleischbrühe  gar  gemache  und,  nachdem 
das  Kräuter-Sträußchen  entfernt,  angerichtet. 

’•)  Das  zerschnittene  Hähnchen  wird  mit  But- 
ter, rohem  Schinken,  Zwiebeln  und  feinen  Kräu- 
teiTi  angebraten,  mit  guter  Fleischbrühe,  die  mit 
spanischem  roten  Pfeffer  gewüi'zt  ist,  gar  gedämpft, 
angerichtet,  mit  gefüllten  Paradies-Äpfeln  umlegt ; 
nebenbei  Reis  und  spanische  Würstchen  (chorizos); 
braune  Sose  mit  Jladeira. 


Poulet,  poulette. 


§ä:^nc^en,  §fll)nd)en. 


Chicken,  pullet.  719 


Poulet  ä la  viennoise. 

— ä la  Vigo. 

— ä la  Villefi'oi. 

--  ä la  Wissmann. 

Abattis  de  poulet. 

— de  poulet  ä la  bourgeoise. 
de  poulet  ä la  chipolata. 

— de  poulet  en  fricassee. 

— de  poulet  en  hoche(-)pot. 
de  poulet  ä Vitalienne. 

— de  poulet  ä lapaysanne. 

— de  poulet  aux  salsifis. 
Ailerons  de  poulet. 

— de  poulet  ä la  charcu- 
tiere. 

— de  poulet  farcis. 

— de  poulet  ä Vitalienne. 

— de  poulet  ä la  poulette. 

— de  poulet  aux  racines. 

— de  poulet  truffes. 

Aspic  ä la  belle  vue. 

— de  poidet. 

— de  poulet  ä la  princesse. 

Ballot(t)ines  de  poulet. 

— de  poulet  ä la  gelee, 

Beignets  de  poulet. 
Blanquette  de  poulet. 

— de  poulet  aux  truffes. 

Boudins  de  poulet. 

— de  poulet  fourres. 

— de  poulet  ä la  Junot^*). 

— de  poulet  ä la  B,ichelieu. 


§äf)uc^en  nai^  SEßtener  21rt. 

— auf  SSigoer®)  9lrt. 

— na(^  Villeroi®). 

— no4  Wissmaim*). 
§ä^nc^en!lein. 

— auf  bürgerliclie®)  5Irt. 

— mit  SBürftd)en»91agout. 

— aB  lürilaffee.®) 

— oB  §otfd)i)otfd)’). 

— mit  91eB.®) 

— mit  Oemilfen.®) 

— mit  ©d^war}tt)ur§el. 

— «giügelfpi^en  na(§ 
@d)Weiueme|ger=^®)9lrt. 

— *glügelffji|en  gefüllt. 

— »glügelfpifeu  auf 
nubelranb.^^)  [fofe. 

— .glügelfpi^en  mit 

— p§lügelff)i§en  mit  SBur* 
jeln. 

— »gtügelff)t|en  gettüffelt. 
©ulge  bon  Jpä^uci^enfleifd^. 

— bon  §a^n(^enfleifd|. 

— bon  ^ä|u4enfleifc^  mit 
©alot  unb  ©aüertranb.*®) 

Äugeln  bon  §äl)nd)enfleifd|. 

— bon  ^fi'^m^enfleifd)  mit 
©oßerte. 

Ärapfen  bon  §ö'^nd)enf[eifd). 
SBeiße§  §ä'^nd)en=91agont. 

— |)ä^n^en=31agout  mit 
Trüffeln. 

§ä'^ud)enfIeifc^»SB(irftd^en. 

— pSBürftcpen  gefüKt. 

— pSßürftc^en  mit  5£afet» 
pifämuS  gefüüt. 

— pSOSürftc^en  mit  jErüffet* 
muä  gefüßt. 


Chicken  in  Vienna  style. 

— in  Vigo  style. 

— in  Vüleroi  style. 

— in  Wissmann  style. 
giblets. 

giblets  in  family  style. 

— -giblets  witb  chipolata 
garnisb. 

— -giblets  fricasseed. 

giblets  as  hotcb-potcb. 

giblets  w.  Italian  rice. 

giblets  w.  vegetables. 

giblets  witb  oyster- 

pinions.  [plant. 

pinions  broiled  in 

pig’s  caul. 

pinions  stutfed. 

pinions  on  border  of 

macaroni.  [sauce. 

pinions  witb  floux 

— -pinions  witb  roots. 

pinions  truffled. 

Aspic  of  cbicken-fillets. 

— of  cbicken. 

— of  cbicken  witb  salad 
and  aspic-border. 

Ballot(t)ines  of  cbicken. 

— of  cbicken  witb  jelly. 

Cbicken-fritters. 
Blanquette  of  cbicken. 

— of  cbicken  w.  truffles. 

Cbicken-sausages. 

— -sausages  stufEed. 

— -sausages  stutfed  witb 
masbed  mushrooms. 

sausages  stufEed  witb 

masbed  truffles. 


*)  Wiener  Baokhähndl:  a)  Das  zerschnit- 
tene Hähnchen  wird  mit  Salz  bestreut,  in  mit 
Mehl  geschlagene  Eier  und  geriebene  Semmel  ge- 
taucht, in  heißem  Schmalz  schön  goldgelb  ausge- 
bachen,  mit  grünem  Salat,  gedämpftem  Obst  usw. 
zu  Tisch  gegeben,  b)  Halbiertes  Hähnchen  in  Öl 
getaucht,  paniert,  geröstet,  auf  gerösteten  Brot- 
schnitten mit  weißer  Sose,  die  im  letzten  Augen- 
blick mit  geschlagenem  rohen  Eahm  verrührt 
wurde,  angerichtet,  c)  Keulen  und  fllets  mit  Salz, 
Pfeffer,  Zitronensaft,  Zwiebel-Scheiben  und  Peter- 
silie gebeizt,  abgetrocknet,  mit  Mehl  bestäubt,  in 
Ei  und  Semmel  paniert,  in  Fett  ausgebacken,  an- 
gerichtet, mit  Tafel-Pilzen,  gebackenen  Eiern,  ge- 
fällten Tafel-Pilzen  oder  einfach  mit  gebackener 
Petersilie  umlegt;  Pfeffer-  oder  italienische  Scse. 

*)  Vigo,  befestigte  See-  und  Bezirksstadt  in 
der  span.  Provinz  Pontevedra.  — Gedünstetes 
Hähnchen  in  Madeira-Sose  mit  gebackenen  Para- 
dies-Äpfeln. 

*)  Huhnfleisch-Schnitten  durch  eine  Villeroi- 
Sose  gezogen,  paniert  und  gebacken. 

*)  Hermann  von  Wissmann,  deutscher 
Afrika-Reisender,  geh.  4.  Sept.1853  in  Frankfurt  a/0. 
— Auf  mit  Kari  gewürztem  Reis  nebst  Tafel-Pilzen, 
überglänzten  Zwiebeln  und  Oliven  angerichtet. 

*)  Vergl.  abattis  de  dinde  d la  bourgeoise. 

•)  Man  kocht  die  Abfälle  (abattis)  mit  Wein 
und  Wasser,  fügt  Salz,  Pfeffer,  ein  Kräuter-Sträuß- 


chen,  Zwiebeln  und  ein  wenig  Tafelpilz -Essenz 
hinzu.  In  einem  anderen  Schmortiegel  (casserole, 
casserolle)  zerläßt  man  Butter,  gibt  Mehl,  dann 
die  durchgestrichene  Brühe  des  Klein  hinzu,  läßt 
heiß,  aber  nicht  kochend  werden,  bindet  mit  einigen 
Eigelben,  fügt  nach  und  nach  das  Klein,  Tafel- 
Pilze  und  kleine  Zwiebeln  hinzu,  richtet  an  und 
umlegt  mit  in  Butter  schön  goldgelb  gerösteten 
Brotkrusten. 

’)  Yergl.  abattis  d’oie  en  hoche(-)pot. 

•)  Vergl.  abattis  de  dinde  d Vitalienne. 

*)  Vergl.  abattis  de  dindon  d la  paysanne. 

“)  Der  Flügel  (aile)  wird  bis  zur  Spitze  (aileron) 
ausgeb  eint  die  durch  Entfernung  des  Knochen  ent- 
standene Höhlung  wird  mit  Würstchen  - Füllsel 
(ehair  d saucissej  gefüllt;  der  Flügel  wird  mit 
einer  Lage  Füllsel  umgeben,  eiförmig  zugeschnit- 
ten, in  Schweinsnetz  gehüllt,  paniert  und  auf  dem 
Rost  gebraten. 

“)  Mit  einer  Weinwürze  gar  gemacht,  auf  einem 
gefüllten  Hohlnudelrand  angerichtet. 

*’)  Brust  von  gebratenem  Hähnchen  in  eirunde 
Scheiben  geschnitten,  mit  Gallerte  überzogen;  mit 
Salat  und  Rand  von  Sülze. 

”)  Sprich  »Schunö« ; Andoehe  Junot,  duc 
d’AbranUs,  franz.  General,  geb.  23.  Okt.  1771  zu 
Bussy-le-Grand  (D6p.  Cöte-d’Or),  gest.  29.  .lull  1813 
in  Montbard  (D6p.  CÖte-d’Or).  — Die  Würstchen 
mit  Tafelpilzmus  gefiillt. 


720  Poulet,  poulette. 


§äl;nc^en,  §ül;nc^en. 


Chicken,  pullet. 


Boudins  de  poulet  ä la 
Soubise. 

— de  poulet  aux  truffes. 

— de  poulet  ä la  Vüleroi. 
Caisses  de  poulet. 

— de  poulet  aux  fines 
herbes. 

Capilotade  de  poulet. 
Ciumd-froid  de  poidet. 

— -froid  de  poulet  aux 
Champignons.  [Janin. 

— -froid  de  poulet  ä la 

— -froid  de  poulet  ä la 
Mirecourt.  [ravigote. 

— -froid  de  poulet  ä la 
froid  de  poulet  ä la 

russe.  [ta(r)tare. 

— -froid  de  poulet  ä la 
Chipolata  de  poulet  ä Vita- 

lienne. 

Oigarettes  de  poidet  ä la 
reine. 

Coquilles  de  poulet. 

— de  poulet  ä la  cardinale. 

— de  poulet  aux  cornichons. 

Cdtelettes  de  poidet. 

— de  poulet  ä Vallemande. 

— de  poulet  ä la  Bagration. 

— de  poulet  en  chaud-froid. 

— de  poulet  ä la  Colbert. 

— de  poulet  ä la  Gowley. 

— de  poulet  ä Vecarlate. 

—■  de  poulet  ä Vecarlate 

aux  petits  pois. 

— de  poulet  ä Vimperatrice. 

' — de  poulet  ä Vindienne. 


§äI)nd)enffeif^»2Bürft(^en 
mit  Weitem  3'uiebelmu8 
Oefütit. 

— -Sürftc^en  mit  S^rftffeln. 

— »Söürftdjen  n.Villeroi‘). 

— »Sd^nitten  in  (Sßa^)ier») 
Äoft(^en. 

— »©djnitten  mit  feinen 
ifväntern  in  ^äftc^en. 

®ingef(^nittene3  bon  §äl;n« 

Überfulätc§  ^ä^ni^en.  [djen. 

— §ä!§nc|en  mit  5CafeI» 
tilgen. 

— §ö^nd)en  na(|  Janin®). 

— |)äl;nd}en  nac^  Mire- 
court®). [SSüi’äfofe. 

— tpäl}nd)cn  mit  grüner 

— |)ä:^n(^en  auf  ruffifc^e-*) 

SIrt.  [Saint.») 

— §äljnd)en  mit  ©emüfe* 

Stalienifc^e  (3flafjf=)fßaftete 

bon  §ä:^ud^en.®) 

©igaretten  bon  §ä^n(^en- 
fleifd^  unb  2:rüffeln.'^) 

SUlufd)eI=©c^aIen  mit  §ö:^n» 
c^enfleifd). 

— -©djalen  mit  |)ä|nd}en» 
flcifc^  unb  ßrebfeu. 

— *©d|alen  mit  §äl;n(^en» 
fleift^  u.  fJJfeffer»®urfen. 

$ä:^nd&en=>ÄDtelett§.®) 

— »Koteletts  mit  beutfcfier 
©ofe.®)  [gration^®). 

— »Koteletts  nai^  Ba- 

— »Äotelett^  überfuljt. 

— »SoteIett§  mit  Colbert- 

©ofe.  [ülagout.^^) 

— «Koteletts  mit  Safelfjilj» 

— *S'oteIett§  mit 

— *^?oteIettä  mit  S^nge 
unb  ©d)otcn=Äernen. 

— • o^otelett^  mit  ©eCerie- 
mu§.^®)  [91ei§. 

— »Koteletts  mit  ^ari  unb 


i Chicken-sausages  stutFed 
I with  maslied  white 
I onions. 

j sausages  with  truffles. 

! — -sausages,  Vüleroi  style. 
$ Fillets  01  chicken  in 

> (paper-)cases. 

I — of  chicken  with  fine 
e herbs  in  (paper-)cases. 

< Capilotade  o£  chicken. 

I JeUied  chicken. 

I — chicken  with  button- 

> mushrooms. 

t — chicken  in  Janin  style. 
I — chicken  in  Mirecourt 

< style.  fsauce. 

< — chicken  with  ravigote 
I — chicken  in  Russian 

style.  [salad. 

$ — chicken  with  vegetable 
I Italian  (terreen-)pie  of 
I chicken. 

I Oigarettes  of  chicken-meat 
\ and  truffles. 

\ Coquilles  of  chicken, 

5 (chicken  in  Shells). 

) — of  chicken  with  crav- 
I fish. 

— of  chicken  with  gher- 
kins. 

Ohicken-cutlets. 

cutlets  with  German 

Sauce. 

cutlets  in  Bagration 

cutlets  jellied.  [style. 

— -cutlets  with  Colbert 
Sauce.  [mushrooms. 

— -cutlets  with  minced 

cutlets  w.  red  tongue. 

cutlets  w.  red  tongue 

and  green  peas. 

cutlets  with  purde  of 

celery.  [rice. 

cutlets  curried  with 


*)  Durch  eineyiZZeroi-Sose  gezogen,  gebacken; 
Paradiesapfel-Sose. 

*)  Salat  von  grünen  Spargel  - Spitzen  und 
Trüffel -Streifen  in  einem  Qallertrande  mit  den 
übersulzten  Huhnfleisoh-Schnitten  umlegt. 

•)  Sprich  •Mirkur. ; franz.  Ort  im  D6p.  Vosges. 
— Eugene  de  Mirecourt,  eigentlich  Jaequot,  franz. 
Schriftsteller,  geh.  19.  Nov.  1812  zu  Mirecourt,  gest. 
13.  Febr.  1880  in  Haiti.  — Übersulzte  Hähnchen- 
fleisch- Schnitten  im  Kranz  angerichtet;  Trüffeln 
oder  Tafel-Pilze,  ebenfalls  übersulzt,  in  die  Mitte. 

*)  Hähnchenneisch-Sohnitten  werden  mit  chaud- 
/■rotd-Sose,  die  mit  Paprika  gewürzt  ist,  über- 
zogen, im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  ein 
Gemüse-Salat  mit  Mayonnaise. 

“)  Die  übersulzten  Schnitten  von  Hähnchen 
werden  auf  einem  Gallertrand  angeiichtet;  in  die 
Mitte  ein  Gemüse-Salat. 

*)  Mit  magerem  Schinken,  kleinen  Würstchen 
und  ein  wenig  Paradiesapfel-Sose. 

’)  Fein  gestobenes  Huhnfleisch  - Füllsel  mit 
gehackten  Trüffeln  vermischt,  in  Cigarettenform 
gerollt,  paniert,  gebraten. 


•)  Vergl.  auch  cötelettes  de  volaiUe. 

•)  Gehacktes  rohes  Huhnfleisch  und  kleine 
Stücke  von  gekochtem  Huhn  untereinander  ver- 
mischt, Pökel-Zunge,  Tafel-Pilze  und  Gewürz  hin- 
zugethan;  hiervon  Koteletts  geformt,  mit  Butter 
gar  gemacht;  wenn  unter  leichter  Ihressung  er- 
kaltet, paniert,  gebacken,  Knochen  daran  gefügt; 
deutsche  Sose  (allemande). 

“)  Vergl.  cötelettes  de  volaille  ä la  Bagration. 

“)  Mit  Füllsel  von  Huhnfleisch,  gekochter 
Gansieber,  Kigelben  und  gehackten  Trüfl’eln  auf 
beiden  Seiten  bestrichen,  auf  mit  Butter  bestri- 
chenem Blech  steif  gemacht,  in  geriebene  Semmel, 
dann  in  geschlagene  Eigelbe  getaucht,  nochmals 
in  geriebener  Semmel  geroll^  goldgelb  gebacken, 
auf  Füllselring  angerichtet;  in  die  Mitte  ein  Blät- 
ter-Eagout  (emince)  von  Tafel -Pilzen  mit  Eahm- 
sose  (hichamel). 

Die  Koteletts  werden  auf  einer  Seite  mit 
gehackten  Trüffeln  und  einer  dünnen  Lage  Füllsel 
bestrichen,  paniert,  in  Butter  schön  lichtgelb  ge- 
braten und  im  Kranz  um  ein  Selleriemus  ange- 
richtet; Madeira-Sose. 


Poulet,  poulette. 


^äl^iid^en,  ^iUjn^en. 


Chicken,  pullet.  721 


Cöteleties  de  paulet  ä la 
macedoine  (de  legumes). 

— de  poulet  aztx  moriUes. 

— de  poulet  ä la  Perigueux. 

— de  poulet  ä la  polonaise. 

— de  poulet  ä la  sauce 
bearnaise. 

— de  poulet  aux  iruffes. 

— de  poulet  ä la  Vüleroi. 
Creme  de  poulet. 

— de  poulet  aux  truffes. 

Orepinettes  ä la  Bichelieu. 
Oroquettes  de  poulet. 

— de  poulet  aux  Cham- 
pignons. 

— de  poulet  ä la  dauphine. 

— de  poulet  ä Vecarlate. 

— de  poulet  aux  pointes 
d'asperges. 

— de  poulet  ä la  reine. 

— de  poulet  ä la  Soubise. 

— de  poulet  aux  truffes. 
Cuisses  de  poulet.  [naise. 

— de  poulet  ä la  bayon- 

— de  poulet  en  chaud-froid. 

— de  poulet  en  cotelettes. 

— de  poulet  ä la  diable. 

— de  poulet  farcies. 

— de  poulet  farcies,  aux 
Champignons. 

— de  poulet  farcies,  aux 
morilles. 

— de  poulet  grillees. 

— de  poulet  en  papülotes. 

— de  poulet  ä la  Perigueux. 

— de  poulet  aux  petits 

oignons.  [d'artichauts. 

— de  poulet  ä la  puree 

— de  poulet  ä la  puree  de 

cardons.  [celeri. 

— de  poulet  ä la  puree  de 


§ä^n^en»®otelettg  mit  ge» 
mifc^tem  ©emüfe. 

— »ßotelettä  mit  SOlori^etn. 

— »Koteletts  mit  Trüffeln. 

— ■’^otelettS,  polnifi^®). 

— »Koteletts  mit  Searner 
©ofe. 

— »Äotelettä  mit  Trüffeln. 

— »SotelettB  n.  Vüleroi®). 
?Ral;mf))eife  ü.§ö'§nc|enfleifc^. 

— oon  §ä^nc|enfleifc^  mit 

Trüffeln.  |^eu‘). 

91e|würftd^en  nad^  Eicke- 
ffruftcln  oon  §ä:^nc^enfleif^. 

— Oon  §ä:^n(|enfleif(^  mit 
2:ofeI»iPiläen. 

— oon  §äl^nc^enfleijd^  mit 
Xafel'ipiläen.  [S^nge. 

— Oon  ^ä:^n(|enfleif(^  mit 

— oon  |)ä|n(^enfleif4  mit 
@t)argel»©iii|en. 

— oon  ^ä'^n^enfleifc^  nad^ 
Äönigin»®)®rt. 

— oon  |)ä!§n(^enfleifd^  nad^ 
Soubise®).  [Trüffeln. 

— oon  ^ö'^nd^enfleifd^  mit 
§ä:§n(^en=SeuIen. 

— »Genien  auf  93o^onner’) 

— »beulen  üBerfulät.  [9irt. 
Sotelettg  oon  §n'§ndfien= 

Äeulen.®)  [feI3»©ofc.®) 
§ä^nd^en* *ßeulen  mit  Sen» 
©efüHte  §ä^nd^en»Seulen.‘®) 

— §äI)n^en=SeuIen  mit 
2:afelBtIj»91agout. 

— ^äl^n^en»ÄeuIen  mit 
®iorcf)eI=SRogout. 

§a^n(^en»ÄeuIen  geröftet. 

— »®euleninißoBter»§üIfen. 

— »Keulen  mit  $rüffel»@ofe. 

— »Keulen  mit  fleinen 

Siniebeln.  [mu§. 

— »Keulen  mit  Slrtifc^odEen» 

— »Keulen  mit  Korbonen» 
mu3. 

— »Keulen  mit  ©eHeriemuä. 


Cbicken-cutlets  witb 
mixed  vegetables. 

— -cutlets  witb  morels. 
cutlets  witb  truffles. 

: — -cutlets  w.  Polisb  sauce. 

— -cutlets  witb  Bearnese 
sauce. 

cutlets  witb  truffles. 

cutlets,  Vüleroi  style. 

Cream  of  cbicken. 

— of  cbicken  witb 

truffles.  [style. 

Flat  sausages  in  Richelieu 
Oroquettes  of  cbicken. 

I — of  cbicken  witb  button- 
I musbrooms. 

; — of  cbicken  witb  button- 
; musbrooms.  [tongue. 

; — of  cbicken  witb  red 
I — of  cbicken  witb 
I asparagus-points. 

1 — of  cbicken  in  queen’s 
1 style. 

i — of  cbicken  and  wbite 
; pur6e  of  onions. 

; — of  cbicken  witb  truffles. 

I Legs  of  cbicken.  [style. 

; — of  cbicken  in  Bayonne 
1 — of  cbicken  jellied. 
j Cutlets  of  cbicken-legs. 

Legs  of  cbicken  deviUed. 

I Stuffed  legs  of  cbicken. 

— legs  of  cbicken  witb 
button-musbrooms. 

■ — legs  of  cbicken  witb 
(ragout  of)  morels. 
Legs  of  cbicken  grüled. 

— of  cbicken  in  papers. 

j — ofcbicken,truffle  sauce. 
j — of  cbicken  witb  small. 
I onions.  [of  articbokes. 

— of  cbicken  witb  pur6e 
I — of  cbicken  witb  pur6e 
S of  cardoons.  [celery. 
I — of  cbicken  w.  pur6e  of 


*)  Vergl.  cöteleties  de  volaille  d la  Perigueux. 

•)  Vergl.  cotelettes  de  volaille  d la  polonaise. 

•)  In  Vüleroi  • Soso  getaucht,  paniert,  ge- 
backen: Paradiesapfel-Sose. 

*)  Netzwürstchen  aua  Geflügel -Füllsel  mit 
würfelig  geschnittener  Gansleber  und  Trüffeln. 

•)  Von  Hnhnfleisch  und  Tafel-Pilzen  bereitet 
man  eine  Krnstel-Masse , formt  davon  croguettes, 
die  man  in  Ei  und  Semmel  paniert,  in  heißem 
Fett  ansbäckt  und  auf  gefaltetem  Mundtuch  an- 
riohtet;  nebenbei  eine  mit  Trüffeln,  Tafel-Pilzen 
und  Kalbfleisch-Klößchen  vermischte  deutsche  Sose. 

*)  Von  würfelig  geschnittenem  Huhnfleisch, 
Pökel-Zunge  und  Tafel-Pilzen  bereitet  man  ein 
feines  Ragout  (salpicon),  gibt  mit  Rahmsose  (bi- 
chamel)  vermischtes  weißes  Zwiebelmus  hinzu, 
fomt  hiervon  croguettes.  welche  man  paniert,  aus- 
bäokt  und  im  Kranz  auf  gefaltetem  Mundtuch  an- 
richtet. 

’)  Die  ausgebeinten  Keulen  werden  mit  Zi- 
tronensaft, Salz,  grobem  Pfeffer,  einem  Lorbeer- 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  1 


blatt  nsw.  gebeizt,  nach  einigen  Stunden  aus  der 
Beize  genommen,  in  Mehl  gerollt,  mit  Speck  ge- 
braten, angeriohtet,  mit  goldgelb  gebratenen  Zwie- 
bel-Ringen bedeckt  und  mit  einer  Pfeffer- Sose 
(sauce  poivrade)  zu  Tisch  gegeben. 

•)  Gefüllte  Keulen,  paniert  und  gebacken. 

•)  Vergl.  cuisse  de  dinde  d la  poulet. 

“)  Man  bereitet  ein  Füllsel  von  Bratwurst- 
fleisch, in  Fleischbrühe  geweichter,  wieder  aus- 
gedrückter Brotkrume,  Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß, 
Petersilie  und  gehackten  Schalotten,  bindet  mit 
Eigelben.  Mit  £esem  Füllsel  füllt  man  die  durch 
Entfernung  des  Knochens  entstandene  Höhlung 
der  Keulen.  Letztere  legt  man  hierauf  in  eine 
mit  Speck-,  Möhren-  und  Zwiebel -Scheiben  aus- 

felegte  Pfanne,  gibt  halb  Weißwein  und  halb 
leischbrühe  hinzu,  macht  gar.  — Man  kann  hierzu 
geben;  Artlschocken-Böden, Sellerie, Gur- 
ken, Kardonen,  grUneWürzsose  (sauce  dla 
ravigote),  Teufels-,  Paradiesapfel-,  Trüf- 
fel-Sose  und  andere. 
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Ouisses  de  poulet,  sauce  ä la 
ravigote.  [tomates. 

— de  poulet  ä Za  sauce  aux 
Capilotade  de  ctUsses  de 

poulet.  [poulet. 

Poupiettes  de  cuisses  de 
l^mincS  de  poulet.  [endive. 

— de  poulet  ä la  chicoree 

— de  poulet  ä la  Grant. 
Epigramme  de  poulet. 

— de  poulet  ä la  bearnaise. 

— de  poulet  ä la  macedoine 
(de  legumes). 

— de  poulet  ä la  puree  de 
Champignons. 

— de  poulet  aux  truffes. 
Escalopes  de  poulet. 

— de  poulet  ä Vanglaise. 

— de  poulet  aux  Champig- 
nons. 

— de  poulet  ä la  crime. 

— de  poulet  au  riz. 

— de  poulet  aux  truffes. 

— de  poulet  en  vol(e)-au- 
vent. 

Filets  de  poulet. 

— de  poulet  ä Vamericaine. 

— de  poulet  ä Vanglaise. 

— de  poulet  ä la  bearnaise. 

— de  poulet  ä la  belle  vue. 
• — de  poulet  ä la  bordelaise. 

— de  poulet  ä la  cardinale. 

— de  poulet  aux  Champig- 
nons. 

— de  poulet  en  chaud-froid. 

— de  poulet  ä la  chicoree 
endive. 

— de  poulet  ä la  Colbert. 

— de  poulet  ä la  comtesse. 


§5^nd^en»ÄeuIen  mit  grüner 
SBürjfoje.  lapfeI-@ofe. 

— »Reuten  mit  tjSarabie§» 
@ingefc^nittene§  tion  fiä^n» 

^en»Reuten.‘)  [Reuten. 
tRöttd^en  öon  ^äl^nd^en» 
©ebtätterteS  §ät)n(^en. 

— ^äbnä)ttt  mit  ©nbiöien. 

— §ä|nc^en  nad^  Grant®), 
©pigramm  bon  §äl§nd^en. 

— bon  §öl^nd^en  mit 
aSeorner  So[e. 

— bon  ^äl^ndtien  mit 
gemifd^tem  ©emüfe.*) 

— bon  §öl^nd^en  mit 
XafetijitjmuS. 

— bon  §al§nd[ien  mit  2:rüf» 
^äl^nd^en=@d^ni^el.  [fein. 

— »©d^ni^el,  engtifd^*). 

— »@d^ni§el  mit  2:afel» 
ißiläen. 

— »@(|ni|el  mit  Slalom» 
füHfel.®) 

— »©(^ni^et  in  91ei§ranb. 

— »©d^ni|el  mit  SErüffeln. 

— »©d^niiel  in  Blätterteig» 
iPaftete. 

Brüftd^en  bon  ^ötind^en. 

— bon  |)äl^nd^en  auf 
omerifanifd|e®)  9trt. 

— bon  §^nc|en,  engtifd^  ’). 

— bon  ^ä'i)nä)tn  mit 
Bearner  ©ofe.®)  [fulge. 

— bon  §ä^nd^en  mit  fjrleif^» 

— bon  $ä:§nc^en  mit 
ßöd^er»i|ßiläen. 

— bon  §ät)ndt|en  m.  Rrebfen. 

— bon  §a!^n(|en  mit  Safel» 
tilgen. 

— bon  §a'^n(^en  überfulät. 

— bon  §at)ndE)en  mit  ©nbi» 
bien.  [Colbert-©ofe.®) 

— bon  $S^nd^en  mit 

— bon  §a!^nd^en  mit 
9tuftern»9iogout.^®) 


Legs  o£  chicken  with  root- 
gote  sauce.  [sauce. 

— of  chicken  with  tomato 

Oapüotade  of  chicken  legs. 

Olives  of  chicken  legs. 

Minced  chicken. 

— chicken  with  endive. 

— chicken,  Grant  style. 

Epigramme  of  chicken. 

— of  chicken  with  Bear- 
nese  sauce. 

— of  chicken  with  assor- 
ted  vegetables. 

— of  chicken  with  pnr6e 
of  mushrooms. 

— of  chicken  with  truffles. 

CoUops  of  chicken. 

— 01  chicken  in  sheUs. 

— of  chicken  with  button- 
mushrooms. 

— of  chicken  with  cream- 
forcemeat.  [of  rice. 

— of  chicken  with  border 

— of  chicken  with  truffles. 

— of  chicken  in  puflF-paste 
patty  case. 

Pillets  (breasts)  of  chicken. 

— of  chicken  in  American 

style.  [style. 

— of  chicken  in  English 

— of  chicken  with  Bear- 
nese  sauce.  [jelly- 

— of  chicken  with  aspic- 

— of  chicken  with  mush- 
rooms. [fish. 

— of  chicken  with  cray- 

— of  chicken  with  button- 
mushrooms. 

— of  chicken  jellied. 

— of  chicken  with  en- 
dive. [sauce. 

— of  chicken  with  Colbert 

— of  chicken  w.  oysters  in 
border  of  rice. 


*)  Die  Keulen  von  einigen  gebratenen  Hähn- 
chen mit  gehackten  Schalotten,  Tafelpilz-Würfeln. 
Weißwein  und  Bratenaaft  (jus)  heiß  gemacht,  mit 
in  Butter  gerösteten  Brotkrusten  angerichtet ; Sose 
mit  Butter  gebunden,  mit  Madeira  verkocht,  mit 
gehackter  Petersilie  vermischt. 

*)  Sprich  »Qränt«;  Hugh  J.  Grant,  in  zwei 
Terminen  Mayor  der  Stadt  New  York,  früher 
Sheriff  daselbst,  einflußreicher  Politiker  von  Tam- 
many  HalL  — Ein  feines  Blätter-B,agout  in  Tört- 
chen-Formen, die  oben  mit  Trüffel -Scheiben  ver- 
ziert sind. 

»)  Platt  geklopfte  Brüstohen,  paniert,  Knochen 
daran  gesetzt,  gebraten;  die  Keulen  ausgeb  eint, 
gefüllt,  zugenäht,  gepreßt,  weich  gedünstet;  beide 
Sorten  Koteletts  werden  abwechselnd  im  Kranz 
angerichtet;  gemischtes  Gemüse  in  die  Mitte. 

*)  Kaltes,  feingehaoktes  Hähnchenfleisch  mit 
Rahmsose  in  Muscheln,  krustiert.  „ , , 

*)  Rand  und  Seiten  einer  metallenen  Schussel 
mit  Geflügel-Rahmfüllsel  ausgelegt;  in  die  Mitte 
domförmig  ein  .Ragout  von  in  Butter  steu  ge- 


machten Hähnchen-Brüstohen,  Tafel-Pilzen,  T^, 
fein  und  Rahmsose  (bSchamel),  mit  Rahmfüllsel 
bedeckt,  im  Ofen  gebacken,  auf  Mundtuch  aus 
gestürzt.  , 

®)  Mit  Gallert  - Mayonnaise  überzogene  und 
mit  Gurken  und  ausgestochenen  Möhren  verzierte 
Hähnchen-Brüstohen,  kranzförmig  um  einen  aus 
dem  Keulenfleisch  und  Sellerie  bereiteten  Salat 


mgeriohtet.  „ „ 

’)  Hähnchen-Brüstohen  und  Zungen-Soh^en 
luf  Füllselrand  abwechselnd  im  Kranz  um  Trüf- 
eln  angerichtet. 

®)  Mit  feinen  Kräutern  gefüllt,  panier^  anf 
Lern  Rost  gebraten,  kranzförmig  um  kleine  Kloße 
ingerichtet;  Beamer  Sose. 

»)  Die  mit  Salz,  Pfeffer  und  Zitronens^  ge- 
)eizten  Brüstohen  werden  mit  MeU  bestäubt,  in 
jfeschlagene  Eier  getaucht,  gebacken,  gesalzen, 
luf  einem  gebrühten  Teigrand  im  Kranz  ^ge- 
iohtet;  Artisohockenmus  in  die  Mitte ; Cotoert-Sose. 

>»)  über  einem  Reisrand  mit  Austem-Ragont 
ingerichtet 
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Filets  de  poulet  aux  con- 
coinbres. 

— de  poulet  conserves  en 
boite. 

— de  poulet  ä la  Conti. 

— de  poulet  ä Za  Cumber- 
land. 

— de  poulet  ä la  Cussy. 

— de  poulet  ä la  dauphine. 

— de  poulet  ä la  Dumas. 

— de  poulet  ä Vecarlate. 

— de  poulet  ä Vecarlate 
aux  petits  pois. 

— de  poulet  glaces. 

— de  poulet  glaces  ä la 
Chicoree  endive. 

— de  poulet  grüles. 

— de  poulet  grüles  ä la 
Soubise. 

— de  poulet  aux  haricots 
verts. 

— de  poulet  ä Vimperiale. 

— de  poulet  ä la  jar diniere. 

— de  poulet  d la  javanaise 
(javane). 

— de  poulet  en  lorgnon. 

— de  poulet  ä la  macedoine 
(de  legumes). 

— de  poulet  ä la  marechale. 

— de  poulet  ä la  Marie- 
Therese. 

— de  poulet  ä la  Mirabeau. 

— de  poulet  ä la  Montgelas. 


SSrüftd^en  öon  §S:^n(^en  mit 
©urleti. 

— öon  §ä:^tt^en  in  Süd^jen 
(®ofen)  eingemad^t.^) 

— öon  ^&ffnäjtn  gefpidt, 
mit  SBilbgeflilgelmug. 

— öon  §S^n(^en  mit 
Cumberland-Sofe.* *) 

— bon  §ät}nd^en  nod^ 

Cussy®).  [tilgen. 

— Don  §S:^nd^en  mit  £afel=> 

— bon  |)ä|nd)en  mit  ©ur» 
fenmuS  gefüllt,  Iruftiert. 

— bon  §ä’§n(^en  mit  roter 
.Sunge.*) 

— bon  igöl^nd^en  mit  Suttge 
unb  ©d|oten=>Sernen. 

— bon  §ät)nd^en  überglänzt. 

— bon  |)ä^ndt)en  überglänzt, 
mit  ®nbibienmn§. 

— bon  §ä:^nd^en  geröftet. 

— bon  |)ä|nd|en  geröftet, 
mit  iöei|em  3ü’iel>elmu3. 

— bon  §d^ndE|en  mit  grünen 
33o:§nen. 

— bon  §äl)nd^en  mit  ®e= 

fIügeI=Äotelett§  u.  $afel= 
fßilzen.®)  [©emüfen. 

— bon  ^äljndfien  mit  grünen 

— bon  ^ä^n^en  mit  inbi» 
fd^en  SSogeI»51Zeftern.®) 

— bon  |)al^nd^en  mit  fdlimar» 
Zen  Srüffeln  u.  Siweife.’,) 

— bon  §ä'^nd^en  mit  SKifet)» 

gemüfe.  [geröftet.®) 

— bon  §äl^n(^en  Iruftiert, 

— bon  §ä'^ndE)en  na^  Maria 
Theresia®). 

— b.^äbnd^enm.Mirabeau- 
©ofe.®®)  (gelas-fRogout^^). 

— bon  §ä|nd^en  mit  Mont- 


Fillets  of  chicken  with 
cucumbers. 

— o£  chicken  tinned 
(canned). 

— o£  chicken  larded,  with 
pur6e  o£  game. 

— o£  chicken  with 
Cumberland  sauce. 

— o£  chicken  in  Cussy 
style.  [mushrooms. 

— o£  chicken  with  button- 

— o£  chicken  stuffed  with 
mashed  cucumbers. 

— o£  chieken  with  red 
tongue. 

— o£  chicken  with  tongue 
and  green  peas. 

— o£  chicken  glazed. 

— o£  chicken  glazed  with 
pur6e  o£  endive. 

— o£  chicken  grilled. 

— o£  chicken  grilled,  with 
white  pur6e  o£  onions. 

— o£  chicken  with  green 
heans. 

— and  hashed  cutlets  of 
chicken  with  button- 
mushrooms.  [tables. 

— o£  chicken  with  vege- 

— o£  chicken  with  bird’s- 
nests. 

— o£  chicken  with  white 
o£  egg  and  tru£fle. 

— o£  chicken  with  mixed 
vegetables.  [broüed. 

— o£  chicken  crusted, 

— o£  chicken  on  rice 

w.  truffles  and  tongue. 

— o£  chicken  w.  Mirabeau 
sauce.  [gelas  ^rnish. 

— o£  chicken  with  Mont- 


*)  Man  le^  die  in  Butter  (beurre  Spure)  steif 
gemachten  Brüstchen  in  flache,  runde  Büchsen, 
maskiert  mit  Speck,  bedeckt  mit  Butter,  lötet  zu 
und  läßt  die  Büchsen  eine  Stunde  in  kochendem 
Wasser  stehen. 

*)  Die  Brüstchen  werden  in  einer  gekochten 
Beize  von  Madeira,  Zwiebeln,  Lorbeer-Blättern, 
Thymian,  Petersüie  und  Gewürz  geheizt,  heraus- 
genommen, in  einen  Backteig  getaucht,  goldgelb 
gebacken,  huschförmig  auf  gefaltetem  Mundtuch 
(Serviette)  angerichtet,  mit  Sträußchen  von  ge- 
backenen Petersilien-Blättem  angerichtet;  Cum- 
berland-Sose  (kalt). 

•)  Die  Brüstchen  auf  einer  Seite  mit  einem 
Füllsel  von  Geflügel,  Tafel-Pilzen  und  Bahm  mas- 
kiert. in  Butter  gebraten. 

b Die  in  Butter  geschwungenen  Geflügel- 
ßrüstchen  werden  mit  roten  Zungen-Schnitten  von 
derselben  Form  abwechselnd  im  Kranz  auf  einem 
Füllselrand  angerichtet;  Tafel^ilzmus  in  die  Mitte. 

_‘)  Die  Brüstchen  werden  in  Butter  gebraten, 
in  ein  wenig  weißer  Stammsose  (yeloute),  die  mit 
den  TafelpUz-Ahfällen  verkocht  ist,  geschwungen, 
im  Kjunz  auf  einem  Füllselrand  abwechselnd  mit 
Geflügel-Koteletts  angerichtet.  Die  Koteletts  hat 
man  aus  den  gehackten  AbfäUen  mit  Rahm  und 
gehackten  Trüffeln  bereitet.  In  die  Mitte  des 
Kranzes  gibt  man  recht  weiße  Tafelpilz-Köpfo. 


*)  Die  Brüstchen  im  Kranz  angerichtet ; indische 
Vogel-Nester  in  die  Mitte. 

’)  Die  Brüstchen  werden  mit  Eiweiß  bestrichen, 
in  welches  man  eine  recht  schwarze  Trüffel-Scheibe 
drückt,  in  klarer  Butter  gar  gemacht,  auf  einem 
Füllselrand  im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte 
ein  Ragout  von  Tafel -Pilzen,  Pökel -Zunge  und 
Trüffeln. 

®)  Die  Brüstchen  werden  der  Länge  nach  auf- 
geschlitzt,  mit  einem  FüUsel  von  gekochten  feinen 
Kräutern,  das  mit  ein  wenig  dicker  Fleischbrühe 
gebunden  ist,  gefüllt.  Nachdem  man  die  beiden 
Teile  mit  ein  wenig  Füllsel  wieder  mit  einander 
verbunden  hat,  würzt  man  die  Brüstchen,  taucht 
sie  in  geschlagene  Bier,  dann  in  geriebene  Semmel, 
zieht  sie  durch  zerlassene  Butter,  bratet  sie  auf 
dem  Rost,  richtet  sie  im  &anz  auf  Füllsel-Unter- 
lage an;  in  die  Mitte  in  Salzwasser  gekochte 
Schoten-Keme. 

®)  Vergl.  fllets  depoularde  d la  Marie-ThSrSse. 

“)  Mit  Kräuter-Fullsel  bestrichene  aufgerollte 
Brüstchen,  mit  Vilferoi-Sose  maskiert,  in  geschla- 
gene Eier  getaucht,  paniert,  zu  schöner  Farbe  ge- 
backen, auf  Füllsel -Unterlage  angerichtet,  mit 
Sträußchen  von  kleinen  Tafelpilz-Köpfen  umlegt; 
Afira6eaM-Sose. 

“)  Die  Brüstchen  im  Kranz  um  ein  Ragout 
von  Trüffeln,  Tafel-Pilzen  und  Zunge  angeriohtet. 

46* 
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— de  poidet  ä la  toulour- 
saine. 

— de  poulet  aux  truffes. 


*)  Die  Hähnchen  werden  mit  Butter,  die  mit 
geriehener  Muskatnuß  vermiseht  ist,  gefüllt,  ge- 
spickt, in  eine  Schmorpfanne  mit  Speckplatten 
gelegt.  Kalbfleisch-Schnitten  in  die  Zwischenräume 
gesteckt,  Möhren,  Zwiebeln,  Petersilie,  Lorbeer- 
blatt usw.  daran  gegeben,  mit  rundem  Butter- 
Papier  bedeckt,  mit  dem  Deckel  geschlossen  und, 
Kohlen  unten  und  oben  (d  la  cendre),  weich  ge- 
dämpft, dann  glasiert  und  mit  spanischer  brauner 
Sose  angerichtet. 

*)  Die  Brüstchen  mit  Huhnfleisch -Füllsel  be- 
strichen, mit  Hohlnudeln  und  Trüffeln  angeriohtet. 

•)  Die  Brüstchen  werden  fein  gespicktj  Krebs- 
scheren (welche  alle  von  der  rechten  Seite  sein 
müssen)  in  das  runde  Ende  gesteckt,  und  so,  das 
spitze  Ende  ein  wenig  nach  innen  gebogen,  in 
die  Schmorpfanne  gelegt,  mit  klarer  Butter  be- 
gossen, gar  gemacht,  glasiert,  im  Kranz  ange- 


Fillets  of  cMcken,  Monb- 
morenoy  style. 

— of  chicken  witk  caviai  e. 

— of  chicken  with  maca- 
roni. 

— of  chicken  with  maca- 
roni  and  truffles. 

— of  chicken  with  green 
peas. 

Larded  fillets  of  chicken. 

— fillets  of  chicken  with 
financier’s  garnish. 

— fillets  of  chicken  with 
pur6e  of  mushrooms. 

— fillets  of  chicken  with 
purde  of  green  peas. 

— fillets  of  chicken  with 
purde  of  truffles. 

— fillets  of  chicken  on 
chicken-forcemeat. 

— fillets  of  chicken  with 
crayfish-claws. 

— fillets  of  chicken  with 
tomato  Sauce. 

— fillets  of  chicken  with 
truffles. 

Fillets  of  chicken  with 
asparagus-points. 

— of  chicken  with  slice 
of  truffle  on  top. 

— of  chicken  with  spring 
vegetahles. 

— of  chicken  with  purde 
of  celery. 

— of  chicken  with  pur6e 
of  mushrooms. 

— of  chicken  with  puree 
of  endives. 

— of  chicken  with  truffles. 

— of  chicken  w.  supreme 
Sauce. 

— of  chicken  with  cold 
mustard  sauce. 

— of  chicken  with  tomato 
Sauce. 

— of  chicken  with  Tou- 
louse garnish. 

— of  chicken  with  truffles. 

richtet,  so,  daß  die  Scheren  einen  zweiten  Kranz 
bilden.  In  die  Mitte  gibt  man  ein  Tafelpilz-  oder 
Kardonenmus. 

*)  Jedes  Brüstchen  mit  Eiweiß  bestrichen,  eine 
Trüffel  - Scheibe  darauf  gedrückt.  In  Butter  ge- 
braten, im  Kranz  auf  einer  Kruste  (croustade) 
angerichtet;  Hahnkämme  in  die  Mitte. 

5 Gespickte  Brüstchen,  mit  feinen  Streifen 
von  Schweinefleisch  belegt,  gewürzt,  paniert,  ge- 
braten; ein  Löffelvoll  Tataren-Sose  auf  jede  Brust- 
schnitte (fllet).  , , . ^ 

«)  Die  Brüstchen  ln  Eigelbe  getaucht,  in  Brot- 
krumen gerollt,  in  Butter  zu  schöner  Farbe  ge- 
braten, im  Kranz  angeriohtet. 

’)  Die  geschwungenen  Brüstchen  im  Kranz 
angeriohtet;  in  die  Mitte  ein  Eagout  von  Klößchen 
(queneUes),  Trüffeln,  Hahnkämmen  und  Hahn- 
nieren; Toulonser  Sose. 


Filets  de  poulet  ä la  Montr 
morency. 

— de  poulet  ä la  moscovite. 

— de  poulet  ä la  napoli- 
iaine. 

— de  poulet  ä la  pcdermi- 
taine. 

— de  poulet  aux  petits  pois. 

— de  poulet  piques. 

— de  poulet  piques  ä la 
financihre. 

— de  poulet  piques  ä la 
purSe  de  Champignons. 

— de  poulet  piques  ä la 
puree  de  pois  verts. 

— de  poulet  piques  ä la 
puree  de  truffes. 

— de  poulet  piques  ä la 
reine. 

— de  poulet  piques  ä la 
royale. 

— de  poulet  piques,  sauce 
aux  tomates. 

— de  poulet  piques  aux 
truffes. 

— de  poulet  aux  pointes 
d'asperges. 

— de  poulet  ä la  princiere. 

— de  poulet  ä la  printa- 
ni'ere. 

— de  poulet  ä la  puree  de 
celeri. 

— de  poulet  ä la  purie  de 
Champignons. 

— de  poulet  ä la  puree  de 
chicoree  endive. 

— de  poulet  ä la  royale. 

— de  poulet  au  supreme. 

— de  poulet  ä la  ta(r)tcvre. 

— de  poulet  aux  tomates. 


SBrüftc^en  bon  4>a;^n(^en  not!^ 
Montmorency  ^). 

— bon§äl)nc^enmit®abiar. 

— bon  §ä^n(^en  mit 
nubeln. 

— bon  §al^n(^en  mit 
nubeln  unb  Srü^eln.®) 

— bon  §ä^nd^cn  mit 
Sc^oten-^ernen.  [d^en. 

©efiiidte  Sörüftd^en  bon§a!^n» 

— aSrüftd^en  bon  ^ä'^nc^en 
mit  üteid^en-SRagout. 

— S3rüftd^en  bon 
mit  2:afel^)ilämu§. 

— SBrüftd^en  bon  ipäl^nd^cn 
m.9Jlu§  bon  grün.Srbfcn. 

— Srüftd^en  bon  §öl)nd^en 
mit  $rüffelmu§. 

— SSrüftd^en  bon  §ä!^nd^cn 
auf  §u^nfüüfel. 

— SBrüft^en  bon  $äl^n(^en 
mit  ßrebäfd^even* *). 

— SBrüftd^en  bon  $äl§nd§eR 
mit  ißarabieSoj)feI<=@ofe. 

— SBrüftd^en  bon  §ä^nd^en 
mit  S^rüffeln. 

JBrüftc^en  bon  ^äl^nd^en  mit 
©fiargeI»Sf)i^en. 

— bon  §ä^nd^en  m.  Srüffel» 
©d^eiben.'*) 

— bon  §ä’^m|cn  mit 
jal^rS'Semüfen. 

— bon  $a'^nd^en  mit 
©eCeriemuä. 

— bon  mit  Siafel- 

f)Uämu§. 

— bon  §ä:^nd^en  mit  @nbi» 
bienmuS. 

— bon§äl^nc|enm.2:rüffeIn. 

— bon  §ä:^n(|en  mit  toei|er 
®efIügeI*©ofe. 

— bon  §cl^nd^en  mit  lalter 
©enffofe.®) 

— bon  $ä^n(^en  mit 
^arabie3a})feI»©ofe.®) 

— bon  ^afjuäjen  mit  Xou» 
loufer  aflogout’).  [fein. 

— bon  §äl^nd^en  mit  SCrüf- 
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Filets  de  poulet  aux  truffes, 
sauce  supreme. 

— de  poulet  ä la  Vaupa- 
liire. 

— de  poulet  ä la  viennoise. 

— de  poulet  ä la  Villeroi. 

Äspic  de  filets  de  poulet. 

— de  filets  de  poulet  ä 

Vecarlate.  [poulet. 

Chaud-froid  de  filets  de 

froid  de  filets  de  poulet 

ä la  (en)  belle  vue. 

— -froid  de  filets  de  poulet 
ä la  Jules  Janin. 

— -froid  de  filets  de  poulet 
aux  legumes. 

— -froid  de  filets  de  poulet 
ä la  ravigote. 

— -froid  de  filets  de  poulet, 
sauce  mayonnaise. 

— -froid  de  filets  de  poulet 
ä la  Savarin. 

froid  de  filets  de  poulet 

aux  truffes. 

Cotdettes  de  filets  de  poulet. 

— de  filets  de  poulet  aux 
petits  pois. 

Escalopes  de  filets  de  poulet. 

— de  filets  de  poulet  aux 
Champignons. 

— de  filets  de  poulet  aux 
truffes. 

Grenadins  de  filets  de  poulet. 

— de  filets  de  poulet  aux 
petits  pois  frais. 

Saute  de  filets  de  poulet. 

— de  filets  de  poulet  ä la 
ehevaliere. 

— de  filets  de  poulet  d Vecar- 
late. 

— de  filets  de  poulet  aux 
huitres. 

— de  filets  de  poulet  ä la 
macedoine  (de  legumes). 


S3rüftc^en  bon  §ä:^n(^en  mit 
irüffeln,  wei^e  ©eflügel» 
Soje. 

— Don  getrüffelt, 

: mit  §u'^nflei|(^mu§. 

— bon  auf  2öie» 

ner‘)  2trt.  [Villeroi* *). 

1 — bott  |)ä^n(i)en  nad^ 

©ulge  bon  §a|nbrüft^en. 

I — bon  §a|nbrüftd^en  mit 
;!  „ [§ä:^nc§en. 

; Überfuläte  Sörüfti^en  bon 
: — Srüftcfien  bon  $äl^nd^cn 
mit  ©aßcrte.*) 

\ — Srüftc^en  bon  ^Sl^nd^en 
I mit  ©olat  bon  Slrüffeln 
I unb  ©porgel.*) 

\ — SSrüftd^en  bon  4>ä|nc^cn 
I mit  ®emüfe=©alat.®) 

I — aSrüftd^en  bon  ^ä^nd^en 
mit  grüner  SBürjfofe. 

— 33rüfti^en  bon  §S:^nc^en 
mit  3)?a^onnaifen»©ofe. 

V — Srüftc^en  bon  §Sfin^en 
mit  3:rüffel»©alat.®) 

; — 93rüftd^en  bon  $ö'^nd^en 
mit  Trüffeln. 

Koteletts  bon  §a'^nbrüftd^en. 

— bon  §a:^nbrüftcl)en  mit 
I ©d^oten=Äernen.’) 

I §äIptd^en»S3ruftfd^ni^eI. 

< — =>83ruftfcf)ni|el  mit  S^afel» 

< ipitjen. 

} — <=S3ruftf^ni|el  mit 
I 2:rüffein. 

I ©efpicEte,  gefd)morte  23rüft» 
l ^en  bon  §ä|nc§en. 

? — Srüftc^en  bon  ^äl^nc^en 
I mit  ©cE)oten»®ernen. 

I ©efd^tbungene  33rüft(^en  bon 

< .^äl^ndjen. 

s — Srüft^en  bon  §ä^ncE)en 
S noc^  SRitter=®)2Irt. 

5 — S3rüft^en  bon  §äf|nd^en 
mit  ißölel»3uii9e- 
/ — Srüftc^en  bon  §51^nc^en 
mit  Sluftern. 

;!  — S3rüftci)en  bon  §ä|nd^en 
I mit  gemifi^tem  ®emüfe. 


Fillets  of  chicken  with 
truffles,  supreme  sauce, 

— of  chicken  truffled, 
with  puree  of  chicken. 

— of  chicken  inViennese 

style.  [style. 

— of  chicken  in  Villeroi 

Aspic  of  chicken-fillets. 

— of  chicken-fillets  with 
red  tongue. 

Jellied  fillets  of  chicken. 

— fillets  of  chicken  with 
(hashed)  jelly. 

— fillets  of  chicken  with 
salad  of  asparagus  and 
truffles. 

— fillets  of  chicken  with 
vegetable-salad. 

— fillets  of  chicken  with 
ravigote  sauce. 

— fillets  of  chicken  with 
mayonnaise  sauce. 

— fillets  of  chicken  with 
salad  of  truffles. 

— fillets  of  chicken  with 
truffles. 

Cutlets  of  chicken-fillets. 

— of  chicken-fillets  with 
green  peas. 

Collops  01  chicken-fillets. 

— oi  chicken-fillets  with 
hutton-mushrooms. 

— of  chicken-fillets  with 
trufflea'. 

Larded,  hraised  fillets  of 
chicken. 

— , hraised  fillets  of  chicken 
with  very  green  peas. 

Fried  fillets  or  chicken. 

— fillets  of  chicken  with 
crayfish. 

— fillets  of  chicken  with 
red  tongue. 

— fiUets  of  chicken  with 
oysters. 

— fillets  of  chicken  with 
mixed  vegetables. 


*)  Die  Brüstohen  werden  gewürzt,  in  Öl  mit 
Zitronensaft  gebeizt,  herausgenommen,  mit  Mehl 
bestäubt,  in  geschlagene  Eier,  dann  in  geriebene 
Semmel  getaucht,  gebacken  und  buschförmig  auf 
einer  FüUsel- Unterlage  angerichtet;  dazu  eine 
'.’aradiesapfel-Sose. 

*)  Mit  Villeroi Sose  überzogen,  paniert,  ge- 
backen, im  Kranz  um  junges  Gemüse  angerichtet. 

•)  Die  in  Butter  gesteiften  Bmstschnitten  läßt 
man  unter  leichter  Pressung  erkalten,  drückt  eine 
schwarze  Trüffel -Scheibe  m die  Mitte,  maskiert 
mit  einer  ehaud-froid-Soae,  richtet  sie  auf  einem 
mit  gehackter  Gallerte  verzierten  Sockel  aufrecht 
an,  befestigt  sie  unten  mit  gehackter  Gallerte, 
verziert  den  Fuß  des  Standes  mit  einem  Ejanz 
von  Trüffel-Kästchen  (petites  caisses  de  truffes); 
nebenbei  eine  Mayonnaisen-Sose. 


*)  Die  mit  Gallerte  überzogenen  Brüstchen 
werden  auf  einem  GaUertrand  im  Kranz  ange- 
richtet; in  die  Mitte  des  Kranzes  füllt  man  einen 
Salat  von  grünen  Spargel  - Spitzen  und  Trüffeln, 
der  mit  einer  Eier-Mayonnaise  gebunden  ist. 

•)  Die  Brüstchen  im  Kranz  angeriohtet;  ein 
Gemüse-Salat  in  die  Mitte. 

®)  Die  Brüstchen  in  Butter  steif  gemacht,  mit 
einer  chaud-froid-^oae  maskiert,  mit  GsJlerte 
überzogen,  im  Kranz  auf  Gallertrand  angeriohtet; 
in  die  Mitte  des  Randes  füllt  man  einen  Salat 
von  schwarzen  Trüffeln;  nebenbei  eine  Mayon- 
naisen-Sose. 

Die  Koteletts  mit  einem  Gebäck  (hachis) 
von  Huhnfleisoh,  Petersilie  und  Tafel-PUzen  über- 
zogen, paniert  und  gebacken. 

•)  Vergl.  frieassie  de  poulet  d la  chevalüre. 
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Sauti  de  füets  de  poulet 
d la  parisienne. 

— de  filets  de  poulet  au 
supreme. 

Supreme  de  filets  de  poulet, 

— de  filets  de  poulet  aux 
concombres, 

— de  filets  de  poulet  aiix 
queneUes. 

Turban  de  filets  de  poulet. 

— de  filets  de  poulet  ä la 
financiere. 

— de  ßets  de  poulet  d la 
Perigueux. 

— de  filets  de  poulet  d la 
Bougemont. 

Foies  de  poulet. 

— de  poulet  en  broehettes. 

— de  poulet  aux  Champig- 
nons. 

— de  poulet  sautes  d Vita- 
lienne. 

— de  poulet  sautes  a/u 
mcidere. 

— de  poulet  aux  truffes. 

Frieassee  de  poulet. 

— de  poulet  d Vamericaine. 

— de  poulet  d Vancienne. 

— de  poulet  ä la  Bardoux. 

• — de  poulet  au  beurre 

d'ecreoisses. 

— de  poulet  en  bordure. 

— de  poulet  d la  bourguig- 
nonne. 

— de  poulet  aux  Champig- 
nons. 

• — de  poulet  d la  cheväliere. 

— de  poulet  aux  choux- 
fleurs. 


Fried  fiUets  of  cMcken  iu 
Parisian  style. 

— fillets  of  chicken  with 
supreme  sauce. 

Glazed  fiUets  of  chicken. 

— fillets  of  chicken  with 
cucumbers. 

— fillets  of  chicken  with 
forcemeat-balls.  [fillets. 

Crown-shape  of  chicken- 

shape  of  chicken-fillets 

w.  mancier’s  gamish. 

shape  of  chicken-fillets 

with  truffles. 

— -shape  of  chicken-fillets 
on  croustade  of  rice. 

Chicken-Hvers. 

livers  broüed  onsüver- 

skewers  (with  bacon). 

livers  with  button- 

mushrooms. 

livers  stewed  with  fine 

herbs. 

Hvers  stewed  in  ma- 

deira. 

livers  with  truffles. 

Frieassee  of  chicken. 

— of  chicken  with  miish- 
rooms  and  salt  pork. 

— of  chicken  in  ancient 

fashion.  [style. 

— of  chicken,  Bardoux 

— of  chicken  with  cray- 
fish-butter.  [(of  rice). 

— of  chicken  with  border 

— of  chicken  with  mush- 
rooms. 

— of  chicken  with  button- 
mushrooms. 

— ofchickenwithcrayfish. 

— of  chicken  with  cauli- 
flower. 


(SefditDungene  Srüftd^en  bon 
§ä^nd^en,  .pariftfe^  ^). 

— Srüftdien  bon  ^äfind^en 
m.  tbeifecr  ®eflügeI»©o[e. 

Äönig§=®eric^t  bon  §a!^n- 
brü[td)en, 

—  *  *®end^t  bon  ^a'^nbrüft» 
ä)tn  mit  ©urlen. 

— »©eriept  bon  §al§nbrüft» 
(pen  mit  Älö^^en. 

Xurban  bon  ^apnbrüftd^en. 

— bon  §apnbrüftd)en  mit 
3teid^en=91agout. 

— bon  §a!^nbrüftc^en  mit 
Srüffeln. 

— bon  ^al^nbrüftc^en  auf 
giei§frufte.®) 

§ä’^nc^cn=»Sebern. 

— sßebern  (mit  @ped)  an 
©ilber=@pie^(pen  geröftet. 

— »Sehern  mit  Safel^ißiläen. 

— »Sebern  mit  feinen  Ärau» 
tern  gefeptoungen. 

— »Sebern  in  äkabeira  ge» 
f^ioungen. 

— »Sebern  mit  Sirüffeln. 

— »fürilaffee.®) 

— »grifaffee  mit  Safel» 
fpUgen  unb  ißöleljleifc^.*) 

— »griloffee  auf  alt» 
mobifdbe®)  8lrt. 

— »grifaffee  n.  Bardoux®). 

— »^rifaffee  mit  ^reb§» 
butter. 

— s^rilaffee  in  (SRei§*)iRanb. 

— »^rifaffee  mit  Söc|er» 
fßiljen. 

— S^afel» 
ißiläen.’) 

— »grilaffee  mit  Ärebfen.®) 

— »§ri!affee  mit  SSlumen» 
lo^I. 


*)  Vergl.  fricass&e  de  poulet  d la  parisienne 
and  saute  de  poulet  d la  parisienne. 

*)  Die  Briistohen  mit  nalbmondförmig  ausge- 
stoohenen  Trüffel -Soheibolien  besteckt,  gegen  die 
Seiten  der  Form  gelehnt,  der  leere  Baum  mit 
Klößchen-Füllsel  gefüllt,  mit  Butter- Papier  be- 
deckt und  im  Schwitzbade  steif  gemacht.  Der 
Turban  wird  auf  eine  Beis-  oder  Brotkruste,  diese 
auf  eine  runde  Schüssel  gesetzt.  Obenauf  setzt 
man  einen  Becher  aus  Teig,  welcher  mit  Hahn- 
nieren gefüllt  ist.  Der  Band  der  Kruste  wird  in 
Form  von  Muscheln  ausgeschnitten  und  mit  schwar- 
zen Trüffeln  verziert;  weiße  Geflügel-Sose  (sauce 

**^^»)”ungarisch  csibe-becsindlt. 

*)  Mit  blätterig  gesohnittenen  Tafel -Pilzen 
>.nd  Pökelfleisch-Würfeln;  umlegt  mit  herzförmig 
ausgestochenen  gerösteten  Brotkrusten. 

*)  a)  Mit  Zitronensaft  geschärftes  Frikassee, 
auf  Beisunterlage  angeriohtet  und  mit  Tafelpilz- 
Köpfen  umlegt,  b)  In  Bahmsose  gedämpft  mit 
Jungen  Zwiebeln.  , j 

•)  Sprich  »Barduh€ ; Aginor  Bardoux,  franz. 
Staatsmann,  geh.  15.  Jan.  1829  zu  Bourges,  war 
13.  Dez.  1877  bis  4.  Febr.  1879  Unterrichtsminister. 


— Die  zerschnittenen  abgewällten  Hähnchen  wer 
den  in  Butter  geschwungen,  daim  mit  Mehl  be- 
streut, mit  der  durch  ein  feines  Sieb  gestrichenen 
Wällbrühe  begossen,  Salz  und  Gewürz,  sowie  ein 
Ki-äuter-Sträußchen  (bouquet)  wird  hinzugegeben 
und  die  Hähnchen  weich  gekocht  Unterdessen 
hat  man  in  grobe  Würfel  geschnittene  Zwiebeln 
abgebrüht,  mit  Butter,  Kraftbrühe  (consomnU)  und 
einem  Stück  Zucker  weich  gedämpft  Die  Brühe 
der  inzwischen  weich  gekochten  Hähnchen  ent- 
fettet man,  nachdem  man  zuvor  das  Sträußchen 
herausgenommen  hat,  streicht  sie  durch  ein  Sieb 
über  die  Zwiebeln,  welche  man  nun  dick  einkocht 
und  zuletzt  mit  einigen  Eigelben  bindet  Die 
Hähnchen  umgibt  man  mit  einem  Kranz  Jon  ge- 
rösteten Brotkiusten  (croütons)  und  gießt  die  Sose 

darüber.  , . . t.x  _i 

’)  Ungarisch  csibe-becsxttalt  urtgonUxivai. 

•)  Mit  Trüffeln  gespickte  überglänzte  Brüst- 
Chen  mit  Krebsen  übers  Kreuz  angerichtet;  eine 
greife  Trüffel  in  die  Mitte.  — Oft  findet 
d la  Cavaliere  burschikos,  junkennäßig.  Cavali^' 
Kavallerist,  Edelmann  (der  den  Degen  tragt). 
Boyalist  (in  England,  17.  Jahrh.).  — FVomagc 
cavalier  mit  Zuolier  angemachter  Quark. 
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Fricassee  de  poulet  com^ervee 
en  holte. 

de  poulet  d la  dauphine. 

— de  poulet  ä la  Dubarry. 

— de  poulet  aux  ecrevisses. 

— de  poulet  ä la  financiere. 

— de  poulet  froide. 

— de  poulet  d la  Havelock. 

— de  poulet  aux  huitres. 

— de  poulet  d la  jardinüre. 

— de  poulet  au  lait 
d'amandes. 

— de  poulet  d la  ma/rechale. 

— de  poulet  aux  navets. 

— de  poulet  ä la  parisienne. 

— de  poulet  aux  petits 
oignons.  [d'asperges. 

— de  poulet  aux  pointes 

— de  poulet  aux  pois. 

— de  poulet  ä la  prin- 
taniere. 

— de  poulet  ä la  reine. 

— de  poulet  au  riz. 

— de  poulet  ä la  Saint- 

Lambert.  [rand. 

— de  poulet  ä la  Talley- 

— de  poulet  ä la  toulou- 
saine. 

— de  poulet  ä la  turque. 

— de  poulet  ä la  Vüleroi. 

— de  poulet  en  vol(e)-au- 
vent. 

Friteau  (fritot)  de  poulet. 

— de  poulet  ä la  Colbert. 


§äl^nt^en=2frif  affee  in  Süc^fen 
(®ofen)  eingema^t.^) 

— »grifaffee  mit  Srebfen  in 
91ei§rQnb.®) 

— »griloffee  nac^  ber  Du- 
barry ®). 

— mit  Srebfen. 

— sgtilaffee  nat^  ülcid^en=*) 
Slrt. 

— s^riloffee,  lalt.  [lock®). 

— sgrifoffee  nod^  Have- 

— sgriloffee  mit  Sluftern. 

— =§rifafjee  mit 
müfen®). 

— mit  SDionbel» 

mil^.  [baden. 

— »grifaffee  mit  ffrufte  ge» 

— »grilafjee  mit  SRüben.’) 

— »grilaffee  mit  ^d^nläm» 
men  unb  S^ofel’^ilgen.*) 

— sgrilaffee  mit  Ileinen 
gwiebeln.  [@t)i|en. 

— »grilaffee  mit  ©iJargel» 

— »grilaffee  mit  ®rb[en. 

— »grilaifee  mit  t5rüt)jal)r3= 

@emü[en®).  [^rt. 

— »f^rifaffee  n.  Sönigin»^®) 

— »grilajjee  mit  9leiä. 

— »grilaffee  na^  Saint- 
Lambert‘^). 

— »grifaffee  mit  Sattid). 

— »grilaffee  mit  Souloufer 
aiogout. 

— »grilaffee  mit  91ei§. 

— »§rila|iee  n.  Villeroi^*). 

— »grifaifee  in  SBIätterteig» 
§ol)Il3o[tete. 

S8adp'|nc§en  ^®). 

— mit  Colbert-©o[e. 


Fricassee  of  cbicken 
tinned  or  canned. 

— of  cbicken  witb  cray- 
fisb  in  border  of  rice. 

— of  cbicken,  Dubarry 
style. 

— of  cbicken  w.  crayfisb. 

— of  cbicken  witb  finan- 
cier’s  garnisb. 

— of  cbicken,  cold.  [style. 

— of  cbicken,  Havelock 

— of  cbicken  witb  oysters. 

— of  cbicken  witb  vege- 
tables. 

— of  cbicken  witb  almond- 

milk.  [baked. 

— of  cbicken  crusted, 

— of  cbicken  w.  turnips. 

— of  cbicken  witb  cock’s- 
combs  and  musbrooms. 

— of  cbicken  witb  small 
onions.  [ragus-points. 

— of  cbicken  witb  aspa- 

— of  cbicken  witb  peas. 

— of  cbicken  witb  spring 
vegetables.  [style. 

— of  cbicken  in  queen’s 

— of  cbicken  witb  rice. 

— of  cbicken,  Saint- 
Lambert  style. 

— of  cbicken  witb  lettuce. 

— of  cbicken  witb  Tou- 
louse garnisb. 

— of  cbicken  w.  rice.  Pe. 

— of  cbicken,  Villeroi  sty- 

— of  cbicken  in  puff- 
paste  patty  case. 

Fried  cbicken.  [sauce. 

— cbicken  witb  Colbert 


‘)  Das  Frikassee  (das  Fleisch  darf  nur  drei- 
viertels  gar  sein)  wird  in  flache  Büchsen  gefüllt, 
die  zur  Hälfte  eingekochte  Sose  wird  darüber  ge- 
gossen, die  Büchse  wird  zngelötet  und  noch  zwei 
Stunden  in  kochendes  Wasser  gestellt.  Man  kann 
auch  frische  Tafel-Pilze  mit  dem  Frikassee  in  die 
Büchsen  füllen. 

’)  Mit  Krehsschwänzen  vermischtes  Frikassee, 
in  einem  mit  Butter  und  albanischem  roten  Pfeffer 
gewürzten  Eeisrand  angerichtet. 

>)  Das  zerschnittene  Hähnchen  mit  Schinken- 
Würfeln  in  zerlassenem  Speck,  dann  in  Fleisch- 
brühe mit  einem  Kräuter -Sträußchen,  einer  mit 
Gewürz -Nelken  besteckten  Zwiebel  und  Gewürz 
gar  gemacht,  angerichtet | Sose  eingekocht,  ent- 
fettet, mit  Butter  und  Eigelben  gebunden,  mit 
Zitronensaft  geschärft. 

‘)  Belegt  mit  Krebsen  und  Kalbsbröschen,  um- 
legt mit  Hahnkämmen,  Tafel-Pilzen,  Trüffeln. 

“)  Sprich  »Häwwlock« ; Sir  Henry  Havelock, 
brit.  General,  geb.  5.  April  1795  zu  Bishopswear- 
mouth  in  Durhamshire,  gest.  25.  Nov.  1857  in  Alum 
Bagh  bei  Lakhnau  an  der  Kuhr.  — Belegt  mit  ge- 

Sjickten  und  mit  Zungen-Ringen  verzierten  Huhn- 
eisch-Schnitten ; umlegt  mit  Tafel-Pilzen,  Trüffeln 
und  Hahnkämmen. 

®)  Möhren,  Tafel-Pilze,  kleine  Zvnebeln,  grüne 
Bohnen. 

’)  Ungarisch  hecsinält  caibe  kalardbeyal. 

•)  AufS^llsel-Unterlage  angerichtet,  mit  Hahn- 
kämmen und  Tafel-Pilzen  umlegt. 


®)  Junge  Möhren,  Zwiebeln,  Tafel-Pilze. 

“)  Mit  Huhnfleisch -Klößchen,  Tafel -Pilzen, 
Trüffel-Scheiben  und  in  Butter  gerösteten  Brot- 
schnitten. 

“)  Sprich  »Säng  Langbär« ; Charles-Francois, 
marquis  de  Saint-Lambert,  franz.  Schriftsteller, 
geh.  26.  Dez.  1716  in  Nancy,  gest.  9.  Febr.  1803  in 
Paris.  — Die  Hähnchen  werden  in  Butter  steif  ge- 
macht, mit  Mehl  bestäubt  und  in  kräftiger  Fleisch- 
brühe (aus  Rind-,  Kalb-,  Huhnfleisch,  Möhren,  Sel- 
lerie-, Petersilien- Wurzeln,  Zwiebeln,  Kerbel,  Dra- 
gun und  Gewürz  bereitet)  weich  gedämpft.  Oliven- 
förmig ausgestochene  Möhren  und  weiße  Rüben, 
sowie  kleine  Zwiebeln  werden  abgebrüht,  mit 
Fleischbrühe,  einem  Stück  Zucker  und  Salz  weich 
gedämpft  und  glasiert,  in  die  Sose  gegeben  und 
über  die  Hähnchen  gegossen. 

“)  Die  Fleisehstücke  werden  durch  eine  Vil- 
feroi-Sose  gezogen,  paniert,  in  Eigelbe  getaucht, 
nochmals  paniert,  gebacken,  im  Kranz  auf  einem 
Füllselring  angeriditet:  Tafelpilz-Köpfe  oder  ein 
Tafelpilzmus  in  die  Mitte. 

“)  Die  Hähnchen  werden  zerlegt,  in  eine  tiefe 
Schüssel  gethan,  Salz,  grober  Pfeffer,  Petersilie, 
Zwiebel-Scheiben  und  Zitronensaft  darauf  gegeben. 
Nach  einer  Stunde  nimmt  man  die  Hähnchen  aus 
der  Beize,  trocknet  sie  ab,  bestreut  sie  mit  Mehl, 
bratet  sie  in  heißer  Butter  (Schmalz),  richtet  sie 
an,  indem  man  die  einzelnen  Stücke  durch  ver- 
lorene Eier  trennt.  Eine  Pfeffer  - Sose  (sauce 
poivrade)  wird  daimnter  gegeben 


728  Poulet,  poulette. 

Friteau  de  poulet  ä la 
fratiQuise. 

— de  poulet,  sauce  poivrade. 

— de  poulet,  sauce  aux 
tomates. 

— de  poulet  ä la  viennoise. 

Fritüre  de  poulet. 

Galantine  de  poulet. 

— de  poulet  ä Vanglaise 
aur  socle. 

— de  poulet  ä la  banquiere. 

— de  poulet  en  belle  vue. 

— de  poulet  conservee  en 
boite. 

— de  poulet  au  foie  gras. 

— de  poulet  ä la  gelee. 

— de  poulet  ä la  macMoine 
(de  Ugumes). 

— de  poulet  ä la  reine  sur 
socle. 

— de  poulet  ä la  Böbert. 

— de  poulet  truffee  ä la 
charcutüre. 


4)äljnc^en,  4>ill}nc^en. 

SBacEl^ol^ncIjen  mit  gebadeneu 
@iern.^) 

— mit  ißfeffer-Sojie. 

— mit  SßarabicSaMel- 
©ofe.®) 

SBiener*)  Sad^äljnbl. 
©ebadeneS  §är;nc|en.*) 
81u§0ebeintcg,  gefüllteg 
$al)ndfien,  talt. 
gefüllteg  ^ü^nd^en  Mt 
mit  tjcrfc^iebenfarbigen 
©emüfen  auf  ©odel.®) 

— , gefüHteg  faltcg  ^af)n6)en 
nadfi  S3anlierg=>’)2lrt. 

— , gefültteg  ^öl^ud^en  lalt 
in  ©allerte.®) 

— , gefüHteg  §a^nd^en  in 
Süd)fen  eingemad^t.®) 
gefüHteg  ^Sfind^en  Mt 
mit  ©angleber. 
gefüHteg  §äl^nd^en  Mt 
in  ©aHerte. 
gefüHteg  ^Sfjxii^en  lalt 
mit  SHifd^gemüfe.*®) 

— , gefüHteg  lalt  auf 

©odel  n.  Ä5nigin»^^)31tt. 
gefüHteg  §ä^n(^en  lalt 
nad^  Eobert^®). 
gefüHteg  §ä^nc|en  Mt 
nad^  ©d^toeineme^ger»^*) 
3lrt. 


Chicken,  pullet. 

Pried  cbicken  witb  fiied 
eg^s. 

— cbicken,  pepper  sauce. 

— cbicken  with  tomato 
sauce. 

— cbicken  witb  tomato 

— cbicken.  [sauce. 

Boned,  stuifed  cbicken, 

cold.®) 

— , stuifed  cbicken  cold 
witb  vegetables  on 
socle,  Englisb  style. 

— , stuffed  cbicken  cold 
witb  bankers  gamisb. 
— , stuffed  cbicken,  cold 
in  jeUy. 

— , stuffed  cbicken  tinned 
(put  m)  in  cans). 

— , stuffed  cbicken,  cold 
witb  goose-liver. 

— , stuffed  cbicken,  cold 
in  jelly. 

— , stuffed  cbicken  cold 
w.  assorted  vegetables. 
— , stuffed  cbicken  cold  on 
socle,  queen’s  style. 

— , stuffed  cbicken  cold, 
Eobert  style. 

— , stuffed  and  truffled 
cbicken  cold  witb  red 
tongue. 


*)  Die  Hnhnfleisch-Solmitteii  ■werden  in  einer 
Beize  von  Salz,  Pfeffer,  Petersilie,  Zwiebeln,  Zi- 
tronen-Scheiben  und  Olivenöl  gebeizt;  Zitrone, 
Z'wiebeln,  Petersilie  wird  herausgenommen,  die 
Schnitten  werden  mit  Mehl  bestäubt,  gebacken, 
buschförmig  auf  Füllsel-Unterlage  angerichtet,  mit 
einer  Pfeffer-Sose  maskiert  und  mit  gebackenen 
Eiern  umlegt.  VergL  friteau  de  poulet. 

*)  Anfgeschnittenes  Hähnchen,  in  öl  mit  Kräu- 
tern usw. gebeizt,  in  Mehl  geroUt,  gebacken;  Para- 
dlesajpfel-Sose. 

^ Das  halbierte  Hähnchen  ■wird  gesalzen,  mit 
Mehl  bestäubt,  in  geschlagene  Eier  getaucht, 
paniert,  ansgebacken,  buschförmig  auf  Mundtuch 
angerichtet,  mit  gebackener  Petersilie  umgeben; 
nebenbei  eine  Paradies^fel-Sose. 

*)  Auf  gefaltetem  Mundtuch  angerichtet,  mit 
gebackenem  Kerbel  umlegt;  nebenbei  eine  Bear- 
ner  oder  warme  Tataren-Sose. 

*1  Gälantine  of  chicken. 

•)  Zwischen  die  galantines  legt  man  in  schöner 
Farben- Ordnung  Rosen-,  Biumenkohl,  Spargel- 
Spitzen,  grüne  Bohnen,  Scnoten-Keme  und  Möhren, 
überzieht  die  Gemüse  mit  Gallerte,  umlegt  diese 
■wie  die  galantines  mit  einem  Kranz  von  gehackter 
Gallerte.  Den  Fuß  des  Modells  umlegt  man  mit 
einer  Kette  von  Trüffel  - Kästchen  (caisses  de 
truffes),  steckt  obenauf  zwei  durchscheinende 
(transparente)  Trüffel-Spießchen. 

’)  In  die  Mitte  einer  Gallert-Randform  stellt 
man  einen  mit  Papier  überdeckten  Holzstand,  auf 
welchem  man  die  Scheiben  der  galantine  busch- 
förmig  anrichtet  und  mit  Gallerte  überzieht;  den 
Rand  umgibt  man  mit  einem  Bankiers -Ragout 

Öfarniture  d la  banguiire),  welches  man  von 
ummer-Scheiben,  gekochten  Artlschocken-Böden, 
Trüffel-,  Tafelpilz-,  Pfeffergurken  - Scheiben  mit 
öl,  gehackter  Petersilie,  Dragun,  ein  wenig  auf- 
gelöster Gallerte,  Salz  und  Pfeffer  bereitet.  Man 
richtet  diesen  Salat  gruppenweise  an. 

•)  Die  mit  Trüffel-Scheiben  verzierten  Schnit- 
ten einer  erkalteten  galantine  werden  im  Kranz 


auf  Gallerte  aufrecht  gegen  einen  Klotz  ange- 
richtet, mit  Gallerte  überzogen;  in  die  Mitte  über- 
sulzte  Tafelpilz-Köpfe. 

•)  Die  Rollpastete  wird  während  zehn  Minuten 
in  kochendem  Wasser  steif  gemacht,  in  die  Büchse 
gethan,  mit  zerlassenem  Schweineschmalz  bedeckt; 
die  Büchse  wird  zugelötet,  drei  Stunden  in  kochen- 
des Wasser  gestellt. 

“)  Scheiben  d»  Pastete  im  Kranz  um  einen 
Gemüse-Salat  angerichtet 

“)  Mit  Hnhnfleisch- Füllsel,  das  mit  Trüffeln 
vermischt  ist,  gefüllt,  zugenäht;  Brust  ausgeschnit- 
ten, mit  Speck  umhüllt,  in  weißer  ((Jeflügel-)Brnhe 
gar  gemacht,  wieder  an  ihren  Platz  gele^:  die 
Hähnchen  (jedes  mit  der  Keule  unter  die  Haut 
zurückgebogen)  werden  gegen  einen  Stand  an- 
gelehnt, der  mit  gehackter  Gallerte  umgeben  ist 
Ebenso  werden  die  Hähnchen  mit  gehackter  Gal- 
lerte umkränzt. 

“)  Das  Keulenfleisoh  der  Hähnchen  wird  mit 
frischem  Speck,  erst  jedes  für  sich,  dann  zusammen 
gestoßem  gewürzt;  das  Fleisch  derBrüstohen  wird 
in  groß eW ürf el  geschnitten,mit  halbiert enTrüffeln, 
gekochtem  Kuheuter  und  Pökel-Zunge  in  einem 
irdenen  Geschirr  mit  Madeira  gebeizt,  dann  mit 
dem  Füllsel  vermischt;  mit  dieser  Msusse  werden 
die  Hähnchen  gefüUt.  Die  gar  gemachten  Roll- 
pasteten (galantines)  werden  überglänzt,  in  der 
Mitte  auseinander  geschnitten,  'wieder  zusammen- 
gelegt, Ubersulzt  und  gegen  einen  auf  die  Mitte 
eines  länglichen  Tellers  gestellten  dreiteiligen 
Aufsatz  gelehnt.  Die  Räume  z'wisohen  den  galan- 
tines füllt  man  mit  verschiedenfarbigem  (Jemtise 
und  Zungen-Scheiben  aus.  Der  Fuß  des  Aufsatzes 
■wird  mit  Trüffeln  und  Gallert-Krusten  umlegt. 

“)  Füllsel  von  Hähnchen  und  frischem  mageren 
SohweinefleiscK  Hähnchenfett,  fettem  Speck,  Ge- 
flügel-Leber, K.albsnierenfett,  mit  Salz,  weißem 
Pfeffer  usw.  ge'würzt,  mit  Eiern  gebunden,  mit 
Cognac  oder  Madeira  angenehm  geschärft  Um- 
lage (gamiture):  Pökel-Zunge,  Kalbfleisch-Schnit- 
ten, Pistazien,  Trüffeln. 


Poulet,  poulette. 


§ä]^nt^en,  §ü:^nc^eti. 


Ohicken,  pullet.  729 


Galantine  de  poulet  aux 
truffes. 

Gelee  de  poulet. 

Grenade  de  poulet. 

Grillade  de  poulet. 

— de  poulet  ä la  diable. 
Hachis  de  poulet. 

— de  poulet  ä la  reine. 

Jambalaya  de  poulet. 
Jambonneaux*)  de  poulet. 

— de  poulet  aux  fines  herbes. 

— de  poulet,  garnis  de 
Champignons. 

— de  poulet  ä la  Joanny. 

— de  poulet  ä la  moderne. 

— de  poulet  ä la  Montgelas. 

— de  poulet  ä la  puree  de 
marrons. 

— de  poulet  sur  socle. 

Kari  ä Vindienne. 

— de  Madras. 

— de  poulet. 

— de  poulet  ä la  creole. 

— de  poulet  ä Vespagnole. 


— de  poulet  ä Vindienne. 

— de  poulet  älaparisienne. 

Kromeskis  de  poulet. 

— de  poulet  d la  reine. 

— de  poulet  ä la  russe. 
Marinade  de  poulet. 

— de  poulet,  sauce  poivrade. 
Mayonnaise  de  poulet. 

— de  poulet  d la  gelee. 

— de  poulet  aux  pointes 
d'asperges. 

— de  poulet  ä la  ravigote. 


SluSgebeinteS,  gefüHteä 
^en  foU  mit  Srüffelti. 
©otCerte  tion  §äl^n(^en.^) 
©ranate  öon  ^öljncbenfleifc^. 
©eröfteteS  ^ä|n^ett.  [©ofe. 

— ^älptc^en  mit  SeufelS» 
©el^äd  öon  §äl)nd)enfleifc^. 

— üon  §ä|nc^enfleifd)  mit 
tierlorenen  ©iern.®) 

Jambalaya®)  üon  §ä|ud)en. 
§ö^nd)en=@4i“^c”*  [tern. 

— »©d)inlen  mit  fein.  Äräu» 

— «©c^inlen  mit  Xafel» 
ißiljen  umlegt. 

— =©c|inlen  na^  Joauny®). 

— *©4inlen  mit  Trüffel» 
£äftd)en.®) 

— =©(|infen  m.  Montgelas- 
iRagout.’) 

— »©^infen  mit  Äoftanien» 
muä. 

— »©(^inlen  auf  ©odel. 
:3nbifd)eg  ®ari(=©eric§t).®) 
Madras-®)Äari. 

Äari  üon  §ät|nc^en. 

— üon  n^en  m.  grünem 
Pfeffer  u.  gel)adt..yn)iebel. 

— üon  §ät)nd^en  mit  ißara» 

bieS«ä:pfeIn  unb  grünem 
Pfeffer.  [ranb. 

— üon  §ä{)n(i^en  mit  iReiS» 

— üon  ^älptc^en  auf  ißa» 
rifer^®)  2lrt.  [^en.^^) 

Äruftgebadeneä  üon  §äl^n* 

— üon  §ät;nd)en  na^ 
Äönigin»^®)2lrt. 

— üon§äl)nc!^enm.©d)inIen. 
©ebeijteS  ^äpctien.^®) 

— ^ä!§n(^enm.$feffer*©ofe. 
SRa^onnaife  üon  ^äl^ndjen. 

— üon  §äl)nd)en  mit  ©ulje. 

— üon  |)äl)nd|en  mit  ©par» 
gel=©pi^en.  [SBürjfofe. 

— üon  §äl}n(^en  mit  grüner 


Boned,  stuffed  ohicken 
cold  with  truffles. 

Jelly  of  ohicken. 

Grenade  of  chicken(-meat). 
Grilled  (broiled)  ohicken. 

— ohicken  devüled. 
Hashed  ohicken. 

— ohicken  with  poached 

eggs- 

Jambalaya  of  ohicken. 
Chicken-hams. 

— -hams  with  fine  herbs. 
hams  garnished  with 

button-mushrooms. 

hams  jellied. 

hams  with  small  cases 

filled  with  truffles. 

— -hams  with  Montgelas 
garnish  on  rice-crust. 

hams  with  pur6e  of 

chestnuts. 

— -liams  on  socle. 

Indian  curry. 

Madras  curry. 
Chicken-curry. 

curry  w.  green  pepper 

and  chopped  onion. 

curry  with  (cut-up) 

tomatoes  and  green 
pepper.  [rice. 

curry  with  border  of 

curry  in  Parisian  style 

KromesMes  of  chicken. 

— of  chicken,  queen’s 
style. 

— of  chicken  with  ham. 
Marinated  chicken.  [sauce. 

— chicken  with.  pepper 
Mayonnaise  of  chicken. 

— of  chicken  with  jeUy. 

— of  chicken  with  aspa- 

ragus-pomts.  [sauce. 

— of  chicken  with  ravigote 


‘)  Kalbsfüße,  zerschnittene  Hähnchen,  süße 
Mandeln,  Lauch,  mit  Gewürz -Nelken  besteckte 
Zwiebel,  Wasser,  ein  wenig  Salz. 

•)  In  Rahmsose  mit  verlorenen  Eiern,  mit 
feingehackter  Petersilie  überstreut. 

•)  Indisches  Gericht:  Huhnfleisch-  und  Schin- 
ken-Würfel mit  indischem  Reis ; mit  rotem  Pfeffer 
gewürzt. 

*)  Besser  als  jamhons  de  poulet. 

*)  Halbierte  ausgebeinte  Hähnchen  mit  Füllsel 
und  Streifen  von  Kuheuter,  Pökel-Zunge,  Gans- 
leber und  Trüffeln  gefüllt,  wie  Schinken  zusammen- 
gerollt, in  Fleischbrühe  gar  gemacht,  in  Scheiben 
geschnitten,  wieder  zusammengele^,  übersulzt, 
an  der  Wochen -Seite  mit  brauner  chaud-froid- 
Sose  überzogen,  um  die  Schwarte  darzustellen; 
mit  Trüffeln,  gehackter  GaUerte  und  Gallert- 
Krusten  verziert. 

•)  Die  Keulen  (Schinken)  werden  im  Kranz  auf- 
recht gegen  einen  Stand  angerichtet,  mit  Papier- 
Kästchen,  die  mit  Trüffeln  gefüllt  sind,  umlegt. 

’)  Die  gefüllten  Keulen  kranzförmig  um  ein 
Ragout  von  Hubnfleisch,  Tafel-Pilzen,  Trüffeln 
und  Pökel-Zunge  auf  einer  Reiskruste  angerichtet. 


®)  Zerschnittenes  Hähnchen  mit  Kari  bestreut, 
mit  dünnen  Zwiebel  - Scheiben  in  klarer  Butter 
angebraten,  Fleischbrühe  nachgegossen,  einge- 
kocht, von  neuem  nachgegossen,  wieder  einge- 
kocht bis  Fleisch  gar  ist,  geriebene  Kokosnuß 
und  Kokosmilch,  zuletzt  einige  Löffelvoll  Rahm 
hinzugegeben;  das  Ragout  mit  Zitronensaft  ge- 
schärft, angerichtet;  nebenbei  in  Wasser  gekoch- 
ter Reis. 

“)  Ragout  von  Huhnfleisch,  gehackten  Zwie- 
beln, Mandeln,  Kokosnuß,  Kokosnußmiloh  und 
Karireis. 

Gehackte  Zwiebeln  bratet  man  in  Butter 
an,  gibt  das  zerschnittene  Hähnchen  hinzu,  würzt 
mit  Kari,  gießt  einige  Minuten  später  Geflügel- 
Brühe  nach,  gibt  einen  gehackten  saueren  Apfel 
an  das  Ragout,  macht  gar.  Die  durohgestrichene 
Sose  kocht  man  ein,  vermischt  sie  mit  Rahm  und 
Tafelpilz-Essenz,  bindet  mit  in  Rahm  geschlagenen 
Eigelben  und  Butter,  maskiert  hiermit  die  Hähn- 
chen; nebenbei  indisch  gekochter  Reis. 

“)  Vergl.  kromeskis  de  volaüle. 

“)  Vergl.  croguettes  de  poulet  d la  reine. 

*•)  Mit  Paradiesapfel-Sose. 
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§ä:^nd^en,  ^)ü:^nc^en. 


Chicken,  puUet. 


Mayonnaise  de  poulet  d la 
reine. 

Mazagran  de  poulet. 
Montgelas  de  poulet. 

— de  poulet  en  bordure. 

Mousseline  de  poulet. 
Nogues  de  poiäet. 

— de  poulet  d la  parisienne. 

— de  poulet  au  riz. 

— de  poulet  ä la  sauce  aux 
Champignons. 

— de  poulet  dlatoulousaine. 

— de  poulet  en  vol(e)-au- 
vent. 

Pain  de  poulet. 

— de  poulet  ä la  moderne. 

— de  poulet  ä la  weima- 
rienne. 

Pate  chaud  de  poulet. 

— chaud  de  poulet  d Vecos- 
saise. 

— froid  de  poulet. 

— de  poulet  d la  chasseur. 

— de  poulet  d Vemporter. 

— de  poulet  et  ris  (de  veau). 

— de  poulet  d la  russe. 
Petits  coulibiacs  de  poulet. 

— pdtes  de  poulet. 

— pdtes  de  poulet  d la 
restaurateur. 

PUau  de  poulet. 

— de  poulet  d la  creole. 

— de  poulet  d la  parisienne. 


5Ka^onnaife  Don  |)ä:^ttc^en 
mit  @t)argel»@alat.‘) 

33I5tter»9iagout  öon  §äl^nd)en 
mit  9tei§  u.  SEBürft^en.*) 

Montgelas-Siagout  öon 
$ä^nd^en. 

— =iRogout  t)on  §5^nc^en  in 
9ianb(form). 

(Sd^aumbrot*)  bon  §äl§nc^en. 

SRoden  öon  |»ä5n(^enfleifc^. 

— öon  §ä:§nc^enfleifc|  mit 
$afeIt)iIä=@ofe.  [3iei§. 

— öon  |)ä|nc^enfleifd^  mit 

— öon  |»ä;^nd^enfleijc^  mit 
2:afeltiiIä=©ofe. 

— öon  §ä:^nc^enpfeifd§  mit 
SEouIoufer  iRogout. 

— öon  §al^nc^enfleifd^  in 
33Iätterteig=ißaftete. 

93rot  öon  §ä|nd^enfleifd^. 

— öon  §ä|nd^enfleifd^  auf 
moberne^)  21rt. 

— öon  §ä^nd^enpeifc^  auf 
meimarifd^e®)  21rt. 

SBorme  §ä]§nd^en=ißaftete. 

— §ä:^nd^en=5ßaftete  auf 
fc^ottif(^e®)  Strt. 

§ä:^nd^en=$aftete,  lalt. 

— »il5oftetenod^350er*'’)9Irt. 

— »Srotpaftete  ®).  [haftete. 

— =unb  (^oIbä=)Srö§(^en=> 

— »haftete,  ruffifd^®). 

kleine  ruffifdje  §äl^n(^en» 

Eßafteten. 

— §äl^nc^en=ißafteten. 

— |)ä:|nc^en=5ßafteten  nac§ 
jfteftaurateur§=^°)2[rt. 

5{5itau  bon  §äfind[)en. 

— öon  ^äi;nd^en  mit  ißara» 
bie§=2t:pfeln. 

— öon  §äl)nc§en  auf 
Eßarifer^O  2lrt. 


Mayonnaise  o£  chicken 
with  asparagus-salad. 

Minced  chicken  with  rice 
and  sausages. 

Montgelas  ragout  of 
chicken. 

— ragout  of  chicken  in  a 
border. 

Mousseline  of  chicken. 

Chicken-custards. 

custards  in  rice-crust 

with  mushroom  sauce. 

custards  with  rice. 

— -custards  with  mush- 
room sauce. 

custards  with  Toulouse 

gamish. 

custards  in  puff-paste 

patty  case. 

Mould  of  chicken. 

— of  chicken  in  modern 
style. 

— of  chicken  with  jeUied 
mushrooms. 

Hot  chicken-pie. 

— chicken-pie  in  Scottish 
style. 

Chicken-pie,  cold. 

pie  in  hunter’s  style. 

pie  with  bread-crust. 

— and  sweetbread-pie. 

pie,  Hussian  style. 

SmaU.  coulibiacs  of 

chicken. 

— chicken-pies. 

— chicken-pies,  restauxa- 
teur’s  style. 

Pillau  of  chicken. 

— of  chicken  with 
tomatoes. 

— of  chicken  in  Parisian 
style. 


Mit  Trüffeln  und  Zunge  belegt,  als  Umlage 
zu  Spargel-Salat. 

*)  Gebratenes  Hähnchen,  blätterig  geschnitten, 
mit  dicker  Paradiesapfel-Sose  gebunden;  Reis  und 
Würstchen  zusammengekocht;  Reis  mit  Cayenne- 
Pfeffer,  Butter  und  Parmesan-Käse  vermischt;  von 
letzterem  eine  Lage  auf  eine  Schüssel,  darüber 
das  geblätterte  Hähnchenfleisch,  zuletzt  der  Rest 
vom  Reis;  ringsherum  die  Würstchen. 

•)  Füllsel  von  Huhnfleisch,  Eigelben,  Gans- 
leber, Kuheuter,  Rahm  und  Schlagsahne;  diese 
Masse  füllt  man  in  Cylinder- Formen,  macht  im 
Schwitzbads  (au  hain-marie)  gar,  stürzt  aus,  mas- 
kiert mit  weifler  Geflügel -Sose  (sauce  supreme). 

*)  In  die  Form  flüssige  Gallerte,  dann  Trüffel- 
Scheiben  gegeben;  wenn  auf  Eis  erkaltet  und  steif 
geworden,  Huhnfleischmns,  das  mit  flüssiger  Gal- 
lerte tüchtig  verrührt  imd  auf  Eis  dick  wurde, 
hineingefüllt. 

®)  Huhnfleisch-Füllseljmit  Trüffeln  und  Zunge 
belegt,  mit  überzogenen  Tafel-Pilzen  umgeben. 

•)  Boden  und  Seiten  einer  Tortenform  legt 
man  mit  Teig  aus,  maskiert  den  letzteren  mit 
einer  Lage  F^lsel,  das  man  ans  Kalbfleisch,  fri- 
schem Speck  und  gekochten  feinen  Ki'äutern  be- 
reitet hat,  legt  darüber  die  mit  Salz  und  Pfeffer 


gewürzten  Hähnchen -Schnitten  abwechselnd  mit 
Kalbsbröschen,  rohen  Tafel-Pilzen,  Artischooken- 
Böden  und  harten  Eiern,  schließt  mit  Blätterteig, 
macht  gar,  richtet  auf  einem  Mundtuch  an. 

’)  Frikassee  von  Hähnchen  in  der  Rinde  eines 
ausgehöhlten  Brotes. 

®)  Frikassee  von  Hähnchenfleisch  in  ausge- 
höhltem Brot. 

®)  Vergl.  pirogue  de  poulet. 

“)  Blätterteig  dünn  ausgerollt,  in  der  Größe 
der  inneren  Handfläche ; mit  Eigelben  bestrichen, 
gebacken,  in  der  Mitte  zerschnitten;  wüi-felig  ge- 
schnittenes Huhnfleisch  in  weißer  Sose  dazwischen 
(wie  bei  einem  sandxoich);  Sose  ringsherum  ge- 
gossen; Petersilie  oder  gehacktes  Eigelb  als  Ver- 
zierung. 

“)  Reis  dünstet  man  in  frischer  Butter  mit 

einer  Zwiebel,  Lorbeerblatt,  Gewürz-Nelken,  nimmt 
Lorbeerblatt  und  Gewürz-Nelken  wieder  heraus, 
gibt  das  gepfefferte,  vorher  in  Butter  geschwun- 
gene Hähnchen,  ferner  etwas  Paradiesapfelmus, 
Muskatnuß,  Piment  und  Kraftbrühe  hinzu,  läßt 
noch  eine  Viertelstunde  kochen,  nimmt  das  Hähn- 
chen heraus,  gibt  ein  Stück  Butter  und  ein  wenig 
Kalbfleisch-Brühe  an  den  Reis,  richtet  diesen  an. 
umlegt  mit  dem  Hähnchen. 
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Pirogue  de  poulet. 

au  poulet  et  au  riz. 

Pouding  de  poulet. 

— de  poulet  et  rmcaroni. 

— de  poulet  d la  reine. 

— de  poulet  et  riz. 

Quenelles  de  poulet. 

de  poulet  d la  bretonne. 

— de  poulet  frites. 

Farce  d queneUe  de  poulet. 

Ragout  d la  Bismarck. 

— de  poulet. 

— de  poulet  aux  moriUes. 

— de  poulet  aux  olives. 

— de  poulet  aux  truffes. 

— de  poulet  en  vol(e)-au- 
vent. 

Rissoles  de  poulet. 

Salade  de  poulet. 

— de  poulet  d Vancienne. 

— de  poulet  d Vanglaise. 

— de  poulet  ä la  mayon- 
naise. 

— de  poulet  aux  olives. 

— de  poulet  d la  ravigote. 

— de  poulet  ä la  reine. 


?ßiroge* *)  sott  §ä!^ni^en. 

— öon  ^äl^nc^eit  uttb  SRciä. 
«ßubbing  üon  $ä:^nc^enfleifd). 

— tjon  §cil}n^enpeifd^  unb 
^ol^Inubeln.  [Trüffeln. 

— öon  §al^nd^enfleifc^  mit 

— öon  fiafindbenfleijc^  unb 

mctS.  [güKfel. 

ßlö^c^en  »on  §ä:^nd^en* 

— Don  §äl^nc^en=f5üllfel  mit 
Xafel»ißiläen.®)  [baden. 

— öon  §öt|nt^en=»f5üfifel  ge» 
grüHfel  ju  §ä|nc§en=ÄIö^» 

c^en.®) 

Bismarck-*)  31a  g out 
§äl§nc^en»31agout 

— *3lagout  mit  SJlord^eln. 

— »3lagout  mit  Dliben. 

— »31agout  mit  Trüffeln. 

— »3lagont  in  33Iätterteig» 

ißaftete.  [fleifd).®) 

50?unbtäfdic^en  öon§äi)n^en» 

§ö|ni^enflei[c^=@alat 

— »Salat,  altmobifi^*). 

— »Salat,  englifd)’). 

— »Salat  mit  9Jlat)onnai[en» 
Sofe. 

— »Salat  mit  Dliöen. 

— »Salat  mit  grüner  SBürs» 

fofe.  [9lrt. 

— »Salat  nad^  Königin»®) 


Pirogue  of  cMcken. 

— 01  chicken  and  rice. 
Chicken-pudding. 

— and  macaroni-pudding. 

— -pudding  witli  truffles. 

— and  rice-pudding. 

forcemeat  balls. 

— -forcemeat  balls  witb 
button-musbrooms. 

— -forcemeat  balls  fried. 
Forcemeat  for  cbicken- 

forcemeat  balls. 
Bismarck  ragout. 

Bagout  of  cbicken. 

— of  cbicken  witb  morels. 

— of  cbicken  witb  olives. 

— of  cbicken  w.  truffles. 

— of  cbicken  in  puff- 
paste  patty  case. 

Little  moutbfuls  of 
Cbicken-salad.  [cbicken. 

salad,  ancient  fasbion. 

salad  in  Englisb  style. 

salad  witb  mayoimaise 

Sauce. 

salad  witb  obves. 

salad  witb  ravigote 

Sauce.  [style. 

— -salad  in  tbe  queen’s 


»)  Einen  mit  Mehl  ausgestreuten  Pastetennapf 
legt  man  mit  Coulibiac-Teig  aus,  füllt  darüber 
eine  Lage  Buchweizen  - Grütze  (kasza,  hasche), 
dann  eine  Lage  hartgekochte  gehackte  Eier,  dann 
blätterig  geschnittene  grihoins  (Art  russ.  Tafel- 
Pilze),  zuletzt  die  mit  Butter  und  feinen  Kräutern 
halb  gar  gemachten  Hähnchen-Schnitten,  maskiert 
diese  mit  einer  Lage  Buchweizen-Grütze,  wieder 
harteEier  nsw.,  zuletzt  Buchweizen-Grütze,  schließt 
mit  einem  Deckel  aus  Teig,  lädt  die  Pastete  auf 
einem  mit  Butter  bestrichenen  Blech  eine  reich- 
liche Stunde  backen.  Durch  ein  Loch,  welches 
man  in  den  Deckel  gestochen  hat,  gießt  man  einige 
Löffelvoll  kräftige  Sose  obenhinein. 

’)  Klößchen  aus  Huhnfleisch  und  Zwiebelmus, 
im  Kranz  um  Tafel-Pilze  angerichtet. 

*)  Vergl.  farce  d wenelle  de  volaille. 

*)  Spezialität  im  Hotel  Weiases  Lamm,  Augs- 
bnrg,  Besitzer  F.  Bornemann,  welcher  auch  das 
folgende  Eezept  lieferte:  Die  Hühner-Magen  (-Mä- 
gen) werden  abgezogen  und  in  Fleischbrühe  weich 
gesotten.  Leber  und  Herz  werden  in  Butter  und 
Wein  gedünstet.  Man  macht  hierauf  einen  Anlauf 
von  Butter  und  Mehl  (Mehlschwitze),  welcher  mit 
dem  Sud  (Brühe)  von  ersteren  (Herz  und  Leber) 
anfgegossen  wird,  schneidet  Kalbsbröschen  (Brie- 
sen)  und  Kalbszunge  (Kalbszüngl)  hinein.  Mit 
Wein,  Zitronensaft,  Paprika  und  ein  wenig  Ma- 
deira wird  das  Eagout  im  Geschmack  gehoben. 

»)  Eohes  Huhnfleisch  mit  fettem  Pökelfleisch 
und  Kräutern  gehackt,  zu  langen  dünnen  Eollen 
geformt,  in  feinen  Teig  eingehüllt,  die  Enden 
mit  Eigelben  verbunden,  in  Schmalz  gebraten. 

•)  Eine  Pyramidenform  wird  lagenweise  mit 
kleingeschnittenem,  in  öl  und  Essig  gebeiztem 
Hähnchenfleisch,  Mayonnaise,  Kyiem  und  Oliven 
aasgelegt,  ansgestürzt,  mit  einer  Lage  Mayonnaise 
maskiert,  mit  Sardellen-,  Pfeffergurken -Streifen 
nnd  Kapern  verziert.  Obenauf  steUt  man  einen 
schönen  Salatkopf,  umgibt  diesen  mit  einem  Kranz 
von  Oliven;  den  Fuß  der  Pyramide  umlegt  man 


mit  einem  Kranz  von  geviertelten  hartgekochten 
Eiern,  welche  man  mit  Gallerte  überzieht. 

’)  Hähnchenbrust  mit  Klößchen-Füllsel  {farce 
d quenelle),  das  mit  würfelig  geschnittener  Gans- 
leber, Pökel-Zunge  und  Trüffeln  vermischt  ist,  ge- 
füllt, geschmort,  in  Scheiben  geschnitten,  wieder 
zusammengelegt,  übersulzt,  auf  einem  mit  Gemüse- 
Salat  maskierten  Untersatz  angerichtet.  Obenauf 
ein  kleiner,  mit  Gemüsen  gefüllter  Becher,  dessen 
Fuß  mit  einer  Kette  von  Trüffel-Kästchen  verziert 
ist.  Den  Untersatz  umlegt  man  mit  Artischocken- 
Böden,  die  mit  Schoten-Kemen  und  Möhren  gefüllt 
sind;  nebenbei  grüne  Wiü’zsose  (ravigote). 

*)  Die  am  Spieß  gebratenen  Hähnchen  werden 
zerleg,  in  eine  tiefe  Schüssel  gethan,  öl,  Essig, 
Salz,  weißer  Pfeffer,  Petersilie  und  eine  in  Scheib- 
chen geschnittene  Schalotte  hinzugegeben.  Hart- 
gekochte Eier  werden  von  der  Schale  befreit; 
mehrere  Salatköpfe  werden  bis  auf  die  Herzchen 
entblättert  und  diese  in  Viertel  geschnitten;  die 
anderen  zarten  Blättchen  werden  klein  gezupft 
und  zum  Salat  angemacht.  Die  Hähnchen  nimmt 
man  aus  der  Schüssel  heraus,  legt  die  Salat-Blätt- 
clien  unten  hinein,  setzt  die  Hähnchen-Keulen  im 
Kranz  darauf,  die  kleinen  Flügel  in  die  Mitte, 
auf  die  Keulen  die  Eücken  und  zwei  Brüste,  darauf 
wieder  die  Flügel-Schnitten  eng  und  geschlossen, 
immer  eine  Schnitte  rechts  und  die  andere  mit 
der  unteren  Seite  oben,  damit  sie  sich  alle  nach 
innen  kehren.  Oben  darüber  die  zwei  übrigen 
Bruststückchen.  Das  Ganze  muß  schmal,  hoch  er- 
haben und  zugespitzt  angerichtet  werden.  Eings- 
herum  bildet  man  einen  Kranz  von  den  hartge- 
kochten geviertelten  Eiern  und  setzt  die  Salat- 
Herzchen  dazwischen;  oben  auf  den  Salat  stellt 
man  ein  Salat-Herzchen  mit  einem  halbierten  Ei. 
Von  in  Salzwasser  abgewälltem  Kerbel  und  Dra- 
gun nebst  Öl,  Kräuter -Essig,  Salz,  Pfeffer  und 
einigen  Eßlöffelvoll  feingehackter  Fleischsulze  be- 
reitet man  eine  Würzsose,  welche  man  über  den 
Salat  gießt. 
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Salade  russe. 

Salpicon  de  poulet. 

— de  poulet  aux  oeufs 
poches. 

— de  poulet  d laprovengale. 

— de  poulet  aux  truffes. 

Sandwich  de  poulet. 

— de  poulet  et  de  jatnbon. 

Saute  de  poulet. 

— de  poulet  aux  champiq- 
nons. 

— de  poulet  d la  Demidmo. 

— de  poulet  d la  hongroise. 

— de  poulet  aux  huitres. 

— de  poulet  d Vindienne. 

— de  poulet  d la  macedoine 
(de  legumes). 

— de  poulet  d la  Marengo. 

— de  poulet  d la  nigarde. 

— de  poulet  aux  olives. 

— de  poulet  d la  parisienne. 

— de  poulet  d lapaysanne. 

— de  poulet  aux  petites 

caroUes.  [niere. 

— de  poulet  d la  printor- 

— de  poulet  d la  proven- 
gale. 

— de  poulet  d la  puree  de 
pommes  de  terre. 

— de  poulet  aux  tomates. 

— de  poulet  aux  truffes. 
Souffle  de  poulet. 

— de  poulet  d la  creme. 

Spatch-cock* *). 


SRuffifd^er^)  Salat. 

getneä  Slagout  tion§äf}nd}en. 

— atagout  bon  ^äfinc^en 
mit  berlorene«  Stern. 

— iRagout  bon  ^ä^nc^en 
auf  fttobenfaUfd^e®)  21rt. 

— Stagont  bon  §ä|ni|en 
mit  Sirüffeln.  [ffeifc^. 

Söuttertrot  mit  ^ä’^ntlen» 

— mit  §ä:^n^enfleifc^  unb 
Sd^inlen. 

©efc^tbungenel  §ä!^nd^en. 

— §ä|ntf|en  mit  2afel=> 

tilgen.  [dow  *). 

— §ä^nc^en  na^  Demi- 

— ^ä:^nc^en  in  3iei3ranb 
mit  ißafjrüa. 

— §ö|n^en  mit  Sluftern. 

— ^öbncben  mit  Äari  unb 
SReiä.^) 

— §ä!^nd)en  mit  gemifc^tem 
©emüfe.  [goer®)  Strt. 

— §ä:^n(f)en  auf  2Raren= 

— |)ä:^n(^en  mit  Slnbeln. 

— §ät)n4en  mit  Dliben. 

— §ä^nc§en,  fjarifift^®). 

— $a:§nc^en  mit  ©emüfen.’) 

— |)äi§nc^ert  mit  jungen 

^ö:^ren.  [©emüfen. 

— §ä^nc^en  mit 

— §ä:^nt^en  auf  fjrobenca- 
lifctie*)  2lrt. 

— mit  JJartoffet» 

mu3.  [Spfeln. 

— §ä|nc^en  mit  $arabie§= 

— ^äiinä)tn  mit  Trüffeln. 

21uflauf  bon  Itö^nd^enfleifc^. 

— bon  ^ct^n^enfleifc^  mit 

iRa^m.  [geröftet.^®) 

SluggebeinteS  $äljn(^en 


ßussian  salad. 

Salpicon  of  chicken. 

— of  chicken  with  poa- 
ched  effgs. 

— of  chicken  in  Proveu- 
cial  style. 

— of  chicken  with  (chop- 
ped)  truffles. 

Chicken-sandwich. 

— and  ham-sandwich, 

Fried  chicken. 

— chicken  with  button- 

mushrooms.  [style. 

— chicken  in  Demidow 

— chicken  in  horder  of 
rice  with  paprika. 

— chicken  with  oysters. 

— chicken  curried,  with 
rice. 

— chicken  with  mixed 

vegetables.  [style. 

— chicken  in  Marengo 

— chicken  with  noodles. 

— chicken  with  olives. 

— chicken,  Parisian  style. 

— chicken  w.  vegetables. 

— chicken  with  young 
carrots.  [vegetaUes 

— chicken  with  spring 

— chicken  in  Provencial 
style. 

— ducken  with  pur6e  of 
potatoes. 

— chicken  with  tomatoes. 

— chicken  with  truffles. 

Chicken-fritter. 

Cream-fritter  of  chicken. 

Spatch-cock. 


')  Brustfleisoh  von  gebratenem  Hähnchen  wird 
in  Würfel  geschnitten,  mit  Krebsschwänzen,  ge- 
kochten Trüffeln,  Pfeffer-Gurken,  grünen  Bohnen, 
Spargel-Spitzen,  Sardellen-Streifen , Schöten-Ker- 
nen und  eingemachten  Kapern  vermischt,  mit  Essig, 
01  und  Gewürz  gebeizt.  Nach  einigen  Stunden 
giefit  man  die  Beize  al^  gibt  Senf  an  den  Salat, 
bindet  ihn  mit  einer  Gallert-Mayonnaise.  Den 
Boden  einer  Form  legt  man  in  schöner  Ordnung 
mit  Trüffel -Streifen  aus,  gießt  Gallerte  darüber, 
füllt  den  Salat  hinein,  schließt  mit  einer  Lage 
GaUerte,  stürzt  die  Form  auf  Gallerte  aus,  umlegt 
mit  Kaviar-Brötchen. 

^ Eagout  von  Huhnfleisch,  Huhnleber,  Zunge 
und  Paradiesapfel -Sose,  umlegt  mit  Tafel-  oder 
Steinpilzen. 

*)  Angerichtet  in  einem  Hand,  den  man  aus 
Reis,  würfelig  geschnittenem  gekochten  Schinken, 
Parmesan -Käse  und  rotem  Pfeffer  bereitet  hat; 
dicke  spanische  Sose,  die  mit  rotem  Pfeffer  ge- 
würzt ist. 

*)  Buschförmig  auf  einem  gesteiften  Füllsel- 
ring angerichtet,  mit  durchgestriohener  Kari-Sose 
maskiert,  mit  einem  Kranz  von  Tafelpilz-Köpfen 
umlegt;  nebenbei  Beis  auf  indische  Art. 

*)  In  öl  und  Butter  geschwungene  Huhnfleisch- 
Schnitten  werden  in  einem  Band  von  Geflügel- 
FUlsel  mit  neapolitanischer  Sose  angeriohtet  und 
mit  gebackenen  Eiern  umlegt. 


“)  Die  Keulen  abwechselnd  mit  Tafel -Pilze» 
in  der  Mitte  einer  Bandform  ans  Hohlnadeln,  die 
Brüstchen  an  die  Keulen  ringförmig  angelehnt: 
mit  Wein  und  den  TafelpUz -Abfällen  verkochte 
spanische  Sose  über  das  Fleisch  und  über  den  Band 
gegossen.  Oben  auf  die  Mitte  (gebüdet  von  den 
aufrecht  angerichteten  fllets)  stockt  man  eine  ge- 
kochte große  Trüffel;  nebenbei  eine  mit  Ttifel- 
Pilzen  und  Trüffeln  vermischte  Sose. 

’)  Ein  Hähnchen  wird  zerschnitten,  Brust  in 
zwei  Teile  geteilt.  Würfelig  geschnittene  Möhren, 
Zwiebeln  und  Sellerie  setzt  man  mit  einem  Krau- 
ter-Sträußchen und  Öl  an,  legt  die  Keulen  hinein, 
würzt  mit  Salz  und  Cayenne-Pfeffer,  läßt  zugedeekt 
dreiviertels  gar  dämpfen,  gribt  dann  die  Brust- 
schnitten und  das  übiuge  Fleisch  hinein,  läßt  vol- 
lends gar  schmoren,  richtet  die  Fleischstücke  auf 
Füllsel-Unterlage  mit  den  Gemüsen  und  abgewäU- 
ten  Oliven  an. 

•)  Das  Hähnchen  in  Öl  und  Butter  geschwun- 
gen; Sose  von  Trüffeln  und  Madeira^  welche  mit 
etwas  Paradiesapfel-Sose  vermischt  ist 

•)  EngUsoher  Name;  auch sjwjfcÄcocfc,  spatch- 
cock  chicken,  spatchcocked  chicken. 

“)  Ausgebeintes  Hähnchen  platt  geklopft,  ge- 
röstet, mit  Tafelpilz  - Sose,  die  mit  Butter  und 
Zitronensaft  im  Geschmack  gehoben  ist,  emge- 
riohtet.  Man  kann  auch  eine  Sose  von  dem  ge- 
dämpften Magen  usw.  bereiten. 
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Suprevie  de  poulet. 

d,e  poulet  ä la  Bayard. 

— de  poulet  ä la  gelee. 

de  poulet  ä la  Patti. 

de  poulet  ä la  Bothschüd. 

Terrine  de  poulet. 

Timicde  de  poulet. 

— de  poulet  ä la  bourguig- 
nonne. 

— de  poulet  ä la  meridio- 
nale  *). 

— de  poulet  aux  noutUes. 

de  poulet  aux  truffes. 

Tourte  de  poulet. 

— de  poulet  ä Vancienne. 

— de  poulet  ä la  bourgeoise. 
Turban  de  poulet. 

— de  poulet  ä la  Gleveland. 

Poulet  de  grain. 

— de  grain  ä Vallemande. 

— de  grain  aux  cepes. 

— de  grain  aux  choux- 
ßeurs. 

— de  grain  ä la  diable. 

— de  grain  ä la  Durand. 


fiöntg§»®eric!^t  b.  |)ä:^nd)en. 

— *®erid)t  bon 
Tta^  Bayard®). 

— »©erlebt  bon  |)äl)nd^en 
mit  ©aderte. 

— »©eric^t  bon  .'pä^nd^en 
na^  ber  Patti®). 

— »©eri(^t  bon  |)ä!^nc!^en 
not^  Eotliscliild^). 

dtapfpaftete  bon  ^ä^nc^en. 

iBe^erlJoftete  bon  ^öljnc^en. 

— bon  ^äl^nc^en  auf  33ur» 
gunber®)  91rt. 

— bon  §ä^nd§en  noc§  ©üb» 
Iänber»’)2lrt. 

— bon^ä^ndfien  mitdlubeln. 

— bon  ^äl^ndien  mit  Xrüf= 

Sorte  bon  ^ä^nt^en.  [fein. 

— b.  §ä:^n^en,  altmobifd)  ®). 

— b.  $ä|n(i|en,  bürgerlid^®). 

Surban  bon  ^ölindiien. 

— bon  §ä^n(|en  nad^ 

Cleveland  *®).  [^Ctt. 

9)ltt  Sorn  flcmaftctcd 

©emöfteteS  §ät)n^en  auf 
beutfe^e^^)  2Irt.  [$iläen. 

— §öl|n(|en  mit  Sbdficr» 

— §ä|n4eit  ntit  SSIumen» 

lo:^r.  [©ofe. 

— §äl^n^en  mit  SeufelS» 

— §ä|nc^en  n.  Durand  ^®). 


Supr ferne  o£  cliicken.‘) 

— o£  chicken  witk  Bayard 
garnish. 

— o£  chicken  with  jelly. 

— o£  chicken  with  Patti 
garnish. 

— o£  chicken,  Rothschild 
style. 

Chicken-pot  pie. 
Thimble(-pie)  o£  chicken. 

— o£  chicken  in  Burgundy 

style-  , 

— o£  chicken,  meridional 
style. 

— o£  chicken  with  noodles. 
— • o£  chicken  with  trnffles. 
Ohicken-tart. 

tart  in  ancient  style. 

tart  in  £amüy  style. 

Turban(d)  o£  chicken. 

— o£  chicken,  Gleveland 
style. 

Stall-fed  chicken,  pullet. 

£ed  chicken  in  German 

style.  [mushrooms. 

£ed  chicken  with 

£ed  chicken  with 

cauliflower. 

— -£ed  chicken  devilled. 
£ed  chicken  w.  onions, 

ham  and  tomatoes. 


*)  Auch  einfach  glazed  chicken. 

•)  Benannt  nach  dem  amerikanischen  Millionär 
dieses  Namens,  welcher  unter  Gleveland  (1884 — 88) 
Staatssekretär  des  Auswärtigen  war.  — Mit  gar- 
niture  d la  Bayard:  Träffeln,  Tafel-Pilze,  Räucher- 
Zunge  und  einige  Artischocken -Böden_  schneidet 
man  in  Scheiben,  gibt  ein  Glas  Madeira  daran, 
läßt  fünf  Minuten  kochen,  gießt  eine  Obertasse- 
voll spanische  Sose  hinzu,  läßt  eine  Viertelstunde 
kochen.  Man  umlegt  mit  gerösteten  Brotkrusten, 
die  man  mit  Gansleber-Scheiben  bedeckt. 

’)  Mit  gamiture  d la  Patti:  Gestoßenes  Huhn- 
fleisch vermischt  man  mit  gewaschenem  Reis,  würzt 
mit  Salz  und  weißem  Pfeffer,  läßt  eine  halbe  Stunde 
kochen,  streicht  durch,  gibt  das  Mus  zurück  in  die 
Pfanne,  fügt  ein  Stück  Butter  und  einige  Löffel- 
voll süßen  Rahm  hinzu,  läßt  langsam  heiß  werden, 
richtet  im  Kranz  um  das  aupreme  an,  verziert 


mit  Trüffel-Scheiben. 

*)  Die  aupremes  mit  Kastanienmus  gefüllt; 
feingehackte  Trüffeln  mit  Kastanienmus  vermischt, 
auf  heißem  Teller  angerichtet,  mit  Brotkrusten 
umlegt,  über  welchen  man  die  aupremes  anrichtet; 
in  die  Mitte  von  jedem  ein  Tafelpilzkopf. 

»)  Man  le^  den  Boden  einer  Becherform  mit 
Teig  aus,  gibt  darüber  eine  Lage  mit  feinen  Kräu- 
tern vermischtes  Kalb-  oder  Schweinefleisch- Ge- 
bäck, füllt  in  die  Mitte  die  Geflügel-Schnitten  mit 
Tafel-Pilzen,  den  Geflügel-Lebern  und  Schinken- 
Würfeln,  schließt  mit  einer  Lage  Fleisohgehäck 
(haehia),  bildet  einen  Deckel  von  Teig  obenauf, 
in  welchen  man  beim  Anrichten  ein  Loch  macht, 
um  durch  dasselbe  mit  Weißwein  verkochte  spa- 
nische Sose  hineinzugießen. 

*)  Miridional,  miridionale,  südlich,  mit- 
täglich; meridional,  Südländer,  im  engeren 
Sinne  Bewohner  von  Südfrankreich. 

Pastete  aus  Hähnchenfleisoh,  Brot  und  Wor- 
cester- Sose;  in  die  Mitte  Paradiesapfelmus;  Ma- 
deira-Sose. 


“)  Torte  mit  einem  Huhnfleisch-Frikasse^  das 
mit  Klößchen  vermischt  ist,  gefüllt,  obenauf  ver- 
ziert mit  großen  im  Löffel  geformten  Klößen  und 
den  in  Butter  gebratenen,  mit  Halbmonden  von 
Trüffeln  besteckten  Meta  mignona;  ringsherum 
Hahnkämme  und  Tafel-Pilze. 

»)  Kuppelförmige  Torte  von  Huhnfleisch-Fri- 
kassee,  Geflügel-Klößchen,  Kalbshirn  und  gekoch- 
ten Tafel-Püzen. 

*0)  Sprich  »Kliwländt ; Qroyer  Gleveland,  demo- 
kratischer Präsident  der  Vereinigten  Staaten  von 
Nordamerika  1884r-1888  und  1892—1896.  — Mit  ge- 
hackten Trüffeln,  Tafel-Pilzen  und  Zunge  ver- 
mischtes Füllsel  gibt  man  auf  eine  silberne  Schüs- 
sel, richtet  darauf  die  mit  Butter  und  Made^ 
geschwungenen  Huhnfleisch  - Schnitten  kranzför- 
mig an,  verziert  mit  ganzen  Tafel -Pilzen  und 
Trüffel-Scheiben.  Die  mit  spanischer  Sose,  Schnitt- 
lauch und  etwas  Butter  vermischte  Huhnbrühe 
gießt  man  über  den  Turban,  welchen  man  im 
Ofen  zehn  Minuten  backen  läßt,  mit  Zitronensaft 
beträufelt  und  mit  herzförmig  ausgestochenen  Brot- 
krusten umlegt. 

“)  Die  gehörig  vorbereiteten  Hähnchen  werden 
mit  kaltem  Wasser  angesetzt,  aufgekocht,  abge- 
Bchäumt  und  fünf  Minuten  weiter  gekocht,  dann 
in  kaltem  Wasser  abgekühlt.  Mehl  schwitzt  man 
in  Butter,  kocht  mit  der  durchgestriohenen  Wäll- 
brühe der  Hähnchen  auf,  legt  die  Hähnchen  hin- 
ein, gibt  Petersilie,  Lauch,  Zwiebel,  Lorbeerblatt, 
Salz  und  Gewürz  daran,  deckt  zu,  läßt  weich 
kochen,  schäumt  ab,  kocht  die  Sose  dick  ein, 
bindet  sie,  streicht  sie  wieder  über  die  Hähnchen 
und  streut  noch  ein  wenig  gehackte  Petersilie 
hinein,  schärft  auch  mit  etwas  Zitronensaft. 

*’)  Das  in  Stücke  geschnittene  j mit  01  und 
Schmalz  geschwungene  Hähnchen  im  Kranz  an- 
gerichtet, mit  in  öl  gerösteten  Zwiebel-  und  ge- 
schwungenen Schinken- Scheiben^  umlegt;  in  die 
Mitte  in  Butter  zerlassene  Paradies-Apiel. 
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Foulet  de  grain  ä la  fla- 
mande. 

■ — de  grain  au  macaroni. 

— de  grain  aux  morilles. 

— de  grain  aux  nouüles. 

— de  grain  aux  ravioles. 

— de  grain  au  riz. 

— de  grain  ä la  sauce  aux 
Champignons. 

— de  grain  ä la  sauce  au 
citron. 

— de  grain  saute. 

— de  grain  saute  aux  Cham- 
pignons. 

— de  grain  saute  ä la 
Madeleine. 

• — de  grain  saute  ä la 
Bossini. 

— de  grain  saute  aux  truffes. 

— de  grain  ä la  Valois. 

Äccolade  de  poulets  de  grain 
rötis. 

Poulet  gras. 

— gras  braise. 

— gras  braise  aux  choux- 
fleurs. 

— gras  braise,  garni  de 
laitues  farcies. 

— gras  braise  aux  pointes 
d'asperges. 

— gras  braise  ä la  Saint- 
Cloud. 

— gras  ä la  cheväliere. 

— gras  grille. 

— gras  pique. 

— gras  röti. 

— gras  röti  au  cresson. 

— gras  röti  ä la  russe. 

— gras  röti,  sauce  au  pain. 

— gras  saute  aux  huvtres. 

— gras  truffe. 

Grisette  de  poulet  gras. 


Oemöfteteg  ^äl^nd^en  auf 
tolömifc^e^)  91rt. 

— §öl)nd^en  mtt§ol^InubeIn. 

— |)ä^nc^en  mit  Sfkord^eln. 

— §äl)u4en  mit  Slubeln. 

— |)ä;^ndE)en  mit  gefüllten 
^ubel»glecten. 

— §ä^n^en  mit  9tei§. 

— §äl)nc§en  mit  Safelf^ilä» 
©ofe. 

— ^äbncfien  mit 

©ofe.  [§äl)itc^en. 

@5efd|mungene§  gemöfteteS 

— gemäftete§  ^äl^n^en  mit 
$afel»ißiläen. 

— gemafteteg  §äl^n^en  nac§ 
Magdalena. 

— gemäfteteg  §a|n^en  nad^ 

Eossini.  [Trüffeln. 

— gemäfteteg  ^ä^ni^en  mit 
©emäfteteg  §a|nd|en  mit 

Valois-©ofe®). 

Sin  ißaar  gebratene  ge* * 
maftete  §ä^nd)en.®) 
3Jlaft^fifind)Ctt. 

©efi^morteg  31toftI)ä:^nc!^en.®) 

— SRaftp^nd^en  mit 
SSIumenlo^l. 

— 9Jlaftp|n(^en  mit  ge* 
füHtem  ffofjffalat. 

— Skaftptind^en  mit 
©f)argel*©f)i^en. 

— SOtaft^äljnd^en  mit  2:rüf* 
fein.®) 

SKaft^ä^nc^en  mit  |)o!^n* 
lammen  u.  ^a’^nnieren.’) 

— auf  bem  SRoft  gebraten.®) 

— fleffJidt. 

©ebrateneg  S!JtaftI|ä^nc^en. 

— SJiaftpl^nc^en  mit 
(33runnen=)^ref|e. 

— aJtaftplfind^enmitfauerem 
fRal^m.®) 

— fütaftpl^nd^en  mit  SBrot* 
fofe.  [mit  2tuftern. 

® efc^  Wungeneg  3kaft!^ä:^nd[|en 
©etrüffelteg  2Jtaftp^nt|en. 
fßaftete  tion  aitaftp|n(^en. 


Stall-fed  chicken  in  Ple- 
mish  style.  [roni. 

fed  chicken  with  maca- 

fed  chicken  w.  morels. 

fed  chicken  w.  noodles. 

fed  chicken  with  little 

tumovers. 

— -fed  chicken  with  rice. 

— -fed  chicken  with  mush- 
room  sauce. 

fed  chicken  with  lemon 

sauce. 

Fried  stall-fed  chicken. 

— stall-fed  chicken  with 
hutton-mushrooms. 

— staU-fed  chicken,  Mag- 
dalen  style. 

— stall-fed  chicken,  Eos- 
sini style.  [truffles. 

— stall-fed  chicken  with 
Stall-fed  chicken  with 

Valois  sauce. 

A pair  of  roast(ed)  staU-fed 
chickens.  [pullet*). 

Fattened  chicken, 

Braised  fattened  chicken. 

— fattened  chicken  with 
cauliflower. 

— fattened  chicken  with 
stuffed  cabhage-lettuce. 

— fattened  chicken  with 
asparagus-points. 

— fattened  chicken  with 
truffles. 

Fattened  chicken  w.  cock’s- 
combs  and  -kidneys. 

— chickengrüled(broiled). 

— chicken  larded. 
Eoast(ed)  fattened  chicken. 

— fattened  chicken  with 
(water-)cresses. 

— fattened  chicken  with 
sour  cream. 

— fattened  chicken  with 
bread  sauce.  [oysters. 

Fried  fattened  chicken  w. 
Truffled  fattened  chicken. 
Chriseüeoi  fattened  chicken. 


MitFüllsel  von  Gansleber,  geschabtem  Speck, 
Hnhnfleisoh,  feinen  Kräutern  und  Gewürz  gefüllt, 
mit  Speckscheiben  umbunden,  am  Spieß  gebraten. 
Inzwischen  bereitet  man  aus  gebundener  Suppe 
(coulis),  frischer  Butter,  Salz,  weißem  Pfeffer, 
Zitronen  - Scheiben  und  in  Butter  geschwitzten 
feinen  Kräutern  eine  dickflüssige  Sose,  welche 
man  über  das  Hähnchen  gießt. 

’)  Butter-Sose  mit  Eiern. 

*)  Zwei  gemästete  Hähnchen  auf  einem 
Teller  angeriohtet. 

*)  Auch  squäb  chicken. 

*)  Hierzu  kann  man  eine  Austern-,  Dra- 

fun-,  Kräuter-,Trüffel-,Tafelpilz-,  Para- 
iesapfel-,  Zitronen-,  Sardellen-  oder 
andere  Sose  geben.  Vergl.  poulet  braisi. 

®)  Die  zum  Dämpfen  vorgerichteten  Hähnchen 
werden  mit  Stiften  von  schwarzen  Trüffeln  auf 


der  Brust  gespickt,  mit  Zitronensaft  beträufelt, 
mit  Speckscheiben  bedeckt,  weich  gedämpft;  eine 
Sose  mit  würfelig  geschnittenen  Trüffeln  wird 
darunter  gegeben. 

Das  Masthähnchen  wird  mit  frischer  Butter, 
die  mit  Zitronensaft  und  Salz  geschärft  ist,  ge- 
füllt, die  Brust  herausgehoben,  mit  Speck  schön 
gespickt  mit  Butter-Papier  überdeckt  und,  Kohlen 
oben  und  unten,  weich  gedämpft,  herausgenommen, 
der  Speck  überglänzt  und  auf  einem  Ragout  von 
Hahnkämmen  und  Hahnnierchen  angerichtet 

®)  Hierzu  eine  Kräuter-,  Zitronen-  oder 
Pfeffer-Sose  (poivrade). 

•)  Mit  einem  Füllsel  aus  gestoßenem  Zwie- 
back, Ei,  sauerem  Rahm,  Selz,  Butter,  geriebener 
Muskatnuß,  gehackter  Petersilie  und  Dill  gefüllt, 
zugenaht  und  unter  öfterem  Begießen  mit  Butter 
und  sauerem  Rahm  gebraten. 
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Poulet  nouveau.  ^ 

nouveau  bouilU  ä l ang- 

laise. 

nouveau  a Vitailienue. 

— nouveau  aux  petits  pois. 

nouveau  röti  ä Vanglaise. 

nouveau  röti  ä la  broche. 

nouveau  röti  ä la  broche, 

garni  de  cresson. 

nouveau  röti  ä la  broche, 

sauce  aux  fines  herbes. 

nouveau  röti  ä la  broche, 

sauce  aux  tomates. 
Poule(t)  vierge. 

Petit  poulet. 

— poulet  en  chaud-froid. 

— poulet  ä la  creme. 

— poulet  ä la  dauphine. 

— poulet  aux  ecrevisses. 

— poulet  en  entree  de  broche. 

— poulet  ä Vestragon. 

— poulet  ä la  fermiere. 

— poulet  aux  fonds  d'arti- 

— poulet  frit.  [chauts. 

— poulet  frit  ä VitaUenne. 

— poulet  grille. 

— poulet  grille  ä Vestragon. 

— poulet  aux  groseilles 
vertes. 

— poulet  aux  huitres. 

— poulet  aux  legumes  nou- 
veaux. 

— poulet  aux  petits  pois. 

— poulet  ä la  provengale. 

— poulet  ä la  reine. 


Sunncö  §ä^nd)ctt. 

§ä:§n(^en  ge!o(^t,  auf 
englifd^e^)  Slrt. 

^äfinc^en,  italienifd)®). 
§ci^nc^en  mit  ©t^oten- 
Sernen. 

^äl^ni^en  auf  englif^e®) 
31rt  gebraten.  [braten, 
^ä^ncljen  om  ©f»iefe  ge» 
§ö:^ncE)en  am  @f)ie§  ge- 
braten, mit  treffe  umlegt. 

— |)ö:^nd)en  am  ©f)iefe  gebra- 
ten, feine  £räuter-@ofe. 

— §ä|nc^en  am  @f3ie§  gebra- 
ten, ißarabie§abfel»@ofe. 

©ctniiftcteg 
Swngeö  C>ä^nd)cn. 

• §ä^n^en  ilberfuljt. 

• |ial;nc|en  mit  3Rnl}mfofe. 

■ ^äbuc^en  mit  ©c^inten 

gefbidt.®) 

- |)ä!^nd)en  mit  Srebfeu. 

- §ä|nd^en  am  ©f)ie6  ge- 
braten. 

— §ö:^nc^en  mit  ®ragun. 

— |ö^nc§en  n.  «ßäd)terin=®) 
i^rt. 

— |)ä'^nc^en  m.  Sirtifc^oden» 

— Sad^äl^ndien.  [iBbben. 

— S3adpl)nd)en  auf  ita- 
lienifd^e’)  2lrt. 

— ^äfin^en  geroftet. 

— §ä^nc!^en  geröftet,  mit 
3)ragun-©ofe. 

— ^älinf^en  mit  ©tac^el« 
beer-©ofe. 

— §ä'^nd)en  mit  Sluftern. 

— |)ä|n(^en  mit  neuem 

©emüfe.  [fernen. 

— ^ä'^nc^en  mit  ©d^oten- 

— ^älnc^en  mit  S^iebeln.®) 

— §5^nd)enn.®önigin»®)2lrt. 


Spring  chicken,  pullet. 

— cMcken  boiled,  English 
style. 

— cMcken  in  Italian  style, 
chicken  with  green 
peas. 

— chicken  roasted,  Eng- 
lish style.  [spit. 

— chicken  roasted  on  the 

— chicken  roasted  on  the 
spit,  with  water-cresses. 

— chicken  roasted  on  the 
spit,  fine  herb  sauce. 

— chicken  roasted  on  the 
spit,  tomato  sauce. 

Patteued  spring  chicken. 
Spring  chicken,  pullet. 

— chicken  jellied. 

— chicken  w.  cream  sauce. 

— chicken  larded  with 
ham. 

- chicken  with  crayfish. 

- chicken  roasted  on  the 
spit. 

— chicken  with  tarragon. 

— chicken  with  vege- 

tables.  [bottoms. 

— chicken  w.  artichoke- 

- chicken  fried. 

— chicken  fried,  tomato 

sauce.  [(broüed). 

- chicken  grilled 

— chicken  grilled,  tarra- 
gon sauce. 

— chicken  with  goose- 
berry  sauce. 

— chicken  with  oysters. 

— chicken  with  spring 

vegetables.  [peas. 

— chicken  wüth  green 

— chicken  with  onions. 

— chicken  with  crayfish. 


*)  Die  Hähnchen  werden  in  kochendes,  ge-  I 
salzenes  Wasser  gelegt  und  eine  halbe  Stunde 
schnell  gekocht,  dann  angerichtet;  eine  Butter- 
Sose  mit  Petersilie  wird  darüber  gegeben. 

*)  Das  ein  wenig  gepreßte  Hähnchen  wird 
in  Butter  geschwitzt,  mit  Weißwein  und  Fleisch- 
brühe nebst  Salz,  Pfeffer  und  einem  Krauter- 
Sträußchen  langsam  gedämpft,  aus  der  Brühe  g^ 
U0H1IC16I1-  Lötztorö  vördickt  män  mit  Mehl  und 
Butter,  gießt  hiervon  etwas  auf  eine  Sehüssel, 
streut  geriebenen  Parmesan -Käse  darüber,  legt 
das  Hähnchen  darauf,  gießt  den  Best  der  Sose 
darüber,  streut  geriebenen  Parmesan-Käse  oben- 
auf, läßt  im  heißen  Ofen  goldgelb  backen. 

•)  Man  steckt  dem  ansgenommenen  Hähnchen 
ein  Stück  frische  Butter  in  den  Leib,  bratet  es 
unter  fortwährendem  Beträufeln  mit  Butter  über 
flottem  Feuer  weich;  hierzu  eine  Brot-,  Tafelpilz-, 
ISier-  oder  Kastanien-Sose. 

*)  Unter  poules  vierges  versteht  man  nicht 
verschnittene,  jungfräuliche,  gemästete  Hühner 
(welche  noch  nicht  gelegt  haben).  Diese  haben 
die  französischen  verschnittenen  Masthühner  (pou- 
Utrdes)  mehr  und  mehr  verdrängt. 

•)  Die  Hähnchen  werden  mit  recht  rotem  Schin- 
ken gespickt,  am  Spieß  gar  gebraten;  eine  Tafel- 
pilz-Sose  wird  darunter  gegeben. 


“)  In  Butter  geschwungenes  junges  Hähnchen 
mit  Möhren -Scheiben,  Schoten  - Kernen , grünen 
Bohnen,  blätterig  geschnittenen  Zwiebeln;  die 
Grundsose  (fond)  in  der  Pfanne  wird  mit  einem 
Glasvoll  Madeira  und  ein  wenig  Fleischbrühe 
losgekocht,  durohgestrichen  und  mit  gehackten 
Dragun-Blättern  vermischt. 

’)  Auf  pyramidenförmigem  Stand  mit  gebak- 
kener  Petersilie  übereinander  angerichtet;  Para- 
diesapfel-Sose.  . 

Zwei  junge  Hähnchen  werden  wie  zum  Ein- 
machen zerlegt;  ein  Dutzend  schöne  weiße  Zwie- 
beln werden  in  Ringe  geschnitten  und  mit  fein- 

tehackter  Petersilie  vermischt ;_  die  eine  Hälfte 
er  Zwiebeln  wird  in  eine  breite_  Kasserolle  ge- 
than,  die  Hähnchen  darüber  gereiht,  die  an^re 
Hälfte  der  Zwiebeln  obenauf  gestreut,  Salz,  Pfeffer, 
Lorbeerblatt,  Olivenöl  hinzugegeben,  angekqcht, 
zugedeckt  und  langsam  gedämpft,  bis  die  Ham- 
chen  weich  sind,  diese  im  Kranz  angerichtet,  die 
Zwiebeln  in  die  Mitte,  ein  wenig  spanische  Sose 
darüber  gegossen. 

®)  Die  gehörig  vorbereiteten  Hähnchen  werden 
mit  Butter  gefüllt,  25  Minuten  in  Butter  gedämpft ; 
eine  Krebssose  wird  darunter  gegeben  und  das 
Gericht  nach  Belieben  mit  einigen  schönen  Kreb- 
sen verziert. 
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Geflügel.  Fowl,  (chicken). 


Caisses  de  petzt  poulet. 

— de  petzt  pozzlet  aux  fines 
herbes. 

Poussin. 

Pousszns  (vierges)  fz-its. 

— de  Hambourg. 

— de  Hambourg  ä Vimpe- 
riale. 

— rotis. 

— rötis  ä la  polonaise. 

o. 

n)  Volaüle. 

Volaüle  ä la  bechamel. 

— bouillze. 

— ä la  Carlsford. 

— conservee  entiere  en  bozte. 

— azix  croquettes  de  riz. 

— depecee, 

— farcie. 

— farcie  d la  gelee. 

— frozde. 

— äla  napolitaine. 

— ä la  Perzgord. 

— au  riz,  sauce  supreme. 

— truffee. 

Abattis  de  volaüle.  [geoise. 

— de  volaiüe  ä la  bour- 

— de  volaüle  ä Vitälienne. 

— de  volaüle  ä lapaysanne. 

— de  volaüle  aux  salsifis 
noirs. 

Appareil^'^)  ä zephyr(e). 
Aspasie  de  volaüle. 


Sungeä  §ä:^nc^en  in  Ääft- 
(^en. 

— .&ä:^n(^en  nt.  feinen  Kräu- 
tern in  Cij3af)ier-)Käftd^en. 

Kürfjlcin,  Kütfcn. 

— geBoden. 

Hamburger  Küden. 

— Küden  auf  !aiferli(^eü 
9lrt. 

(SeBratene  Küd^Iein. 

— Küchlein,  fjoInif(^*). 

■O 


(ßeflügcl^). 

©eftügel  mit  3laI;mfofe. 

— getoc^t.*) 

— na(^  Carlsford®). 

— ganj  in  33ü(^fen  einge- 
--  mit  iReiSlrufteln.  [mac^t. 

— gerupft.«) 

— gefüöt. 

— gefüllt,  mit  ©alterte. 

— talt. 

— auf  neafjolitanifc^e  ’)  2Irt. 

— mit  $rüffet-©ofe. 

— mit  Slei§,  Ji)ei|e  ©eflügel» 

— getrüffelt.  [©ofe. 

©eflügelllein. 

— auf  Bürgerliche*)  9lrt 

— auf  italienifche®)  2lrt. 

— mit  ©emüfen.^®) 

— mit  ©dhwarätonräel. 

©ePgel-SftahmfüHfel. 

— -tßaftete*®). 


I Spring  chicken  in  (paper-j 
) cases. 

) — chicken  with  fine  herhs 
I in  (paper-)cases. 

? Chickling,  peeper. 

I Chicklings  fried. 

I Hanaburgh  chicklings. 

I — chicHings  in  imperial 
I style. 

\ Eoast(ed)  chicklings. 

I — chicklings,  Polish  style. 

5 -o 

I Fowl,  (chicken). 

5 Fowl  with  cream  sauce. 

I — hoiled. 

> — in  Carlsford  style. 

> — tinned  (canned)  whole. 
? — with  croquettes  of  rice. 
I — puUed. 

< — stuffed. 

I — stuffed,  with  jelly, 
c — cold. 

j — with  macaroni. 

— with  truffle  sauce. 

! — with  rice,  supreme 
I — truffled.  [sauce. 

>  giblets. 

I giblets  in  family  style. 

j giblets  w.  Italian  rice. 

! — -giblets  w.  vegetables. 

1 giblets  with  oyster 

! ^ant. 

! Cream-forcemeat  of  fowL 
I Fowl-mould  (-mold). 


*)  Die  Hähnchen  werden,  nachdem  sie  gewürzt 
sind,  mit  einem  Geflügel -Füllsel,  das  mit  einem 
Bagout  von  Trüffeln,  Kuheuter,  Pökel-Ztmge  und 
Pistazien  vermischt  ist,  gefüllt,  mit  Specksoheiben 
umbunden,  in  Geflügel-Brühe  gar  gemacht,  gegen 
eine  auf  die  Mitte  des  Tellers  gestellte,  mit  Füllsel 
maskierte  Stütze  von  geröstetem  Brot  gelehnt, 
mit  weißer  Sose,  die  mit  den  Trüffel-Abfällen  ver- 
kocht ist,  überzogen;  zwischen  jedes  Hähnchen 
ein  Trüffel-Sträußchen. 

•)  Die  Küchlein  werden  mit  einem  Teig,  den 
man  aus  geriebener  Semmel,  frischer  Butter  und 
etwas  gehackter  PetersUie  bereitet  hat,  gefüllt, 
zugenäht,  am  Spieß  gebraten,  dabei  öfters  mit 
zerlassener  Butter  bestrichen;  zwei  Minuten  bevor 
man  sie  vom  Spieße  nimmt,  bestreut  man  sie  mit 
geriebener  SemmeL 

•)  Gerichte,  die  unter  volaüle  vermißt 
werden,  sind  unter  poulet  naohzuschla- 
gen;  im  Englischen  auch  barn-yard  fowl,  in 
Amerika  meistens  chicken  (das  Wort  fowl  wird 
dort  selten  gebraucht). 

*)  Hierzu  E ahm- Petersilien-, 
Butter-,  Austern-  oder  Tafeipilz-Sose. 

*)  Ausgenommenes  Geflügel  mit  Tafelpilz- 
Füllsel  gefüllt,  am  Spieß  gebraten. 

•)  Gezupftes  Fleisch  von  gebratenem  Geflügel, 
mit  Mehl  bestäubt,  in  Butter  gebraten,  in  kräf- 
tiger Brühe  gedämpft,  mit  Brunnen-Kresse  und 
eingemachten  Früchten  angeriohtet;  dicke  Sose 
mit  Mehl  und  Quitten-Gallerte. 

’)  a)  Hähnchen  ansgebeint,  mit  Salz  und  Pfeffer 
bestreut,  in  eine  Madeira -Beize  (maciration  au 


vzn  de  Madire)  gelegt,  innen  mit  Geflügel-Füllsel, 
dann  mit  Nudeln,  die  in  Fleischbrühe  gekocht  und 
mit  neapolitanischer  Sose,  Trüffeln,  Tafel-Pilzen 
und  Zunge  (alles  streifig,  en  julienne,  geschnitten) 
vermisollt  wurden,  gefüllt;  mit  Speckscheiben  um- 
wickelt, in  Geflügel-Brühe  geschmort,  mit  kleinen 
Hohlnudel-Bechem  (petites  timbalea  de  macaroni) 
angeriohtet.  b)  VergL  chapon  d la  napolitaine. 

')  Man  läßt  das  in  Stücke  geschnittene  Klein 
in  Butter  oder  01  Farbe  nehmen,  stäubt  Mehl 
hinein,  füllt  mit  Fleischbrühe  und  Weißwein  an, 
gibt  eme  mit  Nelken  besteckte  Zwiebel  und  ein 
Kräuter- Sträußchen  hinzu,  läßt  dreiviertels  gar 
werden,  entfernt  das  Sträußchen,  gibt  überglänzte 
kleine  Möhren  und  Zwiebeln  daran,  richtet  an; 
nebenbei  gibt  man  Kartoffeln  mit  der  Schale 
(pommes  de  terre  en  robe). 

•)  Das  Klein  in  Butter  angebraten,  Mehl  dar- 
über gestreut,  Fleischbrühe  und  Weißwein  zuge- 
gossen, ein  Kräuter-Sträußchen  und  Gewürz  daran 
gegeben,  dreiviertels  gar  gemacht,  zuletzt  die  in 
Stücke  geschnittene  Leber  hinzugethan,  ungerich- 
tet; nebenbei  italienischer  Reis  (risotto)  mit  Trüf- 
feln. Man  kann  das  Klein  auch  in  emem  Reis- 
rand anriohten. 

»»)  Vergl.  abattis  de  dindon  d la  paysanne. 

“)  Vergl.  farce  d ziphyr(e). 

“)  Man  legt  eine  Kuppelform  mit  rimden 
flachen  Klößchen  von  Geflügelfleisch  und  Nieren- 
talg aus,  gibt  Trüffel-Scheiben  dazwischen,  füllt 
die  Form  mit  der  Klößchen -Masse,  kocht  sie  im 
Tuche,  schneidet  die  Mitte  heraus,  füllt  diese  mit 
einem  Ragout  von  Tafel-Pilzen. 


Volaille. 


öeflügcl. 
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Ä»pic  de  blanc  de  volaille.  J 

— de  Hatte  de  volaille  ä la  > 

Sossini.  | 

— en  demi-deuil.  | 

— ä la  Montgelas.  | 

— ä la  reine.  < 

— ä la  royale.  | 

— de  supprimes  de  volaille.  \ 

— de  supprimes  de  volaille  | 

ä Vecarlate.  5 

— de  volaille.  j 

— de  volaille  ä Veearlate.  | 

— de  volaille  ä la  moderne.  | 

— de  volaille  ä la  reine.  | 

— de  volaille  aux  truffes.  s 

Bastion  de  volaille.  i 

Beignets  de  volaille.  | 

— de  volaille  ä Vitalienne.  > 

Blanquette  de  volaille  j 

d Veearlate.  j 

— de  volaille  ä Veearlate,  j 

d la  gelee.  { 

Bordüre  ä la  toulousaine.°)  ^ 
Bouehees  ä la  dauphine.  \ 

— ä la  duchesse.  | 

— ä la  reine.  > 

— au  salpieon.  ? 

Boudins  blaues  de  volaille.  ? 


©ulse  ü.  ®eflüc(el»33ruftd)eii. 

— ö.  ®ef[ügeI=>Sßi’ü[td)eu  itacl) 
Rossini ').  [Trüffeln. 

®efIiigcl=SuIäe  mitlc^lüaräen 

— »Sulge  n.  Montgelas®). 

— •=©ui5e  Ti.  ßönigai=®)?Irt. 

— »Sutge,  föntglid)®). 
SitTge  toon  ®efrilgeI=>Scbern, 

*91teuen  u.  JpQ'^nlammen. 

— bon  ®efIügeI»Sebern, 
»Sliercit  u.  §al}n!ämmen 
mit  5pölel=3>ti'9e. 

®eflugel=©ulge. 

—  *  *@uläe  mit  5ßöfel=3utt9e. 

— »©ulge,  mobern®). 

— »©ulje  mit  ®ef[ügel» 
93rüftd;en.’) 

— sSuIge  mit  Sirüffeln. 

— *93aftion. 

— »Ärapfen,  italieniii^  ®). 
SBei§e§  ®ejlügeI=3flagout 

mit  ißöfeI»Sitnge. 

— ®efIligeI*9iagDUt  mit 
ißöteI=Sunge  in  ®atferte. 

Soiiioufer  ^anbfotm. 
2I)Jbetitäbiifen  nad)  $au» 
pl^inen»“}2[rt. 

— nad^  §erjogin»‘®)2lrt. 

— nad^  ä'önigin»^®)2lrt. 

— mit  feinem  Slagout. 
®efIügel»SSeifeUiürftd)en  “). 


Aspic  of  fowl-fillets. 

— of  fowl-fillets,  Rossini 

style.  [truffles. 

— of  fowl  with  black 

— of  fowl,  Montgelas 

— of  fowl.*)  [style. 

— of  fowl  in  royal  style. 

— of  fowl-liver,  -kidneys 
and  cock’s-combs. 

— of  fowl-liver,  fowl- 
kidneys  and  cock’s- 
combs  witb  red  tongue. 

— of  fowl,  (brawned  fowl). 

— of  fowl  w.  red  tongue. 

— of  fowl  in  modern  style. 

— of  fowl  witb  fiUets  of 
cbicken. 

— of  fowl  witb  truffies. 

Bastion  of  fowl. 

Fowl-fritters. 

fritters  in  Italian  style. 

Blanquette  of  fowl  witb 
red  tongue. 

— of  fowl  witb  tongue 
in  jeUy. 

Toulouse  border. 

Little  moutbfuls  in  dau- 
pbine  style.  [style. 

— moutbfuls,  duebess 

— moutbfuls,queen’s  style. 

— moutbfuls  w.  salpieon. 

Wbite  sausages  of  fowl. 


*)  Gespickte,  mit  c7iaud-/'rotrf-Sos0  überzogene 
nnd  mit  je  einer  Trüffel -Scheibe  belegte  Brust- 
schnittchen von  Geflügel  mit  Gallerte  in  einer 
mit  Trüft'eln  und  Eiweifl  verzierten  Cylinderform, 
ausgestürzt  und  mit  Gansleber-Schnitten  und  Gal- 
lert-Krusten umlegt. 

*)  Ein  Ragout  von  streifig  geschnittenen  Tafel- 
Pilzen,  Geflügelfleisch,  Trüffeln  und  Zunge  ver- 
mischt man  mit  brauner  chaud-froid-Soae,  streicht 
selbes  fingerdick  auf  ein  Blech,  sticht  davon  kleine 
runde  Formen  aus,  welche  man  mit  Fleischsulze 
in  eine  Cylinderform  einsetzt.  Die  Form  wird  spä- 
ter ausgestürzt  und  mit  Trüffel-Kästchen  (truffes 
en  caisses)  umlegt.  Obenauf  legt  man  einen  Kranz 
von  überzogenen  Geflügel-Schnitten. 

*j  Den  Boden  und  die  Seiten  der  Form  legt 
man  mit  Streifen  von  Trüffeln  und  Pökel -Zunge 
aus,  maskiert  mit  Gallerte,  gibt  eine  Lage  Ge- 
flügelbrot-Masse darüber,  dann  eine  Lage  Gallerte, 
ferner  mit  Hahnkämmen  und  Hahnnieren  ver- 
mischte Trüffel-  und  Zungen-Scheiben,  giefit  Gal- 
lerte darüber.  Ist  letztere  steif  geworden,  so 
schließt  man  mit  einer  Lage  Geflügelbrot -Masse 
(farce  ou  appareil  de  pain  de  volaille).  Die  auf 
Gallerte  ausgestürzte  Form  wird  mit  einem  Kranz 
von  übersulzten  Hahnkämmen  umgeben. 

*)  Auch  fowl-mould  with  aspic. 

Den  Boden  einer  mit  Gallerte  ausgestriohe- 
nen  Cylinderform  belegt  man  abwechselnd  mit 
Pökel-Zunge,  Trüffeln  nnd  Tafel-Pilzen,  bedeckt 
mit  Gallerte,  darüber  Hahnnieren,  Gansleber-Schei- 
ben, eine  Lage  Gallerte,  darüber  Hahnkämme, 
Gallerte,  dann  wieder  von  vorn  angefangen,  zu- 
letzt mit  Gallerte  geschlossen;  die  Form  wird 
auf  Gallerte  ausgestürzt;  nebenbei  eine  grüne 
Würzsose  (ravigote). 

®)  Mit  Gallerte  ausgelegte  Form,  mit  einem 
Ragout  von  Geflügel-Schnittchen,  runden  Trüffeln, 
Hahnkämmen  und  Hahnnieren  gefallt,  auf  einem 
Stand  angeriohtet,  mit  einem  Kranz  von  gehackter 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I Tf 


Gallerte  umgebe^*  den  Stand  umlegt  man  mit 
einem  Kranz  von  Trüffel-Kästchen  (petites  caisses 
de  truffes). 

’)  Huhnfleisohmus,  das  man  mit  weißer  chaud- 
froid -Soae>  und  zerlassener  Fleisohgallerte  ver- 
mischt und  durohgestrichen  hat,  füllt  man  lagen- 
weise  mit  Gallerte  in  eine  Cylinderform.  Nach- 
dem man  die  Form  ausgestürzt  hat,  umlegt  man 
dieselbe  mit  Huhnbrüstchen,  die  mit  chaud-froid- 
Sose  überzogen  und  mit  Trüffeln  verziert  sind. 

*)  Aus  einem  Ragout  von  Geflügelfleisch,  mage- 
rem Schinken,  Parmesan-Käse  und  Kalbshim  be- 
reitete Klößchen,  paniert  und  gebacken. 

“j  Bordüre  de  riz  d la  toulousaine  ist  dasselbe. 

“)  Ausgestürzte  Randform,  aus  Geflügel-Füll- 
sel und  Reis  hergestellt,  umlegt  mit  einem  Tou- 
lons er  Ragout  (von  Masthühnchen-  oder  Gansleber, 
Hahnkämmen,  Hahnnieren,  Kalbsbröschen,  gro- 
ßen schwarzen  Trüfl'eln,  Klößchen  und  Tafelpilz- 
Köpfen);  mit  den  Tafelpilz -Abfällen  verkochte 
weiße  Stammsose  (veloute). 

“)  Ragout  von  würfelig  geschnittenen  Hahn- 
nieren, Hahnkämmen  und  Trüffeln  mit  hollän- 
discher Sose  in  kleinen  Blätterteig-Pasteten. 

Blätterteig-Pastetchen  mit  Huhnfleisohmus 
und  gehackten  Trüffeln. 

^*)  Appetits-Bissen  von  in  Würfel  geschnitte- 
nem Geflügelfleisch,  Tafel-Pilzen  und  Trüffeln. 

“)  In  Würfel  geschnittene  Zwiebel  wird  mit 
ebenfalls  würfelig  geschnittenem  Schmer  (panne 
de  porc)  über  flottem  Feuer  gebraten  und  nach 
und  nach  unter  ein  durchgestriohenes  Füllsel  von 
Geflügelfleisch  und  geweichter  Brotkrume  ge- 
mischt. Nachdem  man  noch  Rahmsose  (bechamel), 
mehrere  rohe  Eigelbe  und  ein  feines  Ragout  (sal- 
picon)  von  Trüffeln  und  Tafel -Pilzen  zu  dem 
Füllsel  gegeben  und  dieses  mit  Salz  usw.  ge- 
würzt hat,  füllt  man  die  Masse  in  gut  gereinigte 
Hammel -Därme,  kocht  die  Würstchen,  um  sie 
später  auf  dem  Rost  zu  braten. 
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Boudins  de  volaüle.  [endive. 

— de  volaüle  ä la  chicoree 

— de  volaüle  aux  crevettes. 

— de  volaüle  ä la  czarine 
(tsarine). 

— de  volaüle  ä Vecarlate. 

— de  volaüle  ä la  Junot. 

— de  volaüle  ä la  Lucuüus. 

— de  volaüle  ä la  marechale. 

— de  volaüle  ä la  Mont- 
gelas. 

— de  volaüle  panes. 

— de  volaüle  aux  petüs 
pois.  [d'artichauts. 

— de  volaüle  ä la  puree 

— de  volaüle  ä la  puree  de 
Champignons. 

— de  volaüle  ä la  puree  de 
pois  verts. 

— de  volaüle  ä la  puree  de 
truffes. 

— de  volaüle  ä la  reine. 

— de  volaüle  ä la  Riche- 
lieu. 

— de  volaüle  ä la  Souhise. 

— de  volaüle  aux  truffes. 

— de  volaüle  ä la  Villeroi. 

Brissotins  au  supreme. 

Burdwan  ä Vindienne. 

Canapes  de  volaüle. 

— ä la  Windsor. 


®efIii9el»3[Sürftd)en. 

— »3Bürftd}eu  mit  (Snbitiien. 

— -SBüi-ftdjen  m.  ©amelen. 

— »SSürftc^en  nac^ 

9lrt.  [^unge.®) 

— »SBürftdjen  mit  ^‘6hU 

— »SSürftc^en  nac^  Junot* *). 

— »SBürftdjen  nai^  Lukul- 
lus^). [baden.®) 

— »SBürftdjen  fruftiert,  ge» 

— »SSürftdjen  nac^  Mont- 
gelas®). 

— »SSürftc^en  fruftiert. 

— »SBürftdien  mit  ©c^oten» 
fernen.  [fdjodenmul. 

— »SBürftd)en  mit  3irti» 

— »2Bürftd;en  mit  Safelpifä» 
jnuä. 

— »SBürfti^en  mit  üRu§  boit 
grünen  ©rbfen. 

— »SBürften  m.  SrüffeTmu?. 

— »SEßürfti^en  mit  Safel» 
ißilsen  nnb  Srüffetn. 

— »SBürftc^en  nad^  Biche- 
lieu  ’). 

— »iSBürftd^en  mit  Weitem 
Stniebelmu^.®) 

— »SBürftc^en  mit  Trüffeln. 

— »SBürft(^cn  n.  Villeroi®). 

— »2:örtdjen  mit  ©anSleber» 
Stogout.^®)  [iRagout.^^) 

3inbifc^e§  ®ePgeI=C2Bitb») 

^5ftbrotfd|nitten  mit  ®e» 
flügei.  [fdinitten. 

Windsor-'®)91öftbrot= 


Fowl-sausages. 

sausages  with  endive 

sausages  witk  Shrimps. 

sausages,  czarina 

(czaress)  style,  [tongue. 

sausages  with  red 

sausages,  Junot  style. 

— -sausages  in  LucuUus 
style. 

— -sausages,  crust-haked. 
sausages  with  Mont- 

gelas  gamish. 

sausages  breaded. 

sausages  with  green 

peas.  [of  artichokes. 

sausages  with  pur6e 

sausages  with  pur6e 

of  mushrooms. 

sausages  with  pur6e 

of  green  peas. 

sausages  with  pur6e 

of  truffles. 

sausages  with  button- 

mushrooms  a.  truffles. 
sausages  with  truffles. 

sausages  with  white 

pur6e  of  onions. 

sausages  with  truffles. 

sausages, Vüleroi  style. 

tarts  with  ragout  of 

goose-liver. 

Indian  burdwan. 

SUces  of  buttered  toast 
with  fowl. 

Windsor  toast. 


‘)  Würstchen  von  Geflügel-Rahmfüllsel  (farce 
de  volaille  d la  creme)  nnd  gehackten  Trüifeln, 
mit  Rahmsose  (bichamel)  maskiert,  in  geschlagene 
Eier,  dann  in  geriebene  Semmel  getaucht,  gold- 
gelb gebacken,  im  Kranz  um  eine  Kruste,  die  in 
der  Mitte  eines  runden  Tellers  steht,  angerichtet. 
Die  Kruste  wird  mit  einem  weißen  Ragout  von 
Geflügel-Schnittchen  gefüllt;  das  Ragout  wird  mit 
einer  Kette  von  kleinen  runden  Trüffeln  umgeben. 

’)  Die  Würstchen  und  Zungen- Scheiben  im 
Kranz  angerichtet;  ein  feines  Ragout  von  Geflügel 
und  Trüffeln  in  die  Mitte. 

•)  Flache  Würstchen  von  Huhnfleisch-Püllsel, 
das  mit  Tafelpilzmus  vermischt  ist,  gar  gemacht, 
paniert,  in  Butter  gebraten,  im  Kranz  angerichtet ; 
junge  Gemüse  in  die  Mitte;  Rahm-düdcAameZ-^Sose 
darüber. 

*)  Längliche  Geflügel-Klößchen  mit  Trüffel- 
mus in  der  Mitte  eines  jeden,  in  einer  künstlerisch 
verzierten  Kruste  (crousiade)  mit  deutscher  Sose 
(aliemande)  angerichtet. 

•)  Wüi'stchen  von  Geflügel-Füllsel  mit  Tafel- 
pilzmus gefüllt,  gar  gemacht,  mit  Villeroi -Soae 
überzogen,  paniert,  |;ebaoken,  kranzförmig  ange- 
riohtet;  Tafel-Pilze  m die  Mitte;  Madeira-Sose. 

«)  Würstchen  von  Huhnfleisch- Füllsel,  mit 
einem  Ragout  von  Tafel- Pilzen,  Trüffeln,  Rinds- 
zunge und  brauner  Sose  gefüllt,  gar  gemacht, 
paniert,  gebraten,  im  Kranz  angeriohtet;  Tafel- 
Pilze  in  die  Mitte;  weiße  Sose. 

’l  Mit  Trüffeln  verzierte  und  mit  Trüffeln  ge- 
füllte Würstchen  von  Huhnfleisoh-Füllsel,  welche 
auf  einem  Füllselrand  angeriohtet  werden;  Trüf- 
feln in  die  Mitte;  Madeira-Sose  nebenbei. 


“)  a)  Eine  in  Salzwasser  gar  gemachte  Wurst 
von  Huhnfleisch-Fnllsel  schneidet  man  in  Scheiben, 
welche  paniert,  in  Butter  gebraten  und  auf  einem 
Rand  kranzförmig  angerichtet  werden ; in  die  Mitte 
weißes  Zwiebelmus;  weiße  Sose.  b)  Würstchen  von 
Huhnfleisoh-Füllsel,  das  mit  weißem  Zwiebelmus 
vermischt  ist,  gefüllt  mit  einem  Ragout  von  Trüf- 
feln, Tafel-Pilzen  und  Zunge,  gar  gemacht,  paniert, 
gebacken,  im  Kranz  angerichtet;  weißes  Zwiebel- 
mus in  die  Mitte. 

“)  Würstchen  von  Huhnfleisch-Füllsel,  mit  ge- 
hackten Tafel -Pilzen,  Schalotten  und  Petersilie 
gefüllt,  gar  gemacht,  in  Villeroi -&oaa  getaucht, 
panieit,  gebacken;  Paradiesapfel-Sose. 

»»)  Vergl.  dasselbe  unter  foie  gras  (d’oie)  auf 
Seite  682. 

“)  Indisches  Ragout,  zu  welchem  man  neben 
Wild  auch  Geflügel  nimmt:  Gehackte  Zwiebel  und 
gehackte  Schalotte  vermischt  man  mit  kaltem  Was- 
ser, würzt  mit  Cayenne-Pfeffer,  gibt  Anschoven- 
Essenz,  Butter  und  Mehl  hinzu,  läßt  diese  Sose 
kochen,  gibt  guten  Essig  und  zwei  Glas  Madeira 
daran,  fügt  das  geschnittene  Fleisch  von  kaltem 
gebratenen  Geflügel  hinzu,  läßt  heiß  werden, 
richtet  an,  träufelt  ein  wenig  Orangensaft  darüber. 

Fleisch  von  einem  gebratenen  Hähnchen 
wird  gehackt,  mit  gekochtem  mageren  Schinken 
und  Pökel-Zunge  gestoßen,  mit  einem  Stück  Butter 
und  geriebenem  Chester-Käse  vermischt,  mit  Senf 
und  Cayenne -Pfeffer  gewüi'zt.  Mit  dieser  Masse 
bedeckt  man  die  in  Butter  gerösteten  eirunden 
Brotscheiben  auf  beiden  Seiten,  verziert  mit  klei- 
nen Pfeffer- Gurken  (Cornichons)  und  Kapern, 
richtet  auf  gefaltetem  Mundtuch  an. 
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Cannelons  ä la  puree  de 
volaüle.^) 

— ä lu  reine. 

— de  volaille  ä la  luxem- 
bourgeoise. 

Capilotade  de  volaille. 

— de  volaille  au  salpicon 
de  truffes.^) 

Celestines  de  volaille. 

— de  volaille  aux  truffes. 
Chaud-froid  de  volaille. 

froid  de  volaille  ä la 

duckesse.  [princesse. 

froid  de  volaille  ä la 

froid  de  volaille  ä la 

toulousaine. 

Chevreuse  ä la  reine. 

Chow-chow-sucy. 
Colombines  de  volaille. 

— de  volaille  au  janibon. 

Coquilles  de  volaille. 

— de  volaille  ä Vanglaise. 

— de  volaille  ä la  financiere. 

— de  volaille  ä la  gclee. 

— de  volaille  ä la  pari- 
sienne. 

— de  volaille  aux  truffes. 
Cötelettes  en  pain  de  volaille. 

— parisiennes  aux  truffes. 

— de  volaille. 

— de  volaille  ä la 
archiduc. 


Slötterteig^SRöl^rd^en  mit 
@eflügelmu3. 

— «Siofjrc^en  mit  ©eflügel» 
mul  gefüKt. 

— »9töt)vc^en  mit  ©eflügel 
ouf  Sujembvtrger  3fvt. 

(Siugejc^nittenel  bon  ®e» 
flügeL®) 

— öon  ®eflügel  mit  feinem 
S£rüffet=3flngout.  [flügel. 

ßrnftfdjnittcfien^)  oon  ®e» 

— bon®efliigeI  mitS^filffeln. 

Überfulgtel  ©eflügel. 

— ©eflügel  nad)  ^perjogin» 

Stet.  [9trt. 

— ©eftügel  n,  iprinjeffin»®) 

— ©eftügel  mit  $ouIoufer 
atogout.®) 

©rießtörtdjen  mit  ©eflügel» 
mul.  [ätagout.'') 

©fliuefifc^el  ©eflügel» 

Jtriiftierte  fReiltbrtd)en  mit 
@ePügeIIeber=f5idIfet-®) 

— 9teiltörtd)en  m.  ©eflüget» 
Ieber»t5üttfel  u.  Sc^iufen. 

©eflügelragout  in  SJiufc^eln. 

— in  90?uf(^eln,  englifdj^®). 

— in  SKufd^eln  mit  SReidjeu» 
iKogout. 

— in  ®iufd)etn  mit  ©aderte. 

— in9Jiufd)eInauf  ifJarifer* *^) 
2lrt. 

— in  äRufc^eln  mit  Xrüffeln. 

Äotelettl  öon  geftodtem 

©eflügelmul.^*) 

ißarifer  (©efIügef=)Äote(ettl 
mit  jtrüffeln.^®) 

©efIügel»SfoteIettl.^^) 

— «Sotelettl  nad)  ©rj» 
tjer3ogl»^®)9Irt. 


Puff-paste  canes  filled 
with  puröe  of  fowl. 

— -paste  canes  filled  with 
pur6e  of  chicken. 

— -paste  canes  of  fowl  in 
Luxemhurg  style. 

Capilotade  of  fowl. 

— of  chicken  w.  salpicon 
of  truffles. 

Orusted  slices  of  fowl. 

— slices  of  fowl  with 

Jellied  fowl.  [truffles. 

— fowl  in  duchess  style. 

— fowl  in  princess  style. 

— fowl  with  Toulouse 
garnish. 

Semolina-(farina-)tart  with 
pur6e  of  fowl. 

Chow-chow  sucy. 

Orusted  rice-tarts  filled 
with  hashed  fowl-liver. 

— rice-tarts  filled  with 
hashed  fowl-liver  and 

Coquilles  of  fowl.®)  [ham. 

— of  fowl,  English  style. 

— of  fowl  with  financier’s 
garnish. 

— of  fowl  with  jelly. 

— of  fowl  in  Pari  si  an 
style. 

— of  fowl  with  truffles. 

Outlets  of  fowl-mould. 

Parisian  (fo  wl-)cutlets  with 
truffles. 

Fowl-cutlets. 

cutlets  in  archduke 

style. 


*)  Aach  einfach  cannelons  de  volaille. 

*)  Geflügel-Schnitten  in  italienischer  Sose  mit 
Kapern. 

•)  Oder  capilotade  de  salpicon  de  volaille  aux 
truffes. 

*)  Geflügel-Schnittchen,  mit  einem  feinen  wei- 
ßen Ragout  (salpico?i)  maskiert,  mit  chaud-froid- 
Sose  überzogen,  mit  Gallerte  verziert. 

*)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Toulon,  im  Spätherbst  1893,  beim  Dejeuner  d bord 
du  cuirassi  le  Formidable. 

“)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Paris,  im  Spätherbst  1893,  beim  Dejeuner  servi 
ä Vambassade  russe. 

’’)  Huhnleber,  Huhnmagen,  Bambus-Sprossen, 
Wasser-Kastanien,  Bohnen-Knospen  und  ähnliche 
chinesische  »Leckerbissen«  zuaammengedämpft. 

•)  Mit  einem  Gebäck  von  Geflügel-Leber,  das 
mit  Rahmsose  gebunden  ist,  gefüllte  Reistörtchen, 
in  geriebenen  Parmesan-Käse,  dann  in  geschlagene 
Eier  getaucht,  paniert,  gebacken. 

•)  Auch  scalloped  fowl  (in  scallop-shells),  ra- 
gout  of  fowl  in  Shells,  minced  fowl  in  Shells  usw. 

Man  füllt  die  Muschel-Schalen  mit  einem 
ftinen  Geflügel -Ragout,  das  mit  feingehackten 
Trüffeln  vermischt  ist,  bestreut  dieses  mit  fein 
zerriebenen  Brotkrumen,  träufelt  zerlassene  But- 
ter darüber,  läßt  im  Ofen  Farbe  nehmen,  richtet 
auf  Mundtuch  (Serviette)  an. 


“)  Geflügelfleisch-Schnittchen  mit  Tafel-Pilzen 
und  Trüffel-Scheiben  in  Muschel-Schalen;  deutsche 
Sose  obenauf,  mit  Brotkrumen  bestreut,  mit  Butter 
beträufelt,  im  Ofen  glasiert. 

‘®)  Von  Geflügelmus,  das  mit  würfelig  geschnit- 
tener gekochter  Gausleber  vermischt  ist,  formt 
man  Koteletts,  bestreicht  diese  mit  chaud-froid- 
Sose,_  verziert  ^jedes  Kotelett  mit  Trüffeln  und 
überzieht  es  mit  Gallerte.  Man  umlegt  die  auf 
einem  üntersatz  angerichteten  Koteletts  mit  einem 
Kranz  von  Tafelpilz-Köpfen  und  Gallert-Krusten. 

'*)  Den  Boden  von  kleinen  Kotelett -Formen 
(moules  d cötelette)  bedeckt  man  mit  einer  Lage 
Geflügel-Füllsel,  gibt  darüber  eine  Lage  von  schon 
vorher  bereitetem  Ragout  aus  Tafel -Pilzen  und 
Trüffeln,  sodann  wieder  eine  Lage  Füllsel,  läßt 
steif  werden,  stürzt  aus,  läßt  erkalten,  rollt  die 
Koteletts  in  geriebener  Semmel,  taucht  sie  in  Ei- 
gelbe, dann  nochmals  in  geriebene  Semmel,  bäckt 
sie  schön  goldgelb,  um  sie  zuletzt  auf  einem 
Füllselrand  anzurichten.  In  die  Mitte  der  Schüssel 
stellt  man  eine  Kruste  (croustade)  von  geröstetem 
Brot,  die  man  mit  kleinen  geschälten  Trüffeln, 
pyramidenförmig  aufgeschichtet,  füllt. 

'*)  Yergl.  auch  cötelettes  de  poulet,  S.  720. 

“)  Die  Koteletts  werden  auf  einer  Seite  mit 
einem  Füllsel  von  Trüffeln  und  Gansleber  be- 
strichen, paniert,  gebacken,  kranzförmig  ange- 
richtot;  Tafel-Pilze  und  Trüffeln  in  die  Mitte. 
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Cdidetles  de  volaille  ä la 
Bagraiion. 

— de  volaille  aux  Champig- 
nons. [sienne. 

— de  volaille  ä la  circas- 

— de  volaille  aux  con- 
combres. 

— de  volaille  ä la  Cotoley. 

— de  volaille  ä la  creme. 

— de  volaille  ä la  czarine. 

— de  volaille  ä la  dauphine. 

— de  volaille  fourrees. 

— de  volaille  ä Vimperalrice. 

— de  volaille  ä la  macedoine. 

— de  volaille  ä la  Mont- 
pensier. 

— (de  volaille)  ä la  Nilsson. 

— de  volaille  ä la  pari- 
sienne. 

— de  volaille  ä la  Perigueux. 

— de  volaille  aux  petits  pois. 
• — de  volaille  aux  pointes 

dlasperges. 

— de  volaille  ä la  Pojarski. 

— de  volaille  ä la  polonaise. 

— de  volaille  ä la  russe. 

— de  volaille  ä la  sauce 
bearnaise.  [Colbert. 

— de  volaille,  sauce  ä la 

— de  volaille  ä la  Segard. 

— de  volaille  ä la  Sevigne. 


®effügeI»ÄoteTett§  nad; 
Bagration  ^). 

— »Jfütelettä  mit  Stafel« 
ißiljen.  [ftfe^e  9Irt. 

— »Koteletts  ouf  tfd^erlef» 

— »ÄDtelettg  mit  ©urlen. 

— »»Koteletts  nod^Cowley®). 

— <=J?oteIett§  mit  Siatjm.*) 

— »Koteletts  mit  Switge  unb 
S:rüffetn.*) 

— «Koteletts  mit  ®emüfen 
unb  0^al^mfofe.®) 

— »S8oteIett§  »gefuttert«. 

— ■'Koteletts  mit  ©ellerte» 

mu§.®)  [©emi’ife. 

— e^otelettä  mit  gemifc^tem 

— «Koteletts  na(^  Mont- 
pensier  [Nilsson  ®). 

— «Koteletts  nad)  ber 

— »Sotelettä  mit  jungen 
©emüfen.®) 

— e^otelettä  mitS^rüffeln.^®) 

— »ffotelettS  mit  @d)oten. 

— »iJotelettS  mit  ©fjargel» 
©fii^en. 

— »Koteletts  nac^  Pojarski. 

— 'SotelettS  mit  polnifdier 
©ofe.“) 

— p^otelettS,  ruffifcb’®). 

— »Sl'otetetti  mit  Seorner 

©ofe.  [©ofe. 

— ■’^otelcttl  mit  Colbert- 

— »^otetetti  mitS^rüffeln.^®) 

— »Koteletts  mit  5EafeI*i)3il» 
gen  unb  |>Q5ufämmen.^^) 


Fowl-cutlets  in  Bagratiou 
style. 

cutlets  witb  button- 

mushrooms.  [style. 
— -cutlets  in  Circassian 

cutlets  with  cucum- 

bers. 

cutlets  in  Cowley  style. 

cutlets  with  cream. 


-cutlets  with  tongue 
and  truffles. 

-cutlets  with  vegetables 
and  cream  sauce. 
-cutlets  “furred”. 


-cutlets  wit 
celery. 


pur6e  of 
vegetables. 


-cutlets  with  assorted 
-cutlets  with  tomato 
sauce. 

-cutlets  in  Nilsson  style, 
-cutlets  with  young 
vegetables. 

-cutlets  with  truffles. 
-cutlets  w.  green  peas. 
-cutlets  with  asparagus- 
points. 

-cutlets,  Pojarski  style, 
-cutlets  with  Polish 
sauce. 

-cutlets,  Russian  style, 
-cutlets  with  Beamese 
sauce. 

-cutlets,  Colbert  sauce. 
-cutlets  with  truffles. 
-cutlets  w.  mushrooms 
and  cock’s-combs. 


*)  Kalbfleisch-Füllsel  veiuiisoht  man  mit  fei- 
nem Geflügel-Ragout  (salpicon  de  volaille),  Tafel- 
Pilzen,  Zunge  und  Trüffeln,  formt  hiervon  Kote- 
letts, taucht  diese  erst  in  geschlagene  Eigelbe, 
dann  in  feingeriebene  Semmel,  macht  sie  in  zer- 
lassener Butter  gar,  richtet  sie  mit  Victoria- 
Sose  an. 

*)  Die  Koteletts  werden  auf  beiden  Seiten 
mit  einem  Füllsel,  das  mit  Gauslebermus  und  ge- 
hackten Trüffeln  vermischt  ist,  maskiert,  paniert, 
in  Fett  gebacken,  im  Kranz  angeriohtet;  Tafel- 
Pilze  in  ^e  Mitte. 

*)  Feingehacktes  Huhn-  oder  Truthahnfleisch 
wird  mit  Rahm  vermischt,  mit  Salz  und  Muskat- 
nuß gewüi-zt,  zu  Koteletts  geformt,  welche  in  ge- 
schlagene Eier  getaucht,  paniert,  mit  klarer  Butter 
bestrichen,  auf  dem  Rost  gebraten  und  im  Kranz 
angerichtet  werden ; in  Salzwasser  gekochte  Scho- 
ten-Kerne  in  die  Mitte. 

‘)  Gehackte  Koteletts,  mit  Zungen -Scheiben 
belegt,  im  Kranz  um  Trüffeln  angerichtet;  weiße 
Sose. 

')  Geflügel-Keulen  (Schenkelbein  herausgonom- 
men)  in  Öl  getaucht,  paniert,  gebraten,  im  Kranz 
angerichtet;  Gemüse  in  die  Mitte;  Rahmsose. 

®)  Gehacktes  Huhnfleisch  wird  mit  Salz  und 
Muskatnuß  gewürzt,  zu  Koteletts  geformt,  diese 
werden  mit  ein  wenig  Eiweiß  bestrichen,  mit 
einer  Lage  Klößchen -Füllsel  bedeckt,  mit  gerie- 
bener Semmel  bestreut,  in  geschlagene  Eier  ge- 
taucht, nochmals  in  geriebener  Semmel  gerollt, 
mit  einem  kleinen  Geflügel-Knochen  versehen,  in 
Butter  gebraten,  auf  einem  Teigrand  angeriohtet; 
in  die  Mitte  Selleriemus. 


’)  GeflügelbiTist  roh  gehackt,  mit  Butter  und 
Rahm  vermischt,  zu  Koteletts  geformt,  paniert, 
in  Butter  gebraten;  Paradiesapfel-Sose. 

®)  .ÖTiissow-Koteletts:  Kaltes  Gericht  von  ge- 
hacktem Geflügelfleisch  in,  Kotelettform,  mit  dicker 
weißer  Geflügel -Sose  (supreme)  überzogen,  mit 
gehackten  Trüffeln  und  Oliven  bedeckt,  im  Kranz 
angerichtet:  Salat  in  die  Mitte. 

®)  Koteletts  aus  gleichen  Teilen  würfelig  ge- 
schnittenem Huhnfleisoh  und  Trüffeln  mit  Rahm- 
sose, im  Kranz  um  Junge  Gemüse  angeriohtet; 
weiße  Trüffel-Sose. 

Rahmfüllsel  von  Geflügel  (farce  de  volaille 
d la  creme)  vermischt  man  mit  gehackten  Tafel- 
Pilzen  und  Gansleber,  macht  die  Masse  in  Kote- 
letten-Formen steif,  richtet  die  Koteletts  turban- 
förmig an,  gibt  ein  feines  Trüffel-Ragout  (ragoüt 
de  truffes  d la  finaneiäre)  in  die  Mitte. 

**)  Koteletts  aus  Geflügel-Füllsel  mit  würfelig 
geschnittenen  Trüffeln,  Tafel -Pilzen  und  Zunge, 
gebacken  und  mit  Tafel-Pilzen  angerichtet;  dazu 
polnische  Sose. 

”)  Koteletts  von  feingehacktem  Geflügelfleisch 
und  Butter,  in  geschlagene  Eier  getaucht,  paniert, 
in  klarer  Butter  geschwungen,  im  Kranz  ange- 
richtet; Spargel-Spitzen  oder  ein  Blatter-Ragout 
von  Löcher-Pilzen  in  die  Mitte;  weiße  Sose. 

“)  Feingehacktes  Huhnfleisch  wird  mit  Rahm 
angerührt,  zu  Koteletts  geformt;  diese  werden 
paniert,  auf  dem  Rost  gebraten  und  im  Kranz 
um  Trüffeln  angerichtet. 

“)  Gehackte  Koteletts  kranzförmig  um  ein 
Ragout  von  Tafel -Pilzen  und  Hahnkämmen  an- 
gerichtet; braune  Sose. 
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Cotekües  de  volaille  aux 
truffes. 

— de  volaille  ä la  Yüleroi. 

Creme  de  volaille. 

— de  volaille  ä la 
ambassadrice. 

— de  volaille  ä la  reine 
Hortense. 

Crepes  de  volaille  ä la  sauce 
perigo(u)rdine. 

Orepinettes  ä la  Bichelieu. 

— de  volaille. 

— de  volaille  ä la  puree  de 
niarrons. 

— de  volqiüe  aux  truffes. 

Cretes  de  volaille. 

— de  volaille  ä la  horde- 

laise.  [boite. 

— de  volaille  conservees  en 

— de  volaille  conservees  en 
flacon. 

Aspic  de  cretes  de  volaille. 

Croquettes  milanaises. 

— de  volaille. 

— de  volaille  ä Vitalienne. 

— de  volaille  ä la  puree  de 
Champignons. 

— de  volaille  ä la  sauce 
suprhne. 

— de  volaille  ä la  Soubise. 

— de  volaille  aux  truffes. 

Croustades  ä la  Baralcin. 

Guisses  de  volaille.  [naise. 

— de  volaille  ä la  bayon- 

— de  volaille  braisies. 

— de  volaille  braisees,  sauce 
aux  tomates. 

— de  volaille  ä la  ecaillere. 


I @5eflügel=i?otcIett§  mit 
I Trüffeln. 

^ — «Koteletts  jtacI)Villeroi* *). 
\ 9?nrjmf|)eije®)  bon  ©eflügel. 

— öon  ©eflügcl  naci)  58ot» 

— bott  ©eftügel  iiac^ 
Königin  Hortense ‘). 

®eflügel=5ßfann!iuf)en  mit 
2;rilffeI=@oie. 

— *5ße^lbürftd)eu  nac^ 
EickeKeu  ®). 

— =>9te^würftd)en. 

— »ikeimürftdjen  mit 
ßaftanienmu§. 

— =9?e|tbilrft^en  mit 

— »Kämme.  [Slrüffeln. 

— »Kämme  mit  Söc^er» 
ipilgen.®) 

— »Kämme  iu  33üd)ieu’). 

— »Kämme  in  gläfd)d;en 
eingemacht.®) 

©nise  bon  ®efIügeI»Kämmen. 
\ y-Uoitänber  Kruftein®). 

\ ®efIügeI=KrnfteIn. 

I — »Kruftein  mit  itaI.©ofe.‘®) 
I — »Kruftein  mit  Xafelpilj» 

I mug. 

( — »Kruftein  mit  meiner 
I ®efIügel»@ofe.“) 

I — »Kruftein  mit  roeiBem 
i .8'^ieöeImuS. 

\ — »Krnfteln  mit  Trüffeln. 

5 Kruft|)ofteten  n.  SBaratin^®). 

> ®efIttgeI»KeuIen. 

> — »Keulen  auf  SSationner  >*) 
I — »Keulen  gefdjmort.  [2Irt. 
I — »Keulen  gefdjmort,  fßara» 
) bie§ahfeI»©ofe. 

) — »Keulen  mit  Slnftern.*^) 


Fowl-cutlets  with  truffles. 

cutlets  in  Vüleroi  style. 

Cream  of  fowl. 

— of  fowl  with  asparagus. 

— of  fowl,  queen  Hor- 
tensia style. 

Pancakes  filled  w.  minced 
fowl,  truffle  sauce. 

Flat  fowl-sausages  in  tke 
Richelieu  style. 

— fowl-sausages. 

— fowl-sausages  with 
puree  of  cnestnuts. 

— fowl-sausages  with 

Fowl-combs.  [truffles. 

comhs  with  mush- 

rooms. 

comhs  tinned  (canned). 

comhs  hottled  (preser- 

ved  in  hottles). 

Aspic  of  fowl-comhs. 

Milanese  (fowl-)croquettes. 

Fowl-croquettes.  [sauce. 

croquettes  with  Italian 

— -croquettes  with  puröe 
of  hutton-mushrooms. 

— -croquettes  with 
supreme  sauce. 

— -croquettes  with  white 
puree  of  onions. 

croquettes  w.  truffles. 

Croustades,  Barakin  style. 

Legs  of  fowl. 

— of  fowl  in  Bayonne 

— of  fowl  hraised.  [style. 

— of  fowl  hraised,  tomato 
sauce. 

— of  fowl  with  oysters. 


q Die  Koteletts  durch  VilleroiSose  gezogen, 
paniert,  in  Fett  gebacken,  kranzförmig  um  Tafel- 
Pilze  angeriohtet. 

*)  Gebratenes  Geflügelfleisch  mit  gekochtem 
Schinken  und  Tafel-Pilzen  ■würfelig  geschnitten, 
mit  Rahmsose  gebunden,  mit  Kartoffeln  bedeckt, 
mit  geriebener  Semmel  und  Parmesan- Käse  be- 
streut, braun  gebacken. 

*)  Randfonn  von  Geflügel-Füllsel,  mit  einem 
Ragout  von  würfelig  geschnittenen  Kalbsbröschen 
in  Rahmsose  gefüllt,  mit  Füllsel  bedeckt;  in  die 
.Mitte  ein  Ragout  von  erbsengroß  ansgestochenen 
Spargel -Spitzen  und  deutscher  Sose;  der  Rand 
mit  weißem  Geflügelmus  maskiert. 

*)  Gemahlin  Ludwig  ßonapartes,  Exkönigs 
von  Holland,  Mutter  Napoleons  III. — Obiges  Ge- 
richt wurde  am  2.  Sept.  1893  im  German  Castle, 
Midway  Plaisance,  Chicago  gegeben  bei  einem 
Dinner  offered  to  the  Executive  Committee  of  the 
California  Midwinter  International  Exposition  by 
the  Foreign  Commissioners  of  the  California  Mid- 
winter International  Exposition. 

*)  Geflügel-Netzwiirstchen  mit  Trüffeln.  Man 
nimmt  Huhn-  oder  Tiaithahnfleisch,  hackt  und  ver- 
mischt es  mit  der  gleichen  Menge  gehacktem  Speck, 
stößt  alles  zusammen  im  Mörser,  würzt,  streicht 
^®rch,  mischt  in  Würfel  geschnittene  Gausleber 
'“id  Trüffeln  darunter.  Die  mit  diesem  Füllsel 
und  Sohweinsnetz  bereiteten  flachen  Würstchen 


(orepinettes)  werden  mit  zerlassener  Butter  be- 
träufelt und  auf  dem  Rost  gebraten. 

®)  Ragout  von  Hahnkämmen  mit  Brotkrusten, 
die  mit  Löcher-Pilzen  gefüllt  sind. 

q Die  Kämme,  welche  man  in  mit  Essig  und 
Salz  vermischtein  Wasser  gekocht  hat,  werden 
mit  etwas  aufgelöster  Gallerte  in  die  Büchsen  ge- 
füllt, worin  man  sie  noch  ^ Minuten  im  Wasser- 
bade kochen  läßt. 

®)  Vergl.  cretes  de  volaille  conservees  en  boite. 

®)  Reiskrustein  mit  Geflügel. 

“)  Fleisch  von  gebratenem  Geflügel  mit  Tafel- 
Pilzen  fein  gehackt;  Butter  und  Mehl  mit  ge- 
hackter Zwiebel  , Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß,  Zitro- 
nensaft, Petersilie,  rohen  Eigelben  zu  dicker  Sose 
verbunden,  das  Huhnfleisch  hinzugegeben;  wenn 
kalt,  zu  croquettes  geformt,  die  paniert,  gebraten 
und  mit  italienischer  Sose  angerichtet  werden. 

**)  Man  kann  auch  Trüffel-  (sauce  d la  Piri- 
gueux)  und  italienisoheSose  (sauce  italienne) 
geben. 

Kleine  Krusten,  gefüllt  mit  Geflügelfleisch, 
Trüffeln  und  Zunge. 

„ “)  Die  Keulen  ausgebeint,  mit  Zwiebeln  in 

Ol  gebraten,  Sose  liinzugegeben,  Brotkrumen  dar- 
über, im  Ofen  braun  gebacken. 

“)  Ecaillere  = Austern -Händlerin.  — Ausge- 
beinte,  gefüllte  Keulen  mit  gehackten  Austern  und 
Brotkrumen,  mit  Austern-Sose  augerichtet. 
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©eflügel. 


Fow],  (chicken). 


Ciu’s’ses  de  volaille  aux  epi- 

— de  volaille  farcies.  [ nards. 

— de  volaille  farcies,  aux 
petits  legumes. 

— de  volaille  ä la  florentine. 

— de  volaille  älajardiniere. 

— de  volaille  ä la  Welling- 
ton. 

Dauphines  de  volaille. 

Eclairs  ä la  Kärolyi. 

Emince  de  volaille.  [de  riz. 

— de  volaille  en  bordure 

— de  volaille  ä la  puree  de 
Champignons. 

Entree  de  volaille. 

Epigramme  de  volaille. 

— de  volaille  ä la  mace- 
doine  (de  Ugumes). 

— de  volaille  ä la  Pompa- 
dour. 

— de  volaille  ä la  toulou- 
saine. 

— de  volaille  aux  truffes. 

Escalopes  de  volaille. 

— de  volaille  ä la  creme. 

— de  volaille  au  riz. 

Farce  cuite  de  volaille. 

— ä päte  de  volaille  froid. 

— de  volaille. 

— d zephyr(e). 

Bordure  de  farce,  garnie 

d'escalopes  de  volaille. 

Oroustade  de  farce  ä la 
Perigueux. 

Petites  croustades  de  farce 
ä la  Perigueux. 

Quenelles  de  farce  aux 
truffes. 

Bissoles  de  farce  de  volaille. 

Filets  mignons  de  volaille. 

— mignons  de  volaille  en 
lorgnette. 


©cflügel-SeuIen  mit  ©ijinot. 

— «Leuten  gefüllt. 

— »i?eulen  gefüllt,  mit 
jungem  ©emüfe.^j 

— »Ä?euleii  nat^  gloreu» 
tiner®)  2lrt.  [müfen.*) 

— »Äeuleu  mit  grünen  @e=> 

— ».beulen  mit  fcliarfet 
SBürgfofe.'*) 

— »Söndc^en. 

581i|fnc^en  nac|  Kärolyi®). 
@eblätterte§  Oeflügel. 

— ©eflügel  in  diciärnnb. 

— ©eflügel  mit  £afelf)ilä» 
mn§. 

©eflügel  mit  ©ulge. 
(Sfjigramm  öon  OefCügel. 

— bon  ©eflügel  mit  ge» 
mifd)tem  ©emüfe. 

— bon  Geflügel  mit  Sofel» 
ißilgen,  Trüffeln  unb 
i!lrtif;^ocEen. 

— bon  ©eflügel  mit  Sou» 
loufer  ©ofe.®) 

— bon  ©eflügel  mit  Srüf» 
®eflügel»©c§ni^el.  [fein. 

— »fRal)mf4ni|eI. 

— »©djnigel  mit  fRei§. 
ÄodifüIIfel  bon  ©eflügel.’) 
güllfel  ju  lalter  ©eflügel» 
@eflügel»f5üllfel.  [ißaftete.®) 
iRaljmfüüfel  bon  ©eflügel.®) 
g-ünfeI»fRanbform  mit  @e» 

flügel»©d)ni|eln. 
S'ruftpaftete  bon  ©eflügel« 
g-üllfel  mit  Srüffeln. 
kleine  @efIügeIfüHfeI=Äruften 
mit  Srüf^feI=fRogout. 
@eflügeIfünfet»ÄIö§d)en  mit 
Srüffeln. 

©ebadene  9Jlunbtäfc^d)en  bon 
@eflügel»güllfel. 
@efIügel»S3ruftfc^nittc^en 
(»Ünterbrüftdjen). 

— »Sruftfc^nitt^ien  mit  on§» 
geftot^enen  jungen» 
©d^eiben.^®) 


Legs  of  fowl  with  spinach. 

— of  fowl  stutfed. 

— of  fowl  stutfed,  with 
young  vegetables. 

— of  fowl  in  Florentine 

style.  [table.s. 

— of  fowl  with  vege- 

— of  fowl  with  chutney 
(chutnee)  sauce. 

F owl-croquettes. 

Putfs  filled  with  puräe  of 

Minced  fowl.  [fowl. 

— fowl  in  border  ot  rice. 

— fowl  with  pur6e  of 
mushrooms. 

Fowl  dressed  with  jelly. 

Epigramme  of  fowl. 

— of  fowl  with  assorted 
vegetables. 

— of  fowl  with  truffles, 
mushrooms  and  arti- 
chokes. 

— of  fowl  with  Toulouse 
Sauce. 

— of  fowl  with  truffles. 

Fowl-collops. 

coUops  with  cream. 

collops  with  rice. 

Forcemeat  of  boiled  fowl. 

— for  cold  fowl-pie. 

Fowl-forcemeat. 

Cream-forcemeat  of  fowl. 

Fowl-forcemeat  border 

with  fowl-collops. 

Oroustade  of  fowl- 

forcemeat  with  trufflas. 

Small  fowl-forcemeat  crusts 
with  ragout  of  truffles. 

Fowl-forcemeat  balls  with 
truffles. 

Little  mouthfuls  of  fowl- 
forcemeat. 

Minion-fiUets  of  fowL 

fiUets  of  fowl  with 

rings  of  red  tongue. 


*)  Die  Keulen  werden  ausgebeint,  gefüllt,  ge- 
sohmort  und  auf  einem  Reisrand  mit  zierlich  aus- 
gestochenen jungen  Gemüsen  in  brauner  Sose  an- 
gerichtet. 

*)  Die  gebratenen  Keulen  werden  in  eine  kräf- 
tige Geflügel-Sose  (sauce  supreme)  getaucht,  in 
feingeriebener  Semmel  gerollt,  gebacken;  dazu 
eine  Paradiesapfel-Sose. 

*)  Die  Keulen  werden  ausgebeint,  gefüllt,  ge- 
schmort und  mit  vermischtem  Gemüse  und  Sose 
angerichtet. 

‘)  Die  Keulen  in  01  gebraten,  mit  einer 
scharfen  Würzsose  (chutney)  angerichtet. 

“)  Im  Szathmärer  Komitat  stammsässiges,  seit 
dem  13.  Jahrh.  urkundlich  hervortretendes,  nament- 
lich seit  dem  16.  Jahih.  reich  begütertes  und  po- 
litisch wichtiges  Adels -Geschlecht  Ungarns.  — 
Mit  Geflügelmus  gefüllte  flngerlange  Brandteig- 
Kuchen,  die  mit  brauner  chaud-froid-Sose  über- 
zogen sind. 


*)  Auf  einem  Püllselrand  angerichtet;  in  die 
Mitte  ein  Ragout  von  Hahnkämmen,  Trüffeln  und 
Tafel-Pilzen;  Toulouser  Sose. 

’)  Geflügelfleisch,  gekochtes  Kalbfleisch,  Kalbs- 
hirn, gehackte  Zwiebel,  alles  im  Mörser  fein  ge- 
stoßen, einige  Geflügel-Lebern,  Salz,  Gewürz  und 
feine  Kräuter  hinzugefügt. 

Von  Kalbsnuü,  frischem  Speck,  frischem 
Schinken,  Masthühnchenfleisch,  Hühnchen-Leber 
und  Trüffeln. 

®)  Brustfleisch  von  Kapaun,  Hühnchen  oder 
jungem  Truthahn  stößt  mau  mit  Salz  und  Gewüi'z, 
gibt  nach  und  nach  frischen  Rahm  hinzu,  bis  die 
Masse  sich  zu  einem  Kloß  formen  läßt. 

Die  ausgestocheneu  Zungen-Scheiben  wer- 
den auf  mit  Zwiebelmus  bestrichene  Brotscheiben 
gelegt,  obenauf  die  mit  Trüffel-Scheiben  besteckten 
/ilet.<i  mignons;  in  die  Mitte  eine  runde  Trüftel; 
die  ßlets  mignons  werden  im  Kranz  angerichtet 
Ganslebermüs  in  die  Mitte. 


Volaille. 


QJeflügel. 
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Filets  de  volaille. 

— de  volaille  ä la 
ambassadrice. 

— de  volaille  ä la  belle  vue. 

— de  volaille  ä la 
chevaliere. 

— de  volaille  aux  con- 
combres. 

— de  volaille  ä la  datiphine. 

— de  volaille  ä la  Dumas. 

— de  volaille  ä Veeossaise. 

— de  volaille  ä Vimperiale. 

— de  volaille  ä la  Marie- 

Therese. 

— de  volaille  ä la  moderne. 

— de  volaille  ä la  Monville. 

— de  volaille  ä la  Nessel- 
rode. 

— de  volaille  ä la  pari- 
sienne. 

— de  volaille  aux  pointes 
d'aeperges. 

— de  volaille  ä la  ravigote. 

— de  volaille  ä la  Savarin. 

— de  volaille  au  supreme 
(ä  la  sauce  supreme). 


@cpügeI=S3i'uft)(^nitteu 

(»Srüftc^en). 

— »Sruftfc^nitten  mit 
©urfenmu§.‘) 

— «S3ruftfd)nitteniu©uläe.®) 

— »Sruitjc^nitten  nac^ 
SRilter»®)2(rt. 

— »SSruftfdjnitten  mit 
©iirlen. 

— »SSntftfd^nttten 
®au}):^inen=‘‘)3lrt. 

— »Sruftfdjnitten  mit 
©urlenmuS.®) 

— =SBntftyd^nitten  auf 
fc^ottifc^e* *)  8Irt. 

— »Söv'uftf^nitten  mit 
9ia;^mfüIIfeI»2:ört^en.’) 

— sSBruftfc^nitten  mit 
jungen»,  Trüffel* 
©d^eiben  uub  9lei§.®) 

— »SSruftfc^nitten  mit 
^rilffei^Sofe.  [fein.®) 

— *93uuftf^uitten  mit  Srüf« 

— »SSruftfc^uitteu  m.  Bnugc, 
©iern  u.  ilRaljonnaife.*®) 

— »58ruftfd}u.  mit  gefüllten 
9Irtifd^odeU'58öben.‘‘) 

— »Sruftfdjnitten  mit 
@tjargel«@bifeen. 

— »33ruftf^nitteu  mit 
grüner  Sffiürjfofe. 

— »Sruftfd^nitten  mit 
2:rüffel<=@alat.i®) 

— sS3ruftfd)nitten  mit 
meiSer  ®eftüget»©ofe. 


Fillets  of  fowl. 

— of  fowl  with  pur6e  of 
cucumbers. 

— of  fowl  with  jelly. 

— of  fowl  in  cavalier’s 
style. 

— of  fowl  w.  cucumbers. 

— of  fowl  with  truffle 
Sauce. 

— of  fowl  witb  pur6e  of 
cucumbers. 

— of  fowl  in  Scottisb 
style. 

— of  fowl  with  cream- 
forcemeat  tarts. 

— of  fowl  with  slices  of 
tongue,  truffles  and 
rice. 

— of  fowl  with  truffle 
sauce. 

— of  fowl  with  truffles. 

— of  fowl  with  tongue, 
eggs  and  mayonnaise. 

— of  fowl  with  stufi’ed 
artichoke-bottoms. 

— of  fowl  with  asparagus- 
points. 

— of  fowl  with  ravigote 
sauce. 

— of  fowl  with  salad  of 
truffles. 

— of  fowl  with  supreme 
sauce. 


*)  Die  Brustschnitten  mit  Füllsel  maskiert  und 
glatt  gestrichen,  durch  Eigelbe  gezogen;  die  eine 
Hälfte  hierauf  mit  gehackten  Trüffeln  und  Brot- 
krumen, die  andere  mit  gehacktem  Schinken  und 
Brotkrumen  paniert;  in  Butter  geschwungen,  mit 
Gurkenmus  angerichtet. 

•)  Die  Schnitten  im  Kranz  um  einen  Gemüse- 
Salat  angerichtet;  Eemoladen-Sose. 

•j  Die  ausgebeinten  Keulen  mit  Huhnfleisch- 
FüUsel  gefüllt,  zugenäht,  mit  Speckscheihen  und 
Kräutern  in  fetter  Fleischbrühe  gargekocht;  wenn 
unter  leichter  Pressung  erkaltet,  durch  eine  Vü- 
leroi- Sose  gezogen,  in  Semmel,  dann  in  Ei  und 
Semmel  paniert,  in  Fett  ausgebacken.  Die  filefs 
mignons  mit  Trüffeln  verziert,  mit  klarer  Butter 
im  Ofen  steif  gemacht.  Die  fllets  gespickt,  auf 
dünne  Speckscheiben  gelegt,  mit  etwas  brauner 
Fleischbrühe  begossen,  im  Ofen  glasiert.  Man 
richtet  die  Keulen  auf  Füllselrand  an , legt  die 
füets  im  Kranz  darauf,  zwischen  diese  die  filets 
mignons;  in  die  Mitte  ein  Ragout  von  Trüffeln, 
Tafel-Pilzen,  Hahnkämmen,  Hahnnieren ; deutsche 
Sose  (allemande). 

‘j  Brustschnitten  mit  Füllsel  bestrichen,  auf- 
erollt,  mit  Schweinefleisch-Schnitten  bedeckt,  in 
ntter  und  Fleischbrühe  langsam  gedämpft,  auf 
ansgestochenen  gerösteten  Brotscheiben  angerich- 
tet; Trtiffel-Sose. 

*)  Brustschnitten,  mit  Gurkenmus  in  weißer 
Sose  bestrichen,  mit  Brotknimen  bestreut,  gebra- 
ten, auf  Gurkenmus  angerichtet. 

“/  Die  Schnitten  kalt  als  Umlage  zu  einem 
Geflügel-Ragout  in  Gallerte. 

’)  Die  Brüstchen  werden  in  klarer  Butter  ge- 
schwungen, mit  weißer  Geflügel -Sose  (supreme) 
bestrichen,  abwechselnd  mit  in  Törtchen-Formen 


gestocktem  Geflügel  - Rahmfüllsel  auf  niedriger 
Reiskruste  angerichtet;  je  eine  Trüffel -Scheibe 
dazwischen;  in  die  Mitte  Tafelpilz-Köpfe. 

®)  Die  Schnitten  abwechselnd  mit  Zungen-  und 
Trüffel -Scheiben  im  Kranz  angerichtet;  in  die 
Mitte  Reis,  welcher  in  Huhnfleisch -Brühe  körnig 
gekocht  wurde. 

“)  Monville  (?)  (sprich  »Mongwil«),  franz.  Stadt 
im  D6p.  Seine-Införieure ; Montville,  franz.  Eigen- 
name; Monvel,  franz.  SchriftsteUer,  gest.  1811.  — 
Die  ausgelösten  Brüstchen  schwingt  man  in  klarer 
Butter,  richtet  sie  auf  Füllselrand  au;  von  den 
Geflügel -Abfällen  hat  man  eine  Geflügel-Brühe 
bereitet,  diese  mit  brauner  Fleischbrühe,  Marsala- 
wein, einem  Kräuter- Sträußchen  und  Tafelpilz- 
Schaleu  verkocht,  durohgestrichen,  entfettet.  Hier- 
mit kocht  man  spanische  Sose  (soviel  als  nötig) 
ein.  Die  Butter  aus  der  Pfanne,  worin  die  Brüst- 
chen  gebraten  wurden,  gießt  man  ab,  gibt  Trüffel- 
Scheiben,  einige  Löffel  von  der  eben  bereiteten 
Sose,  ein  wenig  Sardellen-Butter  und  Zitronensaft 
hinein,  schwingt  alles  durcheinander,  gibt  die 
Trüffeln  ln  die  Mitte  der  Schüssel,  begießt  die 
Brüstchen  mit  der  Sose  und  gibt  den  Rest  der- 
selben nebenbei. 

“)  Kalte  Brustschnitten , mit  weißer  chaud- 
froid-Soae  überzogen,  abwechselnd  mit  über- 
glänzten Zungen -Scheiben  und  gehackten  hart- 
gekochten Eiern  angerichtet;  Salat  mit  Mayon- 
naise in  die  Mitte. 

“)  Geflügel -Brüstchen  in  Sülze,  umlegt  mit 
Artischocken-Böden,  die  mit  Gemüsen  gefüllt  sind. 

“)  Die  Brüstchen  werden  mit  weißer  Sose, 
welche  mit  feinen  Kräutern  vermischt  ist,  über 
zogen,  überglänzt,  im  Kranz  um  einen  Trüffel- 
Salat  angerichtet;  Tataren-Sose. 


744  Volaille. 


©eflügel. 


Fowl,  (chicken). 


Fäels  de  volaille  ä la 
valencienne. 

— de  volaille  ä la  Victwia. 

— de  volaille  ä la  JFest- 
moreland. 

Aspic  de  filets  de  volaille. 

— de  ßcts  de  volaille  ä la 
macedoine  (de  legumes). 

Chaud-froid  de  ßcts  de 
volaille. 

froid  de  ßets  de  volaille 

au  supreme. 

Grenadins  de  ßcts  de 
volaille. 

— de  ßets  de  volaille  aux 
petits  pois. 

— de  ßets  de  volaille  aux 
pointes  d'aspcrgcs. 

Salade  de  ßets  de  volaille. 

— de  filets  de  volaille  ä la 
Brimnoto. 

Saute  de  filets  de  volaille. 

— de  filets  de  volaille  ä la 
cardinäle. 

Surprise  aux  filets  de 
volaille. 

Turian  de  filets  de  volaille. 

— de  filets  de  volaille  aux 
truffes. 

Foie  de  volaille. 

Brochettes  de  foie  de  volaille. 

Farce  de  foie  de  volaille. 

Pain  de  foie  historie  snr 
socle. 

— de  foie  de  volaille. 

— de  foie  de  volaille  ä la 
Montgelas. 

Pate  de  foie  de  volaille. 

Surtout  de  foie  de  volaille 
ä la  3Iontpensier. 

Terrine  de  foie  de  volaille. 

Fondants  de  volaille. 


©eftügelxSöruftfcfjnitten  mit 
^unge  unb  Srüffeln.*) 

— »S3ntftfcf;nittcn  mä) 
Victoria®). 

— xS3ruftfd)nitten  n.  West- 
moreland. [fct)nittcn. 

<Su(ße  bon  ®eflügel=93niftx 

— ».©epgelxaSrufiycIjuitten 
..  mit  gemifc^tem  ©ciuüfe. 
Uberfulste  ©eflügelxSSruft. 

fd}inttcn. 

— @eilügel=58ruftfd^n.  mit 
Weiter  ®efIügeIx©ofe.''’) 

©efbicfte  @eflüget=58ruft» 
fd)Ttitten. 

— @effügel=33ruftfd)i(itteit 
mit  ©c^otettxffienien. 

— ®eflügel»23rufifd)nttten 
mit  ®)3argel=@))ifeen. 

©aföt  bon  @eflügel=i8ni[t» 
fd}nittcn. 

— bon  ®eflügef=93ruftx 
fc^nitten  n.  Brunnow*). 

®efd)lbungcne  ®ePgeIx 
Söruftfc^nitten. 

- ®efliigel»33ruftfd)tittten 

nad^  iQrbtnal§=®)2[rt. 

- ®efIügel=S8ruftfc^nitten 
in  ©d)tbein§ne|.®) 

Turban  bon  @ePgeI»a3i'uft> 
f(^nitten. 

— bon  ®efIügcI=S3ruftx 
[(^nitten  mit  Sirüjletn. 

®efIügeI»Seber. 

©bieß^en  m.  ®ePgeI=Seber. 
®ePgeneber=?5üt[ieF). 
§iftorifc^e§  ©^auftücE  bon 
Seberbvot  auf  ©odel.*) 
®ePgeirebcrbrot. 

— mit  Montgelas- 
9fJagout.®) 

®ePgeireber=51Saftete. 
Übergogene  ®cpget=Scbci* 
tiod^  Montpensier. 
®epgelleber»©d)üffert)aftcle. 
®efillite  ®ePgeI=SIö^c. 


Fillets  of  fowl  with 
ton^e  and  truffles. 

— of  lowl  in  Victoria 
style. 

— of  fowl,  Westmoreland 
style. 

Aspic  of  fowl-fillets. 

— of  fillets  of  fowl  witli 
^sorted  vegetables. 

Jellied  fillets  of  fowl. 

— fillets  of  fowl  with 
supreme  sauce. 

Larded,  braised  fiUets  of 
fowl. 

braised  fillets  of  fowl 
with  green  peas. 

— , braised  fillets  of  fowl 
with  asparagus-points. 
Salad  of  fowl-fillets. 

— of  fowl-fillets  with  cn- 
cumber  and  green  peas. 

Fried  fillets  of  fowl  med. 

— fiUets  of  fowl  in  cardi- 
nal’s  style. 

Fillets  of  fowl  in  pig’s- 
caul. 

Orown-shape  of  fowl- 
fillets. 

• -shape  of  fowl-fillets 
with  truffles. 
Fowl-liver. 

Skewers  with  fowl-liver. 
Fowl-liver  forcemeat. 
Historical  mould  of  liver 
on  socle. 

Fowl-liver  moifld. 

liver  mould  with 

Montgelas  garnish. 

liver  nie. 

Surtout  01  fowl-liver  in 
Montpensier  style. 
Fowl-Kver  pot  pie. 

Stuffed  fowl-dumplings. 


*)  Mit  weißer  Geflügel-Sose  (sauce  supreme), 
Zunge  und  Trüffeln. 

- . ’)  Mit  Austern,  Krebsen  und  Nocken  in  Ma- 
deira-Sose. 

•)  Die  Brustschnitten  mit  weißer  Geflügel-Sose 
(sauce  supreme) ^ hedecht  f mit  Trüffeln  verziert, 
angerichtet;  in  die  Mitte  übersulzte 

Trüffeln. 

*)  Philipp,  Graf  von  Brunnow,  russi- 
scher Diplomat,  geb.  31.  Aug.  1797  zu  Dresden, 
gest.  12.  April  1875  in  Darmstadt.  — Kaltes  Ge- 
richt: Weiße  Sulze  von  Rahm  und  Gallerte,  Ge- 
flügelfleisch, Scheiben  von  gekochter  Gurke,  Scho- 
ten-Kernen;  wenn  kalt,  ausgeschnitten  und  auf 
einem  Salatrand  mit  weißer  Tataren- Sose  ange- 
riohtet. 

_ “)  a)  Mit  Krebsschwänzen  und  Trüffeln  an- 
pei-ichtet;  Krebssose.  b)  Die  Brustschnitten  in 
Butter  gebraten,  mit  in  Wein  gedämpften  Trüffel- 
Scheiben  angorichtet;  Kardinals- Sose  (mit  Hum- 
mer-Rogen gefärbte  Butter-Sose)  in  die  Mitte. 


•)  Geflügel-,  Ganslebcr-Schnitten,  Schweins- 
wurstchen  in  Schweinsnetz  gewickelt,  geröstet 
’)  Gleiche  Mengen  Geflügel -Leber,  Geflügel- 
fleisch und  gekochtes  Kalbshim  fein  gestoßen, 
mit  Salz,  Pfeffer  nsw.  gewürat,  einige  Eigelbe 
hinzugefügt,  das  Füllsel  dui-chgestrichen ; man 
kann  auch  gehackte  Trüffeln  hinzufügen. 

•)  Zwei  Teile  Kalbs-  und  einen  Teil  Geflügel- 
Leber  schneidet  man  in  Scheiben,  läßt  diese  mit 
Butter  anbraten,  gibt  Kräuter,  Trüffel -Abfälle, 
Salz,  Gewürz,  Marsalawein  hinzu,  läßt  einkochen, 
erkalten,  stößt  die  Leber,  streicht  diu’ch,  rührt  die 
eingekochte  Brühe,  sowie  chaud-froid-Sose  und 
Butter  hinzu.  Ist  die  Masse  schaumig,  so  gibt 
man  in  Würfel  geschnittene  gekochte  Gansleber, 
sowie  Trüffeln  hinein,  füllt  damit  zwei  Cylinder- 
Formen  (die  eine  größer  als  die  andere),  welche 
man  beim  Anrichten  ausstürzt  imd  übereinander 
setzt;  man  verziert  mit  gekochtem  Kuheuter. 

•)  Raudform  von  Geflügel-Leber;  in  der  Mitte 
1 ein  Ragout  von  Tafel-Pilzen  und  Trüffeln. 
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Fondants  de  volaille  ä la 
Carüjnan. 

Fricassee  de  volaille. 

— de  volaille  ä Vancienne. 
Fritot  (friteau)  de  volaille. 

— (de  volaille)  ä la  Soubise. 

Galantine  de  volaille. 

Gelee  de  volaille. 

Gnochi  au  saJpicon.  [die. 
Godiveau  de  blanc  de  vola- 

— de  blanc  de  volaille  aux 
truff’es. 

Grenada  de  volaille. 

— de  volaille  aux  truffes. 
HacJiis  de  volaille.  [lata. 

— de  volaille  ä la  cJiipo- 

— de  volaille  ä la  fermiere. 

Kromeskis  de  volaille. 

— de  volaille  ä la  polonaise. 
Marbre  de  volaille. 

— de  volaille  ä la  gelee. 

Marinade  de  voladle. 
Mayonnaise  de  volaille. 

— de  volaille  aux  Inittres. 
Mousse  de  volaille. 

— de  volaille  ä la  gauloise. 

— de  volaille  aux  truffes. 
Mousseline  de  volaiUe. 

— de  volaille  chaude. 

Pain  ä la  Isabelle. 

— ä la  samaritaine. 


I (Sefiillte  ®eflii(}el»®lö|e  nad^ 
Carignan* *). 

\ fyrifaffee  tion  ©eflitgel. 

( — uon  ©eflügel  mit  Swie» 

( ©eBntfeneö  ©epiiget.  [bellt, 
j — ©effügel  mit  weißem 

< SluSgebeiiitc^,  gefülltes  ®e» 

< fiügcl,  folt  in  ©alterte. 

I ©alterte  üon  ©eflügct.®) 

Ä'Iöß^en  mit  fein.  9tagout.*) 
\ SBorme  ©eflüget^ißaftete. 

— ©eflügeGipaftete  mit 
> Srüffefn. 

I ©rannte  üon  ©eflügel. 

{ — üon  ©eftügel  m.  Sirüffeln. 
S ©efiügel*©el;öif.  [iRagout. 

— »©eßnet  mit  SBürftc^en» 

— »©el}iict  mit  ^kiiebeln 

u.  2afeI=Spil5en.®)  [gel.*) 
I iJriiftgeboäeneS  üon  ©eflü» 

; — üon  ©efingel  mit  Sfiei. 

SKnrmorierte  (fofle)  ©efingel» 
\ (9fon)f)of(ete.’) 
l — @efIügeI=(9iot[)f3affete  mit 
i ©aIIert=Sruften. 

I ©ehestes  ©eftügel.®) 

< Stfia^onnoife  üon  ©eftügel. 

( — üon  ©eftügel  mit  Sluftern. 
Sdjüumfbeife  üon  ©eftüget. 

— üon  ©eftügel  m.  Srü ff etn. 
t — üon  ©eftügel  m.  STrüffetn. 
] @(^anmbrot  ü.  ©eftüget,  fatt. 
] — üon  ©eftüget,  Worm. 

I ^fabeCfenbrot.») 
j Samarilerbrot^®). 


Stuffed  fowl-dumiolings, 
Carigiian  style. 
Fricassee  of  chicken. 

— of  fowl  with.  onions. 
Fried  fowl. 

— fowl  with  white  pur6e 
of  onions. 

Boned,  stuifed  fowl,  cold 
in  jelly. 

Jelly  of  fowl. 

Dmnplings  with  salpicon. 
Hot  ibwl-pie. 

— fowl-pie  with  truffles. 

Grenade  of  fowl. 

— of  fowl  with  truffles. 
Hashed  fowl.  [garnish. 

— fowl  with  chipolata 

— fowl  with  chopped 
onions  and  mushrooms. 

KromesJeies  of  fowl. 

— of  fowl  with  bacon. 
Marhled  galantine  of  fowl. 

— galantine  of  fowl  with 
jelly-crusts. 

Soused  fowl. 

Mayonnaise  of  fowl. 

— of  fowl  with  oysters. 
Moss  of  fowl. 

— of  fowl  with  truffles. 

— of  fowl  with  truffles. 
Blousseline  of  fowl,  cold. 

— of  fowl,  hot.  [liver. 
Mould  of  woodcock  a.fowl- 

— of  fowl  and  game. 


h Klöße  von  Huhnfleischmus,  mit  Trüffelmus 
gefüllt,  mit  chaud-froid-S>os&  überzogen,  im  Kranz 
»ngerichtet;  in  die  Mitte  ausgestoohene  Gansleber- 
Pastete. 

•)  Zwei  zerschnittene  Hühner,  ein  Kalbs-  und 
Rindshessen  (jarret)  ohne  Knochen,  zwei  halbierte 
Kalbsfnße,  ein  Liter  Xereswein,  alles  mit  Gemüsen 
and  ein  wenig  Salz  angesetzt,  ungefähr  zehn  Liter 
kaltes  Wasser  daran  gegossen,  fünf  bis  sechs  Stun- 
den kochen  gelassen,  durcbgestrichen,  mit  Eiweiß 
und  Kalbsleber  geklärt,  kalt  angerichtet. 

^ Auch  französisiert  gnoquis.  Gnocci  d la 
Marie-Louise  ist  dasselbe. 

*)  Unter  eine  Geflügel-Krustelmasse  (appareil 
d croquette  de  volaille)  mischt  man  ein  feines 
Ragout  von  Wild,  Trüffeln  und  Gansleber,  reibt 
Parmesan-Käse  hinein,  würzt,  läßt  auf  einem  mit 
Butter  bestrichenen  Blech  erkalten,  schneidet  aus 
der  Masse  runde  Scheiben  heraus,  welche  man  in 
geriebener  Brotkrume  wälzt,  bäckt  und  auf  ge- 
faltetem Mundtuch  mit  gebackener  Petersilie  an- 
richtet. 

*)  Gehackte  Zwiebeln  und  gehackte  Tafel- 
Pilze  in  Butter  geschwitzt,  mit  Rahmsose  ver- 
kocht, das  gebratene,  gehackte  Huhnfleisoh  hinzu- 
gegeben, in  einem  Kranz  von  mit  Butter  gerösteten 
Brotkmsten  angerichtet. 

*)  Frische  Gansleber,  Tafel-Pilze,  Trüffeln, 
Geflügelfleisch  schneidet  man  in  Würfel,  vermischt 
alles  untereinander,  würzt,  bindet  mit  dicker  spa- 
nischer Sose  (espagnole),  läßt  erkalten,  formt  von 
der  Masse  kleine  längliche  Vierecke,  welche  man 
paniert  und  ansbäckt. 

’)  Von  Huhn-,  Kalbfleisch,  frischem  Speck, 
Brotkrumen  bereitet  man  ein  Geflügel-Füllsel ; eine 


recht  rote  Rindszunge  hackt  man  fein,  gibt  ein 
wenig  von  dem  Geflügel- Füllsel  und  gekochten 
Reis  hinzu,  färbt  dieses  zweite  Füllsel  mit  ein 
wenig  Karmin;  von  Wild  und  schwarzen  Trüffeln 
bereitet  man  ein  drittes  Füllsel,  sodaß  man  im 
ganzen  drei  verschiedenfarbige  Füllsel  hat, 
welche  man  jedes  nach  seiner  Art  würzt.  Auf 
die  Geflügelhaut,  welche  man  auf  einem  Mundtuch 
ausgebreitet  hat,  legt  man  eine  Schicht  Geflügel- 
Füllsel,  darüber  Pinien,  dann  eine  Lage  Wild- 
füllsel mit  Trüffeln,  zuletzt  Zungen-Füllsel,  wieder 
Pinien  usw,,  zum  Schluß  Geflügel-Füllsel  obenauf. 
Das  Ganze  wird  in  die  Haut  eingeschlagen  (wie 
eine  Rollpastete,  galantine),  gar  gemacht  und 
angerichtet. 

®)  Gebratenes  noch  warmes  Geflügel  schneidet 
man  in  Stücke,  legt  diese  in  ein  heißes  tiefes 
GeschÜT,  streut  Zwiebel-Scheiben,  Salz  und  Pfeffer 
darüber,  gießt  kochendes  Wasser  darauf,  deckt 
schnell  zu,  damit  kein  Dampf  entweicht  und  deckt 
nicht  eher  auf,  als  bis  das  Geflügel  erkaltet  ist. 

•)  Aus  einem  Mus  von  Waldschnepfen  und 
Geflügel-Lebern,  mit  chaud-froid-Sose  und  etwas 
Gallerte  verlängert,  auf  Eis  erkaltet,  mit  Sülze 
umlegt. 

“)  Mus  von  Geflügelfleisch  und  einem  Teil 
gekochter  Gansleber,  mit  Rahmsose  (bechamel) 
und  flüssiger  Gallerte  vermischt;  Mus  von  Gans- 
leber und  schwarzem  Wildgeflügel  (Auerhahn,  Reb- 
huhn oder  Krammetsvogel),  mit  gehackten  Trüffeln 
und  chaud-froid-Qoso  vermischt.  Beide  Füllsel 
füllt  man  lagenweise  in  die  Form,  welche  auf 
einem  üntersatz  ausgestürzt,  mit  gehackter  Gal- 
lerte und  einer  Kette  von  Trüffel- Kästchen  (petites 
caisses  de  truff’es)  umlegt  wird. 


Volaille. 
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Pain  de  volaille. 

— de  volaille  ä Vancinme. 

— de  volaille  ä la  Chantilly, 

— de  volaille  chaud. 

— de  volaille  chaud,  snnce 
supreme. 

■ — de  volaille  d la  Dcmidow. 

— de  volaille  ä la  Dreux. 

— de  volaille  ä Vecarlate. 

— de  volaille  ä Vestragon. 

— de  volaille  froid. 

— de  volaille  ä la  gelee. 

— de  volaille  ä Vimperiale. 

— de  volaille  ä la  Mainte- 
non, 

— de  volaille  ä la  moderne, 

— de  volaille  ä la  Montgelas, 

— de  volaille  ä la  d' Orleans, 

— de  volaille  ä la  piemon- 
taise, 

— de  volaille  ä la  russe, 

— de  volaille  aux  truffes. 
Pate  de  Bruxelles, 

— chaud  ä la  financiere, 

— de  volaille, 

— de  volaille  ä Vamericaine, 
Petites  chartreuses  ä la 

gelee, 

— chartreuses  ä la  royale, 

— crotistades  de  beurre  ä 
la  Montgelas, 


(SeftügcIIjrot. 

— auf  altmobtfd^e*)  9Ivf, 

— mit  ilberäogenen  ®ang* 
Icber=ScI}eiben.®) 

— , marin. 

— marm,  meige  ©eflügel» 
©ofe. 

— nn^  Demidow®). 

— auf  ©rcujer^)  9Irt. 

— mit  fpöfcl»3uugc. 

— mit  ®ragun»Sofe. 

— , falt. 

— mit  ©allerte. 

— auf  toiferlid^e®)  9Trt. 

— mit  S:afeIf3iIä»©ofe. 

— auf  moberue®)  9Irt. 

— m.  Montgelas-fRagout’). 

— mit  ^rebsbutter  ge» 
färbt.®) 

— mit  fRei§  unb  fßarobieS» 

— auf  ruffift^e®)  9frt. 

— mit  Trüffeln,  [fßaftctc  ®»). 
S3rüffe(er  (@eftügcl=) 

SBarme  fßaftete  mit  3fJei(i^en= 

ü^agout.“) 
®efHigeI»ißnftete  ^®). 

— »fßaftete,  amcrifanif^ ’®). 
iJIeine  ^artäufer»fßafteten 

mit  ©alterte. 

— S?artäufer»ißafteten  auf 
föniglic^e®®)  ^rt. 

— 58utter»ßruften  m.  Mont- 
gelas-*®)fRagout  gefüllt. 


F owl-mould. 

mould  in  ancient  style, 

mould  with  glazed 

goose-liver. 

mould,  hot. 

— -mould  hot,  with 
supreme  sauce. 

— -mould,  Demidow  style. 

— -mould  in  Dreux  style. 

— -mould  w.  red  tongue. 

mould  with  tarragon 

mould,  cold.  [sauce. 

mould  with  jelly. 

— -mould,  imperial  st3de. 
mould  with  mushroom 

sauce. 

mould  in  modern  style. 

mould  with  Montgelas 

garnish. 

mould  colo(u)red  with 

crayfish-butter. 

mould  with  rice  and 

tomatoes. 

mould,  Eussian  style. 

mould  with  truffles. 

Brussels  (fowl-)pie. 

Hot  pie  with  financier’s 
garnish. 

Fowl-pie. 

pie  in  American  style. 

Small  fowl-patties  with 

jelly- 

— vegetable-cups  with 
royal  salpicon. 

— buttered  crusts  with 
Montgelas  garnish. 


’)  Von  Geflügel-Füllsel,  das  mit  würfelig  ge- 
schnittenen Trüffeln,  Kuheuter,  Pökel-Zunge  und 
Gansleber  vermischt  ist;  auf  Gallei-te  angerichtet, 
mit  einem  Kranz  von  Trüffel -Kästchen  (petites 
caisses  de  truffes)  umlegt. 

•j  Von  Geflügel -Füllsel,  das  mit  lauwarmer 
Gallerte  und  geschlagenem  Rahm  (Schlagsahne) 
vermischt  ist;  mit  herzförmig  ausgestochenen 
Gansleber- Scheiben,  die  mit  brauner  Sose  über- 
zogen sind,  umlegt. 

•)  Gelegentlich  der  Russenfeste  in  Paris,  im 
Spätherbst  1893,  gegeben. 

*)  Brot  von  Geflügel-Füllsel  und  Rahm,  gefüllt 
mit  Gansleber- Schnitten,  Trüffeln  und  Madeira- 
Sose,  die  mit  dicker  Fleischbrühe  verkocht  ist; 
weiße  Stammsose  (veloute). 

•)  Mit  weißem  Ragout  von  Huhnfleisch,  Tafel- 
Pilzen,  Trüffeln  und  Zunge  gefüllt,  mit  einem 
Kranz  von  Trüffel  - Scheiben  und  Hahnkämmen 
umlegt. 

«)  Mit  Ragout  von  Huhnfleisch- Schnittchen, 
Hahnkämmen,  Hahnnieren,  Gansleber-Scheiben; 
weiße  sauce  chaud-froid,  Umlage:  Trüffeln. 

’)  Von  gleichen  Teilen  gekochtem  Huhnfleisch- 
raus  und  rohem  Klößchen-Füllsel  (farce  ä guenelle). 
Die  Form  wird  mit  einem  Ragout  d la  Montgelas 
(von  weißem  Huhnfleisch,  Pökel -Zunge,  Tafel- 
Pilzen  und  Trüffeln)  gefüllt. 

®)  Brot  aus  Geflügel-Füllsel,  das  mit  Krebs- 
butter  gefärbt  und  mit  Tafelpilzmns  vermischt 
ist.  Umlage:  Kleine  Trüffeln  und  Tafel-Pilze. 

*)  Cylinderform  mit  Geflügelmus  und  Mayon- 
naise ausgelegt,  in  die  Mitte  Geflügel- Schnitten 
abwechselnd  mit  Gemüse-Salat  gefüllt;  jede  Lage 
mit  Geflügelmus,  das  mit  Mayonnaise  vermischt 


ist,  bestrichen.  Man  umlegt  das  Brot  mit  halbierten 
Artischocken-Böden,  die  mit  Gemüse-Salat  gefüllt 
sind. 

“)  Von  einem  aus  Gans-  oder  Enten- Leber, 
Huhnfleisch,  Trüffeln  und  weißer  Geflügel -Sose 
bereiteten  Füllsel;  trägt  die  Inschrift  PäU  de 
Bruxelles, 

“)  Vergl.  dass,  unter  foie  gras  (d’oie). 

**)  Geflügel- Abfälle,  Fett  und  die  Lebern  hackt 
man  mit  ebensoviel  Kalbfleisch,  stößt  fein,  gibt 
Bratwurstfleisch  hinzu,  würzt  kräftig.  (Jenügel- 
und  Kalbfleisch-Schnitten  beizt  man  einige  Stun- 
den in  Weißwein  mit  Pfeffer,  Salz  und  Gewürz. 
Man  gibt  die  Fleischschnitten  abwechselnd  mit 
dem  Füllsel  und  Scheiben  von  rohem  Schinken 
in  die  Pastetenform,  welche  man  mit  Füllsel 
schließt. 

**)  Geflügelbrust  mit  Milch,  Mehl,  Petersilie, 
Butter  und  Gewürz  gedämpft,  in  eine  Backform 
gegeben,  mit  Blätterteig  bedeckt,  mit  Eigelb  be- 
strichen, eine  Stunde  gebacken. 

“)  Mit  Huhnfleischbrot  (pain  de  poulet,  mould 
of  chicken)  gefüllt. 

“)  Kleine  Formen,  deren  Innenseiten  mit  Stäb- 
chen von  Möhren,  Rüben,  Spargel-Spitzen  usw.  in 
schöner  Form  ausgelegt  sind,  deren  Boden  mit 
einer  Lage  Klößchen -Füllsel  (farce  d guenelle) 
ausgestrichen  ist,  mit  einem  feinen  Ragout  von 
Gansleber,  Geflügelfleisch,  Lammbrösohen  und 
Tafel- Pilzen  (salpicon  royal)  gefüllt,  mit  einer 
Lage  Füllsel  maskiert. 

“)  Kleine  zweimal  in  Eigelb  und  zweimal  in 
Semmel  panierte  Brötchen,  die  mit  einem  Geflügel- 
Ragout  (montgelas  de  volaille),  das  mit  Trüffeln 
vermischt  ist,  gefüllt  sind. 


Volaille. 


©eflügel. 


Fowl,  (cliicken).  747 


Petites  croustades  de  nouüles 
ä la  royale. 

— croustades  de  riz  d la 
princesse. 

— croustades  ä la  Saint- 
Cloitd. 

— timhales  ä V Agnes  Sorel, 

— timhales  ä Vecossaise. 

— timhales  ä la  financi'ere. 

— timhales  ä Vimperiale. 

— timhales  ä la  Madame 
Agnes’’). 

— timhales  ä la  Montgelas. 

— timhales  ä la  Nilsson. 

— timhales  de  volaille. 

— timhales  de  volaille  ä la 
royale. 

— timhales  de  volaille  ä la 
Souhise. 

— timhales  de  volaille  aux 
truffes. 

Petits  pains  de  volaille. 

— pains  de  volaille  ä 
Vecarlate. 

— pains  de  volaille  ä 
Vestragon.  [mosaique. 

— pains  de  volaille  ä la 

— pains  de  volaille  en 
petites  caisses.  [reine. 

— pains  de  volaille  ä la 

— pätes  ä la  Joinville. 

— pätes  longs  ä la  russe. 


i Jlleine  9lubel»fruften  auf 
föniglid^e* *)  9lrt. 

— mit  §u|nPeifcT)mu§  ge» 

I fiiffte  9iet§Iruftcn. 

< — Saint-Cloud-®)®ruften. 

93ed)er»ißnftctcl)en  nac^ 
j Agnes  Sorel  ^). 

— »$affetcE)en,  fd)ottifcV). 

\ — »ißaftetcöen  mit  91eid)en» 
l SRogout®). 

\ — »ijlaftetc^en  mit  feinem 
®effügel»f5ünfel.«) 

I — »ijjaftetdien  öon  |)ur)n» 
ffeifii^  unb  S^rüffetn.*) 

\ — »iJ5aftetc^en  mit  Mont- 
5 gelas-iRagout®). 

5 — =üßaftet(|en  noc^  ber 

5 Nilsson 

I — »i|?aftet(^en  bon  ©eflügel. 

— »ijlaftetc^en  bon  ©eflügel 

I auf  Iöuigtid)e‘‘)  9Irt. 

I — »^aftetc^eu  bou  öieflilgel 
mit  mei|em  SwiebcImuA 

— »ißaftetcEien  bon  ©ePgel 
mit  Trüffeln. 

s ®epgeI»S3rötd)eu. 

I — »Svötd^en  mit  ifölel» 
s 3buge. 

— »i8rbtd)en  mit  ®ragun» 
Siftg- 

I — »93rötc^en  in  SKofaif*®). 

I — »iBrötc^en  in  (ißafjier») 

i Släftdien. 

\ — »33rötd)en  n.  Königin»*®) 
I — -iPaftetc^en.  [9Irt. 

^ 9f}uffifd)e  lange  ißaftetd^en.‘^) 


Small  crusts  of  noodles 
in  royal  style. 

— crusts  of  rice  filled 
■with  pur6e  of  chicken. 

— crusts  in  Saint-Oloud 
style. 

— tkimbles,  Agnes  Sorel 

style.  [style. 

— tMmbles  in  Scottisb 

— thimbles  witb  finan- 
cier’s  garnisb. 

— tbimbles  filled  with 
pur6e  of  fowl. 

— tbimbles  filled  witb 
cbicken-meat  and 
truffles. 

— tbimbles  witb  Mont- 
gelas garnisb. 

— tbimbles  of  fowl, 
Nilsson  style. 

— tbimbles  of  fowl. 

— tbimbles  of  fowl  in 
royal  style. 

— tbimbles  of  fowl  with 
white  pur6e  of  onions. 

— tbimbles  of  fowl  with 
truffles. 

— fowl-moulds  (-loaves). 

— fowl-moulds  with  red 
tongue. 

— fowl-moulds  witb  tar- 
ragon-vinegar.  [style. 

— fowl-moulds,  mosaic 

— fowl-moulds  in  smaU 
(paper-)cases. 

— mwl-moulds  in  queen'a 

— cbicken-pies.  [style. 

Russian  long  patties. 


’)  Die  Krusten  sind  mit  würfelig  geschnittenem 
Huhnfleisch,  Gansleber,  Tafel  - Pilzen , Trüffeln, 
Rahm-fhechanteJ-^Sose  und  Krebsbutter  gefüllt. 

•)  Teigkrustchen,  die  mit  Hnhnfleisch,  Rinds- 
zunge und  recht  weißem  Tafelpilzmus  gefüllt  sind. 

•)  Kleine  Becher-Fomen  werden  mit  gehack- 
ter Zunge  und  Trüffeln  ausgelegt,  mit  Geflügel- 
Füllsel  ausgestrichen  und  mit  einem  feinen  Ragout 
(salpicon)  von  Geflügel  - Schnitten  und  Trüffeln 
gefüllt,  yergl.  petites  timhales  ä la  Madame  Agnes. 

Die  Foi-men  mit  Eierkuchen  ohne  Zucker 
ausgelegt,  mit  Huhnfleisch-Füllsel,  Huhnfleischmus 
und  würfelig  geschnittenen  Tafel -Pilzen  gefüllt. 

*)  Blätterteig-Formen,  die  mit  einem  Ragout 
von  Geflügel-Leber,  Tafel-Pilzen,  Trüffeln,  Hahn- 
kämmen und  -Nieren  gefüllt  sind. 

•)  Die  Formen  mit  Trüffel-Ringen  ausgelegt, 
mit  feinem  Hnhnfleisch-Füllsel  gefüllt. 

’l  Geliebte  Karls  VII.  von  Frankreich,  geh. 
um  1409  zu  Fromenteau,  erhielt  vom  König  das 
Schloß  ßeautö  als  Geschenkfdaher  (famedeBeaMfeJ, 
gest.  9.  Febr.  1450.  Man  schreibt  neben  Agnis  Sorel 
auch  Soreau  und  Sorelle  oder  Madame  Agnes.  — 

•)  Die  Formen  werden  mit  gehackten  Trüf- 
feln und  Rindszunge  ausgestreut,  mit  Hnhnfleisch- 
Füllsel,  das  mit  Zwiebelmus  vermischt  ist,  aus- 
gestrichen und  mit  einem  Ragout  von  Hnhnfleisch 
nnd  Trüffeln  in  Madeira  gefüllt.  Vergl.  petites 
timhales  d V Agnis  Sorel. 

*)  Der  Boden  der  kleinen  Formen  wird  mit 
Trüffel-Scheiben  ansgelegt,  in  die  Mitte  füllt  man 
mit  weißer  Sose  vermischtes  Huhnfleisch-Füllsel, 


macht  die  Becher  - Formen  im  Schwitzbade  (au 
hain-marie)  gar,  richtet  sie  im  Kranz  an,  füllt 
in  die  Mitte  ein  Montgelas-Rsgont  (von  Geflügel- 
Schnitten,  Zunge,  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen). 

‘“l  a)  Kleine  Pasteten-Formen  (moules  d da- 
riole)  streicht  man  gut  mit  Butter  ans,  streut 
Trüffeln  und  gehackten  mageren  Schinken,  gibt 
Geflügel-Füllsel  hinein  und  füllt  die  Mitte  mit 
weißer  Zwiebel-Sose  (saiice  d la  Souhise),  deckt 
mit  Geflügel-Füllsel  zu,  deckt  Butter-Papier  dar- 
über, läßt  im  Ofen  steif  werden,  stürzt  aus,  richtet 
mit  weißer  Zwiebel-Sose  an.  b)  Becher-Formen, 
mit  gehackter  Zunge  und  gehackten  Trüfi’eln  aus- 
gelegt, mit  Huhnfleischmus,  das  mit  Zwiehelmus 
vermischt  ist,  gefüllt. 

'*)  Kleine  Becher-Pasteten  von  Geflügel-Füllsel, 
einen  Hahnkamm  enthaltend,  buschförmig  auf 
Füllsel-Unterlage  angerichtet. 

*’)  Kleine  Becher- Formen,  die  mit  Trüffeln, 
Rindszimge  und  Huhnfleiscli  mosaikartig  ausge- 
legt und  mit  einem  Ragout  von  Hahnkämmen  ge- 
füllt sind. 

“)  Geflügelmus  mit  chaud-froid-Soae  wird  in 
mit  Trüffeln  ausgelegte  und  mit  Gallerte  einge- 
faßte Formen  gefüllt,  welche  auf  einem  di-ei- 
stufigen  Aufsatz  im  Kranz  angerichtet  und  mit 
Gallert-Ki'usten  verziert  werden. 

“)  Eine  Geflügel-Krustelmasse  (appareil  d cro- 
quette  de  volaille)  vermischt  man  mit  Pökel-Zunge, 
gehackter  Petersilie  und  Tafel-Pilzen,  formt  hier- 
von und  mit  Blätterteig  kleine  lange  Pasteten, 
die  man  im  Ofen  bäckt. 


748  Volaille. 


Geflügel. 


Fowl,  (chicken). 


Petits  päti'S  ä Ja  Jllazarin. 

— pdtes  de  volaille. 

— pätes  de  volaille  ä 

Vancienne.  [bechamel. 

— pätes  (de  volaille)  ä la 

— pätes  (de  volaille)  ä la 

dauphine.  [salpicon. 

— pätes  (de  volaille)  au 

— Souffles  de  volaille  en 
caisses. 

— vol(e)-au-vent  ä la 
financiere. 

— vol(e)-au-vent  de  volaille, 

— vol(e)-au-vent  de  volaille 
ä la  cordon  bleu. 


— vol(e)-au-vent  de  volaille 
ä la  reine, 

Pilau  de  volaille. 
Pou(l)peton  de  volaille. 
Poupieites  de  volaille. 

Püree  de  volaille. 

— de  volaille  a la  bcarnaise. 

— de  volaille  ä la  reine. 

— de  volaille  ä la  Talleyrand. 

— de  volaille  aux  truffes. 
Bouchees  d la  puree  de 

volaille. 

Cannelons  ä la  puree  de 
volaille. 

Croustades  de  riz  ä la  puree 
de  volaille. 

Petits  pätes  ä la  puree  de 
volaille. 

Souffle  de  puree  de  volaille. 
Quenelles  viennoises. 

— de  volaille. 

— de  volaille  ä Tanglaise. 

— de  volaille  au  consomme. 

— de  volaille  ä la  dauphine. 

— de  volaille  en  demi-deuil. 


^ßaftctdjeu  und;  MazarinM. 

®ef[iigel»^|3nffetd)en. 

— *$o[tetcT;en  niif  alt» 
niobifdje-)  2lrt. 

— »^Pnftetdjeu  mitSRnTjinfofe. 

— »^Pnftetdjen  mit  Snfei» 

tilgen.  [3togout. 

— '$aftetd)en  mit  feinem 

^?teine  @efIngeI»Ärnf)fen  in 

(iJ5af)ier=)Ääftc5en.®) 

— Stntterteig=i)Saftcten  mit 
SReid)en=9}Qgout  gefitüt.'*) 

— 93Iätterteig»i)3afteten  bon 
©e^ügel. 

— SIntferteig=ipaffeten  bon 
©eflilget  mit  9tn|m  unb 
grüugefni'litcm  Sitbeig.®) 

— 93Iättei-teig»ißnfteten  bon 
©eftügel  mit  9tot;mfofe. 

ijßilou  bon  ©eflügel.  [giiae. 

(9tei§=)ißnftcte  mit  ©effügel» 

©efiillte  @efIügeI=9töMjen. 

(Seftügelmug. 

— auf  Söearner’)  2lrt. 

— mit  berlorenen  Siern. 

— no(^  Talleyrand®). 

— mit  Srüffelu. 

SIf)f)etit§=93iffen  mit@efitlgel» 

mug. 

58Iatterteig=91öf;rd}en  mit 
@eflügelmu§. 

fReiäfruften  mit  @eflügelmii3. 

kleine  ißafteten  mit  ©eflitget» 
mu§. 

Sluflauf  bon  ©eflögelmnä. 

SSiener  (@eftügel=)'fflü6« 
d;en.®) 

©eflögel^^Iößcfien. 

— »ÄIö§d)cn  auf  englifd;e 
2Irt. 

— »Slögdjen  m.  ^raflbnlt;e. 

— »Möfdjen  mit  Safel» 
ipilgen  gefüllt. 

— »SIö§d;en  in  §alb» 
trauer.^®) 


Small  ckicken-patties. 
Fowl-patties. 

— -patties  with  ham  and 

truffles.  [Sauce. 

patties  with  cream 

patties  with  button- 

mushrooms. 

patties  with  salpicon. 

Small  fowl-fritters  baked 
in  ^aper-)cases. 

— puffpaste  patty  cases 
w.  financier’s  garnish. 

— puff-paste  patty  cases 
filled  with  tbwl-meat. 

— puff-patties  of  fowl 
with  cream  and  whip- 
ped  white  of  eggs 
colo(u)red  green. 

— putf-paste  patties  of 
fowl  with  cream  sauce. 

Pillau  of  fowl. 

Poupeton  of  fowl. 
Fowl-olives®). 

Puree  of  fowl. 

— of  fowl  with  cream 
and  almond-milk. 

— of  fowl  w.poached  eggs. 

— of  fowl,  Talleyrand  sty- 

— of  fowl  w.  truffles.  [le. 
Little  mouthfuls  with 

puree  of  fowl. 
Puff-paste  canes  filled 
with  puree  of  fowl. 
Croustades  of  rice  with 
puree  of  fowl.  • 

Small  patties  with  puree 
of  fowl. 

Fritter  of  fowl-puree. 
Yiennese  (fowl-)forcemeat 
halls. 

Fowl-forcemeat  halls. 

forcemeat  halls,  Eng- 

lish  style.  [broth. 

— -forcemeat  halls  with 
forcemeat  halls  stuffed 

with  mushrooms. 

forcemeat  halls  in 

half-mourning. 


*)  Blätterteig-Törtchen  mit  feinem  Huhnfleiseh- 
FiUlsel. 

*)  Huhnfleisch,  Trüffeln  und  Schinken,  würfe- 
lig geschnitten,  in  Blätterteig. 

*)  Weißes  Geflügelfleisch  gestoßen,  durch  ein 
Sieb  gestrichen,  mit  Butter,  Rahm,  Eigelben,  ge- 
schlagenem Eiweiß  vermischt,  in  Papier-  oder 
Teigkästchen  gebacken. 

*)  Man  bereitet  ein  Ragout  von  Hahnkämmen, 
Hahnnieren,  Geflügel- Schnittchen,  Trüffeln,  ge- 
kochter Pökel-Zunge,  Wildklößchen  und  Reichen- 
Sose  fsauce  d la  financiere),  füllt  damit  die  Blätter- 
teig-Pastetchen,  welche  man  mit  einer  gekochten 
Gansleber-Scheibe  bedeckt. 

‘)  Weißes  Mus  von  Geflügel-Brustfleisch  und 
Rahm ; geschlagenes  Eiweiß,  gesalzen,  mit  Peter- 
siliensaft grün  gefärbt:  die  Formen  damit  gefüllt, 
langsam  gebacken,  auf  Spitzen  Papier  angerichtet. 


•)  Thin  Slices  of  fowl  coated  with  forcemeat, 
rolled  up  and  cooked. 

’)  Auch  als  Suppe;  gestoßenes  Hulmfleisch 
durch  ein  Sieb  gestrichen,  kochender  Rahm  und 
Mandelmilch  zugegossen,  Brustschnitten  von  Hühn- 
chen hinzu;  mit  Ringen  von  in  Butter  geröstetem 
Brot  angerichtet. 

®)  In  einem  mit  Zunge  und  Trüffeln  verzierten 
Füllselrand;  mit  verlorenen  Eiern  und  hahnkamm- 
förmig ausgestochener  Pökel-Zunge  umlegt;  weiße 
Geflügel-Sose  (sauce  supreme). 

"j  Klößchen  von  Geflügel -Füllsel,  in  Salz- 
wasser steif  gemacht,  mit  weißer  Stammsose  (i'e- 
louti)  überzogen,  im  Ofen  überbacken  (gratiniert). 

‘"l  Weiße  Klößchen,  die  eine  Hälfte  davt  n 
steif  gemacht,  die  andere  in  gehackten  schwar- 
zen Trüffeln  gerollt,  mit  weißer  Geflügel-Sose 
(supreme)  und  schwarzen  Trüffeln  angerichtet. 
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QueneUes  de  volaüJe  aux 
ecrevisses. 

— de  volaille  ä Vessence  de 
Champignons. 

— de  volaille  ä la  finan- 
ci'ere. 

— de  volaille  fourrees  ä la 
Ferigord. 

— de  volaille  ä Vitälienne. 

— de  volaille  ä la  Montgelas. 

— de  volaille  aux  nouilles. 

— de  volaille  ä la  Peri- 
gonP). 

— de  volaille  ä la  regence. 

— de  volaille  ä la  royale. 

— de  volaille  ä la  russe. 

— de  volaille  au  supreme. 

— de  volaille  ä la  Talley- 
rand. 

— de  volaille  aux  truffes. 

— de  vol-aille  ä la  Villeroi. 

Farce  ä quenelle  de  volaille. 

Ragout  Büchelstein  de 
volaille.^)  [naise. 

— fin  (menuto)  d la  niila- 


®ef[ilgcl=fiß|cl}en  mit 
5?rebfen. 

— »Slb^c^en  mit 
©iicns. 

— »Slößc^en  mit  3teid^eu» 
3togout. 

— 4flößd)en  mit  2:rllffeln 
»gefütterte.* *) 

— »ßlö^c^en  auf  italienifd}e 
?(rt. 

— =JlIö§d^en  n.  Montgelas. 

— »Älüßdfien  mit  iJtubeln. 

— -SJIö^djcn  mit  Trüffeln 

gefüllt.  [fd^aft§=3lrt. 

— »ÄIöBd)en  nad)  fRegent» 

— »SIo§d)en  Quf  löniglidie®) 

Slrt.  [9Irt. 

— -ÄI5|döen  nuf  ruffifdje'*) 

— =<S?I5Bd)en  mit  WeiBer 
®ef[ügeI=>Sofe. 

— =SfIöBcBen  nocB  Talley- 
rand®). 

— »ßlöBqen  mit  S^rüffeln. 

— eSflöBd^en  tt.  Villeroi®). 

güHfel  gu  ®ePgeI»tlöB» 

4en.’) 

SBüdielfteiner*)  ®eftügel» 
fleifi^.  [gout. 

S^eineg  SRailünber  *°)  5Ro»> 


Fowl-forcemeat  balls  witli 
crayfish. 

— -forcemeat  balls  witb 
essence  of  musbrooms. 

— -forcemeat  balls  witb 
financier’s  garnisb. 

— -forcemeat  balls 
“furred”  witb  truffles. 

— -forcemeat  balls  in 
Italian  style. 

forcemeat  balls  witb 

Montgelas  garnisb. 

— -forcemeat  balls  witb 
noodles. 

forcemeat  balls  witb 

truffles.  [regency  style. 

forcemeat  balls  in 

forcemeat  balls  witb 

royal  sauce.  [tongue. 

forcemeat  balls  witb 

forcemeat  balls  witb 

supreme  sauce. 

forcemeat  balls  in 

Talleyrand  style. 

forcemeat  balls  witb 

truffles.  [leroi  styla 

— -forcemeat  balls,  Yü- 
Forcemeat  for  fowl-force- 
meat balls. 

Büchelstein  ragout  of 
fowl. 

Fine  Milanese  ragout. 


*)  Mit  Trüffel -Ragout  gefüllt  und  im  Kranz 
um  Trüffeln  angericlitet. 

•)  Oder  quenelles  de  volaille  d la  pirigo(u)r~ 
dine. 

•)  In  Salzwasser  gar  gemachte  Klößchen  von 
Geflügel-Füllsel,  auf  einem  Füllselring  angerichtet  • 
in  die  Mitte  ein  Ragout  von  Hahnkämmen  und 
Hahnnieren;  königliche  Sose  (sauce  royale). 

*)  Eirunde  Klößchen  und  ebenso  geformte 
Zungen- Scheiben,  überglänzt,  abwechselnd  im 
Kranz  angerichtet;  weiße  Geflügel-Sose  (supreme). 

‘)  Mit  Tafel-Pilzen  gefüllte  Klößchen. 

•)  Durch  Villeroi -S>ose  gezogen,  paniert  und 
gebacken. 

’).  Hühnchen-  oder  Kapaunbrnstfleisch  (fünf 
Teile),  Brotkrumen  (panade,  zwei  Teile),  frische 
Butter  (ein  Teil);  Rahmsose  (bechamel),  frische 
Eier,  Rahm. 

®)  Auf  der  Speise-Karte  des  Restaurant  Bürger- 
bräu,  München  aufgeführt. 

“)  Büchelsteiner,  nicht  Pickel-,  Pichel-, 
Pichl-,  Bückel-,  Bückl-,  Bickel-,  Büchlsteiner.  Wird 
auf  dieselbe  Weise  zubereitet  wie  ragout  (de  vola- 
ille)  d la  Bismarclc  auf  S.  750.  — Das  Büchelsteiner 
Fleisch,  welches  Fürst  Bismarck  im  Herbst  1893 
in  Kissingen  nach  überstandener  schmerzhafter 
Krankheit  mit  großem  Appetit  verzehrt  haben  soll, 
ist  eine  Art  Ragont  von  Bankfleisch,  dem  bekannten 
Irish  steu)  ähnlich.  Während  das  Büchelsteiner 
Fleisch  meistens  nur  mit  Rindfleisch  bereitet  wird, 
nimmt  man  hierzu  in  manchen  Gegenden  Bayerns 
drei  Fleischsorten,  nämlich  Rind-,  Kalb-  und 
Schweinefleisch.  Da  die  verschiedenen  Rezepte 
für  die  Bereitung  dieses  Gerichtes  nicht  in  diese 
Abteilung  gehören,  geben  wir  an  dieser  Stelle 
nur  einige  Erklärungen  über  den  Ursprung  des- 
selben. Das  ßüchelstoiner  Fleisch  ist  eigent- 
lich eine  Jägerkost,  ein  echt  altbayrisohes  Ge- 
richt, das  sich  die  Forstbeamten  ursprünglich 


i selbst  am  hellen  Feuer  bereiteten,  und  stammt 
aus  Nieder-Bayem.  Es  hat  seinen  Namen  von  dom 
reizend  im  bayrischen  Walde  gelegenen  Büchel- 
stein bei  Hengersberg.  Um  die  Entstehung  des 
Namens  sicher  zu  ergründen,  schrieben  wir  in 
dieser  Angelegenheit  an  den  Ortsvorstand  von 
»Pichelstein«,  worauf  uns  folgende  Antw’ort  von 
der  Gemeinde -Verwaltung  Grattersdorf.  zu  wel- 
chem Bezirk  Büchelstein  vermutlich  gehört,  zuging. 

»Eure  Wohlgeboren  I Nach  Ausweis  der  Kir- 
chen Bücher  hieß  genannte  Ortschaft  früher  Bü- 
helstein, desgleichen  auch  der  durch  seine  Fern- 
sicht berühmte  Berg  gleichen  Namens.  Die  jetzige 
amtliche  und  angenommene  Schreibweise  ist  Bü- 
chelstein. In  hiesiger  Gegend  schreibt  man  Bü- 
chelsteiner Fleisch.^  Die  Sclireibweise  Pickel- 
steiner begründet  ein  küchenkundiger  Bayer  ira 
»Neuen  W.  Tagebl.«  damit,  daß  Steiner  die  Dia- 
lekt-Mehrzahl (Dialekt-Plural)  von  Stein  sei;  denn 
das  Gericht  sähe  aus  wie  ein  Häuflein  zerklei- 
nerter Steine.  In  der  »Neuen  Bayr.  Landesztg.« 
Anden  sich  zwei  Erklärimgs- Arten  (Theorien). 
Nach  der  einen  hat  das  Gericht  seinen  Namen 
daher,  weil  dessen  Genuß  Kraft  gebe,  um  Steine 
aufzupickeln ; nach  der  anderen  soll  man  nach 
dem  Genuß  von  solcher  Kost  ganze  Steine  (Maß- 
krüge) picheln  (austrinken)  können.  — Die  bei 
der  Bereitung  dieses  Gerichtes  in  der  Straubinger 
Gegend  in  Anwendung  kommende  »Büohelsteiner 
Maschine«  ist  eine  aus  zwei  ineinander  greifen- 
den Teilen  bestehende  Blechkasserolle,  wodurch 
bezweckt  wird,  daß  sich  das  beim  Kochen  ent- 
wickelnde Aroma  nicht  verflöchtet.  Vergl.  hierzu 
> Büchelsteiner  Fleisch“,  Kttohen-Studie  von  Dr. 
Blüher,  Hotel-Revue  1893,  Nr.  41  (Verlag  v.  P.  M. 
Blüher,  Leipzig). 

‘“l  Ragout  von  gefüllten  Masthuhn -Flügeln, 
Lammbröschen,Kalbsnieren-Sohnittchen  und  Hahu- 
kämmen,  mit  Blätterteig-Krusten  umlegt. 
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Hagoüt  (de  völmlle)  ä la 
Bismarck. 

Eisotto  de  volaille. 
Bissoles  ä la  cuisiniere. 


— ä la  Pompadour. 

— ä la  princesse. 

— de  volaille. 

Salade  de  volaille. 

— de  volaille  en  coquilles. 

— de  volaille  ä la  ravigote. 

Salmi(s)  de  volaille. 
Salpicon  de  volaille. 

— de  volaille  aux  oeufs 
poclies. 

— de  volaille  aux  truffes. 
Petits  pätes  au  salpicon  de 

volaille. 

Sang  de  volaille.  [herbes. 

— de  volaille  aux  fines 
Souffle  glace  de  volaille'’). 

— de  volaille.  [drice. 

— de  volaille  ä Vamhassa- 

— de  volaille  en  caisses. 

— de  volaille  ä Vessence  de 
truffes. 

— de  volaille  aux  truffes. 
Supreme  de  volaille. 

— de  volaille  ä la  bear- 
naise.’-^) 

— de  volaille  ä la  Cham- 
bord. 

— de  volaille  ä la  Dreux. 

— de  volaille  ä la  Jeanette. 

— de  volaille  ä laPerigueux. 

— de  volaille  aux  pointes 
d'asperges. 

— de  volaille  ä la  Provir 
dence. 

— de  volaille  ä la  roycde. 


Q5ePügeI»5Ragout  nacf;  Bis- 
marck 0-  [SRei§. 

— »3tagout  mit  itolienifc^em 
©ebocteue  SRunbtäfdj^eu  mit 

©eflügel^güHfel  unb 
Srüffelii. 

— 9Jtmtbtöfc^c^ett  nad}  ber 
Pompadour 

— 5ntuubtäfd)(^en  mit  ®e» 

flügel=5'üüfel  unb  2:afel» 
t)ilämu§.“)  [flügel. 

— 9kuubtafd)d)en*)  bon  ®e» 

©eftilgelsSalat.  [len. 

— »Salat  in  9Jiufc^eI=<Sd)a» 

— »Salat  mit  grüner  SKürg» 

fo[e.  [ftügel.») 

33rauneg  gfrifaffee  bon  ®e» 
iJeineg  @efIügeI»iRagout. 

— ®efIügeI»3lagout  mit  ber» 
lorenen  ©iern.  [Trüffeln. 

— ©efIügeI»3lagout  mit 
ißnftetd^eu  mit  feinem  ©e» 

PügeI»iRagout. 

©ePgelblut. 

— mit  feinen  Kraulern.*) 
©efrorener  ©ePgel» 

üruflauf.®) 

@epgel»2lnflauf. 

— »Stuflauf  mit  jCrüffetn. 

— »Stuftauf  in  ßdftd^en. 

— »Stuflauf  mit  2!rüffet» 
©ffenä.») 

— »Stuflauf  mit  Trüffeln. 
Stu§ertefene§©epget»@erid[|t. 

— ©eftüget»®eridjt  mit 
Searner  Sofe. 

— @ePüget=©erid;t  nad^ 
Ohambord. 

— ©epgel»®erid;t  auf 
$reujer  Strt. 

— ©epgel=®eri(^t  nad) 
Jeanette.  [Srüffetn. 

— ©eflügel»@eridjt  mit 

— ©ePget=©ericfit  mit 
Sf)argeI»Sf)i^en. 

— ©epget=©eric^t  mit  Pro- 
vidence-Dtagout.  [ti(^“). 

— @epüget»@erid;t,  lönig» 


Fowl-ragout  in  Bismarck 
style. 

— -ragout  w.  Italian  rice. 
Little  mouthfuls  filled 

with  forcemeat  of 
chicken  and  truffles. 

— mouthfuls,  Pompadour 
style. 

— mouthfuls  of  fowl- 
forcemeat  and  mashed 
mushrooms. 

— mouthfuls  of  fowL 
Fowl-salad. 

salad  in  (scallop-)shens. 

salad  with  ravigote 

Sauce. 

Salmis  of  fowl. 

Salpicon  of  fowl. 

— of  fowl  with  poached 
eggs. 

— of  fowl  with  truffles. 
Small  patties  filled  with 

salpicon  of  fowl. 
Fowl-hlood. 

blood  with  fine  herhs. 

Frozen  mould  of  chicken- 
salad  w.  whipped  ielly. 
Fowl-fritter. 

— -fritter  with  truffies. 

fritter  in  (paper-)cases. 

fritter  with  essence  of 

truffles. 

fritter  with  truffles. 

SuprSme  of  fowl. 

— of  fowl  with  Bearnese 
Sauce. 

— of  fowl  in  Chambord 
style. 

— of  fowl,  Dreux  style. 

— of  fowl  in  Jeanette 
style. 

— of  fowl  with  truffles. 

— of  fowl  with  asparagus- 
points. 

— of  fowl  with  Provi- 
dence  garnish. 

— of  fowl  in  royal  style. 


Vergl.  ragoüt  d la  Bismarck  vaxiei  poulet, 
ferner  ragoüt  Büchelstein  de  volaille. 

*)  Eine  Geflügel- Krustelmasso  teilt  man  in 
viereckige  Stücke,  hüllt  diese  mit  feinem  Huhn- 
fleisch-Füllsel ein,  taucht  sie  in  Sohlagteig  von 
Eigelben,  um  sie  nachher  auszubacken.  — Risso- 
lettes  'de  volaille  d la  Pompadour,  rissoles  de 
volaille  d la  Pompadour  ist  dasselbe. 

»)  Blätterteig-Halbmonde  mit  Geflügel-Füllsel 
und  Tafelpilzmus. 

*)  Halbmond-Pastetohen,  die  mit  würfelig  ge- 
schnittenem Huhnfleisch  und  Trüffeln  gefüllt  sind. 

*)  Geflügel-Schnitten  in  Butter  gebratenjüehl 
hinzugerührt  bis  braun,  ferner  Fleischbrühe,  Wein, 
Tafel-Pilze,  Petersilie,  Salz,  Pfeffer  hinzugegeben ; 
Sose  entfettet,  eingekocht. 

•)  Mit  Speck  und  Petersilie  gedämpft,  mit 
etwas  Essig  geschärft. 


’’)  Auch  Souffle  de  volaille  d la  glace. 

*0  Huhnfleisoh- Salat  in  einer  Form  mit  ge- 
schlagener Gallerte,  auf  Eis  gefroren. 

Pariser  Spezisilität:  Gestoflene  Geflügel- 
brnst  mit  ein  wenig  weißer  Sose  vermischt,  Butter, 
Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß,  Eigelbe,  Eiweiß  hinzu, 
durch  ein  Sieb  gestrichen,  gestoßene  Trüffeln, 
Schlagsahne  und  geschlagenes  Eiweiß  hinzu,  alles 
in  einer  mit  Butter  ausgestricheueu  Form  im 
Schwitzbade  (au  bain-marie)  gar  gemacht;  Sose 
von  Wein  und  weißer  Stammsose  (velouU). 

“)  Gegeben  gelegentlich  der  Bussenfeste  in 
Paris,  im  Spätherbst  1893,  beim  Dijeuner  servi 
au  ministire  de  la  Marine. 

“)  Gedünstete  Geflügel -Schnitten  in  einem 
Gemüse-Rand,  belegt  mit  Zungen-,  Trüffel-Scheiben 
und  Gemüse -Allerlei;  dazu  eine  weiße  Gefiügel- 
Sose  (sauce  supreme). 
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« 


Suprhne  de  volaille  ä Id 
toulounaine. 

— de  volaille  aux  truffes. 
Tartelettes  ä la  Chevreuse. 

— ä Vecossaise. 

— favorites. 

— ä la  Pierre  le  Grand. 

— ä la  Pompadour. 

— ä la  russe. 

Terrine  de  Bruxelles. 

Timbale  ä la  Beauharnais. 

— ä la  duchesse. 

— de  macaroni  ä la  Palhen. 

— de  macaroni  ä la  pari- 
sienne. 

— d la  Miräbeau. 

— ä la  princesse. 

— de  riz  ä la  portugaise. 

— de  volaille. 

— de  volaille  ä Vimperiale. 

— de  volaille  aux  nouilles. 


2tulerIeienel(SefIflgeI'®evic^t 
mit  Souloufer  Stogout. 

— @eflüget»®ertc^t  mit 
Sirilffeln. 

Sövte^en  no(^  ber  Chev- 
reuse ^). 

— mit  9tagout  tion  ©anSa 
ieber  unb  Xrüffetn.®) 

2iebling§»®)2;örtc^en. 

Sörtdjen  mit  getrüffeltcm 
®au§Iebermul.'‘) 

— mit  ®eflfigetmu3  unb 
Stüffeln. 

aiuififc^e®)  2:ört(^en. 

SBrüffeler  (®epüget»>)3Ja})f» 
:poftete  ®). 

Beauharnais- ’)93ei^er<> 
^saftete. 

§eräogin»®)®ed^ert)nftete. 

öoMuubeI=i8e^er^5oftcte  mit 
®an§Ieber.®) 

— »58ec^er})aftete  auf 
Sßarifer ‘®)  2lrt.  [heau“). 

S8ed)er»f|jaftete  nac^  Mira- 

fPriuäeffin»^®)93cd)erfiaftete. 

fPortugiefifc|e^®)  Söec^er» 
haftete  öon  9lei§. 

®efIilgeI»!öec^erf3oftete. 

—  *  *93ec^erf5aftete  ouf  laifer» 
lic^e^*)  2trt. 

— »Sec^erfjaftete  m.  Slubelu. 


Supr§me  of  fowl  with 
Toulouse  garnish. 

— o£  fowl  with  trixffles. 

Small  tarte  in  Chevreuse 
style. 

— tarts  with  ragout  of 
goose-liver  and  truffles. 

Favo(u)rite  tarts. 

Small  tarts  with  truffled 
pur6e  of  goose-liver. 

— fowl-tarts  with  truffles. 

Russian  tarts. 

Brussels  (fowl-)pot  pie. 

Thimble  (of  fowl),  Beau- 
harnais style. 

— with  ragout  of  fowL 

— of  macaroni  with  goose- 
liver. 

— of  macaroni  in  Parisian 
style. 

— in  Mirabeau  style 

— in  princess  style. 

Portuguese  thimble  of  rice. 

Thimble  of  fowl. 

— of  fowl  in  imperial 
stvle. 

— of  fowl  with  noodles. 


»)  Auf  den  Boden  der  Form  legt  man  eine 
Scheibe  von  roher  Trüffel,  darüber  eine  Scheibe 
Gansleber,  füllt  die  Form  mit  Hnhnfleischmus  und 
bäckt  die  Torte  im  Ofen;  weiße  Trüffel-Sose. 

•)  Die  Formen  werden  mit  Hnhnfleischmus 
ausgestrichen;  in  die  Mitte  füllt  man  ein  Eagout 
von  Gansleber  und  Trüffeln. 

*)  Blätterteig  - Krusten , dreiviertelsvoll  mit 
weißem  Eagout  von  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Einds- 
zunge,  Kalbsbröschen  und  Huhnfleisch  gefüllt,  mit 
Huhnfleisch-Füllsel  bedeckt,  gebacken. 

*)  Die  Formen  mit  Hnhnfleischmus  ansgestri- 
chen, mit  stark  getrüffeltem  Ganslebermus  gefüllt, 
paniert  und  ausgebacken. 

i*)  Teigkrusten,  mit  Huhnfleisch-Füllsel,  das 
mit  Trüffel-Würfeln  vermischt  ist,  gefüllt  und  im 
Ofen  gebacken. 

«)  Von  einem  feinen,  mit  Trüffeln  vermischten 
Geflügel-Füllsel  bereitet;  auch  terrine  de  •p&U.  de 
Bruxelles. 

’)  Die  Fonn  mit  würfelig  geschnittenen  schwar- 
zen Trüffeln  und  Pökel -Zunge  ausgestreut,  mit 
Geflügel  - EahmfüUsel  ausgestrichen,  mit  einem 
Eagout  von  Hahnkämmen,  Hahnnieren,  Tafelpilz- 
und  Gansleber-Scheiben  gefüllt, 

•■)  Mit  Huhnfleisoh-Eagout  gefüUt. 

•)  Mit  Butter  ausgestrichene  kleine  Formen 
(moules  d dariole)  werden  mit  Trüffel -Scheiben 
ausgelegt  und  mit  in  Salzwasser  gekochten  Hohl- 
nudeln verziert.  Trüffeln  und  Holiluudeln  werden 
mit  Huhnfleisch-Füllsel,  das  mit  Eahm  vermischt 
ist,  maskiert.  In  die  Mitte  füllt  man  ein  feines 
Ragout  (salpicon)  von  Trüffein  und  Gansleber, 
maskiert  dasselbe  mit  Füllsel.  Eine  kleine  Pyra- 
midenform (moule  d pyramide)  wird  mit  dem- 
.selben  Füllsel  ausgelegt,  mit  demselben  feinen 
Ragout  gefüllt  und  wieder  mit  Füllsel  bedeckt. 
Wenn  beide  Formen  gar  gemacht  sind,  wird  die 
große  (Pyramiden-)Form  in  der  Mitte  einer  Schüssel, 
die  kleinen  ringsherum  angerichtet;  ein  Trüffel- 
Spießchen  auf  die  Mitte  der  großen  Form. 


Mit  Hohluudeln  und  Klößchen-Füllsel  aus- 
gelegte Form,  gefüllt  mit  einem  Ragout  von  Ge- 
flügel-Schnittchen und  Tafelpilz-Köpfen,  welches 
mit  neapolitanischer  Sose  gebunden  ist.  Umlage: 
Hahnkämme;  neapolitanische  Sose. 

Die  Form  mit  gefüllten  Oliven  ausgelegt, 
mit  einem  Ragout  von  Enten -Schnitten,  Tafel- 
Pilzen  und  Madeira-Sose  gefüllt,  beim  Anrichten 
mit  einem  Kranz  von  Tafelpilz-Köpfen  umlegt. 

“)  Mit  Teig  und  Füllsel  ausgelegte  Form,  mit 
einem  AfonfgeJas-Ragout  von  Trüffeln,  Tafel-Pilzen 
und  Geflügel-Schnitten  gefüllt,  beim  Anrichten  mit 
Geflügel-Klößchen  umlegt;  mit  der  Trüffel-Brühe 
verkochte  weiße  Stammsose  (veloute). 

“)  Gehacktes  Rindsmark  läßt  man  mit  ge- 
hackter Zwiebel  und  einem  Stück  Butter  heiß 
werden,  gibt  Reis  hinzu,  füllt  mit  Fleischbrühe 
auf;  nach  25  Minuten  vermischt  man  den  Reis  mit 
einem  Stück  Butter  und  würzt  ihn  mit  rotem 
spanischen  Pfeffer.  Mit  diesem  Reis  maskiert  man 
den  Boden,  sowie  die  Seiten  der  Form,  füllt  in 
die  Mitte  ein  Blätter -Ragout  (iminci)  von  Ge- 
flügel-Schnitten, das  mit  gekochtem,  würfelig  ge- 
schnittenem Schinken  vermischt  und  mit  guter 
Madeira-Sose  gebunden  ist,  schließt  mit  einer 
Lage  Reis.  Beim  Anrichten  umlegt  man  die  Form 
mit  kleinen  Huhnfleisch-Schnitten,  die  mit  Pökel- 
Zunge  besteckt  und  überglänzt  sind;  Paradies- 
apfel-Sose. 

“)  Von  gestoßenem,  durchgestrichenem  Ge- 
flügelfleisch bereitet  man  mit  Rahm  (ohne  Ei  oder 
Brotkrumen)  ein  Füllsel,  füllt  hiervon  eine  Lage 
in  eine  mit  Butter  ausgestriohene  Becherform, 
deren  Seiten  mit  Pökel-Zunge  verziert  sind.  Die 
Mitte  füllt  mau  mit  einem  kalten  Ragout  von 
Gansleber  und  Trüffeln,  das  mit  dicker  spanischer 
Sose  gebunden  ist,  obenauf  streicht  man  wieder 
Füllsel.  Man  macht  die  Form  im  Schwitzbade 
(au  bain-marie)  gar  und  verziert  sie  mit  einem 
Kranz  von  Hahnkämmen,  welche  mit  gleichgroßen 
Pökelzungen-Schnitten  abweohseln. 
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Volaillc. 


©eflüael. 


Fowl,  (chicken> 


Timhäle  de  volaüle  ä la 
jyarisienne. 

— de  volaüle  d la  prince 
Orloto. 

— de  volaüle  ä la  princesse, 

— de  volaüle  ä la  Souhise. 

— de  volaüle  aux  truffes.* *) 

Turban  de  volaüle. 

— de  volaüle  aux  Champig- 
nons. 

— de  volaüle  ä la  finan- 
cicre. 

— de  volaüle  ä la  Eouge- 
mont. 

Vol(e)-au-vent  de  volaüle. 

— -au-vent  (de  volaüle) 
ä Vancienne. 

•—  -au-vent  de  volaüle  ä la 
bichamel. 

1 — -au-vent  de  volaüle  aux 
Champignons. 

au-vent  de  volaüle  u la 

cordon  bleu. 

■ au-vent  (de  volaüle) 

ä la  financiere. 

au-vent  (de  volaüle) 

ä la  Nessle. 

au-vent  (de  volaüle) 

ä la  reine. 

• au-vent  (de  volaüle) 

ä la  toulousaine. 

Zephyr(e)  de  volaüle. 


®ejTügeI»58ed)er})Qflete  ouf 
‘4?aviyer^)  SIrt. 

— «’Sedjerpaftete  itod)  fjürft 
Oiiow*).  [äeffin»®j2lrt. 

— e58cd)er:paftete  nac^  ?|3rin» 

— sSBec^erpaftete  mit  ttei^em 
SrotebelmuS. 

— *S3edjery)Qftete  mit  Srilf» 

2:urban  öon  ©eflitgel.  [fein. 

— öon  ©eflügel  mit  Slofel» 
ißiläen. 

— Don  ©eflilgel  mit  9tei(^en* 
fRagout.®) 

— bon  Oeflügel  mit  Strüf» 
fein  unb  meiner  ©ofe.®) 

S3Iäiterteig»ißaftete  öon  @e» 
Pgel. 

— «ipaftete  (bon  ©eflügel) 
(iltmobifd^®). 

— «=fßaftete  bon  ©ePgel 
mit  meiner  IRd^mfofe. 

— -ißaftete  bon  ©eftügel 
mit  5TofeI=ipil5en. 

— »ipaftete  bon  ©efliigelmul 
unb  9ta|m  mit  grünge» 
fftrbtem  ©ierfdjnee.®) 

— »^ißaftete  mit  ©eflügel* 
fRagout. 

— »fßoftete  mit  ©epügel» 
Älb^c^en,^®) 

— »Ißnftete  mit  ©eflügel» 
fleifc^  in  SRoIimfofe. 

— »ipaftete  mit  S^ouloufer 
fRogout.^^) 

5Ro]^mbrot‘®)  bon  ©eflüget. 


Thimble  of  fowl  in  Pari- 
sian  style. 

— of  fowl,  prince  Orlow 

ßWle.  [style 

— of  fowl  in  princess' 

— of  fowl  with  wbite 
pur6e  of  onions. 

— of  fowl  witb  truffles. 

Turban  of  fowl. 

— of  fowl  witb  mush- 
rooms. 

— of  fowl  witb  financier’s 
garnisb. 

— of  fowl  witb  truffles 
and  wbite  sauce. 

Puff-paste  patty  case  filled 
witb  fowL’J 

— -paste  patty  (of  fowl) 
in  ancient  style. 

— -paste  patty  of  fowl 
w.  wbite  cream  sauce. 

— -paste  patty  case  witb 
fowl  and  musbrooms. 

paste  patty  witb  puröe 

of  fowl  and  wbite  of 
eggs  colo(u)red  green. 

— -paste  patty  case  filled 
witb  ragout  of  fowl. 

paste  patty  case  witb 

fowl-forcemeat  balls. 

— -paste  patty  case  witb 
cbicken  in  cream  sauce. 

paste  patty  witb  Tou- 
louse garnisb. 

Cream-mould  of  fowl. 


‘)  Mit  Trüffel- Scheiben  ausgelegte  und  mit 
Geflügel  - Füllsel  ausgestrichene  Becherform,  mit 
Ragout  von  Geflügel-Schnitten,  Tafelpilz-Köpfen, 
Zunge  und  Trüffeln  gefüllt.  Man  verziert  die 
Form  obenauf  mit  einem  Kranz  von  Geflügel- 
Schnittchen  und  füllt  die  Mitte  des  Kranzes  mit 
Hahnkämmen. 

’)  Nikolai  Alexejewitsch  Orlow,  geh.  1820, 
gest.  29.  März  1885  in  Fontainebleau , früher  russ. 
Gesandter  in  Paris  (sein  Küchen-Meister  Georges 
Bouzou).  — Geflügelmus,  gehackte  Pökel-Zunge 
und  Grieß  lagenweise  in  eine  mit  Eierkuchen 
ausgelegte  Becherform  gefüllt.  Die  einzelnen 
Schichten  werden  durch  dazwischengelegte  Schei- 
ben von  ungezuckertem,  mit  Sahne  angefeuchte- 
tem Eierkuchen  getrennt. 

•)  Dasselbe  wie  timbale  d la  princesse  (s.  d. 
auf  S.  751). 

*)  Timbale  de  volaüle  d la  Piriguetix,  tim- 
bale de  volaüle  d la  perigo(u)rdine  oder  timbale 
de  volaüle  d la  Perigord  ist  dasselbe. 

“)  Turban  von  (Geflügel -Brüstehen,  die  zur 
einen  Hälfte  mit  hehnkammartig  ausgestochenen 
Trüffeln  besteckt,  zur  anderen  fein  gespickt  sind; 
die  Höhlung  mit  einem  Reichen-Ragout  (ragoüt 
d la  financiere)  gefüllt. 

®)  Eine  mit  Geflügel -Füllsel  gefüllte  flache 
Kuppelform  wird  gar  gemacht,  oben  ausgehöhlt, 
mit  Füllsel  bestrichen  und  mit  den  Geil ügel-Brüst- 
chen  belegt,  so,  daß  deren  Sjiitze  in  die  Höhlung 
kommt.  Man  bedeckt  sie  mit  Butter-Papier,  macht 
sie  gar,  richtet  dann  den  Turban  auf  einem  Reis- 
Bockel  au  und  umlegt  ihn  mit  großen  Trüffeln; 


nebenbei  gibt  man  eine  mit  der  Trüffel-Brühe 
verkochte  weiße  Sose. 

’)  Auch  mit  puff-paste  patty  case  filled  with 
(minced)  fowl,  puff -patty  of  fowl,  fowl -puff, 
hollow  puff  filled  with  (minced)  fowl  zu  über- 
setzen. 

®)  Vergl.  Fußbem.  6 auf  S.  652. 

“)  Die  Foimen  ä vol(e)-au-vent  werden  mit 
Geflügelmus  und  Rahm  ziemlich  bis  obenan  ge- 
füllt: einige  Eiweiß  werden  zu  Schnee  geschlagen, 
gesalzen,  mit  Spinatsaft  (Spinatmatte)  grün  ge- 
färbt und  in  kleinen  Häufchen  oben  auf  das  Ge- 
flügelmus gefüllt,  worauf  man  die  Pastetchen  im 
Ofen  leicht  bäckt  und  auf  Spitzen-Papier  in  schö- 
ner Ordnung  anrichtet. 

»»)  Die  Pastete  wird  lagenweise  mit  kleinen 
im  Löffel  geformten  Geflügel  - Klößchen  gefüUt, 
mit  deutscher  Sose,  die  mit  Tafelpilz -Brühe  ver- 
kocht ist,  maskiert,  mit  Hahnkämmen  und  Hahn- 
nieren verziert. 

“)  Mit  einem  Toulouser  Ragout  (von  Geflügel- 
Klößchen,  Hahnkämmen,  Gansleher-Soheiben,  Trüf- 
feln und  Tafel-Pilzen)  gefüllte  Blätterteig-Pastete, 
Toulouser  Sose. 

^’)  Ausgelöste  Geflügel-Brüstohen  zerschnitten, 
mit  Butter  und  ein  wenig  weißer  Sose  gestoßen, 
nach  und  nach  einige  Eigelbe  und  Rahm  hinzn- 
gerührt,  durchgestrichen , Schlagsahne  darunter 
gezogen,  eine  Cylinderform  mit  der  Masse  gefüllt, 
das  Brot  im  Scnwitzbade  (au  bain-marie)  gar 
gemacht.  Nachdem  die  Form  ausgestürzt  ist,  um- 
legt man  dieselbe  mit  Gansleber-  und  Trüffel 
Scheiben;  \veiße  Sose  nebenbei. 


VI  Abteilung. 

Gibier.  — — Game. 


a)  Gibier  ä p]umes‘). 

Aboyeur,  aboyeuse^). 

Acalot,  courlis  varie  du 
Acee* *).  [Mexique. 

Acoho. 

Acolin. 

Aganii  *). 

— braise. 

— braise  au  riz. 

— roti. 

Agripenne  ®). 

Aguapeca^). 

Aiglon. 

Albatros. 

Albran,  halbran''-*). 
Alchaia'-*). 

Alcyon,  halcyon,  drapier, 
bl(e)uet,  garde-boutique, 
(martin-)pecJieur,  poehe- 
ry,  puani,  verde,  peche- 
Salmi(s)  d'alcyon.  [veron. 


XDtlögeflügcI,  ^e6erir»tI6. 

©utn^)f = ® o:pp  elf  d)ne^)f  c. 
ajlejilanif^er,  amertfanifcfier 
©^nefjfe.  [aSradjöOGel®). 
gjiabagagfar=>^u^n®). 
3)ieEiIanifd)e  SBoffefraKe. 
S^vompctcnbogcl. 

— gefi^mort. 

— mit  5Ret§  gcbämfjft. 

— gebraten. 

3iei§»,  Sfliebbogel. 
a3rafilianifd)er  ^iebi^. 
junger  Slbler^®). 

2lIbatro§,  ©turnibogel^®). 
Sunge  SBilbente. 
©bte^fiug^ulin. 
GlSUogcl.Si'öntgSfif^er,  Ufer* 

ffjcc^t,  aSafferfpe^t,  See» 
fbei^t,  @ifengart,iötartin§» 
bogel.^®) 

S3raune§  (SiSbogePüRagout.“) 


Game-birds,wild  fo  wL 

Greenshank. 

Acalot,  acacalot. 
Woodcock. 

Acoho. 

Mexican  water-rail. 
Againi,  gold-hreasted 

— braised.  [trumpeter  ’). 

— braised,  witb  rice. 

— roasted. 

Bobolink,  bob-lmco(l)n. 
Jacana. 

Eaglet^‘). 

Albatross,  alcatras. 

Young  wild  duck. 

Sand  grouse. 

Kiiigflsher,  alcyon, 
halcyon.  European 
kingfisber. 

Salmi(s)  of  kingfisber. 


»)  Auch  gibier -plume,  Mehrzahl  gibiers- 
plume.  Man  kann  das  Federwild  in  klei- 
nes,  menu  öi6i6r(Kraiiimetsvogel,  Drossel- Alten, 
Lerche, Wachtel,  Star  usw.),  mittelgroßes  (Reb- 
huhn, Schnepfe,  Haselhuhn,  Schneehuhn,  Kifbi“ 
usw.)  und  großes,  granci  gibier  (Fasan,  Wild- 
ente, Birkhuhn.  Auerhuhn  (grouse),  wilde  Gans 
usw.)  einteiien.  — Auch  kann  man  das  Wildge- 
flngel  so  trennen,  daß  man  drei  Unterarten  erhalt 
und  zwar:  Waldgeflügel  (Krammetsvogel, 
Waldschnepfe,  Haselhuhn,  Birkhuhn,  A^rhuhn, 
Weindrossel  usw.) , Feldgeflügel  (Wastel, 
Lerche,  Star,  Rebhuhn,  Fasan,  Trawe  usw.),  Was- 
ser-Geflügel  (Reiher,  Schwan,  Wildente,  wilde 
Gans,  Taucher,  Sumpfschnepfe,  Bläßhuhn). 

Scolopax  totanus,  = Chevalier  aboyeur;  vergl. 
bärge  variee.  , . r, 

*)  Tantalus  mexicanus,  bewohnt  die  Seen 
Mexikos  und  nährt  sich  von  Fischen.  Obgleich 
das  Fleisch  nach  Sumpf  riecht,  wird  es  von  den 
Mexikanern  doch  gern  gegessen.  ... 

*)  Provinziell  in  einigen  D6p.  Frankreichs, 

— })^CQ.SSB. 

<•)  Eine  Abart  des  kleinen  Madagaskar-Huhnes. 
Das  Fleisch  sowohl  des  Hahnes  als  auch  des  Huh- 
nes ist  wohlschmeckend.  . 

•)  Guyanisch,  zool.  psophia  crepitans,  in  den 
Wäldern  und  Bergen  Guyanas,  von  der  (Jröße  des 
Fasans,  mit  gelblich-grünem  Schnabel,  mit  äußerst 
schmackhaftem  und  leicht  verdaulichem  Fleisch. 

’l  A South  American  bird  (psopMa  erepitaus), 
allied  to  the  cranes,  and  easily  domesticated.  Its 
body  is  about  the  size  of  the  vheasant. 

“j  Wissenschaftliche  Bezeichnung, = bruantin. 

•)  Parra  brasiliensis,  = jacane. 

»•)  Wurde  am  7.  Mai  1876  dem  Feldmarsohall 
von  Moltke  im  Hötel  du  Parc  in  Lugano  serv'iort 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil. 


- Nur  die  Brust  ist  genießbar  und  ähnelt  im  Ge- 
schmack dem  Auerhahn. 

“)  A young  eagle,  or  a diminutive  eagle.  — 
Eagle,  a gold  coin  of  the  United  States,  of  the  value  of 
ten  dollars.  Double  eagle,  a gold  coin  of  the  United 
States  ioorth  twenty  dollars. 

Lat.  albatus,  span,  alcatraz,  arab.  al  beitros, 
zool.  diomedea,  am  Kap  der  guten  Hoffnung  hä^g. 
Sein  Fleisch  ist  mit  einer  Fettschicht  umgeben, 
die  als  Nahrung  dient  und  von  angenehmen  Ge- 
schmack ist.  Während  das  Fleisch  der  älteren 
Tiere  fast  ungenießbar  ist,  gleicht  das  der  jüngeren 
im  Geschmack  dem  Lammfleisch.  Das  Fett  läßt 
sieh  recht  gut  als  Backfett  (friture)  verwenden. 

“)  Besser  albran  statt  halbran,  die  junge 
Wildente,  welche  noch  nicht  fliegen  kann;  vergl. 
caneton  sauvage. 

**)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = gelinotte 
des  Pyrenees. 

“)  Alcedo  ispida,  alcedo  advena,  alcedo  pal- 
lasii,  zur  Unterfamilie  der  Wassereisvögel  oder 
Fischer  (alcedinidae)  gehörig.  Der  Schnabel  ist  lang, 
dünn,  gerade,  die  Füße  sind  sehr  klein  und  kurz, 
die  Flügel  ebenfalls  kurz  und  ziemlich  stumpf, 
der  Schwanz  besteht  aus  zwölf  kleinen,  kurzen 
Federn.  Das  Gefleder  ist  reich  und  glatt  anliegend, 
im  Grunde  grünschwarz  oder  dunkel  meergrün, 
die  ganze  Unterseite  und  die  unteren  Sohwanz- 
und  Flügeldecken  zimtrostrot,  Kinn  und  Kehle 
rostgelblichweiß.  Der  Schnabel  ist  schwarz,  ^e 
Wurzel  der  unteren  Hälfte  rot,  der  kleine  Fuß 
lackrot.  Die  Länge  beträgt  17,  die  Breite  ^ cni. 
Ganz  Europa,  von  Dänemark,  Jütland  und  Liyland 
an  nach  Süden  hin,  sowie  der  westliche  Teil  Mittel- 
asiens sind  die  Heimat  des  Eisvogels. 

“)  Dies  ist  die  einzige  Art,  den  Vogel  wohl- 
schmeckend zuzubereiten. 


754  Gibier  ä plumes. 

Alehrande^). 

Alector  ®). 

Alouette  ®). 

Älouette  calandre^). 

Alouette  des  champs,  alouette 
commune. 

Älouette  huppie. 

Amazone. 

Arbenne^). 

Ardee  ^®). 

Argus^^). 

Arpenteur 
Attagas  **). 

Antrnolie. 

— braisee. 

— rötie. 

Fricandeau  d'autruche. 
Baba^^). 

Balle-queue 
Barge  baveuse^^). 

Barge  variee,  bärge  grise, 
(Chevalier  aboyeur). 


SBilbgeflügel,  geöenuüb. 

Äri(e)Iente. 

§oIfo. 

Serd^e*). 
i?aIonberIer(^e. 
gelblerd^e,  S3rad^»,  iBorn», 
Saat»,  ^immetSIerd^c“). 
$auben»Serc^e’). 
9[maäonen»5ßa^3agei  ®). 
50ioorj(^nee|u:^n. 
aieil^er. 

2lrgu§t)fau. 

Sidfuß. 

@c^nce:^it!^n. 

— gebämjjft. 

— gebraten. 

— gcf^jidt  unb  gef(^mort 

Äro^jfganS. 

S3ac^fteläc. 

©tranbfc^nebfe. 
SRegenfd^ne^jfe,  @rün=> 

fc^enfel,  §emntl^®). 


Game-birds. 

Creek  duck. 

Alector. 

Lark. 

Calandra. 

Field-lark,  (European) 
skylark. 

Crested  lark,  tufted  lark. 
Amazon. 

White  grouse. 

Heron. 

Argus(-pheasant). 

Thick-^ee. 

Attagen,  attagas. 

Ostrich. 

— braised. 

— roasted. 

Fricandeau  of  ostrich. 
Horsematch. 

Dish-washer. 

Shore-snipe. 

Green  sandpiper,  green(-) 
sbank,  greenshank  *®). 


*)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = petite  sarceUe. 

®)  Wissenschaftl.  Bezeichnung,  = coq  Indien. 

*)  Alouette  de  bois  (ital.  allödola  mattoKna) 
Wald-,  Heide-,  Baum-,  Holz-,  Dull-Lerche,  Wald-, 
Heide-Nachtigall;  cdouette  des  champs,  alouette 
commune  Feldlerche,  Brach-,  Korn-,  Saat-,  Him- 
mels-Lerche; alouette  düeau,  alouette  des  marais 
Sumpflerche;  alouette  farlouse,  alouettine  (ital. 
allödola  panierana)  Wiesen-Lerche ; alouette  huppee 
(ital.  allödola  del  ciuffo,  allödola  capelluta)  Hauben- 
Lerche,  Kamm-,  Kot-,  Schopf-,  Hauslerche;  alouette 
lulu  Baumpieper,  alouette  de  mer  Seelerche; 
alouette  Steinlerche,  Mittellerche.  Vergl. 

mauviette. 

*•)  Ital.  allödola, s^s,n.alondra,wD.gd.T:.pacsirta. 

*)  Alauda  calandra,  — calandre. 

*)  Alauda  arvensis;  vergl.  mauviette. 

’)  Alauda  eristata,  auch  Schopf-,  Kamm-, 
Kot-,  Hauslerche  genannt,  sehr  verschieden 
gefärbt,  im  Süden  lebend,  18  cm  lang,  33  cm  breit. 
Vergl.  mauviette. 

•)  Psittacus  luteolus,  psittacus  amazonicus, 
androglossa  amazonica,  ein  35  cm  langer  und 
55  cm  breiter  Vogel  mit  dunkelgrasgrünem  Ge- 
fieder. Sein  Fleisch,  welches  viel  gegessen  wird, 
ist  schmackhaft.  Vergl.  Fußbem.  zu  perroquet. 

®)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = perdrix  blanche. 

“)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = heron. 

“)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = faisan 
paon. 

“)  Oedicnemus  scolopax,  = courlis  de  terre. 

*•)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = perdrix 
de  neige. 

“)  Ital.  struzzo,  span,  avestruz,  ungar.  strucz, 
struczmadär,  altfranz.  ostruche,  ostruce,  altengl. 
ostriche,  OStrice ; Uruthio  camelus,  airuthio  africanua, 
struthio  auatralia,  Naame  der  Araber,  Akwir  der 
Begawi.  — Somalstrauß,  Gorojo  der  Somali, 
struthio  molybdophanea,  unterscheidet  sich  von  dem 
•Strauße  durch  die  graublaue  Färbung  aller  nack- 
ten Körperteile.  Er  bewohnt  das  Somal-  und 
westliche  Qallaland  bis  zum  Djubaflusse.  — Der 
Strauß  wird  von  den  Alten  oft  erwähnt.  Aelius 
Lampridius  erzählt,  daß  der  Kaiser  Heliogabalus 
bei  einem  Schmause  die  Köpfe  von  600  Straußen, 
deren  Gehirn  verzehrt  werden  sollte,  auftragen 
ließ;  Julius  Capitolinus  berichtet,  daß  bei  den 
Jagdspielen  des  Kaisers  Gordian  300  rot  gefärbte 
Strauße  erschienen;  Flavius  Vopiscus  erzählt,  daß 
Kaiser  Probus  bei  einer  ähnlichen  Gelegenheit 
1000  dieser  Vögel  dem  Volke  preisgab.  — Die 
straußenjagd  wird  in  ganz  Afrika  mit  Leiden- 


schaft betrieben.  Die  Araber  Nordostafrikas  unter- 
scheiden den  Strauß  nach  seinem  verschiedenen 
Gesohlechte  und  Alter  genau.  Der  erwachsene 
männliche  Vogel  heißt  »Edlim«  (der  Tiefschwarze), 
das  Weibchen  »Ribeda«  (die  Graue),  der  junge 
Vogel  »Ermud«  (der  Bräunliche).  Erbeutung  der 
Federn  ist  das  hauptsächlichste  Ziel.  Junge  Strauße 
haben  ein  höchst  zartes,  wohlschmeckendes  Fleisch ; 
das  älterer  ist  härter,  dem  Bindfleisch  ähnlich; 
auch  sind  nur  die  Schenkel  genießbar.  Eier  und 
Fleisch  werden  von  allen  Eingeborenen  gegessen. 
Das  Fett  verwendet  man  als  Backfett  (friture), 
kann  es  auch  der  Butter  zusetzen  (Straußenbntter). 
Das  Gelbe  des  Eies  ist  schmackhaft  doch  bei 
weitem  weniger  müd  als  das  des  Haushuhnes. 
Die  Hottentotten  kochen  die  Eier  auf  eine  sehr 
einfache  Art.  Diese  bohren  an  dem  einen  Ende 
ein  kleines  rundes  Loch  durch  die  Schale,  quirlen 
das  Innere  mit  einer  biegsamen  Astgabel,  setzen 
das  Ei  auf  das  Feuer,  quirlen  von  Zeit  zu  Zeit, 
bis  das  Weiße  fest  wird.  Auch  die  Eier,  welche 
bereits  ausgewachsene  Küchlein  enthalten,  werden 
von  den  Hottentotten  nicht  verschmäht,  sondern 
in  den  Schalen  mit  Hammelfett  gebraten.  Viel- 
fach werden  die  Eier-Schalen  als  Gefäße  benutzt 
und  mit  leichtem  Flechtwerk  eingefaßt. 

“)  Die  Brüste  werden  ausgelöst,  gespickt  und 
in  einer  gekochten  Beize  oder  in  Weißwein  ge- 
beizt, gut  gewürzt  und  mit  Wurzelwerk  gebraten, 
beziehentlich  weich  gedämpft. 

“)  Onocrotalua  phoanix,  = pälican  blanc. 

P)  ilotacilla  alba,  = hoche(-)queue. 

“)  Vergl.  bärge  variee. 

“)  Totanus  glottis,  totanus  littoreus.  totanus 
griseus,  scolopax  totanus,  scolopax  glottis,  scolo- 
pax canescens,  glottis  chloropus,  limicula  glottis, 
limosa  totanus,  mit  langem  Schnabel  und  hohen 
Füßen.  Das  Gefieder  der  Oberseite  ist  braun- 
sohwarZjdurch  die  weißen  Federränder  gezeichnet, 
das  des  Unterrückens  und  Bürzels  rein  weiß,  das 
der  Unterseite  bis  auf  die  mit  sdüwarzen  Streifen 
gezeichnete  Brust  ebenfalls  weiß.  Das  Auge  ist 
braun,  der  Schnabel  schwarzgrün,  der  Fuß  grau- 
grün. Die  Länge  beträgt  34,  die  Breite  55  cm. 
Die  Begensclmepfe  ist  in  allen  Weltteilen  gefun- 
den worden,  die  eigentliche  Heimat  aber  ist  der 
Norden  Europas.  — Der  nächste  Verwandte  des 
Grünschenkels  ist  der  Osteuropa  und  Nordasien 
entstammende,  zuweilen  auch  in  Deutschland, 
häufiger  in  Osterreioh-Dngam  vorkommendeTeich- 
wasserläufer  (totanus  stagnatilis,  totanus  tenui- 
rostris).  Seine  Länge  beträgt  23,  die  Breite  45  cm. 

“)  A European  sandpiper  or  snipe  (totanus 
canascena);  called  also  greater  plover. 


Gibier  ä plumes. 
DartÄYellejperdr/Ä!  grecqtie. 

BartaveUes  hraisees. 

— ä la  choucroute. 

— ä Vecossaise. 

— ä Vetouffade. 

— griüees. 

— en  marinade. 

— roties. 

— röties  aux  marrons. 

— truffees.^) 

Salvn(s)  de  bartavelles. 

— de  bartavelles  ä la 
Bocambole. 

Beau  canard  huppe,  canard 
branchu,  (canard  d'ete). 
Bec-ä-cuülö‘  ’). 

Becade^). 

Bec-Orfigue^). 

Becasse,  becade,  acee, 
solari,  sotard,  double 
becassine,  videcoq. 
Becasses  ä Vamericaine. 

— ä la  Bacquaise^* *). 

— bardees,  röties. 

— ä la  bonne  bouche. 

— braisees. 

— braisees  aux  oranges. 

— ä la  brocke. 

— conservees  en  boites. 


iJBilbgepgel,  geberroilb. 

5 (2tdu()u{)tt,  gried)ifcI}e§SReb*, 

I 33erg»,  ÜRottjUl^u  ‘). 

< ©teinp^ner  gefd^mort. 

] — mit  ©auerlrout. 

\ — auf  fd)ottifd)e®)  8Irt. 

\ — gebomfjft. 

I — auf  bem  fRoft  gebraten. 
l — gebeijt. 

5 — gebraten. 

I — gebraten,  mit  Äaftanien. 

\ — getrüffelt.  [|u'^n. 

l S3raune§  fRagout  bon  Stein» 

) _ «Ragout  bon  Steintju:§n 
I mit  fRoIamboIen*). 
S3rautente,  Sommer»,  SBalb», 

< Äarolinenente 
s Söffelreitier. 

] 3SaIbf(^net)fe. 

5 Saumbieper. 

SBttlbfJiÖncPfd  S3erg», 

> Stein»,  S3ufc£)»,  S)orn=, 
j 33rac^»,  groieSc^nepfe^®). 
\ Sd)nepfen  auf  amerila» 
nifd)e»*)  2trt. 
j — gebroten  mit  fRum. 

I — in  SpedrdlUe  gebraten. 

< — auf  geröftetem  33rot. 
s — gefd)mort. 

— gefc^mort,  iDrangen»Sofe. 
] — am  Spieß  gebraten. 

\ — in  S8iid}fen  eingemad^t. 
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! Red  partridge,  red-legged 
j partridge,  red  grouse. 

< — partridges  braised. 

I — partridges,  Sauerkraut. 
s — partridges,  Scotcbi  style. 
I — partridges  stewed. 

> — partridges  broiled. 

S — partridges  marinated. 

? — partridges  roasted. 
j — partridges  roasted, 
witb  cbestnuts. 

< — partridges  truffled. 

\ Salmis  of  red  partridge. 

\ — of  red  partridge  witb 
5 rocambole. 

? Wood-duck®),  bridal 
? duck,  Summer  duck. 

I European  spoonbill. 

< Woodcock. 
i Eig-pecker. 

\ Woodcock, woodcock- 
\ snipe,  great  snipe, 

\ nigbt-partridge. 
l Woodcocks  cooked  in 
I American  style. 

? — roasted  witb  rum. 

> — barded  and  roasted. 

! — on  (buttered)  toast. 

< — braised. 

s — braised,  orange  sauce. 
( — roasted  on  tbe  spit. 
s — canned  or  tinned. 


*)  Perdix  saxatilis,  caccahis  saxaUlis,  aus 
der  Familie  der  Waldhühner  und  der  Unterfamilie 
der  Feldhühner,  bis  35  cm  lang,  bis  55  cm  breit, 
an  der  Oberseite  bläulichgrau,  Kehle  weiß,  mit 
schwarzem  Kehlband,  die  Federn  der  Weichen 
gelbrotbraun,  an  der  Unterseite  rostgelb,  die 
Schwingen  schwärzlichbraun  mit  rostgelben  Kan- 
ten, die  äußeren  Steuer-Federn  rostrot,  Auge  rot- 
braun, Schnabel  rot,  Fuß  blaßrot,  lebt  in  Griechen- 
land, Türkei,  Italien,  in  den  Alpen  und  in  Vorder- 
Asien.  ln  Indien  nud  China  sind  Steinhühner 
halbe  Haustiere  geworden,  werden  gezüchtet,  auf 
die  Weite  getrieben  und  laufen  wie  unser  Haus- 
geflügel frei  im  Hof  umher.  — Bereitungsart  des 
Steinhuhns  ist  dieselbe  wie  die  des  Eebhuhns 
,s.  ’perdreau). 

*)  Wie  grause  d l’Scossaise  (s.  d.). 

*)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Paris,  im  Spätherbst  1893,  beim  Banquet  servi  d 
VHötel  de  Ville. 

*)  Rokambole,  Rockenbolle,  eine  Knob- 
lauchart. 

*)  Aix  sponsa,  anas  sponsa,  lampi'onessa 
sponsa,  45  cm  lang,  72  cm  breit,  am  Kopf  dunkel- 
grün, mit  goldgrünen  Schopffedem  und  zwei  schma- 
len weißen  Streifen;  die  Seiten  des  Oberhalses 
und  der  Oberbrust  sind  kastanienbraun,  weil!  ge- 
fleckt, Kinn,  Kehle  und  ein  Band  um  den  Ober- 
hals weiß,  die  Flügel  und  der  Schwanz  grünlich- 
blau;  das  Auge  ist  rot,  der  Schnabel  weißlich,  an 
der  Spitze  schwarz,  die  Füße  sind  rötliohgelh. 
Die  Brautente  bewohnt  ganz  Nordamerika.  _ Das 
Fleisch  ist  im  Herbste  köstlich,  weshalb  diesen 
Tieren  eifrig  nachgestellt  wird. 

•)  Wood  duck,  a)  A very  heautiful  Ameri- 
can duck  (aix  tponsa),  called  also  wood-pigeon. 
b';  The  hooded  merganser.  c)  The  Auatralian 
maned  goose  (chlamydoehen  jubata). 

’)  Mehrzahl  becs-d-euiUer.  Nur  in  der  Sprache 
des  (ungebildeten)  Volkes,  = spatule. 


’)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = bf.casse. 

*)  Motacilla  fleedula,  = becfigue. 

“)  Ital.  beccäccia,  span,  chocha  perdiz,  Ungar. 
erdei  szalonka;  scolopax  rusticula  (rutUcola),  pislicola 
vulgaris,  ruslicola  europaea,  bis  32  cm  lang,  bis  58  cm 
breit,  bewohnt  ganz  Europa,  Nord-  und  Mittel- 
Asien,  geht  auf  dem  Zug  bis  Nordwest- Afrika  und 
Indien,  weilt  bei  uns  von  März  bis  Oktober.  Dia 
Schnepfe  liebt  Laub-  und  Nadel -Waldungen  mit 
feuchtem,  weichem  Boden,  in  welchem  sie  nach 
Regen -Würmern,  Schnecken  nsw.  bohren  kann. 
Jägerspruoh  für  die  Zugzeit:  Pteminiscere , nach 
Schnepfen  suehen  geh’  (oder  Gewehr  in  die  Höh’) 
— Oculi,  da  kommen  sie  — Laetare,  das  ist  das 
Wahre  — Judica,  sind  sie  auch  noch  da  — Pal- 
marum, gehen  sie  trallarum  — Quasimodogeniti, 
halt,  Jäger,  halt,  jetzt  brüten  sie.  Neben  dem 
Schuepfendreck  schätzen  Feinschmecker  be- 
sonders den  K 0 p f des  Tieres.  Die  Herbstsohnepfe 
ist  fleischiger,  zarter  und  wohlschmeckender  als 
die  magere  Frühlings -Schnepfe,  der  man  jedoch 
einen  besonders  pikanten  Geschmack  nachrühmt. 
Hier  fehlende  Bereitungs-Vorschriften  sind  unter 
bicasaine  naohzuschlagen. 

“)  Anglo-Saxon  wuducoe.  The  most  important 
species  are  the  European  woodcock  (scolopax  rusti- 
cola)  and  the  American  woodcock  (philoheia  minor), 
which  agree  very  closely  in  appearanceand  habits. 

*“)  Die  Schnepfen  gerupft,  abgesengt  (singed, 
scorched);  Kopf  gehäutet,  Augen,  Kropf  und  Ma- 
gen herausgenommen;  die  Eingeweide  (Schnepfen- 
dreck) mit  zwei  Huhnlebem,  Salz,  Pfeffer,  Butter 
gestoßen  und  auf  geröstete  Brotschnitten  gestri- 
chen. Die  Schnepfen  mit  Speckscheiben  umbunden, 
im  heißen  Ofen  eine  Viertelstunde  gebraten;  die 
Brotschnitten  mit  dem  Schuepfendreck  fünf  Minu- 
ten in  den  Ofen  gesetzt;  die  Schnepfen  auf  den 
Brotschnitten  angerichtet. 

“)  Feinschmecker  und  (aus  Liebhaberei)  Koch 
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äßilbgeflügel,  gfeberroilb. 


Game-birdÄ. 


Becasses  en  croustaäes  ä la 
Harter  Bros. 

— ä la  diable. 

— ä Vecossaise. 

— farcies. 

— farcies  en  chaud-froid. 

— farcies,  poelees. 

— farcies  ä la  Stockholm. 

— farcies  aux  truffes. 

— au  gratin. 

— grillees  au  lard. 

— grillees  ä la  maitre 
d'hotel. 

— ä la  Joinville. 

— ä la  Lucullus. 

— en  marinade. 

— aux  marrons  glaces. 

— ä la  minute. 

— ä la  Monaco. 

— en  papillotes. 

— ä la  Perigord. 

— ä la  Perigueux. 

— aux  petits  oignons. 

— • ä la,  piemontaise. 


'(  ©(^ne^jfen  in  Ärnften 
I (S:Drt(^en)  nab^  ©ebrüber 
s Harper  ^). 

\ — mit  Jenfelä^Sofe®). 

> — auf  fdjottifc^e*)  2Irt. 

— gefüat. 

J — gefüllt  unb  überfuljt. 

I — gefüllt  unb  gebömfjft. 

< — gefüllt,  SBeinfofe.^) 

\ — mit  2;rüffeln  gefüllt. 

5 — Iruftgebaden. 

— geröftet,  mit  @f)e(f. 

— gevöftet,  mit  §au§l)of» 

I meiftersSutter. 

I — nad}  Joinville®). 

I — nad)  Lukullus*). 

— gebeizt’). 

s — mit  glafievten  Änftanien. 
$ — gebämpft®). 

) — nad)  älionacoer  ®)  2lrt. 

? — in  $af)ier=§ülfen. 

) — mit  2:rüffeln. 

I — mit  3:;rüffel»@ofe. 

I — mit  Keinen  ^wiebeln, 
s — mit  SBilbfofe  unb 
\ Srüffeln. 


! Woodcocks  in  crousta4e?, 
Harper  Bros,  style. 

— deviUed. 

S toast. 

? — stufFed. 

> — .stuffed  and  jellied. 

f — stuffed  and  braised. 

( — stuffed,  wine  sauce. 

< — stuffed  witb  truffles. 

5 — browned.  [bacon. 

5 — broiled,  witb  broiled 

> — broiled,  witb  maitre 
S d'hotel  butter. 

I — in  Joinville  style. 

— in  LucuUus  style. 

— marinated. 

— -witb  elazed  cbestnuts, 

— stewed. 

— in  Monaco  style. 

! — in  papers. 

> — witb  truffles. 

[ — witb  truffle  sauce. 

I — witb  small  onions. 

[’  — 'witb  game  sauce  and 
I truffles. 


•)  Harper  Brothers,  bedeutendes  Verlagshaus 
in  New  York,  Herausgeber  von  Harper’s  Weekly, 
Honthly,  Young  People,  Bazaar  und  anderen 
angeselienen  Zeitschriften  und  Büchern.  — Die 
Schnepfen  werden  wie  zum  Braten  vorgerichtet 
und  ausgebeint,  die  ausgestochenen  Augen  werden 
durch  etwas  Füllsel,  mit  einem  Trüffel-Scheibchen 
in  der  Mitte  ersetzt.  Eine  gehackte  Schalotte 
macht  man  in  Butter  heiß,  nicht  braun,  gibt  einige 
gehackte  Tafel-Pilze,  eine  Trüffel,  Herz  und  Leber 
der  Schnepfen  hinzu,  läßt  einige  Minuten  braten, 
würzt  mit  Salz  und  Pfeffer,  gibt  einen  Theelöffel- 
voll  Madeira,  eine  Minute  später  dieselbe  Menge 
gehackte  Petersilie  und  doppelt  soviel  frische  Brot- 
krumen hinzu,  rührt  gut  durcheinander.  Von  dieser 
»Garnitur«  mbt  man  je  einen  Löffelvoll  in  die 
Schnepfen,  legt  diese  zu  ihrer  natürlichen  Form 
zusammen,  gibt  sie  in  eine  mit  Butter  ausgestri- 
chene Pfanne  (sautoir),  Bücken  nach  unten,  träu- 
felt klare  Butter  darüber,  stellt  sie  fünf  Minuten 
in  den  heißen  Ofen.  Schon  vorher  bereitete  Krusten 
(croustades)  legt  man  mit  dem  Rest  der  »Garnitur« 
aus,  gibt  in  jede  Kruste  eine  Schnepfe,  richtet  an. 
Von  der  Grundsose  (fond)  in  der  Pfanne,  worin 
die  Schnepfen  gebraten  wurden,  hat  man  mit  einem 
Glasvoll  Madeira,  spanischer  und  Paradiesapfel- 
Sose  eine  Sose  bereitet,  welche  man  durchstreicht 
und  über  die  Schnepfen  gießt. 

'“j  Dreiviertels  gar  gebratene  Schnepfen  schnei- 
det man  in  zierliche  Stücke,  würzt  diese  mit  einer 
Mischung  von  Salz,  Kari- Pulver,  Cayenne-Pfeffer 
und  pulverisierten  Tafel-Pilzen.  Aus  den  Köpfen 
nimmt  man  das  Gehirn  heraus,  welches  mau  mit 
dem  Schnepfendreck,  einem  harten  Eigelb,  der  ge- 
riebenen Schale  einer  halben  Zitrone,  gestoßener 
Muskat-Blüte  und  Soja- Sose  verrttlirt.  Hierauf 
gießt  man  noch  den  Saft  zweier  Orangen , einen 
Eßlöffelvoll  Itetchup  und  ein  Glasvoll  Xereswein 
hinzu.  Diese  Sose  gibt  man  nebst  den  Schnepfen- 
Stüoken  in  eine  silberne  Schüssel,  worin  mau  das 
Ragout  über  einer  Spiritus-Flamme  unter  öfterem 
Umrühren  gar  macht,  bis  die  Sose  in  das  Fleisch 
hineingezogen  ist. 

•)  Kein  Wildgerioht,  nur  der  Vollständigkeit 
halber  hier  angeführt:  Ein  schaumig  geschlagenes 
Eigelb  verrührt  man  überm  Feuer  mit  dickem 
Rahm,  läßt  aber  nicht  kochen._  Brotschnitten  I 
röstet  man,  bestreicht  sie  auf  beiden  Seiten  mit 


Butter,  halbiert  sie,  maskiert  die  eine  Hälfte  mit 
gehackten  Sardellen,  deckt  die  andere  (wie  ein 
Butterbrot)  darüber,  richtet  die  »Sohnepfen«-Bröt- 
chen  an  und  begießt  sie  mit  der  dicken  Eier- 
Rahm-Sose. 

*)  Mit  Füllsel  von  Rind-,  Schweinefleisch,  ge- 
hackten Schalotten,  Tafel-Pilzen  und  kleinen  Gur- 
ken gefüllte,  gedämpfte  Schnepfen;  dazu  eine 
Weißwein-Sose. 

*)  Von  den  Schnepfen  röstet  man  die  Einge- 
weide mit  einigen  Geflügel-Lebern  und  streicht 
das  Mus  durch  ein  Sieb.  Hiermit  bestreicht  man 
die  nötigen  Brotschnitten.  Den  Rest  von  dem  Mus 
vermischt  man  mit  Fleischfiille  und  macht  es  in 
Tortenform  im  Wasserbade  gar.  Darauf  richtet 
man  die  am  Spieß  gebratenen  Schnepfen  erhaben 
an,  verziert  sie  mit  den  Brotschnitten  und  legt 
ein  feinblättriges  Trüffel-Ragout  rin^herum. 

®)  Man  läßt  die  Schnepfen  dreiviertels  gar 
braten,  hebt  den  »Dreck«  (intestins.  trail)  der- 
selben auf  gerösteten  Brotschnitten  auf.  Hierauf 
taucht  man  die  Vögel  in  zerlassene  Butter,  welche 
zuvor  mit  einem  geschlagenen  Eigelb  und  Rahm 
vermischt  wurde,  streut  geriebene  Brotkrumen  dar- 
über, läßt  sie  im  Ofen  Farbe  nehmen,  um  sie 
nachher  mit  brauner  Sose  anzuriohten. 

’)  Man  bereitet  eine  Beize  von  Essig,  blät- 
terig geschnittenen  Zwiebeln,  Pfeffer  - Körnern, 
Wacholder-Beeren  und  Lorbeer-Blättern,  l^t  die 
gehörig  vorbereiteten  Schnepfen  hinein,  läßt  sie 
drei  Tage  darin  liegen,  während  welcher  Zeit 
man  sie  täglich  dreimal  in  der  Beize  nmkehrt. 
Nach  dieser  Zeit  füllt  man  die  gebeizten  Schnepfen 
mit  einem  Geflügel-Füilsel , spickt  die  Brüstchen, 
bratet  sie  unter  öfterem  Bestreichen  mit  Butter 
über  lebhaftem  Feuer  und  richtet  sie  mit  Zitronen- 
Vierteln  an. 

®)  Die  Schnepfen  mit  einigen  feingehackten 
Schalotten,  gehackter  Petersilie,  ein  wenig  Pfeffer, 
Salz  und  geriebener  Muskatnuß  angebraten,  ein 
wenig  Fleischbrühe  und  Xereswein,  sowie  der 
durchgestriohene  Saft  einer  halben  Ziti'one  und 
etwas  fein  zerriebene  Brotrinde  hinzugegeben, 
langsam  weich  gedämpft. 

“)  Geschwungene  Schnitten  von  Schnepfe  auf 
einer  Füllsel  - Unterlage  angerichtet,  mit  Brot- 
knisten,  die  mit  gehacktem  Schnepfenfleisch  und 
Trüffeln  bestrichen  sind,  umlegt. 
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Becasses  en  pot. 

— ä la  prince  de  Galles. 

— ä la  Fiickler-Muskau. 

— ä la  Rivoli. 

— röties. 

— röties  ä la  bourgeoise, 

— röties  aux  croütons. 

— en  salmi(s). 

— au  salmi(s)  de  grives. 

— ä la  Sarah  Bernhardt. 

— sautees. 

— sautees  au  vin  de  Cham- 
pagne. 

— ä la  sportsman. 

— ä la  suisse. 

— ä la  Sultane. 

— en  surprise. 

Äspic  de  becasses. 

Canapes  de  becasses. 

Capisantis  de  (aux)  becasses. 

— de  becasses  aux  tru/fes.^^) 
Chaud-froid  de  becasses. 
Cötelettes  de  becasses. 

— (de  becasses)  ä la 
PoniaUnosky. 

— de  becasses  ä la  royale. 
Crepineites  de  becasses. 


Woodcocks  potted. 

— , prince  of  Wales  style. 

— witb  stuffed  truffles. 

— in  Rivoli  style. 

— roasted. 

— roasted,  family  style. 

— roasted  w.  bread-crusts. 

— brown  fricasseed.®) 

— w.  salmis  of  fieldfares. 

— in  tbe  Sarah  Bernhardt 

— fried.  [style. 

— stewed  in  Champagne. 

— in  sportsman’s  fashion. 

— stuffed,  Swiss  style. 

— in  sultana  style. 

— , surprised. 

Aspic  of  woodcock. 
Woodcocks  on  buttered 

slices  toast. 

— in  scallop-shells. 

— in  scallop-shells  with 

— jellied.  [trufffes. 

Woodcock-cutlets. 

cutlets  jellied,  with 

jelly.  [truffles. 

cutlets  jellied,  with 

Flat  woodcock-sausages. 


i ©d}ne[jfen  in  S:ö[3fcn  eilige» 

— nnd^  $rinj  bon  Wales. 

) — mit  gefilüten  Srüffeln.®) 
j — no(^  aiiboli®). 

I — gebroten. 

I — gebraten,  bürgerlich ‘‘). 

$ — gebraten,  mit Srotlriiften. 
> — braun  eingemad)t.  [gout. 
I — mit  Srammet§bogeI»ifla» 

I — no(h  ber  Sarah  Bern- 
I — gefd)ttmngen.  [hardt®). 

— gefdflunngen  in  ©Ijain» 
pogner. 

\ — noch  ©portmonn§»’)91rt. 

I — gefüllt,  fdflüeiserifd}®). 

I — no(h  .<SuItanin=21rt. 

I — mit  Überrafd)ungen®). 

I ©iilje  bon  Schnepfen. 

< iRöftbrotfchnitten  mit 

I Schnepfen. 

i Schnepfen  in  Silber»Sd)Qlen. 
) — in  SiIber=SdjoIen  mit 

— überfuljt.  [Trüffeln. 

— »S?oteIett§^^). 

c — =ÄoteIett§  überfüllt,  mit 

< ®oHerte.‘®)  [Srüffetn.^®) 
I — =S'oteIett§  überful5t,  mit 
j — »91ehroürftd;en. 


*)  a)  Die  mit  Gewürz  eingeriebenen  Schnepfen 
werden  mit  Butter  umgeben,  mit  Butter -Papier 
bedeckt,  mit  einem  Teig  von  Mehl  und  Wasser 
maskiert  und  in  kleinen  Blechschüsseln  gebacken. 
Erst  wenn  die  Schnepfen  kalt  sind,  entfernt  man 
die  Teigkruste.  Hierauf  legt  man  jede  Schnepfe 
in  einen  kleinen  Steintopf,  gießt  klare  Butter  dar- 
über, bindet  zu  und  bewahrt  den  Topf  an  einem 
kühlen  Orte  bis  zum  Gebrauche  auf.  b)  Man  legt 
die  Innenseiten  und  den  Boden  des  Geschirrs  rings- 
um mit  Speckscheiben  aus,  gibt  auf  den  Speck 
lagenweise  die  von  Füßen  und  Flügeln  befreiten 
Schnepfen,  würzt  jede  Lage  mit  Salz  und  schwar- 
zem Pfeffer.  Zuletzt  gießt  man  klare  Butter  dar- 
über, schließt  mit  einem  Teigdeckel  aus  Mehl  und 
Wasser,  bäckt  die  Schnepfen  im  nicht  zu  heißen 
Ofen. 

*)  Mit  einer  Umlage  von  ausgehöhlten,  mit 
Schnepfenfleischmus  gefüllten  Trüffeln. 

*)  Die  Schnepfen  in  spanischer  Sose,  mit 
Trüffel- Scheiben,  auf  kleinem  Fleischfüll -Ran de 
(bordure  de  farce)  angerichtet. 

‘)  Am  Spieße  gebraten,  auf  Brotkrusten  an- 
gerichtet. 

*)  Salmis  of  looodcock,  brown  fricassee  of 
woodcock. 

*)  a)  Kotelett-Formen  werden  mit  einem  aus 
durchgestrichenem  Schnepfenfleisch,  Gansleber, 
chaud-froid -Sose  und  Butter  bereiteten  Füllsel 
ausgestrichen;  den  in  der  Mitte  gelassenen  hohlen 
Raum  füllt  man  mit  einem  von  den  Schnepfen- 
Brüstchen  und  Pökel-Zunge  mit  Madeira  bereiteten 
Würfel-Ragout  (montgelas),  maskiert  die  Koteletts 
mit  chaud-froid-Sose,  umlegt  sie  mit  ausgehöhlten 
Trüffeln,  die  mit  einem  Ragout  von  würfelig  ge- 
schnittenen Schnepfen -Brüstchen,  Gansleber  und 
chaud-froid-Sose  gefüllt  sind,  b)  Man  bereitet 
ein  Sehnepfenbrot  und  formt  davon  einen  flachen 
Sockel,  den  man  gar  macht  und  mit  Trüffeln  ver- 
ziert. In  die  Mitte  gibt  man  einen  Berg  Trüf- 
feln, mit  Gansleber  gefüllt,  und  ringsherum  über- 
glänztes kotelettförmig  ausgestochenes  Schnepfen- 
brot (pain  de  bicasse).  Das  Ganze  wird  mit  Gal- 
lerte verziert. 


■O  Die  Schnepfen  werden  über  lebhaftem  Feuer 
eine  Viertelstunde  gebraten,  dann  zerlegt.  Die 
geringwertigen  Stücke  legt  man  in  eine  Kasse- 
rolle, gibt  gehackte  Schalotten,  Thymian,  ein  Glas- 
voll kräftige  Braten- Sose,  Weißwein,  Tafelpilz- 
ketchup  und  den  durchgestrichenen  Saft  einer 
halben  Zitrone  hinzu,  läßt  die  Sose  eine  Viertel- 
stunde langsam  kochen.  Die  Eingeweide  stößt 
man  inzwischen  mit  einer  halben  Schalotte  und 
frischer  Butter,  würzt  mit  Salz  und  Pfeffer,  streicht 
durch  ein  Sieb  und  bestreicht  damit  herzförmig 
ausgestochene  geröstete  Brotschnitten,  welche  man 
darauf  einige  Minuten  in  den  Ofen  setzt.  Die  Brüst- 
chen legt  man  in  eine  andere  Kasserolle  und 
streicht  die  vorher  bereitete  Sose  darüber^  macht 
heißj  nicht  kochend,  richtet  an,  legt  die  Brot- 
schnitten ringsherum. 

®)  Nach  Alpenjäger-Art. 

“)  Tafel-Pilze,  Schalotten,  Petersilie  schwitzt 
man  mit  ein  wenig  Butter,  gibt  die  Eingeweide 
von  einigen  gebratenen  Schnepfen,  sowie  einige 
Fettlebem  von  Geflügel  hinzu,  läßt  fertig  braten, 
stößt  dann  das  Ganze  im  Mörser,  würzt  mit  Salz 
und  Pfeffer.  Einige  Brotschnitten  röstet  man,  be- 
streicht diese  mit  dem  eben  bereiteten  Füllsel, 
bäckt  sie  im  Ofen,  richtet  sie  auf  einer  Schüssel 
an  und  bedeckt  sie  mit  einem  aus  dem  Schnepfen- 
fleisch bereiteten  Ragout  (salmis). 

*“)  EmincS  de  becasses  aux  truffes  en  capi- 
santis  ist  dasselbe. 

“)  Durchgestrichenes  Schnepfenfleisch  mit 
chaud-froid-Sose  vermischt  und  in  Koteletten- 
Formen  steif  gemacht. 

“)  a)  In  feine  Streifen  geschnittenes  Brust- 
fleisch  von  Schnepfen,  Gansleber  und  Trüffeln, 
mit  chaud-froid-Sose  gebunden,  zu  Koteletts  ge- 
formt, braun  übersulzt,  kranzförmig  mit  gehackter 
Gallerte  angerichtet,  b)  Kaltes  Sehnepfenbrot 
(pain  de  bicasse)  kotelettförmig  ausgeschnitten, 
überzogen  und  mit  Trüffeln  verziert. 

Koteletts  aus  durohgestrichenem  Schnepfen- 
fleisch, Gansleber,  Trüffeln  und  Butter,  mit  brau- 
ner chaud-froid-Sose  überzogen,  im  Kranz  an- 
gerichtet; Trüffeln  in  die  Mitte. 
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Oroütes  de  hecasses. 

— de  becasses  aux  truffes. 
^hnince  de  becasses. 

Entree  de  becasses. 

Füets  de  becasses. 

— de  becasses  en  caisses. 

— de  becasses  ä la  Galizyn 
(GaUitzin). 

— de  becasses  ä la  Jockey 
Club. 

— de  becasses  ä la  Lucullus. 

— de  becasses  ä la  Mancelle. 

— de  becasses  ä la  puree 
de  truffes. 

— de  becasses  ä la  royale. 

— de  becasses  sautes. 

— de  becasses  sautes  aux 

truffes.  [rand. 

— de  becasses  ä la  Talley- 

— de  becasses  aux  truffes. 
Groustade  de  filets  de  becasses. 

— de  filets  de  becasses  ä la 
napolitaine. 

Saute  de  filets  de  becasses. 

— de  filets  de  becasses  aux 
truffes. 

Turban  de  filets  de  becasses. 
Fumet  de  becasses. 

Gratin  de  becasses. 

— de  becasses  ä la  royale. 

— de  becasses  aux  truffes. 
Hachis  de  becasses. 

Intestins  de  becasses  röties, 

haches. 

— de  becasses  röties,  haches, 
sur  Croutons. 

Mousse  de  becasses. 

— de  becasses  aux  truffes. 

— de  becasses  ä la  Wads- 
worth 


^ Srotlniftcu  mit  S^nebfen» 
muä.  [Stüffeln. 

i — mit  @cf)nebfettmu3  unb 
I Oeblätterteä  Sdjnebfenfieifc^. 

< ©djnebfen  mit  ©ulxe. 

I — »SSrüftc^en. 

\ — »SSrüftc^en  in  Ääftc^en. 

\ — »33rü[tc^en  nac^ 

I Galizyn  ^). 

I — »S3rüftd)en  nac§  bem 
I Jockey  Club®). 

I — 'SrÜftc^en  ti.Lukvillus®). 

I — »Srüftc^enmitOangleber. 
\ — =58rüftd)en  mit  Srüffel» 

5 mu§. 

> — »Srüftc^en  m.  Trüffeln.* *) 
) — »Sfüftdjen  gefd^mungen. 

i — »33rüftc§en  gefd^wungen 
) mit  Strüffeln.  [rand®). 

< — »SSrüftdjen  nac^  Talley- 
\ — »58rü[td^en  m.  Trüffeln.®) 
s Äruftbaftete  mit  Sd^nebfen» 

5 93rüftd^en. 

> — mit  @^nebfen=58rüftc^en 
j unb  §ol^InubeIn.’) 

) ©efcbwungene  ©d^nebfen- 

< Sruft^en. 

l — ©dlnebfen^SSrüftd^en  mit 
I 2:rüffeln.  [33rüft(^en. 

Turban  bon  ©(^nebfen» 

I ©c^nebfenmuä  ®). 
j Äruftierte  ©d^nebfen. 

— ©djuebfen  mit  SJrebfen. 

— ©d^nebfen  mit  Trüffeln. 
©djuebfen^Sepd. 
©d^nebfenbredf. 

— auf  geröfteten  Srot» 
f(^eibeu.‘°) 

©dfiaumfbeife  bon  ©d^nebfen. 

— bon  ©djnebfen  mit 
Trüffeln. 

— bon  ©d^nebfen  mit 
I Trüffeln. 


Crusts  with  puree  of  wood- 
cock.  [and  trui'fles. 

— with  pur6e  of  woodcock 

Minced  woodcocks. 

Woodcocks  w.  aspic.  [cock. 

Fülets  (breasts)  of  wood- 

— of  woodcock  in  cases. 

— of  woodcock  with 
truffles. 

— of  woodcock,  Jockey 
Club  style. 

— of  woodcock  with  pur6e 
of  woodcock.  [liver. 

— of  woodcock  w.  goose- 

— of  woodcock  with 
pur6e  of  truffles. 

— of  woodcock  w.  truffles. 

— of  woodcock  fried. 

— of  woodcock  fried  with 

truffles.  [shaped. 

— of  woodcock  turban- 

— of  woodcock  w.  truffles. 

Croustade  with  fillets  of 

woodcock. 

— with  fillets  of  wood- 
cock and  macaroni. 

Fried  fillets  of  woodcock. 

— fillets  of  woodcock 
with  truffles.  [fillets. 

Turban(d)  of  woodcock- 

Puree  of  woodcock. 

Browned  woodcocks.  [fish. 

— woodcocks  with  cray- 

— woodcocks  w.  truffles. 

Hashed  woodcocks.®) 

Chopped  trail  of  (roasted) 

woodcock. 

— trail  of  (roasted)  wood- 
cock served  on  toast. 

Moss  of  woodcock. 

— of  woodcock  with 
truffles. 

— of  woodcock  with 
truffles. 


*)  Galizyn,  richtiger  Golizyn ; auch  GaUitzin, 
Galitzin,  fürstliche  Familie  Rußlands,  die  ihren 
Ursprung  von  Gedmin,  Großfürsten  von  Litauen, 
ableitet.  Einer  seiner  Nachkommen,  Iwan  (Bulgak), 
soll  von  den  starken  Leder-Handschuhen  (golitza), 
die  er  trug,  den  Beinamen  Golizyn  (sprich  »(Sali- 
zyn«)  erhalten  und  auf  seine  Nachkommen  vererbt 
haben.  — Mit  Schnepfen-Püllsel  gefüllte  Schnepfen- 
Brüstchen  im  Kranz  angerichtet,  mittels  einer 
Düte  oder  Hornes  schön  mit  Füllsel  bespritzt: 
Trüffeln  in  die  Mitte. 

“)  In  Paris;  Jules  Gov,ffe  Mundkoch  desselben. 

•}  Die  Schnepfen-Brüstchen  mit  Füllsel  über- 
zogen und  auf  einem  Rand  von  gerösteten  Brot- 
schnitten angerichtet;  in  die  Mitte  ein  dickes 
Schnepfenmus;  Wildsose  ringsherum. 

*)  Die  Briistchen  auf  einem  Füllselrand  an- 
gerichtet: ringsherum  Schnepfen -Brötchen;  Trüf- 
feln in  die  Mitte. 

•)  Schnepfen-Brüstchen  in  Form  eines  Turbans, 
mit  gerösteten  Brotkrusten  (von  der  Größe  der 
Briistchen),  die  mit  dem  Schnepfendreck  bestrichen 
sind;  Wildsose  mit  Trüffeln  in  die  Mitte. 


•)  Die  Briistchen  werden  im  Kranz  auf  kleinen 
mit  Füllsel  bestrichenen  Brotkrusten  angerichtet ; 
Trüffeln  in  die  Mitte. 

’)  Kurz  geschnittene  Hohlnudeln  mit  Parme- 
san-Käse, Paradiesapfel-  und  Schnepfenmus  ver- 
mischt, in  einer  großen  Teigkruste ; mit  Schiiepfen- 
mus  bestrichene  kleine  Brotkrusten  ringsherum; 
Schnepfen-Brüstchen  obenauf. 

Fleisch  von  gebratenen  Schnepfen  gestoßen, 
die  Knochen  mit  brauner  Sose  ausgekocht,  diese 
unter  das  Fleisch  gerührt,  durch  ein  Haartuch  ge- 
strichen, einige  Eigelbe  darunter,  im  Wasserbade 
heiß  gerührt  und  mit  gerösteten  Brotsclmitten  zu 
Tisch  gegeben. 

•)  Sash  of  woodcock,  u'Oodcock(-)hash. 

“)  Aus  den  feingehackten,  in  Butter  gedünsteten 
Eingeweiden  (Schnepfendreck),  Magen,  Leber  usw. 
bereitet,  auf  in  Butter  geröstete  Weißbrot-Scheiben 
gestrichen.  ^ 

*‘)  Sprich  iWüadswo(r)<A«;  Fort  Wadsworth. 
Festung  im  Hafen  von  New  York,  in  der  (unteren) 
Bai,  an  der  Küste  Staten  Islands,  zugleich  Station 
I der  Staten  Island  Hapid  Transit  Co. 
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Moussdine  chaude  de 
becasses. 

— froide  de  becasses. 

Pain  de  becasses. 

— de  becasses  ä la  Cussi/. 

— ä la  Isabelle. 

Pate  de  becasses  ä Vanglaise. 

— chaud  de  becasses. 

— froid  de  becasses. 

Petits  pains  de  becasses. 
Pouding  de  becasses. 

Püree  de  becasses. 

— de  becasses  aux  oeufs 
de  vanneau. 

— de  becasses  ä lapölonaise. 
Päites  bouchees  ä la  puree 

de  becasses. 

Rissoles  ä la  puree  de 
becasses. 

Eöties  de  becasses. 

Scdmi(s)  de  becasses  d la 
Bernardin.  [geoise. 

— de  becasses  ä la  bour- 

— de  becasses  ä la  chasseur. 

— de  becasses  ä la  grecque. 

— de  becasses  ä la 

Lucullus.  ^ 


Si^aumbrot  bon  ©djite^ifen, 
warm. 

— öon  ©c^nepfen,  lalt 
©djnebfeubrot. 

— na^  Cussy^). 

— na(^  Isabella*). 

S^nebfen^'ßaftcte  mit  ©^in» 

— »haftete,  warm.  [len.*) 

— »haftete,  lalt*). 

— »Sröteiöen. 

— -ißubbing®). 
©d^net)fen(fIei[c^)muS. 

— mit  Siebife=@iern. 

— auf  fjolnif^e®)  9Irt. 
2lbf3etit§»S8iffen  mit 

©d^nefjfen(f[eifd))muS. 
(Sebadene  3Jtunbtöf(^(^en 
mit  ©d^nebfenmuä. 
©eröftete  58rotfc^nittd)en 
mit  ©c^nef3fen»@e'E)äd.’) 
SSrauueS  @(^nebfen*9iagout 
n.  Bernardin*).  [gerlii^. 

— ©(^nebfen=9iagout,  bür» 

— ©d)ne:pfen=9tagout  na^ 
3äger»»)2lrt.  [d}if^)°). 

— ©d)nef)fen»9tagout,  grie» 

— ©d)nebfen»9lagout  nad^ 
Lukullus  ^^). 


Mousseline  of  woodcock, 
bot. 

— of  woodcock,  cold. 
Mould  of  woodcock.  [style. 

— of  woodcock,  Cussy 

— of  woodcock,  Isabella 
style. 

Woodcock-pie  witb  bam. 

pie,  bot. 

pie,  cold. 

Small  moulds  of  woodcock. 
W oodcock-pudding. 

Purde  of  woodcock. 

— of  woodcock  witb 
plovers’-eggs.  [style. 

— of  woodcock  in  Polish 
Little  moutbfuls  witb 

pur6e  of  woodcock. 

— moutbfuls  witb  purde 
of  woodcock. 

Hasbed  woodcock  on 
buttered  toast. 

Salmis  of  woodcock,  Ber- 
nardin style.  [style. 

— of  woodcock,  family 
of  woodcock  in  bunter’s 

style.  [style. 

— of  woodcock,  Greek 

— of  woodcock,  Lucullus 
style. 


*)  Die  Form  mit  einem  Ragout  (salpicon)  von 
würfelig  geschnittenen  Tafel -Pilzen,  Sohnepfen- 
und  Huhnfleisoh  gefüllt. 

*)  Gestoßenes  Schnepfenfleisch  mit  brauner 
chaud- froid -Soa&  und  Butter  vermischt,  in  eine 
Form  gefüllt,  steif  gemacht.  Umlage:  Mit  brauner 
Sose  überzogene  Schnepfen-Brötchen. 

*)  Schnepfen -Brüstchen  und  Schinken  mit 
Füllsel  von  Kalbsleber  und  Schweinefleisch  in 
Blätterteig;  Trüffel-Sose. 

*)  Die  Seiten  einer  Pastetenform  umlegt  man 
ringsum  mit  Blätterteig,  den  Boden  bedeckt  man 
mit  einer  Scheibe  magerem  Kalbfleisch,  das  mit 
Pfeffer,  Salz  und  gestoßener  Muskat-Blüte  gewürzt 
ist,  darüber  legt  man  eine  dünne  Scheibe  mageren 
Schinken,  obenauf  die  mit  Pfeffer,  Salz  und  Mus- 
kat-Blüte gewürzten  Schnepfen,  welche  man  mit 
Speckscheiben  bedeckt.  Die  Zwischenräume  füllt 
man  mit  hartgekochten  Kiebitz-Eiern.  Eine  recht 
kräftige  Braten -Sose  gießt  man  darüber  und 
schließt  die  Form  mit  einem  Teigdeckel,  den  man 
mit  Eigelb  bestreicht  und  mit  den  sauber  geputzten 
Füßchen  zweier  Schnepfen  in  der  Mitte  verziert. 
Die  Pastete  wird  im  heißen  Ofen  solange  ge- 
backen, bis  der  Teig  zu  bräunen  beginnt. 

»)  Eine  Pudding-Schüssel  legt  man  mit  Teig 
aus,  gibt  eine  Scheibe  von  recht  zartem  Eumpf- 
stück  (rumpstealc),  mit  Pfeffer  und  Salz  gewürzt, 
hinein,  darüber  die  wie  zum  Braten  vorgerichtete 
Schnepfe,  dann  noch  eine  Scheibe  rumpsteak.  Zu- 
letzt gießt  man  eine  kräftige  Braten-Sose  hinzu, 
schließt  oben  mit  Teig,  bindet  den  Pudding  in 
ein  mit  Mehl  bestreutes  Mundtuch  und  läßt  ihn 
in  kochendem  Wasser  gar  werden. 

•)  Mit  verlorenen  Eiern  und  hahnkammartig 
aasgestochener  Riiidszunge  umlegt. 

^ Das  Gehäck  wird  roh  auf  die  Schnittchen 
gestrichen  und  im  Ofen  gar  gemacht. 

^ Sprich  »Bemardäng*;  Koch  von  Qrimod 
de  la  Reyniöro.  — Angehratene  Schnepfen  werden 
zerteilt,  mit  Zitronensaft  beträufelt,  mit  Salz, 
Pfeffer.  Muskatnuß,  Senf  und  Weißwein  gedünstet. 


mit  etwas  Öl  begossen.  Das  Gericht  wurde  früher 
häufig  an  der  Tafel  selbst  in  silberner  Schussel 
auf  Spiritus  bereitet. 

»)  Die  Schnepfen  gerupft,  abgeseng^  aMge- 
nommen,  die  Augen  ausgestochen,  ^e  Kopfhaut 
abgezogen  usw.  Nachdem  einige  Minuten  mit 
etwas  Salz  in  der  Bratpfanne  gekocht,  werden 
Keulen  und  Hals  abgeschnitten,  die  Kopfe  aber 
aufgehoben.  Eine  kleine  in  Scheiben  geschnittene 
Möhre,  eine  halbe  Zwiebel,  ein  Kräuter- Strauß- 
Chen  (bouquet)  und  einige  ganze  Pfeffer-Schoten 
schwitzt  man  in  Butter,  gießt  eine  Tassevoll 
spanische  Sose,  ein  halbes  GlasvoU  Xereswein 
und  einige  Löffelvoll  TafelpUz  - Essenz  hinein, 
würzt  mit  Salz  und  Pfeffer,  laßt  kochen.  In 
jeden  Schnabel  der  Schnepfen  steckt  man  nun 
einen  Tafelpilzkopf,  befestigt  die  Hälse  an  den 
Brüstchen,  legt  diese  in  eine  Pfanne  (sautoir), 
gibt  die  inzwischen  durchgestrichene  Sose  darüber, 
fügt  halbierte  Tafel -Pilze  und  die  geriebene 
Schale  einer  Zitrone  hinzu,  läßt  fünf  bis  sechs 
Minuten  kochen,  richtet  an,  verziert  mit  Brot- 
krusten. 

**>)  Die  Schnepfen  gebraten;  mit  der  Butter 
eine  helle  Sose  gemacht,  die  Schnepfen  und  Sar- 
dellen-Streifen,  sowie  sauere  oder  Pfeffer-Gurken, 
Tafel-Pilze,  Kapern  und  hartgekochte  geschnittene 
Eier  hineingegeben,  aufgekocht  und  angerichtet. 

**)  Von  drei  nur  dreiviertels  gar  gebratenen 
Schnepfen  nimmt  man  die  Eingeweide  (Dreck) 
heraus.  Gehackte  Tafolpilze,  eine  Schalotte,  etwas 
Petersilie  schwitzt  man  mit  ein  wenig  Butter, 
gibt  dann  die  Eingeweide  und  einige  Fettlebeni 
hinzu,  bratet  das  Ganze,  um  es  nachher  im  Mör- 
ser zu  stoßen.  Hierauf  würzt  man  das_  Füllsel 
mit  Salz  und  Pfeffer,  streicht  es  durch  ein  Sieb, 
spritzt  es  gleichmäßig  auf  sechs  Brotschnitten, 
laßt  diese  im  Ofen  Farbe  nehmen  und  richtet  sie 
zwischen  den  sechs  Brustschnitten  f/iZefsk  welche 
man  von  den  drei  Schnepfen  erhält,  an.  Von  den 
Abfällen  hat  man  eine  Salmis-Soae,  wie  gewöhn- 
lich, bereitet  und  die  /ilets  darin  heiß  gemacht 
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aäJilbgeflüßel,  gebertoilb. 


Game-birds. 


Salmi(s)  de  Mcasses  ä la 
Mnzarin. 

— de  becasses  ä la  provcn- 
gale. 

— de  becasses  ä la  royale. 

— de  becasses  aux  truffcs. 

— de  becasses  au  vin  de 
Champagjie. 

— chatid  de  becasses. 

— froid  de  becasses. 

Souffle  de  becasses. 

— de  becasses  ä la  Nessel- 
rode. [caisses. 

— de  becasses  en  petites 

— de  becasses  aux  truffes. 
Suprenie  de  becasses. 

— de  becasses  ä la  Famcla. 

Terrine  de  becasses. 

Timbale  de  becasses. 

— de  becasses  ä Vancienne. 

Turban  de  becasses. 

— de  becasses  aux  Cham- 
pignons. 

Zephyr (e),  zephir(e)  de 
Becaüscau.  [becasses. 

JBccasseaux  braises. 

— en  chaud-froid. 

— en  croustades. 

— grilles. 

— rötis. 

— rötis  ä la  broche. 

Becasseau  pectoral. 

Becasse  de  mer^^). 
Becassin^^). 


aScaune^  ©^ne|)fen»5Ra0out 
no(^  Mazarin. 

— ®djnc^3fen»Kagout  auf 
^5rooencaltfd)e0  9lrt. 

— ©cf)nef)fen=SRogout  mit 
Ärebfen.  [Trüffeln. 

— ©cfiuebfen-atogout  mit 

— ©d)uebien»9tagout  mit 
©l^ampaguer. 

— ©d)nci3fen»SRagout,mnrm. 

— ©^neijfen»5Rogout,  falt. 

©d;uef)fen»2iuflauf. 

— »Sluflauf  mit  S^rüffeln 
u.  @c^ne}3fen=>a3röt(^eu.®) 

— »Sluffauf  in  Ääftd)en. 

— »Stuflauf  mit  Trüffeln. 

§od)f  eines®  eric^t  ö,©c^nef)fen. 

— ©erid)t  bon  ©i^nefifen 
nad^  Pamela®). 

©d^üffel»5ßaftete^)  öon 
©d}nebfen. 

Sec^erfjoftete  bon  ©c^uefjfcu. 

— bon  ©^nef)fen,  alt= 
mobifc^®). 

Turban  bon  ©(^nebfeti. 

— bon  ©d^nef5frn  mit 
$ofeI=ißiIäen.’) 

iRal^mbrot  bon  ©^nebfen. 

Switflc  (Sßalö=)©(^itc|)fc. 

— ©d^nebfen  gefdjmort. 

— ©(^nebfen  überfüllt. 

— ©d)nebfen  in  Prüften. 

— geröftet. 

— ©d^nebfen  gebraten. 

— ©df)nebfen  om  ©bie§ 
gebraten. 

©treifenftranbläufer  *). 

aSrac^bogel. 

SKoor»,  ^albfdjnebfe. 


[ Salmis  of  woodcock, 
j Mazarin  style. 

I — of  woodcock,  Proven- 
s cial  style. 

I — of  woodcock  witb  cray- 
I fisb.  [truffles. 

I — of  woodcock  witb 
I — of  woodcock  witb 
? Champagne. 

? — of  woodcock,  bot. 

— of  woodcock,  cold 

; Woodcock-fritter  (-mould). 

I fritter  witb  truffles 

j and  woodcock-moulds. 

< — -fritter  in  small  cases. 

I fritter  witb  truffles. 

> SuprSme  of  woodcock. 

I — of  woodcock,  Pamela 
I style. 

\ Terreen-pie  of  woodcock. 

I Tbimble(-pie)  of  woodcock. 

— of  woodcock  in  ancient 
style. 

Turban®)  of  woodcock. 

— of  woodcock  witb 
J button-musbrooms. 

j Cream-mould  of  wood- 
Joung  woodcock.  [cock.*) 
\ — woodcocks  braised. 

^ — woodcocks  jellied. 

\ — woodcocks  in  crusts. 

I — woodcocks  broiled. 

I — woodcocks  roasted. 

— woodcocks  roasted  on 
tbe  spit. 

Pectoral  sandpiper,  brown- 
Curlew.  [back  ‘®). 

Jack-snipe,  fen-snipe. 


*)  Die  Schnepfen  mit  einigen  Brotrinden  ganz 
gebraten,  in  Stücke  geschnitten ; von  den  Abfällen, 
den  Eingeweiden  und  dem  Brot  bereitet  man  ein 
Mus,  welches  man  mit  WeiJlwein  und  Fleischbrühe 
verlängert,  mit  gehackten  Schalotten  und  Gewürz 
schärft,  kochen  läßt,  durchstreicht  und  über  die 
Schnepfen  gibt.  Man  macht  diese  heiß  und  rich- 
tet sie  auf  in  Butter  gerösteten  Brotkrusten  an. 

*)  Mit  ganzen  Trüffeln  undSchnepfen-Brötchen 
umlegt;  braune  Sose  von  Champagner,  Madeira 
und  der  Schnepfen-Brühe. 

’)  Tugend-Heldin,  Hauptperson  eines  gleich- 
namigen Romans  von  Richardson. 

*)  Zwei  ausgebeinte  Schnepfen  werden  hal- 
biert, die  Stücke  in  eine  tiefe  Schüssel  (terrine) 
mit  geschälten  geschnittenen  Trüffeln  und  wür- 
felig geschnittenem  fetten  Speck  gelegt,  gewürzt, 
mit  ein  wenig  Madeira  begossen.  Das  Fleisch 
einer  Hasen-Keule  schneidet  man  in  Stückchen, 
bratet  diese  mit  doppelt  soviel  Geflugel-Fettleber, 
gibt  die  Schnepfen -Eingeweide  (Schnepfendreck) 
hinzu,  läßt  erkalten,  hackt  alles  mit  ein  wenig 
magerem  Schweinefleisch,  würzt  und  stößt  es  im 
Mörser.  Vorher  hat  man  die  gleiche  Menge  frischen 
Speck  klein  geschnitten  und  mit  den  Trüffel-Ab- 
fällen gestoßen.  Diesen  gibt  man  zu  dem  übrigen 
Mus,  welches  man  mit  dem  Madeira,  der  Uber  die 
Schnepfen  gegossen  war,  vennischt.  Die  Seiten 
und  den  Boden  einer  Pasletenform  maskiert  man 
mit  dem  bereiteten  Füllsel,  gibt  lagen  weise  die 


Schnepfen,  die  Trüffeln  und  die  Speckwürfel  ab- 
wechselnd mit  dem  Füllsel  hinein.  Obenauf  legt 
man  eine  Speckscheibe,  stellt  die  Form  in  ein 
Geschirr  mit  ein  wenig  heißem  Wasser  und  dieses 
in  den  Ofen,  wo  man  die  Pastete  H/*  Stunde 
backen  läßt,  sie,  wenn  kalt,  in  lange  viereckige 
Stücke  schneidet  und  im  Kranz  in  der  Schüssel 
(terrine)  anrichtet. 

*)  Mit  Kapern  und  Anis;  die  Sose  mit  Sar- 
deUen-Butter  vermischt. 

*)  Oder  woodcocks  (served)  in  croton  shape, 
woodcocks  dished  (served)  crown-shap^,  crown- 
shape  of  woodcocks,  woodcocks  dished  i?i  a crown- 
shape. 

[)  Die  Schnepfen  werden  halbiert  und  turban 
förmig  mit  einer  Wildsose  und  kleinen  Tafel- 
Pilzen  angerichtet 

*)  Mould  of  woodcock-purie  with  cream, 
woodcock- cream  mould,  cream-puree  of  wood- 
cock in  mould,  purie  of  woodcock  with  cream 
steamed  in  mould. 

•)  Tritiga  maculata,  tringa  pectoraUs,  ameri- 
kanischer Vogel,  oberaeits  ölbraun,  unterseits  auf 
weißem  Gnmde  mit  zahlreichen  Streifen  geziert 
“)  Brownback,  a)  rotbrüstige  Schnepfe  fmocj  or- 
hamphtu  grisetu);  b)  große  marmorierte  Uferschnepfe 
(limosa  fedoa).  — Grass-snipe  Grasstrandläufer. 

“)  Ifumeniut,  = courlis. 

*•)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten;  Vol- 
kes, = petite  bicassine. 
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Bccasäine. 

Bccassines  bardees,  röiies. 

— ä la  bernardine. 

— ä la  bonne  bouche. 

— ä la  brocke. 

— en  chaud-froid. 

— conservees  en  boites. 

— en  croustades. 

— fareies.  [nonne. 

— fareies  ä la  bourguig- 

— fareies  ä la  Stockholm. 

— ä la  financiere. 

— glacees  aux  truffcs. 

— au  gratin. 

— grüUes. 

— ä la  Joinville. 

— aux  melinets. 

— ä la  Mo7iaco. 

— en  papillotes. 

— ä la  Perigord. 

— ä la  Perigucux. 

— en  petites  caisses. 

— ä la  provengale. 

— röties. 

— röties  ä la  brocke. 

— röties  au  cresson  (de 
fontaine). 

— röties  aux  croütons. 

— röties  aux  truffes. 

— ä la  rouennaise. 

— en  salmi(s). 

Buisson  de  becassines  (en 

chaud-froid). 

— de  truffes  et  caisses  de 
becassines. 


l 6um:pficl)ne^)fen  mit 
\ um^iiffung  gebraten. 

\ — no^  $8ern!^arbiner»®)9Irt. 

I — auf  gerbfletem  93rot.®) 

— am  gebraten. 

I — überfut§t. 

s — in  33Ied)büd6fen  einge» 
s — in  ßruften.'^)  [mad^t. 

< — gefüßt. 

\ — gefüüt,  mit  SJtordjeln.®) 

I — gefußt  auf  Stodt^olmer  ®) 

< — m.  SfteicE)en»3iagout.  [9trt. 
l — überglängt,  mit  Trüffeln. 
I — Iruftiert. 

\ — geröftet. 

_ mit  gefüßten  Srotfruften 
I unb  SrüffelsSc^eiben.’) 

\ — mit  aißac^Sblunien. 

— auf  ßJtonacoer®)  3lrt. 

\ — in  ißaf)ier»§üljen. 

j — getrüffelt. 

I — mit  irüffet=>@ofe. 
s — in  (iJ5af)ier»)Ääftd)en. 
l — auf  iprobeuijalifdie  2Ivt. 

I — gebraten. 

— am  ©f)ie&  gebraten.®) 

— gebraten,  mit  (SBrunnen») 

< Äreffe. 

— gebraten,  mit Srotfrufien. 
\ — gebraten,  mit  Trüffeln. 

l — mit  SroiebeI»3iagout.‘®) 

— braun  eingemadjt. 

23ufc!^  bon  @umf)ffd)nef3fen 

] (überfuiät). 

— ton  Trüffeln  u.  ©umf5f' 

I f(^nef)fen=>J?äftdjen. 


; Siiipe,  becassine. 

< Snipes  barded  (covered 

j w.  bacon)  and  roasted. 

— in  tbe  Bernardine  style. 

I — on  sbapes  of  fried  bread. 

I — roasted  on  tbe  spit. 

S — jellied. 

> — preserved  in  cans,  (can- 
? — in  croustades.  [ned). 

I — stuffed. 

> — stuffed,  witb  morels. 

i — stuffed, Stockbolm  style. 

< — w.  financier’s  garnish. 

\ — glazed,,witb  truffles. 

\ — browned. 

I — broiled. 

I — witb  stuffed  bread- 
I crusts  and  truffles. 

I — witb  boney-wort. 

\ — in  Monaco  style. 

( — in  papers. 

I — truffled. 

I — witb  truffle  sauce. 

< — in  small  (paper-)cases. 

I — in  Provencial  style. 

I — roasted. 

\ — roasted  on  tbe  spit. 
i — roasted,  witb  (water-) 

I cresses.  [crusts 

? — roasted,  witb  bread- 
) — roasted,  witb  truffles. 
l — witb  ragout  of  onions. 
I — brown  mcassed. 

< Busb  of  snipes  (jellied). 

s — of  truffles  and  small 
( cases  witb  snipes. 


*)  a)  Gallinago,  Gattung  der  Sumpfsclmepfen, 
zu  welcher  die  Mittelsohnepfe  (gallinago  major), 
die  Halbsehn epfe  (gallinago  gallinula)  und  die  Für- 
stenschnepfe (gallinago  gallinaria)  gehören.  tJher 
den  Jägerspruch  für  die  Zugzeit  der  Schnepfen 
s.  bicasse.  Vergl.  hierzu  double  becassine,  petite 
becassine.  b)  Besonders  Heerschnepfe, 
Sumpf-,  Moos-,  Bruch-,  Haar-,  Eied-,  Gras-, 
Ketsch-,  Herren-,  Fürstenschnepfe, 
Bekassine,  ital.  beccäccino,  span,  becada,  Ungar. 
szalonka,  isländ.  snipa,  dän.  sneppe,  schwed. 
snäppa,  franz.  auch  chevre  volante,  common, 
or  lohole,  snipe;  gallinago  gallinaria,^  cm  lang, 
45  cm  breit,  der  Mittelschnepfe  sehr  ähnlich,  findet 
sich  in  Nordeuropa  und  Nordamerika,  bei  uns 
März,  April,  August  bis  Oktober,  »meckert«  durch 
Schwingungen  der  Steuerfedem,  daher  auch  Him- 
melsziege und  Haberbock  (franz.  cMvre 
volante)  genannt.  Ihr  Wildbret  ist  schmackhaft, 
steht  dem  der  Mittelschnepfe  an  Wohlgeschmack 
zwar  hei  weitem  nach,  übertrifft  aber  das  der 
Waldschnepfe  entschieden.  Hier  fehlende  Berei- 
tungs-Vorschriften sind  unter  bicasse  nachzu- 
schlagen. 

Das  Rezept  fand  sich  in  der  Bibliothek 
des  Sankt  Gotthard-Klosters  und  stammt  aus  dem 
Jahre  16(ä  Am  Spieß  gebraten  und  zerlegt.  Den 
Schnepfendreck  wiegt  man,  gibt  Zitronensaft  und 
feingesebnittene  -Schale  dazu,  und  alles  auf  die 
Platte.  Auf  dem  »Dreck«  richtet  man  das  Fleisch 
an,  welches  mit  etwas  Salz  und  Gewürz -Pulver 
bestreut  und  mit  zwei  Löffelvoll  Senf  in  einem 
halben  Glas  Wein  begossen  wird.  Sogleich  setzt 


man  die  Platte  auf  Spiritus-Feuer  und  schwenkt 
sie,  damit  jedes  Stück  durchzieht  und  keius  an- 
hängt. Sodann  serwiert  man  de  suite  d la  ronde, 
Sans  ciremonie,  wie  das  Rezept  sagt 

“)  Die  Schnepfen  mit  einem  Füllsel  von  Leber 
und  Speck  gefüllt,  mit  Füllsel  maskiert,  gebacken, 
auf  gerösteten  Brotschnitten  angeriontet;  dazu 
eine  Trüffel-Sose. 

*)  Flache  Becher-Formen  von  geröstetem  Brot, 
innen  mit  Leber-Füllsel  ausgestrichen,  eine  ge- 
bratene Schnepfe  in  jede  Kruste,  einige  Minuten 
gebacken. 

•)  Mit  Weißbrot-Füllsel,  das  mit  gehackter 
Petersilie,  Tafel-Pilzen,  Schnittlauch,  Cognac  und 
Gewürz  vermischt  ist,  gefüllt,  gebraten,  kranz- 
förmig angerichtet;  Morcheln  in  die  Mitte;  dazu 
eine  Burgunder  Sose. 

“)  Die  Sumpfschnepfen  halb  gar  gekocht,  ge- 
füllt mit  Rind-  und  Scnweinefieisch- Füllsel,  ge- 
hackten Schalotten,  Tafel -Pilzen  und  Pfeffer- 
Gurken,  im  Ofen  geschmort,  mit  einer  Weißwein- 
Sose  angeriohtet. 

’)  Die  gebratenen  Sumpfschnepfen  mit  rund 
ausgehöhlten,  mit  Sohnepfenmus  gefüllten  Brot- 
krusten im  Kranz  angerichtet;  Trüffel -Scheiben 
in  die  Mitte. 

®)  Wie  becasses  d la  Monaco  (s.  d.). 

•)  Auf  in  Butter  gerösteten  Brotkrusten  mit 
ihrem  eigenen  Saft  und  Haushofmeister- Butter 
angerichtet. 

“)  Gefüllte  Schnepfen  mit  Bretonner  Zwiebel- 
Ragout,  das  mit  dem  gestoßenen  Schnepfenklein 
und  Geflügel-Leber  venmisei.t  ist. 
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Caisses  de  bicassines. 

— de  becassines  aiix  truffes. 

Chaud-froid  de  becassines. 

— -froid  de  becassines  ä la 

La  VaUiere.  [truffes. 

froid  de  becassines  aux 

Croustades  de  riz  aux 
becassines  ä Vitalienne. 
Filets  de  becassines. 

— de  becassines  en 

caisses.  [des. 

— de  becassines  en  crousta- 
Galantines  de  becassines. 

— de  becassines  aux  truffes. 

Gratin  de  becassines.  [cüre. 

— de  becassmes  ä la  finan- 
Fäte  chaud  de  becassines. 

— froid  de  becassines. 
Petites  caisses  de  becassines. 

— caisses  de  becassines  ä la 
gelee. 

— timbales  ä la  chasseur. 


Petits  pains  de  becassines. 

— pains  de  becassines  au 
salpicon. 

Pouding  de  becassines. 

Salmi(s)  de  becassines. 

— de  becassines  ä la  Ber- 
nardin. 

— de  becassines  ä la  minute. 

— de  becassines  ä la 
moderne. 

Terrine  de  becassines. 

— de  becassines  ä Virlan- 
daise. 

Becassine  d'Amerigue. 

Becassine  sourde^). 

Becasson  ^®). 


ßäftc^en  mit  ©um^jffi^nepfen. 

— mit  ©umjjffdinebfen  unb 
Srüffelii. 

ÜBeuiuIgte  ©umpffc^nebfen. 

— ©iimbffc^nepfen  nac^  La 
Valliöre  ‘).  [Sirllffeln. 

— Sumpff^neiJfen  mit 

iRei3lru[ten  mit  ©um^jf* 

f^nebfen,  italienif^. 

©umt>ffd)ne^)fen=33rüft4ert. 

— oSßrüftci^en  in  '4?apier» 
Äöftc^en. 

— <»S3rüftd)en  in  Prüften. 

— auSgebeint,  gefüQt,  folt 
in  ©alterte. 

— auSgebeint,  gefüCt,  falt 
in  ©alterte  mit  SCrüffetn. 

— Iruftiert.  [9iagout. 

— Iruftiert,  mit  Sleic^en» 

— »ißa[tete,  marm.®) 

— »tpaftete,  falt.  [f^nepfen. 

5ßopier=®ä[tc^en  mit  ©umpf» 

— »Ääftd^en  mit  ©umbf», 
fd^nebfen  unb  ©alterte. 

SSei^eraißaftetdjen  üon 
©umbffcbnebfen=5üttfel 
mit  Srilffeln. 

©umbff^nebfen^Sröti^en. 

— »Srötdien  mit  feinem 
iRagout. 

— »Tübbing*).  [Slagout. 

SöranneS  ©umpffd^nebfen» 

— ©umbffd)nebfen=SRagout 
nai^  Bernardin*). 

— ©umbffd)nebfen» 
SRinuten^SRagout®). 

— ©umbffc^nebfen-iRagout 
auf  moberne®)  2Irt. 

©d^üffeLißaftete  bon  ©umbf* 
fdjnebfe. 

— »tßaftete  öon  ©umbf» 
f^nebfen  auf  irif(^e’)  2lrt. 

Stmerifanif^e  ©^nepfe. 

SRoor»,  §albfd^nebfe. 

©obbelfd^nebfe;  |>albf^nebfe. 


Gases  with  snipes. 

— with  snipes  and  trufflos. 

Jellied  snipes. 

— snipes  in  the  La  Val- 
liäre  style. 

— snipes  with  truffles. 
Croustades  o£  Italian  rice 

with  snipes. 

Fillets  (breasts)  of  snipe. 

— of  snipe  in  paper-cases. 

— of  snipe  in  croustades. 
Boned,  stuffed,  braised 

snipM,  cold  in  jelly. 

— , stuned,  braised  snipes, 
cold  in  jelly  w.  truffles. 
Browned  snipes. 

— snipes  witli  financier’s 
Snipe-pie,  hot.  [garnish. 

pie,  cold.  [snipes. 

Small  paper-cases  with 

— paper-cases  with  snipes 
and  jelly. 

— thimbles  of  snipe- 
forcemeat  with  truffles. 

— snipe-moulds  (-roUs). 

— snipe-moulds  with 
salpicon. 

Snipe-pudding. 

Salmis  of  snipe. 

— of  snipe,  Bernardin 
style. 

— of  snipe,  quickly  done. 

— of  snipe  in  modern 
style. 

Snipe-pot  pie. 

pot  pie  in  Irish  style. 

Wilson’s  snipe  ®^,  Ame- 
Jack-snipe.  [ncan  snipe. 
Great  snipe;  jack-snip& 


*)  Auch  Lavalliire  geschrieben,  sprich  »La 
Wäl(j)ähr«;  Louise-Francoise  de  Labaume  Leblanc 
de  LaValliöre,  Geliebte  Ludwigs  XIV.,  geb.  1644 
aus  einer  altadeligen  Familie  in  der  Touraine, 
gest.  6.  Juni  1710. 

*)  Wie  päte  chaud  de  bruantins  (s.  d.). 

*)  Englisches,  in  Frankreich  wenig  bekanntes 
Gericht:  Die  Sclinepfen  halbiert,  gewürzt:  dicke 
bratme  Sose  mit  gerösteten  Zwiebeln,  Tafel-Pilzen, 
Mehl.  Wein  und  den  Eingeweiden  (Schnepfendreck) 
bereitet,  durchgestrichen,  über  die  Schnepfen  ge- 
gossen, welche  man  in  eine  mit  Blätterteig  aus- 

felegte  tiefe  Schüssel  gelegt  hat.  Man  bindet 
en  Pudding,  nachdem  man  einen  Teigdeckel 
darüber  befestigt  hat,  in  ein  Mundtuch,  macht  ihn 
in  kochendem  Wasser  gar  und  richtet  heiß  an.  — 
PoudiT^  de  becassines  d Vipicurienne  ist  dasselbe. 
*)  Vergl.  salmi(s)  de  becasses  d la  Bernardin. 
•)  Wälirend  die  Schnepfe  am  Spieß  bratet, 
bereitet  man  aus  der  Leber  und  den  Eingeweiden 
mit  Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß,  Petersilie,  Tafel- 
Pilzen,  Schalotten,  Champagner  und  spanischer 


Sose  eine  kräftige  Sose,  die  man  über  die  fertig 
gebratene,  zerschnittene  Schnepfe  gießt. 

Die  Keulen  abgehackt,  die  Schnepfen  mit 
Wildfüllsel  gefüllt,  an  die  Stelle  der  Augen  eben- 
falls ein  wenig  Wildfüllsel  mit  einem  Trüffel- 
Scheibchen  in  der  Mitte.  Hierauf  steckt  man  die 
Schnäbel  vor  die  Brüstchen,  legt  diese  in  die 
Bratpfann^  läßt  sie  mit  ein  wenig  Butter  bei 
lebhaftem  Feuer  sechs  bis  sieben  Minuten  braten 
nimmt  sie  heraus,  legt  jede  Schnepfe  auf  eine  in 
Butter  geröstete  Brotkruste,  gießt  heiße  Salmis- 
Sose,  welche  man  mit  einigen  ganzen  Tafel-Pil- 
zen vermischt  hat,  darüber  und  richtet  an. 

’)  Kaltes  Gericht:  Schnepfen  halbiert,  auf 
Speckscheiben  mit  Butter  gebacken,  mit  einem 
Teigdeokel  aus  Mehl  und  Wasser,  welcher  abge- 
uommen  wird,  wenn  die  Pastete  gebacken  ist. 

•)  aallinago  delicata;  sometimes  erroneously 
called  English  snipe. 

*)  Oailinago  gallinula,  — petite  bicossine. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes. = double  bicasstTte.  b)  = petite  becassine 
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Gibier  ii  plumes. 
Becau. 

Bec-en-ciseaux  ^). 
Bec-en-scie^). 

Becflgne,  bec-a-ßgue* *). 

Becfigties  ä la  romaine. 

— rotis. 

— rotis  sur  le  gril. 
Chaud-froid  de  becfigues. 
Timbcde  de  becfigues. 
Becharu  ®). 

Bechot’’). 

Bec-plat  ®). 

Bec(que)-fleur*). 

Bell'eque'^^). 

Benari,  benari^^). 
Berclan,  bei-clau^^). 
Bineril,  binery^*). 
Bisette^^). 

Bistarde,  bitarde^^). 
Blanc-pendard  *’). 
Blassent^^). 

Blerie,  blery'^^). 

Bleuet,  bluet^^). 

Bluet^^). 

Boubou,  boubout^^). 
Boucirolle^^). 

Boulboül,  boubout^*). 
Bouscale,  bouscarle^^). 
Breant^^). 

Brise-os^’’). 


'aUIbgepügel,  gebevlüilb. 

gfunge  (Sumpffdjnepfe. 
©c^erenfc^iiobet. 

©ägetaui^er. 

S'ClgtnbroffcI.Seigcnfc^nepfe; 

getgen:pi(ier'‘). 
getgenbroffeln  mit  ißolenta. 

; — gebraten. 

; — auf  bem  9to[t  gebraten. 

; — ilberjulät. 

! $Be(^er=i|5a[tete  bon  geiö««* 

1 glomtngo.  [broffeln. 

! SBaIbfd)nepfe;(Sumtiff^nepfe. 
I ©patelente. 

^onigöogel. 

S55afferl)ul§n. 

©ran»,  ©erftenammer. 
S3ranbgan§. 

©olbammer. 

Trauerente. 

Trappganl. 

( 9ianbroürger. 

\ SBilbe  ©nte. 

\ äSaffer:^nI)n. 

I (©emctncr)  ©iSbogel. 

I @i§öogel. 

5 ^tebel^o^if. 

> SKoor»,  §albfdjnepfe. 

I SBiebe^obf. 

I ©ra§müde. 

©olbammer. 

^ 93ein»,  ©teinbred^er. 


Young  snipe. 

Scissorsbill,  skimmer. 
Saw-bill,  dun-diver. 
Fig-pecker,becafico,  becca- 
fico,  becafigo®). 

peckers  with  polenta. 

peckers  roasted. 

peckers  broiled. 

peckers  jellied. 

Thimble(-pie)  o£  fig- 
Flamingo.  [peckers. 

Woodcock;  snipe. 
Spoonbill. 

Honey(-)eater. 

Moorien. 

Oorn-bunting. 

Sheldfowl^®). 

Yellow-(b)ammer. 

Black  diver. 

Bearded  bustard. 

Gray  shxike. 

Wild  duck. 

Baldicoot. 

European  kingfisher. 
Kingfisber. 

Hoopoe. 

Juddock,  dunling. 

Wboop,  hoop. 

Warbler. 

Yellow  bunting. 
European  sea-eagle. 


Mehrzahl  becs-en-ci8eaux;=cou,peur  d’eaa. 

Mergus  merganser,  = harte. 

’)  Benennung  verschiedener  Grasmücken  und 
Fliegenfänger,  z.  B.  Gartengrasmücke  (Sylvia 
hortensis,  motacüla  hortensis),Z  aungrasmucke 
(motacilla  curruca,  Sylvia  curruxa,  curruca  gar- 
rula). 

*)  Sylvia  ficedula,  motacilla  ficedula,  musci- 
capa  atricapilla,  muscicapa  ficedula,  emberiza 
luctuosa,  Schwalbengrasmücke,  Trauer- 
fliegenfänger, Trauervogel,  Loch-  und 
Dornfink,  Mohren-  und  Totenköpfchen, 
Meerschwarzblättchen,  Baumschwälb- 
chen,  zur  Ordnung  der  Baumvögel  und  zur  Fa- 
milie der  Fliegenfänger  gehörig.  Der  Vogel  ist 
auf  der  ganzen  Oberseite  tief  schwarzgrau;  die 
Stirn,  die  ganze  Unterseite  und  ein  Schild  auf 
dem  Flügel,  gebildet  durch  die  drei  letzten  Hand- 
schwingen, die  Anßenfahne  der  Schulterfedem  und 
die  Armdecken  sind  weiß,  das  Auge  ist  dunkel- 
braun, Schnabel  und  Füße  sind  schwarz.  Die  Länge 
beträgt  13,  die  Breite  23  cm.  — Dicht  verwandt  mit 
und  oft  schwer  zu  unterscheiden  von  dem  ersteren 
ist  der  Halsbandfliegenfänger  (muscicapa 
collaris,  muscicapa  albicollis,  muscicapa  aloi- 
frons).  Das  alte  Männchen  des  letztgenannten 
erkennt  man  an  seinem  weißen  Halsbande.  Die 
Länge  beträgt  15,  die  Breite  25  cm.  — In  Italien 
verfolgt  man  die  nützlichen  Vögel  während  des 
Herbstzuges  mit  allerlei  Netzen  und  Fallen.  Auf 
jedem  Markte  sieht  man  während  der  Zugzeit 
hunderte  dieser  Vögel.  Die  so  erbeuteten  Fliegen- 
fänger wurden  ehedem  auf  der  Insel  Cypem  mit 
Weinessig  und  Gewürz  eingemacht  und  in  beson- 
deren Fässern  verpackt,  nach  Italien  versandt. 
In  Deutschland  werden  sie  nicht  verfolgt.  Be- 
reitungs-Weise ist  dieselbe  wie  die  der  Garten- 
ammer (s.  ortolan). 

*)  A small  bird,  the  European  garden  warbler 
(sylvia,  or  curruca,  hortensis),  which  is  highly  prized 


by  the  Italians  for  the  delicacy  of  its  fiesh  in 
the  autumn,  when  it  has  fed  on  figs,  grapes,  etc.; 
called  also  greater  pettychaps. 

°)  Phoenicopterus  roseus,  = fiamant  commun. 

’’)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes. a)  = becasse,h)  = bicassine. 

*)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes; = souchet. 

”)  Mehrzahl  becs-fieurs,  becque-fieurs;  = suce- 
fieur. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes; = foulque. 

“)  Emberiza  miliaria,  = proyer. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = tadorne. 

“)  Provinziell  in  England  gebräuchlich. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = bruant  commun. 

‘“l  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = macreuse. 

“)  Otis  tarda,  = gründe  outarde. 

*’)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = renegat. 

*®)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = canard  sauvage. 

*•)  Fulica,  = foulque. 

®>)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = alcyon. 

”)  Alcedo  ipsida,  = bleuet.  — Bluet  des  champs, 
des  moissons  blaue  Kornblume ; bluet  du  Canada 
amerikanische  Heidelbeere ; bluet  duLevant  weiße 
Bisamblume. 

*‘'‘)  Opupa  epops,  = huppe. 

**)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = petite  becassine. 

“)  Upupa  epops,  = huppe. 

®)  Sylvia;  = fauvette. 

“)  Emberiza  (eitrinella),  — bruant. 

”)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = orfraie. 
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ßruaut  («ommuu),  Iruant  ^ 
jaune,  bruyant-vei-dicr  ^). 
Bruants  aux  Champignons.  | 

— ä la  perigo(u)rdine.  | 

— rötis.  I 

Bruantin,  agripenne,  man-  | 

geiir  de  riz.  5 

Bruantins  ä la  BarsoUi.  | 

— ä la  Beecher.  j 

— en  caisses.  | 

— aux  Champignons.  j 

— en  GTOustades.  < 

— ä la  Ellen  Terry.  | 

— grilles.  5 

— ä la  Irving.  s 

— ä la  minute.  | 

— ä la  modle  de  boeuf.  | 

— ä la  parisicnne.  | 


(Sülbammcr*).  > 

©olbammern  mit  Xofel»  \ 

— mit  SErüffeln.  [^Uaeti.  - 

— gebraten.  j 

üldstJogcI,  JRiebboget,  SReiä« 

ammer,  ateiSftörling, 
JReilftar,  iPoberling^b  | 

iReiSbögel  nad^  Barsotti®).  ? 

— nac^  Beecber’).  | 

— in  $abier=>Ääftd)en  ®). 

— mit  2:afel»ißitäeii.®)  < 

~ in  ^ruften.^®)  \ 

— nad^  Ellen  Terry“).  ; 

— geröftet  ^®).  ; 

— na(^  Irving*®).  i 

— f^netl“)  gebraten.  < 

— mit  9flinb§marf.*®)  | 

— auf  ißarifer*®)  2lrt.  J 


Yellow  buntiug,  yellow- 
(h)animer  ®).  [rooms. 

— buntings  witb  mush- 

— buntings  with  truffles, 

— buntings  roasted. 
Rcedbird®),  rice-bird, 

rice-bunting,  bobolink, 
bob-linco(l)n.  [style. 
Seedbirds  in  the  Barsotti 

— in  the  Beecber  style. 

— in  paper-cases. 

— with  mushrooms. 

— in  croustades. 

— in  the  Ellen  Terry  style. 

— broiled. 

— in  the  Irving  style, 

— hastily  made. 

— cooked  in  beef-marrow. 

— in  Parisian  style. 


))  Auch  verdier,  verdier  buissonnier,  verdier 
terrier,  citrinelle,  bineril,  hinery,  breant. 

*)  Emberiza  citrinella,  17  cm  lang,  27  cm  breit, 
ln  Nord-  und  Mitteleuropa,  ebenso  in  einem  großen 
Teil  Asiens,  namentlich  Sibirien,  heimisch,  wird 
hier  und  da  auf  besonderen  Herden  gefangen  und 
nach  Art  der  Gartenammer  (s.  ortolan)  zubereitet. 

*)  Auch  scribling  lark,  writing  lark,  gold- 
flnch.  — Goldßnch.  a)  A European  fluch  (car- 
duelis  elegant),  b)  A small  American  flnch  (spinnt 
tritiis);  the  thistle  bird.  o)  The  yellow-hammer. 

*)  Dolichonyx  oryzivorus,  emberiza  oryzi- 
rora,rt^etoeMso?‘2/0iDO?’MS,  kennzeichnet  sich  durch 
mittellangen,  starken,  kegelförmigen,  seitlich  zu- 
sammengepreßten Schnabel,  dessen  oberer  Teil 
schmäler  ist  als  der  untere,  ist  18  cm  lang  und 
28  cm  breit.  Ober-  und  Vorderkopf,  die  ganze 
Unterseite,  sowie  der  Schwanz  sind  schwarz ; der 
Nacken  ist  bräunlichgelb,  die  Schultergegend  und 
der  Bürzel  sind  weiß  mit  einem  gelben  Schimmer. 
Das  Auge  ist  braun,  der  Oberschnabel  dunkelbraun, 
der  Untei-schnabel  grau,  der  Fuß  bläulich.  Der 
Reisvogel  ist  in  Nordamerika  ein  Sommervogel. 
Im  Staate  New  York  trifft  er  im  Mai  in  solchen 
Massen  ein,  daß  es  unmöglich  ist,  ein  von  diesen 
Vögeln  nicht  bewohntes  Feld  aufzufluden.  Kann 
nach  Art  der  Lerchen  {s.mauviette) , der  Krammets- 
vögel  (s.  grive)  und  der  Wachteln  (s.  caille)  be- 
reitet werden. 

‘)  American  singing  bird.  The  reedbirds  of 
the  North  are  the  rice-birds  of  the  South.  — Rice 
bird.  a)  The  bobolink.  b)  The  Java  sparrow. 

•)  Die  Vögel  werden  zum  Braten  vorgerichtet; 
rohe  Kartoffeln  werden  halbiert,  jede  Hälfte  aus- 
gehöhlt, je  ein  Reisvogel  in  eine  Kartoffel-Hälfte, 
Speckscheiben  darüber  gelegt,  die  andere  Kartoffel- 
Hälfte  obenauf  gedeckt,  im  Ofen  gebraten,  auf 
gefaltetem  Mundtuch  angeriohtet;  nebenbei  eine 
Haushofmeister-Butter. 

’l  Sprich  »Bihtscher« ; Henry  Ward  Beecher, 
berühmter  amerikanischer  Prediger,  geh.  24.  Juni 
1813  zu  Litohfleld,  gest.  1887  in  Brooklyn,  wo  der 
Hauptsitz  seiner  Tliätigkeit  war.  — Eine  große 
Kartoffel  wird  halbiert,  jede  Hälfte  ausgehöhlt, 
in  die  Höhlung  ein  Reisvogel,  eine  Auster  und 
ein  Stückchen  Butter  gefüllt,  beide  Hälften  über- 
einander gelegt,  gebacken. 

•)  Kleine  Kästchen  mit  Klößchen-Füllsel  (farce 
ä guenelle)  ausgelegt,  die  Vögel  hineingegeben, 
die  Kästchen  auf  den  Rost  und  dieser  in  den  Ofen 
gestellt. 

*)  Entree:  Zwei  Dutzend  dieser  kleinen  Vögel 
werden  wie  zum  Braten  vorgerichtet,  jeder  mit 
einem  Tafelpilz  gefüllt ; hierauf  legt  man  die  Vögel 
mit  den  noch  übrigen  Tafel-Pilzen  in  eine  Pfanne 
zum  Dämpfen,  wüi'zt  mit  Salz  und  Pfeffer,  gibt 
in  Mehl  gerollte  Butter  oder  zwei  Tassenvoll 


dicken  Rahm  hinzu,  deckt  die  Pfanne  zu,  dämpft 
die  Vögel  und  Tafel-Pilze  langsam  weich,  wobei 
man  die  Kanne  von  Zeit  zu  Zeit  einmal  kräftig 
hin  und  her  schwenkt.  Ist  alles  gar  gedämpft, 
so  richtet  man  die  Vögel  auf  gerösteten  Brot- 
schnitten (on  toast)  an  und  legt  die  Tafel- Pilze 
ringsherum. 

*“)  Wie  becasses  en  croustades  d la  Harvcr 
Bros.  (s.  d.). 

“)  Die  Vögel  mit  Wildfüllsel  gefüllt,  mit  Ei- 
gelb überstrichen,  in  geriebener  Semmel  gerollt, 
in  heißem  Schmalz  gebraten;  halbierte  geschälte 
Kartoffeln  ausgehöhlt,  mit  Eiweiß  bestrichen,  ein 
Reisvogel  in  je  eine  ausgehöhlte  Kartoffel-Hälfte 
gelegt,  die  andere  darüber  gedeckt,  Butter  darüber 
gestrichen,  gebacken.  Hiernach  werden  die  ge- 
füllten Kartoffeln  mit  roten  Atlas-Bändchen  um- 
bunden,  auf  zierlich  gefaltetem  Mundtuch  ange- 
richtet, mit  Sternkraut  (Stellaria)  und  Farnkraut 
verziert;  dazu  eine  w'eiße  Eahmsose  (bichamel). 

*’)  Der  Kopf  daran  gelassen,  aber  unter  den 
Flügel  gebogen,  die  Leber  des  Vogels  und  ein 
Stück  Butter  in  die  Brust  gefüllt,  einer  nach  dem 
anderen  abwechselnd  mit  halb  gar  gekochten  dün- 
nen Speckscheiben  an  ein  Spießchen  gesteckt,  über 
glühenden  Kohlen  geröstet,  auf  gerösteten  Brot- 
schnitten mit  Zitrone  und  Petersilie  angerichtet. 

“)  Ein  w'enig  Austern -Füllsel  legt  man  auf 
eine  dünne  Scheibe  von  gekochtem  Schinken,  füllt 
damit  jeden  Vogel,  welchen  man  hierauf  m ein 
Weinblatt  einhüllt;  große  runde  Kartoffeln  werden 
geschält,  ausgehöhlt,  in  jede  ein  Vogel  gele^ 
mit  Eiweiß  bestrichen,  gebacken,  dann  mit  rohem 
Ei  bestrichen;  wenn  letzteres  trocken,  wird  ein 
weißes  Atlas-Bändchen  um  die  Kartoffeln  gebun- 
den, diese  werden  auf  einer  heißen  silbernen  Schü.s- 
sel,  die  mit  einem  wannen  Mundtuch  bedeckt  ist, 
angerichtet  I nebenbei  kräftige  brar.ne  Sose,  die 
mit  Portwein  vermischt  ist. 

“)  Die  Vögel,  zum  Bratsn  fertig  gemacht, 
werden  in  Butter  schnell  angebraten,  herausge- 
nommen.  In  derselben  Butter  werden  einige  ge- 
hackte Schalotten,  etwas  Petersilie  und  mehrere 
in  Scheiben  geschnittene  Tafel-Pilze  geröstet.  Sind 
letztere  weich,  so  gibt  man  Mehl,  ein  Glasvoll 
Weißwein  und  eine  knappe  TassevoÜ  Fleischbrühe 
hinzu,  läßt  die  Vögel  darin  einige  Minuten  dämpfen, 
richtet  jeden  Vogel  auf  einer  in  Butter  gerösteten 
Brotkruste  an  und  gießt  die  Tafelpilz  Sose  darüber. 

‘“l  In  Rindsmark  gar  gemacht,  mit  gehackten 
Kräutern,  Zitronensaft  und  geriebener  Semmel 
bestreut. 

*“)  Die  Vögel  ausgebeint,  mit  Wildfüllsel  und 
kleinen  Trüffeln  gefüllt,  in  kräftiger  Brühe  (braise) 
weich  gedämpft,  turbauförmig  angerichtet;  Kalb- 
fieisoh-Klößchen  gibt  man  in  die  Mitte;  dazu  eine 
kräftige  W’.ldsose. 


Gibier  k plumes. 


SSilbgeflügel,  geberroilb. 
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Bruantins  ä la  PuUtzer. 

— rötis  au*  cresson. 

— rötis  ä la  frati(aise. 

— rötis,  froids. 

Pate  cliaud  de  hruanthis. 

Salmi(s)  de  bruantins. 
Vol(e)-au-vent  de  bruantins. 

au-ventde  bruantins  aux 

Champignons. 

Bruant  ortolan"^). 
Brugant-verdier^),  verdier. 
Buhoriau'^). 

Busctte^). 

Butor  (d'Europe),  buhoriau, 
taureau  des  etangs. 

Caille. 

Cailles  ä Vanglaise. 

— en  aspic. 

— bardees,  röties. 

— au  basilic. 

— en  belle  vue. 

— braisees. 

— braisees  ä la  choucrcnite. 

— braisees  aux  choux  frises. 

— braisees  ä la  financiere. 

— braisees  ä Vitcäienne. 

— braisees  aux  petits  pois. 

— braisees,  sauce  au  celeri. 

— braisees  aux  truffes. 

— d Za  brache. 

— en  caisses. 


g^ei§böget  nad^  Pulitzer^). 

— gebroten  mit  Sreffe. 

— in  Äuljeuter  gcpÜt  unb 
gebroten. 

— gebroten,  fott®). 

SBorme  ißoftete®)  üon  3Rei§» 

tibgetn.  [öögetn. 

S5roune§  iRogout  bon  9tei§=> 
58Iotterteig=^)ot}Iboftete  mit 
gteiSöögeln  gefüüt.*) 

— »^oi^Iboftete  mit  ou§ge=< 
beinten  9iei§bögeln  unb 
2;ofet=i|JiIäen  gefüllt. 

g-ettommer. 

©olbommer. 

gio^rbommel. 

©roSmüde. 

SRobrbommel,  8flo^rf)umb, 
3io'^rbrüHer,9RoD§frö'E)e®). 

SBnrf)tcl“). 

SBocbteln  mit  jungem  ®e» 

— in  ©ulge.  [müfe.i®) 

— in  ©beöpße  gebroten. 

— mit  SBofilie. 

— in  ©otterte. 

©efdjmorte  2Bod)teln. 

— 3Bo(^teln  mit  ©onerlrout. 

— SBoc^teln  mit  ©obo^er 

So^l.  [iRogout.i*) 

— 3®o(^teIn  mit  Sleii^en» 

— SBo^tetn  mit  itol.  ©ofe. 

— 2Sod)teIn  mit  ©i^oten. 

— 23o^tetn,  ©eHerie-©ofc. 

— 28o4tetn  mit  S^rüffeln. 
SBodjtetn  am  ©pie§  gebroten. 

— in  ißapier-Söftdien. 


Eeedbirds,  Pulitzer  style. 

— roasted  witb  cresses. 

— wrapped  in  calPs-udder 
and  roasted. 

— roasted,  cold. 

Hot  pie  01  reedbirds. 

Salmis  of  reedbirds. 
Puff-paste  patty  case  fiUed 
witb  boned  reedbirds. 

— -paste  patty  case  fiUed 
witb  boned  reedbirds 
and  musbrooms. 

Bunting  ortolan. 
y ellow-bammer . 

Mire  drum. 

Warbler. 

European  bittern^®),  mire 
drum. 

Qunil. 

Quails  witb  young  vege- 

— in  aspic.  [tables. 

— barded,  roasted. 

— witb  basil. 

— in  jelly.  _ 

Braised  quails. 

— quails  witb  Sauerkraut. 

— quails  witb  Savoy 
cabbage.  [garnisb. 

— quails  witb  financier’s 

— quails,  Italian  sauce. 

— quails  witb  green  peas. 

— quails,  celery  sauce. 

— quails  witb  truffles. 
Quails  roasted  on  tbe  spit. 

— in  paper-cases. 


J 0 8 e p h P u 1 i t z e r , Besitzer  der  bedeuten- 
den amerikanischen  Zeitung  The  New  YorkWorM. 
— Die  Yögel  zum  Braten  vorgerichtet,  Schnabel 
in  die  Brust  gesteckt,  Keulen  abgeschnitten,  in 
die  Bratpfanne  gele^,  mit  Salz  gewürzt,  mit 
klarer  Butter  beträufelt,  in  den  heißen  Ofen  ge- 
stellt, nach  zwei  Minuten  herausgenommen.  Ge- 
kochte geschälte  Kartoffeln  werden  zerdrückt 
(mashed),  mit  Butter  und  weißem  Pfeffer  gewürzt, 
eine  halbe  Tassevoll  kochende  Milch,  eine  Minute 
später  einige  Eigelbe  hinzugerührt,  durchgestri- 
cnen.  Nachdem  man  die  Vögel  mit  dieser  Kar- 
toffel-Masse vollständig  überzogen,  rund  gerollt 
und  erst  in  Eigelben,  dann  in  Brotkrumen  paniert 
hat,  bäckt  man  sie  in  heißem  Schmalz,  streicht 
das  Fett  ab,  richtet  sie  auf  gefaltetem  Mundtuch 
an'  nebenbei  eine  heiße  Madeira-Sose. 

*)  Die  Vögel  werden  über  lebhaftem  Feuer 
am  Spieß  gebraten,  ein  bis  zwei  Tage  in  eine 
Beize  gele^  und  dann  kalt  gegessen. 

D Die  Eeisvögel  werden  mit  Pökelfleisch- 
Würfeln,  Salz  und  Pfeffer  in  eine  Kasserolle  ge- 
than,  angebraten,  Mehl  hinzugegebp;  wenn  dies 
braun,  ein  Glasvoll  Madeira  und  eine  Obertasse- 
voll Fleischbrühe  hinzngefügt,  weich  gekocht.  Eine 
Pastetenform  (terrine)  hat  man  mit  Teig  ausge- 
legt, gibt  die  Vögel  mit  dem  Pökelfleisch  usw. 
hinein,  fügt  noch  einige  ganze  Tafel-Pilze  hinzu, 
schließt  mit  einem  Teigdeokel,  welchen  man  mit 
geschlagenem  Eigelb  bestreicht.  Hierauf  stellt 
man  die  Schüssel-Pastete  in  den  heißen  Ofen,  wo 
man  sie  20  Minuten  backen  läßt. 

*)  Die  Vögel  werden  ausgebeint,  mit  einem 
kräftigen  Wildfüllsel  gefüllt  und  in  die  Formen 
gepreßt;  dazu  eine  weiße  Sose. 


*)  Emberiza  hortulana,  = ortolan. 

®)  Melirzahl  bruyants-verdiers;  emberiza  cilri- 
nella,  = bruant  commun. 

•)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = butor. 

*)  Sylvia,  — fauvette 

»)  Auch  Moor-,  Wasser-,  Ried-,  Moos- 
oohse,  Rind-,  Kuh-,  Moosreiher,  Hortikel, 
Faul,lbrum,  botaurus sMlaris,  ardea  stellaris, 
70  cm  lang,  126  cm  breit,  häufig  in  Holland,  nicht 
selten  in  Deutschland,  gemein  in  den  Tiefländera 
der  Donau  und  Wolga.  In  Griechenland  oder  in 
Südeuropa  überhaupt  stellt  man  ihr  des  Fleisches 
wegen  nach,  das  trotz  des  thranigen  Geschmackes 
gern  gegessen  wird. 

“)  The  American  bittern  (botaurus  lentiginosus) 
is  also  called  atake-driver,  meadow-hen. 

“)  Ital.  quäglia,  cotörnice,  span,  codorniz, 
Ungar,  filrj,  zoolog.  coCurnix,  bis  20  cm  lang,  bis 
34  cm  breit,  oben  braun,  rostgelb  (juer  und  längs 
gestreift,  an  der  Kehle  rostbraun,  auf  der  Bauch- 
mitte gelblichweiß,  an  den  Brust-  und  Bauchseiten 
rostrot;  Auge  braunrötlich,  Schnabel  grau,  Fuß 
rötlich.  Sie  flndet  sich  in  Europa  bis  BO^  nördl. 
Breite  und  in  Mittel -Asien  und  wandert  bis  Süd- 
afrika und  Indien.  Auf  der  Herbstreise  (in  Spa- 
nien im  Frühjahr)  werden  die  dann  sehr  fetten 
Wachteln  an  allen  Küsten  des  Mittelmeeres  in 
außeroi'dentlichen  Mengen  gefangen  und  gegessen. 
Die  Insel  Capri  ist  berühmt  geworden  wegen  der 
Ergiebigkeit  ihres  Wachtelfanges.  Hier  lassen 
sich  auch  sämtliche  bei  Rebhuhn  (s.  perdreau) 
angegebenen  Rezepte  anwenden,  und  umgekehrt. 

**)  Gefüllte  und  gedämpfte  Wachteln  im  Kranz 
angerichtet;  junge  Gemüse  in  die  Mitte. 

”)  Vergl.  cailles  d la  financiere. 
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Caüles  de  Capree. 

— ä la  Cavaliere. 

— ä la  cendre. 

— ä la  cendre  aux 
ecrevisses. 

— aux  Champignons. 

— ä la  chartreuse. 

— ä la  Chasseur. 

— en  chaud-froid. 

— aux  choux. 

— en  compote. 

— en  croustades. 

— ä la  dieppoise. 

— ä la  Dubais. 

— ä la  duchesse.^) 

— (\  la  Ellen  Terry. 

— farcies. 

— farcies  aux  Champignons. 

— farcies  ä la  gelee. 

— farcies  aux  marrons. 

— aux  feuilles  de  laurier. 

— ä la  financiere. 

— aux  fines  herbes. 

— aus  fines  herbes  en 
caisses. 

— ä la  gelee  de  ronce. 

— glacees. 

— au  gratin. 

— grillees. 

— grillees  sur  croütons. 

— grillees  au  lard. 

— grillees  ä la  marmelade 
de  ronce. 

— ä Vitalienne. 

— ä la  jardiniere. 


SBübgeflügel,  gebevttilb. 

SBac^teln  Don  Capri ^). 

— mit  §aljnfämmen,  §al)n- 
niereti  unb 

— gmifdf)en  glül^ettben 
^o^len  gebämijft.®) 

— jmifd)en  giül;enben 

mit  Srebfen 
gebäm^jft.'* *) 

— mit  $QfeI»'4Jiigcn. 

— um  einen  ©emüfe» 
Siedler.®) 

— mit  ©ouerlraut  unb 

— überfuljt.  [SBürftd^en. 

— mit  föobl. 

— gebämpft,  mit  SRagout.®) 

— in  ^^ruften.’) 

— m.gebadeuen  Slvtifd^oden. 

— na^  Dubois®). 

— mit  8tei§.^®) 

— noc^  Ellen  Terry 

— gefüllt. 

— gefüllt  mit  Safel^iJMIjen, 

— gefüllt,  mit  ©aHerte.' 

— mit  ^aftanien^fJäKe-^®) 

— mit  SorbeereS3Iätteru.‘®) 

— mit  3leic^en»9iagout.^'‘) 

— mit  feinen  Äräutern. 

— mit  feinen  Kräutern  in 
ißopier=>^fäft(^en. 

— mit  33combeer=®altex'te. 

— überglanät. 

— Iruftiei't. 

©eröftete  SEßnc^teln.  [S3rot, 

— SBacfiteln  auf  geröftetem 

— SSBad^teln  mit  ©fjed. 

— SBacE)teIn  mit  SSi'ombeer» 
SJiarmelabe.  [9tei§.^®) 

Sßlad^teln  mit  italienifc^em 

— mit  grünem  ©emüfe. 


Game-birds. 

Quails  of  Capri. 

— witb  cock’s-combs,  kid- 
neys  a.  forcemeat-balk 

— cooked  in  the  coals. 

— cooked  in  the  coals 
with  crayfish. 

— w.  button-mushrooms. 

— vsdth  crown-shape  of 
vegetables. 

— with  Sauerkraut  and 

— jellied.  [sausages. 

— with  cabbage. 

— stewed. 

— in  crusts. 

— with  fried  artichokes. 

— stuffed,  Dubois  style. 

— with  rice. 

— baked  in  potatoes. 
Stuffed  quails.  [room.?. 

— quails  w.  button-mush- 

— quails  with  jelly. 
Quails  stuffed  with  chest- 

— with  bay-leaves.  [nuts. 

— w.  financier’s  garnish. 

— with  fine  herbs. 

— with  fine  herbs  in 
paper-cases. 

— w.  blackberry-*®) jelly. 

— glazed. 

— browned. 

Broiled  quails. 

— quails  on  toast. 

— quails  with  bacon. 

— quails  with  blackberry 
jam. 

Quails  with  Italian  rice. 

— with  vegetables. 


*)  Insel  im  Golf  von  Neapel;  vergl.  Fußbem. 
zn  caille. 

*)  Gefüllte,  mit  Schinken- Scheiben  und  Ge- 
müsen in  Weißwein  gedämpfte  Wachtel  auf  einem 
Rand  angerichtet;  in  die  Mitte  ein  Ragout  von 
Uahnkämmen,  Hahnnieren  und  Klößchen. 

*)  Die  Wachteln  ausgebeint,  mit  Füllsel  von 
rohem  Geflügelfleisch,  gekochten  Geflügel-Lebern, 
Speck  und  geschnittenen  Trüffeln  gefüllt,  gerollt, 
zwischen  glühenden  Kohlen  gebraten. 

Eine  Kasserolle  mit  Kalbfleisch -Schnitten 
und  Schinken  ausgelegt,  darüber  gehackte  Trüf- 
feln und  Tafel-Pilze  gestreut,  die  Wachteln  und 
ebensoviele  Krebse  hineingelegt,  eine  Stunde  zwi- 
lchen glühenden  Kohlen  gedämpft;  dann  die 
Krebse  entfernt,  die  Wachteln  fertig  gedämpft; 
beides  erhaben  angeriohtet,  der  Brühe  etwas  Zi- 
ironensaft  zugefügt  und  darüber  gegossen. 

•)  Man  legt  eine  Becherform  (timbale)  mit 
Gemüsen  aus,  bestreicht  diese  dick  mit  Fleisch- 
fülle, macht  sie  im  Wasserbade  gar,  stürzt  sie 
auf  eine  Platte  und  gibt  die  Wachteln  teils  um, 
teils  auf  diese  Gemüse -Pastete,  welche  man  mit 
Gallerte  und  Trüffeln  verziert. 

•)  Vergl.  S.  691,  Fußbemerkung  8. 

Wie  becasses  en  croustades  d la  Harper 
Bros.  (s.  d.). 

•)  Sprich  »Düboa* ; vergl.  S.  672,  Fußbem.  3.  — 
Die  Wachteln  werden  mit  kleinen  Kugeln,  die 
man  aus  streiflg  geschnittenen  Möhren,  Zwiebeln 


und  Tafel-Pilzen  geformt  hat,  gefüllt  und  in  Ma- 
deira gedämpft. 

®)  Cailles  au  riz  ist  dasselbe. 

“)  Die  gereinigten  abgesengten  Wachteln, 
deren  Lebern  man  zurück  behält,  werden  mit  in 
Würfel  geschnittenemPökel-Sohweinefleisehfnettt- 
sale)  in  eine  Pfanne  gelegt,  über  lebhaftem  Feuer 
geschwungen;  wenn  drei  Viertels  gar,  gießt  man 
zwei  Glasvoll  gute  Fleischbrühe  hinzu,  gibt  ein 
Petersilien-Sträußchen,  ein  Lorbeerblatt,  etwas 
Safran  und  Cayenne-Pfeffer  hinein.  Nachdem  man 
die  Sose  einige  Male  hat  aufkochen  lassen,  gibt 
man  gewaschenen  Reis  hinein,  deckt  drei  Minuten 
später  den  Deckel  darauf  und  läßt  den  Reis  lang- 
sam gar  kochen.  Man  entfernt  dann  die  Peter- 
silie, richtet  den  Reis  an  und  legt  die  Wachteln 
ringsherum. 

“)  Wie  bruantins  d la  Ellen  Terry  (s.  d.). 

“)  Wie /aisan  farci  aux  marrons  (s.  d.). 

“)  Die  Wachteln  am  Spieß  gebraten,  mitLor 
beerblatt-Sose  übergossen. 

“)  Die  Wachteln  mit  Speoksoheiben  und  Ge- 
müse angesetzt,  in  Marsalawein  gedämpf^  au. 
einer  Brotkruste,  ein  Ragout  von  Trüffeln,  Tafel- 
Pilzen,  Gansleber-Scheiben  und  Hahnkämmen  ent- 
haltend, angerichtet. 

“)  Auch  bramble-berry. 

“)  Gefüllte,  in  kräftiger  Madeira -Sose  ge- 
dämpfte Wachteln,  auf  Unterlage  von  italienischem 
Reis  (risotto)  angerichtet. 


Gibier  k plumes. 


SSilbgeflüGcI,  g-eberwilb. 
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CaiUes  aux  laitues. 

— au  laurier  ä la  proven- 
gale. 

— ä la  ImcuUus. 

— au  macaroni. 

— ä la  macedoine  (de 

— au  mad'ere.  [legumes). 

— ä la  milanaise. 

— ä la  mirepoix* *). 

— au  nid. 

— en  papülotes. 

— d la  Perigord. 

— ä la  Perigueux. 

— en  petites  caisses. 

— aux  petits  pois. 

— ä la  piemontaise. 

— aux  pointes  d'asperges. 

— au  polenta. 

— aux  pommes. 

— ä la  princesse. 

— ä la  regenee. 

— aw  risot  (risotto). 

— au  riz.^^) 

— ä la  Posalie. 

— röties. 

— röties  au  cresson. 

— röties  ä la  polonaise. 

— ä la  royale. 


SBadjteln  mit  geböm^jftcm 
Sättig. 

— mit  Sorbeer^SSIöttern, 
:|3roöen^aIifd)  *). 

— mit  gcfilüten  Srötdjcn.®) 

— mit  ^o^^Inubeln. 

— mit  gemij^tem  (Semilfe.*) 

— in  SKobeira. 

— mit  S^ubeln. 

— inSBürgbrül^egefdjmort.®) 

— im  S^eft.’) 

— in  ?ßabier=§ülfen. 

— mit  Trüffeln. 

— mit  5£rüffeI=©ofe.®) 

— in  ißa^jiero^äftdien. 

— mit  ©c^oten-Äernen. 

— auf  biemontifd)e®)  3lvt. 

— mit  @borgeI»@f)i|en. 

— auf  SlKai§mu§. 

— mit  ^fjfeln. 

— nad)  ^ßnnäeffin=^®)2trt. 

— nad)  SRegentfd}aft§»^')?lrt. 

— mit  italienif^em  5Reig. 

— mit  5Rei§. 

— mit®an§teber»ißaftete  ge» 
füllt,  in  rötli(^er  ©aHerte. 

©ebratene  SBad)teIn  ^®). 

— SBad)teIn  mit  Sreffe. 

— S3ad)teln,  polnifd) 
SBaibteln,  föniglid)  ^®). 


Quails  witb  stewed 
lettuce. 

— witb  baj'-leaves  roasted 
on  tbe  spit. 

— witb  stuflfed  roUs. 

— witb  macaroni. 

— w.  assorted  vegetables. 

— witb  madeira. 

— witb  noodles. 

— braised  in  brown 

— in  moulds.  [brotb®). 

— in  papers. 

— witb  truffles. 

— witb  truffle  sauce. 

— in  small  paper-cases. 

— witb  green  peas. 

— in  Piedmontese  style. 

— witb  asparagus-points. 

— on  puree  of  Indian  corn. 

— witb  apples. 

— in  princess  style. 

— in  tbe  regency  style. 

— witb  Italian  rice. 

— witb  rice. 

— stuffed  witb  goose-liver 
paste,  in  red-colo(u)red 

Roast(ed)  quails.  [jeby* 

— quails  witb  cresses. 

— quails,  Polisb  style. 
Quails  in  royal  style. 


»)  Die  gefüllten  Wachteln,  drn-ch  Lorbeer- 
Blätter  von  einander  getrennt,  am  Spieß  gebraten; 
Sose  von  der  Braten-Brühe  mit  Schinken-Würfeln 
und  Wein.  , , 

*)  Man  bereitet  ein  Wildbrot  fpain  de  gibier), 
stürzt  dieses,  wenn  gar,  in  die  Mitte  der  Schüssel. 
Je  eine  gebratene  Wachtel  legt  man  auf  eine  mit 
Trüffelmus  halb  gefüllte  Brotkruste,  umlegt  damit 
das  Wildhrot  kranzförmig  und  gibt  eine  Madeira- 
Sose  nebenbei.  . , 

*)  Die  Wachteln  mit  gehacktem  Schinken  ge- 
füllt, in  Fleischbrühe  und  Wein  mit  Schinken, 
Speck,  Kräutern  und  Gemüsen  geschmort. 

*)  Nach  einer  franz.  Herzogs-Familie  gleichen 
Namens  benannt.  — Eine  braune  Fleischbrühe,  in 
welcher  man  Fleisch  beliebiger  Sorte  schmort,  aus 
Kalbfleisch,  Speck,  Schinken,  Zwiebeln,  Möhren, 
Kräutern,  Wein,  Kraftbrühe,  Butter,  Salz  und 
Pfeffer.  Man  bratet  das  Fleisch  in  Butter  an,  gibt 
Wein  und  Kraftbrühe  hinzu,  läßt  langsam  kochen. 
Die  Brühe  hiervon,  welche  man  nachher  durch- 
streicht, ist  die  franz.  mirepoix. 

‘)  Die  Wachteln  mit  je  einem  Klößchen,  das 
man  aus  mit  Butter  gedämpften  Zwiebeln,  Möhren, 
Sellerie- Wurzel  und  Tafel-Pilzen  bereitet  hat,  ge- 
füllt und  weich  gedämpft. 

A broum  hroth  or  unthickened  gravy  mode 
io  braise  meats  in  to  give  them  a high  flavo(u)r . 

’’)  Die  ausgebeinten  Wachteln  mit  Klößchen- 
Füllsel,  das  mit  gehackten  Trüffeln  und  feinen 
Kräutern  vermischt  ist,  gefüllt,  rund  zusammen- 
gerollt, gebraten.  Je  eine  Wachtel  legt  man  in 
eine  mit  Füllsel  ausgestrichene  Tortenform,  ver- 
ziert mit  abgewällten  Geflügel-Nieren,  überzieht 
mit  brauner  Sose,  stellt  zehn  Minuten  in  die 
Wärme -Röhre  des  Ofens,  richtet  auf  gefaltetem 
Mundtuch  an.  , 

•)  Die  Wachteln  mit  den  Lebern,  Speck  und 
Trüffeln  gefüllt,  gebraten,  mit  Trüffel -Sose  an- 
geriohtet. 

•)  Die  Wachteln  ausgebeint,  mit  Trüffel-Füllsel 
gefüllt,  mit  Madeira  und  Bratensaft  (jus)  weich 


gedämpft.  Maisgrieß  kocht  man  mit  Butter  und 
Salz,  rührt  zuletzt  ein  Stück  Butter  und  gerie- 
benen Parmesan-Käse  darunter,  füUt  hiermit  eine 
Randform,  läßt  steif  werden,  stüi-zt  aus,  gibt  die 
halbierten  Wachteln  buschförmig  in  die  Mitte;  den 
Rand  verziert  man  mit  in  Butter  gebratenen,  ge- 
schnittenen Würstchen,  maskiert  alles  mit  der 
durohgestrichenen , mit  ein  wenig  Paradiesapfel- 
mus gebundenen  Wachtel-Brühe. 

“l  Die  Wachteln  mit  Füllsel  von  Huhnfleisch 
und  Trüffeln  gefüllt;  wenn  erkaltet,  mit  chaud- 
froid-Sosd  und  einer  Trüffel-Scheibe  bedeckt,  auf- 
recht im  Kranz  gegen  eine  Brotkruste  angerichtet ; 
die  Zwischenräume  mit  gehackter  Gallerte  gefüllt. 

“)  Man  legt  die  Wachteln  zwischen  Speck- 
scheiben in  eine  Kasserolle,  gibt  ein  halbiertes 
Kalbshim,  Würstchen  (d  chipolata),  Petersilie, 
Schnittlauch,  Salz  und  Pfeffer  hinzu,  gießt  je  ein 
Glasvoll  Champagner  und  Fleischbrühe  darüber, 
deckt  Speckscheiben,  zuletzt  Butter-Papier  oben- 
auf, macht  gar.  Beim  Anrichten  legt  man  die 
von  der  Haut  befreiten  Würstchen  in  die  Mitte, 
die  Wachteln  ringsherum,  das  Kalbshirn  auf  die 
Würstchen  und  maskiert  alles  mit  einem  Reichen- 
Ragout  (ragoüt  d la  financiere). 

“)  Vergl.  cailles  d la  duchesse. 

**)  Die  Wachteln  werden  abgesengt,  abwech- 
selnd mit  Brotscheiben  ohne  Rinde  an  einen  klei- 
nen Spieß  gesteckt,  dieser  an  dem  Bratspieß  be- 
festigt, worauf  man  die  Wachteln  unter  öfterem 
Bestreichen  mit  Butter  zehn  Minuten  braten  läßt. 
Nach  dieser  Zeit  nimmt  man  sie  vom  Spieß,  richtet 
sie  auf  heißer  Schüssel  an,  gießt  ihren  Fleisch- 
saft als  Sose  darüber  und  umlegt  mit  Zitronen- 
scheiben. 

’*)  Mit  in  Butter  gerösteter,  geriebener  Semmel 
überstreut. 

’“)  Die  Wachteln  ausgebeint,  mit  Geflügel-Fülle 
gefüllt;  von  der  übrigen  Fülle  flache  Kuchen  fda- 
rioles)  gebacken,  alles  in  Form  einer  Krone  an- 
gerichtet, mit  kleinen  Lilien-Blüten  verziert  und 
mit  Trüffeln  umlegt. 


768  Gibier  ä plumes. 

Ca  nies  ä la  Saint-Marccau. 

— au  salpicon. 

^ ä la  Schuwaloiv"). 

— truffees  ä la  Ferigueux. 

— aux  truffcs. 

• — ä la  turque. 

— ä la  valencienne. 

— au  vin  du  Rhin. 
Fallot(t)ines  de  cailles. 

— de  cailles,  sauce  ä la 
Ferigueux. 

Chartreuse  de  cailles. 

— de  cailles  d la  moderne. 
Chaud-froid  de  cailles. 

— -froid  de  cailles  en 
caisses  ä la  Lucullus. 

Compote  de  cailles. 

Cütdettes  de  cailles. 

— de  cailles  ä la  Caradoc 
(Caractacus). 

Croustade  de  cailles.  [noise. 

— de  cailles  ä la  champe- 

— de  cailles  ä la  reine. 

• — ä la  Descartes^^). 

Escalopes  de  cailles.  [riz. 

— de  cailles  en  bordure  de 

— de  cailles  en  croustades. 

— de  cailles  ä la  macedoine 
(de  legumes). 

Filets  de  cailles. 

— de  cailles  en  croustade. 

— de  cailles  ä la  Lucullus. 

— de  cailles  ä la  Talleg- 
rand. 


äBilbflcflügel,  gcbenuilb. 

SSJacI^tetn  n.Saint-Marceau'). 

— mit  feinem  aHagout. 

— nad)  Sebuwalow* *). 

— getrüffelt,  2:rüffeI»(Sofc. 

— mit  Srilffeln. 

— mit  türt'ifc^em*)  SRei§. 

— auf  iRei§.®) 

— in  iR^einmein. 

Söälldjen  öon  2Ba(i^teIn. 

— tion  3Ba(^teIn  mitXrüffel» 

©ofe.  [teln. 

Äartäufergeri^t  öon  9Bad|» 

— bon  SSad^teln,  moberii®). 
Überfulgte  SDSac^teln. 

— SEÖQi^teln  in  (ißafiier») 
Äaft^en  nad|  Lukullus. 

@ebämf)fte  SBad^telu.’) 
S3Jad^teI=SoteIett§. 

— »Koteletts  nad^  Cara(c)- 
tacus  *). 

^ruftfjuftete  bon  SBac^teln, 

— bon  gefüllten®)  SBac^teln. 

— bon  SBad^teln  nac^ 
Äönigin=^rt. 

— bon  ^ac^teln,  .i^aninc^en 
unb  2:rüffeln. 

S55nd)tel»@c^ni^el. 

— »©(^ni^el  in  iReiSranb. 

— »©^nigel  in  Stuften. 

— =©(^ni|el  mit  gemifdjtem 
®emüfe. 

— =S8rüft(^en.  [Irufte.^^) 

— »örüftc^en  auf  S3rot= 

— =i8tüft(^en  n.LukuUus^®). 

— =i8rüft4eti  nad)  Talley- 
rand'®). 


Game-birds. 

Quails  in  Saint-Marceau 

— with  salpicon.  [style 

— in  Sebuwalow  style. 

— truffled,  truffle  sauce. 

— witb  truffles. 

— witb  Turkisb  rice. 

— on  rice  with  ham. 

— in  Rhine-wine. 
Ballot(t)ines  of  quails. 

— of  quails  witb  truffle 
sauce. 

Charlreuse  of  quails. 

— of  quails,  modern  style. 
Jellied  quails. 

— quails  in  small  (paper-) 
cases,  Lucullus  style. 

Compote  of  quails. 
Quail-cutlets. 

cutlets,  Caradoc  style. 

Croustade  of  quails. 

— of  stuffed  quails. 

— of  quails,  queen’s  style. 

— of  quails,  rabbit  and 
trumes. 

Quail-collops.  [rice. 

collops  in  border  of 

coUops  in  croustades. 

— -coUops  witb  mixed 
vegetables. 

fillets  (breasts). 

fillets  on  bread-crust. 

fillets,  Lucullus  style. 

fiUets  in  Talleyrand 

style. 


*)  Sprich  Sang  »Marsöh«,  Abstammong  unbe- 
kannt; nicht  zu  verwechseln  mit  saint-Tnarceawa: 
Champagner  aus  fipemay.  — Die  Wachteln  mit 
Füllsel  von  Gansleber  (farce  d gratin  au  foie 
gras)  und  gehackten  Trüffeln  gefüllt,  in  Butter 
angebraten,  mit  Madeira  und  dicker  Fleischbrühe 
(sauce  demi-glace)  gar  gedämpft,  mit  italienischen 
Blätterteig  • Röhrchen  (Cannelloni),  Hahnkämmen 
und  gefällten  Oliven  angerichtet;  die  durchge- 
striohene  Sose  darüber  gegossen. 

*)  Schuwalow,  von  den  Franzosen  Schouaaloff 
und  (falsch)  Schouuiaroff,  auf  englischen  Menüs  auch 
(falsch)  Suworovo  geschrieben ; Paul  Andrej ewitsch 
Schuivalow , geb.  1830,  seit  1885  Botschafter  in 
Berlin.  — Das  Gericht  wurde  gelegentlich  der 
Russenfeste  in  Paris,  im  Späthei'bst  1893  bei  einem 
Dejeuner  servi  au  Ministe.re  de  l’Intirieur  ge- 
geben, ferner  auch  beim  Jahres-Essen  der  London 
Worshipful  Company  of  Mercera  am  1.  Juli  1890 
im  Star  and  Garter  Hotel,  Richmond  (Surrey).  — 
Wie  vorher  bemerkt,  findet  man  auch  Suworow 
statt  Schuwalow.  Obgleich  es  kein  Gericht  d la 
Suworow  gibt,  so  wollen  wir  doch  erwähnen,  daß 
ein  berühmter  russ.  Feldherr  der  Träger  dieses 
Namens  ist  Alexander  Wasiljewitsoh,  Graf 
von  Snworow-Rimnikskij,  Fürst  Ita- 
lijskij.  geb.  24.  Nov.  1729  zu  Moskau,  gest. 
18.  Mai  IWIO  in  Petersburg. 

*)  Nachdem  man  in  die  Brüstchen  der  Wach- 
teln ein  Stück  Gansleber  und  eine  kleiue  Trüffel 
gesteckt  und  die  Öffnung  wieder  geschlossen  hat, 
legt  man  jede  Wachtel  für  sich  in  eine  kleine 
Schüssel  (Napf),  befeuchtet  sie  mit  Madeira  und 
Bratensaft,  stellt  die  Näpfchen  auf  eine  Platte  mit 


erhabenen  Rändern,  auf  welche  man  ein  wenig 
kochendes  Wasser  gegossen  hat  imd  läßt  die  Wach- 
teln bei  lebhaftem  Feuer  25  Minuten  braten.  Die 
Näpfchen  stellt  man  auf  einen  Teller  und  gibt 
sie  so  zu  Tisch. 

*)  In  entfetteter  Hammel- Brühe  gekochter  Reis. 

*)  Gefüllte  und  gedämpfte  Wachteln  auf  Reis 
mit  Schinken-Scheiben. 

®)  In  einen  mit  ansgestochenen  Gemüsen  ans- 
gelegten und  mit  Kohl  gefüllten  Band  legt  man 
grüne  Bohnen,  darüber  gedämpfte  Wachteln. 

’l  Die  Wachteln  in  Fleischbrühe  mit  Wein 
gedämpft;  mit  gebratenem  Schinken,  Scheiben  von 
Kalbsbröschen,  Trüffeln,  Tafel -Pilzen  und  Zwie- 
beln nebst  einem  Kranz  von  gerösteten  Brotkrusten. 

“)  Caradoc,  Caractacus,  Caratacus.  alt- 
britischer  Held,  König  der  Siluren  in  South  Wales, 
zur  Zeit  des  Kaisers  Claudius  gefürchteter  Gegner 
der  Römer,  später  Bundes-Genosse  derselben,  gest. 
im  Jahre  54  (56?)  nach  Chr. 

*)  Füllsel  von^Wild,  Tafel-Pilzen  und  Leber. 

“)  Sprich  »Däkart*;  Reni  Descartes,  auch  Re- 
natus Cartesius  genannt,  Vater  der  neueren 
Philosophie,  geb.  31.  März  1596  zu  La  Haye  in  der 
Touraine,  gest.  11.  Febr.  1650  in  Stockholm. 

“)  Mit  Füllsel  von  Wachtelfleisch  und  Trüffeln 
gefüllte  Brotkruste;  Wachtel-Brüstchen  obenauf. 

'*)  Wachtel-Brüstchen  auf  mit  Ganslebermus 
und  Trüffeln  gefüllten  Brotkrusten,  mit  brauner 
Sose  begossen. 

Wachtel-Brüstchen  und  Trüffel-Scheiben  auf 
einem  in  flacher  Kruste  angerichteten  Ragout  von 
würfelig  geschnittenem  Wachtelfleisch.  Trüffeln 
und  Tafel-Pilzen. 


Gibier  ä plumes. 

Saute  de  filets  de  cailles. 

— de  filets  de  cailles  au  vin 
de  Modere. 

Fricassee  de  cailles. 
Galantines  de  cailles. 

— de  cailles  ä la  Perigord. 

Chaudrfroid  de  galantines  de 
Gratin  de  cailles.  [cailles. 

— de  cailles  aux  truffes. 
Pate  de  cailles. 

— froid  de  cailles. 

— froid  de  cailles  ä la 
Camerani. 

Petits  pains  de  cailles. 

— pätes  de  cailles. 

Pouding  de  cailles. 

— de  cailles  ä Vanglaise. 
Pou(l)peton  de  cailles. 
Queneües  de  cailles. 

— de  cailles  aux  petits  pois. 
Salmi(s)  de  cailles. 

— de  cailles  ä la  bordelaise. 

— de  cailles  ä la  hourguig- 
nonne. 

— de  cailles  ä la  chasseur. 

— de  cailles  au  jamhon. 

— de  cailles  ä laperigo(u)r- 
dine.* *) 

— de  cailles  aux  truffes  au 
vin  de  Bordeaux. 

Timbale  de  cailles. 

— de  cailles  ä la  Pompa- 
dour. 

Turban  de  cailles. 

— de  cailles  ä la  finan- 

ciere.  [ä  Vecarlate. 

— de  creme  de  cailles 
Caille  de  rigne. 

Cailles  de  vigne  sur  cana- 

pes.^) 

— de  vigne  en  papillotes. 

— de  vigne  röties. 
Cailleteau’). 

Cailleteaux  braises. 


SBÜbgepilgel,  geberwUb. 

@cfcf|Wungene  3Bad^teI* 
örüft^en. 

— 2Bad^teI»33tüft(^eit  mit 
9Jtabeira»@ofe. 

gfrilaffee  öon  SBoc^tetn. 

StuSgebeintc,  gefüllte  2Bac^» 
teln,  lalt. 

—.gefüllte  aSad^teln,  lalt 
mit  Srüffeln.^) 
gefüllte  SSac^teln,  über» 

Sruftierte  SBa^teln.  [fulät. 

— SBacf)teIn  mit  S^rüffeln. 

aSBa^teI»^aftete. 

— »«Paftete,  lalt. 

— »haftete,  falt  nat^  Ca- 
merani®). 

— =S3rötc^en. 

— »ißaftetd}en. 

— »ißubbing. 

— »Ißubbing,  englifd^. 

Sorte  öoTt  S5ad^tel»@e^nd. 

2Bacf)tel»®I5§d^en. 

— »Slö^(^en  mit  Schoten. 

S3raune§  §Ba(^tel=5Ragout. 

— SBad)tel»3tagDut  auf 
Sorbeoujer  81rt. 

— 2Bad)teI»9tagout  mit 
SRottoeiu»©ofe. 

— aBacf)tel»3tagout  auf  ge» 
röfteteu  83rotfd)eiben. 

— 2Ba^tel»5Ragout  mit 
©diinleu.®) 

— 2Bac^tel»9togDut  mit 
Srüffeln. 

— 9Bac^tel»3lagout  mit 
Srüffelnu.öorbeauEtoein. 

a3ed)erf)aftete  bon  SBad^telu. 

— bon  SBad)teln  mit  Srüf» 
fein,  Safel^ipilgen  unb 
51rtifd)oden. 

Surban  bon  3Bad)teIn.®) 

— bon  SBac^teln  mit 
9leid)en»SRogout.  [Bunge. 

— bon  SBadjteln  mit  $5IeI» 

S5einfier8d=2öat^tel. 

— =SBad)teln  auf  geröfteten 
Srotfd^nitten.  [|)ülfen. 

— »SBai^teln  in  ißapier» 

— »SSSad^teln  gebraten, 
gunge  SBad^tcl. 

— SBai^teln  gef^mort. 


Game-birds.  7 69 

Fried  quail-fillets. 

quail-fiUets  with.  ma- 

deira  sauce. 

Fricassee  of  quails.^ 

Boned,  stuffed,  braised 
quails,  oold. 

— , stuffed  quails,  cold 
witb.  tniffles. 

— stuffed  and  jellied 
Browned  quails.  [quails. 

— quails  witb.  truffles. 
Quail-pie. 

pie,  cold. 

pie  cold,  Camerani 

style. 

Small  quail-moulds. 

— quaü-pies. 
Quail-pudding. 

pudding,  Englisb  style. 

Poupeton  01  quails. 
Quail-forcemeat  balls. 

forcemeat  baUs  w.green 

Salmis  of  quails.  [peas. 

— of  quails  in  Bordelais 
stjfle. 

— of  quails  witb  Bur- 
gundy wine. 

— of  quails  on  sbced  toast. 

— of  quails  witb  bam. 

— of  quails  witb  truffles. 

— of  quails  w.  truffles  and 
Bordeaux  wine  (claret). 

Tbimble  of  quails. 

— of  quails  witb  truffles, 
button-musbrooms  and 
articbokes. 

Turban  of  quaüs. 

— of  quails  witb  flnan- 
cier’s  garnisb. 

— of  quails  witb  red 

Yine-quail.  [tongue. 

quails  on  buttered 

sbces  of  toast. 

quails  in  papers. 

quails  roasted. 

Young  quail. 

— quails  braised. 


*)  Ansgebeinte  Wachteln,  mit  Wildfüllsel,  das 
mit  Trüffeln  vermischt  ist,  gefüllt,  gar  gemacht, 
mit  weißer  Sose  überzogen,  mit  Trüffeln  verziert, 
aufrecht  gegen  einen  Klotz  iin  Kranz  angerichtet ; 
ringsherum  verziert  man  mit  einem  Kranz  von 
ganzen  Trüffeln.  , , . „ . ,. 

*)  Vor  dem  Anrichten  Madeira-Sose  in  die 
Pastete  gegossen,  mit  Sülze  umlegt. 

•)  Roher  Schinken  dünn  und  in  viereckige 
Stücke  geschnitten,  in  Butter  gebraten  und  mit 
dem  Lerchen-Ragout  durchgekocht. 

*)  Gegeben  gelegentlich  der  Bussenfeste  in 
Paris,  im  Spätherbst  1893,  beim  Banquet  servi 
d VSötel  de  Ville. 


*)  Wachteln  füllt  man  mit  Wildfüllsel,  einer 
Gansleber-Scheibe  und  einer  mit  Trüffeln  gefüllten 
Olive,  stellt  sie  auf  eine  flache  Teigkruste  aufrecht 
gegen  einen  mit  Füllsel  bestrichenen  Brotklotz, 
bedeckt  mit  Speckscheiben,  bäckt  im  Ofen,  richtet 
auf  einem  Beissockel,  mit  Trüffeln  in  der  Mitte,  an. 

•)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Paris,  im  Spätherbst  1893,  beim  Dejeuner  servi 
au  Cercle  Militaire. 

’’)  Nicht  zu  verwechseln  mit  cailletot  junger 
Steinbutt,  auch  nicht  etwa  caillette  zu  bilden; 
denn  letzteres  bezeichnet  den  Labmagen  (vierten 
Magen)  der  Wiederkäuer  und  in  der  Tierkunde 
den  Sturmvogel  (petrel). 


Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil.  (4) 
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770  Gibier  ä,  plumes. 

Caületeaux  rotis. 

— au  sälpicon. 

Caülettc  ^). 

Gdlandre,  alouette  calandre. 
Calandrelle. 

Cälandrelles  en  chaud-froid. 

— farcies. 

— grillees. 

— röties. 

Calandrette,  calandrote^). 
Canard  branchu'^). 

Canard  canvas-back’). 
Cana/rd  macreuse^). 

Canard  mü(l)ouincomtnun°). 
Canard  redbead^®). 

Canard  sauvag'e,  blassent. 
Canards  sauvages  ä V ameri- 
caine. 

— sauvages  ä la  bigarade. 

— sauvages  ä la  bohemienne. 

— sauvages  braises. 

— sauvages  ä la  chasseur. 

— sauvages  ä la  cJiicoree. 

— sauvages  ä la  Coleridge. 

— sauvages  en  compote. 

— sauvages  au  cresson. 

— sauvages  en  gelee. 

— sauvages  ä la  grecque. 

— sauvages  ä Vitalienne. 

— sauvages  aux  navets. 

— sauvages  aux  olives. 

— sauvages  aux  petits  pois. 

— sauvages  ä la  provengale. 

— sauvages  ä la  puree  verte. 


SBilbgeflügel,  gcbcrtüilb. 

Sunge  SBoc^teln  gebraten. 

— Siöac^teln  mit  Stagout. 
©turmfc^malBe. 
®alanberler(^e®). 
©tummencrdje^). 
©tummellerdjen  überfulgt. 

— gefüllt. 

— geröftet. 

— gebraten. 

Stotbroffet,  SBeinbroffel. 
Srautente. 

^aneba§=@nte. 

Trauerente. 

TafeI(moor)ente. 
Slmerilnnif^e  Stof^afSeute. 
SSilbcutc,  toilbe  ®nte“). 
Sßilbenten  auf  amerifa» 

nif(^e^®)  ^rt. 

— mit  bitterer  Drangen» 

— mit  SBirfingto^I.  [@ofe. 

— gefc^mort. 

— nad)  ^äger»^* *)2trt. , 

— mit  Snbiöien. 

— mit  ^famtnurgel.^®) 

— gebünftct,  mit  ©rbfen, 
^toiebeln  u.  Tafel»5täiljen. 

— mit  treffe. 

— mit  ©allerte.^®),, 

— mit  ißarabieä=^f3feln  ge» 
füHt,  am  gebraten. 

— mit  italienifi^er  ©ofe.^’) 

— mit  Slüben. 

— mit  Dliben. 

— mit  @c^oten»ßernen. 

— mit  ©c^aIotten»@ofe.^®) 

— mit  grünem 


Game-birds. 

Young  quails  roasted. 

— quails  with  sälpicon. 
Petrel. 

Calandra,  calandre*). 
Calandrella. 

Calandr eilas  jellied. 

— stuffed. 

— broiled. 

— roasted. 

Red-winged  tbrush. 
Wood-duck. 

Oanvas-back  (duck). 

Black  scoter. 

Poacbard,  goldhead. 
Redbead  duck,  [duck  ^®). 
Wild  duck,  black  duck,  surf 

— ducks  in  American 

style.  [sauce. 

— ducks  witb  bigarade 

— ducks  with  Savoy  cab- 

— ducks  braised.  [bage. 

— ducks  in  bunter’s  st^e. 

— ducks  witb  endive. 

— ducks  witb  yam. 

— ducks  stewed,  witb  peas, 
onions  and  musbrooms. 

— ducks  witb  cresses. 

— ducks  in  .felly. 

— ducks  stuffed  witb  toma- 
toes,  roasted  on  tbe  spit. 

— ducks  w.  Italian  sauce. 

— ducks  witb  turnips. 

— ducks  witb  olives. 

— ducks  with  green  peas. 

— ducks  w.  sballot  sauce. 

— ducks  witb  green  pur6e. 


Procellaria  pelagica,  = petrel. 

*)  Alauda  calandra,  bis  21  cm  lang,  bis  43  cm 
breit,  in  Südeuropa,  insbesondere  in  der  Umge- 
bung des  Mittelmeeres,  Istrien,  Dalmatien,  Grie- 
chenland, Süditalien  und  Spanien,  ebenso  in  Nord- 
westafrika heimisch.  Das  Fleisch  der  Kalander- 
lerche ist  vorzüglich,  man  bereitet  es  nach  Art  der 
Lerchen  (s.  mauviette). 

’)  Calandre  veraltet. 

*)  Alauda  Iraehydactyla,  alauda  calandrella, 
auch  Gesellschafts-,  Isabell-Lerohe,  Ka- 
landrelle,  kleine  Lerchen- Art,  die  in  allen  Ebenen 
Südenropas  und  Mittelasiens,  sowie  in  Nordwest- 
afrika zu  finden  ist.  In  Spanien  werden  diese 
Tierchen  zu  Hunderten  und  Tausenden  erlegt. 
Man  bereitet  sie  nach  Art  der  Lerchen  (s.  mau- 
viette). 

*)  Sylvia  iliaca,  — vendangette. 

®)  Anas  sponsa,  — ieau  Canard  huppe. 

’)  Aythya  vallisneria,  — canvasback. 

•)  Oidemia  nigra,  = macreuse. 

®)  Anas  ferina,  = mil(l)Ouin  commun. 

“>)  Aythya  americana,  = redheod. 

*■)  Ungar.  vadJcacsa;  über  die  ganze  Erde 
verbreitet.  Die  Wildenten  bewolmen  das  Meer  und 
süße  Gewässer  bis  hoch  in  das  Gebirge  hinauf. 
Stockente  (anas  boschas),  Knäkente  (anas 
qucrquedula),  Kriekente!' anas  crecca),  Braut- 
ente  (aix  sponsa),  Mandarinen-Ente  (anas 
galericulata) , Löffel-Ente  (spatula  clypeata), 
.Moschus-  oder  B isam-Ente  (cairina  moschata), 
Brandente!tad!or7iasvt^asnser;,Nonnen-Ente 
(dendrocygna  Fuchs ente  (casarcaru- 

tila).  Schießzeit  für  Wildenten  von  Anfang  Juli 


bis  Eude  März.  Die  meisten  bei  der  zahmen  Ente 
(s.  canard,  S.  653)  angegebenen  Bereitungs-Arten 
können  aucli  für  Wildente  angewendet  werden. 
Siehe  auch  die  bei  sarcelle  und  petite  sarcelle  an- 
gegebenen Bereitungs-Vorschriften. 

*”)  Surf  duck  ist  die  amerikanische  Bezeich- 
nung, sonst  SMr/ dttcfc  Brillenente  (oidemia  perspi- 
cillata). 

“)  Mit  Brotfüllsel  gefüllte  Ente  gedämpft,  mit 
einer  braunen  Sose,  die  man  aus  dem  Wildenten- 
klein, Schalotten  und  Portwein  bereitet  hat,  an- 
gerichtet. 

“)  Die  Wildente  mit  Füllsel  von  Wild  und  ge- 
hackten Tafel-Pilzen  gefüllt,  mit  einer  Wildsose, 
die  mit  roter  Johannisbeer-Sulze  vermischt  ist, 
angerichtet. 

“)  Wie  canvas-back  d la  Coleridge  (s.  d.). 

>0)  Von  Kalbsfüßen  bereitet  man  Gallerte,  kocht 
die  ausgebeinten  Wildenten  langsam  weich,  legt 
diese  in  verzierte  Sulzformen,  gießt  Gallerte  da- 
rüben richtet  kalt  an. 

Gefüllt  mit  Leber  und  Speck,  verschiedenen 
Kräutern,  in  Würfel  geschnittenen  Trüffeln,  alles 
mit  Eigelb  gebunden,  gebraten,  mit  italienischer 
Sose  angerichtet. 

“)  Die  Wildenten  gefüllt,  gebraten,  mit  ihrem 
Saft  nebst  Schalotten-Sose  angerichtet. 

“)  Die  Wildenten  aufgeschnitten,  in  kräftiger 
Brühe  mit  Knoblauch,  Zwiebeln,  Thymian,  Basilie, 
Petersilie.  Lorbeerblatt,  Salz  und  Pfeffer  gedämpft ; 
Schoten-Keme  gekocht  nnd  dnrchge.strichen,  die 
dnrchgestrichene  Entcn-Briihe  hinzugegeben,  mit 
Butter  und  Mehl  gebunden,  über  die  Ent  en-Schnitten 
gegossen. 
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Canards  sauvages  rötis. 

— sauvages  rötis  ä la  polo- 
naise. 

— sauvages  rötis  ä la  pro- 
vengale. 

— sauvages  rötis,  sauce  aux 
poinmes. 

— sauvages  en  sahni(s). 

— sauvages  ä la  sauce  au 
hareng. 

— sauvages  aux  truffcs. 

— sauvages  ä la  tyrolienne. 

Estomacs  de  canards  sau- 
vages. 

Filets  de  canard  sauvage. 

— de  canard  sauvage  ä la 
higarade.  [frangaise. 

— de  canard  sauvage  ä la 

— de  canard  sauvage  aux 
oranges.  [Saint-Phal. 

— de  canard  sauvage  ä la 

— de  canard  sauvage  ä la 
sauce  poivrade.  [truffes. 

— de  canard  sauvage  aux 

Hachis  de  canard  sauvage. 

Pate  de  canard  sauvage. 

Salmi(s)  de  canard  sauvage. 

— de  canard  sauvage  ä la 
bourguignonne. 

— de  canard  sauvage  ä la 
minute. 

Terrine  de  canard  sauvage. 

Caneton  sauTage,  albran. 

Ganetons  sauvages  farcis, 
sauce  aux  tomates. 

— sauvages  rötis. 

— sauvages  ä la  rouennaise. 

— sauvages  ä la  toülousaine. 

Filets  de  canetons  sauvages. 


SBilbenten'Sraten. 

— »SSraten,  :|3oInijcr). 

— »33raten  auf  fjtoöeufa» 

m-t. 

— »SBraten  mit  2lf)feI=©ofe. 

— braun  eingemodjt. 

— mit  §ering§=@ofe. 

— mit  Trüffeln. 

— ouf  2:iroIer®)  Strt. 

— »SSrüfte. 

— »S3rüft(^en. 

— siBrüft^eit  niit  bitterer 
DrongeusSofe. 

— o58rüft(^en  mit  Sellerie. 

— »S3rüftd)en  mit  Drangen» 

Sofe.  [Pbal®). 

— »33rüftd)en  nad^  Saint- 

— »Srüftc^en  mit  ißfeffer» 
©ofe. 

— »33rüftc^en  mit  Trüffeln. 

— »®el}äd"). 

— »ißaftete®). 

SSrauneä  2BiIbenten»SRagout. 

— 25iIbenten=9tagout  auf 
Surgunber®)  2irt. 

— 5ffiilbenten=9JUnuten»’) 
iRagout. 

@d^üffet»$aftetc  ö.  SBilbente. 

Sunßc  SBUbctttc. 

— SKilbenten  gefüllt,  ?ßara» 
bie§af)feI=@ofe. 

— SBilbenten  gebraten. 

— SBilbenten  auf  Sdouen» 
nefer®)  2lrt. 

— SBilbenten  auf  Sou» 
loufer®)  Strt.  [enten. 

S8rüft(^en  oon  jungen  2BUb» 


Eoast(ed)  wild  duc^. 

— wild  ducks,  Polish 
style. 

— wild  ducks  witk  sballot 
sauce. 

— wild  ducks  with  apple 

sauce.  [casseed. 

Wild  ducks  brown  fri- 

— ducks  with  berring 
sauce. 

— ducks  with  truffles. 

— ducks  in  Tyrolian  style. 

Breasts  of  wild  ducks. 

Fillets  of  wild  duck. 

— of  wild  duck  with 
bigarade  sauce. 

— of  wild  duck  w.  celery. 

— of  wild  duck  with 
orange  sauce.  [style. 

— of  wild  duck,  St.  Phal 

— of  wild  duck  with 
pepper  sauce. 

— of  -v^d  duck  w.  truffles. 

Hashed  wild  duck. 

Pie  of  wild  duck. 

Sahnis  of  wild  duck. 

— of  wild  duck  in  Bur- 
gruidy  style. 

— of  wild  duck,  hastily 
made. 

Pot-pie  of  wild  duck. 

Toung  wild  duck. 

— wüd  ducks  stuffed, 
tomato  sauce. 

— wild  ducks  roasted. 

— wild  ducks,  Rouen 
style. 

— wüd  ducks  in  Toulouse 
style.  [wild  ducks. 

Pillets  (breasts)  of  young 


‘)  Gefüllte  Wildente  in  Papier-Hülle  gebraten; 
Armen-Sose  (sauce  ä la  pauvre  homme,  = Soba- 
lotten-Sose). 

*)  Mit  Apfel-Schnitten  gefüllte,  gebratene  Wild- 
ente. 

*)  Zwei  ausgelöste  Brüste  werden  in  einer 
Würzbrühe  (mirepoix)  mit  Xereswein  gar  gemacht ; 
wenn  eingekocht,  braune  und  Paradiesapfel-Sose 
hinzugegeben,  langsam  weiter  gekocht,  Tafel-Pilze, 
Oliven,  überglänzte  kleine  Zwiebeln  und  Trüffel- 
Scheiben  hinzugegeben,  nach  Geschmack  gewürzt, 
zuletzt  ein  Löffelvoll  alte  englische  Sose  (olA 
english  sauce,  eine  Sose,  die  fertig  in  Flaschen, 
wie  die  Worcestershire-Sose  u.  a.)  hinzugefügt. 

*)  Man  dämpft  die  kleingeschnittene  Wild- 
ente mit  kräftiger  brauner  Sose,  gibt  den  Saft 
einer  halben  Sevilla-Orange,  ein  Glas  Bordeaux- 
wein, Gewürz  nach  Geschmack  hinzu,  verdickt 
mit  Brotkrumen,  läßt  langsam  heiß,  aber  nicht 
kochend  werden,  richtet  mit  gerösteten  Brot- 
schnitten an. 

»)  Kalte  Pastete  (raised  pie),  mit  Teig  aus- 
gelegt, mit  Bratwurstfleisch  und  ausgebeinten 
Enten  gefüllt,  zwei  Stunden  gebacken. 

“)  Die  Wildente  mit  Tafel-Pilzen  umlegt  und 
mit  Rotwein- Sose,  welcher  die  Enten -Leber  und 
•Schalotten  beigemischt  sind,  übergossen. 


’)  Die  Wildenten  bratet  man  über  flottem 
Feuer  ungefähr  25  Minuten,  bringt  sie  mit  einer 
kräftigen  Sose  auf  die  Tafel,  schneidet  (tranchiert) 
sie.  Zugleich  mit  den  Enten  hat  man  eine  tiefe 
silberne  Schüssel,  welche  über  einer  Spiritus- 
Lampe  steht,  auf  den  Tisch  gebracht.  In  die 
Schüssel  gießt  man  einige  Glasvoll  Portwein  und 
ein  wenig  Braten-Sose,  würzt  mit  Cayenne-Pfeffer, 
Salz  und  Zitronensaft.  Die  Sose  läßt  man  kochen, 
macht  die  Enten-Schnitten  darin  heiß  und  reicht 
sie  in  der  heißen  Schüssel  herum. 

®)  Man  reibt  die  Entchen  tüchtig  mit  ihrer 
Leber  ab,  bratet  sie  am  Spieß  und  gibt  sie  mit 
Zitronen,  einer  Portwein-  oder  bitterer  Orangen- 
Sose  (sauce  d la  higarade)  zu  Tisch. 

“)  Eine  junge  Wildente  wird  ausgebeint;  ein 
halbes  Pfund  Kalbsleber  wird  feingeschnitten, 
die  Leber  und  das  Herz  der  Ente,  zwei  Handvoll 
geriebene  Brotkrumen,  zwei  Eier,  etwas  Petersilie, 
alles  mit  ganz  wenig  in  Butter  geröstetem  Knob- 
lauch und  gerösteter  Zwiebel  fein  gewiegt,  dann 
nochmals  mit  der  Kalbsleber  zusammengewiegt. 
Mit  diesem  Füllsel  wird  die  Ente  gefüllt,  zugenäht, 
in  ein  Mundtuch  (Serviette)  gebunden,  in  kochen- 
des Wasser  gethan.  Nach  einer  reichlichen  Stunde 
lebhaften  Kochens  richtet  man  die  Wildente  mit 
einer  pikanten  Sose  an. 
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Filets  de  canetons  sauvages 
ä la  syrienne. 

Salmi(s)  de  canetons  sau- 
vages. 

Saute  de  canetons  sauvages. 

— de  canetons  sauvages  aux 
morilles. 

Canard  siffleur,  siffleur^). 

Canard  souchet* *). 

Canepetiere,  petraceau, 
outarde  naine. 

Canepeti'eres  grillees. 

— röties. 

— ä la  russe. 

Salmi(s)  de  canepetieres. 

Canut^). 

Canyas-back. 

back  d la  Coleridge. 

— -back  grille  ä la  maüre 
d'hötel. 

back  grille,  (ä  la) 

salade  de  celeri  ä la 
mayonnaise. 

back  röti  ä 

Vamericaine. 

back  röti  au  cresson. 

Salmi(s)  de  canvas-back. 

Caracara. 

Gariama  **). 

Casoar. 

Casse-noisette 


Gamo-birds. 

Fillets  of  young  wild 
ducks  in  Syrian  style. 
Salmis  of  young  wild 
ducks. 

Fried  yoxing  wüd  ducks. 
— young  wild  ducks  with 
morel-mushrooms. 
Widgeon,  bald-pate. 
Broad-bill®). 

Field-duck,  littls  bustard, 
lesser  bustard. 

ducks  broiled. 

ducks  roasted. 

ducks  in  Eussian  stjda 

Salmis  of  field-ducks. 
Oanut,  knut^®). 
Canyas-back. 

back,  Coleridge  style. 

back  broiled  with. 

maitre  d'hötel  sauce. 

back  broiled,  celery- 

salad  with  mayonnaise 
dressing. 

back  roasted,  with 

slices  of  fried  hominy 
and  currant  jelly. 

back  roasted,  w.  cresses. 

Salmis  of  canvas-back. 
Caracara. 

Cariama. 

Cassowary. 

Brown  creeper. 


SBilbgeflügel,  greberftiilb. 

93rüftd)en  bon  jungen  SBilb»  | 
enten  auf  fgrif^e^)  < 
Srauneä  SRogout  öon  jungen  | 
SBilbenten.  [enten.  | 
©ef^roungene  junge  SShlb»  | 

— junge  SBilbenten  mit  \ 

Sßord^eln.®)  > 

ißfeifente.  \ 

Söffelente.  1 

3mcr0trab|)e,  \ 

Srap^ie“).  | 

3mergtvaf)pen  geröftet.  < 

— gebraten.  | 

— auf  rufftfd^e’)  2ltt.  \ 

iörauneä  3mergtraf)f)6b=  \ 
^anutSüogel®).  [9iagout.  | 

Stttucimöcnte“).  > 

— na(^  Coleridge^®).  ? 

— geröftet,  mit  ^auöl;of»  | 

meifter^aSutter.  < 

— geröftet,  @ellerie=@alat  | 

mit  üJta^onnaife.  | 

— gebraten,  mit  gebadenem  s 

yJtaiSmuö  unb  SolionniB»  \ 
beer=@aUerte.^®)  | 

— gebraten,  mit  treffe.  | 

Stagout^*)  üon  ÄaneüaSente.  | 
®aracara,S:raro,@aranc^o^®).  | 
©eriema.  j 

tafuar^’). 

©rauffjec^t.  5 


’)  Brüstchen  von  jungen  Wildenten  mit  Oli- 
ven in  brauner  Sose;  abwechselnd  mit  in  Butter 
gerösteten  Brotkrusten,  die  mit  einem  Mus  von 
den  gestoßenen  Lebern  und  Butter  bestrichen  sind, 
angerichtet. 

*)  Die  jungen  Wildenten  wie  zum  Eagout 
geschnitten,  die  Keulen  mit  zwei  Zwiebeln  lang- 
sam gedämpft,  die  Brüstchen  hinzugefügt,  weiter 
gedämpft:  einige  Morcheln,  ein  wenig  Bratensaft 
(jus)  und  dick  eingekochte  Tafel  - Fleischbrühe 
(glace)  hinzugegeben ; die  Zwiebeln  herausgenom- 
men, Petersilie  und  Zitrone  hineingethan. 

•)  Anas  penelope,  = vigeon. 

*j  Anas  clj/peaia,  — souchet. 

*)  In  Amerika:  a)  Löffelente  (anas  elypeata). 
b)  Löffelreiher  (platalea  leucorodia).  c)  Name  ver- 
schiedener Moorenten-Arten  (fuligulidae). 

“)  Otis  tetrax,  der  oder  die  Zwergtrappe, 
franz.  auch  petite  outarcLe,  bis  50  cm  lang  und 
bis  95  cm  breit,  am  Halse  schwarz,  der  Oberkopf 
hellgelblich,  braun  gefleckt,  der  Hucken  hell  röt- 
lichgelb, die  Flügel  - Bänder,  die  .Schwanzdeck- 
federn und  die  Unterseite  weiß,  die  Schwingen 
dunkelbraun,  der  Schnabel  grau,  an  der  Spitze 
schwarz,  der  Fuß  strohgelb.  Der  Zwergtrappe 
bewohnt  das  südöstliche  Europa,  namentlich  Sifd- 
ungarn,  Sardinien  usw.,  brütet  seit  1870  auch  in 
Schlesien  und  Thüringen.  Sein  Fleisch  ist  vor- 
trefflich und  ähnelt  dem  der  gemeinen  Trappe, 
wird  auch  wie  diese  zubereitet.  In  Südrußland 
bedient  man  sich  zur  Jagd  am  liebsten  des  Wagens. 
Vergl.  outarde. 

Wie  grause  d la  russe  (s.  d.). 

*)  Tringa  canulus,  — rnaubiche. 

•)  Knut  (Knud,  Kanut),  Name  mehrerer 
dänischer  Könige,  nach  welchen  dieser  Strand- 
läufer benannt  sein  soll. 

“)  The  name  canut  (knut)  is  said  to  be  deri- 
ved  from  King  Canut,  this  bird  being  a favo(u)- 
rite  article  of  food  with  him. 


The  knot  (hat  called  was  Canutus’  bird  of  old, 
Of  that  great  king  of  Danes  his  name  (hat  still 

doth  hold, 

His  appetite  to  please  that  far  and  near  was 

SOUght.  Drayton. 

“)  Amerikanische  Wildente  (aythya  vallis- 
neria,  fuligula  vallisneria) , auch  canvas-back 
duck,  canvas-backed  duck,  ca7ivas-duck,  mit  äu- 
ßerst schmackhaftem  Fleisch,  besucht  die  Ver- 
einigten Staaten  im  Herbst,  vor  aUem  die  Chesa- 
peake  Bay  und  angrenzenden  Gewässer.  Man 
nennt  sie  canvas-back,  weil  das  Gefieder  ihres 
Oberrückens  in  der  Farbe  dem  Segeltuch  fcawras, 
canvass)  ähnelt.  In  season  ist  die  Kanevasente 
von  November  bis  April.  Vergl.  auch  redhead. 

Die  Ente  wird  wie  zum  Braten  vorgerich- 
tet,  in  Butter -Papier  gehüUt  und  unter  öfterem 
Bestreichen  mit  Butter  am  Spieß  gebraten.  In 
Scheiben  geschnittene  Yamwurzeln  werden  licht- 
braun geröstet,  mit  Salz  bestreut,  auf  silberner 
Schüssel  angerichtet,  die  Ente  darüber  gelegt,  die 
Sose,  zu  welcher  man  ein  Glasvoll  Rotwein  gießt, 
ringsherum  gegossen:  Zitronen  und  Garten-Kresse. 

“)  Oder  ohne  Slaismus;  dann  Sellerie  und 
Johannisbeer-Gallerte  nebenbei. 

“)  Wie  salmi(s)  de  canard  sauvage  d la  mi- 
nute  (s.  d.). 

*“)  Polyborus  brasiliensis,  falco  (hartvs,  bra- 
silianischer Raubvogel  von  70  cm  Länge  und  125  cm 
Breite,  dessen  wohlschmeckendes  Fleisch  gleich 
dem  des  Hokko  (s.  hocco)  bereitet  wird. 

*•)  Dicholophus  eristatus,  — dicholophe. 

*’)  Casuarius,  Vogelgattnng  aus  der  Ordnung 
der  Kurzflügler,  hauptsäclilich  auf  der  Jlolukken- 
Insel  Osram  (Serang),  aber  auch  in  Australien, 
auf  Java  und  Sumatra  yorkommend._  Obgleich 
das  Fleisch  trocken  ist,  wird  es  doch  vielfach  von 
den  Eingeborenen  gegessen. 

“j  Mehrzahl  casse-noisette(s).  Nur  in  der 
Sprache  des  (ungebildeten)  Volkes,  = grimpereau 
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Casse-noix^). 

Cercelle* *). 

Charadrille*). 

Charbonniere*). 

Charlof’). 

Chasse-crapaud  *). 

Chasse  royale^). 

Chat-huant  blanc^^),  har- 
Chavoche  [fa'ng  • 

Chenque. 

Oeufs  de  cheiique. 

Chevalier 

Chevalier  aboyeur^^). 
Chevalier  arUquin. 
Cheyalier  de  Bartrani. 
Chevaliers  de  Bartram  farcis 
aux  marrons. 

— de  Bartram  grüles. 

— de  Bartram  rotis. 

— de  Bartram  rotis  ä la 
(Chevalier)  culrblanc.  [broche. 


323ilbgeflügcl,  geberwilb. 

iJlitfilnotlcr®). 

ßnä(c)Ientc. 

9flegent)feifer. 

S?o|lmeife. 

(Sro^e  S8ra^y(^iiepfe. 
5^ad|ttDanberer. 

JJönigltc^e  3agb. 
@c|nee»(£ule“). 

©unt^jfeule. 

Sßanbu,  ^ampttftraufe  **). 

— =@ier. 

SBafferlöufer. 

©rünfc^enlel.  [SBafjerläufer. 
Srauner  (j^toargbrauner) 
§0(^lttnbiBafictIä«fer 

— mit  ^aftanten=5üHfeI. 

— geröftet. 

— gebroten. 

— om  ©|)ie§  gebraten. 
OetüiJfelter  feafferläufer^®). 
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Nut-cracker. 

Summer  teal^). 

Plover. 

Great  tit-mouse. 

Large  curlew. 

Goat-sucker. 

Eoyal  Chase  (kunting). 
Snowy  owl,  white  owl. 
Moor  owl. 

South  American  ostrich. 
Eggs  of  South  American 
Chevalier.  [ostrich. 

Greenshank. 

Dusky  sandpiper. 
Bartramian  sandpiper. 

— sandpipers  stuifed  with 
chestnuts. 

— sandpipers  hroiled. 

— sandpipers  roasted. 

— sandpipers  roasted  on 
Green  sandpiper.  [the  spit. 


’)  Mehrzahl  easse-noix. 

*)  Nucifraga  caryocatactea , caryocatactes 
nucifraga,  Tannenhäher,  Nußrabe,  Nuß- 
krähe, Nußbeißer,  Nußpicker,  Nuß- 
prangl,  Nußjäägg,  Spechtrabe,  Stein-, 
Schwarz-,  Berg-,  Birkhäher,  Zirm- 
gratschen,  36  cm  langer  und  58  cm  breiter  Vo- 
gel, welcher  in  fast  allen  deutschen  Gebirgen  vor- 
kommt. Häufiger  als  in  Deutschland  ist  er  in 
der  Schweiz  imd  in  Österreich,  wie  in  Skandina- 
vien und  den  russischen  Ostsee-Provinzen.  Das 
Fleisch  von  jungen  Tieren  ist  wohlschmeckend 
und  leicht  verdaulich.  — Geai  W Auvergne . geai 
d'Espagne,  geai  du  Limousin,  geai  de  montagne 
Nußhäher  (engl.  jay). 

Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = sarcelle. 

‘)  In  den  Verein.  Staaten  von  Nordamerika 
gebräuchliche  Bezeichnung;  the  blue  wingedteal. 

•)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = pluvier. 

')  Nur  in  der  Sprache  dos  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = mesangere. 

’)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = grand  courlis. 

®)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = engoulevent  d’Europe.  — Die  Mehrzahl 
chasse-crapaud  oder  chasse-crapaxids,  nach  Poitou 
in  der  Ein-  und  Mehrzahl  chasse-crapauds. 

•)  Unter  diesem  Namen  bezeichnet  man  allerlei 
Wildgeflügel,  welches  staffelförmig  auf  einer  Schüs- 
sel angerichtet  ist. 

“)  Mehrzahl  chats-huants  blancs. 

*')  Nyctea  scandiaca,  strix  nyctea,  nyctea 
nivea,  bis  70  cm  lang,  bis  150  cm  breit,  ziemlich 
häufig  in  Nordostrußland  und  Sibirien,  woselbst 
man  ihr  wegen  ihres  Fleisches  arg  nachzustellen 
pflegt.  Die  Ostjaken  und  Samojeden  verfolgen 
die  Schnee-Eule  regelrecht,  fangen  sie  mit  Hilfe 
riesiger  .Sprenkel  und  verzehren  ihr  Wildbret. 

'*)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = chouette. 

'*)  Rhea  americana,  struthio  rhea,  ein  in  den 
südamerikanischen  Steppen,  hauptsächlich  in  den 
Staaten  des  Rio  de  la  Plata  lebender  Strauß,  bis 
l'/a  m lang,  mehr  als  2 m breit.  Die  Eier  werden 
von  den  Steppen-Bewohnern  gesammelt,  welche 
sie  oben  an  der  Spitze  öffnen,  das  Weiße,  welches 
einen  widerlichen  Geschmack  hat,  abgießen,  Fett, 
Pfeffer  und  Salz  hineinstreuen  und  so  das  Eigelb 
in  der  Schale  kochen.  Um  ein  Ei  im  Wasser  hart 
zu  sieden,  bedarf  es  40  Miuuten  Zeit.  Während 
das  Fleisch  älterer  Tiere  grob  und  zähe  ist, 
nichtsdestoweniger  aber  von  den  Indianern  ge- 
gessen wird,  ist  das  der  Jungen  recht  schmack- 


haft, weshalb  es  auch  von  den  Europäern  gern 
verspeist  wird. 

“)  Totanus  (glottis),  Gattung  aus  der  Familie 
der  Schnepfen,  vorzugsweise  dem  Norden  ange- 
hörende Vögel  mit  langem,  vorn  zugespitztem 
Schnabel,  das  Schwänzende  überragenden  Flügel- 
Spitzen,  kurzem  Schwanz  und  kleiner,  den  Boden 
nicht  berührender  Hinterzehe.  — Chevalier  semi- 
pabniS  schwimmfüßiger  Wasserläufer;  Chevalier 
meridional  südlicher  Steinkauz,  Chevalier  blanc 
weiße  Schnepfe. 

'*)  Totanus  littoreus,  = aboyeur;  vergl.  bärge 
variie. 

'“)  Actiturus  longicaudus,  actiturus  bartrami, 
actitis  bartrami,  tringa  bartramia,  totanus  bar- 
tramius,  Ho  chl  a n d- Pf  eif  er,  Graswasser- 
läufer, Prairie-Täubchen,  engl,  auch  up- 
land  plover,  upland  sandpiper,  30  cm  lang,  55  cm 
breit.  Die  Stirn  ist  rostgelblich,  die  Soheitelfedem 
sind  dunkelbraun,  die  Mantelfedern  braun,  Hals 
und  Oberbrust  rostgelb,  Hinterhals  und  Nacken 
dunkler,  die  übrigen  Unterteile  weiß,  die  Brust- 
seiten mit  braunen  Flecken  gezeichnet.  Das  Auge 
ist  braun,  der  Schnabel  gelbgrün,  der  Fuß  gelb- 
grau. Der  Hochlandpfeifer  bewohnt  die  nordame- 
rikanische  Tundra.  Da  seine  Nahrung  zumeist 
aus  Kerbtieren  besteht,  hat  sein  Fleisch  stets  einen 
vortrefflichen  Geschmack.  Aus  diesem  Grunde 
wird  der  Vogel  eifrig  gejagt  und  allherbstlich  zu 
Tausenden  erlegt. 

^’)  John  Bartram,  American  botanist,  1701 
— 1777.  — A large  American  sandpiper  much 
valued  as  a game  bird.  Unlike  most  sandjiipers, 
it  frequents  flelds  and  uplands.  Called  also 

uplander,  Bariram’s  taltler,  Bartram’s  sandpiper,  field 
plover,  grass  plover,  highland  plover,  Mllbird,  hunnlity, 
prairie  plover,  pairie  pigeon , prairie  snipe , papabote, 
quaily. 

'“)  Totanus  ochropus,  totanus  rivalis,  tringa 
ochropus,  actitis  ochropus,  helodromas  ochropus, 
auch  Grünbeinehen,  Grünfüßel,  Stein- 
gällel,  Dluit,  Weißsteiß,  Wasser- 
schnepfe, franz.  auch  petit-chevalier,  pied-vert, 
cul-blanc,  26  cm  lang,  48  cm  breit.  Das  Gefieder 
des  Kopfes  und  Mantels  ist  dunkelbraun,  mit  klei- 
nen weißen  Flecken  gezeichnet,  das  des  Halses, 
der  Kehle  und  des  Kopfes  auf  weißem  Grunde 
gleichmäßig  längsgestreift,  das  des  Bürzels,  des 
Kinnes  und  der  übrigen  Unterseite  rein  weiß. 
Das  Auge  ist  dunkelbraun,  der  Schnabel  grünlich 
hornfarben,  der  Fuß  grünlich  bleigrau.  — Sehr 
nahe  verwandt  ist  der  Wald-Wasserläufer  (Bruch- 
wasserläufer, Giff,  totanus  glareola);  vergl.  Che- 
valier sylvain. 


774  Gribier  h plumes. 


SSilbgeftüget,  ^rebermilb. 


Grame-birds. 


Bedshank®},  redsbanks, 
red(-)leg,  clee. 


Chevalier  gambette,  gambette, 
totane,  totanus,  pierlin, 
courrier. 

Chevalier  guignette. 

Cheyalier  de  sable,  sander- 
ling. 

Chevaliers  de  sable  grüles. 

— de  sable  rötis. 

Chevalier  semi-palmie. 


Chevalier  stagnatile^). 
Chevalier  sylvain.  ■ 
Cheveche,  (chouette). 

Ch'evre  volante^). 

Chirurgien  ^®). 

Chouette,  chavoche. 

Cigogne. 

Citrinelle 

Clin-clin 

Coch(o)uan,  cocoin, 

Cocot-zin  . [coeouan 
Cokrecos. 

Colin  d’Am4rique. 

Colins  d'Amerique  ä la 
bechamel. 

— d'Amerique  braises. 

— d'Amerique  grüles  au 

— d'Amerique  rötis.  ßard. 


©umbfWQfferläufer,  SRotbcin,  ^ 
ülotfug,  8lotfd;enfeI,  rot» 
füBtger  SBofferiaufer  '■). 
©anb:t3[eifer. 

Sattblttufcr,  6anb]§u:^ii, 
©anberltng®). 

— geröftet. 

— gebraten. 

@d;luimmfü§tger  SBoffer» 
läufer,  ©^tDimminoffer» 
läufer®). 

5Eet(^=SBofferIäufer. 

SBalb’SBofferläufer’). 

©c^Ieterfauj. 

§intmei§5tege. 

Saffano. 

Eule,  ©um^jfeule 
©tord)  1®). 

©olbammer. 

5ßfeiferle. 
kleine  Blatte. 

Äarolinifc^e  Blatte. 

ÄoIreloS^’). 

S3ttunm)ttd)teP®). 
Söaumtnad^teln  mit  meiner 
81o;|mfofe. 

— gef^mort. 

— geröftet  mit  ©ped. 

— gebraten. 


*)  Totanus  calidris,  scolopax  calidris,  tringa 
gamietta,  tringa  striata,  auch  Tütschnepfe, 
Gamhette,  Züger.  Das  über  den  M o o r - 
Wasservogel  (s.  noir-brouillard)  Gesagte 
gilt  hier. 

’)  a)  A common  Old  World  limicoline  bird 
(totanus  calidris),  having  the  legs  and  feet  pale 
red.  The  spotted  redshank  (totanus  fuscus)  isiar- 
ger,  and  has  orange-red  legs.  b)  The  fieldfare. 

•)  Tringa  arenaria,  calidris  arenaria,  chara- 
drius  calidris,  arenaria  calidris,  18  cm  lang, 
38  cm  breit,  Fittich-Länge  12,  Schwanzlänge  5 cm. 
Das  Gefieder  des  Oberkörpers  ist  im  Sommer 
rostrot,  im  Winter  dagegen  lichtasohgrau.  Das 
Auge  ist  tiefbraun,  der  Schnabel  schwärzlich,  der 
Fuß  dunkelgrau.  Der  Sanderling  ist  im  Norden 
der  ganzen  Erde  zu  finden,  die  Küste  des  Meeres 
ist  sein  Aufenthalt.  An  den  Seeküsten  jagt  man 
den  niedlichen  Yogel  wie  alles  kleinere  Strand- 
gefiügel  überhaupt  und  erlegt  oft  viele  mit  einem 
einzigen  Schüsse. 

*)  So  called  because  it  obtains  its  food  by 
searching  the  moist  sands  of  the  seashore.  A 
small  gray  and  brown  sandpiper  (calidris  arenaria) 
very  common  on  sandy  beaches  in  America, 
Europe,  and  Asia. 

Symphemia  semipalmata,  catoptrophorus 
semipalmatus , totanus  semipalmatus , scolopax 
semipalmatus,  nordamerikanischer  Vogel,  28  cm 
langj  65  cm  breit,  bewohnt  als  Brutvogel  die 
Vereinigten  Staaten  und  überwintert  in  Mittel- 
und Südamerika. 

*)  Totanus  stagnatilis ; vergl.  Fußbemerkung  zu 
bärge  variee. 

’)  Totanus  glareola,  tringa  glareola,  trynga 
littorea,  actitis  glareola,  22  cm  lang,  40  cm  breit, 
oberseits  dunkelbraun  mit  rostgelben  Flecken,  im 
Sommer  mit  weißen  Federrändem.  am  Bürzel 
weiß,  am  Hals  dunkel  gestreift,  unterseits  weiß, 
mit  schwarzem  Schnabel  und  grünliohgelbem  Fuß, 
findet  sich  in  ganz  Europa  und  Asien,  weilt  bei 
uns  von  April  bis  September,  lebt  hauptsächlich 
im  Wald.  Vergl.  Chevalier  cul-blanc. 


Common  sandpiper. 
Sauderling^),  curwillet, 
sand-lark,mddy  plover, 
Sander lin^  broiled.  [stint. 
— roasted. 

Semipalmated  sandpiper, 
stone-snipe,  semipal- 
mated  tattler,  willet. 
Green  sandpiper. 
Wood-sandpiper. 

Barn-otvl. 

Common  snipe. 

Surgeon  bird. 

Moor  owl. 

Stork. 

Goldfinch. 

Weet-weet. 

Little  crake. 

Sora,  Carolina  rail. 
Cokrecos. 

Bob-wMte,  coKn^®). 

wbites  witb  wbite 

cream  sauce. 

v?h.ites  braised. 

wbites  broüed  witb 

wbites  roasted.  [bacon. 

Käuze  nennt  man  alle  Eulen  mit  großem, 
rundem  Kopf  ohne  Federohren,  aber  mit  einer 
außergewöhnlich  großen  Ohröffnung.  Das  Fleisch 
des  Sohleierkauz  soU  sehr  schmackhaft  sein. 

°)  Qallinago  gallinaria,  = becassine. 

Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = jacane. 

Familie  aus  der  Ordnung  der  Raubvögel, 
mit  verschiedenen  Unterarten,  von  denen  einige 
gegessen  werden,  z.  B.  die  Schnee-Eule. 

*’)  Gattung  aus  der  Ordnung  der  Reihervögel, 
verhältnismäßig  plump  gebaute  Tiere  mit  langem 
Schnabel,  weit  über  die  Fersengelenke  hinauf  nnbe- 
fiederten  Beinen,  kurzem,  abgerundetem  Schwanz 
und  oft  nackten  Stellen  an  Kopf  und  Hals;  sie 
sind  über  aUe  Erdteile  verbreitet,  am  häufigsten 
in  den  heißen.  Unter  dem  großen  römischen  Fein- 
schmecker Semjprom'MS  Remus  erschien  der  Storch 
als  Gericht  auf  der  Tafel. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = bruant  commun. 

**)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = guignette. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = petit  räle  dhau. 

“)  Porzana  earolina,  = räle  de  la  Caroline. 

Ein  indischer  Vogel  von  dem  Aussehen  des 
Rebhuhnes,  doch  kleiner  als  dieses.  Sein  Fleisch 
ist  vorzüglich. 

**)  Ortyx  virginianus,  auch  virginisohe 
Wachtel,  Colinhnhn,  25  cm  lang,  35  cm  breit, 
auf  der  Oberseite  rötlichbraun,  unten  weißlichgelh, 
mit  dunkelbraunem  Auge  und  Schnabel,  sowie 
graublauem  Fuß.  Die  Baumwachtel  bewohnt  Nord- 
amerika östlich  vom  Felsengebirgo,  von  Kanada 
bis  zum  Golf  von  Mexiko,  ist  auch  in  England 
eingebürgert,  lebt  wie  unser  Rebhuhn.  Das  ganz 
vorzügliche  Fleisch  kann  nach  Art  der  Wald- 
hühner (s.  grouse)  oder  wie  Rebhuhn  (s.  perdreau) 
zubereitet  werden.  — Eine  nahe  verwandte  Art 
ist  die  Schopfwachtol  (callipepla  californica).  Vergl. 
t&tras  de  la  Californie. 

“)  Auch  Virginia  quail,  ITaryland  quaü. 


Gibier  k plumes. 

Colin  noir,  macroule,  diable 
de  mer,  grande  fou(l)que, 
morelle,  jondelle. 

Colins  noirs  TÖtis. 

Scdmi(s)  de  colin  noir. 

CcAombe  ramier^). 

Combattant,  soldat,  petit 
paon  sauvage, grive  demer. 

Combattants  braises. 

— farcis,  sauce  ä la  Peri- 

— rotis.  [gueux. 

Oeufs  de  combaMant. 

Consid^). 

Coq  des  bois’),  petü  täras, 
petit  coq  de  bruy'ere,  coq 
de  bruyere  ä queue  four- 
chue,  coq  de  bouleau,  geli- 
notte  des  bois,  faisannoir. 

Coqs  des  bois  braises. 

— des  bois  braises,  sauce 
poivrade. 

— des  bois  ä la  brocke. 

— des  bois  conserves  en 
boites. 

— des  bois  ä la  daube. 

— des  bois  en  galantine. 

— des  bois  en  gelee. 

— des  bois  marines. 

— des  bois  ä la  Perigueux. 

— des  bois  ä la  Bob  Boy. 

— des  bois  rotis. 

— des  bois  ä la  royale. 


SBilbgeflügel,  geberwUb. 

äBafier»,33läil)u^n, Stoffe, 

93öai)u:§n, 

S^raaräe  aBofferi}ü:^ner  ge- 
braten. [SBaffer^u^n. 
S3raune§3fiagout  b.fdjwaräem 
giingettaube. 

StainpfDaftn,  tambfläufer, 
S?ambffi^nebfe* *). 
gampfpl}ne  gefc^ntort. 

_ gefüllt,  Xrüffel-fSofe. 

— gebraten. 
^ambf^aI)n=(Sier®). 

5ftat§i)err. 

SKoor^a^n,  ©piel- 
^a^n,  SStrl^u^n,  SOtoor- 
©fDiet^n’^n»). 

S3irtt)ü^ner  (Sirfp^ne)  ge- 
fdjmort. 

— gefc^mort,  5ßfeffer-@oje. 

_ am  gebraten. 

- in  (a3lec^-)S3üd^fen  ein- 
gemacht. 

— gebämfjft. 

— ou§gebeint,  gefüllt,  lalt 
mit  ©alterte. 

— in  ©aHerte. 

— gebeizt. 

— mit  Trüffeln. 

— mit  Äornbranntwein.^®) 

— gebraten. 

— ouf  tönigliche“)  Slrt. 
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European  cootj  bald-coot, 
baldicoot,  common  coot, 
(moorben). 

— coots  roasted. 

Salmis  of  European  coot. 
Ring-dove. 

Kutf*),  combatant,  (com- 
bater). 

Ruffs  braised. 

— stuffed,  truffle  sauce 

— roasted. 

Rufif-eggs. 

Herring  guU. 
Blact-cock®},  black 

grouse,  moor-game, 
moor-cock,  black  game, 
heath-cock,  heatb-game, 
beatb-grouse. 

-cocks  (-grouse)  braised. 

cocks  braised,  pepper 

sauce.  [spit. 

cocks  roasted  on  tbe 

cocks  canned  (tinned), 

or  preserved  in  cai^ 

— -cocks  stewed.  [(tins). 
cocks  boned,  stuffed, 

braised,  cold  in  jelly. 

cocks  in  jelly. 

cocks  marinated. 

cocks  witb  truffles. 

cocks  witb  wbisky. 

— -cocks  roasted. 

cocks  in  royal  style. 


»)  FuUca  atra,  47  cm  lang,  78  cm  breit,  ist 
schieferschwarz,  mit  hellroten  Augen,  weißem 
Schnabel  und  grauen  Füßen , findet  sich  in  ganz 
Europa  und  Mittelasien,  bewohnt  Seen  und  größere 
Teiche,  die  am  Rand  mit  Schilf  bewachsen  sind. 
Obgleich  das  Fleisch  des  Wasserhiüms  scl^cht 
ist  wird  es  doch  hier  und  da  eifrig  gejap. — 
Dein  Wasserhuhn  sehr  nahe  verwandt  ist  das 
Teiohhubn,  Rohr-,  Moorhuhn,  Rotbläßchen  (galli- 
nula  Chloropus).  VergL  gaüinule. 

*)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = pigeon 

ramier.  , 

*)  Machetes  pugnax , phtlomachits  pugnax, 
vavoncellapugnax,  tr Inga  pugnax,  tota7iuspug- 
^x,  auch  See-,  Pf  au-,  Hausteufel,  Strand- 
kampfläufer, Streitvogel,  Brause-,  Burr-, 
Strauß-,  Koller-,  Bruchhahn.  Eine  allgemein 
gültige  Beschreibung  kann  man  nicht  geben,  da 
die  Färbung  des  Vogels  sehr  verschieden  ist.  Er- 
kenntlich ist  der  Vogel  an  dem  Kamp^ragen, 
den  die  Männchen  im  Frühjahre  tragen.  Der  Nor- 
den der  Alten  Welt  ist  die  Heimat  des  Kampf- 
läufers. Kein  Schnepfenvogel  läßt  sich  leichter 
fangen  wie  dieser,  weshalb  er  auch  eifrjg  verfolgt 
wird.  Die  Eier  werden  wie  Kiebitz-Eier  gesam- 
melt und  verspeist  (s.  unter  »Eierspeisen«).  Das 
Fleisch  ist  vortretflich  und  wird  nach  Art  der 
Schnepfen  zubereitet. 

*)  Das  Weibchen  nennt  man  reeve  oder  rheeve. 

*)  Wie  Kiebitz-Eier  zubereitet  (s.  d.  unter 
•Eierspeisen«). 

•)  Oavia  albet,  = rnoucttc  olanche. 

’)  Im  allgemeinen  Sinne  (Birkwild,  auch  Auer- 
hahn) neben  coq  des  bois  auch  coq  de  bruyere, 
coq  de  montagne. 


“)  Ital.  gallo  di  montagna,  span,  gallo  sil- 
vestre,  Ungar,  nyirfajd,  zool.  tetrao^  tetrix.  Am 
nächsten  verwandt  dem  Auerhuhn,  bis  65  cm 
bis  1 m lang,  ungefähr  2 kg  schwer.  Das  Birl^i^n 
hat  etwa  dieselbe  Verbreitung  wie  das  Aueidiuhn, 
geht  noch  etwas  nördlicher  und  fehlt  dem  Süden 
Europas,  ist  am  häufigsten  in  Livland,  Esthland, 
Skandinavien  und  Rußland.  Sein  Wohnbaum  ist 
die  Birke,  es  bevorzugt  Birken-Wälder,  liebt  auch 
Moorgrund.  Sohußzeit  für  Hennen  v.  1.  Sept.  bis 
Ende  Januar,  für  Hähne  vom  1.  Sept.  bis  Ende 
Mai.  — Ein  Bastard  von  der  Auerhenne  und  dem 
Birkhuhn  ist  das  Rackel-  oder  Mittelhuhn 
(franz.  tetras  hybride,  zooX.tetrao  hybridus  oder 
tetrao  medius),  findet  sich  überall,  besonders  in 
Skandinavien.  — Ein  Blendling  von  dem  Birkhuhn 
und  dem  Moorschneehahn  ist  das  Moorbirkhuhn 
(lagopus  lagopoides).  Sämtliche  bei  coq  de  bruy- 
ere, coq  des  marais,  gelinotte  und  grouse  ange- 
gebenen Bereitungs-Vorschriften  kann  man  auch 
hier  anwenden.  ,,  , 

*)  The  male  of  the  European  black  grouse 
(black  game,  heath  game,  heath  foiol,  heath 
grouse,  heath  poult,  moor  game)  (tetrao  tetrix)' 
— so  called  by  sportsmen.  The  female  ts  called 
gray  hen  or  heath  hen.  .... 

*“)  Eine  Erfindung  von  Alex.  Soyer,  berühmtem 
Küohen-Meister  des  ehemaligen,  hochanges^enen 

Londoner  Reformklubs.— Die  Birkhühner  mitSpeck- 

sohoiben  und  Heidekraut,  beides  tüchtig  in  Kori>- 
braniitwein  getränkt,  umbunden,  gebraten,  mit 
Biitter-Sose  angerichtet.  . 

“)  Birkhühner  gespickt,  geschmort  (braises). 
mit  weißer  Sose  und  kleinen  Mundtäschchen  (ris- 
soles)  von  Wild  angerlchtct. 


776  Gribier  ä plumes. 


SGBilbgeflügel,  gfeberiotlb. 


Gamü-birds. 


Coqs  des  bois  ä la  russe. 

Oreme  de  coq  des  bois. 

Filets  de  coq  des  bois. 

— de  coq  des  bois  aux 
truffes. 

Pain  de  coq  des  bois. 

Quenelles  de  coq  des  bois. 

Coq  de  bruyöre*),  grand 
coq  de  bruyere,  grand 
tetras,  coq  de  Limoges, 
faisan  de  montagne. 

Coqs  de  bruyere  en  aspic. 

— de  bruyere  ä la  bechamel. 

— de  bruyere  braises. 

— de  bruyere  braises,  sauce 
poivrade. 

— de  bruyere  d la  broche. 

— de  bruyere  ä la  broche, 
aux  marrons. 

— de  bruyere  d la  broche, 
sauce  au  pain. 

— de  bruyere  d la  creme. 

— de  bruyere  d la  daube. 

— de  bruyere  farcis. 

— de  bruyere  farcis,  sauce 
aux  cäpres. 

— de  bruyere  d la  finaneiere. 

— de  bruyere grillesaulard. 

— de  bruyere  d la  minute. 

— debruyeredlaPerigueux. 

— de  bruyere  piques. 

— de  bruyere  piques,  aux 
quenelles  de  truffes. 

— de  bruyere  piques,  sauce 
poivrade. 

— debruyeredlaprovengale. 

— de.  bruyere  rötis. 

— de  bruyere  rötis  d Vang- 

laise.  [de  pain. 

— de  bruyere  rötis  d la  mie 

— de  bruyere  rötis  d la 

Polonaise.  [Ward. 

— debruyere  rötis  dla  Sam. 


aSiripi^ner,  rufftj(^ »). 
SRo^mfpeife®)  Don  S8tr!Mn. 
a3irf:^a!^n»S3rüftd^en. 

— »SSrüftd^en  mit  2:rüffcln. 

S3rot  bon 

Sirl^aj^nfleifd^-ÄIögd^en. 
«ucr^a^in,  Ur:§o^n,  SEßalb* 
2luer:§u^n,  Url^ubn, 
SBalblu^n*). 

STuerpl^ner  (Sluerppe)  in 
©ulje. 

— mit  Weiter  Üipmfofe*). 

— gefd)mort. 

— gepmort,  ißfeffer=»©ofe. 

— am  ©ijieß  gebraten. 

— am  ©i)ie|  gebraten,  mit 
ßaftanien. 

— am  ©^lieg  gebraten, 
S3rot[ofe. 

— mit  SRa^mfofe. 

— gebäm^3ft. 

— gefüQt. 

— gefüllt,  ßaf)ern=©ofe. 

— mit  SReicf|en=fRagout. 

— geröftet  mit  ©fjed. 

— pneU  gebraten.’) 

— mit  2:rüffeI»©ofe. 

— geffjidt. 

— gefpidt,  mit  2:rüffel-- 
fflößcfien. 

— geffjidt,  5ßfeffer»©ofe. 

— auf  fjroben5:aIipe  ®)  2Irt. 

— gebraten. 

— auf  englifd^e  2trt  gebraten. 

— Iruftiert  unb  gebraten. 

— mit  fauerer  ©ape  ge» 

braten.  [Ward®). 

— gebraten,  nac^  Sam. 


Black-cocks,  Eussiau  style. 
Cream  of  black-cock. 
Fillets  of  black-cock. 

— of  black-cock  with 
truffles  . 

Mould  of  black-cock. 
Black-cock  forcemeat  baUs. 
Mountain-cock,  (grouse), 
wood-grouse,  capercaü- 
zie,  capercaüye*),  cock 
of  the  woods. 

cocks  (-grouse)  in  aspic. 

cocks  with  white  cream 

cocks  braised.  [sauce. 

cocks  braised,  pepper 

sauce.  [spit. 

cocks  roasted  on  the 

cocks  roasted  on  the 

spit,  with  chestnuts. 

cocks  roasted  on  the 

spit,  bread  sauce. 

— -cocks  with  cream  sauce. 
cocks  stewed. 

cocks  stuffed. 

cocks  stuffed,  caper 

sauce.  [gamish. 

— -cocks  with  financier’s 

— -cocks  broiled  w.  bacon. 

cocks  quickly  done. 

cocks  w.  truffle  sauce. 

cocks  larded. 

cocks  larded,  with 

truffle  balls. 

— -cocks  larded,  pepper 
sauce. 

cocks,  Provencial  style. 

cocks  roasted. 

cocks  roasted  on  the 

spit. 

cocks  breaded,  roasted. 

cocks  roasted  with  sour 

cream.  [Ward  style. 
cocks  roasted,  Sam. 


*)  Die  Birkhühner  geröstet,  in  Stücke  geschnit- 
ten, in  Pyramidenform  angerichtet,  mit  dicker 
Tafel-Fleischbrühe  (glace)  überzogen;  eine  kräf- 
tige Sose  nebenbei. 

*)  Wie  cräme  de  perdreau  (s.  d.). 

•)  Im  allgemeinen  Sinne  (Auerwild,  auch  Birk- 
hahn) neben  coq  de  bruyere  auch  coq  des  bois, 
coq  de  montagne. 

*)  Ital.  urogallo,  span,  gallo  silvesire,  ungar. 
fajd,  franz.  auch  paon  sauvage  des  Pyrin&es, 
zool.  tetrao  urogaUus.  Wird  bis  1 m lang,  bis 
1,4  m breit,  in  der  Feistzeit  bis  7 kg  schwer. 
Die  Auerhenne  ist  um  ein  drittel  kleiner.  Lebt 
in  den  Wäldern  Skandinaviens  und  Rußlands  bis 
69“  nördl.  Breite,  auch  in  Nordasien,  einzeln  auch 
in  allen  Hoch-  und  Mittelgebirgen  Deutschlands, 
südlich  auch  in  Anatolien,  Akamanien  und  in 
Spanien.  Schußzeit  für  Auerhähne  von  Anfang 
Sept.  bis  Ende  Mai,  für  Hennen  von  Anfang  Sept. 
bis  Ende  Januar.  Sämtliche  bei  coq  des  bois.  coq 
des  marais.gelinotte  und  grouse  angeführten 
Bereitungs- Vorschriften  kann  man  auch  hieran- 
wenden. 

*)  VergL  Fußbem.  zu  grand  coq  de  bruyere. 


*)  Der  Auerhahn  gedämpft,  in  schöne  Stücke 
geschnitten,  mit  weißer  Rahmsose  (bechamel)  ge- 
schwenkt und  überkrustet  (gratiniert). 

’)  Man  bratet  die  Brustschnitten  schnell  in 
Butter  mit  Schalotten  und  feinen  Kräutern. 

“)  Der  Auerhahn  wird  ausgebeint,  mit  in 
Butter  geschwitzten  Trüffeln  und  gehackten  Scha- 
lotten gefüllt,  gedämpft. 

®)  Sprich  »Sähm  Wtiäörd«;  Colonel  Samuel 
Ward,  Financier,  Sportmann  (sportsman)  und 
Lebemann  in  New  York.  — Zwei  Auerhähne  macht 
man  zum  Braten  fertig,  legt  in  die  Brust  eines 
jeden  ein  Stück  geröstetes  Brot,  über  welches  man 
löffelweise  Madeira  gießt.  Sind  die  .Auerhähne  mit 
Salz  gewürzt  und  mit  Butter  bestrichen,  so  wer- 
den sie  unter  öfterem  Begießen  über  flottem  Feuer 
rasch  gebraten,  angeriohtet,  mit  der  durchgestri- 
chenen  Sose  begossen  und  mit  Brunnen -Kresse 
verziert;  nebenbei  gibt  man  Johannisbeer-Öallerte, 
— FolgMde  Grrichte  sind  noch  nach  obigem  be- 
nannt: Eminci  de  filet  de  boeufd  la  Sam.  Ward; 
Sachis  de  volaille  d la  Sam.  Ward  (mit  grünem 
Pfeffer).  Auch  gibt  es  noch  einen  Chartreu.<ie 
d la  Sam.  Ward. 


Gibier  ä plumes. 


5EßtIbgefIügeI,  gebettütlb. 


Game-birds.  7 f? 


Coqs  de  hruy'ere  rotis,  truffes 
au  Champagne.^) 

— de  bruyere  en  salmi(s). 

— de  bruyere  au  vin  de 
Champagne. 

Botidins  de  cog  de  bruyere. 

Canapes  de  cog  de 

bruyere.  [bruyere. 

Chaud-froid  de  cog  de 

froid  de  cog  de  bruyere 

ä Vanglaise. 

Cötelettes  de  cog  de  bruyere. 

— de  cog  de  bruyere,  sauce 
ä la  Victeyria. 

— de  cog  de  bruyere  ä la 

Sevigne.  [supreme. 

— de  cog  de  bruyere  au 

— de  cog  de  bruyere  aux 
truffes. 

Croguettes  de  cog  de  bruyere. 

Filets  de  cog  de  bruyere. 

Chaud-froid  de  filets  de  cog 
de  bruyere. 

froid  de  filets  de  cog  de 

bruyere  en  belle  vue. 

Pate  de  filets  de  cog  de 
bruyere. 

Galantines  de  cog  de 
bruyere. 

Pain  de  cog  de  bruyere. 

Pate  chaud  de  cogde bruyere. 

— de  cog  de  bruyere 
ä Vecossaise. 

— froid  de  cog  de  bruyere. 

Quenelles  de  cog  de  bruyere. 

— de  cog  de  bruyere 
ä Vallemande. 

— de  cog  de  bruyere  aux 
nouüles. 

— de  cog  de  bruyere  ä la 
Perigueux. 

— de  cog  de  bruyere  ä la 
Windsor. 

Salmi(s)  de  cog  de  bruyere. 

— de  cog  de  bruyere  ä la 
fiwentme. 


*)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Toulon,  im  Spätherbst  1893,  beim  letzten  offizi- 
ellen Diner  ä la  Prifecture  de  Toulon. 

Braun  übersulzte  Auerhahn -Brüstchen  auf 
doppeltem  Sockel  angerichtet. 

•)  Man  bereitet  eine  Auerhahn -Fülle  (farce), 
formt  davon  Koteletts,  drückt  die  filets  mignons 
und  eine  Trüffelscheibe  darauf,  macht  sie  in  But- 
ter gar,  richtet  auf  Reisrand  an  und  gibt  ein 
Trüfel-Ragout  in  die  Mitte. 

*)  Auerhahnfleischmus  mit  chaud-froid-Soae, 
Butter  und  klein  geschnittener  Gansleber  ver- 
mischt, in  Kotelett-Formen  steif  gemacht,  aus- 
gestürzt, mit  brauner  chaud-froid-Soae  überzogen, 
mit  Trüffel-Scheibchen  verziert,  im  Kranz  ange- 
richtet: in  die  Mitte  kleine  Trüffeln. 

Die  ausgelösten  Brüstchen  in  Butter  gebra- 
ten. mit  weißer  Sose  überzogen,  mit  feingehackten 
Trüffeln  bestreut,  im  Kranz  abwechselnd  rnit  hahn- 
kammartig ausgestochenen  Zungen- Scheiben  un- 
gerichtet; in  die  Mitte  Tafel-Pilze. 


Mountain-cocks  truffled, 
roasted  w.  Champagne. 

cocks  brown  fricasseed. 

cocks  witb  Champagne. 

cock  sausages. 

cock  slices  on  slices  of 

buttered  toast. 

Jellied  mountain-cocks. 

— mountain-cocks  in  Eng- 
lish  style. 

Mountain-cock  cutlets. 

cock  cutlets  with 

Yictoria  sauce. 

cock  cutlets,  Sevignö 

style.  [style. 

cock  cutlets,  supreme 

— -cock  cutlets  with 
truffles. 

cock  croquettes.  [cock. 

Fillets(breasts)ofmountain- 
Jellied  fiUets  o£  mountain- 
c 3ck. 

— fiUets  o£  mountain-cock 
dressed  with  jelly. 

Pie  o£  fillets  o£  mountain- 
cock. 

Boned,  stulfed,  braised 
mountain-cocks,  cold. 
Mould  o£  mountain-cock. 
Mountain-cock  pie,  hot. 

cock  pie  with  ham  and 

shallots. 

— -cock  nie,  cold. 

cock  lorcemeat  balls. 

cock  £orcemeat  balls 

with  noodles. 

cock  £orcemeat  balls 

with  noodles. 

— -cock  £orcemeat  balls 
with  tru£fles. 

cock  £orcemeat  balls, 

Windsor  style. 

Salmis  o£  mountain-cock. 

— o£  mountain-cock  with 
stuifed  artichokes. 

•)  Die  Brüstchen  ausgelöst,  in  Butter  gebra- 
ten, mit  weißer  Sose  überzogen,  mit  Trüffeln  ver- 
ziert, auf  eine  Lage  Fleischsulze  (aspic)  gelegt, 
mit  aspic  übergossen,  wenn  steif,  ausgeschnitten 
und  im  Kranz  angerichtet;  Tafel -Pilze  (Cham- 
pignons) in  die  Mitte. 

’)  Auerhahn-Brüstchen  und  Schinken-Scheiben 
mit  Schalotten  in  Teigpastete. 

®)  Um  ein  Ragout  von  Trüffeln,  Rindszunge, 
Tafel-Pilzen  und  Geflügel-Lebern  angerichtet. 

®)  Wie  salmi(s)  de  coq  de  bruyere  d la  pari- 
sienne,  aber  mit  gefüllten  Artischocken  statt  jeder 
anderen  Umlage  (Garnitur).  Artichauts  dlafioren- 
tine:  Halb  gar  gekochte  Artischocken-Böden  füllt 
man  mit  einem  Füllsel  von  Tafelpilz- Scheiben, 
in  weißer  Rahmsose  (bSchamel)  gedämpftem  Blu- 
menkohl, geriebenem  Parmesan-Käse,  geriebener 
Muskatnuß  und  Gewürz.  Man  bestreut  hierauf 
die  Artischocken-Böden  mit  frischen  Brotkrumen, 
gießt  klare  Butter  darüber,  läßt  im  Ofen  Farbe 
nehmen,  richtet  an,begießtmitheißer  Madeira-Soso. 


8IuerI)ü][)ner  gettüffeli,  ge» 
braten,  mit  gl^am|)agner. 

— braun  eingema^t. 

— mit  Eljani^mgner. 

2Inerl^al^n»333ür[tc^en. 

Sflöftbrot[(^nitten  mit  Sluer» 
l^a'§n»S8raten  belegt, 

Überjulgte  Sluerpi^ner. 

— 2Iuerpt)ner  auf  eng» 
lifdje* *)  2lrt. 

2lueri  0^  n=ÄoteI  ett§. 

- »Koteletts  mit  SSiftoria» 
Sofe. 

- »^otelettä  nadf)  ber 
S6vign6®). 

- »S?oteIett§,  :^od)fein^). 

- »jfotelettä  mit  Trüffeln. 

9Iuer'E)a!^nfIeifc^»ÄrufteIn. 

9luer:^al)n=93rüftd)en. 

iiberjulgte  2liiert)a^n» 
S3rüftd}en.®) 

— ä^uer^at)n»93rüftd)en  in 
©alterte,®) 

ißaftetc  bon  ^uer^atin» 
93rüftc!^en. 

2tu§gebeinte,  gefüllte  2luer» 
Ijü'^ner,  tolt  in  ©alterte. 

93rot  bon  2tuer:^at)nfleif^. 

2tuert)at)n»ipaftete,  loarm. 

— »ipaftete  mit  Sdjinfen  unb 
©c^atotten.’) 

— »ißaftete,  tatt. 

— »Mößdien. 

— »fftö|d)en  im  ^?ranä  um 
iJiubetn. 

— »Stö|c^en  mit  91ubeln. 

— »Stöfedjen  mit  Srüffetn. 

— »iJtögc^en  nad)  Wind- 
sor-®) 9t  rt. 

93raune§  9luer'^nI)n»3lagout. 

— 9tuer^at|n»SRagout  auf 
g-torentiner®)  9lrt, 


778  Gibier  ä,  plumes. 


SBübgeflllgel,  gebertoUb. 


Game-birds. 


Scdmi(s)  de  coq  de  hi'uy'ere 
aux  olives. 

— de  coq  de  iruyhre  ä la 
parisienne. 

— de  coq  de  bmyere  ä la 
JFaltcr  Scott. 

Souffle  de  coq  de  hruyere. 

Suqyreme  de  coq  de  bruyere, 

— de  coq  de  bruyhre  ä la 
Richdieu. 

Titnbale  de  coq  de  bruyere. 

— de  coq  de  bruyere  ä la 
Vitellius. 

Coq  faisan^). 

Coq  de  liaute-futaie. 

Coq  Indien,  alector,  Jiocco, 
crax. 

— indien  braise  aux  Cham- 
pignons. 

— indien  braise  ä la  Peri- 
gueux. 

— indien  pique,  röti. 

— indien  röti. 

Salmi(s)  de  coq  indien. 

Coq  de(s)  marais®)  lagopede 

d’J^cosse,  tetras  rouge. 

Coqs  des  marais  ä Vecossaise. 

— des  marais  ä la  finan- 
ciere. 

— des  marais  marines. 


SrouneS  2luer!^a:^n»3iagout 
mit  Dlioen. 

— 2luert)al)n»9iogout  auf 
ißarifer^)  2trt. 

— 2luerl^Ql;n»5Itagout  nac^ 
Walter  Scott®). 

91uerl|a;^n* *21uflauf.  [Ijalpi. 

§oc^feine3  ©erid^t  Don  Stucr* 

— @eric[)t  bon  Sluer^a^n  mit 
Simge.^) 

58ed)erf)aftete  bon 

— bon  ^uer:§o:^n  nac^ 
Vitellins®). 

fjafanl^aljn. 

§od)tbalb=@efIügeI. 

§ofto,  gemeiner  |>o(fo, 
(amerilanifi^er)  §offo  ’). 

— gcfc^mort  mit  XaftU 
iPilgen. 

— gefdjmort  mit  Sirüffeln. 

— gefbidt,  gebraten. 

— gebraten. 

§8raune§  9^agout  bon  §oflo. 

©(iöottlfeöcä  ®tf)iiccr)n§n, 
@(^otten^iu'^n®). 

©c^ottifc^e  ©c^nee^ll^ner  mit 
Drangen=©ofe.^^) 

— <Sd)mtf)ütjntv  nac^ 
SRei^en=^®)2Irt. 

— @djneep|ner  gebeizt  ^®). 


Salmis  of  monntain-cock 
with.  olives. 

— of  mountain-cock  in 
Parisian  style. 

— of  mountain-cock, 
Walter  Scott  style. 

Mountain-cock  fritter*). 

Suprfeme  of  mountain-cock. 

— of  mountain-cock  with 

tongue.  [cock. 

Thimble(-pie)  of  mountain- 

— of  mountain-cock, 
Vitellius  style. 

Cock-pheasant. 

Wood-cock. 

Crested  cnrassow,  hocco, 
royal  pbeasant,  alector. 

— curassow  braised  with 
button-mushrooms. 

— curassow  braised  with 

truffles.  [roasted. 

— curassow  larded, 

— curassow  roasted. 

Salmis  of  crested  curassow. 

Eed  gronse,  Scotch^®) 

grouse,  moor-fowl. 

— grouse  on  toast  with 
orange  sauce. 

— grouse  with  financier’s 
sauce. 

— grouse  marinated. 


Die  zum  Bratern  vorgerichteten  Brüstohen 
werden  gewürzt,  mit  Butter  bestrichen,  in  der  Brat- 
pfanne einige  Minuten  ans  Feuer  gesetzt,  dann  Flü- 
gel, Keulen  und  Brüstchen  ahgelöst.  In  eine  Kasse- 
rolle gibt  man  Butter,  je  eine  in  kleine  Stücke  ge- 
schnittene Möhre  und  kleine  Zwiebel,  etwas  Thy- 
mian, zwei  Lorbeer-Blätter  und  einige  ganze  Pfef- 
fer-Schoten, läßt  fünf  Minuten  Farbe  nehmen,  gibt 
das  inzwischen  kleingeschnittene  Wildgeflügel, 
zwei  Obertassenvoll  spanische  Sose,  ein  halbes 
Glasvoll  guten  Xereswein,  eine  halbe  Tassevoll 
Tafelpilz-Essenz  und  die  kleingeschnittene  Schale 
einer  Zitrone  hinzu,  würzt  mit  Salz,  Pfeffer  und 
Muskatnuß,  läßt  20  Minuten  kochen.  Hierauf  legt 
man  die  Flügel,  Keulen  und  Brüstchen  in  eine 
andere  Kasserolle,  streicht  die  Sose  darüber,  fügt 
einige  in  Scheiben  geschnittene  Tafel-Püze  und 
Trüffeln  hinzu,  läßt  drei  Minuten  kochen,  richtet 
mit  gerösteten  Brotkrusten  an. 

*)  Sir  Walter  Scott,  berühmter  engl.  Dichter 
und  Schriftsteller,  geh.  15.  Aug.  1771  in  Edinhurg, 
gest.  21.  Sept.  1832.  — Wie  salmis  de  coq  de  hruy- 
ire  d la  parisienne,  nur  läßt  man  die  Trüffeln 
und  Tafel-Pilze  iii  der  Sose  weg  und  gibt  neben- 
bei Brotsose. 

’)  Oder  cream-moiUd  of  mountain-cock,  puff 
of  mountain-cock. 

*)  Mit  einer  Trüffel-Sose,  die  mit  ebensoviel 
Paradiesapfel-Sose  einige  Minuten  verkocht  wurde. 

*)  Beti’effs  Vitellius  vergl.  S.  125. 

•)  Vergl.  faisan. 

’)  Crax  alector,  trägt  einen  gelben  Fleisch- 
höcker  auf  der  Wurzel  des  Schnabels  und  ist  bis 
auf  den  weißen  Bauch,  den  Steiß  und  den  Endsaum 
der  Schwanzfedern  glänzend  blausohwarz.  Das  Au- 
ge ist  braun,  der  Schnabel  an  der  Wurzel  blaß  w,achs- 
gelb,  im  übrigen  homfarben,  der  Fuß  fleischrot. 
Die  Länge  beträgt  ungefähr  90  cm.  Alle  Arten  be- 
wohnen Süd-  und  Mittelamerika,  einschließlich  des 
Südens  von  Mexiko.  Da  das  Fleisch  der  Hokkos 
an  Zartheit  dem  Taubenfleisch,  anWohlgeschmaok 


dem  des  Truthahnes  ähnelt,  so  wird  die  Jagd  auf 
diese  Tiere  in  Südamerika  eifrig  betrieben,  ins- 
besondere zur  Zeit  der  Paarung,  während  welcher 
die  Vögel  sich  durch  ihre  weitschallende  Stimme 
verraten.  Außer  dem  Fleische  benutzen  die  Indi- 
aner die  starken  Schwingen  oder  Schwanzfedern 
dieser  Vögel  zur  Herstellung  von  Fächern.  — Coq 
de  Curacao  Kugel-Hokko  (crax  globicera). 

®)  Coq  des  marais.  a)  Schott  Schneehuhn 
(tetrao  scoticiu).  b)  Frankolinhuhn  (lelraofrancolitnu). 
c)  Gemeines  Schneehuhn  (tetrao  lagopm). 

“)  Lagopus  scoticus,  tetrao  scoticus,  oreias 
scoticus,  bewohnt  die  Moore  Großbritanniens,  ins- 
besondere Schottlands,  von  derselben  Größe  wie 
das  Moorschneehuhn  (s.  perdrix  hlanche),  unter- 
scheidet sich  von  letzterem  nur  dadurch,  daß  es 
im  Winter  nicht  weiß  wird,  und  daß  seine  Schwin- 
gen braun,  die  Beine  aber  grau  sind.  Sämtliche  bei 
coq  des  bois,  coq  de  bruyere,  gelinotte  und  grouse 
angegebenen  Bereitungs-Vorschriften  kann  man 
auch  hier  anwenden. 

The  Scotch  grouse  is  reddish  broicn,  atid 
does  not  tum  white  in  winter. 

**)  Die  Schneehühner  gebraten,  in  Stücke  ge- 
schnitten ; Sose  in  der  Pfanne  gemacht  mit  dem  G e- 
rippe,  denAbfällenusw.,  durchgestrichen,  Oiangeii- 
saft  hinzu;  die  Schneehühner  auf  gerösteten  Brot- 
scheiben angerichtet,  die  Sose  darüber  gegossen; 
Orangen-Soheiben  als  Umlage. 

Von  den  gestoßenen  Lebern  der  Solmee- 
hülmer  bereitet  man  mit  einigen  kleinen  Zwiebeln. 
Tafel-Pilzen,  Brotkrumen,  Butter,  Salz  und  Pfeffer 
ein  Füllsel,  füllt  damit  die  Schneehühner,  bratet 
diese  und  richtet  sie  mit  kräftiger  brauner  Sose 
und  Tafel-Pilzen  an. 

'•)  Beize  von  Essig,  gehackter  Zwiebel,  Lorbeer- 
Blättern,  Wacholder-Beeren,  Pfeffer-Körnern;  die 
Schneehühner  hineingelegt,  nach  drei  Tagenhei-aus- 
genommen,  mit  Truthnlm-FiUlsel  gefüllt,  Brüstchen 
gespickt,  unter  fortwährendem  Bestreichen  mit 
Butter  gebraten. 
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Pate  de  coq  des  marais.^) 
Scdmi(s)  de  coq  des  marais. 
Coquant* *). 

Corbejeau,  corbijeau,  corbi- 
Corlieu^).  [geau*) 

Corlu  ®). 

Comoran,  grand  cormoran, 
goulu. 

Corneille  bleue. 

CorndUes  bleues  braisees. 

— bleues  grillees. 

— bleues  röties. 

— bleues  röties  au  macaroni. 

— bleues  röties  aux  marrons 
glaces. 

— bleties  röties  ä la  puree 
Corniolle^).  [de  truffes. 
Corsaire^°). 

Coupeur(-)d'eau 
Courlis,  becasse  de  mer, 

courlieu^^). 

— (courlieus)  braises. 

— rötis  ä la  brocke. 

— rötis  au  cresson. 

Filets  de  courlis. 

— de  courlis  ä la  puree  de 
truffes. 

Sälmi(s)  de  courlis. 

— de  cotirlis  ä la  Jjucullus. 

Courlis  commun,  courlieu 
commun,  courlis  cendre. 


«ßaftete  öon  fd^ottijdjem 
®c^nce'^ul|n. 

S3vaitiie3  SRagout  bon  yd)ot» 
tifc^eni  @c^nee'^u:^n.®) 
Kleines  SRol^rbuIpt. 

Srac^bogel,  S8ro(^er. 
Sftegenbradjbogel. 

33rac^bogeI. 

Kormoran,  SBnffer=>,  ©eerabe, 
§8aumfd)nrbe’). 
siaurafe,  SRanbelfralje«). 
58lanrafen  gefc^mort. 

— geröftet. 

— gebraten. 

— gebraten,  mit  §o^InubeIn. 

— gebraten,  mit  überglän5=> 
teil  Kaftanien. 

— gebraten,  mit  jTrüffetmuS. 
3legenbra^boget. 

©bei’ber. 

SBafi'erydjneiber. 

SradibOßcI,  aSrac^fd)ne|)fe, 

(Srüel,  3Uleeiid)nepfe‘®). 
SSra^böget  gefi^mort. 

— am  ©pieB  gebraten. 

— gebraten,  mit  Kreffe. 
33ra(SbogeI=Srüftc^en. 

— »S8rüftd)en  mit  Trüffel» 
muS. 

aSrauncS  a3rad^boget»iRagout. 

— 33ra(!^bogeI=5Ragout  nad) 
LukuUus^®). 

®roBe58rac^=',Korn»,S)obbel'  i 

fc^nepfe,  Sörnd^bogeP“).  { 


Raised  pie  of  red  grouse. 

Salmis  of  red  grouse. 

Little  crake. 

Common  curlew,  stone- 
Lesser  curlew.  [check. 
Curlew. 

Cormorant,  coal-goose,  sea- 
raven,  [corvorantj. 
European  rollei*. 

— roUers  braised. 

— roUers  broiled. 

— rollers  roasted.  [roni. 

— rollers  roasted,  maca- 

— rollers  roasted,  with 
glazed  chestnuts. 

— rollers  roasted,  puree 
Curlew-jack.  [of  truffles. 
Sparrow-hawk. 

Skimmer. 

Curlew,  stone-check,  com- 
mon curlew,  curlue*'*). 
Curlews  braised. 

— roasted  on  the  spit. 

— roasted,  with  cresses. 
Fillets  of  curlew. 

— of  curlew  with  puree 
of  truffles. 

Salmis  of  curlew. 

— of  curlew  in  Lucullus 
style. 

Common  curlew,  curlew, 
stone-check. 


*)  Wie  •päte  de  grouse  d Vicossaise  (s.  d.). 

*)  Die  gebratenen  Schneehühner  in  zierliche 
Stücke  geschnitten,  mit  Olivenöl,  Zitronen-Schale 
und  Zitronensaft,  Schalotten,  Cayenne-Pfeffer  usw. 
heiß  gemacht,  angerichtet.  . , 

’)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = petit  räle  d’eau.  , , . . „ , 

*)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = courlis  commun. 

•)  Xumenius  phaeoput,  — petit  courhs. 

•)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = courlis  commun. 

’)  Phalacrocoraxcario.pelecanuscaruo,  caroo 
cormoranus,  hydrocorax  carlo,  auch  Halden- 
ente, Scholver,  Schalucher,  zu  der  Familie 
der  Scharben  gehörig.  Oberkopf,  Hals,  Brust,  Bauch 
und  Unterrücken  sind  schwarzgrün,  Vorderrücken 
und  Flügel  bräunlich,  Schwingen  und  Steuerfedem 
schwarz.  Das  Äuge  ist  meergrün,  der  Schnabel 
schwarz,  an  der  Wurzel  gelblich,  der  Fuß  schwarz. 
Die  Länge  beträgt  80,  die  Breite  bis  150  cm.  Vom 
mittleren  Norwegen  an  trifft  man  den  Kormoran 
in  ganz  Europa  und  wähi'end  des  Winters  in  großer 
Anzahl  in  Afrika  an;  außerdem  ist  er  in  Mittel- 
asien und  ebenso  in  Nordamerika  nicht  selten. 
Kormorane  oder  Scharben  sieht  man  im  Orient  hier 
und  da  mitten  unter  dem  Hausgeflügel,  da  sie  sehr 
leicht  zu  zähmen  sind.  Während  wir  das  Fleisch 
derselben  nur  gering  schätzen,  halten  es  die  Lapp- 
länder und  Araber,  seiner  Fettigkeit  halber,  für 
einen  Leckerbissen.  — Cormoran  mgaud  pygmee 
Zwergscharbe  (phalacrocorax  pygmaeus);  nigaud, 
margot  Kjrähenscharbe,  engl,  crested  cormorant 
(carbo  gracttlus,  gracultu  cristatm). 

•)  Coracias  garrula,  auch  Garben-,  Gold-, 
Grün-,  Blaukrähe,  Heiden-,  Ktichen- 
elster,  Birk-,  Meer-,  Mandelhäher,  Gal- 


gen-, Helk-,  Golk-,  Halsvogel,  ^cm  lang, 
70  cm  breit,  von  Skandinavien  an  südwärts  überall 
in  Europa  zu  finden,  durchstreift  auch  ganz  Afrika 
und  Südasien.  Das  Fleisch  von  jungen,  fetten  Tie- 
ren ist  wohlschmeckend  und  wird  nach  Art  der  Reb- 
hühner (s.  perdreau)  zubereitet. 

»)  Nui-  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = petit  courlis. 

*®)  JVisus  communis,  = epervier. 

“)  Rhynchops  orientalis,  - fouquet. 

**)  Mehrzahl  courlieus  (nicht  courlieux). 

*•)  Gattung  Brachvögel  (numenius),  zur  Fa- 
milie der  Wasserläufer  gehörig.  Die  Brachvögel 
(Brachhühner)  worden  nach  Art  ihrer  Verwandten, 
der  Schnepfen  (s.  becasse  und  becassine)  zubereitet. 
Ve.rgl.  hierzu  courlis  commun,  grand  courlis, 
petit  courlis,  courlis  du  Groenland. 

“)  Curlue  ist  veraltet  und  jetzt  k«um  noch  ge- 
bräuchlich. — Arten:  The  common  European  cur- 
lew  (numenius  arqualus),  the  long-billed  curlew 
(numenius  longirostris),  the  Hudsonian  curlew  (nu- 
menius hudsonicus),  the  Eslcimo  curlew  (numenius  bo- 
reaiis) ; die  letzten  drei  sind  amerikanische  Arten. 
— Curleio-jack  (the  whimbrel  or  lesser  curlew); 
curlexo-sandpiper  (tringa  ferruginra). 

Wie  salmi(s)  debicasses  d la  Lucullus  (s.  d.). 

*°)  Numenius  arcuatus,  numenius  arquntus,  franz. 
auch  gabian  corlu,  corbejeau,  corbijeau,  corbi- 
geau,  courlis  d’Europe,  deutsch  auch  Bracher, 
Brachhuhn,  Wind-,  Wetter-,  Gewitter- 
Vogel, Feldmäher,  G ei  svogel,  Keil  haken, 
Kieloch,  bis  70  cm  lang,  durchschnittlich  125  cm 
breit,  mit  18  bis  20  cm  langem  Schnabel.  (Iberseite 
braun,  rostgelb  gerundet,  Unterrücken  weiß,  braun 
gefieckt,  Unterkörper  rostgelblich,  längsgefleckt 
Schnabel  schwarz,  Fuß  bleigrau.  Vergl.  grand 
courlis. 
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Coiudis  du  Groenland, 
cou/rlis-esquimau. 

— du  Groenland  grüles. 

— du  Groenland  grüles  ä la 
maitre  d'hotel. 

— dti  Groenland  rötis. 

— du  Groenland  rötis 
ä Vafricaine. 

— du  Groenland  rötis 
ä V americaine. 

— du  Groenland  rötis  aux 
croütons  frits. 

— du  Groenland  rötis, 
garnis  de  cresson. 

Salmi(s)  de  courlis  du  Groen- 
land. 

— de  courlis  du  Groenland 
ä la  gastronome. 

Courlis  de  terre,  oedic- 
neme,  pluvier  criard, 
arpenteur. 

— de  terre  grüles. 

— de  terre  rötis. 

Courlis  varie  du  Mexique  ®). 

Courrier  ®). 

Crax  ’). 

Ori(-)cri^). 

Criguet^). 

Croque-abeüle 

Cuiller^^). 

Cul-blanc^^). 

Cjgne. 

— braise. 

— en  daube. 


Dough-bird* *),  doe-bird, 
Eskimo  curlew. 

Broiled  dougk-birds. 

— dougb-birdswitb  ntaiire 
d'hötel  butter. 

Eoast(ed)  dough-birds. 

— dough-birds  with 
stuffed  egg-plant. 

— dough-birds  in  Ame- 
rican style. 

— dough-birds  with  fried 
bread-crusts. 

— dough-birds  with 
(water-)cresses. 

Salmis  of  dough-birds. 

— o£  dough-birds  with 
potato-croquettes. 

Stone-curlew^  thick-kneed 
lover,  thick-kneed 
ustard,  thick  knee. 

— curlews  broiled. 

— curlews  roasted. 
Acalot. 

Eedshank. 

Crax. 

Common  bunting. 

Creek  duck. 

Great  tit-mouse. 

Spoonbill;  boatbill. 

Snipe;  green  sandpiper. 
Swau. 

— braised. 

— stewed. 


IGöflmoörod)bü(jcI,notbif^er  > 
S3tad;t)ogeI  0. 

®cr5ftete  Säfimobrad^bögel. 

— @§ItmoBracf|bögeI  mit 
§au§l^ofmeifter=S3utter. 
©cbratene  @3fimo6rad)öögeI. 
— ©Sltmobrai^üögel  mit  | 
gefüllter  ®ierfrud)t.  [ 
— ElfimoBrad^öögel  auf  5 
amerilanifdie®)  2trt.  \ 
— @3fimoBra(|bögeI  mit 
geröfteten  SBrotlruften. 

— ®§Iimobrac^bögeI  mit 
(S3runnen=)Sreffe.  | 
33raune§  iRogout  Don  ®§!imo»  < 
brad^bögeln.  | 

— fRagout  öon  ©Slimobrac^»  \ 
bögeln  mit  Kartoffel» 
Sruftelu. 

2^riel,  ®idfu|,  \ 
Älut,  ©teinfjarbel^). 

Srac^pi^ner  geröftet.  < 

— gebraten.  | 

2Rejifanifd)er  S3ra(^bogeI. 
5Rotf(^enIeI.  5 

§o!fo.  > 

Grauammer.  \ 

J?ri(e)Iente.  | 

) 5?obImeife.  j 

5 Söffler;  ©abafu.  ! 

? $eerfd^nef)fe;  ©rünbeinc^en.  \ 

I — gefc^mort. 

\ — gebämpft.  \ 


Numenius  borealis,  scolopax  borealis,  etwa 
35  cm  lang.  Die  Federn  der  Oberseite  sind  vor- 
heiTSChend  braun,  die  der  Schultern  rötlich  über- 
haucht, Kehle,  Unterbrust  und  Bauch  gelblichweiß, 
Hals  und  Kopf  streifig,  Brustseiten  und  Weichen 
dunkelbraun  gefleckt,  die  Schwanzfedern  dunkel- 
braun, rötlich  überlaufen.  Das  Auge  ist  braun,  der 
Schnabel  an  der  Wurzel  gelblich  fleischfarben,  an 
der  Spitze  schwärzlich,  der  Fuß  grünlichbraun.  Der 
Vogel  entstammt  dem  hohen  Norden  Amerikas.  Das 
Fleisch  dieses  Brachvogels  wird  wie  das  der  meisten 
anderen  der  Gattung  hoch  geschätzt,  steht  aber 
dem  der  wirklichen  Schnepfen  weit  nach;  auch  ist 
es  nur  im  Spätsommer  vorzüglich.  Diejenigen  Brach- 
vögel, welche  man  im  Winter  erle^,  eignen  sich 
nur  zur  Suppe.  Die  Brachvögel  können  nach  Art 
ihrer  Verwandten,  der  Schnepfen  (s.  bicasse  und 
becassine)  zubereitet  werden. 

“)  American  name\  the  long-billed  (immenim 
longiroslris),  the  Hudsonian  (numenius  hudsonicus) 
and  the  Eskimo  curleto  (numenius  borealis),  are 
American  species. 

“)  Die  Brachvögel  werden  auf  gewöhnliche 
Art  gebraten,  mit  kleinen  viereckigen  Schnitten 
von  gebackenem  Maismus  (fried  hominy)  oder 
kleinen  Maispfannkuchen  (corn-fritters)  und  ge- 
rösteten Speckscheiben  angerichtet. 

*)  Oeaicnemus  scolopax,  charadrius  oedic- 
vemus,  otis  oedicnemus,  ein  etwa  43  cm  langer 
und  75  cm  breiter  Vogel.  Das  Gefieder  der  ganzen 
Oberseite  sieht  lerchenfarben  ans;  die  Stirn  ist 
weiß,  ebenso  sind  die  Federn  der  Unterseite  gelb- 
lichweiß.  Das  Auge  ist  gelb,  der  Schnabel  matt- 
gelb, an  der  Spitze  schwarz,  der  Fuß  strohgelb. 
Alle  Länder  Südeuropas,  Nordafrikas  und  Mittel- 
asiens, in  welchen  es  wirkliche  Wüsten  oder  doch 


steppenartige  Strecken  gibt,  bilden  die  Heimat  des 
Triel.  Das  Fleisch  des  Vogels  güt  als  schmack- 
haft. Man  bereitet  es  nach  Art  der  Schnepfen 
(3.  becasse  und  becassine). 

Tantalus  mexicanus,  = acalot. 

®)  Totanus  calidris,  = Chevalier  gambette. 

’)  Crax,  Gattung  amerikanischer  Hühnervö- 
gel mit  verschiedenen  Arten;  vergl.  coq  indien. 

®)  Mehrzahl  cri-cris;  = proyer. 

'’)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = petite  sarcetle. 

“)  Mehrzahl  crogue  abeilles.  Nur  in  der  Sprache 
des  (ungebildeten)  Volkes,  = mesangere. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes. a)  = spatule.  b)  = savacou. 

*’)  a)  Scolopax  gallinago,  = bicassine.  b)  Pro- 
vinziell, = Chevalier  cul-blanc. 

“)  Ital.  cigno,  span,  cisne,  ungar.  hattyü,  zool. 
cygnus,  findet  sicli  in  allen  Erdteilen,  besonders 
im  Norden,  auf  Seen,  Flüssen  und  Sümpfen.  — 
Der  Höckerschwan  (cygnus  olor),  franz.  cygne 
tubercule,  bis  1,8  m lang,  bis  2,6  m breit,  in  Nord- 
europa und  Ostsibirien,  zieht  im  März  und  Sep- 
tember durch  Mitteleuropa,  überwintert  in  Italien 
und  auf  den  Inseln  des  Mittelmeeres,  erscheint 
im  Herbst  häufig  an  der  Ostsee.  — Der  Sing- 
schwan (cygnus  musicus),  franz.  cygne  d bec  gaune, 
bis  1,6m  lang,  bis  2,5m  breit,  ist  rein  weiß,  be- 
wohnt Nordeuropa,  Nordasien  und  Noidamerika, 
geht  im  Winter  bis  Nordafrika,  erscheint  im  Ok- 
tober an  der  Osteee  und  durchfliegt  Deutschland 
im  November  und  Dezember,  sowie  im  Februar 
und  März.  Im  Norden  jagt  man  die  Schwäne  des 
schmackhaften  Fleisches  halber  und  erschlägt  sie 
in  ihren  Brutteichen  während  der  Mauser  mit 
Stöcken. 
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Oygne  farci. 

— pique. 

— röti  ä la  hroche. 

Pain  de  cygne. 

Pate  de  cygne. 

Cygnean,  cygnet‘). 

— ä la  Louis  XIV. 

Oypsele *  *). 

Parnagasse*). 

Diahle  de  wer®). 

Dicliölophe,  cariama. 
Dix-huif’).  [becasson. 

Bouble  b^cassine,  iecasse, 

— becassines  röties. 

— becassines  aux  truffes. 
Double  macreuse. 

— macreuses  röties. 
DoTvitcher,  dowitch, 

dowitebee^*). 
Dowitebers  röties. 

Drainej  grande  grive,  grosse 
grive,  haute  grive,  lutrone, 
siselie,  jocasse,  gillonüre. 
Draines  ä la  choucroute. 

— röties. 

— aux  truffes. 

Drapier 

Dromee,  drotnaie^^). 
Drue^’’). 

Lmou,  erneu,  dromee,  dromaie. 


©(^iran  gefüllt. 

— Oefptdt. 

— am  ©fjie^e  gebraten. 

S3rot  öon  ©c^toanfleifc^. 
S^wanfjaftete. 

gütiger  ©cfjttjan. 

— ©(bwan  na^  Lud- 
©cgler.  [wig  XIV.®). 
@ro|er  grauer  SSürger. 
©d^margeS  2Bafferl)u|n. 
©eriema®). 

i?iebi§.  [^ful)lfc^nef)fe®). 
3)itttclfd)ttcbfc, 
3Kittelf^nef)feu  gebraten. 

— mit  Trüffeln. 

©amtente,  ©ammetente®). 
©amtenten  gebraten, 
giütbruftfdjncpfc,  Simofen» 

fdjne^jfe'®). 

giotbruftfcE)nef)fen  gebraten. 
Sniftclöroffel,  SKiftler,  iöiiftel» 
giemer,  ©d^nerr,  3«^iäer, 
ßelirer,  ©d>neelater 
ailiftelbroffeln  mit  ©auer- 

— gebraten.  [iraut. 

— mit  Trüffeln. 

®i§üogeI. 

Emu. 

©rauammer. 

Emu,  neubioKonb.  ©trauP®). 


Swan  stuffed. 

— larded. 

— roasted  on  tbe  spit. 
Mould  of  swan. 

Swan-pie. 

Young  swan, 

— swan,  Louis  XIV . style. 
Swift. 

Buteber-bird. 

Moorben. 

Dicbolopbus. 

Peewit. 

Great  snipe,  double  snipe. 

— snipes  roasted. 

— snipes  witb  truffles. 
Black  duck,  double  sco- 

— ducks  roasted.  [ter^®). 
Quail  snipe,  robin  snipe, 

brown  snipe  ^®). 

— snipes  roasted. 

Missei  bird,  missel  tbrusb, 

mistletoetbrusb,  missel. 

— btrds  witb  Sauerkraut. 

— birds  roasted. 

— birds  witb  truffles. 
European  kingflsber. 
Emu,  erneu,  emew. 
Corn-bunting. 

Emu,  erneu,  emew. 


»)  Beide  Wörter  sind  nur  provinziell  ge- 

öränchlich.  , . n i i „ 

’)  Gebratener  Schwan,  auf  einem  Sockel  an- 
gerichtet, welcher  mit  dem  Mus  der  Schwan-  und 
anderer  Fettleber  gefüllt  ist.  Von  den  Fleisch- 
abfällen  zieht  man  mit  etwas  Salbei  und  SeUerie 
.eine  Essenz,  welche  man  zu  dem  Schwane  gibt. 

Wissenschaft!.  Bezeichnung,  = martinet. 

*)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = renegat. 

Fulicu  aira,  = cohn  de  mer. 

•)  Dieholophus  cristatus,  cariama  cristata, 
ein  Schlangenstorch  von  80cm  Länge,  welcher 
über  einen  großen  Teil  Südamerikas  verbreitet 
ist  und  hauptsächlich  in  den  großen,  offenen  Trit- 
ten des  inneren  Brasilien  lebt.  Das  Fleisch  die- 
ses Vogels  ist  weiß  und  wohlschmeckend  und  wird 
nach  Art  unseres  Geflügels  zubereitet. 

^ Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = vanneau. 

®)  \]-aga,T.  mohszalonka,  deutsch  auch  große 
Schnepfe,  Stickup;  galHnago  major,  tcolopax 
maior,  ielmalias  major,  gallinago  media,  scolopax  me- 
dio, 28  cm  lang,  50  cm  breit;  in  Nordeuropa  und 
Asien,  bei  uns  im  Mai  und  September.  Ihr  Fleisch 
ist  das  köstlichste  aller  Schnepfen,  ih^re  Jagd  dm 
leichteste,  die  beklagenswerte  Abnahme  der  Art 
infolgedessen  sehr  erklärlich.  Man  bereitet  die 
Mittelschnepfe  nach  Art  der  anderen  Schnepfen. 

*)  Anas  fusea,  oedemia  (oidemia)  fusca,  me- 
lanitta  fusca,  platypus  fuscus,  fuligula  fusca, 
ist  kohlschwarz,  der  Schnabel  hochgeltoot,  am 
Rande  und  an  der  Wurzel  schwarz,  der  Fuß  blaß 
fleischvot.  Die  Länge  beträgt  55,  die  Breite  100  cm. 
Vergl.  hierzu  Fußbem.  zu  macreuse. 

“>)  Also  ealled  velvet  duck,  velvet  scoter. 

")  Amerikanische  Bezeichnungen. 

*-)  Macrorhamphus  griseus,  scolopax  grtsea, 
limosa  grisea,  limnodromus  griseus , tot^us 
naveboracensis , kennzeichnet  sich  hauptsächlich 
durch  ihre  hochläuflgen  Beine,  den  zwölffedengen 
Bchwanz  und  das  je  nach  der  Jahreszeit  sich 
verändernde  Gefieder.  Die  Limosenschnepfe  be- 


wohnt die  Tundra  Nordamerikas,  durchwandert 
aber  alljährlich,  und  zwar  vom  August  bis  zum 
Oktober  und  im  April  und  Mai,  die  Vereinigten 
Staaten,  um  in  den  südlichen  Staaten  wie  in  Mittel- 
und Südamerika  zu  überwintern.  Die  unkluge 
Vertrauensseligkeit  des  Vogels  erleichtert  dessen 
Jagd  ebenso,  wie  das  treffliche  Fleisch  sie  lohnt; 
letzteres  steht  dem  einer  Sumpfschnepfe  (s.  becas- 
sine)  ziemlich  gleich. 

”)  Also  ealled  red-breasted  snipe,  gray  smpe, 
dowitcher,  dowitch,  dowitchee. 

“)  Turdus  viscivorus,  merula  viscivorus, 
Sylvia  viscivorus,  25  cm  lang,  45  cm  breit,  eine 
Di'ossel-Art,  welche  in  allen  Ländern  Europas  vom 
hohen  Norden  an  bis  zum  äußersten  Süden,  sowie 
im  Himalaja -Gebirge  heimisch  ist.  Obwohl  das 
Fleisch  dieser  Drossel  bei  weitem  nicht  so  schmack- 
haft wie  das  der  Wacholder-Drossel  ist,  so  berei- 
tet man  sie  doch  nach  Art  dieser  zu  (s.  grive). 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = alcyon. 

“)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = emou. 

”)  Emberiea  miliaria,  — proyer . 

19)  Dromaeus  (casuarius)  Novae  - Hollandiae, 
eine  australische  Straußart,  kleiner  als  der  afri- 
kanische Strauß,  mehr  als  l'/a  m hoch,  mit  ziem- 
lich gleichmäßigem  mattbraunen  Gefieder.  Der 
Emu  ist  in  der  Botany  Bay  und  Port  Jackson, 
ebenso  auf  der  Südküste  von  Australien  noch 
ziemlich  häufig,  auf  Tasmanien  und  anderen  Teilen 
aber  sehr  selten  geworden.  Man  jagt  ihn  mit 
Känguruh-Hunden.  Das  Fleisch  alter  Tiere  gleicht 
etwa  einer  geringen  Sorte  Rindfleisch,  wird  aber 
als  ein  gutes  Gericht  geschätzt,  obgleich  es  etwas 
süßlich  schmeckt;  das  der  jungen  hingegen  gilt 
als  Leckerbissen.  Die  Eingeborenen  verzehren 
hauptsächlich  die  Schenkel  und  kochen  das  Fleisch 
von  recht  fetten  Tieren  meistens  nur,  um  das  01 
zu  gewinnen,  das  in  ihren  Augen  als  ein  unüber- 
treffliches Mittel  gegen  alle  möglichen  Krank- 
heiten gilt.  Auch  besteht  bei  ihnen  der  sonder 
bare  Gebrauch,  daß  die  jungen  Männer  und  Buben 
nichts  von  diesem  Fleische  essen  dürfen. 


782  Gribier  k plumes. 

Englisb  snipe* *). 
Engoulevent  d'Eurojpe,  tette- 
chevre,  tete-chevre,  chcisse- 
crapaud,  nycticorax. 
Epervier®)^  corsaire,  russe. 
Salmi(s)  d'epervicr. 
Etourneau,  sansonnet. 
J^tourneaux  braiscs. 

— ä la  choueroute. 

— grilles. 

— rötis. 

Faisan’). 

— ä Vcdsacienne. 

— d Vangoumoisine. 

— barde,  röti. 

— ä la  bohemienne. 

— ä la  bonne  femme. 

— bouüli. 

— braisL 

— braise  ä la  choueroute, 

— braise  aux  choux  de 
Bruxelles. 

— braise  aux  marro7is 

glaces.  [fraiches. 

— braise  aux  morilles 

— braise  ä la  Pei'igueux.^^) 

— en  braise  pique  ä la 
chipolata. 

— en  braise  pique  ä la 
financiere. 

— en  braise  pique,  glace 
aux  morilles. 


SIBilbgeflügel,  g-eberirilb. 

Wilson-@d)Hcpfe. 
S^ocbtjc^lualbe,  SJiaditfd;atten, 
3iegemneller,  Siegen», 
SKild^yauger 

®^)cvDcr,  ginlen^^abidjf*). 
SBraimeä  ©bei^ber»3iagoHt. 
Star,  @tra|l,  ©prelje, 

©tare  gefd^mort.  [©preu®). 

— mit  ©nuerfraut. 

— geröftet. 

— gebraten. 

— mit  ©auerfraut.®) 

— mit  ^aftanien»5’üöfeb^°) 

— mit  ©pedumpdung  ge» 

— mit  SBirfinglo^I.  [braten. 

— mit  ©c^inten  unb  S^ie» 
beln  in  SSilrgfofe.^^) 

— gefolgt. 

©ePmorter  gajan. 

— gafan  mit  ©auerfraut. 

— gafan  mit  3lo[en»(33rüf» 
feler  @proffen»)i?o|l. 

— fi'ofon  ittit  überglänzten 
ffiaftanien.  [^ord^eln. 

— gafan  mit  fripen 

— gafan  mit  Srüffeln. 

— , gefpidter  ntit 

SCBürfpen»3tagout. 

— , gefpidter  gafan  mit 
3tei(^en=9tagont. 

— , gefpidter,  übergtönzter 
gafan  mit  3RoipeI»©ofe. 


Game-birds. 

Wüson’s  snipe. 

Goat-sucker,  -milker,  -owl, 
-ebaffer,  dor-bawk, 
gnafc-bawk,  fern-owl. 

SpaiTow-baivk. 

Salmis  of  sparrow-bawk. 

Starling®),  stare,  starred. 

Starlings  braised. 

— with  Sauerkraut. 

— broiled. 

— roasted. 

Pheasant. 

— witb  Sauerkraut. 

— mtb  cbestnut-stuffing. 

— barded  and  roasted. 

— witb  Savoy  cabbage. 

— witb  bam  and  onions  in 
ebutney  sauce. 

— boüed. 

Braised  pbeasant. 

— pbeasant  w.  Sauerkraut. 

— pbeasant  witb  Brussels 
sprouts. 

— pbeasant  witb  glazed 
cbestnuts.  [morels. 

— pbeasant  witb  fresb 

— pbeasant  witb  truffles. 

— , larded  pbeasant  witb 

chipolata  garnisb. 

— , larded  pbeasant  witb 
financier’s  garnisb. 

— , larded,  glazed  pbeasant 
witb  morel  sauce. 


*)  Sehr  gebräuchliche,  aber  falsche  Bezeich- 
nung für  die  äußerst  schmackhafte  amerikanische 
WUson-Sohnepfe  (s.  Wilson’s  snipe). 

Gaprimulgus  europaeus,  auch  N a e h t r a b e, 
Geis-,  Kindermelker,  Pfaffe,  Brillennase, 
Hexe,  engl,  auch  night-jar,  night-churr,  churr- 
owl,  churn-owl,  European  night-luiwk,  25  cm  lang, 
55  cm  breit,  vom  mittleren  Norwegen  an  über 
ganz  Europa  und  Westasien  verbreitet.  Nur  im 
Süden  Europas,  wo  man  fast  alle  lebenden,  min- 
destens alle  eßbaren  Geschöpfe  dem  Magen  opfert, 
erlegt  man  auch  die  Nachtschwalbe,  um  sie  für 
die  Küche  zu  verwenden.  Vergl.  haleur. 

•)  Im  17.  Jahrh.  eprevier. 

Talco  nisus,  nisus  communis,  auch  Schwal- 
ben-, Sperlings-,  Stockstößer,  Sprinz, 
Schmirn,  40  cm  langer  und  bis  80  cm  breiter 
Eaub Vogel,  oberseits  schwärzlichgrau,  unterseits 
weiß  mit  rötlichen  Streifen,  blauem  Schnabel  mit 
gelber  Wachshaut,  goldgelbem  Auge  und  matt- 
gelben Füßen,  findet  sich  in  Europa  und  Mittel- 
asien, besonders  im  Feldgehölze.  Das  Fleisch 
junger  Sperber  gilt  als  vorzüglich  und  eignet  sich 
besonders  zu  salmi(s). 

‘)  Sturnus  vulgaris,  altengl.  sterlyng,  angels. 
stearn,  althochd.  stara,  isl.  starri,  Start,  schwed. 
Stare,  dän.  staer,  it.  stornello,  span,  estomino, 
ung.  seregely,  20  cm  lang,  35  cm  breit,  im  Frühling 
schwarz,  nach  der  Mauser  und  im  Herbste  weiß 
punktiert,  bewohnt  den  größten  Teil  Europas,  er- 
scheint aber  in  den  Mittelmeerländern  nur  im 
Winter.  Man  bereitet  den  Star  nach  Art  der 
Lerchen  (s.  mauviette)  zu. 

“)  Starling.  a)  The  European  starling.  b)  A 
California  fish;  the  rock  trout. 

’)  Coq  faisan  Fasanhahn;  poule  faisane, 
faisande  Fasan-Henne.  Faisan  baton  Halsband- 
Fasan  (Bastard  des  Fasans  mit  dem  Haushuhn). 
Roussard  Bastard  vom  gemeinen  mit  dem  Gold- 


fasan. Faisan  de  Junon,  luen  Juno-Fasan  in 
Sumatra  (phasianus  argus);  faisan  couronni  des 
Indes  Kronvogel  (columba  coronata). 

“)  Der  gemeine  Fasan,  Edelfasan  (phasi- 
anus  cholcliicus,  phasianus  marginaius),  it.  fagiano, 
span,  faisan.  ung.  fdezän,  ungefähr  80  cm  lang, 
75  cm  breit,  Fittich -Länge  25  cm,  Schwanzlänge 
40  cm.  Der  Edelfasan  bewohnte  ursprünglich  die 
Küsten-Länder  des  Kaspischen  Meeres  und  West- 
asien, soll  von  Griechenland  ans  über  Südenropa 
und  durch  die  Römer  auch  nach  Südfrankreich 
und  Deutschland  gebracht  worden  sein,  lebyetzt 
in  vollkommener  Wildheit  hauptsächlich  in  Öster- 
reich und  Böhmen,  häufig  auch  in  Ungarn  und 
Südrußland,  seltener  schon  in  Italien  und  noch 
seltener  in  Spanien.  Arten:  Königsfasan, 
Djeuki  oder  Pfeilhuhn  der  Chinesen  (phasia- 
nus reevesii),  der  größte  der  Fasane,  in  den  öst- 
lich und  nördlich  von  Peking  gelegenen  Gebirgen 
heimisch;  Goldfasan,  Kinki  oder  Goldhuhn 
der  Chinesen  (phasianus  pictus),  wahrscheinlich 
der  «Phönix«  der  Alten  obscurus  (eine 

Rasse  des  Goldfasans  mit  dunklerer  Färbung); 
Diamantfasan  (phasianus  amherstiae),  in 
Transbaikalien  und  dem  Osten  der  Mongolei  bis 
gegen  den  Amur  hin  heimisch. 

•)  Der  Fasan  gedämpft,  mit  Sauerkraut,  das 
mit  Trüffeln  vermischt  ist,  angerichtet. 

“)  Angoumois,  alte  franz.  Provinz  mit  der 
Hauptstadt  Angoulfme.  — Mit  Trüffeln  gespickt, 
mit  gehackten  Trüffeln  und  gerösteten  Kastanien 
gefüllt,  mit  Malaga-  oder  Weißwein  gedämpft. 

“)  Gedämpfter  Fasan,  mit  kleingesohnittenem 
mageren  Schinken  und  gedämpften  spanischen 
Zwiebeln  in  brauner,  mit  chutney  (chutnee)  ge- 
würzter Sose  angerichtot. 

**)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Paris,  im  Spätherbst  1893,  beim  Dijeuner  servi 
ä l’ambassade  russe. 


Gibier  k pliimes. 


SBilbgePgel,  geberwilb. 
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Faisan  en  braise  pique, 
glace  aux  truffes. 

— en  braise  pique  ä la 
Sauce  aux  tomates. 

— braise  au  rumpsteak 
ä Vanglaise. 

— braise  ä la  vigneronne. 

— ä la  bresilienne. 

— ä la  brocke.* *) 

— äla  brocke,  ä Vespagnole. 

— ä la  ckartreuse. 

— ä la  ckasseur. 

— ä la  ckoucrotite  ä la 
fla7nande. 

— aux  ckoux. 

— aux  ckoux  ä la  bavaroise. 

— aux  ckoux  de  Savoie. 

— ä la  Conti. 

— au  cresson  (de  fontaine). 

— ä la  Dagonet. 

— ä la  diable. 

— ä la  Doudeauville. 

— ä Vespagnole. 

— farci.  [huitres. 

— farci,  braise,  sauce  aux 

— farci  aux  marrons. 

— farci  ä la  prince  Orlow. 

— farci  ä la  ta(r)tare. 

— ä la  financi'ere. 

— ä la  flamande  (ou  aux 
ckoux  ä la  flamande). 


©efc^morter,  gef^iidter,  üBer- 
glänäter  gnfan  mit 
XrüffeleSoje. 
gef^5idter  gafan  mit 
ißarabie§apfeI=@oje. 

- gafan  mit  3lumBfftüd  auf 
eugUfiäie*)  2Irt. 

- gafan  mit  übergtäugten 
ßaftameu. 

gafan,  Brafiltonifc^  ®). 

— am  ©f)ie^  gebraten. 

— am  ©f3te|  gebraten,  mit 
fpanifd^er  ©ofe. 

— mit  ©emüfen.*) 

— mit  ©auerlraut  unb 
Sßürft^en. 

— mit  ©auerfrout  auf 
ölämifc^e®)  2Irt. 

— mit 

— mit  bapifd^em  ßraut.’) 

— mit  ©abo^er  £o^I. 

— no(^  Conti®). 

— mit  (58runnen=)®reffe. 

— nad)  Dagonet®). 

— mit  $eufeB=»©ofe. 

— nad^  Doudeauville ‘®). 

— mit  ffsanifdijer  ©ofe. 

— gefüllt.  [@ofe, 

— gefüllt,  gefc^mort,2Iuftern= 

— mit  iJaftanienafJüKe  “). 

— gefüllt  nad^  Sürft 

Orlow  ^®).  [3lrt. 

— gefüllt  nadf)  STartaren»^®) 

— mit  91eic|en»Sflagout. 

— mit  unb  ^ürft^ 
c^en.^*) 


Braised,  larded,  glazecl 
pbeasant  witb  trufne 
sauce. 

— , larded  pbeasant  witb 
tomato  sauce. 

— pbeasant  witb  rump- 
steak in  Englisb  style. 

— pbeasant  wirb  glazed 
cbestnuts. 

Pbeasant  in  Brazilian  style. 

— roasted  on  tbe  spit. 

— roasted  on  tbe  spit, 
witb  Spanisb  sauce. 

- witb  vegetables. 

- witb  Sauerkraut  and 
sausages. 

— witb  Sauerkraut  in 
Plemisb  style. 

— witb  cabbage.  [bage. 

— witb  Bavarian  (red)  cab- 

— witb  Savoy  cabbage. 

— in  Conti  style. 

— witb  (water-)cresses. 

— in  Dagonet  style. 

— devilled. 

— in  Doudeauville  style. 

— witb  Spanisb  sauce. 

— stuffed.  [sauce. 

— stuffed,  braised,  oyster 

— stuffed  witb  cbestnuts. 

— stuffed,  prince  Orlow 
style. 

— stuffed,  Ta(r)tar  style. 

— w.  financier’s  gamisb. 

— witb  cabbage  and  sau- 
sages. 


*)  Der  Fasan  wird  mit  Semmel-Fülle  gefüllt. 
Den  Boden  einer  Kasserolle  belegt  man  mit  Rump- 
steak, darauf  Speokscbeiben,  darüber  den  Fasan, 
eine  Handvoll  Kastanien,  Wurzelwerk,  Schalotten, 
Zucker,  Pfeffer,  Senf,  SardeUen-Bssenz,  Soja  und 
Tafelpilz-KetchM^),  Fleischbrühe;  weich  gedampft, 
ungerichtet,  und  zwar  den  Fasan  für  sich,  und  die 
Rumpsteaks  mit  den  Kastanien  zusammen. 

“)  lUt  Schnepfen  Füllsel  und  ganzen  Trüffeln 
gefüllter  Fasan,  gebraten,  mit  Malaga -Sose  be- 
gossen, mit  Trüffeln  und  Schnepfen-Brötchen  (pe- 
tita pains  de  becasse)  umlegt. 

*)  Oder  (veraltet)  en  entrie  de  brache. 

*)  Gedämpfter  Fasan  mit  gedämpftem  Lattich, 
Speck  und  Würstchen  auf  Wirsingkohl  angerichtet; 
in  die  Mitte  gemischte  Gemüse.  . 

»)  Das  nicht  zu  fett  gekochte  Sauerkraut  im 
Kranz  angerichtet,  ein  dickes  Fasan-Ragout  (sal- 
mis)  in  die  Mitte,  Bratwürstchen  ringsherum. 

•)  TJmle^  mit  Speckscheiben,  Mohrrüben  und 


Würstchen  . 

’l  Fasan  am  Spieß  gebraten;  Wiener  Wurst 
in  Wasser  heiß  gemacht.  Eine  Form  (timbale) 
mit  Butter  ausgestrichen,  der  Boden  schnecken- 
föimig  mit  der  endlosen  Wiener  Wurst  ausgelegt, 
gedämpftes  Weiß-  oder  Rotkraut  darauf,  die  Fa- 
sanen hinein,  mit  Kraut  gefüllt,  eine  Viertelstunde 
gebacken  und  gestürzt.  „ , „ 

•)  Mit  einem  Ragout  von  Trüffeln,  Spargel- 
.Spitzen,  Morcheln  und  Krebsschwänzen. 

•)  Röllchen  von  Trüffel -Füllsel  mit  Fasan- 
fleisch-Schnitten in  grüner  Rahmsose. 

*“)  Sprich  »Dudowil« ; duc  de  Doudeauville 
Name  von  Michel  de  la  Rochefoucauld.  Laroehe- 


foucauld,  la  Rochefoucauld,  La  Rochefoucault 
(sprich  »lä  Roschfukoh«),  berühmtes,  vielverzweig- 
tes franz.  Geschlecht,  dessen  Stammsitz  die  kleine 
Stadt  la  Rochefoucauld  unweit  Angouleme  ist,  und 
das  Foucauld  de  la  Roche  (um  1020)  als  seinen  Stamm- 
vater betrachtet.  Larochefoucauld-Doudeauville 
Seitenlinie  des  Hauses.  — Von  zwei  Gänselebern 
und  500  gr  Trüffeln  macht  man  eine  Fülle,  indem 
man  die  Hälfte  von  beiden  mit  einem  Glase 
Madeira  im  Mörser  stößt,  das  andere  in  Stücke 
schneidet  und  darunter  mengt.  Damit  füllt  man 
den  Fasan  und  läßt  ihn  über  Nacht  liegen,  bratet 
ihn  dann  am  Spieß  und  gibt  ihn  auf  einer  Brot- 
schnitte zu  Tisch. 

*‘)  Von  gekochten  Kastanien  bereitet  man  ein 
Mus;  die  Hälfte  desselben  vermischt  man  mit 
Butter,  geriebenem  Zwieback,  Salz,  Pfeffer  und 
gehackter  Petersilie.  Mit  diesem  Füllsel  füllt 
man  den  Fasan,  umbindet  ihn  mit  dünnen  Schei- 
ben von  gekochtem  Schinken,  hüllt  ihn  in  Wein- 
blätter, kocht  ihn,  entfernt  Schinken  und  Wein- 
blätter. Von  der  Leber,  den  Abfällen  usw.  macht 
man  eine  Sose  und  gibt  das  noch  übrige  Kastanien- 
mus hinein. 

“)  Mit  Fasanfleisch-Füllsel,  das  mit  wurfebg 
geschnittener  Gansleber,  geschabtem  Speck  und 
Trüffeln  vermischt  ist,  gefüllt,  in  kräftiger  Wild- 
brühe gedämpft,  wenn  kalt,  mit  weißer  chattd- 
froidSoae  überzogen,  mit  Glallerte  verziert  und 
zu  Tisch  gegeben. 

“)  Mit  Umlage  von  Spießchen  mit  Hammel- 
fleisch, Speck  und  Schinken  (Schaschliks). 

“)  Gedämpfter  Fasan  mit  gefülltem  Kohl  und 
gerösteten  Würstchen. 
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SStlbgeflügel,  gebcrtoilb. 


G-ame-birds. 


Faisan  flanqiie  de  caiVes. 

— flanque  d'ortölans. 

— froid  ä Vanglaise. 

— en  gdlantine. 

— en  gelee. 

— d Za  georgienne. 

— d Za  godard. 

— d Za  goumiet. 

— aux  huitres. 

— d Vitalienne. 

— aux  laitances  de  carpe. 

— d Za  Lucullus. 

— d Za  minute. 

ä la  Montgelas. 

— aux  ölives. 

— d Za  parisienne. 

— ä la  Perigueux. 

— pique  d Za  chipölata. 

— pique,  roti. 

— pique,  Sauce  aux  morilles. 

— pique,  Sauce  aux  tomates. 

— pique,  sauce  aux  truffes. 

— d Za  Polonaise. 

— d Za  princiere. 

— d Za  provengale.  [nons. 

— ä la  puree  de  champig- 

— ä la  puree  de  marrons. 

— en  puree  ä la  Tälley- 
rand. 

— au  ragoüt  d'eerevisses. 

— au  ragoüt  viele. 

— röti. 

— röti  aux  asperges  frites. 

— röti  au  cresson. 

— ä la  royale. 

— d Za  Sainte-Alliance. 

— ä la  sauce  verte. 

— ä la  Savarin. 

— ä la  silesienne. 


gafan  mit  SBad^teln  umlegt,  l 

— ftanfiert  bon  ©arten»  j 

ammern.^)  i 

— falt  mit  englifd^er  ©ofe.  | 

— QuSgebeint,  gefüllt,  falt 

— in  ©allerte.  [m.  ©aCerte.  j 

— auf  georgifdie®)  Strt.  | 

— m,  geinfd)mecfer»9tagDUt,  | 

— uad^  geiufd)meder»* *)2Irt. 

— mit  Siuftern.  | 

— mit  ftol^Iuubeln.  l 

— mit  Sarf)fen»SOZiIc^(n)ern.  | 

— na(^  Lukullus*).  ? 

— f(^ueH  gebrateu.®)  | 

— mit  Montgelas-SRagout.  | 

— mit  Dliüeu.  \ 

— auf  ißarifer®)  2trt. 

— mit  irüjfel^iSofe.  S 

— geff)idt,  mit  SBürftdieu»  | 
Slagout.’) 

— geffjidt,  gebraten. 

— geffjidt,  SDZorc^eI=©ofe.  | 

— geffjidt,  ißarabieSafjfel-  < 
©ofe. 

— gefpidt,  SCrüffeI=©ofe. 

— auf  f)oInif(^e*)  2Irt.  \ 

— auf  fürftlic^e®)  2lrt.  | 

— auf  fjrobeu^alifc^e  3Irt.  ? 

— mit  SafelpiljmuS.  | 

— mit  ®aftanienmu§.  | 

gafanfteifc^mu0  mit  ©iern  u.  i 

geff)idten  |»u’^nbrüftiE|en.  | 
gafon  mit  ÄrebSragout  | 

uub  StaICiSSi5Sc^en.  b 

— mit  gemifc^tem  SRagout.  > 

— gebraten.  [©pargel.  | 

— gebraten,  mit  gebadenem 

— gebraten,  mit  treffe. 

— auf  fönigtid^e  *')  9Irt.  < 

— mit  SBilbfülIfel  uub  | 

frifdjen  Srüffefn  gefüllt.,  s 

— in  grüner  ©ofe.  | 

— nad)  Savarin*®).  S 

— auf  fc^Iefifi^e*®)  2lrt.  f 


Pheasant  flanked  by  quails 

— flanked  by  ortolans. 

— cold,  English  sauce. 

— boned,  stuffed,  cold  in 

— in  jelly.  [jeUy. 

— in  Georgian  style. 

— with  godard  garnisb. 

— in  gourmet''s  style. 

— with  oysters. 

— with  macaroni. 

— with  carp-roes. 

— in  Lucullus  style. 

— quickly  done. 

— w.  Montgelas  garnish. 

— with  olives. 

— in  Parisian  style. 

— with  truffle  sauce. 

— larded,  with  chipölata 
garnish. 

— larded,  roasted. 

— larded,  morel  sauce. 

— larded,  tomato  sauce. 


larded,  truffle  sauce. 
in  Polish  style.  [fles. 
w.  Sauerkraut  and  truf- 
in  Provencial  style, 
w.  puree  o£  mushrooms. 
with  pur6e  of  chestnuts. 
-puree  with  eggs  and 
larded  chicken-breasts. 
with  crayflsh-ragout 
and  calves’-sweetbreads. 


with  mixed  ragoüt. 
roasted.  [asparagus. 
roasted,  with  fried 
roasted,  with  cresses. 
in  royal  style, 
stufled  with  game  and 
fresh  truffles. 
in  green  sauce. 
in  the  Savarin  style, 
in  Süesian  style. 


*)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Frankreich,  im  Spätherbst  1893,  beim  Banquet 
de  400  Couverts  servi  d l’JSötel  de  Ville  in  Lyon. 

•)  Russisch  fazan  po  grusinski.  Man  bratet 
den  Fasan  in  einer  Dampfwanne  (braisiere)  mit 
Butter,  Pfeffer,  Salz  und  Muskatnuß  an.  Ein  Kilo 
Weintrauben  und  das  Fleisch  von  vier  Mandarinen 
streicht  man  durch  ein  Sieb  und  gibt  es  mit  einem 
GlasvoU  Malvasierwein  und  einem  Glasvoll  Thee, 
sowie  geschälten  Nüssen  zu  dem  Fasan,  fü^  etwas 
spanische  Sose  zu  und  dämpft  den  Vogel  weich. 

*)  Mit  einem  in  Madeira  gebeizten  Füllsel 
vonSpeck.würfeliggeschnittenemSclmepfenfleisch 
und  Trüffeln  gefüllt,  in  Sohweinsnetz  am  Spieß 
gebraten,  angerichtet,  mit  Schnepfen  - Brötchen 
(petits  pains  de  b&casse)  umlegt;  braune  Sose. 

*)  Erfunden  von  M.  Vuillemot,  Besitzer  des 
Restam'ant  »Tete  noire«  zu  Saint-Cloud.  Der  Fasan 
wird  ausgebeint,  mit  Kalbfleisch -Fülle,  Trüffeln 
und  den  Biüsten  zweier  Schnepfen  gefüllt  und 
mit  Wurzelwerk  (mirepoix),  Champagner,  etwas 
Santernerwein,  Madeira  und  Fleisohbrüne  ge- 
dünstet, mit  großen  Trüffeln  und  Gartenammern 
(Fettammern)  umlegt  und  mit  Spießchen  verziert. 


•)  Wie  coqs  de  bruyere  d la  minute  (s.  d.). 

•)  Der  Fasan  gebraten,  angerichtet,  mit  gan- 
zen Trüffeln,  Artischocken -Böden,  die  mit  Gans- 
lebermus gefüllt  sind  und  mit  Fasanfleisoh-Klößen 
umlegt:  braune  Sose. 

’)  Siehe  S.  491,  Fußbemerkung  5. 

•)  Mit  Sauerkraut,  Erbsmus  und  Würstchen. 

•)  Auf  Sauerkraut,  in  Champagner  gekocht, 
angeriohtet  und  mit  ungeschälten  Trüffeln  umlegt 

“)  Wie  coqs  de  bruyere  d laprovenqale  (s.  d.). 

**)  Getrüffelter  Fasan  mit  in  Madeira  gekoch- 
ten Trüffeln  und  SaZmis-Sose  gegen  einen  Sockel 
angerichtet. 

“)  Der  Fasan  wird  mit  dem  gehackten  Fleisch 
zweier  Schnepfen  und  reichlich  Träffeln  gefüllt 
und  auf  einen  großen  Brotklotz  gesetzt,  der  mit 
den  mit  Speck,  Sardellen  und  Trüffeln  zusammen 

festoßenen  Eingeweiden  (Dreck)'  und  Lebern  der 
chnepfen  bestrichen  ist.  Auf  diesem  Brotklotz 
wird  der  Fasan  gebraten  und  angerichtet. 

*’)  Der  Fasan  in  kochendem  Sauerkohl  ge- 
dämpft, mit  dem  Kohl,  Scheiben  von  magerem 
gekochten  Speck  und  Austern  umlegt;  nebenbe' 
eine  braune  Sose. 


Gribier  ä plumes. 

Faisan  ä la  Si)'  Stajford 
Henry  Northeote. 

— cn  surprise. 

— ä la  ta(r)tare. 

— truffe.^) 

— trujfe,  röU. 

— rt  Za  Vaupaliere. 

— a la  viennoise. 

— ä la  Weimar ienne. 
Aüerons  de  faisan. 

— de  faisan  ä la  Perigord. 
Äspasie  de  faisan. 

Aspic  de  faisan. 

— de  faisan  ä la  moderne. 

— de  faisan  aux  truffes. 
Blanquette  de  faisan. 

— de  faisan  ä la  bechamel. 

Boudins  ä la  Durham. 

— de  faisan. 

— de  faisan  grilles  ä la 
marechale.  [Charles. 

— de  faisan  ä la  prince 

— de  faisan  ä la  princesse. 

— de  faisan  ä la  reine. 

— de  faisan  ä la  Bichelieu. 

— de  faisan  aux  truffes. 
Casserol(l)e  au  riz  ä la 

Buffon^^). 

Chaud-froid  de  faisan. 

froid  de  faisan  ä Valsa- 

cienne.  [(bulozienne). 
froid  de  faisan  ä la  Buloz 


SSilbgePgcI,  fjeberitiilb. 

Igo  fall  na^  Sir  Staiford 
Henry  Northeote^). 

— in  roter  ©allerte. 

— nad)  2^ataren»®)2irt. 

^ — getrüffelt. 
j —1  getrüffelt,  gebraten. 

> — na^  Vaupali6re^). 

; — auf  SBiener®)  2lrt. 

I — auf  ttjeimarifd^e®)  2Irt. 

I — sSrÜftd^en  m.b.giügctfpiöcn. 

< — »S3rüftd)en  mit  iErüffeln. 
I Slfpüfta’)  bon  gafan. 

5 Snlje  bon  gafan. 

5 — bon  gafan  mit  Su^ge 
> unb  $rilffeln.®) 

> — bon  gofan  mit  Srilffelu. 
I SBeißeS  gafan=3lagout. 
j — gafan* *3tagoutmit  loeißer 
I a^oT;mfofe. 

\ Durham-gafantbürftc^en.®) 
s gafan»SBürftc§en. 

\ — »2Sürftd)en  Iruftiert,  ge= 
> roftet.  [KarH“). 

5 — =5EBnrftc^en  nach  $rinj 
? — »SBilrftc^en  nadj  ijSrin» 

I äeffin»^^)2lrt.  [3frt. 
< — »SBürftdfien  nac^  i?önigin= 
I — »SSürfteben  mit  S^rüffetn. 
I — »SBürftdben  mit  Siriiffeln. 
s — »SSrüftdben  mit  Srilpln 
5 in  Steiäranb. 

\ Übcrfuläter  gafan. 

> — gafan  auf  elfäffif(^e 
(glfäffer)  2lrt. 

5 — gafan  na(^  Buloz 
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Plieasant  in  Sir  Stafibrd 
Henry  Nortbcote  style. 

— in  red  jeUy. 

— in  ta(r)tar  style. 

— truffled. 

— truffled,  roasted. 

— in  Vaupalibre  style. 

— in  Viennese  style. 

— in  Weimarian  style. 

— -breasts  and  -pinions. 

breasts  witb  truffles. 

Aspasie  of  pheasant. 

Aspic  of  pbeasant. 

— of  plieasant  with 
tongue  and  truffles. 

— of  pbeasant  w.  truffles. 
Blanquette  of  pbeasant. 

— of  pbeasant  witb  cream 
Sauce. 

Durbam-pbeasant  sau- 
Pbeasant-sausages.  [sages. 

sausages  crusted, 

broiled.  [Charles  style. 

sausages  in  prince 

sausages  witb  Mont- 

gelas  garnisb.  [style. 

sausages  in  queen’s 

sausages  witb  truffles. 

sausages  witb  truffles. 

— -fillets  witb  truffles  in 
rice-border. 

JeUied  pbeasant. 

— pbeasant  in  Alsatian 
style. 

— pbeasant,  Buloz  style. 


Sir  Staiford  Henry  Northeote,  earl  of 
Iddesleigh,  brit.  Staatsmann,  geb.  27.  Okt.  1818, 
gest.  12.  Jan.  1887  in  London.  — Der  Fasan  ge- 
spickt, mit  Marsalawein  aufgekooht,  dann  mit 
Mehl  bestäubt,  mit  feinstem  Olivenöl  bestrichen 
nnd  über  lebhaftem  Feuer  am  Spieß  gebraten; 
dazu  Chtetney-Soae. 

*)  Russisch  fazan  po  tatarski:  Mit  Trüffeln 
nnd  Gansleber  gefüllt,  gebraten  und  mit  Schasch- 
lik (s.  S.  557)  umlegt.  Vergk  faisan  farci  ä la 
ta(r)tare. 

*)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Paris,  im  Spätherbst  1893,  beim  Banguet  servi  d 
VHötel  de  Ville. 

*)  Von  den  gedämmten  Keulen  bereitet  man 
ein  Gehäck  (hachis).  Die  TJnterbrüstchen  (fllets 
mignons)  werden  mit  Trüffeln  bunt  verziert  (bigar- 
riert),  die  Brüste  gespickt,  auf  der  Schüssel,  das 
Gehäck  bedeckend,  angerichtet,  mit  Brotschnitten 
verziert;  obenauf  wird  ein  überglänztes  Kalbs- 
bröschen  gele^,  und  das  Ganze  leicht  mit  einer 
Madeira-Sose  übergossen. 

‘l  Von  Mandeln,  Pistazien,  Kastanien,  Rosinen, 
in  Milch  geweichter,  wieder  ausgedrückter  Semmel, 
Butter  und  Salz  bereitet  man  ein  Füllsel,  füllt 
damit  den  Fasan , welchen  .man , nachdem  er  ge- 
braten ist,  mit  Borsdorfer  Äpfeln  umlegt. 

*)  Fasan-Brüstchen  mitZitronensaft  und  Cham- 
pagner gebeizt,  gebraten,  im  Kranz  angeriohtet, 
mit  je  einer  Zitronen-  und  gerösteten  Semmel- 
Scheibe  dazwischen,  mit  Champagner  begossen. 

’)  a)  Eine  Becher-Pastete,  ausgelegt  mit  Klöß- 
chen von  Fasan-Füllsel  und  Rindsmark  und  gefüllt 
mit  einem  Würfel-Ragout  (montgelas)  von  Fasan- 
fleisch; Trüffel-Sose.  b)  Man  macht  eine  Fülle 
von  500  g Fasauüeisch  und  750  g Nierenfett.  Da- 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil. 


von  formt  man  eine  Anzahl  Klößchen  (quenelles) 
und  legt  damit,  abwechselnd  mit  Trüffel-Scheiben 
eine  gebutterte  Form  (timhale)  aus.  Mit  der  übri- 
gen Fülle  macht  man  die  Form  voll,  schließt  sie, 
bindet  sie  in  ein  Mundtuch  und  kocht  sie  IVs  Stunde 
im  Wasserbade  (au  hain-marie),  höhlt  das  Innere 
aus,  füllt  mit  einem  Montgelas-Ko.govA  und  stürzt 
die  Form. 

•)  In  eine  Cylinderform  le^  man  einen  Kranz 
von  Trüffeln,  darüber  herzförmig  zugestutzte, 
mit  brauner  chaud-froid-Soae  überzogene  Fasan- 
brust- und  Zungen-Scheiben,  bis  die  Form  voll  ist; 
ausgestürzt  und  mit  Hahnkämmen , die  man  mit 
weißer  chaud-froid-Soaa  überzieht,  umlegt. 

*)  Dazu  eine  Kraftsose  mit  Madeira  und  Fa- 
san-Geschmack (fumet  de  faisan). 

“)  Gekochte  eirunde  flache  Klöße  (Würstchen) 
aus  Fasanfleisoh  und  Trüffeln,  mit  fein  gehacktem 
Schinken  paniert,  im  Kranz  angeriohtet ; Trüffeln 
und  Tafel-Pilze  in  die  Mitte;  braune  Sose. 

“)  Die  Würstchen  paniert,  gebacken,  im  Kranz 
um  ein  Jfonfäreiaa-Ragout  angeriohtet. 

“)  George-Louis  Le  Clerc,  comte  de  Buffon, 
franz.  Naturforscher,  geb.  7.  Sept.  1707  zu  Mont- 
bard  in  Bourgogne,  gest.  16.  April  1788  in  Paris. 

*•)  Sprich  »Bülöß« ; Franpois  Buloz,  geb.  1803 
in  St.-Vulbens  bei  Genf,  gründete  1831  in  Paris 
die  Revue  des  deux  Mondes,  die  er  länger  als 
40  Jahre  redigierte,  gest.  12.  Januar  1877  in  Paria. 
— Fasan-Brüstchen  mit  Hahnkämmen,  Hahnnie- 
ren, übersnlzten  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen  in  eine 
Kuppelform,  die  man  mit  Gallerts  ausgegossen 
hat,  gelegt,  die  Form  ausgestürzt,  mit  Papier- 
Kästchen,  die  mit  übersnlzten  Trüffeln  gefüllt  sind, 
umkränzt.  Man  kann  die  Form  auch  mit  Trüffeln 
und  überglänzten  Tafel-Pilzen  umlegen. 

C4)  f'O 
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Chaud-froid  de  faisan  ä la 
gelec. 

froid  de  faisan  ä la  mo- 
derne (pour  grosse  püce). 

— -froid  de  faisan  aux 
truffes. 

froid  de  faisan  au  vin 

de  Chypre^). 

Compote  de  faisan. 

— de  faisan  au  mad'ere. 
Cotelettes  de  faisan. 

— de  faisan  en  chaud-froid. 

— de  faisan  ä la  Bichelieu, 
Grhne  de  faisan. 

Crepinettes  de  faisan. 

— de  faisan  ä la  puree  de 
marrons. 

Oroquettes  de  faisan. 

— de  faisan  aux  truffes. 
Cuisses  de  faisan. 

— de  faisan  en  ballot(t)ines. 

— de  faisan  aux  fines 
herbes. 

— de  faisan  grülees. 

— de  faisan  aux  legumes. 

— de  faisan  ä la  puree  de 
lentilles. 

— de  faisan  ä la  puree  de 
marrons. 

— de  faisan  ä la  Soubise. 

Dominicain(e)  de  faisan  au 
Champagne.^) 
ihnince  de  faisan. 

— de  faisan  ä la  bourgeoise. 

— de  faisan  au  riz. 

Entree  de  faisan. 

Escalopes  de  faisan. 

— de  faisan  ä la  Durham. 

— de  faisan  aux  olives. 

— de  faisan  ä la  Perigord. 
Caisses  d'escalopes  de  faisan. 
Estomac  de  faisan. 

— de  faisan  ä VaMemande 
(ou  braise  ä Vällemande). 


Game-birdß. 

Jellied  pheasant  with 

jelly- 

— pbeasant  in  modern 
style. 

— pheasant  with  truffles. 

— pheasant  with  Cyprian 
wine. 

Compote  o£  pheasant. 

— of  pheasant  with  ma- 

Pheasant-cutlets.  [deira. 

— -cutlets  jellied. 

cutlets,  Richelieu  style 

Cream  o£  pheasant. 

Flat  sausages  o£  pheasant. 

— sausages  o£  pheasant  w. 
pur6e  o£  chestnuts. 

Croquettes  o£  pheasant. 

— o£  pheasant  w.  tru£fles. 

Legs  o£  pheasant.  [stuffed. 

— o£  pheasant  boned, 

— o£  pheasant  with  fine 
herbs. 

— o£  pheasant  broiled. 

— o£  pheasant  with  vege- 
tables. 

— o£  pheasant  with  puree 
o£  lentüs. 

— o£  pheasant  with  puree 
o£  chestnuts. 

— o£  pheasant  with  white 
puree  o£  onions. 

Pheasant  with  Champagne, 
Dominican  style.®) 

Minced  pheasant. 

— pheasant  w.  onions  and 
button-mushrooms. 

— pheasant  with  rice. 

Pheasant  with  jelly. 

CoUops  o£  pheasant.  [style. 

— of  pheasant,  Durham 

— o£  pheasant  with  olives. 

— o£  pheasant  w.  truffles. 

— of  pheasant  in  (paper-) 

Breast  of  pheasant.  [cases. 

— of  pheasant  in  the 
German  style. 


SBilbgeflügel,  geberföilb. 

Überfitljter  mit 
©allerte. 

— “uf  tnoberne  Sirt. 

— gajan  mit  Xrüffeln. 

— mit  E^bEi^nmein. 

©ebünfteter  fjajan. 

— gafan  mit  3[iiabeira<=©ofe. 
ga[an«SoteIett§, *  *ÄoteIetten. 

— «Koteletts  überfulät.®) 

— »Koteletts  n.  Richelieu^). 
iRalimflJeife®)  öon  gafan. 
9ie^tpürftd)en  öon  gafan. 

— ßbn  gofan  mit  Äaftanien» 
mu§. 

gafan=ÄrufteIn. 

— »JSruftein  mit  Trüffeln. 

— »beulen.  [füCt. 

— »Äeulen  auSgebeint,  ge» 

— »beulen  mit  feinen 
ifräntern. 

— »Genien  geröftet. 

— »Äeulen  mit  ©emüfen. 

— »beulen  mit  SinfenmuS. 

— »Seulen  mit  i¥aP:anien» 
mu§. 

— »Genien  mit  meinem 
3wie6elmu§. 

®DminiIaner=@eric^t  bon 
gafan  m.  ei^amfiagner.’) 
©ebtätterte?  ®)- 

— grafanfleifdj  mit  gmiebeln 
unb  SafeLißiläen. 

— gafanfleifc^  mit  91ei§. 
gafan  mit  ©ulje  umlegt. 

— =@d)ni|el.  [ham^®). 

— »Sc^ni§el  nacfi  Dur- 

— »©(^ni^el  mit  Düben. 

— »©4ni|el  mit  S^rüffeln. 

— »©d^nigel  in  (ißnbier») 

f^afanbruft.  [Safteten. 

— gebämbft  (gebünftet)  ouf 
beutfdje“)  2Irt. 


>)  Schaustück:  Auf  eine  Schüssel  wird  ein 
Schwan  mit  ausgebreiteten  Flügeln  aus  Stearin- 
Masse  gestellt;  übersulzte  Fasan-Brüstchen  darin 
angerichtet. 

Weniger  gebräuchlich  ist  Cypre.  Das  Ge- 
richt befand  sich  auf  dem  Menü  eines  Dijeuner 
Offert  au  cercle  artistique  gelegentlich  der  Rus- 
senfeste in  Paris,  im  Spätherbst  1893  und  wurde 
von  dem  Küchen-Meister  des  Klubs,  Charles  Bro- 
beck,  serviert. 

®)  Aus  durchgestrichenem  Fasanfleisch,  Gans- 
lebermus, würfelig  geschnittener  Gansleber  und 
Trüffeln  mit  chaud-froidSoso  formt  man  Kote- 
letts, welche  man  übersulzt. 

*)  Gehacktes  Fasanfleisch,  zu  Koteletts  ge- 
formt, paniert,  gebraten,  in  brauner  Sose  mit 
geschnittenen  Trüffeln  angerichtet. 

‘)  Wie  crime  de  perdreau  (s.  d.). 

“)  Auch  faisan  au  Champagne  d la  domini- 
raine  zu  finden. 


’)  Ein  mit  Champagner  bereitetes  Trüffelmns 
und  in  Champagner  gedünstete  Würfel  von  Fasan- 
fleisch in  weißer  dicker  Sose  werden  schichtweise 
in  eine  Sulzform  gelegt,  ausgestürzt  und  ange- 
riohtet. 

Friar’s  pheasant  with  Champagne  ist  das- 
selbe. 

®)  Gebratener  Fasan  in  dünne  Scheiben  ge- 
schnitten, in  kräftiger  Sose,  die  mit  etwas  Para- 
diesapfelmus und  feinen  Kräutern  vermischt  ist, 
heiß,  aber  nicht  kochend  gemacht,  angerichtet, 
mit  Pökel-Zunge,  Oliven  oder  Artischocken-Böden 
umlegt.  ..  _ _ , 

>»)  Die  Fasan-Schnitten  werden  mit  Trüffel- 
Sose  in  der  Mitte  eines  Fleischfüll-Randes  (bor- 
dure  fa(onnie)  angericlitek 

“)  Mit  Speck  und  Gemüsen  angesetzte  und 
dann  weich  gedämpfte  Fasan -Brüste  auf  einem 
mit  Kohl  (Kraut)  gefüllten  Gemüserand  (bordure} 
angerichtet. 


Gibier  ä,  plumes. 

Estomac  de  faisan  ä la 
choucroute. 

— de  faisan  ä la  Perigueux. 

— de  faisan  ä la  royale. 

Farce  de  faisan  (pour  päte). 

Filets  de  faisan. 

— de  faisan  en  bigarrure. 

— de  faisan  ä la  chasseur. 

— de  faisan  ä la  cheväliere. 

— de  faisan  ä la  financiere. 

— de  faisan  au  foie  gras 
ä la  P&rigueux. 

— de  faisan  garnis  de 
quenelles. 

— de  faisan  ä la  gastro- 
nome. 

— de  faisan  ä la  imperatrice 
Eugenie. 

— de  faisan  ä la  London- 
derry. 

— de  faisan  ä la  marechale. 

— de  faisan  ä la  müanaise. 

— de  faisan  ä la  Montgelas. 

— de  faisan  ä la  Mont- 
golfier. 

— de  faisan  ä laparisienne. 

— de  faisan  ä la  Perigord. 

— de  faisan  ä la  Ptrigueux. 

— de  faisan  piques  aux 
truffes. 

— de  faisan  ä la  Pompa- 
dour. 

— de  faisan  ä la  reine. 

— de  faisan  ä la  Richelieu. 

— de  faisan  ä la  royale. 

— de  faisan  ä la  Sainte- 
Menehould. 

— de  faisan  sautes. 


iffiilbgeflügel,  geberttiilb. 

gofanbruft  mit  Sauer» 
Iraut.^) 

— mit  Trüffeln. 

— mit  Trüffeln.®) 

gafan»5üKfel* *'). 

— »58rüft(^en. 

— »Srüft^en  bunt  mit 
iParabie§abfeI=©oje. 

— »Sörüftc^en  mit  Äram» 
metäbogelmuS.  [2lrt. 

— »S3rü[td)en  uac^  iftitter*^) 

— -SBrüft^en  mit  3teid}en» 
SRagout. 

— »93rüftc^en  mit  ®an§Ieber 
unb  5£riiffet»@oye. 

— »Srüftc^en  mit  Stö§^en 
umlegt  (garniert). 

— »SSrüftd^en  nac§  gein» 
fc^meder=®)2lrt. 

— »Sörüftdien  itac^  ber 
Äaiferin  Eugenie. 

— »iörüftdien  nad)  London- 

derry®).  [baden.’) 

— »Srüftclen  truftiert,  ge» 

— »Srüft^en  mit  SJlubeln. 

— »ißrüftdien  mit  Mont- 
gelas-®)9tagout. 

— »SBrüft^en  na(^  Mont- 
golfier  ®). 

— »S3rüftd)en  mit  ®an§leber 
nnb  $rüffeln.’°) 

— »SBrilftdjen  mit  S^riiffeln. 

— »S8rü[t(^en  mit  Srüffet» 
So[e. 

— »33rü[t(^en  gef)3idt  mit 
Trüffeln. 

— »iBrüft^en  nai^  ber  Pom- 
padour’^). [gin»’®)9lrt. 

— »Srüftc^en  nai|  ßöni» 

— »SBrüftc^en  mit  Trüffeln 
gefünt.  [Iic|e’®)  2lrt. 

— »iBrüftc^en  auf  fönig» 

— »IBrüftc^en  geröftet,  mit 
f5afan»®ffen§. 

— »83rilftd)en  gefc^ttmngen. 
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Breast  of  pbeasant  with 
Sauerkraut. 

— of  pbeasant  w.  trnffles. 

— of  pbeasant  w.  truffles. 

Pbeasant-forcemeat.  [sant. 

Fillets  (breasts)  of  pbea- 

— of  pbeasant  witb 
tomato  Sauce. 

— of  pbeasant  witb  pur6e 
of  field-fare.  [style. 

— of  pbeasant  in  cavalier’s 

— of  pbeasant  witb  finan- 
cier’s  garnisb. 

— of  pbeasant  witb  goose- 
liver  and  truffle  sauce. 

— of  pbeasant  witb  force- 
meat-balls. 

— of  pbeasant  in  gastro- 
nomer’s  style. 

— of  pbeasant,  empress 
Eugenia  style. 

— of  pbeasant,  London- 
derry  style.  [baked. 

— of  pbeasant  crusted, 

— of  pbeasant  w.  noodles. 

— of  pbeasant  witb  Mont- 
gelas garnisb. 

— of  pbeasant,  Mont- 
golfier  style. 

— of  pbeasant  witb  goose- 
liver  and  truffles. 

— of  pbeasant  w.  truffles. 

— of  pbeasant  witb  truffle 
sauce. 

— of  pbeasant  larded  witb 
truffles. 

— of  pbeasant,  Pompa- 
dour style.  [style. 

— of  pbeasant,  queen’s 

— of  pbeasant  stufied 

witb  truffles.  [style. 

— of  pbeasant  in  royal 

— of  pbeasant  broiled,  w. 
essence  of  pbeasant. 

— of  pbeasant  fried. 


1)  Man  bereitet  einen  Teigrand,  füllt  diesen 
mit  Sauerkraut,  das  mit  Trüffeln  und  Austern  ver- 
mischt ist,  richtet  die  Fasan-Brüstohen  darüber  an. 

*)  Gefüllte,  in  Scheiben  geschnittene  Fasan- 
bmst  mit  der  Spitze  nach  oben  gegen  einen  mit 
Füllsel  bestrichenen  Brotklotz  angerichtet;  Zwi- 
schenräume mit  Trüffeln  ausgefüllt;  braune  Sose. 

•)  Rolies  Fasanfleisch  750  g,  Speck  500  g,  ge- 
hackte Trüffeln  50g,  WildessenzSLbffelvoll,  Sahne 
’/t  Liter,  Cognac  ein  kleines  Glas,  Gewürz  und  Salz. 

*)  a)  Wie  poularde  ä la  cheväliere.  Vergl. 
S.  700,  Fußbem.  8.  b)  Gespickte  Fasan-Brüstchen 
mit  Weißwein  gedünstet. 

‘)  Ubersulzte  Fasan-Brüstchen  mit  ausgesto- 
chenen Zungen-  Ringen  und  Trüffel-Scheiben  belegt, 
in  Gallerte,  mit  ausgehöhlten,  mit  Fasan-Füllsel 
gefüllten  Kastanien  umlegt. 

•)  Die  Brustschnitten  werden  mit  einer  Trüffel- 
Scheibe  verziert,  auf  einem  Bande,  mit  der  breiten 
Seite  nach  oben,  im  Kranz  angerichtet;  braunes 
Ragout  von  Fasanfleisch,  Tafel-Pilzen,  Trüffeln 
und  Zunge  in  die  Mitte. 


’)  Mit  Sose  von  feinen  Ki-äutem  (fines  herbes) 
angerichtet. 

•)  Die  Fasan-Brüstohen  werden  mit  Fasan- 
Füllsel  bestrichen,  mit  je  einem  Ring  von  Pökel- 
Zunge  und  einer  runden  Trüffel-Scheibe  belegt,  im 
Kranz  angerichtet;  ein  Ragout  von  Zunge,  Tafel- 
Pilzen  und  Trüffeln  in  die  Mitte. 

“)  Mit  Fasan-Füllsel  erhaben  bestrichene  Fasan- 
Bmstsohnitten ; Trüffel-Sose. 

“)  Kleine  runde  Fasanfleisoh-Sohnitten  über- 
sulzt  und  mit  gleichgroßen  übersulzten  Gansleber- 
Scheiben  abwechselnd  reihenweise  in  Sülze;  mit 
Trüffeln  umlegt. 

“)  Die  Brustsohnitten  in  feingehackten  Trüffeln 
gerollt,  krustiert,  gebraten,  im  Kranz  angerichtet; 
in  die  Mitte  Tafelpilzmus;  sauce  supreme  von 
Chabliswein  und  der  Fasan-Essenz. 

**)  Mit  je  einer  großen  Trüffel-Scheibe  belegte 
Fasan-Brustsohnitten  auf  einem  Reisrand  angerich- 
tet; in  die  Mitte  Fasanfleischmus. 

“)  Mit  einem  Ragout  von  getrüffelter  Gansleber 
und  Fasanfleisoh-Klößchen. 
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Filets  de  faisan  sautes  aux 
iruffes. 

— de  faisan  au  supreme. 

— de  faisan  ä la  toulou- 
saine. 

— de  faisan  aux  truffes. 

— de  faisan  ä la  fVest- 

moreland.  [faisan. 

Chaud-froid  de  filets  de 

froid  de  filets  de  faisan 

ä Veearlate. 

Supreme  de  filets  de  faisan. 
Galantine  de  faisan. 

— de  faisan  ä Vanglaise. 

— de  faisan  ä la  hongroise. 

— de  faisan  ä la  royale. 

— de  faisan  ä la  Voliere. 

Gelee  de  faisan. 

Hachis  de  faisan. 

— de  faisan  ä la  reine. 

— de  faisan  aux  truffes. 
Jamhonneaux  de  faisan. 

— de  faisan  ä la  puree  de 
marrons. 

Kromeskis  de  faisan. 
Medaillons  de  faisan. 

— de  faisan  ä la  Courty- 
volle  (?). 

Mousseline  de  faisan. 

— ■ de  faisan  d la  princesse. 
Noques  de  faisan. 

Pain  de  faisan. 

— de  faisan  ä la  creme. 

— de  faisan  froid  en 
belle  vue. 


Game-birds. 

Fillets  of  pheasant  fried 
witb  truffles. 

— of  pheasant  w.  truffles. 

— of  pheasant  with  Tou- 
louse garnish. 

— of  pheasant  w.  truffles. 

— of  pheasant  truffled, 
with  hashed  pheasant. 

— of  pheasant  jellied. 

— of  pheasant  jellied,  with 
red  tongue. 

— of  pheasant  with 
supreme  sauce. 

Boned,  stuffed,  braised 
pheasant,  cold. 

— , stuffed  pheasant,  cold 
in  EngHsh  style. 

— , stuffed  pheasant,  cold 
with  jellied  larli. 

— , stuffed  pheasant,  cold 
with  truffles. 

— , stuffed  pheasant,  cold 
with  neck,  wings  and 
Jelly  of  pheasant.  [tail. 
Hashed  pheasant.  [style. 

— pheasant  in  queen’s 

— pheasant  with  truffles. 
Small  pheasant-hams. 

— pheasant-hams  with 
puree  of  chestnuts. 

Kromeskies  of  pheasant. 
MedaUions  of  pheasant. 

— of  pheasant,  Courty- 
voUe  style. 

Mousseline  of  pheasant. 

— of  pheasant,  princess 
Pheasant-custards.  [style. 
mould. 

cream  mould. 

— -mould  cold  with 

jelly- 


Sßilbgeflügel,  geberwUb. 

ga[an»33riiftc^en  gefd^wungen 
mit  Srüjfcln. 

— »SSrüftc^eu  m.  Sirüffeln.') 

— »SrüftJ)en  mit  Siouloufer 
Slagout. 

— =58rü[td)eu  m.  Srilffeln.®) 

— >‘33rüftd}en  gctrüffelt,  mit 
gafanflcifd)=®epcE. 

— »S8ritftd)en  übcrfulät. 

— =33rüitc^eti  überjulät,  mit 
ißöfelsSunge.®) 

— =S3rilftd)en  mit  tt)ei|er 
®eflüget»®Dfe. 

SluSgebeinter,  gefüllter  gafan, 
lalt. 

— , gefüllter  gafan,  falt  ouf 
englifc^e  ärt. 

— , gefüllter  fjafctn  mit  über» 
füllten  Serd)en.‘‘) 

— , gefüllter  Mt  mit 

Trüffeln.®) 

— , gefüllter  gafan,  lalt  mit 
|)al§,  fjlügeln,  ©c^maiiä.®) 
©ulge’)  bon  gofau- 
gafanf[eifd)=®epd.  [2Irt. 

— =®epd  nacfi  i?önigin=®) 

— =®ep(f  mit  Sirüffetn. 
Meine  gafan=®d;tnfen. 

— gafon^Sc^infen  mit 
^aftamenmu§. 

Sruftgebadeneg  öon 
gafanfIeifd^»@d^eiBd^en. 

— »©d|eibd)en  na^  Courty- 
volle. 

©d^aumbrot  Don  fjofon. 

— bon  nad)  ißrin* 

f5afan=91oden.  [äeffm=®)2Irt. 
Srot  bon  gafott. 
iRalimbrot^o)  bon 
gafanbrot  lalt  mit  ®oüerte 

(©ulgbrot  bon 


q Die  Brustschnitten  auf  dem  breiten  Ende  mit 
Ti-iiffel-Soheiben  verziert,  in  Butter  gebraten,  im 
Kranz  angerichtet;  Trüffel-Scheiben  in  die  Mitte; 
Brühe  von  denKnochen,  Keulen  und  Fleischabfällen 
mit  den  Trüffel-Schalen  bereitet,  mit  weißer  Sose 
und  Ealim  eingekocht  und  über  die  Brustschnitten 
gegossen. 

“)  Übersulzte  Fasanfleisch-Schnitten  im  Kranz 
angerichtet;  ganze  Trüffeln  in  die  Mitte. 

*)  Die  Brüstchen  ausgelöst,  gar  gemacht,  hal- 
biert', mit  brauner  Sose  überzogen,  im  Kranz 
gegen  einen  Klotz,  abwechselnd  mit  glasierten 
Zungen-Scheiben , aufrecht  stehend  angerichtet; 
Kranz  von  kleinen  Tafel-Pilzen  ringsherum. 

Auf  eine  Schüssel  stellt  man  einen  Brot- 
klotz, welcher  die  Form  eines  Esels-Rücken  hat, 
richtet  die  in  Scheiben  geschnittene  galantine 
darauf  an;  zu  beiden  Seiten  mit  cÄat<tf-/Vof<f-Sose 
maskierte  galantines  von  Lerchen;  das  Ganze  mit 
einem  Kranz  von  gehackter  Gallerte  umlegt;  ein 
Trüffel-Spießchen  an  das  eine  Ende. 

“)  Ausgebeinter  Fasan  mit  Wildfüllsel,  wel- 
chem würfelig  geschnittene  Trüffeln,  Gansleber 
und  Speck  beigemischt  sind,  gefüllt,  in  Scheiben 
geschnitten,  angeriohtct,  mit  ganzen  Trüffeln 
verziert. 

•)  Auf  einen  Sockel  stellt  man  eine  mit  Ei- 
gelb bestrichene  Teigkruste,  richtet  darauf  die  in 


Scheiben  geschnittene  galantine,  welcher  man 
vorn  den  Hals,  an  den  Seiten  die  Flügel  und 
hinten  den  Schwanz  des  Fasans  ansetzt.  Man 
umlegt  mit  zu  der  Form  kleiner  Enten  zugestutzten 
Huhnkeulen,  die  man  abwechselnd  mit  brauner 
und  heller  chaud-froidSose  übersulzt;  darunter 
ein  Kranz  von  viereckigen  Gallert-Krusten. 

’)  Man  bereitet  ein  Fasanmus  mit  Fleisch- 
sulze  (aspic)  und  Fasan-Essenz,  streicht  es  durch 
ein  Haartuch.  Eine  mit  Fleischsulze  ausgegossene 
Form  wird  mit  Trüffeln  verziert,  das  Mus  hinein- 
gegeben und  gestürzt. 

•)  Mit  weißer  Rahmsose  (becluitnel)  bereitet 
und  mit  den  Unterbrüstchen  (filets  mignons)  und 
verlorenen  Eiern  umlegt. 

“)  Man  bereitet  ein  feines  Schaumbrot  von 
Fasan,  den  dritten  Teil  davon  verarbeitet  man 
mit  einigen  Löffel  voll  Trüffelmus.  Eine  hohe  Form 
gießt  man  mit  Gallerte  aus,  gibt  eine  Schicht 
weißes  Schaumbrot,  dann  eine  kleinere  vom  ge- 
trüffelten  und  so  fort  hinein,  bis  die  Form  gefüllt 
ist.  Man  gießt  mit  Gallerte  zu  und  stürzt  auf 
einen  Reissockel.  Man  verziert  die  Form  mit 
Gallerte  und  Kästchen  (petites  caisses)  mit  über- 
sulzten  Trüffeln.  . 

“)  Mit  Trüffeln  und  Gansleber  vermischtes, 
mit  Rahm  verrührtes  Fasanfleischmus,  in  einer 
Form  steif  gemacht. 


Gibier  & plumes. 


SBilbgeflügcl,  geberioilb. 
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Pain  de  faisaii  garni  de 
grenadins  de  faisan. 

— de  faisan  en  gelee. 

— de  faisan  ä la  Lucullus. 

— de  faisan  ä la  Montgelas. 
- de  faisan  au  vin  de 

Pate  de  faisan.  [Malaga. 
Petits  Souffles  de  faisan  en 
Pouding  de  faisan.  [caisses. 
Püree  de  faisan. 

— de  faisan  en  croustades. 

— de  faisan  ä la  gastro- 
nome. 

— de  faisan  ä Vitalienne. 

— de  faisan  ä la  reine. 

— de  faisan  ä la  Talley- 
rand. 

— de  faisan  aux  truffes. 
Pouchees  ä la  puree  de 

faisan. 

Caisses  de  riz  ä la  puree 
de  faisan.  [faisan. 
Cannelons  ä la  puree  de 
Petites  bouchees  ä la  puree 
de  faisan. 

Eissoles  ä la  puree  de  faisan. 

— ä la  puree  de  faisan 
panees. 

(juenelles  de  faisan  au  con- 
somme. 

— de  faisan  ä la  financiere. 

— de  faisan  frites. 

— de  faisan  ä la  Perigueux. 

— de  faisan  ä la  Both- 
schild. 

— de  faisan  aux  truffes. 
Eouelles  de  faisan. 

— de  faisan  en  belle  vue. 
Salmi(s)  de  faisan. 

— de  faisan  ä la  d'Albufera. 

— de  faisan  ä la  bohe- 
mienne. 

— de  faisan  au  madere. 

— de  faisan  ä la  Mancelle. 

— de  faisan  aux  olioes. 


gafaubrot  mit  gefbidten 
gafan»@c^nitte«  umlegt. 

— mit  ©oHerte. 

— mit  gefüllten  Trüffeln* *). 

— mit  Montgelas- ®)5Rogout. 

— mit  aitolagattein. 
fjQfan^ißaftete. 

— »2lufIouf  in  (ißabier») 

— »ißubbing.  [i?äftc|en. 
gafanfleifd)mu§. 

— in  prüften. 

— mit  gafan=@^nitten, 
gunge  unb  Trüffeln  it“ 
legt. 

— mit  91ei§.*) 

— na^  Stönigin^^jSIrt. 

— mit  Eiern  unb  geffiidten 
§u|nbrüftd)en. 

— mit  Trüffeln. 
3lfif)etit3=S3iffen  mit  fjofan» 

fleifd)mu§. 

31ei§Iäftd)en  mit  gafanfteifd)» 
mug.  [mu§. 

§ob)lI}ifiben  mit  f^afanfleifdj» 
Kleine  mit 

gfafaufleiji^muS. 
©ebodene  üßunbtäfc^^en  mit 
gafanfleifd)mu§. 

— , fruftierte  9Kunbtäfci^d)en 
mit  f5(ifanfleifd)mu§. 
gafan=Klö^d;en  in  Kraft» 
brü^e. 

— »Klö^djen  mit  iReii^en» 
31agout. 

— »Klößi^en  gebaden. 

— »Klö^djen  mit  Srüffel» 
©ofe. 

— »KIöj3d)en  nai^  Roth- 
schild®). 

— »Klöpdjen  mit  Trüffeln. 
gafanflcifd)»@djeiben. 

— »Sdieiben  mit  ©alterte. 
33raune§  gnfan=31agout. 

— uac^ 
Albufera  ®). 

— f5afan=3Ragout  auf  bbl)» 
mifc^e’)  2lrt.  [beim. 

— f5afan»31agout  mit  SUia» 

— gfifon'^Ragout  na(^ 
Mancelle  ®). 

— gafau=31agout  m.  Dliuen. 


Pheasant-mould  garnished 
w.  larded  slices  of  phea- 
mould  w.  jelly,  [sant. 

— -mould  with  stuffed 

truffles.  [garnish. 

mould  with  Montgelas 

mould  with  Malaga 

(raised)pie.  [wine. 

puffe  in  (paper-)cases. 

— -pudding. 

Pur6e  of  pheasant.  [des. 

— of  pheasant  in  crousta- 

— of  pheasant  with  sliced 
pheasant,  tongue  and 
truffles. 

— of  pheasant  with  rice. 

— of  pheasant,  queen’s 
style. 

— of  pheasant  w.  eggs  and 
larded  chicken-breasts. 

— of  pheasant  w.  truffles. 
Patties  with  pur6e  of 

pheasant. 

Small  cases  of  rice  with 
pur6e  of  pheasant. 
Canes  w.puröe  of  pheasant. 
Small  patties  with  j)ur6e 
of  pheasant. 

Little  mouthfuls  with 
puröe  of  pheasant. 

— mouthfuls  with  pur6e 
of  pheasant,  breaded. 

Pheasant-forcemeat  balls 
in  broth. 

— -forcemeat  balls  with 
financier’s  garnish. 

forcemeat  balls  fried. 

forcemeat  balls  with 

truffle  Sauce. 

forcemeat  balls,  Roth- 
schild style,  [truffles. 

forcemeat  balls  with 

Round  slices  of  pheasant. 

— slices  of  pheasant  with 
Salmis  of  pheasant.  [jelly. 

— of  pheasant  in  the 
Albufera  style. 

— of  pheasant  in  Bohe- 
mian  style,  [madeira. 

— of  pheasant  with 

— of  pheasant  in  ManceUe 
style. 

— of  pheasant  with  olives. 


*)  Ansgehöhlte , mit  Fasanfleischmus  gefüllte 
Trüffeln. 

’)  Mit  einem  Ragout  vonblätteriggeschnittenen 
Trüffeln,  Tafel-Pilzen  und  Zunge  in  spanischer 
Sose,  die  mit  den  Trüffel-Schalen  verkocht  ist. 

*)  Fasanfleischmus,  das  mit  Reis  vermischt  ist, 
mit  weichen  PerUmhn-Eiem  umlegt. 

*)  Mit  Rahmsose  (bechamel)  durchgerührt. 

‘)  Mit  Trüffel-Stiften  besteckte  Klößchen  im 
Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  ein  Ragout  von 
Trüffeln,  Gansleber  und  Halinkämmen. 


*)  Mit  Fasan-Brüstehen  und  Zungen-Schnitten 
in  Trüffel-Sose. 

’)  In  brauner  Xereswein-Sose  mit  Tafel- Pilzen 
angerichtet,  mit  gerösteten  Brotkrusten  und  Tafel- 
Pilzen  umlegt. 

®)  Man  gibt  (dressiert)  auf  den  Rand  der  SchiLs- 
sel  einen  Kranz  von  Fleischfüll-Kugelu  (houlea  de 
farce),  die  man  oben  etwas  aushöhlt,  setzt  kleine, 
runde  Trüffeln  hinein  und  gibt  das  Ragout,  wel- 
ches man  vorher  in  brauner  Sose  geschwungen 
hat,  in  die  Mitte. 
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SBilbgePgel,  gebertBilb. 


Game-bixds. 


Salmi(s)  de  faisan  ä la 
royale. 

— de  faisan  simpliße. 

— de  faisan  aux  truffes. 
Saute  de  faisan. 

— de  faisan  ä la  hongroise. 

— de  faisan  aux  truffes. 
Souffle  de  faisan. 

— de  faisan  aux  morilles. 
Timbale  de  faisan. 

— de  faisan  aux  truffes. 

— froide  de  faisan. 

Tourte  russe. 

Vol-au-vent  de  faisan, 
Faisan  d'Amboise. 

Faisan  de  Boheme. 

Faisan  de  Loches. 

Faisan  de  la  Touraine. 
Faisaudeau. 

Faisandeaux  ä la  piemon- 
taise. 

— rötis  au  cresson  (de 
fontaine). 

Faisan  dord,  kinJci. 

— dore  aux  artichauts. 

— dore  ä la  regence. 

— dore  roti. 

Faisan  de  montagne^). 
Faisan  noir^^). 

Faisan  paon,  argus. 

Faucillette 

Faucon. 

— röti. 

Fauconneau. 

Faueonneaux  rötis. 

— rötis  d la  puree  de 
truffes. 


33rautie3  g“fon»5Ragoiit  auf 
loniglicfie  ‘)  2trt.  [fadjt  ®). 

— 2fafau=&tagout,  berein» 

— gafau»8iagout  mit  j^filf» 
®efd)Wungener  gafan.  [fein. 

— gafan  auf  ungarifdje®) 
2trt. 

— gofan  mit  Srüffetn. 
2fafan»2[ufiauf. 

— »Stuflauf  mit  SKor^etn. 
33ed)erfiaftete  boti  fjafan. 

— üoit  gafan  mit  Sirüffetn. 

— öon  gafan,  latt. 
fRuffifc^e  SÜorte'^).  [f^afau. 
S3Iätterteig»§o^If5aftete  üon 
gafan  öon  Amboise. 
Sö^mifc^er  gafan. 

g-afan  öon  Loches, 
gafan  öon  Touraine. 

Sungcr  gdfan®). 
igunge  gafane(n)  auf  f)ie= 
montif^e’)  Sffrt. 

— gafane(n)  gebraten,  mit 
(33runnen»)Äreffe. 

®olbfaffltt,  Äinfi®). 

— mit  Slrtifdjoden. 
getrüffelt,  SirüffeI»@ofe. 

— gebraten. 

2tuer:^a'^n. 

5!Roor^ut)n. 

fßfaufafan,  StrguSpfau, 
SRauerfegler.  [Äuau^O« 
gralfc,  ebetfatte^®). 

— gebraten. 

Sungev  galfc. 

Sunge  galten  gebraten. 

— gatten  gebraten,  mit 
ärüffelmu§. 


Salmis  of  pheasant  in 
royal  style. 

— of  pheasant  simplified. 

— of  pheasant  with  truf- 
Fried  pheasant.  [fles. 

— pheasant  in  Hungarian 
style. 

— pheasant  with  truffles. 
Fritter  (mould)  of  pheasant. 

— of  pheasant  w.  morels. 
Thimble  of  pheasant. 

— of  pheasant  w.  truffles. 

— of  pheasant,  cold. 

Russian  tart.  [sant.’j 

Puff-paste  patty  of  phea- 
Pheasant  of  Amboise. 
Bohemian  pheasant. 
Pheasant  of  Loches. 
Pheasant  of  (la)  Touraine. 
Young  phensant. 

— pheasants  in  rice- 
border. 

— pheasants  roasted,  with 
(water-)cresses. 

Golden  pheasant. 

— pheasant  w.  artichokes. 

— pheasanttruffled,truffle 

— pheasantroasted.fsauce. 
Mountain  cock. 

Black  game. 
Argus-pheasant,  argus. 
Swift. 

Falcon. 

— roasted. 

Yonng  falcon. 

— falcons  roasted. 

— falcons  roasted,  with 
pur6e  of  truffles. 


*)  Mit  Fasan-Fülle  (farce)  und  einem  feinen 
Kagout  (salpicon)  füllt  man  eine  Anzahl  kleine 
Formen  ä dariole,  richtet  sie  als  Rand  an  und 
gibt  das  gebratene  Fasanfleisoh  in  Salrnis-Sose 
in  die  Mitte. 

*)  Nur  mit  Trüffeln;  an  die  Stelle  der  Sose 
tritt  das  Mus  der  Fasan-Leber,  welches  mit  der 
Brühe  des  gedämpften  Fasans  verdünnt  wird. 

“)  Die  in  Butter  gar  gemachten  Fasan-Schnit- 
ten werden  in  Tafel-Fleischbrühe  geschwungen, 
auf  Füllsel-Unterlage  an^erichtet;  die  Grundsose 
(fond)  verkocht  man  mit  Madeira  und  brauner 
Soso,  gießt  sie  über  das  Fleisch;  nebenbei  saueres 
Apfelmus. 

*)MitLeber-Fülle,  gedämpftem  Reis  und  Fasan- 
oder Rebhuhn-Brüstchen.  Man  le^  eine  Torten- 
form mit  Teig  aus,  gibt  etwas  Fülle  hinein,  be- 
deckt sie  mit  Reis,  legt  darauf  die  Brüstchen, 
streicht  sie  mit  Fülle  zu,  gibt  eine  Teigplatte 
darüber  und  bäckt  die  Torte  45  Minuten. 

»)  Oder  puff-paste  patty  case  fllled  with 
(minced)  pheasant. 

•)  Mehrzahl  Fasane  und  Fasanen. 

’)  ln  Stücke  geschnitten  und  mit  Zwiebeln, 
Kräutern  und  etwas  Schinken  gedämpft.  Von 
den  Abgängen  zieht  man  eine  Essenz,  gibt  diese 
und  etwas  braune  Sose  dazu.  Die  Fasan-Stücke 
richtet  man  in  einem  Rand  von  italienischem  Reis 
(risotto)  an,  gibt  dünngeschnittene  weiße,  rohe 
Trüffeln  und  Sose  darüber.  ... 

®)  Phasianus  pictus , fhauTnalea  picta , das 
Go  Id  hu  hn  der  Chinesen,  ein  Praohtvogel  vou 


85  cm  Länge  und  65  om  Breite.  Sein  Fleisch, 
welches  das  wohlschmeckendste  aller  Fasau-.Vrten 
ist,  wird  nach  Art  des  gewöhnlichen  Fasans  (s. 
faisan)  zubereitet.  — Dicht  verwandt  mit  dem 
Goldfasan  ist  der  Diamant-Fasan,  welcher  zu  Ehren 
der  Lady  Amherst,  welche  ihn  zuerst  nach  Europa 
brachte,  phasianus  Amherstiae  benannt  wurde. 

“)  Tetrao  urogallus,  = coq  de  bruyire. 

Tetrao  tetrix,  = COq  des  bois. 

“)  Argus  giganteus,  ein  Vogel  mit  pracht- 
vollem Gefieder,  der  in  den  Wäldern  Sumatras 
und  Borneos  lebt,  von  den  Baujerezen,  die  Süd- 
bomeo  bewohnen,  Haruwe,  von  den  Malaien  auf 
Sumatra  Kuwau  genannt.  Das  Fleisch  des  Pfau- 
fasans ist  vorzüglich  und  gleicht  vollständig  dem 
des  Fasans.  Die  Eingeborenen  fangen  den  Pfau- 
fasan mit  Schlingen.  , . , , . , 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = martinet  noir. 

“)  Raubvogel  mit  gedrungenem  Köriper,  großem 
Kopf,  kurzem  Hals  und  kurzem  spitzhakigen  Schna- 
bel. Die  Edelfalken  finden  sich  in  allen  Erdteilen 
und  allen  Gegenden.  Man  ißt  das  schmackhafte 
Fleisch  in  der  Levante.  Taillevent  (Guillaume^ 
Tirel.  premier  queux  et  sergent  d’armes  du  roi 
Charles  V.  et  maitre  queux  du  roi  Charles  VI., 
geh.  1314,  gest.  1395)  erzählt,  daß  ein  für  die 
kranke  Maitresse  des  Königs  gebratener  Falke 
wesentlich  zu  deren  Genesung  beitrug.  Ein  an- 
deres Mal  bereitete  derselbe  Taillevent  für  Mana 
von  Anjou  eine  Schüssel  junge,  aus  dem  Nest  ge- 
nommene Falken  zu. 
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FaHvclto,öttseife,&OMSCflCr}Ze. 
Fauveltes  ä la  Ferigueux. 

— röties. 

Salmi(s)  de  fauvette. 
Flainant,  flamet,  becharu. 
Langues  de  flamant. 

Folien,  fotetenis. 

FoucattU  ®). 

Fou(l)(lue.  blcrie,  blcry, 
poule  d/eau,  belleque. 
Fou(l)ques  röties. 

Salmi(s)  de  foulque. 
Foxiquet,  coupeur(-)d'eau, 
bec-en-ciseaux. 

Fouquets  rötis. 

Francolin,  coq  des  marais. 
Francolins  farcis. 

— grilles. 

— rötis. 

Francoiirlis°). 

Gabian^^). 

Gallinule,  poule  d'eau. 

Gambette 

Ganga. 

— d Vafricaine. 


*)  Gattung  aus  der  Ordnung  der  Sperlings- 
vögel und  der  Familie  der  Sänger,  kleine  Vögel, 
welche  meist  Gebüsch  bewohnen  und  sehr  gern 
Beeren  und  Obst,  in  Südeuropa  besonders  Feigen 
fressen.  Die  zahlreichen  Arten  sind  fast  alle  ge- 
nießbar, fette  Tiere  sehr  wohlschmeckend.  Man 
bereitet  sie  nach  Art  der  Gartenammern  (s.  orto- 
lan)  oder  wie  Krammetsvögel  (s.  grive).  — Faii- 
vette  des  Alpes  Alpen-Grasmücke;  fauvette  babil- 
larde  Zaungrasmücke,  Müllerchen;  fauvette  des 
iois,  fauvette  traine-buisson  Winter-Grasmücke; 
fau/veite  cendree,  fauvette  grise  fahle  Grasmücke; 
fauvette  eperviere,  fauvette  rayee  Sperbergras- 
mücke; fauvette  d lunettes  BrUlen-Grasmücke; 
fauvette  des  roseaux  Teichrohrsänger;  fauvette 
d Ute  noire  Plattmönch. 

*)  Phoenicopterus  roseus,  bis  120  cm  lang, 
bis  165 cm  breit,  weiß,  rötlich  überhaucht,  am 
Oberflügel  karminrot,  an  den  Schwingen  schwarz, 
mit  gelbem  Auge,  an  der  Wurzel  mattrotem,  an 
der  Spitze  schwarzem  Schnabel  und  karminroten 
Füßen,  bewohnt  die  Länder  des  Mittelmeeres  und 
des  Schwarzen  Meeres,  sowie  die  der  großen  Seen 
Mittelasiens.  In  Sardinien  und  Sizilien  weilt  er 
vom  August  bis  April.  Das  Fleisch  des  Flamin- 
gos ist  wohlschmeckend  und  in  Nordägypten  sehr 
beliebt.  Die  Römer  schätzten  Zunge  und  Hirn 
als  kostbare  Leckerbissen. 

*)  Dieses  Gericht  wurde  durch  Heliogabalus 
berühmt,  welcher  viele  Tausende  dieser  Tiere 
töten  ließ,  um  recht  viele  Zungen  zu  erhalten 
(vergl.  S.  125).  Auch  der  deutsche  Forscher  Brehm 
fand  Flamingo -Zungen  von  vortrefflichem  Ge- 
schmack. 

*)  Ein  seltenerNachtvogelJapans ; sein  Fleisch 
erscheint  bei  besonderen  Gelegenheiten  auf  den 
Tafeln  der  Reichen  dieses  Landes. 

Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = petite 

•)  PÜlica,  Gattung  aus  der  Ordnung  der  Stelz- 
vögel, der  Familie  der  Rallen  und  der  Unterfa- 
milie der  Wasserhühner.  — Qrande  fou(l)gue 
gemeines  Bläßhuhn,  Wasserhuhn  (=  macroule). 
Vergl.  auch  colin  noir. 

’)  Bhynchops  flavirostris,  rhynchops  orien- 
talis,  am  mittleren  und  oberen  Nil  lebend,  unter- 
seits  weiß,  oberseits  scbwarzbraun , mit  dunkel- 
braunem Auge,  rotem  Schnabel  und  ebensolchem 
Fuß.  Die  Länge  beträgt  45,  die  Breite  110  cm. 


Warbler. 

Warblers  w.  truffle  Sauce. 

— roasted. 

Salmis  of  warblers. 
Flamingo. 

tongues. 

Token. 

Jack-snipe,  juddock. 
Bald-coot,  baldicoot, 
European  coot. 

coots  roasted. 

Salmis  o£  bald-coot. 
Skimmer,  scissorsbill, 
sbearbill. 

Skimmers  roasted. 
Francolin. 

Trancolins  stuffed. 

— broüed. 

— roasted. 

Great  curlew. 

Stone-check. 

Moorben. 

Eedsbank. 

Ganga. 

— in  African  style. 

Das  sehr  schmackhafte  Fleisch  der  jungen  Tiere 
wird  nach  Art  der  Enten  zubereitet. 

*)  Francolinus  (vulgaris),  perdix  franeo- 
linus,  tetrao  francolinus.it.francolino,  alsVerbin- 
dungsglied  zwischen  Rebhuhn  und  Fasan  geltend, 
gegenwärtig  etwa  50  über  Afrika,  West-,  Süd-  und 
Südostasien  verbreitete,  bis  vor  kurzem  auch  in 
Südeuropa  vertretene  Arten,  leben  von  Knospen, 
Blättern,  Grasspitzen,  Beeren,  Körnern,  Kerbtieren, 
Schnecken  und  kleinen  Wirbeltieren.  Der  Fran- 
kolin bildet  überall,  wo  er  vorkommt,  einen  Ge- 
genstand rücksichtsloser  Jagd;  die  Klage  über 
die  Abnahme  dieses  vorzüglichen  Federwildes  ist 
eine  allgemeine,  noch  vor  einem  Menschenalter 
soll  er  auf  Cypern  wie  in  Indien,  in  Persien,  Syrien, 
Palästina  und  Kaukasien  jede  geeignete  Örtlich- 
keit bewohnt  haben;  auf  Sizilien  soll  der  letzte 
sogar  erst  im  Jahre  1869  bei  einem  großen  Gast- 
mahle verspeist  worden  sein.  — Gorge(-)nue  (Mehrz 
gorges-nues)  nackthalsiges  Frankolinhuhn. 

”)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = granU 
courlis. 

*'>)  Numeniua  arcuatus,  = courllS. 

'* *)  Qallinula  chloropus,  fulica  chloropus, 
mit  dem  Wasserhuhn  (colin  noir)  nahe  verwandt, 
30  cm  lang,  60  cm  breit,  dunkel  schiefergrau,  an 
der  Stirn  rot,  am  Steiß  weiß,  mit  rotem,  an  der 
Spitze  gelbem  Schnabel  und  gelbgrünen  Füßen, 
findet  sich  in  ständigen  Abarten  in  allen  Welt- 
teilen. Im  Süden  wird  es  trotz  seines  moorig 
schmeckenden  Fleisches  gejagt.  Vergl.  colin  noir. 

1’)  Tringa  gambetta,  — Chevalier  gambette. 

“)  Tetrao  arenarius,  pterocles  arenarius, 
perdix  aragonica,  oenas  arenaria,  eine  der  CTöß- 
ten  Arten  der  Flughühner,  35  cm  lang  und  70  cm 
breit.  Die  Ganga  kommt  in  Südfrankreich  und 
Spanien,  sowie  in  allen  entsprechenden  Gegenden 
Nordwestafrikas  und  in  einem  großen  Teil  Asieiw 
vor.  Man  bereitet  das  schmackhafte  Fleisch 
nach  Art  der  Rebhühner  (s.  perdreau)  oder  wie 
Haselhuhn  (s.  gelinotte).  — Nahe  verwandt  ist  das 
Spießflughuhn,  die  Khata  der  Araber,  franz. 
ganga  cata.  Vergl.  gelinotte  des  Pyrenees. 

“)  Die  Ganga  wird  abgezogen  und  m Stucke 
geschnitten.  Von  den  Abfällen  kocht  man  mit 
Wurzeln  und  Kräutern  eine  Brühe,  in  welcher 
man  Reis  dämpft.  Die  Fleischstücke  werden  ge- 
würzt, in  Butter  oder  Öl  geröstet,  angeriohtet  und 
1 mit  dem  Reis  umgeben. 


©rflömücfe  ^). 

©raSmüden  nt.  2:rilffel>=©ofe. 

— gebraten.  [milden, 

S3rauue§  Diagout  öon  ®raS» 
S-Ifliulltflo,  glonitng,  f^Iam» 

— [mant®). 
Solen  ^). 

9koor*t>dlbfd^nebfe. 

([c§waräc§) 
2Ba[ier:|uIjn,  93öIIijuI)n®). 
SSIä^pijner  gebraten. 
33raune§  33In6'§u:^n=3tagout. 
©tiöcvenfrfjttflbci,  SBaffer» 
jdjneiber  ’). 

©i^erenjdjnäbel  gebraten. 
Sranfoltnt)uf)n®). 
Sronloltnljü^ner  gefüllt. 

— gerbftet. 

— gebraten. 

©roBer  58ra(^üogeI. 
SBra^üogel. 

SCeic^'^u’^n,  SOtoorl^u’^n,  9tot= 
©ambette. 

gUtifldflUöBuB«,  ©anga^»). 

— auf  afrif antfdje  ^rt. 
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Ganga  cata^). 

Garde  boutique^). 
Garzotte* *).  [de  coudrier. 
Gelinotte,  gelinette,  poule 
Gelinottes  ä Vafricaine. 

— aux  airelles  veinees.*) 

— d Vallemande. 

— bardees,  röties. 

— ä la  bohemienne. 

— ä la  brocke  au  cresson 
(de  fontaine). 

— aux  cäpres  et  aux  olives. 

— ä la  ckipolata. 

— conservees  en  boites. 

— ä la  creme. 

— aux  Croutons. 

— ä la  financiere. 

— grülees  ä la  ta(r)tare. 

— ä la  lithuanienne. 

— ä la  moscovite.^°) 

— ä la  Ferigueux. 

— röties. 

— ä la  russe. 

— en  salmi(s). 

— ä la,  ta(r)tare. 

Boudins  de  gelinotte(s). 

— de  gelinotte  ä la  Conti. 

Canapes  de  gelinotte. 

Civet  de  gelinotte. 

Cötelettes  de  gelinottc(s). 

— de  gelinotte  ä la 
chevaliere. 

— de  gelinotte  ä la  czarine 
(tsarine). 


®^3iePugt)uI)n. 

©tSbogel. 

Änä(c)fente. 

$0fcU)UlÖtt,  5RotI)u:^n^). 
^ofeip^ner  mit  8ftei§.®) 

— mit  5üioogBeer-©uIjc. 

— auf  beutfd^e’)  Sirt. 

— in  ©fjedptte  geBrateu.®) 

— mit  SBirfingloI)!. 

— am  ©picB  geBraten,  mit 
(33runnen»)i?reffe. 

— mit  ßa^iern»  unb  Dliöen» 
©ofe. 

— mit  SBür[tc^en=3tagout. 

— in  S3üd)fen  eingemad)t. 

— mit  ©al^ne  gebraten. 

— mit  SSrotlruften. 

— mit  Sfieic^en=©ofe. 

— geröftet,  mit  Slataren'» 
©ofe. 

— auf  litauifc^e®)  Sirt. 

— auf  molfotuitifi^e  2lrt. 

— mit  Trüffeln. 

— gebraten. 

— auf  ruffifd^e^^)  2Irt. 

— Braun  eingemadbt. 

— mit  talter  ©enffofe.*®) 
§afer^ul^n=SBürflc^en. 

— »SBürftd^en  mit  meinen 
SSb^nen. 

3löftBrotf(^nitten  mit  ge» 
bratenem  ^afell^u^n.^®) 
§afel'§u:^n»if3feffer. 

— »Koteletts,  »Äoteletten. 

— »Koteletts  mit  Safetfjüä» 
3tagout.^'‘) 

— »®otelett§  mit  ©onSieber» 
mu§.^®) 


Sand  grouse. 

Kingfisher. 

Garganey. 

Hazel-hen,  hazel-grouse. 

hens  iried,  with  rice. 

hens,  moss-berry  jelly. 

hens  in  German  style. 

hens  barded,  roasted. 

hens  w.  Savoy  cabbage. 

— -hens  roasted  on  the 
spit,  w.  (water-)cresses. 

hens  with  caper-  and 

olive-sauce;  [garnish. 

hens  with  ckipolata 

hens  canned  (tinned). 

hens  roasted  w.  cream, 

— -hens  on  bread-crosts. 

hens,  financier’s  sauce. 

hens  broiled,  ta(r)tar 

sauce. 

hens,  Lithuanian  style. 

hens  inMoscovite  style. 

— -hens  with  truffles. 
hens  roasted. 

hens  in  Kussian  style. 

hens  brown  fricasseed. 

hens  with  cold  mustard 

hen  sausages.  [sauce. 

hen  sausages  with 

white  beans. 

hen  on  slices  of 

buttered  toast. 

Jugged  hazel-hen. 
Hazel-hen  cutlets. 

hen  cutlets  with  ragout 

of  mushrooms. 

hen  cutlets  with  goose- 

liver  paste. 


Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = gelinotte 
des  Fyrenees. 

Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = alcyon.  — Garde-boutique,  Mehrzahl  garde- 
ioutique(s)  Ladenhüter. 

•)  Anas  guerquedula,  = Sarcelle. 

*)  It.  gallina,  span,  ortega,  nng.  csäszärma- 
där;  tetrao  bonasia,  bonas(i)a  betuUna,  mit  dem  Auer- 
und  Birkhuhn  verwandt,  lebt  in  den  eur(H)äischen 
Waldungen.  Das  Gefieder  ist  auf  der  Oberseite 
rostrotgrau  und  weiß  gedeckt,  auf  dem  Oberfiügel 
treten  weiße  Längsstreifen  und  weiße  Flecke  her- 
vor, die  Kehle  ist  weiß  und  braun  gedeckt,  die 
Schwingen  sind  graubraun,  Auge  nußbraun,  Schna- 
bel schwarz,  Fuß  hombraun.  Sein  Fleisch  ist 
das  köstlichste,  das  die  Ordnung  der  Hühnervögel 
überhaupt  gewährt.  Sämtliche  bei  coq  de  bruyere, 
coq  des  bois,  coq  des  marais  und  grouse  ange- 
gebenen Bereitungs-Vorschriften  kann  man  auch 
hier  anwenden. 

*)  Wie  ganga  d Vafricaine  (s.  d.). 

®)  Auch  gelinottes  d la  canneberqe. 

’)  Die  Haselhühner  ziemlich  fertig  gebraten, 
zerteilt  und  angeriohtet,  eine  Kahmsose  (bichamel) 
mit  sauerer  Sahne  darüber  und  das  Gericht  über- 
krustet  (gratiniert). 

*)  Die  gerupften  Hühner  werden  ausgenommen, 
jedoch  nicht  gewaschen,  sondern  mit  einem  Tuche 
sauber  ausgewischt,  mit  Bindfaden  zu  schöner 
Form  geschnürt,  mit  Speckstreifen  gespickt,  mit 
Speoksoheiben  umbunden,  gesalzen,  mit  reichlich 


Butter  in  einer  Pfanne  unter  fieißigem  Begießen 
25  Minuten  lang  gebraten.  Die  mit  sehr  wenig 
Wasser  oder  Fleischbrühe  verkochte  Sose  gibt 
man  dazu. 

»)  Das  Haselhuhn  wird  mit  einem  Füllsel  von 
Butter,  geriebenem  Brot,  gehackter  Petersilie, 
Pfeffer  und  Salz  vermischt,  gebraten,  zerschnitten, 
angerichtet;  mit  Zitronensaft  geschärfte  Sose. 

“)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Toulon,  im  Spätherbste  1893,  beim  letzten  offizi- 
ellen Diner  d la  Prefecture  de  Toulon. 

“)  3Iit  sauerem  Rahm  gebratene  Haselhühner 
werden  zerschnitten,  mit  Rahmsose  (bichainel) 
überzogen,  bräunlich  gebacken,  mit  Salat  an- 
gerichtet. 

“)  Ausgelöste  Haselhuhn -Brüstchen  krustiert, 
gebacken,  mit  Tataren-Sose  angeriohtet. 

“)  Haselhulm- Brüstchen  auf  einer  Seite  mit 
Haselhuhn -Füllsel  bestrichen,  gebacken,  auf  ge- 
rösteten Brotscheiben  angerichtet. 

“)  Haselhuhn-Briistchen  in  Form  von  Koteletts 
zugestutzt,  auf  einer  Seite  mit  Haselhuhn-Füllsel 
bestrichen,  mit  je  einer  Trüffel -Scheibe  bele^, 
in  Butter  gedämpft,  im  Kranz  angerichtet;  ein 
Tafelpilz-Ragout  in  die  Mitte.  „ , „ . , 

“)  Durchgestrichenes  Haselhuhnfleisch  mit 
chaud-froid-^os^  und  Butter  vermischt,  Koteletts 
davon  geformt,  die  mit  weißer  Sose  überzogen 
und  mit  feiugehackten  Trüffeln  bestreut  werden. 
Die  Koteletts  werden  im  Kranz  angerichtet:  in 
die  Mitte  schaumig  gerührtes  Ganslebermus. 
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Cötelettes  de  gelinotte  ä la 
Pohlen. 

— de  gelinotte  ä la  Pcri- 

gueux.  fjarski. 

— de  gelinotte  ä la  Po- 

— de  gelinotte  ä la 
medoise. 

— de  gelinotte  au  supixme. 

— de  gelinotte  aux  truffes. 

Crhne  de  gelinotte. 

— de  gelinotte  aux  truffes. 

Estomacs  de  gelinotte. 

— de  geiinotte  ä la 
lithuanienng. 

— de  gelinotte  aux  truffes. 

Filets  de  gelinotte(s). 

— de  gelinotte  au  caviar. 

— de  gelinotte  au  Cham- 
pagne. 

— de  gelinotte  aux  Cham- 
pignons. 

— de  gelinotte  ä la  czarine 
(tsarine). 

— de  gelinotte  ä la  Nessel- 
rode. 

— de  gelinotte  ä la 
Polonaise. 

— de  gelinotte  ä la  russe. 

— de  gelinotte  aux  truffes. 

Chaud-froid  de  filets  de 

gelinotte(s). 

froid  de  filets  de  geli- 
notte en  beide  vue. 

— -froid  de  filets  de  geli- 
notte ä la  eircassienne. 

Sauti  de  filets  de  gelinotte. 

— de  filets  de  gelinotte  aux 
truffes. 

Fromage  moscovite. 


§ofeIi^u'^n»i?oteIett§  mit 
S:afelpiIä-9^agDut. 

— »Koteletts  mit  Xtüffel» 

©ofe.  [jarski^). 

— o^otetettä  nad)  Po- 

— »Koteletts  auf  fd^we» 
bijdje* *)  2lrt. 

— »Koteletts,  öoräügticb *). 

— »Koteletts  mit  Trüffeln.*) 
iRa^mi^ieife®)  oon  ^afellju^n. 

— öon  §ofetI}ii^n  mit 
^oier^ii;^n»Srüfte.  [Trüffeln. 

— »33rüfte  mit  litouifc^er 
©ofe.®) 

— »SSrüfte  mit  2!rüffelit.’) 

— »S3rüft(^en. 

— »58rüft(^en  mit  Kabiar. 

— »58röft(^en  mit  ®^am» 
pogtter»©ofe. 

— »Srüftd}en  mit  Safe!» 
ißilgen. 

— »S8rüft(^en  nac^  3örin=®) 
2trt. 

— »93rüft^en  nac^  Nessel- 
rode ®). 

— »58rüftd}enaitfpoInij(^e^®) 

2Irt.  [2Ii-t. 

— »SSrilft^en  ouf  ruffif(^e  “) 

— »S5rilftd)en  mit  Trüffeln. 
Überfuläte  §afei:^uljn» 

33riiftd^en.^®) 

— §afer^iil^n»S8rüftc^en  mit 
isolierte.*®) 

— ^ofeII)u:^n-58rüft(^en, 

tfd^erlejfifc^  **). 

QSefc^tbungene  ^ofer^ulpi» 
S8rüft(|en. 

— ^ofeIl^ul^n»33rüftd}en  tnit 
Trüffeln. 

oSIoroitifc^er  Käfe*®). 


Hazel-hen  cutlets  with 
ragout  of  mushrooms. 

ben  cutlets  with  trufüe 

Sauce.  _ [style. 

— -ben  cutlets,  Pojarski 

ben  cutlets  in  Swedisb 

style.  [style. 

ben  cutlets,  supreme 

ben  cutlets  w.  truffles. 

Cream  of  bazel-ben. 

— of  bazel-ben  w.  truffles. 

Breasts  of  bazel-ben. 

— of  bazel-ben  witb 
Litbuanian  sauce. 

— of  bazel-ben  w.  truffles. 

Fillets  of  bazel-ben. 

— of  bazel-ben  w.caviar(e). 

— of  bazel-ben  witb 
Champagne. 

— of  bazel-ben  witb 
button-musbrooms. 

— of  bazel-ben,  czarina 
(czaress)  style. 

— of  bazel-ben  witb  x^urfee 
of  musbrooms. 

— of  bazel-ben  witb 
musbrooms.  [style. 

— of  bazel-ben,  ßussian 

— of  bazel-ben  w.  truffles. 

Jellied  fillets  of  bazel-ben. 

— fillets  of  bazel-ben  witb 
jelly. 

— fillets  of  bazel-ben,  Cir- 
cassian  style. 

Fried  fillets  of  bazel-ben. 

— fillets  of  bazel-ben  witb 
truffles. 

Moscovite  cbeese. 


*)  a)  Das  mit  Rahm  und  Butter  ganz  fein  ge- 
hackte Haselhnhnfleisoh  wird  zu  Koteletts  geformt, 
paniert,  in  Butter  gebraten,  im  Kranz  angerichtet; 
in  die  Mitte  gibt  man  in  sauerem  Rahm  gekochte 
Steinpilze;  mit  den  Knochen  und  Fleischabfällen 
▼erkochte  braune  Sose  nebenbei,  b)  Wie  vorher- 
gehend, in  die  Mitte  ein  Ganslebermus  und  mit 
den  Knochen  verkochte  weiße  Sose  nebenbei. 

’)  Man  macht  eine  Haselhuhn -Fülle,  formt 
davon  Koteletts,  wälzt  diese  in  Ei  und  Semmel, 
bratet  sie  in  Butter  und  richtet  sie  auf  Fleisch- 
füU-Rande  (bordure  de  farce)  um  ein  Trüffel-  und 
Tafelpilz-Ragoiit  an. 

•)  Durchgestrichenes  Haselhuhnfleiseh  mit 
chaud-froid -Sose  und  Butter,  sowie  gehackter 
Gansleber  vermischt,  in  Kotelett-Formen  gefüllt, 
wenn  steif,  ausgestürzt,  übersulzt,  mit  Trüffel- 
Scheiben  verziert,  im  Kranz  angerichtet;  kleine 
Trüffeln  in  die  Mitte. 

*)  Koteletts  von  Haselhuhn-Füllsel  mit  weißer 
Sose  überzogen,  im  Kranz  angeriohtet;  Trüffeln 
in  die  Mitte. 

‘)  Wie  crime  de  perdreau  (s.  d.). 

•)  Die  Brüste  werden,  mit  der  Spitze  nach 
oben,  gegen  einen  mit  Füllsel  bestrichenen  Brot- 
klotz mit  Steinpilzen  angerichtet;  litauische  Sose. 

’l  Die  Brüste  werden,  mit  der_  Spitze  nach 
oben,  gegen  einen  mit  Füllsel  bestrichenen  Brot- 
Ulotz  mit  Trüffeln  angerichtet;  Trüffel-Sose 


•)  Ausgehöhlte  Fleischfüllsel-Kuchen  mit  strei- 
fig geschnittenen,  in  sauerer  Sahne  gekochten  Stein- 
pilzen gefüllt  und  mitHaselhuhn-Brüstchen  umlegt. 

")  Die  Brüstchen  mit  je  einer  Trüffel-Scheibe 
belegt,  im  Kranz  angeriohtet;  Tafelpilzmus  in 
die  Mitte. 

“)  Die  gebratenen  Brüstchen  werden  auf  einem 
Fiillselrand  im  Kranz  angeriohtet;  in  die  Mitte 
Tafel-Pilze;  mit  der  Haselhuhn-Brühe  verkochte 
weiße  Sose  dazu. 

*‘)  a)  Die  Brüstchen  im  Kranz  um  ein  Mus  von 
Gansleber  und  Haselhnhnfleisoh  angeriohtet;  weiße 
Trüffel-Sose.  b)  Von  Kaviar  und  Haselhuhnfleisch 
bereitet  man  mit  chaud-froid-Sose  ein  Füllsel, 
überzieht  damit  die  Haselhuhn-Brüstchen,  belegt 
sie  mit  Ringen  von  hartgekochtem  Eiweiß  und 
kleinen  Pfeffer -Gurken  und  richtet  sie  im  Kranz 
um  gehackte  Gallerte  an. 

^*1  Wie  chaud-froid  de  coq  de  bruyere  (s.  d.) 

“)  Wie  chaud-froid  de  filets  de  coq  de  bruy- 
ere (s.  d.). 

’*)  Die  mit  heller  chaud-froid-Sose  überzoge- 
nen Brüstchen  im  Kranz  auf  einer  Lage  Gallerte 
abwechselnd  mit  großen  Trüffel -.Scheiben  ange- 
richtet; in  die  Mitte  gehackte  Gallerte,  darüber 
busehförmig  schöne  Tafelpilz-Köpfe ; nebenbei  eine 
kalte  tscherkessisohe  Sose. 

Brot  von  dnrchgestrichenem  Haselhuhn- 
fleisch, Sardinen  und  Krebsen. 
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Galantines  de  geliiiolte. 

Pain  de  gelinolte, 

— de  gelmotte  ä la  crhme. 

— de  gelinolte  ä la  gclee. 

— de  gelinolte  ä la  russe. 

— de  gelinolte  ä la 
Skobelew. 

— de  gelinotte  d la  Souhise. 

— de  gelinotte  ä la 
suedoise. 

— de  gelinotte  aux  truffes. 
Pate  froid  de  gelinotte. 

— de  gelinotte. 

Püree  de  gelinotte. 
Kjomeskis  d la  jiuree  de 

gelinotte. 

Quenelles  de  gelinotte. 

— de  gelinotte  en  crou- 
stades. 

— de  gelinotte  ä la  russe. 

— de  gelinotte  aux  truffes. 
Salmi(s)  de  gelinotte. 

Souffle  de  gelinolte. 

— de  gelinotte  au  Cham- 
pagne. 

Timbale  de  gelinotte. 

— de  lazagnes  aux  geli- 
nottes. 

Tourte  de  gelinotte. 

— de  gelinotte  ä la  russe. 
Gelinotte  blanche,  perdrix 

de  neige. 

Gelinottes  hlanches  roties. 
Gelinotte  des  iois^). 
Gelinotte  des  Pyr^nees, 
ganga  cata,  alchata. 
Gelinottes  des  Pyrenees  gril- 

— des  Pyrenees  roties.  [lees. 


5(u»flcbetnte,  (jefüöte 
I)ül)ner,  !alt. 

93rot  öon  §afeU)uI)u,‘) 
SRaljmbrot  oon  §nfcll)u|n. 
33rot  bon  mit 

©aflerte. 

— bon  ipafell)ul)n,  rnfftfcT)* *'). 

— bon  |)ajelf;ut)n  noc^ 
Skobelew®). 

— bon  §afe[^u^tt  mit 

meinem 

— bon  §afell)u'§n  auf 
fd;toebifd;e*)  Slrt. 

— b.  ©afel^ntin  m.  Xrüffeln. 
§afen)uI)n«$oftete,  falt. 

— s^oftete. 
©afet^ul^nfleifc^muS. 
ÄruftgebadeneS  bon  $afel» 

t^nijnfleifdpnnS. 

§afelf)u'^n=^lö6c^en. 

— »Slößd^en  in  Prüften. 

— »^löfädjen  auf  ruffifdje®) 

S(rt. 

— *S?IöBd)en  mit  S^rüffeln. 
93raune§  ^afelljufiit^iRagout. 
§afel'§u'^n=>21uflauf. 

— »Stuflauf  mit  ®I;am» 
fiagner. 

— »33ec§erf)aftete. 
58anbnubel=§8ec^erf)a[tete  mit 

§afet^u'^n. 

§afeI^u^n=2otte. 

— »Sorte  auf  ruffifd)e®)  Strt. 
(S^nceftu^tt,  t5elfen»,  58erg» 

fd)neel;u:^n.’) 
©c^neel^ü'lner  gebraten. 
S8irft)u|n. 

®btcfefltt0t)U^tt,ir.§afet5ut;n, 
arab.  ©tefjpentiufin.®) 
@f)ie^flug|ib§ner  geröftet. 

— gebraten. 


Boned,  stuffed  hazel-hens, 
cold. 

Mould  of  hazel-ben. 
Cream-mould  o£  hazel-ben. 
Mould  of  hazel-ben  with 
jelly.  [style. 

— of  hazel-ben,  Russian 

— of  hazel-hen,  Skobelew 
style. 

— of  hazel-hen  with  white 
pur6e  of  onions. 

— of  hazel-hen  in  Swedn>h 
style. 

— 01  hazel-hen  w.  truffles. 
Hazel-hen  pie,  cold. 

hen  (raised)  pie. 

Pur6e  of  hazel-hen. 
Kromeskies  of  pur6e  of 
hazel-hen. 

Hazel-hen  forcemeat  balls. 

— -hen  forcemeat  balls  in 
crusts. 

hen  forcemeat  balls  in 

Russian  style,  [truffles. 

hen  forcemeat  balls  w. 

Salmis  of  hazel-hen. 
Hazel-hen  fritter(-mould). 
hen  fritter  with  Cham- 
pagne. 

Thimme  of  hazel-hen. 

— of  lazagnes-paste  filled 
with  hazel-hen. 

Tart  of  hazel-hen.  [style. 

— of  hazel-hen,  Russian 
White  gronse,  ptarmigan, 

(attagen). 

— grouse  roasted.  [cock. 
Birch-partridge,  black- 
Pyrenean  hazel-hen, 

ganga,  attagen^®), 

— hazel-hens  broiled. 

— hazel-hens  roasted. 


*)  In  einer  Form  gestocktes  (gesteiftes)  duroh- 
gestrichenes  Haselhuhnfleisch. 

“)  Fein  gestobenes  Brustfleisch  mit  Schlag- 
sahne in  einer  Form  im  Wasser-Bade  (au  bain- 
marie)  steif  gemacht  und  mit  weißer  Stammsose 
(veloutt)  übergossen. 

*)  Michael  Dimitrijewitsch  Skobelew,  rus- 
sischer General,  geh.  1841,  gest.  7.  Juli  1882.  — 
Das  Brot  wird  entweder  zerschnitten  und  mit 
chaud-froid-Sose  überzogen,  oder  es  wird  in  einer 
Becherform  (moule  d timbale)  gar  gemacht  und 
mit  Trüffeln  und  Hahnnieren  verziert. 

‘)  Die  Brüstchen  von  drei  Haselhühnern  löst 
man  aus,  stößt  das  Fleisch  im  Mörser,  fügt  nach 
und  nach  halb  soviel  Butter  und  fünf  Eigelbe  hinzu, 
streicht  durch  ein  Sieb,  zieht  den  Schnee  von 
einem  Ei  und  ebensoviel  Schlagsahne  darunter. 
Man  macht  diese  Masse  in  einer  Becherform  im 
Wasser-Bade  (au  bain-marie)  steif,  stürzt  die 
Form  aus  und  maskiert  das  Brot  mit  ein  wenig 
Eahmsose  (bächamel). 

“)  Mit  Trüffelmus  gefüllte  Haselhuhn-Klößchen 
im  Kranz  angerichtet;  Ganslebermus  in  die  Mitte. 

®)  Torte  aus  Haselhuhn -Füllsel,  Nierenfett; 
Reismehl,  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Zwiebeln  und 
Gewürz;  Trüffel-Sose. 


Ital.  pernice  bianca,  schwed.  fjäll-ripa: 
lagopus  mutus,  telrao  alpinus,  attagen  montanus,  ä*itc 
je  nach  der  Lage  und  Beschaffenheit  seines  Wohn- 
gebietes, in  mehr  oder  weniger  abweichenden, 
ständigen  Unterarten  auf  und  wird  daher  von 
einzelnen  Forschern  in  mehrere  Arten  geteilt. 
Das  Schneehuhn  bewohnt  die  Alpen,  die  Pyrenäen, 
die  schottischen  Hochgebirge,  alle  höheren  Berg- 
gipfel Skandinaviens,  Islands,  die  Gebü-ge  Nord- 
asiens, den  Norden  Amerikas  und  Grönland.  Vergl. 
lagopäde  ptarmigan  und  perdrix  de  neige. 

®)  Tetrao  tetrix,  = coq  des  bois. 

®)  Pterocles alchata,  tetrao  alchata,  dieKhat  a 
der  Araber,  Sandfarbe  vorherrschend  (daher  engL 
auch  sand-groiu«  im  allgemeinen),  Auge  braun, 
Schnabel  bleigrau,  Fuß  bräunlich,  37  cm  lang,  60  cm 
breit,  Fittich-Länge  19,  Sohwaiizlänge  13  cm.  Das 
Spießflughuhn  ist  in  Spanien  häufig,  findet  sich  in 
vielen  (legenden  Nordwestafrikas,  verbreitet  sich 
auch  über  den  größten  Teil  Asiens,  namentlich 
über  das  ganze  Steppen- Gebiet  Vergl.  ganga, 
ferner  grandoule. 

»“)  Attagen  (attagas)  wurde  mraprünglich  nur 
für  Rebhuhn  (perdix  cinerea),  von  älteren  Schrift- 
stellern aber  für  viele  andere  hühnerartige  Vögel 
I gebraucht. 


Gibier  ä plumes. 


aSilbgeflügel,  geberroilb. 


Game-birds.  79y 


Gcnevriere  ‘). 

Gillonüre-). 

Giraldieu  ®). 

Givaudane* * **)). 

Glareole  de  Pcdlas’'). 
Gorge(-)nue^). 

Goulu’’). 

Grand  cog  de  hruy'erc*). 
Grand  cormoran^^). 

Grand  courlis,  grand  cour- 
lieu,  francourlis,  charlot. 
Grande  fou(l)que^^). 

Grand  grive'-’^}^ 

Grande  ontarde,  bi(s)tarde. 

— ontarde  rötie. 

— ontarde  rötie,  garnie  de 
Champignons. 

— ontarde  aux  truffes. 
Grand  guülemot,  guillot  ä 

long  bec. 

Grand  mai-tinet^’’). 
Grandoul(e),  (ganga). 

Grand  pluvier  ä coUier, 
graviere,  gravelotte. 
Grand  ramiei'^’^). 

Grand  tetras-^). 
Grassette^^}. 

Gravelotte^^). 

Graviere-^). 

Griffet 


*)  Ihird’js  pilaris,  — grive. 

*)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = draine. 

’)  Raiius  porsana,  = marouette. 

*)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = perdrix  rouge  (d’Europe). 

*)  Ölareola  pralincola,  — perdrix  de  mer. 

*)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = perdrix 
rouge  (d’Europe). 

’)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes a)  = cormoran.  b)  = mo  nette, 

®)  Tetrao  urogallus,  = coq  de  bruyere. 

•)  Capercally,  capercaillie,  capercailie  (gälisch 
capuU  eoille  großer  Waldhahn).  A species  of  grouse 
(tetrao  urogallus)  of  large  size  and  fine  flavour, 
found  in  northern  Europe  and  formerly  in 
Scotland. 

“)  Phalaerocorax  carbo,  vergl.  cormoran. 

”)  Numenius  major;  vergl.  courlis  commun. 

**)  Fulica  aira,  = macroule;  vergl.  colin  noir. 

**)  Merula  viseivorus,  = draine. 

“5  Otis  tarda,  otis  major,  otis  barbata,  ist 
der  größte  europäische  Landvogel.  Seine  Länge 
beträgt  1 m,  die  Breite  über  2 m,  die  Fittich-Länge 
bis  70,  die  Schwanzlänge  bis  28  cm,  das  Gewicht 
bis  15  kg.  Kopf  und  Oberbmst  sind  aschgrau, 
die  Federn  des  Rückens  anf  rostgelbem  Grunde 
schwarz  gebändert,  die  des  Nackens  rostfarbig, 
die  der  Unterseite  schmutzig-  oder  gelblichweiß, 
die  Schwingen  dunkelbraun,  die  Steuerfedem  rost- 
rot, die  äußeren  fast  ganz  weiß.  Der  Bart  (engl, 
daher  bearded  bustard)  besteht  aus  etwa  30  langen, 
zarten,  schmalen,  grauweißen  Federn.  Das  Auge 
ist  tiefbraun,  der  Schnabel  schwärzlich,  der  Fuß 
grünlich  homfarben.  Man  findet  die  Großtrappe 
(den  Großtrappen)  von  Südschweden  und  dem 
mittleren  Rußland  an  in  ganz  Europa  und  Mittel- 
asien. Die  Trappen,  welche  man  zur  hohen  Jagd 
zählt,  liefern  ein  vortreffliches  Wildbret.  Das 
Fleisch  der  älteren  Vögel  vergräbt  man,  um  es 
mürber  zu  machen,  eine  Zeitlang  in  die  Erde. 


Fieldfare. 

Mistletoe  tbrush. 

Little  (sora)  rail. 
Eed-legged  partridge. 
Pratincole. 

Eed  partridge,  red-legged 
partridge. 

Coal-goose;  mow. 
Capercailzie,  capercailye 
Cormorant. 

Curlew,  (large  curlew), 
curlue. 

Baldicoot. 

Missei  tbrush.  [bustard. 
Great  bustard,  bearded 

— bustard  roasted. 

— bustard  roasted,  gar- 
nished  w.  musbrooms. 

— bustard  witb  truffles. 
Murre,  black  or  foolisb 

guülemot, sea-pigeon^®;. 
Black  martin. 

Ganga,  (attagen). 

Eing(ed)  plover,  ring  neck, 
ring-necked  plover. 
Gusbat. 

Mountain-cock. 

Cricket  teal. 

Einged  plover. 
Eing-necked  plover. 

Black  martin. 

Ganz  alte  Hähne  oder  Hennen  sind  nur  zur  Suppe 
verwendbar.  Vergl.  outarde. 

'“)  Uria  troile,  uria  lomvia,  45  cm  lang,  70  cm 
breit,  mit  mittellangem  Schnabel,  sehr  schmalen, 
spitzigen  Flügeln  und  sehr  kurzem  Schwanz , ist 
am  Vorderhals  und  Oberkörper  samtbrann,  an  der 
Unterseite  weiß,  an  den  Seiten  braun  gestreift, 
mit  braunem  Auge,  schwarzem  Schnabel  und 
grauen  Füßen.  Die  dumme  Lumme  hat  dasselbe 
Verbreitungs-Gebiet  wie  die  gemeine  Lnmme  (s. 
guülemot).  Im  Winter  kommt  sie  auch  an  die 
deutschen  Küsten.  Die  von  diesen  Vögeln  scharen- 
weise besetzten  Felsen  (Vogelberge)  werden  regel- 
mäßig abgeemtet,  um  Eier  und  Junge  zu  gewinnen, 
von  welchen  die  letzteren  für  den  Winterbedarf 
eingepökelt  werden.  Vergl.  guülemot  und  guiUe- 
mot  nain. 

’“)  Called  also  eligny. 

’■’)  Micropus  apus,  = inartinet  noir. 

’*)  Pterocles  arenarius,  tetrao  arenarius, 
perdix  aragonica,  oenas  arenaria,  eine  der  größ- 
ten Arten  der  Gattung  Flughühner,  35  cm  lang, 
70  cm  breit.  Vergl.  gelinotte  des  Pyrenies. 

“)  Charadrius  hiaticula,  aegialites  hiati- 
cula,  pluvialis  torquata,  hiaticula  torquata. 
Kinn,  Kehle  und  ein  von  hier  ausgehendes  Hals- 
ringband, sowie  alle  übrigen  Unterteile  sind  weiß, 
der  Scheitel  und  die  ganze  Oberseite  hell  oliven- 
braun. Das  Ange  ist  dunkelbraun,  der  Schnabel 
an  der  Wurzel  gelblich,  an  der  Spitze  schwarz, 
der  Fuß  rötlich  gelb.  Die  Länge  beträgt  18,  die 
Breite  38  cm.  Der  Halsband-  oder  buntsohnäbelige 
Regenpfeifer  bewohnt  den  Norden  der  alton  Welt 
und  brütet  in  ganz  Europa. 

*“)  Palumbus  torquatus,  = pigeon  ramier. 

**)  Tetrao  urogallus,  = coq  de  bruyere. 

”)  Anas  circia,  — sarceUe. 

’’)  Aegialites  (aegialitis)  hiaticula,  = grand  plu- 
vier d Collier. 

“)  Hiaticula  annulata,  = grand  pluvier  d Collier 
Micropus  apus,  = martinet  noir. 


[ SBacT)oIber=>®rof[eI. 

IyjZiftler. 

Sletnc  3tatlc. 

S3rad)fc^tt3aI6e. 

9iote3  3leBI)u:^n,  nadf§oIfige§ 
granIolin|ut)u. 
iformoron;  fflJötre. 

©roßer  2luert)al)n. 
Kormoran. 

®i'o6ev  S3rad)bogcI,  große 
50rad^yd)nepfe“). 
ScBioaräeä  2Boffer^ut)ti. 
SKiftler. 

©voßtmliiJC,  Srappgoitl^'*). 
— gebraten. 

— gebraten,  mit  $afet= 
^itjen  umlegt. 

— mit  Trüffeln. 
Srottellumme,  Sroillumme, 
biimme  Summe ‘®). 
SCurmfegler. 

9tingelflug'§u:^n,  ©auga  ‘®). 
§al§banbregenpfeifer,  ©nnb» 
regenpfeifer,  ^rägtein  *®). 
©roße  ^Ringeltaube. 
9Iuerßaßu. 
i?nä(c)feute. 
§aBbanbrcgenpfeifer. 
Suntfc^näbeliger  Slegena 
Surmjegler.  [Pfeifer. 


7 96  Gribier  k plumes. 


äßilbgeflügel,  S^bctwilb. 


Game-birds. 


0 r i inp  or e nn,  grimpant, 
grimpart,  grimpcau, 
grimpenhaut,  casse- 
noisette. 

Grimpcreaux  ä ln  hroehe. 

— ä la  Perigucux. 
Grimpcrcau  de  muraille, 

ichelette. 

Gringette* *). 

Grisct  *). 

Grisette  ®). 

Grivo,  genevriere,  litorne. 

Grives  ä Vallemande. 

— ä Vanglaise. 

— en  aspic. 

— bardSes,  rotics. 

— en  caisses. 

— ä la  casserdl(l)e. 

— ä la  Chasseur. 

— au  cognac. 

— conservees  en  hoites. 

— ä la  creme  aigre. 

— en  croustades. 

— ä Veau-de-vie. 

— ä la  financiere. 

— ä la  genevoise. 

— au  gratin. 

— ä la  Uegeoise. 

— marinees. 

— ä la  Medicis. 

— ä la  namuroise. 


® ttuinlftufcr,  Är  ttjjcr,  S3aum» 
grille,  33aumrutfd)er, 
iöaumrciter,  SSaumfteiger, 
®aumI}Q(icl  ^). 

— om  gebraten. 

— mit  5ErüffeG0ofe. 
SJZauerlaufer,  SJkuerKette, 

SUtJen»,  SUlauerf^e^t.®) 
9tcbl^ul;n. 
i?Ieine  SRaHe. 

®elbc§  ®üt(^en;  Sürauerente. 
ÄrtimtnctSboflcl,  S03ac|olber« 
broffel,  Siemer,  ©c!^ncter®). 
^IrammetSbögel,  bcutjd)®). 

— ouf  englifd^e®)  2Irt. 

— in  ©ulge.  [braten. 

— in  S^iedumljütlitng  ge» 

— in  (ißat)ier»)^ä[tdjen. 

— in  ber  Safferode  gebraten. 

— na^  Sä9er=^°)3irt. 

— mit  Eognac.“)  [gemad^t. 

— in  (Slec^»)93iic§fen  ein» 

— mit  fauerem  Sia'^m  ge» 

— in  J?ru[ten.*®)  [braten. 

— in  SBranntWein. 

— mit  0leid)en»3fiagout. 

— auf  ©enfer^®)  ^rt. 

— fruftiert. 

— auf  Sütti(^er  2trt. 

— gebeijt^*). 

— nad)  ber  Medici^®). 

— mit  SBod)otber»S8eeren^®). 


Creepor,  common  creeper, 
brown  creeper,  tree- 
creeper,  creep-tree, 
European  creeper. 
Creepers  roasted  on  the 

— with  truffle  Sauce,  [spit. 
Wall-creeper,  spider- 

catcher. 

Partridge. 

Little  crake. 

Dotte'rel;  black  duck. 
Pieldfare,  litorn,  fel(l)fare, 
felfer,  felfit.’) 
Pieldfares  with  Sauei'lcrau 

— in  Englisli  style. 

— with  aspic. 

— barded,  roasted. 

— in  (paper-)cases. 

— roasted  in  the  sauce- 

— in  hunter’s  style,  [pan 

— mth  brandy. 

— canned  (tinned). 

— roasted  with  sour 

— in  croustades.  [cream. 

— in  brandy. 

— w.  financier’s  garnish. 

— in  Genevan  style. 

— browned. 

— in  Li6ge  style. 

— marinated. 

— in  Medici  style. 

— with  elder-berries. 


»)  Certhia  familiaris,  auf  der  Oberseite  dun- 
kelgrau, auf  der  Unterseite  weiß,  die  Schwingen 
sind  sohwarzbraungi-au,  die  Schwanzfedern  braun- 
grau.  Obörschnabel  schwarz,  Unterschnabel  rötlich 
hornfarben,  Fuß  rötlichgrau.  Die  Länge  beträgt 

13  die  Breite  18,  die  Fittich-Länge  6,  die  Schwanz- 
länge 5,5  om.  Der  Baumläufer  ist  über  ganz 
Europa,  Sibirien  und  Nordamerika,  soweit’  die 
Waldungen  reichen,  ■verbreitet,  findet  sich  auch 
in  Nordwestafrika,  Kleinasien  und  P^ästina. 

*)  Tiehodroma  muraria.  Das  Gefieder  ist 
der  Hauptfärbung  nach  aschgrau,  die  Kehlgegend 
im  Sommer  schwarz,  im  Winter  weiß,  Schwingen 
und  Steuerfedem  sind  schwarz,  das  Auge  ist  braun, 
der  Schnabel  und  die  Füße  sind  schwarz.  Die 
Länge  beträgt  16,  die  Breite  27  cm.  Der  Mauer- 
läufer bewohnt  alle  Hochgebirge  Mittel-  und  Süd- 
europas, Westasiens,  kommt  auch  in  Abessinien  vor. 

*)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = perdrix  grise.  ^ 

*)  ßallus  porzana,  = petn  rale  d'eau. 

*)  a)  Charadriuz  morineUus,  — guignard.  b) 
Anas  nigrüf  = Tiiaco'eitse. 

Turdus  pilaris,  it.  tordo,  span,  tordo,  zorzal, 
ung.  fenyvesmadär.  Der  Kopf,  Hinterhals  und 
Bürzel  sind  aschgrau,  Oberrücken  schmutzig  kasta- 
nienbraun, Schwingen  und  Schwanzfedern  schwarz, 
Kehle  und  Vorderhals  dunkel  rostgelb,  schwarz 
längsgefleckt,  die  braunen  Federn  der  Brustseiten 
weißlich  gerandet,  die  übrigen  Unterteile  weiß, 
Auge  braun,  Schnabel  gelb,  Fuß  dunkelbraun.  Die 
Länge  beträgt  26,  die  Breite  43,  die  Fittich-Länge 

14  die  Schwanzlänge  10  cm.  Urspriinglich  iin 
Norden  Europas  und  Asiens  heimisch,  hat  sich 
der  Krammetsvogel  auch  in  Deutschland  auge- 
Biedelt  und  nistet  hier  in  Wäldern  und  übst- 
pflanzungen  aller  Art,  selbst  in  Garten.  Wg  . 
Fußbemerkung  11  auf  S.  158.  -Orive  dor&e  Pirol, 
Pfingst-,  Kirsch-,  Gottesvogel,  Berolft,  \\  cihrauch, 
Bieresei,  Piireule,  Goldamsel,  Golddrossel,  Gelb- 


ling, Widewal  (oriolut  galhula).  Grive  de  Boheme 
Seidenschwanz,  Seidenschweif,  Böhmer,  Winter- 
drossel, Schueeleschke,  Pfeffer-,  Kreuzvogel,  Zuser 
(bomhycilla  garrula).  Grive  d’eau  gesprenkelter 
Wasserläufer  ( iringa  macularia);  grive  de  merKa.rapt- 
hahn  (tringa  pugnax). 

’)  Felfer  und  felft  sind  Provinzial-Ausdrücke, 
felfare  ist  veraltet  (altengl.  feldfare,  angelsächs 
feldefare). 

X)  Krammetsvogel  - Brüstchen  legt  man  auf 
Brotkrusten,  die  mit  durchgestriohenem  Krammets- 
vogelfleisch  gefülit  sind,  richtet  sie  im  Kranz  au ; 
Sauerkraut  in  die  Mitte. 

“)  Die  Krammetsvögel  werden  gebraten,  auf 
Brotkrusten  kranzförmig  angerichtet;  Trüffelmus 
in  die  Mitte. 

'“)  Die  Krammetsvögel  mit  geriebener,  in 
Butter  gerösteter  Semmei  bestreut,  gebraten,  mit 
Brotkrusten,  die  mit  durchgestrichenem  Krammets- 
vogelfleisch  bedeckt  sind,  umlegt;  ein  Kagout  von 
Trüffeln  und  Tafel-Pilzen  in  die  Mitte. 

“)  Man  dämpft  gefüllte  Krammetsvögel  mit 
Trüffeln  und  Tafel-Pilzen,  gibt  etwas  Zitronensaft 
und  ein  Glasvoll  Cognac  dazu  und  läßt  es  sclmell 
durchkochen.  , , ^ 

1^)  Wie  licasses  en  croustades  a la  Rarper 

Bros.  (8.  d.).  , - r,  11  1 

1“)  Gebratene  Ki’ammetsvogel  auf  Brotkrusten, 
die  mit  durchgestriohenem  Krammetsvogelfleiseh 
bestrichen  sind,  angerichtet. 

u)  Die  gebratenen,  noch  warmen  Vogel  legt 
man  in  eine  lauwarme  Beize  mit  viel  Wacholder- 
Beeren  und  gibt  sie  später  kalt  zu  Tisch. 

«)  Mit  Wildfüllsel,  woninter  gekochter  Schm- 
ken  gemischt  ist,  gefüllte  Krammetsvögel,  im  KraM 
um  Hohlnudeln,  Gansleber  und  Zunge  angerichtet; 
obenauf  kleine  Trüffeln;  braune  Sose. 

*“)  Krammetsvögel  mit  Wacholder-Beeren  ■wer- 
den in  kleinen  Kasserollen  zu  Tisch  gegeben. 
Dazu  gedünstete  Äpfel  oder  Apfelmus. 


Gibier  ö,  plumes. 
Grives  aux  nids. 

— ä la  paysanne. 

— ä la  piemontaise. 

— röties. 

— röties  ä Vallemande. 

— röties  sur  croütom. 

— röties  en  petites  caisses. 

— röties  ä la  polonaise. 

— en  sälmi(s). 

— ä la  sauce  au  verjus. 

— ä la  toulousaine. 

Aspic  ä la  Medicis. 

Caisses  de  grives. 

— de  grives  au  gratin. 

Chartreuse  de  grives. 
Chaud-froid  de  grives. 

froid  de  grives  en 

caisses. 

froid  de  grives  ä la 

savoyarde  (savoisienne). 

— -froid  de  grives  aux 
truffes  blanches. 

Cötelettes  de  grives. 

— de  grives  ä la  chambellan. 

— de  grives  ä la  Medicis. 

— de  grives  ä la  Nessel- 
rode. 

— de  grives  ä la  puree  de 
Champignons. 

— de  grives  ä la  puree  de 

truffes.  [volaüle. 

— de  grives  ä la  puree  de 

— de  grives  d la  russe. 

— de  grives  ä la  St.- 
Charles. 


SlBilbgeflügel,  geberttilö. 

Srammetäüögel  in  if^ren 
DJeftern  ‘). 

— nai^  S3auern»®)2lrt. 

— mit  ißoientn.®) 

— geBrotcn. 

— gebraten,  beutid)‘). 

— gebraten,  auf  S3rotfruften. 

— gebraten,  in  (5ßai)ier») 

S?ä[tc^en.  [braten. 

— mit  [allerer  6al;ne  ge» 

— brann  eingemacljt. 

— mit  ©ouerwein»®o[e. 

— ouf  Souloufer®)  Slrt. 

gletfdjfuläe  nad)  b.  Medici®). 

Äöftc^en  m.  ^rammetäbögeln. 

— m.  frnftierten  Srammetä» 

bögeln.  [metSüögeln. 

Sartäufer=®erid)t  öonSram» 

Über[uläte  Srammet§öögel. 

— SrammetSbögel  in 
(ißn[)ter»)®äft(^en. 

— ßrammetsoögel  m.  ®nn§» 
leber  u.  2:rüffet»@alat.’) 

— SrammetSööget  mit 
meinen  Sirüffeln. 

ßrammet§bogeI»lfotetett§. 

— »Koteletts  mit  Dliben.®) 

— »Koteletts  nad^  ber 
Medici®). 

— »SfotelettS  nad)  Nessel- 
rode'®). 

— »Äotelettg  mit  $afel[3itä» 
mu3. 

— »Koteletts  mit  Trüffel» 

mii§.  [mii§. 

— »Koteletts  mit  ©eflügel» 

— »SoteIett§  mit  ©emilfc» 
©atat.“) 

— »S?otelett§  mit  S:afel» 

«ßiläen.'®) 
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Fieldfares  in  tbeir  nests. 

— in  peasant’s  style. 

— with  polenta. 

— roasted. 

— roasted,  German  style. 

— roasted,  onbread- ernste. 

— roasted  in  small  (paper-) 

cases.  [cream. 

— roasted  witb  sour 

— brown  fricasseed. 

— witb  verjuice. 

— in  Toulouse  style. 

Aspic  in  Medici  style. 

Cases  witb  fieldfares. 

— witb  browned  field- 
fares. 

Ch,artreuse  of  fieldfares. 

Jellied  fieldfares. 

— fieldfares  in  (paper-) 
cases. 

— fieldfares  w.  goose-bver 
and  salad  of  truffles. 

— fieldfares  witb  wbite 
truffles. 

Fieldfare-cutlets. 

cutlets  witb  obves. 

cutlets  in  tbe  Medici 

style. 

cutlets  in  Nesselrode 

style. 

— -cutlets  witb  puree  of 
button-musbrooms. 

cutlets  witb  purde  of 

truffles.  [fowl. 

cutlets  witb  purde  of 

cutlets  witb  a vege- 

table  salad. 

cutlets  witb  button- 

musbrooms. 


*)  Niedere  Förmchen  füllt  man  zur  Hälfte  mit 
Krammetsvogelmus,  gäbt  darauf  die  Brüstohen  und 
Köpfe  der  Vögel,  schön  überglänzt,  richtet  an  und 
verziert  mit  kleinen  runden  Trüffeln  auf  Brot- 
schnitten. 

*)  Krammetsvögel  mit  geriebener  Semmel  be- 
streut, am  Spied  gebraten.  Man  wickelt  ein  Stück 
Speck  in  Papier,  zündet  letzteres  an  und  läßt  den 
Speck  auf  die  Krammetsvögel  träufeln. 

*)  Die  Krammetsvögel  mit  in  Würfel  gesehnit- 
tenem  Speck  und  Schinken  gebraten,  auf  einer 
Unterlage  von  italienischem  Maismus  (polentu) 
angerichtet. 

*)  Die  Krammetsvögel  werden  ln  der  Pfanne 
mit  viereckigen  Stückchen  Speck  gebraten:  wenn 
ziemlich  gar,  streut  man  geriebene  Semmel,  die 
mit  Wacholder -Beeren  gestoßen  wurde,  darüber, 
läßt  die  Vögel  vollends  gar  werden,  richtet  sie 
mit  den  Speckstücken  an. 

‘)  Mit  würfelig  geschnittenen  Trüffeln  und 
Fleischfüllsel  gefüllte  Krammetsvögel  mit  Gewür- 
zen, Wacholder-Beeren  und  Schinken  in  Madeira 
gedämpft,  mit  Trüffeln  umlegt;  dazu  eine  Tou- 
louser  Sose,  welche  mit  etwas  Lebermus  ver- 
mischt ist 

•)  Übersulzte  Krammetsvögel  ^ mit  Sülze  in 
eine  Knppelform  eingesetzt;  in  die  Mitte  Gans- 
lebermus. Die  ausgestürzte  Sülze  wird  mit  kleinen 
Trüffeln  u nlegt. 


’l  Die  übersulzten  Krammetsvögel  werden 
auf  einem  mit  glasierten  Gansleber-Soheiben  be- 
legten GaUertrand  angeriohtet;  in  die  Mitte  ein 
Trüffel-Salat. 

Auch  cötelettes  de  grives  ä la  Chamberlain 
zu  finden.  Krammetsvogel-Füllsel  mit  würfelig 
geschnittenem  Krammetsvogelfieisch  und  Wildbret- 
mus vermischt,  Koteletts  davon  geformt,  diese 
paniert,  gebraten,  im  Kranz  angeriohtet;  Oliven 
in  die  Mitte. 

®)  MitcÄaud-froid-Sose  und  Butter  vermischtes 
Krammetsvogelmus  wird  zu  Koteletts  geformt, 
übersulzt  und  mit  Trüffeln  angerichtet. 

“)  Ragout  von  Krammetsvogel-Brüstchen,  Gans- 
leber und  Trüffeln  in  Wildfüllsel  gehüllt,  Koteletts 
davon  geformt,  diese  mit  chaud-froid-Soso  über- 
zogen und  mit  Sülze  angeriohtet. 

*’)  Ein  ans  Krammetsvogelmus,  chaud-froid- 
Sose  und  Butter  bereitetes  Brot  (pain)  streicht 
man  halbfingerdick  auf  ein  Blech.  Das  in  Würfel 
geschnittene  Brustfleisoh  und  Trüffeln  vermischt 
man  mit  chaud-froid-Sose , überzieht  damit  das 
Brot,  läßt  erkalten,  worauf  man  Koteletts  heraus- 
schneidet, diese  mit  brauner  Sose  überzieht  und 
im  Kranz  anrichtet;  ein  Gemüse-Salat  in  die  Mitte. 

*•)  Krammetsvogel-Brüstchen  der  Länge  nach 
zerschnitten,  mit  Füllsel  bestrichen,  paniert,  ge- 
braten, im  Kranz  mit  Tafel-Pilzen  angerichtet; 
mit  Paradiesapfelmus  vermischte  braune  Sose. 
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Crepinettes  de  grives. 

— de  grives  ä la  3£ain- 
tenon. 

Croütes  aux  grives. 

Entree  de  grives  au  genievre. 

— de  grives  aux  truffes. 
Escalopes  de  grives. 

— de  grives  en  croustades. 
Estomaes  de  grives.  [taise. 

— de  grives  ä la  piemon- 
Galantines  de  grives. 

— de  grives  en  caisscs. 

— de  grives  ä la  gelee. 
Gratin  de  grives. 

— de  grives  ä Vitalienne. 

— de  grives  ä la  Pcrigord. 
Pate  chaud  de  grives. 

— fribourgeois. 

Petites  caisses  de  grives. 

— caisses  de  grives  ä la 
gelee. 

— caisses  de  grives  au 
gratin. 

— caisses  de  grives  aux 
truffes. 

Petits  Souffles  de  grives. 
Püree  de  grives. 

— de  grives  ä la  chambellan. 

— de  grives  en  croustade 
ä la  Conti. 

— de  grives  ä la  tnarechäle. 

Salmi(s)  de  grives. 

— de  grives  ä la  proven- 
gale. 

Timbale  de  grives. 

— de  grives  ä Vitalienne. 

— de  grives  ä la  napoli- 
taine. 

Voli-au-vent  de  grives. 

Grive  d'eau. 


Ä\-amiuet§bogct53?e^h)ütftd^en. 

— »SlcljWürfti^en  nad)  ber 
Maintenon').  [öögeln. 

83rotIruftcn  mit  ßrammetg» 
^^rammet§bögeI  mit 
SCßac^oIberbeersSofe. 

— mit  2:TüffeIn. 
Ärammct§t)ogeI»©d)ui^eI. 

— »©djni^el  in  ^ruftdjen. 

— ß58rüft^en. 

— »Srüftc^en  mit  ißolento. 
Stuägebeinte,  gefüllte 

^rammetStibgel,  Mt.. 

— , gefüllte  ^rommetSbögel 
in  J?äftci§en.  [m.  Oatlerte. 
— , gefüllte  f rammetSbögel 
®rammet§bögel  mit  iJrufte. 

— mit  iJrufte  auf  ita» 
lienifdje®)  21rt.  [fein. 

— mit  Trufte  nebft  Srüf» 
fframmet§oogel=ißaftete, 

— »SruftlJQftete.  [warm. 

ißaf)ier»^äftd)en  mit  ^ram» 

metSübgeln. 

— »Äöftdien  mit  ÄrammetS» 
bögeln  unb  ©allerte. 

— »Äüftc^en  mit  Iruftierten 
SrammetSbögeln. 

— »Safteten  mit  ßrammetä» 
Öögeln  unb  Trüffeln. 

kleiner  S?rammet§bogel=.21uf» 
£rammet§bogelmu§.  [lauf. 

— in  Seiglrufte.®) 

— in  Trufte  nad)  Conti*). 

— in  Seiglrufte  mit  Sriif» 

fein.®)  [iRagout. 

58rauneä  Ärammet§öogel» 

— ®rammet§bogel*3flagout 
auf  fjrobeufalife^e®)  21rt. 

Sed)er)3aftete  öon  ®rammet§» 
üögeln.  [§o:§lnubeln.’) 

— üon  ®rammet§öögeln  mit 

— öon  Ärammet§bögeln  auf 
neafjolitanifc^e®)  Slrt. 

S8Iätterteig=§o:^If3aftete  mit 
S’rammetSüogeln. 
©roffeluferläufer,  gefprenfel» 
ter  SBafferläufer®). 


Flat  fieldfare-sausages. 

— fieldfare-sausages, 
Maintenon  style. 

Bread-crusts  w.  fieldfares. 
Entr6e  of  fieldfares  witb 
juniper  sauce. 

- of  fieldfares  w.  truffles. 
CoUops  of  fieldfares. 

— of  fieldfares  in  crusts. 
Breasts  of  fieldfares. 

— of  fieldfares  w.  polenta. 
Boned,  stuffed,  braised 

fieldfares,  cold. 

— , stufied  fieldfares  in 

a3r-)cases.  [jelly, 

ed  fieldfares  witb 
Browned  fieldfares. 

— fieldfares  in  Italian 
style. 

— fieldfares  "witb  truffles. 
Fieldfare-pie,  bot. 

pie  witb  crust. 

SmaU.  paper-cases  witb 
fieldfares. 

— paper-cases  witb  field- 
fares and  jeUy. 

— paper-cases  witb 
browned  fieldfares. 

— paper-cases  witb  field- 
fares and  truffles. 

— puffs  of  fieldfares. 
Püree  of  fieldfares.  [crust. 
— of  fieldfares  in  pie- 
— of  fieldfares  in  crust. 
Conti  style. 

— of  fieldfares  in  pie- 
crust  witb  truffles. 
Salmis  of  fieldfares. 

— of  fieldfares  in  Pro- 
vencial  style. 
Tbimble(-pie)  of  field- 
fares. [macaronL 

— of  fieldfares  witb 
— of  fieldfares  in  Nea- 
pobtan  style. 
Puff-paste  patty  case 
fiUed  witb  fieldfares. 
Spotted  sandpiper,  teeter- 
taü. 


*)  Krammetsvogel-Füllsel  schlägt  man  nebst 
in  Scheiben  geschnittenem  Krammetsvogelfleisch 
in  Schweinsnetz  ein,  so,  daß  man  flache  Wüistohen 
erhält,  welche  man  paniert  und  bratet. 

•)  Die  Krammetsvögel  mit  italienischer  Sose 
überzogen,  mit  geriebenem  Parmesan-Käse  und 
Semmel  bestreut,  mit  der  glühenden  Schaufel 
gebräunt.  . .... 

•)  Das  Krammetsvogelmus  wird  in  emer 
flachen  Kruste  angerichtet,  mit  Trüflfeln  verziert 
und  mit  Halbmonden  von  Blätterteig,  die  mit 
Trüffelmua  gefüllt  sind,  umlegt. 

‘)  Um  das  Mus  werden  Huhnbrustchen,  zum 
Teil  bunt  verziert  (bigarres),  zum  Teil  mit  Trüffeln 
gespickt,  abwechselnd  angerichtet. 

*)  Krammetsvogelmus  in  einer  Teigkruste; 
oben  in  die  Mitte  ein  Büschel  Trüffeln;  mitBIätter- 


tg-Röllchen  (cannelons),  die  mit  feingehackten 
hffeln  gefüllt  sind,  umlegt 

®)  Die  Krammetsvogel-Brüstchen  werden  mit 
riebener  gerösteter  Semmel  und  mit  einer  Rot- 
ein-Sose,  die  mit  den  gestoßenen  Abfällen  der 
Igel  vermischt  ist,  übergossen. 

i)  Becher-Pastete  von  Hohlnudeln,  die  mit 
nem  Ragout  von  Krammetsvogel-Brüstchen  und 
rüffeln  gefüllt  ist 

»)  Becher-Pastete  von  Hohlnudeln  und  Trüffeln, 
it  Krammetsvogel-Ragout  gefüllt 

®)  Tringa  macularia,  amerikanischer  \n  asser- 
ufer,  21  cm  lang,  34  cm  breit.  Das  Ge<[®der  des 
lerkörpers  ist  ölbräunlich,  das  dM  ^pfseiten 
äuulich,  das  des  Unterkörpers  weiß.  Nahover- 
andt  mit  dem  Drosseluferläufer  ist  der  tril- 
irnde  Wasserläufer  (s.  gnignette). 
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Gibier  k pliimes. 

Grive  de  mer^). 

Grivelette. 

Grosse  grive^). 

Grosse  mesange* *). 

Gros  verdier*). 

Grouse®). 

— ä la  Aüsa. 

— d Za  Chasseur. 

— ä la  commodore. 

— sur  croütons. 

— ä la  financiere. 

— au  fumet. 

— en  marinade. 

— aux  marrons. 

— ä la  Eob' Bog. 

— ä la  russe. 

— d Za  sauce  aux  prunes. 
Filets  de  grouse. 

— de  grouse  d Za  chan- 
celiere. 

Bäte  de  grouse  d Vecossaise. 
Pouding  de  grouse. 

Salade  de  grouse. 

Salvn(s)  de  grouse. 

— de  grouse  aux  truffes. 

Souffle  de  grouse. 


SEßilbgeflügel,  gebcrinilb. 

\ ®oIbIö|)fige  Tjaitifdje  Sroffel. 
9JZiftIer. 

I ginl»,  Äo^Imeife. 

I ©rauamnter. 

I SBalbf)Uf)tt;  fc^ott.  ©d)nee=< 

5 SBalbpi^ner  Iruftiert,  ge» 

5 baden.®) 

} — noc^ 

I — mit  SBaIbl^ul§n=giiII|eI 
( übergogen.^®)  [ften.*^) 

< — geröftet,  auf  93rot!ru» 

) — nadi  5Reic§en»^®)2trt. 

— mit  aSiIbfofe.1®) 

— gebeigt^*). 

> — mit  ßaftanien»t5itne*'®) 

\ — mit  ^ornbrannttnein.^®) 

— auf  ruffifd^e^’)  2Irt. 

) — mit  5ßPoumen»Sofe^®). 

ISBaIbtju^u»33rüft(^eu. 

— »Srüftdieu  mit  S?alb» 
fIeifd)»Mö§c^en.^®) 

— »ifäaftete,  fd)0ttifc^  ®®). 
ißubbing®^)  öon  SBalb^ul^n. 
•2BaIb^uI}u»©aIatä®).  [Ijuljn. 
93raune§  SRogout  bon  SBalb» 
— SRagout  bon  SBalblju^n 
mit  2;rüffeln. 

Stuftauf“®)  bon  2öotb!§uI)n. 


Ruff,  combatant. 

Haytian  fieldfare. 
Mistletoe  tbrusb. 

Great  tit-mouse. 
Corn-bunting. 

Grouse’);  Scotcb  grouse. 

— egged,  breaded, 
browned. 

— in  tbe  hunter’s  style. 

— coated  w.  forcemeat  of 

frouse,  rieb  game  sauce. 
roiled  on  toast. 

— in  tbe  financier’s  style. 
— witb  game  sauce. 

— marinated. 

— stxiffed  witb  cbestnuts. 
— witb  wbisky. 

— in  Russian  style. 

— witb  prune  sauce. 
Fülets  (breasts)  of  grouse. 
— of  grouse  witb  veal- 
forcemeat  balls. 
Grouse-pie,  Scottisb  style. 
— -pudding. 

Salad  of  grouse. 

Salmis  of  grouse. 

— of  grouse  witb  truffles. 

Mould  (puff)  of  grouse. 


Tringa  pugnax,  — COmbattant. 

*)  ilerula  viscivorus,  = draine. 

*)  Parus  major,  — misangire. 

*)  Emberita  miliaria,  = proyer. 

'•)  Englische  Bezeichnung  für  die  Gattung 
Waldhühner  im  allgemeinen  (Wald-,  Birk-, 
Auer-,  Biaselhnhn  nsw.),  auch  oft  in  dieser  Schreib- 
weise auf  französischen  Speise-Karten  zu  finden. 
Verwerflich  ist  die  von  manchen  gebildete  Mehr- 
zahl grouses. 

•)  a)  Waldhühner  (tetraonidae) , Familie  aus 
der  Ordnung  der  Hühnervögel,  wozu  das  Auer-, 
Birk-  und  Haselhuhn  (s.  coq  de  bruyere,  coq  des  bois, 
gclinotte)  gehören,  b)  Schottisches  Schneehuhn 
(=  coq  des  marais). 

’)  Among  the  European  species  are  the  red 
grouse  (lagopus  tcoticui)  and  the  hazel  grouse  (bo- 
nasa  betulina);  capercailzie,  ptarmigan,  andheath 
grouse.  Among  the  most  important  American 
species  are  the  ruffed  grouse,  or  Neto  England 
partridge  (bonasa  umbellus)  ; the  sharp-taüed  grouse 
(pediocaetes  pbasianellus)  of  the  West;  the  dusky, 
blue,  or  pine  grouse  (dendragapus  obscurus)  of  the 
Rocky  Mountains;  the  Canada  grouse,  or  spruce 
partridge,  spruce  grouse  (dendragapus  canadensis); 
prairie  hen,  and  sage  coelc. 

®)  Die  Waldhühner  aufgeschnitten,  die  Stücke 
in  dicke  Wildsose,  dann  in  Brotkrumen,  zuletzt 
in  geschlagene  Eier  und  wieder  in  Brotkrumen 
getaucht,  mit  Butter  im  Ofen  braun  gebacken. 

“)  Die  Waldhühner  gebraten,  aufgeschnitten, 
mit  Jäger-Sose,  die  man  mit  spanischer  und  Para- 
diesapfel-Sose,  in  Butter  geschwitzten  Schalotten, 
einigen  Tafel-Pilzen,  Petersilie  und  Zitronensaft 
bereitet  hat,  angerichtet. 

*0)  Die  mit  Waldhuhn-FüUsel  überstrichenen 
Waldhuhn-BrUstchen  werden  pyramidenförmig  mit 
einer  ki-äftigen  Wildsose  angerichtet. 

Die  Waldhühner  den  Rücken  entlang  auf- 
geschnitten, breit  geklopft,  gewürzt,  auf  dem  Rost 
gebraten,  auf  trocken  - gerösteten  Brotschnitten 
mit  Haushofmeister -Butter,  Brunnen  - Kresse  und 
Zitronen  angerichtet. 

Wie  coqs  des  marais  d la  financiere  (s.  d.). 


'*)  Die  gebratenen  Waldhühner  ausgelöst;  die 
Knoohen  gebrochen,  in  spanischer  Sose  mit  Kräu- 
tern und  Xereswein  ausgekocht;  Sose  durch  ein 
Mundtuch  gestrichen;  die  Wildschnitten  auf  ge- 
röstetenBrotscheiben  angerichtet;  dieSose  darüber 
gegossen. 

**)  Wie  cogs  des  marais  marinis  (s.  d.). 

•"l  Wie  faisan  farci  aux  marrons  (s.  d.). 

“)  Wie  coqs  des  bois  d la  rob  roy  (s.  d.). 

*’)  Wie  coqs  des  bois  d la  russe  (s.  d.). 

’*)  Man  bereitet  diese  Sose,  indem  manPflaumen 
in  Rotwein  dämpft  und  diese  in  spanische  Sose 
gibt,  mit  welcher  man  die  gebratenen  Waldhühner 
anrichtet. 

*”)  Die  Brüstchen  im  Kranz  angerichtet ; kleine 
Kalbfleisch-Klöße  in  die  Mitte ; dazu  eine  Wildsose. 

“)  Man  schneidet  die  Waldhühner  in  je  fünf 
Teile  und  würzt  sie.  Eine  mit  Teig  belegte 
Tortenform  legt  man  mit  Schinken  aus , gbt  die 
Stücke  darauf  und  gehackte  Schalotten  und  Eigelbe 
darüber,  füllt  die  Form  zur  Hälfte  mit  Bratensaft, 
(jus),  schließt  sie  mit  einer  Teigplatte  und  bäckt 
die  Pastete  eine  Stunde. 

“)  Die  Pudding-Schüssel  mit  Teig  ausgelegt, 
eine  dünne  Scheibe  Rindsstück  (beefsteak)  zu 
unterst,  dann  gehackte  Tafel-Pilze,  darüber  Schnit- 
ten des  Wildgeflügels,  Pfeffer,  Salz,  Mehl,  wieder 
von  vorn  angefangen  und  so  fort,  bis  die  Schüssel 
voll  ist;  eine  Tassevoll  Sose  hinzu,  Teigdeckel 
obenauf;  der  Pudding  in  ein  Tuch  gebunden,  drei 
bis  vier  Stunden  gekocht.  Beim  Anrichten  in  einer 
tiefen  Schüssel  (Bowle)  legt  man  ein  zierlich  ge- 
faltetes Mundtuch  rings  um  den  Pudding. 

“)  Die  Waldhuhn- Stücke  mit  Salmis-  und 
chaud-froid-Sose  maskiert,  auf  einem  Salat  mit 
Mayonnaisen-Sose  angerichtet,  mit  Eiern,  Rüben 
usw.  umlegt. 

“)  Das  Fleisch  von  gebratenen  Waldhühnern 
gestollen  mit  Butter,  gekochtem  Reis,  Gewürz  und 
dick  eingekochter  Tafel-Fleischbrühe  (glace),  durch 
ein  Sieb  gestrichen,  Eigelbe  und  zuletzt  das  fest 
geschlagene  Weiß  mehrerer  Eier  darunter  gezogen, 
in  einer  Form  gebacken,  in  dieser  auch  angerichtet: 
Sose  nebenbei. 
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äBilbgeflügel,  gebertuilb. 
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Grouse  deNorvege(Norwc(je, 
Grouse  rouge.  [Norwege). 
Guan. 

Guepier* *). 

Guignard*),  griset,  sotte- 
liltc.  [marrons. 

Guignards  farcis  aux 

— rötis  ä la  broclie. 
Guiguette,  Chevalier  guig- 

nette,  clin-clin,  petit 
becasson. 

Guignettes  grillees. 

— röties. 

— röties  ä la  broche. 
Guilleuiot,  urie^^),  pigeon 

du  Groenland. 

Guillemots  braises  aux 
truff'es. 

— ä la  danoise. 

— grilles,  sauce  poivrade. 

— aux  olives. 

— rötis. 

Salmi(s)  de  guillemot. 

— de  guillemot  aux  truffes. 

— de  guillemot  au  vin  de 
Champagne. 

Guillemot  naiu,  iourterelle 
de  vier,  mergule^^). 
Guülemiots  nains  rötis. 
Guillot  ä long  bec^^). 
Halbran  ^®). 

Halbran^’’). 


9?orlücgi](^c3  2Bolb()u^n‘).  i 

äioteg  jBalbl^ulfin®).  ! 

aSraf.  Saumlju^n*).  \ 

SienentDoIf®).  < 

9)lürtttcll,  SKornell,  gcibeä 
Sütdjen.’)  ['Sülle,  s 

33JorttieH§  mit  Äoftanien»  S 

— am  ©pieß  gebraten. 
Ufcrioufcr,  trillernber 

aBanerIäufcr,@anbi)feifer,  ! 

ißfetferle,  Siftertein  “).  ! 

— geröftet.  | 

— gebraten.  | 

— am  ©^3ie6  gebraten.  ; 

Summe,  So:§me,  Santfier»,  ; 

©eetaube,  Seifte“).  ; 

Summen  gefdjmort,  mit 
Srüffeln. 

— auf  bänifdie^®)  2lrt. 

— geröftet,  ißfeffer^Sofe. 

— mit  Dtiöen. 

— gebraten. 

S3raune§  iRagout  ö.  Summe. 

— atagout  üon  Summe  mit 
Srüffeln. 

— aiagout  tion  Summe  mit 
E:^ambagner. 

Sraböcntaudjev,  SRottdjen, 
Snitumme  “). 

— gebraten. 

Summe  Summe. 

;3unge  SBilbeute. 
i?nalente. 


Norwegian  grouse. 

Kod  grouse. 

Guan. 

Bee-eater,  modwall. 
Dotterel,  dottrel,  noisy 
plover.  [cbestnius 
Dottereis  stuffed  with 

— roasted  on  tbe  spit. 
Common  saudpiper, 

fiddler,  peeper,  pleeps. 
weeb-weet®). 

Sandpipers  broüed. 

— roasted. 

— roasted  on  tbe  spit. 
Marrot,  (black)  guiUemot, 

Idddow,  kiddaw. 
Marrots  braised,  witb 
truffies. 

— in  Danisb  style. 

— broüed,  pepper  sauce. 

— wdtb  olives. 

— roasted. 

Salmis  of  marrot. 

— o£  marrot  witb  truffles. 

— o£  marrot  witb  Cham- 
pagne. 

Kotebe,  rotcb,  rotebie, 
dovekie,  doveky. 
Rotebes  roasted. 

Foolisb  guillemot. 

Young  wüd  duck. 

Cricket  teal. 


Vergl.  hierzu  grouse. 

*)  Vergl.  hierzu  grouse. 

•)  Penelope  marail,  penelope  cristata,  eine 
ArtHokko,  in  Brasilien  lebend,  mit  schmack- 
haftem Fleische.  Vergl.  hocco. 

*)  Auch  mangeur  d’abeilles,  mangeur  de  miel, 
mangeur  de  moucherons. 

Merops  apiaster,  Bienen-,  Immenfres- 
ser, Bienenfraß,  Bienenfänger,  Bienen- 
specht. Bienen-,  Heuvogel,  Seeschwalbe, 
Seeschwalm,  Spint,  engl,  auch  apiaster, 
25  cm  lang,  45  cm  breit,  in  den  südöstlichen  Tei- 
len Deutschlands  häufig,  seltener  in  Norddeutsch- 
land. Man  ißt  hier  und  da  das  nicht  besonders 
wohlschmeckende  Fleisch  des  Vogels. 

®)  Nach  Jea7i  Guignard  benannt,  welcher 
zuerst  auf  die  Eßbarkeit  dieses  Vogels  aufmerk- 
sam machte. 

’)  Eudromias  morincllus,  charadrius  mori- 
nellus,  23  cm  lang,  46  cm  breit,  ist  oberseits 
schwärzlich,  rostrot  gefieckt,  mit  grauem  Kopf, 
rostroter  Brust,  weißem  Bauch,  schwarzem  Schnabel 
und  griinlichgelben  Füßen.  Der  Morinell-Regen- 
pfeifer  bewohnt  gebirgige  Gegenden  im  hohen 
Norden,  auch  das  Riesengebirge,  das  schottische 
Hochland  und  Südsibirien,  überwintert  in  Süd- 
europa undMittelasien  und  durohstreiftDeutschland 
im  August  und  April.  Sein  Fleisch  ist  äußerst 
wohlschmeckend. 

•)  Tringoides  hypoleuca,  auch  Knellesle, 
20  cm  lang,  32  cm  breit.  Das  Gefieder  des  Ober- 
körpers ist  ölbräunlich,  das  der  Kopfseiten  bräun- 
lich, das  des  Unterkörpers  weiß.  Das  Auge  ist 
braun,  der  Schnabel  grausohwarz,  der  Fuß  bleigrau. 
Vergl.  grive  d’eau.  ... 

•)  Auch  Summer  snipe.  Letzteres  bezeichnet 
noch  den  Alpenstrandläufer  (dunlin)  und  den  ge- 
tüpfelten Wa'sserläufer  (green  sandpiper). 

“)  Zunächst  Gattung  der  Lummen  (uria). 


“)  Auch  grönl.  Taube,  Grilllumme. 
Stechente,  cepphus  grylle;  zu  der  Familie  der 
Alken  gehörig,  Seevogel  des  höchsten  Nordens,  34  om 
lang,  57  cm  breit,  mit  langem,  geradem  Schnabel, 
kleinen,  spitzen  Flügeln  und  kui'z  abgerundetem 
Schwanz.  Der  Vogel  ist  samtschwarz,  mit  weißem 
Flügelschild,  braunen  Angen,  schwarzem  Schnabel 
und  roten  Füßen.  Die  Norweger  sammeln  nur  die 
Eier,  die  Isländer  und  Grönländer  essen  auch  die 
Vögel.  Die  Jungen  werden  für  den  Winterbedarf 
eingepökelt.  Vergl.  grand  guillemot  guille- 
mot nain. 

**)  Man  legt  die  abgehäutete  Lumme  in  stark 
gesalzenes  Wasser,  nimmt  sie  nach  sechs  Standen 
heraus,  legt  sie  in  frisches  Salzwasser,  läßt  sie 
noch  sechs  Stunden  liegen.  Durch  dieses  Beizen 
en-eicht  man,  daß  der  fischähnliche  Geschmack, 
welcher  dem  Wasserwild  dieser  Axt  eigentümlich 
ist,  verschwindet.  Hat  man  die  längs  des  Rückens 
sich  hinziehende  rotbraune  Jlasse  des  Vogels  ent- 
fernt, so  übergießt  man  ihn  mit  kochendem  Wasser 
und  richtet  ihn  nach  Art  der  wilden  Enten  vor, 
dämpft  ihn  mit  Trüffeln  weich  und  richtet  mit 
einer  kräftigen,  pikanten  Sose  an.  Um  den  Vogel 
herum  bildet  man  einen  Kranz  von  Zitronen- 
Vierteln  und  einem  Salat , den  man  von  Trüffeln, 
Oliven  und  Mayonnaisen-Sose  bereitet  hat. 

*•)  Auch  pigeon  du  Groenland,  engl,  auch 
little  auk,  sea-dove,  alle. 

Mergulus  alle,  25  om  lang,  40  cm  breit, 
auf  der  Oberseite  dunkel-,  am  Vorderhals  matt- 
schwarz, an  der  Unterseite  weiß,  mit  dunkelbraunem 
Augo,  schwarzem  Schnabel  und  Fuß,  findet  sich 
bei  Spitzbergen,  Grönland  usw.  Sein  Fleisch 
gilt  als  Leckerbissen.  Vergl.  grand  guillemot 
und  guillemot.  ...  . 

>»)  l/ria  troiU,  = grand  guillemot. 

'“)  Wenig  gebräuchlich,  = albran. 

Aftas  guer^Mcfula,  (provinziell)  — suvcBllt 


Gibier  ä,  pliunes. 

llaleur. 

Haleurs  rötis. 

Harfang* *). 

Harle,  herle,  hec-en-scie. 
Hausse-queue  ®). 

Haute  grive^). 

Herclan'’). 

H^ron,  ardee. 

Herons  rötis. 

Hocco^). 

Hoclie(-)queue,  balle-queue, 
hausse-queue. 

— -queue(s)  en  aspic. 

queue(s)  en  caisses. 

— -queue(s)  aux  champig^ 

— -queue(s)  rötis.  [nons. 

queue(s)  rötis  ä la  polo- 

Hortölan  ^ [ naise. 

Huppe,  poulet  de  bois,  boul- 

boul,  boubou(t),  puput. 
Huppe-col‘®),  poule  de 
prairie. 

— -cols  grilles. 

— -cols  rötis. 

Salmi(s)  de  huppe-col. 
Indicateur,  moroc. 


Sßilbgeflügel,  gcbevroilb. 
i 9hid)tfarfc»). 

I 9fad;tfalfen  gebrnten. 

\ Scl^nee»®ule. 

< ©SgeganS,  ©änfefäger*). 

I ©laue  ©teige. 

I liüftelgiemer. 

> 83ranbente. 

I gicl^cr®). 

— gebraten. 

.'polio. 

ä3it(f)ftclgc,  §au3^,  SBaffer=> 
ftelge,  blaue  ©teige 
SSadjftelgen  in  ©ulge. 

— in  ($opier=)Säftc5en. 

— mit  S:ofeI»ißiIgen. 

— gebraten. 

— mit  lauerem  Slalom  ge» 

©arteuammer.  [braten. 

Sß3iebeI;ol)f,  §eer »,  ©tinl =,  Äot* 

tiogel,  ©tinl^al)n  ^®). 
iJJrtttvic^uIin,  §eibe(n)- 

$rairiep]^ner  geröftet. 

— gebraten.  [:[|u'^n. 

SrauneSiRagout  öon  prairie» 
§üuigludud,  §ouigangeiger, 

ÜJtorof"®). 


Game-birds.  801 

Jüglit  liaTrlc,  buUbat®). 

— hawks  roasted. 

Snowy  owl. 

Merganser,  goosander. 
Wagtail. 

Missei  bird. 

Sheldrake. 

Ileron. 

Herons  roasted. 

Hocco. 

'VVagtail,  water  wagtail, 
dish-wasber. 

Wagtails  in  aspic. 

— in  (paper-)cases. 

— w.  button-musbrooms. 

— roasted. 

— roasted  witb  sour 

Ortolan.  [cream. 

Hoopoe,  boopoo,  wboop, 

boop. 

Prairie  chicken  ^®),  prairie 
ben. 

— cbickens  broüed. 

— cbickens  roasted. 
Salmis  of  prairie  cbicken. 
Honey  guide,  boney  bird, 

indicator. 


*)  Caprimulgus  americanus,  caprimulgus 
virginianus , chordeiles  virginianus , iiordameri- 
kaniacher  Vogel  von  22  cm  Länge  und  55  cm  Breite. 
Das  Gefieder  ist  oberseits  braunschwarz,  auf  Ober- 
kopf und  Schultern  durch  rostfarbene  Federränder 
gezeichnet;  Zügel,  Kopf  und  Halsseiten  haben 
rostrote  Färbungund  schwarze  Schaftfiecken,  Kropf 
und  Brust  sind  braunschwarz,  die  übrigen  Unter- 
teile rostfarben,  der  Schnabel  ist  schwarz,  der 
Fuß  homfarben.  Der  Nachtfalke  bewohnt  die 
Vereinigten  Staaten  von  Florida  und  Texas  an  bis 
zum  höheren  Norden.  Das  Fleisch  ist  genießbar 
und  im  Herbste,  wenn  die  Vögel  gemästet  und 
fett  sind,  sogar  recht  schmackhaft.  Vergl.  CMfl'OM- 
levent  d’Europe. 

*)  Bullbat.  a)  Nachtfalke  (chordeaet  virginianus), 
b)  Amerik.  Ziegenmelker  (caprimulgus  americanus). 
strix  nyctea,  = chat-huant  blanc. 

*)  Mer  aus  merganser,  80  cm  lang,  110  cm  breit, 

G an  ner,  Ganstau  eher,  See-,  Meerdrachen, 
Kneifer,  engl,  saio-bill,  harle,  sheldrake,  shel- 
iuck,  savmeb,  dun-diver,  bewohnt  den  Norden 
Europas,  Asiens  und  Amerikas.  In  Amerika  wird 
das  Fleisch,  welches  etwas  trocken  ist,  gegessen. 

*)  Motacitla  atba,  = hoche-queue. 

*)  Turdus  viscivorus,  = draine. 

’)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = tadome. 

•)  Stoßvögel,  welche  alle  Erdteile  bewohnen. 
Das  Fleisch  junger  Tiere  ist  schmackhaft  und  war 
namentlich  zu  Plinius’  Zeiten  gesucht. 

•)  Crax  aleetor,  =■  coq  indien.  — Hocco  glo- 
biire  kurassavischer  Hokko;  coq  de  Curacao  Kugel- 
Hokko. 

“)  Motacilla  alba,  20  cm  lang,  28  cm  breit,  be- 
wohnt ganz  Europa  bis  zum  holien  Norden  hin, 
auch  Grönland,  Nord-  und  Mittelasien.  Das  Fleisch 
ist  wohlschmeckend  und  wird  nach  Art  der  Kram- 
metsvögel  (s.  grive)  bereitet. 

“)  Veraltete  Schreibweise,  = ortolan. 

“)  Upupa  epops,  28  cm  lang,  45  cm  breit,  in 
Mittel-  und  Südeuropa,  Sibirien  und  China,  West- 
asien  und  Nordafrika  heimisch.  Während  der 
Brutzeit  stinken  diese  Tiere,  welche  bei  den  Mu- 
hammedanern als  unrein  gelten.  Zu  anderer  Zeit 
ist  das  Fleisch  wohlschmeckend.  — In  manchen 
Gegenden  Frankreichs  neben  puput  auch  pupue, 
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deutsch  (provinziell)  auch  Kotkrämer,  Küster-, 
Kuckucksknecht  genannt. 

“)  Mehrzahl  huppe- cols  (sprich  »üpp-koll«). 
Huppe-col.  a)  Hauben-Kolibri  (trochihis  cristatus). 
b)  Amerikanisches  Heidenhuhn  (tympanuchus  ame- 
ricanus.). 

“)  Tympanuchus  americanus,  cupidonia 
americana.  Es  unterscheidet  sich  von  anderen 
Waldhühnern  durch  zwei  lange,  aus  ungefähr 
20  schmalen  Federn  gebildete  Büschel,  die  zu 
beiden  Seiten  des  Halses  herabhängen.  Die  Federn 
der  Oberseite  sind  schwarz,  blaßrot  und  weiß,  die 
der  Unterseite  blaßbraun  und  weiß  gebändert,  der 
Bauch  ist  w.eißlich,  die  Schwungfedern  sind  grau- 
braun, die  Steuerfedern  dunkel  graubraun,  die 
Federn  der  Kehle  gelblich,  die  laugen  am  Halse 
dunkelbraim  an  der  äußeren,  blaß  gelbrot  an  der 
inneren  Fahne.  Das  Auge  ist  bräunlich,  der  Schna- 
bel dunkel  homfarben,  der  Fuß,  soweit  er  nackt, 
gelblich.  Die  Länge  beträgt  43,  die  Breite  73  cm. 
In  Kentucky  (Ky.)  war  das  Prairiehuhn  früher  so 
häufig,  daß  man  das  Fleisch  nicht  höher  schätzte, 
als  gewöhnliches  Fleisch;  noch  vor  mehr  als  zwei 
Menschenaltem  konnte  man  das  Stück  dieser 
Hühner  für  einen  Cent  kaufen , wo  gegenwärtig 
aber  kaum  noch  eins  gefunden  wird.  In  den 
dreißiger  Jahren  erschien  ein  Gesetz  zum  Schutze 
der  Prairiehühner,  das  jeden  mit  DoU.  10^»  Strafe 
bedroht,  welcher  ein  Stück  dieses  Wildes  außer 
der  auf  die  Mouate  Oktober  und  November  be- 
schränkten Jagdzeit  erlegte.  Das  Prairiehuhn  be- 
wohnt, wie  schon  aus  seinem  Namen  hervorgeht, 
wald-  und  baumlose  Ebenen.  Man  bereitet  es 
nach  Art,  der  Waldhühner  (s.  grouse). 

“)  The  name  “prairie  chicken”  is  applied 
also  io  the  sharp-tailed  grouse. 

“)  Indicator  Sparrmanni,  cuculus  indicator, 
auf  der  Oberseite  graubraun,  auf  der  Unterseite 
weißgrau,  an  der  Gurgel  schwarz;  der  Sehuabel 
ist  gelblichweiß,  der  Fuß  bräunlichgrau.  Die  Länge 
beträgt  18  cm...  Der  größte  Teil  .Afrikas,  vor  allem 
Abessinien,  .Äthiopien,  bildet  die  Heimat  dieses 
Vogels.  Honiganzeiger  nennt  man  den  Vogel  des- 
halb, weil  er  eine  besondere  Natprgabe_  besitzt, 
Honig  und  Bienen,  deren  es  in  Äthiopien  eine 
unbeschreibliche  Menge  gibt,  zu  entdecken.  Das 
Fleisch  des  Vogels  ist  sehr  schmackhaft. 


S02  Gibier  ä plumes. 


SBilbgejlügel,  Sfeberwilb. 


Game-birds. 


Jacane,  jacana,  Chirurgien, 
vanneati  arme,  aguapica. 

Jacobine^). 

Jardinier*). 

Jocasse'^). 

JondeUc  ®). 

Juif). 

Kinki^). 

Lagopfede®). 

Lagopedes  glacees}^) 

— röties  au  cresson. 

hagopede  d'icosse^^). 

Lagopede  ptarmigan, 

ptarmigan. 

Lagopedes  ptarmigans 
bardes,  rotis. 

— ptarmigans  grilles  ä la 
maitre  d'hötel. 

— ptarmigans  rotis. 

— ptarmigans  rotis  ä 
Vamericaine.  [brocke. 

— ptarmigans  rotis  ä la 

Filets  de  lagopede  ptarmi- 
gan. 

— de  lagopede  ptarmigan 
aux  Champignons. 

Pain  de  lagopede  ptarmigan 
aux  truffes. 

Salmi(s)  de  lagopede 
ptarmigan. 

— de  lagopede  ptarmigan 
ä Vamericaine. 

— de  lagopede  ptarmigan 
ä la  Chasseur. 

Lagophde  des  saules^^). 

Lardenne,  lardelle^^). 

Jjardere  ^®). 

Lare^'^). 

Litorne^^). 

Tjutronc  ^®). 

Macacoua. 


©pornPflgel,  Solana  ^), 
Saiana. 

itiebife;  S^urmfdjWalbe. 

©artennnimer. 

aJMftler. 

©c^ttoräeS  SBnfferl^u’^n. 
Snrmydjttalbe. 

Äinfi. 

<Srf)nccf)u()ii. 

@d)neel)üljner  dbevgläiijt. 

— gebraten,  mit  Ä’reffe. 
©c^ottijc^e§  @^nee’§ul)n. 
gctfcnfd)«cc^Mftn,  mpen>, 

58ergj(^nee:^ul)n^®). 
gelfenf^neel^üljner  mit©ped» 
umptlung  gebraten. 

- auf  bem  ätoft  gebraten, 
§au§]fiofmeifter=S8utter. 

- gebraten. 

- gebraten,  mit  gebadenem 

2J?aiämn§.^®) 

- om  ©piefe  gebraten. 
SBrilftcöen  öon  gelfenfi^nee» 

t)utjn. 

— öon  fjelfenfdineeljul^n 
mit  Xafelaipilgen. 

Srot  bon  gelfenfd^neetjutjn 
mit  Xrüffeln. 

S3raune§  Slagout  bon  gelfen» 
fd^neet)ut)n. 

— iftagout  bon  gelfebfdinee» 
:^ut)n  mit  Prüften  bon  ge» 
badenem  2Jiai§mu§. 

— SRogout  bon  gelfenfc^bee» 
■^utin  mit  $afel»ißiläen 
unb  Srotirnften. 

gjloorfdinee'^u^n. 

Äot)Imeife. 

Äo’^Imeife. 

SKöme. 

ÄrammetSbogel. 

SKiftelbroffet. 

Snbifc^eä  5RebI)u'^n®°}. 


Jacana®),  surgeon  bird- 

Lapwing;  swift. 

Ortolan. 

Missei  bird. 

Bald-coot. 

Swift. 

Golden  pbeasant. 

White  grouse. 

— grouse  glazed. 

— grouse  roasted,  witb 

Scotcb  grouse.  [cresses. 

Ptarmigan,  European 

ptarmigan,  roch  grouse. 

Ptarmigans  barded  and 
roasted. 

— broüed,  witb  maitre 
d'hötel  butter. 

— roasted. 

— roasted,  witb  fried 
bominy. 

— roasted  on  tbe  spit. 

Fillets  (breasts)  o£  ptarmi- 

gan. 

— o£  ptarmigan  witb 
button-musbrooms. 

Mould  o£  ptarmigan  witb 
truffles. 

Salmis  (brown  fricassee) 
o£  ptarmigan. 

— o£  ptarmigan  witb 
beart-sbaped  crusts  of 
fried  bominy. 

— of  ptarmigan  witb 
button-musbrooms  and 
bread-crusts. 

Wbite  grouse. 

Great  tit-mouse. 

Great  tit-mouse. 

GuU. 

Litern. 

Missei  bird. 

Macacoua. 


*)  Parra  nigra,  parra  jacana,  kennzeichnet 
sich  durch  leichten, ^zierlichen  Leih  und  hohe, 
dünne,  langzehige  Beine,  deren  Nägel  den  Zehen 
an  Länge  fast  gleichkommen.  Man  findet  den 
■Vogel  von  Guyana  an  bis  nach  Paraguay  hei 
jedem  stehenden  Gewässer,  das  teilweise  mit  gro- 
ßen Blättei-pflanzen  überdeckt  ist.  Das  Fleisch 
gleicht  im  Geschmack  dem  der  Schnepfen. 

*)  The  South  American  jacana  (jacana  tpinosa); 
(he  East  Indian  or  pheasant  jacana  (hydropha- 
siamu  cMrurgus). 

»)  a)  Vanellus  crUtatus,  = vanneati.  b)  Cyp- 
„lui  apus,  = martinet  noir.  o)  Schellente  (anas 
glaueion).  d)  Kolibri. 

‘)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = ortolan. 

')  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = draine. 

•)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = colin  noir. 

’)  Cypselm  apus,  = martmet  noir. 

*)  'Wissensoh.  Bezeichnung,  = faisan  dorS. 

“)  Wissensch.  Bezeichnung,  =27er<Zr/a;  de  neige. 

•“)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Paris,  im  Oktober  1893,  bei  dem  Dejeuner  servi 
au  Minisiere  de  la  Marine. 

”)  Wissensch.  Bezeichnung,  = cog  des  marais. 


“)  Schwed.  fjällripa;  lagupus  mtittu,  ti^.  Je 
ach  der  Lage  und  Beschaffenheit  seines  Wohn- 
■ebietes,  in  mehr  oder  weniger  abweichenden, 
tändigen  Unterarten  auf  und  wird  daher  von  ein- 
einen Forschem  in  mehrere  Arten  getrennt.  Auf 
!en  Schweizer  Alpen  ist  das  Gefieder  des  Schnee- 
luhnes  so  verschieden,  daß  man  glauben  kann,  im 
iommer  sei  seine  Färbung  in  jedem  Monat  yer- 
,ndert.  Während  der  Herbstmauser,  die  im  Okto- 
ler  beginnt,  sehen  die  Schneehühner  ^anz  bunt 
ms;  aber  schon  im  November  sind  sie  schnee- 
veiß  geworden.  Das  Auge  ist  dunkelbraun,  der 
'Chnabel  schwarz.  Die  Länge  betragt  35,  die 
Jreite  60  cm.  Vergl.  perdrix  de  nnge. 

*•)  Oder  auch  mit  kleinen  Maispfannkuchen 

com-fritters).  , . i,  i. 

“)  Wissensch.  Bezeichnung,  = perdrix  blanche. 

“)  Parus  major,  = misangire. 

>“)  Provinziell,  = misangere. 

”)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = mouette. 

“)  Turdus  pilaris,  — grive. 

'“)  Ttirdus  viscivorus,  = draine. 

“)  Eine  Art  Rebhuhn,  größer  wie  unsere  Hub- 
ler,  vielfach  an  den  Fasan  erinnerod^»  ^ 

ndien  macucuaffua  genannt,  liefert  ein  äußerst 
ichmaokhaftes  Fleisch. 
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Mncreiise,  grisette,  bisette, 
canard  macrettse. 
3Iacreuses  ä Vanguüle. 

— braisees. 

— braisees  aux  Cham- 
pignons. 

— aux  c'epes. 

— farcies. 

— farcies  aux  truffes. 

— ä la  grand(-)veneur. 

— aux  oignons. 

— ä la  provengale. 

— roties. 

— en  salmi(s)  au  chocolat. 

Salmi(s)  de  macreuse. 
Terrine  de  macreuse. 
Macroule’’). 

Malamoque. 

Malart  ^®), 

Malarts  ä la  provengale. 

— rötis  ä V americaine. 

Mangueur  d'abeilles,  man- 
gueur  de  miel,  mangueur 
de  moucherons^* *). 
Mangeur  de  riz^^). 
Marchand. 

Marouette  '’}• 


5$ro«cventc,  SlJoi^rencnte  ‘). 

Trauerenten  mit  8IaI» 

— gef(i^mort.  [gefdjmndf.®) 

— gef(^mort  mit  Tafel» 
ipitgen. 

— mit  Söd)er»if5il3en. 

— gefüttt. 

— gefüllt  mit  Trüffeln. 

— nadb  Dberlanbjöger» 
meifter=®)3Irt. 

— mit  ^toiebeln. 

— auf  proöen^alif^e®)  2Irt. 

— gebraten. 

— »31agout  mit  ©d^ofo- 
Iabe.8) 

SRagout  tion  Trauerente. 
Siapfpaftete  öon  Trauerente. 
3310^1  ul)  n. 

Orauer  ©igfturmöogel  ®). 
©tmfcntc,  SBUbente“). 
©todenten,  proüeufalifcf)  ‘®). 

— gebraten  auf  amerifa* 
nifc^e^®)  9Irt. 

SBienenfänger,  ^mnienfreffer, 
33ienenf|)edE)t,  ©pint. 

iRei^bogel,  91ei§ftar. 
SSrittenente^®). 

Äleine  3taße. 


Black  scoter,  black  diver, 
surf  duck. 

— scoters  larded  with  eel. 

— scoters  braised. 

— scoters  braised  with 
button-mushrooms. 

— scoters  w.  mushrooms. 

— scoters  stuflfed. 

— scoters  stutfed  with 
truffles. 

— scoters  in  a crown- 
shaped  mould.'*) 

— scoters  with  onions. 

— scoters  in  Provencial 

— scoters  roasted.  [style. 

— scoters  brownfricasseed 
with  chocolate. 

Salmis  of  black  scoter. 

Pot-pie  of  black  scoter. 

Bald-coot,  baldicoot. 

Mollemoke®). 

Mallard  duck,  greenhead. 

— ducks,  shallot  sauce. 

— ducks  roasted,  Ameri- 
can style. 

Moodwall,  bee-eater, 
apiaster. 

Rice-bird,  rice-bunting. 

Surf  duck,  surf  scoter. 

Spotted  crake. 


*)  Oedemia  (oidemia)  nigra,  fuligula  nigra, 
ist  einfarbig  glänzend  schwarz.  Die  Länge  beträgt 
50,  die  Breite  90  cm.  — Alle  Trauerenten  (Trauer-, 
Samt-,  Brillenente,  vergl.  double  macreuse  und 
marchand)  bewohnen  den  Norden  der  Erde.  Das 
Wildbret  sagt  unserem  Gaumen  nicht  zu,  gilt 
aber  unter  Lappen,  Samojeden,  Ostjaken,  Tun- 
gMen  und  ähnlichen  Völkerschaften  als  ein  vor- 
züglicher Leckerbissen.  Deshalb  werden  im  hohen 
Norden  und  in  Sibirien  alljährlich  große  Jagden 
auf  diese  Enten  angestellt.  In  den  Meerbusen  oder 
Süß  Wasserteichen,  auf  welchen  sie  sich  während 
der  Mauser  Zusammenhalten,  treibt  man  sie,  indem 
man  sich  ihnen  in  Booten  nähert,  vorsichtig  nach 
seichteren  Stellen,  wo  man  sie  mit  Knüppeln 
erschlägt. 

*)  Die  Ente  wird  entweder  mit  Aal  gespickt 
oder  mit  Aalschnitten  umbunden  und  so  gedämpft. 

*)  Mit_  Fleischbrühe  und  etwas  Rotwein  ge- 
dämpft; die  Brüste  ausgelöst,  von  dem  übrigen 
Fleisch  eine  Fülle  gemacht;  diese  in  eine  Becher- 
Pastete  gegeben,  die  Brüste  darauf  angerichtet 
und  mit  Oberlandjägermeister-Sose  begossen. 

‘)  Etwa  black  scoter  in  the  Master  of  the 
Buck-hounds  style.  Master  of  the  Buck-hounds 
ist  eine  englische  Hofcharge. 

“)  Von  der  Leber  und  geweichten  Weißbrötchen 
macht  man  mit  Butter,  Zwiebel  und  Knoblauch 
eine  Fülle,  füllt  diese  in  die  Ente  und  bratet  sie 
am  Spieß  mit  ein  wenig  feinstem  Öl;  dazu  eine 
italienische  Sose. 

")  Man  dämpft  die  Enten  mit  einer  Tasse 
Schokolade,  die  man  als  Getränk  zubereitet  hat, 
sowie  mit  Wurzeln  und  Gewürz ; dazu  ein  Ragout 
von  Lebern,  Tafel  - Pilzen,  Morcheln,  Trüffeln, 
Blätter-Pilzen  (mousserons)  und  Kastanien. 

Fulica  atra,  = grande  fou(l)gue;  vergl. 
morelle  und  colin  noir. 

•)  Vergl.  Fußbem.  zu  pUrel  fulmar. 

”)  Auch  mollemock,  mollymawk,  malmock, 
m/illemocke  usw.  geschrieben. 


“)  Die  männliche  Stockente,  Wildente. 

")  Auch  Wild-,  März-,  Blumen-,  Gras-, 
Sturz-,  Stoß-,  Moosente  (anas  öoscTwis,  anas 
boscas,  anas  fera),  von  welcher  unsere  Hausente 
herstammt.  Die  männliche  Stockente  hat  grünen 
Kopf  (daher  engl,  auch  greenhead)  und  Oberhals, 
braune  V orderbrust,  bräunlichen  Oberrücken,  graue 
Oberflügel,  schwarzgrünen  Unterrücken  und  Bür- 
zel. Das  Auge  ist  hellbraun,  der  Schnabel  grün- 
gelb, der  Fuß  blaßrot.  Die  Länge  beträgt  60,  die 
Breite  102  cm.  Die  Stockente  bewohnt  ganz  Eu- 
ropa und  Asien,  Amerika  bis  Mexiko,  sowie  Nord- 
afrika. Das  Wildbret  der  Stockente  ist  vorzüg- 
lich, weshalb  sie  zu  vielen  Tausenden  erbeutet 
wird.  Die  Märkte  aller  Städte  Italiens,  Griechen- 
lands und  Spaniens  oder  Ägyptens  sind  während 
des  Winters  mit  Stockenten  überfüllt.  In  Wagen- 
ladungen langen  diese  Enten  von  den  Seegegenden 
in  Chicago  an,  wo  man  die  übrig  bleibenden  auf 
Eis  hält,  um  sie  im  Frühjahr,  wenn  anderes  Wild 
nicht  mehr  zu  haben  ist,  zu  verkaufen.  In  dor- 
tigen Hotels  kauft  man  die  Stockenten  by  the 
barrel  ein.  Bereitungs- Arten  dieselben  wie  bei 
canard  sauvage,  canvasback,  redhead,  sarcellensw. 

”)  Die  Ente  gefüllt,  gebraten,  mit  ihrem  Saft 
und  Schalotten-Sose  zu  Tisch  gegeben. 

*’)  Die  Enten  eine  halbe  Stunde  lang  gebraten, 
zerschnitten,  warm  gehalten;  die  Knochen  mit 
Kräutern  verkocht,  braune  Sose  hinzu,  dann  Jo- 
hannisbeer-Gallerte  und  Portwein. 

“)  Mtropt  apiatter,  — guepier. 

DoUchonyx  oryzivorus,  = bruantin. 

“)  Oedemia  (oidemia)  perspicillata,  engl,  auch 
skunkhead,  horsehead,  patchhead,  (baldpate), 
pishaug,  spectacled  coot,  ist  bis  auf  einen  großen 
viereckigen  Stirn-  und  einen  dreieckigen,  nach 
unten  zuge^itzten  Nackenfleoken  von  weißer 
Färbung  tief  und  glänzend  schwarz,  das  Auge 
silberweiß,  der  Fuß  dunkel  karminrot.  Vergl. 
hierzu  Fußbem.  zu  macreuse. 

*’)  Porzana  maruelta,  = petit  räle  d’eau. 
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Martelet^), 

Marlinet,  cypsele. 

Martinot  noiv,  grand  mar- 
tinet, faucillette,  jacohne, 
juif,  griffet,  martelet, 
moutardier. 

Martinets  noirs  rötis. 
Martin-pecheur *  *),  pecheur. 
Maubfeche,  canut. 

Maubeches  grillees. 

— röties. 

Mau  vielte®). 

Mauviettcs  ä Vail. 

— d Vallemande. 

— ä la  Blaze. 

— braisees. 

— ä la  brache. 

— en  caisses. 

— en  cerises. 

— en  chaud-froid. 

— ä la  chipolata. 

— ä la  choucroute. 

— ä la  comtesse. 

— ä la  Conti. 

— en  eötelettes. 

— en  croustades. 

— ä la  Cunat. 

— ä la  diplomate. 

— en  doniino. 

—■  ä la  Ellen  Terry. 

— d Vespagnole. 


SJlaiierfegtec.  \ 

0egler®). 

ajjauerfegtcr,  2:utmfegler, 
2Jiaiter=>,  SCurm»,  Stein 
@eiev»,  geucr-, 
fd^tnalbe.®) 

— gebraten. 

S5nig§fifc[jer. 

Eauutöbogct,  grauer 

Stranbläufer  ®). 
^anutSbögel  geröftet. 

— gebraten, 
ßcrrfjc  ^®). 

Serdien  mit  Änoblauc^.'*) 
auf  beutfdje**)  2lrt. 
na^  Blaze 
gef^mort. 

am  SfJie^  gebraten, 
in  ($af3ier»)iJftftc^en. 
in  tirf^form  ^®). 
überfulät. 

mit  aSilrft(i^en»3lagont 
mit  Sauerlraut.  [gout. 
gefüllt  mit  ®^inlen=>91a 

■ gebümpft,  mit  Xrüffeln. 

■ =ÄoteIettS,  «ßoteletten. 

■ in  ^ruften.^®) 

- na(^  Cunat  ^0* 

- auf  $if)lomaten»^*)2trt. 

- gefüllt,  mit  Stagout  bon 
©auMeber  u.  S^rüffeln.^®) 

— na^  Ellen  Terry®«). 

— mit  3tei§®0* 


Swift. 

Swingdevil,  swift. 

Swift,  devil  bird,  swing- 
devil, screech  martin, 
black  martin,  shriek 
owl,  black  swift,  hawk 
Swifts  roasted.  [swallow. 
Kingfisker. 

Knot®),  dünne,  red- 

breast’),  robin  snipe®). 
Knots  broiled. 

— roasted. 

Lark“))  skylark. 

Larks  with  garlic. 
in  German  style, 
in  Blaze  style, 
braised. 

roasted  on  tke  spit. 
in  paper-cases. 
in  cherry  fashion. 
jellied. 

witb.  chipolata  garnisb. 
witb  Sauerkraut,  [bam. 
stuffed,  witb  ragout  o£ 
braised,  witb  truffles. 

■ cutlet-sbaped. 

• in  croustades. 

• in  Cunat  style. 

• in  diplomatic  style. 

■ stuffed,  witb  ragout  of 
goose-liver  and  truffles. 

- baked  in  potatoes. 

- witb  rice. 


')  ificropus  apus,  — martinet  noir. 

•)  Vogelgattung  aus  der  Ordnung  der  Segler, 
wozu  auch  die  Salangane  gehört.  — Martinet  a 
ventre  blanc  Alpensegler  (eypselus  melha),  welcher 
in  seiner  Lebensweise  dem  Mauersegler  (s.  mar- 
tinet  noir)  gleicht.  . 

•)  Cypselus  apus,  micropus  apus,  hirunao 
apus,  Irachypus  murarius,  18  cm  lang,  40  cm 
breit,  schwarz,  an  der  Kehle  weiß,  mit  dunkel- 
braunen Augen,  schwarzem  Schnabel  und  hell- 
bräunlichen Füßen,  findet  sich  in  ganz  Europa, 
Nord-  und  Mittelasien,  bei  uns  von  Anfang  Mai 
bis  August.  In  Italien  werden  die  noch  nicht 
ganz  flüggen  Jungen  gegessen,  und  man  richtet 
auf  Türmen  usw.  Brutlöcher  für  sie  her,  welche 
man  von  innen  untersuchen  und  ausheben  kann. 

*)  Mehrzahl  jnartins-iiecAeMrs;  auchwiarWn- 
pecheur  d’Europe  (alcedo  ispida),  = alcyon.  — 
Martin-pecheur  pie  gescheckter  Eisvogel ; mar- 
tin-pecheur  tridactyle,  ciyx  dreizehiger  Eisvogel. 

®)  Tringa  canutus,  tringa  cinerea,  calidris 
canutus,  K cm  lang,  55  ,om  breit.  Im  Sommer 
sind  die  Federn  braunrot,  die  Rückenfedern 
schwarz,  weiß  umrandet.  Im  Winter  ist  das  Ge- 
fieder oberseits  aschgrau,  unterseits  grauweiß. 
Das  Auge  ist  braun,  der  Schnabel  schwarz,  der 
Fuß  grauschwarz.  Das  Fleisch  ist  schmackhaft, 
obwolü  es  mitunter  thranig  schmeckt. 

•)  A sandpiper.  found  in  the  northern  parts 
of  all  the  continenzs,  in  summer.  When  fat  it 
is  prized  by  epicures;  called  also  red-breasted 
snipe,  robin  breast,  beach  robin,  canut. 

’>)  Bedbreast.  &)Theknot.  h)  The  European 
robin.  c)  The  American  robin.  . . ^ , 

Robin  snipe.  a)  The  knot.  b)  The  red- 
breasted  snipe,  or  dowitcher. 

®)  Vergl.  alouette. 

*0)  Ital.  allödola,  span,  alondrg,  ung.  pa- 
csirta,  schwed.  lärka,  dän.  lerlce,  isl.  laevirkt; 


alauda  arventis,  Feldlorohe,  Brach-,  Korn-, 
Saat-,  Tag-,  Sing-,  Himmelslerche,  18  cm 
lang,  32  cm  breit,  Fittich-Länge  10,  Schwanzlange 
7 cm.  Die  Feldlerche  ist  über  ganz  Europa  und 
Mittelasien  verbreitet. 

“)  Any  of  numerous  species  of  stnging  biras 
of  the  gmus  Alauda  and  allied  genera  (family 
Alaudidae).  They  mostly  belong  to  Europe,  Asta, 
and  Northern  Africa.  ln  America  they  are  re- 
presented  by  the  shore  larks,  or  horned  larks, 
of  the  gcnus  OtoeorU.  . 

Die  Lerchen  werden  mit  em  wenig  Knob- 
lauch in  Olivenöl  gebraten. 

»•)  a)  Mit  Kartoffelmus  und  Meerrettich,  b)  Ge- 
bratene Lerchen,  mit  Semmel-Bröseln  (in  Butter 
gerösteter  Semmel)  bestreut.  . 

“)  Sprich  »Blas’  d’Büri»;  Ange-Benn  Blaze 
de  Bury,  franz.  SohriftsteUer  und  gründli^er 
Kenner  der  deutschen  Litteratur,  geh.  19.  Mai  1818 
zu  Avignon.  , , 

“)  Die  Lerchen  mit  einem  Fleischfullsel , das 
mit  Trüffeln  vermischt  ist,  gefüllt,  rund  zugestutzt ; 

Trüffel-Sose.  . , ^ , tt 

“)  Wie  bicasses  en  croustades  d la  Uarper 

Die^  Lerchen  ausgebeint,  mit  Rind^sch- 
Fülle  (farce  de  boeuf)  und  je  einer  kleinen  Trüffel 
gefüllt,  gedämpft,  überglänzt,  mit  einem  gefüll- 
ten Tafelpilz  und  dem  Lorchen-Köpfchen  verziert. 

“)  Mit  Trüffeln  und  Fleisolifüllsel  gefüllte 
Lerchen  in  einer  Form  mit  Trüffeln  gar  gemalt 
“)  Die  gefüllten  Lerchen  werden  mit  Tnmeüi 
bestreut  und  im  Kranz  angerichtet;  m 
ein  feines  Würfel-Ragout  (salpicon)  von  Trüffeln, 
Gansleber  und  Tafel-Pilzen.  j % 

“)  Wie  bruantins  d la  Ellen  lerry  (s.  d.). 
**)  Reis,  welcher  mit  würfelig  geschnittenem 
Schinken  und  Zwiebeln  gekocht  und  mit  Paradies 
apfelmus  vermischt  ist,  angerichtet. 
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Mmcviettes  farcies. 

— farcies  au  fumet. 

— farcies  aux  truffes. 

— ä la  fiorentine. 

— froides. 

— au  gratin. 

— griUees. 

— grillees  au  lard. 

— ä la  Irving. 

— de  Leipsicß). 

— ä la  marechäle. 

— ä la  viinute. 

— aux  oignons. 

— passees  au-  lard.^) 

— cn  petites  caisses. 

— ä la  polenta. 

— ä la  provengale. 

— au  r iz. 

— röties. 

— en  salmifs). 

— en  sälmi(s),  sauce  aux 
tomates. 

~ au  supreme. 

— en  surtout. 

— atix  truffes. 

Aspic  ä la  duchesse. 
ßcülot(t)ines  de  mauviettes. 

Bouchees  de  mauviettes. 

— de  mauviettes  ä la 
boMmienne. 

Buisson  de  mauviettes. 

— de  mauviettes  ä la 
provengale. 

Caisses  de  mauviettes. 

Chaud-froid  demauviettes.^^) 

Götelettes  de  mauviettes. 

Croutes  aux  mauviettes. 

Escalopes  de  mauviettes. 

— de  mauviettes  en  crousta- 
Füets  de  mauviettes.  [des. 

— de  mauviettes  aux  truffes. 

Saute  de  filets  de  mauviettes. 

— de  filets  de  mauviettes 
aux  truffes. 

*)  Dasselbe  wie  timhale  de  mauviettes  ä la 
ftorentine  (s.  d.). 

*)  Washington  Irving,  nordamerik.  Schrift- 
steller, geb.  3.  April  1733  zu  New  York,  gest. 
23.  Nov.  1859  auf  seinem  Landsitz  Sunnyside  in 
der  Nähe  von  New  York.  — Mit  Austern  gefüllte, 
in  ein  Weinblatt  gehüllte  imd  in  einer  Kartoffel 
gar  gemachte  Lerche. 

*)  Diese  Benennung  kommt  daher,  weil  auf 
den  Blachfeldern  von  Leipzig  die  Lerclien  in  un- 
geheuren Scharen  zur  Zugzeit  sich  niederlassen 
und  nachts  in  solcher  Menge  gestrichen  (gefangen) 
wm-den,  daß  sie,  nachdem  sie  rein  gerupft,  für 
kurze  Zeit  einen  Handels  - Artikel  bildeten  und 
oft  in  ferne  Länder  versandt  wurden.  Auch  im 
-■Inhaltischen , in  Bayern  und  anderen  Gegenden 
war  der  Lerchenstrich  einträglich  besonders  da, 
wo  viel  Hafer  gebaut  wird.  Der  Lerohenfang  ist 
seit  melireren  Jahren  im  deutschen  Eeiche  streng 
verboten;  es  dürfen  Lerchen  weder  in  Leipzig, 
noch  sonstwo  auf  den  Markt  gebracht  werden. 

*)  Die  ausgebeinteu  Lerchen  mit  Füllsel,  das 
mit  Trüffeln  vermischt  ist,  gefüllt,  in  kleine  Tücher 


Larks  stuifed. 

— stuffed,  game  sauce. 

— stuflEed  witb  truffles, 

— in  Fiorentine  style. 

— cold. 

— browned. 

— broüed  (grilled). 

— broüed  witli  bacon. 

— in  tbe  Irving  style. 
Leipzig-(Leipsic-)larks. 
Larks  witb  mushrooms. 

— quickly  done. 

— witb  onions. 

— broüed  vsütb  bacon. 

— in  smaU  (paper-)cases. 

— witb  polenta. 

— witb  obves. 

— witb  rice. 

— roasted. 

— brown  fricasseed. 

— brown  fricasseed,  witb 
tomato  sauce. 

— and  trufdes  in  a border 
o£  lark-forcemeat. 

Surtout  of  larks. 

Larks  witb  truffles. 

Aspic  in  ducbess  style. 
Ballot(t)ines  of  larks. 
Patties  of  larks. 

— of  larks  in  Bobemian 
style. 

Busb  of  larks. 

— of  larks  in  Provencial 
style. 

Paper-cases  witb  larks. 
Jellied  larks. 

Lark-cutlets. 

Crusts  witb  larks. 

Collops  of  larks. 

— 01  larks  in  croustades. 
Fülets  (breasts)  of  larks. 

— of  larks  witb  truffles. 
Fried  fiUets  of  larks. 

— fiUets  of  larks  witb 
truffle  sauce. 

eingebunden,  rund  gepreßt,  gar  gemacht.  Jede 
Lerche  legt  man  behutsam  in  einen  großen  Tafel- 
pilz, welchen  man  hierauf  in  einem  Geschirr  mit 
Butter  langsam  weich  dämpft.  Man  richtet  die 
mit  brauner  Sose  überglänzten  Tafel-Pilze  im 
Kranz  an. 

Wie  hruantins  d la  minute  (s.  d.). 

®)  Vergl.  mauviettes  grillees  au  lard. 

’)  Gebratene  Lerchen,  in  Madeira  geschwun- 
gen, mit  ausgekernten  Oliven  augerichtet. 

•)  Scheiben  von  Wildbrot  (pain  de  gibier), 
Zunge  und  Trüffeln  in  Sülze,  mit  überzogenen 
gefüllten  Lerchen  in  Papier  - Kästchen  (petites 
caisses  de  mauviettes)  umlegt. 

°)  a)  Mit  durohgestrichenem  Wildbret  gefüllte 
Meine  PasteteiK  eine  gefüllte  Lerche  obenauf 
gelegt,  mit  Trüflfel-Sose  begossen,  b)  Mit  Kräuter- 
Füllsel  gefüllte  Lerchen  in  Meinen  Becher-Pasteten. 

“)  Überzogene  Lerchen  in  Papier- Kästchen, 
pyramidenförmig  angerichtet. 

“)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Toulon,  im  Oktober  1893,  beim  Diner  offert  par 
Vamiral  Vignes. 


ißer'c^en  gefüllt. 

— gefüDt,  SBilbfofe. 

— gefüKt  mit  Trüffeln. 

— auf  Florentiner^)  2lrt. 
— lalt. 

— mit  Prüfte  geboden. 

— geröftet. 

— geröftet  mit  Sfied. 

— nad)  Irving®). 
Seifjjiger®)  Serdjen. 

Seri^en  mit  2:afeL5PiIäen.'* *) 
— fernen  gebroten.®) 
l — mit  .Bwiebeln. 

Ii  — mit  ©fjed  geröftet. 

— in  (5ßo^iier»)ff öfteren. 

— mit  Eßolenta. 

— mit  Oliben.’) 

— mit  Üteiö. 

— gebraten. 

— braun  eingemad)t. 

— braun  eingemaefit,  mit 
5ßorobie§o))feL©ofe. 

— = unb  S^rüffeLiRagout  in 
9tanb  0.  SerdEien^FüHfer. 
— in  2:eigi§üIIe. 

— mit  Trüffeln. 
.^er3ogin*®)©ul5e. 
Serd)en=33äHd^en. 
SipfietitSbiffen  hon  Serenen. 
— üon  Serenen  auf  böl)* 
mifd)e®)  2Irt. 

58ufc§  bon  Serd)cu.^®) 

— öon  Serd)en  mit  braunem 
Swiebetmu§. 

^nftc^en  mit  Serdieu. 

Serdjeu  überfulst. 

— »J^otelettö,  »ßoteletten. 
i!ruften  mit  Serenen. 
Serc^en=^@c|ni^el. 

— •=©d)ui^el  in  Prüften. 

— »SBrüftdicn. 

— ®58rüftd)en  mit  Srüffeln. 
— »SBrüftd^eu  gefd)touugeu. 
— »SSrüftc^en  gefd)luungen 
mit  SrüffeLSofe. 
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Flan  de  mauvicttes. 

— de  mauviettes  au  gratin. 
Galantines  de  mauviettes. 

— de  mauviettes  en  bordure. 

— de  mauviettes  en  cerises. 

— de  mauviettes  ä la 
fiorentine. 

— de  mauviettes  ä la  royale. 

Chaud-froid  de  galantines 
de  mauviettes. 

Gratin  de  mauviettes. 

— de  mauviettes  aux  truffes. 
Pate  chaud  de  mauviettes. 

— chaud  de  mauviettes  aux 

— de  mauviettes.  [truffes. 

— de  mauviettes  ä Vanglaise. 

— (pantin)  de  Pithiviers^). 
Petites  eaisses  de  mauviettes 

en  cerises.^) 

— croustades  de  mauviettes. 
Petits  pätes  chauds  de  mau- 
viettes. 

— pdtes  froids  de  mauviettes. 

— vol(e)-au-vent  ä la  diplo- 
mate. 

Püree  de  mauviettes. 

— de  mauviettes  ä la  persane. 
Salmi(s)  de  mauviettes. 
Saute  de  mauviettes  entieres. 
Supreme  de  mauviettes. 
Terrine  de  mauviettes. 
Timbäle  de  mauviettes. 

— de  mauviettes  ä la  catogan 
(cadogan)  ®). 

— de  mauviettes  ä la  floren- 
Tourte  de  mauviettes.  [tine. 
Turban  de  mauviettes. 

— de  mauviettes  ä la  pa/ri- 

Mauvis  . [ sienne. 

Melithrepte 

Mercanette 

Mergule^^). 


< Sev^en^Sorte,  »glabeii. 

{ — »Sorte  mit  Strufte.O 
: SluSgebeiute,  gefüllte  Serdjen, 

) talt. 

I — / gefüllte  ßercf)en,  lalt  in 
©atlertraiib. 

— , gefüllte  Serdien  in  ^Sirfc^» 
form,  lolt. 

— , gefüÜte  Serdjen  auf 
gloreutiuer“)  Slrt. 

— , gefüllte  Serben  auf 
löniglidie®)  Slrt. 
gefüllte  unb  überfuljte 
£er(^en. 

Äruftgebadene  Serdjen. 

— Serdjen  mit  Srüffeln. 
Ser(^en»ißaftete,  warm. 

— »ißaftete,  warm  mit 

— »ijjaftete.  [Srüffeln. 

— »Ißaftete,  englif(^^). 

— »ijjaftete  in  Prüfte. 
Ääftdjen  mit  Serd)en»Äirfd)en 

(»Äirf^formen). 
kleine  Straften  mit  Serd)en. 
— Ser^eu=ipafteten,  warm. 

— Serc§en»i}Jafteten,  lalt. 
a3lätterteig=^oilfjaftetd)en 
nad)  Sif)lomaten»’)2lrt. 
£er(^enmu§. 

— auf  ijerfifdie  Slrt. 
39raune§  £erc|en=9iagout. 
©ef^wungene  gange  Serben. 
§0(^feine§  ©eric^t  D.  £erd)en. 
^afjffjaftete  üon  £erd)en. 
S3e^erf)aftete  öon  £erd)en. 

— üon  £er^en  mit  Srüffeln. 

— b.  £eri^en,  florentinifi^®). 
: Sorte  bon  £erc^en. 

! Surban  bon  £erd)en. 

1 — b.  £cr(^en  auf  iJSarifer^O 
i aiotbroffel.  [Slrt. 

I iBlumenfauger. 
j ®nä(c)!ente. 

Sllflumme. 


i Open  tart  of  larlts. 

I — tart  of  larks  browned. 

^ Boned,  stuffed  and  braised 
' larks,  cold.  . 

— , stuffed  larks  cold  in  a 
J border  of  jeUy. 

I'  — , stuffed  larks,  cherry- 
sbaped. 

— , stuffed  larks  in  Floren- 
tine style. 

— , stuffed  larks  in  royal 
style. 

— , stuffed,  braised  and 
jellied  larks. 

< Browned  larlrs. 

I — larks  witb  truffles. 

I Lark-pie,  bot. 

— -pie,  bot  witb  truffles. 
pie. 

pie  in  Englisb  style. 

pie  in  crust. 

Small  cases  witb  larks 
scooped  outcberry-like. 
— croustades  witb  larks. 
— lark-pies,  bot. 

— lark-pies,  cold. 
Puff-paste  patty  cases 
filled  witb  larks. 

Pur6e  of  larks. 

— of  larks  in  Persian  style. 
Salmis  of  larks. 

Larks  fried  wbole. 
SuprSme  of  larks. 

Pot-pie  of  larks. 
Tbimble(-pie)  of  larks. 

— of  larks  witb  truffles. 

— of  larks  in  Florentine 
Tart  of  larks.  [style. 

Turban^®)  of  larks. 

— of  larks  in  Parisian 
Eed-wing.  [style. 

Honey  sucker. 

Garganey. 

Little  auk,  alle. 


*)  Die  Leroken  werden  mit  Trüffeln  und  Gans- 
leber gefüllt.  Von  feinem  Pastetenteig  macht 
man  emen  Boden,  gibt  die  Lerchen  darauf  und 
darüber  ein  Zwiebelmus,  welches  mit  etwas  Sahne 
und  Eigelb  gebunden  und  mit  Cayenne-Pfeffer  ge- 
würzt ist;  45  Minuten  backen. 

*)  Kleine  Sulzform  mit  Trüffel-Scheiben  oben- 
auf und  einer  Schnitte  von  der  galantine. 

»)  Mit  je  einer  Trüffel  gefüllte  Lerchen  in 
eineEandform  mit  Sülze  eingesetzt;  in  die  Mitte 
des  Bandes  Gansleber-Pastete. 

*)  Blätterteig -Pastete  mit  gefüllten  Lerchen. 

»)  Franz.  Stadt  im  D6p.  Loiret. 

•)  Vergl.  mauviettes  en  cerises. 

’)  Die  Pastetchen  mit  einem  Ragout  von  Ler- 
chen, Trüffeln  und  Wildklößohen  in  Madeira-Sose 

•)  Catogan,  cadogan  — aufgesohürzter  Zopf 
bei  der  Infanterie  im  18.  Jahrh.,  eine  unter  der 
Regentschaft  Philipps  von  Orlöans  am  franz.  Hof 
aufgekommeue  und  nach  einem  Lord  Cadogan 


benannte  Art,  das  Haupthaar  der  Allongeperooke 
zusammenzubinden  und  am  Hinterkopf  zu  oeiMti- 
gen.  Codopa.w- Kanne  hieß  in  der  ersten  Hälfte 
des  19.  Jahrh.  eine  im  Innern  mit  einer  Röme 
versehene,  in  England  gebräuchliche  Form  der 
Theekanne,  welche  nach  einem  indischen  Original 
im  Besitz  einer  Mrs.  Cadogan  angefertigt  wor- 


dsQ 

»)  Die  Pastete  aus  Maismehl  (polenta)  wird 
mit  Lerchen,  Wildklößchen  und  Tafel -Pilzen  ge- 
füllt, mit  Wildfüllsel  geschlossen,  gar  gemacht, 


■usgestürzt.  ...  , , 

Oller  cTOW7i‘‘Shdp€  of  IdvkSf  larks  dishea 
iV  in  a crown-shape.  . , , , , , 

“)  Turbanartig  angenchtete  Lerchen  mit 
lüstern-  und  Krabben-Ragout. 

a)  Turdus  iliacus,  = vendangetK.  b)  Hauben- 
jerche  (alauda  crittata). 

“)  Wissensch.  Bezeichnung,  = suce-jteur. 

**)  Anas  querquedülai  = sarcelle^ 

i®)  Wisseuscii.  Bezeichn.,  — gutllemot  nativ. 
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Merle,  nigrette,  perroguet  de 
savetier. 

Merles  ä la  brocke. 

— de  la  Corse  en  chmul- 
Merleau,  merlot.  [froid.^) 
Merleaux  rotis. 

Mesange  charbonniere^). 
Mesange  noire,  petite  char- 
bonnüre. 

Mesangere. 

Mesangb-es  röties.  ßeur^). 
Miaulard,  miaule,  miau- 
Mil(l)oiiin  (counnuu), 
molleton,  moreton. 

— grille. 

— röti. 

Salmi(s)  de  mil(l)ouin. 

— de  mil(l)ouin  ä la 
bourgeoise. 

— de  mil(l)ouin  ä la 
Chasseur. 

— de  mü(l)ouin  aux  olives. 

Moinean,  pierrot,  passereau, 
(passerelle). 

Moineaux  en  caisses. 

— ä la  Ellen  Terry. 

— farcis. 

— grilles. 

— marines. 

— a%i  riz. 

Pouding  de  moineatix. 

Molleton 

Morelle  ^®). 

Moreton,  moUeton^^). 


Blackbird,  merle,  Euro- 
pean blackbird. 
Blackbirds  roasted  on  the 

— of  Corsica  jellied.  [spit. 
Young  blackbird. 

— blackbirds  roasted. 
Great  tit-mouse. 
Coal-mouse®),  cole-mousc, 

coal-tit,  cole-tit. 

Great  tit-inoiise. 

— tit-mice’)  roasted. 

Maa,  mar,  mow,  mew. 
Dunbird  poacbard, 

goldbead,  poker. 

— broiled. 

— roasted. 

Salmis  of  dunbird. 

— of  dmibird  in  tbe 
family  style. 

— of  dunbird  witb  mush- 
rooms  and  bread-crusts. 

— of  dunbird  witb  olives. 

Sparrow,  common  spar- 
row,  nouse  sparrow. 
Sparrows  in  cases. 

— baked  in  potatoes. 

— stuffed. 

— broiled. 

— marinated. 

— with  rice. 
Sparrow-pudding. 
Dunbird. 

European  coot. 

Poacbard 


Slmfct,  Si^tDorjbroffel,  Skev» 
le,  Stmfelmerle,  i3bfter‘)- 
Slmfeln  nm  gebraten. 

— bon  Sorpla  überiulgt. 
Suuge  Slmfcl. 

— Stmfetn  gebraten. 

J?or)Imeife. 

Sannenmeife,  ©olä-,  ^arj», 
§unb§=,  ©parmcife'* *). 
Slbllliuctfc®). 

S?ot}Imeifen  gebraten, 
©eemötoe,  t^ifc^ermöibe. 
2:afeIcntc,9iot:§aB=",9lotfo}.if», 
aiotmoorente,  Oueüje.'’) 

— geröftet. 

— gebraten. 

SrauneS  SRagout  b.S^ofelente. 

— 5Ragout  bon  Tafelente  auf 
bürgerliche^*)  ^rt. 

— 31ogout  bon  Tafelente  mit 
ißiläen  unb  SSrotlruften. 

— ikagout  bon  Tafelente  mit 
Dliben. 

©pcrling,  ©pa|,  ©parling, 
©perf,  ^ornfberling.*®) 
©perlinge  in  Äöftdien. 

— in  Kartoffeln  gebaden.*®) 

— gefüllt. 

— geröftet. 

— gebeigt. 

— mit  91ei§. 
©berling§»$ubbing. 
Tafelente. 

33Iä§huI)n. 

Tafelente. 


*)  Turdui  merula,  it.  merlo,  span,  merla,  ung. 
rigö,  Schwarz-,  Stock-,  Kohlamsel,  pro- 
vinziell auchAmschel,  15  cm  lang,  35  om  breit, 
Fittich-Länge  11,  Schwanzlänge  12  cm.  Die  Amsel 
ist  in  fast  ganz  Europa  heimisch,  lebt  aber  auch 
in  Westasien,  in  Nordwestafrika,  auf  Madeira, 
auf  den  Kanarischen  Inseln  und  den  Azoren.  — 
Azarin  Amsel  von  Guyana;  janfrederic  Amsel- 
Art  am  Kap.  — Die  Zubereitungsweise  der  Am- 
seln ist  derjenigen  der  Krammetsvögel  (s.  grive) 
vollständig  gleich. 

*)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Toulon,  im  Oktober  1893,  beim  letzten  offiziellen 
Diner  d la  Prefecture  de  Toulon. 

’)  Auch  mesange  hr€dee,m6sange  a Ute  noire, 

*)  Parus  ater,  11  cm  lang,  18  cm  breit,  in 
fast  allen  Ländern  Europas,  sowie  in  einem  großen 
Teile  Asiens  lebend,  wird  nach  Aid.  der  Wacholder- 
Drossel  (s.  grive)  zubereitet. 

‘)  Mehrzahl  coal-mice  und  coal-mouses. 

•)  Parus  major,  auch  Fink-,  Brand-, 
Groß-,  Gras-,  Spiegel-,  Speck-,  Schin- 
ken-, Talg-,  Pi  ckm eise,  franz.  auch 
charbonniere , mesange  brülee,  grosse  mesange, 
mesange  d Ute  noire,  crogue  abeille,  cliarbon- 
niere,  lardenne.  lardelle,  lardere,  die  größte  der 
Waldmeisen,  16  cm  lang,  25  cm  breit.  Man  be- 
reitet den  Vogel  nach  Art  der  Wacholder-Drossel 
(s.  grive)  zu. 

’)  Mehrzahl  tit-mice  und  Ut-mouses,  wie 
coal-mouse,  Mehrz.  coal-mice  und  coal-mouses 
(s.  mesange  noire). 

*)  Larut,  = mouette. 

•)  Anas  ferina,  fuligula  ferina,  vlatypus 
ferinus,  aythya  ferina,  fulix  ferina,  auch  Tafel- 


moorente,  engL  scauv  duck,  auf  Kopf  und 
Vorderhals  braunrot,  auf  der  Vorderbrust  schwarz, 
auf  dem  Rücken  aschgrau,  in  der  Steißgegend 
schwarz,  auf  der  Unterseite  grauweiß.  Das  Auge 
ist  gelb,  der  Schnabel  blaugrau,  an  der  Wurzel 
und  an  den  Rändern  schwarz,  der  Fuß  grünlich- 
grau. Die  Länge  beträgt  53,  die  Breite  75,  die 
Fittich-Länge  die  Schwanzlänge  7 cm.  Das 
Fleisch  der  Tafelente  ist  ein  höchst  schmack- 
haftes Wildbret,  welches  auf  alle  Arten  bereitet 
werden  kann,  die  bei  canard  sauvage,  petite 
sarcelle,  sarcelle,  canvas-back,  redhead  angegeben 
sind.  Vergl.  hierzu  redhead. 

“)  Dunbird.  a)  Tafelente  (fuligula  ferina).  b) 
Buderente,  in  Geor^a  (Amerika)  dumpling-duck 
(=  ruddy  duck),  o)  In  Essex:  Bergente  (fuligula 
marila).  — Dumpoke  (in  Ostindien)  gebackene 
gefüllte  Ente;  auch  (in  Butter)  gebackenes  Gericht 
überhaupt. 

“)  Mit  überglänzten  kleinen  Zwiebeln,  ausge- 
stochenen jungen  Möhren  und  Scheiben  von  Pökel- 
fleisch angerichtet. 

“)  Ital.  pdssere,  span,  gorrion,  nng.  vereb, 
isl.  spörr,  dän.  spurr,  Spurre,  schwed.  sparf, 
deutsch  Sperr,  Sparr,  Dieb,  Lüning,  Leps, 
Haus-,  Mistfink,  Hof-,  Rauch-,  Paulsper- 
ling; fringilla  domestica,  passer  domesticus.  — Camail 
amerikanischer  Sperling. 

“)  Wie  bruantins  d la  Ellen  Terry  (s.  d.). 

“)  Aythia  ferina,  — moreton. 

"')  Fulica  atra,  = fou(l)gue;  vergl.  grandt 
fou(l)gue  und  colin  noir. 

“)  Aythya  ferina,  = mil(l)ouin. 

*’)  Poaehard.  a)  European  duck  (aythya  ferina), 
called  alsofresh-water  widgeon,  red  headed  wid- 
geon.  b)  The  American  redhead. 
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Mwo. 

Moroc^). 

Mouette®),  lare,  goulu, 
miaulard,  miaule(ur). 

Oeufs  de  mouettes. 

Mouotte  blanche,  s&nateur, 
consul. 

Oeufs  de  mouettes  blanches. 

Moutardier  ’). 

Nigrette  ®). 

Noir-broiiillar  d ®). 

Noirs-brouiUard  rötis. 

Nycticorax 

Oedicneme'^^). 

Oie  cendree^^). 

Oie  des  moissons'^^). 

Oie-renard^®). 

renard  rötie. 

Oie  sanvage,  oie  des  mois- 
sons,  oie  vulgaire,  oie 
cendree. 

— sauvage  ä la  puree  de 
marrons. 

— sauvage  rötie. 

— sauvage  rötie,  garnie  de 

navets.  [nouüles. 

— sauvage  rötie,  garnie  de 

— sauvage  rötie,  älamarme- 
lade  de  pommes,  sauce  au 
pain. 

— sauvage  rötie  aux  truffes. 


ISBüftengimbel,  SKoro  ‘). 
^)onignitjeiger. 

MölbC,  SWeer» 

rabe,  ©eemölne* *). 
SO'löwen-'Sier®). 
©IfcttbcinmiJnJC,  ©^nee» 
mölre,  iRatgljerr®). 

®ier  bon  Slfenbeinmbwcn. 
SurmfdjWolbe. 
©^wargbroffel. 
3)loorn)affcrInufcr,  f^raaracr 
SBafferläufer,  SÖieer» 

— gebraten.  '®). 

5IlQ(|tyd^h)atbe. 

jTriel. 

©rauganS. 

SEßilbganS. 

9Hlgnn§,  gud^SganS*«), 

— gebraten. 

< SBilbganö,  ©tamm=,  Wi\v^=, 
5 §ed=,  (@aat*),  ©rau» 

s gan§^’). 

S — mit  ^oftanieumul. 

©ebratene  SE8tIbgan§. 

; — SBilbganS  mit  iftüben. 

— SSilbganS  mit  5RubeIn. 

\ — SBilbganS  mit  Slbfel» 
5UiarmeIabe  unb  83rotfofe. 

I — SBilbganS  mit  Sirüfteln. 


IMoro. 

Honey  guide. 

Me>v,  guU,  mow,  sea  mew, 
maa,  mar,  cob,  cobb. 

eggs. 

Herriug  guU. 

i Eggs  of  berring  gulls. 

I Hawk  swallow. 

I Merle. 

j Spotted  redsliaiik. 

— redsbanks  roasted. 
Dor-bawk,  fem-owL 
Stone  curlew. 
Graylag(-goose). 

Wild  goose. 

Fox-goose,Egyptian  goose. 

goose  roasted. 

^ Wild  goose,  common  wild 
s goose,  fen-goose,  Euro- 
I pean  bean  goose. 

> — goose  witb  puree  of 
I cbestnuts. 
j Hoas^ed)  wild  goose. 

I — wild  goose  witb  tur- 
< nips. 

< — wild  goose  witb  noodles. 
I — wild  goose  witb  apple 
s jam^®),  bread  sauce. 

\ — wild  goose  witb  truffles. 


Auch  Wüstenfink,  Wüstentrompeter 
genarmt,  pyrrJmla  githaginea , ein  13  cm  langer 
und  20  cm  breiter  Vogel  Ägyptens,  der  aber  auch 
auf  den  Kanarischen  Inseln  heimisch  ist.  Das 
Wildbret  ist  genießbar. 

*)  Cuculut  indicator,  = indicateur. 

»)  Mouette  hlanehe  Eatsherr  (larus  ehurneus); 
mouette  noire  Mantelmöwe  (larus  marinus). 

*)  Die  Möwen,  von  welchen  man  etwa  80  Arten 
unterscheidet,  verbreiten  sich  über  alle  Teile 
unserer  Erde  und  beleben  alle  Meere.  Im  hohen 
Norden  zählt  man  die  Möwen  zu  den  nützlichsten 
Vögeln.  Möweneier  bilden  für  einzelne  Grund- 
besitzer Norwegens  einen  wesentlichen  Ten  des 
Ertrages  ihres  Gutes,  werden  gern  gegessen,  von 
den  Landeigentümern  weithin  versandt  und  teuer 
verwertet.  Das  Fleisch  alter  Möwen  wird  nur 
von  einigen  der  nördlichsten  Völkerschaften  ver- 
speist; die  jungen  Vögel  hingegen  werden  auch 
von  den  Helgoländern,  Isländern  und  anderen 
gern  gegessen;  doch  schätzt  man  die  Eier  überall 
höher  als  das  Fleisch 

“j  Sehr  schmackhafte  und  verhältnismäßig 
teuer  verwertete  Eier.  Das  Weiße  eines  in  der 
Schale  gekochten  Eies  wird  nie  vollständig  hart. 
Vergl.  dass,  auch  unter  »Eierspeisen«. 

“)  Gavia  alba,  larus  elurneus,  rein  weiß,  im 
Norden  Grönlands  zu  Hause.  Das  Fleisch  ist  ölig; 
man  trocknet  es  aber  vielfach,  um  es  im  Winter 
zu  genießen.  Das  01  vertritt  die  Butter.  Die 
Eier  sind  schmackliaft. 

’)  Cypsetus  apus,  = martinet  noir. 

®)  Turdus  merula,  — merle. 

•)  Mehrzahl  noirs-brouillard. 

“)  Auch  noch  Meerhähnel,  Zipter  und 
Viertelsgrüel  genannt;  totarius  ftiscus,  30  cm 
lang,  58  cm  breit.  Das  Gefieder  ist  bräunlich- 
schwarz,  das  Auge  hellbraun,  der  sanft  abwärts 
gebogene  Schnabel  an  der  Wurzel  rötlich,  im 
übrigen  braun,  der  Fuß  dunkelbraun.  Der  Moor- 


wasserläufer ist  über  ganz  Europa  verbreitet,  in 
Norddeutschland  brütet  er  an  aUen  geeigneten 
Orten.  Jäger  und  Fänger  steUen  dem  Vogel  nach, 
obwohl  sein  Fleisch  nicht  gerade  vorzüglich  ist 
Vergl.  Chevalier  garribette. 

“)  Wissensch.  Bezeichnung,  = engoulevent 
d'Eurove. 

“)  Wissensch.  Bezeichn.,  = eourlis  de  ierre. 

“)  Anas  cinereas;  vergl.  oie  sauvage. 

“)  Anser  ferus,  = oie  sauvage. 

“)  Mehrzahl  oies-renards. 

*•>)  Chenalopex  aegyptiacus,  vertritt  die  Gat- 
tung Baumgänse  und  kennzeichnet  sich  durch 
ihre  schlanke  Gestalt,  den  dünnen  Hals,  großen 
Kopf,  kurzen  Schnabel,  die  hohen  Füße,  die  breiten 
Flügel  und  das  prachtvolle  Gefieder.  Die  Länge 
beträgt  70,  die  Breite  130  cm.  Afrika  von  Ägypten 
an  bis  zum  Kaplande  und  von  der  Ostküste  an 
bis  weit  ins  Innere  ist  die  Heimat  dieser  Gans, 
während  sie  an  der  Westküste  zu  fehlen  scheint 
In  Ägypten  wii-d  die  Nilgans  von  Türken  und 
Europäern  gejagt,  sie  liefert,  wenn  jung,  ein 
höchst  schmackhaftes  Wildbret.  Das  Fleisch  der 
Alten  ist  hingegen  zähe  und  hart,  wohl  aber  zur 
Suppe  verwendbar. 

It  oca  salvatica,  uug.  vadliba;  anser  ferus, 
auf  der  Unterseite  gelblichgrau  und  auf  dem 
Kücken  bräunlichgrau;  die  kleiuen  Flügeldeck- 
fedem  sind  rein  aschgrau,  die  Bürzel-,  Bauch- 
und  Unterschwanzdeckfedern  weiß  gefärbt,  alle 
übrigen  der  Oberseite  fahlgrau,  die  Schwingen  und 
Steuerfedem  schwarzgrau.  Das  Auge  ist  lichtbraun, 
der  Schnabel  an  der  Wurzel  fleisetoot.  am  Spitzen- 
nagel wachsgelb.  Die  Länge  beträ^  98,  die  Breite 
170  cm.  Die  Graugans  ist  die  einzige  von  den  bei 
uns  vorkommenden  Arten,  die  in  Deutschland  brü- 
tet ; sie  liefert  vortreffliches  Wildbret 

Auch  marmalade  (nicht  marmelade,  wie 
im  Französischen)  und  (wenig  gebräuchlich)  auch 
marmalct. 


Gibier  k plumes. 
ÄiguiUettes  d'oie  smivnge. 

Ouisses  d'oie  sauvage  ä la 
h/onnaise. 

Sälmi(s)  d'oie  sauvage. 

Oie  vulgaire^). 

Oignard,  oignarde* *). 
Oiseau-motiche^),  colibri, 
oiseau-abeille,  frou-frou, 
troehile. 

Onocrotale  d'ÄmSrique^). 
Orfraie,  orfraye,  brise-os, 
ossifrague,  pygargue. 
Ortolan,  hruarit  ortolan, 
jardinier. 

Ortolam  bardes,  rötis. 

— en  boucMes. 

— ä la  Brissac. 

— ä la  brocke. 

— en  caisses. 

— ä la  cendre.'^^) 

— aux  Champignons. 

— en  chaud-froid. 

— au  coulis  d'ananas. 

— en  croustades. 

— en  domino. 

— aux  fines  herbes. 

— au  gratin. 

— o l'italienne. 

— ä la  meridionale. 

— ä la  minute. 
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i Slices  of  wild  goose  witb 
Spanisb  sauce. 

Legs  of  wild  goose  in 
Lyons  style. 
l Salmis  of  wild  goose. 
j Common  wild  goose. 

\ "Widgeon. 

s (Common)  bumming  bird, 

> ruby-tbroat,  ruby  bum- 

> ming  bird,  trocbil(us). 

? BoatbiU’). 

i European  sea-eagle,  ossi- 
I frage,  pygargus. 

< Ortolan*®),  bunting  orto- 
\ lan,  (bunting). 

\ Ortolans  barded  and 
I roasted. 

; — in  small  pufF-patties. 

I — in  Brissac  style. 

\ — roasted  on  tbe  spit. 

— in  (paper-)cases. 

— cooked  in  tbe  coals. 

— w.  button-musbrooms. 

— jellied. 

j — witb  pine-apple  sauce. 
i — in  croustades. 

I — in  domino  fasbion. 

I — witb  fine  berbs. 

) — browned. 

I — witb  macaroni. 

< — stuffed,  truffle  sauce. 

^ — quickly  done. 


Sßilbgejtügel,  gebertnüb. 

35ilbgan§*©c^ntttcf)en  mit 
fpanifdfier  ©ofe. 

— »Sf eitlen  auf  £t)oner*) 
Slrt. 

SSrouneS  Sßilbgang» 
SBilbganS.  [SRagout.®) 

i|3feifente. 

JtoIibri,§onigt3ogeI,S3Iumen=« 
nt)tnp1)e,  Slumenfauger, 
|)onigfaiiger. 

©abofit,  Sal^ufc^noBel. 

See»,  ÜJleer»,  fjifc^»,  §ofen», 
©änfeabler,  ©teingeier®). 
©ortetittttttner,  gett»,  gelb», 
©ommerammer*). 
©artenammern  mit  ©fjed» 
bülle  gebraten. 

— in  58Iatterteig»i]3o[tet» 

— noc§  Brissac*®).  [cfien.**) 

— om  ©f)te§  gebraten. 

— in  (?ßaf)ier»)ßäftc^en. 

— in  gIiU;enben  Äo^Icn  ge» 

— mit  $nfel»ißiräen.  [baden. 

— überfulät. 

— mit  Stnana5»©ofe. 

— in  Prüften. 

— mit  buntem  üiagout.**) 

— mit  feinen  Sräntern. 

— mit  ffrufte  gebaden. 

— mit  ^o'^Inubeln. 

— gefüllt,  SrüffeI»©ofe.*®) 

— f(^neH  jubereitet.*®) 


))  Die  Keulen  einer  gebratenen  Gans  abge- 
schnitten, mit  Zwiebeln  aufgebraten,  mit  pikanter 
Sose  angeriebtet. 

*)  Ältere  Tiere  müssen  stets  einige  Tage  in 
eine  Essig-Beize  gelegt  werden ; sie  sind  nur  ge- 
dämpft, nie  als  Braten  zu  verwenden. 

*)  Amer  vulgaris,  = oie  sauvage. 

*)  Anas  penelope,  — vigeon. 

‘)  Mehrz.  oiseaux-moucfies ; vergl.  troehile. 

*)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = savacou. 

’)  Soaf-6iZiBootsrolle  (in  der  Schiffer-Sprache). 

•)  Der  Öre  der  Dänen,  Hafsöre  der  Schwe- 
den, Ässa  der  Isländer,  Orel  der  Bussen,  Meri- 
kotka  der  Finnen,  Schometa  der  Araber;  ha- 
Uaetua  (baliaetos)  albicilla,  ein  gewaltiger,  bis 
95  cm  langer  und  über  2 m breiter  Adler,  auf 
Kopf,  Nacken  und  Oberhals  hell  fahlgraugelb, 
Oberröcken  und  Mantel  dunkel  erdbraun,  mit 
gelblichbraunen  Federrändem  und  dunklen  Schaft- 
strichen gezeichnet,  Unterrücken  und  Unterseite 
einfarbig  dunkel  erdbraun,  Schwingen  braun, 
Schwanz  weih;  Augenring,  Schnabel,  Wachshaut 
und  Fuß  sind  gelb.  Er  bewohnt  Europa,  Nord- 
asien, Ägypten,  nistet  bei  uns  in  Ost-  und  West- 
prenßen,  sowie  in  Pommern  und  lebt  vorzugs- 
weise in  Küstenwäldeni  oder  an  großen  Strömen. 
Auf  Sizilien  wird  sein  Fleisch  gegessen. 

“)  It.  ortolano,  ung.  Icerti  särmdny,  russ. 
avgienka,  Ortolan, Urtlan,Utlan,  Gärtner, 
Jutvogel,  Windsohe,  Grünzling,  Hecken- 
grünling; emberiza  hortulana,  16  om  lang,  25  cm 
breit.  Kopf,  Hals  und  Kropf  des  Vogels  sind  matt 
graugrünlich,  Kinn  und  Kehle,  sowie  ein  Streifen 
vom  Unterschnabel  herab  gelblich,  die  übrigen 
Unterteile  rostrot,  die  Oberteile  matt  rostbraun, 
die  Schwingen  dunkelbraun,  die  Schwanzfedern 
dunkelbraun.  Das  Auge  ist  dunkelbraun,  der 
Schnabel  wie  der  Fuß  rötlich  hornfarben.  Die 
Gartenammer  bewohnt  ständig  die  unteren  Elb- 
gegenden, die  Mark  und  Lausitz,  Schlesien,  West- 


falen und  die  Rheinlande.  Sie  ist  häufig  in  Süd- 
norwegen und  Schweden,  sowie  in  Südeuropa, 
außerdem  Brutvogel  in  Frankreich,  England,  Hol- 
land. Rußland,  sowie  im  mittleren  Asien.  Bereits 
die  Römer  wußten  das  zarte,  wohlschmeckende 
Fleisch  der  Fettammem  zu  würdigen  und  mäste- 
ten sie  in  besonders  dazu  hergerichteten  Käfigen, 
welche  nachts  durch  Lampenschein  erhellt  wurden. 
Dasselbe  Verfahren  wird  jetzt  noch  im  südlichen 
Frankreich,  in  Italien  und  namentlich  auf  den 
griechischen  Inseln  angewendet.  Dort  fängt  man 
die  Fettammem  massenhaft  ein,  würgt  sie  ab, 
nachdem  sie  fett  genug  geworden  sind,  kocht  sie 
in  heißem  Wasser  ab,  verpackt  sie  zu  mehreren 
Hundert  mit  Essig  und  Gewürz  in  kleine  Fässer, 
die  dann  versendet  werden. 

*”)  Ortolan.  a)  Bunting  ortolan  (emberiza  hor- 
tulana). b)  (In  England)  the  wheaiear  (saxicola 
oenanthe).  o)  (In  America)  the  sora,  or  Carolina 
raiU  (porzana  carolina). 

“)  Man  macht  die  Pastetchen  eirund  und  groß 
genug,  um  einen  Vogel  aufznnehmen,  den  man, 
schön  überglänzt,  auf  eine  Unterlage  von  Trüffel- 
mus  hineingibt. 

**)  Charles  de  Cossi,  comte  de  Brissac,  fva,nz. 
Marschau,  geb.  150^  gest.  31.  Dez.  1563  in  Paris. 
— Fettammem  mit  Schinken  auf  einer  Brotkruste 
mit  gedünsteten  Tafel-Pilzen  und  Trüffeln  in  spa- 
nischer Sose. 

“)  Auch  aur  la  cendre,  soua  la  cendre;  engl, 
auch  cooked  in  (the)  ashes. 

“)  Gefüllte  Fettammern  mit  einem  Ragout 
von  Gansleber,  Tafel-Pilzen  nnd  Trüffeln. 

“)  Man  füllt  die  Ammern  mit  Gansleber-Fülle, 
paniert  und  bratet  sie  am  Spieß.  Dann  richiet 
man  sie  auf  einem  Fleischfüll-Rande  abwechselnd 
mit  dicken  Trüffel-Scheiben  an,  gibt  in  die  Mitte 
einen  Brotpfropfen  (support  en  pain)  und  steckt 
auf  diesen  einen  großen  Trüffclspieß. 

*“)  Wie  bruantins  d la  minute  (s.  d.). 


810  Gibier  ä plunies. 
Orlolans  ä la  Montalcmbert. 

— aux  oignons. 

— ä la  •perigo(u)Tiline. 

— ä la  Ferigueux. 

— en  pctites  caisscs. 

— ä la  piemontaise. 

— ä la  polonaise. 

— ä la  portugaise. 

— ä la  provcngale. 

— rötis. 

— rötis  en  petites  caisses. 

— rötis  aux  truffes. 

— en  salmi(s). 

— ä la  Sirene  Frangoise. 

— ä la  Sultane. 

— en  surtout. 

— ä la  toulousaine. 

— aux  truffes. 

— ä la  YateU) 

— ä la  venitienne. 

Caisses  d'ortolans. 

— d'ortolans  ä la  Peri- 
gueux. 

— d'ortolans  aux  truffes. 

Chaud-froid  d'ortolans  des 
Landes.’’) 

— -froid  d'ortolans  ä la 
Bothschüd. 

Galantines  d'ortolans. 

— d'ortolans  ä la  florentine. 

— d'ortolans  ä la  gelee. 

Pate  d'ortolans. 

Petites  bouchees  d'ortolans. 

— bouchees  de  prince. 

— caisses  ä la  toulousaine. 
Terrine  d'o^'tolans. 

Titnbale  froide  d'ortolans. 


Süilbgcflügel,  gebermilb. 

‘ Q3avtcnammerii  nad)  Monta-  j 

|lembert‘).  \ 

— mit  3tötcbe(ii. 

— mit  Xrüffclu. 

— mit  XrttffetoSofe.  | 

— in  ißapicr-ifäftdjen. 

— mit  biemontifdjen 
Srülfeln. 

— auf  polnifdie®)  9Irt.  \ 

— auf  portugiefif^e®)  Slrt. 

— auf  puoben^atif^e'* *)  'älrt.  s 

— gebraten.  l 

— gebroten,  in  ^^äftd)en. 

— gebraten  mit  Xrflffelu.  5 

— braun  eingema^t.  ? 

— mit  ge^adten  Sröutern  j 

unb  fßiläen  in  Ääfti^en. 

— nadö  @uItonl=2lrt.  \ 
— in  Seigtiüße.  s 

— auf  Souloufer®)  Slrt,  \ 
— mit  Sirüffeln.  5 

— nad^  Vatel.  | 

— mit  benetianifd)er  ©ofe.  | 
f]3af)ier!äftd)en  mit  (Sorten» 
ammern.  < 

— mit  ©artenommern  unb  s 

Trüffeln. 

— mit  ©artenammern  unb 
Trüffeln.  j 

Überfuljte  ©artenammern 
au§  Landes*).  | 

— ©artenammern  nad^ 
Eotbscbild. 

SluSgebeinte,  gefilßte  ©orten* 
ommern,  Mt. 

— , gefüllte  ©artenammern 
auf  Porentinifc^e®)  Slrt.  \ 
— , gefüllte  ©artenammern,  < 
Mt  mit  ©ollerte.  i 

fßoftete  bon  ©artenammern.  < 
kleine  Slpf)etit§»33iffen  öon  < 
©artenommern.  < 

— 5ürften*Slpf3etitlbiffen‘®).  j 
2!outoufer“)^<it>ict*Ääftd)en.  S 
Slafjfpaftete^®)  bon  ©arten»  ! 

ammern.  [ammern,  falt.  ! 
SSed^erpoftete  bon  ©arten»  ! 


Game-birds. 

Ortolans  in  Montalembert 
style. 

— witb  onions. 

— witb  trufdes. 

— witb  truffle  sauce. 

— in  small  paper-cases. 

— witb  Piedmontese 
trut'fies. 

— in  Polisb  style. 

— in  Portuguese  style. 

— in  Provencial  style. 

— roasted.  [cases. 

— roasted,  in  small  paper- 

— roasted  witb  truffles. 

— brown  fricasseed. 

— witb  cbopped  berbs  and 
musbrooms  in  cases. 

— in  tbe  sultan  style. 

— in  paste. 

— in  Toulouse  style. 

— witb  truffles. 

— in  tbe  Vatel  style. 

— witb  Venetian  sauce. 
Paper-cases  witb  ortolans. 

cases  witb  ortolans 

and  truffles. 

cases  witb  ortolans 

and  truffles. 

Jelbed  ortolans  of  Landes 

— ortolans  in  tbe  Eotb- 
sebüd  style. 

Boned,  stuffed,  braised 
ortolans,  cold. 

— , stuffed,  braised  ortolau.s 
in  Florentine  style. 

— , stuffed,  braised  orto- 
lans, cold  in  jelly. 
Ortolan-pie. 

SmaU  patties  o£  ortolans. 

— prince  patties. 
Toulouse  paper-cases. 
Terreen(-pie)  of  ortolans. 

Tbimble  of  ortolans,  cold. 


*)  Sprich.  »Mongtalangbar« ; Marc-Bene,  mar- 
quis  de  Montalembert,  franz.  Ingenieur,  geh. 
15.  Juli  1714  zu  Angonleme,  gest.  26.  März  1800 
in  Pari.s.  — Man  setzt  die  angebratenen  Ammern 
in  kleine  Brotkrusten,  diese  in  die  Kasserolle 
und  macht  sie  so  fertig;  schließlich  richtet  man 
sie  um  ein  feingeschnittenes  Steinpilz-Ragout  an. 

Gedämpfte  Fettammern  mit  Sauerkraut, 
Schoten-Kernen,  Klößchen  und  Würstchen. 

*)  Mit  Schinken  und  Lorbeerblatt  gedünstete 
Pettammern  mit  Madeira- Sose. 

‘)  a)  Gebratene  Fettammern  mit  Oliven  und 
Madeira-Soso.  b)  Gebratene  Fettammern  mit  klei- 
nen Zwiebeln. 

“l  Die  Fettammern  mit  Zitronensaft  beträu- 
felt, paniert,  gebacken,  mit  Zitronen-Scheiben  au- 
gerichtet. 

®)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Paris,  im  Oktober  1893  bei  dem  Menu  offert  par 
!e  Ministre  de  la  Guerre. 


’)  Gegeben  gelegentlich  der  Eussenfeste  in 
Paris,  im  Oktober  1893,  beim  Banquet  servi  d 
V Rötel  de  Ville. 

®)  Sprich  »Langd« ; (departement  des)  Landes, 
auch  Lannes,  deutsch  auch  die  Landen,  franz.  Döp. 
in  Südwestfrankreich.  Die  Jagd  auf  Hasen  usw., 
dann  auf  Wasservögel  ist  in  den  Landen  lohnend, 
auch  die  Fischerei  an  der  Küste  ergiebig.  Zu 
erwähnen  ist  ferner  die  Schweinezucht,  welche 
die  berühmten  Bayonner  Schinken  liefert. 

®)  Die  ausgebeinten  Fettammem  mit  einer 
Trüffel  und  etwas  Füllsel  gefüllt,  überglänzt; 
jede  einzeln  in  eine  mit  Trüffeln  verzierte  kleine 
Form  eingesetzt,  auf  einem  Stufen-Sockel  äuge- 
richtet. 

*“)  Große  ausgehöhlte  Trüffeln,  die  mit  gefüll- 
ten Fettammern  ausgelegt  sind. 

“)  Weißes  Ragout  von  Fettammern,  Gansleber 
und  Reichen-Sose  (sauce  d la  financiere). 

“)  Wie  päti  chaud  de  bruantins  (s.  d.V 
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Gibier  plum.s.  SSilbgeflüsjc  , ^ 


Timbale  d'ortolans  ä la 
provengale. 
össifrague  -). 

Oiitarde. 

Outardes  braisees. 

— ä la  äaube. 

— ä la  daube,  garnies 
d'oignons  et  marrons. 

— au  gratin. 

— ä la  petite-russienne. 

— röties. 

— ä la  russe. 

— en  salmi(s). 

— sautees. 

Filets  d'outarde. 

— d'outarde  ü Vetouffade. 
Outardeau. 

Outardeaux  rötis. 

Outarde  naine^). 

Palette'^). 

Palombe  *). 

Paon  sauvage  des  Pyrenees^). 
Passereau  passerelle. 
Pecheur^^). 

Peche-veron 

Pelican  d'Ällemagne^^). 
Pelican  blanc,  pelican  ordi- 
naire,  baba. 

Penelope 

Perdrix,  gringette,  perdrix 

— bouiUies.  [grise.'-^) 

— ä la  choucroute. 

— aux  choux. 

— d Vetouffade. 


Sedjer^jaftcte  üoit  ©arten» 
amnterit,  tjroben^nlifd.}  *). 
S3ein»,  Steinbrcd^er. 
S:vapi)e*). 

Srab^en  gefc|mort. 

— gebäm|)ft. 

— gebämbft,  mit  gloficrten 
Biniebeln  unb  ^aftanien. 

— mit  Strafte  gebaden. 

— in  SIötterteigljüITe  ge» 

— gebraten.  [baden. 

— anf  rnfftf^e®)  2lrt. 

— brann  eingemadit. 

— gefc^mnngen. 

— »Srüftd}en. 

— »Sriiftcben  geböinpft. 
Suugc  StfttfJiJC. 

— jErap^ien  gebraten. 
Zwergtrappe. 

Spatelgang. 

fßingeltanbe. 

2lnerl)at;n. 

Sperling. 

©igöogel. 

®öniggfi)d}er. 

Söffelente. 

Sropfgang,  fßeltlan,  Sad», 
33eutel»,  Söffel»,  SKeer- 
gang,S?ropf»,0I)nbogeI.‘*) 
SPfeifente;  §)a!nl^n|n. 
fHc6fju{)tt,  gclb^intin 
atebpiUjner  gefodjt. 

— mit  Sauerlrant. 

— mit 

— gebämpft. 


Thimble  of  ortolans  in 
Provencial  style. 
Ossifrage. 

IJnstard  *). 

Bustards  braised. 

— stewed. 

— stewed,  with  glazed 
onions  and  chestnuts. 

— browned. 

— enclosed  in  puff-paste, 

— roasted.  [baked. 

— in  Russian  style. 

— brown  fricasseed. 

— fried. 

FiUets  (breasts)  of  bustard. 

— of  bustard  stewed. 
Toung  bustard. 

— bustards  roasted. 

Little  bustard. 

Spoonbill. 

Ring-dove. 

Mountain-cock. 

Sparrow. 

lüngfisher. 

Kingfisher. 

Sboveler. 

Pelican,  pelecan,  horse- 
match. 

Widgeon;  guan. 
Partridge,  gray  partridge. 
Partridges  boiled. 

— with  Sauerkraut. 

— with  cabbage. 

— stewed. 


’)  Eine  Becherfom  wird  mit  Schweinefleisch- 
Gehäck  (hachis  de  porc)  ausgelegt,  mit  Fettam- 
mem  gefüllt;  wenn  gar,  gießt  man  einige  Löffel- 
voll mit  Trüffeln  und  feinen  Kräutern  vermischte 
Madeira -Sose  durch  das  Deckelloch  oben  hinein. 

”)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = orfraie. 

*)  Otis;  Gattung  der  Stelzvögel,  große  oder 
mittelgroße  Vögel  mit  mittellangem,  dickem  Halse, 
ziemlich  großem  Kopfe,  kräftigem,  ungefähr  kopf- 
langem Schnabel,  mittelhohen  Füßen,  großen  Flü- 
geln, aus  20  breiten  Fedem  bestehendem  Schwänze. 
Mit  Ausnalime  Amerikas  leben  in  allen  Erdteilen 
Trappen;  besonders  reich  an  ihnen  sind  Afrika 
und  Asien.  — Große  Trappe,  Trappgans 
(otis  tarda),  in  Mittel-  und  Südeuropa,  sowie 
Mittelasien;  kleine  Trappe,  Zwergtrappe 
(otis  tetrax),  in  Süd-  und  Mitteleimopa,  Westasien, 
sowie  Nordafrika. 

‘)  Bustard  bezeichnet  in  Canada  die  wilde 
Gans  (bernicla  eanadensis). 

*)  Trappe  mit  Speck  umhüllt,  in  Teig  ge- 
backen. 

*)  Otis  tetrax,  = canepetiere. 

’)  Platalea  leucerodia,  = spatule. 

*)  Provinziell  im  SüdenFrankreichs  gebräuch- 
lich, = pigeon  ramier. 

*)  Tetrao  urogallus,  • coq  de  bruyere. 

“)  Im  dichterischen  Sprachgebrauch;  veraltet 
auch  passerelle ; — moineau. 

“)  Aicerio  iapida,  = mariin-pecheur. 

**)  Alcedo  ispida,  = alcyon. 

’•)  Spatula  clgpeata,  = SOUChet. 

'*)  Belecanus  onocrotalus,  onocrotalus  plioe- 
nix,  der  größte  aller  Schwimmvögel.  Die  Länge 


beträgt  bis  175,  die  Breite  bis  250  cm.  Der  ge- 
meine Pelikan  ist  bis  auf  die  braunen  Handsehwin- 
gen  weiß,  rosenrot  überhaucht,  auf  der  Vorderbrii.st 
gelb.  Das  Auge  ist  hochrot,  der  Schnabel  grau, 
rot  und  gelb  punktiert,  der  Fuß  fleischfarben.  Der 
Pelikan  bewohnt  den  größten  Teil  Afrikas  und 
Südasiens.  Das  Fleisch  wird  von  den  Arabern 
gegessen. 

“)  a)  Anas  penelope,  = vigeon.  b)  Penelope,  = 
yacou. 

*“)  Scherzhaft ijerdrfa;  de  Gascogne  Knoblauch. 
— Pouillard  jüngstes  Rebhuhn  aus  einer  Brut, 
auch  jüngster  Hase  eines  Satzes.  — Zonecolin 
gehaubtes  mexik.  Rebhuhn  (perdix  cristata);  per- 
drix ventrale  gelbbäuchiges  Rebhuhn  (perdix  veu- 
tralis);  tocro  Rebhuhn  von  Guyana;  bis-ergot  zwei- 
sporniges  Rebhuhn. 

It.  perdice,  starna,  span,  perdiz,  ung. 
fogoly  (fogolymadär  Rebhuhn,  fogolykaJcas 
hahn),  altengl.  partriche,  pertriche.  altfranz.  per- 
tris,  perdriz,  althochdeutsch  rebhuon,  mittelhoch- 
deutsch rephuon,  griech.  7t£p8i^,  deutsch  (früher) 
Repphuhn;  tetrao  perdix,  aus  der  Familie  der 
Feldhühner,  26  cm  lang,  52  cm  breit.  Das  Reb- 
huhn bewohnt  Deutschland,  Dänemark,  Skandina- 
vien, Großbritannien,  Holland,  Belgien  und  Nord- 
frankreioh,  ganz  Ungarn,  die  Türkei,  einen  Teil 
von  Griechenland,  Norditalien,  ist  häufig  in  Mittel- 
und Südrußland,  in  der  Krim,  in  Kleinasien  und 
wird  in  Asien  durch  eine  ihm  sehr  ähnliche  Art 
vertreten.  Auf  Neuseeland  .hat  man  es  einge- 
bürgert. 

“)  Geschmort  (en  braise)  mit  Kraut  (Kohl), 
Scheiben  von  Speck  und  Wüi'stchen.  — Perdrix 
braisees  aux  choux  ist  dasselbe. 


812  Gribier  ii  plumes. 

Pordreau  *). 

Pcrdrcaux  ä Vanglaise. 

— (i  la  d' Artois. 

— ä la  bcarnaise. 

— ä la  Beauharnais. 

— en  belle  vue. 

— au  beurre  d'anchois. 

— au  beurre  noir. 

— ä la  bigarade. 

— ä la  bohemienne. 

— bouillis. 

— bouillis  ä la  puree  de 
celeri. 

— bouillis,  sauce  au  pain. 

— d la  bourguignonne. 

— brais^. 

— braises  aux  Champignons. 

— braises  aux  choux. 

— braises  au  citron. 

— braises  ä Vüalienne. 

— braises,  sauce  au  celeri. 

— braises  aux  truffes. 

— ä la  broche. 

— ä la  broche,  sälade  ä la 
Victoria. 

— en  caisses. 

— en  caisses  ä la  milanaise. 

— ä la  castülane. 

— ä la  cendre. 

— ä la  chartreuse. 

— ä la  Chasseur. 

— ä la  chipolata. 

— ä la  choucroute. 

— aux  choux. 

— aux  choux  frises^°). 

— aux  choux  ä la  menagcre. 

— aux  choux  rouges. 

— d Za  Cimarosa. 


SOßilbgeflügel,  gebcrwilb. 

(^ituocö)  9id)()Ul)n. 
atcbl)ül)iier  in  liljampagner 
gcbäiniJft. 
nnci)  Artois, 
mit  Seorner  ©oje. 
mit  ©j3argel,5£afel»ipiläen 
unb  2trtijd)oden.®) 
mit  S^rüffeln  in  (Saßette. 
mit  @arbeQen»S3uttcr. 
in  jd^woräcr  93utter.*) 

— m.  bitterer  Dtangen»©oje. 

— mit  SBirfingto'^I. 

®efod)te  atebp'^ner. 

— ißebptjner  mit  ©eüerie* 
mug. 

• 8tebl)ü|ner  mit  SBrotfoje. 
atebp^ner  auf  aSurgunber*) 
@ejd)morte  fRebt)pner.  [Strt. 

— iRebpper  mit  S;afet» 
ipitsen. 

— atebpbner  mit  So'^t. 

— älcbpper  mit  gitrone. 

— atcbpijner,  italieniji^  *^). 

— iftebpper  mit  ©eiterie» 
©oje. 

— atebpper  mit  2:rüjfeln. 
atebpper  am  ©pie|  ge» 

braten. 

— am  ©fiieB  gebraten. 
Victoria-©aIat. 

— in  (ißajJier»)Säftd)en. 

— in  Äöjtdien  mit  2JZai» 
Innber  ©oje. 

— auf  faftilijdje®)  2Irt. 

— auf  glüpnben  Siotilen  gc= 
bömjjft. 

— auf  Äortäujer»’)9lrt. 

— na^  Sö9et»®)2lrt. 

— mit  2Bürfpen»fRagout. 

— mit  ©au  erlraut. 

— mit  £ol^I.®) 

— mit  SBirjingfol^I. 

— mit  Äop  unb  SBürftd;en. 

— mit  fftottraut. 

— nad)  Cimarosa 


Gamo-birds. 

(Tonng)  partridge. 
Partridges  stewed  in 
cbamparae. 

— in  tbe  Artois  style. 

— witli  Bearnese  sauce. 

— witb  asparagus,  mush- 
rooms  and  artichokes. 

— with  truffles  in  jelly. 

— with  anchovy  butter. 

— with  black  butter. 

— with  bigarade  .sauce. 
with  Savoy  cabbage. 

Boiled  partridges. 

— partridges  with  puröe 

of  celery.  [sauce. 

— partridges  with  bread 
Partridges  in  Burgundy 
Braised  partridges.  [style. 

— partridges  with  button- 
mushrooms. 

— partridges  w.  cabbage. 

— partridges  with  lemon. 

— partridges,  ItaUan  style. 

— partridges  with  celery 
sauce. 

— partridges  with  truffles. 
Partridges  roasted  on  the 

spit. 

— roasted  on  the  spit, 
Victoria  salad. 

— in  (paper-)cases. 

— in  cases  with  Milanese 
sauce. 

— in  Castüian  style. 

— cooked  in  the  coals 
(ashes). 

— with  vegetables. 

— in  hunter’s  style. 

— with  chipolata  garnish. 

— with  Sauerkraut. 

— with  cabbage. 

— with  Savoy  cabbage. 

— with  cabbage  and  sau- 

— w.  red  cabbage.  [sauges. 

— in  Cimarosa  style. 


1)  Perdreau  eigentlich  »junges  Rebhuhn«, 
doch  im  Franz,  ziemlich  allgemein  für  das  in  der 
besseren  Küche  zum  Braten,  Dämpfen  usw.  zur 
■Verwendung  kommende  Rebhuhn,  welches  selbst- 
verständlich kein  altes  ist.  Perdrix  ist  dann 
mein:  Bezeichnung  für  das  Suppen-Rebhuhn,  das 
zum  Kochen  brauchbare  Rebhuhn. 

*)  Die  gedünsteten  Rebhühner  werden  mit 
Spargel-Spitzen,  Tafel-Pilzen  (Champignons)  und 
Artischocken-Böden  (fonds  d’artichauts)  ange- 
richtet; dazu  eine  Trüffcl-Sose. 

s)  Die  Rebhühner  halbiert,  auf  dem  Rost  ge- 
braten, angerichtet,  schwarze  Butter  darüber  ge- 

go.-jsen.^^  öl  und  Burgunderwein  geschwungene 

Rebhühner.  , , , 

‘)  'Wie  perdreaux  a la  grecque  (s.  d.). 

•)  a)  Mit  Öl,  Zwiebeln,  feinen  Kräutern  und 
Knoblauch  angebraten,  mit  rohem  Schinken  in 
Madeira  gedämpft,  im  Kranz  angerichtet;  der 
Schinken  nebst  Oliven  und  kleinen  Klößen  in  die 
Mitte,  b)  Mit  einer  Handvoll  Knoblauch  und  in 
Scheiben  geschnittenen  bitteren  Orangen  weich 


gedämpft.  — Perdreaux  d la  catalaneoit  anstatt 
d la  castülane  zu  finden;  Bereitung  dieselbe. 

Gebratene  Rebhühner  auf  Wirsmgkohl  mit 
glasierten,  rund  ausgestoohenen  Möhren  und  weißen 
Rüben  nebst  Speck  angerichtet;  braune  Sose.  — 
Perdreaux  en  choux  d la  chartreuse  ist  dasselbe. 

•)  a)  Die  Rebhühner  in  Marsalawein  mit  klei- 
nen Zwiebeln,  Möhren,  würfelig  gescMttenem 
Schinken,  feinen  EOräutern  und  etwas  Knoblauch 
gedämpft;  Paradiesapfel-Sose.  b)  Halbierte  Reb- 
hüliner  paniert,  gebraten,  mit  Madeira-sose  ange- 

')  Die  Rebhühner  angebraten,  mit  Speck, 
Würstchen  und  Wirsingkohl  gar  gedämpft, 

“)  Perdreaux  aux  choux  d’Espagne,  — atix 
choxtx  de  Savoie,  — aux  choux  pancalters  ist 
dctssQlbd 

**)  Siirich  »Tschimärösa«;  Domenico  Cimarosa 
(frauz.  Dominique  Cimarosa) , einer  der  namlmue- 

Bteu  ital.  Opernkomponisten,  geh.  uMh^ 

17  Dez.  1749  zu  Aversa  im  Konigieich  Neapel, 
nach  Gerber  erst  1755,  und  zwar  zu  Neapel,  gest. 
11  Jan.  1801. 


Gibier  ä plumes. 


S^tlbgeflilgef,  ^fcberwilb. 
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Fenlreaux  en  compote.  j 

— en  compote  ä la  hollan-  <, 

daise.  > 

— conserves  en  boites.  > 

— ä la  crapaudine.  | 

— ä la  creme  aigre.  < 

— en  croustades.  | 

— d Za  Oussy.  | 

— ä la  Demidow  (Demi-  s 

doff). 

— d la  didble.  ? 

— ä la  diplomate.  < 

— en  entree  de  brocke.  ; 

— d la  d'Escars.  Z 

— d Vespagnole.  < 

— ä Vetouffade.  s 

— farcis.  | 

• — farcis  aux  Champignons.  | 

— farcis  aux  marrons.  > 

— farcis  aux  truffes.  | 

— a la  fermiere.  j 

— d Za  ßnanciere.  2 

— ßanques  de  cailles  sur  < 

— froids.  [croustade.^^)  | 

— garnis  d'escalopes  de  foie  \ 

— en  gelee.  [gras.  | 

~ d la  glace^* *}.  5 

— d Za  godard.  $ 

— ä la  grecgue.  5 

— grilles.  5 

— grilles  d Vamericaine.  j 

— griUes,  saucc  aux  ckam-  ! 

pignons.  5 


3Zcbf;üt)nec  gebämpft.')  ; 

— gebSmpft,  in  weitem  < 

iJiagout.  [gemacht.  ? 

— in  (S3(cd;»)S8ü(I}fen  ein»  | 

— anfgefcfjnittcn,  plottge»  j 

brüllt,  frnftiert  iinb  auf  | 

beni  3ioft  gebraten.  | 

— mit  fauereiu  3ial)m  ge» 

— in  Äruften.  [braten.  \ 

— nac|  Cussy®).  > 

— gefüllt,  mit  Jlalb§brö§c^en 

unb  2:rüffeI»©ofe.  f 

— mit  ißfeffer»©ofe.  e 

— nad)  2)iblomoten»*)2trt.  | 

— om  ©bieß  gebraten.®)  | 

— nod^  Escars®).  \ 

— anf  fbonifi^e’)  2Irt.  5 

— gebnmbft.®)  5 

— gefüüt.  5 

— mit  2:afel»ißiläen  gefüllt. 

— mit  Iaftanien»i5ülle.®) 

— mit  2:rüffeln  gefüllt.^®) 

— nac§  iJ5ä^terin»^^)2Irt. 

— mit  9ieid)en»©ofe.^®) 

— Don  SBa^teln  ftanliert, 

— falt.  [auf  Ärnfte. 

— m.  @onlIeber»©d^nittd)en  ; 

— in  OoHerte.  [nmlegt.  ! 

— überglänjt.  S 

— na^^einfd)meder»^®)2lrt.  ! 

— anf  gried|if(^e‘®)  3Irt.  | 

©erbftete  Siebljü^ner.  < 

— aflebljü^ner  auf  amerila»  ' 

nifdie^’)  2lrt.  | 

— 9leb^üljner  mit  SafeTpiTs»  | 

©ofe.  I 


>)  Vergl.  S.  691,  Fußbem.  8. 

*)  Partridges,  pigeons,  or  chickens  ä la  cra- 
paudine are  split  open,  fiattened,  dipped  in  melted 
butter  bread-crumbed  and  broiled. 

’)  Ausgelöste  Eebhiihner  werden  mit  Rebhuhn- 
FüUsel  bestrichen,  mit  Ragout  von  Kalbsbröschen, 
Trüffeln,  Tafel-Pilzen  und  Gansleber  belegt,  zu- 
sammengerollt, mit  Schinken,  Wurzel  werk  und 
feinen  Kräutern  zwischen  glühenden  Kohlen  ge- 
dämpft 

‘)  Die  Rebhühner  mit  Trüffel-Füllsel  gefüllt, 
gespickt,  gebraten,  mit  Tafel-Pilzen,  Oliven  und 
Gansleber-Klößchen  umlegt;  Madeira-Sose,  die  mit 
Trüffeln  und  Paradiesapfelmus  verkocht  ist 
*)  Dazu  Orangen-Sose. 

•)  Gedämpfte  Rebhühner,  mit  Gansleber,  Trüf- 
feln, Eahnkämmen  und  glasierten  Kalbsbrbschen 
umlegt  Vergl.  Fußbem.  17  auf  S.  712. 

’)  a)  Die  Rebhühner  werden  mit  Schinken- 
Scheiben  und  Wurzelwerk  gedämpft;  mit  Reis, 
welcher  in  der  Rebhuhn-Brühe  gekocht  wurde,  füllt 
man  eine  Randform;  in  die  Mitte  des  Randes  legt 
man  Artischocken-Böden,  zuletzt  die  Rebhühner 
obenauf,  b)  Die  Rebhühner  werden  in  Malaga- 
nnd  Xereswein  mit  gebratenem  Schinken,  Möhren 
und  Zwiebeln  weich  gedämpft 

*)  Dazu  eine  Sellerie-,  Zwiebel-  oder  weiße 
Zwiebel-fSoMöise-JSose. 

*)  Wie  faisan  farei  aux  marrons  (s.  d.). 

Trüffeln  geschält  und  rund  zugeschnitten, 
die  entstandenen  Abfälle  mit  Schalotten-  und  Ta- 
fel-Pilzen fein  geschnitten,  mit  geschabtem  Speck 
und  den  runden  Trüffeln  weich  gedünstet,  in  die 
Hühner  gefüllt,  diese  mit  einem  Glasvoll  Madeira 
weich  gedünstet. 


Partridges  stewed. 

— stewed  with  HoUandish 
Sauce. 

— canned  (tinned). 

— trussed  or  spread  out 
like  a frog,  breaded 
and  broiled.®) 

— roasted  w.  sour  creani. 

— in  croustades. 

— in  Cussy  style. 

— stuffed,  with  calves’- 
sweetbreads  and  truflio 

— devüled.  [sauce. 

— in  diplomatic  style. 

— roasted  on  tbe  spit. 

— in  Escars  style. 

— in  Spanish  style. 

— stewed. 

— stuffed. 

— stuffed  w.  musbrooms. 

— stuffed  witb  cbestnuts. 

— stuffed  -witb  truffles. 

— in  farmer’s  style. 

— witb  financier’s  sauce. 

— flanked  by  quails,  on 

— cold.  [croustade. 

— garnisbed  witb  coUops 

— in  jelly,  [of  goose-bver. 

— glazed. 

— in  godard  fasbion. 

— in  Greek  style. 

Broiled  (grilled)  partridges. 

— partridges  in  American 
style. 

— partridges  witb  musb- 
room  sauce. 

*‘)  Mit  einer  Mettwurst  und  einem  Stück  Bauch- 
speck in  Wirsingkohl  gedünstet. 

*'-J  Man  legt  ein  Stück  Speckschwarte  in  die 
Pfanne,  gibt  je  eine  in  Scheiben  geschnittene 
Möhre  und  Zwiebel,  zwei  Lorbeer-Blätter,  ein 
wenig  Thymian  und  zwei  gehörig  vorbereitete 
Rebhühner  hinein,  würzt  mit  Salz  und  Pfeffer, 
läßt  Farbe  nehmen,  gießt  Fleischbrühe  nach,  läßt 
20  Minuten  kochen,  richtet  an,  gießt  eine  Reichen- 
Sose  (sauce  ä la  financiere)  darüber. 

“)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Paris,  im  Oktober  1893,  bei  dem  Dejeuner  offert 
nu  Palmarum  du  Jardin  d’Acclimatation. — Per- 
dreaux  flanqv.es  de  cailles,  gegeben  beim  Diner 
ojfert  au  Cercle  Militaire. 

“)  Perdreaux  glaces  ist  dasselbe. 

“)  Mit  Fleischfüllsel,  Trüffeln  und  Gansleber 
gefüllte,  in  Madeira  weich  gedämpfte  Rebhühner 
richtet  man  aufrecht  gegen  einen  Brotklotz  (Brot- 
pfropfen) an.  Die  Zwischenräume  werden  mit 
kleinen  Tafel -Pilzen  (Champignons)  und  einem 
großen  Kloß  (quenelle)  ausgefüllt. 

“)  Man  teilt  die  Hühner  vierfach  und  dünstet 
die  Stücke  mit  Wacholder -Beeren,  Zitrone,  Lor- 
beerblatt, in  dünne  Scheiben  geschnittener  Zwie- 
bel, Paradiesapfelmus  und  Fleischbrühe,  richtet 
sie  mit  den  Gemüsen  an  und  streut  frischgeröstete 
Semmel-Bröseln  darüber. 

*’)  Die  Rebhühner  halbiert,  mit  Salz  und  Pfef- 
fer gewürzt,  in  öl  getaucht,  schnell  auf  beiden 
Seiten  auf  dem  Rost  gebraten,  auf  Schnitten  von 
gebackenem  Maismus  (fried  hominy)  angerichtet, 
mit  etwas  Haushofmeister- Butter  (beurre  d la 
maitre  d’hdtel)  begossen  und  mit  gerösteten  Speck- 
soheiben bedeckt. 


814  Gribier  k plumes. 


SBilbgcflügel,  geberwilö. 


Game-birds. 


Peräreaux  grülcs,  saucc 
ä la  ch^seur  polonais. 

— aux  huUres. 

— d Vitaliennc. 

— dans  leur  jus. 

— ä la  lithuanienne* *). 

— d Za  matignon. 

— ä la  milanaise. 

— ä la  Montgelas. 

— aux  oignons  haches. 

— aux  olives. 

— ä la  Pembrolce. 

— ä la  Perigord.^’^) 

— ä la  Perigtieux. 

— piques,  braises.^^) 

— ä la  polonaise. 

— ä la  Pompadour. 

— en  pots. 

— en  pots  d'Espagne.^*') 

— ä la  princesse  Beatrice. 

— ä la  provengale. 

— ä la  puree  de  lentilles. 

— ä la  regence. 

— rotis. 

— rotis  aux  anchois. 

— rotis  aux  choux. 

— rotis,  froids. 


©ci'öftete  aftcb'^ü^uer  mit 
potnif(^ei’  SägeV'Sofe^). 
9teBf)üI)uer  mit  Stufteru.®) 

— auf  italieuifd)e*)  2(rt. 

— in  il^rer  58rüt)e. 

— auf  Sitauer®)  2trt. 

— nad)  Matignon®). 

— mit  SJlailäubcr  ©ofe. 

— nad)  Montgelas’). 

— mit  geljadten  ^Wiebeln.®) 

— mit  Dliöen. 

— nac^  Pembroke®). 

— mit  Trüffeln. 

— mit  2:i-üffel»@ofe. 

— gefbidt,  gefd^mort. 

— auf  polnif^e^®)  Strt. 

— mit  @an§IeBer»9togout 
unb  Trüffeln. 

91eb^u^u»$oi)fbraten  ^®). 

— »SBed^erfjaftetc^en. 
5Rebpi)uer  ua^  ber  ißtin» 

geffin  Beatrice  ^®). 

— mit  SinfeumuS. 

— mit  ßinfenmuS. 

— nac^  3tegentfd^aft§=’®)S[t:t. 
©ebrateue  3teb|ül§uer. 

— atebp^uer  m.  ©arbeßen» 
Sutter. 

— Sfteb'^itfiuer  mit 

— atebp^uer,  lalt. 


Broiled  partridges  with 
Polisn-hunter  Sauce. 
Partridges  witb  oysters. 

— in  Italian  style. 

— in  tbeir  gravy. 

— in  Lithuanian  style. 

— in  Matignon  style. 

— witb  Milanese  sauce. 

— in  Montgelas  style. 

— witb  basbed  onions. 

— witb  olives. 

— in  Pembroke  style. 

— with  truffles. 

— witb  truffle  sauce. 

— larded,  braised. 

— in  PoHsb  style. 

— witb  goose-Hver  and 
truffles. 

— potted.  [tridge. 

Small  tbimbles  of  par- 
Partridges  in  tbe  princess 

Beatrice  style. 

— witb  puree  of  lentils. 

— witb  pur6e  of  lentils. 

— in  regency  style. 
Roast(ed)  partridges. 

— partridges  ■wiüi 
ancbovy  butter. 

— partridges  w.  cabbage. 

— partridges,  cold. 


')  Die  Rebhühner  der  Länge  nach  aufgeschnit- 
ten, gewürzt,  jede  Hälfte  in  öl  getaucht,  paniert 
und  auf  dem  Rost  gebraten.  Polnische  Jäger-Sose : 
Gehackte  Zwiebel  und  Schalotte  mit  einigen  Pö- 
kelfleisch-Würfeln und  Kräutern  angebraten,  ge- 
hackte Tafel -PUze  hinzugegeben,  diese  geröstet 
bis  trocken,  Bratensaft,  sowie  die  gehackten  Reb- 
huhn-Lebern hinzu,  einige  Minuten  verkocht,  mit 
geriebener  Semmel,  die  mit  Butter  vermischt  ist, 
gebunden,  mit  Petersilie  und  Pfeffer  gewürzt,  zu- 
letzt mit  Zitronensaft  angenehm  geschärft. 

®)  Die  Rebhühner  mit  einem  Leber -Füllsel 
und  Austern  gefüllt,  gedämpft;  Austem-Sose. 

*)  Die  Rebhühner  mit  Zwiebeln,  Möhren, 
Schinken,  etwas  Knoblauch  und  feinen  Kräuteni 
in  Marsalawein  gedünstet.  Die  Brühe,  mit  Para- 
diesapfel-Sose  verkocht,  als  Sose. 

*)  Auch  lithuanique. 

*)  Die  Rebhühner  in  drei  Teile  geteilt;  jeder 
Teil  wird  mit  einem  Teig  aus  Semmel- Krumen 
und  Butter  belegt,  wieder  zusammengelegt  und 
gedünstet;  Zitronensaft  mit  Butter  als  Sose. 

«)  Die  Rebhühner  werden  mit  einem  Gehäck 
von  würfelig  geschnittenem  Schinken,  Speck,  Pe- 
tersilie, Thymian,  Lorbeerblatt,  Möhren  und  Zwie- 
beln (une  matignon)  maskierten  Papier  gewickelt 
und  am  Spieß  gebraten.  Der  Bratensaft,  mit  Rei- 
chen-Sose  (sauce  d la  flnanciere)  vermischt,  wird 
dazu  gegeben. 

’)  Die  Rebhühner  mU  einem  Ragout  von  Reb- 
huhnfleisch,  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen  gefüllt  und 
mit  Rebhuhn-Klößchen  umlegt. 

®)  Polnisch  kuropatwy  z siekana  cebulka. 
Die  Rebhühner  mit  geriebener  Semmel,  welche 
mit  Butter  gebunden  und  mit  gehackten  Zwie- 
beln vermischt  ist,  gefüllt,  in  brauner  Sose  ge- 
dämpft, mit  Zitronensaft  geschärft. 

•)  Sprich  »Pemmbrohk« ; engl.  Grafentitel,  den 
verschiedene  Geschlechter  führten,  zuerst  das  Haus 
Cläre  seit  1138.  — Gefüllte  und  gespickte  Reb- 
hühner mit  Gansleber-  und  Trüffel-Ragout. 

PerdreoMX  d laperigo(u)rdine  ist  dasselbe. 


Perdreaux  en  braise  piques  ist  dasselbe. 

Mit  Sauerkraut,  Erbsmus  und  Würstchen. 

“)  a)  Auf  den  Boden  eines  irdenen  Topfes 
gibt  man  eine  Schicht  Schweinefleisch,  dann  die 
Rebhühner  (alte)  darauf,  Salz,  Pfeffer,  Essig,  Weiß- 
wein und  Wurzelwerk  dazu,  schließt  mit  dem 
Deckel  und  Brotteig,  läßt  vier  bis  fünf  Stunden 
im  Ofen  backen,  richtet  kalt  an.  Dieses  Rezept, 
ursprünglich  in  nette  Reime  gefaßt,  stammt  vom 
Freiherrn  M.  von  Knigge-Leveste  auf  Leveste  in 
Hannover,  b)  Die  Rebhühner  werden  wie  zum 
Braten  vorgerichtet,  innen  und  außen  mit  Pfeffer, 
Salz  und  geriebener  Muskatnuß  gewürzt,  mit 
einem  Stück  frischer  Butter  gefüllt  und  in  das 
betr.  Geschirr  gelegt  und  fest  zusammengedrückt. 
Nachdem  man  noch  einige  Stückchen  Butter  dar- 
über gelegt  und  den  Topf  mit  Teig  aus  Mehl  imd 
Wasser  fest  geschlossen  ha^  läßt  man  die  Reb- 
hühner im  Ofen  backen,  c)  Gebratene  Rebhühner 
häutet  man,  beft-eit  das  Fleisch  von  Sehnen  usw., 
schneidet  es  klein  und  stößt  es  im  Mörser,  wobei 
man  nach  und  nach  kleine  Stückchen  Butter,  Salz, 
Cayenne-Pfeffer  und  geriebene  Muskatnuß  zugibt. 
Ist  das  Fleisohmus  gehörig  zart,  so  drückt  man 
es  fest  in  kleine  Steintöpfe,  gießt  zerlassene  But- 
ter darüber,  bindet  zu  und  bewahrt  die  Töpfe  an 
einem  kühlen  Orte  bis  zum  Gebrauch  auf. 

**)  Sachgemäßer  ist  die  Bezeichnung  Petites 
timbales  de  pedreaux.  — Auch  pot  d’Espagne 
de  perdreau  zu  Anden. 

“)  Zierlich  gespickte,  in  Sauerwein  (yerjus) 
gebeizte  Rebhühner,  in  Butter-Papier  gehüllt,  ge- 
braten, mit  Berberitzen(-Beeren)  und  Brunnen- 
Kresse  angerichtet. 

“)  In  der  Mitte  der  Schüssel  befestigt  man 
eine  kleine  Reiskruste  (croustade),  die  mit  Trüf- 
feln gefüllt  ist,  und  ringsherum  einen  Rand  von 
Fleischfüllsel,  auf  welchem  die  Rebhuhn-Brüstchen 
angerichtet  werden.  In  den  Rand  gibt  man  die 
Rebhuhn -Keulen  und  ein  Ragout  von  Geflügel- 
Klößchen,  Kalbsbröschen,  Trüffeln,  Tafel-Pilzen, 
Hahnkämmen  und  Geflügel-Lebern. 


Gibier  ä plumes. 

Verdrcaux  rötis,  sauce  au 
pain  ‘). 

— rötis  sur  le  plat  ä la 

— ä la  russe.  [fdlonaise. 

— ä la  Saint-Laurent. 

— sautes. 

— sautes  ä la  dqdomate. 

— ä la  Savarin. 

— ä la  saxonne. 

— d la  Sierra  Morena. 

— en  surprise. 

— d la  syharite  (sibarite). 

— ä la  ta(r)tare. 

— a.ux  truffes. 

— fruffes.^^) 

— truffes,  glaces  au  madere. 

— truffes  ä la  Perigueux. 

— ä la  valencienne. 

— ä la  viennoise. 

— ä la  Wagram. 

— ä la  zingara  (zingane). 
Ailes  de  perdreau. 

— de  perdreau  ä la  puree 
de  marrons. 

Aspic  de  perdreau.  [sienne. 

— de  perdreau  d la  pari- 
Ballot(t)ines  de  perdreau. 

— de  perdreau  ä la  Saint- 
Dominigue  ^®). 


Game-birds.  815 

Roast(ed)  partridges  with 
bread  sauce. 

Polish  partridge-pie. 
Partridges,  Eussian  style. 

— with  brown  sauce. 
Fried  partridges. 

— partridges  in  diplo- 
matic  style. 

Partridges  in  Savarin  style. 

— in  Saxon  style. 

— stewed  with  vegetables. 

— with  salpicon.  [truftles. 

— stuifed  with  snipe  and 

— w.  cold  mustard  sauce. 

— with  truffles. 

— truffled. 

— truffled,  glazed,  with 
ruadeira  sauce. 

— truffled,  truffle  sauce. 

— w.cAon>osandsaltpork. 

— egged,  breaded,  fried. 

— in  the  Wagram  style. 

— with  puree  of  tomatoes. 
Partridge-breasts. 

breasts  with  pur6e  of 

chestnuts. 

Aspic  of  partridge.  [style. 

— of  partridge  in  Parisian 
Ballot(t)ines  of  partridge. 

— of  partridge,  Saint 
Dominic  style. 


SBtlbgeflügel,  geberttilb. 

©ebrntene  91ebl)ülpier  mit 
SSrotfofe. 

ipolnifdje®)  SRebljuljn^iPaftete. 
9ieblplt)ner  auf  riiffifdje®)  9lrt. 

— mit  brauner  SBürgfofe.'* *) 
®efd)lt)ungene  älcbl^ü'^ner. 

— SlebTjilljuer  nadj  Sifjlo» 
moten»®)21rt. 

91ebl;ü^uer  unc^  Savarin®). 

— auf  fäd}fifd)e’)  2lrt. 

— mit  ©emüfeu  geblinftet.®) 

— mit  fleiuem  SRagout.®) 

— na(^  ©^bariten=^®)9Irt. 

— mit  lalter  ©enffofe. 

— mit  Sriiffelu. 

— getrüffelt. 

— getrüffelt,  übergläuät, 
mit  9J?abeira=@ofe.^®) 

— getrüffelt,  XrüffeI=©ofe. 

— auf  Sßaleuäiauer  2Irt. 

— Iruftiert,  gebadeu. 

— nadj  Wagram 

— mit  fßarabie§af)felmu§. 
91ebl^uI)u=S8rüftc^en. 

— »93rü[td)enmit®a[tanien= 
mug. 

— <=SuIäe. 

— »©ulgeauf  fßarifer^®)iart. 
91eblju:^nfIeifd)=338IId^en. 

— »Sünden  uad) 
Dominicus. 


')  Perdreaux  rötis,  sauce  d la  mie  de  pain 
ist  dasselbe. 

*)  Polnisch  pasztet  z kuropatw  w ciescie  fran- 
cuzkiem.  Die  mit  Semmel-Fülle  gestopften  Reb- 
hühner gibt  man  auf  die  (kupferne)  Platte,  legt 
einen  Blätterteig  darüber,  den  man  ringsum  fest- 
klebt und  bäckt  das  Ganze  eine  Stunde  lang. 
Dazu  gibt  man  eine  scharfe  Sose  mit  Kapern. 

’)  Rebhuhn -Brüstchen  werden  mit  Zitronen- 
saft beträufelt,  gebraten.  Sose  bereitet  man  aus 
der  Grundsose  Cfond),  Knoblauch,  Zwiebel,  Scha- 
lotten, Schinken  mit  Wein,  Rum,  Zucker,  Salz, 
Pfeffer,  Zitronen-Schale  mit  geröstetem  Mehl. 

*)  Auf  dem  Roste  mit  Öl  gebraten,  mit  brau- 
ner Sose,  die  mit  Zitronensaft  und  grobem  weißen 
Pfeffer  gewürzt  ist,  angerichtet. 

®)  Die  geschwungenen  Rebhuhn-Brüstohen  in 
einem  Rande  von  Rebhuhn-Füllsel  mit  einer  Sose 
von  Trüffeln  und  Schinken  angerichtet. 

®)  Die  Rebhühner  gefüllt  und  krustiert. 

’)  Mit  Speckscheiben  umbundene  Rebhühner 
werden  in  Weinblätter  geschnürt,  mit  Butter  und 
Sahne  gebraten.  Speokscheiben  und  Weinblätter 
werden  mit  angerichtet. 

*)  Sierra  Morena,  franz.  sierra-Moröna,  Sierra 
Morina,  in  deutsch  »schwarzes  Gebirge«,  bei  den 
■Mten  Hontet  Hariani,  daher  auch  Marianisches 
Gebirgssystem  genannt,  eins  der  Hauptgebirge 
Spaniens.  — In  Öl  mit  Zwiebeln,  einer  Möhre, 
einem  Stück  Sellerie,  würfelig  geschnittenem 
Schinken,  etwas  Knoblauch,  Thymian,  Lorbeer- 
blatt, Nelken,  Pfeffer  - Köm  emusw.  gedünstete 
Rebhühner.  Die  Brühe  mit  in  öl  gerösteter  ge- 
riebener Semmel  verdickt  und  als  Sose  gegeben. 

•)  Wie  perdreaux  ä la  Cussy  (s.  d.). 

“)  Sybaris,  berühmte,  von  Achäern  und  Trö- 
z.enem  um  7M  v.  Chr.  gegründete  griech.  Pflanz- 
stadt in  der  Landschaft  Chonia  (Lukanien),  am 
Tarentinischen  Meerbusen.  Infolge  ihres  Reich- 
tums ergaben  sich  die  Bewohner  (Sybariten) 
einem  so  üppigen  und  weichlichen  Leben,  daß 


das  »Sybaritenleben«  sprichwörtlich  wurde.  — 
Rindsmark,  Rebhuhn-  und  Schnepfen-Lebern,  so- 
wie Trüffel-Abfälle  werden  feingestoßen  und  durch 
ein  Sieb  gestrichen.  Zwei  Rebhühner  werden 
durch  den  Hals  ausgenommen;  zwei  Schnepfen 
werden  ausgebeint.  Diese  bestreicht  man  mit  dem 
Füllsel,  steckt  sie  in  die  Rebhühner,  füllt  das 
übrige  Füllsel  nach,  schlägt  die  gefüllten  Reb- 
hühner in  Schweinsnetz  ein  und  bratet  sie  25  Mi- 
nuten am  Spieß. 

“)  (Jegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Frankreich,  im  Oktober  1893,  bei  dem  Diner  servi 
ä la  Prifecture  de  Lyon. 

**)  Bei  dem  Dejeuner  offert  au  cercle  arti- 
stique  gelegentlich  der  Russenfeste  in  Paris,  im 
Oktober  1893  gegeben. 

“)  Die  Rebhühner  mit  Speck  umhüllt,  mit 
Schinken,  Gemüsen  und  feinen  Kräutern  in  Wein 
gedünstet,  spanische  Würstchen  (chorizos)  und 
Pökelfleisch  hinzugefügt,  langsam  weich  gedün- 
stet, angerichtet,  mit  kleinen  Becher-Formen  von 
in  der  Rebhuhn-Brühe  gekochtem  Reis  umlegt; 
dazu  eine  kastilische  Sose. 

’*)  Wagram,  Dorf  in  Niederösterreich,  990 
Einw.,  5.  und  6.  Juli  1809  Sieg  Napoleons  I.  über 
die  Österreicher  unter  Erzherzog  Karl.  — Ale- 
xandre  Berthier,  duc  de  Neuchätel  et  Valanyin, 
prince  de  Wagram,  franz.  Marschall,  geh.  20.  Febr. 
1753  zu  Versailles,  verfiel  in  völlige  Geisteszer- 
rüttung, in  der  er  sich  1.  Juni  1815,  durch  den 
Vorbeimarsch  russischer  Truppen  in  Aufregung 
versetzt,  vom  Balkon  des  Schlosses  seines  Schwie- 
gervaters in  Bamberg  herabstürzte.  — Die  Reb- 
hühner mit  Zitronen -Scheiben  belegt,  mit  einem 
Ragout  von  Rebhuhnfleisch,  Trüffeln  und  Tafel- 
Pilzen  maskiert,  ln  Butter-Papier  gewickelt,  am 
Spieß  gebraten;  mit  Pomeranzen  abgeschmeckte 
spanische  Sose. 

“)  Rebhuhn-Brüstchen  und  -Füllsel  in  Gallerte. 

“)  Ballot(t)ines  de  perdreau  d la  domini- 
caine ist  dasselbe. 


816  Gribier  ü,  plumes. 


SStlbQeflüflel,  Seberwilb. 


Game-birds. 


Baraquille. 

Bordüre  ä la  chasseur. 
BoucMes  ä la  chasseur. 
Boudins  de  perdreau. 

— de  perdreau  ä la  Conti. 

— de  perdreau  ä la  Peri- 

gueux.  [Richelieu. 

— de  perdreau  ä la 

— de  perdreau  ä la  Soubise. 

— de  perdreau  aux  truffes. 
Caisses  de  perdreau. 
Cannelons  ä la  polonaise. 

Cassolet  de  perdreau  ä la 
Grimaldi. 

Chartreuse  de  perdreau. 

— de  perdreau  en  bordure. 

Chaud-froid  de  perdreau. 

froid  de  perdreau  ä la 

gelee. 

froid  de  perdreau  d 

Vimperiäle. 

— -froid  de  perdreau  ä la 

moderne.  [truffes. 

— -froid  de  perdreau  aux 
Consomme  de  perdreau. 
Coquilles  de  perdreau. 
Cütelettes  de  perdreau.^^) 

— de  perdreau  ä la  Caradoc. 

— de  perdreau  ä la 

chasseur.  [Colbert.^^) 

— de  perdreau  ä la 

— de  perdreau  grillees. 

— de  perdreau  grillees  au 
verjus. 

— de  perdreau  älaMazarin. 

— de  perdreau  ä la  Bahlen. 

— de  perdreau  en  papü- 

lotes.  [sienne. 

— de  perdreau  ä la  pari- 


SRcbTjiiTjn-^Paftete, 
iHanbform  naci) 

9{ebr)ut)u<>S[Bürftd)eu.  [mu3. 

— -SBürftdjen  mit  Siitfeu» 

— »Sßürft^en  mit  ZvliWeU 
©o^e.  [Richelieu®). 

— »SBürftd^en  nad) 

— »SBflrftc^en  mit  meinem 
StuieBelmuä. 

— ■<S5Bür[t(^en  mit  Sirüffeln. 
Äci[td}en^)  mit  9lebt)U'^nfIei[c^. 
33Iätterteig=>91ö^r^en  m.Sleb» 

:^u^itflei[c^mu§  gefüllt. 
9teb|u|n=3iagout  na^  Gri- 
maldi®). [3flebt)u^n. 
ßortäufev=@end^t®)  öon 

— =®erid)t  öon  gtebf|u[|n  in 
einem  5Ranb.’) 

Überfuläte  Sfleb|ül)ner. 

— 9ieb|ül^ner  mit  ©aderte. 

— 9tebt)ül)ner  auf  Iaiferlid;e 
2lrt. 

— iRebl^ü^ner  ouf  moberne 
5Irt. 

— 3tebpi)ner  mit  Trüffeln. 
3iebt)Up* *3iat)mföeife  ®). 

— in  3Jlufd^el»@i^aIen®). 

— »Koteletts,  »^oteletten. 

— »®oteIett3,  Caradoc-@ofe. 

— *J?Dtelett§  na(^  3äget=“) 

2Irt.  [@ofe. 

- *^oteIett§  mit  Colbert- 

- s®oteIett§  geröftet. 

- »Soteletti  geröftet,  mit 
©auerwein=@ofe. 

- »Koteletts  nad)  Mazariu. 

- »Koteletts  n.  Pahlen®®). 

- =SoteIett§  in  ißafjier» 

Jpttlfen.  [9trt. 

- »Koteletts  auf  fßarifer^*) 


Partridge-pie. 

Border  in  hunter’s  style. 
Hunter’s  patties. 

Par  tridge-sausages.  [lentUs. 

— -sausages  with  pur6e  of 

— -sausages  with  truffie 

Sauce.  [style. 

sausages,  Richeheu 

sausages  with  white 

pur6e  of  onions. 

sausages  with  truffles. 

meat  in  paper-cases. 

Putf  paste  canes  filled  with 
pur6e  of  partridge. 
Cassolet  of  partridge,  Gri- 
maldi style. 

Chartreuse  of  partridge. 

— of  partridge  in  a 
border. 

Jellied  partridges. 

— partridges  with  jeUy. 

— partridges  in  imperial 
style. 

— partridges  in  modern 
style. 

— partridges  with  truffles. 
Cream  of  partridge. 
Coquüles  of  partridge. 
Partridge-cutlets.  [sauce 

- -cutlets  with  Caradoc 

- -cutlets  with  game- 

puree.  [sauce. 

- -cutlets  with  Colbert 

- -cutlets  grilled(broiled). 

- -cutlets  grüled,  with 
verjuice. 

— cutlets,  Mazarin  style. 

- -cutlets,  Pahlen  style. 

- -cutlets  in  papers. 

cutlets,  Parisian  style. 


*)  Randform  mit  Eebhuhn-Füllsel;  in  die  Mitte 
ein  braunes  Ragout  von  Rebhuhn-Klößchen,  Tafel- 
Pilzen,  Trüffeln  und  Gansleber-Scheiben;  braune 
Sose. 

*)  Blätterteig-Pastetohen,  die  mit  Rebhuhn- 
fleischmus gefüllt  sind. 

•)  Große,  längliche  Klöße  von  Rebhuhnfleisoh, 
mit  Trüffeln  gefüllt,  paniert,  gebraten,  im  Kranz 
um  ein  Ragout  von  Gansleber-Soheiben,  Trüffeln, 
Tafel-Pilzen  und  Hahnhämmen  angerichtet. 

*)  Rebhuhnfleisch  und  Trüffeln  in  Scheiben 
geschnitten,  mit  brauner  Sose  in  Papier-Kästchen. 

*)  Giovanni  Francesco  Grimaldi,  genannt  il 
Bolognese,  it.  Maler,  geb.  1606  zu  Bologna,  gest. 
1680  in  Rom.  — Von  Blätterteig,  dem  man  etwas 
Parmesan-  und  Chester-Käse  zugesetzt  hat,  macht 
man  kleine  Pasteten,  welche  man  mit  einem  fei- 
nen Ragout  (salpicon)  von  Rebhuhn,  Trüffeln, 
Tafel-Pilzen  und  Hohlnudeln  füllt.  Vergl.  S.  531, 
Fußbemerkungen  7 und  8. 

•)  Gut  ausgedrückter  Kohl  wird  schichtweise 
mit  Speckscheiben  und  den  ausgelösten  Rebhuhn- 
Brüstchen  in  eine  Form  gefüllt,  diese  ausgestürzt. 

’)  a)  Eine  Randform  mit  Kohl  gefüllt;  in  die 
Mitte  junge  Gemüse,  obenauf  die  Rebhühner, 
b)  Man  legt  eine  Randform  zierlich  mit  gebeizten 


lemüsen  ans,  füllt  sie  mit  GaUerte  und  richtet 
u ilu'em  Innern  die  Rebhühner  an.  . _ . 

•)  Rebhuhn-  und  Kalbfleisch  wird  in  Butter 
nd  Rahm  mit  Eigelben  zu  einem  dicken  Brei 
•erührt,  in  einer  Form  gestockt,  ausgestürzt  und 
iiit  Sardellen-Sose  angerichtet.  , „ ^ 

»)  Rebhuhnfleisch,  Trüffeln  und  Tafel -Pilze 
ait  brauner  Sose  in  Muschel-Schalen,  mit  geriebe- 
lem  Käse  bestreut,  gebacken. 

“)  Auch  cdtelettes  de  cuisses  de  perdreau. 

“)  Die  Koteletts  im  Kranz  angerichtet;  ein 
Vildmus  in  die  Mitte. 

Cötelettes  de  perdreau,  sauce  a la  Coloert 
st  dasselbe.  „ - , t,., 

“)  Mit  einem  Ragout  von  Zunge,  Tafel-Pilzen, 
früffeln  und  brauner  Sose  gefüllte  Koteletts  aus 
Jebhuhn-Füllsel,  paniert  und  gebraten,  im  Kranz 
ingerichtet;  in  die  Mitte  gibt  man  einTafelpilz- 
mxa  (purie  de  Champignons).  , * 

Man  klopft  die  Brustchen,  taucht  sie  in 
serlassene  Butter,  kehrt  sie  in  geriebener  Sem- 
mel um,  bratet  sie  in  klarer  Butter,  richtet  sie  im 
Eranz  an;  in  die  Mitte  Strohkartoffoln  (pommes 
ie  terre  paille),  welche  man  mit  etwas  Haushof- 
meister-B^ter  und  dick  eingekochter  Fleischbrulie 
iglace)  geschwungen  hat. 


Gibier  ä plumes. 


SSilbgeflügel,  ^ebermilb. 


Game-birds.  817 


Cdtelettes  de  perdreau  ä Ja 
PojarsJci. 

— de  perdreau  ä Ja  russe. 

— ■ de  pef)‘dreau  ä Ja  JForon- 

2010. 

Creme  de  perdreau. 
Orepinettes  de  perdreau. 

— de  perdreau  ä Ja 
d'Estaing. 

Oroquettes  de  perdreau. 

— de  perdreau  ä Ja  dau- 
phine. 

— de  perdreau  ä la  lyoti- 
naise. 

— de  perdreau  aux  truffes. 
Oroiistade  de  perdreau. 

— de  perdreau  ä la  GondP). 
Cuisses  de  perdreau. 

— de  perdreau  en  papillotes. 
Entree  de  perdreau. 
J^}pigram7ne  de  perdreau  ä la 

provengale. 

— de  perdreau  ä la  royale. 

Escabescia  de  perdreau. 

Escalopes  de  perdreau. 
Gaisses  d'escalopex  de 
perdreau. 

Estomacs  de  perdreau. 

— de  perdreau  ä la  godard. 

— de  perdreau  ä la  rxisse. 


< 3RebT)itIjn=ff oteIett§  na(^ 

I Pojarski’). 

\ — »Koteletts,  ruffifcb®). 
i — -Koteletts  nad^  Woron- 
; zow *  *). 

SRaljmfbeife^)  tion  SRcBIjutpt. 
S 9leb^ul)n=5ke^lt)ürftdjen. 

] — »5JJe^)rürft^en  nac^ 

iEstaing®). 

— *S?rufteln. 

— »ffrufteln  mit  Safel» 
ißilgen  nnb  Trüffeln. 

— »ffrufteln  auf  S^oner®) 
Sirt. 

— »Srupetn  mit  Trüffeln. 
— »Sruftpaftete. 

— ■>S?ruftj3attete  nad) 

— »Äeuien.  [Cond6®). 
— sffeuten  inißabter=§ülfeu. 
9teb^il^ner  mit  ©ulje. 
©^jigromm  bon  SRebljul^n  auf 
|)roöenfaItf^e®)  2Irt. 

— bon  afleb^ul^n  auf  fönig» 
lidje'O)  3Irt. 

©ebeiäte  ^ebl}il^net  auf 
fpanifc^e”)  krt. 
3lebl)ul^n»©d^ni^el. 

— =6(^ni^el  in  (fßafiier») 
il'äftc^en. 

— «■Srüfte. 

— »ißrüfte  mit^feinfd^medetJ 
fRagout*®). 

— »SSrüfte,  ruffifd^*®). 


Partridge-cutlets,  Pojarski 
style. 

cutlets,  Eussian  style. 

cutlets  in  Woronzow 

style. 

Cream  of  partridge. 

Plat  partndge-sausages. 

— partridge-sausages, 
Estaing  style. 

Partridge-croquettes. 

croquettes  witb  musb- 

rooms  and  truffles. 

croquettes  stuffed  witb 

truffles. 

croquettes  w.  truffles. 

Croustade  of  partridge. 

— of  partridge  in  Conde 

Legs  of  partridge.  [style. 

— of  partridge  in  papers. 

Partridgeswith  aspic-jeUy. 

Epigramme  of  partridge  in 

Provencial  style. 

— of  partridge  in  royal 
style. 

Marinated  partridges  in 
Spanish  style. 

Collops  of  partridge. 

— of  partridge  in  (paper-) 
cases. 

Breasts  of  partridge. 

— of  partridge  witb 
godard  garnisb.  [style. 

— of  partridge,  Eussian 


*)  Man  hackt  das  Rehhuhufleisch,  formt  Kote- 
letts davon,  wälzt  sie  in  Ei  und  Semmel,  röstet 
sie  hierauf  in  Butter. 

*)  In  Scheiben  Beschnittene  Eollpastete  (ga- 
lantino)  von  Rebhuhn  übersulzt  und  im  Kranz 
angerichtet;  Trüffeln  in  die  Mitte.  Vergl.  cöte- 
lettes  de  perdreau  ä la  Woronzow. 

‘)  Schnitten  von  ausgebeintem,  gerolltem 
Rebhuhn  (galantine)  werden  mit  Wildfüllsel  be- 
strichen, mit  chaud-froid-Sose  überzogen  und 
mit  Sülze  (aspic)  im  Kranz  angeriohtet;  Trüffeln 
gibt  man  in  die  Mitte.  Vergl.  cötelettes  de  per- 
dreau d la  russe. 

*)  Mau  stößt  das  Fleisch  von  gebratenen  Reb- 
hühnern mit  einem  Stück  Butter,  gekochter  Gans- 
leber und  einigen  Löffeln  dicker  weißer  Stamm- 
sose  (veloute),  streicht  durch  ein  Sieb,  verlängert 
das  Mus  mit  mehreren  Eigelben,  einem  ganzen 
Ei,  Rahm  und  ein  wenig  Wildsose,  die  man  von 
den  Rebhuhn-Knochen  bereitet  hat.  Man  füllt  die 
Masse  in  eine  kleine  Gemüse-Schüssel,  stellt  diese 
in  eine  Kasserolle  mit  heißem  Wasser  und  läßt 
die  Rahmsneise  steif  werden. 

Sprich  lÄstäng«;  Charles  d’Estaing,  fra.nz. 
Admiral,  gest.  1794.  — Rebhuhn-Füllsel  wird  mit 
gehackten  Trüffeln  vermischt,  in  Schweinsnetz 
eingeschlagen , paniert  und  gebraten ; dazu  eine 
mit  Zitronensaft  geschärfte  braune  Sose. 

*)  Rebhuhn -Füllsel  rollt  man  auf  einem  mit 
’dehl  bestäubten  Tisch,  bildet  davon  croquettes, 
welche  man  in  der  Mitte  aushöhlt,  in  heiße  But- 
ter taucht  und  sofort  mit  einem  Trüffel-Gebäck, 
das  mit  dicker  spanischer  Sose  gebunden  ist,  füllt. 
Man  schließt  die  Öffnung  mit  Füllsel,  taucht  die 
croquettes  in  geschlagene  Eier,  dann  in  gerie- 
bene Semmel,  um  sie  in  heißem  Schmalz  zu  schö- 
ner Farbe  anszubacken.  Man  richtet  die  Krusteln 
busehförmig  auf  gefaltetem  Mundtuch  an. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil 


’)  Mancelle  de  perdreau  ä la  Conde  ist  das- 
selbe. 

*)  Von  den  gebratenen  Rebhühnern  löst  man 
die  Brüstoheg  aus;  von  den  Keulen  bereitet  man 
ein  Mus,  von  den  Knochen  mit  Madeira  und  guter 
Braten -Brühe  eine  braune  Sose.  Nachdem  mau 
das  Mus  in  einer  Kruste  angerichtet  hat,  legt 
mau  die  Brüstchen  ringsherum  und  gießt  die  Sose 
darüber. 

®)  Geklopfte  Rebhuhn-Brüstohen  und  panierte 
Koteletts  von  Rebhuhn-Füllsel  werden  im  Kranz 
angeriohtet;  ein  Tafelpilz-  oder  Steinpilz-Ragout 
in  die  Mitte. 

“)  Die  umkrusteten  Epigramme  macht  man 
von  den  Rebhuhn-Keulen,  welche  man  mit  einem 
feinen  Ragout  (salpicon)  von  Trüffeln  und  Gans- 
leber füllt.  Zu  den  anderen  verwendet  man  die 
Brüstchen,  die  man  in  Butter  gar  macht,  und 
richtet  beide  um  ein  Ragout  von  schwarzen  Trüf- 
feln an. 

*')  ln  einer  Pfanne  macht  man  Öl  mit  etwas 
Knoblauch  und  einer  Brotrinde  heiß,  nimmt  bei- 
des heraus  und  läßt  die  Rebhühner  darin  von 
allen  Seiten  warm  werden,  legt  sie  dann  in  eine 
Kasserolle.  In  das  öl  gibt  man  Mohrrüben,  Zwie- 
beln, Thymian  und  Lorbeerblatt,  röstet  es,  gibt 
Essig  und  Fleischbrühe  dazu,  läßt  die  Rebhühner 
15  Minuten  darin  kochen,  zieht  sie  vom  Feuer 
zurück  und  läßt  sie  in  der  Beize  erkalten,  mit 
welcher  man  sie  auch  zu  Tisch  gibt. 

Mit  Trüffel-Stiften  gespickte,  gefüllte  Brüst- 
chen werden,  die  Spitzen  nach  oben,  im  Kranz 
um  einen  mit  Füllsel  bestrichenen  Brotklotz  (oder 
Pfropfen)  angeriohtet.  Die  Zwischenräume  füllt 
man  mit  Tafel -Pilzen  und  umlegt  mit  einem 
Kranz  von  Trüffeln;  braune  Sose. 

“)  Mit  sauerer  Sahne  gebratene  Brüstchen,  im 
Kranz  angeriohtet;  Sauerkraut  in  die  Mitte. 


818  Gribier  ä plumes. 


SBilbgeflügel,  geberwitb. 


Grame-birds. 


Farce  de  perdreau. 

Filets  mignons  de  perdreau. 

— migno'ns  de  perdreau  en 
aspic. 

— de  perdreau. 

— de  perdreau  ä la  Mga- 
rade.^) 

— de  perdreau  ä la 
Boieldieu  (Boyeldieu). 

— de  perdreau  ä la  Cham- 
hord. 

— de  perdreau  ä la  Conti. 

— de  perdreau  ä la  Cumber- 

land.  [d'Escars^). 

— de  perdreau  ä la 

— de  perdreau  ä la  finan- 
ciere. 

— de  perdreau  ä la  gentil- 
homme'^). 

— de  perdreau  ä la  London- 
derry. 

— de  perdreau  au  modere. 

— de  perdreau  ä la  mare- 
ehale. 

— de  perdreau  ä la  mar- 
seillaise. 

— de  perdreau  ä la  Mont- 
morency. 

— de  perdreau  en  papillotes. 

— de  perdreau  ä la  pari- 
sienne. 

— de  perdreau  ä la  Perigoi'd. 

— de  perdreau  ä la  prin- 
cesse. 

— de  perdreau  ä la  puree 
de  lentilles. 

— de  perdreau  ä la  sauce 
supreme  froide.^^) 

— de  perdreau  ä la 
venitienne. 


Partridge-forcemeat. 

Minion-fiUets  of  partridge. 

fillets  of  partridge 

witb  aspic. 

Fülets  of  partridge. 

— of  partridge  witli 
bigarade  sauce. 

— of  partridge,  Boieldieu 
style. 

— of  partridge  with 
Cbambord  gamish. 

— of  partridge,  Conti  style. 

— of  partridge,  Cumber- 
land  style.  [style. 

— of  partridge,  Escars 

— of  partridge  with  finan- 
cier’s  garnish. 

— of  partridge  in  gentle- 
naan’s  style. 

— of  partridge  larded, 
Londonderry  style. 

— of  partridge  w.  madeira. 

— of  partridge  in  mar- 
shal’s  style. 

— of  partridge  in  Mar- 
seille style. 

— of  partridge,  Mont- 
morency  style. 

— of  partridge  in  papers. 

— of  partridge  in  Parisian 
style. 

— of  partridge  w.  truffles. 

— of  partridge  in  the 
princess  style. 

— of  partridge  with  puree 
of  lentüs. 

— of  partridge  with  cold 
supreme  sauce. 

— of  partridge  with  maca- 
roni  and  ti-uffles. 


aflebljuljn-güttlel. 

— »Unterbrüftd)cti. 

— -Unterbrüftdjen  mit 

— »S3rü[td)en. 

— «■örüftdjen  mit  bitterer 
Drangen»©o[e. 

— =®rüftc^en  ixad^ 
Boieldieu®). 

— »iörilj’tdjen  ttad;  Cham- 
bord  ®). 

— »lörült^en  xtad)  Conti* *), 

— »i8rüit(^en  nach  Cumber- 
land  ®). 

— »S3rü[td)en  na^  Escars. 

— sSBrüfti^en  mit  5Reid)en=" 
IRagout, 

— eS3rüj’t(^en  iiac§  ®bel- 
mann§='*)2trt. 

— «=a3rilft(^en  na<i)  London- 
derry®). 

— »S8rü[td)en  mit  SOlabeira. 

— =>S3rüfti^en  ttad)  SRar» 
[^amn»i®)SIrt. 

— oSÖrüft^en  auf  Söiar» 
feiner“)  2lrt. 

— »18rüftd)eit  ttatb  Mont- 
morency“).  [hülfen. 

— *S8rüftd)en  in  Ißapier» 

— =33rüftd)ett  auf  ißarifer*®) 
Strt. 

— =58rüftd;en  mit  S^rüffetn. 

— «S3rüftd)eti  ttad)  ißrin» 
jeffin»  “)91rt. 

— »33rüftd)en  mit  Sinfen» 
mu§. 

— »93rüftc^en  mit  falter 
meiner  @efIügeI»@ofe. 

— »SSrüftc^en  mit  Srüffelti 
unb  §ol)InubeIu.‘®) 


*)  Oder  ä la  sauce  bigarade. 

•)  Die  Brüstchen  auf  beiden  Seiten  mit  Gans- 
leber-Füllsel bestrichen,  in  Butter  angebraten, 
wenn  kalt,  abwechselnd  mit  rohen  Trüffel-Schei- 
ben auf  einem  Pleischfüllselrand  angerichtet,  mit 
Butter-Papier  bedeckt,  im  Ofen  gebacken;  in  die 
Mitte  ein  Rebhuhnfleischmus ; dazu  eine  Madeira- 
oder mit  der  Rebhuhn-Brühe  verkochte  spanische 


OU90. 

*)  Mit  einem  Ragout  von  Krebsscnwanzen, 
Kalbsbröschen,  Tafel-Pilzen,  Trüffeln,  Hahnkäm- 
raen  und  Geflügel -Klößchen,  aber  jeder  Bestand- 
teil für  sich,  umlegt. 

*)  Die  Brüstchen  mit  einer  Trüffel -Scheibe 
belegt,  auf  Füllselrand  im  Kranz  angerichtet; 
Trüffelmus  in  die  Mitte ; dazu  eine  Madeira-Sose, 
die  mit  der  Rebhuhn  - Grundbrühe  (fond)  ver- 


kocht ist. 

•)  Die  Brüstchen  mit  einer  Gansleber-Soheibe 
gefüllt,  paniert,  gebacken,  im  Kranz  angerichtet; 
Trüffeln  und  Klößchen  in  die  Mitte. 

•)  Vergl.  Fußbem.  16  auf  S.  712. 

’)  Mehrzahl  hiervon  ist  gentilshommes. 

«)  a)  Mit  Wurzelwerk  gedämpfte,  dann  gla- 
sierte Brüstchen,  im  Kranz  um  Linsenmus  ange- 
richtet. b)  Mit  Trüffel-Scheiben  besteckte  Brüst- 
chen, mit  Robhuhn-Kiößohen  in  braimer  Sose  au- 
gerichtet. ^ , , 

»)  Gespickte  Brüstchen  von  Rebhuhn. 


“)  a)  Die  Brüstchen  gefüllt,  mit  brauner  Sose 
überzogen,  paniert,  gebacken,  im  Kranz  angerich- 
tet; in  die  Mitte  ein  braunes  Ragout  von  Trüf- 
feln, Tafel -Pilzen  und  blätterig  geschnittenem 
Rebhuhnfleisoh.  b)  Die  Schnitzel  werden  auf  bei- 
den Seiten  mit  feinen  Kräutern  bestrichen,  pa- 
niert, gebacken,  im  Kranz  angerichtet;  in  die 
Mitte  ein  weißes  Ragout  von  Hahnnieren,  Trüf- 
feln und  Tafel-Pilzen. 

“)  Die  Brüstchen  in  Rlieinwein  gedämpft,  zer- 
schnitten, mit  einer  Sose  von  Trüffeln  und  Tafel- 
Pilzen  übergossen  und  mit  gerösteten  Semmel- 
Scheibchen  umlegt. 

Nachdem  man  die  Haut  von  den  Brüstchen 
abgezogen  hat,  werden  letztere  mit  feinem  Reb- 
huhn-Füllsel bestrichen,  in  klare  Butter  getaucht, 
mit  geriebener  Semmel  bestreut  und  auf  dem 
Rost  gebraten.  , ^ ^ 

“)  Wie  ftlets  de  faisan  d la  parisienne  (s.  d.). 

>*)  Mit  Speck-  und  Trüffel  - Stiften  gespickte 
Brüstchen,  weich  gedünstet;  dazu  eine  Madeira- 
Sose. 

“)  Oder  au  supr&me  froid. 

“)  Die  in  Butter  geschwungenen  (sautierten) 
Brüstchen  werden  im  Kranz  angerichtet;  streifig 
geschnittene  Trüft'eln  und  Hohlnudeln  in  die  Mitte; 
dazu  eine  braune  Sose,  die  mit  Weißwein  ver- 
kocht und  mit  gehackten  Tafel-Pilzen  und  Peter 
silie  vermischt  ist. 


Gibier  ä plumes. 


SBilbgeflügef,  geberlDÜb. 


Game-birds.  819 


Filets  de  perdreau  ä la 
Veron. 

— de  perdreau  ä la  west- 
phalienne. 

Aspic  de  filets  de  perdreau. 

— de  filets  de  perdreau  en 
belle  me.  [perdreau. 

Chaud-froid  de  filets  de 

— -froid  de  filets  de  perdreau 
ä Vimperiale. 

— -froid  de  filets  de  perdreau 
aux  truffes. 

Crepinettes  de  filets  de 
perdreau.  [perdreau. 

Pate  froid  de  filets  de 

— ' froid  de  filets  de  perdreau, 
monte  ä la  main. 

Saute  de  filets  de  perdreau. 

— de  filets  de  perdreau  ä la 
financi'ere. 

— de  ßets  de  perdreau  ä la 
Henri  IV. 

— de  filets  de  perdreau  ä la 
puree  de  marrons. 

— de  filets  de  perdreau  ä la 
puree  de  perdreau. 

— de  filets  de  perdreau  aux 
truffes. 

— de  ßets  de  perdreau  au 
vin  de  Madere. 

Supreme  de  filets  de  perdreau. 

— de  ßets  de  perdreau  aux 
truffes. 

Turban  de  filets  de  perdreau. 

Fritüre  de  perdreau. 

— de  perdreau  ä la  Colbert. 

Fromage  de  perdreau. 

Fumet  de  perdreau. 

Galantines  de  perdreau. 

— de  perdreau  en  aspic. 

— de  perdreau  en  belle  vue. 

— de  perdreau  en  chaud- 
froid. 


8leb:^u!^n=S3rüftc^en  no(^ 
V6ron  ^). 

— »Srüftd^en  mit  S^infen 
unb  ©auer!rout. 

©ulje  ö.  5Rebl^u'^n»S3rüftd^en. 

— tjon  iRebl^ul^no/örüftd^en 
mit  OaKerte.  [58rüft(^|en. 

ÜBerfuIäte  SReb;^uf)n- 

— 5Reb|ul^n«"58rüfid^en  auf 
laiferlic^e *  *)  2Iit. 

— 8leb^ufin»93rüftd^en  mit 
Trüffeln. 

iRe^mürftc^cn  öon  iRebl^u^ti» 
33rüft(^en.  [iörüft^en. 

Äalte  ißaftete  bon  SRebbul^n» 

— ißaftete  bon  Stebl^uqn» 
SBrüftc^en,  au§  freier 
.^anb  gearbeitet*). 

@ef(|mungene  9ieb|u^n» 
33rüft(|en. 

— iRebl^u'ln-Srilftc^en  mit 
9lei4en»9iagout. 

— SRebI)u^=Srüftc^en  nac^ 
Hemrich  IV.*). 

— 3iebI)u!^n»S8rilft^en  mit 
SaftanienmuS. 

— 3fleb|ubn»Srilftd^en  mit 
iReblju^nfteifdimuä. 

— 5Rebbu'^n»$8rüft^en  mit 
Trüffeln. 

— 9iebiuI)n<=Srilftc|en  mit 
SKabeira^Sofe. 

§ocbfeineä  @eric§t  bon  5Reb» 
^ulin'SSrü  fielen. 

— ®erid)t  bon  9ieb|u'^n=- 
Sörüftd^en  mit  Sirüffeln. 

Xurbon  bon  iReb'^u'^n-Srfift* 

©ebadene  5Reb|ü|ner.  [i^en. 

— aiebpbner  mit  Colbert- 

9iebI)uT}n*Ääfe.®)  [@ofe.*) 

©ebeiäte  9iebl)ü^ner  mit 

Sßilbfofe.’) 

Slnlgebeinte,  gefüllte  SReb» 
tlü^ner,  lalt. 

— , gefällte  9üebt)ü^ner  mit 
gieifc^fulje. 

gefüllte  iRebpl^ner  mit 
©utge. 

— , gefüllte  Sßebpi^ner  über» 
fulgt. 


Fülets  o£  partridge,  Y6ron 
style. 

— of  partridge  with 
bam  and  Sauerkraut. 

Aspic  of  partridge-fiUets. 

— of  partridge-fiilets  with 
jelly. 

JeUied  fiUets  of  partridge. 

— fillets  of  partridge  in 
imperial  style. 

— fillets  of  partridge  with 
truffles. 

Flat  sausages  of  partridge- 
fiilets.  [fillets. 

Gold  pie  of  partridge- 

— nie  of  partridge-fiilets, 
hand-made  (made  by 
hand). 

Fried  fillets  of  partridge. 


— fillets  of  partridge  with 
financier’s  garnish. 

— fillets  of  partridge, 
Henry  IV.  style. 

— fillets  of  partridge  with 
pur6e  of  chestnuts. 

— fiUets  of  partridge  with 
pur6e  of  partridge. 

— fillets  of  partridge  with 
truffles. 

— fillets  of  partridge  with 
madeira  sauce. 

Supreme  of  partridge- 
fiilets. 

— of  partridge-fiilets  with 
truffles. 

Turban(d)  of  partridge- 

Partridge  fry.  [mlets. 

— fry  with  Colbert  sauce. 

— cheese. 

Marinated  partridges  with 
game  sauce. 

Boned,  stufifed,  hraised 
partridges,  cold. 

— , stufifed,  braised  par- 
tridges with  aspic. 

— , stufled,  braised  par- 
tridges cold  in  jeUy. 

— , stuffed,  braised  par- 
tridges jelhed. 


Sprich  »Werong« ; Louis  - Disiri  Veron, 
franz.  Arzt  und  Journalist,  geh.  5.  April  1798  zu 
Paris,  gest.  27.  Sept.  1867.  — Die  in  Butter  gar 
gemachten,  glasierten  Brustchen  werden  abwech- 
selnd mit  hahnkammartig  ausgestochenen  Brot- 
scheiben im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  gibt 
man  ein  Mus  (puree),  welches  man  aus  dem  Keu- 
lenfleisch, den  gestoßenen  Lebern,  gestoßenen 
Trüffeln,  ebensoviel  Kastanienmus  und  einem 
Löffelvoll  weißer  Sose  bereitet  hat;  einige  Tropfen 
dick  eingekochter  Fleischbrühe  (glace)  werden 
darüber  gegeben. 

•)  Die  Brüstchen  werden  im  Kranz  ange- 
richtet' einen  Salat  von  Trüffeln  und  grünen 
Spargel-Spitzen  gibt  man  in  die  Mitte;  dazu  eine 
Mayonnaisen-  oder  Tataren-Sose. 


*)  Eine  Pastete  als  Schaustück  mit  der  Hand 
gemacht,  im  Gegensatz  zu  der,  welche  in  einer 
Form  (moule  d pätS)  hergestellt  ist. 

*)  Mit  SpeoK  und  Trüffel- Stiften  gespickt; 
Trüffel-Sose. 

‘)  Mit  Zwiebel-Scheiben,  Petersilie  und  Zitro- 
nensaft gebeizte  Rebhuhn-Brüstchen,  paniert  und 
gebacken,  dazu  Colbert-Soae. 

®)  Man  bereitet  ein  Rebhuhnbrot  (pain),  dem 
man  ungefähr  ein  halbes  Pfund  geriebenen  Par- 
mesan-Käse zusetzt,  und  überstreicht  dieses  nach 
dem  Erkalten  mit  schaumig  gerührter  Butter. 

’)  Gebeizte  Brüstchen  werden  mit  Rebhuhn- 
Füllsel  bestrichen,  je  zwei  auf  einander  gelegt, 
mit  Butter  in  der  Beize  geschwungen  und  auf 
Nudelrand  mit  Wildsose  augerichtet. 
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820  Gibier  ä,  plumes. 


SBUbgeftügel,  gebenoilb. 


Game-birds. 


Galantincs  de  pm'drcau 
d la  dauphine. 

— de  perdreau  ä la  gelce. 

— de  perdreau  ä la  royale. 

— de  perdreau  aux  truffes. 

Gäteau  de  perdreau. 

— de  perdreau  ä Vespagnole. 

Gelee  de  perdreau. 

Gratin  de  perdreau. 

Hachis  de  perdreau. 

— de  perdreau  en  hordure 
de  pommes  de  terre. 

— de  perdreau  d la  de 

Iniynes.  [naise. 

— de  perdreau  ä la  polo- 

— de  perdreati  ä la  sauce 
au  modere. 

Kromeskis  de  perdreau. 

— de  perdreau  aux  truffes. 

Mancelle  de  perdreau. 

Mayonnaise  de  perdreau. 

— de  perdreau  ä la  pro- 
vengale. 

Pain  de  perdreau.  [phine. 

— de  perdreau  ä la  dau- 

— de  perdreau  ä la  gelee. 

— de  perdreau  ä la  Join- 
ville. 

— deperdreauäla  Nemours. 

— de  perdreau  aux  olives. 

— de  perdreau  ä la  Peri- 
gueux. 

— de  perdreau  au  supi'eme. 

— de  perdreau  aux  truffes. 

Pate  de  Chartres. 

— ä la  TJrhain  Duhois. 

— froid  de  perdreau  ä la 

— de  perdreau.  fgelee. 

*)  Die  galantines  werden  zerschnitten,  wie- 
der zusammengelegt,  gegen  einen  Sockel  gelehnt; 
obenauf  vier  durchscheinende  (Transparent-)Spieß- 
chen.  Die  Zwischenräume  füllt  man  mit  einer 
Lage  gehackter  Gallerte,  über  diese  gibt  man 
kleine  überglänzte  Trüifeln.  Den  Sockel  umgibt 
man  mit  einem  Kranz  von  gehackter  Gallerte 
und  schönen  Gallert-Krusten  (croütons  de  gelee). 

*)  Die  ausgebeinten  Rebhuhn-Brüstchen  wer- 
den gefüllt,  mit  chaud-froid-SosB  von  Wild  über- 
zogen, mit  Trüffeln  verziert,  auf  einem  pyramiden- 
förmigen Sockel,  auf  welchem  irgend  eiue  Figur 
angebracht  ist,  angerichtet,  mit  Trüffeln  und 
Gallerte  umlegt. 

*)  Mit  in  Wein  gedünsteten  Trüffeln  und  klei- 
nen Blätterteig -Pasteten  umlegt,  mit  einer  Ma- 
deira-Sose  begossen. 

*)  Die  Rebhühner  ausgebeint,  mit  einer  Trüf- 
fel und  Rebhuhn-Füllsel  gefüllt.  Von  dieser  Fülle 
wird  auf  der  Schüssel  ein  Rand  geformt,  die  Reb- 
hühner werden  darauf  gelegt,  mit  Speck  zuge- 
deckt  und  langsam  im  Ofen  gebraten;  eine  Trüffel- 
Sose  in  die  Mitte.  ...... 

»)  Auch  hash  of  partridge,  partridge-hash. 

•)  Gebäck  von  Rebliuhnfleisoh  mit  Trüffeln 
und  Tafel-Pilzen  in  brauner  Sose,  mit  Kiebitz- 
Eiern  umlegt. 


Boned,  stuffed,  braised 
partridges  with  truftles 
and  hashed  jelly. 

— , stulfed,  braised  par- 
tridges cold  in  jelly. 

— , stuffed,  braised  par- 
tridges in  royal  style. 
— , stuffed,  braised  par- 
tridges with  truffles. 
Partridge-cake. 

cake  in  Spanish  style 

Jelly  of  partridge. 
Browned  partridges. 
Hashed  partridge.®) 

— partridge  in  border  of 
potatoes. 

— partridge  in  Luynes 

style.  [style. 

— partridge  in  Polish 

— partridge  with  madeira 
sauce. 

Kromeskies  of  partridge. 

— of  partridge  w.  ti-nffle.s. 
Salmis  of  partridge. 
Mayonnaise  of  partridge. 

— of  partridge  in  Pro- 
vencial  style. 

Partridge-mould.  [style. 

mould  in  dauphine 

— -mould  with  jelly. 

mould  in  Joinvüle 

style. 

mould,  Nemours  style. 

mould  with  olives. 

mould  with  truffle 

sauce. 

— -mould,  superfine. 

mould  with  truffles. 

pasty,  (-pie).  [slyle. 

pie,  Urbain  Dubois 

pie,  cold  with  jelly. 

pie. 

>)  Wie  salmi(s) ; unter  die  Sose  mischt  man 
durchgestrichenes  Wiliifleisch. 

“)  Man  bereitet  eine  Sose  von  Dragun-Essig. 
Öl,  Sülze  (aspic),  Schalotten,  Knoblauch  und 
Zitronensaft,  legt  die  gebratenen,  geschnittenen 
Rebhühner  eine  Stunde  hinein,  richtet  erhaben 
an  und  gibt  Krauter-Butter  ringsherum. 

®)  Rebhuhnfleischmus,  Trüffeln  und  Tafel-Pilze 
in  einer  Form,  mit  Spargel -Spitzen  uud  Tafel- 
Pilzen  umlegt;  dazu  eine  Madeira-Sose. 

Mit  Rebhuhnfleisch-Klößchen,  Trüffeln  und 
Tafel-Pilzen  umlegt.  „ 

“)  Das  Fleischbrot  wird  mit  Rebhuhn  - Brüst- 
Chen,  die  mit  Füllsel  bestrichen  und  mit  gehack- 
tem Schinken  bestreut  sind,  angerichtet 

“)  Gestoßenes  Rebhuhnfleisch  in  einer  Form 
mit  chaud-froid-So^  und  gehackten  Trüffeln. 

■»)  Sprich  »Düböa« ; Urbain  Dubois,  berühm- 
ter franz.  Küchen -Meister  und  gastronomischer 
Schriftsteller,  zu  gleicher  Zeit  mit  Emile  Bernard 
Mundkooh  (chef  de  boue.he)  Kaiser  Wilhelms  1. 
Von  U.  Dubois  herausgegebene  Werke;  iVoMvewe 
Cuisine  bourgeoise,  tlcole  des  Cuis'nie^s , Xro 
Cuisine  d’ Aujourd’hui,  La  Cuisine  de  Toits  les 
Pags,  Grand  Livre  des  Patissiers  et  des  Confi- 
seurs,  La  Cuisine  Artistique , Artistic  Cookery 
La  Cuisine  Classique  (Dubois  et  Bernard). 


3(ii3gebctnte,  gcfiiflte  3feb» 
fjUfjuer  mit  Srilffelu 
unb  @ulje.^) 

— , gefüllte  aiebljüfpiet  fatt  in 
©iiHcrte. 

— , gefüllte  fJlebtjülpiet  auf 
föuigli^e®)  21rt. 

— , gefüllte  Sflebl^üljner  mit 
Trüffeln. 

SRcbI)uI)iifleifJ)»^uc^en. 

— »Quellen,  fpanifet)®), 
J{ebl)u:[|na®ul5e. 
Überlruftete* *)  fflebijütjner. 
9tebl)ul^nfleifd)»@e'^nct. 

— »Sepet  in  iJartoffelranb. 

— -©epd  nod^  Luynes®). 

— »®epd  mit  Sauerlraut. 

— =@epd  mit  äkabeiva» 
Sofe. 

ßruftgebaiiene§  b.  IRebljup. 

— ü.  IRebliup  mit  Trüffeln. 
33raune§  SRebpp=5Ragout.’) 
9iebl)up=9kalionnaife. 

— »SOlapnnaife  auf  firobcn» 
califdje®)  21rt. 

9iebIjupfIeifd)=i8rot. 

— »S3fot  nad)  ®aupineu»®) 

— »S3rot  mit  ©ulje.  [9lvt. 

— »Srot  nad)  Joinville‘®). 

— »SBrot  nac^  Nemours*^). 

— »SSrot  mit  Dliben. 

— »33rot  mit  2;rüffel*@ofe. 

— »93fOt,  pc^fein*®). 

— =93 rot  mit  S^rüffeln. 

— - «Xeigbaftete.  [Dubois^®). 

— »fßoftete  nac^  Urbain 

— =ipaftete,.lalt  mit  ©alterte. 

— »ißaftete. 


Gibier  ä plxunes. 


SSitbgeflüüef,  geberwilD, 


Game-birds.  821 


Pate  dcperdreau  ä la  chasseur. 

Petües  croustades  de  semoule 
ä VitaUmne. 

— timbcdes  de  perdreau. 

— tivibcdes  de  perdreau 
ä la  gelee. 

— timbcdes  de  perdreau  aux 
truffes. 

Petits  pätes  de  perdreau. 

Pouding  de  perdreau. 

Poupiettes  de  perdreau. 

— de  perdreau  ä la  russe, 

Püree  de  perdreau. 

— de  perdreau  ä la 
d'Älembert. 

— de  perdreau  ä la  Conti. 

— de  perdreau  aux  crroütes. 

— de  perdreau  au  fumet, 

— de  perdreau  garnie 
d'oeufs  de  vanneau. 

— de  perdreau  aux  oeufs 
podies. 

Cannelons  ä la  puree  de 
perdreau.'^) 

Croustades  ä la  puree  de 
perdreau.  [perdreau. 

— de  riz  ä la  puree  de 

Petües  timbcdes  ä la  puree 

de  perdreau. 

Quenelles  de  perdreau. 

— de  perdreau  ä Valsa- 
denne. 

— de  perdreau  ä la  dau- 
phine. 

— de  perdreau  ä Vessence 
de  gibier 

— de  perdreau  älaNoaüles. 

— de  perdreau  ä la  toulou- 
saine. 


*)  Man  bestreut  die  halbierten  RebbUhuer  mit 
Salz,  Cayenne -Pfeffer  und  pulverisierter  Muskat- 
Blüte,  bräunt  die  Stücke  in  Butter.  Den  Boden 
einer  mit  Teig  ringsum  ausgestrichenen  Pasteten- 
form belegt  man  mit  dünnen  Kalbfleisch-  und 
Speckscheiben,  streut  feingehackte  Tafel -Pilze, 
gehackte  Petersilie,  Salz  und  Cayenne-Pfeffer  dar- 
über, gießt  etwas  Zwiebel- Sose  darauf,  legt  die 
Rebhühner  hinein,  drückt  sie  fest  an,  gibt  ge- 
hackte Tafel -Pilze,  Petersilie-  und  Zwiebel -Sose 
darüber,  schließt  die  Fox'm  mit  einer  Teigkruste, 
verziert  angemessen,  überstreicht  mit  geschlage- 
nem Ei,  bäckt  im  nicht  zu  heißen  Ofen.  Kurz 
vor  dem  Anrichten  gießt  man  einige  DöffelvoU 
Sose  durch  ein  Loch  des  Teigdeckels  in  die  Pastete. 

•)  Mit  einem  Ragout  von  Rebhuhnfleisch,  Ar- 
tischocken-Böden  und  Schinken  in  Sohildkröten- 
Sose  gefüllt 

*)  Eine  Pudding -Schüssel  legt  man  ringsum 
mit  einer  Rindstalg-Kruste  aus,  le^  auf  den  Bo- 
den der  Schüssel  eine  dünne  Scheibe  Rindsstück 
(beefsteak,  am  besten  vom  rump,  also  rumpsteak), 
darüber  die  gehäuteten,  in  zierliche  Stücke  ge- 
schnittenen Rebhühner,  würzt  mit  Pfeffer  und 
Salz,  gießt  ein  wenig  braune  Braten-Sose  darüber, 
schließt  mit  einem  Teigdeckel,  verziert  den  Rand 
desselben  angemessen,  hüllt  den  Pudding  in  ein 
feuchtes,  mit  Mehl  bestreutes  Mundtuch,  bindet 


Hunter’s  pie  of  partridge. 
Small  croustades  of  semoli- 
na  (farina),  Itaüan  style. 

— thimbles  of  partridge. 

— thimbles  of  partridge 
witb  jelly. 

— tbimbles  of  partridge 
witb  truffles. 

Partridge-patties. 

pudding. 

obves. 

olives  in  Eussian  style. 

Puree  of  partridge. 

— of  partridge,  Alembert 

style.  _ [style. 

— of  partridge  in  Conti 

— of  partridge  witb 

bread-crusts.  [sauce. 

— of  partridge  witb  game 

— of  partridge  garnisbed 
witb  plover’s-eggs. 

— of  partridge  witb 
poacbed  eggs. 

Canes  filled  witb  pur6e  of 
partridge. 

Croustades  witb  pur6e  of 
partridge.  [partridge. 

— of  rice  witb  pur6e  of 
Small  tbimbles  witb  pur6e 

of  partridge. 

Partridge-forcemeat  baUs. 

forcemeat  balls  in 

Alsatian  style. 

forcemeat  balls  witb 

aspar  agus-p  oints . 

forcemeat  balls  witb 

essence  of  game. 

forcemeat  baUs, 

Noailles  style. 

forcemeat  baUs  witb 

Toulouse  garnisb. 

zu,  läßt  in  kochendem  Wasser  gar  werden.  — 
Man  kann  zu  diesem  Pudding  auch  recht  fein  ge- 
schnittene Tafel-Pilze  mit  verwenden. 

*)  Die  mit  Füllsel  bestrichenen  Fieischstreifen 
werden  zusammengerollt,  in  Butter  mit  etwas 
Knoblauch,  Schalotten  und  rohem  Schinken  ge- 
dämpft: russische  Sose. 

‘l  Das  Mus  wird  mit  einem  Kranz  von  Reb- 
huhnfleisch-Klößchen  umlegt. 

0)  Wird  in  einer  Reispastete  (eroustade  de 
riz)  angerichtet  und  mit  Blätterteig- Paste tcheu 
(bouchees) , die  mit  Trüffel -Ragout  gefüllt  sind, 
umiegt. 

’)  Auch  einfach  cannelons  de  perdreau. 

•)  Auch  Rebhuhn(fleisch)-Kneffs  genannt. 

•)  Mit  Trüffeln  verzierte  Klößchen  im  Kranz 
angerichtet;  in  die  Mitte  ein  Ragout  von  Gans- 
leber und  Trüffeln. 

“)  Die  ^ößchen  werden  durch  eine  Vüleroi- 
Sose  gezogen,  paniert,  gebacken,  im  Kranz  an- 
gerichtet; grüne  Spargel-Spitzen  in  die  Mitte. 

“)  Quenelles  de  perdreau  au  fumet  ist  das- 
selbe. 

**)  Die  Klößchen  werden  im  Kranz  um  ein 
Ragout  von  Trüffeln  und  Gansleber  angerichtet. 

“)  Die  Klößchen  werden  im  Kranz  angerich- 
tet; in  die  Mitte  ein  Ragout  von  Gansleber,  Tafel- 
Pilztn  und  Trüffeln;  braune  Sose. 


Säger»$aftcte  o.  Üiebl;ul;n.‘) 

SJIeine  Oric^fruften  auf 
italienifc^e®)  2lrt. 

S3ec^cr»5)Sflftetd)ert  öon  ^eb» 

— »^ßaftetcEien  öon  SRebl^uI^n 
mit  ©oÖerte. 

— »fßaftetc^en  öon  SReb^uIjn 
mit  Srilffeln. 

SRebr)u:^uf[eifd^=ißaftetcr;en. 

— -SJJubbing®). 

— »ülölld^en. 

— »8?öIId)en,  ruffifd)* *). 

Stebljul^nfleif^muS. 

— nac|  Alembert®). 

— noc^  Conti“). 

— mit  SSrotlrufien. 

— mit  aSilbfofe. 

— mit  ßiebi^»(£iern  umlegt. 

— mit  öerloreneit  Siern. 

S3Iätterteig»3lö^vc^en  mit 
9teb:^u|nfIeifdjmuA 

Prüften  mit  3lebl^u!§nfleifc!^» 
muA  [fleifd^mul. 

iJJeillruften  mit  91ebljul)n» 

iSe^er=5ßaftetd)eu  mit  ^eb» 
:^u;^nfteif(^mu§. 

9leb|u|nfIeifc§»5?IöBd)en  ®). 

— «Slö^djen  auf  ©Ifäffei:®) 
Sirt. 

— »Siößdjen  mit  ©fiargel» 
©fi^eu.^“) 

— »Älö^djcn  mit  SSBilbfofe. 

— »£Iö§d)en  n. Noailles*®). 

— «Slö^d^en  mit  $ou» 
loufer*“)  fRagout. 


822  Gibier  ä plumes. 

JRissoles  ä la  duchesse. 

— de  perdreau. 

— de  perdreau  d la  russe. 

Sdlade  de  perdreau  ä la 
gelee. 

Scdmi(s)  froid  de  perdreau. 

— de  perdreau.^) 

— de  perdreau  ä la  d' Artois. 

— de  perdreau  ä la  bour- 
guignonne. 

— de  perdreau  älachasseur. 

— de  perdreau  ä la  fran- 
Qaise. 

— de  perdreau  ä la  gelee.^) 

— de  perdreau  ä la  royale. 

— de  perdreau  aux  truffes. 

— de  tdble. 

Oroutons  au  salmi(s)  de 
perdreau. 

Salpicon  ä la  chasseur. 

— de  perdreau. 

Petites  bouchees  au  salpicon 
de  perdreau. 

Saute  de  perdreau. 

— de  perdreau  ä la 
chasseur. 


SBitbgeflügel,  gebertutlb. 

©eboäene  9Jlunbtä{(^d^eii 
nac^  §erjogin»^)3lrt. 

— 3leb'£)u'^n* *3[jcunbtafc^c^en 
^^albmonb^joftetc^en). 

— Web'§iib)n=<2Jtunbtäf(^4®t* 

auf  rufftf^e®)  Strt. 
fReb!^u'^n»®atat  mit  @al* 
Icrte.*)  [falt*). 

SBrauueS  3lebI)uIjn»9lagout, 

— 9lebi)ubn»magout. 

— aieb^ulgn-SRagout  mit 

ißomeranäen. 

— 5Reb^u^n=3iagout  auf 
SSurguuber®)  5Irt. 

— 9ieb:§u|n»3iagout  ua^ 
3äger»’)3lrt. 

— 9leb!^u:§n=5Ragout  auf 
frangöfifc^e®)  2lrt. 

— 8lebI)u^u»3lagout  mit 
©allerte. 

— Steb^ubin’SRagout  auf 
löuigli(^e^®)  2Irt. 

— 3iebfuI)n=5Ragout  mit 
Srüffeliu 

— 2afeis9iagout 
33rot!ruften  mit  braunem 

0ieb]^ul)n=9iagout 
geineS  iRebfiuIjn’iRagout  mit 
Xafel’ifJiläen. 

— 9lebl^u!^n»9lagout. 

Steine  SJlunbtäf^c^en  mit 

feinem  0ieb'^ul§n*9lagout. 
©efc^mungene  meb^ül^ner. 

— tRebpi^ner  nac^Säsei;*^®) 
Strt. 


Game-birds. 

Baked  little  moutbfuls  in 
ducbess  style. 

— little  moutbfuls  of 

ftartridge. 
ittle  moutbfuls  of  par- 
tridge  in  Russian  style. 
Partridge-salad  witb  jelly. 

Salmis  of  partridge,  cold. 
— of  partridge. 

— of  partridge  witb 
oranges. 

— of  partridge  in  Bur- 
gundy style. 

— of  partridge  in  bunter’s 
style. 

— of  partridge  in  Frencb 
style. 

— of  partridge  witb  jelly. 


— of  partridge  in  royal 
style. 

— of  partridge  witb 
truffles. 

— of  partridge. 

— of  partridge  on  (slices 
of)  toast. 

Salpicon  of  partridge  witb 
button-musbrooms. 

— of  partridge. 

Small  patties  filled  witb 
salpicon  of  partridge. 

Fried  partridges. 

— partridges  in  bunter’s 
style. 


*)  Rebhuhnfleisohmus  mit  Trüffeln  in  Teig, 
halbmondförmig  ausgestocben , paniert  und  in 
heißem  Schmalz  gebacken. 

’)  Mit  einem  Füllsel  von  Rebhuhnfleisch,  Rinds- 
mark, Speck  und  Trüffeln. 

•)  Gebratene  Rebhühner  schneidet  man  in 
zierliche  Stücke,  streut  Salz,  Cayenne-Pfeffer,  ge- 
hackte Petersilie,  Dragun,  Kerbel  und  Schnitt- 
lauch darüber,  fügt  Kalbfleisch -Brühe,  Dragun- 
Essig  und  Salatöl  hinzu.  Inzwischen  schneidet 
man  einige  Salat-Köpfe  fein,  nimmt  nach  zwei 
Stunden  die  Rebhühner  aus  der  Beize,  legt  sie 
auf  den  Salat,  gibt  ringsum  Kapern,  Gurken, 
Petersilie,  Sardellen,  hartgekochte  Eier,  Gallert- 
Krusten  usw.  und  gießt  kurz  vor  dem  Anrichten 
die  Rebhuhn-Beize  über  den  Salat. 

‘)  Man  bereitet  eine  Salmis  - Sose  wie  zu 
salmi(s)  de  perdreau  d la  frariQaise  (s.  d.).  Ist 
die  Soso  dick  genug  eingekocht,  so  wird  sie  durch- 
gestrichen  und  Gallerte  darin  aufgelöst,  welche 
man  vorher  in  kaltem  Wasser  hat  ziehen  lassen. 
Diese  Sose  gießt  man  über  die  gebratenen,  in 
zierliche  Stücke  geschnittenen  Rebhülmer,  läßt 
sie  darüber  steif  werden,  richtet  die  Rebhuhn- 
Stücke  erhaben  an  und  verziert  mit  Gallert- 
Krasteu. 

5)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Paris,  im  Oktober  1893,  beim  D&jeuner  servi  au 
Minister e de  la  Marine. 

*)  Die  gebratenen  Rebhühner  werden  zer- 
schnitten. Von  den  Knochen  bereitet  man  mit 
Schalotten,  Knoblauch  und  Burgunder  eine  braune 
Sose,  schwenkt  die  Rebhühner  dann,  richtet  an, 
umlegt  mit  Trüffeln  und  Morcheln. 

Braunes  Rebhuhn-Ragout  mit  Rotwein  und 
Tafel -Pilzen,  mit  gerösteten  Brotschnitten  (und 


verlorenen  Eiern)  umlegt.  — Salmi(s)  des  Chas- 
seurs ist  dasselbe. 

“)  Noch  nicht  ganz  weich  gebratene  Reb- 
hühner schneidet  man  in  Stücke,  häutet  und  ent- 
fettet diese.  Einige  kleine  Tafel -Pilze,  eine  ge- 
schabte Möhre,  zwei  geschnittene  Schalotten, 
etwas  Muskat-Blüte,  ein  Lorbeerblatt,  Petersilien- 
Blätter,  eine  mit  Gewürz-Nelken  besteckte  Zwie- 
bel, etwas  Thymian  und  Scheiben  von  magerem 
Sehinken  läßt  man  in  Butter  anbraten,  rührt  Mehl 
hinzu,  gießt  noch  einige  Tassenvoll  Kalbfleisch- 
Brühe  und  Xereswein  hinein,  gibt  nun  die  Kno- 
chen und  die  Rebhulm- Abfälle  hinzu,  läßt  ein- 
kochen, streicht  durch,  läßt  nochmals  aufkochen, 
gibt  die  Rebhuhn  - Stücke  hinein,  läßt  diese  heiß 
werden^richtet  an. 

®)  Wenig  gebräuchlich;  = chaud-froid  de 
perdreau. 

>“)  Eine  Randform  füllt  man  mrt  einem  von 
den  Rebhuhn- Keulen  bereiteten  Füllsel;  die  ge- 
bratenen Brüstchen  macht  man  in  brauner  Sose, 
die  mit  der  Rebhuhn -Brühe  verkocht  ist,  heiß, 
richtet  an  und  umlegt  mit  Trüffeln. 

“)  Gebratene  Rebhühner  zerlegt,  auf  die  Schüs- 
sel gethan,  ein  Glas  Madeira,  Salz,  Pfeffer  und 
Zitronensaft  dazu,  Semmel -Bröseln  und  Fleisch- 
saft  (glace)  dazu,  über  Spiritus  fünf  Minuten  ge- 
schwitzt. . . 

«)  Die  in  zierliche  Stücke  geschnittenen  Reb- 
hühner werden  mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt  und 
mit  Butter  schnell  angebraten,  dann  gibt  man 
eine  feingehaokte  Schalotte,  ein  halbes  GlasvoU 
Madeira  und  eine  Obertassevoll  spanische  Sose, 
sowie  einige  ganze  Tafel -Pilze  hinzu,  läßt  noch 
eine  Viertelstunde  kochen,  richtet  mit  gerösteten 
Brotknisten  an. 


Gribier  ä,  plumes. 


SJBilbgeflügel,  3'ebertoilb. 
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SauU  de  perdreau  ä la 
Montgelas. 

— de  perdreau  ä la  riisse. 

— de  perdreau  aux  truffes. 

— de  perdreau  ä la  zingara. 

Souffle  de  perdreau. 

— de  perdreau  en  caisses. 

— de  perdreau,  garni  de 
Champignons. 

— de  perdreau  aux  truffes. 

Supreme  de  perdreau. 

— de  perdreau  ä la  godard. 

Timbale  de  perdreau. 

— de  perdreau  ä Valsa- 
eienne. 

— de  perdreau  ä la  Mont- 

Tourte  russe.  [ mirdl.’’) 

Petit  perdreau. 

Petits  perdreaux  en  caisses. 

Cotelettes  de  petits  perdreaux. 

— de  petits  perdreaux  en 
papillotes  ä Vitalienne. 

Perdrix  blanche,  arhenne, 
lagopede  des  saules,  tetras 
des  satdes. 

— manches  bouillies. 


QJeydjtmingene  Slcbl^üljner 
noch  Montgelas*).  [©ofe. 

— 91ebl)ilbner  mit  rujfifdjer 

— aiebbti^ner  mit  Xrüffeln. 

— 91ebpl)uer  mit  ißöfel» 

91ebl)ii5n»'iluflauf.  [Bunge. 

— »aiuflauf  in  Äaj'tdjen. 

— »Sluflauf  mit  Xafel* 
ißiläen.®) 

— »9Iuf(nuf  mit  Stüffeln.*) 

§od[ifeine§  ©eri^f*)  öon 

91ebl)u:^n. 

— ©eri^t  öon  Sßebl^u^n  nad) 
grein[^meder»®)^rt. 

Sedjerpaftete  öon  Sleblju^n. 

— bon  aicb^u^n  auf 
elfäffifc^e«)  2lrt. 

— bon  Slebl^u^n  nac^  Mont- 

5Ruffifd)e  Sporte  ®).  [mireil  ®). 
Sungcd  91cb^«|tt. 

:gnnge  31ebl}ü:^ner  in  Safteten. 

ÄotelettS  (ffoteletten)  bon 
■jungen  9lebl)üt)nern. 

— bon  jungen  Slebp^nern 
in  ißabier-^ülfen,  ita» 
lienifdi*®). 

aJlborfiiÖnecfiu^tt,  SBeiben», 
Sbalf^neeliuljn,  SJloor», 
aSeig^ul^n**). 

9Jloorf(^neep:^ner  gefodfit. 


Fried  partridges  in  Mont- 
gelas style.  [sauce. 

— partridges  withRussian 

— partridgeswitbtruffl.es. 

— partridges  witb  red 

Partridge-mould.  [tongue. 

mould  in  cases. 

mould  witb  button- 

musbrooms. 

mould  witb  truffles. 

Supr&me  of  partridge. 

— of  partridge  witb 
godard  garnisb. 

Tbimble  of  partridge. 

— of  partridge  in  Alsatian 
style. 

— of  partridge,  Mont- 

Eussian  tart.  [mireil  style. 

Toung  partridge. 

— partridges  in  cases. 

Outlets  of  young  par- 
tridges. 

— of  young  partridges  i]i 
papers  witb  fine  berbs 
and  tomato  sauce. 

White  grouse,  wbite  ptar- 
migan,  willow  ptarmi- 
gan,  wbite  partridge. 

— grouse  boiled. 


*)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfesto  in 
Tonion,  im  Oktober  1893,  beim  jO^ewner  d bord 
du  euirassi  le  Formiddble.  — Die  zerschnit- 
tenen Rebhühner  legt  man  in  eine  mit  Butter 
ausgestrichene  Pfanne,  gibt  Zwiebeln  und  ein 
Krauter-Sträußchen  (bouquet)  daran,  läßt  braten, 
gießt  die  Butter  ab,  legt  die  inzwischen  zugerich- 
teten (panierten)  Rebhüliner  wieder  in  die  Pfanne, 
gibt  würfelig  geschnittene  rohe  Trüffeln,  ein  wenig 
Madeira  und  einige  Löffelvoll  zerlassene  Tafel- 
Fleischbrühe  (glace  fondue)  hinzu,  läßt  schnell 
einkochen,  fügt  würfelig  geschnittene  Tafel-Pilze 
und  mageren  gekochten  Schinken  hinzu.  Man 
richtet  die  Rebhühner  pyramidenförmig  in  einer 
flachen  Teigkruste  an  und  träufelt  ein  wenig  mit 
der  Rebhuhn -Brühe  und  Madeira  verkochte  spa- 
nische Sose  darüber. 

’)  Das  Rebhuhnfleisch  wird  mit  Butter  ge- 
stoßen, mit  Eigelben  vermischt,  gewürzt,  Schlag- 
sahne darunter  gezogen,  die  Masse  in  eine  Cylin- 
derform  gefüllt,  im  Wasser-Bade  (au  bain-marie) 
gar  gemacht,  ausgestürzt  und  mit  kleinen  Tafel- 
Pilzen  (Champignons)  umlegt. 

•)  Man  stößt  das  Rebhuhnfleisch  mit  Butter 
und  dick  eingekochter  Rebhuhn-Sose,  mischt  rohes 
Füllsel  und  einige  Eigelbe  darunter,  streicht  durch, 
zieht  den  Schnee  von  mehreren  Eiweiß  darunter, 
gibt  Trüffel-Scheiben  in  die  Mitte,  bäckt  die  Masse 
in  einer  Auflauf-Schüssel. 

*)  Die  ansgelösten  Brüstchen  mit  Salz  und 
Pfeffer  gewürzt,  mit  einem  Huhnfüllsel,  das  mit 
feingehackten  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen  vermischt 
ist,  gefüllt.  Die  filets  mit  dem  Finger  leicht  ge- 
preßt, mit  Einschnitten  versehen,  in  welche  man 
dünne  Trüffel  - Scheiben  steckt.  Die  filets  legt 
man  der  Länge  nach  auf  die  Brüstchen  und  diese 
in  eine  Pfanne  (sautoire),  streicht  klare  Butter 
darüber.  Hierauf  gießt  man  ein  Glasvoll  Madeira 
und  zwei  LöffelvoH  Tafelpilz-Essenz  in  die  Pfanne 
(nicht  über  die  supremes),  deckt  zu,  stellt  zehn 
Minuten  ans  Feuer,  richtet  die  supremes  über 
einem  Tonlouser  Ragout  an. 


“)  Wie  bei  suprime  de  perdreau  verfahren, 
aber  mit  deutscher  Sose,  in  welche  man  Trüffel- 
und  Tafelpilz-Soheiben,  abgewällte  Hahnkämme 
und  Hahnnieren  gibt. 

“)  Eine  Becherform  wird  mit  Kohlblättern  und 
Schweinsfüllsel  ausgelegt,  mit  Rebhuhnfleischmus 
und  Rebhuhn-Brüstchen  gefüllt. 

Oft  auch  (falsch)  timbale  de  perdreau  d 
la  Montmirel  zu  finden.  — Montmireil,  berühmter 
franz.  Koch,  wurde  zu  dem  im  Oktober  bis  De- 
zember 1822  abgehaltenen  Kongreß  der  Mitglieder 
der  Heiligen  Allianz  berufen,  wurde  seit  dieser 
Zeit  »Kongreßkoch«  genannt,  war  lange  in  Wien 
beim  Herzog  von  San  Carlos,  spanischem  Ge- 
sandten, dann  in  Rom  und  Paris  bei  Chateau- 
briand, der  sogar  in  seinen  Memoiren  von  ihm 
spricht.  Ist  der  Erfinder  zweier  Speisen. 

“)  Man  legt  die  Form  flschschuppen artig  mit 
kleinen  Halbmonden  von  Trüffeln,  sodann  mit 
einer  fingerdicken  Schicht  Rebhuhn-Füllsel  aus, 
gibt  ein  kaltes  Ragout  von  Gansleber,  Hahnkäm- 
men und  Tafel -Pilzen  hinein,  schließt  mit  Füll- 
sel und  macht  die  Pastete  im  Wasser  (ungefähr 
45  Minuten)  gar.  Umlage:  Rebhuhn-Brüstchen,  die 
mit  Füllsel  bestrichen  und  mit  gehackter  Zunge 
bestreut  sind. 

®)  Vergl.  dass,  unter  faisan. 

’“)  Die  Koteletts  mit  feinen  Kräutern  und  Pa- 
radiesapfel-Sose  in  Papier-Hülsen  gebraten. 

“)  Lagopus  albus,  teCrao  saliceli,  schwed.  dalripa, 
steht  in  der  Größe  ungefähr  zwischen  Birk-  und 
Rebhuhn,  wird  bis  40  cm  lang,  bis  64  cm  breit, 
im  Winter  weiß  (daher  Weißhuhn),  im  Sommer 
braun,  schwarz  und  weiß  gezeichnet,  bewohnt 
den  Norden  Europas  und  Amerikas,  nährt  sich 
von  allerlei  Pflanzenstoffen,  im  Winter  nur  von 
Birken-  und  Weiden-Knospen  (daher  engl,  spruce 
grouse),  frißt  fast  nur  nachts.  — Der  Moorschnee- 
hahn erzeugt  mit  dem  Birkhuhn  einen  Blendling, 
das  Moorbirkhuhn  (lagopus lagopo ides).  V ergl . 
lagopede  ptarmigan,  gelinotte  blanche,  auch  per- 
drix de  neige  und  coq  des  marais. 


824  Gibier  ä,  plumes. 


'iöilbgeflügel,  ^ebcriDüb. 


Game-birds. 


Perdreau  blnnc. 

Perdreaux  hluncs  cn  caisses. 

— blancs  ä la  toiüousaine. 
Salmi(s)  de  perdreau  blanc. 

— de  perdreau  blanc  aux 
olives. 

Perdrix  grecque^). 

Perdrix  grise,  gringette.^) 

— grises  bouillies. 

Perdreau  gris. 

— gris  röti. 

— gris  röti  ä la  polonaise. 

Perdrix  de  mer,  glareole 
de  Pallas,  pratincole. 

— de  mer  röties. 

Perdrix  de  neige,  perdrix 

blanche,  coq  des  marais'^). 

— de  neige  ä la  bigarade. 

— de  neige  ä la  Perigord. 

— de  neige  röties. 

Perdrix  rouge  (d’Europe), 

givaudane,  gorge(-)nue. 

— rouges  röties. 

Perdreau  rouge. 
Perdreaux  rouges  braises. 

— rouges  ä la  catälane. 

— rouges  ä la  choucroute. 

— rouges  aux  choux-fleurs. 

— rouges  aux  choux  rouges. 

— rouges  grilles. 

— rouges  au  macaroni. 

— rouges  aux  marrons. 

— rouges  aux  olives  noires. 

— rouges  aux  petits  oignons 
glaces. 

— rouges  ä la  piemontaise. 

— rouges  piques. 


Sungcö  3)loorfd)nccl)ulnt.  i 
ÜJtoorfc^uecijül^nec  in  Ää[t»  \ 
cl)eu.  I 

— mit  5CouIouJer  SHogout.  s 
33rauneS  Ü^agout  bon  aRoor-  5 

fc^ueel)u^n.  S 

— atagout  Bon  ajloovjc^nee' 

]^ul}n  mit  iDIiüen.  | 

@rie^ifd)e3  ©tcin'^utjn.  < 

9ic6()uf)tt. 

@raite  9tebl)ü^uer  gclodit.  \ 

Smiflcd  flrauc^  aicöijutjit. 
©raueä  SHeb!^u!^n  gebraten.  > 

— aieb^ul^n  mit  fauerer  | 

Saline  gebraten.  | 

S3rad)fd^|l0ttUjc,©anb»,@rub=,  i 

öfter r.  ©anb^ul^n®).  < 

SBrad^fc^roalben  gebraten.  | 

(®etnciucä) 

SBeiftbul^n®). 

©c^nec^ütjner  mit  bitterer  > 

Drangen=-@ofe. 

— mit  Trüffeln.  j 

— gebraten.  < 

9lott)Uf)ll,  rotfil|ige§  3fleb» 

roteö  fRcbt)u:^n* *).  | 
atüt^ill^ner  gebraten.  S 

Sungcö  9lotJ)iif)u. 

^otp^^ner  gefcbmort, 

— auf  Iatatonifd)e’)  3trt.  | 

— mit  ©auerlraut.  | 

— mit  asiumenfoljl.  \ 

— mit  aiottraut.  s 

— geröftet.®)  l 

— mit  §oI)lnubeIn.  | 

— mit  Saftanien.  | 

— mit  fdjtoargen  Dliben.  < 

— mit  ilbergtänäten  ffeinen  > 
gtniebeln. 

— auf  picmontifdje®)  Slrt.  | 

— geffJidt.  \ 


Young  white  grouse. 

White  grouse  in  paper- 
cases.  igamish. 

— grouse  witb  Toulouse 

Salmis  of  white  grouse. 

— of  white  grouse  with 
olives. 

B,ed  grouse. 

Gray  partridge. 

— partridges  boiled. 

Touug  gray  partridge. 

Gray  partridge  roasted. 

— partridge  roasted  wiih 
sour  cream. 

Pratincole,  glareole. 

Pratincoles  roasted. 

White  grouse,  white  game, 
attagen,  attagas. 

— grouse  with  bigarade 
Sauce. 

— grouse  with  truffles. 

— grouse  roasted. 

Ked-legged  partridge,  red 

partridge. 

legged  partridges 

Red  partridge.  [roasted. 

— partridges  braised. 

— partridges  in  Catalau 

style.  [kraut. 

— partridges  with  Sauer- 

— partridges  with  cauli- 

flower.  [cabbage. 

— partridges  with  red 

— partridges  grilled. 

— partridges  w.  macaroni. 

— partridges  w.  chestnuts. 

— partridges  with  black 
olives. 

— partridges  with  glazed 
small  onions.  [style. 

— partridges, Piedmontese 

— partridges  larded. 


*)  Oaccabit  graeca,  = bartavelle. 

’)  Vergl.  perdrix. 

•)  Glareola  pratincola,  26  cm  lang,  59  cm 
breit.  Das  Gefieder  des  Oberkörpers  ist  ölbraiin, 
das  des  Bürzels,  der  Unterbrust  und  des  Bauches 
weiß,  die  Kehle  rötlichgelb.  Das  Auge  ist  dunkel- 
braun, der  Schnabel  schwarz,  im  Winkel  koral- 
lenrot, der  Fuß  schwarzbraun.  Die  Brachschwalbe 
besucht  auf  ihrem  Zuge  alle  Länder  Süd-  und 
Mitteleuropas,  ganz  Mittel-  und  Südasien,  sowie 
ganz  Afrika.  In  überraschend  großer  Anzahl  fin- 
det man  den  Vogel  an  den  Seen  Südrußlauds  und 
Mittelsibiriens.  In  Ungarn  und  Rußland  nimmt 
man  den  Brachschwalben  rücksichtslos  die  Eier 
weg;  in  Griechenland  verfolgt  man  auch  die  Alten 
wegen  des  schmackhaften  Fleisches,  das  zumal 
im  Herbste  sehr  fett  und  dann  besonders  wohl- 
schmeckend ist. 

‘)  Auch  attagas,  lagopede,  gehnotte  manche, 
fioule  de.  neige.  , „ , 

‘)  Tetrao  lagopus,  Gattung  aus  der  Ordnung 
der  Sohneevögel  und  der  Familie  der  Waldhühner. 
Wird  wie  Haselhuhn  (s.  gelinotte)  zubereitet. 
Vergl.  lagopede,  gelinotte  manche. 


•)  Caccahis  rubra,  vertritt  in  Südwesteuropa 
das  Steinhuhn  (bartavelle),  unterscheidet  sich  von 
jenem  hauptsächlich  durch  die  vorherrschend  röt- 
liche Färbung  der  Oberseite  und  durch  das  brei- 
tere, nach  untenhin  in  Flecken  aufgelöste  Hals- 
band. Die  Länge  beträgt  38,  die  Breite  52  cm. 
Das  Rothuhn  bewohnt  Südfrankreich  und  die  nach 
Süden  hin  gelegenen  Länder  und  Inseln,  nament- 
lich Spanien,  Portugal,  Madeira  und  die  Azoren. 
Die  Rothühner  werden  in  Spanien  eifrig  gejagt. 
Ihre  Verfolgung  beginnt  bereits,  wenn  die  Jungen 
die  Größe  einerWachtel  erreicht  haben.  Man  sucht 
sie  entweder  mit  Hühnerhunden,  oder  bedient  sich 
eines  Lockvogels  (reclamo).  Vergl.  bartavelle. 

’)  Man  bratet  die  Rothüliner  mit  geschabtem 
Speck  an,  gibt  Weißwein,  würfelig  geschnittenen 
Schinken  und  etwas  Knoblauch  daran  nnd  dämpft 
sie  vollends  gar.  , . 

•)  Die  Rotliühner  in  Hälften  geschnitten,  i>a- 
niert  und  auf  dem  Rost  gebraten. 

»)  Die  Brüste  mit  Zitronen-Soheiben  und  Speck 
belegt,  mit  Gewürz,  Kräutern,  Weißwein  und  Pa- 
radiesapfelmus gedämpft,  zerlegt  und  in  einem 
Rand  von  Polenta  augerichtet. 


Gibier  k pluines. 

Perdreaux  rouges  ä la  puree 
de  pommes  de  terre. 

— rouges  ä la  puree  de 

— rouges  truffes.  [truffes. 

Aües^)  de  perdreau  rouge. 

— de  perdreau  rouge  ä la 
puree  de  marrons.  [rouge. 

C/uiud-froid  de  perdreau 

— -froid  de  perdreau  rouge 
aux  truffes. 

Epigramme  de  perdreau 
rouge  ä la  royale. 

Filets  de  perdreau  rouge. 

— de  perdreau  rouge  ä la 
Jules  Verne. 

Salmi(s)  de  perdreau  rouge. 

— de  perdreau  rouge  aux 
truffes. 

Terrine  de  perdreau  rouge. 

Perier* *). 

Perroquet,  psittaque^). 

Perroquets  rötis. 

Perroquet  de  savetier^). 

Petit  becasson^). 

Petit  Chevalier 

Petit  coq  de  bruyere^^). 

Petit  courlis,  petit  courlieu, 
corlieu,  corniolle. 

Petite  becassine,  becassine 
sourde,  becassin,becasson, 
boueiroUe,  foucault. 

Petites  becassines  röties. 

Petite  charbonniere^^). 

Petite  gelinette. 

Petite  outarde^“’). 


iöilbgeflügel,  gcberwilb. 

( SRot{jüI;ner  mit  Kartoffelmus. 

— mit  XrüffelmuS. 
j — getrüffelt. 

\ 9iotijuI)n=>S3rüftcf)en. 

5 — »SSrüft^en  mit  Kaftanieu» 
5 _ muS. 

$ Überfuljte  Slotl^ill^ner. 

— SRotl^üIjner  mit  Xrüffeln. 

I ©pigramm  bon  9lotIjul^n  auf 

< iöniglid)e®)  Ölrt. 

I SRot:^u]^n»S3rüft(^en. 

i — »Srüftcben  nac^  Jules 
s Verne®). 

I SSrauneS  9lagout  b.  3flot^uI;u. 
> — IRagout  bon  IRotlju^n  mit 
) Srilffcln. 

I lUapfbaftete  bon  SRotl^ul;n. 

< ©erftenammer. 

^rtpttgci,  ©ittid)®). 

I ipapageien  gebraten. 

5 ©c^raatäbroffel. 

\ SriHernber  SBafferläufer. 

\ ©etüpfelter  SSafferläufer. 

I S3irtl;a:^n. 

j fRegen»,3RitteIbrad^bogeI,3le» 
I gen»,  Slaubeerfdpiepfe^®). 

\ 3Jloorfd)ncpfc,  |)aIb»,9JiauS», 

< gIebermauSfd}nepfe, 

I ftumme  Schnepfe,  tpaar» 

I pubel,  gilälauS.^®) 

I Sdtoorfd^nepfen  gebroteu. 
l Sannenmeife. 

I SBei^föpfige  (c^tuef.)  S)roffel. 
\ Kleine  Etappe. 
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Eed  partridges  witb  puree 
01  potatoes.  [truffies. 

— partridges  w.  purbe  of 

— partridges  trumed. 

Breasts  of  red  partrid^e. 

— of  red  partridge  witli 
pur6e  of  cbestnuts. 

JelHed  red  partridges. 

— red  partridges  witb 

, truffies. 

Epigramme  of  red  par- 
tridge in  royal  style. 

Eillets  of  red  partridge. 

— of  red  partridge,  Jules 
Verne  style. 

Salmis  of  red  partridge. 

— of  red  partridge  witb 
truffies. 

Pot-pie  of  red  partridge. 

Common  bunting. 

Parrot,  poUy,  popinjay’). 

Parrots  roasted. 

Blackbird. 

Summer-snipe. 

Green  sandpiper. 

Black-cock. 

Ourlew-jack,  lesser  curlew, 
wbimbrel,  pewet. 

Jack-snipe ‘‘‘),  fen-,  bog-, 
summer-snipe,  dun- 
lingi®),balf  snipe,  jud- 
dock,  judcock,  jedcock, 

snipes  roasted.  [jed. 

Ooal-mouse. 

Chinese  bazel-grouse. 

Little  bustard. 


*)  Aile  hier  die  »Brust  mit  dem  Flügel  daran« ; 
sonst  nur  »Flügel«. 

*)  Mit  Vitteroi-Sose  überzogene  panierte  Rot- 
nuhn-Brüstchen,  abwechselnd  mit  den  gefüllten 
Keulen  im  Kranz  auf  einem  Füllselrand  ange- 
richtet; in  die  Mitte  ein  Ragout  von  Hahnkämmen, 
Trüffeln  und  Tafel-Pilzen  mit  weißer  Sose. 

“)  Sprich  »Warn«:  Jules  Verne,  franz.  Schrift- 
steller, geb.  8.  Febr.  1828  in  Nantes.  — Mit  einer 
Trüffel-Scheibe  verzierte  Rothuhn-Brüstchen  wer- 
den im  Kranz  um  einen  mit  den  Köpfen  der  Vögel 
geschmückten  Aufsatz  angerichtet. 

*)  Emberita  miliaria,  = proyer. 

*)  Arab.  bahagä,  griech.  JianaYa^^oc,  it.  pap- 
pagallo,  span,  papagayo,  ung.  papagäly,  papa- 
gäj.  — Perroquet  (PAUemagne  blaue  Racke  (co- 
raciat  garrula) ; Kreuzschnabel  (loxia  curvirostra). 
Perroquet  de  France  Dompfaffe  (pyrrhula  vulgaris). 
Perroquet  du  Groenland,  engl.  Aüsa  cock,  Lar- 
venpapagei (mormon).  Perriche  langschwänz.  Pa- 
pagei Amerikas.  Psittacule  k\.  kurzschwänz.  Pa- 
pagei (psittacuia).  Pur  - bec  finnischer  Papagei 
(loza  pylioptillaais).  Lori  roter  ostind.  Papagei 
(psittactu  lori).  Loeri  schwarzköpf.  Papagei  (psH- 
(aeut  atricapillus).  scbwarzköpf.  Papagei 

(psittactu  melanoeephalus).  — Perrique  kleiner  Papa- 
gei; perruche  Papagei-Weibchen. 

*)  Die  Papageien  sind  vorwiegend  auf  die 
Tropen  beschränkt;  nur  einige  Fonnen  kommen 
nördlich,  mehrere  südlich  von  den  Wendekreisen 
vor.  Ziemlich  die  Hälfte  der  400  Arten  gehört 
Amerika  an ; nächstdem  sind  diese  Vögel  auf  den 
Molukken  und  in  Australien  am  zahlreichsten. 
In  Europa  sind  sie  nicht  vertreten.  Die  Papageien 


liefern  neben  ihren  Schmnokfedern  den  Eingebo- 
renen ein  recht  wohlschmeckendes  Fleisch,  so 
z.  B.  die  Kakadus,  die  Arras,  die  Jakos  und  vor 
allem  die  Amazonenpapageien. 

’)  Popinjay.  a)  A parrot.  b)  The  green 
teoodpecker. 

“)  Im  Argot  der  Soldaten  und  Maler,  = merle. 

®)  Tringoides  hypoleuca,  = guignette. 

Tringa  ochropus,  = Chevalier  cul-blanc. 

“)  Telrao  tetrix,  = coq  des  bois. 

”)  Scolopax  phaeopns,  auch  Regen-,  Güs-, 
Güth-,  Jütvogel,Halbgrüel,Küoker,  Wir- 
helen,  kleine  Brachschnepfe,  um  ein  Viertel 
kleiner  als  der  gewöhnliche  Brachvogel;  das  Ge- 
fieder ist  dem  des  letzteren  ähnlich. 

’•)  Gallinago  gallinulu,  auch  (süddeutsch) 
Böckerle  genannt,  16  cm  lang,  39  cm  breit,  am 
Kopf  und  unter  den  Wangen  braun,  mit  zwei 
rostgelben  Streifen  über  und  unter  dem  Auge,  an 
den  Seiten  ^au,  bräunlich  gewellt  und  gefleckt, 
übrigens  weiß,  Schwung-  und  Steuerfedem  schwarz, 
letztere  rostgelb  eingefaßt,  findet  sich  in  Rußland 
und  Westsibirien,  geht  bis  Indien  und  Nordafrika, 
erscheint  bei  uns  mit  der  Haarschnepfe,  ist  aber 
seltener  und  brütet  auch  weniger  häufig  bei  uns. 
Vergl.  becassine. 

'*)  Jack-snipe.  a)  A small  European  snipe 
(gallinago  gallinula).  b)  A small  American  sand- 
piper (tringa  maeulata),  called  also  pectoral  sand- 
piper, and  grass  snipe. 


Dunling  (dunlin)  prov.  in  Lincolnshire. 

“)  Nur  in  derSpracne  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = mesange  noire. 

*’)  Otis  mitior,  = cannpetiire. 


826  G-ibier  ä plumes. 

Petite  poule  de  bruptre  ’). 

Petite  sarcelle,  criquet,  ale- 
brande,  sarcelle  (d'hiver), 
racanette. 

Petites  sarcelles  ä la  gourmet. 

— sarcelles  grillees. 

— sarcelles  grillees  ä la 
viaitre  d'hötel. 

— sarcelles  röties. 

— sarcelles  röties  ä Vameri- 
caine. 

— sarcelles  röties  au  cresson 
(de  fontaine). 

Salmi(s)  de  petites  sarcelles. 

— de  petites  sarcelles  ä 
V americaine. 

— de  petites  sarcelles  ä la 
regence. 

Petit  paon  sauvag e^). 

Petit  räle  d'eau,  marouette, 
griset,  coch(o)uan,  cocoin, 
cocouan,  (räle)  poreane, 

Petit  ramier^).  [coquant. 

Petit  tetras°). 

Petraceau^^). 

Petrel,  caillette. 

Petrel  fulmar. 

Petrel  tachete,  pigeon  de  mer, 

Pic-mars.^* *)  [damier. 

Pic-vert^^). 

Pied-vert  *®). 

Pie-grieche  grise 

Pierlin  ^®). 

Pierrot  ‘®). 

Pigeon  du  Groenland^*^). 


SEßilbgeflüfld,  2febert»ilb. 
Sirttjutjit. 

Sl'rl(c)!cntc,  ^rül», 

Ärtd»,  Ärug»,  grans», 
Äletn»,  2ßad}telente®). 
Sri(e)tenten  nod)  Sein» 

— geröftet.  [fd)mecfer-*)9trt. 

— geröftet,  mit  §aud;of» 
meifter»S3utter. 

©ebratene  itri(e)fenten. 

— ^?ri(e)fenten  auf  ameri» 
fantfd^e*)  2lrt. 

— Äri(e)!enten  mit  (33run» 
nen*)Äreffe.  [9tagout. 

93rQiiue§  Äri(e)Ienteu=' 

— ,Sri(e)renten»9iagout  mit 
gebacfenem  SftaiSmuö. 

— itri(e)fenten»>9iogout  iiac^ 

Siegentfi^aftS-^jSKrt. 

fPfauteufel. 

Ä'IeineS  9iof)r^u|n,  Ifetne 
fRalte,  Heine  SBafferratie, 
Heineö  2lfdjl§uljn’). 
§oIätaube. 

Sirt:^a:^n. 

S?Ieine  Srobbe. 
©turmf^malbe,  fßeterS» 
laufet 

©iSfturmüogel, 

Sabtaube,  Iot)ifc^er  ©turm=> 
®raäff3ed)t.  [ooget^*). 

@rünff)ec|t. 

®rünbeiu(^en. 

©roßer  grauer  SBürger. 
Sflotfüßiger  SBaffetläufer. 

Steifte;  Srabbentaud^er. 


Game-birds. 

Black-hen. 

Teal  duck,  creek  duck, 
(European)  teal. 

— duclcs  in  the  gourmet 

— ducks  broüed.  [style. 

— ducks  broüed,  witb 
maitre  d'hötel  butter. 

Roast(ed)  teal  ducks. 

— teal  ducks  in  American 
style. 

— teal  ducks  with  (water-) 
cresses. 

Salmis  of  teal  ducks. 

— of  teal  ducks  with  fided 
hominy. 

— of  teal  ducks  with 
regency  gamishing. 

Ruff. 

Little  crake,  spotted  crake, 
little  water-raü. 

Smaller  ring  dove. 

Black  grouse. 

Little  bustard. 

Petrel,  peterel,  Mother 
Carey’s  chicken. 

Fulmar  petrel,  malduck. 

Cape  pigeon,  pintado 

Green  woodpecker.  [petreL 

Rain  bird. 

Green  sandpiper. 

European  gray  shrike. 

Red(-)leg. 

Sparrow. 

Marrot;  alle®^). 


*)  Tetrao  tetrix,  = poule  de  bouleau. 

*)  Anas  crecca,  auch  Schaps-,  Spiegel-, 
Kreuzente,  Trösel,  Socke,  Kricke,  32  cm 
lang,  54  cm  breit,  mit  rotbraunem  Kopf  und  Ober- 
hals, oberseits  aschgrau,  unterseits  weiß,  mit  grü- 
nem Spiegel  und  aschgrauen  Beinen,  im  Norden 
der  Alten  und  Neuen  Welt  heimisch.  Sämtliche 
Bereitungs-Arten  für  Knä(c)kente  (s.  sarcelle)  las- 
sen sich  auch  bei  Kri(e)kente  anwenden.  Siehe 
auch  die  imter  Wildente  (canard  sauvage)  ange- 
gebenen Bereitungs-Vorschriften. 

•)  Mit  gemischtem  Gemüse  (mac(doine),  zier- 
lich ausgestochenen  roten  Rüben,  geviertelten 
Zitronen  und  Orangen;  Johannisbeer -Gailei’te 
nebenbei. 

‘)  Mit  Scheiben  von  gebackenem  Maismus 
(fried  hominy)  und  ein  wenig  Brunnen-Kresse. 

‘)  Mit  garniture  d la  regence:  Heiße  deutsche 
Sose  (allemande)  mit  geschnittenen  Tafel-Pilzen, 
Trüffeln,  Klößchen,  Kalbsbrösohen,  Hahnkämmen 
und  Hahnnieren. 

•)  Pavoncella  pugnax,  = combattant. 

')  Gallinula  porzana,  rallus  porzana,  zu  der 
Gattung  der  Stelzvögel,  der  Familie  der  Rallen 
(ralUdae)  und  der  Familie  der  eigentlichen  Rallen 
(rallinae)  gehörig. 

*)  Palumboena  oenas,  = pigeon  petit  ramier. 

®)  Tetrao  tetrix,  = cog  des  bois. 

Otis  tetrax,  = canepetiere. 

“)  Procellaria  pelagica,  thalassidrotna  pela- 
gira,  14  cm  lang  und  30  cm  breit,  bewohnt  mit 
Au.snahme  des  höchsten  Nordens  das  ganze  At- 
lantische und  ebenso  das  Stille  Meer  und  ist  sel- 
ten auf  der  Nordsee,  noch  seltener  auf  der  Ostsee 


zu  bemerken.  Der  Vogel  wird  hin  und  wieder 
von  den  Nordländern  gegessen,  obwohl  ihm  ein 
abscheulicher  Thrangeruoh  anhaftet.  Früher  ge- 
brauchte man  die  erlegten  Vögel  als  Lampen, 
indem  man  ihnen  einfach  einen  Docht  durch  den 
Körper  zog  und  diesen  anzündete. 

“)  Fulmarus  glacialis,  procellaria  glaeialis, 
50  cm  langer  und  105  cm  breiter  Sturmvo^l, 
welcher  im  nördlichen  Eismeere  lebt  und  sich 
öfter  an  den  Küsten  von  Nordfp-önland  aufhält. 
Man  hat  ihn  auf  allen  hochnordischen  Inseln  als 
Brutvogel  gefunden,  in  Europa  namentlich  auf 
Island,  außerdem  auf  Jan  Mayen  und  Spitzbergen. 
Auf  den  Westmanöern  bei  Island  ist  er  so  häufig, 
daß  die  Einwohner  wenigstens  20000  Junge  aus- 
nehmen. Diese  werden  Ende  August  flügge  und 
außerordentlich  fett,  riechen  aber  übel;  sie  wer- 
den von  den  Einwohnern  getötet  und  zum  Winter- 
vorrate  eingesalzen.  — Verwandt  mit  dem  vorigen 
ist  der  graue  Eissturmvogel,  franz.  mala- 
moque  (s.  d.). 

Procellaria  capensis,  33  cm  langer  Sturm- 
vogel, dessen  Fleisch  schmackhaft  ist. 

**)  Picus  viridis,  — pivert. 

"')  Picus  viridis,  — pivert. 

•*)  Actitis  ochropus,  — Chevalier  cul-blanr. 

*’)  Lanius  einereus,  = renigat.  Mehrzahl  von 
pie-grieche  grise  ist  pies-griechM  grises. 

“)  Totanus  ealidris,  — Chevalier  gambette. 

“)  ln  der  nachlässigen  (familiären)  Sprech- 
weise, = moineau. 

")  a)  üria  grylle,  = guillemot  b)  Mergulus 
alle,  = guillemot  nain. 

“)  Schwedisch  ebenfalls  alle. 


Gibier  ii  plumes. 


SBilbgeflügel,  ^rebertoilb, 
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Pigeon  petit  ramier,  jpetit 
ramier. 

Pigeons  petits  ramiers  rotis. 
Pigeon  ramier,  ramier, 
colombe  ramier,  grand 
ramier,  palombe. 

Pigeons  ramiers  d la  pi-o- 

— ramiers  rotis.  [vengale. 

— ramiers  rotis  aux  arti- 
chauts, 

— ramiers  rotis  aux  choux- 

fleurs.  [pois. 

— ramiers  rotis  aux  petits 
Pigeon  saurage. 

Pigeons  sauvages  ä la  brocke. 

— sauvages  rotis. 

— sauvages  rotis  aux  navets. 

— sauvages  rotis  aux  olives. 
Pivert,  pic-vert,  pic-mars, 

pleupleu,  plui(-)plui. 

Pivette^). 

Pivit^). 

Pleupleu,  phii(-)plui^°). 
Pluvian^^). 

PluTier,  charadrille. 
Pluviers  ä Vanglaise. 

— ä la  Dumanoir^* *). 

— farcies  aux  marrons. 

— grilles  ä la  maitre  d'hotel. 

— au  jambon. 

— ä la  Medicis. 

— ä la  Perigueux. 

— rotis  au  cresson. 

— aux  truffes. 

Chaud-froid  de  pluviers. 


Wood-pigeon,  smaller  ring 
dove. 

— -pigeons  roasted. 
Ring-dore,  wood-pigeon, 

wild  pigeon,  cushat. 

doves  in  Provencial 

doves  roasted.  [style. 

— -doves  roasted,  with 
artichokes. 

doves  roasted,  with 

cauliflower.  [pea'^ 

doves  roasted,  green 

Wild  pigeon®). 

— pigeons  roasted  on  the 

— pigeons  roasted.  [spit. 

— pigeons  roasted,  with 

turnips.  [olives. 

— pigeons  roasted,  with 
Green  woodpecker ’),  rain 

bird,  popinjay,  yafüer. 

Clee. 

Peewit. 

Green  woodpecker. 

Yellow  plover. 

Plover. 

Plovers  in  English  style. 

— stuffed  with  truffles. 

— stixifed  with  chestnuts. 

— broiled,  with  maitre 
d'hötel  butter. 

— with  ham. 

— in  the  Medici  style. 

— with  truffle  sauce. 

— roasted,  with  cresses. 

— with  truffles 
Jellied  plovers. . 


©ülStftUbc,  Soc^-, 

Slautaube  ^). 
^olgtouben  gebroten. 
^IjtgcltttMbc,  SSoIb», 
äililb»,  Slod;», 
toube®). 

31tngeltouben  auf  proöenija» 

— gebraten,  [itfc^e®)  Slrt. 

— gebroten,  mit  2trtifcf)D(fen. 

— gebroten,  mit  Sfllumen» 

[Semen. 

— gebraten,  mit  ©djoten* 
SBilDtttubc*). 

äBübtouben  om  ©pieg  ge» 

— gebraten.  [braten. 

— gebraten,  mit  fRüben. 

— gebraten,  mit  Oliben. 
®rünfpe(^t,  @ro§»,  SSte^^er» 

fpedjt,  gitnniermann, 
üetner  58oumt)oder®). 
SBafferlönfer. 

Simüt. 

@ro3»,  ©rünfpedjt. 
©olbfiebi^. 

IRcgcnpfeifcr*®). 

— auf  englifdje^*)  Slrt. 

— gefüllt  mit  SCrüffeln. 

— mit  Saftanien»i5ül[e.‘®) 

— gcröftet,  mit  §ou§I}of» 
meifter»Sutter. 

— mit  ©(^infen. 

— nad^  ber  Medici*®). 

— mit  2;rüffeI»©ofe. 

— gebraten,  mit  Sreffe. 

— mit  Sirüffeln. 

Überfuläte  Siegenpfeifet. 


’)  Columba  oenas,  ist  auf  Kopf  und  Hals, 
Oberflügel,  Unterrücken  und  Bürzel  bläulich,  auf 
dem  Oberrücken  tief  graublau,  in  der  Kopfgegend 
rötlich.  Das  Auge  ist  tiefbraun,  der  Schnabel 
blaßgelb,  an  der  Wurzel  fleischrot,  der  Fuß  matt- 
rot. Die  Länge  beträgt  32,  die  Breite  66  om.  Vom 
65.  Grade  nördlicher  Breite  an  ist  die  Holztaube 
über  ganz  Europa  verbreitet.  In  Deutschland  fin- 
det man  sie  ln  allen  Waldungen,  im  Gebirge  wie 
in  der  Ebene,  wo  alte  Bäume  mit  passenden  Höh- 
lungen vorhanden  sind.  Vergl.  jngeon  ramier. 

^ Columba  palumbus,  auf  Kopf  und  Nacken, 
sowie  an  der  Kehle  blau,  auf  dem  Oberrücken 
und  Oberflügel  graublau,  auf  dem  Unterrüoken 
lichtblau,  auf  dem  Bauche  weiß.  Das  Auge  ist 
blaßgelb,  der  Schnabel  ebenfalls  blaßgelb,  an  der 
Wurzel  rot,  der  Fuß  rötlich.  Die  Länge  beträgt 
40,  die  Breite  75  cm.  Die  Ringeltaube  hat  das- 
selbe Verbreitungs  - Gebiet,  wie  die  Holztaube 
(8.  pigeon  petit  ramier)  und  wird  in  Asien  durch 
eine  nahe  verwandte  Art  (columba  casiotit)  ersetzt. 

»)  Gefüllte  Wildtauben,  mit  Schinken  und 
Gemüsen  in  Weißwein  gedämpft  mit  einem  Trüf- 
fel-Ragout angerichtet. 

*)  Wird  zubereitet  nach  Art  der  Haustaube 
(s.  pigeon,  S.  691),  der  Holztaube  (s.  pigeon  petit 
ramier)  oder  der  Ringeltaube  (s.  pigeon  ramier, 
ramereau). 

*)  a)  The  rock  dove.  b)  The  passenger  pigeon. 

•)  Ficus  viridis,  auch  Holzhauer  genannt, 
30  cm  lang,  50  cm  breit,  bewohnt  Europa  und 
Vorderasien.  Obwohl  sein  Fleisch  trocken  und 


zähe  ist,  findet  man  den  Grasspecht  mitunter  auf 
den  Märkten  Italiens. 

’)  Auch  eccle,  hewhole,  highhoe,  laughing 
bird,  yafßl,  yafflngale,  yappingale,  yackel,  wootl- 
hack  genannt. 

“)  Wenig  gebräuchlich,  = totane, 

•)  Vanelliu  vanellus,  = vanneau. 

*“)  Mehrz.  plui(-)pluis ; picua  viridis,  = pivert. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = pluvier  dore. 

“)  Familie  der  Regenpfeifer  ('cAaradnW^,  Sumpf- 
vögel-Gattung.  — Pluvier  d collier  interrompu 
Strandpfeifer  (charadrius  cantianus)  ; pluvier  criard 
gemeiner  Triel  (charadrius  oedicnemus) ; pluvier 
dore  Goldregenvogel  (charadrius  pluvialis);  grand 
pluvier  d collier  buntsohnäbeliger  Regenpfeifer 
(charadrius  hiaticula) ; petit  pluvier  d Collier  klei- 
ner Regenpfeifer  (charadrius  minor). 

")  Am  Spieß  gebraten,  mit  jungen  Gemüsen 
angerichtet. 

**)  Sprich  »Dümänöahr«;  Philippe -Francois 
Pinel  Pumanoir  (du  Manoir),  franz.  Dramatiker 
geh.  31.  Juli  1806  zu  Guadeloupe,  gest.  16.  Nov.  1865 
in  Pau.  — Die  ausgebeinten  Brüstchen  werden  mit 
Füllsel,  das  mit  Trüffeln  vermischt  ist,  gefüllt, 
in  Butter  gebraten,  im  Kranz  aufrecht  geg:en  einen 
Brotklotz  gelehnt;  die  Zwischenräume  füllt  man 
mit  Trüffeln;  nebenbei  eine  braune  Sose. 

**)  Wie  faisan  farci  aux  marrons  (s.  d.). 

’*)  Gespickt,  mit  gehackten  Trüffeln  gefüllt, 
auf  Fleischfiillrand  angerichtet,  Trüffelscheiben 
dazwischen;  Madeira-Sose. 
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Cr  epinettes  de  pluviers. 
Filets  de  pluviers. 

— de  pluviers  ä la  prinr 
cesse. 

Galantines  de  pluviers. 

— de  pluviers  ä la  Ginq- 
Mars. 

Gratin  de  pluviers. 

SalTni(s)  de  pluviers. 

— de  pluviers  ö Vitaliennc. 

— de  pluviers  d la  maison 
d'or. 

Pluvier  criard^). 

PluYier  dore,  pluvian. 
Pluviers  dores  ä la  brocke. 

— dores  au  macaroni. 

— dores  ä la  Pcrigueux. 

— dores  d la  puree  de 

Pochery  ®) . [ marrons. 

Parphyrion,  poule  suüane, 

tal'eve. 

Porzane 

Poule  de  bouleati^^). 

Poule  de  bruyere^^). 

Poule  de  coudrier^*). 

Poule  d’eau.^®) 

Poules  d'eau  roties  ä la 
Poule faisan{d)e’'^'’).  [brocke. 
Poule  de(s)  marais^^). 

Poule  de  neige^^). 


Flat  saußages  of  plover. 
Fillets  of  plover. 

— of  plover  in  princess 
style. 

Boned,  stuffed,  braised 
plovers,  cold  in  jelly. 
— , stuffed  plovers  in  Cinq- 
Mars  style. 

Plovers  browned. 

Salmis  of  plover. 

— of  plover  in  a border 
of  noodles. 

— of  plover  mth  bread- 
crusts  covered  witb 
goose-liver  paste. 

Tbick-kneed  plover. 
Golden  plover [spit. 

— plovers  roasted  on  the 

— plovers  witb  macaroni. 

— plovers,  truffle  sauce. 

— plovers  witb  pure  of 

Halcyon.  [cbestnuts. 

European  purple  galli- 

nule^®),  purple  bird, 
Little  crake.  [taleve. 
Black-ben. 

Mountain-ben. 

Hazel-grouse. 

Moorheu 

Moorhens  roasted  on  tbe 
Hen-pbeasant.  [spit. 

Scotcb  grouse. 

Wbite  grouse. 


I91efejDÜrftd)euu.3iegenpfeifer.  \ 

8iegenp[cifer»!i8rü[t^en.  \ 

— *93rü[tdf|en  nac^  $rin»  | 

äcjfia»‘)2lrt.  | 

Stu&gebeinte,  gefüllte  Sflegen» 
Pfeifer,  lalt. 

— , gefüllte  91egeupfeifer  nac^  | 
Cinq-Mars*).  < 

aiegenpfeifer  mit  ßrufte  ge« 
baden.  [Stagout. 

Sörauneä  Slegenpfeifev» 

— 9tegenpfeifer«31agüut  ouf 
italienif^e  *)  9lrt. 

— 3tegenpfeifer»3fiagout  mit  \ 
©angleber-Ärufteu  *). 

Xriel,  S8roc^^u!^n.  [Iiebi[^  ®). 
©otbrcßenpfdfcr,  ®oIb« 

— am  ©pieg  gebraten.  < 

— mit  ^ol^lnubeln.  < 

— mit  2rüffeI=©ofe.  < 

— mit  JfaftanienmuS.  | 

) ®i§öogeI.  \ 

\ ©nltanS^ul^n,  iflurpur«  ; 

\ l^u^n*).  ! 

kleines  iRoIjrl^u^n,  11.  iRalle.  ! 
j 93irfl)u^n.  S 

< aiuerliul^n.  ! 

I .'pafell|uf)n.  | 

\ Söaffcrlnt^tt,  SCei^Ijuljn.  | 
\ 2BafferI)ül)ner  am  6pie|  ge»  ; 

gafan«|)enne.  [braten.  ; 
S Sdjottifdjeä  9JloorI)ul)n.  : 

f ©d;neel^ul)n. 


*)  Man  bestreicht  die  Brüstchen  mit  etwas 
WildfüUe,  bestreut  sie  mit  gehackten  Trüffeln, 
macht  sie  gar,  richtet  sie  auf  niedriger  Keiskruste 
an,  welche  man  mit  einem  Tafelpilzmus  füllt. 

’)  Sprich  «Ssäng-Märß«  (nach  Steffenhagen), 
»Ssäng-Mahr«  (nach  Larousse) ; Henry  Coiffler  de 
Ruze,  marquia  de  Cinq-Mars,  Günstling  Lud- 
wigs Xni.,  geh.  1620,  12.  Sept.  1642  als  Hochver- 
räter in  Lyon  enthauptet  (s.  gleichnamigen  Roman 
von  de  Vigny).  — Man  beiut  drei  Regenpfeifer 
aus,  füllt  sie  mit  Wildfüllsel  (farce  d galantine), 
das  mit  würfelig  geschnittenen  Trüffeln  und  Gans- 
leber vermischt  ist,  rollt  sie  in  ein  Mundtuch, 
macht  sie  in  kräftiger  Brühe  gar,  nimmt  sie  her- 
aus, wickelt  sie  in  ein  neues  Mundtuch,  um  sie 
erkalten  zu  lassen.  Dann  schneidet  man  die  ga- 
lantines  in  Scheiben,  legt  diese  wieder  zu  ihrer 
früheren  Form  zusammen,  glasiert  und  überzieht 
sie  mit  brauner  chaud-proid-Soae.  Eine  dreifach 
geriefte  Cylinderform  legt  man  mit  Gallerte  aus, 
gibt  darüber  die  drei  galantines  (also  eine  ga- 
lantine in  jede  Riefe),  füllt  die  Form  mit  flüssi- 
ger, aber  kalter  Gallerte,  läßt  gefrieren.  Kurz 
vor  dem  Anrichten  löst  man  die  Form  mittels 
warmen  Wassers,  stürzt  sie  auf  einen  geschmack- 
voll verzierten  Sockel,  verziert  die  Hohlräume 
der  Riefen  (cannelons)  mit  kleinen  geschälten 
und  überglänzten  Trüffeln.  Obenauf  stellt  man 
eine  beliebige  Figur,  z.  B.  einen  knieenden  Kna- 
ben vorsteUend,  welcher  einen  Becher  mit  beiden 
Händen  hoch  hält,  welchen  man  mit  gehackter 
GaUerte  gefüllt  hat. 

•)  Das  Ragout  in  Nudelrand  mit  Tafel-Pilzen 
nd  Trüffel-Scheiben  angerichtet. 

*)  Herzförmig  ausgestochene  Brotkrusten,  die 
uu*  Gansleber-Pastete  bedeckt  sind. 

''  Charadritu  eeolopax,  = courlis  de  terre. 


•)  Auch  Brach-,  Acker-,  Saat-,  Grill-, 
Tüt-  und  Pardervogel,  Pulros,  Fasten- 
sohleier, Dütohen,  Dittchen,  Tütchen, 
Heidenpfeifer,  Goldtüte,  Feldläufer, 
Braohhühnchen,  Brachhennchen,  charad- 
rius  pluvialis.  Der  Goldregenpfeifer  unterschei- 
det sich  von  den  anderen  Arten  seiner  Verwandt- 
schaft hauptsächlich  durch  sein  goldgi'ünes  Ge- 
fieder. Das  Auge  ist  dunkelbraun,  der  Schnabel 
schwarz , der  Fuß  sohwarzgrau.  Die  Länge  be- 
trä^  25,  die  Breite  55  cm.  Das  Fleisch  wird  ge- 
schätzt, obgleich  es  im  Herbste  zuweilen  etwas 
thranig  schmeckt.  Yergl.  vanneau-pluvier. 

’)  kueh.  yellow  plover,  black(-breasted)  plover, 
hill  plover,  whistling  plover,  prairie  pigeon.  — 
Prairie  pigeon.  a)  The  upland  plover.  b)  The 
golden  plover. 

•)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = alcyon. 

»)  Fulica  porphyrio,  gallinula  porphyrio, 
von  den  Arabern  Dickme  genannt,  mit  olauem 
Gefieder.  Das  Auge  ist  gelblichbraun,  der  Schna- 
bel rot,  der  Fuß  mattrot.  Das  Fleisch  wird  hier 
und  da  gegessen. 

The  purple  gallinule  of  America  is  ionomia 
martinica. 

“)  OaUinula  poriana,  — petit  räle  cPeau. 

“)  Tetrao  tetrix;  vergl.  coq  des  bois. 

“)  Tetrao  urogaltus;  vergl.  coq  de  bruyere.  — 
Petite  poule  de  bruyire,  = poule  de  bouleau. 

*‘)  Tetrao  bonaeia,  = gelinotte,  gelinette. 

Fulioa  cMoropus.  al  = gallinule.  b)  = foulque. 

1»)  a)  The  female  of  the  moor  fowl.  b)  A gal- 
linule, especially  the  European  species.  c)  An 
Australian  rail  (tribonyx  veniralit). 

”)  Vergl.  faisan. 

>")  Tetrao  saliceti  tcotiats;  vergl.  coq  de(s)  marais. 

Tetrao  lagopus,  = perdrix  de  neige. 


Gibier  ä plumes. 


SBitbgcftügel,  geberwtlb. 


Game-birds.  829 


Ponle  de  prairie*). 

Pmiles  de  prairie  ä la 
puree  de  lapereau. 

— de  prairie  röties. 
Chaud-froid  de  poule  de 
Foule  Sultane^).  [prairie. 
Foulet  de  6ots®). 
Fratincole*). 

Proyer,  benari,  benari,  tra- 
quet  blanc,  gros  verdier, 
verdiere  des  pres). 

Fi  oyers  grilles. 

— rotis. 

— ä la  puree  de  marrons. 

— ä la  puree  de  truffes. 

— au  r iz. 

Fsittaque^). 

Ftarmigan'’). 

FterocÜs. 

Fnant^). 

Fnput,  pupue 

Fggargue 

Quam. 

^eue-rouge  **). 

Racanette^^). 

Rales  rotis. 

Cdtelettes  de  räle. 

— de  räle  ä la  Garadoc 
(Caractacus). 

Salmi(s)  de  räle. 

Räle  de  la  Caroline,  cocot- 
zin,  sora. 

Räle  d’eau,  räle  d'eau 
d'Europe,  räle. 

Rnles  d'eau  rotis 


^eiben’^u'^n. 

^Pvnirtel^ü^ner  m.  SJantnc^en» 
f[eifc|mu§. 

— gebraten. 

Überfuläte  'Jiratriel^ü!^ner. 

SBiebel^opf. 

©onb»,  @rubr;u!^n. 
©vttuammcr,  Serdjen», 
©erften»,  §irfen»,2Biefen» 
ammer,  ©erftling®). 
©rauammern  geröftet. 

— gebraten. 

— mit  Äaftanienmuä. 

— mit  Srüffelmuä. 

— mit  9teiS. 

®itti(^. 

g-elfenfdjnee'^u^n. 
Sanbflitg’^uljn  ®). 

@i?bogeI. 

2ßiebe|opf. 

©eeabler. 

Duam. 

©artenrotfd^manj. 
®nä(c)!ente;  Äri(e)fente. 
gjttUc. 

Stoßen  gebraten. 

— »Koteletts,  »Äotetetten. 

— »Koteletts  mit  Caradoc- 
©ofe. 

SranneS  3taßen»3lagout. 
ffiorolinifd^e  Stoße,  amerüa» 
niyd)e  Stoße'’). 
SBn?fcvvrtIIc,  9iyd)|u]^n,  Stieb» 
jTanjdjnorre.'*) 
SEBafferraßen  gebroten. 


$ Prairie  lien,  prairie 
I chicken. 

— hens  with  pur6e  of 
rabbit. 

— hens  roasted. 

Jellied  prairie  hens. 
Purple  bird. 

Hoopoo. 

Pratincole. 

Corn  bnnting',  common 
(European)  bunting, 
bunting-lark. 

— bunfcings  broiled. 

— buntings  roasted. 

— buntings  with  pur6e  of 
chestnuts.  [truffles. 

— buntings  with  pur6e  of 

— bimtings  with  rice. 
Popinjay. 

Ptarmigan. 

Pterocles,  sandgrouse. 
Kingfisher. 

Hoopoe. 

Pygargus'*). 

Quam  '*). 

Brandtail,  brantail. 
Garganey;  teal  duck. 

Bail. 

Bails  roasted. 

Eail-cutlets. 

cutlets  with  Caradoc 

Sauce. 

Salmis  of  rail. 

Sora,  Carolina  rail,  Ame- 
rican rail. 

W ater-rail,  bilcock'»),  skit- 
ty  cootjbrook-runner®®). 
rails  roasted. 


*)  Tympanuchus  amer.canus,  = huppe-col. 

*)  Galtinula  porphyrio,  = porphyrion. 

*)  Upiipa  epops,  = huppe. 

*)  Wissensch.  Bezeichn.,  = perdrix  de  mer. 

*)  Auch  Gassenknieper,  Kornquarker, 
KHtscher,  Knipper,  Kernst,  Braßler, 
Strumpfwirker,  Winterammer,  Winter- 
ling, franz.  anch  bruant  proyer,  perier,  cb'ue, 
cri(-)cri,  emberiza  müiaria,  emhertza  calandra, 
19  cm  lang,  28  cm  breit,  vom  südlichen  Norwegen 
an  in  ganz  Europa  und  ebenso  im  westlichen  Asien 
an  geeigneten  Orten  überall  zu  finden.  Man  stellt 
der  Grauammer  ihres  vortrefflichen  Fleisches  hal- 
ber mit  dem  Gewehre  oder  mit  dem  Strichnetze 
nach.  Man  kann  diese  Vögel  genau  nach  Art  der 
Gartenammern  (s.  ortolan)  zubereiten. 

•)  Wissenschaftl.  Bezeichnung,  = perroguet. 

’)  Wissenschaftliche  Bezeichnung;  = lago- 
pede  ptarmigan. 

')  PteroKles  exustua,  pterocles  senegalensis, 
33  cm  lang,  60  cm  breit,  Fittich-Länge  19,  Schwanz- 
lange  14  cm,  im  westlichen  Nordafrika  lebend. 
Fleisch  schmackhaft. 

•)  Atcedo  iptida,  = alcyon.  — Puant  bezeich- 
net ferner  a)  Amerikanisches  Stinktier  (mephitü); 
b)  Wiedehopf  (upvpa  epopt). 

“)  Veraltete  Foimen,  = huppe. 

**)  Uaiiaetot  albicilla,  = orfraie.  Pygargue  be- 
deutet ferner:  a)  Bläßbock  und  Pmnkbock  (Anti- 
lopen-Arten,  antilope  pygarga  und  atUilope  euchore). 
b)  Tatarisches  Reh  (certm.i  pygargut).  o)  Kom-, 
Ringel-,  Wiesen  weihe  (eircut  pygargut). 


*’)  Pygargus.  a)  A quadruped,  the  addax, 
an  antelope  having  a white  rump.  h)  The  female 
of  the  hen  harrier.  o)  The  sea  eagle. 

”)  Indischer  Vogel  von  der  Größe  eines  Wasser- 
huhnes. Sein  Fleisch  ist  ausgezeichnet 

“)  Mehrzahl  queues  -rougea ; erythacut  phoeni- 
curus.  = rouge-queue. 

a)  Anat  querquedula,  = sarcelle.  b)  Anal 
erecca,  = petite  sarcelle. 

“)  Rallus,  Gattung  aus  der  Ordnung  der  Stelz- 
vögel. 

*’)  Eine  nordamerikanische  Ralle,  häufig  im 
Osten  der  Vereinigten  Staaten,  mit  bräunlichem, 
schwarz  und  weiß  geflecktem  Rücken,  schwarzem 
Kopf  und  ebensolcher  Kehle.  Man  nennt  sie  auch 
Carolina  crake,  common  rail,  sora  rail,  aoree, 
•meadow  chicken,  ortolan.  Das  Fleisch  des  Vogels 
ist  wohlschmeckend. 

“)  Rallus  aquaticua,  30  cm  lang,  40  cm  breit, 
oberseits  gelb,  schwarz  gefleckt,  an  den  Weichen 
schwarz  und  weiß  gebändert,  am  Bauch  und  Steiß 
rostgraugelb;  die  Schwingen  sind  braunschwarz, 
braun  gerändert,  die  Steuerfedern  schwarz,  braun 
gesäumt,  Augen  und  Schnabel  rot,  die  Füße  bräun- 
lichgrün.  Die  Wasserralle  bewohnt  Nord-  und 
Mitteleuropa  und  Mittelasien,  weilt  bei  uns  von 
März  bis  Oktober,  sie..liebt  einsame  Sümpfe  und 
Moräste,  hat  sehr  viel  Ähnlichkeit  mit  den  kleinen 
Sumpf-  oder  Rohrhühnem.  In  Italien  fängt  man 
sie  für  den  Markt. 

“)  Bilcock  ist  wenig  gebräuchlich. 

“)  Auch  brook  ousel. 
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Rille  de  geußts,  räle  rouge, 
rale  de  terre. 

Haies  de  genets  ä la  hroche. 

— de  genets  grilles. 

— de  genets  rötis. 

Räle  porzane^). 
Ramereau^). 

Ramereaux  ä Vetouffade. 

— en  marinade. 
Bailot(t)ines  de  ramereaux 

ä la  gelee.^) 

Terrine  de  ramereaux. 

Ramier,  grand  ramicr. 
Ramiret. 

Bedliead. 

— grille. 

— grille  ä la  maitre  d'hötel. 

« 

— röti  ä Vamericaine. 


— roti  au  cresson  (de  fort- 
taine). 

Renegat,  pie-grieche  grise, 
blanc^endard,  darna- 
Renegats  rötis.  [gasse. 
Roitelet^^),  regule. 

Roitelets  rötis. 

Rossiguol 
Rossignols  grilles. 

— rötis. 

Rossignöl  d'hiver^^). 
Rossignol  de  muraille^^). 


Sßicfcufrfjuavrcr,  SBiefeu» 
Inorrer,  SBod)teItöuig 

— am  gebraten. 

— geröftet. 

— gebraten. 

Meine  iRoße. 

Smtgc  fiulstttubc. 

— |)oIjtauben  geböm^ft. 

— §oIätauben  gebeijt. 
aSöIIdjen  tion  jungen 

touben  mit  ©otterte. 
Sc^ilffeGipaftete®)  tion 
jungen  ^olätauben. 
aUingeltoube. 

SfUngeltaube  tion  Sabenne.’) 
SlnterUait.  ülot^alöcntc *  *). 

— 3lot:^aIlente  geröftet. 

— älot^ISente  geröftet,  mit 
§on§:^ofmeifter»S3utter. 

— ^otfialäente  gebraten,  mit 
gebodenem  2Roiömu§  unb 
So^anni§beer»@aßerte. 

— SRot^aläente  gebraten,  mit 
(S3runnen=>)S£;reffe. 

fllttubtüürgcr,  großer  grauer 
SEßürger,  SJle|ger,  Slb»» 

— gebroten.  [beder  ^®). 
®ün>^ä^nd)Ctt,  ©olbtiögel» 

c^en,  ©olbammerdjen^®). 

— gebraten. 

91ad)tigoüen  geröftet. 

— gebraten. 

SRotle^ldien. 

fRotbrüftc^en. 


Laiidrail,  com-crake,  corn- 
bird,  corn-crack®). 
Landrails  roasted  on  the 

— broiled.  [spit. 

— roasted. 

Little  crake. 

Youug  ring-dove. 

— ring-doves  stewed. 

— ring-doves  marinated. 
Ballot(t)ines  of  young  ring- 

doves  with  jelly. 
Terreen-(pot-)pie  of  young 
ring-doves. 

Eing-dove. 

Ring-dove  of  Cayenne. 
Redhead®). 

— broiled  (grüled). 

— broiled,  with  maitre 
d'hötel  butter. 

— roasted,  with  slices  of 
fried  hominy  and  cur- 
rant  jelly. 

— roasted,  with  (water-) 
cresses. 

Gray  shrike,  cinereous 
shrike,  butcher-hird. 

— shrikes  roasted. 
Goldcrest,  golden-crested 

wren,  golden  wren. 
Goldcrests  roasted. 
Nightingale  ‘®). 
Nightingales  broiled. 

— roasted. 

Robinet^’). 

Ruddock  ‘®). 


*)  Rallus  crex,  er  ex  pratensis,  Schrecke, 
Vogel  aus  der  Ordnung  der  Stelzvögel  und  der 
Familie  der  Rallen , 29  cm  lang,  45  cm  breit,  mit 
hohem  Leib,  mittellangem  Hals,  ziemlich  großem 
Kopf,  kurzem,  starkem  Schnabel.  Der  Wiesen- 
knarrer ist  oberseits  schwarzbraun,  ölgrau  ge- 
fleckt, unterseits  aschgrau,  auf  den  Flügeln  braun- 
rot, gelblich  weiß  gefleckt;  das  Auge  ist  hellbraun, 
der  Schnabel  rötlich  braungrau,  der  Fuß  bleigrau. 
Ek  bewohnt  Nordeuropa  und  Mittelasien,  weilt  bei 
uns  von  Mai  bis  September.  Sein  Fleisch  ist 
schmackhaft,  weshalb  er  in  Spanien  und  Grie- 
chenland eifrig  gejagt  wird.  Man  bereitet  ihn 
nach  Art  der  Schnepfen  (s.  becasse)  zu. 

•)  Auch  corn-craike  (schottisch),  corn-crack 
ist  veraltet. 

•)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = porzane. 

*)  Nicht  zu  verwechseln  mit  rameron  Oliven- 
Taube  (columba  arptatrix),  am  Kap  lebend.  Vergl. 
pigeon  petit  ramier. 

»)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  im 
Oktober  1893  in  Paris  bei  dem  Banquet  populaire 
servi  d la  Galerie  des  Machines. 

0)  Wie  päte  chaud  de  bruantins  (s.  d.). 

’)  Columba  speciosa. 

®)  Eine  amerikanische  Ente  (aythya  ameri- 
cana)  mit  ausgezeichnetem  Wildbret,  nahe  ver- 
wandt mit  der  Kanevasente  (s.  canvas-back),  aber 
Üeiner  und  am  Kopfe  tiefer  rot  gefärbt  als  jene. 
Man  nennt  sie  auch  red-headed  duck,  American 
poachard,  grayback,  fall  duck.  Kann  auch  auf 
alle  Arten  bereitet  werden,  welche  bei  canard 
sauvage,  sarcelle,  petite  sarcelle  angegeben  sind. 
Vergl.  mil(l)ouin. 

®)  Redhead.  a)  An  American  duck  (ayihya 
americana).  b)  The  red-headed  woodpecker  (mtia- 


nerpet  erythrocephalut).  — Oayuga  duck,  eine  große 
schwarze  Wildente  am  Cayuga  Lake  im  Staate 
New  York  lebend,  hat  wohlschmeckendes  Fleisch. 

“)  Lanius  excubitor,  auch  Würg^  Wehr-, 
Wahr-,  Ottervogel,  Würgengel,  Wächter, 
Buschfalke,  Waldherr,  Wild wald,  Berg-, 
Busch-,  Krik-,  Kriegei-,  Wild-,  Kraus-, 
Straußelster.  Die  Länge  des  Vogels  beträgt 
26,  die  Breite  36  cm,  er  lebt  mit  Ausnahme  des 
äußersten  Süden  in  allen  Ländern  Europas  und 
in  einem  großen  Teile  Asiens  als  Stand-  oder 
Strichvogel.  Sein  schmackhaftes  Fleisch  bereitet 
man  nach  Art  der  Wacholder-Drossel  (s.  grive)  zu. 

“)  Roitelette  Weibchen  des  Goldhähnchens. 

”)  Regulus  cristatus,  auch  Sommerkönig, 
oben  grünlich,  unten  weißgrau;  Schwanz  und  Flü- 
gel sind  dunkelgrau,  Zügel  und  Augengegend  weiß, 
die  Augen  braun,  der  Schnabel  schwarz,  die  Füße 
hellbraun.  Das  Goldhähnchen  findet  sich  in  fast 
ganz  Europa  und  Nordasien.  Das  Fleisch  dieser 
kleinen  Sänger  gilt  bei  Feinschmeckeni  als  ein 
Leckerbissen. 

“)  Rossignole  Nachtigall-Weibchen. 

“)  Luscinia  philomela,  zu  der  Familie  der 
Drosseln  gehörig,  uewohntEuropa,  Nordwestafrika 
und  Vorderasien.  Auch  diesem  Sänger  wird  viel 
nachgesteUt;  doch  ist  sein  Fleisch  von  geringerem 
Wohlgeschmack  als  das  des  Krammetsvogels  (s. 
grive),  nach  welchem  es  zubereitet  wird. 

‘“l  Auch  thrush  nightingale. 

>«)  Luaciola  rubeeula,  = rouge-gorge. 

i’)  Robinet.  a)  The  European  robin.  b)  The 
chafflnch  (fringilla  coelebs). 

Rubeeula  sylvestrie,  = rouge-gorge. 

“)  Ruddock.  a)  The  European  robin.  b)  A 
piece  of  gold  money. 


Gibier  ä plumes. 

Rouge-gorge^),  ruhienne, 
rubiette,  rouge-bourse. 
Eouges-gorges  en  caisses. 
gorges  en  eroitstadcs. 

— -gorges  ä la  mvnute. 

— -gorges  ä la  Pulitzer. 

— -gorges  rötis. 

— -gorges  rötis  au  macaroni. 

— -gorges  rötis  aux  mar- 
rons  glaces.  [grille. 

— -gorges  rötis  au  pain 

— -gorges  rötis  ä la  puree 
de  marrons. 

— -gorges  rötis  ä la  puree 
de  pommes  de  terre. 

— -gorges  rötis  ä la  puree 
de  trujfes. 

Pate  de  rouges-gorges. 
Salmi(s)  de  rouges-gorges. 
Terrine  de  rouges-gorges. 
Bougeot  ®). 

Rouge-plonge^). 
Kouge-queue^^),  gueue- 
rouge. 

Bouge(s)-queue(s)  rötis. 
Pouge-rouget^* •*)). 

Bubienne,  rubiette^^). 

Busse 

Saint-germer^*). 

Scdanga,  salangane^*). 
Sanderling^^). 

Sansonnet^*). 
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Robin®),  robin  redbreast, 
robinet,  ruddock. 
Eobins  in  paper-cases. 

— in  croustades. 

— qmckly  done. 

— in  tbe  Pulitzer  style. 
Eoast(ed)  robins. 

— robins  witb  macaroni. 

— robins  witb  glazed 
chestnuts. 

— robins  on  toast. 

— robins  witb  pur6e  of 
cbestnuts. 

— robins  witb  pur6e  of 
potatoes. 

— robins  witb  puree  of 
truffles. 

Pie  of  robins. 

Salmis  of  robins. 
Terreen-pie  of  robins. 
Common  wild  duck. 
Golden-eye. 

Redstart,  redtail^®), 
bran(d)tail,  fireflirt. 
Roasted  redstarts. 
Shovel-biU,  broad-bül. 
Redbreast ‘®). 
Sparrow-bawk. 
Stone-curlew. 

Salangana,  salagane®'). 
Sanderling. 

Starling. 


SBUbgeflügel,  gebertoilb. 

91uttc()ttfKll,  SRotbrilftdjen, 
8iotbärt(^  en  ®). 

— in  $abier=»^äft(^en. 

— in  Prüften.*) 

— auf  fcbnellfte®)  3lrt. 

— nnd)  Pulitzer®). 
©ebratene  Slotfeljl^en.  [beln. 

— SRotlebldjcn  mit  §o|lnu* 

— 91ot!e:^Ic£)en  mit  glofievten 

ßaftanien.  [S3rot. 

— iRotfe'^Idien  auf  gerbftetem 

— SRotlei^Idien  m.  Äaftanien* 
mu§. 

— iRotfel^Id^en  mit  Kartoffel* 
mug. 

— 3lotfe^Id)en  mit  Sirüffel» 
mu§. 

SRotfeljI^eno^ßaftete.  [d)en. 
33raune§5Ragout  öonSRotfel)!» 
@c^üffet=$aftete’)  bon  iRot» 
Tafelente.  [leljldjen. 

©^ellente ‘®). 
fHütfdjmänsdjcn,  Stötling, 
aiotlein"®). 

©ebratene  5Rotfd)tt)änäc^en. 
Söffelente. 

91otfef)I^en. 

©berber. 

(©emeiner)  S^riel. 
©atangane®®). 

©anblöufer,  ©anbevling. 
©tat. 


*)  Rouge-gorge,  Mehrzahl  rouges-gorges,  nach 
Laveanx  rouge-gorge.  a)  Rotkehlchen,  b)  Kamm- 
eidechse, Leguan. 

•)  It.  pettirosso,  span,  petirojo;  erythacus 
(erithacus)  rubeculus,  motacilla  rubeeula,  auch  Kehl-, 
Wald-,Winterrötchen,Rotkröpfchen.  Die 
Oberseite  ist  dunkel  olivengrau,  die  Unterseite 
graulich,  Stirn,  Kehle  und  Oberhrust  sind  gelbrot. 
Das  große  Auge  ist  braun,  der  Schnabel  schwärz- 
lich braun,  der  Fuß  rötlich  homfarben.  Die  Länge 
beträgt  I.t,  die  Breite  22  cm.  Das  Rotkehlchen 
ist  in  Europa  heimisch,  in  Deutschland  findet  man 
es  in  jedem  Wald  mit  dichtem  Unterholz. 

•)  Robin.  a)  A small  European  singing  bird 
(crythaca  rubeeula).  b)  An  American  singing  bird 
(merula  migratoria),  called  also  migratory  thrush. 

c)  The  scarlet-breasted  robin  (petroica  multicotor). 

d)  The  Indian  robin. 

*)  Wie  becasscs  en  croustades  d la  Harper 
Bros.  (s.  d.). 

*)  Wie  bruantins  d la  minute  (s.  d.). 

®)  Wie  bruantins  ä la  Pulitzer  (s.  d.l. 

’)  Wie  päte  chaud  de  bruantins  (s.  d.l. 

*)  Prov.  in  Burgund,  = mil(l)ouin  commun. 

")  Mehrzahl  rouge-plonge. 

*“)  Fuligula  clafigula,  anas  clangula,  auch 
Schall-,  Klang-,  Klingel-,  Kobel-;  Hohl- 
ente, Quaker,  Schreier,  Knöllje,  Knobbe, 
englisch  auch  whistler,  garrot,  gowdy,  pied  wid- 
geon,  whiteside,  curre,  doucker,  etwa  .“iO  cm  lang 
imd  75  cm  breit.  Die  Schellente  durchstreift  im 
Winter  ganz  Europa  und  Nordamerika,  sowie  den 
größten  Teil  Asiens,  sie  erscheint  bei  uns  Ende 
Oktober.  Das  wenig  schmackhafte  Fleisch  wird 
nur  im  Norden  gegessen. 

’*)  Mehrzahl  rouges-queues  und  rouge-gueue. 
— Rouge-queue  d gorge  bleue  Blaukehlchen. 

•*)  Harten-,  Baum-  oder  Waldrot- 
schwanz, motacilla  phoenicurus.  Btira,  Kopf- 
seiten und  Kehle  sind  schwarz,  die  übrigen  Ober- 


teile aschgrau,  Brust,  Seiten  und  Schwanz  rostrot, 
Vorderkopf  und  die  Mitte  der  Unterseite  weiß.  Das 
Rotschwänzchen  lebt  in  allen  Ländern  Europas. 
Sein  wohlschmeckendes  Fleisch  bereitet  man  nach 
Art  der  Krammetsvögel  (s.  grive)  zu. 

*•)  Redtail.  a)  The  red-tailed  hawk  (buteo 
horealis).  b)  The  European  redstart  (ruticilla  phoe- 
nicurus),  also  called  flre-tail. 

“)  Mehrzahl  rouges-rougets ; anas  elypeata,  = 
canard  souchet. 

“)  Rubienne.  a)  Rotkehlchen  {'=roMi7e-^orö'ej. 
b)  Rötling  (Benennung  einer  Gruppe  rotkehlchen- 
artiger  Vögel). 

“)  Redbreast  a)  The  European  robin.  b)  The 
American  robin.  o)  The  knot,  or  red-breasted 
snipe. 

*’)  Falco  nisus,  = ipervier. 

'*)  Oedienemus  crepitans;  vergl.  pluvier  criard. 

Bezeichnet  a)  die  Salangane,  b)  das  eßbare 
Nest  derselben. 

“)  Collocallia  esculenta,  hirundo  eseulenta, 
kleine  Vögel  mit  ziemlich  langen  Flügeln  und 
schwachen  Füßen.  Die  Salangane  ist  13  cm  lang, 
30  cm  breit,  bewohnt  die  Sundainseln,  die  Gebirge 
von  Assam,  Siam,  Ceylon  usw.  und  baut  ihr  Nest 
an  steilen  Felswänden  oder  in  Höhlen  aus  den  Ab- 
sonderungen (Sekret)  der  sehr  entwickelten  Spei- 
cheldrüsen. Die  meisten  Bruthöhlen  finden  sich 
an  der  Südküste  Javas,  und  hier  wie  auch  im 
ganzen  Indischen  Archipel  werden  die  Nester  mit 
Lebensgefahr  gesammelt  und  als  Leckerbissen 
unter  dem  Namen  »indische  Vogelnester«  (indische 
Sohwalben-Nester)  fast  ausschließlich  nach  China 
ausgeführt.  Man  kocht  sie  mit  stark  gewürzter 
Fleischbrühe.  In  Europa  sind  diese  Nester  seit 
etwa  300  Jahren  bekannt. 

•■)  The  esculent  suiallow  that  makes  the  edibU 

”)  Caiidrit  arenaria,  -=i  Chevalier  de  sable. 

“)  Stumus  vulgaris,  — etoisrneau. 


832  Gibier  ä pluraes. 


aBilbgeflügel,  geberroitb. 


Game-birds. 


Ätnä(c)!c«tc,  Gdjäd-,  l 

©d)uärr»,  ©d)jiticl», 
2:raffelente,  Stlöfeti, 
Ärügele^).  [gebraten.  ! 

Änä(c)fenten  mit  ©betf^üHe 

- mit  ©Jjedijtttle  gebraten, 
meftfätifc^®). 

— mit  Äa[)ern»©o[e. 

— mit  5?arbonen. 

— mit  S3lnmen!oI}t. 

— mit  Sfiüben. 

— mit  Dliben. 

— n.  Ponson  du  Terrail’). 

— mit  SafetpiljmuS. 

- »JRogoiit. 

— gebraten.  [braten. 

— mit  fanerer  ©nijne  ge* 

— braun  eingemadjt. 

- mit  0rangen»©o[e. 

- mit  5ßarabie?a[)feI»©o[e. 

- mit  Trüffeln. 

— auf  Siroler*)  9Irt. 

— *58rüftd^en. 

— *58rüftd)en  m.  ©arbeiten* 
©ofe. 

— »93rü[td^en  mit  Dliöen. 

— *IBrüft4en  mit 
Providence-fRogout®). 

— *93rüftc^en  mit  Drangen» 
©ofe. 

S:nrban  bon  Änä(c)fenten* 
8rüftd)en  auf  5Coutoufer®) 
ßna(c)Ienten*i|5aftete.  [9(rt. 
33raune?  ^nß(c)fenten» 
aflogout. 

— ßnä(c){enten*9iogout  mit 
JBri(c)Iente.  [Jafel-fßilgen. 
§o^lfc^nabeI,  ©abalu,  ^al^n» 

fc^nabel®). 

SRat§l|err. 

fßfeifente. 

3KifteIbroffeI. 

©(^ne[jfe. 


Gnvgaiioy,  summer  teal, 
cricket  teal,  European 
blue-winged  teal. 

Garganej'S  barded,  roastc'l 

— barded,  roasted,  with 
(W  estpli  alia-)ham . 

— witb  caper  sauce. 

— with  cardoons. 

— with  cauliflower. 

— with  turnips. 

— with  olives. 

— with  rocamboles. 

— with  pur6e  of  mush- 
rooms. 

Ragout  of  garganey. 

Garganeys  roasted. 

— roasted  w.  sour  cream. 

— brown  fricasseed. 

— with  orange  sauce. 

— with  tomato  sauce. 

— with  truffles. 

— in  Tyrolian  style, 

Fillets  of  garganey. 

— of  garganey  with 
anchovy  sauce. 

— of  garganey  w.  olives. 

— of  garganey  with 
Providence  ragout. 

— of  garganey  with 
orange  sauce. 

Turban  of  garganey-fiUets 
in  Toulouse  style. 

Garganey-pie. 

Salmis  of  garganey  with 
mushrooms. 

— of  garganey. 

European  teal. 

Boatbül,  South  American 

boatbill. 

Herring  guU. 

Bald-pate. 

Missei  bird,  chercook. 

Woodcock. 


Snrcellc,  cercelle,  grassette,  J 
racanette,  mercanette, 
garzotte. 

Sarcellcs  bardSes,  röties. 

— bardees  ä la  west- 
phalienne. 

— aux  capres. 

— aux  cardons. 

— aux  choux-fleurs. 

— aux  navets. 

— aux  olives. 

— ä la  Ponson  du  Terraü. 

— ä la  puree  de  Cham- 
pignons. 

— en  ragout. 

— röties. 

■ — röties  ä la  polonaise. 

— en  sahni(s). 

— ä la  sauce  aux  oranges. 

— ä la  sauce  aux  tomates. 

— aux  truffes. 

— ä la  tyrolicnne. 

Filets  de  sarcelle. 

— de  sarcelle  aux  anchois. 

— de  sarcelle  aux  olives. 

— de  sarcelle  ä la  Provi- 
dence. 

— de  sarcelle  ä la  sauce 
aux  oranges. 

Turban  de  filets  de  sarcelle 
ä la  toulousaine. 

Pate  de  sarcelle. 

Salmi(s)  de  sarcelle. 

— de  sarcelle  aux  champig- 
Sarcelle  d'hiver'’).  [nons. 
Savacou^),  cuiller,  onocro- 

tale  d'Amerique. 
Senateur^^). 

Siffleur,  canard  siffleur^^). 
Siselle,  siscrre,  sisette^* *). 
Solart 


')  Anas  querquedula,  38  cm  lang,  62  cm  breit, 
&n  Scheitel  und  Hinterhals  sohwarzbraun,  an  Stirn, 
Kopf-  und  Halsseiten  braunrot,  Kinn  und  Kehle 
schwarz,  Kücken  und  Oberbrust  braungelb,  an  den 
Seiten  weiß,  am  Steiß  rostgelblich,  sonst  unterseits 
weiß,  Schulterfedem  bläulichschwarz,  Schwanz- 
federn dunkelgrsu;  das  Auge  ist  braun,  der  Schna- 
bel grünlichschwarz , der  Fuß  rötlichgrau.  Die 
Knäkente  bewohnt  Mitteleuropa  und  Mittelasien 
und  weilt  bei  uns  von  März  bis  November.  Die 
Jungen  sind  im  Herbst  sehr  fett  und  schmackhaft. 
Sämtliche  hei  Kri(e)kente  (patite  sarcelle)  undWild- 
ente  (canard  sauvage)  angegebenen  Bereitungs- 
Arten  lassen  sich  auch  bei  Knä(c)kente  anwenden. 

•)  Gedämpfte  Knäkente  mit  Scheiben  von  west- 
fälischem Schinken  und  Trüffeln. 

•)  Sprich  »Pongssong  dü  TerraJ«;  Pierre- 
Alexis,  Vicomte  de  Ponson  du  Terraü,  franz. 
Schriftsteller,  sprichwörtlich  gewordener  Viel- 
schreiber (der  Katalog  der  franz.  Buchhändler 
führt  für  die  Jahre  1858  und  1859  allein  63  Bde.  auf), 
geb.  8.  Juli  1829  zu  Montmaur  bei  Grenoble,  gest. 
10.  Januar  1871  in  Bordeaux.  — Mit  gedünsteten 
Rokambolen  (Rockenbollen;  Knohlauohart). 


*)  Die  Knä(o)kenten  mit  Schinken  angebraten, 
in  Madeira  gedämpft,  in  einem  Rand  von  Hohl- 
nudeln angerichtet.  _ 

*)  Die  Brüstchen  in  mit  Xereswein  im  Ge- 
schmack gehobener  spanischer  Sose;  in  die  Mitte 
ein  Ragout  ä la  Providence. 

•)  Die  Brüstchen  turbanförmig  angerichtet, 
mit  Wildsose,  eingemachten  Tafel-Pilzen  usw. 

Anas  creeea,  = petite  sarcelle. 

•)  Mehrzahl  savacous. 

*)  Cancroma  cochlearia  (eoMearea).  Stirn, 
Kehle,  Backen  und  Yorderhals  sind  weiß,  TJnter- 
hals  und  Brust  gelblichweiß,  die  Federn  des 
Rückens  hellgrau,  der  hintere  Oberhals  und  der 
Bauch  bis  zum  Steiße  rotbraun.  Das  Auge  ist 
braun,  der  Schnabel  braun,  am  Rande  dM  Unter- 
kiefers gelb,  der  Fuß  gelblich.  Die  Länge  1^- 
trägt  55,  die  Breite  95  cm.  Der  Kahnsohnabel  lebt 
im  Gebüsch  und  Schilfe  der  Ufer  aller  Waldflusse 
Brasiliens.  Sein  Fleisch  wird  gegessen. 

“)  Larus  eburneiis,  = inouette  blanche 

“)  Anas  penelope,  = vigeon. 

Tttrdus  viseivnrus,  = draine. 

’*)  Srolopax  ruslirola,  = bicasse. 
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Soldat^). 

Sora^). 

Sotard^). 

Sottditte* *). 

Soncliet,  canard  souchet, 
pelican  d’Allemagne, 
bec-pJat. 

Souchets  rotis. 

Spatule,  cuüler,  bec-ä-cuiller, 
Palette. 

Snce-fleur*),  suceur  de 
miel,  bec(que)-fleur,  meli- 

fleur(s)  grüles.  [threpte. 

fleur(s)  rotis. 

Tadorne,  (tardone),  berclan, 
berclau,  herclan. 

Talegal(l)e. 

Tdlegal(l)es  rotis. 

Täl^e^^). 

Taureau  des  etangs^’’). 

T6tras  d’Amerique. 

— d' Amerique  ä la  brache. 

— d'Ameriqueäla  Chasseur. 


Snm^jflaufer. 

Slmerifonif^e  SRatte. 
S5BaIbfd^ne:pfe. 

(Selbes  ®ütd^en. 
ßöffclcnte,  Sreitfd^nobel», 
©batel»,  @d)ilb-,  fliegen-, 
SKüdenente,  IRöS^en  ®). 
Söffelenten  gebraten. 

Söffler,  ßöffelrei^er,  S^ufler, 
Söffel»,  ©patelganS’). 
C>onfgtJogel,  ^onigfaitger, 
SBlumenfauger 
^onigtiögel  geröftct. 

— gebraten. 

SSranbente,  33ranbganS, 

35ßü'^I=>,  firad)tente‘^). 
®uf(^lÖUÖtt»S3ufc|trut:^nI)n’‘). 
SBufi^P^ner  gebraten. 
Sßurpurl^ul^n. 

3io:§rbommel. 

^Imerüanifd^ed  SBoIb^u^n. 

— SBalb'^u^n  am  ©pie^  ge» 

braten.  [31rt. 

— SBaIbI)ul^n  nac^  ^äger»*®) 


Ruff. 

Sora. 

Woodcock- 

Dotterel. 

ShoTcler  *),  broad-bill, 
sbovelbill,  maiden  duck. 

Sbovelers  roasted. 
Spoonbül®),  European 
spoonbill. 

Honey  eater,honey  sucker. 

— eaters  broiled. 

— eaters  roasted. 
Sbeldrake  shieldrake, 

sheldfowl,  sbelduck^’). 
Brush-turkey,  talegalla*®). 

turkeys  roasted. 

Taleve. 

European  bittem. 
American  gronse**). 

— grouse  roasted  on  tbe 

spit.  [style. 

— grouse  in  hunter’s 


*)  Tringa  pugnctx,  = COmtattant. 

’)  Porzana  carolina,  — räle  de  la  Caroline. 

•)  Scolopax  ruiticola,  = becasse. 

*)  CItaradriui  morinellus,  = guignard. 

*)  Span,  pelicano,  in  Mexiko  yacaplialtaoc, 
auch  Taschenmanl,  Seefasan;  anas  clypeata, 
50  cm  lang,  80  cm  breit,  hat  einen  großen,  hinten 
schmalen,  vom  sehr  erweiterten  Schnabel;  Kopf 
and  Obernals  sind  dunkelgrün,  Unterhals  und  die 
obersten  Flügeldeckfedera  weiß,  die  übrigen  licht- 
blau, Unterrücken  und  Bürzel  schwärzlich  grün, 
Brust  und  Bauch  kastanienbraun.  Das  Auge  ist 
gelb,  der  Schnabel  schwarz,  der  Fuß  rotgelb.  Sie 
findet  sich  in  allen  nördlichen  gemäßigten  Län- 
dern, bei  uns  vom  April  bis  September.  Das 
Wildbret  ist  vorzüglich. 

•)  The  Australian  shoveler,  or  shovel-nosed 
duck  (spaiuia  rhynehoUt),  iS  a similar  species. 

’)  Platalea  leucorrhodia  (leucerodia,  Uueorodia), 
mit  Ausnahme  eines  gelblichen  Gürtels  um  den 
Kopf,  rein  weiß,  das  Auge  rot,  der  Schnabel 
schwarz,  an  der  Spitze  gelb,  der  Fuß  schwarz, 
die  Kehle  grünlichgelb.  Die  Länge  beträgt  80, 
die  Breite  135  cm.  In  Südasien  und  in  Ägypten 

gehört  der  Löffler  unter  die  Standvögel;  in  nörd- 
cheren  Ländern  erscheint  er  mit  den  Störchen 
im  März  und  April  und  verläßt  das  Land  im 
August  wieder;  er  zieht  Strandseen  und  Sümpfe 
dem  Meere  vor.  In  früheren  Zeiten  wurde  auch 
der  Löffler  gebeizt  (mit  dem  Falken  erjagt) ; gegen- 
wärtig jagt  man  Um  hier  imd  da  wegen  seines 
kräftigen,  wenn  auch  nicht  besonders  wohlschmek- 
kenden  Fleisches. 

•)  a)  The  European  spoonbill  (platalea  leuco- 
rodia);  the  roseate  spoonbill  of  America  (ajaja 
<*Jdja);  Oie  royal  spoonbill  of  Australia  (platalea 
regiA.  b)  The  shoveler.  c)  The  ruddy  duck. 
d)  The  jMddlefish. 

•)  Mehrzahl  suce-fleur  und  suce-fleurs. 

“)  Nectariniidae,  kleine,  ungefähr  15  cm  lange, 
zierlich  gebaute  Vögel,  welche  durch  ihren  Faiben- 
schmuck  an  die  Kolibris  (s.  oiseau-mouche)  er- 
innern, sich  von  diesen  aber  durch  ihre  kurzen 
Flügel  und  die  langlänfigen  Füße  unterscheiden. 
Man  unterscheidet  über  lÄ  Arten,  die  über  Afrika. 
Asien,  Neuguinea  und  Nordaustralien  verbreitet 
sind  und  ein  höchst  schmackhaftes  Fleisch  liefern. 
Vergl.  trochile. 

*')  Anas  tadorna,  tadoma  vulpanser,  tadorna 
damiatita,  63  cm  lang,  110  cm  breit,  ein  Mittel- 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil 


glied  zwischen  Gänsen  und  Enten,  auch  Wühl-, 
Erd-,  Loch-,  Hohl-,  Grabengans,  Erd-, 
Loch-,  Hohl-,  Berg-,  Höhlenente  genannt. 
Sie  ist  am  Kopf  und  Hals  dunkelgrün,  ein  Teil 
der  Brust,  der  Mittelrücken,  die  Flügeldeckfedern, 
Seiten-  und  Schwanzfedern  sind  blendend  weiß, 
ein  breites  Halsband  rötlich,  die  Mittelbrust  und 
der  Bauch  granschwarz.  Das  Auge  ist  braun,  der 
Schnabel  rötlich,  der  Fuß  fleischfarben.  Die  Brand- 
ente bewohnt  Europa  von  Schweden  bis  Nordafrika 
und  Asien  bis  China  und  bevorzugt  Salzwasser; 
sie  ist  bei  uns  am  häufigsten  an  der  Nord-  und 
Ostsee.  Das  Wildbret  riecht  sehr  stark  und  hat 
auch  keinen  besonders  angenehmen  Geschmack. 

*•)  Sheldrake  (tadorna  Bellonü);  the  Australian 
sheldrake  (tadorna  radja);  the  chestnut  sheldrake 
of  Australia  (caiarea  tadornoides);  the  ruddy  sheld- 
rake, or  Braminy  duck  of  Asia  (casarca  rutila); 
the  white-winged  sheldrake  of  Asia  (catarca  leu- 
eoptera), 

“)  Auch  shellduck,  skeelduck,  links  goose, 
bergander,  burrow-duck. 

“)  Tategallus  lathami,  catheturus  lathami, 
Mtheturus  australis,  alectura  lathami,  austra- 
lischer Vogel  von  80  cm  Länge.  Das  Gefieder  ist 
auf  der  Oberseite  schokoladenbraun,  auf  der  Unter- 
seite hellbraun,  das  Auge  hellbraun,  die  Haut  des 
nackten  Kopfes  und  Halses  scharlachrot,  die  am 
Vorderhalse  lang  herabwallende  Hautwulst  hoch- 
gelb, der  Schnabel  bleigrau,  der  Fuß  schokoladen- 
braun. Das  Fleisch  dieses  Vogels  ist  äußerst 
schmackhaft,  weshalb  man  ihm  eifrig  nachstellt, 
besonders  in  den  Wäldern  von  Illawarra  und 
Maitland. 

A large,  edible,  gregarious  bird  of  Australia 
(telegalla  Lathami).  The  name  iS  also  applied  to 
several  allied  species  of  New  Guinea. 

“)  Fulica  porphyrio,  = porphyrion. 

*’)  Botaums  stellaris,  = buior  (d’Europe). 

’•)  Among  the  most  important  American 
species  are  the  ruffed  grouse,  or  New  England 
partridge  (bonasa  umbelltu);  the  sharp-tailed  grouse 
(pediocaetes  phasiantllut)  of  the  West;  the  dusky, 
blue,  or  pine  grouse  (dendragapus  obteurua)  of  the 
Rocky  Mountains ; the  Canada  grouse,  or  spruce 
partridge  (dendragaput  canadensiz);  prairie-chicken 
(tympaniKhiu  americanu»);  sage  grouse  (ceatrocercut 
urophatianui). 

“)  In  Madeira  gedünstete  Waldhühner  mit  ge- 
schnittenen Tafel-Pilzen  und  Schalotten. 

(4)  53 
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Tetras  d'Ämirique  röti. 
T6tras  de  la  Californle. 

— de  la  Californie  röti. 
Tetras  roiige^). 

Tetras  des  saules’'). 
Tette-cMvre,  tete-chevre* **)’). 
Totane,  totanus’'). 

Tourte^). 

Tourterelle’),  tourtre. 
Tourterelles  ä la  brocke. 
Tourterelle  de  mer^). 
Tourtrac^’’). 

Tourtre^^). 

Traquet  blanc^^). 

Traquet  (pätre),  tractrac, 
tractrec,  tourtrac. 
Trochile 

Trochües  en  coquilles  denoix. 
Urü^^). 

Tanneau^®),  dix-huit,  jaco- 
bine, pivite,  vanneau- 
Vanneaux  rötis.  [huppe. 
Filets  de  vanneau. 

— de  vanneau  ä la  Man- 
Oeufs  de  vanneau.  [celle. 

— de  vanneau  ä Vimperiale. 
Salmi(s)  de  vanneau. 


2tmeril.  S5ßaIbt)U'^n  gebraten. 
Slttiyornifdjc  SBadjtel‘). 

— Sßa(^tel  gebraten. 
©c^ottif^S  ajloor^^u^n. 
5EBei§c2  TOoorl^u'^n. 
SRa^tfdbroalbe. 

SBafferiäufer. 
ßarolinifdje  Turteltaube. 
Turteltaube®). 

Turteltauben  am  ©biefe  0^* 
Srabbentaud^er.  [braten. 
©d^oHenPtJfer. 

Turteltaube. 

©rauammer. 

©(btnatäleblclien,  ©briftöffel, 
©(^oQenppfer^®). 
Kolibri,  gliegenöogel»®). 
Kolibris  in  ^u^f^alen. 
Summe. 

Äiebift,  Äiwüt,  ©eiSbogel, 
getbbfou,  aiiebftranb* 
Äiebi^e  gebraten,  [läufer  ‘®). 
Äiebig'SSrüftc^en. 

— »Sörüftd^en  nac^  Man- 

— a(£ier®^).  [celle. 

— »Ster,  Iai[erltc§®®). 
58raune8  Äiebi|»9lagout. 


American  grouse  roasted. 
California  qiiail. 

— quail  roasted. 

Scotch  grouse. 

White  grouse. 

Goat-owl,  goat-chaffer. 
Olee. 

Carolina  turtledove. 
Turtledove. 

Turtledoves  roasted  on  the 
Dovekie,  doveky.  [spit. 
WagtaU. 

Turtledove. 

Corn-bunting. 

Wagtail,  Indian  black- 
breasted  wagtail. 
Humming  bird. 

— birds  served  in  nut- 

Marrot^’).  [shells. 

Lapwmg®®),peewit,bastard 

plover,  wype. 
Lapwings  roasted. 

Fillets  of  lapwing.  [style. 

— of  lapwing,  Mancelle 
Plover’s-(lapwing’s-)eggs. 

eggs  in  imperial  style. 

Salmis®®)  of  lapwing. 


*)  Lophortyx  californianus,  callipepla  cali- 
fornica,  auch  Schopfwaohtel,  24  cm  lang, 
nahe  verwandt  mit  der  Baumwachtel  (s.  colin 
d'AnUrique),  sehr  häufig  in  Kalifornien,  liefert 
ein  ausgezeichnetes  Fleisch.  — Mit  der  Schopf- 
waohtel eng  verwandt  ist  die  Helmwaohtel  (lo- 
phortyx Gambeli),  häufig  in  Arizona. 

*)  Tetrao  scoticui,  = coq  des  maraia. 

*)  Tetrao  saliceti,  = lagopede  des  saules. 

*)  Caprimulgus  europaetu,  = engoulevent  d’Eu- 

»)  Totanut,=:pivette;  voTgl.  Chevalier  gambette. 

•)  Columba  carolinensis ; vergl.  tourterelle. 

1)  Tourterelle  d collier  Ringel-,  Lachtaube 
(eolumba  risoria);  petite  tourterelle  Sperlingstaube 
(eolumbapasserina).  Tourterelle  de  mer  kleine  grön- 
ländische Taube  (mergulue  alle).  — Tourocco  sene- 
gambische  Turteltaube  (eolumba  macrura);  tourte- 
lette  kapische  Turteltaube  (eolumba  eapentis);  tur- 
vert  blauköpfige  Turteltaube  von  Java  (eolumba 

eyanoeephala). 

»)  Columba  turtur,  turtur  cOOTWMms,  kenn- 
zeichnet sich  durch  schlanke  Gestalt.  Die  Federn 
der  Oberseite  sind  rostbraun,  in  der  Mitte  schwarz 
und  aschgrau  gefieokt,  Scheitel  und  Hinterhals 
bläulich,  Vorderhals,  Kropf  und  die  Oberbrust 
weinrot,  die  übrigen  Unterteile  rotgrau.  Das  Auge 
ist  bräunlichgelb,  der  Schnabel  schwarz,  der  Fuß 
rot.  Die  Länge  beträgt  30,  die  Breite  50  cm.  Die 
Turteltaube  ist  über  einen  großen  Teil  Europas 
und  Asiens  verbreitet,  ist  in  Südeurona,  Nordwest- 
asien und  Nordwestafrika  ziemlich  häufig. 

•)  Mergulue  alle,  = guillemot  nain. 

‘®)  Pralineola  indiea,  = traquet  (pätre). 

**)  Turtur  eommunie,  = tourterelle. 

>»)  Emberiza  miliaria,  — proyer. 

“)  Pratincola  rubieola,  auch  sohwarzkeh- 
ligerSohmätzer  genannt,  mit  schwarzer  Kehle 
und  ebensolcher  Oberseite.  Die  unteren  Teile 
sind  rostrot,  Bürzel  und  Unterbauoh  weiß.  Das 
Schwarzkehlchen  bewohnt  die  gemäßigten  Länder 
Europas  und  Asiens,  wandert  im  Winter  bis  nach 
dem  inneren  Afrika  und  Indien.  In  Persien,  wo 
das  Fleisch  des  Vogels  vielfach  verspeist  wird, 
heißt  der  Schollenhüpfer  Siah-Sineh,  ln  der  Tür- 
kei Bolcara-lcara. 


“)  Auch  oiseau-mouche,  oiseau  abeille  (Mehrz. 
oiseaux-abeilles),  frou-frou  (Mehrz.  frou-frous), 
colibri.  Vergl.  becque-fleur  und  suceur  de  miel. 

“)  Kolibris,  Honigvögel,  Blumen- 
nymphen,  Blumensauger,  trochilidae,  die 
kleinsten  aller  Vögel,  finden  sich  in  Amerika, 
hauptsächlich  in  den  Tropen;  die  größte  Arten- 
zahl findet  sich  in  den  Gebirgen  Süd-  und  Mittel- 


^12161‘ikäS 

“)  Wissenschaft!.  Bezeichnung,  = guillemot. 

”)  Auch  marrott  und  morrot  geschrieben. 

“)  Vanneau  dore  ordinaire  gemeiner  Kiebitz; 
vanneau -pluvier  Kebitzregenpfeifer;  vanneau 
arme  Spomfiügel  (Sumpfvogel-Gattung);  pluvier 
dore  grüner  Kiebitz. 

>“)  It.  pavoncella,  span,  ave  fria,  ung.  hbucs, 
kibicz;  tringa  vaueUue,  eharadrius  vaneltu»,  vanellM 
cristatue.  Oberkopf,  Vorderhals,  Oberbrust  und  ein 
Teil  des  Schwanzes  sind  dunkelschwarz,  Hals- 
seiten, Unterbrust,  Bauch  und  die  Wiuzelhälfte 
der  Schwanzfedern  weiß.  Das  Auge  ist  braun, 
der  Schnabel  schwarz,  der  Fuß  dunkelrot.  Die 
Länge  beträgt  34,  die  Breite  68  cm.  Der  Kiebitz 
findet  sich  überall  in  der  Alten  Welt  vom  61. 
nördl.  Breite  bis  Nordindien  und  Nordafrika,  am 
häufigsten  in  Holland;  bei  uns  erscheint  er  im 
T?riihja.hv  und  Weilt  bis  September;  er  bewohnt 
sumpfige  Gegenden,  namentlich  Flußthäler.  In 
Deutschland  stellt  man  dem  Kiebitz  nicht  beson- 
ders nach,  doch  wird  er  in  Südeuropa  seiner 
Winterreise  eifrig  verfolgt.  Die  Eier  sind  auch 
bei  uns  hoch  geschätzt. 

“)  A small  European  bird  of  the  plover 
family  (vanellus  erisiatus).  Its  eggs  are  the  ‘ plo- 
ver’s egg^’  of  the  London  Market,  esteemed  a 
delicacy.  — The  gray  lapwing  (sguatarola  cinerea). 

")  Rezepte  für  Bereitung  der  Kiebitz -Eier 
siehe  unter  Abteilung  »Eierspeisenc.  • 

”)  Man  schneidet  einen  Brotsockel  in  horm 
einer  Halbkugel,  überzieht  ihn  dünn  mit  Fleisch- 
fülle,  macht  diese  gar  und  befestigt  den  Sockel 
auf  der  Schüssel.  Die  Kiebitz-Eier  legt  mit 
(Bninnen-)Kresse  ringsherum  und  verziert  den 
Sockel  durch  zahlreiche  Spießchen  mit  kleiner 
runden,  heißen  Trüffeln. 

”)  Oder  bi-own  fricassee  of  lapwing- 
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Terrine  de  vanneau. 

Vanneau  arme^}. 

Vanneau-pluvier,  vanneau- 
pluvier  social. 

Vendangette,  ccüandrette, 
calandrote,  mauvis. 

Verde^). 

Verdier,  verdier  buissonnier, 
verdier  terrier'^). 

Verdiere  (des  pres). 

Videcoq  ®). 

Vigeon,  vingeon,  oignard(e), 
( canard)siffleur,penelope. 

Vigeons  braises. 

— braises  aux  choux-fleurs. 

— braises  au  macaroni. 

— braises  aux  navets. 

— braises  ä la  puree  de 
Champignons. 

— braises  ä la  puree  de 

marrons.  [truffes. 

— braises  ä la  puree  de 

— braises  ä la  Soubise. 

— farcis. 

— farcis,  sauce  au 
porto^^). 

— farcis,  sauce  aux  to- 

— rötis.  [mates  ^®). 

— rötis  aux  fonds  d'arti- 
chauts. 

— rötis  ä la  macedoine  de 
legumes. 

— rötis  aux  petits  oignons 
glaces. 

— rötis  ä la  puree  de 
Champignons. 

— rötis  ä la  puree  de 
marrons. 

— rötis  ä la  puree  de  truffes. 


©(^üffel»5ßaftete  bon  ßiebi^. 
©^ornflügel. 

ßtebtgregenbfeifer,©d^h)etäer» 
liebig,  SBra^amfel®). 
Üiotbroffel,  SBein»,  SBinter», 
S3erg-,  JBuntbroffel*). 
(EtSüogel. 

©olbommer. 

(Ser  ftettantmer  *). 

©c^nebfe. 

^fctfentc,  Sieg»,  SRot»,  ©ped- 
ente,  ©c^mänte,^®) 
©efcgmorte  Sfeifente«. 

— Sfeifenten  mit  Slumett» 

logt.  [nubeln. 

— Sfeifenten  tnit 

— Sfetfente«  mit  Silben. 

— Sfeifenten  mit  Sofelpitj» 
mu§. 

— ißfeifenten  mit  Äaftanien» 

mu§.  [mu8. 

— Sfeifenten  mit  Srilffel» 

— Sfeifenten  mit  meigem 
gttiebelmug. 

®efüHte  ipfeifenten. 

— Sfeifenten  mit  Sortmein» 

©ofe.  [obfeI=©ofe. 

— Sfeifenten  mit  SarobieS» 
©ebrotene  ißfeifenten. 

— Sfeifenten  mit  Sirti» 
id)otfen»Söben. 

— Sfeifenten  mit  gemifd^tem 
©emüfe. 

— ißfeifenten  mit  über» 
glättäten  Ilein.  ^miebeln. 

— Sfeifenten  mit  äofel^jilä». 
mug. 

— Sfeifenten  mit  ßaftanien» 
mu§. 

— $feifenten  m.  S:rüffelmu§. 


Lapwing-pot  pie. 

Jacana. 

Black-bellied  plover,  black- 
breasted  plover*). 
Red-wing  *),  red-winged 
tbrusn. 

Kingfisber. 

Scribling  lark,  writing 
lark. 

Corn-bunting. 

Woodcock. 

Widgeon,  bald-pate,  (dun- 
bird). 

Braised  widgeons. 

— widgeons  witb  cauli- 

flower.  [roni. 

— widgeons  wdth  maca- 

— widgeons  witb  tumips. 

— widgeons  witb  pur6e 
of  musbrooms. 

— widgeons  mtb  pur6e 
of  cbestnuts.  [truffles. 

— widgeons  w.  pur6e  of 

— vsddgeons  witb  wbite 

Sir6e  of  onions. 
ed  widgeons. 

— widgeons  witb  port- 
wine  sauce.  [sauce. 
— widgeons  witb  tomato 
E,oast(ed)  widgeons. 

— -widgeons  -witb  arti- 
cboke-bottoms. 

— widgeons  witb  assorted 
vegetables. 

— widgeons  witb  glazed 
smaÜ  onions. 

— widgeons  witb  pur6e  of 
button-nausbrooms. 

— widgeons  -witb  pur6e  of 
cbestnuts.  [truffles. 
— widgeons  witb  pur6e  of 


*)  Parra  jacana,  = jacane. 

*)  Charadrius  aguatarola,  squatarola  grisea, 
auch  Kanlkopf,  Parderstrandlänfer. 
Scheck.  Kinn,  Kehle,  Vorderhals,  Brust  und 
Bauch  sind  schwarz,  der  Vorderkopf,  Steib  und 
Unterschwanzdecken  weiß.  Die  Länge  beträgt 
30,  die  Breite  65  cm.  Der  Kiebitzregenpfeifer 
(auch  Regenpfeifer-Kiebitz)  bewohnt  die  nördlich- 
sten Teile  der  Tundra  und  zwar  blos  das  Küsten- 
Gebiet_  des  Meeres.  Deutschland  durchreist  der 
Vogel  im  September,  Oktober  und  November  und 
auf  der  Heimreise  in  den  Monaten  März  bis  Juni. 
Vergl.  ^uvier  dorL 

*)  Pro-vinziell  in  England  rock-plover,  atone- 
plover;  sonst  auch  whiatling plover,  gray plover, 
bull-head  plover,  Sioiaa  plover,  aea  plover,  oxeye. 

*)  Rot  zippe,  Rot  Ziemer,  Weißlich, 
Winesel,  Bitter,  Gererle,Böhmle,Bäner- 
ling,  Heide-,  Blutdrossel,  turdua  iliacua, 
oberseits  olivenbraun,  unterseits  weißlich,  an  den 
Bmstseiten  rostrot,  am  Halse  gelblich.  Das  Auge 
ist  braun,  der  Schnabel  schwarz,  der  Fuß  rötlich. 
Die  Länge  beträgt  22,  die  Breite  35  cm.  Die  Rot- 
drossel ist  im  hohen  Norden  Europas  und  ebenso 
im  nördlichen  Asien  Bmtvogel. 

*)  Sed-toing.  a)  A European  thrush  (turdus 
iliacur).  b)  A North  American  pasaerine  hird 
(agelaim  phoeniceus). 


•)  Acedo  ispida,  = alcyon. 

’)  Emberita  citrineUa,  = bruailt  commun. 

•)  Emberiza  miliariaf  = proyer. 

°)  In  der  Normandie  g^räuchlich,  dem  engl. 
woodcock  nachgebildet. 

“)  Anaa  penelope.  Stirn-  und  Scheitel- Mitte 
ockergelb,  der  übrige  Kopf  und  der  Hals  rostrot, 
Kinn  und  Kehle  schwärzlich,  Mantel,  Rücken, 
Brast-  und  Bauchseiten  auf  aschgrauem  Grunde 
fein  sch-warz,  Brust-  und  Baachmitte,  sowie  der 
Steiß  weiß.  Das  Auge  Ist  braun,  der  Schnabel 
lichtblau,  an  der  Spitze  schwarz,  der  Fuß  asch- 
grau. Die  Länge  beträgt  50,  die  Breite  90  cm. 
Die  Pfeifente  kommt  im  Norden  von  Europa,  Asien 
und  Amerika  vor,  überwintert  in  den  Mittelmeer- 
Ländem,  erscheint  bei  uns  im  Oktober,  verweilt, 
solange  die  Gewässer  offen  bleiben,  und  zieht  im 
März  und  April  wieder  nordwärts.  Sie  wird  ihres 
vorzüglichen  Fleisches  halber  von  allen  Fein- 
schmeckern hoch  geschätzt.  Alle  bei  canard  sau- 
vage, macreuse,  redhead,  sarcelle  usw.  ange- 
gebenen Bereitungs- Arten  lassen  eich  auch  bei 
dieser  Ente  anwenden. 

“)  Oder  sauce  au  vin  de  Porto. 

**)  Auch  (seltener)  sauce  d la  tomate  oder  (häu- 
figer) nur  sauce  tomate,  obgleich  letzteres  gram- 
matikalisch unrichtig  ist;  ähnliches  Verhältnis 
bei  aauce  d Vorange  und  sauce  aux  oranges. 
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836  Q-ibier  ä plumes. 


2Bilbgef[ügel,  gebertüUb. 


Game-birds. 


Sauti  de  vigeon. 

— de  vigeon  atix  morüles. 

Vü-de-coq  ‘). 

Voleur  de  mais. 

Whip-pour-will,  whip-poor- 

Wllson’8  snipe.  [wül. 

— snipes  d la  brocke. 

— snipes  grülees  ä la 
maitre  d'hötel. 

— snipes  röties  au  eresson 
(de  fontaine). 

Tacaphaltaoc  ®). 

— braisL 

— braise  ä la  chipolata. 

— braise  ä la  financiere. 

— braise  ä la  toulousaine. 

Yacou,  penelope. 

Yacous  rötis. 

— rötis  au  macaroni. 

— rötis  ä la  puree  de 
Champignons. 

— rötis  ä la  puree  de 
marrons. 

— rötis  ä la  puree  de 
pommes  de  terre. 

— rötis  ä la  puree  de 

— rötis  au  riz.  [truffes. 

Zon^colin. 

Zonecolins  rötis. 

— rötis  au  macaroni. 

— rötis  d la  puree  de 
marrons. 

— rötis  ä la  puree  de 
pommes  de  terre. 

— rötis  ä la  puree  de 
truffes. 

— rötis  au  riz. 

— rötis  ä la  sauee  au 
modere. 


(Sefc^iDungene  ißfeifenteti. 

— ißfeifenten  mit  SKorcJ^el«. 

©djnepfe. 

SJtaiSbieb, 

SSirgtnifcIier  8ic0e«niet!er* *). 

SBtlfon«@rf)ncpfc^). 

— »Sc^nepfeti  am  ®pte§ 
gebraten. 

— »@d)nepfen  geröftet,  mit 
§au§I)ofmeifter»Sutter. 

— »Sdjnepfen  gebroten,  mit 
(SSrunncn»)Sreffe. 

9Kcjrifanlfd)c  SBUbcutc. 

(SJefc^morte  mej.  SBilbente. 

— mej.  Sßilbente  mit 
SC3ürftd)en»Ütogout. 

— mej.  SBilbente  mit 
9lei^en»9tagout. 

— meg.  SBilbente  mit 
S;ouIouier  Sflagout. 

S^afulju^n’). 

©ebratene  SoJu^ül^ner. 

— :goIul^ü|ner  mit 
nubein. 

— :gafuP'^ner  mit  SKafel» 
piljmu§. 

— ^tttupijner  mit  ^afta=< 
nienmuä. 

— m.  Sartoffet 

mu§.  [mu§ 

— mit  S^rüffet 

— Safubü^ner  mit  5Rei§. 

3Jlc]r.  C»»wöcn=iRct)^uf)tt®). 

©ebratene  mej.  §auben* 

Sftebp^ner. 

— me^.  §auben=>iReb'^ü]^ner 
mit  ^o^lnubeln. 

— mej.  §auben»9tebpi^ner 
mit  ÄaftonienmuB. 

— mej.  ^auben=9tebp^ner 
mit  Kartoffelmus. 

— mej.  5auben»fRebp:^ner 
mit  2:rüffelmu§. 

— mej.  ^auben’fRebp^ner 
mit  fReiS. 

— mej.  §auben=9teb]^ü’^ner 
mit  3Jtabeira=@ofe. 


Fried  widgeon. 

— widgeons  with  morels. 

Woodcock.  [grackle. 

Crow-blackbird,  purple 

Wbip-poor-will,  wbip(-) 

■Wilson’s  snipe®).  [powiL 

— snipes  roasted  on  tbe 
spit. 

— snipes  broiled,  witb 
maitre  d'hötel  butter. 

— snipes  roasted,  witb 
(water-)cresses. 

Broad-bill. 

Braised  broad-bül. 

— broad-bill  with  chipo- 
lata gamish. 

— broad-bill  with  finan- 
cier’s  garnish. 

— broad-bül  with  Tou- 
louse garnish. 

Guan,  penelope. 

Eoast(ed)  guans. 

— guans  with  macaroni. 

— guans  with  pur6e  of 
mushrooms. 

— guans  with  pur6e  of 
chestnuts. 

— guans  with  puröe  of 
potatoes.  [truffles. 

— guans  with  puree  of 

— guans  with  rice. 

I Massena  partridge. 

Eoast(ed)  Massena  par- 
tridges. 

— Massena  partridges 
with  macaroni. 

— Massena  partridges 
w.  puree  of  chestnuts. 

— Massena  partridges 
with  puree  of  potatoes. 

— Massena  partridges 
with  pur6e  of  truffles. 

— Massena  partridges 
with  rice. 

— Massena  partridges 
with  madeira  sauce. 


Mehrzahl  vits-de-coq;  provinziell  = videcoq. 

*)  Quiscalus  versicolor,  amerikanischer  Vogel 
mit  wohlschmeckendem  Fleische. 

•)  Caprimulgus  vociferus,  amerikanischer 
Vogel  mit  wohlschmeckendem  Fleische. 

*)  Äußerst  schmackhafte  amerikan.  Schnepfe 
(gallinago  delicata),  für  welche  man  oft  die  falsche 
Bezeichnung  English  snive  gebraucht.  Benannt 
nach  Alexander  Wilson.  Ornitholog,  geh.  6.  Juli 
1766  zu  Paisley  in  Schottland,  wanderte  1794  nach 
Amerika  aus,  gab  dort  seine  vortreffliche  Ameri- 
can ornithology  heraus,  die  er  bis  zum  7.  Band 
fortgesetzt  hatte,  als  er  23.  Aug.  1813  in  Phila- 
delphia starb.  — Man  kann  sämtliche  bei  becasse 
und  bicasaine  angegebenen  Bereitungs-Arten  auch 
bei  der  Wilson-Schnepfe  anwenden. 

*)  The  Wilson’s  snipe  (gallinago  delieata),  some- 
timea  erroneoualy  called  English  snipe  and  the 
gray  snipe,  or  doioitcher  (macrorhampkut  gtyea»), 
are  well-known  American  species  of  snipe.  — 


Alexander  Wilson,  Scottish  ornithologist  in  Ame- 
rica, 1766-1813. 

*)  Anat  mexicana;  vergl.  SOUChet. 

’)  Penelope,  Vögel  mit  gestrecktem  Leib, 
schlankem  und  niedrigem  Schnabel,  niedrigem 
Fuß  und  verhältnismäßig  langem  Schwanz.  Das 
Gefleder  ist  auf  Überkopf,  Nacken,  Hals  und  Brust 
schwärzlich,  auf  dem  Rücken,  Flügel  und  Schwyz 
grünlich,  auf  Bauch  und  Steiß  gelblichrot.  Die 
Länge  des  Vogels  beträgt  60  cm;  er  ist  in  Mittel- 
und Südamerika  heimisch.  Das  Wildbret  vieler 
Jakubühner  ist  vorzüglich;  einzelne  Arten  sind 
daher  in  gewissen  Gegenden  gänzlich  ausgerottet, 
andere  wenigstens  sehr  vermindert.  — Maruil 
grünes  Baumhuhn  (penelope  marail). 

^ Cyrtonyx  llontezumae,  perdtx  crtstata, 
viel  größer  als  das  gemeine  Reohuhn.  Das  vor- 
zügliche Fleisch  ähnelt  im  Geschmack  dem  der 
Wachtel.  Man  bereitet  es  zu  wie  das  des  gewöhn- 
lichen Rebhuhns  (s.  perdreau). 


Gibier  ä poü. 


Jpaortüilb. 


(Haired)  game.  837 


b)  Gibier  ä poil*). 

ct^cidctm 

Acouchi. 

— ä la  brocke. 

— aux  petits  pois. 

Aegagre,  igagre*). 

Agonti,  acouti’’), 

— braisS. 

— farci,  sauce  aux  cäpres. 

— röti  d la  creme  aigre. 

— roti,  sauce  au  pain, 

— roti,  sauce  piquante. 
Ahu,  tzHran,  antüope 

gutturose. 

Alce  *). 

Algazelle,  algaselle,  älgaeel. 

Alpaca,  alpaga,  alpac, 
alpague,  alpagne,  poco. 

— pique,  braise. 

Fük  d'alpaca.  [grosetUes. 

— d'alpaca  ä la  gelee  de 

— d'alpaca  au  jus  d' oranges. 

— d'alpaca  aux  dlives. 

Äne. 

— roti. 

Anesse. 

Lait  d'anesse. 


^aartütlö. 

Se«0olifc^e§  IRoäl^orn*). 
@ui)ttnifd)e5  SSafferf^inetn« 
d)cn  *). 

— SBafferfd^wetnd^en  am 
Spieß  gebroten. 

— SBafferfdiJoeinc^en  mit 
Sd)oten»Äernen. 

S3ejoar5iege. 

8lguti,  gerlelfauind^en®). 

— gef^mort. 

— gefüllt,  ffopern»©ofe. 

— mit  fauerem  IRal^m  ge» 
braten. 

— gebraten,  SBrotfofe. 

— gebroten,  pilante  ©ofe. 

Äropfontilope’). 

®Ien(tier). 

©teppenln:^,  ©pießbod,©5beI» 
ontHope,  SUgajeKe®). 

«Ipttfo,  peruanifi^e  ffiamel» 
jiege,  fjSalo^®). 

— gefpidt,  gefd^mort. 

— »Senbe.  [Sulje. 

— 'Senbe  mit^ol^anniäbeer» 

— »Senbe  mit  Drangen» 
©ofe. 

— »Senbe  mit  Dliöen. 

— gebraten. 

©fcUit. 

(£fel3milc^‘®). 


(Haired)  game. 

Abada,  abado. 

Aconchy,  ac(o)ucbi. 

— roasted  on  tbe  spit. 

— witli  green  peas. 

Bezoar-goat. 

Agonti,  agouty. 

— braised. 

— stuiFed,  caper  sauce. 

— roasted  with  sour 
cream. 

— roasted,  bread  sauce. 

— roasted,  piquant  sauce. 
Ahu,  Persian  antilope, 

dzeren,  dzeron. 

Elk. 

Sable  antelope,  algazel, 
algazelle. 

Alpaca,  (al)paco,  pacos. 

— larded,  braised. 

Fillet  of  alpaca.  [jelly. 

— of  alpaca  with  currant- 

— of  alpaca  wüth  orange 
sauce. 

— of  alpaca  wdth  stoned 

Ass.  [olives. 

— roasted. 

She-ass. 

Asses’-milk. 


*)  Man  kann  das  Haarwild  (auoh  gibier  qua- 
drupide  vierfüüiges  Wild)  einteilen  in:  a)  Ve- 
naison  ßetesfauves,  gros  gibier),  Hoch-,  Kot- 
wild, Venison  (Een,  Hirsch,  Gemse,  Elentier, 
Steinbock,  Kenntier),  b)  Petit  gibier  d poil, 
Kleinwild,  niederes  Wild,  Small  game  (Ha- 
sen, Kaninchen  nsw.).  o)  Betes  noires  (sanglier), 
Schwarzwild,  Wild  ooar.  Der  Übersichtlich- 
keit halber  ist  das  Schwarzwild  mit  unter  die 
alphabetische  Ordnung  des  Haarwildes  aufge- 
nommen, obwohl  es  eine  Gruppe  für  sich  bildet. 

’)  Rhinoceros  sumatrensia,  auch  Sumatra - 
Nashorn,  malaiisch  Badak,  Bahdak,  an 
Größe  dem  indischen  Nashorn  ziemlich  gleich. 
Näheres  s.  Fußbem.  zu  rhinoceros. 

*)  Dasyprocta  acouchy,  eine  kleine  Art  von 
Aguti  (s.  agouti),  in  den  Urwäldern  lebend,  mit 
äußerst  zartem  Fleisch. 

*)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = paseng. 

*)  Auch  lUvre  des  Patagona,  likvre  pampa. 

*)  Dasyprocta  agouti,  von  der  Größe  eines 
Kaninchens,  häufig  in  Südamerika  und  Westindien, 
grunzt  wie  das  Schwein,  nährt  sich  von  Früchten, 
Bataten,  Maniok  usw.,  hat  wohlschmeckendes 
Fleisch  und  wird  wie  Milchschwein  (s.  cochon  de 
lait)  zubereitet.  Vergl.  Fußbem.  zu  lapin. 

’’)  Antilope  gutturosa, D aer  en  der  Mongolen, 
Hoangjang  der  Chinesen.  Der  Book  wird  bei 
den  Mongolen  One,  das  Weibchen  Sergakt- 
aohin  genannt.  Die  kleinkröpfige  Antilope  be- 
wohnt die  mongolische  Tatarei,  die  Steppen  zwi- 
schen China  und  Tibet,  sowie  OstsibMen.  Im 
Sommer  jagt  man  die  Kropfantilopen  nur  selten, 
weil  ihrer  dann  immer  nur  wenige  anzutreflfen 
^nd,  desto  eifriger  verfolgt  man  sie  auf  ihren 
Wanderungen.  Das  Wildbret  dieser  Antilope  ist 
zart  und  äußerst  wohlschmeckend. 

*)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = ilan. 


*)  Oryx  leucoryx,  2 m lang,  1,25  m hoch,  mit 
fast  geraden  Hörnern,  lebt  in  den  dürrstpn  Stri- 
chen Nord-  und  Mittelafrikas,  wurde  in  Ägypten 
zur  Zeit  der  vierten  bis  zwölften  Dynastie  als  Haus- 
tier gezüchtet.  Das  Wildbret  ist  wohlschmeckend. 
— Die  Säbelantilope  wird  in  Abessinien  durch 
die  Beisa  (oryx  beisa)  und  am  Kap  durch  den 
Pass  an  (oryx  capensia)  vertreten. 

“)  Auchenia  pacos,  lama  pacos,  liefert  außer 
der  vortrefiliohen  Wolle  ein  höchst  schmackhaftes 
Fleisch,  welches  man  in  Südamerika  wie  Kind- 
fleisch (s.  boeuf)  zubereitet.  Die  Indianer  ver- 
fertigen aus  der  Wolle  Mäntel  und  Decken:  sie 
nennen  die  gröbere  Wolle  »Hanaska«,  die  feinere 
»Kumbi«. 

’^)  Atimu,  isL  azni,  waU.  äsen,  asyn,  angels. 
esol,  althoohd.  eail,  got.  aailua,  griech.  ovoq, 
böhm.  osel,  poln.  qaiel,  dän.  aesel,  lit.  asilas,  it 
ffsmo,  nng.  szamär,  span,  asno,  in  Persien  und 
Ägypten  als  Haustier  gepflegt.  Auch  im  Sudan 
ist  der  Esel  noch  Haustier,  und  in  Südamerika 
kommt  er  verwildert  vor  wie  ehedem  auch  auf 
Sardinien  und  einigen  griechischen  Inseln.  Das 
Fleisch  des  Esels  wird  in  südlichen  Gegenden 
gegessen.  Adam  Olearius,  welcher  Mitte  des  17. 
Jahrh.  an  der  Gesandtschaftsreise  nach  Persien 
teiluahm  (sie  wurde  vom  Herzog  von  Holsteiu- 
Gottorp  ausgerüstet),  erzählt,  daß  bei  einem  Feste 
zu  Ehren  der  Gesandten  32  Esel  getötet  und  zu- 
bereitet wurden,  ferner,  daß  Cha-Abbas  die  Esel, 
welche  er  auf  der  Jagd  bei  Ispahan  erlegte,  an 
seine  Hofkuche  schickte. 

**)  Der  Frauenmilch  am  nächsten  stehend,  ist 
leicht  gerinnbar,  früher  als  wertvolles  Mittel  zur 
Bekämpfung  der  Schwindsucht  gepriesen,  jetzt 
als  leicht  verdaulich  und  nährend  oft  in  Krank- 
heiten verordnet,  wo  große  Störung  und  Brsclilaf- 
fung  der  Verdauungs-Funktionen  vorwalten. 


838  Q-ibier  k poil. 


§nar>tiilb. 


(Haired)  game. 


Ane  sauvage^  magre. 

— sauvage  roti. 

Anoa. 

Anta* *). 

Antilope. 

Cötelettes  d'antüope  grülees. 

— d'antüope  grülees  ä la 
puree  de  marrons. 

— d'antüope  grülees  ä la 
puree  de  pommes  de  terre. 

— d'antüope  grülees  ä la 
Sauce  au  porto. 

Escalopes  d'antüope. 

— d'antüope  ä la  finan- 
ciere. 

— d'antilope  grülees. 

— d'antüope  grülees  ä la 
Colbert. 

• — d'antüope  grülees  ä la 
sauce  russe. 

Antüope-addax. 

AntUope  d’Arn^r^ne. 

— d'Amerique  ä la  gelee 
de  groseilles. 

— d'Amerique  rötie. 

Cötdettes  d'antilope  d'Ämi- 

rique. 

Cuissot  d'antilope  d'Ame- 
rique. 

Seile  d'antüope  d'Amerique. 

Steak  d'antihpe  d'Amerique 
grüle. 

Antilope  gutturose°). 

Antüope-mergens. 

Antilope-oryx^^). 


SBatb»,  aSitbefeti). 

SBatbefel  flebratcn. 

Slnoa,  @emS»,  Urbüffcl®). 

STnta,  Stanta. 

SlntUopc,  $irfd^äiege*). 

(S)evöftete9lntiIopcn*3flilppd^en, 
»Koteletts,  »Äoteletten. 

— Slntilopen^SRippe^en  mit 
ÄaftoTtienmuS. 

— StitiIopen»9U))pd§en  mit 
Kartoffelmus. 

— 2lntilopen»3lif3f)d^en  mit 
?ßortlDein»@ofe. 

9lntiIopen»©^ni^eI. 

— =>©d)ni^el  mit  9iei(^en* 
aiagout. 

® eröftete  2lntiIopen»  @d^ni|el. 

— 2lntilopen=©^ni|eI  mit 
Colbert-©ofe. 

— 2lntitopen=>@d^nifecI  mit 
ruffifd^er  @ofe. 

^JUenbeSantilope®). 

©ttbelttttttlolJc«). 

— mit  ^o^ttiittiSbcer^SuIge. 

@abeIautitopen*S3raten. 

— *9tippd^en,  »Koteletts, 
»Kotelettcn. 

— »Keule. 

— »JRücten. 

©eröfteteS  ®abeIantitof)en» 
©tücf. 

Kropfantilope. 

®uder  ^®). 

iJJaffon,  ©emSbod. 


Wild  ass. 

— ass  roasted. 

Anoa. 

Anta. 

Antolope,  antüope. 

Broiled  (grilled)  antelope- 
cutlets,  -chops. 

— antelope-cutlets  with 
puröe  of  chestnutis. 

— antelope-cutlets  with 
purSe  of  potatoes. 

— antelope-cutlets  with 
portwine  sauce. 

Collops  (Steaks)  of  antelope. 

— of  antelope  with  finan- 
cier’s  gamish. 

Broiled  collops  of  antelope. 

— collops  of  antelope 
with  Colbert  sauce. 

— collops  of  antelope 
with  B/Ussian  sauce. 

Addax. 

Pronghorn,  prongbuck’). 

venison  with  red  cur- 

rant-jeUy.®)  [venison. 

Eoast(ed)  pronghom- 

Pronghorn-cutlets,  prong- 
horn-chops. 

Haunch  of  pronghom- 
venison.  [venison. 

Saddle  of  pronghorn- 

Broiled  (grilled)  prong- 
horn-steak. 

Ahu. 

Ducker. 

Pasan,  gemsbok^*). 


*)  a)  Asinus  onager,  ln  Indien  Gorkur,  in 
Persien  Gaur  und  K erdet,  findet  sieh  von  Syrien 
über  Arabien  und  Persien  bis  Indien.  Nach.  Strabon 
und  Plinius  lebte  er  auch  in  Kleinasien.  Kirgisen, 
Perser,  Araber  jagen  ihn  seines  Fleisches  halber; 
schon  die  Körner  schätzten  die  Füllen  (lalisiones) 
als  Leckerbissen.  VergL  fcowia».  V)Equuthemionu$, 
= ezigitai. 

®)  Anoa  depressicornis , antüope  (bos)  de- 
pressicomis,  von  den  malaiischen  Küsten -Be- 
wohnern Bandogo-tutu,  Sapi-utan  genannt, 
ausschließlich  auf  den  gebirgigen  Teilen  der  Insel 
Celebes  vorkommend,  mit  wohlschmeckendem 
Fleische. 

*)  Tapirus  anta,  = tapir. 

*)  Ganz  Afrika,  Süd-,  West-  und  Mittelasien, 
Süd-  un  d Mitteleuropa  sind  die  Heimat  der  Anti- 
lopen, welche  sowohl  durch  ihr  vortreffliches 
Fleisch,  wie  durch  ihr  Gehörn  und  durch  ihr  Fell 
nützen.  — Die  Hirschziegenantilope, 
in  Indien  Hama,  Hirun,  Kalwit,  Bureta,  Barut, 
Sasin,  Phandayet,  Tschi^i,  Dschinda,  im  Sanskrit 
Mrig  oder  Mirga  (antüope  cervicapra),  etwas 
kleiner  als  unser  Damhirsch,  bewohnt  die  offenen, 
flachen  Gelände  Vorderindiens  mit  Ausnahme 
Unterbengalens  und  der  Malabar-Küste.  In  Indien 
wird  diese  Antilope  als  ein  heiliges  Tier  oft 
zahm  gehalten.  Frauen  sind  mit  ihrer  Pflege 
betraut  und  tränken  sie  mit  Milch;  Musiker  spie- 
len ihr  Tonstücke  vor.  Nur  die  Brahminen  düi’fen 
das  Fleisch  genießen.  Bezoarkugeln,  welche  man 
im  Magen  £eser  Antilope^  findet,  gelten  als  be- 
sonders heilkräftige  Arznei-Mittel  und  finden  viel- 
fache Verwendung. 


®)  Addax  nasomaculatus , antüope  addax, 
ziemlich  plump  gebaut,  gelblichweiß,  mit  braunem 
Kopf  und  Hals,  brauner  Mähne  und  ziemlich  lan- 
gem Schwanz,  lebt  im  dürrsten  Ostafrika.  Die 
Machthaber  der  Nomaden  und  Beduinen  jagen 
diese  Antilopen,  welche  sie  als  die  edelsten  Jagd- 
tiere betrachten,  mit  Windhunden  und  abgerichte- 
ten Falken.  Das  Wildbret  dieser  Antilope  ist 
wohlschmeckend. 

®)  Antüoeapra  americana  (furcifer),  auch 
Gabelbock,  Gabelgemse,  Kabri,  Kabrit, 
B er  endo  genannt,  etwa  1,5  m laug,  80  cm  hoch, 
bewohnt  das  westliche  Nordamerika  (die  Steppen 
in  der  Nähe  des  Felsengebirges).  Das  Wildbret 
hat  einen  ganz  eigentümlichen,  feinen  Wohlge- 
schmack und  wird  unter  die  vorzüglichsten  Ge- 
richte des  Westens  gezählt. 

’)  Auch  cabree,  cabut,  pronghorned  antelope, 
antüoeapra  genannt. 

")  Wenn  gebacken,  auch  mit  cranberry  sauce 
gegeben  und  dann  oft  mit  d Vamtricaine  be- 
zeichnet. 

»)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = ahu. 

>®)  Cephalolophus  mergens,  antüope  mergens, 
antüope  nicticans,  1 m lang,  55  cm  hoch,  lebt  in 
den  Buschdickichten  der  Küste  Südafrikas.  Das 
Wildbret  ist  sehr  schmackhaft,  die  Leber  dieser 
kleinen  Antilope  gilt  unter  Feinschmeckern  als 
Leckerbissen.  Die  Boers  spicken  das  Wildbret 
des  Dückers  mit  Elen-  oder  Nüpferdspeok  und 
bereiten  dann  einen  saftigen  und  höchst  wohl- 
schmeckeudeu  Braten. 

“)  Antilope  oryx,  = pasan. 

“)  Seltener  gemsbuck. 


Gibier  ä,  poil. 


§aarttjilb. 


(Haired)  game.  839 


Aoudad^),  mouton  ä 

— röti.  [criniere. 

Apar. 

— farei. 

— röti. 

— röti,  sauee  aux  cäpres. 
Apar^a,  aperea,  aperee. 

— en  civet. 

— (röti)  ä la  hroche. 
Ai'gali. 

— bouilli. 

— bouilli  aux  pommes 
terre. 

— bouilli  au  riz. 

Cdtelettes  d'argali. 

— d'argali  grillees. 

Gigot  d'argali  röti. 

— dargali  röti  aux 
carottes. 

— dargali  röti  aux  petits 
pois. 

— dargali  röti  ä la  puree 
dartichauts. 

— dargali  röti  ä la  Sou- 
bise. 

Ai'gali  (d’Anierique). 

— (dÄvierique)  röti. 
Arinadille,  dasype,  tatou. 

— röti. 

Ärna. 

Axis^* *). 


Maurischer  Name. 

*)  Ovis  (ammotragus)  tragelaphus,  bis  1,8  m 
lang,  95  cm  noch,  lebt  einzeln  auf  den  höchsten 
Felsengraten  der  nordafrikanischen  Gebirge.  Im 
Süden  Marokkos  heißt  es  Audad  (And et)  und 
im  südlichen  Algerien  wird  es  von  den  Einhei- 
mischen im  allgemeinen  Arui  genannt,  während 
der  Widder  Feschtal,  das  Schaf  Massa  und 
das  Junge  Charuf  heißen.  Sein  Fleisch  ist  wohl- 
schmeckend, aus  den  Fellen  machen  die  Araber 
Fußdecken,  auch  wird  die  Haut  gegerbt.  Vergl. 
auch  Fußbem.  3 auf  S.  561. 

*)  Auch  maned  sheep. 

‘)  Tolypeutes  tricinctus,  dasypua  tricinctus, 
südamerikanisches  Gürteltier  mit  drei  Gürteln, 
mit  weißem  und  nahrhaftem  Fleische,  welches 
man  nach  Art  des  Spanferkels  (s.  cochon  de  lait) 
zubereitet. 

“)  Cavia  aparea,  brasilianisches  Meerschwein- 
chen, 26  cm  lang,  9 cm  hoch,  oben  braungelb, 
unterseits  gelblichgran,  an  den  Füßen  bräunlich- 
weiß,  im  Sommer  heller  gefärbt.  Sein  Fleisch 
wird  von  den  Indianern  gegessen. 

•)  The  xoild  guinea-pig  of  Brazil. 

’’}  Ovis  argali,  auch  Muffeltier,  wildes 
Steinschaf  genannt,  Arkar  der  Kirgisen, 
Ugulde  der  Sojoten  und  Bur.jäten,  1,8m  lang, 
1,1  m hoch,  kräftig  gebautes  Wildschaf,  welches 
die  Gebirgszüge  zwischen  Altai  und  Allatau,  dem 
Bezirk  von  Akmollinsk  und  dem  Südostrand  der 
mongolischen  Hochebene  bewohnt.  Sein  Fleisch 
ist  äußerst  schmackhaft  und  kann  auf  fast  alle 
Arten  zubereitet  werden,  welche  man  bei  dem 
Hausschaf  (s.  mouton,  S.  530)  anwendet.  Vergl. 
auch  Fußbem.  6 auf  S.  560. 

•)  The  name  is  also  applied  to  fhe  bighorn 
sheep  of  the  JRocky  Mountains. 


Aoudad,  bearded  argali*). 

— roasted. 

Apar(a),  tbree-banded 
armadillo,  mataco. 

— stulfed. 

— roasted. 

— roasted,  caper  sauce. 
Aperea“). 

— jugged. 

— roasted  on  the  spit. 
Argali“). 

Boiled  argali-mutton. 

— argali-mutton  with 
potatoes. 

— argali-mutton  w.  rice. 
Argali-cutlets,  argali- 

chops. 

cutlets  broiled  (grilled). 

Koast(ed)  leg  of  argali- 
mutton. 

— leg  of  argali-mutton 
with  carrots. 

— leg  of  argaH-mutton 
with  green  peas. 

— leg  of  argali-mutton 
w.  pur6e  of  artichokes. 

— leg  of  argali-mutton  w. 
white  pur6e  of  onions. 

Big-horn^“),  argali. 

horn  roasted. 

Armadillo  ^“),  dasypodine, 

— roasted.  [tatouay. 
Axna,  arnee. 

Axis(-deer). 

•)  Ovis  montana,  amerikanisches  Bergschaf, 
1,8  m lang,  1 m hoch,  bewohnt  das  Felsengebirge 
(Rocky  Mountains)  und  die  westlich  davon  ge- 
legenen Länder.  Das  Fleisch  ist  weniger  schmack- 
haft, als  das  des  asiatischen  Argali;  ‘wird  wie 
Hammelfleisch  (s.  mouton,  S.  530)  zubereitet.  Das 
Fell  benutzen  die  Indianer  zu  ihren  Lederhemden. 
Vergl.  auch  Fußbem.  7 auf  S.  560. 

“)  The  Rocky  Mountain  sheep. 

“)  Euphractea  (dasypua),  im  südlichen  Ame- 
rika lebende  Säugetier-Gattung  aus  der  Ordnung 
der  Zahnlücker.  Man  jagt  sie  des  wohlschmecken- 
den Fleisches  halber. 

*®)  Mehrzahl  armadillos. 

**)  Bos  arni,  bubalus  arni,  Arna-bainsa, 
Dschangli-ba'insa,  der  Stier  Arna,  die  Kuh 
Arni,  auch  Mung  und  Dschera-krumi,  bis 
3 m lang  (einschließlich  des  bis  60  cm  langen 
Schwanzes),  bis  1,4  m hoch,  in  Bengalen  und  den 
östlichen  Teilen  Mittelindiens  südwärts  bis  zum 
Godawari  und  ostwärts  durch  Assam  und  Barma 
bis  nach  dem  nordwestlichen  Siam  verbreitet, 
auch  in  Ceylon  heimisch.  Das  Fleisch  des  Büffels 
ist  zähe  und  wird  wegen  des  ihm  anhaftenden 
Moschus-Geruches  von  Europäern  nicht  gegessen, 
das  der  Büffel- Kälber  dagegen  ist  schmackhaft, 
und  das  Fett  ähnelt  an  Zartheit  dem  Schweine- 
fett. — Karbau,  Karbo  oder  Kerabau  (bos 
kerabau),  ähnlich  dem  vorigen,  auf  Sumatra, 
Java,  Timor,  Borneo,  Celebes,  auf  den  Philip- 
pinen usw.  lebend.  Das  Fleisch  wird  auf  Java 
von  den  Europäern  selten,  von  den  Eingeborenen 
dagegen  viel  gegessen,  von  diesen  werden  sogar 
Fell  und  Eingeweide  als  Leckerbissen  verzehrt. 
Karbau-Zungen  gelten  auch  bei  den  in  Java 
lebenden  Europäern  als  ausgezeichnetes  Gericht. 

'*)  Wissenschaftliche  Bezeichnung, =ce>/aa:is. 


3)ln^ncnf(^flf®). 

— gebraten. 
Äugel»@ürteltier, 

3katoI‘). 

— gefüm. 

— gebraten. 

— gebraten,  Sapern»@ofe. 
5lpcrea“). 

— »5ßfeffer. 

— am  @pie§  gebraten. 
Slrgfllt’). 

©eloc^teS  Slrgaltfleiftfi. 
de  ^ — Slrgalifleifc^  mit  Äar» 
toffeln. 

— 2lrgalifleijd^  mit  3tei§. 
2lrgali»9tipp4en,  *SoteIett§, 

«Äoteletten. 

— »Ütippd^en  geröftet. 
©ebratene  Slrgali^Seute. 

— Slrgoli'^enle  mit 
SRö^ren. 

— Slrgalt^ßenle  mit 
©d)oten»Sernen. 

— Sirgali^Äeule  mit 
9lrtif(f)0(fenmn§. 

— 3lrgaIi»ÄeuIe  mit 
meinem  3tt*iebelmn8. 

(Sfmcrifflttlfdjcr)  Strgflti®). 
— Slrgali  gebraten. 
©ürtciticr,2:atu,21rmabill“). 

— gebraten. 

Snbifc^er  Süffel i*). 
äji§»|)irf(^. 


840  Gibier  k poil. 


§aartt)itb. 


(Haired)  game. 


Babir(o)u88a *  *). 

— röti. 

Banteng. 

Bardot,  bardeau,  petit  mulet. 
Bec-d'oiseau  ’),  ornithor- 
r(h)ynque. 

Buchet,  buchet,  chameau 

— röti.  [ä  deux  bosses. 
Belette,  mart(r)e  mineure. 
Belettes  röties  ä la  broche. 
Beni-israel. 

Biche. 

BiÖTre,  castor^^). 

— braise. 

— röti. 

Cuissot^’’)  de  büvre. 

— de  bievre  au  jus. 

— de  büvre  röti  ä la  creme 
aigre. 

— de  bievre  röti  ä la  sauce 
piquante. 

Queues  de  bievre. 

— de  bievre  braisies. 

— de  bievre  ä la  clioucroute. 


C>trf(^cDcr, 

— gebraten. 

Santeng  *). 

SKauIeleP). 

Schnabeltier  *). 

Xrambeltter,  aroelhSdertgeS 

— gebraten.  [ff  amel 
SBlcfcl,  §erm(ann)^en“). 

— am  SpieB  gebraten. 
SBinbfpielantilohe^®). 

§tnbin  ^*). 

5öiber‘«). 

— gef^mort. 

©ebratener  S3tber. 
58iber=>ffeule. 

— «ffeule  in  gleifihfaft.’*) 

— offeule  mit  fauerem 
5Rahm  gebraten.'*) 

©ebratene  93iber=ffeute  mit 
pilanter  Sofe. 
Siber^SchWanje. 

— »Schroänje  gefd^mort. 

— <=S^manäem.Saiterfraut. 


Babir(o)ussa,  Indian  bog. 

— roasted. 

Banteng,  banting*). 
Hinny*). 

Duck-bill,  duck-mole®). 

Bactrian  caniel. 

— camel  roasted. 

Weasel,  least  weasel. 
Weasels  roasted  on  tbe 
Beni-israel.  [spit. 

Hind“). 

Beayer,  castor. 

— braised. 

Eoast(ed)  beaver. 

Leg  of  beaver. 

— of  beaver  in  gravy. 

— of  beaver  roasted  with 
sour  cream. 

Eoast(ed)  leg  of  beaver 
witb  piquant  sauce. 
Beaver-tails. 

tails  braised. 

tails  witb  SauerTcraut. 


*)  Von  dem  malaiischen  idbi  Schwein  und 
ruaa  Hirsch.  — Auch  cochon  cerf,  sanglier  des 
Indes,  sanglier  des  Moluques,  cerf-cochon. 

•)  Sus  babirussa,  porcus  babirussa  (baby- 
russa).  1 m lang,  80  cm  hoch,  aus  der  Familie 
der  Scnweine,  bewohnt  Celebes,  Büro  und  Sulla- 
Mangoli,  scheint  aber  auf  den  Molukken  und  den 
großen  westlichen  Sunda-Inseln  zu  fehlen.  Sein 
Wildbret  ist  äußerst  wohlschmeckend. 

•)  Bos  banteng,  über  Java,  Borneo  und  den 
östlichen  Teil  Sumatras,  auch  über  die  malaiische 
Halbinsel  verbreitet.  Das  Fleisch  der  jungen  und 
halberwachsenen  Bantengs  ist  zart  und  wegen 
des  ihm  eigenen  feinen  Wildgeschmackes  auch 
bei  den  Europäern  sehr  beliebt,  während  das  zähe, 
harte,  etwas  nach  Moschus  liechende  Fleisch  alter 
Stiere  nur  für  Eingeborene  genießbar  ist. 

*)  Auch  wild  ox  of  Java  genannt. 

»)  Equus  hinnus,  Bastard  von  Pferdehengst 
und  Esel-Stute,  in  Spanien  imd  Abessinien  ge- 
züchtet. — Malusse  junger  Maulesel.  Vergl.  mulet. 

•)  Mehrzahl  hinnies.  — A hybrid  between  a 
Stallion  and  an  ass.  See  mulet. 

’)  Melirzahl  becs-d’oiseau. 

•)  Ornithorhynchus  anatinus,  je  nach  den 
verschiedenen  Gegenden  in  seinem  Vaterlands 
Mallangong,  Tambriet,  Tohumbuk  und 
Mufflengong  genannt,  in  Viktoria,  N eusüdwales 
und  Queensland  vorkommend.  Ein  eigentümlicher 
Fischgeruch  strömt  von  dem  Pelze  aus.  Die  Austra- 
lier essen  trotz  dieser  widerlichen  Ausdünstung 
das  Fleisch  des  Tieres  sehr  gern. 

®)  Auch  ornithorhynchus,  platypus,  water- 
mole,  tambreet,  mallangong,  mullingong. 

“)  Camelus  bactrianus,  in  Ost-  imd  Mittel- 
asien lebend,  von  welchem  man  Fleisch,  Milch 
und  Fell  benutzt.  Vergl.  chameau. 

“)  Putoriut  vulgarit,  altengl.  wesele,  angels. 
toesle,  holl,  wezel,  althochd.  wisala,  isl.  visla, 
dän.  väsel,  schwed.  vessla,  it.  donnolUi  mustella, 
span,  comadreja,  ung.  menyit;  Raubtier  aus  der 
Familie  der  Marder,  15  cm  lang,  findet  sich  in 
ganz  Europa  und  Nordasien.  Sem  Fleisch  ist  im 
Geschmack  dem  des  Hasen  nicht  unähnlich,  die 
Mexikaner  essen  es  häufig,  und  auch  F.  Lopez 
erzählt,  daß  es  die  indischen  Soldaten  am  Spieß 
gebraten  hätten.  — Bocamelle  sardinisohes  Wiesel. 

”)  Neotragus  Hemprichii,  antilope  hempri- 
ehiana,  Beni  Israel  der  Bewohner  Massauas, 
Edro  der  Tigrer,  eine  Zwergantilope,  auf  dem 


Rücken  rotbraun,  an  den  Vorderschenkeln  gefleckt, 
unterseits  weiß,  lebt  in  den  Bnschwäldem  Abes- 
siniens. Das  Wildbret  dieser  kleinen  Antilope 
ist  ziemlich  zähe,  aber  doch  genießbar,  es  eignet 
sich  fast  mehr  zur  Suppe  als  zum  Braten.  Die 
Leber  hingegen  ist  allgemein  als  Leckerbissen 
hoch  geschätzt. 

“)  Cerva,  sehr  wohlschmeckend  und  wie  Reh 
(s.  chevreuil)  zubereitet.  — Faon  de  biche  Hirsch- 
kalb. 

The  female  of  the  red  deer,  of  which  the 
male  is  the  stag. 

“)  Castor  auch  »gemeine  Tauchente». 

Castor  fiber,  com.  befer,  althochd.  bibar,  lit. 
bebru,  gäl.  beabhar^  skt.  babhrus,  russ.  bobr^,  dän. 
baever,  schwed.  bafver,  holl,  bever,  it.  castoro 
castore,  span,  castor,  ung.  höd,  75  bis  90  cm  lang, 
30  cm  hoch.  Der  Biber  war  früher  sehr  verbreitet ; 
in  Deutschland  findet  er  sich  noch,  geschützt  von 
strengen  Jagdgesetzen,  an  der  Elbe,  Saale  und 
Mulde  zwischen  Dessau  und  Magdeburg-  am  häu- 
figsten trifft  man  ihn  in  Österreich^  Rußland  und 
Norwegen,  viel  zahlreicher  aber  in  Mittel-  und 
Nordsibirien,  Labrador,  Neufundland,  Kanada, 
auch  in  Maine  und  Massachusetts.  Das  Fleisch 
des  Bibers  ist  wohlschmeckend,  der  Schwanz_  gilt 
als  Leckerbissen.  In  der  katholischen  Kirche 
zählt  der  Biber  zu  den  fisohäbnlichen  Tieren, 
sein  Fleisch  darf  daher  während  der  Fasten  ge- 
gessen werden.  — Bibergeil  (castoreum,  engl. 
castor  oil),  eine  eigentümliche,  glanzlose,  dick- 
flüssige Masse,  welche  in  zwei  beim  männlichen 
und  weiblichen  Biber  zwischen  den  Geschlechts- 
teilen imd  dem  After  befindlichen,  von  einer  vier- 
fachen Haut  gebildeten  Drüsensäcken  oder  Beu- 
teln abgesondert  wird.  Das  Bibergeil  wirkt  be- 
ruhigend, krampfstillend,  in  größeren  Dosen  ab- 
führend. 

■*’)  Cuissotbä.  Wild  immer  anzuwenden,  besser 
als  cuisse. 

“)  Die  Keule  gehäutet,  gewaschen,  gespickt, 
gesalzen  und  in  Wein  mit  feinen  Kräntem  (fines 
herbes),  Gewürz  und  Essig  braun  gedämpft  (ge- 
schmort). Die  Sose  verdickt  man  mit  in  Butter 
braun  geröstetem  geriebenen  Schwarzbrot  und 
Mehl,  läßt  sie  aufkochen,  richtet  sie  mit  der  Biber- 
Keule  an.  . . „ . 

“)  Die  Keule  wird  einige  Tage  m eine  Beize 
gelegt,  dann  gebraten,  wobei  man  einen  TeU  der 
gekochten  Beize  und  saueren  Rahm  hinzugießt. 


Gibier  ä poil. 
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Queues  de  hihire  braisecs  aux 
pommes  de  terre  frites. 

— de  bievre  grillees. 

Big-horn  ®). 

Bison,  taureau  sauvage. 
Bosse  de  bison. 

— fraiche  de  bison. 

— fraiche  de  bison  ä la 
Beykjavik. 

— salee  de  bison. 

Escalopes  de  bison. 

Langue  de  bison. 

— de  bison  aux  artichauts 
farcis. 

— de  bison  braisee. 

— de  bison  braisee,  sauce 
aux  eäpres. 

— de  bison  ä Vecarlate. 
Steak  de  bisoii. 

— de  bison  aux  truffes. 
Blaireaii,  taisson. 

— en  civet. 

— fume. 

— röti. 

Cuissot  de  blaireau. 

— de  blaireau  funiL 
Escalopes  de  blaireau. 

— de  blaireau  älapoivrade. 
Filets  de  blaireau. 

— de  blaireau  piques. 

— de  blaireau  ä la  sauce 
Robert. 

Graisse  de  blaireau. 
Blessbock. 


^ Siber-Sd^tüfiiige  gefc^mori, 

I mit  SBratfortoffeln.^) 
j — »©d^mänge  auf  bem  9ioft 
j gebraten®). 

I Slmerifanifc^eS  33ergfc|af. 

Söifcnt* *). 

> — »Sudel. 

\ S'ttfd^er  SBifent»SudeI. 

? — SSifent»SudeI  mit 
j Salbei.®) 

< ©epölelter  SBifent=SudeI. 
i 3Bifent»©d}ui^eI. 

— »3unge’). 

! — 'Sunge  mit  gefüllten 
I 9lrtif(|odeu. 

I ©efdjmorte  2Bifent»5unge. 

! — SBifent»Sunge  mit 
! ®aperu»Sofe. 

< SöIeI=SBifentsunge. 

) SBifeirt»Stüd  ®). 

< — »Stüd  mit  Trüffeln 

I ®a(^Sfjfeffer*°). 

@eräud)erter  ®ac^§. 
(Sebratener^^)  ®ad;§. 

I S)adfi§leule. 

( ®a4sfdbinlen^®). 
®ad^§fd;ni|el. 

— mit  fJ3feffer»Sofe. 
®od^lIenb(cb)en. 

— 0eff)idt. 

ä — mit  brouner  ßwiebel» 
©ofe. 

®ad^§fett. 

I Sunt»,  SIeß»,  SIöBbod^®). 


/ Beaver-tails  braised,  witb 
j fried  potatoes. 

< — -tails  Droiled  (grilled). 

I Big-horn. 

I Bison®). 

I Bison’s-hump  (boss). 

< Fresh  bison’s-hump. 

— bison’s-hump  with 
sage. 

Salt(ed)  bison’s-hmnp. 
Oollops  of  bison. 

Tongue  of  bison. 

— of  bison  with  stuffed 

^ artichokes. 

< Braised  tongue  of  bison. 

( — tongue  of  bison  with 
S caper  sauce. 

ä Red  tongue  of  hison. 

) Bison(-)steak. 

S — (-)steak  with  truffles. 
j Badger,  brock. 

I Jugged  badger. 

< Smoked  badger. 

I Eoast(ed)  badger. 
f Leg  of  badger. 
i Smoked  badger  ham. 

( Collops  of  badger. 

( — of  badger,  pepper  sauce. 
; Fillets  of  badger. 

I — of  badger  larded. 

1'  — of  badger  with  brown 
onion  sauce. 
Badger-grease. 

Blesbok. 


‘)  Der  Biberschwanz  wird  gereinigt,  abge- 
Bchuppt,  gewaschen,  in  Scheiben  gesehnitten,  über 
Nacht  in  eine  Beize  von  Essig,  Gewürz,  Kräutern, 
Zwiebei-Scheiben  und  Salz  gelegt,  am  anderen 
Morgen  mit  in  Butter  gerösteten  Zwiebel-Ringen, 
Wurzelwerk  und  Gewürz  gar  gedämpft,  wobei 
man  ein  GImvoII  Rotwein  und  eine  Tassevoll 
Fleischbrühe  hinzugiedt.  Kurz  vor  dem  Anrichten 
streut  man  geröstete  geriebene  Semmel  darüber. 
Die  Sose  wird  entfettet,  durchgestrichen,  mit  dem 
Saft  einer  Zitrone  angenehm  geschärft  und  mit 
Bratkartoffeln  zu  dem  Biberschwanz  gegeben. 

Der  in  Salzwasser  mit  Essig  gekochte 
Biberschwanz  wird  in  Ei  und  Semmel  paniert, 
mit  Butter  beträufelt,  auf  dem  Rost  gebraten, 
mit  Zitronen-Scheiben  zu  Tisch  gegeben. 

’)  Amerik.  Bezeichn.,  = argali  d’ArnSrigue. 

*)  Untergattung  der  Wiederkäuer -Gattung 
Rind.  Der  europäische  Wisent  (bison  euro- 
paeus),  das  größte  Säugetier  des  europäischen 
Festlandes,  1,8  m hoch,  3,5  m lang  und  600  bis 
800  kg  schwer,  früher  aber  ohne  Zweifel  erheblich 
größer.  Der  Wisent  wird  jetzt  im  Wald  von  Bia- 
lowicza  gehegt  und  findet  sich  wild  noch  im  Kau- 
kasus. Seit  dem  17.  Jahrh.  wurde  er  mit  dem 
Auerochsen  (frz.  aurochs,  auroch,  urochs,  tiroch, 
ure,  engL  aurochs)  verwechselt,  dessen  Fleisch 
ebenfalls  wohlschmeckend  war,  welcher  vielfach 
neben  ihm  vorkam,  aber  früher  ausstarb.  Die 
Jagd  auf  den  Wisent  schildert  schon  Caesar  als 
sehr  ruhmvoll.  Der  Geschmack  des  Fleisches 
hält  die  Mitte  zwischen  dem  von  Rindfieisch  und 
Hirschwildbret ; gerühmt  wird  namentlich  das 
Fleisch  von  Kühen  und  Kälbern,  welches  maji 
nach  Art  des  Hirschwildbrets  zubereitet.  Die 


Polen  betraehteten  das  eingesalzene  Wisentfleisch 
als  einen  vorzüglichen  Leckerbissen  und  benutz- 
ten es  zu  Geschenken  an  fürstliche  Höfe.  Das 
Fell  gibt  lockeres,  schwammiges  Leder.  — Der 
nordamerikanische  Wisent americanui) 
ist  buff'alo  (s.  d.). 

‘1  Bison,  a)  The  European  bison.  b)  The 
American  bison  or  bu/falo. 

•)  Auch  Reikiavik,  Hauptstadt  der  dän. 
Insel  Island.  — Man  schneidet  das  Fleisch  in 
kleine  Wüi'fel,  salzt  und  pfeffert  diese,  steckt  sie 
abwechselnd  mit  Salbei-Blättern  an  Spießchen, 
röstet  sie,  richtet  an. 

’)  Ein  Leckerbissen,  welcher  selbst  englisohe 
Rindszunge  an  Wohlgeschmack  übertrifft. 

Steak  von  der  Lende  (fllet). 

•)  Meies  taxus,  it.  tasso,  span,  tejön,  ung. 
borz,  75  cm  lang,  30  cm  hoch  und  bis  20  kg  schwer, 
bewohnt  ganz  Eui'opa  bis  zum  60.  Breitengrade, 
sowie  das  mittlere  und  nördliche  Asien  bis  zur 
Lena.  Sein  Fleisch  ist  genießbar,  doch  bisweilen 
trichinenhaltig.  Die  Keulen  junger  Tiere  gelten 
als  wohlschmeckend.  — Batet  afrikanischer  Dachs; 
blaireau  du  Labrador  (taxidea  labradorica)  ame- 
rikanischer Dachs. 

“)  Zwiebel-Ragout  von  Dachs. 

“)  Das  Fleisch  älterer  Tiere  wässert  man 
einen  Tag  in  Salzwasser;  altes  Dachsfleisch  aber 
wird  mindestens  zwei  Tage  in  eine  Beize  gelegt. 

**)  Wörtlich  «geräucherte  Dachskeule«. 

“)  Nach  manchen  Forschem  zwei  verschie- 
dene Arten,  Buntbock  (bubalis  pygarga,  anti- 
lope  pygarga),  Bleßbock  (bubalis  albifrons, 
antilope  albifrons),  beide  in  Südafrika  heimisch, 
mit  schmackhaftem  Wildbret. 


842  Gibier  ä poil. 

Bol)a(c)k,  bouhalc,  hohaque, 
marmottc  de  Fologne. 

— röti. 

Boeuf  frontal^). 

Boeuf  niarin^). 

Boeuf  musqu<5. 

Steak  de  boeuf  musquL 
Bouc  des  boiSy  bosbok, 
bosch-bock. 

Bouquetin’). 

— braisL 

— röti. 

Bouquetin  d’Espague 

— d’BJspagne  röti. 

Bradype  ursin^^). 
Broquart,  brocard. 

— ä la  brocke. 

Ouissot  de  broquart. 

Fricot  de  broquart. 
Bubal(e),  vache-biche,  vache 
de  Barbarie. 

— röti. 

Bubal(e)  cafre. 


§oarwilb. 

93oba(I,  polnifdjeg  SJiiirmel» 
tier^). 

— gebraten. 

©tirnrinb. 

©eetu^. 

a)lufd)U30(ijö,  ©c^afod^g* *). 

©tüct  boit  @d)afoc^8fteifc|. 
SBalbbod,  SSufc^bod,  SBatb* 
antilotie®). 

©tciubod®). 

— »iiBUbbret  gefd^mort. 

— «Sroten. 

S3cvg(itcltt)bod^»). 

— »iöroten. 

Sipbctt'f  Ütilffelbär. 

®i)icfecr  ‘*). 

— am  ©pie^e  gebraten. 

— -Äeule. 

©ebämbfter  ©t3ie6I)irfc^. 

©tepbcnfwOdntUoiJC. 

SSerbertu^  ^®). 

@teb)Jen!u^antiIo|ien«93raten. 

Äaffer»S8üffeU®). 


(Haired)  game. 
Bobac,  Poland  mannot. 

— roasted. 

Gayal. 

Sea-cow. 

Musk  ox®),  mußk  sh.eep. 
Steak  of  musk-beef. 
Busb-antelope,  busb-buok, 
busb-goat.  [ibex*®). 

Steinbock“),  (Alpine) 
Braißed  steinbock-venison. 
Eoast  steinbock-venison. 
Spanisb  (Pyreneau)  ibex. 
Roast(ed)  Spanish  ibex. 
Slotb  bear. 

Brocket^®),  pricket,  spitter. 

venison  roasted  on  the 

spit.  [venison. 

Leg  (bauncb)  of  brocket- 
Ragout  of  brocket- venison. 
Bubale,  bubaline  ante- 
lope  ^’). 

Roast(ed)  bubale-venison. 
Cape  butfalo. 


Arctomys  bobac,  37  cm  lang,  bewohnt  das 
südliche  Polen  und  Galizien,  Südrußland  (daher 
auch  russisches  Murmeltier)  und  das  süd- 
liche Sibirien  bis  zum  Amur  und  Kaschmir.  Tun- 
gnsen  und  Buräten  jagen  die  feisten  Jungen,  deren 
Fleisch  höchst  schmackhaft  ist.  In  Sibirien  hält 
man  die  Bobaks  für  verzauberte  Schützen,  welche 
den  bösen  Geist  durch  Übermut  erzürnt  hatten. 

Bos  frontalii,  — gayal. 

*)  Trichechus  manatus,  = onanate. 

*)  Ovibos  moschatus,  Umingarok  der  Es- 
kimos, 2,35  m lang,  1,1  m hoch,  bewohnt  einen 
Teil  von  Grönland  und  die  meisten  Inseln  zwi- 
schen dem  Festland  und  Grönland.  Das  Fleisch 
ist  trotz  eines  geringen  Moschus-Geruches  genieß- 
bar, das  der  Kühe  ist  sogar  sehr  schmackhaft. 
Die  Indianer  in  der  Gegend  des  Fort  Wales  schnei- 
den das  Fleisch  in  größere  Stücke,  lassen  es  an 
der  Luft  vollständig  austrocknen  und  treiben 
einen  lebhaften  Tauschhandel  damit.  Haut  und 
Haare  werden  gut  verwertet. 

»)  Mehrzahl  musk  cattle  (musk  oxen). 

*)  Tragelaphus  silvaticus  (sylvaticus) , in 
Süd-  und  Westafrika  vorkommend.  — Zu  den 
Waldböcken  gehören  noch:  Schirrantilope, 
im  unteren  Kongo  - Gebiete  Ngulunga,  in  Öst- 
aMkaMpongo  (tragelaphus  scriptus); 

Mvuli  (tragelaphus  curyceros),  in  Westafrika 
vorkommend;  Nakong  oder  Situtunga, 
in  wasserreichen  nördlichen  Strichen  Südafrikas 
lebend.  — Das  Wildbret  aUer  Waldböoke  ist 
schmackhaft. 

’)  Bouquetine,  etagne  Steingeiß,  Jesche. 

•)  Capra  ibex,  it.  stambecco,  span,  cabra  mon- 
tis,  ung.  vadkecske,  auch  Alpen-Steinbock, 
1,5  m lang,  von  80  cm  Schulter-Höhe  und  75  bis 
100  kg  Gewicht.  Der  Steinbock  wurde  schon  von 
Plinius  kenntlich  als  Hochgebirgsstier  er- 
wähnt und  war  im  frühen  Mittelalter  bei  den  Sankt 
Galler  Mönchen  als  Wildbret  beliebt.  Gegenwär- 
tig findet  sich  nur  noch  in  den  Thälern,  welche 
vom  Aostathal  in  südwestlicher  Richtung  strei- 
chen, durch  strengste  Maßregeln  des  Königs  Viktor 
Emanuel  geschützt,  eine  Anzahl  von  ungefähr 
500  Stück.  — Man  kennt  Steinböcke  auch  auf  den 
Pyrenäen  (Bergbock,  capra  pyrenaica),  auf  dem 
Kaukasus  (capra  caucasica),  den  Hochgebirgen 
Asiens  (capra  sibirica),  im  steinigen  Arabien 
(capra  beden),  in  Abessinien  (capra  walie)  und 
auf  dem  Himalaja  (capra  skyn).  Die  Bereitungs- 


Weise  dieses  Wildbrets  gleicht  der  des  Hammels, 
doch  wird  es  oft  auch  nach  Art  von  Reh-  und 
Hirschwildbret  zubereitet. 

“)  Auch  steinbok,  steinboc,  stonebqck,  stone- 
buck  geschrieben.  Steinbock,  a)  Steinbock,  b) 
Kleine  südafrikanische  Antilope  (auch  steenbok). 
— Jaal  goat,  beden,  jaela  (capra  nubiana). 

“)  Mehi-zahl  ibexes  (im  Lateinischen  ibices). 
“)  Auch  bouquetin  des  Pyrenees. 

Capra  hispanica,  capra  pyrenaica,  span,  cabra 
montes,  von  der  Größe  des  Alpen- Steinbockes, 
bewohnt  die  Pyi-enäen,  die  Sierra  Morena,  die 
Montes  de  Toledo  und  alle  höheren  Gebirgszüge 
Nord-  und  Mittelspaniens.  Die  Schützen  weiden 
das  erlegte  Bergstein  wild  sofort  aus,  füllen  den 
Leib  des  Tieres  mit  wohlriechenden  Kräutern  und 
schleppen  dann  die  schwere  Last  bis  zu  einer 
passend  gelegenen  Meierei,  von  wo  ans  die  Beute 
auf  Maultieren  weitergeführt  wird.  Das  Wildbret 
ist  sehr  beliebt  und  wird  teuer  bezahlt. 

“)  Bradypus  ursinus,  = ours  des  Indes. 

“)  In  der  Jäger-Sprache  der  einjährige  Hirsch; 
Spießbock,  das  einjährige  männliche  Reh,  so- 
lange es  Spieße  trägt,  was  auch  bisweilen  noch 
bei  älteren  Stücken  der  Fall  ist.  — Vieux  bro- 
quart zweijähriges  Reh.  Vergl.  daguet. 

«•)  u)  A male  red  deer  two  years  old;  some- 
times  called  brock;  a young  deer  whose  antlers 
begin  to  shoot  or  become  Sharp,  b)  A small  South 
American  deer,  of  several  species  (coassus  tuper- 
ciliaris).  , 

“)  Alcelaphus  bubalis,  bubalis  bubalts,  T e t e 1 
der  Araber,  Tari  und  Tora  der  Abessinier,  er- 
reicht eine  Länge  von  2,8  m,  findet  sich  im  Herzen 
Afrikas  und  namentlich  im  Nordosten  des  Erd- 
teils. Das  von  der  Kaama- Antilope  (s.  caama) 
bezüglich  ihres  Wildbrets  Gesagte  gilt  auch  für 
die  Steppenkuhantilope.  , . „ 

*’)  A large  antelope  (bubalis  bubalis)  of  Egypt 
and  the  Desert  of  Sahara.  . „ . 

'•)  Bos  caffer,  bubalus  caffer,  auch  Schwarz- 
büffel, in  Südafrika  Nyati,  Inuyati,  Bogo, 
N gar  an  genannt,  mit  zwar  derbem  und  grob- 
faserigem, ungeachtet  des  Fettmangels  aber  sehr 
saftigem  und  wohlschmeckendem  Fleische.  -- 
Rotbüffel,  in  Niederguinea  Mpakase  und 
Nvali  genannt,  in  manchen  Gegenden  Ober- 
guineas den  Europäern  als  Busohkuh  bekannt 
(bos  pumilus),  verhält  sich  zum  Kaffermffel  an- 
iiähsrnd  so,  wie  etwa  unser  Reh  zum  Rotwildc. 
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Buhdl(e)  du  Senegal. 
Buffalo,  bison,  taureau  ä 
Bosse  de  buffalo.  [bosse. 

— de  buffalo  ä la  Toronto. 
Langue  de  buffalo. 

— de  buffalo  ä Vecarlate. 

Büffle* *^). 

— a la  sauce  aux  tomates. 
Museau  de  büffle. 

— de  büffle  ä la  Duglerez. 
Büffle  du  Cap. 

Caama,  bubal(e). 

— röti. 

Cabiai^^). 

Gamel(e)opard  ^®). 

Canua^®),  elan  du  Cap. 

— rötie. 

CapiTard,  capiverd,  cabiai. 

Tete  de  capivard. 
Cariacou^*). 

Cimier  de  cariacou. 

Cuissot  de  cariacou. 
Cai'ibou,  cariboux. 

Filet  de  caribou. 

Langue  de  caribou. 


I©euegat=3InttIobe^). 

®ifon,  Süffel,  norbatneril. 
— »Sudel.  [SBifent®). 
— »Sudel  auf  S^orontoer*) 
— »Bunge.  [2lrt. 

SöIel»Sifouäunge. 

Süffel«). 

— mit  Sm-’u^ie^apfe^Sofe. 
Süffelmaul. 

— nac^  Duglerez’). 
Äapif^er  Süffel«), 
^ttjjflirfd),  Saama®). 

— »Sraten. 

©übamertf.  2Bafferfd)toeiu. 
Äamelparber. 

©lenantlloüc  “). 

@lenantilDpen»Sraten. 

©übttmerif.  2Baffcr= 

fdöweitt^«).  [fc^tuein. 
Sopf  tion  fübameril.  SSaffer» 
Sirgintfiüer  ^irfdö  ^®). 
Biemer  öou  toirginifi^em 
§irfd^. 

Äeule  bon  öirginifd^em|)irf(ü. 
Sarlöu,  amerif.  SRenntier®«). 
— »Seube. 

— »Bunge. 


Senegal  antelope. 

Buffalo,  bison,  boss®). 
Buffalo’s-hump. 

bump  in  tbe  Toronto 

Tongue  o£  buffalo.  [style. 
Eed  buffalo-tongue. 
Büffle,  buffalo. 

— witb  tomato  sauce. 
Muzzle  of  büffle. 

— of  büffle,  basb  sauce. 
Cape  buffalo. 

Caauia,  bartbeest ‘«). 
Eoast(ed)  caama- venison. 
Cabiai. 

Camelopard. 

Eland'®),  cape  elk. 
Boast(ed)  eland-venison. 
Capibara,  capybara, 
cabiai  ^’). 

bead.  [rican  deer. 

Cariacou,  common  Ame- 
Hauneb  of  cariacou- 
venison. 

Leg  of  cariacou-venison. 
Caribou,  cariboo. 
rület  (loin)  of  caribou. 
Tongue  of  caribou. 


*)  Bübalis  senegalensis , auch  Eorrigum 
genannt,  im  Innern  Afrikas  und  im  Westen  lebend, 
mit  schmackhaftem  WUdhret. 

*)  Bison  americanus,  2,6  bis  2,9  m lang,  Be- 
wohner der  Prairieen.  Während  der  Brunstzeit 
entwickelt  der  Stier  einen  unerträglichen  Moschus- 
Geruch,  welcher  auch  das  Fleisch  durchdringt. 
Der  amerikanische  Wisent  war  gewissermailen 
das  Haustier  der  Indianer  und  ist  erst  durch  die 
Weißen  zurückgedrängt  und  in  weiten  Strecken 
ansgerottet  worden.  Das  Fleisch  ist  schmackhaft 
imd  wird  nach  Art  des  europäischen  Wisents  (s. 
bison)  zuhereitet.  Das  Fett  wird  ebenfalls  gut 
verwertet. 

’)  Boss  in  den  westlichen  Prairieen  Amerikas. 

*)  Stadt  in  Ontario  (Ont.),  Canada  (Can.).  — 
Das  Fleisch  geschnitten,  mehrere  Tage  gepökelt, 
mit  Wacholder  geräuchert,  pulverisiert,  mit  Bison- 
fett vermischt  und  in  Därme  gefüllt.  Man  ver- 
wendet es  zu  Suppen  oder  streicht  es  aufs  Brot. 

‘)  Weiblich  bufflesse  und  (wenig  gebräuch- 
Uoh)  bufflonne.  — Buffion  junger  Büffel. 

•)  Bubalu»  buffelut,  it.  bufalo,  span,  büfalo,  ung. 
bivaly,  2,3  m lang,  1,4  m hoch.  Das  ursprüngliche 
Vaterland  des  Büffels  ist  Ostindien  und  Ceylon, 
vielleicht  auch  Hinterindien  und  Südostasien,  wo 
er  sich  noch  wild  in  großen  Herden  aufhält.  Das 
Büffelkalb,  welches  in  vier  bis  fünf  Jahren  er- 
wachsen ist,  liefert  ein  wohlschmeckendes  Fleisch, 
während  das  des  alten  Büffels  nach  Moschus  riecht, 
hart  und  zähe  ist.  Das  Fett  kommt  an  Zartheit 
fast  dem  Schweinefett  gleich;  die  Milch  gibt  vor- 
treffliche Butter,  die  Haut  gutes  Sohlleder.  — 
Arni  (Riesen -Büffel),  eine  in  Ostindien  einhei- 
mische Art  des  gemeinen  Büffels. 

’)  Der  bedeutendste  Koch  des  Hauses  Roth- 
schild. — Das  Maul  wird  weich  gekocht  und  mit 
gehäckelter  Sose  (sauce  hachee)  angerichtet. 

*)  Bubalut  caffer,  — bubale  cafre. 

^ Bubalis  caama,  alcelaphus  caama,  Ka- 
ama-Antilope,  südafrikanische  Anti- 
lope, Hartebeest  der  Boers,  Kaama  der 
Betschuanen,  vorherrschend  zimtbraun  gefärbt. 
Kuhantilopen  werden  überall  gejagt,  wo  sie  ver- 
kommen, und  zwar  von  den  Eingeborenen  wie 
■von  den  Weißen.  Das  Wildbret  wird  überall 


hochgeschätzt,  da  es  zu  dem  schmackhaftesten 
zählt,  welches  die  Antilopen-Familie  liefert;  man 
bereitet  es  nach  Art  des  Eehwildbrets.  Am  Kap 
schneidet  man  es  in  Streifen,  dörrt  es  an  der  Luft, 
um  es  später  zur  Herstellung  kräftiger  Suppen 
zu  verwenden.  Das  Fell  benutzt  man  zu  Dewen. 

“)  A large  South  African  antelope;  written 
also  hartebeest  and  hartebest. 

“)  Rydrochaerus  capybara,  = capivard. 

**)  Veraltet;  mehr  gebräuchlich  girafe. 

“)  Aacanna Elenantilope;  2e  can?ia  indisches 
Blumenrohr  (Pflanze). 

“)  Buselaphus  oreas,  in  Südafrika  Pofo, 
Impofo,  Moto,  Insefo,  Doo  genannt,  erreicht 
eine  Gesamtlänge  von  fast  4 m,  lebt  in  allen  ge- 
eigneten Gegenden  der  Süd-  und  der  Osthälfte 
Afrikas.  Das  Fleisch  wird  entweder  gedörrt  oder 
eingesalzen;  auch  wird  es  geräuchert.  Das  nicht 
selten  in  großer  Menge  vorhandene  Fett  wird, 
mit  Rindstalg  und  ein  wenig  Alaun  vermischt, 
zu  guten  Kerzen  verwendet;  die  dicke,  zähe  Haut 
verarbeitet  man  zu  vortrefflichen  Riemen. 

“)  Bland,  a)  A large  South  African  antilope 
(oreas  canna).  b)  The  elk  or  moose. 

“)  Rydrochaerus  capybara,  in  Südamerika 
lebend,  mit  fettem,  zartem,  aber  nicht  besonders 
wohlschmeckendem  Fleische.  Der  Kopf  des  Tieres 
wird  am  meisten  gegessen. 

”)  Auch  xoater  hog  und  water  cavy  genannt. 

**)  Cariacou  in  Guyana  ein  gegohrenes  Ge- 
tränk (aus  Sirup,  Kassaven  und  Bataten). 

“)  Cariacus  virginianus,  unserem  Damhirsch 
ähnlich,  1,8  m lang,  ungefähr  1 m hoch,  ist,  mit 
Ausnahme  der  nördlichst  gelegenen,  über  aUe 
Waldungen  von  Nordamerika  verbreitet.  Das 
Wildbret  hat  einen  vorzüglichen  Geschmack. 

*“)  Rangifer  carib(o)u,  das  in  Amerika  ver- 
kommende Renntier,  welches  nach  der  Meinung 
einiger  Naturforscher  eine  besondere  Art  bilden, 
auch  größer  als  das  europäische  Renntier  sein 
soll.  — Woodland  caribou,  auch  nur  caribou, 
woodland  reindeer  das  in  den  nördlichen  Wäl- 
dern Amerikas  vorkommende  Renntier,  barren- 
ground  caribou,  barren-ground  reindeer  kleines 
Renntier  Grönlands  (das  im  Sommer  zu  den  südl 
barren  grounds  wandert).  Vergl.  renne. 


844  Gribier  k poil. 

Seile  de  caribou  rötie. 

Castor  ‘). 

CaTale. 

Lait  de  caväle. 

Cerf‘). 

— iraisL 

— iraise  ä la  sauce  aux 
anchois. 

— roti.^) 

— röti  ä la  gelee  de 
groseilles. 

— röti  ä la  gelee  de  sorbes 
Bosses  de  cerf.  [(cormes). 

— de  cerf  ä la  poulette. 

— de  cerf  en  salade. 

Cimier  de  cerf. 

— de  cerf  ä Vallemande. 

— de  cerf  ä la 

brocke.  [groseilles. 

— de  cerf  ä la  gelee  de 


;poarwilb. 

©ebratener  Äaribu«Mcten. 

Stbcr. 

©tute»). 

©tutemnU^. 

©efc^morteS  §irfc^h)ilbbret. 

— ^irfcbmilbbret  mit 
@orbetfen»@ofe. 

§irf^brnten. 

— mit  SoI)anttigbeer»@ul5e. 

— mit  @^3ier(t)ing»®)©uläe. 

^irfc^lolben 

— mit 

— »Salat^®}. 

^irfd^jiemer,  l^intereä 

iftücEenftücE  tjon  $irfdt). 

— Iruftiert,  braun  gebaden, 

Äirfc^fofe.^* *) 

— am  ©bieB  gebraten. 

— mit  3ol^anniäbeer=@ul5e. 


(Haired)  game. 

Hoast(ed)  saddle  of 
caribou-venison. 

Beaver,  castor®). 

Mare. 

— -milk. 

(Red)  deer,  stag®). 
Braised  deer-venison ’). 

— deer-venison  with. 
anchovy  sauce. 

ßoast(ed)  deer-venison. 

— deer-venison  with 
currant-jelly. 

— deer-venison  w.  rowan- 
Burs^^)  of  deer.  [jelly. 

— of  deer  w.  white  sauce. 
Salad  of  deer-burs. 
Haunch  or  backbone'*)  of 

deer(-venison). 

— ofdeer-venisonbreaded, 
baked,  cherry  sauce. 

— of  deer-venison  roasted 
on  the  spit.  [rant-jelly. 

— of  deer-venison  w.  cur- 


*)  Castor  fiber,  = tievre. 

*)  The  material  obtainei  from  two  small 
tags  in  the  groin  of  the  animal. 

*)  Equina  cabatla.  In  Südafrika  trinken  die 
Eingeborenen  die  MUch  und  das  Blut  des  'Tieres, 
bereiten  aus  ersterer  auch  Käse. 

*)  Cerf  d sa  premiere,  seconde,  troisieme  tete, 
3-,  4-,  5-jähriger  Hirsch;  cerf  de  refus  3-jähriger 
Hirsch;  cerf  fd)  dix  cors  jeunement  6-jähriger 
Hirsch;  cerf  (dj  dix  cors  7-jähriger  Hirsch,  Zehn- 
ender; grand  cerf  8-jähriger  Hirsch;  grana  vieux 
cerf  9-jähriger  Hirsch.  Yieux  cerf  guter  Hirsch; 
cerf  faux  Hirsch  mit  ungleichem  Geweih;  cerf 
somme  Hirsch  mit  neun-  und  mehrendigem  Ge- 
weih. — Broquart  1-jähriger  Hirsch ; mulet  Htech, 
der  sein  Geweih  abgeworfen  und  noch  nicht  frisch 
wieder  aufgesetzt  hat.  — Im  EngUschen:  Fawn 
1-jähriger  Hirsch;  pricket  2-jähriger  Hirsch;  sorel 
3-iähriger  Hirsch;  sore  4-jähriger  Hirsch;  buck 
of  the  first  head  5-jähriger  Hirsch;  great  buck 
6-jähriger  Hirsch;  hart  of  ten  Zehnender.  Pol- 
lard  Hirsch,  der  das  Geweih  abgeworfen  hat. 

*)  Cervus  elaphus,  Edelhirsch,  engl,  red  deer, 
2,3  m lang,  1,5  m hoch.  Die  Färbung  ist  ver- 
schieden, je  nach  Jahreszeit,  Geschlecht  und  Alter. 
Selten  sind  solche,  welche  von  der  Stirn  bis  zum 
Geäß  einen  weiillichen  Streifen,  sowie  heUere 
Läufe  haben  (BläJlwild,  wie  z.  B.  die  im  Park 
von  Wernigerode  gehaltenen).  Der  Hirsch  ist  am 
häufigsten  in  Polen,  Galizien,  Böhmen,  Mähren, 
Ungarn,  Siebenbürgen,  Kärnten,  Steiermark,  Tirol, 
besonders  aber  im  Kaukasus  und  in  Südsibirien. 
Die  einzelnen  Teile  des  Edel-,  Elch-,  Dam-  imd 
Rotwildes  heißen  in  der  Weidmanns-Sprache:  Das 
Fell  = Decke  (auch  Haut),  der  Kopf  in  Süddeutsch- 
land = Grind,  das  Maul  = Geäß,  die  Zunge  = 
Lecker  (auch  Weidlöffel),  das  Ohr  = Schüssel  (auch 
Gehör),  die  Augen  = Seher  (auch  Lichter),  die 
Eckzähne  im  Oberkiefer  = Granen  (auch  Hacken), 
der  Magen  = Wanst,  die  edleren  Eingeweide  (Herz, 
Lunge,  Leber)  = Geräusch,  die  Därme  = Gescheide, 
der  Mastdarm  = Weiddarm,  das  Blut  = Schweiß 
(auch  Farbe),  das  Fleisch  = Wildbret,  das  Fett  = 
Feist,  das  männliche  Glied  = Brunstrute,  die  Ho- 
den = Kurzwildbret,  die  Gebärmutter  = Tracht, 
die  Zusammenfügung  der  Beckenknochen = Schloß, 
die  Rippen  = Federn,  der  Schwanz  = Wedel,  das 
Euter  = Gesäuge,  die  Flanken  (Dünnungen)  = 
Wammen,  der  After  = Weidloch,  der  helle  Fleck 
auf  den  Keulen  am  After  = Spiegel,  die  Füße  = 
Läufe,  die  gespaltenen  Klauen  = Schalen,  die  da- 
rüber befindlichen  Afterklauen  = Geäfter  (auch 


Oberrücken),  die  Exkremente  = Losung.  Das  Wild 
ist  nicht  groß  noch  klein,  sondern  stark  und 
schwach  oder  gering,  es  ist  nicht  fett  noch  mager, 
sondern  feist,  gut  oder  schlecht  von  WUdbret,  auch 
gering,  abgekümmert. 

®)  Their  fiesh,  for  which  they  are  hunted, 
is  called  “venison”. 

’)  Venison,  früher  das  Fleisch  sämtlicher 
wUden  Tiere,  auch  des  Wildgefiügels  (game  birds); 
jetzt  ausschließlich  das  Fleisch  (Wildbret)  der 
Hirschfamilie.  Es  genügt  also  auch  venison  aUein, 
richtig  ist  ebenso  red  deer  venison  (vom  Edelhirsch). 

®)  Ungarisch  szarvassült. 

•)  Sorbe,  corme  (Frucht  der)  Eberesche, 
Spierling,  Sperber-,  Spierlingsvogel- 
beere, bim-  oder  apfelförmige,  orangengelbe 
Früchte,  welche  durch  Liegen  weich  und  wohl- 
schmeckend werden.  — Genießbare  Früchte  liefert 
auch  der  Elsebeerbaum,  Atlasbeerbaum 
(sorbus  torminalis)  und  der  Mehlbaum  (sorbus 
aria). 

“)  Unter  »Kolben«  versteht  man  das  noch  mit 
Haut  (Bast)  bedeckte  (noch  weiche)  Geweih  des 
Hirsches.  Dieses  wächst  aus  den  beiden  stets 
mit  Haut  bekleideten  Stirnbeinzapfen  (Rosen- 
stöcken) hervor,  welche  sich  beim  Rothirschkalb 
gegen  den  Dezember  hin  zu  entwickeln  beginnen 
und  dann  während  des  Winters  mehr  auswachsen 
(Knopfspießer),  sodaß  im  Frühjahr  sich  auf 
denselben  je  nach  den  günstigen  Lebensverhält- 
nissen  bald  kürzere,  bald  längere  mit  Haut  (Bast) 
überzogene  Spieße  entwickeln  (Schmalspießer). 

“)  The  round  knob  of  an  antler  next  to  a 
deer’s  head;  the  knot  at  ttie  bottom  of  an  antler; 
commonly  xoritten  “burr”. 

“)  Die  noch  weichen  Geweih  - Spitzen  _ üot 
Hirsche  weicht  man  über  Nacht  ein,  kocht  sie  in 
Salzwasser  weich,  schält  und  schneidet  sie  in 
dünne  Scheiben,  richtet  sie  auf  einer  Schüssel  an. 
nntermeng;t  sie  mit  SardeUen- Streifen,  Bricken. 
Kapern  und  Karpfenmilch,  streut  Salz  und  Pfeffw 
darüber  und  übergießt  mit  Essig  und  öl  oder  mit 
einer  Salat-(Mayonnaisen-)Sose  aus  Eigelben,  Ol, 
Dragun-Essig  und  Senf. 

“)  Seltener  buttock-piece.  Das  obere  Keulen- 
stück; dasselbe,  was  beim  Ochsen  das  Schwanz- 
stück ist.  ..... 

“)  Der  gekochte  Hirschrücken  wird  mit  guter 
Butter  überstrichen,  fingerdick  mit  ^ri ebenem 
Schwarzbrot,  das  man  mit  Ei,  Rotwem,  Zucker 
und  Zimt  angemacht  hat,  bedeckt,  worauf  man 
ihn  im  Ofen  bräunen  läßt. 
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Ciniier  de  cerf  pique,  roti, 
sauce  venaison^). 

— de  cerf  röti. 

— de  cerf  ä la  sauce  aigre- 
douce^). 

— de  cerf,  sauce  ä la 
moutarde. 

— de  cerf  ä la  sauce 
poivrade. 

Oivet* *)  de  cerf.^) 

— de  cerf  au  p>aprika. 

Cotelettes  de  cerf.^) 

— de  cerf  aux  choux-fleurs. 

— de  cerf  au  macaroni. 

— de  cerf  ä la  macedoine 
(de  legumes). 

— de  cerf  aux  pointes 
d'asperges. 

— de  cerf  ä la  puree  de 
marrons. 

— de  cerf  ä la  puree  de 
truffes. 

— de  cerf  au  riz. 

Ouissot  de  cerf.’’) 

— de  cerf  ä Vetouffade, 

— de  cerf  fume. 

— de  cerf  au  macaroni. 

— de  cerf  aux  oignons 
farcis. 

— de  cerf  ä la  puree  de 
marrons. 

— de  cerf  ä la  puree  de 
truffes. 

Emince  de  cerf. 

Escalopes  de  cerf. 

— de  cerf  aux  fonds 
d'artichauts. 

— de  cerf  ä la  puree  de 
truffes. 

Filet  de  cer/’.*®) 

— de  cerf  ä la  diable. 

— de  cerf  au  macaroni. 


^irfc^äiemer  gefpidt,  gebra» 
tcn,  3^d^aimi8becr»Sofe. 

— gebraten. 

— mit  filj3»fauerer  ©ofe. 

— mit  ©enffofe. 

— mit  SPfeffer»©ofe.-‘*) 

§irfd^milbbret»$feffer. 

— »Ütagout  mit  ^obrifo. 
§irfd}ribbc^en,  »Sotelettä, 

»Äoteletten. 

— mit  Slumenlo'^I. 

— mit  ^ol^Inubeln. 

— mit  gemifc^tem  ©emflfe. 

— mit  ©bargel»©bi^en. 

— mit  Äaftanienmuä. 

— mit  Srüffelmu^. 

— mit  9tei8. 

§ir|(^leulc. 

— gebfimbft 

— geraudjert. 

— mit  §oI)InitbeIn. 

— mit  gefüllten  gwiebeln. 

— mit  Saftonienmnä. 

— mit  Srüffelmuä. 

Oeblätterteä  ^irfc^ttilbbret.*) 
©c^nigel  b.  §ir|d)töilbbret.®) 

— öon  §irf(|tt)ilbbret  mit 
2trtif(^oden»S3öben. 

— öon  §irfd)tt)ilbbret  mit 
Xrüffelmuä. 

$irf^Ienbe. 

— mit  2:eufeIg«©ofe.^‘) 

— mit  §o:^InubeIn. 


Hauncli  of  deer-venison 
w.  currant-jelly  sauce. 

— of  deer-venison  roasted. 

— of  deer-venison  witli 
sour-sweet  sauce. 

— of  deer-venison  with 
mustard  sauce. 

— of  deer-venison  with 
pepper  sauce. 

Jugged  deer-venison. 

Pörkölt  of  deer-venison. 

Cutlets  (chops)  of  deer- 
venison.  [cauliflower. 

— of  deer-venison  with 

— of  deer-venison  with 
macaroni. 

— of  deer-venison  with 
assorted  vegetables. 

— of  deer-venison  with 
asparagus-points. 

— of  deer-venison  with 
puree  of  chestnuts. 

— of  deer-venison  with 
puree  of  truffles. 

— of  deer-venison  w.  rice. 

Leg  (haunch)  of  deer- 

venison. 

— of  deer-venison  stewed. 

— of  deer-venison  smoked. 

— of  deer-venison  with 
macaroni. 

— of  deer-venison  with 
stutfed  onions. 

— of  deer-venison  with 
pur6e  of  chestnuts. 

— of  deer-venison  with 
pur6e  of  truffles. 

Minced  deer-venison. 

Collops  of  deer-venison. 

— of  deer-venison  with 
artichoke-hottoms. 

— of  deer-venison  with 
puree  of  truffles. 

Fillet  (loin)  of  deer-venison. 

— of  deer-venison  with 
devilled  sauce. 

— of  deer-venison  with 
macaroni. 


*)  Sauce  venaison:  Spanische  Sose,  mit  ein 
wenig  gutem  Essig  verkocht  und  mit  einigen 
LöifelvoU  Johannisbeer-Sulze  (gelee  de  groseüles) 
fertig  gemacht. 

’)  Oder  Bint&ch.  cimier  de  cerf  dl’aigre-douce, 
deutsch  auch  Hirsch-Sauerbraten. 

‘)  Der  Hirschziemer  wird  einige  Tage  in  eine 
Essig-Beize  gelegt.  Ein  TeU  der  Beize  wird  zur 
Bereitung  der  Pfeffer-Sose  verwendet. 

*)  Besser  als  ragoüt  (bei  Wildbret). 

*)  Ungarisch  szarvaaaprölek. 

*)  Ungarisch  szarvasbordäs. 

’)  Ungarisch  szarvasezomb. 

')  Oder  Blatter-Ragout  von  Hirsch- 
wildbret:  Von  kaltem  Hirschbraten  schneidet 
man  kleine  Scheiben  herunter,  legt  diese  in  eine 
Kasserolle;  zu  dem  übrig  gebliebenen  Bratensaft 
O'us  de  venaison)  gibt  man  ein  halbes  Glas  Ma- 


deira, läfit  einkochen,  bindet  mit  wenig  Pfeilwui'z 
(orrow-roof),  läßt  die  Sose  einigemal  aufkocheu, 
macht  sie  mit  einem  Stück  Tafel- Fleischbrühe 
(glace)  und  zwei  Löfifelvoll  Johannisbeer-Sulze 
(gelee  de  groseüles)  fertig.  Hat  sich  die  Sülze 
aufgelöst,  so  gießt  man  die  Soso  über  die  Wild- 
bret-Schnittchen und  macht  diese  darin  heiß,  läßt 
aber  nicht  kochen  und  richtet  auf  heißem  Teller  an. 

•)  Man  löst  aus  einer  Keule  die  drei  frican- 
deaux  aus,  schneidet  davon  die  nötigen  Schnitzel, 
klopft,  würzt  und  verwendet  sie  weiter. 

*®)  Die  eigentlichen  Lenden-Stücke,  im  Gegen- 
satz zu  den  längs  des  Rückens  liegenden  Fleisch- 
streifen (Rücken-Filets). 

”)  Die  geschwungenen  (sautierten)  Hirschlen- 
den  richtet  man  im  Kranz  an,  gibt  dazu  eine 
braune  Sose  mit  gehackten  Schalotten,  Himbeer- 
saft, Paradiesapfelmus  und  Cayenne-Pfeflfer. 


846  Gibier  ä poü. 

Filet  de  cerf  viarinL 

— de  cerf  pique,  ä la 
brocke. 

— de  cerf  röti  ä la  creme 
aigre. 

— de  cerf  ä la  sauce  au 
modere. 

— de  cerf  ä la  sauce 
piquante. 

— de  cerf  ä la  sauce 
poivrade. 

— de  cerf  ä la  sauce  aux 
truffes. 

Filets^)  de  cerf. 

Foie  de  cerf. 

— de  cerf  ä la  chasseur. 

— de  cerf  frit. 

— de  cerf  röti. 

— de  cerf  röti,  sauce  aux 
Champignons.  [truffes. 

— de  cerf  röti,  sauce  aux 

Pain  de  foie  de  cerf. 

Fricadelles  de  cerf. 

Fricandeau*)  de  cerf. 

— de  cerf  ä la  chipolata. 


— de  cerf  ä la  creme.^) 

— de  cerf  farci. 

— de  cerf  ä la  financiere. 


— de  cerf  ä la  gourtnand. 


— de  cerf  aux  olives. 

— de  cerf  ä la  palermitaine. 


§aarroUb. 
.'girfd^tenbe  flefiei5t. 

— gcfpidt,  am  ge* 
broten. 

— mit  jouerem  SRal^m  ge- 
braten. 

— mit  SJiabeira-Sofe. 

— mit  pilnntcr  ©oje. 

— mit  ^feffer-@ofe. 

— mit  2;rüffeI=@o{e. 

^irfc^-giletS,  »SRüdenftücIe. 
^irjc^Ieber. 

— nad)  :gäger-®)2lrt. 

— geboden. 

(Sebratene  ^irfc^teber. 

— §irfc^Ieber  mit  Xafelj^ilj- 
©oje. 

— §irfd^Ieber  mit 
§irf(^Ieber-S8rot.  [@ofe. 
©e^adte  Äotelettl  bon  §irfi^- 

roilbbret  ®). 

®efj)idte§,  gefd)morte§  ®eu» 
Icnftüd  b.  §irf  d^(toilbbret). 
— , geji^morteS  Äeulenftüd 
bon  ßirjd)  mitSBürftcben» 
SHagout®). 

— , gef^morteg  ÄeuIenfHld 
bon  ßirfc^  mit  Sfto|m. 

— , gefülltes  unb  gefd)morte§ 
^eulenftüd  bon  ßirfc^. 
— , gefc^morteS  ^?eulenftüd 
bon  ßirfc^  mit  9lei(^en- 
Sftagout.’) 

— , gef^morteS  Äeutenftüd 
bon  ßirfd^  mit  gebärnpf- 
ten  2trtifd|oden-33öben. 
gefc^morteS  Seulenftüd 
bon  ßirfc^,  OIiben»©ofe. 
— , gefc^morteS  Äeulenftüd 
b.ßirfd^,  fjalermitanifd)®). 


(Haired)  game. 

rillet  of  deer-venißoii 
marinated. 

— of  deer-venison  larded, 
roasted  on  tbe  spit. 

— of  deer-venison  roasted 
with  sour  cream. 

— of  deer-venison  witb 
madeira  sauce. 

— of  deer-venison  witb 
piquant  sauce. 

— of  deer-venison  with 
pepper  sauce. 

— of  deer-venison  wütb 
truffle  sauce. 

Fillets  of  deer-venison. 

Deer-liver. 

liver  in  tbe  bunter’s 

liver  fried.  [style. 

Eoast(ed)  deer-liver. 

— deer-liver  wdtb  musb- 

room  sauce.  [sauce. 

— deer-bver  witb  truffle 

Mould  of  deer-liver. 

Hasbed  cutlets  of  deer- 

venison. 

Fricandeau  of  deer- 
venison. 

— of  deer-venison  wdtb 
chipolata  garnisb. 

— of  deer-venison  witb 
cream. 

— of  deer-venison  stuffed. 

— of  deer-venison  wdtb 
financier’s  gamisb. 

— of  deer-venison  with 
stewed  articboke- 
bottoms. 

— of  deer-venison  witb 
olive  sauce. 

— of  deer-venison  in  tbe 
Palermitan  style. 


*)  Unter  filets  von  Hirsch,  Reh  usw.  versteht 
man  entweder  die  eigentlichen  Lenden- 
stücke (s.  filetde  cerf),  welche  gehäutet,  gespickt, 
mit  Butter  (mit  oder  ohne  Hinzugießen  von  sauerem 
Rahm)  gebraten  werden  und  einen  sehr  zarten 
kleinen  Braten  liefern,  oder  (wie  beim  Hasen)  die 
breitenFleischstücke  längs  des  Rückens, 
welche  ausgelöst  und  gedämpft  werden,  wenn  der 
Rücken  von  einem  älteren  Tier  und  nicht  mürbe 
genug  zum  Braten  ist.  — Was  nun  in  letzterem 
Falle  die  Verdeutschung  anbetrifft,  so  geben  wir 
das  franz.  Wort  fllet,  auch  im  Deutschen  wieder, 
da  eine  zutreffende  Übersetzung  (Verdeutschung) 
in  diesem  Falle  nicht  möglich.  Wohl  finden  sich 
in  manchen  Kochbüchern  Verdeutschungen  wie 
»Rücken- Stücke« , »Rücken- Schnitten« , »Rücken- 
Filets«  usw.,  welche  ja  nicht  gerade  als  falsch  zu 
bezeichnen,  immerhin  aber  ungenau  sind;  denn 
z.  B.  ein  Rückenstück  braucht  noch  lange  kein 
filet  (im  wahren  Sinne  des  franz.  Wortes)  zu  sein 
und  umgekehrt.  Filet  de  cerf,  de  chevreuil  auch 
Hirsch-,  Rehziemer  (Ziemel,  das  Stück  vom 
Schwanz  bis  zum  Hüftknochen  und  an  den  beiden 
Seiten  bis  an  die  Kugeln). 


*)  Die  Leber  in  Scheiben  geschnitten,  gewürzt, 
in  Butter  gebraten,  angerichtet;  in  die  Umndsose 
(fand)  mischt  man  ein  wenig  englischen  Senf  und 
gibt  diese  Sose  zu  der  Leber. 

*)  Hirschwildbret  und  halb  so  viel  Speck  ge- 
würzt, feingehackt,  Koteletts  davon  geformt,  diese 
in  Butter  gebraten. 

*)  Fricandeau  ist  die  ausgeschälte  Keule; 
jede  Keule  enthält  drei  fricandeaux:  die  Nuß, 
das  lange  fricandeau  und  die  Oberschale  oder 
Schnitz el-/Vican<ieaM,  oder  die  Nuß,  Sohle 
und  Maus. 

'*)  Ragoüt  d la  chipolata:  Weiße  und  gelbe 
Rüben,  KastanionJcleine  Zwiebeln,  Bratwürstchen, 
magerer  Speck,  Tafel-Pilze,  Artischocken-Böden; 
spanische  Sose  (espagnole). 

*)  Ung.  szarvasszelet  tejfeles  zom&nczczal. 

’)  Man  le^  das  fricandeau  in  eine  Beize, 
nimmt  es  nach  einigen  Tagen  heraus,  um  es  saftig 
zu  braten ; dazu  ein  braunes  Ragout  von  Gefiügel- 
Klößchen,  Tafel-Pilzen,  Hahiikämmen  und  Trüffeln. 

*)  Mit  einem  Ragout  von  Holilnudeln,  Hahn- 
kämmen, Artischocken -Böden  und  magerem  ge- 
kochten Schinken;  Paradiesapfel-Sose. 
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Fricandeau  de  cerf  ä la 
puree  de  Champignons. 

— de  cerf  ä la  puree  de 
marrons. 

— de  cerf  a la  puree 
d'oseiile. 

— de  cerf  ä la  sauce  anx 
tomates. 

— de  cerf  au  vin  de 
Hadere. 

Hachis  de  cerf. 

Hampe  (de  cerf). 

Klops  de  cerf. 

Langues  de  cerf. 

— de  cerf  au  raisins. 

- de  cerf  ä la  sauce  aux 
cäpres.  [eglantines. 

— de  cerf  ä la  sauce  aux 

Oreilles  de  cerf. 

Palais,  langues  et  oreilles 
de  cei-f. 

Poitrine  de  cerf.* *) 

— de  cerf  farcie. 

— de  cerf  grülee. 

— de  cerf  panee  ä Valle- 
mande. 

— de  cerf,  sauce  aux  cepes. 

Bagout  de  poitrine  de  cerf. 

Quartier  de  cerf. 

— de  cerf  ä la  sauce 
poivrade. 

Eöt(i)  de  cerf. 

— de  cerf  atix  choux  rouges. 

RoueUes  de  cerf  ä la  Saint- 
Hubert. 

Seile  de  cerf.^) 

— de  cerf  braisee. 

— de  cerf  braisee  au 
macaroni. 

— de  cerf  braisee  ä la 
puree  de  marrcms. 

— de  cerf  braisee  ä la 
puree  de  pommes  de  terre. 

— de  cerf  braisee  ä la 
puree  de  truffes. 

— de  cerf  braisee  au  riz. 

— de  cerf  ä la  creme. 


©efpidteS,  gefc^morteS 
fieulenftüd  öon 
mit  2:afelbtl3mu§. 

— , gefd^morteä  Äeulenftüd 
tjon  $irf(^,föoftanienmug. 
— , gefdjmorteä  ÄeitTenftüd 
öon  mit  ©ouer» 

ompfermuä. 

— , gef(^morte3  Äeutenftüct 
tJon  §irfd^  mit  ißarobieS» 

— , Qef(i§morte8  Äeulenftüd 
bon  |)ii:fc]^,9Kabeira=®ofe. 
©e^cid^)  bon  §irfd}tbilbbret. 
|)irfc^Bruft. 

Äiob§  bon  §irf^Wilbbret. 
§irf(|äungen. 

— mit  Siofinen^Sofe. 

— mit  ^a|)ern*@oje. 

— mit  Ijngebutten-Sofe. 
^irf^o^^ren®). 

|)irj4maul,  ^irfd^junge  unb 
§ivf(^o^ren.®) 

§irfct)bruft. 

— gefüllt. 

— ouf  bem  fftoft  gebraten. 

— Iruftiert,  ßirfdjfofe. 

— mit  Söc^erf3iIä=@ofe. 
fRagout  bon  Jpirfc^bruft. 

^irfc^biertel. 

— mit  ißfeffer»©oie. 

$irfd)braten. 

— mit  fRotlraut. 

©treiben  bon  ^irfdjwilbbret 
mit  fßftanmen  in  fRot» 
mein.®) 

§irfc^rüden’). 

@ef(^morter  §irf^rüden. 

— §irf(^rüden  mit 
nubeln. 

— §irf(^rüden  mit  Äofta» 
nienmuä. 

— §irfc^rüden  mit  Äat* 
toffelmuS. 

— §irfc^rüden  mit  Srüffel» 
muä. 

— §irfcörüden  mit  iReiS. 
^irfc^rüden  mit  SRal^mfofe. 


Fricandeau  of  deer-venison 
with  puröe  o£  button- 
mushrooms. 

— of  deer-venison  witb 
pur6e  of  cbestnuts. 

— of  deer-venison  with 
pur6e  of  sorrel. 


— of  deer-venison  with 
madeira  sauce. 

Hash  of  deer-venison. 

Breast  of  deer. 

Klops  of  deer-venison. 

Deer’s-tongues.  [sauce. 

tongues  with  raisin 

— -tongues  with  caper 
sauce.  [(hip)  sauce. 

— -tongues  with  hep 

Ears  ot  deer. 

Palate,  tongues  and  ears 
of  deer. 

Breast  of  deer-venison. 

— of  deer-venison  stuffed. 

— of  deer-venison  broüed. 

— of  deer-venison 
breaded,  cherry  sauce. 

— of  deer-venison  with 
mushroom  sauce. 

Eagout  of  deer-venison 
breast. 

Quarter  of  deer-venison. 

— of  deer-venison  with 
pepper  sauce. 

Eoast(ed)  deer-venison. 

— deer-venison  with  red 
cabbage. 

Eound  shces  of  deer- 
venison  with  prunes  in 
red  wine. 

Saddle  of  deer-venison. 

Braised  saddle  of  deer- 
venison. 

— saddle  of  deer-venison 
with  macaroni. 

— saddle  of  deer-venison 
w.  pur6e  of  chestnuts. 

— saddle  of  deer-venison 
with  pur6e  of  potatoes. 

— saddle  of  deer-venison 
with  pur6e  of  truffles. 

— saddle  of  deer-venison 
w.  rice.  [cream  sauce. 

Saddle  of  deer-venison, 


— of  deer-venison  with 
tomato  sauce. 


')  Gehacktes  Hirschwildbret,  zu  einer  Speise 
verarbeitet,  welche  die  Mitte  hält  zwischen  Eagout 
und  Mus. 

*)  In  Salzwasser  weich  gekocht,  abgezogen, 
aniert,  in  Stücke  geschnitten  und  mit  Trüffel- 
cheiben,  Zitronen -Schale,  Muskat -Blüte,  etwas 
Butter,  geriebener  Semmel  und  der  nötigen  brau- 
nen Kraftbrühe  eine  halbe  Stunde  gedünstet. 


*)  Weich  gekocht,  in  Stücke  geschnitten  und 
in  Zwiebel-  oder  englischer  Sose  aufgekocht. 

*)  Ungarisch  szarvasszügy. 

‘)  Die  Scheiben  werden  mit  Speck,  feinen 
Kräutern  und  Backpflaumen  in  Rotwein  gedünstet. 
*)  Ungarisch  szarvasremek. 

’)  Seltener  Hirschsattol,  falsch  Hirsehziemer,  da 
der  Ziemer  nur  das  hintere  Stück  des  Rückens  isf 
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Seile  de  cerf  ä Vitalienne.  j 

— de  cerf  rotie.  _ > 

Steak  de  cerf  aux  olives.^)  j 

Cerf  axis^  cerf  du  Gange,  < 
daim  du  Bengale.  < 

— axis  röti. 

Cerf  des  champs. 

— des  champs  röti.  | 

Cerf-cüeval *  *),  cerf  hippe-  ) 

laphe.  ) 

— -cheval  röti.  j 

Gerf-cochon^).  j 

Cerf  du,  Gange^).  | 

Cerf  hippelaphe  < 

Cerf  des  marais,  s 

Cerf  roux.  \ 

— roux  röti.  > 

Cerf  Wapiti,  elan  d'Ame-  | 
rique,  elan  des  Anglo-  J 
Americains.  < 

— Wapiti  röti.  | 

Cervicapre^*’).  | 

Chamean^®).  | 

Bosse  de  chameau.  | 

— de  chameau  ä Vetouffade.  ? 

Ventre  de  chameau.  ^ 

— de  chameau  en  ragout.  ] 


öirfdjrfldcn  auf  ttalieuifc&e*)  ^ 
2lrt. 

— gebroteu.  \ 

©tüd  üon  §trfd^tüilbbret  mit  I 

Olibcn.  ^ 

-fSBilb,  ©angeS» 

SlEtS^irf^-iSroten. 

®).  ; 

)^ambog'§irid)»5Öraten.  J 

9)ttt^ncn=.t)lrfc^,  5Pferbe»  < 

§irfd)  ’), 

5Ifiä!^nen:^{rf(^*S3raten. 

©d}h)ein§’^ir|(^.  | 

©ange8»9ie!^.  s 

SWä'^nen'Eiirf^.  5 

©umbff)try4  \ 

— »traten.  ( 

Sattttblfdjcr  SBajjtti«  ; 

2ßabitiI)irfc^»S3raten. 
SBeäoaräiege;  SSeäoarantilope. 
StttneP*). 

Samel§»§öder.  \ 

— =§öder  gebämpft^’).  \ 

^ameläbruft  (=S3au(^).  | 

Siagout  Don  ÄometSbruft.  \ 


Saddle  of  deer-venison 
with  macaroni. 

— of  deer-venison  roasted. 
Steak  of  deer-venison  with 
stoned  olives. 

Axis^),  axis  deer,  spotted 
deer,  cheetal. 

Roast(ed)  axis-venison. 
Pampas  deer.  [venison. 
Roast(ed)  pampas-deer 
Horse  stag,  Bomean 
sambur. 

Roast(ed)  horse-stag 
Babir(o)ussa.  [venison. 
Axis(-deer), 

Horse  stag. 

Swamp  deer. 

Sonth  American  red  deer. 
Roast(ed)  venison  of  South 
American  deer. 

Wapiti,  American  elk, 
Canadian  deer. 

Boast(ed)  wapiti-venison. 
Wild  goat;  bezoar  antelope. 
Camel. 

Camel’s-hump  (-boss). 

hump  stewed. 

Breast  (belly)  of  cameL 
Ragout  of  camel-breast. 


*)  Der  gespickte  Rücken  mit  Gemüsen  und 
einer  halben  Flasche  Weißwein  gebraten.  Ge- 
kochte Hohlnudeln  (macaroni)  mit  streifig  ge- 
schnittenen Trüffeln  vermischt,  mit  ein  wenig 
dicker  brauner  Sose  gebunden.  Der  Rücken  (Sattel) 
auf  einer  Schüssel  angerichtet,  mit  den  Hohlnudeln 
umlegt,  mit  dem  Pinsel  überglänzt. 

^ Ungarisch  java  szarvasszelet  olajbogydval. 

•)  Cervus  axis,  axis  maculata,  in  Indien 
Tsohital,Buriya,Dupi,Sarga,Mikka,  auf 
Ceylon  Tikmuha  genannt,  135  bis  150  cm  lang, 
nur  90  bis  95  cm  hoch,  in  Bezug  auf  Färbung  der 
schönste  aller  Hirsche,  lebt  in  den  Ebenen  Ost- 
indiens, sowie  auf  den  benachbarten  Inseln  und 
bildet  einen  Gegenstand  der  eifrigsten  Jagd.  Sein 
Wildbret  ist  sehr  schmackhaft,  es  wird  nach  Art 
des  Hirschwildbrets  (s.  cerf)  zubereitet.  Vergl. 
auch  cochon  cerf  (cerf  du  Gange). 

*)  Mehrzahl  axes. 

*)  Cervus  (blastocerus)  campestris,  Gnazuy, 
etwas  über  1 m lang,  75  cm  hoch,  in  Paraguay, 
Uruguay  und  Nordargentinien  häufig.  Das  Wild- 
bret der  jungen  Tiere  ist  sehr  schmackhaft,  das 
der  alten  Ricken  etwas  zähe,  das  der  erwachsenen 
Hirsche  wegen  der  übelriechenden  Ausdünstungen 
derselben  gänzlich  ungenießbar.  Die  Haut  benutzt 
man  gegerbt  zu  Reitdecken  und  Bettunterlagen. 

®)  Mehrzahl  cerfs-chevaux. 

Rusa  hippelaphus,  cervus  hippelaphus, 
wenn  erwachsen,  2 m lang,  auf  Java  und  Borneo 
heimisch.  Auf  den  großartigen  Treibjagden  der 
malaiischen  Fürsten  erlegt  man  oft  viele  Hunderte 
von  Mähnen-Hirsohen,  obgleich  man  bloß  Schwert 
und  Speer  anwendet.  Das  Wildbret  wird  in  dünne 
Scheiben  geschnitten,  mit  Salz  eingerieben,  an 
der  Sonne  gedörrt,  dann  »Djendeng«  genannt  und 
als  die  am  meisten  beliebte  Zuspeise  zu  den  auf 
der  Tafel  javanischer  Häuptlinge  niemals  fehlen- 
den Reisgerichten  angesehen,  aber  auch  von  den 
Europäern  wird  es  sehr  geschätzt. 

•)  Mehrzahl  cerfs-cochons,  = babiroussa. 

•)  Cervut  axis,  = cerf  oxis.  Vorgl.  cochon  cerf. 

'*)  Wlssenschaftl.  Bezeichnung,  = cerf-cheval. 


“)  Barasinga,  Baraya,  Maha,  Yinkar 
der  Inder,  cervus  Ruvaucelli,  erreicht  eine  Körper- 
Länge  von  etwa  2 m und  eine  Schulter-Höhe  von 
1,15  m , lebt  in  großen  Rudeln  in  waldigen  Ge- 
bieten Indiens  von  Assam  und  vom  Fuße  des  Hima- 
lajas an  bis  nach  den  Sanderbans  und  den  Mittel- 
provinzen. Das  Wildbret  ist  wohlschmeckend. 

*•)  Cariacus  rufus,  Guasnpita,  zu  einer  be- 
sonderen Untergattung  kleiner  Hirsche  gehörig, 
welche  Spießhirsohe  genannt  werden  und  in 
ziemlicher  Anzahl  Guyana,  Brasilien , Peru  und 
Paraguay  bewohnen.  Man  hetzt  diese  Hirsche  mit 
Hunden  oder  schießt  sie  auf  dem  Anstande;  das 
Wildbret  ist  äußerst  wohlschmeckend. 

’•)  Cervus  canadensis,  der  größte  der  Gattung 
Hirsch,  hat  äußerst  schmackhaftes  Wildbret,  wel- 
ches nach  Art  unseres  Hirsches  (s.  cerf)  oder  wie 
Rehwildbret  (s.  chevreuil)  zubereitet  wird. 

“)  a)  Wissensohaftl.  Bezeichnung,  = paseng. 
b)  Antilope  betoartiea,  = gatelle  des  Indes. 

“)  Mehrzahl  chameaux.  Chameau  femelle, 
femelle  du  chameau,  chamelle  Kamel- Stute.  — 
Chameau  d une  bosse  einhöckeriges  Kamel,  Dro- 
medar; chameau  d deux  bosses  zweihöckeriges 
Kamel,  Tram^ltier;  chameau  läopard  Girafl’e; 
chameau  du  Firou  Lama;  chameau  de  riviire 
Pelikan. 

“)  Camelus,  it.  cammello,  span,  camello,  nng. 
teve,  semitischen  Ursprungs  (hebr.  gamal,  arab. 
jamal).  Man  kennt  zwei  Arten,  das  Dromedar, 
in  Afrika  lebend,  und  das  Trampeltier,  vor- 
zugsweise in  Asien  vorkommend.  Das  Fleisch 
alter  Kamele  wird  von  manchen  als  hart  und 
zäh  bezeichnet;  der  Afrika  - Reisende  Nachtigal 
schreibt  ihm  einen  eigentümlichen  Geschmack  zu, 
bezeichnet  es  aber  als  leicht  verdaulich.  In  Bomn 
ist  68  sehr  beliebt.  Das  Fleisch  junger  Kamele 
gilt  als  ein  Leckerbissen.  Die  Milch  des  Tieres 
ist  so  dick  und  so  fettreich,  daß  ihr  Genuß  wider- 
steht findet  daher  wenig  Verwendung. 

In  große  Stücke  geschnitten,  gespickt,  mit 
Wurzelwerk  und  Knoblauch  angebraten  und  in 
einer  Brühe,  worin  Kari  aufgelöst  wurde,  gedämnft. 
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Chameau  ä une  iosse^). 
Chameau  ä deiix  bosses^), 
Ghamemi  du  Perou^). 
Chamclle. 

Lait  de  ehamelle. 
Cliaiuois. 

— bouilU  aux  legtmes.* *) 

— en  brezole. 

— ä la  tyrolienne.’’) 
Cerveile  de  chamois. 

— de  chamois  braisee. 

— de  chamois  d la  sauce 
piquante.^) 

Civet  de  chamois.^) 

— de  chamois  ä la  bour- 
geoise. 

Cotelettes  de  chamois.^^) 

— de  chamois  ä la  sauce 
aux  moules. 

Cuissot^^)  de  chamois. 

— de  chamois  farci. 

— de  chamois  röti. 

— de  chamois  röti  ä la 
creme  aigre. 

— de  chamois  ä la  sauce 
mauresque. 

^mince  de  chamois. 


— de  chamois  ä la  chasseur. 

— de  chamois  d la  sauce 
piquante. 

— de  chamois  ä la  sauce 
venaison. 

Escalopes  de  chamois. 

— de  chamois  ä la  gelee  de 
coings.^^) 

Filet  de  chamois. 

— de  chamois  röti. 

Foie  de  chamois. 


Einpdertge^  ffamel. 

Swei^ödertgeS  Saniel. 

Sdjaftamel. 

.QamcG®tutc. 

Sf  amelgmilcl) 

65emfe,  @am(b)§®). 

®emähjilbbret  mit  ©emüfen 
gefo(^t. 

— »Kogout. 

— ouf  Stvoler  9Irt. 

@em§I)trn. 

— gef^movt. 

— mit  pifanter  @ofe. 

®em§tt)ilb5ret»i{5feffer. 

— »ißfeffer  ouf  bürgerlidje 
2trt. 

©emS'tifjfJc^en,  »lotelettl, 
»foteletten. 

©emSribfu^en  mit  iölufd^el» 
@ofe. 

©erngfeule,  ©emäfc^Iegel. 

— gefüttt. 

— gebraten. 

— mit  fouerem  5Ra!^m  ge» 
broten. 

— mit  mourifd^er  Sofe. 

23lätter»SJiagout  öon  ®em§» 
milbbret. 

— »JRagout  Don  ©emämilb» 
bret  mit  ®cbaIotteii»@ofe. 

— »aiogout  Don  ©em^tDÜb» 
bret  mit  fjifonter  Sofe. 

— »3iogout  D.  ©ernämilbbret 
mit  S[o^onni§beer»@Dfe. 

©c^ni^el  Don  ©emömilbbret. 

— Don  ©emämilbbret  mit 
Ouitten»©ufje. 

Senbe  Don  ©emfe. 

— Don  ©emfe  gebraten. 

©emäleber 


Dromedary. 

Bactrian  cameL 
Llama. 

Femalo  cnmel. 
Camel-milk. 

Cliauiois,  cbamoys. 

venison  boiled  witb 

vegetables. 

venison  stewed. 

venison  in  Tyrolian 

brains.  [style. 

brains  braised. 

venison  with  piquant 

sauce. 

Jugged  chamois- venison. 

— cbamois-venison  in 
family  style. 

Cutlets  (cbops)  of  cbamois- 
venison. 

— o£  cbamois-venison 
witb  mussei  sauce. 

Leg  (bauncb)  of  cbamois- 
venison.  [stuffed. 

— of  cbamois-venison 

— of  cbamois-venison 
roasted. 

— of  cbamois-venison 
roasted  w.  sour  cream. 

— of  cbamois-venison 
witb  Moorisb  sauce. 

Minced  cbamois-venison 
or  mince  of  cbamois- 
venison. 

— cbamois-venison  witb 
sballot  sauce. 

— cbamois-venison  witb 
piquant  sauce. 

— cbamois-venison  with 
red  currant-jelly  sauca 

Collops  of  cbamois-venison. 

— of  cbamois-venison 
witb  quince-jelly. 

FiUet  of  cbamois-venison. 

— of  cbamois-venison 
Cbamois-liver.  [roasted. 


’)  Camelus  dromedarius,  — dromadaire. 

*)  Cameliu  baclrianui,  = bechel. 

*)  Lama  peruana,  - lama. 

*)  Wird  zu  Butter  und  ausgezeichnetem  Käse 
verarbeitet  und  besitzt  als  sauere  Milch  eine  be- 
sondere, berauschende  Wirkung. 

*)  Antilope  rupicapra,  capella  rupicapra,  rupicapra 
rupicapra,  auch  das  Qams,  it.  camoscio,  span,  ga- 
muza,  rupicabra,  ung.  zerge,  1 m lang,  bis  80  cm 
hoch , mit  einem  Gewicht  von  40  bis  45  kg.  Alle 
Jäger  unterscheiden  Grat-  und  Waldtiere,  oder 
aber  Kees-  (Gletscher-)  und  Laubgemsen.  Erstere 
sind  stets  schwächer  von  Wildbret  als  letztere. 
Die  wahre  Heimat  der  Gemse  sind  die  Alpen, 
doch  findet  sie  sich  auch  in  den  Abruzzen,  Pyre- 
näen (isard),  in  den  Gebirgen  der  kantabrischen 
Küste,  Dalmatiens  und  Griechenlands,  auf  den 
Karpathen,  auf  dem  Kaukasus,  in  Taurien  und 
Georgien.  Das  Wildbret  der  Gemse  ist  äußerst 
schmackhaft,  es  übertrifft  sogar  das  unseres  Rehes, 
da  es  sich  durch  einen  würzigen,  mit  nichts  zu 
vergleichenden  Beigeschmack  auszeichnet.  Nur 
während  der  Paarungszeit  soll  es  etwas  bockig 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  L Teil. 


schmecken  und  an  Ziegenfleisch  erinnern,  welctf 
letzteres,  nachdem  es  eine  besondere  Beize  duroU- 
gemaoht  hat,  von  den  Schweizer  Gastwirten  den 
durchreisenden  Fremden  sehr  oft  als  Gemsbrateu 
aufgetischt  wird.  Die  einzelnen  Körper- Teile 
haben  dieselben  weidmännischen  Bezeichnungen 
wie  beim  Hoch-  und  Rehwild.  Man  sagt  Läufe, 
Spiegel  (süddeutsch  »Scheibe«),  Geäse  (Äser),  Lau- 
scher (Luser),  Grind  (süddeutsch  statt  Kopf).  Die 
Hörner  heißen  Kruckel  oder  Krücken.  — Isard, 
engl,  izard  iberische  Gemse  (capella  pyrenaica), 
welche  oft  für  eine  besondere  Art  gehalten  wirL 
— Atsohi,  kaukasische  Gemse  (capella  caucasica). 

“)  Ungarisch  zöldsegbe  forräzott  zergehüs. 

’)  Ungarisch  zerge  tiröliasan. 

•)  Ungarisch  zergevelo  eles  märtässal. 

“)  Ungarisch  zergeapröUk. 

“)  Ungarisch  zergebordäs. 

“)  Nicht  gigot  de  chamois;  gigot  nur  bei  Siam- 
mel.  — Ung.  zergeczomb. 

**)  Ungarisch  zergeszelet  ättört  birsabndval 

“)  Ungarisch  zergerernek. 

*‘)  Wie  Hirschlebcr  bereitet  (s.  foie  de  cerf) 

(4) 


^aorwilb. 
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Fricandeau  de  chamois. 

— de  chamois  au  cüron.^) 

Fricot  de  chamois. 

— de  chamois  ä la  bour- 
geoise. 

Goulasch  de  chamois.^) 
Hachis  de  chamois. 

Noix  de  chamois  ä la  con- 
fiture.* * *•)) 

Poitrine  de  chamois. 

— de  chamois  farcie  aux 
morilles. 

— de  chamois  glacee. 
QueneUes  de  chamois. 

— de  chamois  bouillies. 

Ragout  de  chamois.^) 

— de  chamois  aux  huitres. 

Seile  de  chamois.^) 

— de  chamois  ä la  tyro- 
lienne. 

Steah  de  chamois  ä la  doge 
(de  Venise). 
Chat(-)cervier^^). 
Chat-ecmieux 
Ckat-tigre 
Gheval  du  Gap'®). 

Cheval  cerf^^). 

Gheval  marin^^). 
Cheyrenil. 

— bouüli. 

— braise. 

— braise  ä la  Saint-Hubert. 

— en  daubc. 

— rdti.^°) 


©efbidteS,  gef(!^morte8 
Steulcnftüd  Oon  ©ernfe. 
— , gefdjmorleä  J?eulenftüd 
Don  ©ernfe  mit  Zitrone. 
Stogout  öott  ©emämilbbret. 

— öon  ©emämilbbret  auf 
bürgerlicfie  9lrt. 

©ulafc^  Don  ©emätüilbbret. 
©el^öd®)  tion  ©emgmilbbret. 
©emänuß  mit  eingemachten 
(^uder-jgrüchten. 

Sruft  öon  ©ernfe. 

— tion  ©ernfe  mit  SKorcheln 
gefüllt. 

— tion  ©ernfe  überglänjt. 
^16§e  tion  ©emStoilbbret. 

— tion  ©emämilbbret  ge» 
focht.’) 

Ütogout  tion  ©emäwilbbret. 

— oon  ©emSttiilbbret  mit 
3iuftern. 

©em^rüden,  ©emSfattel. 

— auf  Xiroler^®)  SIrt. 

6tüd  tion  ©em^wilbbret 
nadh  ®ogen»“)2irt. 
Sud)§. 

@id)horn. 

SCigerlahe. 

Onaggo. 

ilSferbehirfch. 

2SaIro§. 

fRch(öoif)^»). 

©elochteä  9iehttiilbbret. 
©efchmorteS  9tehtüilbbret. 

— iRehltiilbbret  mit  S3ad» 
pflaumen.^®) 

©ebämhfteS  Slehtüilbbret. 
JRehbraten. 


Fricandeau  of  chamois- 
venison. 

— of  chamois-venison 
■with  lemon.  [venison. 

Ragout  of  chamois- 

— of  chamois-venison  in 
the  family  style,  [son. 

Goulasch  of  chamois-veni- 

Hash  of  chamois-venison. 

Cashion  of  chamois-veni- 
son ■with  confiture.®) 

Breast  of  chamois-venison. 

— of  chamois-venison 
stuffed  with  morels. 

— of  chamois-venison 
glazed. 

Forcemeat-halls  of 
chamois-venison . ®) 

balls  of  chamois- 

venison  boiled. 

Ragout  of  chamois-venison. 

— of  chamois-venison 
■with  oysters. 

Saddle  of  chamois-venison. 

— of  chamois-venison  in 
Tyrolian  style. 

Steak  of  chamois-venison, 
doge  style. 

Lynx. 

Squirrel. 

Panther  cat. 

Quagga. 

Gnoo,  gnu. 

Sea-horse. 

Roe(buck),  roedeer. 

Boiled  roebuck-venison. 

Braised  roebuck-venison. 

— roebuck-venison  with 
French  prunes. 

Stewed  roebuck-venison. 

Roasted  roebuck-venison. 


Ungarisch  zergeszelet  czitrommal. 

*)  Ungarisch  zergegulyäs. 

*)  Kalten  Gems'braten  schneidet  man  klein 
nnd  hackt  die  Stücke  mit  einer  Schalotte  recht 
fein,  macht  das  Gehäck  in  einer  Pfeffer-Sose  heijl 
(nicnt  kochend),  richtet  es  domförmig  auf  einem 
heiüen  Teller  an,  umlegt  mit  gebackenen  Eiern 
nnd  gerösteten  Brotkrusten. 

*)  Ungarisch  zergecsuklö  bef~ättel. 

*)  Auch  comflture  geschrieben. 

•)  Oder  egg-ahapes  of  pounded  chamois- 
venison. 

’)  Von  den  gekochten  Kleinteilen  der  Gemse 
bereitet. 

*)  Ungarisch  zergeapritott. 

»)  Ungarisch  zergegerincz. 

“)  Der  gebeizte,  gespickte  und  mit  sauerem 
Rahm  gebratene  'Wildbret-Rücken  ■wird  beim  An- 
richten mit  Kastanienmus  umlegt. 

“)  Die  Stücke  (ateaks)  werden  gebeizt  und 
mit  Ge'würz,  auch  etwas  Ingwer,  im  luftdicht  ver- 
schlossenen Topf  weich  geschmort. 

**)  Mehrzahl  chata(-0 servier a;  felis  lynx,  — 
loup-cervier. 

*•)  Pro'vinziell,  = ieureuil. 

”)  Mehrzahl  ehata-tigrea;  = ocelot. 

”)  Equiu  (asinus)  quagga,  — COuag(g)a. 

“J  Catoblepas  gnu,  — gnou. 


‘’i  Trichechus  rosmarus,  — morse. 

“)  Capreolus  capraea,  it.  capriulo,  span,  corzo 
nng.  'öz,  wird  1,3  m lang  und  am  Kreuze  bis  75  cm 
hoch;  sein  Gewicht  beträgt  20  bis  25,  in  seltenen 
Fällen  sogar  bis  30  kg.  In  der  Weidmanns-Sprache 
heißt  das  männliche  Reh  nach  seiner  Geburt  B o o k - 
kalb  oder  Kitzbock,  nach  zurückgelegtem  ersten 
Jahre  Spießbook  oder  Schmalr ücken,  nach 
vollendetem  zweiten  Jahre  Gabelbock,  vom 
drittenJahre  ab  endlichBock,  guterundbraver 
Bock;  das  weibliche  Reh  dagegen  in  denselben 
Altersstufen  Reh-  oder  Kitzkalb  und  Kitz- 
chen, sodann  Schmalreh,  endlich  Ricke, 
Hille,  Rehgeiß,  Rehziege  (s.  cAevreffe).  Mau 
gebraucht  von  dem  Reh  dieselben  Ausdrücke  wie 
vom  Hochwilde '(s.  cerf).  Das  Roh  ist  mit  Aus- 
nahme der  nördlichsten  Länder  über  ganz  Europa 
und  den  größten  Teil  von  Asien  verbreitet.  Neben 
dem  köstlichen  Wildbret  benutzt  man  noch  das 
Gehörn  und  die  Decke  des  Tieres,  welch’  letztere 
in  Sibirien  zu  Pelzen  verarbeitet  wird.  — Goua- 
zoupita,  gouazoupoucou  amerikanisches  Reh; 
mazame  mexikanisches  Reh,  Guazuti  (cervus  cam- 
pestris). 

*")  Zusammen  mit  dem  gespickten  Rehwüdbret 
dünstet  man  reichlich  französische  Backpflaumen 
und  würzt  mit  etwas  Zimt. 

“)  'Ungarisch  bzsiilt. 
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Chevreuü  ä la  Yellowstone- 
Hotel. 

Blanquelte  de  cheweuü. 

— de  chevreuil  au  macor 
roni. 

Botidins  de  cheiyreuil. 

— de  cheweuü  ä laprince. 

Boulettes  de  chevreuil. 

Chaud-froid  de  cheweuü. 

Cimier^)  de  cheweuü. 

— de  cheweuü  en  marinade. 

— de  cheweuü  aux  morüles 
et  aux  asperges. 

— de  chevreuil  pique. 

— ‘de  cheweuü  röti. 

— de  cheweuü  röti  au 
macaroni. 

— de  cheweuü  röti  aux 
oignons  glaces. 

— de  chevreuü  röti  ä la 
puree  de  marrons. 

— de  chevreuü  röti  ä la 
puree  de  truffes. 

Civet^)  de  chevreuü. 

— de  chevreuü  ä la  bour- 
geoise. 

— de  cheweuü  ä la  chas- 
sewr.®) 

— de  cheweuü  ä la  fran- 
gaise. 

Cötelettes  de  cheweuü. 

— de  chevreuü  ä la  bour- 
geoise. 

— de  chevreuü  aux  Cham- 
pignons. 


©d^nijjel  öon  S^el^Wilbbret 
in  5ßat)ier»^vllfen. 

SBeigeä  iRagout  bon 
toilbbret. 

— Slagout  bon  iRel^roilbbret 
mit  |)oI}InubeIn. 

SBürftd^en  bon  iRel^toilbbret. 

— bon  iReljmilbbret  no(^ 
$rinjen=^)9Irt. 

Älößd^en  bon  JRel^lbilbbret. 

Überfulgte  Schnitten  bon 
Sflel^tbilbbt’et.®) 

iRel^äiemer* *•)). 

— gebeigt. 

— mit  SKord^dn  unb 

©btirgd* 

— gefbicft. 

©ebrotener  SRel^giemer. 

— SRel^jicmer  mit  ^o^)U 
nubeln. 

— fRel^giemer  mit  über» 
glängten  Siüiebeln. 

— fRel^giemer  mit  Äaftanien» 
muä. 

— $Re:^äiemer  mit  Srüffel» 
mnä. 

iRe!^tuiIbbret»iPfeffer, 

»@d}ttiarä. 

— »Pfeffer  mit  gtoiebeln. 

— »Pfeffer  nac^  Säger»2trt. 

— »ißfeffer  auf  frangöfifcbe’) 
9lrt. 

fRel§=>rif)f)c^en,  »fotelettg, 
»loteletten. 

fRetirififJc^en  ouf  bürgerlidbe 
Slrt. 

— mit  2:afel»?ßiljen. 


Collops  of  roebuck-venison 
in  papers. 

Blanquette  of  roebuck- 
venison. 

— of  roebuck-venison  w. 
macaroni.  [venison. 

Sausages  of  roebuck- 

— of  roebuck-venison 
w.  pur6e  of  pbeasant. 

Balls  of  roebuck-venison. 

Jellied  slices  of  roebuck- 
venison. 

Hauncb  or  backbone  of 
roebuck(- venison). 

— of  roebuck-venison 
marinated. 

— of  roebuck-venison  w. 
morels  and  asparagus. 

— of  roebuck-venison 
larded. 

Eoast(ed)  bauncb  of 
roebuck-venison. 

— bauncb  of  roebuck- 
venison  witb  macaronL 

— bauncb  of  roebuck- 
venison  witb  glazed 
onions. 

— bauncb  of  roebuck- 
venison  witb  puröe  of 
cbestnuts. 

— bauncb  of  roebuck- 
venison  witb  pur6e  of 
truffles. 

Jugged  (potted)  roebuck- 
venison. 

— roebuck-venison  witb 
onions. 

— roebuck-venison  in  the 
bunter’s  style. 

— roebuck-venison  in 
Frencb  style. 

Cutlets  or  cbops  of  roe- 
(buck)-venison. 

— of  roebuck-venison  in 
tbe  family  style. 

— of  roebuck-venison 
witb  musbrooms. 


*)  Die  Würstchen  teils  in  gehackter  roter 
Zunge,  teils  in  gehackten  schwarzen  Trüffeln 
umgewendet  (paniert)  und  sodann  abwechselnd 
(schwarz  und  rot)  kranzförmig  um  ein  Fasanmus 
(pur(e  de  faisan)  angerichtet. 

*)  Die  WUdbret- Schnitten  werden  erst  mit 
recht  klarer  chaud-froid-Soae  überzogen  und  dann 
mit  Sülze  (aspic)  überglänzt. 

•)  Vergl.  hierzu  lange  de  chevreuil. 

*•)  Das  hintere  Rückenstück  (beim  Ochsen  das 
Schwanzstück),  provinziell  auch  Zem,  Zemer, 
Ziem,  Ziemel,Zämmel,Zämmer,Zimener, 
Zeimer,  mittelhochd.  Zemer,  Zimher,  Zimiere. 
Vergl.  auch  Fußbem.  zu  cimier  de  cerf. 

‘)  Bei  Wildbret,  besonders  aber  hei  Reh  und 
Hase  steht  civet  für  das  sonst  übliche  ragoüt; 
also  nicht  ragoüt  de  chevreuil,  wenn  man  sich 
einer  korrekten  Sprache  und  Schrift  bedienen  wiU. 
Freilich  findet  man  oft,  vor  allem  in  deutschen 
Kochbüchern,  welche  franz.  Speise -Namen  auf- 


führen, ragoüt  de  chevreuil.  Letzteres  dürfte  min- 
destens als  in  diesem  Falle  ungebräuchlich  za 
verwerfen  sein. 

®)  Ungarisch  ’özaprölek  vadäszosan. 

’)  Das  in  kleine  viereckige  Stücke  geschnit- 
tene Wildbret  wird  geheizt,  herausgenommen,  mit 
klarer  Butter  bei  mäßigem  Feuer  zehn  Minuten 
gebräunt,  einige  LöfifelvoU  Mehl  hinzugerüM, 
1*/«  Glasvoll  Rotwein  und  zwei  Tassenvoll  heiße 
weiße  Fleischbrühe  dazugegossen,  mit  Salz  und 
Pfeffer  gewürzt,  zum  Kochen  gebracht,  dann  zwölf 
kleine,  sauber  geschälte  Zwiebeln,  sowie  in  kleine 
viereckige  Stücke  geschnittenes  Pökel-Schweine- 
fieisoh  und  ein  Kräuter-Sträußehen  hinzugegeben, 
alles  40  Minuten  kochen  gelassen;  einige  Minuten 
vor  dem  Anrichten  gibt  man  zwölf  ganze  Tafel- 
Pilze  zu  dem  Ragout,  welches  man,  nachdem  das 
Kräuter-Sträußehen  herausgenommen  ist,  auf  hei- 
ßer Schüssel  anrichtet  und  mit  Brotkrusten  (croti- 
tons)  umlegt. 
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Cotelettes  de  chevreuil  ä la 
Chasseur. 

— de  chevreuil  en  chaud- 
froid. 

— de  chevreuil  ä la  chou- 
croute. 

— de  chevreuil  aux  choux 
de  Bruxelles. 

— de  chevreuil  aux  choux- 
fleurs. 

— de  chevreuil  aux  choux 
rouges. 

— de  chevreuil  ä la  Conti. 

— de  chevreuil  ä Vemince 
de  truffes. 

— de  chevreuil  farcies. 

— de  chevreuil  aux  fonds 
d'aHichauts. 

• — de  chevreuil  ga/rnies 
d'une  puree  de  gibier. 

— de  chevreuil  ä la  gelee. 

— de  chevreuil  ä la  glace.* *) 

— de  chevreuil  grillees.^) 

— de  chevreuil  grillees  ä 
la  maitre  d'hotel. 

— de  chevreuil  ä Vitalienne. 

— de  chevreuil  au  macaroni. 

— de  chevreuil  ä la  mare- 
chale. 

— de  chevreuil  ä la  minute. 

— de  chevreuil  ä la  Mont- 
pensier. 

— de  chevreuil  ä la  napo- 
litaine. 

— de  chevreuil  aux  olives. 

— de  chevreuil  ä la  d'Orsay. 

— de  chevreuil  en  papillotes. 

— de  chevreuil  ä la  Peri- 
gueux. 

— de  chevreuil  aux  petits 
oißnons  glaees. 

— de  cheirreuil  piquees. 

— de  chevreuil  piquees  aux 
olives. 


aieljrtppdjen  nad)  3äger*‘) 
3trt. 

— überfuljt. 

— mit  ©auevfraut. 

— mit  aiofenfot)!  (33vüffeter 
©prDi[eii[o^I). 

— m:t  SÖIumenfoI;!. 

— mit  3totIol^t  (atottraut). 

— nadj  Conti®). 

— mit  S8Iättev*3ftogout  öon 
Trüffeln. 

— gefußt*). 

— mit  2lrtifdjoden»58öben. 

— mit  SBilbmuS. 

— mit  (Soßerte. 

— übergliinät  (glafiert). 

— auf  bem  ßloft  gebtaten. 

— geroftet,  mit  §au§:^of» 
meifter=>S3utter. 

— auf  italienifc^e®)  2ltt. 

— mit  §ol§IuubeIn. 

— gebaden,  mit  feiner 
^räuter^Sofe. 

— f^neß  gebraten. 

— nac|  Montpensier. 

— auf  neapolitanifc^e®)  2trt. 

— mit  DIiüen. 

— nac^  Orsay®). 

— in  ißapier*§ülfen. 

— mit  3;rüffeln. 

— mit  Ileinen  überglänjten 
Bwiebeln. 

©efpidtte  atei^rippdfien. 

— Sfiel^'rippdien  mit  (ge* 
fd)nlten)  Dliben. 


Cutlets  of  roebuck-venison, 

Ihunter’s  fashion. 

— of  roebuck-venison 
jellied. 

— of  roebuck-venison 
with  Sauerkraut. 

) — of  roebuck-venison 
> with  Brussels  sprouts. 

> — of  roebuck-venison 
I with  cauliflower. 

< — of  roebuck-venison 
I with  red  cabbage. 

\ — of  roebuck-venison, 

I Conti  style. 
l — of  roebuck-venison 
I with  minced  truffle-s. 
f — of  roebuck-venison 
^ stuffed. 

I — of  roebuck-venison 
I w.  artichoke-bottonis. 

I — of  roebuck-venison 
S with  puree  of  game. 

I — of  roebuck-venison 
5 with  jelly.  [glazed. 
I — of  roebuck-venison 
< — of  roebuck-venison 
I broiled  (griUed). 

\ — of  roebuck-venison 
l broiled  with  maitre 
> d'hotel  butter. 

I — of  roebuck-venison  in 
I Italian  style. 

I — of  roebuck-venison 
< with  macaroni. 

I — of  roebuck-venison 
s baked,  fine-herb  sauce. 
5 — of  roebuck-venison 
f quickly  done. 

? — of  roebuck-venison, 

I Montpensier  style. 

< — of  roebuck-venison 
< with  noodles.  [olives. 
I — of  roebuck-venison  w. 

\ — of  roebuck-venison, 

I Orsay  style.  [papers. 
I — of  roebuck-venison  in 
I — of  roebuck-venison 
I with  truffies. 

< — of  roebuck-venison  w. 

I small  glazed  onions. 
s Larded  fiUets  of  roebuck- 
> venison. 

I — fiUets  of  roebuck- 
I venison  with  olives. 


')  a)  Die  Rippchen  einige  Stunden  gebeizt, 
gebraten  und  nut  Pfeffer-  oder  Trüflfel-Sose  oder 
auch  Trüffel-Ragout  angeriohtet.  b)  Die  Rippchen 
kranzförmig  um  Steinpilze  angerichtet;  sauere 
Rahmsose  dazu. 

*)  Auf  einem  Pleischfüllselrand  angerichtet, 
in  die  Mitte  ein  Ragout  von  Trüffeln,  Tafel-Pilzen, 
Pettlebem,  Hasen-Nieren  und  Hahnkämmeu;  Ma- 
deira-Sose. 

•)  Mit  weißem  Zwiebelmus  ttberkrustet. 

*)  Ung.  (izbordäs  zomänezos  hxlsmärtässnl. 


“)  Ungarisch  piritott  özbordäs. 

®)  a)  Die  Rippchen  richtet  man  um  feine 
Hohlnudeln  an  und  gibt  italienische  Sose  dazu, 
b)  Kranzförmig  um  ein  Ragout  von  Hohlnudeln, 
Rebhühnern,  Hahnkämmen,  Artischocken -Böden 
und  Schinken  angerichtet;  dazu  eine  Trüffel-So.se. 

’l  G-ebeizt,  gedämpft,  glasiert,  um  Nudeln 
angeriohtet;  dazu  eine  neapolitanische  Sose. 

“)  Mit  brauner  chand-^roid-Sose  überzogen, 
auf  einem  Rand  von  Wildbrot  (pain  de  gibier) 
angeriohtet;  in  die  Mitte  ein  Trüffel-Salat. 


Gibier  ä poil. 
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Cotelettes  de  chevreuil  aux 
pointes  d'asperges. 

— de  chevreuil  ä la  Pom- 
padour. 

— de  chevreuil  ä la  puree  de 
Champignons. 

— de  chevreuil  ä la  puree  de 
lapereau. 

— de  chevreuil  d la  puree  de 
marrons. 

— de  chevreuil  d la  puree 
d’oseille. 

— de  chevreuil  ä la  puree  de 
pommes  de  terre. 

— de  chevreuil  ä la  puree  de 
tomates. 

— de  chevreuil  ä la  puree  de 
truffes. 

— de  chevreuil  au  riz. 

— de  chevreuil  ä la  romaine. 

— de  chevreuil  ä la  Saint- 
Hubcrt. 

— de  chevreuil  en  salmi(s). 

— de  chevreuil  ä la  sauce 
piquante. 

— de  chevreuil  ä la  sauce 
poivrade. 

— de  chevreuil  ä la  sauce 
aux  tomates.^) 

— de  chevreuil  ä la  Sevigne. 

— de  chevreuil  ä la  Soubise. 

— de  chevreuil  ä la  toulou- 
saine. 

— de  chevreuil  aux  truffes. 

— de  chevreuil  ä la  turque. 

— de  chevreuil  d la  tyro- 
lienne. 

— de  chevreuil  d la  ViUeroi. 


Crepinettes  de  chevreuil. 
Cuissot  de  chevreuil.^) 

— de  chevreuil  aux  airelles 
rouges.^) 

— de  chevreuil  ä Vanglaise. 


iRe'^ribjjc^en  mit  ©ijorgel» 
©pifeen. 

— nad^  ber  Pompadour* *). 

— mit  2:afel)3iljmu2. 

— mit  Äanin^etimuS. 

— mit  Äaftanienmu2. 

— mit  ©ouerampfermug. 

— mit  Kartoffelmus. 

— mit  ißarabieSapfelmuS. 

— mit  SrüffelmuS. 

— mit  iReiS. 

— mit  römifdier  ©ofe. 

— uad)  St.-Hubert®). 

— mit  Brounem  ütagout. 

— mit  püanter  ©ofe. 

— mit  $feffer=©ofe. 

— mit  5ParQbie§Qpfet»©ofe. 

— no^  ber  S6vign6. 

— mit  meinem  ^wieBelmuS. 

— mit  Souloufer  3iagout. 

— mit  2;rüffeln. 

— auf  türfifd^e^)  2Trt. 

— auf  Siroler®)  3lrt. 

— mit  Yilleroi-Sofe  über» 
jogen  uub  gebaden. 

5Rej5ioürftc^en  b.  SRel^toilbbret. 
iRel^JeuIe,  Stel^fd^Iegel. 

— mit  $reifelbeeren. 

— auf  euglifc^e  2lrt  gebraten. 


*)  Auf  einer  Seite  angebraten,  mit  Trüffel- 
mus  bestrichen,  mit  Wilclfülle  bedeckt,  im  Ofen 
gar  gemacht,  im  Kranz  um  ein  Qansleberraus 
angerichtet  und  mit  Trütfel-Sose  zu  Tisch  gegeben. 

*)  Auf  einem  Bande  von  Rehwildbret-Fülle; 
in  die  Mitte  ein  Trüffel-  oder  Tafelpilz-Eagout. 

•)  Ungarisch  üzbordäs  paradicaomm&rtdssal. 

*)  Die  Rippchen  überkrustet,  um  ein  Para- 
diesapfelmus  angerichtet  und  mit  gewiegter  Peter- 
silie bestreut. 

‘)  Oamiture  q.la  tyrolienne:  Einige  geschälte 
und  ausgekemte  Apfel  schneidet  man  in  Schei- 


^ Cutlets  of  roebuck-venison 
i witb  asparagus-points. 

— of  roebuck-venison, 
Pompadour  style. 

; — of  roebuck-venison  w. 

I pur6e  of  musbrooms. 

! — of  roebuck-venison 
1 witb  pur6e  of  rabbit. 

! — of  roebuck-venison  w. 
j pur6e  of  cbestnuts. 

I — of  roebuck-venison 
; witb  pur6e  of  sorrel. 

; — of  roebuck-venison 
; witb  pur6e  of  potatoes. 

! — of  roebuck-venison  w. 

! pur6e  of  tomatoes. 
i — of  roebuck-venison 
witb  pur6e  of  trufflea 

— of  roebuck-venison 
witb  rice. 

— of  roebuck-venison 
witb  B-oman  sauce. 

— of  roebuck-venison, 
Saint-Hubert  style. 

— of  roebuck-venison 
witb  salmis. 

— of  roebuck-venison 
witb  piquant  sauce. 

— of  roebuck-venison 
witb  pepper  sauce. 

— of  roebuck-venison 
witb  tomato  sauce. 

— of  roebuck-venison, 
S6vign6  style. 

— of  roebuck-venison  w. 
wbite  pur6e  of  onions. 

— of  roebuck-venison 
witb  Toulouse  garnisb. 

— of  roebuck-venison 
witb  truffles. 

— of  roebuck-venison  in 
Turkisb  style. 

— of  roebuck-venison, 
Tyrolian  style. 

— of  roebuck-venison 
coated  witb  Villeroi 
sauce,  baked.  [venison. 

Flat  sausages  of  roebuck- 
Leg’)  of  roe(buck)-venison. 

— of  roebuck-venison 
witb  cranberries. 

— of  roebuck-venison, 
Englisb  style. 

ben,  röstet  sie  mit  Butter  und  Zucker.  Johannis- 
beer-Gallerte  verrührt  man  überm  Feuer  mit 
einigen  Glasvoll  Poi-tw^jn,  läßt  einige  Minuten 
langsam  kochen.  Die  Apfel  werden  durch  ein 
Si®b  gepreßt  und  in  die  Mitte  einer  heißen  An- 
richte-Schüssel gegeben;  die  inzwischen  auf  dem 
Rost  gebratenen  Rippchen  legt  man  ringsherum 
und  um  diese  herum  gießt  man  die  Johannisbeer- 
Sose. 

•)  Ungarisch  özczimer. 

V Saunch  — leg  and  loin  together. 

“)  Ungarisch  özczimer  äfonyäval. 


854  Gribier  ä,  poil. 
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Cuissot  de  chevreuil  ä la 
gelee  de  groseilles. 

— de  chevreuil  au  macaroni. 

— de  chevreuil  marine. 

— de  chevreuil  pique. 

de  chevreuil  ä la  puree  de 

marrons. 

— de  chevreuil  ä la  puree  de 
pommes  de  terre. 

— de  chevreuil  ä la  puree  de 
truffes. 

— de  chevreuil  röti. 

— de  chevreuil  röti  ä la 
polonaise. 

• — de  chevreuil  ä la  sauce 
piguante. 

— de  chevreuil  ä la  sauce 
poivrade. 

^mince  de  chevreuil. 

— de  cheweuil  en  bordure. 

— de  chevreuil  aux  croutons 
frits. 

— de  chevreuil  aux  oignons. 

— de  chevreuil  aux  ölives. 

— de  chevreuil  aux  truffes. 

^aule  de  chevreuil. 

— de  chevreuil  aux  arti- 
chauts  farcis. 

— de  chevreuil  ä la  chou- 
croute. 

— de  chevreuil  aux  choux 
rouges. 

— de  chevreuil  en  daube. 

— de  chevreuil  ä la  firum- 
cüre. 

— de  chevreuil  ä la  sauce 
au  madere. 

— de  chevreuil  d la  sauce 
aux  truffes. 

— de  chevreuil  ä la  toulou- 
saine. 

^>pigramme^)  de  chevreuil. 

— de  chevreuil  aux  truffes. 

Esccdopes  de  chevreuil. 

— de  chevreuil  aux  Cham- 
pignons.^) 

de  chevreuil  ä la  Chas- 
seur. 

— de  chevreuil  ä la  czarine. 


5Re^feule  mit  3io'^ainiiä&eer» 
©uljc. 

— mit  ^ol^lnubelit. 

— gebeiät. 

gef)3idt. 

— mit  Äaftanienmuä. 

— mit  Kartoffelmus. 

— mit  2:rüffclmu8. 

— gebraten. 

— in  fauerer  Saline  ge» 
braten. 

— mit  fjilanter  ©ofe. 

— mit  ißfeffer»©ofe. 

SSIötterragout  o.Üle^wilbbret. 

— tion  9le:^tDitbbret  in  einem 
9tanb. 

öon  Slel^tDilbbret  mit  ge» 
röfteten  33rotIruften. 

— Oon  3ie()WiIbbret  mit 
groiebeln. 

— öon  9iet)roilbbret  mit 
Dliöen. 

— öon  Siel^tBilbbret  mit 
Trüffeln. 

Sfiepiatt,  0ie:^f(!§uIter. 

mit  gefüllten  SCrtifii^ocEen. 

— mit  ©auerlraut. 

— mit  9iotfraut  (SRotlol^I). 

— gebünftet. 

— mit  9tcid)en=9iagout. 

— mit  2Kabeira»@ofe. 

— mit  S;rüffeI»@ofe. 

— mit  $ouloufer  Stogout. 
@f)igramm  öon  iRel^roilbbret. 

— öon  9ie:^töilbbret  mit 
Trüffeln. 

©d^niget  öon  iRe’^roilbbret. 

— öon  ateljwilbbret  mit 
2;ofel»5ßiIäen. 

— öon  5Rel§töiIbbret  mit 
3äger»@ofe  u.  Qo^onniS» 
beer»@atlerte. 

— öon  SÜe^iöilbbret  nad^ 
3arin»®)2Irt. 


»)  Auch  ipigrammes  (Mehrzahl),  wenn  man 
Jedes  einzelne  Schnitzel  als  ein  Epigramm  auffaßt. 
*)  Ungarisch  özszelet  urigombaval. 


Leg  of  roebuck-venison 
with  currant-jelly. 

— of  roebuck-venison 
with  macaroni. 

— of  roebuck-venison 
marinated.  [larded. 

— of  roebuck-venison 

— of  roebuck-venison  w. 
puree  of  chestnuts. 

— of  roebuck-venison 
with  puree  of  potatoes. 

— of  roebuck-venison 
with  puröe  of  truffle.s. 
of  roebuck-venison 
roasted. 

— of  roebuck-venison 
roasted  w.  sour  creani. 

— of  roebuck-venison 
with  piquant  sauce. 
of  roebuck-venison 
with  pepper  sauce. 

Minced  roe(buck)-venison. 

— roebuck-venison  in  a 
border. 

— roebuck-venison  with 
fried  bread-crusts. 

— roebuck-venison  with 
onions. 

— roebuck-venison  with 
olives. 

— roebuck-venison  with 

truffles.  [venison. 

Shoulder  of  roe(buck)- 

— of  roebuck-venison 
with  stuffed  artichokes. 

— of  roebuck-venison 
with  Sauerkraut. 

— of  roebuck-venison  w. 
rei  cabbage.  [stewed. 

— of  roebuck-venison 
- of  roebuck-venison  w. 

financier’s  garnish. 

— of  roebuck-venison 
with  madeira  sauce. 

— of  roebuck-venison 
with  truffle  sauce. 

— of  roebuck-venison 
with  Toulouse  garnish. 

Epigramme  of  roe(buck)- 
venison. 

— of  roebuck-venison 
with  truffles.  [son. 

CoUops  of  roe(buck)-veni- 

— of  roebuck-venison 
with  mushrooms. 

— of  roebuck-venison 
with  hunter’s  sauce 
and  currant-jelly. 

— of  roebuck-venison 
with  plover’s-eggs. 

•)  Die  Schnitzel  werden  in  Madeira-Sose  ge- 
Bchwenkt,  mit  Truflfel-Sose  bedeckt  uM  mit  Kie- 
bitz-Eiern (oeufs  de  vanneatix)  umlegt. 
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Escdhpes  de  chevreuil  ä la 
financiere. 

— de  chevreuü  au  fines 
herbes. 

— de  chevreuü  grillees. 

— de  chevreuil  grillees  ä la 
Londonderry. 

— de  chevreuü  grillees  ä la 
puree  de  marrons. 

— de  chevreuü  grillees  ä la 
puree  de  pommes  de  terre. 

— de  chevreuü  grülees, 
sauce  ä la  Colbert. 

— de  chevreuü  grillees, 
sauce  ä la  gelee  de 
groseilles. 

— de  chevreuü  ä la  jardi- 
ni'ere.-) 

— de  chevreuü  aux  olives.^) 

— de  chevreuü  aux  truffes.*) 

Filet  de  chevreuil. 

— de  chevreuil  pique,  röti 
ä la  creme  aigre. 

Füets^)  de  chevreuil.’’). 

— de  chevreuü  ä la  biga- 
rade. 

— de  chevreuü  bigarres. 

— de  chevreuil  ä la  brache. 

— de  chevreuil  aux  cham- 
pigmns. 

— de  chevreuü  aux  Corni- 
chons. 

— de  chevreuü  ä la  du- 
chesse. 

— de  chevreuü  ä Vitälienne. 


— de  chevreuü  au  maca- 
roni. 

— de  chevreuü  ä la  mare- 
chcde. 

— de  chevreuü  ä la  mila- 
naise. 


©d^ni^el  bon  Üie'^roilbbret 
mit  3icidE)eit»9tagout. 

— bon  SRebtbilbbret  mit 
feinen  Äräutern. 

©eröftete  ©t^ni^el  bon  SRe'^» 
milbbret. 

— ©d)ni|el  bon  SRelitbilbbret 
m.  Londonderry-^)©ofe. 

— ©d)ni|(el  bon  SRe|tbitbbret 
mit  Äaftanienmuä. 

— ©^ni^el  bon  5ReI)WiIbbret 
mit  Kartoffelmus. 

— ©d)ni|^el  bon  8lelfitt)ilbbret 
mit  Colbert-©ofe. 

— ©^ni^el  bon  Sfle^toilbbret 
mit  So^“tt«i^beet»©ofe. 

©c^ni^el  bon  iftebtoilbbret 
mit  grünem  ©emüfe. 

— bon  9tef)tt)ilbbret  mit 
Oliben. 

— bon  SRel^ milbbret  mit 
Trüffeln. 

9ie|Ienbe®). 

— gefpidt,  mit  fanerem 
ätofim  gebraten. 

SRel^filetS,  SRel^-SRüdenftüde. 

— mit  bitterer  Drangen» 
©ofe. 

58nnte*)  5RepIetS. 

ate^^filetS  am  ©fiiefe  gebraten. 

— mit  $afel»$itäen. 

— mit  Keinen  ißfeffer» 
©urlen. 

— mit  KarbonenmuS  nnb 
§er5ogin=©ofe. 

— mit  italienifd^er  ©ofe 
nnb  ^ol^Inubeln. 

— mit  §ol|InnbeIn. 

— nad^  2Jiarfc^aQS»®)2lrt. 

— mit  §oI)InnbeIn  auf  5Kai» 
länber  2lrt. 


Collops  of  roebuck-venison 
w.  financier’s  garnish. 

— of  roebuck-venison 
with.  fine  herbs. 

Broiled  (grilled)  collops 
of  roebuck-venison. 

— collops  of  roebuck- 
venison  witk  London- 
derry sauce. 

— collops  of  roebuck- 
venison  witb  puröe  of 
cbestnuts. 

— collops  of  roebuck- 
venison  witb  pur6e  of 
potatoes. 

— collops  of  roebuck- 
venison,  Colbert  sauce. 

— collops  of  roebuck- 
venison  witb  currant- 
jelly  sauce. 

Collops  of  roebuck-venison 
witb  vegetables. 

— of  roebuck-venison 
witb  olives. 

— of  roebuck-venison 

w.  truffles.  [venison. 

Fillet  (loin)  of  roe(buck)- 

— of  roebuck-venison 
larded,  roasted  with 
Sour  cream.  [venison. 

FiUets  of  roe(buck)- 

— of  roebuck-venison 
witb  bigarade  sauce. 

— of  roebuck-venison 
various-larded. 

— of  roebuck-venison 
roasted  on  tbe  spit. 

— of  roebuck-venison 
with  musbrooms. 

— of  roebuck-venison 
witb  gberkins. 

— of  roebuck-venison 
witb  pur6e  of  cardoons 
and  ducbess  sauce. 

— of  roebuck-venison 
witb  Italian  sauce  and 


macaroni. 

— of  roebuck-venison 
witb  macaroni. 

— of  roebuck-venison, 
marsbal’s  style. 

— of  roebuck-venison  w. 
macaroni  in  Milanese 
style. 


*)  Zitronat  und  Zitronen -Schale  in  Fäden 
geschnitten,  mit  einem  Glasvoll  Portwein  einige 
Minuten  gekocht,  Johannisbeer-Gallerte  hinzuge- 
rührt, mit  ganz  wenig  Cayenne -Pfeffer  gewürzt 
ins  Kochen  gebracht.  ...  ' 

*)  Ungarisch  özszelet  korai  fbzelekkel. 

*)  Ungarisch  üzszelet  olajbogyöval.^ 

*)  Ungarisch  üzszelet  szarvasgomhäval. 

‘)  Im  Gegensatz  zu  filets  die  eigentliche 
Lende,  welche  gehäutet,  gespickt  und  mit  Butter 
(mit  oder  ohne  Hinzugießen  von  sauerem  Rahm) 


gebraten  wird  und  einen  sehr  zarten  kleinen 
Braten  abgibt.  — Filet  de  chevreuil  bedeutet 
auch  noch  »Rehziemer«  (Rehziemel).  Vergl.  cimier 
de  chevreuil. 

®)  Vergl.  Pnßbem.  zu  filets  de  cerf. 

’)  Ungarisch  ozremek. 

•)  Vergl.  S.  612,  Fußbem.  13. 

•)  Die  Lendchen  durch  eine  italienische  Soso 
gezogen,  überkrustet  (paniert),  gebacken  und  um 
ein  Kastanienmus  angerichtet;  dazu  eine  Para- 
dieaapfel-Sose. 


856  öibier  ä poil. 


^aarkoilb. 


(Haired)  game. 


Filets  de  chevreuil  ä la 
Montgelas. 

— de  chevreuil  pigues,  glacis 
aux  iruffes. 

— de  chevreuil  ä la  pwie 
de  marrons. 

— de  chevreuil  ä la  purie 
de  truffes. 

— de  chevreuil  ä la  sauce 
aux  framboises. 

— de  chevreuil  ä la  sauce 
aux  groseilles^). 

— de  chevreuil  ä la  sauce 
au  modere. 

— de  chevreuil  ä la  sauce 
marinade. 

— de  chevreuil  ä la  sauce 
poivrade. 

— de  chevreuil  ä la  sauce 
aux  tomates. 

— de  chevreuil  sautes. 

— de  chevreuil  sautes  ä la 
minute. 

— de  chevreuil  aux  truffes. 

Chaud-froid  de  filets  de 
chevreuil. 

— -froid  de  filets  de 
chevreuil  ä la  gelee. 

Croustade  aux  filets  de 
chevreuil  et  aux  haricots 
verts. 

— aux  filets  de  chevreuil 
ä la  napolitaine. 

Filets  mignons  de  cltevreuil. 

— mignons  de  chevreuil 
ä la  financiere. 

— mignons  de  chevreuil 
aux  olives. 

— mignons  de  chevreuil  ä 
la  sauce  aux  cäpres. 

— mignons  de  chevreuil, 
sauce  ä la  diable. 

— mignons  de  chevreuil 
ä la  sauce  piquante. 

— mignons  de  chevreuil 
ä la  sauce  poivrade. 

— mignons  de  chevreuil 

ä la  sauce  aux  tomates. 

— mignons  de  chevreuil 
aux  truffes. 

Foie  de  chevreuil,. 

— de  chevreuil  braise. 


SRel^ftletä  mit  Montgelas-*) 
Kogout. 


— mit  ÄaftanienmuS. 

— mit  Xrüffelmuä. 

— mit  §imbeer=@ofe. 

— mit  3fb^anni§becr=©ofe. 

— mit  2Rabeiro»©oje. 

— mit  einer  SSeisfofe. 

— mit  $feffer»@ofe. 

— mit  ißarnbie§al3fel»@ofe. 
— - gefd^mungen. 

— j(^nett  gejc^toungen. 

— mit  Srüffeln. 

Überfuljte  SRe^filetS. 

— gie|filet3  mit  ©oHerte 
belränät. 

Äruft^oftete  mit  SRe^fiIet§ 
unb  grünen  S3oI)nen. 

— mit  9ie^filet§  unb 
nnbeln,  neapolitanifd^. 

SRetilenbd^en. 

— mit  SReic^en^Siagout. 

— mit  DIiöen=©ofe. 

— mit  ifat)ern»©ofe. 

— mit  S:eufeI§»@ofe. 

— mit  pilanter  ©ofe. 

— mit  ißfeffer»©ofe. 

— mit  iJ5arabie§oi)feI»©ofe. 

— mit  S^rüjfeln. 

iRel^Ieber. 

— gefd)mort. 


Fillets  of  roebuck-venison 
w.  Montgelas  garnisb. 

— of  roebuck-venison 
larded,  glazed,  witb 
truffles. 

— of  roebuck-venison 

w.  pur6e  of  cbestnuts. 

— of  roebuck-venison 
witb  pur6e  of  truffles. 

— of  roebuck-venison 
witb  raspberry  sauce. 

— of  roebuck-venison 

w.  currant-jelly  sauce. 

— of  roebuck-venison 
witb  madeira  sauce. 

— of  roebuck-venison 
witb  marinade  sauce. 

— of  roebuck-venison 
witb  pepper  sauce. 

— of  roebuck-venison 
witb  tomato  sauce. 

— of  roebuck-venison 
fried. 

— of  roebuck-venison 
fried  in  a minute. 

— of  roebuck-venison 
witb  truffles. 

Jellied  flUets  of  roebuck- 
venison. 

— fillets  of  roebuck-veni- 
son garnisbed  w.  jelly. 

Croustade  witb  fillets  of 
roebuck-venison  and 
green  beans. 

— witb  fillets  of  roebuck- 
venison  and  macaroni. 

Minion-fiUets  of  roe(buck)- 
venison. 

fillets  of  roebuck- 

venison  witb  flnancier’s 
garnisb  ®). 

fillets  of  roebuck- 

venison  w.  oHve  sauce. 

fiUets  of  roebuck- 

venison  w.  caper  sauce. 

fiUets  of  roebuck- 

venison,  deviUed  sauce. 
fillets  of  roebuck-veni- 
son witb  piquant  sauce. 
fillets  of  roebuck-veni- 
son witb  pepper  sauce. 
fillets  of  roebuck-veni- 
son witb  tomato  sauce. 

fillets  of  roebuck- 

venison  witb  truffles. 
Eoe(buck)-liver. 

liver  braised. 


*)  Von  einem  Rehrüoken  löst  man  die  filets 
aus,  macht  sie  mit  klarer  Butter  gar.  Der  Rücken- 
Knochen  wird  zerhackt,  mit  Wurzelwerk,  Lorbeer- 
blatt, ein  wenig  Fleischbrühe  imd  Gewürz  gut 
ausgekocht,  die  Brühe  entfettet  und  mit  einer 
hellen  Mehlschwitze  verdickt.  Ein  inzwischen 
bereitetes  Montgelas -'Rsigout  von  würfelig  ge- 


schnittener Brust  eines  gebratenen  Kapauns,  in 
Butter  gedünsteten  Tafel-Pilzen,  gekochter  Gans- 
leber und  gekochten  Trüffeln  wird  mit  der  Wild- 
brühe übergossen,  noch  einmal  zusammen  aufge- 
kocht und  dann  mit  den  Rehfilets  angenohtet. 

•)  Oder  sauce  d la  gelte  de  grqseilles. 

•)  Qamish  oder  auch  garnishing. 


Gibier  ä poiL 


§oarwiIb. 


(Haired)  game.  857 


Foie  de  chevreuü  ä la 
chasseur. 

— de  chevreuü  ä la  puree 
de  marrons.  [piquante. 

— de  chevreuü  ä la  sauce 

— de  chevreuü  ä la  sauce 
aux  truffes. 

— de  chevreuü  saute. 

Ragout  de  foie  de  chevreuü. 

Fricandeau  de  chevreuiU) 

— de  chevreuü,  garni  ä la 
financiere. 

— de  chevreuü  ä la  sauce 
aux  oranges.^) 

Fricot  de  chevreuü. 

— de  chevreiiü  ä la  piemon- 
taise. 

Gdteau  de  chevreuü. 

Gigue* *)  (de  chevreuü). 

— (de  chevreuü)  braisee. 

— (de  chevreuü)  braisee, 
sauce  ä Vestragon. 

— (de  chevreuü)  ä Vita- 
lienne. 

— (de  chevreuü)  marinee. 

— (de  chevreuü)  ä la 
Medicis. 

— (de  chevreuü)  piquee, 
rotie  au  macaroni,  sauce 
aux  tomates. 

— (de  chevreuü)  rotie. 

— (de  chevreuü)  rotie,  puree 
ä la  Cantois. 

Grenade  de  chevreuü. 

Grenadins  de  chevreuü. 

— de  chevreuü  ä la  chas- 
seur roycd. 

— de  chevreuü  ä la  finan- 
ciere. 

— de  chevreuü  au  gratin. 

— de  chevreuü  ä la  mace- 
doine  (de  legumes). 

— de  chevreuü  ä la  Peri- 
gueux. 


9icI)Ieber  gefc^ttungen,  mit 
®ffig  unb  Senf. 

— mit  ÄaftanienmuS. 

— mit  tiifanter  @ofe. 

— mit  XtüffeI»©oie. 

— ge}d)Wungen. 

9togout  bon  3ie(|Ieber. 
©efpidteg,  ge[c^morteä  3ie'^* 

feulenftüd. 

— , gef^morteäiRe'^feuIenftüd 
mit  3iei^en=3flagout.®) 

— , gejc[)morte§SieI}teulenftüd 
mit  Drangen»Sofe. 
iRagout  bon  Ülel^milbbret. 

— bon  3le!^tbilbbret  mit 
9iei§bediern  unb  ißara» 
bieäapfeI=@oye. 

Äuc^en  bon  iReI)n)iIbbret 
9iel§leule,  SReljf^Iegel. 

— gefi^mort. 

— gef(^mort,  mit  ®ragun» 
©ofe. 

— auf  italienifc^e®)  2lrt. 

— gebeiät. 

— nai^  ber  Medici®). 

©ejfiidte,  gebratene  SRel^IeuIe 
mit  §o!§InubeIn  unb 
5ßarabie§abfeI»@ofe. 
©ebratene  JRel^IeuIe. 

— aiie’^leule  mit  Cantois-’) 
SKu§. 

©ranate®)  bon  fRel^tnilbbret. 

©effjidte,  gefd^morte  ©d^nit» 
ten  bon  SRel^lbilbbret. 

— , gefd^morte  ©dEinitten  bon 
3le()tt)ilbbtet  nac^  Äönigä* 
iäger»2lrt. 

— , gef(^morte  ©dEinitten  bon 
äiel^roilbbrct  mit  fReid^en» 
Üiagout. 

— , überfruftete  ©d^nitten 
bon  fRel^wilbbret. 

— , gefd^morte  ©d^nitten  bon 
3le:^tbilbbret  mit  gemifd^» 
; tem  ©emüfe. 

; — , gefd^morte  ©(^nitten  bon 
I 3teE)luiIbbret  mit  Trüffeln. 


Eoe(buck)-liver  fried,  witb 
vinegar  and  mustard. 

liver  with  pur6e  of 

cbestnuts.  [sauce, 

liver  with  piquant 

— -liver  with  truffle 
sauce. 

liver  fried. 

Hagout  of  roebuck-liver. 
Fricandeau  of  roe(buck)- 
venison. 

— of  roebuck-venison 

w.  financier’s  garnish. 

— of  roebuck-venison 
with  orange  sauce. 

Ragout  of  roebuck-venison. 

— of  roebuck-venison 
with  rice-thimbles, 
tomato  sauce. 

Cake  of  roebuck-venison. 
Leg  of  roe(buck)-venison. 

— of  roebuck-venison 
braised. 

— of  roebuck-venison 
braised,  tarragon  sauce. 

— of  roebuck-venison, 
ItaKan  style. 

— of  roebuck-venison 
marinated. 

— of  roebuck-venison, 
Medici  style. 

Roast(ed)  leg  of  roebuck- 
venison  with  macaroni, 
tomato  sauce. 

— leg  of  roebuck-venison. 

— leg  of  roebuck-venison 
with  Cantois  pur6e. 

Grenade  of  roebuck- 
venison. 

Larded,  braised  slices  of 
roe(buck)-venison. 

—,  braised  slices  of  roe- 
buck-venison, royal 
hunter’s  style. 

— , braised  slices  of  roe- 
buck-venison with 
financier’s  garnish. 

— , browned  sUces  of  roe- 
buck-venison. 

— , braised  slices  of  roe- 
buck-venison with 
mixed  vegetables. 

— , braised  süces  of  roe- 
buck-venison, truffles. 


’)  Ungarisch  tüzdelt  özszelet. 

^ Wie  fricandeau  de  gibier,  gami  d la 
financiere  (s.  d.). 

*)  Ungarisch  tüzdelt  özszelet  narancsmär- 
täasal. 

*)  Gigue  allein  bezeichnet  schon  die  Eeh- 
henle,  es  ist  deshalb  die  Hinznfügnng  von  de 
chevreuil  nicht  nötig.  Falsch  ist  gigot  anstatt 
gigue,  da  dieses  meistens  für  Hammel-Keule  steht 
und  im  allgemeineren  Siiine  höchstens  bei  Bank- 
fleiscb  znlässig  ist. 


*)  Die  Heule  gebeizt  und  mit  sauerem  Rahm 
gebraten. 

®)  Zwischen  die  geschnittenen  Scheiben  der 
Rehkeule  werden  Trüffel  - Schnittchen  gesteckt; 
zuletzt  wird  alles  mit  einer  kräftigen  Madeira- 
Sose  begossen.  ^ 

■0  Sprich  »Kangtöä« ; zur  Zeit  Küohen-Meister 
im  Central-Hotel  in  Brüssel. 

*)  Ein  Ragout  von  Rehwildbret,  welches  in 
Verbindung  mit  Rehsohnitzeln  zur  Form  einer 
Halbkugel  verarbeitet  und  gestürzt  wird. 
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§aarwilb. 


(Haixed)  game. 


Grenadins  de  chevreuü  ä la  < 
pur&e  de  pe^'drix.  j 

— de  chevreuü  ä la  ptirce  > 

de  truffes.  | 

— de  chevreuü  aux  truffes.  j 

— de  chevreuü  ä la  | 

vigneronne.  | 

Hachis  de  chevreuü.  > 

— de  chevreuü  aux  croütons  ? 

frits.  I 

— de  chevreuü  aux  oeufs  < 

poch^.  I 

Klops  de  chevreuü.  | 

Langues  de  chevreuü.  s 

— de  chevreuü  ä la  creme  $ 

aigre.  5 

Longe^)  de  chevreuü.  ? 

— de  chevreuü  ä la  puree  | 

de  tomates.  < 

Noix  de  chevreuü.  | 

— de  chevreuü  ä la  gelee  | 

de  groseüles.  5 

Pain  de  chevreuü.  | 

— de  chem-euil  ä la  gelee.  | 

— de  chevreuü  aux  truffes.  < 

Pate  chaud  de  chevreuü.  | 

— de  chevreuü.^)  | 

— de  chevreuü  ä Vameri-  ? 

caine.  ? 

— de  chevreuü  en  venaison.  < 

— froid  de  chevreuü.  | 

Poürine  de  chevreuü.  5 

— de  chevreuü  au  jus.  | 

— de  chevreuü  ä la  sauce  | 

aux  cäpres.*)  < 

Poupiettes  de  chevreuü.  < 

Püree  de  chevreuü.^)  < 

Quartier  de  chevreuü.  | 

— de  chevreuü  d la  | 

bourgeoise.  ? 

— de  chevreuü  ä la  broche.  $ 


©efpidte,  gefd)morte  ©djnit- 
ten  bou  3lel)toilbbret  mit 
9lebf)uljnmiiö. 

— , gef^morte  Schnitten  bon 
äle’^tbilbbvct  mit  Srüffcl» 
muä. 

— , gefdjmorte  Schnitten  bon 
3ie:^tnilbbfet  m.  Srüffcln. 

— , gef(^morte  6d^nitten  bon 
81eI}>niIbBret  mit  llbev» 
glrtugten  ^aftonien. 

®epd  bon  ateljtnilbbvet. 

— bon  3ie|tbtlbbret  mit 
geröfteten  Srotlruften. 

— bon  9iel;inilbbret  mit 
berlorenen  (Siern. 

bon  Stelpoilbbret. 

9iel)5ungen. 

— mit  jouerer’  ©aljne. 

aieljbraten,  Stelj^iemer. 

— mit  ißnrabieSoVfelmul. 

Sie^nn^. 

— mit  :go!^anni§beet=©ul3e. 

S3rot  bon  Ste^wilbbret. 

— bon  iftei^lbilbbret  in 
(SaÖerte. 

— bon  3le:§n)ilbbret  mit 
Trüffeln. 

ijßaftete  bon  Üle^toUbbret, 
toarm. 

— bon  Siel^Wilbbret. 

— bon  Siel^inilbbret  auf 
amerilanifd^e^)  21rt. 

— bon  Sle'^tnilbbtet  mit 
3ol^anni§beer»@ofe. 

— bon  SRel^roilbbret,  fall. 

9tepruft,  Sruftftüd  bon 
toilbbret. 

— mit  33ratenfoft. 

— mit  ^af)ern=>Sofe. 

9flöII(^en  bon  Kel^wilbbret. 

SD'tuä  bon  iRel^milbbret. 

91e]^biertel,  Slel^teule. 

— mit  iRotlraut  unb  Sinfen» 
mn§. 

— am  ©f)ie§  gebraten. 


Larded,  braised  slices  of 
roebuck-venison  with 
pur6e  of  partridge. 

— , braised  slices  of  roe- 
buck-venison with 
pur6e  of  truffles. 

— , braised  slices  of  roe- 
buck-venison w.  truffles. 

— , braised  slices  of  roe- 
buck-venison witb 
glazed  cbestnuts. 

Ha^  of  roe(buck)-venison. 

— of  roebuck-venison 
witli  fried  bread-crusts. 

— of  roebuck-venison 
witb  poacbed  eggs. 

Klops  of  roebuck-venison. 

Eoe(buck)-tongues. 

tongues  mtb  sour 

cream.  [venison. 

Loin  (hauncb)  of  roe(buck)- 

— of  roebuck-venison 
witb  puree  of  tomatoes. 

Cusbion  of  roe(buck)- 
venison. 

— of  roebuck-venison 
witb  currant-jelly. 

Mould  ofroe(buck)- venison. 

— of  roebuck-venison 
witb  jelly. 

— of  roebuck-venison 
witb  truffles. 

ßaised  pie  of  roebuck- 
venison,  bot. 

— pie  of  roebuck-venison. 

— pie  of  roebuck-venison, 
American  style. 

— pie  of  roebuck-venison 
w.  currant-jeUy  sauce. 

— pie  of  roebuck-venison, 
cold. 

Breast  of  roe(buck)- 

venison.  [gravy. 

— of  roebuck-venison  w. 

— of  roebuck-venison 
witb  caper  sauce. 

Olives  of  roebuck-venison. 

Pur6e  of  roebuck-venison. 

Quarter  of  roe(buck)- 
venison. 

— of  roebuck-venison 
witb  red  cabbage  and 
pur6e  of  lentils. 

— of  roebuck-venison 
roasted  on  tbe  spit. 


*)  Longe  vom  latein.  longus  bezeiohnet  den 
Lenden-Braten  im  allgemeinen.  Doch  sagt  man 
longe  de  veau  Ealbsnierenstück  und  longe  de 
chevreuü  Eehziemer,  RehziemeL  VergL  cimier 
de  chevreuü. 

•)  Ungarisoh  özpäatitom. 

^ In  kleine  viereckige  Stücke  geschnittenes 
Eehwildbret  mit  Butter  einige  Minuten  gebräunt, 
Mehl  hinzugerührt,  weiße  Fleischbrühe  darüber 
gegossen,  kleine  überglänzte  weiße  Zwiebeln,  ein 


Kräuter-Sträußchen,  Salz,  Pfeffer  imd  Muskatnuß 
daran,  45  Minuten  zugedeckt  kochen  gelassen, 
daun  in  eine  tiefe  Schüssel  gegeben,  mit  Pasteten- 
tei^  bedeckt,  obenauf  mit  geschlagenem  Ei  be- 
strichen, zwei  Einschnitte  an  jeder  Seite  und  ein 
kleines  Loch  in  die  Mitte  gemacht.  40  Minuten  im 
Ofen  gebacken,  auf  gefaltetem  Mundtuch  ange- 
richtet. 

*)  Ungarisch  özszügy  kapornamdrtdssal. 

“)  Ungarisch  äitöri  ozhüs. 


§aortüilb 
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Gibier  ä poü. 


Quartier  de  chevreuü  glace. 

— de  chevreuü  marine. 

— de  chevreuü  ä la 
moscovüe. 

— de  chevreuü  röti. 

— de  chevreuü  ä la  sauce 
piquante. 

— de  chevreuü  ä la  sauce 
poivrade. 

— de  chevreuü  ä la 
Suworow. 

— de  chevreuü  aux  iruffes. 

Bissoles  ä la  russe. 

Roulades  de  chevreuü. 

— de  chevreuü  frites. 

Salmi(s)  de  chevreuü. 

— de  chevreuü  ä la  sultane. 

Sdle  de  chevreuü.* *) 

— de  chevreuü  ä Valle- 
mande. 

— de  chevreuü  ä la 
harigoule. 

— de  chevreuü  ä la  Bernis. 

— de  chevreuü  braisee. 

— de  chevreuü  ä la 
bretonne. 

— de  chevreuü  ä la  Brülat- 
Savarin. 

— de  chevreuü  aux  choux 
de  Bruxelles. 

— de  chevreuü  ä la  cour- 
landaise. 

— de  chevreuü  ä la  Joel  B. 
Ehrhardt. 

— de  chevreuü  ä la  gelee  de 
groseilles. 


Sie'^öicrtcl  übergläität. 

— auf  moSfolüitift^e ‘)  2trt. 

— gebraten. 

— mit  pifauter  ©ofe. 

— mit  ißfeffer=@ofe. 

— nad^  Suworow®). 

— mit  2;rüffeln. 

iRuffifd^e®)  5Ulunbtäfd)c^en. 

9lel^wilbbret=9löllc§en, 

=5RouIaben. 

— =9iöIId)en  gebaden. 

Sraunei  iRagout  bon  iRel)» 

milbbret. 

— Siagout  öon  Sielfitoilbbret 
mit  ißorttoein  u.  iRofinen. 

SRe^rüden,  5Re:^»3iildenftüd. 

— auf  beutfe^e  2Irt. 

— mit  gefüKten  2Irtifdpden-» 
SBöben  unb  i}5feffer-@ofe. 

— nad)  Bernis’^). 

— gefi^mort. 

— mit  braunem  gwiebel» 
mu§.®) 

— nac^  Brillat-Savarin’). 

— mit  SRofenloI}!  (SBrüffeler 
©proffenfd^I). 

— auf  Äurlänber  SIrt. 

— uad)  Joel  B.  Ehr- 
hardt ®). 

— mit  So^nniSbeer» 
©alterte  (»©ulje). 


Quarter  of  roebuck-venisoii 
glazed.  [marinated. 

— of  roebuck-venison 

— of  roebuck-venison, 
Moscovite  style. 

— of  roebuck-venison 
roasted. 

— of  roebuck-venison 
■with  piquant  sauce. 

— of  roebuck-venison 
with  pepper  sauce. 

— of  roebuck-venison, 
Suworow  style. 

— of  roebuck-venison 

with  truffles.  [style. 

Little  mouthfuls,  Bussiau 

B-oulades  of  roe(buck)- 
venison.  [fried. 

— of  roebuck-venison 

Salmis  of  roe(buck)- 

venison. 

— of  roebuck-venison  w. 
port-wine  and  raisins. 

Saddle  of  roe(buck)- 
venison. 

— of  roebuck-venison, 
German  style. 

— of  roebuck-venison  w. 
stuffed  artichoke-bot- 
toms  and  pepper  sauce. 

— of  roebuck-venison, 
Bernis  style,  [braised. 

— of  roebuck-venison 

— of  roebuck-venison  w. 
brown  puree  of  onions. 

— of  roebuck-venison, 
Brillat-Savarin  style. 

— of  roebuck-venison 
with  Brussels  sprouts. 

— of  roebuck-venison  in 
Courland  style. 

— of  roebuck-venison, 
Joel  B.  Ehrhardt  style. 

— of  roebuck-venison 
with  currant-jelly. 


*)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  _ in 
Toulon,  im  Oktober  1893,  beim  Banquet  d VHötel 

*)  Gegeben  gelegentlich  der  Eussenfeste  in 
Lyon,  im  Oktober  1893,  beim  Banquet  de  400  Cou- 
verts servi  d VHötel  de  Ville. 

•)  Von  Hefenteig,  gefüllt  mit  Sauerkraut,  Reh- 
nildbret  und  Trüffeln,  in  Schmalz  (friture)  ge- 
backen. 

*)  Ungarisch  'özremek. 

•)  Sprich  »Bemi«;  J’rawfofs  Joachim  dePierres, 
comte  de  Lyon,  Cardinal  de  Bernis,  franz.  Staats- 
mann und  Dichter,  geh.  22.  Mai  1715  zu  St.-Marcel 
(Ardeche),  erhielt  1774  den  ungewöhnlichen  Titel 
Protecteur  des  eglises  de  France,  gest.  in  Rom 
am  2.  Nov.  17^  — Der  Rücken  gespickt,  einige 
Tage  in  eine  Beize  gelegt,  gebraten,  etwas  von 
der  Beize  zugegossen , mit  Kartoffel  - Krustein, 
welche  mit  gehackten  Trüffeln  und  Mandel-Stiften 
gefüllt  sind,  angerichtet.  Dazu  ^bt  man  eine 
Johannisbeer-Snlze  (gelie  de  groseilles)  und  Pfef- 
fer-Sose  (sauce  poivrade),  unter  welche  ebenfalls 
Mandel-Stifte  gemengt  sind. 


•)  A fa  bretonne:  a)  Mit  braunem Zwiebelmn«. 
b)  Mit  weißen  Bohnen. 

’)  Gegeben  beim  Diner  de  Noel  1893,  im 
Grand  Rötel  de  Territet-Montreux. 

®)  Republikan.  Politiker  New  Yorks.  Unter 
Präsident  Harrison  (1888—92)  eine  Zeitlang  CoL- 
lector  of  the  port  of  Neio  York,  jetzt  auf  seiner 
farm  in  Westchester  County,  N.Y.,  lebend.  — Uber 
Nacht  in  Wasser  geweichte  Kastanien  gibt  man 
in  kochendes  Wasser,  läßt  sie  nur  eine  Minute 
kooheUj  um  sie  nachher  zu  schälen.  Wasser  setzt 
man  mit  Zucker  an,  läßt  kochen,  gibt  ein  wenig 
Vanille,  sowie  die  Kastanien  hinein,  läßt  20  Mi- 
nuten weiter  kochen,  zieht  vom  Feuer  zurück.  Die 
Hälfte  der  Brühe  verrührt  man  mit  einigen  Löffel- 
voll Johannisbeer-Gallerte,  verdickt  mit  spanischer 
Sose  und  läßt  langsam  weiter  kochen.  Von  Brand- 
teig (pdte  d choux)  bäckt  man  kleine  runde  For- 
men, welche  man  mit  chutney  (Würzsose)  füllt, 
obenauf  legt  man  Je  eine  Kastanie.  Mit  diesen 
Meinen  Brandteig-Formen  umlegt  man  denWild- 
rücken.  Die  durchgestrichene  Sose  gibt  man 
nebenbei 
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Seile  de  cheweuü  ä Vinfante. 

— de  chevreuil  ä Visraüüe. 

— de  chevreuil  ä Vitalienne. 

— de  chevreuil  ä la  mace- 
doine  (de  Icgumes). 

— de  chevreuil  aux 
marrons. 

— de  chevreuil  ä la 
müanaise. 

— de  chevreuil  ä la 
moderne. 

— de  chevreuil  ä la  Nessel- 
rode. 

— de  chevreuil  piquee  et 
rötie. 

— de  chevreuil  ä la 
2)ortugaise. 

— de  chevreuil  d la  puree 
de  marrons. 

— de  chevreuil  ä la  puree 
de  pommes  de  terre. 

— de  chevreuil  ä la  puree 
de  truffes. 

— de  chevreuil  au  riz. 

— de  chevreuil  rötie. 

— de  chevreuil  rötie  ä la 
chipolata. 

— de  chevreuil  rötie  aux 
choux-fleurs. 

— de  chevreuil  rötie  ä la 
financiere. 

— de  chevreuil  rötie,  flanquee 
de  perdreaux. 

— de  chevreuil  rötie  aux 
fonds  d'cvrtichauts. 

— de  chevreuil  rötie  ä la 
Montgelas. 

— de  chevreuil  rötie,  sauce 
aux  Champignons. 

— de  chevreuil  rötie,  sauce 
au  modere. 


SRelirüden  naefi  Infantin»* *) 
STi-t. 

— auf  i!?raelitifd^e®)  2lrt. 

— auf  italienifd^e*)  2lrt. 

— mit  gemifd)tem  ®emüfe. 

— mit  Äaftanien. 

— mit  §o^InubeIn  auf  SOlai- 
läuber  'ürt. 

— auf  moberne^)  2lrt. 

— nad^  Nesselrode. 

— gefpidt  unb  gebraten. 

— auf  f3ortugiefifd}e®)  2trt. 

— mit  ÄaftanienmuS. 

— mit  iJartoffelmuä. 

— mit  SrüffelmuS. 

— mit  3tei§. 

©ebratener®)  iRel^ruden. 

— iRe|rüden  mitSBürftd^en* 
iRagout. 

— SRel^rüden  mit  SSIumen» 
foljt. 

— Ülei^riiden  mit  3teid)en» 
IRagout. 

— SRel^rüden,  bon  91eb» 
pi^uern  hantiert. 

— SRe^röden  mit  Slrti» 
fd)oden=S3öben. 

— 3ie!§rüden  mit  Mont- 
gelas-iRagout. 

— iRel^tüdeu  mit  $afelpilä= 
©ofe. 

— iRe^rüden  mit  ÜRabeira» 
©ofe. 


Saddle  of  roebuck-venison, 
infanta  style. 

— of  roebuck-venison  in 
the  Israelitic  style. 

— of  roebuck-venison, 
Italian  style. 

— of  roebuck-venison 
with  mixed  vegetables. 

— of  roebuck-venison 
with  chestnuts. 

— of  roebuck-venison 
with  macaroni,  Mila- 
nese style. 

— of  roebuck-venison, 
modern  style. 

— of  roebuck-venison. 
Nesselrode  style. 

— of  roebuck-venison 
larded  and  roasted. 

— of  roebuck-venison  in 
Portuguese  style. 

— of  roebuck-venison  w. 
puree  of  chestnuts. 

— of  roehuck-venison 
with  puree  of  potatoes. 

— of  roebuck-venison 
with  pur6e  of  truffles. 

— of  roebuck-venison  w. 
rice.  [buck-venison. 

Poast(ed)  saddle  of  roe- 

— saddle  of  roebuck- 
venison  with  chipolata 
garnish. 

— saddle  of  roebuck- 
venison  w.  cauliflower. 

— saddle  of  roebuck- 
venison  with  financier’s 
garnish. 

— saddle  of  roebuck- 
venison  flanked  by 
partridges. 

— saddle  of  roebuck- 
venison  with  artichoke- 
bottoms. 

— saddle  of  roebuck- 
venison  with  Mont- 
gelas garnish. 

— saddle  of  roebuck- 
venison  with  mush- 
room  sauce. 

— saddle  of  roebuck-veni- 
son with  madeira  sauce. 


»)  Mit  einer  Umlage  von  Hohluudeln,  Trüffeln, 
Füllsel -Klößchen  und  Oliven  in  spanischer  Sose. 

•)  Wird  vorher  »koschere  gemacht  wie  folgt: 
iVIan  legt  das  Fleisch  eine  halbe  Stunde  in  kaltes 
Wasser,  wäscht  dann  alles  Blut  ab,  läßt  das 
Fleisch  in  einer  Korbschwinge  gut  abtropfen,  be- 
streut es  dünn,  aber  überall  mit  Salz  und  begießt 
es  nach  einer  Stunde  dreimal  mit  frischem  Wasser. 

•)  Mit  Wein  gedünstet,  mit  Trüffeln  und  Höhl- 
nudeln umlegt. 

*)  Umlage : Kleine  BroUtmsten  mit  Krammets- 
vogelmus  und  den  Krammetsvogel  - Brüstohen  • 
dazu  eine  Trüffel-Sose. 


“)  Umlage:  Paradies -Äpfel  mit  Keis  gefüllt 
und  gedämpfter  Lattich;  Madeii-a-Sose. 

®)  Der  gehörig  vorbereitete  Kücken  wird  fein 
gespickt,  dreimal  umbunden,  mit  einer  in  Scheiben 
geschnittenen  Zwiebel  und  Möhre  in  die  Bratpfanne 
gelegt,  mit  Salz  gewürzt,  Butter  darüber  gegossen, 
bei  flottem  Feuer  40  Minuten  gebraten,  dabei  oft 
mit  dem  eigenen  Safte  begossen,  abgebunden,  auf 
heißer  Schüssel  angeriohtot;  in  die  Pfanne  ein 
halbes  Glasvoll  Madeira  und  weiße  Fleischbrühe 
gegossen,  aufgekooht,  durchgestrichen,  über  den 
Relu'ückeu  gegossen;  nebenbei  eine  heiße  Johaii- 
nisbeer-Sose. 
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Seile  de  chevreuü  rotie, 
sauce  aux  truffes. 

— de  chevreuü  rotie  ä la 
toulousaine. 


©ebrotener  91e^rüden  mit 
Srüffel-Sofe. 

— iReljrildten  mit  Souloufer 
Sflagout. 


de  chevreuü  ä la  russe.  | Slel^vüden  mit  nifftfi^er  Sofe. 


— de  chevreuü  ä la  ScUnt- 
Hubert. 

— de  chevreuü,  sauce  ä la 
Cumberland. 

— de  chevreuü  ä la  sauce 
au  madere.^) 

— de  chevreuü  ä la  Sevigne. 

— de  chevreuü  ä la  Talley- 
rand. 

Souffle  de  chevreuü. 

— de  chevreuü  aux  truffes. 

Steak  de  chevreuü. 

— de  chevreuü  aux  truffes.^) 

Tourne-dos  de  chevreuü. 

— -dos  de  chevreuü  ä la 
gelee  de  groseüles. 

dos  ä la  müanaise. 

Tranches  de  chevreuü. 

— de  chevreuü  sautees. 

— de  chevreuü  sautees  aux 
truffes. 

Chevrette. 

— aux  vitelots. 

Oivet  de  chevrette. 

Cotelettes  de  chevrette. 

Escalopes  de  chevrette. 


— mit  SBadpIberbeer« 
6ofe.^) 

— mit  Cumberland-Sofe. 

— mit  5Dlobeira»®t)fe. 

— nac^  ber  Sevigne*). 

— Tirtc^  Talleyrand^). 
Stnflauf  bon  SReljwilbbret. 

— bon  äler^milbbret  mit 
Sirüffeht. 

Stüd  bon  aiel^mifbBret. 

— bon  5Re!^tt)iIbbret  mit 
Srüffeln. 

©c^nittc|cn  bon  iRel^lenbe. 

- bon  SRel^lenbe  mit 
3ol^nnni§beer»©ut5e. 

— bon  JRel^Ienbe  mit 
nubeln. 

©d^eiben  bon  5Re:^roi(bbret. 
©efd^tbuiigene  ©d^eiben  bon 
SRc^toitbtnret. 

— ©ererben  bon  iRel^lnilbbret 
mit  Trüffeln. 

Siitfe*). 

SRei^äiegen»SBiIbbvet  mit 
Änöbeln.®) 

— »Pfeffer®). 

— »SRiiJ^en  1®).  [SSilbbret. 
©d^ni^el  bon  Kel^jiegen» 


Eoast(ed)  saddle  of  roo- 
buck-venison  witli 
truf'fle  sauce. 

— saddle  of  roebuck- 
venison  witb  Toulouse 
garnisb. 

Saddle  of  roebuck-venison, 
ßussian  sauce. 

— of  roebuck-venison, 
St.-Hubert  style. 

— of  roebuck-venison, 
Cumberland  sauce. 

— of  roebuck-venison 
witb  madeira  sauce. 

— of  roebuck-venison, 
S6vign6  style. 

— of  roebuck-venison  w. 
Talleyrand  garnishing. 

Puff  (mould)  of  roe(buckj- 
venison. 

— of  roebuck-venison 
witb  truffles. 

Steak  of  roe(buck)-venison. 

— of  roebuck-venison 
witb  truffles.  [venison. 

Thin  fiUets  of  roe(buck)- 
- fiilets  of  roebuck- 
venison  w.  currant-jelly. 

— fiilets  of  roebuck- 
venison  witb  macaroni. 

Slices  of  roe(buck)-venison. 

Fried  slices  of  roebuck- 
venison. 

— slices  of  roebuck- 
venison  witb  truffles. 

Doe’),  roe. 

— -venison  witb  noodle- 
dumplings. 

Jugged  doe-venison. 

Cutlets  of  doe-venison. 

Collops  of  doe-venison. 


•)  Mit  Wacholder-Soae  begossen  und  mit  Ta- 
fel-Pilzen und  Morcheln  bekränzt. 

^ Ungarisch  özgerincz  maderamärtässal. 

•)  Umlegt  mit  Uansleber-Scheiben , Trüffeln, 
großen  verzierten  Huhnklößen;  spanische  Sose 
(espagnole). 

ßarniture  d la  Talleyrand:  Drei  schöne 
ronde  Apfel  werden  halbiert,  geschält,  ausgekernt, 
in  klarer  Butter  zehn  Minuten  gebacken,  dann 
mit  Staubzucker  bestreut,  im  Ofen  eine  Minute 
glasieren  gelassen.  In  einer  Kasserolle  hat  man 
zwei  Glasvoll  Portwein  und  einen  LöffelvoU 
Johannisbeer-Gallerte  überm  Feuer  gut  verrührt, 
hierzu  gibt  man  eine  Gewürz -Nelke,  die  fetage- 
schnittene  Schale  einer  halben  Zitrone  und  ganz 
wenig  Cayenne-Pfeffer,  läßt  einige  Minuten  kochen, 

tießt  dann  eine  knappe  Obertassevoli  spanische 
ose  (espagnole)  hinein,  läßt  noch  drei  Minuten 
kochen,  streicht  durch.  Der  Rücken  wird  ange- 
nchtet,  und  die  inzwischen  warm  gehaltenen 
sechs  Äpfel -Hälften  werden  ringsherum  gelegt. 
Die  Sose  gibt  man  nebenbei. 

•)  Ungarisch  özszelet  azarvasgombäväl. 

“)  Vergl.  die  Fußbem.  zu  chevreuil. 

’’)  Doe  auch  Hindin,  Damhirschkuhj  (einjähri- 
ges) Rehkalb  ist  faxen,  franz.  chevrillard,  faon 
de  chevrette. 

*)  Ungarisch  bzapritott  gomböczczal. 


. , . bereitet  eine  helle  Mehlschwitze  (roux) 

Völlig  klaren  Zucker  daran,  verlängert 
mit  heißem  Wasser,  gibt  die  Wildbretstücke,  em 
Glasvoll  Rotwein,  feingehackte  Schalotten,  in 
geschnittenen  Speck,  Salz,  Pfeffer 
Fleisch  weich,  so 
Mtfettet  man  die  Sose  (welche  tief  schwarz  sein 
“it  eia  wenig  Zucker, 
werden  zierlich  im  Kranz  an- 
Senohtet  und  mit  der  Sose  maskiert. 

Salz  Weißwein, 

1^  ”1^’  Muskatnuß  und  Zitronen-Scheiben, 
gespickten  Koteletten  gelegt 
ungefähr  sechs  Stunden  nimmt 
^er  Beize,  um  sie  in  Butter 
f.euer  steif  zu  machen  (revenir). 
H®“  „f:*  in  der  Kasserolle  verlängert  mau 
®S  inzwischen  durcligestriohenen 
ßeiz®.  Hat  die  Sose  eine  Viertelstunde  bei  gutem 
Feuer  gekooht,  so  gibt  man  die  Rippchen  hinein, 
S?„®J®  gar  zu  machen,  was  noch  fünf 

Minuten  Zeit  in  Anspruch  nimmt.  Man  richtet 
™PPonen  abwechselnd  mit  gerösteten  Brot- 
scherben  (franches  de  pain  frit)  im  Kranz  auf 
einem' heißM  TeUer  an  und  gießt  die  Sose,  nacli- 
®i®  ®^“  wenig  dicker  FleiscWühe 

den  haiTarürr®“  ®"“®'' 
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JEscalopes  de  chevrette  aux 
Champignons. 

— de  chevrette  ä la  finan- 
ciere. 

— de  chevrette  aux  truffcs. 

Mayonnaise  de  chevrette. 

CheTrillard®). 

— rötie. 

Chevrotain,  chevrotin. 

Chien  marin,  einen  de  mer, 
phoque. 

— marin  houilli. 

— marin  houilli,  sauce  aux 
anchois. 

— marin  houilli  aux 
oignons. 

— marin  röti.  [farcis. 

— marin  röti  aux  choux 

— marin  röti  ä la  puree 
de  caräons. 

^}tuvee  de  chien  marin. 

— de  chien  marin  ä la 
puree  d'oseille. 

Cliincliilla,  chineüla. 

— röti. 

Cobaye^). 

Cochon  d'Amerique^). 

Cochon  de(s)  hle(s)^°). 

Cochon  cerf^^).  [Gange. 

Cochon  cerf,  cerf  du 

— cerf  röti.  [harie. 

Cochon  d’Inde  ou  de  Bar- 

— d’Inde  en  hlanquette 
ä la  jardiniere. 

— d'Inde  aux  Champignons. 


©d}ni^cl  t)on  3iet)iiegen- 
SBilbbrct  m.3:a|ei»'45Ugcn. 

— bon  SRe^giegen-SBilbbret 
mit  ?Rei^en* *9iagout. 

— bon  8iet)äiegen=^ilbbret 
mit  SKrüffeln. 

SWobonnaifc  bon  Stebgiegeu« 
feilbbret.*) 

(©iniälöt.)  9lcf)faU). 

a^el)lalbl»33rateii. 

3}?ofd)u§ticr®). 

©ceijunb,  SDleerljunb®). 

@elod)tel  @eel)unbfleifd^. 

— ©eel^unbfleifdj  mit  @qv» 
betIen=@ofe. 

— ©ee^unbfleifd)  mit 
S»iebeI=(Semüfe. 

©eefunb=33raten. 

— »Söraten  mit  gefülltem 

— »Söraten  mit  Sorbonen» 
mu§. 

©ebämbfteS  Seel^unbfleifc^. 

— ©eel^unbfieifd^  mit©auer» 
ombfermuS. 

C>afenmau5,  E^inc^iHa’). 

— gebraten. 
aiZeerfd^meinc^en. 
$RabeIf(|mein. 

Sornferfel. 

@c§mein§t)irfcb,  §irfc()eber. 
($d)tbciitö^{rfd) 

— =33roten. 
3)tccrfd)Jbdntfjcu^*). 

— in  meinem  iRogout  mit 
ou§geftoc§enen  (Semüfe* 
SBälic^en. 

— mit  Safelsißilgen. 


Collops  of  doe-venison  w. 
button-mushrooms. 

— of  doe-venison  witb 
financier’s  garnisb. 

— of  doe-venison  witb 
truffles. 

Mayonnaise  of  doe-venison. 

Fawn. 

ßoast(ed)  fawn-venison. 

Chevrotain,  chevrotin*). 

Common  seal,  sea-dog, 
harbor  seal®). 

Boiled  seal(-meat). 

— ■ Seal  with  anchovy 
Sauce. 

— Seal  with  onions. 

Eoast(ed)  seal.  [bage. 

— seal  with  stuffed  cab- 

— seal  with  purde  of 
cardoons. 

Seal-stew. 

stew  with  pur6e  of 

sorrel. 

Chinchilla. 

— roasted. 

Cavy. 

Pec(c)ary. 

Hamster. 

Indian  hog. 

Hog  deer,  parrah. 

Eoast  hog-deer  venison. 

Gninea-pig,  cavy^*). 

pig  in  a white  stew 

with  vari-coloured 
vegetables  cut  in  balls. 

pig  with  button- 

mushrooms. 


Auf  einem  Quotation  memt  gelegentlich 
eines  private  dinners  at  the  Magnolia  Rotel, 
St.  Johns  River,  Florida. 

*)  Auch  faon  de  chevrette.  Vergl.  Fußbem. 
zu  chevrette,  auch  chevreuil. 

*)  Elleine  Moschustiere  (Zwerg-Moschustiere), 
.\frika  und  Ostindien  bewohnend.  Vergl.  musc. 

‘)  The  pygmy  musk  deer,  as  the  kanchil 
and  the  napu. 

‘)  Phoco  ifitMZina^Säugetier  aus  der  Ordnung 
der  Robben  imd  der_ Familie  der  Seehunde,  bis 
1,8  m lang,  ist  gelbliohgrau , oberseits  bräunlich 
bis  schwarz  gefleckt.  Er  bewohnt  alle  atlanti- 
schen Küsten  Europas,  die  Ostsee-Küsten  und  die 
des  Weißen  Meeres,  Spitzbergens,  Grönlands  und 
Nordamerikas.  Man  stellt  den  Seehunden  eifrig 
nach  und  benutzt  das  Fleisch,  Fett  und  Fell. 
Für  die  Grönländer  ist  der  Seehund  die  Grund- 
lage ihrer  Existenz.  — Grönländischer  See- 
hund (Sattelrobbe,  phoca  groenlandica),  meist 
kleiner  als  der  vorige,  im  Eismeer,  ebenfalls  eifrig 
gejagt. 

*)  Auch  noch  genannt:  Native  seal,  marUed 
seal,  hay  seal,  river  seal,  land  seal,  sea  calf,  sea 
cat,  sea  dog,  dotard,  ranger,  selchie,  tangfish. 
Zahlreiche  Arten  davon;  Sea  Hon,  sea  leopard, 
sea  hear  (ursine  seal),  für  seal,  sea  elephant, 
bearded  seal,  hooded  seal,  ringed  seal,  eared 
seal,  harp  seal,  monk  seal. 

’)  Friomys  Chinchilla,  30  cm  lang,  hat  einen 
sehr  zarten  Pelz  mit  blaugrauem  Haar;  die  Unter- 


seite und  die  Füße  sind  weiß.  Die  Hasenmaus 
lebt  auf  den  Kordilleren  von  Peru,  Chile  und 
Bolivia.  — Die  Wollmaus  ist  der  Hasenmaus 
ähnlich,  aber  nur  26  cm  lang,  wohnt  in  den  nörd- 
lichen Gegenden  von  Chile  unter  der  Erde.  Das 
Fleisch  beider  Hasenmäuse  ist  schmackhaft.  Vergl. 
viscache. 

®)  Wissensch.  Bezeichnung,  = cochon  d’Inde. 

*)  DicotyUs  torguaitu,  — pccari. 

“)  In  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Volkes, 
= hamster. 

“)  Formt  babirusta,  = babiroussa. 

“)  Para(Parrah),Khar-laguna,  Sngoria, 
Nuthurini-haran  der  Inder,  Wilmuha  der 
Singalesen,  cervus  porcinus,  axis  porcinus,  oft 
für  den  Axis-Hirsch  gehalten  (dieser  auch  irrtüm- 
lich Parrah  genannt,  s.  ce?/  axis),  eine  der  ge- 
meinsten indischen  Arten,  1,2  m Gesamtlänge, 
Schulter-Höhe  65  bis  70  cm.  Die  Heimat  des 
Schweinshirsches  ist  der  größte  Teil  von  Britisch- 
indien und  Barma;  am  gemeinsten  ist  er  in  den 
Ganges-Ländern.  Auf  der  Jagd  wird  er  gewöhn- 
lich vom  Rücken  des  Elefanten  herab  geschossen. 
Sein  Wildbret  ist  wohlschmeckend.  Vergl.  hierzu 
cerf  axis. 

**)  Cavia  cobaya,  franz.  auch  cobaye,  rat  d’Am.6- 
rique,  bis  24  cm  lang,  in  Südamerika  sehr  hänfig. 
— Moco  brasilianisches  Meerschweinchen;  apirve 
gemeines  (wildes)  Meerschweinchen;  lapin  d’Ami- 
rique,  lapin  de  Java  langnasiges  Meerschweinchen. 

“)  Mehrzahl  cavies. 
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Cochon  d'Inde  en  civct. 

— d'Inde  aux  epinards. 

— d'Inde  au  Jcari. 

— d'Inde  aux  pctits  pois, 

— d'Inde  röti,  sance 
piquante. 

— d'Inde  ä la  sauce  au 
foie. 

— d'Inde  ä la  sauce  Soubise. 

— d'Inde  ä la  villageoise. 

Filets  de  cochon  d'Inde. 

— de  cochcm  d'Inde  aux 
Champignons. 

Galantine  de  cochon  d'Inde. 

Pate  de  cochon  d'Inde. 
Cochon  ä verrues'^). 
Condoma,  condomois^). 
Conag(g)a,  couag(g)e,  che- 
val  du  Cap. 

— röti. 

Coudou* *),  eoudous. 

— röti. 

Corsac. 

Cricet  ’), 

Czigitai,  ezigithal  ®). 
Daguet®}. 

— röti. 

Daim,  daine,  dine'^'^). 

Cimier  de  daim. 

— de  daim  ä Vanglaise. 


5Diecrfd^tDeind^en»$feffer. 

— mit 

— mit  ifari. 

— mit  Sc^oten»i?ernen. 
®ebrotene§  ÜKcerfd^ircinc^en 

mit  biJcinter  ©ofe. 
9Jteerf(^lt)eincfien  mit  SeBer» 
©ofe. 

— mit  meiner  S'oieBeI=»©ofe. 

— gefüllt,  geBroten,  Braune 
Stt)ieBeI=©ofe. 

— «Senbd;en. 

— »Senbdien  mit  Safel* 
^iljen. 

— auägeBeint,  gefüllt,  ge- 
f^mort,  lalt. 

— »haftete. 

SBaräeufd^meiit. 

ßubu»3lntiIoBe. 

CIttrtgga,  5]Sferbe=3eBra, 

jligerpferb  ®). 

— »33raten. 

Subn®). 

— =Sraten. 

©tepBetifuc^S*). 

^amfter. 

©fdBiggetai,  §aIBefef. 
©biefecr,  ©f)ieBr)irfc^. 

— »Sraten. 

®ttmBirfri),  S;annenr)trfc^, 
Sämling,  SanbP®). 

— «Riemer. 

— »Siemer  mit  SBrotfofe  u. 
^o^anni§Beer»©uIäe. 


Guinea-pig  jugged. 

pig  with  spinach. 

pig  in  cnrry. 

pig  with  green  peas. 

Roast(ed)  guinea-pig  with 
piquant  sauce. 
Guinea-pig  with  liver 
sauce.  [sauce. 

pig  with  white  onion 

pig  stuffed,  roasted, 

brown  onion  sauce. 
Fillets  of  guinea-pig. 

— of  guinea-pig  with 
button-mushrooms. 

Guinea-pig  boned,  stuifed, 
braised.  cold  in  iellv. 

— -pig  pie. 

Wart  hog. 

Condoma. 

Quagga,  South  African  ass. 

Eoast(ed)  quagga. 

Koodoo,  kudu,  nellut. 
Roast(ed)  koodoo-venison 
Corsac. 

Hamster. 

Hziggetai. 

Pricket^®),  spitter. 
Hoast(ed)  pricket-venison. 
Fallow-deei',  fallow-buck. 

Haunch  of  fallow-deer 
venison. 

— of  fallow-deer  venison, 
bread  sauce  and  cur- 
rant-jelly. 


Phacochoerus  africantii,  = phacochere  (afri- 

cain). 

*)  Strepsiceros  capensis  coudou. 

*)  Equus  quagga,  asinus  quagga,  in  seiner 
Gestalt  sich  mehr  dem  Pferd  als  dem  Esel  nähernd, 
bis  2 m lang  und  1,2  m hoch,  in  Süd-  und  Ostafrika 
heimisch.  DieEingeborenen  betrachten  das  Fleisch 
aller  Tigerpferde  als  Leckerbissen  und  sollen  es, 
nach  Berichten  von  Afrika-Reisenden,  zuweilen 
selbst  dem  Löwen  abjagen. 

*)  Mehrzahl  eoudous. 

*)  Strepsiceros  capensis.  von  den  Arabern 
T edal  und  Nele  t,  in  Abessinien  Ages  een  und 
tigrisch  Gar  na  genannt,  2,5  m lang,  1,7  m hoch, 
bewohnt  die  Wälder  vom  Oranjefluß  bis  nach  Nord- 
abessinien. Die  Araber  sehen  die  männlichen  und 
weiblichen  Kudus  als  verschiedene  Tiere  an;  so 
nennt  man  in  der  Gegend  von  Manassa  den  Bock 
Garrea  (»der  Kühne«),  das  Alttier  dagegen 
Nell  et  («die  Gewandte«).  Das  Wildbret  dieser 
-Antilope  ist  vorzüglich  und  ähnelt  dem  unseres 
Edelhirsches.  Das  Mark  der  Knochen  gilt  bei 
manchen  südafrikanischen  Völkerschaften  als  ein 
besonderer  Leckerbissen.  Die  Kaffem  schälen  das 
Fleisch  von  den  Knochen,  brechen  letztere  und 
saugen  das  Mark  roh  aus  den  Röhren. 

*)  Canis  corsac,  55  cm  lang,  bewohnt  die 
Steppen  von  der  Wolga  und  dem  Kaspischen  Meere 
bis  zum  Baikalsee.  Man  jagt  ihn  seines  Pelzes  hal- 
ber, doch  wird  auch  sein  Fleisch  hin  und  wieder  von 
den  Tataren  gegessen.  Vergl.  Fußbem.  zu  renard. 

’l  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = hamster. 

*)  Equu$  hemionu»;  vergl.  koulan. 

•)  a)  Hirsch  im  zweiten  Jahre,  der  sein  erstes 
Geweih  trägt  b)  In  der  Sprache  des  (ungebilde- 


ten) Volkes  soviel  wie  Sc^fiellfisoh  (=  aigrefin).  — 
BroquMrt  (s.  d.)  wird  meist  vom  Rehbock- Jährling 
gebraucht.  Vergl.  Mre. 

“)  A huck  in  Ms  second  year. 

”)  Dine  ist  Jäger-Ausdruck. 

*“)  Cervus  dama,  dama  vulgaris,  ital.  daino,  Span. 
gamo,  ung.  ddmhak,  steht  dem  Edelhirsch  an  Größe 
bedeutend  nach.  Der  Damhirsch  erreicht  ein- 
SMließlich  des  Wedels  eine  Gesamtlänge  von  etwa 
1,6  m,  eine  Schulter- Höhe  von  85  bis  90  cm  und 
Kreuzhöhe  von  90  bis  96  cm;  sein  Gewicht 
wird  100  bis  120  kg  selten  übersteigen.  Keine 
unserer  heinüschen  Wildarten  zeigt  soviele  Ab- 
änderungen in  der  Färbung  wie  der  Damhirsch 
ebensowohl  nach  der  Jahreszeit  wie  nach  dem 
Alter.  Der  junge  männliche  Damhirsch  heißt  im 
ersten  Jahre  Spießer,  im  zweiten  Gabler;  im 
dritten  Jahr.e  treten  kurze  Augensprossen,  bei 
recht  guter  Äsung  auch  wohl  an  jeder  Stange  ein 
oder  zwei  kurz  abgestumpfte  Enden  hervor,  welche 
im  folgenden  Jahre  sich  zu  vermehren  pflegen 
P geringen  Hirsch  kennzeichnen.  Erst 
im  fünften  Jahre  beginnt  die  Bildung  der  Schau- 
teln.  Solche Hii'sche  heißen  geringe  Schaufler, 
gute  undHauptschaufler,  je  nach  der  Größe 
Ihres  Geweihes;  jüngere  nennt  man  auch  Hirsche 
vom  zweiten  und  dritten  Kopfe.  — Schmal- 
ti  er  nennt  man  den  jungen  weiblichen  Damhirsch 
im  ersten  Jahre.  Alttier,  der  weibliche  Dam- 
üir^h,  Richer  zum  ersten  Male  gebrunstet  hat. 
~ Wildbret  ist  am  besten  vom  Juli  bis  zur 
des  Septembers,  wo  der  Hirsch  viel  Feist 
auflegt.  Nur  wenn  die  Paarungszeit  herannaht, 
nimmt  das  Wildbret  des  Hirsches  einen  Bocks- 
goruch  an. 
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Cimier  de  daivi  ä la  chtpo-  | 
lata.  \ 

— de  daim  ä la  Dene-  | 

lohe(?)  I 

— de  daim  ä Vecossaise.  \ 


— de  daim  ä la  polonaise. 

— de  daim  röti. 

Cötelettes  de  daim.* *) 

— de  daim  aux  Champig- 
nons. 

— de  daim  grülees. 

— de  daim  ä la  puree  de 
marrons. 

— de  daim  ä la  sauce  aux 
groseilles. 

Cuissot  de  daim.*) 

— de  daim  ä la  creme  aigre. 

— de  daim  ä la  gelee  de 
groseilles. 

— de  daim  röti. 

— de  daim  röti  ä la  brocke. 

— de  daim  ä la  sauce 
piguante. 

— de  daim  ä la  sauce 
poivrade. 

Escalopes  de  daim. 

— de  daim  ä la  chasseur. 

Filets  de  daim. 

— de  daim  ä la  Carlsbad. 

— de  daim  ä la  chasseur. 


S)amTitrfd)-Sifwier  mit 
S55ürftd)en»5RaGOUt. 

— •Sitmtv  nac^  Dene- 
lohe  *). 

— »-Sictncv  mit  5?artoffeI» 
Ävufteln  unb  :3o:^anni§» 
beer-SuIge. 

— -Stemer  auf  polnifdje®) 
2lrt. 

— •Qimev  gebraten. 

— «9üfipd)en,  ®^?oteIett8, 
«i?oteIetten. 

— »SRippd)en  mit  Safel» 
ipitjen. 

— -iRippc^en  geröftet. 

— =SRif3f)d^en  mit  ßaftanien» 
mu§. 

— =»9Uppd)en  mit  Soijannil» 
beer=@ofe. 

— -Äeule,  »©djlegel. 

— »^eule  mit  faueremSRalfim 
gebraten®). 

— »Seule  mit  So^ictnnilbeer» 
Sulge. 

— oßeule  gebraten. 

— »Äeule  om  ©f)ie§  ge» 
braten.®) 

— »£eule  mit  pilanter  ©ofe. 

— »ßeule  mit  iPfeffer»Sofe. 

©djni^el  bon  S)am^irf(]^» 
SEßilbbret. 

— bon  ®am:^irfc^»2SiIbbret 
mit  ©teinpiljen.  [ftüde. 

®am|irf^»giletä,  »iRüden» 

— »fjiletä  auf  ÄorBbaber’) 
9trt. 

— -giletS  mit  ipilgen. 


Hauncb  of  fallow-deer 
venison  with  chipölala 
garnish. 

— of  fallow-deer  venison, 
Denelohe  style. 

— of  fallow-deer  venison 
with  potatoe-croquettes 
and  currant-jelly. 

— of  fallow-deer  venison 
with  sour  cream. 

— of  fallow-deer  venison 
roasted. 

Cutlets  or  chops  of  fallow- 
deer  venison. 

— of  fallow-deer  venison 
with  mushrooms. 

— of  fallow-deer  venison 
broiled  (grilled). 

— of  faUow-deer  venison 
w.  pur6e  of  chestnuts. 

— of  lallow-deer  venison, 
currant-jelly  sauce. 

Leg  (haunch)  of  fallow- 
deer  venison. 

— of  fallow-deer  venison 
roasted  w.  sour  cream. 

— of  fallow-deer  venison 
with  currant-jelly. 

— of  fallow-deer  venison 
roasted. 

— of  fallow-deer  venison 
roasted  on  the  spit. 

— of  fallow-deer  venison 
with  piquant  sauce. 

— of  fallow-deer  venison 
with  pepper  sauce. 

CoUops  of  fallow-deer 
venison. 

— of  fallow-deer  venison 
with  mushrooms.  [son. 

FiUets  of  faUow-deer  veni- 

— of  faUow-deer  venison 
in  the  Carlsbad  style. 

— of  fallow-deer  venison 
with  mushrooms. 


')  Das  Wildbret  gedünstet,  geschnitten,  mit 
Ei  bestrichen  und  mit  geriebenem  gerösteten  Brot 
bestreut,  heiß  gestellt;  Denelohe-Soa&:  Das  Gelbe 
von  mehreren  hartgekochten  Eiern  wird  durch- 
gestrichen, mit  Johannisbeer- Sülze  und  einigen 
Eßlöffelvoll  gutem  Senf  verrührt,  mit  Salz  und 
abgeriebenen  Orangen-Schalen  vermischt,  durch 
ein  Haartuch  gestrichen  und  kalt  dem  Damhirsch- 
Ziemer  beigegeben. 

’)  Mit  Trüffeln,  Tafel-Pilzen  und  Sauerkraut 
umlegt;  sauere  Eahmsose. 

*)  Ungarisch  dämvad-bordäs. 

*)  Ungar,  ddmvad-czomb. 

*)  Die  gespickte  Keule  (Sohlegel)  wird  mit 
Butter,  Zwiebeln,  Möhren  (gelben  Rüben),  einem 
Lorbeerblatt,  Pfeffer-Körnern  und  Gewürz-Nelken 
in  eine  Kasserolle  gelegt,  gesalzen^mit  sauerem 
Rahm  und  einer  halben  Flasche  Weißwein  be- 
gossen, zugedeokt  und  unter  öfterem  Begießen 
weich  gedünstet,  dann  ausgehoben  und  auf  einer 
langen  Schüssel  angeriohtet.  Die  in  der  Kasse- 
rolle zurückgebliebene  Sose  wird  durohgestriohen, 
entfettet,  mit  Zitronensaft  angenehm  geschärft, 


mit  ein  wenig  Tafel -Fleischbrühe  (glace)  ver- 
mischt und  nebenbei  gegeben. 

“)  Die  Keule  fein  gespickt,  gebeizt,  am  Spieß 
gebraten  und  während  des  Bratens  oft  mit  der 
Beize  (marinade)  begossen;  dazu  eine  Pfeffer- 
Sose  (sauce  poivrade). 

’)  Die  beiden  fllets  aus  dem  Rücken  gelöst, 
gehäutet,  da.s  eine  gespickt,  das  andere  mit  Strei- 
fen von  rohem  Schinken  durchzogen,  beide  in  eine 
Beize  gelegt,  nach  einer  Stunde  herausgenommen. 
Eine  Kasserolle  mit  Specksoheiben  ansgelegt, 
darüber  Zwiebel-Scheiben,  zuletzt  die  gewürzten 
fllets,  ein  Teil  der  Beize,  sowie  eine  Flasohe  Weiß- 
wein hiuzugegossen,  langsam  gedünstet  Die  über- 
glänzten fiiets  ausgehoben,  schräg  in  Scheiben 
geschnitten,  wieder  zusammengeschoben  und  auf 
einer  langen  Schüssel  angerichtet.  Die  Essenz 
durchgestrichen,  entfettet,  mit  sauerem  Rahm,  ein 
wenig  spanischer  Sose  und  einem  Glas  Weißwein 
eingekocht,  mit  einigen  Eßlöffelvoll  Kapern  imd 
abgewällten  Zitronen- Schnittchen  noch  einige 
Minuten  gekocht  und  mit  dem  Saft  einer  Zitrone 
angenehm  geschärft 
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Filets  de  daim  ä la  diaMe. 

— de  daim  piques,  glaces. 

— de  daim  piques,  glaces, 
garnis  de  Champignons 
farcis. 

— de  daim  piques,  glaces, 
garnis  de  marrons. 

— de  daim  piques,  glaces, 
garnis  de  tomates  farcies. 

— de  daim  piques,  glaces, 
sauce  ä la  Perigueux. 

— de  daim  piques,  glaces, 
sauce  venaison. 

— de  daim  ä la  russe. 

— mignons  de  daim. 

— mignons  de  daim  ä la 
sauce  poHugaise. 

Fricandeau  de  daim. 

— de  daim  aux  Cham- 
pignons farcis. 

— de  daim  ä la  chipo- 
lata  *). 

— de  daim  ä la  creme. 

— de  daim  garni  de  crv- 
quettes  de  riz,  sauce 
espagnole. 

— de  daim  garni  ä la 
financi'ere. 

— de  daim  garni  de 
macaroni. 

— de  daim  garni  de  nouil- 
les,  sauce  aux  tomates. 

— de  daim  garni  de  tomates 
farcies. 

— de  daim  ä la  sauce  aux 
eglantines.^) 

— de  daim  ä la  sauce 
poivrade. 

Hachis  de  daim. 


Samr)irfd)='i5tict§  niit 
$eiifeIä»©ofe. 

©efbidte,  ilberglöttäte  $ani» 

— , iiberglänste  $am()irfdj- 
giletS  mit  gefüllten S^afel» 
Pilsen. 

— , übevglänjite  ©nmijirfcl)» 
gilet^  mit  iJoftanien. 

— , überglängie  ®nm^irfcE)* 
giletä  mit  gefüttten  ifSaro» 
bie3-^pfeln 

— , überglnnäte  Soml^irfc^» 
giletä  mit  Srüffel'Sofc. 

— , überglänzte  S)omI)irfct)= 
gilet^  mit  SoI)Qinii§beer» 
©ofe. 

35aml)irf(^»f5ilet§  auf  ruf» 
fifcl^e  Strt. 

— »Senb’cfien. 

— »Senbdjen  mit  portu» 
giefifd^er  ©ofe. 

@ef))iclte3,  gefc^morteä  ßeu» 
lenftüd*)  bon  Saml^irfd^. 
— , gefd)morte3  ffeulenffüd 
bon  ®ambirfc^  mit  ge» 
füHteu  Sofel'^iläcu. 

— , gef^morteS  ßeulenftüd 
bon  ®am:^irf(^  mit 
2Bürft(^en»9{agout. 

— , gefc^morteS  ßeuleuftüd 
bon  $aml)irfd)  mit  Stal^m. 
— , gef^morteä  Äeulenftüd 
bon  ®aml}irf^  mit  8tei§» 
Irufteln,  fpauifd^e  ©ofe. 

— , gefd^morteS  Seulenftüd 
bon  $am:^irfd)  mit 
9teid^en»'*)aiagout. 

— , gefdjmorteä  fteulenftüd 
bon  $aml§irf(^  mit  §ol§I» 
nubeln. 

— , gefc^morteS  fieulenftüd 
bon  $aml;irf^  mit  5Ru» 
befn,  iPorabieäQpfeI»©ofe. 
— , gefd;morteg  Äeulenftüd 
bon  ®amtjirfd)  mit  ge- 
füllfen  5ßarabie§»2ti)feln. 
— , gefd^morteS  ffeulenftüd 
bon  ®am(|irfd;  mit  §age» 
butten»©ofe. 

— , gefdimorteä  ßenfenftüd 
b.  $aml;irfc^  mit  ißfeffer» 
©ofe. 

Oel^Sd  bon  ^Caml^irfdb» 
SBilbbret. 


Fillets  of  fallow-deer 
venison  devilled. 

Larded,  glazed  fiUets  of 
fallow-deer  venison. 

— , glazed  fiUets  of  fallow- 
deer  venison  with 
stuffed  musbrooms. 

— , glazed  fiUets  of  fallow- 
deer  venison  with 
chestnuts. 

— , glazed  fiUets  of  faUow- 
deer  venison  with 
stuffed  tomatoes. 

— , glazed  fiUets  of  fallow- 
deer  venison  with 
truffle  sauce. 

— , glazed  fiUets  of  fallow- 
deer  venison  with 
currant-jelly  sauce. 

rUlets  of  fallow-deer 
venison,  Eussian  style. 

Minion-fiUets  of  fallow- 
deer  venison. 

fiUets  of  faUow-deer 

venison  with  Portu- 
guese  sauce. 

Fricandeau  of  faUow-decr 
venison. 

— of  fallow-deer  venison 
with  stuffed  hutton- 
mushrooms. 

— of  fallow-deer  venison 
with  chipolata  garnisk 

- of  faUow-deer  venison 
with  cream. 

- of  faUow-deer  venison 
\vith  croquettes  of  ricc, 
Spanish  sauce. 

■ of  faUow-deer  venison 
w.  financier’s  garnish. 

• of  faUow-deer  venison 
with  macaroni, 

— of  fallow-deer  venison 
with  macaroni,  tomato 
Sauce. 

— of  fallow-deer  venison 
with  stuffed  tomatoes. 

— of  faUow-deer  venison 
with  hip  sauce. 

— of  faUow-deer  venison 
with  pepper  sauce. 

Hash  of  faUow-deer 
venison. 


*)  Odor  Liebesapfel,  auch  Adamsapfel. 

*)  Die  drei  fricandeaux  sind  Nuß,  Sohle 
und  Maus. 

’)  Auch  d la  chipolate. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  TeiL 


_ ,.  *)  Ragoüt  d la  flnanciire:  Huhnbrüstchen, 
Trufifein,  Tafel-Pilze,  Rindszange,  Reichen -Sosa 
(sauce  d la  financiäre). 

*)  Ungarisch  dämvad-szelet  csipkebogyöizzel 

(4)  ^ 
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Hachis  de  daim  mix  ocufs 
pocMs. 

Lnngues  de  daim. 

Noix  de  daim. 

— de  daim  ä la  jmree  de 
marrons.^) 

Pate  de  daim.^) 

Quartier  de  daim. 

— de  daim  ä Vanglaise. 

— de  daim  ä la  gelee. 

Seile  de  daim.^) 

— de  daim  ä Vcdlemande. 

— de  daim  aux  cornichons. 

— de  daim  d la  moderne. 

Daim  du  Bengale^). 

Daine,  dine^). 

Daman  Jiyrax,  marmotte 
bätarde  d^Afrique,  mar- 
motte du  Cap. 

— frit. 

— grille. 

— grille  ä la  sauce piquante. 

— a%ix  petits  pois. 

— röti. 

Dasype^^). 

Dorcade,  dorcas^* *). 
Dromadaire,  chameau  ä une 
Pieds  de  dromadaire.  [bosse. 

— de  dromadaire  ä la 
Vinaigrette''-'’). 

Dngong,  halicore. 

— röti. 


5 b.®amI;irfd)*S[öiIb()rct 
mit  üerlorcneu  (Stent, 
i ®amIjirftfi»3unaenM. 

I - =9ht§. 

I — mit  ^?aftQnienmu§. 

ißnftete  bon  ®amtiirfcfi- 
aBilbbrct. 

I S)amI)irfcf)»SSierteI. 

\ — «ißtertel  auf  engtifcfic^) 
2lrt. 

I — »SJiertel  ntit  ©alterte. 

I — >=SRüden. 

— ■»Üiüden  auf  beutftbc®) 
2trt. 

— »iRüden  mit  Iteinen 

! tPfeffer=@urfen. 

( — »Siüden  auf  moberne’) 
s tilrt. 

s 2tEi§=SBiIb,  =$irfcC).  [tier. 
\ ®amI;irfd^*J?ut;,  ®ci6=,®Qm= 
SllippfdjUcfcr,  ßlippbadjg, 

\ Sltippeubac^S  ^^). 


— gebaden. 

— auf  bem  iRoft  gebraten. 

— geröftet,  pifaute  ©ofe. 

— mit  ©4oten=Serneu. 

— »SSraten. 

©ürteltier,  Statu. 

©agelle. 

2)Vontci)or,  einl§öderige§ 

— sgiiße.  [ÄameH®). 

— =3-ü|e  mit  ®ffig=58rü:^e 
ober  ©atat  Don  Sromebars 

fDugottg,  ®ujung^®).  [güßen. 

— »iöraten. 


IHash  of  fallow-deer  veni- 
son  with  poached  eggs. 
Tongues  of  fallow-deer. 

/ Cushion  of  fallow-deer 

Ivenison. 

— of  fallow-deer  venison 
w.  pur6e  of  chestnuts. 
Raised  pie  of  fallow-deer 
venison.  [venison. 

Quarter  of  fallow-deer 
— of  fallow-deer  venison, 
Englisb  style. 

— of  fallow-deer  venison 
witb  jelly.  [venison. 

Saddle  of  fallow-deer 
— of  fallow-deer  venison 
in  tbe  German  style. 
— of  fallow-deer  venison 
with  gherkins. 

— of  fallow-deer  venison, 
modern  style. 
Axis(-deer). 

FaUow-deer. 

Daman,  rock-rabbit,  cony, 
choerogryl,  cberogril, 
hyrax,  rock-badger, 
ashkoko,  dassy'-). 

— fried. 

— broiled  or  grilled. 

— broiled,  piquant  sauce. 
— with  green  peas. 

— roasted. 

Dasypodine. 

IGazel,  gazelle. 

Droinedary  ^®). 

feet. 

Salad  of  dromedary-feet. 

Dugong,  duyong. 

( — roasted. 


*)  Wie  Hirsohzungen  zubereitet  (s.  langues 
tle  cerf). 

')  Ung.  dämvad-csuklö  ättört  gesztenyevel. 

*)  Ungarisch  dämvad-pästetom. 

*)  In  einer  Teigkruste  am  Spieß  gebraten, 
ohne  erstere  mit  weißen  Bohnen  und  Johannisbeer- 
Sulze  gegeben. 

“)  Ungarisch  dämvad-remek. 

Der  Rücken  gespickt,  mit  Kräutern  und 
Ol  gebeizk  gebraten,  angerichtet,  mit  Kartoffel- 
Ki-usteln  (croguettes  de  pommes  de  terre)  und 
kleinen,  mit  Johannisbeer- Sülze  (geUe  de  gro- 
seittes.)  gefüllten  Blätterteig-Krusten  umlegt;  eine 
Tfeffer-Sose  (sauce  poivrade)  nebenbei. 

’)  Der  Rücken  gespickt  und  gebraten,  ange- 
richtet, mit  herzförmig  ausgestochenenBrotkrusten, 
welche  mit  Krammetsvogelmus  gefüllt  und  mit 
den  Brüstchen  der  Krammetsvögel  bele^  sind,  so- 
wie mit  Trüffeln  umlegt;  nebenbei  eine  mit  den 
Krammetsvögel- Knochen  verkochte  Trüffel- Sose. 

")  Axis  maculata,  — cerf  axis, 

•)  Vergl.  Fußbem.  zu  daim. 

>“)  Daman  d’IsraSl  syrischer  Klippendachs. 

“)  Kaninchengroße  Tiere,  welche  in  allen 
steinigen  Gebirgen  Afrikas  und  Westasiens  leben. 
Schon  in  uralter  Zeit  werden  diese  erwähnt;  die 
in  Syrien  und  Palästina  lebende  Art  scheint  unter 
dem  biblischen  Namen  »Saphan«  verstanden  wor- 
den zu  sein,  welches  Wort  Luther  (fälschlich) 
mit  »Kaninchen«  (engl,  cony)  übersetzt.  Moses 


setzt  die  »Saphane«  unter  die  wiederkäuenden 
Tiere,  welche  von  den  Juden  nicht  gegessen  wer- 
den dürfen ; noch  heute  essen  in  Abessinien  weder 
die  Christen  noch  die  Mohammedaner  Klippdachs- 
fleisch,  während  an  anderen  Orten,  namentlich  im 
nördlichen  Arabien  die  Beduinen  dieses  Wildbret 
hoch  schätzen.  Die  Klippschliefer  heißen  in  Syrien 
Rhanem  Israel  (Schafe  der  Israeliten),  sonst 
in  Arabien  Wabbe,  in  Dongola  Keka,  Koko 
und  in  Abessinien  Asch  koko;  die  griechischen 
Klosterbrüder  am  Sinai  nennen  sieChoerogryl- 
lion.  Das  Fleisch  der  Klippschliefer  ähnelt  im 
Geschmack  dem  Kaninchenfleisch.  Die  Beduinen 
in  Arabien  füllen  die  ausgenommenen  Tiere  mit 
wohlriechenden  Gebirgs-Kräutern,  ebensowohl  um 
das  Fleisch  schmackhafter  zu  machen,  als  um  es 
länger  vor  dem  Verderben  zu  bewahren.  Auch 
in  Südafrika  wird  das  fette  Wildbret  von  den 
Eingeborenen  hoch  geschätzt. 

**)  Mehrzahl  dassies. 

**)  Dasypiu,  = armadille. 

“)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = gazelle. 

“)  Camelus  dromedarius ; vergl.  chameau. 

“)  Mehrzahl  dromedaries. 

”)  Vergl.  S.  632,  Fußbem.7. 

“)  Halicore  dujong,  auch  Seejungfer,  See- 
maid, ostindische  Moerkuh,  mit  zwar  süß- 
lichem, aber  wohlschmeckendem  Fleische,  welches 
von  den  Malaien  und  Abessiniern  gern  gegessen 
wird.  Vergl.  dugong  auf  S.  327. 


Gibier  ä poil. 
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Kcurenil  *),  cliat-ecurieux. 

— braise. 

— braisi,  sauce  ä la  diable. 

— ä la  Chasseur. 

— conscrve  en  pot. 

— frit. 

— grille. 

— roti. 

Civet  d'eeureuil. 

^Ituvee  d'eeureuil. 

Ipgagre^). 

Elan’),  alce. 

— braise. 

— ä la  UtMianienne. 

— marine,  roti. 

— ä la  Polonaise. 

— roti. 

— roti  ä la  lithuanienne. 

— roti  ä la  puree  de  len- 
tilles. 

— roti  ä la  russe. 

— roti,  sauce  poivrade. 

Civet  d'elan. 

Cötelettes  d'elan. 


\ Gtdibövitrfjrn®). 

©efe^morteg  @ic^r)öi:nd),en. 

] — (ltd)r}örni^en  mit  SeufcB» 
I ©ofe. 

Gidj^örnd^en  ito^  Säger=9Irt. 
? — in  S:öi)fen  eingcmai^t. 
j — gebaden®). 

< — geröftet. 

< — gebraten. 

\ — »Pfeffer. 

< ©ebäm^)[te§  ®i^!^örnc^en. 

5 SBejoarsiege. 

I Gien,  Gientier,  Gld^®). 

> — "SBilbbret  gefd^mort. 

— »SSilbbret  ouf  litauifdie^®) 
2lrt. 

I — »SBilbbret  fauer  gebraten. 

! — »aSilbbret,  |)oInifd^  ^^). 

I — *33raten. 

I — »SBr'aten  auf  litauifAe^*) 

; 9Irt. 

; — *93raten  mit  SinfenmuS. 

— »traten,  rnffifd^^®). 

— »iöraten  mit  Pfeffer* 
©ofe. 

GlenmilbbreNißfeffer. 
GIcn=5Rip)3d^en,  »ÄoteIett§, 
«Sotcletten. 


Squirrel  ®). 

Braised  squirrel. 

— squirrel  with  devilled 
sauce. 

Squirrel  in  bunter’s  style. 

— potted^). 

— fried. 

— broiled. 

— roasted. 

Jugged  squirrel. 

Squirrel-stew. 

Wild  goat. 

Elk»). 

venison  braised. 

venison  in  the 

Lithuanian  style. 

venison  marinated, 

roasted. 

venison  inPolisli  style. 

Eoast(ed)  elk- venison. 

— elk-venison,  Lithuanian 
style. 

— elk-venison  with  pur6e 
of  lentils. 

— elk-venison,  Eussian 

— elk-venison  with  pep- 
per  sauce. 

Jugged  elk-venison.  [style. 

Cutlets  or  chops  of  elk- 
venison. 


q Veraltet  auch  ecurieu  (Mehrz.  ecurieux). 
q Sciurut  vulgaris,  it.  scoiattolo,  span,  arda, 
ardilla,  ung.  mölcus,  evet,  25  cm  lang,  10  cm  hoch, 
im  Sommer  oberseits  bräunlichrot,  im  Winter 
braunrot  mit  Grauweiß  gemischt,  im  hohen  Norden 
häufig  weißgrau,  bisweilen  auch  bei  uns  ganz 
schwarz  mit  weißem  Bauch,  auch  ganz  weiß,  findet 
sich  in  ganz  Europa,  sowie  im  südlichen  Sibirien. 
Die  Eichhörnchen,  welche  sehr  kräftig  und  pikant 
zubereitet  werden  müssen,  werden  in  einigen 
Teilen  der  Schweiz,  mitunter  auch  in  Bayern 
gegessen.  Verschiedene  Teile  des  Eichhörnchens 
werden  auf  dem  Lande  noch  jetzt  als  Heilmittel 
fürs  Vieh  benutzt.  Die  grauen  Winterpelze  werden 
bei  den  Kürschnern  Grauwerk,  Fehe,  Fehbäuche 
genannt.  — JEeureuil  d äbajoues  Taschen -Eich- 
hörnchen, ieureuil  de  la  Caroline  graues  Eich- 
hönichen,  eeureuil  jappant  Prairiehund,  ecureuil 
Volant  fliegendes  Eichhörnchen,  guerlinguet  guya- 
nisches Eichhörnchen,  aye-aye  Eichhörnchen  auf 
Madagaskar,  roujot  rotes  (ostindisches)  Eich- 
hörnchen. 

*)  The  gray  squirrel  (sciurus  carolinensis) ; the 
foXf  OT  Cdtf  SQXiiTTcl  (sciurus  cinereus)  j the  Ted 
squirrel  or  chickaree  (sciurus  hudsonicus);  the  stri- 
ped  squirrel  or  chipmunlc,  chipmuck  (lamias 
Slriata);  the  Californian  gray  squirrel  (sciurus 
fossor).  Assapan,  assapanic(k),  the  American 
(Virginian)  Jlying  squirrel  (pteromys  volucella). 

*)  Baked  tn  a jar  in  the  oven. 

*)  Wird  erst  einige  Stunden  gebeizt. 

®)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = paseng. 
q Elan  d'AfriqueBxisclcLOchs(antiiope  bubalus), 
elan  d’Arnirique,  elan  des  Anglo - AmAricains 
kanadischer  Hirsch,  Wapiti  (cervus  canadensis);  elan 
du  Cap  Elen-Antilope  (antUope  caama). 

®)  It.  alce,  span,  cuce,  isl.  elgr,  schwed.  elg, 
lit.  elnfs,  \mg.  jävorszarvas : alces  paimaius,  cervus 
alces.  Über  den  Ursprung  des  Namens  ist  man 
verschiedener  Meinung.  Einige  behaupten,  daß  er 
ans  dem  alten  Worte  »elend«  oder  »elent«  gebildet 
sei  und  soviel  wie  stark  bedeute,  andere  leiten 
ihn  von  dem  slavischeu  Worte  »Jelen«  (Hirsch)  ab. 


Es  ist  sicher,  daß  der  lateinische  Name  nach  dem 
deutschen  gebildet  wurde.  Julius  Caesar  schildert 
bereits  den  alces  in  seinem  Bellum  Gallicum, 
Plinius  und  Pausanias  erwähnen  ebenfalls  den 
Elch  als  deutsches  Tier.  Die  Leibeslänge  eines 
erwachsenen  Elchhirsches  beträgt  2,6  bis  2,9  m 
die  Höhe  1,9  m.  In  der  Weidmanns-Sprache  wendet 
man  alle  für  Edel-  und  Damhirsch  (s.  cerf  und 
daim)  gültigen  Ausdrücke  auch  für  das  Elchwild 
an.  Das  Schmaltier  wird  mit  dem  dritten  Jahre 
fertig  und  in  den  folgenden  Jahren  als  Alttier 
angesprochen.  Der  Elchhirsch  heißt  im  ersten 
Jahre  Kalb,  im  zweiten  und  dritten  Spießer 
oder  Gabler,  im  vierten  geringer  Elchhirsch, 
im  fünften  geringer  Schaufler,  im  sechsten 
gut  er  Schaufler  und  in  höheren  Jahren  Haupt- 
oder  Kapitalschaufler.  Der  Elch  findet  sich 
in  Deutschland  nur  noch  in  der  Gegend  von  Memel, 
weiterhin  in  den  sumpfigen  Wäldern  Polens,  Li- 
tauens, sowie  in  Sibirien.  Das  Wildbret  des  Elches 
ist  schmackhaft,  doch  zäher  als  das  des  Rotwildes. 
Man  bimeitet  es  nach  Art  des  letzteren  (s.  cerfj 
zu;  auch  lassen  sich  viele  bei  Rind  (s.  boeuf,  S. 4^) 
^if&6gebenen  Bereitungs-Arten  hierfür  anwenden. 
Vergl.  hierzu  orignal. 

™ 3')  Elch  (cervus  alces).  b)  In  Amerika: 

wapiti  (cervus  canadensis).  o)  In  Asien:  Sambur, 
Säumer  (cervus  Arislotelis).  d)  Provinziell:  wilder 
Schwan  (cygnus  ferus).  e)  Wilde  Gans  (anas  anser). 
f)  Provinziell:  Art  Eibenbaum. 

■[?i  EasElen-Wüdbret  wird  gebeizt,  mit  Butter, 
r leischbruJie  und  Sahne  gebraten,  zuletzt  mit  ge- 
riebener Semmel  bestreut  und  so  krustiert,  an- 
geriohtet  uM  mit  geschmorten  Kartoffeln  umlegt. 

Wildbret  gebeizt  und  nahezu  gar  ge- 
braten,  dann  mit  einer  feinen  Kräuter- FMle  be- 
kriistet^  mittels  geriebener  Semmel  über- 

.4IA7  ® ^ lithuanienne  (s.  d.).  — RöUi) 

d ttau  d la  liihuanieu'txt  ist  dasselbe. 

Wildbret  gebeizt,  mit  sauerem  Rahm 
und  Wacholder-Beeren  gebraten.  — Röt(i)  Wilan 
a la  russe  ist  dasselbe. 
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Cüteleltes  d'ilan  ä la 
Chasseur. 

— (Velan  grülees. 

— d'elan  au  niacaroni, 

— d'äan  ä la  Perigueux 
(perigourdine). 

— d'elan  ä la  puree  de 
becasscs. 

— d'elan  ä la  puree  de 
tomates. 

— d'elan,  sauce  ä la 
Oumberland. 

— d'elan  ä la  sauce 
poivrade. 

— d'äan  sautees. 

— d'elan  aux  truffes. 

£mince  d'elan. 

— d'üan  ä la  sauce 
piquante. 

— d'elan  ä la  sauce 
poivrade. 

jßpaule  d'Han. 

— d'elan  ä la  bourgeoise. 

— d'elan  braisee. 

— d'elan  braisee,  sauce  aux 
cäpres. 

— d'elan  braisee,  sauce  aux 
echälot(t)es. 

Escalopes  d'elan. 

— d'elan  aux  champignom. 

— d'elan  ä la  financiere. 

— d'&,an  au  jus  d'orange. 

— d'elan  aux  olivcs. 

— d'elan  aux  truffes. 

Filets  d'elan. 

— d'elan  ä la  sauce 
poivrade. 

— d'elan  aux  truffes,  sauce 
au  mad'ere. 

Hachis  d'elan. 

Longe  d'elan. 


§aatlüilb. 

@reu»9fippi^en  no(^  3ägcv»M 
9Xrt. 
ßJeröftete 

©Ien-5Rtp^(^en  mit 
nubeln. 


S3Iötter»iRagout  boit  @Ien» 
SBUbbret. 

— *9Xagout  öon  Sfen^SBilb» 
Bret  mit  pifanter  ©ofe. 

— =5Ragout  öon  ©len^SBilb» 
Bret  mit  ißfeffer=@ofe. 

®Ien=@^ufter,  »Sfott. 

— »Sdjulter  auf  Bürger» 
lid^e®)  Strt. 

©efc^morte  @ren=@d)ulter. 

— ®len»©d}ulter  mit 
®a|)ern=@ofe. 

— @len»@c^ulter  mit 
@c^aIotten»@ofe. 

©d^nigel  öon  ®Ien=2Bitbbret. 

— öon  @Ien=®iIbBret  mit 
2;afel»ißil§en. 

— öon  @Ien=SBiIbBret  mit 
9leid§en»9XQgout. 

— öon  @Ieit»2BiIbBret  mit 
0rangen»@ofe. 

— öon  dlen»3BiIbBret  mit 

Oliüen.  [S^rüffeln. 

— öon  @Ien=2BiIbbret  mit 

(£Ieii»fJitetl,  »Siüdenftüde. 

— »fJiletS  mit  5Pfeffer=©ofe. 

— »fjilets  mit  5:rüffeln, 
9Jiabeira»@ofe. 

®epd  öon  Sfen^SBilbBret. 

®Ien»58raten,  »Siebter. 


(Haired)  game. 

Cutlets  of  elk-venison  in 
the  hunter’s  style. 

BroUed  or  grilled  cutlets 
of  elk-venison. 

Cutlets  of  elk-venison 
with  macaroni. 

— of  elk-venison  with 
truffle  sauce. 

— of  elk-venison  with 
pur6e  of  woodcock. 

— of  elk-venison  with 
pur6e  of  tomatoes. 

— of  elk-venison  with 
Oumberland  sauce. 

— of  elk-venison  with 
pepper  sauce. 

— of  elk-venison  fried. 

— of  elk-venison  with 
truffles. 

Minced  elk-venison. 

— elk-venison  with 
piquant  sauce. 

— elk-venison  with 
pepper  sauce. 

Shoulder  of  elk-venison. 

— of  elk-venison  in  the 
famüy  style. 

Braised  shoulder  of  elk- 
venison. 

— shoulder  of  elk-venison 
with  caper  sauce. 

— shoulder  of  elk-venison 
with  shallot  sauce. 

Collops  of  elk-venison. 

— of  elk-venison  with 
mushrooms. 

— of  elk-venison  with 
financier’s  garnish. 

— of  elk-venison  with 
orange  sauce. 

— of  elk-venison  with 
stoned  olives.  [fles. 

— of  elk-venison  w.  trui- 

Fülets  of  elk-venison. 

— of  elk-venison  with 
pepper  sauce. 

— of  elk-venison  with 
truffles,  madeira  sauce. 

Hash  of  elk-venison. 

Loin  of  elk-venison. 


) Die  Rippchen  gespickt,  einige  Stunden  ii 
eine  Beize  von  Weißwein,  Cognac,  Salz,  Pfeffei 
Muskatnuß,  Thymian,  Lorbeerblatt,  Petersilie  un( 
Zitronen- Scheiben  gelegt,  herausgenommen,  li 
Butter  über  lebhaftem  Feuer  ziehen  gelassei 
(faire  revenir).  Haben  die  Rippchen  eine  schöni 
Farbe  erhalten,  nimmt  man  sie  heraus,  vermisch 
den  Rest  der  Butter  in  der  Kasserolle  mit  «»e 
hackter  Schalotte,  gießt  die  durchgestricheneBeizi 
hinzu,  läßt  zehn  Minuten  kochen,  gibt  dann  dii 
Rippchen  in  diese  Sose,  schwingt  sie  darin  übe 
lebhaftem  Feuer  noch  einige  Minuten,  richtet  sii 
aut  heißer  Schüssel  im  Kranz  an,  bindet  die  Sosi 
mit  einem  Löffeivoll  Tafel- Fleischbrühe  (alace 
und  einem  Stück  frischer  Butter,  schärft  sie  mi 


•9lippd)ett 

©o|e. 

»SltÖpc^eu 

mul. 

opfelmul. 

land-©ofe. 

©ofe. 

»SRippdjeu 


mit  Srüffel» 

mit  ©^nepfen» 

mit  ißarabiel» 

mit  Cumber- 

mit  ißfeffer» 

gejd)iüungen. 
mit  Trüffeln. 


ein  wenig  Cayenne-Pfeffer  und  gießt  sie  recht  heiß 
über  die  Rippchen. 

’)  Die  aus^elöste  Schulter  wird  mit  feinge- 
hackter Petersilie,  Zwiebeln,  Pfeffer  und  Salz  be- 
streut und  rund  (en  ballon)  zusammengeschnürt. 
Die  obere  Seite  wird  gespickt,  die  Schulter  mit 
Speckscheiben,  Zwiebeln,  Möhren,  Lorbeerblatt, 
Zitrouen-Schale  und  Gewürz-Nelken,  sowie  einem 
Glasvoll  Essig  und  fetter  Schmorbrühe  (braist) 
weich  und  braun  gedünstet.  Beim  Anrichten  wird 
der  Bindfaden  herausgezogen  und  die  Schulter  auf 
einer  langen  Schüssel  angerichtet.  Der  zurück- 
gebliebene Saft  (fand)  wird  mit  etwas  Fleisch- 
brühe aufgekocht,  durchgestrichen,  entfettet  und 
über  die  ungerichtete  Schulter  gegossen. 


Gibier  ä poil. 


§QorH)iIb. 
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Longe  d'elan  ä la  sauce 
poivrade. 

Museau  d'elan. 

— d'elan  ä la  canadienne 
(canadoise)  ^). 

Ragout  d’elan  röti. 

Seile  d’elan. 

— d’elan  ä la  cJiasseur. 

— d’elan,  sauce  d la 
Cumberland. 

Steak  d’elan. 

— d'elan  grille. 
l']lan  d’Amerique* *). 

Elan  des  Anglo-Ämeri- 
^Jlan  du  Cap’’).  [cains^). 
Elephant. 

Escalopes  d'elepJiant  röties. 
Rieds  d'elephant. 

— d’elephant  braises. 

— d’elSpliant  grilles. 

— d’el^hant  ä l’indienne. 

— d’elephant  marines. 
£tagne’^). 

Euchore,  gazelle  ä bourse. 

— röti. 


EIen»i8raten  mit  ißfeffer» 
6ofe. 

— =9)?aul,  »©(^nouje. 

— »äJfauI  Quf  fanobifcfie®) 
2Irt. 

iRagout  öon  gebratenem 
(Slen»2SiIbbret. 
®fen=9tücEen. 

— »iRüden  nod^  ^äger»*) 
8lrt. 

— »iRücten  mit  Cumber- 
land-©oie. 

©tüä  öon  @ren=SBiIbbret. 

— üon  @Ien»2BiIbbret  ge= 
^anobifd^er  §trfd^.  [röftet. 
Äanabif^er  §trf(^. 
®(enantiIope:  S‘aomo. 
eicfont’). 

©ebrotene  ©lefanten* 
eiefanteH*gü6&  [©c^ni^el. 

— "SüBe  gefc^mort®). 

— 'Süie  geröftet®). 

— «güße  auf  inbifc|e^°)  3lrt. 

— »iJüBe  gebeiät^»). 
©teingeife. 

©ijrittflöoif,  Sug-,  ^runl» 

bod“). 

— »©raten. 


*)  Canadien  sagt  man  von  den  eingewander- 
ten,  canad^s  von  den  eingeborenen  Kanadiern. 

) Mit  Wurzeln  und  viel  Zwiebeln  halb  weich 
gekocht;  die  Brühe  durch  ein  Sieb  gestrichen, 
Kastanien  hinzugefügt,  fertig  gekocht,  angerichtet 
und  mit  den  Kastanien  umlegt. 

Der  Rucken  gebeizt,  mit  Steinpilzen,  Wild- 
nmS'Bkstetchen,  Hohlnudeln  und  sauerer  Rahm 
sose  angerichtet. 

*)  Otrvut  canadensis,  = cerf  Wapiti. 

Cervut  eanadentit,  = cerf  Wapiti. 

*)  a)  Buselaphus  oreus,  = canna.  b)  Bübalis 
caama,  = caama. 

’)  It.  ele/'anfe,  span,  elefante,  ung.  elefant: 
altengl.  Blefauntf  olifautf  altfranz.  olifcutit^  griech. 
eXe^a;,  Der  asiatische  Elefant,  in  Indien 
Gaj,  Hati,  Ani,  in  Barma  Shanh,  von  den  Singa- 
^sen  Alha  und  den  Malaien  Gadjah,  im  SanslSit 
Hasti  oder  Gaja  genannt  (elephaa  asiaticus).  Das 
Mab  des  Elefanten  wird  oftmals  unrichtig  be- 
stimmt. Nach  alter  Jäger-Regel  ist  der  Umfang 
genommen,  gleich  der  Schulter- 
Hohe  des  Tieres,  mit  einem  Spielraum  von  etwa 
4 bis  5 cm.  Die  Gesamtlänge  von  der  Rüssel-  bis 
zur  Schwanzspitze  beträgt  etwa  7 m,  wovon  2 m 
auf  den  Rüssel  und  bis  1,5  m auf  den  Schwanz 
zu  rechnen  wären,  und  die  Höhe  bis  zu  3 m 
Größere  Elefanten  dürften  schwer  zu  finden  sein' 
Die  Inder  unterscheiden  nach  Gestalt  und  davon 
abhängiger  Leistungsfähigkeit  der  Tiere  drei 
Schlage,  die  sie  Kumiiia,  Dwasala  und  Mierga 
nennen.  Der  asiatische  Elefant  ist  in  den  meisten 
walmgen  Gebieten  Südostasiens  heimisch.  Die 
auf  Ceylon,  Sumatra  und  Borneo  hausenden  Ele- 
fanten werden  oft  als  eine  besondere  Art  be- 
trachtet—Der  afrikanischeElefant  (eiephas 
afrteamu)  yon  den  Arabern  Eil,  amharisch  Sohen, 
tigrisch  Harmas,  von  den  Gallas  Arba,  im  Osten 
^ Ndembo,  Tembo,  Nsovu,  Dsou,  Indlovu, 

im  Westen  Nsao,  Nsau,  Nsamba,  von  den  Hereros 
unayon,  yon  den  Namas  Koab  genannt,  übertrifft 
uen  asiatischen  Verwandten  an  Größe.  Das  Fleisch 
«es  afrikanischen  Elefanten  hat  den  Geschmack 
ton  Uchsenfleisch,  ist  aber  viel  zäher  und  grob- 


Loin  of  elt-venison  with 
pepper  sauce. 

Muzzle  of  elk-venison. 

— of  elk-venison  in 
Canadian  style, 

Ragout  of  roast(ed)  elk- 
venison. 

Saddle  of  elk-venison. 

— of  elk-venison,  hunter’s 
style. 

— of  elk-venison  witli 
Cumkerland  sauce. 

Steak  of  elk-venison. 

— of  elk-venison  broiled. 
American  elk. 

American  elk. 

Eland;  caama. 

Elepliant. 

Roast(ed)  coUops  of  ele- 
Elepliant(’s)-feet.  [phant. 

feet  braised. 

-feet  broiled. 

feet  in  Indian  style. 

feet  pickled. 

Sbe-goat. 

Springbuck,  springboc(k), 
springbok,  Springer. 
Roast(ed)  springbuck- 
venison. 

fasriger.  Der  Afrika-Reisende  von  Beuglin  be- 
richtet, daß  das  Stück  eines  Vorderfußes,  nach- 
dem es  24  Stunden  lang  über  dem  Feuer  gestanden 
hatte,  wohlschmeckende  Fleischbrühe  in  Menge 
und  außM-dem  schmackhaftes  Fleisch  Heferte 
Andere  Afrika-Forscher  erklären  Elefantenfuß  für 
eine  geschmacklose  Speise;  Selous  rühmt  das 
Herz,  Uber  Kohlen  gebraten,  als  einen  der  fein- 
sten Leckerbissen,  der  dem  Jäger  in  Südafrika 
beschieden  sein  kann,  auch  Fleisch  vom  Wurzel- 
teile  des  Rüssels  und  vom  Kopfe  über  den  Augen, 
das  freilich  sehr  lange  kochen  muß,  bevor  m 
weich  wird,  bezeichnet  er  als  wohlschmeckend 
Vom  asiatischen  Elefanten  ist  nach  Sir  Emerson 
Tennent  dm  Zunge  sehr  schmackhaft,  während 
Corse  den  Rüssel,  in  Asche  gebraten,  als  Lecker- 
bissen  bezeichnet.  Die  Neger  schneiden  alle  Mns- 
Streifen,  trocknen  diese  an  der 
p?,?,?.?  und  zerreiben  sie  dann  zu  einem  groben 
einfachen  Gerichten  bei- 
~ Elefantenfieisch 

Wie  das  des  Kamels  (s.  chameau)  zubereiten. 

■arr.^^1  in  Stücke  geschnitten,  mit  Salz- 

TOArir®  P Schinken,  Wurzel- 

Kräutern,  Madeira  und 
hieischbmhe  weich  gedampft  (10  Stunden) 

Bären-Tatzen  (s.yiaffes 

„„1,  ™e®ht  wenig  Umstände.  Er 

sohm^  mittels  Binsen  die  Füße  fest  in  grosse 

weich  wildern  ^ glühender  Asche 

n.-A  als  Leckerbissen  hoch  geschätzt, 

idl®  ® ^®f'*®ß  in  eine  starke  Beize  von  Palm- 
g^egt  vinegar)  und  Cayenne -Pfeffer 

) Gazella  euchore,  antidorcas  euchore.  an- 
tilopp  euchore,  1,3  m lang,  85  cm  hoch,  lebt  ln 
i^nzahl  in  Südafrika.  Das  schmack- 
hafte  Wildbret  wird  in  dünne  Streifen  geschnitten 
nnni.^ getrocknet;  die  Keulen  werden 
auch  oft  eingesalzen.  Mit  den  getrockneten  Fel- 
len belegt  man  den  Fußboden.  eu  rei 


870  Gibier  k poil. 


§aarwüb. 


(Haired)  game. 


Faon,  faonne'-). 

Gimier  de  faon. 

— de  faon  d la  broche. 

— de  faon  pique. 

— de  faon  pique,  garni  de 
Champignons  farcis. 

— de  faon  pique,  garni  de 
croquettes  de  riz. 

— de  faon  pique,  garni  de 
marrons. 

— de  faon  pique,  garni  de 
tomates  farcies. 

— de  faon  pique,  sauce 
ä la  Perigueux. 

— de  faon  pique,  sauce 
poivrade. 

— de  faon  pique,  sauce 
venaison. 

Civet  de  faon. 

Cötelettes  de  faon. 

— de  fa<m  ä la  napoli- 
taine. 

— de  faon  aux  olives. 

— de  faon  piquees,  garnies 
de  marrons. 

— de  faon  sautees  aux 
truffes. 

Ckiissot  de  faon. 

— de  faon  iraise. 

— de  faon  ä la  creme  aigre. 

Plscalopes  de  faon. 

— de  faon  aux  truffes. 

Fricandeau^)  de  faon. 

— de  faon  aux  Champig- 
nons farcis. 

— de  faon  garni  ä la 
financi'ere. 

— de  faon  au  macaroni. 

— de  faon,  sauce  poivrade. 

— de  faon,  sauce  aux 
tomates. 

— de  faon  aux  tomates 
farcies. 

Grenadins  de  faon. 

— de  faon  ä la  Soubise  ou 
ä la  puree  Söubise. 

Pain  de  faon. 


§)lrfrf)falD,  Samwilb- 

— «3icmer.  [falb. 

— »giemer  am  ge» 
braten. 

®efpic!ter  §trfd)fnlb»3ienicr. 

— §irfd)falb»8iemer  mit 
gefüllten  Xafel-ißitsen. 

— |)irfd)faIb=Sienter  mit 
^eiSIrnfteln. 

— §irfi^falb=3iemer  mit 
Sfaftanien. 

— §irfd)faIb=Sicntcr  mit  ge- 
füllten $arabie§=2lbfeln. 

— §irfd)!alb-3ieiner  mit 
$rüffeI-@ofe. 

— §irf(i!alb-3iemer  mit 
$feffer-@ofe. 

— ^irf^falb-3iemer  mit 
3o^nni§beer=®ofe. 

lürfc^falb-ißfeffer. 

— -3tif)f)d^en,  »Sotetettä, 
-^oteletten. 

— -3iif)p(^en  mit 
nubeln,  neapolitanifd^e 
©ofe. 

— -giipfjcä^en  mit  Düben. 

— -IRibij^en  gefpicEt,  mit 
ÄaftanienmuS. 

— -SRipbt^^en  gefc^tbungen 
mit  Trüffeln. 

— -^eule. 

— -^eule  gef(^mort. 

— sS?eutc  mit  fauerem  Sial^m 
gebraten.  [SBitbbret. 

©dbnifeel  bon  §irf^lalb- 

— bon  §irf(^lalb-23ilbbret 
mit  Trüffeln. 

©effjidte,  gefc^morte  §irfc^- 
falbnu^. 

— , gef(^morte  §irfd)faIbnuB 
m.  gefüllten  Safel-ißiläen. 

— , gef^morte  §irfc§faibnu§ 
mit  9teicE)en=9iagout. 

— , gefc^morte  §irfd;lalbnu§ 
mit  §ol^InubeIn. 

— , gefc^morte  §irf^falbnu§ 
mit  ){5feffer-©ofe. 

— , gefdimorte  §irfd^faIbnuB 
mit  ißarabie§af)feI»Sofe. 
gefc^morte  ^irfc^falbnu^ 
mit  gefüllten  $arabiel- 
^bfcin. 

— , gefdimorte  ©c^nitten  bon 
|)irfd)foIb-2ßUbbret. 
gefdimorte  ©cfinitten  bon 
§irfd;faIb-SBiIbbret  mit 
meinem  3wiebelmii3. 

S3rot  bon§irfd)faIbs2Bilbbrct. 


I Fawu®),  young  deer. 

5 Hauncn  of  fawn-venison. 
i — of  fawn-venison  roasted 
? on  tbe  spit.  [venison. 

I Larded  hauncb  of  fawn- 
5 — hauncb  of  fawn-venison 
$ w.  stuffed  mushrooms. 

I — haunch  of  fawn-venison 
I with  croquettes  of  rice . 

i — haunch  of  fawn-venison 
{ with  chestnuts. 
i — haunch  of  fawn-venison 
I with  stuffed  tomatoes. 

[ — haunch  of  fawn-venison 
I with  truffle  sauce. 

> — haunch  of  fawn-venison 
) with  pepper  sauce. 
j — haunch  of  fawn-venison 
< w.  currant-jelly  sauce. 

I Jugged  fawn-venison. 

\ Outlets  or  chops  of  fawn- 
5 venison. 

5 — of  fawn-venison  with 
? macaroni,  Neapolitau 
I sauce.  [olives. 

f — of  fawn-venison  with 

— of  fawn-venison  larded, 
w.  pur6e  of  chestnuts. 

— of  mwn-venison  fried 
with  truffles. 

Leg  of  fawn-venison. 

— of  fawn-venison  braised, 

— of  fawn-venison  roasced 
with  sour  cream. 

Collops  of  fawn-venison. 

— 01  fawn-venison  with 
truffles. 

Fricandeau  of  fawn- 
venison. 

— of  fawn-venison  with 
stuffed  mushrooms. 

— of  fawn-venison  witli 
financier’s  garnish. 

— of  fawn-venison  with 
macaroni. 

— of  fawn-venison  with 
pepper  sauce. 

— of  fawn-venison  with 
tomato  sauce. 

— of  fawn-venison  witii 
stufied  tomatoes. 

Larded,  braised  slices  of 
fawn-venison. 

— , braised  slices  of  fawn- 
venison  with  white 
puröe  of  onions. 

Mould  of  fawn-venison. 


‘)  Junges  von  Eot-,  Dam-  und  Rehwild  bis 
zam  sechsten  Monat.  Vergl.  cerf,  chevreuil,  daim. 
*)  A young  deer;  a buck  or  doe  of  the  first  year. 
•)  Fricandeau  ist  eins  derjenigen  französi- 
schen Wörter,  für  welche  wir  im  Deutschen  keine 


ssende  Übei-seUung  haben.  Es  ist  weder  Keulen- 
Imitte,  noch  Keulonstück,  noch  Nuß  allein,  äucü 
. »ausgeschälto  Keule«  nicht  i’öcht  passend.  Die 
ei  fncandeaux  einer  Keule  sind  die  Ruß,  cie 
hie  und  die  Maus. 


§aariuilb. 


(Haired)  game.  871 


Gibier  h poil. 

Fain  de  faon  ä Vespagnole. 

Quartier  de  faon. 

— de  faon  ä la  polonaise. 

Seile  de  faon. 

— de  fami  ä Vallemaiide. 

— de  faon  (rötie)  ä la 
brocke.  [de  (jroseüles. 

— de  faon  rotie  ä la  gelee 
Gayal,  boeuf  frontal. 

— röti. 

Gazelle®),  dorcade,  dorcas. 
Cuissot^)  de  gazelle. 

— de  gazelle  ä Vanglaise. 

— de  gazelle  ä Vindienne. 
Escalopes  de  gazelle. 

— de  gazelle  aux  cardons. 

— de  gazelle  aux  truffes. 
Fricandeau  de  gazelle. 

— de  gazelle  glace,  sauce 
aux  truffes. 

Pate  de  gazelle. 

Poitrine  de  gazelle. 

— de  gazelle  panee. 

— de  gazelle  panee,  sauce 
aux  cerises  et  gelee  de 
groseilies. 


I ©rot  bon  $ii'fcf)faI5=5ISiIbI3ret 
auf  fbanifcfje^)  21rt. 
.'girfc^Mb-SBiertel. 

\ — »©iertel  auf  boluifdje®) 
31rt. 

I — =31ilJen, 

) — »91flcleu  auf  beutfcfie®) 
9Irl. 

< — »5RüdEeu  am  ©f)te§  ge» 

5 Brateu.'*)  [Beer^Sulge. 

— »JRüiIen  mit  i^ol^auniä» 
j ßjflljnl,  ©tiruriub®). 

> — »©raten, 
j ©rtScIIc,  ÄebeP). 

I @a5eHen»®euIe. 

— »ßeule  am  ©fiicfj  ge» 
Braten.^®) 

— »ßeule  aufinbifd^e*M2Irt. 

I — »©c^ui^eH®), 

I — »©c^ni^el  mit  Äorbonen 
’ (»Slrtif^ocEen). 

! — »©(^ni^el  mitSrüffeln.^®) 
i ©efpidteg,  gefi^morteS 
; Äeulenftiid  Bon  ©agette. 

1 — , gef^morteä  Sfeuleupüd  b. 

1 ©ajelle  ilBergläugt,  Srüf» 

: ©aäellen»)ßaftete.  [feI»©ofe. 

I ©ajeHeuBruft. 

; Sruftierte  ©ajeHeuBruft. 

— ©ajelleuBruft  mit  Äirfd^s 
fofe  unb  So^auniSBeer» 
©ulje. 


Mould  o£  £awn-venison  in 
Spanish.  style. 

Quarter  of  fawn-venison. 

— of  fawn-venison,  Polish 
style. 

Saddle  of  fawn-venison. 

— of  fawn-venison, 
German  style. 

— of  fawn-venison  roasted 
on  the  spit. 

— of  fawn-venison  with 

Gayal.  [currant-jelly. 

Eoast(ed)  gayal. 

Gazel,  gazelle,  algazel®). 

Leg  (hauncli)  of  gazel- 
venison. 

— of  gazel- venison  roasted 
on  tbe  spit. 

— of  gazel- venison  w.  rice. 

Collops  of  gazel-venison. 

— of  gazel-venison  witb 
cardoons.  [truffles. 

— of  gazel-venison  with 

Fricandeau  of  gazel- 

venison. 

— of  gazel-venison  glazed. 
trm'fle  sauce. 

Gazel-venison  pie. 

Breast  of  gazel-venison. 

Breaded  breast  of  gazel- 
venison. 

— breast  of  gazel-venison 
with  cherry  sauce  and 
red  currant-jelly. 


*)  Aus  der  Keule  sclineidet  man  ein  Dutzend 
kleine  runde  Scheiben  (escalopes),  die  man  in 
Butter  schwingt  (sautiert).  Das  noch  übrige  Wild- 
bret dünstet  man  mit  Zwiebeln,  Möhren,  Lorbeer- 
blatt, Butter  und  Salz  weich,  läßt  es  kalt  wer- 
den ; die  zurückgebliebene  Sose  (fand)  wird  durch- 
gestrichen, entfettet  und  mit  spanischer  Sose  kurz 
gekocht.  Das  erkaltete  Wildbret  wird  nun  aus 
den  Knochen  gelöst,  ganz  fein  geschnitten,  mit 
der  Sose  vermischt,  durchgestrichen,  mit  Eigelben 
verrührt,  mit  dem  fest  geschlagenen  Schnee  meh- 
rerer Eier  genau  verbunden,  in  eine  glatte,  mit 
Butter  ausgestrichene  Stürzform  gefüllt  und  im 
Wasserbade  gar  gemacht.  Kurz  vor  dem  An- 
richten wird  die  Form  ausgestürzt,  die  kleinen 
geschwungenen  (sautierten)  Schnittchen  werden 
im  Kranz  darüber  gelegt,  worauf  das  Ganze  mit 
einer  mit  Malagawein  kurz  gekochten  braunen 
Sose  zu  Tisch  gegeben  wird. 

Gespickt,  gebeizt,  gedämpft  mit  sauerer 
Sahne.  Umlage:  Kartoffel-Krusteln  und  über  das 
Fleisch  etwas  polnische  Butter  (beurre  polonais) 

*1  Umlage:  Kartoffel-Krusteln  und  kleine 
Blätterteig-Becher  mit  Johannisbeer-Sulze. 

Der  Rücken,  welcher  einige  Tage  an  einem 
luftigen  kalten  Orte  gehangen  hat  und  mürbe 
geworden  ist,  wird  fein  gespickt,  gesalzen,  in 
eme  irdene  Bratpfanne  gelegt,  mit  feinem  Öl  be- 
gossen und  über  Nacht  liegen  gelassen.  Am  näch- 
sten Morgen  bindet  man  den  Rücken  auf  einen 
Bratspieß  und  läßt  ihn  eine  Stunde  braten. 

*)  Bos  frontalis,  bibos  frontalis,  auch  Stirn- 
bandochs, Gabi,  Mithun,  Bunereagoru, 
wird  bis  3,5  m lang,  wovon  80  cm  auf  den  Schwanz 
^ rechnen  sind,  und  1,5  m hoch,  lebt  in  Indien. 
Die  Milch  des  Gayals  wird  als  senr  fettreich,  das 
rieisch  als  äußerst  wohlsclimeckend  gerühmt. 


*)  Gazelle  bleue  Blaubock  (antilope  Uucophaea): 
gazelle  d bourse  Spring-,  Prunkbock  (antilope  mar- 
supiaits):  gazelle  d cornes  droites  südafrik.  Spieß- 
gemse  (antilope  oryx).  Nagor  rote  Gazelle,  kevel 
senegalische  Gazelle. 

Antilope  dorcas , gaeella  dorcas , it.  gazzelle, 
poit.  gazella,  span,  gazela,  ung.  zerge,  erreicht 
nicht  ganz  die  Größe  unseres  Rehes,  ist  aber  viel 
zarter  und  schlanker  gebaut  als  dieses.  Das  Wohn- 
gebiet der  Gazelle  erstreckt  sich  von  der  Berberei 
5“  . Arabien  und  Syrien  und  von  der  Küste 

des  Mittelmeeres  bis  in  die  Berge  Abessiniens  und 
m die  Steppen  des  inneren  Afrika.  Das  leckere 
Wildbret  wird  wie  das  Rotwild  (s.  cerf)  zubereitet 
r,“™  ^orxnne,  corin,  Icorin,  kevel  genannt. 

- 4.  j j findet  auch  gigue  de  gazelle;  giguo 
ist  jed^h  ^sser  bei  Rehkeule  anzuwenden. 

. . ' Keule  wird  auf  beiden  Seiten  gespickt 
einige  Tage  mit  gutem  Essig,  Lorbeer-Blättern, 
eimgen  Zwiebeln,  Zitronen-Scheiben  und  Gewürz 
gebemt,  dann  am  Spieß  gebraten,  dabei  oft  mit 
• sauerem  Rahm  begossen,  ange- 

ricntet.  Dazu  eine  Hahmsose  (sauce  d la  creme), 
Q . Ke-pem  und  Sardellen  vermischt,  mit  dem 
faait  einer  Zitrone  geschärft  und  durch  ein  Haar- 
tuch gestrichen  ist. 

i/ni  Gazellen-Keule  wird  mit  einem  Glas- 
voll  Tafna  (Art  Rum)  gedämpft  und  auf  gedämpf- 
tem Reis  angerichtet.  0 i 

I“)  -^ich  Schnitzel  von  Gazellen-Wildbret. 

")  Aus  der  Keule  schneidet  man  gleichmäßige 

Hopft  diese  platt,  schwingt  sie  nebst 
gescnaiten,  in  Scheiben  geschnittenen  Trüffeln 
5?V..ü^Hotor- Butter  und  richtet  sie  auf  heißer 
Schussel  an.  Die  Sose  in  der  Pfanne  (fand)  kocht 
man  mit  einigen  Löffelvoll  spanischer  Sose  los 
und  gießt  diese  Sose  über  die  Schnitzel  (escalopes) 
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Gazelle  bleue. 

— bleue  rötie. 

Gazelle  ä bourse°). 

Gazelle  des  Indes, 

cervicapre. 

— des  Indes  rötie. 

Gibier“). 

— ä la  choucroute. 

Boudins  de  gibier. 

— de  gibier  ä la  Mödicis. 
Cannelons  de  gibier. 

— de  gibier  aux  truffes. 
Cötelettes  de  gibier. 

— de  gibier  aux  olives. 

— de  gibier  ä la  (au) 
supreme. 

Croquettes  de  gibier. 

— de  riz  a la  chasseur. 
Croustade  de  gibier. 

— de  gibier  ä la  Gambetta. 

Escalopes  de  gibier. 

— de  gibier  ä la  sauce  pi- 
Essence  de  gibier.  [quante. 
Farce  de  gibier. 


§aartt)Ub. 

©d)immelantüopen«Sraten. 
Spring»,  5|Srunibod. 
C>ti'ftf)5icgcnantUope, 

Sofft 

§irfcl^5icgenanttIopen» 

S3roten. 

2ötll)(6rct). 

— mit  Souerfrout’). 
SBilbmürftc^en®). 

— noc^  ber  Medici®). 
8Iattertelg»fR5firc^en  ^®)  mit 

28ilbfüüfel. 

— »üiöl^r^en  mit  SBilb» 
filttfel“)  unb  Svüffeln. 

SEßitbrippd)en,  SQ3iIbIoteIett§, 
SBiibloteletten. 

— mit  Dliben.* *®) 

— ouf  bie  feinfte*®)  Sirt. 

SBilblrufteln,  ^ruftllö^» 
c^en^*)  bon  SBilb. 
fReislrufteln  mit  S33tlbmu§.^®) 
Äruftpoftete  bon  SSilb. 

— bon  SBtIb  mit  gefüllten 
$arobte§»SpfeIn. 

SBitbfd)ni^eI. 

— mit  pifanter  Sofe. 
aSitbeffenä^»). 
aSilbfüIIfel. 


(Haired)  game. 

Blaubok,  blue(-)buck®). 

Bnast(ed)  blauDok-venison. 

Springbuck. 

Bezoar  autelope,  common 
Indian  antelope. 

B,oast(ed)  venison  of  bezoar 
antelope. 

Game®). 

— witb  Sauerkraut. 

sausages. 

sausages,  Medici  style. 

Puff-paste  canes  fiUed  with 
game. 

paste  canes  filled  with 

game  and  truffles. 

Game-cutlets,  cutlets  or 
chops  of  game. 

cutlets  with  olives. 

cutlets  in  supreme 

style. 

Croquettes  of  game. 

— of  rice  w.  pur  eeof  game. 

Croustade  of  game. 

— of  game  with  stuffed 
tomatoes. 

Game-coUops. 

coUops  with  piquant 

Essence  de  game.  [sauce. 

Game-forcemeat. 


*)  Hippotragus  equinus,  von  den  Ansiedlern  I 
des  Kaplandes  Blaubok  genannt,  2,2  m lang,  | 
1,6  m hoch,  ist  rostfarbig  weißlich,  am  Vorder- 
kopf schwärzlich,  unterseits  weiß,  lebt  in  den 
IJerggegenden  Innerafrikas.  Das  Wildbret  ist 
schmackhaft. 

*)  Blue(-)luck.  a)  Kleine  südafrikanische 
-Intilope  (cephalophus  pygmaeus).  b)  Größere  Art, 
Blaubook  (aegoceras  leucophaeus). 

•)  Antilope  euchore,  — euchore. 

*)  Cervicapra  bezoartica,  antüope  cervicapra, 
antilope  bezoartica,  in  Indien  Harna,  Hirun, 
Kalwit,Bureta,Barut,Phandayet,Tschi- 
gri,  Dschinda,  im  Sanskrit  Mrig  oderMirga 
i;enannt,  ist  kleiner  und  zierlicher  als  unser  Dam- 
liirsch,  fast  1,25  m lang  und  80  cm  hoch,  bewohnt 
Vorderindien,  namentlich  Bengalen.  In  Indien 
wird  diese  Antilope  als  ein  heiliges  Tier  oft  zahm 
gehalten,  nur  die  Brahminen  dürfen  das  sehr 
schmackhafte  Wildbret  genießen.  Die  Bezoar- 
Kugeln,  welche  man  im  Magen  des  Tieres  findet, 
gelten  als  kräftige  Arznei-Mittel. 

Gibier  sagt  man  von  jedem  jagdbaren  Wild ; 
venaison  dagegen  nur  vom  Kotwild  (s.  cer/9.  — 
Faisandage  de  gibier  das  verständnisvolle  Ab- 
lagern (mortifier)  des  Wildes,  um  seinen  Wohl- 
geschmack zu  erhöhen,  ohne  es  in  Fäulnis  über- 
gehen zu  lassen;  f aisander  das  Wild  alt  werden 
lassen,  das  Fleisch  den  Wildgeschmack  annehmon 
lassen,  laisser  f aisander  de  la  viande  Fleisch 
hängen  lassen,  damit  es  Wildbret  - Geruch  an- 
nimmt. 

«)  Game,  a)  Jagdbare  Tiere,  Wild,  b)  Wild- 
liret  (venison).  c)  Birkhahn,  Birkhulin. 

9 Gebratenes  Wild  klein  geschnitten  und 
kurze  Zeit  in  Sauerkraut  gedünstet. 

•)  Das  Wildfloisch  wird  aus  allen  Häuten  und 
Sehnen  geschabt  und  nebst  etwas  Leber  (von  Reh 
oder  Hasen)  fein  gewiegt,  gestoßen  und  durch  eiu 
Sieb  gestrichen.  Die  gleiche  Menge  Semmelteig 
(panade)  wird  mit  einem  großen  Stück  frischer 
Hutter,  sowie  etwas  Wildblut,  Gewürz  und  feinen 


Elräutem  darunter  gearbeitet,  mit  einigen  Ei- 
gelben gebunden,  auf  dem  mit  Mehl  bestäubten 
Tische  zu  Würstchen  gerollt,  welche  in  Salz- 
wasser langsam  weich  gekocht  werden.  Diese 
Würste  werden  entweder  überglänzt  (glaces)  oder 
mit  Butter  bestrichen,  in  Semmel-Bröseln  geroUt 
und  auf  dem  Roste  gebraten  (grilles). 

®)  Aus  Wildfülle,  mit  Trüffelmus  gefüUt,  über- 
krustet  (paniert),  gebacken  imd  um  ein  Krammets- 
vogelmus  (puree  de  grives)  angerichtet. 

“)  Man  bereitet  ein  Wildfüllsel  von  gebra- 
tenem Wild,  indem  man  letzteres  hackt,  mit  einer 
kräftigen  spanischen  Sose  bindet  und  vermittelst 
des  «Dressier -Sackes«  in  die  frisch  gebackenen 
Blätterteig-Köhrchen  füllt.  Auch  kann  man  das 
Mus  auf  den  Blätterteig  auftragen,  ehe  man  ihn 
zu  Röhrchen  formt. 

n)  Man  vermischt  das  WUdfüllsel  mit  grob- 
oder  feingehackten  Trüffeln. 

“)  Man  richtet  die  Rippchen  um  große,  abge- 
drehte Oliven  an  und  gibt  eine  kräftige  spanische 
Sose  nebenbei. 

»*)  Von  einem  Wildmus,  welches  mit  Butter 
und  spanischer  Sose  bearbeitet  ist,  formt  mau 
kleine  cötelettes.  übersulzt  diese,  belegt  sie  mit 
Trüffeln  und  richtet  sie  geschmackvoll  an. 

**)  Man  schneidet  gebratenes  Wild,  Tafel-Pilze 
und  Trüffeln,  mitunter  auch  noch  Gansleber  in 
Würfel,  bindet  das  Würfel-Ragout  (salpicon)  mit 
dicker  brauner  Sose,  läßt  es  erkalten,  forrnt  da- 
von Krustein  (croquettes),  die  man  in  Ei  und 
geriebener  Semmel  rollt  (paniert)  und  in  heißem 
Fett  rasch  abbäckt. 

*9  Man  füllt  kleine  Fomen  mit  dem  dazu  vor- 
bereiteten Reis,  bäckt  sie  im  Ofen,  hphlt  sie  au^ 
füllt  sie  mit  Wildmus,  schließt  die  Öffnung  mit 
Reis,  überkrustot  (paniert)  sie  zweimal  und  bäckt 
sie  rasch  ab.  ^ 

“)  Man  versteht  darunter  den  sorgfaltigst  aus 
dem  Wilde  gezogenen  Saft,  der  den  Wohlge- 
schmack des  Fleisches  und  seinen  ki’äftigen  Ge- 
ruch im  vollsten  Maße  besitzen  muß. 
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Filets  de  gibier. 

— de  gibier  ä Vespagnole. 


Foie  de  gibier.  ( 

— de  gibier  ä Vespagnole.  | 

— de  gibier  ä la  herisson. 

Fondants^)  de  gibier.  < 

— de  gibier  ä la  Carignan.  | 

Fricandeau  de  gibier.  > 

— de  gibier  aux  cTiampig-  ! 

TMtis  farcis.  ^ 

~ de  gibier  ä la  diichesse.  \ 

> 

— de  gibier.,  garni  ä la  > 
financiere. 

— de  gibier  au  macaroni.  | 

— de  gibier  ä la  Sauce  \ 

poivrade.  $ 

— de  gibier  ä la  sauce  aux  > 

tomates.  5 

— de  gibier  aux  tomates  < 

farcies.  | 

Fricandelles  de  gibier.  \ 

— de  gibier  ä la  Robert.  5 

Fumet  de  gibier  en  ) 

croustades.  j 

Godiveau  de  gibier  aux  < 
Champignons.  < 

Grenade  de  gibier.  \ 

— de  gibier  aux  truffes.  S 

Keftedes’)  de  gibier. 

Kromeskis  de  gibier.  | 


S35ilblenb(^eit,  5BiIbfiIet§^). 

©ebeijte  SSilbIenb(^en  mit 
SSilbfüttc  in  Sutterteig. 

SBilbleber. 

— Iriifticrt,  gebraten,  fba» 
nifd)e  So{e. 

— in  gorm  eine§  ^^gel§®). 

gioijmbrötc^en  bon  SSilb. 

— bon  SBilb  nad) 
Carignan^). 

©cfpidteä  unb  gefc^morteü 
SBilbfeulenftüd 

— unb  gefd)morte§  SBilb» 
ienfenftüd  mit  gefüllten 
2:QfeI»ißiIjen. 

— unb  gef^morte^  SBilb» 
lenlenffüd  mit  öersogin» 
Kartoffeln. 

— unb  gefdjmorteS  SBilb» 
feulcnftüd  mit  9iei(^en= 
Siagont.“) 

— unb  gefc^morteS  SBilb» 
leuleuftüd  m.§oI)Iiiubetn. 

— unb  gefdjmorte^  SBilb» 
fculenftüd,  $feffer»Sofe. 

— unb  gefd)morte§  SBilb» 
teuleuftüd  mit  ißarabieS» 
obfeI»®ofe. 

— uno  gefd)morteS  SBilb» 
teulcnftüd  mit  gefüllten 
i)Sarabie§»9ipfctn. 

©el^adte  SBilbfdjnitten. 

— SBilbfc^nitten  mit  brauner 
3micbeI»®ofe. 

SBilbmuS  in  Kruften. 

SBilbpaftetc^en  mit  5£afel» 
ifJilsen. 

©ranate  bon  SBilb. 

— bon  SBilb  mit  STrüffeln. 

©e^odte  SBilbfdptitten. 

Kruftgebadene§  bon  SBilb. 


Fillets  of  game. 

Marinated  fillets  o£  game 
with  game-forcemeat 
in  puff-paste. 

Liver  of  game. 

— of  game  breaded, 
roasted,  Spanish  sauce. 

— of  game  hedgehog- 
shaped. 

Oream-moulds  of  game. 

moulds  of  game  with 

goose-liver  paste. 

Fricandeau  of  game. 

— of  game  with  stuffed 
mushrooms. 

— of  game  with  duchess 
potatoes. 

— of  game  with  finan- 
cier’s  garnishing. 

— of  game  with  macaroni. 

— of  game  with  pepper 
sauce. 

— of  game  with  tomato 
sauce. 

— of  game  with  stuffed 
tomatoes. 

Fricandelles  of  game. 

— of  game  with  brown 
onion  sauce. 

Pur6e  of  game  in 
croustades. 

Game-patties  with  button- 
mushrooms. 

Grenade  of  game. 

— of  game  with  truffles. 

Hashed  game-cutlets. 

KromesJcies  of  game. 


*)  Entweder  verstellt  man  unter  filets  die 
wirklichen  Lenden-Stücke,  oder  man  bezeichnet 
damit,  namentlich  beim  Hasen  (auch  beim  Hirsch 
usw.)  die  breiten  Fleisoh-stüoke,  -streifen  längs 
des  Rückens,  welche  sorgfältig  ausgelöst  werden. 
In  letzterer  Bedeutung  verdeutscht  man  fileta  oft 
mit  »Rücken-Stücke«,  »Rücken-Schnitten«  (falsch, 
da  nicht  geschnitten,  sondern  ausgelöst),  »Rücken- 
Fleischstreifen«  usw.  Keine  dieser  Übersetzungen 
trifft  das  Richtige;  es  ist  daher  wohl  das  Beste, 
in  solchem  FaUe  das  französische  Wort  beizube- 
halten, umsomehr,  als  es  bei  uns  kaum  weniger 
eingebürgert  ist,  als  das  englische  becf Steak. 
Vergl.  hierzu  Fuübem.  zu  filet  de  cerf. 

*)  Ein  dickes  Lebennus  mit  Semmel-Bröseln 
in  Form  eines  Igels  angerichtet,  mit  Mandel- 
Stiften  besteckt  und  im  Ofen  überglänzt. 

*)  Fondant  zerschmelzend,  auf  der  Zunge 
zerlaufend,  zart,  safireich,  bezeichnet  also  die 
besondere  Güte  der  Speise. 

*)  Die  Wildbrötchen  im  Kranz  angerichtet; 
Gansleber-Pastete  in  die  Mitte. 

*)  Die  drei  fricandeaux  sind  Nuß  {noix), 
Sohle  und  Maus. 


*)  Von  einer  Wildkeule  löst  man  die  drei 
fricandeaux  aus,  zuerst  unterwärts  die  Nuß,  dann 
die  Sohle  und  zuletzt  die  Maus,  klopft,  häutet 
und  spickt  sie  auf  der  oberen  Seite;  dann  legt 
man  eine  flache  Kasserolle  mit  Speck-  und  Schin- 
ken-Scheiben, Wurzeln,  Zwiebeln,  einem  Kräuter- 
Sträußchen,  Gewürz-Nelken  und  Pfeffer-KÖmem 
aus,  gibt  die  fricandeaux  darauf,  gießt  braune 
Fleischbrühe  bis  zu  drei  Viertel  der  Höhe  hinzu, 
deckt  Butter-Papier  darüber,  bringt  ins  Kochen 
und  läßt  die  fricandeaux  dann  zugedeckt  bei 
schwachem  Feuer  gar  werden,  begießt  sie  oft 
mit  ihrem  Saft,  läßt  sie  zuletzt  Farbe  nehmen 
und  glasieren,  aber  nicht  trocken  werden.  Man 
riehtet  sie  geschnitten  auf  einer  läuglich-runden 
Schüssel  an  und  verziert  mit  einem  Reichen-Ra- 
gout  (ragoüt  ä la  financiere:  Huhnbriistchen,  Trüf- 
feln, Tafel-Pilze,  Rindszunge  mit  Reichen-Sose). 

’)  Die  Eigentümliehkeit  der  keftedea  (fran- 
zösisiert  keßedes)  besteht  darin,  daß  man  sie  in 
Mehl  umwendet,  zugedeckt  bratet,  ohne  sie  viel 
Farbe  nehmen  zu  lassen.  Man  richtet  sie  mit 
kleinen  Tafel -Pilzen  (Champignons),  Morcheln 
oder  Steinpilzen  an. 
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Kromeskis  de  gibier  ä la 
purie  de  gibier. 

Mousse  de  gibier. 

— de  gibier  ä la  piemon- 
taise. 

Tain  de  gibier. 

— de  gibier  aux  truffes. 

Bastion  en  pain  de  gibier 

ä la  mazagraji. 

PaU  de  gibier. 

— de  gibier  ä la  duchesse 
d' Albany. 

— de  gibier  ä la  Frederic 
le  Grand. 

— de  gibier  ä la  Gladstone. 

— de  gibier  ä la  Northuni- 
berland. 

— de  gibier  ä la  Richard  II. 

— de  gibier  ä la  thatcher 
house. 

Petites  croustades  de  gibier. 

— croustades  de  nouilles 
ä la  Chasseur. 

— timbales  ä la  chasseur. 

— timbales  de  nouilles  gar- 
nies d'un  salpicon  de 

Poxipiettes  de  gibier.  [gibier. 

— de  gibier  ä la  creme. 

Püree  de  gibier. 

Barquettes  de  puree  de  gi- 
bier ä la  chasseur. 


i?njftgeBactene3  bon  2BiIb‘) 
mit  SBilbmiiä  übergogen 
©rf}aum»fpeife,  »brot  boii 
2B»b. 

— bon  SSilb  auf  biemott» 

m-t. 

SBilbbrot. 

— mit  S^rüffcfn. 

93aftion  aiiä  SBübbrot.’) 

SBilbiJnftete. 

— narf)  ber  ^ersogiu  bon 

Albany  ■*). 

— nad}  Friedrich  dem 
Groben. 

— und;  Gladstone. 
Northumberland-®)  SS  il  b* 

haftete. 

aSilbhoftetc  n.  Kichard  II.o). 

— mit  grobeu^lRiibelu.’) 

kleine  SSilbtruften.®) 

— 9?ubeI=.S?ruften  mit  SSilb» 
mu§. 

— 58ec^er»5ßoftcten  mit 
SSiibmug  unb  ©anäteber. 

— ?tubeI»S3ed^erhofteten 
mit  feinem  SSilbrogout. 

SSilbröHc^en®). 

— mit  ütabmfofe. 

SSilbmnl. 

©djiffd^en  mit  SSilbmug  nadb 

Sfäger»‘°)2lrt. 


(Hai  red j game. 

I Kronmlcies  of  game  covered 
\ with  pur6e  of  game. 

I Moss  (creara-mould)  of 
I game. 

\ ~ 0^  game  in  the  Pied- 
I montese  style. 

I Mould  of  game. 

I — of  game  with  truffles. 
f Bastion  of  game-mould. 

< Eaised  game-pie. 

— game-pie  in  the  duchess 
j of  Albany  style. 

— game-pie,  Frederic(k) 

I the  Great  style,  [style. 

\ — game-pie,  Gladstone 
> Northumberland  game- 
i pio-  [style, 

j Game-pie  in  the  Richard  II. 

; Thatcher  house  game-pie. 

Small  croustades  ofgame. 

— croustades  of  noodles 
filled  w.  puree  of  game 

— thimbles  filled  w.  puree 
of  game  and  goose-liver. 

- thimbles  of  noodles 
filled  with  salpicon  of 
Game-ohves.  [game. 

olives  with  cream 

Puree  of  game.  [sauce. 
Small  bax'ks  filled  with 
purde  of  game. 


0 V,  y.il<äschnitten  mit  Wildmus  überzogen,  i: 
Schlagteig  getaucht  und  gebacken. 

■ Die  Form  mit  Trüffeln  ausgelegt  und  vei 
Iküffel  hineingefüllt;  in  die  Mitte  eil 

1 Großes  Schau-  und  Mittelstück  für  kalt 
ouffets. 

c!  V,  von  Albany,  Titel  des  viertel 

Sohnes  der  üomgiu  Victoria  von  Großbritannier 
Deopold  George  Duncan  Alber! 
-n' > ®®it  27.  April  1882  vermähl 
mit  Prinzessin  Helene  von  Waldeok;  gest 
28.  Marz  1884  in  Cannes.  ® 

Zwei  Dutzend  gebratene,  ausgebeinte  Tau 
ben  mit  ihrer  Sose  im  Mörser  gestoßen;  ebenso 
viele  und  ebenso  zubereitete  Vögel  ebenfalls  ge 
stoßen  Eine  große  Pasteten-Kruste  bereitet;  ii 
diese  die  Tauben,  ringsherum  eine  Lage  Brat 
wurstfleisch,  dann  die  Vögel,  ringsherum  wiedei 
BratwMstfleisch,  dann  Schinken-Scheiben,  ausge- 
bemte  Kaninchen,  Fasanen,  Rebhuhn,  Hase,  Zunge 
m Scheiben,  Truthahn  - Schnitten ; obenauf  die 
durohgestrichene  entfettete  Brühe  aus  einem 
Schinken-Knochen  und  Kalbshessen;  die  Pastete 
mit  einem  Deckel  geschlossen,  gebacken,  mit  Ei 
bestrichen  und  verziert. 

«)  Richard  II,  geh.  6.  Jan.  1367,  folgte  seinem 
Großvater  Eduard  III.  1377  in  der  Regierun» 
mußte  29  Sept.  1399  eine  Entsagungs-uäund^e 
unterzeichnen,  wurde  überdies  30.  Sept.  vom  Par- 
lament  abgesetzt,  kam  als  Gefangener  auf  das 

Grafschaft  York  und 
starb  hier  14.  Febr.  1400  wahrscheinlich  eines  ge- 
waltsamen Todes.  — Eine  Wildpastete  für  Weih- 
nachten (Christmas  game-pie)  während  der  Re- 
gierung Richards  II.  Man  nimmt  einen  Fasan 

7WA?T^nw’  Kappn,  zwei  Rebhühner,’ 

zwei  Tauben  und  zwei  Kaninchen,  beint  diese 


aus,  legt  sie  in  ihrer  ursprünglichen  Form  in 
den  Lebern,  Herzen,  zwei  Hammel-Nie- 
reii,  Füllsel-  und  Eier-Klößchen,  Gewürz,  ketchuv 
und  eingemachten  Tafel-Pilzen;  Sose  von  den 
Knochen  bereitet  und  in  die  Pastete  gegossen. 

’)  Eine  tiefe  Schüssel  streicht  man  mit  fr. 
scher  Butter  aus,  streut  Faden -Nudeln  (vermi 
ceZZxI  darüber,  faßt  mit  Blätterteig  ein;  verschie- 
dene Vögel  hat  man  mit  geriebener  Muskatnuß, 
Salz  und  Pfeffer  gewüi-zt,  mit  Austern  oder  fein- 
gehackten Tafel-Pilzen  gefüllt;  diese  Vögel  legt 
man,  Brust  nach  unten,  in  die  Schüssel,  gieße 
etwas  Geflügel-  oder  Kalbfleisch  - Brühe  hinzu, 
schließt  die  Pastete  mit  einem  Teigdeckel  und 
bäckt  sie  bei  mäßigem  Feuer.  Beim  Anrichten 
wird  die  Pastete  behutsam  auf  eine  Schüssel  ans- 
gestürzt. Die  Faden-Nudeln,  welche  ursprünglich 
den  Boden  der  Pastete  bildeten,  sind  nun  oben- 
auf und  bedecken  den  Teig  wie  ein  Dach  von 
Stroh  (thatch). 

®)  5Ian  bereitet  die  Krüstchen  von  mürbem 
oder  Blätterteig,  indem  man  kleine  Förmchen 
damit  auslegt  und  blind  abbäokt  Als  Füllsel 
verwendet  man  ein  Wildmus  oder  ein  Würfel- 
Ragout  (salpicon)  von  Wild,  Tafel-Pilzen  und 
Trüffeln  mit  brauner  Sose. 

®)  Aus  einer  Wildkeule  (aus  einem  frican- 
deau)  schneidet  man  gleichgroße  Schnitzel,  klopft, 
bestreicht  sie  mit  einem  guten  Wildfüllsel,  rollt 
und  bindet  sie  zusammen,  bratet  sie  in  Butter 
an,  dämpft  und  überglänzt  sie  mit  kräftiger  spa- 
nischer Sose. 

“)  a)  Aus  Pastetenteig  formt  mau  kleine  Bar- 
ken und  füllt  diese  mit  Wildmiis;  obenauf  gibt 
man  ein  wenig  von  gehackter  Trüffel,  b)  Das 
Wildmns  vermischt  mau  mit  feingehackten  Trüf- 
feln und  Rindsziinge  und  füllt  damit  die  in  klei- 
nen Blechformen  gebackeiieu  Pasteten. 


Gibier  ä poil. 


§aavwtlb. 
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Cannelons  ä la  puree  de 
gibier. 

Petits  Croutons  ä la  puree 
de  gibier. 

Quenelles  de  gibier. 

— de  gibier  ä Vcdlemande. 

— de  gibier  fourrees. 


Vol(e)-au-vent  aux  quenelles 
de  gibier. 

Pissöles  de  gibier. 

Pöties  de  gibier  composees. 

Scdade  de  gibier. 

— de  gibier  ä la  ta(r)tare. 
Sälmi(s)  froid  de  gibier. 

— de  gibier  aux  Cham- 
pignons. 

— de  gibier  ä la  chätelaine. 

Souffle  de  gibier. 

Tartelettes  de  gibier. 
Tirnbale  de  gibier. 

— de  gibier  ä la  Perigueux. 

Girafe,  camel(e)opard. 
Cervelle  de  girafe. 

Filet  de  girafe. 

— de  girafe  röti. 

Langues  de  girafe. 

Piece  de  girafe  braisee. 
Glama,  llama^). 

Gnou,®)  cheoal  cerf. 

— röti. 

Escalopes  de  gnou. 

Goral. 

— röti. 


S3Iättetteig  = SRör;rd^en  mit 
SBtIbmu§. 

kleine  geröftete  33rotfruften 
mit  SBilbmuS. 
SBilbflö^c^en^). 

— auf  beutfdje®)  2lrt. 

— mit  @an§Ieber  itnb 
Trüffeln  gefüllt.“) 

S3Iätterteig=§oI;Ifiaftete  mit 
SBilbflöl'c^en* *)  gefüüt. 

OeBotfene  9Kunbtäfd^(^en  mit 
SBilbfüHe. 

SRöftBrotfdfinitten  mit  ber» 
fcBiebenem  SBilbbraten 
SBilbfalat.  [belegt. 

— mit  falter  ©enffofe. 
S8raune§  SBilbragout,  falt. 

— SlBilbrogoiit  mit  Safel» 
Sßilscn. 

— aSilbragout  in  gleifd)» 
fültfelranb. 

3luflauf  bon  SBilbmul.®) 
Siörtc^en  bon  3Bitb. 
58ec^er»ißaftete  bon  SBilb. 

— »ipaftetc  bon  SBilb  mit 
Srüffeln. 

®iraffc,  Serofe,  ßamel» 
@iraffenl)irn.  [Sßavber’). 
®iraffen»Senbe. 

— »Senbe  gebraten. 

— -jungen. 

©ebümpfteg  ©iraffenfleifc^. 
Sama,  Slama. 

@nu,  ©tier=>,  ißferbe^irfc^ 

— »Sraten. 

— »©dfini^el. 

©oral“). 

— *S3raten. 


Puff-paste  canes  filled  with 
pur^e  of  game. 

Small  cubes  of  fried  bread 
witb  pur6e  of  game. 

Game-forcemeat  balls. 

— -forcemeat  balls  in  tba 
German  style. 

— -forcemeat  balls  stuffed 
with  goose-liver  and 
truffles. 

Pufl'-paste  patty  case  filled 
with  game-forcemeat 
balls. 

Baked  little  monthfuls 
with  game-forcemeat. 

Sandwiches  of  (with) 
assorted  game.®) 

Salad  of  game.  [sauce. 

— of  game  with  ta(r)tar 

Salmis  of  game,  cold. 

— of  game  with  button- 
mushrooms. 

— of  game  in  border  of 

forcemeat.  [game. 

Pnff  (cream-mould)  of 

Small  tarts  of  game. 

Thimble  of  game. 

— of  game  with  truffles. 

Giraffe,  camelopard. 

Brains  of  girafie. 

Fillet  (loin)  of  giraffe. 

— of  giraffe  roasted. 

Tongues  of  giraffe. 

Braised  piece  of  giraffe. 

Llama,  lama. 

Guu,  gnoo,  wildebeest. 

Eoast(ed)  gnu. 

Collops  of  gnu. 

Goral,  mountain  antelopc. 

Eoast(ed)  goral-venison. 


Dazu  bereitet  man  ein  feines  (gut  gearbei- 
tetes) Wildfüllsel,  dem  man  solange  rohe,  gute 
Sahne  zusetzt,  bis  es  die  nötige  Zartheit  erlangt 
hat.  Man  formt  die  Klößchen  mit  Kaffee-  oder 
Eßlöffeln  je  nach  ihrer  Verwendung  als  Suppen- 
Einlage,  als  Umlage  zu  Fleischspeisen  oder  als 
selbständiges  Gericht. 

*)  Wildfüllsel  wird  im  Löffel  zu  Klößchen  ge- 
formt; die  Klößchen  werden  im  Kranz  angerichtet; 
in  die  Mitte  füllt  man  Nudeln  und  gibt  eine  mit 
der  Wildbrühe  verkochte  braune  Sose  nebenbei. 

*)  Man  schneidet  die  Gansleber  und  Trüffeln 
fein  würflig  und  bindet  sie  mit  etwas  brauner 
Sose,  oder  man  bereitet  ein  Ganslebermus,  unter 
welches  man  gehackte  Trüffeln  mischt,  und  wel- 
ches man  zum  Füllen  der  Klößchen  verwendet. 

*)  Die  in  Salzwasser  gar  gemachten  Klößchen 
werden  in  kräftiger  spanischer  Sose  geschwenkt. 

“)  Oder  sandtviclies  of  all  kinds  of  game, 
several  kinds  (sorts)  of  game  (-meat)  on  toast. 

•)  Unter  ein  zartes  Wildmus  (Füllsel)  mischt 
man  einige  Eigelbe  und  etwas  mehr  Eierschnee, 
füllt  dasselbe  in  kleine  Fonnen  (meist  Silber- 
Kasserollen)  und  bäckt  sie  auf  Salz  im  heißen  Ofen. 

Camelopardalit  giraffa,  it.  girafa,  span,  gi- 
rafa,  ung.  giraffa,  arab.  zarafa,  zurafa,  kenn- 
zeichnet sicli  durch  den  alles  gewohnte  Maß  über- 
schreitenden langen  Hals,  die  hohen  Beine,  den 


dicken  Rumpf  mit  abschüssigem  Rücken  und  den 
zierlich  gebauten,  feinen  Kopf  mit  großen,  schönen 
Augen.  Die  Giraffe  ist  2 m lang  und  in  der  öst- 
lichen Hälfte  Afrikas,  etwa  vom  16.  Grade  nördl. 
bis  zum  24.  Grade  südl.  Breite  zu  finden.  Die  Ein- 
geborenen Afrikas  jagen  das  Tier  mit  Hilfe  des 
Kameles  oder  Pferdes,  während  die  Europäer  sich 
des  Feuer- Gewehres  bedienen.  Das  Fleisch  ist 
sehr  schmackhaft,  die  Haut  benutzt  man  zu  Ledei> 
werk,  die  Hufe  zu  Hornarbeiten. 

*)  Lama  peruana,  = lama. 

")  Mehrzahl  gnous. 

“)  Catoblep(h)as  gnu,  das  Wildebeest  der 
Boers,  Imbutuma  der  Kaffem,  ein  Mittelding 
zwischen  Antilope,  Rind  und  Pferd,  2 m lang, 
1,2  m hoch,  lebt  mit  noch  ;?w6i  naheverwandten 
Arten  in  Südafrika  bis  zum  Äquator;  im  Kaplande 
ist  es  ausgerottet.  Das  Wildbret  des  Gnus  wird 
seiner  Saftigkeit  und  Zartheit  halber  hoch  ge- 
schätzt. — Streifengnu,  blaues  Wildebeest 
der  Boers,  Kokon,  Inkonekonoj  Numbo, 
Uns  OSO  der  Eingeborenen,  engl,  brindled  gnu, 
blue  wildebeest  (caioblephas  taurinus)  ist  größer  als 
das  Gnu. 

“)  Nemorh(o)edus  goral,  antilope  goral,  1 m 
lang,  70  cm  hoch,  ziegenähnlich  gebaut,  lebt  im 
unteren  und  mittleren  Gürtel  des  westlichen  Hi- 
malaja, liefert  wohlschmeckendes  Wildbret. 


876  Gibier  ä poil. 

Gour. 

— boiiilli. 

— roti. 

Steak  de  {jour. 

Grand  imdct-). 

Greul *  *). 

(«iianaco. 

— roti. 

Halicore  “). 

Hamster,  cricet’’). 

— roti,  saiice  piquante. 

— roti,  sauce  ä la  poivrade. 
Hemione^). 

He/re,  AaiVe^®). 

Hörisson. 

— etave  au  lait. 

— farci. 

— roti. 

Ilippopotame. 

Escalopes  d'hippopotame. 
Graisse  d'hippopotame. 
Langue  d'hippopotame. 

— d'hippopotame  fumee. 

Steak  dUiippopotame. 

Hyrax 

Hystrix 

Zsard*®), 


^aortrilb. 

65nuv,  S){(^aitgelfiitb  *). 
©eforfjteS  ©aurfleifd). 
©aurbraten. 

©aurftüd,  ©aurftcof. 
SKouItter. 

@d^tafmou§. 

©iiatiafo,  §uaucifo*). 

— sSQroten. 

®ugong. 

•t)aiufter,  Äornferlel  ®). 

— »©raten  mit  pifantcr 
©oje. 

— »©raten  mit  ©feffer»©ofe. 
$albefel. 

©bicßcr,  ©pie&birfd^. 

Söcl“). 

— in  SDHIcI)  gebäinpft. 

— gefüllt^®). 

- gebraten. 

SlUpfevii,  glugpferb**). 

— »Sdjnigel. 
pett^®)  üon  iJtilbferb. 

Bunge  bon  Stitpferb. 
©eränc^erte  guiige  öon  SKil» 

pferb. 

9tilpferb»ftücf,  »fteal. 
SJIippjd^Iiefer. 

©ta^elfd^mein. 
ißprenäifc^e  ©emfe. 


(Haired)  game. 

Gaur,  gour. 

Boiled  gaur(-meat). 
Roast(ed)  gaur. 
Gaur-Steak. 

Mule. 

Dormouse. 

Gnnuaeo,  huanaco  ®). 
Roast(ed)  guanaco. 
Dugong. 

Hamster,  German  marmot. 
Eoast(ed)  hamster  with 
piquant  sauce. 

— hamster  with  pepper 

Dziggetai.  [sauce. 

Spitter. 

Hedgehog*®). 

— stewed  in  milk. 

— stuflfed. 

— roasted.  [river  horse. 

Hippopotamus  zeekoe, 

CoUops  of  hippopotamus. 
Grease  of  hippopotamus. 
Tongue  of  Inppopotamus. 
Smoked  tongue  of  hippo- 
potamus. 

Steak  of  hippopotamus. 
Hyrax,  dassy. 

Hystrix. 

Izard,  izzard®®). 


')  Bibos  gaurus,  hos  gaurus,  in  Indien  ß a o r, 
r.unboda,  ßunjarra,  Peramau,  G-aoiya, 
.•CarkonajEatuy  eni,  inBengalen  auch  Gay  al, 
ju  Baima  Peioung,  von  den  Malaien  Salan- 
dang,  von  englischen  Jägern  auch  Jncizan  bison 
genannt,  wird  über  3 m lang  und  1,85  m hoch, 
rindet  sich  auf  bewaldetem  Berg-  und  Hügelland 
von  der  Südspitze  Indiens  bis  zum  Himalaja  und 
ostwärts  durch  Assam  bis  nach  Barma  und  auf 
der  malaiischen  Halbinsel.  Das  Fleisch  des  Dschan- 
golrindes  ist  feiner  und  wohlschmeckender  als  das 
des  Hausrindes. 

*)  Equus  mulus,  = mulet. 

*)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, = loir. 

*)  Auchenia  huanaco,  lama  huanaco,  span,  guor 
naco,  pei-uv.  huanaca.  gleicht  in  der  Gröüe  etwa 
unserem  Edelhirsch,  ist  in  der  Gestalt  ein  sonder- 
bares Mittelding  zwischen  Kamel  und  Schaf.  Die 
OMamüänge  des  Leibes  beträgt  etwa  2,25  m,  die 
Höhe  1,15  m.  Der  Guanako  verbreitet  sich  über 
die  Kordilleren,  von  den  bewaldeten  Inseln  des 
Feuerlandes  an  bis  nach  dem  nördlichen  Peru 
Die  Südamerikaner  betreiben  die  Jagd  der  Gua- 
nakos  mit  Leidenschaft,  da  das  Fleisch  äußerst 
wohlschmeckend  und  das  Fell  gut  zu  verwerten  ist. 

‘)  Ma,hrzahl  guanacos,  huanacos. 

•)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = dugong. 

’)  Auch  marmotte  d’Allemagne,  marmotte  de 
Strasbourg,  cochon  de(s)  ble(s),  rat  de  ble. 

•)  Cricehis,  zu  der  Ordnung  der  Nagetiere 
und  der  Familie  der  Mäuse  gehörig,  25  cm  lan" 
in  der  Färbung  sehr  verschieden,  findet  sich  vom 
Rhein  bis  an  den  Ob,  ist  häufig  in  Sachsen  und 
Thüringen.  Das  Fleisch  ist  genießbar,  das  Fell 
liefert  leichtes,  dauerhaftes  Pelz  werk. 

“)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = czigitaX  • 
vergl.  koulan. 

w)  Vergl.  daguet. 

“)  Erinaceus  europaeut,  it.  ricco,  span,  erizo, 
ung.  sündisznö,  franz.  auch  pourceau  ferre,  poicr- 
ceau  de  haie,  Säugetier  aus  der  Ordnung  der  In- 
sekten-Fresser,  mit  einem  Pelz,  in  welchem  auf 
dem  Rücken  kurze  Stacheln  stehen,  ist  25  bis 


30  cm  lang  und  12  bis  15  cm  hoch.  Der  Igel  findet 
sich  in  ganz  Europa  mit  Ausnahme  der  kältesten 
Länder,  besonders  zahlreich  in  Rußland.  Sein 
Fleisch  wird  von  Zigeunern  gegessen,  früher  war 
es  in  Spanien  während  der  Fasten  gebräuchlich; 
man  benutzte  sonst  auch  mehrere  Teile  des  Igels 
als  Arznei -Mittel.  — Herisson  de  Madagascar, 
tendrec,  tenrec  Tanrek  (Igelart  auf  Madagaskar); 
Mrisson  de  Siberie,  hiriUard  sibirischer  IgeL 

*’)  a)  The  European  hedgehog.  b)  In  the 
United  States : the  Canadian  porcupnne. 

*’)  Füllsel  von  dem  feingehackten  Igelfett, 
Brotkrumen,  Gewürz  usw. 

'*)  Hippopotamuz  amphibiut,  it.  ippopotamo,  span. 
Jiipopötamo,  ung.  vizilö,  Djamus  el  Bahr  und 
Aesiet  der  Sudanesen,  Gomari  der  amharisch 
redenden  Abessinier,  Robi  der  Gallas,  in  Ost- 
afrika Kiboko  und  Matamombo,  im  östlichen 
Südafrika  Imvubu  und  Ihubu,  in  Niederguinea 
Mvubu  und  Nguvn  genannt,  griech.  iTntoitova- 
fjio?  (von  tTOTOC  Pferd,  und  7t6ta|i.o;  Fluß),  ein 
plumpes,  unförmliches  Tier,  4 m lang,  1,5  m hoch, 
bis  2500  kg  schwer,  mit  fast  viereckigem  Kopf, 
schwerfälligem,  dicken  Körper,  unverhältnismäßig 
kurzen  Beinen,  vier  Hufen  an  Jedem  Fuß  und 
kurzem,  dünnem,  am  Ende  mit  Borsten  versehe- 
nem Schwanz.  Das  Flußpferd  findet  sich  in  allen 
größeren  Strömen  und  Seen  des  inneren  Afrika. 
Fleisch  und  Fett  sind  sehr  geschätzt,  besonders 
von  jungen  Tieren;  die  Zunge,  sowohl  frisch  als 
geräuchert,  gilt  als  großer  Leckerbissen.  Ara 
Kap  zahlt  man  sehr  hohe  Preise  für  das  Fleisch 
des  Tieres. 

“)  Mehrzalü  hippopotamuses. 

“)  Das  Fett  ist  ziemlich  süß ; man  verwendet 
es  anstatt  der  Butter  bei  Puddings  usw.  Hier 
und  da  streicht  man  es  aufs  Brot,  gleich  dem 
Schweine-  oder  Gänsefett. 

^’)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = daman. 

“)  Wissensch.  Bezeichn.,  = porc-epic. 

*“)  Capella  pyrenaica,  = chamois. 

“)  A variety  of  the  chamois  found  in  the 
Pyrenees. 


Gibier  ä poil. 


§aarttiilb. 
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Jngnar,  jaguard,  tigre 
d'Ämcrique,  once. 

— roti. 

Kancliil. 

— röti. 

Kang(o)uroo,  kang(o)urou. 

Cötelettes  de  kang(o)uroo. 

— de  kang(o)uroo  ä la 
Chasseur. 

— de  kang(o)uroo  grülees. 

Guissot  de  kang(o)uroo. 

JEscälopes  de  kang(o)uroo. 

— de  kang(o)uroo  aux 
truffes. 

Filet  de  kang(o)uroo. 

Filets  de  kang(o)uroo. 

— de  kang(o)uroo  aux 
Champignons  farcis. 

— de  kang(o)uroo  saules. 

Fricandeau  de  kang(o)uroo. 

— de  kang(o)uroo  ä la 
sauce  piquante. 

— de  kang(o)uroo  d la 
sauce  poivrade. 

— de  kang(o)uroo  ä la 
sauce  aux  tomates. 

Queues  de  kang(o)uroo. 

— de  kang(o)uroo  conservees 
en  boites. 

— de  kang(o)uroo  aux 
Croutons  frits. 

Koala. 

— roli. 


I SrtnniU’,  Uii5c,  Oii5e,  ornert» 
I fonifc^er  Siger^). 

: — »Sraten. 

ÄamftljtP). 

— »traten. 

öeutelfjafe»). 

— »5Ripp(^en  nad^ 

Sli't.  [gebraten. 

— auf  bem  31oft 

— »teilte,  »ScT;IegeI. 

— »©^nt^el. 

— »©djni^el  mit  Trüffeln. 

— »Senbe. 

— »SiletS,  »SlüdEenftüiJe. 

— mit  gefüllten 
Sofelaißilgen. 

— =5üet§  gefc^irungen. 
®efbidte§,  gefd;morte§  ^?eu» 

lenftüd®)  bon  Äängurui. 
— , gefc^morteg  iJeuIenftüd 
bon  Äänguruft  mit  bi» 
fanter  ©ofe. 

— , gefd^morte^  f eulenftüd 
bon  i^ängurufi  mit 
$feffer»©ofe. 

— , gefdjmorteä  ÄeuIenftüdE 
bon  ^änguru!^  mit 
ißarobie§of)feI»@ofe. 
Äangnru]^»@^tt)cinje. 

— »©dimänge  in  Süd;fen 
(®ofen)  eingemodit. 

— »©djlbänge  mit  geröfteten 
S3rot!ruften.®) 

a3e«telöttf’). 

5BeuteIBär(en)»S8raten. 


Jaguar,  American  tiger, 
once,  ounce. 

Eoast(ed)  Jaguar. 

Kancliil. 

Soast(ed)  kanchü. 
Kangaroo. 

cutlets,  kangaroo- 

cbops. 

— -cutlets  in  tbe  kunter’s 

style.  [grilled. 

cutlets  broiled  or 

Leg  of  kangaroo. 
Kangaroo-coUops. 

collops  with  truffles. 

Fillet  (loin)  of  kangaroo. 
Fillets  of  kangaroo. 

- of  kangaroo  witb 
stuffed  muskrooms. 

— of  kangaroo  fried. 
Fricandeau  of  kangaroo. 

— of  kangaroo  witb  pi- 
quant  sauce. 

- of  kangaroo  with 
pepper  sauce. 

- of  kangaroo  with 
tomato  sauce. 

Kangaroo-tails. 

tails  preserved  in  cans 

(canned  or  tinned). 

■ -tails  with  fried  bread- 
crusts. 

Koala  ®). 

Eoast(ed)  koala. 


Felis  pnea,  zu  der  Gattung  Katze  gehörig, 
^ tang,  80  cm  hoch,  findet  sich  in  Südamerika 
von  Buenos  Ayres  und  Paraguay  bis  Mexiko  und 
in  dem  südwestlichen  Teil  von  Nordamerika  Die 
Botokuden  genießen  das  Fleisch  des  Jaguars,  das 
Fell  dient  zu  Fußdecken.  — Jaguarite  schwarzer 
Jaguar. 

• j Fragelus  kanehil,  tragulus  pggmaeus, 
wird  etwa  45  cm  la,ng  und  20  cm  hoch,  ist  auf 
Java  und  der  malaiischen  Halbinsel  wohnhaft 
Die  Javaner  stellen  dem  Tierchen  eifrig  nach 
da  sie  das  weiche  und  ziemlich  süßliche  Fleisch 
desselben  gern  essen. 

_^acropus,  halmaturus,  eigentümlich  ge- 
baute Tiere  mit  kleinem  Kopf  uud  kleiner  Brust 
ki^en,  schwachen  Vorder-  und  sehr  kräfti"-en 
Hinterfüßen.  Die  Känguruhs  bewohnen  die  gras- 
reichen  Ebenen  Australiens;  durch  die  rücksichts- 
lose Verfolgung  sind  sie  bereits  sehr  zurückge- 
drangt.  Ihr  Fleisch  ist  sehr  wohlschmeckend  man 
bereitet  es  wie  Reh  (s.  chevreuil)  zu,  doch  ist  es 
minderwertiger  als  dieses.  Auch  die  Haut  findet 
vielfache  Verwendung.  — Das  Riesen-Kängu- 
r uh  ('mocropiM  major),  engl,  giant  kangaroo,  gegen 
3 m lang,  bewohnt  Neusüdwales  und  Vandiemens- 
T Felsen-Känguruh  (macropus  peni- 
aiiatui),  engl,  rock  kangaroo,  bewohnt  die  Felsen- 
yfoirge  von  Neusüdwales.  — Die  Känguruh- 
ouer  Buschratte  (hyptiprimnus) , engl,  brush- 
kan^roo,  Wallaby  (wallabee,  whallabee),  erreicht 
Hasen,  findet  sich  in  Australien 
und  vandiemensland. 


sie  ^•opft  man,  stutzt  (pariert) 

sie  zu,  legt  sie  in  die  Pfanne  (sautoir)  mit  klarer 

Abfällen  Butter-Papier  darüber.  Von  den 

ein  Füllsel,  füllt  dieses  in 
gar  ®D?f  es  kurz  vor  dem  Anrichten 

gar.  Die  Knochen  kocht  man  aus  und  bereitet 

SoL^^Fifnf  w®“ t“  Essenz  eine  kräftige  Madeira- 
^ Minuten  vor  dem  Anrichten  schwingt 
inf  die  Rippchen  über  flottem  Feuer 

die  Butter  ab  und  einige 

auf  dem^Flfusfti™^^^  Man  richtet  die  Rippchfn 

aui  dem  p uHselrand  an  und  steckt  an  die  Kno- 

Mitte  (papilloUs).  In  die 

TTAV,  macht  die  Schwänze  in  der  (Konser- 

ab  mfehf  (JaUerte  und  die  Brühe 

derselben  nebst  Portwein  und  Ge- 
^i^fßiobt  diese  durch,  gibt  die 
M werden,  richtet 

an,  wrziert  mit  gerosteten  Brotkrusten. 

K n o cinereus,  lipurus  cinereus. 

der  Familie  der  Beutei- 
grau rötlich  asch- 

Wd’  eelblichweiß,  bewohnt  Nensüdwales, 

ia^^  ®n^“®®,,?°^®®i^baften  Fleisches  halber  ge- 
Eingeborenen  klettern  ihm  auf  den 
Baumen  nach  und  erschlagen  ihn. 

hear,  ^ 


Ö78  Gibier  tu  poil. 


§oattüiIb. 


(Ilaired)  game. 


K(o)ulaii,  äne  sanvage. 

— braise. 

— braisS,  smice  aux  Cham- 
pignons. 

— brais^,  sauce  au  madere. 

— au  four,  sauce  aux 
anchois. 

— röti. 

— röti  au  macaroni^). 

— röti  ä la  puree  de 
lentiUes. 

— röti  ä la  puree  de 
pommes  de  terre. 

Filet  de  k(o)ulan. 

— de  Tc(o)ulan  ä la  brache. 

Poitrine  de  Jc(o)ulan. 

— de  k(o)ulan  panee. 

— de  k(o)ulan  au  raifort. 

Laie. 

Tetine  de  laie. 

— de  laie  braisee. 

— de  laie  braisee  aux  Cham- 
pignons. 

— de  laie  braisee  aux 
truffes. 

Lama,  llama,  glama. 

— röti. 

Esedlopes  de  lama. 

— de  lama  grillees. 

Filet  de  lama. 

— de  lama  marine. 

— de  lama  pique. 

— de  lama  pique,  sauce 
piquante. 

— de  lama  pique,  sauce 
ä la  poivrade. 

— de  lama  pique,  sauce 
aux  tomates. 

Lamantin,  lamentin^). 


*)  Kulan  der  Kirgisen,  Dsohiggetai 
(deutsch  »Langolir«)  der  Mongolen  (oft  als  beson- 
dere Ai-t  hingestellt),  Dschan  der  Tungusen, 
Kiang  der  Tibetaner;  asinus  Mang,  asimcs 
'polyodon,  mehrere  Gebiete  von  Akmolinsk  und 
8 Ile  geeigneten  Stellen  im  südlichen  Sibirien  und 
Turkistan  bewohnend,  ist  am  häufigsten  in  den 
^Tistenhaften  Steppen  der  Mongolei  und  Nordwest- 
chinas,  sowie  auf  den  Gebirgen  Tibets.  Kirgisen 
und  Tungusen  schätzen  das  Fleisch  des  Kulans 
hoch;  erstere  würdigen  es  dem  Pferdefleisch  gleich, 
letztere  erachten  es  als  einen  Leckerbissen ; auch 
die  Turkmenen  essen  es  gern.  Die  Haut  des 
Kreuzes  und  der  Schenkel  wird  an  die  Bucharen 
verkauft,  um  zu  Saffian  Verarbeitung  zu  fluden. 

*)  Auch  onagre,  dziggetai.  Da  man  Kulan 
und  Dsohiggetai  oft  als  zwei  verschiedene  (aber 
sehr  nahe  verwandte  Arten)  betrachtet,  so  steht 
dziggetai  a)  für  Halbesel,  Dsohiggetai,  Kiang 
(equus  hemionus),  h)  für  Kulan,  Wildesel  (eguus 
onager). 

»)  Ein  in  kräftiger  Schmorbrühe  gar  gekochtes 
Schwanzstück  legt  man  auf  eine  Torten-Schüssel, 
läßt  es  erkalten.  Einen  EßlöffelvoH  feingehackte 
Schalotten  schwitzt  man  mit  Butter,  gibt  eine 
Haiidvoll  Mehl,  drei  Eigelbe,  einige  gehackte 
Sardellen,  etwas  kalte  Fleischbrühe  oder  saueren 
Hahm,  sowie  das  nötige  Salz  hinzu,  verrührt  diese 
Masse  über  dem  Feuer.  Ist  sie  erkaltet,  so  über- 
zieht man  damit  das  Fleisch,  streut  feingeriebene 


K(o)ulau,  gour,  kbur®). 
Braised  k(o)ulan. 

— k(o)ulaii  witb  mush- 
room  sauce.  [sauce. 

— k(o)ulan  with  madeira 
K(o)ulan  breaded,  baked, 

ancbovy  sauce. 

Eoast(ed)  k(o)ulan. 

— k(o)ulan  witb  macaroni. 

— k(o)ulan  with  pur6e  of 
lentils. 

— k(o)ulan  with  pur6e  of 
potatoes. 

Loin  of  k(o)ulan.  [the  spit. 

— of  k(o)ulan  roasted  on 
Breast  of  k(o)ulan. 

— of  k(o)ulan  breaded. 

— of  k(o)ulan  -«dth  horse- 

>Vild  sow.  [radish. 

TJdder  of  wild  sow. 
Braised  udder  of  wild  sow. 

— udder  of  wild  sow  with 
button-mushrooms. 

— udder  of  wüd  sow  with 
truffles. 

Llama,  lama. 

B-oast(ed)  llama. 

Collops  of  llama.  [broiled. 

— of  llama  grilled  or 
Fület  (loin)  of  llama. 

— of  llama  marinated. 
Larded  fillet  of  Uama. 

— fillet  of  llama  with 
piquant  sauce. 

— fillet  of  llama  with 
pepper  sauce. 

— fillet  of  llama  with 
tomato  sauce. 

Lamantin,  lamantine. 

Semmel  darüber  und  bäckt  es  im  Ofen  schön  heU- 
gelb.  Unter  das  Fleisch  gießt  man  soviel  Fleisch- 
brühe, daß  es  nicht  trocken  werden  kann,  richtet 
es  an  und  gibt  eine  Sardellen-Sose  dazu. 

*)  Besser  als  aux  7nacaroazs  (Mehrzahl).  Vergl. 
hierzu  den  SchluJßsatz  auf  S.  35. 

'* *)  Weibliches  Wildschwein,  span,  jabalina; 
vergl.  marcassin  und  sanglier. 

®)  Das  Euter  wird  schön  rund  zugeschnitten, 
gespickt  und  weiß  gedämmt,  etwas  Tafelpilz-Bs- 
senz  zugegossen,  von  der  Brühe  oiue  weiße  Sose 
gemacht,  mit  welcher  man  das  gedämpfte  Euter 
üb  ergießt. 

’)  Auchenia  lama,  it.  lama,  span,  lyatna,  franz. 
auch  chameau  du  Pirou,  mouton  du  Pirou,  per. 
Uatna  (»Ijama«),  auf  den  Hochebenen  Perus  häufig, 
wenn  ausgewachsen,  von  der  Sohle  bis  zum  Schei- 
tel 2,6  m hoch.  Lamafleisoh  wird  überall  gern 
gegessenj  dsw  der  sogenannten  CUuolios..  oder 
einjährigen  Tiere  gilt  als  Leckerbissen.  Altere 
Lamas  werden  hauptsächlich  geschlachtet,  um 
Trockenfleisoh , in  Peru  und  Bolivia  Charqui 
genannt,  zu  gewinnen.  Auf  der  Puna,  dein  Hoch- 
lande zwischen  den  beiden  Zügen  der  Kordilleren, 
zahlte  mau  vor  etwa  zehn  Jahren  für  em  Lama 
durchschnittlich  etwa  20  Mk.,  für  das  Trooken- 
(DörT-)Fleisoh  dementsprechend.  Man  kann  das 
Fleisch  wie  das  des  Kamels  (s.  chameau)  zn- 
bereiten. 

*)  Trichechut  manatus,  — manate. 


aBllöcfcf,  SSalbcfcl,  iJutau^). 

— »Sdjiuorbroten. 

— «©djinorbratcn  mit  Slafels 
ptl5»@ofc.  [beira»©o[e. 
«Sdimorbraten  mit  2ka» 
im  Dfen  fni[tiert,  <Sax- 
betIen»(Sofe.®) 

^Sraten. 

-Sroten  mit  §oI)tnubeln. 
=>S8raten  mit  Sin[enmu§. 

»SSraten  mit  i?attoffeI» 
mu§. 

«Senbe. 

»Senbe  am  ©pieg  (je» 
«Sruft.  [braten. 

"»SSruft  Iruftiert. 

»■SBrui't  mit  TOcerrcttic^. 
5öfld)C,  SBilbyau®). 
S3ad)cn=®uter. 

®ef(|morte§  S3ad)en=(£uter. 

— Sachen* (Suter  mit  Safe!» 
)J5iIgen.®) 

— SÖad)en*(Suter  mit 
5CrüffeIn. 

ßfltna,  Slama,  ©c^aftamel’). 

— sSBraten. 

- »©c^nt^el. 

- <=©d^ni§el  auf  bem  SRoft 

• »Senbe.  [gebrateu. 

- »Senbe  gebeigt. 

(Sefpidte  Sama=Senbe. 

— Sama»Senbe  mit  pifanter 
©ofe. 

— Sama=Senbe  mit  ißfeffer» 
©ofe. 

— £ama=£eube  mit  ißara« 
bie§apfeL©ofe. 

©cetui),  Skanati. 


Gibier  ä poü. 
Lapin  ‘). 

— ä Vdlsacienne. 

— bouilli. 

— bouilli  au  raifoH. 

— braise. 

— braisS  ä la  choucroute. 

— braise  aux  choux  de 
Bruxelles. 

— braise  axix  clioux-ßeurs. 

— braise  aux  choux  rouges. 
— ■ braise  au  maearoni. 

— braise  ä la  puree  de 
marrons. 

— braise  ä la  puiree  de 
pommes  de  terre. 

— braise  ä la  puree  de 

— braise  au  riz.  [truffes. 

— en  bresolles. 

— en  brezole.*) 

— en  fricassee  de  poulet.^) 

— en  gibelotte’’). 

— en  gibelotte  ä la  bour- 
guignonne. 

— en  gibelotte  ä VUalienne. 

— en  gibelotte  aux  marrons. 

— en  gibelotte  aux  truffes. 

— au  gratin. 

— au  kari. 

— au  maearoni. 

— marine  et  braise. 

— ä la  provengale. 

— ä la  rossane  (rostane). 

— roti.^°) 

— roti  en  casserol(l)e. 

— roti,  garni  de  puree  de 
marrons. 


^aarioilb. 

I flanind^eu,  Sambert,  ßuM», 

: — mit  ©auerfrout. 

©efocljtel  Äaninct^en. 

— .^aitind^cn  m.  ajieerrettid). 
®ef(bmorte3  Saninc^en. 

— ßaniucf)cnm.©aiicrfrnut. 

— ßanind^cn  mit  9iofenfoI)I. 

— Sanind^enm.ShtmenfoI;!. 

— S?anind^en  mit  iRotfraut. 

— 5?anind[jenm.§oI}InubeIn. 

— ^Jonin^en  mit  Äaftanien« 
mu§. 

— ^anin^en  mit  ^artoffel» 

mu3.  [mu§. 

— 5?aninc^en  mit  2:rüffel=" 

— Spindjen  mit  SteiS. 
ßruftierte  Äaitind^en» 

©^nitteu  (in  ißabier). 
©efüüteä  S'anindjen®). 
Sfanin^en  mie  ^uljnfrifaj'fee 
gubereitet. 
ßaninc^enllein®). 

— mit  SSurgunbermein.®) 

— in  einem  3iei§ranb. 

— mit  Äaftonien. 

— mit  jCrüffeln. 

Äaninc^en  truftiert,  geBaden. 

— mit  itari. 

— mit  §o(|lniibeIn. 

— geBeigt,  gebämpft. 

■ in  öl  mit  3>DieBeIn  nnb 

f(3an.  iPfeffer  geBrnten. 

— (gefpidt)  in  SBeißwein  ge* 
bämpft,  örangcn^Sofe. 

— »SBroten. 

in  ber  SofferoIIe  gebraten. 

-SBraten  mit  taftnnien- 
mu3. 


(Ilaired)  gaine.  879 
; Rnbbit,  cony®),  bun. 

— with  Sauerlcraut. 

Boiled  rabbit. 

— rabbit  w.  borseradish, 
Braised  rabbit. 

— rabbit  witli  Sauerkraut, 

— rabbit  with  Brussels 
sprouts. 

— rabbit  with  cauliflower. 

— rabbit  with  red  cabbage, 

— rabbit  with  maearoni. 

— rabbit  with  pur6e  of 
chestnuts. 

— rabbit  with  pur6e  o£ 

potatoes.  [truffles. 

— rabbit  with  pur6e  of 

— rabbit  with  rice. 
Crusted  slices  of  rabbit  (in 

papers). 

Stuifed  rabbit. 

Eabbit  fricasseed  like 
chicken. 

giblets. 

giblets  wäth  Burgundy 

wane.  [rice. 

giblets  in  a border  of 

giblets  with  chestnuts. 

giblets  with  truffles. 

— browned. 

Curried  rabbit. 

Eabbit  with  maearoni. 

— marinated,  braised. 
fried  in  oil  with  onions 
and  Spanish  pepper. 

— (larded)  stewed  in  white 
^vine,  orange  sauce. 

Eoast(ed)  rabbit. 

Eabbit  roasted  in  the 
saucepan. 

Eoast(ed)  rabbit  with 
pur6e  of  chestnuts. 


) Weltlich  oft  lapine  und  regelwidrig  auch 
nase.  — Lapin  WAmArique,  lapin  de  Java  Aguti, 
lan^asiges  Meerschweinchen;  lapin  du  Brisil, 
lapin  chinois,  lapin  des  Indes  Meerschweinchen : 
la^n  clapieT  zahmes  Kaninchen  j lapin  de  gavenne 
gehe^es,  halbzahmes  Kaninchen;  lapin  de  Nor- 
wepe  Lemming;  lapin  soyeux  Seidenhase,  Angora- 
Kaninchen  (engl.  Angora-rahUt) ; lapin  belier 
iranz.  Widderkaninchen ; lapin  ordinaire  gewöhn- 
hohes  frauz.  Kaninchen  (Silberkaninchen  eine 
Spielart  desselben).  Pich(e)  bläuliches  Kanin- 
cnen:  tapeti,  tapiti  brasilianisches  Kaninchen. 

’)  Leput  cuniculus,  it.  coniglio,  span,  coneio, 
ung.  tengert  nytU,  häzinyul,  aus  der  Familie  der 
nasM,  doch  kleiner  und  schlanker  als  der  Hase 
Las  Wildbret  ist  weiß  und  schmackhaft,  auch  der 
Pelz  besitzt  Wert. 

’)  Cony,  Mehrz.  comes.  a)  Kaninchen,  b)  Ka- 
ninchen-haar,  -feil,  -pelz,  c)  Nordamerikanisoher 
riemiase  (l^omys  princeps).  — Bun  Hase,  Kanin- 
schwanz^  Schottland  auch  Hasen-,  Kaninchen- 

II  son  peau  ist  dasselbe 

H«..  ‘ Kpinchen  löst  man  sorgfältig  aus 

ihrem  Fleisch  und  Lebern 
eine  Fülle,  streicht  diese  auf  die  Haut,  rollt  und 


bindet  sie  zusammen  und  dämpft  sie  mit  Wurzel- 
werk und  Gewürz. 

“)  Ungarisch  becsindlt  häzinyul. 

’)  Auch  nur  oi&eiotfe  Kauinchenklein,  nicht 
aber  alattis  de  lapin. 

II  Fußbem.  3 auf  S.  681. 

j - Kaninchenklein  ge- 

dampfte Perlzwiebeln,  b)  In  große  Würfel  ge- 
schnittener  Speck  wird  in  Butter  hellbraun  ge- 
derselben  Butter  werden  einige  Eßlöffel- 
voll  Mehl  goldgelb  geröstet,  brauner  Fleischsaft 
OmsI,  sowie  eine  halbe  Flasche  Burgunderwein 
hinzugegossen,  ins  Kochen  gebracht.  Hierauf 
werden  die  Kaninchen- Stücke,  sowie  der  Speck, 
wmcliM  man  auf  einem  Sieb  hat  abtropfen  lassen, 
nebst  Salz,  weißem  Pfeffer,  Petersilie,  einem  Lor- 
beerblatt, etwas  Knoblauch,  Gewürz -Nelke  und 
Awiebel  hineingegeben,  alles  langsam  weich  ge- 
kocht. Die  Kaninchen  Stücke  werden  dann  her- 
ausgonommen  und  in  eine  andere  Kasserolle  ge- 
than;  die  Sose  wird  eingekocht,  mit  dem  Saft 
Zitrone  geschärft  und  durch  ein  Haartuoh 
■Ui  Kaninchen- Stücke  gepi-eßt.  Beim  Ab- 
richten mischt  man  blätterig  geschnittene  Tafel- 
Pilze  unter  die  Sose. 

"’)  Ungarisch  hdzinyul-sült. 
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L/ypm  röli,  garni  de  puree  ; 
de  pommes  de  terre.  | 

— röti,  garni  de  purie  de  | 
truffes. 

— roti,  sauce  aux  cham-  s 

pignons.  ? 

— röti,  sazice  au  madkre.  > 

— röti,  sauce  piguante.  | 

— röti,  sauce  poivrade.  | 

— röti,  sauce  portugaise.  < 

— röti,  sauce  aux  truffes.  \ 

— ä la  Saint-Lambert.  5 

— saute.  I 

^ aux  truffes.  ? 

— ä la  venitienne.  j 

Blanquette  de  lapin.  < 

— de  lapin  aux  cham-  < 

pignons.  < 

Civet  de  lapin.  s 

— de  lapin  ä la  paysanne.  s 

— de  lapin  ä la  provengale.  J 

— de  lapin  au  sang.  j 

Cuisses  de  lapin.  | 

— de  lapin  ä la  Vtlleroi.  I 

Escalopes  de  lapin.  I 

— de  lapin  ä la  Maintenon.  s 

F(yies  de  lapin.  5 

— de  lapin  frits.  > 

— de  lapin  au  jamhon.  5 

Gibelotte  (de  lapin). 

Langues  de  lapin. 

— de  lapin  en  chaud-froid. 

— de  lapin  scdees. 

Matelote  de  lapin  et 

d'anguille.  ; 


itaninJ)cn»33ratcn  mit  ft'ar»  s 
toffclmu^.  ; 

— »Sraten  mit  S^rüffelmug.  ! 

— »SSraten  mit  Sofelpilä» 

©ofe.  [©ofe.  l 

— »Sraten  mit  SKabeira»  > 

—  *  *58raten  mit  fituttter  > 

©ofe.  \ 

— «Sraten  mit  ißfeffer=©o|e. 

— »SBratett  mit  tjortugiefi»  | 

fc^er  ©ofe.  < 

— »traten  mitS:rüffet»©ofc. 

— mit  SBuräcIwcrl 

— gefdfitBungen®). 

— mit  Trüffeln.*)  > 

— auf  öenetianifd)e^)  9Irt.  | 
SBei6e§  ÄaniiK^en^fRagout®).  > 

— ®anin(^en»9tagout  mit  ) 

2:afel=il3tiäen.  < 

®amnd^en»ißfeffer®).  l 

— »iPfeffer  mit  ©emüfen  < 

unb  .Kartoffeln.’)  \ 

— »ißfeffer  mit  Ileinen  s 

gwiebelti.®)  > 

Kaninc^enfcEitDarj.  > 

Kaninc|en=»Keulett®).  | 

— «Keulen  nad^  Villeroi^®).  j 

— «©dini^eP^).  | 

— «©d^ni§el  nac^  ber 

— «Seberu.  [Maintenon’®).  \ 

— «fiebern  gebaden. 

— «fiebern  mit  ©d^infen. 
Kaninc^enflein’®). 
Kanind^en«Sungen. 

— «jungen  überfulät. 

iPöIeI»KanincI;en§ungen.  < 

9Jtatrofen«3flagout’^)  bon  < 

Kanindfien  unb  SCal.  < 


Roast(ed)  rabbit  witb 
pur6e  of  potatoes. 

— rabbit  with  pur6e  of 
truffies. 

— rabbit  with  mushroom 

sauce.  [sauce. 

— rabbit  with  madeira 

— rabbit  with  piquant 
sauce. 

— rabbit  w.  pepper  sauce. 

— rabbit  with  Portuguese 
sauce. 

— rabbit  w.  truffle  sauce. 
Rabbit  with  roots. 

— fried. 

— with  truffles. 

— in  Venetian  style. 
Blanquette  of  rabbit. 

— of  rabbit  with  mush- 
rooms. 

Jugged  rabbit. 

— rabbit  witb  vegetables 
and  potatoes. 

— rabbit  with  small 
onions. 

— bare. 

Legs  of  rabbit. 

— of  rabbit,  Villeroi  style. 
CoUops  of  rabbit. 

— of  rabbit,  Maintenon 

Rabbit-livers.  [style. 

livers  fried. 

livers  witb  bam. 

giblets. 

— -tongues. 

tongues  jeUied. 

Salt(ed)  rabbit-tongues. 
Matelote  of  rabbit  and  eel. 


*)  Mit  Wurzelwerk  gekocht  und  damit  umlegt. 

*)  Das  Kaninchen  wird  roh  in  passende  Stücke 
zerteilt,  in  einer  flachen  Kasserolle  mit  reichlich 
Butter  schnell  gar  gemacht  und  mit  einer  kräf- 
tigen spanischen  Sose  geschwungen. 

*)  Man  bratet  das  Kaninchen  im  voUen  Saft, 
gibt  eine  kräftige  Trüffel-Sose  darüber  und  läßt 
es  darin,  ohne  zu  kochen,  einige  Augenblicke 
durchziehen. 

*)  Gespickte  Kaninchen-Schnitten,  mit  Kalb- 
fleisch, Knoblauch,  Salz,  Pfeffer,  Weißwein  und 
etwas  01  gedünstet. 

*)  Man  dämpft  das  Kaninchen  mit  Butter  und 
Weißwein,  verkocht  die  Brühe  mit  einer  weißen 
Sose  und  gibt  diese  über  die  (in  Reisrand)  ange- 
riohteten  Fleischstücke. 

•)  Man  hackt  das  Kaninchen  in  Stücke,  bratet 
diese  in  Butter  braun  und  schmort  sie  mit  Stück- 
chen von  durchwachsenem  Sp^eck,  mit  rotem  oder 
weißen  Wein,  sowie  etwas  Fleischbrühe.  Etwas 
Kaninchenblut  verdünnt  man  mit  Essig  und  bindet 
(legiert)  damit  die  Kaninchen-Brühe. 

^ Während  des  Schmorens  der  Kaninchen- 
Stücke  gibt  man  verschiedene  Gemüse  (Sellerie, 
Möhren,  Schoten -Kerne,  auch  Kartoffeln)  je  nach 
ihrer  Kochzeit  hinzu  und  schmort  sie  mit  den 
Fleischstücken  weich. 

*)  Die  Fleischstücke  legt  man  in  eine  tiefe 
Schüssel,  gibt  Salz,  Pfeffer  und  einige  Löffelvoll 
Essig,  Thymian  usw.  hinzu.  Feingesohnittenen 


Speck  zerläßt  man,  gibt  die  Kaninchen -Stücke, 
welche  man  vier  Stunden  in  der  Beize  hat  liegen 
lassen,  hinzu,  läßt  acht  bis  zehn  Minuten  bei  leb- 
haftem Feuer  braten,  gibt  blätterig  geschnittene 
Zwiebeln,  in  Würfel  geschnittenes  Pökelfleisch 
daran,  läßt  braun  werden,  gibt  dann  ein  Glasvoll 
Rotwein  hinzu,  läßt  einkochen.  Man  schüttet  das 
Ragout  in  eine  irdene  Kasserolle,  füllt  mit  Fleisoh- 
briUie  und  Weißwein  an,  gibt  Petersilie,  ein  Lor- 
beerblatt, Knoblauch  und  Pfeffer- Körner,  sowie 
die  Beize,  worin  die  Fleischstücke  gebeizt  wurden, 
hinzu,  bindet  einige  Minuten  später  mit  einer 
Mehlschwitze  und  läßt  das  Ragout  fertig  kochen. 
Kurz  vor  dem  Anrichten  nimmt  man  das  Ragout 
vom  Feuer,  bindet  es  mit  dem  Kaninchenblut, 
richtet  die  Fleischstücke  an,  streicht  die  Sose 
darüber,  gibt  die  Pökelfleisch-Würfel  und  über- 
glänzte kleine  Zwiebeln  hinzu. 

•)  Man  gibt  die  Keulen  gespickt  oder  unge- 
spickt,  sowohl  gebraten  als  auch  mit  rotem  oder 
weißen  Wein  gedämpft  und  mit  brauner  oder 
weißer  Sose.  . 

w)  Durch  eine  ViUeroi-Soso  gezogen,  paniert, 
gebacken. 

“)  Wie  escalopes  de  liivre  (s.  d.). 

“)  Vergl.  Fußbem.  11  auf  S.  610. 

“)  Vergl.  lapin  en  gibelotte. 

“)  Die  Kaninchen-Stucke  röstet  man  erst  braun, 
gibt  sie  dann  mit  dem  Aal  zusammen  and  vollendet 
eie  wie  gewöhnlich.  Vergl.  S.  296,  Fußbem.  6. 
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Pate  chaud  de  lapin  dans 
un  plat. 

— de  lapin. 

— de  lapin  ä Vindienne. 

— de  lapin  ä la  paysanne. 
Petits  päUs  de  lapin. 
Rable*)  de  lapin. 

— de  lapin  grille. 

Souffle  de  lapin. 

— de  lapin  ä la  choucroute. 
Terrine  de  lapin. 

— de  lapin  ä la  paysanne. 

Tourte*)  de  lapin. 

Lapin  angora. 

Lapin  de  Normandie. 
Lapereau. 

— ä Vanglaise. 

— ä la  bohemienne. 

— ä la  bourguignonne. 

— braise. 

— braise  ä Vanglaise. 

— ä la  brocke. 

— ä la  brocke,  sauce  aux 
kuUres. 

— en  caisses. 

— ä la  ckasseur. 

— aux  epinards. 

— ä Vespagnole. 

— frit.^*) 

— frit  ä la  frangaise. 

— frit  aux  legumes. 


SBorme  6c^üffels5ßa[tete  Don 
Äomnc^en. 

Ifanind^en-^Paftete. 

— »5ßaffete  m.  inbif(^er@ofe. 

— »haftete  nad)  Säuern  *)• 

— »Soffetc^en.  [3Trt. 

— »3lü(fenftücl, 

— »Slüdenftüd  gerötet. 

— -Slufrauf*). 

— »Sluffauf  mit  ©ouerlrout. 

©d^üffel-Softete  ö.  ^?anind^en. 

— «$aftete  öon  Äontn^en 
nai^  Sauern-*)2lrt. 

Sorte  bon  ßaninc|en. 

9Ingoro»Äanind^en  ’). 

Slormonbiner*)  ßonind^en. 

SungcS  Äanindjcn. 

— ßontnd^en  gebämpft  mit 
meiner  Stfie&el'Sofe. 

— J?oninc|enouf  böl^mifd^e*) 

2lrt.  [ber(mein). 

— Sonind^en  in  Surgun» 

Oef^morteS  junget  Äo» 

nind^en. 

— junges  ßanin^en  ouf 
englifc^e“)  2Irt. 

3ungeS  Äanind^en  am 
gebraten. 

— Saninc^en  am  ©bieß  ge» 
braten,  2Iuftern»@ofe. 

— Äanmd^en  in  (Sabier») 
Ääft(^en. 

— ffanind^en  nac^  35ger»  **) 
9lrt. 

— ßanind^en  mit  ©binat.**) 

— Äaninc^en  mit  3wiebeln 
gebämbft, 

©ebadeneS  junges  Kaninchen. 

— junges  Sanind^en,  fran- 
äöfif(|‘®).  [Semüfen. 

— junges  ffanin^en  mit 


Hot  pot-pie  of  rabbit. 
Eabbit-pie. 

pie  with  Indian  sauce. 

pie,  peasant’s  style. 

Small  rabbit-pies. 
Backbone®)  of  rabbit. 

— of  rabbit  broiled. 

Puff  of  rabbit. 

— of  rabbit  w.  Sauerkraut. 
Terreen-pie  of  rabbit. 

pie  of  rabbit  in  the 

peasant’s  style. 

Tart  of  rabbit. 

Angora  rabbit. 

Norman  rabbit. 

Xoung  rabbit. 

— rabbit  stewed  with 
white  onion  sauce. 

— rabbit  in  Bohemian 
style. 

— rabbit  in  Burgundy. 
Braised  young  rabbit. 

— young  rabbit  in  Eng- 
lish  style. 

Young  rabbit  roasted  on 
the  spit. 

— rabbit  roasted  on  the 
spit,_oyster  sauce. 

— rabbit  in  (paper-)cases. 

— rabbit  in  the  hunter’s 
style. 

— rabbit  with  spinach. 
rabbit  stewed  with 
onions. 

Fried  yoimg  rabbit. 

— young  r^bit  in  French 
style.  [vegetables. 

— young  rabbit  with 


^ Wie  terrine  de  lapin  ä la  paysanne. 

*)  Nach  Pauiex  auch  rable.  — Das  Hinterstück 
vom  Hasen , Kaninchen  u.  a.  von  den  Rippen  an 
(was  beim  Hirsch  und  Reh  der  Ziemer);  auch  der 
mnterete  Teil  dieses  Hinterstückes  bei  Schlacht- 
Tieh  (der  vordere  Teil  von  den  Rippen  an:  longe). 

*)  In  manchen  engl.  Büchern  findet  man  das 
franz.  rahle  mit  haunch  wiedergegeben;  letzteres 

gebräuohl^h  (haunch  of  venison) 

*)  Man  löst  das  Kaninchenfleisch  ans  Haut 
und  Sehnen,  bereitet  davon  ein  zartes  Füllsel 
Md  vermischt  dieses  mit  einigen  Eigelben,  roher 
Sahne  (Rahm)  und  Eierschnee,  worauf  man  es  in 
geeigneten,  meist  kleinen  Formen  bäckt  und  so- 
fort zu  Tisch  ^bt. 

*)  Mit  Zwiebeln , Knoblauch  und  Schalotten 

) Tourte  bezeichnet  im  Französischen  nicht 
nur  die  Torte,  den  gefüllten  Kuchen,  sondern 
auch  die  flacheren  Fleischpasteten. 

’)  Auch  Seiden-Hase,  ans  Kleinasien,  mit 
schmackhaftem  Fleische,  mehr  aber  wegen  seines 
zu  feinen  Gespinsten  zu  verwertenden  Haares 
gezüchtet. 

•)  Entstanden  durch  Kreuzung  einheimischer 
manzosischer  Kaninchen  mit  dem  französischen 
Widder-Kaninchen  (lapin  Mlier),  ist  meist  hasen- 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil. 


pau,  wird  4 bis  5 kg  schwer  und  liefert  ein  zar 
tes,  äußerst  schmackhaftes  Fleisch. 

d la  bohemienne  (s.  d.). 

) Die  Kaninchen-Stückchen  werden  in  Butter 
Hi“z“gießen  von  etwas 
Fleischbrühe  gedampft  und  überglänzt.  Hieran 

Parad“?apZ-S“  Tafel-Pilze  odereine 

Löfl-e?vo^lVafelpilSi^®""®'" 

Steinpilzen,  b)  Mit  einem  Blätter- 
von  in  Butter  hellgelb  gerösteten 

ffisieilnT  ZwTeZTn.  überglänzten 

«?Tißßi?  üer  Knochen  mit 

^*®  öflTnnngen  zugenäht,  in  einer 
Kasserolle  mit  Speck,  kleinen  Zwiebeln,  Möhren, 
ihymian,  Petersilie,  einem  Lorbeerblatt  und  ein 
wenig  dicker  Fleischbrühe  zwei  Stunden  bei  mä- 
ßigem Feuer  gedämpft;  die  Brühe  durchgestrichen. 
das  Kaninchen  aufgeschnitten  und  auf  Spinat- 
Unterlage  angerichtet. 

Ungarisch  räntott  häzinyul. 

. ) Gebdzt,  in  einer  Mischung  von  Mehl  und 
priebeimr  Semmel  umgekehrt  (gewendet)  und  in 
heißem  Fett  gebacken:  dazu  gebackene  Zwiebel- 
Ringe  und  Paradiesapfel-Sose. 

(4)  56 
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^aarroüb. 


(Haired)  gaine. 


La/per eau  frit  ä la  ta(r)- 
tare *  *). 

— en  gibelotte. 

— au  gratin. 

— grille. 

— grille,  sauce  piquante. 

— grille,  sauce  ta(r)tare. 

— ä la  hongroise. 

— d Vindienne. 

— ä la  jardiniere  ou  aux 
legumes. 

— ä la  KirJcham. 

— ä la  minute. 

— d Za  Orly.^) 

— au  paprika. 

— aux  petits  pois. 

— pique  aux  navets. 

— ä la  poulette. 

— roti. 

— (roti)  ä la  creme  aigre. 

— roti  ä Vitalienne. 

— roti  aux  olives. 

— roule. 

— roule  aux  pistaches. 

— ä la  Saint-Hubert. 

— saute. 

— saute  ä la  bourguignonne. 

— saute  en  caisses. 


©ebacCeneS  junges  S?aniii(^en  i 
mit  faltcr  Senffofe.  l 
f anind;enllein  *).  [dien. 

Überlrufteteg  jnngeg  ßanin» 
@erö[tete§*)  junget  ? 

nindjen.  ? 

— jungeö  Äaninc^en  mit  | 

pifonter  ©o[e.®)  i 

— junges  ^^aninc^en  mit  \ 
lalter  ©enffoje. 

junges  S?anin^en  mit  SRo^m  s 
unb  ^nprilo  gebärnpft.  > 

— Äoninc^cn  mit  Äati  unb  \ 

9lei§.  l 

— ^aninc^en  in  meinem  i 
aiagout  mit  runb  auSge»  l 
ftoc|enen  ©emilfen.  < 

— Äanindjen  auSgebeint, 

Iruftiert,  gebraten.  ®)  \ 

— ßanindien  [d)neß’)  ge» 

braten.  [gebaden. 

— ®anind)en  in  ©c^Iagteig 

— ^onind^en  mit  ißaprita  j 

gebämpft  [^fernen. 

— ^anini^en  mit  ©c^oten» 

— S^anind)e^  gefpidt,  mit 

Sflüben.  [ma^t. 

— ^?anitt(^en  mei§  eiuge» 
©ebrateneSjungeSSonini^en. 
:gungeS  Äanind^en  mit  faue»  \ 

rer  ©al^ne  gebraten.  < 
©ebrateneS  junges  Äanind}en  < 
mit  @emüfe=©alat.  | 

— junges  Sanind^en  mit  < 

Dtiöen.  < 

©eroÜteS  jungeS  Äanin^en.  ' 

— junges  Äanind^en  mit  ! 

ißiftajien.  ! 

igungeS  ffanini^en  nad)  1 
Saint-Hubert  ^®).  ! 

— Äanind^cn  gefd)tt)ungen.  | 

— Äanind^en  in  SÖurgunber  | 

ge[di)tt)ungen.  j 

— Äanincfien  gef^toungen,  j 
in  (ißapier»)^ä[tc^en.  j 


Fried  young  rabbit  with 
ta(r)tar®)  sauce. 

Eabbit-giblets. 

Browned  young  rabbit. 

Broiled  young  rabbit. 

— young  rabbit  with 
piquant  sauce. 

— young  rabbit  with  cold 
naustard  sauce. 

Young  rabbit  stewed  with 
sourcreamand  paprika. 

— rabbit  with  curry  and 
rice. 

— rabbit  in  a white  stew, 
with  vari-coloured  ve- 
getables  cut  in  balls. 

— rabbit  boned,  stuffed, 
breaded,  fried. 

— rabbit  quickly  done. 

— rabbit  fried  in  batter. 

— rabbit  stewed  with 
paprika. 

— rabbit  with  ^een  peas. 

— rabbit  larded,  with 
turnips. 

— rabbit  fricasseed.®) 

Eoast(ed)  young  rabbit. 

Young  rabbit  roasted  with 

sour  cream. 

Eoast(ed)  young  rabbit 
with  vegetable  salad. 

— young  rabbit  w.  olives. 

Eolled  young  rabbit. 

— young  rabbit  with 
pistachio-nuts. 

Young  rabbit  in  Saint- 
Hubert  fashion. 

— rabbit  fried  (tossed). 

— rabbit  tossed  mth  Bur- 
gundy. 

— rabbit  fried,  served  in 
(paper-)cases. 


*)  Tatare  ist  die  richtigere,  tartare  aber 
die  gebräuchlichere,  fälschlich  nach  Tartare 
(Tartarus,  Unterwelt;  lat.  tariarut)  gebildete  Fonn. 
— Auch  lapereau  frit,  sauce  d la  ta(r)tare. 

*)  “Tatar’’  is  more  correctly  but  less  usually. 

*)  Vergl.  lapin  en  gibelotte. 

*)  Flach  geklopft,  auf  dem  Eost  gebraten, 
mit  Haushofmeister -Butter  bestrichen,  in  einem 
Kranz  von  herzförmig  ausgestochenen,  in  Butter 
gerösteten  Brotkrusten  angerichtet. 

‘)  Das  Kaninchen  gesalzen,  in  Butter  auf 
beiden  Seiten  angebraten;  wenn  halb  erkaltet,  in 
geschlagene  Eier  getaucht,  in  Brotknimen  gerollt, 
in  zerlassene  Butter  getaucht,  25  Minuten  auf  dem 
Rost  gebraten,  mit  pikanter  Sose  (sauce  piquante) 
angerichtet. 

•)  Kaninchen  ausgebeint;  etwas  Kaninchen- 
deisch  zu  Füllsel  gestoßen,  mit  Brotkrumen  und 
Gewürz  vermischt;  ein  Teil  dieses  Füllsels  an 
die  Stelle  der  Knochen  gefüllt,  der  Rest  auf  die 
Kaninchen-Stücke  gestrichen;  letztere  in  Eigelbe 
getaucht,  in  geriebener  Semmel  gerollt  und  ge- 


braten; dazu  Wildsose  (fumet)  von  den  Knochen 
mit  Wein. 

In  Würfel  geschnitten,  gebraten,  in  Ma- 
deira-Sose  geschwungen. 

“)  Lapereau  frit  d la  Orly,  Orly  de  lapereau 
ist»  d&ssdljö 

®)  Das  Kaninchen  in  Stücke  geschnitten^^diese 
in  Butter  steif,  aber  nicht  braun  gemacht,  Butter 
abgegossen,  Fleisch  kalt  werden  lassen,  dann  mit 
Speckstreifen  gespickt;  die  Fleischstücke  wieder 
in  die  Kasserolle  gele^,  ein  Löffelvoll  Mehl  und 
ein  Kräuter -Sträußchen,  ein  Glasvoll  Weißwein 
und  ein  wenig  Fleischbrühe  hinzugegeben.  Wenn 
halb  gar,  einige  in  Scheiben  geschnittene  Zwie- 
beln und  Tafel-Pilze  hinzugefügt,  dann  langsam 
gar  gedämpft;  Sose  durohgestrichen , entfettet^ 
mit  zwei  Eigelben  gebunden  und  über  das  in- 
zwischen auf  einer  Schüssel  angerichtete  Fleisch 
egosseu.  Kurz  vor  dem  Anrichten  drückt  man 
en  Saft  einer  Zitrone  über  das  Ganze. 

“)  Wie  filets  de  lapereau  piqtUs  d la  Saint- 
Hubert  (s.  d.). 


Gibier  ä poü. 
Lapereau  saute  mix  capres. 

— saute  aux  fines  herbes. 

— saute  ä la  Marengo. 

~ ä la  Simon. 

— ä la  taverniere*). 

— ä la  villageoise. 

— ä la  zingara. 

Accolade*)  de  lapereaux. 
Blanquette  de  lapereau. 
Boudins  de  lapereau. 

— de  lapereau  ä la  chasseur. 


de  lapereau 
de  lapereau 
gelas. 

de  lapereau 
de  lapereau 
pois. 

de  lapereau 
de  niarrons. 
de  lapereau 
saine. 


au  fumet. 
ä la  Mont- 
[gueux. 
ä la  Peri- 
aux  petits 

ä la  puree 

ä la  toulou- 


— de  lapereau  aux  truffes. 
Chaud-froid  de  lapereau. 
froid  de  lapereau  ä la 

parisienne. 

Civet  de  lapereau.'^) 

— de  lapereau  au  hart. 
Cdtelettes  de  lapereau. 

— de  lapereau  aux  Cham- 
pignons. 

— de  lapereau  ä la  sarde. 

— de  lapereau,  sauce  aux 
tomates. 

— de  lapereau  aux  truffes. 
Crepinettes  de  lapereau. 

— de  lapereau  d la  chasseur. 


^oarWilD. 

Sungeg  fianind^en  in  kapern» 
Sofe  gef(^tDungen.^) 

— £anin(^en  mit  feinen 
Sfräntern  gefcf}h)ungen. 

— Äanin(^en  gefc^mungen 
nad^  SJiorengoev®)  2trt. 

— ßaninc^en  geröftet, 
Simon-Sofe. 

SBeißeS  ^anin(^en»3iagout 
mit  ^bJiebeln  unb  Sofel» 
^itjen. 

®efütfte§,  gebratenes  junges 
Äaninctien  mit  brauner 
Swiebel^Sofe. 

junges  Äanin^en  nad^ 
3igeuner»2lrt. 

@in  ißaar  junge  SanindE)en. 

S33ei|eS  £anin(^en»9tagout. 

Äanind^enfIeifdE)=SBürft^en, 

- »SBürftc^en  nadb  Säger»®) 
2irt.  [äßilbfofe. 

■ »SSürftd^en  mit  Iröftiger 

• »SBürftd)en  mit  Mont- 
gelas-«)5Ragout. 

■ »SBürftd^en  mit  Trüffeln. 

• »3BürftdE)en  mit  ®d;oten» 
fernen. 

■ »SBürftd^en  mit  Äafta» 
nienmuS. 

• »SEBürftd^en  mit  $ou» 
lonfer’)  iftogout. 
*2ßürft(^en  mit  Trüffeln. 

UberfuIjteS  jungeSÄanint^en. 

— junges  Äanind^en  auf 
^arifer®)  3lrt.  [gout*®). 

Äanindfien»ißfeffer,  =9la» 

— -ißfeffer  mit  Äari. 

— »atippd^en,  »ÄDtelettS, 
»Äoteletten 

— »Siippd^en  mit  S^afel» 
ijSiläen.  [nifc5e‘®)  2lrt. 

— »iRippd^en  auf  farbi» 

— »Stippten  mit  ißarabieS» 
apfeI»@ofe. 

— -Kippd^en  mit  Sirüffeln. 

— *5Re^tDärftd[}en. 

— »5Re|mürftd^en  nadb 
Söger»2Irt. 


(Haired)  game.  883 

Young  rabbit  tossed  with 
caper  sauce. 

— rabbit  tossed  with  fine 
herbs. 

— rabbit  fried  in  the 
Marengo  style. 

— rabbit  broiled,  Simon 
sauce. 

White  rabbit-stew  with 
button-onions  and 
mushrooms. 

Stufied  and  roasted  young 
rabbit  with  brown 
onion  sauce. 

Young  rabbit  in  the 
Bohemian  style. 

Brace  of  young  rabbits. 
Blanquette  of  rabbit. 
Rabbit-sausages. 

sausages,  hunter’s 

style.  [of  game. 

sausages  with  essence 

sausages  with  Mont- 

gelas  garnish. 

sausages  with  truffiea. 

sausages  with  green 

peas. 

sausages  with  purde 

of  chestnuts. 

sausages  with  Tou- 
louse garnish. 

— -sausages  with  truffles. 
Jellied  young  rabbit. 

— young  rabbit  in 
Parisian  style. 

Jugged  rabbit. 

— rabbit  with  curry. 
Eabbit-cutlets. 

■ -cutlets  with  button- 
mushrooms.  [style. 

• -cutlets  in  Sardinian 

cutlets  with  tomato 

sauce. 

-cutlets  with  truffles. 
Flat  sausages  of  rabbit. 

— sausages  of  rabbit, 
hunter’s  style. 


*)  Die  Kaninchen- Schnitten  werden  mit  ge- 
hackter Zwiebel  in  Butter  geschwungen  (sautiert) 
und  aus  der  Pfanne  genommen.  In  dieselbe  gibt 
man  etwas  Weißwein,  kocht  ihn  kurz,  bindet  ihn 
mxt  emem  Stück  frischer  Butter,  legt  die  Kanin- 
chen-Schnitten einen  Augenblick  in  dieSose,  streut 
eine  Handvoll  Kapern  darüber  und  richtet  an 
*)  Wie  levraut  sauti  d la  Marengo  (s.  d j 
’)  Veraltet  tavernier,  taverniere  Soheiik- 
wirt(in) : jetzt  gebräuchlich  cabaretier,  cabaretiere 
*)  Zwei  zusammen  aufgetischte  Kaninchen. 

1 Gebraten  und  im  Kranz  um  geschwungene 
Kalbs-  oder  Hammel-Nieren  mit  dem  Kaninchen- 
blut  angerichtet. 

•)  Vergl.  S.  179,  Fußbem.  5. 

’)  Vergl.  S.  641,  Fußbem.  1. 

. ®)  Die  mit  chaud-froid-Sose  überzogenen  Ka- 

sinchen-Schnitten  werden  in  einer  Form  (bombe) 


angerichtet,  ein  leichtes  Kaninchenmus  (mouase 

a»ii  bineingegeben,  gestürzt  und  mit 

Gallerte  verziert. 

lov  de  lapereau  wenig  gebräuchlich. 

~ ■*  »r  Kaninchen  in  Stücke  geschnitten,  diese 
mit  Mehl  bestäubt,  mit  Scheiben  von  magerem 
öchinken  in  Butter  halb  weich  gebraten,  dann  in 
gelegt,  Pfeffer,  Salz  und  ie  klein- 
gescmittene  Schale  einer  halben  Zitrone  hinzu- 
gegeben, Fleischbrühe  darüber  gegossen,  zwei 
Stunden  gedämpft;  20  Minuten  vor  dem  Anrichten 
Dinaet  man  die  Sose  mit  Weizenmehl  und  läßt 
einige  Füllsel-Klößchen  langsam  darin  kochen. 

Kyßbem.  zu  cdtelettes  de  lUvre. 

■ i,  ,1  Kaninchen -Fülle  bestrichen,  im  Ofen 

uberkrust^,  im  Kranz  um  Keis,  welcher  mit  ge- 
naoktem  Kaninchenfleisch  und  etwas  Paradies- 
apfelmus vermischt  ist,  angerichtet. 

56* 


884  Gibier  ä poil. 


^aarwitb. 


(Haired)  game. 


Crepinettes  de  lapereau  ä la 
favorite. 

Croquettes  de  lapereau. 

— de  lapereau  ä la  Main- 
tenon. 

Cuisses  de  lapen'eau. 

— de  lapereau  d la  dau- 
phine. 

— de  lapereau  ä la  Mailly. 

— de  lapereau  aux  truffes. 

Dominicain  de  lapereau  au 
Champagne. 

Epigramme  de  lapereau. 

— de  lapereau  aux  iruffes. 

Escalopes  de  lapereau. 

— de  lapereau  aux  cäpres. 

— de  lapereau  ä la  sauce 
au  malaga. 

— de  lapereau  aux  truffes. 

Filets  de  lapereau. 

— de  lapereau  en  caisses. 

— de  lapereau  aux  Cham- 
pignons. 

— de  lapereau  aux  con- 
combres. 

— de  lapereau  ä la  Conti. 

— de  lapereau  ä la 
marechale. 

— de  lapereau  ä la 
piemontaise. 


Sanind|en-S^e^roürft(^en 
ttQcI)  ®ünftltng3»‘)2(rt. 

^anindjenfIeifd)«SBruftdn  ®). 

— ».^fruftetn  tiac^  ber 
Maintenon *  *). 

Äeuien  0.  jungem  Äontndjen. 

— boti  jungem  Ä'anind}en 
nad)  jDaup()inen=2lrt. 

— boii  jungem  Äanind)en 
na(^  Mailly. 

— bon  jungem  Änninc^en 
mit  Srüffein. 

3)omini!oner='*)@eric^t  bon 
^anin(^en  mit  Eljom» 
pagner.  [Saninc^en. 

©pigromm  bon  jungem 

— bon  jungem  ^anindjen 
mit  Trüffeln.®) 

Äanin(i^en»©c^ni§el  ’). 

— »©(^ni^el  mit  kapern. 

— =>Sd)ni^eI  mit  äHataga» 
©ofe. 

— =©d;ni§el  mit  Trüffeln. 

2rilet§,  Siüdenftilcfe  bon 

jungem  Saninc^en.*) 

— bon  jungem  JSanim^en  in 
(ipapier»)Ääftcf)en. 

— bon  jungem  Äanindien 
mit  Safel»ißiläen. 

— bon  jungem  Äaninc^en 
mit  ®urlen.  [Conti*), 

— b.  jungem  ®anind[ien  na^ 

— bon  jungem  Sonind^en 
Iruftiert,  gebaden. 

— bon  jungem  Äaninc^en 
auf  piemontifc^e^®)  2Irt. 


i Flat  saasages  of  rabbit, 

I>  favourite  style. 

Habbit-croquettes,  cro- 
quettes of  rabbit(-meat). 

croquettes  with  Spa- 

nish  sauce. 

Legs  of  young  rabbit. 

— of  young  rabbit  in  the 
dauphine  style. 

— of  young  rabbit,  Mailly 
style. 

— of  young  rabbit  with 
truffles. 

Mould  of  rabbit  with, 
Champagne,  Dominican 
, style.®)  [rabbit. 

Epigi-amme  of  young 
— of  young  rabbit  with 
truffles. 

CoUops  of  rabbit. 

— of  rabbit  with  capers. 
— of  rabbit  with  Malaga 
sauce. 

— of  rabbit  with  truffles. 
Fülets  of  young  rabbit. 

— of  young  rabbit  in 
paper-cases. 

— of  young  rabbit  with 
button-mushrooms. 

— of  young  rabbit  with 
cncumbers.  [style. 
— of  young  rabbit,  Conti 
— of  young  rabbit 
breaded,  baked. 

— of  young  rabbit  in 
Piedmontese  style. 


*)  Auf  dem  Roste  gebraten  und  im  Kranz  um 
ein  Ragout  von  Trüffeln,  Tafel-Pilzen  und  Fleisoh- 
nocken  angerichtet. 

’)  Kaninchenfleisch  in  kleine  Würfel  geschnit- 
ten, gekochte  Tafel-Pilze  oder  Pökel-Rindszunge 
hinzugefügt,,  mit  Sose  gebxmden;  wenn  erkaltet, 
croquettes  davon  geformt,  diese  krustiert  (paniert) 
und  gebacken. 

•)  Mit  spanischer  Sose  (espagnole),  die  mit 
Xereswein  (aherry)  vermischt  ist. 

*)  Man  bereitet  ein  Trüffelmus  mit  Cham- 
pagner und  ein  Kaninchen-Ragout  mit  sehr  dicker 
Sose,  füllt  dies  schichtweise  in  eine  Form  und 
stürzt  das  Gericht. 

•)  Auch  (ungenau)  friar’s  rabbit. 

*)  Die  ausgelösten  filcta  von  zwei  jungen 
Kaninchen  häutet  man,  schneidet  Jedes  schräg  in 
drei  Stücke,  »pariert«  diese,  legt  die  Hälfte  der- 
selben in  eine  Pfanne  mit  klarer  Butter  und  steckt 
an  das  spitze  Ende  einen  kleinen  Knochen  ans 
der  Brust  des  Kaninchen.  Die  zweite  Hälfte  der 
fllets  schwingt  (sautiert)  man  in  Butter,  zieht  sie 
durch  eine  Vfiteroi-Sose  und  paniert  sie  zweimal, 
bäckt  sie  in  Fett,  steckt  einen  Knochen  in  das 
spitze  Ende,  schwingt  nun  die  erste  Hälfte  der 
filets,  gießt  die  Butter  ab,  glasiert  und  richtet 
die  zwei  Sorten  »Rippchen«  im  Kranz  auf  einem 
von  dem  Keulenfleisch  bereiteten  Füllselrand  an. 
In  die  Mitte  gibt  man  in  Scheiben  geschnittene 
Trüffeln,  die  Nieren  und  die  in  Schnitzel  geteil- 
ten filets  mignons  der  Kaninchen,  in  Butter  ge- 
schwungen; dazu  eine  Madeira-Sose,  die  mit  der 
aus  den  Kaninchen-Knochen  gezogenen  Wildessenz 


verkocht  und  mit  ein  wenig  Kaninchenblut  ge- 
lunden  ist. 

’)  Wie  escalopes  de  lapin  (s.  d.). 

")  Vergl.  Fußbem.  zu  filets  de  cerf. 

•)  Die  ausgelösten  filets  von  zwei  jungen  Ka- 
ninchen häutet  man,  schneidet  jedes  derselben  in 
irei  lange  schmale  filets.  Die  Hälfte  der  filets 
versieht  man  mit  schrägen  Einschnitten  und  steckt 
in  jeden  Einschnitt  eine  hahnkammartig  ausge- 
cackte,  in  Eiweiß  getauchte  Trüffel-Scheibe.  Die 
•indere  Hälfte  der  filets  bestreicht  man  auf  einer 
Seite  dünn  mit  Füllsel,  legt  sie  mit  den  anderen 
susammen  in  eine  Pfanne  (aautoir)  mit  klarer 
Butter,  schwingt  sie  auf  beiden  Seiten,  gießt  die 
Butter  ab,  läßt  die  filets  glasieren  und  richtet  sie 
ibweohselnd  im  Kranz  auf  einem  FüUselrpd 
von  dem  Keulenfleisoh  bereitet)  an ; in  die  Mitte 
nbt  man  ein  Ragout  von  Trüffeln,  Tafel-Pilzen, 
Pettleber,  Hahnnieren,  Hahnkäminen  und  Madeira- 
Sose,  die  mit  der  aus  den  Kaninclien- Knochen 
bezogenen  Essenz  verkocht  ist;  Rest  der  Sose 
Vifti 

*®)  Die  filets  werden  mit  klarer  Butter  Uber 
lebhaftem  Feuer  geschwungen , nebst  vorher  gi> 
lünsteten  feingeschnittenen  Schalotten,  Tafel-Pii- 
sen  und  Trüfleln  mit  einem  Stück  Tafel-Fleisch- 
irühe  (glace)  und  einem  Glasvoll  Madeira  einige 
yiinuten  schnell  eingekocht  und  mit  diesm  fein^ 
Kräutern  (finea  herbes)  in  einen  I^isrand  gmegt 
Das  Ganze  wird  mit  geriebenem 
oestreut,  mit  zerlassener  Butter  beträufelt  mm 
äine  halbe  Stunde  vor  dem  Anrichten  langsam 
im  Ofen  gebacken;  Paradiesapfel-Sose. 


4)aorn)iIb. 


(Haired;  game.  035 


Gibier  ä,  poil. 


Filets  de  lapereau  piques. 

— de  lapereau  piques  ä la 
bourguignotte. 

— de  lapereau  piques  ä la 
Saint-Hubert. 

— de  lapereau  piques,  sauce 
aux  tomates. 

— de  lapereau  ä la  puree 
de  Champignons. 

— de  lapereau  ä la  purte 
de  ehicoree  endive. 

— de  lapereau  ä la  puree 
de  marrons. 

— de  lapereau  satites  aux 
truffes. 

— de  lapereau  ä la  Soubise. 

— de  lapereau  au  vin  de 
Champagne  en 
croustades. 

Grenade  de  filets  de 
lapereau. 

— de  filets  de  lapereau  ä 
la  toulousaine. 

Grenadins  de  filets  de 
lapereau. 

Marbre  de  filets  de  lapereau. 


Poupiettes  de  ßets  de 
lapereau. 

— de  filets  de  lapereau  ä la 
Richelieu. 

Timbale  de  filets  de  lapereau. 
Turban  de  filets  de  lapereau. 

— de  filets  de  lapereau  ä la 
Diane. 


Oefbidte  giletl  öon  jungem 
Äanin^en. 

— giletS  öon  jungem 
Äoninc^en  turbanförmig 
ongeri^tet^). 

— f^iletg  öon  jungem 
Ä'anind;en  nad^  Saint- 
Hubert  ®). 

— giletö  öon  jungem 
iSanindE)en  mit  ^orabieS» 
apfel'Sofe. 

giletö  öon  jungem  Äanint^en 
mit  S^ofelpifjmug. 

— öon  jungem  Äanind^en 
mit  ©nbiöienmuö. 

— öon  jungem  Äaninc^en 
mit  fiaftanienmuS. 

— öon  jungem  Äanint^enge- 
f(^töungen  mit  Jr  uff  ein.*) 

— öon  jungem  Äanind)en 
mit  meinem  ^töiebelmuS.*) 

— öon  jungem  faninc^en 
mit  Sl^ombagner  in 
(S3ed;er»)ißaftetc^en. 

(Brannte  öon  Äaninc^en» 
Silet§. 

— öon  Äanincfien»f5iletö  ouf 
Souloufer*)  2Irt. 

©efbidte,  gefc^morte  Äanin» 
d)enfieifd)»@^nitten. 

(iRoII=)iPoftete  0.  Äaninc^en» 
Siletö  mit  3:rüffelu  unb 
Bunge. 

fRöKcben  öon  SoniucBen» 
fjiletä. 

— ö.  ßanin^en»{5iletä  nac^ 
Richelieu»).  [giletö. 

S3ec^er»!f5a[tete  m.  ,Sanind)en» 

STurbon  0.  Äoninc^en»giIet§. 

— öon  5foninc|en=gifet^  mit 
DIiben»iRagout  gefüllt. 


*)  Wie  ßleta  de  liivre  piquis  d la  bour- 
gmgnotte  (s.  d.). 

^ *n®S6lösten  filets  von  zwei  jungen  Ka- 
rincnen  häutet  man,  schneidet  Jedes  in  drei  kleine 
filets,  klopft  sie,  spickt  das  breite  Ende  mit  feinem 
Speck,  legt  sie  in  eine  Pfanne  (sautoir)  auf  Speck- 
scheiben,  gibt  ein  Sträußchen  Petersilie,  einige 
kleine  Zwiebeln,  Lorbeerblatt  und  Gewürz  daran 
gießt  einige  Löifelvoll  Eleischsaft  (jus)  und  ein 
Glasvoll  Madeira  darunter,  läßt  langsam  kochen 
stellt  zuletzt  die  Pfanne  in  den  Ofen,  begießt  die’ 
filets  oft  und_  läßt  sie  glasieren.  Die  Nieren  und 
kleinen  Schnitten  (filets  mignons)  der  Kaninchen 
schneidet  man  in  kleine  Stücke,  schwingt  (sau- 
tiert)  sie  in  Butter,  gießt  letztere  ab,  gibt  Trüffel- 
Scheiben,  einen  Löffelvoll  gehackte  abgewällte 
(blanchierte)  Petersilie  und  die  entfettete  Grund- 

(fpnd)  der  filets  darauf  und  schärft  mit  dem 
Saft  einer  halben  Zitrone.  Dieses  Ragout  gibt 
man  in  die  Mitte  einer  Anrichte-Schüssel,  legt  die 
filets  ini  Kranz  herum;  nebenbei  eine  Madeira- 
Sose,  die  mit  der  aus  den  Kaninchen-i^ochen 
gezogenen  Essenz  verkocht  ist. 

*)  Die  ansgelösten  filets  von  zwei  jungen 
Raninchen  befreit  man  von  der  Haut,  teilt  jedes 
/lief  in  drei  Schnitten,  klopft  sie,  drückt  auf  das 
breite  Ende  eine  runde  Trüffel-Scheibe,  die  man 
mit  Eiweiß  befestigt,  legt  die  filets  darauf  in 


Larded  tiUets  of  young 
rabbit. 

— fiUets  of  young  rabbit 
dressed  in  a crown 
(-shape). 

— fiUets  of  young  rabbit, 
Saint-Hubert  style. 

— fillets  of  young  rabbit 
with  tomato  sauce. 

Fillets  of  young  rabbit 
w.  pur6e  of  mushrooms. 

— of  youn^  rabbit  with 
puree  ot  endive. 

— of  young  rabbit  with 
pur6e  of  chestnuts. 

— of  young  rabbit  fried 
with  truffles. 

— of  young  rabbit  with 
white  puree  of  onions. 

— of  young  rabbit  with 
Champagne  in  crou- 
stades. 

Grenade  of  rabbit-fiUets. 

— of  rabbit-fiUets  with 
Toulouse  gamish. 

Larded,  braised  slices  of 
young  rabbit. 

Galantine  of  rabbit-fillets 
(marbled)  with  truffles 
and  tongue. 

Fület-olives  of  rabbit. 

olives  of  rabbit, 

Richelieu  style. 

Thimble  of  rabbit-fillets. 
Turban  of  rabbit-fillets. 

— of  rabbit-fillets  filled 
with  ragout  of  olives. 

eine  Pfanne  (sautoir)  mit  klarer  Butter,  deckt 
Butter- Papier  darüber.  Von  dem  Keulenfleisch 
bereitet  man  ein  Füllsel,  füllt  dieses  in  eine  Rand- 
Wrin  und  macht  es  kurz  vor  dem  Anrichten  gar. 
Die  Knochen  kocht  man  aus,  kocht  die  erhaltene 
Brühe  und  zwei  Liter  braune  Sose  mit  einer  hal- 
Rotwein  und  Trüffel  - Essenz  ein. 
Minuten  vor  dem  Anrichten  bestreut  man 
die  /uets  mit  feinem  Salz,  schwingt  sie  auf  bei- 
den  Seiten,  gießt  die  Butter  ab,  überglänzt  sie 
und  ncht^  sie  im  Kranz  auf  dem  inzwischen  ge- 
an.  In  die  Mitte  gibt  man 

1 rutieln. 

„ *)  gehäuteten  filets  jedes  schräg  in  zwei 

Stucke  geschnitten,  diese  geklopft,  gewürzt,  mit 
klarer  Butter  auf  beiden  Seiten  steif  gemacht, 
auf  einem  Mundtuch  getrocknet,  in  eine  dicke, 
mit  weißem  Zwiebelmus  vermischte  Villeroi-Boso 
getaucht,  in  geriebene  Semmel,  daun  in  Ei  und 
Semmel  getaucht,  in  heißer  Butter  auf  beiden 
seiten  gebräunt,  überglänzt  und  auf  einem  von 
dem  Keulenfleisch  bereiteten  Füllselrand  im  Kranz 
angerichtet.  In  die  Mitte  gibt  man  weißes  Zwie- 
belmus (purte  d la  Soubise). 

‘)  Das  Toulouser  Ragout  (s.  S.  641,  Fußbem.  I) 
kommt  in  die  Granate.  ' 

FußbimerlunI  f®™®r  S.496, 
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Turban  de  fdets  de  lapereau 
ä la  financicre. 
Fricandelles  de  lapereau. 
Fricassee  de  lapereau. 
Gdlantine  de  lapereau  ä la 
gelee. 

Gibelotte  de  lapereau. 

— de  lapereau  ä la 
bordelaise. 

Gratin  de  lapereau. 

— de  lapereau  aux  fines 
herbes. 

Grenadins  de  lapereau. 

Hachis  de  lapereau. 

— de  lapereau  ä la  por- 
tugaise. 

Marinade  de  lapereau. 
Matelote  de  lapereau. 

Mayonnaise  de  lapereau. 
Mousse  de  lapereau. 
Mousseline  de  lapereau. 
Pain  de  lapereau. 

— de  lapereau  ä la 
finaneiere. 

— de  lapereau  ä la  gelee. 

— de  lapereau  aux  truffes. 
Pate  de  lapereau. 

— de  lapereau  ä Vanglaise. 

— (de  lapereau)  ä la 
romaine. 

Pouding  de  lapereau. 

Püree  de  lapereau. 


Surbaii  t).  Äanincl)en»5ilct8 
mit  aieic^eu-illagout^). 
S!anmd)enfIeifc^''ÄI5^d)en®). 

— »griloffee. 

9lii§gc5cintc§,  gefüllte^ 

jungeg  i?anincl;en,  lalt 
mit  ©Qifcrte. 
ßanind)enllein. 

— mit  SBorbenuEtuein.'*) 

Überlrufteteg  jungeg 
Sonindien. 

— jungeg  Sanindjen  mit 
Äräuter^Sofe.®) 

@ef)3idte,  gejdjmorte  Sanin» 
d|enfleij(^=@c|nitten  *). 
S'anind|enfi[eifc|=@e:^äct. 

— -©el^äd  auf  povtugie» 
fifdje  2Irt. 

©ebeijteg  jungeg  Äanind^en. 
3)lQtrofen=@erid)t  öon 
Äanind)en. 

iüJla^onnaife  öon  Äanini^en. 
®anim^en»©c^aumff)eife.’) 

— »6c|aumbrot. 
Äaninc^enbrot. 

— nac^  9lei(^en=2Irt. 

— mit  ©nllerte. 

— mit  Srüffeln. 
®oninc^cn=5ßaftete. 

— =>ißaftete,  englifi^. 
3fiömifd)e  (Saninc^en») 

haftete  ®). 

Äanin(^en=>$ubbing. 

Sanm4enfleifd)mug. 


Turban  of  rabbit-fillets 
w.  financier’s  gamislx. 

Fricandelles  of  rsUxbit. 

Fricasseed*)  rabbit. 

Boned,  sfcuffed,  boiled 
young  rabbit,  cold 
witbi  aspic-jelly. 

Eabbit-giblets. 

— -giblets  with  Bordeaux 
wine. 

Browned  young  rabbit. 

— young  rabbit  witb  fine- 
herb  Sauce. 

Larded,  braised  slices  of 
young  rabbit. 

Hasbed  yöung  rabbit. 

— young  rabbit  in  Por- 
tuguese  style. 

Marinade  of  young  rabbit. 

Matelote  of  rabbit. 

Mayonnaise  of  rabbit. 

Moss  of  rabbit. 

Mousseline  of  rabbit. 

Mould  of  rabbit(-pui-ee’t. 

— of  rabbit,  financier’s 
style. 

— of  rabbit  with  jelly. 

— of  rabbit  with  truöles. 

Eaised  rabbit-pie. 

Enghsh  rabbit-pie. 

Roman  (rabbit-)pie. 

Rabbit-pudding. 

Pur6e  of  (young)  rabbit. 


*)  Die  ausgelöaten  ftlets  von  zwei  jungen  Ka- 
ninchen häutet  man,  schneidet  jedes  filet  in  drei 
lange,  schmale  Streifen  (filets),  klopft  und  »pa- 
riert« sie.  Die  Hälfte  der  filets  besteckt  man  mit 
hahnkammartig  ausgestochenen  Trüffel - Scheib- 
chen, indem  man  schräge  Einschnitte  in  die  filets 
macht  und  die  Trüffel-Scheibchen  hineinsteckt  (in 
der  Öchen-Sprache  »man  bigarriert  mit  Trüffeln«). 
Die  andere  Hälfte  der  filets  spickt  man  mit  fei- 
nem Speck.  Von  dem  Keulenfleisch  und  den  Ab- 
fällen bereitet  man  ein  Füllsel,  füllt  die  reichliche 
Hälfte  davon  in  eine  mit  Butter  ausgestrichene 
Randform  und  macht  es  im  Wasserbade  gar.  Man 
stürzt  den  Rand  auf  einen  vorher  gebackenen 
Boden  von  Teig,  streicht  noch  etwas  rohes  Füllsel 
umher  und  obenauf,  le^  die  gespickten  und  »bi- 
garrierten«  filets  abwechselnd  schräg  an  den  Füll- 
selrand  (das  spitze  Ende  nach  inwendig,  sodafl 
die  Fülle  unsichtbar  ist).  Hierauf  bestreicht  man 
die  filets  mit  klarer  Butter,  legt  auf  die  »bigar- 
rierten«  filets  eine  Speckscheibe,  stellt  den  Tur- 
ban auf  ein  Backblech  und  eine  Viertelstunde  vor 
dem  Anrichten  in  den  heißen  Ofen.  Beim  An- 
richten entfernt  man  alles  Fett  und  gibt  in  die 
Mitte  ein  Ragout  von  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Hahn- 
kämmen, Fettleber  (foie  gras)  und  den  geschwun- 
genen (sautiorten)  Kaninchen-Nieren.  Das  Ragout 
wird  mit  einigen  großen  Trüffeln  eingefaßt  und 
mit  einer  braunen  Madeira-Sose,  die  mit  der  aus 
den  Kaninchen -Knochen  gezogenen  Wildessenz 
verkocht  ist,  begossen. 

®)  Man  löst  das  Kaninchenfleisch  aus  Haut 
und  Sehnen,  hackt  es  fein,  würzt  und  formt  es 
zu  Klößen,  die  man  in  Butter  bratet. 


’)  Oder  fricassee  of  rabbit. 

*)  Mit  Bordeauxwein,  feinen  Kräutern,  Ti-üf- 
feln,  Tafel-Pilzen  und  etwas  Knoblauch. 

*)  Mit  Butter  geschwungene  filets  von  einigen 
jungen  Kaninchen  werden  mit  Tafel-Fleischbrühe 
(glaee)  und  etwas  Madeira  schnell  eingekocht  und 
mit  feingeschnittenen  feinen  Kräutern  (Schalotten, 
Tafel-Pilzen,  Trüffeln,  Petersilie),  welche  mit  ge- 
schabtem Speck  gedünstet  und  mit  Tafel-Fleisch- 
brühe (glaee)  und  Geflügel-Füllsel  in  genaue  Ver- 
bindung gebracht  wurden,  auf  einer  silbernen 
Schüssel  im  Kranz  angorichtet.  In  die  Mitte  legt 
man  ein  passendes  Brötchen,  bedeckt  alles  mit 
Speckscheiben  und  läßt  das  Gericht  im  heißen 
Ofen  langsam  von  oben  und  unten  bräimen  (gra- 
tinieren). Beim  Anrichten  entfernt  man  das  Bröt- 
chen, entfettet,  glasiert  und  gibt  in  die  Mitte 
eine  Sose  von  reinen  Kräutern  (sauce  aux  fines 
herbes),  die  mit  Sardellen -Butter  und  Zitronen- 
saft angenehm  geschärft  ist. 

®)  Man  spickt  die  Kaninchen-Sohiutten,  wurzt 
und  schmort  sie  frisch,  oder  man  legt  sie  gespickt 
einige  Tage  in  eine  Essig-Beize  (marinade). 

’)  Leichtes  Mus  von  Kaninchenfleisch. 

•)  Ein  Kaninchen  wird  gekocht,  das  Fleisch 
wird  ausgelöst,  feingeschnitteu  und  gestoßem  ge- 
riebener Käse,  dreiviertels  weich  gedämptte  Hohl- 
nudeln und  eine  kleine  feingeschnittene  Zwiebel, 
Pfeffer,  Salz  und  Gewürz  hinzngegeben;  alles  in 
eine  mit  Teig  ausgelegte  Form  gebracht,  eine 
Stunde  gebacken,  ausgestürat , kalt  angenohtet. 
Durch  Hinzufügen  von  gehackten  Triiffeln  unü 
Zunge  (oder  Schinken)  kann  man  die  Pastete  ver- 
bessern. 
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Bouchees  ä la  puree  de 
lapereau. 

Quenelles  de  lapereau. 

— de  lapereau  d la  chasseur. 

— de  lapereau  ä la  Sevigne. 
Bäble  de  lapereau. 

— de  lapereau  au  cresson. 

— de  lapereau  en  papillotes. 

— de  lapereau  ä la  sauce 
aux  capres. 

— de  lapereau  ä la  sauce 
hachee. 

Eagoiit  de  lapereau.^) 
Salade  de  lapereau. 
Leopard. 

Steak  de  leopard. 

L6poride,  leporin,  Uporine. 

Bäble  de  leporide. 

— de  leporide  marine  au 
genievre. 

Lieyre *  *). 

— ä la  bavaroise. 

— braise. 


2l)3|jetit§»S3iffen  mit  fönnin» 
c^enfleif^muS. 

^anind)enPeifd^»,<?Iö§c^en  -). 

— »Slößdjen  nad)  Säger»®) 
2trt. 

— »ÄIöß(i^en  noc^  ber 
S6vign6*). 

Sifidenftüd  (§interftüd)  öon 
jungem  Äanin^en. 

— ö.  jungem  ffionind^eu  mit 
Ärejfe.  [ißa^ter»§ülfen. 

— öon  jungem  ifaninc^en  in 

— öon  jungem  Äanind^en 
mit  Äoj)ern»@ofe. 

— oon  jungem  Äanind^en 
mit  gel^üdelter  ©oje. 

iRagout  o.  jungem  Äanind^en. 

5?anind)enPeij^»©aIat. 

SCOjJttTlI*). 

Seoiiorb(en)=@töct. 

9)tifdjUng  bon  C>afe  unb 
Sttnindjctt’). 

Seboriben»9iüdenftild. 

— »iRädenftüd  gebeijt  mit 
SBac^oIber. 

— auf  baljnfc^e“)  2Irt. 

@ef(^morter^®)  |>afe. 


Patties  ^)  fiUed  with  pur6e 
of  rabbit. 

Rabbit-forcemeat  balls. 

— -forcemeat  balls  in  the 
hunter’s  style. 

forcemeat  balls  in  the 

S6vign6  style. 

Backbone  of  young  rabbit. 

— of  young  rabbit  with 

cresses.  [papers. 

— of  young  rabbit  in 

— of  young  rabbit  with 
caper  sauce. 

— of  young  rabbit  with 
hash  sauce. 

Ragout  of  young  rabbit. 

Rabbit-salad. 

Leopard. 

Steak  of  leopard. 

Leporide,  leporine. 

Backbone  of  leporide. 

— of  leporide  marinated 
with  juniper-berries 

Hare  ^®). 

— in  Bavarian  style. 

Braised  hare. 


*)  Oder  haked  little  mouthfuls  with  puree 
«f  rabbit. 

»)  Man  bereitet  ein  feines  Kaninchen-Füllsel 
mit  Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß,  gestoßenen  Lorbeer- 
Blättern,  Thymian,  Salbei,  Basilie  und  Wacholder- 
Beeren,  formt  davon  mit  Hilfe  zweier  Eßlöffel 
Klößchen,  setzt  diese  in  eine  mit  Butter  ausge- 
strichene Kasserolle,  gibt  soviel  kochende  Fleisch- 
brühe hinein,  daß  die  Klöße  genau  bedeckt  sind 
und  läßt  sie  gar  ziehen.  Sie  dürfen  nicht  kochen, 
da  sie  sonst  aufspringen  und  verderben  würden. 
Man  gibt  sie  mit  klarem  braunen  Fleischsaft  (jiis), 
spanischer  oder  weißer  Rahmsose  oder  einem  Ra- 
gout zu  Tisch. 

’)  Von  dem  Keulenlloisch  bereitet  man  eine 
FttUe,  rührt  etwas  dicken  Rahm  darunter,  formt 
davon  mit  dem  Eßlöffel  eine  entsprechende  An- 
zahl Klöße,  die  man  kurz  vor  dem  Anrichten  gar 
macht  und  im  Kranz  auf  niedrigem  Füllselrand 
anrichtet;  auf  jeden  Kloß  legt  man  eine  Trüffel- 
Scheibe.  In  die  Mitte  schichtet  man  erhaben  die 
in  kleine  Scheiben  geschnittenen,  in  Butter  ge- 
schwungenen filets  der  jungen  Kaninchen,  sowie 
Tafelpilz-  und  Trüffel-Scheiben;  dazu  braune  Ma- 
deira-Sose,  die  mit  der  ans  den  Kaninchen-Knochen 
gezogenen,  durchgestrichenen  Essenz  verkocht, 
mit  dem  Kaninchenblut  gebunden  und  mit  einer 
Prise  Cayenne-Pfeffer  gewürzt  ist. 

*)  Die  Klößchen  mit  feinem  Ragout  (salpicon) 
gefüllt,  um  ein  Ragout  von  feingeschnittenen 
Tafel-Pilzen  und  Trüffeln  angerichtet. 

*)  Besser  civet  de  lapereau  (s.  d.). 

")  It.  leopardo,  span,  leopardo,  ans.  pärducz ; 
felis  leopardus,  auch  Pardel,  Parder  genannt, 
1,60  m lang,  im  Bau  dem  Jaguar  (s.  d.)  ähnlich. 
Wie  bei  diesem,  gibt  es  auch  bei  dem  Leopard 
schwarze  Spielarten.  Er  findet  sich  in  fast  ganz 
Afrika.  Die  Neger  am  Senegal  essen  das  Fleisch 
des  Tieres. 

’)  Unter  Leporide n versteht  man  im  allge- 
meinen Bastarde  vom  Hasen  und  Kaninchen.  Die- 
selben sollen  die  guten  Eigenschaften  des  Hasen 
und  Kaninchens  vereinigen.  Die  meisten  als  Le- 
poriden  verkauften  Tiere  sind  umgetaufte  Nor- 
mandiner Kaninchen  (s.  lapin  de  Normandie). 


Leurauf  junger  Hase;  lievreteau,  levreteati. 
levreteau  ganz  junger,  Nesthase;  pouillard  mas 
ster  Hase  eines  Satzes  (auch  jüngstes  Rebhuhn 
einer  Brut);  ffeuraiifj  trois-quarts  fast  ausgewach- 
sener Hase;  bouguin,  rouquet  männlicher  Hase, 
Rammler  (auch  von  Kaninchen);  Jiase  weiblichei 
Hase,  Setzhase.  — Lievre  blanc,  lievre  changeanr 
weißohrige  Spielart  des  Alpenhasen  (lepus  varie- 
bilis);  lievre  ladre  Sumpfhase;  lievre  des  montag- 
nes  Alpenhase  (lepus  atpmus);  lievre  nain,jpetit 
lievre  Zwerghase  (lepus  pusillus);  liivre  des  Pata- 
gons,  lievre  pampa  Aguti  (=  acouti,  agouU);  coij 
chilenischer  Hase;  toUii,  tolai  sibirischer  Hase.  ‘ 
*)  It.  lepre,  span,  liebre,  ung.  nyul;  lepus  timi- 
rius,  65  cm  lang,  30  cm  hoch,  sehr  verschieden  in 
der  Färbung.  Das  Ohr  des  Hasen  nennt  man 
Löffel,  den  Schwanz  Blume.  Die  Sohießzeit  be- 
ginnt mit  dem  Anfang  September  und  dauert  bis 
Ende  Januar,  doch  kann  die  Bezirks  - Regierung 
den  Beginn  und  Schluß  der  Jagd  um  14  Tage  ver- 
schieben. Das  WUdbret  ist  sehr  schmackhaft  und 
wird  nur  von  den  Abessiniern  verachtet,  welche 
den  sehr  langohrigen  Erneb  nicht  jagen,  wes- 
halb der  sonst  so  furchtsame  Hase  sich  dort  gaiiz 
eigentümlich  dummdreist  gegen  Menschen  zeigt. 
— Hier  fehlende  Rezepte  suche  unter  levraut. 

“)  Die  verschiedenen  Arten  von  Hasen  be 
zeichnet  man  in  Amerika  einfach  mit  rabbits 
Unter  jack-rabbit  versteht  man  die  großen  ame- 
rikanischen Hasen  mit  sehr  langen  Ohren  und 
langen  Beinen  im  allgemeinen;  eine  Art  bewohnt 
Kalifornien,  eine  andere  Texas  und  Neu-Mexiko, 
diese  werden  nicht  weiß.  Der  mehr  nördlich  vor- 
kommende prairie  hare  und  der  varying  hare 
werden  im  Winter  weiß. 

“)  Hasen-Sohnitten  mit  würfelig  geschnittenen 
Speck  und  geriebenem  Brot  in  Weißwein  gedämpft.. 

“)  Der  Hase  wird  gespickt  und  über  einigt 
Schnitten  von  rohem  Schinken,  Speck  und  Kalb- 
fieisch  gelegt;  dazu  gibt  man  Lorbeer- Blätter, 
Thymian,  Wurzelwerk,  Nelken,  Pfeffer,  Gewürz- 
Körner,  Ingwer  und  ein  Krauter-Sträußchen  (bou- 
quet),  gießt  eine  halbe  Flasche  Wein  und  die 
nötige  Fleischbrühe  darüber,  dämpft  und  über- 
glänzt den  Hasen 
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Lievre  braise  ä Vanglaise. 

— braise  ä la  chcnicroute. 

— braisS  aux  choux  de 
Bruxelles. 

— brais6  aux  choux-fleurs. 

— braise  aux  choux  rouges. 

— braise  ä la  frangaise. 

— brais^  ä la  hongroise 
(hongraise). 

— braise  au  inacaroni. 

— braise  ä la  puree  de 
marrons. 

— braise  ä la  puree  de  pom- 
mes  de  terre.  [truffes. 

— braise  ä la  puree  de 

— aux  choux  de  Savoie* *). 

— aux  Croutons  ä la  polo- 
naise. 

— en  daube. 

— farci. 

— farci  ä la  chdtdaine. 

— farci  ä la  fermiere. 

— farci  ä la  Saint-Denis. 

— en  gite. 

— en  haricot. 

— marine,  röti. 

— ä la  mode. 

— aux  nouilles. 

— aux  oignons. 

— ä la  Polonaise. 

— en  pot. 


@efd)morter  $ofe  mit  5ßort» 
wein  unb  Stoone. 

— ^)afe  mit  ©ouerfraut. 

— |)ofe  mit  üHofenfo^t. 

— §afe  mit  SBIumenfoIjI. 

— |)oie  mit  9lotIraut. 

— |)ofe  auf  franj.')  2lrt. 

— §afe  ouf  ungarif^e®) 
ärt. 

— 4>afe  mit  ^ol^Inubeln. 

— |)afe  mit  Ä'aftanienmuS. 

— §afe  mit  Kartoffelmus. 

— ^afe  mit  SrüffelmuS. 
§afe  mit  ©aöotjer 

— mit  @emmeI»Kruften, 
boInif(^®). 

Oebünfteter  “)  §afe. 

©efüüter  §afe. 

— §afe  mit  Hilfen  unb  ^o^I» 

nubeln.’)  [8lrt. 

— §afe  na^  fßäc^teriu»®) 

— §ofe  mit  ©ped, 
unb  Trüffeln.®) 

©c^üffel=ißaftete  ^°)  üon  |)afe. 
4>afen=>SRagout 
©ebeijter,  gebratener  |>afe. 
^ofe  nad^  ber  SJtobe^®). 

— mit  SRubeln. 

— mit  ßwiebeln. 

— auf  bolnifc^e^'*)  2Irt. 

— im  Sopf  gebaden^®). 


Braised  bare  with  port- 
wine  and  lemon. 

— bare  witb  Sauerkraut. 

— bare  witb  Brussels 
sprouts. 

— bare  witb  cauliflower. 

— bare  witb  red  cabbage. 

— bare  witb  red  wine. 

— bare  in  Hungarian 
style. 

— bare  witb  naacaroni. 

— bare  witb  pur6e  of 
cbestnuts. 

— bare  witb  pur6e  of 
potatoes.  [truffles. 

— bare  witb  pur6e  of 

Hare  witb  Savoy  cabbage. 

— witb  bread-crusts,  Po- 
lisb  style. 

Stewed  (jugged)  bare. 

Stuffed  bare. 

— bare  witb  musbrooms 
and  macaroni. 

— bare  witb  onion  sauce. 

— bare  witb  bacon,  tongue 
and  truffles. 

Potted  bare. 

Hbricot  of  bare. 

Marinated,  roasted  bare. 

Hare  ä la  mode^*). 

— witb  noodles. 

— witb  onions. 

— in  Pobsb  style. 

Potted  bare. 


In  Stücke  geschnittener  Hase,  mit  Gewür- 
zen und  Rotwein  gedämpft. 

’)  Ungarisch  nyulpbrkölt. 

*)  Oder  ehou  d’Espagne,  chou  frisi,  chou 
pancalier. 

*)  Man  ^bt  etwas  von  dem  gedämjjften  Kohl 
auf  die  Schüssef,  richtet  den  Hasen  im  Ki'anz 
darauf  an,  gibt  den  übrigen  Kohl  in  die  Mitte 
und  belegt  ihn  mit  überglänzten  Kastanien  oder 
kleinen  runden  Kartoffeln. 

*)  Geschwungene  Hasen -Schnitten  und  ge- 
röstete Semmel-Scheiben,  mit  Zunge  belegt,  wer- 
den abwechselnd  angerichtet  und  mit  Pfeffer-Sose 
begossen. 

“)  Der  Hase  ausgebeint,  Knochen  und  Kopf 
gestoßen;  in  Fleischbrühe  und  Wein  mit  Gemüsen 
gedämpft;  ein  Topf  mit  Speeksoheiben  ausgelegt, 
der  Hase  hineingegeben,  Gewürz  tmd  die  von  den 
Knochen  bereitete  Brühe  hinzu,  Speck  obenauf, 
bei  mäßigem  Feuer  vier  Stunden  gebacken,  im 
Topf  zu  Tisch  gegeben. 

’’)  Mit  Fleischfülle,  der  das  Herz  und  die 
Leber  des  Hasen  beigefügt  sind,  gefüllt,  in  Weiß- 
wein gedämpft  und  mit  Tafel -Pilzen  und  Hohl- 
nudeln  umlegt. 

•)  Mit  Zwiebel-Sose,  worunter  man  gehackten 
Schinken,  Petersilie  und  etwas  Weißwein  mischt. 

*)  Ein  funger  Hase  wird  ausgebeint ; von  einem 
zweiten  wird  das  Fleisch  abgelöst,  aus  Haut  und 
Sehnen  geschabt,  mit  halbsoviel  recht  weißem 
Speck  fein  geschnitten,  mit  gewiegten  abgekoch- 
ten Schalotten,  Petersilie,  Kräutern  und  Gewürz 
im  Mörser  gestoßen,  durohgestrichen.  Den  ersten 
(ausgebeinten)  Hasen  bestreut  man  mit  Salz  und 
grobem  Pfeffer,  überstreicht  ihn  mit  einem  Teil 
des  Hasen -Füllsels,  legt  darüber  Streifen  von 
Speck,  recht  roter  Pökel -Zunge  und  gekochten 


schwarzen  Trüffeln,  streicht  den  zweiten  Teil  des 
Füllsels  darüber,  rollt  ihn  der  Länge  nach  zu- 
sammen, deckt  Speckscheiben  darüber  und  näht 
ihn  in  ein  Mundtuch  ein.  Der  so  zusammenge- 
rollte, gefüllte  Hase  wird  mit  den  Hasen-Knocheu, 
einer  &äuter-Beize  und  einer  Flasche  Weißwein 
weich  gekocht,  aus  dem  Mundtuch  genommen  und 
in  fingerdicke  Stücke  geschnitten,  welche  über- 
glänzt und  im  Kranz  angerichtet  werden.  Rings- 
herum legt  man  herzförmig  ausgestochene  Brot- 
schnitten, die  mit  dem  Rest  des  Hasen -Füllsels, 
das  man  mit  Madeira  und  brauner  Sose  verrührt 
hat,  bestrichen  sind.  Die  durchgestriehene,  ent- 
fettete Hasen-Essenz  wird  mit  brauner  Sose  dick 
eingekocht  und  dazu  gegeben. 

“)  Hasen-Fülle  mit  Hasen-Schnitzeln,  Würs^ 
chen,  Speokscheiben,  Kräutern,  Wein  und  kräfti- 
ger, aus  den  Hasen-Knochen  bereiteter  Wildbrühe 
in  einem  festverschlossenen  Topfe  drei  Stunden 
gebacken ; kalt  in  dem  Topf  zu  Tisch  gegeben.  — 
In  Frankreich  hat  man  hierzu  besondere  (terrine-) 
gites,  deren  Deckel  einen  Hasen,  im  Nest  (gite) 
liegend,  darstellt.  Vergl.  lievre  en  pot. 

“)  Vergl.  S.547,  Fußbem.7b. 

*'')  Gespickte,  gebeizte  Hasen  - Schnitten  wer- 
den mit  Speck  und  kleinen  Mohrrüben,  sowie  dem 
Hasenblut  gedünstet. 

“)  Auch  alamode  hare. 

’*)  Polnisch  za^ac  z £frza»t kamt.  — Am  Spieße 
gebraten,  geschnitten  und  abwechselnd  mit  Brot- 
schnitten, die  mit  Zunge  belegt  sind,  angerichtet; 
darüber  eine  scharfe  spanische  Sose  mit  Dragun- 
Essig. 

“)  Mit  Schweinefieisch,  Zwiebeln,  GewiU'Z 
Schwarzbrot,  Zitrone,  Essig  und  Fleischbrühe  im 
festverschlossenen  Topfe  gebacken.  Vergl.  lievre 
en  gite. 
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Lievre  ä la  provengdle. 

— rdfi*). 

— roti  ä Vcdleniande- 
meridionale. 

— roti  ä Vanglaise. 

— roti  ä la  Fred.  Archer. 

— röti  ä Vautrichienne. 

— roti  aux  choux-fleurs. 

— roti  ä la  creme  aigre, 

— roti  d la  finnoise. 

— röti  aux  petits  pois. 

— roti  ä la  poele  (po'ele). 

— roti  ä la  puree  de  pommes 
de  terre. 

— roti  ä la  puree  de  trujfes. 

— roti,  Sauce  aux  foies. 

— röti,  sauce  ä la  pauvre 
komme. 

— en  roulade  froid. 

— ä la  royale. 

— d la  russe. 

— ä la  sauce  noire. 

— ä la  suisse. 

Äbattis  de  lievre. 

— de  lievre  aux  boulettes.^) 
Hachis  d’abattis  de  lievre. 
Ballot(t)ines  de  lievre. 

— de  lievre  ä la  Oumber- 
land. 

Boudins  de  lievre. 

— de  lievre  aux  olives. 

— de  lievre  ä la  B.ichelieu. 

— de  lievre  au  salpicon. 

Capilotade  de  lievre. 

Civet  de  lievre.^^) 

— de  lievre  aux  capres. 

— de  lievre  ä la  chasseur. 

— de  lievre  ä la  finnoise. 


4>afe,  brobenfolifc^*). 
$afen»S5raten. 

— »traten  mit  5Rotft)ein  unb 
fauerem  SRa^m. 

— »Sraten  ouf  en^Iifdie  Slrt. 

— »93raten  naii)  Fred. 
Archer. 

— »SBroten  mit  fouetem 

unb  Sofern. 

— »Sroten  mit  Slumenlol^I. 

— »iöroten  mit  fauerem 

SRol^m.  [Sftoljm. 

— -Sraten  mit  fauerem 

— »traten  mit  @c^oten=» 
^fernen. 

$afe  in  ber  ißfanne  gebroten. 
|)Qfen=93roten  mit  Kartoffel» 
mu§. 

— »33roten  mit  Srüffelmuä. 

— »SSroten  mitSebev=©ofe®). 

— »iöraten  mit  ©diolotten» 
©ofe. 

Äolte  |)ofen<>9fiolIe,  s9touIobe. 
§ofe  auf  löniglid^e  2lrt. 

— auf  ruffifd)e*)  2lrt. 

— in  fcbwarjer  ©ofe.*) 

— auf  ©c^toeiger®)  2lrt. 
§ofenfIein,  |)ofeniung(eg). 

— mit  Snöbeln. 

— »®el)äcf. 
§ofenfieif(^»Äugetn. 

— »Äugeln  mit  Cumber- 
land-©ofe. 

— »ÜSürftc^en®). 

— »SBürftc^en  mit  Dlitien.^®) 

— »SBürft(^enm.2:rüfteIn.“) 

— -SBürftc^en  mit  feinem 
fRogout.  [tenem  ^afen. 

®ingef^nittene§  üon  gebra» 
:gafen=$feffer,  -^^ungeS. 

— -fßfeffer  mit  Äafjern. 

— »fPfeffer  n.  3“0er»^*)2Irt. 

— »fßfefferm.foueremSRal^m. 


Hare  in  Provencial  style. 
Roast(ed)  hare. 

— hare  with  red  wine  and 
sour  cream. 

— hare  in  English  style. 

— hare,  Fred.  Archer 
style. 

— hare  with  sour  cream 
and  capers. 

— hare  with  cauliflower. 

— hare  with  sour  cream. 

— hare  with  sour  cream. 

— hare  with  green  peas. 

Hare  braised  in  the  pan. 
Hoast(ed)  hare  with  purde 
of  potatoes.  [truffles. 

— hare  with  purde  of 

— hare  with  liver  sauce. 

— hare  with  shaUot  sauce. 

Gold  roulade  of  hare. 

Hare  in  the  royal  style. 

— in  the  Hussian  style. 

— in  black  sauce. 

— in  the  Swiss  style. 

giblets  ’). 

giblets  w.  dumplings. 

Hashed  hare-giblets. 
Ballot(t)ines  of  hare. 

— of  hare,  Cumberland 
sauce. 

Hare-sausages. 

sausages  with  olives. 

sausages  with  truffles. 

sausages  with  sal- 
picon. 

Capilotade  of  roast  hare. 
Jugged  hare. 

— hare  with  capers. 

— hare  in  hunter’s  style. 

— hare  with  sour  cream. 


*)  Gefüllter  Hase  samt  Kopf  und  Ohren  am 
Spieße  gebraten,  mit  Krammetsvögeln  nmle^  und 
mit  Gehäck-Sose  (sauce  hachee)  zu  Tisch  gegeben. 

•)  Ungarisch  nyulsült. 

•)  Die  rohe  Leber,  sowie  das  Fleisch  des 
Halses  und  der  Läuftchen  fein  gehackt,  in  Butter 
gar  gemacht,  mit  dem  Hasenblut  und  der  Braten- 
Sose  zur  Leber-Sose  verbunden. 

*)  Mit  sauerer  Sahne  (Rahm)  gebraten  und 
mit  Sose  aus  geriebenen  roten  Rüben,  Zwiebel, 
Essig  und  Fleischbrühe  zu  Tisch  gegeben. 

‘)  Mit  Rotwein  und  dem  Hasenblut  gedämpft. 
Vergl.  abattis  de  lievre,  auch  civet  de  lievre. 

•)  Mit  sauerer  Sahne  und  Gewürz  gebraten, 
die  Sose  mit  geriebener  Semmel  seimig  (sämig) 
gemacht. 

’)  Auch  hare-ragout,  black  hare-giblets,  bes- 
ser jugged,  hare,  manchmal  potted  hare.  Vergl. 
civet  de  lievre,  auch  lievre  d la  sauce  noire. 

“)  Ungarisch  nyulaprölek  gomböczczal. 

“)  Länglich  geformte  Klößchen  von  Hasen- 
Püllsel  krustiert  (paniert)  und  braun  gebacken. 

**)  Die  Würstchen  werden  in  kochender  Fleisch- 
brühe gar  gemacht,  überglänzt  und  um  ein  Ragout 
von  Oliven  angerichtet. 


. “)  Von  Haut  und  Sehnen  befreites  Hasen- 
fleisch mit  gewiegtem  Speck  fein  gestoßen,  mit 
geweichtem,  wieder  ausgedrücktem  Franzbröt- 
chen, Salz  und  Pfeffer,  geriebener  Muskatnuß,  in 
Butter  gedünsteter,  feingeschnittener  Petersilie, 
Schalotten  und  Tafel-Pilzen  vermischt,  im  Mörser 
gestoßen,  mit  ganzen  Eiern  und  Eigelben  ver- 
rührt, durch  ein  Haarsieb  gestrichen.  Hat  man 
noch  ein  paar  Eßlöffelvoll  würfelig  geschnittene, 
mit  Madeira  gedünstete  Trüffeln  hinzugefügt,  so 
formt  man  hiervon  auf  einem  mit  Mehl  bestäubten 
Brett  Würstchen,  die  man  in  kochende,  gesalzene 
Fleischbrühe  legt.  Sofort  wird  letztere  zur  Seite 
des  Feuers  gestellt;  denn  die  Würstchen  dürfen 
weder  kochen  noch  steif  werden.  Hat  man  die 
Würstchen  mit  dem  Schaumlöffel  wieder  ausge- 
hoben und  auf  einem  Mundtuch  abtropfen  lassen, 
so  taucht  man  sie  in  zerlassene  Butter,  bestreut 
sie  mit  geriebener  Semmel  und  läßt  sie  im  Ofen 
Farbe  nehmen;  Trüffel-Sose  in  die  Mitte. 

**)  Ungarisch  nyulaprölek.  — In  Österreich 
auch  »Junger  Hase«  genannt. 

*‘)  Mit  Madeira.  Umlegt  mit  kleinen  Brot- 
krusten, die  mit  Zwiebelmus  gefüllt  sind;  beim 
Anrichten  mit  Rum  begossen  und  angezündet. 
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Oivet  de  lüvrc  ä la  fran- 
gaise. 

— de  lüvre  ä Vitalienne. 


— de  Uewe  ä la  mode  de 
Bruxelles. 

— de  Uevre  aux  oignons. 

— de  Uevre  au  paprika.^) 

— de  Uevre  ä la  provengäle. 

— de  Uewe  ä la  russe. 

— de  Uevre  envol'-au-vent. 

Goteleites  de  Uewe. 

— de  Uevre  ä Vallemande. 

— de  Uewe  en  chaud-froid. 

— de  Uevre  ä la  clioucroute. 

— de  Uevre  aux  choux. 

— de  Uewe  aux  choux  de 
Bruxelles. 

— de  Uewe  aux  choux- 

fleurs.  [rouges. 

— de  Uevre  aux  choux 

— de  Uevre  ä la  dauphine. 

— de  Uevre  aux  fines 
herbes.^) 

— de  Uewe  au  jambon. 

— de  lüvre  aux  marrons 
glaces. 

— de  Uewe  ä la  Melvüle. 

— de  Uevre  panees  ä Vang- 
laise. 

— de  Uevre  ä la  puree  de 
marrons. 

— de  lüvre  ä la  puree  de 
pommes  de  terre.  [truffes. 

— de  Uevre  ä la  puree  de 

— de  lüvre  au  m. 

— de  Uevre  ä la  sauce  aux 
Champignons,  [madere. 

— de  Uewe  ä la  sauce  au 

— de  lüvre  ä la  sauce 
piquante.  [poiwade. 

— de  lüvre  ä la  sauce 


§afen«'5ßfcffcr  mit  SBei^wcin 
utib  5£ofeI«ißitäen. 

— »Pfeffer  mit  Änoblnud^, 
DIiüeu  unb  ißarobieS» 
obfeImu8. 

— »Pfeffer  auf  83rüffe(er‘) 
9lrt. 

— »ifjfcffer  mit  ^totebcln  ®), 

Pörkölt,  »ißaprüaflcifc^. 

— »ißfeffer  mit  ©bed;  ®räu® 
tern  u.  Ilcinen  ^ftiiebcln. 

— »ißfeffer  mit  ©peef  unb 
^röutern.  [^ol^Iboftete. 

— »ipfeffer  in  SSIntterteig» 

— »Sftibbe^en,  -Äotelettä, 
ßoteletten  ®). 

— »9iibbd)cn,  beutfd^®). 

— »SRibb^en  überfuljt. 

— sJRibbd^cn  m.  ©auerirout. 

— •’Wippäjtn  mit 

— »9iibbc^en  mit  Üiofenfol^I. 

— »SRibbc^eit  mit  SBIumen» 
lol^L 

— »SRibbdien  mit  iRotlrant. 

— »SRibbd^en  fruftiert,  ge» 

braten.  0 

— »iRibbi^en  niit  feinen 
Äräutern. 

— »>5Ribb(|en  ntit  ©d}inlen. 

— »iRibbc^en  mit  über» 
glängten  Saftanien. 

— »3{ibbtf)ett  Melvüle®), 

— »IRibb^ftt  Iruftiert  auf 
englifcfie^®)  2lrt. 

— »3iibbd)en  mit  Äaftanien» 
mn§. 

— »iRibb^en  mit  Äartoffel» 
mit§. 

— »Slibbi^en  m.  SrüffelmuS. 

— »SRibbe^en  mit  31ei§, 

— »SRibbe^en  mit  Safelbilg» 

©ofe.  [@ofe. 

— »Ülibbi^en  mit  SRabeira» 

— -91ibbc|en  mit  biJonier 

©ofe.  [©ofe. 

— »3Ribb(|eit  mit  ißfeffer» 


Jugged  bare  with  white 
wine  and  mushrooms. 

— hare  with  garlic,  olives 
and  pur6e  of  tomatoes. 

— hare  in  Brussels  style. 

— hare  with  onions. 

Pörkölt^)  of  hare  or 

paprika-hare. 

Jugged  hare  with  bacon, 
herbs  and  small  onions. 

— hare  with  bacon  and 

herbs.  [case. 

— hare  in  puff-paste  patty 

Cutlets  or  chops  of  hare.” 

— of  hare  in  G-erman  style. 

— of  hare  jellied. 

— of  hare  with  iSaMeriraiit. 

— of  hare  with  cabbage. 

— of  hare  with  Brussels 
sprouts. 

— of  hare  with  cauli- 
flower. 

— of  hare  w.  red  cabbage. 

— of  hare  breaded,  fried. 

— of  hare  with  fine  herbs. 

— of  hare  with  ham. 

— of  hare  with  glazed 
chestnuts. 

— of  hare,  Melvüle  style. 

— of  hare  breaded,  Eng- 
lish  style. 

— of  hare  with  pur6«  of 
chestnuts. 

— of  hare  wdth  pur6e**) 
of  potatoes.  [truffles. 

— of  hare  vsäth  puree  of 

— of  hare  with  rice. 

— of  hare  with  mush- 

room  sauce.  [sauce. 

— of  hare  with  madeira 

— of  hare  with  piquant 

sauce.  [sauce. 

— of  hare  with  pepper 


*)  In  Rotwein  gedämpft,  mit  Kastanien,  Ta- 
fel-Pilzen, kleinen  Zwiebeln  und  Rosinen  oder 
Backpflaumen. 

“)  Dazu  nimmt  man  am  liebsten  kleine  Perl- 
zwiebeln, welche  man  schält,  abwällt  (blanchiert) 
und  mit  dem  Hasen-Pfeflfer  dämpft. 

*)  Ungarisch  nyulpörkölt. 

*)  Hare-meat  highly  seasoned  with  paprika 
(Hungarian  red  pepper). 

‘)  In  wenigen  Fällen  schneidet  man  die  Kote- 
letten vom  gespaltenen  Hasen -Rücken  nach  Art 
der  Kalbsrippehen,  meist  löst  man  das  Rücken- 
fleisch des  Hasen  los,  häutet  es  ab  und  schneidet 
es  schräg  in  Schnitten,  die  man  ein  wenig  klopft. 
Die  Rippchen  kocht  man,  bis  sich  das  Fleisch 
von  Dinen  löst,  schabt  sie  sauber  ab  und  steckt 
sie  in  die  Fleischschnitten , welche  man  dann 
weiter  verwendet. 


•)  Hasen-Rippchen  mit  harten  Eiern,  kleinen 
Gurken  und  Weißwein-Sose. 

’l  Dazu  eine  pikante  Sose  mit  kleingeschnit- 
tenen Oliven. 

•)  Ungarisch  nyulbord&s  füazeres  parajjal. 

®)  Henry  Dundas,  Viscount  MelvtUe,  brit. 
Staatsmann,  geh.  28.  April  1742  zu  Edinburg,  gest. 
29.  Mai  1811.  — Die  Rippchen  werden  mit  sehr 
feinen  Bröseln  umkrustet.  Als  Soso  gibt  man 
eine  mit  Wildessenz  und  dem  Hasenblut  ver- 
mischte spanische. 

“)  Etwas  Ei  zerschlägt  man  mit  zerlassener 
Butter,  taucht  die  mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzten 
Rippchen  hinein,  wälzt  (paniert)  sie  in  geriebener 
weißer  Semmel,  bratet  sie  auf  dem  Bost  und  gibt 
sie,  nachdem  sie  eine  schöne  Farbe  angenommen 
haben,  mit  einem  Fleischsaft  (jus)  zu  Tisch. 

**)  With  mashed  potatoes. 
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Cotelettes  de  lieore  ä la 
Soubise. 

— de  libvre  aux  truffes. 

— de  libvre  ä la  Varennes. 

— de  Uevre  ä la  Vaupalibre. 

Crepinettes  de  lievre. 

— de  lievre  ä la  sauce  au 
viad'ere. 

Cuisses  de  lievre. 

— de  lievre  ä Vallemande. 

^nince  de  lievre. 

— (de  lievre)  ä la  Mont- 
morency. 

Escalopes  de  lievre.* *) 

— de  lievre  aux  cäpres. 

— de  lievre  aux  fines 
herbes.*) 

— de  lievre  au  fumet. 

— de  lievre  ä la  Maintenon. 


— de  lievre  marinees. 

— de  lievre  au  risot 
(risotto). 

— de  lievre  au  sang. 

— de  lievre  aux  truffes.*) 
Farce  de  lievre. 

Faux  lievre. 

Filets  de  lievre. 

— de  lievre  ä Vallemande. 


§Qfen»31i!3)3d}en  mit  föeißem 
SwiebelmuS. 

— »91il)bd)eu  mit  S:rütfcln. 

— »iRippdjen  itad}  21rt  öon 
Varennes  ‘). 

— »üiippdjen  m.  getrüffeltem 
§ofenmu§. 

§afenfleif(^=91e^rtjürft(^en. 

— »3?e^Würftd)en  mit 
aJlabeira»©Dfe. 

§afen=SeiiIen. 

— ’ÄeuIen  auf  beutfd^e  Slrt. 

S8lättcr=SRagout  bon  ^afe. 

— »Ütagout  (bon  §afc)  nod^ 
Montmorency  ^). 

|)afen»@dbni|el*). 

— =©d)ni|el  mit  Sapern. 

— »Sd^ni^el  mit  feinen 
ßräutern.®) 

— »©d^ni^el  mit  SBilbfofe. 

— »=Sd)ni^eI  mit  5ErüffeIn 
unb  3:afel=)ßiläen  in 
SReiäronb. 

— »Sc^ni^et  gebeigt. 

— »©d^ni^el  mit  italieni» 
fd)em  3lei§. 

— »Sc^ni^el  mit  33Iut.’) 

— »@d)ni§el  mit  Srüffein. 

— »grüüfer. 

galf^er  §Qfe»), 

|iafen=«gilet§,  »9tüdenftüde, 

sSRüden(fIeif(^)ftreifen‘®). 

— »5ilet§  in  3Bei§mein 
gebömpft. 


Cutlets  of  bare  witb  white 
puree  of  onions. 

— of  hare  with  truffles. 

— of  hare,  Varennes  style. 

— of  hare  with  truffled 
puree  of  hare. 

Flat  hare-sausages. 

— hare-sausages  with 
madeira  sauce. 

Legs  of  hare. 

— of  hare  in  German 

Mince  of  hare.  [style. 

— (of  hare)  with  minced 
truffles. 

CoUops  of  hare. 

— of  hare  with  capers. 

— of  hare  with  fine  herbs, 

— of  hare  with  essenco 
of  game. 

— of  hare  with  truffles 
and  mushrooms  in 
border  of  rice. 

— of  hare  marinated. 

— of  hare  with  Italian 
rice. 

— of  hare  with  blood. 

— of  hare  with  truffles. 

Hare-forcemeat. 

Mock-hare. 

Fillets^^)  of  hare. 

— of  hare  stewed  in 
white  wine. 


‘)  Die  fllets  von  drei  Hasen  werden  ausge- 
iöst,  gehäutet,  jedes  in  drei  fllets  geschnitten, 
diese  breit  geschlagen,  kotelettenförmig  zuge- 
schnitten, einen  Augenblick  in  heißer  Butter  steif 
gemacht,  erkalten  gelassen.  Ein  von  den  Abfällen 
des  Hasenfleisches  bereitetes  Füllsel  vermischt 
man  mit  einigen  EßlöffelvoU  dicker  weißer  Zwie- 
bel-Sose  (sauce  d la  Soubise)  und  feingehaokten 
Trüffeln,  füUt  hiervon  in  die  Koteletten,  die  man 
der  Breite  nach  ein-,  aber  nicht  durchgeschnitten 
hat,  und  bestreicht  auch  die  Oberfläche  derselben 
dünn  mit  diesem  Füllsel.  Hat  man  die  Koteletten 
noch  mit  geriebener  Semmel  bestreut,  so  steckt 
man  je  einen  sauber  geputzten  Hasen- Knochen 
daran,  taucht  die  Rippchen  in  geschlagene  ge- 
salzene Eier,  dann  in  geriebene  Semmel,  bratet 
sie  in  klarer  Butter  hellgelb  und  richtet  sie  im 
Kranz  auf  einem  Reisrand  an;  in  die  Mitte  gibt 
man  ein  mit  Jladeira-Sose  bereitetes  Ragout  aus 
den  fllets  mignons,  den  Hasen-Nierohen,  feinge- 
schnittenen Trüffeln  und  Tafel-Pilzen. 

’)  Das  gebratene  Hasenfleisch,  sowie  Trüffeln 
werden  in  gleichmäßige  feine  Scheibchen  ge- 
schnitten und  mit  gerösteten  Semmel-Scheiben 
(croütons)  zierlich  umlegt. 

•)  Ungarisch  nyulszelet. 

*)  Man  löst  die  Rücken-Muskeln  eines  Hasen 
aus,  trennt  mit  einem  scharfen  Messer  die  Haut 
vom  Fleische,  schneidet  letzteres  schräg  in  pas- 
sende Stucke,  welche  man  klopft,  würzt  und  in 
Butter  über  sehr  lebhaftem  Feuer  gar  macht.  Man 
muß  die  Schnitzel  so  schnell  braten,  daß  sich  in 
der  Pfanne  kein  Saft  bilden  kann,  da  sie  sonst 
sofort  zähe  werden.  Sobald  die  Schnitzel  gar 
sind,  entfernt  man  sie  aus  der  Pfanne,  gießt  die 
meiste  Butter  ab  und  kräftige  spanische  Sose 


nebst  Zitronensaft  zu,  läßt  diese  etwas  verkochen, 
schwiugt  die  Schnitzel  darin  und  richtet  sie  an. 

*)  Ungarisch  nyulszelet  füszeres  parajjal. 

*)  Wenn  die  Schnitzel  gar  sind,  nimmt  man 
sie  aus  der  Pfanne,  gießt  die  meiste  Butter  ab, 
fügt  gehackte  feine  Kräuter  und  ganz  frisch 
gehackte  Petersilie  hinzu,  läßt  diese  ordentlich 
schwitzen,  gießt  die  nötige  kräftige  braune  Sose 
und  einen  Tropfen  Madeira  wein  daran,  läßt  sie 
einkochen,  schwingt  die  Schnitzel  darin  und  rich- 
tet sie  an. 

’)  Wenn  die  Schnitzel  gar  sind,  entfernt  man 
sie  aus  der  Pfanne,  gibt  eine  klare,  nicht  zu  dicke 
braune  Sose  hinein,  läßt  sie  durchkochen  nnd 
mischt  das  mit  Fleischbrühe  verdünnte  Hasenblut 
darunter.  Sodann  läßt  man  die  Schnitzel  noch 
einen  Augenblick  ziehen  und  richtet  sie  an. 

*)  Ungarisch  nyulszelet  szarvasgombdval. 

“)  Man  bereitet  hierzu  feine  Fülle  von  4 Teilen 
Rindfleisch,  2 Teilen  Kalbfleisch,  1 Teil  Schinken 
und  1 Teil  Speck,  schabt  das  Fleisch  aus  Haut 
und  Sehnen  ganz  fein,  vermischt  es  mit  Butter, 
saueren!  Rahm,  Eiern,  geriebener  Semmel,  fügt 
eine  _ feingehaokte  Zwiebel,  einige  ganz  fein  ge- 
schnittene Sardellen,  Muskatnuß,  fein  gewie^e 
Zitronen-Schale  und  Thymian  hinzu,  rührt  alles  gut 
durcheinander.  Von  diesem  Füllsel  formt  man  in 
einer  mit  Butter  ausgestrichenen  Pfanne  einen 
Hasen,  spickt  ihn  mit  Speckstreifen,  streut  ein 
wenig  Salz  und  Pfeffer  darüber,  beträufelt  ihn 
mit  zerlassener  Butter,  läßt  ihn  im  heißen  Ofen 
unter  öfterem  Begießen  so  lange  braten,  bis  der 
Speck  braun  wird,  gießt  dann  sauere  Sahne  hinzu 
und  bratet  ihn  unter  öfterem  Begießen  schön  braun. 

“1  Vergl.  Fußbem.  zu  fllet  de  cerf. 

“)  The  fleshy  Strips  from  the  back. 
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Filets  de  liivre  ä la  ch-cisseiir. 

— de  lüvre  ä la  chipolata. 

— de  lievre  ä la  choucroute. 

— de  lievre  aux  choux 

roxiges.  [Savoie, 

— de  lievre  aux  choux  de 

— de  lievre  ä la  crhne. 

— de  lievre  ä la  frangaise. 

— de  lievre  dans  leur  glace. 

— de  lüvre  ä la  Koeni(g)s- 
berg. 

— de  lievre  marines  et 
sautes. 

— de  libvre  aux  marrons 
glaces. 

— de  lievre  en  matelote. 

— de  lievre  aux  morilles. 

— de  lievre  ä la  parisienne. 

— de  lievre  ä la  Perigord 
(perigourdine), 

— de  lievre  piques. 

— de  lievre  piques  ä la 
bourguignotte. 

— de  lievre  piques  ä la 
financiere. 

— de  lievre  piques,  sauce 
aux  tomates. 

— de  lievre  ä la  provengale. 

— de  lievre  ä la  puree  de 
Champignons. 

— de  lievre  d la  puree  de 
faisan. 

— de  lievre  ä la  puree  de 

grives.  [marrons. 

— de  lievre  ä la  puree  de 

— de  lievre  d la  russe. 

— de  lievre  ä la  Saint- 
Hubert. 

— de  lievre  ä la  sauce 

hachee.  [Henne. 

— de  lievre  ä la  sauce  ita- 

— de  lievre  ä la  sauce  aux 

oranges.  [poivrade. 

— de  lievre  ä la  sauce 


^)afen=giret8  mit  Düben.*) 

— »giletg  mit  Sßürftdjen» 
iRagont. 

— mit  ©auerlraut. 

— *§ilet3  mit  iRotlraut. 

— »Siletä  mit  ©abo^etßoM. 

— »giletä  mit  iRol^m.*) 

— »giletS,  fronjöfifd^. 

— »gifetS  in  il^rem  ©afte. 

— -gifetä  auf  Äönigä« 
berget*)  2frt. 

— »giletä  gebeijt, 
gefd^lbungen. 

— »giletä  mit  überglänzten 
Äaftanien.  [Siagout. 

— mit  2Ratrofen= 

— •'giletS  mit  ÜRord}eIn. 

— =§itet^  überfnizt,  mit 
2:rüffel»6alat.'‘) 

— »5ilet§  mit  Trüffeln  bon 
Perigord. 

@eff)idte  §nfen»giletä, 

— §afen»gilet§  in  SCurban» 
form.®) 

— ^)afen»2filetg  mit  3ieid)en» 
Ragout®). 

— §ofen»2rüetl  mit  5Paro= 
bieäapfeI<=@ofe. 

§afen={5ilet§  auf  probenca» 
lifc^e’)  2Irt. 

— »giletS  mit  SofeipUzmnS. 

— »giletä  mit 
mu3. 

— Ärammetä» 

bogelmug.  [muä. 

— «giletl  mit  Äaftanien» 

— »griletg,  ruffifd)®). 

— »giletä  mit  Weinen  3tt*ie- 
beln  unb  Safel-^ißilzen.®) 

— »giletS  mit  @e^d»©ofe. 

— »SiletS  mit  ital.  ©ofe. 

— »giletl  mit  Drangen» 
©ofe. 

t5ilet§  mit  ißfeffer»©ofe. 


! Pillets  of  bare  with  oUves. 

I — of  bare  witb  chipolata 

; garnisb. 

; — of  bare  witb /SatierA-raut. 

1 — of  bare  witb  red 

: cabbage.  [cabbage. 

— of  bare  witb  Savoy 

— of  bare  witb  cream. 

— of  bare  in  Prencb  style. 

— of  bare  in  tbeir  glaze. 

— of  bare  in  Koenigsberg 
style. 

— of  bare  marinated, 
fried. 

— of  bare  witb  glazed 
cbestnuts.  [garnisb. 

— of  bare  witb  matelote 

— of  bare  witb  morels. 

— of  bare  jellied,  truffle 
salad. 

— of  bare  witb  P6rigord- 
truffles. 

Larded  fiUets  of  bare. 

— fiUets  of  bare  dressed 
in  a Crown. 

— fiUets  of  bare  witb 
financier’s  garnisb. 

— fiUets  of  bare  witb 
tomato  sauce. 

PiUets  of  bare  in  Pro- 
vencial  style. 

— of  bare  witb  pur6e  of 
musbrooms. 

— of  bare  witb  puree  of 
pbeasant. 

— of  bare  witb  puröe  of 
fieldfares.  [cbestnuts. 

— of  bare  witb  puree  of 

— of  bare  in  ßussian  style. 

— of  bare  witb  smaU 
onions  and  musbrooms. 

— of  bare  witb  basb 

sauce.  [sauce. 

— of  bare  witb  ItaUan 

— of  bare  witb  orange 

sauce.  [sauce. 

— of  bare  witb  pepper 


*)  Ein  Cliaud-froid  von  Hasen-Fileta 

‘)  Die  fllets  halbiert,  gespickt,  geschmort, 
turbanförmig  mit  brauner,  Sose,  jungen  Zwiebeln, 
kleinen  Tafel -Pilzen,  in  Würfel  geschnittenem 
Speck  und  Wein  angerichtet. 

•)  Vergl.  S.  492,  Fußbem.  1. 

’)  Die  ausgelösten  filets  werden  gehäutet,  mit 
Sardellen  und  feinem  Speck  gespickt,  gewürzt,  mit 
bestem  Öl,  Schalotten,  Knoblauch  und  Petersilie 
weich  gedünstet.  Die  zurückgebliebene  Essenz 
wird  mit  etwas  J&aftbrühe  (consommi)  los^kocht, 
entfettet,  mit  Dragun -Essig  und  dicker  Fleisch- 
brühe (demi-glace)  nochmals  aufgekocht,  abg^ 
schäumt,  auf  eine  tiefe  Schüssel  gegossen;  die 
überglänzten  fllets  werden  im  Kranz  herum  an- 
geriohtet. 

•)  Mit  Steinpilzen,  die  in  sauerer  Sahne  (saue- 
rem Rahm)  gedünstet  sind. 

')  Wie  filets  de  levraut  piquds  d laflnanexere. 


*)  Man  richtet  die  Hasen-Filets  auf  einem 
Reisrand  um  ein  Oliven -Ragout  an  und  umlegt 
den  Rand  mit  Röstbrot-Schnitten  (croütons)  oder 
Blätterteig-Halbmonden  (fleurons). 

*)  Die  gehäuteten  filets  werden  recht  voll  ge- 
gespiokt  und  mit  einigen  Zwiebeln,  Lorbeer-Blät- 
tern, Gewürz,  Zitronen -Schale,  Bratensaft  (jus) 
und  Fleischbrühe  in  eine  Kasserolle  gethan,  gar 
und  kurz  eingekocht.  Sobald  die  fllets  anfangen 
zu  glasieren,  zieht  man  saueren  Rahm  darüber, 
kocht  diesen  kurz  ein  und  überglänzt  damit  die 
filets.  Die  Grundsose  (fand)  kocht  man  mit  einigen 
Löffelvoll  Fleischbrühe  (coulis),  etwas  Bratensaft 
(jus),  einigen  Kapern  und  Sardellen  los,  preßt 
die  Sose  durch  ein  Haartuch,  würzt  mit  dem  Saft 
einer  Zitrone  und  dem  nötigen  Salz. 

•)  Auf  jedes  Hasen-Filet  legt  man  eine  Zitro- 
nenscheibe und  gibt  darüber  Rahmsose  mit  Sar- 
dellen-Butter. 
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Füets  de  li'evre  sautes. 

— de  lievre  sautes  ä Vcdle- 
mande. 

— de  lüvre  sautes  ä Ja 
chicoree  endive. 

— de  lievre  sautes  aux 
laitues  braisees. 

— de  lievre  sautes  aux 
petits  pois. 

— de  lievre  sautes  aux 
pointes  d'asperges. 

— de  lievre  sautes  aux 
truffes. 

— de  lievre  ä la  sicilienne. 

— de  li'evre  ä la  Soubise. 

— de  libvre  au  vin  de 

Madere.  [lievre. 

Chaud-froid  de  filets  de 

Turban  de  füets  de  lievre. 

— de  filets  de  lievre  ä la 
Medicis. 

— de  füets  de  li'evre  ä la 
Peronne*). 

Florentius  de  lievre. 

Foie  de  li'evre. 

— de  lievre  frit. 

— de  li'evre  saute. 

FricandeUes  de  li'evre. 

— de  lihvre  ä la  sauce  aux 
anchois. 

Gäteau  de  lievre. 

— de  lievre  en  gelee. 

— de  lievre  ä Vitalienne. 

— de  lievre  aux  truffes. 

Goulascb  de  lievre. 

Grenadins  de  lievre. 

— de  lievre  ä la  chipolata. 

— de  li'evre  d Vitalienne. 

— de  lihvre  aux  oignons 
glaces. 

— de  lievre  ä la  puree  de 
becasses. 


©ef^roungene  §ofen«0ptlet8. 

— $afen»2riletg  auf 
beutfd)e^)  SIrt. 

— ^afeuxfjiletg  mit  @n- 
biöien. 

— §afen»gilet§  mit  gc» 
bömf)ftem  Sattic^. 

— 6afcn»gilet3  mit  Schoten» 
fernen. 

— ^afenxgiletgmitSfjargelx 

©pi^en. 

— 4)ofen»f5iIctS  mitSCrüffeln, 

^)0ien=f5iIetS  auf  ©odel  bon 
|>afen»güKfeI. 

— xgiletä  mit  mei|em 
Swiebelmu^. 

— »giletö  mit  SDiabeira- 
©ofe. 

— xgiletä  überfuljt. 

Xurban  bon  §afen»gilet§. 

— bon  §afenxgilet3  nac^ 
Medici*). 

— bou  §ofen»f5iIet^  mit 
§afenfüüfeI.ÄIÖ§c^en. 

©efüHte  §afen»ißaftetd^en®). 
|)afen»Seber. 

— »Seber  geboden. 

— »Seber  gefd^mungen“). 
©el^ocfte  $afen»©d)nitten’). 

— §afen»©d^nitten  mit 
@arbenen»@ofe. 

$afenx®ud^en  *). 

— »Äud^en  in  ©ulge.  [Sofe. 

— «Äud^en  mit  italienifdier 

— »Suchen  mit  Sirüffeln. 

— »©ulafd).  [©(^nitten. 
©efpidte,  gefc^morte  |)afen» 
— , gefd)morte  ^afen»©4nit- 

ten  mit  SBürftc^en®). 

— , gefc^morte  |>afenx©d^nit* 
ten  mit  italienift^er  ©ofe. 
— , gefc^morte  $afen-©c^nit* 
ten  mit  überglöngten 
Sioiebeln. 

— , gef^morte  $a)en«@(^nit- 
ten  mit  ©d^nepfenmug. 


! Fried  (tossed)  fiUets  of  bare. 
> — fillets  of  bare  in  Ger- 
I man  style. 

! — fillets  of  bare  witb 
! endives. 

I — fillets  of  bare  witb 
: braised  lettuce. 

— fillets  of  bare  witb 
green  peas. 

— fillets  of  bare  witb 
asparagus-points. 

— fillets  of  bare  witb 
truffles. 

Fillets  of  bare  on  socle  of 
bare-forcemeat. 

— of  bare  witb  wbite 
pur6e  of  onions. 

— of  bare  witb  madeira 
sauce. 

— of  bare  jellied. 
Turban(d)  of  bare-fillets.*) 

— of  bare-fillets,  Medici 
style. 

— of  bare-fillets  witb 
forcemeat-balls  of  bare. 

Florentius  of  bare. 

Liver  of  bare. 

— of  bare  fried. 

— of  bare  fried  (tossed). 
FricandeUes  of  bare. 

— of  bare  witb  ancbovy 
sauce. 

Cake  of  bare. 

— of  bare  in  jelly,  [sauce. 

— of  bare  witb  Italien 

— of  bare  witb  truffles. 
Goulasch  of  bare.  [bare. 
Larded,  braised  slices  of 
— , braised  slices  of  bare 

witb  chipolata  garnisb. 
— , braised  slices  of  bare 
witb  Italien  sauce. 

— , braised  slices  of  bare 
witb  glazed  onions. 

— , braised  slices  of  bare 
witb  puröe  of  woodcock . 


*)  .Ms  Sose  gibt  man  den  Bratensaft  (jus), 
vermischt  mit  etwas  Bssig,  Johannisbeersaft  und 
Korinthen. 

*)  Oder  fillets  of  hare  served  turban-shaped, 
turban-shape  of  hare-fillets,  fillets  of  hare  (ser- 
ved) in  a croion-shape. 

*)  Lorenzo  de>  Medici,  mit  dem  Beinamen  il 
Magniflco  (der  Herrliche),  geb.  1.  Jan.  1449,  gest 
a Apil  1492,  hielt  große  Tafel;  sein  täglicher 
Tischgenosse  war  Michelangelo. 

*)  Französische  Stadt  und  Festung  im  Döp 
Somme.  — Hasen-Fileta  werden  abwechselnd  mit 
Klößchen  (quenelles)  von  Hasen-Fiillsel  im  Kranz 
(wie  be\epigramme  de  volaille)  angerichtet;  dazu 
gibt  man  eine  weiße  Sose  mit  Essig,  eingemachten 
Zwiebeln  usw. 

*)  2®“.?  kleine  Blätterteig-Pasteten  mit  Fülle, 
zu  Maftbrühe  (consommh)  gegeben. 

*)  Man  schneidet  die  Leber,  würzt  sie,  wen- 
det sie  in  Mehl,  bratet  sie  im  vollen  Saft  und 


schwingt  sie  mit  einigen  Löffelvoll  kräftiger  Ma- 
deira-Sose. 

’)  Man  hackt  das  ansgelöste,  von  Haut  und 
Sehnen  befreite  Fleisch  fein,  würzt  es,  formt  es 
zu  kleinen  Koteletten  und  bratet  diese  in  Butter. 

) Man  löst  die  Rücken-Muskeln  eines  Hasen 
fl?®,’  “kmet  und  spickt  sie  und  schneidet  sie  in 
thalerdlcke  Scheiben,  würzt  sie  mit  Salz,  Pfeffer, 
Welken  und  feinen  Kräutern,  spritzt  etwas  Essig 
darüber  und  läßt  sie  eine  Stunde  stehen.  Vom 
lueisch  der  Keulen,  ebensoviel  geschabtem  Speck, 
halbsovi^  Semmelteig  (panade),  einem  Ei,  zwei 
.,®.  Eigelben,  Gewürz  und  gehackter  Peter- 
? ®®’^®itet  man  ein  Füllsel  (farce).  Eine  Form 

legt  man  mit  Specksoheiben  aus,  füllt  sie  mit 
den  abgetropften  Hasen-Schnitten  und  dem  Füll- 
™ ®^®"  ®i*i®  Stunde  backen  und 
gibt  den  Kuchen  mit  einem  Wildsaft  (jus  de 
venaison)  zu  Tisch. 

•)  Vergl.  S.  491,  Fußbem.  5. 
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Grcnadins  de  liivre  ä la 
puree  de  ehampignons. 

— de  lihwe  ä la  puree  de 
faisan. 

— de  lievre  ä la  pur^e  de 
grives. 

— de  lievre  ä la  puree  de 
lihvre. 

— de  lievre  ä la  puree  de 
tnarrons. 

— de  lievre  ä la  puree  de 
perdrix. 

— de  li'enyre  ä la  puree  de 
pommes  de  terre. 

— de  lievre  ä la  puree  de 
truffes. 

— de  lievre  ä la  Soubise. 


— de  lievre  ä la  vigneronne. 

Hachis  de  lievre. 

Haricot  de  lievre. 

Longe*)  de  lievre  rötie. 

— de  lievre  rötie  ä la 
Soubise. 

Maielote  de  lievre. 

— de  lievre  ä la  polonaise. 

Mousse  de  lievre. 

— de  lievi'e  ä laFerigueux.’’) 
Pain  de  lievre. 

— de  lievre  ä la  gelee. 

— de  lievre  au  viadere. 

— de  lievre  ä la  sauce 

poivrade.  [venaison. 

— de  lievre  ä la  sauce 

— de  lievre  aux  truffes. 
Pate  froid  de  lievre. 

— froid  de  lievre  sans 

— de  lievre.  [moule^). 

— de  lievre  en  coquilles. 

— de  lievre  ä Veeossaise. 

— de  lievre  ä la  frangaise. 

— de  lievre  ä la  saxonne. 


©efbidtCf  gef;f)morte 

Sd(initten  mit  SaferbUj» 
mug. 

— , geidjmorte  §ßfeit»Sd^nit« 
ten  mit  ^rafanmuS. 

— , gcfdjmorte  ipajen-Sdönit» 
ten  mit  Ärammctöbogel» 
mu§. 

— , gef^morte  §afen»©d)uit» 
ten  mit  §afenmu3. 

— , gefdjmorte  §afen=@c^nit» 
ten  mit  ^aftonicnmug. 

— , gef^movte  §afen=@djnit» 
ten  mit  SRebl^it'()nmu§. 

— , gefc^morte  §afen»©^nit» 
ten  mit  S?artoffeImul. 

— , gefd^morte  §afen»©c^nit» 
ten  mit  2;rüffelmu§. 

— , geidjmovte  ^>afen=©c^nit» 
ten  mit  meinem  ^W^bet» 
mu§. 

— , gefdpnorte  §ofen=©(^nit= 
ten  mit  ^aftanien.^) 
^ofenfleijd^  *®epd  -). 
|)ajen=3tagout. 

— »Söraten. 

— *S3raten  mit  meinem 
3wiebelmu§. 

2Jiatrofen=‘‘)9lagout  öon^afe. 

— ■»iftagDut  tion  §aje  ouf 
t)Dlnii(be'‘)  9Irt. 

©d^aum=ft)’eife,  *brot,  »form. 

— oon  §nfe  mit  Trüffeln. 
§ajenbrot®). 

— in  ©atterte. 

— mit  3J{abeira=©ofe. 

— mit  $feffer=©ofe. 

— mit  St>^ctmti§beer=©oje. 

— mit  Trüffeln. 

^alte  §afen=ißaftcte. 

— §üfen»ißaitete  otinegorm. 
§afen=i{5aftete. 

— =ißaftete  in  SKufdjeln. 

— »iiSaftete,  ^d)otti^(^. 

— »=ißaftete  mit  ©jjed  unb 
S^afeisipUgen. 

— »ißaftete  mit  ©auerlraut. 


Larded,  braised  slices  of 
bare  witb  pur6e  of 
musbrooms. 

— , braised  slices  of  bare 
witb  pur6e  of  pbeasant. 
— , braised  slices  of  bare 
witb  pur6e  of  field- 
fares. 

— , braised  slices  of  bare 
witb  pur6e  of  bare. 

— , braised  slices  of  bare 
witb  puree  of  cbestnuts. 
— , braised  sUces  of  bare 
witb  pur6e  of  partridge. 
— , braised  slices  of  bare 
witb  puree  of  potatoes. 
— , braised  slices  of  bare 
witb  pur6e  of  truffles, 
— , braised  slices  of  bare 
witb  wbite  pur6e  of 
onions. 

— , braised  slices  of  bare 
witb  cbestnuts. 

Hasbed  bare. 

Haricot  (of)  bare. 

Eoasted  (loin  of)  bare. 

— loin  of  bare  witb  wbite 
puree  of  onions. 

Matelote  of  bare. 

— of  bare  in  Polisb  style. 


Moss®)  of  bare. 

— of  bare  witb  truffles. 
Hare-ruould. 

mould  in  jelly,  [sauce. 

mould  witb  madeira 

mould  witb  pepper 

sauce.  [jelly  sauce. 

— -mould  w.  red  currant- 

— -mo\fld  witb  truffles. 
Gold  bare-pie. 

— bare-pie,  square-sbaped 
Haised  bare-pie.  [sbells. 

— bare-pie  in  (scallop-) 

— bare-pie,  Scotcb  style. 

— bare-pie  witb  bacon  and 
button-musbrooms. 

— bare-pie  w.  SauerJcraut. 


*)  Die  gehäuteten  ftleta  werden  der  Länge 
nach  gespickt,  in  eine  Pfanne  über  Specksoheiben 
gelegt,  mit  Salz,  Pfeffer,  Lorbeerblatt  und  einer 
Zwiebel  gewürzt,  mit  Bratensaft  (jus)  und  Rhein- 
wein begossen,  zugedeokt,  mit  glühenden  Kohlen 
auf  dem  Deckel,  gar  gedämpft,  kurz  vor  dem  An- 
richten in  die  heiße  Bratröhre  gestellt,  damit  der 
Speck  bräunt,  und  überglänzt.  Man  richtet  die 
grenadins  in  eine  Brot-  oder  Reiakruste  an,  gibt 
schön  überglänzte  Kastanien  in  die  Mitte  und 
eine  mit  der  aus  den  Hasen-Knoohen  gezogenen 
Essenz  verkochte  spanische  Sose  (espagnole) 
nebenbei. 

’)  Kalter  Hasen-Braten  wird  fein  gehackt,  in 
eine  Pfeffer-Soso  gethan,  ein  Stück  frische  Butter 
darunter  gezogen,  angeriohtet  und  mit  verlorenen 
Eiern  (oeufs  poetSs)  und  gerösteten  Brotschnitten 
(Croutons)  umlegt. 


*)  Vergl.  Fußbem.  zu  longe  de  chevreuil. 

*)  Vergl.  S.  298,  Fußbem.  8.  . 

Gespicktö  Hason-Schnitten  mit  einem  Ka- 
rout  von  Ki-ebssohwänzen,  gefüllten  Oliven,  über- 
flänzten  Zwiebeln,  kleinen  Pfeffer-Ourken,  Wild- 
ilößchen  und  pikanter  Sose.  , , ^ 

«)  Oder  light  (spongy)  moitld  of  hare,  from 
\f  hare,  softened  paste  of  hare(-meat)  mixed  wttn 
ohipved  cream,  cream-mould  of  hare(-rtuat). 

->)  Gegeben  beim  Diner  offert  par  l’amirai 
Vignes,  gelegentlich  der  Russenfeste  in  Toulon, 

m Oktober  1^3.  . v n 

«)  Vergl.  gäteau  de  lievre;  doch  fallen  beim 
lain  die  gebeizten  Rückenfleisch-Sohnitten  meist 
veg,  sodaß  das  Ganze  nur  aus  gargemachtein 

füUsel  besteht.  . , „„„v,  . 

»)  Eigentlich  »ohne  die  gewohnlieme  torm«, 
lenn  die  Pastete  ist  vierkantig,  würfelartig. 


Gibier  ä,  poil. 

Pieds  de  lievre. 

— de  lievre,  sauce  aux 
cäpres.^) 

Pouding  de  lievre. 
Poupiettes  de  lievre.^) 

— de  lievre  au  madlre. 

— de  lih]re  ä la  Vülars. 

Püree  de  lievre. 

— de  lievre  ä Vanglaise. 

— de  lüvre  aux  truffes. 
Quenelles  de  lievre. 

— de  lievre  ä la  chasseur. 

■ — de  liewe  ä la  provengale. 

Mahle  de  lievre. 

— de  lievre  ä la  creme.’’) 

— de  lievre  ä la  mode. 

— de  lievre  en  papülotes. 

— de  lievre  pigue,  roti. 

— de  lievre  roti  ä la  creme. 

— de  lievre  ä la  Saint- 

Denis.  [poivrade. 

— de  lievre  ä la  sauce 

— de  lievre,  sauce  ä la 
Eobert. 

Ragout  de  lievre.*) 

Moulettes  de  lievre. 

— de  lievre,  sauce  aux 
anchois. 

— de  lievre,  sauce  aux 
Salade  de  lievre.  [oratiges. 
Saimi(s)  de  lievre.^*) 

Sang  de  lievre. 

Omelette  au  sang  de  lievre. 
Saute  de  lievre. 

— de  lievre  ä la  Mitau. 

— de  lievre  ä la  Polignac. 
Souffle  de  lievre. 

Supreme  de  lievre. 


^laariotlb. 

I ^afeu»2äuftc^eit,  »Sauf(t). 

I — »Säuftdjcu  mit  ÄQ^jertt» 

; ©ofe. 

— »ißubbing. 

©efütUe^ofenfleifd^sJRölId^en. 

— ^afenfleifd^-SRöHd^en  mit 
9Jtobeira»©ofe. 

— .^afenfleif^^SRöffd^en  mit 
.#räuter=güllc. 

$ofenfIeif(^mu^®). 

— auf  englifc^e*)  2Irt. 

— mit  Trüffeln. 
^afenfIeifd^»i?IöBc^en®). 

— offlößc^en  na^  Söger»*) 
Strt. 

— »Slögi^en  mit  Safe!» 

^Ujen.  [ftüd. 

§afen»3tüdenftüct,  «^jinter» 

— »StüdeuftücE  mit  Stafim. 

— »StllctenftücE  nac^  b.  SRobe. 

— 'SRüdenftüd  in  $af»ier» 

^»ülfen.  [braten. 

— »iRüdenftücf  gefpidt,  ge» 

— »Stüdenftücf  mit  iRal^m 
gebraten. 

— »atüdenftüd  mit  Trüffel» 

©ofe.*)  [©o)e. 

— »SRildenftüd  mit  ißfcffer» 

— »iRüdenftüd  mit  brauner 
5roiebeI*©ofe. 

— »iRagout. 
4)afenfIeifd^»9töH^en. 

— »atöHd^en  mit  ©arbeiten- 
©ofe. 

— »SRöItd}en  mit  ßrangen- 

— »©alat.  [@ofe. 

83raune§  §afen-SRagout. 
^)afenblut. 

©ierlnd^en  mit  §afenblut. 
©ef^lüungener  |>afe*^). 

— §afe  nad)  äRitauer^*)  SIrt. 

— §afe  nad^  Polignac*®). 
^afen-SIuflanf*’*). 

|)o^feine§  $afen-@eric^t. 


(Haired)  game.  895 
Hare-feet. 

feet  witb  caper  sauca 

pudding. 

olives,  or  stuffed  and 

roUed  fillets  of  bare. 

olives  witb  madeira 

sauce. 

olives  stuffed  witb 

berbs. 

Puröe  of  bare. 

— of  bare  in  Englisb  style. 

— of  bare  witb  trufües. 
Hare-forcemeat  balls. 

forcemeat  balls, 

bunter’s  style. 

forcemeat  balls  witb 

musbrooms. 

Backbone  of  bare. 

— of  bare  witb  cream. 

— of  bare  d la  mode. 

— of  bare  in  papers. 

— of  bare  larded,  roasted. 

— of  bare  roasted  witb 
cream. 

— of  bare  witb  truffle 

sauce.  [sauce. 

— of  bare  witb  pepper 

— of  bare  witb  brown 
onion  sauce. 

Kagout  of  bare. 

Moulettes  of  bare. 

— of  bare  witb  ancbovy 
sauce. 

— of  bare  witb  orange 

Salade  of  bare.  [sauce. 

Salmis  of  bare. 

Blood  of  bare. 

Omelet  witb  blood  of  bare. 
Pried  bare.  [in  crust. 

— bare  witb  sour  cream 

— bare,  Polignac  style. 
Puff  (mould)  of  bare. 
Supreme  of  bare.*®) 


‘)  Ungarisch  nyulezomb  kapornamärtässal, 
österreichisch  »Hasenlauf  mit  Capri«. 

2 Auch  poupiettes  de  filets  de  lievre. 

*)  Män  hackt  kalten  Has6n*Braten  ganz  fein 
stoßt  ihn  im  Mörser,  erwärmt  ihn  mit  etwas  brau- 
ner  Sose  und  streicht  ihn  durch  ein  Sieb,  worauf 
man  das  Mus  vor  dem  Anrichten  mit  etwas  Butter 
vermischt. 

*)  Der  Hase  aufgeschnitten,  das  Biut  aufge- 
hoben; die  Fleischstücke  mit  Leber,  Zwiebel 
Möhre  und  Butter  gebraten,  Tafel-Pilze,  Gewürz’ 
Krauter,  dann  Fleischbrühe  hinzugegeben,  alles 
weich  gedünstet;  die  Hasen-Stücke  durch  ein  Sieb 
gestrichen,  mit  Mehl  und  dem  Blut  vermischt 
übern  Feuer  in  die  durchgestrichene  Hasen-Brühe 
gerührt,  bis  dick,  mit  Füllsel-Klößchen  angerichtet 
■c  .?[.“**  *>ere2tet  die  Klößchen  aus  zartem 
Hasen-Fullsel  mittelst  zweier  Eßlöffel  und  macht 
5'^ischbrühe,  ohne  sie  kochen  zu  lassen,  gar. 

V Wie  quenelles  de  lapereau  d la  chasseur. 

p Ungar,  nyulgerincz  tejfeles  zomänczczal 
nyulgertnez  tejfeles  mdrtdssal  (mit  Rahmsose). 


p Vergl.  hivre  farci  d la  Saint-Beiiis. 

*)  Besser  eivet  de  lievre  (s.  d.). 

“)  Vergl.  eivet  de  lievre. 

iT,  „2„^^**®®J‘.?®*^0tdasFlei8ohderHasen-Rücken 

in  Butter  schnell  bratet  und  mit  kräftiger  brauner 
öose  schwingt. 

'*)  Hauptstadt  des  russ.  Gouvernements  Kur- 
lettisch  Jelgawa.  — Die  Hasen- 
öchnitten  werden  mit  sauerer  Sahne  in  einer 
Kruste  angerichtet. 

• Uie  Schnitten,  wovon  die  Hälfte  gespickt 
mna,  werden  abwechselnd  auf  einem  Rand  von 

Mitte  Tafel-Pilze 
oder  Trüffel -Scheiben,  die  mit  etwas  Madeira- 
Sose^^geschwenkt  (sautiert)  sind. 

) Man  bereitet  ein  zartes,  rohes  Hasen-FüU- 
S61,  welches  man  mit  einigen  Eigelben  und  Eier- 
sonnee  (zu  Schnee  geschlagenem  Eiweiß)  ver- 
mischt  und  in  kleinen  Förmchen  oder  Kasserollen 
aut  Salz  backt  und  schnell  aufträgt. 

Auch  glazed  hare. 


896  Gibier  k poil. 


^oatroilb. 
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Suprhne  de  lievrc  ä la 
Suzeraine. 

Terrine  de  lievre. 

— de  lih/re  et  de  tete  de 
porc. 

— de  lievre  aux  truffes. 
Tete  de  lievre. 

— de  lievre  ä la  hernoise. 
Timbale  de  lievre. 

— de  li'evre  ä la  milanaise. 
Vinaigrette  de  lievre. 
Levraut* *). 

— ä Vanglaise. 

— ä Vautrichienne. 

— ä la  bohemienne. 

■ — ä la  Chasseur. 

— farci  ä V americaine. 

— farci  et  röti  (ä  la 
brocke). 

— ä la  frangaise. 

— ä la  gelee. 

— marine,  röti  ä la  brocke. 

— ä la  Orly. 

— ä la  paysanne. 

— aux  petits  pois. 

— pique,  röti. 

— pique,  röti  au  cresson. 

— aux  quenelles. 

— röti. 

— röti  ä Vallemanäe. 

— röti  ä Vautrichienne. 

— röti  ä la  brocke. 


5od)fcineä  $flfcn»®evic^t 
ita^  Suzeraine. 
§Qfcn»Sd}üjfeIbaftctc. 

— ■>©d)üffeipaftete  mit 
©c^meingfobf. 

— •©d)üf)'elbaftete  mit 

§afenfobf.  [Trüffeln. 

— auf  33crner*)  2lrt. 
^afensSedierbaftete  *). 

— »iöec^crbaftete  mit 
§afeufleifcb»©alat.  [nubeln. 
Suiiflcr  ^afe. 

— 4)afe,  engtift^®). 

— §afe,  öfterreidjifd)  •). 

— |)afe  auf  böl)mifd)e  ’)  2(rt. 

— §afe  m.  .8'i^iebel»®cmüfe, 

— §afe  gefüllt,  ^arabie^» 
abfeI=@ofe. 

— Safe  gefüllt  unb  (am 
©bieB)  gebroteu. 

— §afe,  franjibfifd). 

— §afe  mit  ©allerte. 

— |)ofe  gebeijt  unb  am 
©bie§  gebraten. 

— §afe  nad^  Orly®). 

— §afe  mit  ®emüfcn. 

— §afe  mit  ©d^oten»Sernen. 

— §afe  gefbidt,  gebraten. 

— gefpidtf  gebroten 
mit  treffe. 

— §ofe  mit  (fffütlfel») 

— §afe  gebraten.  [Älößcfien. 

— $afe  mit  fauerem  Staljm 
gebroten. 

— ^afe  gebraten  ouf  öfter» 
rei(^if^e  ®)  9lrt  ften  *®). 

— §afe  am  ©biefe  gebro» 


Supreme  of  bare,  Suzeraine 
style. 

Terreen-pie  ^)  of  bare. 

pie  of  bare  and  pork’s- 

bead. 

pie  of  bare  w.  truffles. 

Hare’s-bead.  [forcemeat. 

bead  made  of  bare- 

Tbimble(-pie)  of  bare. 

— ("Piö)  of  bare  witb 
Salad  of  bare,  [macaroni 
Loveret. 

— in  Englisb  style. 

— in  Austrian  style. 

— in  Bobemian  style. 

— witb  onions. 

— stuffed,  tomato  sauce. 

— stuffed  and  roasted  (on 
tbe  spit). 

— in  Frencb  style. 

— witb  jelly. 

— marin  ated  and  roasted 
on  tbe  spit. 

— fried  in  batter. 

— witb  vegetables. 

— ^vitb  green  peas. 

— larded,  roasted. 

— larded,  roasted,  witb 
cresses. 

— witb  (forcemeat-)baUs. 

— roasted. 

— roasted  witb  sour 
cream. 

Eoast(ed)  leveret  in 
Austrian  style. 

Leveret  roasted  on  tbe  spit. 


*)  Oder  auch  pot-pie  of  hare. 

*)  Eine  Hasen-Fülle  mit  Sardellen  macht  man 
ln  der  Form  eines  Hasenkopfes  gar,  läßt  den  »Kopf« 
erkalten,  stürzt  aus  und  verziert  mit  Gallerte. 

*)  Die  zwei  filets  (Rücken-Muskeln)  von  einem 
starken  Hasen  werden  gehäutet,  dann  der  Länge 
nach  gespickt  und  in  ungefähr  thalerdicke  Scheib- 
chen geschnitten,  mit  Salz,  feinen  Gewürzen  und 
Kräutern  überstreut,  mit  ein  wenig  Weinessig  be- 
spritzt und  so  einige  Stunden  gebeizt.  Das  übrige 
Fleisch  des  Hasen  wird  abgelöst,  aus  Haut  und 
Sehnen  geschabt,  mit  ebensoviel  frischem  Speck 
fein  gewiegt;  darunter  wird  geweichte,  wieder 
ausgedrückte  Semmel,  ein  ganzes  Ei  und  einige 
Eigelbe,  feine  Kräuter,  Zitronen-Schale  und  das 
nötige  Gewürz  gemischt.  Eine  Becherform  wird 
mit  Butter  ausgestrichen,  mit  feinen  Semmel- 
Bröseln  ausgestreut.  Nun  gibt  man  eine  Lage 
Füllsel,  die  Hälfte  von  den  Hasenfleisch- Scheib- 
chen, dann  wieder  Füllsel  und  den  Rest  der  Fleisch- 
scheiben, sowie  wieder  Füllsel  darein,  deckt  kleine 
Speokscheiben  und  ein  Butter-Papier  darüber,  setzt 
die  Becher- Pastete  (timbale)  auf  einen  Deckel, 
läßt  sie  l‘/i  Stunde  backen.  Beim  Anrichten  wird 
die  Form  ausgestürzt,  alles  Fett  abgenommen, 
glasiert  und  ein  kräftiger  Fleischsaft  (jus)  dar- 
unter und  nebenher  gegeben.  — Kann  auch  kalt 
gegessen  werden. 

*)  Der  junge  Hase  in  seinem  ersten  Jahre.  — 
Levreteau  ganz  junger  Hase.  — Hier  fehlende 
Rezepte  sind  unter  liivre  nachzuschlagen. 

•)  Ein  junger  Hase  wird  abgezogen,  doch  läßt 
man  Kopf,  Füße  und  Ohren  am  Rumpf.  Man  nimmt 


das  Tier  aus,  hackt  die  Leber,  stößt  sie  mit  eben- 
soviel Semmelteig  (panade),  etwas  Butter,  Ei- 
gelben, Gewürz  (Salbei)  und  geschwitzter  Zwiebel, 
mischt  etwas  Hasenblut  darunter,  füllt  den  Hasen 
damit,  dressiert  ihn,  überbindet  ihn  mit  Speck- 
platten  und  bratet  ihn  im  Ofen.  Dazu  gibt  mau 
Johannisbeer-Sulze  (gelee  de  groseilies). 

®)  Wie  liivre  röti  d Vautrichienne  (s.  d.). 

’)  Von  einem  jungen  Hasen  werden  die  beiden 
filets  ausgelöst,  das  eine  mit  Speck,  das  andere 
mit  Streifen  von  rohem  Schinken  gespickt,  beide 
in  eine  Pfanne  auf  Speck-  und  Zwiebel-Scheiben 
gelegt,  mit  Salz  gewürzt,  eine  Flasche  guter  Rot- 
wein hinzugegossen,  weich  gedämpft.  Wenn  gar. 
werden  die  filets  in  kleine  Scheiben  (escalopes) 
geschnitten,  wieder  aneinander  gereiht,  mit  m 
Butter  goldgelb  gerösteter  Semmel  (Semmel-Brö- 
seln) überstreut  und  angerichtet.  Der  Bratensaft 
(jus)  wird  durohgestrichen , entfettet  und  mit 
Johannisbeer-Sulze  (gelie  die  groseilles)  und  go- 
schälten,  in  Scheiben  geschnittenen  Trüffeln  zehn 
Minuten  aufgekocht. 

“)  In  Schlagteig  gehüllt  und  gebacken,  mit 
Paradiesapfel-Sose  angerichtet. 

•)  Der  Hase  geimickt,  über  Nacht  in  eine  Beize 
von  Essig,  Zwiebel-Scheiben,  Wuraelwerk,  Gewürz, 
Lorbeerblatt  und  PetersUie  gelegt,  abgetrocknet, 
gesalzen,  in  der  Pfanne  mit  Butter  und  unter 
Hiuzugießen  von  Rahm  gebraten,  beim  Anrichten 
mit  Kapern  übergossen.  . 

“)  Der  Hase  wird  gespickt,  mit  Butter-Papier 
umbunden  und  30  bis  45  Minuten  am  Spieß  ge- 
braten. Meist  gibt  mau  eine  Pfeffer- Sose  dazu. 


Gibier  ä poil. 


Jpaarioilb. 
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Levraut  röti  ä la  brache, 
sauce  aux  Champignons. 

— röti  ä la  brache,  sauce  ä 
la  gelee  de  groseilies. 

— röti  ä la  brache,  sauce 
au  modere. 

— röti  ä la  brache,  sauce 
ä la  pauvre  homme. 

— röti  ä la  brache,  sauce 
piquante. 

— röti  ä la  brache,  sauce 
poivradc. 

— röti  ä la  brache,  sauce 
aux  truffes. 

— röti  ä la  creme  aigre. 

— röti,  sauce  ä Varcheveque. 

— en  salmi(s). 

— sauU. 

— saute  ä la  bourgeoise. 

— saute  aux  fines  herbes. 

— saute  ä la  Marengo. 

— saute  ä la  provengale. 

— saute,  sauce  aux  tomates. 

— saute  aux  truffes. 

— ä la  suisse. 

Äspic  de  levraut. 

— de  levraut  ä la  pari- 
sienne. 

Boudins  de  levraut. 

— de  levraut  aux  truffes. 

Cötelettes  de  levraut. 

— de  levraut  aux  truffes. 

Cr  epinettes  de  levraut. 

— de  levraut  ä la  favorite. 

Cuisses  de  levraut. 

— de  levraut  ä la  Main- 
tenon. 

— de  levraut  en  papilhtes. 

— de  levraut  ä la  Peri- 
ijueux. 

Epigramme  de  levraut. 

— de  levraut  aux  truffes. 


I junger  om 
I gebraten,  Sofelpilä^Soje. 
s — ^afe  am  Spiejj  gebraten, 
1 ;3t>Wnniäbeer»Sofe. 

> — ^afe  am  Spieß  gebraten, 
I äRabeira»Sofe. 

— §ofe  am  Spieß  gebraten, 
Sc^aIotten»Sofe. 

j — |)afe  om  Spieß  gebroten, 
! pilante  Sofe. 

I — §aie  om  Spieß  gebraten, 

; $feffer«Sofe. 

I — i)ofe  am  Spieß  gebroten, 

! $rüffeI»Sofe.  [gebroten. 

— 4>afe  mit  fauerem  iRo^m 

— |)afe  gebraten,  @r*» 
bif(^of’Sofe. 

— ^)ofe  braun  eingemod^t. 
©efdjmungener^)  junger  ^lofe. 

— junger  §afe,  bürgerlid)®). 

— junger  |iofe  mit  feinen 
ÄrSutern.  [goer*)  9Irt. 

— junger  §afe  ouf  SlRoren» 

— junger  §afe  mit  Meinen 
Stniebeln  unb  Scßinlen. 

— junger  |>afe  mit 
$orabie§apfei=Sofe. 

— junger  $afe  mit  Srüffein. 
junger  $ofe,  fcpweigerifi^*). 
Sulje  bon  jungem  §ofen. 

— öon  jungem  |)afen  auf 
ißarifer*)  ?lrt. 

^»afenfIeifcI)=SOBürftc^en  “). 

— »2Bürftd;en  mit  Trüffeln. 
$afen»3iippd)en,  -gotefettä, 

»Stoteleften. 

— «atippeßen  mit  Trüffeln. 
5Re^mürftd)en  b.jungem^afcn. 

— Don  jungem  §ofen  nach 
®ünftIingS-’)SIrt. 

SÜeuIen  üon  jungem  §afen. 

— öon  jungem  §afen  naeß 
ber  Maintenon  ®). 

— öon  jungem  |>afen  in 
iPopier=§üIfen.») 

— bon  jungem  Jpafen  mit 
Srüffel^Sofe. 

epigromm  b.  jungem  §afen. 

— bon  jungem  §afen  mit 
Jrüffeln.’») 


c Leveret  roasted  on  the 
\ spit,  mushroom  sauce. 
I — roasted  on  the  spit, 
l currant-jelly  sauce. 

5 — roasted  on  the  spit, 

> madeira  sauce. 

? — roasted  on  the  spit, 

\ shallot  Sauce. 

I — roasted  on  the  spit, 

I piquant  sauce. 

\ — roasted  on  the  spit, 

5 pepper  sauce. 

I — roasted  on  the  spit. 

> truffle  sauce. 

j — roasted  w.  sour  cream. 
j — roasted,  archbishop 
[ sauce. 

I — brown  fricasseed. 

I Fried  leveret. 

: — leveret  in  family  style. 

— leveret  with  fine  herbs. 

— leveret,  Marengo  styla 

— leveret  with  small 
onions  and  ham. 

— leveret  with  tomato 
sauce. 

— leveret  with  truffles. 
Leveret  in  Swiss  style. 
Aspic  of  leveret. 

— of  leveret  garnished 
with  red  tongue. 

Leveret-sausages. 

sausages  with  truffles. 

— -cutlets,  leveret-chop.s. 

cutlets  with  truffles. 

Flat  sausages  of  leveret. 

— sausages  of  leveret  with 
truffles  and  tongue. 

Legs  of  leveret. 

— of  leveret,  Maintenou 
style. 

— of  leveret  in  papers. 

— of  leveret  with  truffle 
, sauce. 

Epigramme  of  leveret. 

— of  leveret  with  truffles. 


*)  Der  Hase  in  Stucke  geschnitten,  in  Butter 
gebraten  in  einer  Sose  von  Butter  mit  Mehl 
Wein  und  Tafel-Pilzen  angerichtet, 
o V Hasen-Ragout  mit  kleingeschnittenem 
Speck,  Zwiebeln,  gehackten  Tafel-Pilzen,  Herz 
und  L^er  des  Hasen. 

’)  01  in  einer  flachen  Kasserolle  heiß  gemacht 
me  Hasen-Stücke  hineingegeben,  über  lebhaftem 
bener  g^ebraten  (sautiert),  mit  Salz,  Pfeffer,  Knob- 
lanch,  Thymian,  Lorbeerblatt  und  Petersilie  ge- 
^zt,  bei  mäßigem  Feuer  gar  gebraten,  zuletzt 
mit  einigen  Löffelvoll  Weißwein  vermischt,  zwei 
Minuten  später  mit  etwas  Paradiesapfel-Sose  ge- 
bunden,  einmal  aufgekocht  und  angerichtet 

) "(10  liivre  d la  suisse  (s.  d.). 

) Mit  Zungen-Scheiben  verziert 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil. 


“)  Vergl.  boudins  de  lievre. 
nK=..i  Hasen-Würsteben  mit  Trüffeln  und  Zunge, 
(paniert),  geröstet  und  im  Kranz  um 
kleine  Kloße  angerichtet 

*)  Vergl.  S.  535,  Fußbem.  3. 
j ..  i.  . **.  ^öst  die  Keulen  bis  zum  Knie  aus, 
dampft  sie  in  einer  Kräuter-füiceHes-^Sose,  schlugt 

oif  geöltes  Papier  ein  und  macht 

sie  im  Ofen  fertig. 

Hälfte  der  Epigramme  wird  in  Villeroi- 
S'®’‘aucht,  damit  überzogen,  paniert  und  ge- 
backeu;  die  andere  Hälfte  wird  in  Butter  |e- 
nraten  und  mit  der  ersten  abwechselnd  auf  einem 
Mi  e Trüjel-Sose  gibt  man  in  die 

Mitte  und  nebenbei.  Vergl.  auch  ipiaramme  de 
lapereau  aux  truffes.  ae 
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Eacalopes  de  levraut. 

— de  levrant  en  bordure. 

— de  levraut  au  risot 

— de  levraut  au  sang. 

— de  levraut  aux  truffes. 

— de  levraut  ä la  Vernon. 

Füets  de  levraut. 

— de  levraut  ä Valletnande. 

— de  levraut  ä la  chasseur. 

— de  levraut  ä la  Colbert. 

— de  levraut  ä la  Conti. 

— de  levraut  en  couronne. 

— de  levraut  ä la  financiere. 

— de  levraut  aux  fines 
herbes. 

— de  levraut  ä la  mare- 
chäle. 

— de  levraut  aux  oignons 
farcis. 

— de  levraut  aux  oranges 
(ä  Vorange). 

— de  levraut  piques. 

- de  levraut  piques  ä la 
Saint-Hubert. 

— de  levraut  ä la  polo- 
naise. 

— de  levraut  ä la  pro- 
venrale. 

— de  levraut  ä la  Soubise. 

Chaud-froid  de  filets  de 
levraut. 

Poupiettes  de  filets  de  levraut. 


©cijnifeel  Don  jungem  §ofen. 

— üon  jungem  §ajen  in 
einem  9tanb. 

— üon  jungem  .^ojen  mit 
itnlienij^crn  9iei§. 

— üon  jungem  §afen  mit 

S3Iut.‘)  [Trüffeln. 

— üon  jungem  §ajen  mit 

— üon  jungem  §afen  nac^ 
Vernon®). 

S'iletS  üon  jungem  ^afeit. 

— üon  jungem  §afen  auf 
beutfd)e®)  2Irt. 

— üon  jungem  $ofen  mit 
Trüffeln  u.  S;afel»fpil3en. 

— üon  jungem  §afen  norf) 

Colbert* *).  [Conti '^). 

— üon  jungem  §afen  na<^ 

— üon  jungem  önfen  im 
Äranä  angeri^tet. 

— üon  jungem  §afen  mit 
9teict)en*3ftagout’). 

— üon  jungem  ^)Qfen  mit 
feinen  Äräutern. 

— üon  jungem  §afen  mit 
Safetpilgmu^. 

— üon  jungem  §afen  mit 
gefüllten 

— üon  jungem  §afeu  mit 
0rangen=@ofe.  [©afen. 

©efpidte  üon  jungem 

— gilets  üon  jungem  §afen 
na^  St. -Hubert®). 

gilet§  üon  jungem  §afen  mit 
fauerem  fRaljm  u.  5ßilgen. 

— üon  jungem  ^afen  auf 
proüen^alifdie®)  9Irt. 

— üon  jungem  §afen  mit 
meinem  ,8tüiebelmu§.’®) 

— üon  jungem  §afen  über» 
fulgt. 

©efüHte,  geroQte  §afen=f5ilets. 


Collops  of  leveret. 

— of  leveret  in  a border. 

— of  leveret  -with  Italian 
rice. 

— of  leveret  with  blood. 

— of  leveret  with  truffies. 

— of  leveret  with  patties 
of  hare. 

FiUets  of  leveret. 

— of  leveret  in  German 
style. 

— of  leveret  with  truffles 
and  mushrooms. 

— of  leveret  with  pur6e 
of  hare. 

— of  leveret,  Conti  stj'le. 

— of  leveret  dished  in  a 
crown-shape.*) 

— of  leveret  with  finan- 
cier’s  garnish. 

— of  leveret  with  fine 
herbs. 

— of  leveret  with  pur6e 
of  mushrooms. 

— of  leveret  vsüth  stuffed 
onions. 

— of  leveret  with  orange 
Sauce. 

Larded  fillets  of  leveret. 

— fillets  of  leveret,  Saint- 
Hubert  style. 

Fillets  of  leveret  with  soiur 
cream  and  mushrooms. 

— of  leveret  in  Provencial 
style. 

— of  leveret  with  white 
puree  of  onions. 

— of  leveret  jelhed. 

FiUet-oHves**)  of  leveret. 


*)  Man  gibt  in  die  Pfanne,  worin  man  die 
Schnitzel  gar  gemacht  hat,  die  nötige  braune 
Sose  und  vermischt  sie  wahrend  des  Kiukochens 
\nit  Hasenblut. 

*)  Braunes  Ragout  von  Hasen-Schnitzeln  (esca- 
lopes  de  levraut)  und  Tafel-Pilzen  (cha7npignons), 
umlegt  mit  kleinen  Becher-Pasteten  (petitea  tim- 
bales)  von  Hasenfleisch. 

*)  Mit  Tafelpilz -Sose  überzogen,  überkrustet 
(paniert),  gebacken,  im  Kranz  um  übei’glänzte 
Kastanien  angerichtet;  dazu  eine  spanische  Sose 
mit  Johannisbeer-Sulze. 

*)  Die  Filets  auf  einer  Seite  mit  Trüffelmus 
bestrichen,  überkrustet  (paniert),  gebacken  und 
im  Kranz  um  ein  Hasenmus  (purie  de  lievre) 
angerichtet. 

‘)  Gespickte  filets;  die  eine  Hälfte  mit  in  Ei- 
weiß getauchten,  hahnkammartig  ausgestochenen 
Trüffeln  verziert  (bigarriert,  indem  man  schräge 
Einschnitte  in  die  filets  macht,  um  die  Trüffel-, 
manchmal  auch  Zungen -Scheiben  hineinzuschie- 
ben, im  Franz,  auch  filets  de  levraut  co^Uisf.a), 
die  andere  mit  Füllsel  bestrichen;  alle  filets  in 
Butter  geschwungen,  glasiert,  abwechselnd  auf 
Füllselrand  im  Kranz  angerichtet.  In  die  Mitte 
gpbt  man  ein  Ragout  von  Gansleber,  Triifl’eln, 


Tafel -Pilzen,  Hasen -Nieren,  Hahnkämmen  und 
Madeira-Sose. 

“)  Oder  piled  in  ring-form,  aerved  in  crowtv- 
ahape. 

’)  Vergl.  S.  492,  Fußbem.  1. 

®)  Die  ausgelösten  filets  werden  gehäutet, 
jedes  wieder  in  drei  filets  geschnitten,  geklopft, 
gespickt,  in  eine  Pfanne  auf  Speckscheiben  gelegt, 
Zwiebeln,  ein  Petersilien -Sträußchen,  Lorbeer- 
blatt und  Gewüra  daran  gegeben,  einige  Löffelvoll 
Bratensaft  (jus)  und  ein  Glasvoll  Madeira  hinzu- 
gegossen, langsam  gekocht  und  unter  öfterem 
Begießen  gar  gemacht  und  glasiert.  _ Die  Nieren 
und  filets  mignona  der  Hasen  sclmeidet  man  in 
kleine  Scheiben,  schwingt  sie  zuletzt  in  ein  wenig 
Butter,  gießt  diese  ab  und  gibt  in  Scheiben  ge- 
schnittene Trüffeln,  einen  Löffelvoll  gehackte,  ab- 
gewällte  Petersilie  und  die  entfettete  Gmndsose 
(fand)  der  filets,  sowie  den  Saft  einer  halben 
Zitrone  darauf.  Die  filets  werden  im  Kranz  an- 
gcrichtet,  in  die  Mitte  kommt  das  Ragout;  neben- 
bei eine  Madeira-Sose,  die  mit  der  aus  den  Kno- 
chen gezogenen  Essenz  verkocht  ist. 

®)  Vergl.  lUvre  d la  provei\Qale. 

“)  Wie  filets  de  lapereau  d la.  Soubi.se  (s.  d.). 

”)  Oder  stuffed  and  rolled  fillets  of  leveret 
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Poupiettes  de  filets  de 
levraut  ä la  Viardot. 

— de  filets  de  leoraut  ä la 
Villars. 

Saute  de  filets  de  leoraut. 

— de  filets  de  levraut  ä la 
bretonne. 

— de  filets  de  leoraut  ä la 
Dubarry. 

— de  filets  de  leoraut  ä la 
russe. 

Turban  de  filets  de  levraut. 

— de  filets  de  levraut  ä la 
Canti. 

— de  filets  de  levraut  ä la 
Diane. 

— de  filets  de  leoraut  ä la 
financiere. 

— de  filets  de  leoraut  ä la 
parisienne. 

— de  filets  de  leoraut  ä la 

Perigord.  [truffes. 

— de  filets  de  levraut  aux 
Matelote  de  leoraut. 

Pain  de  levraut. 

— de  levraut  ä la  chasseur. 

— de  levraut  froid. 

Pate  cliaud  de  levraut  ä 

Vancienne. 

— de  levraut. 

— de  leoraut  en  fusee^). 
Petits  aspics  de  levraut. 
Pouding  de  leoraut  ä la 

sauce  au  madere. 

— de  levraut  ä la  sauce 
aux  truffes. 

Räble  de  levraut. 

— de  levraut  röti. 

— de  leoraut  röti,  sauce  \ 

ä la  poivrade.  \ 

Timbale  de  lev)-aut.  ; 

— de  levraut  axix  nouiUes.  ! 


©efünte,  gerollte  §ofen» 
^ilell  nad)  Viardot*). 

— , geroßte  |)afen»giletS  nac^ 
Villars  ®). 

®efd)löungene  fjiletg  bon 
jungem  ^ojen. 

— giletä  bon  jungem  §ofen 
mit  3wiebeln  in  ÜRabeira. 

— giletä  bon  jungem  §ajeu 
noc^  ber  Dubarry®). 

— f!filet§  bon  jungem  |)afen 
auf  ruffifc|e*)  2lrt. 

2:urban  bon  §afen»gilet§. 

— bon  ^afen»i5tletg  nad) 
Conti®). 

— bon  §ofen*f5iIet§  mit 
überglängten  Äaftanien. 

— bon  §afen=gilet§  mit 
5Rei^en=®)31agout. 

— bon  §afen=f5ilet§  ouf 
ißarifer  8Irt. 

— bon  §nfen»f5ilet§  mit 

Trüffeln.  [Srüffeln. 

— bon  §Qfen»i5iIet§  mit 
9Katrofen»3iagout  b.  jungem 
§afenfteifd}brot.  [|)afen. 

— nac^  Söger»’)2lrt. 

— falt. 

§afenfleifc^»il5aftete,  loorm 
auf  oltmobifc^e  2lrt. 

— »ißaftete. 

— »haftete. 

kleine  §afenffeif(^=©ul3en. 
§afenfleif4=illubbing  mit 
3Jlabeira»@ole. 

— »ißubbing  mit  S:rüffel» 

©ofe.  [§afeu.®) 

iRüdenftüd  bon  jungem 
®ebratene§  JRüdenftüd  bon 
jungem  §afen. 

— älildenftücf  bon  jungem 
§ofen  mit  ißfeffer»©ofe. 

S3ec^er»5ßoftete  bon  ^afen»  ! 
fleifcb.  [mit  iRubeln.  I 

— »iJSoftetc  bon  §afenfleif(^  1 


Pillet-olives  of  leveret, 
Viardot  style. 

— -olives  of  leveret  with 
berb-stuffing. 

Fried  (tossed)  nllets  of 
leveret. 

— fiUets  of  leveret  with 
sliced  onions  in  madeira. 

— fiUets  of  leveret  with 
small  hare-moulds. 

— fdlets  of  leveret  in  the 
Hussian  style. 

Turban(d)  of  leveret-fiUets. 

— of  leveret-fiUets,  Conti 
style. 

— of  leveret-fiUets  with 
glazed  chestnuts. 

— of  leveret-fiUets  with 
financier’s  garnish. 

— of  leveret-fiUets  in 
Parisian  style. 

— of  leveret-fiUets  with 

trnffles.  [truffles. 

— of  leveret-fiUets  with 

Matelote  of  leveret. 

Mould  of  leveret.  [style. 

— of  leveret,  hunter’s 

— of  leveret,  cold. 

Raised  leveret-pie,  hot  in 

ancient  fashion. 

— leveret-pie. 

— leveret-pie  en  fusee. 

Small  aspics  of  leveret. 

Pudding  of  leveret  with 

madeira  sauce. 

— of  leveret  with  truffle 
sauce. 

Backbone  of  leveret. 

Eoast(ed)  backbone  of 
leveret. 

— backbone  of  leveret 
with  pepper  sauce. 

Thimble-mould(-shape)  of 
leveret.  [noodles. 

mould  of  leveret  with 


*)  Sprich  »WTardöh«;  Pauline  Viardot-Gar- 
cia,  Opem-Sangerin,  geh.  18.  Juli  1821  zu  Paris,  zog 
sich  1862  von  der  Bühne  zurück,  lebte  darauf  als 
ü esang-Lehi-erin  inBaden-Baden,  seit  1871  in  Paris 
— Jedes  ftlet  in  zwei  Teile  geschnitten,  breit  ge- 
klopft, in  eine  irdene  Schüssel  gelegt  und  mit 
Olivenöl,  Zitronensaft,  Salz  und  Pfeffer  einige 
Stunden  gebeizt  (mariniert).  Von  den  Fleisch- 
abfälien  und  den  Nierchen  bereitet  man  mit  fein- 
geschnittenem  Speck,  Semmelbrei  (panade),  eini- 
gen Eiern,  Salz  und  Muskatnud  ein  Füllsel,  unter 
■welches  man  ein  paar  EßlöffelvoH  feine  Kräuter 
(fines  herbes)  mischt.  Die  gebeizten  filets  werden 
nun,  nachdem  auf  einem  Mundtuch  getrocknet 
mit  diesem  Füllsel  bestrichen,  aufgerollt,  mit 
Holzspeilchen  durchstochen,  auf  der  Obei-fläche 
fein  gespickt,  mit  Speckscheiben  und  einer  Kräu- 
ter-Beize  gar  gemacht,  überglänzt  (glasiert)  und 
auf  einem  Füllselrand  (bordure  de  force)  ange- 
nchtet.  In  die  Mitte  gibt  man  ein  feines  Ragout 
von  Tafel-Pilzen  (Champignons). 

'O  Wie  poupiettes  de  liivre  d la  Villars  (s.  d.). 


•)  a)  Erhaben  angerichtet,  mit  kleinen  Hasen- 
Kuchen  (petits  pains  de  lüvre)  umlegt;  Madeira- 
Sose.  b)  Mi^rtischockenmus  (puree  d’artichauts). 

) Mit  Weißwein  geschwungen  (sautiert),  mit 
Steinpilzen  m sauerem  Rahm  umlegt. 

TT  ^ban  besteht  aus  Hasen-Fülle  und 

Hasen^Filets  mit  Trüffeln;  er  wird  mit  CToßen 
Oliven  umlegt  und  mit  Trüffel- Sose  übergossen. 
TT  T j“**-®“*®“*  Ragout  von  Trüffeln,  Tafel-Pilzen, 
Hahnkai^en,  Fettlebem  (foies  gras)  und  Hasen- 
Nieren.  Vergl.  turban  de  filets  de  lapereau  d la 
financiire. 

u 1 a)^it  Steinpilzen,  b)  Mit  Hasen-Schnitten 
belegter  Rand  aus  Hasen-Fülle;  in  die  Mitte  Trüf- 
feln in  Madeira. 

“)  Fus6e  (engl,  fusee)  Spindel,  Schnecke; 
Brander,  Zünder  (bei  der  Artillerie);  Rakete* 
verschobenes  Viereck,  Raute  (in  der  Wappen- 
Roode);  Röhr®  des  Fuchsbaues  (Jagd);  ein  hoher 
Blatterpilz,  eine  Kochbirnen-Sorte;  bauchige  Säule 
(in  der  Baukunst). 

®)  Wie  räble  de  liivre  (s.  d.). 
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Loir^),  greid. 

Loirs  rötis. 

— rötis,  sauce  piquante. 

Loup-corvior* *),  chat- 
cervier,  lynx. 

cervier  braisL  [croute. 

cervier  braise  ä la  ehour 

— -cervier  braise  ä la  puree 
de  marrons.  [de  truff’es. 

— -cervier  braise  ä la  puree 

cervier  braise,  sauce 

cervier  röti.  [piquante. 

-cervier  röti  au  macaroni. 

— -cervier  röti  aux 
marrons  glaces. 

cervier  röti  aux  petits 

oignons  farcis. 

— -cervier  röti  au  riz. 
Loutre  ®). 

— braisee,  sauce  aux  cäpres. 

— braisee,  sauce  piquante. 

— aux  fines  herbes. 

— en  frieassee. 

— en  marinade. 

— en  marinade  au  lait. 

— en  marinade  au  vin. 

— en  ragoüt. 

— rötie. 

— rötie  ä la  creme  aigre. 

— au  vin  de  Bourgogne. 
Cuisses  de  loutre. 

— de  loutre  röties. 

Lynx 

Maiba. 


®tclicnf(^löfcr,  33üd)'^). 

©ebratene  ©iebcnfd)!äfer. 

— @iebenfd)täfer  mit 
pifanter  ©ofe. 

ßlU^S,  2;iertDolf‘). 

©efd^morter 

— Siid)ä  mit  ©aucriraut. 

— mit  Saftanienmug. 

— Suc^g  mit  Xrüffelmug. 

— Sud)g  mit  pilanter  ©ofe. 
ßuc^gbraten. 

— mit  §ol(|Inubetn. 

— mit  übergläu5ten 
faftanieti. 

— mit  überglängten  Ileinen 
gtriebeln. 

— mit  3ieig. 
gifdjüttcr  ’). 

®efd)morte  gif^otter  mit 
Äapern=»@ofe.  [@ofe. 

— ?Jii(^otter  mit  pilanter 
gifd)otter  mit  feinen 

— -grilaffee.  [Sräutern. 

— gebeijt. 

— in  iülildibeije 

— in  SBeinbcige. 

— »fRagout.®) 

— gebraten.  [gebraten. 

— mit  fauerem  9ia:^m 

— in  SSurgunberWein. 

— *Seuien. 

©ebratene  f^if^otter» 

Sud)g.  [Jfenlen*). 

Qnbifc^er  Xapir“). 


Dormouse  *). 

Roast(ed)  dormice. 

— dormice  with 
piquant  sauce. 

Lyux,  loup-cervier. 

Braised  lynx. 

— lynx  with  Sauerkraut. 

— lynx  with  pur6e  of 

chestnuts.  [truffles. 

— lynx  with  pur6e  of 

— lynx  with  piquant 
Roast(ed)  lynx.  [sauce. 

— lynx  with  macaroni. 

— lynx  with  glazed 
chestnuts. 

— lynx  with  glazed  smaU 
onions. 

— lynx  with  rice. 

Otter. 

Braised  otter  with  caper 
sauce.  [sauce. 

— Otter  with  piquant 
Otter  with  fine  herbs. 

— fricasseed. 

— in  marinade. 

— in  a milk-marinade. 

— in  a wine-marinade. 
ragout. 

— roasted.  [cream. 

— roasted  with  sour 

— in  Burgundy. 

Legs  of  Otter. 

Roast(ed)  legs  of  otter. 
Lynx. 

Indian  tapir. 


*)  Loir  epineux  goldsohwänzige  Stachelratte 
(eeUmyt  ciirysurus) ; loir  de  montagne  Springmaus 
(dipus  sagiita) ; loir  volant  fliegendes  Eichliörnchen 
($eiurus  volans).  Degu  chilenischer  Siebenschläfer. 

*)  Myoxus  glis,  auch  Schlafmaua,  Ratz, 
Bielmaus,  Eellmaus,  aus  der  Ordnung  der 
Nagetiere,  in  seiner  Gestalt  an  das  Etohhömchen 
erinnernd,  16cm  lang,  ist  ein,. nächtliches  Tier 
Süd-  und  Osteuropas,  häufig  in  ÖsteiTeich,  Steier- 
mark, Kärnten,  Mähren,  Böhmen,  Schlesien,  Bayern, 
gemein  in  Kroatien,  Ungarn  und  Südrußland. 
Man  verfolgt  den  Siebenschläfer  des  Fleisches 
und  des  Pelzes  halber,  welch'  letzterer  in  Krain 
zur  Volkstracht  geliört.  Die  alten  Römer  schätz- 
ten das  Fleisch  als  Leckerbissen,  sie  mästeten  die 
Tiere  in  eigenen  Behältern  (gliriaria).  In  Italien, 
niyrien  und  Steiermark  wird  das  Fleisch  noch 
heute  sehr  hoch  geschätzt  — Nahe  verwandt  ist 
der  Gartenschläfer  (große  Haselmaus,  Eichel- 
maus); die  Haselmaus. 

’)  Mehrzahl  dormice.  Common  dormouse 
Haselmaus ; striped  dormouse  gestreiftes  Backen- 
hörnchen. 

*■)  Mehrzahl  loups-cerviers.  Loucerve,  loup- 
cerve  (Mehrz.  loup-cerves)  Luchskatze,  weiblicher 
Luchs. 

‘)  Felis  lynx,  zur  Raubtier- Gattung  Katze 
gehörig,  1 m lang,  75  cm  hoch,  mit  15  bis  20  cm 
langem  Schwanz.  Im  Mittelalter  fand  er  sich 
noch  in  allen  größeren  Waldungen  Deutschlands; 
.letzt  kommt  er  noch  in  Deutsch- Österreich,  in 
den  an  Rußland  grenzenden  Teilen  Preußens,  auch 
wohl  in  Bayern  bisweilen  vor;  in  der  Schweiz 
,st  er  selten,  in  Rußland,  Skandinavien  und  Ost- 


Sibirien  aber  häufig.  Sein  Fleisch  gilt  als  schmack- 
haftes Wildbret,  das  Fell  ist  sehr  geschätzt.  — 
Polarluchs  (Pischu,  felii  canadensit),  franz. 
Chat  canadien,  engl.  Canada  lynx,  in  Nordamerika, 
nördlich  von  den  großen  Seen  und  östlich  bis 
zum  Felsengebirge  lebend,  mit  ebenfalls  schmack- 
haftem Fleische. , , ^ 

“)  Loutre  d’Egypte,  Ichneumon;  loutre  ma- 
rine Seeotter  (luira  lutris) ; petite  loutre  -■\rt  Beutel- 
tier in  Guyana  (didelphys  palmata);  saricovienne 
brasilianische  Fischotter  (lutra  brasilimsis). 

’)  It.  lontra,  span,  nutria,  ung.  vidra,  isl. 
otr,  däu.  odder,  schwed.  uHer,  lit.  udra,  russ. 
vuidra  / lutra  vulgaris , Raubtier  aus  der  Familie 
der  Marder,  wird  80  cm  lang,  mit  40  cm  langem 
Schwanz,  30  cm  hoch  und  bis  15  kg  schwer.  Der 
Fischotter  (auch  die  Fischotter)  findet  sich  m 
ganz  Europa,  einzeln  noch  in  Lappland , auch 
weitverbreitet  in  Asien.  Das  Fleis.’h  ist  zäJi  und 
schwer  verdaulich  und  gilt  bei  den  Kathol^en 
als  Fasten- Speise.  Blut,  Fett  und  manche  Ein- 
ff6wei(l6  galten  früher  als  Heilmittel. 

•)  Mit  Zitronensaft  und  Rotwein.  . 

»)  Man  legt  die  Keulen  einige  Ta^  mit  in 
Scheiben  gescl nittenem  Wurzelwerk,  Zwiebeln 
und  Gewürz  in  Essig  und  bratet  sie  dann,  indem 
man  nach  und  nach  von  der  Beize  hinzugießt. 

“>)  Selten;  mehr  gebräuchlich  loup-cervter  und 

tntitcws, 

in  Bama  T a r a s c h u . von  den  Malayen  K u d a - 
ayer,  auf  Sumatra  Saladang  und  Gindol, 
Tennu,  von  den  Chinesen  M e genannt.  Näheres 
vörgl.  Fußhem.  zu 


Gibier  ä poü. 


.'paarroilb. 
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Maipouri^). 

Mambrine. 

— rötie. 

Manate,  ioeuf  marin,  laman- 

tin,  lamentin,  moisse. 
Boudins  de  manate. 
Manicou^). 

Marcassin. 

— farci. 

— farci,  röti  ä la  brocke. 

— glaci. 

— glace,  gami  de  macaroni. 

— glace,  garni  de  marrons. 

— glace,  garni  de  nouilles. 

— ä la  hongroise. 

— au  raifort.^°) 

. — röti  ä la  brocke. 

— röti  ä la  brocke,  sauce 
aux  cäpres. 

— röti  ä la  brocke,  sauce 
au  citron. 

— röti  ä la  brocke,  sauce 
au  pain. 

Äspic  de  marcassin.^^) 
Cötelettes  de  marcassin. 

— de  marcassin  grillees. 

— de  marcassin  grillees, 
ä la  ckoucroute. 

— de  marcassin  grillees, 
ä la  puree  de  pois. 

— de  marcassin  grillees, 
sauce  hackee. 

— de  marcassin  grillees, 
sauce  poivrade. 

— de  marcassin  grillees, 
sauce  ä la  Robert. 


2ltneril.  Sopir. 
3)lamber=3ie0c®). 
äßambergiegen’Sroten. 
®ccfulÖ»  Somontin,  2Konoti, 
Dc^fenfiy^ »). 

— »SSürftc^en*). 

D^joffum.  [fc^toein®). 

g-rtfd&Itttfl,  junges  Sßilb» 
©efüÖter  grifdjling. 

— grtf^Itng  om  @pie§  ge* 
braten  ®). 

übergränäter  grifc^Itng. 

— iJrifc^Iing  mit  §oI)I* 
nubeln. 

— grifd^Iing  mit  Saftonien. 

— grifc^ling  mit  3ftubeln. 

grijc^ting  auf  ungorifdbe®) 
2Trt. 

— mit  ÜJfeerrettic^. 

— am  ©pieg  gebraten^*). 

- am  @f)ie§  gebraten, 
Äafjern*Sofe. 

— am  Spie§  gebraten, 
3ittonen*©ofe. 

— am  ©f)ie§  gebraten, 

SBrotfofe.  [bret.'») 

©ulge  üon  f5rif(^Iing»SBiIb= 
grifc^Iing-fRippdjen,  -^ote» 
lettS,  »Äoteletten.  [c^en. 
Oeröftete  j5rifd}Iing=9{ififj» 

— grifc^Iing»3{ifjf)cf)en  mit 
Sanerlraut. 

— t5rifc^ling»3tif)bi^en  mit 
®rbSmuS. 

— 5rifd)Iing*SRif)f)d^en  mit 
®ej^Scf*Sofe. 

— grif(^Iing*5Ripp^en  mit 
$feffer»@ofe. 

— Srifd)ring*SR{pb^en  mit 
brauner  3h)iebeI*©ofe. 


Tapir,  anta. 

Mambrine. 

ßoast(ed)  mambrine. 

Manatee,  manaty,  manati, 
lamentin,  lamantin(e), 

— -sausages.  [sea-cow. 

Opossum. 

Young  wild  boar’). 

StufFed  young  wild  boar. 

— young  wild  boar 
roasted  on  tbe  spit. 

Glazed  young  wild  boar. 

— young  wild  boar  with 
macaroni.  [cbestnuts. 

— young  wild  boar  with 

— young  wild  boar  with 
noodles. 

Young  wild  boar,  Hunga- 
rian  style.  [radish. 

— wild  boar  with  horse- 

— wild  boar  roasted  on 
the  spit. 

— wild  boar  roasted  od 
the  spit,  caper  sauce. 

— wild  boar  roasted  on 
the  spit,  lemon  sauce. 

— wild  boar  roasted  on 
the  spit,  bread  sauce. 

Aspic  of  young  wild  boar. 

Cutlets  or  chops  of  young 
wild  boar.  [wild  boar. 

Broiled  cutlets  of  young 

— cutlets  of  young  wild 
boar  with  Sauerkraut. 

— cutlets  of  young  wild 
boar  w.  pur6e  of  peas. 

— cutlets  of  young  wild 
boar  with  hash  sauce. 

— cutlets  of  young  wild 
boar  with  pepper  sauce. 

— cutlets  of  young  wild 
boar  with  brown  onion 
sauce. 


B)  Tapiruj  lerreilrit,  = tamr.  b)  Schwarr- 
kopflger  Papagei  (psittaau  melanocephalus). 

'^'^^rica,  in  der  Nähe  von 
^eppo  nnd  Damaskus  vorkommende  wüde  Ziege 
hat  schmackhaftes  Fleisch.  ^»ege, 

Atiia  latirostris,  trichechus  manatus, 

^ und  bis  300  kg 

des  Tieres  gilt  zwar  für  flebe^ 
wohlschmeckend  und  ähnelt 
Fleische  des  Schweines  als  dem  des 

?•  Incbaner  kennen  kein  besseres 

Qen^t  als  Lamantmfleisch.  Vergl.  lamantin  auf 
/I.  jetzt  ausgestorbene  Art-  ist 

ry'^ne  (rytina,  vache  marine). 

. I Von  dem  im  Geschmack  dem  Schweine- 
kommenden  Seekuhfleisch  macht 
'belobe  in  großen  Mengen  nach 
Po^gal  ausgefuhrt  werden  und  dort  als  Lecker- 
n.ssen  gelten. 

) Kdelphyt  virginianui,  = opossum. 

) yergl  hierzu  sanglier  und  laie. 

) Auch  boar-pig,  span,  jabato. 
r.  uh."  bereitet  ein  Füllsel  von  Wildfleisch 
n Butter  geschwitzten  Zwiebeln,  würfelig  ge- 


geriebenem  Schwarzbrot,  Zi- 
tronen-Schale,  Kapern,  Eiern,  Salz,  Pfeffer,  ge- 
füllt® M'asse 

lullt  man  in  das  gebeizte,  mit  Salz,  Pfeffer  und 

näM  abgeriebene  junge  Wildschwein, 

. ® ““Ibuht  es  mit  Butter -Papier  untl 
oratet  es  ain  Spieß.  ^ 

gespickt,  mit  Rotwein  und 
Wacholder-Beeren  gebraten. 

5*i5^isch  rdtvad  tormäval. 

T>  ■®*’  b^i’iecbling  wird  ein  bis  zwei  Tage  in 
Essig,  Zwiebeln  und  Wacholder- 
gelegt,  gut  abgetrooknet,  mit  einem  Ge- 
Salz,  Pfeffer  und  Gewürz  - Nelken  ein- 
Butter -Papier  umhüllt,  am  Spieß 
fitpw®?!  Eapern-,  Zitronen-  oder  eng- 

lischer  Brotsose  zu  Tisch  gegeben. 

, j Ungarisch  rStvad-kocsonya. 

<■„.,1*^  Frischling  wird  der  Länge  nach  ge- 
Dicht  zu  breite  Stücke  geschnitSn 
Fleischbrühe,  rohem  Schinken, 
Gewürz  langsam  weich  gekocht. 

®“®  Gallertef  richtet 

mit  der  ttr^e  ^'®®® 
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Cdtelettes  de  marcassin 
panees,  grilUes. 

— de  marcassin  ä la 
romaine. 

Ouissot  de  marcassin, 

— de  marcassin  aux 
huüres. 

— de  marcassin  aux 
morilles. 

— de  marcassin  ä la  sauce 
aux  cäpres. 

— de  marcassin  ä la  sauce 
aux  cerises. 

— de  marcassin  ä la  sauce 
aux  prunes. 

— de  marcassin  aux  truffes. 

Hure  de  marcassin. 

— de  marcassin  ä la  sauce 
herlinoise. 

Jambon  de  marcassin.  . 

— de  marcassin  aux 
epinards. 

— de  marcassin  ä la  sauce 
aigre-douce. 

Pate  de  marcassin.^) 

Poitrine  de  marcassin. 

— de  marcassin  grillee. 

Quartier  de  marcassin. 

— de  marcassin  ä Vallc- 
mande. 

— de  marcassin  ä la 
moscovite. 

— de  marcassin  aux  olives. 

Seile  de  marcassin. 

— de  marcassin  ä la 
romaine. 

— de  ma/rcassin  rötie. 

— de  marcassin  rötie,  garnie 
de  choucroute. 

— de  marcassin  rötie  ä la 
gelee  de  groseilies. 

— de  marcassin  rötie,  sauce 
ä la  Cumberland. 

— de  marcassin  rötie,  sauce 
ä la  poivrade. 

— de  marcassin  rötie,  sauce 
ä la  Bobert. 

— de  marcassin  rötie,  sauce 
aux  tomates. 

— de  marcassin  ä la  sauce 
aux  cerises. 

— de  marcassin  ä la  sauce 
ta(r)tare. 


5rijd)Iing=9liVpd)eu  Irufticrt, 
geröftct. 

— »9üppd}en  auf  römi}d)e^) 
2lrt. 

— »ßeule,  »©(Riegel. 

— »Äeule  mit  Sluftcrn. 

— »ßeule  mit  SDiorc^eln. 

— »Sieuic  mit  Äapern»©ofe. 

— »Äeule  mit 

— »teilte  geIod)t,  i^flaumen» 
@ofe. 

— *®eule  mit  Trüffeln. 

— »Kopf. 

— mit  33erüner  ©ofe. 

— *©^infen. 

— »©c^inten  mit  Oemüfc. 

— »©d)infen  mit  fü^»fauerer 
©ofe. 

— »ißaftete. 

grifc^Iingbruft. 

— auf  bem  iRoft  gebraten. 

S'rif(bIing»SSiertet. 

— »Sßiertel  auf  beutf(^e*) 
9Irt. 

— «SSiertel  auf  moSlotuitifc^e 
2Irt. 

— »SSiertel  mit  Dtitoeu. 

— »SRüden. 

— »^üden  gebeijt,  römifc^e 
©ofe. 

(Sebratener  grifc^tiug» 
9tüdeu. 

— 5rif(^Iiug»9iüden  mit 
©auerfraut. 

— f5rifc^tiug»3iüden  mit 
§o'^anui§beer»©ul5e. 

— §rifd)liug»iRüden  mit 
Cuniberiand-©ofe. 

— fjrifd^ling-aflüden  mit 
$feffer»©ofe. 

— f5rifd)ting»9lüdeu  mit 
brauner  3b3iebet»©ofe. 

— f5’^if^Iing»9iüden  mit 
$arabie§at)fet»©oje. 

grif^tingoiRüden  mit  Äirf^- 
fofe. 

— »iRüdeu  mit  latter  ©euf» 
fofe. 


Cutlets  of  young  wild  boar 
breaded,  broiled. 

— of  young  wild  boar, 
Homan  sauce. 

Leg  of  young  wild  boar. 

— of  young  wild  boar 
witb  oysters. 

— of  young  ^vild  boar 
witb  naorels. 

— of  young  wild  boar 
with  caper  sauce. 

— of  young  wild  boar 
witb  cberry  sauce. 

— of  young  wild  boar 
boüed,  prune  sauce. 

— of  young  wild  boar 
witb  truffles. 

Head  of  young  wild  boar.*) 

— of  young  wild  boar, 
Berlin  sauce. 

Ham  of  young  wild  boar.  . 

— of  young  wild  boar 
witb  vegetables. 

— of  young  wild  boar, 
sour-sweet  sauce. 

Eaised  pie  of  boar-meat. 

Breast  of  young  wild  boar. 

— of  young  wild  boar 
broiled. 

Quarter  of  young  wild  boar. 

— of  young  wild  boar, 
cberry  sauce. 

— of  young  wild  boar, 
Moscovite  style. 

— of  young  wild  boar 
witb  obves. 

Saddle  of  young  wild  boar. 

— of  young  wüd  boar  ma- 
rinated,  Eoman  sauce. 

Eoast(ed)  saddle  of  young 
wild  boar. 

— saddle  of  young  wild 
boar  witb  Sauerkraut. 

— saddle  of  young  wild 
boar  witb  currant-jelly. 

— saddle  of  young  wüd 
boar  witb  Cumberland 
sauce. 

— saddle  of  young  wüd 
boar  witb  pepper  sauce. 

— saddle  of  young  wild 
boar  witb  brown  onion 
sauce. 

— saddle  of  young  wild 
boar  w.  tomato  sauce. 

Saddle  of  young  wüd  boar 
witb  cberry  sauce. 

of  young  wild  boar  w. 

cold  mustard  sauce. 


‘)  Auf  einem  Rand  von  Füllael  um  eine  rö- 
mische Sose  anseriohtet. 

•)  Oder  einfach  boar’s  Itead. 


*)  Ungarisch  rUvad-pdsUtom. 

•)  Unter  einer  Schwarzbrot-Kruste 
mit  Kirsohsose  angerichtet. 


gebraten, 
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Timbale  de  marcasstn  ä la 
Victor  Emmanuel. 

Mnnuotte* *),  rat  des  Alpes. 

— fumee. 

Oivet  de  marmotte. 

Sagout  de  marmotte. 
Marmotte  d'Allemagne*). 
Marmotte  bdtarde  d'Afrique, 
marmotte  du  Cap^). 
Marmotte  de  Pölogne^). 
Marmotte  de  Strasbourg’’). 
Mart(r)e  mineure^). 
Mazame. 

Cuissot  de  mazame. 

M^las,  tigre  noir. 

Cuissot  de  melas  roti. 
Moisse’’). 

Morse,  chevcd  marin,  vache 
marine,  tricheche. 

Steak  de  morse. 

Monflon. 

Corda  de  mouflon. 

Cotelettes  de  mouflon. 

— de  mouflon  grtllees. 

— de  mouflon  ä la  jar- 
diniere. 

— de  mouflon  au  macaroni 
ä Vitalienne. 

— de  mouflon  ä la  puree 
d'oseüle. 


S3ed)er=>5}5o[tete  tion  grifd)ling  \ 
na^  Victor  Emanuel*).  s 

(3lUH'n=)a)lunncltlcr  ®). 
@eräu(^crte6  äJiurmeltier»  l 
aJlurmeItier»iPfeffer.  [fleijc^.  | 

— »Siagout.  > 

.gamj^ter.  ? 

ÄIib:p(en)ba^§, 

$oInifdje§  SJZurmeltier.  | 
^niufter,  ßornferfel.  < 

Ssiefel.  s 

©djitccgicgc,  33erg®,  SOSeiß»  \ 
äiege»). 

©c^neegtegensÄeuIe.  $ 

©djn)tträ))aiit()cr,  fcfiaarger 
Seoparb  *®).  \ 

©ebrotene  ©^Warj^jontl^er»  | 
SRanati.  [Seule.  s 

SBttlrüfe,  9io3mar^®).  | 

— »Stild,  »@teal.  5 

©ebrateneS  3JJuffIon»  i 

©ebärtn^*).  [-Äoteletten.  < 
S[)iuff(on»9{tpp(^en,»SotcIett§,  < 

— »aiippc^en  ouf  bem  ütoft  s 

gebraten.  | 

— =5Rippdien  mit  grünen  > 

©emüfen.  | 

— »Slippc^en  niit^ol^Inubeln  ? 
auf  italienifc^e”)  2Irt.  i 

— »fRibfJc^en  mit  Sauer»  | 

ompfermuS.  ; 


Thimble-pie  of  young  wüd 
boar,  Victor  Emmanuel 
style. 

Marinot,  mountain-rat. 

Smoked  marmot. 

Jugged  marmot. 

Ragout  of  marmot. 

German  marmot. 

Rock-rabbit,  cony,  rock- 
badger,  byrax. 

Roland  marmot. 

Hamster,  German  marmot. 

Weasel. 

Mazama,  mazame,  moun- 
tain  goat. 

Hauncb  of  mazama. 

Melas,  black  pantber. 

Roast(ed)  bauncb  leg  of 

Manatee.  [melas. 

Walrns,  morse,  sea- 
borse*®). 

Steak.  [Ion’®). 

Monflon,  muflon,  mouff- 

Eried  trails  of  mouflon. 

Mouflon-cutlets,  -cbops. 

cutlets  broüed  or 

grilled. 

cutlets  witb  vege- 

tables. 

cutlets  witb  macaroni, 

Italian  style. 

cutlets  witb  pur6e  of 

sorrel. 


*)  Mit  Wildschweins -Füllsel  und  einem  Ra- 
gout von  Frisohlingfleisch,  Trüffeln  und  Zunge. 

’)  Marmotte  d’Allema gne,  marmotte  de  Stras- 
bourg Hamster;  marmotte  hätarde  d’Afrique, 
marmotte  du  Cap  Elippendachs  (hyrax  capensis); 
marmotte  de  Potogne  Bobak,  Surok  (arctomys  bo- 
bae);  marmotte  volante  Fledermaus- Art  am  Se- 
negal (vesptriilio  nigrita);  marmotte  des  prairies 
Hunde-Murmeltier  (actomyt  ludovieianut). 

*)  It.  marmoita,  span,  marmota,  ung.  mar- 
mota;  ardomyt  marmota,  50  cm  lang,  15  cm  hoch, 
auf  der  Oberseite  braunschwarz,  auf  der  Unter- 
seite dunkel  rötlichbraun  gefärbt,  auf  den  Hoch- 
gebirgen der  Alpen,  Pyrenäen  und  Karpathen 
lebend.  Die  Bewohner  der  Alpen  genießen  nicht 
nur  das  Fleisch,  sondern  benutzen  es  auch,  wie 
das  Fett  und  den  Balg,  als  Mittel  gegen  man- 
cherlei Krankheiten.  Es  empfiehlt  sich,  das  Fleisch 
des  Murmeltieres  einige  Tage  in  eine  scharfe 
Beize  zu  legen,  um  es  nachher  nach  Art  des  Dachs- 
fleisches (s.  blaireau)  zuzubereiten. 

*)  Cricetiu,  = hamster. 

‘)  Hyrax,  = daman. 

•)  Arctomys  bobac,  ==  bobo{c)k. 

■')  Cricetus,  = hamster. 

*)  Putorius  vulgaris,  = helette. 

•)  Mazama  americana,  ovis  montana,  haplo- 
eerus  montagnus,  Nane  der  Kanadier,  über  den 
nördlichen  Teil  des  Felsengebirges  verbreitet,  hat 
zähes,  mit  einem  starken  Bockgeruche  behaftetes 
Fleisch,  welches  aber  von  den  Indianern  gegessen 
wird.  Das  Fell  findet  verschiedene  Verwendung. 

’*)  Felis  melas,  bewohnt  die  großen  Sunda- 
Inseln,  besonders  Java  und  Sumatra,  wo  das 
Fleisch  des  erlegten  Tieres  von  den  Eingeborenen 


gegessen  wird.  Das  Fell  dient  zu  Fußdeoken  und 
Schabracken. 

Trichechus  manatus,  = manate. 

Trichechus  rosmarus,  Rosmar  der  nor- 
wegischen Robbenschläger,  erreicht  eine  Länge 
von  6 bis  7 m und  ein  Gewicht  von  1000  bis  1500  kg, 
in  den  nördlichen  Teilen  Ost-  und  Westgrönlands, 
in  der  Baffinsbai,  um  Nowaja  Semija  und  Spitz- 
bergen, auf  Alaska  und  den  Aleuten  vorkommend. 
Die  nordischen  Völker  essen  das  schwarze  Fleisch 
und  benutzen  Haut,  Knochen  und  Sehnen  des 
Tieres  in  der  mannigfaltigsten  Weise. 

In  a passage  of  Dryden’s,  the  word  is 
supposed  to  refer  to  the  hippopotamus. 

“)  Ovis  musimon,  1,15  m lang,  70  cm  hoch, 
auf  den  hohen  Bergketten  Sardiniens  und  Kor- 
sikas lebend,  wird  sehr  fett.  Das  Fleisch  ist 
schmackhaft,  auch  Fell  und  Gehörn  werden  ver- 
wertet, und  hoch  geschätzt  sind  die  im  Magen 
vorkommenden  Bezoare.  Der  Muffion  erzeugt  mit 
Hausschafen  Blendlinge,  Umber,  welche  schon 
den  Alten  bekannt  waren.  Man  bereitet  das 
Fleisch  des  Muffion  entweder  nach  Art  des  Reh- 
wildbrets (s.  chevreuil)  oder  wie  Hammelfleisch 
(s.  mouton)  zu.  Vergl.  auch  Fußbem.  2 auf  S.  561. 

Auch  musimon  oder  musmon  genannt 
“)  Vergl.  Fußbem.  2 auf  S.  561. 

”)  Macaroni  d l'italienne:  Die  Hohlnudeln 
werden  in  angemessene  Stücke  gebrochen,  diese 
in  kochendes  Salzwasser  gethan  und  zehn  Minuten 
gekocht,  dann  in  eine  Kasserolle  gegeben,  mit 
frischer  Butter,  geriebenem  Parmesan-Käse,  gro- 
bem Pfeffer  und  Salz  geschwungen  und  zuletzt 
mit  etwas  dicker  Fleischbrühe  (demi-glace)  über 
gossen. 
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Cotelettes  de  mouflon  ä la 
puree  de  tomates. 

— de  mouflon  ä la  Soubise. 

— de  mouflon  aux  truffes. 

Cuissot  de  mouflon. 

— de  mouflon  hraisi  au 
madhre. 

Escalopes  de  mouflon. 

— de  mouflon  aux  Cham- 
pignons. 

— de  mouflon  ä la  finan- 
ciere. 

— de  mouflon  ä la  puree 
de  lentüles. 

— de  mouflon  ä la  puree 
d'oseüle. 

— de  mouflon  aux  truffes. 

Poitrine  de  mouflon. 

— de  mouflon  farcie  aux 
morilles. 

— de  mouflon  au  riz. 

Sdle  de  mouflon. 

— de  mouflon  d la  bretonne. 

— de  mouflon  panee,  griUee. 

— de  mouflon  panee,  grillee, 
sauce  aux  tomates. 

— de  mouflon  rötie  ä la 
brocke. 

— de  mouflon  rötie  ä la 
creme  aigre. 

— de  mouflon  ä la  sauce 
aux  ecrevisses. 

Mouton  ä crimere^). 

Mouton-kachgar  ®). 

Mouton  de  Pamir®). 

— de  Pamir  röti. 

Mouton  du  Perm’’'). 

Malet,  grand  mulk. 

Escalopes  de  mulet  en  civet. 

Muiet  fecond  de  Daourie  ®). 

Muntjac. 

— röti. 

Muse,  musque,  passe-musc. 


1 mit 

J ißarabieSoijfelmug. 

I — »'3tiippd)en  mit  Weißem 
; SwiebelmuS. 

; — »JRippcßen  mit  Srüffeln. 

; — -Äeule. 

1 — »Seule  mit  SDlabeiro  ge» 
I bämtift. 

— »@(^tti|el. 

— »©cßnigel  mit  Xafel» 
ißiljen. 

— »S(|nißel  mit  9teid(ien» 
{Ragout. 

— »©(|ini|el  mit  SinfenmuS. 

— »©cßni^el  mit  Souer- 
ampfermuä. 

— »©d^nigel  mit  S^rüffeln. 
SRufflonbruft. 

— mit  ÜRordjeln  gefüllt. 

— mit  {Reis. 
S!RuffIon»{Rütfen. 

— »{Rüden  mit  SSoßnenmuS. 

— »{Rüden,  Iruftiert, 
geröftet. 

— »{Rüden,  Iruftiert, 
geröftet,  {parabieSofjfel» 
©ofe. 

— »{Rüden  am  ©pieß 
gebraten. 

— »{Rüden  mit  fauerem 
{Raßm  gebraten. 

— »{Rüden  mit  S'rebSfofe. 

{ÜRäßnenfi^af. 

Äatfcßgar. 

{ßamirfeßttf,  Satfeßgor^). 

— »{Braten, 
fiama,  ©cpaflamel. 
3RttuIticr®). 

— »{Pfeffer. 

®fcßiggetai,  ^albefel. 
8Runtbfd)ttd®). 

— »{Braten.  [giege‘®). 
aRofeßuS»,  {Bifamtier,  {Bifam» 


I Mouflon-cutlets  witb 
I pur6e  of  tomatoes. 

{ — -cutlets  witb  white 

< pur6e  of  onions. 

cutlets  with  trufiles. 

< Leg  of  mouflon. 

> of  mouflon  braised  with 
s madeira. 

5 CoU(ms  of  mouflon. 

< — 01  mouflon  with  mush- 
? rooms. 

t — of  mouflon  with  flnan- 
I cier’s  garnish. 

I — of  mouflon  with  pur6e 
I of  lentils. 

5 — of  mouflon  with  pur6e 
5 of  sorreL 

I — of  mouflon  with  truffles. 
I Breast  of  mouflon. 

I — of  mouflon  stuffed  with 
I morels. 

5 — of  mouflon  with  rice. 

I Saddle  of  mouflon. 

$ — of  mouflon  with  pur6e 
$ of  beans. 

I — of  mouflon  breaded, 

I grilled  (broüed). 

{ — of  mouflon  breaded, 

< grilled,  tomato  sauce. 

5 — of  mouflon  roasted  on 
I the  spit. 

j — of  mouflon  roasted  with 
I sour  cream. 

{ — of  mouflon  with  cray- 
I flsh  sauce. 

I Maned  sheep. 

< Kashgar  sheep. 

I Pamir  sheep. 

5 Eoast(ed)  Pamir  mutton. 

L(l)ama. 

: Mule’). 

I Jugged  mule. 

Dziggetai. 

i Muutjac,  muntjak. 

< Roast(ed)  muntjac-venison. 

^ Musk  deer,  musk. 


*)  Ouü  tragelaphut,  — aoudod. 

•)  Caproyi»  = mouton  de  Pamir. 

*)  Türkisch-tatarischo  Bezöiclmuiig  für  unbe- 
wohnte  Wildnis,  insbesondere  für  die  öde  Hooh- 

ae  in  Mittelasien,  welche  vom  Surchab  im 
sn,  vom  Jarkandfluj}  und  dem  Pandsoha  im 
Süden,  sowie  von  Kasohgarien  (daher  auch  mouton- 
kachgar)  und  dem  Amu  Darja-Becken  eingeschlos- 
sen wird. 

*)  Ovis  Folii,  ziemlich  2 m laug,  1,2  m hoch, 
etwa  225  kg  schwer,  viel  von  Kirgisen  und  Ko- 
saken gejagt.  Das  recht  schmackhafte  Wildbret 
der  jungen  Böcke  hält  die  Mitte  zwischen  fettem 
Hammelfleisch  und  Hirsohwildbret,  das  der  alten 
ist  zähe  und  mit  einem  unangenehmen  Moschus- 
Geruche  behaftet. 

*)  Auchenia  lama,  ==  lama. 

? ^quus  mulus,  Bastard  von  Eselhengst  und 
Pferde-Stute.  — ilfufasse  junges  Maultier.  — Piras- 
soupi  arab.  Maultier.  — Vergl.  petit  mulet. 


’’)  A hybrid  animal,  generated  between  an 
ass  and  a mare.  See  bardot. 

»)  Equu*  hemionus,  — czigitaij  vergL  koulan. 

•)  Cervulus  muntjax,  in  Indien  Kakuo, 
Ratwa, Kankuri,  inBarmaGi,  aufdenSunda- 
inseln  Kidang,  Mnntdsohak,  von  den  Singa- 
lesen  Welly  und  Hulamuha  genannt,  etwas 
schwächer  als  unser  Reh,  bis  120  cm  lang,  wovon 
15  cm  auf  den  Schwanz  kommen,  65  bis  70  cm 
hoch,  in  Sumatra,  Java,  Borneo,  Banka,  Hainau, 
auf  der  malaiischen  Halbinsel,  Barma  und  Britisch- 
indien heimisch.  Das  Wildbret  ist  zwar  mager, 
aber  doch  wohlschmeckend. 

“)  Moschus  moschiferus,  ein  zierHches  Tier 
von  der  Größe  eines  Rehes,  etwa  1 J5  m lang,  be- 
wohnt die  (Jebirge  Hiuterasiens , findet  sich  am 
häufigsten  auf  den  tibetischen  Abhängen  des  Hi- 
malaja, in  der  Umgebung  des  Baikalsees  und  in 
den  Gebirgen  der  Mongolei.  Das  Fleisch  junger 
Tiere  ist  zart  und  genießbar.  Vergl.  chevrotain. 
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Nagor, 

— röti. 

Nakong. 

— • röti. 

NU(-)gaut* **)),  taureau  bleu. 

— röti. 

Ocelot,  chat-tigre. 

Onagre^). 

Once^). 

Opossom,  manicou,  sarigue 
de  Virginie. 

— aux  patates. 

Oribi. 

— röti. 

Orignal*^),  orignac. 

— röti. 

Ornitho(r)r(h)yngue 

Ours 

— röti. 

— röti  ä la  russe. 

Filets  d'ours. 

— d'ours  rötis. 


9ücbbo(f,  9liet6od‘). 

— *S3roten. 

9?ofüUß*). 

— »Sraten. 

9U(ßQU,  58IauBuII®). 

— »SSroten. 

ißarbel»,  $iger»Äa^e,  ifogen» 
porber,  Dgelot’). 
SBalbefel. 

^^oguar. 

ßpüffum,  birginifc^eä 
^Beuteltier  ^®). 

— mit  füßen  ßartoffeln.^*) 
^leii^boif,  Dribi^*). 

— »S3raten. 

Slluätier,  fanabtf(^eä  @Ien=> 

— »Sroteu.  [tier‘®). 

S^uabeltier. 

SBär'*). 

58ören»i8raten.  [SRal^m.®») 

— »Sraten  mit  fauerem 
£enben»®c^nitten  bon  58är. 

— »©dfinitten  bon  SBör 
gebraten. 


Keedbiick,  rietboc®). 
Hoast(ed)  reedbuck- 
Nakong.  [venison. 

Roast(ed)  nakong-venisoiü, 
^^ylg(h)au,  nilgau“). 
Hoast(ed)  nylg(h)au-veni- 
Ocelot,  pantber  cat.  [son. 

Wild  ass. 

Once,  ounce. 

Opossum  Virginiar 
sarigue. 

— wirb  sweet  potatoes. 
Oribi. 

Hoast(ed)  oribi-venison. 
Moose-deer,  moose. 
ßoast(ed)  moose-deer  veni- 
Ornitborbyncbus.  fson. 
Bear^®). 

Hoast(ed)  bear. 

— bear  witb  sour  cream. 
rillets  of  bear. 

— of  bear  roasted. 


*)  Antilope  redunca,  redtmca  eleotragus, 
cepntMpra  arundinacea,  wird  mit  dem  Schwauzc 
bis  1,5  m am  Kreuz  etwa  80  cm  hoch,  unserem 

Reh  sehr  ähnlich,  doch  schlanker  gebaut,  bewohnt 
Südafrika,  sowie  die  östlichen  Teile  Mittelafrikas. 
Das  Wildbret  ist  schmackhaft. 

*)  Auch  inghalla,  rieibok. 

^ Tragelaphus  spekii,  von  den  Bewohnern 
des  Ngani-  und  Tschobegebietes  Nakong  oder 
Situtnnga  genannt,  in  den  wasser-  und  sumpf- 
reichen  nördlichen  Strichen  Südafrikas  heimisch. 
Das  schmackhafte  Wildbret  wird  nach  Art  der 
Oazellen  (s.  gazelle)  zubereitet. 

*)  Mehrzahl  nil(-)gaut3. 

*)  Portax  tragocainelus  (pictus),  boselaphus 
tragoca^lus,  in  Indien  Nilgar,  Nilgai,  Gu- 
raya,  Moravi,  Manugotu  genannt,  in  Vorder- 
indien heimisch.  Das  Wildbret  ist  zur  guten  Zeit 
recht  schmackhaft  und  zart, 

2 7ieelghau  und  nylghaie  geschrieben. 

. ! Felis  pardalis,  90  bis  95  cm  lang,  findet 

sich  vom  südlichen  Teil  Nordamerikas  bis  Nord- 
brMilien.  Mau  jagt  ihn  des  schönen  Pelzes  halber, 
welcher  zu  Winterstiefeln  benutzt  wird;  doch  wird 
®o^Fi6isch  von  den  Eingeborenen  gegessen. 
")  Wissenschaftliche  Bezeichnung.  =:  &ne 
sauvage. 

•)  f)  Felis  onca  (onta),  = Jaguar (d).  b)  Jagd- 
leopard  (felis  jabata)  engl,  hunting  leopard,  chee- 
ta(li).  c)  Puma,  Silberlowe  (felis  concolor),  engl 
puma,  cougar,  coug(o)uar.  ' 

‘“I  Didelphys  Virginianus,  etwa  47  cm  lang, 
mit  etwa  42  cm  langem  Schwänze,  in  Amerika 
“6“.  nördlichen  Vereinigten  Staaten  bis  Chili 
und  Sudbrasihen  heimisch.  Das  Fleisch  gilt  für 
europäische  Gaumen  nicht  als  besonders  schmack- 
haft, weil  ein  knoblauchartiger,  aus  zwei  zu  bei- 
den Seiten  des  Masidarmes  liegenden  Drüsen 
stammender  Geruch  sich  dem  Fleische  mitteilt 
Von  den  Negern  wird  das  Fleisch  gern  gegessen 
Das  Fell  des  Opossums  wird  zu  Pelzwerk  verl 
arbeitet. 

“)  ln  Amerika  in  der  Sprache  und  Schrift  des 
(ungebildeten)  Volkes  auch  Opossum, 

**)  Das  Opossum  aufgeschnitten,  mit  streifig 
ges^mttenen  süfien  Kartoffeln  umgeben,  mit  Salz 
Pfeffer  und  Speck  in  der  Pfanne  gebacken,  mit 
Maisbrot  (corn-bread)  angericbtet. 

“)  Catotragus  scoparius,  eine  zierliche  Anti- 
lope, 1 m lang,  60  cm  hoch,  auf  der  Oberseite 


gelbbraun,  auf  der  Unterseite  fast  schneeig  weifi 
in  Südafrika  heinaisch.  Das  Wildbret  gilt  bei  deii 
Ansiedlern  als  ein  Leckerbissen,  welcher  mit  be- 
sonderer Kunstfertigkeit  zubereitot  wird. 

**)  Mehrzahl  orignaux. 

Aires  americanus,  Muse,  Monse,  Muswa 
der  Indianer,  mit  dem  Elentier  (s.  elan)  nahe  ver- 
wandt, nach  manchen  Forschern  mit  demselben 
identisch.  Das  Mustier  findet  sich  im  Norden 
Amerikas,  namentlich  in  Canada,  New  Brunswick 
und  an  der  Fundy  Bay,  auch  auf  den  Höhen  der 
Kocky  Mountains.  Die  Indianer  stellen  dem  Mus- 
tier eifrig  nach.  Sie  behaupten,  nach  dem  Ge- 
nüsse dieses  Wildbrets  dreimal  so  weit  reisen 
zu  können,  als  wenn  sie  eine  Mahlzeit  von  anderem 
Fleische  genossen  hätten. 

“)  Wissensch.  Bezeichn.,  = bec-d’oiseau. 

0 Ourse  weiblicher  Bär  (engl,  she-bear): 
^rson  junger  Bär.  Paresseux-ours  langnasiger 
Bar  («riui  labiatus);  ourson,  ourseau  schwarzer 
amerikanischer  Bär. 

It.  07^0,  8pa,n.  OSO,  nng.  medve.  Gemeiner 
brauner  Bar  (ursus  arctos),  2 m lang,  von 
Spanien  bis  Kamtschatka,  von  Lappland  und  Si- 
Atlas,  Libanon  und  dem  nörd- 
hchen  Himalaja.  Das  Fleisch  des  jungen  Bären 
..la  geräucherte  Baren-Schinken 

und  Baren-Tatzen  sind  äufierst  wohlschmeckend. 

® ° ^ I s a b e 1 1 b ä r (ursus  isabel- 

linus).  — Baribal,  Muskwa,  Schwarzbär 
(wrSMS  arnericaims).  — Grislybär,  Ephraim 
der  amenkanischen  Jäger  (ursus  ferox,  ursus 

Kuma  (ursus  tor- 
oder  Rüsselbär  (ursus 
Umu^s)^  ’ Polarbär  (ursus  inari- 

.*'1. -Eitro^iean  brown  bear  (ursus  arctos), 
f/ie  wtiitef  polar  bear  (ursut  maritimus).  the  grizzlv 
oear  (ursus  horribilis),  the  American  black  bear 
(ursus  amertcauus),  the  Syrian  bear  (ursus  syracus), 
the  sloth  bear.  — Cub  (irl.  cuib),  whelp  das  .Timge 
wm^ Baren  (auch  vom  Fuchs,  Wolf,  Löwen,  Tiger, 

T...  •^0?  besten  eignet  sich  zum  Braten  der 

Kucken  oder  die  Keule.  Man  setzt  das  Stück  mit 
etwas  kaltem  Wasser  an  und  bestreicht  es  wäh- 
rend des  Bratens  öfters  mit  sauerer  Sahne.  Ältere 
'.““or  orst  einige  Tage  in  eine 

^ ^‘*oh.  Auch  spickt 

mau  sie  vor  dem  Bratou.  * 
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Füets  d'ours  roiis  ä l’ang- 
laise. 

— d'ours  ä la  sauce 
piquante. 

— d'ours  aux  truffes. 
Fricot  d'ours  ä la  chassenr. 

Jambon  d’ours. 

— d'ours  ä la 
bourguignonne. 

— d'ours  ä la  lithuanienne . 

— d'ours  ä la  Pückler- 
Muskau. 

— d'ours  röti. 

— d'ours  röti  ä la  gelie 
de  grosdlles.* *) 

— d'ours  ä la  russe. 

— d'ours  au  vin  de  Malaga. 
Pattes  d'ours. 

— d'ours  grillees. 

— d'ours  marinees. 

— d'ours  ä la  moscovite. 

— d'ours  ä la  russe. 

Seile  d'ours.  [groseilles. 

— d'ours  ä la  gelee  de 
Ourson. 

— röti. 

— röti,  garni  de  marrons. 

Quartier  d'ourson. 

Ours  blaue. 

— blanc  röti. 

Ours  gris. 

— gris  röti. 

Ours  des  Indes ‘®). 

— des  Indes  röti. 

Ours  de  Tibet  (Thibet). 

— de  Tibet  röti. 


Scuben»Sc^nittcn  t)ott  33äu  j 
Qebeist,  englifi^  gebraten.  \ 

— »S^nitten  tjou  Sär  mit  ^ 
pifanter  ©ofe. 

— «©d)nitteu  öon  S3är  mit  \ 

S^rilffcfn.  i 

33ären»ailagout  mit  Stein»  j 
pUjen  unb  ajtorc^cln.  > 

— »©c^inlen.  ? 

— »©djinfen  mit  | 

SBurgunbermein.*)  | 

— »©c^infen  auf  litauifd^e®) 
SIrt. 

— »Sd)infen  nad)  Pückler-  s 

Muskau®).  > 

— »Sd)infen  gebraten.  | 

— »©(^infen  gebraten,  mit  | 

;3o|anni§beer»©nIje.  | 

— »©^infen  mit  ©auer»  | 

Iraut.®)  [mein. 

— »©d)iii!en  in  Sikalaga»  \ 

— »Sälen®).  | 

— »Sagen  geröftet®).  | 

— »Sagen  gebeizt.  ? 

— »Sagen,  mo§fomiti)^.  | 

— »Sagen  auf  rnfftfege  2Irt.  ) 

— »aüüden.  [©aderte.  | 

— »ätüdenm.^ogonniSbeer» 
Suttflcr  S3är. 

©ebratener  junger  S85r. 

— junger  Sär  mit  $ 

^aftanien.  ) 

SSiertei  öon  jungem  33ör.  > 

©l^bÜT,  fßotarbär®).  | 

®iäbär(en)»33raten.  | 

©riStgÖttr,  ©riefelbär*®). 
©rigIgbär(en)»S3raten.  5 

SibgctiDor,  fRüffelbär^*).  | 

Sig[penbär(en)=S3raten.  i 

grttflcnöur,  Äuma“). 
^ragenbär(en)»58raten.  ; 


Fillets  ot'  bear  marinated, 
roa.sted,  English  style. 

— of  bear  witn  piquant 
sauce. 

— of  bear  witb  truffles. 

Ragout  of  bear  with  mush- 
rooms  and  morels. 
Bear-hara. 

ham  witb  Burgundy. 

barn  in  Litbuanian 

style. 

bam  witb  truffles, 

turtle  sauce. 

bam  roasted. 

bam  roasted,  witb 

currant-jelly. 

bam  witb  Sauerkratit. 

bam  witb  malaga. 

paws  ’). 

paws  broiled  (grilled). 

paws  marinated. 

paws,  Moscowite  style. 

paws  in  Russian  style. 

Saddle  of  bear.  [jelly. 

— of  bear  witb  currant- 
Ciib  bear. 

Roast(ed)  cub  bear. 

— cub  bear  witb  cbestnut 
dressing. 

Quarter  of  cub  bear. 
White  bear,  polar  bear. 
Roast(ed)  wbite  bear. 
Grizzly  (bear),epbraim.”) 
Roast(ed)  grizzly  (bear). 
Sloth  bear^*). 

Roast(ed)  slotb  bear. 
Thibet  bear,  kuma. 
Roast(ed)  Tbibet  bear. 


>)  Frische,  ungepökelte  Bären -Schinken  läßt 
man  ordentlich  altschlachten  werden,  salzt  und 
dämpft  sie  mit  Wurzelwerk,  Gewürz,  Wacholder- 
Beeren,  Fleischbrühe  und  Burgunderwein,  bis  sie 
gehörig  weich  sind. 

*)  Vergl.  jambon  d’ours  ä la  russe. 

*)  In  Wurzel-Brühe  mit  Rheinwein  gekocht, 
mit  Trüffeln  umlegt;  Schildkröten-Sose. 

*)  Jambon  d’ours  röti  ä l’americaine  ist  das- 
selbe. 

“)  Mit  viel  Wurzelwerk  in  kräftiger  Fleisch- 
brühe und  Burgunder  gekocht. 

*)  Chinesisch  yung-tsang  (Fuß  und  Hand). 

’)  Bear’s-paw  Bärenfuß  (Pflanze). 

®)  a)  ln  Salzwasser  weich  gekocht,  mit  Butter 
und  Semmel  krustiei-t  (paniert)  und  auf  dem  Rost 
gebraten;  dazu  Zitrone  und  Kapern,  b)  Die  Tatzen 
gebeizt,  mit  Wuvzelwerk  gedämpft,  wenn  erkaltet, 
mit  Pfeffer  bestreut,  in  Butter  und  geriebene  Sem- 
mel getaucht,  auf  dem  Rost  gebraten  und  mit 
einer  pikanten  Sose  zu  Tisch  gegeben. 

“)  Ursus  maritimus,  bis  2,7  m lang,  lebt  in 
der  ganzen  Polar -Zone,  an  der  Ostküste  von 
Amerika  um  die  Bafflns-  und  Hudsonbai  herum, 
in  Grönland  und  Labrador,  auf  Spitzbergen  und 
Nowaja  Semlja  ist  er  häufig.  Die  Jagd  auf  den 
Eisbär  wird  von  den  nordischen  Völkern  mit  Lei- 


denschaft betrieben,  ist  aber  höchst  gefährlich. 
Das  Fleisch  ist  schmackhaft,  die  Leber  aber  schäd- 
lich; das  Fett  wird  sowohl  als  Nahrungs -Mittel 
vne  als  Brennmaterial  benutzt. 

“)  Ursus  ferox,  ursus  horribilis,  ursus  eine- 
reus,  bis  2,5  m lang,  das  külmste  und  gefährlichste 
von  allen  Raubtieren  der  Vereinigten  Staaten, 
bewohnt  Nordamerika  von  Mexiko  bis  61“  nördl. 
Breite.  Die  Indianer  preisen  die  Erlegu^  des 
Grislybären  als  Heldenthat.  Das  Fleisch  ist  sehr 
schmackhaft.  . . 

“)  Grizzly,  HohizM  gritzlies.  Mehr  gebräuca- 
lich  ist  grizzly  bear,  während  die  amerikanischen 
Jäger  das  Tier  ephraim  nennen. 

Auch  paresseux-ours  und  bradype  ursin. 

*“)  Ursxis  läbiatus,  melursus  ur^nus,  bra- 
dypus  ursinus,  1,8  m lang,  schwarz  bis  auf  einen 
weißen  Brustfleck,  bewohnt  die  Gebirge  Südasiens 
und  Ceylons.  Das  Fleisch  ist  äußerst  wohlschmek- 
kend,  das  Fett  wird  von  den  Indem  gegen  rheu- 
matische Schmerzen  benutzt. 

“)  Auch  Indian  bear,  in  Ostindien  asxoatl, 
sonst  auch  labiated  bear,  jungle  bear. 

*“)  Ursus  tibetanus,  bewohnt  die  meisten  Ge- 
birge des  Festlandes  und  der  Inseln  von  Südasien, 
China  und  Japan,  hat  sehr  wohlschmeckendes 
Fleisch. 


Gibier  k poiL 


^aartüilb. 


(Haired)  game.  9Q7 


Onrson,  ourseau. 

— röti. 

— röti  aux  viarrons. 

Filets  d'ourson. 

— d'ourson  ptques. 

— d’ourson  piques,  garnis 
d'une  puree  de  grives. 

— d'ourson  piques,  garnis 
d'une  puree  de  perdrix. 

Jambon  d'ourson. 

— d'ourson  röti,  ä la  gelee 
de  groseilies. 

Pattes  d'ourson. 

Seile  d'ourson  rötie. 

— d'ourson  rötie  ä la  gelee 
de  groseüles. 

Paca. 

— farci,  sauce  aux  cäpres. 

— röti  ä la  brocke. 

— röti  ä la  creme  aigre. 
Paco*). 

Pacquire^). 

Pala. 

— röti. 

Cuissot  de  pala. 

Fricandeau  de  pala. 

— de  pala  ä la  financiere. 


— de  pala  aux  tomates 
farcies. 

Seile  de  pala. 

— de  pala  piquec. 

— de  pala  piquee,  garnie  de 
Champignons  farcis. 

Panthere’). 

— rötie. 


®cf)nmr5cv  (nmcvif.)  a3är‘). 
®c^töaräbär(en)»S3raten. 

— »33raten  mit  ifnftanien. 

Senben»©(^nitten  bon 
©c^föaräbSr. 

@ef^)idte  Senben»Sd^nitten 
öon  ©c^trarjbär. 

— £enben»6^nitten  bon 
@djtbar5bär  mit  Äram» 
metäbogelmuä. 

— Senben»©(^nttten  bon 
©d^maräbär  mit  9leb= 
]^ul^nflei|(^mu§. 

@d^tbargbör(eTi)*©c^inIen. 

— «©djinlen  gebraten,  mit 
Sol)onni§beer=»®ulge. 

— =‘%a^en.  [äftüden. 

©cbratener  ©djwargbaren» 

— @c(|lbarjbären»3tüdenmtt 
:3ot)anni§beer»©utäe. 

— gefüllt,  ^apern»©ofe. 

— om  ©f)ie^  gebroten. 

— mit  lauerem  9ia'§m 

3tlf)afa.  [gebraten, 

ißefari. 

— »traten. 

— »ßeule. 

©efpidteg,  gefc^morteä  Seu» 
lenftüd  bon  ißala. 

— , gefdjmorteg  Äeulenftüd 
bon  ißala  mit  9leicf|en= 
9iagout. 

— , gef^morteg  Seufenftüd 
bon  )ßala  mit  gefüllten 
l|Jarabieg»Wt)feIn. 
$ala»3tücfen. 

(Sefpidter  ißala«giüc[en. 

— iPala»3lüden  mit  gef  üHten 
iafel-ißiläeu. 

?lantfjcr®). 

— »SSraten. 


(American)  black  bear*), 

Iloast(ed)  black  bear. 

— black  bear  with, 
chestnut  dressing. 

Fillets  of  black  bear. 

Larded  fillets  of  black 
bear. 

— fillets  of  black  bear 
with  pur6e  of  fieldfarea 

— fillets  of  black  bear 
with  pur6e  of  partridge. 

Ham  of  black  bear. 

— of  black  bear  roasted, 
with  currant-jelly. 

Paws  of  black  bear.  [bear. 

Hoast(ed)  saddle  of  black 

— saddle  of  black  bear 
with  currant-jelly. 

Paca,  spotted  cavy. 

— stufied,  caper  sauce. 

— roasted  on  the  spit. 

— roasted  with  sour 

Paco(s).  [cream. 

Pec(c)ary. 

Pallah,  roodebok,  impalla. 

Koast(ed)  pallah-venison. 

Leg  (haunch)  of  pallah- 
venison. 

Fricandeau  of  pallah- 
venison. 

— of  pallah-venison  with 
financier’s  garnish. 

— of  pallah-venison  with 
stuffed  tomatoes. 

Saddle  of  pallah-venison. 

Larded  saddle  of  pallah- 
venison. 

— saddle  of  pallah-venison 
w.  stufied  mushrooms. 

Panther®),  catamoun- 

Eoast(ed)  panther.  [t(ain). 


*)  TJrsus  americanus,  Baribal  (amerik.  Be- 
zeichnung), Muskwa,  Schwarzbär,  bis  2 m 
lang  bei  1 m Schulter-Höhe,  bewohnt  ganz  Nord- 
amerika. Die  Jagd  gilt  wegen  der  großen  Lebens- 
zahigkeit  des  Tieres  als  sehr  gefährlich.  Die  In- 
dianer haben  feierliche  Gebräuche  zur  Versöhnung 
des  erlegten  Bären,  welche  einer  gottesdienstlichen 
Verehrung  ähnlich  sind.  Das  Fleisch  des  Tieres 
ist  wohlschmeckend. 

*)  Auch  haribal,  Rocky  Mountain  bear  (lokal 
in  den  Ver.  St.);  cinnamon  bear  eine  Abart  des- 
selben. 

’)  Coelogenys  paca,  brasilianische  Ratte,  ge- 
flecktes Aguti,  ein  dem  Agnti  oder  Meerschwein- 
chen ähnliches  kleines  Tier,  welches  in  Süd- 
amerika lebt;  hat  schmackhaftes  Fleisch. 

*)  Aipagua  poco,  = alpaca. 

*)  Dicotylet  torgvalus,  = päcari. 

•)  Aepyceros  melampus,  antilope  melampus, 
auch  Impala,  der  Roodebok,  Rooibuck, 
Roybuck  der  Ansiedler  in  Südafrika,  eine  Hoch- 


hom- Antilope,  welche  unseren  Damhii-sch  an  Größe 
übertriflft,  aber  zierlicher  gebaut  ist  als  Jener, 
wird  1,70  m lang  und  95  cm  hoch.  Der  Pala  be- 
wohnt lichte  Gehölze  in  Mittel-  und  Südafirika 
und  wird  von  dortigen  Jägern  mit  Leidenschaft 
gejagt.  Sein  Wildbret  ist,  obgleich  etwas  trocken, 
doch  zart  und  schmackhaft.  Die  Haut  dient  zur 
Anfertigung  schönfarbiger  Pelldecken. 

’)  Panthere  des  fourrcurs,  = once. 

*)  It-  pantera,  span,  panier a,  ung.  p&rduet; 
felit  pardus,  2 _m  lang,  bewohnt  Süd-  und  Ostasien, 
auch  Kleinasien  und  den  Kaukasus;  auf  Ceylon 
kommt  eine  schwarze  Spielart  vor.  Das  Fleisch 
des  erlegten  Panther  wird  von  einigen  Völker- 
schaften gegessen.  Das  Fell  dient  zu  verschie- 
denen Zwecken.  — Schwarzer  Panther,  = 
melas,  tigre  noir. 

*)  Panther  sowohl  als  catamount  und  eato- 
mountain  bezeichnet  in  Amerika  noch  den  Sil- 
berlöwen (cougar,  puma)  und  öfters  auch  den 
Jaguar  (jaguar). 
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^oariüilb. 


(Haired)  game. 


Paresseux-ours *  *). 

Pasau,  antilope-oryx. 

— röti. 

Cotelettes  de  pasan. 

Ouissot  de  pasan. 
Fricandeau  de  pasan. 

— de  pasan  ä la  creme. 

SeUe  de  pasan  piquee,  sauce 
espagnole. 

— de  pasan  piquee,  sauce 
ä la  poivrade. 

Paseng,  cervicapre,  aegagre, 
egagre. 

— rotie. 

Passe-musc^). 

Patira^). 

P6cari,  patira,  cochon 
d'Amerique,  sanglier 
d'Ämerique,  sanglier  du 

— braise.  [Bresil. 

— farci. 

— farci,  sauce  aux  cäpres. 

— roti  ä la  brocke. 

— roti. 

— roti,  sauce  au  pain. 

— roti,  sauce  piquante. 

— röti,  sauce  poivrade. 

Petit  mulet^). 

Petit  taureau  ä bosse^). 
Phacocli^re  (africaiu), 
cochon  ä verrues. 

— (af ricain)  bouüli. 

— (af ricain)  ä la  sauce 
aux  oranges. 

— (af ricain)  ä la  sauce 
piquante.  [poiwade. 

— (af ricain)  ä la  sauce 


fiiptien*,  iRüflelbör. 

©emöbod*). 

— »iBratcn. 

»Äoteletten. 

— -iDeuIe. 

©efpidtcg,  gefc^morteg  ffeu» 
Icnftüd  öon  ißaffoit. 

— , gefc^morteS  Äeulenftüdt 
öon  ^offan  mit  3tal)m. 
©efpicfter  5ßaffan»9iütfen  mit 
f^ianifc^er  Sofe. 

— ißaffon»9tü(ien  mit 
$feffer*©oje. 

SScjoarstcgc  •). 

aSeäoavjiegen-Sraten. 
Sülofc^uStier. 
iJtabel»,  Sifomfd^wein. 
Sliabclfd^öjcin,  Sifamfdimein, 
§al§banb=>9tabelf^mein, 
$efari®). 

— ge}(^mort. 

©efüHteS  SRabelfd^mein. 

— SRabelfdittiein  mit  Samerns 

©ofe.  [braten. 

Stabelfc^mein  am  ©t)ieß  ge- 
@ebratene§  5JtabeI[d)tt)ein. 

— 9?abel[c§njein  mit  S3rot* 

fofe.  [©ofe. 

— SRabelfd^wein  mit  fjitanter 

— 9labelf^toein  mit  ißfeffer» 
©ofe. 

S(JlauIefeI. 

§ödero^§,  Sebu. 
SSnrscnfdjmcin 

®eIod)teä  SBarsenfc^meine» 
Peifd). 

SBaräenf(^mein(efIeif(^)  mit 
£)rangen»©ofe. 

— mit  pifanter  ©ofe. 

— mit  ißfeffer=©ofe. 


Indian  bear. 

Pasan.  gemsbok. 

E,oast(ed)  pasan-venison. 

Cutlete  (chops)  of  pasan- 
venison.  [venison 

Leg  (kaunch)  of  pasan- 

Fricandeau  of  pasan- 
venison. 

— of  pasan-venison  with 
cream. 

Larded  saddle  of  pasan- 
venison  with  Spanish 
sauce. 

— saddle  of  pasan-venison 
with  pepper  sauce. 

Bezoar-goat,  wild  goat, 
paseng. 

E,oast(ed)  bezoar-goat. 

Musk  deer. 

Peccary,  pecary. 

Pecary’),  peccary,  tajacu, 
tajassu,  coUared 
pec(c)ary. 

Braised  pec(c)ary. 

Stuifed  pec(c)ary. 

— pec(c)ary  with  caper 
sauce. 

Pec(c)ary  roasted  on  the 

Eoast(ed)  pec(c)ary.  [spit. 

— pec(c)ary  with  bread 

sauce.  [sauce. 

— pec(c)ary  with  piquant 

— pec(c)ary  with  pepper 
sauce. 

Hinny. 

Indian  ox,  Madras  ox. 

Wart  hog,  phacochere. 

Boiled  wart  hog. 

Wart  hog  with  orange 
sauce. 

— hog  with  piquant 
sauce. 

— hog  with  pepper  sauce. 


*)  Mehrzatil  paresseux  - oura ; = ours  des 
Indes. 

•)  Antilope  oryx,  oryx  capensis,  der  Gems- 
bok der  Holländer,  von  den  Betscnnanen  Ku- 
kama,  sonst  auch  kapischer  Oryx  genannt, 
am  Kap  lebend,  2,4  m lang,  1,2  m hoch,  mit  fast 
geraden  Hörnern.  Das  Wildbret  ist  sehr  sehmack- 
Iiaft.  Die  geraden  Hörner  des  Passan  und  der 
Beisa  (vergl.  Fußbem.  zu  algazelle)  werden  oft 
als  Lanzen-Spitzen  verwendet. 

•)  Capra  aegagrus,  in  Persien  das  Männchen 
Pasang,  das  Weibchen  Boz  genannt,  etwas 
kleiner  als  der  europäische  Steinbock  (s.  hougue- 
tin),  Im  lang,  am  Widerriste  95cm  hoch.  Die 
Bezoarziege  findet  sich  auf  der  Südseite  des  Kau- 
kasns,  im  Taurus  und  auf  den  meisten  übrigen 
Gebirgen  Kleinasiens  und  Persiens,  bis  weit  nach 
Süden  hin  und  durch  Afghanistan,  sowie  Belutschi- 
stan.  Das  Wildbret  ist  äußerst  wohlschmeckend, 
erinnert  an  das  des  Rehes  und  ist  ebenso  zart 
und  mürbe  wie  letzteres.  Im  Taurus  wird  es  ent- 
weder frisch  gegessen  oder  in  lange  schmale 


streifen  geschnitten,  an  der  Luft  getrocknet  und 
ipäter  verwendet. 

*)  Moschus  moschiferus,  = musc. 

‘)  Guyanische  Bezeichnung,  = pecart. 

•)  Dicotples  torquaius,  span.hecar.  Wagansu, 
Pagasu,  Taytetu,Apuya,Peraka,Pakira, 
?akylie  der  Eingeborenen,  9o  cm  lang,  40  cm 
loch,  ziemlich  scnlank  gebaut,  braun,  an  der 
/■orderbrust  weiß,  mit  gelblicher  Halsbinde,  be- 
vohnt  die  waldreichen  Gegenden  Südamerika, 
dan  jagt  das  Nabelschwein  wegen  des  schmack- 
laften  Fleisches.  .....  , 

’)  Mehrzahl  pec(c)ciTies,  Tuffuicuit,  the  w/iice- 

ipped  pec(c)ary. 

*)  Equus  hinnus,  — oardot. 

•)  Bos  indicus,  — zihu.  »i-  u 

>0)  Phacochoerus  africanus,  einschließlicü 
les  46  cm  langen  Schwanzes  1,9  m lan^  70  cm 
loch,  in  Abessinien  vorkommend.  Das  WUdbret 
st  nicht  so  schmackhaft  wie  das  des  europaiphen 
^V^ildsch Weines;  es  wird  vielfach  getrocknet  und 
lanu  eingesalzen. 


Gibier  ä poil 
Pliacochfere  ^thlopique. 

— Hhiopique  iouilli. 

— ethiopiqiie  roti. 
Plialanger. 

— roti. 

Phascolome*). 

r/ioque*). 

Porc-^pic®),  port-epine, 
hystrix. 

— -epic  bouilli. 

epic  roti. 

Port-epine'^). 

Pourceau  ferre,  pourceau  de 
Bat  des  AJpes^).  [haie^). 
Bat  d'Amerique^^). 

Bat  de  bW^^). 

Bat  ä bourse^^). 

Renard^*),  voupiUe. 

— fume. 

Renne  ‘®), 

— roti. 

Cimier  de  renne. 


^aariütlb. 

Swbitfrifttitifdjcö  25ancu= 
fdjujcin 

— SBargenfc^tueiu  gefocI)t. 

— SBarjenfdjtDein  gebraten. 
Äudfud,  SBongal*). 

— gebraten. 

SBombat. 

See»,  SJteerl^unb. 

©trti^elfdjttjcin®). 

— gefod^t. 

— gebroten. 

©to(^eIfd^tt)ein. 

Sßel. 

2npen»9KurmeIticr. 

SJteerfd^tteinc^en. 

Immfter. 

^lumpbeutler. 

^•utf)d,  SRotfncf}§  1*). 
(Serön^erteö  fJuc^Sfreifcb. 
Ülcmitier,  9tentter”). 

— =33raten. 

— »3ienier,  »^ieinel. 


(Haired)  game.  909 
I Ethiopian  wart  lieg. 

— wart  hog  boiled. 

— wart  bog  roasted. 
Pbalanger. 
jRoast(ed)  pbalanger. 
Wombat. 

Common  seal. 

Porcupine,  bystrix. 

— boiled. 

— roasted. 

Porcupine. 

Hedgebog. 

Moimtain-rat. 

Cavy. 

Hamster. 

Common  wombat. 

Fox^®),  red  fox. 

Smoked  fox-meat. 
Reindeer. 

- -venison  roasted, 
Hauncb  of  reindeer. 


^ Fhacochoerus  aethiovicus,  der  H a r 1 1 ä u - 
fer  der  Ansiedler  in  Südafrika,  nahe  verwandt 
mit  uem  nordafrikanischen  Warzenschwein  fs 

auch°hier*  <*0^  Gesagte  gilt 

, ^Pbalanger  maculatus,  von  den  Bewohnern 
^8  Wangal,  auf  Amboina  Kuskus,  in  Au- 
sfrahen  Gebun,  auf  Waigiu  Rambawe  oder 
Sohamscham  genannt,  1 m lang,  wovon  etwa 
^ d®“  Schwanz  kommen,  bewohnt  die  In- 

seln östlich  TOn  Celebes  bis  Neuguinea  und  Nord- 
australien. Die  Eingeborenen  lieben  das  fette 

0,0  u^l  ^i®  Tiere  aus  und  braten 

sie  mit  Haut  und  Haaren  auf  Kohlen.  — Nahe 

•1®,’^  F“  ob  Sk  US  u (trichoaorus  vul- 
®pom  lang,  Australien  und  Tasmanien 
bewohnend.  Die  Eingeborenen  betrachten  das 
Fleisch  des  B^chskusu  trotz  des  für  uns  höchst 
Leckerbissen  ®®^®b®s  sls  einen  vorzüglichen 

’)  Wissenschaftliche  Bezeichnung,  = wombat. 

Bezeichn.,  = chien  7narin. 

) Mehrz.  nach  Littri  porc-epics,  nach  der 
Acadimie  porcs-epics. 

P°rco  spino , istrice, 
Sill,  süldisznö, 

85  cm  lä.f ^^^l^S\Torkepyn,  porpmtine, 
^ 1 .1  dünnen,  biegsamen 

M cm  ®‘«ben  nur  15  bis 

mit  hohl  oder 

mit  schwammigem  Mark  gefüllt.  Das  Staohel- 

^"0^‘b‘Lika  und  findet  sich 
Kalabrien,  Sizilien 
und  in  der  Campagna  von  Rom.  Das  Fleisch 
i”^*^  gebraten  gegessen,  in  manchen 
Gegenden  auch  geräuchert.  Die  Stacheln  werden 
m1t™w  benutzt.  Stachelsehweine 

^®*®“bwanz  und  kürzeren  Stacheln  fffte 

&in 

gebräuchlich;  Mehrz. = 

“l  Erinaeeus  europaeus,  = h€risson. 

) Wenig  gebräuchlich,  = marmotte. 

) Cawa  cobaya,  = cochon  d’Inde. 

111  = hamster. 

11  ^''Wolomyt  ursinut,  = WOmbat. 
she-/-Lim“oll^®‘b“®ber  Fuchs  (engl,  bitch-fox, 
lieber  i^-foxmnnn- 

CMft  Fuchs  (engl. 

cub  ofa  fox,  fox^scub,  cub  fox,  kid-fox.  vixm 


— Corsac  Steppenfuchs  (engl,  corsac):  f tunet 
grofiohnger  Puchs  in  Afrika  (engl,  fennec). 

f.1  ' aa“'*”  it.  volpe,  span,  zorra,  ung 

roka,  90  cm  lang,  35  cm  hoch  und  7 bis  l()lS: 
schwer,  verbreitet  in  Europa,  auch  noch  in  Norf 
atnica,  West-  und  Nordasien,  selbst  in  Nordame- 
nka.  Obgleich  sein  Fleisch  wertlos  ist,  behauptet 
Aulagmer  in  seinem  Dictionnaire  des  Aliments 
ibm  Joseph  Favre  in  seinem  durch  un- 
zählige grobe  Fehler  ausgezeichneten  DicUon- 
naire  wnversel  de  Cuisine  et  d’Hygiine  alimen- 
taire,  daü  dasselbe  in  Deutschland  von  den  Großen 
gegessen  werde  (on.  la  sert  e?i  Allemag  ne  sur  la 
tuble  des  gy'ands).  Die  Einwohner  der  dan.-wesf- 
Sainte-Croix  (Santa  Cruz)  jagen  den 
h uchs  und  räuchern  das  Fleisch  desselben.  Puchs- 
vorzüglich  aber  getrocknete 
h uchslebei  galten  sonst  als  spezifisches  Mittel 
gegen  Lungenkrankheiten.  Das  Fuohsfett  rühmt 
mosliorides gegen  Ohrenschmerz.  — Brandfuchs 
Kreuzfuchs  (uitZpes  crucigera), 
nn  Winter  blaugrau  (daher  B 1 a u f u c h s genannt) 
A7if“i®b.3  /w^pes  nigra),  Weißfuchs 
(vulpes  alba)  sind  Arten  des  gemeinen  Fuchses 
n ehrzahl  foxes. 

“)  de  renne  Renntierkalb. 

) Fiiiher  allgemein  Rentier  ffesohriebpn 
(vom  schwed.  re»;,  nach  der  4.  Aiifl.  von  »Duden  s 
der  deutschen  Sprache^ 
angelehnt).  — Rangifer 
snan^’«-J-'  > .breinsdyr , it.  rangifero, 

bng.  tramszarvas,  engl,  (fr^er 
Kobräuohlich)  raindeer , rane(deer) 
in  Nordamerika  caribou,  cariboo,  in  'der  WaZev’ 

lOSmhoPh^lnlV  ™ Wide?4le 

und  Lanniamia^  den  Alpeiigebirgen  Skandinaviens 
Kinnland  im  ganzen  nördlichen 

Gehir^«n  Ha  ““  »«f  den  nördlichsten 

Dbs  f®stl®ndisohen  Amerika  wild  lebend. 

BockTfiwT^^®£  heißt  in  Norwegen  entweder 
risnhß  v"n  ®'l®r  Semlekalb.  Für  viele  sibi 
hpß*?r  Kolkerschaften  bildet  das  Renntier-Wild- 
ausschließliche  Nahrung.  Bei  den 
bl®>bt  kein  Teil  des  Reiintieres  unb  “ 
nutzt,  nicht  einmal  der  Speisebrei  im  Magen. 
DiMer  gilt,  nachdem  er  einige  Zeit  gelegen  und 
ubergegangen  ist,  als  ein  wohlschmek- 
kendes  Gericht.  Das  Blut  wird  gekocht  und  zur 
gemocht  ®das®M  Knochen  werden  gestoßen  und 
Fett  uah’  derselben  vermischt  man  mit 

Fett  und  getrocknetem  Fleisch.  Vergl.  caribou^) 
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;paariüilb. 


(Haired)  game. 


Cimier  de  renne  ä Valle- 
mande. 

— de  renne  pique. 

— de  renne  pique  ä ln 
chipolata. 

— de  renne  piquS,  garni  de 
Champignons  farcis. 

— de  renne  pique,  garni  de 
macaroni. 

— de  renne  pique,  garni  de 
marrons. 

— de  renne  pique,  garni  de 
nouilles. 

— de  renne  pique,  garni  de 
tomates  farcies. 

— de  renne  pique,  sauce 
espagnole. 

— de  renne  pique,  sauce  ä 
la  Perigueux. 

— de  renne  pique,  sauce 
ä la  poivrade. 

— de  renne  pique,  sauce 
venaison. 

— de  renne  ä la  polonaise. 

Cotdettes  de  renne. 

— de  renne  ä la  chasseur. 

— de  renne  grülces. 

— de  renne  au  macaroni. 

— de  renne  ä la  puree  de 
tomates. 

— de  renne,  sauce  ä la 
poivrade. 

— de  renne  aux  truffes. 

Cuissot  de  renne. 

— de  renne  ä la  creme 
aigre. 


8lenntier»3icmer  oitf 
beiitfc^e* *)  SJIrt. 

©efpidter  9ienntter»Siemer. 

— 3ienntier»3ic”ie'’‘ 

SBürftc^en-Siagout  ®). 

— SRenntier-giemer  mit  ge* 
füllten  2:afel*lßiljen. 

— 8ienntier»3ienter  mit 
§o:^InubeIn. 

— ^enntier»Siemer  mit 
.^oftanien. 

— 3üenntier*Siemer  mit 
fRubeln. 

— 3tenntier*3iemer  mit  ge* 
füllten  ißarabie§=ÄpfeIn. 

— 9tenntier*3ieiner  mit 
fponifdjer  @ofe. 

— SRenntier*3iemer  mit 
$rüffeI*@ofe. 

— fRenntier»3iemer  mit 
^feffer*@ofe. 

— 9tenntier*Sienier  mit 
;3o|anni§beer»©ofe. 

— 3tenntier*Siemer  auf  pol* 
nifepe*)  2lrt. 

9tenntier»81ipp(^en, 

*ÄoteIett§,  *SoteIetten. 

— *5Rippt^en  nac^ 

2Ii-t. 

— »9üppd)en  geröftet. 

— *Sftippcpen  mit  §ol)l* 
mtbeln. 

— *9lippd)en  mit  ijSarnbieg* 
apfelmn§. 

— *Sflippd|en  mit  fßfeffer* 
Sofe. 

— *fRippd)en  mit  Trüffeln.“) 

— *Seule,  *©i^legel. 

— *S'eule  mit  fonetem 
5RaI)m. 


Hauncb  of  reindeer- 

venison  crusted,  cherry 
sauce.  [deer-venison. 
Larded  hauncb  of  rein- 
— hauncb  of  reindeer- 
venison  with  chipolata 

famishing. 

aunch  of  reindeer- 
venison  with  stuffed 
mushrooms. 

— hauncb  of  reindeer- 
venison  with  macaroni. 
— hauncb  of  reindeer- 
venison  with  chestnuts. 
— hauncb  of  reindeer- 
venison  with  noodles. 
— haunch  of  reindeer- 
venison  with  stuffed 
tomatoes. 

— haunch  of  reindeer- 
venison  with  Spanish 
sauce. 

— haunch  of  reindeer- 
venison  with  truffle 
sauce. 

— haunch  of  reindeer- 
venison  with  pepper 
sauce. 

— haunch  of  reindeer- 
venison  with  currant- 
jelly  sauce. 

— haunch  of  reindeer- 
venison  w.  Sauerkraut 
and  sour  cream. 
Cutlets  or  chops  of  rein- 
deer-venison. 

— of  reindeer-venison  in 
the  hunter’s  style. 

— of  reindeer-venison 
broiled  or  grilled. 

— of  reindeer-venison 
with  macaroni. 

— of  reindeer-venison 
with  purde  of  tomatoes. 
— of  reindeer-venison 
with  pepper  sauce. 

— of  reindeer-venison 
with  truffles. 

Leg  “)  of  reindeer-venison. 
— of  reindeer-venison 
with  sour  cream. 


>)  a)  Der  Ziemer  wird  gespickt,  gebeizt,  ge- 
dämpft, dann  mit  einer  Schwarzbrot -Kruste  be- 
deckt, angerichtet;  eine  Kirachsose  (sauce  aux 
cerises)  gibt  man  nebenbei,  b)  Der  Ziemer  wird 
gebraten,  mit  gefüllten  Tafel -Pilzen,  Morcheln 
und  Hohlnudeln  umle^;  nebenbei  gibt  man  eine 
kalte  Orangen-(Apfelsinen-)Sose. 

*)  Der  gespickte,  gebratene  Ziemer  wird  mit 
einem  braunen  Ragout  von  Zwiebeln,  Kastanien, 
Tafel-Pilzen,  Oliven,  Möhren  und  kleinen  Wüisten 
umlegt;  eine  MadeiraSose  gibt  man  nebenbei. 

•)  Der  Ziemer  gespickt,  gebraten,  mit  gefüll- 
ten Tafel-Pilzen,  Trüffeln  und  Sauerkraut  umlegt; 
eine  Sose  von  sauerer  Sahne  nebenbei. 


*)  Die  Rippchen  werden  mit  klarer  Butter 
rasch  geschwungen;  die  Butter  wird  abgegossen 
und  einige  Löffelvoll  Madeira-Sose,  die  man  mit 
der  aus  den  Renntier-Knochen  gezogenen  Essenz 
verkocht  hat,  darauf  gegeben.  Man  richtet  die 
Rippchen  auf  einem  Rand  von  Füllsel,  das  man 
von  den  Abfällen  bereitet  hat,  im  Kranz  an  und 
steckt  auf  die  Knochen  kleine  Papier -Hülsen 
(papillotes).  In  die  Mitte  gibt  man  em  Ragout 
von  Trüffeln,  Tafel -Pilzen,  Hahnkämmen  und 

Klöfohmiit  einer  Trüffel- Sose 

(sauce  a^ix  truffes*  sauce  d la  Pirigueux)» 

•)  Oder  haunch  of  reindeer-vemson. 


^aartuilb. 


(Haired)  game.  9X1 


Gibier  ä poil. 


EscaJopes  de  renne. 

— de  renne  aux  Cham- 
pignons. 

— de  renne  ä la  financiere. 

— de  renne  aux  truffes. 

Filet  de  renne. 

— de  renne  röti. 

Fricandeau^)  de  renne. 

— de  renne  ä la  creme. 

— de  renne  aux  croguettes 
de  riz. 

— de  renne  ä Vespagnole. 

— de  renne  garni  de  Cham- 
pignons farcis. 

— de  renne  garni  ä la 
financiere. 

— de  renne  garni  de 
tomates  farcies. 

— de  renne  au  macaroni. 

— de  renne  aux  nouilles. 

— de  renne  ä la  sauce 
poivrade. 

— de  renne  ä la  sauce  aux 
tomates. 

Grenadins  de  renne. 


— de  renne  aux  Cham- 
pignons. 

— de  rennt  ä la  sauce 
poivrade. 

— de  renne  ä la  sauce  aux 
tomates. 

— de  renne  aux  truffes, 
sauce  ä la  Ferigueux. 

Jambon  de  renne. 

Langues  de  renne. 


®^ni|el  bon  3ienntier- 
SBilbbret. 

— oon  9lenntier»SBtIbbret 
mit  SafelsijSifjeu. 

— bon  iRenntief^SSilbbret 
mit  9ieid^en»3f{ogout. 

— bon  3?enntier»3!SiIbbret 
mit  Xrüffcln. 

5Reuntier=Senbe. 

©ebrotene  8tenntier»Senbe. 

©efbicite,  gefc^morte  SRenn» 
tiernu^. 

— , gefc^morte  3tenntiernu| 
mit  3io^m. 

— , gefd^morte  iRenntiernug 
mit  iReiltrufteln. 

— , ge)d;morte  SRenntieruug 
mit  fpanifd)er  @ofe. 

— , gefd^morte  3ienntiernu§ 
m.  gefüttten  Safel^ipUgen. 
gef^morte  Slennticrnug 
mit  Sfteid^en»®)$Rogout. 
gef(^morte  9ienntiernu§ 
mit  gefüllten  ißorabiee» 

— , gefc^morte  iRenntiernug 
mit  §of)InubeIn. 

— , gefc^morte  Sienntiernu^ 
mit  SRnbeln. 

— , gef(^morte  fRenntiernu^ 
mit  ißfeffer»Sofe. 

— , gefd^morte  9tenntiernug 
mit  ißarabic§abfeI=Sofe. 

— (A'?euIen»)0d)nitten  bon 
iRenntier»3Bilbbret.®) 

— ©cbnitten  bon  3flenntier» 
SOBilbbret  mit  S^afel« 
?ßilaen. 

- Schnitten  bon  3ienntier» 
SBilbbret  m.  )ßfeffer»Sofe. 

— Sdjnitten  bon  Üienntier» 
SSSilbbret  mit  ißarabieg» 
flpfel.Sofe. 

— ©dinitten  bon  iRenntier» 
SBilbbret  mit  Trüffeln, 
2rüffeI=©ofe. 

5Renntier=©d^in£en. 

— »Bungen. 


CoUops  of  reindeer- 
venison. 

— of  reindeer-venison 
with  mushrooms. 

— of  reindeer-venison 

w.  financier’s  garnish. 

— of  reindeer-venison 
witb  truffles. 

rillet  or  loin  of  reindeer- 
venison. 

Eoast(ed)  fillet  (loin)  of 
reindeer-venison. 
Pricandeau  of  reindeer- 
venison. 

— of  reindeer-venison 
with.  cream. 

— of  reindeer-venison 
with  croquettes  of  rice. 

— of  reindeer-venison 
with  Spanish  sauce. 

— of  reindeer-venison 
w.  stuifed  mushrooms. 

— of  reindeer-venison 
w.  financier’s  garnish. 

- of  reindeer-venison 
with  stuffed  tomatoes. 

— of  reindeer-venison 
with  macaroni. 

— of  reindeer-venison 
with  noodles. 

— of  reindeer-venison 
with  pepper  sauce. 

— of  reindeer-venison 
with  tomato  sauce. 

Larded  slices  (of  frican- 
deau)  of  reindeer- 
venison. 

— slices  of  reindeer- 
venison  with  mush- 
rooms. 

• slices  of  reindeer-veni- 
son with  pepper  sauce. 

■ slices  of  reindeer- 
venison  with  tomato 
sauce. 

— slices  of  reindeer- 
venison  with  truffles, 
truffle  sauce. 

Reindeer-ham. 

Tongues  of  reindeer. 


fl  Die  drei  frixandeaux  sind  die  Nuß,  die 
Sohle,  zuletzt  die  Maus.  — Die  ausgelösten 
fricandeaux  werden  ein  wenig  geklopft  ge- 
häutet, schön  zugeschnitten  (pariert)  und  auf  der 
oberen  Seite  gespickt,  dann  in  eine  flache  Kas- 
serolle auf  Speck-  und  Schinken -Scheiben,  Wur- 
zeln, Zwiebeln,  Kräuter  - Sträußchen  (bouquet) 
Nelken  und  Gewürz -Körner  gelegt,  bis  zu  drei- 
viertel  ihrer  Höhe  mit  brauner  Fleischbrühe  be- 
gossen. mit  Butter-Papier  bedeckt,  ins  Kochen 
gebracht,  dann  zugedeckt  in  den  Ofen  gesetzt 
and  oft  mit  ihrem  Saft  begossen.  Zuletzt  läßt 
man  sie  Farbe  nehmen  und  glasieren  und  richtet 
sie  auf  länglich  runder  Schü.ssel  an. 


_ ■■  hl  flnanciire:  Huhnbrüstchen, 

Trüffeln,  Tafel-Pilze,  Rindszunge,  Reichen-Sose 
(Sauce  d la  financiere). 

schneidet  die  ausgelösten  fricandeaux 
in  länglich  runde  Stücke,  klopft  sie,  spickt  sie, 
le.rt  sie  in  eine  Pfanne  auf  Speokscheiben,  Zwie- 
beln, Krauter- Sträußchen,  Nelken  und  Pfeffer- 
gießt  bis  zu  dreiviertel  ihrer  Höhe  braune 
Fleischbrühe  darauf,  bringt  sie  ins  Kochen,  setzt 
sie  dann  in  den  Ofen,  begießt  sie  oft  mit  ihrem 
I wi*  ’^°®*'glänzt  sie  zuletzt  mit  dem  Piusel,  und 
laßt  den  Speck  braun  werden.  Man  richtet  die 
grenadins  auf  einem  niedrigen  Füllselrand  (bor- 
dure  de  farce)  an.  ' 
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4)aartt)ilb 


(Ilaired)  garne. 


Langues  de  renne  ä la 
riisse. 

Pain  de  renne. 

— de  renne  aux  truffes. 

Quartier  de  renne. 

— de  renne  d la  bourgeoise. 

^ de  renne  glace,  garni 
d'olives. 

• — de  renne,  sauce  ä la 
poivrade. 

— de  renne  aux  truffes. 

Seile  de  renne. 

— de  renne  ä Vällemande. 

• — de  renne  rotie. 

— de  renne  rotie  ä la 
brocke. 

— de  renne  d la  russe. 

— de  renne,  sauce  ä la 
Cumberland. 

— de  renne,  sauce  aux 
oranges  (ä  V orange). 

Bhiuoc^ros,  rhinocerot^). 

— röti. 

Rietboc,  rietbok. 

— röti. 

Saign,  saiga. 

— röti. 

Cotelettes  de  saiga. 

— de  saiga  ä la  Perigueux. 

— de  saiga  ä la  sauce 
poivrade. 


5Rciinticr»Sungen  auf  tuf» 
fifc^e‘)  2tft. 

®vüt  öon  9tennticrfleifc^mu2. 

— üon  9tennticrfleif(^mu8 
mit  Srüffelu. 

SReiintier-Siertel. 

— »Sßiertel  auf  Bürger* * 

SIrt. 

— »SSiertel  überglSnjt,  mit 
Dliöen  umlegt, 

— «SSiertel  mit  Pfeffer» 
©ofc. 

— »Viertel  mit  Trüffeln. 

— *3Rü(ien. 

— *9lü(fen  auf  beutfd^e*) 
2lrt. 

— »9tüdeu  gebraten. 

— »Slücfen  am  ©pte§ 
gebraten. 

— »fRüden  auf  rufftfd^e*) 
9lrt. 

— ofRüden  mit  Cumber- 
land-@ofe. 

— »iRüden  mit  Drangen» 
Sofe. 

iRaöfforn,  ®in:^orn®). 

— »traten. 

giicbbod’). 

— »SSraten. 

©atga,  ©teppen*2IntiIof)e®). 

— »'.Braten.  [=S?oteletten. 

— »9iippd)cn,  »Koteletts, 

— »SHippc^en  mit  S^rüffel» 

©ofe. 

— »iRipp^en  mit  'tJieffer» 
©ofe. 


Tonguos  of  reindeer, 
liussian  stvle. 

Mould  of  reindeer-venison. 

— of  reindeer-venison 
with  truffles.  [son. 

Quarter  of  reindeer-veni- 

— of  reindeer-venison  in 
tbe  family  style. 

— of  reindeer-venison 
glazed,  gamished  with 
olives. 

— of  reindeer-venLson 
with  pepper  sauce. 

— of  reindeer-venison 
with  truffles. 

Saddle  of  reindeer-venison. 

— of  reindeer-venison  in 
German  style. 

— of  reindeer-venison 
roasted. 

— of  reindeer-venison 
roasted  on  the  spit. 

— of  reindeer-venison 
Russian  style. 

— of  reindeer-venison  w. 
Cumberland  sauce. 

— of  reindeer-venison 
with  orange  sauce. 

Rliinoceros,  rhinocerote. 

Roast(ed)  rninoceros. 

Reedbuck®),  inghalla. 

Eoast(ed)  reedbuck- veni- 

Saiga.  [son. 

E,oast(ed)  saiga-venison. 

Cutlets  of  saiga-venison. 

— of  saiga-venison  with 
truffle  sauce. 

— of  saiga-venison  with 
pepper  sauce. 


*)  Die  Zungen  werden  halbiert  imd  kranz- 
förmig um  ein  Ragout  von  Klößchen,  Oliven, 
Tafel-Pilzen  und  Scheiben  von  Gurken  angeriohtet ; 
dazu  eine  kräftige  Madeira-öose. 

®)  Das  Viertel  gespickt,  gebraten,  mit  ge- 
dämpftem Rotkraut  und  Linsenmus  angeriohtet; 
eine  Sose  von  sauerer  Sahne  nebenbei. 

*)  Umlegt  mit  gefüllten  Tafel  - Pilzen , Mor- 
cheln und  Hohlnudeln. 

*)  Mit  Steinpilzen  in  sauerem  Rahm  und  mit 
kleinen  Becher-Pasteten  mit  Kaviar. 

•)  Rhinocirot  im  Franz,  und  rhinocerote  im 
Englischen  sind  veraltete  Formen. 

*)  Rhinocerot  unicornis,  it.  rinoceronte,  span. 
rinoceronte,  ung.  orrszarvü,  in  Indien  Genda, 
Ganda,  Genra,  Gor,  wird  einschließlich  des 
Schwanzes  3,75  m lang  und  1,7  m hoch,  ist  über 
den  nördlichen  Teil  Indiens  und  über  einen  schma- 
len Landstrich  am  Fuße  des  Himalajas  verbleitet. 

— Wara-Nashorn,  Wara,  Warak  der  Java- 
ner, in  Barma  Khyen-sen  genannt,  1,4  m hoch, 
3 m lang  (einschließlich  des  Schwanzes),  im  Süd- 
westen Chinas,  in  Barma  und  auf  Java  neimisoh. 

— Badak,  bengalisches  Nashorn,  bewohnt 
Borneo  und  Sumatra  (s.  ahad).  — Rauhohr-Nas- 
horn (rhinoceros  lasiotis),  in  westlichen  Teilen 
Hintenndiens,  besonders  in  Tenasserim  und  Ara- 
kan  vorkommend.  — Doppelnashorn,  von  den 
Eingeborenen  Südafrikas  Borei e,  Upetane, 
Dpetyane  und,  falls  das  hintere  Hom  sehr  laug 


ist,  Keitloa,  von  den  Arabern  Anasa  und 
Fertit,  amharisch  Awaris,  tigi%nisch  Aris, 
von  den  Somalis  Wuil,  von  anderen  Eingebore- 
nen Gedangik,  Tschal,  Gargadan  genannt, 
in  Südafrika  heimisch.  — Stumpfnashorn, 
Monuhu,  Kobaba  und  Tschikori  der  Ein- 
geborenen Südafrikas,  in  Südafrika  lebend.  Das 
Fleisch  aller  Nashörner  gilt  als  schmackhaft,  das 
Fett  wird  hochgeachtet.  Hier  und  da  benutzt  man 
das  Fett  zu  Salben  der  verschiedensten  Art.  Ans 
dem  Horn  des  Tieres  werden  allerlei  Becher  und 
Trinkgeräte  gedreht,  welche  überall  in  den  Häu- 
sern der  Vornehmen  im  Morgenlande  zu  Anden 
sind.  Diese  Gefäße  soUen  die  Eigenschaft  be- 
sitzen, aufzubrausen,  wenn  man  irgendeine  giftige 
Flüssigkeit  hineinsohüttet. 

’)  Cervicapra  arundinacea,  eleotragus  arun- 
dinaceus,  1,5  m lang,  95  cm  hoch,  schlanker  ge- 
baut als  unser  Reh,  lebt  in  surapAgen  Gegenden 
Süd-  und  Mittelafrikas.  Das  Wildbret  wird  ge- 
gessen. 

“)  Auch  rietboc,  rietbok  geschrieben. 

’)  Antilope  scythica,  antilope  saiga.  saiga 
tatarica,  Saigak  der  Russen,  Gorossum  der 
Kalmücken,  auch  tatarische  Antilope  ge- 
nannt, bewohnt  die  Steppen  Osteuropas  und  Si- 
biriens, von  der  polnischen  Grenze  bis  zum  AltaL 
Die  Steppen -Bewohner  jagen  diese  .Antilope  mit 
Leidenschaft,  obwohl  ihr  Wildbret  geringwertiger 
als  das  der  übrigen  Antilopeu-Arten  ist. 


Jöaariütlb, 


(Haired)  game.  913 


Gibier  ä poil. 

£mince  de  saiga. 

Filet  de  saiga. 

— de  saiga  ä la  sauce 
poivrade. 

— de  saiga  aux  truffes, 
sauce  au  inadere. 

Sambar. 

— röti. 

Sauga. 

— röti, 

Filet  de  sanga. 

Steak  de  sanga. 

— de  sanga  ä la  mattre 
d'hötel. 

Sanglier®). 

— ä Vaigre-douce,  ä la 
romaine. 

— bouilli. 

— bouilli  aux  carottes. 

— bouilli  ä la  ehasseur. 

— bouilli  ä la  choucroute. 

— bouilli  au  raifort. 

— bouilli,  sauce  au  genievre. 

— bouilli,  sauce  piguante. 

— au  court-bouillon. 

— ä la  Cumberland, 

— en  (ä  la)  daube. 

— en  gelee. 

— ä la  sauce  aux  oranges. 


\ 58tätter»9iagDut  öon  Saiga»  i 
I Saiga»Senbe.  [ÜBilbbret.  > 
5 — »Senbe  mit  $feffer»Sofe.  \ 

I — »Senbe  mit  Srilffeln, 

$ 2Jtabeira=Sofe. 
j Siunörtr*). 

I — »©roten. 

I Sonnn®). 
e — »©roten. 
i — »Senbe. 

< — »Stüct. 

i — »Stücf  mit  §ou§r;of» 
meifter»©utter. 
SBlIDfdjinciu®). 

) — mit  füB»l'ouerer  Sofe  auf 
! römifc^e’)  2Irt. 

I @efod)te§  SBilbfJjmein. 

I — SBilbfc^memCefleifcfi)  mit 
; SJtöIjren. 

: — SBiIbf(^mein(efIeifc^)  nocb 
Säger»®)9Irt. 

— SBilbfcf)tDein(efleifd^)  mit 
Souerfrout. 

— 2BiIbfc^mein(ef[etfd;)  mit 
SJteerrettic^. 

— 2Bilbfc^toein(efIeifdi)  mit 
SEBoc^oIberbeer»Sofe. 

— äBiIbfcl^tt)ein(efIeif(f))  mit 
bilonter  Sofe. 

SISilbfc^lDein  in  lurjer  ©riUje. 

— mit  Cumberland-Sofe. 

— gebämbft, 

— in  ©oilerte. 

— mit  Drongen»Sofe. 


Minced  saiga-venison. 

Fillet  o£  saiga-venison. 

— of  saiga-venison  witli 
pepper  sauce. 

— of  saiga-venison  witb 
truffles,  madeira  sauce. 

Sainbnr  (deer),  samboo®). 

ßoast(ed)  sambur-venison. 

Sanga,  sangu*). 

B,oast(ed)  sanga. 

Loin  of  sanga. 

Sanga-steak. 

■ Steak  witb  maitre 

d'hötel  butter. 

Wild  boar. 

— boar  witb  sour-sweet 
sauce,  Roman  style. 

Boiled  wild  boar(-meat). 

— wild  boar  witb  carrots. 

— wild  boar  witb  bip 
sauce. 

— wild  boar  witb  Sauer- 
kraut. 

— wild  boar  witb  borse- 
radisb. 

— wild  boar  witb  juniper 
sauce. 

— wild  boar  witb  piquant 
sauce. 

Wild  boar  in  bigbly  sea- 
soned  brown  sauce. 

— boar  witb  Cumberland 

— boar  stewed.  [sauce. 

— boar  in  jelly. 

— boar  witb  orange  sauce. 


‘)  In  Indien  außerdem  Dscherai,  Maha, 
Jleru,  Kadaba,  in  Barma  Scbap,  auf  Ceylon 
Goma-rusa  genannt;  cervus  Aristotelis,  von 
Aristoteles  unter  dem  Namen  Roßhiraoh  be- 
schi'ieben.  Seine  Gesamtlänge  beträgt  2,1  bis  2,4  m, 
die  Schulter-Höhe  1,25  bis  1,35  m.  Das  Verbrei- 
tungs-Gebiet des  Sambars  umfaßt  Britisoli-Iudien 
mit  Ceylon,  Barma,  Siam  und  einigen  Teilen  der 
malaiischen  Halbinsel.  Das  Wildbret  des  Sambars 
ist  wohlschmeckend,  doch  etwas  grob  und  selten 
fettreich. 

*)  An  East  Indian  deer  (ruta  Aristotelis)  havina 
a mane  on  its  neck. 

’)  Bos  afrvanus,  Rind  mit  reichlich  meter- 
langen Hörnern  in  Abessinien,  hat  wohlschmecken- 
des Fleisoli. 

*)  Auch  Abyssinian  ox  genannt. 

“)  Sanglier  femeUe,  sanglier e Bache  (=  laie)- 
sangher  jeune  Frischling  (=  marcassin);  sang- 
her  (mäle)  EberjKeiler;  Ute  de  compagnie  ein- 
bis  zweijähriges  Wildschwein  (Utes  de  compagnie 
Rudel  Schweine).  — Sanglier  d'Afrigue  Warzen- 
scliwein  (phacochoerus) ; sanglier  d’Amerigue,  sang- 
lier  du  Bresil  Nabelschwein  (=pecari);  sanglier 
des  Indes,  sanglier  des  Moluques  Hirscheber 
f=  babiroussa). 

*)  Sus  scrofa,  sus  aper,  it.  cinghiale,  span,  ja- 
bali.  ung.  vaddisznö,  wird  1,8  m lang,  95  cm  hoch 
Iw  bis  200  kg  scliwer.  Der  Weidmann  nennt  das 
Tier  Sau,  das  männliche  Wildschwein,  wenn 
es  erwachsen  ist,  Schwein,  das  weibliche  Bache, 
Junge  Tiere  bis  zum  zweiten  JahreFrisohlinge 
ira  zweiten  Ü berläufer;  später  heißen  die  Weib- 
chen zweijährige,  starke  und  grobe  Ba- 


chen, das  Schwein  aber  zweijähriger  Keiler 
dann  dreijähriger  Keiler,  vom  vierten  Jahre’ 
an  angehendes,  vom  fünften  Jahre  an  hauen- 
des oder  gutes  (franz.  sanglier  miri),  vom  sie- 
benten  Jahre  an  Haupt-  und  grobes  Schwein. 
Den  Russe!  nennt  man  Gebrech  (franz.  boictoir), 
die  Hauzahne  6ewerf.Gewehre(franz.  defenses, 
broches,  dagues),  die  der  Bache  Haken,  die  Eok- 
zahne  im  Oberkiefer  Haderer  (limes),  das  Fell 
Schwarte,  das  gewöhnliche  Haar  Borsten, 
das  längere  auf  dem  Rucken  Feder,  die  dicke 
Haut  auf  den  Schulter- Blättern  Schild  (franz 
witrej,  den  Schwanz  Bürzel  (franz.  jitewe).  Das 
Wildschwein  lebt  noch  in  vollständiger  Wldheit 
im  Elsaß  und  den  Rheinlanden,  auch  hier  und  da 
in  Bra^enburg  und  Oberschlesien,  ferner  in  ein- 
zelnen (Jebi^rgs-Wäldern  Frankreichs  und  Belgiens, 
ebenso  m Polen,  Galizien,  Südrußland  und  auf  der 
Balkan-Halbinsel.  Das  Fleisch  des  Schwarzwildes 
vereinigt  mit  dem  Geschmacke  des  Schweineflei- 
sches auch  den  des  echten  Wildbrets.  Kopff/wrc 
de  sangher)  und  Keulen  gelten  als  besondere 
Deckerbissen.  Auch  bereitet  man  vortreffliche 
wur^  von  dem  Fleisch,  ebenso  vorzüglich  ist 
das  Weiße  (bei  dem  Hirsch-  und  Rehwild  Feist), 
kann^'^  richtigen  Zeit  eine  Handhoch  aufliegen 

, . J Gebeiztes  Wildschwein  dreiviertels  gar  ge- 

>,  “^*1“  vollends  in  einer  Sose  von  musta- 
cwli  (süßer,  gewürzter  Nudelteig)  und  pignoli 
gemacht,  mit  dieser  Sose  und 
Korinthen  und  Rosinen  angerichtet. 

. ")  Mit  Wurzelwerk  und  Essig  gekocht:  dazu 

eine  Hagebutten-Sose.  ’ 


Meisterwerk  der  Cpcisen  und  Getränke,  I.  Toil, 
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§aorwUb. 


(Haired)  game. 


Sanglier  ä la  sauce 
poivrade. 

— ä la  sauce  Robert. 

Boudins  de  sanglier. 

Carre  de  sanglier. 

— de  sanglier  ä la  russe. 

— de  sanglier  ä la  sauce 
Robert. 

Civet  de  sanglier.^) 

Cötelettes  de  sanglier. 

— de  sanglier  ä la  bretonne. 

— de  sanglier  aux  choux  de 
Bruxelles. 

— de  sanglier  aux  corni- 
chons. 

— de  sanglier  aux  epinards. 

— de  sanglier  grülees. 

— de  sanglier  grülees, 
garnies  de  choucroute. 

— de  sanglier  grülees,  sauce 
remo(u)lade. 

— de  sanglier  ä la 
Kaunitz. 

— de  sanglier  en  (ä  la) 
mayonnaise. 

— de  sanglier  panees, 
grülees. 

— de  sanglier  ä la  Saint- 
Hubert. 

— de  sanglier  sautees. 

— de  sanglier  sautees  au 
inadere. 

— de  sanglier  sautees  ä la 
sauce  piquante. 

— de  sanglier  sautees  ä la 
sauce  poivrade. 

— de  sanglier  sautees  d la 
sauce  Robert. 

Cöte(s)  de  sanglier. 

— de  sanglier  ä la  petite- 
russienne. 

Cuissot  de  sanglier. 

— de  sanglier  d Valle- 
mande.’’) 


Mit  Orangen-Sose,  welche  mit  Rosinen  ver- 
mischt ist. 

')  Ungarisch  vaddisznö-aprdUk. 

•)  Die  Rippchen  in  fetter  Sohmorbrühe  (braise) 
mit  Burgunderwein  weich  gedünstet,  sauber  zu- 
geschnitten, mit  frischer  Butter,  die  mit  rohen 
Eigelben  verrührt  ist,  übergossen,  mit  geriebenem 
Schwarzbrot,  dann  mit  gestoßenem  Zucker  und 
Zimt  bestreut,  auf  ein  Backblech  gelegt  und  in 
einen  nicht  zu  heißen  Ofen  gestellt,  bis  sie  oben 
lichtbraun  werden.  Man  richtet  die  Rippchen 
(cötelettes)  zierlich  im  Kranz  an  und  gibt  in  die 
Mitte  eine  süßsäuerliche  Sose  (sauce  aigre  douce) 
mit  Rheinwein  und  Aprikosen. 

*)  Ungarisch  vaddiaznöbordds  vöröshagyma- 
mdrtässal. 

Spare-rib  bestehend  aus  Rippen  mit  wenig 
Fleisch  daran:  bald-rib  tiefer  geschnitten  als  bei 
spare-rib  und  frei  von  Fett.  Vergl.  cöte(s)  de 
porc,  Seite  570. 


Wild  boar  tvith  pepper 
sauce. 

— boar  with  brown  onion 

— boar-sausages.  [sauce. 
Eibs  of  wild  Doar. 

— of  wild  boar,  orange 
sauce  with  raisins. 

— of  wild  boar  Avitb 
brown  onion  sauce. 

Jugged  wild  boar.  [boar. 
Cutlets  or  chops  of  wild 

— of  wild  boar  witb 
brown  pur6e  of  onions. 

— of  wild  boar  with 
Brussels  sprouts. 

— of  wUd  boar  with 
gherkins. 

— of  wild  boar  w.  spinach. 
Broüed  or  grilled  cutlets 

of  wild  boar. 

— cutlets  of  wild  boar 
with  Sauerkraut. 

— cutlets  of  wild  boar 
with  remoulade  sauce. 

Cutlets  of  wild  boar, 
Kaunitz  style. 

— of  wild  boar  with 
mayonnaise  sauce. 

— of  wild  boar  breaded, 
broüed. 

— of  wüd  boar,  Saint- 
Hubert  style. 

Fried  cutlets  of  wüd  boar. 

— cutlets  of  wild  boar 
vsith  madeira  sauce. 

— cutlets  of  wild  boar 
with  j)iquant  sauce. 

— cutlets  of  wild  boar 
with  pepper  sauce. 

— cutlets  of  wild  boar 
w.  brown  onion  sauce. 

Bald-rib®)  of  -RÖld  boar. 

rib  of  "wüd  boar  \vith 

cherry  sauce. 

Leg  (haunch)  of  wüd  boar. 

— of  wüd  boar  in  the 
German  style. 

*)  Die  Rippen  werden  angebraten,  mit  Zimt 
bestreut,  mit  Kirschsaft  bestrichen,  mit  geriebe- 
nem Schwarzbrot  bestreut,  im  Ofen  überkrustet; 
dazu  eine  Kirschsose. 

’)  Ungarisch  vaddisznöczomb  nemetesen. 

*)  Die  Keule  wird  mit  Zwiebeln,  Möhren,  Pe- 
tersilieu-Wurzeln,  Sellerie,  Lorbeei'-Blättern,  Thy- 
mian, Wacholder-Beeren,  Pfeffer-Körnern  und  Ge- 
würz-Nelken,  Rindfleisch- Schmorbrühe  (braise) 
und  Rotwein  weich  gedünstet.  Inzwischen  hat 
mau  frische  Butter  mit  einigen  ganzen  Eiern 
schaumig  gerührt,  mit  feingestoßenem  Zucker  und 
Zimt  gewürzt  und  mit  geriebenem  Schwarzbrot 
vermischt.  Nachdem  man  von  der  Keule  die 
schwarze  Haut  abfi;ezogen  hat,  übeizieht  man  die 
obere  Seite  mit  der  Schwarzbrot-Masse,  streut 
zuletzt  noch  Zucker  und  Zimt  obenauf  imd  stellt 
die  Keule  in  den  nicht  zu  heißen  Ofeii.  Die 
Grundsose  (fond)  wird  entfettet,  mit  Hagebutten- 
Marmelade  verkocht  und  nebenbei  gegeben. 


SEÖiIb[(^wein  mit  ißfeffer» 
©ofe.  [Sofe. 

— mit  brauner  gmicbel* 

S5ßiIb[d)Wemg»S3Iutttiür[te. 

— »^ippenftüd. 

— -SRippeuftüd  auf  ruf» 
fifd)C^)  2Irt. 

— »iRippenftüd  mit  brauner 
3b)iebeI»@ofe. 

— »ißfeffer.  [»ßoteletten. 

— »iRippc^en,  »Koteletts, 

— »Süppchen  mit  braunem 
StniebelmuS. 

— - »3üppd)cn  mit  SRofenfol^I. 

— »Slippc^en  mit  Keinen 
5ßfeffer»®urlen. 

— »Uiippdien  mit  ©pinat. 

©eröftetc  SSilbf^toeinä» 

SRipp^en. 

— SE8ilbf^Wein§=iRippc^en 
mit  ©auerfraut. 

— S2ßitbf(^wein§=SRippd|en 
mit  aftemoIaben»©ofe. 

SBiIbfc^tt)ein§=Ülippc!^en  nac^ 
Kaunitz  ®). 

— »3iippc^en  mit  äRapon» 
naife. 

— »3üppd)en  Iruftiert, 
geröftet. 

— »iRippcpen  nadp  Saint- 
Hubert.  [3tipp(^en. 

©efcpmungene  S33ilbfd;tt)ein§= 

— SBilbf(^ttiein§»SRippd)en 
mit  aRabeira»©ofe. 

— 5BiIbfcpwein§»SRippcpen 
mit  pitanter  ©ofe. 

— SBilbfd)h)ein§»3flippdpen 
mit  ^feffer»©ofe. 

— SBiIbfd)Wein§sSRippepenm. 
brauner  3toiebeI»©ofe.'*) 

S33iIbfcpttiein§»iRippe(nftüd). 

— »31ippe(nftüd)  auf  Kein» 
ruffifdje®)  2trt. 

— »Seule. 

©efdpmorte  SBilbfcptoeing» 
Äeule  auf  beutfdpe®)  2trt. 


Gibier  ä poil. 

Ouissot  de  sanglier  bouilli. 

— de  sanglier  bouüli,  sauce 
aux  eglantines. 

— de  sanglier  bouilli,  sauce 
au  genievre. 

— de  sanglier  bouüli,  sauce 
hachee. 

— de  sanglier  bouilli,  sauce 
ä la  moutarde. 

de  sanglier  bouiüi,  sauce 
ä la  poivrade. 

— de  sanglier  ä la  bra- 
bangonne  (brabantine). 

— de  sanglier  fume. 

— de  sanglier  glace. 

— de  sanglier  glace,  garni 
de  marrons. 

de  sanglier  glace  au  vin 
de  Bourgogne. 

— de  sanglier  gratine. 

de  sanglier  gratine,  sauce 
aux  cerises. 

— de  sanglier  gratine,  sauce 
aux  eglantines. 

— de  satiglier  gratine,  sauce 
ä la  gelee  de  groseilies. 

— de  sanglier  röti. 

— de  sanglier  röti  au  maca- 
roni,  sauce  piquante. 

— de  sanglier  röti,  ä 
l’oseille. 

— de  sanglier  röti,  sauce 
ä la  poivrade. 

— de  sanglier  sale. 
de  sanglier  sale  et  fume. 

— de  sanglier  au  vin  de 
Bourgogne.^) 

Echinee^)  de  sanglier. 

— de  sanglier  farcie. 

— de  sanglier  froide,  sauce 
ä la  remo(u)lade. 

— de  sanglier  piquee. 

— de  sanglier  rötie. 

— de  sanglier  rötie,  sauce 
aux  cerises. 

— de  sanglier  rötie,  sauce 
aux  pommes. 

Epaule  de  sanglier. 

— de  sanglier  bouillie. 

— de  sanglier  bouülie,  sauce 
au  genievre. 


^aartüilb. 

©efod^te  SBübfd^toetng.ÄeuIe 
— SBtlbfc^tneinä'ÄeuIe  mit 
^o,qebutten-©ofe. 

— SBiIbfd^mein§=S'euIe  mit 
S33oc^oIber»@ofe. 

— 2BiIbic|tDein§»=ffieuIe  mit 
a5epd=@ofe. 

— 2Bilbfcbtt)ein§»^euIe  mit 
©enffofe. 

— SSilbfdjmeinSa^cufe  mit 
5)Sfeffer»©ofe. 
S5JiIbf^mein§=S'euIe  auf 
Srobanter  9lrt. 

— »^Jeule  geräiidjert. 
Überglänzte  2BiIbfdimein§. 

ßeule. 

— SBiIbfd^trein§=>SeuIe  mit 
^oftanien»llmIage. 

— SBiIbf(^mein§»ÄeuIe  mit 
..  Surgunberwein. 
Uberlruftete*)  SBilbfcbmeto* 

^eule. 

SBilbf^meinSsÄeuIe  mit 
fiirf^fofe. 

3BiIbfd^tDein§=^euIe  mit 
§agebutten*©ofe. 
S35ilbfcbwetn§=J?euie  mit 
So^ctnni§beer»@ofe. 
©ebrotene  SBilbfdbmeinö» 
^eule. 

— SBilbfc^roeinS^^euIe  mit 
^o^Inubeln,  pifante  ©ofe. 

— SBilbfd^föeinl-^eule  mit 
©oueram^jfer. 

— SBilbfd^toetnS-ÄeuIe  mit 
ißfeffer=©ofe. 

ißöIeI»SBtIbf^mein§feuIe. 

— »SBübfd^tueinäfeuIe 
geräu(^ert. 

3Bübfd)h)ein§=Äeute  in  S8ur= 
gunberwein. 

SRüdcnftiid  üon  SSilbfd^mein. 

— öon  SSilbfc^mein  gefüKt. 

— öon  SBiIbf(^tt)ein  fält, 
3fJemoIoben=©ofe. 

©efbidteS  3Hicienftüd  öon 
SBübfdjtuein. 

©ebrateneä  ^iüdenftfid  öon 
SSilbfdjtoein. 

— SRüdeuftüd  öon  «IBirb» 
fdpoein  mit  Äirfcbfofe. 

— iRücfenftücf  öon  2Silb= 
fd^toein  mit  2lbfeI-©ofc. 

^ilbfd^roein»©d)ulter,  »Slott. 
@efod}te  SBilbfcbtoein» 

©djufter. 

®ilbfd}n3ein»©ci^ulter  mit 
28nd^olber=©ofe. 


(Haired)  game.  915 

Boüed  leg  of  wild  boar. 

— leg  of  wild  boar  with 
bep  sauce. 

— leg  of  wild  boar  witb 
juniper  sauce. 

— leg  of  wild  boar  with 
hash  sauce. 

— leg  of  wild  boar  with 
mustard  sauce. 

— leg  of  wild  boar  with 
pepper  sauce. 

Leg  of  wüd  boar.  Bra- 
bantine style. 

— of  wild  boar  smoked. 
Glazed  leg  of  wild  boar. 

leg  of  wild  boar  gar- 
nished  with  chestnuts. 
leg  of  wild  boar  with 
Burgundy. 

Browned  leg  of  wüd  boar. 

• leg  of  wild  boar  with 
cherry  sauce. 

— leg  of  wild  boar  with 
hep  sauce. 

leg  of  wild  boar  with 
currant-jelly  sauce. 
Roast(ed)  leg  of  wüd  boar. 

— leg  of  wild  boar  w.  ma- 
caroni,  piquant  sauce. 
leg  of  wild  boar  with 
sorred. 

— leg  of  wild  boar  with 
pepper  sauce. 

Leg  of  salt(ed)  wild  boar. 

— of  salt(ed)  wild  boar 
smoked. 

— of  salt(ed)  wüd  boar 
in  Burgundy. 

Chine  of  wild  boar. 
of  wüd  boar  stuifed. 
of  wild  boar  cold, 
remoulade  sauce. 

Larded  chine  of  wüd  boar, 

Eoast(ed)  chine  of  wild 
boar. 

— chine  of  wüd  boar 
with  cherry  sauce. 
chine  of  wild  boar 
with  apple  sauce. 

Shoulder  of  wild  boar. 
Boüed  Shoulder  of  wild 
boar. 

Shoulder  of  wild  boar 
with  juniper  sauce. 


cni  Kruste  bereitet  man  von  geriebenem 


fleischige  und  breite  Stück  des 
^^^^^^(bacJcbone)  zwischen  den  Sclmltem.  Back- 
Kücken  des  Schweines  von  den 
vS  inbegriffen 
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§aar>oiIb. 


(Haired)  game. 


jßpatile  de  sanglier  houillie, 
Sauce  jnquante. 

— de  sanglier  rotie. 

— de  sanglier  rotie,  sauce 
aux  cerises. 

— de  sanglier  rotie,  sauce 
ä la  geUe  de  groseilies. 

— de  sanglier  rotie,  sauce 
ä la  poivrade. 

Escalopes  de  sanglier. 

— de  sanglier  au  mad'ere. 

Filets  de  sanglier. 

— de  sanglier  ä la  Blaze. 

— de  sanglier  ä la  puree  de 
lentüles. 

— de  sanglier  ä la  puree  de 
pommes  de  terre. 

— de  sanglier  ä la  romaine. 

— de  sanglier  ä la  sauce 
piquante. 

— de  sanglier  ä la  sauce 
poivrade. 

de  sanglier  ä la  sauce 
aux  tomates. 

— de  sanglier  aux  truffes. 

Foie  de  sanglier.  [sanglier. 

Orepinettes  de  foie  de 

Hiire  de  sanglier. 

— de  sanglier  bouillie. 

— de  sanglier  bouillie,  sauce 
ä la  gelee  de  groseilles. 

— de  sanglier  bouillie,  sauce 
au  genievre. 

— de  sanglier'  bouillie,  sauce 
ta(r)tare. 

— de  sanglier  d la  Oumber- 
land. 

— de  sanglier  farcie. 

■ — de  sanglier  farcie  ä la 
frangaise. 

— de  sanglier  en  galantine. 

— de  sanglier  ä la 
Machiavel. 

— de  sanglier  en  rotdade. 

— de  sanglier  ä la  Saint- 
Hubert. 

— de  sanglier  ä la  sauce 
anglaise. 

— de  sanglier  ä la  ta(r)tare. 

— de  sanglier  aux  truffes. 

Büulade  de  hure  de  sanglier. 

— de  hure  de  sanglier  ä la 
ta(r)tare. 


©elo^te  3BiIbfd)Wein»@^ul=> 
tcr  mit  pitantev  ©oje. 

ßiebratette  SSilbfc^mein» 
©d)ulter. 

— S55ilbfi^mcin»©^«lter  mit 
i?ii-fct)iofe. 

— SBiIbfd)mein=©c^uIter  mit 
Sot|anniäbeer=©ofe. 

— ^ilbf(^mein»©d;ulter  mit 
$feffer»©ofe. 

©d)iu|cl  öon  9BiIbyd}tt)ein. 

— ton  SBiIbfd)Wetn  mit 
Süabeira. 

SBtIbfd)lDein§=Senbd)en. 

— »Scnbdjen  «ac^  Blaze. 

— «=Senbd)en  mit  SinfenmuS. 

— »Senbc^en  mit  Kartoffel» 
mu§. 

— »Senbc^en  mit  römtic^er 
©ofe. 

— »»Senbdjen  mit  püanter 
©oje. 

— »Senbe^en  mit  ißfeffer» 
©ofe. 

— »Senbe^en  mit  5ßarabie3® 
opfeI=©ofe, 

— «»Senbdjen  mit  Trüffeln. 

— *Seber.  [jdpoein^=Seber. 

91e§mürftd)en  oon  aBilb= 

SBilbfd^meinälobf. 

Oefod^ter  SBUbfd^meinSlopf. 

— SSilbfdimeinStobf  mit 
SoI)atmi§beer=©ofe. 

— ®iIbfi^toein§Iopf  mit 
S8a(^olberbeer=©ofe. 

— S3ilbf(^wein§fopf  mit 
fatter  ©enffofe. 

2Bilbfc^mein§fopf  mit 
Cumberlaiid-©ofe. 

©cfüllter  SBübfdjmeitiSfobf. 

— 2BiIbfd)WeinSfot)f  mit 
Srüffeln. 

— , ge|d|mDrter2BiIb)d}tDein§= 
fopf,  falt. 

3BiIbjd}Wein§fot)f  nad^ 
Machiavelli^). 

— gerollt. 

— «ac^  Saint-Hubert. 

— mit  englifd^cr®)  ©ofe. 

— mit  falter  ©euffoje. 

— mit  Trüffeln. 

©eroßter  Silbfd^toeiuSlolJf.®) 

— SBilbfdpoeinäfopf  mit 
!alter  @eiif}o|c. 


Boiled  Shoulder  of  wild 
boar  w.  piquant  sauce. 

Eoast(ed)  shoulder  of  wild 
boar. 

— shoulder  of  wild  boar 
with  cherry  sauce. 

— shoulder  of  wild  boar 
w.  currant-.jelly  sauce. 

— shoulder  of  wild  boar 
with  pepper  sauce. 

CoUops  of  wild  boar. 

— of  wild  boar  with 
madeira. 

Fillets  of  wild  boar.  [le. 

— of  wild  boar,  Blaze  sty- 

— of  wild  boar  with  puree 
of  lentils. 

— of  wild  boar  -wüth  puree 
of  potatoes. 

— of  wild  boar  with 
Boman  sauce. 

— of  wild  boar  with 
piquant  sauce. 

— of  wild  boar  with 
pepper  sauce. 

— of  wild  boar  with 
tomato  sauce. 

— of  wild  boar  w.  truffles. 

Liver  of  wild  boar. 

Flat  sausages  of  wild  boar. 

Boar’s  head. 

Boiled  boar’s  head. 

— boar’s  head  with  cur- 
rant-jelly  sauce. 

— boar’s  head  with 
juniper  sauce. 

— boar’s  head  with  cold 
mustard  sauce. 

Boar’s  head  wdth  Cumber- 
land  sauce. 

Stufled  hoar’s  head. 

— hoar’s  head  with 
truffles. 

Boned,  stuffed,  braised 
boar’s  head,  cold. 

Boar’s  head  in  Machia- 
velU  style. 

— head  rolled. 

— head,  Saint-Hubert 
style. 

— head  with  English 

sauce.  [sauce. 

— head  with  cold  mustard 

— head  with  truffles. 

Eoulade  of  boar’s  head. 

— of  boar’s  head  with 
cold  mustard  sauce. 


*)  Sprich  »Makkjaw611i« ; Niccolo  di  Bemardo 
dei  Machiavelli,  einer  der  größten  Staatsmänner 
xmd  Schriftsteller  Italiens,  geh.  5.  Mai  1469  zu 
Florenz,  gest.  22.  Juni  1527. 

”)  Saune  anglaise:  Johannisbeer- Sülze,  mit 
einigen  Löffelvoll  gutem  Essig  vermischt,  dazu 


ceriehene  Schale  einer  Zitrone  und  die  einer 
ben  Orange,  sowie  der  Saft  von  zwei  Zitronen, 
e Messerspitzevoll  Cayenne -Pfeffer  und  drei 

“^®rRoffle^von  Wildschweinskopf,  Wild- 

liweinskopf-Rolle. 


Gibier  ä poil. 


^Qariutlb. 


(Haired)  game.  9]^  7 


Jamhon  de  sanglier. 

— de  sanglier  aux  epinards. 

— de  sanglier  ä la  godard. 

— de  sanglier  au  macaroni. 

• — de  sanglier  ä la  mace- 

doine  (de  legumes). 

— de  sanglier  auxpetitspois. 

— de  sanglier  roti. 

— de  sanglier  ä la  sauce  au 
madere.  [poivrade. 

— de  sanglier  ä la  sauce 

— de  sanglier  ä la  sauce 

Eobert.  [venaison. 

— de  sanglier  ä la  sauce 

Langues  de  sanglidr. 

Pieds  de  sanglier. 

— de  sanglier  en  roulade. 

Poitrine  de  sanglier. 

— de  sanglier  farcie. 

— de  sanglier  panee. 

— de  sanglier  panee,  sauce 
aux  cerises. 

— de  sanglier  panee,  sauce 
au  genievre. 

— de  sanglier  panee,  sauce 
ä la  Soubise. 

— de  sanglier  rötie. 

— de  sanglier  rötie,  sauce 
aux  cerises. 

— de  sanglier  rötie,  sauce 
piquante. 

— de  sanglier  rötie,  sauce 
ä la  poivrade. 

— de  sanglier  ä la  Sainte- 
Menehould. 

Potrawka  de  sanglier. 

— de  sanglier  au  jus  de 
cerises. 

— de  sanglier  ä la  sauce 
aux  eglantines. 

Quartier  de  sanglier. 

— de  sanglier  ä la  royale. 

Eagout  de  sanglier. 

Eeins  de  sanglier. 

Eoulade  de  sanglier.^) 

— de  sanglier  ä la  gelee. 

— de  sanglier  ä la  sauce 
au  raifort. 

— de  sanglier,  sauce  ä la 
remo(u)lade. 

— de  sanglier  ä la  ta(r)tare. 


2ßi[bfd)Wein=@c^infeit. 

— »©c^infen  mit  ©piuat. 

— »©d;infen  mit  g-ein» 
fd)meder»^)3ftogout. 

— »©djinten  m.  ipof)InubeIn. 

— »©d^infen  mit  gemifc^tcm 

©emüfe.  [Äernen. 

— »©d)in!cn  mit  ©i^oten= 

— *©c£|iTi!en  gebraten. 

— »©d^inlen  mit  SOinbeira» 

Sofe.  [©ofe. 

— »©djinfen  mit  ißfcffer» 

— *©d)infen  mit  brauner 
Stt)iebeI‘=©ofe.  [©ofe. 

— »©c^infen,  go^annisbeer» 
SBifbfc^toeiuäs^ungen. 

— 'Süße. 

— 'Süße  geroHt. 
SBiIbfd)lrein3bruft. 

— gefüllt. 

ßruftierte  3BiIbfd^wein§britft. 
SBiIbfd)tt)ein§bruft  mit 
Äirfd)fofe. 

— SBilbfdpueinSbruft  mit 
2Bad)olberbeer»©ofe. 

— 2BiIbfd)ltiein§bruft  mit 
weißer  SüJiebeI=@ofc. 

©ebrotene  SBilbf^weinSbruft. 

2SiIbfd^Wein§bruft  mit 
Äirfc^fofe. 

3BiIbfd)Wein§bruft  mit 
^ifanter  ©ofe. 

— SBilbfd^weinSbruft  mit 
?Pfeffer»©ofe. 

SBilbfc^Weinöbruft  mit  Sßrot» 
frufte._  [nifc^c®)  2(rt. 
SBilbfdimein  gefod)t  auf  pol» 

— poInif(^  mit  ®irf(^fofe.®) 

polnifc^  mit  ßagcbutten» 
©ofe.^) 

2BiIbfd^wein§»SSierteI. 
»SSierteloufföniglid^eSirt. 
=3tagout. 

»Spieren. 

»SRoIfe,  »SRouIabe. 

»SRoHe  in  ©aßerte. 

»Stoße  mit  ßkeerretticb» 
©ofe. 

»Stoße  mit  Stcmolaben» 
©ofe.  [@aIot.«) 

»Stoße  mit  ©cmüfe» 


Boar  kam. 

- ham  witb.  spinack. 

- kam  witk  godard 
gamisking. 

— kam  witk  macaroni. 

- kam  witk  mixed  vege- 
tables. 

- kam  witk  green  peas. 

- kam  roasted. 

- kam  witk  madeira 
sauce. 

— kam  witk  pepper  sauce. 

- kam  witk  brown  onion 

sauce.  ^ [sauce. 

— ham  witk  currant-jelly 
Tongucs  of  wild  boar. 
Boar’s  feet. 

— feet  roUed. 

Breast  of  wild  boar.  - 

of  wild  boar  stuffed. 
Orusted  breast  of  wild  boar. 
breast  of  wild  boar 
witk  ckerry  sauce. 
breast  of  wild  boar 
witk  juniper  sauce. 

— breast  of  wild  boar 
w.  wkite  onion  sauce. 

Roast(ed)  breast  of  ivild 
boar. 

— breast  of  wild  boar 
witk  ckerry  sauce. 

— breast  of  wild  boar 
witk  piquant  sauce. 

— breast  of  wild  boar 
witk  pepper  sauce. 

Breast  of  wüd  boar 

breaded,  baked.  [style. 
Wild  boar  boiled,  Polisk 

— boar  witk  ckerry  sauce, 
Polisk  style. 

— boar  witk  kip  sauce, 
Poksk  style. 

Quarter  of  wild  boar. 

— of  wild  boar,  royal  style. 
Ragout  of  wild  boar. 
Boar’s  reins. 

Roulade  of  wild  boar. 

— of  wild  boar  in  jelly. 

— of  wild  boar  witk 
korseradish  sauce. 

— of  wild  boar  witk  re- 
moulade  sauce.  [salad. 

— of  wild  boar  w.vegetable 


*)  Ragoüt  a la  godard:  Artischocken-Böden 
(fonds  d’artiehauts),  Kalbsbröschen,  Geflügel- 
moßohen,  Krebsschwänze,  Hahnkämme,  Hahn- 
nieren, in  Scheiben  geschnittene  Trüffeln  und 
eine  kräftige  braune  Madeira-Sose. 

’)  Polnisch  potrawka  z dzika  innym  spnao- 
oem.  Gekochtes  Wildschwein  mit  brauner  Sose 
die  mit  Wacholder,  Zwiebel,  Dragun  und  Rotwein 
vermischt  ist. 

_ •)  Polnisch  potrawka  z dzika  odsmazana  z 
sokiem  toiSniotvym.  Das  Fleisch  wird  gekocht. 


m fingerdicke  Scheiben  geschnitten,  umkmstet, 
braun  gebacken,  mit  Kirschsaft  gegeben. 

*)  ^Inisch  potrawka  z dzika  z sosem  glogo- 
%oym.  Wildschwein-Schinken  in  dünne  Scheiben 
geschnitten,  Hagebutten-Sose  darüber,  geriebeno 
Semmel  obenauf,  diese  mit  dem  Messer  angedrückt : 
eine  Hagebutten-Sose  dazu. 

*)  üngarisch  vaddisznö-göngyölek. 

*)  Man  kann  auch  die  Sclmitten  mit  Gallerte 
in  eine  Form  einsetzen  und  den  Salat  in  die 
Mitte  geben. 
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^aarrailb. 


(Haired)  game. 


Seile  de  sanglier. 

— de  sanglier  piguee. 

— de  sanglier  rötie. 

— de  sanglier  rötie,  ä la 
gelee  de  groseilies. 

— de  sanglier  rötie,  sauce 
aux  cerises. 

— de  sanglier  rötie,  sauce 
piquante. 

— de  sanglier  rötie,  sauce 
ä la  poivrade. 

Sanglier  d' Amörique,  sang- 
lier du  Bresil'^). 
Sanglier  des  Indes,  sanglier 
des  Moluques^). 

Sarigue  de  Virginie^). 
Sautenr  de  rocher. 

— de  rocher  röti. 

Taisson^). 

Tapeti,  tapiti. 

— röti. 

Tapir,  anta,  maipouri. 

— röti. 

Tarpan. 

— röti. 

Steak  de  tarpan. 

Tatou 

Tawreau  bleu^^). 

Taureau  ä bosse^* *). 
Taureau  des  Indes  ‘®). 
Taureau  sauvage^^). 

Thar. 

— röti. 


SBitbfd)Wein2»SRficIen. 
©efptdter  SSilbfc^wetnä» 
atücfen.  [3tüdejt. 

©ebratener  SSMlbfd^wetnä» 

— 3BtIbf(^|tt)ein§-9lüden  mit 
3fo!^annt§bcer»@uIje. 

— Silbf^wein8»9lüden  mit 
Äirfc^fofe. 

— SBilbf^weing'SRüden  mit 
pifanter  ©ofe. 

— SBiIbf^Wein8»8liiden  mit 
$feffer»@ofe. 

3labeU,  löifamfd)Wein,  iJJefoti. 

©c^lueinöl^irfd^,  ^irfdjeber. 

SSirgini[d)e§  SScuteltier. 

SllipiJfprtngcr,  ©affa*). 

— =33raten. 

2:a})eti’). 

— >=S3ratcn. 

S^ttpir,  omeril.  2:apir*). 

— »33raten. 

2:airpanpfcrb^®). 

S;orpan=S3raten. 

— »©tüd. 

Sotu,  Slrmabiff. 

SSIaubitH,  SHIgau. 

33i)'on,  93u(feIo(^8. 

Qnbif^er  S3udeIod^8, 

®ifent. 

2:opr,  5S:e^r, 

S^l^arbraten. 


Saddle  of  wild  boar. 
Larded  saddle  of  wild 
boar.  [boar. 

B.oast(ed)  saddle  of  wild 

— saddle  of  wild  boar 
with  currant-jelly. 

— saddle  of  wild  boar 
with  cherry  sauce. 

— saddle  of  wild  boar 
with  piquant  sauce. 

— saddle  of  wild  boar 
with  pepper  sauce. 

Collared  pec(c)ary,  tajacu, 
tajassu. 

Indian  hog,  babir(o)ussa. 

Virginian  sarigue. 
Springer®). 

Hoast(ed)  Springer- venison. 
Brock. 

Tapeti  ®). 

Boast(ed)  tapeti. 

Tapir,  anta. 

Boast(ed)  tapir. 

Tarpan. 

Roast(ed)  tarpan. 
Tarpan-steak. 

Tatouay,  tatouary^®). 
Nyl^hau,  nylgau. 

Bufialo,  boss. 

Indian  bull. 

Bison. 

Thar,  thaar,  tahr®*). 
Eoast(ed)  thar. 


*)  3us  torguafut  = pecari. 

•)  Porciu  babiruisa  — babiroussa. 

*)  Didelphyt  opossum  = oposaum.  — Sarigue 
brasilianisches  Beuteltier  (didelphya  cancrivora);  aa- 
rigue  epineux  Koendu  (hyslrix  prehensilis). 

*)  Oreotragus  saltatrix,  antilope  oreotragua, 
hinsichtlich  seiner  Gestalt  zwischen  der  Gemse 
und  manchen  kleinen  Ziegen-Arten  in  der  Mitte 
stehend,  gegen  1 m lang,  etwa  60  cm  hoch,  in 
Abessinien  häufig  und  dortSassa  genannt.  Das 
schmackhafte  Fleisch  wird  wie  das  der  Antilope 
(s.  antilope)  zubereitet. 

Springer,  a)  The  grampus.  b)  A variety 
of  the  fielet  spaniel.  c)  A species  of  antelope; 
the  springbok. 

®)  Veraltet;  besser  blaireau. 

Bras.  Name ; lepua  brasiliensia^^n  kleiner 
Hase  Südamerikas,  hat  vorzügliches  Wildbret. 

*)  A small  South  American  hare. 

•)  Tapirus  americanus,  franz.  auch  vache 
montagnarde,  in  der  Galibi- Sprache  Tapir,  in 
Brasilien  Anta  oder  Danta,  in  Guyana  Mai- 
puri,  Gamma,  Gadororo  und  Tapir  et  e.  Das 
Wohngebiet  des  Tapirs  beschränkt  sich  auf  den 
Süden  und  Osten  Südamerikas.  — Maiba  indischer 
Tapir,  Schabrackentapir,  in  Tenasserim  und  Siam, 
auf  der  malaiischen  Halbinsel,  Sumatra  und 
Borneo  lebend.  — Das  Fleisch  aller  Tapire  ist 
zart,  saftig  und  wohlschmeckend,  dem  Bindfieisch 
nicht  unähnlich,  ein  Teil  desselben  wird  gewöhn- 
lich geräuchert.  Die  Indianer  fangen  beim  Aus- 
nehmen des  Wildes  das  Blut  auf,  mischen  klein- 
geschnittene  Fleischstucke  darunter  und  füllen  die 
Masse  in  Därme,  kochen  die  Würste  aber  nicht, 
sondern  räuchern  sie. 

“)  In  den  Steppen  Südosteuropas  umherschwär- 
mende Pferde,  welche  man  Tarpan e nennt,  haben 


alle  Eigenschaften  echt  wilder  Tiere  an  sich  und 
werden  von  Tataren  und  Kosaken  als  solche  an- 
gesehen. Der  Tarpan  ist  ein  kleines  Pferd  mit 
dünnen,  aber  kräftigen  Beinen,  ziemlich  langem 
und  dünnem  Halse,  verhältnismäfiig  dickem  Kopfe, 
spitzigen  Ohren  und  lebhaften,  feurigen  Augen. 
Das  Fleisch  des  Tieres  wird  gleich  dem  unseres 
zahmen  Pferdes  gegessen.  — Cimar(r)ones  newat, 
man  die  wilden  Pferde,  welche  sich  in  zahlreichen 
Herden  im  Süden  des  Bio  de  la  Plata  umhertrei- 
ben. Auch  der  Häute  und  des  Fleisches  wegen 
werden  die  Pferde  Amerikas  eifrig  verfolgt.  Im 
Kriege  nehmen  die  Truppen-Abteilungen,  welche 
in  die  Ferne  geschickt  werden,  als  einzige  Nah- 
rung Herden  von  Pferden  mit. 

**)  Euphraciet  — armadille.  — Tatou  belette, 
cirguinQon,  eirquinson  Wiesel-Gürteltier.  Apar 
Gürteltier  mit  drei  Gürteln;  encoubert  gelbfüßiges 
Gürteltier;  cachicame  Gürteltier  mit  neun  Gürteln. 

“)  Auch  broad-banded  armadillo,  cabassou, 
kabassou. 

Antilope  picta  = nil(-)gaut. 

“)  Bison  americanus  = buffalo. 

“)  Bos  indicus  — zibu. 

“)  Bonassus  bison;  vergl.  bison.  — Taureau 
bleu  Nilgau- Antilope  (antilope  tragoeamelus) ; tau- 
reau ä boase  Bison,  Buckelochs  (bot  americanus); 
petit  taureau  d bosse,  taureau  des  Indes  Zebu 
(bot  taurut  tebu). 

*’)  Capra  iemlaica,  um  Simla  Tehr  oder 
Jehr,  in  Nepal  Iharal,  in  Kaschmir  Kras  und 
Jagla  genannt,  1,7  m lang,  85  cm  hoch,  über  den 
ganzen  Himalaja  verbreitet  Im  Herbste  werden 
die  Tiere  sehr  fett;  die  Böcke  verbreiten  einen 
kaum  erträglichen  Geruch.  Das  Fleisch  der  g^ 
ruchfreien  Ziege  ist  in  der  Feistzeit  vorzüglich. 

“)  Auch  serouj  und  imo  genannt. 


Gibier  ä,  poil. 


^aarjoilb. 
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Tigre  d'Ame^'ique^). 

Tigre  noir^). 

Trich'eche  ®). 

Tzeiran^). 

Urson. 

— röti. 

Vache  de  Barharie^). 
Vache-biche  ’). 

Vache  grognante^). 

Vache  marine^). 

Vache  viontagnarde^^). 
Vache  de  Tartarie^^). 
Vigogne,  vicogne. 

— rötie. 

Viscache. 

— rötie. 

Voupille^^). 

Waterbock. 

— röti. 

Wombat,  phascölome,  rat 

— röti.  [ä  bourse. 

Tac(k),  vache  grognante, 

vache  de  Tartarie. 

— röti. 

Langue  de  yac(k). 

— de  yac(k)  d Vecarlate. 

— de  yac(k)  ä Vecarlate, 
aux  Cornichons. 

Modle  de  yacQc). 

Z6bu,  taurcau  des  Indes, 
petit  taureau  ä bosse. 

— röti. 


) SCmerilonifd^er  Jiget. 

) ©c^tDarjer  Seo^jarb. 

< SBalroß. 

I Sropfantilobe. 

I Slorbttmcrifantfi^cö 
I ©tadjclft^mcin®). 

\ — @ta(^elf(^tt)etn  gebraten, 
s Serberful^. 

I ©te^benfulöantilobe. 

> ©tunjoc^ö. 

I SBalrog. 

I Sa^Jtr. 

J ©runjoc^ä. 

< ißifutttt,  SJifunne*®). 

< — »traten. 

j — »©raten. 

\ f5udbä. 

SBaffcröbd”). 

> — »©raten. 

I SBontbttt,  ©lumpbeutler**). 

— »©raten. 

@run50(J)ä,  ?)af,  :3a!®»). 

— »©raten. 

— »Bunge. 

! ißöfeI»©runjod^g3unge. 

) — »©runjodjäjunge  mit 
j fleinen  ©feffer»©urfen. 

j ©rungo^ämar!. 

I 3cöu,  inbifcfier  ©udelodjg, 

! ;pöderod)3 »»). 

! — »©raten. 


American  tiger. 

Melas. 

Walrus. 

Dzeren,  dzeron. 

Ganada  porcupiue. 

Roast(ed)  Canada  porcu- 
Bubaline  antilope.  [pine. 
Bubale. 

Grunting  cow. 

Walrus. 

Tapir. 

Grunting  ox. 

Vicußa,  vicugna^*). 
Eoast(ed)  vicufia. 
Viscacha,  biscacha*®). 
Boast(ed)  viscacha. 

Fox.  [bok. 

Water(-)buck“),  water- 
Eoast(ed)  water(-)buck 
venison. 

(Common)  wombat. 

Roast(ed)  wombat. 

Yak,  grunting  cow,  grun- 
ting ox®^). 

Roast(ed)  yak. 

Tongue  of  yak. 

Red  (salt)  tongue  of  yak. 
— tongue  of  yak  with 
(small)  gherkins. 
Marrow  of  yak. 

Zebu,  Indian  bull,  Indian 
ox,  Madras  ox®*). 
Roast(ed)  zebu. 


‘)  Felis  onea  = jaguar(d), 

*)  Felis  melas  — melas. 

•)  WissenschaftlicJie  Bezeichnung,  = morse. 

*)  Antilope  gutturosa  (subgutturosa?)  = ahu. 

Hystrix  dorsata,  erethizon  dorsatus,  mit 
zähem  Fleisch,  welches  nur  von  den  Eingeborenen 
gegessen  wird.  Vergl.  Pußhem.  zu  porc-epie. 

“)  Antilope  bubalis  = buhal(e). 

’)  Mehrzahl  vaches-biches ; bubalis  bubalis  = 
bubal(e). 

®)  £os  grunniens  =z  yac(k). 

°)  Trichechus  rosmarus  — morse. 

“)  Wenig  gebräuchlich;  häufiger  tapir  (a  d.). 

“)  Bos  urunniens  = yac(k). 

Auchenia  vicugna  (vicunia,  vicunna),  an 
Große  zwischen  Lama  und  Pake  stehend,  ist  auf 
der  Obei-seite  eigentümlich  rötlichgelb,  an  der 
Brust  und  am  Unterleib  weiß,  lebt  ausschließlich 
auf  grasigen  Plätzen  der  Kämme  der  Kordilleren 
und  steigt  nur  in  der  heißen  Jahreszeit,  wenn 
dort  das  spärliche  Futter  verdorrt,  in  die  Thäler 
hinab.  Die  Indianer  veranstalten  große  Jagden, 
ZU  welchen  jede  Familie  der  Hochebene  mindestens 
einen  Mann  stellen  muß.  Die  mit  Schlingen  ge- 
fangenen Tiere  werden  abgeschlaohtet,  und  das 
Fleisch  wird  unter  die  Anwesenden  gleichmäßig 
verteilt.  Die  Felle  aber  gehören  der  Kirche. 

“)  A South  American  mammal  native  of  the 
eUvated  plains  of  the  Andes,  allied  to  the  llama 
but  smaller.  It  is  hunted  for  its  wool  and  flesh. 

“)  Lagostomus  tridcxtylus,  Nagetier  aus  der 
Familie  der  Chinchillen,  50  cm  lang,  oberseits 


dunkelgrau,  an  der  Unterseite  weiß,  bewohnt  die 
Pampas  (daher  auch  Pampas-Hase)  von  Buenos 
Ayres  bis  Patagonien.  Das  Fleisch  wü-d  von  den 
Indianern  gegessen,  das  Fell  findet  verschiedene 
Verwendung.  Vergl.  Chinchilla. 

“)  Auch  vizcacha,  bizcacha,  vischacha,  vis- 
batscha  geschrieben. 

17^  mehr  gebräuchlich  renard. 

) Kobus  ellipsips-ymnus,  ein  hirschähnliches, 
schwer  gebautes  Tier,  1,5  m lang,  1,3  m hoch,  in 
Sud-  und  Mittelafrika  lebend.  Das  Wildbret  ist 
zähe  und  mit  einem  unangenehmen  Gerüche  be- 
haftet, das  der  Kälber  hingegen  ist,  wenn  auch 
lettarm,  doch  zart  und  wohlschmeckend. 

“)  Auch  water(-)antelope,  photomak.  Mit 
water(-)buck  bezeichnet  man  auch  noch  andere 
verwandte  Arten,  z.  B.  die  leche  (kobus  leche). 

) fhascolomys  ursinus,  in  Tasmanien  und 
Sudaustralien  vorkommend,  bis  1 m lang.  In 
Australien  hält  man  das  Fleisch  des  Wombats  für 
^onlschmeckend  und  benutzt  auch  sein  Fell 
700  P V®  grunniens,  4 m lang,  1,8  m hoch,  bis 
„ kg  schwer,  in  den  Hochländern  Tibets  und  in 
auen  mit  ihnen  zusammenhängenden  Hochgebirgs- 
Augen  lebend,  mit  ausgezeichnetem  Fleische. 
Aunge  und  Markknochen  gelten  als  Leckerbissen. 

) Auch  chauri  gua,  sarlac,  sarlik,  sarlyk 
genannt.  ' “ 

n-  Bos(taurus)zebu,  bos  indicus,  indisches 
Hind  mit  schmackhaftem  Fleische. 

“)  Auch  sacred  bull,  Brahmin  bull,  Brahman 
ox,  Brahmany  ox,  Brahminy  bull. 


920 


Explications  des  sipes.  — (^Ilöntuö  l)cr  — Explanations  of  Convential  Signs. 

( ) tunbe  ßiammcr  für  bflpprltB  SdjrrlÜJUßife:  vol(e)-au-veivt  (mit  ober  ol^tte  e),  älata(r)tare 
(mit  ober  o^ttc  t),  ä la  möldav(ig[u)e  (d  la  moldave  ober  moldavique),  gigue 
(de  chevreuil)  (gigue  oHein  Bebeutet  baäfclBe  toie  gigue  de  clievreuil);  gef oc^te§ 
2BiIbfd^toeitt(cfIeifd^)  (aelotBteS  SBübfditDein  ober  ®iIbid)lDeinefIeiId^),  mit  fior* 
bonen(‘=2Crtifc^Oden)  (ffiarboncn  ober  ffiarbonensStttncBoaen);  roe(buck)-venison 
(roe-venisou  ober  roebuok-venison). 

[ j Bietedifle  ssiommet  tiir  falfdjc  Sdjreibmrifc.  dFalfdjß  Sdjrßibmetfß  ift  nur  bann  angegeben, 
wenn  btefelbe  fo  oft  (in  täodjbüdjern  ufro.)  norkommt,  baff  ber  tltn- 
Imnbige  tn  bie  Äage  kommen  kann,  fte  für  bic  ridjtigc  ju  galten:  rts 
[riz]  de  veau,  ä la  Benoit  [Benag],  ä la  Vüleroi  [Villeroy],  @rie^  [®rie§], 

= ©Icic^Bcitgäcidjen  gletxlj,  ebenfot  pratincole  = perdrix  de  mer,  chameau  d une  bosse  = 
dromadaire,  cerf  cochon  = babiroussa,  sarcelle  d’hiver  = petite  sarceüe, 
rossignol  d’hiver  = rouge-gorge,  rossignol  de  muraille  = rouge-gorge. 

; Scmitoioii  QEnbe  ber  gegebenen  tBebeutung,  neue  mit  ber  er|ten  in  keiner  50er- 

binbung  fte^enbe  tBebeutung;  S3.  Grisette.  ®elbe§  Sütdjen;  Trauer* 
ente.  Dotterei;  black  duck.  — Cul-Uanc.  ^eerf^nepfe;  ©rünbeinc^en. 
Snipe;  green  sandpiper.  — Cervicapre.  S8e§oargiege;  SBejoarontilope. 
Wild  goat;  bezoar  antelope.  — £lan  du  Cap.  Slenantilope;  S?aamn. 
Eland;  caama.  — Eacanette.  Änö(c)fente;  Äri(e)fente.  Garganey; 
teal  duck. 


Eignes  generani  pour  la  pro» 
nonciation  figuree. 


ÄtTgemcinc  Explanation  of  the  Respclling 

flu8tpuac0c=3eic5cn.  for  prononnoiation. 


w Stürjejeid)«! 


- £ön6eäeid)cn 


f Setonungg^eidjen 
Boflcn 


für  kurje  lOokale;  5.  33.  Besaix  de  Voigoux  (ffiBiiä^  bö  aBBäouB),  Choiseul 
(SdB5ä(5l),  Providence  (SprowTbenä,  omerit.  Stabt),  Montholon  (mongtStonn',  ftunj 
©eneral),  chäteau-Yquem  ()d|ato»rtä  nx  unb  j(tato=rföng',  feinet  tBeigct  »orbeaujiBein). 

für  lange  lOokale;  J.  33.  Rosebery  (fnrSBeri),  P&rigord  (betigö  r,  eBm. 
im  SübtBeften  Üfrantrei^S),  Rautes-Pyrenies  (ot=pirene',  ®o^»!p^tenäcn),  barigoiile 
(Bötigui,  proBenfoIifc^et  SJtarae  eines  efeBaren  ißiläeS). 

jur  iBejeidinung  ber  ju  betonenben  Silbe;  5.  33.  Rosebery  (ffiösBöri),  Pro- 
vidence (BrowTbenä). 

über  jmei  lOokalen  beutet  an,  baß  beibe  fdjnell  Ijintereinanber,  mie 
eine  Silbe  berart  auspifpredjen  finb,  baß  ber  pueite  lOokol  ßärker 
Ijeroortrüt  als  ber  erße;  5. 33.  vuieroi  (®itfdä),  choiseui  (S^SüfBi),  Beau- 
villiera  (BotBlde',  BetüBmtcr  franj.  Montesquieu  (mongtSsifS',  ftanj.  S(Btift[}eHer). 


h6 
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Abr^viations.  — SIBtür^ungen.  — Abbmiations. 


Ifous  avons  ovtis  totis  les  abrivia- 
tionx  que  le  lecteur  pouvait  lui- 
ntime  t' expliquer. 


SHUgemcin  bcfannte  ober  ou§ 
bem  SHfamincn^ongc  Bon  felbft  cts 
gebenbe  SIbfütjungen  finb  ^iei  nict)t 
oufgefü^rt.  I 


Abbreviations  universally  knovm 
and  such  as  are  sujyicienily  ex. 
plained  by  the  context,  are  not 
given  herf. 


Ala.  =r  Alabama  (notbamctil.  greiftaot). 

Alex,  (im  ®ngl.)  = Alexander  (SBotnamc). 

altengl.  = altenglisch. 

althochd.  = althochdeutsch. 

amerik.  = amerikanisch. 

angels.  = angelsächsisch. 

arab.  = arabisch. 

Ariz.  = Arizona  (norbamerit.  greiftoat). 

Ark.  = Arkansas  (norbomerif.  greifloat). 

Atlant.  = Atlantischer  (Cgean). 

Atty,  Att.  = Attorney  (SüntDOIt). 

Av.,  Ave.  = Avenue  (SängSfltagen  in  Sßetn  ?)orI  unb 
onberen  Stöbfen  Slotbamcrifaä). 
bayr.  = bayrisch. 

bbl.  = barreis  (9Kebt5.;  ®inj.  bar.,  gag,  akog  für 
iBier,  Slle,  and)  ©ewic^t  für  gement), 
bedeut.  = bedeutend, 
belg.  = belgisch. 

Benj.  = Benjamin. 
ber.  = berühmt. 

Bezeichn.  = Bezeichnung, 
böhm.  = böhmisch, 
bras.  = brasilianisch, 
brit.  = britisch. 

Cal.  = California  (ffatifomien,  norbamerit.  greiftaat). 
Can.  = Canada  (Äanaba,  britifd|e8  ßotoniallaiib  in 
iilorbametita). 
cf.  = confer  (Bcrglcit^e). 

Chas.  — Charles  (ßarl). 
chines.  = chinesisch. 

Co.  = County  (©raffdjaft). 

Col.,  Colo.  = Colorado  (norbamerit.  greiftaat). 
Conn.  = Connecticut  (norbamerit  greiftaat). 
com.  = comisch  (im  hörigen  gatjr?.  auSgeftorbenc 
©rupjje  ber  teltifdjen  Spraege;  Sie  Sprache  ber 
uriprünglicpen  iSetBo^nct  ber  englife^en  Sanbiebaft 
Somioall). 

ct.  = Cent  (amerit  SKüiiäe  = 0,042  TOt). 

Dak.  = Dakota  (norbamerit  greiftaat). 
dän.  = dänisch, 
das.  = daselbst 
dass.  = dasselbe. 

D.  C.  = District  of  Columbia  (norbamerit.  greiftaat). 
Del.  = Delaware  (norbamerit  greiftaat). 

Doll.  (/)  = Dollar  (amerit  SDtünäe  = 4,1979222  5Wt). 
Br.  — Doctor  (Sitcl). 
dtsch.  = deutsch. 

E.  ~ üast(Dft,  beiSttagen=!8e3ei(pnungcn:  E.  fltBStr.). 
ebendas.  = ebendaselbst. 

e.  g.  (im  ®ngl.)  = exempli  gratia  (unfer  »g.  ©.« 
Beitretenb). 


ehm.  = ehemals. 

Einw.  = Einwohner. 

Eng.  (im  ®ngl.)  = England. 
engl.  = englisch. 

etc.  (im  Engt)  = et  caetera  (unfer  beutfeges  »ufro.« 
bertretenb). 

Fla.  = Florida  (norbamerit  greiftaat). 
franz.  = französisch. 

Fred,  (im  Engt)  = Frederic(k)  (griebrie^). 

Fußbem.  = Fußbemerkung. 

Ga.  = Georgia  (norbamerit  greiftaat). 
gal.  = gallon  (©aßone,  engl,  unb  amerit  giüffigtcits» 
mag  für  Site,  ©icr,  SBein  uftn.). 
gäl.  = gälisch  (ein  aut^  baä  Srifdje  umfaffenber  gtocig 
ber  teltifdien  Sprache), 
geb.  = geboren. 

Gen.  (im  Engl.)  = General. 

Geo.  (im  Engl.)  = George  (®corg). 
gest.  = gestorben. 

got  = gotisch  (bie  6pra(^e  ber  ©oten,  ültcfte  in 
S^riftftfleten  err;altene  gennanifege  ©praege). 

Gov.  = Governor  (©ouBcrncur). 
gräfl.  = gräflich. 

Grafsch.  = Grafschaft 
griech.  = griechisch, 
grönl.  = grönländisch. 

Hauptst  = Hauptstadt 

heb.  = hebräisch. 

hoohdtsoh.  = hochdeutsch. 

holl.  = holländisch. 

la.  = lotoa  (norbamerit  greiftaat). 

i.  e.  (im  Engl.)  = id  est  (baS  §eigt). 

Dl.  = Dlinois  (norbamerit  greiftaat). 

Ind.  — Indiana  (norbamerit  greiftaat). 
ind.  = indisch. 

Ind.  Ter.  — Indian  Territory  (norbamerit  grei» 
ftaat). 

Io.  = Idaho  (norbamerit  greiftaat). 
irl.  = irländisch, 
isl.  = isländisch, 
it.  = italienisch. 

Jahrh.  = Jahrhundert. 

Jas.  (im  Engl.)  = James  (SSomame). 

Jos.  (im  Engl.)  = Joseph  (iSorname). 

Jr.,  jr.  (im  Engt)  = Junior  (ber  güngcre,  im  ©egen» 
fag  ä“  Senior). 

Kan.  — Kansas  (norbamerit  greiftaat). 

kaukas.  = kaukasisch- 

Ky.  = Kentucky  (norbamerit  greiftaat). 

La.  = Louisiana  (norbamerit  greiftaat). 
lat.  = lateinisch. 
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lit.  = litauisoh. 

Muss.  = Massachusetts  (norbamedt.  gteiftoot). 

Md.  = Maryland  (notbometil.  greiftaat). 

Me.  = Maine  (norbomerit.  grclftaot). 

Mehrz.  = Melirzahl. 

Mex.  = Mexico  (SKesilo,  SRepublil  im  fübltd)en  Sßotb» 
omedta). 

mex.  = mexikanisoh. 

Mich.  = Michigan  (norbamerit  greiftoat). 

Minn.  — Minnesota  (notbometil.  gteiftoot). 

Miss.  — Mississippi  (notbomerit.  gteiftoot). 

Mo.  = Missouri  (notbometil.  gteiftoot). 

Mont.  = Montana  (notbometil.  gteiftoot). 
namentl.  = namentlich. 

N.  B.  — New  Brunstoick  (btitifd)e  iJJtobins  in  9lotb* 
ometilo,  feit  1867  mit  bet  ffiominion  of  (Jonobo 
beteinißt). 

N.  C.  = North  Carolina  (notbometil.  gteiftoot). 

N.  D.  = North  Dakota  (notbometil.  gteiftoot). 
neapolit.  = neapolitanisch. 

Neb.  = Nebraska  (notbometil.  gteiftoot). 

Nev.  = Nevada  (notbometil.  gteiftoot). 

N.  3.  — New  Hampshire  (notbometil.  gteiftoot). 
N.  J.  = New  Jersey  (notbometil.  gteiftoot). 

N.  M.  = New  Mexico  (notbometü.  gteiftoot). 
nördL  = nördlich, 
nordwestl.  = nordwestlich. 

N.  T.  — New  York  (notbomedt.  gteiftoot ; ou^  ©tobt)- 

O.  = Ohio  (notbometil.  gteiftoot). 

Ont.  = Ontario  (ifJtobina  in  bet  6dtifcb=ometilonif(i^en 
®ominion  of  ©onobo,  ftü^et  ObetsSonobo,  noc^ 
bem  Cntodofec  benannt). 

Oreg.  — Oregon  (notbometil.  gteiftoot). 
östl.  = östlich. 

p.  {^et^xi.pp.)  = page  (aRefjta.  pages,  ©eite,  ©eiten). 

Pa.  = Pennsylvania  (notbomedt.  gteiftoot). 

per.  = peruanisch. 

pl.  — pluralis  (SRe^tao^l)* 

poln.  = polnisch. 

port.  = portugiesisch. 

Pres,  (im  Snßl.)  = President  (ißtöftbent). 

Prof,  (im  @nßl.)  = Professor. 

Prov.  = Provinz, 
prov.  = provinzielL 

qt.  = quart  (engl,  unb  ometil.  $o5Imo§  füt  S8iet,  üfle 
ouc^  ©emüfe  ujm.,  wenig  me^t  oI8  ein  beutfdjeä  Sitet). 
9ueb.  = Quebec  (Ißtobina  in  bet  bdtif^somedlonifd^en 
Sominion  of  Sonobo,  ftü^er  Untets^ltonobo). 


Heg.-Bez.  = Eegierungs-Bezirk. 

R.  I.  = Rhode  Island  (notbomedt.  gteiftoot). 
Robt.  (im  (Sngl.)  = Robert  (SBotnome), 

R.  R.  = Railroad  (Ctifenbo^n). 
russ.  = russisch. 

S.  = Seite. 

S.  = South  (©üben). 

Sam.  (im  6ngL)  = Samuel  (Botnome). 

S,  C.  = South  Carolina  (notbomedt.  gteiftoot). 
schwed.  = schwedisch. 

S.  D.  = South  Dakota  (notbomeeit.  gteiftoot). 

(s.  d.)  = (siehe  das). 

skt.  = sanskritisch. 

slaw.  = slawisch. 

sog.  = sogenannter,  sogen annte(s). 

span.  = spanisch. 

spez.  = speziell. 

St.,  Sie.  = Saint,  Sainte  (je  noc^  ©efcfilet^t  beS  na<b' 
fte^enben  ©igennomen  möunlii^  Saint  obet  meib« 
ti^  Sainte:  SainUDemis,  Sainte-Menehould) 
siidl.  = südlich. 

Tenn.  = Tennessee  (notbomedt.  gteiftoot). 

Tex.  = Texas  (notbometit.  gteiftoot). 

Theo,  (im  ©ngl.)  = Theodore  (S^sobot). 

Thos.  (im  ©ngL)  = Th,omas  (Botnome). 
u.  a.  = und  andere  (getoS^nlic^  om  ©tbluffe  eineä 
©ogeS,  oft  boS  loteinifd)e  etc.  betttetenb). 
u.  dergl.  = und  dergleichen, 
ung.  — ungarisch. 

ü.  S.  A.  = United  States  of  America  (Bereinigte 
©tonten  bon  Botbometito). 
usw.  - und  so  weiter. 

Ya.  = Virginia  (notbomedt.  gteiftoot). 

Vergl.,  vergl.  = Vergleiche,  vergleiche. 

Ver.  St.  = Vereinigte  Staaten  (bon  SJlorbomedto). 
Yiz.,  viz.  (im  @ngl.)  = videlicet  (ndmlicb). 
vol.  (im  ©ngl.)  — volume  (Sonb,  ®eil). 

W.  = West  (Bäeften). 

wall.  = wallisisch  (widitißfte  (ebenbe  ©ptoibe  bet 
lijmtifiben  obet  btitonnifcben  @ruppe  bet  teltifcben 
©pta^en«gomilic). 

Wash.  = Washington  (notbometil.  gteiftoot). 
westl.  = westlich. 

Wis.  = Wisconsin  (notbomedt.  gteiftoot, 
wissensoh.  = wissenschaftlich. 

W.  Ya.  — West  Virginia  (notbometit  gteiftoot). 
Wyo.  = Wyoming  (notbomedt  gteiftoot). 
zool.  = zoologisch. 


Schlusswort  zum  ersten  Bande. 

»So  eine  Arbeit  wird  eigentlich  nie  fertig. 
Man  muß  sie  für  fertig  halten,  wenn  man  nach 
Zeit  und  Umständen  das  Möglichste  gethan  hat.« 

(Goethe.) 

Nach  vieljähriger,  mühevoller  Arbeit  übergeben  wir  hiermit  den 
ersten  Band  eines  großen,  in  seiner  Art  einzig  dastehenden  Werkes  der 
Öffentlichkeit.  Für  den  Fachmann  und  Beurteiler,  wie  für  jeden  Gebildeten 
überhaupt  wird  es  nicht  ohne  Interesse  sein,  einen  Blick  in  die  Geheim- 
nisse der  Herstellung  eines  solchen  Biesen- Werkes  zu  werfen,  um  sich  aus 
der  folgenden  Darlegung  ein  Urteil  darüber  bilden  zu  können,  wie  und 
in  welchem  Sinne  bei  Herstellung  dieses  Werkes  verfahren  wurde. 

Schon  bei  oberflächlicher  Betrachtung  dieses  Bandes  muß  sich  dem 
Leser  die  Überzeugung  aufdrängen,  daß  er  es  hier  mit  einem  Werke 
zu  thun  habe,  dessen  Herstellung  keine  leichte  Arbeit  ist,  daß  viele 
Hände  sich  regen  mußten,  um  die  Fülle  des  Stoffes  in  klarer  und  ge- 
ordneter Weise  unterzubringen:  >Ein  litterarisches  Ereignis  aller- 
eisten  Ranges,  ein  Riesen-Unternehmen,  das  berufen  sein  dürfte, 
bahnbrechend  im  Gastwirts  - Gewerbe  und  über  dasselbe  hinaus  zu 
wii-ken,«  wie  die  »Deutsche  Warte«  im  November  1892  beim  Erscheinen 
der  ersten  Lieferung  schrieb.  Im  allgemeinen  müssen  wir  die  auffallend 
erscheinende,  darum  aber  nicht  weniger  wahre  Behauptung  aufstellen 
daß  derartige  Werke  schwerlich  das  Licht  der  Welt  erblicken  würden’ 
wenn  jeder  Autor  von  vornherein  wüßte,  welche  Riesen-Arbeit  er  unter- 
nimmt, will  er  ernstlich  einen  Fortschritt  erzielen  und  nicht  einfach  der 
gedanken-  und  streblose  Aus-  und  Abschreiber  und  Sammler  des  Vor- 
handenen sein.  Ebensowenig  aber  würden  »Encyklopädieen«  dieser  Natur 
einen  seine  Aufgabe  ernst  und  gewissenhaft  nehmenden  Verleger  finden 
wenn  dieser  wüßte,  welche  Mühe  die  »korrekte«  Herstellung  derartiger 
Werke  erfordert.  Meistens  werden  solche  Werke  wohl  nur  vollendet 
weil  sie  angefangen  worden  sind,  die  litterarische  Ehre  verpfändet  ist  und 
viele  Jahre  voller  Mühe  und  vorbereitender  Arbeit  vergingen,  ehe  die 
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ganze  Aufgabe  zu  übersehen  war.  Neben  dem  Ehrgefühl  sind  es  aber 
alle  mit  einem  derartigen  Unternehmen  verbundenen  Umstände  und  Kosten, 
welche  eisern  und  unerbittlich  die  Vollendung  erheischen.  Was  nützt  z.  B. 
nur  der  erste  Band  eines  solchen  Werkes?  Die  Vollendung  aber  wird 
von  Verfasser  und  Verleger  gewöhnlich  nur  durch  übermenschliche  An- 
sti-engung,  durch  Hintansetzung  der  Beziehungen  zur  Familie  und  durch 
Verzicht  auf  Genüsse  des  Lebens  erkauft.  Welche  Ausdauer,  welche 
unermüdliche  Kraft  gehört  dazu,  um  ein  großes  Werk  zu  Ende  zu  führen, 
dessen  unzählige  Schwierigkeiten  man  kennen  muß,  um  zu  begreifen,  daß 
nicht  hoher  Lohn  seitens  der  Verfasser,  nicht  die  Hoffnung  auf  reichen 
Gewinn  von  seiten  des  Verlegers,  sondern  nur  Selbstverleugnung  und  auf- 
opferndste Liebe  zur  Sache  derartige  Leistungen  ermöglicht!  Es  bedarf 
dazu  eines  planmäßigen  Vorgehens  aller  Mitarbeiter  in  jedem  Punkte  und 
einer  streng  durchgeführten  Arbeits- Teilung.  Vor  allem  aber  bedarf  es 
bedeutender  Geldopfer  des  Verlegers,  die  selbst  der  größte  Absatz  und 
die  weiteste  Verbreitung  des  Werkes  nur  zum  kleinen  Teile  werden  auf- 
wiegen können.  Jeder  Augenblick  muß  dem  Werke  geopfert  werden. 
Von  jener  Euhe  und  Behaglichkeit,  welche  die  Ai-beit  zu  einem  Genuß 
macht,  kann  hier  keine  Rede  sein  — sonst  würde  die  Arbeit  die  Dauer 
eines  Menschen-Lebens  erfordern  und  bei  Vollendung  zum  Teil  schon  ver- 
altet sein.  Ob  hiermit  zuviel  gesagt  ist,  darüber  möge  der  Leser  urteilen, 
wenn  er  gegenwärtige  Darlegung  gelesen  hat. 

Bereits  vor  vier  Jahren,  als  die  erste  Auflage  vergriffen  war,  lag 
das  Manuskript  zur  zweiten  zwar  schon  vollendet  vor,  indes  in  einem 
Umfange,  der  bedeutend  kleiner  war  als  derjenige,  den  der  Leser  heute 
vorfindet.  Die  inzwischen  eingetretenen  wichtigen  Veränderungen  sowie 
das  neu  hinzugekommene  Material,  die  vielfachen  Umgestaltungen  hatten 
eine  völlig  neue  Bearbeitung  zur  Notwendigkeit  gemacht.  War  das  er- 
wähnte Manuskript  zu  der  zweiten  Auflage  unter  Zugrundelegung  der 
ersten  behandelt  worden,  sollte  damals  ein  vollständiges  Werk  daraus  ent- 
stehen, so  bildete  es  in  der  neuen  Bearbeitung  nur  einige  Abschnitte, 
— so  groß  war  die  herbeigeführte  Umwälzung  und  Vermehrung  des 
Materials.  Sehr  treffend  über  diesen  Punkt  sehreibt  die  hochangesehene 
»Hotel-Revue«  (Leipzig)  in  Nr.  43,  1892,  bei  einer  Besprechung  der  da- 
mals erschienenen  ersten  Lieferung:  »Wer  die  erste  Auflage  kennt,  soll 
indes  nicht  glauben,  daß  es  sieh  lediglich  um  einen  Neudruck,  vielleicht 
mit  einigen  Buchstaben-Veränderungen,  handelt;  das  wäre  allerdings  das 
Leichteste  und  Einfachste  gewesen.  Nein,  schon  der  um  mindestens  das 
Zwanzigfache  vermehrte  Gesamt-Inhalt  bei  peinlichster  Raumausnutzuug 
beweist,  daß  es  sich  hier  eigentlich  um  ein  vollständig  neues  Werk 
handelt,  welches  von  der  ersten  Auflage  nur  den  allergeringsten  Teil  in 
sich  aufgenommen  hat.«  ln  demselben  Sinne  schreiben  viele  andere  Fach- 
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und  Tagpes-Zeitungen,  so  die  >Österr.-ung.  Gasthaus-Zeitung«  in  Nr.  23  vom 
1.  Dez.  1892:  »Keine  Nation  der  Welt  besitzt  ein  gastwirtschaftliebes 
Fachwerk,  das  sich  dem  Umfange  und  dem  Inhalte  nach  mit  diesem 
vergleichen  ließe,  und  man  muß  den  Sammelfleiß  der  Autoren  und  die 
Opferwilligkeit  des  Verlegers  anstaunen,  welche  da  ein  monumentales 
Werk  bieten,  das  nur  dann  den  Riesen- Auf  wand  an  Mühen  und  Opfern 
halbwegs  lohnen  kann,  wenn  beim  Gasthaus-Gewerbe  eben  ein  höheres 
Intelligenz -Niveau  und  ein  wirklich  positiver  Bildungstideb  vorherrscht. 
Dieses  Werk  ist  ein  Ruhmes-Zeichen  des  aufstrebenden  Geistes  im 
Gasthaus -Gewerbe  usw.  usw.«  Die  »Deutsche  Warte«  schreibt:  »Unter 
dem  Titel  Blüher  und  Petermann,  Meisterwerk  der  Speisen  und  Ge- 
tränke, haben  die  unermüdlichen  Verfasser  nach  langem  Fleiße  ein 
Prachtwerk  des  gesamten  kulinarischen  und  gastronomischen 
Wissens  geschaffen,  das  einzig  und  unerreicht  in  der  Fachlitteratur 
aller  Völker  und  Zeiten  dastehen  dürfte,  in  vier  starken  Bänden  (in 
mehreren  Sprachen),  alles  ausführlich  behandelnd,  was  Küche,  Keller, 
Tafel  und  deren  Nebenressorts  betrifft.«  »Die  Verfasser  haben  es  ver- 
standen,« schreibt  die  Baseler  Hotel-Revue  unter  dem  10.  Febr.  1894,  »ein 
Werk  des  gesamten  kulinanschen  und  gasü’onomischen  Wissens  zu  schaffen, 
das  ohne  Zweifel  das  bedeutendste  dieser  Art  werden  wirdj  soviel  ist 
schon  jetzt  aus  den  bereits  erschienenen  Lieferungen  mit  Sicherheit  zu 
erkennen.«  — Wenngleich  wir  gern  darauf  verzichteten,  den  Schein  der 
Vollständigkeit  durch  Anhäufung  eines  Ballastes  von  unwichtigen,  ver- 
alteten oder  gar  bedeutimgslosen  Speise-Namen,  exotischen  Gerichten  usw. 
zu  erzielen,  so  mußten  wir  uns  andererseits  doch  sagen,  daß  in  einem 
Spezial -Werke  wie  dem  unsrigen  in  der  Regel  gerade  das  weniger  Be- 
kannte gesucht  wird,  und  deshalb  bemühten  wir  uns,  die  größte  Voll- 
ständigkeit in  den  uns  gezogenen  Grenzen  zu  erzielen.  Gern  hätten  wir 
eine  größere  Menge  Gerichte  wegfallen  lassen,  die  nur  bei  besonderen 
Gelegenheiten  aufgekommen  sind  und  voraussichtlich  auch  nicht  in  breiten 
Kl  eisen  bekannt  werden  dürften;  doch  konnte,  selbst  bei  sorgfältigster 
Auswahl  der  Spieu  vom  Weizen,  nicht  alles,  was  als  minder  wichtig  und 
selten  erschien,  abgewiesen  werden;  denn  das  Bekannte  sucht  man  in 
einem  kleinen  Handbuch,  der  Benutzer  eines  großen  Werkes  aber  ver- 
langt bisweilen  auch  über  derartige  Seltenheiten  Aufschluß. 

Die  Fachlittepatup  der  letzten  Jahrhunderte  der  hier  in  Betracht 
kommenden  Länder  ist  in  ihren  hauptsächlichsten  Erscheinungen  bis  auf 
die  neueste  Zeit  für  die  Zwecke  dieses  Werkes  gelesen  und  entsprechend 
verwertet  worden.  Wenn  nicht  alle  französischen  oder  englischen  Fach- 
imd  Spezial-Werke  erschöpft  werden  konnten,  so  ist  die  Küche  dieser 
Länder  in  unserem  internationalen  Werke  doch  in  der  Regel  reichhaltiger 
und  sorgfältiger  bedacht  worden,  als  dies  in  vielen  in  Frankreich  oder 
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England  erschienenen  (nationalen)  Spezial-Werken  der  Fall  ist.  In  Bezug 
auf  die  aufzunehmenden  Speise- Bezeichnungen  richteten  wir  uns  in  der 
Regel  nach  den  als  mustergültig  anerkannten  Werken  französischer 
deutscher  und  englischer  Verfasser,  als  denen  von  Careme,  BeauviUiers, 
Soyer,  Dubois,  Bernard  u.a.  im  Französischen,  denen  eines  Baumann, 
Rottenhöf  er  u.  a.  im  Deutschen,  denen  von  üde,  FrancatelU  u.  a.  im 
Englischen.  Wir  berücksichtigten  jedoch  ebensowohl  die  Fachwerke 
anderer  Länder,  wie  die  in  Rußland,  Schweden,  Spanien  und  Italien, 
Amerika  und  selbst  in  Australien  erschienenen,  als  besonders  die  zahl- 
reichen neueren,  bei  festlichen  Gelegenheiten  »erfundenen«  Gerichte, 
soweit  dieselben  wirklich  neue  und  nicht,  wie  bei  den  Russen-Festen  in 
Frankreich,  größtenteils  umgetaufte  »alte  Bekannte«  waren.  Wir  mußten 
im  voraus  darauf  verzichten,  in  diesem  Punkte  es  jedem  recht  zu  machen: 
Der  eine  verlangt  nur  die  gangbaren  guten  und  anerkannten  Speisen,  der 
andere  will  unbedingte  Vollständigkeit,  der  dritte  verlangt  die  Entfernung 
der  alten,  jetzt  nicht  mehr  alltäglichen  Gerichte,  dafür  aber  die  Ein- 
verleibung aller  nur  irgendwie  aufzutreibender  Phantasie-Namen;  er  kann 
selbst  augenscheinlich  verdrehte  oder  von  irgend  einem  Querkopf  hier  und 
dort  einmal  gebrauchte,  von  keinem  anderen  Menschen  je  angewendete 
noch  anzuwendende  Speise-Namen  nicht  entbehren;  nun  kommt  aber  der 
vierte  und  verlangt  noch  alle  dunklen  Speisen,  die  er  in  einem  von  den 
Urgroßeltern  vererbten  »Teutschen  Koch-Buch«  findet.  Diesem  Win-warr 
von  Wünschen  und  Anforderungen  gegenüber  glaubten  wir  den  Ansprüchen 
der  Mehrzahl  zu  genügen,  wenn  wir  vor  Aufnahme  eines  Gerichtes  in 
jedem  einzelnen  Falle  eingehend  prüften,  ob  der  Leser  jemals  in  die 
Lage  kommen  könne,  danach  zu  suchen. 

Ein  Werk,  das  wie  das  vorliegende  für  viele  bestimmt  ist  und  ver- 
schiedenen Berufs-Klassen  dienen  soll,  war  auf  die  Mitwirkung  und  Mit- 
hilfe vieler  angewiesen.  Nicht  nur  Küchen -Meister,  auch  Bäcker,  Kon- 
ditoren, Kellner,  Oberkellner,  Portiers  und  Hoteliers  aller  Nationalitäten 
zählen  zu  unseren  Mitarbeitern;  ein  jeder  hat  einen  in  sein  Fach  ein- 
schlagenden Abschnitt  zur  Bearbeitung.  Es  wird  uns  seinerzeit,  wenn 
das  schwere  Werk  vollbracht  ist,  eine  angenehme  Pflicht  sein,  allen,  die 
unsere  mühsame  Arbeit  durch  thätige  Beihilfe^)  förderten,  unseren  schul- 
digen Dank  abzustatten,  wie  wir  auch  denen,  welche  uns  im  Verlaufe 
der  Drucklegung  noch  unterstützen  werden,  im  voraus  danken. 

Was  sonst  den  Umfang  und  die  innere  Reichhaltigkeit  der  einzelnen 
Abteilungen  betrifft,  so  wird  ein  Vergleich  mit  manchen  ähnlichen,  nament- 
lich französischen  Werken  ergeben,  daß  wir  in  den  meisten  Fällen  erheblich 
mehr,  aber  auch  zuweilen  weniger  gegeben  haben,  ohne  daß  in  letzterem 


*)  Eine  teilweise  Liste  der  Mitarbeiter  befindet  sich  auf  den  Seiten  9 und  10. 
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Falle  jemand  das  Wesentliche  vermissen  wird.  Viele  französische  und 
englische,  auch  einige  deutsche  Werke  sind  in  dem  Streben  nach  Reich- 
haltigkeit oft  zu  weit  gegangen,  indem  sie  eine  Menge  einunddasselbe 
sagender  Speise-Namen  aufeinander  häuften,  die  nur  die  Übersichtlich- 
keit und  Klarheit  beeinträchtigen  und  dabei  doch  nicht,  was  über- 
haupt unmöglich  ist,  alle  Gerichte  bringen.  Ein  jedes  Gericht  kann  mit 
verschiedenen  Umlagen  (Garnituren)  angerichtet  werden,  welch’  letztere 
demselben  in  der  Regel  den  Namen  geben.  Diese  einzeln  als  selbständige 
Gerichte  aufzuführen,  dazu  würden  wohl  kaum  zwanzig  Bände  ausreichen. 
Doch  ist  von  diesem  recht  einfachen  und  unschwierigen  Mittel,  »dicke 
Bändec  zu  schreiben,  seitens  einiger  Verfasser  recht  ausgiebiger  Gebrauch 
gemacht  worden.  Wir*  gaben  in  solchen  Fällen  die  Namen  der  zulässigen 
Umlagen,  Sosen  usw.  in  einer  Fußbemerkung  und  verwiesen  in  jedem 
wiederkehrenden  Falle  auf  dieselbe  (vergl.  chapon  roti,  poulet  roti  u.  a.). 
Ebenso  fanden  wir  es  unbillig,  unserem  Werk  einen  noch  größeren  Um- 
fang dadui’ch  zu  geben,  daß  wir  bei  Fleischarten  (hauptsächlich  bei  Wild- 
bret), welche  auf  gleiche  Weise  bereitet  werden,  Wiederholungen  der  hier 
aufgeführten  Gerichte  auch  dort  anwendeten.  Wenn  Brachvogel  wie 
Regenpfeifer,  Schneehuhn  wie  Haselhuhn,  Bezoar-Ziege  wie  Hochwild 
bereitet  wird,  so  genügt  es,  die  davon  bereiteten  Speisen  einmal  aufzu- 
führen und  später  einfach  zurückzuverweisen.  Wie  viele  Bände  könnte 
man  doch  schreiben,  würde  man  die  bei  cdtelettes  d’agneau  gegebenen 
Gerichte  auch  bei  cotelettes  de  mouton  wiederholen,  würde  man  die  klaren 
Suppen  auch  als  gebundene  aufführen!  Ein  Lendenstück  (ßet-steak)  kann 
doch  wie  ein  gewöhnliches  Beefsteak  bereitet  werden,  Wildschweins- 
Rippchen  behandelt  man  vsie  die  vom  zahmen  Schwein  usw.;  wie  schnell 
und  wie  leicht  ließen  sich  dicke  Bände  schreiben,  wollte  man  die  hier 
angegebenen  Gerichte  auch  dort  aufführen!  Erscheint  demnach  die  eine 
oder  andere  Abteilung  des  vorliegenden  Buches  magerer,  als  in  ähnlichen 
Werken,  so  hat  dies  seine  guten  Gründe. 

Bei  der  Rechtschreibung  der  französischen  Wörter  ist  das  große 
Lexikon  von  Uttre  und  der  Bictionnaire  de  VAcademie  frangaise,  im 
Vergleich  mit  dem  unübertrefflichen  »Encyklopädischen  Wörterbuch«  von 
Saclis-Villatte,  zu  Grunde  gelegt  worden.  Als  Richtschnur  in  der  deutschen 
Rechtschreibung  diente  die  vierte  Auflage  des  »Orthographischen  Wörter- 
buches der  deutschen  Sprache«  von  K.  Buden,  während  wir  in  der  eng- 
hschen  Spracüe,  je  nach  Maßgabe,  Hunter' s Encyclopaedic  Bictionarxj, 
Wehster' s International  Bictionary  und  Murray' s Neiv  English  Bictionary, 
im  Vergleich  mit  dem  im  Erscheinen  begriffenen  »Encyklopädischen  Wörter- 
buch« von  Muret,  folgten. 

Es  wird  hier  und  da  auffallen,  daß  wir  im  Deutschen  zusammen- 
gesetzte Wörter  rielfach  trennten.  Diese  Trennung  geschah  dann,  wenn 
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das  erste  Wort  für  sich  allein  auch  ein  Hauptwort  war,  z.  B.  Tafel-Pilze, 
aber  Oberkellner,  Nebengericht,  da  Ober  und  Neben  keine  selbständigen 
Hauptwörter  sind.  Aus  Raumersparnis-Rücksichten  konnten  wir  dieser  als 
Regel  angenommenen  Schreibung  jedoch  nicht  immer  folgen.  Zusammen- 
gezogen wurden  solche  Wörter  dann,  wenn  der  französische  und  eng- 
lische Text  kurz  und  der  deutsche  sehr  lang  war.  Stand  im  Französischen 
timbale,  so  wurde  der  Raumersparnis  halber  Becherpastete,  nicht  Becher- 
Pastete  im  Deutschen  geschrieben.  Bei  den  nun  folgenden  Wieder- 
holungen (vergl.  timbale  de  perdreau,  S.  823),  bei  welchen,  wie  ersichtlich, 
in  allen  drei  Sprachen  das  erste  Wort  durch  — (Strich)  ersetzt  ist, 
hätte  im  anderen  Falle  nur  »Becher«  durch  einen  Strich  ersetzt  werden 
können,  während  »-Pastete«  hinzuzufügen  gewesen  wäre.  Durch  das 
Hinzufügen  des  einen  Wortes  »Pastete«  aber  wäre  der  deutsche  Text  in 
jedem  einzelnen  Falle  um  eine  Zeile  länger  geworden. 

Bei  zweifelhaften  und  streitigen  Punkten  bezüglich  der  Schreib- 
weise sind  neben  der  von  uns  als  »meistgebräuchlich«  anerkannten  und 
stetig  angewendeten  Schreibart,  beim  ersten  Vorkommen  eines  solchen 
Wortes,  manchmal  auch  wiederholt,  die  verschiedenen  Schreibweisen  und 
zur  Begründung  der  letzteren  die  verschiedenen  Autoritäten  angegeben. 
Nur  soll  man  aber  nicht  sti-eitige  Schreibarten  mit  falschen  oder  gänzlich 
veralteten  verwechseln.  Letztere  auch  aufzuführen,  hielten  wir  für  umso- 
weniger angebracht,  als  mancher  Leser  bei  oberflächlicher  Betrachtung 
leicht  sich  gerade  die  ungebräuchliche,  veraltete  Schreibweise  einprägen 
möchte.  Bei  einigen  Wörtern,  wo  die  falsche  Schreibart  so  oft  vorkommt, 
daß  sie  von  dem  Unkundigen  nicht  selten  für  die  richtige  gehalten  wird, 
setzten  wir  dieselbe  in  eckigen  Klammern^)  dahinter 5 z.  B.  @rte{5  [®rtel], 
Villeroi  [Villeroy],  Benoü  [Benoy],  ris  [riz]  de  veau. 

Man  wird  uns  vorwerfen,  in  der  Übersetzung  der  französischen 
Speise-Namen  unstetig  (inkonsequent)  gewesen  zu  sein.  Wir  antworten 
hierauf:  »Einunddieselbe  französische  Bezeichnung  läßt  sich  im  Deutschen, 
und  folglich  auch  im  Englischen,  nicht  immer  schablonenartig  übersetzen.« 
So  ist  bei  Wildbraten  a la  polonaise  »mit  sauerem  Rahm«,  bei  anderen 
Gerichten  oft  »mit  Sauerkraut  und  Würstchen«;  puree  de  becasses  ä 2a 
polonaise  ist  keines  von  beiden,  sondern  »Schnepfenmus,  das  mit  liahn- 
kammartig  ausgestochener  Rindszunge  und  verlorenen  Eiern  umlegt  wird«. 
Cochon  de  lait  ä la  polonaise  ist  ein  von  den  Rückgrat-Knochen  und 
Rippen  befreites,  »mit  gedämpftem  Sauerkraut  und  Schinken-Streifen«  ge- 
fülltes, scharf  (knusperig)  gebratenes  Spanferkel.  Nicht  immer  ist  ä l ita- 
lienne  »mit  italienischen  Nudeln«,  oft  auch  »mit  Reis«,  oder  (abgekürzt 
für  ä la  sauce  italienne)  »mit  (weißer)  italienischer  Sose«,  wie  queues  de 
veau  ä Vitalienne  mit  Weißwein  und  Schmorbrühe  (braise)  weich  gekochte 


*)  Siehe  auch  Explication  des  signes  (Srflärung  ber 
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Kalbssehwänze  »auf  Reisrand  mit  italienischer  Sosec.  Während  d la 
oretonne  oft  »mit  Zwiebeln«  übersetzt  wird,  bezeichnet  es  auch  (abgekürzt 
für  alasau^  hretonne)  die  »Bretagner  Sose«  (bekanntlich  ein  National- 
Gericht  der  Franzosen),  welche  mit  gekochten  weißen  Bohnen  vermischt 
und  zu  gedämpfter  Hammel-Keule  gegeben  wird.  Unter  d la  Conti  ver- 
geht man  »mit  Linsenmus«.  Was  sind  nun  cotelettes  de  chevrmü  d la 
Conh,  was  filets  de  levraut  ä la  Conti,  was  filets  de  poulets  piques  ä la 
ConU,  was  turhan  de  ßets  de  sole  ä la  Conti?  Die  Rehrippchen  d la 
werden  auf  einem  Füllselrand  im  Kranz  angerichtet,  dessen  Mitte 
ein  Mus  von  Krammetsvögeln,  Wald-  und  Sumpfschnepfen  ausfüllt.  Die 
Hasen-Rlets  a la  Conti  sind  mit  Trüffeln  »bigarriert«  und  ebenfalls  auf 

^"ssen  Mitte  ein  Ragout  von 
^ ^ u (Champignons),  Fettleber  (foie  gras),  Hasen-Nieren 

und  Hahnkämmen  bildet.  Die  gesjäckten  Huhnbrüstchen  d la  Conti  sind 
m einer  mit  Ki-ebsbutter  ausgestiichenen  Kasserolle  gar  gemacht  und 
über  Krammetsvogel-,  Schnepfen-  oder  Fasanmus  angerichtet.  Ein  Turban 
von  Seezungen-Schnitten  d la  Conti  wird  bereitet,  indem  man  die  See- 
zungen-Schmtten  teils  mit  schwarzen  Trüffeln,  teils  mit  grünen  Pfeffer- 
ur^en  »bigamert« , auf  Füllsel  turbanförmig  anrichtet  und  ein  Ragout 
von  Austern,  Krebsschwänzen  und  Tafel-Pilzen  in  die  Mitte  füllt.  Wo 
bleibt  denn  in  allen  diesen  Fällen  das  Linsenmus?  Trotz  alledem  sind  in 
einigen  in  neuerer  Zeit  erschienenen  Werkchen  die  Umlagen  (Garnituren) 
nach  einer  SehaWone  festgestellt  worden:  Da  ist  eben  d la  provengale  mit 
wiebeln,  a la  ConU  mit  Linsenmus,  d Vallemande  mit  Sauerkraut  usw., 
auch  ganz  gleich,  ob  die  beti*.  Umlage  zu  Fisch  oder  Fleisch  gegeben 

fr  Handbuch,  wenn  von  einem  nicht  schon  teilweise 

mit  der  Kochkunst  Vertrauten  gebraucht,  eher  verbösern,  als  verbessern 
üiüt,  ist  wohl  eine  nicht  zu  besti-eitende  Thatsache. 

Damit  auch  der  Engländer  Nutzen  aus  dem  Buche  ziehen  kann 
gaben_^im  Englischen,  wo  angängig^),  eine  möglichst  sachgemäße,’ 

0 Da  die  französische  Bezeichnung  und  die  deutsche  sowie  englische  Üher 
Setzung  sich  gegenüber  stehen  mußten,  so  war  natürlich  imrv,.  ^ ® 

daß  nicht  der  Text  der  einen  Sprache  über  P^h^  h ^ . """  berücksichtigen, 

anderen;  es  durften  also,  wo  Ist 

englischer  Text  einer  Zeüe  deutschem  gegenüher'kXn  IdUgeketf  T^tf 
Hob  wen.  man  bedenkt,  wie  tarn  to  wLtZ,  “’  T Jf“ 

wir  das  Gleichgewicht  durch  linanfr  ™d  Hru^fÄta  >.  T ' 
mittels  eckiger  Klammer  hercnstellen  «bersohuss.ger  Wörter 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil.  gg 


930 

nicht  theoretische  Übersetzung  nach  dem  Wörterbuche.  Binde  farcie  ä 
la  portugaise  Übersetzten  wir  im  Deutschen  mit  »gefüllte  Truthenne  auf 
portugiesische  Arte  und  erklärten  diese  portugiesische  Art  in  einer  Fuß- 
bemerkung; nicht  so  im  Englischen.  Da  gaben  wir  die  Stichworte  des 
Rezeptes,  nämlich  stuffed  turkey  with  onions,  stuffed  olives  and  chestnuts. 
Würden  wir  nun  wörtlich  stuffed  turkey  in  Portuguese  style  übersetzt  haben, 
so  würde  diese  wörtliche  Übersetzung  gleichviel  Raum  in  Anspruch  ge- 
nommen haben,  ohne  dem  englischen  Leser  einen  Einblick  in  das  Rezept 
zu  gewähren.  Canards  sauvages  rötis  ä la  provengale  ist  im  Deutschen 
»Wildenten-Braten  auf  proven^alische  Art«,  im  Englischen  roast(ed)  wild 
ducks  with  shallot  sauce.  Bei  cdtelettes  de  veau  ä la  Busseldorf  finden  wir 
im  Deutschen  »Düsseldorfer  Kalbsrippchen«,  im  Englischen  aber  hashed 
veal-cutlets  egged,  hreaded,  fried,  also  ein  Auszug  aus  der  deutschen  Fuß- 
bemerkung. Cdtelettes  de  veau  ä la  milanaise  ist  un  Deutschen  mit  »Kalbs- 
rippchen gespickt  auf  Mailänder  Art«  übersetzt  und  in  einer  Fußbemeikung 
näher  erklärt,  während  der  kurze  Inhalt  dieser  Fußbemerkung  die  englische 
Übersetzung  veal-cutlets  with  macaroni  on  a horder  of  rice  bildete.  Bei 
diesem  Verfahren  ist  englischen  Lesern  eine  sichere  Bürgschaft  gegeben, 
daß  sie  auch  eine,  nicht  dem  französischen  Namen,  sondern  dem  in  Deutsch 
wiedergegebenen  französischen  Rezepte  entsprechende  Übersetzung  haben. 
Dies  ist  ein  Punkt,  der  bis  jetzt  noch  von  keinem  ähnlicher  Werke  in 
das  Auge  gefaßt  wurde.  Man  braucht  nicht  erst  ähnliche  Werke  in  Ver- 
gleich zu  ziehen,  um  zu  sehen,  daß  die  englischen  Übersetzungen  von  in 
England  lebenden  Mitarbeitern  geliefert  wurden;  denn  jeder,  der  einen 
tieferen  Einblick  in  den  reichen  Wortschatz  der  englischen  Sprache  ge- 
nommen und  praktisch  im  Lande  selbst  oder  sonstwo  mit  Engländern 
oder  Amerikanern  in  deren  Mutter-Sprache  verkehrt  hat,  wird  hiei  prak- 
tische, aus  dem  frisch  pulsierenden  Leben  der  Gegenwart  und  aus  dem 
lebendigen  Verkehr  herausgegriffene  ■—  nicht  nur  aus  Büchern  geschöpfte 
— Wörter  finden. 

Mit  den  Fußbemerkungen  (Fußnoten)  glauben  wk  eine  sowohl  raum- 
sparende als  auch  praktische  Einrichtung  getroffen  zu  haben.  Während 
andere  ähnliche  Bücher  die  Erklärungen  zwischen  dem  Texte  folgen  lassen 
und  so  den  Raum  für  das  Wesentliche  durch  Nebensächliches  beeinträch- 
tigen, dabei  zugleich  die  Klarheit  des  Ganzen  trüben,  brachten  wir,  wie 
bei  Wild,  Geflügel  und  anderen  Abteilungen,  neben  den  Angaben  der  Be- 
reitungs-Vorschriften, der  doppelten  Schreibweise  und  neben  anderen  Er- 
klärungen auch  uns  als  nebensächlich  erscheinende  selbständige  Gerichte 
und  Tiernamen  in  Form  von  Fußbemerkungen  — alles,  was  nicht  wichtig 
genug,  im  Text  aufgenommen  und  doch  nicht  unwesentlich  genug,  um 
verworfen  zu  werden,  ist  in  den  Fußbemerkungen  enthalten.  So  findet 
man  unter  der  zu  »Lerche«  gehörigen  Fußbemerkung  die  verschiedeueu 
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Lerclien-Arten,  bei  »Ente«  die  zahlreichen  Enten-Sorten,  unter  »Papagei« 
le  verschiedenen  (eI3baren)  Arten  desselben,  usw.  usw.  Auf  diese  Weise 
le  P ^ etisch  geoidnete  Text  rein  von  allem  Unwichtigen  und 

ünwesenthchen.  Ferner  dienten  die  Fnßbemerkungen  dazu,  die  oft  unter 
versohiedenen  Namen  vorkommeuden  Geriolite,  die  in  Wirklichkeit  ein- 
ander gleich  smd,  klar  zu  stellen.  Wenn  z.  B.  Mekttes  de  mouton  ä la 
Madras  auf  dieselbe  Weise  bereifet  werden,  wie  atelettes  de  mouton  ä 
llimdmstamgfie,  so  genügt  es,  in  der  zum  ersten  Namen  gehörigen  Fuß- 
bemerkung die  zweite  Bezeichnung  mit  zu  ei-wähuen.  Es  wäre  Flatz- 
verschwenduug,  derartige  Doppelnamen,  welche  überaus  zahlreich  sind 
unter  besonderem  Kopf  im  alphabetischen  Text  aufzuführen.  Die  Ent- 
stehung  derselben  ist  zum  Teil  dadm-eh  zu  erklären,  daß  unfähige  Ab- 
schreiber einem  abgeschriebenen  Rezept,  um  es  als  .Original,  gelten  zu 
assen,  einen  anderen  französischen  Namen  vorsetzten.  Auf  diese  zahl- 
reichen  »neuen  Erfindungen«  näher  einzugehen,  wäre  ebenso  unzweck- 
mäßig gewesen,  als  wenn  wir  z.  B.  sämtliche  unter  lapin  en  gibeloUe  oder 
lecasses  en  salmt(s)  angegebenen  Gerichte  unter  gihelotte  de  lapin  und 
salmi(s)  de  hecasses  wiederholt  haben  würden. 


Den  Eigennamen;)  aus  der  Geschichte,  Geographie  usw.  sind,  wo 
notig,  Ausspiache-Bezeichnungen  (vergl.  »Erklärung  der  Zeichen«,  S.  920) 
auch  eiMelne,  zur  Erklärung  wesentliche,  historische  Notizen  in  Form’ 
von  Fußbemerkungen  hinzugefügt  worden.  Wenn  dem  Kundigen  von  den 
gegebenen  Erklärungen  manches  als  überflüssig  erscheinen  mag,  so  bitten 
wir  zu  bedenken  daß  derartiges  für  den  mit  geringeren  Kenntnissen 

Ausgestatteten  oft  von  größtem  Nutzen,  für  den  Wissenden  aber  nicht 
gerade  störend  ist. 


Wissenschaftliche  uud  populäre,  ebenso  provinzielle  und  familiäre 
Weiter  aller  di-ei  Sprachen  fanden  neben  den  küchentechniseheu  mög- 
le  8 vo  6 an  ige  Aufnahme.  Man  vergleiche  hierzu  den  Abschnitt  Wild. 
Schlagen  wir  z.  B.  peht  rtte  d'em  (kleines  Eohrhuhu)  nach,  so  finden  wir 

9’-isct,  coch(o)uan,  eocoin, 
eocouan  (rate)  poreane,  coguant.  Suchen  wir  diese  Namen  einzeln  im 

phabet  auf,  so  steht  m den  zu  coch(o)uan,  eocouan  und  eocoin  gehörigen 
Mbemerkungeu:  .Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Volkes  = pe« 
rak  deatu.  In  der  zu  rule  pormne  gehörigen  Fußbemerkung  linden  wir 
dann.  »Wissenschaftliche  Bezeichnung  = petii  räk  d’eaus.  Die  Fuß- 

b-m  '•’tete-es  Wort  nur  .in  der  Sprache 

des  (ungebildeten)  Volkes,  vorkommt,  in  guter  Sprache  aber  petU  rede 


*)  Diese  sind,  wenn  deutscli,  »eesperrt«  in  dAr  -fiiT.  i 

(noepereiOe  Antique)  gese  J wrdm,”!ren®^ 
ber  französische,  englische,  überhaupt  ausländische,  so  v^de  die  schräP-e  -ft 
tnonparem  Cursio)  gewählt.  Vergl.  das  über  .Sebriftgattmigen.  Ges.^  m 


59* 


932 

d’eau  anzuwenden  ist.  Schlagen  wir  auf  S.  636  »Kalbsbröschen«  nach, 
so  finden  wir  in  der  dazu  gehörigen  Fußhemerkung  noch  die  Ausdrücke 
Kalbsmilch,  Kalbsmilcher,  Kalbsmilchlein,  Kalbsschweser,  Kalbsschweder 
Kalbsbries,  Kalbsbriesche(n),  Kalbsbrissel,  Midder,  Kalbsdrüse,  Milehfleisoh, 
Kalbsmilehling,  Brust-,  Thymus-Drüse,  Sogg,  (in  der  Schweiz)  Milken.  Nicht 
geringere  Vollständigkeit  erfuhren  die  englischen  Namen  Auf  S.  840 
findet  man  für  lee-d'oiseau  die  englischen  Übersetzungen  duck-hül,  duclc- 
mole,  ornithorhynchus,  platypus,  water-mole,  tambreet,  mallangong,  mullin- 
gong.  Für  »G-rasspecht«  gaben  wir  die  Namen  green  woodpecJcer,  rain 
Urd,  popinjay,  yaffler,  eccle,  hewhole,  highhoe,  laugMng  bird,  yafßl,  yafßrir 
gale,  yappingale,  yackel,  woodhack. 

Übersichtlichkeit  und  Deutlichkeit  galten  uns  natürlich  neben  ver- 
suchter Vollständigkeit,  Wissenschaftlichkeit  und  Gründlichkeit  umsomehr 
als  wesentliche  Erfordernisse,  als  anerkanntermaßen  nichts  so  sehr  vor 
dem  Gebrauche  eines  Buches  abschreckt,  als  undeutlicher  Druck  und 
Mangel  an  Klarheit. 

Die  von  uns  gewählten  Schriftgattungen,  wenn  sie  auch  bei  dem 
reichen  aufzunehmenden  Stoff  nicht  von  großem  Maßstabe  sein  konnten, 
werden  aber  doch  wesentlich  zur  Deutlichkeit  und  Unterscheidung  mit 
beiti-agen.  Die  Textsohriften  (die  größeren  Schriften  im  Gegensatz  zu 
den  Fußbemerkungen)  bestehen  aus  drei  verschiedenen  Grappen,  der 
schrägen  (petit  Gursiv),  der  deutschen  (petit  Fraktur)  und  der  lateinischen 
(petit  Antigua),  sind  also  so  in  die  Augen  fallend,  daß  auch  ohne  die 
Wellen -Linien,  welche  die  einzelnen  Spalten  von  einander  trennen,  der 
Leser  weiß,  wo  das  Ende  der  einen  und  der  Anfang  der  anderen  Be- 
zeichnung ist.  Nur,  wenn  in  einer  der  drei  Sprachen  Fremdwörter  (also  in 
die  betr.  Sprache  nicht  hineingehörende  Wörter)  gebraucht  werden  mußten, 
für  welche  die  betr.  Sprache  keinen  Ersatz  bot  (z.  B.  goulasch,  Porterhouse 
Steak  im  Französischen,  cMpolata,  Sauerlcraut,  Zwieback  im  Englischen,  Jam- 
balaya  im  Deutschen),  wurden  diese  dadurch  gekennzeichnet,  daß  im 
Französischen  die  schräge  durch  die  lateinische,  im  Englischen  die  latei- 
nische durch  die  schräge,  im  Deutschen  die  Fraktur  durch  die  lateinische 
Schrift  ersetzt  wurde.  Ausgenommen  hiervon  wurden  solche^  Wörter, 
welche  der  betr.  Sprache  zwar  ebenfalls  nicht  angehören,  aber  immerhin 
so  eingebürgert  sind,  daß  man  sie  im  weiteren  Sinne  ganz  gut  als  Ori- 
ginal-Wörter gelten  lassen  kann,  z.  B.  kari  im  Französischen,  tjrtfajlee 
im  Deutschen,  remoulade  oder  fricandeau  im  Englischen.  Ferner  wuiden  im 
Deutschen  stets  ausgezeichnet  (also  mit  lateinischen  Buchstaben  gesetzt) 
alle  vorkommenden  Eigennamen,  z.  B.  nach  der  S6vign6.  Eine  kleinere 
Schrift  (nonpareille)  wurde,  wenn  auch  selten  vorkommend,  im  deutschen 
und  englischen  Text  angewendet  für  das  über  die  wörtliche  Übersetzung 
Hinausragende:  Faisan  au  ragoüt  d'ecrevisses  ist  »Fasan  mit  Krebsragout«. 
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Nun  werden  aber  mit  diesem  Krebsra^out  in  der  Eegel  Kalbsbröschen 

gegeben,  weshalb  man  auf  S.  784  als  Übersetzung  findet  gofan  mit  Ärebä» 

cagout  unb  fioIBäBräsc^en,  im  Englischen  pheasant  with  crayfish-ragout  aad  oalves’- 
sweetbreads. 

Für  die  Fußbemerkungen  wurde  wegen  der  Raumersparnis  und 
wegen  des  besseren  Hervortretens  von  den  Textschriften  eine  kleine  latei- 
nische Schrift  (nonpareille  Antigua)  gewählt.  Deutsche  Wörter,  sollten 
sie  in  den  Fußbemerkungen  ausgezeichnet  und  hervorgehoben  werden, 
sind  »gesperrt«,  Fremdwörter  hingegen  in  schräger  Schrift  (nonpareille 
Cursiv)  gesetzt  worden.  Eine  (im  Bilde)  noch  kleinere  schräge  Schrift 
(nonpareille  mediaeval  Cursiv)  wurde  für  die  lateinischen  Bezeichnungen^) 
gewählt,  welch’  letztere  bei  den  Abteilungen  »Geflügel«  und  »Wild«  An- 
wendung finden  mußten,  sollte  der  Leser  die  oft  so  nahe  verwandten 
Arten  der  Tiere  unterscheiden  lernen.  Diese  Abteilungen  werden  daher 
einige  Leser  auch  etwas  zu  wissenschaftlich  finden;  aber  mit  wenig  Mühe 
wird  sich  jeder  schnell  mit  den  gebräuchlichen  Ausdrücken  vertraut 
machen.  Wie  wenig  machen  doch  gerade  Kochbücher  derartige  Unter- 
schiede den  Lesern  erklärlich;  kaum  daß  diese  die  Namen  selbst  richtig 
aufführen.  So  wird  man  beim  Abschnitt  »Wildgeflügel«  lernen,  daß 
»Knäkente«  und  »Krikente«  durchaus  nicht  dasselbe  ist,  obwohl  sehr  nahe 
verwandt:  Petite  sarcelle  (anas  crecca)  Krikente,  sarcelle  (anas  guerquedula) 
Knäkente;  coq  de  hruyere  (tetrao  urogallus)  Auerhahn,  petit  cog  de  hruyere 
(tetrao  tetrix)  Birkhahn;  beeassine  (gallinago)  Surapfsehnepfe  (als  Gattung 
überhaupt),  petite  beeassine  (gallinago  gallinula)  Moosschnepfe  (als  Art). 

Bei  Vergleichen  und  Verweisungen  wurde  sorgfältig  nachgesehen, 
ob  das  zu  Vergleichende  vorn  oder  hinten  auch  wirklich  im  Manuskript 
aufgeführt  war.  Ist  dies  doch  ein  Punkt,  der  für  den  obei-flächlich  Lesen- 
den weniger,  wohl  aber  für  den  ein  Werk  eingehend  Studierenden  von 
gi-ößter  Wichtigkeit  ist!  Nichts  ist  ärgerlicher,  als  wenn  man  die  in  sehr 
vielen  Fällen  das  Vorhergehende  doch  ergänzende  und  vervollständigende 
Verweisung  nicht  findet,  trotz  langen  und  wiederholten  Suchens.  Fürs 
erste  hält  man  einen  Druckfehler  für  möglich,  glaubt,  die  Seitenzahl  sei 
mit  einer  anderen  verwechselt  worden;  man  schlägt  neben  214  noch  215, 
dann  314,  414  und  andere  Seiten  nach,  bis  man,  enttäuscht  und  erschüttert 
in  dem  Vertrauen  auf  die  Gründlichkeit  des  Verfassers,  das  Buch  ärger- 
lich beiseite  legt. 

Die  Notwendigkeit,  das  Material  dreier,  in  kulinarischer  Hinsicht 
allen  anderen  voranstehender  Länder  möglichst  vollständig  und  dreifach 
(fianz.,  deutsch,  engl.)  in  einem  nicht  zu  umfangreichen  Werke  zu  ver- 
einigen,  machte  die  Benutzung  von  Abkürzungen  unvermeidlich.  Doch 

1)  Lateinische  Bezeichnungen  wurden  auch,  ohschon  weniger  ausgiebig,  da 
dort  wenig  notwendig,  bei  der  Ahteüung  der  »Fische«  angewendet. 
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haben  wir  die  häufiger  vorkommenden  Abkürzungen  so  eingerichtet,  daß 
sie  in  der  Begel  auch  ohne  ein  wiederholtes  Zurückgehen  auf  die,  S.  921 
gegebene  Erklärung  verständlich  sind. 

Was  die  von  uns  in  den  Fußbemerkungen  gegebene  Aussprache  der 
französischen  und  englischen,  auch  anderer  Wörter  betrifft,  so  wählten  wir 
immer  die  im  praktischen  Gebrauche  der  Wirklichkeit  am  meisten  ent- 
sprechende. Daß  sich  die  Aussprache,  vorzüglich  des  Englischen,  in  der 
Schrift  sehr  schwer  darstellen  läßt,  ist  bereits  im  grammatikalischen^) 
Teile  dieses  Werkes  gesagt.  Es  ist  keine  Übertreibung,  wenn  wir  be- 
haupten, daß  es  nicht  zwei,  in  verschiedenen  Ortschaften  geborene  Eng- 
länder gibt,  die  über  die  Aussprache  einer  Meinung  seien.  Jeder  hört 
eben  anders  als  der  andere,  und  jeder  hält  naturgemäß  seine  Wahr- 
nehmung, seine  Auffassung  für  die  richtige.  Wie  in  Deutschland  der 
Sachse,  Schwabe,  Ostpreuße,  Hannoveraner,  so  stehen  sich  in  England  die 
Bewohner  von  Kent,  Yorkshire,  Wales,  London  gegenüber.  Man  ver- 
gleiche die  Aussprache  des  Yankee  aus  den  New  England  States  mit  der 
eines  pennsylvanischen  Farmers.  Welche  Unterschiede!  Oder  man  gehe 
nach  Frankreich,  höre  den  Pariser  und  dann  den  Südfranzosen,  man 
vergleiche  die  Aussprache  des  Schweizers  mit  der  des  Belgiers.  Wer 
wollte  entscheiden,  welche  Aussprache  die  allein  maßgebende  ist? 
Natürlich  mußte  hier  von  starken  provinziellen  Abweichungen  abgesehen 
werden,  schon  aus  räumlichen  Gründen. 

Als  eine  der  Hauptschwierigkeiten  dieses  Werkes  bezeichnen  wir 
auch  die  Verdeutschung  der  Fremdwörter.  Stießen  wir  bei  dem  ge- 
ringen Umfange  der  ersten  Auflage  bereits  auf  zahkeiche  Schwierigkeiten, 
so  stellten  sich  uns  bei  Bearbeitung  der  zweiten  schier  unendliche  und 
unüberwindbare  Hindernisse  entgegen,  sodaß  wir  uns  im  Verlaufe  der 
Drucklegung  gezwungen  sahen,  einige  Veränderungen  in  unserem 
> Verdeutschungs-Plane«  zu  machen.  Hatten  wir  bei  Beginn  des  Werkes 
eine  streng  durchzuführende  Verdeutschung  im  Auge,  so  begegneten  wir 
mit  dem  Fortschreiten  desselben  immer  zahlreicheren  Schwierigkeiten, 
immer  schwerer  zu  lösenden  Rätseln,  sodaß  wir  bald  von  einem  strengen 
Vorgehen  im  Verdeutschen  absehen  mußten  und  mit  mehr  Rücksicht  in 
dieser  Hinsicht  verfuhren.  Wir  behielten  nun  die  als  eingebürgert  gelten- 
den, auch  nicht  »korrekt«  übersetzbaren  Fremdwörter,  wie  Sose,  Frikassee, 
Ragout,  Mayonnaise,  Karbonade,  pikant  u.  a.  bei,  schrieben  diese  aber 
nach  deutscher  Schreibweise.  Wer  würde  wohl  bei  dem  von  vielen  Ver- 
deutschungs-Wörterbüchern, auch  von  uns  in  der  ersten  Auflage  dieses 
Werkes  angewandten  Wort  »Ölteig«  an  Mayonnaise  denken?  Oder  wer 


Vergl.  »Aussprache  französischer  und  englischer  Wörter«,  S.  45  ff. 
*)  Yergl.  hierzu  »Vorwort«,  S.  17  und  § 23  auf  S.  39. 
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erkennt  in  einer  »prickelndenc  Sose  eine  pikante  Sose,  wer  vermutet  in 
»Gemengsel«  Eagout?  Keines  dieser  deutschen  Wörter  entspricht  dem 
Sinne  des  zu  ersetzenden  Fremdwortes,  keines  deckt  den  Begriff  des 
letzteren.  Wer  erblickt  in  einer  »Würzsose«  eine  Eemoladen-Sose?  Wie 
viele  Würzsosen  gibt  es  doch!  Sind  nicht  sauce  ä 2a  poivrade,  sauce  ä la 
ravigote,  sauce  piguante  auch  Würzsosen,  und  zwar  im  engeren  Sinne? 
Wie  viele  Würzsosen  gibt  es  aber,  würden  wir  die  Grenzen  etwas  weiter 
ziehen!  Kann  »weißes  Sehnittfleisch«  denn  nichts  anderes  sein,  als  fri- 
cassee?  Der  Leser,  welcher  keine  französische  Bezeichnung  neben  der 
deutschen  findet,  kann  doch  unter  solcher  Bezeichnung  auch  ein  Gericht 
ä 2a  pou2ette  oder  en  2)2anquette  vermuten.  Andere  Fremdwörter  wieder 
erfuhren  eine  teilweise  Aufnahme,  da  sie  für  die  in  einigen  Abteilungen 
angeführten  Gerichte  recht  gut  paßten,  für  andere  aber  leicht  ersetzbar 
waren;  denn  »Vermeidung  der  Fremdwörter,  wo  immer  angängig«  blieb 
nach  wie  vor  der  leitende  Grundsatz.  Niemand  gebraucht  »Fischripp- 
chen«, anstatt  Fischkoteletten  oder  Fischkoteletts.  Sehr  gebräuchlich 
aber  ist  Hammel-,  Schweins-,  Kalbs-,  Renntier-Eippchen,  obwohl  man 
auch  häufig  von  Hammel-,  Schweins-,  Kalbs-  und  Renntier-Koteletten 
spricht.  In  letzterem  Falle  ist  das  Fremdwort  zu  vemeiden,  da  das 
deutsche  das  fremde  sehr  wohl  deckt.  In  einer  eigentümlichen  Lage  be- 
fanden wir  uns  beim  Vorkommen  einiger  anderer  Fremdwörter.  Da  haben 
wir  das  Wort  »Orange«.  Der  deutsche  Ausdruck  dafür  ist  »Apfelsine«, 
nicht  wahr?  Dem  ist  jedoch  nicht  so!  Orange  ist  ein  französisches  Wort, 
Apfelsine  ein  holländisches.  Letzteres  bedeutet  eigentlich  »chinesischer 
Apfel«,  aus  China,  früher  Sina  genannt,  eingeführte  Frucht  (lat.  citrus 
atirantium  sinensis).  Das  französische  Orange  (richtiger  orange  douce) 
ist  aus  dem  italienischen  arancia  übernommen;  dieses,  sowie  »Pomeranze« 
(mittellateinisch  pomarancia)  leitet  man  aus  dem  arabischen  närang,  per- 
sisch näreng,  weiterhin  aus  dem  sanskritischen  näranga  »Orange«  ab.  In 
diesem  Falle  ist  es  schwer,  festzustellen,  welches  Wort  anzuwenden  ist. 
In  Nord-  und  Mitteldeutschland  hört  man  meistens  »Apfelsine«,  in  Stid- 
deutschland  spricht  man  nur  von  »Orangen«.  Wir  erklärten  uns  für  die 
Anwendung  des  letzteren  Wortes,  setzten  aber  immer,  wo  Platz  war,  das 
andere  Wort  in  Klammer  hinzu.  Das  Wort  »Orange«  war  uns  auch  in 
technischer  Hinsicht  willkommen,  da  nur  dreisilbig,  während  das  andere 
viersilbig  ist,  ein  Umstand,  der  in  sehr  vielen  Fällen  einen  nicht  un- 
wesentlichen Einfluß  auf  die  Raumverhältnisse  ausübt. 

Der  Leser  ersieht  aus  diesen  wenigen,  hier  hervorgehohenen  Punkten, 

*)  »Apfelsinen-Sose«,  obwohl  nur  um  wenige  Buchstaben  »Orangen-Sose«  über- 
ragend, würde  sehr  oft  die  Hmzunahme  einer  neuen  Zeile  im  deutschen  Text 
erfordert  haben;  spielt  doch  ein  Buchstabe  mehr  oder  weniger  bei  unserem  eng 
begrenzten  Spaltenraum  eine  große  Rolle. 


936 


daß  das  Verdeutschen  keine  so  leichte  Sache  ist,  will  man  nicht  dieses 
patriotische  und  von  jedem  guten  Deutschen  anerkannte  Streben  durch 
Vergewaltigung  der  Sprache  zu  einem  Zerrbilde  herabwürdigen,  das  viel 
eher  dazu  angethan  wäre,  Gegner  als  Freunde  dieser  Bestrebungen  zu 
gewinnen.  Nicht  ein  noch  so  großes  Lexikon  darf  bei  unseren  KUchen- 
und  Kochkunst -Verdeutschungen  die  Grundlage  derselben  bilden,  nein 
— und  daran  möge  sich  der  Leser  immer  erinnern  — die  genaue  Prü- 
fung des  jedem  fremden  Speisen-Namen  zu  Grunde  liegenden  Rezeptes 
ist  es,  von  welcher  der  zu  wählende  deutsche  Ausdruck  abhängig  ist. 
Eine  Verdeutschung  in  unserem  Fache,  soweit  sie  nicht  schon  im  deut- 
schen Sprachschatz  vorhanden  ist,  muß  zweckentsprechend,  praktisch, 
sie  soll  nicht  nach  einer  Schablone  zugeschnitten  sein.  Eine  solche  Ver- 
deutschung aber  läßt  sich  nur  dadurch  erreichen,  daß  man  die  den  fran- 
zösischen und  englischen  Speisen-Benennungen  zu  Grunde  liegenden  Re- 
zepte sorgfältig  durchliest,  die  Stichwörter  herausschreibt  und  aus  diesem 
Gerippe  dasjenige  herauszieht,  welches  gleichsam  das  Ganze  kennzeichnet, 
das  Merkmal  des  Ganzen  bildet.  Würde  jeder  Verfasser  eines  Verdeut- 
schungs-Wörterbuches nach  vorstehendem  handeln,  so  würden  wm  in  der- 
artigen Büchern  nicht  mehr  lesen  fricandeau  — gespickte,  geschmorte  Kalbs- 
schnitte, u.  dergl.  Beim  Dm-chlesen  des  zu  fricandeau  gehörigen  Rezeptes 
würde  der  Verfasser  zu  der  Einsicht  kommen,  daß  es  sich  hier  um  die 
ausgeschälte  Keule  handelt,  die  Nuß,  welche  gespickt  wird;  was  soll  dann 
Kalbsschnitte  heißen?  Sind  escalope,  filet,  tranche,  grenadin  schlechthin 
nicht  auch  »Schnitten«?  Weiter  wird  er  bei  Wild  oft  von  fricandeau  de 
cerf  hören.  Liest  er  nun  das  Rezept,  so  heißt  es  da  »man  löst  die  drei 
fricandeaux  aus,  nämlich  Nuß,  Sohle,  Maus«. 

Soll  der  wahre  Zweck  unserer  Bestrebungen,  die  deutsche  Sprache 
von  Fremdwörtern  möglichst  zu  reinigen,  erreicht  werden,  so  gilt  es  nicht, 
das  erste  beste  deutsche  Wort,  welches  nur  unvollkommen  den  Begriff 
des  Fremdwortes  deckt,  diesem  gegenüberzusetzen:  In  einem  Falle,  in 
welchem  das  deutsche  Wort  das  fremde  nur  teilweise  ersetzt,  behalte 
man  lieber  das  Fremdwort  bei.  Nur  dann,  wenn  das  deutsche  Wort  den 
Sinn  und  die  Bedeutung  des  fremden  vollständig  wiedergibt,  entferne 
man  den  Eindringling. 

Das  Gefühl  unserer  Befriedigung  über  das  glückliche  Vollbringen 
dieses  ersten  Bandes  eines  großen  Werkes  wird  etwas  beeinträchtigt  durch 
das  Bewußtsein,  daß  einiges,  trotz  aller  Mühen,  noch  unvollständig  ge- 
blieben ist.  In  einem  derartigen  Werke  ist  leider  eine  erschöpfende  Voll- 
ständigkeit, auch  in  den  von  uns  bezeichneten  Grenzen,  nicht  zu  erreichen. 
Einige  selbst  bei  klassischen  Autoren  sich  findenden  Speise-Namen  konnten 
nicht  Aufnahme  finden,  da  trotz  eingehendster  Untersuchungen  die  genaue 
Bedeutung  derselben  nicht  festgestellt  werden  konnte;  anderseits  haben 
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inzwischen  erschienene  Bücher  einiges  Neue  geschaffen,  nachdem  die  be- 
treffenden Bogen  schon  gedruckt  waren. 

Diese  wenigen  Andeutungen  mögen  genügen.  Es  läßt  sich  dies  von 
allen  Autoritäten  auf  dem  Gebiete  der  Kochkunst  und  Gastwirtschaft 
empfohlene  Eiesenwerk  weder  durch  einen  flüchtigen  Einblick,  noch  durch 
die  ausführlichste  Beschreibung  beurteilen.  Dagegen  wird  jeder,  der  Zeit 
zu  genauer  Einsicht  in  das  Werk  gewinnt,  sei  es  bei  Gebrauch  in  der 
täglichen  Praxis,  sei  es  nur  zu  privatstudlichen  Zwecken  und  aus  Lieb- 
habeiei,  anerkennen,  daß  das  W erk  unentbehrlich  ist  dem  Fachmann  wie 
dem  Laien,  dem  Theoretiker  sowohl  als  dem  Praktiker,  — dem,  der  das 
weite  Feld  der  Gasti-onomie  beherrscht,  — dem,  der  diese  segensreiche 
Kunst  und  Wissenschaft  lernt,  — dem,  der  sie  erlernen  will. 


Wie  e7itsteht  ^yBlüher-Petermann^^ 

I.  Manuskript. 

Fünf  volle  Jahre  hindurch  hatte  der  Verfasser  im  Verein  mit  hervor- 
ragenden Fachleuten  an  dem  Manuskript  zur  zweiten  Auflage  gearbeitet, 
als  wir  uns  im  November  1892,  bei  Erscheinen  der  ersten  Lieferung,  ent- 
schlossen, das  Manuskript  vom  fünften  Abschnitt  (Speisen)  an  einer  noch- 
maligen Neubearbeitung  zu  unterziehen.  Da  die  Arbeit  nunmehr  be- 
schleunigt werden  mußte,  die  bisherige  Zahl  der  Mitarbeiter  diese  Arbeit 
aber  nicht  bewältigen  konnte,  wurden  noch  einige  tüchtige  Fachleute, 
hauptsächlich  Köche,  zur  Mitarbeit  herangezogen.  Bei  der  Überarbeitung 
des  alten  Manuskripts  werden  alle  in  neueren  Auflagen  erschienenen 
Fachwerke  damit  verglichen,  während  eine  Bibliothek  von  Spezialwerken, 
die  beständig  durch  die  neuesten  Erscheinungen  ergänzt  wird,  die  Arbeit 
vervollständigt  und  unterstützt.  Auf  diese  Weise  wird  die  Grundlage  des 
Werkes  geschaffen:  Ein  nach  Menschenmöglichkeit  vollkommenes 
Manuskript.  Jeder  der  Mitarbeiter  erhält  eine  in  sein  Fach  einschla- 
gende Abteilung  zur  Bearbeitung:  Der  Sosenkoch  die  Sosen,  der  Braten- 
koch die  Braten,  der  Kuchen-Bäcker  die  Kuchen,  der  Konditor  die  ein- 
schlägige Abteilung.  Ein  anderer  besorgt  die  Einteilung  aller  Gerichte 
nach  Gängen,  während  Autoritäten  auf  dem  Gebiete  des  Gambrinus  und 
Bacchus  die  Abschnitte  über  Biere,  Weine,  Liköre  usw.  usw.  zu  vervoll- 
kommnen suchen. 

Das  aus  den  Händen  der  verschiedenen  Mitarbeiter  hervorgehende 
Manuskript  erhält  nun  der  das  Ganze  leitende  Autor  zur  Durchsicht.  Die 
gemachten  Änderungen  und  Zusätze  werden  sorgfältig  geprüft  und  die 
redaktionelle  Fassung  dem  Gesamtcharakter  des  Werkes  angepaßt.  Ob- 
gleich aus  verschiedenen  Händen  hervorgegangen,  erscheint  dasselbe  nun 
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wie  aus  einem  Gusse.  Ist  seitens  des  Autors  alles  geschehen,  was  zur 
Vervollständigung  und  Korrektheit  des  Werkes  nötig  ist,  so  wird  das 
gesamte  Manuskript,  welches  inzwischen  das  Aussehen  einer  Landkarte^) 
erhalten  hat,  auf  zu  diesem  Zwecke  angefertigte  Manuskript-Zettel  über- 
tragnen. Sobald  das  Manuskript  einer  Abteilung  auf  diese  Art  in  Rein- 
schrift fertig  gestellt  ist,  wird  die  Abschrift  genau  mit  dem  Manuskript 
verglichen.  Nachdem  besonders  die  alphabetische  Reihenfolge  genau  kon- 
trolliert worden  ist,  werden  diese  Manuskript -Zettel  mit  fortlaufenden 
Zahlen^)  in  roter  Tinte  versehen.  Die  Zahlen  werden  hierauf  nach  ihrer 
Reihenfolge  verglichen,  und  das  numerierte  Manuskript  wird  der  Druckerei  *) 
übersandt. 

II.  Satz  und  Korrektur. 

Unter  den  Händen  kundiger  und  erprobter  Setzer  bildet  sich  hier 
Zeile  auf  Zeile,  Spalte  auf  Spalte,  bis  ungefähr  eine  Druckseite  rohen 
Satzes,  eine  »Fahne«*)  fertig  ist.  Von  dieser  »Fahne«  wird  ein  Abzug 
gemacht,  der  von  dem  Korrektor  genau  mit  dem  Manuskript  verglichen 
wird.  Es  ist  dies  die  »Fahnen«-  oder  erste  Korrektur.  Diese  erste 
Korrektur  ist  die  wichtigste  von  allen.  Es  handelt  sich  hierbei  zunächst 
darum,  die  sich  vorfindenden  Satzfehler  auszumerzen.  Zu  diesem  Zwecke 
wird  von  einem 'technischen  Korrektor  der  Abzug  darauf  hin  geprüft,  ob  sich 
etwa  abgebrochene,  verkehrte  Buchstaben,  falsche  Interpunktions-Zeichen 
eingeschlichen  haben,  ob  nicht  etwa  dieser  oder  jener  Buchstabe  aus 
einer  anderen  Schrift  hereingekommen  ist,  ob  eine  schräge  Klammer  da 
steht,  wo  eine  gerade  stehen  sollte,  ob  Wörter  weggelassen  oder  solche 
doppelt  gesetzt  worden  sind  usw.  Etwaige  noch  eingegangene  Nachträge 
können  in  dieser  Fahnen -Korrektur  noch  eingezeichnet  werden.  Der 
Abzug  geht  hierauf  an  den  Setzer  zurück,  die  Fehler  werden  entfernt, 

1)  Sämtliclie  Mitarbeiter  haben  die  Weisung,  Verbesserungen,  Änderungen  und 
Zusätze  niemals  mit  Tinte  von  derselben  Farbe  zu  machen,  welche  zu  dem  Original- 
Manuskript  verwendet  wurde.  Damit  aber  letzteres  durch  die  zahlreichen  Zusätze 
nicht  rmleserlich  werden  möchte,  war  der  jedem  Mitarbeiter  zugestellte  Teil  des 

Manuskriptes  geheftet  und  durchschossen  worden. 

*)  Dies  geschieht  aus  dem  Grunde,  damit,  ließe  der  Setzer  in  der  Druckerei 
versehentlich  einen  Stoß  Manuskript -Zettel  faUen,  diese  Zettel  ohne  große  Mühe 

wieder  geordnet  werden  können.  . . 

®)  In  diesem  Falle  die  weltbekannte  Firma  G.  G.  Böder  in  Leipzig , we  c e 
für  das  Werk  extra  fast  lauter  neue  Schriften  und  Schriftzeichen  anschaffte  ^ 
mehrere  besonders  dafür  ausgesuchte  Setzer  sich  für  das  Werk  einarbeiten  e 

*)  Man  unterscheidet  »Fahnen-Korrektur«  im  Gegensätze  zu  »umbrochener« 

(schon  Seiten  bildender)  Korrektur. 

'^)  Da  der  Satz  selbst  auf  technische  Fehler  von  einem  Fachkorrektor  ge  esen 
wird,  so  sahen  wir  von  einer  »Hauskorrektur«  (gewöhnHch  als  »erste  Korrektur« 
bezeichnet)  seitens  der  Druckerei  ab. 
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die  hmzugekommenen  Nachträge  werden  gesetzt  und  eingeschoben.  Sind 
nun  einige  solcher  »Fahnen«  auf  vorhergehende  Weise  gelesen  und  von 
dem  Setzer  korrigiert  worden,  so  beginnt  letzterer  mit  dem  »Umbrechen«. 
Kann  eine  »Fahne«  eine  beliebige  Länge  haben,  so  gilt  es  jetzt,  eine 
Seite  nach  der  anderen  in  der  dem  Buche  vorgesehriebenen  Höhe  und 
Breite  zu  bilden.  Die  drei  Spalten  (franz.,  deutscher,  engl  Text)  müssen 
auf  gleicher  Höhe  stehen,  jeder  französischen  Speise -Bezeichnung  muß 
die  deutsche  und  englische  Übersetzung  genau  gegenüberstehen.  Die 
Fußbemerkungen,  welche  auf  der  Fahne  in  einer  langen  Reihe  gesetzt 
waren,  werden  jetzt  auf  zwei  Spalten  verteilt.  Dieses  Verfahren  be- 
zeichnet man  mit  dem  technischen  Ausdruck  »umbrechen«.  Sind  vier 
Seiten  »umbrochen«,  so  werden  von  diesen  vier  Seiten  (Viertelbogen) 
wieder  Abzüge  gemacht:  Die  erste  Korrektur  wird  ziu-  zweiten  Korrektur 
»abgezogen«.  Zunächst  wird  von  einem  Korrektor  der  neue  Abzug  darauf- 
hin geprüft,  ob  alle  in  der  ersten  Korrektur  gezeichneten  Fehler  auch 
wirklich  entfernt  sind;  die  etwa  stehengehliebenen  werden  neu  übertragen. 
Alsdann  beginnt  ein  gi'ündliches  und  aufmerksames  Lesen  des  Korrektur- 
Abzuges.  Die  Überschriften,  die  Kopfzeilen,  die  Seiten-Zahlen  werden 
verglichen,  die  dem  Texte  hier  und  da  beigesetzten  kleinen  Zahlen, 
welche  auf  die  Fußbemerkungen  hinweisen,  werden  auf  ihre  Richtigkeit 
geprüft;  denn  diese  müssen  genau  mit  den  bei  den  Fußbemerkungen 
vermerkten  Zahlen  übereinstimmen.  Auch  ist  hierbei  zu  beachten,  ob 
der  Punkt  hinter  oder  vor  der  Zahl  zu  stehen  hat.  Bezieht  sich  nämlich 
die  Fußbemerkung  auf  das  Wort,  hinter  welcher  die  Zahl  steht,  so  ist 
der  Punkt  dahinter  zu  setzen:  consomme  aux  jacobms^^^.  Hier  ist,  wie 
auf  S.  158  ersichtlich,  die  Schreibweise  des  Wortes  jacobin  erklärt. 
Anders  ist  es  bei  croüte-au-pot.^)  auf  S.  164,  wo  in  der  Fußbemerkung 
noch  ein  anderer  Name  dieser  Suppe  gegeben  wird,  wo  also  nicht  das 
Wort  pot  erläutert  wird.  Sämtliche  in  Form  von  Fußbemerkungen 
gegebenen  vsdssenschaftlichen  Erklärungen,  die  Daten,  Verweisungen  usw. 
usw.  werden,  obgleich  bei  der  ersten  Korrektur  bereits  berücksichtigt, 
nochmals  genau  verglichen;  kann  doch,  trotz  größter  Vorsicht,  beim 
»Umbrechen«  ein  Buchstabe  des  Satzes  herausgefallen  oder  ein  Wort 
»verstellt«  sein.  Man  denke  sich  eine  Jahreszahl  verstellt,  vielleicht  1982 
anstatt  1892.  Nachdem  noch  die  alphabetische  Reihenfolge  des  Textes 
geprüft  worden  ist,  kommen  wir  an  die  Hauptschwierigkeit  der 
zweiten  Korrektur:  die  Ergänzung  der  Seiten.  Jede  Seite  irgend  eines 
Buches  hat  eine  bestimmte  Zeilen-Länge,  welche  erreicht  werden  muß, 
aber  nicht  überschritten  werden  darf.  Eine  Hauptrolle  bei  dem  »Aus- 
gange« der  Seiten  spielen  hier  die  Fußbemerkungen.  Man  stelle  sich 
folgendes  vor:  Der  Setzer  »umbricht«  eben  eine  Seite,  er  hat  noch  vier 
Zeilen  Text  zu  setzen,  um  das  vorgeschriebene  Zeilenmaß  zu  erreichen. 
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Gern  möchte  er  nun  die  nächste  Textzeile  aus  der  »Fahne«  hertiber- 
nehmen,  aber  — zu  dieser  gehört  eine  zwanzig  Zeilen  lange  Fußbemer- 
kung. Es  ist  ihm  also  unmöglich,  die  betr.  Seite  in  Ordnung  zu  bringen. 
Entweder  wird  sie  zu  lang  — dann  müßten  soundsoviele  Zeilen  wieder 
gestrichen  werden;  oder  sie  bleibt  zu  kurz.  Da  sich  bei  der  Reichhaltig- 
keit des  hier  behandelten  Stoffes  viel  leichter  ergänzen  als  streichen  läßt, 
wird  vom  Setzer  hier  ein  leerer  Raum  gelassen  und  ein  Vermerk  »vier 
Textzeilen  hinzu«  dabei  gemacht.  Die  fehlenden  Zeilen  werden  dann  in 
der  Korrektur  durch  Zusätze  ausgefüllt.  Das  bisher  Gesagte  bezog  sich 
auf  die  Textzeilen;  nicht  minder  schwierig  gestaltet  sich  die  Ordnung  der 
Fußbemerkungen.  Auch  hier  müssen  wir  durch  Hinzufügen  neuer  oder 
Verlängerung  bestehender  Fußbemerkungen  die  fehlenden  Zeilen  ersetzen, 
oder  durch  Streichen  den  über  die  Linie  hinausragenden  Satz  beseitigen. 
Hierbei  ist  aber  auf  eine  typographische  Regel  zu  achten,  nämlich  die, 
daß  eine  Fußbemerkung  nicht  auf  der  letzten  Zeile  der  linken  Spalte 
beginnen  und  auch  nicht  auf  der  ersten  Zeile  der  rechten  Spalte  enden 
darf.  Bei  Ergänzung  der  Textzeilen  ist  darauf  Bedacht  zu  nehmen,  daß 
keine  Überschrift  (selbst  von  einer  Unterabteilung)  den  Schluß  einer  Seite 
bilden,  auch  daß  Zusammengehöriges  nicht  getrennt  werden  darf  — alles 
Dinge,  über  die  das  Auge  des  Lesers  oft  achtlos  hinwegschweift.  Damit 
nichts  übersehen  und  kein  Punkt  vernachlässigt  werde,  wird  nach  einem 
sachgemäß  geordneten  Konjektur-Plane  ganz  systematisch  verfahren. 

Mit  dieser  zweiten  Korrektur  wäre  dem  Werke  aber  nur  halb  ge- 
dient. Je  mehr  Augen  prüfen,  um  so  größer  und  sicherer  wird  die  Ge- 
währ für  die  Richtigkeit  des  Ganzen.  Zu  diesem  Zwecke  gehen  Dupli- 
kate dieses  Abzuges  an  verschiedene  Mitarbeiter,  welche  dieselben  nach 
den  ihnen  angedeuteten  Gesichtspunkten  lesen  und  sofort  wieder  zurück- 
senden. Das  eingegangene  Korrektur -Material  wird  nun  genau  durch- 
gesehen und  davon  dasjenige  auf  das  oben  erwähnte  Hauptexemplar  der 
Korrektur  übertragen,  was  eine  Verbesserung  des  Werkes  herbeiführen 
kann.  Die  so  vorbereitete  Korrektur  wird  nochmals  von  Anfang  bis  Ende 
durchgesehen  und  dann  in  die  Druckerei  zurückgesandt.  Jetzt  ist  es  die 
Aufgabe  des  Setzers,  nach  Anleitung  der  Korrektur -Zeichen  die  Ände- 
rungen und  Verbesserungen  vorzunehmen.  Auch  diese  Arbeit  erfordert 
große  Aufmerksamkeit;  denn  es  ist  gar  leicht,  in  dem  Labyiinth  von 
Korrektur -Zeichen  diese  oder  jene  Zeichnung  zu  übersehen.  Der  von 
Fehlern  gereinigte  Satz  wird  sodann,  nachdem  noch  ein  zweiter  Viertel- 
bogen auf  gleiche  Weise  in  zweiter  Korrektur  gelesen  worden  ist,  mit 
dem  letzteren  zusammen  abgezogen  und  erscheint  in  Form  eines  halben 
Bogens  als  dritte  Korrektur.  Ein  Korrektor  vergleicht  den  frischen  Abzug 
mit  den  Zeichnungen  der  vorhergehenden  Korrektur,  prüft  genau  die  zur 
Ergänzung  einiger  Seiten  eingeschalteten  Nachträge,  ein  anderer  liest 
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nach  einem  systematischen  Plane.  Ist  nun  gleichsam  die  letzte  Hand  an 
die  Form  gelegt,  noch  mangelhaftes  ergänzt  usw.,  so  geht  die  Korrektur 
in  die  Druckerei  zurück.  Inzwischen  wiederholt  sich  dasselbe  Verfahren 
wie  früher:  Fahnen-Korrekturen  wechseln  mit  umbrochenen  Viertelbogen, 
diese  wiederum  mit  halben  Bogen  ab.  Ist  der  zweite  halbe  Bogen  eben- 
falls in  dritter  Korrektur  gelesen,  so  erscheint  er  mit  der  vorerwähnten 
ersten  Hälfte  in  Form  eines  ganzen  Bogens  als  vierte  Korrektur.  Nach 
Vergleich  mit  der  dritten  Korrektur  und  Vermei'k  etwa  noch  Vorgefun- 
dener Unrichtigkeiten,  geht  die  Korrektur  in  die  Druckerei  zurück,  wo 
die  letzten  unbedeutenden  Änderungen  noch  ausgeführt  werden.  Hiervon 
werden  dann  zuguterletzt  noch  einmal  Abzüge  gemacht,  und  die  vierte 
Kon-ektur  wird  zur  Revision.  Nach  Vergleich  mit  der  vierten  Korrektur 
und  nochmaliger  genauer  Durchsicht  des  Bogens  von  Anfang  bis  Ende, 
wobei  zugleich  zum  letztenmal  Kopfzeilen,  Seiten -Zahlen,  Überschriften, 
Fußbemerkungen  usw.  usw.  genau  kontrolliert  werden,  wird  der  Satz  nach 
einer  fünffachen  Korrektur  endlich  druckreif.  Mit  dem  Vermerk  »Druck- 
fertig«, Namens-Zeichnung  und  Datums-Angabe  geht  die  Kevision  in  die 
Druckerei  zmmck,  wo  noch  bei  Beginn  des  Druckes  in  einem  »Maschinen- 
Abzug«  seitens  des  Direktors  der  betreffenden  Abteilung  der  Satz  auf  die 
speziell  technischen  Gesichtspunkte  hin  geprüft  wird.  Nach  Beendigung  des 
Druckes  wird  von  dem  ganzen  Satz  ein  Abklatsch  in  Matern^)  gemacht, 
welche  bei  Bedarf  in  sechzehn  feste  Stereotyp-Platten  ausgegossen  werden. 
Jeder  Neudruck  erfolgt  von  diesen  Platten,  auf  welchen  auch  noch  etwa 
gefundene  Buchstaben-Fehler  usw.  durch  sogenannte  Platten-Korrekturen 
entfernt  werden  können,  indem  die  falschen  Buchstaben  herausgebohrt 
und  neue  an  deren  Stelle  eingelötet  werden.  Damit  sind  aber  die  Mühen 
der  Herstellung  eines  solchen  Werkes  noch  lange  nicht  erschöpfend  dar- 
gestellt. Das  sind  bloß  die  regelmäßigen  Arbeiten.  Oft  kommen  aber 
noch  unberechenbare  Zu-  und  Unfälle  hinzu,  deren  Beseitigung  weitere 
Mühen,  Zeitverlust  und  Unkosten  erheischt.  Doch  das  zu  erklären  möchte 
zu  weit  führen. 

Der  geneigte  Leser  kann  sich  nunmehr  wohl  einen  Begriff  machen, 
welche  Summe  von  Arbeit  nötig  war,  um  diesen  Band  zu  vollenden,  welche 
Anstrengungen  die  Herstellung  eines  einzigen  Bogens  erfordert,  und  wie- 
viel Mühe  und  Arbeit  dazu  gehört,  bis  nur  eine,  drei  bis  vier  Bogen 
umfassende  Lieferung  gedruckt  und  broschiert  vorliegt  — von  den  da- 
durch bedingten  Geldopfern  zu  schweigen! 


*)  Mater,  Matrize,  Form  aus  Papier-Masse,  in  welche  Schriftmasse  (MetaU) 
gegossen  wird.  »Der  Satz  wird  gematert«,  sagt  man  im  technischen  Ausdruck. 




Urteile  der  Tages-  und  Fachpresse 

über 

Blüher  -Petermann, 


Meisterwerk 

der 

Speisen  und  Getränke.*^ 

F)^anzösisch-Deutsch-EnglisGh 

(und  andere  Sprachen). 


Deutsche  Warte  (Berlin)  16.  Novbr.  1892: 

Ein  litterarisches  Ereignis  allerersten  Ranges  steht  dem  Gastwirts-Ge- 
werbe und  seinen  Trabanten,  als  da  sind:  Köche,  Konditoren,  Weinbändler 
und  deren  Gehilfen,  bevor.  In  diesen  Tagen  erschien  in  Leipzig  in  der 
Blüher’schen  Gasthaus -Buchhandlung  die  erste  Lieferung  eines  Riesen -Unter- 
nehmens, das  berufen  sein  dürfte,  bahnbrechend  in  diesen  Kreisen  und  über 
dieselben  hinaus  zu  wirken.  Unter  dem  Titel:  Blüher  und  Betermann, 
»Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke«,  haben  die  unermüdlichen  Verfasser 
nach  langem  Fleiße  ein  Prachtwerk  des  gesamten  kulinarischen  und  gastro- 
nomischen Wissens  geschaffen,  das  einzig  und  unerreicht  in  der  Fachlitteratur 
aller  Völker  und  Zeiten  dastehen  dürfte,  in  vier  starken  Bänden  (in  mehreren 
Sprachen),  alles  ausführlich  behandelnd,  was  Küche,  Keller,  Tafel  und  deren 
Nehen-Ressorts  betrifft.  Auf  größte  Vollständigkeit,  Rechtschreibung 
und  unbedingte  Zuverlässigkeit  ist  die  peinlichste  Sorgfalt  verwendet  — 
dafür  bürgt  übrigens  schon  der  bewährte  Ruf  des  gründlichen  Dr.  P.  M.  Blüher, 
des  eigentlichen  Grundlegers  der  Fachlitteratur  im  Gastwirts-Gewerbe,  Seele 
und  Verleger  des  »Meisterwerkes«.  Kein  Kochbuch  im  landläufigen  Sinne  (an 
denen  wir  reichen  Überfluß  haben),  ein  »Buch  der  Bücher«  für  Küche  und 
Tafel,  dürfte  sich  das  Meisterwerk  nicht  nur  Feinschmeckern  und  Tafel- 
Freunden,  sondern  auch  strebsamen  Hausfrauen  als  ein  willkommenes  Vade- 
mecum  empfehlen.  Wir,  die  wir  der  möglichsten  Vereinfachung  der  Tafel- 
Freuden  das  Wort  reden,  können  doch  nicht  umhin,  besonders  Rechtschreibung 
dev  Speisen  und  Getränke  im  Gastwirts -Gewerbe  mit  Freuden  zu  begrüßen, 
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die  hoffentlich  dem  oftmals  schauderhaften  »Küchen -Latein«  auf  dem  Menü 
der  Wirtstafel  bald  den  Garaus  machen  wird.  Eine  bessere  theoretische  Fach- 
bildung' der  Wirte  und  deren  Gehilfen  dürfte  sich  übrigens  als  das  sicherste 
Mittel  erweisen  zu  der  erstrebten  Standeshebung  der  Jünger  der  «Gasterea« » 
nach  Brillat-Savarin  bekanntlich  die  »zehnte  Muse«,  Göttin  der  Gastronomie. 

C.  K. 

Der  Gastronom  (Berlin)  anfangs  Novbr.  1892: 

In  den  nächsten  Tagen  tritt  ein  Werk  vor  die  Öffentlichkeit,  welches 
berufen  sein  dürfte,  in  dei  Litteratur  des  Gastwirts -Gewerbes  und  darüber 
hinaus  eine  bleibende  Eolle  zu  spielen  und  sich  bald  einen  dauernden  Platz 
zu  erobern.  Es  ist  die  neue  Auflage  des  im  Jahre  1888  erschienenen  Buches 
»Rechtschreibung  der  Speisen  und  Getränke«  von  P.  Blüher  und  P.  Petermann, 
seit  Jahren  mit  größter  Spannung  erwartet,  dessen  Erscheinen  immer  ver- 
schoben werden  mußte.  Wer  die  erste  Auflage  kennt,  soll  indes  nicht  glauben, 
daß  es  sich  lediglich  um  einen  Neudruck,  vielleicht  mit  einigen  Buchstaben- 
Veränderungen  handelt;  das  wäre  allerdings  das  Leichteste  und  Einfachste 
gewesen.  Nein,  schon  der  um  mindestens  das  Zwanzigfache  vermehrte 
Gesamt-Inhalt  bei  peinlichster  Eaumausnutzung  beweist,  daß  es  sich  hier 
eigentlich  um  ein  vollständig  neues  Werk  handelt,  welches  von  der  ersten 
Auflage  nur  den  allergeringsten  Teil  in  sich  aufgenommen  hat.  Das  Werk 
erscheint  in  4 gesonderten  großen  Bänden,  die  aber  geistig  ein  Ganzes  bilden. 
Der  erste  Band  wird  über  Speisen  handeln,  der  zweite  über  Getränke,  den 
dritten  bildet  ein  (gastronomisches)  Wörterbuch  und  der  vierte  bringt  Muster- 
Tafel-Kavten. 

Dasselbe  Fachblatt  im  Leitartikel  der  Nr.  51  vom  15.  Dezbr.  1892 
unter  »Passende  Weihnachts-Geschenke«: 

Als  ein  allgemein  passendes  Geschenk  ist  das  Werk  von  Blüher- Petermann 
zu  empfehlen,  welches  mit  Recht  »Meisterwerk«  der  Speisen  und  Getränke 
genannt  wh'd.  Dasselbe  erscheint  seit  November  in  monatlichen  Heften  (Lie- 
ferungen) k 1 Mk.,  erreicht  4 Bände  k 20  Lieferungen.  Nach  dem  Prospekt 
und  den  ersten  Lieferungen  zu  urteilen,  wird  dieses  Werk  das  beste  und  voll- 
kommenste, was  bisher  existiert 

Pfälzische  Presse  in  Kaiserslautern,  27.  Novbr.  1892: 

»Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke«.  Herausgegeben  von 
Blüher  und  Petermann.  Verlag  von  P.  M.  Blüher,  Leipzig.  Zweite,  gänz- 
lich umgearbeitete  Auflage.  Vollständig  in  ca.  40  Lieferungen  zu  je  1 Mark. 
Soeben  ist  das  erste  Heft  der  zweiten  Auflage  dieses  in  Fachkreisen  mit 
großer  Spannung  erwarteten  kulinarischen  Werkes  erschienen.  Bei  dem  Um- 
stande, daß  die  erste  Auflage  in  kürzester  Frist  vergriffen  war,  darf  man 
wohl  auch  der  nunmehr  erscheinenden  zweiten  Auflage  dieses  Werkes  eine 
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günstige  Prognose  stellen.  Das  Werk  erscheint  in  vier  gesonderten  großen 
Bänden,  die  zusammen  ein  Riesenwerk  bilden,  das  in  der  ganzen  Fachlitte- 
ratur  seinesgleichen  suchen  dürfte.  Wer  halbwegs  auf  Strebsamkeit  in  seinem 
Beruf  Anspruch  erheben  will,  sei  er  Hotelier,  Gastwirt,  Cafetier,  Weinhändler, 
Koch  oder  Kellner,  wird  dieses  Werk  nicht  entbehren  können.  Wir  behalten 
uns  vor,  auf  die  einzelnen  Bände  nach  Erscheinen  derselben  eingehender 
zurückzukommen. 

Dasselbe  Blatt  unterm  23.  Dez.  1892: 

»Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke«  von  Blüher-Petermann. 
Verlag  von  P.  M.  Blüher,  Leipzig.  Preis  pro  Lieferung  1 Mark.  Ein  »Buch 
der  Bücher«  für  Küche  und  Tafel,  dürfte  sich  das  Meisterwerk  nicht  nur 
Feinschmeckern  und  Tafel-Freunden,  sondern  auch  strebsamen  Hausfrauen  als 
ein  willkommenes  Vademecum  empfehlen.  Wir  können  nicht  umhin, 
besonders  Rechtschreibung  der  Speisen  und  Getränke  im  Gastwirts  - Gewerbe 
mit  Freuden  zu  begrüßen,  die  hoffentlich  dem  oftmals  schauderhaften  »Küchen- 
Latein«  auf  dem  Menü  der  Wirtstafel  bald  den  Garaus  machen  wird. 

Fränkischer  Kurier  in  Nürnberg,  30.  Novbr.  1892: 

Der  ganze  Titel,  das  ganze  (große)  Inhalts -Verzeichnis  und  folgender 
Nachsatz:  »Das  Prachtwerk  ist  das  Ergebnis  vieljähriger  Mühen  und  großer 
Kosten;  es  bildet  die  Bände  22  — 25  von  Blühers  Sammel- Ausgabe  von 
Gasthaus-  und  Küchen -Werken.«  Die  Zahl  der  Lieferungen  beträgt  etwa  80. 
Preis  der  Lieferung  1 Mk. 

Österr.-Ungar.  Gasthaus-Zeitung,  Wien  in  Nr.  23  vom  1.  Dezbr.  1892: 

Blüher-Petermann,  »Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke«. 
Französisch  - Deutsch  - Englisch  (und  andere  Sprachen).  Vollständig  in  ca. 
80  Lieferungen  zu  je  1 Mk.  Mit  diesem  Werke,  dessen  1.  Lieferung  am 
5.  November  d.  J.  erschien,  hat  die  gastwirtschaftliche  Fach-Litteratur  ein  Er- 
eignis ersten  Ranges  zu  verzeichnen.  Keine  Nation  der  Welt  besitzt 
ein  gastwirtschaftliches  Fachwerk,  das  sich  dem  Umfange  und  dem  Inhalte  nach 
mit  diesem  vergleichen  ließe,  und  man  muß  den  Sammelfleiß  der  Autoren  und 
die  Opferwilligkeit  des  Verlegers  anstaunen,  welche  da  ein  monumentales 
Werk  bieten,  das  nur  dann  den  Riesen- Aufwand  an  Müben  und  Opfern  halb- 
wegs lohnen  kann , wenn  beim  Gastgewerbe  eben  ein  höheres  Intelligenz- 
Niveau  und  ein  wirklich  positiver  Bildungstrieb  vorherrscht.  Dieses  Werk 
ist  ein  Ruhmes-Zeichen  des  aufstrebenden  Geistes  im  Gastgewerbe,  und  wir 
wünschen  aufrichtig,  es  möge  in  keiner  gastwirtschaftlichen  Bibliothek  fehlen. 
Wir  kommen  auf  dasselbe  noch  wiederholt  ausführlicher  zurück  (folgt  das 
ganze  große  Inhalts -Verzeichnis,  wie  es  im  Umschlag  jeder  Lieferung  und 
auf  dem  Prospekte  steht). 


Der  Bahnhofs- Restaurateur,  Landsberg  a/W.,  vom  10.  Dez.  1892: 

Ein  litterarisches  Ereignis  ersten  Ranges  steht  dem  Gastwirts- Gewerbe 
und  seinen  Trabanten,  als  da  sind:  Köche,  Konditoren,  Weinhändler  und 
deren  Gehilfen,  bevor.  Vor  kurzem  erschien  in  Leipzig  in  der  Blüher’schen 
Gasthaus-Buchhandlung  die  erste  Lieferung  eines  Riesen-Unternehmens,  das 
berufen  sein  dürfte,  bahnbrechend  in  diesen  Kreisen  und  über  dieselben 
hinaus  zu  wirken.  Unter  dem  Titel:  Blüher  und  Petermann,  »Meisterwerk 
der  Speisen  und  Getränke«,  haben  die  unermüdlichen  Verfasser  nach  langem 
Fleiße  ein  Prachtwerk  des  gesamten  kulinarischen  und  gastronomischen  Wis- 
sens geschaffen,  das  einzig  und  unerreicht  in  der  Fachlitteratur  aller  Völker 
und  Zeiten  dastehen  dürfte,  in  vier  starken  Bänden  (in  mehreren  Sprachen), 
alles  ausführlich  behandelnd,  was  Küche,  Keller,  Tafel  und  deren  Nehen- 
Ressorts  betrifft.  Auf  größte  Vollständigkeit,  Rechtschreibung  und  un- 
bedingte Zuverlässigkeit  ist  die  peinlichste  Sorgfalt  verwendet  — dafür 
bürgt  übrigens  schon  der  bewährte  Ruf  des  gründlichen  Dr.  P.  M.  Blüher,  des 
eigentlichen  Grundlegers  der  Fachlitteratur  im  Gastwirts-Gewerbe,  Seele  und 
Verleger  des  »Meisterwerkes«.  Kein  Kochbuch  im  landläufigen  Sinne,  ein 
»Buch  der  Bücher«  für  Küche  und  Tafel,  dürfte  sich  das  Meisterwerk  nicht 
nur  Feinschmeckern  und  Tafelfreunden,  sondern  auch  strebsamen  Hausfrauen 
als  ein  willkommenes  Vademecum  empfehlen.  Wir,  die  wir  der  möglichsten 
Vereinfachung  der  Tafelfreuden  das  Wort  reden,  können  doch  nicht  umhin, 
besonders  Rechtschreibung  der  Speisen  und  Getränke  im  Gastwirts -Gewerbe 
mit  Freuden  zu  begrüßen,  die  hoffentlich  dem  oftmals  schauderhaften  »Küchen- 
Latein«  auf  dem  Menü  der  Wirtstafel  bald  den  Garaus  machen  wird.  Eine 
bessere  theoretische  Fachbildung  der  Wirte  und  deren  Gehilfen  dürfte  sich 
übrigens  als  das  sicherste  Mittel  erweisen  zu  der  erstrebten  Standeshebung 
der  Jünger  der  »Gasterea«,  nach  Brillat- Savarin  bekanntlich  die  »zehnte 
Muse«,  Göttin  der  Gastronomie. 

Dasselbe  Fachblatt  untenn  20.  Dezember  1892: 

Aus  dem  reichen  Inhalt  der  soeben  erschienenen  2.  Lieferung  vom 
»Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke«  sei  folgendes  erwähnt.  Der 
Abschnitt  II  dieses  Bandes  beschäftigt  sich  mit  den  Kunstregeln  bei  Zu- 
sammenstellung von  Mahlzeiten  usw.  In  diesen  Abschnitt  fallen  die  Unter- 
abteilungen: Hauptmahlzeit,  Frühstück  und  Abendmahlzeit,  das  Buffet,  Stel- 
lung der  Weine  bei  Tafel,  über  Anrichten  und  Herumreichen.  Im  Anhang 
finden  wir  hier  noch  eine  Abhandlung  über  Mund-Spülen  und  Finger-Bassin. 
Hieran  reiht  sich  als  Abschnitt  III:  Herstellung  und  Ausstattung  von  Tafel-, 
Speise-  und  Getränke -Karten.  Zum  Schluß  beginnt  Abschnitt  IV:  Aus- 
schmücken und  Anrichten  der  Speisen,  Zerlegen  der  Braten  und  Fische, 
Decken  und  Ausstattung  der  Tafel.  Tischbedienen.  Die  einzelnen  Liefe- 
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rungen  sind  durch  die  Geschäftsstelle  des  »Bahnhofs -Restaurateurs«  zu  be- 
ziehen, Näheres  darüber  befindet  sich  im  Anzeigenteil, 

Dasselbe  Fachblatt  bei  Bespreebung  der  vierten  Lieferung: 

»Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke«,  Band  I,  Lieferung  4, 
Es  beginnt  in  diesem  Hefte  Abschnitt  V.  Dieser  Abschnitt  verfolgt  erstens  den 
Zweck,  demjenigen,  welcher  eine  Speise-  oder  Tafel-Karte  aufstellen  will,  sofort 
einen  Überblick  zu  gewähren,  was  für  verschiedene  Gerichte  aus  einem  ge- 
wissen Grundstoffe  hergestellt  werden  können,  zweitens,  dem  Jünger  der 
Kochkunst  sofort  erkennen  zu  lassen,  aus  welchen  Hauptgrund  stoffen  eine 
Speise  besteht,  was  es  für  Speisen  in  jeder  Gruppe  und  überhaupt  gibt,  was 
zum  Speisen  verwendet  wird,  wie  alle  diese  Bezeichnungen  richtig  geschrieben 
und  wie  sie  übersetzt  werden.  Außerdem  findet  man  jede  in  diesem  Ab- 
schnitte vorkommende  Bezeichnung  im  »Allgemeinen  Wörter-Buche«  wieder, 
das  zwecks  leichterer  Auffindbarkeit  der  Speisen  usw,  »alphabetisch«  gehalten 
ist  wodurch  dort  allerdings  das  Auseinander -Reißen  der  in  einunddieselbe 
Gruppe  zusammen  gehörenden  Speisen  nicht  zu  vermeiden  war.  Da  in  dem 
genannten  Abschnitt  immer  auf  diesen  V.  Abschnitt  durch  Anführung  der 
Seitenzahlen  verwiesen  ist,  ergänzen  sich  beide,  wird  das  Aufsuchen  und  Ver- 
ständnis wesentlich  erleichtert.  Auch  in  diesem  Abschnitte  ist  jede  Speise 
in  französischer,  deutscher  und  englischer  Benennung  aufgeführt,  (Siehe 
Anzeige,) 

Der  Stammgast,  Wien,  in  Nr,  332  vom  27,  Dez,  1892: 

»Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke«  betitelt  sich  ein  im  Ver- 
lage der  Blüherschen  Buchhandlung  in  Leipzig  erschienenes  Lieferungswerk, 
das  in  übersichtlicher  Weise  alles,  was  Küche  und  Keller  anbelangt,  ein- 
gehend behandelt.  Der  erste  Band  befaßt  sich  mit  der  Zusammenstellung 
französischer,  deutscher  und  englischer  Tafel-,  Speise-  und  Getränke-Karten, 
der  zweite  Band  ausschließlich  mit  den  Getränken  allein,  der  dritte  Band 
enthält  ein  vollständiges  Wörterbuch  und  eine  Erklärung  sämtlicher  Speisen 
und  Getränke,  sowie  aller  Fachausdrücke  und  der  vierte  Band,  nebst  einer 
Geschichte  der  Kochkunst  mehr  als  tausend  Tafelkarten  vieler  Höfe,  darunter 
die  seltensten  Exemplare.  Das  hübsche  Werk  erscheint  in  Lieferungen  zum 
Preise  von  65  kr. 

Das  Leipziger  Tageblatt  in  Nr.  667  vom  30.  Dez.  1892: 

»Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke«.  Herausgegeben  von 
Blüher  und  Petermann.  Leipzig,  P.  M.  Blühers  Verlag.  — In  den  letzten 
Tagen  erschien  das  erste  Heft  der  zweiten  Auflage  dieses  auf  80  Lieferungen 
berechneten  interessanten  und  mit  großem  Pleiße  zusammengestellten  kuli- 
narischen Werkes,  das  das  Ergebnis  vieljähriger  Mühen  bildet.  Wer  in 
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seinem  Berufe,  sei  er  Hotelier,  Gastwirt,  Cafetier,  Weinhändler,  Koch  oder 
Kellner,  eine  Auskunft  beziehentlich  der  Speisen  und  Getränke  wünscht,  dem 
wird  sie  in  dem  vorgenannten  Werke  in  zuverlässiger  Weise  zu  Teil.  Mit 
Spannung  sieht  man  deshalb  in  Fachkreisen  den  weiteren  Lieferungen  des 
Werkes  entgegen. 

Das  Sonntagsblatt  (Unterhaltungsblatt  zur  »Zeitung  für  Pommern«), 
Kolberg,  schreibt  in  Nr.  3 vom  15.  Januar  1893: 

»Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke«.  Herausgegeben  von 
Blüher  und  Petermann.  Verlag  von  P.  M.  Blüh  er,  Leipzig.  Zweite,  gänzlich 
umgearbeitete  Auflage.  Vollständig  in  ca.  80  Lieferungen  zu  je  1 Mark. 
Soeben  ist  das  erste  Heft  der  zweiten  Auflage  dieses  in  Fachkreisen  mit 
großer  Spannung  erwarteten  kulinarischen  Werkes  erschienen.  Bei  dem 
Umstande,  daß  die  erste  Auflage  in  kürzester  Frist  vergriffen  war,  darf  man 
wohl  auch  der  nunmehr  erscheinenden  zweiten  Auflage  dieses  Werkes  eine 
günstige  Prognose  stellen.  Das  Werk  erscheint  in  vier  gesonderten  großen 
Bänden,  die  zusammen  ein  Eiesenwerk  bilden,  das  in  der  ganzen  Fach- 
litteratur  seinesgleichen  suchen  dürfte.  Wer  halbwegs  auf  Strebsamkeit  in 
seinem  Beruf  Anspruch  erheben  will,  sei  er  Hotelier,  Gastwirt,  Cafetier, 
Weinhändler,  Koch  oder  Kellner,  wird  dieses  Werk  nicht  entbehren  können. 


Die  Stralsundische  Zeitung,  Stralsund,  in  Nr.  16  vom  19.  Januar  1893: 

»Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke«.  Herausgegeben  von 
Blüher  uni  Petermann.  Verlag  von  P.  M.  Blüher,  Leipzig.  Zweite,  gänzlich 
umgearbeitete  Auflage.  Vollständig  in  ca.  80  Lieferungen  zu  je  1 Mk. 
Soeben  ist  das  erste  Heft  der  zweiten  Auflage  dieses  in  Fachkreisen  mit 
großer  Spannung  erwarteten  kulinarischen  Werkes  erschienen.  Das  Werk 
erscheint  in  vier  gesonderten  großen  Bänden,  die  zusammen  ein  Riesenwerk 
bilden,  das  in  der  ganzen  Fachlitteratur  seinesgleichen  suchen  dürfte.  Wer 
halbwegs  auf  Strebsamkeit  in  seinem  Beruf  Anspruch  erheben  will,  sei  er 
Hotelier,  Gastwirt,  Cafetier,  Weinhänder,  Koch  oder  Kellner,  wird  dieses 
Werk  nicht  entbehren  können. 


Der  Hannoversche  Courier,  Hannover,  in  Nr.  18065  v.  22.  Jan.  1893: 

Bei  P.  M.  Blüher  in  Leipzig  erscheint  in  Lieferungen:  Blüher -Peter  • 
mann,  »Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke«.  Französisch-Deutsch- 
Englisch  (und  andere  Sprachen).  Das  Werk  soll  in  vier  starken  Bänden  (in 
mehreren  Sprachen)  alles  ausführlich  behandeln,  was  Küche,  Keller,  Tafel 
und  deren  Nebenressorts  betrifft.  Auf  größte  Vollständigkeit,  Rechtschrei- 
bung und  unbedingte  Zuverlässigkeit  ist  die  größte  Sorgfalt  verwendet. 

60* 


948 


Die  Zeitschrift  des  allgemeinen  deutschen  Sprachvereins,  in  Nr.  3 

vom  1.  März  1893: 

Die  von  Blülier  und  Petermann  herausgegebene  »Rechtschreibung  der 
Speisen  und  Getränke«,  ein  Werk,  das  im  Sinne  des  Sprachvereins  für  Sprach- 
reinheit auf  dem  Gebiete  der  Kochkunst  eintritt,  erscheint  gegenwärtig  in 
zweiter,  vollständig  umgearheiteter  Auflage  unter  dem  Titel  »Meisterwerk 
der  Speisen  und  Getränke«.  Die  Neubearbeitung  tritt  noch  entschiedener 
für  die  Rechte  der  Mutter-Sprache  ein  als  die  erste  Auflage.  Sie  ist  dem 
Andenken  des  verstorbenen  sächs.  Hofküchenmeisters  Friedrich  Baumann 
gewidmet,  der  sich  um  die  von  dem  deutschen  Sprachverein  herausgegebene 
Verdeutschung  der  Speise-Karte  besondere  Verdienste  erworben  hat.  In  dem 
Abschnitte  »Speisen«  stehen  überall  neben  den  französischen  und  englischen 
Namen  auch  gute  deutsche  Bezeichnungen.  Wenn  das  Werk  auch  in  erster 
Linie  für  Fachleute  berechnet  ist,  so  verdient  es  doch  auch  in  unseren  Kreisen 
warme  Anerkennung. 

Die  Neue  Würzburger  Zeitung,  Würzburg,  in  Nr.  168  v.  5.  April  1893: 

»Seit  Jahren  mit  größter  Spannung  erwartetes,  inhaltreichstes,  gedie- 
genstes, unentbehrliches  Fachwerk  für  Hoteliers,  Gastwirte,  Cafetiers,  Kon- 
ditoren, Weinhändler,  Anstalten,  Hofhaltungen,  deren  Personal,  Kellner,  Köche, 
Köchinnen,  Hausfrauen,  Tafel-Freunde  usw.  usw.« 

Die  Westliche  Post,  Saint  Louis,  Mo.  (Amerika): 

In  den  nächsten  Tagen  tritt  ein  Werk  vor  die  Öffentlichkeit,  das  berufen 
sein  dürfte,  in  der  Litteratur  des  Gastwirts-Gewerbes  und  darüber  hinaus  eine 
bleibende  Rolle  zu  spielen  und  sich  bald  einen  dauernden  Platz  zu  erobern. 
Es  ist  die  neue  Auflage  des  im  Jahre  1888  erschienenen  Buches  »Recht- 
schreibung der  Speisen  und  Getränke«  von  P.  Plüher  und  P.  Petermann, 
seit  Jahren  mit  der  größten  Spannung  erwartet,  dessen  Erscheinen  immer 
verschoben  werden  mußte.  Wer  die  erste  Auflage  kennt,  soll  indes  nicht 
glauben,  daß  es  sich  lediglich  um  einen  Neudruck,  vielleicht  mit  einigen 
Buchstaben -V eränderungen  handelt. 

Dasselbe  Blatt  unterm  30.  April  1893: 

In  Blühers  Sammelausgabe  von  Gasthaus-  und  Küchenwerken  erschienen, 
enthält  das  auf  diesem  Gebiete  bedeutendste  »Meisterwerk  der  Speisen 
und  Getränke«  in  4 Bänden  und  in  englisch,  französisch  und  deutscher 
Sprache  eine  genaue  Schilderung  der  verschiedenen  Speisen  und  Getränke, 
ferner  Wörterbuch,  Tafel-Karten  usw.  Ein  epochemachendes  Werk;  es 
sollte  in  keinem  feinen  Haushalt  oder  Hotel  fehlen. 
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Die  New  Yorker  Revue,  New  York,  vom  30.  April  1893: 

Von  P.  M.  Blülier  in  Leipzig  ist  uns  zugegangen:  Blüher- Petermann, 
»Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke«.  Französisch-Deutsch-Englisch 
(und  andere  Sprachen).  Lieferungen  1 — 6.  Als  ein  allgemein  passendes  Ge- 
schenk ist  das  Werk  von  Blüher-Petermann  zu  empfehlen,  welches  mit  Recht 
»Meisterwerk«  der  Speisen  und  Getränke  genannt  wird.  Dasselbe  erscheint 
seit  November  in  monatlichen  Heften  (Lieferungen)  k 1 Mk.,  erreicht  4 Bände 
ä 20  Lieferungen.  Nach  dem  Prospekt  und  den  ersten  Lieferungen  zu 
urteilen,  wird  dieses  Werk  das  beste  und  vollkommenste,  was  bisher 
existiert. 

Das  Wochenblatt  der  Johanniter-Ordens-Balley  Brandenburg,  Berlin, 
in  Nr.  42  vom  18.  Okt.  1893  : 

Dem  Prospekte  nach  »von  kulinarischen  Fachkreisen  mit  größter  Span- 
nung erwartet«  liegen  unter  dem  Titel  Blüher  und  Petermann,  »Meister- 
werk der  Speisen  und  Getränke«,  die  Anfänge  einer  um  das  zwanzig- 
fache vermehrten  Neuauflage  des  im  Jahre  1888  erschienenen  Buches  »Recht- 
schreibung der  Speisen  und  Getränke«  vor.  Im  ganzen  auf  vier  Bände  be- 
rechnet, hat  es  seinen  ersten  Band  mit  den  erschienenen  9 Heften  zu  je  Mk.  1 
scheinbar  noch  nicht  zur  Hälfte  vollendet.  Von  seiner  Reichhaltigkeit  mag 
einen  Begriff  gehen,  daß  der  V.  Abschnitt  dieses  Bandes  allein  ein  Register  von 
gegen  80  000  Speisen,  nach  Hauptbestandteilen  und  Bereitungsart  geordnet,  in 
französischer,  deutscher,  englischer  Sprache,  mit  zahlreichen  Erklärungen,  Be- 
reitungs-Vorschriften usw.  enthält.  Von  den  vorangehenden  Abschnitten  werden 
namentlich  der  II.,  HI.,  IV.,  welche  die  Zusammenstellung  und  Anrichtung 
der  Mahlzeiten,  die  Ausstattung  der  Tischkarten,  das  Ausschmücken  der 
Speisen,  Zerlegen  der  Braten  und  Fische,  Decken  der  Tafel  behandeln,  außer 
den  »kulinarischen  und  gastronomischen  Fachkreisen«  auch  »strebsame"  Haus- 
frauen« interessieren,  während  die  resp.  »Hausherren«  ihre  Vorliebe  mehr 
dem  zweiten  Bande  zuwenden  dürften,  dessen  Gegenstand  die  »Getränke«, 
als  Weine,  Liköre,  Biere,  Bowlen,  Punsche  bilden  sollen.  (Leipzig,  Blüher.) 

Die  Baseler  Hotel-Revue  in  Nr.  6 vom  10.  Febr.  1894: 

Blüher-Petermann,  »Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke«.  Fran- 
zösisch-Deutsch-Englisch (und  andere  Sprachen).  Vollständig  in  ca.  80  Liefe- 
rungen k 1 Mk.  Bereits  ist  das  15.  Heft  dieses  kulinarischen  W^erkes  erschienen. 
Die  Verfasser  haben  es  verstanden,  ein  W^erk  des  gesamten  kulinarischen  und 
gastronomischen  Wissens  zu  schaffen,  das  ohne  Zweifel  das  bedeutendste 
dieser  Art  werden  wird,  so  viel  ist  schon  jetzt  aus  den  bereits  erschienenen 
Lieferungen  mit  Sicherheit  zu  erkennen.  In  4 starken  Bänden  und  in 
mehreren  Sprachen  behandelt  dasselbe  alles,  was  Küche,  Keller,  Tafel  und 
deren  Nehenressorts  betrifft.  Auf  größte  Vollständigkeit,  Rechtschreibung 
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lind  unbedingte  Zuverlässigkeit  ist  die  größte  Sorgfalt  verwendet  worden. 
Nicht  als  Kochbuch  im  landläufigen  Sinne,  sondern  als  »Buch  der  Bücher« 
für  Küche  und  Tafel,  dürfte  sich  das  Meisterwerk  empfehlen.  Namentlich 
in  Bezug  auf  die  Rechtschreibung  der  Speisen  und  Getränke  im  Gastwirts- 
gewerbe ist  dasselbe  zu  begrüßen,  und  wird  es  hoffentlich  dem  oftmals 
schauderhaften  »Küchen-Latein«  auf  den  Menüs  der  Wirtstafel  nach  und  nach 
den  Garaus  machen.  Wer  auf  Strebsamkeit  in  seinem  Beruf  Anspruch  er- 
heben will,  sei  er  nun  Hotelier,  Gastwirt,  Koch  oder  Kellner,  dem  wird 
dieses  Werk  willkommen  sein  und  liegt  es  im  Interesse  derselben,  wenn  wir 
»das  Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke«  von  Blüher  und  Petermann 
allen  warm  zur  Anschaffung  empfehlen.  Es  kann  beim  Verleger,  sowie  durch 
jede  Buchhandlung  bezogen  werden. 

Auch  der  Verband  (l’Union)  in  Basel,  Fach -Zeitschrift  des  »Genfer 
Verbandes  der  Hotel -Angestellten«,  spricht  sich  sehr  begeistert  über  das 
Werk  aus  und  bringt  in  jeder  Nr.  (auf  seine  Rechnung)  Empfehlungs- 
Anzeigen,  deren  erste  eine  ganze  Seite  Großfolio  füllte. 


Dies  nur  einige  Auszüge  aus  den  vielen  uns  zugegangenen  Besprechungen; 
alle  in  Fach-  und  Tages-Zeitungen  erschienenen  Rezensionen  hier  abzudrucken, 
war  nicht  unsere  Absicht.  Sämtliche  Kritiken,  die  sich  in  die  Hunderte 
belaufen,  sowie  die  uns  in  Privat-Mitteilungen  gemachten,  stets  nur 
schmeichelhaften  Anerkennungen,  verden  später  in  Druck  erscheinen  und  einem 
der  nächsten  Bände  beigegeben  werden. 
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sinen). — Fisch. 
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Ordnung  bei  einem  Parade-Diner  im  Königlichen  Schlosse  zu 
Berlin.  — Tisch -Ordnung  bei  der  Vermählungs- Feier  des  Her- 
zogs Wilhelm  von  Urach  mit  der  Prinzessin  Amalie,  Herzogin 
in  Bayern. 

V.  Abschnitt;  Speisen,  nach  Hauptbestandteilen  und  Bereitungsart  geordnet, 

in  französischer,  deutscher  und  englischer  Sprache 

I.  Abteilung:  Potages.  — Suppen.  — Soups 

a)  Consommös.  — Kraftbrühen.  — Broths. 

Potages  clairs.  — Klare  Suppen.  — Clear  soups  j • • • • 

b)  Potages  liös.  — Gebundene  Suppen.  — Thickened  soups . . 

c)  Potages  passös.  — Durchgestrichene  Suppen.  — Strained  soups 

d)  Potages  maigres.  — Fasten-Suppen.  — Lent-soups  .... 

Potages  de  poissons.  — Fischsuppen.  — Fish-soups . . . 

Potages  k l’eau.  — Wasser-Suppen.  — Water-soups  . . 

Potages  au  lait.  — Milchsuppen.  — Milk-soups  .... 

Potages  k la  biöre.  — Biersuppen.  — Beer-soups  , . . 

Potages  au  vin.  — Weinsuppen.  — Wine-soups  . . . . 

Soupes  chaudes  aux  fruits.  — Warme  Fruchtsuppen.  — Hot 
soups  of  fruits 

e)  Soupes  froides.  — Kalte  Suppen.  — Gold  soups 

f)  Potages  nationaux.  — National-Suppen.  — National  soups  . 

Potages  africains.  — Afrikanische  Suppen.  — African  soups 
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n.  Abteilung:  Poissons.  — Fische.  — Fish 
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Crustacös.  — Schaltiere.  — Crustacea 
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Einschlägige  F ach  werke. 


Vordentsclmngs-TVörterbucli  der  Fachsprache  der  Kochkunst  und  Küche, 
enthaltend:  die  Verdeutschungen  der  Namen  von  Speisen,  Nahrungs- 
mitteln, Gebrauchsgegenständen  und  sonstigen  fremdländischen  Aus- 
drücken, soweit  dieselben  in  der  deutschen  Küche  verkommen  und 

benutzt  werden,  von  KVwsi  Lössnitzer,  gebunden 

Die  moderne  französische  Gastronomie.  Praktische  Studien  für  Gastgeber, 
Höteliers,  Restaurateurs,  Haushofmeister,  Oberkellner,  Service -Chefs 
und  das  Bedienungs-Personal  der  Hotels,  Restaurants  und  Herrschafts- 
häuser. In  alphabetischer  Reihenfolge  verfaßt  und  in  das  Deutsche 
übersetzt  von  Fr.  GibViauser  und  C.  Scheicheibauer,  gebunden .... 
Der  Gastronom  (the  Gastronomer,  le  Gastrome,  il  Gastronomo),  Handbuch 
der  Speisen  und  Gerichte  in  deutscher,  französischer,  englischer  und 
italienischer  Sprache.  Menü- Kunde.  Von  H.  Brendel,  gebunden  . . 
Wörterbuch  der  Küche  und  Tafel,  Erklärung  vieler  auf  Ursprung  und 
Bereitungsweisen  der  Nahrungsmittel  und  Getränke  bezüglichen  deut- 
schen und  fremdsprachlichen  Ausdrücke.  Von  Th.  Eckardt,  gebunden 
Für  die  Küche,  Aufstellung  deutscher  Ausdrücke  für  in  der  Küche  vor- 
kommende franz.  Benennungen  von  Speisen.  Von  C.  Müller,  broschiert 
Das  Hotelwesen  der  Gegenwart,  alle  Zweige  des  Hotel- Betriebes  gemein- 
faßlich dargesteUt.  Von  Eduard  Guyer.  Deutsche  Ausgabe,  gebunden 

Dasselbe,  französische  Ausgabe,  gebunden 

Handbuch  des  Hotel-Betriebes,  HRfsbuch  für  Hoteliers,  Prinzipale  und  Per- 
sonal. Von  E.  Max  Hegenbarth,  gebunden 

Der  Hotel -Sekretär,  Anleitung  zur  fach  wissenschaftlichen  und  praktischen 

Hotel-Führung.  Von  Jul.  Behlendorff,  gebunden 

Hotel,  Restauration  und  Gastwirtschaft,  ihre  Verwaltung  und  Bedienung. 

Von  William  Stab,  gebunden 

Die  Speise -Tafel  und  ihr  Arrangement,  praktischer  Ratgeber  über  Küche 

und  Servieren.  Von  Maria  Wurm,  gebunden 

Servietten-Album,  oder  die  Kunst  des  Tischdeckens,  Servierens,  Tranchie- 
rens  und  Servietten-Brechens.  Von  L.  Fritzsche,  gebrmden  . . . . 

Das  Diner,  prakt.  Anleitung  zu  dessen  Service  und  Arrangement  nebst  einer 
Sammlung  hervorragender  Menüs  von  B,.  Stutzenbacher,  gebunden  . 
Handbuch  der  modernen  Kochkunst.  Nach  eigenen  Erfahrungen  und  imter 
Benutzung  der  besten  deutschen  und  französischen  Quellen  zusammen- 
gestellt von  Gustav  Brunfaut,  gebunden 

Die  feine  Küche.  Vollständiges  Lehr-  und  Handbuch  der  Kochkunst,  Küchen- 
bäckerei und  Einmachekunst  in  allen  ihren  Teilen,  von  Julius  Gmiffe. 

Zwei  Teüe,  gebunden 

Das  Menu.  Von  Ernst  von  Malortie.  Zwei  Teile,  gebunden 

Erster  Teü:  Anleitung.  Muster-Menüs.  Historische  Menüs.  Kuli- 
narische Litteratur. 

Zweiter  Teil:  Anweisung  zur  Bereitung  der  Gerichte.  Mit  29  Tafeln 
Abbildungen. 
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Tascken -Wörterbuch,  französisch  und  deutsch,  über  die  in  Mdlorties  Menu, 
Gtimod  de  la  Meyniere  und  Alexandre  Dumas  vor  kommenden  franzö- 
sischen und  deutschen  Ausdrücke,  gebunden 

Neue  yollstüudige  theoretisch -praktische  Auweisuug  iu  der  feiueu  Koch- 
knust mit  besonderer  Berücksichtigung  der  herrschaftlichen  und 

bürgerlichen  Küche  von  J.  Rottenhöfer,  gebunden 

Neues  illustriertes  Kochbuch  für  die  feine  und  bürgerliche  Küche  bear- 
beitet von  H.  Kurth  und  Henry  Petit.  Mit  vielen  Abbildungen,  drei 
bunten  Tafeln  und  Notizblättern,  gebunden 

ninstriertes  Kochbuch  von  0.  Hauptner,  gebunden 

Illustriertes  Kochbuch  für  biu'gerliche  Haushaltungen,  wie  auch  für  die 
feine  Küche  von  L.  Kurth.  Mit  105  in  den  Text  gedruckten  Holz- 
schnitten und  der  Abbildung  einer  Küche  im  Kgl.  Schlosse  zu  Berlin. 
Mit  neuen  und  alten  Maß-  und  Gewichts -Angaben,  gebunden 
Die  Küche.  Vollständiges  praktisches  Handbuch  der  Kochkunst  für  die 
feine  und  bürgerliche  Küche.  Enthaltend  2211  der  neuesten  und 
besten  Kochrezepte  auf  deutsche,  französische  und  englische  Art. 

Herausgegeben  von  0.  F.  Klein,  gebunden 

üuiy er sal  - Lexikon  der  Kochkunst.  W örterbuch  aller  in  der  bürgerlichen 
und  feinen  Küche  und  Backkunst  vorkommenden  Speisen  und  Ge- 
tränke, deren  Naturgeschichte,  Zubereitung,  Gesundheitswert  und 
Verfälschung.  Zwei  Bände,  gebunden 

W.  Schünemanns  Praktisches  Kochbuch,  enthaltend  über  Siebzehnhundert 
Kochvorschriften  für  bürgerhche,  herrschaftliche  und  Gasthofs-Küchen. 

Herausgegeben  von  Theodor  Schünemann,  gebrmden 

Die  gute  bürgerliche  Küche  in  allen  ihren  Teilen.  Ein  auf  langjährige 
Erfahrungen  gegründetes  praktisches  Handbuch.  Den  Frauen,  Töch- 
tern und  Köchinnen  gewidmet  von  J.  Rottenhöfer,  gebunden  .... 
Illustriertes  Viktoria -Kochbuch  der  nord-  und  süddeutschen  Küche  von 
Hedwig  v.  Hohenwald.  Ein  unentbehrliches  Lehr-  und  Handbuch  für 
alle  Anfängerinnen,  jede  Hausfrau  und  Köchin  siur  sparsamen  Her- 
richtung des  einfachen  und  feinen  Tisches.  Unter  besonderer  Berück- 
sichtigung des  Serviettenbrechens,  erläutert  durch  sieben  Vollbilder, 
des  Selbsteinschlachtens,  der  Obstweinbereitung  imd  Einmachekunst. 
Enthaltend:  Eine  kolorierte  Pilztafel,  zahlreiche  Notizblätter  für  ein- 
zuschaltende Rezepte  und  1780  geprüfte  und  selbsterprobte  Rezepte 
mit  63  Abbildungen,  gebunden 

Gesegnete  Mahlzeit!  Mittag -Speisezettel  auf  alle  Tage  des  Jahres  für  die 
Küche  des  wohlhabenden  Mittelschlages.  Zusammengestellt  vom  Frey- 
herm  Dietz,  gebunden 

Henriette  Dayidis’  Praktisches  Kochbuch  für  die  gewöhnliche  und  feinere 
Küche.  Mit  besonderer  Berücksichtigung  der  Anfängerinnen  und  an- 
gehenden Hausfrauen,  neu  bearbeitet  und  herausgegeben  von  Luise 
Holle,  gebunden 

Allgemeines  Deutsches  Kochbuch  für  alle  Stände.  Ein  unentbehrliches 
Handbuch  für  Hausfrauen,  Haushälterinnen  und  Köchinnen.  Heraus- 
gegeben von  Sophie  Wilhelmine  Scheibler,  gebunden 

Die  gute  Küche.  Theoretisch-praktische  Anweisung  in  der  feinen  und  ein- 
fachen Kochkunst  von  Ottilie  Ebmeyer,  gebunden 
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Systematik  der  Kochkunst.  Internationales  Koch -Lehrbuch  für  Haushal- 
tungen aller  Stände.  Zur  Benützung  beim  Erteilen  von  Unterricht, 
sowie  zum  Selbststudium,  desgleichen  zur  Orientierung  für  Ärzte  usw. 

von  Dr.  L.  Naumann,  gebunden 

Das  beste  bürgerliche  Kochbuch  vorzüglich  für  das  Haus  berechnet.  Ein 
Handbuch  für  jede  Hausfrau  und  Köchin,  unentbehrlich  für  Anfänge- 
rinnen in  der  Kochkunst,  von  Emma  Allestein,  gebunden 

A.  Straßer’s  Deutsches  Preis -Kochbuch.  Enthaltend  gegen  2000  vorzüg- 
liche, zum  Teil  preisgekrönte  Eezepte  vieler  deutscher  Hausfrauen, 
für  einfache,  sowie  feinere  nurd-  und  süddeutsche  Küche  und  Original- 
‘ Beiträge  zahlreicher  hervorragender  Küchenmeister  Deutschlands,  so- 
wie preisgekrönte  Original-Abhandlungen  über  das  Arrangement  von 
Tafeln,  Servieren  usw.  Mit  vielen  Abbildungen.  Eevidiert  und  bear- 
beitet von  C.  0.  Fleischhauer  und  A.  Elker,  gebunden 

Deutsches  Natioual-Kochbuch.  Vollständige  Sammlung  praktisch  erprobter 
Eezepte  für  einfachen  Tisch  und  feine  Küche.  Unter  Mitwirkung  von 
mehreren  Hundert  Erauen  und  Jungfrauen  aus  allen  Ländern  deutscher 
Zunge  herausgegeben  von  Agnes  Willms  geb.  Wüdermuth,  gebunden  . 
Die  Russische  und  Polnische  Gastronomie.  ZusammengesteUt  aus  den 
besten  in  Eußland  und  Polen  gebräuchlichen  Eezepten.  Nebst  einem 
Anliang  enthaltend:  Die  vorzüglichsten  Eezepte  der  französischen 
kalten  Küche.  Herausgegeben  von  Louis  Bisier,  gebunden  .... 
Petermanns  Handbuch  der  Mehlspeisen.  Anleitung  zur  leichten  Bereitung 
der  besseren  Mehlspeisen,  Gallerten,  Sulzen  und  Gefrorenen.  Verfaßt 

von  E.  Petermann,  gebunden 

Physiologie  des  Geschmacks,  oder  physiologische  Anleitimg  zum  Studium 
der  Tafel-Genüsse,  von  Brülat-Savarin.  Aus  dem  Französischen  über- 
setzt von  Bob.  Habs,  gebunden 

Geist  der  Kochkunst,  Joseph  Königs,  überarbeitet  von  K.F.  v.  Rumohr,  geb. 
Gastronomische  Bilder,  Beiträge  zur  Geschichte  der  Speisen  und  Getränke, 
der  Tischsitten  und  Tafel-Freuden  verschiedener  Völker  und  Zeiten. 

Von  Dr.  Felix  Weber,  gebunden 

Historische  Küche,  geschichtlich -kritische  Abhandlungen  über  die  Küche 
der  alten  Völker  bis  in  die  Neuzeit.  Von  Eufemia  v.  Kudriaffsky,  geb. 

Gastronomische  Märchen,  von  Rudolf  Kleinpaul,  broschiert 

Vorlesungen  über  Eßkunst,  von  Antonius  Anthus,  broschiert 

La  Cuisine  Classique.  Etudes  pratiques,  Eaisonn6es  et  D6nmnstratives  de 
L’Ecole  Fran(jaise.  80  planches,  par  Urbain  Dubois  & Emile  Bernard. 

Zwei  Bände,  gebunden 

La  Cuisine  Artistique.  Etudes  de  L’Ecole  Moderne.  166  planches  gravöes, 

par  Urbain  Dubois.  Zwei  Bände,  gebunden 

La  Cuisine  D’Aujourd’hui.  Ecole  des  Jeunes  Cuisiniers.  Service  des  d6- 
jeuners.  — Service  des  diners.  — 300  maniöres  de  pröparer  les  oeufs. 
260  dessins,  dont  40  planches  grav6es,  par  Urbain  Dubois,  gebunden  . 
La  Cuisine  de  Tons  les  Pays.  Etudes  cosmopolites.  400  gravures,  par  Ur- 
bain Dubois,  gebunden ' ’ / 

Ecole  des  Cuisinieres.  M6thodes,  El^mentaires,  Economiques.  Cuisine,  Pa- 
tisserie, Office.  Cuisine  des  malades  et  des  enfants.  1600  recettes, 
500  dessins,  par  Urbain  Dubois,  gebunden 
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NonTelle  Cnisine  Bourgeoise  pour  la  rille  et  pour  la  Campagne,  par  Urbain 
Dubais,  kartoniert 

Grand  Lirre  des  Pätissiers  et  des  Conflseurs,  130  planches  gravöes,  par 
Urbain  Dubais.  Zwei  Bände,  gebunden 

Grand  Dictionnaire  de  Cnisine,  par  Alexandre  Dumas,  gebunden  .... 

Dictionnaire  de  Cnisine,  par  Alexandre  Dumas 

Dictionnaire  Unirersel  de  Cnisine  et  d’Hygiene  Alimentaire.  L’ötynaologie, 
la  Synonymie  en  trois  langues,  l’Mstoire,  l’analyse  cbimique  de  tous 
les  aliments  naturels  et  composes,  les  propriötes  hygiöniques  appro- 
priees  aux  ages  et  aux  sexes,  d’aprös  le  besoin  r6clame  par  l’individu; 
le  r6gime,  les  propliylactiques,  les  eaux  rninörales,  la  climatologie,  les 
aliments  respiratoires , les  cuisines  v^getarienne , assyrienne,  grecque, 
romaine,  fi.-an9aise,  allemande,  anglaise;  la  recette  des  mets,  entremets, 
Confiserie,  pätisserie,  glacerie,  distillerie  et  conserves  alimentaires ; la 
biograpbie  de  tous  les  cuisiniers  illustres  et  la  terminologie  culinaire, 
par  Jaseph  Favre.  Vier  Bände,  gebunden 

La  Cnisine  Moderne  comprenant  la  cuisine  en  g6n6ral,  la  pätisserie,  la  Con- 
fiserie et  les  conserves,  class6es  m6tbodiquement  par  Une  Reunion  de 
Cuisiniers,  gebunden 

La  Tie  ä Table  ä la  fln  du  XLXe  siede.  Theorie  pratique  et  bistorique  de 
Gastronomie  Moderne.  Physiologie.  — Discussions.  — Moeurs  et  mode 
pratique.  — Service  de  la  table  et  des  r6ceptions.  — Le  boire.  — La 
cuisine.  — Grandes  recettes  culinaires  du  siöcle.  — La  pätisserie.  — 
Les  restaurants.  — Nouveaux  classiques  de  la  table.  — Mölanges  et 
fantaisies.  Ouvrage  illuströ  de  170  gravures  sur  la  vie  d’autrefois  et 
la  vie  d’aujourd’hui,  par  Chatillon-Plessis,  gebunden 

La  Cuisine  de  Tons  les  Mois,  par  Phileas  Gilbert,  gebunden 

La  Cnisine  des  Faniilles.  Pätisserie.  — Conserves.  — Glaces,  par  Louis 
Maillard,  gebunden 

La  Cnisiniere  de  la  Campagne  et  de  la  Ville  ou  Nouvelle  cuisine  äcono- 
mique.  400  figures,  kartoniert 

Traditions  Culinaires  et  PAi’t  de  manger  tonte  chose  ä table,  par  la  Ba- 
ronne  Staffe,  gebunden 

Le  Glacier  classiqne  et  artistique  en  France  et  en  Italie.  Ouvrage  orn6 
de  gravures  dans  le  texte  et  hors  texte,  par  Pierre  Lacam  et  Antoine 
Charabot,  gebunden 

Les  Koyal  Diners.  Guide  du  gourmet  contenant  des  menus  pour  chaque 
Saison  avec  la  maniöre  de  les  pr6parer  et  des  conseils  sur  le  Service 
de  la  table.  Ouvrage  ornä  de  vingt-quatre  planches  coloriees,  par 
Edouard  Helouis,  gebunden 

La  Petite  Cuisine  du  Baron  Brisse.  Indication  d’un  petit  menu  bourgeois 
avec  recettes  pour  chaque  jour  de  l’ann6e,  gebunden 

Les  366  Menus  dn  Baron  Brisse  avec  1200  recettes  et  un  calendrier  nutritif. 
Augmentes  de  la  maniöre  de  servir  une  grande  table  y compris  l’ordre 
dans  lequel  doivent  ätre  präsentes  les  mets  et  les  vins,  gebunden  . 

La  Cnisine  en  Careme  avec  ob6dience  aux  commandements  de  lAglise.  Menus 
et  recettes  pour  le  d6jeuner  et  le  diner  de  chaque  jour  du  Careme,  par 
le  Baron  Brisse,  gebunden 
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La  Galsine  proTen<jale,  par  Marius  Morard,  gebunden 10,00 

L’Alpliabot  de  la  mönagöre,  par  Charles  Driessens,  kartoniert 2,80 

Bibliograpkie  gastronomique,  par  G-.  Vicaire,  avec  une  pr6face  de  Paul 

Ginisty,  gebunden 30,00 

Le  Cuisinier  moderne.  330  dessins,  5000  recettes  et  700  observations,  par 

Gustave  Garlin,  gebunden 60,00 

Le  Pfttissier  moderne.  262  dessins,  3300  recettes  et  400  observations,  par 

Gustave  Garlin,  kartoniert 20,00 

Le  petlt  Cuisinier  moderne.  172  dessins,  2400  recettes  et  300  observations, 

par  Gustave  Garlin,  kartoniert 8,00 

Des  Menus.  Le  Tresor  des  Maitres  d’Hötels  et  des  Restaurateurs,  par  Albert 

Maillard,  cbef  et  professeur  de  cuisine,  gebunden 10,00 

L’Art  de  faire  son  meuu.  Carte  illuströe  de  300  dessins,  par  G.  Garlin,  geb.  10,00 
Memorial  liistorique  de  la  pätisserie.  1700  recettes  de  la  pätisserie,  par 

Pierre  Lacam,  gebunden 10,00 

Dictionnaire  des  aliments  et  des  boissons,  en  usage  dans  les  divers  climates 

et  cbez  les  difförents  peuples,  par  A.-F.  Aulagnier,  gebunden  ....  11,30 
Artistic  Cookery.  A Practical  System  £or  tbe  use  of  tke  nobility  and  gentry 

and  for  public  entertainements,  by  Urbain  Dubais,  gebunden ....  32,50 
Kew  Guide  for  tbe  Hotel,  Bar,  Restaurant,  Butler,  and  Chef.  Being  a 
band  book  for  tbe  management  of  Hotel  and  American  bars,  and  tbe 
manufacture  of  tbe  principle  New  and  fasbionable  Drinks.  Hotel  and 
Restaurant  Cookery,  as  now  practised,  witb  tbe  newest  entrees  and 

disbes.  By  Bacchus  and  Gordon  Bleu,  gebunden 5,00 

Tbe  Table.  How  to  buy  food,  bow  to  cook  it,  and  bow  to  serve  it.  By 

Alessandro  Filippini,  gebunden 10,50 

Cassell’s  New  Universal  Cookery  Book,  gebunden. 12,00 

Cassell’s  Shilling  Cookery.  Edited  by  A.  G.  Patjne,  kartoniert 1,50 

Delicate  Diuiug,  by  Th.  Child,  gebunden 4,40 

Practical  Gastronomy  and  Culinary  Dictionary,  by  Ch.  B.  Senn,  gebunden  8,30 
Egg  Cookery.  Two  bundred  ways  of  cooking  and  serving  eggs.  By  Alfred 

Suzanne,  gebunden 1)30 

One  Hundred  Ways  of  cooking  Eggs.  By  Filippini,  gebunden  ...  . 3,30 

One  Hundred  Ways  of  cooking  Fish.  By  Filippini,  gebunden 3,30 


Zu  beziehen  von  P.  M.  Blüher  in  Leipzig  oder  von  jeder  anderen 

guten  Buchhandlung. 

Die  angegebenen  Preise  beziehen  sich  nur  auf  Deutschland  und  Österreich-Ungarn,  aber 
einschließlich  Porto;  Ausland  mit  Portozuschlag. 
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Blühers  Sammel-Ausgabe  von  Gasthaus-  und  Küchen -Werken. 


Band  22  und  23. 


©■ 


Meisterwerk 


Franz'ösisch-Deutsch-Englisch 

(und  andere  Sprachen). 


Encyclopedie  de  Cuisine 
t0is  les  Pays. 

Jnternational  Sncychpaedia 

of  Food  and  Drink.  

Vierte,  wesentlich  verbesserte  Stereotyp-Auflage. 

Herausgegeben  von  Dr.  P.  M.  Blüher. 


Leipzig. 

Verlag  von  P.  M.  Blüher. 
1904. 


Nachdruck  (^auch  teilweiser)  verboten. 
Übersetzungsrecht  Vorbehalten. 


Tous  droits  de  reproduction  sont  reserv^s- 


ÄU  rights  reserved. 


Blühers  Sammel- Ausgabe  von  Gasthaus-  und  Küchen- Werken. 

^ ^ Band  S3. 


Zweiter  Band- 

it 


Französisch  -Deutsch  -Rnglisch 

(und  andere  Sprachen). 


Zuverlässigstes  und  grösstes  Machwerk 

über 


Verdentsehung,  Reehtsehreibong, 
Aussprache,  Abstammung  und  Einteilung 


sämtlicher  in  der  einfachsten  wie  feinsten  Küche  und  dem 
Gasthauswesen  aller  Völker  vorkommender  Speisen  und  Fachausdrticke 

zum 

Verständnis,  zur  richtigen  Aufstellung  und  Übersetzung 
deutscher,  französischer,  englischer  (und  anderer) 

Tafel-  und  Speise-ICarten  usw. 


(Hierzu  ein  doppelseitiges  Bild,  Phototypie.) 
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VI.  A-bteilung. 


Legumes 
et  Farineux. 


<0emüfe 

tfn^ 


Vegetables, 
Farinaceous  dishes. 


Äbavi,  ai)avo.  5 

Abdelavis,  abddlavis.  | 

Äbrus,  abruse.  | 

Achanaca.  ; 

Agar-agar, 

Ail«). 

— d Za  provengale. 

Ailloli(8).  \ 

Poiidre  d'atl.  l 

Püree  d'ail.  | 

— d'aü  aux  truffes.  < 

Aü  d'Espagne^^).  s 

All  faux  poireau^^).  ; 

Ail  joncöide  | 

Aü  poireau  •*).  | 

Albergine,  aubergine.  j 


IAbavi,  abavo. 

Abdalavi,  abdelavi 
Abrus. 

Acbanaca. 

< Agar-agar. 

< Garllc. 

— in  the  Provencial  style. 

^ butter. 

j Powdered  garlic. 

; Pur6e  of  garlic. 

;>  — of  garlic  with  truffles. 
Cibol. 

J Mock-porret. 

! Chive,  cive. 

Cibol. 

j Mad-apple,  egg-plant. 


Slffenbrotbaum,  ?l6obi  ‘). 
2lbbeIoüt,  ögt)pt.  SKelone®). 
Strau^erbje®). 
aid^anaftt*). 

Ee^IomnooS®}. 

Snofitaud^ 

— , ^jroöennalifc^  *). 

— »Sutter®). 

— =^ulöer^®). 
Änoblaud^muS. 

— mit  Srüffeln.^^) 
ißerläwiebel. 

©ommerlauc^. 

Sd^nitt»,  §o||Uau(^. 
ißerIjJDtebel. 

®ter»2l|jfel,  ©ierfrud^t  ’®). 


•)  Adonsonia  digitata,  zu  deutsch  auch  sene- 
galischer  Calassenbaum,  mit  dem  vaterländischen 
Namen  Baobab.  Der  dem  Umfange  nach  größte 
aller  Bäume,  oft  9 m im  Durchmesser  und  mehrere 
Tausend  Jahre  alt,  besitzt  50  cm  lange,  11  bis 
14  cm  dicke^  der  Melone  ähnliche  Früchte.  Ihr 
Mark  gibt  ein  erfrischendes,  durststillendes  Nah- 
rungs-Mittel ; die  langgestielten  Blätter  werden  ge- 
pulvert unter  dem  Namen  lalo  von  den  Negern 
unter  ihre  Speisen  gemischt  Aus  der  Asche  der 
Fruchthülle  bereitet  man  mit  Palmöl  Seife.  In 
Europa  verwendet  man  eingeführte  Früchte  des 
Baumes  wie  Kürbis  (citrouille). 

*)  Cueumit  ehate,  eine  ägyptische  Melone,  deren 
süßes  Fleisch  ein  vorzügliches  Mittel  gegen  den 
Dm'st  bildet.  Sie  wird  zur  Bereitung  von  Fruoht- 
gefrorenem  und  kühlenden  Getränken  verwendet. 

*)  Ahmt  precatorius,  auch  Abrus-,  Kranz- 
erbse, Süß  strauch  genannt,  ein  kleiner  Baum 
Indiens  und  Amerikas,  welcher  aus  Syrien  stammt 
und  dessen  süße,  nahrhafte  Wurzeln  bei  den  Natur- 
völkern jener  Länder  eine  gesuchte  Speise  bilden. 
Der  Süßstrauch  trägt  eine  scharlachrote  Frucht 
von  der  Größe  einer  Kirsche,  welche  die  Araber 
tarur  nennen  und  roh  essen. 

‘)  Eine  Art  der  peruanischen  Kakteen,  deren 
Wurzel  roh  oder  gekocht  mit  Pfeffer -Sose  ge- 
gessen wird, 

*)  Vergl.  Seite  283,  Fußbemerkung  14,  ferner 
tzü-tsai,  yang-tsai. 

“)  Mehrzahl  aulx  und  ails  (mehr  für  Knob- 
lauch-Arten). Gousse  d’ail  Knoblauch-Zehe.  Aü 
d feuilles  de  plantain  (aiUum  mctoriaiu)  Aller- 
mannsharnisch;  ail  joncoide  (allium  tchoenopramm) 
Schnittlauch  ciboulette,  civette);  ail  de  loup 
(iiracintfius  racenosus)  Hundsknoblaucn;  ail  oignon 
(allium  cepa)  Zwiebellauch;  aü  d’oura  (allium  ur»i- 


num)  Bärenlauch,  Waldknoblauch;  ail  penchi  (al- 
lium nutans)  Knicklauch ; ail  poireau,  aü  d’Espagne 
(allium  Korodoprasum)  Schlangenlaucb,  RockenboUe. 

’)  Allium  taiivum,  it.  aglio,  span,  ajo,  ung. 
foghagyma,  eine  Art  Lauch.  Sein  Vaterland  sollen 
die  Kirgisen-Steppen  sein;  nach  Deutschland  kam 
er  aus  dem  Orient.  Sein  eigentümlicher  Geruch 
und  Geschmack  entstammt  dem  Knoblauchöl. 

“)  Man  schält  denKnoblauch,  wällt  (blanchiert 

ihn  ab,  kocht  ihn  in  viel  Salzwasser  mit  einigen 
Pfeffer-Körnern,  schneidet  ebensoviel  Tafel-Pilze 
in  Würfel,  schwingt  sie  mit  dem  Knoblauch, 
schmeckt  mit  Zitronensaft  und  Cayenne -Pfeffer 
ab  und  bindet  das  Ganze  mit  einem  Stück  Butter. 

®)  Man  stößt  ein  halbes  Dutzend  Knoblauch- 
Zehen  ganz  fein  und  rührt  nach  und  nach  sehr 
vorsichtig  ein  Eigelb  und  eine  Obertassevoll  Oli- 
venöl darunter.  Vergl  auch  S.  251,  Fußbem.  1. 

“)  Man  schält  den  Knoblauch,  stößt  ihn  im 
Mörser  fein,  trocknet  ihn,  stößt  ihn  nochmals, 
siebt  ihn  durch  und  bewahrt  ihn  wohlverschlossen 
in  Flaschen  auf. 

“)  Man  bereitet  ein  Mus  von  abgewälltem 
Knoblauch  und  ein  solches  von  weißen  Trüffeln, 
vermischt  beide,  bindet  sie  mit  weißer  Rahmsose 
(bächatneV)  und  fügt  etwas  Butter  und  eine  Prise 
Cayenne-Pfeffer  hinzu. 

*“)  Allium  ophiotcorodon  = ail  poireau. 

“)  Allium  ampeloprasum,  vergl.  Fußbem.  zu 
poireau. 

“)  Allium  ichoenoprasum  = ciboulette;  vergL 
Fußbemerkung  zu  ail. 

“)  Auch  ail  d’Espagne;  vergL  hierzu  aff  und 
rocambole. 

“)  Die  Frucht  der  Eierpflanze.  Die  Pflanze 
selbst  heißt  milongene,  metongine.  merangine 
auch  aubergine  (s.  d.  S.  973).  ’ 
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Al^nois,  cresson  cUdnois, 
cresson  des  jardins. 

— ä la  creme. 

— aux  Spinards. 

— au  jus  de  veau. 

— ä VoseiUe. 

Alica. 

BouiUie  d'alica. 

AlUaire,  alliarie. 

Amarant(h)e  blette.*) 
Atnbrevade,  ambrivade, 
ambarvate, 

Aminta*^). 

AmmMe. 

Ampoullemt. 

Aneth 

Angelique. 

Anguine. 

Anneau  d'oeufs  ä la  suisse. 
Anserine,  chenopode. 


®aricn»Slvcffe  *). 

— »Äreffe  mit 

— »Äreffe  mit  ©<jinat.*) 

— •Sfreffe  mit  Äalbäbraten» 
©ofe. 

— «Äreffe  mit  ©auer» 
ompfermuS.*) 

®cr|tc,  ®inlel'‘). 

@erfteti»fd^leim,  »tränt®). 
ßnobIouc^ä-§eberi(^, 
finoblau^Slraut*), 
©ernfife-guc^öft^maus  *). 
2;rauben*(Srbfe^®). 

ajlaiäbrei. 

©riec^ifc^er  ©aueram^fer^®). 
ißrooennalifc^e  Dliüe^®). 
®iH“). 

©ngelmurj,  S3ru[trourj.‘®) 
©cbIongen»©ur!e 
©(^meiger  ©ierring.^*) 
©änfeful^®),  älielbe. 


Garden  oress,  pepper 
grass,  town  cress. 

— cress  with  cream. 

— cress  with  spinach. 

— cress  with  veal  gravy. 

— cress  with  puröe  of 
sorrel. 

Alica,  speit. 

Cream  of  alica. 

Garlic-mustardjgarlicwort, 
jack-by-the-hedge  ’). 

Amarant(h),  flower-gentle. 

Angola  pea,  pigeon  pea, 
Congo  pea. 

Aminta. 

Greek  sorrel. 

Provencial  olive. 

Dill. 

Angeüca,  archangel. 

Snake  cucumber.  [paste. 

Swiss  baked  ring  of  egg- 

Lamb’s-quarter,  goose- 
foot,  pigweed. 


‘)  Ltpidium  tativwn,  aus  Persien  stammend,  bei 
uns  häufig  in  Gärten  gezogen,  hat  graugrüne,  haar- 
lose Blätter  von  beißendem  Geschmack  und  wird 
als  Zuthat  zu  Salat,  Fleisch  und  Gemüse  benutzt. 

— Lepidiam lob/oHuin,Pf  ef f erkr aut,  engl.jjeyije»-- 

grass  wächst  am  Meeresstrand  und  wird  in  Gärten 
gezogen.  Die  Blätter  schmecken  brennend  scharf, 
pfefferartig  und  wurden  im  Mittelalter  allgemein, 
jetzt  besonders  in  England  zu  Sosen  benutzt. 

*)  Beide  Gemüse  werden  zusammen  abgewällt 
(blanchiert),  gehackt  und  mit  geschwitztem  Mehl 
und  Kahm  (Sahne)  gebunden. 

•)  Man  wällt  die  Kresse  und  den  Sauerampfer, 
jedes  für  sich,  ab,  hackt  erstere  fein  und  streicht 
letzteren  durch  ein  Sieb.  Mehl  schwitzt  mau  mit 
Butter,  gibt  die  Gemüse  und  Fleischbrühe  oder 
Milch  darauf  und  läßt  das  Ganze  einen  Augen- 


blick kochen. 

*)  Eine  Gersten- Art,  welche  bei  den  alten 
Römern  in  hohen  Ehren  stand,  mit  welcher  sie 
sowohl  ein  berauschendes  Getränk  ais  auch  einen 
erfrischenden  warmen  Trank  bereiteten. 

“)  Man  kocht  250  g Perlgraupen,  1 kg  Kalbs- 
hessen, 4 1 Wasser,  eine  Zwiebel,  eine  Möhre  und 
ein  Kräuter  - Sträußchen  reichlich  drei  Stunden 
lang  und  gießt  es  durch.  Dieser  Trank  wird  so- 
wohl warm  als  auch  kalt  genossen , zu  welchem 
Zwecke  man  ihn  in  Tassen  erstarren  läßt. 

»)  Alliaria  offiänalit,  mit  weißen  Blüten  und 
teils  herz-,  teils  nierenförmigen  Blättern.  Das 
frische  Kraut  wird  oft  als  Ersatz  für  Kn^lauch 
verwendet.  Der  Samen  liefert  ein  fettes  Öl. 

Auch  sauce-alone. 

•)  Auch  passe -Velours  branchu,  amaranthe 
queue  de  renard. 

•)  Amaranim  blitum,  mit  kahlem  Stengel,  in 
Süd-  und  Mittel -Eui’opa.  — Amarantus  prottratw, 
in  Italien,  Frankreich  und  Süddeutschland.  — 
Amarantus  sylvestris,  in  Frankreich,  Süddeutschland. 
Alle  drei  Arten  werden  namentlich  in  den  Rhein- 
gegenden, in  Frankreich,  auch  in  Taurien  als 
Gemüse  gegessen...—  Amarantus  olfoe^,  in  Ost- 
indien, Java  und  Ägypten,  ist  in  der  Heimat  eine 
beliebte  Gemüse-Pflanze.  — Amarantus  frumentMeus, 
ebenfalls  in  Ostindien,  wird  im  großen  angebaut, 
indem  das  aus  den  Samen  bereitete  Mehl  dort  ein 
wichtiges  Nahrungs-Mittel  abgibt. 

10)  Frucht  vom  indisohenBohi^nstr  auch, 
Oatjanstrauoh  (cajanus  indi^).  Eine  Erbsen- 
Art,  welche  auf  der  Insel  Mauritius  und  auf  Mada- 
gaskar gezogen  wird. 


“)  Aminta  nennen  die  Neger  auf  Chili  ihren 
Maisbrei. 

**)  Wächst  in  Griechenland  und  der  arabischen 
Wüste;  Geschmack  und  Zubereitung  gleicht  der 
des  Sauerampfers  (siehe  oseille). 

“)  Dicke,  rundliche  Früchte. 

“)  Aneth  des  champs  Aoker-DilL 

“)  Anethum  graveolens,  it.  aneto,  russ.  ukrop. 
Eine  sehr  würzhaft  riechende  Pflanze;  wird  be- 
sonders zum  Einlegen  verschiedener  Gemüse  (Gur- 
ken) und  zur  Bereitung  russischer  Suppen  (Okrosch- 
ka,  Borschtsch  u.  a.)  verwendet. 

“)  Archangelica  offiänalis,  angelica  ofßcinalis, 
echteEngelwurz,  erreicht  Mannes- Höhe,  wächst 
im  hohen  Norden,  in  Grönland,  auf  Island,  in 
Skandinavien  nnd  Sibirien.  Die  Wurzel,  welche 
im  Handel  vorkommt,  stammt  von  angebanten 
Pflanzen  aus  Thüi-ingen  und  dem  Erzgebirge.  Im 
Norden  gilt  die  Wurzel  als  ein  beliebtes  Gewürz; 
man  ißt  auch  die  Stengel  und  Blattstiele  in  Grön- 
land, Island,  Skandinavien  und  in  Frankreich  als 
Gemüse.  Die  Lappländer  essen  die  Stiele  roh 
oder  in  Thran  geweicht,  aus  dem  Mark  bereiten 
sie  Mehl  und  Brot,  sie  essen  sogar  die  Dolden. 

*’)  Eine  Kürbisart,  in  China  und  Ostindien 
heimisch,  wird  in  Europa  als  Zierpflanze  gezogen. 
Die  beinahe  meterlangen,  aber  um  5 cm  dicken, 
unreifen  Früchte  geben  gekocht  ein  wohlschmek- 


.endes  Gemüse. 

“)  500  g Mehl,  Vil  Rahm,  3 Eier,  IKg  Butter 
ind  ein  nußgroßes  Stückchen  Sauerteig  werden 
;u  einem  lockeren  Teig  gewirkt,  aufgehen  ge- 
assen,  zu  einem  King  geformt,  später  mit  Ei  be- 
trichen  und  gebacken. 

^ Chenopodium,  Pflanzen-  Gattung  mit  gegen 
D fast  über  die  ganze  Erde  verbreiteten  Arten; 
ie  wachsen  häufig  als  Unkräuter  auf  fettem  Boden 
md  heißen  in  Deutschland  meist  Melde  (s...ar- 
‘oche).  — Chenopodium  album,  mit  weißlich  bestäub- 
en eiförmigen  Blättern,  chenopodium  viride,  mit 
n-ünen,  lämHiohen  Blättern,  ^enopodium  polysper- 
num,  mit  dünnen,  grünen  Blätterm  Von^^n, 
owie  einigen  anderen  Arten,  welche  in  Bhigland 
algemein  lamVs-quarters  genannt  werden,  ißt 
nan  die  jungen  Triebe  vielfach  als  Gemüse  (wie 
Spinat  zubereitet),  auch  als 
imopäisohe  Arten  der  naheverwandten  Gattung 
ilitum  werden  als  Gemüse-Pflanzen  gebanü  indem 
lie  jungen  Sprosse,  Blätter  und  besonders  die 
Uten  Früchte  gegessen  werden;  vergleiche  hierzu 
■pinard-fraise. 
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Äracatcha,  arracacha. 
Arachis,  arachide^). 
Argouse,  argonsier.^) 
Arrete-boeiif.^) 

ArrocheP)  belle-dame,  h'ihle. 
Arroche  cullivee,  foUctte. 

Arroche  maritime^^). 
Arroche  de  mer^^). 

Arroche  pourpiere^*). 
Ä.itichaut,  artichaud 
Artichauts  ä la  barigoule^’’). 

— äla  barigouleprovengale. 

— ä la  bechamel. 

— au  beurre. 

— au  blanc. 

— ä la  bonne  femme. 

— ä la  bordelaise. 

— bouülis. 

— ä la  bretonne. 

— ä la  demi-glace. 

— d Vespagnöle. 

— d Vessence  de  jambon. 


I Stbnufe. 

i ©anb»,  ©ee=»,  SSeibcnborn.*) 

s |)ou:^cd)el®). 

ÜJielbe«). 
l ©arten»ÜJfeIbe, 

I ajtelbe,  wilber  Spinat  ‘®). 
I SKecrmcIbe. 
j äßcermelbe. 

J SKeerportnIal. 

SIrtif(^ocfc‘»). 

2lrtiid)0(fen  mit  gefincften 

\ — mit  Pilsen  auf  proüen» 
l ^alift^e*®)  Slrt. 

\ — mit  toeißer  SRaIjmfoJe. 
j — mit  Sutter.®®) 

— meife  gebämpft,  fpanifd^e 
@ofe. 

I — gebämpft,  tneifee  ©ofe. 

< — no(^  iöorbeauEer®*)  2lrt. 

< — gefod^t*®). 

\ — in  SSuttcr  gefd^roi^t, 

S weiße  italienif^e  ©ofe. 

— mit  bidem  gteifd^faft. 

— in  fpanifeßer  ©ofe. 

\ — mit  ©cßinfen»©ofe.®®) 


f Arracacha. 
f Arach,  arachis. 

\ Sea-buckthorn. 

^ Best-barrow. 

< Orache,  orach®). 

\ Garden  orach(e),  mountain 
V spinach,  butter-leaves. 

I Sea-purslane. 

5 Sea-purslane. 

\ Sea-piu*slane. 

> Artichoke  ^®). 

? Articbokes  with  hashed 
f mushrooms. 

I — stewed  in  oil  with 

< mushrooms. 

\ — w.  white  cream  sauce. 

< — with  butter. 

i — stewed,  Spanish  sauce. 

— stewed,  white  sauce. 

— stewed  in  Bordeaux 

— boiled.  [wine. 

— fried  in  butter,  Italian 

i white  sauce. 

— with  brown  gravy. 

— with  Spanish  sauce. 

— with  essence  of  ham. 


Aracacha  esculentis,  dem  Schierling  ähnlich, 
hat  aber  breitere  Blätter  und  purpurrote  Blüten. 
Die  großen  Wurzeln  sind  in  mehrere  fleischige, 
rübenähnliche  Abschnitte  geteilt.  Man  baut  die 
um  Santa  F6  de  Bogota  wild  wachsende  Pflanze 
in  den  kühleren  Berggegenden  des  nördlichen  Süd- 
amerika und  ißt  die  nahrhaften  und  wohlschmek- 
kenden  Wurzeln  gebraten  imd  gekocht.  — Unter 
dem  Namen  arracacha  versteht  man  im  nörd- 
lichen Südamerika  auch  andere  Pflanzen  mit 
rübenartigen,  genießbaren  Wurzeln,  z.  B.  zwei 
Sauerklee-Arten  und  fälschlich  auch  die  Maniok- 
Wurzel  (s.  manioc). 

*)  Wissensch.  Bezeichnung  = noiseffe  de  terre. 

•)  Auch  griset,  rhamnoide. 

*)  Hippophqi  rhamnoides,  bis  .3  m hoher  Strauch 
mit  dornigen  Asten,  hat  erbsengroße,  gelbliche 
Früchte,  wächst  an  den  Küsten  Europas  von  der 
Ostsee  bis  zum  Mittelmeer.  In  Finnland,  Lapp- 
land und  der  Mongolei  werden  die  herbsaueren 
Früchte  zu  Fleischbrühe,  Sosen,  Mus  und  als  Zu- 
satz an  manche  Speisen  verwendet. 

*)  Mehrzahl  arrete-loeuf. 

*)  Ononis  spinosa,  dorniges  Kraut,  dessen  junge 
ßlattsprosse  in  der  Schweiz  als  Gemüse  gegessen 
werden. 

’)  Arroche  en  arbrisseau  Strauchmelde;  ar- 
roche säumte  Waldmelde;  arroche  cultivie  Gar- 
ten-Melde. 

®)  AtripUx  horunsis , die  Garten  - Melde, 
engl,  garden  orache,  mountain  spinach,  die  wich- 
tigste von  elf  deutschen  Arten,  da  man  ihre  Blät- 
ter als  Salat  oder  wie  Spinat  zubereitet.  Vergl. 
anserine. 

•)  Besonders  garden  orache,  mountain  spi- 
nach, arrach,  orrach. 

“)  AtripUx  hortensit,  ein  krautartiges  Gewächs, 
aus  der  Tatarei,  wurde  154S  in  Europa  eingeführt. 
Diese  Melde  diente  schon  den  Alten  als  Gemüse. 
— Von  der  strauchartigen,  an  den  europäischen 
Küsten  wachsenden  Melde,  atripUx  portutaeoidei, 
werden  die  jungen  Sprosse  wie  Kapern  eingemacht 
Vergl.  auch  S.  966,  Fußbemerkung  19. 

“)  AtripUx  halimus  =z  pourpier  de  mer. 

”)  AtripUx  halimu»  = pourpier  de  mer. 

“1  AtripUx  ttaiimus  = pourpier  de  7ner. 


“)  Mehrzahl  artichauts.  Artichaut  d’hiver 
Topinambur;  artichaut  des  Indes  Batate;  arti- 
chaut sauvage  wilde  Artischocke;  aidichaut  des 
toits  Hauswurz(el) ; pomme  d’artichaut  Arti- 
schockenkopf. 

“)  It.  carr.iofo.  span,  alcachofa,  ung.  artiesöka. 
Ein  Kultur -Produkt  der  Kardone  (Karde);  wurde 
zuerst  vom  Senator  Moris  im  botanischen  Garten 
zu  Turin  gezogen.  Man  genießt  den  dicken  Frucht- 
boden und  die  fleischigen  Blätter  der  noch  nicht 
voll  entwickelten  Blnmen-Knospe  sowohl  gekocht 
als  auch  roh.  Unter  den  auf  den  Markt  gebrachten 
Artischocken  unterscheidet  man  die  grüne  fran- 
zösische, die  rote  englische  (Kugel  - Artischocke), 
die  spanische  und  die  Stachel  - Artischocke.  Der 
Name  »Artischocke«  stammt  vom  arabischen  ardi 
schauki,  zu  deutsch  »Erddom«,  »Erddistel«. 

“)  Auch  globe-a7-tichoke  (im  Gegensatz  zu 
Jerusa  lem-artichoke ). 

”)  Provencalisoher  Name  eines  Tafel -Pilzes 
(Champignon). 

“)  Die  Artischocken  werden  leicht  mit  ge- 
hackten Pilzen  (barigoules),  Petersilie  und  gerie- 
bener Semmel  gefüllt  und  mit  Weißwein  gedämpft. 

“)  Gehackte  Tafel-Pilze  (barigoules) , Zwie-' 
beln  und  Petersilie  schwitzt  man  mit  Salz  in 
Butter,  gibt  etwas  geriebene  Semmel  hinzu  und 
füllt  die  Mischung  in  die  mit  Zitronensaft  ein- 
geriebenen Artischocken  - Böden.  Letztere  läßt 
man  mit  Wurzelwerk,  Schalotten  oder  Knoblauch 
in  feinem  Olivenöl  anziehen,  gießt  etwas  Weiß- 
wein dazu  und  läßt  die  Artischocken  weich  däm- 
pfen. Beim  Anrichten  nimmt  man  sie  heraus  und 
kocht  den  Bodensatz  mit  brauner  Sose  los,  die 
man  mit  etwas  Zitronensaft  schärft. 

“)  Man  übergießt  die  angerichteten,  in  Salz- 
wasser gekochten  Artischocken  mit  heißer  Butter. 

*’)  Die  Artischocken  werden  mit  einem  Füll- 
sel von  gehackten  Zwiebeln,  Schinken,  Petersilie, 
Ol  und  brauner  Sose  gefüllt  und  mit  Bordeaux- 
wein gedünstet. 

’”)  Die  Artischocken  werden  sowohl  in  Salz- 
wasser als  auch  in  Fleischbrühe  gekocht. 

°)  Die  Artischocken  werden  mit  Tafelpilzmns 
gefüllt  und  mit  Schinken-Scheiben  gedünstet.  Von 
i der  Brüho  bereitet  man  eine  Sose. 
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Artichauts  farcis. 

— farcis  ä la  demi- 
barigoule. 

— farcis  et  frits. 

— farcis  ä Vitalienne, 

— farcis  aux  petits  pois. 

— en  feuillage. 

— aux  fines  herbes. 

— ä la  flamande. 

— frais. 

— en  fricassie  de  poulet. 

— frits. 

— frits  ä Vitalienne. 

— ä la  gastronome. 

— ä la  Gouffe. 

— au  gras. 

— au  gratin. 

— ä la  grecque. 

— sur  le  gril. 

— ä la  Grimod  de  la 
Reyni'ere. 

— ä la  hollandaise. 

— ä Vhuile. 

— ä Vitalienne. 

— ä la  juive. 

— ä la  lyonnaise. 

— au  naturel. 

— en  Omelette. 

— ä la  parisienne. 

— ä la  poivrade. 

— ä la  provengale. 


} (gefüllte  2lrtifd)oden. 

I — unb  gebämpfte  Strti« 

Ifd^oden  ^). 

— , gebadene  Slrtifii^odcn®). 
Strtifd^odten  mit  Semmel« 
tjüüfel  gefüllt,  ttalienifd^e 
Sofe.* *)  [flefüHt. 

— mit  S^oten»Äernen 
— mit  SBIättern.'*) 

— mit  feinen  Äräutern. 

— mit  2JlöI)ten. 
fjt'if^e  Slrtifdioden. 
ärtifcpoden  tote  $u^n« 
frifoffee®). 

©ebodenc  Slrtifd^oden.®) 

— Slrtifd^ocEen  auf  itc« 
Iienif(|e’)  2lrt. 
Slrtifi^oden  nac^  g^in« 
f(^meder«®)2lrt. 

— in  Sc^Iagteig  gebaden. 
— auf  Sfjed  u.  Salbfleifd^« 
Si^nitten  gebämfjft. 

— überfruftet. 

— auf  gried^if^e  SIrt. 

— auf  bem  S^oft  gebraten®). 
— na(^  Grimod  de  la 
Reyniere  ^®). 

— m.  Iqüaiibif^er  (SSutter») 
— mit  iÖl.  [Sofe. 

— mit  italienifd^er  Sofe.”) 
— auf  jübifd^e  8trt. 

— auf  S^oner*®)  2lrt. 

--  gelocht,  mit  jerlaffener 
iöutter. 

— =@ierlu(^en^®). 

— ouf  ißarifer”)  2lrt. 

— mit  ißfeffer=Sofe^®). 

— auf  fjrooen^alifc^e^®)  2Irt. 


Stuffed  artichokes. 

— and  stewed  artichokes 

— and  fried  artichokes. 
Artichokes  stuffed  with 

bread,  onion  and 
grated  cheese.  [pease. 

— stuffed  with  green 
Fresh  boiled  artichokes. 
Artichokes  with  fine  herbs. 

— with  carrots. 

Fresh  artichokes. 
Artichokes  in  white 

chicken-broth. 

Fried  artichokes. 

— artichokes  in  Italian 
style. 

Artichokes  stuffed  with 
truffles  a.  mushrooms. 

— fried  in  batter. 

— stewed  with  sliced 
bacon  and  veal. 

— browned. 

— in  the  Grecian  style. 

— broiled  or  grilled. 

— stuffed  with  fried 
onions. 

— with  Dutch  (butter-) 

— in  oil.  [sauce. 

— with  Italian  sauce. 

— in  Jewish  style. 

— in  Lyons  style. 

— boiled,  served  with 
melted  butter. 

Omelet  with  artichokes. 
Artichokes  in  the  Parisian 

— w.  pepper  sauce.  [style. 

— in  the  Provencial  style. 


Die  Artisohooken  werden  mit  einem  Fleisch- 
oder Semmel-Füllsel,  worunter  gehackte  Kräuter 
und  Tafel-Pilze  gemischt  sind,  gefüllt,  mit  Butter 
und  Fleischbrühe  gedämpft  imd  davon  eine  Sose 
bereitet. 

*)  Artischocken -Böden  füllt  man  mit  einem 
braunen  Würfel-Ragout  (aalpicon),  deckt  sie  mit 
anderen  Artischocken  - Böden  zu,  kmstiert  (pa- 
niert) sie  zweimal  und  bäckt  sie  vorsichtig  und 
schnell  aus. 

’)  Halb  gargekochte  Artischocken  ausgehöhlt, 
mit  Semmel,  Zwiebel  und  geriebenem  Käse  ge- 
füllt, in  wenig  Brühe  zugedeckt  gar  gemacht,  mit 
brauner  italienischer  Sose  angerichtet. 

*)  Frische  gekochte  Artischocken. 

')  In  kräftiger  weißer  Geflügel-Sose. 

*)  Zerschnitten,  gebeizt,  in  Backteig  getaucht, 
gebacken. 

’)  Kleine  Artischocken  teilt  man  in  acht  Teile, 
beizt  sie  mit  Salz  und  Pfeffer,  wendet  sie  in  Mehl, 
taucht  sie  in  geschlagene  Eier  und  bäckt  sie  in  Fett. 

®)  Feingeschnittene  Trüffeln  und  Tafel-Pilze 
werden  in  deutscher  Sose  mit  Käse  geschwungen 
und  in  die  mit  Fleischsaft  gedämpften  Artischocken 
gefüllt. 

•)  Ziemlich  gar  gekocht,  das  Innere  entfernt, 
an  dessen  Stelle  etwas  Schnittlauch,  Petersilie, 
Semmel -Bröseln  und  01  gegeben  und  auf  dem 
Rost  fertig  gebraten.  , , 

“)  Viel  Zwiebel  wird  würfelig  geschnitten,  in 
Butter  geröstet  und  nach  dem  Erkalten  in  die 
Artischocken-Böden  gefüllt,  diese  werden  mit  ge- 


riebenem Käse  und  geriebener  Semmel  bestreut 
und  gebräunt. 

“)  Man  dämpft  die  Artischocken  auf  Speck- 
scheiben und  Wurzelwerk  mit  Fleischbrühe  und 
Weißwein  und  verwendet  die  Brühe  zur  Sose. 

*’)  Mit  Butter  und  Weißwein  gedämpft,  mit 
weißer  Sose,  gehackter  Petersilie  und  Zitronen- 
saft übergossen. 

»»)  Die  rohen  Böden  werden  in  Streifen  ge- 
schnitten, in  Butter  geschmort  und  mit  einer  Eier- 
kuchen-Masse vermischt. 

“)  Die  Artischocken  werden  abgewällt  (blan- 
chiert). Schalotten,  Zwiebeln,  Knoblauch,  Tafel- 
Pilze  und  feine  Kräuter  werden  gehackt,  mit 
etwas  italienischer  Sose  gebunden,  in  die  Arti- 
sohooken gefüllt,  diese  mit  Speokplatten  bedeckt 
und  über  Wurzelwerk  in  Weißwein  gedämpft. 
Die  Brühe  bindet  man  mit  frischer  Butter  und 
gibt  sie  nebenbei.  _ 

‘®)  Alan  bereitet  dazu  eine  Sose  aus  Ei^lben, 
Senf,  Salz,  gemahlenem  Pfeffer,  Essig  und  Ol,  die 
man  im  letzten  Augenblick  absohlägt  und  mit 
gehackten  &äutem  vermischt 

“)  a)  Man  dünstet  die  in  Viertel  geschnittenen 
Artisohooken  in  öl  mit  gehackter  Zvrtebol,  Knob- 
lauch, Cayenne-Pfeffer  und  einem  Kräuter-Strauß- 
ohen  (bouquet),  streicht  die  Brühe  durch  ein  Sieb 
und  bereitet  davon  mit  Paradiesapfelmus,  spani- 
scher Sose,  Weißwein  und  Zitronensaft  eine  böse, 
b)  Die  Artischocken  werden  mit  01  und  Kimblauch 
zwischen  glühenden  Kohlen  gedampft,  der  Saft 
durohgegossen  und  mit  Zitrone  verschärft. 
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Ärtichauts  ä la  reine. 

— ä la  sauce  blanche. 

— ä la  sauce  aux  tomates. 

— ä la  tiirque. 

— ä la  d'tJxelles. 

Beignets  d'artichauts. 

Creme  d'artichauts. 

Croq^iettes  d'artichauts. 

Culs* *)  d'artichauts. 

Fonds  d'artichauts  ä 

l'anglaise. 

— d'artichauts  ä la  borde- 
laise. 

— d'artichauts  ä la  castil- 
Inne^). 

— d'artichauts  ä la  creme. 

— d'artichauts  ä la  creme 
d'estragon. 

— d'artichauts  ä la  Cussy. 

— d'artichauts  ä la  Demi- 
dow. 

— d'artichauts  ä la  Des- 
caiies. 

— d'artichauts  ä l'ecarlate. 

— d'artichauts  ä l'espag- 
nole. 

— d'artichauts  farcis. 

— d'artichauts  farcis  ä la 

diable.  [maigre. 

— d'artichauts  (farcis)  en 

— d'artichauts  farcis  ä la 
Mornay. 

— d'artichauts  farcis  aux 
pointes  d'aspe^ges. 

— d'artichauts  d la  fla- 
mande. 

— d'artichauts  ä la  floren- 

tine.  [Qüise. 

— d'artichauts  ä la  fran- 


©eniüi'e. 

Strtifd^oiJen  m.  5Sönigin»Sofe. 

— mit  roetger  ©ofe. 

— mit  iParabic§otifeI»©ofe, 

— auf  türfi)d)e‘)  '2lrt. 

— mit  Uxelles-Sofe. 

— xßrafjfcit.®) 

Sei(^tc8  8lrtif^odeu=3[itu3. 

2lrlifc^odcn»ii'ru[teIn  ®). 

— =33öbcn. 

— »Söben  mit  engtifc^er 
S3utter=®ofe. 

— »Söben  mit  3iinb§mavt, 
in  SRotwein  gebämpft. 

— =S3öben  auf  laftilifdje®) 
SIrt. 

— »iSöben  mit  SRaIjmfofe. 

— »Söben  mit  weiter 
S)ragun»6ofe. 

— =58öben  mit  ^arabiel» 
apfelmu§  unb  gebratenen 
Slnffern  gefüllt. 

— »SSöben  nad}Demidow’). 

— »SSöben  nad^  Descartes®). 

— *S3öben  mit  ißöIcU 

Sunge-®) 

— =23öben  in  ffianifdjer 
©ofe  mit  ipetcrfilie. 

— =58öben  gefüllt^®). 

— =S3öben  gefüEt,  S^enfel?» 

©ofe.  [g-üdfel“). 

— »Söben  mit  g-aften» 

— »53öben  mit  getrüffeltem 
®an§leber=güßfel  unb 
Mornay-©ofe.*“) 

— »33öben  mit  ©bargel=> 
©bifeen  gefüllt^®). 

— »SSöben  mit  2Jiöt)ren.**) 

— »©oben  auf  gloren» 
tiner*®)  9lrt. 

— »Söben,  fraugöfifi^  *®). 
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\ Artichokes  w.  queen  sauce. 

— with  white  sauce. 

— with  tomato  sauce. 

— in  Turkish  style. 

— with  Uxelles  sauce. 
Artichoke  fritters. 

Cream  of  artichokes. 
Artichoke-croquettes. 

•—  -bottoms. 

— -bottoms  with  English 
butter  sauce. 

— -bottoms  withmarrow, 
stewed  in  red  wine. 

bottoms  in  Castilian 

style.  [sauce. 

— -bottoms  with  cream 
\ — -bottoms  with  cream 
[ of  tarragon. 

— -bottoms  stufFed  with 

) puree  of  tomatoes  and 

> fried  oysters. 

> — -bottoms  in  Demidow 
\ style. 

>  bottoms  with  truffles, 

\ veal  and  goose-liver. 

I — -bottoms  with  red 
! tongue. 

1 bottoms  with  Spanish 

’ sauce  and  parsley. 

I bottoms  stuffed. 

I bottoms  stuffed,  de- 

; villed  sauce.  [style. 

; bottoms  stuffed,  lent 

; — -bottoms  stuffed  with 
; truffled  goose-liver, 

I Mornay  sauce. 

1 — -bottoms  stuffed  with 
I asparagus-points. 

I bottoms  with  carrots. 

; bottoms  in  the  Floren- 

; tine  style.  [style. 

I — -bottoms  in  the  French 


Mit  einigen  Stücken  von  braun  gebratenem 
Hammelfleisch,  gerösteten  Zwiebeln  und  Paradies- 
apfelmus gedämpft. 

*)  Artischockenmns  mit  Ei  vermischt,  löifel- 
weise  in  heißes  Fett  gethan. 

•)  Das  Fleisch  wii-d  würfelig  geschnitten,  mit 
dicker  Rahmsose  (hechamel)  gebunden  und  kalt 
gestellt.  Davon  formt  man  Krustein,  die  man 
zweimal  krustiert  (paniert)  und  in  heißem  Fett 
aasbäckt. 

*)  Gebräuchlicher  fonds  d’artichauts. 

•)  Oft  auch  d la  castellane  zu  finden. 

Kalte  Ar tischocken-Böden  werden  mit  einem 
Salat  von  Trüffel-  und  Sellerie- Stiften  und  grü- 
nem Spargel  gefüllt,  angerichtet  und  mit  Gurken- 
Scheibchen  verziert. 

’)  Betr.  Demidow  siehe  S.  157,  Fußbem.  5. 

*)  Sprich  »Däkä'rt«.  Reni  Descartes,  auch 
Renatus  Cartesius  genannt,  Vater  der  neueren 
Philosophie  (1596 — 1650).  — Man  füllt  die  Böden 
mit  einem  Füllsel  von  gestoßenen  Trüffeln,  Kalb- 
fleisch und  Gansleber  und  dämpft  sie  in  einer 
kurzen,  kräftigen  Brühe  mit  Sautemerwein. 

•)  Kalte  Schüssel,  bei  der  gebeizte  Artisohok- 
ken-Böden  abwechselnd  mit  Rindszunge  um  ein 


Würfel-Ragout  (salpicon)  von  beiden  angerichtet 
werden. 

“)  Die  gewöhnlichste  Fülle  besteht  aus  ge- 
schwitzten feinen  Kräutern,  mit  Fleischfüllsel 
(farce)  vermischt. 

„ ..  Fülle  von  gehackten  Zwiebeln,  Schalotten, 
Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Petersilie,  Semmelteig  (pa~ 
nade),  Ei  und  wrürfelig  geschnittenen  Sardellen. 

‘*)  Die  Artischocken-Böden  werilen  mit  getrüf- 
feltem Ganslober-Füllsel  gefüllt,  mit  Momay-Sose 
übergossen,  mit  geriebenem  Käse  bestreut,  ge- 
bräunt. Vergl.  auch  S.  303,  Fußbem.  4. 

Grüner  Spargel  wird  erbsengroß  geschnit- 
ten, in  Butler  geschwungen  und  in  Artischocken- 
Böden  gefüllt.  Dazu  gibt  man  eine  holländische 
Butter-Sose  (sauce  hollnndaise). 

“)  Man  kann  die  Möliren  auch  in  die  Arti- 
sohocken-Böden  füllen. 

“)  Trüffeln  und  Tafel -Pilze  werden  fein  ge- 
•sohnitten,  in  deutscher  Sose  geschwungen  und  in 
die  Artischocken-Böden  gefüllt,  welche  dann  über- 
krustet  werden. 

Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Paris,  im  Oktober  1893,  beim  Dejeuner  offert  au 
Palmarum  du  Jarditi  d’Acclimation. 
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Fonds  d'artichauts  frits, 

— d'artichauts  d Vitnpe~ 
ridle. 

— d’artichauts  ä Vitalienne. 

— d'artichauts  d la  Im- 
cuUus. 

— d'artichauts  ä la  mace- 
doine  (de  legumes). 

— d'artichauts  ä la  Main- 

tenon.  [naise. 

— d'artichauts  ä la  mila- 

— d'artichauts  d la  moelle. 

— d'artichauts  d la  Mont- 

gelas.  [leite. 

— d'artichauts  d la  pou- 

— d'artichauts  d la  pro- 
vengale. 

• — d'artichauts  d la  sauce 
aux  ecrevisses. 

— d'artichauts  d la  sauce 
au  madere. 

— d'artichauts  d la  sauce 
supreme  d Vitalienne. 

— d'artichauts  d la  sauce 
aux  tomates. 

■ — d'artichauts  d la  Sou- 
bise. 

— d'artichauts  d la  toulou- 
saine. 

— d'artichauts  au  veloute. 

— d'artichauts  d la  veni- 
tienne. 

— d'artichauts  d la  Villeroi. 

Püree  de  fonds  d'artichazits. 

— d'artichauts  (pour  des 
malades). 

Artichaut  de  Jerusalem. 

Arum  macule'^’’). 


2lrtifd^odcn»585bcn  ge» 
baden* *). 

— »SBöben  auf  loiferltc^e®) 

2lrt.  [@ofe.») 

— »83öben  mit  italienifc^er 

— »S3bben  nad^  Lukullus^). 

— »33öben  mit  gemifd^tem 
Oemüfe  ®). 

— »Sööben  nad)  ber  Main- 

tenon®).  [Slvt. 

— »Sööben  auf  SKailänber’} 

— »93öben  mit  9linbSmarf. 

— »S3öben  mit  Montgelas- 
SRogout.®) 

— »SBöben  in  mei|er  ©ofe. 

— *i8öbcn  auf  fjroüenca» 
lifc^e»)  9li-t. 

— »Söben  mit  Ärebifofe. 

— »SBöben  mit  Süabeira» 
©ofe. 

— »SBöben  mit  italienifdjec 
^raftfofe  *°). 

— »SSüben  mit  5ßarabic§= 
abfeI=©ofe. 

— »Söben  mit  meinem 
3tuiebelmu§**). 

— »33öben  auf  Souloufer  *®) 
2lrt. 

— »58bben  mit  meifier  ©ofe. 

— *585ben  mit  benitiauifdjer 
©ofe. 

— »33öbcn  nad^  Villeroi*®). 

5Dlu§  bon  Slrtifc^oden» 
S35ben. 

9Irtifc^odenmu§  (für 
Sranfe)  **). 

3erufalemet  SürbiS**). 

©efiedter  Slron. 


Artichoke-bottoms  fried. 

— -bottoms  in  tbe  impe- 
rial style.  [sauce. 

— -bottoms  with  ItaHan 
bottoms  in  tbe  Lu- 

cullus  style. 

bottoms  with  assorted 

vegetables. 

— -bottoms,  Maintenon 
style.  [ItaUan  rice. 

bottoms  stufied  with 

bottoms  with  marrow. 

bottoms  with  Mont- 

gelas  garnish.  [sauce. 

bottoms  in  white 

bottoms  in  the  Pro- 

vencial  style. 

bottoms  with  crayfish 

sauce. 

bottoms  with  madeira 

sauce. 

— -bottoms,  chicken  sauce 
with  grated  cheese. 

— -bottoms  with  tomato 
sauce. 

bottoms  with  white 

pur6e  of  onions. 

bottoms  with  Tou- 
louse garnish.  [sauce. 

bottoms  with  white 

bottoms  with  Venetian 

sauce. 

bottoms  dipped  in 

Villeroi  sauce,  fried. 
Püree  of  artichoke- 
bottoms. 

— of  artichokes  (for  in 
valids). 

Kind  of  gourd**). 
Calf’s-foot. 


*)  a)  In  Backteig  getaucht  und  gebacken,  b) 
Mit  einem  braunen  Würfel-Kagout  (salpicon)  ge- 
füllt, mit  Fleischfüllsel  überzogen,  krustiei-t  (pa- 
niert) und  gebacken. 

*)  Vergl.  asperges  vertes  ä IHmperiale. 

’)  a)  Mit  italienischer  Sose.  Mit  Öl,  Salz 
und  Zitronensaft  gesotten,  b)  Die  Böden  werden 
mit  gehackten  Tafel-Pilzen  gefüllt,  überkrustet 
und  mit  brauner  Sose  zu  Tisch  gegeben. 

*)  In  Madeira- Sose  geschwungen,  unter  die 
man  einige  Löfifelvoll  Trülfelmus  gezogen  hat.  — 
Betr.  Lukullus  siehe  S.  159,  Fußbem.  3. 

‘)  Hierzu  kocht  man  verschiedene  Gemüse 
und  bereitet  sie  als  Salat  oder  warm;  ebenso  die 
.Artischocken , welche  man  um  das  schön  ange- 
richtete Gemüse  legt  oder  mit  ihm  füllt 

»)  Vergl.  S.  535,  Fußbem.  3,  ferner  S.  610, 
Fußbem.  11  und  S.  190,  Fußbem.  9. 

’)  Man  bereitet  einen  italienischen  Reis  (ri- 
sotto)  mit  Paradiesapfelmus,  gehackten  weißen 
Trüffeln  und  Schinken,  füllt  damit  die  gedünsteten 
Artischocken -Böden,  besti-eut  sie  mit  Semmel- 
Bröseln  und  überliTustet  sie  im  sehr  heißen  Ofen. 
*)  Vergl.  Seite  179,  Fußbemerkung  5. 

•)  (iegeben  gelegentlich  der  Eussenfeste  in 
Paris,  im  Oktober  1893,  beim  Dejeimer  sei-vi  au 
Ministere  de  VInterieur.  — Wie  artichauts  d la 
provensale  (s.  d.,  S.  968). 


**)  Sauce  supreme  d Vitalienne  ist  eine  kräf- 
tige, weiße  Huhnüeisch-Sose  mit  untergezogenem 
geriebenen  Käse. 

“)  Das  kalte  Zwiebelmus  in  die  Artischocken- 
Böden  gefüllt,  mit  einer  dünnen  Lage  Fleischfülle 
bestrichen,  mit  Semmel  - Bröseln  bestreut  und 
überkrustet. 

‘*)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Paris,  im  Oktober  1893,  beim  D&jeuner  servi  au 
Ministere  de  la  Marine  und  beim  Dejeuner  servi 
au  Ministere  des  Affaires  Strangeres. 

“)  Die  weichgedämpften  Artischocken -Böden 
werden  in  eine  Villeroi-Sose  getaucht,  zweimal 
krustiert  (paniert)  und  ausgebacken. 

“)  Von  in  Salzwasser  gekochten  Artischocken 
bereitet  man  ein  Mus,  das  man  mit  frischer  Butter, 
frisch  geriebener  Semmel,  Eigelben  und  Sahne 
abrührt. 

“)  Spielart  des  Garten-Kürbis,  eine  kleine 
Kürbisart  von  länglicher,  gurken  artiger  Form 
welche,  gleich  anderen  Kürbissen  auf  verschiedene 
Art  zubereitet  wird. 

“)  Nicht  mit  Jerusalem  artichoke  zu  ver- 
wechseln. Letzteres  hat  nichts  mit  der  Stadt 
»Jerusalem«  zu  thun,  sondern  ist  wahrscheinlich 
nur  eine  Entstellung  des  italienischen  girasole 
Sonnenblume  (vergl.  topinambour). 

^’)  Arum  maculatum  = chou  poivri. 


Lögumes. 


®emüje. 


Vegetables.  971 


Isperge.  \ 

Asperges  d'Argeiüeuil,  j 

— d'Ärgenteuü  d la  po'o-  | 

naise.  | 

— d'Ärgenteuü,  saicce  s 

vierge.  j 

— ä la  Audot.  j 

— ä la  bavaroise.  \ 

— au  beurre.  ; 

— en  blanquette.  j 

— bouülies.  • 

— en  branche(s).  < 

— en  branche(s)  ä Valle-  | 

mande. 

— en  branche(s)  ü la  j 

bechamel.  | 

— en  branche(s)  au  beurre  ! 

fondu.  I 

— en  branche(s)  au  jambon 

de  Holstein.^)  s 

— ej»  branche(s)  ä la  5 

piemontaise.  5 

— en  branche(s),  sauce  | 

hdüandaise.  J 

— aux  carottes  et  aux  petits  ] 

pois.  i 

— au  consomme.  \ 

— coupees’’).  < 

— ä la  creme.  J 

— aux  crevcttes.  ; 

— cnti'eres.  ^ 

— ä Vespagnole.  j 

— ä la  fribourgcoise.  < 

— ä la  genevoise.  ^ 

— au  gras.  ^ 

— ä la  JwUandaise.  j 

— d Vüalienne.  > 

— au  jambon.  > 

— au  jus.  e 

— de  Malines  en  braiv-  < 

clie(s).  I 


StifitflcP). 

— öon  Ajgeuteuil®). 

— oon  Argenteuil  mit 
Semmcl=S8utter 

— tion  Argenteuil  mit 
einer  «eigen  ©ofe. 

— mit  ßolbgbrateiifnft. 

— ouf  bnljrifcge* *)  ^rt. 

— mit  S3utter(»©ofe). 

— in  meiger  ©oye.®) 
ffiefoJ)ter  ©pargel. 
©tonflen»©t)orgeI. 

— »©pargel  mit  ©emmcT» 
33utter. 

— »©porgel  mit  «eiget 

aHogmfofc. 

— »©porgel  mit  äerloffener 
Sutter. 

— e©tiargel  mit  §oIfteincr 
©c^infen. 

— »©bargel  mit  yßarmefon» 
Ädfe  unb  brauner  SButter. 

— »©imrgelmitl^DlIänbifdjer 
©ofe. 

©yiargel  mit  SDtöI)ren  unb 
©c^oten*®ernen. 

— in  ^raftbrülje.  [fborgel. 
93re^*,  S3rud^=,  ©d^nitt- 
©pargel  mit  SRaI)iufofe. 

— mit  ©arueelen.®) 
©tangen=©bnr9cl®). 

©bärget  auf  fbanif^e*®)  2Irt. 

— nac^  greiburger“)  3trt. 

— auf  ®enfer‘®)  3Irt. 

— in  S'albfleifcbfnft.*'') 

— mit  l^oHänbifdjer  ©ofe. 

— mit  weiger  itatienifd)er 

— mit  ©c^infen.  [©ofe. 

— mit  S3roten=>©ofe. 
©taugen=©bargel  üon 

SKecgeln 


\ Asparagus,  sperage. 

— of  Argenteuil. 

— of  Argenteuil  with  but- 
ter and  bread-crumbs. 

— of  Argenteuil  with  a 
white  sauce. 

— w.  broth  of  roast  veal. 

— in  the  Bavarian  stjde. 

— with  butter  (sauce). 

— in  white  sauce. 

Boiled  asparagus. 

Asparagus-(stalks)  served 

in  bunches,  full  lenght. 

— in  bunches,  butter  with 
grated  bread-crumbs. 

— in  bunches,  white 
cream  sauce. 

— in  bunches  with  melted 
butter. 

— in  bunches  with  Hol- 
stein ham. 

— in  bunches,  Parmesan 
cheese  a.  drawn  butter. 

— in  bunches,  Dutch 
sauce. 

— with  carrots  and  green 
peas. 

— in  broth. 

\ Cut-asparagus. 

S Asparagus  w.  cream  sauce. 

S — with  shrimps. 

— full  lenght. 

— in  Spanish  style. 

( — with  Swiss  cheese  and 

< brown  butter. 

s — with  egg  sauce. 

$ — in  veal-gravy. 

5 — with  Dutch  sauce. 

I — with  white  Italian 

! — with  ham.  [sauce. 

< — w.  brown  meat  gravy. 

I — of  Malines  in  bunches. 


*)  It.  sparago,  holl,  aspersie,  span,  espärrago, 
russ.  sparschi,  ung.  spärga,  deutsch  auch  S p a r s e , 
Sparschen.  Der  Spargel  ist  eine  der  geschätz- 
testen Gemüse- Pflanzen.  Er  stammt  aus  Asien, 
war  schon  den  alten  Römern  bekannt  und  kommt 
im  Morgenland,  aber  auch  an  den  Küsten  Eng- 
lands wild  vor.  Man  unterscheidet  grünen  Spargel 
der  besonders  in  der  Gegend  von  Ulm,  weihen 
Spargel,  der  um  Darmstadt,  Erfurt  und  in  Sachsen 
angebaut  wird,  ferner  veilchenblauen  oder  roten 
^holländischen)  Spargel.  Der  Riesen-Spargel  ist 
keine  besondere  Art,  sondern  nur  das  Ergebnis 
vorzüglicher  Kultur. 

*)  Sprich  .Arschantö'Jc,  Ort  bei  Paris,  ehm 
berühmte  Benediktiner-Abtei.  Vergl.  auch  S.  252 
Fußbemerknng  1.  ’ 

’)  Semmel -Butter  bereitet  man,  indem  man 
Semmel-Bröseln  (geriebene  Semmel)  in  guter,  hei- 
ßer Butter  rösten  läßt. 

*)  Ein  Spargel-Gemüse  richtet  man  über  einem 
Kuchen  aus  in  Milch  und  Ei  geweichten  MUch- 
brot-Scheiben  an. 

‘)  Gekocht,  mit  etwas  heißer,  klarer  Butter 
und  einem  Löffelvoll  deutscher  Sose  (allemande) 
geschwenkt  Isautiert). 


°)  Gegeben  gelegentlich  eines  Festmahles  am 
27.  Januar  1894  im  »Kasino  der  Offiziere  des  Be- 
uvlaubtenstandes«  (Wiegners  Gesellschaftsbaus), 
Leipzig. 

VJOie  Bezeichnung  coupees  läßt  man  auf  der 
Tafel-Karte  meist  weg. 

®)  Ein  Spargel- Gemüse  wird  mit  Gameelen 
geschwungen.  Vergleiche  Seite  417,  Fußbem.  10. 

“)  Vergleiche  asperges  en  branche(s). 

....  ) In  das  Spargel-Wasser  schlägt  man  die 
noüge  Anzahl  Eier  ein  (man  »pochiert«  die  Eier), 
richtet  diese  rings  um  den  Spargel  an  und  gibt 
eine  (sauce  d la)  Vinaigrette  dazu. 

„..  Spargel  gekocht,  mit  geriebenem  Schweizer 
Käse  abwechselnd  lagenweise  ang erlebtet;  heiße 
braune  Butter  darüber  gegossen. 

“)  Man  gibt  den  heißen  Spargel  mit  folgender 
Sose:  Drei  harte  Eigelbe  werden  mit  drei  rohen 
vermischt,  dazu  gießt  man  nach  und  nach  einen 
Suppen  - Löffel  voll  Wasser  und  das  nötige  Öl. 
Lauch,  Dragun  und  Kerbel  hackt  man  und  mischt 
es  nebst  Senf  und  Zitronensaft  unter  die  Sose. 

*’)  Den  Fleischsaft  (jus)  verdickt  man  mit 
etwas  Mehlbutter  (heurre-manii). 

**)  Stadt  in  der  belgischen  Provinz  .Antwerpen. 
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Asperges  ä la  Monselet^). 

— aux  morilles  et  aux 

— ä la  nigoise.  [ecrevisses. 

— nouvelles. 

— ä la  Pompadour. 

— et  sälsifis  noir. 

— ä la  sauce  bearnnise. 

— ä la  sauce  au  beurre. 

— , sauce  ä la  creme 

d'asperges. 

— ä la  sauce  genevoise. 

— ä la  sauce  supreme. 

— , sauce  supreme  ä Vita- 

Henne. 

— sautees  au  beurre. 

— au  veloute^). 

— vertes. 

— vei'tes  ä la  Colbcrt. 


— vertes  ä Vimpcriale. 
Buisson  d'asperges  en  crou- 
stade. 

Pain  d'asperges  ä la  Noel.^^) 


Pointes  d'asperges. 

— d'asperges  ä la  comtesse. 

— d'asperges  ä l'espagnole. 

— d'asperges  aux  fines 
herbes. 

— d'asperges  au  fromage. 

— d'asperges  au  jus. 

— d'asperges  ä la  maigre. 


Spargel  mit  ffalbSBrateti»  5 
faft.®)  [SJrebieti.  ] 

— mit  ÜJlord^etn  unb  \ 

— ouf  Sliggaer  2lrt.  \ 

vielter  ©pargcl.  5 

©pargel  nac|  ber  Pompa- 
dour ®). 

— unb  ©c5marjtt3urä(cl).'‘) 

— mit  SSearner  ©oje.  | 

— mit  58utter»©ofe.  < 

— mit  GVargeImu§»91nl)m»  \ 

fofe«). 

— mit  Oenfer  ©oje. 

— mit  meiner  Äraftjoje.  S 

— mit  Weiler  Ävnftjoje  auf 
italienijc^e’)  91rt. 

— in  ißutter  gef^wuugen. 

— mit  meiner  ©tommfoje. 
©rüner,  friji^cr  ©jjargel. 

— ©bargel  mit  öerlorenen 
Siern®). 

— ©jjorgel  mit  Xrüffeln.^®)  | 

©pargelbuj(^  in  einer  < 

^rufte.^^)  S 

©jjargel»  unb  ©efliigelmu§  | 
in  einer  fjorm  geftodt.'®)  < 

— »©jji^en,  »Äöbfe* *  i 

— »©i)i§en  mit  Ileinen  ; 

$njtet(^en  umlegt.  ; 

— »Spilen  in  fjjanifc^er  ; 

©oje.^*)  : 

— »©bi^en  mit  feiner 

®räuter=©ofe.  ; 

— =©bi^en  mit  Ääfe.^®). 

— =©jji^en  mit  SSratenfaft.  ; 

— »©bitten  in  weißer 
91ol)mjo)e. 


Asparagus  witb  broth  of 
roast  veal.  [fish. 

— with  morels  and  cray- 

— in  the  Nice  style. 

New  asparagus. 

Asparagus  in  the  Pompa- 
dour style. 

— and  oyster  plant®). 

— with  Bearnese  sauce. 

— with  drawn  butter. 

— with  asparagus-cream 
sauce. 

— with  Genevan  sauce. 

— with  supreme  sauce. 

— with  supreme  sauce 
mixed  w.  grated  cheese. 

— fried  in  butter. 

— with  stock  white  sauce. 

Green  asparagus. 

— asparagus  with  poached 
eggs  and  white  cream 
sauce. 

— asparagus  with  truffles. 

Bush  of  asparagus  in  a 

croustade. 

Pur6e  of  asparagus  and 
chicken  steamed  in  a 
mould.  [-tops,  -tips. 

Asparagus-heads,  -points, 

heads  garnished  with 

small  patties. 

heads  with  Spanish 

sauce. 

— -heads  with  fine  herb 
sauce. 

— -heads  with  cheese. 

— -heads  mth  broth  of 
the  roast. 

— -heads  in  white  cream 
sauce. 


*)  Sprich  »Mongss’Iä'«;  Charles  Monselet, 
franz.  Schriftsteller,  geh.  30.  April  1825  zu  Nantes, 
ließ  sich  gern  besondere  kulinarische  Kenntnisse 
nachrühmen.  Von  seinen  zahlreichen  Schriften 
erwähnen  wir:  ^Almanach  des  GourmandS“,  *Ga- 
stronomie«-,  *le  GourmeU,  »Lettres  gourmandes«, 
•la  Cuisiniere  poetique*.  Monselet  starb  in  Paris 
am  19.  Mai  1888. 

Dieser  Saft  (jus)  (auch  von  Schinken)  wird 
mit  Mehlbutter  (bethrre-manii)  verdickt. 

*)  a)  Mit  einer  Sose  von  Butter,  Maismehl, 
Eigelben  und  Zitronensaft,  welche  im  Wasserbad 
(au  iain-marie)  abgerührt  worden  ist.  b)  Grüner 
Spargel  in  Salzwasser  gekocht,  die  Köpfe  abge- 
schnitten. Holländische  Sose  von  Butter,  Eigel- 
ben, Salz,  Pfeffer  und  etwas  Essig  läßt  man  in 
einer  Pfanne,  worin  kochendes  Wasser,  dick  wer- 
den nnd  gießt  sie  über  die  Spargel-Köpfe. 

*)  Jedes  der  Gemüse  wird  für  sich  gekocht 
und  dann  beide  in  einer  Butter-Sose  geschwungen. 

‘l  Auch  vegetable  oyster  (weil  die  gekochte 
Wurzel  an  den  Geschmack  der  Auster  erinnert) 
nnd  salsify.  „ , ... 

Unter  eine  Rahmsose  zieht  man  etwas 
Spargelmus  (purie  d’asperges).  _ 

’)  In  die  Sose  gibt  man  etwas  geriebenen  Käse. 
»)  Auch  d la  sauce  veloutie  richtig. 

®)  Die  Eier  werden  leicht  mit  weißer  Rahm- 
sose (bichatnel)  übergossen.  — Ebenso  bereitet 


man  pointes  d’asperges  d la  Colbert,  indem  man 
die  Spargel-Spitzen  mit  weißer  Rahmsosesohwenkt 
und  mit  verlorenen  Eiern  umlegt. 

“)  Die  Spargel-Stückchen  werden  gekocht  und 
mit  weißer  Sose  gebunden.  Trüffeln  schneidet 
man  in  feine  Stifte,  schwenkt  (sautiert)  sie  mit 
Butter,  Fleisohsaft  (JMS)  und  gehackter  Petersilie, 
richtet  sie  hoch  an  und  gibt  das  Spargel-Gemüse 
vingsum. 

“)  Der  gekochte  Spargel  wird  dergestalt  in 
die  &uste  gesteckt,  daß  alle  Köpfe  nach  oben 
und  die  größten  in  der  Mitte  stehen,  dann  mit 
Mayonnaise  oder  mit  Essig,  01,  Salz  und  Pfeffer 
übergossen.  , 

Auch  creme  d’asperges  a la  Noel. 

*•)  Huhnfleischmus  mit  einem  kleinen  Teil 
weißer  Stammsose  (velouti)  angemacht;  die  eine 
Hälfte  hiervon  mit  grünem,  die  andere  mit  wei- 
ßem Spargelmus  vermischt;  das  Grüne  zuerst  in 
eine  mit  Butter  ausgestrichene  Form  gefüllt,  d 
rüber  das  Weiße,  eine  Stunde  gar  gemacht,  ohne 
kochen  zu  lassen,  ausgestürzt,  mit  grünem,  allein 
gekochtem  Spargel  umlegt.  Die  in  Anwendung 
kommende  Form  hat  das  Aussehen  eines  »Bündels 
Spargel«. 

Hierzu  nimmt  man  meist  grünen  Spargel. 

“)  Man  schwenkt  den  Spargel  mit  Butter, 
richtet  ihn  hoch  an  und  übergießt  ihn  mit  einem 
Käseguß  (fondue  au  fromage). 
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Pointes  d'asperges  en  Ome- 
lette. 

— d'asperges  aux  oeufs 
brouiUes. 

— d'asperges  aux  oeufs 
■ poches. 

— d'asperges  en  petits  pois. 

— d'asperges  ä la  roy^e. 

— d'asperges  au  saumon 
fume. 

— d'asperges  ä la  sevillane. 

— d’asperges  aux  truffes. 

— d'asperges  au  veloute. 

Püree  d'asperges. 
Athamante^). 

Aubergine,  albergine. 
Aubergines  ä V americaine. 

— d Vathenienne. 

— ä la  Chambord. 

— aux  Champignons. 

— ä la  ehdtelaine. 

— ä la  creme. 

— farcies. 

— farcies  au  gralin. 

— farcies  ä Vitälicnne. 


— farcies  ä la  turgue. 


Sierlud^en  mit  ©porgel» 
St)i^en. 

©pargel»04)i|en  mit  iRüIjrei. 

— »Sjji^en  mit  üerlorenen 
(Siern.* *) 

— =@d)oten®). 

— »©t)i^en  mit  Srüffein*). 

— »©pigen  mit  geräuchertem 
Sad)g. 

— -©pi^en  mit  SJtrtifchocfen» 
©alat/) 

— »©hifeen  mit  S^rüffeTu.®) 

— »©pigen  in  meiner  ©ofe. 

©hargelmu§. 

Siugenrourj. 

eiernpfct,  aJicIongonabfel’). 

Sieräpfei  ouf  amerifanifche®) 
2Irt. 

— auf  Qthenifche*)  2t rt. 

— mit  SRührei.^®) 

— mit  Safel-ißitäen. 

— no^  ^ofteHanin»“)2trt. 

— mit  9laI)mfofe. 

— gefüllt»®). 

— gefüllt  unb  üBerlruftet. 

— mit  ©dialotten,  ijafel= 
ißiljen,  ©pecf,  ißeterfilie 
gefüßt,  gebacfen.»®) 

— mit  §ammelflcifdh  unb 
9lei^  gefüßt. 


Omelet  with  asparagus- 
heads. 

Asparagus-heads  with 
scrambled  eggs. 

heads  with  poacbed 

eggs- 

ease. 

eads  with  truffles. 

heads  with  smoked 

salmon. 

— -heads  with  salad  of 
artichokes. 

heads  with  truffles. 

heads  in  stock  white 

Sauce. 

Pur6e  of  asparagus. 
Athamanta. 

Egg-plaut,  mad-apple. 

— -plant  in  the  American 

style.  [style. 

plant  in  the  Athenian 

plant  with  scrambled 

eggs. 

plant  with  button- 

mushrooms. 

— -plant  stufied  with 
chicken-forcemeat. 

— -plant  with  cream- 

plant  stuifed.  [sauce. 

plant  stuffed  and 

browned. 

plant  fried,  stuffed 

with  shaUots,  mush- 
rooms,  fatpork,parsley. 

plant  stuffed  with 

mutton  and  rice. 


*)  Vergl.  asverges  vertes  d la  Colhert. 

*)  Ungarisch  spärga  hüveljes  zöldborsoval. 
Grüne  Spargel-Spitzen  werden  in  Große  von  Scho- 
ten-Kernen  geschnitten  und  in  Suppen  oder  Sosen 
gegeben. 

•)  Die  Trüffeln  werden  fein  geschnitten  (en 
julienne)  und  mit  dem  Spargel  in  kräftiger  weißer 
Geflügel-Sose  geschwungen. 

*)  Einen  Gallertrand  mit  Spargel  - Spitzen 
stürzt  man  um  einen  feinen  Artischocken -Salat 
mit  Jlayonnaise. 

‘)  pointes  d’asperges  d la  royale. 

•)  Wissenseh.  Bezeichn.;  vergl.  persil  decerf. 

) Solanum  esculentum,  solanum  melongena.  franz 
melongene,  melongene,  merangene,  in  Ostindien 
einjährig,  mit  krautartigem,  bis  60  cm  hohem 
Stengel,  eirunden,  unterseits  filzigen  Blättern  und 
lilafarbigen,  großen  Blüten,  trägt  länglich  runde 
violette,  gelbe  oder  weiße  Fruchte  von  der  Größe 
eines  H^ereies,  die  als  Zuthaü  an  Suppen,  Ra- 
gouts, Sosen  usw.  oder  geröstet  gegessen  wer- 
den. Man  baut  sie  in  den  Tropen,  in  Spanien. 
Sudfrankreich,  um  Neapel,  Rom,  in  der  Levante 
und  der  Wallachei.  In  Deutschland  kommt  diese 
Pflanze  nur  in  Mistbeeten  fort,  ln  der  Küche 
unterscheidet  man  folgende  Arten:  Aubergine 
violette  longue  die  lange  violette,  aubergine  naine 
hative  die  kleine  frühzeitige,  aubergine  ronde 
violette  die  runde  violette,  aubergine  blanche  die 
weiße  Eierfrucht.  — Eine  andere  Nachtschatten- 
Axt  (lolanum  quitoense),  in  Peru  nud  Quito,  trägt 
genießbare  Früchte  von  der  Größe  einer  kleinen 
Orange,  ^d  auch  in  England  kultiviert.  — Von 
einer  a-nderen  Art  (solanum  anlhropop/iagorum)  auf 
den  h idschi-Inseln  wui-den  die  Beeren  als  Würze 


bei  den  kannibalischen  Mahlzeiten  der  Eingebo- 
renen benutzt. 

*)  Man  halbiert  die  Früchte,  höhlt  sie  aus  und 
bäckt  sie  einen  Augenblick  in  heißem  Fett.  Das 
P’leisch  hackt  man  mit  Zwiebel,  Knoblauch  und 
Hammelfleisch,  fügt  etwas  gekochten  Reis  dazu, 
füllt  die  Masse  in  die  Früchte  und  macht  sie  mit 
Paradiesapfel-Sose  gar. 

*)  Die  Eieräpfel  werden  der  Länge  nach  in 
vier  Teile . aber  nicht  ganz  durchgeschnitten. 
Einige  Paradies-Apfel,  Zwiebeln  und  Sauerampfer 
werden  zusammen  in  Streifen  geschnitten  und  mit 
gehacktem  Fenchel  und  Knoblauch  vermischt. 
Diese  Masse  gibt  man  auf  die  Früchte,  die  man 
möglichst  wieder  zusammenklappt,  in  Olivenöl 
mit  Zitronensaft  dämpft,  erkalten  läßt  und  so  mit 
der  Brühe  zu  Tisch  ^bt. 

“)  ÜbergebratenenEierapfel-Sohnittenriohtet 

man  Rührei(er)  an  und  gießt  Rahmsose  darüber. 

")  Die  Eieräpfel  werden  halbiert,  ausgehöhlt 
und  die  Schalen  in  Öl  gebacken.  Das  Innere  der 
Früchte  wird  mit  Huhnfleiseh,  Tafel-PUzen,  Trüf- 
feln, Zunge  und  Petersilie  gehackt,  mit  deutscher 
Sose  gebunden  und  in  die  Schalen  gefüllt.  Nun 
werden  die  Früchte  im  Ofen  gebacken,  mit  kräf- 
Hger  brauner  Sose  übergossen  und  mit  gehackten 
Trüffeln  bestreut. 

_ ’“)  Mit  einem  Fleischfüllsel  (farce),  worunter 
femgehackte  Zwiebeln,  Knoblauch  und  Tafel-Pilze 
gemischt  sind. 


naiDierte  Eierapfel  ungeschält,  gebraten, 
das  Innere  herausgenommen  und  mit  gehackten 
Schalotten,  Tafel- Pilzen,  Speck,  Petersilie  usw 
gefüllt,  wieder  in  die  Frucht  gestockt,  Brotkrumen 
darüber  gestreut,  gebaokeu. 
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Aubergines  frites. 

— frites  ä V americaine. 

— frites  ä la  turque. 

— au  gratin. 

— sur  le  gril. 

— grülees  ä la  provengale. 


— grülees  ä la  sauce  au 

— o VitaUenne.  [beurre. 

— ä la  lyonnaise. 

— ä la  napolitaine. 

— ä la  parisienne. 

— au  parmesan. 

— sur  le  plat. 

— ä la  provengale. 

— ä la  sauce  aux  tomates. 

— ä la  turque. 

— ä la  Viard. 

Beignets  d'aubergines. 

— d'aubergines  ä la  diable. 

Orly  d'aubergines. 

Püree  d'aubergines. 


©cljadene* *)  ©ieräpfel. 

— (gteräbfcl  ouf  amevifa» 
ntf(^e  ®)  SIrt.  [9lrt. 

— ©terä^ifcl  auf  türlifc^e*) 
©teräpfel  überlruftet. 

— auf  beut  fJloft  gebraten.*) 

— geröftet,  mit  ©arbeiten* 
Streifen  belegt,  ©ofe  bon 
Schalotten  unb  fßarabie^* 
vibfeln. 

— geröftet,  mit  33ntter=Sofe. 

— auf  italienifche  *)  Slrt. 

— mit  3toiebeImu§=Sofe. 

— mit  Ääfe  unb  fßorabieS» 
abfeI=Sofe.®) 

— auf  fßarifer’)  2Irt. 

— mit  ißarmefan^S'nfe.®) 

— auf  ber  ©4üffel.®) 

— auf  brobencalifche 

2Irt.  [Sofe.“) 

— mit  ißarabieSabfel* 

— auf  türlifche^®)  Strt. 

— nach  Yiard**), 
@ierahfel*ßraf)fen. 

— »Ärabfeu  mit  jCeufell* 
©ofe. 

©ieräbfct  in  ©c^Iagteig  ge= 
®ierabfelmu3.  [baden. ‘■‘J 


I Fried  egg-plant. 

— egg-plant  in  the  Ame- 
rican style.  [style. 
— egg-plant  in  Tur!^li 
Browned  egg-plant. 
Egg'Plnnt  broiled  or  » 
grilled. 

— plant  broiled,  coated 
with  ancbovies  and 
sauce  of  shallots  and 
tomatoes.  [sauce. 

— plant  broiled,  w.  butter 

plant  witü  tomatoes, 

shallots,  onion. 

plant  with  puree  of 

onions. 

— -plant  with  cheese 
and  tomato  sauce. 

— -plant  in  the  Parisian 
style.  [cheese. 

— -plant  with  Parmesan 

plant  on  the  plate. 

plant  with  onion-force- 

l meat.  [sauce. 

— -plant  with  tomato- 

I plant  in  the  TurMsh 

s style.  [style. 

! plant  in  the  Viard 

5 — -plant  fritters. 

I — -plant  fritters  with 
I devilled  sauce. 

( plant  fried  in  batter. 

) Püree  of  egg-plant. 


*)  Die  Eieräpfel  werden  in  Scheiben  und  diese 
in  halbflngerdicke  Streifen  geschnitten,  gesalzen, 
in  Mehl  umgewendet  und  in  heißem  Öl  gebacken. 

*)  Man  schneidet  die  Früchte  mit  der  Schale 
in  oentimeterdicke  Scheiben-  beizt  sie  mit  Salz 
und  Pfeffer,  krustiert  (paniert)  und  bäckt  sie  in 
Butter  oder  zerlassenem  Speck. 

’)  Man  schneidet  die  Früchte  der  Länge  nach 
in  dünne  Scheiben,  wälzt  sie  in  Mehl  und  bäckt 
sie  in  Öl. 

*)  Die  halbierten  Früchte  werden  mit  Salz, 
Pfeffer  und  Öl  gebeizt  und  dann  auf  dem  Rost 
gebraten. 

‘)  Die  Früchte  werden  geschält,  in  dünne 
Scheiben  geschnitten,  gesalzen,  ausgedrückt  und 
in  Butter  geschwungen.  Zwiebeln,  Schalotten  und 
Knoblauch  werden  gehackt,  Paradies-Äpfel  werden 
in  Scheiben  geschnitten  und  gewürzt.  Auf  einer 
tiefen  Gemüse-Schüssel  richtet  man  alles  schicht- 
weise an,  überstreut  das  Ganze  mit  Käse  und 
Semmel-Bröseln  und  tiberkrustet  es. 

•)  Gebacken,  mit  Paradiesapfel-Sose  und  ge- 
riebenem Käse  geschwungen,  angerichtet,  mit 
Käse  und  Semmel  - Bröseln  bestreut  und  über- 
krustet. 

’)  Man  bereitet  ein  Füllsel  von  Huhn-  und 
Lammfleisch,  rohem  Schinken,  Rindsmark,  Schwei- 
nefleisch und  Zwiebel,  höhlt  die  halbierten  Früchte 
aus,  füllt  sie  mit  dem  Füllsel  und  macht  sie  im 
Öfen  in  Öl  gar. 

•)  Geschnitten,  gesalzen,  in  Butter  geschwitzt, 
mit  weißer  Rahmsose  (pechamel)  geschwungen, 
mit  geriebenem  Käse  schichtweise  angerichtet  und 
überkrustet. 

“)  Geschält,  halbiert,  gesalzen,  ausgedrückt. 
In  Öl  gebacken,  flach  angerichtet,  mit  Paradies- 
apfelmus übergossen,  mit  geriebener  Semmel  be- 
streut, einige  Minuten  in  den  heißen  Ofen  ge- 
setzt und  bräunen  gelassen. 


*“)  a)  Halbiert,  gut  ansgehöhlt  und  in  Öl  ge- 
backen. Das  Fleisch  gehackt,  mit  Zwiebel  ge- 
schwitzt, mit  geriebener  Semmel  und  Eigelb  zu 
einer  Fülle  gebunden;  letztere  in  die  Schalen  ge- 
geben und  im  Ofen  gebacken,  b)  Auf  dem  Rost 
gebraten,  mit  Sardellen,  gebratenen  Zwiebeln  und 
Knoblauch  in  Paradiesapfel-Sose. 

n)  Man  schneidet  die  Früchte  der  Länge  nach 
in  vier  Teile,  beizt  sie  mit  Salz,  Pfeffer  und  Öl, 
krustiert  (paniert)  sie,  bäckt  sie  in  Öl  aus  und 
gibt  Paradiesapfel-Sose  dazu. 

13)  Türkisch  hunkiao  beyendi.  — a)  Ein  Eier- 
apfelmus zusammen  mit  Lamm-Schaschlik  (Seite 
557,  Fußbem.  12)  zu  Tisch  gegeben,  b)  Die  Eier- 
äpfel werden  halbiert,  in  heißem  Fett  gebacken, 
ausgehöhlt.  Das  Innere  der  Früchte  ward  mit 
Zwiebeln  und  Schalotten  gehackt,  mit  Hammel- 
fleisch-Gehäck  und  Reis  vermischt,  mit  spanischer 
Sose  gebunden,  in  die  Schalen  gefüllt,  überkrustet 
und  über  Paradiesapfelmus  angerichtet,  a)  Mus- 
saka:  Ein  Eier-Apfel  in  Scheiben  geschnitten,  ge- 
salzt, die  Scheiben  in  Butter  braun  gebraten. 
Ganz  fein  geschnittenes  Rindfleisch  mit  Petersilie, 
ganz  wenig  Zwiebel,  Pfeffer  und  Salz,  Butter  und 
einigen  ir;  dünne  Scheiben  geschnittenen  frischen 
Paradies-Äpfeln  gedämpft,  bis  das  Fleisch  .braun 
wird.  Lagen  von  dem  Ragout  und  den  Ei  er- Äpfeln 
abwechselnd  in  eine  Pasteten-  (pie-)  Schüssel  ge- 
füllt ein  wenig  Sose  hinzu  gegossen,  35  Minuten 
im  Öfen  gebacken,  ausgestürzt. 

*’)  Halbiert,  ausgehöhlt,  gesalzen das  Innere 
mit  Petersilie,  *Jafel-Pilzen  und  Schnittlauch  ge- 
hackt, in  Butter  geschwätzt,  mit  geriebener  Sena- 
mel  und  Sardellen-Butter  vermengt,  eingefüllt,  im 
Ofen  gar  gemacht  (eine  halbe  Stunde). 

“)  In  Scheiben  geschnitten,  zwei  Minuten  in 
kochendes,  gesalzenes  Wasser  gelegt,  getrocknet, 
in  Sohlagteig  getaucht,  wie  Krapfen  gebacken, 
mit  Salz  bestreut,  als  Gemüse  mit  Fleisch  gegeben 
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Avocat *  *). 

Ävocats  ä Vamericaine. 

AToine,  civade. 

(Jreme  d’avoinc. 

Farme  d'avoine  ä Vanglaise. 
Gruau  d'avoine. 


— d'avoine  ä la  creme. 
Balise^). 

Balsamine  des  bois,  bnlsa- 
niine  ne  me  touchez  pas. 
Bannocks  ä Vanglaise. 

— ä Vecossaise. 

Baranki. 

Barbajou(e)  ‘®). 

Barbaree  (vulgaire). 
Barbebon,  barbe-de-bouc'^). 
Barbe-de-capucin 
Barbotine'^’’). 

Bardane^®). 

Bardanes  ä la  creme. 
Baselle®®). 

— ä la  creme. 

— au  four. 

— jus. 


S(t)08at)o=©lruc®).  | 

— =33irnen  in  ©cfjeilien,  mit  - 
©afä,  Pfeffer  unb  Sfftg.  S 
$0fcr.*)  I 

§afevfd^leim.  s 

iSnglifdjei:  tpaferme^I»33rei.  > 
§ofer»@rüge,  tpaferfdjicim.  \ 


— »Orü^e  mit 
SIumenrol}r=@cmüfe. 
©))ringfraut,  ©olfomine®). 

©nglifd^e®)  ©erftenmel^I» 
^u^en.  [ftudjen. 

@(^ottifd)e  ‘°)  §oferme]§Is 
Üluffifc^e  gof'ten-S'ringel  “). 
Saulrourg.  [front*®). 

SBinter-ßreffe,  ©orbel* 
©odSbort,  @ei|bort. 
@arten=Ei(^orie,  Äo^usiners 
SRoinforn.  [bort*®). 

Stettc*»). 

Sifetten-SüBurjeln  mit  Slol^m» 
SWmmerbc,©o[eI(e®*).  [fofe. 

— mit  Sol^ne. 

— gef;oden. 

— unt  ©rotenfnft. 


Avocato  ®),  alligator  - pear, 
midshipmairs  butter. 
SHced  avocato-pears  with 
salt,pepper  and  vinegar. 
Oats. 

Oatmeal-cream. 

English  oat-meal. 
(Oat)-grits,  groats,  Emden 
groats,  oat-meal, 
burgoo®). 

Oat-grits  witb  cream. 
Indian  shot. 

Impatiens,  touch-me-not.®) 

English  bannoclis. 

Scotch  bannocks. 

Baranki. 

Sengreen. 

Winter-cress. 

Goat’s-beard,  goat-beard. 
Capuchin,  capuchin’s 
^ Tansy.  [beard. 

5 Bur. 

I Burs  with  cream  sauce. 
l Basella,  Malabar  night- 

ishade. 

— with  cream. 

— baked. 

— with  meat  gravy. 


b Frucht  von  laurier-avocat  (aguacati). 

*)  Persea  gratissimaf  laurus  persea,  J 2 bis  16  m 
hoher  Baum,  der  in  Nordbrasilien,  Westindien 
und  Mexiko  kultiviert  wird.  Seine  faustgroßen 
Früchte,  »Avogado-(Avogato-)Bini6n«,  »Alligator- 
Birnen«,  »vegetabilisches  Mark«  genannt,  haben 
eine  zähe  Schale,  aber  fettes,  geruchloses  Fleisch 
und  werden  reif  wie  unreif  mit  Gewürzen  und 
Salz  roh  gegessen.  Auch  gewinnt  man  ein  wohl- 
schmeckendes Ol  aus  den  Früchten. 

’)  Auch  avogado , avogato-pear  und  avo- 
gado-pear. 

*)  Gemeiner  Saat-  oder  Rispen-Hafer,  in  Eu- 
ropa nördlich  der  Alpen  heimisch,  von  wo  er  erst 
nach  dem  Süden  gebracht  wurde.  Er  enthält 
durchschnittlich  47  Proz.  Stärkemehl  und  ist  im 
Anbaue  sehr  anspruchslos.  Brot  aus  Hafei-mehl 
bäckt  man  nur  noch  in  Schottland;  dagegen  wird 
das  Haferkom  in  der  Bierbrauerei  zum  Malzen 
und  in  Rußland  zum  Branntwein -Brennen  ge- 
braucht. Die  enthülsten, gesohrotenenHafer-Kömer 

heißen  Hafer -Grütze,  die  feineren  Teile  Hafer- 
grieß. Die  in  Wasser  gekochten  Körner  geben 
Hafertrank  und  Haferschleim. 

‘)  Burgoo  ist  Matrosen-Ausdruck  und  bezeich- 
net in  Amerika  auch  eine  stark  gewürzte  Suppe 
aus  verschiedenen  Fleischarten  und  Gemüsen. 

•)  Canna  edulit  = canna. 

’)  Kraut,  in  Europa,  Nordasien,  dessen  reife 
Kapsel  bei  leisester  Berührung  aufspringt.  Man 
kann  die  Blätter  wie  Sauerampfer  (oseille)  ver- 
wenden und  mischt  sie  auch  oft  unter  den  Spinat. 

*)  K\xch  jewelweed,  anapweed,  noli- me- tan- 
gere. — Impatiem  balsamina  ist  im  Englischen  com- 
mon garden  balsam,  auch  lady’s  Slipper. 

In  kochende  Milch  rührt  man  soviel  Ger- 
stenmehl. daß  ein  dicker  Teig  entsteht,  den  man 
salzt  und  zu  dünnen  Kuchen  ausrollt.  Diese  bäckt 
man  über  hellem  Feuer  und  gibt  sie,  mit  Butter 
bestrichen,  zu  Tisch. 

“)  Zu  40  g Butter  mischt  man  625  g^schot- 
tisches  Hafermehl  und  soviel  warmes  Wasser, 
daß  ein  steifer  Teig  entsteht,  den  man  zu  einem 


fingerdicken  Kuchen  (bannock)  ausrollt  und  eine 
Stunde  bäckt.  Man  ißt  diese  Kuchen  kalt,  mit 
oder  ohne  Butter. 

“)  2 kg  feines  Weizenmehl  und  1,5  1 Wasser 
verarbeitet  man  zu  einem  Teig,  der  sich,  ohne  zu 
zerreißen,  leicht  ziehen  läßt.  Daraus  formt  man 
Kringel  (geringeltes  Backwerk,  prov.  auch  Kren- 
gel) verschiedenster  Größe,  kocht  sie  in  Wasser 
bis  sie  an  die  Oberfläche  kommen,  läßt  sie  etwas’ 
abtrocknen  und  bäckt  sie  langsam  im  Ofen.  Sie 
müssen  weiß  bleiben. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = joubarbe. 

*’)  Wächst  an  feuchten  Plätzen,  hat  den  Ge- 
schmack der  Kresse  und  wird  wie  diese  als  Salat 
gegessen. 


f meurzani  oaroes^ae^oouc : prov.  im  Süden 
Frankreichs.  Vergl.  salsifls. 

^‘)  Mehrzahl  barbes-de-capucin. 

Eine  Art  der  Cichorie  (Endivie  eine  andere 
Art).  Cichorium  intyhu»,  Cichorie,  Feld  weg  wart, 
Sonnenwende.  Das  Kraut  dient,  wenn  jung,  als 
Salat.  Für  diesen  Zweck  kultiviert  man  beson- 
^re  Formen,  besonders  in  Belgien  den  Brüsseler 
Witloof  und  in  Frankreich  den  Kapuziner- 
bart,  dessen  Wurzeln,  in  einem  dunklen  Keller 
m Pferde-Dunger  eingepflanzt,  farblose,  äußerst 
Vergl.  Foßbem,  zu  chicoree. 

Tanacetum  vulgare  =:  tanaisie. 

^ Auch  ^iou^ffron,  herbe  aux  teigneux. 

L , hohe,  ästige  Kräuter  mit  großen 

, ®^®]^tzigen  Blättern  und  meist  purpurroten 
Bluten.  Es  gibt  sechs  bis  sieben  europäisch-asia- 
usche  Arten.  Die  Wurzel  ist  außen  graubraun, 
innen  weißlich,  schmeckt  frisch  etwas  scharf,  ge- 
trocknet  aber  schleimig-süßlich.  Sie  wird  in  man- 
chen Gegenden,  wie  auch  die  jungen  Sprosse,  als 
Gemüse  gegessen.  (Das  sogen.  Klettenwurzelöl 
hat  mit  der  Wurzel  der  Öette  nichts  als  den 
Namen  gemein.) 

ipinard  du  Malabar,  ipinard  de 
l inde,  emnard  d’Amirique,  seltener  ipinard  blanc 
) Wird  in  Ostindien  wie  Spinat  gegessen 
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Bassie  ^),  illipe.  ^ 

Batate,  patatc.  ^ 

Batates  au  beurre.  j 

— bouiUies.  i 

— d (sous)  la  cendre.  j 

— ä la  Caroline.  ? 

— d Vespagnole.  J 

— au  four.  < 

— frites.  I 

— grillees.  s 

— au  naiurel.  \ 

— ä la  Eichmond.  | 

— en  rohe  de  chambre.*)  | 

— sautees.  J 

Bath  cakes.  j 

Baudrier  de  Neptune.^)  < 

Baume  coq.^)  | 

Baume  des  jardins.^°)  < 

Becabunga,bec(c)abunga^^). 
Begone,  begonia.  \ 

Behen^^).  \ 

Belle-dame^^).  { 

Bellegarde.  i 

Berberis^^).  \ 

Berce,  bibreuü,  branc(he)-  \ 

ursine  bätarde,  fausse  l 

bran(che)-ursine.  \ 


aSoffia,  Sutterbaum  ®). 
aSattttc,  füfec  fiartoffel*). 

S3ataten  mit  SSutter. 

— geIoct)t. 

— in  l^cißer  9lfd^e  gcbvatcn. 
JJIeine  geIo(|te  58atoten  mit 

einer  a3utter*@ofe. 
33atatcn  auf  fpanifdje®)  2trt. 

— im  Dfen  gebaden. 

— gebraten. 

— auf  bem  SRoft  gebraten. 

— in  ©aljwaffer  gelobt. 

— :^atb  gar  gelocht,  in  93utter 
gebraten. 

— in  ber  @d§ale  gelod&t. 

— in  Sutter  gefd^ttmngcn. 
fileine  fiümmel«fiudjen.’j 
^udertang. 
grauen»2Jtin5e. 
5rauen=-2JUnäe. 

Sa^bunge. 

93egonie,  ©d^iefblatt’-). 

a3e|en 

SÖielbe. 

8trt  fiof)ffaIat. 

©auerborn. 

Unechte  58drenflau,  SBären» 
wurä,  a3ärU)ur5,  §eit» 
Irout.”) 


} Bassia. 

IBatata,  Carolina  potato, 
sweet  potato.'*) 

Sweet  potatoes  w.  butter. 
— potatoes  boiled.  [coals. 
— potatoes  cooked  in  the 
Small  sweet  potatoes  with 
I butter  Sauce. 

< Sweet  potatoes  in  tbe 

ISpanisb  style. 

— potatoes  baked. 

— potatoes  fried. 

— potatoes  broiled.  [water. 
— potatoes  boiled  in  salt 
— potatoes  parboiled,  fried 
in  clarified  butter. 

— potatoes  in  tbeirjackets. 
— potatoes  fried  in  butter. 
Bath  cakes. 

Kelp. 

Costmary. 

Ale-cost. 

/ Beccabunga,  becabunga. 
j Begonia. 

; Beben. 

I Orache. 

I Sort  of  cabbage-lettuce. 

< Berberis. 

s Cow-parsnep,  cow-parsnip, 
I bear’s-breech,  bear’s- 

$ wort. 


Nach  Ferd.  Basst.,  <est.  1774,  benannt. 

®)  Milchsaft  führende  Bäume  mit  lederartigen 
Blättern  und  fleischigen  Beeren.  Etwa  30  Arten 
in  Ostindien  und  auf  den  malaiischen  Inseln. 
Bassia  hutyracea,  indis  Cher  Butterb  aum,Phul- 
war  a,  wächst  in  Ostindien  auf  Anhöhen  und  wird 
bis  16  cm  hoch.  Die  Samen  liefern  die  Phul- 
wara-Butter(Choorie),  ein  talgartiges,  weiß  es 
Fett.  Der  Saft  der  Blüten  wird  auf  Zucker  ver- 
arbeitet. — Bassia  longifolia,  Gallertbaum,  Il- 
lipe, mit  weißen,  fleischigen  Blüten  und  gelb- 
lichen Beeren-Früchten,  ist  ein  ostindischer  Baum 
mit  dickem  Stamm  und  weit  ausgebreiteten  Ästen. 
Die  Blüten  werden  von  armen  Leuten  roh  und 
gekocht  gegessen  und  sollen  ■wie  Rosinen  schmek- 
ken;  man  kocht  auch  eine  Art  Gallerte  daraus, 
die  man  in  Kugeln  formt.  Auch  das  Fleisch  der 
pflaumenartigen  Früchte  wird  roh  und  gekocht 
mit  Salz  und  Gewürz  gegessen.  Die  Samen  lie- 
fern ein  Öl,  welches  von  ärmeren  Leuten  als  Speise- 
öl benutzt  wird  (Illipe,  Mahwabntter,  frauz. 
huile  d’illipe,  engl,  bassia  oil).  — Bassia  latifolia, 
Mah  wabaum,  Madhukabaum,  mit  5 cm  lan- 
gen, braunen  Früchten,  auf  den  Bergen  Ostindiens, 
besonders  in  Bengalen.  Die  abfallenden  Blüten, 
welche  ■wie  Rosinen  schmecken,  werden  roh  ge- 
gessen oder  mit  Reis  gekocht  und  bilden  einen 
Hauptbestandteil  der  Nahrung  der  Eingeborenen. 
— Bassia  Parkii,  westafrikanischer  Schi  oder 
Butterbaum,  liefert  aus  den  Samen  seiner  tau- 
beneigroßen Früchte  die  Galam-,  Shea-  oder 
Bambnk-Butter,  ein  wohlschmeckendes  Fett. 

*)  Ipomoea  batatas,  batatas  edulis,  die  jetzt  in 
allen  Tropen-Ländem  und  bisweilen  auch  in  der 
warmen  gemäßigten  Zone  angebaute  Knollen- 
Winde,  mit  rübenföimigen  Knollen,  die  oft  bis 
zu  30  cm  lang  und  bis  zu  */»  kg  schwer  werden, 
bald  weiß,  bald  gelb  oder  rötlich  gefärbt,  inwen- 
dig sehr  mehlreich  sind  und  einen  süßlichen  Ge- 
schmack besitzen.  Am  besten  schmecken  sie  in 
heißer  Asche  (d  la  cendre)  gebratem  In  den 
Tropen  dienen  die  Knollen  auch  als  Viehfutter, 


die  Blätter  auch  als  Gemüse.  — Batate  nennt  man 
auch  die  Knollen  der  Topinambur-Pflanze. 

*)  Vergl.  hierzu  Fußbem.  zu  vomme  de  terre. 

‘)  Die  Bataten  werden  in  Scheiben  geschnit- 
ten, mit  geriebener  Semmel  bestreut  und  in  But- 
ter gebraten. 

“)  Auch  (seltener)  batates  en  chemise. 

’)  Von  500  g Mehl,  250  g Butter,  20  g Hefe 
und  2 dl  Rahm  bereitet  man  einen  leichten  Teig, 
den  man  nach  dem  Aufgehen  mit  140  g gestoße- 
nem Kümmel  vermischt  und  zu  kleinen  Kuchen 
formt,  die  man  heiß  (zum  Frühstück)  gibt 

®)  Laminaria  saecharina  — latninie  saceharine. 

»)  Tanaeetum  bahamita  = coq(-)des(-)jardins. 

*®)  Tanaeetum  balsamita  — bäume  coq. 

“)  Auch  vironiTue  beccabunga;  veroniea  becea- 
bunga  = cressonnie. 

*’)  Wächst  in  den  Tropen  Asiens  und  Ameri- 
kas. Die  Blätter  werden  ■wie  Sauerampfer  (oseille) 


verwendet.  , . ^ 

“)  Behen  blanc  Behenflockenblume,  arabische 
Flockenblume. 

“)  Bäume  mit  doppelt  geflederten  Blattern, 
»roßen,  weißen  oder  roten  Blüten  und  ziemlich 
’angen,  schotenförmigen  Früchten  mit  zahlreichen 
biaselnußgroßen  Samen.  Man  unterscheidet  drei 
Arten  in  Nordafrika,  den  wärmeren  Teilen  von 
Westasien  und  in  Ostindien.  — itonnga  pterygo- 
tperma,  in  Ostindien,  auf  Martinique  und  Guade- 
loupe gebaut,  hat  2 bis  4 cm  lauge,  bräunliche 
Hülsen  mit  haselnußgroßen  Samen  (Sehe n- 
Nüsse),  aus  welchen  man  das  Behend  (ein 
färb-,  genich-  und  geschmackloses,  seto  geschätz- 
tes Öl)  preßt.  Die  Wurzel  besitzt  Geiuoh  und 
Geschma<&  des  Meerrettichs  und 
verwendet ; Blätter,  Blüten  und  die  unreifen  Fruchte 
ißt  man  als  Gemüse  oder  Salat. 

“)  Mehrzahl  Atnplex  — arroche. 

“)  'Wissensoh.  Bezeichn,  — ^ne-mnette. 

*’)  Heracleum  sphondylium,  30  bis  60  cm  hoch, 
mit  großen  rauhhaarigen  Blättern,  welche,  wenn 
jung,  ein  wohlschmeckendes  Gemüse  liefern. 
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Bette  ‘),  poiree,  hielte. 
Betterave,  bette  rave. 
Betteraves  ä Vamericaine. 

— axt  beurre. 

— braisees. 

— braisees  ä Vanglaise. 

— au  canard  ä la  russe. 

— ä la  chartreuse. 

— confites  ou  conservees. 

— ä la  creme. 

— hachees. 

— en  legume. 

— marinees. 

— ä la  paysanne. 

— ä la  poitevine^^). 

— ä la  Sauce  au  beurre. 

— ä la  Sauce  blanche. 

— sautes  au  beurre. 

Beignets  de  betteraves. 
Tranes  de  betteraves  braiscs. 
Bibreuü 
Biroulade. 

Bistorte. 

Blade,  bladet,  blad^^). 


S 5D?angoIb,  3iunfetrübe®). 

( 9lütc  9Jü6e,  rote  58e(e)te. 
i — 9tüben  gelodet,  mit  Sutter 
unb  ®fftg  gei^wuiigen. 

\ — 9lüben  mit  Satter.*) 

5 ©efdjmorte  rote  Ülitben. 

? — rote  üiüben  auf  eng« 
lifcbe®)  9lrt. 

9iote  9iüben  mit  ©ntenfleifdb 
auf  ruffif^e®)  Sirt. 

I — fRüben  mit  gemifd^tem 
I ©ernüfe  gebaden.’) 
i ®iugemadi)te  rote  fRüben. 

; fRote  fRüben  in  fRal^mfofe. 

: ©e^odte®)  rote  Siübeu. 
fRote  3iübeu  al§  ©emüfe. 
©ebeigte  rote  fRüben»). 

9iote  fRüben  mit  gel^adter 
Stotebel  unb  fRal^m. 

— 9iüben  in  3>®iebelmu§ 
mit  fjleifdfibrül^e  unbSffig 
gefd^toungen.*^) 

— fRüben  in  Sutter»@ofe.^®) 

— SRüben  in  meiner  ©ofe. 

— fRüben  in  Sutter  ge= 
fc^toungen. 

®rof)fen  tjon  roten  fRüben. 
©efi^morte  ©tengel  bon  roten 
Sor(en)ttmrä.  [SRüben.^®) 
©ebrotenc  Äaftanien  in 
SBeigtoein. 

fRatter»,  S)roc^en»,  ßrebä», 
_@d)Iangentour},  äBiefeu» 
SSeigen.  [®nöteric| 


I Beet(-root). 

; Ked  beet,  beet-rave.®) 

! — beets  boiled,  made  bot 
w.  butter  and  vinegar. 

— beets  with  butter. 

Braised  red  beets. 

— red  beets  in  the  Eng- 
lisb  style. 

Eed  beets  with  duck- 
meat,  Eussian  style. 

— beets  fried  with 
assorted  vegetables. 

Preserved  (canned  or 
tinned)  red  beets. 

Eed  beets  in  cream  sauce. 

Hashed  red  beets. 

Red  beets  as  a vegetable. 

Pickled  red  beets. 

Red  beets  with  chopped 
onion  and  cream. 

— beets  fried  with  puree 
of  onions,  broth  and 
vinegar. 

— beets  in  butter  sauce. 

— beets  in  white  sauce. 

— beets  fried  in  butter. 

Fritters  of  red  beets. 

Braised  stalks  of  red  beets. 

Bear’s-breech. 

Roast(ed)  chestnuts  in 
white  wine. 

Bistort,  adder’s-wort, 
adder-wort,  snake- 

Wheat,  corn.  [weed. 


rave  (bette  rave)  rote  Rübe,  roter 


*)  Bette 
Mangold. 

Auch  Beete,  Bete.  Zwei  Hauptarten; 
Btta  ««o,  mit  schmächtiger  Wurzel,  aber  veredel- 
wm  Blat^erk,  welches  den  allein  genießbaren 
reu  der  Pflanze  bildet.  Hierzu  gehören  die  ontei 
dem  Namen  Beißkohl,  römischer  Kohl,  Be(e)te  und 
Mangold  bekannten  Gemüse-Arten.  Beta  rapacea, 
mit  fleischig  saftiger,  dicker,  veredelter  Wurzel 
md  wertlosem,  höchstens  als  Viehfutter  benutz- 
barem Blattwerk.  Hierher  gehören  die  gemeine 
Runkelrübe  (Futter-Pflanze),  die  Zucker-Rübe  und 
die  rote  Rübe. 

. . ^sonders  als  Salat,  beet-rave  und 

oeet-Tudzsh  als  Pflanze. 

*)  Jttnge  rote  Rüben  in  den  Schalen  weich 
gekocht,  geschalt,  in  Scheiben  geschnitten:  Salz 
und  frische  Butter  dazu. 

T?i  • Rüben  werden  geschnitten ; etwas 

Fleisch^uhe  wird  mit  Essig  aufgekocht,  mit  Mehl- 
butter (beurre  maiue)  verdickt  und  die  Rüben 
Periz\^ebeS*^  Umlage  gibt  man  gekochte 

«)  Die  Ente  wird  in  Stücke  gehackt  und  weich 
gekoem,  ebenso  verfährt  man  mit  den  nötigen 
roten  Rüben,  sodann  vereinigt  man  beides  Sbt 
etwas  sauere  Sahne,  geriebenes  Weißbrot  und 
Zucker  an  die  Brühe  und  läßt  sie  noch  einige 
Minuten  kochen.  ® 

^ Gekochte  rote  Rüben  werden  in  Scheiben 
gesc^itten,  ebenso  rohe  Zwiebeln.  Die  Zwiebel- 
Scheiben  belegt  man  mit  gehacktem  Kerbel  und 
Pimpemell  (PimpineU),  gibt  darunter  und  darüber 
je  eme  Rüben -Scheibe,  drückt  sie  aufeinander 
taucht  sie  in  Backteig  (päte  d frire)  und  bäckt 
sie  rasch  ab. 


Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  TeiL 


*)  Russisch  buraezki  siekane  u>  zivyczajnv 
sposob.  Man  kocht  rote  Rüben,  schält  und  zer- 
reibt sie  auf  dem  Reibeisen.  Eine  Zwiebel  schwitzt 
man  in  Butter,  fügt  die  Rüben  und  sauere  Sahne 
hinzu,  laßt  alles  dünsten  und  verdickt  es  mit  ge- 
rostetem Mehl.  Dieses  Mus  gibt  man  warm  zu 
Braten. 

f)  Die  gekochten  Rüben  werden  geschält,  ge- 
schnitten und  in  ein  Einmachglas  gefüllt.  Nach- 
dem man  Meerrettich  darüber  gerieben  hat,  füUt 
man  das  Glas  mit  kochendem  Essig.  — Auf  solche 
Weise  gebeizte  Rüben  halten  sich  nur  einißre 
Wochen.  ^ 

“)  Poitevin,  poitevine  aus,  Bewohner(in)  von 
Poitou  oder  Poitiers. 

- ^ Scheiben  geschnitten,  wie  die  Teile 

einer  Orange,  gekocht,  in  brauner  Sose  mit  Zwie- 
oeln^und  Gewürz  angerichtet. 

Etwas  Essig  in  die  Butter-Sose ; ein  wenig 
Zucker  und  Salz. 

“)  Auch  Rübstiel.  Stielmus  genannt.  Die  Blät- 
ter  werden  abgestreift,  die  Rippen  zerschnitten, 
in  balzwasser  gekocht,  mit  weißer  oder  Rahm- 
sose  geschwungen  und  mit  geriebener  Muskatnuß 
gewürzt. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = beree. 

■ bittorta,  mit  60  bis  90  cm  hohem, 

einfachem  Stengel,  eilanzettförmigen  Blättern  und 
purpurfarbenen  Blüten,  wächst  auf  Wiesen  in 
Europa  und  Nordasien.  Die  mehlreiche  Wurzel 
dient  den  Samojeden  an  Stelle  des  Brotes  und 
wird  von  ihnen  in  der  Asche  gebraten.  Die  Blät- 
ter kann  man  wie  Spinat  verwenden. 

“)  Provinziell  im  Süden  Franki-eiohs , besser 
froment,  auch  bl6. 
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BU,  Ucd^). 

B16  noir,  blc  rouge.* *) 
Gruau  de  ble  noir. 

(Ble)  sarrasin*). 

Blette*). 

Blette,  blbte,  epinard-fraise. 
Blini(s). 

— aux  carottes. 

— au  caviar. 

— ü la  creme  aigre. 

— ä la  creme  de  riz. 

— ä la  farine  de  mais. 

— ä la  farine  de  sarrasin. 

— de  gruau. 

— ä Im  livonienne. 

— aux  oeufs  (haches). 

— au  parmesan. 

— de  pommes  de  terre.*'^) 
Blite,  blette,  biete.**) 
Boguette  **). 

Bonnet  turc,  bonnet  de 
Boronia.  [Turguie.**) 
Boiiillie. 

— d'alica.'**) 


SBcijett. 

— »®rü^e. 

© ud^  ttjeijen. 

5RunIeIrübe.  [@))inat.’) 
Seetmelbc,  ©rbbcer» 
9luf?tfrf)c  ^linfctt. 

— ^linjen  mit  SJiö'^ren.®) 

— ißlinjeu  mit  fiatiiar. 

— ijjIinfenm.fauercntSRal^m. 

— ißlinfen  »jon  9teiäme!^I.®) 

— ißlinfen  bon  5Ißai8me|I. 

— ijSIiTifcn  oon  SSuc^meijen» 
meljl.^®) 

— ißlinfen  bon  ©rü^e.“) 
Siblänbif(^e^®)  ißlinfen. 
gtuffifdje  Pinfen  mit  (ge» 

:^aiiten)  ®iern‘*). 

— Fünfen  mit  ißarmcfon» 

— SortoffeI=ißlinfen.  [Safe. 
iBeermelbe. 

SBud^meijen. 

Xürfenbunb,  Surban=Äütbi§. 
(Sboitif(^e§  *®)  ©eric^t. 
Mehlbrei,  SKUebbrei®»). 
©erften{d}Ieim. 


IWheat,  corn*). 
Buckwheat. 

grits. 

Buckwheat. 

Beet{-root). 

Blite,  strawberry  blite. 
Blini. 

— with  carrots. 

— with  caviar(e). 

— with  sour  cream. 

— of  rice-flour. 

— of  Indian  meal. 

— of  buckwheat-fiour. 

— of  grits. 

— in  Livonian  style. 

— with  (hashed)  eggs. 

— with  Parmesan  cheese 
> — of  potatoes. 

\ Blite. 

Buckwheat^’). 

Squash,  turk’s-cap. 
Boronia. 

Cornmeal-porridge. 
j Cream  of  alica. 


Bled  ist  veraltet.  — Grands  bles  Weizen 
und  Roggen;  petits  bles  Gerste  und  Hafer;  ble  de 
la  St- Jean  Juni-Getreide;  ble  d’abondance,  ble  de 
miracle,  ble  de  Smyme  roter  samtartiger  Wun- 
derweizen; ble  d’Espagne,  blid’Inde,  bUde  Tur- 
gtiie,  froment  d’Espagne,  froment  des  Indes, 
f roment  de  Turquie,  mais  Mais,  türkischer  Wei- 
zen; ble  de  Guinee,  sorgho  d epi  Honiggras;  ble 
noir,  ble  rouge,  (ble)  sarrasin,  boguette,  bou- 
quette  Buchweizen;  bU  de  Tartarie  sibirischer 
Buchweizen:  ble  rouge  brauner  Weizen;  bl6  bleu, 
bli  de  Noe  Art  orientalisches  Getreide. 

“)  Com  of  wheat  Weizenkorn.  Corn  Korn- 
frucht (Weizen,  Roggen,  Hafer,  Gerste),  Weizen; 
prov.  im  Norden  und  scnottisch:  Hafer;  amerika- 
nisch : Mais  (Indian,  sweet  corn),  auch  Kornschnaps. 

*)  Auch  (ble)  sarrasin,  boguette,  bouquette, 
dragees  de  cheval,  millet  noir.^ 

*)  Polygonum  fagopyrum,  Heidekorn,  Heide- 
Grütze,  Haden,  (iricken,  Blende,  Franz- 
weizen, bis  60  cm  hoch.  — Polygonum  lataricum, 
franz.  granette,  ein  30  bis  45  cm  hohes  Sommer- 
Gewächs.  — Schottischer  Buchweizen,  seit 
Beginn  der  60  er  Jahre  in  Deutschland  mit  Erfolg 
eingeführt.  Man  benutzt  das  Buohweizenkom  bei 
uns  hauptsächlich  in  der  Form  von  Grütze.  Der 
Buchweizen  stammt  wahrscheinlich  aus  China; 
im  östlichen  RuWand  wächst  er  fast  wild,  im 
südlichen  Rußland  und  Sibirien  kommt  er  wirk- 
lich wild  vor.  Im  nördlichen  China  enthülst  man 
ihn  ähnlich  wie  Reis  oder  benutzt  das  Mehl  zu 
Pasteten.  In  Japan,  wo  er  eine  bekannte  Feld- 
frucht ist,  wird  sein  Mehl  nicht  selten  zu  Faden- 
Nudeln  verarbeitet.  Der  Buchweizen  dürfte  zu- 
erst durch  die  Sarazenen  vom  Mittelmeer  aus 
verbreitet  worden  sein,  wofür  die  französische 
Bezeichnung  sarrasin  swicht.  Die  Polen  nennen 
ihn  Tarka  (tattar),  die  Russen  grezicha,  grikki, 
die  Italiener  grano  saraceno,  die  Spanier  trigo 
morisco. 

“)  Polygonum  fagopyrum  = ble  noir. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
1j08  J ßttß» 

’)  Blitum  virgatum  Und  blitum  capitatum,  zwei 
Arten  spinatähnliche  Kräuter,  derenfruchttragende 
Blüten-Knäuel  eine  Ähnlichkeit  mit  den  Erdbeeren 
haben.  Diese  Scheinfrüchte  haben  einen  süßlichen, 
aber  reizlosen  Geschmack.  Der  Erdbeer- Spinat 


wächst  im  südlichen  Deutschland,  sowie  in  Süd- 
europa wild,  findet  sich  aber  auch  in  Mittel-  und 
Norddeutschland. 

®)  a)  Man  bereitet  ein  Möhrenmus  und  einen 
Bliniteig.  Beim  Backen  ^bt  man  auf  die  noch 
rohe  Seite  etwas  vom  Möhrenmus,  bäckt  dann 
auch  diese  und  gibt  die  Blini  mit  sauerer  Sahne 
zu  Tisch.  — Zum  Möhrenmus  reibt  man  rohe 
Möhren  auf  dem  Reibeisen,  kocht  sie  in  Salzwas- 
ser  und  streicht  sie  durch  ein  Sieb.  Man  nimmt 
auch  vorher  gedünstete  Möhren,  welche  man  in 
dicke  Scheiben  schneidet. 

®)  1 kg  Reismehl,  80  g Hefe,  500  g Weizen- 
mehl, 6 Eigelbe,  3 dl  warme,  sauere  Sahne,  Schnee 
von  6 Eiweiß. 

•®)  1 kg  Buchweizenmehl,  80  g Hefe,  5CO  g 
Weizenmehl,  6 Eigelbe,  1 Glasvoll  sauere  Sahne, 
Schnee  von  6 Eiweiß. 

’■')  1 kg  Buchweizen-Grütze,  500  g Mehl,  6 Ei- 
gelbe, 1 Glasvoll  sauere  Sahne,  Schnee  von  6 Ei- 
weiß, 80  g Hefe,  etwas  Milch  und  Wasser. 

“)  Man  schlägt  8 Eier  in  eine  Schüssel,  mischt 
8 Eßlöffelvoll  Mehl  darunter,  fügt  nach  und  nach 
8 Glasvoll  Milch,  den  Schnee  von  8 Eiweiß  und 
8 Löffelvoll  geschlagenen  Rahm  (Schlagsahne)  zu 
und  bäckt  davon  Blini. 

“)  1 kg  Buchweizenmehl , 80  g Hefe,  500  g 
Weizenmehl,  6 Eigelbe,  1 Glasvoll  Milch,  der 
Schnee  von  6 Eiweiß,  einige  hartgekochte,  ge- 
hackte Eier. 

“)  Siehe  dass,  unter  pommes  de  terre. 

“)  Blitum  virgatum  = ipinard-fraise. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
ICOS  ' 

”)  False  buckwheat  Hecken-Knöterich;  Win- 

den-Knöterich.  _ , 

Bonnet  carr6,  fusain  Pfaffen-Hutchen... 

“)  Eieräpfel,  Kürbisse  und  Paradies  - Apfel 
schneidet  man  in  Würfel,  dämpft  sie  mit  etwas 
Knoblauch  in  öl,  würzt  mit  Salz,  Pfeffer  und 
Safran,  gibt  Wasser,  geriebenes  Weißbrot  und 
Kümmel  dP-a.n  und  läßt  den  Brei  durchkochen. 

*")  Mau  kocht  einen  Liter  Wasser  auf,  rührt 
125  g Mehl  mit  kaltem  Wasser  klar,  läßt  es  in 
das  kochende  Wasser  einlaufen  und  zusammen 
aufkochen,  rührt  dann  das  nötige  Salz  und  ein 
Stück  Butter  darunter.  „ nr-o 

")  Siehe  dasselbe  unter  alica,  b.  9bo. 
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L6gumes. 


Jlouülie  ä Vanglaise. 

— ä la  bavaroise. 

— ä la  creme. 

— de  farine  de  mais.^) 

— ä la  feaile  de  pommes  de 

— äla  fecule  de  rie.  [teire. 

— de  mals^). 

— de  mület. 

— de  pain  bis  au  vin. 

— de  semoide. 

— de  semoule  au  vin. 

— en  terrine. 

Boule 

— franconne. 

— ä la  levure  en  servieite. 

— de  pain  blanc. 
Boulette'»). 

Boulettes  ä Vaigre-douce. 

— ä la  badoise. 

— ä la  bambergienne. 

— ä la  bavaroise. 

— aux  cerises  ä Vautrichi- 

— ä la  chartreuse.  [enne. 


I SDlel^IBret '). 

j a3a^rtf(^er  Sret®). 

I aWel^Ibtei  mit 
I ajioiSmel^IBrei, 
mu8. 

ßartoffelmel^Ibrei. 

I üieiSmttjlbxei. 

I SJloiSbrei. 

Jpirfebrei,  §trfemu§*). 
(Sd^rooräbrotbrei  mit  SBcin.’) 

I ®rie§brei®). 

> — mit  SBein.®) 

\ Sc^üffelbrei^®). 

Älofe. 

gränfifd^er 

§cfenIlog  in  einem  SKnnbtud) 
\ gefoc|t.‘®) 
s @ro§er  ©emmeltlog.*^) 
Stößigen.*®) 

^?Iö&e  mit  füg’fauerer  0ofe. 
®abenfer  SRotfen.*’) 
S3amberger‘®)  ^Iö§e. 

®Iö§e  ouf  ba^rifd^e*®)  2Irt. 
ä Öfterrei^if(^e®°)  Äirfd)!nöbel. 
ä Sartäufer=ÄIö6e®‘). 


Frumenty®),  furmeniy, 
furmety,  furmity. 
Bavarian  commeal- 

porridge.  [cream. 

Cornmeal-porridge  with 
Porridge  of  Indian  com- 
meal  boiled  in  water. 

— of  potato-starch. 

— of  rice-starch. 

Hominy. 

Mület-porridge,  -mush. 
Porridge  of  erated  rye 
bread  witn  wine. 
Semolina-(farina-)porridge. 

— -porridge  with  wine. 
Pot-porridge. 

Ball,  dumpling. 
Franconian  dumpling. 
Barm-dumpling  boiled  in  a 
napkin. 

White  bread-dumpline. 

Ball. 

Dumplings  with  sour-sweet 
Baden  dumplings.  [sauce. 
Bamberg  dumplings. 
Bavarian  (egg-)balls. 
Austrian  cherry-dumplings. 
Carthusian  dumplings. 


')  Man  quirlt  1 Liter  Mehl  mit  Milch  glatt, 
fügt  nach  und  nach  2 Liter  Milch  zu  und  kocht 
die  Masse.  Zum  Schluß  rührt  man  3 Eigelbe, 
Zucker,  Bosinen  und  Muskatnuß  darunter. 

•)  Ein  wheat  - porridge , beliebtes  Gericht  in 
England  und  im  Süden  der  Vereinigten  Staaten. 

’)  120  g Mehl  werden  in  120  g Butter  geröstet; 
darauf  gibt  man  5 Eier,  mit  etwas  Milch  zer- 
schlagen, hinzu,  läßt  den  entstehenden  Brei  einige- 
mal aufkochen  und  gibt  Zucker  und  Zimt  darüber. 

*)  Siehe  dasselbe  unter  mais. 

‘)  Vergl.  cruchade. 

")  Vegetarianer-Küche:  2,5  1 Milch,  Salz,  Zuk- 
ker  und  Zitronen  - Schale  kocht  man  auf,  rührt 
250  g Hirse  hinein  und  läßt  sie  1*/,  Stunde  lang- 
sam kochen. 

’)  Zwei  Handvoll  geriebenes  Schwarzbrot  in 
Butter  gelb  geröstet,  5 dl  Wein  und  3 dl  Wasser 
darauf  gegossen,  etwas  Zitronen-Schale,  Zimt  und 
gestoßene  Nelken  zugefügt  und  unter  fortwähren- 
dem Rühren  aufgekocht. 

®)  200  g Grieß  werden  in  einem  halben  Liter 
kalten  Rahm  eingequirlt,  1 Liter  kochende  Milch 
zugegossen,  ein  nicht  zu  steifer  Brei  gekocht,  den 
man  mit  brauner  Butter  begießt. 

®)  250  g Grieß  verrührt  man  in  einem  halben 
Liter  kalten  Wasser,  fügt  doppelt  soviel  kochen- 
des Wasser,  40  g Butter,  125  g Zucker  und  Zitro- 
uen-Schale hinzu,  kocht  den  Grieß  eine  halbe 
Stunde.  Alsdann  fügt  man  einen  halben  Liter 
Weißwein  hinzu,  läßt  den  Brei  aufkochen  und 
bestreut  ihn  mit  Zucker  und  Zimt. 

2 Liter  ungekochte  Sahne,  100  g Zucker, 
14  Eier  und  ein  Löifelvoll  Mehl  werden  zerschla- 
gen, durch  ein  Sieb  in  eine  gebutterte  Schüssel 
gegossen,  im  Ofen  erstarren  gelassen,  mit  Zucker 
und  Zimt  bestreut  und  warm  aufgetragen. 

“)  Der  große  Kloß;  der  kleine  Kloß;  boulette. 
”)  Unter  100  g schaumig  gerührte  Butter  mischt 
man  4 Eigelbe,  V*  1 Rahm,  >/a  1 Weizenmehl,  wür- 
felig geschnittene  Semmel  und  den  Schnee  der 
Eier,  füllt  die  Masse  in  eine  ausgestreute  Form, 
macht  sie  im  Wasserbade  (au  bain-marie)  gar 
und  gibt  sie,  gestürzt  mit  brauner  Butter,  zu  Tisch. 

'*)  Von  1 1 Milch,  einer  Obertassevoll  Bierhefe 
(15  g Preßhefe),  4 Eigelben,  etwas  zerlassener 


Butter  und  dem  Eierschnee  bereitet  man  einen 
Hefenteig,  bindet  ihn  in  ein  Mundtuch  und  kocht 
ihn  45  bis  60  Minuten  in  Wasser. 

“)  250  g Weißbrot  (Semmel)  wird  in  Milch  ge- 
weicht, ausgedrückt  und  mit  90  g Butter,  3 Ei- 
gelben, 2 ganzen  Eiern  und  125  g feingehacktem 
Rindsmark  verrührt.  Diese  Masse  wird  in  ein 
Mundtuch  gebunden,  der  Kloß  eine  Stunde  ge- 
kocht, mit  gekochtem  Backobst  umlegt. 

^‘)  Zu  einem  boulette  verwendet  man  gehack- 
tes oder  zerdrücktes  Material,  zu  einem  que- 
nelle  darf  man  nur  durchgestrichene  Substan- 
zen nehmen.  Vergl.  noques,  auch  gnocchi. 

*“)  Nicht  selten  auch  Nocke,  Spatzen 
(Spätzli),  Knopf  (Knöpflein). 

*’)  Siehe  unter  entremets  sucrSs. 

“)  Man  schneidet  Weißbrot  in  Würfel,  gießt 
140  g Butter  und  nach  einiger  Zeit  4 Eier,  1 1 Mehl 
und  die  nötige  Milch  darüber,  formt  davon  Klöße 
und  kocht  sie  in  Salzwasser.  Sie  müssen  beim 
Kochen  sehr  bald  in  die  Höhe  steigen  und  sind 
fertig,  sobald  sie  wieder  zu  Boden  sinken. 

. •”)  a)  Semmel  wird  in  Scheiben  geschnitten, 

in  Milch  geweicht,  mit  einigen  ganzen  Eiern,  zer- 
la^ener  Butter,  dem  nötigen  Mehl  und  gehacktem 
Schnittlauch  oder  Petersilie  zu  einem  lockeren 
Teig  gerührt,  von  dem  man  Klöße  absticht,  b)  Man 
schneidet  Semmel-Würfel,  röstet  die  eine  Hälfte 
in  Butter,  brüht  die  andere  mit  Milch.  Beide  ver- 
mischt man  mit  ganzen  Eiern,  gehackter,  ge- 
schwitzter Zwiebel  und  soviel  Mehl,  daß  man 
einen  nicht  zu  festen  Teig  erhält,  von  welchem  man 
Klöße  formt,  die  in  Salzwasser  gekocht  werden. 

’“)  Unter  60  g Butter  mischt  man  zwei  Eigelbe, 
ein  ganzes  Ei,  40  g Zucker,  V,  1 Mehl  und  30  g 
aufgelöste  Preßhefe,  schlägt  den  Teig,  bis  er  sich 
vom  Löffel  löst,  läßt  ihn  dann  aufgehen.  In  kleine 
Stückchen  desselben  füllt  man  einige  ausgekernte, 
gezuckerte  Sauerkirschen,  formt  sie  rund,  läßt  sie 
aufgehen,  kocht  sie  in  Salzwasser  und  ubergießt 
sie  mit  brauner  Butter  und  gerösteten  Semmel- 
Bröseln. 

*‘)  Semmel  wird  abgeschält,  in  größere  Stül:- 
ken  zugestutzt,  in  geschlagenes  Ei  getaucht,  mit 
Semmel-Bröseln  bestreut,  in  heißem  Fett  gebacken 
und  in  einer  Kirschsose  aufgekocht. 
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Boulettes  ä la  cohurgienne. 

— de  farine. 

— au  four. 

— ä la  francfortoise. 

— franconnes  (franco^ 
niennes)  au  lard. 

— ä la  harnbourgeoise. 

— aux  herbes. 

— ä la  hollandaise. 

— d la  holsteinoise. 

— au  lait  ä la  souabe. 

— au  lard. 

— legeres. 

— ä la  lemire. 

— ä la  maigre. 

— de  rnazzes  aux  pruneaux. 

— ä la  rnüitaire. 

— ä la  Norfolk. 

— de  pain  blanc. 

— au  parmesan  ä Vanglaise. 


Äoburger* *)  ßlbfec. 
iKepiöBe,  SJuöbel®). 

Dfen»,  §efe:t=iflö6e.*) 
grontfurtcr 

grftnfifc^e  ©^ledllö^e  “). 

Hamburger  (3taud^fletfc^*) 
S?räuter».<SIÖBe.’)  [Älö^e.®) 
§oIIänbifd)e  (@ier»)icI5§e®). 
§oIfteintjc|e 

Sc^träbijc^e  gebrüllte  ÜJiild)» 
[Inbbffc 

<5(i^toamm»,©d}tt)emtnllöf[e^®). 
§efen»,  33ärmtlöBC^®). 
gaftensÄnöbel.^*) 
3Ro^e»SIö&e  mit  S3ad^)flau» 
©oIbQten=SIö6e.‘®)  [men.^®) 
Norfolk-i’)^Iöfee. 
@emmeI=>Äl5§e.^®) 

©ngltf^e  ^arntefan^^Iößc^en, 
$armefan=$up.^®) 


Coburg  (flour-)dumplings. 
Flour-dumplings. 
Barm-dumplings. 
FranMbrt  flour-balls. 
Franconian  bacon-balls. 

Hambturg  beef-balls. 
Herb-dumplings. 

Dutcb  (egg-)dumplings. 
Holstein  butter-dumpli  ugs. 
Swabian  milk-dumplings. 
Lard-dumplings. 

Light  flour  dumplings. 

Barm-dumplings. 

Bread-balls. 

Motsa-balls  with  prunes. 
Soldiers-  dumplings. 
Norfolk  dumplings. 

White  hread-balls. 
English  Parmesan  cheese 
balls. 


*)  70  g Butter  uad  180  g gehackten  Rinds- 
nierentalg zerläßt  man,  läßt  es  auskühlen,  fügt 
4 Eier,  500  g Mehl,  '/s  1 Milch  und  350  g Semmel- 
Würfel  zu,  formt  Klöße  und  kocht  sie  in  Salzwasser. 

*)  Von  750  g Mehl  und  5 dl  Milch  bereitet 
man  einen  Teig,  in  den  man  reichlich  geröstete 
Semmel-Würfel  mischt,  setzt  ihn  eine  Viertelstunde 
an  einen  warmen  Ort  und  sticht  von  der  Masse 
Klöße  ab,  die  man  15  bis  20  Minuten  in  Salz- 
wasser kocht. 

*)  Von  Mehl,  Milch  und  Hefe  macht  man  einen 
Teig,  dem  man  Butter  und  eimge  Eier  zufügt 
und  welchen  man  mit  etwas  Milch  so  verdünnt, 
daß  man  kleine  Klöße  davon  formen  kann , die 
man  aufgehen  läßt  und  im  Ofen  mit  Schmalz  bäckt. 

*)  500  g Weizenmehl  mit  kalter  Milch  zu 
einem  nicht  zu  festen  Teig  gerührt,  allmählich 
250  g Butter,  3 Eigelbe  und  2 ganze  Eier  zuge- 
fügt und  der  Teig  verarbeitet,  bis  er  Blasen  wirft, 
daun  mischt  man  geröstete  Semmel -Würfel  dar- 
unter, sticht  Klöße  ab  und  kocht  diese  in  Salz- 
wasser. 

‘)  250  g Speck  würfelig  geschnitten,  mit  ge- 
hackter Zwiebel  und  Semmel-Würfeln  angeröstet, 
mit  '■U  1 sauerem  Rahm,  5 Eiern  und  500  g Mehl 
zu  einem  Teig  verarbeitet,  davon  Klöße  geformt, 
diese  in  Salzwasser  gekocht. 

“)  200  g Butter,  2 Eier,  4 Eigelbe  rührt  man 
schaumig,  gibt  4 bis  5 Löffelvoll  feines  Mehl, 
Semmel -Wüi-fel  und  125  g gekochtes,  gehacktes 
Rauchfleisch  nebst  Petersilie  dazu,  formt  davon 
kinBe,  die  man  in  Salzwasser  kocht. 

’)  Zwei  Handvoll  Spinat  und  eine  Handvoll 
PetersUie,Kerbel, Borretsch,  Garten-Kresse,  Schnitt- 
lauch und  Di-agun  werden  abgewäUt  (blanchiert) 
und  gehackt.  100  g geweichte  Semmel -Krume, 
250  g geriebene  Kartoffeln,  zwei  bis  drei  Löffel- 
voU  Mehl,  vier  Eier  und  die  Kräuter  werden  mit- 
einander vermischt,  nicht  zu  große  Klöße  von  der 
Masse  geformt,  diese  in  Salzwasser  gekocht  und 
mit  brauner  Butter  zu  Tisch  gegeben. 

*)  Unter  90  g schaumig  gerührte  Butter  mischt 
man  sechs  Eier,  Vi  1 Rahm,  V»  1 Mehl  und  ge- 
stoßene Muskat^Blüte,  rührt  die  Masse  über  dem 
Feuer  zu  einem  steifen  Brei,  der  sich  von  der 
Kasserolle  löst  und  macht  Klöße  davon. 

»)  Vt  1 MUoh  und  70  g Butter  werden  aufge- 
kocht, 125  g Mehl  darin  abgebrannt;  nach  dem 
Erkalten  fügt  man  drei  Eier  hinzu,  formt  Klöße, 
kocht  diese  in  Salzwasser.  . 

“)  Sechs  Löffelvoll  Mehl  brüht  man  allmählich 
mit  */s  1 Milch,  brennt  die  Masse  ab,  mischt  vier 
Eier  darunter,  sticht  davon  Klößchen  ab  und 
kocht  diese  in  Milch. 


“)  a)  Von  1’/*  1 Mehl,  2 bis  3 Eiern, '/» 1 Milch  und 
zerlassenem  Speck  macht  man  einen  festen  Teig, 
sticht  Klöße  ab,  kocht  diese  in  Salzwasser,  b)  375  g 
Speck  nebst  einer  Zwiebel  würfelig  geschnitten, 
zerlassen  und  darin  375  g würfelig  geschnittene 
Semmel  geröstet,  3 dl  heiße  Milch  darauf,  375  g 
Mehl,  5 Eier,  125  g Semmel-Bröseln  und  125  g 
feingeschnittener  Schinken  darunter,  von  der  Masse 
Klöße  gemacht,  die  in  Salzwasser  gekocht  werden. 

**)  Sechs  Löffelvoll  Mehl,  drei  ganze  Eier,  eine 
Tassevoll  Milch  verarbeitet,  in  70  g Butter  abge- 
brannt, noch  drei  Eier  zugefügt,  Klöße  abgestochen, 
diese  in  kochendem  Salzwasser  langsam  gar  ge- 
macht. 

“)  1 kg  Mehl,  4 dl  Milch,  4 Löffelvoll  dicke 
Hefe  (oder  20  g Preßhefe),  3 Eier  und  130  g Butter 
verarbeitet  man  zu  einem  Hefenteig,  den  man 
aufgehen  läßt,  formt  Klöße  davon,  läßt  sie  auf- 
gehen und  kocht  sie  in  Salzwasser  ab.  Beim  An- 
richten gibt  man  Semmel-Butter  darüber. 

“)  Zwei  Semmeln  schneidet  man  in  Würfel, 
zwei  weicht  man  in  Milch;  125  g Butter  rührt 
man  schaumig,  mischt  4 Eier,  etwas  Rahm  (Sahne), 
Semmeln  und  gehackte  Petersilie  darunter,  formt 
Klöße  und  kocht  sie  in  Salzwasser. 

“)  Die  Matze,  der  Matzen;  vier  flache  Matzen 
weicht  man  in  Wasser,  brennt  sie  mit  etwas 
Gänsefett  ab,  läst  den  Teig  auskühlen,  mischt 
zwei  Eier,  Zitronen -Schale,  Zucker,  Zimt,  Pi- 
ment, gestoßene  bittere  Mandeln  und  soviel  ge- 
riebene Matzen  daiunter,  daß  man  von  dem  Teige 
Klöße  formen  kann,  welche  man  in  der  Brühe 
des  gekochten  Obstes  gar  macht. 

“)  Man  brüht  in  Scheiben  geschnittenes  Weiß- 
brot mit  Milch,  rührt  5 dl  Mehl  und  die  nötige 
Milch  daran,  sticht  davon  Klöße  ab  und  läßt  sie 
eine  halbe  Stunde  kochen. 

”)  Zwei  Eier,  eine  ObertassevoU  Milch  uud 
das  nötige  Mehl  rührt  man  zu  einem  steifen  Teig. 
Davon  formt  man  Klöße,  kocht  sie  in  Salzwasser 
und  übergießt  sie  mit  Butter,  die  man  mit  Zucker 
lind  Zitronensaft  würzt. 

“)  a)  100  g Butter  verrührt  man  mit  zwei 
Eigelben,  einem  ganzen  Ei,  zwei  Obertasseuvoll 
geriebener  Semmel  und  formt  davon  Klöße,  b)  l^g 
geriebene  Semmel,  65  g Butter,  3 Eier,  3 dl  Mikh 
und  gehackte  Petersilie  verrührt  man,  brennt  die 
Masse  auf  dem  Feuer  ab , rühi't  noch  3 Eier  dar- 
unter und  formt  davon  Klöße.  ^ 

*’)  125  g geriebenes  Weißbrot,  125  g Parme- 
san-Käse und  60  g Butter  werden  im  Möreer  ge- 
stoßen, mit  einem  Ei  vermischt,  zu  Klößchen 
(boulettes)  geformt,  in  Ei  und  Semmel  gewalzt 
(paniert)  und  gebacken. 
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Boulettes  aux  poircs. 

— pour  fruits. 

— ä la  russe. 

— ä la  russe  dites  »oladjat. 

— au  sang. 

— au  sang  d'oie  ä la  sud- 
allemande. 

— ä la  süesienne. 

— ä la  suedoise. 

— ä la  suisse. 

— au  tliym. 

— ä la  viennoise. 

Boulot. 

Bouquette 

Bourcette,  boursette^^). 
Bourrache. 

— en  legume. 

Bouton  de  culotte. 
Branc(he)-ursine  bätarde  ‘®). 
Brede^’’). 

Brocoli *  *®). 

— au  beurre  d'anchois. 

— au  beurre  fondu. 

— ä Vitalienne. 

— ä la  Sauce  liollandaise. 


i S8irnen=SIö{3e.‘) 

I Stöße  au  06ft.®) 

! aiufftfc^e  (®ier=}SIöße.®) 

— SJJel^Iflüße  lOIabja«'*). 
Stöße  mit  ©^meinöbtut, 

gefolgte  ißolten.®) 
©übbeutfc^e  Snöbet  mit 
®aii§btut.®) 

©c^Iefifdje Stöße, 
©d^roebifd^e  Stöße.®)  ! 

©d^toeiger  S3nuern»Stöße.®)  I 

2;;|5mian»Stöße.‘®)  | 

SBiener  ©entmel^StÖße  mit  I 

9trt  3Ibfetftoß‘*).  [©cfjiutcii. 

S3uct}mei3en. 

9ta))ünä(|en. 

®urfen!raut‘'‘).  ; 

— »Semüfe^®). 

SBeißeS  iRobieäc^en.  < 

Unc^te  Särenllau.  j 

2:ro^)en»©))mot**). 

©))ar0elfüßl®°). 

— mit  @orbeÜcn=93utter.  > 

— mit  jertaffencr  93ulter.  | 

— auf  itolienifcße®^)  2trt.  ) 

— mit  l^oHänbifc^er  ©ofe.  t 


Bread-balls  with  pears. 
Dumplings  for  fruits. 
ßussian  (egg-)dumplings. 

— flour-dumplings. 
Dumplings  of^arley-groats 

with  pig’s-blood. 
South-German  dumplings 
with  goose-blood. 
Silesian  (bread-)dumplings. 
Swedish  dumplings. 

Swiss  bacon-dumplings. 
Thyme-balls. 

Viennese  bread-balls  with 
Apple-dumpling.  [ham. 
Buckwheat. 
Lamb(’s)-lettuce. 

Borage. 

— as  a vegetable. 

White  radish. 
Cow-parsnep,  -parsnip. 
Breda. 

Broc(c)oU. 

— with  anchovy  butter. 

— with  melted  butter. 

— in  Italian  style. 

— with  Dutch  Sauce. 


‘)  Birnen  werden  geschält,  in  Würfel  gesclinit- 
ten,  mit  geriebener  Semmel,  etwas  Milch,  Kiem 
und  Mehl  vermischt,  davon  sticht  man  Klöße  ab, 
kocht  sie  in  Wasser  und  bestreut  sie  mit  Zucker 
und  Zimt. 

*)  a)  Semmel  eingeweicht,  ansgedrückt,  mit 
Butter,  einigen  Eiern  und  Mehl  zu  einem  ziemlich 
festen  Teig  verrührt,  Klöße  geformt,  diese  in  Salz- 
wasser gekocht;  zu  Obstsosen  gegeben,  b)  140  g 
Butter  und  8 Eigelbe  rührt  man  schaumig,  fügt 
140  g Mehl  zu,  sticht  davon  Klöße  ab,  die  man 
in  Salzwasser  kocht. 

*)  V4  1 saueren  Rahm,  3 Eier  und  das  nötige 
Mehl  mengt  man  zu  einem  dicken,  geschmeidigen 
Teig,  formt  Klöße. 

‘)  Von  750  g Mehl,  15  g Hefe,  bis  »/» 1 Milch, 
50  g Butter,  4 Eigelben  und  dem  Eierachnee  be- 
reitet man  einen  Hefenteig,  von  dem  man  Klöße 
absticht,  die  man  in  Butter  bratet  und  mit  Back- 
obst oder  Obstsose  zu  Tisch  ^bt. 

‘)  1 1 Gersten-  Grütze  wird  mit  Salzwasser 
halb  weich  gekocht  und  nach  dem  Erkalten  mit 
2‘/i  1 Schweinsblut,  1 kg  würfelig  geschnittenem 
Schweineschmeer,  3 bis  4 gehackten  Zwiebeln 
Meiran,  Piment,  Pfeffer,  Ingwer,  Salz  und  dem’ 
notigen  Roggenmehl  vermischt,  sodaß  man  einen 
festen  Teig  erhält,  welchen  man  zu  Klößen  formt 
die  man  langsam  in  Salzwasser  kocht.  Diese  sind 
fertig,  sobald  beim  Anstechen  kein  Blut  mehr 
herausfließt.  Nach  dem  Erkalten  schneidet  man 
sie  in  Scheiben  und  bäckt  letztere  in  Butter  zu 
schöner  Farbe. 

*)  Frisches  Gansblut  wird  kalt  gerührt,  durch- 
gegossen  und  mit  125  g schaumiger  Butter  und 
7 bis  8 Eigelben  durchgearbeitet.  Allmählich  rührt 
man  125  g geriebene  Semmel,  etwas  Meiran  ge- 
hackte und  geschwitzte  Zwiebel  und  Zitronen- 
schale zu,  formt  mit  Hilfe  von  Mehl  Knödel  und 
kocht  sie  in  Salzwasser. 

,r-,  ^ Weißbrot  wird  in  Scheiben  geschnitten,  in 
.Milch  geweicht,  zerrührt  und  mit  Eiern  und  Salz 
zu  einem  Teig  verarbeitet,  bis  er  Blasen  wirft 
und  sich  vom  Löffel  löst. 

“)  Von  halb  Weizen-,  halb  Maismehl  bereitet 
man  mit  kochendem  Wasser  einen  Brei,  der  sich 
von  der  Pfanne  löst.  Von  diesem  sticht  man  kleine 


in  heißer  Butter  auf 


Klöße  ab  und  bäckt  diese 
allen  Seiten  schön  braun. 

Eine  Zwiebel  und  100  g Speck  schneidet 
man  in  Würfel,  schwitzt  beides  in  Butter,  läßt  es 
mit  1 1 Milch  aufkochen  und  gibt  soviel  Mehl  da- 
zu, daß  man  einen  dicken  Brei  erhält,  den  man  in 
einer  Schüssel  erkalten  läßt.  Davon  sticht  man 
Kloße  ab  und  röstet  diese  auf  beiden  Seiten  in 
heißer  Butter. 

“)  Semmel-Klöße  mit  gestoßenem  Thymian. 

“)  Gebratener  Apfel  in  Kuchenteig-Hülle. 

“)  Prov.  im  Norden  Frankreichs  = ble  noir. 

“)  Valerianella  olitoria  = raiponce. 

“)  Ein  Kraut  mit  borstenhaarigen  Blättern, 
dessen  eigentliches  Vaterland  die  Gegend  von 
Aleppo  ist,  das  man  aber  jetzt  überall  in  Gärten 
Europas  und  Amerikas  findet.  In  England  benutzt 
man  den  Borretsch  oft  als  Würze  zu  Weinbowlen 
Hauptsächlich  werden  die  Blätter,  fein  gewiegt 
dem  Lattich-Salat  beigemischt;  auch  allein  liefern 
sie  einen  Salat  von  gurkenähnlichem  Geschmack. 
Vergl.  langue-de-hoeuf. 

V.  bereitet  die  Blätter  wie  Spinat 

b)  Die  Blätter  werden  in  Streifen  geschnitten,  ab- 
pwallt,  mit  Butter,  Semmel-Bröseln  und  Fleisch- 
brühe eingedämpft  und  mit  Röstbrot -Schnitten 
(croütoyis)  umlegt. 

“*)  Heracleum  sphondylium  = berce. 

Auch  chou  de  Chine,  chou  de  VInde. 

) Tropische  Gemüse -Pfianze,  l eren  Spröß- 
linge  wie  Spinat  gegessen  werden. 

‘V  Nach  Beseherelle  auch  broc.olis 

It.  broccolo  (Mehrz.  broccoli),  sj  an.  broculi; 

Blumenkohl  nahe  verwandt;  stammt  aus 
Italien,  wo  er  mit  Vorliebe  gebaut  v ird  und  auch 
besser  gedeiht  als  in  nördlicheren  I ändern.  Von 
den  verschiedenen  Sorten  ist  der  veilchenblaue 
Italienische  Spargelkohl  die  beete.  Die  größten 
Borten  bilden  eigentlich  keine  gesohl  ossenen  Köpfe, 
sondern  nur  eine  Menge  seitlicher  Blüt  en-Sprossen, 
'U®>  geschält  und  als  Salat  genossen,  im  Aussehen 
und  Geschmack  dem  Spargel  ähnlich  sind  (daher 
Spargelkohl).  ^ 

*')  Gedämpft  und  mit  einer  kräftigen,  kurzge- 
hochten  Fleischbrühe  mit  Sardellen-Butterfieitrre 
d'anchois)  übergossen.  i«c»rre 
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Bubble  and  squeak.’) 
Buglosse,  buglose.^) 

Bunias,  buniade. 

Bunion. 

Butome,  jonc  fleuri. 
Caillebot(t)e,  fromage  blaue. 
Calebasse,  courge-calebasse. 
Calecannon’). 

Calthe  des  marais,  souci 
d'eau,  souci  des  marais. 
Camembert  ä Vanglaise. 


Campanule,  cainpauelle, 
campaneite. 

Canna,  balise^^). 

Capucine. 

Caracolle,  caracalla 
Cardamine^^). 

Garde  poiree,  poiree  ä carde. 
Cardon^’),  carde. 

Cardons  ä la  bourgeoise. 

— braises. 

— ä la  creme. 

— äla  creme  et  ä la  modle. 


Slufgewarmlcä  ©emüfe  unb  l 

3aden»Si^ote®).  \ 

©rbnuß,  SRugfümmel* *). 
SBojferIiefc^,83lumen»S3iuye.®)  \ 
S(^mier»,  ©trei(i^Iä?e.  s 
glofdieno,  SeuIen=Äürbi§®). 
3rifd)e§  @emüfe»®end^t.  l 
SumlJf»® Otterblume,  = 

blume,  s58utterblunie.®} 
S?ruftierter,  mit  ©aqenne» 
iUfeffer  flemilrater 
Camembert-ffiafe.®)  ? 

®Ioc!en»a3Iume^®). 

SBIumenro'^r 
^apuginerfrefie^*), 
Sc^nedenbol^ne.  < 

©c^aumlraut.  \ 

©emüfe^SWangoIb  ^®).  s 

Slttrbonc,  Äarbc^®). 

^?arbotien  auf  bürgerliche^®) 

— gebämhft®®).  [2lrt.  > 

— mit  fftahmfofe. 

— mitSiahmfofe  unb  91inb§= 

marl.®^)  ? 


Bubble  and  squeak. 
Bugloss. 

Bunias. 

Earth-nut,  bunium. 
Flowering  rush. 
Cheese-curds. 
Calabash,crookneck,gourd. 
Calecannon. 

Marsh -marigold,  cowslip, 
cow’s-Up. 

Crusted  Camembert  cheese 
seasoned  with  Cayenne 

pMper. 

BeU-flower,  Canterbury- 
bell,  campanula. 

Canna,  Indian  shot. 
Capucine. 

Snaü-flower. 

Cress. 

White  beet. 

Cardoon. 

Oardoons  in  the  famüy 

— braised.  [style. 

— with  cream  sauce. 

— with  cream  sauce  and 
marrow. 


q Vergl.  Seite  481,  Fußbemerkung  1. 

*)  Anchiua  officinalit  = langue-de-boeuf. 

*)  Die  wenigen  Arten  dieser  Pflanzen-Cjattung 
sind  im  östlichen  Europa  und  Asien  heimisch.  — 
Sunias  orientalit,  mit  warzigen  Schötchen,  in 
Deutschland  verwildert;  ihre  fleischig  - saftigen 
Stengel  und  Blattstiele  werden  in  Rußland  als 
(Jemüse  und  Salat  gegessen.  — . A«nfa»  erua^o, 
franz.  irucag(u)e,  irueago,  im  südöstlichen 
ropa,  deren  Wurzeln  und  Blätter  in  Gnechenlana 
gegessen  werden. 

*)  Bunium  ferulaefoUum,  bunium  eredcum,  ausaau- 
emdes  Kraut  mit  gabeligen  Stengeln,  eingeschnit- 
tenen Blättern  und  weißen  Blüten,  auf  den  grie- 
chischen Inseln  heimisch.  Die  haselnußähnlich 
schmeckende  Wurzel  wird  von  den  Türken  unter 
dem  Namen  T o p a n a gegessen.  V ergl.  terre-noix. 

®)  Butomus  umbellatus,  Binsöii- Schwertel, 
Schwanen-Blume,  W as s er -Vi o 1 e,  mit 
großen,  rötlichen  Blumen,  flndet  sich  in  Wasser- 
Gräben,  Flüssen  und  Teichen  durch  Europa  und 
Asien.  Die  Wurzeln  bilden  geröstet  oder  getrock- 
net ein  wichtiges  Nahrungs-Mittel  der  Kalmücken, 
Ostjaken  und  anderer  benachbarter  Völker.  Das 
aus  der  Wurzel  gewonnene  Mehl  wird  zu  Brot 
verarbeitet. 

®)  Siehe  näheres  unter  citrouille. 

Sprich  »kelkä'n(o)n« ; irisches  (irländisches) 
Mischgericht  aus  gekochten  und  zerstampften 
(mashed)  Kartoffeln,  Kohl,  verschiedenem  jungen 
Gemüse,  Butter,  Pfeffer  und  Ingwer. 

“)  CalCha  palustrit,  mit  rundlichen  Blättern, 
goldgelben  Blüten,  in  Europa,  Westasien  und 
Nordamerika.  Die  jungen  Blüten-Knospen  werden 
wie  Kapern  eingemacht,  die  Wurzeln  als  Mus  be- 
reitet Unter  dem  Namen  cowslip  bildet  die 
Sumpf- Dotterblume  in  den  Vereinigten  Staaten 
ein  beliebtes  Küohenkraut. 

»)  Von  festem  Käse,  welcher  nicht  zu  sehr 
durch  ist,  entfernt  man  die  Schale,  teilt  denselben 
in  centimeterstarke  Scheiben,  betreut  sie  mit 
Cayenne -Pfeffer,  paniert  sie  mit  Ei  und  Semmei 
und  bäckt  sie  ab. 

“)  Campanula,  Pflanzen-Gattung  mit  etwa^O 
.Vrten,  besonders  zahlreich  in  den  östlichen  Mit- 
telmeer- Ländern.  Von  mehreren  Arten  werden 
die  Wurzeln  als  Gemüse  und  Salat  gegessen. 


Vergl.  gantelee,  kokko,  mirette,  pied-de-aauterelle, 
violette  marine. 

“)  Balisi  die  Frucht,  balisier  die  Pflanze. 

!•)  Canna,  bis  3 m hohe  Stauden  mit  meist  kno- 
tigen, kriechenden  Wurzel- Stöcken,  welche  eine 

Art  QiTTOW-TOOt  (CLTTOW'TOOt  Of  ^UQBTlSlUTldf  f6cVtl^ 
de  Toloman)  liefern,  in  manchen  Gegenden  aber 
als  Gemüse  gegessen  werden.  Die  westindische 
Art  ist  cariTia  edulis,  welche  auf  Martinique,  Gu^ 
deloupe,  Röunion,  in  Australien  usw.  gebaut  wird. 

“)  Tropaeolum,  von  welcher  35  südamerikani- 
sche Arten.  — Tropaeolum  majus,  spanische, 
türkische  Kresse,  unechte  Kaper,  einjäh- 
rig 1684  aus  Peru  nach  Europa  verpflanzt  und 
jetz’t  in  zahlreichen  Abarten  in  allen  Gärten  zu 
finden,  wird  als  Salat  gegessen,  schmeckt  kressen- 
artig. Die  unreifen,  in  Essig  oder  Salz  eingeleg- 
ten Früchte  werden  wie  Kapern  benutzt  (capr^ 
cavueines).  — Tropaeolum  tuberoseum,  mit  knolli- 
gem Wurzelstock,  wird  in  Peru  und  Lima  dM 
genießbaren  Knollen  halber  gepflanzt  und  dort 
mayua  genannt,  gedeiht  auch  bei  uns. 

“)  Caracalla  nur  in  der  Sprache  des  (unge- 
bildeten) Volkes. 

“)  Wissenschaftliche  Bezeichnung  = cresson. 
“)  Die  jungen  Blätter  kocht  man  wie  Spinat, 
von  älteren  Pflanzen  nimmt  man  nur  die  Rippen 
(cardes),  welche  wie  Spargel  bereitet  werden 
")  Cardon  d’Espagne  spanische  Golddistel 
(tcolymut  Utpanicus). 

Cynara  cardunculut,  Kardy,  Kardonen- 

Artischocke,  spanisch e Artisohoc k e , eine 

sehr  dornige  Staude,  von  der  nicht  die  Bluten- 
Köpfe  (wie  bei  der  Artischocke),  sondern  ^e  flei- 
fohigen  Stiele  der  gr9ßen  Blatter  als  Ge““se 
dienen.  Man  unterscheidet  drei_  Hanptsorten . ^e 
große  von  Tours,  die  breitiüppige  Puvis  und  die 
irroße  sizilisnische  Kardone.  , 

1»)  Zugestutzt,  in  fingerlange  Stucke  geschnit- 
ten abgewällt  (blanchiert) , mit  etwas  Schmken, 
Butter  und  Zwiebel  gekocht,  die  Brühe  mit  einer 
hellbraunen  Mehlschwitze  Irot*®)  verdickt,  mit 
Pfeffer  und  Zitronensaft  geschärft.  _ . , 

“)  Man  dämpft  die  Kardonen  in  Fleischbrühe, 
gibt  zuletzt  ein  Glasyoll  Xereswein  dwan  und 

verdickt  die  Brühe  mit  «^kstückche 

>“)  Erhaben  angerichtet,  mit  MarKstucKcnen 

und  Pökelzungen -Scheiben  abwechselnd  umlegt. 
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Cardons  ä la  (en)  demi- 
glace. 

— ä Vespagnole. 

— frits. 

— au  gratin, 

— au  jus. 

— ä la  (en)  maigre. 

— ä la  moelle  (de  boeuf). 

— ä la  moelle  sur  croütons. 

— ä la  moelle  au  gratin. 

— ä la  nivernaise. 

— au  parmesan. 

— ä la  poulette. 

— ä la  sauce  au  beurre. 

— ä la  sauce  blanche. 

— ä la  sauce  brune. 

— , sauce  ä la  creme. 

— aux  truffes. 

— au  veloute. 

— ä la  volaille. 

Beignets  de  cardons  ä la 

diable. 

Blanqaette  de  cardons. 
Oreme  de  cardons. 

Croquettes  de  cardons. 
Escalopes  de  cardons. 

Püree  de  cardons. 

— de  cardons  aux  croütons. 

Ragout  de  cardons. 

Supretne  de  cardons. 

Carline,  caroline. 

Carlings  ®). 

Carotte®). 

Carottes  aux  asperges. 

— ä la  bechamel. 

— au  beurre. 

— au  blanc. 

— ä la  bonne  femme. 

— ä la  bourgeoise. 

— braisees  ä Vanglaise. 

— aux  cailles. 


ßorbonen  in  gleifd^faft  ge« 
bänibft. 

— mit  fbanifd;er  ©ofc.^) 

— gebnrfen®). 

— mit  ffäie  üBerlruftet. 

— mit  S3roten»©ofe.''’) 

— mit  meiner  ®o)e. 

— mit  ÜlinbSmar!. 

— mit  91inb§mnr!  auf  8löft« 
brot=©d^nitten. 

3Kit  9iinb§marE  überfruftete 
Äavbonen. 

fiarbonen  mit  SWöf;ren.*) 

— mit  ißarmefau»^nfe. 

— mit  meiner  ©ofe. 

— mit  33utter=©ofe. 

— mit  weißer  ©oje. 

— mit  brauner  ©ofe. 

— mit  iRaIjmfofe. 

— mit  Slrüffeln.®) 

— mit  weißer  ©tnmmfofe. 

— mit  ©eflügelfleifcf).®) 

— »^Jrapfen  mit  Seufelä« 
©ofe. 

— weiß  eingemodjt. 

— mit  31al)m. 

— «Sruftelu. 

— =©cl)uitt(^en. 
S'arbonenmul. 

— aufgeröftetenSBrotfruffen. 

^nrbonen«3lagout. 
§oc^feine§®arbonen=@erid)t. 
©berwurj,  ^arläbiftel  ’). 
511affion§«@rbfen.  [3lübe. 
Üllüijrrnbc'®),  SWöl^re,  gelbe 
aiiobrrüben  mit  ©:pargel. 

— mit  weißer  9laf)mfofe. 

— mit  58utter. 

— in  weißer  ©ofe. 

— in  brouner  ©ofe. 

— auf  bürgerlid)e  “)  21rt.  - 

— gefc^mort,  englifc^^®), 

— mit  SBa^teln.^''*) 


Cardoons  stewed  in  bro\vn 
meat  gravy. 

— witb  Spanish  sauce. 

— fried. 

— crusted  with  cheese. 

— w.  brown  meat  gravy. 

— witb  wbite  sauce. 

— witb  marrow. 

— witb  marrow  ontoasted 
bread. 

Browned  cardoons  witb 
marrow.  [carrota 

Cardoons  mtb  glazed 

— witb  Parmesan  cheese. 

— witb  a wbite  sauce. 

— witb  butter  sauce. 

— with  wbite  sauce. 

— witb  brown  sauce. 

— witb  cream  sauce. 

— with  truffles. 

— witb  stock  wbite  sauce. 

— witb  chicken-meat. 
Cardoon-fritters  witb 

devüled  sauce. 
Blanquette  of  cardoons. 
Cream  of  cardoons. 
Croquettes  of  cardoons. 
Collops  of  cardoons. 

Püree  of  cardoons. 

— of  cardoons  served  on 
fried  rounds  of  bread. 

Bagout  of  cardoons. 
Supreme  of  cardoons. 
Carline  thistle. 

Carlings. 

Carrot. 

Carrots  witb  asparagus. 

— witb  wbite  cream  sauce. 

— witb  butter. 

— in  white  sauce. 

— tossed  w.  brown  sauce. 

— in  tbe  famüy  style. 

— braised,  Englisb  style. 

— witb  quails. 


Halb  gar  gekocht,  geschält,  in  weißer  Sose 
mit  Zitronensaft  und  Küchen-Kräutern  fertig  ge- 
kocht, mit  spanischer  Sose  und  Butter  angerichtet. 

’)  Man  wendet  die  weichgekochten  Kardonen 
in  Milch  um  und  bäckt  sie  in  Butter. 

»)  Halb  gar  gekocht,  gedämpft,  mit  brauner 
Sose  und  Rindsmark  angeriohtet. 

*)  Die  Kardonen  mit  deutscher  Sose  über- 
gossen und  mit  überglänzten  Möhren  umlegt. 

»)  a)  Beides  rund  ausgestochen,  die  Kardonen 
in  Bratensaft  (jus),  die  Trüffeln  in  weißer  Sose 
geschwenkt,  schichtweise  in  eine  Kasserolle  ge- 
füllt, immer  Käse  dazwischen,  kurze  Zeit  im 
Ofen  erhitzt,  b)  Man  schneidet  große  Trüffel- 
Scheiben,  richtet  sie  mit  Kardonen- Stücken  ab- 
wechselnd an  und  gießt  spanische  Sose  darüber. 

*)  Die  Kardonen  werden  in  centimeterlange 
Stückchen  geschnitten  und  in  Geflügel-Brühe  gar 
gekocht.  Die  Brühe  wird  mit  geschwitztem  Mehl 
und  Eigelben  verdickt;  das  Huhnfleisoh  wird  klein 
geschnitten  und  mit  den  Kardonen  und  der  Sose 
vermischt. 

’)  Meist  niedrige,  stachelige  Kräuter  mit 
großen  ansehnlichen  Blüten-Köpfchen,  Karl  dem 


Großen  zu  Ehren  benannt,  der  sie  als  vermeint- 
liches Mittel  gegen  die  Pest  anbauen  ließ.  Eine 
Art  findet  sich  häufig  in  der  Umgebung  von  Paris. 
Diese  Pflanzen  besitzen  schweißtreibende  Eigen- 
schaften, ähneln  im  Ansehen  den  Artischocken 
und  werden  wie  diese  zubereitet. 

®)  Prov.  im  Norden  Englands;  Carling  Sun~ 
day  Passions -Sonntag  (fünfter  Fasten- Sonntag, 
vierzehn  Tage  vor  Ostern);  carlings  ehm.  am 
Carling  Sunday  gegessene  graue  Erbsen. 

“)  Prov.  im  Süden  Frankreichs  »Pastinake«; 
»rote  Rübe«.  — Criey  Mohrrüben-Art. 

'*)  It.  carota,  span,  zanahoria,  ung.  särgarepa, 
murokrepa,  rnss.  markofp. 

“)  Möhren  mit  Butter  geschwenkt  und  durch 
eingestäubtes  Mehl  gebunden. 

“)  Man  dämpft  die  Mohrrüben  in  Fleischbrühe, 
schüttet  eine  Tassevoll  Milch  hinzu  und  verdickt 
die  Brühe  mit  Mehlbutter  (beurre  manii). 

’•)  Man  dämpft  die  Mohrrüben  in  einer  leich- 
ten weißen  Sose,  läßt  die  am  Spieß  gebratenen 
Wachteln  kurze  Zeit  darin  ziehen,  richtet  das 
Gemüse  erhaben  an  und  legt  (garniert)  die  Wach- 
teln rings  herum. 
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Carottes  d la  creme. 

— d Vespagnole. 

— etuvies. 

— farcies. 

— aux  fines  herbes. 

— aux  fines  herbes. 

— d la  flamande. 

— frites. 

— frites  d la  frangaise. 

— au  fumet  d'ananas. 

— glacees. 

— aux  haricots  blancs. 

— au  jus. 

— ä la  lilloise. 

— ä la  maitre  d'hotel. 

— ä la  menagere. 

— nouvelles. 

— aux  oignons. 

— ä la  d' Orleans. 

— aux  panais. 

— ä la  paysanne. 

— tt,  petits  pois.^^) 

— et  petits  pois  ä Välr 
sacienne. 

— aux  pointes  d'asperges. 

— aux  pois  goulus  ^* *). 

— aux  pommes  ä la 
rhenane. 

— d la  poulette. 

— au  riz  ä Vest-prussienne. 

— et  salsifis  noirs. 

— ä la  sauce  blanche. 


©emüfe. 

iUZo'^rrüBen  mit  5JtoT)mfo|e, 

— mit  f^iaiiifdjet  @o|e. 

— gebäm|)ft. 

— gefüllt^).  [laud). 

— mit  SSutter  unb  ©d^nitt» 

— mit  Suttcr  u. 

— auf  blcimifdje®)  8lvt. 
Ocbndene  SD^ofirrüben. 

— aJlotjrrüben  ouf  fran» 
jöfifc^e*)  2irt. 

9J^obtrübctt  mit  3tnona§* 
©efd^mod.  ®) 

Übergläu5te  2Ror)rrüben. 
SUiotirrüben  mit  weißen 
Soßnen.*) 

— in  Sratenfaft  gebömfjft. 

— mit  weißer  iRaßmfofe  unb 
gel^adter  'Jßcterfiüe- 

— auf  ©auS^ofmeifter»’) 

— in  SCBcißWein.®)  [3Irt. 
5Reue  SUiol^rrüben. 
äJiofirrüben  mit  gwiebeln.®) 

— in  weißer  ©ofe  m.  ißeter» 
filic  unb  SSutter.^®) 

— mit  $nftina!en.^^) 

— mit  geßadter  Swie^el  unb 

Sftal^m. 

— unb  ©d^oten»Äerne. 

— unb  ©c^oten=Serne  auf 
(glfäffer^*)  Slrt. 

— mit  ©f>argel=©}3ißen. 

— mit.Suder=(£rbfen. 

— m.iSfjfeIn  aufr:^cinifd;e‘®) 
3Trt. 

— Weiß  eingemacht. 

— mit  SHeiä  ouf 
oftbreußifche^®)  9irt. 

— unb  ©ihwarswurgeln.^’) 

— mit  weißer  ©ofe  gebörnpft. 


Carrots  with  cream  sauce. 

— witb  Spanish  sauce. 

— stewed. 

— stuffed. 

— with  butter  and  chives. 

Savo(u)ry  carrots. 

Carrots  in  Flemish  style. 

Fried  carrots. 

— carrots  in  the  French 
style. 

Carrots  seasoned  with 
pine-apple  sugar. 

Glazed  carrots. 

Carrots  with  white 

heans.  fgravy. 

— stewed  in  brown  meat 

— with  white  cream  sauce 
and  chopped  parsley. 

— in  the  maUre-d'hötel 

— in  white  wine.  [style. 

New  carrots. 

Carrots  with  onions. 

— fried  in  white  sauce 
w.  parsley  and  butter. 

— with  parsneps. 

— with  chopped  onion 
and  cream. 

— and  green  pease. 

— and  green  pease  with 
cream  and  hutter. 

— with  green  pease. 

— with  sugar-pease. 

— with  apples  and 
chopped  onion. 

— with  a white  sauce. 

— with  rice  in  the  East- 
Prussian  style. 

— and  oyster-plants. 

— stewed  in  white  sauce. 


‘)  Ziemlich  große  Mohrrüben  kocht  man  eine 
Zeitlang  in  Salzwasser,  höhlt  sie  au9,  bereitet  aus 
dem  gehackten  Innern  und  Kalbfleisch  ein  Füllsel, 
fiillt  die  Mohrrüben  damit,  dämpft  sie  in  Fleisch- 
brühe mit  Butter  und  bindet  sie  mit  der  verdick- 
ten Brühe. 

*)  In  Scheiben  geschnitten,  mit  Butter,  Zwie- 
bel, Pfeffer,  Salz  und  ein  wenig  Mehl  gebraten, 
wenn  braun,  Fleischbrühe  hinzu,  langsam  weich 
gedünstet. 

*)  Die  Mohrrüben  werden  in  Fleischsaft  (jus) 
gekocht;  wenn  sie  weich  sind,  wird  dieser  mit 
etwas  Mehlbutter  (heurre  manU)  verdickt  und 
das  Ganze  mit  gehackter  Petersilie  bestreut. 

*)  a)  Ein  Möhrenmus  vermischt  man  mit  Rahm, 
Fiem,  Semmel -Bröseln  und  Salz,  formt  davon 
flache  Kuchen  und  bäckt  sie  in  Butter,  b)  Möhren 
werden  halb  weich  gekocht,  in  Scheiben  geschnit- 
ten, in  Bi  und  Semmel  gewälzt  und  gebacken. 

Recht  gelbe  Mohrrüben  dämpft  man  in 
Butter  und  fü^  später  etwas  Ananas  - Zucker  zu. 

*)  Mohrrüben  und  weiße  Bohnen  kocht  man. 
Jede  für  sich,  in  Salzwasser  mit  etwas  Butter 
weich,  gibt  beide  zusammen  und  kocht  das  Ge- 
müse mit  einem  Löffelvoll  Mehl,  das  man  mit 
Essig  klar  gerührt  hat,  seimig. 

’)  In  Fleischbrühe  gedämpft,  mit  Mehlbutter 
(heurre  manie)  verdickt. 

•)  Mit  Pfeffer-Körnern,  Muskat-Blüte  und  einem 
Gewürz-Sträußchen  (bouquet). 


*)  Drei  Teile  Mohrrüben  und  einen  Teil  Zwie- 
beln schneidet  man  in  Scheiben,  röstet  diese  in 
Butter,  gibt  Mehl  und  Fleischbrühe  daran,  läßt 
sie  weich  dämpfen  und  schwenkt  sie  mit  Eigelb, 
gehackter  Petersilie  und  etwas  Essig. 

“)  Die  Mohrrüben  in  Scheiben  geschnitten,  mit 
Butter,  Zucker  und  Fleischbrühe  kurz  gekocht, 
mit  weißer  Soso,  gehackter  Petersilie  und  frischer 
Butter  geschwungen. 

“)  In  einer  hellen  Sose  mit  gehackter  Petersilie 

*•)  Ung.  hüvelyes  zöldborsö  es  sarjarepa.  — 
Auch  carottes  et  petits  pois  meles,  unser  deutsches 
»Schoten  und  Möhren«. 

“)  An  das  weiche  Gemüse  etwas  frische  Sahne 
(Rahm)  imd  Butter  gegeben ; das  Ganze  mit  Mehl- 
butter (heurre  manii)  geschwungen. 

“)  Pois  goulus,  pois  sans  cosse,  pois  gour- 
mands,  pois  mange-tout  Zucker-Erbsen. 

“)  Gehackte  Zwiebel  schwitzt  man  in  Butter 
kocht  sie  in  Salzwasser,  fügt  die  in  feine  Strei- 
fen geschnittenen  Mohrrüben  hinzu,  dünstet  sie 
weich,  legt  Apfel,  in  dicke  Scheiben  geschnitten 
darauf,  läßt  sie  weich  werden  und  schwingt  dr  s 
Ganze  mit  einem  Stück  frischer  Butter. 

“)  Die  Mohrrüben  werden  in  Fleischbrühe  ge- 
kocht, mit  geschwitztem  Mehl  verdickt  und  mit 
dem  ausgequelltem  Reis  aufgekocht. 

")  Mohrrüben  und  Schwarzwurzeln  zusammen 
gedämpft  und  in  Butter-  oder  weißer  Rahmsose 
(bechamel)  geschwungen. 
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Carottes  sautees. 

— au  Sucre. 

— ä la  vegitarienne. 

— ä la  Vichy. 

Gäteau  de  carottes. 

— de  carottes  ä la  frangaise. 

Hochepot  de  carottes. 

Petits  pätes  aux  carottes. 

— pätes  russes  aux  carottes. 
Pie  de  carottes.’’) 

Piroschki  aux  carottes.*) 
Püree  de  carottes. 

Tartelettes  atix  carottes  ä la 

russe. 

Ca.ssavi,  cassave.’-’’) 

C61eri,  eprault. 

— ä la  bechamel. 

— (braise)  ä Vespagnole. 

— en  branche(s). 

— en  branche(s),  sauce 
remo(u)lade. 

— ä la  Ghetwynd. 

— ä la  creme. 

— ä la  demi-glace. 

— ä la  femiiere. 

— et  fonds  d'artichauts. 

— et  fonds  d'artichauts 
ä la  russe. 

— frit. 

— frit,  sauce  aux  tomates. 


SKol^rrilBen  gefd^wungcit. 

— mit  gebämbft. 

— nadt)  SSegetafi(an)er»‘) 
9Irt. 

— mit  SBidjber®)  ©olj. 

— »Suiten  auf  fron» 
äöfifd;e'*)  9lrt. 

— "SRagout®). 
ipaftetd^en  mit  SKo^rrüben 

gefüllt.  [ißaftetc^en. 
9iufftf(^e®)  2)?oI)ri'üben» 
ÜKol^rräben*ißaftete. 

3tuffif(^e  30?ot)rrü6cn=?lSaftet» 
3Jtot}rrüBenmu§.  [d)en. 
3)?o]^rräben»5törtd)en  auf 
ruffif(^e®)  2Irt. 

Äaffoma,  SRaniof. 

Scncrtc 

— mit  meiner  3ftat;mfofe. 

— in  fpanif^er  ©ofe  (ge» 

— »Stangen*®),  [bämfjft). 

— »Stangen  m.  SfJemoIaben» 

@ofe.  [beeren.*®) 

— mit  3toiebeln  unb  Seig» 

— mit  9io:^mfofe. 

— mit  üerbidtem  gleifi^fnft. 

— mit  ©pecf  unb  brauner 
Sofe. 

— unb  9lrtifc^oden»93öben. 
— »unb  9lrtifd)oden»©oIat 

ouf  ruffifc^e  Slrt.*'*) 
©ebadtener*®)  Sellerie. 

• Sellerie  mit  ißorabieS» 
apfeI»Sofe. 


Fried  carrots. 

Carrots  stewed  with  sugar. 

— boiled  in  salt  water, 
garnished  w.  parsley. 

— with  Vichy  salt. 

Cake  of  carrots. 

— of  carrots  in  the  French 
style. 

Hotch-potch  of  carrots. 
Patties  filled  with  (pur6e 
of)  carrots. 

Russian  carrot-patties. 
Carrot-pie. 

Russian  carrot-patties. 
Pur6e  of  carrots. 

Small  Russian  carrot-tarts. 

Cassava. 

Celery.  [sauce. 

- with  white  cream 

— (braised)  in  Spanish 

- -sticks.  [sauce. 

- -sticks  with  remoulade 
.sauce.  [and  chillies. 

- with  onions  in  cream 

- with  cream  sauce. 

- w.  brown  meat  gravy. 

- with  hacon  and  brown 
sauce. 

■ and  artichoke-bottoms. 
Salad  of  celery  and  arti- 
chokes,  Russian  style. 
Fried  celery. 

— celery  with  tomato 
sauce. 


))  Man  kocht  die  Mohrrüben  in  Salzwasser, 
verdickt  die  Brühe  mit  Kartoffelmehl  und  würzt 
mit  gehackter  Petersilie. 

*)  Sprich  »Wischi. ; Vichy,  franz.  Badeort  mit 
berühmten  Heilquellen.  Große  Mengen  des  Mineral- 
wassers,  Pastillen  und  Salz  werden  versendet 
— Die  Mohrrüben  mit  etwas  Wasser,  Salz,  Zucker 
und  Vichyer  Salz  derartig  gekocht,  daß  die  Flüs- 
si^eit  sirapartig  dick  ist,  wenn  die  Mohrrüben 
fertig  sind. 

,a  u ein  Mohrrübenmns  gibt  man  Rahm 

Eigelbe,  Butter  und  Eierschnee, 
füllt  alles  in  eine  Tortenform  und  bäckt  die  Torte 
im  Ofen. 

*)  Ein  Mohrrübenmus  vermischt  man  mit 
schaumig  gerührter  Butter,  Milch,  Kartoffelmehl. 
Zucker,  einigen  ganzen  Eiern,  einigen  Eigelben 
Eiewchnee,  Orangenbluten-Wasser  und  bäckt  es 
im  Ufen. 

_‘)  Mohrrüben  und  weiße  Rüben  werden  gleich- 
maßig  zugestutzt,  in  Fett  gebacken,  mit  Braten- 
saft (]us)  und  Zucker  gedämpft. 

')  Russisch:  piroschki  3 markowi.  Man  be- 
reitet  ^ese  in  den  verschiedensten  Formen  so- 
wohl offen,  als  auch  geschlossen,  von  Hefen-,  felät- 
ter-  oder  mürbem  Teig. 

b ^oh  päte  de  carottes  d Vanglaiae 
^*®  pätes  russes  aux  carottes  (s.  d ) 

) Die  Mohrrüben  schneidet  man  in  Würfel 
und  dunstet  sie  mit  gehackter  Zwiebel  in  Fleisch- 
brühe. Kleine  flache  Formen  (tarlelettes)  legt 
man  mit  Teig  aus,  gibt  die  Mohrrüben  hinem 
hartgekochtes,  gehacktes  Ei  und  gewiegte  Peter- 
silie darüber,  schließt  mit  Teig,  bäckt  die  Tört- 
cken  und  gibt  sie  zu  Tisch. 

®)  ’’ieTs\.manioc,maanoc,manioque,  manihot. 


”)  It.  sedano,  span,  apio,  ung.  zeller.  Hiervon 
unterscheidet  man  14  über  die  ganze  Erde  ver- 
breitete Ai'ten.  Im  alten  Griechenland  wurden 
aus  den  Blättern  des  Sellerie  Kränze  als  Schmuck 
“**^  Preise  für  die  Sieger  in  den 
oflentlichen  Spielen  gewunden.  In  England  wer- 
den (He  langen  Blattstiele  (the  blanched  leafstalks) 
in  schlanken  Glasgefäßen,  celery-vases  oder  ce- 
lery-glasses , aufgetragen  und  als  celery  - sticks 
mit  Salz  zum  Käse  gegessen,  während  man  den 
Knollen-,  Wurzel -Sellerie  (celeri-rave  im  Franz, 
und  turmtp-rooted  celery  im  Engl.)  weniger  oder 
gar  nicht  baut.  Der  Stangen-Sellerie  erhält  seinen 
eigentümlichen  Geschmack  erst,  nachdem  er  einem 
gelind®n  Frost  ausgesetzt  war.  Auch  ist  zu  em- 
pfehlen, denselben  vor  dem  Gebrauch  einige  Stun- 
d®n  in  Eiswasser  zu  legen.  Da  das  Aufträgen 
des  ^lleries  in  Gläsern  und  Vasen  der  einfach- 
sten bis  zur  elegantesten  Art  recht  allgemein  ge- 
worden ist,  so  wird  jetzt  in  feinen  Häusern  der 
Stangen-Sellerie  auf  lange,  schmale  Tischchen 
gelegt.  Man  ißt  ihn  ohne  Ausnahme  mittels  der 
F’inger. 

“)  Auch  Stangen-Sellerie  (im  Gegensatz 
®^**  RhoUen-,  Wurzel-Sellerie);  gebleichte  Blatt- 
rtiele  (blanched  leafstalks)  des  Sellerie;  vergl. 
Fußbem.  zu  cileri. 

'*)  Die  in  angemessene  Stücke  geschnittenen 
Stangen  werden  mit  gedämpften  Zwiebeln,  Rahm 
und  Beißbeeren  vermischt  und  auf  geröstetem  Brot 
(toast)  angerichtet. 

T,.  ^®'**  bereitet  den  Salat  mit  Essig,  Öl,  Salz 

Pfeffer  und  Senf;  jedoch  müssen  die  Artischockeu- 
Boden  warm  sein. 

'“)  Sellerie  in  Backteig  getaucht  und  in  hei- 
ßem Fett  gebacken. 
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Celeri  ä la  genevoise. 

— ä Vitalienne. 

— au  jus. 

— ä la  maitTe  d'hotel. 

— ä la  modle  (de  bocuf). 

— au  parmesan. 

— aux  racines  de  persil. 

— d la  reine. 

— ä la  tessinoise. 


— au  veloute. 

— ä la  Villeroi. 

Beignets  de  celeri. 
Celeri-rave  ®). 

— -rave  au  parmesan. 

— -rave  en  puree. 

rave  en  ragoüt. 

— -rave  ä la  sauce  au 

rave  saute.  [beti7're. 

Hors-d'oeuvre  de  celeri-rave. 
Püree  de  celeri-rave. 

Cepe,  ceps. 

C'epes  ä la  bechamel. 

— ä la  bordelaise. 

— braises. 

— confits,  marines. 

— ä la  creme  aigre. 

— farcis  au  jambon. 

— farcis  au  jus. 

— au  four. 

— frits. 

— au  gratin. 

— gratines  d la  creme. 

— marines. 


©eHerte  auf  Oenfer *  *)  9trt. 

— mit  italienif^er  ©ofe. 

— mit  Sratenfaft. 

— uac^  §au8t)ofmeifter»®) 

— mit  fftinbämarf.  [2trt. 

— mit  iJJarmefan»ßäfe.®) 

— mit  ^cterfUien»833ur5eIn. 

— auf  Iöniglid)e*)  8lrt. 

— mit  Trufte  öon  Sigelben, 
Srotlrumen  unb  Ääfe.'') 

— mit  tueifiev  ©tammfofe. 

— no^  Villeroi®). 

— »Ärapfen’). 

SnoIIeu=,  SBuTäcI=©clfcric. 

— »©eüerie  mit  fpormefan» 
ßöfe. 

3Ruv  öon  ®no'(Ien=@eIIerie. 
fftagout®)  bon  ÄnoHen» 
©eßerie.  [©ofe. 

SnDßen=@eßerie  mit  Sutter» 

— =@eßerie  gefd)muugeu.^°) 

llieBengevidit  “)  öon  ^noßcn» 
@eßeriemu8.  [©eßerie. 

ßöc^crfJils^®). 

Söd^erpiläe  mit  weiter 

ßla^mfofe. 

S3orbeaujer^®)  Söc^erfjiläe. 
@ebamf)fte  Söcl)er|)iläe. 
(Singelegte  Söctierpiläe. 
Söd)erf)iläe  m.  fauerer  ©aljne. 

— mit  ge'^adtem  ©i^inlcn 
gefüßt. 

©efiißte  ßöd)erfiil5e  mit 
S3ratenfaft.  [baden 
Södierpil^e  im  Ofen  ge» 
©ebodene^®)  Sö(^erpiläe. 
Überfruftete  Sö^erpilse. 

— Södierbilse  mit9ial)mfofe. 
©ebeigte  Söi|erpil3e. 


Celery  w.  musbroom  sauce. 

— with  Italian  sauce. 

— with  meat  gravy. 

— with  a white  sauce. 

— with  marrow. 

— with  Parmesan  cheese. 

— with  parsley-roots. 

— in  the  royal  style. 

— masked  with  sauce  of 
egg-yolks  and  cheese, 
baked. 

— with  stock  white  sauce. 

— coated  with  ViUeroi 
sauce,  breaded,  fried. 

fritters. 

Celeriac,  turnip-  (rooted) 
celery,  knob-celery. 

— with  Parmesan  cheese. 

Pur6e  of  celeriac. 

Eagout  of  celeriac. 

Celeriac  with  butter  sauce. 
Fried  celeriac. 

By-dish  of  celeriac. 

Pur6e  of  celeriac. 
Polyporus,  flap  mushroom. 
Mushrooms  with  white 
cream  sauce. 

Bordeaux  mushrooms. 
Braised  mushrooms. 
Mushrooms  put  up  in  oiL 

— with  sour  cream. 

— stuffed  with  chopped 
ham. 

Stuffed  mushrooms  with 
brown  meat  gravy. 
Baked  mushrooms. 

Fried  mushrooms. 
Browned  mushrooms. 

— mushrooms  with  cream. 
Marinated  mushrooms. 


>)  Der  gekochte  Sellerie  wird  mit  Tafelpilz- 
Sose  geschwungen,  angerichtet  und  überkrustet. 

*)  Man  schneidet  die  Stangen  in  Stücke,  wällt 
(blanchiert)  sie  ab,  kocht  sie  in  Fleischbrühe,  be- 
reitet von  dieser  eine  weiße  Sose,  mischt  gehackte 
Sellerie-Blätter  darunter  und  gibt  sie  über  die 
Stangen. 

*)  Mit  weißer  Sose  und  Käse  geschwenkt,  im 
Ofen  überkrustet. 

‘)  Gekocht,  mit  Madeira  gebeizt,  durch  Back- 
teig gezogen,  ausgebacken,  mit  Zucker  bestreut 
und  im  heißen  Ofen  überglänzt;  Madeira-Sose. 

*)  Dreiviertels  gar  gekocht,  mit  Salz,  Pfefl'er, 
Muskatnuß,  Speckscheiben  und  weißer  Fleisch- 
brühe geschwenkt;  Sose  durchgestriohen,  mit  Mehl- 
butter gebunden,  gekocht,  Eigelbe  und  geriebener 
Schweizer  Käse  Bnzu;  diese  Sose  über  den  Sel- 
lerie in  ein  Backblech  gegossen,  Brotkrumen  und 
geriebener  Käse  darüber  gestreut,  zehn  Minuten 
im  heißen  Ofen  gebacken. 

®)  Der  Sellerie  wird  gedämp^ft,  mit  Villeroi- 
Sose  überzogen,  in  geriebene  Semmel  getaucht 
(paniert)  und  in  heißem  Fett  gebacken. 

Von  gekochtem  Sellerie  nimmt  man  die 
weichsten  Teile,  würzt  sie,  taucht  sie  ln  Backteig 
und  bäckt  sie  aus. 


“)  Mehrzahl  celeris-raves.  Vergl.  Fußbem.  zu 
cileri.  — Man  kann  den  Knollen-Sellerie  ebenso 
zubereiten  wie  den  Stangen-Sellerie. 

®)  Würfelig  geschnittener  magerer  Speck  und 
olivenförmig  ausgestochene  Sellerie-Stücke  wer- 
den zusammen  gedämpft. 

“)  Man  kocht  Sellerie-Knollen,  schneidet  sie, 
schwingt  sie  in  Butter  und  bestreut  sie  mit  ge- 
hackten Sellerie-Blättern. 

»»)  Man  schneidet  Sellerie  dünn  und  beizt  ihn 
in  verdünntem  Senf  mit  Essig,  Salz  und  Pfeffer. 

“)  Die  Gattung  ist  in  ungefähr  300  Arten  über 
die  ganze  Erde  verbreitet.  Es  sind  meist  große 
Schwämme,  teils  fleischig,  zum  größeren  Teil  aber 
zäh,  lederartig.  m,  , . 

“)  Stiele  gehackt.  Köpfe  in  Ol  gebraten,  mit 
etwas  Knoblauch,  den  Stielen  und  gehackter  Pe- 
tersilie, dann  mit  Semmel-Bröseln  geschwungen, 
etwas  Cayenne-Pfeffer  zugefügt  und  angeriohtet, 
mit  Tafel-Fleischbrühe  (glace)  überglänzt 

“)  Die  Pilze  werden  mit  Zwiebel,  Butter  und 
sauerer  Sahne  gedämpft  und  im  Ofen  mit  geriebe- 
nem Käso  überkrustet. 

“)  In  Stücke  geschnitten,  gewürzt,  in  McM 
umgewendet,  ln  geschlagenes  Ei  getaucht  und  in 
heißem  Fett  gobacken. 
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L6gumes. 


Cepes  marines  ä la  russc. 

— aux  oeufs  brouilles. 

— au  persil. 

— ä la  piemontaise. 

— aux  pommes  de  terre. 

— ä la  provengale. 

— ä la  riisse. 

— sautes. 

— ä la  toulousaine. 

CoquiUes  aux  cepes.*) 
Cotelettes  de  cepes. 

^mince  de  cepes. 

— de  cepes  ä la  polonaisc. 

— de  cepes  ä la  provengale. 

Essence  de  cepes. 

Galette  de  c^es. 

Gäteau  de  cepes. 

Omelette  de  cepes. 

Pate  aux  cepes. 

— aux  cepes  ä la  russe. 
Petits  pdtes  aux  cepes  ä la 

creme. 

Tartelettes  aux  cepes. 
Cerfeuil 


$ fiad^erpUge  ouf  ruffifd^e*} 

5 2lrt  eingemad^t. 

! — mit  5Rü|rei(etn). 

^ — mit  ißeterfilie. 
s ©efüHte  Söc^er^jifge  in  Öl 
s mit  Änoblaiicf)  gebraten. 
) Söc^erpilge  mit  iJartoffeln. 

I — auf  fjroben^olifd^e®)  2lrt. 

— mit  lauerer  Saline  unb 
I genc^el. 

©ef^trungene  Söd^erfjifge. 
s Sö^erfjilge  auf  Souloufer®) 
Slrt. 

> — in  SKufc^el^Si^alen. 

S ÄoteIetten®)t)onSöc]^erfjiIäen. 
? 23lätterragout  bon  Söd;er= 
fjilgen. 

i — bon  Söd^erfjilgeu  über* 

I fruftet  mit  fauerer  Sal;ne. 

— bon  Söc^crbilgen  auf 

\ fjrobeu^alifc^e®)  9Irt. 

5 Söc[}erf)ilg»@ffenä  ’)• 

; — »S^marren, 

©ditoammen-ißfausel  ®). 

J — =Su(^en®). 

I — oßierfud^en,  ißilg» 

I — »haftete.  [fjfaune*®). 

— »haftete,  ruffifdb“). 

I ißaftetcfien  mit  Südjerbilgen 

in  Siafjmfofe  gefüllt. 

5 Sbc^erbiig’Sörtdben. 

\ Kerbel  ^®). 


! Mushrooms  put  up  in  oil, 
ßussian  lashion. 

— with  scrambled  eggs. 

— with  parsley. 

StufFed  mushrooms  fried 

in  oü  with  garlic. 

Mushrooms  with  potatoes. 

— stewed  with  garlic  and 
onions. 

— with  sour  cream  and 
fennel. 

Fried  (tossed)  mushrooms. 

Mushrooms  with  ham, 
onions  and  tomatoes. 

— in  Shells. 

Cutlets  of  mushrooms. 

Minced  mushrooms. 

— mushrooms  crusted 
with  sour  cream. 

— mushrooms  with 
tomato  Sauce. 

Essence  of  mushrooms. 

Kind  of  mushroom-pie. 

Cake  of  mushrooms. 

Mushroom-omelet. 

— -pie. 

I pie,  Russian  style. 

s Patties  fiUed  with  mush- 
I rooms  in  cream  sauce. 

\ Small  mushroom-tarts. 

\ Chervil*'*). 


•)  Man  putze  und  wasche  die  Pilze,  werfe 
sie  in  kochendes  Wasser  und  lasse  sie  autkochen. 
Alsdann  lasse  man  sie  auf  einem  Durchschlag 
fülle  man  sie  mit  etwas  Salz, 
Pfefrer-Komem,  Lorbeer-Blättern  und  Knoblauch 
m einen  steinernen  Topf,  gieße  kochenden  Essig 
darüber  und  lasse  ihu  erkalten.  Bann  bedeckt 
man  die  Pilze  mit  einem  beschwerten  Brettchen, 
bis  sie  gut  Essig  gezogen  haben,  entfernt  dieses 
hierauf  und  gießt  eine  Schicht  öl  über  die  Pilze. 
Den  Topf  verschließt  man  luftdicht. 

*)  a)  Die  Pilze  in  Scheiben  geschnitten,  mit 
Knoblauch,  Zwiebeln,  Lorbeerblatt  und  spanischer 
Sosd  gedämpft,  Zitrone  und  Petersilie  binzuge- 
geben,  mit  gerösteten  Brotkrusten  angerichtet 
b)  In  Scheiben  geschnittene  Löcherpilze  werden 
mit  Knoblauch  in  Paradiesapfel- Soso  geschwun- 
gen (sautiert). 

“1  Die  Löcherpilze  werden  fein  geschnitten 
nnd  in  Butter  und  Öl  gebraten.  Dann  fügt  man 
würfelig  geschnittenen  Schinken,  gehackte  Zwie- 
beln,„Schalotten  und  in  Stücke  geschnittene  Para- 
dies-Apfel zu,  gibt  etwas  spanische  Sose  daran 
nnd  läßt  das  Ganze  einige  Minuten  ziehen. 

‘)  Cipes  en  coquilles,  coquilles  de  ceves  ist 
dasselbe. 

In  Scheiben  geschnittene  Semmel  übergießt 
man  mit  heißer  Milch.  Einige  Pilze  und  Zwie- 
beln hackt  man  fein,  schwitzt  sie  in  Butter,  fügt 
die  Semmel,  zwei  Eier,  Semmel-Bröseln  und  Ge- 
würz zu,  formt  Koteletten  davon  und  bratet  diese 
in  Butter.  (Vegetarianer-Küche.) 

_ •)  Die  feingeschnittenen  Pilze  werden  in  Öl 
mit  Lorbeerblatt,  Knoblauch  und  gehackten  Zwie- 
beln gebraten  und  mit  spanischer  und  Paradies- 
apfel-Sose,  gehackter  Petersilie  und  Zitronensaft 
geschwungen. 

..  \ Man  schält  die  Pilze,  beizt  sie  über  Nacht 
mit  Salz  nnd  Zitronensaft,  kocht  sie  mit  ver- 


schiedenen Gewürzen,  preßt  den  Saft  dui-ch  ein 
Tuch  und  füllt  ihn  in  Flaschen. 

®)  Süddeutsche  Küche:  Die  Pilze  geschnitten 
und  gedämpft;  drei  Eigelbe,  drei  Löffelvoll  Mehl 
mit  Milch  auf  dem  Feuer  abgerührt,  etwas  Butter, 
noch  drei  Eigelbe  und  der  Schnee  von  zwei  Eiern 
darunter  gezogen.  Eine  passende  Schüssel  mit 
Butter  bestrichen,  der  halbe  Brei  hineingegeben, 
die  Pilze  darauf  ausgebreitet  und  der  andere  Brei 
darüber  gegeben  und  gebacken. 

_ “)  Eine  flache  Kasserolle  streicht  man  dick 
mit  Butter  aus,  streut  weiße  Semmel- Krumen  dar- 
über, dann  feingeschnittene  Pilze  und  Schnitt- 
iMch,  wieder  Semmel,  dann  Pilze  und  so  fort. 
Uber  das  Ganze  legt  man  Butter- Stückchen  und 
bäckt  den  Kuchen  im  Ofen. 

“)  Die  Pilze  gedämpft,  fein  gewiegt,  mit  Eiern 
und  etwas  geweichter  Semmel  vermischt,  zu  Eier- 
kuchen (Omelettes)  gebacken. 

“)  Man  schneidet  die  Pilze.in  größere  Stücke, 
schwingt  sie  in  Butter  oder  Öl  und  bindet  sie 
mit  weißer  Rahmsose.  Eine  Tortenform  legt  man 
mit  mürbem  Teig  aus,  gibt  dünne  Schinken-Schei- 
ben und  die  Pilze  abwechselnd  hinein,  streut  ge- 
hackte Zwiebel  und  Fenchel  dazwischen,  feuchtet 
das  Ganze  mit  etwas  Madeirawein  an,  schließt 
es  mit  einer  Teigplatte  und  bäckt  es  im  Ofen. 

*“)  Cerfeuil  d’Espagne,  cerfeuil  musque  Anis- 
Kerbel;  cerfeuil  sauvage  wilder  Kerbel. 

“)  Anthriscus,  Pflanzen-Gattung  mit  zehn  größ- 
tenteils in  der  nördlich  gemäßigten  Zone  der  Alten 
Welt  wachsenden  Arten.  — Suppen-,  Küchen- 
Kerbel  (anthriscus  eerefolium).  Aus  den  Samen 
gewinnt  man  das  ätherische  Kerbelöl. 

“)  ComwoM  cheruil  Esels-Kerbel;  cow  chervil 
rmck  thervil,  mW  chervtJ  wilder  Kerbel;  greak 
cAcrw7,  sweet  chervil  Anis-Kerbel ; large  chervil 
Buschmöhre;  needle  chervil  Nadel -Kerbel:  trur 
chervil  Garten-KerbeL 
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Cn-feuil  bulheux'^). 

Cliampiguon 

Champignons  au  heurre. 

— ä la  borclelaise. 

— en  caj^scs.®) 

— en  caisses  ä la  diable. 

— cn  capisantis. 

— ä la  capucine. 

— au  Champagne. 

— f»  croustaäe.'^} 

— ä Vespagnole. 

— farcis. 

— farcis  ä la  napolitaine. 

— farcis  ä la  provengäle. 

— ä la  ßnanciere. 

— aux  fines  herbes. 

— cn  (ä  la)  gelee. 

— au  gratin. 

— grillt. 

— grüles  sur  croütons. 

— ä Vitalienne. 

— ä la  languedocienne^^). 

— en  legume.^* *) 

— passes  au  beurre. 

— d la  piemontaise. 


— ä la  poulette. 


< ßerbeI»5Rübd)cn. 

j ZrtfclpUä,  (©beOtJilä,  ((Srb). 
I fcljtuamm,  Srod^^iUä®). 

I 2:afeI»5Bitäe  in  SSuttcr. 

< — auf  Sorbeaufet*) 

I 3Irt.  [^fäftcTjen. 

— in  (5ßaf)ter») 

— in  ($afjier»)Ääft» 

I c^en  mit  $cufeI§=>®ofe. 

I — «iPitäc  in  6ilbcr»©^aleti. 

— »ipilge  tiac^  ifofJUäinet»“) 
Slrt. 

< — »ipiisc  in  (£:^amf)agner. 

< — =ij5tl5e  in  einer  Trufte. 

I — «'ijSilje  m.  fpanifc^er  ©ofe. 

I ©efüQte®)  2:QfeI=i}5ü§e. 

\ — $afel»ißil5e  ouf  neapoli» 
tanifcfie®)  2Irt. 

— $ofeI»ipiläe  auf  proben» 
j califd^e  Slrt. 

Safel’ißilgc  mit  ©eflügel» 
güHfel. 

s — *ifJü§em.  feinen  Äräutern. 

\ — »ißiläe  in  ©ulje. 

S — »ißiläe  überlruftet. 

} — »SpUge  auf  bem  SRoft  ge» 
i braten.  [brotf(^nitten. 

< — »ißiläe  geröftet,  auf  3töft» 
5 — »iPilge  in  Öl  gebraten, 

auf  geröfteten  SSrotfruften. 
) — »ißiiäe  mit  ©(^alotten» 
Süßfel^®). 
i 2:afeIpU3»@emüfe 

I Xafel»ißiläe  in  SButter  ge» 
bfimpft. 

— »'JJiläc  auf  piemontifd^e 
Slrt. 

\ — »ipUäe  roei§  eingemadjt. 


$ Tuberous-rooted  chervil. 

!(l{utton-)mnshroom, 
Champignon. 

mushrooms  in  butter. 

mushrooms  w.  parsley 

and  shallots.  [cases. 

mushrooms  in  (paper-) 

mushrooms  in  (paper-) 

cases  devilled.  [shells. 

mashrooms  in  (silver-) 

mushrooms  w.  hashed 

pigeon-meat.  [pagne. 

mushrooms  in  cham- 

mushrooms  in  a crust. 

— -mushrooms  w.  Spanish 
Sauce. 

Stuffedbutton-mushrooms. 
— button-mushrooms 
with  Parmesan  cheese. 
— button-mushrooms, 
Provencial  style. 
Button-mushrooms  stufied 
w.  chicken-forcemeat. 

mushrooms  with  fine 

herbs. 

mushrooms  in  jelly. 

mushrooms  browned. 

mushrooms  broiled  or 

grilled.  [toast. 

mushrooms  broiled  on 

mushrooms  fried  in  oil, 

served  on  pieces  of  toast. 

mushrooms  w.  stuffing 

of  parsley  and  shallots. 

mushrooms  as  vege- 

table. 

mushrooms  stewed  in 

butter. 

mushrooms  fried  in 

butter  with  lemon-juice 
and  parsley. 

mushrooms  with  a 

white  Sauce. 


*)  Besser  cherophylle  huTbeux  (s.  d.  S.  990). 

*)  Champignon  des  bruyeres,  boule-de-neige 
weißer  kugelförmiger  Pilz ; Champignon  de  Malte 
Malteserpilz.  — Champignons  de  couche  auf  einem 
Mistbeete  gezogene  Pilze. 

*)  Agariau  campestria,  it.  fungo  campereccio, 
span,  charnpihön,  Kongo,  ung.  urigomba,  der  ge- 
schätzteste der  eßbaren  Hutpilze. 

*)  a)  Gedünstete  Tafel-Pilze,  in  brauner  Sose 
mit  geiiackter  Petersilie  und  Schalotten  ge- 
schwenkt. b)  Die  Tafel-Pilze  mit  Öl  und  Pfeffer 
gebeizt,  auf  dem  Roste  gebraten,  mit  Essig,  ge- 
hackter Petersilie  und  Zwiebel  geschwenkt. 

“)  0 1er  Champignons  en  petites  caisses. 

•)  Die  Pilze,  sowie  das  Fleisch  einiger  Tau- 
ben werden  mit  Petersilie  und  Knoblauch  fein 
gehackt;  das  Ganze  wird  mit  w.eißer  Sose  ge- 
bunden und  in  einer  Kasserolle  mit  Öl  gar  gemacht. 

’)  Oder:  croustade  de  Champignons. 

*)  Ungarisch  töltött  urigomba.  Man  hackt 
die  Stiele,  vermischt  eie  mit  etwas  Kalbsbraten, 
Schinken  und..Petersilie  und  füllt  die  Köpfe  dev 
Pilze  damit.  Übrigens  verwendet  man  zu  diesem 
Gericht  auch  Bratwurst-,  Kalbfleisch-,  Leber-  oder 
anderes  Füllsel. 


®)  Die  Fülle  besteht  aus  Knoblauch,  Scha- 
lotten, Petersilie,  Parmesan- Käse  und  Semmel- 
Bröseln. 

“)  Zur  Fülle  hackt  man  die  Pilzstiele,  schwitzt 
sie  mit  gehackten  Schalotten  und  Zwiebeln, 
schwenkt  sie  mit  weißer  Rahmsose  (bichamel) 
und  gehackter  Petersilie  und  bindet  sie  mit  einigen 
Eigelben. 

“)  Veraltet  auch  languedochienne. 

Zur  Fülle  mischt  man  zwei  Löffelvoll  ge- 
hackte Petersilie  und  ebensoviele  Schalotten  mit 
drei  Löffel  voll  Salatöl,  würzt  mit  geriebener  Mus- 
katnuß, füllt  und  bäckt  die  Tafel- Pilze  schnell 
im  Ofen. 

*’)  Unter  Champignons  lies  versteht  man  eben- 
falls ein  Tafelpilz- Gemüse,  das  aber  mit  einer 
Rahmsose  gebunden  ist. 

“)  Man  dämpft  die  Pilze  mit  etwas  Salz  und 
einer  kleinen  Zwiebel  ein  wenig,  fügt  dann  Butter 
und  gehackte  Petersilie  zu,  läßt  die  Pilze  weich 
werden,  gießt  etwas  Fleischbrühe  an  und  verdickt 
! sie  mit  Mehlbutter  (beurre-manU). 

“)  Die  Pilze  werden  gedämpft,  in  Scheiben 
geschnitten  und  in  zerlassener  Butter  mit  Zitio- 
1 nensaft  und  Petersilie  geschwungen. 
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Legumes. 


Champignons  ä la  pruven- 
i;c^. 

— sautes. 

— ä la  saxonne. 


— en  vol-au-vent.^) 

Bouillon  de  Champignons  ä 
la  russe. 

Coquilles  de  Champignons.^) 

Oroqiiettes  de  Champignons. 

Croüte  aux  Champignons. 

J^mince  de  Champignons. 

Fricassee  de  Champignons. 

Pate  de  Champignons  ä la 
vegetarienne. 

Petits  pätes  aux  Cham- 
pignons. 

— vol-au-vent  de  Cham- 
pignons. 

Poudre  de  Champignons. 

Püree  de  Champignons. 

Cannelons  ä la  puree  de 
Champignons. 

Röties  aux  Champignons. 

Chardon  musque  ou  penclte. 

Chardon  Roland,  chardon 
roulant,  chardon  ä cent 

Chätaigne ' [tetes 

Chätaigne  d'eau.^*) 

Chätaigne  de  terrc^^). 


Jafel-^ßilge  auf  fjroben» 
falifc^e*)  3trt. 

— »fPilge  gefdjlDungeu. 

— auf  fäc^ftf^e®)  2lrt. 


1 — in  Stätterteig» 

|)d^If)affeten. 

Safetpilä'SSrül^e 
auf  ruffifd^e’*)  2Irt. 

SEafefsfßtlge  in  SKufdjel» 
Sd^oleu. 

S:afelf)il3=i?nt[telu  *). 

$afel=fpifäe  in  einer  Ärufte. 

SIötter»iRagout’)  bon  $afel= 
$il5en. 

Safelbifä^grilaffee  ®). 

— -fßaftete  mit  Sfartoffeln.®) 

kleine  fjSafteteu  mit  SCafcI» 
fßifjen. 

— , mit  $afel=fßiläen  gefüllte 
33Iätterteig»§o:^If3afteteu. 

$ofeIf)il3=f)3uIbcr 

Safelpilämul. 

S3Iätterteig=fRö:^rdf)cn  mit 
Siafclfjilämu^  gefülit. 

Safei^fßiljc  auf  geröfteteu 
33rotf(^nitten. 

S3ifam»S)i[teI,  (Sfelg-SDiftelii) 

2Ranu3treu,  33ra^=,  SBracf», 
Äraui»,  Äotferbiffel. 

Äaftanie. 

3Baffer»Softaitie. 

(Srblaftanie. 


I Button-mushrooms  in  the 
> Provencial  style. 

i mushrooms  fried. 

J mushrooms  browmed, 

ä seasoned  with  pepper 
i and  parsley. 

! — -mushrooms  in  pu£F- 
I paste  patty  cases. 

I Bouillon  of  button-mush- 
rooms, Russian  style. 
Button-mushrooms  in 
Shells.  [mushrooms. 
Croquettes  of  button- 
Button-mushrooms  in  a 
crust. 

Mince  of  hutton-mush- 
rooms.  [rooms. 

Fricasseed  button-mush- 
Pie  of  button-mushrooms 
and  potatoes. 

Small  patties  with  button- 
mushrooms. 

Pulf-paste  patty  cases  filled 
with  cut-up  mushrooms 
in  gravy.  [rooms. 

Powdered  button-mush- 
Puree  of  button-mush- 
rooms. 

PufP-paste  canes  filled 
with  pur6e  of  button- 
mushrooms. 

Mushrooms  on  shces  of 
buttered  toast.  [thistle. 
Musk-thistle,  Scotch 
Sea-holly,  eryngo,  eryn- 
gium. 

Chestnut. 

W ater-chestnut. 

Earth-nut. 


dem  Rost  gebraten,  die 
Stiele  mit  Petersilie  und  Knoblauch  gehackt,  in 
Öl  geschwitzt,  schichtweise  mit  den^  Köpfen  in 
eine  Silber -Kasserolle  gefüllt,  immer  Semmel- 
Ofe^febaS  Viertel -Stunde  im 

Butter  ?rdä4K]f  sie  ftwÄaÄd  *Äi| 
*)  O^r  vol-au-vent  de  chaTjivianons  en<>i 

Tafel -^e  in  warmem  Wasser  und  wäscht^fe 
Wurzelwerk  und  (Semüse  aller  Art  schneidet  min 
in  Streifen  (en  juhenne)  oder  Würfel  eiht  Ain 
Wmzsteäußchen  (bouqnet),  etwas  Salz  nni  dis 
notige  Wasser  darauf,läbt  die  Pilze  weicKhen 

■bÄ,K“  <“•  teSÄ 

•)  Man  bereitet  von  Tafel-Pibzen  und  weißer 
Rahmsose  (bechamel)  ein  Würfel-Ragout^« f 
laßt  es  erkalten,  formt  davon  Krustein  wSe 
man  verkrustet  (paniert)  und  bäckt.  ’ 

) Feinblätterig  geschnittene,  in  Butter  «re 
Bchwungene  Tafel-Püze.  i^uner  ge- 


•)  Man  dünstet  die  Tafel-Pilze  mit  Butter  und 
Eigelben^^^*  bindet  die  Brühe  mit  einigen 

„rwi  Mengen  von  frischen  Tafel-Pilzen 

Scheiben  geschnittenen  rohen  Kartoffeln 
Butter  ausgestrichenenPasteten-Schüs- 

deck“,  gebS.“''^ 

*")  Alle  möglichen  eßbaren  PUze  werden  ge- 
langsam  getrocknet,  fein  gestoßfn, 
gefüllt;  besonders  für 
Werte*^””*^  ist  dieses  Pulver  von  großem 

(Carduus  nutans,  krautartiges  Gewächs  mit 
jungen  Blätter  und  Sprosse 
liefern  em  schmacUhattes  Gemüse.  — Carduus  wo- 
nr"“-’  chardon  de  Notre-Dame,  chardon(-) 
®*njahrige  Pflanze  Istriens  und  Dalmatiens. 
panicaut'^^*^^  (eryngium  maritima)  = 

^^tatgrwemt  die  gewöhnliche  Bezeichnung 
für  die  Frucht  des  Kastanienbaumes  (chätaianier)  ■ 
®jn®  (eßbare)  Spielart,  welche  gi-ößer 
wird  als  die  chätaigne.  — Chätaigne.  du  cheval, 
chataignecheodhne  Roßkastanie ; chätaigne d’eau 
Wassernuß;  chätaigne  du  Malaoar  Fracht  des 
Brotbaumes;  chätaigne  de  terre  Erdeichel,  Erd- 
nuß, Erdkastanie. 

“)  Trapa  natant  = marron  d’eau. 

) Carum  bulioeastattum  — terre-noix. 
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Ghaiinis. 

ChenüVerc^). 

Chenillette,  cheniü''re, 
Chenille,  scorpiure. 
Chenülettcs  braisees. 
Chenopode *  *). 

Cherimsel. 

Cli^rophylle  bulbeux®). 
Oroustades  aux  cherophylles 
bulbeux. 

Chervi(s)  *®),  girole. 

— ä la  bechamel. 

— au  blanc. 

— bouilli. 

— braise. 

— frit. 

Chevalet^^). 

Chicon^''). 

Chicoree  ‘®),  chicoree  sauvage. 
Chicorde  endiye,  endive,^^) 

— endive  ä Vallemande. 

— endive  ä la  bechamel. 

— endive  ä la  creme. 

— endive  d la  demi-glace. 

— endive  ä Vespagnole. 

— endive  au  jus. 

— endive  au  lait. 

— endive  aux  oeufs. 

— ä la  paysanne. 


©emüfe. 

I®etnüfeau8f^arfeni5rücljten  $ 
mit  ©alj  unb  ißiment.O  > 
©lorpionfraut. 

®tori>ionfra«t,  ^Raupen-  \ 
Ilee®).  < 

©ebämpfter®)  9tauper’’’,ee.  < 

©änfefufe. 

©efüate  Dfter-ÄIöfee’). 
5tcr6cl=9lübrtjctt®). 

? ÄrufteInmitft'crbeI*3tübcf)eTt. 

3utter=SBur5cl^0*  | 

I — »SBurjel  in  meiner 9ia’§m»  ! 

— »äButjel  in  weiter  ©ofe. 
— -SBurjel  gefügt ^®).  l 

s — »SBurgcl  gebämbft**).  < 

I — »SSBuräel  gebaden^®).  \ 

\ Sel^rtnurä. 

I a^ömifd^er  Sättig.  | 

l Eicborie,  aßegwarte'®).  | 

6nbltJic®0-  [gcbömbft. 
Enbiöien  in  f^teifi^briibe 
— in  weiter  Üiabmfofe.  | 

— mit  ata’bmfofe.  | 

\ — in  öerbidtem  gleifcbfaft,  l 

s — in  fpanifcber  ©ofe.  \ 

\ — mit  aSratenfüft.  \ 

> — mit  aJiilcb*  ^ 

— mit  Eiern.®®)  ) 

\ — nach  Sauern*®®)SIrt,  \ 


Vegeta,bles. 

Chatinis. 

Scorpion’s-tail. 

Caterpillar,  scorpion’s- 
taü.*) 

Braised  Caterpillars. 
Goose-foot.  [lings. 

Jewish.  passover  dump- 
Tuberous  rooted  cberyll. 
Oroustades  with  tuberous 
rooted  chervü. 
Skirret^®). 

— in  white  cream  sauce. 

— in  white  sauce. 

Boiled  skirret. 

Braised  skirret. 

Fried  skirret. 
Cuckoo-pint(le). 

Cos  lettuce. 

Chicory,  wild  endive. 
Endive. 

— stewed  in  broth. 

— in  white  cream  sauce. 

— with  cream  sauce. 

— with  brown  meat 
gravy. 

— with  Spanish  sauce. 

— with  brown  meat 

— with  milk.  [gravy. 

— with  eggs. 

— with  bacon  and  onions. 


*)  Auf  der  britischen  Insel  Mauritius  im  In- 
dischen Ozean. 

*)  Prov.  gebräuchlich;  besser  chenillette  und 
Chenille. 

*)  Scorpiurus,  mit  raupenähnlichen  Schoten. 
Obgleich  von  wenig  Wert,  wird  diese  Pflanze 
doch  oft  gezogen,  um  zu  besonderen  Überraschun- 
gen Veranlassung  zu  geben. 

‘)  Scorpion’s  thorn(genitta  scorpiut),  a fhorny 
leguminous  plant  of  Southern  Europe. 

“)  Man  reinigt  die  größten  Raupen- Schoten 
und  dünstet  sie  mit  ebensoviel  Schoten -Kernen 
über  Speck-  und  Zwiebel-Scheiben. 

*)  Chenopodium  = anserine;  vergl.  arroche. 

’)  Israelitische  Oster-Speise:  Man  weicht  drei 
»Matzes«  (ungesäuerte  Oster-Brote)  in  Wasser, 
vermischt  sie  mit  drei  Eiern,  70  g Zucker,  eini- 
gen gehackten  Mandeln,  Zitronen- Schale,  etwas 
Schmalz  und  soviel  gestoßenen  »Matzes«  als  nötig 
ist,  um  dem  Teig  die  nötige  Festigkeit  zu  geben. 
Davon  formt  man  Klöße,  welche  mit  würfelig  ge- 
schnittenen Äpfeln  und  gehackten  Mandeln  gefüllt, 
in  Butter  gebacken  und  mit  Zucker  und  Zimt 
bestreut  werden. 

®)  Besser  als  cerfeuil  bulbeux. 

*)  AuchKnollen-Kerbel, Rüben-Kerbel. 

*“)  Auch  (ungenau)  sium,  Sion,  berle.  — Faux 
chervi(s)  wilde  Möhre. 

“)  Sium  sisamm,  pimpinella sisarum,'kra,U.ta.Ttisca 
Gewächs  aus  Mittelasien,  schon  von  den  alten 
Römern  gegessen;  denn  zu  Tiberius’ Zeiten  mußten 
Zucker-Wurzeln  mehrmals  als  Tribut  vom  Rheine 
nach  Rom  geschickt  werden.  Die  Zucker-Wurzel 
wird  auf  leichtem,  fettem  Garten-Boden  der  süß 
und  gewürzreich  schmeckenden  Wurzel  halber 
gebaut. 

“)  Has  been  long  cultivated  in  Europe  for 
its  edible  clustered  tuberous  roots,  which  are 
very  sweet. 

“)  In  Fleischbrühe  gekocht  und  mit  einer  hell- 
braunen Mehlschwitze  (roux)  verdickt. 


'*)  Die  Wurzeln  werden  gleichmäßig  zuge- 
schnitten, in  Butter  gedämpft  und  mit  gehackten 
Kräutern  überstreut. 

“)  Die  Wurzeln  werden  gekocht,  geschält,  in 
Baokteig  getaucht,  ausgebacken  und  mit  gebacke- 
ner Petersilie  auf  einem  Mundtuch  zu  Tisch  ge- 
geben. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = chou  poivre. 

*’)  Lactuca  romana  — (laitue)  romaine. 

“)  Schlechthin  auch  für  chicorie  endive  ge- 
braucht; salade  de  chicoree  — chicory-salad ; bes- 
ser salade  de  chicorie  endive  — endive-salad. 

“)  Cichorium  intybus , Feldwegwart,  Son- 
nenwende, bis  1,25  m hoch,  flndet  sich  von 
Japan  und  China  durch  Vorderasien  und  ganz 
Europa  bis  hoch  nach  Norwegen  und  auch  in 
Nordamerika.  Mit  Zucker  eingemacht,  bildet  die 
Wurzel  die  Hindläufte  der  Konditoren.  Das 
junge  Kraut  dient  als  Salat.  Für  diesen  Zweck 
zieht  man  besondere  Formen,  besonders  in  Bel- 
gien den  Brüsseler  Witloof  und  in  Frankreich 
den  Kapuzinerbart  (barbe-de-capuxin,  s.  d.). 

*")  Auch  escarole,  escarolle,  scar(i)ole. 

'‘)  Cichorium  endivia,  spaiL  escarola^  aus  Ost- 
indien stammend.  Als  iniybus  wurde  die  Endivie 
schon  von  den  alten  Römern  in  Gärten  gezogen. 
Infolge  einer  vielhundertjälirigen  Kultur  in  den 
verschiedensten  Klimaten  sind  viele  Sorten  ent- 
standen, welche  sich  auf  zwei  Hauptformen  zu- 
rückführen lassen,  krausblätter  ige  und 
breitblätterige  (Eskariol).  . 

“)  Unter  ein  Endivien- Gemüse  mischt  man 
gehackte  Eier,  oder  man  umlegt  es  mit  halb- 
weichen, oft  auch  verlorenen  Eiern. 

*»)  Man  dämpft  die  Endivien  mit  wui-fehg  ge- 
schnittenem, abgewäUtem  (blanchiertem)  Speck, 
gehackter  Zwiebel,  gestoßenem  Pfeffer,  fejn  g^ 
riebener  Muskatnuß  und  einem  Krauter -Sträuß- 
chen (bouquet)  in  fetter  Fleischbrühe  und  laßt 
dieselbe  kurz  einkochen. 
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Chicoree  endive  au  veloute. 

Pain  de  chicoree  endive  ä la 
creme. 

Püree  de  chicoree  endive. 
Chicoree  sauvage^). 
Chin-chen-tsai.®) 
Ching-lo-pö.^) 

Ching-tao. 

Chi-tsai  *). 

Chou. 

Chou  d'Allemagne  tardif^). 
Chou  en  arbre^°). 

Chou  blaue. 

Choux  blancs  ä Vaigre-douce. 

— blancs  ä la  bavaroi.se. 

— blancs  au  beurre. 

— blancs  bouillis. 

— blancs  bouillis  ä Valle- 
mande. 

— blancs  bouillis  ä Vang- 
laise. 

— blancs  bouillis  ä Vest- 
prussienne. 

— blancs  bouillis  au  lard. 

— blancs  bouillis  ä la 
mecklembourgeoise. 

— blancs  ä la  bourgeoise. 

— blancs  braises. 


^ ©nbtbien  mit  roeißet 
^ Stommiofe. 
l ©nbibienmuS  mit  31al;m  in 
einer  gorm  geftodt.*) 

I SnbinienmuS. 

5 SBegraarte,  ©icborie. 
i ©etrodnete  S3liiten  ber  gelben  : 
i ©etrodnete  iRüben.  [Silic.  ! 
I ®rüne  Seltnen.®)  ! 

©ebreßter  (Seetang.  I 

ÄoÖl’).  1 

©entnerfrnut.  ! 

Saum»,  Sfattfo'^I.  < 

> SBei^fraut“). 

; — mit  fü§=fauerer  Sofe.*®) 

; Sat)rifc^(e3)  ßraut^*). 

; ®ebnmbffeg  SBei^fraut  mit  \ 
I Sutter.  > 

! ®cIo^teä^®)  SBeißfraut.  5 

— , ge^adteS  SBeigfrant  mit  ( 
gelodeten  SbecEwürfeln 
unb  meiner  Sofe.  < 

— SBeiglraut  auf  englifd;e 

91rt.  j 

— SBeigfraut  auf  oft» 
breugifct)e  21rt. 

— SBeigtraut  unb  Sbed.  j 

— SBeifetmut  mit  ßammel»  \ 
fleifd^.®*) 

©ebömbfteS  SBei^fraut, 
Sc^morlolif. 

— 2Bei6Itaut,®ömbfFraul'®). 


Endive  with  stock  white 
Sauce. 

Mould  of  mashed  endive 
with  cream. 

Pur6e  of  endive. 

Chicory. 

Dried  nowers  of  the  yellow 
Dried  turnips.  [^dy- 

Green  beans. 

Pressed  seatang. 

Cabbage,  colewort®). 

Kind  of  large  cabbage. 
Tree-cabbage. 

White  cabbage. 

Hot  slaw.^®) 

Bavarian  cabbage. 

Stewed  white  cabbage 
with  butter. 

Boiled  white  cabbage. 

— , chopped  white  cabbage 
with  boiled  bacon  cut  in 
dice  and  white  sauce. 

— white  cabbage,  English 
style. 

— white  cabbage  in  the 
East  Prussian  style. 

— white  cabbage  a.  bacon. 

— white  cabbage  with 
mutton  and  bacon. 

Braised  white  cabbage 
in  the  family  style. 

— white  cabbage. 


b . Feingehackte  Endivien  gedünstet,  mit  gan- 
zen  Eiern,  Eigelben  und  Sahne  verarbeitet  und 
im  W3.sserbade  (au  bain^Tnarie)  gar  gemacht. 

■)  Cichorum  intybm  — chicoree. 

Ein  chinesisches  Gemüse. 

*)  Ein  chinesisches  Gemüse. 

°)  Däs  aus  diesen  Bohnen  gewonnene  Mehl 
dient  zur  Bereitung  des  im  nördlichen  China  sehr 
beliebten  Tao-fu  (Bohnen-Auflauf),  sowie  zur  Her- 
stellung von  Bohnen-Nudeln. 

*)  Ein  cbinesisches  Gemüse. 

’)  Brasfica,  mit  vielen  durch  die  Kultur  erhal- 
tenen Abarten:  a)Winterkohl  (Gartenkohl, 
chou-colza),  zu  welchem  der  Blatt-,  Baum-,  Kuh- 
kohl, ewiger  Kohl  (chou  en  arbre,  chou  cavalier) 
und  der  Grün-,  Braun-,  Blau-,  Federkohl  (chou 
vert,  chou  gehören,  b)  Rosenkohl 

chou  de  Brabant,  chou  de  Bruxelles,  chou  d jets. 
chou  d rejets,  engl.  Brussels  sprouts,  thousand- 
headed  cabbage.  0)  Wirsingkohl,  besonders  in 
zwei  Hauptarten,  als  gewöhnlicher  Wirsing  (Herz- 
kohl, Borsch  welscher  Kohl,  chou  pomrtä-frise, 
^pu  de  Milan,  chou  bulU,  mit  geschlossenen 
Savoyerkohl  (chou  de  Savoie, 
choud’Espagne,  chou  frise,  chou  pancalier  mit 
am  Rande  fein  krausen  Blättern  und  offenen 
Köpfen)  gebaut.  - Kopfkohl  (Kappes,  Kabis, 
Kraut,  chou  pomine,  chou-cabus).  Mau  unterschei- 
det gemeines  Kraut  (mit  rundlichen  Köpfen)  Yor- 
ker-  ^er  Filderkraut  (mitspitz  zulaufendenKöpfen) 
und  Rotkraut  (chou  rouge,  mit  rundlichen,  wein- 
roten Köpfen).  Diese  Abarten  werden  in  vielen 
Spielarten  und  Sorten  (chou  d’Allemagne  tardif 
chou  quintal,  chou  de  Strasbourg,  größter  Kopf- 
kohl, besonders  im  Elsaß  angepflanzt;  Ochsenherz- 
Butterkraut;  Zentnerkraut  usw.)  gebaut,  d)  Kohl- 
(Oberkohlrabi,  Knollenkohl,  chou-rave). 
e)  Blumenkohl  (Käsekohl,  Karviol,  Garflol. 
chou-fleur),  -von  welchem  man  den  Spargelkohl 
(brocoli)  und  andere  Arten  unterscheidet.  — Cliou 


j caralbe  westindisches  eßbares  Aron;  chou  coni- 
que,  chou  en  pain  de  Sucre  Zuckerhut-Kohl ; chou 
iimrm  gemeiner  Meerkohl;  chou  oleif&re  Ölkohl- 
chou(-]palmiste,  chou  de  cocotier  Palmkohl  (eß- 
bare Endknospe  einiger  Palmen  - Arten) ; chou 
potvre  gefleckter  Aron. 

®)  CoUard  Art  Kohl. 

»)  Auch  chou  quintal,  chou  de  Strasbourg: 
vergl.  Fußbem.  zu  chou. 

“)  Auch  choM  cavalier;  vergl.  Fußbem.  zu  chou. 

J of  bianco,  ung.  edes  kdposzta. 

. .P  geschnittenes  Weißkraut  in  einer 

heißen  dickflüssigen  (rahmigen)  Sose  von  Essig, 

Slekoch^’ 

®ihfacher  Krautsalat  (s.  »Salate«). 

^ Butter,  Zucker,  Essig,  Speck  und  Weiß- 
wein gedampft. 

Kraut,  kocht  es  in  fetter 
Hammel-  oder  Schweinefleisch-Brühe  und  verdickt 
diese  mit  geschwitztem  Mehl. 

. “)  Man  kocht  das  in  Viertel  geschnittene  Kraut 

m Salzwasser  mit  etwas  Soda  und  gibt  weiße 
Sose  oder  zerlassene  Butter  darüber. 

. ”)  Man  kocht  das  sehr  fein  geschnittene  Kraut 

in  Vesser  mit  Butter  und  läßt  es  in  einer  Sose 
von  Butter,  Mehl,  Rahm,  Krautbrühe,  Zucker  und 
Muskat-Blüte  durchziehen. 

“)  H^melfleisch  vom  Rücken  kocht  man  eine 
S^tunde,  Krautviertel  eine  Viertel-Stunde.  Eine 
Kasserolle  belegt  man  mit  Speckscheiben,  gibt 
Kraut  und  geschnittenes  Hammelfleisch,  Zwiebel- 
Scheiben,  Kümmel,  gestoßene  Nelken,  Salz  und 
Pfeffer  darüber,  gießt  die  Fleischbrühe  hinzu  und 
dampft  alles  weich. 

hriii!?  Kraut  wird  gehobelt  (geraspelt),  ge- 
brüht (Wanohiert)  und  mit  Schweinefett  (oder 
Gänsefett),  Wasser,  Essig,  Weißwein  und  Zucker 
^dampft.  Auch  kann  man  Apfel,  Pflaumen  oder 
Weinbeeren  und  Kümmel  darunter  misclien 


992  Legumes. 


©emüfe. 


Vegetables. 


Choux  blanca  braiftcs  ä | 
Vällemande-mcridionale.  j 

— blancs  braisös  ä Vang-  | 

laise.  ^ I 

— blancs  braises  ä < 

Vespagnole.  j 

— blancs  braises  d la  \ 

frangaise.  | 

— blancs  braisis  au  lard.  > 

— blancs  braises  ä la  ? 

vegetarienne.  j 

— blancs  ä la  chasseur.  < 

— blancs  ä la  creme.  ^ 

— blancs  au  cumin.  > 

— blancs  eminces.  ? 

— blancs  ä Vespagnole.  | 

— blancs  etuves.  | 

— blancs  farcis.  ^ 

— blancs  farcis  ä la  s 

frangaise.  5 

— blancs  farcis  au  fromage.  > 

— blancs  farcis  ä Visraelite. 

— blancs  farcis  ä la  (en)  | 

maigre.  < 

— blancs  farcis  aux  mar-  | 

rons.  5 

— blancs  farcis  ä lapetite-  > 

russienne.  ? 


®ebämpfteg  SBeißlrout  ouf  \ 
jübbeut|d;e^)  ?lrt.  | 

— SSei^fraut  auf  englifi^e®)  ) 
2lrt. 

— SBet^Iraut  auf  fpanifd^e®)  \ 

Slrt.  I 

— SBeifetraut  auf  frausö» 

fifdie'* *)  2(rt,  i 

SBeifelraut  mit  ©fjed  ge*  \ 
bömfjft.'’)  s 

— unb  fRotfraut  in  Sutter  > 
mit  äipfeln  unb  @eiDÜr5  | 
gebämf)ft.®) 

;5ägei'fraut,  $arforce»  | 
fof)I  ’).  [gebSmfift. 

SBeipraut  mit  iRol^m  (Saline) 

— mit  Kümmel.  | 

— Blätterig  gefd^nitten.®) 

— mit  fBanif^er  ©ofe  ge» 

bämBft.  I 

— gebämBft. 

— gefüllt. 

— auf  frau3öfifd)e®)  Slrt  < 

gefüÜt.  < 

— mit  einer  Äöfe»f5ülle.^®)  \ 

— auf  iSraelitifc^e“)  9Irt  \ 

gefüllt.  \ 

@efüUte0  gaftenfraut  ^®). 


S33ei^Iraut  mit  Äaftanien 
gefüflt.^®) 

— auf  fleinruffifdje*^)  Slrt 
gefüllt. 


Braised  white  cabbage, 
South  German  style. 

— white  cabbage  with 
sausages. 

— white  cabbage  with 
sausages  and  ehest  nuta 

— white  cabbage  with 
ham  and  bacon. 

White  cabbage  braised 
with  bacon. 

— and  red  cabbage  braised 
with  water,  butter, 
apples  and  vinegar. 

— cabbage,  hunter’s 

t'ashion.  [creara. 

— cabbage  stewed  with 

— cabbage  with  caraway- 

— cabbage  minced.  [seeds. 

— cabbage  stewed  with 
Spanish  sauce. 

— cabbage  stewed. 

— cabbage  stuifed. 

— cabbage  stufifed  in 
French  style,  [cheese. 

— cabbage  with  stuf  fing  of 

— cabbage  stuifed  with 
rice. 

— cabbage  with  stuffing 
of  soaked  bread,  eggs 
and  herbs. 

— cabbage  stuffed  with 
chestnuts. 

— cabbage  stuffed  w.buck- 
wheat  grits  and  herbs. 


*)  Das  geschuittene  Kraut  wird  eine  Stunde 
eingesalzen.  Eine  gehackte  Zwiebel  und  zwei 
Eßlöffelvoll  Zucker  röstet  man  in  Butter  braun, 
fügt  das  Kraut  und  etwas  Fleischbrühe  zu,  dämpft 
und  bindet  es  mit  in  Gänsefett  geschwitztem  Mehl. 

*)  Das  Kraut  mit  Butter,  Essig  und  Fleisch- 
brühe ^würzt  und  mit  Würstchen  umlegt. 

•)  Man  dünstet  das  feingeschnittene  Kraut  in 
Butter.  Wurzelwerk  kocht  man  in  Fleischbrühe 
mit  einem  Glasvoll  Madeira  aus,  gießt  die  Brühe 
über  das  Kraut,  fügt  ein  wenig  Knoblauch  und 
Thymian  zu,  dämpft  das  Kraut  damit  durch  und 
umlegt  es  mit  Kastanien  und  Würstchen. 

.*)  a)  Das  Kraut  wird  zwischen  Speck-  und 
•Schinken-Scheiben  gedämpft,  b)  Das  Kraut  wird 
gewällt  (blanchiert),  grob  gehackt  und  mit  zer- 
lassenem Speck,  fettem  Schweinefleisch,  Bratwür- 
sten und  Fleischbrühe  weich  gedämpft. 

‘)  Man  nimmt  sowohl  frisches  als  auch  mild 
gepökeltes  Schweinefleisch. 

•)  Halb  W eiß-,  halb  Rotkraut  dämpft  man  mit 
Wasser,  Butter,  Äpfeln,  Essig  und  Zucker. 

b Man  schneidet  Weißkraut  fein,  salzt  es, 
kocht  es  nach  zwei  Stunden  in  Salzwasser,  dün- 
stet es  dann  in  zerlassenem  Speck,  gießt  einige 
mit  Mehl,  Wasser,  Essig  und  Zucker  gequirlte 
Eier  darüber,  läßt  das  Ganze  durchkoohen  und 
umlegt  das  Kraut  mit  Rippchen  (Koteletten)  oder 
Würstchen. 

•)  BlätteriggesohnittenesWeißkraut  mit  Weiß- 
wein und  Essig  gedünstet. 

“)  Man  höhlt  den  Ki'autkopf  inwendig  aus, 
wällt  (blanchiert)  ihn,  füllt  ihn  mit  einem  Füllsel 
von  Geflügel,  Kalbfleisch,  Schinken,  Rindsmark, 
Tafel-Pilzen,  Petersilie,  Schnittlauch,  Weißbrot 
und  Eiern,  bindet  ihn  fest  zu  und  dämpft  ihn  mit 
Fleischbrühe  über  Rind-  und  Kalbfleisch-Schnitten. 


“)  Ein  großer  Krautkopf  wird  abgewällt  (blan- 
chiert), mit  seinen  größeren  Blättern  wird  eine 
Kasserolle  ausgelegt,  die  anderen  Blätter  werden 
gehackt.  Bratwurst -Fülle  hackt  man  mit  Peter- 
sUie,  Zwiebel  und  Tafel -Pilzen,  gflbt  von  dieser 
Fülle  und  dem  Kraut  abwechselnd  Schichten  in 
die  Kasserolle,  streut  immer  Käse  dazwischen, 
schließt  das  Ganze  mit  Krautblättem  und  Speck- 
scheiben und  bäckt  es  drei  bis  vier  Stunden  im 
nicht  zu  heißen  Ofen. 

“)  Von  einem  Krautkopf  schneidet  man  einen 
Deckel  ab,  höhlt  das  Innere  ans,  brüht  und  hackt 
es,  vermischt  es  mit  vorher  ausgequelltem  Reis, 
Butter,  gerösteten  Semmel- Bröseln,  gestoßenen 
bitteren  Mandeln,  Korinthen,  Salz,  Zucker  und 
geriebener  Muskatnuß,  füllt  die  Masse  in  den 
Krautkopf,  bindet  den  Deckel  darauf  und  dünstet 
das  Kraut  in  kräftiger  Fleischbrühe  mit  Gänse- 
fett und  Zucker  oder  Sirup. 

“)  Mit  einer  Fülle  von  Butter,  gehackter  Zwie- 
bel, eingeweichtem  Weißbrot,  SSigelb,  gehackter 
Petersilie  und  Tafel-Pilzen. 

“)  Wie  choux  blancs  en  surprise. 

“)  Man  bereitet  ein  Füllsel,  indem  man  eine 
Zwiebel  und  Tafel-  oder  Steinpilze  in  Würfel 
schneidet,  in  Butter  schwitzt  und  dazu  etwas  ge- 
kochte Buchweizen-Grütze  (kasche)  und  gehackte 
Petersilie  fügt.  Das  Kraut  wird  in  Viertel  ge- 
schnitten oder  auch  kleiner,  gewällt  (blanchiert), 
der  Strunk  entfernt,  das  übrige  gefüllt,  mit  einem 
großen  Blatt  umhüllt,  umschnürt  und  in  magerer 
Fleischbrühe  gedämpft.  Beim  Anrichten  gießt  man 
heiße  Butter  darüber  und  gibt  solche  auch  nebenbei. 
— Bei  choux  blancs  farcis  d la  petite-russi^uie 
en  maigre  verfährt  man  wie  vorhergehend,  nimmt 
aber  statt  der  Butter  öl  und  statt  der  Fleisch- 
brühe eine  Tafelpilz-Brühe. 
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Choxix  hlancs  au  fromage. 

— hlancs  au  gratin  ou 
gratines. 

— hlancs  ä la  hongroise. 

— hlancs  ä Vitalienne. 

— hlancs  ä la  lilloise. 

— hlancs  ä la  müanaise. 


— hlancs  ä la  navarraise. 


— hlancs  auxoreiüesdeporc. 
■ — hlancs  au  paprika. 

— hlancs  au  porc. 

— hlancs  en  ragoüt. 

— hlancs  au  riz. 

— hlancs  ä la  Saint-Denis. 

— hlancs  ä la  sauce  au 
hcurre. 

— hlancs  ä la  styrienne. 

— hlancs  en  surprise. 

— hlancs  ä la  viennoise. 

Bomhe  de  choux  hlancs. 

Boulettes  de  choux  hlancs 
ä la  capucine. 

Coulibiac  aux  choux  hlancs. 
Fai'Qons^^)  ou  poupiettes 
de  choux  hlancs. 


SSeiglraut  mit  ßöfe.*) 

— flefod^t,  mit  i?ä[e,  Siitter 
unb  SBrotlrumen  bebedt, 
gebaden. 

— mit  totem  ißfeffer.") 

— auf  italienifdje  2lrt. 

— gel^adt,  mit  ^wiebeln  unb 
Sutter  gebaden. 

— mit  geröftetem  ©d^inlen 
unb  I'äfe  geboden.*) 

— in  SButter  unb  gleifc^» 
brü^e  mit  Snoblaud^ 
gebämfjft. 

— mit  ©d^toeinSol^ren.^) 

— mit  fßajjtifa.®) 

— mit  ©d^metnefleifd^. 

— »iRagout®). 

— mit  3tei§. 

— mit  93rattt)urftfleifd&  ge= 
füllt.’) 

— mit  93uttero©ofe. 

@teirifd^(e§)®)  5?raut. 

©efüCteS»)  SBeiBfraut. 


SBeißfraut  mit  SSiener 
©ürftd^en.^®) 

Sombe“)  üon  SSeigfraut. 

2SeiBfraut=®iö6e  nadi  ffabu» 
giner=’®)2rrt. 

aiuffifi^e  9Bei|!rauttiaftete. 

SBeißfraut^aSIätter  gefütttmit 
©fjinat  unb  ßaftanien.^^) 


White  cabbage  w.  cheese. 

— cabbage  boiled,  in  layers 
with  cheese,  butter, 
bread-crumbs,  baked. 

— cabbage  w.  red  pepper. 

— cabbage,  Italian  style. 

— cabbage  chopped,  fried 
with  onion  and  butter. 

— cabbage  with  broiled 
ham  and  grated  cheese, 
baked. 

— cabbage  stewed  in 
butter  and  broth 
flavo(u)red  with  garlic. 

— cabbage  with  pork-ears. 

— cabbage  with  Hunga- 
rian  red  pepper. 

— cabbage  with  pork. 

— cabbage  as  ragout. 

— cabbage  with  rice. 

— cabbage  stuffed  with 
sausage  meat. 

— cabbage  with  drawn 
butter. 

Styrian  cabbage. 

White  cabbage  stuflPed  with 
roast  quails,  sausages 
and  chestnuts. 

— cabbage  with  Vienna 
sausages. 

Bomb-shaped  mould  of 
white  cabbage. 

Balls  of  white  cabbage, 
Capuchin’s  style. 

Coulibiac  w.  white  cabbage. 

Leaves  of  white  cabbage 
coated  with  spinach  and 
chestnuts. 


..  *)..Das  g^edämpfte  Kraut  wird  gehackt  und 
mit  dünnen  Scheiben  von  Schweizer  Käse  schicht- 
weise angenchtet.  Obenauf  werden  Semmel-Brö- 
seln gestreut  und  das  Ganze  überkrustet 

) Ung.  hajdn-käposzta.  VergL  choux  hlancs 
au  paprtka. 

•)  Gekochtes  Weißkraut,  dann  dünne  Schei- 
ben von  gerostetem  Schinken,  Butter-Sose  darüber 
geriebener  Käse  obenauf,  gebacken.  ’ 

*)  Ein  Schweizer  Gericht.  Schweinsohren 
m schmale  Streifen  und  läßt  sie 

w ®“®  Stunde  kochen 

Weißkraut  schneidet  man  in  zwei  Pineer  breite 
Bänder,  kocht  es  zehn  Minuten  in  Wasser,  gibt 
1.  Fleisch,  und  läßt  beides  zusammen 
weich  kochen.  Man  gibt  oft  gekochte  Kartoffeln 
zu  diesem  Gericht. 

„.u  Hammelfleisch 

gekocht.  Die  Brühe  wird  mit  einer  hellen  Mehl- 
schwitze verdickt,  mit  einer  Messerspitzevoll  Pa- 
pnka  a^gekocht  und  über  das  Kraut  gegossen. 

0)  Man  kocht  das  Kraut  einige  Minuten,  ichnei- 

det  es  in  Stucke  und  dampft  es  über  Speck  und 
Schinken-Scheiben. 

^ In  Speckscheiben  gehüllt,  in  Fleischbrühe 
mit  Xereswein  gedämpft;  Sose  beim  Anrichten 
darüber  gegossen. 

•*  ^®“  gehobelt,  gebrüht 

Zwiebeln,  Kümmel 
nnd  Rahm  gedämpft. 

.i.o  rr  (blanchiert)  den  Kopf,  entfernt 

das  Herz,  füllt  den  hohlen  Kohl  mit  gebratenen 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  L Teil. 


Wachteln,  Würstchen  und  Kastanien  und  dämpft 
ihn  langsam  weich. 

“)  Das  Kraut  wrd  abgewäUt  (blanchiert),  ge- 
hackt, mit  geschwitztem  Mehl,  würfelig  geschnit- 
tenem Speck,  Bratenfett,  Bratensaft  und 
^wurz  gedämpft,  angerichtet  und  mit  Wiener 
Wui-stchen  umlegt. 

...  Halbrunde  Form  mit  Speck  ausgelegt,  dar- 
gedämpften  Krautblät- 
tern 1^  Kalbfleisch-Fulle,  in  die  Mitte  ein  kräf- 
tigfs  Wildragout  (salmi);  die  Form  mit  Kraut 
und  Fülle  geschlossen,  im  Wasserbade  (au  bain- 
marte)  gar  gemacht. 

,a“e®bocht,  abgekühlt, 
eine  ^zahl  Blatter  zuruckgelassen,  das  andere 
t,ehaokt,  mit  gehackten  Zwiebeln  vermischt  und 
mit  brauner  Sose  gebunden.  Häufchen  hiervon 
wer(^n  in  grüne  Krautblätter  gewickelt,  mit  Speck 

^5?.?®?  umbunden  und  gedämpft,  b)  Die  wei- 
chen  Blatter  eines  Krautkopfes  werden  losgelöst 
in  kochendem  Wasser  gewällt  (blanchiert),  gehackt 
und  mit  reichlich  Butter  weich  gedämpft.  Hier- 
auf mischt  man  zwei  Eier,  drei  Eigelbe,  den  nö- 
tigen  Rahm  und  soviel  geriebene  Semmel  oder 
Mehl  unter  das  Kraut,  daß  sich  Klöße  daraus 
formen  lassen,  die  man  in  Salzwasser  kocht  und 
mit  brauner  Butter  begießt. 

“)  Feuilles  de  choux  hlancs  farcies,  poupiet- 
^ M AeMiiies  de  choux  hlancs  ist  dasselbe 

) Große  Krautblätter  werden  mit  Spinat  und 

Aas^anien  belegt,  zusammengerollt  und  mit  Fleisoh- 


14) 


63 


994  Löguraes. 


Oemüfe. 


Vegetables. 


l SBeißfrout-IBIätter  mit  SRetS 
\ unb  ißQrabielapfelmuä 
gefüllt.^) 

— »©tjroffc.®) 

I — »©jjroffe  mit  Siern.®) 

\ S3obrifc|e  SBei^Iraut» 
2Bider(n)®). 

OefiUIte  SBei&Iraut=5R5IId)en 
5 auf  SDlailänber  ®)  2lrt. 

\ SBei§IrautIof)f  mit  ©fjan» 

\ ferW»58roten  gefüllt. 

fftofcnfolÖt.  93rüffeter  ©fjrof» 
i fenlo^I,  Srabanter 
I — mit  frifc^er  Butter.®) 

I — mit  33uttcr»©ofe. 
i — mit  iRal^mfofe. 

— mit  ffjanifdjer  ©ofe. 

— überfruftet. 

— mit  ®frt9  unb  Öl.») 

— auf  Sujeruer  Slrt. 

— mit  §au§:^ofmeifter» 
33utter. 

— mit  ^aftanien.^») 

— nac^  ber  SDlobe^^). 

— mit  brauner  S3utter.‘») 

— mit  ißarmefan»^äfe. 

— Weiß  eingemacht. 

— in  Sutter  gefc^wungen. 
SBirfing»,  §er5fo|I. 

Äofjffohl. 

SaraibenfohF®). 

3Binter=,  SSaumlohl. 
Srof)en=©f)inat. 

1 ißalmfohl"»). 


i Leaves  of  white  cabbage 
I roUed  up  with  rice  and 
5 pur6e  01  tomatoes. 

I White  cabbage-sprouts. 

I — cabbage-sprouts  with 
eggs- 

I Bavarian  white  cabbage- 
s olives. 

s White  cabbage-olives  with 

> sausage  meat,  rice, 

j shallots  and  parsley. 

I Cabbage-head  stuffed  with 

< roast  sucldng-pig. 
Brussels  sprouts,  thou- 

? sand-headed  cabbage. 

I — sprouts  w.  fresh  butter. 
! — sprouts  w.  butter  sauce. 
j — sprouts  w.  cream  sauce. 
I — sprouts  with  Spanish 
? sauce. 

i — sprouts  browned. 

I — sprouts  w.vinegar  and  oil. 
i — sprouts,  Luceme  style. 

s — sprouts  with  maitre 
5 d'hotel  butter. 

> — sprouts  with  chestnuts. 

> — sprouts  ä la  mode. 

I — sprouts  w.brown  butter. 
l — sprouts  with  Parmesan 

< cheese. 

\ — sprouts  fricasseed. 
l — sprouts  fried  in  butter. 
S Sort  of  Savoy  cabbage. 

I Cabbage. 

j Wake  robin,  colocasia. 

? Tree-cabbage,  kale. 

} Breda, 
j Cabbage»»). 


Feuilles  de  choitx  blancs 
farcies  au  rie. 

Jets  de  choux  blancs. 

— de  choux  blancs  aux 
oeufs. 

Poupiettes  de  choux  blancs 
ä la  bavaroise.* *) 

— de  choux  blancs  ä la 
müanaise. 


Tete  de  chou  blanc  au  cochon 
de  lait. 

Chou  de  Bruxelles,  chou 
de  Brabant.’’)  ßaise. 
Choux  de  Bruxelles  ä Vang- 

— de  Bruxelles  au  beurre. 

— de  Bruxelles  ä la  creme. 

— de  Bruxelles  äVespagnole. 

— de  Bruxelles  au  gratin. 

— de  Bruxelles  ä Vhuile. 

— de  Bruxelles  ä la  lucer- 
noise. 

— de  Bruxelles  ä la  maitre 

d'hötel.  [rons. 

— de  Bruxelles  aux  mar- 

— de  Bruxelles  ä la  mode. 

— de  Bruxelles  ä la  noisette. 

— de  Bruxelles  au  par- 
mesan. 

— de  Bruxelles  ä lapoulette. 

— de  Bruxelles  sautes  au 
Chou  bulle  ^®).  [beurre. 
Chou-cabus  ^*). 

Chou  caraibe. 

Chou  cavalier’^^). 

Chou  de  Chine’-’’). 

Chou  de  cocotier.’^) 


*)  Euinänisohes  Gericht : Sarmaluta  cu  oreza. 
Reis  mit  Paradiesapfelmus  in  groBe  Kohlblätter 
gewickelt  und  gedünstet. 

’)  Die  SchbßUnge,  welche  am  Stengel  her- 
auswachseu. 

“)  Die  jungen  Schößlinge  gekocht;  ein  kleiner 
Eierkuchen  (omelet)  wird  flach  auf  eine  in  zer- 
lassene Butter  getauchte  Röstbrotschnitte  (dipped 
toast)  gelegt,  auf  den  Eierkuchen  die  Weißkraut- 
Schößlinge. 

*)  Feuilles  de  chou  blanc  farcies,  roulees  d 
la  bava/roise  ist  dasselbe. 

‘)  Man  bereitet  ein  Füllsel  aus  den  kleinen, 
gehackten  Krautblättem , Zwiebel,  geweichter 
Semmel,  Eiern  und  gehacktem  Schweinefleisch, 
bestreicht  damit  die  großen  Blätter,  rollt  sie  zu- 
sammen, dämpft  sie  in  Butter  weich  und  gibt  sie 
mit  Wurst  zu  Tisch. 

")  Weißkraut-Blätter  abgebiniht  (blanchiert); 
Bratwurstfleisoh,  halb  weich  gekochter  Reis,  Scha- 
lotten und  Petersilie  untereinander  vermischt,  in 
die  Blätter  gefüllt,  aufgerollt,  langsam  in  der 
Pfanne  gar  gemacht. 

’)  Auch  chou  d jets,  chou  d rejets,  cimette, 
cymette;  vergl.  Fußbem.  zu  chou. 

®)  Der  Rosenkohl  in  Salzwasser  weich  ge- 
kocht, mit  Pfeffer,  Salz,  Muskatnuß  und  gehackter 
Petersilie  gewürzt;  Stück  frische  Butter  obenauf. 

®)  Man  fügt  zum  Essig  einen  Theelöffolvoll 
klaren  Zucker. 


“)  Der  abgewällte  (blanchierte)  Rosenkohl 
wird  zusammen  mit  den  gekochten  Kastanien  in 
Butter  gedämpft. 

“)  Der  Rosenkohl  wird  gekocht,  in  Butter  heiß 
gemacht,  mit  etwas  Mehl  bestreut  und  dieses  mit 
ein  wenig  Fleischbrühe  aufgelöst. 

Der  Rosenkohl  in  Salz  wasser  weich  gekocht, 
in  brauner  Butter  geschwenkt,  mit  Pfeffer,  Salz, 
Muskatnuß  und  gewiegter  Petersilie  gewürzt 

“)  Wenig  gebräuchlich;  öfter  angewendet: 
chou  de  Milan  (s.  d.  S.  998). 

'*)  Auch  chou  pomm6,  deutsch  Kappes,  Ka- 
bis; vergL  Fußbem.  zu  chou,  S.  991. 

“)  Colocasia  esculenta,  arum  tsmlentum,  auch  eß- 
bare Zehrwurzel,  Aron,  engl,  auch  arum, 
krautartiges  Gewächs  mit  Knollen,  aus  denen  in 
verschiedenen  Gegenden  das  Stärkemehl  als  wich- 
tiges Nahrungs-Mittel  gewonnen  wird.  Die  jungen 
Blätter  der  Pflanze  bilden  gekocht  alsKaraiben- 
ko  hl  eine  Lieblings-Speise  auf  den  Südsee-Inseln 
und  in  anderen  Tropen-Gegenden.  Vergl.  hierzu 
colocasie. 

“)  Auch  chou  en  arbre;  vergl.  Fußbemerkung 
zu  chou,  S.  991. 

”)  Vergl.  brede  und  chou  de  PInde. 

'®)  Auch  chou-palmier,  chou-palmiste. 

“)  Vergl.  Fnßbemerkung  zu  chou. 

”)  Collage  tree,  cabbage palm  die  Kohlpalme 
(der  &ium,  welcher  die  eßbaren  Endknospen,  ter- 
minal buclds,  trägt). 


Legumes. 

Choucroute  ‘). 

— ä Vallemande. 

— ö Vcdsacienne. 

— ä la  bavaroise. 

— au  brochet  au  gratin. 

— atix  catUes. 

— aux  cepes. 

— ä kt  creme. 

— au  faisan. 

— d Za  flamande. 

— au  fotir. 

— äla  franconienne  (fran- 
conne). 

— garnie. 

— glacee. 

— aux  grives. 

— ä la  hoüandaise. 

— ä la  hongroise. 

— d Vhuile  d'olives. 

■ — aux  huitres. 

— d Vitalienne. 

— au  jus. 

— ä la  magdebourgeoise^). 

— aux  mauviettes. 

— au  petit-sale. 

— aux  pommes. 

— ä la  russe. 

— sautee. 

— ä la  strasbourgeoise. 

— au  vin  blanc. 

— au  vin  de  Bourgogne. 

— au  vin  de  Champagne. 

— ä la  Wrede. 

Pate  de  choucroute. 

Petits  pates  de  choucroute. 
Pirogue  ä la  choucroute  et 

au  poisson. 


©emüfe. 

®tt«erfrttut,  ©ouetfo!^!.®) 

— mit  Äpfeln. 

©tföffer  ©auerlrout. 
Sttprifd^eä  Sauerlraut. 
Sauerfraut  mit  §ed^t,  über» 

Iruftet. 

— mit  SBa(^teIn. 

— mit  flödberoSßiljen. 

— mit  3üa!^m  (Saline). 

— mit  gafan.  [ragout.'*) 

— mit  brounem  SBilb» 

— im  Ofen  gebaden. 

— mit  (grbSmuS,  gepöfelter 
Sd^WeinSbruft  unb  Srat» 
murft. 

— mit  SpecE,  Sd^inlen  unb 
SBürft^en  gelodet. 

— übergläuät. 

— mit  ÄrammetSbögeln. 

— auf  l^oMnbif^e®)  2lrt. 

— auf  ungarifd^c®)  2lrt. 

— mit  DlibenöF). 

— mit  9tuftern. 

— mit  SpedE,  SBürftd^en  unb 
SBeiBwein. 

— mit  Sratenfaft.®) 

SUagbeburger  Sauerfraut. 
Sauerfraut  mit  Serd^en. 

— mit  ijSöfelfleifcp. 

— mit  Äpfeln. 

— im  Ofen  gebaden. 

— gefd^mungen. 

— mit  magerem  Sped,SBurft 
unb  SBeigmein. 

— mit  SBeigmein. 

— mit  Surgunberwein.  ; 

— mit  Eljampagner  ge»  ' 

fod^t."»)  ; 

— mit  ÄalbSfopf.  j 

— »iPaftete.  ! 

kleine  Sauerfraut=5ßafteten. 
$iroge  mit  Sauerfraut  unb 

3ifä).  i 
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Pickled  cabbage*). 

— cabbage  witb  apples. 
Alsatian  pickled  cabbage. 
Bavarian  pickled  cabbage. 
Pickled  cabbage  with  pike, 

crusted. 

— cabbage  with  quails. 

— cabbage  w.  mushrooms. 

— cabbage  with  cream. 

— cabbage  with  pheasant. 

— cabbage  with  salmis  of 

— cabbage  baked.  [game. 

— cabbage  with  pur6e  of 
pease,  breast  o£  salt 
pork  and  sausages. 

— cabbage  boiled  with 
bacon,  ham  a.  sausages. 

— cabbage  glazed. 

— cabbage  w.  fieldfares. 

— cabbage  in  Dutch  style. 

— cabbage  with  cabbage- 
olives. 

— cabbage  with  olive-oil. 

— cabbage  with  oysters. 

— cabbage  with  bacon, 
sausages  a.  white  wine. 

— cabbage  with  brown 
meat-gravy.  [cabbage. 

Magdeburg  pickled 
Pickled  c^bage  w.  larks. 

— cabbage  with  salt  pork. 

— cabbage  Avith  apples. 

— cabbage  baked. 

— cabbage  fried. 

— cabbage  w.  lean  bacon, 

sausages  and  white 
wine.  [wine. 

— cabbage  with  white 

— cabbage  w.  Burgundy. 

— cabbage  cooked  with 
Champagne. 

— cabbage  w.  calf’s-head. 

— cabbage-pie. 

— cabbage-patties. 

Pirogue  with  pickled 

cabbage  and  fish. 


*)  Falsch  choucroüte.  — It.  cavoli  insalati, 
mss.  gisli  Uapusta,  ung.  savanyü  kaposzta. 

Schneller  als  auf  die  gewöhuuohe  Art  er- 
hält man  Sauerkraut,  indem  man  Weißkraut  fein 
schneidet,  es  tüchtig  mit  einer  Helzkeule  klopft, 
mit  Fenchel,  Wacholder  und  Salz  würzt,  mit 
Essig  übergießt  und  nach  24  Stunden  verwendet. 

*)  Salted  cabbage,  Sauerkraut,  sourcrout, 
sourkrout;  Cabbage  cut  fine  (shredded)  and  al- 
lotoed  to  ferment  in  a brine  made  of  its  own 
juice  with  salt. 

*)  In  einer  Eaudform  (bordure)  angerichtet, 
mit  Hahnkämmen  aus  geröstetem  Weißbrot  be- 
steckt; in  die  Mitte  ein  braunes  Wildragout 
(salmis). 

Das.  Sauerkraut  wird  in  Fleischbrühe  mit 
Zwiebel,  Äpfeln  und  Weißwein  weich  gedämpft, 
mit  Weizenmehl  gebunden  und  mit  gekochtem 
Schweine-  oder  Gansfleisch  umlegt. 

®)  a)  Dazu  gehören  einige  ganz  mit  einge- 
machte Krautköpfe.  Von  diesen  löst  man  die  ein- 


zelnen Blätter,  schneidet  die  Mittel-Rippen  her- 
aus, bestreicht  die  Blätter  mit  Fleischfülle,  rollt 
sie  zusammen,  richtet  diese  Röllchen  (poupiettes) 
schichtweise  mit  dem  Kraut  ein,  gießt  WeiWein 
darüber  imd  dämpft  das  Kraut  weich.  Vor  dem 
Anrichten  kocht  man  noch  etwas  spanische  Sose 
(espagnole)  und  sauere  Sahne  mit  durch,  richtet 
an  und  umleget  das  Kraut  mit  den  Krautröllchen 
(voupiettes).  Nebenbei  gibt  man  meist  gekochten 
Schinken,  b)  Das  Kraut  wird  mit  in  Butter  ge- 
schwitztem Mehl,  Pfeffer  und  Safran  langsam 
weich  gedünstet. 

’)  Das  Olivenöl  vertritt  die  Stelle  des  Fettes; 
auf  3 kg  Sauerkraut  rechnet  man  4 dl  (1  Schoppen) 
Olivenöl. 

“)  Das  Sauerkraut  mit  Speck  und  Wurst  ge- 
kocht, mit  Bratensaft  (jus)  begossen. 

*)  Auch  choucroute  de  Magdebourg.  — In  der 
Magdeburger  Gegend  wird  das  beste  Sauerkraut 
gebaut  und  bereitet. 

*“)  Ung.  savanyü  kaposzta  osztrigäval. 

63» 
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Tartelettes  russes  ä la  chou- 
croute. 

Timbale  de  choucroute 
ä Vcdsaciennc. 

Chou  d'Espagne^). 
Chon-fleur®). 

Choux-fleurs  d Vcdlemounde. 

— -fleurs  d Vancienne  mode. 

■ fleurs  ä Vanglaise. 

— -fleurs  ä la  hechamel. 

fleurs  au  beurre  fondu. 

fleurs  ä la  cardinale.^) 

fleurs  ä la  creme  et  au 

fromage. 

— -fleurs  aux  ecrevisses. 
fleurs  etuves. 

fleurs  farcis. 

fleurs  farcis  ä la  souabe 

(souäbienne). 

fleurs  au  four. 

fleurs  ä la  frangaise. 

fleurs  frits. 

— -fleurs  au  fromage. 

— -fleurs  au  fromage  ä 
Vamericaine. 

— -fleurs  au  gratin. 

fleurs  ä la  hollandaise. 

fleurs  ä Vitälienne. 

— -fleurs  au  jus. 

fleurs  au  lait. 

fleurs  au  lard. 

fleurs  ä la  lucguoise. 

— -flems  ä la  maitre 
d'Mtel. 


JRuyfifc^c  Xörtc^en  tn.  ©auer«  ; 
Iraut  unb  Suc^tDcijen»  \ 
®rü^e.  J 

©auerfrout-SBe^erpaftete  mit  / 
OanSlebcr. 

©atio^etlol^I.  \ 

©lumenfo^t,  Äafeloi^I. 

— mit  ©emmeI-S3utter.* *)  < 

— alter*)  SJlobe.  i 

— ouf  engliyd^e  2lrt.  $ 

— mit  weiger  5Ral^m|oye.  > 

— mit  gerlaffener  Satter.  | 

— mit  ßrebsyofe.  j 

— mit  SRa^m  unb  Ääfe.®)  < 

— mit  ^rebfen.’)  \ 

©ebämbfter  ®)  Slumenfol^I. 
©efüöter*)  58Iumen!ol§I.  | 

— Slumenlo^I  auf  f^roä*  \ 
bifd^e*®)  Strt.  [bacEen. 

Slumenfol^I  im  Dfen  ge-  ^ 

— auf  frangöfifd^e*')  2trt.  i 

©ebadfener  Slumenf o:^L  \ 
Slumenfol^I  mit  ^äfe.*®)  < 

— mit  ^?äfe  auf  ameri- 

fanifd^e^*)  2trt.  $ 

— überlruftet.  > 

— mit  I)oHanbifd|er  ©ofe.  ? 

— auf  italienifd^e  2Irt  i 

— mit  Sratenfaft.  f 

— in  geiod^t.'®)  i 

— mit  ©pedE.*’) 

— in  ©d^Iagteig  gebadEen.^®) 

— mit  |)au§!^ofmeifter-  \ 

Sutter.  > 


Eussian  tarts  with  piokled 
cabbage  and  buck- 
wheat-^rits. 

Thimble-pie  o£  pickled 
cabbage  w.  goose-liver. 

Savoy  cabbage.  [flower. 

Cauliflower,cole-flory,cole- 

— w.  fried  bread-crumbs 
and  butter  sauce. 

— witb,  parslev  sauce  and 
ginger. 

— in  tbe  Englisb  style. 

— w.  wliite  cream  sauce. 

— with  melted  butter. 

— with  crayhsh  sauce. 

— with  cream  and  cheese. 


— with  crayfish. 

Stewed  cauliflower. 

Stuffed  cauliflower. 

— cauliflower  baked  in  a 
mould. 

Baked  cauliflower. 

Cauliflower  in  the  French 

Fried  cauliflower.  [style. 

Cauliflower  "with  grated 
cheese. 

— with  cheese  in  cream 
sauce. 

— hrowned. 

— with  Dutch  sauce. 

— in  the  Italian  style. 

— w.  brown  meat-gravy. 

— cooked  in  milk. 

— with  bacon. 

— parboiled,  fried  in 
batter. 

— with  maitre  d'hCtel 
butter. 


*)  Mehr  gebräuchlich  chou  de  Savoie  (s.  d.h 

^ Mehrzahl  choux-fleurs.  Vergl.  Fußbemer- 
kung  zu  chou,  Seite  991. 

’)  Gekochter  Blumenkohl  in  kleine  Sträußchen 
geteilt,  mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt,  mit  in  But- 
ter gerösteten  Semmel-Krumen  und  der  Butter 

Blumenkohl  wird  in  Salzwasser  ziem- 
gekocht und  dann  in  einer  Petersilien- 
Sose  mit  Muskatnuß  und  Ingwer  vollendet. 

’•)  Vergl.  choux-fleurs  aux  Ecrevisses. 

®)  Man  verrührt  einen  halben  Liter  fetten  Rahm 
mit  250  g geriebenem  Käse,  gibt  ihn  über  den  Blu- 
menkohl und  läßt  ihn  noch  eine  Viertelstunde  im 
Ofen  ziehen. 

’)  Blumenkohl  mit  einer  Krebssose,  mit  ge- 
füllten Krebsnasen,  Morcheln  und  Krebsschwänzen 
umlegt.  Vergl.  choux-fleurs  d la  cardinale. 

*)  Man  schneidet  den  Blumenkohl  in  Stücke, 
wällt  (blanchiert),  dämpft  ihn  langsam  in  Butter 
weich,  gibt  dann  etwas  Butter  daran  und  verdickt 
die  Brühe  mit  Mehlbntter  (beurre  maniE). 

“)  Man  legt  den  Blumenkohl,  den  man  ange- 
kooht  hat.  auf  die  runde  Seite,  füllt  alle  Hohl- 
ränme  mit  Fleischfülle  und  dünstet  den  Kopf  über 
Speokplatten. 

'“)  Man  bereitet  ein  Kalbfleisch-Füllsel,  kocht 
Blumenkohl  weich,  legt  eine  Tortenform  mit  But- 
ter-Papier ans.  gibt  von  dem  Füllsel  darauf,  drückt 
die  Blumenkohl -Röschen  hinein,  überstreioht  sie 


ubergossen 
*)  Der 
lieh  weich 


mit  Füllsel,  bäckt  und  gibt  sie  mit  Butter-  oder 
Krebssose  zu  Tisch. 

“)  Man  übergießt  den  Blumenkohl  mit  einer 
Sose  von  Butter,  Pfeffer,  Muskatnuß  und  ein  wenig 
Essig. 

^■)  Gekocht,  gebeizt,  in  Backteig  getaucht  und 
ansgebacken. 

^*)  Gekocht,  in  weißer  Rahmsose  (bichamel) 
geschwungen,  schichtweise  mit  geriebenem  Käse 
angerichtet  und  überkrustet. 

“)  In  einer  Rahmsose  löst  man  eine  Handvoll 
geriebenen  Käse  auf  und  gibt  die  Sose  über  den 
Blumenkohl. 

“)  Der  Blumenkohl  zerteilt,  in  Salzwasser  halb, 
dann  in  01  mit  gehackten  Schalotten  und  Peter- 
silie nebst  Fleischsaft  (jus)  ganz  weich  gekocht 
angerichtet;  die  Brühe  mit  brauner  Sose  und  ein 
wenig  Zitronensaft  vollendet. 

“)  Der  Blumenkohl  wird  in  Milch  weich  ge- 
kocht und  diese  mit  etwas  Mehlbutter  (beurre 
manii)  verdickt. 

")  Man  schneidet  Speck  würfelig,  läßt  ihn  zer- 
gehen, gibt  den  abgowällten  (blanchierten)  Blu- 
menkohl und  etwas  Mehl  darüber  und  dämpft  er- 
steren  langsam  weich. 

“)  In  Salzwasser  ziemlich  weich  gekocht,  in 
kleine  Sträußchen  abgeteilt,  diese  in  einen  i^hlag- 
teig  von  Eiern,  Melil,  Salz,  Pfeffer,  Oliveuöl  und 
Milch  getaucht,  in  heißem  Fett  braun  gebacken, 
auf  gefaltetem  Mundtuch  angeriohtet. 
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Ghoux-fleurs  en  (ä  la) 
mayonnaise.^) 

fleurs  au  parmesan. 

— -fleurs  ä la  piemontaise. 
fleurs  atix  pommes  de 

terre. 

fleurs  ä la  poulette. 

— -fleurs  au  riz  et  aux 
pommes  de  terre. 

fleurs  ä la  sauce  aigre.* *) 

fleurs  ä la  sauce  au 

beurre. 

fleurs  ä la  sauce  blanche. 

— -fleurs  ä la  sauce  au 
citron. 

fleurs  ä la  sauce  mousse- 

line. 

fleurs  ä la  sauce  aux 

oeufs.  [pain.’’) 

fleurs  ä la  sauce  au 

— -fleurs,  sauce  ä la  re- 
mo(u)lade.  [tomates. 

fleurs  ä la  sauce  aux 

fleurs  ä la  suisse. 

fleurs  ä la  Villeroi. 

Bordüre  de  choux-fleurs. 

— de  choux-fleurs,  garnie 
de  haricots  verts. 

— de  choux-fleurs  ä la 
macedoine  (de  legumes). 

Marinade  de  choux-fleurs. 

— de  choux-fleurs,  sauce 
aux  tomates. 

Püree  de  choux-fleurs. 
JRagoüt  de  choux-fleurs. 
Rarebits  de  choux-fleurs. 
Souffle  de  choux-fleurs. 
Turban  de  choux-fleurs. 

— do  choux-fleurs  garni 
de  macedoine. 

Chou  frise^^). 

Chou  de  VInde^*‘). 

Chou  ä jets^^). 


®Iumenfo!^I  mit  SRa^onnatfe. 

— mit  $armefon»ß/ife. 

— auf  f)iemontifc^e  SIrt. 

— mit  Kartoffeln.®) 

— toeig  eingema^t. 

— mit  Üteiä  unb  Kar» 
toffeln.®) 

— mit  lauerer®)  @ofe. 

— mit  33utter»©ofe. 

— mit  meiner  ©ofe. 

— mit  3iti^onen»<Sofe. 

— mit  ©c^aumfofe“). 

— mit  ®ier»©ofe. 

— mit  SSrotfofe.*) 

— mit  9temoIaben=©ofe. 

— mit  ißarabie§abfeI=©ofe. 

— auf  ©^loeiger®)  Sirt. 

— mit  Villeroi-@ofe  über» 
5ogen,  Jruftiert,  gebacEen. 

SRanb  bon  SSIumenfo^I. 

— bon  SBIumenfo^I  um 
grüne  SSol^nen. 

— bon  93IumenfoI)I  mit 
@emüfe»2lUerIei. 

©ebeiäter  Slumentol^I. 

— $blumenIo:§I  m.  ißarabieä» 
abfel=©ofe.i®) 

S3Iumen!oI)Imu§. 
SIumeniol^bfRagout.  [Io:^L*‘) 
Käfe»Kruftcn  mit  SSIumen» 
ölumenf  oI)I=2lufIauf  ^®). 
Turban  bon  SSIumenfo^I. 

— bon  Slumenfol^I  mit 
SKifc^gemüfe  gefüllt. 

©abot)er  Kol^I. 
jErof3en»©f)inQt. 

Stofen»,  ©fsroffeiito^I. 


s Cauliflower  witb  mayon- 
5 naise. 

> — witb  Parmesan  cheese. 
j — in  tbe  Piedmontese 

< — witb  potatoes.  [style. 

I — fricasseed. 

S — witb  rice  and  potatoes. 

> — witb  sour  sauce. 

i — witb  butter  sauce. 

< — witb  wbite  sauce. 
s — witb  lemon  sauce. 

— witb  a creamy  sauce. 

— witb  egg  sauce. 

ä — witb  bread  sauce. 

! — witb  remoulade  sauce. 

1 — witb  tomato  sauce. 

I — in  Swiss  style. 

; — coated  w.Vüleroi  sauce, 

; egged,  breaded,  fried. 

; Border  of  cauliflower. 

: — of  cauliflower  garnisbed 
! witb  String  beans. 

! — of  cauliflower  witb 
assorted  vegetables. 
Marinade  of  cauliflower 

— of  cauliflower  witb 
tomato  sauce. 

Pur6e  of  cauliflower. 
Ragout  of  cauliflower. 
Rarebits  witb  cauliflower. 
Puff  of  caubflower. 
Turban(d)  of  cauliflower. 

— of  caubflower  fibed  w. 
assorted  vegetables. 

Savoy  cabbage. 

Breda. 

Brussels  sprouts. 


*)  Auch  mayonnaise  de  choux-fleurs,  engl, 
auch  cauliflower  salad. 

*)  Blumenkohl  zerteilt  und  mit  Kartoffeln  ge- 
kocht, ahgegossen  und  in  Butter  geschwungen. 

»)  Vegetarianer  Küche;  100  g Reis  werden  in 
60  g Butter  geschwitzt  und  mit  IVs  1 kochendem 
Wasser  begossen.  Darüber  gibt  man  einen  Liter 
geschälte,  in  Stücke  geschnittene  Kartoffeln  und 
zwei  kleine  zerteiite  Köpfe  Blumenkohl.  Alles 
zusammen  dünstet  man  45  Minuten  und  mischt 
daun  ein  Ei,  mit  sauerer  Sahne  gequirlt,  darunter. 

*)  Auch  nur  choux-fleurs  d Vaigre. 

‘)  Man  kocht  den  Blumenkohl  mit  Wasser  halb, 
dann  mit  Fleischbrühe  vollends  weich.  Von  der 
Brühe  macht  man  mit  Butten  Mehl,  Eigelben  und 
Essig  eine  Sose.dieman  über  denBlumenkohl  gießt. 

*)  HoUändische  Sose,  welcher  man  zuletzt  ge- 
schlagenes Eiweiß  beimischt. 

’)  Sauce  au  pain  frit  Butter-Sose,  welche  mit 
geriebener,  gerösteter  Semmel  vermischt  ist. 

•)  Der  Blumenkohl  wird  abgewällt  (blanchiert), 
in  Fleischbrühe  gekocht.  Zu  letzterer  gibt  man 
etwas  Butter  und  weiße  Semmel -Bröseln,  kocht 


sie  mit  dem  Blumenkohl  durch  und  bindet  (legiert 
die  Sose  mit  Eigelben. 

®)  Man  bereitet  eine  Sose  von  gleichen  Teilen 
Fleischbrühe  und  Milch.  In  dieser  kocht  man  den 
Blumenkohl. 

“)  Gekocht,  zerteilt,  mit  Salz,  Pfeffer,  Öl  und 
Zitronensaft  gebeizt,  in  Baokteig  getaucht  und 
ausgeb aoken. 

“)  Kleine  Blumenkohl-Sträußchen  mit  Tafel- 
Pilzen  und  geriebenem  Käse  gebraten,  auf  Rost- 
brotschnitten  (on  toast)  angerichtet. 

“)  Der  Blumenkohl  wird  gekocht  und  zer- 
schnitten. Von  15  g Preßhefe,  etwas  Milch,  war- 
mem  Weißwein,  250  g Mehl,  zwei  Eiweiß  und  vier 
Loffelvoll  zerlassener  Butter  bereitet  man  einen 
Hefenteig,  füllt  eine  Form  mit  dem  Teig  und  Blu- 
menkohl, streut  Semmel-Bröseln  darüber,  bäckt 
den  Auflauf  und  gibt  ihn  mit  einer  kräftigen 
weißen  Sose  zu  Tisch. 

“)  Auch  chou  pancalier,  chou  d’Espagne  = 
chou  de  Savoie. 

“)  Vergl.  brede  und  chou  de  Chine. 

“)  Auch  chou  d rejets  = chou  de  Bruxelles 
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Chou  marin,  cramhe 
(crambe)  marin. 

Choux  marins  ä la  bechamel. 

— marins  bouillis. 

— marins  braises.  ßaise. 

— marins  braises  ä Vang- 

— marins  ä la  hoUandaise, 
Cliou  de  Milan.®) 

Choux  de  Milan  farcis. 

— de  Milan  glaces. 
Ghou-navet  “)• 

Chou  non  pomme  ’). 
Ghou-palmier  ®). 
Chou-palniiste^). 

Chou  pancälier^°). 

Chou  poivre,  gouet  commun, 
pied-de-veau,  arum  ma- 
cule, chevalef^^). 

Chou  pomme 
Chou  pomme-frise 
Chou  quintal^^). 
Chou-raTe^®). 

Choux-raves  en  asperge. 

raves  ä la  bourgeoise. 

raves  farcis. 

— -raves  ä la  frangaise. 
raves  au  jambon,  au 

gratin. 

raves  ä la  poulette. 

raves  ä la  russe. 

— -raves  vierges. 


SJlecrloftl,  ©eelol^I,  6tronb» 

fo^I  ‘). 

— in  weiter  SRol^mfofe  ge» 
fc^wungen.®) 

®e!o(|ter* *)  SD?eerIoI)l. 
®ebäm)3fter  SD?eerIo|)I. 

— iüieerlol^I,  englijd)®). 

SDteerfo:^!  mit  l^oHänbtfc^er 
SBirftnßlüijI.  [©ofe. 

— gefüüt. 

— üBerglänät. 

.^o^Trübe. 

®rün»,  SBroun»,  93IauIo!^I. 
©abo^er 

2lron§ftab,  2lron»SBuräei, 
Seiirttjurj,  «ßfaffenpint, 
geftedter  2Irou.^®) 

333irfing»,  ^ergfo'^I. 
Eentnevlrant. 

Sb^Irttbi,  Dberlo^^Irabi. 

— wie  ©bargel  gefoc^t.^®) 

— auf  bürgerlid^e*®)  2lrt. 

— gefüllt. 

— auf  frongbfifc^e  2lrt. 

— mit  ©dbinfen,  über» 
fruftet®®). 

— weiB  eingemad^t. 

— ouf  ruffif(^e®‘)  9lrt. 

— in  Weißer  3{a|mfofe. 


Sea-kale,  kale,  cole. 

kale  fried  in  white 

cream  sauce. 

Boiled  sea-kale. 

Braised  sea-kale. 

— sea-kale,  English  style. 
Sea-kale  with  Dutch  sauce, 
Milan  cabhage. 

— cabhage  stuffed. 

— cabhage  glazed. 

Tumip. 

Colewort,  cole,  kale. 
Cabhage. 

Cabhage. 

Savoy  cabhage. 
Cuckoo-pint(le),  cuckoo- 
pintel,  calfs-foot, 
European  wake-robin. 
Cabbage. 

Kind  of  Savoy  cabbage. 
Quintal  cabbage. 
Kohl-rabi^’).  [ragus. 

— -rabi  cooked  Kke  aspa- 

rabi  in  the  family  style. 

rabi  stuffed.  [style. 

rabi  in  the  French 

rabi  with  ham,  crusted. 

rabi  fricasseed.  [style. 

rabi  in  the  Bussian 

rabi  in  a white  cream 

sauce. 


*)  Cramhe  maritima , ein  ausdauerndes , am 
Strande  der  Ostsee  sowie  an  den  vom  Atlantischen 
Meere  bespülten  Küsten  Europas  wild  wachsendes 
Kraut,  welches  bei  gehöriger  Pflege  ein  wohl- 
schmeckendes, spargelartiges  Oemüse  liefert  und 
deshalb  in  England  schon  lange  gezogen  wird. 
Als  Gemüse  benutzt  man  nur  die  jungen,  gebleich- 
ten Schosse,  welche  geschält  und  wie  Spargel  zu- 
bereitet werden.  — Eine  andere  Art  ist  der  s p i t z - 
blätterige  oder  tatarische  Meerkohl 
(cramhe  tataria),  wächst  im  Östlichen  Europa  wild 
und  kommt  noch  in  Mähren  vor.  Ihre  mUd  schmek- 
kende  Wurzel  wird  in  Ungarn  wie  die  Sellerie- 
Wurzel  zu  Salat  benutzt,  aber  auch  samt  den 
Blättern  gekocht  als  Gemüse  gegessen. 

”)  Die  Stengel  werden  nach  Art  eines  Spar- 
gel-Gemüses zubereitet  und  in  weißer  Eahmsose 
(bechamel)  geschwungen. 

*)  Man  bindet  die  Sprosse  wie  Spargel  in 
Bündel,  kocht  sie  in  Salzwasser  und  übergießt  sie 
mit  hellbrauner  Butter  oder  holländischer  Sose. 

*)  Man  kocht  die  Sprosse  eine  Yiertelstunde 
in  Salzwasser  und  dämpft  sie  dann  in  weißer  oder 
brauner  Sose  mit  Zitronensaft  weich. 

')  Auch  chou  pomme-fris&,  chou  hülle.  Vergl. 
Eußbem.  zu  chou,  S.  991.  — t5ber  Bereitungs- Arten 
siehe  chou  de  Savoie,  S.  999. 

»)  Mehrzahl  choux-navets.  Brassica  rapifera 
= navet. 

’)  Mehr  gebräuchlich:  chou  vert;  vergl.  Fuß- 
bemerkung zu  chou,  S.  991. 

Mehrzahl  choux-palmiers ; vergl.  chou  de 
cocotier,  S.  994. 

“)  Mehrzahl  choux-palmistes ; vergl.  chou  de 
cocotier,  8.  994. 

*“)  Auch  chou  frist,  chou  d’Espagne  = chou 
de  Savoie,  S.  999. 

“)  Auch  memhre  d’bveque,  vain  de  lievre, 
vit-de-chim,  vit-de-pretre. 


“)  Arum  maculatum,  die  einzige  in  Deutschland 
vorkommende  Art  des  Aron,  wächst  in  schattigen 
Laubgebüschen  und  Wäldern  auf  feuchtem  Boden, 
hat  einen  weißlichen  Knollen  und  pfeilförmige 
Blätter.  Die  Pflanze,  welche  im  Mai  und  Juni 
blüht,  enthält  in  allen  Teilen  einen  scharfen  Saft, 
besonders  in  den  Knollen.  Diese  enthalten  eine 
ziemliche  Menge  Stärkemehl  (Arons-Stärke),  wes- 
halb sie  in  getrocknetem  Zustande  in  manchen 
Gegenden  gegessen,  auch  zur  Bereitung  des  Port- 
land-Sagos verwendet  werden.  — Westindischer 
eßbarer  Aron  ist  chots-caraibe  (s.  d.). 

“)  Auch  chou-cabus;  vergl.  Fußbem.  zu  chou. 

“)  Auch  chou  bull6  — chou  da  Milan. 

“)  Art  Kopfkohl;  vergl.  chou  d’Allemagne 
tardif. 

“)  Auch  soviel  wie  Kohlrübe  (=  chou  navet). 

")  Englisch  kohl(-)rabi,  Mehrzahl  lcohl(-)ra- 
bies;  selten  tumip-cabbage  (mehr  für  »Kohlrübe«). 

“)  Man  schneidet  den  Kohlrabi  in  Stücke,  ähn- 
lich dem  Brechspargel,  kocht  diese  in  Salzwasser 
und  schwenkt  sie  mit  holländischer  Sose. 

Geschälter  Kohlrabi  wird  in  Scheiben  ge- 
schnitten, abgewällt,  in  Brühe  weich  gekocht;  die 
Herzblätter  werden  abgewällt  (blanchiert),  fein 
gehackt;  die  Grundsose  (fond)  von  dem  Kohlrab. 
wird  mit  Mehlbntter  (beurre  manii)  gebunden 
die  gehackten  Blätter  damit  vermischt,  das  Ge-' 
müse  nochmals  dnrehgekooht. 

®>)  Man  schneidet  den  Kohlrabi  in  Scheiben, 
wällt  (blanchiert)  diese  ab,  dünstet  sie  mit  Butter, 
bindet  sie  mit  etwas  Mehl  und  richtet  sie  schicht- 
weise mit  Scheiben  von  rohem  Schinken  auf  tiefer 
Schüssel  an.  Einen  Guß  von  einigen  Eigelben 
mit  Fleischbrühe  gibt  man  darüber  und  backt  das 
Gemüse  25  bis  30  Minuten  lang. 

")  Mit  Butter,  Petersilie  und  süßem  Rahm 
(Sahne)  gedünstet  und  mit  Schinken  oder  geräu- 
cherter Wurst  aufgetragen. 
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L^gumes. 


Chou  ä rejets^). 
Chou'rouge. 

Choux-rouges  ä Vällemande. 
rouges  ä Valsacienne. 

— -rouges  a Vanglaise. 

— -rouges  au  chou  blanc. 

— -rouges  ä la  creme. 

— -rouges  etuves. 

— -rouges  ä la  flamande. 

— -rouges  ä la  genevoise. 

— -rouges  ä la  hollandaise. 

rouges  ä la  hölsteinoise.^) 

rouges  au  lait. 

rouges  au  lard. 

rouges  au  lard  ä la 

frangaise. 

— -rouges  marines. 

— -rouges  aux  marrons. 
rouges  ä la  pomera- 

nienne. 

— -rouges  aux  pommes. 

— -rouges  aux  prunes. 

rouges  en  guartiers, 

ä Vcspagnöle. 

— -rouges  ä la  russe. 

rouges  aux  saucisses. 

— -rouges  d la  valencienne. 

Chou  de  SaToie*'*). 

Choux  de  Savoie  braises. 

— de  Savoie  ä la  capucine. 

— de  Savoie  ä la  creme. 

— de  Savoie  farcis. 

— de  Savoie  glaces. 

— de  Savoie  au  gratir.. 


©^jroffen»,  5Rofen!o]^I.  5 

OlütfrttUt,  SSIauIroiit®).  ; 

©ebäm^jfteä  5RotIrout.  | 

IRotfrout  mit  6^ecf  unb  \ 

S'oftanien.  < 

— auf  englifd^e*)  Strt.  \ 

— mit  SSeigfraut.  5 

— mit  iRal^m  (©o^ne). 

— gcbämbft.  I 

— auf  blämifd^e^)  Slrt.  t 

— in  SSutter  mit  Äaftanien.  | 

— auf  ’^oHäubifd^e®)  2lrt.  | 

— mit  §afer»@rü^e  ber»  \ 

— mit  &ilc^.  [mifd)t. 

— mit  ©fjed.  I 

— mit  @ped  auf  frau» 

jöfifc^e’)  2trt.  | 

— gebeiät*), 

— mit  ffiaftanien.®)  | 

— auf  fjommerfc^e*®)  2lrt.  l 

— mit  Sfjfeln*^)  gebömbft. 

— mit  iPflaumen  gebämbft.  | 
@ebämf)fte  9iotfraut=>Sßiertel 

mit  ffjanifd^er  ©ofe. 
fRotlraut  auf  ruffifd^e^®)  2lrt. 

— mit  SBürftdjen.  | 

— auf  balengianifd^e  9lrt. 

©ttbolfcr  I 

@ebämf)fter  ©abotjer  So|I. 
©aboQer  uai|  Sapu» 
5iner=*^®)^rt,  | 

— in  3ia!^mfofe,  | 

— gefüllt.  > 

— Äo'^I  übergläu5t.  \ 

— ^cl)l  ü5er!ruftet.  \ 


Thousand-headed  cabbage. 

Ked  cabbage. 

Stewed  red  cabbage. 

Eed  cabbage  with  bacon 
and  chestnuts.  [style. 

— cabbage  in  tbe  English 

— and  white  cabbage. 

— cabbage  with  cream. 

— cabbage  stewed.  [style. 

— cabbage  in  the  Elemish 

— cabbage  in  butter  with 
chestnuts. 

— cabbage  with  onions, 
apples  and  butter. 

— cabbage  with  oat-meaL 

— cabbage  with  milk. 

— cabbage  with  bacon. 

— cabbage  with  bacon, 
French  style. 

— cabbage  marinated. 

— cabbage  with  chestnuts. 

— cabbage  in  the 
Pom(m)erian  style. 

— cabbage  stewed  with 

apples.  [prunes. 

— cabbage  stewed  with 

Quarters  of  stewed  red  cab- 
bage w.  Spanish  sauce. 

Red  cabbage  in  the 
Russian  style. 

— cabbage  with  sausages. 

— cabbage  stewed  with 
bacon,  apples  and  hirsch- 

Savoy  cabbage.  [wasser. 

Braised  Savoy  cabbage. 

Savoy  cabbage-balls. 

— cabbage  with  cream 
sauce. 

— cabbage  stuffed. 

— cabbage  glazed. 

— cabbage  browned. 


Auch  chou  d jets  = chou  de  Bruxelles. 

®)  Ucg.  kekkdposzta,  russ.  krasne  kapusta. 

^’)  Man  schneidet  das  Kraut  halb  durch  und 
die  Hälften  in  Scheiben,  kocht  diese  in  Salzwas- 
ser auf  und  dämpft  sie  mit  etwas  Fleischbrühe, 
Speck,  Essig  und  Mehlbutter  (leurre  manie). 

*)  a)  Mit  Zwiebel,  Nelken,  Möhre  und  Mus- 
katnuß. b)  Gebratenes  Pökelfleisch,  streifig  ge- 
schnittenes Rotkraut  und  Apfel-Scheiben  zusam- 
men, Fleischbrühe  und  Cognac  hinzu,  zugedeckt 
in  einer  Pfanne  im  Ofen  gar  gemacht. 

»)  Mit  Zwiebeln,  Äpfeln  und  Butter. 

•)  Vergl.  choux  verts  d la  holsteinoise. 

’i  Aus  einem  festen  Krautkopf  entfernt  man 
den  Strunk  mit  einem  spitzen  Messer,  spickt  den 
Kopf  mit  dicken  Speckfäden,  gibt  in  das  Loch 
Fleischsaft  und  Bratenfett,  hüllt  den  Kopf  in  ein 
Schweinsnetz  (crkpine)  und  dünstet  ihn  mit  Fleisch- 
brühe drei  bis  vier  Stunden. 

“)  Man  schneidet  das  Kraut  in  feine  Streifen, 
kocht  es  zehn  Minuten  in  Salzwasser,  gießt  es 
ab,  würzt  es  mit  Salz,  Pfeffer  und  Thymian,  gibt 
Weinessig  und  Rotwein  darauf,  deckt  es  so  zu, 
daß  es  von  der  Flüssigkeit  bedeckt  ist  und  beizt 
es  zwei  Wochen.  Beim  Anrichten  vermischt  man 
es  mit  01  und  (nach  Belieben)  Kümmel. 


•)  Ung.  kekkäposzta  gesztenyevel. 

“)  Mit  Schweinefett,  Äpfeln,  Kümme!,  Essig, 
Salz  und  Zucker  gedüns.tet. 

**)  Feingeschnittene  Äpfel  dämpft  man  im  Rot- 
kraut, das  man  dann  mit  Mehlbutter  (beurre  ma- 
nie) bindet. 

“)  Zwiebel,  Petersilien -Wurzel  und  Sellerie 
hackt  man  fein,  schwitzt  alles  in  Butter,  gibt  das 
geselinittene  Kraut  darauf  und  dünstet  es  mit 
darübergestäubten  Mehl,  Essig,  Zucker,  Nelken 
und  Piment  weich. 

Geräucherter  magerer  Speck  in  Würfel  ge- 
schnitten, mit  Schweinefett  angeröstet,  geschnit- 
tenes Rotkraut  darauf,  Salz,  Pfeffer,  geriebene 
Muskatnuß,  Fleischbrühe,  ein  Glasvoll  Kirsohwas- 
ser  und  einige  gute  Äpfel  dazu,  alles  gedünstet, 
mit  Bratwürstchen  umlegt. 

**)  Auch  chou  frisi,  chou  d’Espagne,  chou 
pancalier;  vergl.  Fußbemerkung  zu  chou,  S.  991. 

”*)  Oft  auch  (regelwidrig)  Savoyerkohl  ge- 
schrieben. 

'“)  Der  Kohl  einige  Minuten  gekocht,  abge- 
kühlt; die  kleineren  Blätter  gehackt,  mit  brauner 
Sose  gebunden,  in  die  großen  Blätter  gefüllt,  zu 
Kugeln  geformt,  mit  Speck  und  Fleischbrühe  im 
Ofen  gedämpft. 
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Choux  de  Savoie  ä la 
magdebourgeoise. 

— de  Savoie  au  millet. 

— de  Savoie  aux  perdreaux. 

— de  Savoie  aux  pigeons. 
Poupiettes  de  choux  de 

Savoie  aux  perdreaux. 

Chou  de  Strasbourg* *). 
Chou-vache^). 

Chou  ver^  chou  non 
pomme.*) 

Choux  verts  ä la  bremoise. 

— verts  ä la  creme. 

— verts  ä la  frangaise. 

— verts  glaces. 

— verts  ä la  holsteinoise. 

— verts  ä la  souabe 
(souabienne). 

— verts  ä la  vegetarienne. 
Pain  de  choux  verts. 

Poupiettes  de  choux  verts  ä 
Vallemande  meridionale. 
Ciboree  *®). 

Oiboule. 

Ciboulette,  cive,  civette,  ail 
jonco'ide. 

Gicerole^’’). 

Cicer  tete  de  belier^*). 
Ciemüds. 

Cigara  beurrek  d la  turque. 
Cimette  ®®). 


©abo^er  ouf  SJiogbe» 
Bürger  0 5lrt. 

— ÄoM  mit  ©irfe.®) 

— äodI  mit  5Rebl^üt}neni. 

— Ä05I  mit  tauben. 

(SefüHte  bon 

©obDljer  Äol^I  mit  SReb» 
pl)uern  umlegt, 
©tropurger  Äo^jffop 
ÄuMoI)!. 

©runfbP,  SBraun»,  S3Iau», 

iJeberlop. 

— auf  aSremer®)  2lrt. 

— mit  aial^mfofe. 

— mit  gebratenen  ßaftanien. 

— überglSnät, 

— auf  lolfteinipe’)  9lrt. 

— auf  fc^mäbiPe®)  Slrt. 

— mit  §afer=@5rü|e.*) 
©epiiter  Orünlopu.  ©cf)toei= 

nefleifc^  in  einer  gorm 
©übbeutfdie  ^0  ©rünfol^I» 
SBidel(n). 

©(j^alotten=^ogout. 

Sieine  gtbiebel,  Sifjolte^*). 
©d^uittlauc^,  ®ra§»,  §ol^I=, 
©Upen,»  iSttfobS»,  Qo=’ 
pnnis»,  93reilland) 
^id^ererbfe. 

Äid^ererbfe. 

ißoInipe*o)  tlöp. 

Sürlipe  S8utter=3i9Q®re.-0 

93rabanter  ^o[)I. 


Savoy  cabbage  stewed 
witb  brotn  and  butter. 

— cabbage  witb  millet. 

— cabbage  w.  partridges, 

— cabbage  witb  pigeons. 
Olives  of  Savoy  cabbage 

witb  garnishing  of 
partridges. 

Strassburg  cabbage. 
Cow-cabbage. 

Col(e)wort,  kale,  green 
cabbage. 

— in  tbe  Bremen  style. 

— witb  cream. 

— witb  roasted  cbestnuts. 

— glazed. 

— stewed  witb  oat-meal. 

— witb  boiled  cbestnuts. 

— stewed  witb  oat-meaL 
Mould  of  col(e)wort  and 

pork. 

Col(e)wor  t-olives  witb  veal- 
forcemeat. 

Ragout  of  sbaUots. 
Obibbal,  cbibbol,  ciboL^^) 
Cbive,  cive,  cbive-garlic, 
cbibe  ‘®). 

Cbicb“)._ 

Gram,  cbick-pea. 

Polisb  dumplings. 

Turkisb  buttered  cigar. 
Brussels  sprouts. 


’)  Der  Kohl  in  Viertel  geschnitten,  diese  zehn 
Minuten  in  Salzwasser  gekocht,  das  Wasser  ab- 
gegossen, Fleischbrühe  und  Butter  daran  gegeben 
und  fast  ganz  eindämpfen  gelassen.  Kurz  vor 
dem  Anrichten  streut  man  etwas  geriebene  Sem- 
mel darüber. 

_ ’)  Gedämpften  Savoyer  Kohl  schwenkt  man 
mit  einem  Hirsebrei  durch  und  gibt  ihn  mit  Ham- 
mel- oder  Lammfleisch  zu  Tisch. 

f)  Auch  chou  guintal,  chou  dAllemagne 
tardif. 

*)  Mehrzahl  choux-vache;  eine  Art  Blattkohl 
(vergl.  Fuiibemerkung  zu  chou,  S.  991). 

‘)  Vergl.  Fußbemerkung  zu  chou,  S.  991. 

_ ®)  Man  wällt  (blanchiert)  den  Kohl  10  bis  15 
Minuten  in  Salzwasser,  hackt  ihn,  dämpft  ihn  mit 
einer  Zwiebel,  reichlich  Gänsefett  oder  Butter, 
etwas  Wasser  und  Gewürz-Nelken,  stäubt  etwas 
Mehl  darüber  und  gibt  ein  Stück  Zucker  daran. 

^)  Der  gebrühte  Kohl  wird  mit  einer  Zwiebel 
fein  gehackt,  mit  Fett  und  Gewürz -Nelken  ge- 
dämpft, mit  etwas  Hafer- Grütze  vermischt  und 
mit  derselben  noch  eine  Stunde  gekocht. 

®)  Der  Grünkohl  wird  abgewällt  (blanchiert), 
gehackt  und  mit  etwas  Mehl  gebunden,  das  man 
in  Gänsefett  gebräunt  hat.  Als  Umlage  gibt  man 
in  Fleischbrühe  gekochte  Kastanien. 

®)  Man  hackt  den  Kohl  fein,  mischt  etwas 
Hafer-Grütze  darunter  und  dünstet  ihn  in  Butter 
drei  Stunden. 

“)  Eine  Form  füllt  man  mit  Lagen  von  ge- 
hacktem Kohl  und  Schweinefleisch  und  bäckt  das 
Brot  (pain)  im  Ofen. 

. •“)  Man  bestreicht  die  gewällten  Blätter  mit 
em^  Kalbfleisch -Füllsel,  worunter  man  Rührei, 
Krebssohwänze  und  Krebsbutter  mischt,  rollt  sie 
zusammen,  dämpft  sie  mit  Butter,  Rahm  und 


Fleischbrühe.  VergL  auch  poupiettes  de  choux 
blancs  ä la  havaroise,  S.  994. 

“)  Jetzt  nicht  mehr  gebräuchlich. 

“)  Vielfach  auch  (falsch)  »ZiboUe«  geschrieben ; 
vergl.  oignon,  auch  Fußbem.  zu  rocambole.  Alt 
deutsch  zwibollo  vom  lat.  cepula. 

“)  Veraltet  auch  chesboue. 

*•')  Allium  tehoenoprasum,  wächst  auf  Gebirgs- 
Wiesen  in  Europa  llittelasien,  Nordamerika  xmd 
wird  vielfach  in  (Järten  gezogen.  Er  findet  man- 
nigfaltige Verwendung  als  Küchenkraut,  wird  in 
manchen  Gegenden,  fein  gewiegt,  auf  Butterbrot 
oder  zu  Rührei,  auch  zu  Quark  (Schmierkäse)  usw. 
gegessen.  Hier  und  dort  bereitet  man  mit  Essig 
und  Öl  einen  Salat  davon.  Vergl.  Fußbem.  zu  ail. 

“)  Chive-garlic  ist  wenig  gebräuchlich,  chibe 
ist  veraltet. 

^’)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = pois  chiche. 

**)  Mehrzahl  chiches. 

*°)  Cicer  arietinum  — poiS  Chiche. 

“)  Vergl.  quenelles  a la  polonaise. 

’*)  Von  Schweizer  Käse  schneidet  man  schwa- 
che Stäbchen  von  der  Länge  einer  Zigarre.  Von 
Mehl,  Öl  und  warmem  Wasser  bereitet  man  einen 
Nudelteig,  aber  ganz  locker,  teilt  ihn  mehrfach 
und  rollt  die  Stücke  aus.  Nach  einer  halben 
Stunde  bestreicht  man  den  Tisch  mit  Butter,  nimmt 
ein  Stück  Teig  und  schlägt  es  fortgesetzt  auf 
den  Tisch,  diesen  oft  mit  Butter  bestreichend,  bis 
es  ganz  dünn  ist.  Die  Türken  verstehen  es,  sol- 
chen Teig  papierdünn  zu  schlagen.  Nun  schneidet 
man  Streifen,  12  cm  lang  und  8 cm  breit  und 
wickelt  die  Käse-Stäbchen  hinein,  bis  die  RoUen 
die  Stärke  einer  Zigarre  haben.  Diese  Rollen 
werden  in  geklärter  Butter  ausgebaoken. 

”)  Auch  cymette  geschrieben  (s.  d.). 
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Citrouille,  potiron. 

— äl’allema7ideviei'idtonäle. 

— farcie. 

— farcie  ä la  grecque. 

— farcie  ä la  nigoise 

— frite.  ^ [(nigarde). 

— frite  ä Vanglaise. 

— frite  ä la  frangaise. 

— frite  ä la  genoise. 

— au  gratin. 

— gratinee  ä la  Bernard. 

— ä la  hongroise. 

— ä la  romaine. 

Püree  de  citrouille. 

— de  citrouille  ä Vanglaise. 

— de  citrouiUe  d la  fran- 
gaise. 

— dä  citrouille  aux  pommes. 

— de  citrouiUe  au  riz. 
Civade^’^). 

Cive,  civette^*). 

Claj'tonie. 

— ä la  creme. 

— au  jtts. 

— ä Im  moelle  (de  hoeuf). 
Cochlearia,  cranson. 
Colcannon. 


— auf  fübbeutfc^e  STrt:  Su“ 
©efüllter  ßürbil.  [fd^etti®). 
ffürbig  mit  ^ammelfleifi^ 

unb  3iei§  gefüllt. 

® cf  üHter  ff  ürbiä  auf  S^tigjaer*) 
©ebacEener  ffürbig.®)  [2Irt. 

— ffürbiS,  engltfc^*). 

— ffürbig,  fraugöftfc^ ’). 

— ffürbiS  auf  ©enuefer®) 
Überfrufteter  ffürbiä.  [8lrt. 

— ffürbiS  nac^  Bernard®). 
ffürbiS  auf  unganfd^e^®}  3Irt. 

- mit  ffürbt§mu§  gefüllt 
unb  im  Dfen  gebacfen. 

ffürbi§mu§.“) 

- auf  englifd^e  Slrt. 

- mit  geröftcten  Stoiebel- 
©cE)eiben. 

- mit  ^fifelit. 

- mit  Sfteig.^®) 

§afer. 

©(^nitt»,  @ra§»,  SSrißlaudb. 
fflaijtonie^®), 

— mit  3ta|m. 

— mit  SBratenfaft. 

— mit  fRinbSmart. 
Söffellraut,  ©d^arbodSljeiO«). 
S'rifdjeä  ffartoffeI=@eri^t^’). 


Gonrd®),  pumpkin,  squash. 

— in  the  South  German 
Stuffed  gourd.  [style. 
Gourd  stuffed  with  mutton 

and  rice. 

Stuffed  gourd  in  the  Nice 
Fried  gourd.  [style. 

— gourd  in  English  style. 

— gourd  in  French  style. 

— gourd  in  the  Genoese 
Browned  gourd.  [style. 

— gourd,  Bernard  style. 
Gom-d,  Hungarian  style. 

— stuffed  with  pur6e  of 
gourd  and  baked. 

Pur6e  of  gourd. 

— of  gourd,  English  style. 

— of  gourd  with  fried 
slices  of  onions. 

— of  gourd  with  apples. 

— of  gourd  with  rice. 
Oats. 

Chive(-garHc). 

Claytonia. 

— with  cream. 

- w.  broum  meat-gravy. 

— with  marrow. 

Scurvy  grass,  Spoon- wort. 
Colcannon. 


q Cucur&iia,  mit  zehn  Arten,  welche  im  war- 
men Asien,  Afrika  und  Amerika  heimisch  sind  — 
c^rbtiapepo,  gemeiner  Kürbis,  Pfebe,  mit 

Früchten,  welche 
bis  IW  kg  schwer  werden  und  weißes  oder  gelbes 

stammt  aus  Indien, 
wrd  besondere  m Sudeuropa  gegessen,  auch  als 
Zusatz  zum  Brot  benutzt  und  auf  Branntwein 
verarbeitet.  Cucurbita  melopepo,  Turban  - Kürbis  • 
<^rbUa  moicAo^o,  Melonen-  oder  Bisam-Kürbis 
squash);  cucurbita  verru- 
coia,  Warzen-Kurbis  (fhe  long-neck  squash).  Cu- 

“iössen  Früchte 

ZU  Flaschen  (Kalebassen)  verwendet  werden  (von 
Fleisch  genießbar).  Als 
Spielarten  eßbarer  Kürbisse  sind  zu  erwähnen: 
tn  Amerika  zu  pumpUin-pie 
verarbeitet),  Jonathan  (ebenfalls  amerik.),  der 
große,  silbergraue  Kürbis,  der  melonengelbe, 
.^traohM,  Manow,  der  ital.  Einmaohekürbis, 
Apfel-,  Feld-,  Birnen-,  Valparaiso-,  Ohio-Kürbis 

Krunmhals,  Essex  Bastard,  Perfect  gern,  Siblev 
Äer^Ä  ? ®9“®®Mvorzüglicher 

5 §®tt^er  auch  citrul  und  pumpion. 

Kürbis  geschält,  nudelartig  geschnit- 

*)  Man  verwendet  dazu  nur  ganz  kleine  Kür- 
b^e,  die  man  h^bi^,  etwas  aushöhlt  und  kS 
Das  Innere  und  das  Fleisch  noch  einiger  Kürbisse 
hackt  man  fein,  drückt  es  aus,  schwitzt  es  mit 
Zwiebeln,  vermischt  es  mit  Semmel -Bröseln  und 

®®  *^®  Kürbisse,  krustiert  (na- 

mert)  und  bäckt  diese.  i^usuert  (pa- 

j.,  ?i®Mürbis-Schnitten  werden  weich  gekocht 

m Backteig  getaucht  und  in  Butter  gebacken’ 
Dazu  ^bt  man  eine  ßahmsose  mit  Zitronensaft 
) Man  taucht  die  Schnitten  in  einen  Back- 
teig  nut  ^erschnee,  bäckt  sie  und  bestreut  sie 
mit  gehackter  Petersilie.  “ösneut  sie 


c , dickes  Kürbismus  richtet  man  auf  der 
fachussel  au,  überstreicht  es  mit  Ei,  bestreut  es 
mit  Zucker  und  bäckt  es  im  Ofen. 

“)  Die  Schnitten  werden  gesalzen,  in  Mehl 
umgeweudet  und  in  heißem  Fett  gebacken 
o...  Man  schneidet  die  Kürbisse  in  gleichgroße 
Stuck^  wallt  (blanchiert)  sie  in  Salzwasser,  setzt 
sie  auf  ein  gebuttertes  Blech  und  dämpft  sie  mit 
einer  guten  Paradiesapfel-Sose. 

“)  Der  Kürbis  wird  nudelartig  geschnitten  und 
gesalzen.  Etwas  Mehl  röstet  man  in  Rindsfett 
gibt  <üe  gut  ausgedrüokten  Kürbis-Stücke  darauf 
ubergießt  sie  mit  Rahm,  Essig  und  gehacktem 
eine  Stunde  kochen  und  richtet  sie 
mit  kaltem  Rahm  an. 

“)  Man  kocht  Kürbis  - Stücke  15  Minuten  in 
Wasser,  stampft  sie,  streicht  sie  durch  ein  Sieb 
kocht  das  Mus  mit  Butter  auf  und  gibt  braune 
Butter  darüber. 

ff;  Man  vermischt  das  fertige  Mus  mit  ausge- 
quollenein  Reis , kocht  es  mit  etwas  Butter  auf 
Zucker  imd  Zimt  darüber. 

™ Süden  Frankreichs  = avoine. 

) Alhum  tchoenoprasum  = Ciboulette. 

Naturforscher 

Dr.  John  Clayton.  Eine  portulakähnliche  Pdau- 
zen-6attung.  Die  zarten,  dicken  und  fleischigen 
Blatter,  sowie  der  gewundene  Stengel  büden  ein 
seltenes  Gemüse. 

'“)  Cochlearia  offlänalis,  auch  Skorbutkraut 
wild,  besondere  an  den  Küsten 
von  mttel-  und  Nordeuropa,  findet  sich  noch  auf 
GnmeUand  unter  80»  nördl.  Breite  und  büdet  für 
Nordpol -Fahrer  ein  wichtiges  Nahrunge -Mittel. 
Man  b^utzt  es  als  Salat  oder  genießt  den  frischen 
batt.  Beim  Zen'eiben  riecht  das  Kraut  schwach 
senfartig  und  schmeckt  angenehm  scharf  und  sal- 
zig, beim  Trocknen  büßt  es  Geruch  und  Ge- 
Schmack  ein. 


")  Gleiche  Teile  von  Rotlu-aut,  Grünkohl,  Spi- 
den  weich  gekocht,  zer- 


nat  und  Isartoffeln  werden  .»c.uu  genocni;,  zer- 
quetscht  fjnasAed;,  zusammen  mit  Butter  oder 
mit  Speck  geschmort,  in  eine  Form  gedi-ückt  und 
im  heißen  Ofen  gebacken.  una 
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©emüfe. 


Vegetables. 


Colocasie,  colocase.  ? 

Concouibre.  < 

Concombres  ä Vallcmande.  | 

— ä la  bichamel.  ? 

— au  blanc.  s 

— bouillis.  j 

— braises.  _ i 

— braises  ä Vanglaise.  s 

— bruns.  ? 

— ä la  cr'eme.  j 

— ä la  duchesse.  j 

— farcis.  < 

— farcis  ä la  creme.  < 

— farcis  ä Vespagnole.  ^ 

— farcis  au  fromage.  5 

— farcis,  glaces.  > 

— farcis  ä Vüalienne.  ? 

— farcis  ä la  modle  (de  < 

boetcf).  < 

— farcis  ä la  turque.  | 

— frais.  > 

— frits.  I 

— glaces  ä la  frangaise.  j 

— ä la  grecque.  < 

— d'hiver  sdlcs.  < 

— d Vüalienne.  < 

— en  legume.  > 

— ä la  maitre  d'hötel.  ) 

— ä la  moutarde.  ? 

— aux  oeufs.  ^ 


9tgl)ptifcf;e  SetjrttmrjelO» 
(s>urfc,  Äulumer* *).  [©ofc. 
©urfen  mit  ©^jed  in  brauncc 

— mit  meiner  iRatjmfofc. 

— in  Weiger  Sofe. 

©elod^te  ©urlcn. 

©ef^morte  ©iirlen. 

— ©urlen  ouf  engliji^c*) 
2trt. 

©ur!en  Braun  eingcmocljt. 

— mit  9ta^mjofe. 

— nad^  ©eräO0in<=*)2lrt. 
©efliHte  ©urfen. 

— ©urlen  in  iRal^myofc. 

— ©urlen  in  f^janifd^er 
©ofe. 

— ©urfen  mit  Släfe. 

— unb  überglänste  ©urfen. 

— ©urlen  auf  italienifdtie 
atrt. 

©urfen  mit  3tinb§marf 
unb  Semmel  gefüllt. 

— mit  ge^adEtem  -^ammcl» 
fleifd)  unb  Steig  gefüllt. 

grifd^e  ©urfen. 

©eBacEene  ©urfen®). 
llberglänäte  ©urfen  auf 
frangöfifcBe’)  2lrt. 

©urfen  auf  griec^ifdEie®)  Slrf. 

©efaljene  aSinter*©urfen. 
©urfen  auf  italienif(^e®)  2lrt. 

— *©emüfe^®). 

— nad^  §au§l)ofmeifter=“) 

— mit  ©enffofe.  [Slrt. 

— mit  ©i(gelBen).^®) 


I Colocasia. 

Caenmber.  [brown  sauce. 
Cucumbers  with  bacon  in 

— with  white  cream  sauce. 
I — in  a white  sauce. 

I Boiled  cucumbers. 

I Braised  cucumbers. 

\ — cucumbers  in  the  Eng- 
5 lish  style.  [seed. 

I Cucumbers  brown  fricas- 

> — with  cream  sauce. 

> — in  the  duchess  style. 

I Stuffed  cucumbers.  [sauce. 
? — cucumbers  in  cream 
j — cucumbers  stewed 

< in  brown  sauce. 

< — cucumbers  with  cheese. 
\ — and  glazed  cucumbers. 
\ — cucumbers  in  Italian 

\ style. 

Cucumbers  stuffed  with 
S bread  and  marrow. 

I — stuffed  -with  hashed 
) mutton  and  rice. 

? Eresh  cucumbers. 

I Fried  cucumbers. 

I Glazed  chestnuts  in  the 
French  style. 

\ Cucumbers  stuffed  with 
[ pillau  of  chicken-livers. 
' Salt-pickles,  -cucumbers. 
Cucumbers  stuffed,  mush- 
rocm  sauce. 

— as  a vegetable. 

^ — fried,  butter  sauce. 

— with  mustard  sauce. 

— with  egg(-yolks'> 


Colocasia  esculenta,  in  Ostindien  heimisch, 
in  Ägypten  unter  dem  Namen  Kulkas  gebaut. 
Die  Wurzel,  oft  bis  6 kg  schwer,  ist  roh  scharf 
und  ätzend,  schmeckt  aber  nach  dem  Kochen  ka- 
stanienartig und  enthält  sehr  viel  Stärkemehl. 
Man  benutzt  sie  daher  allgemein  als  Gemüse  und 
baut  sie  zu  diesem  Zweck  in  Ost-  und  Westindien, 
auf  den  Molukken,  in  Südamerika,  Neuseeland  usw. 
unter  dem  Namen  Taro  (s.  taro)  oder  Kalo. 
Mehrfach  wird  aus  der  Knolle  Mehl  hergestellt 
und  dieses  zu  Brot  verbacken.  Blätter  und  Blatt- 
stiele werden  als  karibischer  Kohl  gegessen 
(s.  chou  caraibe,  S.  994). 

“)  Cucumis  sativus,  von  welcher  im  Laufe  der 
Zeit  zahlreiche  Sorten  entstanden  sind.  Man  un- 
terscheidet lange  oder  Schlangen-Gurken, 
mittellange  und  kleine  oder  Trauben-Gurken. 
Der  Anbau  der  Gurken  wird  in  Deutschland  be- 
sonders in  Lübbenau  im  Spreewalde,  in  Liegnitz 
und  Calbe  in  großem  Umfange  betrieben. 

*)  Man  schneidet  die  Gurken  der  Länge  nach 
in  Viertel,  taucht  sie  in  Mehl,  bäckt  sie  in  Butter 
braun  und  dämpft  sie  mit  Chili -Essig,  etwas 
Zucker  und  brauner  Fleischbrühe  weich  und  bin- 
det letztere  mit  Eigelben. 

‘)  Die  Gurken  in  Stücke  geschnitten,  gefüllt, 
gar  gemacht,  in  Würfel  geschnitten,  schichtweise 
mit  Käse  bestreut,  angeriohtot  und  mit  weißer 
Sose  übergossen. 

Man  bereitet  ein  Füllsel  von  hartgekoch- 
ten Eigelben,  geweichter  Semmel,  geriebenem 
Käse,  gestoßenen  Mandeln  nnd  Eigelb.  Die  ge- 
schälten Gurken  kocht  man  einige  Minuten  in 


Salzwasser,  höhlt  sie  aus  und  fällt  sie,  dünstet  sie 
mit  Butter  weich  und  gibt  sie  mit  einer  Kräuter- 
Sose  zu  Tisch. 

®)  Die  Gurken  werden  in  Streifen  oder  Schei- 
ben geschnitten,  gepfeffert,  in  Mehl  gewendet  und 
in  Butter  gebacken. 

’)  Man  schneidet  die  Gurken  in  angemessene 
Stücke,  wällt  (blanchiert)  sie  ab  nnd  dämpft  sie 
über  Schinken-Scheiben  mit  Eratensaft  (yus).  In 
die  Kasserolle  gießt  man  ein  Glasvoll  Weißwein, 
verdickt  die  Brühe  mit  Mehlbutter  (beurre  mante) 
und  gibt  sie  zu  den  Gurken. 

®)  Man  bereitet  einen  Pilau  von  Geflügel-Le- 
bern, höhlt  die  Gurken  von  einer  Spitze  aus,  füllt 
den  Pilau  hinein,  rüstet  die  Gurken  in  Öl  an  und 
dämpft  sie  mit  etwas  Fleischbrühe  und  Zitronen- 
saft. Man  gibt  sie  sowohl  warm  als  auch  kalt  in 
ihrer  Brühe  zu  Tisch. 

“)  Ein  FiiUsel  aus  Fleisch,  Tafel -Pilzen  und 
feinen  Kräutern  füllt  man  in  die  Gurken-Schnit- 
ten,  bestreut  sie  mit  geriebenem  Parmesan -Käse 
und  übergießt  sie  mit  Tafelpilz-Sose.  Vergl.  con- 
combres farcis  d IHtalienne. 

‘“)  Man  schneidet  die  Gurken  zollang  nnd 
fingerdick,  kocht  sie  eine  Minute  in  Salzwasser, 
dann  in  weißer  Sose  mit  Muskatnuß. 

^*)  Die  Gnrken-Schnitten  mit  gehackter  Peter- 
silie und  Schalotten  in  Butter  geschwungen,  die 
Brühe  mit  Mehlbutter  (beurre  manie)  verdickt. 

*®)  Gurken-Scheiben  in  Mehl  gewälzt,  in  Fleisch- 
brühe mit  Petersilie  und  Zucker  eine  Viertelstunde 
langsam  gekocht,  zwei  Eigelbe,  Zucker,  Essig  und 
TVo?-cesfersÄfre-Sose  hinzu. 
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Legumes. 


Concomhres  au  parmesan. 

— ä la  philadelphienne. 

— ä la  Polonaise. 

— ä la  poulette. 

— sales. 

— ä la  Sauce  aux  toniates. 

— sautes. 

— sautes  aux  fines  herbes. 

— äla  souabe  (souabienne). 

— ä la  vegctarienne. 
CoquiUes  aux  concombres. 
Escalopes  de  concombres. 
Fricassee  de  concombres. 

— de  concombres  ä la 
frangaise. 

Püree  de  concombres. 
Bagoüt  de  concombres. 
Consoude  (officinale), 
langue-de-vache. 

Coontie. 

Coq(-)des(-)jardins,  bäume 
coq,  bäume  des  jardins. 
Coquelicot,  ponceau,  pavot- 
coq,  pavot  rouge,  pavot 
sauvage. 

Coquette  L 
Coquette  II. 

Coriandre. 

CorinoW^^). 

Cötelettes  de  pain  blanc. 
Coucourzelle  (d’Italie). 
CoucourzelU  (d'Italie) 
sautees  ä la  napolitaine. 


5 ©urfen  mit  ißarmefau» 

< Säfe.^) 

s iP^ilabetb^iaer  ©urlen. 

5 ©urfen  auf  fjolnifc^e“)  2lvt. 

j — tt)ei§  eiugemadf)t. 

S ©afägurfen. 

I ©urfen  mit  ißnrobieSaffel» 

I — gefc^mungen.  [©ofe. 
I — mit  feinen  Kräutern 
gefd^Wungen. 

5 — auf  fc^möbifd^e*)  9lrt. 

) — n.  SSegetari(an)er=®)9lrt. 

— in  90tufc^el=©(^alen. 

! — »©d^ni^el. 

— »gnfaffee®). 

< — »grifaffee  ouf  franjö» 

fifd^e’)  2lrt. 

I @urfenmu§. 

\ ©urfensfRagout. 

Seinmell,  Sein*,  SBaH*, 

( ©(^marjttmrä(el).®) 

j 3o^5fenfarn®). 
grauen=S!Rinäe,  grauen» 

< SBilrje.^O 

< gelbmol^n,  ÄlatfdEimoIjn, 

\ fiIatf(^rofe,  Äornrofe, 

\ geuer»SIume.“) 

l Sätt  ©arten»Sattid) 
j ©aubrot“). 

; Sorianber,  SSSangenfraut.*®) 

I 3Saffer=ffaftnnie. 
©emmeI»S?oteIetten.‘’) 
Stttlicuifdfcr  Stüröiö^*). 
©efc^tmmgene  italienifdje 
ßürbiffe  mit  3itroneu)aft 
i unb  Seterfilie. 


: Cucumbers  witb  Parmesan 
: cbeese. 

Philadelphia  cucumbers. 
Cucumbers  w.  sour  cream 
and  fennel.  [sauce. 

— in  cream-colo(u)red 
Piclded  cucumbers®). 
Cucumbers  with  tomato 

— fried.  [sauce. 

— fried  with  fine  herbs. 

— with  onions,  sour  cream 
and  brown  meat-gravy. 

— stewed,  breaded. 

— in  Shells. 

Collops  of  cucumbers. 
Fricasseed  cucumbers. 

— cucumbers,  French 
style. 

Purde  of  cucumbers. 
Ragout  of  cucumbers. 
Comfrey,  consound. 

Coontie,  coonty,  coontah*®). 
Ale-cost,  costmary. 

Corn-rose,  corn-poppy, 
cuprose,  cupper-rose, 
coquelico(t). 

Speoies  of  lettuce. 
Earth-mouse. 

Coriander. 

W ater-chestnut. 

White  bread-cutlets. 
Italian  gourd. 

Fried  Italian  gourds  with 
lemon-juice  a.  parsley. 


’)  Die  Gurken  in  Stücke  geschnitten;  etwas 
weiße  Bahmsose  (bechamel)  auf  die  Schüssel  ge- 
gossen, Gurken  darüber,  Base  obenauf  gestreut, 
darüber  wieder  Gurken,  Käse  usw.,  obenauf  Sose, 
Käse  und  geriebene  Semmel ; das  Ganze  im  Ofen 
gebräunt. 

*)  Man  schält  und  schneidet  frische  Gurken,  I 
bestreut  sie  mit  Salz,  mischt  sie  gut  und  gibt  I 
sauere  Sahne  und  gehacktes  Fenchetoant  darüber. 

’)  Auch  salt-pickles. 

*)  Man  dünstet  die  geschnittenen  Gurken  mit 
Zwiebeln  in  Butter,  gibt  etwas  Mehl,  sauere  Sahne 
und  Bratensaft  (jus)  dazu,  kocht  die  Gurken  weich 

‘)  Man  schwitzt  Mehl  in  Butter,  füllt  mit 
Wasser  auf,  schmort  die  in  Stücke  geschnittenen 
Gurken  darin  und  überstreut  sie  mit  gerösteten 
Semmel-Bröseln. 

»)  Man  dämpft  die  geschälten,  in  dicke  Schei- 
ben geschnittenen  Gni-ken  in  Essig  mit  Salz  halb 
weich,  macht  sie  in  etwas  weißer  Sose  voUends 
gar  imd  zieht  diese  mit  einem  Eigelb  ab.  Vergl. 
concombres  aux  oeufs. 

’)  Die  geschälten  Gurken  - Scheiben  werden 
mit  Butter,  Salz,  gestoßenen  Nelken,  gehackten 
Tafel-Pilzen  und  Korinthen  weich  gedämpft-  die 
Brühe  wird  mit  einem  Eigelb  gebunden.  ’ 

*)  Symphytum  officinale,  mit  ästiger,  außen 
schwarzer  Wurzel,  30  bis  90  cm  hohem  Stengel 
und  rauhhaarigen  Blättern,  auf  feuchten  Wiesen 
an  Ufern  der  Flüsse  im  größten  Teil  von  Europa’ 
wird  in  Irland  zur  Suppe,  als  Gemüse  und  aucli 
als  Salat  verwendet. 


•)  Zamia  integrifolia , in  Florida  und  Westin- 
dien vorkommende  Pflanze,  von  welcher  man  Sago 
bereitet. 

“1  Auch  Indian  bread-root,  koontie  genannt, 
weil  die  Indianer  viele  Jahre  hindurch  ihr  Brot 
von  dem  aus  dieser  Pflanze  gewonnenen  Mehl 
bereiteten. 

, “)  Zlanaceiunt  balaamita,  franz.  auch  tanaisie 

furniere,  in  Italien  und  Frankreich,  auch  in 
Deutschland  gepflanzt.  Man  benutzt  die  jimgen 
Pflanzen  als  Gemüse  imd  Gewürz. 

“)  Papayer  rhoeas,  besonders  im  Getreide  vor- 
kommend, in  Irland  als  Gemüse,  mit  Butter  und 
Käse  gemischt,  gegessen. 

“)  Name  für  eine  Spielart  des  Garten-Lattichs. 

“)  Lathyrus  tuberosus  = macusson. 

^ria^rum  sativum , 30  bis  60  cm  hoch , mit 
Wurzel-  und  doppelt  geflederten  Sten- 
gel- Blattern,  welche  in  England  und  Ostindien 
als  Gemüse  unu  als  Salat  verwendet  werden.  Die 
Samen  (Schwindel-Körner)  dienen  als  Gewürz. 

*“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = marron  d’eau. 

”)  Vegetari(an)er  Küche:  Man  schneidet  die 
Semmel  fein  und  übergii{ßt  sie  mit  etwas  heißer 
Müoh,  die  man  vollständi);  einziehen  läßt.  Keich- 
hch  Zwiebel  schneidet  man  fein,  dämpft  sie  in 
Butter,  mischt  die  Semmel,  etwas  Ei,  Meiran,  ge- 
stoßenen Kümmel  und  Semmel-Bröseln  darunter 
^rmt  davon  Koteletten  (cötelettes),  die  man  in 
Butter  zu  schöner  Farbe  bratet. 

“)  Vergl.  hierzu  citrouille,  S.  lOOL 
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Courge  ^). 

Courge-calebasse-),  fausse 
Courge  lacinüe’^).  [poire. 
Courge  past'egue* *'). 
Couscoussou,  couscoussoo, 
c(yuscous(s). 

Cravibe  marin,  crambe 
ma/rin  “). 

Cratn  des  Anglais’’). 
Cranson  ®). 

Cran(son)  de  Bretagne^). 
Cranson  rustique^'^). 

Crepe  au  mou  hacke. 

Cresson,  cardamine. 

Cresson  älenois^^). 

Cresson  d’eau^^). 

Cresson  de  fontaine^^). 
Cresson  des  jardins^’’). 
Cresson  de  ruisseau^^). 
Cressonnee,  laitue  (salade)  de 
chouette,  bec(c)abunga. 
Cristalline^^). 

CrococeUi, 

Crosne. 

Crosnes  ä la  cardinale. 

— ä la  persillade. 

— au  veloute  ou  ä la  sauce 
veloutee. 


ftüvöiö. 

S-Iafd;en»,  J?euIen»Äürbiä. 

ffiaffer-SJielone. 

3Baffer»2)leIone. 

2trabif(^e§  (maroflanifdjeä) 
9?attonaI*@erid^t  öon 
©riefe.®) 

SKeer»,  «See»,  ©tranbloljl. 

iJren,  ajieerretti^. 
Söffelfraut. 

S?ren,  SReerrettiefe. 

Ären,  SReerrettidj. 

©trubel  mit  gel;adter  ÄaI63= 
lunge.**) 

©d^aumlraut,  Äreffe^®). 
©arten=Äreffe. 
33runnen=Äreffe  ^®). 
Srunneu=Äref}e. 
©arten*Äreffe. 

Sörunnen»,  2Soffer»Äreffe. 
93ad^bunge,  £luellen=@^ren= 
:prei§  ^®). 

@i»:pfIon5e. 

;3talienifc^e  Äürbiffe®®). 

Ättoßenjieft®®). 

— mit  Ärebäfofe. 

— mit  ißeterftlienaSofe. 

— mit  Weifeer  ©tnmmfo[e. 


Goord. 

Calabash,  crookneck, 
Water-melon.  [gourd. 
Water-melon. 

Couscousou,  couscous,  lalo. 

Sea-kale,  cole. 

Horse-radislu 

^oon-wort. 

Horse-radish. 

Horse-radisli. 

Kind  of  fritier  with  hashed 
calfs-lights. 

Cress. 

Garden-cress. 

Water  cress. 

Water  cress. 

Garden-cress. 

Water  cress. 

Brooklime*®),  beccabunga, 
becabunga. 

Ice-plant. 

CrococeUi. 

Hedge-nettle.  [sauce. 

nettle  witb  crayfisb 

nettle  w.  parsley  sauce. 

— -nettle  with  stock 
white  sauce. 


Vergl.  hierzu  citrouille,  S.  1001. 

*)  Mehrzahl  courges-caleoasses.  Vergleiche 
citrouille,  S.  1001. 

’)  Cucumis  ciiruUus  = melon  d’eau. 

*)  Cucumis  dUmllus  = pasteque. 

•)  a)  Die  Araber  bereiten  eine  Art  Grieß  von 
Getreide-Körnern,  indem  sie  dieselben  grob  zer- 
reiben, mit  Wasser  anf suchten,  in  der  Sonne  blen- 
dend weiß  trocknen  und  durch  ein  Sieb  schütten. 
Diesen  Grieß  thun  sie  mit  Salz,  Pfeffer  und  an- 
deren Würzen  in  einen  Topf  und  stellen  denselben 
in  einen  größeren  mit  etwas  Wasser,  welcher  fest 
zugedeckt  wird.  Dergestalt  wird  der  Grieß  in 
Dampf  gekocht,  erhaben  angerichtet  und  mit  ge- 
kochtem Lamm-  oder  Geflügelfleisch  umlegt.  In 
die  Mitte  macht  man  ein  Loch  und  gießt  von  der 
Brühe  hinein.  Bei  feierlichen  Gelegenheiten  färbt 
man  den  Grieß  rot  mit  Cochenille  oder  gelb  mit 
Safran.  Die  Araber  essen  den  Grieß  mit  Holz- 
löffeln, das  Fleisch  mit  den  Fingern,  b)  Hirse  mit 
Fleisch  und  Blättern  des  Affenbrotbaumes,  auch 
lalo  genannt. 

®)  Crambe  maritima  — chou  marin. 

’i  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = cran(son)  de  Bretagne,  cranson  rustique. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = cochlearia. 

®)  Nur-  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = cranson  rustique,  er  am  des  Anglais. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes, besser:  raifort. 

“)  Man  bereitet  einen  gut  geschlagenen  Teig 
von  Weizenmehl,  Butter  und  Wasse^  den  man 
mit  einem  warmen  Topf  überdeckt.  Eine  Kalbs- 
lunge dämpft  man  mit  Speck,  Wurzelwerk  und 
Lorbeerblatt  weich  und  hackt  alles  zusammen 
fein.  Den  Teig  rollt  man  dünn  aus,  bestreut  ilin 
mit  braun  gerösteten  Semmel-Bröseln,  streicht  das 
mit  sauerer  Sahne  und  einem  Ei  gebundene  Ge- 
bäck (hachis)  darüber,  rollt  den  Teig  zusammen 
und  bäckt  ihn  mit  Butter  im  Ofen.  Man  kann 
ihn  auch  in  Fleisch-  oder  Fischbrühe  dämpfen. 


•®)  Es  gibt  gegen  60  Arten  dieser  Pflanzen- 
Gattung,  welche  mit  Ausnahme  der  Tropen,  fast 
über  die  ganze  Erde  verbreitet  sind.  — Cardamine 
pratensis,  Wiesen-Schaumkraut,  franz.  cresson  des 
pris,  cresson  elegant,  engl,  meadow  cress  ; carda- 
mine  amara,  Bitterkresse,  franz.  cresson  amer. 
engl,  bitter-cress.  Von  beiden  werden  die  jungen 
Blätter  als  Salat  verwendet  oder  wie  Spinat  (s. 
epinard,  S.  1006)  gegessen. 

**)  Lepidium  sativum  = alenois. 

“)  Auch  cresson  de  fontaine,  cresson  de 
ruisseau. 

“)  Nasturiium,  Wasser-Kresse,  wächst  in 
Quellen,  Bächen,  Gräben,  am  Rande  der  Teiche 
in  Europa,  Asien,  Afrika  und  Amerika.  Das  bit- 
terlich-scharfe, rettichartig  schmeckende  frische 
Kraut  wird  als  Salat  gegessen.  Zu  diesem  Zweck 
wird  die  Kresse  in  Quellen  gezogen  und  Hefert 
vom  Oktober  bis  Apnl  ein  sehr  wohlschmecken- 
des, mildes  Kraut.  Besonders  großartig  wird  der 
Kressenbau  bei  Erfui-t  betrieben. 

“)  Nasturtium  = cresson  d’eau. 

'■’)  Lepidium  sativum  = cresson  alenois. 

“)  Nasturtium  = cresson  d’eau. 

“)  Veronica  beccabunga,  ein  in  Quellen,  Bächen 
wachsendes  Kraut,  ist  durch  ganz  Europa  ver- 
breitet, mit  runden  oder  länglich-eiförmigen  (ova- 
len) Blättern  uii  d blauen  Blüten.  Das  etw  as  scharf 
schmeckende  Ki'aut  wird  in  einigen  Gegenden  als 
Salat  gegessen,  hin  und  wieder  auch  als  Gemüse 
verwendet. 

“)  Früher  broklempe  und  hroklympe  ge- 
schrieben. 

**)  itesembryanthemum  crystallinum  = glaciale. 

**)  Kleine  Kürbisse,  welche  man  in  Würfel 
schneidet,  in  Salzwasser  kocht  und  in  einer  But- 
ter-Sose  schwenkt. 

*•)  Stachys  tuherifera,  neuerdings  aus  Japan 
vom  Gärtner  PaUleux  in  Crosne,  dem  Geburtsorte 
Boileau’s,  als  Gemüse  eiugeführt,  übertrifft  au 
Wohlgeschmack  den  bekannteren  stachys  afinis. 
den  Sumpf-Ziest. 
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Crnchade,  gaude,  iouiUie 
de  mais. 

— au  four. 

— frite. 

— au  fromage. 

Tjcignets  de  crucliade. 
Q'oquettes  de  eruchade. 
Oucuhale. 

Cgclame(n)  d'Europe.^) 
Ggmette,  cimette^). 

Dahlia  tubereux. 

Dent(-)de( - )cMen.  ®) 
Dent(-)de(-)lion,  laüue  de 
einen,  salade  de  taupe. 

— (-)de(-)lion  ä Vanglaise. 

— (-)de(-)lion  bouillie. 

— (-^de(-)lion  ä la  creme. 
Dioscoree  **). 

Dolic,  dolichos,  dolique. 
Doura(h)  ‘®). 

Dragees  de  eheval-'^). 
Eclialotte,  echalote. 

Echalottes  en  legume. 
Jßehalot(t)e  d'Espagne^^). 
JEcharbot,  escharbot.-*). 
Ecoree  noire.^^) 

Endive^^). 

j^othere  bisannuelle-’’). 


!3Jlrtiäörci,  SKaiämug. 

— im  Dfen  gebaden.O 
©ebodener  9Kat§brei. 
aJiaiSmuä  mit  iJäfc,  broun 
gebaden. 

SOZaiäbrei’ßrufteln.®) 

— »Srufteln®). 
SCoubenfro^f,  ©liebtoeic^.*) 
@rb[c^eibe. 

JRofen*,  S^jroffenfol^L 

ÄnoIfen=S)o:§Iia  ’). 

5 §mib§5Ql)n®). 

J ßömensa^n,  SSutterbhtme, 

( ^faffenöl^rlein 

I — mit  ©aueram^fer.“) 

\ ©elodjter  Söttienjal;n.^®) 
Sömengal^n  mit  SRal^mfofe. 
^“ittStuurgel. 

I gafel,  §eilbo]^ne^0* 

> ®urr^a,  ®oura. 

) §eibe=®rilge. 

^ ©d^iilottc,  a§foIonifc^e  ^wie 
< bei,  ©fi^Iaud^  ®*)* 

< ®d^aIotten='®emitfe.®®) 
©c^Iongenlaud^. 
s SBaffermtg. 

5 ©c^iüarätt)ur5(el). 

I ©nbibie. 

I ®arten»9iobwn3cI. 


: Homlni,  com-meal  mush 
: (-porridge). 

Baked  hominy. 

Fried  hominy. 

Cooked  hominy  made  up  w. 

cheese,  baked  brown. 
Hominy  fritters. 
Croquettes  o£  hominy. 
Oucuhale. 

Cyclamen. 

Brussels  sprouts. 

Dahlia- tuber. 

Dog(’s)-tooth  ^®). 
Dandelion,  lion’s-tooth 
monk’s-head,  leontodon. 
— with  sorrel. 

Boiled  dandelion. 
Dandelion  with  cream 
Dioscorea.  [sauce. 

China  bean;  Egyptian 
Durra.  [bean.*®) 

Buckwheat. 

Shallot,  eschalot,  scallion. 

Shallots  for  vegetable. 
Hocambole. 

Water-nut. 

Vegetable  oyster. 

Endive. 

Evening-primrose. 


*)  Der  Maisgrieß  wird  in  Wasser  gekocht, 
nach  dem  Erkalten  mit  zerlassener  Butter,  ge- 
schlagenen Eigelben,  Milch,  Zucker  und  Eierschnee 
verrührt  und  im  Ofen  in  einer  Form  gebacken. 

“)  a)  Maisgrütze  (hominy  grits)  gut  gekocht, 
m einen  Mehl-Schla^eig  gerührt,  bis  es  zusam- 
menhält, löffelweise  in  heißes  Fett  gegeben,  braun 
gebraten.  b)Maisbrei(7iowfny ^orriifgre^  mitEiem, 
Zucker  und  ein  wenig  Mehl,  löffelweise  in  heißes 
hett  gegeben  und  braun  gebraten. 

_ ’)  Man  bereitet  einen  dicken  Brei  von  Mais- 
gneß  und  Wasser,  den  man  nach  dem  Erkalten 
!nit  etwas  Butter,  drei  bis  vier  Eiern  und  etwas 
Zucker  vermischt  und  tüchtig  mit  dem  Löffel  be- 
arbeitet. Von  der  Masse  formt  man  Klöße,  rollt 
sie  m Mehl  und  bäckt  sie  in  Butter. 

^ Cucubalxts  Sehen,  wild  wachsend,  als  Gemüse 
und  Suppe,  die  Wurzeln  als  Salat. 

')  Cyclamen  europaeum  = pain  de  powrceau. 

•)  Vergl  c/iOM  de  Bruxelles,  chou  de  Brabant. 
J)  h ach  dem  schwed.  Botaniker  Dahl  benannt ; 
die  bekannteste  Art  dieser  Pflanzen -Gattung  ist 
die  Georgine.  Man  bereitet  die  Wurzel -Knollen 
in  Mexiko  gleich  denErdbimen  (topinambours)  z\x 
»)  Mehrzahl  dents  de  chien;  auch  erythrone. 
Brythronium  den»  canit;  die  Tataren  troclinen 
(he  Wul-zeln  im  Frühjahr  und  genießen  sie  wie 
Kastanien  und  gestoßen  als  Milchmns  zubereitet 
Mehrzahl  dog(’s)-teeth. 

Auch  pissenlit,  liorident,  leontodon,  uri~ 
naire.  - Mehrzahl  von  dent(-)de(-)lion  ist  dents(-) 
de(-)lion.  ' 

'D  Taraxacum  vulgare,  leontodon  taraxacum,  kurz- 
stengeliges  Kraut,  sehr  gemein  an  Wegen  und  auf 
Wiesen.  Die  jungen  Blätter  werden  als  Salat  ver- 
wendet, oft  aber  auch  als  Gemüse  zubereitet.  Ein 
aus  der  Wurzel  bereiteter  Extrakt  wird  in  der 
Heilkunde  als  mild  lösendes  Mittel  bei  Stockungen 
im  Unterleib  angewendet. 

Mehrzahl  lion’s-teeth. 

“)  Man  kocht  die  Blätter  beinahe  weich,  fügt 
dann  ebensoviel  Sauerampfer  zu,  stampft  das 


Ganze  zu  einem  Brei,  gibt  Butter  daran  und  würzt 
mit  Salz  und  Pfeffer. 

“)  In  der  Schweiz  als  Pfaff  en-Röhrl i be- 
kannt: Die  Löwenzahn- Blätter  werden  in  Salz- 
wasser gekocht,  bis  sich  die  Blattrippen  leicht 
zerdrücken  lassen,  und  dann  wie  Spinat  angemacht. 

“)  Wissenschaftliche  Bezeichnung  = igname. 

”)  Krautartige  Gewächse  mit  platten  Hülsen, 
die  in  mehreren  Arten  wegen  der  bohnenähnlichen 
HulsBu  und  Samen  als  Nahriings- Pflanzen  ange- 
baut werden.  Etwa  20  Arten,  meist  im  wärmeren 
Afrika,  Asien  und  Australien.  ~ Dolichos  sesqttipe- 
dfliKj,  Riesen-Fasel,  aus  dem  tropischen  Ame- 
rika, mit  hellgrünen  Hülsen,  welche  ein  ausge- 
zeichnetes Gemüse  liefern;  wird  auch  in  Südeuropa 
angebaut.  — Dolichos  biflortis,  in  Ostindien  gebaut; 
man  benutzt  die  unreifen  Hülsen  als  Gemüse,  die 
Samen  als  Viehfutter. 

Black  bean,  Egyptian  bean,  hyacinth  bean 
— dolichos  lablab;  black-eyed  bean,  China  bean  = 
dolichos  sinensis. 

“)  Sorghum  vulgare  — gros  millet. 

Polygonum  fagopyrum  = bl6  noir. 

. _ oicalonicum,  nach  der  Stadt  Askalon 

m Palästina  benannt,  von  wo  sie  durch  die  Kreuz- 
fahrer nach  Deutschland  kam,  mit  mittelgroßen, 
büschelig  gehäuften  Zwiebeln.  Die  Sohalotten- 
Zwiebeln  schmeesken  milder  und  feiner  als  die 
gcswöhnliche  Zwiebel  und  werden  als  feineres 
Küchen-Gewürz  benutzt. 

”)  Die  Schalotten  werden  gebrüht,  abgezogen 
und  mit  Butter,  brauner  Fleischbrühe  und  Schin- 
ken gedämpft.  Die  Brühe  wird  mit  etwas  ge- 
bräuntem Mehl  (roux)  verdickt. 

**)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = rocambole. 

®‘)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = marron  d'eau. 

“)  Seorsonera  hispanica  = salsifls  noir. 

“)  Wenig  gebräuchlich;  gebräuchlicher-  Chi- 
coree endive. 

**)  Oenothera  biennis  = oenothere  bisannueUe. 
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Vegeta  blas. 


Enseti. 

^eautre^). 

Epiaire^). 
jßpi  flevri^). 
l£}päobe  ä epi,  lattrier  de 
Saint- Antoine. 

^inard  ’). 

J^inards  ä Vail. 

— ä Vallemande. 

— ö Vatnericaine. 

— ä Vancicnne. 

— d Vanglaise. 

— ä la  bechamel. 

— all  beurre. 

— ä la  bourgeoise. 

— ä la  celestine.^"') 

— ä la  Colbert. 

— ä la  comtesse. 

— ä la  d'hne. 

— ä la  demi-glace. 

— ä la  dresdoise.^^) 

— d Vespagnole. 

— farcis. 

— au  four. 

— d Za  franQaise. 

— en  gälettes. 

— ä Vitalienne, 

— au  jus. 

— au  lard. 

— ä Ja  maitre  d'hötel. 

— ä la  noisette. 


*). 

©pelj,  ®infel. 

Sieft* *). 

3Zo§neffeI. 

SBeiben»3tö3cf)en,  SSeibertc^, 
geuer»,  ©anft  3littomu§» 
Iraut.*) 

©pittttt. 

— mit  ^noblaud^.®) 

— auf  beutfd^e®)  2lrt. 

— mit  einer  gebratenen 
©d^inlem©c§eibe  obenauf. 

— nod^  alter*®)  SOtobe. 

— gefoc^t,  in  SButter  ge» 
fc^toungen.**) 

— mit  toeiBer  9ta;^mfofe. 

— mit  Söutter. 

— auf  bürgerlidje  *®)  2lrt. 
Stufgewärmter  ©)3inat. 
©f)inat  mit  öerlorenen  Siern. 

— nad^  @räfin=*®)2Irt. 

©binatmuS  mit  Slatjmfofe. 
Spinat  mit  üerbidEtem  gleif<^= 
faft. 

— mit  gefd^toi^ter 

unb  gesiegtem  gering. 

— mit  fpanif^er  ©ofe. 
©efüttter  Spinat.*’) 

Spinat  tm  0fen  gebaden.*®) 

— mit  meiBer  ©ofe  unb 
gudEer. 

— =^uc^en,  »glööen.  [land^. 

— mit  ©arbeüen  unb  ffnob» 

— mit  23ratenfoft. 

— mit  ©pect.  [SSutter.*®) 

— mit  §ou§:^ofmeifter= 

— mit  brauner  Sntter. 


I Ensete. 

$ Alica. 

; Hedge  nettle,  stachys. 

I Hedge  nettle. 
j Willow-herb,  Saint  An- 
; thony’s  herb. 

ISpinach,  spinage. 

— with  garlic.  [fashion. 
— dressed  in  German 
— with  a thin  slice  of  hot 
roast  ham  on  top. 

— with  butter,  cream, 
nutmeg  and  sugar. 

— boiled,  fried  in  butter. 

— with  white  cream  sauce. 
— with  butter. 

— in  the  family  style. 
Re-cooked**)  spinach. 
Spinach  with  poached  eggs. 
— with  butter  and  hard- 
hoiled  yolks  of  eggs. 

puree  w.  cream  sauce. 

— with  hrown  meat- 
gravy. 

— with  fried  onion  and 
finely  minced  herring. 
— with  Spanish  sauce. 
Stuffed  spinach. 

Baked  spinach. 

Spinach  with  white  sauce 
and  sugar. 

cakes.  [garlic. 

— with  anchovies  and 
— with  hrown  gravy. 

— with  hacon.  [butter. 

— with  maitre  d'hötel 
— with  brown  butter. 


')  Musa  ensete,  eine  Art  Pisang  in  Abessinien, 
wird  9 m hoch  und  trägt  6 m lange,  90  cm  breite 
Blätter.  Ihre  Früchte  sind  ungenießbar,  aber  ilire 
Schößlinge  bilden  ein  vortreffliches  Gemüse.  Das 
Innere  des  Stammes  wird  gekocht  und  bildet  das 
einzige  pflanzliche  (vegetabilische)  Nahrungs- 
Mittel  einiger  afrikanischer  Völkerschaften. 

*)  Triiicum  spelta  — alica. 

*)  Auch  epi  fleuri,  stachys. 

*)  Stachys,  Gattung  der  Lippenblütler,  beson- 
ders Sumpfziest,  in  England  als  Küohen-Gewächs 
gebaut.  Seine  keulenförmig  verdickten,  unterirdi- 
schen Ausläufer  geben,  im  Dezember  und  Januar 
gesammelt,  ein  zartes,  dem  Spargel  ähnliches  Ge- 
müse. Yergl.  hierzu  erosne,  S.  1004. 

»)  Stachys  = ipiaire. 

®)  Epilobium  spicatum,  epüobium  angustifoUum,  in 
Nordeuropa  und  Nordasien,  1 bis  1,5  m hoch,  mit 
roten  Blüten.  Die  Wurzeln  und  jungen  Triebe 
ißt  man  im  nördlichen  Europa  wie  Spargel  und 
in  Kamtschatka  das  ganze  Kraut  als  Gemüse. 

’)  Spinacia,  Spinat;  vier  morgenländische  Ar- 
ten. Von  dem  gemeinen  Spinat  zieht  man  zwei 
Arten,  den  Sommer-Spinat  (großer  holländi- 
scher Spinat)  und  den  Winter-Spinat,  welch’ 
letzteren  man  im  Herbste  säet  und  im  Frühjahre 
schneidet.  In  Griechenland  füllt  man  Gebäck  mit 
Spinat  und  einigen  (Sewürz-Kräuteni  als  Fasten- 
Speise;  in  Frankreich  verbäckt  man  den  Samen 
zu  Brot.  — Epinards  Spinat  (als  Gemüse). 


®)  Mit  Mehl  gebunden,  mit  Pfeffer  und  Knob- 
lauch gewürzt. 

*)  Der  gewaschene  Spinat  eine  Viertelstunde 
mit  etwas  Salz  gekocht,  ausgedrückt,  fein  ge- 
schnitten; Butter,  Brotkrumen,  feiugehackte  Zwie- 
bel, Rahm  und  Milch,  alles  zusammen  mit  dem 
Spinat  gekocht. 

“)  Mit  Butter,  geriebener  Muskatnuß,  Rahm 
(Sahne)  und  Zucker. 

“)  Gekocht,  abgegossen,  mit  frischer  Butter 
geschwungen. 

^®)  Er  wird  mit  Mehl  gebunden  und  mit  Fleisch- 
brühe verdünnt. 

“)  Vergl.  epinards  d la  religieuse. 

**)  A warm-up  of  spinach. 

“)  Mit  Butter  und  hartgekochten,  durch  ein 
Sieb  gestrichenen  Eidottern  und  Fleischbrühe  an- 

^ 61Q  8/ C • 

“)  ipinards  d la  saxonne  ist  dasselbe. 

”)  Auch  »Laubfrösche«  genannt.  Große 
Spinat -Blätter  überbrüht  (blanchiert),  auf  jedes 
ein  Häufchen  Fleischfüllsel  gesetzt,  in  das  Blatt 
oingeschlagen , in  Fleischbrühe  gedämpft.  Man 
kann  auch  eine  Semmel-Fülle  in  die  »Laiibfröschc« 
geben.  „ . 

»*)  Der  Spinat  roh  gehackt,  mit  einem  Teig  von 
Molil,  Butter,  Quark,  Eiern  und  Rahm  (Sahne)  ver- 
mischt, auf  eine  tiefe  Schüssel  gethan  und  gebacken. 

’»)  Gekocht,  mit  Butter,  Salz,  Pfeffer,  Muskat- 
nuß und  Essig  gewürzt. 


Lögumes. 


Epinards  atix  oeufs. 

— d Voseille. 

— ä la  piemontaise. 

— ä la  provengdle. 

— en  ravioles. 

— ä la  religieuse.*) 

— au  riz. 

— aux  sardines. 

— en  s(o)ubrics.^) 

— au  sua'e. 

— ä la  vieüle  mode. 
Chartreuse  d'epinards. 
Fain  d'epinards  ä la 

printaniere. 

Fannequets  aux  6pinards. 
Petites  timbales  d'epinards. 
Pouding  d'epinards. 
Poulade  .d'epinards. 

Vert  d'epinards. 
iEpinard  d'Ämeriqtie  ^®). 
£:pinard-fraise  bitte, 
blette,  biete. 

J^inard  de  l'Inde.^^) 
Epinard  du  Malabar^’’). 
£pine-vinette^^),  vinet(t)ier, 
berberis. 

Eprault-^), 

Erible 

£rucag(u)e,  erucago.^^) 


©emüfe. 

S^jinat  mit  Stern.*) 

— mit  ©aueram))fer.'*) 

— ouf  ))iemontifci^e®)  iffrt. 

— auf  f)roticn^aIif(^e  3lrt. 

— »SKunbtäfdjdjen. 
Stufgewärmter  Sfiinat. 
©binat  mit  fUeig.®} 

— mit  ©arbinen. 

SJoden’). 

— mit  Suder. 

— mit  ä^uSIatnuß.*) 
Äartäufer=@eric^t  ö.  ©fjiuat. 
©pinatbrot  mit  fuitgen  ©e» 

müfen.®) 

©f)inat='©trubel*®). 

kleine  ©f)inot=S8ed)erf)afteten. 

©f)inat»$ubbing,“) 

— »fRoEe. 

©biuotgrün*®). 

S3eerblume. 

Seermelbe,  Srbbeer» 

©fjinat.*®) 

fflimmelbe,  SBeerblume. 
Älimmelbe. 

©auerborn,  SSerberi^e  *®). 

©ellerie, 

SRelbe. 

Strt  Saden=©t^ote. 
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Spinach  with  eggs. 

— with  sorrel.  [style. 

— in  the  Piedmontese 

— in  the  Provencial  style. 
Little  turnovers  w.  spinach 
Re-cooked  spinach. 
Spinach  with  rice. 

— with  sardines. 

custards. 

— with  sugar. 

— with  grated  nutmeg. 
Chartreuse  of  spinach. 
Mould  of  spinach  with 

spring  vegetables. 
Rolled  pancakes  w.  spinach. 
Small  thimble-patties  of 
Spinach-pudding.  [spinach. 
Roulade  of  spinach. 
Spinach-green,-colo(u)ring. 
Malabar  nightshade. 

Elite,  strawberry-blite. 

Basella. 

Malabar  nightshade. 
Barberry,  berbe(r)ry, 
berberis. 

Celery. 

Or(r)ach. 

Speoios  of  bunias. 


*)  Ung.  kertiparaj  tojässal.  Man  gibt  sowohl 
verlorene,  als  auch  weiche,  harte  und  Setzeier. 

*')  Man  nimmt  Spinat  und  Sauerampfer  zu 
gleichen  Teilen,  dünstet  beides  in  Butter  und  bin- 
det es  mit  gebräuntem  Mehl  und  sauerer  Sahne 
Man  gibt  die  Blätter  sowohl  ganz  als  auch  gehackt 

*)  Mit  spanischer  Sose,  Sardellen-Butter,  Knob- 
lauch und  brauner  Butter. 

*)  Vergl.  ^inards  d la  cilestine,  S.  1006. 

®)  Reis inFleischbrüheziemlich weichgekocht, 
dann  mit  Eiem  und  sauerer  Saline  vermis(3it.  Spi- 
nat  gedämpft,  mit  Semmel  - Bröseln  vermischt; 
beides  abwechselnd  in  eine  Form  gefüllt,  gebacken 
und  mit  brauner  Sose  zu  Tisch  gegeben. 

p S(o)ubrics  d’epinards  ist  dasselbe. 

’)Von  einem  Spinatmus,  worunter  mehrere 
Eigelbe  gemischt  sind,  sticht  man  Nocken  ab 
setzt  sie  in  eine  Pfanne  mit  Butter  und  röstet  sie 
auf  beiden  Seiten. 

• 5 ®®*'^älRer  Spinat  wird  fein  gewiegt,  in 

eine  Pfanne  mit  Butter  und  geriebener  Muskatnuß 
gegeben,  fünf  Minuten  unter  Umrühren  mit  Holz- 
^®Mbutter,  Staubzucker,  eineTasse- 
voll  Milch  hinzu,  noch  zehn  Minuten  unter  öfterem 
Umruhren  gekocht ; in  Butter  geröstete  Brotkrusten 
ais  umiag6* 

^ Spinat  mit  Eigelben  verrührt,  in 

eine  Cylinderform  gefüllt,  im  Wasserbad  (au  bain- 
marte)  gar  gemacht,  gestüi-zt,  obenauf  Rippchen 
unten  herum  junge  Gemüse  angerichtet  ’ 

Dünne  Pfannkuchen  dick  mit  Spinat  be- 
strichen, gerollt  und  in  Stücke  geschnitten,  diese 
in  eine  flache  Kasserolle  gereiht,  mit  Rahm  (Sahne) 
worin  man  einige  Eier  zerschlagen  hat,  übergossen 
und  im  Ofen  gebacken. 

“)  Gekochter  Spinat  fein  gewiegt,  Semmel  in 
Milch  geweicht;  eine  Kalbsniere  mit  Petersilie 
Sc^ttlauch  und  Schalotten  fein  gewie^;  der 
Spinat  in  Butter  heiß  gemacht,  die  Semmel  und 
Niere  zugefügt,  nach  und  nach  einige  Eigelbe  und 
der  Eierschne  darunter  gezogen.  Einige  dünne 
Pfannkuchen  in  Streifen  geschnitten,  davon  auf 
ein  mit  Butter  bestrichenes  Mundtuch  ein  Gitter 
gelegt,  die  Spinat-Masse  darauf,  zugebunden,  eine 


reichliche  Stunde  in  Salzwasser  gekocht,  mit  brau- 
ner Butter  und  Schinken  oder  Cervelatwurst  zu 
Tisch  gegeben. 

Auch  Spinat-Matte,  Spinat-Topfen 
Die  grüne  Farbe,  welche  man  erhält,  indem  mau 
Spinat  im  Mörser  stößt  und  in  einem  Tuch  völli>- 
auspreßt.  Dieser  Saft  wird  mit  wenig  Salz  auf 
den  heißen  Ofen  gesetzt,  bis  er  anfängt  zu  ge- 
rinnen; dann  wird  er  auf  ein  ganz  feines  Haar- 
sieb gegossen  und  das  Zurückbleibende  zum  Fär- 
ben verwendet. 

>»)  Nui-  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = baseile. 

**)  Mehrzahl  ipinards-fraises. 

”)  Ahtem  »irs'azum,  wegen  der  zahlreichen,  hoch- 
roten, erdbeerähnlichen Früchte  in  Gärten  gebaut- 
blUum  capttatum,  mit  dreieckigen  Blättern  und  nack- 
ten Ähren.  Bei^  Arten  wachsen  in  Süddeutsoh- 
land  wild.  Die  Blatter  dienen,  wie  Spinat  zube- 
reitet,  als  Gemilse.  Vergl.  Fußbem.  zu  anserine. 
kes  — Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes — Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 

’®)  Mehrzahl  ipines-vinettes. 

>®)  Berbevis  vulgaris,  Strauch  mit  gelben  Blüten 
und  bei  der  Reife  lebhaft  roten  Beeren,  Berbe- 
ritzen-Beeren,  Weinnägelein,  Erbsele, 
welc^  sehr  saueren  Geschmack  besitzen.  In  man- 
chen Gegenden  verwendet  man  die  Jungen  Blätter 
wie  Sauerampfer  (s.  oseille.)  oder  bereitet  einen 
Salat  davon.  Aus  den  noch  grünen  Beeren  macht 
man  Kapern;  auch  ein  wohlschmeckender  Sirup, 
desgleichen  Sülze,  Marmelade  und  Gefrorenes  (Bor- 
beritzen-Eis)  wird  von  den  saueren  Beeren  ge- 
wonnen._  Den  Berberitzensaft  verwendet  man 
zur  Bereitung  der  Berberitzeii-Küohel,  roter 
halbrunder  Zucker-Scheibchen  von  angenehm  saue- 
rem, kühlem  Geschmack. 

'“O  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = ccleri. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = arroehe.  ' 

“)  Vergl.  Fußbemerkung  zu  bunias. 
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©eniilje. 
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Ervalenta,  revalenta^). 
i^hrynge,  eryngion^). 
J^ythrone 
Escarole* *). 

Escauton. 

Espargou(l)e,  espargou(t)te.^) 
Farinade  de  Genes. 

Fasedle,  fasdlet. 

Famse  branc(he)-ursine^). 
Fausse  poire°). 

Fausses  huitres. 

Faux  raifort.^^) 

Fave 

Faveloüe^^). 

Faverolle 

Faviole^^). 

Favonette,  favouette^^). 
FayoV’). 

Fayon^^). 

Fazeole  simazare  batula.^®) 
Fenou^°). 

Fenouil®0* 

Gäteau  de  fenouil  ä la  suisse. 
Pieds  de  fenouil. 

— de  fenouil  ä Vespagnole. 

— de  fenouil  farcis. 

— de  fenouil  au  veloute. 

Fcnu(-)grec,  foin-grec.^^) 


*)  Auch  revalesciere  du  Barry  Dnbarry’s 
Erbsmehl,  ein  Geheimmittel,  bestehend  aus  einer 
schwankenden  Mischung  von  Erbsen-,  Saubohnen-, 
Wicken-,  Linsen-  und  Eeismehl,  mit  Kochsalz  und 
Zucker  versetzt  (500  g Mk  3,75).  Dieses  angebliche 
Kräftigungs- Mittel  soll  zuerst  von  einem  engli- 
schen Kaufmann  in  den  Handel  gebracht  wor- 
den sein. 

“)  Wissenschaftliche  Bezeichnung =panicaut. 

•)  Wissensch.  Bezeichn.  = dent(-)de(-)chien. 

*)  Nach  Poitevin  escarolle.  VergL  Chicoree 
endive,  S.  990. 

‘)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = spergule. 

®)  Die  farinada  ist  das  beliebteste  Volksge- 
richt in  Genua:  Vom  Mehl  der  Kicher-Erbse  (pois 
chiche)  bereitet  man  mit  lauem,.  Wasser  einen 
Teig,  den  man  auf  einem  mit  Öl  bestrichenen 
Blech  höchstens  messerrUckendick  ausstreicht.  Die- 
ses Blech  stellt  man  in  den  Backofen  und  nimmt 
es  heraus,  sobald  der  Teig  fest  und  braun  gewor- 
den ist.  Die  farinada  wird  heiß  gegessen. 

’)  Phaseolus  nanu$;  vergl.  haricot. 

®)  Heraeleum  tpondylium  = berce. 

•)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = courge-calebasse. 

»“)  Kohe  Maiskörner  gerieben,  mit  Salz,  Pfef- 
fer, Eiern  und  ein  wenig  Mehl  vermischt,  wie  Eier 
auf  beiden  Seiten  einzeln  gebraten,  zum  Früh- 
stück gegeben. 

“)  CoMearia  armoracia  — raifort. 

'*)  Prov.  im  Süden  Frankreichs  = five. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = feve. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = feve. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = faverolle. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = macuason. 

*’)  Daher  der  Matrosen-Ausdruck : doubler  le 
cap  fayol  = aufliören,  trockene  Bohnen  zu  essen, 
frische  Gemüse  statt  der  gewöhnlichen  (Konserven-) 
Schiffskost  erhalten. 


Ervalenta,  revalenta. 
Eryngo,  eryngium. 
Dog(’s)-tooth. 

Endive. 

Milleb-porridge,  -pap. 
Spurry,  spurrey. 

Genoese  farinada. 
Dwarf-bean. 

Cow-parsnep,  -parsnip. 
Crookneck. 

Mock-oysters  of  green  com 
Horse-radisb. 

Hog’s-bean. 

Horse-bean. 

(Windsor)  bean. 
Broad-bean. 

Eartb-nut,  -mouse. 
Navy-bean. 

(Windsor)  bean. 

Gold  pur4e  of  beans  or 
Fennel.  [peas. 

Fennel. 

Swiss  fennel-cake. 

Sprigs  of  fennel.  [sauce. 

— of  fennel  vpitb  Spanisb 

— of  fennel  stnffed. 

— of  fennel  vsdtb  stock 
wbite  sauce. 

Fenugreek. 

’*)  Prov.  im  Süden  Frankreichs  = feve;  vergl. 
fayol  und  vorhergehende  Fußbemerkung. 

“)  Eumänisohes  Gericht. 

“)  Prov.  im  Süden  Frankreichs  = fenouil. 

®‘)  Prov.  im  Norden  Frankreichs:  fenouille. 
— Fenouillet  Fenchel-Apfel. 

Foeniculum,  findet  sich  an  trockenen,  steini- 
gen Orten  am  Mittelmeer,  in  Frantoeich,  SUdeng- 
iand  und  Irland,  am  Kaukasus  und  den  südkaspi- 
schen  Gegenden,  wird  in  gemäßigten  Ländern,  in 
Sachsen  (zwischen  Weißenfels  und  Lützen),  Fran- 
ken, Württemberg,  in  Böhmen,  Mähren,  Polen 
angebaut.  Der  Fenchel  wird  als  Speisen-Würze, 
zum  Einmachen  und  in  der  Likör  - Fabrikation 
viel  gebraucht.  In  Tirol  bäckt  man  Fenchel  in 
Brot.  Die  alten  Eömer  aßen  seine  jungen  Sprosse, 
mit  Salz  und  Essig  angemacht,  und  noch  heute 
genießen  die  Italiener  das  junge  Kraut  als  Ge- 
müse. — Foeniculum  dulee,  römischer  Fenchel, 
engl.  Azorean  fennel,  sweet  fennel,  in  Südfrank- 
reich, Italien,  Malta,  schmeckt  etwas  süßer  und 
milder.  Seine  jungen,  süßen  Wurzel-Triebe  wer- 
den als  Gemüse  gegessen,  ebenso  die  fieisohige, 
fenchelartig  riechende  und  schmeckende  Wurzel 
von  foeniculum  eapense,  Fenchelwortel,  engl. 
Cape  fennel,  am  Kap. 

®>)  Unter  pieds  de  fenouil  sind  hier  die  jungen 
Wurzel-Sprosse  zu  verstehen. 

'“)  Ausgehöhlt,  abgewällt  (blanchiert),  mit 
Fleischmssse  und  Kräutern  gefüllt,  weich  gedün- 
stet; spanische  Sose  (espagnole). 

“)  Auch  senegrain,  senigre,  senegrL 

®)  Trigonelia  foenum  graecum,  mit  blaßgelben 
Blüten  und  10  cm  langem  kahlen,  längsgestreiften 
Hülsen,  zwischen  dem  detreide  im  südlichen  Eu- 
ropa, in  Kleinasian  und  Nordafrika,  in  Indien, 
auch  in  Europa  der  Samen  halber  gebaut  Diese 
schmecken  widerlich  bitter  und  standen  bei  den 
Ägyptern,  Griechen  und  Körnern  in  hohem  An- 
sehen, sie  wurden  meistens  geröstet  gegessen. 
Mit  Milch  zubereitet,  genießen  sie  die  Frauen  im 
Morgenland,  um  die  in  den  Harems  gern  gesehene 
Wohlbeleibtheit  zu  gewinnen.  Die  Stengel  wer- 
den als  Salat  gegessen. 


ISReöalenta. 

ÄoKerbiftet. 

^iunb^gaiin. 

®nbiöie,  ®äfarioI. 

^irfebrei. 

(Spergel,  SKariengraS. 
©enuejer  SO'ie'^lfpeife®). 
3»fiergbopne’). 

Üned^te  SBärenflau. 
i5Iaf^en»^ilrbi§. 

|§alf(^e  Stwftern  ton  ®ioi§.‘®) 
Meerrettich. 

Saubohne, 
gelb»,  Saubohne. 
(5ßuff)bohne. 

(ij5uff)bohne. 

®rb»,  Sldcruu^. 

Sirodene  SBohne. 

(^uff)bohne. 

ÄalteS  SSohnen»  ober  @rb§» 
genchel.  [mu§. 

gentheP®). 

Sihtoeijer  gendhel*®uchen. 
geuchelsSSurgeln  ®*). 

— »SBurjeln  mit  fpau.  Sofe. 
— »SBurjeln  gefüllt.®^) 

— »SBurjetn  mit  Weißer 
Stammjoye. 

SodShoi^nflee,  griedh.  §eu®®). 


Legumes. 


©emüfe. 
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Femlle-grasse  *)• 

Feve*). 

Fbve  d'Jßgypte,  nilumbo 
(nelombo)  specieux. 

Ihie  Baisse’’). 

Feve  grosse^). 

de  haricot^. 

Fexe  de  marais*®). 

Feves  de  marais  ä Vanglaise. 

— de  marais  ä la  bechamel.  ; 

— de  marais  au  beurre.  1 

— demarais älabourgeoise.  \ 

— de  marais  ä la  creme.  | 

— de  marais  ä Vespagnole.  ; 

— demaraisaux finesherbes.  ; 

— de  marais  au  lait  de  ‘ 
beurre^^). 

— de  marais  au  lard. 

— de  marais  ä la  lyonnaise. 

— de  ma/rais  ä la  macedoine  < 

(de  legumes).  | 

— de  marais  ä la  moutarde.  | 

— de  marais  ä la  poulette.  ? 

— de  marais  ä la  sarriette.  j 

— de  marais  sautees.  < 

— de  marais  ä la  west-  < 

phcdienne.  < 

Creme  de  fboes  de  marais.  5 
Püree  de  feves  de  marais  au  > 
gras.  [maigre.  > 

— de  feves  de  marais  en  (au)  J 
— ■ de  feves  de  marais  au  < 

veloute.  I 

Bagout  de  fhves  de  marais  ] 
a/ux  artichauts.  i 


gelte  ßeitiie®). 
(q3«ff)öoönc»). 
gnbtfd^e  Seerofe,  Sßinilie»). 

gelte  §etine. 
gcttf;enne. 

Sollte. 

?J«fföo^nc,  ßroße  SBol^ne. 
5|Sitffbo:^nen  mit  frifdjer 
Sutter.*®) 

— mit  weiter  Slal^mfoie. 

— in  SButter  gefd^tonngen. 

— ouf  bürgerlid^e  2lrt. 

— mit  Slal^mfofe. 

— mit  ftJanifd^er  @ofe. 

— mit  feinen  Kräutern. 

— mit  Suttermilcfi.^*) 

— mit  ©fjecE.*®) 

— mit  gel^adten  i?räutern, 
® (^alotten  u.  Süronenfaft. 

— in  meiner  @ofe  mit ©olbei, 
ißeterfitie,  Snfel^ißiläen 
unb  9lrtif(^oden»$8öben. 

— mit  ©enf.*®) 

— meiß  eingemacht. 

— mit  iPfefferlraut. 

— gefchlüungen. 

— mit  gebratenen  ©dhinlen» 
SBürfeln  u,  SBeigwein.^’) 

iPuffbohnenfdhleim. 
5}Juffbo]hnenmu3  mit  Sroten- 
faft. 

— mtt  SRahm  (©ahne). 

— mit  tneiger  ©tammfofe. 

ißuffbohnen=9iagout  mitSlrti» 
f(^oden.*®) 


Orpine,  stonecrop*}. 

(Horse-)beaii. 

Asiatio  nelumbo,  sacred 
lotus. 

Fat  hen. 

Orpine. 

Bean.  [bean”). 

Windsor  bean,  broad 

— beans  with  fresh 

butter.  [sauce. 

— beans  witb  wbite  cream 

— beans  fided  in  butter. 

— beans  in  tbe  familv 
style. 

— beans  witb  cream  sauce. 

— beans  w.  Spanisb  sauce. 

— beans  witb  fine  berbs. 

— beans  witb  buttermilk. 

— beans  witb  bacon. 

— beans  witb  berbs,  sbal- 
lots  and  lemon-juice. 

— beans  in  wbite  sauce 
witb  sage,  parsley, 
musbrooms,  etc. 

— beans  witb  mustard. 

— beans  w.  a wbite  sauce. 

— beans  witb  pepperwort. 

— beans  fried. 

— beans  witb  fried  cubes 
of  bam  and  wbite  wine. 

Cream  of  Windsor  beans. 

Pur6e  of  Windsor  beans 
witb  gravy.  [cream. 

— of  Windsor  beans  witb 

— of  Windsor  beans  witb 
stock  wbite  sauce. 

Eagout  of  Windsor  beans 
witb  articbokes. 


[)  Mehrzahl  feuilles-grasses.  Auch  grasset, 
reprtse,  orpin,  feve  ipaisse,  feve-grasse. 

*)  Sedum  telephium,  Schmerwurz(el),  Dick- 
blatt;  in  manohdn  Gegenden  werden  die  jungen 
Blatter  als  Spinat  zubereitet. 

fetticu^^^^  Äew,  Ufe-forever,  orpin,  seltener 

*)  Aach  fave,  favelotte,  faverolle,  faviole, 
fayon.  Vergl.  das  unter  hwric.ot  Gesagte 

“)  VMa  faha,  Acker-.  Puff-  Pferde- 
Es  gibt  von  dieser  Pflanze 
zwei  Hauptarten : die  kleineAcker-oder  Vieh- 
bohne (vorzugsweise  als  Viehfutter  benutzt,  franz 
fevwole,  fiverole,  engl,  horse-bean),  und  die  gr  o J3  e 
Bohne,  Garten-  Puff-,  Buffbohne,  feve  de 
Ttuirats,  engl,  broad  bean,  Windsor  beati,  welche 
als  Gemüse  dmnt.  Für  die  beste  Sorte  der  letzten 
gilt  die  Windsor- Puflfbohne  (Windsor  bean 
English  bean).  — Nicht  mit  dieser  Wickenart 
viäa  zu  verwechseln  ist  die  eigentliche  Bohnen- 
Gattung  phaseolue,  Fasohle,  Fisole  fver^l 
haricot,  S.  1014).  ^ ^ ' 

•)  Netumlium  speciosum,  wächst  auf  Gewässern 
m Süd-  und  Mittelasien  bis  China  und  Japan 
HOTodot  nennt  sie  die  Lilie  oder  Rose  des  Nils' 
Theophrast  die  ägyptische  Bohne.  Ihre  stärke- 
melilreichen  Wurzeln  und  die  Samen  (ägyptische 
Bohnen)  wurden  roh,  gekocht  und  gebraten  ge- 
gessen. — Neiumhium  luteum,  nordamerik.  Art.  hat  i 
gleichfalls  genießbare  Wurzeln.  | 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil 


^ Sedum  telephium  = feuille-grasse. 

“)  Sedum  telephium  — feuille-grasse. 

®)  Provinziell  = haricot. 

‘“l  Vergl.  Fußbem.  zu  five. 

“)  Auch  English  bean,  marsh  bean. 

C , gekocht,  mit  Butter,  Zucker, 

Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß,  einigen  Löffelvoll  weißer 
Sose,  gehackter  Minze  geschwenkt,  angerlchtet: 
Stück  Butter  oben  in  die  Mitte. 

, „ ) Auch  (schlechthin)  babeurre,  Schweiz,  lait 
battu. 

“)  Man  venrührt  ein  wenig  Mehl  mit  Butter- 
milM,  kocht  diese  auf  und  schwenkt  die  gekooh- 
ten  Bohnen  nebst  gehackter  Petersilie  und  einem 
Stuck  Butter  darin. 

“)  In  einer  hellbraunen  Sose. 

“)  Die  Bohnen  werden  in  Salzwasser  gekocht, 
erbten  und  trocken  angerichtet  und  mit  einer 
Senfbutter  begossen. 

o V "J  Bohnen  in  Salz  wasser  gekocht,  bis  die 
Schale  abgeht,  geschält;  Schinken-Würfel  mit  But- 
ter braun  geröstet,  Mehl  hineingestäubt,  Rhein- 
’'^®JV,und  Fleischbrühe  daran  gegossen,  mit  Pfeffer 
und  P^ersilie  gewürzt,  nach  einer  halben  Stande 
die  Bohn®n  hineingegeben,  diese  weich  gekocht. 
Petersilie  entfernt,  angerichtet. 

.“)  GehackteZwiebelwirdinButtergesohwitzt 

dann  würfelig  geschnittenes  Pökelfleisch  geröstet’ 
Artischocken  und  Bohnen  hinzugefügt  und  alles 
zusammen  gedämpft. 


(4) 
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1010  Legumes. 


®emüfe. 


Vege  tables. 


Feveroie,  feverdle^), 
Ficoide^). 

Fidelini. 

Figuier  du  Cap^). 

Figuier  des  Hottentots^). 
Fiageolets,  haricots  flageo- 
lets  ’). 

Flamiche. 

Flau  ä la  suisse. 

Fleche  d'eau,  flechiere.'^^) 
Flute  de  berger,  flüteau,  plan- 
tain d'eau  ou  aquatigue. 
Foin-grec  ^®). 

Folleite 

Fondue. 

— ä VamSricaine. 

— d Vanglaise. 

— ä la  Brülat-Savarin. 

— en  caisses. 

— d Za  fribourgeoise. 

~ ä la  genevoise. 

— ä Vitalienne. 

— ä la  menagere. 

— ä la  moderne. 

— ä la  napolitaine. 

Fonge 


aSeiße  SBo^^ne;  ^ferbebol^ne. 
§cigen»9Äittog8bIume  * **)). 
san  itol.  0faben»9'ZubeIn.*) 
geigen-aitittagäblumc. 
2feigen»aJUttag8blume. 

®rüne  (unreife)  Äerne  ber 
weiten  Seltne. 
ffäfe=ÄeuIcE)en*). 

S^Wetger  glaben*) 
fßfeillraut. 

S3affer»2Begeri^,  SBege- 

breit.^0 

@rie(^ifcbe§  §eu. 
®arten»2HeIbe. 

9lül)Tcl(cr)  unb  Säfc,  Ä5fe- 
Sluflauf.^*)  [lauf.i») 
SCmerifanifc^er  Äöfe^-SIuf* 
©ngltfd^er  Ää)C»aiuffauf.^®) 
Ääfe»2luftauf  na(^  Brillat- 
Savarin  ^’). 

— »Sluftauf  in  ffäft^en.'*) 

— »aiuflauf  tn  fßapier» 
S!aft^en  gebaden. 

©enfer  ßäfe=2tuflauf.^®) 
Stalienifc^er  S?äfe=31uflauf.®®) 
Ää|e»2tuflauf  nac^  §ouS» 
plterin»®^)21rt. 

— »Sluflauf,  bem  neueften 
©eft^mod  entfbred^enb.®®) 

— sSluflauf  mit 
©d^mamm,  fßilä.  [nubeln.“®) 


Navy  bean:  horse  bean. 
Fig-marigold. 

Sort  of  It^ian  thin  noodles. 

Fig-marigold. 

Fig-marigold. 

Green  seed-beans  sbeUed 
out  of  string-beans. 
Kind  of  cbeese-fritter. 

Swiss  custard. 

Arrow-bead. 

W ater-plantain. 

Fenugreek. 

Garden  orach. 

Eggg  and  cheese  scrambled 
together  -with  bntter. 
American  fondue. 

Englisb,  fondue. 

Fondue  in  tbe  Brülat- 
Savarin  style. 

— in  paper-cases. 

— baked  in  small  paper- 
cases. 

— witb  noodles. 

Italian  fondue. 

Fondue  in  tbe  bousewife 

style. 

Modern  fondue. 

Fondue  witb  boüed  maca- 
Musbroom.  [roni. 


*)  Auch  Bezeichnung  für  »trockene  Schmink- 
bohne«. 

®)  AucbflguierduCapjdesHottentots; Frucht: 
figue  du  Cap,  des  Hottentots. 

“)  Mesembryanthemum  edule,  ein  Strauch  mit  fin- 
gerdicken, langen  Blättern,  welche  im  Kapland 
wie  Spinat,  auch  in  Essig  eingemacht,  gegessen 
werden,  während  die  großen  wohlschmeckenden 
Früchte  als  Hott entotten-F eigen  genossen 
werden.  — Mesembryanthemum  geniculiflorum,  Strauch 
auf  dem  Kap,  in  Ägypten  und  Arabien,  dessen 
mehlreiche  Samen  von  den  Beduinen  zur  Berei- 
tung eines  nahrhaften  Brotes  benutzt  werden. 

*)  Dicker  als  die  vermicelli,  aber  dünner  als 
die  Spaghetti,  sind  in  Dosen  zu  einem  Pfund  er- 
hältlich. 

Mesembryanthemum  edule  — flcoide. 

®)  Mesembryanthemum  edule  = ficoide. 

’i  Auch  haricots  fiageolets. 

®)  Käse,  Butter,  Eier. 

®)  Man  bereitet  einen  Blätterteig  von  Mehl, 
Butter,  Wasser  und  ein  bis  zwei  Eiern,  den  man 
viermal  schlägt.  Hiervon  treibt  man  einen  Boden 
aus,  setzt  einen  Rand  auf  und  bäckt  ihn  im  Ofen. 
Rahm  und  Butter  läßt  man  aufkochen,  gibt  etwas 
Weizenmehl  hinein  und  rührt  es  zu  einer  dick- 
lichen Masse,  gibt  Butter  und  dreimal  soviel  Schwei- 
zer und  Parmesan-Käse  dazu,  sowie  vier  Eigelbe 
und  den  Schnee  von  drei  Eiweiß,  füllt  die  Masse 
in  den  Kuchen  und  bäckt  ihn  eine  halbe  Stunde. 

Sagittaria  sagittifolia  = sagette. 

“)  Alisma  planiago,  eine  in  Gräben  und  Teichen 
Europas  wachsende  Pflanze  mit  langgestielten 
Blättern  und  rötlichen  Blüten,  enthält  in  Wurzel 
und  Kraut  einen  scharfen  Saft.  Die  Wurzel  wird, 
da  sie  reich  an  Stärkemehl  ist,  getrocknet,  wo- 
durch sie  ihre  Schärfe  verliert.  Gebraten  wird 
sie  von  den  Kalmücken  gegessen. 

Trigonelia  foenum  graecum  = fenu(-)grec. 

**)  Atriplex  hortensis  = arroche  cultiväe. 

_“)  250  g Schweizer  Käse  werden  gerieben,  mit 
3 Eigolben  und  einer  Tassevoll  Rahm  verrührt. 


Ein  Stück  Butter  läßt  man  zergehen,  gibt  die 
Masse  hinein  und  rührt  sie,  bis  sie  kocht  und 
steigt,  worauf  man  sie  sofort  zu  Tisch  gibt 

“)  Eier,  feingeschnittener  amerikanischer  Kä- 
se, eine  Tassevoll  Rahm,  Butter,  ein  wenig  Salz, 
Muskatnuß,  über  flottem  Feuer  verrührt,  aber  nicht 
kochen  gelassen;  beim  Anrichten  mit  in  Bntter 
gerösteten,  viereckigen  Brotschnitten  umlegt. 

“)  % 1 Milch  und  30  g Butter  läßt  man  auf- 
koohen,  fügt  60  g glattgerührtes  Pfeilwnrzmehl 
(arroioroot)  hinzu,  sowie  4 Eigelbe,  125  g Parme- 
san-Käse, etwas  Cayenne-Pfeffer  und  den  Schnee 
der  Eier,  füllt  alles  in  einen  Auflaufnapf  und  bäckt 
es  rasch. 

*’)  Zwei  Eier  schlägt  man  in  eine  Kasserolle, 
fügt  Schweizer  Käse  und  Butter,  sowie  zwei  Eß- 
löffelvoll Milch  oder  Weißwein  zu,  würzt  mit  Salz 
und  Pfeffer,  rühi-t  die  Masse  auf  dem  Feuer  ab 
und  gibt  sie  sofort  zu  Tisch. 

“)  125  g Schweizer  und  ebensoviel  Parmesan- 
Käse,  140  g zerlassene  Butter,  etwas  weißer  Pfeffer, 
Zucker,  10  Eigelbe  und  der  Schnee  der  10  Eier 
werden  vermischt,  in  Papier-Kästchen  gefüllt  und 
gebacken. 

“)  Einen  leichten  Käseteig  richtet  man  in- 
mitten von  in  Butter  geschwenkten  (sautierten) 
Nudeln  an. 

“)  2 LöffelvoU  Mehl  und  eine  halbe  Tassevoll 
Rahm  rührt  man  zu  einem  dicken  Brei,  fügt  250  g 
Parmesan-Käse,  4 Eigelbe  und  den  Eierschnee  dazu 
und  bäckt  die  Masse  rasch  im  Auflaufnapf. 

“)  100  g Butter,  40  g Mehl,  4 Eigelbe,  ein  hal- 
bes Glasvoll  Milch,  100  g Parmesan-,  ebensoviel 
Schweizer  Käse,  2 festgeschlagene  Eiweiß. 

•V  6 Eigelbe,  20  g Mehl,  10  g Kartoffelmehl, 
1 Glasvoll  Milch,  50  g Butter.  2W0  g Parmesan-, 
150  g Schweizer  Käse  in  Würfeln,  2 festgeschla- 
geue  Eiweiß. 

**)  Ein  Auflauf  von  Käse,  Eiern  imd  Butter 
gerülirt  bis  heiß,  nicht  kochend,  und  über  gekochte 
Hohluudeln  gegossen. 

“)  Veraltet;  jetzt:  Champignon 


L6gumes. 

Fougere. 

Fragon  piguant  -). 
FrichiF). 

Fricon* *). 

Frigousse^). 

Fromage. 

— ä Vale. 

— d Vanglaise. 

— paüle  ä Vanglaise. 

Orhne  de  fromage. 

Grissins  au  fromage. 

Souffle  de  fromage.  [mage. 
Tartelettes  suisses  au  fro- 
Fromage  Iblanc,  caille- 
hot(t)e. 

— hlanc  ä la  creme  aigre. 
Boulettes  de  fromage  blanc. 

— au  fromage  hlanc  ä la 
Polonaise. 

NoutUes  de  fromage  hlanc. 
Tartelettes  au  fromage  hlanc 
ä la  russe. 

Fromage  Chevalier.^’’) 
Fromageon  **). 

Froment. 

— monde. 

Creme  de  froment. 
Fromentee,  semoule. 

Fruits  seches  aux  quenelles 

et  aux  ahattis. 

Fungus. 

Galanga. 

Galetou. 


©emüfe. 

21blerfarn  ^). 

SKäufeborn. 

Wrt  Ouetfd^Iartoffeln. 
9K8«feborn. 

Wtt  iQuetfd^Iartojfeln. 

Släfc. 

— mit  Slle.*) 

®ngli)c^e§^  ÄSfe^Oend^t. 
Snglif^e  ÄäfeoStongen.*) 
SRo|mfbetfe  tion  ßäfe.®) 
Sutterteig»@tangen  mit 

2lufIauf*öon  Äofe.“) 
©d^weijer  Säfe»S:örtc!^en.‘®) 
Slltttrf,  ßöfequarf, 
©trei(^fäfe. 

©d^mant  unb  ©lurnl.^*) 
OuorlllöBe 

ißolnift^e  OuarlHöge  >©ier» 
ttiii«  *®). 

Ouorfnubeln*®). 

SRuffifc^e  Sörtc^en  mit  Buarl 
gefüllt. 

£luari  mit  8“^«  onBemac^t 
^äfebofj|3eI. 

Sßdscn. 

— »Oraufjen. 

SBeijenfc^Ieim. 

©rieg. 

SSodoBft  mit  Mögen  unb 
©c^maräfouer. 
iJSilj,  ©d^mamm. 
®aIgnnt=3Burjel®®). 

Strt  $fonnIud^en.-‘) 


Vegetables.  1011 

Eagle-lüe  brake(-fem). 
Knee  boUy. 

Masbed  potatoes. 

Knee  hoUy. 

Masbed  potatoes. 

Cbeese. 

— witb  ale. 

Englisb  cbeese-fritter. 

— cbeese  straws. 

Oream  of  cbeese. 
Puff-paste  straws  witb 

cbeese. 

Puff  of  cbeese. 

Swiss  cbeese-tarts. 

Curd,  wbite  cbeese,  cbeese- 
curds. 

Cbeese-curds  and  sour 
Curd-balls.  [cream. 

Polisb  curd-balls  “sier- 
niki”. 

Curd-noodles. 

Russian  tarts  filled  witb 
wbite  cbeese. 
Cbeese-curds  seasoned  with 
Mallow.  [sugar. 

Wheat. 

Peeled  wbeat. 
Wbeat-porridge. 

SemoKna,  farina. 

Dried  jfruits  witb  dump- 
lings  and  giblets. 
Fungus  ^®). 

Galanga,  galingale. 

Kind  of  pancake. 


Pteris  aquüina,  ln  ganz  Europa  und  Nord- 
asien, mit  sehr  langem  Wurzelstock,  welcher 
Stärkemehl  und  Pflanzenschleim  enthält,  wird  auf 
den  Kanarischen  Inseln  unter  dem  Namen  He- 
1 e oh  0 zur  Bereitung  desHeleoho-Brotes  verwendet. 

®)  Ruscus  aculeatus  = housson. 

•)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)Volkes. 

*)  Prov.  in  Mittel-Frankreich  = housson. 

*)  Nur  in  der  Sprache  des  (nngehildeten)Volkes. 

•)  Gloucester-  oder  Bath-Käse  wird  in  dünne 
Scheiben  geschnitten,  diese  werden  mit  Senf  be- 
strichen und  mit  heißem  starken  ale  übergossen. 
Dazu  geröstete  Brotschnitten  ( croütons ) oder  toasts. 

? 125  g Chester-  oder  Schweizer  Käse  werden 
in  dünne  Scheiben  geschnitten,  mit  70  g Butter 
und  zwei  bis  drei  Lbffelvoll  Rahm  gedämpft,  bis 
der  Käse  geschmolzen  ist,  alsdann  rührt  man  2 
Eier  darunter,  läßt  die  Masse  von  oben  bräunen 
und  gibt  sie  zu  Tisch.  Statt  des  Rahmes  verwendet 
man  auch  Portwein  und  würzt  mit  Cayenne-Pfeffer 
und  Senf. 

*)  Von  175  g Mehl,  175  g Butter,  175  g gerie- 
benem Parmesan -Käse,  drei  Eigelben,  Cayenne- 
Pfeffer  und  einem  Löffelvoll  rohem  Rahm  (crime 
crue)  bereitet  man  einen  Teig  (indem  man  zuerst 
die  Butter  und  den  Käse  vermischt),  treibt  ihn 
dünn  ans,  schneidet  denselben  in  Stäbchen  von 
10  bis  12  cm  Länge,  rollt  diese  mit  den  Händen 
zusammen,  überstreicht  sie  mit  Ei,  bäckt  sie 
sechs  Minuten  bei  lebhaftem  Feuer  und  richtet 
sie,  mit  bunten  Bändchen  zusammengebunden,  auf 
einem  Mundtuch  (Serviette)  an. 

®)  Eigelbe,  Butter,  Pfeffer,  Muskatnuß  auf  ge- 
lindem Feuer  abgerührt;  genügend  geriebener 
Schweizer  und  Parmesan-Käse  hinzu,  der  Schnee 
einiger  Eier  und  einige  Löffelvoll  Schlagsahne 
darunter,  in  Auflauf-Pfanne  gefüllt,  gebacken. 


’“)  Während  man  den  Teig  schlägt,  streut 
man  geriebenen  Käse  dazwischen,  schneidet  gleich- 
große Streifen,  rollt  sie  rund,  überstreut  sie  mit 
Käse  und  bäckt  sie. 

®‘)  Wie  Souffle  de  parmesan  (s.  d.). 

•®)  Gefüllt  mit  einer  Masse  von  einem  Löffel 
Mehl,  4 Löffel  Parmesan -Käse,  7 Eigelben  und 
einem  Glas  Milch,  mit  wenig  Butter,  auf  dem 
Feuer  abgerührt,  Schnee  von  vier  Eiweiß  darunter, 
gebacken  und  mit  Käse  bestreut. 

“)  Eine  ostpreußische  National-Speise:  Dicker 
sauerer  Rahm  wird  in  eine  Schüssel  über  zer- 
bröckelten Quark  (Glums)  gegossen.  Das  Gericht 
wird  mit  Schwarzbrot  gegessen. 

”)  Aus  Quark,  Mehl,  Eiern  und  Butter  berei- 
tete Klöße, 

'»)  Von  250  g Quark,  200  g Butter,  500  g Mehl 
und  5 bis  6 Eigelben  nebst  zwei  ganzen  Eiern 
macht  man  einen  Teig,  formt  davon  Klößchen, 
kocht  sie  in  Salzwasser,  übergießt  sie  mit  brauner 
Butter,  streut  geriebenen  Käse  darüber. 

**)  Aus  Quark,  Mehl  und  Eiern  bereitete  Nudeln. 

")  Auch  un  Chevalier  mit  Zucker  angemach- 
ter Quark. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = mauve  (sauvage). 

“)  Mehrzahl  fungi,  wenig  gebräuchlich  fun- 
guses. 

“)  Die  Wurzeln  tragen  mehlreiche  Knollen 
von  weißem  oder  rotem  Fleisch.  Sie  sind  leicht- 
verdaulich  und  werden  nach  Art  der  Kartoffeln 
zubereitet. 

®‘)  Von  250  g Buchweizenmehl,  4 Eiern,  einem 
Glasvoll  Branntwein,  2 Löffeln  Olivenöl  und  der 
nötigen  saueren  Milch  bereitet  man  einen  Teig, 
den  man  in  besonderen  Pfannen  (galettoires,  aale- 
tieres)  bäckt. 
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Oemüfe. 


Vege  tables. 


1012  L6gumes. 


Galette. 

— d Vallemande. 

— d Vanglaise. 

— feuilletee. 

— au  fromage. 

— lorraine. 

Galettes  d la  vtennoise. 

Galimafrie, 

Gantelie,  gantelet. 

Garoube,  garousse^^). 
GarouiV^). 

Garvance  ‘®). 

Gaude 

— ä la  bourguignonne. 

Gesse,  garoube,  garousse^’’). 
Gesse  tubereuse^% 
Gigogne^^). 

Giraumon(t). 

— d ?a  creme. 

— ä la  frangaise. 

Girole^*). 

Girole  ®®),  girolle  ordinaire. 
Groutes  aux  giroles. 

Glaciale,  cristalUne. 


5 gvoit3öftfrf)cr  ??Iabcn‘). 

’ Untercinauber®). 

< ©nglif^er  globen,*) 

5 ©eblStterter*)  gladjfutljen. 
s mit  Ääfe®). 

5 Sotljringer  glac^luc!^en.®) 

> SSSiener  ©(i^morren, 

I @c^mQr(r)n.’) 

j ®a§Ionifc^e§  iRagout.®) 

^ 5Reff eiblätterige  ©loden» 
Äi^erling.  fölume.*®) 
SKaiS, 
fiidjererbie. 
ailatößrd. 

— auf  33urgunber  Slrt.^®) 

I ißlatterbfe,  Äid^erling'®). 

! ©rbmanbel,  6rbnu^. 
i grü!§Iingg=33lume. 

! aürfcnbttttö®®). 

> — mit  aftal^mfofe. 

I — auf  fronjöfifi^e®®)  2Iit. 

I Suder»^ur3el. 

; ©icrfrijUJttmm,  ©elbling. 

I SBrotfruften  mit  @ier» 

! ©c^mämmen. 

; (Si§lraut,  (SiSblume-®). 


Flat  (roimd)  cake, 

Sbrt  of  pancake. 

Englisk  flat  cake. 

Kind  of  flat  cake. 

Fiat  cake  with  cheese. 
Lorraine  flat  cake. 

Vienna  pancakes. 

Gallimaufry*),  galli- 
Throat-woit.  [maufroy. 
Ohickling-pea. 

Indian  com. 

Ohick-pea,  garbanzo. 
Corn-nieal  porridge.’®) 
meal  porridge,  Bur- 
gundy style. 
Cbickling-pea,  -vetch‘®). 
Eartb-nut,  amut. 
Primrose. 

Turk’s-cap. 

cap  witb  cream. 

cap  in  tbe  French 

Skirret.  [style. 

Yellow  agaric. 

— agarics  on  toast 

Ice-plant. 


*)  Mehl,  Butter,  Salz  und  etwas  kaltes  Wasser 
verarbeitet  man  zu  einem  festen  Teige,  schlägt 
ihn  tüchtig  ab,  nach  und  nach  Wasser  zufügend, 
bis  er  leidlich  weich  geworden  ist,  worauf  man 
ihn  zu  runden  Kuchen  austreibt  und,  mit  Ei  be- 
strichen, im  heißen  Ofen  bäckt. 

“)  Zn  einem  Liter  Mehl  nimmt  man  6 bis  8 Eier 
und  soviel  Milch,  als  zu  einem  dünnen  Teig  nötig 
ist.  Davon  gießt  man  in  eine  Pfanne  mit  heißer 
Butter,  läßt  die  Kuchen  auf  einer  Seite  backen, 
zerschneidet  sie  mit  der  Eierkuchen-Schaufel  und 
bäckt  die  Stückchen  fertig. 

_•)  Von  250  g Mehl,  50  g Butter,  Salz  und  Milch 
bereitet  man  einen  ziemlich  festen  Teig,  läßt  ihn 
unter  einem  heißen  Topfe  ruhen,  treibt  ilin  dick 
aus,  schneidet  davon  kleine  Kuchen  ab,  die  man 
mit  einer  Gabel  sticht,  schnell  abbäckt  und  zu 
Tisch  gibt. 

*_)  Von  Mehl,  200  g frischer  Butter,  2 Eiern 
und  einer  Obertassevoll  Wasser  bereitet  man  einen 
Teig,  den  man  nicht  knetet,  sondern  tüchtig 
schlägt.  Man  läßt  ihn  eine  Stunde  im  kalten 
nAen,  rollt  ihn  mehrfach  aus  und  schlägt  ihn 
wieder  zusammen,  rollt  davon  Kuchen  aus,  welche 
man  mit  dem  Messer  zeichnet,  bestreicht  sie  mit 
Ei  und  bäckt  sie  schnell. 

')  Unter  einen  Teig  von  Mehl,  Butter,  Eiern 
und  etwas  Wasser  mischt  man  kleingeschnittenen 
Schweizer  Käse,  formt  davon  Kuchen,  bestreicht 
dieselben  mit  Ei,  belegt  sie  mit  dünnen  Käse- 
Scheiben  und  bäckt  sie  bei  mäßigem  Feuer  45  Mi- 
nuten im  Ofen. 

«)  Von  Mehl,  Butter,  Salz,  Eiern  und  etwas 
kaltem  Wasser  macht  man  einen  Teig,  läßt  ihn 
ruhen,  treibt  ihn  aus,  erhöht  seinen  Band  und 
legt  Butter-Stückchen  darüber.  Darauf  bäckt  man 
ihn  eine  Viertelstunde,  gibt  einen  Guß  von  Eiern 
und  Rahm  darüber  und  bäckt  ihn  nochmals  eine 
Viertelstunde. 

’)  Teig  von  2 dl  Milch,  3 Eigelben,  8 bis  10 
Löffelvoll  Weizenmehl,  Schnee  von  3 Eiweiß;  in 
eine  Pfanne  mit  heißer  Butter  gegossen,  fest  wer- 
den gelassen,  in  mehrere  Stücke  gestochen,  über- 
all braun  gebacken  und  mit  grünem  Salat  zu 
fisch  gegeben. 

Ein  Ragout,  bei  welchem  nach  Art  des 
hancot  de  mouton  (vergl.  S.  547,  Fußbem.  7)  zu 


einer  dicken  Schinken-Scheibe  nach  und  nach  aUa 
möglichen  Gemüse-Arten  gethan  werden,  um  mit 
diesem  Schinken  in  Schweinefett  weichzudünsten. 

— Unter  galimafree  versteht  man  auch  in  der 
gewöhnlichen  Umgangs- Sprache  »schlechtes  Es- 
sen«, »Mischmasch«. 

”)  Mehrzahl  galUmaufries. 

‘°)  Campanula  trachelium,  an  Hecken  und  Wal- 
dungen, als  Gemüse  und  Salat  verwendet. 

“)  Lathyrut  »ativus  = gesse. 

“)  Prov.  in  Angoulöme  = mais. 

Prov.  im  Süden  Frankreichs  =pois  chiche. 

— Spanisch  garbanzo. 

“)  Provinziell  in  Ostfrankreich. 

“)  Auch:  porridge  (mush)  of  sweet  com,  of 
Indian  corn,  of  green  corn,  of  maize. 

“)  Man  löst  das  nötige  Maismehl  in  kaltem 
Wasser  auf,  rührt  es  zu  einem  gut  durchgekochten 
Brei  ab,  zieht  ein  Stück  frische  Butter  darunter 
und  gibt  den  Brei  mit  kalter  Sahne  oder  Milch, 
oder  auch  mit  Weißwein  zu  Tisch. 

Auch  pois  breton,  pois  carrS,  gar(r)osse. 

‘•)  Lathyrus  sativus,  deutsche  Kicher,  Saat- 
platterbse, weiße  Erve,  spanische  Linse 
oder  Wicke,  ein  Sommer-Gewächs  inSüdeuropa, 
in  Deutschland  wenig  gebaut.  Die  Samen  werden 
unreif  und  reif  wie  Erbsen  gegessen,  sind  aber 
weniger  wohlschmeckend. 

Auch  (veraltet)  chichling,  chicheling,  chi- 
ch(eßing-pea. 

~)  Lathyru»  iuberotus  = macusson. 

®‘)  Primula  veris  = primerere. 

**)  Eine  Kürbis- Art;  vergleiche  citrouille. 

**)  In  einer  weißen  Sose  mit  gehackter  Petersi- 
lie, Schnittlauch,  Dragun,  Pfeffer  und  Zitronensaft. 

**)  Prov.  (Lyonnais)  = chervi(s). 

“)  Prov.  in  Lyon  auch  »Znokerwurzel«  (=  sium, 
berle).  — Cantharellus  cibarius  = boucfie  de  lievre, 
cantharßle,  chanterelle,  chevrette,  jaunelet,  mi- 
rule.  Uber  Bereitungs- Arten  siehe  cipe,  Cham- 
pignon, oronge. 

Mesembryanthemum  crystallinum,  ein-  bis  zwei- 
jähriges Gewächs  auf  dem  Kap  der  guten  Hoff- 
nung, den  Kanarischen  Inseln,  in  Griechenland, 
auf  sandigen  Meeres-Küsten , hat  flache,  große, 
fleischige  Blätter,  welche  etwas  salzig  schmecken 
und  wie  Spinat  gegessen  werden. 


Legumea. 


@5emflfe. 
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Gland  de  terre^). 

Glauque,  glaux  maritime. 
Glouteron  ®), 

Gnocchi *  *). 

— ä la  florentine. 

— gratities  ä la  hechamel. 


— ä la  lombarde. 

— ä la  Marie-Louise. 

— ä la  parisienne. 

— de  pomvies  de  terrc. 

— ä la  romaine. 

— au  salpicon. 

— ä la  suisse. 

Groustade  de  gnocchi  ä la 

romaine. 

Timbale  de  gnocchi  ä la 
parisienne. 

— de  gnocchi  ä la  romaine. 

Gomho,  gombaut. 

— ä la  creole. 

— etuve. 

— äuve,  sauce  aux  tomates. 

— etuve  aux  tomates. 


Gonfle-bougres.^^)  [mun.^’’) 
Gouet  commun,  goue  com- 


|®rb>=,  Sldentug. 

SOJild)»,  ©als»,  SJlutter» 
iJIette.  [fraut.®) 

Stttlienifdöc  SJotfcu. 
Florentiner®)  Sioden,  Älöge. 
Ftalienifdie  Sooden  in  weißer 
9ta!^m}ofe  überlruftet. 

Sontborbiftße  SRoden. 
Gefüllte«)  9ioden. 

ißarifer’)  SRoden. 

Ftalienifciie  Äartoffel^ißoden. 
9iömifcße®)  SRoden. 
3talienifd}e  9?oden  mit 
SBürfeI»9logout  gefüllt.®) 
©c^weiser^®)  Sioden. 

I Prüfte  üon  römifc^en  Sooden. 

S3ecßer»$aftete  öon  Äöfe» 
«Roden.“) 

— »ißaftete  oug  römifdfien 
«Roden. 

(Siomöo,  01ra,  ©ombro“). 
01ra=(©d)oten)  mit  Dlibenöl 
unb  ißfeffer.^®) 

i @ebämbfteDfro(»©d)oten).“) 
j — 0fra»(©d)oten)  mit 
I $arabie§QbfeI»©ofe.‘®) 

I DIra»  unb  ißarabiegabfel» 
©d^eiben  sufammen  ge» 

> bämbft. 

\ SBciße  58oT)nen. 
j ©efledter  ^ron. 


Earth-mouse. 

Millc-tare,  glaux. 

Bur. 

Italian  dumpliugs. 

Florentine  dumplings. 

Italian  dumplings  coated 
with  white  cream  sauce, 
browned. 

Lombard  dumplings. 

Dumplings  fiUed  with 
salpicon  of  game. 

Parisian  dumplings. 

Italian  potato-dumplings. 

Roman  dumplings. 

Italian  dumplings  filled 
with  salpicon  of  game. 

Swiss  dumplings. 

Groustade  of  Roman 
dumplings. 

Thimble-mould  of  cheese- 
dumplings. 

— -morüd  of  Roman 

dumplings.  [oc(h)ra. 

Gumbo,  gombo,  okra, 

Okra  with  olive  oü  and  a 
minced  red  or  green 

Stewed  okra.  [pepper. 

— okra  with  tomato 
sauce. 

Raw  sliced  tomatoes  and 
okra  stewed  together 
with  seasonings. 

White  beans. 

Cuckoo-pint(le). 


*)  Lathyrus  tuberosus  = macusson. 

*)  Olaux  maritima,  am  Strande  des  Meeres  und 
bei  Salzwerken  ziemlich  häufig  in  Mittel-Europa, 
mit  15  bis  30  cm  langem,  krautartigom  Stengel, 
fleischigen  Blättern  und  kleinen,  weißen  oder  röt- 
lichen Blüten,  wird  sowohl  als  Spinat  zubereitet, 
als  auch  wie  Salat  gegessen. 

*)  Arctium,  = bardane. 

*■)  Einz.  öwocco  (sprich  »njokko«);  Mehrzahl 
gnocchi  (sprich  »njokki«,  nicht  »njotschi«,  im  letz- 
teren Falle_  müßte  man  gnocci  schreiben,  was 
aber  falsch  ist).  Falsche  Schreibweisen  sind  außer- 
dem: guonochi,  gnochi,  gnoquis.  — Vergl.  hierzu 
noques,  boule,  ooulettes. 

“)  Grießmasse  mit  Eierschnee  vermischt,  Nok- 
ken  geformt,  schichtweise  angerichtet,  mit  Käse 
bestreut,  im  Ofen  gebräunt. 

•)  Eine  Käseauflauf- Masse  gebacken,  wenn 
erkaltet,  in  Form  von  Pastetchen  ausgestochen, 
mit  einem  Wildragout  (salpicon  de  gibier)  ge- 
füllt, zweimal  krnstiert  (paniert)  und  gebacken 

7)  Halb  Brandteig  (pate  d choux),  halb  Ge- 
flügel-Fülle (farce  de  volaille)  mit  etwas  Käse  ver- 
arbeitet, Nocken  geformt,  in  Salzwasser  gekocht, 
mit  Käse  bestreut,  erhaben  angerichtet,  überkrustet 
und  etwas  Bratensaft  (jus)  darunter  gegeben. 

«)  250g  Mehl,  250g  Kartoffelmehl,  1 1 Milch, 
150g  Butter,  15  Eigelbe,  2 ganze  Eier.  — Mehl, 
Eier,  Zucker  und  Salz  in  eine  Schüssel,  nach  und 
nach  mit  der  Milch  verrührt,  die  Hälfte  der  But- 
ter hinzu,  auf  dem  Feuer  abgerührt,  nach  und 
nach  der  Rest  der  Butter,  sowie  etwas  geriebener 
Käse  hinzu,  auf  einem  Deckel  flngerdick  ausge- 
breitet. Dann,  wenn  erkaltet,  viereckige  Stücke 
abgeschnitten  oder  runde  ausgestochen,  diese  auf 
eine  Schüssel  gesetzt,  mit  Käse  schichtweise  be- 
streut, mit  Butter-Papier  bedeckt  und  gebacken. 


*)  Wie  gnocchi  d la  Marie-Louise  (s.  d.). 

“)  Von  Brandteig  macht  man  Klöße,  kocht 
sie  in  Salzwasser,  taucht  sie  in  Butter  und  gerie- 
benen Käse  und  läßt  sie  im  Ofen  Farbe  nehmen. 

“)  Von  Brandteig  mit  Käse  formt  man  kleine 
Klöße,  kocht  sie,  schwenkt  sie  in  weißer  Rahm- 
sose  (bechamel)  mit  Käse,  füllt  sie  in  eine  mit 
Teig  ausgelegte  Becherform,  schließt  diese  mit 
Teig  und  bäckt  sie  im  Ofen. 

mbiscus  esculentus,  eßbarer  Eibisch, 
Ibisch,  Rosen-Pappel,  in  Ostafrika  heimisch, 
wird  in  beiden  Indien,  in  Syrien  und  Ägypten, 
auch  in  Südfrankreich  gebaut.  Die  großen  Kap- 
seln, in  Indien  Okra  und  Gombo  oder  Gom- 
b r 0 genannt,  werden  unreif  als  Gemüse  gegessen, 
auch  werden  sie  in  allen  wärmeren  Erdteilen  als 
Zusatz  zu  Brühen  oder  als  Kaffee-Ersatz,  sog. 
Gr  0 m b 0 - K a f f e e , genossen.  — mbiscus  cannabinus, 
eine  in  Ostindien  häufig  gebaute  Art,  deren  säu- 
erlich und  etwas  schleimig  schmeckende  Blätter 
als  Gemüse  genossen  werden.  — Über  chicken 
gumbo,  oyster  gumbo,  crab  gumbo,  shrimp  gumbo 
siehe  die  betr.  Abteilungen  im  ersten  Band. 

“)  In  ganz  wenig  Wasser  mit  Salz,  Butter- 
Papier  darüber,  weich  gekocht,  einige  LöffelvoU 
Olivenöl  und  roter  oder  grüner  Pfeffer  darunter 
geschwenkt,  als  Gemüse  angerichtet. 

“)  Die  Okra-Schoten  werden  gewaschen,  45  Mi- 
nuten in  Salzwasser  gekocht,  Wasser  abgegosseu 
Butter,  Pfeffer,  Salz  hinzu,  ohne  die  Schoten  zu 
brechen,  angerichtet. 

“)  In  Salzwasser  mit  Speckscheibe  ziemlich 
gar  gemacht,  in  eine  Kasserolle  gelegt,  worin 
Paradiesapfel-  und  braune  Sose,  sowie  ein  wenig 
Butter  ist. 

“)  Nur  in  der  Gauner- Sprache  gebräuchlich. 

*’)  Arum  mamlalum  = chou,  poivrä. 


1 014  L6gumes. 

Goughre. 

Gourgane  ®). 

Graine  d’oiseau^). 

Graine  de  Pologne* * **)). 
(Grande)  jacobee. 

Ghrand  iniüet  d'IndeJ^) 
Grasset  ’). 

Crriset^}. 

Gros  millet.®) 

Chruau  de  gros  millet. 

öroxix 

Gru^^). 

Gruau^*),  gruon. 

— bouiUi. 

— bouilli  aux  cepes. 

— au  consomme. 

— de  Crurjew. 

— ä la  maigre. 

— noir. 

— ä la  royale. 

— de  SmolensJc. 

Blini(s)  de  gruau. 

Boudins  blanc  de  gruau  d la 
Souffle  de  gruau.  [polonaise. 
Guimauve,  älthea,  älthee. 

Haricot,  phaseole. 

Haricot  blaue. 

Haricots  blancs  ä Vaigre. 


@emü|e. 

Ää[e»S'ud^en*). 

5ßferbe»33o:^ne. 

^irfc. 

©(^ttjaben»@rß^e. 
3ofobl»S?reujfraut®). 
^o:§ren»,  SJloorl^irfe. 
gettfjenne. 

Ml^einborn. 

3Jlüf)rcn=C)h-fc  ‘o). 

@rü^e  bon  3Jlol^ren»§irye. 
Suc^ttJetgenmel^IsSöret. 
©erften»,  §oferfc!^Ieim. 
(C>afcv=)®rälär 
ßirü^e  gelobt. 

— gelocht  mit  Söc^er»51Siläen. 

— in  ßraftbrüi^e  gefo^t. 

— au§  Giirjew^’). 
3aften=@rfl^e. 

©d^tbarje  ®rü|e*®). 

®rü|e  auf  fönigli^e  2lrt. 

— bon  Smolensk^®). 
9luffifd§e  @rü^e=ißlinfeii®®). 
fßolnif^e  ®rfi|e»SBürftc[}en. 
@rü|e»2luflauf. 

Sibif^,  tueiße 
Sllgen®®). 

SSol^ne,  gifolc,  f5afo(l§)Ie®®). 
grlfdjc  Ooelfee)  SSo^ue  o^ne 

ßtüiie  ^)ül)c. 

©euere  tbci^e  Sonnen. 


Vegetables. 

Cheese-cake. 

Horse-bean. 

Millet. 

Manna-groats. 

Groundsel,  ragwort. 
Indian  millet, 

Fat  ben. 

Sea-bucktborn . 
Guinea-corn 
Grits  of  guinea-corn. 
Buckwbeat-porrid  ge. 
Oatmeal(-cream). 

Grits,  groats^®). 

Boiled  grits.  [rooms. 
Grits  boiled  witb  musb- 

— boiled  in  brotb. 
Gurjew  grits. 

Boiled  grits. 

— grits  witb  pig’s  blood. 

— grits,  royal  style. 
Smolensk  grits, 

Bbni  o£  grits. 

Polish  grit-sausages. 

Pufif  of  grits. 
Marsb-mallow. 

Sea-weed. 

Bean,  pbasel. 

White  (haricot-)bean®*). 

— beans  in  vinegar. 


Unter  einen  Brandteig  arbeitet  man  einige 
Eigelbe  und  reichlich  Butter,  zuletzt  den  Schnee 
einiger  Eier  und  eine  Handvoll  Käse,  streicht  die 
Masse  fingerdick  aus,  belegt  sie  mit  dünnen  Schei- 
ben von  Schweizer  Käse  und  bäckt  sie  20  Minuten. 
Sobald  der  Kuchen  aus  dem  Ofen  kommt,  gibt 
man  ihn,  in  Streifen  geschnitten,  zu  Tisch. 

*)  Vida  faba  = feve  (de  Tnarais).  Besonders 
»trockene  Pferde-Bohnen»  als  Schifisproviant. 

*)  Besser  mü,  millet  (s.  d.). 

*)  ötycerea  fluitans  = manne  de  Pologne. 

Senecio  jacobaea,  an  Bainen  wild  wachsend, 
deren  Blätter  von  den  Kamtschadalen  als  Gemüse 
mit  Bärenfett  bereitet  werden. 

“)  Sorghum  vulgare  — gros  millet. 

^ Sedum  telephium  = feuille-grasse. 

*)  BippophaS  rhamnoides  = argouse,  argousier. 

®)  Auch  hou(l)que  sorg(h)o,sorg(h)o,  dou- 
ra(h),  millet  d’Afrique,  millet  d’Ethiopie,  grand 
millet  d’Inäe,  millococo,  mit  d chandelles. 

“)  Sorghum  vulgare,  Moorhirse,  Kaffer- 
korn,  Negerkorn,  Durrha,  Dari,  Dara, 
Doura,  Mtama,  einjähriges  Gewächs  mitknotig 
gegliedertem,  bis  5 m hohem  Halm,  kam  zu  Pli- 
nius’  Zeit  nach  Europa,  im  13.  Jahrli.  nach  Italien 
und  im  16.  Jahrh.  als  sarazenische  Hirse  nach 
Frankreich.  Sie  wird  jetzt  an  der  Ost-  und  West- 
küste Afrikas  als  Brotkom  gebaut,  auch  in  Polen, 
Ungarn,  Dalmatien,  Portugal  und  Italien  in  meh- 
reren Spielarten  gezogen.  Man  bereitet  aus  den 
Körnern  auch  Grütze,  ein  beraimchendes  Getränk 
und  Essig. 

**)  Auch  Indian  millet,  Turkey  millet,  durra. 
sorgo,  Sorghum. 

*“)  Prov.  (Bretagne) ; auch  Kuchen  von  Buch- 
Weizenmehl. 

u)  Vergl.  creme  d’avoine,  S.  975. 

“)  Gruau  oder  gruau  d’avoine  Haferschleim. 
Gruau  bedeutet  neben  »Grütze«  noch:  Grießbrei: 
feine  Sorte  Weizenmehl;  Kartoffel-Sago. 

“)  Unter  Grütze  versteht  man  grobgemahle- 
nes, von  den  Hülsen  gereinigtes  Getreide,  mei- 
stens Buchweizen,  Hafer  und  Gerste,  welches,  mit 


Wasser,  Milch  oder  Fleischbrühe  gekocht  (blaue 
Grütze),  eine  kräftige  Nahrung  bildet.  Die 
Grütze  ist  National  - Speise  im  skandinavischen 
Norwegen.  Rote  Grütze  heißt  eine  in  Nord- 
deutsohland  und  Dänemark  beliebte  kalte  Speise 
aus  Buchweizen- Grütze,  Sago,  Grieß  oder  Beis- 
mehl  mit  Kirsch-,  Johannisbeer-  oder  Himbeersaft. 
— Russische  oder  braune  Grütze  (kacha), 
die  zuerst  in  einer  eisernen  Pfanne  trocken  ge- 
röstet und  dann  in  Wasser  ausgequollen  ist,  gibt 
man  in  Rußland  zu  der  National-Kohlsuppe. 

“)  Emden  groats  Hafer-Grütze. 

”)  Gurjew,  Kreishauptatadt  im  asiatisch-russi- 
schen Gebiet  Uralsk,  nahe  der  Mündung  des  Urals 
in  das  Kaspische  Meer. 

“)  Buchweizen-Grütze  in  Salz  wasser  dick,  aber 
nicht  ganz  weich  gekocht,  nach  dem  Erkalten 
mit  drei  gehackten  Zwiebeln,  250  g würfelig  ge- 
schnittenem Nierentalg,  Meiran,  Thymian  und 
2'/2 1 Schweinsblut  vermischt  und  in  einer  Pfanne 
langsam  im  Ofen  gebacken. 

“)  Smolensk,  großrussisches  G ouvemement. — 
500  g Smolensker  Grütze  auf  ein  Blech  gethan, 
mit  zwei  zerschlagenen  Eiern  angefeuchtet,  ge- 
trocknet; 1 1 Milch  mit  250  g Butter  aufgekocht, 
die  Grütze  hineingegossen,  langsam  weich  gekocht; 
heiße  Butter  gibt  man  nebenbei. 

“)  VergL  dass,  unter  blinis  im  Alphabet. 

**)  AUhaea  offiänalis , samtartig  filziges  Kraut, 
in  Süd-,  auch  in  Mittel -Europa  bis  zur  Ostsee, 
dessen  Wurzel  von  den  Kalmücken  roh  gegessen 
wird.  Mehr  bekannt  ist  die  Pfianze  als  Heilmittel 
(Althee-Sirup). 

”)  Werden  aufgeweicht,  in  feine  Streifen  ge- 
schnitten und  in  China  als  Gemüse  gegessen. 

“i  Phateolu»,  hiervon  60  Ai'ten  in  allen  wär- 
meren Gegenden,  von  denen  viele  der  eßbaren 
unreifen  Hülsen  und  der  Samen  halber  wichtige 
Kultur-Pflanzen  sind. 

“)  Nicht  navy-bean.  Unter  navy-beans  ver- 
steht mau  (im  Handel)  die  getrockneten  weißen 
Bohnen,  welche  sehr  oft  als  Sohiffsproviant  (daher 
navy)  geführt  werden. 
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Haricots  ilancs  ä Vaü, 

— blancs  ä la  hichamel. 

— blancs  au  beurre  de 
piment. 

— blancs  ä la  banne  femme. 

— blancs  ä la  bretonne. 

— blancs  aux  caroUes. 

— blancs  ä la  creme. 

— blancs  ä Vespagnole. 

— blancs  en  fricassee. 

— blancs  garnis  de  riz  ä la 
creme. 

— blancs  garnis  de  riz  ä 
Vintendance. 

— blancs  ä la  graisse  d'oie. 

— blancs  d la  hollandaise. 

— blancs  ä Vitalienne. 

— blancs  au  jus. 

— blancs  au  lard. 

— blancs  ä la  lyonnaise. 

— blancs  ä la  maitre  d'hdtel. 

— blancs  ä la  modle 
(de  boeuf). 

— blancs  au  parmesan. 

— blancs  au  petit-saU. 

— blancs  aux  pommcs  de 
terre. 

— blancs  ä la  provengäle. 

— blancs,  sauce  ä la  Bobert. 

— blancs  sautes. 

— blancs  secs. 

— blancs  ä la  Soubise. 

— blancs  ä la  styrienne. 

— blancs  au  sucre. 

— blancs  ä la  suisse. 


SCßciBe  ®oI)nen  mit  Änob»  \ 

— 33oI)nen  mit  meiner  < 

9iaftmfofe.  s 

— Sognen  mit  ©emürj»  ? 

($iment»)33utter.  | 

— Sonnen  nad^  Siebfrauen»  | 

2Irt.  [Bmiebelmuö.  < 

— Sotinen  mit  braunem  | 

— S3o|nen  unb  5DZö:^ren.®)  | 

— a3o|nen  in  iRal^mfofe.  | 

— 58obnen  mit  fpanifd^er  \ 

6ofe.  I 

— SSo^uen  oI§  gtiföffce*  \ 

— Sonnen  mit  ^al^m  unb  < 

5Rei§ranb.  _ | 

— Seltnen  mit  SDlabeira  in  \ 
SRei^ranb.  [fc^nmngen. 

— Sobnen  in  ©anSfett  ge»  l 

— Sognen  in  IjoKänb.  ©oje.  > 

— Seltnen,  itnlienifd)  ®).  | 

— S3oI)nen  mit  Sratenfaft.  e 

— $8o!|nen  mit  ©Jjed.  < 

— SSol^nen  mit  geijadten  \ 

©döalotten.  s 

— a3oI)nen  nad)  $au§Ijof»  5 

meifter»^)2lrt.  | 

— Seltnen  mit  9iinb§»  > 

marl.  [Ääje.  > 

— aSofinen  mit  ijJarmefan»  l 

— SSobnen  mit  ißöfelfieif^.®)  | 

— iöobnen  mit  5?artoffeln.®} 

— SSobnen  auf  proöenca»  < 
nfdje’)  3irt. 

— $8oIpcn  mit  brauner  j 

Stt)iebcI»©ofe.  | 

— 'JSobneu  gefi^wungen.  | 
©etrodnete  weifje  S3obnen.  ä 
SESei^e  23obnen  mit  meinem  < 

3roiebelmn§.  s 

©teirifdber  Ülitfcber®). 

SBcige  SSobnen  mit 
©ebtneijer  Siitfcber  *®).  ? 


White  beans  witb  garlic. 

— beans  witb  wbite  cream 
sauce. 

— beans  witb  minced  red 
pepper  in  butter. 

— beans,  good  woman’s 
style. 

— beans  witb  onions. 

— beans  and  carrots. 

— beans  witb  cream. 

— beans  witb  Spanisb 
sauce. 

— beans  fricasseed. 

— beans  witb  cream  and 
border  o£  rice. 

— beans  witb  madeira  in 
border  of  rice. 

— beans  fried  in  goose-fat. 

— beans  witb  Dutcb  sauce. 

— beans,  Italian  style. 

— beans  w.  brown  gravy, 

— beans  witb  bacon. 

— beans  witb  cbopped 
sbaUots. 

— beans  witb  butter  sauce 
and  lemon  juice. 

— beans  seasoned  witb 

marrow.  [cbeese. 

— beans  witb  Parmesan 

— beans  witb  salt-pork, 

— beans  witb  potatoes. 

— beans  fried  in  oil  witb 
sballots. 

— beans  witb  brown 
onion  sauce. 

— beans  fried  in  butter. 

Navy-beans  ®j. 

Wbite  beans  witb  wbite 
pur6e  of  onions. 

Styrian  dish  of  navy  beans 
and  barley. 

Wbite  beans  witb  sugar. 

Swiss  dish  of  navy  beans 
witb  salt  pork. 


*)  Man  schüttet  weiße  Bohnen  in  die  Kasse- 
rolle, fügt  einige  Knoblauch-Zehen,  eine  gehackte 
Zwiebel  und  einige  Gans-  oder  Sohweinsgrieben 
(rillons),  sowie  die  nötige  Fleischbrühe  zu  und 
kocht  die  Bohnen  weich. 

•)  Die  Gemüse  werden  einzeln  gekocht  und 
mit  verdickter  Hammel -Fleischbrühe  etwas  ge- 
dampft. 

•)  Die  Bohnen  werden  in  Salzwasser  gekocht 
and  abgezogen.  Butter  oder  Speck  läßt  man  heiß 
werden,  schwitzt  eine  feingeschnittene  Zwiebel 
und  etwas  Knoblauch  darin,  gibt  die  Bohnen  nebst 
etwas  Bratensaft  (jua)  darauf  und  dämpft  sie  so 
noch  einige  Minuten. 

*)  In  Fleischbrühe  gedämpft,  mit  Mehlbutter 
(beurre  manie)  verdickt,  mit  Zitronensaft  im  Ge- 
schmack gehoben. 

*)  Man  wällt  ein  Stück  mageren  Speck  ab, 
schwitzt  eine  würfelig  geschnittene  Zwiebel  in 
zerlassener  Butter,  fügt  den  Speck  und  die  Boh- 
nen nebst  etwas  Fleischbrühe  hinzu  und  dämpft 
alles  langsam  weich. 


•)  Vegetari(an)er  Küche:  Weiße  Bohnen  wer- 
den mit  Wasser  und  einer  Zwiebel  zwei  Stunden 
gekocht,  alsdann  fügt  man  Kartoffeln  zu  und  dün- 
stet beides  fertig. 

’)  Mit  Bratensaft  (jus)  gedämpft,  in  Olivenöl 
mit  gehackten  Schalotten,  Knoblauch,  Sardellen 
und  Kapern  geschwenkt. 

“)  Vergl.  Fußbem.  zu  haricot  blanc,  S.  1014. 

®)  Gleiche  Mengen  von  groben  Graupen  und  ge- 
trockneten weißen  Bohnen  weich  gekocht,  erstere 
mit  Rauchfleisch,  letztere  mit  Wasser;  Mehl  bräunt 
man  in  Butter,  fügt  gehackte  Zwiebel  hinzu,  bräunt 
diese,  schüttet  die  Graupen  und  die  Bohnen  mit 
ein  wenig  Rauchfleisch -Brühe  hinein,  verkocht 
alles  zu  einem  dicken  Brei,  den  man  beim  An- 
richten mit  Rauchfleisch,  Schinken  oder  geräu- 
cherter Wurst  belegt.  Man  kann  den  Brei  auch 
mit  Essig  oder  Zitronensaft  säuerlich  machen. 

“)  Ein  Schweizer  Gericht:  Man  kocht  die 
Bohnen  mit  Schweinefleisch,  Sellerie  und  Lauch; 
etwas  Mehl  und  Zwiebel  röstet  man  in  Butter 
braun  und  bindet  damit  die  Bohuen-Brühe. 


1016  L6gumes. 


©emüfe. 


Vegefcables. 


Haricots  blatics  ä la  west- 
phalienne. 

Püree  de  haricots  blancs. 
Haricot  ä bouquct^). 
Haricot  d'Espagne,  haricot  ä 
bouquet,  phaseole  rouge. 
Haricots  flageolots*), 

— flageolets  ä Vanglaise. 

• — flageolets  ä la  creme. 

— flageolets  ä la  lyonnaise. 

— flageolets  ä la  matt/re 
d'hötel. 

— flageolets  ä la  moeJle 
(de  boeuf). 

— flageolets  panaches. 

— flageolets  au  veloute. 
Haricot  de  Lima. 

Haricots  de  Lima  sautes  au 

beurre. 

Haricots  mange-tout^). 
Haricot  nain^). 

Haricot  nain  hätif  de 
Haricot  noir.  [Lao7i^°). 
Haricots  noirs  au  beurre. 

— noirs  au  vin  rouge. 
Haricots  nouveaux^^).  \ 

Haricots  panacli6s.  ! 

— panaches  ä la  maitre  j 
d'hotel. 

— panaches  ä la  provcngale.  l 

(Haricots)  princesses.  \ 
Haricot  rouge.  5 

Haricots  rouges  ä la  bour-  > 

guignonne.  > 


Sltnbl^u'^n,  9?ad)tefe^).  $ 

SDlu3  bon  weigen  SSo^nen.  | 
S3Iumen»So:^ne.  | 

gcuerboi^ne,  orab.  ^ 

SBlumen»,  ©bedbol^ne  ®).  ' 
(Sröne  83olöncn=Slcnte  bet 

toeigeii  iBo^ne. 

— S3ol^nen='i?eriic  m.  frifc^ev 

Siitter.  [fofe.®) 

— SBol^nen»^ erne  in  JRaijm» 

— 8o:^nen=^erne  mit  ge» 
I;acften  ©djalolten. 

— Sol^nen»i?crne  mit  §au§» 
I)ofmeifter»93ntter. 

— SoI)nen»Serne  mit 
9tinb3mQvf.®) 

— SSo^nensffcriiem.Sd^nitt» 

bo^nen.  [Stammfofe. 

— S3oi)nen=^erne  mit  meiner 
ßtma=S3oi)uc’). 

— »Sd^nen  in  SSutter  ge» 
fd^mungen. 

(Srüne  S3o:^nen  m.  ber  ©djale. 
5h)ergbo|ne. 
gIageoIett=S3d^ne. 

(Sdjtoarsc“)  ©ol^nc. 

— ©Dienen  in  Sutter  ge» 
fc^lDungen. 

— SoI;nen  mit  iRotmein.*®) 
Sunge  Seltnen. 

@rünc  ®o^inett=Sernc  imli 

©tiönittbo^nett  gcmtfdjt. 
©emif^te  S3ol^nen  mit  §au§» 
l^ofmetfter»S8utter. 

— 93oI;nen  mit  öl  it.  i?nob= 
5ßrinäe|»a3o§nen.  [iau*. 
motc**)  iBoftne. 

— S3o]^nen  auf  33urgun» 
ber^®)  SIrt. 


White  beans,  Westphalian 
style. 

Pur6e  of  white  beans. 
Many-flowered  bean. 
Spanish  bean,  scarlet  run- 
ner,  French  bean. 
Green  seed-beans  sheiied 

out  of  String  beans. 

— seed-beans  with  fresh 
butter. 

— seed-beans  with  cream. 

— seed-beans  w.  chopped 
shallots. 

— seed-beans  with  maitre 
d'hotel  hutter. 

— seed-beans  with 
marrow. 

— seed-beans  with  string- 
beans.  [white  sauce. 

— seed-beans  with  stock 
Lima-bean,  butter-bean. 
beans  fried  in  butter. 

Bean-butter. 

Dwarf  or  bush-bean. 
Flageolet-bean. 

Black  (haricot-)  bean. 

— beans  fried  in  butter. 

— beans  with  claret. 
Young  beans. 

Green  seed-beans  and 

string-beans  mixed. 
String-beans  and  white 
beans  mixed  in  white 
parsley  sauce. 

Mixed  beans  with  oil  and 
Princess-beans.  [garlic. 
Eed  (-sheUed)  bean. 

— beans  in  the  Burgundy 
style. 


*)  Ein  westfälisches  Gericht.  Vergl.  raaoüt 
westphalien. 

P Phaseolut  multiflorus  = haricot  d’Espagne. 

Phaseolus muUißoru»,  Mutterbohne,Prahl- 
bohne,  aus  Südamerika,  bis  4 m hoch,  stets  win- 
dend. Die  verschiedenen  Sorten  dieser  Bohne 
haben  entweder  einfarbige  oder  bunte  Samen. 
Zu  den  einfarbigen  Sorten  gehören  die  schwarze 
Biumenbohne,  mit  scharlachi-oten  Blüten  und 
schwarzen  Samen,  und  die  weiße  Blumenbohne, 
mit  weißen  Blüten  und  Samen;  zu  den  bnnt- 
sa,migen  Sorten  gehören  die  gemeine  Feuerbohne 
mit  scharlachroten  Blüten  und  rosenroten  oder 
lilafarbenen,  schwarz  gefleckten  Samen.  Die  Feuer- 
bohne liefert  reichlichere  Erträge  als  die  gemeine 
Stangenbohne  (haricot  vert),  und  manche  ihrer 
Spielarten  sind  sehr  schmackhaft  Die  Wurzel 
der  Feuerbohne  ist  giftig. 

‘)  Bezeichnet  sowohl  eine  Gattung  kleiner 
sehr  wohlschmeckender  Bohnen,  als  auch  den 
noch  grünen  (unreifen)  Bohnenkern  der  weißen 
Bohne. 

_ Man  kocht  die  Bohnen-Keme  in  Salzwasser 
mit  einer  Zwiebel  und  einem  Lorbeerblatt  und 
schwenkt  sie  in  einer  kräftigen  Rahmsose  (sauce 
a la  crime). 

®)  Man  kocht  die  Bohnen-Kerne  in  Salzwasser, 
schwenkt  dieselben  in  Bratensaft  (jus)  mit  Brateu- 


fett  oder  frischer  Butter  und  umlegt  sie  mit  frisch 
gekochtem  Rindsmark  (moelle  de  boeuf). 

’’)  Phaseolus  lunatus;  große,  schwarze  (in  Ame- 
rika) sehr  geschätzte  Bohne.  Wii-d  wie  Schoten- 
Kerne  (petits  pois)  gekocht  und  mit  denselben 
Sosen  angerichtet. 

®)  VergL  mange-touo. 

®)  Eine  Spielart  der  gemeinen  Garten-Bohne; 
vergl.  haricot  vert. 

“)  Art  kleine,  sehr  wohlschmeckende  Bohne  = 
(haricot)  flageolet. 

“)  Man  versteht  hierunter,  ebenso  wie  unter 
weißen  und  roten  Bohnen,  die  ausgereiften  Kerne; 
vergleiche  haricot.  S.  1014 

*®)  Man  bereiter  eine  Mehlschwitze  (roux),  gibt 
die  Bohnen  hinein,  fügt  gehackte,  in  Butter  ge- 
schwitzte Zwiebel,  Fleischbrühe  und  Rotwein  zu 
und  kocht  die  Bohnen  weich. 

*•)  Die  ersten  grünen  Bolmen  im  Frühjahr. 

_ “)  Man  versteht  hierunter,  ebenso  wie  unter 
weißen  oder  schwarzen  Bohnen,  die  ausgereiften 
Bohnen-Kome,  vergl.  haricot,  S.  1014. 

_ “)  Man  bereitet  eine  Mehlschwitze  (Voumj,  füllt 
sie  mit  Fleischbrühe  und  Rotwein  auf,  gibt  die 
Bohnen,  gehackte  und  geschwitzte  Zwiebeln,  Knob- 
lauch und  ein  Kräuter-Sträußchen  (bouquet)  hin 
zu,  dämpft  die  Bohnen  weich  und  umlegt  sie  mit 
kleinen  überglänzten  Zwiebeln. 


Lögumes. 


Oemüfe. 
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Haricots  rouges  etuves. 

— rouges  au  lard. 

— rouges  ä la  tnäccnnaise. 

Furie  de  Jiaricots  rouges. 
üaricot  de  Soissous, 
haricot  du  soissons. 
Haricots  de  Soissons  ö la 
tete  de  porc. 

Haricot  vert. 

Haricots  verts  ä Vaigre-douce. 

— veii,s  ä Vällemande. 

— verts  ä Vanglaise. 

— verts  houillis  au  lait. 

— verts  ä la  bretonne. 

— verts  ä la  creme. 

— verts  ä Vespagnole. 

— verts  etuves. 

— verts  ä la  frangaise. 

— verts  aux  fines  herbes. 

— verts  d la  hollandaise. 

— verts  ä la  höteliere. 

— verts  ä Visraelite. 

— verts  ä Vitalienne. 

— verts  au  lard. 

— verts  lies. 

— verts  ä la  lyonnaise. 


iJRote  SSo^nen  gebämtJftO» 
— Söotjjien  mit  @peä. 

— S3oIjnen  mit  einer  iRot» 
mein*®ofe.®) 
üon  roten  Seltnen. 
®oiffonS=S3ol)uc,  große, 
blntte  meiße  58oßne. 

— »SSoßnen  mit  ©imein^» 

< foßf.») 

@iüne  SBoßnc*). 

5 — S3oßnen,  fiiß-fauer.  [2irt. 

— 93oßnen  auf  bentfdße®) 

; — SSoßnen  auf  englifcße’) 

1 3lrt. 

— 33oßnen  inSKilcß  gelocßt.®) 
— SBoßnen  mit  ffjanif^er 
©ofe  unb  ^wiebeln. 

S — Soßnen  mit  fRaßmfofe. 

> — Soßnen  mit  ffjonifdßer 
i — Soßnen  gebämßft,  [@ofe. 

I — SSoßnen  auf  fransöfifriße®) 

' 5frt.  [Äröutern. 

— Soßnen  mit  feinen 
— S3oßnen  mit  ßoHänbifdier 
©ofe.»®)  [3trt. 

5 — Soßnen  naeß  S53irtin=»») 

I — SBoßnen,  iSraelitif^ »®). 

I — S3oßnen  mit  ©cßalotten 
^ unb  gitronenfaft. 

< — SSoßnen  mit  ©beef. 

< — Soßnen  in  ioeißer  ©ofe. 

— iöoßnen  mit  Siotebel» 

> fRingcn.»®} 


Red  beans  stewed. 

— beans  with  bacon. 

— beans  witb  red  wine 
Sauce. 

Pur6e  of  red  beans. 
Soissons-bean,  large,  flat 
white  bean. 

beans  with  pork’s- 

head. 

String-bean.®) 

— -beans,  sour-sweet. 

— -beans  with  mutton. 
beans  with  fresh 

butter. 

— -beans  boiled  in  milk. 

— -beans  with  Spanish 
Sauce  and  onions. 

beans  with  cream. 

beans  with  Spanish 

beans  stewed.  [sauce. 

beans  with  bread- 

crusts. 

beans  with  fine  herbs. 

beans  with  Dutch 

sauce.  [style. 

— -beans  in  the  hostess 

beans,  israelitic  style. 

beans  with  shallots 

and  lemon  juice. 

— -beans  with  bacon. 

— -beans  in  white  sauce. 
beans  with  fried  onion- 

rings. 


*)  Mit  etwas  Pökelfleisch  gedämpft,  dieses  in 
Scheiben  geschnitten,  die  Bohnen  mit  etwas  Mehl- 
butter  (oeurre  manie)  verdickt. 

*)  Die  Bohnen  in  Regen-Wasser  mit  Petersilie, 
1».?,“  “«,_Gewurz.Nei]jgj,  besteckten  Zwiebel 
Pokelflemch  l'/s  Stunde  gekocht;  gehackte  Zwie- 
Butter  braun  geröstet,  mit  Rotwein  zur 
Hälfte  eingekocht;  Zwiebel,  Pökelfleisch,  Peter- 
c 1 entfernt,  ^e  Bohnen  in  die  Weinsose  mit 
Salz,  Pfeflfer,  Butter  und  gehackter  Petersilie 
gegeben. 

. J)  bereitet  eine  MehlschwitzefroMaikfüllt 

^1*  oder  Wasser  auf,  fügt  eine  iiwie- 

i^booi^bch,  Paradiesapfelmus,  Schweinsohren, 
Sohweinsruss®!  und  die  Bolmen  hinzu  und  kocht 
alles  langsam  weich. 

^“‘saris,  gemeine  Stangen- 
Schmink-,  Schneide-, 
\eits-,  Vits-,  Lauf-,  Steig-,  Schwert- 
Bohne,  angeblich  aus  Ostindien  stammend,  mit 
ziemlich  geraden,  glatten  Hülsen  und  meist  wei- 
ß®n  Bluten  und  Samen.  Man  zieht  ungemein  zahl- 
reiche Spielarten:  Gemeine  Veitsbohne,  Schwert- 
oder  Speckbohne,  Eck-  oder  Salat-Bohne,  Kielbohne. 
Dattel-Bohne,  Eier-Bohne,  Kugel-  oder  Perlbohne! 
Je  nachdem  die  Pflanzen  hoch  werden  oder  niedrig 
bleiben,  unterscheidet  man  Stangen-Bohnen 
und  Krug-  oder  Zwergbohnen. 

J')  Kidney-bean,  pole-bean,  garden-bean,  ha- 
ricot-bean. 

*)  a)  Butter  läßt  man  in  einer  Kasserolle  heiß 
werden,  gibt  feingeschnittene  Zwiebeln  und  don- 
pelt  soviel  Petersilie  dazu,  röstet  dies  einige  Mi- 
nnten,  dann  schüttet  man  die  gehörig  vorberei- 
teten Bohnen  nebst  Salz,  Zucker  und  Bohnenkraut 
sowie  gute  Fleischbrühe  hinzu,  dünstet  die  Bohnen 
«u  ‘^®“  Anrichten  werden 

sie  mit  Mehl  bestaubt,  noch  einige  Minuten  ge- 


dünstet und  mit  gedünstetem  Hammelfleisch  zu 
Tisch  gegeben,  b)  In  Fleischbrühe  mit  etwas 
Schinken  weich  gekocht,  mit  weißer  Sose,  Peter- 
silie und  Muskatnuß  geschwenkt. 

}^.9®5®bdem  Salzwasser  gebrüht  (blan- 
chieit),  gehäuft  in  einer  silbernen  oder  Porzellan- 
Schussel  angeriohtet  und  mit  einem  Stück  ganz 
fiisc^r  Butter  belegt.  Diese  schmilzt  man  über 
den  Bohnen,  welche  dadurch  einen  feinen  Ge- 
schmack erhalten. 

w„c?  schneidet  die  Bohnen,  kocht  sie  in 
i'iiieh  vollends  weich  und  fügt 
zum  Sckluß  Pfeffer  und  Zitronensaft  zu. 

abi^pwDif  /Ifefs;  geschnitten, 

ein  Tuch  zum  Ab! 
tropfen  gelegt,  mit  einem  Stück  frischer  Butter 
geschwungen,  mit  Salz  und  Muskatnuß  gewürzt 
abgewällter  (blanchierter) 
Petersilie  und  einem  Stück  Tafel  - Fleischbrühe 
(?^“‘'.f^J®J'b’.?eht,  nochmals  geschwungen,  in  einer 
Gemüse -Schussel  erhaben  angerichtet  und  mit 
Brotkrusten  (croütons)  umlegt. 

»werden  in  Stücke  ge- 
md  f.®s®i»bitten,  in  Salzwasser  gekocht 

und  in  holländischer  Sose  geschwungen. 

®°®-®  Fleischbrühe,  Mehl,  Es- 
^Knoblauch  und  Petersilie. 

gebrochenen  Bohnen  werden  mitWas- 
fliruS  weichgekocht,  Essig,  Zucker 

If ^»»bt,  Zitronen-Schale,  Zitronensaft,  eng- 

verdfpkt®,«'^^^  Pfeffer  zugefügt.  Das  (Glanze 

verdickt  man  mit  gerostetem  Mehl  oder  geriebe- 
ner Schokolade  und  gießt  ein  Glas  Rotwein  an 
nt  gekocht,  mit  Zwiebel-Ringen  in 

Salz,  Pfeffer  und  Petersilirge- 
schwenkt,  angerichtet;  ein  wenig  Essig  in  ff« 
Kasserolle  und  dann  darüber  gegossen,  b)  Mit 
Knoblauch,  Schalotten  und  brauner  Butter. 
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Haricots  verts  ä la  7tiaitre 
d'hotel. 

— verts  ä la  menagere, 

— verts  au  parmesan. 

— verts  en  petits  pois. 

— verts  aux  poires. 

— verts  aux  pommes. 

— verts  et  pommes  de  terre 
au  beurre. 

— verts  ä la  poulette. 

— veiis  ä la  provengale 

ou  sautes  ä la  proven- 
gale. 

— verts  au  7‘oux. 

— verts  ä la  russe. 

— verts  ä la  sauce  blanche. 

— verts  sautes. 

— verts  sautes  au  beurre 
noir. 

— verü  sautes  aux  oignons. 

— verts  ä la  Tourangelle^). 

— verts  au  vinaigre. 

JJottillons  de  haricots  verts. 

Creme  de  haricots  verts. 

Croguettes  de  haricots  verts 
ä VJiJdimbourg. 

Furee  de  haricots  verts  ä la 
creme. 

Bagoüt  de  haricots  verts  au 
jus. 

Herbe  aux  ämes.^^) 

Herbe  aux  teigtieux^* *) 

Herbe  aux  vers.^^) 

Hericourt. 

Hommy^’’). 


( ®rüne  33o!^nen  mit  §au3|of» 

I — iöoljneii  in  weißer  ©ofe 
I mit  gelßadteu  gmiebeln. 

I — Soßnen  mit  ißarmefan» 

< ^fäfe.®)  [gefdjnitten.*) 
I — 33oßnenwie©d)oten=Serne 
\ — SBol^nen  mit  Sirnen.'*) 

— S3o!^nen  mit  iäpfeln.®) 

— Soßnen  unb  neue  Kar- 
toffeln mit  S3utter.®) 

— S3oßnen  mit.  weißer  ©ofe. 
— Soijnen  in  DI  mit  Knob- 
i laucß  unb  ©arbeüen- 

< iöutter  gefdjwungen. 

\ — Sol^nen  mit  braunem 
5 iDteßP)  gebunben. 

I—  SBoßnen  mit8ta^m,33utter 
unb  i^eterfilie  gebämfjft. 
— S3oI)nen  m.  weißer  ©ofe.®) 
— S3otjnen  gef^wungen. 

— SSoßnen  in  brauner 
Sutter  gefcßwungen. 

— Soßnen  mit  ^wiebeln  ge- 
fcßwungen. 

— Soßnen  m.  gelber  ©ofe.*®) 
@ffig-33oßnen**). 

@rüne  Soßnen  in  SQünbel» 
dßen*®). 

SBoßnenf^teim. 

Kruftein  oon  grünen  Soßnen 
auf  Sbinburger  3Irt. 
83oßnenmu§  mit  3laßm. 

Soßnen-iRagout  mit  SSraten» 
faft. 

®arten-5RoßunäeI. 

Klette. 

Sftainfarn. 

ifSöfelfleifcß,  Kartoffeln  unb 
5Dtailbrei.  [3wiebeln.*®) 


String-beans  with  maitre 
d'hotel  butter. 

beans  in  white  sauce 

with  chopped  onions. 

beans  with  Parmesan 

cheese. 

Pease-beans. 

String-beans  with  pears. 

beans  with  apples. 

— -beans  and  potatoes 
with  butter. 

beans  with  white  sauce. 

beans  fried  in  oil  with 

farlic  and  anchovy- 
utter. 

beans  with  butter-  and 

flower-thickening. 

beans  stewed  w.  cream, 

butter  and  parsley. 

beans  w.  white  sauce. 

— -beans  fried. 

beans  fried  with 

brown  butter. 

beans  fried  with 

onions.  [sauce. 

beans  with  a yellow 

beans  with  vinegar. 

Small  bundles  of  string- 
beans. 

Cream  of  string-beans. 
Croquettes  of  string-beans, 
Edinburgh  style. 

Püree  of  string-beans  with 
cream. 

Ragout  of  string-beans 
with  meat-gravy. 
Evening-primrose. 

Bur. 

Tansy. 

Salt-pork,  potatoes  and 
Hominy.*®)  [onions. 


q Die  Bohnen  werden  in  Salzwasser  gekocht  | 
und  mit  warmer  Haushofmeister-Butter  begossen 
oder  mit  kalter  belegt. 

*)  Man  bindet  die  Bohnen  in  Bündel,  kocht 
sie  in  Salzwasser  und  gibt  sie  mit  zerlassener 
Butter,  geriebenem  Parmesan  - Käse  und  einer 
Fleisohbeilage  zu  Tisch. 

*)  Ganz  schmale,  grüne  Bohnen  erbsengroB 
geschnitten,  gekocht  und  geschwungen. 

*)  a) Vegetari(an)er-Küche: GrüneBohnen, Kar- 
toffeln und  Birnen  werden  zusammen  gedämpft, 
b)  Israelitische  Küche:  Die  Bohnen  werden  in 
Stücke  gebrochen  und  mit  gehacktem  Bohnenkraut 
in  fetter  Fleischbrühe  weich  gekocht.  Während- 
dessen fügt  man  geschälte  Bimen-Viertel,  Zucker, 
Zitronen-Schale  und  -Scheiben,  Zimt  und  Gewürz- 
Körner  hinzu  und  verdickt  die  Brühe  mit  in  Fett 
geröstetem  Mehl. 

‘)  Vegetari(an)er-Küche. 

®)  In  Salzwasser  gekocht,  trocken  angerichtet 
und  mit  heißer  Butter  übergossen. 

’)  Auch  (braune)  Mehlschwitze,  (bramie) 
Einbrenne  genannt. 

*)  In  Salzwasser  gekocht,  in  eine  Kasserolle 
mit  Butter,  Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß  gegeben; 
weiße  Sose  und  Zitronensaft. 

“)  Tourangeuu,  tour  angelle  aus  Tours  oder 
aus  der  Touraino. 


“)  Man  kocht  die  Bohnen  in  einer  leichten 
weißen  Sose  und  bindet  diese  mit  einem  Eigelb 
und  einem  Stück  Butter. 

“)  Norddeutsche  Küche:  Die  Bohnen  werden 
in  Salzwasser  weich  gekocht;  würfelig  geschnit- 
tenen Speck  bratet  man  aus,  schwitzt  in  dem  er- 
haltenen Fett  etwas  fein  gehackte  Zwiebel,  fein 
gewiegte  Petersilie  und  Mehl,  füllt  mit  Brühe 
und  ein  wenig  Essig  auf,  dämpft  die  Bohnen  noch 
kurze  Zeit  darin  und  gibt  die  gebratenen  Speok- 
würfel  darüber. 

“)  Man  bindet  zarte  Bohnen  in  gleichgroße 
Bündelchen,  stutzt  sie  zu,  kocht  sie  in  Salzwasser 
und  verwendet  sie  entweder  als  warme,  oder  ge- 
beizt als  kalte  Umlage. 

Oenothera  biennit  = janibon  (de  Satnt-An- 

toine). 

“)  Arctium  = hardane. 

**)  Tanacetum  vulgare  = tanaisie. 

“)  Norddeutsches  Gericht:  Pökelfleisch,  einige 
rohe  Kartoffeln  und  Zwiebeln  schneidet  man  in 
Scheiben,  füllt  alles  schichtweise  in  eine  Form, 
gießt  etwas  Wasser  darüber,  bindet  die  Fom 
fest  zu  und  bäckt  sie  zwei  bis  drei  Stunden  im 
Wasserbade  (au  bain-7narie). 

*’)  Amerikanische  Bezeichnung,  veraltet  auch 
homony;  vergl.  cruchade,  S.  1005. 

“)  Hulled  corn  = hoine  made  iiomtny. 
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Hopping-john*). 

Uonblou. 

Jets*)  de  houblon. 

Pointes  de  houblon  ä la 
bourgeoise. 

— de  houblon  frites. 

— de  houblon  aux  oeufs 
poches. 

— de  houblon  ä la  polonaise. 

— de  houblon  ä la  poulette. 

— de  houblon  au  veloute 
ou  ä la  Sauce  veloutce. 

Pousses*)  de  houblon. 
Houß)que  sorg(h)o.’’) 
Hour(r)a  *). 

Housset*). 

Housson  ^®). 

Houx-frelon 

Hsiao-mai. 

Hsiao-mi. 

Hsiao-tao. 

Hsien-ao 

Htiang-tao. 

Hung-kao-liang. 

Igname,  yam,  dioscoree. 
lüipe*^). 

Jambon  (de  Saint- Antoine), 
oenothere  (enothere) 
bisannuelle,  herbe  aux 
Jan  im  Sack.®*)  [dmes. 

Japrak  lani  dolmassi. 


[ ffierid)!  au»  ©Ved,  Srbfen  unb 
[3ieiä. 

j — »iJeimcben,  »@^)argel. 

— «Äeim^en  mit  SSutter» 
©ofe.*) 

— »Äcimd^en  gcbaden'^). 

— »Seimigen  mit  öerlorenen 

< Eiern. 

( — »Äeimd^en  mit  ©emmel» 
Sutter.  [gemad^t. 

? — =Äeimc^en  mei§  ein» 

I — »ßeimdjen  in  toei^er 

( ©tammfofe. 

— =©t)orgeI. 
ßafferiorn. 

«irt  9Jiai§. 

5 SKäufeborn. 
l SUtäufeborn  “). 

I SKäufeborn. 

I Eijinefifd6er  SaSeijen**). 

I Steine  Sd^nen.*®) 

I Soto§=2Bur5eI. 

I Selbe  33o!^ne.*®) 

5 Sftote  §irfe. 

I ?)amlttmräel,  Sgname*®). 

S ©aCertbanm. 

@arten»3iQ}3un3eI, 

I iRa))onti!a.®®) 

SaSeftfalif^er  ateiäfloji®®). 

J ©auerer  Sürbig  u.  Sot;!.®®) 


Hopping-yohn. 

Hop. 

sprigs. 

sprigs  with  drawn 

butter. 

sprigs  fried. 

sprigs  with  poacbed 

eggs. 

sprigs,  butter  sauce 

witb  bread-crumbs. 

— -sprigs  in  a wbite  sauce. 

sprigs  in  stock  wbite 

sauce. 

sprigs. 

Sorgo. 

Speoies  of  maize. 

I^ee  bolly. 

Knee  bolly. ’®i 
Knee  boUy. 

Obinese  wheat. 

Mület. 

Small  beans. 

Jjotus-,  lotos-root. 

Yellow  bean. 

Red  millet. 

Yam,  dioscorea. 

Bassia. 

Evening-primrose,  ram- 
pion,  ramps.®®) 

Westpbalian  national  disb 
of  rice. 

Pickled  gourd  a.  cabbage. 


*)  Im  Süden  Amerikas. 

^ Bumulus  lupulus;  die  jungen  Triebe  (pousses, 
jets,  pointes)  haben  einige  Ähnlichkeit  mit  Spar- 
gel und  werden  als  Gemüse  gegessen. 

*)  Gleichbedeutend  mit  pointes  oder  pousses 
de  houblon. 

*)  Man  kocht  die  Keimchen  in  Salzwasser 
und  schwenkt  sie  in  einer  Butter-Sose. 

*)  ln  Backteig  (päte  ä frire)  getaucht  und 
ausgebacken. 

•)  Gleichbedeutend  mit  jets  und  pointes  de 
houblon. 

’)  Sorghum  vulgare  = gros  millet. 

*)  Nubische  Bezeichnung  für  eine  Maisart. 
Die  Neger  bereiten  vom  Mehl  derselben  dünne 
Kuchen,  welche  ihnen  als  Brot  dienen  und  ein 
Bier,  genannt  bouza. 

•)  Rmcus  aculeatue  — houSSOn. 

“)  Auch  houx-frelon,  housset,  petit-houx, 
fragon  piquant,  fricon. 

“)  Rutcus  aculeatua,  ein  60  cm  hoher,  myrten- 
ähnlicher Strauch  mit  eiförmigen  Blättern,  in  Süd- 
europa wachsend.  Die  jungen  Sprosse  werden  als 
Gemüse  gegessen. 

Auch  knee  holm,  buteher’s-broom. 

“)  Mehrzahl  houx-frelons.  Ruacus  aculeatua  = 
housson. 

“)  Man  unterscheidet  roten  und  weiden  Weizen. 

“)  Wird  als  Grütze,  von  armen  Leuten  im 
Norden  Chinas  auch  an  Stelle  von  Reis  gegessen. 

“)  In  China  benutzt  man  ihr  Mehl  zu  süßen 
Backwaren. 

*’)  Ein  japanisches  Gemüse. 

“)  Ans  dieser  Bohne  bereitet  man  in  China 
das  Bohnenöl. 

■*)  In  China  als  Grütze  gegessen. 

“)  ßioaeorea,  portug.  inhame.  Yam  heißt  in 
der  N^er-Sprache  von  Guinea  »essen*.  Von  den 
zahlreichen  Arten  werden  mehrere  wegen  der  flei- 


schigen, mehlreiohen  Knollen  in  den  Tropen  an- 
gebaut. Die  Knollen  sind  verschieden  gestaltet, 
werden  15  bis  20  kg  schwer,  sind  zwar  weniger 
schmackhaft  als  Bataten,  bieten  aber  wegen  ihres 
Gehalts  an  Stärkemehl  ein  sehr  wichtiges  Nah- 
rungs-Mittel. Die  Knollen  mancher  Arten  auf  dem 
Indischen  Archipel  und  in  Ostindien  sind  gelb 
oder  rot  und  liefern  ein  durch  Wasser  nicht  zu 
entfp-bendes  gelbes  oder  rotes  Stärkemehl. 

“)  Baasia  longifolia;  vergl.  bassie,  S.  976. 

• Oenothera  biennia,  aus  Virginia  stammend, 
mtzt  aber  in  Europa  einheimisch,  wird  1 m hoch. 
Die  ^nge,  schmächtige  Wurzel  wird  in  nahrhaf- 
tem Boden  fleischig  möhrenartig  und  liefert  dann 
ein  wohlsclimeckendes  Gemüse  (Rapontika). 
Auch  kocht  man  die  Wurzel,  nachdem  man  das 
äußere  Häutchen  entfernt  hat,  in  Salzwasser  weich 
und  bereitet  Salat  ganz  und  gar  wie  aus  der  Sel- 
lerie-Wurzel. Im  Jahre  1614  kam  die  Pflanze  nach 
England  und  später  zu  uns. 

Ttampion,  ramps  bezeichnet  auch  nocli  die 
»Rapunzel-Glockenblume«  (s.  raiponce). 

Auch  Pöttges-Beutel  und  Pöttge- 
Beutel.  ^ 

v.*°^o®^'^.^“^®^^®™^^®®®’^®''*®sewaschene3Mund- 
tuoh  (Serviette)  legt  man  in  eine  Kasserolle,  gibt 
gebrühten  Reis  (oder  halb  Reis,  halb  Graupen), 
gebackene  Pflaumen  und  Rosinen  in  mehrfachen 
Lagen  über  das  Tuch,  streut  etwas  Salz  über  den 
Reis,  bindet  das  Mundtuch  oben  leicht  zusammen, 
stellt  einen  Teller  unter  das  Mundtuch  in  der 
^sserolle,  gießt  letztere  voll  mit  kochendem 
Wasser  und  läßt  den  »Serviettenkloß*  zwei  Stun- 
langsam  kochen.  Der  »Jan  im  Sack*  wird 
auf  eine  große  Schüssel  ausgestürzt,  mit  Zucker 
bestreut  und  mit  brauner  Butter  begossen;  neben- 
bei Schinken,  Rauchfleisch,  auch  Braten,  nicht 
selten  auch  nur  eine  Milchsose. 

“)  Ein  türldsches  Gericht. 


1020  L6gumes. 


©emüfe. 


Vegetables. 


Jarmiisch.  aux  croguettes 

— aux  marrons.  [de  Hz. 

— dla  pdlonaise. 

— aux  saucisses. 
Jar(r)osse^). 

Jone  fleuriJ) 

Joubarbe,  barbajou,  barba- 
joue. 

Eaoha. 

— aux  gribouis. 

Kalalou  ä Vorientode. 
Kan-fen-tiao. 

Kao-liang.* *0 

Kao-mo 

Kiang-mi.‘*) 

Kicke. 

Kloski. 

Kokko. 

Kutja  de  riz. 

Laitue  ^®). 

Laitues  ä Vancienne  mode. 

— ä la  bechamel. 

— bouillies. 

— ä la  bourgeoise. 

— braisees. 

— d Za  creme. 

— ä la  creme  aigre. 

— d Vespagnole. 


Sfarmufd)  in  SfieiSlruftcTu.O 

— mit  il'oftonien®). 

— , ^jolnifc^  ®). 

— mit  ^ürft^en/) 
ißlntterbfe. 

S8Iumen»Sinfe. 

§au§lmträ,  i)ou§Iaud^, 

Smmerflrüu 

giuffifdje  a3ud)n)däctt= 

eJvüisc  ®). 

— S3uc^mei5en»@rü^e  mit 
ißilgen. 

Drientalifc^eS  SÖZifd^gemüfe®). 
SrotEene  SSo^nenmei^t“ 
S5nrbabo§=§irfe.  ['Jiubeln. 
(SetrocEnete  ipilgc. 

©tromreiS. 

©(^meijer  Släfe^Sorte  “)• 

ütufi'ifdje  Srotnoden 

SRuffifc^er  9iei§  mitSuder.^’) 
!2ttttid),  (OavtenOSoIot  *®). 
©efütItevSatticI;  nailj  alter®®) 
9JZobe. 

Sattic^  mit  meiner  Slalbmfofc. 

— gelodjt®*). 

— ouf  bürgerli^e  2Irt. 

— gebamjjft. 

— mit  3ta^mfofe. 

— mit  fauerer  üto^mfofe. 

— mit  fpanifc^er  ©ofe  ge* 
bämpft. 


l JamoscA  in  rice-oroquettes. 
\ — with  chestnuts. 

IPolish  jarmusch. 

Jarmusch  witb  sausages. 
CMckling-vetch. 
Plowering  rush. 
Houseleek,  sengreen,  sem- 
pervive. 

Bnsslan  bnokwheat-grits. 

— buckwlieat-grits  witb 
mushrooms. 

Oriental  vegetable  disb. 
Dried  noodles  of  bean- 
Sorghum.  [flour. 

Dried  mushrooms. 

Sort  of  Chinese  rice. 

Swiss  cheese-tart. 

Eussian  bread-dumplings. 
KolcJco. 

Eice  with  sugar. 

Lettuce. 

Stuffed  lettuce,  ancient 
lashion. 

Lettuce  with  white  cream 
— boiled.  [sauce. 

— in  the  family  style. 

— braised. 

— with  cream  sauce. 

— with  sour  cream. 

— braised  with  Spanish 
sauce. 


*)  Polnisch  jarmuz  w ryzowych  krokietach. 
— Man  bäckt  kleine  Becher-Pastetohen  von  Eeis, 
füllt  sie  mit  dem  Jarmusch,  schließt  sie  mit  Reis 
und  bäckt  sie  im  Ofen. , 

®)  Polnisch  jarmuz  z kasztanami  albo  kiei 
iaskami.  — Weißkraut  wird  gedünstet,  gehackt, 
in  Butter  mit  Zwiebel,  geriebenen  Mohren  und 
roten  Rüben  geschwitzt,  mit  geröstetem  Mehl  und 
Fleischbrühe  gebunden  und  mit  überglänzten  Ka- 
stanien (oder  Würstchen)  umlegt. 

*)  Polnisch  jarwiMi  sposoiem  zwyczajnym. — 
Man  kocht  und  hackt  Weißkraut,  bindet  es  mit 
geröstetem  Mehl  und  Fleischbrühe,  fügt  sauere 
Sahne  (Rahm)  zu  und  kocht  darin  Kastanien  (jar- 
musch aux  marrons)  oder  Würstchen  (jarmusch 
aux  saucisses)  langsam  weich. 

*)  V ergl.  Fußbem.  zu  jarmusch  aux  marrons. 

*)  Prov.  in  Poitou  und  Vendee  = garousse. 

*)  BiUomus  umbellatus  = butome. 

’)  Dickfleischige,  ausdauernde  Kräuter  und 
Halbsträucher  mit  sehr  fleischigen  Blättern,  im 
Geschmack  dem  Portulak  ähnlich. 

®)  Russisches  National-Gericht!  Buchweizen-, 
auch  andere  Grütze  wird  gebrüht  und  mit  wenig 
Wasser,  Speck  und  Zwiebeln  festverschlossen  im 
Ofen  gebacken.  Vergl.  Fußbem.  zu  gruau,  S.  1014. 

•)  Setzt  sich  zusammen  aus  Zwiebeln,  Pfeffer- 
Schoten,  Bier-Früchten,  Paradies-Äpfeln,  grünen 
Bohnen  und  Eibisch  (gombo). 

“)  Vergl.  Fußbem.  zu  ching-tao,  S.  991. 

“)  Wird  von  den  Armen  im  Norden  Chinas  wie 
Reis  gegessen,  auch  für  Herstellung  des  gewöhn- 
lichen Branntweines  gebraucht.  Vergl.  sorg(h)o. 

")  Chinesisches  Gericht,  als  Beigabe  zu  Fleisch" 
auch  als  selbständiges  Gericht.  ' 

“)  Das  Mehl  dieser  Sorte  Reis  wird  zu  süßen 
Backwaren  benutzt,  auch  wird  der  in  China  selir 
beliebte  Shao-chin-chiu  daraus  gemacht. 

“)  Eigelbe,  geriebener  Schweizer  Käse,  Eier- 
schnee, alles  dick  gerührt;  aus  Weizenmehl,  But- 


ter, Milch  und  Salz  ein  fester  Teig  bereitet  dieser 
ausgerollt,  in  einer  mit  Butter  ausgestrichenen 
Tortenform  gebacken;  der  Eierrahm  darüber  ge- 
gossen, die  Torte  nochmals  im  Ofen  heiß  gemacht. 

*'*)  500  g Weißbrot  läßt  man  in  2 dl  kochender 
Milch  weichen,  füg;t  125  g Butter  zu  und  brennt 
die  Masse  ab.  Nach  und  nach  fügt  man  4 Eiei', 
eine  gehackte  Zwiebel,  200  g würfelig  geschnitte- 
nen Schinken  und  ebensoviel  Semmel-Würfel  *u, 
sticht  Nocken  ab  und  kocht  sie  in  Salzwasser. 
Sauere  Sahne  (Rahm)  gibt  man  dazu. 

“)  Japanischer  Name  der  eßbaren,  stark  mil- 
chenden Wurzel  von  campanula  glauca  (Strauch  mit 
blauen  Blumen).  Vergl,  campanule,  S.  98-Z 

^’)  200  g Reis  werden  abgewällt  und  mit  etwas 
Mandelmilch  weich,  aber  körnig  gekocht  Man 
richtet  den  Reis  erhaben  an  und  umlegt  ihn  mit 
Malaga-Rosinen  und  Würfel-Zucker.  — Auf  man- 
chen Dörfern  Rußlands  bereitet  man  die  kutja, 
indem  man  den  Reis  mit  Honig  kocht  und  ver- 
speist ihn  nur  bei  Leichen-Mählern. 

“)  Spielarten  cocasse,  coquette  (auch  Saubrot), 
dauphine,  mousseronne. 

‘“)  Lactuca  sativa,  von  welchem  man  drei  Ab- 
arten unterscheidet:  Schnitt-  oder  Stichsalat; 
Bindsalat  (römischer  Salat,  Sommer-En- 
divie); Kojpfsalat.  Von  diesen  Hauptsorten 
baut  man  viele  Spielarten.  — Der  blaue  Lat- 
tich (lactuca  perennis).  in  Süd-  und  Mittel-Europa, 
als  Salat  benutzt.  — Salat  mit  rotgefleckten  Blät- 
tern nennt  manForelleu-Salatffaifus  truitSs). 

“)  Spinat,  Kerbel,  Schnittlauch  und  Minze  wer- 
den gehackt,  mit  etwas  Butter  gedämpft  und  mit 
einem  Ei  gebunden.  Mit  diesem  Füllsel  wird  der 
Lattich  gefüllt  und  in  einer  weißen  Sose  mit  ge- 
hackten Kräutern  gedämpft. 

“)  Lattich  in  wenig  Wasser  gekocht,  oft  ge- 
wendet; wenn  weich,  ausgedrückt,  fein  geschnit- 
ten, in  eine  Pfanne  mit  ein  wenig  Rahm,  Butter, 
Pfefl'er  und  Salz  gegeben. 
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Liutties  etuvees.  ^ 

— farcies.  ^ 

— farcies  ä la  demi-glace.  \ 

— ä la  fermiere.  ; 

— garnies  de  petits  2yois.  | 

— hadhees.  j 

— au  jus.  < 

— au  lard.  < 

— ä la  mode  de  Cernay* **)),  s 

— au  veloute.  | 

Queues  de  laitues  en  legume.  ? 

Laitue  de  brebis^).  j 

Laitue  de  chien"^).  < 

Laüue  de  chouette^).  < 

Laitne  marine.  | 

— marine  bouillie.  s 

— marine  frite.  s 

Laitne  pommee.  > 

— pommee  au  jamhon.  > 

Laüue  romaine '®).  ? 

Laminaire.  J 

Laminee  Saccharin^  < 

baudrier  de  Neptune.  ^ 

Langue-de-boeuf*^),  bug-  | 

Langue-de-vache.*’’)  ßos(s)e.  i 
Larde  aux  pommes.  > 

Laser.  > 

Laurier  de  Saint- Antoine.*^)  | 
Lazagnes,  lasagnes.  | 

— ä la  crhne,  au  four.  < 

— au  fromage,  au  four.  < 

— ä la  genoise.  | 

— au  jambon.  i 

— au  lait.  5 

Timbale  de  lasagnes.  | 


©cbäiiipfter  Sattic^. 

Gefüllter  Sattic^. 

— Sattitf)  mit  üerbicftem 
§Ieifd)faft. 

Sottid^  tiac^  ißäc^tcrtn»^)2lrt. 

— mit  ©(^oten»Äerueu  um=> 

--  ge^aclt.®)  [legt. 

— mit  Sfotenfaft, 

— mit  ©tiedfofe.®) 

— mit  ©eflügelmuä  gefüllt. 

— mit  Weißer  ©tammfofe. 

— »©tiele  als  ©emüfe.®) 
3tQf3ünäd}en. 

Sömengol^n. 

Sac^bunge. 

SJlecrIottid),  Satticfiflappe®). 

— gelodit. 

— gebaden^®). 

— mit  ©d;infen.“) 
3tömif^er  ©alat. 

SSonbalge,  9tiementang, 

58Iattang.‘®) 

Sitder^SRiementang,  Suclcr* 
tang.^*) 

Dd^fen=>3«n0e‘®). 

S3ein=,  ©cßwargwurgel. 
SBratfortoffeln  mit  ©pcd. 
Saferlraut^®). 

©anft  2lntoniuSlraut. 
93ttnbnubcltt.  [baden. 

— mit  91al)m,  im  0fen  ge» 

— m.  S?öfe,  imDfeu  gebaden. 

— mit  geriebenem  Säfe 
Irnftiert.®®) 

— mit  ©djinfen. 

SfMI^nubeln  [nubeln. 

S3ed|er»lljaftete  bon  58anb» 


Stewed  lettuce. 

Stuffed  lettuce. 

— lettuce  with  brown 
meat-gravy.  [sausage, 

Lettuce  with  bacon  and 

— garnisbed  with  green 

— hashed.  [pease. 

— with  gravy. 

— with  bacon  sauce. 

— stuifed  with  pur6e  o£ 
fowl. 

— with  stock  white  sauce. 

stalks  as  vegetable. 

Lamb(’s)-lettuce. 

Lion’s-tooth. 

Brooklime. 

Layei],  sloke,  sloakan. 
Boiled  laver. 

Fried  laver. 
Cahbage-lettnce. 

lettuce  with  ham. 

Cos  lettuce. 

Devil’s-apron,  kelp,  lami- 
naria. 

Sea-belt,  kelp. 

Oxtongue,  landbeef,  bug- 
Comfrey,  consound.  [loss. 
Fried  potatoes  with  bacon. 
Laser-wort. 

Saint  Anthony’s  herb. 
Lasagnes-paste  cut  short. 

— with  cream,  baked. 

— with  cheese,  baked. 

— sprinkled  with  grated 
cheese,  baked. 

— with  ham. 

— with  milk. 
Thimble-mould  of  lasagnes. 


*)  Als  Umlage  (gamiture)  gegeben.  Man 
dämpft  den  Lattich  mit  einer  geräucherten  Wurst 
und  einem  Stück  frischen  Brustspeck  in  Fleisch- 
saft (jus),  schneidet  Speck  und  Wurst  und  ver- 
wendet alles  als  Umlage. 

*)  Grob  gehackt,  in  Butter  mit  Zwiebel  ge- 
dämpft, mit  Mehlbutter  (beurre  manie)  gebunden. 

*)  Der  Lattich  wird  in  Salzwasser  gekocht 
und  mit  Speoksose  übergossen. 

*)  Auch  Sernay,  Sonnheim,  Stadt  im  Ober- 
ElsaB,  Kreis  Thann. 

®)  Die  Stiele  von  in  Samen  geschossenem  Salat 
werden  von  den  Blättern  und  Fasern  befreit,  in 
Salzwasser  gekocht  und  in  einer  Eier-Sose  ge- 
schwungen. 

•)  VcUerianella  olitoria  = raiponce. 

’)  Taraxacum  vulgare  = dent(-)de(-)lion. 

*)  Veronica  beceabunga  = cressonnee. 

")  Ulva  lactuca,  Alge  mit  lebhaft  grünem  Thal- 
lus, wird  in  England  wie  Spinat,  auch  als  Salat 
gegessen. 

'“)  Erst  gekocht,  dann  in  zerlassenem  Speck 
gebacken. 

**)  Man  schneidet  die  Salat-Köpfe  halb  durch, 
entfernt  die  Strünke  und  dämpft  die  Hälften  mit 
einem  Stück  Schinken,  einer  Zwiebel  und  wenig 
fetter  Fleischbrühe. 

‘*)  Lactuca  romana  = romaine. 

*•)  laminaria,  Algen- Gattung.  Die  20  Arten 
sind  fast  sämtlich  in  den  Meeren  des  kälteren 
Erdgürtels  einheimisch.  — Laminaria  saccharina, 


Zucker-Riementang,  bis2  m lang,  3 bis  22  cm 
breit,  besonders  in  der  Nord-  und  Ostsee.  In  Is- 
land, Ii'land  und  Schottland  wird  die  Pflanze  jung 
als  Gemüse  und  Salat  gegessen.  — Laminaria  es- 
eulenta,  eßbarer  Flügeltang,  bis  6 m lang,  im 
Atlantischen  und  Stillen  Ozean  häufig,  wird  auf 
den  Färöern  als  Gemüse  gegessen. 

“)  Laminaria  saccharina;  vergl.  Fußbem.  ZU  la- 
minaire. 

*“)  Mehrzahl  langues-de-hoeuf. 

...  Anchusa  officinalis,  in  Deutschland  überall 
häufig , in  Schweden , Dänemark  und  Mand  als 
Gemüse  und  zu  Suppen  benutzt.  Vergl.  bourrache. 

*’)  Mehrzahl  langues-de-vache : symphytum  offl- 
cinale  = consoude  (offlcinale). 

Spielte  bei  den  alten  Griechen  eine  Haupt- 
rolle, bei  ihnen  galten  die  jungen  Sprosse  als 
feinstes  Gemüse,  auch  der  Stengel  wurde  in  ver- 
schiedenen Zubereitungen  als  Leckerbissen  ge- 
®<^hatet.  In  manchen  Gegenden,  so  in  Sibirien 
und  Oochinchina  werden  die  jungen  Stengel  ge- 
brüht zu  Wild  gegessen. 

Bpilobium  angtistifoHum  = ipilobe  d (pi. 

")  Kurz  vor  dem  Anrichten  in  Salzwasser  ge- 
kocht, wenig  abgekühlt,  schichtweise  mit  gerie- 
benem Käse  bestreut,  angerichtet  und  einige  Mi- 
nuten in  den  heißen  Ofen  gesetzt. 

. J“)  Vegetari(an)er- Küche:  200  g Bandnndeln 
gibt  man  in  1 1 kochendes  Wasser  und  1,5 1 Milch 
kocht  sie  eine  Stunde  lang  und  fügt  vor  dem  An- 
richten 30  g Butter  hinzu 
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Tirtibale  de  lazagnes  aux 
gelinottes. 

— de  lazagnes  ä la  mode 
de  Mantua. 

L6gnme. 

Legumes  ä VimpMdle. 

— itcdiens^). 

— melSs. 

— meles  ä Vespagnole. 

— meles  ä la  leipsicoise^). 

— ä la  princibre. 


— verts. 

Charbreuse  de  legumes. 

— de  legumes  ä la  gelee. 

— de  legumes  ä la  leipsi- 
coise.* *) 

Eochepot  de  legumes  ä la 
hohemienne. 

Macedoine  de  legumes. 

— de  legumes  ä la  heehamel. 

— de  legumes  ä la  gelee. 
Tain  de  legumes. 

Tetites  chartreuses  de 

legumes. 

Völ-au-venl  de  legumes. 
Lentille. 

Lentilles  ä Vaigre-douce. 

— ä Vallemande. 

— ä la  havaroise. 

— houülies. 

— ä la  bretonne. 

— ä la  creme. 

— ä la  diable. 

— d Vespagnole. 

— aux  fines  herbes. 


S3ec^er»$aftete  »on  ®anb» 
itubeln  mit  ^ajell^ül^nern. 
— »ißaftcte  bon  Sanbnubeln 
mit  getrüffeltem  Oonä» 
lebcr-JKagout  in  E^am» 
©cntüfc.  [^jogner. 

Äaifer*@emüfe‘)» 

Staiienifc^eS  ®)  ©ernüfe. 
©emifcbteä  ©emüfe. 
©^3anif(^e§*)  gemif^teg  ®e« 
müfc. 

Sei})äiger  Slllerlei®), 
giirften-@emüfe.’) 


©rüniraut*).  [müfen. 

£ortäufer=©erid^t  bon  ©e» 

— »©eri(^t  bon  ©emüfen  in 
©oüerte. 

Sei^jjiger  ®emilfe=2lt(erlei. 

©emüfc=>§otyd^botfd^  auf 
bö:§mifd)e  ^rt. 
9Kif^gemüfe^‘). 

— in  Weiter  3lal^mfofe. 

— in  © aller  te. 

©emüfe  in  einer g-ormgeftodt. 
i?teine  ©emüfe»Sec^cr«- 
(formen). 

33Iätterteig=|)o|It)afteten  mit 
©emüfen  gefüllt, 
ßinfe"*). 

Sinfen  mit  füß^fauerer  ©ofe. 
©ouere  Sinfen. 

Sinfen  auf  bot)tifc|e^*)  SIrt. 
©efo(^te  Sinfen. 

Sinfen  mit  Sh^ie^eTn. 

— mit  9ta|mfofc. 

— mit  ®ari=@ofe. 

— mit  fbanif^er  ©ofe. 

— mit  feinen  Äräutern. 


Thimble-mould  of  lasagnes 
with  hazel-grouse. 

mould  of  lasagnes  with 

truffled  goose-liver  ra- 
gout  in  Champagne. 

Yegetable. 

Mould  of  vegetables. 

Italian  vegetables. 

Assorted  vegetables. 

— vegetables,  Spanish 
style. 

Leipsic  assorted  vegetables. 

Cauliflower,  beans,  green 
pease  and  carrots  with 
sausages. 

Green  vegetables. 

Chartreuse  of  vegetables. 

— of  vegetables  in  jeUy. 

Leipsic  vegetable-hotch- 
potch. 

Bohemian  hotchpotch  of 
vegetables. 

Assorted  vegetables. 

— vegetables  with  white 
cream  sance. 

— vegetables  in  jelly. 

Mould  of  vegetables. 

Small  cup-shapes  of  vege- 
tables. 

Puff-paste  patty  cases 
fiUed  with  vegetables. 

Lentil.  [sauce. 

Lentils  with  sour-sweet 

Sour  lentils. 

Lentils  in  the  Bavarian 

Boiled  lentils.  [style. 

Lentils  with  onions. 

— with  cream  sauce. 

Devilled  lentils. 

Lentils  w.  Spanish  sauce 

— with  fine  herbs. 


*)  Man  hat  dazu  nicht  sehr  hohe,  runde  For- 
men, welche  fächerartig  sechs  bis  achtmal  geteilt 
sind.  Verschiedene  Gemüse  bereitet  man,  jedes 
für  sich,  füllt  sie  ebenso  in  die  Form  und  stürzt 
diese  auf  die  Schüssel. 

*)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes Ugumes  (weibl.)  italiennes. 

•)  Schoten-Kerne,  Stangen-Spargel,  Reis  und 
Tafel-Pilze  werden,  jedes  für  sich,  gekocht  und 
zusammen  angeriohtet. 

‘)  Eine  Kasserolle  mit  Speckscheiben  ansge- 
legt, darüber  Lamm-  und  Rindfleisch  in  Würfeln, 
Kohlrabi  in  Scheiben,  Wirsingkohl  in  Schnitten 
und  einige  Würstchen,  mit  etwas  Fleischbrühe 
übergossen,  fest  verschlossen  und  langsam  ge- 
dünstet. 

“l  Auch  d la  leipzic(k)oise.  Vergl.  macidoine 
de  Ugumes  d la  leipsicoise. 

®)  Junge  Gemüse  gekocht,  in  Krebssose  ge- 
schwungen, mit  gefüllten  »Krebsnasen«,  Klößchen 
usw.  verziert. 

P Blumenkohl,  junge  Bohnen,  Schoten-Kerne 
und  junge  Möhren  werden  in  guter  Fleisohbiühe 
weich  gedünstet,  mit  einer  Mehlschwitze  (roux) 
gebunden.  Eine  viereckige  Schüssel  wird  hieranf 
durch  kleine  Würstchen  in  vier  Felder  geteilt,  in 
jedes  Feld  wird  ein  Gemüse  geordnet,  mit  der 


Brühe  übergossen,  mit  kleinen  gerösteten  Kar- 
toffeln umlegt. 

*)  Ein  Frühjahrs-Gemüse  von  Spinat,  Sauer- 
ampfer, Brennesseln,  Melde,  Schafgarbe  und  Kohl- 
rabi-Blättern, die  man  abkocht,  hackt,  mit  Kerbel, 
Schnittlauch  und  Petersilie  in  Butter  schwitzt, 
mit  Mehl  tiberstäubt  und  mit  Pfeffer  würzt. 

•)  Auch  macedoine  de  Ugumes  d la  Uipsi- 
coise.  Ugumes  meUs  d la  leipsicoise,  milange. 

“)  Kohlrüben,  Sellerie,  Möhren  und  weiße  Rü- 
ben ausgestochen,  abgewällt  (blanchiert),  in  Butter 
gedämpft,  mit  ebensoviel  überglänzten  Perlzwie- 
beln und  Kastanien  in  brauner  Sose  geschwungen 
und  mit  Stücken  von  überglänzten  Hammel- 
Schwänzen  umlegt. 

“)  Jedes  für  sieh  gekocht,  alles  mit  Salz,  Mus- 
katnuß, Zucker  und  weißer  Sose  geschwungen. 

“)  fWan  baut  die  Linse  in  mehreren  Spielarten: 
die  Winter-Linse,  in  Süddentschland  als 
Winterfrucht  gebaut,  körn  er-  und  strohreioh;  die 
Pfennig- Linse,  mit  sehr  großen,  mehlreiohen, 
wohlschmeckenden  Körnem;  die  rote,  weiße, 
schwarze  Linse,  mit  sehr  kleinen,  schwarzen 
Köniem;  die  Algarobas,  mit  großen,  grauen, 
schwarzfleckigen  Körnern. 

”)  a)  ln  Wurstsuppe  (Metzel-Suppe)  gekochte 
Linsen,  b)  Linsen  mit  Speck  und  Zwiebeln. 
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Lentiües  ä la  frangaise. 

— en  fricassee. 

— au  jtis. 

— au  lard. 

— ä la  maitre  d'Mtel. 

— ä la  mecklenibourgeoise. 

— aux  oignons. 

— au  petit-saU. 

— ä la  poulette. 

— ä la  provengale. 

— ä la  russe. 

— sautees  au  beurre. 
Cotelettes  de  lentüles. 

Creme  de  lentüles. 

Püree  ä la  Conti. 

— de  lentüles. 

Vol-au-vent  aux  lentüles. 

Leontodon^). 
lAchen. 

Liondent  ®). 

Lis  (blanc). 

Liseron  maritime.^^ 

Lotier. 

Liih-sun.*®) 

Lü-tao.^®) 

Z/yciet,  lycium. 
Lycopersicon 
Macaroni  *®). 

— ä Vallemandc. 

— a Vanglaise. 


ßinfen  ouf  ftansöftfc^e ‘)  Slrt. 

— mit  S3raten=@ofe. 

— mit  ©^jedE. 

— iiad)  ^auSl^ofmeifter»®) 
2trt. 

— ouf  SDledlenBurger®)  Slrt. 

— mit  fle^otftcn  gwicbeln. 

— mit  fßöfelfleifc^. 

— in  meiner  ©ofc  mit  ge^adtct 
iJSetetfilie. 

— mit  SwieBeln. 

— mit  ^oljm.*) 

— in  SButter  gefdjmungen. 

— -^oteletten.®) 
Sinfenfc^Ieim. 

SmfenmuS. 

— , Sinfenbrei. 
S3lätterteig=§o^Ipofteten  mit 
ßinfen  gefüllt, 
ßbrnenjol^n. 
gpore  glec^te.’) 
ßöwenjaln. 

(SBei^e)  ßilie®). 

3Jteerftrnnb§*SBinbe. 

©c^otenflee, 

33ambu§s@f3roffe. 

Kleine  grüne  SBol^nc. 
33od§born‘*). 

fßarobie§»SIpfeI.[9iö!^rnub.^’) 
©olflnuDcltt,  S^Iouc^»  ober 

— auf  beutf^e^®)  Slrt. 

— ouf  englif^e*®)  Slrt. 


Lentils  with  claret. 
Fricasseed  lentils. 

Lentils  with  brown  meat- 

— with  bacon.  [gravy. 

— with  butter  sauce  and 

parsley.  [style. 

— in  the  Mecklenburg 

— with  ohopped  onions. 

— wdth  salt-pork. 

— in  a white  sauce  with 

ohopped  parsley. 

— with  fried  onions. 

— with  cream. 

— fried  in  butter. 
Lentil-cutlets. 

Cream  of  lentils. 

Pur6e  of  lentüs. 

— of  lentils. 

Puff-paste  patty  cases 

filled  with  lentils. 
Leontodon. 

Lichen. 

Lion’s-tooth. 

(White)  lily. 
Sea-withwind. 

(Tellow  honey-)  lotus. 
Bamboo-shoots. 

Small  green  bean. 
Box-thorn. 

Tomato. 

Macaroni, 

— in  the  German  style. 

— breaded,  browned. 


b Die  Linsen  werden  mit  Speck  und  Zwie- 
beln gedämpft,  mit  Mehl,  das  man  in  Butter  mit 
gehackter  Petersilie  und  Schnittlauch  geschwitzt 
hat,  gebunden  und  mit  einem  Glasvoll  gutem 
Rotwein  durchgekocht. 

*)  Die  Linsen  mit  Sellerie,  Petersilien-Wurzel 
und  Zwiebel  weich  gekocht;  gewiegte  Petersilie 
und  Schnittlauch  in  Butter  geschwitzt,  Mehl  hin- 
eingestäubt, mit  Fleischbrühe  zu  einer  diokflie- 
denden  Sose  eingekocht,  in  welcher  man  die  Lin- 
sen, nachdem  man  zuvor  die  Zwiebel  und  das 
Wnrzelwerk  entfernt  hat,  heiß  macht.  Zuletzt 
vermischt  man  die  Linsen  noch  mit  einem  Stück 
Butter  und  umlegt  sie  mit  Würstchen,  Fleischklöß- 
Chen,  geschmorten  Rebhühnenr  usw. 

*)  a)  In  Fleischbrühe  mit  feingeschnittenem 
Lauch  und  Sellerie  gedämpft,  b)  Mit  Speck,  Zwie- 
beln und  etwas  Essig  gedämpft. 

*)  Die  Linsen  werden  in  Wasser  beinahe  weich 
gekocht,  sodann  mit  Butter,  gehackter  Zwiebel, 
Sclmittlauch,  Pfeffer,  Muskat-Blüte  und  Semmel- 
Bröseln  gedämpft,  zuletzt  etwas  süßer  Rahm  dar- 
unter gegeben. 

•)  Vegetiarifanler-Küche : In  1 1 kochendes  Was- 
ser rührt  man  250  g gemahlene  Linsen,  fügt  40  g 
Butter  hinzu  und  kocht  davon  einen  steifen  Brei, 
den  man  erkalten  läßt.  In  Scheiben  geschnittene 
Semmel  übergießt  man  mit  2 dl  heißer  Milch; 
würfelig  geschnittene  Zwiebel  schwitzt  man  in 
Butter;  die  Zwiebel,  die  Semmel,  etwas  Meiran 
und  200  g Semmel-Bröseln  knetet  man  mit  den 
Linsen  zusammen,  formt  Koteletten  davon  imd 
Dratet  diese  in  Butter. 

•)  Leontodon  taraxacum  = dent(-)de(-)Hoil. 

’)  Lichen  eeculentiu;  die  jungen  Pflanzen  wer- 
den von  den  Tataren  in  Stutenmilch  gekocht. 

*)  Leontodon  taraxacum  = dent(-)de(-)lion. 

•)  Lilium  candidum,  aus  Vorderasien,  wird  1,5  m 
hoch  und  trägt  5 bis  20  weiße  Blüten,  in  mehreren 


Spielai-ten  gebaut.  Zwiebel  und  Blüten  wurden 
früher  als_  Heilmittel  benutzt,  auch  werden  die 
Zwiebeln  im  Morgenlande  gegessen. 

Convolvulus  soldanella  = soldanelle. 

”1  Lotus  edulis,  ein  Sommer- Gewächs  in  .Süd- 
europa,  dessenHülsen  süß  schmecken  und  auf  Kreta 
roh  gegessen  werden. 

'*)  Ein  chinesisches  Gemüse  von  den  Sprossen 
des  mao-sun,  des  großen  Bambus. 

Ihr  Mehl  wird  zu  Backwaren  und  Bohnen- 
mehl-Nudeln verwendet.  Ihre  Keime  findet  man, 
in  Schweinefett  gebraten,  auf  allen  Tafeln  des 
nördlichen  China.  Im  Sommer  mischt  man  die 
Bohnen  unter  den  zu  kochenden  Reis. 

“)  iyciumöoriarum,Hexon-,Teuf eiszwirn, 
aus  dem  westlichen  Nordafrika,  3 bis  10  m hoher 
Strauch  mit  fein  behaarten  Zweigen  und  weiß- 
lichen Blüten.  Man  ißt  die  Blätter  als  Gemüse, 
die  Früchte  (grainettes)  roh  und  als  Kompott. 

**)  Solanum  lycopersicum  = tomate. 

“)  Selten  im  Franz,  eine  Mehrzahl  macaronis, 
noch  seltener  im  Engl,  macaronies  und  macaro- 
ms;  it.  maccheroni. 

_ Am  besten  sollen  die  Hohlnudeln  aus  Amalfl 
bei  Neapel  sein,  während  besonders  die  außer- 
italienischen  Waren  sehr  minderwertig  sind.  Die 
besten  Sorten  sind  weiß  und  quellen  beim  Kochen 
beträchtlich,  ohne  zu  platzen.  Man  zieht  die  ganz 
frisch  bereiteten  Hohlnudeln  vor;  besonders  in 
Italien  werden  seit  längerer  Zeit  lagernde  Hohl- 
nudeln überhaupt  nicht  gekocht. 

“)  a)  Weich  gekocht,  mit  Butter  geschwenkt, 
mit  Salz,  Pfeffer  und  Muskatnuß  gewürzt;  Rahm 
daran  gegossen,  b)  Mit  Schinken. 

*“)  Die  Hohlnudeln  werden  in  Milch  oderFIeisch- 

brühe  gekocht,  abgegossen,  mit  geriebenem  Käse 
vermischt,  mit  einem  Gemisch  desselben  und  Sem- 
mel-Bröseln bestreut,  mit  zerlassener  Butter  be- 
träufelt und  im  Ofen  gebräunt. 
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Macaroni  ä la  Banking. 

— ä la  iayonnaise. 

— ä la  bic/uitnel. 

— au  beurre. 

— au  beurre. 

— ä la  bourgeoise. 

— ä la  calabraise. 

— ä la  Camerani. 

— ä la  cardinale. 

— en  coquiUes. 

— ä la  erhme. 

— ä la  Cussy. 

— ä la  dominicaine. 

— au  four. 

— fourre. 

— ä la  frangaise. 

— au  fromage. 

— ä la  genoise. 

— au  gratin. 

— aux  huitres. 

— ä la  hussarde. 

— incasciati. 

— d Vitalienne. 


^ol^Inubeln  mit  Banking-* *)  J 
@ofe.  I 

— mit  S8at)onner  ©d^infen.  \ 

— mit  meiner  iRal^mfofc.  s 

— mit  ÜButter.®)  s 

©ebuttcrte  ^ol^Inubeln.”)  \ 

^ol^Inubetn  mit  SButter  unb  | 

iJSarmefan»^äfe.  \ 

— auf  Ialabr(ef)if_döe*)  Slrt  | 

— noc^  Camerani®).  | 

— nac^  Äorbinol8=*®)3lrt.  | 

— in  SKufc^elu  angeri^tet.  \ 

— mit  fRal^mfofe.  5 

— nad^  Cussy*).  > 

— gefoclit,  mit  SafelfjitjmuS  > 

unb  ©avbeHen.  | 

— im  Ofen  gebaden®).  < 

— mit  feinem  ©efifid*®)  \ 

überjogen.  s 

— mit  SSeißWein.  s 

— mit  ßäfe.**)  | 

— auf  ©enuefer*®)  SCrt.  > 

— mit  einer  Prüfte  öon  | 

Söutter  unb  Safe.  < 

— mit  Üluftern.*®)  j 

— nad^  §ufaren»**)2lrt.  < 

SBerftedte  *®)  ^o^Inubeln.  | 

§o^InubeIn  m.  brauner  ©ofe,  > 
Sutter  u.$armefan»Säfe.  ^ 


Macaroni  with  Banking 
Sauce. 

— -with  Bayonne  ham. 

— w.  white  cream  sauce. 

— with  butter. 

Buttered  macaroni. 

Macaroni  with  butter  and 

Parmesan  cheese. 

— with  pur6e  of  tomatoes. 

— with  egg-plant,  cheese, 
mushrooms,  cock’s- 

— w.  crayfish.  [combs. 

— served  in  Shells.’) 

— with  cream.  [combs. 

— w.  truffies  and  cock’s- 

— boiled,  with  puree  of 
mushrooms  and  ancho- 

Baked  macaroni.  [vies. 

Macaroni  coated  with  a 
fine  hash. 

— with  white  wine. 

— with  cheese. 

— in  the  G^noese  style. 

— with  a crust  of  butter 
and  cheese. 

— with  oysters. 

— with  truffies,  cheese 
and  cream. 

— with  egg-plant,  mush- 
rooms, cock’s-combs,etc. 

— with  brown  gravy, 
butter  and  cheese. 


In  Salzwasser  gekochte  Hohlnudeln  ver- 
mischt man  mit  einer  Sose  von  Milch,  Butter, 
Mehl,  Eigelben,  Salz,  Pfeffer  und  einigen  Eßlöffel- 
voll geriebenem  Parmesan-Käse,  füllt  sie  in  eine 
Backform,  läßt  sie  eine  halbe  Stunde  im  Ofen 
backen,  gibt  sie  in  der  Form  mit  gedünsteten 
Bippchen  zu  Tisch. 

®)  Eine  Viertelstunde  in  Salzwasser  gekocht, 
abgegossen,  ein  Stück  Butter  in  die  Mitte,  Käse 
darüber  gestreut,  in  den  heißen  Ofen  gestellt,  bis 
oben  braun. 

•)  Ein  Stück  frische  Butter  in  eine  warme 
Schüssel,  gekochte  Mohlnudeln  darauf,  letztere 
werden,  wie  beim  Salat,  mit  einer  Gabel  gut 
durcheinander  gearbeitet;  während  des  Durchein- 
andermengens wird  viel  geriebener  Parmesan- 
Käse  hinzugegeben. 

*)  In  Paradiesapfelmus  mit  Knoblauch,  Zwie- 
bel, Schinken  und  einem  Kräuter-Klößchen  (bou- 
quet)  geschwungen,  mit  Käse  angerichtet  und  mit 
brauner  Butter  begossen. 

‘)  Hohlnudeln  schichtweise  mit  Käse,  gebak- 
kenen  Eierfrucht-Schnitten  und  einem  Bagout  von 
Tafel-Pilzen  und  Hahnkämmen  angerichtet. 

•)  a)  Mit  Tafelpilzmus,  Käse,  Krebsschwänzen 
nnd  Krebsbutter  geschwungen,  mit  brauner  Butter 
nbergossen.  b)  Gekochte  Hohlnudeln  in  eine  Schüs- 
sel,_  eine  Lage  Hummer -Butter,  dann  eine  Lage 
weiße  Sose,  darüber  geriebener  Käse,  wieder  von 
vorn  angefangen,  bis  die  Schüssel  voll,  Hummer- 
Stücke  und  Trüffeln  obenauf;  heiß,  aber  nicht 
braun  gemacht. 

Auch  coquilles  of  macaroni. 

•)  Holünudeln  schichtweise  mit  Käse  nnd  einem 
Ragout  von  Trüffeln  und  Hahnkämmen  angerich- 
tet,  mit  einem,  mit  Paradiesapfelmus  versetztem 
Pleischsaft  (jus)  begossen. 

“)  Die  Hohlnudeln  werden  schichtweise,  mit 
geriebenem  Käse  bestreut,  in  eine  Form  gefüllt 
und  im  Ofen  gebacken. 


“1  Die  Nudeln  werden  mit  Fleischsaft  (jits), 
Butter  xmd  Käse  angemacht  und  schichtweise  mit 
gehacktem  mageren  Schinken,  Huhnlebem,  Huhn- 
brüstchen,  Tafel-Püzen  und  Trüffeln,  mit  Para- 
diesapfelmus gebunden,  angerichtet. 

“)  Gekochte  Hohlnudeln  mit  Butter,  Salz  und 
geriebenem  Käse  heiß  vermischt. 

**)  250  g Hohlnadeln  werden  in  Salzwasser 
weich  gekocht  und  mit  1 1 Fleischbrühe  gedämpft, 
bis  sie  alle  Feuchtigkeit  aufgesogen  haben.  » g 
Butter  vermischt  man  mit  einem  Kaffeelöffelvoll 
Senfpulver  und  mischt  dies  nebst  125  g geriebenem 
Parmesan-Käse  und  etwas  Cayenne-Pfeffer  unter 
die  Hohluudeln,  die  man  anriohtet  und  im  Ofen 
Überkruste  t. 

“)  Die  Austern  gebrüht,  in  Stücke  geschnitten; 
Rahmsose  mit  der  verdickten  Austern -Brühe  ge- 
macht, die  Austern  lagenweise  mit  den  inzwischen 
gekochten  Hohlnadeln  hinzu,  Brotkrumen  und 
Butter  obenauf. 

**)  Gekocht  und  mit  fein  geschnittenen  Trüf- 
feln (julienne),  Butter,  geriebenem  Käse,  weißer 
Rahmsose  (bichamel),  Fleischsaft  (jus)  und  Ca- 
yenne-Pfeffer geschwungen. 

“)  Ein  echt  italienisches  Gericht,  von  dem 
schon  Brülat-Savarin  in  seiner  > Physiologie  du 
goüU  voller  Begeisterung  schreibt.  — Man  bereitet 
einen  kräftigen  Rindfieischsaft  (jus)  mit  Para- 
diesapfelmus, kocht  Hohlnudeln  in  Salzwasser, 
gibt  von  diesen  eine  Schicht  in  eine  tiefe  Schüs- 
sel, darauf  geriebenen  Käse,  darüber  von  dem 
Fleischsaft.  Auf  diese  Schicht  legt  man  Eiei> 
frucht- Schnitten  (aubergines),  die  in  Mehl  ge- 
wendet und  gebacken  wurden,  darauf  dünnge- 
schnittene Tafel-Pilze  und  Hahnkämme,  bedeckt 
mit  einer  Lage  geriebenem  Käse,  gibt  Sose  dar- 
über, dann  wieder  Hohlnudeln  und  so  fort,  bis 
die  Schüssel  gefüllt  ist.  Man  stellt  sie  noch  zehn 
Minuten  in  den  Ofen,  um  sie  dann  schnell  zu 
Tisch  zu  geben. 
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Macaroni  ä Vitalienne 

— au  jambon.  [maigre.^) 

— au  lait. 

— ä la  levantine. 

— ä la  livournaise 
(livournine). 

— maigres  ä la  napolitaine. 

— aux  marronf, 

— ä la  vienagere. 

— ä la  müanaise. 


— ä la  Montgelas. 

— ä la  moufarde.^) 

— ä la  napolitaine. 

— ä la  Nicotera. 

— au  poisson.^) 

— ä la  poriugaise. 

— ä la  PospoUty. 

— ä la  princesse. 

— ä la  reine. 

— et  rognons. 

— ä la  Rossini. 

— ä la  sauce  aux  tomates. 

— ä la  sicilienne. 

— aux  truffes. 

— au  vin. 

Beignets  de  macaroni. 
Croquettes  de  macaroni. 


^ol^Inubeln  in  gefod;t. 

— mit 

— mit  3D?iId^. 

— auf  lebantifd^e®)  8lrt. 

^ mit  ?ßarabie§of)fermu3 

f(^ic^tmeife  angericf)tet. 

— in  93Uld^  gefo^t,  mit 
aWuf^etn.“) 

— mit  waftonien.*) 

— gcfodjt,  mit  ©dimeijer 
Äöfe. 

— mit  ©d^inlen, 
2:afel=ißiläen  uub  ißaro» 
bielobfelmu?. 

— m.  Montgelas-iRagout®). 

— mit  Senf. 

— auf  neafjolitonif(^e’)  2lrt, 

— noi^  Nicotera®). 

— mit  f5if(^. 

— mit  $arabieSaf)fetmul 
unb  ®äfe. 

unb  Sanbnubeln  äu=> 
fammen  gefod^t. 

§o-^InubeIn  mit  ^eb!^u!^n= 
fleif(^mug. 

— mit  Jfäfe  unb  ©eflügel» 
mu§. 

— unb  Spieren.*®) 

— mit  fJüHfel  öon  ©on?= 
leber  unb  S:rüffeln.”) 

— mit  ißarabie3af3feI=(Sofe. 

— mit  ©ierfrud^t,  ißdäeu, 
^ol§nfämmen,  fi'öfe.*®) 

— mit  Trüffeln.*®) 

— mit  SBein.*'*) 

§o:f|InubeI=Ära})feii. 

— »S'rufteln. 


Macaroni  cooked  with 

— with  ham.  [milk. 

— with  milk,  [and  ham. 

— with  pur6e  of  tomatoes 

— with  ptir6e  of  tomatoes. 

— boiled  in  milk,  served 
with  musseis. 

— with  chestnuts. 

— boüed,  with  Swiss 
cheese. 

— with  ham,  tongue, 
mushrooms  and  puiee 
of  tomatoes. 

— w.  Montgelas  garnish. 

— with  mustard. 

— in  the  Neapolitan  style. 

— with  fiUet  of  bee£ 

— with  fish. 

— with  pur6e  of  tomatoes 
and  cheese. 

— and  lasagnes  boiled 
together. 

— with  pur6e  of  rabbit. 

— with  cheese  and  pur6e 
of  chicken. 

— and  kidneys. 

— fiUed  with  pur6e  of 
goose-liver  and  truffles. 

— with  tomato  sauce. 

— with  egg-plant,  mush- 
rooms, cock’s-combs, 

— with  truffles.  [cheese. 

— with  wine. 

fritters. 

Croquettes  of  macaroni. 


’)  Auch  nur  macaroni  d la  maigre. 

*)  Mit  Butter,  Käse,  Paradiesapfelmus,  weißer 
Rahmsose  und  würfelig  gesohnittenem  Schinken 
geschwungen. 

•)  Die  Italiener  verwenden  dazu  die  arcelli, 
eine  kleine  im  Mittelmeer  häufige  Muschelart 

*)  Man  röstet  12  bis  15  große  Kastanien,  schält 
und  drückt  sie,  mischt  den  Brei  unter  250  g Hohl- 
nudeln, gibt  eine  Zwiebel,  100  g Butter  und  etwas 
Milch  dazu,  dämpft  alles  zusammen  und  über- 
krustet  es. 

‘)  In  Butter  geschwungen,  mit  in  Streifen 
geschnittenen  Trüffeln,  Tafel-Pilzen,  Huhnfieisch 
und  Zunge  vermischt 

•)  Diese  jedem  guten  Geschmacke  hohnspre- 
chende Zusammenstellung  findet  man  auf  einigen 
englischen  Tafeln. 

’)  a)  Mit  Butter  und  Zwiebel  in  Salzwasser 
gekocht,  abgegossen  und  mit  Käse  und  Rahm  ge- 
dämpft b)  Die  nötigen  Huhnlebem  hackt  man 
mit  Sellerie,  Möhre,  Zwiebel  und  Rübe  fein  und 
dünstet  sie  langsam  in  Butter.  Alsdann  gibt  man 
Hohlnudeln,  die  gehackten  Lebern  und  geriebenen 
Käse  schichtweise  in  eine  Form,  überkrustet  und 
gibt  das  Gericht  zu  Tisch. 

*)  Sprich  »Nikotera«;  Giovanni  Nicotera,  it. 
Staatsmann,  geb.  9.  Sept.  1828  zu  San  Biase  in 
Kalabrien,  1891—92  Minister  des  Innern.  — Ein 
Stück  Rindslende . mit  einem  Kalbsknochen  und 
einigen  Paradies-Äpfeln  gedämpft;  von  der  Brühe 
eine  Sose  bereitet,  eße  würfelig  geschnittene  Lende 
tüneingegeben , in  tiefer  Schüssel  schichtweise 
mit  Hohlnudeln  in  Butter  und  Käse  angerichtet. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil. 


®)  Wie  'macaroni  aux  huitres  (s.  d.,  S.  1024), 
nur  gibt  man  Fisch  (Stockfisch,  Lachs  oder  an- 
dere) anstatt  der  Austern. 

In  Scheiben  geschnittene  Nieren  gebraten, 
Paradiesapfel-Sose  hinzu,  eine  Lage  Hohlnudeln, 
Nieren,  dann  wieder  Paradiesapfel-Sose  darüber, 
obenauf  Hohlnudeln,  zuletzt  hartgekochte  ge- 
hackte Eier  und  geriebener  Käse;  gebacken,  bis 
der  Käse  zergeht 

“)  In  kräftiger  Brühe  gar  gemachte  Gansleber 
und  in  Madeira  gekochte  Trüffeln  werden  ge- 
stoßen, mit  ein  wenig  brauner  Sose  und  Wein 
verdünnt,  durchgestrichen,  in  Hohlnudeln,  die  mit 
Butter  nicht  zu  weich  gekocht  wurden,  mittels 
einer  Spritze  gefüllt;  die  gefüllten  Holünudeln 
m eine  mit  Butter  ausgestrichene  silberne  Kasse- 
rolle gelegt,  Paradiesapfel-Sose  darüber,  im  Ofen 
heiß  gemacht. 

“)  Auf  eine  Schüssel  eine  Lage  in  Salzwasser 
gekochte  Hohlnudeln,  Käse  darüber,  dann  Para- 
diesapfelmus , gebackene  Eierfrucht,  eine  Lage 
Tafel-Pilze,  Hahnkämme,  darüber  Käse,  Sose,  oben- 
auf Hohlnudeln;  im  Ofen  erwärmt. 

_ ’*)  Man  nimmt  dazu  feine  Hohinudeln,  kühlt 
sie  nicht  ab,  gibt  rohe,  geriebene  Trüffeln,  die 
man  mit  etwas  Paradiesapfelmus  gebunden  hat, 
darunter  und  fügt  Käse  und  frische  Butter  zu. 

_ “)  Man  kocht  die  Hohlnadeln  in  Salzwasser, 
gibt  etwas  Rahm,  Butter  und  geriebenen  Käse 
dazu  und  macht  die  Nudeln  damit  heiß.  Ein  ge- 
schältes Mnndbrot  weicht  man  in  soviel  Weißwein 
als  es  aufsaugen  kann,  zeiTührt  es  dann  und 
mengt  es  unter  die  Hohlnadeln. 

(4) 
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®emüfe. 


Vegetables. 


Croqueltcs  de  macaroni  au 
froviage,  sauce  aux 
tomates. 

Croustade  de  macaroni. 

Fetites  croustades  de  macaro- 

Fouding  de  macaroni.  [ni. 

— de  macaroni  aux  cepes. 

■ — de  macaroni  d la  pari- 
sienne. 

Quenelles  de  macaroni. 

Tmbaie  de  macaroni. 

— de  macaroni  ä la 
bechamel. 

— de  macaroni  ä la  Bedce- 
dorff. 

— de  macaroni  ä la  Bon- 
toux'^). 

• — de  macaroni  ä la  bour- 
geoise. 

— de  macaroni  ä la  Chcv- 
reuse. 

— de  macaroni  ä la  creme. 

— de  macaroni  ä Vemince 
de  thon. 

— de  macaroni  ä la  floren- 
tine. 

— de  macaroni  aux  moules. 

— de  macaroni  d la  napo- 
litaine. 

— de  macaroni  aux  oeufs  et 
aux  laitances. 

— de  macaroni  ä la  Fahlen. 

— de  macaroni  ä la  pari- 
sienne. 

— de  macaroni  ä la 
romaine. 

Mache 

Macre  (fiottante),  macle.^^) 


^ol^Inubel'ßrufteln  mit 
Ääfe,  ißarabieSapfel'Sofc. 

Prüfte  öon  ^o^Initbeln. 

kleine  §o:^InubeI-Äruften. 

^ol^Inubel'^ßubbtng  ^). 

— o5ßubbing  mit  ßödjer» 
tilgen.®) 

— »ißubbing  auf  ^arifec®) 
8Irt. 

— »tlöge* *). 

— «Söec^crpaftete. 

— <=S3ed^erf)aftete  mit  mei^ev 
Stol^mfofe. 

— »93e^erbaftete  nac^ 
Beckedorff  ®). 

— »SBedierpaftete  mit  ge» 
trüffeltem  9tagout. 

— =S3ed|erf3aftete  auf 
bürgerlidje  Strt. 

— =58ec^erf3aftete  uat^  ber 
Chevreuse  ’). 

— »Sed^erfjaftete  mit  Sla^m» 
fofe. 

— »Söed^crfjaftete  mit  fein» 
gefi^nittencm  Sl^unfifc^. 

— »Se(^erfjaftete  mit  5ßaro= 
bie§»3tbfeln.®) 

— »23ed§erbaftete  mit 
9kufd)eln. 

— »aSed^erbaftete  auf  neafio» 
litauifc^e®)  2trt. 

— »Se^erboftete  mit  @iern 
uub  Äarbfewntild). 

— »S8e(^erbaftete  nac^ 
Pahlen. 

— »aSedjerbaftete  auf  ißarifev 
Irt. 

— »aSed^erbaftetc  auf 
römifd^e  2lrt. 

aiabunjel. 

aSaffernu^. 


Croquettes  of  macaroni 
with  cheese,  tomato 
Sauce. 

Croustade  of  macaroni 
Small  crusts  of  macaroni. 
klacaroni-pudding. 

pudding  with  mush- 

rooms. 

pudding,  Parisian 

style. 

dumplings.  [roni. 

Thimble-mould  of  maca- 

mould  of  macaroni  w. 

white  cream  sauce. 

mould  of  macaixmi 

with  smoked  salmon. 

mould  of  macaroni 

with  truffled  ragout. 

mould  of  macaroni  in 

the  family  style. 

mould  of  macaroni, 

Chevreuse  style. 

mould  of  macaroni 

mth  cream  sauce. 

mould  of  macaroni 

with  minced  tunny. 

mould  of  macaroni 

with  tomatoes. 

— -mould  of  macaroni 
with  musseis. 

mould  of  macaroni, 

Neapolitan  style. 

mould  of  macaroni 

with  eggs  and  carp-roe. 

mould  of  macaroni, 

Pahlen  style. 

mould  of  macaroni, 

Parisian  style. 

mould  of  macaroni, 

Eoman  style. 
Lamb(’s)-lettuce. 
Water-chestnut. 


250  g Hohlnudeln  bricht  man  in  kleine 
Stücke,  kocht  sie  in  Salzwasser  und  schwenkt 
(sautiert)  sie  mit  90  g fein  geriebenem  Käse,  1 
sauerer  Sahne  (Rahm),  3 bis  4 Eigelben  und  etwas 
zerlassener  Butter.  Diese  Hohlnudeln  füllt  man 
schichtweise  mit  gehacktem  Schinken  in  eine 
Pudding-Form  und  bäckt  sie  im  Ofen. 

*)  Gekochte  Hohlnudeln  bindet  man  mit  einer 
Rahmsose,  läßt  sie  nahezu  auskühlen  und  mischt 
einige  zerschlagene  Eier  darunter;  sodann  berei- 
tet man  eine  Mischung  von  gehacktem  Schinken, 
Pilzen.  Morcheln  und  geriebenem  Käse,  füllt  diese 
abwecnselnd  mit  den  Hohlnudeln  in  eine  Form 
und  bäckt  sie  im  Wasserbade  (au  hain-marie). 

®)  70  g Parmesan- Käse,  125g  Schinken  und 
das  Brustfleisoh  eines  Brathuhnes,  beides  gehackt, 
vermischt  man  mit  einer  Tassevoll  Rahm,  zwei 
Löffelvoll  Fleischbrühe,  vier  Eigelben  und  dem 
Schnee  von  zwei  Eiern,  mischt  ^ g Hohlnudeln 
darunter  und  bäckt  die  Masse  im  Wasserbade 
(au  iain-marie). 

*)  200g  Hohlnudeln  werden  gewällt, inFleisch- 
brühe  weich  gekocht  und  in  l*/a  cm  lange  Stück- 
chen geschnitten.  90  g schaumige  Butter  verrührt 
inan  mit  zwei  Eigelben,  zwei  ganzen  Eiern,  drei 
bis  vier  Löffelvoll  Semmel-Bröseln,  30  g Schweizer 
und  ebensoviel  Parmesan-Käse,  fügt  die  Hohl- 


nudeln hinzu,  sticht  davon  Klöße  ab  und  kocht 
dieselben  in  Salzwasser. 

®)  Georg  Philipp  Ludvdg  von  Beckedorff, 
Sohriftsteller,  geb.  1777  zu  Hannover,  gest.  27.Pebr. 
1858  zu  Grünhof  in  Pommern.  — Man  koch'  750  g 
Hohlnudeln,  schwenkt  sie  mit  Butter  und  Käse 
und  füllt  damit  eine  Beeherform  zur  Hältte.  Die 
Mitte  vertieft  man  und  gibt  Streifen  von  geräu- 
chertem Lachs  hinein,  welche  man  in  Paradies- 
apfel-Sose  getaucht  hat.  Sodann  füllt  man  die 
Form  mit  Holünudeln  und  bäckt  sie  im  Ofen. 

•)  Sprich  »Bongtuh«;  ans  der  berühmten 
Handlung  der  Madame  ßontoux. 

I)  Vergl.  Seite  202,  Fußbemerkung  1. 

®)  a)  Eine  mit  Butter  ausgestrichene  Becher- 
form füllt  man  mit  Hohlnudeln,  welche  mit  Rahm- 
sose und  geriebenem  Käse  geschwenkt  sind,  gibt 
in  die  Mitte  Paradies-Apfel,  in  Viertel  geschnitten, 
bedeckt  sie  mit  Nudeln  und  bäckt  das  Ganze  itn 
Ofen,  b)  Süß  gemachte  Hohlnudeln  oder  Hohl- 
nudel-Pudding  in  einer  Teigliruste  gebacken,  aus- 
gestürzt; süße  Sose  mit  Rosinen  (siehe  auch  unter 
Entremets  sucris).  . . , 

®)  Yergl.  Fnßbemerkung  zu  macarom  a la 
napolitaine,  S.  1025  unter  b). 

“)  Valerianella  oliloria  = ratponce. 

**)  Trapa  natans  = marron  d cat*. 
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Macusson,  gland  de  terre, 
favonette,  souris  de  terre, 
gesse  tubereuse,  coquette, 
Mais  ®).  [ marion. 

— bouiUi. 

— ä la  soiiabe  (souabienne). 
JBouillie  de  mais.'^) 
i>pis^)  de  mdis. 

— de  mais  ä la  Irroche. 

— de  mdis  verts. 

Farine  de  mais. 

BouüUe  de  farine  de  mais. 
Gäteau  de  mais  ä Vameri- 
caine. 

— de  mdis  ä la  styrienne. 
Pouding  de  mais. 

Semotde  de  mais.  [mais. 
Oroquettes  ä la  semoule  de 
Timbale  ä la  semoule  de  mais. 
MalaJioffs. 

Mamaliga,  mammeliga. 

Mange(-)tout^’’). 

Manioc,  magnoc,  manioque, 
manihot. 


ISrbnug,  SlcfernuS,  @rb- 
ntanbel,  ©oubrot,  @tb» 
eidjel  *). 

SQSelf^Iorn®). 
©efodbter  SKaiä.®) 

2JIai3  ouf  f(^tt)äbifcf)e®)  Slrt. 
SKaiSbrei. 

3Jiai§IoIben. 

— am  gebraten.^®) 

®rüne  SDiaiSfolben  “). 
SUaiSmel^Ibrei. 

9Jlai§mel|lbrei. 
Slmerilanifd^er  9ßai3lud^en. 

©teirif^er  SJJaiStomerl ‘®). 

SJJaiäbitbbing 

9Äat§gtieg. 

— o^ufteln. 

S5ec§er»51Saftete  bon  3Kntä» 
SKalalop»®).  [griefj. 

SKoiäbret  mit  rumäniji^em 
©(^afföfe.^*)  [Srbfeti 
©rütte  ®open  ober  grüne 
^ SKantof,  3uIq,  Sioffama, 

\ Äaffaroe^®). 


Earth-nut,  earth-mouse, 
amut,  arnot(t). 

Maize*). 

Boiled  maize. 

Maize  broiled  or  grilled. 
Hominy. 

Ears*)  of  maize. 

— of  maize  roasted  on  the 

— of  green  com.  [spit. 
Maize-meal  musb. 
Corn-(maize-)meal  mush.*-) 
American  maize-(corn-) 

cake. 

Styrian  maize-cake. 

Green  corn  pudding. 
Earina. 

croquettes. 

Thimble-mould  of  farina. 
Swiss  cbeese-fritters. 
Maize-meal  porridge  with 
ewe-cbeese.  [pease. 
Green  beans  or  green 
Manioc,  mandioc,  maniboc, 
manibot. 


q LoUhyrtu  tuherosut,  ausdauerndes  Kraut  mit 
30  bis  60  cm  hohem  Stengel,  großen,  rosenroten, 
wohlriechenden  Blüten  aiif  langen  Blüten-Stielen, 
entwickelt  an  den  Wurzeln  haselnußgroße,  außen 
schwarze,  innen  weiße  Knollen,  welche  süßlich 
schmecken  und  besonders  nach  dem  Kochen  in 
Salzwasser  wohlschmeckend  (der  echten  Kastanie 
ähnlich)  sind. 

*)  Auch  bU  de  Turquie,  froment  d’Espagne, 
froment  des  Indes,  garouil,  millet  d’Inde,  millet 
de  Turquie. 

•)  Auch  türkischer  Weizen,  Kukuruz, 
seit  1520  in  Spanien,  seit  1560  in  Italien,  später 
auch  in  Süddeutschland  angebaut,  stammt  aus 
Amerika  und  soll  in  Paraguay  wild  Vorkommen. 
Man  unterscheidet  zunächst  amerikanischen 
und  europäischen  Mais.  Er  wird  auf  Grieß  und 
Mehl  verarbeitet,  das  Mehl  wird  besonders  in 
Amerika  zu  Brot  verbacken.  Maisbrei  bildet  als 
polenta  (poiüeinte,  poulinte)  die  gewöhnliche  Kost 
des  italienischen  Landmannes;  an  der  unteren 
Donau  heißt  eine  ähnliche  Speise  Mammeliga 
(Mamaliga).  Als  Maizena  kommt  feines  Mais- 
mehl oder  Maisstärke  in  den  Handel. 

*)  Turkey  corn,  guinea-wheat,  Indian  corn 
(amerik.),  Indian  wheat  (amerik.),  corn  (amerik.), 
sweet  com  (amerik.  Art).  — Corn  oyster  Mais- 
pfannkuchen; Indian  pudding  Art  Kloß  oder  Mehl- 
speise aus  Maismehl;  hominy  Maismus;  supawn 
Maismus. 

*)  Die  BlättOT  werden  von  den  noch  weißen, 
weichen  Maiskolben  entfernt,  die  letzteren  in  Salz- 
wasser 25  bis  35  Minuten  gekocht  und  recht  heiß 
mit  frischer  Butter  zu  Tisch  gegeben. 

®)  Die  Kolben  halbiert  und  unter  öfterem  Be- 
streichen mit  Butter  auf  dem  Rost  gebraten. 

’)  Siehe  dasselbe  unter  bouillie,  S.  978. 

®)  Auch  panouil  und  panouille  Maiskolben. 

“)  Amerikanisch:  cob  leerer  Maiskolben. 

*“)  Man  gibt  dazu  frische  Butter,  Salz  u.  Pfeffer. 

*')  Man  nimmt  Maiskolben,  deren  Kerne  zwar 
noch  nicht  reif,  aber  schon  etwas  mehlig  sind, 
kocht  sie  in  Salzwasser  weich  und  gibt  sie  mit 
frischer  Butter  zu  Tisch. 

*®)  Porridge  of  com-(maize-)meal  boiled  in 
xcater.  — Corn  (maize-)meal  gruel=  corn  (maize-) 
meal  mush  made  thin. 

_'*)  11  sauere  oder  süße  Milch  wird  mit  */a  1 
Maismehl,  Butter,  gehackter  Zwiebel  und  Salz 


glatt  gequirlt  und  in  einer  Bratpfanne  mit  Butter 
gebacken.  Statt  der  Zwiebel  nimmt  man  oft  fein- 
geschnittene  Äpfel. 

“)  a)  Der  Mais  mit  Butter,  Milch,  Salz,  Pfef- 
fer und  Eigelben  vermischt,  gebacken,  als  Gemüse 
gegessen,  b)  Grated  corn  pudding:  Die  grünen 
Körner  roh  zerrieben,  das  Mus  mit  Rahm,  Eiern 
und_  Butter  gut  verrührt,  gebacken  oder  im  Mehl- 
speisen-Kocher  (farina-boiler , farina-kettle)  gar- 
gemacht. 

“)  Von  Schweizer  Käse  schneidet  man  ^ cm 
starke  Stücke,  taucht  diese  in  Backteig  mit  Weiß- 
wein und  bäckt  sie  auf  beiden  Seiten  in  Butter. 

“)  Rumänisches  National-Gericht.  Vergl.  Fuß- 
bemerkung zu  mais. 

*’)  Mehrzahl  mange-tout.  Nur  in  der  familiä- 
ren Sprechweise. 

**)  Grüne  Bohnen  oder  Erbsen,  die  man  mit 
den  Schalen  ißt. 

“)  Große  Kräuter  oder  Halbsträucher  mit  gro- 
ßen, knolligen  Wurzeln;  40  fast  sämtlich  süd- 
amei-ikanische  Arten. — Jatropha  manihot,  bitterer 
Mairiok,  bittere  Juka,  Kassawastrauch, 
ein  im  tropischen  Amerika  einheimischer  Strauch 
von  2 m Höhe.  Die  30  bis  60  cm  langen , in  Bü- 
scheln beisammenstehenden , stärkemehlreichen 
Wurzeln  enthalten  Blausäure  und  sind  deshalb 
giftig;  durch  geeignete  Behandlung  wird  aber  die 
flüchtige  Blausäure  entfei-nt,  und  man  erhält  dann 
ein  gutes  Nahrungs -Mittel.  Die  Benutzung  der 
Knollen  stammt  von  den  Indianern.  Man  zerreibt 
die  Knollen,  preßt  die  Masse  aus,  wäscht  sie  durcli 
Bambusrohr-Geflecht  und  röstet  sie  im  Ofen.  Die 
in  der  Presse  zurüokbleibende  Masse  liefert  das 
Maniok-  oder  Mandiokamehl  (farinha);  aus 
der  ablaufenden  Flüssigkeit  schlä^  sich  Stärke- 
mehl (polvilho)  nieder,  welches  geröstet  T a p i o k a 
liefert.  Aus  dem  Mehl  (eassave,  cassavi)  bereitet 
man  Kuchen,  die  unserem  Brote  mehr  oder  weni- 
ger ähnlich  sind;  auf  den  Antillen  mischt  man 
das  Mandiokamehl  mit  Weizenmehl  und  bäckt 
daraus  Brot  (conaque).  Die  Blätter  des  Maniok 
werden  als  Gemüse  gegessen.  — Manihot  Aipi, 
süßer  Maniok,  ein  2 m hoher  Strauch  Brasi- 
liens ; jatropha  Janipha,  ein  2 bis  4 m hoher  Strauch 
Südamerikas,  dessen  knollige,  büsohelige  Wurzel 
ebenfalls  als  süße  Kassawa  geröstet  oder  ge- 
braten gegessen  wird.  Vergl.  Fußbemerkuug  zu 
aracatcha,  Seite  967 
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Manne  de  PologneO. 

— de  Fölogne  houülic. 
Manne  de  Ft'usse* *). 
Marion’'). 

Marron 

Marrons  ä la  didblc. 

— d Vespagnole. 

— etuvis. 

— etuves  aux  cdtelettes. 

— ä la  frangaise. 

— glaces.^^) 

— aux  pommes. 

Croquettes  de  marrons, 
Farce  de  marrons. 

Püree  de  marrons. 

— de  marrons  ä la  cfrlme. 
Timbale  de  marrons. 
Marron  de  cochon.^^) 
Marron  d'eau.^‘^) 

Martagon,  turhan. 

Matacon. 

Mauve  fromageon. 
Mechoacan  du  Canada."^) 
Melange^^). 

Melon,  melonide,  melonidie. 
Fritüre  de  melon. 


(Semüfe. 

] <2(r)n)ttbctt=®rüj5c*), 

\ ©elod^te  ©d)Waben-®rfljjc.®) 
; 9Kanna»®rüt}e. 

ISrbnuß. 

^ttftttnic  ’). 

©ebratene  Äaftanien  mit 
®a^enne=-i}Jfeffer.®) 
Softanien  auf  fpanifd^e  2lrt. 
— gebämpft. 

— gebämpft,  mit 
— ouf  frangöfif^e“*)  2lrt. 
Übcrglänjte  ^Jgftauien. 
Saftanien  mit  Sipfelit. 

— »Ärufteln. 

— »SüQfel.i») 

ÄaftanienmuS. 

— mit  5Ra^m. 
33ed|er»5ßaftetebon  Saftonien. 
©aubrot 

SBaffer=®aftanie^®).  . 
Xürfenbuttb(-Silie) 

@6bare  @rbnu§  in  8Kabago§rar. 

SUtalbe,  ÄäfepafJbeP®). 
Bermel»,  ©d^minlbeere. 
(®emüfe=')2nierlet. 
SJletOttc®*).  [©d^nitten®*). 
©ebadeue  SKelouen» 


Vegetables. 

Manna-groats,  -croup, 
Boüed  manna-gp'oats. 
Manna-groats. 

Earth-nut. 

Chestnut,  chesnut. 

Fried  chestnuts  witli  salt 
and  cayenne®). 
Chestnuts  in  the  Spanish 

— stewed.  [style. 

— stewed,  with  cutlets. 

— in  the  French  style. 
Glazed  chestnuts. 
Chestnuts  with  apples, 
Chestnut-croquettes. 

stuffing. 

Pur6e  of  chestnuts. 

— of  chestnuts  w.  cream. 

Thimhle-mould  of  chest- 
Sow-hread.  [nuts. 

W ater-chestnut . ^ ®) 
Turk’s-cap  (lüy),  martagon. 
Eatahle  earth-nut 
Mallow®®}.  [in  Madagascar. 
Poke(-weed),  pocan. 

Mixed  vegetables. 

Melon. 

Fried  slices  of  melon. 


*)  Auch  manne  de  Prusse,  semence  de  man- 
ne, graine  de  Fotogne. 

“)  Glycerea  Jimtans , Enten-  oder  Plutgras, 
Manna-Schwingel,  Manna-Grütze,  Him- 
melstau, Schwaden,  Grashirse  (franz.  f&- 
tuque  flottante,  glycerie,  engl,  manna-gras^,  in 
Sümpfen,  Teichen,  Gräben,  Bächen  und  an  Dfem 
wachsend.  Aus  den  hellgelben  Samen  wird  in 
Polen,  Schlesien  und  dem  nördlichen  Deutschland 
die  Manna-Grütze,  polnischer,  Frankfur- 
ter Schwaden  bereitet  und,  ähnlich  dem  Sago, 
zu  Suppen  oder  zur  Mehlbereitung  verwendet. 

•)  Die  Grütze  wird  mehrmals  gewällt  (blan- 
chiert) und  langsam  in  Milch  weich  gekocht. 

‘)  Glycerea  fluitans  = manne  de  Fotogne. 

Lathyrm  tuberosus  = gesse  tubereuse. 

“)  Vergl.  hierzu  chätaigne,  S.  989. 

’)  Auch  Edelkastanie,  it.  castagna,  mar- 
rone,  poln.  kasztani,  russ.  kasehtan,  span,  castana, 
ung.  gesztenye,  zum  Unterschied  von  der  Roßka- 
stanie, engl,  edibte,  sweet  chestnut  im  Gegensatz 
zu  common,  horse  chestnut;  die  Samen  der  Edel- 
kastanie nennt  man  Kastanien,  die  besseren 
Sorten  auch  Maronen.  Diese  werden  meist  aus 
Südtirol  und  Italien,  sowie  aus  Südfrankreich,  be- 
sonders über  Lyon  bezogen.  In  südlichen  Län- 
dern bilden  die  Kastanien  ein  Hauptnahrungsmittel 
der  Armen,  die  auch  Mehl  und  eine  Art  Brot  dar- 
aus bereiten.  — Caetanea  americana,  deren  Früchte 
von  den  Amerikanern  hoch  geschätzt  werden.  — 
Cattanea  pumila,  Zwergkastanienbaum  (chincapin), 
ein  niedriger  Busch  von  nur  3 bis  4 m Höhe,  mit 
ebenfalls  eßbaren  Früchten.  — Castanea  argentea, 
deren  silberweiße  Früchte  von  den  Bergbewohnern 
Javas  gegessen  werden. 

®)  Geschälte  Kastanien  in  heiße  Butter  ge- 
geben, Salz  und  Cayenne-Pfeffer  hinzu,  hellbraun 
gebraten. 

•)  Entweder  cayenne  oder  Cayenne  pepper. 

“)  Die  geschälten  Kastanien  abgebrüht  (blan- 
chiert) und  abgezogen,  in  eine  Kasserolle  mit 
Wasser,  Salz  und  einer  klein  geschnittenen  Sel- 
lerie-Knolle gethan,  langsam  weich  gekocht,  als 
Umlage  (Garnitur)  für  Gemüse,  Fleisch  oder  Ra- 
gouts benutzt. 

“)  Marrons  d ta  gtace  (de  viande)  ist  dasselbe. 


*')  Man  röstet  und  schält  die  Kastanien,  kocht 
sie  eine  Viertelstunde  in  Fleischbrühe,  zerstampft 
sie  im  Mörser  mit  Geflügel-Lebern,  gehacktem 
Schinken,  Schalotten,  Butter,  Eigelben  und  Sem- 
mel-Bröseln und  würzt  die  Masse. 

**)  Cyclamen  europaeum  = pain  de  pourceau. 

“)  Auch  trape  nageante,  echarbot,  escharbot, 
ch&taigne  d'eau,  macre  (flottante),  maete,  truffe 
Weau,  satigot,  corniole. 

“)  Trapa  natans,  Wassernuß,  Jesuiten- 
nuß, in  Seen  und  Teichen  durch  ganz  Europa 
und  Asien,  aber  überall  selten,  hat  weiße  Blüten 
und  eine  vierstachelige  Frucht  von  der  Größe 
einer  Haselnuß,  deren  Kern  roh  und  gekocht  ge- 
gessen wird.  — Trapa  bicornit,  wird  in  China  ge- 
gessen. — Trapa  bispinota,  in  Indien  angebaut. 

“)  Auch  jesuits-nut,  water-truffle. 

*’)  Lilium  martagon,  in  fast  ganz  Europa  und 
Nordasien,  wird  1 m hoch,  hat  rotbraune,  selten 
weiße  Blüten.  Die  gelbe  Zwiebel  wird  in  Sibirien 
gegessen. 

*®)  Maiwe  en  arbre  syrischer  Hibiskus;  mauve 
des  juifs  Gemüse-Chorchorus;  mauve  rose  große 
Garten-Malve;  mauve  sauvage,  fromageon  ge- 
meine Käsepappel. 

“)  Sechzehn  Arten  in  Europa,  dem  gemäßigten 
Asien  und  Nordafrika.  Besonders  hervorzuheben 
ist  hier  die  Kohlmalve,  Kohlpappel,  mit 
weißlichen,  purpurrot  überlaufenen  Blüten,  ein 
Sommer -Gewächs  in  Syrien,  in  Deutschland  ge- 
meines Garten-Gewächs  und  auch  verwildert  vor- 
kommend. Der  faserige  Steng:el  liefert  Bastfasern 
und  die  jungen  Blätter  Gemüse. 

“)  Dwarf  mattow  (its  fruits  catled  “cheeses”). 
musk  mattow,  rose  nuittoto  (hottyhock),  curted 
mattow. 

“)  Phytolacca  deeandra  = morelle  des  Indes. 

“)  Oft  auf  Konserve -Büchsen  für  »Leipziger 
AUerlei«  zu  lesen. 

“)  Cucumis  melo,  Melonen-Gurke.  Man  un- 
terscheidet: Kantalupen,  platt,  warzig,  sehr 
ewürzhaft;  Netzmelonen  (melon  brode),  mit  ^ 
ünner,  netzförmiger  Schale;  geriefte,  mit  fui-- 
chiger  Schale.  — Cucumis  dtrulius,  Wasser-Melone. 

**)  Die  MelonM-Schnitten  werden  in  Backteig 
getaucht  und  in  01  gebacken. 
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Melon  d'eau,  (courge) 
pasteque,  courge  laciniee. 
Melongene,  melongene, 
vieranghne , beringene.-) 
Mdonnee,  courge  melonnee* *) 
Menibre  cVeveque^). 
Menestra  ä Vespagnole. 

Mil  ä chandelles.’’) 
Miliasse. 

Millet,  mü. 

— au  beurre  noir. 

— ä la  bourgeoise, 
au  lait. 

— au  porc. 

— aux  saucisses. 

Bouillie  de  millet. 

Quenelles  de  millet. 

Millet  d'Afrique  ou 

d’J&thiopie.^^) 

Millet  en  epis.^*) 

Millet  ä grappes  ^’^) 

Millet  d'Inde,  de  Turquie.^^) 
Millet  d'Italie.^'’) 

Millet  noiV*®). 

Millococo  ‘®). 

Mimule. 

Mirette,  miroir  de  Venus. 

Mirgoule. 

Mondamiue. 

— aux  oeufs. 

Morelle  des  Indes,  meehoacan 
du  Canada,  pliytaque. 


S5?nffcv«‘2)?eIone,  SKrbufe, 
SitruHen»®urfe‘)- 
5D?eIangana^[eI. 

9)leIonen=ÄürBiS. 

©efledter  2lron. 

©<)omfdjeg  SJMfdjgemüfe®). 

9JJo]^ren=§irfe. 

sitt  §irfebrei. 

4Mvfc, 

— mit  brouner  SSutter. 

— oitf  bürgcrli(^e*®} 

3) iird}§trfe. 

4>irfe  mit  ©d^weineffeif^. 

— mit  SBilrft^en. 

4) irfe(n)brei. 
|)irfe»?toden.‘®) 
aWoori^irfe,  S!JtD:^ren=§trfc. 

SfoIben»4)irfe. 

SoIben»|)irfe. 

SKoiS,  SBelfc^forn. 
ffoIben»§irfe. 

4>abeii,  ©riden. 
9Jiol^rene§itfe- 
©auller=»,  9tffen=S3Iume.®®) 
grauen»,  SSemt§*©piegeI.®0 

SWordjet. 

SUonbamltt*®). 

— »©i®»). 

SJcrme8»S8eerc,  ©d^minl», 
©c^arIad^»S3eere.®*) 


Water-melon. 

Mad-apple,  bangun  ’). 

Squash. 

Calfs-foot. 

Spanish  vegetable-dish. 
Guinea-coru. 
Millet-porridge. 
Millet®}. 

— with  brown  butter. 

— in  the  family  style. 

— with  milk. 

— with  pork. 

— with  sausages. 

— -porridge. 

dumplings. 

Guinea-corn,  durra. 

Italian  millet. 

Italian  millet. 

Maize,  Indian  coru. 
Italian  millet. 
Buckwheat. 

Sorge,  durra. 
Monkey-flower. 

Venus’s  looking-glass, 
lady’s  lookiug-glass. 
Morel. 

Mondamine. 

— with  egg. 
Poke(-weed),  garget, 

pigeon-berry,  pocan. 


*)  C'uoumis  citruUus,  trägt  10  bis  15  kg  schwere 
Früchte,  welche  ein  sehr  saftiges  Fleisch  und  rote 
oder  schwarze  Samen  besitzen.  Sie  ist  in  Afrika 
und  Ostindien  heimisch,  wird  aber  jetzt  häufig  in 
Unteritalien,  Südfrankreich,  Ungarn,  Südrußland 
und  Nordamerika  angebaut  Das  äußere  Fleisch 
ist  ungenießbar,  das  innere  weich,  rot  und  saftig, 
süß  und  sehr  schmackhaft. 

Solanum  melongena  — auhergine. 

•)  Bangun  in  Ostindien  gebräuchlich. 

*)  Cucurbita  moichata;  vergl.  pätisson. 

*)  Aram  maeulalum  z=  chou  poivre. 

In  einer  Sose  von  Butter,  würfelig  geschnit- 
tenem Schinken,  Mehl  und  Fleischbrühe  dämpft 
man  verschiedene  Gemüse,  als  Artischocken,  Lat- 
tich, Schoten-Kerne,  grüne,  weiße  Bohnen,  Spargel, 
Pfeffer-Schoten  und  vor  allem  viel  spanische  Trüf- 
feln (maneguillos). 

’)  Sorghum  vulgare  = gros  millet. 

Man  baut  namentlich  folgende  Arten:  Die 
gemeine  Fennich-  oder  Rispen-Hirse  (pa- 
nicum  miliaceum) ; die  Elumphirse  (panicum  eon- 
tractum);  dieFinger-,  Manna-  oderBluthirse, 
auch  Blutfennioh,  Blutfingergras  oder 
Himmelstau  (panicum  tanguineum).  Die  Samen 
werden  entweder  nach  vorherigem  Enthülsen  als 
menschliches  Nahrungs-Mittel  in  Form  von  Mehl, 
Graupen  oder  Grütze  verwendet^  die  Italiener  be- 
reiten ihr  pane  de  miglio  ans  Hirsemehl,  die  Wa- 
lacheu  brauen  ihr  Lieblings-Getränk  aus  Hirse. 

•)  Bajra,  bajree,  bajri  Art  Hirse. 

“)  Die  Hirse  (früher  nur  der  Hirse)  wird  zwei- 
mal abgebrüht  und  in  Salzwasser  mit  Butter  oder 
in  Fleischbrühe  weich  gekocht;  sie  muß  dicklich 
sein.  Auch  kann  man  die  Hirse  mit  wenig  Wasser 
ansqneUen,  daß  sie  trocken  und  ungekocht  aussieht. 
So  zubereitet  nennt  man  sie  Brinkel-Hirse. 

“)  Siehe  dasselbe  unter  bouillie,  S.  978. 


) a)  Vi  1 Hirse  wird  gebrüht,  in  1 1 Milch  mit 
Butter  gekocht,  4 Eier  zugefügt,  davon  Nocken 
abgestochen  und  in  Salzwasser  geKocht.  b)  H i r s e - 
Klöße:  Von  Hirse  und  Milch  kocht  man  einen 
dicken  Brei,  rührt  nach  dessen  Erkalten  Butter, 
mehrere  Eier  und  geröstete  Semmel-Würfel  dar- 
unter, formt  Klöße  von  der  Masse,  läßt  diese  eine 
halbe  Stunde  kochen. 

Sorghum  vulgare  = gros  millet. 

“)  Selaria  italica  = panic  d’Italie. 

Selaria  italica  = panic  d’Italie. 

“)  Zea  mais  = mais. 

*’)  Selaria  italica  = panic  d’Italie. 

Polygonum  fagopyrum  — ble  noir. 

Sorghum  vulgare  = gros  millet. 

■ Uimulw  tuteus,  im  westlichen  Nordamerika, 
in  Peru,_Clüli,  ln  Schlesien,  Thüringen,  ä)  bis  60  cm 
hoch;  die  Blätter  werden  als  Gemüse  gegessen. 

®‘)  Campanula  speculum,  in  Frankreich  zur  Suppe 
als  Gemüse  und  Salat  verwendet. 

“)  Entöltes  Maismehl  aus  indischem  Mais. 

“)  Vegetari(an)er-Küche:  Einen  Theelöffelvoll 
Mondamm  verquirlt  man  mit  drei  Löffelvoll  kal- 
Mm  Wasser  und  rührt  es  auf  dem  Feuer  ab.  Ein 
El  wird  mit  einem  Löffelvoll  Wasser  zerschlagen, 
etwas  Zucker  und  Zitronensaft  zugefügt,  unter 
die  Masse  gemischt  und  diese  im  Wasserbade 
(au  bain~marie)  fertig  gemacht. 

®‘)  Phytolacca  decantra,  ein  über  3 m hohes,  aus- 
dauemdes  Kraut  mit  ästigem  Stengel,  großen 
Blattern,  weißen,  später  roten  Beeren,  in  Nord- 
amerika, Nordafrika,  Südeuropa,  China,  auf  den 
Azoren  und  Sandwich-Inseln.  Die  jungen  Schöß- 
linge, welche  durch  Kochen  ihre  große  Schärfe 
verlieren,  werden  wie  Spargel  gegessen,  während 
die  Beeren,  obwohl  deren  Saft  abführend  und  bre- 
chenerregend wirkt,  zum  Färben  des  Weines  von 
Zuckerwerk  usw.  Verwendung  finden.  ' 
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Morille. 

Morüles  ä Vandälousc.^) 

— au  bain-marie. 

— au  beurre. 

— ä la  crime. 

— aux  Croutons  frits. 

— aux  ecrevisses  et  aux 
asperges. 

— ä Vespagnole. 

— farcies. 

— farcies  ä la  foresticre. 

— farcies  aux  truffes. 

— fraiches. 

— ä la  genevoise. 

— ä Vitalienne. 

— aju  pain  de  poisson. 

— en  petits  moules^). 

— ä la  poulette. 

■ — ä la  proven^ale. 

— seches. 

— au  veloute. 

— en  volrou-vent. 

Oroutes  aux  morüles. 
Fricassee  de  morüles. 
Hachis  de  morüles. 

Ragout  de  morüles. 
Moussaka  d la  moldav(iqu)e. 


aJiOTt^cl»).  [2lrt. 

akord^eln  auf  onboIufif(|e 

— im  SSafferbabe  gelocht."* *) 

— in  Sutter  gefc^roungen. 

— mit  Sfia^mfofe. 

— gebämbft,  Aber  geröfteteu 
SÖrotfruften  angeric^tet. 

— mit  iJrebfen  u.  ©porgel. 

— mit  fbanifd^er  ©ofe. 

— gefüEt. 

— mit  Älögd^en  gefüllt®). 

— mit  Trüffeln  gefüllt, 
jjrifd^e  Sßord^eln. 

^orc|eIn  mit  ©enfer  ©ofe, 

Sutter  unb  Sü^oitcnfaft. 

— auf  italienif(^e®)  Slrt. 

— mit  einem 

— in  fleinen  2rormcn*). 

— in  weiter  ©ofe  mit  Sxtvo^ 
nenfoft  unb  ißeterfilie. 

— auf  })roben5:aIifd)e‘®)  9lrt. 

©etrodncte  SOlord^eln.  [fofe. 
fKord^eln  mit  meiner  ©tamm* 

— in  S3Iätterteig»§otjI= 
fjafteten. 

Prüften  mit  SJlord^etn. 
ffrtifaffee  bon  SKord^eln. 
2f?orc^eI»©ep(f. 

— »fRagout.  [einer 
§ommeIfIeifc§  u.  ®ierfruc|t  in 


Morel.  [Spanish  sauco. 
Morels  with  sheny  and 
Steamed  moulds  of  moreLs. 
Morels  fried  in  butter. 

— with  cream  sauce. 

— stewed,  served  w.  the 
Sauce  on  buttered  toast. 

— with  crayfish  and 
asparagus. 

— with  Spanish  sauce. 

— stuffed.  [morels. 

— stuffed  w.ballsofhashed 

— stuffed  with  truffles. 
Fresh  morels. 

Morels  with  G-enevan 
sauce,  butter  and  lemon. 

— stewed  in  oil  with  garhc 
and  butter. 

— with  a mould  of  fish. 

— in  small  moulds. 

— in  a white  sauce  with 
lemon  juice  and  parsley . 

— with  onion,  garlic  and 
puree  of  tomatoes. 

Dried  morels.  [sauce. 
Morels  with  stock  white 

— in  puff-paste  patty 
cases. 

Crusts  with  morels. 
Fricasseed  morels. 

Hashed  morels. 

Ragout  of  morels.  [plant. 
Mould  of  mutton  and  egg- 


Morchella  esculenia , gemeine  Morchel, 
Speise-Morchel,  süddeutsch  Maurachel,  ist 
weit  über  Europa,  Asien  und  Nordamerika  ver- 
breitet. Eine  zweite  Art  wird  als  Spitzmor- 
chel bezeichnet.  — Morchella  patula,  Glocken- 
Morchel,  in  Gebirgs-Gegenden,  ist  der  vorigen 
an  Güte  gleich.  Die  Morchel  enthält  einen  gif- 
tigen Bestandteil,  welcher  die  Blutkörperchen  auf- 
löst und  schwere  Nieren -Entzündungen  mit  töt- 
lichem  Ausgange  verursacht.  Dieser  giftige  Be- 
standteil findet  sich  nur  in  frischen  Morcheln.  Bei 
etwa  vierwöchentlicher  Trocknung  verflöchtet  sich 
das  Gift,  während  nach  dreiwöchentlicher  Trock- 
nung immer  noch  Vergiftungs- Erscheinungen  zu 
beobachten  sind.  Durch  kaltes  Waschen  wird  die 
Schädlichkeit  der  Morcheln  auf  etwa  den  vierten 
Teil  herabgemindert;  dagegen  nimmt  heißes  Was- 
ser einen  großen  Teil  des  Giftes  auf,  weshalb  die 
gut  gewaschenen  Pilze  mit  reinem  Wasser  wie- 
derholt aufgekocht  und  dann  abgespült  werden 
müssen. 

*)  Auch  ä Vwndaloue,  ä Vandalousienne, 

*)  In  heißem  Öl  röstet  man  erst  würfelig  ge- 
schnittenen Schinken,  dann  Morcheln  in  größeren 
Stücken  und  gehackte,. Zwiebeln,  gibt  den  Schin- 
ken dazu,  rießt  das  Öl  ab  und  dämpft  die  Mor- 
cheln mit  Xereswein  und  spanischer  Sose. 

*)  Die  Morcheln  werden  ganz  weich  gekocht 
und  durch  ein  Sieb  gestrichen.  Das  Mus  verdünnt 
man  mit  hellem  Fleischsaft  (jus),  veiTührt  es  mit 
einigen  Eiern,  füllt  es  in  kleine  Formen,  deren 
Boden  man  mit  Krebsschwänzen  ausgelegd;  hat, 
macht  es  im  Wasserbade  (au  bain-marie)  gar. 
Man  gibt  eine  braune  Sose  dazu. 

, “)  Morchel  - Abfälle  hackt  und  dünstet  man 
mit  Zwiebel  und  Schalotten  und  bereitet  davon 
mit  Weißbrot  und  Schweinefleisch  eine  FüDe,  von 
der  man  Klößchen  formt,  welche  man  ins  Innere 


der  Morcheln  setzt.  Letztere  dämpft  man  dann 
in  Butter. 

“)  Morcheln  und  Knoblauch  in  Öl  und  Butter 
gedünstet,  mit  Zitronensaft  geschärft  und  in  einer 
Brotliruste  angerichtet. 

’)  Die  Morcheln  gewällt  (blanchiert),  gehackt, 
mit  Butter  geschwitzt,  Mehl  angestäubt,  mit  Fleisch- 
brühe weich  gedünstet.  Ein  Karpfen  oder  Hecht 
(5(X)  g)  wird  samt  dem  Kogen  oder  der  MUch  in 
Salz  Wasser  einige  Minuten  gekocht,  ausgegrätet 
und  gehackt.  Weißbrot  wird  geschält,  mit  2‘L  dl 
Bahm  (Sahne)  begossen,  mit  acht  Eiern  und  70  g 
Butter  verrührt,  der  Fisch  nebst  gehacktem  Schnitt- 
lauch darunter  gezogen,  das  Ganze  in  ein  Mund- 
tuch gebunden  und  in  Salzwasser  gekocht.  Wenu 
es  fertig  ist,  gibt  man  die  Morcheln  darüber. 

®)  Le  moule  die  Form,  la  moule  die  Muschel. 

“)  Die  Morcheln  werden  weich  gekocht;  etwas 
Weißbrot  weicht  man  in  Müch  ein,  streicht  dieses 
durch  ein  Sieb  und  bereitet  damit  eine  Eier-Gal- 
1er te  (gelee  d’oeufs).  Diese  vermischt  man  mit 
den  Morcheln,  gibt  die  Masse  in  kleine  Formen, 
macht  diese  im  Wasserbad  (au  bain-marie)  gar. 
Man  gibt  dazu  eine  Krebs-  oder  feine  Kräuter-Sose. 

*“)  Zwiebel  und  Knoblauch  wird  gehackt  und 
beides  in  Butter  geschwitzt.  Dazu  fügt  man  dif 
weichgedämpften  Morcheln,  gehackte  Petersilie 
und  Paradiesapfelmus,  läßt  das  Gauze.  einige  Mi- 
nuten dämpfen  und  richtet  es  auf  in  Öl  gebacke- 
nen Brotsennitten  (croütons)  an. 

“)  Eine  Anzahl  Eier-Früchte  wird  geschält,  hal- 
biert und  gedämpft; . andere  werden  in  Scheiben 
geschnitten  und  in  Öl  gebacken.  Von  gebratenem 
Hammelfleisch  bereitet  man  ein  Gebäck.  Eine 
glatte  Form  le^  man  mit  den  halben  Früchten 
aus,  gibt  sohichtweiso  das  Gehäok  und  die  ge- 
backenen Früchte  hinein , bäckt  das  Ganze  eine 
Stunde  und  stürzt  es  aus. 


Oentüfe. 


Vege  tables.  1031 


L6gumes. 


Monsseron  ‘).  | 

Mousserons  ä la  bordelaise.  | 

Nalesnikis  ä la  polonaise. 
Navet,  chou-navet,  turneps,  | 
oUoe  de  savetier,  < 

rabio(u)le* *).  | 

Navets  ä la  bechamel.  s 

— ä la  biere.  > 

— ä la  bourgeoise.  | 

— braises.  | 

— au  brocket.  j 

— au  carameP).  < 

— ä la  creme.  < 

— d Vespagnole.  < 

— d Vest-prussienne.  s 

— etuves.  I 

— farcis.  ? 

— farcis  ä la  russe.  | 

— glaces.  | 

— glaces  d la  Chartres.  j 

— glaces  cn  forme  de  poires.  | 

— en  haricot.  s 

— au  jus.  I 

— marines.  5 

— ä la  moutarde.^^)  > 

— aux  pommes  de  terre.  | 

— ä la  poulette.  | 

— glaces  au  sucre.  | 

Mitonnaga  eux  navets.  ? 
Pouding  de  navets.  | 

Püree  de  navets.  5 

Navet  de  Suede.^^)  | 

JlaYet  de  Teltow.  \ 

Navets  de  Teltow  ä la  fran-  '> 
gaise.  ; 

— de  Teltow  glaces.^’’)  < 

— de  Teltow  aux  marrons.  ^ 


3KooSj(^wämme  mit  ©dfo»-  | 

lotten  in  DI  gebraten.  | 

ißolnif^e  ißlinfen  mit  ßäfe.®)  | 
Äüftlrübc,  ©tectrübe,  weiße 
atübe®). 

SIBeiße  8?üben  mit  weißer  j 
ataßmfofe. 

— Siüben  in  SSier.  > 

— 3flübenanfbürgerIi(^cBIrt.  | 

— SRüben  gejdjmort.  < 

— iRüben  mit  |>ecßt.®)  < 

— Siüben m.^wdetgebönipft.  j 

— Siüben  mit  Sta^mfofe. 

— Siüben  mit  fbanifeßerSofe.  i 

— Siüben  auf  oßbreußif^e*)  \ 
2Irt. 

— Siüben  gebämbft.  ? 

— Siüben  gefüllt.  ! 

— Siüben  gefüllt  auf  ruffifeße 

— Siüben  überglönjt.  [2lrt.  | 

— Siüben  mit  ffianifcßer 
©ofe  überglön3t.®)  \ 

— Siüben  überglSnät,  in  s 
löirnenform. 

Siagont  bon  weißen  Siüben.'®)  > 
SBeiße  Siüben  mit  33ratenfaft.  | 

— SRüben,  fauer.  j 

— Siüben  mit  ©enf.  ) 

— Siüben  mit  Kartoffeln.'®)  < 

— Siüben  in  SOießlfofe.  | 

— Siüben  mit  über» 

glängt.  [SSrüße.'®)  S 

— ^üben  in  ©emmel»  > 

Siüben»ipubbing \ 
SiübenmuS.  5 

@cßwebifd)e  Koßlrübe.  j 

5CcItowcr  Slübc'®).  \ 

— Siüb(d^)en  auf  frangöfifclje  ) 

2lrt.  I 

— Siüb((^)en  überglönät.  s 

— Siüb(cf|)en  mit  Kaftanien.  j 


Mushrooin. 

Musbrooms  fried  with 
shallots  in  oü. 

Sort  of  Polish  pancakes  with 
Tnrnip,  turnep.  [cbeese. 

Turnips  witb  wbite  cream 
sauce. 

— in  beer. 

— in  the  family  style. 

— braised. 

— with  pike. 

— stewed  with  caramel. 

— with  cream  sauce. 

— with  Spanish  sauce. 
Püree  of  turnips  with 

brown  butter. 

Stewed  tui-nips. 

Stuffed  turnips. 

— turnips  in  the  Eussian 
Turnips  glazed.  [style. 

— glazed  with  Spanish 
sauce. 

— glazed,  cut  into  pear- 
shapes. 

Haricot  of  turnips. 
Turnips  with  meat-gravy. 

— marin  ated. 

— with  mustard. 

— with  potatoes. 

— in  a white  sauce. 

— glazed  with  sugar. 

— with  panada. 

Pudding  of  turnips. 

Pur6e  of  turnips. 
Euta-baga. 

Teltow  turnip. 

— turnips  in  the  French 
style. 

— turnips  glazed. 

— turnips  with  chestnuts. 


*)  Altfranz,  mouscheron,  altengl.  muscheron; 
engl,  auch  agaric  musseron. 

-)  Agaricut  prurmlm,  mit  fleischigem  Hut,  findet 
sich  häufig  in  den  Alpen,  wo  er  verschiedene  Spiel- 
arten bildet,  indem  seine  Farbe  zwischen  weiß, 
grau  und  gelb  schwankt.  Er  schmeckt  vorti-efiflich 
imd  bildet  einen  einträglichen  Handels- Artikel 
für  Piemont,  die  Lombardei  und  gewisse  Alpen- 
Thäler.  — Über  Bereitungs- Arten  siehe  cepe,  Cham- 
pignon, oronge. 

Ü Man  streicht  250  g weißen  Käse  (Quark) 
durch  ein  Sieb , vermischt  ihn  mit  250  g Butter 
und  2 Eiern,  macht  20  dünne  Pfannkuchen  (pan- 
nequets)  davon,  gibt  den  Käse  in  ihre  Mitte, 
schlägt  sie  viereckig  zusammen,  klebt  die  Ränder 
mit  Backteig  oder  Ei  zu,  taucht  die  Nalesnikis 
in  Backteig  und  bäckt  sie  goldgelb. 

*)  Schwedische  Kohlrübe:  rutaiaga,  engl. 
ruta-haga. 

'*)  itrcusica  rapifera,  schweizerisch  »Kohlrebe«, 
eine  Abart  des  Rübsen,  mit  fleischig-saftiger  Wur- 
zel, deren  zahllose  Sorten  sehr  verschiedene  Na- 
men führen:  weiße  Rübe,  Mairttbe,  Wasser- Rübe, 
Stoppel-Rübe,  Herbstrübe,  märkische  Rübe,  Tel- 
tower  Rübe  u.  a.  m. 


•)  Zerpflückter  Hecht  wird  unter  ein  weißes 
Rüben-Gemüse  geschwungen. 

’)  Schweizerisch  d la  caramelle. 

*)  Man  zerschneidet  die  Rüben,  kocht  sie  mit 
Wasser,  Fett,  Zwiebel  und  Gewürz-Nelken  weich, 
streicht  sie  durch  ein  Sieb  und  übergießt  sie  mit 
brauner  Butter. 

")  Die  Rüben  zu  kleinen  Bällen  ausgestochen, 

»»)  Nach  Art  eines  haricot  de  mouton  bereitet. 

“)  In  weißer  Sose  mit  Senf  geschwungen. 

“)  Man  wällt  (blanchiert)  Rüben  und  Kartof- 
feln, jedes  für  sich,  kocht  sie  zusammen  in  Fleisch- 
brühe, wobei  man  die  Kartoffeln  ganz  zerkochen 
läßt,  mischt  etwas  gehackte  Petersilie  darunter. 

*“)  Man  schneidet  die  Rüben,  kocht  sie  in  Was- 
ser und  dünstet  sie  in  Butter,  mengt  sie  dann 
unter  gebrühte  Semmel  (mitonnage). 

“)  Von  den  Rüben  bereitet  man  mit  Butter 
und  weißer  Rahmsose  (bichamel)  ein  Mus,  rührt 
einige  ganze  Eier  darunter,  füllt  die  Masse  in  eine 
Pudding-Form  und  bäckt  sie  im  Wasserbad  (au 
bain-marie). 

"“)  Auch  rutdbaga  (s.  d.). 

“)  Ungarisch  teltowi  repäeska. 

”)  Navets  de  Teltow  coioris  ist  dasselbe. 
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Navets  de  Teltow  ä la 
reine. 

— de  Teltow  ä la  sauce 
blanche. 

— de  Teltow  aux  tripes. 

— de  Teltow  au  veloute. 

Charlotte  de  navcts  de 
Teltow. 

Püree  de  navets  de  Teltow. 
Nez-coupe  ®),  pistache 
Noce  ®) . [ sauvage. 

Noisette  de  terre,  pois  de 
terre,  pistache  de  terre, 
arachis,  arachide. 

Noix  de  terre"^). 

Noques 

— ä Vallemande. 

— ä la  badoise. 

— ä la  bechamel. 

— au  beurre. 

— ä la  bohemienne. 

— de  farine. 

— de  farine  ä la  souabe. 

— ä la  Frascati. 

— au  gratin. 

— au  parmesan. 

— ä la  Polonaise. 


STeltotoer  8flüb(d))en  in  iDeiger 
SRal^mfofe  gefc^ttmngen.Ö 

— 9lüb(d^)en  mit  weiter 
Sofe. 

— 3tüB((^)en  mit  Äolbaunen. 

— 8flüb(c^)en  mit  meigef 
Stammfofe. 

— 9tüb(^)en  mit  ©eflügel» 
ffcifc^  in  «iner  gorm.®) 

SKn§  boii2:eIton}er3tüB(^)cn. 
5ßimpernu§  *). 
§afergrü|e(»31Ku§). 

®rbnu§,  ©rbmanbel,  @rb» 
eid^el,  ©rbbol^ne,  @rbs 
piftojie,  Sdanbubi» 
©rbloftanie.  [33obne®). 
Slmfen,  Älögd^en®). 
®eutfd^e^®)  Podien. 
Sabifd^e^O  SJiodEen. 

S^odEen  mit  meiner  SRol^mfofe. 
SSntter^Sl^odEen. 

33ö]^mifd^e  Sßoden, 
9)te|lnodEen,  ©pQ|en^®). 

©c^Wäbifdfje 

SRodEen  no(^  Frascati*®). 

Überfruftete  SlodEen. 
Äöfe-SJodfen.*«) 

$oinifc|e  SRocEen.*’) 


{ Teltow  tumips  in  white 
I cream  sauce  with 

l pepper  and  meat-glaze. 

i — tumips  with  white 

< sauce. 

— tumips  with  tripes. 

I — tumips  with  stock 
l white  sauce. 

$ Mould  of  Teltow  tumips 
) and  duck-meat. 

? Pur6e  of  Teltow  tumips. 

? Bladder-nut. 

I Oatmeal(-porridge). 

< Peanut,  earth-nut,  ground- 

< nut,  goober,  arach, 

( arachis. 

Earth-nut. 

Dnmplings. 

German  dumplings. 

I Baden  dumplings. 
j Dumplings  w.  white  cream 
; Butter-dumplings.  [sauce. 
’ Bohemian  flour-balls. 

> Kind  of  small  flour-dump- 
I lings. 

! Swabian  flour-dumplings. 

j Dumplings  in  the  Frascati 
I style. 

; Browned  dumplings. 
Dumplings  with  Parmesan 
Polish  dumplings.  [cheese. 


*)  Die  Bübchen  werden  in  Fleischbrühe  ge- 
kocht; eine  weiiSe  Rahmsose  wird  bereitet,  mit 
etwas  gestoßenem  Pfeffer  und  Tafel-Fleischbrühe 
(glace)  verkocht  imd  darin  die  Bübchen  ge- 
schwungen. 

*)  Teltower  Rübchen  nnd  Möhren  dämpft  man 
mit  Entenfleisch  weich,  füllt  sie  schichtweise  in 
eine  Form,  die  man  bäckt  und  mit  gebratenen 
Würstchen  umlegt. 

*)  Mehrzahl  nez-coupes. 

*)  Staphylea  pinnata,  Paternosterbaum, 
Blasen-,  Klappernuß,  3 bis  5 m hoch, Strauch 
nut  länglichen  Blättchen,. rötlichweißen  Blüten 
und  hellbraunen  Samen  (Olnüßchen).  in  Ge- 
birge-Wäldern Mitteleuropas  und  Vorderasiens. 
Die  Samen  sind  eßbar  und  werden  in  der  Schweiz 
gern  roh  gegessen. 

Prov.  im  Norden  Frankreichs  = gruau  d’a- 

votne. 

“)  AracMs  hypogaea,  eine  einjährige,  ästige, 
ruederliegende  oder  nur  zu  geringer  Höhe  anstei- 
gende Pflanze.  Der  Fruchtknoten  dringt  5 bis 
8 cm  tief  in  den  Boden  ein,  in  welchem  die  Frucht 
z^  Beife  kommt.  Dieselbe  bildet  eine  eiförmige 
lücht  aufspringende  Hülse  von  durchsohnittlicli 
20  mm  Lange.  Die  rötlich-braunen,  seltener  weiß- 
lichen Samen  schmecken  mandelartig  mit  einem 
Beigeschmack  nach  Bohnen.  In  Spanien,  in  Nord- 
amerika, neuerdings  auch  bei  uns,  werden  die 
Samen  geröstet,  in  Amerika  als  peanuts  und  bei 
uns  als  »Kamerun -Nüsse«  an  Straßen-Ecken  feil 
gehalten.  Die  afrikanischen  Völker  genießen  die 
Erdnuß  frisch  und  zu  Brei  gekocht.  Auch  die 
Preßkuchen,  welche  ein  weißes  Mehl  geben,  wer- 
den noch  als  Nahrungs -Mittel  für  Menschen  und 
Piere  verwertet.  Die  gepreßten  Saipen  liefern  ein 
farbloses,  angenehm  schmeckendes  01  (Katj  ang- 
01),  welches  im  südlichen  Frankreich  in  großer 
Menge  zur  Verfälschung  des  Olivenöls  dient. 

) Barum  bulbocattanum  ~ terre-noix. 


")  Nach  dem  it.  gnocchi  gebildetes  franz.  Wort. 

®)  Österreichisch  Nookerl(n). 

*“)  300  g Butter  schaumig  gerührt,  nach  nnd 
nach  6 Eigelbe  und  3 ganze  Eier,  sowie  300  g 
Mehl,  Salz,  Muskatnuß  und  Eierschnee  dazu  ge- 
geben, mit  dem  Löffel  abgestochen,  in  Salzwasser 
gekocht. 

“)  Butter  dick  gerührt,  nach  und  nach  drei 
Eigelbe  und  drei  ganze  Eier  hinein,  zu  Schnee 
geschlagen,  Salz,  Muskatnuß,  Mehl,  Eierschnee 
hinzu;  in  kochendem  Salzwasser  gar  gemacht. 

*“)  7 dl  MUch  aufgekocht,  175  g MeU  zugefügt, 
die  Masse  abgebrannt,  wenn  kalt,  gibt  man  2 bis 
3 Eier  und  100  g Mehl  dazu,  sticht  davon  Nocken 
ab  und  kocht  diese  in  Salzwasser. 

750  g Mehl,  2 Eier,  etwas  Milch,  75  g warme 
Butter  werden  zu  einem  Teig  verrührt  und  fest 
geschlagen.  Davon  werden  kleine  Nocken  abge- 
stochen, diese  in  Salzwasser  gekocht  und  mit 
brauner  Butter  übergossen. 

“)  1 kg  Mehl,  6 Eier  und  etwas  Milch  bindet 
man  zu  einem  ziemlich  festen  Teig,  den  man  ver- 
arbeitet, bis  er  Blasen  wirft. 

“)  Cafe  Frascati,  feines  Caf6  in  Paris,  bis 
1837  Spielhaus.  — Dieselben  Nocken  wie  noques 
d la  badoise  (s.  d.),  diese  in  eine  tiefe  Gemüse- 
Schüssel  gelegt,  abwechselnd  mit  Lagen  von  But- 
ter, geriebenem  Käse  und  einer  dicken  Sose  von 
fein  streiflg  geschnittenen  Tafel -Pilzen,  Binds- 
zunge  und  Huhnfleisoh,  zuletzt  geriebener  Käse 
und  zerlassene  Butter  darüber,  heUbraun  gebacken. 

“)  Von  einem  Brandteig  mit  Parmesan-Käse 
bereitet  man  Nocken,  kocht  sie  in  Salzwasser,  und 
richtet  sie  mit  weißer  Bahmsose  (bichamel)  und 
Käse  an. 

*’)  Drei  Eier,  */«  1 sauerer  Rahm,  70g  zerlas 
sene  Butter  und  das  nötige  Mehl  arbeitet  man  z« 
einem  ziemlich  festen  Teig,  den  man  fingerdick 
ausrollt,  in  nußgroße  Stückchen  schneidet,  in  Salz- 
wasser kocht  und  mit  Semmel-Butter  übergießt 
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Noques  ä la  Hothscliild. 

— ä la  strashourgeoise. 
Jfonilles. 

— d Vdllemande. 

— d Vallemande  au  pain. 

— ä la  bourgeoise. 

— braisees. 

— d Vetuvee. 

— etxivies  aux  ecrevisses. 

— en  eventail. 

— au  four. 

— frites. 

— frites  ä Vallemande. 

— au  fromage  blanc. 

— au  fromage  blanc  ä la 
levure. 

— au  fromage  ä la  suisse. 

— au  gratin. 

— d Vitälienne. 

— au  jambon. 

■ — au  lait. 

— au  naiurel. 

— ä la  palermitaine. 

— ä la  Palffy. 

— au  parmesan. 

— «M  pavot. 

— ä la  polonaise. 

— aux  queues  d'ecrevisses. 

— sautees  au  beurre. 
Carres  de  nouüles  au  jambon. 


I E.othscMld-SJloct  it.* *) 

> (Strofeburfler  Slo  en. 
SJtlbcIli®). 

} — in  SKild)  gcfoc^t,  mit 
I S3utter  uni)  ®ä}e.*) 

( Sentfd^e^)  Deubeln  mit 

ISBrotfofe. 

9?ubeln  in  ge» 

©ebämpfte  Rubeln.  [fod)t. 
— SRubeln. 

— Shtbeln  mit  Sreb§= 
fd^mfinäen. 
gäd^cto^^ißubeln. 

Shtbeln  im  Dfen  gebaden. 
— gebaden®). 

— in  brauner  SSutter  ge» 
Cunrlnubeln®).  [broten.’) 
— mit  §efe.®) 

Jiubeln  mit  Ääfe  auf  ©^luei» 
— übertruftet.  [ser‘®)  9Irt. 
©ebadene  3iubeln  mit^unge 
unb  ©d)inlen. 
ißubcln  mit  ©d)infen. 
©effu^te^*)  Slnbeln. 

^Rubeln  inSalätoaffer  geTodjt. 
$alermitanifi^e  9JubeIn. 
3ZubeIn  nad)  Palffy ‘®). 

— mit  5J3armefan»Ä''äfe.*’’) 

— mit  2JloI;n.**) 

— mit  @emmel»58utter  über» 
goffen. 

, — mit  ÄrebSfc^mängen.’'') 
— in  Sßntter  gefd)n)ungen. 

\ ©(Rillten  »SRubeln,  »glede.’®) 


Rothschüd  dumplings. 
Strasburg  dumplings. 
Noodles. 

— boiled  in  milk,  with 
butter  and  cheese. 

German  noodles  witb 
bread  sauce. 

Noodles  boiled  in  brotb. 
Braised  noodles. 

Stewed  noodles. 

— noodles  witb  crayfisb- 
tails. 

Boiled  squares  of  noodle- 
Baked  noodles.  [paste. 

Noodles  fried. 

— fried  in  brown  butter. 
Curd-noodles. 

— -noodles  witb  yeast. 

Noodles  witb  cbeese,  Swiss 

— browned.  [style. 

— witb  sliced  tongue 
and  bam. 

— witb  bam. 

— boiled  in  milk,  browned. 

— boiled  in  salt  water. 
Palermitan  noodles. 

Palffy  noodles.  [cbeese. 

Noodles  witb  Parmesan 

— sprinkled  witb  poppy- 
seeds. 

— covered  witb  bread- 
crumbs  and  butter. 

— witb  crayfisb-tails. 

— fried  in  butter. 
Ham-noodles. 


’)  Ein  Brandteig  (päte  d choux)  wird  mit 
ebensoviel  Geflügel-Füllsel  (farce  de  volaille)  ver- 
arbeitet, etwas  Käse  darunter  gemischt,  Nocken 
abgestochen,  in  Salzwasser  gar  gemacht,  in  eine 
silberne  Kasserolle  über  einer  weißen  Sose  ange- 
richtet,  mit  Käse  bestreut  und  überkrustet. 

’)  Italienische  Nudel -Arten:  Capeletti,  fet- 
tuccia,  fldelini,  lazagnes,  rizzoletti,  Spaghetti, 
tagliati,  tagliarini,  tagliatelli,  vermicelli.  — Über 
Bereitungs-Arten  siehe  auch  macaroni,  lazagnes, 
vermicelle. 

•)  Mit  Pfeffer  und  geriebener  Muskatnuß  ge- 
wälzt. 

*)  Auch  Eier-Nudeln,  mit  Semmel-Butter 
übergossen. 

*)  Man  bereitet  von  Eiern  und  Mehl  einen 
festen  Nudelteig,  rollt  ihn  aus,  schneidet  Stücke 
davon,  bestreicht  diese  mit  Butter,  schlägt  sie 
wieder  zusammen  und  setzt  dies  mehrmals  fort, 
schneidet  schließlich  viereckige  zollgroße  Stück- 
chen, welche  in  Salzwasser  gekocht  und  mit  brau- 
ner Butter  geschwenkt  werden. 

®)  Man  wällt  (blanchiert)  die  Nudeln  in  Salz- 
wasser, füllt  sie  mit  Butter- Stückchen  in  eine 
Form  und  bäckt  sie  so.  b)  Unter  125  g schaumige 
Butter  mischt  man  vier  Eier,  etwas  Zucker  und 
die  Nudeln,  füllt  sie  in  eine  gebutterte  Form  und 
bäckt  sie. 

’)  Mit  Pfeffer,  Salz  und  Muskatnuß  gewürzt. 

•)  Den  Quark  vermischt  man  mit  Mehl  oder 
geriebener  Semmel,  gibt  Hefe,  Eier  und  Muskat- 
nuß zu,  macht  davon  einen  nicht  zu  weichen  Nu- 
delteig, den  man  dick  austreibt  und  etwas  trock- 
nen läßt.  Dann  schneidet  man  breite  Nudeln  da- 
von, welche  man  in  Butter  auf  beiden  Seiten  bäckt. 


®)  25  g Hefe  werden  mit  Milch  aufgelöst,  mit 
zwei  bis  drei  Löffelvoll  Mehl  vermischt.  Nachdem 
man  die  Hefe  hat  aufgehen  lassen,  rührt  man  35  g 
Butter  schaumig,  fügt  ein  Ei,  drei  Eigelbe,  125  g 
Quark,  200  g Mehl,  */,  1 Milch  und  das  Hefenstück 
zu,  formt  von  dem  Teig  dicke  Nudeln  und  bäckt 
sie,  nachdem  sie  aufgegangen,  in  Butter.  Vor 
dem  Anrichten  bestreut  man  sie  mit  Zucker. 

Drei  Eier,  drei  Löffelvoll  geriebenen  Käse 
und  */4  1 Rahm  läßt  man  aufkochen  und  schwenkt 
die  in  Salzwasser  gekochten  Nudeln  darin. 

“)  Man  rollt  einen  Nudelteig  von  vier  Eigelben 
und  Rahm  (Sahne)  nicht  zu  dünn  aus,  schneidet 
ihn  in  fingerbreite  Nudeln , kocht  diese  mit  1 
Milch,  bis  letztere  ziemlich  eingekocht  ist,  fügt 
ein  Stück  frische  oder  Krebsbutter  hinzu  und  läßt 
die  Nudeln  Farbe  nehmen. 

”)  Siehe  unter  entremets  Sucres. 

“)  Man  kocht  die  Nudeln  in  Salzwasser  und 
mischt,  ohne  sie  abzukühlen,  etwas  Butter  und 
geriebenen  Parmesan-Käse  darunter. 

“)  Von  einem  gewöhnlichen  Nudelteig  schnei- 
det man  kurze,  breite  Nudeln,  kocht  sie  in  Salz- 
wasser, bestreicht  sie  mit  Butter  und  überstreut 
sie  mit  Mohn. 

“)  Die  Nudeln  werden  in  Salzwasser  gekocht 
und  mit  den  Krebsschwänzen  schichtweise  in  eine 
gebutterte  Form  gepackt.  Darüber  gießt  man 
einige  Eier,  die  man  mit  Krebsbntter  zerschlagen 
hat  und  bäckt  das  Ganze  im  warmen  Ofen. 

“)  Man  rollt  einen  Nudelteig  aus,  schneidet 
davon  viereckige  Stückchen,  kocht  sie  in  Salz- 
wasser und  ^bt  eie,  mit  gehacktem  Schinken  ver- 
mischt, in  eine  gebutterte  Form,  worin  man  sie 
30  bis  45  Minuten  bäckt. 
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Cassolettcs  de  nouilles  d la 
piemontaise. 

Oroquettcs  de  nouilles. 

Croustade  de  nouilles  ä la 
ftnanciere. 

— de  nouilles  ä la  puree  de 
gibier. 

Pctites  croustades  de  nouilles 
ä la  reine. 

— timbales  de  nouilles  au 
salpicon. 

Timbale  de  nouilles. 

— de  nouilles  au  beurre  de 
homard. 

— de  nouilles  ä la  chasseur. 

— de  nouilles  ä la  creme. 

— de  nouilles  gamie. 

— de  nouilles  gamie  d'un 
liachis  de  poisson. 

— de  nouilles  aux  huitres. 

— de  nouilles  ä la  mila- 
naise. 

— de  nouilles  ä la  puree  de 
lapereau. 

Oenocarpe. 

Oenothere  bisannuelle’’). 

0(i)gnon,  ail  oignon^). 

Oignons  bouillis. 

— ä la  creme. 

— ä la  demi-glace. 

— etuves. 

— farcis. 

— frits. 

— glaces. 

— au  jus. 

— en  matelote. 

— ä la  poulette. 

— au  vin. 


|91ubel*5ßaftetcfien  ouf  pit* 
montifd^eM  2trt. 

— -^rufteln.^) 

— »Ärufte  mit  9letc^cn- 
atagout*)  gefüllt. 

— »flvufte  mit  SBilbmuS  ge» 
füQt. 

^?Ieine  9iubel»firuften  mit 
©effügelmuS. 

— 9JubeI»93e(^ertiafteten  mit 
3SürfeI»3lQgout. 
S3ed;er»ißaftete  üon  Slubeln. 
— »haftete  öon  iJfubeln  mit 
§ummer»58utter. 

— »haftete  tion  3>?ubetn  nafSj 

:gäger»^)2lrt. 

— »iPaftete  öon  5RubeIn  mit 
fRa^mfofe.**)  [füHt. 
— »ißaftete  »on  «Rubeln  ge» 
— »ißaftete  öon  ^Rubeln  mit 
gifd^gepcf. 

— »ijJaftete  »on  «Rubeln  mit 
Sluftern. 

— »iPoftete  bon  «Rubeln  ouf 
ÜRoitönber  8trt. 

— »'ißoftete  öon  «Rubeln  mit 
^oninc^enffeif(^mu§. 
SRoftboIme®). 
@arten»iRaf)unäeI. 

3ttJicöcI,  Solle®). 

®eIo(^te  3>üiebeln. 

— 3üJie6eIn  in  einer  5Ral^m» 
fofe.  [gleifc^foft. 

Btöiebeln  in  öerbicftem 
®ebömf)fte  3ü>tebeln.^®) 
©efüKte  3ü>iebeln. 

®ebratene  S^iebeln. 
Überglönste  gtoiebeln. 
®efo^te  3ü5iebeln  mit 
Sroteufoft. 

3iöiebeln  in  «!Rotroyen»@ofe. 
— in  gelber  (®ier»)@ofe. 

I — in  SBein. 


Patties  with  noodles  and 
cream. 

Croquettes  of  noodles. 
Croustade  of  noodles  filled 
with  financier’s  garni- 
shing. 

— of  noodles  filled  with 
pur6e  of  game. 

Small  croustades  of  noodles 
with  pur6e  of  chicken. 

— thimhle-moulds  of 
noodles  with  salpicon. 

Thimhle-mould  of  noodles. 

mould  of  noodles  with 

lohster-butter. 

mould  of  noodles, 

hunter’s  fashion. 

mould  of  noodles  with 

cream.  [gamishing. 

mould  of  noodles  with 

mould  of  noodles  gar- 

nished  with  hashed  fish. 

mould  of  noodles  with 

oysters. 

mould  of  noodles, 

Milanese  style. 

mould  of  noodles  with 

puree  of  rabbit. 
Oenocarpus. 
Evening-primrose. 

Onion. 

Boiled  onions. 

Onions  boüed  in  salted 
water,  put  in  cream. 

— in  brown  meat-gravy. 
Stewed  onions. 

Stuifed  onions. 

Fried  onions. 

Glazod  onions. 

Boiled  onions  with  brown 
meat-gravy.  [sauce. 
Onions  with  matelote 

— in  yellow  sauce 
thickened  with  yolks. 

— in  wine. 


')  Kleine  Teigkrusten  füllt  man  mit  Nudeln 
in  Rahmsose,  überstreut  sie  mit  Käse  unö  bräunt 
(überkrustet)  sie. 

*)  Nudeln  werden  mit  Butter,  geriebenem 
Käse  und  weißer  Rahmsose  (hechamel)  angemacht 
wenn  kalt,  in  viereckige  Stücke  geschnitten,  in 
fein  geriebenem  Käse  gewendet,  krustiert  (paniert) 
und  gebacken. 


“)  über  raffoüt  d la  financiire  siehe  S.  491 
Fußbemerkung  1. 

*)  Mit  einem  Ragout  von  Trüffeln , Oliven 
Steinpilzen,  Fleischklößohen  (quenelles) , spani 
scher  und  Paradiesapfel-Sose  gefüllt. 

“)  Eine  Becherform  wird  mit  Butter  ausge 
strichen,  mit  weißen  Semmel-Bröseln  ausgestreut 
mit  Nudeln  gefüllt,  die  mit  Käse  und  weißer  Rahm 
sose  (bichamel)  angemacht  sind,  gebacken. 

“)  Oenocarpus,  (Sattung  aus  der  Familie  dei 
Palmen,  Bäume  mit  fast  runder,  einsamiger  Fruehi 
mit  genießbarem  Fleisch.  Das  Fruchtfleisch  dieni 
zur  Bereitung  eines  beliebten  Getränkes. 

’)  Oeiioi/icra  biennis  = Jambon  (de  Saint-An- 
totne). 


*)  Vergl.  Fußbemerkung  zu  ail  und  ciboulc.  — 
O(i)gnonnee  Zwiebel-Suppe. 

®)  Allium  cepa,  Hauszwiebel,  Sommer- 
Z wi  eb  e 1,  g em  e in  eZwiebeljZ  wiebell  auch, 
eine  uralte  Kultur-Pflanze,  deren  Heimat  wahr- 
scheinlich Persien  und  Afghanistan  ist.  Sie  wird 
in  mehreren  Spielarten  mit  runden,  plattrunden 
oder  bimförmigen  Zwiebeln,  besonders  bei  Fran- 
kenthal in  Rheinbayern,  Bamberg,  Erfui-t  gezogen. 
— Die  Winter-Zwiebel  (Röhrenlauch,  Sohlot- 
ten-Zwiebel,  Schnittzwiebel,  ewige  Zwiebel,  Ja- 
kobs-, Johannislauch,  allium  flstulosum),  mit  meh- 
reren kleinen,  länglichen,  nebeneinander  stehen- 
den Zwiebeln,  sonst  der  vorigen  ähnlich,  stammt 
aus  Sibirien,  vom  Altai  und  Baikalsee  und  wird 
bei  uns  vielfach  angebaut.  Die  Zwiebeln  schmek- 
ken  milder  als  die  Hauszwiebeln.  Man  benutzt 
vielfach  nur  die  Blätter  als  Küohen-Gewürz.  — 
Die  Zwiebeln  werden  in  Süd-  und  Osteuropa  roh 
oder  geröstet  wie  Obst  oder  Gemüse  gegessen,  bei 
uns  fast  nur  als  Küohen-Gewürz  benutzt. 

^®)  ln  Fleischbrühe  mit  Butter,  gestoßenem 
Zwieback  und  Zitronensaft  gedämpft. 
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Fricassee  d'oignons. 

Püree  ä la  bretonne.*) 

— d'oignons. 

— doignons  aux  croütons 
frits. 

— ä la  Soubise.^) 

Pagout  doignons. 
Oignonade. 

0(i)gnon  dFspagne^). 
Oignonette. 

Olive 

Olives  aux  Champignons. 

— sur  croütons  ä la  diablc. 

— fa/rcies. 

— farcies  aux  anchois. 

— marinees. 

— picholines^). 

Bagout  d'olives. 

— d'olives  ä la  Maülebois. 
Olive  de  savetier^). 

Olivet^). 

Olivette,  olivete. 

Onagre^^). 

Onopordc,  pidane. 

Orange  de  Limousin.^^) 
Orge  **). 

Creme  d'orge. 

Gruau  d'orge. 

— d'orge  ä la  russe. 


3tt)iebel»2frilaffcc. 

Srauneg 

3h)iebelmii§, 

— mit  geröfteten  33rot- 
Irujien. 

3Beifee3  3tt’i6belnntä. 
3toiebet»9lagout. 

— *®erid^t. 

SBinter=3wiebeI. 

.i?reine  B^iebcl. 
iDlibc®). 

OUöen  mit  Jafel-ißiläcn. 

— auf  iRöftbrotfc^nitteu  mit 
i)Sfeffer=@ofe. 

— gefüttt. 

— mit  6atbelfen  gefüllt. 

— eiugemocfit. 
ißicciolinen’j. 

iRogout  bon  Dliöen. 

— öon  gefüllten  ßlibeii. 
SBei^e  SRübc. 

Sluiebet. 

Dlrettic^io). 

Jtacbtferje. 

Äreb3=,  @feri=2)iftel»2). 
Kartoffel. 

©crfte*®). 

@erftenfd)Ieim. 
®erften=©rü|e.  [Summe.*’) 
SRuffifc^e  ®erftengrü^e» 


Fricasseed  onions. 

Brown  pur6e  of  onions. 
Pur6e  of  onions. 

— of  onions  with  slices 
of  fried  bread. 

White  puree  of  onions. 
Ragout  of  onions. 

DiÄ  of  onions. 

Welsh  onion,  ciboL 
Small  onion. 

Olive.  [rooms. 

Olives  with  button-mush- 
Devilled  olives  on  slices 
of  toast. 

Olives  stulled. 

— stufEed  with  anchovies. 

— picMed. 

— preserved  in  the  Piccio- 
lini  fashion. 

Ragout  of  olives. 

— of  stuffed  olives. 
Turnip. 

Onion. 

Oil-radish. 

Evening-primrose, 

Cotton-thistle. 

Potato. 

Barley  *®). 

milk,  -cream,  -water. 

groats.  [groats. 

Russian  porridge  of  barley- 


*)  Püree  d’oignons  rousae  dite  hretonne  ist 
dasselbe. 

*)  Püree  d’oignons  (blancs)  dite  Soubise  ist 
dasselbe. 

*)  Altiumßstuiosum;  vergl.Fußbem.  zu  o(i)gnon. 

*)  Olives  vertes  eingemachte  Oliven;  olives 
noires  auf  dem  Baume  reif  gewordene  Oliven; 
pigau  kleine  schwarz  und  rot  gestreifte  Olive; 
olives  picholines  Picciolinen  (spr.  «Pitschöliuen«), 
nach  einer  von  dem  Italiener  Picclolini  erfundenen 
Bereitungs -Vorschrift  eingemachte  Oliven  (auch 
olives  ä la  picholine). 

*)  Olea  europaea,  mit  kugelrunder  oder  eiför- 
miger, grüner,  weißlicher,  rötlicher,  blauer  oder 
schwarzer  Steinfrucht  mit  grünlich  weißem,  öligem 
Fleisch  und  knochenharter  Steinschale.  Die  Olive 
stammt  aus  Asien,  wächst  wild  an  der  Ostküste 
Afrikas,  findet  sich  jetzt  verwildert  in  den  Mittel- 
meer-Ländem,  besonders  in  Griechenland.  Die 
schwarzen  Oliven  werden  im  Süden  als  Tafelobst 
gegessen;  sie  werden  mit  Salz  und  Essig  einge- 
macht und  spielen  so  bei  der  russischen  Saluska 
eine  Eolle.  Auch  getrocknete  Oliven  werden  ge- 
gessen. In  der  Küche  werden  frische  und  einge- 
machte Oliven  zu  Ragouts,  Salaten,  Sosen  und  zu 
Umlagen  (Garnituren)  benutzt. 

®)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  Olive. 

’)  Der  Genueser  Picciolini,  welcher  diese  Art 
der  Konservirung  von  Oliven  um  die  Mitte  des 
18.  Jahrh.  in  der  Provence  einführte,  machte  der 
Länge  nach  einen  Einschnitt  in  die  Früchte,  legte 
sie  neun  Tage  in  Wasser,  welches  er  täglich  wech- 
selte und  verwahrte  die  Oliven  dann,  luftdicht 
verschlossen,  in  Salzwasser. 

*)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = navet. 

“)  Nur  in  der  Gauner-Sprache. 

Raphanus  tativus  olelferui,  dessen  junge  Blät- 
ter als  Gemüse  benutzt  werden.  — ßaphams  ra- 
phaniiirum,  Hederich,  Unkraut  auf  Äckern , des- 
sen Blätter  in  Spanien,  besonders  von  den  Kata- 


I Ioniern  als  Gemüse  gegessen  werden.  — Raphanut 
caudatus,  geschwänzter  Rettich,  dessen  Wurzel 
roh  mit  Salz  als  Salat  gegessen  wird. 

“)  Oenothera;  vergl.  oenothere  (inothire)  bi- 
sannuelle,  S.  1034. 

**)  Onopordon  acanthium , Woll-,  Krampf- 
distel, mit  aufrechtem,  fast  wollhaarigem  Sten- 
gel, spinnwebenartig-wollenen  Blättern,  in  Europa 
heimisch.  Die  jungen  Wurzeln  werden  wie  Schwarz- 
wurzel (salsi/is  noir)  bereitet,  auch  die  zarten 
Stengel  werden  in  manchen  Gegenden  als  Gemüse 
gegessen. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = pomme  de  terre. 

“)  Orge  als  Pflanze  weiblich:  orge  carree, 
orge  commune,  petite  orge  usw. ; als  Gemüse  männ- 
lich: orge  monde  Gersten- Graupen,  orge  pass6 
Gerstenschleim,  orge  perle  Perlgraupen,  eau  d’orge 
monde  (perle)  Gerstenschleim.  Auch  als  Gemüse 
wird  orge  oft  weiblich  gebraucht , was  nicht  als 
falsch  zu  bezeichnen  ist,  da  in  verschiedenen  großen 
franz.  Wörterbüchern  so  vorkommend.  — Orgeot 
prov.  im  Süden  Franki’eichs : März-,  Sommer-Gerste, 
c,..  Gerste  ist  ein  Hauptnahrungsmittel  in 

Sibmien,  Norwegen,  Schottland  und  Irland;  ge- 
schält liefert  sie  die  Perlen-Gerste  oder  Graupen, 
Gersten-Grütze  und  Gerstengrieß. 

Barley -bread  Gerstenbrot;  barley -bree, 
barley-broo  (schott.)  Bier,  Gerstensaft,  auch  Ger- 
stenschnaps;  barley -broth  Gersten  - Suppe , auch 
Bier;  ftartey-corn.  Gerstenkorn ; Bier;  barley-meal 
Qerstenmehl;  barley-milk  Milohgrütze;  barley- 
wafer  Gerstenschleim,  Gerstentrank;  barley-wi/ie 
Gerstensaft,  Bier;  patent  barley  Patent-Graupen- 
mehl (z.  B.  Robinson’s  patent  barley). 

*’)  ’k  1 Gersten-Grütze  wird  eine  Stunde  in 
kaltem  Wasser  geweicht  und  dann  zu  einem  stei- 
fen Brei  gekocht , den  man  mit  125  g Butter  ver- 
rührt, mit  kochendem  Wasser  verdünnt,  durch  ein 
Sieb  streicht,  aufkocht  und  mit  frischen  oder  Back- 
pflaumen vermischt. 


(Semüfe. 


Vegetables. 


1036  Legumes. 


Orge  moud6. 

— inonde  au  heurre  noir. 

— monde  ä la  mode  d'Ulvi. 

— monde  ä la  polonaise. 

— monde  aux  pruneaux. 

— monde  ä la  styrienne. 

Orge  perl6. 

— perle  aux  choux-fleiirs. 

— perle  au  vin  blanc. 
Ornithogale. 

Orobanche’’). 

Orobe°). 

Oronge  (franche).^O 

Oronges  (franches)  ä la 
bordelaise. 

— (franches)  farcies. 

— (franches)  farcies  et 
gratinees. 

— (franches)  grülees. 

— (franches)  grülees  sur 
o'oütons. 

Orpin  ‘®). 

Ortie^®). 

Orties  bouülies. 

Ortie  blanche,  ortie  morte, 
pied-de-poule. 


(®erftcn')®ri»»MJC«r 

StottßerfteO- 

— ©raupen  mit  Bromier 
Sulter. 

Ulmer  (@erften»)@roupen.®) 
(®erfien»)@roupen  in  einer 
gorm  m.  fauerer6al^ne.®) 

— ©raupen  mit  S3ad» 
pflaumen.'* *) 

©raupen»,  ©erften»SRitfc[;er.®) 

^crlßroupcit. 

— mit  SSIumenlol^l. 

— mit  SBei|njein. 
8SogeImit(p,  3JtiId;ftern.®) 
©ommernmrä,  ©rüen» 

SBürge®). 

SBalb»,  58ergerbfe,  SBalb», 
Sergerbe'®). 

Sttlfcrliitß,  Äaifer» 
fctimamm“). 

Äaiierf^wnmmem.Sc^alotten 
in  Dlibenöl  gebraten.^®) 
©efüßte  ^?aiferf^mömme. 

— , flberhuftete  Äaifer» 
fdjmnmme.®*) 

©eröftete  Äaiferfdjtoämme. 

— Äaiferfdjwämme  auf  ge» 
röfteten  S3rotfd^nittd)en. 

@c!^mertt)urä(el). 

©renneffcl^’). 

©eloc^te^®)  ffirenneffeln. 
SCaubueffel,  meiner  Sieneit» 
faug.io) 


Peoled  barley,  hulled,  pot, 
Scotch  barley. 

— barley  with  brown 
butter.  [cinnamon. 

— barley  with  sugar  and 

— barley  in  a mould  with 
sour  cream. 

— barley  with  prunes. 

Styrian  dish  of  peeled 
barlej'  with  beans,  etc. 

Pearl  barley,  French 
barley. 

— barley  with  cauliflower. 

— barley  with  white 'wine. 

Star-flower. 

Strangle-tar,  strangle- 

weed. 

Heath-pea,  bitter-vetch, 
wood-pea,  wood-vetoh. 

Golden  agaric. 

— agarics  fried  in  olive-oil 
with  chopped  shallots. 

Stuffed  golden  agarics. 

— and  browned  golden 
agarics. 

Broiled  golden  agarics. 

— golden  agarics  on  slices 
of  buttered  toast. 

Orpin,  orpine. 

(Common)  nettle. 

Boiled  nettles. 

Dead  nettle,  blind  nettle, 
white  archangel. 


')  Enthülste,  abgerundete  und  geglättete  Kör- 
ner der  Gerste  (des  Weizens  und  Dinkels).  Oft 
werden  die  Körner  auch  mehrfach  zerbrochen  und 
die  Stücke  zu  Graupen  abgerundet.  Man  unter- 
scheidet Perlgraupen,  Eier- Graupen  (wegen  der 
Größe)  u.  a.  Graupen  aus  unreifen  Dinkel-Körnern 
bilden  das  Grünkorn. 

*)  Zwei  Obertassenvoll  Gersten-Graupen  kocht 
man  in  etwas  Fleischbrühe  weich,  fügt  zwei  Ei- 
gelbe hinzu,  streut  klaren  Zucker  und  gestoßenen 
Zimt  darüber  und  gibt  die  Gerste  mit  Schweine- 
Braten  zu  Tisch. 

•)  Man  wällt  (blanchiert)  250  g Graupen,  kocht 
sie  mit  1,5  1 Milch  imd  30  g Butter.  Wenn  sie 
weich  sind,  fügt  man  250  g Butter,  6 Eier  und 
3 dl  sauere  Sahne  (Rahm)  hinzu,  füllt  sie  in  eine 
Form,  bäckt  und  stürzt  sie.  Sauere  Sahne  gibt 
mau  nebenbei 

*)  Oft  streut  man  Zucker  und  Zimt  über  die 
Graupen. 

*)  V«  1 große  Graupen  kocht  man  in  Fleisch- 
brühe, ^/e  1 weiße  Bohnen  in  Wasser,  schwitzt 
einige  Zwiebeln  imd  Mehl  in  Butter,  schwenkt 
(sautiert)  die  Gemüse  darin  und  gibt  den  Saft 
einer  halben  Zitrone  daran. 

•)  Die  Wurzel-KnoUen  einiger  Arten  werden, 
nachdem  sie  mehrmals  sauber  gewaschen  sind, 
wie  Kartoffeln  zubereitet. 

’l  Mort  au  chanvre  ästige  Sommerwurz ; pam 
de  lapin  hohe  Sommerwurz. 

“)  Orobanche,  Schmarotzer -Gewächse  mit  flei- 
schigem, schuppigem  Stengel,  welche  auf  den  Wur- 
zeln sehr  verschiedener  Pflanzen  leben,  kommen 
in  Deutschland  seltener,  in  den  Mittelmeer -Län- 
dern häufig  vor.  Die  jungen  Sprosse  werden  wie 
Spargel  gegessen. 


®)  Oroie  lätard,  orobe  des  houtiques  Erven- 
Wicke. 

“)  Orobus,  deren  Wurzeln  kleine  Knollen  tra- 
gen, welche  man  sowohl  roh  als  gekocht  ißt. 

‘*)  Auch  oronge  vraie,  dorade. 

“)  Man  darf  diesen  schon  von  den  alten  Rö- 
mern geschätzten  Pilz  nicht  mit  dem  giftigen 
Fliegenschwamm  (fausse  oronge)  verwechseln.  — 
Über  Bereitungs- Arten  siehe  cepe,  Champignon, 
mousseron. 

“)  Spanische  Sose,  Salz,  Pfeffer,  gehackte 
Petersilie,  Zitronensaft  zu  dem  01  als  Sose. 

“)  Die  Stiele  werden  gehackt  und  mit  den 
Köpfen  in  öl  mit  etwas  Knoblauch  gedämpft.  Ton 
den  Stielen  wird  mit  etwas  Petersilie,  Semmel- 
Bröseln  und  Sardellen  eine  Fülle  gemacht,  die 
PDzköpfe  damit  gefüllt  und  überkrustek 

“)  Sedum  telephium  = feuille-grasse. 

“)  Ortie  brülante,  ortie(-)grieche,  petite  ortie 
kleine  Brennessel  (urtica  urens);  ortie  diOique  große 
Brennessel  (urtica  dioica);  ortie  romaine  kngel- 
blütige  Brennessel  (urtica  pitutifera). 

*’)  Urtica,  ein-  oder  mehrjährige  Kräuter  mit 
gesäten  bis  gezahnten,  meist  mit  Brennhaaren 
besetzten  Blättern.  — Urtica  dioica,  große  Brenn- 
nessel, 60  bis  180  cm  hoch,  ist  weitverbreitet  und 
b edeckt  oft  große  Strecken.  — Urtica  ureiu,  kleine 
Brennessel,  15  bis  30cm  hoch,  ist  ebenfalls 
weit  verbreitet.  Man  benutzt  beide  Nesseln Jong 
als  Gemüse  (in  Rußland,  Walachei).  — Die  Knol- 
len von  urtica  luberota  werden  in  Indien  gegessen. 

*®)  Man  bereitet  die  jungen  Brennesseln  wie 
Spinat. 

“)  Lamium  album,  eine  sehr  verbreitete  Pflanze, 
welche,  wenn  jung,  in  Schweden  und  Irland  als 
Gemüse  gegessen  wird. 
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Lögumes. 


Oseille. 

— au  beurre. 

— ä la  creme. 

— ä Vespagnole. 

— au  jus. 

— ä la  maitre  d'hotel. 

— aux  oeufs  poches. 
Beignets  d'oseüle. 

Buree  d'oseüle. 

— d'oseüle  aux  oeufs. 
OseiUe  de  hucheron^). 
Oseille  ä trois  feuilles^). 
Oxalide’’). 

Pai-mi.®) 

Pain  de  coucou^). 

Pain  de  lievre'°). 

Pain  du  pauvre. 

Pain  de  pourceau,  marron 
de  coclion,  cyclamefn) 
PaJnurde  [ d'Europe. 

Panais. 

— bouülis. 

— bouülis  ä l'anglaise. 

— braises  ä l'anglaise. 

— braises  ä la  russe. 

— ä la  creme. 

— etuves. 

— frits. 

— frits  ä l'anglaise. 

— au  gratin  ou  gratines. 


— ä la  sauce  aigre. 
Beignets  de  panais. 

Petits  gateaux  de  panais. 
Püree  de  panais. 


Sorrel  ®). 

— witb  butter. 

— witb  cream. 

— witb  Spanisb  sauce. 

— witb  meat-gravy. 

— witb  maitre  d'hötel- 
butter. 

— witb  poacbed  eggs. 
fritters. 

Püree  of  sorrel. 

— of  sorrel  witb  eggs. 
Wood  sorrel. 

Wood  sorrel. 

Wood  sorrel. 

Wbite  rice. 

Wood  sorrel. 

Calfs-foot. 

Sort  of  gourd  in  Valparaiso. 
Eabbits’-ears,  sow-bread, 
cyclamen. 

Sort  of  gourd. 

Parsnip,  parsnep. 
Parsnips  boiled. 

— boiled  in  salt  water. 

— braised  in  wbite  sauce 
witb  cream. 

— braised  in  tbe  Russian 
style. 

— witb  cream  sauce. 
Stewed  parsnips. 

Fried  parsnips. 

— parsnips,  Englisb  style. 
Boiled  parsnips  browned 

witb  salt  and  fat  from 
tbe  roast  pan. 

Parsnips  in  sour  sauce, 
Parsnip-fritters. 

Small  parsnip-cakes. 

Pur6e  of  parsnips. 


I SoucrtttniJfEr* *).  i 

I — mit  58ulter.  | 

< — mit  3^al;m.  | 

I — mit  ypanifc^ev  ©ofe.  < 

— mit  33raten»@o|e.  < 

— mit  ^auäljofmeifter»  < 

SButter.  s 

— mit  üerlorenen  ©iern.  5 
— »tropfen.®)  l 

©auerompfermuS.  > 

— mit  ©crn.'*)  | 

Sltt  ©ouerflee.  j 

su't  ©auerflee.  | 

©auerllee.  < 

SBeiger  SRei§.  | 

8trt  ©ouertlee.  < 

®efledter  Slron. 
äirt  ßürPtS  aus  SSoIparatJo.  \ 
©rbfd^eibe,  ©auProt,  2npeii= 

SSeiIc^en.^0  \ 

att  S?ürbiS. 

@efo(^te  ^aftinafen.^^)  \ 
— $aftina!en,  cngli}(^  | 
iPaftinafen  in  mei|er  ©ofe  I 

mit  91oI)m  gebämpft.  ! 

— auf  rujfifd^e ‘“J  2lrt  ge»  < 
beimpft.  \ 

— mit  9ia:§mfofe. 

®eb(impfte  fßaftinaleu. 
®cbadEene  ißaftinalen.  \ 

— 5ßaftiualen,  englifct)^’).  ! 
®eIod)te  ißaftiuafen  mit  ©alj  | 
uub  SSrotenfett  im  Dfen  | 
gebräunt.  < 

^aftiuaten  in  fauerer  ©ofc.  < 
5l5aftinaf(en)»®rapfen.‘®)  i 
kleine  5ßaftinaI(eu)»,Su»  e 
ißaftinaI(en)muS.  [epen,^®)  \ 


*)  Rumex  aeetosa^  auf  guten  Wiesen  wachsend, 
in  einer  langblättengen  (sp  anischen)  und  einer 
breitbiätterigen  Spielart  (französischer  Spi- 
nat) gebaut.  Die  Blätter  dienen  als  Zuthat  zu 
Suppen  und  Gemüsen  und  als  Salat.  — Rumex 
pa««irta,  Geduld-,  Garten-,  Gemüse-Ampfer, 
englischer  Spinat,  MÖnohsrhabarber, 
ewiger  Spinat,  franz.  patienee,  engl,  patienee 
(dock),  monJds -rhubarb,  wird  2 m hoch.  Man 
baut  iim  als  Gemüse-Pflanze  besonders  in  Eng- 
land Die  Wurzel  dient  als  Ersatz  des  Rhabar- 
bers. — Rumex  alpinut,  Alpen-,  Gemüse-Am- 
pfer,  franz.  rhapontic  des  Alpes,  engh  butter- 
ceaves,  an  grasreiohen  Stellen  der  Alpen,  mit  flei- 
schigem, verzweigtem  Wurzelstock,  im  Mittelalter 
häufig  in  den  Kloster-Gärten  gezogen,  als  Gemüse 
und  als  Rhabarber-Ersatz  benutzt. 

*)  Auch  Sharp  dock,  sour  dock,  cock-sorrel.  — 
Butter-dock  stumpfblätteriger  Ampfer. 

*)  Schöne,  fleischige  Sauerampfer -Blätter  in 
Backteig  getaucht  und  ausgebacken. 

*)  Unter  das  Mus  rührt  man  einige  Eier,  die 
man  mit  Rahm  zerschlagen  hat. 

*)  Oxalit  esculenta  = petite-oseille. 

•)  Oxalts  esculenta  = petite-oseille. 

’)  Oxalis;  vergl.  petite-oseille,  S.  1039. 

*)  Im  nördlichen  China  gebaut. 

•)  Oxalis  esculenta  — petite-oseille.^ 

“)  Arum  maculatum  — chou  poivre. 

”)  Cyclamen  europaeum,  mit  roten,  wohlriechen- 
den Blumen,  herzförmigen  Blättern  und  Knollen, 


welche  Brechen  bewirken,  weshalb  die  Pflanze 
für  giftig  gilt.  Geröstete  Knollen  haben  keine 
nachteiligen  Eigenschaften,  schmecken  wie  Ka- 
stanien und  werden  gleich  solchen  gegessen. 

*’)  Prov.  in  Maine-et-Loire. 

“)  Pastinaca  sativa,  zweijähriges,  30  bis  90  cm 
hohes  Kraut,  wächst  in  ganz  Europa  und  Nord- 
asien und  wu’d  der  Wurzel  halber  allgemein  an- 
gebaut. Man  zieht  lange  Pastinaken,  mit 
langer,  dünner  Wurzel,  Jersey  - Pastinaken, 
mit  stärkerer,  mehr  rübenartiger  Wurzel,  runde 
Zucker-  oder  Königs-Pastinaken,  mit  der 
breitesten,  kürzesten,  gehaltreichsten  Wurzel,  wel- 
che sowohl  als  Gemüse  wie  als  Wurzelwerk  ver- 
■wendet  wird. . — Pastinaca  sekakul,  Sekakul,  eine 
zweijährige,  in  Syrien  und  Ägypten  einheimische 
Pflanze,  wird  im  Morgenlande  der  wohlschmecken- 
den Wurzel  wegen  häuflg  gebaut. 

“)  a)  In  fetter  Fleischbrühe  mit  Butter,  Salz 
und  Zucker  gekocht,  b)  In  einer  weißen  Sose  mit 
Essig,  Zucker  und  Muskatnuß  gekocht. 

”)  In  schwach  gesalzenem  Wasser  gekocht. 

“)  Die  Pastinaken  mit  wenig  Wasser,  Butter 
und  Zitronensaft  gedämpft  und  durch  hineinge- 
stäuhtes  Mehl  gebunden. 

”)  In  Salzwasser  gekocht,  in  Backteig  ge- 
taucht und  ausgebacken. 

“)  Pastinakemnus  mit  Butter,  Pfeffer,  Salz, 
Ei,  ein  wenig  Mehl  verrührt,  löffelweise  in  heißes 
Fett  gegeben.’ 

”)  Wie  beignets  de  panais,  aber  ohne  Eier,  flach. 


1038  L6gumes. 
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Panicaut,  chardon  Bolaaid, 
chardon  roulant,  chardon 
ä Cent  tetes,  irynge,  eryn- 

Panic  d'Italie.* *)  [gion. 

Panneguets  rouUes  au  hachis 
de  veau  röti.*) 

— au  salpicon  ä la  creme. 

Panouil^)  ou  panouüle  (de 

Pasteque^).  [mais). 

Pate  aUemande  düe 

»Spatzen«:.  [Spatzen«. 

— allemande  düe  »Wasser- 

— aüemande  de  paxn  düe 
»Brotspatzen«. 

— allemande  de  pommes  de 
terre  düe  »Kartoffel- 
Spatzen«. 

— d'oeufs  ä VaUemande- 
meridionale  (sud-alle- 
mande). 

Patience. 

Pdtisson^*). 

Patraque. 

Pavot-coq.^^) 

Pavot  rouge,  pavot  sau- 

Pedane^’’).  [vage.^‘^) 

Pelmenes  d la  siberienne. 

Pelure. 

Petisee  ^®). 

Pepper  pot. 

Persil®*). 

— d Vällemande. 


SKannStreu,  Blaue  SHeerwurj, 
S3tai^  biftel,  ÄoKerbiftel  ’ j. 

ff oIBen»,  fJu^SIjirfe  *). 
(SJeBadene  @ier»SSämraIein 
mit  ffoIb8Braten«guIIc. 
(SefüÜte  SieV'gledfe®). 

9Jtai§foIBen. 

SBoffer»2Retone. 

2lBgerü:^rte  ©pafeeu, 

©bäble.®)  [»©bö|Ie.®) 
5ffiaffer»©bo|en,  »©ba^t, 
SBrot^ybafeeit/  “fbofeb 

ffartoffeI*©ba^en,  »©bo^t, 

»©bäglePO 

3Jie!^I»fc^marr(e)n,  «fd^marn, 
=>[d)marrlein,  >‘\d)maxhen, 
-f^marttenP®) 

©nglifc^er  ©binat^®). 
3JieIonen=>ffürbi§. 

9tunbe  ffartoffel. 
gelb»,  fflotfc^mobn. 
gelbmol^n,  fflatfdlmol^n. 
ffrebSbiftel. 

©ibirifdje^®)  SRunbtäfd^d^en. 

9lrt  ffortoffel. 

2Ider=SSeili^en  ®°). 

Stagout  bon  ©emüfen  uub 
ffaffalDa»©oje.®s) 
ilJctcrfUic®*). 
ißeterftlien»@emüfe. 


Sea  holly,  eryngo,  eryn- 
> gium. 

I ItaUan  millet. 

I Pancakes  spread  w.  hashed 
I roast  veal  and  rolled. 

I Tbin  pancakes  with  sal- 
I picon  and  cream. 

5 Ears  of  maize. 

I Water-melon. 

! Paste  of  flour,  butter,  milk, 

e^gs- 

? — ot  flour,  egßs  and  milk, 
i — of  soaked  bread,  flour 
i and  eggs. 

I — of  OTated  potatoes 
I witb  eggs. 

i German  egg-paste  named 
I “Meblscbmarren”. 

I Patience(dock),  monk’s- 
j Squasb.  [rbubarb. 

I Eound  potato. 

< Ouprose,  cupper-rose. 

< Coquebco(t),  corn-poppy. 

I Ootton-tbißtle. 

\ Patties  filled  witb  noodles 
I and  salpicon. 

I Sort  of  potato. 

j Pansy^O- 

I Stew  of  vegetables  and 
} cassareep. 

I Parsley. 

I — in  tbe  German  style. 


q Eryngium  eampestre,  Mannstreu,  Brach-, 
Brack-, Eoll-,  Kraus-,  Radendistel,  Elend, 
Unruhe,  eine  in  Deutschland  häufige,  ausdau- 
ernde Pflanze  von  hell  grau^üner  Farbe.  Die 
Wurzel  (Stech-,  Elend-,  Braundistel-,  Donnerdistel-, 
ToUdistel-,  Brackendistel-,  Ellaub-,  Meer-,  Mord- 
•wurzel.  Elendkraut)  riecht  schwach,  schmeckt  süß 
schleimig,  fast  möhrenartig,  später  sehr  schwach 
gewürzhaft;  die  Wurzel  wird  als  Gemüse  ge- 
gessen, während  die  jungen  Wurzel-Sprosse  als 
Salat  verwendet  werden.  — Eryngium  maritimum, 
blaue  M e e r w u r z (e  1) , Meerstrands- 
Mannstreu,  Meerbrackdistel,  deren  flei- 
schige Frühjahrs-Sprosse  wie  Spargel  (s.  asperges, 
S.  971)  gegessen  werden. 

•)  Auch  millet  en  epi,  millet  d grappes,  mil- 
let WItalie. 

*)  Seiaria  Ualica,  aus  Indien  stammend,  schon 
von  Griechen  und  Römern,  noch  jetzt  in  Südeuropa 
angebaut.  Der  Geschmack  der  Körner  ist  weich- 
licher als  der  der  gemeinen  Hirse. 

*)  Siehe  dasselbe  unter  «Eier-Speisen«. 

“)  Man  bäckt  ganz  dünne  Pfannkuchen  (pan- 
nequets),  ohne  sie  Farbe  nehmen  zu  lassen,  schlägt 
sie  über  einem  Würfel-Ragout  ('saJpico/i^vonKalbs- 
milch,  Tafel -Pilzen  und  Krebsschwänzen  oder 
einem  Gebäck  (hachis)  zusammen,  gibt  sie  in  eine 
tiefe,  gebutterte  Schüssel,  übergießt  sie  mit  zer- 
schlagenen Eiern  und  Rahm  und  läßt  sie  damit 
einige  Male  aufkoclien. 

*)  Provinziell  6pi  de  mais. 

’)  Cucumis  citrullus  — melon  d’eau. 

®)  Brot  wird  geschnitten  und  mit  3 dl  Milch 
übergossen.  140  g Butter  macht  man  heiß,  gibt 
das  Brot,  4 Eier  und  5 dl  Mehl  daran  und  kocht 
davon  Spatzen  in  Salzwasser. 


")  5 dl  Mehl,  2 Eier  und  etwas  Milch  arbeitet 
man  zu  einem  nicht  zu  dünnen  Teig. 

“)  Unter  einen  Liter  Mehl  mengt  man  geweich- 
tes Brot  und  zwei  Eier  und  maäit  von  diesem 
Teig  Spatzen. 

“)  70  g Butter,  vier  Eier,  ein  Tellervoll  ge- 
riebene Kartoffeln  und  5 dl  MehL 

‘“)  Auch  Eierhaber,  Schäbel.  — ^/«  1 kalte 
Milch  mit  */s  1 Mehl  und  vier  Eiern  verarbeitet. 
Dieser  Teig  in  eine  Pfanne  mit  heißer  Butter  ge- 
geben, mit  der  Kuchen-Schaufel  zerteilt  und  unter 
öfterem  Wenden  der  einzelnen  Stückchen  braun 
gebacken. 

“)  Humex  patientia;  vergl.  Fußbem.  zp.  oseille. 

**)  Cucurbita  melopepo;  vergl.  melonnee. 

“)  Mehrzahl  pavots-cog.  Papaver  rhoeas  — CO- 
guelicot. 

Papaver  rhoeas  — coquelicot. 

>’)  Onopordon  acanthium  = onoporde. 

“)  Von  Nudelteig  und  einem  braunen  Geflügel- 
Ragout  (salpicon)  bereitet  man  Mundtäschchen 
(ravioles),  welche  in  Salzwasser  gekocht  und  mit 
gewürztem  Fleischsaft  (jus)  übergossen  werden. 

*•)  Auch  fleur  de  la  triniU. 

“)  Viola  tHcolor,  Dreifaltigkeits-Blume, 
Freisamkraut,  Stiefmütterchen,  Jelän- 
gerjelieber, 10  bis  20  cm  hoch,  in  ganz  Europa. 
Das  Kraut  wird  zu  Gemüse  verwendet. 

“*)  Auch  love-in-idleness,  hearVs-ease. 

”)  In  Westindien  sehr  beliebtes  Gericht. 

*•)  Persil  Odorant  Sellerie. 

Pctroselinxtm  sativum  ^ wächst  Südenropa 
wild,  wurde  schon  im  Altertum  arzneilich  benutzt 
Karl  der  Große  befahl  ihren  Anbau  in  den  kaiser- 
lichen Gärten.  Jetzt  ist  sie  das  gebräuchlichste 
Kiinhen-Oewiirz. 


©Clltüfc. 
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Legumes. 


Persü  frit. 

— aux  petites  queneUes 
de  semoule. 

Lacines  de  persü. 

Fersil  de  cerf,  persü  de  mon- 
tagne  blanc. 

Persü  de  Macedoine. 
Petite-oseille*). 

• oseiüe  ä la  cendre. 

— -oseille  farcie. 

— -oseüle  au  gralin. 

Purie  de  petite-oseüXe. 

Petite  rave.^) 

Petit-houx^). 

Petit  raifort  des  Jardins.^^) 
Petits  gäteaux  ä Veau. 
Petits  pains  d'oeufs  ä la 
soudb(ienn)e. 

Petits  pois,  pois  verts. 

— pois  ä Vallemande. 

— pois  ä Vancienne  mode. 

— pois  ä Vanglaise. 

— pois  au  beurre. 

— 2)ois  ä la  bonne  femme. 


— pois  ä la  bourgeoise. 

— pois  ä la  (en)  casserole. 

— pois  en  cosse.^^) 

— pois  ä la  creme. 

— pois  ä la  dionysienne 
(dionysiaque). 

— pois  aux  ecrevisses. 


i Oebactcne  ?ßeterftlie.*) 

1 5ßeterfinen*@emüfe  mit 

I @rie6ltö§(^en. 

I — »SBurjeln,  SBurgel'ißeter» 
ftlie. 

§irf4wurg(el),  2tugen» 
2Burä(eI).®) 

SJtojebonifdöe  ißeterfilie*). 

©BSotet  ©flucrftcc®). 

6ouerIIee(-ffnoIIen)  in  ber 
2Tf(^c  gebraten. 

— (»ffnoHen)  gefflitt®). 

— (=^?noHen)  ilberlruftet ’). 

©auerlleemuS. 

atabieSd^en. 

aWäufeborn. 

SRabteä^en. 

SBoffer-Süd^Iein  “)• 

©d^wäbifd^er 

©tf)oten=£cvuc,  93rodeI- 
(Srbfen.*®) 

— oJBeme  in  beutfd^er  ®ofe. 

— *fferne  mit  3ta'^m  unb 

©gelb.  [Sutter.^'*) 

— =.^erne  mit  ftifc^er 

— =Äerne  mit  Cutter. 

— »Äerne  in  Cutter  mit 

Swiebcl  unb  Sattii^  ge<= 
bämpft.  [aHtti^m. 

— =J?erne  mit  ©igelb  unb 

— -»Äerne  in  ber  ©i^mor- 
Pfanne.*®) 

— »Äerne  in  ben  hülfen 
(©d^oten)  gefod^t. 

— »Seme  mit  fRol^mfofe. 

— »Seme  mit  äJtöl^ren,  Sar» 
toffeln,  Swießeln,  Satti*. 
Serbel.*’) 

— »Seme  mit  Srcbfen.**) 


Fried  parsley. 

Parsley  with  semolina- 
(farina-)dumplings. 

Turnip-rooted  parsley, 
Hamburg  parsley. 

Mountain-parsley. 

Macedonian  parsley. 

Wood  sorrel. 

— sorrel  cooked  in  the 
coals. 

— sorrel  stuffed. 

— sorrel  browned. 

Pur6e  of  wood  sorrel. 

Eadisb. 

Knee  holly. 

Summer-radisb.  [water. 

Small  cakes  cooked  in 

Small  Swabian  moulds  of 
egg-paste. 

Green  pease,  young  pease. 

— pease  in  German  sauce. 

— pease  witb  cream  and 
yolk  (of  egg). 

— pease  with  fresh  butter. 

— pease  with  butter. 

— pease  stewed  in  butter 
with  minced  onion  and 
lettuce.  [and  cream. 

— pease  with  egg-yolks 

— pease  served  in  the 
saucepan. 

— pease  boiled  in  the 
pods. 

— pease  with  cream. 

— pease  with  carrots, 
potatoes,  onions, 
lettuce,  chervil. 

— pease  with  crayfish. 


‘)  Von  den  großen  Stielen  befreite  Petersilie 
bäckt  man  einen  Augenblick  in  heißem  Fett  und 
salzt  sie. 

Athamanta  Matthioli,  in  den  Alpen  von  Krain 
und  Steiermark,  mit  eßbarer  Wurzel.  — Von  der 
in  Griechenland  und  NordaMka  heimischen  atha- 
manta macedonica  werden  die  möhrenartigen  Wur- 
zeln als  Gemüse  und  Salat  gegessen. 

*)  Bubon  macedonicum,  in  Mazedonien  und  Mau- 
retanien (Manritanien)  heimisch,  wird  in  Italien 
und  Frankreich  roh  mit  Öl  und  Zucker  oder  Salz 
und  Pfeifer  gegessen. 

*)  Ohne  Mehrzahl.  Auch  oseille  ä trois  feuil- 
Iss,  oseille  de  büeheron,  pain  de  coucou,  oxalide. 

•)  Oxalis  esculenta,  Art  Sauerklee  aus  dem  tro- 
pischen Amerika,  hat  einen  knolUgen,  nußartigen, 
genießbaren  Wurzelstock,  wird  deshalb  in  Amerika 
vielfach  angebaut.  Auch  die  Blätter  ißt  man  als 
Salat,  sie  ähneln  im  Geschmack  dem  Sauerampfer. 

*)  Man  höhlt  die  geschälten,  rohen  Knollen 
aus,  füllt  sie  mit  einem  Mus  von  Geflügelfleisch 
und  Schinken  und  macht  sie  im  Ofen  mit  ein 
wenig  Butter  und  Fleischbrühe  gar. 

_ ’)  Man  schichtet  die  rohen  Knollen-Scheiben 
mit  Scheiben  von  Schweizer  Käse  in  eine  Form, 
pibt  Butter  darüber  und  bäckt  sie  eine  halbe 
Stande  im  Ofen. 

..  ®)  Petite  rave  wenig  gebräuchlich ; mehr  ge- 
bräuchlich: radis. 


®)  Ruscus  aouleatus  — housson. 

Raphanus  sativus  radiola  = radis. 

“)  Man  schneidetSemmelinSoheiben,bespritzt 
sie,  falls  sie  nicht  ganz  frisch  ist,  mit  Milch, 
taucht  sie  in  einen  dicken  Teig  von  Mehl,  Eiern 
und  Milch,  und  kocht  sie  eine  Viertelstunde  in 
Salzwasser.  Beim  Anrichten  überschüttet  man  sie 
mit  gerösteten  Semmel-Bröseln  oder  Zwiebeln. 

375  g Mehl  werden  mit  */*  1 Milch  glatt  ge- 
rührt, mit  acht  Eiern,  90  g Butter  und  noch  ‘/g  1 
Milch  vermischt,  in  kleine  gebutterte  Formen  ge- 
füllt und  im  nicht  zu  heißen  Ofen  eine  halbe 
Stunde  gebacken. 

Die  noch  grünen,  halbreifen  Früchte  (Kerne) 
der  Erbsen.  Vergleiche  ferner  Fußbemerkung 
zu  pois. 

^‘)  In  gesalzenem  kochenden  Wasser  schnell 
abgebrüht  (blanchiert),  gehäuft  angerichtet;  oben- 
auf ein  Stück  frische  Butter. 

“)  In  Butter  gedämpft  und  in  der  Kasserolle 
zu  Tisch  gegeben. 

“)  Petits  pois  Sans  cosse  Zucker-Erbsen. 

*’)  Mit  Möhren,  Kartoft’eln,  jungen  Zwiebeln 
und  Lattich  gedämpft,  mit  gehacktem  Kerbel  be- 
streut. 

. “)  Man  dämpft  die  Schoten-Keme  in  Fleisch- 
brühe, bindet  sie  mit  geschwitztem  Mehl,  schwenkt 
die  Krebsschwänze  darin  und  umlegt  die  Schüssel 
mit  ganzen  Krebsen. 
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Petits  pois  ä la  flamandc. 

— pois  ä la  florentine. 

— pois  ä la  frangaise.^) 

— jpQi$  CI  la  hollaTtdaisSm 

— pois  au  jamhon  frit.*) 

— pois  au  jus. 

— pois  aux  laitues. 

— pois  au  lard. 

— pois  ä la  magdeburgeoise. 

— pois  ä la  menagere. 

— pois  ä la  mcnthe. 

— pois  ä la  mode. 

— pois  ä la  morue  seclie.~‘) 

— pois  au  naturel. 

— pois  ä la  parisienne. 

— pois  aux  petits  oignons. 

— pois  et  pommes  de  terre 
au  beurre. 

— pois  sautes  ä la  saxonne. 


— pois  sautes. 

— pois  sautes  au  jambon. 

— pois  sautes  au  lard. 

— pois  au  sel.^^) 

— pois  de  Seon  ä la 
paysanneJ'-^) 

— pois  au  Sucre. 

— pois  au  veloute. 

Püree  de  petits  pois. 
Pe-tsai. 

Phaseole.^'^) 


©emüje. 

©d^oten»Ä^ernc  mit  Kartoffeln 
geIod)t.  [opfelmu^.^) 

— »Kerne  mit  ißarabieS» 

— »Kerne  auf  franjöfifd^e 
2trt. 

— »Kerne  mit  l^oHänbifc^er 

©ofe.  [®cf)infen. 

— »Kerne  mit  gebadenem 

— »Kerne  mit  Sratenfaft. 

— »Kerne  mit  Sattic^. 

— »Kerne  auf  ©fiedfc^eiben 
gebünftet. 

— »Kerne  auf  SlJlagbe» 
burger“*)  Sirt. 

— »Kerne  mit  Sattic^  unb 
grüner  Swiebel  gebämf)ft. 

— »Kerne  mit  SJiin3e. 

— »Kerne  nac^  ber  SJiobe.®) 

— »Kerne  mit  Stodfifd^.®) 

— »Kerne  in  ©aljmaffer 
gefoc^t,  mit  frifc^er 
Sutter.®) 

— »Kerne  auf  ißarifer'®) 

Sirt.  [Swiebeln. 

— »Kerne  mit  Ileinen 

— »Kerne  unb  Kartoffeln 
mit  SSutter.^O 

— »Kerne  mit  ©todfifc^  unb 
ißeterfilie  in  SSutter 
gefd)tt»ungenP®) 

— »Kerne  gefd^mungen. 

— »Kerne  mit  ©(^infen 
gefd)tt)ungen. 

— »Kerne  mit  ©f?ed 
gefditoungen. 

— »Kerne  in  ©algwaffer 
gelodit. 

— »Kerne  bon  Seon*®)  na^ 
33auern»2Irt. 

— »Kerne  mit  guder. 

— »Kerne  mit  meiner 
©taramfofe. 

9Kui  bon  @(^oten»Kernen. 

Sl^inefifc^er  Kol^I. 

gifole,  gafo(^)Ie. 


Vegetables. 

Green  pease  boiled  witb 
potatoes.  [tomatoes. 

— pease  witb  pur6e  of 

— pease  stewed  w.  onion, 
parsley  and  lettuce. 

— pease  witb  Dutcb 
Sauce. 

— pease  witb  fried  bam. 

— pease  stewed  in  stock. 

— pease  witb  lettuce. 

— pease  stewed  on  layers 
of  bacon. 

— pe£ise  in  tbe  Magdeburg 
style. 

— pease  stewed  witb 
lettuce  and  onion. 

— pease  witb  mint. 

— pease  stewed  in  butter 
witb  parsley. 

— pease  witb  dried  cod. 

— pease  boiled  in  salt 
water,  served  witb 
fresb  butter. 

— pease  in  tbe  Parisian 
style. 

— pease  witb  smaUonions. 

— pease  and  potatoes 
witb  butter. 

— pease  fried  witb  dried 
cod  and  parsley. 

— pease  fried. 

— pease  fried  witb  bam. 

— pease  fried  witb  bacon. 

— pease  boiled  in  salt 
water. 

— pease  of  Seon  in  tbe 
peasant’s  style. 

— pease  witb  sugar. 

— pease  witb  stock  wbite 
Sauce. 

Pur6e  of  green  pease. 

Cbinese  cabbage. 

Phasel,  bean. 

in  Butter  geschwitzt  und  unter 
und  gebundenen  Schoten -Kerne 


Die  Schoten-Keme  werden  mit  einer  Zwie- 
bel und  einem  Sträußchen  (bouquet)  Petersilie  in 
Butter  gedünstet  und  mit  Paradiesapfelmus  ge- 
schwenkt. 

“)  Auch  petits  pois  aux  laitues  d la  frangaise. 

•)  Die  Kerne  werden  in  Butter  mit  Zwiebel, 
Petersilie  und  einem  Kopf  Lattich  gedünstet,  mit 
Zucker  gewürzt  'und  mit  Mehlbutter  (beurre  ma- 
nie)  gebunden. 

‘)  Oder  au  jambon  grilU  mit  geröstetem 
Schinken  (with  broiled  ham). 

'')  Die  Schoten -Kerne  werden  in  Butter  ge- 
dünstet. fein  geriebene  Semmel  und  gehackte 
Petersilie  wird  zugefügt,  worauf  die  Schoten- 
Keme  noch  einige  Minuten  gedämpft  werden. 

®)  Die  Schoten-Keme  werden  in  Butter  ge- 
dämpft, mit  etwas  Mehl  und  gehackter  Petersilie 
bestaubt  und  noch  kurze  Zeit  weiter  gedämpft. 

’)  Vergl.  hierzu  Seite  357,  Fnßbemerkung  3. 

“)  Der  Stockfisch  wird  mehrere  Tage  gewäs- 
sert, langsam  in  Wasser  erhitzt,  dann  in  Stück- 


chen gepflückt, 
die  gedämpften 
geschwenkt. 

")  Wie  petits  pois  d Vanglaise. 

“)  a)  Wie  petits  pois  d la  franqaise  (s.  d.). 
b)  Mit.  Zwiebeln,  Butter,  Salz  und  Zucker  gekocht, 
mit  der  Sose  angerichtet. 

“)  Sehr  saubere  neue  Kartoffeln  werden  mit 
Schoten-Kemen  zusammen  in  Salzwasser  gekochu 
geschält,  mit  den  Schoten-Kemen  angerichtet  und 
mit  heißer  Butter  übergossen. 

“)  Schoten-Keme  werden  mit  Stockfisch  und 
gehackter  Petersilie  in  Butter  geschwenkt. 

’*)  Vergl.  petits  pois  au  naturel.  _ 

“)  Gegeben  im  Hotel  Baur  au  Lac,  Zürich, 
am  3.  Jum  1893  gelegentlich  des  Festbanlwtts  des 
Internationalen  Vereines  der  Gasthofs  - Blitzer 
(de  la  sociiti  Internationale  ctes  Hötelters). 

“)  Seon,  Dorf  im  Schweiz.  Kanton  Aargau. 

“)  Gattung  phateolus,  wofür  nach  O^in  bis  zum 
17.  Jahrh.  feve  gebraucht  wui-de;  vergL  haricot. 
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Phaseoie  rouge^). 
Phytaque*). 

Picride. 

— ä la  creme. 

— au  four. 

— ati  jus. 

Pied-de-poule.*) 
Pied-de-sauterelle  ®),  rai- 
Pied-de-veau  ’).  [ponce. 
Pignatelli. 

Pilau. 

— ä la  turque. 

Pimprenelle,  pi(m )pineUe. 
Pione,  peone.^^) 

Piropies. 

Pissenlit 

PislacJte  sauvage.^^) 

Pistache  de  terre^^), 

Pit^sai. 

Pivoine  femeUe.^’’) 

Pizza  d la  napolitaine. 

Plantain  d'eau,  plantain 
aquatique.“^) 

Plockfinken  d la  hambour- 

— äla  hanonrienne,  [geoise. 
Podrida  ä la  crcole. 

Poelee. 


Slflrfifcf}e  58o^ne. 

^ernie3=<3Seere. 

SLUttcvfrftut®). 

— mit  ataijmfofe. 

— gebadcn. 

— mit  SSrotenfaft. 

■iBeiger  Sienetifoug. 
5Ra^)unäeI«@lo(IcnbIume  ®). 
©emeiner  2lron. 

sirt  italienifc^e®)  Älö^e. 
iBitau,  ^Btlaro®), 

2ürfif(^er  5pilau.^°) 
Sibernette,  ipimperneüe^*}, 
Päonie. 

ßöfe»i)3fö^c^eii  **). 

Söroenjai^it. 

Wimper*,  SSIofennuö. 
SrbtJiftajie. 

Elnneftfc|er 

iPöonie,  ©ictjtmuväel,**) 
HitSSvotfruften  mit  Sarbelten 
unb  ij?arabie3»^j)feln.*®) 
2Baf[er»SBegeridj. 

§amburgei:®0  ^Plodfinlen. 
|)annötienyd^e®®)  $Iocfftnfen. 
Sonnen  mit  isj 
ronb.®*) 

©efüüte  iJSfanne®^). 


Scarlet  runner. 
Poke(-we0d). 

Picris. 

— with  cream  sauce. 

— baked. 

— with  meat-gravy. 
White  archangel. 
Eampion,  ramps. 
Oalfs-foot. 

Dumplings  of  cheese,  eggs 
Pillau.  [and  ham. 

Turkish  pillau. 

Pimpernel,  pimpineL 
Peony,  piony. 

Piropies. 

Lion’s-tooth. 

Bladder-nut. 

Groundnut,  earth-nut. 
Chinese  cabbage. 

Peony,  piony,  paeony. 

Sort  of  bread-cake  with 
anchovies  and  tomatoes. 
W ater-plantain. 

Hamburg  ploehfinken. 
Hanoverian  plockfinken. 
Red  beans  with  bacon  and 
a border  of  rice. 

Kind  of  thick  omelet  with 
apples. 


')  Phaseolui  multiflortis  = haricot  d’Espagne. 

^ Phytacca;  veral.  morelle  des  Indes,  S.  1029. 

•)  Picris;  in  Südfrankreich,  WO  es  häufig  Wächst, 
bereitet  man  die  Blätter  wie  Spinat  und  auch  als 
Salat  zu. 

‘)  Mehrzahl  pieds-de-poule.  Lamium  album  = 
ortie  blanche. 

*)  Mehrzahl  pieds-de-sauterelle. 

•)  Campanula  rapunculus,  hier  und  da  In  euro- 
päischen Wäldern  und  in  N^ordafrika,  mit  knolli- 
ger, wohlschmeckender  Wurzel,  in  Frankreich  und 
England  als  Gemüse  und  Salat  gegessen. 

’)  Mehrzahl  pieds-de-veau.  Arum  maculatum 
= chou  poiyre. 

•)  Ein  italienisches  Gericht:  Vs  1 Wasser  läßt, 
man  mit  20  g_  Butter  aufkochen,  riihi't  125  g Mehl 
und  30  g geriebenen  Käse  hinzu,  läßt  den  Brei 
etwas  auskühlen,  mischt  drei  bis  vier  Eier,  35  g 
gekochten,  würfelig  geschnittenen  Schinken  zu, 
formt  von  der  Masse  nußgroße  Klöße,  welche  man 
in  heißem  Schmalz  bäckt. 

*)  Gedünsteter  Reis.  VergL  S.  552,  Fußbe- 
merkungen 5 und  6. 

*®j  Nach  einer  Bereitungs -Vorschrift  des  kai- 
serlichen Konsulats  in  Beirut  bereitet  man  in  den 
dortigen  Kasernen  Pilau  wie  folgt:  Es  dienen 
dazu  12  große  Kessel  (kazan),  jeder  für  120  Mann, 
in  diese  gibt  man  64  kg  Wasser  mit  2 kg  Salz 
und  22Va  kg  Reis,  den  man  so  20  Minuten  kocht. 
Dann  wird  das  Wasser  abgegossen,  der  Reis  noch 
eine  halbe  Stunde  gequellt,  und  4'/»  kg  heiße  But- 
ter darüber  gegossen  und  alles  noch  einige  Zeit 
gedämpft. 

“)  Poierium  sanquisoria , sanguisorba  minor,  Na- 
gelkraut, Beoherblume,  Sperberkraut, 
Blntkraut,  im  mittleren  und  südlichen  Europa 
wachsend,  wird  wegen  der  scharf  gewürzhaft 
schmeckenden  Blätter  als  Garten-Bibernelle 
in  Gärten  gezogen  und  als  Gewürz,  Gemüse  oder 
Salat-Pflanze  benutzt. 

*•)  Paeonia;  vergl.  pivoine  femelle. 

*•)  Butter  schaumig  gerührt,  nach  und  nach 
einige  ganze  Eier,  eine  Prise  Salz,  Zucker,  Zitro- 

Meistcrwerk  der  Speisen  und  Getränke,  L Teil. 


nen-Schale,  ansgopreßter  Quark  oder  weißer  Käse 
hinzu,  alles  mit  Mehl  zu  einem  ziemlich  festen 
Teig  verrührt,  dieser  zwei  MesseiTücken  dick  auf- 
gerollt, in  schmale  Streifen,  diese  wieder  in  schräge 
Vierecke  geschnitten,  in  kochendem  Salzwasser 
fünf  Minuten  gekocht,  mit  brauner  Butter  über- 
gossen, angerichtet. 

**)  Taraxacum  vulgare  = dent(-)de(-)lion. 

“)  Staphylea  pinnata  = nez-coupe. 

•®)  Arachis  hypogaea  = noisette  de  terre. 

*’)  Auch  pione,  peone. 

“j  Paeonia  officinalis,  mit  knollig  verdicktem 
Wurzelstock,  wächst  in  Südeuropa.  Im  südlichen 
Sibirien  bereiten  die  Sajanen  ein  Mus  von  der 
Wurzel. 

“)  Ein  neapolitanisches  Volksgerioht:  Brot- 
teig wird  dünn  ausgerollt,  mit  Öl  bestrichen  und 
mit  frischen  Sardellen,  sowie  halbierten  Para- 
dies  Apfeln,  oft  auch  mit  Schafkäse  helegt.  Hier- 
auf bestreut  man  den  Kuchen  mit  Salz,  Pfeffer, 
gehacktem  Knoblauch,  Petersilie  und  Saturei  (Pfef- 
ferkraut), spritzt  Öl  darüber  und  bäckt  ihn  W Mi- 
nuten im  Ofen.  Vor  dem  Anrichten  träufelt  man 
nochmals  Öl  darüber. 

“)  Alisma  piantago  = flüte  de  berger. 

®‘)  Vergl.  Seite  516,  Fußberaerkung  15. 

“)  Vergl.  Seite  516,  Fußbemerkuug  15. 

“)  Rote  Bohnen  werden  mit  würfelig  geschnit- 
tenem Speck  weich  gedämpft  und  in  einem  Rand 
(bordure)  von  Reis  mit  Schweineschmalz  ange- 
richtet. 

“Mn  2 1 Milch  quirlt  man  6 Eigelbe  und  etwas 
Zitronen-Schale.  Zehn  alte  Weißbrötehen  schneidet 
man  in  Scheiben  und  mischt  diese  und  den  Schnee 
der  sechs  „Eiweiß  unter  die  Milch.  Fünf  große 
geschälte  Apfel  schneidet  man  in  dicke  Scheiben 
und  dämpft  sie  in  wenig  Wasser.  Eine  Pfanne 
streicht  man  mit  Butter  aus,  gibt  die  Hälfte  der 
Masse  hinein,  die  Apfel- Scheiben  darauf,  die  an- 
dere Hälfte  Masse  darüber,  leg^t  einige  Butter- 
Stückchen  obenauf  und  bäckt  das  Ganze  zwei 
Stunden.  Statt  der  Äpfel  kann  man  auch  rohe 
Kirschen  einlegen.  (Vegetarianer-Küohe.i 
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©cmüie, 


Vegetablea. 


Polreau,  por(r)eati. 
Poireaux  ä Vaigre-douce. 

— en  asperges. 

— braises. 

— ä la  hessoise. 

— ä la  mode  de  Montreux, 

— ä la  sauee  blanche. 
Ilachis  de  poireaux. 

Poire  de  terre.^) 

Poires  et  pommes  de  terre 
ä la  hollandaise. 

Poires  vertes  aux  guenelles. 
Poir6e *  *), 

— en  epinard. 

Cardes^)  de  poirie. 

— de  poiree  gratinees.^°) 
Gäteau  de  poiree. 

— de  poiree  ä la  suisse. 
Poiree  ä carde^^). 

Pois^*). 

— ä Vaigre. 

— d Vaigre-douce. 

— ä la  bohemienne. 

— et  carottes. 

— ä la  choucroute, 

— au  jambon. 

— aux  jarrets  de  poi'C 
sale.^’’) 

— au  lard. 

— ä la  paysanne. 

— au  riz. 


Saud),  5ßou'ee‘). 

— mit  jülfauerer  ©ofe. 

— wie  Sporgel  bereitet.®) 

— gebämpft, 

— mitatofinen  unb  SwiebodE 
auf  bejfifct)e*)  Strt. 

— mit  iJcberwurft.'*) 

— in  meiner  Soje. 

@cf)äcf  öou  Souc^.®) 
©rbbirne. 

SBirnen  unb  i?artoffeIn  mit 
©pedC  gebfimpft.’) 

®rüne  Sirnen  mit  ÄIö§en 
9lUttf  clrübc;  wei^erSJlongolb. 
9Jiangolb(*83Iätter)  olSSpinot. 

— »ölottrippen. 

— »SBIattrippen  überlruftet. 

— »Äu^en. 

— -^?ud)en  auf  Sd^tueiger 
SBei^er  SOiaugolb.  [2lrt. 
evöfc^*). 

Sauere  Srbfen. 

Sü^fauere  (Srbfen. 

©rbfen  ouf  bötjmifd^e^®)  SIrt. 

— unb  9Kö:^ren. 

— mit  Sauerfraut. 

— mit  Sd^inIen»SBürfeIn. 

— mit  ($öIeI*)S(^tDein§« 
fnod)en. 

— mit  SpecEtoürfeln. 

— mit  ßräutern. 

— mit  ateiS. 


) Leek,  porret. 

' Leeks  w.  sour-sweet  sau  cs. 
^ — , asparagus  fashion. 

I — braised. 

I'  — with  raisins,  pounded 
biscuit,  vinegar,  sugar. 
— witb  liver-pudding. 

— in  white  sauce. 

Hashed  leeks. 

Jerusalem  artichoke. 
Pears  and  potatoes  stewed 
with  bacon.  [lings. 
Green  pears  with  dump- 
Beet(-root);  white  beet. 
White  beets  as  spinach. 
Leafstalks  of  white  beet. 
— of  white  beet  browned. 
Cake  of  white  beets. 

— of  white  beets  in  the 
White  beet.  [Swiss  style. 
Pea*®). 

Sour  pease. 

Sweet^sour  pease. 

Pease  in  the  Bohemian 
— and  carrots.  [style. 
— with.  Sauerkraut. 

— with  cubes  of  ham. 

— with  soused  pork-feet 
(-knuckles). 

— with  bacon  cut  dice- 
— with  herbs.  [shaped. 
— with  rice. 


*)  AUium  porrum,  Winter-Porree, Welsch- 
ewiebel.  gemeiner  Lauch,  spanischer 
Lauch,  Aschlauch,  Pleischlauch,  mit  ein- 
facher, weißer,  rundlicher  Zwiebel,  welche  nach 
außen  kleine  Zwiebeln  ansetzt.  Man  benutzt  den 
Winterlauch  als  Gemüse  und  Küchen  - Gewürz. 
Letzterer  ist  vielleicht  nur  eine  Kulturform  von 
allium  ampeloprasum , welche  Art  als  Sommer- 
lauch  (Sommer-Porree)  gebaut  wird.  Sie  gleicht 
dem  gemeinen  Lauch  sehr,  trägt  rote  Blüten,  hat 
rot  angelaufene  Stengel,  schmeckt  pikanter  und 
ist  besonders  im  Morgenlande  geschätzt. 

®)  a)  In  weißer  Sose.  b)  Mit  brauner  Butter. 

*)  Der  Lauch  zugestutzt,  in  ziemlich  fetter 
Fleischbrühe  ungefähr  eine  Stunde  gekocht;  wäh- 
rend dieser  Zeit  Rosinen,  gestoßener  Zwieback, 
Essig  und  etwas  Zucker  zugefügt.  Dieses  Gemüse, 
ein  hessisches  National-Gericht,  wird  mit  Kartof- 
feln zum  Suppenfleisch  gegeben. 

*)  In  Stücke  geschnitten,  in  Butter  geschwun- 
gen, Mehl  und  Fleischbrühe  hinzugefügt;  wenn  es 
kocht,  eine  Leberwurst  dazu  gethan  und  langsam 
40  bis  45  Minuten  weiter  gekocht,  angerichtet  und 
mit  der  geschnittenen  Wurst  umlegt. 

*)  Mit  Sahne  (Rahm)  und  Eigelben. 

•)  Helianthua  tuberosua  — topinamhour. 

’)  Gleiche  Teile  Birnen  und  Kartoffeln  dämpft 
man  mit  einem  Stück  mageren  Speck  in  etwas 
Wasser  mit  Zucker  und  Batter. 

*)  a)  Beta  — bette,  b)  Beta  cicla  = carde  poirie. 

•)  Carde  eßbare  Mittel -Blattrippe  des  Man- 
golds und  der  wilden  Artischocke;  auch  letztere 
selbst.  — Cötes  de  poirie  ist  dasselbe  wie  cardes 
de  poirSe. 

“)  Auch  cardes  (cötes)  de  poir&e  au  gratin. 

”)  Die  Blätter  werden  gehackt,  mit  Speck  ge- 
dünstet, mit  Eiern,  Mehl.  Milch  und  Salz  zu  einem 
dicken  Teig  verrührt,  dieser  auf  einen  Weißbrot- 
teig gegeben  und  gebacken. 

*’)  Beta  cicla  = carde  poirie. 


‘•)  Pois  breton,  pois  carre  gebaute  Platterbse 
(lathyrus  tativus);  pois  des  champs,  pois  gris  Stock- 
erbse (pisum  arvense);  pois  chiche,  cicer  täte  de 
belier  i^chererbse  (cicer  arietinum);  pois  en  cosse 
Schoten -Erbsen;  pois  mange-tout,  pois  gouZus, 
pois  gourmands  Zucker -Erbsen;  pois  maritiane 
Stranderbse  (pisum  maritimum);  pois  de  terre  ame- 
rikanische Erdnuß  (arachis  hypogaea);  pois  verts, 
petits  pois  grüne  Erbsen,  Schoten. 

“)  Pisum,  hiervon  drei  Hauptkulturarten: 
Acker-Erbse  Oiium  arvense),  V&'h.l-  oderKnei- 
fel-Erbse  (pisum  sativum),  Zucker-Erbse  (pi- 
sum saccharaium),  letztere  beiden  meist  als  Gar- 
ten-Erbse zusammengefaßt.  Die  Garten-Erbsen 
zerfallen  in;  a)  hohe  Erbsen,  b)  Zwerg-  oder 
Kruperbsen.  Nach  der  Beschaffenheit  der  Sa- 
men unterscheidet  man  solche  mit  glatten  und 
solche  mit  runzlichen  Samen,  letztere  he^en  auch 
Markerbsen,  die  sich  besser  zum  Grünkochen 


eignen. 

*'*)  Pea,  Mehrzahl  ^leos  und  pease.  Wenn  eme 
bestimmte  Anzahl  von  Kernen  gemeint  ist,  wird 
peaa  als  Mehrzahl  angewendet,  z.  B.  d.ie  Hülse 
enthielt  acht  Erbsen:  thepodcontainedeightpeas. 
Im  allgemeinen  Sinne  jedoch  ist  die  Form  pease 
anzuwenden,  z.  B.  wir  hatten  Erbsen  zu  Mittag: 
we  had  pease  at  dinner.  Leider  wird  dieser  Unter- 
schied in  der  gewöhnlichen  Sprache  selten  gemacht, 
sodaß  man  die  Mehrzahl  peas  fast  allein  im  Ge- 
brauch flndet.  — Früher  liildete  man  auch  eine 
Einzahl  pease  und  davon  eine  Mehrzahl  peases, 
peasen,  auch  peses. 

“)  Die  Erbsen  läßt  man  zwischen  glühenden 
Kohlen  ganz  langsam  ausquellen.  Sie  müssen  gauz 
weich  und  trocken  sein,  werden  erhaben  aiige- 
richtet  und  mit  Semmel-Bröseln  bestreut.  Sodann 
übergießt  man  sie  mit  klarer  Butter  oder  zer- 
lassenem Speck  und  gibt  Pökelfleisch  (petit-sale) 
oder  Wurst  dazu.  . „ 

^*)  Vergl.  hierzu  Fußbem.  1 auf  S.  583. 
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Pois  au  vert. 

Bordüre  de  pois  ä la 
iohemienne. 

Püree  de  pois. 

Pois  hreton,  pois  carre* *). 
Pois-cafe*). 

Pois  cliiclie,  cicerole,  cicer 
tete  de  belier,  garvance. 

— chiches  au  beurre. 

— chiches  ä Vespagndle. 
Purie  de  pois  chiches. 

Pois  gonliis.®) 

— goulus  aux  caroUes. 

— goulus  secs. 

Püree  de  pois  goulus. 

Pois  gourmands.^) 

Pois  gris. 

— gris  au  hareng. 

— gris  secs. 

— gris  secs  ä la  creme  aigre. 

Pois  mange(-)toiit.^®) 

— mange(-)tout  ä la 
bourgeoise 

— mange(-)tout  ä la  päte. 
Pois  de  terre^’’). 

Pois  verts. 

Polenta,  polente.^^) 

— au  jus.^^) 

— ä la  napölitaine. 

— au  parmesan. 

S(o)ubric8  de  polenta. 

Surtout  de  polenta  ä la 
müanaise. 


^ ßrbfen  grün  gelobt.*)  ^ 

I Söljmifdje  @rbfen=!ffiaiibcl,  \ 

1'  -SBannel®).  l 

ErbSmuS,  Erbsbrei.  ? 

$Iotterbfe,  ßid^erlmg.  i 

S-IögeOErbfe.  ^ 

äid) ererb fc,  ^Jidberling,  l 

ifaffee»Srbfe®).  5 

Sid^ererbfen  mit  SSuttcr.  | 

— mit  fbonif^er  ©o)e.  ? 

iStKuS  öon  ®i(^ererbien.  5 

Sutfer=Erbfeu. 

— »Erbfen  mit  2JZöt)ren.  j 

©cbörrte  3wder»Erbfen.’)  < 

SKuS  oon  3u(fer<=Erbfen.  \ 

3ittfer=Erbfen.  \ 

(Stütferbfe®). 

©toderbfen  mit  gering.  | 

©ebörrte  ©toderbfen.^^)  ? 

— ©totferbfen  mit  fauerem  ; 

3u(fer=®tiöoten*^). 

(3uder=>)©(^oten  in  gleifc^»  | 

brül)e  gefoebt.*®)  \ 

3uder=Erbfen  mit  $eig.‘®) 

\ Erbeid^el.  [erbfen.*®)  5 

< ©rüne  Erbfen,  ijäflücf»  f 

< ^oleilto,  ital.  9JtaiSbrei.®°)  f 

5 — mit  33ratenfaft.®®)  | 

— ouf  nenfjolitanifdje  Strt.  | 

— mit  [ßarmefon^Ääfe.  \ 

9KaiSbtei»9iocEen  in  S3utter  \ 

gebraten.  s 

— »i?rufte  mit  feinem  | 

braunen  iRagout.  \ 


Pease  cooked  witk  greens. 
Bokemian  border-moulds 
of  pease. 

Püree  of  pease. 
Ohickling-pea,  -vetch. 
Tetragonolobus. 
Chick-pea,  chich,  gram, 
dwarf-pea. 

pease  witk  butter. 

pease  w.  Spanisb  sauce. 

Purbe  of  chick-pease. 
Marrow-fat  (pease). 

— -fats  witb  carrots. 
Dried  sugar-pease. 

Püree  of  marrow-fats. 
Marrow-fat  (pease). 
Field-pea  *®). 

pease  witb  berring. 

Dried  field-pease. 

— field-pease  witb  sour 
cream. 

Sugar-pease,  marrow-fats. 
Sbredded  sugar-pease 
boiled  in  brotb. 
Sugar-pease  witb  paste. 
Peanut,  eartb-nut 
Green  pease. 

Polenta. 

— witb  brown  gravy. 

— in  tbe  Neapolitan  style. 

— witb  Parmesan  cbeese. 
Kind  of  polenta -croquettes. 

Croustade  of  polenta  filled 
witb  a brown  salpicon. 


*)  Trockene  Erbsen  kocht  man  weich.  Eine 
Handvoll  Spinat,  ebensoviel  Petersilie  und  Zwie- 
bel-Scheiben hackt  man  fein,  schwitzt  das  Ge- 
hackte in  Butter,  fügt  Mehl  und  Fleischbrühe  daran 
und  bindet  mit  dieser  Sose  die  Erbsen. 

*)  Wandl,  Wandel,  Wannei  = a)  Back- 
form (Band-,  Reif-,  Springform)  von  Blech;  b)  eine 
in  einer  solchen  Form  gebackene  Speise.  — */,  1 
Erbsen  weich  gekocht,  durch  ein  Sieb  gestrichen; 
125  g Butter  schaumig  gerührt,  das  Erbsmus,  acht 
Eigelbe,  Zucker,  Zimt,  geriebene  Semmel,  der 
Schnee  der  Eier  hinzugegeben,  die  mit  Butter 
ausgestrichene  Form  damit  gefüllt,  eine  reichliche 
Stunde  gebacken. 

*)  Lathyrus  latima  = gesse. 

*)  Tetragonolobus  purpureus  = tetragonolohe. 

*)  Cicer  arietinum,  einjährige,  in  Südeuropa  und 
im  Morgenland  auf  Feldern  als  Unkraut  wild  vor- 
kommende Pflanze  mit  aufrechtem,  20  bis  25  cm 
hohem,  behaartem  Stengel,  behaarten  Hülsen  und 
rötlichen  Samen.  Diese  Pflanze  wird  wegen  ihrer 
zuckererbsengroßen,  nahrhaften  Samen  in  vielen 
Gegenden,  besonders  in  Spanien  angebaut.  Sie 
bilden  in  Spanien,  wo  sie  garbamos  heißen,  das 
tägliche  Gericht  der  niederen  und  mittleren,  zum 
Teil  selbst  der  höheren  Volksklassen.  Auch  in 
ganz  Nordafrika  bis  Ägypten  wird  die  Kichererbse 
augebaut  Man  kennt  Abarten  mit  veilchenblauen 
Blumen  und  schwarzen  Samen,  lilafarbenen  oder 
weißen  Blumen  und  gelben  Samen. 

•)  Auch  pois  mange-tout,  pois  gourmands. 

’’)  Gedörrte  Zucker-Erbsen  werden  meist  unter 
demNamen  Moskauer  oder  russisch  eZuck  er- 
sehnten verkauft 

•)  Auch  pois  mange-tout,  pois  goulus. 

Pisum  arvente;  vergl.  Fußbem.  zu  pois. 


“)  Split  pease  = English  yellow  field  pease 
hulled  and  split. 

Sogenannte  »alte  Weiber«. 

“)  In  zerlassenem  Speck  röstet  man  Zwiebel 
und  Mehl,  füllt  mit  Fleischbrühe  und  sauerem 
Rahm  auf  und  schwenkt  die  in  Wasser  weichge- 
kochten Erbsen  darin. 

“)  Auch  pois  goulus,  pois  gourmands. 

“)  Man  bezeichnet  damit  die  zarte  Erbsenart, 
von  der  man  nicht  nur  die  grünen  Kerne,  sondern 
auch  die  Hülsen  (Schoten)  ißt. 

“)  Man  zieht  die  Schoten  wie  Bohnen  ab,  bricht 
oder  schneidet  sie  mehrmals  durch,  kocht  sie  in 
Fleischbrühe  weich  und  verdickt  diese  mit  in  But- 
ter geschwitztem  Mehl. 

“)  Hefenteig  von  500  g Mehl,  zwei  Eiern,  Milch 
und  Butter  bereitet,  aber  ziemlich  fest;  die  Erbsen 
mit  einem  Stück  magerem  Speck  und  dem  nötigen 
Wasser  aufgekocht,  der  Hefenteig,  zu  einer  Platte 
geformt,  darüber,  einige  Scheibchen  Butter  darauf, 
der  Topf  fest  geschlossen,  zwischen  glühenden 
Kohlen  eine  reichliche  Stunde  backen  gelassen. 
Man  gibt  dann  Speck  und  Erbsen  zusammen  und 
den  Teig,  sowie  rohen  Schinken  daneben. 

”)  Arachis  hypogaea  = noisette  de  terre. 

“)  Vergl.  petits  pois  und  Fußbem.  zu  pois. 

“)  Auch  poulinte,  pouleinte  in  franz.  Koch- 
büchern zu  Anden. 

*“)  Zwei  Liter  Wasser  kocht  man  mit  Salz  auf, 
rührt  500  g Maismehl  hinein,  läßt  es  zu  einem 
steifen  Brei  einkochen,  den  man  auf  verschiedene 
Art  verwendet. 

“)  Polenta  au  jus  d Vitalienne  ist  dasselbe. 

”)  Frischbereitete  Polenta  schneidet  man  in 
Streifen,  bestreut  sie  mit  Käse,  übergießt  sie  mit 
Bratensaft  (jus)  und  gibt  sie  zu  Tisch. 
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Timhale  de  poloita  ä la 
picmoiitaise. 

— de  polenta  au  2^oisson. 

Pomeranienne. 

Pommes  en  legume. 

— et  pommes  de  terre  en 
■puree, 

Poulettes  de  pommes. 

Pomme  d'amour.* *) 

Poinme  (de  tevre), solanum 
tubereux. 

Pommes  de  terre  ä Vagneau. 

— de  terre  aigres  ou 
ä Vaigre. 

— de  terre  aigres  au 
laurier. 

— de  terre  ä Vallemande. 

— de  terre  ä Vamericaine. 

— de  terre  aux  anchois, 

au  four.  [mode. 

— de  terre  ä Vancienne 

— de  terre  ä Vanglaise. 

— de  terre  ä VAnna. 

— de  terre  ä la  barigoule. 

— de  terre  ä la  iechamel. 


S3edf)er=>^aftete  öon  ^ßoleuta 
auf  picnioiitifdjeO  2Irt. 

— »^Paftete  tion  'Pofcnta  mit 

Siiiiglictje  ßartoffeI=©otte. 
2tpfel  al§  (Semüjc.^) 

§immet  unb  @rbe.®) 

2(pfeI»SIö§e,  2tpfeI=SugeIn. 
Siebe§=2lpfet. 

Slttvtüffcl,  ^otacle,  Srbopfef, 
(Srb»,  ©runbbtrue.®) 
Kartoffeln  mitSammfleifd).’) 
Sauere  Kartoffel^Stilcf’ 
(^en.®) 

— KartoffelsStiiddjen  mit 
Sorbeer=33tättent.®) 

Kartoffeln  auf  beutfc^e^®)  3lrt. 

— auf  amerifanifdje^O  9trt. 

— mit  Sarbetlen  im  Dfen 
gebnden.^®) 

— nadj  alter  füRobe.^®) 

— auf  englifd)e^*)  3lrt. 
Anna-^®)Kartoffeln. 
Kartoffeln  mit  fpiljen. 

— mit  meiner  fRa^mfofe. 


i Thimble-mould  of  polenta 
5 with  cheese. 

!!' mould  of  polenta  with 

fish. 

Pomeranian  potato. 

Apples  as  a vegetable, 
Pur6e  of  potatoes  and 
apples. 

Apple-dumplings,  hop- 
Love  apple.  [abouts. 

Potato“). 

Potatoes  with  boiled  lamb. 
Cut-potatoes  in  a sour 
Sauce. 

potatoes  cooked  in 

broth  with  bay-leaves 
and  lemon-juice. 
Potatoes  in  the  German 

I style.  [and  onions. 
— with  salt  pork,  herring 
— with  anchovies  fried 
in  cream  sauce,  baked. 
— in  the  ancient  fashion. 
— boiled  and  fried  in 
Anna  potatoes.  [butter. 
Potatoes  with  mushrooms. 
— with  white  cream  sauce. 


')  Man  kocht  Polenta  mit  etwas  Käse,  läßt 
sie  in  einer  Becherform  erkalten,  stürzt  sie,  schnei- 
det sie  mit  einem  Faden  in  Scheiben,  bestreicht 
diese  mit  Butter,  streut  geriebenen  Käse  darüber 
und  legt  dünne  Scheibchen  von  Fontina-Kä.s6  dar- 
auf. Alsdann  legt  man  die  Scheiben  wieder  in 
die  Becherform,  bäckt  sie  eine  halbe  Stunde  im 
heißen  Ofen  und  stürzt,  die  Pastete. 

’)  5Ian  schält  die  Äpfel,  schneidet  sie  in  vier 
Teile,  entfernt  die  Kerne,  kocht  sie  mit  etwas 
Butter  und  Zucker,  zerdrückt  sie  ein  wenig  und 
gibt  sie  heiß  zu  Tisch  (zu  gebratenem  Huhn). 

’)  Kartoffel-  und  Apfelmus  zusammen  durch- 
gestrichen, mit  durchwachsenem  Schweinsbauch, 
frischer  Leber-  oder  Blutwurst  zu  Tisch  gegeben. 

*)  Lycoperticum  esculentum  = tomate. 

‘)  Solanum  tuberosum,  wird  noch  jetzt  in  Chile 
und  Peru  wild  wachsend  angetroffen,  soll  durch 
den  SUaven-Händler  Rawldns  im  Jahre  1565  nach 
Irland  gebracht  worden  sein,  wo  sie  aber  wenig 
beachtet  wiude.  Zwischen  1560  und  1570  kam  sie 
durch  die  Spanier  nach  Italien  und  Burgund.  In 
letzterem  Land  soll  sie  1588  angebaut  worden 
sein.  Pamals  schon  nannten  sie  die  Italiener  wegen 
ihrer  Ähnlichkeit  mit  den  Trüffeln  tartufoli,  woraus 
in  Deutschland  Tartuffel  (noch  zu  Anfang  des 
17.  Jahrh.  gebräuchlich)  entstand.  — Hier  fehlende 
(süße)  Kartoffel-Speisen  sind  unter  der  Abteilung 
•E'ntrernets  sucreS"  zu  suchen.  — Im  Elsaß  »Grum- 
beln«,  »Grumbeeren«,  »Grombeln«  (Grundbirnen). 

*)  Der  Name  ^jofafo  wurde  zuerst  auf  die  süße 
Kartoffel  (siveet potato)  a.ngewQndot;  unter po- 
tato  versteht  man  in  den  südlichen  Vereinigten 
Staaten  nichts  anderes  als  die  Batate  (ipomoea 
batatas).  Vergl.  batate,  S.  976. 

’)  »Schmeer’ge  Er’nöt«,  ein  norddeutsches  Ge- 
richt: Ein  Stück  fettes  Lammlleisch  wird  in  Salz- 
wasser gekocht.  Geschälte  Kartoffeln  werden 
durchgesohiiitten  und  eine  halbe  Stunde  vor  dem 
Anrichten  nebst  einigen  Pfeffer -Körnern  an  das 
Fleisch  gethau.  Die  Brühe  muß  zum  Schluß  so 
eingekocht  sein,  daß  sie  sosenartig  dick  ist. 

“)  Man  bereitet  sie  sowohl  in  brauner  als  auch 
in  v/eißer  säuerlicher  Sose,  fügt  oft  auch  geschälte, 
in  Scheiben  gesclmittene  Salzgurken  zu. 


^ Gehackte  Zwiebel  wird  mit  würfelig  ge- 
schnittenem Speck  geschwitzt,  ein  wenig  Mehl 
zugefügt,  mit  Fleischbrühe  aufgefüllt;  Lorbeer- 
Blätter  und  Zitronensaft  daran  gethan,  die  Kar- 
toffeln darin  weich  gekocht. 

“)  In  Fleischbrühe  gekocht  und  mit  braun  ge- 
rösteten Semmel-Bröseln  oder  gerösteter  Zwiebel 

b 6St)I*0Utj 

“)  2 1 Kartoffeln  und  750  g Pökel  - Schweine- 
fleisch schneidet  man  in  dünne  Scheiben,  mischt 
es  mit  gehacktem  Hering,  Zwiebel  und  Pfeffer, 
thut  es  in  eine  Kasserolle,  welche  man  fest  ver- 
schließt und  macht  es  im  Wasserbad  (au  bain- 
marie)  in  einer  Stunde  gar. 

“)  ln  Scheiben  geschnittene  Kartoffeln,  harte 
Eier  in  Vierteln  und  Sardellen  - Streifen  werden 
in  einer  ßahmsose  geschwungen,  in  tiefer  Schüssel 
angerichtet  und  im  Ofen  überkrustet. 

“)  Roh  in  Scheiben  geschnitten  und  in  Butter 
gebraten,  Ei  mit  Milch  zerschlagen,  darüber  ge- 
gossen, fertig  gebraten. 

“)  a)  Die  geschälten  Kartoffeln  werden  weich 
gekocht  und  in  Butter  geschwenkt  b)  Die  Kar- 
toffeln in  Fleischbrühe  mit  Salz  und  Pfeffer  zu 
dickem  Brei  gekocht,  in  eine  Form  gefüllt,  im 
Ofen  gebacken,  gestürzt,  c)  Die  Kartoffeln  in  der 
Schale  gekocht,  geschält,  mit  Salz,  Petersilie  und 
Butter  geschwenkt,  heiß  mit  der  Butterangerichtet 
“)  Die  pommes  d VAnna  Deslions  wurden  im 
Jahre  1864  zuerst  im  Caf6  Anglais  in  Paris  zube- 
reitet und  erhielten  ihren  Namen  nach  einer  da- 
mals gefeierten  Schönheit  der  Halbwelt,  welche 
unter  dem  Schutze  eines  ebenso  gefeierten  Her- 
zoges, der  kurzweg  »Monsei^ieur«  genannt  wurde, 
stand.  Beide  waren  ständige  Besucher  des  be- 
rühmten »Cabinet  16«  in  jenem  Caf6.  Erfunden 
wurde  die  Speise  vom  Haushofmeister  Dugleret, 
welcher  nach  Abgang  des  Küohen-Meisters  Charles 
Delatour  dessen  Nachfolger  wurde  und  zugleich 
seinen  Posten  beibehielt  Rohe  Kartoffeln  werden 
in  Scheiben  geschnitten,  auf  eine  Platte,  die  genug 
Hitze  aushält  geordnet,  recht  viel  frische  Butter 
obenauf  gelegt,  darüber  wieder  Kartoffel-Scheiben, 
dann  wieder  frische  Butter  und  sofort;  eine  halbe 
Stunde  gebacken. 
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Pommes  de  terre  au  beurre, 

— de  terre  au  beurre  d'aü. 

— de  terre  au  beurre  mir. 

— de  terre  ä la  biere. 

— de  terre  ä la  Blgnon. 

— de  terre  ä la  bonne 
bouclie. 


— de  terre  ä la  bonne 
femme. 

— de  terre  ä la  bordelaise. 


— de  terre  en  boucle.^') 

— de  terre  bouillies. 

— de  terre  au  bouillon. 

— de  terre  ä la  bourgeoise. 

— de  terre  ä la  braban- 
(onne. 

— de  terre  ä la  bretonne. 

— de  terre  ä la  Carlsruhe. 


— de  terre  au  carre  de 
porc  et  aux  pommes. 

— de  terre  ä la  cendre. 

— de  terre  ä la  Chantilly. 

— de  terre  ä la  chartreuse. 


— de  terre  ä la  chdteau. 

— de  terre  d la  Chateau- 
briand. 

— de  terre  en  chemise.^*) 


S'artoffetn  mit  Sutter.') 

— mit  ßuoblnucIjsSöutter. 

— mit  fc^woräcr  Sutter.®) 

— in  33ier  gcbämbft.“) 

— mit  .f)amnielf[eifd}= 

©el^äcf.*) 

©ctjeiben  öon  gefo(^ten  Snr- 
toffeln  in  Sutter  mit 
©^alotte,  $eterfilie  unb 
Sitronenjaft.®) 

Sartoffet»©tü(idben  mit  ©bed 
unb  ^wiebeln  in  brauner 
©ofe  gefi^menft. 

Kartoffeln  fein  gef(^nitten, 
mit  Stt^icbeln  in  DI 
gebraten. 

— lodenförmig  auSgeftodjen. 

®eIod)te  Kortoffeln. 

(2fIeifd))brüI)»KartoffeIn. 

KartoffeI=©tildd)en,  (fjteifd^)» 
brü|=KortoffeIn.’) 

Kartoffeln  mit  ©Kalotten, 
fßeterfilie  unb  Köfe 
gebaden.  [mu§.®) 

— mit  braunem  Smicbel» 

— mit  toeiBem  Swiebelmu§, 
5PöfeI»Suni!e  «nb 
SBrntmnrft.®) 

— mit  ©d)iueingbratcn 
unb  Stpfcln.*®) 

— in  ber  9Ifd)e  gebroten. 

Chantilly-“)KnrtoffeIn. 

Kartäufer=@eridbt  oon 

Kartoffeln.»“) 

KartoffeI»©treifen  in 
gebaden.»®) 

Kartoffeln  olibenförmig 
nuggeftodjen,  in  SSiitter 
gebraten,  [fartofleln.»®) 

— in  ber  ©d^ale,  ißell- 


Potatoes  with  butter. 

— with  garlic-butter. 

— with  black  butter. 

— stewed  in  beer. 

— with  mutton  mince. 

Sliced  boiled  potatoes 
simmered  in  butter 
with  blade  of  shallot, 
parsley;  lemon  juice. 

Cut-potatoes  fried  in 
brown  sauce  with 
bacon  and  onions. 

Potatoes  cut  thin,  fried  in 
oü  with  onions. 

Spiral  cords  of  potatoes 

Boiled  potatoes.  [fried. 

Cut-potatoes  boiled  in 
broth. 

Cut-potatoes  boüed  in 
broth. 

Potatoes  with  shallots, 
parsley  and  cheese, 
baked.  [onions. 

— with  brown  puree  of 

— with  white  purbe  of 
onions,  salt  tongue 
and  sausage. 

— with  roast  ribs  of  pork 
and  apples.  [(aslie.'--). 

— cooked  in  the  coals 

Chantilly  potatoes. 

Potatoes,  pike,  pickled 

cabbage  and  cream 
Sauce,  browned. 

Potato-strips  fried  in  hot 
fat. 

Potatoes  cut  raw  into 
shape  of  olives,  fried 
in  butter. 

— in  their  jackets. 


’)  a)  In  der  Schale  gekocht,  mit  frischer  But- 
ter zu  Tisch  gegeben,  b)  Vergl.  pommes  de  terre 
a Vanglaise. 

*)  Unter  die  schwarze  Butter  kann  man  einige 
gehackte  Kapern  mischen. 

*)  Man  dampft  die  in  Scheiben  geschnittenen 
Kartoffeln  mit  einem  Stück  Butter  und  Braun- 
bier kurz. 

*)  a)  In  den  Schalen  gekochte  Kartoffeln,  wenn 
kalt,  geschält,  innen  ausgehöhlt,  mit  stark  ge- 
würztem Hammelfleisch  gefüllt,  mit  einem  Stück 
Kartoffel  geschlossen,  mit  Butter  im  Ofen  gebräunt 
b)  Mit  Bratwui-strFüllsel  gefüllt. 

‘)  Scheiben  von  gekochten  Kartoffeln  mit  But- 
ter, gehackter  Schalotte,  Petersilie,  Kräutern  unter 
öfteren  Umrühren  langsam  gebräunt;  zuletzt  der 
Saft  einer  Zitrone  darüber. 

®)  Vergl.  pommes  de  terre  frisees  und  pom- 
mes de  terre  ä la  Serpentine. 

’)  Die  Kartoffeln  werden  geschält,  geschnitten 
und  in  Fleischbrühe  weich  gekocht.  Auch  be- 
zeiclinet  man  die  saueren  Kartoffeln  oft  als  pom- 
mes de  terre  d la  bourgeoise. 

*)  Ein  braunes  Zwiebelmus  (puree  d la  bre- 
lonne),  mit  spanischer  Sose  verdünnt,  die  Kar- 
toffeln darin  geschwenkt. 


®)  Man  kocht  und  schält  Kartoffeln,  bereitet 
ein  weifles,  nicht  zu  dickes  Zwiebelmus;  Pökel- 
Zunge,  Bratwurst  und  die  Kartofl'eln  schneidet 
man  in  Scheiben,  schichtet  alles,  immer  von  dem 
Mus  dazwischen  gebend,  in  eine  tiefe  Schüssel, 
streut  Semmel -Bröseln  darüber  und  überkrustet 
das  Ganze. 

“)  Ein  Schweinsrippenstüok  wh-d  halbweich 
gebraten.  In  die  leere  Bratpfanne  legt  man  kleine 
rund  geschälte  Kartoffeln  und  auf  diese  das  Rip- 
penstück  mit  der  hohlen  Seite  nach  oben.  Diese 
Höhlung.. füllt  man  mit  geschälten,  geviertelten 
saueren  Äpfeln,  gießt  ein  wenig  Wasser  unter  und 
bratet  das  Fleisch  fertig. 

»»)  Vergl.  Seite  278,  Fußbemerkung  15. 
o. ..  , ^ ®»»»  Hecht  in  Salzwasser  gekocht,  in  kleine 
Stückchen  geschnitten;  Kartoffel-Scheiben  in  But- 
ter geröstet ; Sauerkraut  mit  Krebssose  gebunden ; 
alles  schichtweise  in  eine  tiefe  Schüssel  gefüllt, 
mit  weißer  Rabmsose  (beehamel)  überstrichen  und 
im  Ofen  gebräunt. 

’»)  Rohe  Kartoffeln  erst  in  Scheiben,  dann  in 
Streifen  geschnitten,  in  Fett  ausgebacken. 

'*)  Vergl. pommes  de  terre  en  robe  de  chambre. 

“)  Schälkartoffeln,  ganze  K.  (sächsisch!,  Pellk 
Berlin  (Nordostdeutschl.). 
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Fotnmes  de  terre  ä la 
chipolata. 

— de  tej're  aux  choux. 

— de  terre  en  collerette, 

— de  terre  ä la  comtesse. 

— de  terre  cn  coqu(ül)es. 

— de  terre  ä la  crapaudine. 

— de  terre  ä la  creme. 

— de  terre  ä la  creme  aigre. 

— de  tei're  cuites  ä la  vapeur. 

— de  teri'e  au  euviin. 

— de  terre  ä la  dauphine. 

— de  terre  ä la  Demidow 
(Demidoff). 

— de  terre  ä la  dieppoise. 


— de  terre  ä la  dijonnaise. 

— de  terre  ä la  Don  Pedro. 

— de  terre  ä la  duchesse. 

— de  terre  ä Veau  sale. 

— de  terre  ä Vecossaise. 

— de  terre  emiettees. 

— de  terre  ä Vespagnöle. 

— de  terre  ä Vest-prus- 
sienne. 


Kartoffeln  mit  sBratrourft» 

Süßfef.^) 

— mit  Krout  (Ko:^!).®) 

— foßerortig  auägeftoi^en, 
gebacfen.* *) 

— nac^  @räfirt»5lrt. 

Oefüßte  Kortoffeln  in  bet 

@d)oIe  gebocEen.'*) 

Kartoffeln  in  einer  Sorten» 
form  gebaden.®) 

— mit  aioljm.*) 

— mit  fauerem  fRa'^m. 

— in  ®ombf  gefod^t.’) 

— mit  Kümmel. 

Stocfen  bon  Kartoffelmus  mit 
S3ranbteig.*) 

Kartoffel»<&(^eiben  in  ^ett 
gebacfen;  Kartoffel» 
ipritfc^eln®). 

— »unb  SBurftfdjeiben  in 
SSutter  gebraten,  in 
brauner  6ofe  gef(^Wen!t. 

— »©d^eiben  unb  @d)infen» 
SBürfel  in  f^Ieifilbrülie.^®) 

Kartoffelmus  mit 

geliäcE  in  einer  g-orm.^O 

§eräogin»^®)Kortoffeln. 

©aläfartoffeln. 

Kartoffeln  auf  fdpttifd^e'*) 
2lrt. 

Serlrümette  ober  jerbrödelte 
Kartoffeln.^*) 

Kartoffeln  m.  fpanifdfier  ©ofe. 

— in  einer  S3raunbier»©ofe 
gebömpft.*®) 


Potatoes  stufFed  with 
sausage-forcemeat. 

— and  cabbage  heushed. 

Curly-potatoes,  fried  in 

fat.  [style. 

Potatoes  in  the  countess 

— stuffed  and  browned  in 
their  skins. 

Sliced  raw  potatoes  in 
layers  w.  cheese,  baked. 

Potatoes  with  cream. 

— with  sour  cream. 

— steamed. 

— with  caraway-seeds. 

Custards  of  mashed  pota- 
toes and  puiF-paste. 

Sliced  potatoes  med  in 
hot  fat. 

Slices  of  potatoes  and  sau- 
sage fried  in  hutter  and 
tossed  w.  brown  sauce. 

Sliced  potatoes  and  fried 
cubes  of  ham  in  broth. 

Mould  of  mashed  potatoes 
and  hashed  meat. 

Duchess-potatoes. 

Potatoes  boiled  in  salt 
water. 

Parboiled  potatoes  fried  in 
oil. 

Crumbled  potatoes. 

Potatoes  w.  Spanish  sauce. 

Boüed  potatoes  stewed  in 
a sweet  brown  sauce. 


')  Aus  rohen,  geschälten  Kartoffeln  sticht  man 
mit  einem  langen  Ausstecher  eine  Säule  heraus, 
gibt  an  deren  Stelle  Bratwurst-Fülle  (farce  d sau- 
cisses)  und  dämpft  die  Kartoffeln  langsam  in  Butter. 

*)  Gekochtes  Kraut  und  Kartoffeln  zusammen 
gehackt  und  in  Butter  gebraten. 

•)  Mit  einem  Gemüse -Anssteoher  bohrt  man 
rohe  Kartoffeln  spiralförmig  aus  und  bäckt  sie  in 
heißem  Fett.  Vergl.  pommes  de  terre  frisees,  pom- 
mes  de  terre  en  houcle,  pommes  de  terre  d la 
Serpentine. 

*)  Man  röstet  die  Kartoffeln  auf  einem  Back- 
blech (plafond)  schnell,  ohne  die  Schale  bräunen 
zu  lassen,  schneidet  sie  halb  durch,  schält  das  In- 
nere sor^ältig  heraus,  vermischt  es  mit  etwas 
Brandteig  oder  rohem  Geflügel-Füllsel.  Butter,  Ei- 
gelb, gehackten  Kräutern  und  gehacktem  Schin- 
ken, füllt  damit  die  Schalen,  überstreut  sie  mit 
geriebenem  Käse  und  bäckt  sie  im  nicht  zu  heißen 
Ofen  eine  Viertelstunde. 

‘)  Dünne,  rohe  Kartoffel-Scheiben  richtet  man 
mit  Käse-Schnitten  abwechselnd  in  eine  Torten- 
form ein,  bäckt  sie  zwischen  glühenden  Kohlen 
und  gibt  sie  in  der  Form  zu  Tisch. 

*)  a)  In  Scheiben  geschnittene  Kartoffeln  wer- 
den in  weißer  Eahmsose  (bichamel)  mit  gehackter 
Petersilie  geschwenkt,  b)  In  Scheiben  geschnit- 
tene Kartoffeln  werden  in  Rahm  (Sahne)  kurz  ge- 
kocht und  mit  Butter  und  fein  gewiegter  Peter- 
silie geschwenkt. 

’)  Man  hat  dazu  besondere,  festschließende 
Töpfe  mit  einem  Einsatz,  der  die  Kartoffeln  auf- 
nimmt, dessen  Boden  aber  nicht  ganz  bis  auf  die 
Oberfläche  des  im  Topfe  kochenden  Wassers  reicl.  t. 


*)  Unter  ein  festes  Kartoffelmus  nimmt  man 
ein  drittel  Brandteig,  formt  davon  Nocken  und 
bäckt  sie  in  Fett. 

®)  Süddeutscher  Ausdruck. 

*®)  Die  gekochten  Kartoffeln  in  Scheiben,  Schin- 
ken würfelig  geschnitten;  letzterer  in  Butter  ge- 
röstet, Mehl  hinzu  j mit  Fleischbrühe  aufgefüllt, 
etwas  Senf  hinzu,  die  Kartoffeln  hinein  und  durch- 
gekocht. 

Eine  Form  streicht  man  dick  mit  Kartoffel- 
mus aus  und  füllt  sie  mit  Rindfleisch-  oder  Ham- 
melfleisch-Gehäck. 

a)  Man  bereitet  ein  Kartoffelmus  mit  Ei- 
gelben, formt  davon  kleine  langrunde,  an  den 
Enden  zugespitzte  Kuchen,  zeichnet  sie  mit  dem 
Messer-Rücken  imd  bratet  sie  in  Butter  hellbraun, 
b)  Große  gekochte  Kartoffeln  werden,  wenn  kajt, 
mit  einem  Ausstecher  ausgestochen,  gesalzt,  in 
geschlagene  Eier  getaucht,  gebacken. 

**)  Halbgar  gekochte  Kartoffeln  werden  in 
Scheiben  geschnitten,  in  eine  Mischung  von  Ei, 
Semmel-Bröseln  und  gehacktem  Schinken  getaucht 
und  in  öl  gebacken. 

“)  Man  kocht  Kartoffeln  in  Salzwasser,  läßt 
sie  gut  abtropfen  und  bratet  sie  dann  in  einer 
Pfanne,  sie  dabei  mit  einer  Eierkuchen -Schaufel 
zerkleinernd.  Zum  Schluß  schiebt  man  sie  in 
Form  eines  Eierkuchens  (Omelette)  zusammen,  läßt 
sie  Farbe  nehmen  und  gibt  sie  auf  einer  langen 
Platte  zu  Tisch. 

“)  Die  gekochten,  in  Scheiben  geschnittenen 
Kartoffeln  werden  in  einer  Brühe  aus  Braunbier 
mit  Pfetfer-Kuchen,  klarem  Zucker,  Zwiebel  und 
Nelken  gedämpft. 
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Tommes  de  terre  etuvees. 

— de  terre  etuvees  ä Van- 
cienne.  [hollandaise. 

— de  terre  etuvees  d la 

— de  terre  farcies. 

— de  terre  farcies  aux 
ccpes. 

— de  terre  farcies  ä la 
venitienne. 

— de  terre  farcies  ä la 
viennoise.  [hareng. 

— de  terre  aux  filets  de 

— de  terre  ä la  financiere. 

— de  terre  fondantes. 

— de  terre  ä la  forestiere. 

— de  terre  au  four. 

— de  terre  au  four  ä Vita- 
Henne. 

— de  terre  au  four  ä la 
russe. 

— de  terre  d la  franc- 
fortoise. 

— de  terre  en  fricassee. 

— de  terre  frisees.^^) 

— de  terre  frites. 

— de  terre  frites  en  copeaux. 

— de  ten'e  frites  entieres. 

— de  terre  frites  ä la  Long 
Brauch. 

— de  terre  frites  ä la  lyon- 
naise. 

— de  terre  au  fromage. 


Kartoffeln  gebämpft.O 

— aUmobifc^  gebämfjjt.®) 

— mit  Zwiebeln  gebämfjft.* *) 

©efüllte*)  Kartoffeln. 

Kartoffeln  mit  flöd^er^^itjen 

gefüllt. 

— mit  Irüffeln,  ipitjen  unb 
Sunge  gefüllt.*) 

— gefüllt  auf  SSicner®) 

21rt. 

— mit  |>ering  gebacfen.’) 

— nad^  9teid^en»®)2Irt. 

— faftig  gebraten.®) 

— nadfj  5örfterin=2lrt. 

— im  Dfen  gebaden. 

— im  Dfen  gebacten,  ita» 
lienifd^  *®). 

— im  Dfen  gebaden, 
ruffifc^“). 

— in  ©enffofe  mit  gwiebeln 
unb  feingefd^nittenem 
©dbinlen. 

Kartoffel-grilaffee  *®). 

— =><Sp&ne,  »S3änber.^‘) 

SSratlartoffetn.  [Sänber.*®) 

SufammengeroKte  Kartoffel- 

Kartoffeln  ganj  gebraten. 

— ftreifig  gefc^nitten,  in  gett 
gebraten.'®) 

©ebadene  Kartoffeln  ouf 
S^oner  2Irt. 

Kartoffeln  mit  Käfe.'’) 


Potatoes  stewed. 

— stewed  in  ancient 

fashion.  [butter. 

— stewed  with  onions  in 
Stuffed  potatoes. 

Potatoes  stuffed  with 

mushrooms. 

— stutFed  with  truffles, 
mushrooms  and  tongue. 

— stuffed,  Viennese  style. 

— with  fiUets  of  herring. 

— in  the  financier’s  style. 
Fried  potatoes  soaked  in 

melted  butter. 

Potatoes  in  the  forester’s 
Baked  potatoes.  [style. 

— potatoes  with  Parmesan 
cheese,  anchovies  and 
Salami. 

— potatoes  with  sour 
cream. 

Potatoes  in  mustard  sauce 
with  onions  and  finely 
minced  ham. 
Fricasseed  potatoes. 
Curly-potatoes. 

Fried  potatoes. 
Curly-potatoes  frieü 
Potatoes  fried  whole. 

— out  in  long  shreds,  fried 
in  plenty  of  hot  lard. 

Fried  potatoes  in  the 
Lyons  style. 

Potatoes  with  cheese. 


*)  a)  In  der  Schale  in  Dampf  gekocht,  b)  In 
Scheiben  geschnitten,  mit  Zwiebeln  langsam  in 
Fleischbrühe  gedämpft,  o)  Die  geschälten  Kar- 
toffeln gibt  man  mit  wenig  Fleischbrühe  und  etwas 
Butter  in  einen  Topf,  den  man  zudeckt,  mit  Teig 
verklebt  und  zwischen  glühenden  Kohlen  eine 
Stunde  bäckt. 

*)  Man  thut  die  roh  geschälten  Kartoffeln  in 
einen  Topf,  streut  Salz  darauf,  deckt  ein  feuchtes 
Tuch  darüber  und  setzt  diesen  Topf  in  einen  grö- 
ßeren mit  etwas  Wasser,  den  man  fest  verschließt. 

*)  Kleine  rund  geschälte  Kartoffeln  mit  reich- 
lich Zwiebel-Scheiben  in  Wasser  mit  Butter  lang- 
sam weich  gedämpft. 

*)  Kartoffeln  in  der  Schale  im  Ofen  gebacken, 
etwas  ausgehöhlt,  das  Innere  mit  Butter,  Eigelb 
und  geriebenem  Käse  verarbeitet,  wieder  einge- 
füllt und  im  Ofen  erhitzt.  Yergl.  pommes  de  terre 
en  coqu(ill)es. 

‘)  Im  Ofen  gebacken,  halbiert,  mit  ihrem  Mus 
und  geschnittenen  Trüffeln,  Tafel-Pilzen  und  Zunge 
gefüllt,  mit  Käse  bestreut  und  überkrustet. 

“)  Kartoffeln  in  der  Schale  gekocht,  halbiert, 
ansgehöhlt;  von  dem  Inneren  ein  Mus  bereitet, 
mit  Trüffeln,  Zunge  und  Tafel-Pilzen  vermischt, 
eingefüllt  und  überkrustet. 

’)  Vergleiche  pommes  de  terre  d la  stras- 
iourgeoise. 

*)  Kartoffeln  werden  in  Stücke  geschnitten, 
ln  Butter  mit  gewiegter  Zwiebel,  Thymian  und 
Meiran  geschmort. 

*)  Man  schält  die  Kartoffeln  länglich  rund, 
bäckt  sie  langsam  in  Braten-  oder  Schweinefett 
zu  gleichmäßiger  Farbe,  legt  sie  in  zerlassene 
Butter  und  läßt  sie  dieselbe  während  zehn  Minu- 
ten aufsaugen,  worauf  man  sie  erhaben  anrichtet. 


”)  Die  gekochten  Kartoffeln  werden  in  Schei- 
ben geschnitten,  in  einer  Rahmsose  mit  Zwiebeln, 
Schinken,  Pannesan-Käse,  Sardellen-Streifen,  Sa- 
lamiwurst und  gehackten  Eigelben  geschwenkt 
und  im  Ofen  überkrustet. 

“)  Eine  Handvoll  Mehl,  zwei  Eier,  etwas  But- 
ter und  einen  Liter  saueren  Rahm  vermischt  mau, 
rührt  das  Ganze  auf  dem  Ofen  zu  einer  dicklichen 
Sose  ab.  Eine  Kasserolle  streicht  man  dick  mit 
Butter  aus,  streut  Semmel  hinein,  gibt  gekochte, 
in  Scheiben  geschnittene  Kartoffeln  und  dann  und 
wann  von  der  Sose  hinzu  und  bäckt  das  Ganze 
im  Ofen. 

*’)  Runde  Kartoffeln  werden  in  Salzwasser  ge- 
kocht. Vier  Eigelbe,  eine  Tassevoll  Essig,  ein 
halber  Löffelvoll  Mehl  und  etwas  Fleischbrühe 
werden  zu  einer  Sose  abgeschlagen,  die  Kartof- 
feln werden  darin  geschwenkt  (sautiert)  und  zu 
Tisch  gegeben. 

>ä)  Vergl.  pommes  de  terre  en  boucle  und  pwn- 
mes  de  terre  d la  serpentme. 

“)  Man  schält  geschälte  Kartoffeln  fortgesetzt 
so,  daß  man  lange,  fingerbreite  Bänder  erhält,  die 
man  in  heißem  Fett  bäckt. 

‘‘l  Die  geschälten  Kartoffeln  werden  in  recht 
lange,  dünne  Bänden  (mit  einer  Schälmaschine) 
geschnitten,  diese  werden  durcheinander  geschlun- 
gen, in  Fett  ausgebacken,  mit  Butter  beträufelt, 
angerichtet. 

“)  Ähnlich  den  Saratoga  Chips,  in  recht  viel 
Fett  gebraten,  gesalzt,  auf  gefaltetem  Muudtnch 
angerichtet. 

”)  Die  Kartoffeln  werden  roh  in  Scheiben  ge- 
schnitten, in  einer  mit  Butter  bestrichenen  Schüssel 
schichtweise  mit  geriebenem  Käse  angerichtet  und 
gebacken. 
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Pommes  de  terre  au  fromage 
Chevalier^).  [creme. 

— de  terre  au  fromage  ä la 

— de  terre  au  fromage  du 
Mont  d'or  (Mont-JDoi'e). 

— de  terre  en  galette. 

— de  terre  ä la  Garfield. 

— de  terre  ä la  gastronome. 

— de  terre  ä la  genevoise. 

— de  terre  ä la  Geor- 
gette^). 

— de  terre  au  gratin.^) 

— de  terre  gratinees  aux 
anchois. 

— de  terre  gratinees  au 
fromage. 

— de  terre  gratinees  ä la 
russe. 

— de  terre  grillees. 

— de  terre  grillees  au  lard. 

— de  terre  ä la  hambour- 
geoise. 

— de  terre  ä la  hanovrienne. 

— de  terre  au  liareng. 

— de  terre  au  hareng  griüe. 

— de  terre  ä la  hoUandaise. 

— de  terre  ä la  hongroise. 

— de  terre  ä Vimperatrice. 

— de  terre  ä Vindienne. 

— de  terre  ä Virlandaise. 

— de  terre  ä Vitalienne. 


ifortoffcln  mit  füßem  Ouai-f. 

— mit  Oiiorf.®) 

— mit  Mont  d’or-^iegen» 
fäfe. 

ÄortoffeI»ifud)en, 

— «Stüdi^en  in  Sutter  ge» 
fc^mungen. 

Kartoffeln  nadji  f^ciu» 
fctimecEer»®)3lrt. 

— auf  ©enfer* *)  SIrt. 

— mit  ®arneeIen»SRagout 
gefüllt. 

Üüerfruftete  Kartoffeln.’} 

— Kartoffeln  mit  @ar» 
betfen.«) 

Kortoffeln  mit  fRal^m  unb 
Käfe  überlruftet.®) 

— auf  ruffifc^e’®}  2lrt  über» 
fruftet. 

— auf  bem  SRoft  gebraten.*^} 

— mit  ©fjed  geröftet. 

Hamburger  Kartoffeln.  ^ 

Kortoffeln,  !^annöüerif(^ 

§ering(§)»KartüffeIn.^*} 

Kortoffeln  mit  geröftetem 
gering. 

— in  tiollänbifd^er  6ofe.^'‘) 

— ouf  ungarifd^e’®)  2Irt. 

Kaiferin»KartoffeTn. 

Kartoffeln  mit  Kari  unb 
fRei§.^9) 

— ouf  irlänbifc^e^’)  2trt. 

— auf  italienifdje^*)  2Irt. 


\ Potatoes  witb  sweetened 
f cheese-curds. 

I — with  curd. 

I — with  Mont  d’or-goat 
i cheese. 

S Potato-pancake. 

) Cut-potatoes  fried  in 
I butter. 

j Potatoes  cut  into  sbape  of 

< bottle  corks,  fried. 

< Cut-potatoes  boiled  in 

i broth  and  white  wine. 
I Potatoes  hollowed  out, 

S filled  with  salpicon  of 
> shrimps. 

i Browned  potatoes. 

} — potatoes  with  an- 

j chovies. 

< Potatoes  coated with  cream 

< and  cheese,  browned. 

\ — with  eggs,  anchovies, 

S sour  cream,  browned. 

— broiled  or  grilled. 

— broiled  with  bacon. 
Hamburg  potatoes. 

I Potatoes,Hanoverian  style. 

! Herring-potatoes. 
i Potatoes  with  broiled 
1 herring. 

1 — with  Dutch  Sauce. 

! — boiled,  fried  with  onion 
; and  baked. 

; Empress  potatoes. 

; Potatoes  curried  with  rice. 

; — with  mutton  and 
; onions. 

I — in  the  Italian  style. 


*)  Fromage  Chevalier  Quark,  welcher  mit 
Zucker  angemacht  ist. 

*)  Sehr  oft  werden  dem  Quark  Schnittlauch 
oder  Zwiebeln  beigemischt. 

*)  Hohe  Kartoffeln  werden  korkförmig  aus- 
gestochen, in  Salzwasser  ziemlich  gar  gekocht, 
in  heißem  Fett  schnell  gebacken,  mit  feinem  Salz 
und  Petersilie  bestreut. 

*)  Man  macht  mit  Fleischbrühe  eine  helle  Sose, 
gibt  würfelig  geschnittene  Kartoffeln  und  Weiß- 
wein hinein  und  kocht  die  Kartoffeln  weich. 

“)  Man  gab  diese  Speise  zuerst  im  Restaurant- 
Caf6  Paillard  (U.  Joseph)  in  Paris  nach  der  ersten 
Aufführung  von  Sardou’s  tGeorgette*.  — Ausge- 
höhlte Kartoffeln  werden  mit  einem  Gameelen-Pa- 
gout  (und  einer  Sose  von  den  gestoßenen  Schwän- 
zen und  Abfällen  der  Garneelen)  gefüllt  und  in 
der  Asche  gebraten. 

•)  Pommes  de  terre  d la  creme  au  gratin. 

’)  Die  gekochten  Kartoffeln  werden  in  einer 
weißen  Rahmsose  (b&chamel)  geschwenkt,  ange- 
richtet, mit  Käse  und  Semmel -Bröseln  bestreut 
und  im  Ofen  gebräunt. 

®)  In  eine  Auflauf-Schüssel  eine  Lage  geschälte, 
gekochte,  in  Scheiben  geschnittene  Kartoffeln, 
darüber  eine  Lage  harte  Eier  und  von  den  Gräten 
befreite  Sardellen,  wieder  Kartoffeln  und  so  fort, 
bis  die  Schüssel  voll  ist;  sauerer  Rahm  hinzuge- 
gossen, Semmel  obenauf  gestreut,  gebackim. 

•)  Unter  die  weißeRahmsose  f&ec/iameijmischt 
man  geriebenen  Käse. 


“)  Kartoffeln  und  Eier  werden  gekocht,  in 
Scheiben  geschnitten;  Sardellen  werden  fein  ge- 
hackt; auf  einer  tiefen  Schüssel  werden  Kartof- 
feln, Eier,  Sardellen  schichtweise  angerichtet,  mit 
sauerer  Salme  begossen  und  überkrustet. 

Kalte  gekochte  oder  rohe  Kartoffeln  auf 
dem  Rost  gebraten  und  fortwährend  mit  Butter 
bestrichen. 

**)  Die  Kartoffeln  werden  geschält  und  mit 
nur  soviel  Fleischbrühe  gekocht,  als  sie  allmäh- 
lich in  sich  aufnehmen  können,  dann  wird  frische 
Butter  darüber  gepflückt  und  beim  Anrichten  Pe- 
tersilie obenauf  gestreut. 

“)  Gekochte,  m Scheiben  geschnittene  Kartof- 
feln werden  mit  feingeschnittenem  Hering  und 
sauerem  Rahm  in  einer  Form  gebacken. 

'*)  Man  bereitet  diese  Schüssel  auch,  indem 
man  Salzkartoffeln  erhaben  anrichtet  und  mit  zei> 
lasseuer  Butter  übergießt 

“)  Mit  Zwiebeln  geröstet,  dann  mit  ein  wenig 
geriebenem  Käse  bestreut,  gebacken,  feingeschnit- 
tene  Petersilie  als  Umlage. 

“)  ln  Kari-Sose  gekocht  und  mit  einer  Hand- 
voll trocken  ausgeq^uollenem  Reis  geschwenkt 
*’)  Kartoffeln  nut  Hammelfleisch  und  gehack- 
ten Zwiebeln  zusammen  gekocht. 

“)  a)  In  Scheiben  geschnitten,  in  01  gebacken, 
mit  feinen  Kräutern,  Salz  und  Bratensaft  g^ 
schwenkt,  b)  Ein  Kartoffelmus  wird  mit  Semmel- 
Bröseln,  geschlagenem  Eigelb  und  Eierschnee  im 
Ofen  gebacken. 
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Pommes  de  terre  ä la 
Jackson. 

— de  terre  ati  jamhon. 

— de  terre  ä la  (en) 
juUenne. 

— de  terre  au  jus. 

— de  terre  au  kari. 

— de  terre  kertedes. 

— de  terre  au  lait. 

— de  terre  au  lait  et  aux 
oignons. 

— de  terre  au  lard. 

— de  terre  en  legume. 

— de  terre  ä la  lyonnaise. 

— de  terre  ä la  Macaire. 

— de  terre  macJiees. 

— de  terre  ä la  Madeleine 
(Madelaine). 

— de  terre  ä la  Maire. 

— de  terre  ä la  maitre 
dllwtel. 

— de  terre  ä la  mantaise. 


— de  terre  ä la  marechale. 

— de  teiTe  ä la  Marie. 

— de  terre  ä la  mariniere. 


• — de  terre  ä la  marjdlaine. 


ä Startoffeln  nad)  Jackson  0- 

I ©d}iiifen«S?artoffeIn.®) 

I S?artoffel=Streifen,  ©treifcn« 
! Startoffeln.®)  [bäm))ft. 
; Startoffeln  in  S3rotenfoft  ge» 
; — mit  Stori.*)  [übertruftet. 
! StartoffeI=S3äÖ(^en  mit  Stöfe 
ßortoffeln  in  3J?ilcl^  gefod;t. 

— in  ajtild)  gefodjt,  mit 
Siuiebeln.®) 

— mit  ©bcctJ) 
.StartoffcIstSemtife.’) 
Stortoffeln  auf  St)oner®) 

9Irt. 

®artoffeI»©trcifen  in  Söuttcr 
gebraten.®) 

DiietfcI)tartoffcln^°),  ger» 
brüdte  Startoffeln. 
5Jtogbalencu»Stortoffeln. 

Sartüffcln  nad)  ber  2lrt  beS 
Üieftaurant  Maire")* 

— mit  $aiigl;ofmeifier» 
Säuttcr.*®) 

Kartoffelmus  mit  meiner  ©ofe 
nnb  ©cmmel»33röfeln.'®) 

0uetfd)tartoffeln  mit  Stöfe 
beftreut,  gebadcn.") 
Kartoffelmus  mit  Sialjm  unb 
S3utter.‘®) 

Kartoffel»©tütfc^en  mit 
beln,  S55ad)olber»i8eeren, 
Sngmer  unb  ©enf.‘®) 
Kortoffeln  mit  Stciran.") 


Mashed  potatoes  with 
anchovies.  [harn. 

Mould  of  potatoes  and 

Potato  straws,  shredded 
potatoes.  [gravy. 

Potatoes  with  brown  meat- 

Curried  potatoes.  [cheese. 

Potato-balls  crusted  with 

Potatoes  boiled  in  milk. 

— boiled  in  milk  and 
sprinkled  with  fried 

— with  hacon.  fonions. 

Mashed  potatoes. 

Gold  boiled  potatoes  fried 
w.  onion  and  parsley. 

“Shoestring”  fried 
potatoes. 

Mashed  potatoes. 

Magdalen  potatoes. 

Potatoes  in  the  Maire 
style. 

— boiled,  served  in  hot 
maitre  d'hotel  sauce. 

Mashed  potatoes  -with 
white  sauce  and  fried 
bread-crumbs. 

— potatoes  sprinkled  with 
cheese. 

— potatoes  quite  soft 
with  cream  and  butter. 

Cut-potatoes  with  onions, 
juniper-berries,  ginger 
and  mustard. 

Potatoes  with  marjoram. 


b Die  Kartoffeln  werden  in  der  Asche  ge- 
braten, geschält,  durch  ein  Sieb  gestrichen,  mit 
Fleischbrühe  zu  einem  dicken  Mus  verrührt,  er- 
haben angerichtet  und  mit  würfelig  geschnittenen 
Sardellen  bestreut. 

’)  Eine  Oldenburger  Speise:  Man  kocht  Kar- 
toffeln, schneidet  sie  in  Scheiben  und  schichtet 
sie  mit  feingeschnittenem,  gekochten  Schinken  in 
eine  Form.  Darüber  gibt  man  einen  Guß  von  Ei- 
gelben, Kahm  und  zerlassener  Butter  und  bäckt 
die  Masse  braun. 

•)  Kartoffeln  roh  in  feine  Streifen  geschnit- 
ten, schnell  in  heißem  Fett  gebacken,  mit  Salz 
und  Petersilie  bestreut. 

‘)  Kleine  rundgeschälte  Kartoffeln  werden 
mit  Butter  und  einem  Löffelvoll  Kari-Pulver  ge- 
schwenkt (sautiert). 

‘)  Die  Kartoffeln  werden  roh  in  Scheiben  ge- 
schnitten, in  Salzwasser  halb,  in  Milch  ganz  weich 
gekocht  und  mit  feingeschnittenen,  gelb  geröste- 
ten Zwiebeln  überschüttet. 

*)  aj  Rohe  Kartoffeln  mit  würfelig  geschnit- 
tenem Speck  und  gehackten  Schalotten  einige  Mi- 
nuten geröstet,  Fleischbrühe  hinzugegossen,  lang- 
sam weich  gekocht,  b)  Speckwürfel  in  Butter 
geröstet^  mit  Mehl  bestäubt;  Fleischbrühe  und 
Weißwein,  sowie  rund  geschälte  Kartoffeln  hinein, 
mit  Pfeffer  gewürzt,  gar  gemacht. 

’)  Die  Kartoffeln  werden  in  Salzwasser  ge- 
kocht, abgegossen,  zerdrückt  und  mit  Fleischbrühe 
zu  einem  dickflüssigen  Brei  igerührt. 

f)  Kalte  gekochte  Kartoffeln  in  Scheiben  ge- 
schnitten, mit  gehackter  Zwiebel  in  Butter  ge- 
braten; Salz,  Pfeffer  und  gehackte  Petersilie  wäh- 
rend des  Bratens  hinzugegeben. 


•)  Die  Kartoffeln  werden  roh  in  recht  lange 
Streifen  (Bänder)  geschnitten  und  in  zerlassener 
Butter  gebraten. 

Die  Kartoffeln  werden  in  Fleischbrühe  ge- 
kocht, zerdrückt  und  mit  gehackter  Petersilie 
bestreut. 

)‘)  Restaurant  Maire,  eine  der  vorzüglichsten 
Speise-Anstalten  von  Paris,  verabreicht  die  Kar- 
toffeln in  folgender  Zubereitung:  Die  Kartoffeln 
werden  roh  geschält,  mit  einem  Dressir-Messer 
{couteau  canneli)  in  dünne  Scheiben  geschnitten, 
in  Salzwasser  ziemlich  gar  gekocht,  in  ganz  dick 
eingekochtem  Rahm  (Sahne)  augerichtet.  Yergl 
pommes  de  terre  d la  Marie. 

‘*1  Die  Kartoffeln  werden  gekocht,  in  Würfel 
geschnitten,  mit  etwas  Butter,  Fleischbrühe,  ge- 
üackter  Petersilie  und  Zitronensaft  gedämpft  und 
mit  Mehlbutter  (beurre  manzej  verdickt. 

*)  Ein  Kartoffelmus  wird  erhaben  angerichtet, 
mit  weißer  Sose  übergossen  und  mit  Semmel- 
Bröseln  bestreut. 

ßid  rohen  Kartoffeln  schneidet  man  in 
dünne  Scheiben,  dämpft  sie  in  Butter,  zerstößt  sie 
mit  einem  Holzlöffel,  richtet  sie  schichtweise,  mit 
geriebenem  Käse  bestreut,  an  und  überkrustet  sie 
im  heißen  Ofen. 

“)  Yergl.  pommes  de  terre  d la  Maire. 

'“)  Kartoffel-Stückchen  werden  in  Salzwasser 
gekocht;  recht  viel  Zwiebeln  werden  gelb  ge- 
schwitzt, Mehl,  Fleischbrühe,  Wacholder -Beeren. 
Ingwer  und  Senf  zugefügt,  die  Kartoffeln  darin 
aulgekocht. 

”)  Man  schneidet  gekochte  Kartoffeln  in  kleine 

Stucke  und  schwenkt  (sautiert)  sie  in  einer  brau- 
nen Sose  mit  Meiran. 
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Pommes  de  t&i're  en  marrons. 

— de  terre  ä la  Massena. 

— de  terre  ä la  milanatse. 

— de  terre  ä la  müitaire. 


— de  terre  ä la  Mirabeau. 

— de  terre  ä la  mode  de 
Berchtesgaden. 

— de  terre  ä la  mode  de 
Figaro. 

— de  terre  ä la  Monaco. 

— de  terre  ä la  Monselet. 

— de  terre  au  mouton. 

— de  terre  ä la  napolitaine. 

— de  terre  au  natureU°) 

— de  terre  ä la  navarraise 
(navarroise,  navarrine). 

— de  terre  ä la  neige. 

— de  terre  ä la  nemou- 
rienne. 

— de  terre  d la  normande. 

— de  terre  ä la  Nostitz. 

— de  terre  nouvelles. 

— de  terre  aux  oeufs. 

— de  terre  aux  oeufs 
brouilles. 


Oemüfe. 

Kartoffeln  wie  Kaftanien.* *) 

— nad^  Massena®). 

— auf  SJioilänber*)  3lrt. 

Kruftierte,  gebodiene  Kor» 
toffel=!öäIIc|en  in  einer 
gorm.*) 

Kortoffeln  nad£|  Mirabeau. 

— auf  S3erd^te§gabener®) 
8lrt. 

— mit  gel^adttem  gering, 
gunge  unb  ©cbinlen.®) 

— ouf  'Uiouacoer’)  Slrt. 

— no^  Monselet®). 

— mit  §ammelfleif(^.®) 

— auf  neofioIitanifcEie  3lrt. 

— in  ©algwaffer  gelodet. 

KartoffeI»SSiertel  angefodE)t, 

in  i&I  j^ettbraun  gebaden. 

©d^neefartoffeln.^^) 

Kartoffeln  nad^  SIrt  bon 
SHemourS. 

SRunbe  Kartoffeln  rol^  in 
58utter  gebraten. 

KartoffeI»Kra)jfen  mit  Krebl* 
butter.^®) 

31eue  Kortoffeln,  grü:^» 
fartoffeln. 

Kartoffeln  mit  ®iern.‘*) 

— mit  31ü!^rei(ern).*'‘) 


Vegetables. 

Potatoes  in  chestnut 
t'ashion. 

— in  tbe  Massena  style. 

— witb  truffles  and  " 
tongue  in  cream  sauce. 

Breaded,  fried  potato-balls 
served  in  tent-sbape. 

Potatoes  in  tbe  Mirabeau 
style. 

— in  tbe  Berchtesgaden 
style. 

Mould  of  potatoes,  berring, 
tongue  a.  bam.  [style. 

Potatoes  in  tbe  Monaco 

— witb  musbrooms  and 
sbredded  truffles. 

— witb  mutton. 

— in  tbe  Neapolitan  style. 

— boiled  in  salt  water. 

— cut  in  large  blocks, 
parboiled,  fried  in  oü. 

— boiled  and  grated. 

— in  tbe  Nemours  style. 

B/aw  potatoes  fried  in 
butter. 

Potato-croquettes  witb 
crayfisb-butter. 

New  potatoes. 

Potatoes  witb  eggs. 

— witb  scrambled  eggs. 


*)  a)  Kleine  Kartoffeln  werden  gekocht,  ge- 
schält, wie  Kastanien  überglänzt  und  an  deren 
Stelle  zu  Kohl  und  Rübchen  gegeben,  b)  Rohe, 
geriebene  Kartoffeln  vermischt  man  mit  Semmel- 
Bröseln,  Butter,  Eiern  und  etwas  Zucker.  Von 
dieser  Masse  formt  man  kleine  kastaniengroße 
Klöße,  welche  in  Mehl  und  Staubzucker  gewendet 
und  braun  gebacken  werden. 

®)  Vergl.  Seite  205,  Fußbemerkung  12. 

’)  Die  in  Scheiben  geschnittenen  Kartoffeln 
werden  mit  Trüffeln  und  Pökel -Zunge  in  weißer 
Rahmsose  geschwenkt  und  überkrustet. 

*)  ln  einer  Form  werden  Kartoffel -Bällchen 
eu  einem  Zelt  geordnet,  die  Mitte  wird  mit  fein- 
gehacktern  Huhnfleisch  ausgefüllt;  das  Zelt  wird 
auf  die  Mitte  eines  Tellers  gestürzt,  mit  Eigelb 
überstrichen,  gebräunt,  mit  mehreren  Kartoffel- 
Bällchen  (Kanonen-Kugeln  darstellend)  und  Grü- 
nem umlegt. 

“)  Berchtesgaden,  Landschaft  in  den  Salz- 
burger Alpen.  — Rohe  Kartoffeln  werden  in  Schei- 
ben geschnitten  und  in  Rahm  gekocht.  Zwiebel 
und  Mehl  röstet  man  in  Butter,  füllt  mit  der  Sahne 
auf  und  schwenkt  (sautiert)  die  Kartoffeln  mit 
einem  Stück  frischer  Butter  darin. 

*)  Scheiben  von  Bratkartoffeln  werden  mit 
gehackten  Heringen,  Zunge  und  Schinken  in  eine 
Form  eingesetzt.  Sauerer  Rahm,  Mehl,  Eigelb 
und  die  Heringsmilch  werden  verquirlt,  über  die 
Kartoffeln  gegossen  und  diese  gebacken. 

’)  Rohe  Kartoffeln  in  Form  eines  Zweimark- 
Stückes  ausgestochen,  in  Salzwasser  dreiviertels 
gar  gemacht,  in  heißem  Fett  hellbraun  gebacken, 
mit  Salz  und  Petersilie  bestreut. 

")  Die  Kartoffeln  werden  roh  in  runde  Schei- 
ben geschnitten  und  in  Butter  gebraten.  Tafel- 
Pilze  werden  in  Butter  geschwenkt,  mit  den  Kar-  | 


toffeln  umlegt  und  mit  feingeschnittenen  (en  Ju- 
lienne) Trüffeln  überstreut. 

®)  Ein  norddeutsches  Gericht,  auch  Hammel- 
Kartoffeln  genannt:  Hammelfleisch  wird  vou 
allen  Sehnen  befreit  und  in  haselnußgroße  Würfel 
geschnitten.  Sodann  wird  es  mit  Zwiebel  in  But- 
ter l*/a  Stunde  geschmort,  dann  und  wann  etwas 
Fleischbrühe  naohgegossen.  Zuletzt  fügt  man 
rohe,  in  Scheiben  geschnittene  Kartoffeln  zu  und 
schmort  diese  mit  weich.  Es  darf  keine  Flüssig- 
keit mehr  vorhanden  sein,  wenn  die  Kartoffeln 
gar  sind. 

“)  Auch  pommes  de  terre  naturelles. 

“)  Besonders  für  Kranke  geeignet;  Recht  meh- 
lige Kartoffeln  werden  in  der  Schale  gekocht,  ge- 
schält und  schnell  durch  einen  erwärmten  Durch- 
schlag auf  die  Schüssel  gerieben. 

“)  Hermann  von  Nostitz-Wallwitz, 
sächsischer  Minister,  geh.  30.  März  1826  in  Osohatz, 
1866—91  Minister  des  Inneren,  1876—82  auch  des 
Äußeren,  1874—^  Mitglied  des  Reichstags.  — Sein 
BruderOswald  von  Nostitz-Wallwitz,  geh. 
28.  Feb.  1830,  1873—85  sächs.  Gesandter  in  Berlin, 
gest.  24.  Febr.  18^  in  Erlangen.  Man  bereitet  ein 
Kartoffelmus  mit  Eigelben,  treibt  es  einen  Fin- 
gerdick aus,  sticht  davon  init  einem  runden  Aus- 
stecher kleine  Kuchen  ab,  bestreut  diese  mit  Käse 
und  Semmel- Bröseln,  träufelt  Krebsbutter  darüber 
und  überkrustet  sie  im  Ofen. 

“)  Zwiebeln  bräunt  man  in  Butter;  Kartoffeln 
werden  in  der  Schale  gekocht,  wenn  kalt,  ge- 
schält, in  dünne  Scheiben  geschnitten,  in  die 
Pfanne  zu  den  Zwiebeln  gegeben,  Fff}  gMChla- 
gene  Eigelbe,  Salz,  gestoßener  Pfeffer  hinzu, 
schön  braun  gebraten. 

“)  Man  bereitet  Bratkartoffeln,  gießt  die  zer- 
schlagenen Eier  darüber  und  macht  sie  gar 


Legumes. 


©entüje. 
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Pommes  de  terre  aux  oignons. 

— de  terre  aux  oignons  ä 
la  hollandaise. 

— de  terre  et  oignons  au 
petit-sale  dite  '»Labs- 

— (de  terre)  paille.  /X'aws«. 

— de  terre  panees  frites. 

— de  terre  ä la  parisienne. 

— de  terre  au  parmesan. 

— de  terre  ä la  paysanne. 

— de  terre  ä la  pelerine 
(pelcrinc). 

— de  terre  ä la  perigo(u)r- 
dine  (perigord). 

— de  terre  au  persild^) 

— de  terre  ä la  persillade. 

— de  terre  ä la  poele. 

— de  terre  aux  ptoires. 

— de  terre  en  polenta 
(pölente). 

— de  terre  ä la  polonaise. 

— de  terre  aux  pommes. 

— de  terre  d la  Pont-neuf. 

— de  terre  ä la  portugaise. 

— de  terre  ä la  poiüette. 

— de  terre  ä la  princesse. 

— de  terre  ä la  provengale. 

— de  terre  ä la  PücMer. 


ffartoffeln  mit 

— mit  Slüiebeln  auf  !§oIIän» 
bifdje^)  9trt. 

£ab3Iau3,  Seemanns» 
SartoffeIgeri(j^t.®) 
©tro^^tartoffeln.'* *) 

Kartoffeln  überfruftet  unb 
gebncten.®) 

— auf  ißarifer®)  2Irt. 

— mit  ißarmefan^Köfe. 

— nad^  33auern»’)2lrt. 

— mit  ^tfiebeln  unb 

— mit  getollten  Srüffetu.®) 

— mit  ißeterftlie. 

— mit  äerlaffener  93utter, 
ißeterfüie  u.  gitioiieiiffift. 

SSrattartoffeln. 

Kartoffeln  mit  SBirnen.“) 
ifSotenta  bon  Kortoffetn.^®) 

Kartoffeln  mit  Semmel» 
SButter  übergoffen. 

— mit  Spfeln.*®) 

©ebadene  Kartoffel» 

SSänber.^^) 

Kartoffeln  in  ißarabieSabfel» 

— in  meiner  Sofe.  [Sofe. 
ißrinje^»,  iprinjeffin» 

Kartoffeln.^®) 

Kartoffeln,  f)robeiifaIif^‘®). 

— na(^  Pückler*’)* 


Potatoes  with  onions. 

— fried  with  onion-riugs, 

— and  onions  with  hashed 
salt  pork  called  “Labs- 

Potato  straws.  [kaus”. 
Potatoes  breaded  and  fried. 

— in  the  Parisian  style. 

— with  Parmesan  cheese. 
Hash-cream  potatoes. 
Potatoes  with  milk  and 


— with  parsley. 

— with  melted  butter, 
parsley  and  lemon 

Fried  potatoes.  [juice. 
Potatoes  with  pears. 
Polenta  of  potatoes. 

Potatoes  with  butter  sauce 
and  bread-crumbs. 

— with  apples. 

Fried  thin  slices  of 

potatoes. 

Potatoes  in  tomato  sauce. 

— in  a white  sauce. 
Princess-potatoes. 

Potatoes  fried  in  oil. 

— in  a sour  brown  sauce. 


onions. 

— with  sliced  truffles. 


*)  a)  Gehackte  Zwiebeln  in  Butter  geschwitzt, 
Mehl,  Zitronensaft  und  Fleischbrühe  zugefügt;  die 
in  Scheiben  geschnittenen  Kartoffeln  in  dieser 
Sose  geschwenkt,  b)  Kleine  Kartoffeln  geschält, 
mit  Zwiebel-Scheiben  in  einen  Topf  geschichtet, 
mit  Butter,  WaMer  und  etwas  Essig  langsam  weich 
gekocht,  c)  Ein  Schweizer  Gericht,  »geschmälzte 
Kartoffel- Schnitze« , auch  »ausgezogene  Kartof- 
feln« genannt:  Die  Kartoffeln  roh  in  dicke  Schei- 
ben geschnitten,  in  Salzwasser  gekocht,  mit  dem 
Schaumlöffel  angerichtet,  mit  gerösteten  Zwiebeln 
oder  Semmel -Bröseln  bestreut.  Man  kann  auch 
feingesohnittenen  Schnittlauch  oderZwiebel-Binge 
darüber  streuen. 

*)  Kleine  geschälte  Kartoffeln  werden  mit 
Zwiebel-Kingen  zusammen  gedämpft. 

•)  Gekochtes  Pökelfleisch  grob  gewiegt;  ge- 
schälte Kartoffeln  ohne  Salz  gelcooht,  zerstampft 
mit  viel  gedämpften  Zwiebeln  und  mit  so  viel 
Pökel-Brühe  vermischt,  daß  man  ein  schönes  Mus 
erhält,  unter  welches  man  das  gewiegte  Fleisch 
mischt 

*)  Die  rohen  Kartoffeln  werden  in  dünne  Strei- 
fen (en  jMffenne;  geschnitten  und  in  heißem  Fett 
gebacken. 

*)  Die  Kartoffeln  werden  in  der  Schale  ge- 
kocht, in  dicke  Scheiben  geschnitten,  in  Ei  und 
Semmel  gewälzt  (paniert)  und  gebacken. 

•)  a)  Zwiebel  wird  würfelig  geschnitten  und 
in  Butter  geschwitzt  die  Kartoffeln  werden  dar- 
auf gegeben,  mit  Salz,  Pfeffer,  Wasser  und  einem 
Kräiiter-Sträußchen  (bouquet)  gekocht,  b)  Ausge- 
stochene Kartoffeln  werefen  in  Fett  gebacken. 

’)  In  Milch  gekocht,  zerdrückt  und  mit  einem 
Stück  Butter  vermischt.  Vergh  pommes  de  terre 
a la  villageoise,  S.  1054. 

*)  Zwiebel  wird  in  Scheiben  geschnitten,  in 
Butter  geschwitzt,  mit  .Scheiben  von  gekochten 


Kartoffeln  geschwenkt  und  mit  etwas  Milch,  Salz, 
Pfeffer  und  Zucker  einige  Minuten  gedämpft. 

“)  Man  schneidet  rolie  Kartoffeln  und  gekochte 
Trüffeln  in  gleichgroße  runde  Scheiben,  röstet  die 
Kartoffeln  in  01,  schwenkt  sie  mit  den  Trüffeln 
in  Butter,  gibt  etwas  Fleischsaft  (jus)  und  Knob- 
lauch daran  und  richtet  sie  an. 

“)  Hin  und  wieder  liest  man  auch  pommes 
de  terre  persillees;  persille  und  persillee  ist  aber 
besser  nur  bei  Käse  anzuwenden:  froinage  per- 
sille im  Innern  grün  gesprenkelter  Käse. 

“)  Halbgekochte  Kartoffeln  und  ziemlich  wel- 
che Birnen  werden  zusammen  mit  Butter  und  Was- 
ser gekocht  und  etwas  zerstampft. 

375  g gekochte,  geriebene  Kartoffeln,  125  g 
Birtter,  5 Eigelbe  und  der  Eierschnee  werden  ver- 
rührt. Die  Hälfte  der  Masse  gibt  man  in  eine 
fyrm,  streut  gehackten  Schinken  darauf,  gibt  die 
übrige  Masse  darüber  und  bäckt  sie  im  Wasser- 
bad (au  bairtr-marie).  Beim  Anrichten  bestreut 
man  das  Gericht  mit  geriebenem  Käse  und  gibt 
braune  Butter  dazu. 

. Halbweiche..Kartoffeln  werden  zusammen 
mit  »geviertelten«  Äpfeln  zu  einem  dicken  Mus 
gekocht. 

“)  Rohe  Kartoffeln  werden  in  dünne,  einen 
Centimeter  breite  Bänder  geschnitten  und  in  Fett 
ausgebacken. 

a)  Bratkartoffeln  mit  Hering,  b)  Kugeln 
von  Kartoffelmus  in  Fett  gebacken. 

• dünne  viereckige  Scheiben  geschnitten, 

in  Ol  gebraten,  abgegossen,  mit  einem  Stück  Mehl- 
butter (beurre  manii)  und  mit  gehackter  Peter- 
silie geschwenkt  (sautiert). 

”)  Man  bereitet  eine  braime,  sauere  Sose  mit 
etwas  Knoblauch  und  gehackter  Petersilie,  zieht 
sie  mit  einigen  Eigelben  ab  und  schwenkt  (sau- 
tiert) die  Kartoffeln  darin. 
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Pommes  de  terre  en  Pyra- 
mide. 

— de  terre  ä la  reine 
3Iargot. 

■ — de  terre  ä la  Peits, 

— de  terre  rissolees. 

— de  terre  en  rohe  de 
chambre.“) 

— de  terre  ä la  Bohert. 

— de  terre  roties. 

— de  terre  roties  aux 
oiijnons. 

— de  terre  ä la  rouennaise. 

— de  terre  ä la  russc. 

— de  terre  ä la  san-remoise. 

— de  terre  ä la  Saraioga. 


— de  terre  ä la  sauce 
blanche.  [moutarde. 

— de  terre,  sauce  ä la 

— de  terre  ä la  sauce  aux 
oignons. 

— de  terre  ä la  sauce  verte. 

— de  terre  ä la  sauee  au  vin. 

— de  terre  aux  saucisses. 

— de  terre  sautees. 

— de  terre  sautees  crues. 

— de  terre  sautees  ä la 
hambourgeoise. 

— de  terre  sautees  ä la 
lyonnaise. 

— de  terre  ä la  savoyarde 
(savoisienne). 

— de  terre  ä la  saxonne, 

— de  terre  ä la  Semilasso. 

— de  terre  ä la  Serpen- 
tine.^^) 


^ ©cBodene  $l)tamibe  bon 
{ JJartoffdmuS. 

; — Älößcljen  bon  Kartoffeln 

I«.  glcifd^.* *)  [©treifeu. 
Sfn  S'dt  gelmdene  Kartoffel» 
^uäßcfiodjeue  Kartoffeln 
fnufperig  gebroten. 
Kartoffeln  in  ber  ©cfiole, 
ipellfnrtoffeln.  [Sofe. 
— mit  brauner  3'üiebel» 
©ebratene  Kartoffeln. 
Kartoffeln  mit  groiebeln 
gebraten.*) 

Kortoffcl'Klöld^en  inSdjlng» 
teig  getaiK^t  n.  gebnefen. 
Kartoffeln  mit  fanerem 
ata^m.*) 

San-Eemo-Kartoffeln. 
®ünne,  in  SSutter  IranS 
gebratene  .Kartoffel» 
@cl)ciben.*) 

I Kartoffeln  in  weiter  ©ofe. 

— in  ©enffofe. 

— in  Swiebel»©ofc. 

— in  grüner  ©ofe. 

— in  SBeinfofe. 

— mit  58rottburft.*) 
©c^mor»,  SSrotlartoffelu.'^) 
atolje  Kartoffel»@d}eibcn  in 
Sßutter  gefd)mort. 
©dimorlartoffeln  mit  (Siern.®) 

— mit  bünnen  Zwiebel» 
©treiben.®} 

Kartoffeln  mit  geriebenem 
Kafe,  @i  unb  2Jlilci^.^®) 
— auf  föd)fifd^e  2lrt. 

— nod)  Semilasso  ^0* 

©ebratene  ©d^langen» 
Kartoffeln.*®) 


Baked  pyramid  of  mashed 
potatoes. 

Fried  balls  of  ma.shed  po- 
tatxses  and  hashed  meat. 
Frencb  fried  potatoes. 
Potatoes  cut  in  rounds, 
browned. 

— in  their  jaclcets. 

— w.  brown  onion  sauce, 
Roasted  potatoes. 

Potatoes  roasted  with 

onions. 

Potato-balls  dipped  in 
batter  and  fried. 
Potatoes  with  sour  cream. 

San-Remo  potatoes. 
Saratoga  chips. 

Potatoes  in  white  sauce. 

— wdth  mustard  sauce. 

— in  onion  sauce. 

in  green  sauce. 

— in  wine  sauce. 

— with  sausages. 

Fried  or  tossed  potatoes. 
Raw  potato-slices  fried  in 

butter. 

Fried  potatoes  with  eggs. 

Gold  boiled  potatoes  fried 
with  minced  onion  in 
butter. 

Potatoes  with  grated 
cheese,  egg  and  milk. 

— in  the  Saxon  style. 

— with  chives,  parsley 
and  yolks. 

Fried  spiral  cords  of 
potatoes. 


*)  Vergl.  Seite  227,  Fußbemerkimg  4.  Unter 
gehacktes  Fleisch  mischt  man  reichlich  zerdrückte 
Kartoffeln  und  Ei,  formt  davon  Klößchen,  taucht 
sie  in  Eiweiß  und  bäckt  sie  ab. 

*1  Vergl.  pommes  de  terre  en  chemise. 

*)  Kartoffeln  gekocht,  geschält,  in  eine  Kas- 
serolle mit  Butter  gethan,  in  Scheiben  geschnit- 
tene Zwiebeln  darüber,  langsam  gebraten. 

*)  Gekocht,  geschnitten,  gebraten,  mit  Hering 
und  Schinken  geschwenkt,  mit  sauerem  Rahm  und 
Eigelb  übergossen  und  gebacken. 

‘1  Rohe  Kartoffeln  werden  mit  einer  Maschine 
in  ganz  dünne  Scheibchen  geschnitten,  gewaschen 
und  in  Wasser  getaucht,  in  recht  viel  heißer  But- 
ter kraus  gebacken;  feines  Salz  darüber  gestreut. 

•)  Bratwurst  wird  mit  feingeschnittener  Zwie- 
bel in  Butter  gebraten  und  in  Scheiben  geschnit- 
ten j in  der  Butter  wird  etwas  Mehl  geschwitzt, 
Fleischbrühe  und  Bratensaft  (jus),  sowie  Kartoffel- 
Stückchen  hinein  gegeben,  durchgekocht.  Die 
Kartoffeln  werden  mit  der  Bratwurst  abwechselnd 
in  eine  Form  gefüllt  und  gebacken. 

*)  Auch  geprägelte,  gebrägelte,  ge- 
hregelte Kartoffeln, 


•)  Die  Kartoffeln  werden  in  Butter  geschmort, 
mit  geschlagenen  Eiern  übergossen  und  noch  einige 
Minuten  geschwenkt. 

*)  Scheiben  von  gekochten  kalten  Ksud^ffeln 
werden  mit  dünnen  Zwiebel- Scheiben  in  Batter 
geschwenkt  (sautiert);  Salz,  gestoßener  Pfeffer 
und  fein  gehackte  Petersilie  hinzu. 

Roh  in  Scheiben  geschnitten,  mit  geriebe- 
nem Käse,  geschlagenem  Ei  und  gekochter  Milch 
vermischt,  in  eine  mit  Knoblauch  ausgeriebene 
Schüssel  gegeben , mit  Käse  bestreut  und  40  bis 
46  Minuten  gebacken. 

In  reichlich  Butter  mit  gehackter  Pete^ 
silie  und  Schnittlauch  schmort  man  die  in  Schei- 
ben geschnittenen  Kartoffeln  und  gibt  zulet^ 
einige  Eigelbe  darunter,  die  man  mit  Weinessig 
zer quirlt  bat. 

‘*1  Vergl.  pommes  de  terre  frisies,  pommee 
de  terre  en  boucle,  pommes  de  terre  en  eollerette. 

*•)  Mit  einem  Werkzeug,  das  mit  einem  Kork- 
zieher Ähnlichkeit  hat,  bohrt  man  die  Kartoffeln 
aus,  welche  wie  gewöhnlich  gebraten  und  als 
Umlage  zu  Fisch-  oder  Eingangs  Gerichten  (en- 
irees)  dienen. 
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Pommes  de  terre  d la  souäbe 
(smiabienne). 

— de  terre  d ln.  Soubise, 

— de  terre  Soufflees. 

— de  terre  Soufflees  en  robe 
de  Chambre. 

— de  terre  d la  spahi. 

— de  terre  d la  strasbour- 
geoise. 

— de  terre  au  Sucre  pour 
garniture. 

— de  terre  d la  suedoise. 

— de  terre  ä la  suisse. 

— de  terre  en  surprise, 

— de  terre  ä la  Suzette 
(Suzon,  Suson). 

— de  terre  ä la  (en) 
tabatiere. 

— de  terre  au  torchon. 

— de  terre  tournees. 

— de  terre  aux  truffes. 

— de  terre  ä la  turque. 

— de  terre  ä la  tyrolienne. 

— de  terre  d la  d'üxelles. 


— de  terre  d la  Vauban. 


— de  terre  d la  vaudoise. 


©(^löäßifc^e  ilartoffel»  ! 

6ct)niöe.^) 

Kartoffeln  mit  weiSciu  | 

3wiebelmu§  überrruftet.  | 
2lufgelaufene  Kortoffel»  \ 
©djeiben.®)  | 

— Kartoffeln  in  ber  > 

Schale.®)  \ 

Kortoffeln  noc^  @f3al;i§»‘)  f 
5Irt.  I 

©trogburger  (.^ering§»)Kor=>  < 
toffeln.®)  < 

Kortoffeln  mit  \ 

Umlage.*)  < 

— auf  f(^webif(^e’)  2lrt.  \ 

— in  ©djeiben  na4  ©d)mei=>  \ 

ger  ®)  airt.  S 

— mit  geröftetem  ©ped  ge»  ; 
füHt.») 

©ebadene  Kortoffeln  mit  < 
3nnge,  ^ml^nfleifc^, 
Srüffeln  unb  tilgen  ge»  i 
fünt.*») 

— Kartoffeln  mit  Kartoffel»  \ 
mu§  unb  ©igelb  gefüllt.^*)  5 

Kortoffeln  in  ®ombf  gefo^t.  \ 
Siuögeftoc^ene  Kortoffeln.  \ 
Kortoffeln  mit  Srüffeln.^®)  | 

— ouf  türlifc^e^*)  ^rt.  ! 

— mit  3ta^m,  gfleifc^brütie  l 

unb  SJutter  gebömfjft,  mit 
Köfe  beftreut.  i 

KortoffeI»©d)eiben  gelodet,  | 
m.Uxelles-©ofe  fruftiert,  ) 
geboden.*'*)  > 

— »SBilrfel  in  gellärter  1 

SSutter  gebraten.  j 

Kortoffeln  mit  Köfe  in  einet 
3f0rm  geboden.  i 


Quartered  potatoes  with 
fried  onions. 

Potatoes  with  white  pui-6a 
of  onions,  hrowned. 

Fried  long  slices  of 
potatoes. 

StuiFed  potatoes  baked  in 
their  skins. 

Fried  potatoes  in  the 
spahi  (spahee)  style. 

Potatoes  baked  with  her- 
ring, ham  and  cream. 

— with  sugar  for  gar- 
nish(ing). 

— with  supreme  sauce. 

— with  herhs  and  hacon. 

Baked  potatoes  fiUed  with 
broiled  hacon. 

Oval-shaped  potatoes  filled 
with  tongue,  chicken- 
meat,  truffles,  mush- 
rooms. 

Baked  potatoes  filled  with 
mashed  potatoes  and 
egg-yolks. 

Steamed  potatoes. 

Potatoes  cut  into  various 

— with  truffles.  [shapes. 

— with  Turkish  rice. 

— stewed  with  cream, 
hroth,  butter,  sprinlded 
with  cheese. 

Boiled  potatoes  sliced, 
coated  with  Uxelles 
Sauce,  breaded,  baked. 

Potatoes  cut  into  dice- 
shape,  fried  in  meltcl 
butter. 

Mould  of  potatoes  and 
cheese,  baked. 


*)  Die  Kartoffeln  werden  geschält,  in  Viertel 
geschnitten,  mit  Fleischbrühe  und  Butter  gekocht 
und  mit  gerösteten  Zwiebeln  überschüttet. 

*)  Holländische  Kartoffeln  der  Länge  nach 
in  Scheiben  geschnitten,  in  Fett  dreiviertels  gar 
gebacken;  das  Fett  erhitzt,  bis  es  raucht;  die 
Kartoffeln  darin  trocken  gebacken. 

*)  Die  Kartoffeln  in  der  Schale  gebacken,  dann 
sorgfältig  ausgehöhlt,  mit  Butter,  Parmesan-Käse, 
Rahm,  Eiern,  Salz  vermischt,  in  die  Schalen  ge- 
füllt; die  Kartoffeln  in  eine  Pfanne  gegeben  und 
gebräunt. 

*)  Früher  Teil  der  türkischen  Reiterei;  jetzt 
algerische  Reiterei  in  französischen  Diensten.  — 
Die  Kartoffeln  werden  gekocht,  in  dünne  Schei- 
ben geschnitten,  mit  Zwiebeln  gebraten,  mit 
Fleischbrühe,  Eigelb  und  Senf  geschwenkt  (sau- 
tiert):  Zitronen.saft  und  Petersilie. 

‘)  Mit  Sohinlcen,  Hering  und  Rahm  gebacken. 

^ Man  kocht  und  schält  kleine  Kartoffeln, 
läßt  Zucker  in  Butter  braun  werden,  gibt  die  Kar- 
toffeln kurze  Zeit  hinein. 

Gekochte,  in  Scheiben  geschnittene  Kar- 
toffeln schwenkt  man  mit  Zwiebeln  in  weißer 
Kraftsose  (sauce  suprSme). 

")  Wurzelwerk  und  Speck  werden  würfelig 
geschnitten,  gedünstet,  die  in  Scheiben  geschnit- 
tenen Kartoffeln  darauf  gelegt,  mit  Fleischbrühe 


aufgefüllt,  etwas  Essig  und  Pfeffer  hinzugefögt, 
alles  langsam  weich  gekocht. 

“)  Große  Kartoffeln  in  der  Schale  gebacken, 
bis  dreiviertels  gar;  das  eine  Ende  der  Kartoffeln 
abgeschnitten,  das  Innere  mit  einer  Gabel  ausge- 
höhlt, mit  geröstetem,  gewürztem  und  zusammen- 
gerolltem Speck  gefüllt,  mit  dem  abgeschnittenen 
Ende  geschlossen,  noch  fünf  Minuten  gebacken. 

“)  Rohe  Kartoffeln  werden  eiförmig  zuge- 
^hmtten,  im  Ofen  gebacken,  ausgehöhlt  und  mit 
Kartoffelmus,  Zunge,  Huhnfleisch,  Trüffeln  und 
Tafel-Pilzen  gefüllt. 

...  “)  Ungeschält  im  Ofen  gebacken,  ausgehöhlt, 
überglänzt,  mit  Kartoffelmus  und  Eigelben  gefüllt, 
im  Ofen  gebacken,  bis  die  Deckel  sich  heben. 

“)  Kartoffeln  werden  in  Öl  und  Butter  braun 
gebraten,  Trüffel-Scheiben  darunter  gemischt,  das 
Fett  gut  abtropfen  gelassen,  mit  einem  Stück 
Kräuter- Butter  und  dann  mit  einem  Löffelvoll 
Fleischsaft  (jus)  geschwenkt. 

“)  Die  Kartoffeln  werden  in  Scheiben  geschnlG 
teUj  in  Ol  gebraten  und  im  Kranz  um  Reis  au- 
gerichtet, welcher  auf  türkische  Art  zubereitet 
wurde  und  mit  Kari-Sose  übergossen  wird. 

**)  Gekochte  Kartoffilu  werden  in  dicke  Schei- 
ben geschnitten,  durch  eine  dicke  Uxelles -Soae 
gezogen,  wenn  kalt,  in  Ei  und  Semmel  getanclit 
(pamert)  und  gebacken. 
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Fommes  de  terre  ä la  veg6- 
tarienne. 

— de  terre  en  veriniceUe. 

— de  terre  en  veitnicelle,  au 
gratin. 

— de  terre  vertes. 

— de  terre  ä la  Victoria. 

— de  terre  ä la  viennoise. 


— de  terre  ä la  vülageoise. 

— de  terre  ä la  voisine. 


— de  terre  d Za  loest- 
phalienne. 

— de  terre  ä la  WMits. 


Biscottes  de  pommes  de  terre 
au  fromage. 

Blini(s)  de  pommes  de  terre. 

— de  pommes  de  terre  ä la 
levure. 

Bordüre  de  pommes  de  terre. 

— gratinee  de  pommes  de 
tm're. 

— modelee  de  pommes  de 

terre.  [terre.^^) 

Boulettes  de  pommes  de 

Brioches  de  pommes  de  terre. 


Kartoffeln  mit 

ißcterfllie  unb  brauner 
58utter.* *) 

— Wie  i5aben»9ZubeIn.®) 

— Wie  5ttbcu»9ZubeIn,  über» 

fruftet.®)  [not)/) 

— mit  ißeterfilie  (unb  ©f)i» 

— in  @(^iff(^enform  mit 
$auSt)ofmeifter»83utter/) 

©etoc^te  Kartoffeln  in  ©d)ei» 
ben  gefd^nitten,  mit  Küm» 
meI»Körnern  in  SButter 
beiß  gemacht. 

— KartoffeI=Stüctc^en  mit 
a3utteru.9ta;^mgef^wenft. 

Kartoffeln  mit  geriebenem 
Köfe  in  einer  (filbernen) 
KofferoHe.*) 

©ebadene  §äufd&cn  b.  gerie» 
benen  Kartoffeln  mit  @i/) 

Kleine  gebadene  Kuchen  bon 
Kartoffelmus  mit  Köfe 
unb  Krebsbutter.®) 
Kortoffel=3n’w^>äiie  wit 
Köfe.») 

SRuffif4eKartoffeI>=ißIinfen.^°) 

— $efen»fßlinfen  bon  Kor» 

toffeln.^0 

IRanb  bon  Kartoffelmus.*®) 

— bon  Kartoffelmus  ge» 
boden.*®) 

— bon  KortoffelmuS  aus 
freier  §anb  geformt.**) 

KartoffeI»KIö^d^en. 

sirt  .KartoffeI»2:örtd)en.*®) 


Potatoes  with  onions, 
parsley  and  black 
butter.  [celli. 

— in  the  shape  of  vermi- 

— in  tbe  shape  of  vermi- 
celli,  browned.  [nach). 

— with  parsley  (and  spi- 

— boat-shaped,  with 
maitre  d^hötel  butter. 

Boüed  potatoes  in  slices, 
made  hot  in  butter  with 
caraway-seeds.  , 

Hash-cream  potatoes. 

Sliced  potatoes  with  grated 
cheese  in  a süver-pan. 


Potatoes  grated  with  egg, 
fried  in  small  heaps. 

Small  cakes  of  mashed 
potatoes  with  cheese 
and  crayhsh-butter. 

Long  potato-biscuits  with 
cneese. 

Blini  of  potatoes. 

— of  potatoes  with  yeast. 


Border  of  mashed  potatoes. 

— of  mashed  potatoes 
browned. 

— of  mashed  potatoes 
modeled. 

Potato-balls. 

buns. 


*)  Die  in  Stücke  geschnittenen  Kartotfeln  wer- 
den mit  Zwiebeln  gekocht,  mit  brauner  Butter 
und  gehackter  Petersilie  übergossen. 

®)  Mehlige,  frischgekoohte  Kartoffeln  streicht 
man  durch  ein  grobes  Sieb  auf  die  Platte,  auf 
welcher  man  sie  sogleich  zu  Tisch  gibt. 

*)  Recht  heiße,  mehlige  Kartoffeln  werden 
durch  ein  grobes  Sieb  auf  die  Schüssel  gestrichen, 
worauf  man  sie  im  Ofen  unter  öfterem  Umdrehen 
Farbe  nehmen  läßt 

*)  a)  Die  Kartoffeln  werden  in  Fleischbrühe 
mit  gehackter  Petersilie  gekocht  b)  Die  Kartof- 
feln werden  halb  weich  gekocht;  von  Butter,  Mehl 
und  Fleischbrühe  bereitet  man  mit  recht  viel  fein- 
gehackter Petersili^  Spinat  und  Zwiebel-Röhrchen 
eine  dünne,  grüne  Sose,  in  welcher  man  die  Kar- 
toffeln vollends  weich  kocht 

*)  Die  Kartoffeln  werden  schiffchenartig  zu- 
gestutzt, ein  Deckel  eingeschnitten,  gebacken,  der 
Deckel  entfernt,  ein  Stückchen  Haushofmeister- 
Butter  an  seine  Stelle  gelegt. 

*)  Die  Kartoffeln  werden  roh  in  Scheiben  ge- 
schnitten, mit  viel  geriebenem  Käse  schichtweise 
in  eine  Silber-Kasserolle  gefüllt  und  langsam  im 
Ofen  gebacken. 

’)  Die  Kartoffeln  roh  gerieben  und  mit  einem 
Ei  verrührt;  in  einer  Pfanne  Butter  erhitzt,  von 
der  Masse  kleine  Häufchen  hinein  gegeben  und 
diese  auf  beiden  Seiten  gebacken. 

•)  Wörlitz,  Stadt  in  Anhalt,  Kreis  Dessau; 
Schloß  mit  berühmtem  Park.  — Man  sticht  von 
einem  Kartoffelmus  kleine  Kuchen  gäteaux) 
aus.  überkrustet  sie  mit  geriebenem  Käse  und 
reichlich  Krebsbutter. 

"1  Man  bereitet  ein  Kartoffelmus  mit  Parme- 
san- und  Schweizer  Käse,  rollt  davon  kleine  Zwie- 


back-Formen, bestreut  sie  mit  geriebenem  Käse 
und  Cayenne-Pfeffer  und  bäckt  sie. 

“)  a)  20  mehlige  Kartoffeln  werden  durch  ein 
Sieb  gestrichen,  mit  250  g warmer  Butter,  200  g 
Weizenmehl,  20  Eigelben,  einem  halben  Glas  saue- 
rem Rahm  und  dem  Schnee  von  20  Eiern  vermischt, 
b)  Ein  Kartoffelmus  mit  Butter,  etwas  Weizen- 
mehl, Eigelben,  Rahm  und  Eierschnee  vermischt, 
davon  in  besonderen,  kleinen  Formen  die  Plinsen 
gebacken,  die  man  mit  Kaviar  und  sauerem  Rahm 
zu  Tisch  gibt. 

“)  Man  bereitet  zwei  Plinscn-Massen,  die  eine 
von  500  g Buchweizenmehl,  40  g Hefe,  2^  g Wei- 
zenmehl, 3 Eigelben,  2 dl  sauerem  Rahm  und  dem 
Schnee  der  Eier,  die  andere  von  10  mehligen,  ge- 
riebenen Kartoffeln,  125  g Butter,  100  g Weizen- 
mehl, 10  Eigelben,  1 dl  Rahm  und  dem  Schnee  der 
10  Eier.  Beide  Massen  mischt  man  unter  einander, 
läßt  sie  ein  wenig  aufgehen  und  bäckt  davon 
Plinsen. 

“)  Man  drückt  ein  Kartoffelmus  in  eine  mit 
Butter  ausgestriohene  Randform  und  stürzt  diese 
auf  die  Schüssel. 

*•)  Die  Form  wird  mit  Butter  ausgestrichen, 
mit  Semmel -Bröseln  ausgestreut  und,  wenn  das 
Mus  eingefüllt  ist,  einige  Minuten  im  Ofen  gebacken. 

“)  Man  formt  den  Rand  auf  der  Schüssel,  ver- 
ziert ihn  mit  Hilfe  einer  zugestutzten  Möhre,  über- 
streicht ihn  mit  Ei  und  bäckt  ihn  im  Ofen. 

“)  Siehe  quenelles  de  pommes  de  terre. 

Auch  Propheten-,  Apostel-Kuchen. 
Von  einem  fetten  Kartoffelmus  formt  man  Klöß- 
chen und  zwar  größere  und  kleinere,  streicht 
kleine,  hohe  Torten-Formen  mit  Butter  aus,  gibt 
ein  größeres  Klößchen  hinein  und  darauf  ein  klei- 
nes und  bäckt  sie  im  Ofen  braun. 
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Chartreuse  de  pomvies  de 
terre. 

Cotelettes  de  pommes  de  terre. 

Crepes  de  pommes  de  terre. 

— de  pommes  de  terre  au 
fromage. 

— de  pommes  de  terre  ä Ja 
magdebourgcoise.  [terre. 

Croquettes  de  pommes  de 

— de  pommes  de  terre  aux 

epinards.  [farcies. 

— de  pommes  de  terre 

— de  pommes  de  terre  aux 
fines  herbes. 

— de  pommes  de  terre  ä Ja 
d' Orleans. 

— de  pommes  de  terre  ä la 
regence.’’) 

— de  pommes  de  terre  ä la 

rouennaise.  [terre. 

Croxistade  de  pommes  de 

— de  pommes  de  terre  au 
ragoüt.  [pour  potage. 

Croutons  de  pommes  de  terre 

Diablotins  de  pommes  de 
terre  aux  fines  herbcs.^^) 

Gdteau  de  pommes  de  terre. 

— de  pommes  de  terre  au 

fromage.  Piareng. 

— de  pommes  de  terre  au 

— de  pommes  de  terre  au 
poisson. 

Gimblettes  de  pommes  de 
terre. 

Hachis  de  pommes  de  terre 
ä la  ereme. 


Sortoffet’Salat  in  einer 
gorm.*) 

— »i?oteIetten. 

— -ißuffer.®) 

— «ipuffer  mit  Äofe. 

— -ißuffer  oiif  ÜJtagbc» 
bürget*)  2Irt. 

— •Sruj'teln,  »@c^en!etein*). 

— sSrufteln  mit  S^jinat 
gefüllt. 

— »ßriifteln  gefüllt®). 

— »ßruffeln  mit  ©djolotten 
unb  SofeOißilgen. 

— »Srnfteln  mit  ©c^inten, 
3unge  unb  Trüffeln.«) 

— s^rufteln  mit  Kummers 
güHfel  gefüHt.*) 

— »^rufteln  in  01iöen» 
form.®) 

— »^rnfte.^o) 

— »Prüfte  mit  einem 

atagout.^O 

— »Prüften  aur  Sigjpe.^®) 
®ef)fefferte  i?artoffeI»ÄIö|» 

d;en  mit  feinen  ßräu» 
ÄartoffeI»S?nc^en.*®)  [tern.'*) 

— »ßu^en  mit  £öfe. 

— »Indien  mit  gering.'®) 

— »i?ud}en  mit  §if^.”) 

©eboefene  Kartoffelmus» 
9tinge,  »Kringel, 
»Krengel. 

i^eingefc^nittene  Kartoffeln 
mit  8tat;m  unb  iBrot» 
trumen  gebaefen.**) 


Mould  of  potato-salad  in 
aspic. 

Potato-chops,  -cutlets. 

Small  potato-pancakes. 

— potato-pancakes  with 
cheese. 

— potato-pancakes, 
Magdeburg  style. 

Potato-croquettes. 

croquettes  stuffed 

with  spinach. 

croquettes  stuffed. 

— -croquettes  w.  shallots 
and  mushrooms. 

— -croquettes  with  harn,- 
tongue  and  truffles. 

croquettes  stuffed  wr' 

patty  mixtureoflobs  te 

croquettes  olive- 

shaped. 

Croustade  of  potatoes. 

— of  potatoes  with 
ragout. 

Potato-crusts  for  soup. 

Devüled  potato-balls  with 
fine  herbs. 

Potato-cake. 

cake  with  cheese. 

— -cake  with  herring. 

cake  with  fish. 

Baked  cracknels  (crack- 
lings)  of  potatoes. 

Hash  cream  potatoes  (or 
baked  potatoes  with 
cream). 


f)  Kartoffeln  werden  gekocht,  geschält,  ge- 
schnitten und  davon  eine  Anzahl  Scheiben  aus- 
gestochen. Ebenso  viele  Trüffel-Scheiben  bereitet 
man,  legt  mit  diesen  und  den  Kartoffeln  unter 
Zuhilfenahme  von  Gallerte  (aspic)  eine  Form  aus, 
füllt  einen  Kartoffel  - Salat  mit  Schoten -Kernen, 
grünen  Bohnen,  Trüffeln,  Kapern  und  Sardellen 
hinein  und  stürzt  die  Form. 

*)  Die  Kartoffeln  werden  roh  gerieben,  mit 
Eiern  und  Rahm  (Sahne)  vermischt;  von  dieser 
Masse  bäckt  man  kleine  Pfannkuchen  recht  ki'u- 
stig  und  braun. 

•)  Rohe  Kartoffeln  zerreibt  man  und  läßt  sie 
so  lange  stehen,  bis  sich  ein  schwarzes  Wasser 
bildet,  welches  man  abgießt  und  durch  Milch  er- 
setzt. Dazu  fügt  man  ein  ganzes  Ei  und  eine  ge- 
riebene Zwiebel,  sowie  etwas  Nelken-Pfeffer  und 
bäckt  davon  die  Puffer  in  Schweinefett,  Butter 
oder  zerlassenem  Speck. 

*)  In  der  Schweiz  so  genannt. 

•)  Die  Kartoffel -Krustein  werden  mit  Wild- 
mus oder  Ragout  gefüllt. 

*)  Unter  die  gewöhnliche  Kartoffel  - Masse 
mischt  man  gehackten  Schinken,  Zunge,  Trüffeln 
und  Petersilie  und  bereitet  sodann  die  Krnsteln. 

’)  (Petites)  croustades  de  pommes  de  terre  d 
ta  rigence  ist  dasselbe. 

"J  Ein  Ende  der  Krustein  abgeschnitten,  Teil 
derselben  ausgehöhlt,  mit  einem  Pasteten-Füllsel 
von  Hummer  gefüllt,  das  abgeschnittene  Ende 
wieder  angesetzt;  die  Krustein  wei  den  aufrecht 
stehend  angerichtet. 


•)  Man  gibt  ihnen  die  Form  von  Oliven  und 
bäckt  sie  unkrustiert  (unpaniert)  in  heißer  Butter. 

“)  Man  bereitet  die  Kruste  aus  Kartoffelmus, 
füllt  sie  mit  einem  Schweinefleisch- Füllsel  und 
gibt  eine  spanische  Sose  dazu. 

, füllt  die  Form  mit  der  Kartoffel-Masse, 

P®,.  t.®'®  l*/ä  Stunde,  höhlt  sie  aus  und  gibt  ein 
beliebiges  Ragout  hinein. 

Wie  von  Weißbrot  schneidet  man  auch  von 
rohen  K^toffeln  halbrunde  oder  eckige  Schnitt- 
chen,  nicht  zu  dick,  wälzt  diese  in  Mehl  und 
backt  sie  in  Butter. 

7 petites)  quenelles  de  pommes  de  terre  ä 
la  diable  ist  dasselbe. 

“)  Unter  ein  Kartoffelmus  gibt  man  feine  Kräu- 
ter und  Cayenne -Pfeffer,  formt  kleine  Klößchen 
knistiert  (paniert)  und  bäckt  sie. 

_ “)  Man  bereitet  ein  Kartoffelmus  mit  Eigelb, 

V 1 i.  festgeschlagenes  Eiweiß  darunter  und 
des  Mus  in  einer  Schüssel  oder  Form  im  Ofen. 

_ ®)  Ein  Kartoffelmus  wird  mit  Eigelben  und 
reingeschnittenen  Heringen  vermischt,  in  einer 
horm  gebacken  und  gestürzt. 

”)  Man  schichtet  die  Kartoffel -Scheiben  und 
hisohstückohen  in  eine  Form,  gibt  geriebene  Sem- 
™®1  jred  Butter  darüber  und  bäckt  das  Ganze. 

. ^ Drei  gekochte,  noch  warme  Kartoffeln  in 
gleiche  Stücke  geschnitten,  zwei  Tassenvoll  ko- 
chender Rahm  hinzugegossen,  das  nötige  Salz 
daran,  in  ein  kleines  Backblech  gefüllt,  eine  Lage 
Brotkrumen  oder  geriebener  Käse,  zuletzt  ein  Stück 
Butter  obenauf,  schön  braun  gebacken. 
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Jeions  de  pommes  de  terre. 

Kedgerce  de  pommes  de  terre. 

KromesJcis  de  pommes  de 
terre. 

Medaillons  de  pommes  de 
terre. 

Noiiilles  de  pommes  de  terre. 

Pain  de  pommes  de  terre. 

Petifes  croustades  de 
pommes  de  terre. 

— croustades  de  pommes  de 
terre  ä In  Montgelas. 

Petits  pains  de  pommes  de 
terre. 

Pouding  de  pommes  de  terre. 

Püree  ä la  Parmentier^). 

— de  pommes  de  terre. 

— de  pommes  de  terre  ä 
Vanglaise. 

— de  pommes  de  terre  ä la 
bourgeoise.  [creme. 

— de  pommes  de  terre  ä la 

— de  pommes  de  terre  crues. 

— de  pommes  de  terre  aux 
epinards. 

— de  pommes  de  terre  au 
gratin  ou  gratinee. 

— de  pommes  de  terre  aux 
haricots  blanes. 

— de  pommes  de  terre  ä la 
Jackson. 

— de  pommes  de  terre  ä la 
mantaise.^^) 

— de  pommes  de  terre  ä la 
Marie.^’^) 


SJartoffel'Sd^eibdjen  J 

geboden.* *)  \ 

Snbifd;eä  i^avtoffet»®e=- 
Äruftgebocteaeä  Don 
toffcln.*) 

Sluögcftodjeue  Scheiben  ö.  ge»  | 
badeitem  Kartoffelmus.'*)  ) 
Kortoffel=?iubel«®). 

Kartoffeln  mit  Stoie^eln  unb 
©fjecl  in  einer  fjorm.“) 
Kleine  Kartoffel«Kruften.  j 

— Kartoffe(»Kruften  mit  | 

Montgelas-Üiogout.O  < 

Kartoffelmus  in  fleinen  | 

formen  gebaefen.  j 

KartoffeI»$ubbiug.®)  | 

Kartoffelmus.  s 

— , Kartoffelftod*®).  | 

— auf  englifd}e**)  3lrt.  > 

— auf  bürgerlidje*®)  3Irt.  | 

— mit  iRa^m.  < 

— öon  roI;en  Kartoffeln.  \ 

— mit  ©Vi'iöt,  überfruftet.  | 

— mit  Sutter  beträufelt,  > 

mit  bem  glüljenben  @ifen  | 

gebräunt.  | 

— mit  weiten  Söol^nen.**)  j 

— nac^  Jackson.**)  < 

— mit  mei|er  @ofe  unb  s 

®emmel=33röfeln.  | 

— mit  SRal^m  unb  $8utter.  \ 


Small  round  slices  of  pota- 
toes  fried. 

Kedgeree  of  potatoes. 

Kromeskies  of  potatoes. 

Baked  pur6e  of  potatoes 
cut  in  round  slices. 

Noodles  of  potatoes. 

Potatoes  with  onions  and 
bacon  in  a mould. 

Small  croustades  of  pota- 
toes. 

— croustades  of  potatoes -w. 
Montgelas  garnishing. 

— moulds  of  raashed  pota- 
toes, baked. 

Potato-pudding. 

Pur6e  of  potatoes. 

— of  potatoes. 

— of  potatoes  witb  cream. 
browned. 

— of  potatoes  wth 
butter  and  milk. 

Cream-pur6e  of  potatoes. 

Pur6e  of  ra-w  potatoes. 

— of  potatoes  with 
spinach,  breaded. 

— of  potatoes  sprinkled 
w.  butter  and  browned. 

— of  potatoes  with 
mashed  white  beans. 

— of  potatoes,  Jackson 
style. 

— of  potatoes  with  white 
Sauce  and  fried  bread- 
crumbs. 

— of  potatoes  with  cream 
and  butter. 


*)  Rohe  Kartoffeln  werden  in  Form  von  klei- 
nen Geldstücken  zugeschnitten,  in  Mehl  gewendet 
und  in  Öl  gebraten. 

*)  Gekochte,  in  Scheiben  geschnittene  Kartof- 
feln, gekochte  Fischstücke,  Reis  und  harte,  in 
Scheiben  geschnittene  Eier  werden  vermischt,  mit 
weißer  Rahmsose  geschwenkt  und  überkrustet. 

*)  Kartoffeln  und  Tafel-Pilze  werden  in  Wür- 
fel geschnitten,  Schinken  wird  gehackt,  alles  zu- 
sammen mit  dicker  Sose  gebunden,  in  kleine 
Pfannkuchen  gefüllt,  diese  in  Backteig  getaucht 
und  ausgebacken. 

*)  Man  bereitet  ein  Kartoffelmus  mit  Eigelben, 
sticht  davon  thalergroße  Scheiben  aus,  krustiert 
(paniert)  sie  in  Ei  und  Semmel  und  bäckt  sie  in 
Butter. 

‘)  Ein  Tellervoll  gekochte,  geriebene  Kartof- 
feln, 4 Eier,  4 Löffelvoll  Rahm,  4 Löffelvoll  zer- 
lassene Butter  werden  mit  Mehl  so  lange  verar- 
beitet, bis  der  Teig  sich  ziehen  läßt  und  beim 
Durchschneiden  keine  Löcher  mehr  zeigt.  Hier- 
von sticht  man  kleine,  eirunde  Stückchen  ab,  kocht 
sie  in  Salzwasser  zehn  Minuten  und  bratet  sie  in 
Butter  gelb. 

*)  Ein  süddeutsches  Gericht:  Die  rohen  Kar- 
toffeln werden  geschält  und  auf  dem  Gurken-Ho- 
bel  geschnitten.  Eine  Form  wird  dick  mit  Butter 
ausgestriohen,  eine  Schicht  Kartoffeln,  dann  ge- 
hackte Zwiebeln  und  sauerer  Rahm,  dann  wieder 
Kartoffeln  hinein  gethan,  so  die  Form  gefüllt. 


Obenauf  legt  man  etwas  Speck  und  macht  die 
Speise  zwischen  glühenden  Kohlen  gar. 

’)  Man  bereitet  ein  Kartoffelmus  mit  Eigelb, 
läßt  es  erkalten,  formt  Klößchen  davon,  krustiert 
(paniert)  diese,  sticht  mit  einem  runden  Aussteoher 
hinein,  bäckt  sie,  höhlt  sie  aus,  füllt  sie  mit  einem 
kleinen  Ragout  (salpicon)  und  gibt  sie  zu  Tisch. 

•)  Rohe,  geschälte  Kartoffeln  werden  in  Schei- 
ben geschnitten.  Eine  Form  wird  schichtweise 
mit  Schnitten  von  rohem  Kalb-,  Rind-  oder  Han;- 
mellieisoh  und  mit  den  Kartoffeln  gefüllt.  Dar- 
über gießt  man  etwas  saueren  Rahm,  bindet  die 
Form  fest  zu,  bäckt  sie  zwei  Stunden  im  Ofen 
und  gibt  den  Pudding  gestürzt  zu  Tisch.  — Pou- 
ding de  pommes  de  terre  au  caramel,  d Vanglaise 
u.  a.  sind  unter  der  Abteilung  »Entremets  sucris^ 
zu  suchen. 

“)  Vergl.  Seite  188,  Fußbemerkung  5. 

“)  ln  Süddeutschland  und  der  Schweiz. 

“)  Das  AIus  wird  mehrere  Male  mit  Rahm  (Sah- 
ne) verdünnt  und  wieder  eingekocht,  schließlich  in 
Pyramidenform  angeriohtet  und  im  Ofen  gebräunt. 

“)  Durchgestrichene  Salzkartoffeln  mit  Butter 
und  Milch  aufgerührt. 

“)  Die  weißen  Bohnen  worden  zu  Mus  gekocht 
und  mit  dem  der  Kartoffeln  vormischt. 

“)  Wie  pommes  de  terre  d la  Jackson  (s.  d.). 

“)  Dasselbe  wie  pommes  de  terre  d la  man- 
taise  13.  d.,  S.  1049).  j ■ 

“)  Vergl.  auch  pommes  de  terre  d la  Marie. 
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Püree  de  pommes  de  terrc 
aux  oeufs  poches. 

— de  pommes  de  terre  aux 
saiicisses. 

Quenelles  de  pommes  de  terre. 

— de  pommes  de  terre  ä 
Vanglaise.  [bourgeoise. 

— de  pommes  de  terre  ä la 

— de  pommes  de  terre  crues. 

— de  pommes  de  terre 
crues  et  bouillies. 

— de  pommes  de  terre  ä la 
d^hesse. 

— de  pommes  de  terre  frites. 

— de  pommes  de  terre  au 

fromage.  ßevure. 

— de  pommes  de  terre  ä la 

— de  pommes  de  terre  ä la 
mie  de  pain. 

— de  pommes  de  terre  ä la 
rouennaise.^) 

— de  pommes  de  terre,  sauce 

auo:  tomates.  [suisse. 

— de  pommes  de  terre  ä la 

— de  pommes  de  terre  ä la 
thuringienne. 

Ramequins  de  pommes  de 
terrc. 

Rissoles  de  pommes  de  terre. 


I Kartoffelmus  mit  berlorenen 
f ®iern. 

\ — mit  SBürft^cn*). 

\ KartoffeI»KIö§e. 

®nglif(^e*)  KartoffeI»KIö^e. 

I KartoffeI=>KIö§e,  Bürgerlidj. 

I Springer,  öoigtlänbifd^e, 

I ^enneberger  Klöße.®) 

5 Klöße  aus  roben  unb 
I gefolgten  Kartoffeln.'*) 

I KartoffeI=>KIöße  nad) 

< §erjogin»®)2Irt. 

I ©ebaclene  Kortoffel^KIöße. 
Kartoffet»KIöße  mit  Käfe.®) 

— »§efenllöße ’). 

I — -Klöße  m.  geröftetenSem» 

> mel-^röfeln  überftreut. 

> — -Klöße  in  ©dfilagteig  ge- 

! taud^t,  gebaden. 

! — -Klöße  mit  SßarabieS- 
! of3fel-©ofe. 

1 ©djttjeiger  ißfluten®). 

I Springer^®)  Kartoffel- 
; Klöße. 

; Kartoffeln  mit  geriebenem 
; Köfe  in  einer  fjorm.*^) 

; Kortoffel-SlJtunbtäf^cben.^®) 


; Pur6e  of  potatoes  with 
f poached  eggs. 
s — of  potatoes  with  san- 
I sages. 

I Potato-balls,  -dumplings. 

I English  potato-balls, 
l -dumplings.  [style. 
\ Potato-balls  in  the  family 
5 Balls  of  raw  potatoes. 

5 — of  raw  and  boiled 
i potatoes. 

? Potato-balls  in  tbe 
[ ducbess  style. 

< Fried  potato-balls. 

< Potato-balls  witb  cbeese. 

\ balls  witb  yeast. 

\ balls  sprinkled  witb 

5 fried  bread-crusts. 

I balls  dipped  in  batter 

and  fried. 

baUs  witb  tomato 

sauce. 

Swiss  potato-balls. 
Tburingian  potato-balls. 

! Mould  of  sHced  potatoes  and 
! grated  cbeese,  baked. 

I Little  moutbfuls  of 
! potatoes. 


*)  Man  gibt  dazu  sowohl  Bratwürstohen  als 
auch  Blutwurst. 

®)  a)  Rohe  Kartoffeln  werden  gerieben  und 
gewässert,  dann  fügt  man  die  Hälfte  ihres  Ge- 
wichts an  Mehl  zu,  würzt  mit  Pfeffer,  Zwiebel, 
Petersilie,  Meiran  und  Thymian,  formt  apfelgi'oße 
Klöde,  kooht  sie,  bis  sie  schwimmen  und  gibt  sie 
mit  brauner  Butter  zu  Tisch,  b)  Von  500  g Mehl, 
20  g Hefe,  ‘/i  1 Milch,  2 Eiern  und  Salz  bereitet 
man  einen  Hefenteig,  den  man  eine  Stunde  lang 
aufgehen  läßt  und  von  welchem  man  nachher  ei- 
große Kugeln  formt.  Diese  werden  ein  wenig 
glatt  gedruckt,  zehn  bis  zwölf  Minuten  in  kochen- 
des Wasser  gethan  und  gar  gemacht.  Man  gibt 
sie  zu  Fleisch  oder  mit  Butter  und  Zitronensaft. 

•)  a)_Von  rohen  Kartoffeln,  die  man  auf  dem 
Eisen  reibt,  auswässert  und  ganz  trocken  aus- 
preßt. Die  Abfall-Stückchen  werden  in  Salzwas- 
ser gekocht,  zerrührt,  über  die  geriebenen  Kar- 
toffeln geschüttet,  diese  mit  Semmel- Wurf  ein  ver- 
mischt, davon  Klöße  geformt,  die  man  in  Salz- 
wasser kooht.  b)  Man  läßt  40  g Grieß  in  Milch 
ansquellen;  30  große  rohe  Kartoffeln  werden  ge- 
schält, gerieben,  gewässert,  ausgepreßt  und  mit 
dem  heißen  Grieß  übergossen.  Dazu  fügt  man 
Semmel-Würfel,  formt  große  Klöße  davon,  kocht 
sie  in  Salzwasser. 

*)  Einen  Tellervoll  geriebene,  ausgepreßte 
rohe  und  einen  Tellervoll  geriebene  gekochte  Kar- 
toffeln verarbeitet  man  mit  2 Eiern,  2 dl  Milch, 

2 Löffelvoll  Mehl  und  Semmel-Würfeln,  formt  da- 
von Klöße  und  kooht  sie  in  Salzwasser. 

Dasselbe  wie  pommes  de  terre  d la  duchesse. 

•)  Kartoffeln  werden  im  Ofen  gebacken,  fein 
gestoßen,  mit  Butter  und  Mehl  vermischt,  zu  Rol- 
len geformt;  diese  in  Stücke  geschnitten,  eine 
Viertelstunde  in  kochendes  Wasser  gelegt,  mit 
Käse  bestreut,  augerichtet  und  mit  brauner  Butter 
übergossen. 

Geriebene  Kartoffeln  verarbeitet  man  mit 
Mehl,  Butter,  Eiern,  Hefe  und  Milch,  läßt  den  Teig 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil. 


aufgehen,  sticht  Klößchen  ab,  welche  in  heißem 
Fett  gebacken  werden. 

®)  Dasselbe  wie  pomtnes  de  terre  d la  rouen- 
naise. 

“)  Ein  Schweizer  Gericht:  Unter  ein  heißes 
Kartoffelmus  arbeitet  man  ein  wenig  MehL  Mit 
einem  in  geklärte  Butter  getauchten  Löffel  sticht 
man  davon  Klöße  ab,  richtet  sie  erhaben  an  und 
überschüttet  sie  mit  gerösteter  Zwiebel  oder  Sem- 
mel-Bröseln. Auch  kann  man  gehackten  Schnitt- 
lauch darüber  streuen. 

“)  a)  130  g Butter  werden  mit  einem  ganzen 
Ei  und  drei  Eigelben  schaumig  gerührt,  dann  drei 
Löffelvoll  Mehl  darunter  gezogen.  Etwas  Semmel 
■wird  würfelig  geschnitten  und  in  Butter  geröstet. 
Ebensoviel  würfelig  geschnittene  Semmel  befeuch- 
tet man  mit  Milch,  mischt  alles  nebst  etwas  ge- 
hacktem Schinken  untereinander  und  formt  davon 
Klöße,  die  man  in  Salzwasser  kocht,  b)  Vergl. 
guenelles  de  pommes  de  terre  crues. 

Man  schichtet  Kartoffel -Scheiben  mit  ge- 
nebenem Käse  in  eine  mit  Butter  ausgestrichene 
Form  und  bäckt  sie. 

*’)  a)  Böhmische  Küche:  Gekochte,  mehlige 
Kartoffeln  werden  gerieben,  mit  Milch,  Mehl  und 
Eiern  zu  einem  Teig  verarbeitet,  welcher  ausge- 
trieben, mit  Butter  beträufelt,  mit  geriebener  Sem- 
mel bestreut  und  gerollt  wird.  Von  dem  Teig 
schneidet  man  Stücke  ab,  die  man  in  Salzwasser 
kocht,  mit  heißer  Butter  bestreicht  und  zu  gedün- 
stetem Obst  oder  Fleisch  gibt,  b)  500  g geriebene 
Kartoffeln  nihrt  man  mit  zwei  Eiern,  einem  Ei- 
gelb und  einem  Löffelvoll  Milch  zu  einem  Teig, 
von  welchem  man  Häufchen  macht,  die  man  fin- 
gerdick austreibt.  Je  zwei  bestreicht  man  mit 
dickem,  sauerem  Rahm,  legt  sie  zusammen,  drückt 
die  Ränder  fest,  um  das  Herausfiießen  der  Sahne 
zu  verhindern.  Diese  Mund-,  Maultaschen  bratet 
man  in  Butter  auf  einer  Seite  braun,  dreht  sie  um, 
begießt  sie  mit  Sahne  (Rahm),  worin  man  ein  Ei 
verquiiit  hat,  bäckt  sie,  bis  sich  eine  Kruste  bildet. 

(4)  67 
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Jxocher  de  pommes  de  terre. 

SouffU  de  pommes  de  terre. 
Tarielettes  de  pommes  de  terre. 
Timhale  de  pommes  de  terre. 

— de  pommes  de  terre  aux 
andiois. 

Pomme  de  terre  d^Algirie. 
Pomme  de  terre  de  Malte. 
Ponceau°). 

Potentille. 

Potiron  ®). 

Pourassou^). 

Pourpier. 

— ä Vanglaise. 

— d Vespagnole. 

— d 2a  frangaise. 

— en  friture. 

— en  friture  ä la  milanaise. 

— ä la  hollandaise. 

— au  jus. 

— d 2a  sauce  blanche. 

— au  veloute. 

Pourpier  de  mer^^). 
Predomme. 

Primeurs. 

Primevere,  gigogne. 

Pteride. 

Puchero  d la  prussienne. 
Püree  ä la  Conti. 

Qua-mien.®0 

Quanland. 


©etuilfe. 

f5el(eu  tion  gebodenem  S?ar» 
toffelmu^.O 

Sfitflauf  öon  Äartoffelmug.* *) 
Sf  ortoffet-Sörtc^en  ®). 

— »33ed)erpaftete.*) 

— »SedE)erpaftete  mit  ©ar» 
betten. 

AJgier-Äartoffel. 
Malta-®)J?artoffet. 
gelb»,  Älotfc^mol^n. 
©önfelraut’). 
ßürbtä,  ißfebe. 

©(^nitttaud). 

— auf  englif(^e  2lrt. 

— mit„ff3anifd)er  ©ofe. 

— in  Öl  gebünftet  unb  mit 
ßäfe  ilberlruftet.^^) 

— geboden. 

— in  Simt  gerollt  unb  in 
©d^tagtcig  gebaden.^®) 

— auf  !^ottänbif(^e^®)  Slrt. 

— mit  Sratenfaft. 

— in  Weißer  ©ofe.^*) 

— mit  Weißer  ©tammfofe. 
aJleermelbe,  SOteerlJortuIat^®). 
Strt  grüne  SBol^ne. 

(SrfteS  ©emüfe  Im  grü^ja^r. 
©4lüffeI»S3Iume,  ijSrimel.*’) 
©aumfarn  ^®). 
fßreußifdfie®”)  ©emüfe» 
SinfenmuS.  [©d^üffel. 

©aijnubeln. 

Quanlanb®®). 


Vegetables. 

Rock  of  baked  pur6e  ot’ 
otatoes. 

of  mashed  potatoes. 
Small  potato-tarta. 
TMmble-mould  of  potatoes. 

— -mould  of  potatoes  witb 
ancbovies. 

Algerian  potato. 

Malta  potato. 

Oom-rose. 

Süver-weed. 

Pumpkin,  pumpion. 
CMve(-garlic). 

Purslane,  purslain. 

— in  tbe  Englisb.  style. 

— with  Spanisk  sauce. 

— stewed  in  oil,  sprinkled 
w.  cbeese  and  browned. 

— fried. 

— roUed  in  cinnamon, 
dipped  in  batter,  fned. 

— fried  in  butter. 

— witk  meat-gravy. 

— in  wMte  sauce. 

— witli  stock  wkite  sauce. 
Sea-purslane  (purslain). 
Speoies  of  string  bean. 
Spring  vegetables. 
Primrose,  primula.^*) 
Brake(-fern). 

Prussian  disk  of  vegetables. 
Püree  of  lentils. 
Salt-noodles. 

Quanland. 


*)  Von  einem  Kartoffelmus  mit  Eigelben  rich- 
tet man  zwei  Drittel  davon  auf  einer  Schüssel  an, 
gibt  ein  braunes  Ragout  in  die  Mitte,  das  übrige 
Mus  darüber,  richtet  es  recht  erhaben  an,  bestreicht 
den  »Felsen«  mit  Ei,  bestreut  ihn  mit  Käse  und 
bäckt  ihn  braun. 

*)  Durchgestrichene  Kartoffeln  mit  Butter,  Ei- 
gelben und  Rahm  verrührt,  mit  Pfeffer  und  Mus- 
katnuß gewürzt,  mit  geschlagenem  Eiweiß  ver- 
mischt, in  eine  Auflauf- Pfanne  gefüllt,  im  Ofen 
gebacken. 

•)  Kartoffeln  gekocht,  abgegossen,  mit  etwas 
MUoh  zerstoßen  (mashed),  davon  Häufchen  ange- 
richtet, diese  mit  Semmel-Butter  übergossen. 

*)  Ein  Kartoffelmus,  mit  Eigelb  und  würfelig 
geschnittenen  Sardellen  vermischt,  wird  in  einer 
Pastetenform  gebacken. 

•)  Britische  Insel  im  Mittelmeer,  zwischen 
Sizilien  und  Afrika. 

®)  Papaver  rhoeas  = coquelieot. 

D Potentilla  anserina,  deren  Wurzeln  in  Irland 
und  Schottland  wie  Pastinak  zubereitet  werden. 

•)  Cucurbita  pepo,  gemeiner  Kürbis;  vergl. 
citrouille.  — Potiron  d verruss  Warzen-Kürbis 
(long-neek  squash). 

®)  Provinziell  = civette. 

“)  Portulaca  oleracea,  Kohlportulak,  einjäh- 
rige Pflanze  mit  fleischigen  Blättern  und  kleinen, 
gelben  oder  gelbliohweißen  Blüten,  in  Mittel-  und 
Südeuropa,  Asien,  Afrika  und  Amerika.  Die  jun: 
gen,  saftigen  Blätter  werden  zu  Salat  benutzt; 
ältere  Blätter  kocht  man  als  Gemüse  (wie  Spinat). 

“)  Die  Blätter  werden  gewällt  (blanchiert),  in 
01  mit  etwas  Knoblauch  und  gehackter  Petersilie 
gedünstet,  etwas  geweichtes  Weißbrot  und  Fleisch- 
brühe zugefügt,  mit  einigen  Eigelben  gebunden, 
angeriohtet,  mit  Käse  überstreut  und  überkrustet. 


*•)  Siehe  auch  unter  Entremets  Sucres. 

“)  Die  Blätter  werden  in  Butter  geschwitzt, 
mit  Mehl  und  einigen  Eigelben  gebunden  und  mit 
gerösteten  Weißbrot-Schnitten  (croütons)  umlegt. 

“)  Der  Portulak  wird  in  Salzwasser  gekocht. 

“)  Auch  (seltener)  arroche  haUme,  arroche 
en  arhre,  besser  arroche  de  mer,  maritime,  pour- 
piere. 

“)  Atriplex  halimut,  ein  Strauch  mit  länglichen, 
säuerlich-salzigen  Blättern,  die  nebst  den  zarten 
Stengeln  in  England  und  Holland  in  eine  Salz- 
beize gelegfl;  und  als  Salat  gegessen  werden.  Die 
jungen  Sprosse  werden  in  Portugal  wie  Spargel 
(s.  asperges,  S.  971)  gegessen. 

”)  Hiervon  etwa  80  Arten  in  Europa  und  Asien, 
wenige  in  Nordamerika,  bilden  den  ersten  Fräh- 
lingsschmuck  der  Wiesen.  Man  benutzt  die  Blät- 
ter hier  und  da  als  Gemüse. 

“)  Früher  primerole,  primerolles. 

>•)  Pteris  esculenta,  ein  Farnkraut,  auf  Neuhol- 
land weit  verbreitet,  dessen  Wurzel -Stöcke  ge- 
gessen werden. 

®>)  Ein  Eirautkopf,  sechs  Möhren,  acht  Kartof- 
feln, drei  Rüben  und  ein  Pfund  Scuweinefleisch 
mit  Salz,  Pfeffer  und  ein  wenig  Brühe  in  einen 
Topf  gethan,  dieser  fest  mit  Teig  verschlossen, 
und  zwei  Stunden  im  Ofen  gebacken. 

**)  Chinesisches  Gemüse:  Nudeln  aus  Weizen- 
mehl und  Salzwasser. 

“)  Von  diesem  Baume  teilt  uns  Athanasius 
Kir eher  (einer  der  größten  Gelehrten  seinerzeit, 
geb.  2.  Mai  1601  zu  Geisa,  gest.  80.  Okt.  1680  in 
Rom)  in  seinem  »China  illustrata»  mit,  daß  er  in 
der  Provinz  Quansi  wächst  und  daß  sein  Stamm 
ein  mehlreiches,  nahrhaftes  Mark  onthältj  welches 
die  Ohinesen  auf  die  verschiedenste  Weise  zube- 
reiten  und  aäch  zu  Brot  verarbeiten. 
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Uuenelles *  *}• 

Qxienolle^). 

Quiche  (ä  la  lon-aine). 

— au  riz. 

Quinoa,  riz  du  Perou. 
liabioulCf  rahiole'^). 

Eacines  ä la  flamande. 
Raclette. 

Kadis,  petite  rave,  petit 
raifort  des  jardins. 

— ä la  bechamel. 

— glaces. 

— en  legume. 

— aux  marrons  glaces. 
Radis  de  cheval^^). 

Radis  (noir),  raifort  des 

Parisiens. 

Ragout  ä la  süesienne. 

— ä la  westphalienne. 
Raifort  (sauvage).'*) 

— au  lait. 

— aux  pommes. 

— aux  pommes  de  terre. 

— ä la  Sainte-Menehould. 
Raifort  des  Parisiens.^’’) 
Raipouce,  reponce.'®) 
Raiponces  ä la  sauce  au 

— ä la  suisse.  [beurre. 


itlöfte,  Sooden. 
aScile  9iübe.  [SRoIjm.») 
strt  Satter»,  ®ier»2;orte  mit 
5Reiä!u(^en  mit  ^äfe. 
©Ijilentfc^er  ©änjefuß*). 

©tedrübe.  [bämijft.®) 
SDtöIjren  unb  Sftüben  ge» 
(Seröftete  Äafe»@^etbe. 
9labicörf)Ctt,  SDtonatä» 
SRettic^.’) 

— mit  toeiBet  iRal^myofe. 
Überglciitäte  9tabie§d)en.*) 
9labie§d^en»@emüfc.®) 

— mit  tlberglängten  Äafta» 

9Reerretti(^.  [nien. 

(©arten»,  S3inter»)9letti(^  "). 

@d)Iefifc^e§9togout  >Sitr«'®). 
Slinbl^u^n,  5Ra^Iefe.'®) 
SÖleerrcttt^,  Ären'®). 

— mit  aRitdj.'«) 

— mit  ^feln,  2tpfelfren. 

— mit  Äartoffeln. 
Äruftierter  SReerrettic^. 
(©arten»)9tettid). 
8ia)mn8cl=®lodcttBlutuc. 

— »SBurjeln  in  Sutter»@ofe. 
9ta|3nnäeln,  jd^meigerifd) '®). 


Dumpliugs,  balls. 

Turnip. 

Lorraine  cream-tart. 
Rice-cake  with  cbeese. 
Quinoa. 

Tumip. 

Carrots  and  turnips  stewed. 
Broiled  slioe  of  cheese. 
Early  radish,  summer- 
radisb.  [cream  sauce. 

— radishes  witb  wMte 
Glazed  summer-radisbes. 
Summer-radisbes  as  a 

vegetable. 

radisbes  witb  glazed 

Horse-radisb.  [cbestnuts. 
(Common)  radisb,  winter- 
radisb. 

Süesian  musbroom-ragout. 
Bacon,  beans,  carrots,  pears 
Horse-radisb.  [and  apples. 
radisb  witb  milk. 

— -radisb  witb  apples. 

radisb  witb  potatoes. 

Crusted  borse-radisb. 
Winter-radisb. 

Rampion,  ramps. 
Rampions  in  butter  sauce. 

— in  tbe  Swiss  style. 


*)  Über  die  verschiedenen  Klebe  siehe  bou- 
lette,  auch  noques,  gnocchi. 

*)  Veraltet;  gebräuchlicher:  navet. 

*)  Teig  von  5 Tellen  Mehl,  3 Teilen  Butter, 
2 Eigelben,  Salz,  Wasser;  hiermit  eine  Torten- 
Schüssel  ausgelegt,  darüber  kleine  Stückchen  But- 
ter. Drei  geschlagene  Eier  mit  2 dl  Rahm  (creme 
crue)  verrührt,  Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß,  ganz 
wenig  Zucker  daran,  dui'chgestilchen,  auf  den 
Teig  in  die  Schüssel  gelegt,  eine  reichliche  Vier- 
telstunde gebacken.  Man  kann  auch  Pökelfleisch 
und  feingeschnittenen  Schinken  über  den  Teig 
streuen,  ehe  man  den  Rahm  darüber  gießt. 

*)  Clienopodium  guinoa , Mehlschmer  gel, 
kleiner  Reis  von  Peru,  gegen  1 m hohes  Kraut, 
wächst  in  Chili  und  Peru,  wird  auf  den  Hoch- 
ebenen von  Peru,  wo  Roggen  und  Gerste  nicht 
mehr  gedeihen,  als  Getreide  augebaut  und  ge- 
währt Millionen  Menschen  das  Hauptnahrungs- 
mittel. Man  bereitet  ein  Mus  (porridge)  davon, 
auch  wird  es  zu  Kuchen  verwendet.  Auch  in  an- 
deren Teilen  Amerikas  ist  der  Same,  den  die 
Pflanze  sehr  reichlich  trägt,  ein  allgemeines  und 
wohlschmeckendes  Nahrungs-Mittel;  man  kocht 
ihn  wie  Reis  oder  röstet  ihn  wie  Kaffee  und  seiht 
die  Abkochung  durch.  Die  Blätter  der  jetzt  auch 
in  Europa  angebauten  Pflanze  werden  wie  Spi- 
nat (s.  epinard)  zubereitet  und  liefern  ein  wohl- 
schmeckendes Gemüse. 

*)  Bratsica  rapifera  = navet. 

*)  In  spanischer  Sose  mit  gehackter  Petersilie. 

’)  Raphanru  lativus  radiola,  mit  kleiner,  kuge- 
liger oder  rübenfömiger  Knolle  und  roter  oder 
weißer  Schale. 

»)  Mau  wählt  große,  zarte  Radieschen,  welche 
man  schält,  ab  wällt  und  mit  Butter,  Zucker,  Fleisch- 
brühe zu  schönem  Glanze  dämpft. 

ln  Scheiben  geschnitten,  gekocht,  in  Butter- 
Sose  mit  gehackter  Petersilie  geschwenkt  Auch 
unter  der  Bezeichn,  radis  ä la  bourgeoise  bekannt. 

“O  Wenig  gebräuchlich,  meistens:  raifort. 

“)  Raphanut  salivus,  aus  Asien  stammend,  wird 
meist  roh  mit  Salz  zu  Butterbrot,  aber  auch  ge- 
kocht als  Gemüse  gegessen. 


*•)  »Zur«,  ein  oberschlesisches  Gericht:  Sauer- 
teig in  lauwarmem  Wasser  zerquirlt,  einige  Eß- 
löftelvoll  Roggenmehl  hinzugegebeu,  die  Masse 
24  Stunden  im  warmen  stehen  gelassen.  Eine 
Handvoll  getrocknete,  in  Scheiben  geschnittene 
Pilze  abgebrüht,  fünf  Minuten  kochen  gelassen, 
der  Sauerbrei  unter  beständigem  Rühren  hinzu- 
gegossen, das  Ganze  mit  einer  halben  Obertasse- 
voll ausgebrateneu  Speckwürfeln  und  dem  nöti- 
gen Salz  einmal  aufgekocht.  In  Scheiben  ge- 
sclmittene  Brat-  oder  Rührkartoffeln  werden  dazu 
gegessen. 

“)  Westfälisches  National-Gericht:  Ein  Stück 
Bauohspeck,  weiße  Bohnen,  jedes  für  sich  weich 
gekocht;  nicht  ganz  weich  gekocht  wird  eine  An- 
zahl grüne  Bohnen,  Möhren,  Birnen-  und  Apfel- 
Viertel  und  kleine  Kartoffeln.  Schließlich  schei- 
det man  den  Speck,  mischt  alles  zusammen,  gibt 
die  nötige  Speckbrühe  darüber  und  läßt  einige 
Male  aufkochen. 

“)  Auch  cran  de  Bretagne,  cranson  de  Bre- 
tagne, cranson  rustigue,  cram  des  Anglais,  ra- 
dis de  cheval.  — Moutardelle  Meeri’ettich  (armo- 
raeia  officinalii). 

Cochlearia  annoracia,  gemeiner  Meerret- 
tich (»über  das  Meer  gekommener  Rettich«),  in 
Mecklenburg  Mar r ettich  (von  mar  Mähre  ab- 
geleitet, engl,  daher  horse-radish  Pferde-Rettioh), 
in  der  Oberpfalz  und  Österreich  Kren  (Green), 
im  Oberelsaß  Fleischkraut  genannt,  in  Ost- 
europa und  dem  Orient  heimisch,  flndet  sich  ver- 
wildert an  Fiußufern  durch  ganz  Europa  und  wird 
vielfach  angebaut. 

“)  Eine  Stange  Meerrettich  wird  auf  dem  Reib- 
eisen zerrieben  und  in  einer  Rahmsose  durch- 
gekocht. 

*’)  Raphanus  sativus  = radis  (noir). 

“)  Campanula  rapunculua  = pied-ae-sauterelle. 

“)  Man  verwendet  dazu  die  ganze  Pflanze. 
Von  den  Blättern  bereitet  man  ein  Gemüse  nach 
Art  des  Spinats.  Die  Wurzeln  reibt  man  mit  Salz 
ab,  dämpft  sie  in  guter  Fleischbrühe  mit  Butter 
weich  und  richtet  sie  auf  dem  grünen,  von  den 
Blättern  bereiteten  Gemüse  an. 
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(S)emü{e, 


Vegetables. 


Haiponce,  bourcette,  mache, 
laitue  de  brebis,  salade  de 
Rampon* *).  [ble^). 

Rapette,  portefeuide. 
Rapontique  de  montagne.^) 
Ravenala,  ravenaJ. 
Rarioles. 

— dites  iDreieinggei. 

— aux  epinards. 

— ä la  genoise. 

— (i  Vitalienne, 

— au  parmesan, 

— ä la  sarde. 


— d la  souabe. 

Timbale  de  ravioles  au 
parmesan. 

Reprise^^). 

Revalenta,  revälesciere  du 
Rhamnende  [Barry 
Rhapontic  ^®). 

Rhapontic  des  Alpes.^'^) 
ßhnbarbe  des  ilpes, 
rhubarbe  des  moines. 

— des  Alpes  bouilUe. 
Eisi-pisi. 

Risotto,  risot. 

— aux  älouettes. 


iRopüngc^en,  9iQpMn5ci, 

SÜQpUTtjC*}. 

9iapnn5el. 

S^arf»,  Äleberlrout.'*) 

2H:pen»^mt)fer. 

ateifeBaum®). 

®cfüatc  9hibcl=8flerfc’). 

©reigingge.®) 

SJiit  Spinat  gefüllte  9lubel» 
glecie. 

©enuefer®)  gefüllte  SRubel* 
giecfe. 

©efüllte  S'iubel^fJIede  mit 
italienifcper  Sofe.*®) 

— 5liubel=2flede  mit  ißarme» 
fan=>®üfe. 

SÜubeloglede  mit  güöe  bon 
Spinat,  SigelBen,  9tapm, 

ßäfe.^0 

©efüHte  9lubel-f5leiie  auf 
fd^tnäbifd^e^®)  2lrt. 
93cd|er»?ßaftete  öon  Stubel» 
gledEen  mit  ifJarmefan» 
Safe. 

gettljenne. 

atebalenta,  du  Barry’s  6rbl=> 
Seelreuäborn.  [me'^I. 

StIjaBafber. 

2llpen»,  ®emüfe»2lmpfer. 

©elod^ter  3^pobarber.*®) 
S(f)0ten*Äerne  mit  3lei§.®®) 
SttferclS®0- 

— mit  Serenen. 


Com-salad,  lamb(’s)-lefc- 
tuce,  rampion,  ramps. 

Eampion. 

Goose-grass. 

Butter^eaves. 

Ravenala,  traveler’s  tree. 

Stuffed  little  turnovers. 

Little  turnovers  caÜed 
“Dreizingge”. 

— turnovers  stuffed  witli 
spinach. 

— turnovers  stuffed  with 
veal,  curd,  marjoram. 

Stuffed  little  turnovers 
with  Italian  sauce. 

— little  turnovers  with 
Parmesan  cheese. 

Little  turnovers  stuffed 
with  spinach,  egg-yolks, 
cream,  grated  cheese. 

— turnovers  stuffed  with 
parsley,  onion,  spinach. 

Thimble-mould  of  little 
turnovers  with  Parme- 
san cheese. 

Orpin(e). 

Ervalenta,  revalenta. 

Sea-buckthom. 

Rhubarb. 

Butter-leaves,  butter-dock. 

Rhubarb,  pie-plant. 

Boiled  rhubarb. 

Green  pease  and  rice. 

Risotto,  rice  with  cheese. 

— with  larks. 


Auch  (Schweiz.)  rampon,  boursette,  val&- 
rianelle  potagäre,  salade  de  chanoine,  petite  rai- 
ponce. 

®)  Der  Eapimzel,  die  Bapnnze,  das  Rapünz- 
chen, falsch  Rabinsohen,  valerianella  olitoria,  10  bis 
20cm  hohe  Pflanze,  wächst  in  ganz  Mittel-  und 
Südenropa  auf  Äckern,  wird  auch  in  Gemüse-Gär- 
ten gezogen,  wodurch  eine  gröJßere,  kahlere  Spiel- 
art, valerianella  oleracea,  entstanden  ist. 

•)  Schweizerisch;  vergl.  raiponce,  S.1059. 

*)  Asperugo  procumbene ; in  Italien  bereitet  man 
von  den  Blättern  eine  Suppe. 

Auch  rhapontic  des  Alpes;  vergl.  Fuflbe- 
merkung  zu  oseille,  S.  1037. 

®)  Ravenala  madagascariensia , von  den  Einge- 
borenen Madagaskars  woafutsi  genannt.  Diese  be- 
reiten von  den  Samen  eine  Art  Mehlbrei  (bouillie). 

Vergl.  Seite  161,  Fnßbemerkung  10. 

•)  Von  500  g Mehl  rührt  man  mit  dem  nöti- 
gen kalten  Wasser  einen  festen  Teig  an,  rollt  ihn 
ans,  belegt  ihn  mit  500  g in  Scheiben  geschnitte- 
ner Butter,  schlägt  ihn  darüber  zusammen,  treibt 
ihn  abermals  auf  und  wiederholt  dies  noch  fünf 
bis  sechsmal.  Sodann  treibt  mau  ihn  messer- 
rückendick  aus,  schneidet  ihn  in  Dreiecke,  be- 
streicht diese  mit  Eigelb  und  bäckt  sie  im  Ofen 
bei  scharfer  Hitze. 

®)  Mit  einer  Fülle  von  Kalbfleisch,  Quark, 
Lauch  und  Meüan. 

“)  a)  Mit  einer  Käse -Fülle  und  in  Paradies- 
apfel-Sose  geschwenkt,  b)  In  italienischer  Sose 
geschwenkt. 

“)  Spinat  dreiviertels  gar  gekocht,  fein  ge- 
wiegt, mit  Butter  über  dem  Feuer  verrührt,  Salz, 
Pfeffer,  Muskatnuß,  frische  Brotkrumen,  geriebe- 


ner Parmesan-Käse,  Rahm,  Eigelbe  hinzu,  noch 
einige  Minuten  weiter  gerührt,  erkalten  gelassen ; 
die  Nudel-Flecke  (ravioli),  welche  man  nun  auf 
gewöhnliche  Art  bereitet,  werden  lagenweise,  ab- 
wechselnd mit  geriebenem  Parmesan-Käse  und 
Paradiesapfel -Sose  in  eine  mit  Butter  ausgestri- 
ohene  Schüssel  gelegt,  obenauf  Käse,  heiße  Butter 
darüber  gegossen. 

Mit  einer  Fülle  von  gewiegtem  Spinat, 
Petersilie,  Schnittlauch,  Zwiebel  und  eingeweich- 
ter, wieder  ausgedrückter  SemmeL 

‘“l  Sedum  telephium  — feuille-grasse. 

“)  Vergl.  ervalenta. 

“)  Veraltet,  mehr  gebräuchlich:  argouse. 

“)  Rheum  rhaponticum  = rhubarbe  des  Alpes. 

*’)  Rumex  alpinua  = ra,pontigue  de  montagne. 

“)  Rheum  rhaponticum,  in  Sibirien,  im  Altai  und 
südlichen  Ural,  an  der  Wolga -Mündung,  in  den 
südkaspisohen  Gebirgen.  — Rheum  undulatum,  in 
Frankreich  .rAeum  ribea,  in  England  gebaut.  Die 
fleischigen  Blattstiele  des  Rhabarbers  sind  saftig, 
schmecken  angenehm  säuerlich -süß,  werden  als 
Gemüse  oder,  mit  Zucker  eingemacht,  als  Kompott 
gegessen;  auch  verwendet  man  den  Rhabarber  zu 
Kuchen  (rhubarb-pie). 

“)  M an  schält  die  Blattstiele  wie  Spargel  ab, 
schneidet  sie  in  fingerlange  Stücke,  kocht  sie  in 
Salzwasser,  dämpft  sie  mit  Butter  und  Zucker  und 
gibt  sie  so  warm  als  Gemüse  oder  kalt  als  Kompott. 

®)  Italienisches  Gericht.  . 

”)  Gebrühter  Reis,  in  zerlassener,  mit  Rinds- 
mark vermischter  Butter  unter  Zugießen  von 
Fleischbrühe  gedünstet  und  mit  Parmwan-KMe 
versetzt.  Oft  werden  auch  Fleisch,  Geflügel,  Trüf- 
feln und  Tafel-Pilze  beigemischt. 
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Legumes. 


Bisotto  des  eptcuriens. 

— ä la  florentine. 

— ä la  gastronome, 

— inedit* *). 

— maigre  ä la  russe. 

— ä la  müanaise. 

— ä la  napolitaine. 

— aux  tomates. 

— aux  truffes. 

— aux  truffes  blanches. 

Riz®). 

— aux  amandes. 

— au  beurre  noisette.^^) 

— ä la  banne  femme. 

— bouilli  au  naturel. 

— ~ ä la  bresilienne. 

— en  capisantis. 

— aux  Champignons. 

— ä la  chanceliere. 

— aztx  choux-fleurs. 

— aux  choux  de  Milan. 

— ä la  cürouille. 

— ä la  creme. 

— ä la  creole. 


ÄäferetS  mit  @})ilureer»0 
9iagout. 

— mit  Srüjfeitt  unb  5ßara» 
bieSapfelmuS.*) 

— mit 
Siagout. 

— mit  üerftedtem  3iagout.®) 


--  in  5Ieifd)Brütjc  mit 
Sluftern  gebönHjft. 

— ouf  äßoilänber  Slrt. 

— mit  ÄrebSfc^mönjen, 
2Iuftern  u.  Xofebißiläen.®) 

— mit  ißorobie§=^bM”' 

— mit  Trüffeln.’) 

— mit  toeigen  2:rüffelti. 

9ldä®). 

3JtanbeIrei§  *®). 

3ieig  mit  Brauner  SSutter.*-) 

— mit  mogerem  unb 
5ßarobie§oBfeImu^. 

Oelodbter  3iei§. 

9ieiä  mit  ©d^inlen  unb 
iParobieSapfetmuä.^®) 

— in  (@iIBer»J®c^aIen. 

— mit  Safel'ißilgen. 

— nad^  ßangler^Slrt. 

— mit  Slumenlot)!. 

— mit  SBirfingfol^I. 

— mit  ®ürBi§.**) 

— mit  Slalom  gefodjt. 

— mit  ißarabiel^Spfeln.*-’) 


Risotto  w.  truffles,  cock’s- 
combs,  sweetbreads. 

— with  truffles  and  pur6e 
of  tomatoes. 

— with  truffles,  cock’s- 
combs,  sweetbreads. 

— with  a white  ragout 
of  truffles,  sweet- 
breads, etc. 

— stewed  in  broth  with 
oysters. 

— in  the  Milanese  style. 

— with  crayfish-tails, 
oysters  and  mushrooms. 

— with  tomatoes. 

— with  truffles. 

— with  white  truffles. 

Rice. 

— with  almonds. 

— with  black  butter. 

— with  lean  bacon  and 
pur6e  of  tomatoes. 

Boiled  rice. 

Rice  with  ham  and  pur6e 
of  tomatoes. 

— in  (silver-)shells. 

— w.  button-mushrooms. 

— in  the  chancellor’s  style. 

— with  cauliflowers. 

— with  Savoy  cabbage. 

— with  gourd. 

— with  cream. 

— with  tomatoes. 


*)  Reis  mit  Fleischbrühe,  Rindsmark  und  fri- 
schen Würstchen  ausgequollen,  mit  Butter  und 
E^e  vermischt,  im  Kranz  angerichtet,  in  die 
Mitte  ein  Ragout  von  Trüffeln,  Haitokämmen,  Ealbs- 
bröschen  in  spanischer  Sose  mit  Paradiesapfel- 
mus.  Vergl.  risotto  d la  gastronome. 

*)  Mit  Fleischbrühe  und  Rindsmark  gedämpft, 
mit  Butter,  Käse,  Tiüffelu  und  Paradiesapfclmus 
vermischt 

’)  Dm  ein  Ragout  von  Hahnkämmen,  Hahn- 
nieren, Kalbsbröschen  und  Trüffeln  mit  brauner 
Sose  und  Paradiesapfelmus  angeriohtet.  Vergl. 
risotto  des  ipicuriens. 

‘)  Inedit  ist  einer  jener  französischen  Aus- 
drücke, für  -welche  die  Franzosen  selbst  keine 
Erklärung  haben,  welche  sie  eben  »erfinden«,  um 
dem  Kind  einen  Namen  zu  geben. 

*)  Inmitten  eines  Reisgeriohtes  (risotto)  rich- 
tet man  ein  weißes  Ragout  von  Tiiiffeln,  Hahn- 
kämmen, Hahnnieren  und  Lammbröschen  (ris 
d’agneau)  an. 

“)  Zwiebeln  mit  Reis  einige  Minuten  in  Öl 
gerötet,  Fischbrühe  aufgefüllt,  gehackte  Para- 
dies-Apfel hinzu,  Reis  gar  gemacht  Zuletzt  gibt 
man  Parmesan-Käse,  Krebsschwänze,  Austern  und 
Tafel-Pilze  hinzu. 

’l  Reis  mit  Zwiebel  und  Fleischbrühe  mög- 
lichst trocken  ausgequollen,  mit  geriebenem  Käse 
und  würfelig  geschnittenen  Trüffeln  vermischt; 
beim  Anrichten  wird  ein  Löffelvoll  Madeira-Sose 
darunter  gegossen. 

* Riz  d'Allemagne  Bartgerste;  ris  du  Ca- 
nada  keuliges  Kappen|nras;  riz  du  Pirou  kleiner 
Reis  von  Peru  (=quinoa);  riz  sauvage  weißes 
Hauslaub. 

•)  Handelssorten;  Karolinareis,  im  Süden 
der  Vereinigten  Staaten  gebaut,  ^It  als  die  vor- 
züglichste Sorte;  Bengalreis,  in  Indien  sehr 


geschätzt,  grobkörnig;  Patnareis,  die  andere 
Hauptsorte  Ostindiens,  kleinkörnig,  sehr  weiß; 
Rangunreis,  aus Britisch-Birma  oder Pegu,  gute 
Mittelsorte;  Arakanreis,  billig;  Javareis, 
gute  Sorte,  sehr  weiß;  italienischer  Reis,  mit 
dicken,  rundlichen,  weißen  Kötnern.  Ferner  gibt 
es  noch  Levantiner,  ägyptischen,  brasi- 
lianischen, westindischen,  südafrika- 
nischen Reis. 

”)  Vegetari(an)er-Küche:200g  süße,  geriebene 
Mandeln  werden  mit  2,5  1 kalter  Milch  aufgekocht, 
worauf  man  sie  zugedeckt,  erkalten  läßt.  Nun 
gießt  man  die  Milch  durch  ein  Sieb,  läßt  sie  auf- 
kochen, gibt  250  g Reis  hinein,  quellt  ihn  l‘/a  Stunde 
aus  und  gibt  zuletzt  zwei  Eigelbe  mit  etwas  Rahm 
(Sahne)  darunter. 

“)  Riz  d la  noisette  ist  dasselbe. 

“)  Man  kocht  den  Reis  in  Fleischbrühe,  gibt 
braune  Butter  darüber  und  umlegt  ihn  mit  Brat- 
würstchen. 

'•)  Gehackte  Zwiebel  wird  in  Butter  geschwitzt ; 
der  gewaschene  Reis,  würfelig  geschnittener  Schin- 
ken, Paradiesapfelmus,  Fleischbrühe  und  spani- 
scher Pfeffer  wird  darauf  gegeben,  das  Ganze 
langsam  weich  gedämpft  und  mit  einem  Stück 
Butter  untermischt. 

V egetarianer-Küche : Von  2,5  kg  geschältem 
Kürbis  macht  man  ein  Mus  (pur£e).  In  1,5  1 Milch 
mit  zehn  süßen  und  zwei  bitteren  geriebenen  Man- 
deln kocht  man  250  g guten  Reis  auf,  mischt  das 
Kürbismus  darunter  und  läßt  den  Reis  1*/*  Stunde 
ausquellen. 

“)  Gehackte  Zwiebel  „in  Butter  geschwitzt, 
einige  gehackte  Paradies-Apfel  und  Fleischbrühe 
zugefügt,  der  Reis,  Lorbeerblatt  und  Cayenne- 
Pfeffer  dazu;  Reis  ausgequollen,  sobald  er  trocken 
wird,  etwas  braune  Butter  darüber  gegossen  und 
fertig  gedämpft. 


1062  L6gumcs. 

Uiz  ä Vcgypiienne. 

— ä Vespagnole. 

— a 1a  florentine. 

■ ä la  gcnoise. 

— au  gras. 

— au  gras. 

— au  gras  ä Vitaltenne. 

— au  gratin. 

— ä Vindienne. 

— d Vitalienne. 

— d Vitalienne  aux  truffes. 

— au  lait. 

— d la  menagere. 

— ä la  müanaise. 

— au  mület. 

— aux  morilles. 

— a/ux  oeufs  au  beurre  noir. 

— ä la  persane. 

— ä la  piemontaise. 

— aux  poires. 

— d la  polonaise. 

— aux  pommes. 

— aux  pommes  et  aux 

— aux  pruneaux.  [raisins. 


©emüfe. 

) ®eb5mi)fter  SReiS  mit 

j SReiS  mit  ©d^infen,  iPavnbieS» 

< abfelmuä  unb  rotem 
1 5}äfeffer.«) 

— mit  iJreb§fd)h)änjcn, 
^armefon-Äöfe  unb 
ämiebeI»3Ungcn.* *) 

— mit  ißarobie§atJfeImu§. 
S-lcif^brti^reiS. 

Steig  mit  SCSürftd^en  unb 
(S3au(^)yt)e(i. 

— mit  ißarmejan-Säfe  unb 
ißarabiega}jfelmug. 

— mit  93utter  unb  Ääfc 

] flberlruftet. 

> — mit  ©tjedroürfeln,  Qtak» 

> bcln  unb  Sari. 

? — auf  italicnifc^e*)  SKrt. 

\ — mit  2:rflffeI»3BürfeIn  unb 

< SaIBgbrögd)en.®) 

< SOlilc^reig  ®). 

t Steig  mit  5ßarabiegaf3feI»@ofe 
5 unb  SBürftd^en. 
s — mit  geriebenem  Säfe  unb 
5 brauner  SSutter.’) 

> Sleigpfanne  ®). 

Steig  mit  SRord^eln.  [SSutter. 

— mit  @iern  unb  f^marjer 
I — in  ©aTä»oaffer  gelodet,  in 
J SSutter  gebünftet. 

! — mit  @dE)aIotten  unb  Safe 
! in  einem  Sartoffelmug» 

! — mit  SSirnen.  [ranb.®) 

1 — mit 

1 ©d^inlen  unb  Safe.*®) 

’ — mit  Säfjfeln.**) 

I — mit  Sbfeirt  u*  Stofinen.*®) 

— mit  S3odf)fIoumen 
(gtoetfd^gen).*®) 


Vegetables. 

Stewed  rice  with  lemon 
juice. 

Rice  with  ham,  pur6e  of 
tomatoes  and  red 
pepper. 

— with  crayfish-tails, 
Parmesan  cheese  and 
onion-rings. 

— with  puree  of  tomatoes. 

— in  hroth. 

— with  sausages  and 
hacon. 

— with  Parmesan  cheese 
and  pur6e  of  tomatoes. 

— with  butter  and  cheese, 
browned. 

Curried  rice  with  bacon 
and  onions. 

Rice  with  cheese  and  purdie 
of  tomatoes. 

— with  truffles  and  sweet- 
breads. 

Milk-rice. 

Rice  with  tomato  Sauce 
and  sausages. 

— with  grated  cheese  and 
black  butter. 

— with  millet. 

— with  morels.  [butter. 

— with  eggs  and  black 

— boiled  in  salt  water, 
stewed  with  butter. 

— with  shallots  and  cheese 
in  a border  of  mashed 

— with  pears.  [potatoes. 

— with  fried  onion-rings, 
ham  and  grated  cheese. 

— with  apples. 

— with  apples  and  raisins. 

— with  (stewed)  prunes. 


*)  In  gesalzenem  Wasser  mit  dem  Saft  zweier 
Zitronen  gekocht,  heiß  in  eine  mit  Butter  ausge- 
strichene  Kasserolle  gebracht,  heiße  Butter  dar- 
über, ein  gefaltetes,  feuchtes  Handtuch  obenauf, 
Kasserolle  fest  geschlossen,  20  Minuten  in  den 
mäßig  heißen  Ofen  gestellt,  aufgedeckt,  Handtuch 
und  obere  Kruste  abgehoben,  in  Form  einer  Py- 
ramide angerichtet. 

•)  Mit  Zwiebel  in  Butter  geschwitzt,  mit 
Fleischbrühe,  würfelig  geschnittenem  Schinken, 
Paradiesapfelmus  und  rotem  Pfeffer  ausgequollen, 
mit  frischer  Butter  vermischt. 

*)  Unter  gedünsteten  Reis  mischt  man  Krab- 
ben, Krebsschwänze,  Parmesan-Käse  und  gebra- 
tene Zwiebel-Ringe. 

*)  a)  Mit  Speck,  Zwiebel,  Paradiesapfelmus 
und  Käse  ausgequollen,  b)  Mit  Rindsmark  und 
]^oblauch  in  Fleischbrühe  ausgequollen  und  mit 
geriebenem  Käse  vermischt. 

“)  In  Butter  geröstet,  mit  Fleischsaft  (jus) 
gedämpft,  mit  würfelig  geschnittenen  Trüffeln  und 
Kalbsbröschen  (ris  de  veau)  vermischt. 

•)  a)  Der  Reis  wird  abgewällt  (blanchiert), 
Milch,  Zimt,  Vanille  oder  Zitronen- Schale  znge- 
setzt,  langsam  ausgequollen,  zuletzt  etwas  Zucker 
daran  gegeben.  Beim  Anrichten  fflbt  man  mit 
Zimt  vermischten  klaren  Zucker  und  braune  But- 
ter darüber,  b)  Vegetari(an)er-Küche:  250  g Reis 


in  1 1 kochendes  Wasser  geschüttet,  1,5  1 heiße 
Milch  zugegossen,  der  Reis  aufgekocht,  langsam 
ausgequollen.  Zuletzt  gibt  man  50  g Butter  nnd 
beliebig  Zucker  darunter. 

’)  Mit  Zwiebel  und  einem  Stück  Schinken  in 
Fleischbrühe  ausgequollen,  mit  Butter  und  gerie- 
benem Käse  vermischt  und  mit  brauner  Butter 
begossen. 

®)  125  g Reis  und  125  g Hirse  quirlt  man  mit 
2 1 kalter  Milch,  Zucker  und  Zitronen  - Schale, 
schüttet  sie  in  eine  mit  Butter  ausgestrichene 
Pfanne,  legt  einige  Butter-Stückchen  oben  auf  uud 
bäckt  das  (Janze  l’A  Stimde. 

*)  Gedünsteter  Reis  wird  mit  gerösteten  Scha- 
lotten und  geriebenem  Käse  in  einem  Kartoffel- 
musrand angerichtet.  . 

“)  Gedünsteter  Reis  wird  mit  gebratenen  Zwie- 
bel-Ringen, gekochtem  Schinken  nnd  geriebenem 
Käse  vermischt 

“)  Vegetari(an)er-Küche.  . 

“)  Vegetari(an)er- Küche:  250  g Reis  schl^et 
man  in  2 Jl  kochendes  Wasser,  fügt  Zucker,  60  g 
§ultana-Rosinen,  50  g Butter,  10  feingeschnittene 
Apfel  hinzu  nnd  dünstet  alles  1'/*  Stunde. 

>»)  Süddeutsches  Gericht:  Der  Reis  wird  abge- 
wällt (blanchiert),  mit  Milch  und  Butter  ansgo- 
qnellt  erhaben  angeriohtet  und  mit  Backpflaumen 
umlegt.  Nebenbei  gibt  man  Bratwurst 
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Big  ä la  puree  de  potiron. 

— aiix  raisins. 

— ä la  reine. 


— ä la  Bistori. 

— aux  saucisses  et  aux 
pommes  de  terre. 

— aux  tomates. 

— ä la  iurque. 

— d la  valencienne. 


— vert. 

Bwdure  de  riz. 

— de  riz  d la  toulousaine. 

— de  riz  ä la  valencienne 
<m  au  salpicon  ä la 
valencienne. 

Casserole  de  riz. 

— de  riz  ä la  financiere. 

— de  riz  ä la  toulousaine. 
Crhne  de  riz. 

Croguettes  de  riz. 

— de  riz  farcies. 

— de  riz'jä  Vitalienne. 

— ■ de  riz  maigres  ä la  russe. 

— de  riz  aux  pistaches. 

— de  riz  au  salpicon. 
Groustade  de  riz. 

— de  riz  ä la  capucine. 

— de  riz  ä la  Montgelas. 

— de  riz  ä la  pi'incesse. 
Petits  cToHtons  de  riz. 
Quenelles  de  riz. 

S(o)ubrics  de  riz. 

Suriouf  de  riz  ä Vitalienne. 

TimbaJe  de  riz  d la 
Castiglione.^* *) 


9iet3  mit  ®flrbi§mu§.  | 

— mit  SRofincn.  ? 

— mit  Eiern,  ©todfifc^  unb  ? 

geriebenem  fiafe  in  einer  | 
gorm.‘)  < 

— na^  Kistori®).  l 

— mit  SBürftcl^en  unb  ßor»  ; 

toffeln.  I 

— mit  ißarabie§abfelmu§.  \ 

— in  |)ommet»2fIeif'^f>’^ü^c  ) 
gefolgt,  mit  brauner 
Sutter  begoffen. 

— mit  2lrtif(|oiien»33öben, 

Safel^-^Piigen,  SBürft^en  | 
unb  @c£)infen.®)  < 

©rüner  SteiS.*)  < 

3tei§ranb.  s 

— mit  Souloufer®)  Ütogout.  \ 

— mit  $ofet=ißiIäen,  Sirti*  \ 

id^O(ien»58öben,  SJtöl^ren,  S 
Ärebäfci^mängen.®)  | 

ateiäfrujte  mit  SRagout  gefüllt.  > 

— mit  8teid)en*’)iRagout  ? 

gefönt.  [gefönt. 

— mit  Sontoufer®)  SRagout 
nieiSfd^Ieim;  üteilmel^I. 
3teigirnfteln. 

— gefönt. 

— mit  geriebenem  Safe, 

giufftfi^e  5aftcn»>SRei§* 

irufteln.®) 

9tei§frufteln  mit  $iftajicn. 

— mit  9BörfeI»SRagout.  < 

ateiäirnfte.  j 

— nac^  Saf3Uäiner=2lrt.  j 

— mit  Montgelas-  j 

niagout.*®)  ! 

— nad)  iJ5rinäeffin»2Irt.  1 

Sleine  91eiälruft(^en.  1 

9teiä»noden,  »flö^c^en.  | 
©ebadene  (Säfe)rei3*  ! 

glecfe.“)  ] 

Stalienifdie,  mit  SRagout  ge»  ; 

fönte  aiei^Irufte.**)  ; 
93e4er»ißaftete  bon  5Rei§  mit  J 
Saftanien.  1 


Eice  w.  puree  o£  pumpkin. 

— with.  raisins. 

— with  eggs,  dried  cod 
and  grated  cheese  in  a 
mo(u)ld. 

— in  the  Eistori  style. 

— with  sausages  and 

potatoes.  [toes. 

— with  (pur6e  of)  toma- 

— boiled  in  mutton-broth, 
made  hot  in  brown 
butter. 

— with  artichoke-bottoms, 
mushrooms,  sausages 
and  ham. 

— with  herb  Sauce. 

Border  of  rice.  [garnish. 

— of  rice  with  Toulouse 

— of  rice  with  mush- 
rooms,  artichoke-bot- 
toms, carrots,  etc. 

Casserole  of  rice. 

— of  rice  with  financier’s 
garnish(ing).  [garnish. 

— of  rice  with  Toulouse 

Eice-cream;  rice-flour. 

Croquettes  of  rice. 

— of  rice  stuifed. 

— of  rice  w.  grated  cheese. 

— of  rice  and  mushrooms. 

— of  rice  w.  pistachio-nuts. 

— ■ of  rice  with  salpicon. 

Groustade  of  rice. 

— of  rice,  capuchin’s  style. 

— of  rice  with  Montgelas 
garnish. 

— of  rice  in  the  princess 

Small  rice-crusts.  [style. 

Eice-dumpling,  -balls. 

Fried  patties  of  rice  and 

cheese. 

Italian  croustade  of  rice 
fiUed  with  a salpicon. 

Thimble-mould  of  rice  with 
chestnuts. 


*)  Man  richtet  gekochten  Beis  mit  Scheiben 
Ton  harten  Eiern,  Stockfisch  und  geriebenem  Käse 
in  eine  Form  ein  und  bäckt  sie  im  Ofen. 

*)  a)  Vergl.  S.  190,  Fußbemerkung  10.  b)  Mit 
Reis  gefüllter  Wirsingkohl. 

")  Möglichst  trocken  ausgequollen,  mit  ma- 
gerem Schinken,  Würstchen,  Artisohocken-Böden 
rad  Tafel-Pilzen  vermischt. 

*)  Der  Reis  wird  in  Salzwasser  ziemlich  weich 
gekocht  und  dann  in  einer  Kräuter- Sose  (sauce 
aux  fines  herbes)  aufgekocht;  er  muß  dickfiüs- 

SlST  QAin 

»)  Kalbsbröschen,Halmkämme, Hahnnierohen, 
kleine  Tafel-Pilze,  mnd  geschnittene  Trüffeln, 
Geflügel-Klößchen.  . r,  . m , , 

«)  Salpicon  d la  valencienne;  Reis,  Tafel- 
Pilze,  Artischocken -Böden,  gebratenes  Geflügel, 
gekochte  Möhren,  Krebsschwänze. 

’)  Kalbabrösohen,  Hahnkämme,  Hahnnierohen, 
Tafel-Pilze,  kleine  runde  Trüffeln,  Geflügel-Klöß- 
chen, Madeira-Sose. 


•)  Siehe  Fußbemerkung  zu  bordure  de  riz  d 
la  toulousaine. 

Man  wäscht  und  wällt  (blanchiert)  250  g 
Reis,  gießt  Tafelpilz-Brühe  darauf,  schneidet  Pilze 
in  Scheiben,  gibt  sie  zum  Reis,  der  mit  einer 
Zwiebel  recht  gut  und  dick  ausgequollen  wird. 
Man  läßt  den  Reis  erkalten,  formt  Krustein,  wälzt 
sie  in  Ei  und  Semmel  (paniert)  und  bäckt  sie  in  01. 

^”)  Vergl.  Seite  179,  Fußbemerkung  5. 

“)  In  Fleischbrühe  gekochter  Reis  mit  Eigel- 
ben und  geriebenem  Käse  vennisoht.  fingerdick 
auf  ein  Blech  gestrichen,  wenn  kalt,  viereckig 
ausgestoohen,  die  Stücke  in  klarer  Butter  braun  ge- 
braten, im  Kranz  angeriohtot;  Paradiesapfel-Sose. 

**)  Gefüllt  mit  Ragout  von  Geflügel- Leber,. 
Lammbröschen  und  würfelig  geschnittenem  Schin- 
ken, in  Weißwein  und  Fleischsaft  (jus)  gedämpft. 

'•)  Sprich  »Kastiljone«;  Baldassare  Gastiglione, 
italienischer  Staatsmann  und  Schriftsteller,  geh. 
6.  Dez.  1478  zu  Casatico  im  MantuanisohenLerhielt 
1513  den  Grafen-Titel,  gest.  2.  Febr.  1529  in  Toledo. 
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Timbäle  de  riz  ä la  poi'tu-  | 

gaise.  | 

— de  riz  aux  truffes.  5 

— de  riz  ä la  vaudoise.  5 


Riz  du  Perou.^)  S 

Rocambole^).  j 

Romaine,  laitue  romaine,  i 
chicon.  < 

— farcie.  < 

— hachee  d la  creme.  \ 

— ä la  paysanne.  > 

Butabaga^).  5 

Sagamite.  | 

Sagette,  fleche  d'eau,  flechiere.  < 
Sagon  ®).  I 

— au  vin  rouge.  \ 

Sagou  blanc,  tapioca.  l 

Salade  de  ble^°).  | 

Sälade  de  chanoine^^).  | 

Salade  de  chouette^^).  | 

Sälade  de  taupe^^).  | 

Salicorne,  salicot(te).  j 

Saligot^^).  | 

Salsifls^®),  barbebon,  barbe-  s 

de-bouc,  tragopogon.  s 
Sälsifis  blanc  ou  commun.  | 
Salsifis  noir  ou  d'Espagne,  > 
scorzonere,  scorsonere,  \ 
ecorce  noire.  j 

— noirs  ä la  becJiamd.  ? 

— noirs  au  beurre  fondu.  < 

— noirs  ä la  creme.  s 

— noirs  aux  fines  herbes,  l 

— noirs  frits.  | 

— noirs  frits  d la  diable.  ^ 


S8ed^er»$aftete  Don  9tciS  auf 
portugiefifdE)e  2trt. 

— »haftete  »on  3lei8  mit 
Trüffeln. 

— »'^aftete  öon  5Rei§  mit 
3'ifc^rogout  unb  ©enfer 
Sofe. 

Kleiner  3leiS  bon  ißeru. 
©djlnngenlauc^®). 
fRömtfrfjcr  Sttiat,  Sinbfalat, 
©ommer»@nbiüie* *). 

— ©alat  gefüllt.  [©aljue. 
©efiodter  römifd^er  ©alot  mit 
®ebämfifterrömifd^er©alat.®) 
©c^tt)ebif(|e  Kol^Irübe. 
Snbianifd;e§  @erid)t  au3 

(fjteifd)  unb)  9Jiail. 
fPfeilfraut  ’). 

©ttflo,  -ißiilmftärle.®) 

— in  fRotluein  getoc^t. 
Sobiofa. 

SRapünst^en. 

SRajjunjel. 

Sac^bunge. 

Sötoenja|n. 

©alätraut,  SIteerfraut.**) 
SBaffernufe. 

58ocf^bart,  ©eifebart,  Siegen» 
hart,  §afertDuräeI^’). 
Sauc^blätterigerSoddbart.^®) 
©d^ttjarstnufäfel),  §afer» 
2Bur3(eI),  Gatter», 
©d^Iangengra».^®) 
©djmarjmuräeln  in  meiner 
fRatimfofe. 

— mit  jerlaffener  SSutter. 

— mit  äta'^mfofe. 

— mit  feinen  Kräutern, 
©ebadene  ©djtnarjtruräeln. 

— ©c^marjrouräeln  mit 
S:eufeI§»©ofe. 


Thimble-mould  of  rice  in 
the  Portuguese  style. 

— -mould  of  rice  witb 
truffles. 

— -mould  of  rice  M’ith 
ragout  of  fish  and 
Genevan  sauce. 

Quinoa. 

liocambole. 

Cos  lettuce,  Roman 
lettuce. 

— lettuce  stuffed.  [cream 

Stuffed  cos  lettuce  with 

Stewed  cos  lettuce. 

Ruta-baga. 

Indian  dish  of  (meat  and) 
maize. 

Arrow-head. 

Sago. 

— in  red  wine. 

Tapioca. 

Corn-salad. 

Lamb(’s)-lettuce. 

Brookiime. 

Monk’s-head. 

Prog-grass. 

W ater-chestnut. 

Goat’s  beard,  goat-beard, 
goat-marjorqjp.  [beard. 

Oyster  plant,  purple  goat’s- 

Oyster  plant,  vegetable 
oyster,  salsify,  salsafy. 

— plant  in  white  cream 
sauce. 

— plant  w.  melted  butter. 

— plant  with  cream. 

— plant  with  fine  herbs. 

Fried  oyster  plant. 

— oyster  plant  with  cm-ry 
sauce. 


*)  Chenopodium  guinoa  = quinoa. 

*)  Auch  ail  poireau,  ail  d’Espagne  and  echa- 
lot(t)e  d’Espagne. 

*)  Allium  scorodoprasum , auch  Rokambolle, 
Rockenbolle,  mit  fast  kugeligen  Nebenzwie- 
beln;  Rokambolle  heißt  auch  noch  eine  andere 
Art, „die  sog.  Perlzwiebel  (allium  ophioscorodon), 
aus  Ägypten,  wahrscheinlich  nur  eine  Spielart  des 
gemeinen  Knoblauch. 

*)  Laetuca  romana,  eine  Abart  des  Stauden- 
salats (dieser  wieder  eine  Kultur  des  wilden 
Lattichs),  mit  länglichen,  aufrechten,  eine  ge- 
schlossene Rose  bildenden  Blättern,  welche  man 
zusammenbindet,  um  die  inneren  zu  bleichen. 

®)  Mit  Schinken  und  Wurzelwerk  gedämpft. 

•)  Vergl.  Pußbemerkung  zu  navet,  S.  1031. 

’)  Sagittaria  lagittifolia;  die  knolligen  Wurzeln 
werden  von  den  Kalmücken  wie  Kartoffeln  ge- 
gessen. 

•)  Sagou  indigine  Sago  aus  Kartoffel-Stärke. 

•)  Sagu,  in  der  Papua-Sprache  = Brot,  all- 
gemeines Nahiangs-Mittel  im  asiatischen  Süden, 
wird  besonders  aus  den  Stämmen  von  zwei  Pal- 
men-Arten  gewonnen,  aus  deren  Markgewebe  das 
Stärkemehl  (Palmenmehl)  leicht  herausgespült 
werden  kann. 

“)  Valeriantlla  olitoria  = raiponce. 

Valeriantlla  olitoria  = ratponce. 


Veroniea  heceahunga  = cressonn&e. 

“)  Taraxcuaim  vulgare  = dent(-)de(-)lion. 

“)  Salicomia  herbacea,  an  Meeres-Küsten  wach- 
send, an  Salzquellen  sehr  häufig,  sowohl  als  Ge- 
müse wie  als  Salat  verwendet. 

11)  Trapa  natans  = marron  ePeau. 

1“)  Salsifis  blanc,  salsifis  commun  lanchblät- 
teriger  Bocksbart;  salsifis  sauvage  Wiesen-Books- 
bart;  salsifis  d’Espagne,  salsifis  noir  Sohwan- 
wurz(el),  spanische  Scorzonere. 

*’)  Zwei-  oder  mehrjährige,  kahle  oder  flockig- 
wollige Kräuter  mit  gelben  oder  blauen  Blüten 
und  langgesohnäbelten  Früchten.  Etwa  40  Arten 
in  Europa,  Nordafrika  und  Asien.  Die  sechs  derit- 
schen  Arten  haben  genießbare  Wurzeln  und  Blät- 
ter. Hierher  gehört  auch  die  Schwarzwurzel  (sal- 
sifis noir,  engl,  oyster  plant). 

15  Tragopogon  porrifoliut,  in  Südeuropa,  schon 
den  (irischen  bekannt,  wohlschmeckendes  Wurzel- 
Gemüse.  Vergl.  Fußbem.  zu  salsifis. 

*•)  Seortonera  hitpaniea,  mit  schwarzer,  inneu 
weißer  Wurzel,  in  Süd-  und  Mittel -Europa.  Die 
Wurzel  liefert,  im  Herbst  des  zweiten  Jahres 
herausgenommen,  ein  treffliches  Gemüse.  Da  die 
geputzte  Wurzel  an  der  Luft  schnell  unansehn- 
lich wird,  wirft  man  sie  in  kaltes  Wasser  mit 
Zitronensaft  oder  in  Wasser,  worin  etwas  Weizen- 
mehl aufgelöst  wurde. 
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Sälsifis  noirs  au  fromage. 

— noirs  gratines. 

— noirs  ä la  hollandaise. 

— noirs  au  jus. 

— noirs  ä la  menagerc. 

— noirs  ä la  poulette. 

— noirs  äla  Sauce aubeurrc. 

— noirs  au  veloute. 

Beignets  de  salsifis  noirs. 
Scüsifis  sauvage^). 

Sarrasin,  millet  noir.*) 
Gruau  de  sarrasin. 

— de  sarrasin  bouilli. 

— de  sarrasin  aux  ccpes. 

— de  sarrasin  gratine. 

— de  sarrasin  auparmesan. 

QueneUes  de  gruau  de 
sarrasin. 

— de  sarrasin  ä VautricM- 
enne. 

Semoule  de  sarrasin. 
Sarriette  (des  jardins), 
sadree,  savoree. 

Scariole,  scarole^^). 
Scorpiure 

Scorzonere,  scorsonere.^^) 
Secacul^’^). 

Semoule,  semouiUe.^'^) 
Beignets  de  semoule  au 
parmesan. 

Blini(s)  ä la  semoule. 
Bouillie  de  semoule.^ 
Croustade  de  semoule  ä la 
palermitaine. 

Gratin  de  semoule. 

Grosse  queneUe  de  semoule. 
QueneUes  de  semoule. 


! edjwarjlüurseln  mit  Ää[e. 

\ — übcrfruftet. 

I — mit  Ijottänbifdler  ©ofe. 
s — in  Srotcnfaft. 

) — in  93utter»©ofe  gefo(^t.O 
? — teei^  eingemad)t. 
e — mit  S3ntter»©ofe.®) 

< — in  meiner  ©tammfofe. 

I ©djmaräh)urjeI=SralJfen. 

5 SBiefen»33oiI§bort. 

\ S3ud)Wci5cn,  Jpeibeforn.®) 

> — =@5rüge, 

5 — »©rüge  gefoc^t.’) 

5 — »@rü|e  mit  Söcf)cr» 

< ißilgen.®) 

< — »©rille  ü6erfru[tct. 

s — »©rü|e  mit  ißarmejan» 
l £äfe.®) 

> Sdö^e  öon  SSud^meigen» 

? ©ril|e.^°) 

j S3ud^roeigen»ÄnöbeI  auf 
l öfterreid)ifi^e^‘)  5lrt. 

< lüudimeigengrieB. 

I ©aturei,  Ä'öüe,  35oI;uen», 

5 iPfefferh'aut,  ©arten« 

J Cuenbel.^®) 
j ©nbibie,  ©SfarioL 
I ©forlionlrant. 

\ ©c^mar3murä(el). 

l ©efalul. 

|6>ricfe. 

©rie|fraf)fen  mit  ißarmefau« 

^äfe. 

3iuffifd)e  ißlinfen  mit  ©rie§. 
©rießbrei. 

©rie|frufte  auf  fjalcrmita« 
nifd)e  2irt. 

^ Übcrlrufteter  ©rie^. 

I ©rieglnofif.^®) 

^ @rie|flö§d;en,  ©riegnocfeu. 


Oyster  plant  with  cheese. 

— plant  browned. 

— plant  witb  Dutcb  sauce. 

— plant  with  brown 
meat-gravy. 

— plant  cooked  in  butter 

— plant  fricasseed.  [sauce. 

— plant  with  butter  sauce. 

— plant  in  stock  white 
sauce. 

Fritters  o£  oyster  plant. 
Goat’s-beard. 

Buckwheat. 

grits. 

grits,  (-groats)  boiled. 

grits  with  mushrooms. 

grits  browned. 

— -grits  with  Parmesan 
cheese, 

Balls  of  buckwheat-grits. 

— of  buckwheat-grits  in 
the  Austrian  style. 

Buckwheat  semolina. 
Savory,  savoury,  summer- 
savory,  bean-tressel. 

Endive 

Caterpillar. 

Scorzonera. 

Secacul. 

Semolina,  farina. 

fritters  with  Parmesan 

cheese. 

Blini  with  semolina. 
Semolina-porridge. 
Croustade  of  semolina, 
Palermitan  style. 
Browned  semolina. 
Semolina  boiled  in  a nap- 
dumplings.  [kin. 


’)  Von  Butter,  Mehl  und  Wasser  macht  man 
eine  Sose,  kocht  die  geschnittenen  Wurzeln  darin 
und  gibt  zum  Schluß  ein  Stück  Butter  hinein. 

*)  Vergl.  salsifis  d la  menagere. 

*)  Auch  barbe-de-louc. 

*)  Auch  ble  sarrasin,  dragees  de  cheval. 

®)  Wird  vorzugsweise  zu  Grütze  verarbeitet, 
aber  auch,  als  Mehl  mit  anderem  vermischt,  zu 
Brot  verbacken.  Vergl.  ble  noir,  S.  978. 

•)  Russisch:  greschnewaja  kascha. 

’)  Vegetari(an)er-Küche:  1 1 Wasser  und  1,51 
Milch  kocht  man  mit  Zucker  und  Salz  auf,  rührt 
250  g Buchweizen-Grütze  hinein,  welche  man  ziem- 
lich zwei  Stunden  kochen  läßt.  Zuletzt  zieht  man 
30  g Butter  darunter. 

•)  Russisch:  kascha  ’s  gribame.  Die  Pilze 
werden  in  feine  Streifen  geschnitten,  in  Butter 
gebraten  und  neben  der  Grütze  zu  Tisch  gegeben. 

»)  Man  kocht  die  Grütze  mit  Wasser  in  einem 
irdenen  Topf,  entfernt  die  Haut,  macht  mit  einem 
Löffel  Löcher  in  die  Grütze,  füllt  diese  mit  ge- 
riebenem Parmesan-Käse,  gibt  die  herausgenom- 
mene Grütze  darauf  und  geriebenen  Käse,  sowie 
Butter  darüberund  überkrustet  das  Ganze  im  Ofen. 

“)  In  5 dl  Milch  läßt  man  126  g Grütze  nicht 
ganz  ausqnellen  und  verkühlen,  fügt  125  g schau- 


mig gerührte  Butter  und  4 Eigelbe  hinzu,  zieht 
den  Schnee  der  4 Eiweiße  darunter  und  sticht  von 
der  Masse  Klöße  ab. 

”)  ’/s  1 Heidemehl  wird  mit  »/,  1 kochendem 
Wasser  überbrüht  und  verrührt.  In  100  g zerlas- 
senem Speck  röstet  man  Semmel-Würfel,  gibt  sie 
samt  dem  Speck  zum  Mehl,  formt  Klöße,  kocht 
diese  in  Salzwasser. 

• Saiureja  hortensis,  im  südlichen  Europa  und 
in  der  Levante;  die  jungen  Pflanzen  werden  zu 
Gemüse,  zur  Suppe,  zu  Salat  und  als  Küchen-Ge- 
würz  für  grüne  Bohnen  verwendet. 

“)  Cichorium  endivia  = Chicoree  endive. 

“)  Wissenschaftl.  Bezeichnung  = cheniUette 
Scorzonera  hiepanica  = salsifis  noir. 

“)  Pastinaca  tekakul;  vergleiche  Fußbemerknng 
zu  panais,  S.  1037. 

/’)  Semoule  blanche  Reisgrieß ; semoule  jaune 
Weizengrieß ; une  semoule  (=potage  d la  semoule) 
Siehe  dasselbe  unter  bouillie. 

“.)  Man  brüht  5 dl  Grieß  mit  7 dl  heißer  Milch, 
läßt  ihn  stehen,  rührt  vier  Eier  und  wüi-felig  ge- 
schnittene, geröstete  Semmel  darunter,  füllt  die 
Masse  in  ein  Mundtuch  und  kocht  sie  in  Salz- 
wasser. Beim  Anrichten  reißt  man  ihn  auf  und 
schmälzt  (schmalzt)  ihn  mit  heißer  Butter. 
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Quendles  de  semoule  ä ln 
bourgeoise. 

— de  semoule  ä la  creme. 

— de  semoule  crue. 

— de  semoule  au  lait. 
Raviolcs  de  semoule. 
S(o)uhrics  de  semoule. 
Semonle  blanche. 

— blanche  aux  pommes. 

— blanche  aux  raisins. 
Semouline. 

Senegrain,  senegre,  senegre.’’) 
Serpolet. 

SLan-yao.®) 

Sivade^'>). 

Soissonnais^^). 

Solanum  tubereux.^^) 
Söldanelle,  liseron  maritime. 
SoljanJca  ä la  moscovite. 

Sorg(h)o  ^®). 

Souchet  comestible.^^) 
Souchet  Sucre,  souchet 

Sultan. [marais.^°) 
Souci  d'cau,  souci  des 
Souffle  au  fromage  de  Gruy- 

— de  parmesan.  ßre.^°) 
Souris  de  terre.^") 


@cmüfc. 

I®rie|II5B(!^cn  auf  Bürgerlidje 
9(rt. 

— mit  5Ro^m. 

ÄI5{3d)cn  öon  ro'^em  ©rieß.* *) 

©ricßllößd^ett  mit  SKUdj. 
®rie§fledc,  ©riegfledcl.®) 
strt  ®rie6=Iraf)fen,  -noden.®) 
SlciSnticj. 

— mit  Stifeln.'*) 

— mit  SRofinen.®) 
S:rot)t)iftenma§I*’)  au3 
mild)  uub  SDte^I. 
93od§^oru!tee. 

Quenbel, 

gfammurjel. 

©afer. 

S3o]§ne. 

Kartoffel.  [SEßinbe.®® 

3[lteerftranb§*,  3JteerIo:§I» 
SD'toSfauer  ©auerlraut« 
®erid^L®*) 

Sltoorl^irfe. 

©rbmanbel^®). 

©rbmanbel. 

I @umf)f»$otterBIumc. 

I Sluflauf  tion  ©t^treiser  SSfe. 

— öon  ißormefan»®äfe.®0 
$ SJnoHige  ^latterbfc. 


Vegetables. 

Semolina-dumplings  in 
the  family  style. 

dumplings  w.  cream. 

Dumplings  of  raw  semo- 
lina.  [milk. 

Semolina-dumplings  with. 
Littlö  semolina-tumovers. 
Semolina-custards. 

White  semolina. 

— semolina  with  apples. 

— semolina  with  raisins. 
Semouline. 

Fenugreek. 

Mother-o£-thyme,  wild 
Chinese  yam.  [thyme. 

Oats. 

Bean. 

) I Potato. 

Sea-withwind,  soldanel. 
Moscovite  dish  o£  pickled 
cabbage. 

Sorghum. 

Earth-almond. 
Earth-almond. 

Marsh-marigold. 

Puff  o£  Swiss  cheese. 

— o£  Parmesan  cheese. 
Earth-mouse. 


*)  80  g schaumige  Butter  verrührt  man  mit 
vier  Eiern,  125  g feinem  Grieß  und  zwei  bis  drei 
Eßlöffelvoll  Wasser,  läßt  den  Teig  eine  Zeitlang 
stehen,  formt  Klöße,  kocht  diese  30  bis  60  Minuten 
in  Salzwasser. 

®)  a)  125  g Grieß  in  Butter  geröstet,  mit  */,  1 
kochender  MUch  aufgefüllt,  gewürzt  und  im  Ofen 
ausgec[uollen.  Von  Nudelteig  bereitet  man  vier- 
eckige Fleckchen,  kocht  sie  einen  Augenblick  in 
Salzwasser,  mischt  sie  unter  den  Grieß  nebst  etwas 
Zucker  und  Zimt,  füllt  ihn  in  eine  Form  und 
bäckt  ihn  im  Ofen,  b)  Grieß  in  Butter  gebräunt, 
mit  etwas  Milch  eine  halbe  Stunde  in  den  Ofen 
gestellt;  der  entstandene  Teig  wie  Nudeln  aus- 
getrieben, getrocknet  und  in  Fleckchen  geschnit- 
ten. Letztere  werden  in  Salzwasser  gekocht,  in 
eine  mit  Butter  ausgestrichene  Form  geschichtet 
und  gebacken. 

*)  Man  bereitet  einen  Milchgrieß  mit  Eigel- 
ben, läßt  ihn  erkalten,  sticht  Nocken  davon  ab 
oder  streicht  ihn  fingerdick  auf  ein  Blech  und 
sticht  Ringe  aus,  die  man  auf  beiden  Seiten  in 
Butter  bäckt. 

*)  Vegetari(an)er- Küche:  250  g Reisgrieß  in 
2,5 1 Wasser  aufgekocht,  10  in  Scheiben  geschnit- 
tene Apfel  zugefügt  und  mit  zwei  LöffelvoU  Zuk- 
ker  und  50  g Butter  gekocht  (l*/2  Stunde^ 

»)  Vegetari(an)er-Küche:  250  g Reisgrieß  läßt 
man  in  2,5  1 kochendes  Wasser  einlaufen,  gibt 
Zucker,  75  g Sultana- Rosinen,  50  g Butter  und 
nach  einundeinhalbstündigem  Kochen  zwei  Ei- 
gelbe hinzu. 

•)  Die  Trappisten,  ein  Mönchsorden,  nach 
der  Cistercienser-Abtei  La  Trappe  im  D6p.  Ome 
benannt.  Die  Trappisten  müssen  sich  täglich  elf 
Stunden  mit  Beten  und  Messelesen  beschäftigen 
und  die  übrige  Zeit  bei  harter  Feldarbeit  zubrin- 
gen. Ihre  Nahrung  besteht  aus  Wurzeln  und  Kräu- 
tern, Früchten,  Gemüsen  und  Wasser. 

^ Trigonelia  foenum  graeeum  = fenu(-)grcc. 

*)  Thymus  serpillum,  kleiner  Halbstrauch,  in 
ganz  Europa.  — Thymus  vulgaris,  Garten-Thy- 


mian, niedriger  Halbstrauch,  in  Südeuropa,  in 
Deutschland  und  noch  in  Norwegen  häufig  in  den 
Gärten  zum  Küohen-Gebranch  angebaut 

®)  Beliebtes  chinesisches  Gemüse,  auch  ln 
Zucker  und  Öl  gebraten.  Vergl.  yam,  S.  1072. 

>0)  Prov.  im  Süden  Frankreichs  = civade. 

In  der  Gauner-Sprache  = haricots. 

”)  Wissensch.  Bezeichn.  = pomme  de  terre. 

“)  Convolonlus  soldanella,  ealystegia  soldanella, 
ausdauernde  Pflanze  mit  niederliegendem  Stengel, 
wächst  am  Mittelmeer,  an  der  Ost-  und  Nordsee, 
an  den  Küsten  Neuhollands,  Neuseelands  und  des 
mittleren  Amerika.  Die  jungen  Sprosse  werden, 
in  Essig  eingelegt,  in  England  gegessen. 

“)  Ein  mit  dicker  Sose  gebundenes  Sauerkraut 
wird  mit  würfelig  geschnittenem  Schinken  oder 
mit  Fisohschnitten  in  einer  Silber-Kasserolle  an- 
gerichtet  und  gebacken. 

‘“j  Sorghum  vulgare=hou(l)quesorg(h)o.  VergL 
kao-liang,  hung-kao-liang. 

Auch  souchet  Sucre,  souchet  sultan. 

”)  Erdmandeln  sind  die  an  den  Ausläufern 
der  Wurzel  von  cyperus  esculentus,  eßbares 
Cypergras,  arab.  häbh-el-hazis , einer  im  süd- 
lichen Europa  und  in  Nordafrika  wild  wachsen- 
den und  angebauten  Pflanze,  befindlichen  mehli- 
gen Knollen  in  der  Größe  von  Haselnüssen.  Diese 
sind  außen  bräunlichrot,  innen  weißlich,  von 
süßem,  haselnußartigem  Geschmack  und  werden 
teils  roh  wie  Nüsse,  teils  geröstet  wie  Kastanien 
gegessen.  , ^ .... 

Cyperus  esculentus  — souchet  comesttole. 

“)  Caitha  palustris  = calthe  des  marais. 

**)  Souffle  au  gruyere  ist  dasselbe.  — Mehl, 
Kartoffelmehl,  Butter  mit  Milch  über  dem  Feuer 
abgerührt,  einige  Eigelbe,  Würfel  von  Schweizer 
Käse,  der  Schnee  einiger  Eier  darunter,  in  einer 
Auflauf-Fonn  gebacken. 

*‘)  Brandteig  mit  geriebenem  Parmesan-Käse, 
Eigelben,  zuletzt  dem  Eiorschnee  vermischt,  in 
einer  Auflanf-Forra  gebacken. 

”)  Lathyrus  tuherosus  = macuSSOn. 
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Spaghetti. 

Sparassis. 

Sparg&u(le),  spargoute.* *) 
Spergnle,  spargoule.*) 
(^tum  de  spergule. 
Stachys^). 

Succottish  ’). 

Stm-chien.*) 

Supawn,  sepawn®). 
Ta-mai.^®)  [barhotine. 

Tanaisie,  herbe  aux  vers, 
Tanaisie  baumiere.^^) 
Tan-hua-tsai.^*) 

Tamotes  ^*). 

Taro. 

Terre-noix^’). 

— -noix  bouillies. 

— -noix  griUees. 
'Tctragonolobe,  pois-cafe.^^) 
Tomate,  pomme  d'amour, 

lycopersicon. 

Tomates  ä Valgerienne. 

— bouiUies. 

— bouillies  ä Vamiricaine. 

— braisees. 

— braisees  ä Vamericaine. 


2trt  bidc  gaben»3fJubeIn.*) 

Strunlfd^tDomm®), 

aJiatiengraS. 

©ijergcl,  SWariengroS.®) 

— »@rü^e. 

Siejt. 

9Koi§  «nb  Seltnen  jufam» 
mcngefo(^t. 
93ambuä»Sbrofie. 

SDtaigmitS. 

@erfte. 

Ülainfar«,  SBegfarn.*') 
grauen-SD'Jiitje. 
^irftngfol^I»SIüten. 
©rbnüffc,  ©rbcic^eln. 

Saro,  Äalo®*). 

©rbfaftöttie,  Srbnuß*®). 
®rblaftanien  gcfodjt. 

— geröfiet. 

gtügcl»,  @bargel-@tbfc®®). 
$ttrabic5=SU)fcf,  Siebes», 
Slbam§.2tpfet.®") 
^ParabieSabfelmuS  mit  SBUb» 
muS  in  einer  ^orm.®®) 
©efod^te  $argbieS»äpfeL®®) 

— iJSarabie§»^bfeI  nnf 
amcrilanifc^e®*)  ärt. 

®ebampfteißarobieS=2ibfeI*®®) 

— i|5arabie§»^bfcl  ntit 
«maiS.®«) 


Spaghetti. 

Sparassis. 

Spurry,  spurrey. 

Spurry,  spurrey. 

grits,  -groats. 

Staenys. 

Green  maize  and  beans 
boiled  togetber. 
Bamboo-sboots. 

Boiled  Indian  meal;  musb. 
Barley. 

(Common)  tansy. 

Ale-cost. 

Flowers  of  Savoy  cabbage. 
Eartb-mice  ^*). 

Taro. 

Earth-nnt. 

nuts  boiled. 

nuts  broiled. 

Tetragonolobus. 

Toniato,  love  apple. 

Mould  of  puree  of  tomatoes 
and  puree  of  game, 
Boiled  tomatoes. 

— tomatoes  witb  onion 
and  bread-crumbs. 

Braised  tomatoes. 

— tomatoes  witb  sweet 
corn. 


*)  Ähnlich  wie  macaroni,  doch  nicht  röhren- 
artie  (hohl),  sondern  fest  (etwa  mit  einem  starken 
Bindfaden  zn  vergleichen);  werden  nach  Art  der 
Hohlnndeln  zubereitet. 

^ Sparcutit  erispa,  echter  Ziegenbart,  be- 
sitzt einen  in  der  Erde  verborgenen,  dicken, 
fleischigen  Stamm,  welcher  oben  in  zahlreiche, 
gekräuselte  Aste  übergeht,  wächst  auf  Sandboden 
in  Nadel-Wäldern  im  mittleren  und  nördlichen 
Europa  und  ist  sehr  wohlschmeckend. 

*)  Spergula  arvensis  = spergule. 

*)  Auch  apargoit,  spargoute,  espargou(le). 
espargou(t)te. 

*)  Spergula  arvevsis,  bisweilen  60  bis  90  cm 
hoch,  wächst  auf  sandigen  Feldern  im  Getreide. 
Die  Spergel  - Samen  haben  nicht  unbedeutenden 
Nährwert  als  Grütze. 

®)  Auch  stachide,  stachyde.  Staehgs  = ipiaire. 

’i  Narragansett-üidianisch:  m'  sickquatash. 
Ein  Indianer-Gericht,  auch  suckatash  geschrieben, 
welches  in  die  Küche  der  Amerikaner  überge- 
gangen ist. 

Ein  beliebtes  chinesisches  Gemüse. 

•)  Auch  aepon,  auppaxen  geschrieben,  ist 
amerik.-indianischen  Ursprungs,  auch  nur  in  den 
Vereinigten  Staaten  von  Nordamerika  bekannt. 

“)  Wird  in  China  enthülst  als  Grütze  gegessen, 
ans  besserer  Sorte  wird  Branntwein  gewonnen. 

^*)  Tanaeetum  vulgare,  bis  1,25  m hoch,  wächst 
an  Wegen  und  Rainen  in  Enrop^  Die  Wurzeln 
dieser  Pflanze  werden  von  den  Tataren  und  Kal- 
mücken als  Gemüse  gegessen. 

^ Tanaeetum  bahamita  = COq(-)dea(-)jardina. 

Bin  chinesisches  Gemüse. 

Lathgru»  tuberosuf  = glanda  de  terre. 

®)  Mehrzahl  von  earth-mouae. 

“)  Die  grossen  Wurzel-Stöcke  von  eoloeasia 
etexdextta,  deren  Blätter  den  sog.  »Karibenkohl« 
(s.  chou  caraibe)  liefern.  Diese  Wurzeln  machen 
ein  Hauptnahrungs-Mittel  vieler  Südsee-Insulaner 
ans.  VergL  cnlocaaie,  S.  1002. 

*’)  Mehrzahl  terre -noix.  Auch  chätaigne  de 
terre,  noix  de  terre. 


'*)  Carum  bulbocastanum , bunium  bulboca.xtanum. 
Wächst  in  Süd-  und  Westeuropa  auf  Äckern  und 
Weinbergen,  in  Deutschland  vorzüglich  am  Rhein. 
Die  Wurzel -Knollen  sind  fast  nußartig,  braun, 
inwendig  weiß  und  mehlig  und  werden  im  süd- 
lichen Europa  gekocht  und  geröstet  wie  Kastanien 
gegessen.  Die  Samen  gebraucht  man  statt  des 
Kümmels,  die  jungen  Blätter  statt  der  Petersilie. 
Vergl.  bunion,  S.  982. 

‘“)  Auch  lotier  rouge,  lotier  de  Steile. 

“)  Tetragonolobue  purpurem , Spargelklee, 
englische  Erbse,  Sommer-Gewächs  mit  Klee- 
blättern, blutroten  oder  dunkelgelben  Blüten  und 
5 cm  langen,  mehrsamigen  Hülsen;  wächst  in 
Südeuropa  und  wird  seit  Beginn  des  18.  Jahrh. 
angebaut.  Die  Hülsen  und  Samen  liefern  ein 
feines  Gemüse. 

*‘)  Solanum  lycopersieum,  lycopersicum  eeculentum, 
eine  einjährige  Pflanze,  welche  in  vielen  Spiel- 
arten in  Indien,  Süd-  und  Mittel-Europa,  Amerika 
angebaut  wird. 

”)  Zwei  Teile  Paradiesapfelmus  und  ein  Teil 
Wildmus  schichtweise  in  eine  mit  Gallerte  aus- 
gegossene Form  gefüllt. 

“')  In  Fleischbrühe  gekocht,  mit  Salz  und 
Pfeff'er  bestreut,  zu  Tisch  gegeben. 

**)  Man  schält  die  Paradies-Äpfel,  halbiert  sie, 
entfernt  die  Kerne,  würzt  mit  Cayenne -Pfeffer 
und  Muskat -Blüte,  fügt  Semmel -Bröseln  und  ge- 
hackte Zwiebeln  zu  und  rührt  das  Ganze  zu 
einem  Brei. 

“)  a)  Man  schneidet  die  Äpfel  in  dicke  Schei- 
ben, würzt  und  dämpft  sie  mit  einem  Stück  But- 
ter, gießt  ein  wenig  Essig  an,. .dämpft  noch  einige 
Minuten,  b)  Ganze  Paradies-Äpfel  bedeckt  man 
bis  zur  Hälfte  mit  brauner  Fleischbrühe,  dämpft 
sie  darin,  verdickt  die  Brühe  mit  etwas  Mehl- 
butter und  gießt  sie  über  die  angeriebteten  Früchte. 

”)  Man  schneidet  die  Paradies-Äpfel  in  dicke 
Scheiben  und  dämpft  sie  mit  den  Körnern  grüner 
Maiskolben,  Salz,  Pfeffer  und  Zucker.  Zum  Schluß 
gibt  man  ein  reichliches  Stück  Mehlbutter  (heurre 
manii)  daran. 
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®emüfe. 


Vege  tables. 


Tomates  braisees  ä la 
portugaise. 

— crues. 

— fareies. 

— fareies  ä V americaine. 

— fareies  ä Vanglaise, 

— fareies  ä la  caroline. 

— fareies  ä la  didble. 

■ — fareies  ä la  duchesse. 

— fareies  ä Vcspagnole. 

— fareies  ä la  florentine. 

— fareies  ä la  frangaise. 

— fareies  au  gras. 

— fareies  ä Vitalienne. 

— fareies  ä la  (en)  maigre. 

— fareies  aux  morilles. 

— fareies  ä la  provengale. 


— fareies  ä la  sieilienne. 


— fareies  ä la  turque. 

— aux  fines  herbes. 

— frites. 

— au  fromage. 

— ä la  genevoise. 

— au  gratin. 

— griUees. 

— ä la  Grimod  de  la 
Beyniere. 

— d Vindienne. 

— d Virlandaise. 

— au  naturel. 

■ — sur  pain  grille. 

— ä la  portugaise. 


©ebSmpfte  $arabie§=SbfeI 
mit  IReiS  utib 

Ülolje  ^arqbie§»^l3fel. 

5ßarQbte§»^i3feI  gefüHt. 

— mit  9Jlat§lörnern 
gefüttt.* *) 

— »^fel  mit  S-ÜIIjel  bon 
ißtlgen  unb  Srotlrume.®) 

— »Sibfel  mit  .farolinoreis 
gefüllt.  [SeufeläsSofe. 

®efüHte  fßorobieS=2ifjfeI  mit 

— fParabieS-SSfjfel  nac^  §er» 
äogin=2lrt.„  [nifdfe*)  2lrt. 

— fßarabie§»^f)fel  auf  ffja» 

fJ3arabie§=2tf)feI  mit  t^ülle 

bon  ^ul^nlebern.'*) 

®efüüte  fßarabie3=^f3fel  auf 
frangöfifd^e®)  2lrt. 

5ßarabie3=Sf)feI  mit  Surft» 
füttfel.  [Slrt  gefüllt. 

— »^fjfel  auf  italieuif^e®) 

— »Sifsfel  mit  gafteu» 

gr,PfeI.’)  [füCt.«) 

— »^f)fel  mit  9JtorcE)eIn  ge» 

— »ä^fjfel  mit  f^ülle  bon 
Stoiebeln  unb  Sofel» 
5UiIaeu.») 

— »^fjfel  mit  fjflßfel  bon 
©(^alotteu,  ©d)infen, 
^jljen  unb  SKarfoIatoein. 

— mit  9tei§  gefüllt.^®) 

— »^bfelm.  feinen  Kräutern. 

— =^i)fel  gebaden. 

— 'äfjfel  mit  iJäfe. 

— »f^pfel  mit  ffirnuter=t?ölle. 

— »^iifel  überlruftet.^^) 

— =Sf)feI  geröftet. 

— »2ii)fel  mit  ^rebfen  in 
3Jiufc^cIn. 

— »§f)felm.®arirei§  gefüllt. 

— »§f)fel  folt  mit  fftal^m. 

— »iSbfel  mit  ©alj. 

— »äfjfcl  auf  geröfteten 
%otf^nittcn. 

— »2tbfel  in  Öl  gefotten. 


Braised  tomatoes  with 
rice  and  onions. 

B,aw  tomatoes. 

Tomatoes  stuffed. 

— stuffed  with  sweet  oom. 

— stuffed  with  musbrooms 
and  bread-crumbs. 

— stuffed  with  Carolina 
rice. 

Stuffed  tomatoes  devilled. 

— tomatoes  in  the  duchess 
style. 

— tomatoes,  Spanish  style. 

Tomatoes  stuffed  with 

chicken-livers,  etc. 

Stuffed  tomatoes  in  the 
French  style. 

Tomatoes  stuffed  with 
sausage-forcemeat. 

— stuffed,  Italian  style. 

— stuffed  with  eggs, 
mushrooms,  etc. 

— stuffed  with  morels. 

— stuffed  with  fried 
onions,  mushrooms, 
anchovies,  etc. 

— stuffed  with  shallots, 
ham,  mushrooms  and 
marsala. 

— stuffed  with  rice. 

— with  fine  herbs. 

— fried. 

— with  cheese. 

— with  herb-stuffing. 

— browned. 

— broiled  or  grilled. 

— with  crayfish  in  Shells. 

— stuffed  w.  curried  rice. 

— cold  with  cream. 

— with  salt. 

— on  broiled  toast. 

— cooked  in  oü. 


»)  Man  schneidet  einen  Deckel  von  den  Para- 
dies-Äpfeln, füllt  letztere  mit  grünen,  mit  Salz  und 
Pfeffer  gewürzten  Maiskörnern,  le^  den  Deckel 
auf  und  bäckt  sie  mit  wenig  Fleischbrühe  im  Ofen. 

*)  Man  höhlt  die  Paradies-Äpfel  aus,  vermischt 
das  durch  ein  Sieb  gestrichene  Fleisch  mit  weißen 
Semmel-Bröseln,  Butter  und  gehackten..Tafel-Pil- 
zen,  füllt  die  Masse  in  die  Paradies -Äpfel  und 
bäckt  sie. 

•)  Füllsel:  Butter,  Olivenöl,  gehackte  Zwiebel, 

fehackte  Tafel -Pilze,  gehackter  Schinken,  mit 
alz,  weißem  und  rotem  Pfeffer,  sowie  mit  Mus- 
katnuß gewürzt,  spanische  und  Paradiesapfel-Sose 
hinzu,  Brotkrumen,  Eigelbe,  gewiegte  Petersilie. 

*)  Gehackte  Huhnlebem  vermischt  man  mit 
Parmesan-Käse,  Eigelben,  gehackten  Schalotten 
und  Semmel-Bröseln,  feuchtet  die  Masse  .piit  etwas 
Xereswein  an,  füllt  sie  in  Paradies -Apfel  und 
bäokt  diese  im  Ofen. 

*)  Man  bereitet  ein  Füllsel  von  Geflügel:,  oder 
Kalbfleisch  mit  dem  Innern  der  Paradies -Apfel, 
Knoblauch,  Schnittlauch  und  Dragim. 


•)  a)  Die  halbierten  Früchte  werden  mit  einem 
Füllsel  von  geriebener  Semmel,  Sardellen,  Ei, 
Käse,  gewiegten  Kapern  nnd  Kalbsbraten  gefüllt, 
b)  Mit  Tafelpilz-Füllsel. 

’)  Mit  einem  Füllsel  von  hartgekochten  Eiern, 
Tafel-Pilzen,  Knoblauch,  Petersilie,  Schalotten, 
Milch  und  Weißbrot. 

®)  Morcheln  hackt  man  fein,  schwitzt  sie  in 
Butter  mit  gehackter  Zwiebel  und  vermischt  sie 
mit  Semmelteig  (panade),  Eigelb  nnd  gehackter 

“)  Zur  Fülle  werden  ein  Teil  gehackte  Zwie- 
beln und  drei  Teile  Tafel-Pilze  in  Öl  gesohwitet. 
Petersilie,  Sardellen,  Eigelb  und  ein  wenig  rohes 
Fleisch  zugefügt.  .... 

“)  Der  Keis  wird  ziemlich  weich  gekocht,  mit 
Butter,  gehackter  Zwiebel  nnd  gehacktem  Fenchel 
geschwenkt.  „ ..... 

“)  Halbiert,  in  öl  gebraten,  schichtweise  mit 
gehackter  Petersilie  nnd  Semmel-Bröseln  erhaben 
angerichtet,  mit  Butter  oder  öl  beträufelt  und 
im  Öfen  überkrustet. 


©emüfe. 


Vegetables.  106i) 


Legumes. 


Tomates  ä la  San  Francisco. 

— sautes. 

— ä la  toscane. 

Beignets  de  tomates. 
Cötdettes  de  tomates. 

Püree  de  tomaies. 

Tarte  de  tomates. 

Topana-).  [terre. 

Topinambour,  poire  de 
Topinamhoms  ä Vallemande. 

—■  ä la  bechamel. 

— ä la  cracovienne. 

— ä la  erhne. 

— ä Vespagnole. 

— farcis. 

— frits. 

— ä la  georgienne.*-) 

— au  gratin. 

— d Vindienne. 

— d Vitälienne. 

— au  jus. 

— ä la  lyonnaise. 

— d la  maitre  d'hotel. 

— OM  naturel. 

— au  Parmesan. 

— ä la  Polonaise. 

— ä la  sauce  au  heurre. 

— ä la  sauce  hdllandaise. 

— d la  sauce  au  pain. 

— ä la  Soyer. 

— av.  veloute. 

Creme  de  topinamiours. 

Fricassee  de  topinambours. 
Püree  de  topinambours. 
Tragopogon*^). 

Trapc  nageante.’’) 
Tripe-madame,  trique- 

madame^),  vermiculaire.  ; 


5ßorabte§=ä})feI  in  ©ulje. 

— “äbfel  ßefcl^wungen. 

— ouf  toSfantfe^e  Sfrt. 
5ßQrQbieSopfeI»SSropfen. 

— »Äoteletten.^) 
$Qrobtc§apfeImii§. 
$arabielopfeI»Äuc^ett. 
iopoito.  [2lrttfd)0(Ie.*) 
Grbttrtifdjodc,  Sevufalem- 
©rbarttfdjoden  auf  beutje^e 

Slrt. 

— in  weißet  Süaljmfofe. 

— in  ©aläwaffer  gefoc^t,  mit 
@emmeI=S8utter  Begoffen. 

— mit  aftai^mfofe. 

— mit  fpanif(|er  ©ofe. 

— gefönt. 

— gebaden. 

— ouf  gcorgianifd^c  2trt. 

— überfruftet. 

— mit  S'ari=©ofe. 

— in  formen  au§geftod^en, 
in  gleifc^brül^e  gebämpft. 

— mit  58raten»©ofc. 

— in  93utter  mit  ißeterfilie 
gefdjhjungen. 

— mit  §au§Ijofmeifter=©ofe. 

— mit  S8utter»©ofe. 

— mit  ißarmefan=Säfe. 

— mit  ©emmel»a3utter. 

— mit  a3utter»©ofe. 

— mit  t)oHanbifc^er  ©ofe. 

— mit  Srotfofe. 

— birnenförmig  au§ge= 
ftoc^en,  58utter=©ofe.®) 

— mit  Weißer  ©tammfofe. 
@rbartifcßodenmu§,  ®rb» 

ortif(^odenfdbleim. 

@rbartifc|oden»grifoffee. 

®rbartifd)odenmu§. 

Sodsbart. 

SSoffernnß. 

Souben-SBeisen,  Weiße  Srip» 
mebam®). 


^ Tomatoes  in  aspic. 

< — fried. 

; — in  tlie  Tuscan  style. 

I Tomato-firitters. 

' cutlets,  -cbops. 

j Püree  of  tomatoes. 

\ Tart  of  tomatoes. 
s Earth-nut. 

5 Jerusalem  articboke. 

> — artichokes  in  the  Ger- 
I man  style, 

e — artichokes  in  white 
( Cream  sauce. 

\ — artichokes  boiled  in  salt 
water,  butter  sauce. 

S — artichokes  with  cream. 

— artichokes  with  Spanish 
sauce. 

I — artichokes  stuffed. 

; — artichokes  fried. 
ä — artichokes  in  the 
! Georgian  style. 

1 — artichokes  browned. 

1 — artichokes  curried. 

; — artichokes  cut  in  shapes, 

; stewed  in  stock. 

; — artichokes  with  gravy. 

— artichokes  fried  in 
butter  with  parsley. 

— artichokes  with  maitre 
d'hötel  sauce. 

— artichokes,  butter  sauce. 

— artichokes  with  Parme- 
san cheese. 

— artichokes  with  butter 
sauce  and  br  ead-crumbs. 

— artichokes,  butter  sauce. 

■ — artichokes,  Dutch  sauce. 

— artichokes,  bread  sauce. 

— artichokes  shaped  like 
pears  and  boiled,  butter 
sauce.  [white  sauce. 

— artichokes  with  stock 

Cream  of  Jerusalem  arti- 
chokes. [casseed. 

Jerusalem  artichokes  fri- 
Puree  of  Jerusalem  arti- 
Goat(’s)-beard.  [chokes. 

J esuits’-nut. 

Tripmadam,  prickmadam, 
stonecrop. 


')  Vegetari(an)er-Küche. 

*)  Türkischer  Name  für  die  Wurzel  des  Nuß- 
ktimmels;  vergl.  hunion,  S.  982. 

*)  Helianthui  tuberosus,  Topinambur,  Erd- 
mandel, Grund-.  Erdbirne,  Erdapfel,  aus 
Brasilien  stammend,  kam  1617  nach  England  und 
nach  dem  dreißigjährigen  Kriege  nach  Deutsch- 
land. Die  länglich -runden,  äußerlich  rötlichen, 
innen  weißen,  an  einer  Seite  etwas  spitz  zu- 
laufenden Knollen  haben  einen  süßlichen,  spar- 
gelartigen Geschmack.  Vergl.  S.  225,  Fußbem.  1. 

*)  Oeorgia,  einer  der  nordamerikanischen 
Freistaaten. 

*)  In  Wasser  mit  Zwiebeln,  Butter  und  Salz 
gekocht;  dazu  Butter-Sose  (sauce  au  heurre). 


*)  Wissenschaftliche  Bezeichnung, =6aröe6o» 
und  salsifis. 

’)  natans  = marron  d’eau. 

“)  Mehi'zahl  tripe-madame,  trique-madame. 

) Sedum  albtim,  Kraut  mit  walzenförmigen 
Blattern  und  weißen  Blüten,  wächst  an  sonnigen 
stellen  auf  Mauern,  Dächern  und  Felsen  durch 
ganz  Europa.  _ Die  zarten  Blätter  benutzt  man 
als  tjalat  und  in  Suppen,  weshalb  es  auch  in  Gär- 
ter  gezogen  wird.  — Sedum  miacampseros , große 
Garten-Tripmadam,  mit  purpurroten  oder  weißen 
Bluten,  in  der  Schweiz,  Südlranlireioh  und  Ober- 
italien  wachsend.  — Sedum  reflexum,  gelbe  Trip- 
mad^  mit  goldgelben  Blüten,  wird  hier  und  da 
angebaut  und  als  Gemüse  oder  Salat  verwendet 
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(iJemüfe. 


Vegetablea. 


Trufife. 

Truff'es  en  aspic. 

— brossees.^) 

— ä (sous)  la  cendre. 

— chaudes  en  corbeiUe. 

— en  coquilles. 

— au  eourt-bouillon, 

— ä la  a'eme. 

— m croustade, 

— dcguisees^). 

— epluchees.* *^) 

— ä Vespagnole. 

— etuvees  au  vin  de  Cham- 

— farcies.  [pagne. 

— farcies  aux  mdolans  d la 

Bachei.  [volaille. 

— farcies  ä la  puree  de 

— froides  pelees  en  cor- 
beilles. 

— au  gratin. 

— ä Vitalienne. 

— ä la  Imcullus. 

— ä la  Montgelas. 

— au  parmesan. 

— pelees. 

— d la  piemontaise. 

— d la  provengale. 


XrütfcP). 

S^rüffelu  in  6ul5e. 

®ebür[tete  S^rüffelu. 

Srüffeln  in  glü^enbenÄol^Ien 
gebraten.®)  [gerichtet. 

— Ijeifi  in  einem  ftorbe  an» 

— in  3Jiufc^cI»®d^alen.*) 

— in  turjer  58rü^e  ge* 
bäin))ft. 

— in  3ia^mfo}e. 

— in  einer  prüfte. 
SSerborgene  SKrüffeln. 
2iu§gefuc^)te  Xrüffetn. 
Trüffeln  in  fpanifi^er  ©ofe. 

— in  ©c^Qumtoein  gebämpft. 

— gefüllt. 

— mit  gettammern  gefüllt 
nad^  ber  EacheP). 

— mit  ©epügcimng  gefüllt. 
ÄQlte,  gefc^älte  Trüffeln  in 

S?örb(^en. 

Srüffeln  überfruftet.®) 

— auf  italienif(^e®)  Sri. 

— nac^  Lukullus. 

• — m.Montgelas-^®)3iogout. 

— mit  i)3armefan*Ääfe. 
(Sefcljülte  Trüffeln. 

Trüffeln  mit  fpanifdjer  ©ofe 

unb  Käfe  gebaden.^0 

— mit  in  Öl  geröfteten 

gwiebeln.^“) 


t Truffle. 

I Truftles  in  aspic. 

I Brushed  trufties. 

Truflles  roasted  in  the 
coals.  [basket. 

Hot  truffles  eerved  in 
Truffles  in  Shells. 

— cooked  in  a highly  sea- 
soned  liquor. 

— with  cream  sauce. 

— in  a (pie-)crust. 
Surprise  truffles. 

Choice  truffles. 

Truffles  w.  Spanish  sauce. 

— stewed  in  Champagne. 

— stuffed. 

— stufled  w.  ortolans  and 
goose-liver.  [chicken. 

— stuffed  with  pur6e  of 
Gold,  peeled  trumes  in 

baskets. 

Truffles  browned. 

— in  the  Italian  style. 

— in  the  LueuUus  style. 

— w.  Montgelas  garnish. 

— with,  Parmesan  cheese. 
Peeled  truffles. 

Truffles  with  Spanish 

sauce  and  gi-ated  cheese, 
browned. 

— mth  onions  fried  in 
oü. 


*)  Tuber,  engl,  auch  earth-lall,  earfh-nut; 
ungefähr  20  Arten,  welche  im  gemäßigten  Gilitel 
Europas,  besonders  in  Frankreich  und  Italien,  in 
Deutschland  und  England,  aber  auch  in  Asien, 
Afrika  und  Nordamerika  Vorkommen.  Die  gewöhn- 
lichsten Arten  der  Speise  - Trüffeln  sind : Tuber 
brumale,  schwarz,  mehr  oder  weniger  kugelig,  im 
Winter  in  den  Trüffel-Gegenden  Franltreichs  und 
Italiens  sehr  häufig,  selten  in  den  Rheingegenden. 
— Tuber  melanosporum , rötlichsohwarz.  — Tuber 
aestivum,  schwarzbraun,  im  Sommer  und  Spät- 
sommer in  Frankreich  und  in  Italien  sehr  häufig. 
— Tuber  mesentericum,  schwarz,  mit  dunklem  Fleisch, 
in  Italien  und  Frankreich.  — Tuber  magnatum,  un- 
förmig lappig,  anfangs  weiß,  später  braun,  von 
stark  knoblauchartigem  Geruch,  wird  in  Italien 
häufig  gegessen.  — Tuber  album  ( dwiromycet  maeandri- 
formis),  hellbraun,  ungefähr  faustgroß,  von  allen 
echten  Trüffeln  unterschieden  durch  das  weiße, 
fleischige  Innere.  Vergleiche  hierzu  die  an  diese 
Abteilung  sich  anschließende  Zusammenstellung 
der  eßbaren  Pilze  (Champignons  comestibles). 

*)  Auf  Etiketten  liest  man  oft  truff'es  brossies 
d la  Serviette;  dies  sind  ganz  sauber  gebürstete 
Trüffeln,  die  man  ans  der  Büchse  sofort  zu  Tisch 
(in  einem  Mundtuohe)  geben  kann. 

•)  Rohe,  saubere  Trüffeln  werden  einzeln  in 
Speokscheiben,  Butter-Papier  und  mehrere  Male 
in  gewöhnliches  Papier  gewickelt;  die  äußere 
Umhüllung  wird  angefeuchtet,  und  die  Trüffeln 
werden  40  bis  50  Minuten  in  heiße  Asche  gelegt. 
Dann  werden  die  äußeren  Papier-Hüllen  entfernt 
und  die  Trüffeln  in  einer  gut  verschlossenen  sil- 
bernen Kasserolle  zu  Tisch  gegeben. 

*)  Die  Trüffeln  in  Würfel  geschnitten,  erst  in 
Butter,  dann  in  spanischer  Sose  geschwungen,  in 
Muscheln  gefüllt,  mit  Semmel-Bröseln  überstreut. 

“)  Deguiser  ein  Gericht  so  zubereiten,  daß 
man  es  nicht  erkennt,  daß  man  es  für  etwas  an- 
deres hält,  ähnlich  dem  e»  surprise. 


•)  Ein  Ausdruck,  der  sich  besonders  in  den 
Preislisten  der  Trüffel- Händler  befindet;  er^be- 
zeichnet  vorzügliche,  tadellose  Ware. 

’)  Man  höMt  große  Trüffeln  aus,  steckt  in  jede 
eine  ausgebeinte,  mit  Gansleber-Füllsel  gefüllte 
Garten- Ammer,  macht  die  Trüffeln  nun  in  Huhn- 
brühe (demi-glace  de  volaille)  und  Madeira  gar. 
Auf  der  Schüssel  befestigt  man  einen  Brotpfropfen 
(Support  en  pain)  und  ringsum  die  nötigen  Brot- 
kiTisten,  auf  welchen  man  die  Trüffeln  anrichtet; 
zwischen  dieselben  steckt  man  große  Hahnkämme, 
ringsum  legt  man  kleine  Ringe  von  Gausleber, 
in  deren  Mitte  eich  Hahnnieren  befinden.  Die  mit 
brauner  Sose  verdickte  Brühe  gießt  man  unter 
und  steckt  in  die  Mitte  einen  schönen  Trüffelspieß. 

“)  Rohe  Trüffeln  halbiert,  ausgehöhlt,  das 
Fleisch  mit  ebensoviel  Gansleber  würfelig  ge- 
schnitten, mit  brauner  Sose  angemacht,  in  die 
Trüffeln  gefüllt,  Semmel  Bröseln  darübergestreut, 
in  eine  Kasserolle  mit  Wein  und  zehn  Minuten 
in  den  heißen  Ofen  gesetzt. 

»)  Geschält,  in  Scheiben  geschnitten,  mit  Scha- 
lotten in  heißem  Olivenöl  geschwitzt,  Madeira, 
spanische  Sose,  Knoblauch,  Sardellen-Butter  und 
gehackte  Petersilie  daran  gegeben  und  durchge- 
schwenkt. „ 

“)  Ein  braunes,  dünngeschnittenes  Trüffel-Ra- 
gout lichtet  man  inmitten  eines  weißen  Geflügel- 
Ragouts  an  und  umlegt  dieses  mit  gerösteten  Brot- 
schnitten. . , 

“)  Rohe  Trüffeln  in  Scheiben  geschnitten; 
Silber-Kasserolle  mit  Butter  ausgestrichon,  immer 
abwechselnd  Trüffeln  und  spanisiüie  Sose  mit  Sar- 
dellen-Butter  hinein,  mit  Käse  übeistreut.  zehn 
Minuten  gebacken.  „ , . 

“)  Gehackte  Zwiebel  in  01  geschwitzt,  rohe, 
in  Scheiben  geschnittene  Trüffeln  zugefügt,  über 
dem  Feuer  geschwenkt,  Marsalawein  angegossen, 
eingekocht,  die  Trüffeln  mit  braimer  Sose,  Sar- 
delleu-Butter,  gehackter  Petersilie  gescLwltet. 
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L6gumes. 


Truffes  en  pyramide. 

— en  rocher. 

— sautees  au  beurre. 

— sautees  aux  fines  herbes. 

— sautees  ä Vitalienne. 

— sautees  au  madere. 

— sautees  ä la  mareeJidle. 

— en  Serviette. 

— au  vin  blanc. 

— au  vin  de  Bourgogne. 

— au  vin  de  Champagne. 

— au  vin  rouge. 

Bouchees  aux  truffes  ä la 

hanovrienne. 

Buisson  de  tntffes  en  caisses 
sur  socle. 

Creme  de  truffes.  [surprise. 
Croustades  aux  truffes  ä la 
Croütes  aux  truffes. 

J^minci  de  truffes. 

— de  truffes  ä la  creme. 
Epluchures  de  truffes. 
Fondue  aux  tmffes  de  Pie- 
mont. 

Kromeshis  aux  truffes. 

Pate  de  Perigmd. 

Pelures  de  truffes. 

Pouding  de  truffes. 

Püree  de  tntffes. 

Cannelons  ä la  puree  de 
truffes. 

Bagout  de  truffes  ä Vespag- 
nole. 

de  truffes  au  parmesan. 

— de  truffes  ä la  Bossmi. 

Timbale  de  (aux)  truffes. 

— de  truffes  ä la  Talleg- 
rand. 


Trüffeln  in *  *}5^ramtbenform 
angeric^tet.  [tilgtet. 

— ^od),  felfenartig  onge» 

— in  öutter  gefd)Wnngen. 

— mit  feinen  Äräutern  ge* 
fc^mungen. 

— ouf  italienifc^e*)  2lrt  ge» 
f^ttmngen. 

— mit  SDlabeiraroein  ge* 
f^mungen.  [fdfiroungen. 

— na(^  ge» 

— in  einem  SKunbtucfi.®) 

— in  SBei^wein.*) 

— in  S3urgunbertt)ein. 

— in  Sl^amfiagner.'^) 

— in  atotmein. 
$rüffel»5ßaftetd^en  auf  l^an» 

nböerifc^e  2Irt. 

S3ufd^  »on  S;rüffel»5?äftdjen 
auf  ©odel.«) 

aial^mfpeife  »on  Srüffeln.’) 
Prüften  m.  gefüllten  Trüffeln. 
SLrüffeI»S?ruftd)en.®) 
S3Iätter»3iogout  eonSrüffelu. 

— *9iagout  bon  Srüffeln  mit 
$räffeI»2lbföUc.»)  [3to^mfofe. 
S?äfe»2tuflauf  mit  meinen 

S:rüffcln.i») 

^ruftgebacfencä  mit  S^rüf» 
2rüffel»515aftete.  [fein.“) 

— »Sdjalen. 

— »ißubbing.^®) 

SrüffelmuS. 

58Iätterteig»3iöi§rc5en  mit 
$rüffelmu§  gefüllt. 
2rüffel»Sagout  mit  ffsa* 
nifdier  ©ofe.  [Ääfe. 

— »Siagout  mit  ißarmefan» 
SÜogout  oon  fd)irar3en  unb 

weiten  Trüffeln. 
Sec^er='4äaftete  bon  Trüffeln. 

— »ißaftete  bon  Trüffeln 
nac^  TaUeyrand^“). 


Truffles  served  in  pyramid 
sbape. 

— served  in  rock-shape. 

— fried  in  butter. 

— fried  with.  fine  herbs. 

— fried  with  shallots,  pars- 
ley,  Spanish  sauce,  etc. 

— quicldy  fried  with 
madeira. 

— fried,  marshal’s  style. 

— served  in  a napkin. 

— in  white  wine. 

— in  Burgundy. 

— in  Champagne. 

— in  red  wine. 

Small  truffle-patties, 

Hanoverian  style. 

Bush  of  truffle-cases  on 
socle. 

Cream  of  truffles.  [fies. 
Croustades  w.  stuffed  truf- 
Crusts  filled  with  truffles. 
Mince  of  truffles.  [sauce. 

— of  truffles  with  cream 
Shavings  of  truffles. 
Fondue  with  white  truffles 

of  Piedmont. 

Kromeskies  with  truffles. 
Pie  of  truffles. 
Truffle-peels. 

Pudding  of  truffles. 

Pm’6e  of  truffles. 
Puff-paste  finger  rolls  -with 
pur6e  of  truffles. 
Eagout  of  truffles  with 
Spanish  sauce.  [cheese. 

— of  truffles  w.  Parmesan 

— of  black  and  white 
truffles. 

Thimble-mould  of  truffles. 

— -mould  of  truffles  fried 
in  madeii’a. 


*)  Mit  gehackten  Schalotten  und  Petersilie  ln 
Madeirawein,  Fleischsaft  (jus)  und  spanischer  Sose 
geschwungen. 

•)  Etwas  frische  Butter  und  Fleischextrakt 
läßt  man  zergehen,  gibt  ein  wenig  Madeira  und 
gewiegte  Trüffel-Abfälle  dazu  und  schwenkt  die 
rohen  Trüffel-Scheiben  zehn  Minuten  lang  darin. 
Zuletzt  gibt  man  Zitronensaft  und  geriebenes,  in 
Butter  geröstetes  Weißbrot  darunter. 

’l  Die  Trüffeln  werden  mit  Salz  und  Pfeffer 
bestreut  und  ungeschält  in  Madeira  gekocht.  Man 
richtet  sie  in  einem  sauber  gebrochenen  Mund- 
tuch (Serviette)  an  und  gibt  sie  mit  frischer  But- 
ter zu  Tisch. 

*)  Speck  zerläßt  man,  gibt  die  Trüffeln,  Weiß- 
wein und  frische  Kräuter  dazu,  deckt  zu  und  läßt 
eine  Viertelstunde  kochen. 

Fest  zugedeckt  mit  Wurzelwerk  und  fri- 
schen Kräutern  in  Schaumwein  gekocht. 

•)  Schöne  tiefschwarze  Trüffeln  werden  in 
passende  Papier-Kästchen  gesetzt  und  pyramiden- 
förmig so  angerichtet,  daß  die  Trüffeln  recht  zur 
Geltung  kommen. 

’)  Trüffeln  gekocht,  gestoßen,  mit  Kahm  und 
der  Trüffol-Bralm  (cuisson  de  truffes)  verarbeitet. 


Eigelbe  und  ein  ganzes  Ei  zugefügt,  weiße  Eahm- 
sose  (bichamel)  darunter,  durchgestrichen  und  in 
einer  Gemüse -Schüssel  im  Wasserbad  (au  bain- 
marie)  gar  gemacht,  ohne  kochen  zu  lassen. 

®)  In  kleine  herzförmige,  in  Butter  gebackene 
Krusten  füllt  man  ein  braunes  Würfel-Eagout 
(salpicon)  von  Trüffeln. 

”)  Da  die  Trüffeln  einerseits  sehr  teuer  sind, 
andererseits  sehr  viele  geschält  verkauft  wer- 
den, so  macht  man  auch  die  entstehenden  Schalen 
und  Abfälle  in  Büchsen  ein,  damit  der  Koch  sie 
jederzeit  vorteilhaft  verwenden  kann. 

Man  rührt  einen  leichten  Käseteig  auf  dem 
Feuer  ab.  gibt  eine  Handvoll  fein  gesclmittene 
Trüffeln  darunter,  richtet  an  und  gibt  nochmals 
Trüffeln  in  die  Mitte. 

“)  Man  füllt  kleine  Pfannkuchen  (pannequets) 
mit  einem  Trüffelmus,  taucht  sie  in  Backteig  und 
bäckt  sie  aus. 

Von  Trüffeln,  Schweinefleisch-  und  Gaus- 
leber-Füllsel bereitet. 

Die  gekochten  Trüffeln  werden  in  einer 
kräftigen Madeira-Sose  gesohwungeu, in  eine  Mürb- 
teig-Pastete  gefüllt,  diese  mit  Teig  fest  verschlos- 
sen und  gebacken. 
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Truffe  blanche. 

Trujfe  d'eau.^) 

Truffe  de  Pmgord. 

— de  Piemont. 

Truffelle^). 

Tsao-yuen-cMen.*) 

Tsau-tao.®) 

Tsi-mi. 

Tvmg-mo.®) 

Tung-sun.’) 

Tung-tsai.®) 

Turban^). 

Turneps 

Tzü-tsai.^^) 

Urinaire  ^®). 

Välerianelle  potaghre 
Varenikis  ä la  polonaise. 
Vatrouchkis  au  fromage 

blanc. 

— aux  oignons. 

Yermicelle. 

— ä la  creme. 

— ä la  genevoise, 

— au  gratin. 

— au  pain  frit. 

Vermiculaire  ^®). 
Vinet(t)ier^^). 

Violette  marine. 

Vit-de-chien,  vit-de-pretre.^'^) 
Vitelotte,  viquelotte. 
Witloof®®). 

Yam  ®^). 

Yang-fen. 

Tang-tsai®®) 

Yü-lan-pien,  tung-sun. 
Yü-mi. 


^ SBeifie  Trüffel.») 

I SB}affer»S!oftanie. 
j Trüffel  öon  P6rigord. 

I Sßiemontcr  (Weifee)  SCrüffeL 
ft'artoffel. 

I 58antbu§=* * **)S^3roffe. 

5 8lrt  ©aubo^ne. 

I «rt  (^inefif(|e  §trfe. 

? ©etrodnete  ©(^toämme. 

\ S8ambu8»@t)roffe  ö.  ©tengel. 
SBeiBM)!. 

I S^ürfenbunbC^Silie). 
l ©tedvübe. 

5 ®e^Ionmoo§. 

\ Sötüenäol^n. 

\ SRa^iünäd^en.  [taje^en.^*) 

I 5J5oInif(|e  (BuarI=>)2JZunb» 

\ Stuffifc^e  $a[tctd^en  mit 
i Öuarl.^®) 

^ — ißa[tetc^ett  mit  3wie6el» 
j mu§.^®) 

\ gabcn=9litbctn.”) 

\ — »S'tubcln  mit  8ta!^mfofe. 

l — »Stubeln  mit  ftreifig  ge» 

l j^nittenenSteinbilgen.'®) 
I — »9tubeln  äberlruftet. 

I — »Stubeln  mit  ©emmel» 

i S3röjetn. 

< SSei^e  Sri^jmabam. 

\ Serberifee.  [cbcn.®0 

s SOTarien»,  9Jlarietten=33eil» 

\ Be^rtüurä,  gemeiner  2lron. 

I 3tote  Kartoffel. 

I Srüffeler  Ki(^orie. 
j ^amSmursel. 

5 Saponil^e  Sflubeln. 

\ 5tgar=2lgar.  [3t»eigen.®®) 
i 33ambu§»@proffe  öon  jungen 
] E^ineftfc^er  ÜKai§. 


White  truffle. 

W ater-chestnut. 

Truffle  of  P^rigord. 
Piedmont  truffle. 

Potato. 

! Bamboo-shoots. 

1 Sort  of  broad  bean. 

1 Chinese  millet. 

I Dried  mushrooms. 

I Bamboo-sprigs. 

[ White  cabbage. 
Turk’s-cap  (lily). 

Turnip,  turnep. 
Agar-agar. 

Leontodon. 

1 Com-salad. 

> Polish  cheese-tumovers. 

I Eussian  cheese-patties. 

J — patties  with  pur6e  of 

< onions. 

< Yermicelli, 

I — with  cream. 

I — with  shredded  mush- 
\ rooms. 

> — browned. 

> — with  fried  bread- 
\ crumbs. 

!'  Prickmadam. 

Barberry. 

Mariet. 

Cuckoo-pint(le). 

Red  potato. 

Witloof. 

Yam. 

Japanese  noodles. 

Agar-agar. 

Bamboo-shoots. 

Chinese  maize. 


Vergl.  Fiißbemerknng  zu  truffe,  S.  1070. 

*)  Trapa  natans  — marron  d’eau. 

*)  Provinziell  = pomme  de  terre. 

*)  Ein  chinesisches  Gemüse. 

•)  Wird  enthülst  in  China  als  Gemüse  gegessen. 

’)  Ein  beliebtes  chinesisches  Pilzgericht. 

’)  Ein  chinesisches  Gemüse. 

®)  Getrockneter  Weißkohl,  der  mit  Wein  über- 
gossen wird. 

*)  Lilium  martagon  = martagon. 

**)  Brassica  rapifera  — navet. 

u)  Wird  mit  lauwarmem  Wasser  aufgebrüht; 
vergl.  agar-agar,  S.  965. 

”)  Wissensch.  Bezeichn.  = dent(-)de(-)lion. 

>*)  Taleriantlla  olitoria  = raiponce. 

Den  nötigen  weißen  Käse  (Quark)  streicht 
man  durch  ein  Sieb,  gäbt  etwas  Butter  und  einige 
Eier  darunter.  Mit  Nudelteig  und  diesem  Käse 
macht  man  ziemlich  große  Mundtaschen,  die  man 
in  Salzwasser  kocht  und  mit  Semmel-Butter  tiber- 
gießt; saueren  Rahm  gibt  man  daneben. 

“)  Russische  Suppen-Pastetchen;  Man  streicht 
250  g Quark  durch  ein  Sieb,  vermischt  ihn  mit 
250  g Butter  und  zwei  Eiern  und  füllt  die  Masse 
in  Teigkrustohen,  die  man  von  flachen  Teigböden 
aus  freier  Hand  geformt  hat.  Die  Krüstchen,  zu 
denen  man  Blätter-,  Hefen-  oder  Mürbteig  ver- 
wendet, bäckt  man  25  Minuten  im  Ofen. 

“)  Ein  russisches  Gericht:  Man  rollt  einen  He- 
fenteig dünn  aus,  schaeidet  davon  viereckige, 
10  cm  große  Stücks  Ein  Zwiebelmus  vermischt 


man  mit  ebensoviel  Reismus  und  etwas  Pisch- 
brühe.  Davon  streicht  man  auf  die  Teigstückchen, 
feuchtet  deren  Ränder  mit  Wasser  a.n,  klappt  den 
Teig  zusammen  und  drückt  die  Ränder  aufein- 
ander. Die  Oberfläche  verziert  man  mit  Hilfe  des 
Pasteten-Zwickers,  bestreicht  sie  mit  Öl  und  bäckt 
die  Pastetchen  im  Ofen. 

*’)  Über  Bereitungs-Arten  siehe  nouillea  und 


macaront.  . . 

“)  Streifig  geschnittene  Steinpilze  mit  Zwie- 
beln werden  in  Butter  goldgelb  geschwitzt,  Tafel- 
Fleischbrühe  und  Petersilie  daran  gegeben;  die 
Nudeln  mit  Butter  und  Käse  angemacht,  mit  den 
Pilzen  vermischt;  geriebener  Käse  und  zerlassene 


Butter  darüber. 

“)  Sedum  aibum  = tripe-madame. 

“>)  Berberis  vulgaris  — ^ine-vinette.  — Vtnet- 
t)ier  de  Crete,  eripiniaire  kretischer  Saugern. 

“)  Campanula  medium,  in  Italien  und  Frank- 
reich heimische  Glocken-Blume,  mit  eßbarer  Wur- 
sel,  welche  sowohl  als  Gemüse  wie  als  Salat  Ver- 
wendung findet  — Gleiches  gilt  von  campanula 
pyramidalis,  in  Oberitalien  und  am  Mittelmeer 
vielfach  angebaut  . 

Arum  maculatum  — chou  povore. 

”)  Vergl.  Fußbemerkungen  zu  barbe-de~capu- 
cin  und  zu  chieorie.  , , 

“)  Dioscorea  = igname.  VergL  ahat^yao. 

“)  Japanisches  Gemüse,  wird  mit  Soja  und 
Sesaraöl  angerichtet. 

’“)  Ein  chinesisches  Gemüse. 


Cliampignons. 


©Pore  ^Pilge. 


Mushrooms.  1073 


Champignons 

comestlbles. 

Agaric  alliace. 

Ägaric  blanc  d'ivoire. 

agaric  ihurne. 

Agaric  des  champs. 

Agaric  changeant. 

Agaric  clgpSolaire. 

Agaric  ecaiUeux. 

Agaric  enfume. 

Agaric  engaine.^) 

Agaric  esculent. 

Ägaric  exeorü. 

Ägaric  gigantesgite,  geant. 
Ägaric  graveölence. 

Ägaric  grele. 

Ägaric  imperiaU^) 

Ägaric  larmoyant. 

Ägaric  nebiüeux. 

Ägaric  nu. 

Ägaric  pied-fu. 


Gfehttrc 

(^«o6)Iau(^f(ä)rDamm *  *}. 

©Ifenbeinfc^Wamm  ®). 

©^afd^ompignon,  91der» 

SSIätterbilä/) 

©to(if(^  iramm  ®). 
©(^ilbblätterfc^  wamm  ®). 
Sd^uppenpilä,  ©c^uppen» 

©d^eibenfd^toamm. 

9iagelf(^tt3amm 

Slbgefd^filter  SlStter» 
fdjtoamm.“) 
SRiefen=>®Iötterfc^roamm 
Start  riei^cnber  93Iätter» 

©d^ianlerSIätterfc^tDomm.'^) 

Saiferling. 

ST'^ränenfc^hJQmm '®). 
9?ebeI»331ättcrfi^tt)Qmm  ”)• 
Städter  SSIätterfdjtüomm.^®) 
®idftieltger  Slätter» 


Eatable 

mnshrooms. 

AUiaceous  agaric,  garlio- 
scented  agaric. 

Ivory  mushroom. 

Horse-mushroom,  hedge. 

mushroom. 

Speoies  of  mushroom. 
Clypeate  agaric. 
Squamous  agaric. 

Species  of  agaric. 

Speoies  of  mushroom. 
OinnamoiL  agaric,  pin- 
headed  dwarf  agaric. 
Exeoriated  agaric. 

Giant  agaric. 

Graveolent  agaric. 

Species  of  agaric. 

Imperial  agaric. 

Speoies  of  mushroom. 
Speoies  of  agaric. 

Species  of  agaric. 

Speoies  of  agaric. 


*)  Alle  eßbaren  Pilze  hier  aufzuführen,  war 
natürlich  unmöglich  und  auch  nicht  geplant;  dies 
soll  lediglich  eine  Zusammenstellung  der  gebräuch- 
lichsten und  bekanntesten  eßbaren  Schwämme 
sein.  Wer  nähere  und  ausführlichere  Beschrei- 
bungen aller  Schwämme  lesen  will,  den  verwei- 
sen wir  auf  die  Werke  von  Lenz,  Krombholz,  Ra- 
ienhorst,  Harzer,  Sturm,  Weberbauer,  Lorinser, 
R'öll,  Leuba,  Barta,  Cordier,  Gillet,  Sicard,  Kunk- 
kel,  Roques,  Quelet,  Cook. 

•)  Maramiu»  (agaricut)  scorodoniu),  agaricus  al- 
liariiu,  von  knoblauchartigem  Geruch  und  Ge- 
schmack, mit  1,5  cm  breitem  Hut  und  2 bis  5 cm 
hohem,  glänzend  rotbraunem  Stiel;  auch  als  Ge- 
würz beliebt. 

•)  Agaricus  eburneus,  hygrophona  ebumeus,  mit 
ganz  weißem,  fleischigem  Hut  und  weißem  Fleisch 
von  zartem  Geruch  und  gutem  Geschmack;  wächst 
im  Herbst  in  Fichen-  und  besonders  in  Rotbuohen- 
Waldnngen. 

‘)  Agaricus  arverisis,  mit  eiförmigem,  später 
flachem  Hut  und  dichtem,  weißem  Fleisch  von  an- 
genehmem Geruch  und  Geschmack.  Dieser  Pilz 
findet  sich  Ende  Sommers  und  im  Herbst  auf  Wie- 
sen und  in  Wäldern ; wird  oft  mit  dem  Champignon 
(agaricus  campestris)  verwechselt. 

*)  Agaricus  mutabilis,  an  Baumstämmen  leben- 
der Pilz  mit  gebuckeltem,  zimtbraunem  Hut  und 
steifem,  braunem  Stiel,  hat  einen  sehr  schwachen 
Geruch  nach  Früchten  und  angenehmen  Geschmack. 

•)  Agaricus  clypeolarius,  mit  kleinem  Hut,  wei- 
ßem, weichem  Fleisch,  welches  schwach  riecht  und 
schmeckt,  gegen  Ende  des  Sommers  in  großen 
Tannen -Wäldern. 

’)  Agaricus  squarrosus,  von  hell  rotbrauner  Far- 
be, auf  der  Oberfläche  mit  vielen  Schuppen  be- 
deckt. Das  Fleisch  ist  auf  dem  Bruch  blaßgelb 
und  riecht  nach  faulem  Holz.  Der  Sohuppenpilz 
wächst  im  Spätherbst  am  Fuße  von  einzelnste- 
henden Tannen  und  Obstbäumen. 

*)  Agaricus  fumosus,  mit  rundem,  graubraunem 
Hut  und  dichtem,  schmackhaftem  Fleisch j wächst 
im  Herbst  auf  Wiesen  und  Weiden  des  Jura. 

®)  Amanita  spadicca  = coucoumelle  grise. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  L TeiL 


“’)  Agaricus  esculentus,  mit  thongelbem  Hut  und 
dünnem  Fleisch  von  etwas  bitterem  Geschmack; 
wächst  im  Frühjahr  in  Fiohten-Gehölzen  der  Berg- 
weiden. 

_ “)  Agaricus  exeorialus,  mit  fleischigem  Hut  und 
weißem,  weichem,  geruchlosem  Fleisch,  im  Herbst 
wachsend. 

**)  Agaricus  giganteus,  mit  fleischigem  Hut,  dich- 
tem, weißem,  unter  der  Haut  gelblich  gefärbtem 
Fleisch  von  angenehmem  Geschmack;  wächst  im 
Herbst  in  Tannen-Wäldem  oder  auf  gemähten 
Wiesen  am  Waldrande. 

'•)  Agaricus  graveolens,  mit  Weißgelbem  Hut  und 
dichtem,  weißem,  stark  riechendem,  aber  wohl- 
schmeckendem Fleisch. 

“)  Agaricus  gracilentes,  mit  nicht  sehr  fleischi- 
gem Hut  und  weißem  harten,  ziemlich  dichtem 
Fleisch  j welches  etwas  säuerlich  schmeckt  und 
sich  beim  Zerbrechen  leicht  gelb  färbt;  dieser 
Pilz  wächst  im  Herbst  auf  dem  Boden  großer 
Tannen-Wälder. 

‘“)  Agaricus  caesareus  = oronge. 

Agaricus  lacrimabundus,  mit  weißem,  zartem 
und  dünnem  Fleisch,  flndet  sich  einzeln  oder  in 
kleinen  Gruppen  im  Walde. 

”)  Agaricus  nebularis,  von  aschgrauer  (nebel- 
grauer) Farbe,  mit  weißem  Fleisch;  wächst  gegen 
Ende  des  Sommers  und  im  Herbst  einzeln  oder 
Gruppen  auf  Wiesen,  Triften  und  in 
Wäldern.  Nach  Berkeley  wird  der  Nebelpilz  in 
England  gegessen,  jedoch  wird  vor  dem  Genuß 
älterer  Schwämme  abgeraten.  Es  ist  am  sicher- 
sten, wenn  man  das  Fleisch  dieses  Pilzes  zuvor 
mit  Essig  behandelt. 

Agaricus  nudus,  mit  geradem  Stengel  und 
flachem  Hut,  von  blangrauer  Farbe;  wächst  im 
Sommer  und  Herbst  in  Tannen-Wäldem. 

Agaricus  fusipes,  agaricus  eontortus,  mit  glok- 
kenförmigem  Hut,  rostrot  oder  rotbraun,  Fleisch 
dünn,  weiß,  unter  der  Oberhaut  leicht  gefärbt. 
Der  Hut,  welcher  allein  genießbar  ist,  riecht  und 
schmeckt  angenehm.  Dieser  PUz  wächst  im  Som- 
mer und  Herbst  in  Gruppen  auf  alten  Baumstäm- 
men oder  am  Fuß  von  Eichen. 

(4) 
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©ßbare  ^itje. 


Mushrooms. 


Ägaric  des  prSs. 
Agaric-prunelle. 

Ägaric  pudique. 

Ägaric  raboteux. 

Ägaric  remarguable, 

Ägaric  rose.^) 

Ägaric  ä tete  blanche. 
Ägaric  virginal,  petite  weü- 
Ämanite  orangee.^)  [leite. 
Ämanite  pernideuse.^^) 
Barbe-äe-bouc,  barbe-de- 
chhvre.^^) 

Barigoule,  baligoule,  bri- 
goule,  ragoule,  oreille(-) 
de(-)ehardon,  gingoule. 
Blavet. 

Bolet  bronzS. 

Bolet  elegant. 

Bolet  granule, 

Bolet  jaune. 

Bolet-marron.^^) 

Bolet  odoi-ant,  agaric 
Odorant. 

Bolet  rüde,  gyrole  rouge, 
Bolet  ä tige  tigree.  [roussille. 
Bauche  de  lievre.^^) 
Boule-de-neige.^* *) 


SEßiefenf^hjamm  ^). 
$fIaumen»S3IätterpUä,  5Dloo8* 

Seufzer  Siatterfd^womm.*) 
3iau:^er  SBlättetj^womm.*) 
Oefd^müdter  SSlStter» 

©toötoubling.  [fc^wamm.’) 
SBeißfötJpger  SBiatter-  , 
;gungfernjd§tt)Qmm  *). 
Äaiferfi^watnm. 

Sirlen»,  ®iftreijler. 
Siegenbart,  gelber  §irj|d^» 

®tpeIo^r,  3Dlonn§treu»33lät» 
ter^5ilä,  S'oQer»®iftel<> 
f(^iDonttn.^®) 
6peife»33iatter})ilä 
©räfarbtger  9lö:§renpttä.‘®) 
Sierpüä^®). 

©d^merling 

a3utter|)Uä^®). 

Äaftanienpilä. 

StniSfe^wamnt,  2Ini8*S3Iätter= 
fc^tnamm.®®) 
giau^er  3lö’§renptlä.®0 
gjlaronenpilä.®®) 
(gierjd^watnm. 

E^atn|)ignon  auf  Sceten  aesoBcn. 


Meadow  agaric. 

Speoies  of  agaric. 

Species  of  agaric. 

Speoies  of  agaric. 

Speoies  of  agaric. 

B,ose-colo(u)red  agaric. 
White-headed  agaric. 
Virgin-agaric. 

Golden  agaric. 

Speoies  of  agaric. 

Grey  goat’s-beard. 

Barigoule,  baligoule, 
speoies  of  agaric. 

Speoies  of  agaric. 

Speoies  of  boletus. 
Speoies  of  boletus. 
Granulated  boletus. 
Yellow  boletus. 
Ohestnut-boletus. 
Anise  mushroom. 

Species  of  boletus. 
Species  of  boletus. 
Speoies  of  mushroom. 
Champignon  oultivated. 


*)  Hygrophorru  praCeniit,  agaricus  ßcoides,  mit  2 
bis  10  cm  breitem,  rotgelbem,  später  verblassen- 
dem Hnt:  das  ■weiße,  zarte  Fleisch  ist  wohlsohmek- 
kend.  Dieser  Pilz  kommt  im  Spätsommer  und 
Herbst  auf  moosreichen  Wiesen  vor. 

®)  Agaricus  prunulus,  mit  fleischigem  Hut,  wei- 
ßem, dichtem  und  brüchigem,  nach  frischem  Mehle 
duftendem  und  wohlschmeckendem  Fleisch.  Dieser 
Pilz  erscheint  im  April  und  Mai  nach  Regen-Güs- 
sen auf  Weiden  und  in  Bergwäldem,  besonders 
häufig  in  den  Alpen.  Durch  seine  rosenroten  Spo- 
ren unterscheidet  er  sich  vom  echten  Maischwamm 
(mousseron,  Champignon  muscat). 

*)  Agaricus  pudorinus,  mit  fleischigem,  gelb- 
lichem Hut  und  schleimiger  Oberfläche,  hat  festes, 
sprödes,  etwas  nach  faulem  Holze  riechendes 
Fleisch.  Der  scharfe  Geschmack  des  letzteren  läßt 
sich  teilweise  durch  vorheriges  Kochen  in  Wasser 
nehmen.  Dieser  Pilz  wächst  im  Herbst  gnippen- 
weise  unter  Tannen  in  Bergwäldem. 

*)  Agaricus  rachodes,  mit  fleischigem  Hnt,  wei- 
ßem, angenehm  schmeckendem  Fleisch;  im  Som- 
mer und  Herbst. 

*)  Agaricus  spectalilis,  mit  derbem,  unter  der 
Oberhaut  etwas  gelbem  Fleisch,  welches  bitter- 
salzig schmeckt;  wächst  im  Sommer  und  Herbst 
am  Fuße  von  Eichen. 

®)  Agaricus  russula  = rousselet. 

’)  Agaricus  albus,  agaricus  leucocephalus , ist  in 
seiner  Jugend  ganz  weiß,  später  oftmals  stroh- 
gelb gefleckt,  im  Sommer  und  Herbst  in  den  Wäl- 
dern des  Jura,  ist  eßbar,  obwohl  Quelet  ihn  als 
verdächtig  bezeichnet. 

8)  Hygrophorus  (agaricus)  virgineus,  mit  dem  El- 
fenbeinsohwamm  (s.  agaric  hlanc  d’ivoire)  ver- 
wandt, von  gelblichweißer  Farbe,  mit  weißem, 
brüchigem  Fleisch  von  angenehmem  Geruch  und 
Geschmack,  findet  sich  im  Sommer  und  Herbst 
auf  moosigen  Bergwiesen  in  Gruppen. 

“)  Amanita  aurantiaca  = oronge. 

Agaricus  torminosus  “ moicton. 

“)  Mehrzahl  barbes-de-houc,  barbes-de-chevre. 

”)  cioeorta/?ot>o,  schmackhafter  Pilz  mitschwa- 
chem,  angenehmem  Geruch,  erscheint  im  Sommer 


und  Herbst  sehr  häufig  und  bildet  in  schattigen 
Wäldern  kleine  Büsche. 

Agaricus  eryngii,  mit  heUgrauem,  in  der  Mitte 
etwas  dunklerem  Hut,  schön  weißem,  geruchlosem 
und  vortrefiüch  schmeckendem  Fleisch.  Dieser 
Pilz  wächst  im  September  und  Oktober  in  Wiesen 
und  Weiden  auf  abgestorbenen  Mannstreu. 

»*)  Eine  Blätterpilz-Art  aus  der  Gegend  von 
Bordeaux. 

“)  Boletus  aereus,  mit  halbkugeligem,  dickem 
Hut  von  dunkelbrauner,  fast  schwarzer  Farbe, 
dickem,  hartem,  weißem  Fleisch  von  gutem  Ge- 
ruch und  sehr  angenehmem  Geschmack.  Dieser 
Pilz  wächst  vereinzelt  in  Wäldern,  besonders 
häufig  in  Mittel-Europa. 

“)  Boletus  elegans,  boletus  carminiacus,  mit  anfangs 
halbkugeligem,  später  flachem,  unregelmäßigem 
Hut,  mit  strohgelbem,  geruchlosem  Fleisch;  wächst 
im  Sommer  und  Herbst  in  mehr  oder  weniger 
zahlreichen  Gruppen  in  Tannen-Wäldem. 

”)  Boletus  granuiatus,  mit  braungelbem  Hut, 
gelben  Röhren  mit  gekömelter  Mündung,  gelbem, 
oben  mit  braunen  Körnchen  besetztem  Stiel  und 
schmackhaftem  Fleisch. 

“)  Boletus  luteus,  mit  weißem,  später  braunem 
Ringe,  braunem,  gebuckeltem  Hut,  gelben  Röhren 
und  weißlichem,  unverändertem  Fleisch. 

*•)  Boletus  castaneus  z=  marron  noir. 

“)  Agaricus  odorus,  mit  glattem  Hut,  welcher 
einen  starken  Geruch  nach  Anis  verbreitet,  hat 
schmutzigweißes,  wohlschmeckendes  Fleisch;  er 
wächst  im  Sommer  und  Herbst  zwischen  dürrem 

’“)  Boletus  aurantiacus,  rötlich  oder  rotbraun, 
bei  Regen-Wetter  etwas  klebrig,  mit  dickem,  zar- 
tem, weißem  Fleisch,  welches  einen  leichten  Pfef- 
fer-Geschmack besitzt 

”)  Boletus  badius,  mit  kastanienbraunem  Hnt, 
blaßgelben  Röhren,  gelblichweißem,  beim  Bruch 
etwas  bläulich  anlaufendem  Fleisch  und  glattem, 
braungelbem  Stiel.  . 

**)  Cautharellus  eibarius  — giTOllB  OTaXfUiwt. 

**)  Mehrzahl  hiervon  boules-de-neige.  Agaricus 
campestris  = Champignon  de  couche  und  vinous. 
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Boviste,  vesse-de-loup,  lyco- 
perdon  commun. 

Boviste  noirdssant. 

Boviste  plombe. 

Brigoule*’). 

Bruguet  ®). 

Cadran^). 

Campagnoule,  campagnoleP) 

Cassine  ®). 

Cep,  charbonnier. 

C^e,  ceps. 

Champignon^). 

Champignon  de  bruyhre. 
Champignon  de  couche, 
bouie-de-neige. 
Champignon  muscat.^^) 
Champignon  des  pres. 
Chanterelle,  cantharelle.^^) 
Charbonnier,  cep. 
Cheromyces,  meandriforme. 
Chevrette^'^). 

Clavaire  coralloide.^^) 
Clavaire  doree. 

Clavaire  fastigiee. 

Clavaire  grise. 

Clavaire  penicillaire.^^) 

Clavaire  pistillaire. 

Clavaire  rouge. 

Cocherelle 

Coquemelle-^),  oronge  blanche. 


3iiefen»93otiij't,  glodenjlreu*  J 
Itng,  aSoöift-Stäubling.O 

gier.Söoöift“).  [»oüift.»)  | 
Sleifarbener  ober  Äuge!»  i 

SKannStreu-SSlötterpitj.  | 

©teinpilä.  i 

Raiferling.  | 

3BeibIing,  ^eiberling.  | 

(£terf(^tt)amm.  \ 

Strt  egboret  §utpitä,  | 

Söc^erpitj.  | 

S:^anipigitoii.  5 

23aIb(^ompignon^®).  5 

(aJlift)beet»e^ampignon. 

aHoifd^wamnt. 

SBiefen»(£^ampignon.**) 

Siecfc^womm. 

SItt  egbotet  ^utpilj. 

SBeige  3:rüffel.^«) 

©elbling. 

®oraIIen»S[)lord^eI.  ! 

©olbgelber  Äeulen»  1 

fd)tt)amnt.‘®)  I 

SBiefen»ßeuIenf(^hjantm.®®)  | 
©rauer  Stegenbart.®^  ; 
^infelförmiger  Leuten»  ; 

j^roamm.  [fd^toamm.®®)  ; 
©tempelförmtger  Äeulen«  : 
3toter^irfd^id^wamm,S3ären=>  ; 
strt  eßborer  ipilä.  [$a^e.®*)  1 
®noIIen«33Iatter|d}U)amm®®).  1 


Puffball,  buUfice,  bullfist, 
pufif(in),  puckfist. 

Speoies  of  puffball. 

Speoies  of  puffball. 
Barigoule. 

Boletus. 

Imperial  agaric. 
Champignon,  spocies  of 
musbroom. 

Speoies  of  agaric. 

Speoies  of  boletus. 

Boletus,  polyporus. 
Champignon,  fairies’-table. 
Porest-musbroom. 
Champignon  cultivated.*0 

Musbroom. 

Meadow  Champignon. 
Speoies  of  agaric. 

Speoies  of  boletus. 

'WTiite  truffle. 

Speoies  of  agaric. 
Club-sbaped  fungus. 
Golden  club-top. 

Speoies  of  club-top. 

Gray  club-top. 

Speoies  of  club-top. 

Speoies  of  club-top. 

Speoies  of  club-top. 

Speoies  of  musbroom. 
White  agaric. 


•)  Lycoperdon  bovista,  ist  in  der  frühesten  Ju- 
gend, besonders  gebraten,  sehr  schmackhaft.  — 
I.ycoperdon  caelatum,  Hasen-Stäubling,  wie  der 
Eiesen-Bovist  benutzt. 

•)  Bovista  nigrescens,  unterscheidet  Sich  von  der 
Gattung  lycoperdon  (s.  d.)  nur  durch  eine  glatte, 
unregelmäßig  reißende  Außenhaut,  ist  kugel-  oder 
eirund,  2,5  bis  8 cm  im  Durchmesser.  Die  Schale, 
welche  nach  dem  Abblättem  der  glatten  Außen- 
haut zuruckbleibt,  ist  anfangs  weiß,  dann  gelb- 
lichgrau und  bräunliohschwarz.  Dieser  im  Som- 
merund Herbst  auf  Wiesen  häufige  PUz  ist  schmack- 
haft, solange  er  inwendig  noch  rein  weiß  ist. 

•)  Bovista  plumbea,  auf  Wiesen  und  Triften,  ist 
kugelrund,  bläulich  bleifarben,  so  groß  wie  eine 
große  Kirsche,  mit  schmackhaftem  Fleisch. 

*)  Provinziell  = barigoule,  baligoule. 

'')  Boletus  edulis  = porchin. 

*)  Agaricus  aurantiacus  = oronge. 

’’)  Agaricus  campestris  — Champignon 

®)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = chanterelle,  cantharelle. 

®)  Agaricus  campestris , Feldblätter- 
schwamm,  Angerling,  Weidling,  Her- 
renpilz, Trüschling,  Braohpilz,  Gu- 
gemuke.  Tafelschwamm,  Heiderling, 
Treutschling,  franz.  e.uch  paturon  (paturon), 
messeron  (misseron),  campagnoule,  vinous,  aga- 
ric comestible,  pradelos,  pradelets,  cdberla,rou- 
getto,  saussiron,  envinassa,  bousiquet.  Vergl. 
Seite  988,  Fußbemerkung  2. 

***)  Agaricus  silvaticus 

”)  Agaricus  campestris  — vinous. 

”)  Oder;  Champignon  groion  in  the  cellar, 
grovm  in  a hot-house. 

”)  Agaricus  albellus  = mousseron. 

“)  Agaricus  pratensis,  mit  kugeligem,  später 
flachem  Hut  und  dichtem,  weißem  Fleisch  von 
angenehmem  Geruch  und  (jeschmack. 


“)  Cantharellus  cibarius  — girolle  ordinaire. 

*•)  Choiromyces  macandriformis , rhizopogon  albus, 
tuber  album,  in  Obersohlesien,  Böhmen,  Mähren, 
Ungarn,  Siebenbürgen,  Italien  und  Rußland  häu- 
fig, ist  glatt,  hellbraun,  faustgroß  und  von  allen 
echten  Trüffeln  unterschieden  durch  das  weiße, 
fleischige  Innere. 

Cantharellus  cibarius  = girolle  ordinaire. 

**)  Clavaria  coralloides  = pied-de-coq. 

w)  Clavaria  aurea,  dicker,  schmackhafter,  am 
Grunde  weißer  Pilz,  wächst  im  Sommer  in  dunk- 
len Tannen -Wäldern. 

“)  Clavaria  fastigiata,  clavaria  pratensis,  stark 
verzweigter  Pilz  von  3 bis  5 cm  Höhe,  ockergelb, 
wächst  im  Sommer  ziemlich  häufig  zwischen 
Gräsern. 

Clavaria  grisea,  von  schmutzig  weißer  Farbe, 
mit  schwach  verzweigtem  Stamm,  wächst  im 
Sommer  in  schattigen  Wäldern. 

Clavaria  penicillata  = petite  griffe. 

*•)  Clavaria  ristillaris,  am  Grunde  schmutzig- 
weiß,  am  Scheitel  schwefelgelb,  mit  weißem  Fleisch 
von  etwas  bitterem  Geschmack,  wächst  im  Som- 
mer und  Herbst  in  Buchen -Wäldern. 

“)  Clavaria  botrytis,  mit  festem,  weißem  Fleisch 
von  angenehmem  Geschmack  und  Geruch:  wächst 
im  Sommer  und  Herbst  in  nicht  zu  dunklen  Ei- 
chen -Wäldern. 

“)  Auch  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes Schirmpilz  (agaricus  procerus). 

Agaricus  ovoideus,  in  Tannen-  und  Eichen- 
wäldern im  Spätsommer  und  Herbst,  häufiger  in 
südlicheren  Ländern,  seltener  in  Deutschland,  ge- 
hört zu  den  gesuchtesten  und  wohlschmeckend- 
sten Schwämmen.  — Nicht  zu  verwechseln  hiermit 
ist  der  der  Gattung  amanita  angehörende  giftige 
Wulstblätter  schwamm,  oft  »Knollen-Blätter 
schwamm«  genannt  (agaricus  phalloides),  franz 
oronge  eigne  blanche. 
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Corne. 

Coucouvidle  grise,  agaric 
engaine. 

Coucoumelle  jaune.^) 
Craterelle. 

Creuset,  creusoL 
Dorade^). 

Dori-plucM.^) 

Dos  de  crapaud.’’) 
^lapliomyce  granule. 

^aüle-longue-tige.^) 

Escargoule 

Escoubarde. 

Fecule  de  terre. 

Fistüline  hepatique.^^) 

Geant  ^®). 

Gelatineux. 

Gerille^^). 

Gingoule  ^®). 

GiroUe,  girandet. 

Girolle  ordinaire,  giröle, 
chantereüe,  cantharelle, 
clievrette,  bouche  de  lievre, 
jaunelet,  gd-iUe,  gingoule. 
Gland  de  terre. 

Glu  de  diene,  fistüline 
hepatique. 

Godailler^^). 

Golmotte,  golmelle.^^) 

Grande  helveile. 

Grecque. 

Gribouis. 

Griffe,  manotte. 


Slrt  Äeulen^ilj. 

Sc^eibenfc^toamm,  fc^eibiger 
93Iatterpil5.‘) 
ffaiferling. 
galtenfäiwanun* *). 
Äur^ytieliger,  bider  ®I5tter- 
Äatferling.  [f(^wantm.*) 
att  efebatet  S3lätteri)ilj. 
^Pufteliger  S3Iätterf(^mainm. 
§irf(^trüffel,  $irf^buff, 

Sangftieliger  33Iätter^iiI}.^°) 

att  eßbarer  @ier^)tlj, 
art  toei^c  afrifanifd^e  S^rüffel. 
Seber»,  Swngenpilj. 
3fiiefen»S8Iätter^)ilä. 
OaÖert^ilj  ®*). 

Sörötling;  ^Pfifferling, 
ißfifferling;  ®iftelf)ilä. 
Sterling,  SSu^enfjilß, 
Sttufternfd^rDamm.^’) 
©ierfd^toamm,  ©clbling, 
«Pfefferling,  ^Pfifferling, 
©elbmannel,  @el^I(^en.^®) 

Sungen»SDlorc^eI.*®) 

Seber»,  gungenpils,  83lut* 
fd^toantm.®“) 
^erbftmufferon. 
^erlenf^womm. 
9liefen»Sord^eI.®®) 
art  SSIatterbils  in  Qtalien. 
fRuffifd^er  iPils.^^j 
iJeuIenpilä®®). 


Club-shaped  fungus. 

Speoies  of  agaric. 

Yellow  agaric. 

Crateriform  mushroom. 
Speoies  of  agaric. 

Orange  agaric. 

Speoies  of  agaric. 
Pearl-musliroom. 

Speoies  of  mushroom. 

Speoies  of  agaric. 

Speoies  of  agaric. 

Speoies  of  agaric. 

"Wliite  African  truffle. 
Beefsteak-mushroom. 
Giant  agaric. 

Tremella. 

Orange  agaric. 

Speoies  of  mushroom. 

Speoies  of  mushroom. 

Yellow  agaric,  egg  mush- 
room. 


Geoglossum. 

BeeSteak-mushroom. 

Fairy  ring  Champignon. 
Pearl  mushroom. 

Giant  turban-top. 

Speoies  of  agaric  in  Italy. 
Russian  mushroom. 
Club-top,  goat’s-beard. 


*)  Agaricus  vaginatut,  amanita  spadicea,  im  Spät- 
sommer und  im  Herbst  auf  Rasen-Plätzen,  in  Ge- 
liölzen,  an  Wegrändern,  gewöhnlich  tief  in  der 
Hrde  steckend;  sehr  wohlschmeckend. 

*)  Agaricut  caesareus  = oronge  (franche). 

*)  CraUrellut,  fleischige,  waohsartige,  gestielte 
Schwämme.  Cratereliut  clavatut,  mit  zartem,  weiflem 
Fleisch  von  schwachem  Geruch  und  angenehmem 
Geschmack,  wächst  im  Sommer  und  Herbst  in 
dunklen  Tannen-Wäldem.  Cratereliut  comucopioidet, 
im  Sommer  und  Herbst  in  feuchten  Niederungen 
großer  Tannen-Wälder.  Cratereliut  pisttllaris,  mit 
zartem,  weißem  Fleisch  von  angenehm  süßlichem 
Geschmack,  im  Sommer  und  Herbst  in  dunklen 
Tannen-Wäldem. 

*}  Agaricut  brevipet,  mit  dunkel-  oder  gelbbrau- 
nem Hut  und  dünnem,  weißem  Fleische  von  etwas 
herbem  Geschmack;  wächst  im  Herbst  an  Weg- 
rändern, in  Baumgängen  (AHeen),  seltener  in 
Wäldern. 

Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = oronge. 

*)  Mehrzahl  dores-pluches. 

’)  Agaricut  puttatut  = gris-perU. 

“)  Elaphomycet  granulatut,  nußgroßer,  kugeliger 
Schwamm,  mit  rostroter  Oberfläche,  wird,  wenn 
jung,  gegessen,  wächst  im  Sommer  bis  Herbst  am 
Boden  schattiger  Nadelholz-Waldungen,  auch  auf 
feuchtem  und  unbebautem  Lande. 

“)  Mehrzahl  irailUs-longues-tiges. 

“)  Agaricut  longipet,  von  mattgrauer  Farbe, 
mit  weißem  Fleisch,  welches  angenehm  riecht 
und  schmeckt;  wächst  im  Sonuner  imd  Herbst 
auf  faulenden  Baumstämmen. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes; besser  nez-de-chat. 


Fittvlina  hepatica  — glu  de  diene. 

“)  Agaricut  giganleut  = agaric  gigantesgue. 

“)  Fleischige,  zitternde  Schwämme  von  un- 
regelmäßiger Form. 

*‘)  a)  Agaricut  lactifluut  — rouergat.  b)  Cantha- 
rellut  cibariut  = girolle  ordinaire. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes a,)  = chanterelle.  h)  = oreille(-)de(-)chardon. 

Agaricut  ottreatut,  an  Laubbäumen  wach- 
send, mit  erst  schwärzlichem,  dann  braunem, 
endlich  gelblichem,  gestieltem  Hut  und  schmack- 
haftem Fleisch. 

“)  CanthareUut  cibariut,  einer  der  wohlschmek- 
kendsten  Speise-Schwämme,  ist  dottergelb,  ksdil, 
etwas  fettig  anzufühlen.  — Auch  der  Kaiser- 
ling  (s.  oronge  franche)  wird  Eierschwamm  ge- 
nannt. Vergl.  Seite  1012,  Fußbemerkung  25. 

“)  Oeogiotium.  kleine  keulenförmige,  fleischige, 
reich  gefärbte  Pilze. 

*>)  Fittulina  hepatica,  mit  einem  Hut  von  30  cm 
Durchmesser,  der  an  Gestalt  einer  Leber_  oder 
auch  einer  Rindszunge  gleicht,  ist  rotbraun,  innen 
rotgefleckt  und  weiJS  gestreift,  oben  feucht  oder 
klebrig;  zur  Reifezeit  tropft  sein  Schleim  in  blut- 
farbigen Tropfen  ab  (daher  »Blutschwamm»).  Die- 
ser Pilz,  welcher  angenehm  riecht  und  etwas 
säuerlich  schmeckt,  wächst  im  Herbst  an  Stämmen 
vei'sehiedener  Laubbäume. 

*‘)  Agaricut  oreadet  = mousseron  iPautomne. 

”)  Agaricut  rubetcent  = gHs-perlL 

“)  Helvetia  gigat,  dunkel  ockergelb,  mit  dickem, 
kahlem  Stiel,  sehr  gemein  und  von  gutem  Ge- 
schmack. Dieser  Schwamm  ist  nur  eiue  Spielart 
der  Frühlorohel  (s.  helvelle  comestible). 

**)  Von  dom  russ.  gribui,  Pilze,  abgeleitet 

“)  Clavaria,  Gattung  der  Keulen-Pilze. 
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Grisette^). 

Gris-perli^),  dos  de  cra- 
paud,  golmotte,  golmelle. 
Guepier. 

Gyrole* *). 

Gyrolc  rougcJ>) 

Helvelle  capuchonnee. 
HelveUe  coniestible. 

Helvelle  elastique, 

Helvelle  jaunätre. 

Houppe  des  arbres. 
Huang-mu-erli.'^) 

Hydne. 

Hyäne  imbriquL 
Jambier  blanc,  agaric 
jambu. 

Janotte  ‘®). 

Jaunelet^^). 

Lait  doreH) 

Leotia,  Uotie. 

Lycoperdon  (commun).^^) 
Lycoperdon  gemmifere. 

Manequillo. 

ManoUe^'^). 

Marron  noir,  bolet-marron- 
Melanogastre. 


©djitmptls. 

^erlenfd^toamm,  ^juftetiger 
Slätterf^toamm.®) 
OaHertartigev  5J5iIä. 
@teinj)il5. 

afloul^er  SR5:§rent)iIä. 
ÄQpu5en»Sor^eI®). 
©toctmord^el,  ^ftül^Iordjel.’) 
Slaftifc^e  gaIten»3Kori^eI.*) 
§erbftIor(^el®). 

Sorftiger  @ta^eIfc|tt)amm.*o) 
Selber  58aumf(^tt)amm. 
@tad^el:|)ilä,  Stad^el» 

f(|tt)amm^®).  [junge.*®) 

©eorgen»,  ©eorgäid^tuamm, 
5ßomonafci^womm.**) 
Saijerling. 

Selbling. 

SRetjIer. 

Seotie  **). 

(5Rte[en=)53otitfh 
Änofpen  tragenber  Staub» 
f^tuamm.®®) 

Spani[(^e  S:rüffeL 
Äeuleupilj. 

Äaftonien^Jtlj®®) 

SDfelanogaftcr®*) 


Speoies  of  agaric. 
Pearl-mnshroom. 

Species  of  mushroom. 
Boletus. 

Species  of  boletus, 

Species  of  helvella. 
Turban-top. 

Speoies  of  belvella, 

Speoies  of  belvella. 

Speoies  of  bydnum. 

Yellow  agaric. 

Hydnum. 

Species  of  bydnum. 

Species  of  agaric. 

Orange  agaric. 

YeUöw  agaric. 

Orange  agaric. 

Leotia. 

Puffball,  puckfist. 

Species  of  puffball. 

Spanisb  truffle. 
Goat’s-beard. 
Cbestnut-colo(u)red 
Melanogaster.  [boletus. 


*)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes; besser  nez-de-chat. 

*)  Mehrzahl  gris-perUs. 

’)  Agaricm  rubescens,  agaricm  pustulatus,  amanita 
pustulata,  sehr  verbreiteter  Pilz,  vom  August  bis 
Oktober  in  Gehölzen  und  Waldlichtungen;  sein 
Fleisch  schmeckt  vortrefflich. 

*)  Boletus  eduUs  = porchin. 

*)  Boletus  auranliacus  = holet  rüde. 

*)  Helvetia  monacella,  belvella  spadicea,  rotbraun 
oder  mattgelb  gefärbt,  zuweilen  mit  dunkleren 
Querstreifen,  ziemlich  selten,  wächst  im  Mai  in 
den  Wäldern  der  Gebirgs-Gegend. 

’’)  Helvetia esculenta,  auch  brauner  Bisohofs- 
hut,  2 bis  8 cm  hoch,  mit  braunem  oder  schwarz- 
braunem  Hut,  findet  sich  im  Frühling  auf  feuch- 
tem Sandboden  in  lichten  Nadel -Wäldern,  ist 
sehr  schmackhaft. 

*)  Helvetia  etastiea,  mit  aufgeblasenem,  zwei- 
lappigem, seto  zerbrechlichem,  5 bis  10  cm  brei- 
tem, gelbweißem  Hut,  findet  sich  in  schattigen 
Wäldern  und  auf  Wiesen  zwischen  Moos. 

°)  Helvetia  crispa,  belvella  leucophaea,  falsch 
•Herbstmorchel«,  mit  weißem  Stiel  und  gefalte- 
tem, krausem,  weißlichem  Hut,  wächst  im  Früh- 
ling und  Herbst  auf  feuchtem  Waldboden  und  hat 
wohlschmeckendes  Fleisch. 

“)  Hydnum  erinaceum,  ein  Pilz  von  dichter, 
fleischiger  und  stielloser  Masse,  gelblichweiß, 
mit  zartem,  saftigem,  angenehm  schmeckendem 
Fleisch;  wächst  im  Sommer  und  Herbst  auf  den 
Stämmen  alter  Eichen. 

^')  Chinesisches  Gemüse. 

’*)  Etwa  50  Arten  in  Deutschland,  wachsen 
auf  dem  Erdboden  oder  auch  an  altem  Holze. 
Eßbar  sind:  Habiohtschwamm  (Hirschzunge, 
Rehfell,  hydnum  imbricatum),  in  Nadel-Wäldem  vor- 
kommend; Stoppelpilz  (Süßling,  hydnum  repan- 
dum),  franz.  urchm,  rignoehe,  in  lichten  Wäldern 
häufig  verkommend ; Korallensohwamm 
(hydnum  corallmdes),  an  faulendem  Holze  wachsend, 
mit  ästigem  Fmchtkörper  von  weißer,  später  gel- 
ber Farbe;  ähnlich  ist  der  ebenfalls  an  modern- 
dem alten  Holze  vorkommende  Igelschwamm 
(hydnum  erinaceus),  franz.  irinace. 


**)  Hydnum  imbricatum,  auch  SOh  Üppiger 
Stachelschwamm,  erscheint  in  Form  eines 
dnnkelgpauen  Knopfes,  auf  dessen  Oberfläche  noch 
keine  Schuppen  und  auf  dessen  Unterseite  noch 
keine  Stacheln  sichtbar  sind.  In  Butter  und  mit 
einigen  Leber-Schnitzeln  gebraten,  gilt  der  Pilz 
in  diesem  Zustande  als  Leckerbissen;  denn  bald 
beginnt  sich  diese  knopfförmige  Anlage  des  Hutes 
zu  strecken  und  der  Pilz  wird  zähe  wie  Leder. 

’*)  Agaricus  gambosus,  agaricus  Oeorgii,  mit  weifl- 
gelbemHut,  mit  ziemlich  starkrieohendemFleisch; 
wächst  von  Mai  bis  Juli  auf  waldigen  Triften 
zwischen  hohem  Grase,  schmeckt  vortrefflich  und 
wird  in  Italien  sehr  geschätzt,  in  England  aber 
von  den  Bauern  ausgerottet,  weil  diese  glauben, 
er  schade  dem  Heu. 

“)  Yolkstüml.  Ausdruck  = oronge  (franche), 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = girolle  ordinaire. 

'q  iaetarius  deliciosus  = rougillon. 

'“)  Leotia,  kleine  Pilze  mit  halbkugeligem  Hut 
und  eingerollten  Rändern.  Leotia  lubrica,  belvella 
gelatinosa,  mattgelb,  zuweilen  grün,  von  weicher, 
zäher  und  gallertartiger  Beschaffenheit,  wächst 
im  Sommer  und  Herbst  büschelweise  in  Wäldern. 
Leotia  circinans,  kleiner  wie  der  vorige  Pilz,  blei- 
grau, im  Sommer  bis  Herbst  Ringe  in  Tannen- 
wäldern bildend. 

*®)  Lycoperdon  bovista  ~ hoviste. 

**)  Lycoperdon  gemmatum,  lycoperdon  hirtum,  lyco- 
perdon  perlatum,  weißer  Pilz,  eirund  bis  kegel- 
förmig, sehr  häufig  und  sehr  schmackhaft,  wächst 
im  Sommer  und  Herbst  vereinzelt  oder  in  Gruppen 
auf  dem  Boden  dunkler  Wälder. 

*‘)  Clavaria. 

“)  Boletus  castaneits,  mit  weißen  oder  grauen 
Röhren,  hohlem,  nicht  schuppigem  Stiel,  zimt- 
braunem Hut  und  weißem,  beim  Bruch  unver- 
änderlichem Fleisch. 

”)  Melanogaster  variegatus,  tuber  moschatum,  un- 
förmliche und  kugelige  Schwämme  von  Nußgröße, 
wohlschmeckend,  im  Sommer  und  Anfang  Herbst 
im  Erdboden  in  einer  Tiefe  von  10  bis  15  cm 
wachsend.  Dieser  Schwamm  kommt  oft  als 
schwarze  Trüfifel  in  den  Handel. 
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Micllin,  oreüh  de  MaXchus- 
Mo-ku.* *) 

Morille. 

Morille  blanche, 

Morille  hybride. 

Morille  jaune. 

Mouchete  ’). 

Mousseron,  Champignon 
muscat. 

Mousseron  d'automne, 
godailler. 

Mouton,  agaric  pernicieuse. 
Mu-erh.^^) 

Nen-tsao-ku. 

Nez-de-chat  grisette, 
escargoule,parasol  blanc. 
Noisette  noire. 

Oreille  d'ane, 

Oreille(- )de( ■ )chardon.  ^ 
Oreille  de  Malchus.^^) 
Oronge  blanche.^’’) 

Oronge  couleuvre. 

Oronge  (franche),  oronge 
(vraie),  coucoumelle  jau- 
Falomet,  palomette. 

Parasol  blanc.^^) 

Päturon,  paturon.^V 
Pelure. 

Petite  fouine  de  Bourgogne. 

Petite  griffe,  clavaire 
penicillaire. 


«Rupaum=S5d^erf(^tDamm.*) 
sw  (^ineftper  ^ilä- 
3Kor^cI,  ©^Jeife»9JJorcf)eI.*) 
SBeip  SKorc^el.*) 
®toden»2RorcI)el.®) 

@elbltcf)e  SKorc^el.®) 
sirt  Sö^erpilj. 
iWai»,  SOZoogproamm, 
ÜJiufferon,  ®örnling.®) 
32el!en=33Iätterfc|raamm, 
^erbftmufferon.®) 
93irlen»,  ©iftreigler.^®) 
Saumptoamm. 
sirt  c^ineftfc^er 
©d^irnt}3ilä,  ^ßarafol» 

sirt  Heiner  aSIätterPwamm. 
®fel§op"^). 

©iftelop. 

©diupiger  Söd^erpwamm. 

®noQen»a3Iätterpwamm. 

Siatterpilä^®). 

ÄoUerUng,föaiferJd)mamm.=®) 

sirt  aSIättertlHä  ou8  ber  ©egenb 
»on  ©otbeauE. 
ißarafolfd^wamm. 

^erren^jilg. 
strt  331ätter:|jili. 
sirt  Heine  burgunbifdje 
Trüffel. 

«ßinfelförmiger  Seulen» 


J Species  of  polyporuB. 

J Chinese  mushroom. 

I Morel. 

I "White  morel. 

< Species  of  morel. 

\ Tellow  morel. 

I Species  of  boletus. 

I Mushroom,  mousseron. 

I Fairy  ring  Champignon. 

j Birch-agario. 

< Agaric. 

I Chinese  mushroom. 

I Parasol  mushroom. 

l Small  agaric. 

I Ass-ear. 

) Species  of  agaric. 
j Species  of  polyporus. 

I White  agaric. 
i Species  of  agaric. 
i Orange  agaric. 

\ Palomet. 

I Parasol  mushroom. 
Champignon. 

Species  of  agaric. 

Small  Burgundian  truffle. 

Species  of  club-top. 


JPolyporus  tquctinosuf,  boletus  juglundis,  fächer- 
förmig ausgebreiteter  Schwamm  von  matt  ocker- 
gelber Farbe,  mit  dickem,  weidem  Fleisch,  das 
anfangs  salzig,  später  honigartig  schmeckt. 

’)  Als  Gemüse  gegessen.  . 

•)  Uorchella  esculenta,  weit  über  Europa,  Asien 
und  Nordamerika  verbreitet.  — Eine  zweite  Art 
mit  dünnerer,  kugelförmiger  Mütze  mit  schmalen, 
länglichen  Feldern  wird  als  Spitzmorchel 
bezeichnet.  Vergl.  auch  Seite  1030,  Fußbem.  1. 

*)  Morella  alba,  kleiner  Pilz  von  milchweißer, 
später  mattgrauer  Farbe,  mit  kurzem,  weißem 
Stiel,  wächst  im  Mai  in  Buchen -Wäldern  der  Ge- 
birgs-Gegend  und  ist  sehr  schmackhaft. 

»)  Morilla  patula,  mit  glockenförmig  über  den 
Strunk  herabhängender,  gelbbrauner  Mütze ,_  in 
Gebirgs- Gegenden  vorkommend,  ist  der  Speise- 
Morchel  an  Güte  gleich. 

®)  Morchella  luteseens,  phallut  esculentus,  mit  knor- 
peligem, dickem  Stiel  und  unregelmäßig  gerunde- 
tem Hut  von  gelblicher  Farbe.  Diese  Morchel  ist 
schmackhaft,  aber  von  wenig  angenehmem  Geruch, 
wächst  im  Frühjahr. 

’)  Auch  »Fliegenpilz«  (amanita  muscaria). 

•)  Agaricus  albellus,  agarieus  mouceron  (muteron), 
sehr  oft  mit  agarieus  prunulus  (Moosschwamm)  ver- 
wechselt. Der  Maischwamm  ist  ganz  weiß  oder 
gelblichweiß;  das  Fleisch  riecht  deutlich  nach 
frischem  Mehl  und  schmeckt  angenehm.  Dieser 
Pilz  wächst  im  Frühsommer,  er  findet  sich  auf 
Wiesen  und  Triften  durch  den  ganzen  Jura,  so- 
wie in  Bergthälem  Italiens  und  des  südlichen 
Frankreichs. 

*)  ilarasmius  oreades,  von  angenehm  würzigem 
Geruch  und  Geschmack,  mit  2 bis  5 cm  breitem 
Hut  und  vollem,  zottigem  Stiel,  findet  sich  auf 
Grasplätzen  und  wird  besonders  als  Suppen-Ge- 
würz  in  der  Küche  verwendet. 


"*)  Agarieus  torminosus,  etwas  klebrig,  graugelb, 
später  fleischfarben  und  mit  dunklen  gefärbten 
Bingen  versehen.  Obgleich  dieser  Schwamm,  wie 
aus  seinem  Namen  hervorgeht,  für  giftig  gehalten 
wird,  so  scheint  er  doch  nach  Faulet,  Letellier, 
Roques  und  Venturi  keineswegs  giftig  zu  sein ; 
denn  dieselben  versichern,  daß  sie  den  Pilz  ohne 
irgend  welche  Nachteile  gegessen  haben. 

“)  Chinesischer  Gemüsepilz. 

1=)  Mehrzahl  nez-de-chat. 

Agckrieu$  proceruSi  wächst  ^BgdDi  £üd6  des 
Sommers  und  im  Herbst  in  Waldlichtungen,  gehört 
zu  den  nahrhaftesten  Pilzen.  Der  Hut,  welcher 
allein  eßbar  ist,  enthält  sehr  viele  Eiweiß-StMe. 

>*)  Petiza  onotiea,  unregelmäßig  ohrförmig,  fast 
weißlich,  mit  blaßgelber  Scheibe,  in  Wäldern  im 
Herbst  wachsend,  sehr  schmackhaft. 

>»)  Mehizahl  oreilles(-)de(-)chardon3.  Aganeus 
eryngii  — barigoule,  baligoule. 

Polyporu$  squamosus  — TniGlltlla 
Amanita  <Uba  = 

“)  Agarieus  ophites,  amanita  poi^hyrtus,  em 
Schwamm  von  mittlerer  Größe,  seidengrau,  im 
August  und  September  in  Wäldern  zwischen  dich- 

tem  Moose.  • ...  a 

^ Auch  agaric  impinal,  amamte  orangee, 

dorade,  cadran.  . „ _ 

“)  Agarieus  caesareus,  aganeus  auranH^,  am^ 
nita  aurantiaea,  zu  Ende  des  Sommers  uud  im  Herbst 
irKasraniemVdFichten-Wäldem  d^  süHichen 
Frankreich,  Italien,  Bayern;  bereits 
Römern  geschätzt.  Vergl.  Faßbemerkung  zu  gt- 

rolle  ordinaire  auf  S.  1076.  , vnri&en. 

**)  Parasol  frtsi,  eine  Spielart  des  vorigen. 

Agarieus  proeerus  = nez-de-chat 

^*)  Aaarictu  campsstris  ^ cha^P^g^^^^*  .. 

“)  Clavaria  penieillata,  schlanker,  ?ehr  ästiger 
Pilz,  im  Sommer  auf  dünen  Tannen-Asten. 
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@6Bare  5pUge. 


Pctite  oreillette}) 

Pezüe. 

Pezize  haie. 

Pezize  cochlnde. 

Pezize  leporine. 

Pezize  orangee. 

Pezize  vesiculeuse. 
Pied-de-boeuf.^) 

Pied-de-coq *  *®),  piedcot, 
clavaire  corälloide. 
Polypore  branchu. 

Polypore  confluent. 
Polypore  ombelle. 

Polypore  des  pacages. 
Pmnme  de  pin. 

Porchin,  potiron,  gyrole, 
bruguct. 

Bagoule  ^®). 

Bignoche,  urchin, 

Bouergat,  gerille. 

Bougillon,  lait  dore,  vache. 
Bousselet,  rousset,  agaric 
rose. 

BoitssiUe. 

Scleroderme. 


! Simgfenifc^ttamm. 
Sec^erpilg®). 

\ Sraunroter  Sed^erjjilg.®) 

] ©(^netfen=>33ec^erpil5.‘‘) 

I ^a|en»a3e^er^3tlg.®) 

i Drangenforbiger  Sec^er» 

\ a31ajen=@(^iineli)ils.’) 

^?oraÖen»,  ®euIenjc£)Womm, 

ÄoralIen»3)lDi'(^eL“) 

^ (Si^pilg,  ®oIben»Söc^er=> 

\ jc^ttjamm,  ^)a{el- 
^ Sd^afeuter^®).  [fi^roomm'-*.) 
©infteblerfcbroamm  *®). 
Stein^Jitg,  @bet-,  ^errenbilg, 
5 §errling.”) 

; 2)ifteto:^r. 

©elber  ©tac^elfi^wamm^®). 
SBrStting,  SSröbling.®®) 

? SReigfer,  3Uti^Iing.®‘) 

^ §onig=>jräubIing,  ©todtäub* 
ling.®®) 

> fia^juginerpilg®®);  rauher 

^ iRö^ren^Jilg®*). 

I §orlboöift,  geöftreuling.®®) 


Virgin-agaric. 
Cup-mushro  om. 

Species  of  cup-mushroom. 
Speoies  of  cup-mushroom, 
Species  of  cup-mushroom. 
Speoies  of  cup-mushroom. 
Speoies  of  cup-mushroom. 
Cow-spunk. 

Olub-shaped  fungus. 

Speoies  of  polyporus. 
Polyporus. 

Speoies  of  polyporus. 

Species  of  polyporus. 
Speoies  of  agaric. 

YeUow  boletus. 

Barigoule. 

Speoies  of  hydnum. 
Species  of  agaric. 

Orange  agaric. 
Ilose-colo(u)red  agaric. 

; Speoies  of  boletus. 

Scleroderma. 


*)  Agaricut  virgineua  = agaric  virginal. 

*)  Petiza  aeetabulum,  becherförmig,  braun,  mit 
weißem,  dickem  Stiel,  einzeln  auf  der  Erde  in 
Wäldern  im  Frühling  und  Herbst  wachsend,  von 
morchelartigem  Geschmack. 

*)  Pesiza  badia,  mit  gebogenem  Becher,  einge- 
rollten Eändem,  außen  bestäu^bt,  innen  oUyen- 
braun,  am  Grunde  weißlich,  wächst  im  Frühling 
und  Herbst  auf  feuchten  Wiesen,  in  Gärten  usw. 

*)  Peziza  cochleata,  3 bis  11  cm  groß , unregel- 
mäßig, fast  schneckenhausförmig  gedreht,  braun, 
mit  .zimtbrauner  Scheibe,  in  Laubwäldern  im 
Herbst  wachsend. 

»)  Peziza  lepoHna,  5,5  bis  8 cm  hoch,  unregel- 
mäßig ohrförmig,  mit  dickem  Stiel,  braun  bis 
gelbUch,  in  Nadel -Wäldern  im  Herbst  wachsend. 

•)  Peziza  aurantiaca,  sehr  zerbrechlicher  Pilz, 
wächst  im  Sommer  und  Herbst  auf  Wiesen  und 
in  Wäldern  einzeln  oder  ganze  Ringe  bildend. 

Peziza  veeiculosa,  mit  sehr  zerbrechlichem 
Becher  und  unregelmäßig  ausgezacktem  Bande. 
Der  Pilz  ist  in  der  Jugend  hellgrau,  im  Alter  mit 
rostartigen  Flecken  versehen,  er  riecht  ammoniak- 
artig, schmeckt  angenehm  und  wächst  während 
der  ganzen  Jahreszeit  auf  Dünger,  Schutt  usw. 

■)  Mehrzahl  pieds-de-boeuf. 

•)  Boletus  bovinus,  mit  bräunlichgelbem  Hut, 
graugelben  Röhren,  weißem,  unveränderlichem 
Fleisch  und  glattem,  bräunlichgelbem  Stiel. 

>0)  Mehrzahl  pieds-de-coq. 

“)  Clavaria  coralloides,  schmackhafter  Pilz,  am 
Grunde  weiß,  mit  ockergelben  Sporen,  wächst  im 
Sommer  in  dunklen  Tannen-Wäldem;  wird  sehr 
leicht  mit  dem  gelben  Hirschsohwamm  (barbe-de- 
bouc)  verwechselt. 

*“)  Polyporus  frondosus,  bildet  eine  große  An- 
zahl dachziegelartig  übereinander  liegende,  braun- 
graue, fleischige  Hüte,  deren  kurze  Stiele  in  einen 
gemeinsamen  Stiel  verwachsen  sind,  wächst  im 
Herbst  auf  Wurzeln  und  Stämmen,  besonders  der 

Eichen.  . ^ nx 

“)  Polyporus  eonfluens,  mit  fleischigem  Stamm, 
hartem,  brüchigem,  rein  weißem  Fleisch  mit  etwas 
bitterem  Geschmack,  in  Fichten -Wäldern. 

“)  Polyporus  umbellalus,  bildet  mehrere  Pfund 
schwere,  dichte,  fleischige  Massen,  wächst  an  fau- 


lenden Baumstämmen  und  auf  der  Erde  in  Laub- 
wäldern im  Herbst. 

Polyporus  ovinuSy  mit  fleischigem  Hut,  wei- 
ßem Stiel  und  weißen,  später  gelblichen  Poren, 
in  kleinen  Gruppen  im  Herbst  in  Nadel-Wäldern. 

Agaricus  solitarius , mit  vollständig  weißem 
Hut,  gegen  Ende  des  Sommers  einzeln  auf  Rasen- 
Plätzen  in  Weingegenden. 

Boletus  edulis,  mit  weißem  Fleisch,  braunem 
Hut,  weißem  bauchigen  Stiel,  angenehm  von  Ge- 
ruch und  Geschmack.  — Sandpilz  (boletus  varie- 
gatus),  mit  gelbbraunem  Hut,  zimtbraunen  Röhren 
und  gelblichem,  im  Bruch  bläulichem  Fleisch.  — 
Ziegenlippe  (boletus  subtomentosus),  mit  gleich- 
mäßig fllzigem,  bräunlichem  Hut,  gelben  Böhren 
und  weißem  Fleisch. 

Agaricus  eryngii  — ^rigoule,  baligoule. 

Hydnum  repandum , ausgeschweifter 
Stachelreisoh,  mit  dichtem,  hartem,  brüchigem, 
rötliohweißem  und  geruchlosem  Fleisch,  dessen 
stechend  bitterer  Geschmack  beim  Sieden  ver- 
schwindet. 

•®)  Lactarius  volemus,  agaricus  lactifiuus,  mit  wei- 
ßem Milchsaft,  trockenem,  kahlem,  5 bis  10  om 
breitem,  bräunlich  goldgelbem  Hut,  vollem  Stiel 
und  weißem  Fleisch.  Vergl.  lait  dore.  — »Brät- 
linge mit  Ochsen-Nieren«  ist  ein  beliebtes 
süddeutsches  Gericht. 

“)  Lactarius  deliciosus,  agaricus  deliciosus,  mit  sa- 
frangelbem Milchsaft,  2 bis  8 om  breitem,  flachem 
oder  trichterförmigem  Hut,  hohlem  Stiel  und  röt- 
lichgelbem Fleisch. 

“)  Agaricus  russula,  rosenroter  Haarsaum, 
ein  nach  Form  und  Farbe  sehr  veränderlicher 
Schwamm,  mit  weißem  Fleisch  von  angenehmem 
Geruch  und  süßlichem  Geschmack;  wächst  im 
Herbst  in  großen  Tannen-Wäldem  einzeln  oder 
in  kleinen  Gruppen. 

“)  Boletus  scaber,  mit  rotem,  weißem  oder  brau- 
nem Hut  und  weißem,  beim  Bruch  unveränder- 
lichem Fleisch. 

“)  Boletus  aurantiacus  — bolet  rüde. 

Solerod«rmot)oJ?ore,kugelig,  am  Grunde  gelb- 
lich, übrigens  schmutzig  weiß,  wird  in  manchen 
Gegenden  in  Scheiben  geschnitten  und  betrügeri- 
scherweise für  Trüffeln  verkauft,  ist  aber  giftig. 


1080  Champignons. 


@gbare 


Mushrooms. 


Sü-take,  shu-take 
Soyeux. 

Sparassis  cr^i. 

Spatulaire. 

Tete-de-Meduse.^) 

Tivoulade’’). 

TremeUe. 

Tremelle  frangee. 

TremeUe  jaunätre. 
TremeUe  misenterique. 
Truffe,  truffle^^). 

Truffe  africaine. 

Truffe  d'hiver. 

Trujfe  noire. 

Truffe  de  Piemont,  truffe 
blonde  d Vail,  truffe 
blanche. 

Tuberastre, 

Urchin  ^®). 

Vache  ®®). 

Verpe. 

Vesse-de-loup.^^) 

FmoMS®* *). 


Sa^janifc^er 

©eibenpil}®). 

(gd^ter  Siesenbart.*) 
©^jatelf^tparnnf*). 
§edenfd)»öatnm,  SKebufen» 
§allimafc^.«) 
©(^mudlofer  iölätter- 

©aHertbils®). 

©efranfter  ©aüertbitä. 
©elber  ©aüert^iilg  ^®). 
@dröfe=@allert<3ilä  ^0* 
Srilffel,  ©^3eife»"2:rüffel.^*) 
Slfrifantfc^e  Srüffel.^*) 
2Sinter»XrüffeI.^®) 

©c^ttarge  Srüffel.^*) 
5{5temontifc^e  Trüffel,  weiBe 
5ErüffeI,  itolienifc^e 
Srüffel.*’) 

Suberafter^®). 

SCuägefdjtöeifter  ©tac^elretfd^. 
Ütity^Iing. 

SSer})e®0- 

Sfttefen-Söoüift. 

®f)am|)ignon. 


Japanese  mushroon 
Speoies  of  agaric. 
Sparassis. 

Spatularia. 

Speoies  of  agaric. 

Speeles  of  agaric. 

Tremella. 

Speoies  of  tremella. 
Yellow  tremella. 

Speoies  of  tremella. 
Truffle. 

African  truffle. 
Winter-truffle. 

Black  truffle. 

Piedmont  white  truffc.. 


Tuheraster. 

Speoies  of  hydnum. 
Orange  agaric. 
Verpe. 

Puckflst,  buUflst. 
Champignon. 


*)  Er  findet  sieh  an  faulenden  Wurzeln  und 
Stämmen  des  Shü-Baumes  (guerus  cuspidaia)  vmä 
wird  in  Japan  in  riesigen  Mengen  gezüehtet,  in- 
dem die  Stämmchen  dieses  Baumes  gespalten,  mit 
Einschnitten  versehen  und  im  Walde  der  Verwit- 
terung ausgesetzt  werden,  worauf  aus  ihnen  nach 
3 Jahren  die  Pilze  hervorbrechen, 

•)  Agaricut  bombyänut,  amanita  incamata,  mit 
schneeweißem,  zartem  Fleisch  von  angenehmem 
Geschmack,  im  Sommer  und  Herbst,  auf  Feldern 
und  in  Gärten. 

*)  Sparassis  crispa,  Strunksohwamm,  be- 
sitzt einen  in  der  Erde  verborgenen,  dicken,  fiei- 
scMgen  Stamm,  welcher  oben  in  zahlreiche  ge- 
kräuselte Aste  übergeht,  wächst  auf  Sandboden 
in  Nadel-Wäldern  im  mittleren  und  nördlichen 
Europa  und  ist  sehr  wohlsohmecken(L 

^ Spatularia,  Pilze  mit  spatelförmigem  Hut. 
Spa<u;orto/?o»ida,gelblicherSpatelschwamm,wächst 
im  Herbst  in  zahlreiclien  Gruppen,  die  im  Moos 
und  im  dunklen  Rasen  gekrümmte  Linien  bilden. 

•)  Mehrzahl  tetes-de-Meduse. 

•)  Agaricus  melleus,  agaricus  annularius,  mit  wei- 
ßem, zartem  Fleisch  von  schwachem  Geruch  und 
bitterem  säuerlichen  Geschmack,  welch’  letzterer 
jungen  Pilzen  durch  Sieden  entzogen  werden  kann ; 
findet  sich  Ende  des  Sommers  und  im  Herbst  unter 
Eichen-  und  Tannen-Bänmen. 

’)  Prov.  in  der  Gegend  von  Montpellier. 

®)  Agaricus  attenuatus,  auf  Weiden-Stämmen  in 
Südfrankreich. 

®)  Tremella,  fleischige,  zitternde,  ungeränderte 
und  durch  die  Gallerte  gespannte  Schwämme  von 
veränderlicher  Gestait.  Tremella  flmbriata,  mit  lap- 
pig-gekräuselten, gallertartigen  Ästen,  welche 
vom  Stamm  ausgehen  und  am  Scheitel  weit  ge- 
wellt sind.  Die  ganze  Masse  wird  8 bis  10  cm 
hoch  und  breit.  Der  Schwamm  kann  roh  als  Salat 
gegessen  werden;  er  wächst  im  Herbst  an  feuch- 
ten Orten  auf  allen  Baumstöcken  und  dürren  Asten. 

“)  Tremella  lutescens,  von  mattgelber  Farbe, 
wächst  im  Herbst  und  Winter  auf  abgestorbenen 
Baumstöcken,  alten  Stämmen  usw. 

“)  Tremella  mesenterica,  becherförmig,  gelblich, 
wächst  im  Herbst  und  Winter  auf  Stämmen  usw. 

*’)  Truffle  jetzt  noch  wenig  gebräuchlich. 


“)  Tuber,  meist  vollständig  unterirdische  Pilze 
mit  ziemlich  großen,  knollenförmigen,  festen,  flei- 
schigen Fruchtköiyem.  — Tuber  aeslivum,  bis 
5,5  cm,  unregelmäßig  kugelig,  schwarzbrauxLinnen 
blaßbraun,  im  Sommer  und  Spätsommer  in  Frank- 
reich und  in  Italien  sehr  häufig,  stellenweise  ln 
Deutschland  (z.  B.  in  Thüringen)  und  England.  — 
Tuber  mesentericum,  von  der  vorigen  durch  schwarze 
Farbe  und  dunkleres  Fleisch  unterschieden,  kommt 
wie  die  vorige  Art  und  oft  mit  ihr  zusammen  vor. 

“)  Terfezia  leonis,  in  der  nördlichen  Sahara 
häufig,  ist  kugelig,  von  hellbrauner  Farbe,  wird 
bis  faustgroß,  hat  weißes,  später  teilweise  bräun- 
Uches  Fleisch. 

“)  Tuber  brumale,  nuß-  bis  faustgroß  und  dann 
bis  1 kg  schwer,  im  Winter  ln  den  Trüflfel- Ge- 
genden Frankreichs  und  Italiens  sehr  häufig,  sel- 
ten in  den  Eheingegenden. 

“)  Tuber  melanosporum,  tuber  cibarium,  von  röt- 
lichschwarzer  Farbe,  im  Winter  in  den  Trüffel- 
Gegenden  Frankreichs  und  Italiens  sehr  häufig. 

”)  Tuber  magnatum,  rhizopogon  magnatum,  1,5  h is 
11cm,  unförmig  lappig,  anfangs  weiß,  später  blaß 
ockerbraun,  daher  von  den  Lombarden  trifolia 
bianca  genannt,  innen  gelblich,  bräunlich  oder 
rötlich  mit  weißen  Adern,  von  stark  knoblauch- 
artigem  Geruch,  reift  im  Spätsommer. 

**)  Polyporus  tuberasier,  mit  fleischigem,  erst 
flachem,  dann  trichterförmigem,  gelblichem  Hut 
und  weißlichen  Poren,  wächst  in  den  Gebirgen 
Mittel-  und  Süditaliens,  wo  er  eine  sehr  beliebte 
Speise  bildet. 

w)  Hydnum  repandum  = rignocht. 

“)  Agaricus  (lactarius)  deliciosus  = rougillon. 

*')  Verba  digitaliformis , mit  flngerhutartigem 
Fruchtträger;  die  Oberseite  ist  bräunlich  ocker- 
gelb, glatt,  samtartig,  die  Unterseite  gräulich  weiß. 
Das  Fleisch  ist  fest^  geruchlos  und  von  süßem  Ge- 
schmack. Dieser  Pilz  findet  sich  im  Frühjahr  in 
zahlreichen  Gruppen  hier  und  da  im  Moos  und 
auf  feuchtem  Rasen  und  w'ird  nach  Art  der  Mor- 
cheln zubereitet. 

”)  Mehrzahl  vesses-de-loup.  Lycoperdon  bo- 
visia  = boviste. 

**)  Agaricus campestris  — Champignon  de  couche 
und  boule-de-neige;  vergl.  Champignon. 


"VTI.  A-bteilung. 

Oeufs^).  — (ßici?* *<5|>clfcn  — Eggs 


Oeufs  ä Vafricaine. 

— aigres.*) 

— aigres  au  lard. 

— d Valsacienne. 

— aux  anneaux  de  pain 
frit. 

— appetissants  ou  ä Vappe- 
tissante. 

■ — d Vardennaise  (arden- 
noise). 

— d Varleguine.^^) 

— en  aspic  d la  russe. 

— d Vaurore, 

— d Vaurore  au  celeri. 

— d Vaurore,  inedits. 

— d Vaurore  ä la  puree  de 
Champignons. 

— d Vatirore  aux  truffes. 

— d Vavignonaise  (avignon- 
naise). 

— äla  Bagn'eres  de  Jüuclion 
(luclionnaise). 


©|)iegeI»(Sier  mit  gebratenem 
©auere  Gier/)  [Sd^inlen. 

— (gier  mit 

@ier  auf  elföffif^e®)  2lrt. 
©ebodene  (gier  in  iRingen  öon 
geröftetem  S3rot.’) 
§artgeIoc§te  ®ier  mit  @ar» 
beaen»pne.®) 

(gigelbe  auf  (gierfc^nee  ge» 
baden.®)  [Überjug. 
(gier  mit  öerfc^iebenfarbigem 

— in  ©nlje  mit  ®ragun, 
S^rüffeln  nnb  f 

3Rorgenrot»(gier.^‘)  [giert. 

— =®ier  mit  ©eßerie. 

— »@ier  mit  Safel’fßifgen 
nnb  Srüffetn.^®) 

— »(gier  mit  SlafelfjilgmuS. 

— »(gier  mit  Trüffeln. 

®ier  auf  Slüignoner^®)  3lrt. 

— mit  9JZabeira»©ofe  in 
lleinen  formen  mit 
gieifc^füßfel.»^) 


Sliirred  eggs  with  fried 

Sour  eggs.  [ham. 

— eggs  with  bacon. 

Eggs  m tbe  Alsatian  style. 

Daisy  eggs. 

Hard-boiled  eggs  witb. 
ancbovies. 

on  whipped 
whites,  baked. 

Eggs  many-colo(u)red. 

— in  aspic  witb  tarragon, 
truffles  and  tongue. 

Aurora  eggs. 

— eggs  witb  celery. 

— eggs  witb  musbrooms 
and  truffles. 

— eggs  witb  pur6e  of 
musbrooms. 

— eggs  witb  truffles. 

Eggs  in  tbe  Avignon  style. 

— witb  madeira  sauce  in 
small  moulds  witb 
forcemeat. 


*)  Oeuf  (8f).  Ausnahme : 5 vor  einem  mit  einem 
Mitlaut  (Konsonant)  beginnenden  Eigenschafts- 
wort; z.  B.  oeuf  frais,  oeicf  dur,  oeuf  mollet,  oeuf 
rouge  (8  ftä,  8 bür,  8 tnölä',  8 rü{(t).  — Oeufs  (3), 
zu  Ende  des  Satzes  aber  6f  (f  nur  sanft);  oeufs  au 
leurre  noir  (3»fo  68tt  noar),  une  eouple  d’oeufs  (bSf). 

’)  Eine  große  Anzahl  von  Eierspeisen  gehören 
der  Natur  ihrer  Zubereitung  nach  unter  die  En- 
tremets  Sucres,  wie  z.  B.  die  Omelettes  aux  fruits, 
Omelettes  Soufflees.  Hier  fehlendes  ist  daher  unter 
der  betreffenden  Abteilung  naohznsohlagen. 

•)  Oeufs  d Vaigre-douce  ist  dasselbe. 

*)  Eier  mit  süßsauerer  Sose,  welehe  man  so- 
wohl weich  gekocht  (mollets),  als  auch  in  Öl  ge- 
backen (frits)  gibt. 

‘)  Setz-,  Spiegel-Eier  auf  dünnen,  mageren 
Speekscheiben  gebraten  und  angerichtet;  ein 
Tropfen  Essig  in  die  Eier-Pfanne  gegeben,  auf- 
gekocht, über  die  Eier  gegossen. 

*)  a)  Sauerkraut  mit  Bratkartoffeln  vermischt, 
die  Eier  darüber  geschlagen  und  gebacken,  b) 
Vergl.  oeufs  pochis  d Valsacienne. 

Von  geröstetem  Brot  Ringe  ausgestochen, 
innen  gerade  groß  genug,  um  ein  Ei  aufzunehmen, 
auf  gebuttertes  Blech  gesetzt,  ein  Ei  hineinge- 
schlagen, gebacken,  gewürzt,  mit  Butter  bestri- 
chen; fein  gewiegte  Petersilie  darüber. 

*)  Har^ekochte  Eier  halbiert,  das  Gelbe  her- 
ausgenommen,  mit  Sardellen  und  Butter  gestoßen, 
in  das  Weiße  gefüllt,  glatt  gestrichen,  verziert. 

•)  Das  Eiweiß  zu  Schnee  geschlagen  und  auf 
eine  Torten-Schüssel  gestrichen,  etwas  Sahne  dar- 


über gespritzt,  die  Eigelbe  darauf  gesetzt,  zwi- 
schen glühenden  Kohlen  gebacken. 

“>)  Wie  oeufs  poches  d Varlequine  (s.  d,). 

“)  Die  hartgekochten  Eier  werden  halbiert; 
das  Weiße  wird  feinblätterig  geschnitten,  in  wei- 
ßer Rahmsose  (b&chamel)  geschwungen  und  er- 
haben angeiichtet.  Das  (Jelbe  streicht  man  durch 
ein  Sieb  darüber,  umlegt  das  Gericht  mit  geröste- 
ten Brotschnitten  (croütons)  und  läßt'  die  Eier 
hellrote  Farbe  nehmen. 

_ '*)  In  die  Schüssel  gibt  man  eine  Schicht  Ei- 
weiß, in  weißer  Rahmsose  (bechamel)  mit  Zwie- 
belmus  geschwenkt,  dann  eine  Lage  geschwungene 
^autierte)  TafeLPilze,  hierauf  Eier,  dann  Trüffel- 
Scheiben  und  wieder  Eier,  zuletzt  streicht  man 
die  Eigelbe  durch  ein  Sieb  über  die  Schüssel,  träu- 
felt zerlassene  Butter  (heurre  fondu)  obenauf, 
läßt  Farbe  nehmen. 

“)  Hartgekochte  Eier  werden  halbiert;  von 
dem  Dotter  wird  mit  Brot,  Sardellen,  Salz,  Pfeffer, 
geriebener  Muskatnuß  und  weißer  Sose  ein  Füllsel 
bereitet;  das  Weiße  der  Eier  wird  erhaben  ange- 
richtet, das  Füllsel,  Brotkrumen,  geriebener  Käse, 
Butter  darüber  gegeben,  gebacken. 

“)  Sprich  »Ban(j)a'r  do  Lüschong',  franz.  Bade- 
ort im  Döp.  Hautes-Pyrönöes.  — Kleine  Formen 
streicht  man  mit  einer  Fülle  aus  rohem  Fleisch, 
gehacktem  Schinken  und  weißer  Rahmsose  (be- 
chamel) ans,  macht  das  Füllsel  gar,  gibt  ein  ver- 
lorenes Ei  und  Madeira-Sose  hinein,  schließt  mit 
Füllsel,  bäckt  im  Wasserbade  (au  bain-marie) 
und  verziert  mit  Trüffel-Scheibchen. 
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Ocufs  au  basilic. 

— en  belle  vue. 

— ä la  Bennett. 

— au  beurre  d'anchois. 

— au  beurre  noir. 

— au  blanc  de  faisan. 

— au  blanc  de  perdrix. 

— au  blanc  de  poularde. 

— ä la  banne  fetnme.^) 

— bouillis  aux  epinards. 

— au  bouillon. 

— ä la  brochette. 

Oeufs  brouillös.^®) 

— brouilles  aux  amandes. 

— brouilles  aux  anchois. 

— brouilles  aux  artichauts. 

— brouilles  aux  asperges 
vertes. 

— brouilles  ä la  d'Äumdle 


®ier  mit  S3afitien»i5ülliel.^) 

— in  tlarer  ©atlerte.®) 

— gefüllt,  S!Jlabeira«©ofe.* *) 

— mit  ©arbeIten»S3utter.*) 

— mit  fdimarjer  aSutter.®) 
©ebadeneg  öon  (Siern 

unb  gafanfleifc^.®) 

- 3Ku8  ö.  Siern  unb  gebra» 
tenem  SRebljuIjufleifcf).’) 

— 9Jiu§  öon  Siern  unb 
üJlaftrjul^nfleifc^.®) 

Oebadene  @ier  mit  get)a(iten 
gwiebeln  unb  @ffig. 

Qu  ©aljtöaffer  gelochte 
®ier.‘°) 

®ier  mit  gteifc&brüb)e.**) 

- (sSc^eiben)  an  ©|)ie§d)en. 
Slüiörci(ev). 

— mit  9J?anbeIn. 

— mit  ©arbeiten.**) 

- mit  2lrtifd^oden. 

- mit  grünem  ©fiargel. 


— brouilles  ä la  Balzac. 

— brouilles  au  beurre  frais 

— brouilles  ä la  bordelaise. 


— mit  ißarabie§a))felmu§ 
unb  ^albSnieren.**) 

— mit  ©treifen  öon  Xrüffeln 
unb  gunge.*®) 

— mit  frifd^er  SSutter. 

— mit  geröfteten  aSrotwür» 
fein  unb  Söc^er»>ißil8en. 

— brouilles  d la  bresilienne.  ^ — mit  ißarabieSafjfeloSalat 

unb  ©arbeiten  in  58ect)er» 
form.*®)  [muS.*’) 

mit  braunem  gwiebel»' 
in  a3Iätterteig=»9iö|r(^en. 
mit  ^rebSf^töängen. 
mit  ißiljmürfeln,  §a:§n^ 
lammen  unb  §a^n=> 


— brouilles  ä la  bretonne. 

— brouilles  en  cannelons. 

— brouilles  ä la  cardinale. 

— brouilles  d la  Carnot 
(ou  ä la  mode  de  presi- 
dence). 


nieren.*®) 


Eg^s  with  stuffing  of 

— in  aspic-jelly.  [basü. 

— stuffed,  madeira  sauce. 

— witli  ancliovy  butter. 

— witb  black  butter. 
Baked  pur6e  of  eggs  and 

roast  pbeasant-meat. 

- pur6e  of  eggs  and  roast 
partridge-meat. 

- pur6e  of  eggs  and  roast 
ineat  of  stall-fed 
cbicken. 

- eggs  witb  cbopped 
onions  and  vinegar. 

Eggs  boiled  in  salted  water, 
served  on  spinacb. 

— witb  brotb. 

Skewered  eggs. 

Scrambled  eggs. 

— eggs  witb  almonds. 

— eggs  witb  ancbovies. 

— eggs  witb  articbokes. 

- eggs  witb  green  aspa- 
ragus. 

— eggs  witb  pur  6eoftoma- 
toes  and  calf  s-kidneys. 

— eggs  witb  sbredded 
truffles  and  tongue. 

— eggs  witb  fresb  butter. 

— eggs  w.  fried  cubes  of 
bread  and  musbrooms. 

— eggs  in  a mould  witb 
tomato  salad  and 
ancbovies.  [of  onions. 

— eggs  witb  brown  puree 

— eggs  inpuff-pastecanes. 

— eggs  witb  crayfisb-tails. 

— eggs  witb  musbrooms, 
cock’s-combs  and 
cock’s-Mdneys. 


»)  Hartgekochte  Eier  werden  halbiert;  das 
Gelbe  wird  mit  Petersilie,  Schnittlauch,  Tafel- 
Pilzen,  Knoblauch,  Basilie  und  eingeweiohtem 
Weißbrot  gestoßen  und  mit  rohem  Eigelb  verrie- 
ben. Mit  diesem  Füllsel  füllt  man  das  Weiße, 
streicht  den  Best  auf  die  Schüssel,  richtet  die 
Eier  aUj  überstreut  sie  mit  Semmel -Bröseln  und 
bäckt  sie.  , , 

*)  Kalt:  Weiche  Eier  in  klare  Gallerte,  welche 
mit  gehacktem  Dragun  vermischt  ist,  eingesetzt. 

?)  Hartgekochte  Eier  der  Länge  nach  ge- 
schnitten, das  Gelbe  entfernt,  mit  Butter,  Sardel- 
len-Essenz  und  gehacktem  Schnittlauch  vermischt, 
das  Weiße  damit  gefüllt,  mit  Brotkrumen  bestreut, 
mit  klarer  Butter  beträufelt,  auf  gebutterter  Schüs- 
sel drei  Minuten  gebacken. 

*)  Becher -Förmchen  werden  mit  Sardellen- 
Butter  ausgestrichen,  Eier  hineingesohlagen,  diese 
im  Wasserbad  (au  bain-marie)  gar  gemacht. 

*)  Ungarisch:  tojäs  bamitott  vajjal.  — Meist 
Spiegel-,  Setz-,  mitunter  auch  verlorene  Eier. 

•)  Ein  Fasan  am  Spieß  gebraten,  davon  mit 
mehreren  Eigelben  ein  feines,  zartes  Mus  bereitet, 
welches  in  einer  silbernen  Schüssel  zwischen  glü- 
henden Kohlen  gar  gemacht  wird.  — Ebenso  be- 
reitet man  oeufs  au  blanc  de  poularde,  oeufs  au 
blanc  de  perdrix. 

’l  Wie  oeufs  au  blanc  de  faisan  (s.  d.). 

“1  Wie  oeufs  au  blanc  de  faisan  (s.  d.). 


•)  Vergl.  oeufs  en  cocottes  d la  bonnefemr^ 
“)  Biesen  ei,  ein  Oster-Gerioht:  Man  bmdet 
swölf  Eigelbe  in  eine  Blase,  kocht  sie  in  Salz- 
vasser.  In  eine  größere  Blase  gibt  man  das  Ehweiß 
ind  das  gekochte  Gelbe,  kocht  es  ebenfalls  in 
Salzwasser.  Man  gibt  das  Ei  ganz  odw  halb 
iurchgeschnitten  auf  eine  Schüssel  Spinat 

11)  Sechs  Eigelbe,  zwei  Eiweiß  und  secto  Eß- 
löffelvoU  Fleischbrühe  verrührt  man,  macht  die 
Masse  in  kleinen  Formen  steif  und  gibt  sie  mit 
etwas  Blraftbrühe  (consomtne)  zu  Tisch. 

11)  It  uova  al  tegame,  russ.  rasmeschanta 
jaiza,  ung.  räntotta. 

11)  Ungarisch  rantotta  ajokavau  _ 
i‘)  Unter  ein  vollendetes  Bührei  mischt  man 
Paradiesapfelmus,  richtet  es  um  würfelig  geschnit- 
tene, geschwungene  Kalbsnieren  an  und 
diese  mit  Krüstchen,  die  mit  Colbert-Soso  gefüllt 
sind.  — Oeufs  d la  «PAMmale  ist  dasselbe. 

1“)  Bingsum  Krüstchen  mit  Zwiebelmus. 
Oeufs  d la  Balzac  ist  dasselbe. 

^ Kleine  Becher-Formen  werden  schichtweise 
mit  Paradiesapfel-Salat  Bührei  und  SardeUenmus 
gefüllt.  — Oeufs  ä la  brisilienne^t  dasselbe, 

1’)  Geröstete  Brotkrusten  als  Uim^. 

1")  Bührei(er)  mit  würfelig  gMo^itwM  IW- 
zen  und  Hahnkämmen,  sowie  mit  dem  Saft  der 
Pilze  erhaben  angenchtet  und  nut  Hatanieren 
umlegt  — Oeufs  d la  Carnot  ist  dasselbe. 
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Oeufs  brouilUs  ä la  cei'velle 
de  veau.  [nons. 

— brouüles  aux  chatnpig- 

— brouilUs  ä la  chicoree 
endive. 

— brouüUs  ä la  comtesse 
Uruska, 

— brouüles  aux  erevettes. 

— brouilUs  en  croustades. 

— brouilUs  ä la  dieppoise. 

— brouilUs  ä VespagnoU. 

— brouilUs  ä Vestragon. 

— brouüles  aux  fines  herbes. 

— brouüUs  en  fondue. 

— brouilUs  ä la  frangaise. 

— brouüUs  au  fromage. 

— brouilUs  ä la  hambour- 

geoise.^)  [saur.°) 

— brouiUes  au  hareng 

— brouüUs  aux  huitres. 

— brouilUs  ä Vindienne. 

— brouüUs  au  jamhon. 

— brouilUs  au  jus. 

— brouilUs  ä la  Living- 
stone. 

— brouilUs  älalyonnaise.^* *) 

— brouilUs  ä la  marseü- 
laise.^^) 

— brouilUs  ä la  mode  de 
Salamanque. 

— brouilUs  ä la  Montgelas. 

— brouüUs  aux  morilles. 

— brouüles  ä la  Mornay. 

— brouüUs  ä V Offenbach. 


JRü!^ret(er)  mit  würfelig 
gef^nittenem  ÄalbS^irn. 

— mit  Infel-ißitgen. 

— mit  ©nbiöien.*) 

— mit  grünem  ©b^rgel  unb 
ÄrebSf^wönjen.®) 

— mit  ©arneelen. 

— in  (^Blätterteig»)  • 
Äruften.®) 

— mit  Sluftern  unb  ipilgen 
in  ißaftetd^en.'*) 

— mit  ißfeffer«@(|oten  unb 
5ßarobieSaf)feImu§.®) 

— mit  geljactten  2)ragun* 
SSIättern. 

— mit  feinen  firäutern. 

— mit  täfe.«) 

— mit  S^rüffeln  in  Slrti» 
f(^oden»58öben  gefüllt.’) 

— mit  Äöfc. 

— mit  SBütfing. 

— mit  Südtng. 

— mit  Sluftern.^®) 

— mit  Äari  unb  Sa^enne- 
«Pfeffer.“) 

— mit  Sc^inlen.'®) 

— mit  SBratenfaft.^*) 

— übet  mit  ©onSleber» 
haftete  beftri^enen  9i5ft* 
brotfd^nitten. 

— mit  Btotebeln.  „ 

— mit  5ßarabie8»3t))fehi  unb 
Änoblaudb. 

— mit  Xrüffeln  in  Slvti- 
fc^oden»SS5ben  gefüllt. 

— m.  Montgelas-SRagout.’®) 

— mit  ÜRor^cln. 

— mit  <SarneeIen»@d^wän» 
gen  unb  Safel-ipilgen.“) 

— mit  $:§unfifd^,  ÄrebS» 
fcf)  Wangen  u.Sarbeüen.^®) 


Scrambled  eggs  with  oubes 
of  calf’s-brains. 

— eggs  witb  musbrooms. 

— eggs  with  chopped 
endive. 

— eggs  witb  green  aspa- 
ragus  and  crayfisb-tails. 

— eggs  witb  sbrimps. 

— eggs  in  (puff-paste) 
crusts. 

— eggs  witb  oysters  and 
musbrooms  in  patties. 

— eggs  w.  minced  peppers 
and  pur6e  of  tomatoes. 

— eggs  witb  cbopped 
tarragon-leaves. 

— eggs  witb  fine  berbs. 

— eggs  witb  cbeese. 

— eggs  witb  truffles  filled 
in  articboke-bottoms. 

— eggs  witb  cbeese. 

— eggs  witb  smoked 
berring.  [berring. 

— eggs  witb  smoked 

— eggs  witb  oysters. 

— eggs  witb  curry  and 
Cayenne  pepper. 

— eggs  witb  bam. 

— eggs  witb  meat-gravy. 

— eggs  on  toast  spread 
witb  goose-liver  paste. 

— eggs  witb  onions. 

— eggs  witb  tomatoes  and 
garlic. 

— eggs  witb  truffles  filled 
in  articboke-bottoms. 

— eggs  w.  Montgelas  gar- 

— eggs  w.  morels.  [nisb. 

— eggs  witb  sbrimp-tails 
and  musbrooms. 

— eggs  witb  tunny,  cray- 
fisb-tails and  anebovies. 


*)  Unter  gehackte,  gedämpfte  Endivien  gibt 
man  geschlagene  rohe  Eier  und  bereitet  davon 
das  Rührei. 

•)  Spargel  und  Krebsschwänze  zum  Teil  unter 
das  Rührei,  das  andere  in  die  Mitte;  das  Ganze 
mit  Paradiesapfelmus  (jmrie  de  tomates)  verziert 
und  mit  Krüstchen  umlegt,  die  mit  Sardellen- 
Rahmsose  (hechamel)  gefüllt  sind,  — Oeufs  d la 
comtesse  Uruska  ist  dasselbe. 

•)  Man  gibt  das  Rührei,  sei  es  einfach  (na- 
turel)  oder  mit  irgend  welcher  Zuthat,  in  Krost- 
chen  von  Blätter-  oder  Müi'bteig,  welche  man  mit 
einer  Trüffel-  oder  Zangen -Scheibe  bedeckt.  — 
Oeufs  en  croustades,  oeufs  d la  Fickel  ist  dasselbe. 

*)  Rührei(er)  mit  Austern  und  Tafel-Pilzen  in 
kleinen  mit  einem  Tafelpilz  geschlossenen  Pastet- 
chen.  — Oeufs  d la  dieppoise  ist  dasselbe. 

*)  Umle^  mit  kleinen  Krusten,  die  mit  Sar- 
dellen gefüllt  sind. 

•)  Mit  Blätterteig-Schnittchen  (fleurons)  um- 
legt. 

■O  Mit  Trüffeln  vermischtes  Rührei  in  Arti- 
schocken-Böden  gefüllt,  mit  Käse  bestreut  und 
überkrustet. 

Oeufs  d la  hambouryeoise  ist  dasselbe. 


“)  Oeufs  brouilUs  aux  saurets  ist  dasselbe. 

Ein  Würfel-Ragout  (salpicon)  von  Austern 
und  Tafel-Pilzen  bindet  man  mit  weißer  Rahm- 
sose,^richtet  einen  Teil  von  dem  Rührei  an,  gibt 
das  Ragout  darauf  und  bedeckt  es  mit  dem  übri- 
gen Rührei. 

*‘)  Mit  Butter,  Zwiebel,  Salz,  Pfeffer,  Cayeime- 
Pfeffer,  Kari-Pulver  imd  Zitronensaft. 

*•)  Ungarisch  rdntotta  södarral. 

“)  Unter  die  geschlagenen  Eier  mischt  man 
kräftigen  Fleisohsaft  (jus). 

“)  a)  Mit  Zwiebelmus.  b)  Mit  feingeschnitto- 
nen,  in  Butter  gedünsteten  Zwiebeln. 

Oeufs  d la  marseillaise  ist  dasselbe. 

“i.Vergl.  S.  179,  Fußbem.  5.  Man  richtet  das 
Rührei  um  ein  Würfel-Ragout  (salpicon)  von  Trüf- 
feln, Zunge  und  Gansleber  an  und  umlegt  es  mit 
Trüffel-  und  Zungen-Scheiben. 

Oder: Mit &ebsbutter  und  Krebsschwänzen, 
umlegt  (garniert)  mit  Krüstchen,  die  mit  Krebs- 
sose  gefüllt  sind. 

“)  Mit  würfelig  geschnittenem  Thunfisch, 
Krehsschwänzen  und  Sardellen;  mit  kleinen,  mit 
Paradiesapfelmus  gefüllten  Krüstchen  verziert 
Oeufs  d V Ojffenbach  ist  dasselbe. 
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Oeufs  brouüles  aux  oignons. 
• — brouüles  ä Vorientale. 

— hrouüUs  au  pain. 

— brouüles  au  parmesan. 

— brouüUs  en  petites 
croustades. 

— brouüles  aux  petits  pois. 

— brouüles  au  petit-säle. 

— brouüUs  aux  pistaches. 

— brouüies  aux  pointes 
d'asperges. 

— brouüles  ä la  presidence. 


— h'ouüles  ä la  princesse. 


— brouüles  ä la  printaniere. 

— brouüles  ä la  provengale. 

— brouüUs  ä la  puree  de 
celeri.  [Champignons. 

— brouüles  ä la  puree  de 

— brouüles  aux  queues  de 
crevettes. 

— brouüles  ä la  quirinale. 

— brouüUs  ä la  reine. 


— brouüUs  au  ris  de  veau. 

— brouüUs  aux  rognons. 

— brouüles  au  salami.^* *') 

— brouüUs  au  sautnon 
fume. 

— brouüUs  au  saumon  fume 
et  aux  pointes  d'asperges. 

— brouüles  d la  Schonfield. 

— brouüles  au  Sucre. 


aRüt)rei(er)  mit  S^iebeln. 

— mit  ißarabie3»^feln  unb 
6arbeHen»S3utter.O 

SSogel^eu  ®). 

5Rül)rei(cr)  mit  iParmefatt- 
ffäfe. 

— in  fleinen  Prüften.*) 

— mit  ©c^oten»i?ernen. 

— mit  ißöfelfleifc^.'*) 

— mit  ipiftagien. 

— mit  6^3argel»@pifeen.®) 

— mit  ißilättjflrfeln,  §al^n» 
fämmen  unb  §al)n» 
nieren.®) 

— mit  Trüffeln  unb  ißar» 
meyan=£äfe  in  Seig« 
Iruftcn.’) 

— mit  ©c^oten»®ernen.®) 

— um  ißarobie8=<S^)feI.®) 

— mit  ©etteriemug.*®) 

— mit  Safcl^jilämug. 

— mit  ©arncelen» 
SÄmSngen. 

— in  Srüffeln  gefüllt.“) 

— mit  §u'^nfleifd^  in  |art= 
gelodete  @ier  gefüllt.“) 

— mit  gebümbfter  Äal6§» 
mild). 

— mit  Stieren.“) 

— mit  ©alamiwurft. 

— mit  geräubertem 

2ab§.^®) 

— mit  SRüuberladiä 
©f}argel»©bife®it* 

— in  Üleiglruften  mit  Ißora* 
bie§af3feI*©ofe.^®) 

— mit  guder. 


Scrambled  eggs  w.  onions. 

— eggs  with  tomatoes  and 
anchoTy  butter. 

— eggs  with  white  bread. 

— eggs  with  Parmesan 
cheese. 

— eggs  in  small  crusts. 

— eggs  with  green  pease. 

— eggs  with  salt  pork. 

— eggs  w.  pistachio-nnts. 

— eggs  with  asparagus- 
tips. 

— eggs  with  mushrooms, 
cock’s-combs  and 
cock’s-kidneys. 

— eggs  with  truffles  and 
Parmesan  cheese  in 
patties. 

— eggs  with  green  pease. 

— eggs  gamished  around 
tomatoes. 

— eggs  with  pur6e  of 
celery.  [mushrooms. 

— eggs  with  pur6e  o£ 

— eggs  with  shrimp-tails. 

— eggs  fiUed  in  truffles. 

— eggs  with  chicken-meat 
fiSed  in  hard-boiled 
eggs. 

— eggs  with  calPs-sweet- 
bread. 

— eggs  with  Mdneys. 

— eggs  with  Salami. 

— eggs  with  smoked 
salmon. 

— eggs  w.  smoked  salmon 
and  asparagus  tips. 

— eggs  in  rice-crusts  with 
tomato  Sauce. 

— eggs  with  sugar. 


*)  Unter  Rührei  zieht  man  etwas  Sardellen- 
Butter  (beurre  d’anchois)  und  richtet  es  schicht- 
weise mit  gerösteten  Paradies-Äpfeln  an.  Oeufs 
d Vorientale  ist  dasselbe. 

•)  Eine  Schweizer  Speise:  Weißbrot  wd  ganz 
fein  geschnitten  und  in  Butter  angeröstet;  die 
Eier  werden  darüber  geschüttet  und  das  Rührei 
gar  gemacht. 

•)  a)  Man  versetzt  eine  gut  eingekochte  Pa- 
radiesapfel-Sose  mit  etwas  Gallerte  (aspic),  füllt 
sie  in  kleine  Formen,  läßt  sie  erkalten,  stürzt 
und  paniert  sie  zweimal  in  Ei  und  Semmel  und 
bäckt  sie  aus.  Dann  öffnet  man  sie  auf  einer 
Seite,  höhlt  sie  etwas  aus,  füllt  sie  mitRührei(ern), 
setzt  den  Deckel  wieder  darauf  und  richtet  sie  an 
Man  findet  die  Speise  auch  unter  dem  Namen 
oetifs  d la  Ficket,  b)  Man  gibt  das  Rührei  in 
Krüstchen  (petites  croustades)  von  Blätter-  oder 
mürbem  Teig  und  bedeckt  die  Krüstchen  mit  einer 
Trüffel-  oder  Zungen-Scheibe. 

‘)  Die  Pökelfieisch-Schnitten  werden  auf  bei- 
den Seiten  gebraten  und  um  das  Rührei  angerichtet. 

‘)  Ungarisch  rdntotta  spärgaUmböval. 

*)  Andere  Bezeichnung  für  oeufs  hrouillis  d 
la  Carnot  (s.  d.).  ^ 

’’)  In  weiße  Krusten  ans  feinem  Teig  fiiUt 
man  RühreiCerl  mit  würfelig  geschnittenen  Trüf- 


eln  und  Parmesan -Käse  und  gibt  einen  Deckel 
’on  Blätterteig  darauf.  Oeufs  d la  princesse  ist 

8)  Umlage  (Garnitur)  ein  Kranz  von  Schin- 

:en-Scheiben.  „ , , .... 

•)  Die  Paradies-Äpfel  in  Würfel  geschnitten 
ind  mit  gehackter  Zwiebel  in  01  gesohwitz^  hoch 
.ngerichtet,  Rührei  ringsum,  um  dieses  Ueme 
Crustchen,  welche  mit  gehackten  Tafel- Pilzen 

'^^'“fMaif  bereitet  ein  Selleriemus,  vermischt  es 
lit  etwas  weißer  Rahmsose  (bichamel),  kocht  es 
,uf,  gibt  die  geschlagenen  Eier  hinzu  und  macht 

m^Gekoohte  Trüffeln  höhlt  man  aus,  bereitet 
ait  dem  Inneren  und  Eiern  ein  Rührei  und  füllt 

^ '«)^Man^ereitet  ein  Rührei  mit  fetagewhnit- 
enem  Huhnfieisch  und  füllt  es  in  hartgekochte, 

^fe^re^  würfelig  geschnitten,  gebraten, 
ait  brauner  Sose  geschwungen  (sautiert),  in  einem 
iranz  von  Rtthrei(ern)  angerichtet 
'*)  Ungarisch  rdntotta  szalamivai. 

“)  Ungarisch  rdntotta  füstblt  . 

“)  Man  füllt  Reiskrnstchen  mit  Rührei(em) 
ind  gibt  Paradiesapfel-Sose  daziL 
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Ocufs  brouiUes  ä la  suisse. 

— brouilles  au  thym. 

— brouüles  aux  tomates.^) 

— brouiUes  aux  truffes.*) 

— brouüles  aux  truffes  de 
Pieviont. 

— brouüles  ä la  turque. 

— brouüUs  äla  valencienne. 


— brouüUs  au  verjus. 

— brouüles  ä la  Vülemain. 


— ä la  Gairoli.’^) 

Oeufs  CU  caisses. 

— en  caisses  ä la  bonne 
fetnme. 

— en  caisses  ä la  Carola. 

— en  caisses  ä la  Gdlbert. 

— en  caisses  aux  crevettes. 

— en  caisses  ä la  czarine. 

— en  caisses  aux  ecrevisses. 

— en  caisses  ä la  Edison. 


— en  caisses  grüles. 

— en  caisses  aux  huitres. 

— en  caisses  ä la  Jaures^^). 

— en  caisses  ä la  lorraine.^^) 


SRül^rei(er)  mit  S'öfe.^) 

— mit  Sl^^mion. 

— mit  $orabieä*5ä|3feIn. 

— mit  Trüffeln. 

— mit  ißiemonter  (meinen) 
Srüfteln, 

— mit  in  Öl  gebäm})ften 
5Parabie3opfeI»©c^eiben. 

— mit  2Ku§  tion  ißfeffet» 
©d^oten  unb  ißarabieS» 
Öbfeln.*) 

— mit  ©ouermein. 

— in  ^äftdjen  mit  ©eflügel» 
gülle  unb  Sofel^jilg» 
mu§.®) 

®ier  in  Sörtd^en-gormen  mit 
getrüffeltem  ^ul^nfüßfel. 
etcr  in  Ättftd^cn.’) 

— in  Sfä[t(^en  mit  ©emmel- 
Stöfeln. 

— mit  S:afeI»iJ5Ügen,  gunge 
u.  Trüffeln  in  Ääft^en.®) 

— in  Ääftdjen  mit  Colbert- 

©ofe.®)  [neelen.*®) 

— in  ÄSftd^en  mit  @ar» 

— in  Äfiftd)en  n.  3nJ^in=2lrt. 

— in  Ääft(^en  mit  ÄrebS- 
fülle.“) 

— in  Ääftdjen  mit  gülte 
Don  Seber,  @eflügelmu§ 
unb  Srüffeln.^®) 

— in  ®äftc^en  auf  bem  9loft 
gebraten.^®) 

— in  Äöftd^en  mit  Stuftern. 

— in  Safteten  mit  Slrüffeln, 
Srebgfd^tDönäen  unb 
©d^infen. 

— in  Ä&ftdjen  mit  Ütaljm  unb 
geriebenem  ^äfe. 


Scrambled  eggs  w.  cbeese, 

— eggs  with  tbyme. 

— eggs  witb  tomatoes. 

— eggs  witb  truffles. 

— eggs  witb  Piedmont 
(wbite)  truffles. 

— eggs  witb  sliced  toma- 
toes stewed  in  oil. 

— eggs  witb  puree  of 
peppers  and  tomatoes. 

— eggs  witb  verjuice. 

— eggs  in  cases  witb 
cbicken-forcemeat  and 
puree  of  musbrooms. 

Eggs  in  small  moulds  witb 
truffled  cbicken-force- 

Eggs  in  cases.  [meat. 

— in  cases  witb  fried 
bread-crumbs. 

— w.  musbrooms,  tongue 
and  truffles  in  cases. 

— in  cases  witb  Colbert 
Sauce. 

— in  cases  witb  sbrimps. 

— in  cases,  czarina  style. 

— in  cases  witb  crayfisb- 
forcemeat. 

— in  cases  witb  forcemeat 
of  bver,  cbicken-meat 
and  truffles. 

— in  paper-cases  broüed. 

— in  cases  witb  oysters. 

— in  cases  witb  truffles, 
crayfisb-tails  and  bam. 

— in  cases  witb  cream 
and  grated  cbeese. 


*)  Ungarisch  rdntotta  sväjcziasan.  Die  Eier 
werden  mit  würfelig  geschnittenem  Emmenthaler 
Käse  abgerührt  und  mit  fein  geriebenem  Parme- 
san-Eäse  überstreut. 

*)  Oeufs  hrouillis  tomatis  mit  Paradiesapfel- 
mus vermischtes  Rührei. 

*)  Oeufs  brouilles  aux  truffes  noires  Rührei 
mit  schwarzen  Trüffein. 

*)  Rührei(er)  mit  Mus  von  Pfeffer-Schoten  ver- 
mischt, hoch  angerichtet,  mit  Paradiesapfelmus 
verziert  und  mit  Semmel-Kmstchen  umlegt,  welche 
mit  Sardellen-Rahmsose  (bechamel)  gefüllt  sind. 

»)  Sprich  »Wil’mäng'«;  AbeUFraneois  Ville- 
main,  franz.  Staatsmann  und  Gelehrter,  geboren 
11.  Juni  1790  in  Paris,  gest.  8.  Mai  1870  in  Paris. 
Man  vermischt  zu  gleichen  Teilen  Geflügel-Fülle 
und  Tafelpilzmus , streicht  Kästchen  damit  aus, 
macht  sie  gar,  füllt  Rührei  hinein,  schließt  mit 
Fleischfülle,  macht  diese  gar  und  bedeckt  sie  mit 
etwas  Fleischsaft  (jus). 

•)  Wie  oeufs  au  miroir  d la  Cairoli  (s.  d.). 

’)  Man  hat  dazu  Näpfchen  aus  dünnem  Por- 
zellan,., welche  bei  größter  Sauberkeit  ein  zier- 
liches Äußere  verbinden;  sieheißenftafeaMmäoew/. 

*)  Kästchen  mit  Huhnfüllsel  ausgestrichen,  mit 
streifig  geschnittenen  Tafel-Pilzen  und  Zunge  be- 
streut, ein  Ei  hinein,  im  Wasserbade  (au  bain- 
rtiarie)  gar  gemacht,  mit  Trüffeln  bestreut.  — 
Oeufs  d la  Carola  ist  dasselbe. 

*)  Kästchen  streicht  man  mit  Huhnfüllsel  und 
gehackten  Trüffeln  aus,  gibt  ein  Ei  hinein,  bäckt 


es  im  Wasserbade  (au  bain-marie)  und  gibt  ein 
wenig  Colbert-Bose  darüber. 

“)  Man  streicht  Papier- Kästchen  mit  Butter 
aus,  gibt  einige  Gameelen  hinein,  schlägt  ein  Ei 
darauf,  setzt  sie  auf  einen  Rost  und  bäckt  sie 
im  Ofen. 

Von  Butter,  Weißbrot,  Krebsfleisch  und  Pe- 
tersilie bereitet  man  eine  Fülle,  streicht  Kästchen 
damit  aus,  gibt  ein  Ei  hinein  und  macht  sie  im 
Wasserbade  ("aw  bain-mari^  gar. 

“)  Mit  einer  Masse  aus  Leber-Fülle,  Geflügel- 
mus und  gehackten  Trüffeln  streicht  man  Käst- 
chen aus,  macht  sie  gar,  schlägt  ein  Ei  hinein, 
gibt  Truffel-Sose  hinzu,  überstreicht  mit  Fülle  und 
bäckt  sie  im  Wasserbade  (au  bain-marie).  — 
Oeufs  d Ul  Edison  ist  dasselbe. 

Frische  Butter  knetet  man  mit  geriebener 
Weißbrot-Krume,  gehackter  Petersilie  und  etwas 
Gayenne-Pfeffer,  füllt  davon  in  Papier -Kästchen, 
schlägt  in  jedes  ein  Ei,  setzt  die  Kästchen  zwei 
bis  drei  Minuten  auf  den  Rost  und  macht  sie  von 
oben  mit  dem  heißen  Eisen  gar. 

_ “)  Sprich  «Gjöräß«;  Constonf-iOMts  Jean Sen- 
lamin  Jauris,  französischer  Admiral  und  Marine- 
Minister,  geh.  3.  Januar  1823,  gest.  13.  März  1889. 
Ein  Würfel-Ragout  (salpicon)  von  Trüffeln,  Krebs- 
schwänzen  und  Schinken  füllt  man  in  Kästchen, 
schlägt  in  jedes  ein  Ei,  macht  es  gar  und  gibt 
eine  Trüffel-Scheibe  nebst  ein  wenig  Krebsbutter 
darauf.  — Oeufs  d la  Jaures  ist  dasselbe. 

“J  Vergl.  oeufs  au  fromage  d la  lorraine. 
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Oeufs  en  caisses  ä la 
Lucullus. 

— en  caisses  ä la  Ularignan. 


en  caisses  ä la  mignon. 

en  caisses  ä la  Monifort. 

— en  caisses  ä la  puree  de 
tomates. 

— en  caisses  d la  puree  de 
volaiüe. 

— en  caisses  au  ris  de 
veau.  [aux  ecrevisses. 

— en  caisses  ä la  sauce 

— en  caisses  ä la  suisse. 

— en  caisses  aux  truffes. 

— en  caisses  ä la  Vatel. 


— en  cannelons. 

— au  caramel. 

— ä la  eardinale, 

^ ä la  carpe,  sauce  (ä  la) 
persülade. 

— au  celeri. 

— en  chaud-froid. 

— ä la  cherbourgeoise. 

— d cheväl. 

— en  cinq  minutes. 


Eier  in  ßäftdjcn  mit  @an8»  \ Eggs  in  cases  with  goose- 
lebcr  unb  SCrüffeln.^)  > liver  and  truffles. 

— inSfiftc^enmitSüIIfelöon  > — in  cases  with  forcemeat 

^u^nPeif^,  STofelx^ilgen,  \ of  chioken,  mashrooms, 
Ulafimfoje  unb  ffii.^  < cream  sauce  and  yolk. 

— in  Ääft^en  mit  fjüue  »on  — in  cases  with  forcemeat 
ÄolbPeif^  u.  ©diinlen.*)  \ of  veal  and  ham. 

— in  ßäpd)en  mit  gifd^*  — in  cases  with  fish-force- 

füHfel  itnb  Ärebgfofe.*)  | meat  and  crayfish  sauce. 

— in  Ääpi^en  mit  ißarobieS»  | — in  cases  with  pur6e  of 

ai)felmug.  \ tomatoes. 

— in  ^äft^en  mit  ©epügel-  > — in  cases  with  pur6e  of 

ntuS.*')  < chicken-meat. 

— in  Ääftc^en  mit  ffalbS»  | — in  cases  with  calfs- 

brö§(^en.  | sweetbread.  [sauce. 

— in  Säft^en  mit  ffreb§fo[e.  \ — in  cases  with  crayfish 

— in^5ft(^enm.§u'^nPeifd)»  \ — in  cases  with  chicken- 

günjel  unb  Trüffeln.®)  \ forcemeat  and  truffles. 

— in  Ääft^en  mit  S:rüffeln.  S — in  cases  with  truffles. 

— in  Ääft^en  mit  Äalbä»  \ — in  cases  with  calfs- 

bröSd^en,  Srüffeln  unb  | sweetbreads,  truffles 

ißarabie§a^)felmu§.’)  \ and  puröe  of  tomatoes. 

— «Stöllchen.®)  \ — in  pirff-paste  canes. 

— mit  gebranntem  guder.»)  — with  caramel. 

mit  Sad)§füIIfeI  unb  | — with  salmon-forcemeat 

Sreb§fofe.  and  crayfish  sauce. 

— mit  Karpfen  unb  ißeter»  | — with  carp  and  parsley 

filien-Sofe.^®)  \ sauce. 

— mit  ©elterie.“)  \ — with  celery.  , , , 

i ©efüttte  ®ier  mit  gel^adtev  Stuffed  eggs  with  hashed 

; ©aderte.^*)  aspic-jelly. 

I (gier  in  Ileinen  formen  mit  Eggs  in  small  moulds  with 

! gi[d^füH[eI.^*)  fish-forcemeat. 

; jii  sßferbe.^*)  < — on  horseback. 

i — fünf  aUinuten  getobt.  ' — hoiled  five  minutes. 


>)  Papier -Kästchen  streicht  man  mit  Butter 
aus,  gibt  auf  den  Boden  eine  Schicht  von  Trüf- 
feln, die  man  mit  Gansleher  und  etwas  Fleisch- 
saft  (jus)  gestoßen  hat,  legt  ein  rohes  Ei  darauf, 
bäckt  die  Kästchen  im  Ofen  auf  einem  Rost  ^d 
setzt  sie  zum  Anrichten  in  andere,  saubere  Pa- 
pier-Kästchen oder  passende  kleine  Silber-Kasse- 
rollen. — Oeufs  d la  Lucullus  ist  dasselbe. 

ä)  Mit  einer  Fülle  von  Huhnfleisch,  weißer 
Rahmsose  (bichamel),  Tafel-Pilzen,  Semmel-Brö- 
seln, Butter  und  Eigelb  streicht  man  Kästchen 
aus,  gibt  ein  Ei  hinein,  macht  alles  im  Wasser- 
bade (au  bain-marie)  gar,  streut  gehackte  Zunge 
und  Trüffeln  darüber.  — Oeufs  d la  Marignan 
ist  dasselbe. 

ä)  Kästchen  streicht  man  mit  Fülle  von  Kalb- 
fleisch und  gehacktem  Schinken  aus,  gibt  ein  Ei 
hinein,  macht  es  im  Wasserbade  (au  bain-marie) 
gar  und  gibt  Paradiesapfelmus  obenauf. 

*)  Die  Kästchen  streieht  man  mit  Fischfüllsel, 
worunter  würfelig  geschnittenes  Hummerfleiscn 
gemischt  ist,  aus,  macht  dieses  gar,  schlägt  je  ein 
Ei  hinein,  gibt  etwas  Krebssose  mit  Sardellen- 
Oeschmack  hinzu,  schließt  mit  rohem  FüUsel,  macht 
dieses  rasch  im  Ofen  gar,  begießt  es  zum  Schluß 
mit  etwas  Krebssose. 

®)  Ein  zartes  Geflügelmus  verdünnt  man  mit 
rohar  Sahne,  gibt  die  nötigen  Eier  zu,  füllt  Käst- 
chen damit,  bäckt  sie  im  Wasserbade,  gibt  weiße 
Rahmsose  (bichamel)  mit  gehackten  Tafel- Pil- 
zen, Käse  und  Butter  darauf  und  überkrustet  die 
Kästchen. 

®)  Kästchen  mit  Huhnfleisch  - Füllsel  ansge- 
strichen, gar  gemacht  und  mit  Rührei  und  Trüf- 
feln gefüllt,  mit  Füllsel  überstrichen,  schnell  gar 
gemacht,  mit  Paradiesapfel-Sose  begossen. 


’’)  Die  Kästchen  mit  einem  Ragout  von  Kalbs- 
)röschen,  Trüffeln  und  Paradiesapfelmns  halb  voll . 
'efiiUt,  frische  Eier  hineingeschlagen,  sauereSahne 
larüber  gegossen,  gebacken. 

»)  a)  Das  Gelbe  von  harten  Eiern  mit  weißer 
Rahmsose  (bichamel)  gerieben,  mit  gehaktem 
Eiweiß  vermischt,  von  der  Masse  kleine  Walzen 
geformt,  krustiert  (paniert)  und  gebacken,  b)  Rühr- 
Bi(er)  in  Blätterteig-Röhrchen  gefüllt. 

®)  Siehe  dasselbe  unter  Entremets  sucris. 

*®)  Ein  kleiner  Karpfen  und  Kräuter  fein  ge- 
hackt, das  Gebäck  über  offenem  Feuer  gar  ge- 
macht, etwas  Wein  und  Fleischbrühe  daran,  diese 
eingedämpft,  mit  Eigelben  gebunden,  die  MaMS 
in  große  Eierkuchen  gefüllt,  letztere  in  Stucke 
geschnitten,  mit  Semmel* *Bröseln  und  geriebnem 
Käse  bestreut,  im  Ofen  gebräunt,  mit  einer  Peter- 
silien-Sose  angerichtet  . „ ...  - 

“)  Man  bereitet  ein  Sellene-Gemuse  mit  wei- 
ßer Sose  und  Krebshutter  (beurre  dficrevisses) 
und  umlegt  es  mit  verlorenen  (pochierten)  oder 
halbierten  gekochten  Eiern.  . 

“)  Die  hartgekochten  Eier  werden  mit  emem 
Ragout  von  Zunge , Trüffeln , Huhnfleisch.  Tafel- 
Pilzen  und  weißer  Sose  gefüllt  und  auf  gehackter 
Gallerte  angerichtet  — Oeufs  farcis  e»  chauO- 
froid  ist  dasselbe.  . . , . _•* 

*•)  Kleine  Formen  (darioles)  streicht  man  mit 
Fischfülle  und  feingeschnittenem  Hummer  aus, 
gibt  in  jede  ein  rohes  Ei  und  bäckt  sie  im  üien 
im  Wasserbade  (au  bain-marie). 

**)  Auf  der  bill  of  fare  im  Hötel  Franjai^ 
Cordova  (Argentinien)  fanden  wir  veraeictoet: 
Egqs  on  horseback.  Wm 

speise«,  erhielten  aber  ein  Rindsstuck  (becfsteulc) 
mit  zwei  Eiern  obenauf. 
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Genfs  en  cocottes.‘) 

— en  cocottes  ä la  Bedfm'd. 

— en  cocottes  d la  banne 
femme. 

— e»»  cocottes  ä la  creme  au 
gratin. 

— en  cocottes  aux  fines 
herbes. 

— en  cocottes  ä la  Gouffe.^) 


— en  cocottes  au  jus. 

— e«  cocottes  ä la  Leontine. 


— en  cocottes  ä la  Made- 
leine. 

— en  cocottes  d la  Marly. 

— cdlores. 

— ä la  commh'c. 

— ä la  comtesse. 


Genfs  la  coque.^®) 

— ä la  coque  en  (d  la) 
surprise. 

— ä la  coque  truffes. 

— en  coquüles. 

— en  coquilles  ä la  creme 
de  volaille. 


\ @lcv  in  ißäiJfti^cn. 
j — in  9^iM)fc^en  mit  Seber» 
güafe!.* *) 

\ Äleine  Siegel  mit  Semmel» 
! teig  unb  ®iern.®) 

I ®ier  in  SRäbf^en  mit  Sol^ne 
gebaden.*) 

— mit  feinen  Äräutern  in 

I 9?äfjfdE)en. 

— mit  fauerem  SRol^m  unb 

I geriebenem  Säfe  in 

\ ^äbfd)en. 

5 — in  fRctpf^en  mit  93raten» 
jaft. 

) — mit  gifd^füHfel  unb 

IijJorabie^abfelmuS  in 
fjjäbf(^en.®) 

— in  fjläbf^en  mit  ©eflügel» 
güllfel  unb  meiner 
Sofe.’)  [füHe.«) 

— in  SJiöVfc^en  mit  ÄtebS» 
©efärbte  (DPer»)®ier.®) 
®ebattern»®ier.^®) 
SBeicfigefo^te  @ier  in  bide 
gelbe  ©ofe  getoud^t,  über» 
Iruftet,  geboden.^^) 

(Ster  in  ber  ©t^alc.“) 

— in  ber  ©cC)oIc,  mit  28ilb» 
mu§  gefüÖt. 

©efod^te  ®ier  mit  Xrüffel» 

©efc^mad.**) 

®ier  in  SRufc^eln.*®) 

— in  ber  ©c^ale  mit  ®e» 
flügelmug.^®) 


Eggs  in  small  enps. 

— in  Cups  with  liver- 
forcemeat. 

Small  cups  witli  bread- 
crumbs  and  eggs. 

Eggs  in  cups  witb  cream, 
browned. 

— with  fine  herbs  in  cups. 

— in  small  cups  with  sour 
cream  and  grated 
cheese. 

— in  cups  with  brown 
meat-gravy. 

— with  fish-forcemeat  and 
puree  of  tomatoes  in 
cups. 

— in  cups  with  chicken- 
forcemeat  and  white 
Sauce.  [forcemeat. 

— in  cups  with  crayfish- 

Colo(u)red  (Easter-)eggs. 

Eggs  in  godmother  style. 

Soft  eggs  dipped  in  thick 

yellow  Sauce,  egged, 
breaded,  fried. 

Plain  boiled  eggs. 

— boiled  eggs  stuffed  with 
game-forcemeat. 

Eggs  boiled  together  with 
fresh  truffles. 

— in  Shells. 

— in  their  Shells  with 
cream  of  chicken-meat. 


*)  Man  hat  dazu  besondere  kleine  Tiegel 
(Näpfchen),  meist  aus  Steingut,  mit  Stiel,  welche 
ein  Ei  aufnehmen  können.  Diese  werden  mit  But- 
ter ausgestrichen,  in  jedes  ein  Ei  geschlagen,  ein 
Löffelvoll  Sahne  darauf  gegossen,  in  heißes  Was- 
ser gesetzt  und  im  Ofen  gar  gemacht. 

*)  Die  N^fchen  mit  Leber-Füllsel  ausgestri- 
chen, je  ein  Ei  hineingeschlagen,  diese  im  Was- 
serbade (au  bain-marie)  gar  gemacht;  gehackte 
Zunge  und  Trüffeln  darüber  gestreut.  — Oeufs  ä 
la  Bedford  ist  dasselbe. 

*)  Von  weißen  Semmel-Bröseln  macht  man 
mit  Butter  und  Eigelb  einen  Teig,  dem  man  feine 
Kräuter  (fines  herbes)  znfügt.  Hiermit  streicht 
man  kleine  Tiegel  aus,  gibt  ein  Ei  hinein  und 
macht  es  im  Wasserbade  (au  bain-marie)  gar. 
Zuletzt  belegt  man  die  cocottes  mit  Sardellen- 
Streifen. 

5 Die  Eier  mit  Sahne,  gehackten  Tafel-Pilzen 
und  Petersilie  zerschlagen,  in  die  cocottes  gefüllt, 
mit  Semmel-Bröseln  bestreut  und  im  Ofen  ge- 
backen. 

•)  Wie  oeufs  d la  Gouffe  (s.  d.). 

•)  Kleine  Töpfchen  streicht  man  mit  Fisch- 
fülle aus,  unter  welche  man  gehackte  Krebs- 
schwänze und  Trüffeln  gemischt  hat,  gibt  in  die 
Mitte  ein  Ei,  macht  dieses  im  Wasserbade  (au 
bain-marie)  gar.  Obenauf  gibt  man  einen  Ring 
von  Paradiesapfelmus.  — Oeufs  ä la  Liontine  ist 
dasselbe. 

’)  Die  Näpfchen  dick  mit  Geflügel-Fülle  be- 
strichen, diese  gar  gemacht,  innen  mit  Fleisch- 
saft (jus)  bestrichen,  ein  Ei  darüber  geschlagen, 
weiße  Sose  obenauf. 

*)  Von  Krebsfleisch, Tafel-Pilzen, Butter,Sem- 
mel-Bröseln  und  Eigelb  bereitet  man  eine  Fülle, 
mit  welcher  man  die  kleinen  Tiegel  (cocottes)  aus- 


streicht, schlägt  ein  Ei  in  die  Mitte,  macht  das 
Ganze  im  Wasserbade  (au  bain-marie)  gar.  — 
Oeufs  ä la  Marly  ist  dasselbe. 

®)  Sie  werden  während  des  Hartkoohens  ge- 
färbt mit  Sandelholz,  Alaun,  Fernambuk-,  Blau- 
holz usw.  Marmorierte  Eier  erhält  man,  indem 
man  die  Eier  mit  einigen  Petersilien-Zweigen  in 
bunte  Seiden-Lappen  wickelt  imd  so  kocht. 

“)  Unter  Entremets  Sucres  nachzuschlagen. 

**)  Eier  weich  gekocht,  geschält,  ganz  in  dicke 
gelbe  Sose  getaucht,  in  Brotltrumen  gerollt,  in 
Eigelb,  dann  nochmals  in  Brotkrumen  gewälzt, 
gebacken,  auf  gefaltetem  Mundtuch  mit  gebacke- 
ner Petersilie  angerichtet.  Vergl.  auch  oeufs  moU 
lets  d la  comtesse. 

")  Oder:  oeufs  mollets,  oeufs  d la  mouillette. 

”)  a)  Man  legt  die  Eier  in  kochendes  Wasser, 
entfernt  dieses  vom  Feuer  und  läßt  sie  zehn  Mi- 
nuten darin  liegen;  doch  sind  sie  auch  nach  15 
Minuten  noch  weicK  b)  Man  legt  die  Eier  in  lau- 
warmes Wasser,  bringt  es  zum  Kochen  und  nimmt 
die  Eier  sofort  heraus,  c)  Man  läßt  die  ins  ko- 
chende Wasser  gelegten  Eier  vier  bis  fünf  Minu- 
ten darin. 

“)  Man  legt_  die  rohen  Eier  einige  Tage  in 
ein  Geschirr  zwischen  rohe  frische  Trüffeln  und 
kocht  sie  dann  zusammen  mit  diesen. 

Man  schneidet  harte  Eier  in  Scheiben, 
schwingt  sie  mit  weißer  Rahmsose  (bichamel)  und 
überkrustet  sie  in  Muscheln. 

*“)  Man  Sägtrohe  Eier  durch,  füllt  beide  Hälf- 
ten der  Schalen  mit  einem  rohen  Geflügelmus 
(purie  de  volaille),  stellt  jede  Hälfte  in  Eierbecher 
und  diese  wiederum  in  kochendes  Wasser,  macht 
sie  in  12  bis  15  Minuten  gar.  Beim  Anrichten  steckt 
man  die  beiden  Hälften  zu  der  früheren  Form  des 
Eies  aneinander  und  gibt  sie  so  zu  Tisch 


Eggs. 


1088  Oeufs. 

Oeufs  ä la  crime  aigre. 

— ä la  crbne  fouettie.^) 

— ä la  ereole.^) 

— en  croquettes. 

— crus. 

— ä la  demoiselle. 

— ä la  duchesse. 

— ä la  Duguesclin  (du 
Guesclin). 

— durcis^). 

Genfs  durs. 

— durs  ä VAnnecy. 

— durs  ä Vappetissante. 

— durs  d Vaurore,  inedits, 

— durs  ä Vavignonaise 
(avignonnaise). 

— durs  en  baril. 

— durs  en  haril  ä la 
matelote. 

— durs  en  barü  ä la  puree 
de  faisan. 

— durs  ä la  bechamel.^’’) 

— durs  en  beignets. 

— durs  ä la  bernardine. 

— durs  en  bouchees. 

— durs  ä la  bretonne. 


®iet  mit  foueter  ©ol^ne.* * **)) 

— mit  ©d^Iagfol^ne. 

— mit  Brauner  ißarabieä» 

— -ffirufteln*).  [atifeloSofe. 

SRoIje  (frifcBe)  @ier. 

gier  mit  9ÄanbeIn.“) 

— nod)  §eväogin»®)2Irt. 

— auf  mit  ÄreBäragout  ge« 
füQten  SBrotlruften.’) 

§artgefottene  @ier. 

©artgefoti^tc  ®tcr.®) 

— @ter  mit  2ofet«?ßitäen 
unb  ßmieBeln  gefüöt.*®) 

— gier  mit  Sarbeüen« 
güDc.“) 

— gier  mit  geriebenem  ®i« 
gelb  obenauf.^®) 

— gier  auf  Stöignoner‘*) 
Strt. 

— gier  in 

gier«5äBc^en  mit  ^rebg« 
fc^mänäen  unb  Sffa^on« 
naifc.^®) 

— «Sä^^en  mit  gafan« 
mu§.‘®) 

§artgeIoc^te  gier  mit  meiner 
fRa'^mfofe. 

gier«Ärabfen^*). 

§artgel0(^te  gier  mit  ®reb3« 
f(|wänäen.^®) 

— gier  in  fleinen  hafteten.*®) 

— gier  mit  brounem 
belmug.®*) 


IEggs  with  sour  cream 
— with  whipped  cream. 

— with  brown  tomato 
Egg-croquettes.  [sauce. 

IRaw  (fresh)  eggs. 

Eggs  with  almonds. 

— in  the  duchess  style. 

— on  bread-crusts  filled 
with  crayfish-ragout. 

— hard-boiled. 
Hard'boiled  eggs. 

boiled  eggs  stuffed  w. 

mushrooms  and  onions. 

boüed  eggs  with 

anchovies. 

boiled  eggs  with 

grated  yolns  on  top. 

boiled  eggs  in  the 

Avignon  style. 
Barrel-shapes  ot‘  hard- 
boiled  eggs. 

shapes  or  hard-boüed 

eggs  with  crayfish-tails 
and  mayonnaise. 

shapes  of  hard-boiled 

eggs  w.  pheasant-pur6o, 
Hard-boiled  eggs  with 
white  cream  sauce. 
Egg-fritters. 

Hard-boiled  eggs  with 
crayfish-tails.  [patties. 

boiled  eggs  in  small 

— -boiled  eggs  with  brown 
puree  of  onions. 


Eier  hartgekocht,  würfelig  geschnitten;  et- 
was Butter  schaumig  gerünrt,  Eigelbe,  Mehl  und 
sauere  Sahne  zugefügd;,  die  Eier-Würfel  darunter, 
in  eine  mit  Butter  bestrichene  Schüssel  gefüllt, 
hartes  Eigelb  durch  ein  Sieb  darüber  gestrichen, 
mit  Butter  beträufelt  und  gebacken. 

*)  Siehe  dasselbe  unter  Entremets  Sucres. 

*)  Wie  oeufs  frita  d la  criole  (s.  d.). 

*)  Eier  werden  hart  gekocht,  fein  geschnitten, 
mit  dicker  weißer  Rahmsose  (hechamel)  ange- 
macht, davon  croquettes  geformt,  diese  lunistiert 
(paniert)  und  gebacken. 

‘)  Auch  »mit  gestoßenen  Makronen«.  Siehe 
dasselbe  unter  Entremets  aucris. 

*)  a)  Eine  Randform  mit  Kartoffelmus  gefüllt, 
in  die  Mitte  ein  Ragout  von  harten  Eiern  mit 
weißer  Rahmsose,  mit  Käse  bestreut,  überkrustet, 
die  Eorm  entfernt,  b)  VergL  oeufs  molleta  d la 
duchesse  und  oeufs  pochia  d la  duchesse. 

’)  Wie  oeufs  molleta  d la  Bugueaclin  (s.  d.). 

*)  Faire  durcir  des  oeufs  Eier  hart  sieden 
lassen. 

•)  Ungarisch  kemAny  toiäa. 

“)  Hartgekochte  Eier  halbiert,  das  Gelbe 
herausgehoben,  in  einer  Kasserolle  mit  Tafel- 
Pilzen,  Petersilie,  Salz,  Pfeffer,  Zwiebeln  und 
Butter  vermischt,  mit  rohen  Eiern  gebunden,  in 
das  Weiße  zurückgelegt.  Auch  oeufs  d VAnnecy. 

“)  Wie  oeufs  appetiaaanta  (s.  d.). 

**)  Man  schneidet  hartes  Eiweiß  vriirfelig  und 
bindet  es  mit  weißer  Rahmsose  (bichamel),  unter 
welche  etwas  Zwiebelmus  gemischt  ist.  Ebenso 
verfährt  man  mit  Trüffeln  and  Tafel-Pilzen,  füllt 
beide  Massen  schichtweise  in  eine  tiefe  Schüssel, 
streicht  die  Eigelbe  durch  ein  Sieb  darüber  und 
läßt  sie  wenig  Farbe  nehmen. 

**)  Wie  oeufs  d Vavignonaise  (s.  d.X 


’*)  In  der  ungefähren  Form  eines  Fäßchens 
(baril)  zugeschnitten,  mit  einem  Ausstecher  aus- 
gehöMt,  mit  einem  feinen  Ragout  von  Hummer 
und  Trüffeln  gefüllt,  oben  mit  Sardellen- Streif- 
chen  umlegt,  in  die  Mitte  ein  Häufchen  gehackte 
Gallerte;  die  Bier  werden  hierauf  um  einen  Ge- 
müse-Salat angerichtet. 

“)  Mit  Hummer  und  Trüffeln  gefüllt,  mit  brau- 
ner chaud-froid-Sose  überzogen,  obenauf  ein 
Kranz  von  gehacktem  Eigel^  in  die  Mitte  ge- 
hackte Trüffeln;  die  Eier  um  Krebsschwänze,  die 
mit  Mayonnaise  angemacht  sind,  angerichtet 
“)  Mit  Fasanmus  und  Gansleber  - Ragout  ge- 
füllt, mit  chaud-froid- Soso  überzogen.  Eine 
Schüssel  gießt  man  mit  Gallerte  aus,  legt  Ringe 
aus  Pökel-Zunge  darauf,  in  diese  kleinere  Trüffel- 
Ringe,  steUt  die  Eier  darauf,  gibt  in  die  Mitte 
lind  auf  jedes  Ei  gehackte  Gallerte. 

”)  Oeufs  d la  Mchamel  ist  dasselbe. 

“)  Man  bereitet  ein  Würfel-Ragout  (aalpicon) 
von  Eiern,  Tafel-Pilzen  und  Huhnfleisoh  mit  wei- 
ßer Rahmsose  (bichamel),  f9rmt  davon  Klöße, 
taucht  sie  in  Backteig  und  bäckt  sie. 

“)  Man  bereitet  Sose  aus  weißer  Rahmsose 
(bichamel),  Zwiebelmus  und  Krebsbutter  und  rich- 
tet mit  dieser  Sose  in  Scheiben  geschnittene  harh 
gekochte  Eier  schichtweise  an,  indem  man  dien- 
lich Krebsschwänze  dazwischen  streut.  — Oeufs 
d la  bernardine  ist  dasselbe.  , 

”)  Die  Eigelbe  werden  durchgestriohen , mit 
weißer  Sose  gebunden.  Das  Weiße  mit 

ebensoviel  gebratenem  Huhnfleisch  würfehg  ge- 
schnitten und  mit  weißer  Rahmsose  (bMiamel) 
gebunden.  Mit  den  zwei  Arten  Füllsel  füllt  man 
die  Pastetchen  (bouchies).  .... 

**)  Um  öin  Draunos  zwiebolnius  ricutot  man 
hartgekochte  halbierte  Eier  an. 
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Oeufs  durs  sur  eanapes. 
— durs  ä la  ca/rdinal. 


— durs  du  careme. 

— durs  ä la  chicoree  endive. 

— durs  en  coquiUes. 

— durs  ä la  Gumberland. 


— durs  ä la  diable. 

— durs  farcis.’’) 

— durs  en  filets. 

— durs  aux  fines  herbes. 

— durs  ä la  Garfield. 

— durs  ä la  germaine. 

— durs  ä la  Granvüle. 

— durs  au  gratin. 

— durs  ä la  Hyde. 

— durs  ä Vimph'iäle  (ä  la 
mode  d'empereur). 

— durs  d Viudienne. 

— durs  ä Vitälienne. 


i .^nrtgefoc^te  ®iet  nuf  SRöft»  j 

j brotfd^nittenmitSnrbetten.* *)  \ 

< — Eier  mit  ßod^§fülIfel  unb  < 

< Äreb§fofe.®)  | 

I — 0iaften»(£ier.®)  | 

s — ®ier  mit  ©nbibien. 

I — ®ier  in  üJlufc^etn/)  | 

I — ®ier  mit  unb  | 

I ®nrlen<>©c^eiben  unb  be=  | 

I legten  SSrotfruften.®) 

— @ier  mit  fc^avfer  greife.*) 

< — , gefüllte  ®ier.  | 

s — ®ier  in  Streifen  ge»  $ 
I f^nitten.®)  | 

I — ®ier  mit  feinen  ®rau*  | 
I tern.  | 

\ — ®ier  mit  f5aben»3f}ubeln  ; 
I nmtrnftet.®)  | 

< — gier  mit  §ummer»gültfel  j 
I um  ®emüfe»@alat.*®)  \ 
5 — ®ier  in  3njiebeI»@ofe  ge»  s 

fdüDitngen.”)  \ 

I — ®ier  überlruftet.*®)  \ 

I — , gefüllte  ®ier  mit  Siafel» 

— ®ier  mit  ©arbinen  unb  \ 

\ Dliben.’*)  < 

! ~ gier  mit  ffiari  unb  8}ei§» 

! ranb.“) 

1 — gier  mit  ©arbeHen,  ! 

I feinen  i?r5utern  unb  | 

; lauerem  ?Ro|m.^®)  | 


Hard-boiled  eggs  on  toast 
with  sardines. 

— -boiled  eggs  witb  sal- 
mon-forcemeat  and 
crayfisb  sauce. 

boiled  eggs  with  arti- 

choke-bottoms. 

boiled  eggs  w.  endive. 

boiled  eggs  in  Shells. 

boiled  eggs  with  sliced 

tongue,  cucumbers  and 
toast  with  forcemeat. 

boiled  eggs  devilled. 

boüed  eggs  stuffed. 

boiled  eggs  in  fiUets 

(or  filleted,  shredded). 

boiled  eggs  with  fine 

herbs. 

^boiled  eggs  covered 

with  vermiceUes-paste. 

boiled  eggs  w.  lobster 

and  vegetable  salad. 

boiled  eggs  sliced,  fried 

in  onion  sauce. 

boiled  eggs  browned. 

boiled,  stuffed  eggs 

with  mushroom  sauce. 
boiled  eggs  with  sar- 
dines and  stoned  olives. 

boiled  eggs  with  curry 

and  border  of  rice. 

— -boiled  eggs  with  sar- 
dines, fine  herbs  and 
sour  cream. 


*)  a)  Eiweiß  und  Eigelb  einzeln  gehackt'  Brot- 
schnitten mit  Kräuter  - Butter  bestrichen,  kreuz- 
weise mit  Sardellen  belegt  und  mit  den  Eiern 
verziert.  Vergleiche  auch  eanapes  cP  oeufs  aux 
anehois.  b)  Das  Gelbe  von  hartgekochten  Eiern 
gewürzt,  mit  fein  gewiegter  Petersilie  grün  ge- 
färbt, in  das  Weiße  gefüllt,  auf  Röstbrotschnitten 
{eanapes)  angerichtet. 

•)  Man  schneidet  hartgekochte  Eier  in  centi- 
meterdicke  Streifen,  entfernt  das  Gelbe,  streicht 
an  dessen  Stelle  ein  Lachsfüllsel,  macht  dasselbe 
im  Ofen  gar,  richtet  die  Ringe  im  Kranz  an  und 
gibt  in  die  Mitte  die  warmen  Eigelbe,  welche 
man  mit  weißer  Sose  und  Sardellen  - Butter  ge- 
stoßen hat.  Die  Ringe  übergießt  man  mit  Krebssose. 

•)  Salat  von  hartgekochten  Eiern,  Essig-Gur- 
ken und  Thunfisch  in  gebeizten  Artischocken- 
ßöden  angerichtet. 

«)  Eier,  Trüffeln  und  Tafel-Pilze  mit  Zwiebel- 
mus geschwenkt,  in  Muscheln  angerichtet. 

»)  Man  schneidet  die  Eier  halb  durch,  legt 
sie  auf  die  fiaohe  Seite  und  schneidet  sie  schräg 
in  Scheiben;  zwischen  diese  steckt  man  je  eine 
Zungen-  und  Gurken -Scheibe,  in  Form  der  Eier 
geschnitten.  Gekochtes  Huhnfleisch,  Schinken, 
Gansleber,  Butter  und  frischen  Parmesan  - Käse 
stößt  man,  streicht  alles  durch  ein  Sieb,  trägt  es 
auf  geröstete  Brotschnitten  (eroütons)  ebenso  dick 
wie  diese  selbst  auf,  setzt  die  Eier  darauf  und 
umspritzt  sie  mit  gehackter  Gallerte.  — Oeufs 
4 la  Cumberland  ist  dasselbe. 

®)  Hartgekochte  Eier  halbiert,  das  Gelhe  mit 
eingemachtem  (potted)  Schinken,  Pfeffer,  Senf, 

01  (oder  Butter)  und  Zitronensaft  gestoßen,  in 
das  Weiße  gefüllt,  mit  Salat  angerichtet. 

*)  Vergleiche  oeufs  fareis,  Seite  1092. 

•)  Vergleiche  oeufs  en  filets,  Seite  1094. 

Meisterwerk  dor  Speisen  und  Getränke,  I Teil 


•)  Hartgekochte  Eier  mit  Fleischfüllsel  um- 
hüllt, mit  zerbrochenen  Faden-Nudeln  krustiert, 
gebacken,  mit  pikanter  Sose  zu  Tisoh  gegeben. 
— Oett^  d la  öarfield  ist  dasselbe. 

“)  Halbierte,  hartgekochte  Eier  werden  mit 
Hummerfleisoh  gefüllt,  die  obere  Hälfte  (Fülle) 
mit  ehaud-froid -Soso  überzogen  und  um  einen 
Gemüse -Salat  mit  Mayonnaise  angerichtet.  — 
Oeufs  d la  germaine  ist  dasselbe. 

“)  Die  hartgekochten  Eier  werden  in  Schei- 
ben geschnitten  und  in  einer  Zwiebel- Sose  mit 
Zitronen-Schale  und  Muskatnuß  geschwenkt.  — 
Oeufs  d la  Qranville  ist  dasselbe. 

‘*)  In  feine  Scheiben  geschnitten,  schichtweise 
mit  Käse  und  weißer  Rahmsose  ßäehamel)  ange- 
richtet, mit  geriebenem  Käse  überstreut  und  im 
Ofen  gebräunt. 

“)  Fein  gehackte  Tafel-Pilze,  Petersilie  und 
eine  Schalotte  in  Butter  gedünstet,  Madeira-Sose, 
Salz,  Pfeffer  hinzu,  noch  zehn  Minuten  langsam 
gekocht,  das  Ganze  durchgestrichen.  Die  hart- 
gekochten Eier  halbiert,  das  Gelbe  mit  frischer 
Butter  und  süßem  Rahm  gestoßen,  mit  Salz,  Pfef- 
fer und  Muskatnuß  gewürzt,  in  das  Weiße  gefüllt. 
Die  Eier  werden  auf  eine  gebutterte  Schüssel  ge- 
legt, die  Sose  darüber  gegossen,  noch  acht  Minuten 
in  den  Ofen  gestellt. 

“)  Scheiben  von  hartgekochten  Eiern  auf  run- 
den Brotscheiben;  eine  ausgegrätete  Sardine  zn- 
sammengeroUt,  auf  das  Ei  gelegt,  feingehacktes 
Ei  auf  die  Mitte  der  Sardine,  eine  ausgekernte 
Olive  obenauf. 

“)  Wie  oeufs  durs  au  Icari  (siehe  Fußbe- 
merkung dazu  unter  b). 

’“)  Halbiert,  mit  feingeschnittenen  SardeUen 
und  feinen  Kräutern  bestreut,  mit  sauerem  Rahm 
übergossen  und  durohgekooht. 

(4) 
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Oeufs  dtirs  d la  Justine. 

— durs  au  Icari. 

— durs  en  kromeskis 
(cromesquis). 

— durs  ä la  maitre  d'hötel. 

— durs  marines. 

— dwrs  ä la  mathurine. 

— durs  ä la  mayonnaise. 

— durs  ä la  meuniere. 

— durs  ä la  moscovite. 

— durs  ä la  Norfolk.^) 

— durs  aux  nouüles. 

— durs  ä Voseille. 

— durs  ä la  pauvre  femme. 

— durs  ä la  percheronne. 

— durs  ä la  polonaise. 

— durs  ä la  regence. 

— durs  ä la  religieuse. 

— durs  en  rissoles. 


§artgefo(^te  Sier  mit  gafan» 
güllfel  unb  Srüjfeln, 
überfuIät.O 

— Sier  mit  Äari.* *) 

— Sier(»2BürfeI)  in  ißfamis 
luc^en  geroßt,  in  St^Iog» 
teig  getaucht,  gebacfen.®) 

— Sier  in  §ou§l^ofmeifter- 
Suttcr  gejd)roungcn. 

— Sier  gebeigt.'*) 

— Sier,  Sluftern  unb 
belsSagout.®) 

— Sier  mit  SDlabonnaife.*) 

— Sier  mit  Ärebäfd^wänäen 
unb  9iäuc^erla4§,  mit 
£öfe  überfruftet.’) 

— , mit  ruffifd^em  Salat  ge- 
füßte  Sier.«) 

— , :§albierte  unb  gebadene 
Sier. 

— Sier  mit  Slubeln.*®) 

— Sier  mit  Saueram:bfer. 

— Sier  nad^  armer 
grauens^^)2lrt. 

— Sier  mit  Kartoffeln  unb 
atal^mfofe,  truftiert.^®) 

— Sier,  Rümmer,  Salj» 
gurlen  unb  Siuftern  in 
ßJio^onnaife.^*) 

— Sier  nadb  9iegent=> 
fc^oft§si‘)S!lrt. 

— Sier  mit  SSutter  unb 
Käfe  überäogen.^®) 

— Sier  in  gebocfenen  2Jlunb= 
täfc^d^en.^*) 


Hard-boüed  eggs  with 
pheasant-forcemeat 
and  truffles,  jellied. 

boiled  eggs  with  curry. 

boiled  eggs  in  dicSj 

rolled  in  pancakes,  fried 
in  batter. 

boüed  eggs  in  maitre 

d'hötel  butter. 

boiled  eggs  pickled. 

boiled  eggs,  oysters 

and  onion-ragout. 

boiled  eggs  with 

mayonnaise. 

boiled  eggs  with  cray- 

fish-tails,  smoked  sal- 
mon,  cheese,  baked. 

boiled  eggs  stuffed 

■with  Eussian  salad. 

boiled  eggs  ditdded  in 

halfs,  baked. 

boüed  eggs  w.  noodles. 

boüed  eggs  w.  sorrel. 

boüed  eggs  and  boüed 

potatoes  with  cream. 

boüed  eggs  w.  potatoes 

and  cream  sauce,  baked. 

boüed  eggs,  lobster, 

pickled  cucumbers  and 
oysters  in  mayonnaise. 

boüed  eggs  in  the 

regency  style. 

boüed  eggs  covered 

•svith  butter  mixed 
with  cheese. 

boüed  eggs  fiüed  in 

smaU  patties. 


*)  Die  Eier  -werden  halbiert,  das  Gelbe  und 
ein  Teil  des  Weißen  entfernt,  die  Höhlung  hoch 
mit  Fasanbrot  (pain  de  faisan)  gefüllt,  das  ganze 
Ei  mit  brauner  chaud-froid-Soae  überzogen,  mit 
Trüffel  - Scheibchen  verziert,  mit  Gallerte  über- 
glänzt und  angerichtet  — Oeufs  d la  Justine 
ist  dasselbe. 

*)  a)  Man  bereitet  ein  Gemüse  von  feinge- 
sohnittenen  Zwiebeln,  weißer  Sose  und  Kari, 
richtet  die  halbierten  Eier  in  einer  tiefen  Schüs- 
sel an,  überschüttet  sie  schichtweise  mit  den 
Zwiebeln,  b)  Eine  Kari-Sose  wird  bereitet,  indem 
ein  Apfel  und  eine  Zwiebel  in  Butter  geröstet 
werden,  Kari-Pulver,  Mehl  und  Wasser  hinzu- 
gegeben; in  diese  Sose  werden  die  hartgekochten, 
geviertelten  Eier  gegeben,  heiß  gemacht  und  mit 
einem  Reisrand  angerichtet.  Auch  oeufs  (durs) 
d Vindienne  genannt. 

*)  Man  schneidet  harte  Eier  in  Würfel,  bindet 
sie  mit  weißer  Eahmsose  (beehamel),  gibt  davon 
auf  kleine  Pfannkuchen  (pannequets),  die  man 
rollt,  in  einen  Backteig  taucht  und  ausbäckt. 

*)  Hartgekochte,  geschälte  Eier  in  Steintopf 
gethan,  gewürzter  Essig  mit  einigen  Zwiebeln 
wird  kochend  darüber  gegossen;  fertig  zum  Ge- 
brauch in  drei  Tagen. 

•)  Mafhurin  (sprich  •Matüräng'«), Mathuriner, 
Trinitarier,  Mitglied  eines  geistlichen  Ordens,  der 
die  Loskaufung  gefangener  Ohristen-Sklaven  zur 
Aufgabe  hatte.  — Eine  Anzahl  Austern  in  Weißwein 
abgestreift  und  halbiert.  Von  einigen  Zwiebeln 
mit  Matrosen  - Sose  ein  feines  Ragout  (eminci) 
bereitet.  Geschnittene  Eier,  Austern  und  Zwie- 


beln schichtweise  in  einer  Silber -Kasserolle  an- 
gerichtet.  — Oeufs  d la  math/u/rine  ist  dasselbe. 

*)  Von  hartgekochten  Eiern  das  Gelbe  heraus- 
genommen, mit  Öl,  Essig,  Senf,  Salz,  Cayenne- 
Pfeffer  gestoßen,  in  das  Weiße  gefüllt,  angerich- 
tet, mit  einem  Salat  verziert. 

’)  Hartgekochte,  in  Scheiben  geschnittene 
Eier  mitKrebsschwänzen,  Räucherlachs  undKrebs- 
sose  geschwenkt,  angerichtet,  mit  Käse  bestreut, 
gebacken.  — Oettfs  d la  meuniere  ist  dasselbe. 

*)  Kalt,  auf  Lattich  angerichtet. 

•)  Wie  oeufs  d la  Norfolk  (s.  d.). 

*®)  Wie  oeufs  aux  nouüles  (s.  d.). 

”)  Hartgekochte  Eier  und  gekochte  Kartoffeln 
werden  zu  gleichen  Teilen  in  Scheiben  geschnit- 
ten, in  weißer  Eahmsose  (Mchamel)  geschwenkt 
und  überkrustet. 

“)  Die  Eier  und  gekochte  Kartoffeln  werden 
in  Scheiben  geschnitten,  schichtweise  abwechselnd 
mit  weißer  Rahmsose  (bächatnel)  angeriohtet  mid 
überkrustet.  — Perche,  eine  Landschaft  im  nörd- 
lichen Frankreich,  teils  zur  Normandie,  teils  zum 
Herzogrtum  Orlöanais  gehörig.  . 

“)  Eiweiß,  Hummer  und  Salzgurken  würfebg 
geschnitten,  mit  Austern  in  Mayonnaise  gebeizL 
angerichtet  und  mit  den  Eigelben  umlegt.  Vergl. 
oeitfs  d la  polonaise.  . „ 

'*)  Wie  oeufs  d la  rdgence  (siehe  Fußbemer- 
kung dazu  unter  b). 

“)  Wie  oeufs  d la  religieuse  (s.  d.). 

*“)  Man  bereitet  ein  Ragout  von  den  Eiern, 
welches  man  in  die  Mundtäschchen  füllt.  Oeufs 
en  rissoles  ist  dasselbe. 
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Oeufs  durs  ä la  Bobert. 


— durs  sur  röties. 

— durs  ä la  russe. 

— durs  en  (sur)  sand- 
wich(e)s. 

— durs  aux  sardines. 


— durs,  sauce  ä la  mou- 
tarde, 

— durs  ä la  Soubise. 

— durs  ä la  suedoise. 


— durs  ä la  Sultane.^) 


— durs  au  veloute. 


— durs  au  vert-pre. 

— durs  en  vol-au-vent. 

— d Veau  scdee.^^) 

— aux  ecrevisses. 

— d VBhinilie  (l^niüia). 


— enveloppes  (envel<^es). 


— aux  epinards. 


§artgeIo^te  @ter  mit  Tjettet 
Senffofe  gefcf)ttntngen.O 

— ®ier  ouf  3flöftbrot* * 
jcbnitten.®) 

— @ier  mit^ummer-SRagout 
gefüüt.») 

— @ier  ouf  (jwifdjen) 
(33utter)brot»6(^nitten.*) 

Streifen  öon  ’^ortgefo(^ten 
®iern  mit  ©orbinen  be- 
legt.») 

öortgetod^te  ®ier  mit  ©euf- 
fofc. 

— @ier  mit  meinem  gtoiebel» 
mu§.«) 

— gier  mit  ÜRo^onuoife, 
Trüffeln,  ©urfen  unb 
§ummer-fRogen.’) 

— , gefüllte  ®ier-§älften  mit 
rotem  Pfeffer. 

— gier  in  meiner  ©tomm» 
fofe. 

— gier  auf  fßeferfilie.») 

— gier  in  93Iätterteig»§oijI- 
bofteteu.^®) 

©oleier. 

gier  mit  ÄrebSrogout 

2lu2geftod)eue  ©piegel-gter 
auf  ®aIbfIeifd^-ÄIö6- 

(©f)iegel-)gier  mit  gigeiben, 
^Jaberu,  ©arbeKen,  gi= 
Weife  bebetit,  gebaden.^*) 

gier  mit  ©fjiuat.*») 


Hard-boiled  eggs  tossed 
with  wbite  mustard 
sauce. 

boüed  eggs  on  sliced 

toast. 

— -boüed  eggs  stuffed 
with  lobster-forcemeat. 

Egg-sandwiches. 

Sardines  on  slices,  cut 
len^hways,  of  hard- 
boiled  eggs. 

Hard-boüed  eggs  with 
mustard  sauce. 

— -boüed  eggs  with  white 
pur6e  of  onions. 

boüed  eggs  with 

mayonnaise,  cucumbers 
and  lobster  coral. 

Stuffed  halves  of  hard- 
boüed  eggs  with  red 
pepper  on  top. 

Hard-boüed  eggs  sliced  in 
white  sauce  with  butter 
and  pastry. 

boüed  eggs  on  parsley. 

boüed  eggs  fiUed  in 

puff-paste  Shells. 

Eggs  boüed  in  salt  water. 

— with  crayfish  ragout. 

Shirred  eggs  on  veal-force- 

meat  baUs  with  tomato 
sauce. 

— eggs  covered  with  egg- 
yoBrs,  capers,  anchovies, 
whipped  whites,  baked. 

Eggs  with  spinach. 


‘)  Viel  würfelig  geschnittene  Zwiebel  röstet 
man  in  Butter,  stäubt  Mehl  daran,  gibt  ein  Glas- 
voll Wein  und  etwas  Fleischsaft  (jus)  zu,  dünstet, 
schwenkt  etwas  Senf  tind  die  hartgekochten,  in 
Viertel  geschnittenen  Eier  darin.  — Oeufs  d la 
Robert  ist  dasselbe. 

*)  Man  schneidet  die  Eier  in  Scheiben,  setzt 
sie  auf  passende  Brotschnitten  (röties),  belegt  die 
eine  Hälfte  jeder  Scheibe  mit  Sardellen,  die  an- 
dere mit  einer  halbrunden  Trüffel- Scheibe  und 
verziert  sie  mit  gehackter  Gallerte. 

•)  Die  Eier  der  Breite  nach  halb  durohge- 
schnitten,  die  Dotter  entfernt  und  mit  Sardellen 
gehackt.  In  das  Weiße  ein  Hummer-  oder  Krebs- 
ragout mit  russischer  Soso  gefüllt,  die  Eigelbe 
mit  Sardellen  durch  ein  Sieb  gestrichen  und  leicht 
darüber  gegeben. 

*)a)  Die  dünnen  Weißbrot-Schnitten  bestreicht 
man  mit  Mayonnaise  und  klappt  sie  zusammen: 
Eier  schneidet  man  in  Scheiben,  bestreicht  sie  auf 
einer  Seite  mit  Sardellen -Butter,  richtet  sie  auf 
dieser  Seite,  zum  Teil  über  einander  an  und  ver- 
ziert mit  Trüffeln  und  Gallerte,  b)  Hartgekochte 
Eier  in  Scheiben  geschnitten,  mit  gehackter  Kresse 
bestreut,  zwischen  mit  Butter  bestrichene  Weiß- 
brot-Schnitten gelegt. 

Hartgekochte  Eier  der  Länge  nach  in  Schei- 
ben geschnitten,  mit  Sardinen  (Sardellen)  belegt, 
mit  Brunnen-Kresse  verziert,  mitBöstbrotschnitten 
und  Butter  zu  Tisch  gegeben. 

»)  a)  Man  schwenkt  die  geschnittenen  Eier 
in  einem  weißen  Zwiebelmus.  b)  Man  dämpft 
Zwiebel-Ringe  weich,  vermischt  sie  mit  weißer 


Eahmsose  (bichainel)  und  zieht  die  in  Scheiben 
geschnittenen  Eier  darunter. 

Man  schneidet  hartgekochte  Eier  halb  durch, 
überzieht  sie  mit  Mayonnaise  und  verziert  mit 
Trüffeln,  Gurken  und  Hummer-Rogen.  Kleine  Brot- 
schnitten höhlt  man  auf  einer  Seite  aus,  füllt  sie 
mit  Geflügelfleisch,  Zunge,  Gurken  und  Lattich, 
als  Salat  zubereitet,  macht  einen  Band  von  Ge- 
flügelmuB  ringsum,  verziert  diesen  mit  kleinen 
Kugeln  von  Möhren  und  Sellerie,  setzt  die  Eier 
in  die  Mitte  und  gibt  gehackte  Dragun- Gallerte 
(aspic)  ringsum. 

®)  Wie  oeufs  d la  Sultane  (s.  d.). 

•)  Wie  oeufs  au  vert-prö  (s.  d.). 

“)  In  Scheiben  geschnitten,  mit  Trüffeln  in 
weißer  Rahmsose  (bechamel)  geschwenkt,  in  die 
Hohlpasteten  gefüllt. 

^')  Auch  vollständiger:  oeufs  cuits  d (dans) 
Veau  SQklee. 

**)  Über  verlorenen  oder  weichen  Eiern  richtet 
man  ein  Ragout  von  Krebsschwänzen,  Tafel-Pil- 
zen, Trüffeln  und  Artischocken-Bödeu  an. 

“)  Ausgestochene  Setzeier  auf  Kalbfleisch- 
Klößchen  angerichtet,  mit  Pleischsaft  (jus),  wo- 
runter Paradiesapfelmus  gemischt  ist,  übergossen. 

“)  Man  schlägt  Spiegel-Eier  auf  eine  Platte, 
gibt  eine  Masse  aus  rohen  Eigelben,  gehackter 
Petersilie,  Kapern,  Zwiebeln,  Sardellen  und  Eier- 
sohnee  darüber  und  bäckt  sie  im  Ofen. 

“)  Zum  Spinat  gdbt  man  Spiegel-,  weich  und 
hart  gekochte  und  auch  verlorene  Eier  auf  ge- 
rösteten Brotschnitten  (croütons).  Meist  umlegt 
man  das  Gemüse  mit  den  Eiern. 
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Ocuf8  ä Vespagnole.^) 
Oenfs  farcis. 

— farcis  ä Vallemande. 

— farcis  aux  anchois. 

— farcis  ä la  carmelite. 


— farcis  aux  cbpes. 

— farcis  aux  Champignons. 

— farcis  ä la  chasseur. 

— farcis  en  chaud-froid.^) 

— farcis  ä la  comtesse. 

— farcis  ä la  Constance. 

— farcis  ä la  creme. 

— farcis  ä la  danoise. 

— farcis  ä la  dauphine. 

— farcis  ä la  diäble. 

— farcis  aux  epinards. 

■ — farcis  en  fricassee. 

— farcis  au  fromage  a la 
suisse. 

— farcis  ä la  gentü- 
homme.^^) 

— farcis  au  gras. 


— farcis  au  gratin. 


Eiet  mit  5Rei8. 

Cöcfülltc  Eier.* *) 

Eier  mit  ©emmet-güHfel.*) 

— mit  @orbeIfen»i5üßfet/) 

— mit  güHfel  öon  graiebel, 
Sauerampfer,  5{5eter» 
fifie.») 

— mit  Söi^er-iPiljen  gefüllt. 

— mit  Sofel'^ßiläeu  ge- 
füllt.«) 

— mit  SBilbfüIIfel  gefüllt.’) 

(ScfüHte  Eier  mit  geljadter 

EaHerte. 

Eier  mit  ÄaI5fIeif(^»{5üIIe 
überfruftet.®) 

— mit  SBürfeln  bon  ®e» 
flügelfleifc^,  ©d^infen  unb 
Xofel-^üsen  gefüllt. 

— mit  3fta!^mfüllfel. 

— mit  ^ummer-©aIot  ge- 
füat.i») 

— mit§u!^n»  unb  ©arbeHen- 
grüllfel,  3Jiabeira»@ofe.^’) 

— mit  fd^arfer  gülle.‘®) 

— mit  ©pinat  gefüllt.**) 

— gefüllt,  mit  grifaffee- 
©ofe.**) 

— mit  Safe-  unb  aialjm» 
füttfel,  Iruftiert.*«) 

— mit  SBiIbpafteten=f5üQe. 

— mit  güCe  bon  §ui^n- 
flcifd^,  Safel-^iljen, 
Sungc.*’) 

— gefüfit  unb  über!ruftet.**) 


Eggs  with  rice. 

Stuffed  eggs. 

Eggs  with  stuf  fing  of 
soaked  bread  and  sea- 

Anchovy  eggs.  [sonings. 

Eggs  stuffed  with  force- 
meat  of  onion,  sorrel, 
parsley. 

— stuffed  w.  mushrooms. 

— stuffed  with  salpicon  of 
mushrooms.  [meat. 

— stuffed  w.  game-force- 

Stuffed  eggs  with  hashed 

aspio-jeUy. 

Eggs  stuffed  with  veal- 
forcemeat,  browned. 

— stuffed  with  cubes  of 
chicken-meat,  ham  and 
mushrooms. 

— with  cream-forcemeat. 

— stuffed  with  lobster- 
salad. 

— with  chicken-  and 
anchovy-forcemat,  ma- 

— devilled.  [deira  sauce. 

— stuffed  with  spinach. 

— stuffed,  fricassee  sauce. 

— with  stuffing  of  cream 
and  cheese,  breaded. 

— stuffed  with  game- 
patty  forcemeat. 

— with  forcemeat  of 
chicken,  mushrooms 
and  tongue. 

— stuffed  and  browned. 


*)  Wie  oeufs  pochis  d Vespagnole  (s.  d.). 

•)  Ungariaoü  töltött  tojäs.  Mit  einer  Fülle 
BUS  den  Eigelben,  Semmel-Bröseln,  Butter,  rohem 
Eigelb  und  gehackter  Petersilie. 

•)  Hartgekocht,  halbiert,  das  Gelbe  mit  etwas 
eingeweiebtem  Mundbrot,  Butter,  Salz,  Pfeffer  und 
Muskatnuß  gestoßen,  zwei  ganze  Eier  und  drei 
Eigelbe  zugefügt,  das  Weiße  der  Eier  damit  ge- 
füllt. Der  Eest  der  Fülle  mit  sauerem  Rahm  ver- 
rührt, in  eine  flache  Schüssel  gegossen,  die  Eier 
hinein,  im  mäßig  heißen  Ofen  gebacken. 

*)  Hartgekochte  Eier  in  Hälften  geschnitten, 
das  Gelbe  herausgenommen  und  durch  ein  Sieb 
gestrichen,  mit  SardeUen-Essenz  und  Butter  ge- 
würzt, in  das  Weiße  gefüllt,  verziert,  heiß  oder 
kalt  zu  Tisch  gegeben. 

®)  Halbierte  hartgekochte  Eier  füllt  man  mit 
einem  Füllsel  von  gehackter  Zwiebel,  Petersilie, 
Sauerampfer  und  den  Eigelben  und  bäckt  sie  im 
Öfen.  — Oeufs  d la  carmMite  und  oeufs  durs  d 
la  carmilite  ist  dasselbe. 

®)  Das  zerdrückte  Gelbe  und  ein  Würfel-Ra- 
gout (salpicon)  von  Tafel-Pilzen  bindet  man  mit 
etwas  weißer  Rahmsose  ßicha'tnel),  füllt  die  hal- 
bierten Eier  damit,  krustiert  (paniert)  und  bäckt 
sie  in  Fett. 

’l  Hartgekochte  Eier  ansgehöhlt,  mit  Wild- 
füllsel gefüllt,  das  Stück  Eiweiß  wieder  aufge- 
setzt, in  Salzwasser  gar  gemacht  — Oeufs  d la 
Chasseur  ist  dasselbe. 

«)  a)  Vergl.  oeufs  en  chaud-froid.  b)  Mit 
Ragout  von  Gansleber  und  Trüffeln  gefüllt,  mit 
brauner  chaud-froid-SiOse  überzogen,  auf  Ringen 
von  Ochsen-Zunge  angeriohtet. 


•)  Wie  oeufs  gratinSs  d la  comtesse  (s.  d.). 

“)  Halbierte  hartgekochte  Eier  werden  mit 
Hummer -Salat  (salads  de  homard)  gefüllt,  mit 
Mayonnaise  begossen  und  verziert.  — Oeufs  d la 
danoise  ist  dasselbe. 

“)  Von  hartgekochten  Eiern  der  Länge  nach 
ein  Drittel  abgeschnitten,  das  Gelbe  mit  Huhn- 
füllsel und  Sardellen  verrieben,  eingefüllt.  Eine 
Schüssel  mit  Füllsel  bestrichen,  die  Eier  darauf 
angerichtet,  mit  Butter-Papier  bedeckt,  gar  ge- 
macht; Madeira-Sose. 

**)  Wie  oeufs  durs  d la  diable  (s.  d.). 

“)  Hartgekochte  Eier  werden  der  Länge  nach 
halbiert,  die  Spitzen  ausgestochen,  mit  der  ge- 
schnittenen Seite  auf  Brotschnitten  gesetzt,  von 
oben  mit  Spinat  gefüllt,  dasLoch  mit  einer  Zungen- 
Soheibe  verschlossen. 

“)  Zur  Fülle  verwendet  man  die  harten,  sowie 
rohe  Eigelbe,  gehacktes  Krebsfleisch,  geweichte 
Semmel  und  Eierschnee. 

‘“l  Hartgekochte  Eier  halbiert,  das  Gelbe  mit 
geriebenem  Käse,  Rahm  (Sahne)  und  Eigelb  ver- 
mischt, eingefüllt  und  überkrustet 

“)  Wie  oeufs  d la  gentilhomme  (s,  d.). 

”)  Die  hartgekochten  Eier  werden  halb  durch- 
gesohnitten,  die  Dotter,  Zunge,  Tafel-Pilze  nud 
Huhnfleisch  gehackt,  mit  weißer  Rahmsose  (be- 
chamel)  gebunden,  in  das  Weiße  gefüllt,  krustiert 
(paniert)  und  gebacken. 

**)  Mit  gewöhnlicher  Fülle  (siehe  oeufs  f gr- 
eis) gefüllt,  von  dieser  Fülle  etwas  auf  die  Schüs- 
sel gestrichen,  die  Eier  darauf  angenchtet,  mit 
Semmel-Bröseln  bestreut  und  im  Ofen  Farbe  neh- 
men gelassen. 
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Ocufs  farcis  aux  huiires. 

— farcis  ä Vmdienne. 

— farcis  ä Vitdlienne. 


— farcis  au  jamhon  et  aux 
nouillcs. 

— farcis  ä la  jardiniere. 

— farcis  ä la  Justine.^) 

— farcis  ä la  lyonnaise. 

— farcis  ä la  maigre. 

— farcis  ä la  mayonnaise. 

— farcis  ä la  mentonnaise. 

« 

— farcis  ä la  meridionale. 

— farcis  ä la  milanaise. 

— farcis  ä la  Montgelas. 


— farcis  ä la  moscovite. 

— farcis  ä la  norvegienne. 

— farcis  aux  nouilles  et  au 
jamhon. 

— farcis  ä la  Ferigueux. 

— farcis  au  persil. 

— farcis  ä la  polonaise. 


— farcis  ä la  rigence. 

— farcis  ä la  rouennaise. 


®ier  mit  Sluftern  gefüllt.^) 

— mit  ßarireiä  unb  weiter 
©ofe  gefüllt.* *) 

— mit  güllfel  tjon  S^afel» 
$iljen,  ©dialotten  unb 
iPeterfilie.*) 

— mit  ©c^inlen  unb  SRubeln 
gcfüDt. 

— mit  ^ummer^ijüllfel  unb 
@emüfe=UmIage.*) 

^artgelod^te  6ier  mit 
güßfel. 

(gier  mit  SbJiebet»2füt[e.*) 

— mit  güHfel  bon  Semmel 
unb  ©arbellen.’) 

— mit  SRa^onnaife  gefüllt.*) 

— mit  ©arbeÜen^güHe  unb 
2;:^unfifcE).*) 

— mit  S^afelfjilä'«  unb  S^ie- 
belmuä  gefüllt.^®) 

— gefüllt,  fruftiert,  fßara» 
bie§abfeI=©ofe.‘^) 

— mit  fRagout  bon  Trüffeln, 
3unge,  (Sefiügel  gefüllt.'*) 

— mit  ruff.  ©alat  gefüllt. 

— mit  ©orbeüen^f^ülle.'®) 

— mit  fRubeln  unb  ge'^aätem 
©dEiinlen  gefüllt. 

— gefüllt,  3::rüffeI»©ofe. 

— mit  fjJeterfilie  gefüllt. 

— mit  gülle  bon  ©emmcl» 
33röfeln,  ©c|aIotten  unb 
iparabie§nf3felmuä.‘*) 

— mit  ®eflügel»2rüllfel  ge» 
füDt.'*) 

— mit  IRagout  bon  (gnten» 
PeifdP)  gefüllt.'®) 


Eggs  stuffed  witli  oysters. 

— stutfed  with  curried 
rice  and  wMte  sauce. 

— stuffed  with  shallots, 
muslirooins,  parsley, 
etc. 

— with  forcemeat  of  ham 
and  noodles. 

— with  lobster-forcemeat, 
garnished  with  carrots 
and  pickled  cucumbers. 

Hard-boiled  eggs  with 
pheasant-forcemeat. 

Eggs  stuffed  with  fried 
onions. 

— with  stuffing  of  bread 
and  anchovies. 

— stuffed  w.  mayonnaise. 

— stuffed  with  anchovies, 
tunny  on  top. 

— stuffed  with  puree  of 
mushrooms  and  onions. 

— stuffed,  breaded,  tomato 
sauce. 

— stuffed  with  salpicon  of 
truffles,  tongue  and 
chicken-meat.  [salad. 

— stuffed  with  Eussian 

— w.stuffingof  anchovies. 

— stuffed  with  noodles 
and  minced  ham. 

— stuffed,  truffle  sauce. 

— stuffed  with  parsley. 

— with  stuffing  of  bread- 
crumbs,  shallots  and 
puree  of  tomatoes. 

— stuffed  with  chicken- 
forcemeat. 

— stuffed  with  salpicon  of 
duck-meat. 


*)  Man  stößt  die  Eigelbe  mit  Butter  und  Sar- 
dellen und  vermischt  sie  mit  ebensoviel  Fischfülle 
(farce  de  poisson),  gibt  abgesteifte  und  gehackte 
Austern  und  Tafel-Pilze  darunter,  füllt  die  Eier 
damit,  verkrustet  (paniert)  und  bäckt  sie. 

•)  Man  halbiert  die  Eier,  reibt  das  Gelbe  mit 
rohem  Eigelb,  Kari-Pulver  und  weißer  Sose,  ver- 
mischt es  mit  Reis,  füllt  es  in  das  Weiße,  kru- 
stiert  (paniert)  und  bäckt  die  Eier. 

^ Hartgekochte  Eier  halbiert;  das  Gelbe  mit 
weißer  Sose,  rohem  Eigelb,  Salz  und  Pfeffer  ver- 
rieben, mit  gehackten  Tafel-Pilzen,  Schalotten  und 
Petersilie  vermischt,  in  das  Weiße  gefüllt;  die 
Eier  überkrustet  (paniert)  und  gebacken. 

*)  a)  Mit  Hummer  oder  Krabben  in  Mayon- 
naise gefüllt,  mit  gebeizten  Möhren  und  Essig- 
Gurken  umlegt,  b)  Hartgekochte  Eier  halbiert, 
das  Weiße  mit  Gemüse-Salat  gefüllt. 

*)  Wie  oeufs  dvi/ra  d la  Justine  (s.  d.). 

*)  Man  schwitzt  und  dünstet  Zwiebel  in  But- 
ter, mischt  das  gehackte  Eigelb  und  weiße  Rahm- 
sose  darunter,  füllt  die  Eier  damit,  streicht  Fleisoh- 
füUe  darüber,  überkrustet,  bäckt  sie. 

>)  Mit  Semmel- PüUe  und  Sardellen  gefüllt, 
überkrustet  (paniert)  und  gebacken. 

*)  Hartgekochte  Eier  halbiert,  mit  Salat  von 
Sardellen,  Räucherlachs,  Kapern  und  Mayonnaise 
gefüllt.  — Oeufs  d la  mayonnaise  ist  dasselbe. 

•)  Wie  oeufs  d la  mentonnaise  la.  d.1. 


•“)  Ein  Tafelpilz-  und  ein  Zwiebelmus  mischt 
man  untereinander,  füUt  es  in  das  Weiße  der 
Eier,  überzieht  diese  mit  Fleisohfülle,  überkrustet 
(paniert)  und  bäckt  sie.  — Oeufs  d la  miridio- 
nale  ist  dasselbe. 

“)  Die  Eier  werden  auf  gewöhnliche  Weise 
gefüllt,  krustiert  (paniert)  und  gebacken. 

**)  Mit  einem  Ragout  von  Trüffeln,  Zunge,  Ge- 
flügel in  Madeira-Sose  gefüllt,  eingekrustet  und 
gebacken.  — Oeufs  d la  Montgelas  ist  dasselbe. 

“)  Wie  oeufs  d la  norvegienne  (s.  d.). 

“)  Hartgekochte  Eier  halbiert,  die  Dotter  mit 
rohem  Eigelb,  Semmel-Bröseln,  Schalotten  und 
Paradiesapfelmus  verrührt,  in  das  Weiße  gefüllt, 
gar  gemacht  und  mit  Semmel-Butter  übergossen. 
Vergl.  oeufs  d la  polonaise. 

“)  In  hartgekochte  Eier  oben  ein  runder  Ein- 
schnitt gemacht,  das  Gelbe  herausgenommen,  Huhn- 
füllsel hinein  gefüllt,  das  abgeschnittene  Eiweiß 
darauf  gedeckt,  die  Eier  in  heißem  Wasser  gar 
gemacht;  weiße  Kraftsose  (sauce  supreme).  — 
Oeufs  d la  regence  ist  dasselbe. 

“)  Ein  Würfel-Ragout  (salpicon)  von  Enten- 
fleisch und  Tafel  • Pilzen , mit  Zwiebelmns  und 
brauner  Sose  angemacht,  wird  in  die  Eier  gefüllt, 
diese  werden  mit  weißer  chaud-froid-Soao  über- 
zogen (übersulzt),  mit  Trüffeln  und  Eigelb  ver- 
ziert, auf  Brotringen  auf  einer  mit  Gallerte  be- 
gossenen Platte  angeriohtet. 


1094  Oeufs. 

Ocufs  farcis  ä la  royale.  ^ 


— farcis  ä la  russe. 

— farcis,  sauce  remo(u)lade, 

— farcis  ä la  ta(r)tare. 

— farcis  aux  truffes. 

— farcis  ä la  tyrolienne. 


— /orcis  d la  varsovicnne. 

— farcis  ä la  Veron.^) 


— farcis  d la  Villeroi. 

— ä la  Feodora.^) 

— ä la  fermiere.^) 

— en  filets. 

— aux  foies  de  volaülc. 

— frais. 

— en  fricassee. 

Oeufs  frits. 

— frits  ä Vamericaine. 


— frits  ä Vanglaise. 

— frits  ä la  bayonnaise. 

— frits  ä la  Bere^iger^^). 


®ier»Speijen. 

®ier  mit  $afel-ißiläen, 
S^rüffeln  uttb  SRal^mfofe 
gefüllt.^ 

— mit  @emüfe»©alat  ge» 

füßt.* *)  [@ofe. 

— gefüßt*),  ßiemolaben» 

— mit  bider  2:ataren»@o}e 
gefüßt.*) 

— mit  fErüffeln  gefüßt. 

— mit  ©el^äd  öon  SuttQC/ 
©eflügel  unb  2:afel» 
fPiläen  gefüßt.'*) 

— I)albiert,  mit  Äaüiar  ge» 
füßt. 

— mit  §u!^nfleifdömu§  ge» 
füßt,  auf  Slrtif(^ocEen- 
S3öbcn  ongei’i^tet. 

— gefüßt,  mit  ViUeroi-@ofe 
überäogcn.’) 

— m.  Trüffeln,  $ofeI»fpiIäen 
unb  ffSarobielobfel'Sofe. 

@f3iegel»®ier  mit  i>äufd^en 
üon  SeBer»fRagout. 

(gier  in  Streifen  gefd^nitten.*®) 

— mit  ®efIügeI=Sebern. 

grifd^e  (gier. 

©er  mit  g’riIaffee»Sofe.“) 

(ScDttdcnc  @icr.“) 

— ©er  auf  geröftetemSdfjiu» 
len  mit  5JJarabie§af)feI» 
mu§.^®)  [93rotfdE)nitten. 

— ©er  auf  ©cEiinien»  unb 

— gier  auf  gebratenen 
©cbinfen»Scbeibeu.^*) 

— gier  auf  gefc[}n)i^ten 
2lrtifd^oden»S8öben  unb 
f{5arabie§=^f)feln. 


Eggs. 

Eggs  stuffed  with  musli- 
rooms,  truffles  and 
white  cream  sauce. 

— stufied  with  a vege- 
table  salad.  [sauce. 

— stuffed,  remoulade 

— stuffed  with  thick 
ta(r)tar  sauce. 

— stuffed  with  truffles. 

— stuffed  with  hash  of 
tongue,  chicken-meat 
and  mushrooms. 

— cut  in  halves,  stuffed 
with  caviar(e). 

— stuffed  with  pur6e  of 
chicken,  served  on  arti- 
choke-bottoms. 

— stuffed,  coated  with 
Villeroi  sauce. 

— with  truffles,  mush- 
rooms andtomato  sauce. 

Shirred  eg^  with  little 
heaps  01  Hver-ragout. 

Eggs  :^eted. 

— with  chicken-livers. 

Eresh  eggs. 

Eggs  with  fricassed  sauce. 

Fried  eggs. 

— eggs  on  broiled  ham 

with  pur6e  of  toma- 
toes.  [and  toast. 

— eggs  on  slices  of  ham 

— eggs  on  slices  of  roast 
ham. 

— eggs  on  fried  artichoke- 
bottoms  and  tomatoes. 


‘)  Von  hartgekochten  Eiern  ein  Drittel  ahge- 
schnitten,  das  Gelbe  mit  gehackten  Tafel-Pilzen, 
Trüffeln  und  weißer  Bahmsose  ßechamel)  ver- 
mischt, in  die  Eier  gefüllt;  letztere  hoch  auge- 
richtet, mit  weißer  Bahmsose  ßechamel)  übergos- 
sen und  gebacken. 

*)  Die  Eier  werden  an  der  Seite  ausgehöhlt, 
mit  einem  Gemüse-Salat  gefüllt  und  auf  grünem 
Salat  angericUtet. 

•)  Zur  Fülle  nimmt  man  die  durchgestriche- 
nen  Eigelbe,  Kapern,  Sardellen  und  geräucherten 
Lachs,  alles  feingeschnitten  und  mit  etwas  Ma- 
yonnaise gebunden. 

*)  Wie  oeufs  d la  ta(r)tare  (s.  d.). 

*)  Ein  Gebäck  (hachis)  von  Zunge , Geflügel 
und  Tafel- Pilzen  bindet  man  mit  weißer  Bahm- 
Bose  ßechamel),  füllt  es  in  die  halbierten  hart- 
gekochten Eier,  überstreicht  diese  mit  FleiachfüUe, 
überkrustet  (paniert)  und  bäckt  sie. 

®)  Wie  oeufs  d la  Veron  (s.  d.). 

’)  Mit  einem  feinen  Bagout  (salpicon)  von 
HuhnfleiscE  Tafel-Pilzen,  Zunge  und  Trüffeln  ge- 
füllt, mit  Kz'iteroi-Sose  überzogen,  kxustiert  (pa- 
niert) und  gebacken. 

®)  Oeufs  au  miroir  d la  Fiodora  ist  dasselbe. 

")  Wie  oeufs  au  miroir  d la  fermiere  (s.  d.). 

”>)  a)  Tafel-Pilze  und  Zwiebel  in  Streifen  ge- 
schnitten, geröstet  und  mit  etwas  Mehl  und  Wein 
gedünstet,  das  in  Streifen  geschnittene  Eiweiß 
und  die  ganzen  Dotter  hinzu,  geschwungen  und 
angerichtet,  b)  In  eine  silberne  Schüssel  schlägt 
man  mehrere  rohe  Eigelbe,  gibt  einen  Löffelvoll 
Cognac  und  etwas  Salz  hinzu,  läßt  fünf  Minuten 


im  heißen  Ofen  kochen,  dann  abktihlen,  schneidet 
die  Masse  in  dünne  Streifen,  taucht  jeden  dersel- 
ben in  einen  Pfannkuchen -Schlagteig,  bäckt  die 
filets  in  heißem  Fett  ungefähr  zwei  Minuten,  rich- 
tet sie  auf  gefaltetem  Mundtuch  (Serviette)  an 
und  verziert  mit  gebackener  Petersilie. 

“)  Wie  oeufs  farcis  en  fricass&e  (s.  d.). 

“)  Ung.  sült  tojds.  Gewöhnlich  bezeichnet 
man  mit  oeufs  frits  die  Eier,  welche  in  Öl,  But- 
ter (Fett)  oder  Schweineschmalz  dergestalt  ge- 
backen worden  sind,  daß  das  Gelbe  vom  Eiweiß 
vollständig  umhüllt  wird  und  letzteres  eine  braune 
Farbe  zei^,  ohne  daß  jedoch  das  Gelbe  hart  ge- 
worden ist.  Mit  oeufs  frits  bezeichnet  man  aber 
auch  gekochte  Eier,  welche  überkrustet  (paniert) 
und  gebacken  sind. 

“)  Das  Ei  auf  einen  Teller  geschlagen,  das 
Gelbe  mit  gehacktem  Schinken  bestreut  und  in 
Öl  auf  gewöhnliche  Weise  gebacken.  Kleine  ge- 
röstete Schinken-Scheiben  über  Paradiesapfelmus 
angeriohtet  und  auf  jede  ein  gebackenes  Ei  gesetzt. 

**)  Man  gibt  etwas  Paradiesapfel-Sose  auf  den 
Schinken,  ehe  man  das  Ei  darauf  legt. 

“)  Sprich  »BeranMcheh'« ; Alphonce  - Marie 
Marcellin  Thomas  Birenger,  ausgezeichneter 
franz.  Bechtsgelelu’ter,  geh.  31.  Mai  1785  zu  Va- 
lence,  gest.  1866  in  Paris.  — Beni  Birenger^  Sohn 
des  vorigen,  franz.  Politiker,  geh.  22.  .^ril  1830 
zu  Valence.  — Artischocken-Böden  und  Paradies- 
Äpfel  in  Stücke  geschnitten,  geschwit^,  mit  ge- 
backenen Eiern  belegt.  Zwischen  die  Eier  steckt 
man  gebratene  Schinken-,  ringsum  legt  man  Knob- 
lauchwurst-Scheiben. 


Oeufs 


®icr»®peijen. 
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Oeufs  frits  au  ilanc  de 
volaille. 

— frits  ä la  bordelaise. 


— frits  a la  Conde. 


— frits  ä la  creole. 

— frits  ä Vespagnole. 


— frits,  farcis  ä la  Peri- 
gueux. 

— frits  ä Vhuüe  au  vert 
(ä  la  sauce  verte). 

— frits  au  jambon. 

— frits  au  lard  ä la 
Coigny. 

— frits  ä la  Perigueux. 

— frits,  sauce  ä Vestragon, 

— frits,  sauce  italienne. 

— frits,  sauce  ( ä la)poivrade. 

— frits,  sauce  ä la  Robert. 

— frits,  sauce  aux  tomates. 

— frits  ä la  Soubise. 

— frits  au  vert. 

— frits  ä la  viennoise. 

— frits  d la  zingara. 

— au  fromage  fondu. 

— au  fromage  de  Gruyere. 

— au  fromage  ä la  lorraine. 

— ä la  Gambetta. 


©ebaiiene  Ster  mit  weitem 
©eflügelfleifc^. 

— Eier  mit  tilgen,  iRinbS» 
marl  utib  SorbeauEer 
©ofe.») 

— Eier  mit  bou  ißuff« 

Bo^^nen  unb  ©})inat  an» 
gerid^tet,®)  [©ofe. 

— Eier  mit  ißarabieSajjfet» 

— Eier  mit  geröfteten  ©^in» 
len»  unb  Srotfc^eiBen  unb 
$orabie§ai)feI»@ofe.®) 

— Eier  mit  9tagout  b.  $rüf» 
fein  u.  ©c^infcn  gefüüt/) 

Su  ßl  gebadene  Eier  mit 
grüner  ©ofe.  [len.®) 

©ebadene  Eier  auf  ©^in» 

— Eier  mit  ©fjedmürfeln 
nad^  Coigny’). 

— Eier  mit  $rüffeI»©ofe.®) 

— Eier  mit  ®ragun»©ofe. 

— Eier  mit  italienifdlier  ©ofe. 

— Eier  mit  ißfeffer»©ofe. 

— Eier  mit  brauner  Smie» 

beI»©ofe.  [©ofe. 

— Eier  mit  fßorabie§abfeI» 

— Eier  mit  meinem  gwiebel» 
mu§. 

— Eier  auf  fßeterfilie. 

— Eier  auf  S3rotf(^nitten.") 

— Eierouf©dE)inIen»©d)eiben 
unb  geröft.  33rotIruften.* *®) 

Eier  m.  gefc^moläenem  Ääfe.^‘) 

— mit  ©dEiweijer  ®äfe. 

— mit  Ääfe  unb  ©a'^ne  in 
?{5oräenan»JtaftdE)en.^®) 

©fjiegel»  unb  berlorene  Eier 
auf  5Röftbrotfd)nitten  mit 
StbiebelmuS.“) 


Fried  eggs  with  white 
chicken-meat. 

— eggs  with  mushrooms, 
marrow  and  Bordeaux 
sauce. 

— eggs  on  a puree  of 
broad-heans  and 
spinach.  [mato  sauce. 

— eggs  with  brown  to- 

— eggs  with  fried  slices 
of  ham  and  bread,  to- 
mato  sauce. 

— eggs  stuffed  w.  sapicon 
of  truffles  and  ham. 

Eggs  fried  in  oil  with  a 
green  sauce. 

Fried  eggs  on  ham.*) 

— eggs  with  fried  cubes 
of  bacon. 

— eggs  with  truffle  sauce. 

— eggs  w.  tarragon  sauce. 

— eggs  with  Italian  sauce. 

— eggs  with  pepper  sauce. 

— eggs  with  brown  onion 
sauce. 

— eggs  with  tomato  sauce. 

— e^gs  with  white  puree 
of  onions. 

— eggs  on  parsley. 

— eggs  on  slices  of  toast. 

— eggs  on  slices  of  ham 
and  bread-crust. 

Eggs  with  melted  cheese. 

— with  Swiss  cheese. 

— with  cream  and  cheese 
in  porcelain-cases. 

Shirred  and  poached  eggs 
on  toast  with  onion 
pur6e. 


*)  Die  Eier  werden  über  in  öl  gebackenen  I 
Pilzen  angerichtet,  mit  Rindsmark  belegt  und  mit 
Bordeauxer  Sose  (sauce  bordelaise)  übergossen. 

*)  Auf  ein  Mus  von  */s  Puffbohnen  und  ‘/a  Spi- 
nat angerichtet,  dazwischen  geröstete  Schinken- 
Scheiben  gesteckt;  Madeira-Sose  nebenbei. 

•)  Man  bäckt  Schinken-Scheiben  in  öl,  weicht 
Weißbrot-Schnitten  in  geschlagenem  Ei  und  bäckt 
sie  gleichfalls,  richtet  die  Eier,  Schinken  und  Brot 
an  und  übergießt  sie  mit  guter  Paradiesapfel-Sose. 

*)  Man  bäckt  Eier  in  Schweineschmalz,  ent- 
fernt das  Gelbe,  das  noch  flüssig  sein  muß,  füllt 
sie  mit  einem  salpicon  von  Trüffeln  und  Schinken, 
richtet  an  und  übergießt  mit  Champagner-Sose. 

')  Man  erwärmt  einige  Schinken-Scheiben  in 
Madeira  wein  mit  Paradiesapfel-Sose,  richtet  die 
Eier  darauf  an  und  gibt  die  Sose  darüber. 

®)  Einfacher:  Ham  and  eggs. 

’)  Sprich  •K8n(j)i'«;  Francois  de  Franquetot, 
duc  de  Coigny,  franz.  Marsohall,  gest.  1759.  Frische 
Eier  bäckt  man  in  Schweineschmalz,  richtet  sie 
auf  gebackenen  Brotschnitten  au  und  gibt  gebra- 
tenen, würfelig  geschnittenen  Speck  und  einen 
Tropfen  Essig  darüber.  — Oeufs  (au  lard)  d la 
Coigny  ist  dasselbe. 

Verlorene  Eier  wälzt  man  in  Mehl , bäckt 
sie  in  Fett,  richtet  sie  auf  Brotkrusten  an  und 
übergießt  sie  mit  Trüffel  - Sose.  — - Oeufs  frits, 
sauce  d la  Pirigueux , oeufs  frits  d la  sauce 
Perigueux  ist  dasselbe.  Vergleiche  oeufs  frits, 
farcis  d la  PiHgueux. 


“)  Verlorene  Eier  in  Mehl  gewälzt  und  ge- 
backen, auf  passenden  Brotschnitten  (croütons) 
angerichtet;  als  Umlage  (garniture)  verwendet, 
auch  zu  Spinat,  Sauerampfer  usw. 

*»)  Werden  in  öl  gebacken,  auf  Schinken- 
Seheiben  und  Brotschnitten  (croütons)  über  Para- 
diesapfelmus angeriohtet. 

Geriebenen  Schweizer  Käse,  etwas  Wein, 
Petersilie,  Zwiebel  und  Butter  rührt  man  auf  dem 
Feuer,  bis  der  Käse  geschmolzen  ist,  schlägt  einige 
Eier  hinein,  rührt  sie  ab  und  umlegt  die  Masse 
mit  gerösteten  Brotschnitten. 

**)  Eier  mit  Rahm  (Sahne)  nnd  geriebenem 
Käse  zerschlagen,  in  Porzellan-Kästchen  gar  ge- 
macht. Vergl.  auch  oeufs  en  caisses  d la  lorraine. 

*•)  a)  Ebensoviel  verlorene  als  Setzeier,  die 
einen  auf  eirunde,  die  anderen  auf  runde,  mit 
Zwiebelmus  bestrichene  Brotschnitten  gesetzt, 
diese  mit  einem  Rand  von  Paradiesapfelmus  ver- 
sehen; in  die  Mitte  der  Setzeier  kleine  Trüffel- 
Scheiben,  auf  die  verlorenen  Eier  ein  Streifohen 
gehackte  Petersilie  gegebei^  und  die  Bier  ab- 
wechselnd angerichtet,  b)  Sauerampfermus  mit 
Bratwür.stchen,  verlorenen  und  Sjiiegel-Eiem  um- 
legt. — Zu  a)  bemerkt  ein  französischer  Schrift- 
steller, daß  diese  Eier  ein  offenes  und  geschlosse- 
nes Auge  darstellten  (eine  Anspielung  auf  (iam- 
bettas  (Jesiohts-Zustand) , daß  aber  dieser  große 
Volkstribun  als  Beschützer  und  Förderer  der 
Kochkunst  ein  wohlwollenderes  Andenken  ver- 
dient habe. 
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Oeufs  ä la  gentilhomme. 

— ä la  GouffL 

— ä la  gourmand. 

— au  gratin  (gratines). 

— gratin^  ä la  comtesse. 

— gratines  ä Vüalienne. 

— gratines  ä la  sienmise. 

— ä la  Henri  IV. 

— ä la  hollandaise. 

— ä la  huguenote. 

— ä Vhuile. 

— ä la  jardiniere. 

— au  jus  d'estragon. 

— au  lard  ä Vanglaise. 

ä la  lorraine. 

— ä la  lune. 

— ä la  lyonnaise. 

— ä la  marechale. 

— ä la  marguise  Zierotin. 


— ä la  nientonnaise. 


Ster  mit  3BtIb;|)o[teten‘<i5öttfeI 
gefüllt,  überfutjt.*) 

— mit  lauerem  iRol^m  unb 

ßöfe  in  Släpfc^en, 
fruftiert.®)  [fofe.®) 

— mit  Sacf)3  unb  fitebä»- 

Überfruftete  ©ier.'*) 

— Eier,  roei^e  ©ofe  mit 
SIumenEotjlmuS.®) 

— ®ier  mit  Rubeln.®) 

— ®ier  mit  iJJarmefansÄäfe 
unb  aiol^mfofe.’) 

®ier  in  Störtc^enogormen.*) 

— mit  l^ottönbifd^er  ©ofe.®) 

— mit  ^ammelbratenfaft  al§ 
®ierlu(|en  gebaden.^®) 

— in  ®ffl0  unö  Öl.“) 

— mit  ®emüfe=@oIat  ge- 
füllt."®) 

— mit  ®rogun-©ofe."®) 

(©f)iegel»)®ier  auf  (geröfte- 

tem)  ©fjed. 

®ier  mit  Ääfe,  ©fjed  unb 
©al^ne,  gebaden."®) 

©f3iegel-®ier  mit  5ßarmefan- 
ßäfe. 

Siet  mit  in  SButter  ge- 
bämfj^en  ^Wie^eln."®) 

— in  lieinen  fjormen  mit 
©arbeHen-SButter."’) 

SBeic^gefoc^te  ®ier  in  feinem 
fRagout  mit  fßarabieS- 
af)feI=©ofe. 

©efüÜteSier  mitSl^uufifd^."®) 


Eggs  stuffed  with  game- 
patty  forcemeat,  jellied. 

— in  Cups  with  sour  cream 
and  grated  cheese, 
browned-  [fish  sauee. 

— with  salmon  and  cray- 

Browned  eggs. 

— eggs,  wmte  sauce  with 
pur6e  of  cauliflower. 

— eggs  with  noodles. 

— eggs  with  Parmesan 
cheese  and  cream  sauce. 

Eggs  in  small  flat  moulds. 

— with  Dutch  sauce. 

— with  mutton  juice 
baked  as  omelet,  roUed. 

— in  viaegar  and  oil. 

— stuffed  with  a vege- 
table  salad. 

— with  tarragon  sauce. 

Shirred  eggs  on  broiled 

bacon."^ 

Eggs  with  cheese,  bacon 
and  cream,  baked. 

Shirred  eggs  with  Parme- 
san cheese. 

Eggs  with  onions  stewed 
in  butter. 

— in  small  moulds  with 
anchovy  butter. 

Soft-boüed  eggs  in  sal- 
picon  with  tomato 
sauce. 

Stuffed  eggs  with  tunny. 


')  Hartgekochte  Eier  werden  halbiert,  mit 
Wildpastete  gefüllt,  mit  brauner  chaud-froid- 
Sose  überzogen,  mit  Trüffeln  verziert  und  mit 
Gallerte  übergossen.  — Oeufs  durs  d la  gentil- 
homme ist  dasselbe. 

*)  Pfänncben  (cocottes)  mit  Butter  bestrichen, 
etwas  sauere  Sahne  und  ein  Ei  hineingegeben, 
mit  Sahne  übergossen,  mit  geriebenem  Käse  be- 
streut und  gebacken. 

^ In  Scheiben  geschnittene  hartgekochte  Eier 
und  feingesobnittener,  geräucherter  Lachs  werden 
mit  einer  Krebs -Rahmsose  abwechselnd  in  eine 
Kasserolle  gethan,  obenauf  Sose,  mit  Krebs- 
schwänzen  verziert  und  im  Ofen  heiß  gemacht. 

*)  Hartgekocht,  in  Scheiben  geschnitten,  in 
weißer  Rahmsose  (oder  Paradiesapfel  - Sose)  und 
Käse  geschwenkt,  Brotkrumen  darüber,  gebacken. 
T.  ' Hartgekochte  Eier  halbiert,  das  Gelbe  mit 
Butter  und  Kalbfleisch  verrieben,  eingefüllt  und 
überkrustet;  eine  weiße  Sose  mit  Blumenkohl- 
mus  dazu. 

®)  Hartgekochte  Eier  geschnitten,  mit  Para- 
diesapfelmus geschwenkt,  inmitten  von  Nudeln 
angerichtet,  mit  Nudeln  bedeckt,  mit  Käse  be- 
streut und  überkrustet. 

’l  Hartgekochte  Eier  in  dicke  Scheiben  ge- 
schnitten; eine  Lage  hiervon  in  eine  tiefe  Schüssel, 
Parmesan-Käse  darüber,  dann  wieder  eine  Lage 
Eier,  wieder  Käse  und  so  fort,  zuletzt  Käse;  das 
Ganze  mit  einer  mit  wenigen  Eigelben  gebun- 
denen Rahmsose  maskiert,  mit  Brotkrumen  be- 
streut, Butter  obenauf  gelegt,  gebacken. 

•)  Flache  Förmchen  (tartelettes)  mit  Butter 
®HiEi  hineingeschlagon,  im  Wasser- 
bade (au  bain-marie)  gebacken,  gestürzt,  über 
üeamer  Sose  (sauce  hiamaise)  angerichtet. 

T Verlorene  oder  weiche  Eier. 


“)  Die  Eier  roh  mit  Hammelbratensaft  (jus 
de  mouton)-  vermischt,  wie  ein  Eierkuchen  (Ome- 
lette) in  der  Pfanne  gebacken  und  aufgmrollt. 

“)  Die  Eier  werden  sechs  Minuten  gekocht, 
kalt  in  dünne  Scheiben  geschnitten  und  mit  Essig 
und  01  übergossen. 

^•)  Vergleiche  oeufs  farcis  d la  jardinUre. 

“)  Verlorene  Eier  oder  Eier  in  Förmchen 
auf  gerösteten  Brotschnitten  angerichtet  und  ein 
kräftiger  Fleischsaft  (jus)  mit  Dragun-Geschmack 
darüber  gegossen. 

“)  Oder  einfacher:  Bacon  and  eggs. 

“)  Die  Platte  mit  Butter  ausgestrichen,  mit 
Käse  und  angekochten  (blanchierten)  Speckstrei- 
fen belegt,  die  rohen  Eier  darauf,  Sahne  darüber, 
im  Ofen  gebacken.  VergL  auch  oeufs  au  fromage 
d la  lorraine,  Seite  1095. 

“)  Feingesohnittene  Zwiebeln  in  Butter  weich 
gedämpft,  mit  weißer  Rahmsose  (bechamel)  ge- 
bunden, feingesohnittenes  Eiweiß  darunter  ge- 
schwenkt, hoch  angeriohtet,  die  Dotter  durch  ein 
Sieb  darüber  gestrichen,  das  Ganze  mit  Blätter- 
teig-SclinittenT^ewrons)  umlegt. 

*’)  Kleine  Formen  (darioles)  werden  mit  Sar- 
dellen-Butter  ausgestrichen,  in  jedes  ein  ganzes 
Ei  und  ein  Eigelb  gegeben,  diese  im  Wasserbade 
(au  bain-marie)  soweit  gar  gemacht,  daß  die 
Dotter  ganz  weich  bleiben. 

“)  Menton  (mangtong),  Mentone  (Mangtö'n), 
Stadt  im  franz.  D6p.  Alpes -Maritimes.  — Man 
schneidet  hartgekochte  Eier  der  Länge  nach  halb 
durch,  entfernt  die  Dotter,  füllt  das  Weiße  mit 
Sardellen,  Kapern  und  Eigelben  und  legt  obenauf 
ein  Bündelchen  Thunflsoh.  Dieses  bereitet  man, 
indem  man  den  Fisch  zerhlättert  und  einige  solche 
Stückchen  mit  einem  dünnen  Sardellen-Streifen 
(filet  d’aucliois)  umwickelt 
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Oeufa  ä la  Meyerbeer. 

— ä la  Midhat  Pascha.^) 

— ä la  mie  de  pain. 

— mignons. 

— ä la  Mirabeau, 

— ä la  Mireille.^) 

Oeufs  au  mlroir. 

— OM  miroir  ä Vaigre-douce. 

— au  miroir  ä Valsacienne. 

— au  miroir  aux  anchois. 

— OM  miroir  ä Vanglaise. 

— au  miroir  aux  asperges. 

— au  miroir  ä la  bayo^i- 
naise. 

— OM  miroir  ä la  Bedford. 

— au  miroir  ä la  belle 
Blanche. 

— OM  miroir  ä la  Bercy.^) 

— OM  miroir  ä la  Cairoli. 


— au  miroir  aux  cbpes. 

— OM  miroir  au  cervelat. 

— OM  miroir  ä la  chätelaine. 

— au  miroir  ä la  chipolata. 

— OM  miroir  ä la  ciboulette. 

— OM  miroir  ä la  Colbert. 

— OM  miroir  ä la  creme. 

— au  miroir  d la  diable. 

— OM  miroir  aux  epinards. 

— OM  miroir  ä Vetudiante. 


©))iegel»@ter  mit  Jpammel» 
Stieren.* *) 

— »Sier  mit  gebratenen 
gwiebeln. 

®ier  mit  33rotIrume.*) 

SSerlorene  Eier  mit  ©borgel» 
©))i^en. 

Eier  auf  @ongIeber»(Sdfieiben 
unb  fyllüfelranb.*) 

— auf  mit  $a:^tifämmen  ge- 
füllten Prüften. 

@f)icgeI=Eicr.*) 

— »Eier  mit  fü^fauererSofe. 

— »Eier  über  §u!^nfleifc^» 
©e^äcC  in  Srotfruftcben. 

— »Eier  mit  ©arbellen.’) 

— »Eier  mit  ©d^infen. 

— »Eier  über  Spargel. 

— »Eier  ouf  ©i^inlen  mit 
5ßarabieSapfeImu^. 

— »Eier  über  Seber»gütlfel. 

— -Eier  auf  frifd^enOurfen- 
©d^eiben  mit  SRoIjmfofe. 

— »Eier  mit  SBürftd^en  unb 
5j5arabieäapfeI»@ofe. 

— -Eier  in  2:örtc^en» 
^formen  mit  getrüffeltem 
^u^nfüHfel.*®) 

— »Eier  mit  Söc^er-ipilgen. 

— »Eier  auf  Eerüelatwurft. 

— »Eier  auf  gefüllten  2trti» 
fc^oden-Söben.**) 

— »Eier  mit  Sßürftd^en» 
Umlage. 

— »Eier  mit  ©c^nittfaud^. 

— »Eier  mit  Colbert-©ofe. 

— -Eier  mit  Stol^in  über» 
goffen. 

— »Eiet  mit  58utter»©ofe 
unb  Effig.*®) 

— »Eier  mit  ©pinot. 

— »Eier  um  ein  Stagout  bon 
Ipommci-Stieren  unb 
Trüffeln  angerid^tet. 


Shirred  eggs  with  mutton- 
kidneys. 

— eggs  with  fried  onions. 

Eggs  with  bread-crumbs. 

Poached  eggs  with  aspa- 
ragus-tips. 

Eggs  on  goose-liver  with 
forcemeat-border. 

— on  crusts  filled  with 
cocks-combs. 

Shirred  eggs. 

— eggs,  sour-sweet  sauce. 

— eggs  on  hashed  chicken 
in  bread-crusts. 

— eggs  with  anchovies. 

— eggs  with  ham.®) 

— eggs  on  asparagus. 

— eggs  with  ham  and 
pur6e  of  tomatoes. 

— eggs  on  a layer  of 
liver-forcomeat. 

— eggs  w.  sliced  cucum- 
bers  and  cream  sauce. 

— eggs  with  sausages 
and  tomato  sauce. 

— eggs  in  small  moulds 
with  truffled  chicken- 
forcemeat. 

— eggs  with  mushrooms. 

— eggs  on  cervelas. 

— eggs  on  stuffed  arti- 
cnoke-bottoms. 

— eggs  with  chipolata 
garnishing. 

— eggs  with  chives. 

— eggs  w.  Colbert  sauce. 

— eggs  with  cream. 

— eggs  with  butter  sauce 
and  vinegar. 

— eggs  with  spinach. 

— eggs  around  a ragout 
01  mutton-kidneys  and 
truffles. 


*)  a)  Setzeier  umlegt  man  mit  halbierten, 
auf  dem  Roste  gebratenen  (grillierten)  Hammel- 
Nieren  und  gibt  auf  letztere  etwas  Paradiesapfel- 
Sose.  b)  Eier  werden  auf  der  Schüssel  gebacken, 
mit  Hammel -Nieren,  die  auf  ^ießchen  geröstet 
wurden,  umlegt  und  mit  Trüffsl-Sose  begossen. 
0)  Brotschnitten  werden  mit  Qansieber- Scheiben 
belegt,  auf  diese  legt  man  ausgestochene  Setzeier: 
dazu  eine  Madeira-Sose. 

*)  Türkischer  Staatsmann,  geh.  1825  in  Bul- 
garien, gMt.  in  der  Verbannung  in  Tarif  (Arabien) 
am  8.  Mai  1884  infolge  der  Entbehrungen,  die  er 
erdulden  mußte. 

*)  Weiße  Brotkrume  weicht  man  in  Milch, 
verrührt  sie  gut,  schlägt  die  nötigen  Eier  dazu 
und  bäckt  das  Hanze. 

*)  Wie  oeufs  pocMs  d la  Miraheau  (s.  d.). 

*)  Wie  oeufs  poches  d la  Mireille  (s.  d.). 

*)  Auch  Setzeier,  Eier  auf  Butter,  franz. 
oeufs  sur  (le)  plat  genannt,  welche  in  einem 
Stück  oder  ausgestochen  auf  Brotschnitten  zu 
Tisch  gegeben  werden. 


? streicht  die  Schüssel  mit  Butter  aus, 
Strem  feingeschnittene  Sardellen  darüber,  schlägt 
die  Eier  darauf  und  bäckt  sie  im  Ofen. 

®)  Oder:  Ham  and  eggs. 

(^ufs  d la  Bercy  ist  dasselbe, 
t “}^^^detto  Cairoli,  italienischer  Staatsmann, 
geh  1826  in  Pavia,  geet.  8.  Aug.  1889  in  Neapel. 
~ 1 kleine  Formen  (tartelettes)  mit 

getrüffeltem  Huhnfüllsel  aus,  läßt  dieses  gar 
werden_,  schlägt  in  jede  Form  ein  Ei  und  läßt 
dieses  im  Wasserbade  (au  tain-marie)  gar  wer- 
den.  Man  stürzt  die  Förmchen  und  überzieht  sie 
mit  Paradiesapfel  Sose. 

a).  Man  richtet  die  Eier  auf  einem  Gehäck 
von  Geflügel-Lebern  an  und  umgibt  sie  mit  einem 
■*ving  von  Paradiesapfelmus.  b)  Man  füllt  Artl- 
schooken-Böden  mit  Wildmus,  setzt  auf  jeden  ein 
ausgestoohenes  Ei,  gibt  Madeira-Sose  darunter. 

'■'*)  Setzeier  bäckt  man  auf  beiden  Seiten 
bräunt  etwas  Butter  ln  der  Pfanne,  gibt  einen 
Tropfen  Essig  dazu,  gießt  die  Butter  über  die 
Eier  und  richtet  an. 
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Oeufs  au  miroir  ä la  ? 

fermiere.  s 

— au  miroir  au  graiin.  ^ 

— OM  miroir  aux  herbes.  < 

— OM  miroir  au  jambon  de  | 

Bayonne.  i 

au  miroir  ä la  Jockey-  S 

Club. 

— au  miroir  ä la  Jules  > 

Janin.  < 

— au  miroir  au  jus.  | 

— au  miroir  au  lard.  < 

— au  viiroir  ä la  lorraine.  \ 

— au  miroir  ä la  Meyer-  s 

beer.  [Pascha.^)  l 

— au  miroir  ä la  Midhat  > 

— au  miroir  ä la  mode  de  j 
Monaco.^)  [dav(iqu)e.^)  j 

— au  miroir  ä la  mol-  < 

— au  miroir  o la  mon-  < 

tagnarde.  s 

— au  miroir  ä la  Mon- 

targis.  | 

— au  miroir  ä la  mousque- 
taire. 

— au  miroir  o la  natio- 
nale.^) 

— au  miroir  ä la  negus. 

— au  miroir  aux  oignons.  ; 

— au  miroir  ä VOmer-  \ 

Facha.  < 

— au  miroir  ä VoseiUe.  < 

— au  miroir  au  parmesan  < 

(ä  la  Farme).  \ 

— au  miroir  d la  pauvre  \ 

femme.  \ 

— au  miroir  älapecheuse^^).  ! 

— au  miroir  ä la  persane.  \ 


— au  miroir  ä la  Philiq^ps- 
bourg. 


©piegel-Eter  mit  §äufc^cn 
t)on  Seber*3iogout.O 

— »Sier  überfruftet. 

— «“(gier  mit  i?räutern. 

— »Igiei*  ouf  öa^onnec 
©d^infen. 

— <=(Sier  um  ein  Siagout  bon 
^albSnicren  u.  Trüffeln. 

— »gier  auf  ©auäleber» 
©djnitten. 

— »gier  mit  SSratcufaft. 

— »gier  mit  ©fted. 

— »gier  mit  @c^uittrou(^. 

— »gier  auf  ©anäleber» 
©d^eiben.®)  [Swiebcln. 

— »gier  mit  gebratenen 

— »gier  über  bidem  $ara» 

bielafjfelfaft.  [ben. 

— »gier  auf  ^ttrbi§»©d)ei» 

— »gier  mit  ÄalbSnieren, 
2:ofeI»ipil5en  unb  SCBürft» 
c^en.®) 

— »gier  um  ein  Slagout  bon 
@epügel»£eber, 

unb  2ofeI»$iIäen.’) 

— »gier  mit  ^wiebeln  unb 
§ammel»9iieren.®) 

— »gier  mit  Trüffeln  unb 
5|Sarabie§af)feI»@ofe. 

— »gier  mit  ©eftüget» 
Srufteln  ba3tt)ifi|en.*®) 

— »gier  mit  groiebeln. 

— »gier  mit  gebratenen 
gtbiebeln. 

— »gier  mit  Sauerampfer, 

— »gier  mit  geriebenem 
^ormefan»^äfe. 

— »gier  mit  geröfteten 
@emmeI»2Bürfeln  unb 
fpanifc^er  ©ofe.^O 

— »gier  über  äÖIfarbinen.  _ 

— »gier  über  geröfteten,  mit 
gapenne»5ßfeffer  beftrcu» 
ten  3wiebeln.^*) 

— »gier  auf  geioc^tem 
gleifdjfüüfel.^*) 


Sliirred  eggs  with  littla 
heaps  ot‘  liver-ragout. 

— eggs  browned. 

— eggs  witb  berbs. 

— eggs  on  Bayonne  ham. 

— eggs  around  a ra^out 
of  kidneys  and  trutfles. 

— eggs  on  slices  of  goose- 
liver. 

— eggs  witb  meat-gravy. 

— eggs  witb  bacon. 

— eggs  witb  cbives. 

— eggs  on  goose-liver 
toast. 

— eggs  witb  fried  onions. 

— eggs  on  tbickened 
tomato  juice.  [kin. 

— eggs  on  slices  of  pump- 

— eggs  witb  calTs-kid- 
neys,  musbrooros  and 
sausages. 

— oggs  around  a ragout 
01  cbicken-liver,  tongue 
and  musbrooms. 

— eggs  witb  onions  and 
mutton-kidneys. 

— eggs  witb  trufäes  and 
tomato  Sauce. 

— eggs  witb  croquettes  of 
cbicken  or  game. 

— eggs  witb  onions. 

— eggs  witb  fried  onions. 

— eggs  witb  sorrel. 

— eggs  witb  grated  Par- 
mesan cbeese. 

— eggs  witb  cubes  of  fried 
bread  and  Spanisb 
Sauce. 

— eggs  on  sardines  in  oü. 

— eggs  on  fried  onions 
seasoned  witb  Cayenne 
pepper. 

— eggs  on  a layer  of 
forcemeat. 


Häufchen  von  Geflügel-Lebern  mit  gehack- 
ten Zwiebeln  und  Tafel- Pilzen  richtet  man  zwi- 
schen den  Gelben  einer  Schüssel  Spiegel-Eier  an. 

*)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  oeufs  d la 
Meyerbeer,  Seite  1097  unter  o). 

ä)  Wie  oeufs  d la  Midhat  Pascha  (s.  d.). 

*)  Oeufs  d la  mode  de  Monaco  ist  dasselbe. 

')  Oeufs  d la  moldav(iqu)e  ist  dasselbe. 

*)  Um  ein  erhaben  angerichtetes  braunes  Ra- 
gout (salpicon)  von  Kalbsnieren  und  Tafel-Pilzen 
legt  man  einen  Kranz  von  geschälten  Würstchen 
und  um  diese  ansgestoohene  Spiegel-Eier.  Oeufs 
d la  montagnarde  ist  dasselbe. 

’)  Ein  Ragout  von  Geflügel-Leber,  Zunge  und 
Tafel-Pilzen , in  Stifte  (en  julienm)  geschnitten 
und  mit  weißer  Rahmsose  (bichamel)  gebunden, 
richtet  man  hoch  an,  übergießt  es  mit  Momay- 
Sose,  streut  Käse  darüber  und  überkrustet  es. 
Ringsherum  legt  man  ansgestoohene  Spiegel-Eier, 
die  man  mit  einem  Ring  von  Paradiesapfelmus 
verziert.  Oeufs  d la  Montargis  ist  dasselbe. 


*)  Von  feingeschnittenen  Zwiebeln  und  Ham- 
lel-Nieren  bereitet  man  ein  Ragout  mit  weißer 
iahmsose  (bechamel)  und  gibt  davon  kleine  Häuf- 
heu  zwischen  die  Dotter  einer  Schussel  Setzeier. 

®)  Oeufs  d la  nationale  ist  dasselbe. 

“)  Man  schlägt  zwei  Spiegel  - Eier  auf  die 
iatte,  legt  ein  Geflügel-  oder  Wildkrustohen  (cro- 
uette)  dazwischen  und  gießt  eine  Trüffel -Sose 
sawce  d la  PMgueux)  ringsherum. 

Mit  gerösteten  Semmel-Würfeln  uberstreut, 
üt  spanischer  Sose  begossen. 

”)  Wenig  gebräuohlioh:  vScheresse. 

'»)  Man  röstet  Zwiebeln  braun,  überstreut  sie 
lit  Cayenne-Pfeffer,  schüttet  sie  auf  die  scheel, 
:ibt  die  fertigen  Eier  darüber  Md  umle^  uut 
lebaokener  Petersilie  (persil  frit).  Oeufs  a la 
lersane  ist  dasselbe. 

Philinnsburg,  Stadtim  bad.  Kreis Karls- 
uhe. — Gut  gewürzte,  gekochteFleischfülle  streicht 
aan  auf  eine  Schüssel,  schlägt  frische  Eier  dar- 
iber  und  bäckt  diese  im  Ofen. 


Oeufs. 


©ier-iS^jeifen. 


Eggs.  1099 


Oevfs  au  miroir  ä la 

Fhüippsbourg  en  maigre. 

— au  miroir  ä la  piemon- 
taise. 

— OM  miroir  ä la  provengäle. 

— OM  miroir  d la  provi- 
dence. 

— au  miroir  ä la  Bossini.^) 

— OM  miroir  aux  sardines. 

— OM  miroir  aux  saucisses. 

— OM  miroir  ä la  Savarin. 


— au  miroir älasavoisienne. 

— OM  miroir  aux  tomates. 

— OM  miroir  ä la  Trou- 
hetzkoy. 

— OM  miroir  ä la  Turbigo. 

— OM  miroir  ä la  Vander- 
bilt. 

— au  miroir  ä la  venitienne 
(ä  la  mode  de  Venise). 

— miroites.^) 

— ä la  mode  de  Caen* *). 

— ä la  mode  de  Magenta. 

— ä la  mode  d' Orleans 
Club. 

— ä la  mode  de  Farme  ou 
au  parmesan. 

— ä la  modle  (de  boeuf). 

Oeufs  mollets.^*) 

— moUets  ä la  bechamel. 

— moüets  en  belle  vue.^*) 

— mollets  ä la  Berlioz. 


— moUets  au  beurre 
d'anchois. 

— mollets  au  beurre  vert. 


6^iegel»®ier  auf  geloci^tem 
2fifc^fußfel.‘) 

— *@ier  auf  SJäfe^Sc^nitten 
mit  3ta^m.®)  .. 

— »Sier  mit  in  DI  geröfte» 
ten  ^arabieSs^^jfeln.®) 

— >=@ier  im  Äranj  um  mit 
^ammel-iJZieren  gefüllte 
ÄartoffeImu§=9tinge.*) 

— *®ier  auf  ©anSleber  mit 
3Kabeira»©ofe. 

— s@ier  auf  ©arbinen. 

— »@icr  mit  SSrattoürftc^en. 

— *(Sier  in  Siingen  öon 
©^nepfen»  unb  ©eflügel» 
güßfel.«) 

— 9®ier  auf  ißilgen.  __ 

— »@ier  m.ijäarabieä-Sfjfeln. 

— *®ier  auf  mit  getrüffeltem 
2BiIbmu§  gcfüßten  2lrti=> 
fd)oden®33öben. 

— =@ier  mit  geröfteten 
2Bürftd)en  umlegt. 

— »@iermitil3!.feffer=©döoten, 
ißarabieä-'SpfcIn,  ©ar» 
neelen,  9)iobeira=‘©ofe. 

— »Sier  über  ©arbetten, 
ißfeffer»©d)Oten  unb  ißa* 
rabie3*31f)feln.’) 

— =>®ier,  ©e^eier. 

©ier  mit  fbanifi^en  ^inicbeln. 

— auf  mit  Srebfen  unb 
©ijargel  gefüllten  S3rot* 
Iruften.^®) 

— in  einem  rotbraunen 
iJ5arabie§übfelmu§  mit 
@arbeßen»©treifen. 

— mit  geriebenem  ißarme- 
foiis^nfc  gebaden.“) 

— mit  SUmbSmarl.^®) 

SBcid^ßcfodjtc  ©ier. 

— ©ier  mit  weiter  IRa^nifofe. 

— ©ier  in  flarer  ©alterte. 

— ©ier  über  würfelig  ge» 
fd^nittenen  ©teinpifgen 
unb  3ieb:§ut)nfleif^. 

— ©ier  mit  warmer  ©ar» 
beüen=33utter  übergoffen. 

— ©ier  auf  33rotfcC)nitten  . 
mit  grüner  18utter=©ofe. 


SMrred  eg^s  on  a layer 
o£  fisli-torceineat. 

— eggs  on  slices  of  cheese 
with  cream. 

— eggs  with  tomatoes 
fried  in  oil. 

— eggs  around  rings  of 
mashed  potatoes  filled 
with  mutton-kidneys. 

— eggs  on  goose-liver 
with  madeira  sauce. 

— eggs  on  sardines. 

— eggs  with  sausages. 

— eggs  in  forcemeat-rings 
ot  snipe,  chicken  and 
goose-liver. 

— eggs  on  mushrooms. 

— eggs  with  tonlatoes. 

— eggs  on  artichoke-hot- 
toms  stuffed  with  truf- 
fled  pur^e  of  game. 

— eggs  garnished  with 
broiled  sausages. 

— eggs  with  green  pep- 
pers,  tomatoes,  shrimps, 
madeira  sauce. 

— eggs  on  a layer  of  sar- 
dines, peppers  and  to- 
matoes. 

— eggs. 

Eggs  with  Spauish  onions. 

— on  bread-crusts  filled 
with  crayfish  and 
asparagus. 

Plattered  eggs  in  red-bro  wn 
semi-fluid  of  tomato- 
pur6e  and  anchovies. 

— with  grated  Parmesan 
cheese,  baked. 

— with  maiTOw. 

Soft(-boiled)  eggs.  [sauce. 

— eggs  with  white  cream 

— eggs  in  aspic-jeEy. 

— eggs  on  a layer  of 
mushrooms  and  par- 
tridge-meat. 

— eggs  with  hot  anchovy- 
butter  poured  over. 

— eggs  on  toast  with 
green  butter  sauce. 


‘)  Man  streicht  ein  gekochtes  Fischfüllsel  auf 
die  Platte  und  schlägt  die  Eier  darauf. 

‘)  Die  gebutterte  Schüssel  belegt  man  mit 
Eäse-Schnitten,  setzt  die  Eier  darauf,  gießt  etwas 
Sahne  darüber,  bestreut  sie.mit  Käse  und  bäckt  sie. 

•)  Halbierte  Paradies-Äpfel  in  Öl  geröstet,  mit 
gewiegter  Petersilie  bestreut;  auf  jede  Paradies- 
apfel-Hälfte ein  ausgestochenes  Setzei  gelegt. 

*)  Wie  oeufs  d la  providence  (s.  d.). 

Vergl.  auch  oeufs  d la  Rossini. 

®)  Von  Schnepfe  und  ihren  Eingeweiden 
(Schnepfendreck),  Huhnfleisch,  Gansleber  imd  Ei 
bereitet  man  eine  Fülle,  macht  davon  Ringe  auf 
eine  gebutterte  Schüssel,  schlägt  in  jeden  Ring 
ein  rohes  Ei,  bäckt  dieses  im  Ofen. 


’)  Alles  wird  in  Würfel  geschnitten  und  mit 
etwas  Öl  erhitzt. 

®)  Wenig  gebräuchlich;  gebräuchlicher:  oeufs 
au  miroir,  oeufs  sur  (le)  plat. 

®)  Vergl.  Seite  525,  Fußbemerkung  2. 

*“)  Wie  oeufs  poc.Ms  d la  mode  de  Magenta. 

”)  Man  bestreicht  die  Schüssel  dick  mit  But- 
ter, streut  ganz  fein  geriebenen  Parmesan-Käse 
darüber,  schlägt  die  Eier  darauf,  überstreut  diese 
mit  fein  geriebenem  Käse  und  Butter-Stückchen, 
bäckt  im  Öfen. 

”)  Siehe  dass,  auch  unter  Entremeta  sucrSs. 

*•)  Man  kann  auch  sagen:  Oeufs  d la  coque, 
oeufs  d la  mouillette. 

“)  Wie  oeufs  en  helle  vue  (s.  d.). 


1100  Oeuls. 


®ier»Speifen. 


iiggs. 


Oaifs  molhts  ä la  börde- 
let ise. 

— mollets  ä la  boulon- 
naise.^) 

— viollets  ä la  bourguig- 
nonne. 

— mollets  ä la  bruxelloise 
ou  aux  choux  de 
Bruxelles. 

— mollets  ä la  catalane. 

— mollets  ä la  Chantilly. 

— mollets  ä la  chasseur. 

— viollets  äla  chicorie  endive. 

— mollets  aux  choux-i'aves 
ou  ä la  puree  de  choux- 
raves. 

— mollets  ä la  comtesse. 


— mollets  ä la  creme. 

— mollets  ä la  creme  de 
perdreaux. 

— mollets  ä la  dauphine. 


— mollets  ä la  Dubois. 


— mollets  d la  duchesse. 

— mollets  ä la  Duguesclin 
(du  Guesclin). 

— mollets  aux  ecrevisses. 

— mollets  aux  epinards. 

— mollets  aux  epinards, 
gratines. 

— mollets  ä la  frangaise. 

— mollets  au  gratin. 


SBetct)gefod^te  ©er  mit 
SurbeauEcr  ©ofe. 

— ©er  um  einen  ©nlot  üon 
S3Iumenfol^I  u.  JJrebfen.* *) 

— @ier  auf  8liil^rei(ern)  in 
3reig!ruftd)en.*) 

— (gier  auf  Sftofenlo^l,  mit 
SRofenfol)!  bebedt,  über» 
Iruftet,  geboden. 

— ©er  um  ein  Krabben» 

Ragout/) 

— ©er  auf  Qmiebelmuä  in 
Xeigranb.®) 

— ©er  auf  mit  Jfaftanien» 
mu§  tiermifdjtem  SBilb» 
mug. 

— (gier  mit  (gnbiöien. 

— (gier  um  ^?ot|Irabimu§ 
mit  geröfteten  ©fjed» 
würfeln. 

— @ier  ouf  geröfteten  33rot» 
fd}nitten  mit  Sia^mfofe 
unb  Safe.®) 

— ©er  mit  SRa^mfofe. 

— (gier  auf  Unterlage  öon 
Sftebl^u'^nfieifd)mu§.’) 

— ©er  Iruftiert,  al§  Umlage 
ju  einem  Slrtifc^oden» 
mug.®) 

— ©er  in  §ummer=@^alen 
mit  §ummerfIeifc^»SD3ür» 
fein.») 

— ©er  Iruftiert,  auf  Slrti» 
fc^odenmug  ungerichtet.^®) 

— ©er  auf  mit  Sreb§ragout 

gefüllten  Srot!ruften.^O 

— ©er  mit  Sreböragout.“) 

— (gier  mit  ©hinat.^®) 

— ©er  mit  ©pinat,  über» 

fruftet.  [gout.^*) 

— (gier  auf  braunem  9la» 

— ®ier  überfruftet. 


Soft(-boiled)  eggs  with 
Bordeaux  sauce. 

— eggs  around  a salad  of 
cauliflower,crayfißh  ,etc. 

— eggs  on  scrambled  eggs 
in  patty-cases. 

— eggs  on  Brussels 
sprouts,  covered  with 
Brussels  sprouts,  brea- 
ded,  baked. 

— eggs  around  a ragout  of 
crabs. 

— eggs  on  pur6e  of  onions 
in  a paste  border. 

— eggs  on  pur6e  of  game 
mixed  with  pur6e  of 
chestnuts. 

— eggs  with  endives. 

— eggs  around  a pur6e  of 
kohl-rabies  with  firied 
bacon  cut  into  dice. 

— eggs  on  toast(ed  sip- 
pets)  with  cream  sauce 
and  cheese. 

— eggs  with  cream  sauce. 

— eggs  on  partridge- 
cream. 

— eggs  dipped  in  Villeroi 
sauce,  fried,  around  a 
puröe  of  artichokes. 

— eggs  in  lobster-shells 
with  lobster-meat  cut 
dice-shaped. 

— eggs  crusted,  served 
on  pur6e  of  artichokes. 

— eggs  in  smaU  bread- 
crusts  fiUed  with  cray- 
fish-ragout. 

— eggs  with  crayfish. 

— eggs  with  spinach- 

— eggs  with  spinach, 
browned. 

— eggs  onabrown  ragout. 

— eggs  browned. 


*)  Seltener  boulonaise  und  boulenoise  (Bou- 
logne,  franz.  Stadt);  boulnois,  boulnoise  aua  Bou- 
logne-mr-Mer. 

“)  üm  einen  Salat  von  Blumenkolil,  Muscheln, 
Krabben  und  Krebsschwänzen  mit  Senf,  gehackter 
Petersilie  und  Kerbel. 

•)  Kührei(er)  mit  Spargel-Spitzen  und  Trüffel- 
Scheiben  in  Teigkrustchen  gefüllt,  obenauf  weiche 
Eier  gelegt. 

*)  Weichgekochte  Eier  mit  Krabben-Sose  be- 
gossen, im  Öanz  angeriohtet;  ein  Krabben -Ea- 
gout  in  die  Mitte;  ringsherum  mit  Fischfülle  ge- 
füllte Brotkrusten. 

‘)  Mit  Rahm  (Sahne)  verkochtes  Zwiebelmus 
in  einem  Teigrand  angerichtet,  die  weichgekoch- 
ten Eier  darüber;  über  jedes  Ei  ein  Löffelvoll 
Paradiesapfel-Sose. 

•)  Weichgekochte  Eier  auf  gerösteten  Brot- 
schnitten angerichtet,  mit  weißer  Eahmsose  (be- 
chamel),  unter  die  man  geriebenen  Käse  gezogen 
hat,  übergossen  und  krustiert.  — Vergl.  auch  oeufs 
d la  comtesse. 

’)  Eine  zarte,  rohe  Rebhuhn-Fülle  richtet  man 
auf  einer  silbernen  Schüssel  an,  macht  sie  im 


tSTasserbade  (au  bain-marie)  gar,  legt  obenauf 
lie  weichen  Eier  und  steckt  große  Trüffel-Sohei- 
len  dazwischen.  ^ . 

•)  Die  Eier  in  Filferoi-Sose  getaucht,  m ge- 
nebener Semmel  gewälzt,  gebacken,  im 
im  ein  Artischockenmus  angerichtet  Vergleiche 
jeu/s  mollets  d la  duchesse. 

»)  Hummerfleisch  schneidet  man  würfelig,  ver- 
mischt es  mit  Kari  Sose,  füllt  es  in  die  Schalen 
ies  halbierten  Hummers,  legt  weiche  Eier  darauf 
ind  träufelt  Hummer-Butter  darüber.  _ 

“)  Mit  weißer  Sose  überzogen,  in  geriebener 
Semmel  gewälzt,  gebacken,  auf  Artischockenmus 
angerichtet.  Vergl.  oeufs  mollets  a la  dauphine. 

“)  Ein  mit  Kari  Sose  bereitetes  Krebs^out 
füllt  man  in  kleine  Brotkrusten,  legt  auf  jede 
Kruste  ein  weiches  Ei  und  übergießt  mit  Paprika- 
Eahmsose  (hichamel  au  poivre  rouge). 

*•)  Vergleiche  oeufs  aux  icrevisses. 

“)  Vergleiche  oeufs  aux  (pinards. 

“)  Weichgekochte  Hühner-  und  Kiebitz -Eier 
werden  auf  einem  mit  brauner  Sose  augemachten 
Ragout  von  kleinen  Zwiebeln,  Hahnkammen  und 
Hahunieren  angerichtet. 


Oeufs. 


®ier»©|)eifen. 


Eggs.  1101 


Oaufa  moUets  ä Vitalienne. 

— mollets  ä la  mode  de 
Nancy  ou  ä la  nan- 
ce(i)enne. 

— mollets  ä la  mode  de 
Nantua.* *) 

— mollets  ä la  Montgelas. 

— moUets  ä la  napolitaine. 

— mollets  ä Vosetlle. 

— mollets  ä Vostendoise  ou 
ä la  mode  d'Ostende. 

— moUets  ä la  parisienne. 

— mollets  aux  poireaux. 

— mollets  ä la  provengale. 

— mollets  d la  purie  de 
celeri. 

— mollets  ä la  puree  de 
marrons. 

— mollets  ä la  puree  de 
perdreaux. 

• — moUets  ä la  Baphael. 

— mollets  ä la  ravigote 
chaude. 

— moUets  ä la  reine. 

— moUets  ä la  royale. 

— moUets  ä la  Sydney. 

— mollets  ä la  tiirque 

— mollets  ä la  Vatel. 

— mollets  ä la  Verdi. 


S5}eid)gefod^te  Ster  auf  ?Ret8 
mit  @d)iufen»@d)eiben.‘) 

— Sier  mit  ®an§Iebermu§ 
gefüttt,  mit  ^wiebelmuä 
überzogen,  gebaden.®) 

— Sier  mit  ®reb8ragout. 

— Sier  mit  Montgelas-''-) 
aftagout  gefüllt,  über» 
Iruftet,  gebaden. 

— Sier  mit  Ärammetlüögeln 
unb  Übeln  in  Sorten» 
formen  gebaden.®) 

— Sier  um  ©auerambfer. 

— Eier  in  einem  Seigranb 
mit  2luftern»3lagout. 

— Sier  in  2Trtifc^oden» 
Sööben  mit  meiner  @ofc.*) 

— Sier  mit  Saud^.’) 

— Eier  mit  ©c^^inlen  über 
fParabie8=ä^)feIn. 

— Sier  im  ^ranj  um  ein 
©ederiemuS. 

— Eier  um  ßaftanicnmu8. 

— Eier  um  ein  Üieb^ul^n» 
mu8. 

— Eier  mit  @arbeden»@ofe 
unb  ßreblfc^mönjen.®) 

— Eier  mit  warmer  SBürs* 
fofe. 

— Eier  mit  ^ul^nfleifc^» 
mu§.®) 

— Eier  über  einem  SRagout 
bon  Srüffeln  unb  Sunge. 

— Eier  mit  ©ofe  öon  Qmie» 
beln  unb  Sari.*®) 

— Eier  auf  fReiS  mit  fßara» 
bie§af)fei=@ofe.**) 

— Eier  in  Sruft^en  mit 
Safel»fßilgen  u.  Sunge.*®) 

— Eier  auf  ^wiebelmug  mit 
Snfel'fpilsen.*®) 


I Soft(-boiled)  eggs  on 
I Italian  rice  witb  ham. 
I — eggs  stuffed  with  pur6e 

< oi  goose-liver,  coated 
I with  pur6e  oi  onions. 
s — eggs  with  ragout  of 

5 crayfish. 

> — eggs  stuffed  -with  Mont- 
I gelas  ragout,  hreaded, 

I fried. 

I — eggs  with  -fieldfares 

< and  noodles  in  moulds, 
s haked. 

I — eggs  around  sorrel. 

> — eggs  in  a paste-border 
? with  ragout  of  oysters. 
5 — eggs  in  artichoke-bot- 

f toms  with  white  sauce. 

< — eggs  with  leeks. 

— eggs  ■with  ham  on  to- 
naatoes. 

— eggs  garnished  around 
a puree  of  celery. 

— eggs  around  a pur6e  of 
j chestnuts. 

I — eggs  around  a puröe  of 
I partridge. 
i — eggs  with  anchovy 
1 Sauce  and  crayfish-tails. 

I — eggs  with  hot  ravigote 
i sauce. 

I — eggs  with  pur6e  of 
; chicken. 

— eggs  on  a ragout  of 
truffles  and  tongue. 

— eggs  with  sauce  of 
onions  and  curry. 

— eggs  on  rice  with  to- 
mato  Sauce. 

— eggs  in  crusts  with 
mushrooms  and  tongue. 

— eggs  on  pur6e  of  onions 
with  mushrooms. 


*)  Reis  mit  Paradiesapfelnms  und  Käse  ver- 
mischt, mit  gerösteten  Sohinken-Scheiben  belegt, 
die  Eier  darüber. 

*)  Man  spritzt  Ringe  von  Fleischfülle  auf  die 
Schüssel,  macht  sie  gar  und  richtet  die  Eier  dar- 
auf an.  Oeufs  d la  mode  de  Nancy  ist  dasselbe. 

*)  a)  Man  richtet  die  Eier  über  einem  Krebs- 
mus (coulis  d’ecrevisses)  an  und  legt  auf  jedes 
ein  Streifchen  in  Essig  eingemachten  roten  Pfef- 
fer. b)  Man  füllt  Teigkrnsten  mit  Krebsragout, 
richtet  die  Eier  darauf  an,  gießt  Krebssose  darüber. 
Oeufs  d la  mode  de  Nantua  ist  dasselbe. 

*)  Ragout  von  Trüffeln,  Zunge,  Tafel-Pilzen 
und  Huhnfleisch  in  Madeira-Sose. 

‘)  Krammetsvögel  und  'weichgekochte  Eier 
schichtweise  mit  Nadeln  in  eine  Form  gefüllt, 
gebacken,  gestürzt;  Paradiesapfel-Sose.  Oeufs  d 
la  napolitaine  ist  dasselbe. 

•)  Von  gehackten  Tafel -Pilzen  und  Trüffeln 
bereitet  man  mit  weißer  Sose  und  Cognac  eine 
Sose,  welche  man  über  die  in  Artischocken-Böden 
angeriohteten  Eier  gießt. 

^ Lauch  gedämpft,  über  Rahmsose  mit  Käse 
angerichtet,  weichgekochte  Eier  aufgelegt,  mit 
Sjse  übergosson  und  überkrustet. 


*)  Man  übergießt  die  weichgekochten  Eier  mit 
weißer  Rahmsose  (bechamel),  worunter  viel  Sar- 
dellen-Butter  gerülirt  ist,  und  steckt  zwischen  die 
Eier  große  Krebsschwänze. 

®)  a)  Gehackte  Tafel-Pilze  kocht  man  einige 
Minuten  mit  weißer  Rahmsose  (h&chamel),  streicht 
diese  durch  ein  Sieb  und  verdünnt  damit  ein  Huhn- 
fleischmus, 'welches  man  über  weichgekochte  Eier 
gießt,  b)  Weichgekochte  Eier  auf  einem  mit  Trüffel- 
und  Zungen-Scheiben  besteckten  Huhnfleisohmus. 

_ ‘"j  Die  Eier  übergießt  man  mit  einer  Sose  aus 
feingeschnittenen  Zwiebeln  und  Kari-Sose.  Zwi- 
schen die  Eier  steckt  man  in  Form  von  Hahn- 
kämmen aasgestochene  Brotscheiben. 

“)  Weichgekochte  Eier  auf  Reis  mit  ZwiebeL 
Sahne,  Eigelb  und  Paradiesapfelmus ; Trüffel-Sose 
darüber  gegossen. 

”)  In  Öustchen  gibt  man  ein  Würfel-Ragout 
(salpicon)  von  Tafel-Pilzen  und  Zunge,  mit  Zwie- 
belmus angemacht,  legt  ein  weichgekochtes  Ei 
darauf,  auf  dieses  einen  eirunden  Trüffelring  und 
in  dessen  Mitte  etwas  Zwiebelmus. 

“)  Die  Eier  werden  auf  Zwiebelmus  im  Kranz 
angerichtet,  in  die  Mitte  gibt  mau  geschwungene 
Tafel-Pilze. 


@ier»@peifen. 
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Oeufs  nwllcts  ä Ja  viennoise. 

— ä la  Montfort. 

— äla  Mornay. 

— ä la  motiillette.’^) 

— moules* *). 

— moules  ä la  pur6e  de 
volaüle. 

— ä la  nigoise. 

— dans  un  nid. 

— ä la  neige. 

— ä la  Norfolk  ou  ä la 
mode  de  Norfolk. 

— ä la  norvegienne. 

— aux  nouilles. 

— ä Voeil  de  boeuf.^^) 

— au  pain  d'ecrevisses. 

— sur  pain  grille. 

— de  Pägues.^*) 

— ä la  parisienne. 

— ä la  Parmentier. 

— ä la  paysanne. 

— ä la  pere  donillet^^). 


a5}eid)geIod^tc(Sier  il6cr  einem 
fliogout  öon  iRinbSlenbe, 
©tied  unb  2:afel»?ßilgen. 
®iet  in  Ääftd^en  mit  fjtfd)- 
füüe  unb  S?reBgfo|e.‘) 

— mit  ÄrebSj^möngen  unb 
S:afel»ißiljen.®) 

Sffieic^geloc^te  @ier. 

©^jiegel»,  ©e^eier. 

@ter  mit  ©epilgelmuS  in 
fleinen  gormen.®) 

— auf  ??i}jaer®)  Slrt. 

— in  einem  SHeft  öon  911106111.’) 
®ierfc^nee  mit  (Sierra^m.*) 
§ni:tgefD(|te,  l^albierte,  ge-» 

badene  (gier  mit  fjifanter 
©ofe.®) 

®ier  mit  ©arbeHen'jJflöe 
unb  gefüllten  Dliben.^®) 

— mit  5RubeIn.^0 
Dc^fen»»2lugen. 

gier  um  eine  Äreb§frufte.^®) 

— auf  geröftetem  33rot. 
Dfter-gier.’®) 

gier  auf  ißarifer**)  2Crt. 

— in  auäge^ö^Iten  fiartof» 
fein  gebaden.^0 

— mit  ©al^ne  gebaden.’*) 

— mit  weißer  ©ofe  unb 
gleifd^faft  berrü|rt,  ge» 
baden.®“) 


Soft(-boiled)  eggs  on  a 
ragout  of  mushrooms, 
bacon  and  loin  of  beef. 

Eggs  in  cases  with.  fish 
and  crayfish  sauce. 

— with  crayfish-tails  and 
mushrooms. 

Soft(-boiled)  eggs. 

Shirred  eggs. 

Eggs  with  pur6e  of  chicken 
in  smaU  moulds. 

— in  the  Nice  style. 

— in  a nest  of  noodles. 

Snow  eggs  with  custard. 

Hard-boiled  eggs,  divided 

in  halfs,  breaded,  baked ; 
piquant  sauce. 

Eggs  with  anchovy-stuf- 
fing  and  stuffed  olives. 

— with  noodles. 

Shirred  eggs.  [mould. 

Eggs  around  a crayfish- 

— on  broiled  toast. 

Easter-eggs. 

Eggs  in  the  Parisian  style. 

— in  potatoes  hollowed 
out,  baked. 

— with  cream,  baked. 

— whipped  with  white 
sauce  and  meat-gravy, 
baked. 


*)  Wie  oeufs  en  caisses  d la  Montfort  (s.  d.). 

»)  Vergl.  oeufs  hrouilles  d la  Mornay. 

^ Oder;  Oeufs  mollets,  oeufs  d la  coque. 

*)  JlfoMZe  = geformt.  Der  Austock  rührt  von 
den  kleinen  Pfannen  her,  welche  für  jedes  Ei  eine 
Vertiefung  haben.  Alle  hierher  gehörenden  Spe> 
sen  sind  unter  oeufs  au  miroir  zu  suchen.  Doch 
bezeichnet  man  mit  oeufs  moulis  auch  viele  der 
in  Porzellan-Näpfchen,  Töpfchen  oder  Förmchen 
(moules  d darioles)  bereiteten  Eier-Speisen. 

*)  Man  mischt  ein  Geflügelmus  mit  zerschla- 
genen  Eiern,  füllt  es  in  kleine  FÖrmohen,  gibt 
ein  wenig  weifle  Rahmsose  (bicUamel)  darüber, 
streut  gehackte  Tafel-Pilze  und  geriebenea  Käse 
darüber,  bäckt  im  Ofen. 

•)  a)  V ergl.  oeufs  poches  d la  nigoise.  b)  Eine 
von  Ernst  Glass  im  Jahre  1886  in  der  Villa  Bel- 
vödöre  in  Nizza  erfundene  Speise.  Pestgesohla- 
genes  Eiweiß  mit  guter  Sahne  (Rahm)  vermischt, 
in  eine  Auflauf-Schüssel  gegeben^  glatt  gestrichen, 
noch  ein  wenig  Sahne  hinzu,  die  gut  aufgehobe- 
nen Eigelbe  darauf  gesetzt,  gebacken. 

’)  Nudelteig  in  Fäden  geschnitten,  diese  ge- 
braten; ein  Rand  davon  gemacht;  in  das  in  der 
Mitte  gebildete  Nest  gefüllte  Eier  mit  Sose. 

®)  Siehe  dasselbe  unter  tEntremets  sucris“. 

*)  Hartgekochte  Eier  werden  halbiert,  paniert, 
gebacken  und  mit  pikanter  Sose  zu  Tisch  gegeben. 

“)  Man  halbiert  die  hartgekochten  Eier,  stößt 
das  Gelbe  mit  ebensoviel  Sardellen  und  Butter, 
füllt  es  pyramidenförmig  in  das  Weiße  der  Eier, 
legt  auf  deren  Spitzen  zwei  gerollte  Sardellen 
und  setzt  auf  diese  zwei  gefüllte  Oliven. 

“)  In  Butter  geschwungene  (sautierte)  Nudeln 
werden  im  Kranz  angerichtet,  in  die  Mitte  gibt 
man  hartgekochte,  in  Viertel  geschnittene  Eier, 
die  in  Paradiesapfel -Sose  (sauce  aux  tomates) 
geschwungen  sind. 

“)  Vergleiche  yeux  de  hoeuf. 

“)  Ein  kleines  Weißbrot  zugeschnitten , aus- 
gehöhlt,  gebacken,  mit  weißem  Ragout  von  Kalbs- 


bröschen  und  Tafel-Pilzen  ziemlich  gefüllt,  mit 
Krebssose  übergossen,  mit  verlorenen  Eiern  und 
Krebsschwänzen  umlegt  und  diese  leicht  mit 
Krebssose  begossen. 

“)  Auch  oeufs  rouges. 

“)  Man  wähle  nicht  zu  frische  Hühner -Bier, 
da  diese  eine  blasse  Farbe  bekommen,  und  koche 
sie  in  dem  Wasser,  welchem  man  die  gewünschte 
Farbe  zugesetzt  hat,  hart.  Man  färbt  rot  mit 
Fernambukholz,  gelb  mit  Zwiebel -Schalen  oder 
Safran,  grün  mit  Spinat,  braun  mit  Kaffee,  schwarz 
mit  Eisen -Vitriol,  übrigens  sind  auch  die  jetzt 
üblichen  Anilin-Farben  zu  erwähnen. 

“)  a)  Kleine  Formen  (darioles)  streicht  man 
mit  Butter  aus  und  streut  gehackte  Trüffeln,  Tafel- 
Pilze,  Zunge  oder  Petersilie  hinein,  schlagt  ein 
Ei  hinzu,  macht  es  im  Waaserbado  (auigin- 
marie)  gar,  stürzt  und  überstreioht  es  mit  Fleisoh- 
saft  (jus),  b)  Auf  eine  gebutterte  Schüssel  setzt 
man  kleine  Weißbrot-Krüstchen,  schlägt  m jedes 
Krüstchen  ein  Ei  (das  Eiweiß  läuft  aul' die  Schus- 
sel). bäckt  die  Eier  im  Ofen  und  gibt  in  die  Mitte 
ein  Häufchen  gehackten  Schinken  und  nngshenim 
gehackte  Petersilie.  Vorstehende  zwei  Eierapeisen 
findet  man  auch  oft  unter  den  Bezeichnungen 
oeu^s  d la  polonaise,  d la  Polignac  und  a la 

Ta  Kartoffeln  schält  man  gleichmäßig, 

höhlt  sie  in  der  Größe  eines  Eies  aus,  taucht  sie 
einen  Augenblick  in  heißes  Fett,  backt  sie  im 
Ofen,  schlägt  in  jede  em  rohes  Ei  und  laßt  es 

ebenfalls  im  Ofen  gar  werden.  

“)  In  die  Schüssel  etwas  gute  Sahne  gegeben, 
aufkochen  gelassen,  einige  Eier  hineingeschlagen, 

im  Ofen  gebacken.  . . 

“)  Pere  douillet  Bruder  Zim^perlick 
*>)  Eine  Anzahl  Eier  verrührt  mM  mit  weißer 
Sose  und  Fleischsaft 

Suppentuch,  schüttet  sie  auf  die  erwärmte 
nXbäckt  sie  im  Ofen.  Die  fertig  gebackenen 
Eior  müssen  noch  zittern* 


Oeui's. 
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Oeufs  perles. 

— aux  pistaches. 

— sur  ie  plat. 

Oenfs  poch^s. 

— poches  ä Vaigre-douce. 

— poches  ä Vallemande. 

— poches  ä Välsacienne. 

— pochis  ä VamSricainc. 


— poches  ä Vamiral. 


— poches  ä Vamiral 
Courbet  ®). 

— pocMs  ä Vanglaise. 

— poches  ä Varlequine. 


— poches  ä Vaurore. 

— poches  ä la  bayonnaise. 

— poches  ä la  bearnaise. 

— poches  ä la  belle 
Latire.^^) 

— poches  au  beurre  noir. 

— poches  ä la  Bignon. 

— poches  au  blanc  de 
faisan. 

— poches  au  blanc  de  veau. 

— poches  ä la  bohemiennc 
(boheme). 

— poches  ä la  Boieldieu. 


?J5erI(en)=(Sici;.‘) 

@ier  mit  ißiftajien. 

©e|eter,  ©piegel-Sier.®) 

fficvlOTcitc  etcr. 

— ®ier  mit  fü^fauerer  ©ofe. 

— @ier  mit  beutfc^er  ©ofe. 

— ®ier  mit  ©djeiben  öon 
@anSleber»ißo[tete.* *) 

— ®ier  auf  !^albierteii , mit 
Kummer  gefüllten  ißara» 
bieS»2tpfeIn.*) 

— Eier  über  §ul^nfleifdf)=< 
®el)äd  mit  Trüffeln  in 
S:eigfruftd)en. 

— @ier  in  Äruftdben  mit  ge* 
trüffeltem  fRebfinfinflcifcfi* 
Oepd.«) 

— @ier  auf  englifd^e’)  8lvt. 

— @ier  ouf  fRöftbrotfd^nitten 
mit  grün*rot*fc^maräem 
Überäug.®) 

— ®ier  mit  ißarabiejgabfel» 
©ofe.») 

— Eier  mit  ®ürbi§»©c^eiben 
ouf  fRöftbrotfd^nitten.*®) 

— Eier  mit  Söeorner  ©ofe. 

— Eier  in  ßäftc^en  mit  einem 
f)Sfefferfc^oten*9{agout. 

— Eier  mit  fd)moräer!öutter. 

— Eier  in  9tingen  ton  (Se* 
flügel.güttfel.i») 

— Eier  mit  gafanfleifdi* 
güllfel  bebedt. 

— Eier  mit  Äalbfleifd^ 
(*güHe)  bebedt. 

— Eier  auf  mit  Seber*fJüII* 
fei  gefüllten  fßorabieö* 
Äpfeln.*») 

— Eier  auf  Seigfruften  mit 
gebrotenen  IjJarabieäobf  el- 
SBürfeln.‘-i) 


Pearl  eggs. 

Eggs  with  pistachio-nuts. 

Shirred  eggs. 

Poached  eggs. 

— eggs,  sour-sweet  Sauce. 

— eggs,  German  sauce. 

— eggs  with  slices  of 
goose-liver  paste. 

— eggs  on  halves  o£  to- 
matoes  stuffed  with 
lohster-forcemeat. 

— eggs  on  chicken-hash 
with  truffles  in  crusts. 

— eggs  in  crusts  with 

trmfled  hash  o£  par- 
tridge.  [style. 

— eggs  in  the  English 

— eggs  on  toast  with 
parsley,  ham,  black 
tru£fles. 

— eggs  with  tomato 
sauce. 

— eggs  with  slices  of 
gourd  on  toast. 

— eggs  w.  Bearnese  sauce. 

— eggs  in  cases  with  a 
ragout  o£  peppers. 

— eggs  with  black  butter. 

— eggs  in  rings  o£ 
chicken-forcemeat. 

— eggs  coated  with  phea- 
sant-£orcemeat. 

— eggs  coated  with  veal- 
forcemeat. 

— eggs  on  tomatoes 
stuned  with  goose- 
liver. 

— eggs  on  crusts  with 
tomatoes  cut  in  dice 
and  fried  in  oü. 


*)  In  Scheiben  geaohnittene  Eier  werden  mit 
weißer  Rahmsose  (bechamel)  in  eine  flache  Kasse- 
rolle gegeben;  darüber  streicht  man  durch  ein 
Drahtsieb  einige  harte  Eidotter  und  läßt  diese 
im  Ofen  etwas  Farbe  nehmen. 

*)  Auch  »Eier  auf  Butter«,  franz.  oeufs 
au  miroir,  engl,  eggs  on  the  plate. 

•)  Mau  legt  die  Eier  auf  Eöstbrotschnitten 
(croütons),  überzieht  sie  mit  Madeira-Sose,  deckt 
je  eine  Scheibe  von  Gansleber-Pastete  darüber 
und  überglänzt  auch  diese  ein  wenig. 

*)  a)  Man  richtet  ein  Hnmm^r-Ragont  in  h tl- 
bierten,  ausgohöhlten  Paradies -Äpfeln  an,  setzt 
die  Eier  darauf,  gießt  weiße  Sose  darüber,  b)  Man 
bereitet  ein  Würfel-Ragout  (salpicon)  von  Austern 
imd  weißer  Sose,  füllt  es  in  Krüstchen,  setzt  die 
verlorenen  Eier  darauf  und  überzieht  eie  mit 
Matrosen-Soso  (sauce  d la  matelote). 

“)  Sprich  »Kürbä' « ; Amidee  Anatole  Prosper 
Courbet,  franz.  Admiral,  geb.  26.  Juli  1827  in 
Abbeville,  gest.  11.  Juni  1885. 

®)  Vergleiche  oeufs  pochis  d Vamiral. 

’)  a)  Man  richtet  sie  auf  Brotschnitten  (eroü- 
tona)  an,  bestreut  sie  mit  etwas  Pfeffer  und  gibt 
einige  Tropfen  Pleischsaft  (jus)  darüber,  b)  Man 
übergießt  die  Eier  mit  Butter,  bestreut  sie  mit 
Chester-Käse  und  überkrustet  sie.  c)  Man  über- 
gießt sie  mit  zerschlagenen  Eiern,  belegt  sie  mit 


Sardellen-Streifen,  streut  Semmel-Bröseln  darüber 
und  überkrustet  sie.  d)  Man  richtet  die  Eier  über 
gerösteten  Speckscheiben  an. 

8)  Mit  gehackter,  grüner  Petersilie,  rotem 
Schinken  und  gehackten  schwarzen  Trüffeln  be- 
streut; ringsherum  braune  Sose. 

“)  Man  mischt  unter  eine  kräftige  weiße  Huhn- 
fleisch-Sose  etwas  Paradiesapfelmns  und  übergießt 
die  Eier  damit. 

“)  Man  scdineidet  W eißbrot-Schnitten  und  sol- 
che von  Kürbis  in  derselben  Größe,  röstet  erstere 
letztere  in  Ol,  legt  je  zwei  auf  ein- 
ander, auf  diese  ein  verlorenes  Ei  und  darüber 
eine  weiße  Rahmsose  (bechamel),  die  mit  Zwiebel- 
mus versetzt  ist. 

“)  Oeufs  d la  belle  Laure  ist  dasselbe. 

“)  Von  Geflügel-Fülle  setzt  man  länglioh- 
runde  Ringe  auf  eine  Schüssel,  macht  sie  gar, 
in  jeden  Ring  ein  verlorenes  Ei,  gießt  Fleisoh- 
saft  (jus)  darüber  und  streut  gehackten  Dragun 
(eswagon)  obenauf. 

“)  Man  füllt  Paradies-Äpfel  mit  Leber-Füllsel, 
setzt  verlorene  Eier  darauf  und  übergießt  sie  mit 
weißer  Sose,  die  mit  Paradiesapfelmus  versetzt  ist 
..  “)  .Geschälte,  würfelig  geschnittene  Paradies- 

Apfel  in  Öl  gebraten,  bis  trocken,  gewürzt  in 
eirunde  Teigkrusten  gefüllt;  die  Eier  obenauf 
mit  weißer  Sose  überzogen. 


©iet»6^)eifeu. 


Eggö. 


1104  Oeufs. 


Oeufs  poches  ä la  Bonnefoy. 

— pocMs  ä Ici  Bonvalet, 

— pochis  ä la  bouchh'e. 

— poches  ä la  bourguig- 
nonne. 

— poches  ä la  Brebant* *). 

— poches  ä la  bretonne. 

— pochis  ä la  Cafe  Anglais. 

— poches  d la  Cardinal. 

— poches  ä la  Cecile. 

— pochis  au  cileri.^) 

— pochis  d la  cilestine. 

— pochis  ä (sous)  la  cendre. 

— pochis  ä la  Chäbrülat. 

— poches  aux  Champignons. 

— pochis  ä la  Chantilly. 

— pochis  ä la  Chartres. 

— poches  d la  chatelaine.^^) 

— poches  d la  chicorie 
endive. 


J SSerlorcne  Siet  in  SBäftd^en 
mit  einem  getrüffelten 
gofanflciic^mug. 

— Siet  in  örotfruftc^en  mit 
S3earner  @ofe.‘) 

5 — Siet  mit  gieifd^.®) 

\ — Siet  in  Surgunber-  • 

> wein.®) 

— Siet  auf  SIfitterteig» 

I prüften  mit  SBacE)tet» 
j nnb  ®an§Iebermu3. 

< — Siet  mit  braunem  Qtoit- 
I belmug.®) 

s — Siet  in  5ül[fet»9tingen 
mit  Äceb§fofe.®) 

\ — Siet  in  ülingen  öon 
gifd^füHfel  mit  J?reb§=> 

I butter.’) 

I — Sier  ilberlruftet,  ge» 

< baden.®) 

\ — Sier  über  ©eüeriemuä. 

< — gier  auf  mit  Krabben» 

5 ®e^8ct  gefüllten  SSrot» 

Iruften.^o) 

\ — Sier  in  formen  jwifi^en 
\ glüljenben  Sot)Ien  ge» 
baden.*^) 

^ — Sier  auf  Äruftdjen  mit 
S ©anSleber  u.  2:rüffeln.^®) 
— gier  mit  Safet^Uäen.*®) 
j — Sier  auf  S^eigfruften  mit 
\ 3;rüffeI»3tagout. 

} — Sier  mit  3ungen»9lingen 
\ unb  gft’iebelmuä  in  ißor» 
, geüau'^äftc^en.^*) 

\ — Sier  mit  weiter  @ofe  unb 
Ääfe  überzogen,  gebaden. 
i — Sier  um  eiu  Snbiüien» 

I gemüfe. 


Poached  eggs  in  ca-ses 
with  a pur6e  of  truffled 
pheasant. 

— eggs  in  bread-crusts 
with  Bearnese  ßauce. 

— eggs  with  meat. 

— eggs  in  Burgundy 
wine. 

— eggs  on  puff-paste  pat- 
ties  filled  with  puree  of 
quails  and  goose-liver. 

— eggs  with  brown  pur6e 
of  onions. 

— eggs  in  forcemeat-rings 
with  crayfish  sauce. 

— eggs  in  rings  of  fish- 
forcemeat  with  cray- 
fish-butter. 

— eggs  breaded,  baked. 

— eggs  on  pur6e  of  celery. 

— eggs  on  bread-crusts 
filled  with  hash  of 
crabs. 

— eggs  in  moulds  baked 
in  the  ashes. 

— eggs  on  patties  with 
goose-liver  and  truffles. 

— eggs  with  mushrooms. 

— eggs  on  patties  fiUed  w. 
salpicon  of  truffies. 

— eggs  w.  rings  of  tongue 
and  pur6e  of  onions  in 
porcelain-cases. 

— eggs  coated  with  white 
sauce  and  cheese,  baked. 

— eggs  around  endives. 


*)  ln  Brotkrustchen,  diese  mit  kalter  Beamer 
Sose,  worunter  Paradiesapfelmus,  umspritzt.  — 
Wurde  zuerst  vom  Küolien-Meister  Phileas  Oilbert 
im  Eestanrant  Bonvalet  in  Paris  bereitet. 

*)  Speck,  Rindslende,  kleine  Zwiebeln;  das 
Fleisch  klein  wie  die  Zwiebeln  geschnitten,  alles 
in  Butter  gebraten,  braune  Sose,  Kräuter,  Gewürz 
hinzu;  Tafel-Pilze  gebraten;  verlorene  Eier  ('oew/’s 
pochis)  obenauf. 

•)  Die  Eier  in  Rotwein  geschlagen  (poohiert), 
auf  Brotschnitten  angerichtet;  von  einem  Teil  des 
Weines  und  etwas  Pleischsaft  (jus)  mit  Mehl- 
butter  (heurre  manii)  eine  Sose  gemacht  und 
über  die  Eier  gegossen. 

*)  Sprich  »BrSbang'«,  ehm.  feine  Restauration 
in  der  rue  Neuve-Sainte-Eustache:  jetzt  unter 
dem  Namen  cafe  Vachette  an  der  Ecke  des  loule- 
vard  Poissonniire,  Paris.  — Eirunde  Blätterteig- 
Krusten  werden  mit  Wachtel-  und  Ganslebermus 
gefüllt,  auf  Jede  Kruste  wird  ein  Ei  gelegt;  mit 
Trüffel-Sose  begossen. 

»)  Um  ein  Zwiebelmus  richtet  mau  verlorene 
Eier  auf  Brotschnitten  (croütons)  an;  zwischen 
die  Eier  stellt  man  Hahnkämme  aus  Pökel-Zunge. 

•)  Von  Kalb-  und  Krebsfleisoh  macht  man  mit 
Krebsbutter  eine  Fülle,  spritzt  davon  länglich- 
runde Ringe  auf  eine  Schüssel,  macht  sie  gar, 
legt  in  jeden  ein  Ei  und  gießt  Krebsose  darüber. 

')  Mit  Krebsbutter  gefärbtes  Fischfüllsel  in 
Form  eines  Röschens  (Rosette)  auf  eine  Schüssel 
gespritzt,  gar  gemacht,  in  die  einzelnen  Hinge 


die  Eier  gelegt;  in  die  Mitte  ein  Krebsragout. 
Vergl.  oeufs  poches  d Veveqxie. 

®)  Man  überkrnstet  (paniert)  die  verlorenen 
Eier  mit  Ei  und  Semmel,  bäckt  sie  und  gibt  sie 
mit  ColherU  oder  Paradiesapfel-Sose  zu  Tisch. 

•)  Oder:  Oeufs  pochis  d la  purie  de  cileri. 

*•>)  Die  Krabben  gehackt,  mit  weißer  Rahmsose 
(bichamel),  die  mit  Krebs-  und  Sardellen -Butter 
vermischt  ist,  gebunden,  in  ansgehöhlte  Brotkrusten 
gefüllt,  ein  Ei  darauf  gelegt,  Krebssose  (sauce 
aux  icrevisses)  darüber  gegossen. 

”)  Man  le^  kleine  Formen  (tartelettes)  mit 
Blätterteig  aus,  bäckt  sie  blind.  Gekochte  Trüf- 
feln und  ebensoviel  rohe  Tafel-Pilze  streicht  man 
durch  ein  Sieb,  bindet  das  Mus  mit  brauner  Sose, 
gibt  etwas  davon  in  jedes  Förmchen,  schlägt  ein 
rohes  Ei  hinzu  und  macht  es  zwischen  glühenden 
Kohlen  oder  im  Ofen  gar. 

**)  Man  bereitet  ein  Würfel-Ragout  (salpicon) 
von  Gansleber  und  Trüffeln  mit  weißer  Rahmsose 
(bichamel),  füllt  es  in  kleine  Krusten,  setzt  die 
Eier  darauf  und  überzieht  sie  mit  Madeira -Sose 

“)  Man  bereitet  ein  weißes  Würfel  - Ragout 
(salpicon)  von  Tafel-Pilzen  nnd  umlegt  es  mit 
verlorenen  Eiern.  , . 

“)  Porzellan -Kästchen  mit  Butter  ansg^tn- 
chen  und  mit  gehackten  Trüffeln  bestreut,  eiu  Ei 
hineingeschlagen,  imWasserbsde  (au  bain-mane) 
gar  gemacht,  ein  Ring  von  Zuuge  darauf  gelegt, 
ZwlÄelmus  in  die  Mitte.  , , , . . 

“)  Wie  oei^s  pochis  gratxnia  d la  chatelatne. 


Oeufs. 


®ier>'@))eijen. 
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Oeufs  poches  ä la  Chivry. 

— poches  ä la  Chouwaloff 
(Schomoaloff,  Schuwa- 
low). 

— poches  ä la  Clermont. 


— poches  ä la  Colbert  ou 
ä la  sauce  Colbert. 

— poches  ä la  comte  de 
Völney. 

— poches  ä la  comtesse. 

— poches  ä la  Conde. 


— poches  au  coulis  d'ecre- 
visses. 

— poches  ä la  creme. 

— poch^  ä la  creme 
d'asperges. 

— poches  aux  croütes 
d'anchois. 

— poches  ä la  Oussy. 


— poches  ä la  Daumont. 

— poches  ä la  dauphine. 


■ — poches  ä la  diable. 

— poches  ä la  duchessc. 


SSerlorene  ®ier  in  fjültfel»  ? 

SJingen  nt.  weißer  ©ofe.O  ; 
— Eier  auf  mit  ©anSleber»  ? 
giinfel  gefüllten  2lrti»  < 
f(^oden»Söben.* *)  < 

— Eier  auf  mit  5£afel»5ßil}en  j 
gefüllten  SBrotlruften  unb  s 
®ori=Sofe.*)  l 

— Eier  auf  mit.® alBSnieren»  > 
iRagout  gefüllten  SSrot»  > 
Iruften,  Colbert-©ofe.*)  ; 
[ — Eier  auf  mit  ©anSIebcr*  ? 
l SRagout  gefüllten  33Iötters  | 

< tciga®ruften.®)  \ 

s — Eier  mit \ 

i — Eier  auf  mit  \ 

\ gefüllten  SSIätterteig»  i 
Prüften.«) 

) — Eier  auf  mit  ÄrebSragout  ? 
^ gefüllten  Stuften.’)  ^ 
I — Eier  mit  IRalimfofc.*)  ^ 
j — Eier  auf  mit  \ 

< ©e^äd  gefüllten  58rot» 

fruften.®)  \ 

; — Eier  auf  mit  ©arbeHen»  | 
mu§  gefüllten  23rot»  | 
Iruften.  | 

■ — Eier  auf  mit  2Bad^teI»  j 
5 iRagout  gefüllten  örot»  ^ 
Iruften.*«) 

I — Eier  in  §u]^nfüIIfeI»lRin»  ■ 
I gen  mit  3wiebeI»©ofe.**)  j 
I — Eier  auf  mit 
> ©bißcn  unb  Safel^^ilgen  ; 
I gefüllten  95rotIruftcn.  5 
5 — Eier  mit  2:eufeI§»Sofc. 

7 — Eier  mit  Enbibienmuä 
^ überjogen.*®)  \ 


Poached  eggsinforcemeafc- 
rings  with  wMte  sauce. 

— eggs  on  artichoke-bot- 
toms  stuffedwithgoose- 
liver  forcemeat. 

— eggs  on  bread-crusts 
filled  witb  musbrooms. 

— eggs  on  bread-crusts 
filled  with  calPs-kid- 
neys,  Colbert  sauce. 

— eggs  on  small  patties 
filled  with  salpicon  of 
goose-liver.  [heads. 

— eggs  with  asparagus- 

— eggs  on  puff-paste  pat- 
ties filled  with  aspa- 
ragus. 

— eggs  on  crusts  filled  w. 
salpicon  of  crayfish. 

— eggs  with  cream  sauce. 

— eggs  on  bread-crusts 
filled  with  cream  of 
asparagus. 

— eggs  on  bread-crusts 
filled  with  pur6e  of 
anchovies. 

— eggs  on  bread-crusts 
filled  with  quails  and 
truffles. 

— eggs  in  rings  of  chicken- 
forcemeat,  onion  sauce. 

— eggs  on  bread-crusts 
filled  with  asparagus- 
heads  and  mushrooms. 

— eggs  w.  devilled  sauce. 

— eggs  coated  with  pur6e 
of  endives. 


‘)  Von  Weißbrot,  gekochten  und  rohen  Ei- 
gelben, Sardellen  nnd  Butter  bereitet  man  einen 
Teig,  spritzt  davon  Ringe  auf  die  Schüssel,  macht 
sie  gar,  legt  verlorene  Eier  hinein  und  übergießt 
sie  mit  weißer  Sose,  unter  die  man  Chivry-Batt&r 
gezogen  hat. 

’)  Gehackte  Trüffeln  nnd  Zunge  bindet  man 
mit  etwas  Leber -Fülle,  bestreicht  mit  diesem 
Füllsel  Artischocken -Böden,  macht  sie  gar,  legt 
ein  verlorenes  Ei  auf  jede  Artischocke,  gießt  weiße 
Zwiebel-Sose  darüber. 

•)  Würfelig  geschnittene  Tafel  ■ Pilze  würzt 
man  mit  Paprika,  bindet  mit  Paradiesapfelmns, 
füllt  alles  in  Kinistchen,  legt  je  ein  verlorenes  Ei 
obenauf  und  übergießt  es  mit  Kari-Sose. 

*)  Die  Kalbsnieren  schneidet  man  würfelig, 
schwingt  sie  mit  Butter  nnd  Paradiesapfelmus, 
füllt  sie  in  Krüstchen,  gibt  die  Eier  darauf  und 
gießt  Colbert-Sose  darüber. 

Sprich  »Wolnä'.;  Constantin-  Francois 
Chasseboeuf,  comte  deVolney,  franz.  Schriftsteller 
nnd  Reisenden  geb.  3.  Febr.  1757  in  Craon  (Ma- 
yenne),  gest.  25.  April  1820  in  Paris.  Man  füllt 
Blätterteig- Krusten  mit  einem  braunen  Würfel- 
Ragout  von  Gansleber,  setzt  die  Eier  darauf,  gibt 
weiße  Sose  darüber,  auf  diese  einen  Triiffelring, 
in  welchen  man  etwas  Trüffelmns  spritzt. 

•)  Grünen  Spargel  schneidet  man  in  erbsen- 
große Stücke,  bereitet  ihn  mit  weißer  Rahmsose 
(bichamel),  füllt  ihn  in  Blätterteig-Krusten,  setzt 
die  Eier  darauf,  überzieht  sie  mit  weißer  Sose, 
bestreut  sie  mit  gehackten  Trüffeln. 

Meisterwerk  der  Speisen  nnd  Getränke,  I.  Teil. 


’)  Kleine  Krusten  füllt  man  mit  würfelig  ge- 
setoittenem,  mit  Efrebssose  gebundenem  Krebs- 
fleisch nnd  richtet  die  verlorenen  Eier  darauf  an. 

®)  a)  Eine  Rahmsose  gibt  man  über  die  ver- 
lorenen Eier,  b)  Man  rührt  zwei  Eßlöffelvoll  Mehl 
mit  kalter  Sahne  (Rahm)  glatt,  gibt  4 Eigelbe 
und  nach  und  nach  3 dl  kochende  Sahne  (Rahm) 
dazu,  kocht  die  Masse  mit  einem  Stückchen  Butter 
auf  und  zieht  später  den  Schnee  von  drei  Eiern 
darunter.  Die  Hälfte  dieser  soeben  bereiteten 
Masse  gibt  man  in  eine  Silber-Kasserolle,  le^  die 
Eier  darauf,  gibt  die  übrige  Masse  darüber  und 
läßt  sie  schnell  etwas  Farbe  nehmen. 

•)  Man  kocht  den  Spargel  nicht  zu  weich, 
hackt  ihn  grob,  schwenkt  (sautiert)  Ihn  mit  Rahm- 
sose, füllt  ihn  in  Brotkrustchen  und  setzt  auf  jede 
Kruste  ein  Bi. 

“)  Die  Brüstchen  gebratener  Wachteln  und 
einige  Trüffeln  schneidet  man  in  feine  Streifen 
(en  julienne),  bereitet  eine  kräftige  braune  Sose 
mit  den  gestoßenen  Wachtel-  und  Ganslebem,  bin- 
det das  Ragout  damit,  füllt  es  in  Krüstchen,  setzt 
die  verlorenen  (pochierten)  Eier  darauf  und  über- 
zieht sie  mit  weißer  Sose. 

“)  Man  bereitet  ein  Huhnfüllsel  mit  gehack- 
tem Schinken,  spritzt  davon  Ringe  auf  die  Schüs- 
sel, legt  die  Eier  hinein  und  übergießt  sie  mit 
einer  Zwiebol-Sose. 

**)  Man  mischt  unter  eine  weiße  Sose  etwas 
Endivienmns,  überzieht  die  Eier  damit,  richtet 
sie  in  Brotkrustchen  oder  Kästchen  an  und  spritzt 
ein  Huhnfleischmus  ringsum. 

(4) 
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Ocufs  poches  ä Vecarlate. 

— poches  aux  ecrevisses. 

— poches  aux  epinards. 

— poches  ä Vespagnöle. 

— poches  ä Vestragon. 

— poches  ä Veveque. 

— poches  ä la  Farnese. 


— poches  ä la  finnoise. 

— poches  ä la  Francois 

— poches  ä la  franco-russc. 

— poches  froids  ä Vestragon. 

— poches  au  fromage. 

— poches  d la  Garlin. 

— poches  en  gelee. 

— poches  ä la  Godefroi. 

— poches  ä la  Gounod'^'^). 

— poches  gratines  ä la 
chdtelaine.^^) 

— pochis  ä la  Helotse 
(^oise), 

— poches  ä la  hussarde. 

— poches  ä Vimperatrice 
ou  ä V imperiale. 


S3evIotcnc  ®ter  mit  ißöfef=« 
3imgc. 

— ®ter  mit  Sfreb^ragout.O 

— gier  mit  S^iinat.®) 

— ($ier  mit  3ftei§.®) 

— @ier  mit  ®ragun«@ofe'*). 

— @ier  in  SRingen  öon 
gifd)fiiöfcl  mit  Krabben.'*) 

— ®ier  auf  einem  güllfel» 
SflÖ!§d)cn  mit  ißarabiei3=> 
abfelmuS.®) 

— ®ier  ouf  3löftbrotfd)nitten 
mit  ißarabie§abfel=©ofe.'’) 

— ®ier  in  ßruftd)en  mit 
Äarbfenmild)  u.  Trüffeln. 

— ®ier  auf  ru|fif(^»franjü» 
fifc^e  Slrt. 

— ®ier  lolt  mit  ®ragun» 
©alterte.®) 

— ®ier  mit  Säfe. 

— ®ier  auf  Strtifdjoden» 
SSöben. 

— ®ier  in  ©altette. 

— ®ierinißorjenan’®äftd^en 
mit  gfafanPeif^mu§.*®) 

— ®ier  mit  $arabieöa^)fel= 
©ofe  auf  ißiläcn. 

— ®ier  auf2:rüffet©d|eiben, 
mit  iRaIjmfofe  unb  Safe 
überlruftet.’®) 

— ®ier  mit  einem  Sranj  uon 
ißarabieSobfelmnä.^^) 

— ®ier  auf  mit  ©d)inlen  ge= 
filKten^orabieä^Sbfeln.’'') 

— ®ier  mit  ©f3nrgel»@pi|en 
unb  2;rüffeln.’®) 


Eggs. 

IPoached  eggs  with  red 
tongue.  [crayfish. 
— eggs  with  ragout  of 
— eggs  with  Spin  ach. 

^ — eggs  with  rice.  [sauce. 

!)  — eggs  with  tarragon 
— eggs  in  rings  of  tish- 
forcemeat  with  crabs. 
— eggs  on  a rosette  of 
forcemeat  with  pur6e 
of  tomatoes. 

— eggs  on  toast  with  to- 
tnato  sauce. 

— eggs  in  crusts  with 
carp-roe  and  truffles. 
— eggs  in  the  Franco- 
Russian  style. 

— eggs  cold  gamished 
with  tarragon  aspic. 

— eggs  with  cheese. 

— eggs  on  artichoke- 
bottoms. 

— eggs  in  jelly. 

— eggs  in  porcelain-cases 
l with  puree  of  pheasant. 
I — eggs  with  tomato  sauce 
I and  fried  mushrooms. 
— eggs  on  sliced  truffles, 
coated  with  cream  and 
cheese,  baked. 

! — eggs  with  a border  of 
tomato  pur6e. 

J — eggs  on  tomatoes  with 
) ham  and  mushrooms. 

\ — with  asparagus- 

f tips  and  truffles. 


')  Vergleiche  oeufs  aux  Screvisses. 

®)  Vergleiche  oeufs  aux  ipinards. 

“)  Der  Reis  mit  einem  Stückchen  Zimt  ge- 
kocht, einfach  mit  Salz  und  Butter  gewürzt. 

*)  Man  hackt  Dragun-Blätter  und  läßt  sie  in 
einem  kräftigen  Fleischsaft  (jus)  heiß  werden. 

*)  Man  spritzt  ein  Röschen  (Rosette)  von  Fisch- 
füllsel,  legt  verlorene  Eier  in  die  Ringe,  gibt  ein 
Krabben -Ragout  in  die  Mitte  und  übergießt  die 
Eier  mit  Krebssose.  Oeufs  d Veveque  ist  dasselbe. 

•)  Von  gehackten  Geflügel-Lebern,  Zwiebeln, 
Tafel-Pilzen,  Semmel-Bröseln,  Butter  und  Eigelb 
bereitet  man  eine  Fülle,  welche  man  in  der  Form 
eines  Röschens  (einer  Rosette)  auf  eine  Schüssel 
spritzt  und  gar  macht.  In  jede  Abteilung  legt 
man  ein  verlorenes  Ei,  überzieht  dieses  mit  Pa- 
radiesapfelmus, richtet  an  und  macht  um  jedes 
Ei  einen  Kranz  von  kalter  Bearner  Sose. 

Geschnittene,  geschälte,  in  Butter  ange- 
röstete Pfefi’er-Schoten  (sweet  peppers),  ein  Thee- 
löifelvoll  gehackter  Schnittlauch,  mit  Paradies- 
apfel-Sose  zur  Hälfte  eingekocht  und  über  die 
Eier  gegossen. 

*)  Francois  I.,  König  von  Frankreich,  geh. 
12.  Sept.  1494  in  Cognac,  gest.  31.  März  1.547.  — 
Franz  I.,  römisch-deutscher  Kaiser,  geb.  8.  Dez. 
1708,  gest.  18.  Aug.  1765  in  Innsbruck. 

")  Man  bereitst  eine  Fleisohgallorte  (aspic) 
mit  Dragun-Blättern,  überzieht  verlorene  Eier  mit 
einer  weißen  chaucl-froid-Soae,  richtet  sie  auf 
Zungen-Scheiben  an  und  umgibt  jede  mit  einem 
dicken  Kranz  von  gehackter  Gallerte. 

“)  Mit  einer  Trülfel-Sose,  die  mit  der  Fasan- 
Brühe  verkocht  ist,  überglänzt 


“)  Sprich  »Guno'«;  Charles-Francois  Gounod, 
franz.  Komponist,  geb.  17.  Juni  1818  in  Paris.  — 
Man  überzieht  die  Eier  mit  Paradiesapfel  - Sose, 
richtet  sie  auf  in  Öl  gebratenen  Pilzen  und  diese 
auf  Brotschnitten  an. 

*■)  Ocufs  gratines  d la  chätelaine,  oeufs  po- 
ches d la  chätelaine  ist  dasselbe.  — In  manchen 
Kochbüchern  flndet  man  unrichtig  d la  Catelain, 


i la  Catelan. 

“)  a)  Rohe  Trüffel  - Scheiben  schwenkt  man 
äinen  Augenblick  in  Butter,  breitet  sie  auf  dem 
Boden  der  Schüssel  aus,  legt  die  Eier  darauf,  über- 
sieht sie  mit  weißer  Rahmsose,  streut  geriebenen 
Käse  darüber,  bäckt  schnell  und  steckt  zwischen 
iie  Eier  in  Form  von  Hahnkämmen  ausgestochene 
57eißbrot- Scheiben,  b)  Auf  Brotkrusten  angerich- 
;et,  weiße  Sose  mit  gehackter  Zunge  und  Trüffeln 
iarüber,  mit  Käse  bestreut,  gebacken. 

“)  Auf  Brotschnitten  angerichtet,  mit  deut- 
ächer  Sose,  worin  fein  würfelig  geschnittene  Trüf- 
’eln,  Zunge  und  Huhnfleisch,  leicht  begossen;  um 
iie  Eier  ein  Kranz  von  Paradiesapfelmns. 

1“)  Gekochter  Schinken  und  Tafel -Pilze  ge- 
lackt, in  halbierte  warme  Paradies-Apfel  gefüllt, 
verlorene  Eier  darauf  gelegt  und  mit  ein  wenig 
veißer  Sose  übergossen. 

“)  a)  Die  Eier  auf  länglichrunde  Brotkrumen 
;elegt,  im  Kranz  angerichtet,  weiße  Sose  darüber 
n die  Mitte  Spargel-Spitzen  und  streiflg  geschnit- 
;ene  Trülfeln.  b)  Gebratene  Gansleber-Sdinitten 
imgibt  man  mit  einem  Rand  von  Fleischfullsel, 
•lohtet  sie  auf  Röstbrotschnitten  fcroftfoJis)  an 
nid  lögt  eiu  verlorenes  Ei  auf  jede  Scheibe.  Ocufs 
oocMs  d Vimpiriale  ist  dasselbe. 


Oeufs. 
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Oeufs  poches  ä IHmperiale. 

— poches  ä Vindienne. 

— poches  au  jambon. 

— poches  au  jus.  [nard.^) 

— poches  au  jus  de  ca- 

— poches  au  jus  d'estragon. 

— poches  au  hart. 

— poches  ä la  Karoltji. 

— poches  au  lard  grüle. 

— poches  ä la  lithuanienne. 

— poches  d la  lyonnaise. 

— poches  ä la  marechale. 

— poches  ä la  Marguery. 

— poches  ä la  Massena. 

— poches  ä la  matelote. 

— poches  ä la  Mazarin. 

— poches  ä la  müanaise. 

— poches  ä la  Miraheau. 

— poches  ä la  Mireille^^). 

— poches  ä la  mode  de 
Ghamounix^^). 


SSevIorene  @tec  auf  !aifer= 
lidje*) 

— Eier  mit  ßari=@ofe. 

— Eiet  auf  @d)infeu.®) 

— Eier  mit  ®rateufaft. 

— Eier  mit  Enten=(Sofe. 

— Eier  mit  Sragun-gleifd)» 
foft. 

— Eier  in  3wte6eI=5Rar}mfofe 
mit  Äari^ißulüer. 

— Eier  auf  geröftetem 
©d^infen  über  bicEer 
$nrobie§oi)feI»@ofe.‘) 

— Eier  über  geröfteten 
©fiedfdjeiben. 

— Eier  auf  mit  2:aferfjitj=> 
mu§  gefüllten  SSrot» 
Iruften.®) 

— Eier  auf  Slrtifc^oden* 
SBöben  mit  brauner 
^röuter»@ofe. 

— Eier  in  Äriiftd;en  mit 
Ärebärngout. 

— Eier  in  fRingen  üon 
Slrtifc^odenmuS  mit 
3ungen»@d)eibc^en.**) 

— EierinSIätterteig»Slingen 
mit  Slrtifc^odenmnä.’} 

— Eier  mit  2Ratrofen»©ofe. 

— Eier  auf  mit  Seber»f5flö= 
fei  gefüllten  ißarabieS» 
abfeI=Jpfilften.*) 

— Eier  über  feingefd)nitte=' 
nen  meinen  Trüffeln.®) 

— Eier  auf  ©anSleber« 
©djeiben  mit  iJüüfel* 
ranb.^®) 

— Eier  auf  Äruftd)en  mit 
|)al^nlämmen.^®) 

— Eier  auf  Prüften  mit 
Saftanienmu?. 


Poached  eggs,  imperial 
style. 

— eggs  with  curry  sauce. 

— eggs  on  h3.m-toast. 

— eggs  with  meat-gravy. 

— eggs  with  duck-gravy. 

— eggs  with  tarragon- 
gravy. 

— eggs  in  onion-cream 
Sauce  containing  curry. 

— eggs  on  broiled  ham 
with  thick  tomato 
sauce. 

— eggs  on  broiled  bacon. 

— eggs  on  bread-crusts 
fiUed  with  pur6e  of 
mushrooms. 

— eggs  on  artichoke- 
bottoms  with  brown 
herb  sauce. 

— eggs  in  crusts  with 
ragout  of  crayfish. 

— eggs  in  rings  of  arti- 
choke  puree  with  rings 
of  tongue. 

— eggs  in  puff-paste  rings 
w.  pures  of  artichokes. 

— eggs  w.  matelote  sauce. 

— eggs  on  halves  of 
tomatoes  stuflfed  with 
goose-liver  forcemeat. 

— eggs  on  minced  white 
trufües. 

— eggs  on  oval  slices  of 
goose-liver  with  border 
of  forcemeat. 

— eggs  on  crusts  with 
cock’s-combs. 

— eggs  in  crusts  with 
puree  of  chestnuts. 


*)  Wie  oeufs  poches  d Vimpiratrice  (s.  d.). 

*)  Geröstete  Brotschnitten  mit  Butter  bestri- 
chen, Schinken  darauf;  auf  jede  Schnitte  ein  ver- 
lorenes Ei. 

•)  Unter  diesem  Titel  gibt  der  *Cuisinier  im- 
virial  de  1808^  ein  Rezept,  worin  es  heißt:  Mau 
nat  15  verlorene  Eier  bereitet;  am  Spieß  hat  man 
zwölf  Enten;  wenn  sie  ziemlioh  gar  sind,  nimmt 
man  sie  ab,  preßt  den  Saft  (jus)  bis  auf  die  Kno- 
chen aus,  würzt  ihn  und  gießt  ihn  über  die  Eier. 

*)  Karolyi  von  K:^lou,  ungarisches  Adels- 
Geschlecht,  seit  dem  13.  Jahrh.  urkundlich  her- 
vortretend, namentlich  seit  dem  16.  Jahrh.  poli- 
tisch wichtig.  — Oeufs  d la  Karolyi  ist  dasselbe. 

‘)  Kleine  geröstete  Brotkrusten  füllt  man  mit 
Tafelpilzmus,  setzt  die  verlorenen  Eier  darauf, 
überglänzt  sie  und  gibt  Trüffel -Sose  ringsum. 
Oeufs  d la  lithuanienne  ist  dasselbe. 

•)  In  die  Mitte  der  Schüssel  gibt  man  Beamer 
Sose.  Oeufs  d la  Marguiry  ist  dasselbe. 

’)  Man  ordnet  eirunde  Blätterteig-Ringe  in 
Form  eines  Röschens  (Rosette)  auf  der  Schüssel 
und  gibt  Artischockenmus  in  ihre  Mitte.  Die  ver- 
lorenen Eier  überglänzt  man  mit  kräftiger  weißer 
Sose  und  gibt  sie  in  die  Ringe  über  das  Arti- 
schockenmus. Oeufs  d la  Massina  ist  dasselbe. 

®)  Leber-Füllsel  mit  Trüffeln,  Zunge,  Tafel- 
Pilzen  und  Rebhuhnfleisch  vermischt,  in  halbierte 


Paradies-Äpfel  gefüllt,  überkrustet,  mit  verlorenen 
Eiern  belegt,  mit  Dragun -Sose  begossen.  Oeufs 
d la  Mazarin  ist  dasselbe. 

®)  Man  schneidet  rohe  weiße  Trüffeln  fein, 
würzt  und  beträufelt  sie  auf  der  Schüssel  mit 
Sardellen-Butter,  setzt  sie  einige  Zeit  in  den  Ofen, 
riclitet  verlorene  Eier  darüber  au  und  übergießt 
letztere  leicht  mit  Mornay-Boso. 

“)  Man  schneidet  länglichrunde  (ovale)  Gans- 
leber-Schnitten; von  den  Abfällen  und  Trüffeln 
macht  man  eine  Fülle,  spritzt  einen  Rand  auf  die 
Gansleber-Schnitten,  macht  ihn  gar,  legt  ein  ver- 
lorenes Ei  in  die  Mitte  und  übergießt  es  leicht 
mit  weißer  Sose.  ^ 

^‘)  Sprich  »Miraj«;  Hauptperson  des  gleich- 
namigen Epos  von  Mistral. 

*’)  Hahnkämme  in  Würfel  geschnitten,  mit 
Sose  von  Tafelpilzmus,  weißer  Rahmsose  (be- 
mamel)  und  gestoßenen  Trüffeln  gebunden,  in 
Krüstchen  gefüllt,  auf  diese  ein  verlorenes  Ei 
gesetzt,  mit  weißer  Rahmsose  (bechamel)  nebst 
Trüffelmus  gefüllt. 

“)  Chamo(u)ni,  Chamo(u)nix , Chamo(u)ny, 
savoyisches  Dorf  am  Fuße  des  Montblanc.  — Man 
füllt  kleine  Krusten  mit  Kastanienmus  (purie  de 
r^rrons),  setzt  die  verlorenen  (pochierten)  Eier 
darauf  und  überzieht  (maskiert)  sie  mit  einer 
Madeira-Sose  (sauce  au  modere). 
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Oeufs  pocMs  ä la  mode  de 
Fontainebleau '). 

— poches  ä la  mode  de 
Magenta. 

— poches  ä la  mode  de 
Sagan  ®). 

— poches  ä la  mode  de 
Trcvise  ®). 

— poches  aux  morilles,* *) 

— poches  ä la  Morna/y. 

— poches  aux  mousserons. 

— poches  ä la  moutarde. 

— poches  ä la  nigoise. 

— poches  ä la  normande. 

— poches  ä la  d^  Orleans. 

— poches  ä la  d'Orsay. 

— poches  ä Voseille. 

— poches  ä la  parisienne. 


— poches  au  parmesan. 

— poeJm  ä la  pauvre 
femme. 

— poches  aux  pointes 
d'asperges. 

— poches  ä la  polonaise. 


aSerlorene  ffiter  auf  l^albiet» 
ten  gebratenen  ^arabieS« 
5äbfeln. 

— Sier  auf  Srotlruften  mit 
Ärebäf^mänsen  unb 
grünem  ©fjargel. 

— @ier  auf  mit  ^u!^nfleifd& 
unb  ©teinfjitjen  gefüllten 
SBrotlruften. 

— (Sier  um  ein  fRagout  bon 
Trüffeln,  ©(^inlen  unb 
|)u]^nbrüft(^en. 

— ®ier  mit  3Rord^et»@Dfe. 

— , mit  Mornay-©ofe  über» 

jogene,  fruftierte  Eier.®) 

— @ier  mit  fRa&Iingen.®) 

— gier  mit  ©enffofe.’) 

— gier  auf  mit  gemüfe» 
©alat  gefüllten  Slrti» 
fc^oden=33öben.®) 

— gier  in  S3rot!ruften  mit 
©^infen  unb  groiebel» 
mu§.®) 

— gier  in  fRingen  öon 
fjafanfleifc^mug.*®) 

— gier  auf  fRöftbrotfd^nitten 
mit  weiter  SSraftfofe.^^) 

— gier  mit  ©aueramfjfer. 

— gier  in  Ileinen,  mit  ge» 
t)adten  2:rüffeln  au§ge» 
ftreuten  fjornten.*®) 

— gier  mit  ißarmefans^äfe, 

— gier  auf  SBrotlruften  mit 
fbanifd|er  ©ofe. 

— gier  mit  ©f)arget»@f)iöeu. 

— gier  in  Söftd^en  mit 
gifdifalat.'®) 


Poached  eggs  on  roasted 
halves  o£  tomatoes. 

— eggs  on  bread-crusts 
with  crayfisb-tails  and 
green  asparagus. 

— eggs  on  Dread-crusts 
filled  witb  chicken  and 
musbrooms. 

— eggs  around  a ragout 
01  truffles,  ham  and 
cbicken-breasts. 

— eggs  with  morel  sauce. 

— eggs  coated  w.  Mornay 
Sauce,  breaded,  baked. 

— eggs  with  mushrooms. 

— eggs  w.  mustard  sauce. 

— eggs  on  artichoke- 
bottoms  stufPed  with 
vegetable  salad. 

— eggs  in  bread-crusts 
with  ham  and  pur6e 
of  onions. 

— eggs  in  rings  of  phea- 
sant-pur6e. 

— eggs  on  toast  with 
supreme  sauce. 

— eggs  with  sorrel. 

— eggs  in  small  moulds 
with  chopped  truffles. 

— eggs  with  Parmesan 
cheese. 

— eggs  on  toast  with 
Spanish  sauce. 

— eggs  with  asparagus- 
heads. 

— eggs  in  cases  with 
fish-salad. 


*)  Sprich  »Fongtänblo'«;  Fontainebleau, ivs/az. 
Stadt  mit  Schied  ( Seine-el-Marne).  — Kräftige  weide 
Sose  würzt  man  mit  rotem  Pfeffer,  überzieht  da- 
mit die  Eier,  richtet  sie  über  gebratenen,  mit  fei- 
nen Kräutern  bestreuten  Paradiesapfel-Hälften  an 
und  legt  diese  auf  Röstbrotschnitten  (croütons). 

®)  Sagan,  Stadt  und  Herzogtum  in  preud. 
Schlesien;  sagan  Stellvertreter  des  Oberpnesters 
bei  den  Juden.  — In  Brotkrusten  gibt  man  ein  wei- 
des  Ragout  von  Huhnfleisch  und  Steinpilzen,  dar- 
auf ein  verlorenes  Ei  und  darüber  etwas  Kari- 
Sose.  Oeufs  d la  (mode  de)  Sagan  ist  dasselbe. 

•)  tldoua/rd- Adolphe  Casimir  Joseph  Mortier, 
duc  de  Trevise,  franz.  MarsebaU,  geh.  13.  Febr. 
1768  in  Catau-Cambresis,  umgekommen  durch  Fie- 
schis  Höllen -Maschine  am  Aug.  1835.  — Die 
Trüffeln,  der  magere  Schinken  und  die  Huhn- 
brüstchen  streifig  (en  julienne)  geschnitten;  die 
Eier  mit  einer  Madeira-Sose  begossen. 

*)  Wie  oeiffs  poches  aux  mousserons  (s.  d.), 
anstatt  der  Rädlinge  nimmt  man  Morcheln. 

®)  Mit  Mornay-Sose  übergossen,  mit  geriebe- 
nem Käse  bestreut,  auf  mit  Tafelpilz-  oder  Zwie- 
belmus bestrichene  Brotschnitten  gelegt,  gebacken. 

“)  Man  bereitet  eine  Mehlschwitze  (roux),  füllt 
sie  mit  Rotwein  und  Wasser  auf,  fügt  kleine  ab- 
gewällte  (blanchierte)  Zwiebeln  und  in  Stückchen 
geschnittene  Rädlinge  (mousserons,  Blöttorpilz- 
Art)  zu,  würzt  mit  Pfeffer  und  Muskatnud  und  be- 
reitet in  dieser  Sose  die  Eier.  Brotschnitten  feroö- 
tons)  röstet  man  trocken,  bestreicht  sie,  wenn 


aoeh  warm,  mit  Butter,  richtet  die  Eier  darauf 
in  und  gibt  die  Sose  darüber. 

’)  Zu  dieser  Sose  lädt  man  Butter  ein  wenig 
Farbe  nehmen,  fügt  etwas  deutschen  Senf,  ein 
Bläschen  Wein  und  Zucker  dazu,  erhitzt  diese 
3ose  und  giedt  sie  über  die  Eier. 

®)  a)  In  Artischocken  - Böden  über  Gemüse- 
salat angeriohtet,  mit  Mayonnaise  überzogen,  mit 
gehackten  Trüffeln  bestreut,  b)  Auf  Brotkriistoheu 
ingerichtet,  mit  weider  Rahmsose  (b^chamel)  über- 
gossen und  überkrustet. 

»)  Gehackten  Schinken  vermischt  man  mit 
ätwas  Zwiebelmus  und  weider  Rahmsose  (bicha- 
mel),  füllt  die  Masse  in  kleine  Brotkrustchen,  setzt 
Sier  darauf  und  übergiedt  sie  mit  Paradiesapfel- 
3ose.  Oeufs  d la  normande  ist  dasselbe. 

“)  Oeufs  d la  d’Orleans  ist  dasselbe. 

“)  Eine  Anzahl  hartgekochte  Eigelbe  stödt 
man  mit  ebensoviel  Butter,  streicht  sie  ^rch,  ver- 
mischt sie  nach  und  nach  mit  weider  Kraftsose, 
fügt  etwas  Cayenne-Pfeffer  zu,  und  giedt  die  Sose 
über  verlorene,  auf  gerösteten  Brotschnitten  an- 
gerichtete Eier.  Oeufs  d la  d’Orsay  ist  dasselbe 
**)  Kleine  Formen  (darioles)  streicht  man  mit 
Fleischsaft  aus,  bestreut  das  Innere  mit  gehajskten 
Trüffeln,  schlägt  in  jede  Form  em  Ei  und  koo^ 
SS  sechs  bis  sieben  Minuten  im  Wasserbad,  stürzt 
BS  und  gibt  etwas  Fleischsaft  darüber. 

”)  Fisohsalat  (Lachssalat)  m Eastch^  ange- 
riohtet, je  ein  Ei  auf  den  Salat,  mit  Gallerte  uber- 
gossen und  verziert. 
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Oeufs  poches  ä la  portu- 
gaise. 

— poches  ä la  prince  Egon. 

— poches  ä la  provengale. 

— poches  ä la  ptiree  d'arti- 
chauts. 

— poches  ä la  puree 
d'asperges. 

— poches  ä la  puree  de 
Champignons.  [gibier. 

— poches  ä la  puree  de 

— poches  ä la  puree  de 

lentilles.  [marrons. 

— poches  ä la  puree  de 

— poches  ä la  puree  de 
navets. 

— poches  ä la  puree 

d'oseiUe.  [volaüle. 

— poches  ä la  puree  de 

— poches  ä la  Benan*). 

— poches  ä la  Bossini. 

— poches  ä la  Bothschild. 

— poches  ä la  russe. 

— poches  ä la  sauce  aux 

huitres.  [persil. 

— poches  d la  sauce  au 

— poches  ä la  Savigny^). 

— poches  ä la  savoisienne. 

— poches  ä la  Sevigni. 

— poches  ä la  sicilienne. 


— poches  ä la  Slcöbeleff 
(Shohelew)^’^). 


SSerlorene  ®ter  auf  in  Öl 
geröfteten  ^arabieäafjfel»» 
Hälften,*) 

— ©er  in  3iol)infofe  mit 
Irüffcln  unb  Äreb?» 
f^mäuäen.®) 

— (Sier,  broöeu^oHfcf)  *). 

— (Ster  mit  Slrtift^odeumul. 

— @ier  mit  ©fjargelmuS. 

— (Sier  mit  Siafelfjiljmuä. 

— ®ier  mit  SBilbmuä. 

— (Sier  mit  SinfenmuS. 

— ®ier  mit  S'oftonienmuS. 

— ©er  mit  3tübenmu§ 

— (Sier  mit  ©aueramfjfer- 
mul. 

— Sier  mit  SefiügelmuS. 

— Sier  in  5ßor5eHan»Ääft- 
d)en  m.  @efIüge[»9togout. 

— Sier  auf  ©anäleber» 
©djeiben  m.  2;rüffeI»>©ofe. 

— Sier  auf  mit  SrüffelmuS 
gefönten  ißrottruften. 

— ©er  auf  Sad)ämu§.®) 

— Sier  mit  2tuftern=©ofe. 

— Sier  mit  5{5eterfiIien»©ofe. 

— Sier  auf  SRöftbrotfd^nitten 
mit  Ärebäragout. 

— Sier  auf  mit  ißarabieä» 
apfeI=9tagout  gefüllten 
Srotfruften.’) 

— Sier  auf  mit  ;pur;nfiei)c^= 
mu§  beftridjenen  3lbft- 
brotfdjnitten.®) 

— Sier  auf  mit  @eflügel> 
Seber  gefüllten  S3rot* 
fruften.®) 

— Sier  mit  Sragun'gleifc^* 
foft  in  einer  Sed;erform. 


Poached  eggs  on  fried 
halves  oi  tomatoes. 

— eggs  in  cream  sauce 
witli  trufäes  and  cray- 
fish-tails. 

— eggs,  Provencial  style. 

— eggs  with  puree  of 
artichokes. 

— eggs  with  puree  of 
asparagus. 

— eggs  with.  pur6e  of 
mushrooms.  [game. 

— eggs  with  pur6e  of 

— eggs  with  puröe  of 

lentils.  [chestnuts. 

— eggs  with  puree  of 

— eggs  with  puree  of 

turnips. 

— eggs  with  puree  of 

sorrel.  [chicken. 

— eggs  with  puree  of 

— eggs  in  porcelain-cases 
w.  salpicon  of  chicken. 

— eggs  on  slices  of  goose- 
hver  with  truffle  sauce. 

— eggs  on  bread-crusts 
with  pur6e  of  truffles. 

— eggs  on  pur6e  of  salmon. 

— eggs  with  oyster  sauce. 

— eggs  w.  parsley  sauce. 

— eggs  on  toast  with 
ragout  of  crayfish-tails. 

— eggs  on  bread-crusts 
fiiled  with  ragout  of 
tomatoes. 

— eggs  on  toast  coated 
with  puree  of  chicken. 

— eggs  on  bread-crusts 
fiiled  with  hashed 
chicken-liver. 

— eggs  with  tarragon- 
gravy  in  a mould. 


*)  Man  röstet  halbierte  Paradies-Äpfel  in  öl, 
richtet  sie  auf  Röstbrotschnitten  (croütons)  an 
nnd  legt  die  verlorenen  Eier  darauf. 

*)  In  eine  Kahmsose  gibt  man  Trüffeln  und 
Krebsschwänze  und  gießt  sie  über  die  Eier. 

•)  a)  In  Krüstchen  über  Schellfisch-Stückchen 
angerichtet.  b)  Auf  Röstbrotschnitten  angericbtet, 
mit  Paradiesapfel-Sose  begossen,  c)  Auf  mit  Knob- 
lauchmus gefüllten  Brotkrusten  angerichtet. 

*)  Sprich  •Rönang' •,  Ernest  Renan,  franz. 
Schriftsteller,  geb.  27.  Pebr.  1823  in  Tröguier  (CO- 
tes-du-Nord),  gest.  2.  Okt.  1892;  Verfasser  von  la 
Vie  du  Jism  und  let  Apitra.  — Porzellan-Kästchen 
füllt  man  zur  Hälfte  mit  einem  weißen  Ragout 
von  Huhn-ünterbrUstchen  (fileta  mignons),  legt 
ein  verlorenes  Ei  darauf  und  übergießt  es  mit 
weißer  Sose,  unter  welche  man  einige  Löffelvoll 
Endivienmus  gerührt  hat. 

‘)  a)  Die  Eier  über  einem  Lachsmus  (puree 
de  saumon)  angerichtet,  mit  gehackten  Trüffeln 
bestreut,  mit  Semmel -Bröseln  bedeckt  und  ge- 
bräunt. b)  Verlorene  Eier  auf  Röstbrotschnitten, 
eine  dünne  weiße  Tafelpilz-Sose  darüber  gegossen. 


f)  Sprich  »ssavinji'«;  Friedrich  Karl  von 
S a V i g n y , deutscher  Rechtsgelehrter,  geb.  21.  Febr. 
1779  in  Frankfurt  a/M.,  gest.  20.  Okt.  1861.  — Man 
setzt  die  Eier  auf  geröstete  Weißbrot -Schnitten 
(croütons),  überglänzt  sie  mit  Krebssose  nnd  gibt 
ein  Ragout  von  .Krebsschwänzen  in  die  Mitte. 

’)  Paradies-Äpfel  in  Würfel  geschnitten  und 
mit  .Paradiesapfel-Sose  angemacht,  in  Brotkrusten 
gefüllt,  auf  jedes  ein  Ei  gesetzt. 

®)  Huhnfieischmns  mit  würfelig  geschnittenen 
Trüffeln  vermischt,  auf  geröstete  Brotschnitten 
(croütons)  gestrichen,  verlorene  Eier  darauf  ge- 
setzt, mit  weißer  Sose  übergossen. 

®)  Man  dämpft  eine  gehackte  Zwiebel  inFleisoh- 
saft  (jus),  vermischt  sie  mit  gehackten  Geflügel- 
Lebern  und  brauner  Sose  nebst  Marsalawein,  füllt 
die  Masse  in  Krusten,  setzt  verlorene  (pochierte) 
Eier  darauf  und  übergießt  sie  mit  Paradiesapfel- 
Sose  (sauce  aux  tomates). 

**)  Michael  Dimitrijewitach  Skobelew,  russ 
General,  geb.  1841,  gest.  7.  Juli  1882.  — Man  richtet 
die  Eier  in  einer  kleinen  Beoherform  oder  in  einer 
länglichrunden  Blruste  an. 
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Oeufs  poch^  ä la  Soubise.') 

— pochSs  ä la  Stiiers. 

— poches  ä la  suedoise. 

— poches  ä la  ta(r)tare.^) 

— poches  en  timbales. 

— poches  aux  tomates  ou 
ä la  puree  de  tomates. 

— poches  ä la  trophee. 


— poches  aux  truffes. 

— poches  aux  truffes  et  aux 
laitances  de  carpe. 

— poches  ä la  turque. 


— pochSs  ä la  d'UxeUes 
(Duxelles). 

— poches  ä la  Valentine. 


— poch^  ä la  Vdlois 
(valoisicnne). 

— poches  ä la  Vcfour. 


— poches  ä la  Victoria. 


— poches  ä la  Victorien 
Sardou"). 

— poches  ä la  Vüleroi. 

— ä la  Polignac.'* *‘) 


SBerlorene  Sier  mit  meinem 
3wiebelmu§. 

— @ier  mit  Xrüffeln  auf  mit 
OauälebermuS  beftridje» 
neu  iRöftbrotfd^nitten.®) 

— @ier  auf  f(^tDebifd)e  3trt. 

— (Sier  in  Stuften  mit  Snob« 
laud^muä  angeri^tet. 

— (gier  in  33ec^er-2formen. 

— (gier  mit  fßarabie§apfel= 
mn§. 

— @icr  auf  mit  ^irgrogout 
gefüllten  ißarabieS» 
iSpfetn.^) 

— (gier  mit  Trüffeln.®) 

— gier  um  ein  fRagout  öon 
2;rüffeln  u.  Sarpfenmilc^. 

— ®ier  auf  mit  ÜRu§  bon 
@ier»?5rü(^ten  gefüllten 
Srotfruften.*) 

— , mit  Uxelles-@ofe  über» 
jogene,  gebacEene  (gier.’) 

— Eier  auf  iärtifd^oden» 
©alat,  mit  ißarabie§apfels 
©alat  umlegt. 

— Eier  auf  mit  Rümmer 
unb  Sirüffeln  gefüllten 
93rotfruften.®) 

— , mit  weiter  ©ofe  übergo» 
gene  Eier  auf  jeiglruften 
mit  Sreb§ragout.®) 

— Eier  auf  mit  Srabben» 
fRagout  gefüllten  93rot» 
fruften.»®) 

— Eier  auf  Sflöftbrotfc^nitten 
um  SrüffelsStreifen  unb 
grünen  ©pargel.*®) 

— Eier  mit  ViUeroi-©ofe 
übergogen,  gebacfen.*®) 

Eier  in  SBec^er-fJormen  mit 
gel^adten  S^rüffeln  unb 
|oIIänbif(f)er  ©ofc. 


Poached  eggs  with  wliite 
pur6e  of  onions. 

— eggs  with  truffles  on 
toast  coated  with  pur6e 
of  goose-liver. 

— eggs  in  Swedish  style. 

— eggs  in  crusts  witli 
pur6e  of  garlic. 

Eggs  poached  in  small 
thimble-moulds. 

Poached  eggs  with  pur6e 
of  tomatoes. 

— eggs  on  tomatoes  stuf- 
fed  with  salpicon  of 
mushrooms. 

— eggs  with  truffles. 

— eggs  around  a ragout 
Ol  truffles  and  carp-roe. 

— eggs  on  bread-crusts 
filled  with  pur6e  of 
egg-plant. 

— eggs  coated  w.  TJxelles 
Sauce,  hreaded,  fried. 

— eggs  on  salad  of  arti- 
chokes,  garnished  with 
tomato  salad. 

— eggs  on  bread-crusts 
filled  with  salpicon  of 
lobster  and  truffles. 

— eggs  with  white  sauce 
on  crusts  with  crayfish 
and  mushrooms. 

— eggs  on  bread-crusts 
filled  with  crabs. 

— eggs  on  toast  around 
shredded  truffles  and 
green  asparagus. 

— eggs  coated  with  Vil- 
leroi  sauce,  baked. 

Eggs  poached  in  small 
moulds  with  truffles 
and  Dutch  sauce. 


*)  a)  Mit  ■weißem  Zwiebelmus  bestrichene  ge- 
röstete Brotscheiben  werden  mit  Rindsznngen- 
Scheiben  von  derselben  Größe  belegt,  obenauf  die 
verlorenen  Eier,  b)  Länglichrunde  Brotlu'usten 
mit  weißem  Zwiebelmus  gefüllt,  die  Eier  darauf 
gelegt 

•)  Man  richtet  die  Eier  auf  gerösteten  Brot- 
schnitten mit  Ganslebermus  an,  übergießt  sie  mit 
einer  Rahmsose  mit  Trüffel-Geschmack,  gibt  auf 
jedes  Ei  eine  Trüffel-Scheibe. 

*)  Nicht  selten  findet  man  unrichtig:  Oeufs 
pocMs  ä la  Tartarin(g),  d la  tartarin(e). 

‘)  Große  Paradies-Apfel  füllt  man  mit  einem 
feinen  Pilzragout,  setzt  je  ein  verlorenes  Ei  dar- 
auf und  übergießt  es  mit  weißer  Sose. 

®)  Verlorene  Eier  angeriohtet,  ein  weißes 
Trüffel-Ragout  darüber  gegeben. 

•)  Das  von  Eier-Früohten  mit  weißer  Rahm- 
sose (bächamel)  bereitete  Mus  wird  in  Brotkrusten 
gethan  und  auf  diese  je  ein  verlorenes  Ei  gelegt. 

’)  Wie  oeufs  d la  d’Uxelles  (s.  d.). 

*)  Man  bereitet  ein  feines  Würfel  - Ragout 
(salpicon)  von  Hummer  und  Trüffeln  mit  weißer 
Rahmsose  (bichamel),  füllt  es  in  Krusten,  setzt 
auf  jede  ein  verlorenes  Ei  und  gibt  darüber  etwas 


Paradiesapfelmus  (purie  de  tomates).  Vergl.  auch 
Seite  192,  Fußbemerkung  2. 

®j  Eingekochte  weiße  Sose  mit  Sardellen-  und 
Krebsbutter  verrührt,  die  warmen  Eier  damit  über- 
zogen. Kleine  Teigkrusten  mit  einem  Würfel- 
Ragout  (salpicon)  von  Krebsschwänzen  und  Tafel- 
Pilzen  gefüllt,  die  Eier  darauf  angerichtet.  Vergl. 
auch  Seite  232,  Fußbemerkung  6. 

“)  Kleine&usten  füllt  m an  mit  einem  Krabben- 
Ragout  und  legt  die  Eier  darauf.  Eine  Kari-Sose 
bearbeitet  man  mit  etwas  Krebsbutter  und  gibt 
sie  über  die  Eier. 

'*)  Sprich  »Särdu'«;  Victorien  Sardou,  franz. 
Bülmen-Dichter,  geh.  7.  Sept.  1831  in  Paris. 

^*)  Die  Eier  auf  wenig  vertieften  Röstbrotr 
schnitten  um  ein  Gemisch  von  Trüffel-Stiften  und 
grünem  Spargel  angerichtet;  das  Gemüse  ■wie  die 
Eier  mit  weißer  Sose,  welche  mit  Artischooken- 
mus  vermischt  ist,  überzogen. 

'*)  Mit  Villeroi~Sose  überzogen,  paniert,  ge- 
backen, auf  einem  fiachen  Fleisohfüllsel-Rande 
angerlohtet;  Paradiesapfelmus  oder  Beamer  Sose 
(sauce  d la  hiarnaise)  in  die  Mitte. 

Vergleiche  auch  Fußbemerkung  zu  oeufs 
d la  parisienne. 


Oeufs. 


®ier»®peifen. 


Eggs.  1111 


Oe  ifs  ä la  pohnaise. 

— ä la  portugaise. 

— ä la  prince  Henri. 


— d Za  provcn^ale. 

— ä la  providence. 

— ä la  pnree  de  faisan. 

— au  raifort. 

— ä la  ravigote. 

— d la  regence. 

— d la  religieuse. 

— renverses. 

— d Za  romaine. 

— ä la  Sossini. 

— ä la  Bothüchild}^) 

— ä la  rouennaise. 

— ä la  Saint- Maximin. 

— ä la  salamandre^^). 

— ,sauce  ä la  moutarde. 

— en  saucisses. 

— ä la  Savarin.'^) 


} Eier  auf  ^)oIitifc^e‘)  9lrt. 

I — auf  gebndenen  ifJarabieS» 
apfel* *©c^eiben.“) 

' 2Rit  J?rabben»  unb  3Iuftern= 

l Slagout  gefüllte  Eier  in 

s Sieigfruften.®) 

\ Eier  oiif  brobenijalifcEie'*)  Slrt. 
l ©^)iegeI=Eier  tmÄranj  um  m. 
$ ^ponnneloSRieren  gefüITte 

> ffartoffelmuä^SRiugc.®) 

\ Eier  mit  fJnfanfleifc^muS. 

? — mit  -IReerretticfi.®) 

^ — mit  SBürgfofe.’) 

— und)  9Jegentfc^aft§=®)2trt. 

— in  ©cfieiben,  mit  Sutter 
unb  S'Jäfe  übersogeu.®) 

( 9luf  beiben  ©eiten  gebratene 
I ©f)iegeI»Eier. 

\ Eier  auf  rbmifc^e*®)  9lrt. 
i — na(^  Eossini^^). 

I'  — ouf  mit  SirüffelmuS  ge» 
fußten  SBrotlruften. 

— mit  EntenfIeifd)»9tagout 
gefüßt.*®)  [|)älften.^‘‘) 
— auf  ißarabie§af)fel» 

— mit  bem  glüljenben  Eifen 
gebräunt.^®) 

— mit  ©enffofe.^’) 

^ — »Sßürftdien.^®)  [ßtiugen. 
\ ©f3iegeI»Eier  in  gflßfel» 


IStutfed  eggs. 

Eggs  on  fried  slices  ot 
tomatoes. 

— stutfedwitli  oj'sters  and 
crabs,  served  in  oval 
patties. 

— in  tbe  Provencial  style. 
Sliirred  eggs  around  rings 
of  mashed  potatoes  fiUed 
witb  mutton-kidneys. 

< Eggs  w.  pur6e  of  pbeasant. 
i — witb  borse-radisb. 

5 — witb  ravigote  sauce. 
i — in  tbe  regency  style. 

1 — cut  in  slices,  covered 
> witb  butter  and  cbeese. 
I — fried  on  botb  sides. 

c — in  tbe  Roman  style. 

( — in  tbe  Rossini  style. 

^ — on  bread-crusts  filled 
I witb  puree  of  truffles. 
t — stutfed  witb  salpicon  of 
’ duck-meat. 

— on  balves  of  tomatoes. 
— browned  witb  tbe  Sala- 
mander. 

— witb  mustard  sauce. 

; Egg-sausages.  [rings. 
^ Sbirred  eggs  in  forcemeat- 


’)  a)  Grimoii  de  la  Reyniäre  gibt  folgende 
Vorschrift:  Koche  25  Eier  hart,  halbiere  sie,  stoße 
die  Gelben  mit  zwei  eigroßen  Stückchen  Butter, 
Salz  Gewürz,  Muskatnuß,  rühre  sechs  rohe  Eigelbe, 
den  Schnee  von  zwei  Eiweiß  und  gehackte  Peter- 
silie darunter,  bestreiche  damit  den  Boden  einer 
Schüssel  und  fülle  damit  die  Eier,  richte  sie  auf 
dem  Boden  an  und  lasse  sie  im  Ofen  zu  schöner 
Farbe  backen,  b)  Vergl.  Pußbem.  zu  oeufs  d la 
parisienne.  c)  Halbierte  Eier  mit  Hummer-  und 
Austem-Salat  gefüllt,  d)  Vergl.  oeufs  farcis  d la 
Polonaise,  e)  Eier  hart  gekocht,  das.,Gelbe  mit 
gebratenen  Schalotten  und  Paradies -Äpfeln  ver- 
mischt, in  das  Weiße  gefüllt,  gebacken;  geröstete 
Brotkrumen  (Semmel-Bröseln)  darüber. 

*)  Knoblauch  läßt  man  in  Öl  gelb  werden, 
bäckt  Paradiesapfel -Scheiben  darin,  bis  sie  alle 
Feuchtigkeit  verloren  haben,  richtet  sie  auf  einer 
Schüssel  an,  macht  mit  dem  Löffel  einige  Vertie- 
fungen, schlägt  rohe  Eier  hinein  und  macht  die- 
selben im  Ofen  gar. 

’)  Hartgekochte  Eier  halbiert;  das  Gelbe  mit 
Tafel -Pilzen  gestoßen,  mit  Krabben -Schwänzen 
und  würfelig  geschnittenen  Austern  vei-mischt,  in 
das  Weiße  gefüllt,  mit  geriebenem  Käse  bestreut, 
in  länglichrunde  Teigkrusten  gelegt,  heiß  ge- 
macht, mit  gehacktem  Hummer-Rogen  bestreut. 

‘)  Wie  oeufs  poches  d la  proven^ale  (s.  d.). 

*)  Von  einem  Kartoffelmus  mit  Eiern  spritzt 
man  hohe  Ringe,  überstreicht  sie  mit  Ei,  über- 
glänzt sie  im  Ofen.  Hammel  - Nieren  schwitzt 
man  in  Butter  und  schwenkt  (sautiert)  sie  mit 
Madeira-Sose,  füllt  sie  in  die  Ringe  und  schließt 
diese  mit  Spiegel-Eiem. 

•)  Hartgekochte  Eier  würfelig  geschnitten, 
Meerrettich  gerieben:  4 Eier,  3 dl  Milch  zerschla- 
gen, Semmel  - Würfel  und  die  Eier  darunter  ge- 
zogen. Diese  Masse  schichtweise  mit  Meerrettich 
bestreut,  in  eine  Form  gefüllt  und  gebacken. 

'’)  Kleine  Becher-Formen  werden  mit  Butter 
ansgestriohen , mit  gehacktem  Kerbel,  Dragun 
und  Petersilie  bestreut,  Eier  hineingeschlagen 
und  imWasserbadefaM&afn-Jnarte^steif  gemacht. 


•)  a)  Speck,  Schinken,  Zwiebel  und  Tafel- 
Pilze  schneidet  man  würfelig  und  dämpft  alles 
in  Fleischsaft  (jus).  Eier  schlägt  man  auf  eine 
erwärmte  Platte,  begießt  sie  solange  mit  heißem 
Speck,  bis  sie  oben  und  unten  gar  sind,  gießt  alles 
Fett  ab  und  richtet  das  Ragout  darüber  an.  b)  Die 
Eier  hart  gekocht,  am  Ende  geöffnet,  das  Dotter 
herausgenommen,  mit  Huhnfleisch-Füllsel  gefüllt, 
gar  gemacht,  mit  weißer  italienischer  Sose  (sauce 
italienne  blanche)  angerichtet. 

“)  Hartgekochte  Eier  werden  in  Scheiben  ge- 
schnitten, während  noch  heiß,  mit  weicher  Butter, 
die  mit  geriebenem  (Parmesan-)Käse  und  Pfeffer 
vermischt  ist,  bedeckt. 

'“)  Eine  Auflauf-Masse  mit  Käse  imd  Cayenne- 
Pfeffer  wird  in  kleinen  Pfannen  gebacken. 

“)  a)  Kalt.  Mit  Eigelb,  Sardellen,  Knoblauch, 
Senf  und  Mayonnaise  bereitet  man  eine  Sose, 
macht  mit  dieser  und  gedämpftem  Aalfleisch  einen 
Aalsalat.  Auf  diesen  legt  man  weiche  Eier  und 
umgibt  ihn  mit  einem  Gemüse-Salat,  b)  Verlorene 
Eier  auf  Gansleber  - Scheiben  mit  Trüffel  - Sose. 
c)  Vergl.  auch  oeufs  au  miroir  d la  Rossini. 

*“)  Wie  oeufs  poches  d la  Rothschild  (s.  d.). 

“)  Wie  oeufs  farcis  d la  rouennaise  (s.  d.). 

“)  Rohe  Eier  in  halbierte,  mit  Knoblauch  und 
Petersilie  bestreute  Paradies -Äpfel  geschlagen 
und  auf  der  Schüssel  gebacken. 

“)  Benannt  nach  dem  »Salamander«,  einem 
Eisen,  welches  man  zum  Rotglühen  bringt,  um 
eine  Speise  in  Ermangelung  des  heißen  Ofens  zu 
Überkrusten  (gratinieren). 

“)  Man  bereitet  eine  Eier-Sose  mit  gehackter 
Petersilie,  taucht  Ringe  von  hartgekochten  Eiweiß 
hinein,  richtet  sie  über  Kartoffelmus  an  und  über- 
krustet  (gratiniert)  sie  mittels  des  beißen  Eisens. 

”)  Hierzu  bereitet  man  sowohl  verlorene  als 
auch  weichgekochte  Eier. 

“)  Eier  mit  Sahne  (Rahm),  gehackten  Kräutern 
und  Tafel-Pilzen  zerschlagen,  in  Schafdärme  ge- 
füllt, zu  Würstchen  abgebunden,  in  Wasser  gar 
gemacht.  Saucisses  d’oeufs  ist  dasselbe. 

'°)  Wie  oeufs  au  miroir  d la  Savarin  (s.  d.). 


1112  Oeufe. 


®tet»©petfen. 


Eggs. 


Oeufs  savotireux^) 

— ä la  Skohelcff  (Skobelew). 

— au  Rolcil. 

— Souffles  ä la  Polignac. 

— ä la  suisse. 

— ä la  Sultane. 

— en  (ä  la)  surprise. 

— &ii  surtout. 

— ä la  Suzanne. 

— ä la  Talleyrand. 

^ ä la  ta(r)tare. 

— ti'edes. 

— en  timbales. 

— ä la  Tomery. 


— en  toute  saison. 

— ä la  tripe. 

— ä la  Turbigo.^’’) 

— ä la  tyrolienne. 

— ä la  Urbain  Dubois. 


atül)rci(er)  mit  2:r)l)mian.  1 
(gier  mit  S)ragun»gleifc^|aft  ? 

in  einer  Scc^ctform.®^ 
@onnen=@ier.®)  > 

©ier-Slnflauf  in  iporjeHan»  > 
Sl'äftdjen.'* *)  | 

— mit  ©djweiger  ? 

©efüHtc  ®ier».'^ölften  mit  > 

rotem  Pfeffer.“)  > 

■Blit  SBiIbmu§  gefüllte  @iec  l 
in  @ier=>Sec^ern.’)  < 

SSerfiorgene  ®ier.®)  s 

gier  in  gormen  mit  Sfäfe 
unb  ^nijmfoje.®) 

— nad^  Talleyrand^®).  > 
aiiit  bider  5lataren»@ofe  i 

gefüüte  gier.“)  ( 

©etofirmte  (gier.‘®)  < 

gier  in  a3ecber=gormen.“) 
äRit  9la:^m  unb  $ul^nfleifd)  \ 
in  Sliäbf^en  gar  gemad)te  ( 
gier.“) 

gier  ju  jeber  gal^reSseit.“)  $ 
Siogout  tion  giern  unb  \ 
Stoiebeln.“)  | 

@f)iegel=gier  mit  SBürftc^en.  ? 
gier  mit  @epct  üon  ( 

unb  tilgen  gefüttt.^®) 

— in  §ummer=@döalen  mit  < 
§ummerfIeifc^=2SürfeIn.‘®)  \ 


Savo(u)ry  eggs. 

Eg^s  with  tarragon-gravy 
in  a mould. 

— like  the  sun. 

Whipped  whites  w.  yolks 

in  porcelain-cases. 

Eggs  with  Swiss  cheese. 

Stuifed  halves  of  eggs 
w.  red  pepper  on  top. 

Eggs  stuffed  with  puree 
of  game;  in  egg-cups. 

— covered  with  capers, 
anchovies,  etc. 

— in  moulds  with  cheese 
and  cream  sauce. 

— in  the  Talle3n-and  style. 

— stuffed  with  thick 
ta(r)tar  sauce. 

Tepefied  eggs. 

Eggs  in  thimble-moulds. 

— with  cream  and  cubes 
of  chicken-meat 
steamed  in  moulds. 

— in  all  seasons. 

Sliced  eggs  in  onion-cream 
sauce. 

Shirred  eggs  w.  sausages. 

Eggs  stuffed  with  hash  of 
tongue  and  mushrooms. 

— in  lobster  sheUs  with 
lobster  meat  cut  in  dice. 


*)  Wie  oeufs  brouilles  au  thym  (s.  d.). 

*)  Wie  oeufs  poches  d la  Skobeleff  (s.  d.). 

*)  a)  In  Schweinefett  gebackene  Eier  in  einen 
mit  würfelig  gesoknittenem  Speck  vermischten 
Backteig  getaucht,  gebacken,  b)  Wie  oeufs  d la 
d’üxelles. 

*)  Die  Dotter  mit  Butter  und  gehackten  Tafel- 
Pilzen,  Schalotten  und  Petersilie  wie  eine  hollän- 
dische Soso  abgeschlagen,  der  Eiersohnee  darunter 
gezogen,  die  Masse  in  Porzellan-Kästchen  gefüllt 
und  langsam  gebacken. 

‘)  a)  Auf  eine  mit  Butter  bestrichene  Platte 
dünne  Scheiben  Schweizer  Käse  gelegt,  rohe  Eier 
darauf  geschlagen,  halb  gebacken,  mit  Eierschnee 
(und  Rahm)  bestrichen,  mit  Käse  bestreut  und  ge- 
backen. b)  Vergl.  oeufs  brouilles  d la  suisse. 
c)  VergL  oeufs  en  caisses  d la  suisse.  d)  Art 
Eierkuchen  oder  Käse -Auflauf:  Eier,  geriebener 
Käse,  Butter,  Salz,  Pfeffer,  Petersilie,  Dragun, 
Schnittlauch;  wie  Pfann-  oder  Eierkuchen  oder 
im  Ofen  gebacken. 

•)  Kalt.  Man  halbiert  hartgekochte  Eier,  ent- 
fernt das  Gelbe,  vermischt  es  mit  Salz,  Pfeffer 
und  frischer  Butter,  richtet  es  pyramidenförmig 
wieder  in  Eiweiß  an,  legt  obenauf  ein  wenig 
roten  Pfeffer  und  verziert  die  Eier  mit  gehackter 
Gallerte. 

’)  Rohe  Eier  werden  durchgesägt,  mit  einem 
Wildmus  mit  chaud-froid-Sose  gefüllt  und  in 
Eier-Beohern  angerichtet. 

•)  Auf  eine  gebutterte  Platte  schlägt  man 
eine  Anzahl  Eier;  Kapern,  Schnittlauch  und  Sar- 
dellen hackt  man  fein,  verrührt  sie  mit  Eigelben, 
zieht  dies  unter  das  dazu  gehörende,  fest  ge- 
schlagene Eiweiß,  streicht  dieses  über  die  Eier 
auf  der  Platte  und  macht  das  Gericht  zwischen 
glühenden  Kohlen  gar. 

•)  Kleine  Formen  (moules  d tartelette)  mit 
Blätterteig  ausgelegt;  hartgekochte  Eigelbe  ge- 
stoßen,  mit  Rahmsose  (bichamel)  verrührt,  einige 
Loffelvoll  geriebener  Käse,  Salz,  Pfeffer,  Muskat- 


nuß, einige  zu  Schnee  geschlagene  Eiweiß  hinzu, 
alles  in  die  Formen  gefüUt,  mit  Käse  bestreut,  über 
lebhaftem  Feuer  gebacken,  heiß  angeriohtet. 

Vergleiche  Fnßbemerknng  zu  oeufs  d la 
parisienne  unter  b). 

“)  Kalt.  HartgekoohteEier  halbiert,  das  Gelbe 
entfernt,  mit  dicker  Tatar-Sose  gefüllt,  die  Eidotter 
durch  ein  Sieb  darüber  gestrichen,  über  grünem 
Salat  angerichtet,  mit  Scheiben  von  roten  Rüben 
und  saueren  Gurken  umlegt. 

**)  Der  Ausdruck  bezieht  sich  auf  Eier,  welche 
zum  Rohessen  bestimmt  sind,  die  man  im  Winter 
eine  Minute  in  warmes  Wasser  legt,  ehe  man  sie 
zu  Tisch  gibt. 

**)  Vier  ganze  Eier  und  vier  Eidotter  ver- 
mischt man  mit  etwas  Fleisohsaft  (jus),  gießt  die 
Masse  durch  ein  Sieb,  bäckt  sie  in  kleinen  Becher- 
Formen  im  Wasserbade  (au  bain-marie)  und  gibt 
sie  mit  Fleischsaft  (jus)  za  Tisch. 

•*)  Von  einem  in  Milch  geweichten  Brötchen 
macht  man  mit  Butter  einen  Teig,  den  man  all- 
mählich mit  einigen  Eiern  und  roher  Sahne  (Rahm) 
verrührt  und  mit  würfelig  geschnittenem  Huhn- 
fleisch vermischt.  Diese  Mischung  füllt  man  in 
kleine  Näpfchen,  macht  sie  im  Wasserbade/au 
bain-mane)  gäT  und  gibt  obenauf  etwas  Fleisch- 
saft (jus).  „ . , , . 

“)  Man  bereitet  einen  Teig  von  gekochtem 
Eigelb,  Weißbrot  und  Sahne,  formt  davon  in  der 
Hand  Eier  verschiedener  Große,  kocht  sie  in  Salz- 
Wasser  und  gibt  ein  Ragout  von  Kalbsbrösohen, 
Gansleber,  Hahnkämmen,  Tafel-Pilzen  und  Pista- 
zien darüber.  , .. 

“)  Hartgekochte  Eier  geviertelt,  mit  geschwitz- 
ter Zwiebel,  weißer  Rahmsose  (bichamel),  Senf 
und  gehackter  Petersilie  geschwenkt  und  hoch 
angerichtet,  mit  Fleischsaft  (yus)  begossen  und 
mit  gerösteten  Brotschnitten  (croütonsf  umlegt. 

*’)  Wie  oeufs  au  miroir  d la  Ihtrbtgo  (s.  d.). 

“)  Wie  oeufs  farcis  d la  tyrolienne  (s.  <L). 

“)  Wie  oeufs  mollets  d la  Dubois  (s.  d.). 
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Oetifs  ä la  d'Uxelles  (ou  au  ■ 
soleü).  I 

— ä la  varsovienne.  < 

— ä la  Veron.  | 

— au  vcrt-pre.  j 

— ä la  Vülemain.  j 

Anneau  d'oeufs  ä la  misse,  l 
Beignets  d'oeufs.  < 

Blanquette  d'oeufs.  s 

Bouchees  d'oeufs.  | 

BouilUe  d'oeufs.  | 

Boules  d'oeufs.  > 

Boulettes  d'oeufs.  j 

Canap6s  d'oeufs.'^^)  ^ 

— d'oeufs  aux  anchots.  | 

Cannelons  aux  oeufs  < 

(brouilles).^* *)  < 

Gassolettes  aux  oeufs.  s 

Chaud-froid  d'oeufs  ä la  5 

Manno  ‘®).  | 

Coquilles  d'oeufs  (brouüles)  | 

aux  huitres.  i 

Cdtelettes  d'oeufs.  | 

— d'oeufs  ä la  davphine.  | 

Oroquettes  d'oeufs.  | 


Verlorene  ®ier  mit  Uxelles- 
©ofe  überjogen,  über* 
fruftet,  geboden.*) 
§artgetod)te,  mit  ®ooiar  ge* 
füßte,  halbierte  (£ier.®) 
Oefüßte  @ier  ouf  Slrtifd^oden» 
SSöben.*) 

3ßit  grüner  SSutter  gefüßte 
(Sier  auf  $eterfitie.*) 

@ier  in  ffiäft^en  mit  güße.®) 
©c^roeijer  Sierring.®) 
6ier*Äraf)fen  ’). 

SSei^eö  ®ier*31agout.®) 
®ier*i}?aftet^en  ®). 
@iermu3‘°), 

@ier*ÄIö§e. 

— »Älö^dben. 

©eroftete  S3rotfd}nitten  mit  ©i. 

— SSrotfd^nitten  mit  ®i  unb 
©orbeßen.^*) 

33Iätterteig*SRß]^rc^en  mit 
fRfl]^rei(ern)  gefüßt. 
fReiSfruften  mit  ©ier*3iagout 
gefüßt.  1®) 

Überfulgte  ©ier  mit  einem 
®emüfe*©alat.^’) 
fRfl]^rei(er)  mit  2luftern  in 
SUlnfc^eln. 

@ier*Soteletten  *®). 

— *®oteIetten  auf  einem 
Äartoffelranb.*®) 

— »Ärufteln*®). 


Poached  eggs  coated.  with 
Uxelles  Sauce,  breaded, 
egged,  breaded,  fried. 

Halves  of  hard-boiled  eggs 
stuffed  witb  caviare. 

Stuffed  eggs  on  articboke- 
bottoms. 

Eggs  stufied  w.  green  but- 
ter, served  on  parsley. 

— in  caseswitb  forcemeat. 

Swiss  baked  ring  of  egg- 

Egg-fritters.  [paste. 

Blanquette  of  eggs. 

Egg-patties. 

Bouillie  of  eggs. 

Egg-balls. 

Small  egg-balls. 

Slices  of  toast  with  egg.'®) 

— of  toast  with  egg  and 
anchovies. 

Puff-paste  canes  fiUed  with 
(scrambled)  eggs. 

Gassolettes  filled  with 
blanquette  of  eggs. 

Jellied  eggs  with  a vege- 
table  salad. 

Coquilles  of  scrambled 
eggs  with  oysters. 

Egg-cutlets,  -chops. 

— -cutlets  on  a border  of 
mashed  potatoes. 

— -croquettes. 


*)  Sprich  »üßä'l*;  Nicolas  de  BU,  marqxda 
d!T!xelles,  Marachall  von  Frankreich,  gest.  1730; 
oft  (regelwidrig)  Duxelles  geschrieben.  — Ver- 
lorene Eier  werden,  wenn  kalt,  rund  ausgestochen, 
mit  Uxelles-Sose  überzogen,  mit  geriebener  Sem- 
mel bestreut,  in  Eigelbe,  dann  nochmals  in  ge- 
riebene Semmel  getaucht,  gebacken. 

•)  Man  schneidet  die  Eier  halb  durch,  entfenit 
das  Gelbe  und  füllt  sie  mit  Kaviar.  Die  Dotter 
verarbeitet  man  mit  Butter  und  gestoßenem  Küm- 
mel, streicht  sie  durch  ein  Sieb  auf  Brotschnitten, 
auf  welche  man  je  zwei  halbe  Eier  setzt. 

*)  Von  hartgekochten  Eiern  wird  ein  Stück 
abgeschnitten,  das  Gelbe  entfernt,  mit  Huhnfleiscli- 
mus  gefüllt,  auf  Artischocken-Böden  (fonds  d’arti- 
chauts)  gestellt,  mit  weißer  Eahmsose  (bechamel) 
übergossen,  mit  geriebenem  (Parmesan-)Käse  be- 
streut und  gebacken. 

*)  Man  halbiert  die  hartgekochten  Eier,  ver- 
mischt das  Gelbe  mit  ebensoviel  grüner  Butter 
(beurre  de  Montpellier),  füllt  es  p^amidenartig 
m das  Weiße  und  umlegt  es  mit  rotem  Pfeffer. 
Man  richtet  die  Eier  über  Petersilie  an,  auf  welche 
man  mittels  gefärbter  Butter  rote  Ringe  ge- 
spritzt hat. 

*)  Wie  oeufs  brouillis  d la  Vülemain  (s.  d ). 

•)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  966. 

’)  Verlorene  Eier  in  mürben  oder  Blätterteig 
eingeschlagen,  überkrustet  (paniert)  und  gebacken. 

•)  Eigelbe  und  Eiweiß,  jedes  für  sich  in  klei- 
nen Foi-men  gar  gemacht,  in  kleine  Plätzchen 
geschnitten,  Zunge,  Trüffeln  und  Tafel-Pilze  ebenso 
geschnitten,  alles  mit  einer  kräftigen  Rahmsose 
(bichamel),  die  mit  rohen  Eigelben  matt  gelb  ge- 
färbt ist,  vermischt,  in  einem  Rand  von  gerösteten 
Brotkrusten  angerichtet. 

•)  Eiweiß  und  Eigelb,  jedes  für  sich  mit  Sahne 
vermischt,  gar  gemacht,  mit  Trüffeln  und  Zunge 
feingeschnitten,  in  weißer  Sose  geschwungen  und 
in  die  Pastetchen  gefüllt. 


“)  V«  1 Mehl  wird  mit  */,  1 Milch  glatt  gerührt, 
mit  noch  */a  1 Milch  verdünnt  und  auf  dem  Feuer 
abgerührt.  Zum  Schluß  fügt  man  100  g Butter 
und  vier  bis  fünf  Eigelbe  zu. 

“)  Oeufs  (durs)  en  (sur)  canapes  ist  dasselbe. 

")  Auch:  Hard-boiled  eggs  (served)  on  toast. 

*’)  Eier  und  Brot  in  Scheiben  geschnitten;  die 
Brotscheiben  mit  Sardellen-Butter  hestrichen,  die 
Eiweiß -Ringe  aufgelegt  und  mit  dem  gehackten 
Gelben  gefüUt. 

**)  Auch : Gehackte  Eier  und  geräucherterStock- 
flsch  (oder  anderer  Fisch),  mit  Mayonnaise  ver- 
mischt, in  hohle  Finger -Rollen  von  Teig  gefüllt, 
gewöhnlich  mit  Käse  zu  Tisch  gegeben. 

“)  Mit  einem  weißen  Eier-Ragout  (wie  es  bei 
blanquette  d’oeufs  beschrieben)  gefüllt. 

“)  Karl.. M a n n 0,  Pseudonym  für  Karl 
Lemoke,  AsthetUcer,  geboren  26.  Aug.  1831  in 
Schwerin. 

")  Verlorene  Eier  übersulzt  man  mit  einer 
Krebs-c/iaMd-/'rofd-Sose  und  richtet  sie  auf  einem 
Rand  von  gleicher  Sose  an.  ln  die  Mitte  gibt 
man  eine  Kuppelform  (moxüe  en  dorne),  mit  hal- 
ben Krebsen  ausgelegt  und  mit  einem  Salat  von 
Schoten -Kernen,  Möhren  und  weißem  Sellerie 
gefüllt. 

“)  Man  hat  dazu  besondere  kleine  Koteletteu- 
Formen,  legt_  diese  mit  Teig  aus,  füllt  hartge- 
kochte, würfelig  geschnittene, mit  weißer  Rahmsose 
(bichamel)  gebundene  Eier  hinein  und  bäckt  sie. 

“)  Gewöhnliche  cdtelettes  d’oeufs  überstreut 
man  mit  durchgestrichenem  Eigelb,  träufelt  But- 
ter darüber,  bäckt  sie  und  richtet  sie  auf  einem 
Kartoffelrand  an. 

“)  Mit  Fleischbrühe  und  Gewürz  durchgeschla- 
gene ganze  Eier  und  Eigelbe  in  einer  Form  steif 
gemacht,  ausgestürzt,  würfelig  geschnitten,  mit 
weißer  Rahmsose  gebunden,  Krnsteln  geformt,  pa- 
niert und  gebacken.  — Oroquettes  d’oeufs  d la 
bechamel  ist  dasselbe. 
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Croxistades  aux  oeufs. 

Ifricassee  iVoeufs.') 

— dfoeufs  ä Vanglaise. 

— d'omfs  ä la  frangaise. 

Fritot  d’oeufs  (poehes)  ä la 
Perigueux. 

Fromage  d'oeufs. 

Gelee  d'oeufs. 

Gratin  d'oeufs. 

— dfoeufs  aux  nouiUes. 
KroxnesTds  d'oeufs. 
Medaillons  d'oeufs  ä la 

russe. 

Pain  d'oeufs  d la  villageoise. 

Pate  chaud  d'oeufs. 

— d'oeufs  ä la  marseiUaise. 

Pate  d'oeufs  ä la  sud-alle- 
mande.  [soudb(ienn)e. 
Pelits  pains  d'oeufs  ä la 

— vol-au-vent  d'oeufs. 

Pouding  d'oeufs. 

— d'oeufs  ä la  milanaise. 
Poupiettes  d'oeufs. 

Pyramide  d'oeufs. 

— d'oeufs  d la  reforme. 

Quenelles  d'oeufs. 

^goüt  d'oeufs  ä la  fran- 
Qaise. 


prüften  mit  ®ier-9iagout  ge» 
füHt.i) 

®ier»grt!offee. 

— .gtifoffec  mit  3:ofcI» 
ißilsen  unb  @d)olotten.*) 

— -grilaffee  auf  frangb» 
fifd)e‘)  2irt. 

(aSerlorene)  (Sier  mitS^rüffel» 
©ofe  übcrgogen,  ge» 
baden.®) 

®ier»ßäfe,  @ter»®aHerte «). 

— »©alterte. 

Überlruftete  Sier. 

— gier  mit  5tiubelu. 
®icr»Srufteln.’) 

— »@d^eibd)en  mit  Äaüiar 
auf  Brotfdjeiben. 

— mit  Ouarf,  @f)ed  u.  SJlitc^ 
in  formen  gebaden.®) 

SBarme  @ier»ißaftete. 
@ier»5ßaftete  mit  QdJie'bel* 
fftingen  unb  Srüffetn.®) 
©ier^aber,  ©i^äbel,  Sier» 
fd)marn.^®) 

©(^ttjöbifc^er  ij?fi|auf^‘). 
Meine  §oIjIpafteten  mit  Si 
unb  fRaI)mfofe.‘®) 
Sier»ißubbing. 

— »ifSubbing  mit  geriebenem 

— »giöHdien»*).  [täfe.*®) 
iß^ramibe  bon  Siern.^®) 

— öon  gefüllten  Sier» 
§ätften.^®) 

®ier»3>ioden,  »M5§d^en. 

— »SRagout  mit  2Rord)etn 
nnb  S^rüffeln.^’) 


Crouatades  filled  with 
blanquette  of  eggs. 
Fricasseed  eggs. 

— eggs  witn  musbrooms 
and  sballots. 

»s  in  tbe  French 


style. 

(Poached)  eggs  coated  wi  tb 
truffle  Sauce,  fried. 

Egg-cbeese. 

— -jeUy. 

Browned  eggs. 

— eggs  witn  noodles. 

Kromeskies  o£  eggs. 

Medallions  of  eggs  with 

caviar(e)  on  rounds  of 
fried  bread. 

Eggs  with  curd,  bacon 
and  milk  steamed  in 

Hot  pie  of  eggs.  [moulds. 

Egg-patty  with  onion- 
rings  and  truffles. 

paste  called  “Eier- 
haber". [egg-paste. 

Small  Swabian  moulds  of 

— patty-casesofpuff-paste 
with  eggs,  cream  sauce. 

Egg-pudding. 

pudding  with  grated 

— -olives.  [cheese. 

Pyramid  of  eggs. 

— of  stuffed  halves  of 


Egg^alls. 

Ragout  of  eggs  with 
morels  and  truffles. 


Mit  einem  weißen  Eier -Ragout  (wie  bei 
hlanquette  d’oeufs  beschrieben)  gefüllt. 

’)  Wie  oeufs  ä la  tripe  (s.  d.). 

»)  Gehackte  Tafel -Pilze,  Schalotten  und  Pe- 
tersilie schwitzt  man  in  Butter,  fügt  etwas  Mehl 
und  Sahne  zu  und  kocht  harte,  zerschnittene  Eier 
darin  auf.  , 

*)  Die  Krume  von  Weißbrot  laßt  man  mit 
etwas  Milch  und  Eisohbrühe  aufkochen,  yerriüirt 
sie  mit  ganzen  Eiern  und  geriebenem  Käse,  von 
der  Masse  bäckt  man  Eierkuchen,  schneidet  diese 
in  Streifen  und  schwenkt  sie  in  einer  Sose  von 
Butter,  Mehl,  Fleischbrühe,  Milch,  Thymian,  Zi- 
tronensaft und  gehackter  Petersilie. 

‘)  Man  bereitet  eine  dicke  Sose  mit  gehack- 
ten Trüffeln,  überzieht  die  Eier  damit,  taucht  sie 
in  Backteig  und  bäckt  sie  schnell  braun. 

“)  Nach  einem  alten  Rezept  des  Kgl.  Sächs. 
Hofküchenmeisters  Baumann  mischt  man  ’/4  1 
Sahne  mit  */i  1 Milch  und  acht  ganzen  Eiern,  sie- 
ben Eigelben,  gibt  etwas  Salz,  Zucker  und  abge- 
riebene Zitronen-Schale  nebst  Zitronensaft  daran, 
rührt  es  auf  dem  Feuer  bis  zum  Gerinnen,  läßt 
68  auf  einer  heißen  Stelle  vollends  zusammeu- 
laufen,  bindet  die  Masse  in  ein  Mundtuch,  hängt 
sie  auf,  läßt  sie  ablaufen  und  kalt  werden,  richtet 
sie  an,  gibt  eine  Vanille-Rahmsose  darüber  und 
spickt  das  Ganze  mit  Mandeln.^  Man  kann  auch 
Rosinen  und  Mandeln  unter  die  Masse  mischen. 

’)  Verlorene  Eier  gewüi’zt,  in  Sohlagteig  ge- 
lanoht,  gebacken. 

Von  Quark,  ganzen  Eiern,  würfelig  ge- 
schnittenem mageren  Speck  und  Milch  bereitet 


nan  eine  Masse,  die  man  in  glatten  gebutteiten 
Torrn en  im  Wasserbade  (au  bain-mane)  gar  macht 
®)  Hartgekochte  Eier  geschnitten,  mit  m Ui 
>-6dämpften  Zwiebel-Ringen  und  Trüffeln  mit  wei- 
äer  Rahmsose  (bechamel) 

Feig  ausgelegte  Form  gethan,  mit  Kartoffelmus 
jedeckt  und  im  Ofen  gebacken. 

“)  Wie  päte  d’oeufs  ä l’allemande-mendto- 
ncCle  (siehe  das  unter  Legumes  et 

“)  Siehe  dasselbe  unter  Legumes  et  Fanneux. 
«)  Je  ein  rohes  Ei  in  eine  blind  gelmckeue 
reigtouste,  leicht  gebacken,  damit  das  Ei  steif 
wird,  heiß  mit  kräftiger  Rahmsose  und  Zitrone 

ingencAtet.^e^  von  hartgekochten  Eiem  m eine 
Pudding-Schüssel  gelegt,  ein  E'e^r^m  mit  Salz 
and  Pfeffer  darüber  gegossen,  genebener  Käse 

“"’^Äa^r^gekochte  Eier  fein  geschnitten  stwk 
“•ewürzt  Teile  davon  in  ganz  dünne  Pfannkuchen 
gerollt,  in  Schlagteig  getai^t,  gebacken;  haben 
fUe  Form  von  Frankfurter  Würstchen.  . 

“)  Gelbe  und  Weiße  für  sich;  jedes  Eigelb  m 
eine  kleine  mit  Butter  ausgestrichene  silberne 
Schale  gethan;  das  Weiße  zu  festem  Sch^e  ge- 
Lhlagen*  ein  i.öffelvoll  davon  auf  jedes  Eigdb, 

förmig  angerichtet,  nqit 
Trüffeln  bestreut,  mit  etwas 
(Uchamel)  übergossen  und  schnell 

”)  Hartgekochte  Eier  werden  mit  Morcheln 
und  Trüffeln  in  Rotwein-Sose  geschwungen. 
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Rissoles  d'oeufs. 

Salade  d'oeufs. 

Sandwich  d'oeufs. 

Souffle  de  jaunes  d'oeufs. 

— d'oeufs. 

— d'oeufs  en  surprise. 

Tarte  df oeufs. 

Tripes  d'oeufs. 

— d'oeufs  ä la  sui^se. 
Vol-au-vent  d'oeufs  ä la 

bechamel. 

Zephyr (e)  d'oeufs. 


BleyU  (ou  bagatelle). 

Bonne  pdte  d'homme. 
Crepe. 

Huitres  dti  Bengale. 
Huitre  de  prairie. 
Mataflan  ä la  suisse. 
Mendiant. 

Omelette. 

— d Vail. 

— d Valgerienne. 

— d l'allemande. 

— d V americaine. 

— aux  amourettes. 


— .Salat* *). 

— . Butterbrot.*) 

Stiiflauf  bon  Eigelbcn.*) 
6ier»3tuflauf. 

— »Sluflauf  mit  ^ul^nfleifd), 
Trüffeln  unb 

— *l^ud}cn,  »Sorte. 

— »S)albaunen.®) 

Sd^tocijer  ®ier=ÄutteIn.*) 
Blätterteig.^oljlbafteten  ge» 

füHt  mit  @iern  in  meiner 
iRal^mfofe. 

kleiner  ißubbing  bon  (Sicrn 
unb  Butter.®) 


ißoln.  ®erid}t  bon  SHa'^m, 
Eiern,  SBein  u.  ©ettjurjen. 
Euter  Äerl®).  [Iu(^en.‘®) 
Eier»,  £rau§«,  ißfann» 
BengoIifd)e  Sluftern.“) 
Broiric=2lu[ter  ^®). 

Sd^rteijer  ^*)  Eierlndjcn. 
Bettelmann'^), 
(grmtjöfifdjcr)  Eicrfutfjcit. 
Sierluc^en  mit  Änoblaud;.'®) 

— mit  31eiS  unb  $arabie§* 
abfelmnä.'®) 

Seutfdjer  Eierfuc^en.'’) 
Eiertu^en,  amerifoniy4'®). 

— mit  Äalbänierenmarl.'®) 


Egg-patties. 

salad. 

Sandwich. 

Puff  of  egg-yolks. 

- of  ogg®-  , . , 

— of  eggs  w.  chicken-meat, 
truffles  and  tongue. 

Tart  of  eggs. 

Egg-tripe. 

Swiss  egg-tripe. 

Puff-paste  patty  cases  filled 
with  eggs  in  white 
cream  sauce. 

Little  steamed  pudding  of 
eggs  and  butter. 


Polish  dish  of  cream,  eggs, 
wine  and  seasonings. 
Sort  of  German  egg-paste. 
French  pancake. 

Eggs  in  oyster-sheUa. 
Prairie  oyster. 

Swiss  pancake. 

Omelet  with  puree  of 
Om  eiet.  [apples,  etc. 

— with  garlic. 

— with  rice  and  tomato- 
pur6e. 

German  pancake. 

Omelet  in  the  American 

— with  amourettes.  [style. 


*)  Harte  Eier  würfelig  geschnitten,  mit  weißer 
Bahmsose  (bechamel)  vemisoht,  in  Blätterteig- 
Mnndtäschchen  gefüllt,  üherkrustet  (paniert)  und 
gebacken. 

*)  Man  schneidet  hartgekochte  Eier  in  Schei- 
ben und  gibt  Salz,  Pfeffer,  Essig  und  Öl  darüber. 

•)  Hartgekochte  Eier,  Weiß  und  Dotter  zu- 
sammen, im  Mörser  mit  Butter,  Salz,  Pfeffer, 
Cayenne -Pfeffer  gestoßen,  auf  mit  Butter  bestri- 
chene dünne  Brotschnitten  gegeben. 

*)  Auch  iDotterkoch«  genannt. 

‘)  Hartgekochte  Eier,  Huhnfleisoh,  Trüffeln 
und  Zunge  schneidet  man  in  Würfel,  bindet  das 
Würfel-Ragout  (salpicon)  mit  weißer  Rahmsose 
(bechamel)  und  gibt  es  in  einen  Auflauf- Napf. 
Darüber  richtet  man  eine  Auflauf  - Masse  ohne 
Zucker  hoch  an,  überstreut  sie  mit  geriebenem 
Käse  und  bäckt  sie  im  Ofen. 

*)  Man  bereitet  eine  Sose  von  gelb  geschwitz- 
tem Mehl,  Fleischbrühe  und  Essig,  bäckt  Eier- 
kuchen (Omelettes),  schneidet  diese  breit,  daun 
nudelförmig  und  kocht  sie  in  der  Sose  auf. 

’)  Man  schwitzt  Zwiebel  und  Mehl  in  Butter, 
füllt  Fleisclibrühe  und  etwas  Essig  auf  und  läßt 
die  Eier  darin  kochen. 

•)  165  g zerlassene  Butter  in  sechs  Eier  und 
60  g Zucker  gerührt;  gewürzt;  Sose. 

•)  Zwei  Löffelvoll  Mehl,  Salz,  sechs  Eier  und 
ein  halbes  Liter  Milch  verrührt,  in  einem  flachen 
gebutterten  Geschirr  gebacken.  Man  kann  der 
Masse  auch  etwas  Käse  zufiigen. 

*'’)  Eierkuchen  aus  einem  dünnen  Teige  von 
Eiern,  Mehl  und  Milch,  auf  beiden  Seiten  krustig 
gebacken.  Wird  im  Französischen  auch  oft  als 
Omelette  bezeichnet,  was  aber  deshalb  falsch  sein 
durfte,  weil  man  eine  Omelette  doch  nie  krustig 
und  aufgesprungen,  sondern  immer  locker  ver- 
langt, da  ihre  vollkommen  glatte  Oberfläche  als 
ein  Zeichen  vollendetster  Zubereitung  gilt.  Vergl. 
Fußbemerkung  zu  Omelette  d Vallemande. 


*’)  Man  streicht  Austern- Schalen  mit  Butter 
aus,  schlägt  je  ein  Ei  hinein,  gibt  Salz,  Pfeffer 
und  geriebenes  Brot  darüber,  richtet  an.  Vergl. 
auch  Seite  4M,  Fußbemerkung  2. 

“)  Ein  rohes  Ei  in  ein  Glas  geschlagen,  Pfef- 
fer und  Salz  darüber  gestreut,  roh  verzehrt. 

“)  Von  vier  Eiern,  Mehl  und  einem  halben 
Liter  Milch  kocht  man  einen  nicht  zu  dicken 
Brei,  den  man  in  der  Pfanne  auf  beiden  Seiten 
wie  Eierkuchen  bäckt 

**)  Apfelmus  wird  mit  fein  geriebenem  Schwarz- 
brot, Korinthen  und  gestoßenen  Mandeln  vermischt, 
in  eine  Form  gegeben,  mit  einer  Eierkuchen- 
Masse  übergossen,  gebacken  und  in  der  Form 
aufgetragen. 

“)  Man  erhitzt  in  der  zum  Backen  des  Eier- 
kuchens bestimmten  Butter  etwas  Knoblauch,  den 
man  entfernt,  ehe  man  die  geschlagenen  Eier 
hineinschüttet. 

“)  Gekochter  Reis,  mit  Butter  und  Paradies- 
apfel-Sose  gewürzt,  auf  einen  Eierkuchen  gelegt 
dieser  zusammengelegt,  mit  Paradiesapfel -Sose 
angerichtet. 

^’)  Von  Eiern,  Mehl  und  Milch  bereitet  man 
einen  luftigen,  dünnfließenden  Teig,  bäckt  diesen 
in  der  Pfanne  mit  heißer  Butter  auf  beiden  Seiten 
krustig;  am  besten  wird  der  Kuchen  im  heißen 
Ofen,  er  muß  aufgesprungen  sein  und  an  diesen 
Stellen  ein  gelbes,  lockeres  Innere  zeigen.  Vergl. 
Fußbemerkung  zu  crepe. 

a)  Die  Eier  werden  mit  in  Butter  ge- 
schwitztem würfelig  geschnittenen  Pökelfleisch 
(petit-saie)  und  Paradies -Äpfeln  (tomates)  zer- 
schlagen und  davon  Eierkuchen  gebacken,  b)  Mit 
einem  Ragout  aus  würfeliggesohnittenen  Paradies- 
Äpfeln  und  Hummer,  in  Weißwein  mit  Kräutern 
gedämpft,  gefüllt 

“)  Man  füllt  die  Eierkuchen  mit  einem  Ragout 
von  würfelig  geschnittenen  Tafel-Pilzen  und  Kalbs- 
nierenmark. 


1116  Oeufs. 


®iet»@peifen. 


Eggs. 


Omelette  aux  artichauts  ä 
Ja  provengale. 

— aux  asperges  vertes, 

— ä la  bavaroise. 

— ä la  bayonnaise. 

— ä la  bearnaise. 


— ä la  bechamel. 

— au  beiirre. 

— ä la  bisqtie  d'ecrevisses. 

— (blanche)  au  naturel. 

— au  blond  de  veau. 

— ä la  bohemtenne.’’) 

— aux  b(o)ucardes^). 

— ä la  bourgeoise. 

— brouülee. 

— aux  cäpres. 

— du  careme. 

— au  caviar. 

— ä la  celestine. 

— aux  c'epes. 

— aux  cerises. 

— ä la  cerveile. 

— aux  Champignons. 

— aux  chanterelles^* *). 

— ä la  charcutiere. 

— ä la  Chasseur  (des 
Chasseurs). 

— ä la  chätelaine. 

— au  chevreuil. 

— aux  choux  de  Bruxelles. 

— aux  choux-fleurs. 

— aux  ciboules^^). 


(Sterfu^en  mit  feingefc^nitte» 
nen  S(rtifcI}oden»®öbeu. 

— mit  grünem  Spargel. 

— mit  ©djnittlaud^  unb 
©c^infen.^) 

— mit  ©d)in!en  unb  §utjn» 
lebern.*) 

— mit  atagout  bon  5^afel* 
ißiljen  unb  Slrtifc^oden 
gefünt.’) 

— mit  meiner  IRa^mfofe.*) 

S3utter»®ierfud^en. 

@ier!ud)en  mit  Äreb§ragout 

gefüllt.®) 

©infamer  ©ierluc^en. 

@ierfu(^en  mit  f)eUtvx  Äalb» 

335:^mifc^er  ©erluc^en. 

@ierlud)en  mit  ^ergmufd^etn. 

— oufbeiben  ©eitengebaden. 

Oeril^rter®)  (Sierfuc^en. 

Sie  ducken  mit  kapern. 

gaften»@ierlu(^en.^°) 

(giertudjen  mit  Saüiar. 

— «Streifen“). 

— mit  S5(f)er«i}5itgen. 

— mit  Äirfdjen.“) 

— mit  ©e^irn.^*) 

— mit  2afel«5piläcu. 

— mit  ©ierfd^tuammen.*®) 

— mit  ©ped  unb  ®Iut« 
murft.^®) 

— mit  SSilbmug  (ober  5a(an= 
mu8)  gefüllt.^’) 

— mitatebI)ul^nfIeifdö,$ofeI» 
5ßilgen  unb  Trüffeln.“) 

— mit  SRel^Wilbbret.*®) 

— mit  atofenlo:^!. 

— mit  SBIumenfo:^!.  [potten. 

— mit  feingefc^nittencn  Qi» 


: Omelet  with  fried 

Iartichoke-bottoras. 

— with  green  asparagus. 
— with  chives  and  ham. 

— with  ham  and  chicken* 
livers. 

— with  ragout  of  mush- 
rooms  and  artichoke- 
bottoms. 

— with  white  cream 
Butter  omelet.  [sauce 
Omelet  with  bisk  of  crav- 
fish. 

Plain  omelet. 

Omelet  with  veal-brotk. 

Bohemian  omelet. 

Omelet  with  cockles. 

— in  the  family  style. 
Scrambled  omelet. 

Omelet  with  capers. 

— with  crayfish,  oysters, 
mushrooms. 

— with  caviar(e). 

— cut  into  Strips. 

— with  mushrooms. 

— with  cherries. 

— with  brains. 

— with  mushrooms. 
Omelets  with  yellow 
agarics. 

Omelet  with  bacon  and 
blood  pudding. 

— with  game-  (or  pheasant-) 
puree. 

— with  partridge-meat, 
mushrooms  and  truffles. 
— with  hashed  roe(buck)- 
venison. 

— with  Brussels  sprouts. 
— with  cauliflower. 

^ — with  chopped  chibbals. 


*)  Vier  Semmeln  weicht  man  in  */»  1 Milch, 
verquirlt  sie  mit  zwölf  Eiern,  gehacktem  Schnitt- 
lauch und  würfelig  geschnittenem  rohen  Schinken. 
Davon  bäckt  man  im  Ofen  einen  Eierkuchen 
(eine  Stunde)  und  gibt  ihn  mit  grünem  Salat 
zu  Tisch. 

’)  Mit  einem  Ragout  von  Hnhnlebern  und 
Schinken  in  weiüer  Rahmsose  (bechamel). 

’)  Mit  einem  feinen  Ragout  von  Tafel-Pilzen 
und  Artischocken -Böden  (fonds  d’ artichauts)  in 
Paradiesapfel-Sose  gefüllt. 

*)  Entweder  mit  der  Sose  gefüllt,  oder  die- 
selbe ringsum  gegeben. 

*)  Ki’ebssose  (sauce  aux  icrevisses)  gießt  man 
um  den  Eierkuchen  herum. 

•)  Ein  kräftiger  Kalbfleischsaft  (jus  de  veau ) 
wird  darunter  gezogen. 

’)  Bestehend  ans  Milch,  Mehl,  Eigelb,  Zucker, 
Zitrone,  Salz,  Hefe  und  Eierschnee;  dazu  eine 
Mandel-  oder  Obstsose. 

*)  Vergl.  Seite  413,  Fußbemerkung  25. 

_ •)  Man  gibt  die  zerschlagenen  Eier  in  die 
heiße  Butter  und  schwenkt  sie  hin  und  her;  so- 
bald sie  stocken,  gibt  man  in  Fäden  geschnittene 
Zunge,  Trüffeln  und  Tafel-Pilze  darunter,  schüttet 


sie  auf  eine  Schüssel,  formt  mit  dem  Messer  einen 
Eierkuchen,  streut  Käse  darüber,  überkrustet  ihn 
und  umlegt  ihn  mit  Krüstchen,  die  mit  Tafelpilz- 
mus gefüllt  sind. 

“)  Mit  Austern,  Krebsohwänzen  und  Tafel- 
Pilzen  gefüllt. 

“)  a)  In  Streifen  geschnitten,  als  Suppen- 
Einlage.  b)  Mit  Aprikosenmus;  siehe  dass,  unter 
Entremets  eueres. 

*’)  Siehe  dasselbe  unter  Entremets  sucris. 

*•)  Man  schneidet  das  Gehirn  in  Würfel  und 
bindet  es  mit  weißer  Rahmsose  (bichamel),  um 
es  einzufüllen. 

“)  Aua;  bouches  de  liivre,  aux  chevrettes, 
aux  giroles,  aux  jaunelets  ist  dasselbe. 

**)  Statt  der  Eierschwämme  kann  man  auch 
viele  andere  Pilzarten  verwenden. 

“)  Mit  Zwiebel,  Speck  und  Blutwurst  in  Senf- 
sose  gefüllt. 

*’)  Oder:  Erkaltete,  mit  Ssurdellen- Butter  be- 
strichene Eierkuchen  zusammengerollt. 

Mit  magerem  Speck,  Tafel-Pilzen,  Trüffeln 
und  Rebhuhnfleisch  in  brauner  Sose  gefüllt, 

“)  Mit  einem  Qehäck  von  Rohwildbret  gefüllt. 

Vergl.  auch  ciboule  auf  Seite  1000, 


Oeufs. 


®ier»8peijen. 


Eggs.  1117 


Omelette  ä la  cibotdette'). 

— aux  clams®). 

— atix  concombres. 

— aux  confitures. 

— aux  cotirgerons. 

— attx  crabes. 

— ä la  creme  aux  pommes. 

— ä la  creme  de  riz. 

— aux  crevettes. 

— aux  Croutons. 

— au  cumin. 

— ä la  dieppoise. 

— ä la  Durand. 

— d Vecarlate. 

— aux  ecrevisses. 

— d Vegyptienne. 

— aux  epinards. 

— aux  epinards  ä la  pro- 

— d Vespagnole.  [vengale. 

— d Vestragon. 

— ä la  farce. 

— farcie. 

— ä la  feeule  de  pommes  de 

— aux  ßets  de  sole.  [terre. 

— aux  fines  herbes. 

— aux  fines  herbes  ä la 
parisienne. 

— ä la  flamande. 

— aux  fleurs  de  courge. 

— aux  foies  de  lottes  ä la 
de  Belloy 

— au  foie  de  veau. 

— aux  foies  de  volaille. 

— aux  fonds  d'artichauts. 

— d la  forestüre. 


®ierluc|en  mit  ©dinittlaud^.  ä 

— mit  SSemiä'SKufcIjelti.  ^ 

— mit  ®urleit.“)  [ten/)  | 

— mit  eingema(|ten  §rüc^»  ] 

— mit  Sd)nitten  üon  Ileinem  j 
türbi§.®) 

— mit  Krabben.  s 

— mit  iRaI)m  unb  Äpfeln,  s 

— mit  3fiei§fc]^Ieim.  I 

— mit  ©arneelen.  > 

— m.  geröfteten  SSrotfruften.  ? 

— mit  Äümmet.* *)  j 

— mit  ^ifc^,  2luftern  unb  < 
$QfeI=$iIgen  gefüllt.  | 

— mit  Srüffeln  unb  ©porgel  j 
gefiiat.’) 

— mit  $arübie§»iSpfcln.*)  l 

— mit  Ärebfeu.  5 

— mit  2Boc^teI=i8rüft^en  > 

unb  Trüffeln.®)  ? 

— mit.  ©pinot.  l 

— in  Dl  gebacfenmit©pinot.  j 

— ouf  fpQnif(^e*®)  Slrt.  | 

— mit  ®ragun(=S3Iättd)cn).  ^ 

— mit  fjleifc^füllfel.“) 

— flefflüt. 

— üon  Kartoffelmehl.*®)  | 

— m.©eejungen«©treifen.*®)  | 

— mit  feinen  Kräutern.  | 

— mit  feinen  Kräutern  auf  | 

fßarifer  Slrt.  i 

— mit  Spinat  gefüllt,  mit  < 
Kolb§f)ii’n  belegt.**)  ? 

— mit  Kürbi§»S3lüteu.*») 

— mit  Cluappen*Scbern  unb  i 

@arbellen»@ofc.  \ 

— mit  Kalbsleber.*’)  > 

— mit  @eflügel»Sebern.  | 

— mitSlrtifd)oden»93öben.*®)  i 

— mit  aJlor^eln  gefüllt.  ] 


Omelet  with  chives. 

— with  clams. 

— with  cucumbers. 

— w.marmalade(offmits). 

— with  slices  of  small 
pumpkins. 

— with  crabs. 

— with  cream  and  apples. 

— with  cream  o£  rice. 

— with  shrimps.  [bread. 

— with  cubes  of  fried 

— with  caraway-seeds. 

— with  fish,  oysters  and 
mushrooms. 

— with  truffles  and  aspa- 
ragus-tips. 

— red  with  tomatoes. 

— with  crayfish. 

— with  quail-breasts  and 
truffles. 

— with  spinach. 

— fried  in  oil  w.  spinach. 

— in  the  Spanish  style. 

— with  tarragon(-leaves). 

— with  forcemeat. 

— stuffed. 

— with  potato-starch. 

— with  fillets  of  sole. 

— with  fine  herbs. 

— with  fine  herbs  in  the 
Parisian  style. 

— with  spinach  inside,  w. 
calfs-brains  on  top. 

— with  pumpkin-buds. 

— with  eel-pout  livers  and 
anchovy  sauce. 

— with  calPs-liver. 

— with  chicken-livers. 

— with  artichoke-bottoms. 

— stufied  with  morels. 


*)  Vergl.  auch  ciboulette  auf  Seite  1000. 

*)  Yergl.  auch  Seite  414,  Fnßbemerkung  13. 

*)  Die  Gnrken-Sclmitten  werden  gewällt  (blan- 
chiert), mit  weißer  Sose  geaohwungen  und  in  den 
Eier-K.uchen  gefüllt. 

*)  Die  einzelnen  Arten  sind  unter  Entremets 
Sucres  nachzuschlagen. 

')  Fein  geschnittener  Kürbis  wird  in  Butter 
gedämpft  und  in  die  Eierkuchen,  die  mit  etwas 
Knoblauch  gewürzt  sind,  gefüllt 

•)  125  g geriebenes  Weißbrot  und  ein  Löflel- 
voll  Mehl  werden  mit  7*1  Milch,  drei  Eigelben 
und  Kümmel -Körnern  verrührt,  der  Eierschnee 
darunter  gezogen  und  der  Kuchen  auf  beiden 
.Seiten  braun  gebacken. 

’)  Unter  die  Eier  gibt  man  in  Würfel  ge- 
schnittene Artischocken  • Böden  (fonds  d’arti- 
chauta)  und  Tafel-Pilze  und  füllt  den  Eierkuchen 
mit  fein  geschnittenen  Trüffeln  und  Spargel-Spitzen 
(pointes  d’asperges). 

’)  Unter  die  Eier  mischt  man  Paradiesapfel- 
mus und  Sahne  und  übergießt  den  Eierkuchen 
mit  Paradiesapfel-Sose. 

•)  Mit  Wachtel -Brüstchen  und  Trüffeln  in 
brauner  Sose  gefüllt. 

‘®)  Paradies-Äpfel,  gehackter  Schinken,  grüner 
Pfeffer  und  fein  geschnittene  Zwiebeln  werden 
zusammen  gebraten,  zum  Teil  in  den  Eierkuchen 
gefüllt;  der  Rest  ringsherum  gegeben. 


”)  Man  bereitet  ein  Füllsel  von  gebratenem 
oder  gekochtem  Fleisch,  Schinken  oder  Gansleber, 
welches  man  in  die  Eierkuchen  füllt. 

”)  In  */i  1 Milch  quirlt  man  sechs  Eier  und 
zwei  Dotter,  einen  Löffel  Kartoffel-  und  ebenso- 
viel Weizenmehl  und  bäckt  davon  Eierkuchen. 

Das  Seezungenfieisoh  wird  in  Würfel  ge- 
schnitten, mit  Butter  und  Weißwein  gar  gemacht 
und  unter  die  Eier  gemengt.  Von  der  Brühe  wird 
eine  Sose  gemacht,  die  um  den  Eierkuchen  ge- 
gossen wird. 

“)  Mit  Spinat  gefüllt,  mit  Scheibchen  von 
Kalbshim  belegt  und  mit  brauner  Butter  begossen. 

.“)  Man  schneidet  die  Knospen,  schwenkt  sie 
in  Ol  oder  Butter  und  gibt  sie  zu  den  Eiern. 

*“)  Sprich  »BälSBi't;  Pierre -Laurent  Buirette 
de  Belloy  (Debelloy),  franz.  tragischer  Dichter, 
geh.  17.  Nov.  1727  zu  St.-Flour,  gest.  5.  März  1775. 
— In  manchen  Kochbüchern  findet  man  falsch 
Bubelloy  (Joachim  Dubellay,  auch  du  Bellay, 
franz.  Dichter,  gest.  1560). 

*’)  Eine  halbe  Kalbsleber  wird  gedünstet  und 
zu  Brei  gerieben,  zu  welchem  man  sechs  bis  acht 
Eier,  zwei  Obertassenvoll  Milch,  zwei  Eßlöffelvoll 
Mehl  und  gehackte  Zitronen-Schale  gibt  und  von 
welcher  Masse  man  Eierkuchen  bäckt. 

“)  Artischocken-Böden  werden  würfelig  ge- 
schnitten, unter  die  geschlagenen  Eier  gemischt 
und  Eier-Kuchen  davon  gebacken. 


1118  Oeuis. 


Eter»®pei)en. 


Eggs. 


Omelette  au  foiir.  | 

— fourree.  { 

— fourrde  aux  iruffes.  j 

— fourree  ä la  viande.  < 

Omelettes  ä la  franeo-russe.  \ 
Omelette  froidepourlevoyage.  | 

— au  fromage.  | 

— au  fromage  ä la  Brillat-  > 

Savarin.  < 

— au<c  fruits.  ^ 

— ä kl  gelee  de  groseilles.  < 

— hachee.  s 

— au  har  eng  saur(e).  \ 

— aux  harieots  verts.  ? 

— aux  herbes  ä Vallemande.  ? 

— ä la  hollandaise.  ( 

— au(x)  homard(s).  < 

— aux  huitres.  | 

— aux  huitres  et  aux  moules.  s 

— ä Vindienne.  5 

— d Vitalienne.  ? 

— au  jambon.  I 

— ä la  jardiniere.^^)  i 

— au  jus.  I 

— aux  laitances.  j 

— aux  laitances  et  aux  s 

truffes. 

— ä la  langue  de  boeuf. 

— au  lard. 

— au  lard  ä Vallemande. 

— aux  lentüles. 

— ä la  levure. 

— ä la  lyonnaise.  j 


@terfurf)eti  im  Dfen  gebaden.  \ 
©efülltev  (£ierfuc^eu.‘)  j 

®terfucl)eu  mit  Trüffeln  ge»  ; 
Sliiibe  ©toctfifdje* *).  [füllt.®)  | 
2)rciforbige  ®iecfud)en.‘)  | 
©ierfuc^en  !alt,  mitflteb^ufjn»  | 
mu8  beftri(^en,äufammeii»  l 
Ääfe»®ierfud)en.  [gerollt. 

— »®ierlud;e«  mit  Schnitt»  \ 

laud).®)  \ 

®ierlud}en  mit  iJrüdjtett.®)  s 

— mit  ^oljauni^beer»  [ 

©ulje.’)  ) 

®e^acfter  ®ietlu^en.*) 
®ierfudjen  mit  0iäud)er»  | 
gering.  j 

— mit  grünen  Söo^ncn. 

— mit  ©(^nittlaucb. 

— auf  l^oUänbifc^e®)  21rt. 

— mit  §ummer.^°)  5 

— mit  Huftern.*^)  ä 

— m.3luftern  u.9Änf(^eIn.‘®)  ^ 

— mit  Äari  unb  ,^eiä.‘®)  < 

— mit  5]3arabie§=^pfeln.  < 

— mit  S^inlen.^*)  S 

— m.öerfc|iebenen@emüfen.  i 

— mit  Sratenfaft.  < 

— mit  gif(^mil(^.‘®)  ; 

— mit  gifc^milc^  unb  | 

Trüffeln.  ; 

— mit  D(^fen»3nnöe-  1 

— mit  @ped.  ; 

— mit  ®ped  n.  ©i^nittlaud^.  i 

— mit  Sinfeu.  I 

§efen=®ierfud)en”).  [Äüfe.^®)  | 
©ierlu^en  mit  ißarmefan»  | 


Omelet  baked. 

Shirred  omelet. 

Omelet  shirred  w.  truffles. 

— with  hashftd  beef  inside. 
Tri-colo(u)red  omelets. 
Omelet  cold,  rolled  up  with 

partridge-pur6e  inside. 
Cheese-omelet. 

omelet  with  chives. 

Omelet  with  fruits. 

— with  currant-jeUy. 

Hashed  omelet. 

Omelet  with  smoked 
herring. 

— with  string-beans. 

— with  chives. 

— in  the  Dutch  style. 

— with  lobster. 

— with  oysters. 

— w.  oysters  and  musseis. 

— with  curried  onions  and 

— with  tomatoes.  [rice. 

— with  ham. 

— w.  assorted  vegetables. 

— w.  brown  meat-gravy. 

— with  fish-roes. 

— with  fish-roes  and 
truffles. 

— with  beef-tongue. 

— with  bacon. 

— with  bacon  and  chives. 

— with  lentils. 
Yeast-omelet.  [cheese. 
Omelet  with  Parmesan 


*)  Auch  die  meisten  Eierkuchen,  denen  die 
Bezeichnung  fourree  nicht  beigegehen  ist,  werden 
mit  der  betreffenden  Beilage  gefüllt.  Um  endlose 
Wiederholungen  zu  vermeiden,  ist  also  zum  Bei- 
spiel nur  Omelette  aux  morilles  gesetzt,  während 
man  ebenso  oft  und  gleich  richtig  Omelette  fourree 
aux  morilles  findet. 

•)  Die  Trüffeln  werden  mit  etwas  Trüflfel  Sose 
geschwenkt  (sautiert). 

*)  Ein  Schweizer  Gericht:  Das  gekochte  Rind- 
fleisch wird  gehackt,  mit  Zwiebel  in  Butter  ge- 
schwitzt, mit  Pleischsaft  (jus)  gebunden  und  in 
die  Eierkuchen  gefüllt. 

*)  EinenEierkuchenmitSpargel-Spitzen, einen 
mit  Perizwiebeln  und  einen  dritten  mit  Möhren 
richtet  man  neben  einander  an,  gibt  auf  jeden 
etwas  von  seiner  Fülle,  umgiefit  das  Ganze  mit 
weißer  Rahmsose  (hichamel)  und  umlegt  es  mit 
Trüffel-Scheiben. 

‘)  Auf  einer  Seite  gebacken,  mit  Pfeffer, 
Schnittlauch  und  Käse  bestreut,  gerollt,  mit  Käse 
übersteeut,  zu  Tisch  gegeben. 

*)  Vergleiche  dasselbe  unter  Entremets  Su- 
cres. Hierher  gehören  auch  Omelette  d l’abricot, 
aux  peeheSj  aux  framhoises  etc. 

’l  Gehört  wie  alle  anderen  mit  süßer  Sülze 
gefüllten  Eierkuchen  unter  Entremets  sucris. 

•)  Süddeutsche  Küche:  Von  */»  1 Milch,  V4  1 
Mehl  und  fünf  Eiern  bäckt  man  Eierkuchen  und 
schneidet  sie  nudelartig.  60  g Butter  verknetet 
man  mit  etwas  Mehl  und  Zucker,  läßt  es  in  */,  1 
^hm  (Sahne)  kochen  und  gießt  die  Sose  über 
die  Eierkuchen. 

“)  a)  Man  schlügt  einen  Teil  des  Eiweißes  zu 
Schnee,  zieht  ihn  unter  die  zerschlagenen  Eier, 


bäckt  davon  Kuchen  auf  beiden  Seiten  und  richtet 
sie  über  einander  an.  b)  Man  vermischt  die  Eier 
mit  gehackten  Sardellen,  bäckt  Eierkuchen,  be- 
streicht sie  mit  Kräuter -Butter  und  umlegt  sie 
mit  Scheiben  von  geräuchertem  Lachs. 

“)  Das  Hummerfleisch  wird  würfelig  geschnit- 
ten, mit  Hummer-Sose  gebunden  und  in  den  Eier- 
kuchen gefüllt. 

.“)  a)  Man  füllt  die  Austern  in  den  Eierkuchen, 
b)  Man  läßt  die  Austern  in  der  Pfanne  anzieheu, 
gibt  die  zerschlagenen  Eier  darüber  und  bäckt 
Eierkuchen. 

“)  Austern  und  Muscheln  werden  steif  gemacht, 
in  Streifen  geschnitten,  in  Butter  geschwenkt  und 
in  die  Eierkuchen  gefüllt. 

“)  a)  Mit  Pfeffer-Minze,  b)  Zwiebel  gehackt., 
in  Butter  geschwitzt,  mit  Kari  und  Sahne  ge- 
dämpft, unter  die  Eier  gemischt  und  gebacken. 
Der  Eierkuchen  wird  mit  gekochtem  Reis  gefüllt. 

“)  a)  Gehackter  Schinken  unter  die  Eier  ge- 
mischt und  gebacken,  b)  Schinken  mit  weißer 
Hahmsose  (bechamel)  gestoßen,  durchgestrichen 
und  in  die  Eierkuchen  gefüllt 

“)  Tafel-Pilze,  Möhren,  Rüben,  Bohnen, Erbsen. 
Auch  Omelette  du  jardinier:  Mit  Knoblauch  ge- 
würzt, mit  in  Öl  geschwenkten  Tafel-Pilzen  und 
Artischocken-Böden  gefüllt 

*•)  Die  Milchner  werden  gekocht,  gehackt,  in 
Butter  geschwungen  und  in  die  Eierkuchen  gefüllt 
*’)  Von  */i  1 Milch,  35  g Hefe,  500  g Mehl,  5 
Eiern,  125  g zerlassener  Butter,  65  g Zucker,  125  g 
Korinthen  und  etwas  Zimt  bereitet  man  einen  Teig, 
den  man  aufgehen  läßt  und  zu  Eierkuchen  bäckt 
“)  Geriebener  Parmesan-Käse  wird  unter  die 
zerschlagenen  Eier  gemischt 


Oeufs. 


®iev=®^eifcu. 


Egga-  1119 


Omelette  ä la  macedoine  (de 
legumes). 

— ä la  viaitre  d'hdtcl. 

— ä la  marmelade. 

— des  viatelots. 

— ä la  Medicis. 

— ä la  mexicaine. 

— ä la  mie  de  pain. 

— ä la  milanaise. 

— au  millet. 

— ä la  viinutc. 

— ä la  mode  de  Nantua. 

— ä la  mode  de  Yarmouth. 

— ä la  moelle  (de  boeuf). 

— ä la  Monime. 

— ä la  Monselet. 

— ä la  Montgelas. 

— aux  morüles. 

— aux  morüles  ä la  toidou- 
saine. 

— ä la  Mornay. 

— aux  moules^^). 

— aux  moules  de  Bridge- 
j)ort. 

— (ä  la)  mousseline. 

— (ä  la)  mousseline  ä la 
Bedford. 

— (ä  la)  mousseline  au 

parmesan.  1 

— la)  mousseline  aux  \ 

rognons  de  mouton.  \ 

— (ä  la)  mousseline  aux  \ 

rognons  de  veau. 


©ierfiidjcu  mit  gemifc^tem 
©einltfe.  [SSuttcv.'} 

— mit  §au§^ofmeifter» 

— mit  Siormelabe.®) 

2JiQtroien=@ievfud)cn.®) 

Sierfu^en  mit  ÄrammetS» 

üogeI»3lagout.'*) 

— mit®arneelen  unb  ge'^acE= 
ten  $feffer»@c^oten.®) 

— mit  93rotIrumen.®) 

— mit  §ot)InubeIn/j 

— mit  §irfe.®) 

— fc^nefi  geboclen.®) 

— mit  SErüffeln  tmb  ffireb§= 
fdimänäen.“) 

— mit  Südingeu  gefüllt. 

— mit  fRinbämarf.^®) 

— mit  SöilbfüHe."*) 

— mit  Srüffeftt  unb  2trti» 
fdjoden  gefüllt. i*) 

— mit  Montgelas-Stagout. 

— mit  S[IZor(^eIn. 

— mit  SKord^efn  unb  93ar=> 
ben=®d)nitteu. 

— mit  ^ulfufteifd^  unb  Srflf» 
fein  gefüHt.!®) 

— mit  TOeSmufdjeln. 

— mit  SBribgefjorter  SBeidj» 
mufdjeln. 

©c^aum»@ierlu(^en.‘’) 

— »®icrfud)en  mit  Seber» 
Süüfcl. 

— =@ierlu^cn  mit  fPavme» 
fan»^fife. 

— »®ier!ud)en  mit  |iammel» 
fßieren. 

— »EierJuc^en  mit  ^albä»  : 

liieren.  1 


Omelet  with  roixed  vege- 
tables.  [butter. 

— witb  maüre  d'Mtcl 

— with  marmalade. 

Matelote  omelet. 

Omelet  with  ragout  of 

field-fares. 

— with  shrimps  and 
hashed  green  peppers. 

— with  bread-crumbs. 

— with  macaroni. 

— with  millet. 

— quickly  done.^®) 

— with  truffles  and  cray- 
fish-tails. 

— w.  Yarmouth  bloaters. 

— with  ox’-marrow. 

— with  game-puree  inside. 

— with  fried  truffles  and 
artichokes. 

— with  Montgelas  gar- 

— with  morels.  [nishing. 

— with  morels  and  sHces 
of  barbel. 

— with  chicken-meat  and 
truffles  inside. 

— with  musseis. 

— with  Bridgeport  (soft) 
clams. 

Frothed  omelet. 

— omelet  with  goose-liver 
forcemeat. 

— omelet  with  Parmesan 
cheese. 

— omelet  Avith  mutton- 
kidneys. 

— omelet  with  calf’s- 
kidneys. 


*)  Gehackte  Zwiebel  und  Knoblauch  werden 
geschätzt,  mit  würfelig  geschnittenen  Kalbs- 
broschen  in  Fleischsaft  (glane)  und  Haushofmei- 
ster-Butter (oeurre  ä la  maitre  d’hötel)  geschwun- 
gen und  m den  Eierkuchen  gefüllt. 

»)  Die  hierher  gehörigen  Omelettes  sind  unter 
iLntremeta  Sucres  zu  suchen. 

•)  Unter  die  Masse  rührt  man  etwas  Sardel- 
lenmus, backt  sie  in  einer  mit  Knoblauch  bestri- 
chenen Pfanne,  belegt  sie  mit  geräuchertem  Lachs 
und  gibt  Paradiesapfelmus  ringsum. 

„ ..  einem  Ragout  von  Krammetsvogel- 

Brustchen,  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen  gefüllt  oder 
umlegt. 

, .*(  halber  Liter  weiße  Stammsose  (ve- 

loute)  heiß  gemacht,  ein  eigroßes  Stück  Hummer- 
Butter,  die  nötige  Anzahl  gekochte,  geschälte 
Garneelen  (zwei  Dutzend),  Salz  und  Pfeffer  hinzu 
einige  Minuten  gekocht,  feingehackte  Pfeffer! 
S^choten  daran,  noch  einige  Minuten  weiter  gekocht. 
Ein  Teil  der  Masse  auf  den  Eierkuchen  gelegt 
dieser  übereinander  geschlagen,  mit  dem  Rest  der 
Gameelen  umlegt. 

•)  Unter  die  Eier  mischt  man  etwas  frisch 
geriebenes  Weißbrot. 

’)  Man  füllt  die  Eierkuchen  mit  Hohlnudeln, 
die  in  Paradiesapfelmus  geschwenkt  worden  sind. 

. 125  g Hirse  werden  mehrmals  gebrüht  und 

in  /,  1 Milch  zu  einem  dicken  Brei  ausgequollen 
dem  man  später  125  g Mehl,  >/«  1 Milch,  5 bis  6 
Eigelbe,  Zucker  und  den  Schnee  der  Eier  zufugt. 
Hiervon  bäckt  man  Eierkuchen. 


1.  , Die  Eier  schnell  geschlagen,  Salz  und  ge- 
hackte Petersilie  hinzu,  über  recht  flottem  Feuer 
rasch  gebacken. 

“)  Omelet  cooked  to  a turn, 
r feingeschnittenen  Krebssohwänzen  ge- 

fuHt,  mit  Trüffel- Scheiben  und  ganzen  Krebs- 
schwauzen verziert  und  eine  Krebssose  ringsum 
gegossen.  ^ 

V,  1 üi  l'riiffeln  und  Rindsmark  gefüUt  und 
belegt,  ringsum  Paradiesapfelmus  und  geröstete 
Brotschnitten  (croütons).  luotoLe 

Eierkuchen  mit  Geflügel-  oder 
Wiidmus  schneidet  sie  in  Stücke,  setzt  sie  auf 
ein  gebuttertes  Blech,  überstreut  sie  mit  Semmel- 
Brosoln,  träufelt  Butter  darüber,  überkrustet  sie 
im  Oien  und  ^bt  sie  mit  Monime-Sose  zu  Tisch. 

a)  Mit  Trüffeln  und  Artischocken-ßöden  in 
biaimer  Sose  gelüllt,  mit  Bratwürstchen  und  Ta- 
ftl- Pilzen  umlegt,  b)  Man  füllt  die  Eierkuchen 
i?^**§®,®bünittenen,  in  weißer  Sose  geschwenk- 
Trüffeln  und  Artischocken-Böden,  umlegt  sie 
Krusten,  die  mit  Tafelpilz -Gehäok 
geiuut  sind  und  überstreioht  sie  mit  Fleisohsaft 
Y®^®ber  mit  Paradiesapfelmus  versetzt  ist 
“)  Mit  Ragout  von  Huhnfleisoh  und  Trüffeln 
getunt,  mit  weißer  Rahmsose  (bichamel)  über- 
gossen und  gebräunt. 

“J  Vergleiche  Seite  441,  Fußbemerkung  11. 

) Man  schlägt  das  Eiweiß  zu  Schnee,  gibt 
es  zu  den  geschlagenen  Gelben  und  bereitet  von 
der  Masse  einen  Eierkuchen  über  offenem  Feuer 
deu  man  zusammenrollt.  ’ 


1120  Oeufs. 


®ier»@^)eiien. 


Eggs. 


Omelette  motisseiise. 

— au  naturel. 

— d la  NoaiUes. 

— aux  nonnats^)  de  Nice. 

— ä la  nonnande. 

— ä la  norvegienne. 

— aux  oignom  nouveaux. 

— aux  olives. 

— aux  olives  farcies. 

— aux  oronges. 

— ä Voseille. 

— cn  panade. 

— ä la  parisienne. 

— au  parmesan  (ä  la 
parmesane). 

— ä la  pascale. 

— ä la  paysanne. 

— au  persil. 

— ä la  petite-russienne. 

— aux  petits  pois. 

— aux  piments  verts. 

— aux  pointes  d'asperges. 

— aux  pointes  de  houblon. 

— aux  pommes. 

— aux  pommes  ä Valle- 
mande. 

— aux  pommes  de  terre. 

— aux  pommes  de  terre 

— ä la  portugaise.  [crues. 

— aux  pousses^^)  de 

— de  prelats.  [houblon. 

— ä la  provengale. 

— ä la  puree  d'artichauts. 

— ä la  purie  d'oseiüe. 

— ä la  p^iree  de  tomates. 


' ©^aum»@ierlucl)en* *). 

\ ®infad)er  ®ierlud)cn. 

I ©ievlu^cn  üon  SiciSmc^I. 

\ — mit  iJiiääaer  tleiuen 
I gifdjen. 

) — auf  normänntfc^e®)  2Irt. 

— mit  ©orbeHenmuS  gefüllt. 

< — mit  jungen  gmieDeln. 

\ — mit  Dliüen. 

s — mit  gefüllten  Dliöen.*) 
j — mit  @terf)iiäen. 

I — mit  ©auevomfjfer. 

I — mit  i8rotfc^nitten.°) 

— mit  $ofel»ißiIäen,  ißetev» 

I filie  unb  ©d^alotten.®) 

\ — mit  einem  Ääfe»2luf[auf 
gefüllt.’) 

l £)fter»(£ierlu^en®). 

\ (Siei’Iud^en  mit  ißarqbieS» 

I — mit  ißeterfilie.  [^i)feln.®) 

; — mit  ileinen  gebodenen 

— mit  @d)oten»^ernen. 

— mit  grünem  ff)anifd^en 
«ISfeffer.“) 

— mit  ©f3orgel»(S)Ji|en. 

— mit  ^ot)fen»^?eimdöen. 

I — mit  äfjfeln.’®) 

< — mit  Äpfeln  auf  beutf(^e 

Strt. 

I — mit  Äartoffeln.^®) 

\ — mit  rot)en  Kartoffeln. 

) — m.  $arabie§apfeI»@ofe.‘'‘) 
) — mit  §opfen=(SpargeI. 

I ißräIaten»(Sierfud)en.^®) 

I Sierlnt^en  mit  Swiebel  unb 
I Knoblam^. 

\ — mit  ?trtif(^octenmuS. 
s — mit  ©auerampfermuS. 

} — mit  ißarabieäapfelmuS.^’) 


Frothed  omelet. 

Plain  omelet. 

Omelet  of  rice-flour. 

— with  small  fish  of  Nice. 

— in  the  Norman  style. 

— with  pur6e  of  anchovies 
inside. 

— with  young  onions. 

— with  olives. 

— with  stuffed  olives. 

— with  golden  agarics. 

— with  sorrel.  [bread. 

— with  fried  slices  of 

— with  mushrooms, 
parsley  and  shallots. 

— with  a fondue  inside. 

— with  salt  pork. 

— with  tomatoes. 

— with  parsley. 

— with  small  fried  fish. 

— with  green  pease. 

— with  green  peppers. 

— with  asparagus-points. 

— with  hop-sprigs. 

— with  apples. 

— with  apples,  German 
style. 

— with  potatoes. 

— with  raw  potatoes. 

— with  tomato  Sauce. 

— with  hop-sprigs. 
Prelate  omelet. 

Omelet  with  onion  and 

; garlic.  [chokes. 

; — with  pur6e  of  arti- 
! — with  pui-6e  of  sorrel. 

; — with  pur6e  of  tomatoes. 


*)  Man  scMä^  einen  Teil  des  Eiweißes  zu 
festem  Schnee,  zieht  diesen  unter  die  zerschla- 
g-enen  Bier  und  bäckt  von  der  Masse  Eierkuchen. 
Yergl.  omelet  (d  la)  mousseline. 

•)  Nonnat,  ein  bei  Nizza  häufig  vorkommen- 
der, dem  englischen  Weißfisch  ähnelnder  Fisch. 

*)  a)  Mit  kleinen  gebackenen  Fischen  gefüllt, 
b)  Mit  einem  kleinen  Fischragout  (ragoüt  nor- 
mand)  gefüllt. 

‘)  Man  mischt  die  gefüllten  Oliven  unter  die 
zerschlagenen  Eier,  von  denen  man  den  Eier- 
kuchen bäckt. 

*)  Von  Weißbrot  schneidet  man  runde,  pfen- 
niggroße Scheiben,  röstet  sie  in  Butter,  mischt 
sie  mit  Petersilie  und  Schnittlauch  unter  zerschla- 
gene Eier  und  bäckt  davon  Eierkuchen. 

•)  Tafel-Pilze,  Petersilie  und  Schalotten  fein 
gehackt,  ebenso  etwas  roher  Schinken,  alles  in 
Butter  geschwitzt  und  anskühlen  gelassen,  mit 
den  Eigelben  und  etwas  Milch  verrührt,  der  Eier- 
sebnee  darunter,  dicke  Eierkuchen  gebacken, 
welche  man  rollt. 

’)  Mit  einem  Käse- Auflauf  gefüllt  und  mit 
Brotkrusten,  welche  mit  Käse  und  Oayenne-Pfeflfer 
geröstet  sind,  umlegt. 

*)  Mit  würfelig  geschnittenem  Pökelfleisch 
gebacken.  Im  Süden  Frankreichs  ist  dieser  Eier- 
kuchen ein  beliebtes  Oster-Gericht. 


“)  Die  Paradies -Äpfel  werden  in  Stücke  ge- 
schnitten, gedünstet  und  unter  die  Eier  gemischt 
Man  bäckt  Eierkuchen  von  Eiern  und  sauerer 
Sahne,  füllt  sie  mit  kleinen  gebackenen  Fischen 
(russisch  sniatki)  und  gibt  sauere  Sahne  (creme 
aigre)  daneben. 

“)  Man  schneidet  den  Pfeffer,  schwitzt  ihn 
in  Öl,  läßt  ihn  abtropfen  und  mischt  ihn  unter 
die  Eier. 

“)  Siehe  dasselbe  unter  »EntreTnets  Sucres^. 

“)  Rohe  Kartoffeln  schneidet  inan  in  dünne 
Scheiben  und  bratet  sie  in  ebensoviel  Öl  als  But- 
ter gar.  In  der  Pfanne  läßt  man  Butter  heiß 
werden,  gibt  die  Kartoffeln  und  sogleich  die  zer- 
schlagenen Eier  hinein,  sticht  fleißig  mit  der  Ga- 
bel in  die  Masse  und  bewegt  sie,  schwenkt  später 
den  Eierkuchen,  läßt  ihn  Farbe  nehmen  und  gibt 
ihn  ungerollt  zu  Tisch. 

“)  Mit  gehackten  Oliven,  Kräutern  und  Sar- 
dellen gebacken;  Paradiesapfel-Sose. 

“)  Vergl.  Seite  1019,  Fußbemerkung  6. 

“)  Mit  Herings -Milchnern,  Krabben,  Kreb^ 
schwänzen,  Trüffeln  und  Tafel-Pilzen_  gefüllt,  mit 
normännischer  Sose  begossen  und  mit  gehackten 
Trüffeln  bestreut.  , , . 

*’)  Man  mischt  Paradiesapfelmus  (puree  de  ro- 
mates)  unter  den  Eierkuchenteig.  — Auch  schlecht- 
hin Omelette  tonuUie  genannt 


Oeufs. 


ffiier»©^)cifen. 


Eggs.  1121 


Omelette  ä Ja  puree  de 
volciille. 

— aux  queues  de  crevettes. 

— aux  queues  d'ecrevisses. 

— au  ragoüt  fin. 

— ä la  Maspail^). 

— ä la  reforme. 

— riche  ä la  fermiere. 

— au  ris  de  veau. 

— rissolee. 

— au  riz. 

— au  riz  rissolee. 

— ä la  Bobert. 

— aux  rognons  de  mouton. 

— aux  rognons  de  veau, 

— ä la  romaine. 

— ä la  rouennaise. 

— ä la  royale. 

— ä la  russe. 

— au  sang. 

— au  sang  de  li'evre. 

— ä la  sauce  aux  prunes. 

— au  saucisson, 

— au  saunion  fume. 

— savoureuse. 

— ä la  savoyarde  (savoi- 

— ä la  senioule.  [sienne). 

— ä la  sicüienne. 

— ä la  silesienne. 

— ä la  Soubise. 

— soufßee.* *) 

— ä la  sportsman.^) 

— d la  suedoise. 

— ä la  suisse. 

— au  thon  d la  Brillat- 
Savarin. 

— au  thon  marine. 


|(£ierfitd)en  mit  ©eflügel» 
muö.  [ßtn. 

— mit  ®orneeIcn»©d)wän» 
— mit  ÄrebSfc^ttJängen. 

— mit  feinem  fRagout. 

— mit  fßöfel»  uub  fRinb» 
fleifc^=gülle. 

— mit  S^rüffeln,  ißfeffer» 
®ur!cn  unb 

geiner  (SicrfHdjen  mit  tier» 
bicfteni  gleifdjfaft.®) 
(Sierludjen  m.  SalbSbröld^eii. 
6^arf  gebadener  @ierfud;eu. 
©ierlu^en  mit  9tei§. 
9tei§fdjmarr(e)n.  [Stfiebeln. 
@ierfud)en  mit  ©bed  unb 
— mit  |)ammel»5Jiieren. 

— mit  ^olbSnieren. 

— mit  ®efIügeI=>Sebern  unb 
gebratenen  Serd}en.®) 

— mit  (gntentebermni. 
Äönig§=@ierfn^en. 

©ierfnc^en  auf  rnffifdje*) 

— mit  ©lut.  [2lrt. 

— mit  ^afenblut. 

— mit  ©fInumen»©ofe. 

— mit  SBurft. 

— mit  geräiK^ertem  Sad}3. 
Seidjter  @ierfud)en.®) 
(gierfnd^en  mit  ÄarloffeIn.®J 
— mit  @rie§.’) 

— auf  figilianifc^e  2lrt. 
©d)lefifd;er  ©ierln^cn. 
©ierfu^en  mit  meinem 
Smiebelmuä. 

Slufgelaufener  (Sierfndfieu. 
©ierfu^en  mit  SBilbmuS 
gefildt. 

! — m.  ©renneffeln  gefüllt.’®) 

1 — auf  ©d)tt)ei5er“)  2lrt. 

— mit  $f|unfif^  unb 
S'atfjfenmilc^.’®) 

~ mit  gebeiätem  Sljunfifc^. 


Omelet  with  purde  of 
fowL 

— with  shrimp-tails. 

— with  crayfish-tails. 

— with  fine  ragout. 

— with  salt-pork  and 
minced  roast  heef. 

— with  truffles,  gherkins 
and  tongue. 

Rieh  omelet  with  brown 
meat-gravy.  [hread, 
Omelet  with  calfs-sweet- 

— weU  baked  (well  done). 

— with  rice. 

— with  rice,  well  done. 

— with  bacon  and  onions. 

— with  mutton-kidneys. 

— with  veal-kidneys. 

— with  chicken-livers  and 
roasted  larks.  [liver. 

— with  puree  of  duck’s- 

— in  the  royal  style. 

— in  the  Russian  style. 

— with  blood. 

— with  hare’s-blood. 

— with  prune  Sauce. 

— with  sausage. 

— with  smoked  salmon. 
Savo(u)ry  omelet. 

Omelet  with  potatoes. 

— with  semolina. 

— in  the  Sicilian  style. 
Silesian  omelet. 

Omelet  with  white  pur6e 
of  onions. 

Puff  omelet. 

Omelet  with  pur6e  of 
game  inside. 

— with  nettles  inside. 

— in  the  Swiss  style. 

— with  tunny  and  carp- 
roe. 

— with  pickled  tunny. 


*)  Sprich  »Räspaj'c;  Franfois -Vincent  Ras- 
pail,  Naturforscher,  geh.  29.  Jan.  1794  in  Carpen- 
tras,  gest.  8.  Jan.  1878.  — Eine  rohe  Zwiebel  fein 
gehackt,  Pökelfleisch  in  Würfel  geschnitten,  mit 
Butter  angebraten,  feingesohnittenes,  gebratenes 
Rindfleisch,  Schinken,  gehackte  Tafel-Pilze,  ge- 
wogte Petersilie  hinzu,  ein  LöfFelvoll  Paradies- 
apfel-Sose;  ebensoviel  geriebene  Brotkrumen,  et- 
was Salz  und  Pfeffer  hinzu;  der  Eierkuchen  mit 
dieser  Masse  gefüllt. 

’O  Mit  verdicktem  Fleischsaft  (demi-glace), 
der  mit  etwas  Dragun  gewürzt  ist.  Die  Eier  zer- 
schlägt man  mit  etwas  Sahne. 

*)  Dazu  eine  Trüffel -Sose  (sauce  d la  P6ri- 
gueux). 

‘)  a)  Mit  Kaviar  gefüllt,  wird  warm  oder  kalt 
gegessen,  b)  Russisch  drotschöna.  Von  180  g 
Buchweizenmehl,  5 dl  Milch,  10  Eiern  und  250  g 
Butter  macht  man  einen  Teig,  bäckt  ihn  in  der 
Pfanne  im  Ofen  und  beträufelt  ihn  mit  brauner 
Butter  (beurre  noir). 

‘)  Das  Gelbe  mit  ein  wenig  Rahm  und  Ge- 
würz geschlagen,  das  Weiße  fest  geschlagen,  zu 
dem  Gelben  gegeben,  in  der  Eierkuchen -Pfanne 
geschwenkt  und  im  Ofen  fertig  gebacken. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  T 


')  Rohe  Kartoffeln  in  Würfel  geschnitten,  in 
Butter  langsam  gebraten,  einige  mit  Sahne  zer- 
schlagene Eier  darüber  geschüttet,  davon  Eier- 
kuchen gebacken. 

V 250  g nicht  zu  feiner  Grieß  in  “/i  1 Milch 
mit  etwas  Butter  zu  einem  Brei  ausgequollen,  halb 
verkühlt,  mit  etwas  Zucker  und  5 bis  6 Eiern  ver- 
mischt und  zu  Eierkuchen  verbacken. 

“)  Alle  Omelettes  Soufflees  sind  unter  tEntre- 
mets  Sucres*  zu  suchen. 

“)  Vergleiche  Omelette  d la  voyageur  und 
Omelette  d la  chasseur. 

‘"l  Die  Brennesseln  werden  gekocht,  gehackt 
und  mit  Zwiebel  geschwitzt. 

“)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  oeufs  d la 
suisse  unter  d). 

“)  Zwei  Karpfen-Milchner  (laitances)  werden 
fünf  Minuten  gewällt,  mit  einem  eigroßen  Stück 
Thunfisch  gehackt  und  mit  etwas  Butter  und  ge- 
hackter Schalotte  über  dem  Feuer  geschwenkt. 
Dieses  Gebäck  (hachis)  mischt  man  unter  die  zer- 
schlagenen Eier,  bäckt  davon  einen  Eierkuchen 
und  richtet  ihn  auf  einer  gewärmten  Platte  an, 
auf  welcher  man  ein  Stück  Haushofmeister-Butter 
(beurre  d la  maitre  dlhötel)  zergehen  ließ. 
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1122  Oeufs. 


Eggs- 


Omelette  aux  tomates. 

— atix  tomates  ä la 
jiaysanne. 

— de  tottf.es  les  eouleurs. 

— aux  truffcs. 

— aux  truffes  ä la  fran- 
Qaise. 

— ä la  turque. 

— ä la  vapetir. 

— verte. 

— ä la  viande. 

— ä la  Voyageur. 

— ä la  zouave. 

Macedoine  d'omelettes. 

Pannequets. 

— roulees  au  hachis  de 
veau  röti. 

— au  salpicon  ä la  erhne. 

Pot  d'Espagne. 

Yeux^^)  de  hoeuf. 


Oeufs  d'aeoho.^^) 

Oeufs  d’autruclie.^®) 
Omelette  d Varabe. 

— du  desert. 

Oeufs  de  cauard.^®) 
Oeufs  de  casoar.'‘-^) 

Oeufs  de  cheuque.^^) 
Oeufs  de  conilbattant.®*) 
Oeufs  de  cygue.^^) 

Oeufs  de  dinde.^^) 


Eicrfitc^en  mit  ißarabieS» 
Sibfeln. 

— mit  5Parabie§»iä^)fcIn  unb 
93rot!ruftcn  mit  Smiebcl» 
mu3.‘) 

— in  allen  fjorben.®) 

— mit  Srüftetn.®) 

— mit  Trüffeln  auf  franjö' 
fifdfje* *)  ^rt. 

— mit  9tei§. 

— in  ®amf5f  gefod)t. 
©rüner  Eierfuc^en.®) 
Eierfui^en  mit  gleifd;. 

— für  Slcifcnbe.®) 

— na^ 

SSerfd^iebene  Eierludjcn 
giifommen  angeridjtet.®} 
(®ünnc)  ^faiinfud^en.®) 
©ebadene  EieraSBömmtein 
mit  ÄaIb§braten*f5üne.^o) 

©efünte  Eier-grlede.“) 

Eierfti^,  Eierftanb.*®) 
Dd)fen=2tu0en 


2lIo:^D=Eier. 

®troufe(cn)eter.  [eiern. 
Eierfu(|en  non  6tron^(en)=> 
2Büften=EierIuc^en.^’) 
Entctt'Eicr. 
ßafuar»Eier. 

9tanbn="Eier. 

5ltttttf)flönfcr=eicr. 

@d)tt)aneier. 

Srut^ennen^Eier. 


f Omelet  with  tomatoes. 

C 

— with  tomatoes  and 
toast  spread  with  pur6e 
of  onions. 

— in  all  colo(u)rs. 

— with  truffles. 

— with  truffles,  French 
style. 

— with  rice. 

— steamed. 

Green  omelet. 

Omelet  with  meat. 

Travelers’  omelet.  [style. 

Omelet  in  the  Zouave 

Several  sorts  of  pancakes. 

Thin  pancakes. 

Pancakes  spread  with 
hashed  roast  veal  and 
rolled. 

Thin  pancakes  with 
salpicon  and  cream. 

Egg-custard  (squares). 

Ox’-eyes. 


< Acoho-eggs. 

IOstrich-eggs. 

Omelet  of  ostrich-eggs. 
— of  ostrich-eggs. 
Duck-eggs. 

Cassowary  eggs. 
f Nandoo  eggs. 

^ Kulf-eggs. 

Swan-eggs. 

Turkey-eggs. 


Mit  etwas  Knoblauch  wird  in  Öl  und  Butter 
ein  Eierkuchen  gebacken,  dieser  mit  Paradies- 
Äpfeln  gefüllt  und  mit  Brotkrusten,  die  mit  Zwie- 
belmus  gefüllt  sind,  umlegt. 

*)  Unter  zerschlagene  Eier  rührt  man  teils 
Spinat,  teils  Paradiesapfelmus  und  bäckt  davon 
Eierkuchen.  Andere  bäckt  man  nur  von  Eiweiß, 
weitere  mit  viel  Eigelb  und  richtet  sie  abwech- 
selnd an. 

•)  Die  Trüffeln  werden  würfelig  geschnitten 
und  unter  den  Eierkuchen  gemischt. 

‘)  Rohe  Trüffeln  werden  in  recht  dünne  Schei- 
ben geschnitten,  mit  etwas  Butter  und  Pfeffer 
gedünstet  und  hierauf  mit  Eiern  und  etwas  kal- 
tem Wasser  zerquirlt.  Diese  Masse  bäckt  man 
als  Eierkuchen. 

*)  Mit  gehackterPetersilie, Kerbel, Dragun  und 
Sauerampfer;  mit  Haushofmeister-Butter  (beurre 
d la  maitre  d?hötel)  bestrichen  und  mit  in  Butter 
gerösteten  Brotschnitten  (croütons),  die  mit  Spinat 
bestrichen  sind,  umlegt. 

“)  a)  Kalt,  als  Ersatz  für  Sandwich,  mit  Schin- 
ken oder  Zunge  und  Senf  belegt,  b)  Mit  Wild- 
und  Geflügelmus  oder  gestoßenem  Schinken  be- 
strichen und  gerollt.  Vergl.  Omelette  d la  sporls- 
man  und  Omelette  d la  chasseur. 

’)  Unter  die  Eier  rührt  man  gehackten  Dra- 
gun, Trülfeln,  Tafel-Pilze  und  mageren  Schinken, 
sowie  etwas  Paprika,  und  umlegt  den  Kuchen  mit 
Brotkrustchen.  die  mit  Zwiebelmus  gefüllt  sind. 

")  Eierkuchen  mit  Speck,  solche  mit  Kräu- 
tern, andere  mit  Käse  und  ohne  weitere  Zuthat 
gebacken  und  angeriohtet. 


“1  Möglichst  dünn;  die  Masse  wird  aus  Eiern, 
Sahne  und  Mehl  bereitet;  die  verschiedenen  Arten 
sind  unter  Entremets  Sucres  zu  suchen. 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1038. 

*')  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1038. 

*’)  Vielfach  auch  »Eier-Käse«,  »Eier- 
G e 1 6 e«  genannt,  a)  4 Eier,  3 Eigelbe  werden  mit 
*/a  1 Fleischbrühe  und  Muskatnuß  zerschlagen,  im 
Wasserbade  (au  bain-marie)  gar  gemacht,  ge- 
stürzt und  geschnitten,  b)  Ganze  Eier  und  Saline 
werden  mit  Salz  und  Muskatnuß  zerschlagen,  in 
kleinen  Formen  (moules  d dariole)  gar  gemacht, 
ohne  sie  kochen  zu  lassen,  gestür2rt;  und  in  Schei- 
ben geschnitten. 

“)  Oeif  Auge,  yeitx  Augen;  yeux  de  bouillon 
Fettaugen  (in  der  Suppe). 

“)  Setz-,  Spiegel -Eier  (oeufs  sur  le  vlat). 
Oft  sticht  man  auch  Brotringe  aus,  röstet  diese, 
schlägt  frische  Eier  hinein  und  macht  diese  gar. 

“)  Vergleiche  acoho,  Seite  75;i. 

>®)  Vergl.  autruche,  S.  754.  Ein  Stranß(en)ei 
ist  dem  Inhalte  nach  gleich  zwölf  Hühner-Eiern, 
im  übrigen  gleicht  es  dem  Entenei. 

”)  Ein  Eierkuchen  von  Strauß(en)- Eiern,  in 
Öl  gebacken  und.  mit  Zwiebel,  würfelig  geschnit- 
tenen Paradies -Äpfeln,  Sardellen  und  Cayenne- 
Pfeffer  gefüllt. 

*®)  Vergleiche  canard,  Seite  653. 

19)  Vergleiche  casoar,  Seite  772. 

“)  Vergleiche  cheuque,  Seite  773. 

*')  Vergleiche  Fußbemerkung  5 auf  Seite  775 

•'■’)  Vergleiche  cygne,  Seite  780. 

“)  Vergleiche  dinde,  Seite  667. 


Oeufs. 


®ier»®:pcifen. 


Eggs. 
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Oenfs  d’4mou  (erneu, 
droniee,  dromaie). 
Omelette  d'oeufs  d’emou. 

— d'oeufs  d'emou  aux 
tomates. 

— d'oeufs  d'emou  aux 
truffes. 

Oeufs  d'emyde  elargie. 
Oeufs  de  monette.*) 

Oeufs  d'oie.^) 

Oeufs  de  palombe.^) 

Oeufs  de  paonne.’’) 

Oeufs  de  pigeouue.*) 

— de  pigeonne  ä la 
Chasseur.^) 

— de  pigeonne  ä la  genoise. 
Oeufs  de  pintade.^^) 

— niollets  de  pintade. 

— moUets  de  pintade  ä la 
bordelaise. 

— de  pintade  fareis. 

— de  pintade  ä la  hongroise. 

— de  pintade  d la  puree 
de  faisan. 

— poches  de  pintade. 

Oeufs  de  pluvier.**) 

— de  pluvier  en  aspic. 

— de  pluvier  en  belle  vue. 

— de  pluvier  au  cresson. 

— de  pluvier  ä la  puree 
de  foie  gras. 

Oeufs  de  terrapine. 

Oeufs  de  tortue. 

— de  tortue  en  aspic. 

— de  tortue  brouüles. 

— de  tortue  brouilUs  aux 
nids  de  sakingane^^). 

— de  tortue  marinis. 

Oeufs  de  tuilee  (caret). 


emu=e-lcr  ‘). 

Eierluc|en  bon  ®mu»®iern.®) 

— bon  ©mu'Stern  mit 
iParabie^'iSpfeln. 

— bon  ©mu-^Siern  mit 
Trüffeln. 

8lrrau»(£ier.*) 

a)lömcn=eier, 

@an8»,  ®änfe»@ier. 

9lingeltauben-®icr. 

$fon(en)cier. 

Sttubctt'ßlcr. 

— »gier  über  einem  SBtIb» 
folat.  [S3oI)nenmuS.^°) 

— »@ier  ouf  grünem 

SBeid^gefoc^te  5ßert^ul)n=®ier. 

— 5ßert^u’^n»®ier  in  iPora» 
bie§»SpfeIn  mit  Stein« 
pilgen.^®) 

(SefüHte  iJ5erI|u!^n«@ier. 
5ßert^u^n«®ier  mit  Sern* 
falemSartifc^oden.^*) 

— »®ier  mit  gafanfleif^» 
mu§. 

SSerlorene  5ßert^u]^n«®ier. 

9icgctti>feifcr=@lcr. 

— »®ier  in  Sulge. 

— «®ier  in  ©ulje. 

— «®ier  mit  treffe. 

— »®ier  mtt  (Sanäleber» 
mu§. 

S£erropin(en)»®ier.‘®) 

®tf)ilbfriitcn=®ier.>8) 

— «®ier  in  ©ulje.*’) 

— »?RüI)rei(er). 

— -3f{ä[)rei(er)  mit  inbifdjen 
SSogelsSiieftern.^®) 

Eingemo^te  ©ctjilbfröten« 
ffaretten«®ier.®8)  [®ier. 


Eggs  of  eniu  (emeu,  emew). 

Omelet  o£  emu-eggs. 

— of  emu-eggs  with 
tomatoes. 

— of  emu-eggs  witb 
truffles. 

Emys-eggs. 

Mew-eggs. 

Goose-eggs. 

Eggs  of  ring-dove. 

Peafowl-eggs. 

Pigeon-eggs. 

eggs  on  a salad  of 

game.  [green  beans. 

eggs  on  a puree  of 

Eggs  of  guinea-fowl. 
Soft-boiled  guinea-fowl 

eggs. 

boiled  guinea-fowl 

eggs  in  tomatoes  witb 
musbrooms. 

Stuffed  guinea-fowl  eggs. 
Eggs  of  guinea-fowl  witb 
Jerusalem-articbokes. 

— of  guinea-fowl  witb 
pur6e  of  pbeasant. 

Poached  guinea-fowl  eggs. 
Plover’s-eggs. 

eggs  in  aspic. 

eggs  in  aspic. 

— eggs  witb  cresses. 

eggs  witb  pur6e  of 

goose-liver. 

Terrapin-eggs. 

Turtlo-eggs. 

eggs  in  aspic. 

Scrammed  turtle-eggs. 

— turtle-eggs  with  birdV 
nests. 

Pickled  turtle-eggs. 
Loggerhead-eggs. 


*)  Vergleiche  Seite  781j  Fußbemerkung  18. 

*)  »Haben  Sie  schon  einmal  Eierkuchen  von 
Emu -Eiern  gegessen?«  fragte  uns  Herr  Emst 
Pinkert  vom  Zoologischen  Garten,  Leipzig,  indem 
er  dadurch  eine  neue  sonderbare,  ihm  aus  dem 
Tiergarten  selbst  gewordene  Bereicherung  seiner 
Speise-Karte  andeutete.  »Nicht,  daß  wir  wüßten !« 
Doch  was  die  australischen  Eingeborenen  mit 
besonderer  Vorliebe  verzehren,  das  kann  auch 
einmal  ein  Europäer  riskieren,  noch  dazu,  wenn 
es  ihm  so  bequem  geboten  wird.  So  soll  denn  fest- 
gestellt werden,  daß  Eigelb  und  Eiweiß  von  Emu- 
Eiera  vortreffliche  Eierkuchen  geben  und  auch  als 
Rührei(er)  vorteilhaft  verwendet  werden  können. 
Das  Emu-Weibchen  des  Leipziger  Zoologischen 
Gartens  hat  gegenwärtig  eine  ganze  Anzahl  von 
mächtigen  blaugrünen  Eiern,  welche  30  bis  36  cm 
in  Weite  und  Umfang  haben,  gelegt. 

*)  Vergleiche  Seite  424,  Fußbemerkung  4. 

*)  Vergleiche  mouette,  Seite  808. 

*)  Vergleiche  oie,  Seite  679. 

®)  Vergleiche  palombe,  Seite  698  u.  Seite  811. 

’)  Vergleiche  paon,  paonne,  Seite  691. 

Vergleiche  pigeon,  pigeonne,  Seite  691. 

’)  Über  einem  Salat  von  Rebhuhnfleisch,  Blu- 
menkohl, Oliven  und  gehacktem  Kerbel,  Fenchel 
und  Petersilie  angerichtet. 


•®)  Die  Eier  in  Öl  gebacken,  auf  grünem 
Bohnenmus  angerichtet,  mit  Brotknisten,  die  mit 
Bohnensalat  gefüllt  sind,  umlegt. 

“)  Vergleiche  «intode,  Seite  699. 

**)  Feste  Paradies-Äpfel  auf  der  Stielseite  ge- 
öffnet, mit  Öl  gar  gemacht,  ein  Perlhuhnei  hinein- 
gelegt, feingehackte,  in  Öl  geschwitzte  Steinpilze 
darüber  gegeben. 

*’)  Die  verlorenen  Eier  (oeufs  pocMs)  weiflen 
über  einem  Mus  von  Erdbirnen  (topinambours) 
mit  Paradies -Äpfeln  angericbtet  und  mit  einem 
Erdbimen-Salat  umlegt. 

**)  Vergleiche  oeufs  de  vanneau. 

“)  Vergleiche  Seite  444,  Fußbemerkung  20. 

“)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  445. 

*’)  Oder  auch  aspic  d’oeufs  de  tortue  (s.  d,, 
Seite  445). 

Vergleiche  Seite  831,  Fußbemerkung  20. 

“)  Man  reinigt  die  Nester,  weicht  sie  in  lau- 
warmem Wasser,  kocht  sie  in  Huhnbrühe,  bis  sie 
geschmeidig  werden,  schneidet  sie  würfelig  und 
kocht  sie  vollends  weich.  Die  Sohildkröten-Eier 
zerschlägt  man  mit  Sahne,  Pfeffer  und  gestoßenem 
Koriande^  fügt  die  Schwalben-Nester  hinzu,  rührt 
alles  im  Wasserbade  (au  bain-marie)  ab  und  fügt 
etwas  rohe  Sahne  und  Wildsaft  (glace  de  gibier)  zu. 

“)  Vergleiche  Seite  446,  Fußbemerk'ung  13. 
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1124  Oeufs. 


®ier»©t)eifcu. 


Eggs. 


Oonfs  de  vaiinoau.* *)  ! 

— de  vanneau  hrouilles.  | 

— de  vanneau  brouilles  aux  > 

petits  pois.  I 

— de  vanneau  hrouillis  aux  5 

pointes  d'asperges.  ^ > 

— de  vanneau  brouilles  aux  > 

truffes.  < 

— de  vanneau  en  coquüles  ! 

(ä  la  coque).  < 

— de  vanneau  au  cresson.  < 

— de  vanneau  d la  czarine  < 

(tsarine).  | 

— de  vanneau  ä la  Demi-  ^ 

dow  (Demidoff).  ; 

— de  vanneau  ä la  fran-  | 

gaise.  | 

— de  vanneau  ä Vimperiäle.  | 

— de  vanneau  ä la  Miehelet.  > 


— de  vanneau  ä la  Mornay. 


— de  vanneau  ä la  Mozart.  \ 

— de  vanneau  dans  un  nid.  j 

— de  vanneau  ä la  prin-  | 

taniere.  ; 

— de  vanneau  ä la  puree  < 

de  foie  gras.  i 

— de  vanneau  ä la  royale.  ^ 


— de  vanneau  aux  tomates. 

— de  vanneau  aux  truffes. 
Omelette  d'oeufs  de  vanneau. 

— d'oeufs  de  vanneau  d 
Vaurore. 


SlicÖll5=®fcr. 

— »9tül)rei(cr). 

— »9ilU;rei(cr)  mit  ©d^oteit» 
iJernen. 

— -9iüt)rci(er)  mit  @^)argel» 
@pi|en. 

— *3iü^rei(er)  mit  Xrüffeln. 

— »(£ier  in  ber  ©c^ole  ge» 
Io  d^t.®) 

— »Eier  mit  Äreffe. 

— »Eier  um  ©anälebermuS 
mit  $rüffel-@(^ei6en.*) 

— »Eier  ouf  mit  Eeflügel» 
mu§  gefüllten  Seig» 
Iruftcn.*) 

— »Eier  nuf  fRagout  bon 
3tbie6eln,  §a|nlämmen 
unb  ^ol^nnieren. 

— »Eier  mit  Äreffe  um  einen 
Srotfodel.'^) 

— »Eier  um  ©alat  bon  fRel^» 
fleifc^,  grünen  fßoljnen 
unb  $arabie§»^bfelit* 

— »Eier  auf  mit  ©anlleber» 
Brot  gefüllten  Seig» 
fruften.®) 

— »Eier  auf  mit  SebermuS 
gefüllten  Srotfruften.’) 

— »Eier  in  einem  fReft.®) 

— »Eier  auf  mit  ©alat  bon 
2:rüffeln  unb  §ul§nfleifd) 
gefüllten  S^eiglruften.®) 

— »Eier  im  Äranj  um  ein 
®an§Iebermu§. 

— »Eier  auf  mit  Slrüffel» 
unb  ©anllebermuS  ge- 
füllten Sleiglruften.^®). 

— »Eier  mit  fßarabieä- 
äpfeln. 

— »Eier  mit  Slrüffeln. 

Eierlu(^en  b.Äiebii»Eiern.‘^) 

— b.  Äiebi^»Eiern.mit  güKe 
bon  f|3arabie§»S^ifeIn.^®) 


i Plover’8-(lai)wiug’s-)eggs. 
l Scrambled  plover’s-eggs. 

I — plover’s-eggs  ■with 
I green  pease. 

s — plover’s-eg^  with 
5 asparagus-tips. 

> — plover’s-eggs  with 
I truffles. 

I Boiled  plover’s-eggs. 

I Plover’s-eggs  with  cresses. 

<  eggs  around  goose- 

< liver  puree  with  sliced 
I truffles. 

> — -eggs  on  small  paste- 

I moulds  filled  with  pures 

> of  chicken. 

I eggs  on  ragout  of 

? onions,  cock’s-combs 
I and  cock’s-kidneys. 

I — -eggs  w.  cresses  around 

< a stand  of  bread. 

I — -eggs  around  a salad  of 
s roe-venison,  string- 
I beans  and  tomatoes. 

> — -eggs  on  patties  filled 

i with  steamed  goose- 

J liver  pur6e. 

<  eggs  on  bread-crusts 

I filled  w.  pur6e  of  goose- 

I eggs  in  a nest.  [liver. 

s eggs  on  patties  filled 

5 with  a salad  of  chicken- 

5 meat. 

>  eggs  around  a pur6e 

! of  goose-liver. 

! eggs  on  patties  filled 

i with  pur6e  of  goose- 

; liver  and  truffles. 

I eggs  with  tomatoes. 

I eggs  with  truffles. 

I Omelet  of  plover’s-eggs. 

I — of  plover’s-eggs  with 

> cut-tomatoes  inside. 


‘)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  834. 

■Ö  Mit  kaltem  Wasser  zum  Feuer  gestellt; 
Eier,  welche  schwimmen,  sind  unbrauchbar;  acht 
Minuten  gekocht. 

*)  Geschälte  Kiebitz -Eier  um  ein  heißes, 
mit  Trüffel-Scheiben  belegtes  Ganslebermus  an- 
gerichtet. 

*)  Kleine  Teigkrusten  (tartelettes)  füllt  man 
mit  einem  kalten  Geflügelmus  fpuree  de  volaüle), 
das  mit  gehacktem  Dragun  vermischt  wurde,  spritzt 
obenauf  einen  Bing  von  ftischer  Butter,  setzt  ein 
geschältes  Ei  hinein  und  verziert  mit  gehackter 
Gallerte  (gelee  hachie). 

a)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  834.  b)  Um  ein 
Gemüse  oder  einen  Salat  von  grünem  Spargel 
und  Trüffel-Stiften  angerichtet. 

®)  Teigkrusten  ( tartelettes)  füllt  man  mit  Gans- 
leberbrot (j)ain  de  foie  gras),  stellt  auf  jedes  drei 
halbe  Kiebitz-Eier,  verziert  mit  Trüffeln  und  ge- 
hackter Gallerte. 


’’)  Brotkrusten  mit  Lebermus,  das  mit  ge- 
hackter Zunge,  Trüffeln  und  Pistazien  vermischt 
ist,  gefüllt,  ein  Kiebitzei  darauf  gesetzt  und  mit 
Pleischsulze  überzogen. 

«)  Von  weicher  Butter  spritzt  man  Fäden, 
läßt  sie  steif  werden,  formt  ein  möglichst  natür- 
liches Nest,  füllt  es  mit  Kresse  und  legt  die  Eier 
in  der  Schale  hinein. 

•)  Kleine  Teigkrusten  (tartelettes)  füllt  man 
mit  einer  Mayonnaise  von  Trüffeln  unji  Huhn- 
fleisch imd  stellt  obenauf  ein  geschältes  KiebitzeL 

“)  Länglichrunde  Teigkrusten  mit  halb  Trüf- 
fel-, halb  Ganslebermus  gefüllt,  ^e  geschälten 
Eier  obenauf;  mit  Trüft'elmus  vermischte  Madeira- 
Sose  darüber. 

“)  Mau  bläst  die  Eier  aus  und  umlegt  den 
fertigen  Eierkuchen  mit  den  Schalen.  _ 

**)  Mit  kleingeschnittenen  Paradies-Äpfeln  ge- 
füllt, mit  weißer  Rahmsoso  (bächamel)  überzogen 
und  überkrustot. 


^VTZI.  Abteilung. 

Sauces.  — — Sauces. 


a)  Sauces  chaudes. 

Aüloli(s),  ayöli(s). 

Beurre  <Ta«l 

— d'anchois. 

— ä Vanglaise. 

— de  bicasse. 

— de  Brabant. 


— de  Cayenne. 

— de  Champignons. 

— d’ecrevisses. 

— epure. 

— de  foie  gras. 

— fondu. 

— de  Gascogne. 

— de  homard(s). 

— lie. 

— ä la  maitre  d'hotel. 

— inanie. 

— de  (ä  la)  Montpellier. 

— de  mousserons. 

— mousseux. 

— mousseux  ä la  parisienne. 

— de  moutarde. 

— de  muscade. 

— noir. 

— ä la  noisette. 

— de  Perigord.^^) 

— de  persil. 


Hot  sauces- 

Garlic  butter. 

— butter. 

Anchovy  butter. 

Englisb  herb  butter. 
Woodcock  butter. 

Mustard  butter  witb  chop- 

ped  green  berbs,  capers 
and  ancbovies. 
Cayenne  butter. 
Mushroom  butter. 
Crayfish  butter. 

Clarified  butter. 
Gooseliver  butter. 

Melted  or  drawn  butter. 
Garlic  butter. 

Lobster  butter. 

Butter  tbickened  with  flonr. 

— witb  parsley. 

— worked  witb  flour. 
Gold  berb  butter. 
Musbroom  butter. 

Frotbed  butter. 

— butter  with  anchovy 
Mustard  butter,  [essence. 
Nutmeg  butter. 

Black  butter. 

Nut-brown  butter. 

Truffle  butter. 

Parsley  butter. 


Ilüarme  5ofen, 

ilnoBIouc^'SSutter.*) 

— »S3utter. 
@arbeIIen»S5utter. 

(Snglifdie  ®räuter=S3utter.*) 
©d^nel5fen=>S3utter.*) 
©enfbutter  mit  gel^adten 
grünen  Kräutern,  ffapern 
unb  ©arbeiten. 
®a^enne(»5ßfeffer)=S3iittcr. 
2:afeIl)iIä=-S8ntter. 
ÄreBäbutter. 

©ellärte  iöutter. 
®an§Ieber»®utter.®) 
Serloffene  S3utter. 
#noBIoud)»58utter.®) 

|§ummer=33iitter. 

9Rit  5Kc5i  gebimbene  93utter. 
ißeterfilie(n)»93utter.’)  [fnetet. 
SÖntter  mit  ajlel^t  burc^ge» 
i?alte  ffiräuter»58uttcr.®) 
5!Jioo§fd;mamm»33utter. " 
©d^aumbutter. 

— mit  ©orbetCen»@f}enä.®) 

©enfbutter. 

2Jlu§Iatnuß»S3utter. 

Söraune  ([^morje)  95nttcr. 
©eflärteCgoIbgelbelSutter.^®) 
2;rüffeI=S3utter.^®) 
iPcterfiIie(n)»S8utter. 


_ ‘)  Man  kann  die  Sosen  auch  in  Griindsosen, 
Kleine,  Kalte,  Süße  Sosen  und  die  warmen  wieder 
in  Fleisch- und  Fisohsosen  einteilen;  auch  können 
die  Gmndsosen  wieder  in  weiße  und  braune  ge- 
trennt werden. 

*)  Vergleiche  Fnßbemerknng  9 auf  Seite  965. 

•)  Feingeschnittene  grüne  Kräuter  (vert  de 
ravigote)  mit  frischer  Butter,  Salz  und  dem  Saft 
einer  Zitrone  abgerührt  und  kalt  gestellt.  Man 
gibt  diese  Butter  zu  Lammvierteln  und  gebratenen 
Hammel-Keulen. 

*)  Das  Fleisch  einer  am  Spieß  gebratenen 
Schnepfe  ausgelöst,  im  Mörser  mit  einem  Stück 
frischer  Butter  fein  gestoßen,  durch  ein  Haarsieb 
gestrichen,  kalt  gestellt.  Auf  dieselbe  Art  kann 
man  solche  Butter  von  allen  Gattungen  wildem 
und  zahmem  Geflügel  bereiten. 

‘)  Geriebene  Gansleber- Pastete  mit  frischer 
Butter  vermischt. 

•)  Gekochter  Knoblauch  wird  mit  viermal  so- 
viel Butter  fein  gestoßen,  mit  Salz,  geriebener 
Muskatnuß  und  Cayenne-Pfeffer  gewürzt  und  hier, 
auf  durchgestrichen. 


’)  Butter  mit  roher  oder  abgewällter  Peter- 
silie, Zitronensaft,  Salz,  Muskatnuß,  Pfeffer  in 
Verbindung  gebracht,  wurstförmig  geroUt. 

*)  AbgewäUte  Blätter  von  Petersilie,  Dragim, 
Kerbel,  Pimpinelle,  Kresse,  Schnittlauch  mit  Ka- 
pern und  gehackten  Pfeffer- Gurken  (cornichons) 
gestoßen,  mit  hartgekochten  Eigelben  unfl  Sar- 
dellen-Streifen  vermischt,  die  Masse  mit  öl  ver- 
dünnt, durch  ein  feines  Sieb  gestrichen,  nach  und 
nach  unter  schaumig  gerührte  Butter  gemischt, 
wenn  nötig,  mit  etwas  Spinatgrün  gefärbt. 

•)  Mehl  mit  geschlagenen  Eigelben  verrührt, 
mit  Tafelpilz -Brühe  verlängert,  durchgestrichen, 
mit  einem  Stück  frischer  Butter  schnell  heiß  ge- 
macht, in  eine  irdene  Schüssel  gegossen,  mit  Sar- 
dellen-Essenz,  frischer  und  Krebsbutter  verarbeitet, 
mit  Salz,  Pfeffer,  Senf  gewürzt,  schaumig  gerührt. 

“)  Geklärte  Butter  (beurre  ipuri)  läßt  man 
schöne  Farbe  nehmen. 

Auch  beurre  d la  Pirigord  und  beurre 
d la  p(rigo(u)rdine. 

\-)  Trüffeln  mit  frischer  Butter  gerieben  und 
durchgestrichen. 


1126  Sauces  chaudes. 


SBarme  ®ofen. 


Hot  sauces. 


Beurre  de  piment. 

— de  Provence. 

— de  raifort. 

— ä la  (de)  ravigote, 

— rouge. 

— de  Safran. 

— de  saumon. 

— de  truffes. 


Allemande  *). 

Bechamel  ®). 

Blanc  ^). 

Blond  de  veau, 
Bouillon  blane, 

— sec.*) 

Cassareep.®) 

Gonsomme  reduit}^) 
Coulis  hlanc. 

— brun. 

Court-bouülon. 

Demi-glace.^*) 

— -glace  de  völaüle.^^) 
Duxelles. 

Dspagnole^'^). 

Essence  d’anchois. 

— de  celeri. 

— de  Champignons. 

— de  crevettes. 

— de  gibier. 

— de  homard(s). 

— d'huitre(s). 

— de  jambon. 

— de  truffes. 

— de  volaille. 

Fines  herbes  (crues). 


$iment»(5ßfeffer)93utter. 

ßnoBIou^-Säutter. 

2Jieerrettid^)«S3utter. 

Äräuter»S3utter.* *) 

3iote  Sutter.*) 
@ofran»S3utter. 
Sad^Sbutter, 
2;rüffcI»S3utter. 


$eutf^c  ©ofe. 

SBcige  SRaIjmfofe. 

^eüe  ©d^morbrül^e. 

Reifer  Äalbfleifc^faft.’) 
Slcigc  (Äalbjleif4l»)58ril§e. 
Xafel-gletfcbbrül^e. 
Äaffattja»@o)e. 

©ingefod^te  Äraftbrü^e. 
3!Bei§e  Orunbfofe.^*) 

Sraune  @runbfofe.‘*) 

Äur^e  fjifd^brü^e.^*) 

®id  eingelod^te  gleifc^brül^e 
mit  älein.  [58rü:§e. 
— eingelötete  ©efiügel» 
SBraune  ®räuter*(3ofe. 
©bantycee  ©ofe. 
©arbeitenaSffens. 
©eHerie=®ffen§  **). 
S^afelbtläoSffeng. 
©avneelen^^fenj. 

SBUbeffenj. 

|)ummero@ffenä. 

3iufter(n)»(£ffen3. 

©ceinlensSffen*. 

$rüffel=®ffen3. 

©eflügelsSffenj. 

geine  Sräuter.^®) 


Pimento  (pimenta)  bufc- 
Qurlic  butter.  [ter.‘) 
Horseradisb  butter. 
Bavigote  butter. 

Red  butter. 

Safifron  butter. 

Salmon  butter, 

Truffle  butter. 


j German  sauce. 

< White  cream  sauce. 

< — braise. 

< Veal-broth. 

\ White  (veal-)bouiUon. 

5 Reduced  broth. 

\ Cassareep. 

I Reduced  broth. 
j White  cuUis, 

I Brown  cuUis.  [liquor, 
I Highly  seasoned  fish 

< Thickened  meat-gravy. 

5 — chicken-gravy. 

5 Brown  herb  sauce. 

I Spanish  sauce. 

> Essence  of  anchovies. 

) — of  celery. 
y — of  mushrooms. 

< — of  shximps. 

^ — of  game. 

— of  lobster. 

— of  oyster. 

— of  ham. 

— of  truffles. 

I — of  fowl. 

i Fine  herbs. 


*)  Für  pimento  sagt  man  auch  oft  allspice. 

*)  Petersilien-,  Dragun-,  Kerbel-,  Pimpinellen- 
Blätter,  Schnittlauch  abgewällt  (blanchiert),  mit 
gehackter  Schalotte,  Sardellen  und  doppelt  soviel 
guter  Butter  gestoßen,  zuletzt  etwas  Spinatgriin 
hinzu,  durchgestrichen. 

•)  Mit  den  gestoßenen  Hummer-,  Langusten-, 
Krebs-  oder  Garneelen-Schalen  bereitet. 

*)  Une  allemande  soviel  wie  sauce  alle- 
mande  (s.  d.). 

*)  Une  Mclvamel  ffalsch  Mchamelle)  soviel 
als  sauce  d la  bechamel  (s.  d.). 

®)  Dasselbe  wie  fand  blanc  (s.  d.). 

’)  Eine  flache  Kasserolle  mit  frischer  Butter 
ausgestrichen,  Speckscheiben  und  Zwiebeln  hinein- 
gelegt, darüber  in  Scheiben  geschnittenes  Kalb- 
fleisch und  Reste  von  gebratenem  Geflügel,  leichte 
Brühe  hinzugegossen,  eine  Stunde  langsam  däm- 
pfen gelassen,  rein  entfettet,  durch  ein  Mundtuch 
gestrichen,  aufbewahrt. 

*)  Dasselbe  wie  glace  (de  viande). 

•)  Vergleiche  sauce  cassareep. 

“)  Dasselbe  wie  glace  (de  viande). 

“)  Auch  große  weiße  Sose  genannt,  im 
Gegensatz  zu  kleinen  Sosen  (petites  sauces).  ln 
eine  mit  Butter  ausgestrichene  Kasserolle  werden 
Zwiebel-Scheiben,  Möhren,  Lauch,  Pastinak,  roher 
Schinken,  Kalbfleisch,  Kalbsnuß  und  ein  altes 
Huhn  gelegt,  Fleischbrühe  darüber  gegossen,  dick 
eingekocht,  sodann  mit  Fleischbrühe  aufgefüllt, 
gekocht,  abgeschäumt,  durch  ein  Mundtuch  gestri- 
chen. Eine  helle  Mehlschwitze  (roux  blond)  wird 
mit  kalter  weißer  Fleischbrühe  glatt  und  unter 


die  kochende  Brühe  gerührt,  letztere  wieder  Ins 
Kochen  gebracht,  abgeschäumt  und  zur  Seite  des 
Zugofens  (Windofens)  zwei  Stunden  langsam 
kochen  gelassen,  entfettet,  durch  ein  Haartoch 
gestrichen.  Vergl.  veloute. 

^’*)  In  eine  mit  Butter  ausgestrichene  Kasse- 
rolle gibt  man  Scheiben  von  rohem  Schinken, 
Zwiebeln,  eine  Kalbsnuß,  zwei  Rebhühner,  ein 
altes  Huhn,  begießt  mit  Fleischbrühe,  läßt  lang- 
sam einkochen  imd  lichtbraun  werden,  füllt  mit 
Fleischbrühe  auf,  läßt  kochen,  schäumt  ab,  gibt 
Möhren,  Lauch  und  Pastinak-Wurzeln  daran,  läßt 
langsam  kochen.  Eine  braune  Mehlschwitze  (roux 
brun)  wird  mit  Fleischbrühe  glatt  und  in  die 
kochende  Kraftbrühe  gerührt,  diese  noch  zwei 
Stunden  langsam  gekocht,  abgeschäumt,  entfettet 
und  durch  ein  Haartuch  gestrichen. 

“)  a)  Wasser,  Weißwein,  Salz,  Pfeffer,  Zwie- 
bel, Gewürz-Nelken,  Lorbeerblatt,  Thymian,  Peter- 
silie, Mö.hre.  b)  Eine  braune  Sose  mit  Paradies- 
Äpfeln,  Ol  und  Elnoblauch. 

“)  Vergleiche  sauce  demi-glace. 

“)  Wie  sauce  demi-glace  de  volaille  (s.  d.). 

“)  Dasselbe  wie  sauce  d la  d’Uxelles  (s.  d.). 

”)  Ü7ie  espagnole  soviel  als  sauce  d l'espag- 
nole  (s.  d.). 

“)  Sellerie -Stangen  ln  Kraftbrühe  gedämpft^ 
die  Essenz  zu  weißer  Stammsose  gegeben. 

“)  Petersilie,  Schalotte,  Zwiebel,  Dragun, 
Kerbel,  Fenchel,  Pimpinelle,  alles  gehackt,  aber 
nicht  zusammen,  sondern  jedes  allein.  Zwiebel 
und  Petersilie  müssen  vorher  abgewällt  (blan- 
chiert) sein. 


Saucos  chaades. 


Hot  saaccs.  H27 


Fines  herbes  cuites. 
Fond* *). 

— blanc. 

— de  gibier. 

— de  legumes. 

— de  Mirepoix.^) 

— ä poeler,  poele. 

— de  poisson. 

— de  volaiüe. 

Funiet  de  becasses. 

— de  faisan. 

— de  gibier. 

— de  lievre. 

— de  perdrix. 

Glace  de  gibier. 

— de  poisson. 

— (de  viande),  consomme 
reduit,  bouillon  sec. 

— de  vdiaüle. 

Grand  bouillon  gras. 

— bouillon  de  legumes. 

— bouillon  de  poisson. 


SBarme  Sofcn. 

®e!oc^te  feine  Srnuter.‘) 
®runb»Sratenfnft.®) 

^eÜc  ©runbfofe.'*) 
©runbbrü'^e  öon  SBilb. 
®emüfe*@runbbriU)e. 
g’Ieifc^»®emüfe«®ffenä. 
Reifee,  mit  ®emüfeii  unb 
Sibinlen  öev!oc5tegIeifcE|= 
g-tfd)»®runbbtül)e.  [brülle,®) 
®eflüget»®runbbrü'f)e. 
©d)nebfen»Effenä.’) 
gofan-®ffenä.«) 

SBitbeffenä. 

§afcno®ffenj. 

^ebl^ul^n«®ffenä.®) 

®id  cingeto(^te  SCßUbbrüI)e. 

— eingefoc^te  fjtfc^brül^e. 

Sofel»,  Safdien^Ofleifdibfül^e, 

0fleifc^bril^»2afel."®) 

Sief  eingefodite  ®efltlgel» 
58rüt)e. 

füette  ©tamm=5Icif 
@tomm=2Bur3eIbrü|e 

— »gif(^brü|e 


Cooked  fine  herbs. 

Fond. 

White  fond. 

Fond  of  game, 

— of  vegetables. 

Meat-  and  vegetable-gravy. 
White  broth  with  ham 
and  vegetables. 

Fond  of  fish. 

— of  fowl. 

Funiet  (essence)  of  wood- 

— of  pheasant.  [cock. 

— of  game. 

— of  hare. 

— of  partridge. 
Game-glaze. 

Fish-glaze. 

(Meat-)glaze,  reduced 

broth. 

Fowl-glaze. 

Stock  liquor  of  meat. 

— liquor  of  vegetables. 

— liquor  of  fish. 


*)  Gehackte  Schalotten  und  Zwiebeln,  doppelt 
soviel  gehackte  Tafel-Pilze,  eine  Zehs  Knoblauch 
in  Butter  hell  geschwitzt,  einige  LöffelvoU  rohe, 
feingehackte  Trüffeln  hinzu,  gewürzt,  mit  ein 
wenig  gehackter  Petersilie  fertig  gemacht,  der 
Knoblauch  herausgenommen. 

»)  Le  fond,  nicht  aber  le  fonds,  wie  vielfach 
zu  lesen  ist.  Letzteres  bedeutet:  Grund(-Kapital), 
Grundstück,  Grund  und  Boden,  Gut,  Gelder,  Geld- 
summe, Barvorrat  usw. 

*)  Der  zurückgebliebene  Saft  aller  gedämpf- 
ten oder  in  Pettbrühe  (braise)  gekochten  Fleisch- 
arten, auch  von  zahmem  und  wildem  Geflügel. 
Dieser  Saft  wird,  nachdem  das  Fleisch  herausge- 
nommen ist,  mit  leichter  Brühe  aufgekocht  und 
samt  dem  Fett  durch  ein  Haarsieb  gestrichen. 
Wenn  kalt,  wird  das  Fett  rein  abgehoben  und 
der  fond  zu  den  Sosen  verwendet.  Unter  /'o?i<is 
de  cuisine  versteht  man  die  Fleisch-  (bouillons) 
und  Kraftbrühen  (consommes),  von  welchen  alle 
Suppen  bereitet  werden,  die  Fleischsäfte  (jus) 
zu  Sosen  und  Gallerten  (geUes),  die  hellen  und 
braunen  Mehlschwitzen  (roux  blonds  et  bruns), 
welche  die  Grundlage  bilden  teils  zu  spanischer 
(espagnole),  teils  zu  veloute,  wenn  diese  einge- 
kocht und  mit  Eigelben  vermischt  ist,  zu  alle- 
mande,  zu  bechamel,  ferner  die  fumets  und  es- 
se?ices,  die  court-bouillons,  Beizen  (marinades), 
Füllsel  (farces)  und  verschiedene  Umlagen  (gar- 
nitures), 

*)  Geriebener  Speck  nnd  gehackter  Rindstalg 
ausgelassen,  eine  Mönre,  Zwiebel,  Petersilie,  Kräu- 
ter, Zitrone,  Gewürz  hinzugegeben,  einige  Minu- 
ten geschwitzt,  Mehl  hineingesläubt,  mit  leichter 
Fleischbrühe  und  einer  Flasche  Weißwein  auf- 
gefüllt,  kochen  gelassen  und  durchgestrichen.  Zu 
Wild  oder  Wildgeflügel  nimmt  man  Burgunder- 
wein, bei  Gansleber  Madeira,  bei  Kalbfleisch  und 
zahmem  Geflügel  den  Saft  einiger  Zitronen,  bei 
Fisch  Weißwein. 

*)  Dasselbe  wie  un  mirepoix  (s.  d.l. 

*)  Zwiebel -Würfel,  Geflügel-,  Kalbfleisch -Ab- 
fälle, abgewällte  (blanchierte)  Speckschwarte, 
Möhre,  Petersilie-,  Sellerie-Wurzel  in  zerlassenem 
Speck  geschwitzt,  mit  weißer  Fleischbrühe  auf- 

?;efüllt,  Zitrone,  Tafelpilz-Abfälle,  Schinken-Wür- 
el  daran,  eine  Stunde  kochen  gelassen,  durch- 
gestrichen. 

»)  Wie  fumet  de  perdrix  (s.  d.). 

•)  Wie  fumet  de  perdrix  (s.  d.). 


•)  Kleingeschuittene  Gemüse,  Scheiben  von 
rohem  Schinken,  Rebhühner  ohne  Brüstchen  (filets) 
und  WUdknoehen  mit  Fleischbrühe  aus-  und  zu 
glace  eingekocht,  mit  Fleisch-  oder  Wildbrühe 
aufgefüllt,  KräuteivSträußchen,  Gewürz,  ein  Glas- 
voll Weißwein  hinzu,  eine  Stunde  gekocht,  ent- 
fettet, durch  ein  Mundtuch  (serviette)  gestrichen, 
mit  den  mit  Kalbfleisch  gestoßenen  rohen  Reb- 
huhn-Brüstchen  geklärt. 

“)  Dickeingekoohte,feste(schneidbare)Fleisch- 
brühe.  Eine  Kraftbrühe  (consommi)  von  gleichen 
Teilen  Rind-  nnd  Kalbfleisch,  zwei  alten  Hühnern 
und  zwei  Rebhühnern  bereitet,  diese  ungefähr 
sieben  Stunden  langsam  und  gut  verschlossen 
kochen  gelassen,  entfettet,  durch  ein  Mundtuch 
gestrichen,  schnell  eingekocht,  nochmals  durch 
ein  Mundtuch  gestrichen,  bis  zum  nächsten  Tage 
an  einem  kühlen  Orte  aufbewahrt,  dann  alle  fet- 
ten und  unreinen  Teile  mit  einem  Löffel  abge- 
nommen, abermals  unter  beständigem  Rühren  ein- 
gekocht, in  kleine  Blechformen  gegossen  und 
kalt  gestellt. 

“)  Ausgebeinte  Rindssohulter,  die  zerschlage- 
nen Wochen,  Kalbshessen  mit  kaltem  Wasser  an- 
gesetzt, Salz  daran,  kochen  gelassen,  nach  drei 
Stunden  Möhren,  Rüben,  Zwiebeln,  Pastinaken, 
Lauch,  Sellerie,  Kerbel,  Petersilie,  Lorbeerblatt, 
Gewürz-Nelken  usw.  daran,  eine  Stunde  später 
zwei  Hühner  hinzu,  weiter  gekocht;  zuerst  das 
Geflügel,  dann  das  Kalbfleisch,  zuletzt  das  Rind- 
fleisch herausgenommen,  die  Brühe  entfettet,  durch 
ein  Mundtuch  gestrichen. 

**)  Blätterig  geschnittene  Möhren,  Rüben,  Zwie- 
beln, Lauch,  Pastinaken,  Sellerie-  und  Petersilie- 
Wurzeln  mit  Salz  und  Zucker  in  Butter  geschwitzt, 
mit  kochendem  Wasser  aufgefüllt,  zum  Kochen 
gebracht,  Blätter  von  Petersilie,  Kerbel,  sowie  ein 
Lorbeerblatt,  Gewürz,  einige  Erbsen,  Tafel-Pilze 
hinzu,  langsam  weiter  gekocht,  dui'ch  ein  Mund- 
tuch gestrichen. 

*•)  Man  nimmt  hierzu  Karpfen,  Schleie,  Hecht, 
Aalraupe,  Seebarbe,  Weißling,  Knurrhahn  und 
andere  Fische  mit  festem  Fleisch.  Die  Fische  in 
Stücke  geschnitteiK  zu  mit  Butter  geschwitztem 
Wurzelwerk  nnd  Glemüse  gegeben,  einige  Glas- 
voll Weißwein  hinzu,  eingekocht,  mit  heißem 
Wasser  aufgefüllt,  Salz  hinzu,  aufgekocht,  Lauch, 
Kerbel,  Thymian,  Lorbeerblatt,  Gewürz  hinzu, 
I kochen  gelassen;  die  Brühe  entfettet,  durch  ein 
i Mundtuch  gestrichen. 
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SBarme  ©ofcn. 


Hot  sauces. 


Grand  honülon  de  volaille. 
JJollandaise  -). 

Jus  aigre. 

— de  hoeuf. 

— de  gihier. 

— de  viande. 

Marinade  (d'iie). 

— cuite. 

Matignon. 

Mirepoix  ou  fand  de  Mire- 
Bavigote.^)  [poix. 

Boux  blanc.^°) 

— blond, 

— brun. 

Sauce  aux  abattis. 

— d Vachia(r). 

— d Vafricaine. 

— aigre-douce. 

— d Vail.^^) 

— aux  airelles  veinees.^^) 

■ — d V Albert. 

— d V Alexandre. 

— d Vcdlemande. 

— allemande  au  beurre 
d'anchois. 


Stamm«®eflflgelbrüfje  ‘). 
.^oHönbifc^e  6ofe. 

®efä;terter  gfleijdjfaft. 

SKinbfteifc^faft»). 

SBilbbretfaft* *). 

Äalte  58eii\e.®) 

®eIoc^te  Seije.®) 

2Rit  5ffiei6roeht  berfod^tc 
9Bur5eI=®cmüfc.’) 
gleifc^»@emüfe»®j'fenä.®) 
Äräuter^Sofe. 

§clle  3JJe^Ifd)tt)ige. 

— 9}le|lfd^lüi^e,  @iu* 
brenne.’^). 

Sroune  ©in- 

brenne. 

(®efIügel)frein-@ofe. 
strt  ^jilante  ©oje.^®) 

SSraune  ©ofe  mit  ^bJtebel- 
aiingen  imb  Trüffeln.*®) 
©aiter-füBe  ©ofe.®^} 
S?nobIaud)=©ofe. 
9Koo§beer(en)-©ofe. 
Albert-©ofe.^’) 
Alexander-©ofe. 

S)euty($e  ©ofe.^®) 

— ©ofe  mit  ©arbetfen- 
SSutter. 


Stock  liquor  of  fowL 
Dutch  Sauce. 

Sour  gravy. 

Beef-gravy. 

Game-gravy. 

Meat-gravy. 

Gold  marinade. 

Cooked  marinade. 

White  wine  reduced  with 
roots. 

Meat-  and  vegetable-gravy . 
Eavigote.  [thickening. 
White  butter-  and  flour- 

— butter-  and  flour- 
thickening. 

Brown  butter-  and  flour- 
thickening. 

Giblet  Sauce. 
Ach(i)ar-(achia-)sauce. 
Brown  sauce  with  fried 
onion-rings  and  truffles. 
Sour-sweet  sauce. 

Garlic  sauce. 

Mossberry  sauce. 

Albert  sauce. 

Alexander  sauce. 

German  sauce. 

— sauce  with  anchovy 
butter. 


*)  Drei  ausgenommene  Hühner,  ein  Kalbs- 
hessen, die  Geflügel- Abfälle , mit  heißem  Wasser 
aufgefüllt,  gekocht,  eine  Stunde  später  Wurzel- 
werk und  Gemüse,  Kerbel  und  Petersilie,  Gewürz- 
Nelken  hinzu.  Sobald  als  Geflügel  und  Kalbfleisch 
weich  ist,  wird  die  Fleischbrühe  entfettet  und 
durch  ein  Mundtuch  gestrichen. 

®)  JJne  hollandaise  soviel  als  sauce  hollan- 
daise.  (s.  d.). 

®)  Der  Boden  einer  Kasserolle  mit  Nierenfett 
und  Zwiebel -Scheiben  ausgelegt,  darüber  Rind- 
fleisch (vom  Hessen,  Haxen,  Häkse,  jarret),  roher 
magerer  Schinken,  etwas  leichte  Brühe  hinzu, 
bräunen  gelassen,  sodann  mit  Brühe  aufgefüllt, 
Möhren,  Sellerie,  Lauch,  Petersilie-Wurzel,  weiße 
Rüben,  Lorbeerblatt,  Pfeffer-Körner,  Gewürz-Nel- 
ken hinzu,  das  Ganze  ungefähr  vier  Stunden  lang- 
sam kochen  gelassen,  rein  entfettet,  durch  ein 
Mundtuch  gestrichen,  aufbewahrt.  Dieser  Fleisch- 
saft muß  von  schwarzbrauner  Farbe  sein. 

*)  Wie  jus  de  hoeuf  bereitet,  aber  mehr  Ge- 
würz- und  Pfeffer-Körner,  sowie  zwei  Lorbeer- 
Blätter  und  ein  Sträußchen  Basilie. 

Das  betr.  Fleisch  oder  der  betr.  Fisch  wird 
in  eine  ii'dene  Schüssel  gelegt,  gesalzt,  mit  Öl 
begossen,  mit  Zwiebel-Scheiben,  Möhren,  Dragun, 
Schalotten,  Lorbeer- Blättern,  Pf effer  - Körnern, 
Zitronen- Scheiben,  Petersilie  - Zweigen  bedeckt. 
Man  gießt  auch  öfters  ein  Glasvoll  Weißwein  dar- 
über; bei  Wildbret  vertritt  guter  Weinessig  die 
Stelle  des  Weißweins. 

®)  Scheiben  von  Möhre,  Zwiebel  und  Sellerie 
in  öl  hell  geschwitzt,  mit  Essig  aufgefüUt,  ein 
Sträußchen  von  Petersilie,  Thymian,  Basilie,  Knob- 
lauch usw.,  Salz  und  Gewürz  daran,  zugedeckt 
bis  auf  ein  Fünftel  eingekocht,  durchgestrichen. 

’)  Scheiben  von  Zwiebeln,  Möhren,  Petersilie- 
und  Sellerie-Wurzeln  mit  gehacktem  Speck  ge- 
schwitzt, blätterig  geschnittener  Schinken,  Tafel- 

Silz-Abfälle,  Thymian,  Lorbeerblatt,  Petersilie- 
iätter,  Pfeffer  hinzu,  mit  Weißwein  aufgefüllt, 
*u  glace  eingekocht. 

•)  Zwiebeln,  Möhren,  Petersilie,  Sellerie- Wur- 
zel in  zerlassenem  Speck  geschwitzt,  würfelig 


geschnittener  magerer  Schinken,  Kalbsfett,  Tafel- 
pilz-Abfälle,  Petersilie-Sträußchen,  Gewürz  hinzn, 
mit  Fleischbrühe  und  Weißwein  bis  auf  ein  Drittel 
eingekocht,  durchgestrichen. 

®)  Vergleiche  sauce  ä la  ravigote. 

“)  Auch  roux  blond  (s.  d.). 

“)  Die  Mehlschwitze,  mit  welcher  man  die 
Stammsosen  veloute  und  hichamel  bindet.  Vergl. 
roux  blanc. 

“)  Acbiafr),  eine  Art  Eingemachtes  (pickle), 
welches  aus  östindien  und  Persien  (persisch  achar) 
zu  uns  kommt  und  meist  aus  jungen  Bambus- 
Sprossen  (bamboo-achar),  Mango-Früchten  (man- 
go-achar),  Melonen-Scheiben  und  allerhand  Wur- 
zeln besteht,  die  mit  Weinessig  imd  mehreren 
scharfen  Gewürzen  eingelegt  sind.  Dieses  Essig- 
Gemüse  dient  Feinschmeckern  als  Würze  zum 
Braten  und  zu  gekochtem  Fleisch,  wie  überhaupt 
zur  Erregung  des  Appetits.  — Zur  Bereitung  der 
Sose  nimmt  man  nach  Belieben  von  dem  eben 
erwähnten  Essig- Gemüse,  schneidet  dieses  in 
kleine  Scheiben  und  verkocht  es  mit  sehr  kräfti- 
ger Fleischbrühe,  würzt  mit  etwas  geriebener 
Muskatnuß  und  bindet  mit  Pfeilwurzelmehl  (ar- 
row-root),  welches  man  zuvor  in  kalter  Fleisch- 
brühe zerquirlt  hat.  Man  bereitet  die  Sose  noch 
einfacher,  indem  man  einige  Eßlöffelvoll  von  dem 
Essig  der  pickles  mit  der  Fleischbrühe  verkocht. 

“)  Zwiebel-Ringe  in  Butter  angeröstet,  mit 
Fleischbrühe  und  brauner  Grundsosefcow Ws  brun) 
eingekocht,  mit  Malagawein,  Cayenne-Pfeffer  und 
frischer  Butter  vermischt;  die  Zwiebel-Ringe  und 
länglich  ausgestochene  Trüffeln  als  Einlage. 

“)  Sirup,  Essig,  Mehl,  englisches  Gtewürz,  mit 
würfelig  geschnittenem,  ausgobratenem  Speck. 

“)  Sauce  au  beurre  ä l’ail  ist  dasselbe. 

“)  Auch  sauce  aux  canneberges  oder  sauce 
aux  baies  de  mousse. 

")  Weiße  Sose  (velouU)  mit  feingesohnittenen 
Schalotten,  Meerrettich,  Essig,  gewiegter  Peter- 
silie; mit  Rahm  und  Eigelben  fertig  gemacht. 

”)  Dasselbe  wie  veloute,  nur  daß  die  Sose  mit 
einigen  Eigelben  gebunden  und  mit  Zitronensaft 
abgeschmeckt  wird. 


Sauces  chaudes. 


28armc  Sojen. 


Hot  sauces.  1129 


Sauce  allcmandc  au  beurre 
d'ecrevisses.  [pignons. 

— aUemande  aux  cham- 

— aUemande  aux  choux- 
fleurs. 

— aUemande  ä Vestragon. 

— aUemande  au  persil. 

— aUemande  aux  pointcs 
d'asperges. 

— d VdUiaire. 

— d Vambassadrice. 

— d Vamericaine. 

— d Vamirdle. 

— d Vammede. 

— aux  (d’)  anchois. 

— d Vaneth. 

— d Vanglaise, 

— anglaise  aux  anchois. 

— anglaise  aux  groseilles 
ä maquereau.^) 

— anglaise  au  rhum. 

— d VApicius. 

— d Varcheveque. 

— d Varrow-root. 

— aux  artichauts. 

— aux  asperges. 

— aux  attelets. 

— d Vaurore.^^) 

— d Vavignonnaise  (avig- 
nonaise). 

— ä la  Bahama  (Bahame). 

— ä la  BanJcing. 

— ä la  bavaroise. 


I 2)cutfd}e  Soje  mit  ^rcbä» 

\ butter. 

j — Sofe  mit  Sofel-^tlgen. 

! — Sofe  mit  SSIumenfo^I. 

< — Sofe  mit  SJragun. 

I — Sofe  mit  ?ßeterfilie. 
s — Sofe  mitSf3argeI=>Sf)ij3en. 

5 ÄnobIauc^§fraut=Sofe.^) 

> @efIügeImu§=Sofe.®) 

? Slmeri!anifd)c  Sofe.“) 

I SarbeöenoSofe  mit  Scbo» 

< lotten  unb  kapern.* *) 

I Sofe  mit  griec^ifdjem  Souer=> 

< SnrbeHen=Sofe.  [ampfer.®) 
Siöfofe. 

5 (Snglifc^e  Sofe.®) 

5 — SorbeIIen»Sofe.’) 
j — Stad)eIbeer(en)=Sofe. 

f — fRumfofe. 
f Apicius=Sofe.®) 

< ^röutersSofc  mit  SBein  unb 

< kapern.“®) 
$feiImur5(eI)=Sofc. 

I 9irtif(^oden=Sofe. 

5 Spargel-Sofe. 

I 3luf(eg»,  9lufftreic^=Sofe.”) 

5 9Rorgenrot=Sofc.“®) 

SBeige  8ioI;mfofe  mit  Sdjn» 

I lotten.**) 

gifd)fofem.fpanifd)enfl3feffer» 

< Schoten  unb  .gb^iebeln. 

< S3utter=Sofe  mit  Sigclb  unb 

< ißarmcfans^äfe.*®) 

\ Sßürsfofe  mit  ßrebSfdjtoön» 
i gen.*«) 


German  sauce  with  cray- 
fish  butter. 

— sauce  witb  musbrooms. 

— sauce  with  cauliflower. 

— sauce  with  tarragon. 

— sauce  with  parsley. 

— sauce  with  asparagus 
points. 

Garlicwort  sauce. 
Chicken-puree  sauce. 
American  sauce. 

Anchovy  sauce  with  chop- 
ped  shallots  and  capers. 
Greek  sorrel  sauce. 
Anchovy  sauce. 

Dill  sauce. 

English  sauce. 

— anchovy  sauce. 

— gooseberry  sauce. 

— rum  sauce. 

Apicius  sauce. 

Herb  sauce  with  wine  and 
capers. 

Arrowroot  sauce. 
Artichoke  sauce. 
Asparagus  sauce. 

Thick  white  sauce. 

Aurora  sauce. 

Cream  shallot  (onion) 
sauce. 

Fish  sauce  with  chillies 
and  onions. 

Butter  sauce  w.  egg-yolks 
and  Parmesan  cheese. 
Vinegar  sauce  with  cray- 
fish-tails. 


*)  Vergleiche  alliaire  auf  Seite  966. 

*)  a)  Sauce  au  supi'eme  (s.  d.)  mit  Bahm  ver- 
kocht und  mitHuhnfleischmus  vermischt,  b)  Sauce 
au  supreme  mitHuhnfleischmus,  Tafelpilz-Essenz, 
geriebener  Muskatnuß  aufgekocht,  durcli  ein  Haar- 
tuch gestrichen,  gesalzen,  mit  etwas  Zitronensaft 
und  Butter  fertig  gemacht. 

*)  Wurzelwerk  und  gehackte  Hummer-Schalen 
in  Butter  und  01  geröstet,  mit  Cognac,  Madeira, 
Weißwein,  Para<üesapfelraas  und  weißer  Grund- 
sose  (coulis  blanc)  ausgekocht,  durchgestrichen, 
mit  Cayenne -Pfeffer,  Butter  und  Hummermark 
fertig  gemacht. 

*)  Zu  Fisch:  Butter-Sose  (weiße  Sose)  mit  ge- 
stoßenen Sardellen,  Schalotten,  Kapern  und  ein 
wenig  Zitronen  Schale. 

*)  Vergleiche  ammide  auf  Seite  966. 

®)  a)  Gebundene  Butter-Sose  mit  Zitronensaft 
und  Pfeffer,  b)  Braune  mit  Tafel -Fleischbrühe 
verkochte  Gruudsose  (coulis  hrun)  mit  Zitronen- 
saft, Butter  und  gehackter,  abgewällter  (blan- 
chierter) Petersilie,  o)  Gehackte  Schalotten  mit 
Eäsig  eingekocht,  Tafel-Fleischbrühe  und  mit  Senf 
vermischte  Sardellen-Butter  hinzu,  d)  Vergleiche 
unter  Sauces  sucrees. 

’)  Gehackte  Sardellen,  Wasser,  zerlassene 
Butter,  Cayenne-Pfeffer,  Muskatnuß,  Portwein. 

®)  Auch  groseüle  verte  Stachelbeere. 

•)  Vergleiche  Seite  710,  Fußbemerkung  15. 

'“)  Gehackte  Zwiebel,  Petersilie,  Thymian, 
Lorbeerblatt,  Quendel,  Knoblauch,  Schinken-Wür- 
fel in  Weißwein  gedünstet,  Braten-Brühe  daran 


gegossen,  ein  Stück  Butter  mit  Semmel-Bröseln, 
Pfeffer,  gehackte  Petersilie  und  Kapern  hinzu. 

“)  Weiße  Sose  mit  Geflügel-Essenz  und  einem 
Stück  Tafel-Fleischbrühe  (glace)  kurz  eingekocht, 
mit  Eigelben  gebunden,  mit  Zitronensaft  und  Salz 
gewürzt. 

**)  Häufig  auch  d la  aurore  zu  lesen. 

“)  a)  Weiße  Rahmsose  (bechamel)  mit  Kalb- 
fleisch-Brühe (blond  de  veau)  und  Tafelpilz-Essenz 
eingekocht,  durchgestrichen,  Butter  hinzugerührt, 
Cayenne-Pfeffer  und  in.  kleine  Würfel  gesclinitte- 
ner  gekochter  Schinken  hinein,  b)  Von  weißer 
K.ahmsose  (bechamel),  Rahm,  rotem  Pfeffer,  Dra- 
Schalotten,  fein  gehacktem  Hummerfleisch, 
c)  Wmße  Sose  mit  Hummer-Butter  (Hummer- Rogen 
Butter  gestoßen),  d)  Mit  Tafelpilz-Essenz 
und  hel^r  Kalbfleisch-Brühe  (blond  de  veau)  ver- 
kochte Rahmsose  (b&chainel),  mit  Paradiesapfel- 
mus vermischt,  durchgestrichen,  frische  Butter 
hineingerülirt,  Tafelpiiz- Würfel  daran  gegeben. 

_“)  Weiße  Rahmsose  (bechamel)  mit  Eigelb, 
geriebenem  Parmesan-Käse,  gehackter  Petersilie, 
Schalotten,  Knoblauch. 

. *‘)  1 Milch,  60  g Butter,  60  g Mehl,  alles  zu 

einer  dicklichen  Sose  verrührt,  mit  vier  Eigelbeii, 
Salz,  Pfeffer  und  zwei  Löffelvoll  geriebenem  Par- 
mesan-Käse vermischt. 

*“)  Mit  Kräutern  und  geriebenem  Meerrettich 
eingekochter  Essig  wird  durchgestrichen 
mit  Eigelben  vermischt,  mit  frischer  und  Krebs- 
butter aufgeschlagnn;  in  Würfel  geschnittene 
Krebsschwänze  als  Einlage, 


1130  Sauces  chaudes. 


Slßarme  Sojeiu 


Hot  sauces. 


Sauce  ä la  bearnaise. 

— bearnaise  ä Vancienne. 

a la  bearnaise  blonde. 

— ä la  bearnaise  brune. 

ä la  bearnaise  maigre. 

bearnaise  ä laparisienne. 

ä la  bearnaise  rouge. 

— ä la  bechameU) 

— ä la  becliamel  maigre. 

— au  (pour)  beefsteak. 
Belle  sauce. 

Sauce  ä la  Bercy. 

— ä la  berlinoise, 

— all  beurre. 

— au  beurre  d'aü. 

— au  beurre  d'ancliois. 


Beamese  sauce. 

— sauce  with  shallots, 
vinegar  and  yolks. 

Blond  Bearnese  sauce. 

Brown  Bearnese  sauce. 

Beamese  sauce  w.  olive  oil 
and  pur6e  of  tomatoes. 

— sauce  witli  anchovy 
butter.  [tomatoes. 

— sauce  witb  pur6e  of 

Wbite  cream  sauce. 

Lent  cream  sauce. 

Beefsteak  sauce. 

Cream  sauce  witb  oysters 
and  nutmeg. 

Wbite  sauce  witb  parsley 
and  lemon  juice. 

Dutcb  sauce  witb  orange 
juice. 

Butter  sauce. 

Brown  sauce  witb  garlic- 
butter.  [butter 

— sauce  witb  ancbovy 


aScarner  6ofe.’) 

— ©o[e  mit  Schalotten, 
(gjftg  unb  (Stgelben. 

§et(e  Scarner  @o[e.®) 
aSraune  SSenrner  ©o[e.* *) 
aSearner  ©o[e  mit  Dliöenöt 
unb  ißarabieSapfelmuS.'*) 

— ©o[e  mit  @arbeÜen»a3ut» 

ter.®)  [mu§.ö) 

— ©ofe  mit  ißarabiclapfet» 
aSeifee  3(laf|m[o[e.®) 
gaften»31aI)m[o[e.®) 

©ofe  git  9iinb§ftild.‘°) 
Dlatimfofe  mit  Lüftern  unb 

aScifee  ©ofe  mit  5ßeterfilie 
unb  Sitronenfoft. 
§obänbifc^e  ©ofe  mit  SIfjfel» 
finenfaft.^®) 
a3utter=@ofe.^®) 

SBraune  ©ofe  mit  ffinoblouc^» 
Sutter.  [aSutter. 

— ©ofe  mit  ©arbeiten» 


•)  a)  Eier  mit  Butter  verrührt,  wenn  dick 
werdend,  mit  Tafel- Fleischbrühe  (glace),  Salz, 
Pfeffer,  Zitronensaft  und  gehackter  Petersilie  ver- 
mischt. b)  Drasun-Sose:  Gehackte  Schalotten  mit 
Essig,  Pfeffer -Körnern  und  Dragun -Blättern  zur 
Hälfte  eingekocht,  durohgestrichen,  wenn  kalt, 
mit  Eigelhen,  Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß  und  Butter 
im  Wasserbade  (au  bain-marie)  abgeschlagen, 
durchgestrichen,  dann  mit  Butter,  gehackten  Dra- 
gun-Blättern und  dem  durchgestrichenen  Saft 
einiger  gehackter  Schalotten  vermischt.  Diese 
Sose  findet  man  auch  unter  dem  Namen  satice 
bearnaise  blonde,  c)  Wie  vorhergehend,  mit  But- 
ter, Eigelben,  Schalotten  und  Essig;  wenn  gebun- 
den, durchgestrichen,  von  neuem  heiß  gemacht, 
nach  und  nach  mit  zerlassener  Tafel-Fleischbrühe 
(glaae  fondue)  und  frischer  Butter  vermischt,  mit 
dem  Saft  einer  Zitrone  imd  ein  wenig  gehackter 
Schalotte  fertig  gemacht.  Diese  Sose  findet  man 
auch  unter  den  Namen  sauce  bearnaise  brune 
und  sauce  d la  Valois  (s.  d.).  d)  Helle  Bearner 
Sose  (sauce  bear7iaise  blonde)  mit  Butter  und  Ei- 
gelben bereitet,  durchgestrichen,  mit  Butter  und 
Paradiesapfelmus  schaumig  geschlagen,  mit  eini- 
gen LöffelvoU  zerlassener  Tafel  - Fleischbrühe 
(glace  fondue),  Pfeffer  und  ganz  wenig  Essig 
fertig  gemacht.  Diese  Sose  nennt  man  auch  sauce 
bearnaise  rouge. 

®)  a)  Yergl.  Fußhem.  zu  sauce  ä la  bearnaise. 
b)  Zwei  LöffelvoU  gehackte  Schalotten  werden 
in  vier  Löffel  voll  Weinessig  gedünstet,  zwei  Löf- 
felvoll Fleischextrakt,  sechs  Eidotter  hinzu,  über 
dem  Feuer  dick  gerührt,  ein  halbes  Pfund  (250  g) 
Butter  mit  einigen  Tropfen  Wasser  nach  und  nach 
hinzu,  durchgestrichen,  mit  gehackter  Petersilie, 
Kerbel,  Dragun  und  rotem  Pfeffer  vermischt. 

*)  Vergl.  Fußbem.  zu  sauce  d la  beaimaise 
unter  c). 

*)  Gehackte  Schalotten  mit  Essig  eingekocht, 
wenn  kalt,  Eigelbs  und  Olivenöl  hinzu,  die  Sose 
über  dem  Feuer  geschlagen,  durchgestricheUj  von 
neuem  geschlagen,  Paradiesapfelmus  und  einige 
Löffelvoll  Olivenöl,  zuletzt  ein  Tröpfchen  Essig 
(filet  de  vinaigre)  hinzu. 

Weiße  Kraftsose  mit  Zwiebel,  Knoblauch, 
Essig,  Eiern,  Sardellen-Butter  und  feinen  Kräutern. 

*)  Vergl.  Fußbem.  zu  sauce  d la  bäamaise 
unter  d. 

Anch  unebichamel  richtig.  Diese  Sose  kann 
man  auch  mit  Trüffeln.  Tafel -Pilzen,  Geflügel- 
Essenz  (sauce  d la  bechamel  de  volaille)  und 
Fischessenz  vollenden. 


a)  Zwei  Teile  weiße  Sose  mit  einem  Teile 
weißer  Geflügel  • Brühe  ausgekocht.  Ebensoviel 
süßen  Rahm  als  man  weiße  Sose  hatte,  läßt  man 
zur  Hälfte  einkochen , rührt  ihn  unter  die  Sose, 
läßt  unter  fortwährendem  Umrühren  einkochen, 
preßt  die  Sose  durch  ein  Haarsieb,  gießt  ein  wenig 
zerlassene  Geflügel-grlace  darüber.  Vor  dem  Ge- 
brauch macht  man  diese  Sose  im  Wasserbad  (au 
bam-marie)  warm  und  gibt  einige  Löffelvoll 
guten  Rahm,  ein  Stückchen  frische  Butter  und 
geriebene  Muskatnuß  daran,  b)  Schinken  und 
Zwiebeln  in  Butter  geröstet,  mit  Mehl  bestreut, 
mit  Fleischbrühe  und  Milch  aufgefüllt,  mit  gutem 
Rahm  eingekocht,  c)  Schinken,  Zmeheln,  Lor- 
beerblatt, Tafelpilz-Abfälle,  Petersilie,  Gewürz  in 
Butter  angeröstet,  weiße  Sose  hinzugegeben,  durch- 
gekocht, mit  süßem  Rahm  über  lebhaftem  Feuer 
eingekocht. 

0)  Eine  mit  Gewürz-Nelken  besteckte  Zwiebel, 
eine  Möhre,  ein  Stückchen  von  einem  Lorbeer- 
blatt röstet  man  mit  einigen  Löffelvoll  Mehl  in 
Butter,  rührt  die  nötige  Menge  kochenden  Rahm 
nach  und  nach  darunter,  kocht  die  Sose  unter 
fortwäteendem  Umrühren  ein.  streicht  sie  durch 
ein  Haartuch,  gießt  etwas  Rahm  darauf.  Vor 
dem  Gebrauclie  wird  die  bechamel  maigre  im 
Wasserbade  (au  bain-marie)  heiß  gemacht,  mit 
Salz,  frischer  Butter  und  ein  wenig  geriebener 
Muskatnuß  gewürzt. 

Vergleiche  sauce  d la  biarnaise. 

'*)  Zu  Fisch:  Eine  Obertassevoll  Rahm  mit 
ganz  wenig  fein  geschnittener  (nicht  geriebener) 
Muskatnuß  über  dem  Feuer  gerührt,  bis  dick, 
zwölf  rohe  feingeschnittene  Austern  hinzu,  solange 
gerührt,  bis  der  Rahm  ganz  heiß  ist,  dann  zwei 
Eigelbe  und  ein  ganzes  Ei,  zu  Schaum  geschlagen, 
hinzu.  Der  Fisch  wird  mit  in  Mehl  gewälzten  und 
braun  gebratenen  Apfel-Ringen  abwechselnd  mit 
Zitronen-Ringen  umlegt. 

“)  Vergleiche  auch  dass,  unter  Sauces  froides. 

*’)  a)  Vergl.  sauce  au  beurre  noir.  b)  Zu 
Stockflsoh:  In  Butter  werden  geröstet  eine  Zehe 
Knoblauch,  Scheiben  von  Tafel-Pilzen,  Zwiebeln, 
Petersilie,  eiu  halbes  Lorbeerblatt,  Gewurz-lsel- 
ken,  gestoßene  Pfeffer-Körner,  Muskat-Blume ; Mehl 
wird  dazu  gerührt,  süßer  Rahm  nach  und  nach 
zugegossen,  mit  Salz  gewürzt,  über  dem  Feuer 
kochend  gerührt,  die  Sose  hierauf  durch  ein  Haar- 
tuch gestrichen,  abgebrühte  (blanchierte)  fein 
hackte  Petersilie,  Schalotten  und  ein  Stück  fnscbe 
Butter  hinzu.  Vergleiche  auch  sauce  d la  botine 
morue,  Seite  1131. 


Sauces  chaudes. 
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Hot  sauces.  1131 


Sauce  au  beurre  ä Vanglaise. 

— au  beurre  et  aux  cäpres. 

— beurre  au  cognac  ä 
Vanglaise. 

— au  beurre  d'ecrevisses. 

— au  beurre  fonclu. 

— au  beurre  ä la  morue.") 

— au  beurre  noir. 

— au  beurre  ä la  noisettc. 

— au  beurre  ä la  saxonne. 

— äla  bigarade(bigarrade). 

— ä la  büiorte. 

— blanche*). 

— blanche  ä Vanglaise. 

— blanche  aux  cäpres  ä la 
Carmin. 

— blanche  ä la  creme  aigre. 

— ä la  blette  (biete). 

— blonde. 

— blonde  de  poisson. 

— ä la  bohemienne. 

— ä la  bonne  femme. 

— ä la  Bonnefog. 

— ä la  (bonne)  morue. 

— ä la  bordelaise. 


— ä la  bordelaise  blanche. 

— ä la  bostonienne. 

— ä la  bourgeoise. 

— ä la  bourguignonne. 

— ä la  bourguignotte. 


l Engltfc^e  SuttcroSofe.*)  i 

\ S3utter»Sofe  mit  ßoperii.  j 

\ (Sngltfdöe  Sranntloein»  | 

I SSutterfofe.  ^ 

I SBeige  ©ofe  mit  Ärebäbutter.  | 
I S3utter«©ofe.  J 

I — »©ofe  31t  ©todfifc^.  < 
? SBrauue  Siitter»©ofe.  | 

? ;^elle  58utter»©ofe.  \ 

I Sutter»©ofe  mit  gifd^brütje  l 
( uub  ijJeterfilie.  > 

I ©ofe  Don  bitteren  Orangen.  | 
5 5Rattermur3*©oie.®_)  \ 

5 SGßeige  ©ofe.  J 

> — ©ofe  ouf  englifc^e  2Irt.  \ 

) — i?ofjerit=©ofe  mit  ®rogitn  \ 
? unb  ^iti^one.®) 

> — ©ofe  mit  fauerem  8to^m.  5 

l SeermeIbe*©ofe.'‘)  5 

< S8utter»©ofemitgIe{fd^brü!^e.  | 

gif<i)fofe  mit  Äräutern,  > 
l Sitronenfoft  unb  SBeig»  ? 

I wein.  I 

SBeiße  ©ofe  mit  SReerrettic^  < 

} unb  SSutter.’)  ^ 

! Siebfrauen=>©ofe.®)  ( 

( $afel=(51eif(bbrü|e  mit  ©d)a»  \ 

j lotten  unb  ^an§r;of=* 

Imeifter=S3utter.®)  > 

©todfifcr)»©ofe‘0). 

Sroune  ©ofe  mit  Söorbeaujf»  ? 
mein,  Sd^nlottcn  nnb  5 

5Rinb§mart.“)  e 

? S3utter=©ofe  mit  ©cfiofotten,  ? 

< SBeißmein,  ifJeterfilie.  | 

; SSoftoner  meifie  ©ofe  mit  ge»  \ 
i riebenem  3Jteerretti(^.^®)  s 

; Sraune  ©ofe  mit  ©enf  unb  l 
S ®ragun=@ffig.  > 

\ S3urgunbermein=©ofe.^''’)  f 

I - -©ofe.’*)  I 


Englisli  butter  sauce. 

Butter  sauce  with  capers. 

English  brandy  butter 
sauce. 

Wbite  sauce  witb  crayfish 

Drawn  butter.  [butter. 

Butter  sauce  for  codfish. 

Brown  butter  sauce. 

Blond  butter  sauce. 

Drawn  butter  with  fish- 
broth  and  parsley. 

Bigarade  sauce. 

Adder’s-wort  sauce. 

White  sauce. 

— sauce,  English  style. 

— caper  sauce  with  tarra- 
gon  and  lemon. 

— sauce  with  sour  cream. 

Blite  sauce. 

Butter  sauce  with  stock. 

Eish  sauce  with  fine  herbs, 
lemon  juice  and  white 
wine. 

White  sauce  with  horse- 
radish  and  butter. 

Good  woman’s  sauce. 

Meat-glaze  with  shallots 
and  maitre  d'hötel 
butter. 

Cod(fish)  sauce. 

Brown  sauce  with  Bor- 
deaux wine,  shallots 
and  marrow. 

Butter  sauce  with  shallots, 
white  wine,  parsley. 

Boston(ian)  white  sauce 
with  horse-radish,  etc. 

Brown  sauce  with  mustard 
and  tarragon  vinegar. 

Burgundy  sauce. 

— sauce. 


*)  a)  Butter  mit  Mehl  verarbeitet,  mit  Salz, 
weißem  Pfeffer  und  Muskatnuß  gewürzt,  mit  weißer 
Fleischbrühe  zu  einer  dickflüssigen  Sose  verkocht, 
durch  ein  Haartuch  gepreßt,  b)  Mit  Eigelben  ge- 
bundene Butter-Sose,  mit  Zitronensaft  und  Peter- 
silien-Butter  vermischt. 

'*)  Vergleiche  sauce  d la  ionne  morue. 

*)  Vergleiche  bistorte  auf  Seite  977. 

*)  Andere  Bezeiclmung  für  coulis  blanc  (s.  d.); 
auch  einfache  Butter-Sose. 

*)  Mehl,  Butter,  Fleischbrühe,  fein  gewiegte 
Zitronen-Schale,  Weinessig,  geschnittene  Dragun- 
Blätter,  Zitrone  und  Kapern,  mit  Eigelb  gebunden. 

*)  Vergleiche  blette  auf  Seite  978. 

’)  Weiße  Sose  aus  geriebenem  Brot,  Kraft- 
brühe, Butter  und  geriebenem  Meerrettich,  mit 
Pfeffer  und  Salz  gewürzt. 

“)  Tafel -Pilze,  Petersilie,  Möhren  und  Zwie- 
beln in  Butter  geschwitzt,  mit  Fleischbrühe  ver- 
kocht, die  Sose  mit  Semmel -Krumen  seimig  ge- 
macht. 

•)  Tafel -Fleischbrühe  (glace)  aufgelöst,  mit 
gehackten  Schalotten  und  Haushofmeister-Butter 
vermischt;  dickflüssige  Sose.  Man  findet  diese 
Sose  auch  unter  dem  Namen  sauce  bordelaise  d 
la  Bonnefoy. 

‘“l  a)  Würfelig  geschnittene  Zwiebeln  in  But- 
ter weich  gedünstet,  mit  Mehl  noch  einige  Minuten 


weiß  geröstet,  mit  süßem  Rahm  und  etwas  Stock- 
flsch-Wasser  zu  einer  dicken  Sose  verrüJu't,  diese 
mit  Eigelben  gebunden,  mit  abgewällter,  gehack- 
ter Petersilie,  Salz,  Muskatnuß,  frischer  Butter 
fertig  gemacht,  b)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu 
sauce  d la  normande  unter  b). 

“)  Bordeauxwein  mit  Kräutern,  Piment,  Peter- 
silie zur  Hälfte  eingekocht,  spanische  Sose,  die 
mit  Kalbfleisch- Grundsose  (fond  de  veau)  ver- 
mischt ist,  hinzugegeben,  durchgestriohen , mit 
Schalottensaft  oder  in  Butter  geschwitzten  ge- 
hackten Schalotten,  Cayenne-Pfeffer  und  gekoch- 
ten Rindsmark-Würfeln  fertig  gemacht. 

*“)  Auf  dieselbe  Art  bereitet  wie  sauce  d la 
boMmienne  (3.  d.). 

a)  Gehackte  Zwiebeln  und  Petersilie  in 
Burgunderwein  ausgekocht,  die  Essenz  mit  spa- 
nischer Sose,  Thymian,  Lorbeerblatt,  Gewürz-Nel- 
ken und  Muskat-Blüte  eingekocht,  b)  Burgunder- 
wein, spanische  Sose,  Zwiebeln,  Tafel-Pilze,  Trüf- 
feln. Diese  Sose  findet  man  oft  unter  dem  Namen 
sauce  d la  bourguignotte.  c)  Tafel-Pilze,  Wurzel- 
werk, ein  Sträußchen  (bouquet),  Knoblauch,  Sar- 
dellen, Aalstücke  in  Burgunderwein  ausgekocht; 
die  Essenz  mit  spanischer  Sose  eingekocht  und 
mit  Krebsbutter  aufgezogen. 

“)  Vergl.  Fußbemerkung  zu  sauce  d la  bour- 
guignonne unter  b). 


SBarmc  Sofeu. 


Hot  sauces. 
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Sauces  chaudes. 


Sauce  ä la  Brantdme^). 


— ä la  Brantöme  brune. 

— äla  bressane  (bressoine). 

— ä la  bretonne. 

— au  brocoK. 

— ä la  Broglie* *). 

— brune.^) 

— ä la  californienne. 

— aux  cdpres. 

— atix  cdpres  brune. 

— aux  cdpres  ä la  vien- 
noise. 

— ä la  Caradoc. 


— ä la  cardinalc. 

— aux  cardons. 

— ä la  Carignan. 

— ä la  carmHüe. 

— aux  carottes. 

— au  cary  (Icari), 

— cassareep. 

— d Za  castülane. 


— ä la  catalane.  < 

— au  caviar.  < 


Cream  sauce  with  grated 
truffles,  oyster  liquor 
and  white  wine. 

Brown  Brantöme  sauce. 

— sauce  of  chicken  livers 
and  shallots. 

Breton  sauce. 

Broc(c)oli  sauce. 

Brown  ham  sauce  with 

— sauce.  [madeira. 

— sauce  with  California(n) 

Caper  sauce.  [wine. 

Brown  caper  sauce. 

Caper  sauce  with  sour 

cream  and  lemon  juice. 

Game  sauce  with  white 
wine,  onions,  carrots, 
mushrooms,  truffles. 

Red  fish  sauce. 

Cardoon  sauce. 

Brown  sauce  with  essence 
of  duck  and  truffles. 

Burgundy  sauce  with  ham 
and  onions. 

Carrot  sauce. 

Curry  sauce. 

Cassareep. 

Brown  sauce  with  red 
pepper  and  cuhes  of 
boüed  ham. 

Catalan  sauce. 

Caviar(e)  sauce. 


9tat)m[o[e  mit  Sfrüffeln, 
?tuftcrn=S3rüt)e  unb  SBei§= 
Wein. 

S3raune  Brantöme-©ofe. 

— $uI)nfeber»©o[e  mit 
Sdjalotten.®) 

Svetagnifdie  Sofe.*) 
@pQrgeIfot)t»©ofe. 

SSraune  ©d)iitteit=©o[c  mit 

— ©ofe.  [SJZabeira. 

— ©ofe  mit  Ialtfornifd)em 
i?abeni»©ofc.^)  [95ein.®) 
SSraune  ^apern»©ofe.®) 
ifapern=>©ofe  mit  fauerem 

gta^^m  unb  Sitronenfaft.®) 
SSilbfofe  mit  iffieifjtoein, 
.ßwiebeln,  SDZö^ren,  ißil» 
gen,  $rüffeln. 
ißote  gif(^fofe.*®) 
^arbonen=©ofe. 

SSraune  ©ofe  mit  gnten»  unb 
XrüffelsSffeng. 
SSurgunbertDein=@ofe  mit 
©(^inlen  u.  Swiebeln.*^) 
SKö^ren=@ofe.i*) 
^ari=>©ofe.^®) 

©ofe  au§  bem  cingefoc[iten 
©aft  her  Äaffatoa.^*) 
SSraune  ©ofe  mit  rotem 
^Pfeffer  unb  ©c^inlen* 
SBürfetn.i®) 

^otalonifdie  ©ofe.‘®) 
®abiar=©ofe. 


*)  Sprich  »BrangtS'm« ; Brantöme,  franz.  Stadt 
im  DSp.  Dordogne;  Pierre  de  Bourdeüles , Seig- 
neur de  Brantöme,  franz.  Schriftsteller,  geh.  1540 
in  P6rigord,  gest.  15.  Juli  1614.  — Weiße  Rahm- 
sose  (bechamcl)  mit  rotem  Pfeffer,  geriebenen 
rohen  Trüffeln,  Weißwein  und  Austern-Brühe  ver- 
kocht, durchgestrichen,  mit  Krebsbutter  fertig  ge- 
macht. Diese  Sose  kann  auch  mit  geriebenem 
Parmesan-Käse  vermischt  und  dann  wie  Mornay- 
Sose  verwendet  werden. 

•)  Huhnlebern  und  Schalotten  gebraten,  braune 
Sose,  Brotkrumen  und  Apfelsinensaft  hinzu,  die 
Sose  dui-chgestrichen. 

*)  a)  In  Würfel  geschnittene  Zwiebeln  mit 
etwas  Zucker  und  einem  Lorbeerblatt  in  Butter 
gelb  geschwitzt,  weiße  Fleischbrühe  und  halbso- 
viel  Rheinwein  darauf,  bis  zur  Hälfte  eingekocht, 
dann  die  nötige  Menge  weiße  Grundsose  (coulis 
blanc)  dazu,  bis  auf  ein  Drittel  eingekocht;  die 
Sose  mit  etwas  weißem  Pfeffer  gewürzt,  durch  ein 
Haartuch  gestrichen,  b)  Blätterig  geschnittene 
Zwiebeln  mit  frischer  Butter  und  rohem  Schinken 
weich  gedünstet,  mit  brauner  Sose  und  halb  soviel 
Riudfleisohsaft  (jus)  verkocht,  Schinken  herans- 
genommen,  Sose  durch  ein  Haartuch  gestrichen, 
gesalzt.  Diese  Sose  wird  später  mit  weichge- 
kochten weißen  Bohnen  vermischt  und  zu  gigot 
de  mouton  ä la  bretonne  gegeben. 

*)  Sprich  »Bro_(l)j«,  »Brölji'cj  duc  de  Broglie 
Herzog  von  Brog;lio  (sprich  »Brö'ljo«).  — Roher 
Schinken,  ein  Sträußchen  und  Tafelpilz-Brühe  mit 
brauner  Grundsose  (Coulis  brun)  und  Madeira  ver- 
kocht, durchgestricnen. 

’•)  Andere  Bezeichnung  für  coulis  brun  (s.  d.). 

')  Wie  d la  bourguignonne,  aber  mit  Kali- 
fomiawein. 

’)  a)  Butter-Sose  mit  Kapern  und  Kaper-Essig, 
b)  Zu  Fisch:  Dasselbe,  mit  SardeUen-  oder  Tafel- 
pilz-Essenz  und  Gewürz. 


•)  Mit  Weißwein  eingekochte  braune  Grund- 
sose (coulis  brun)  wird  mit  gewiegten  Kapern, 
Muskatnuß  und  Pfeffer  vermischt. 

*)  Helle  Mehlschwitze,  Fleischbrühe  und  fein 
gehackte  Zitronen-Schale  gekocht,  mit  Eigelb  und 
sauerem  Kahm  abgequirlt,  Kapern  und  Zitronen- 
saft daran. 

•®)  a)  Weiße  Stammsose  (velouti)  mit  Fisoh- 
essenz  eingekocht,  mit  Zitronensaft  und  gerie- 
bener Muskatnuß  geschärft,  mit  Krebsbutter  ge- 
färbt. b)  Butter-Sose  mit  Hummer-Rogen  gefärbt, 
o)  Weiße  Fischsose  mit  Hummer-Rogen,  gewürzt 
mit  Sardellen-Essenz  und  Essig,  d)  Sago  mit  der 
auf  Zucker  abgeriebenen  Schale  und  dem  Saft  von 
Apfelsinen  und  Pomeranzen  vermischt,  mit  Weiß- 
wein aufgekocht 

“)  Gehackter  Schinken,  Zwiebel,  Lorbeerblatt, 
Pfeffer,  Mehl  in  Butter  hellbraun  gedünstet;  mit 
Fleischbrühe  und  Burgunderwein  aufgekocht;  Zi- 
tronen-Schale und  Röstbrotscheibon  hinein. 

**)  Möhrenmus  (puröe  de  carottes)  in  einer 
Butter-Sose. 

“)  a)  Weiße  Stammsose  (velouti)  mit  Geflügel- 
inus,  Zwiebel-Ragout,  Kari-Pulver,  Tafel-Pilzen 
und  roher  Sahne,  b)  Gelbe  Sose:  Zwiebel,  Sclün- 
ken,  Petersilie  gebraten;  Mehl,  Kari-Pulver,  Kraft- 
brühe hinzu,  durchge strichen,  mit  Eigelben  ge- 
bunden. Vergleiche  sauce  au  kari, 

“)  Scharfe  Sose,  womit  man  in  Westindien 
die  National-Suppe  pepper  pot  würzt  VergL  cas- 
savi,  cassave,  Seite  985.  _ 

“)  Spanische  Sose  mit  Kalbfl  eisch-Brühe  (blond 
de  veau)  verkocht,  mit  spanischem  roten  Pfeffer, 
in  Würfel  geschnittenem  gekochten  Schinken  und 
Zitronensaft  fertig  gemacht. 

**)  Seltener  »katalanische  Sose«.  Gebratene 
Zwiebel  und  Knoblauch  mit  spanischer  Sose,  Kraft- 
brühe, Petersilie,  Cayenne-Pfeffer,  Minze,  Zitrone, 
Pomeranze,  in  Madeira  angemachtem  Senf. 
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Sauce  au  celeri. 

— aux  cepes. 

— aux  cerises  ä Vallcmandc. 

— aux  cerises  ä la  Gtiil- 
laume. 

— ä la  Chambord. 

— aux  Champignons. 

— ä la  Chasseur.^) 

— ä la  Chasseur  polonats. 

— Chateaubriand. 

— ä la  cherbourgeoise. 

— ä la  chevreuü. 

— de  chevreuü  ä la  creme. 

— ä la  Chivry. 

— aux  choux-fleurs. 

— ä la  dboulette  (civette, 
cive). 

— att  eitron. 

— civet. 

— aux  clams. 

— au  cognac. 

— ä la  Colbeii. 


j <Setterie»Sofe.*) 

? SöcI)er^)il5>Sofe. 

i ^firf4Cett)[ofe  itac^  Wil- 
< heim. 

I Staune  gifc^fofe  mit  SRottDein 
\ uiib  Sorjanni§6eer=@aI» 

5 XofeltiiljxSofe.'*)  [lerte.®) 

> Staune  ©ofe  mit  SBilbeffeuj 

? unb  ^o[enbIut.“) 

I Ätäutet»©ofe  mit  IRebfiufins 
l Sebet.’) 

\ Staune  ©ofe  mit  SBein, 

\ Suttet  unb  5ßetetfilie.®) 

s ^oHänbifc^e  ©ofe  mit  ßtebl» 
buttet  unb  (Satneelen» 
©^mönjen. 

Staune  iJ5feffet»©ofe  mit 

> SBein.®)  [3tafjm.^®) 
! 3te'ött)iIbbtet*©ofe  mit 

1 SBei^e  ©tammfofe  mit  ffräit» 

1 SIumenfo:^I»©ofe.  [tetn.“) 

I SBeige  ©ofe  mit  Sigelben  uiib 
I in  Suttet  gefd^toi^tem 
i ©c^nittlaud^.’®) 

I 5ittonen»©ofe. 

; ©ofe  ju  SBilbtagout.**) 

: 9Kufd^eI»©ofe.^*) 
Eognac=©ofe. 

Suttet»©ofe  mit  ^ittonenfoft 
unb  fßetctfilie.^*) 


Celery  sauce. 

Mushroom  sauce. 

German  cherry  sauce. 

Cherry  sauce,  William 
style. 

Brown  fish  sauce  with  red 
wine  and  currant  jelly. 

Mushroom  sauce. 

Brown  sauce  -with  game 
essence  and  hare^lood. 

Herb  sauce  with  partridga 
liver. 

Brown  sauce  w.  wine,  but- 
ter and  chopped  parsley . 

Dutch  sauce  with  crayfish- 
butter  andshrimp-taiis. 

Brown  sauce  with  wine 
and  red  pepper.  [cream. 

Roe-venison  sauce  with 

Stock  white  sauce  with 

Caulifiower  sauce.  [herbs. 

White  sauce  with  eg^- 
yolks  and  chives  tried 
in  butter. 

Lemon  sauce. 

Sauce  for  game-stews. 

Clam  sauce. 

Cognac  sauce. 

Butter  sauce  with  lemon 
juice  and  parsley. 


*)  a)  Weiß  oder  braun;  Selleriemus  (puree  de 
ce^ri)  in  Sose.  b)  Rahmfarbig  oder  braun;  ge- 
dämpfte  Stücke  von  weißem  Sellerie  zu  deutscher 
oder  spanischer  Sose  gegeben. 

’)  Getrocknete  sauere  Kirschen  gestoßen,  mit 
Wasser,  Kirnt,  Zitronen-Schale,  Weißbrot-Krume 
eine  Stunde  langsam  gekocht,  durchgestrichen  mit 
Rotwein  und  Zucker  bis  auf  ein  Drittel  einge- 
kocht, durch  ein  Haartuch  gestrichen;  eingemachte 
Kirschen  als  Einlage.  Diese  Sose  wii'd  vielfach 
zu  Wildschwein  gegeben. 

*)  Karpfen,  Aal  und  Schlei(e)  mit  Butter  und 
Wnrzelwerk  geröstet,  mit  etwas  Madeira  kurz 
eingekocht,  mit  Rotwein  aufgefüllt,  gar  gekocht. 
Die  Fischbrühe  mit  brauner  Grundsose  (coulis 
brtm)  dick  eingekocht,  durchgestrichen,  Johannis- 
beer-Sulze  und  Sardellen-Butter  hinzu. 

*)  a)  Auch  sauce  au  hachis  de  Champignons: 
Gehackte  Tafel-Pilze  in  Butter  geschwitzt,  spa- 
nische und  Paradiesapfel-Sose  hinzu,  Wein,  Zitro- 
nensaft, Petersilie.  b)  Sauce  d la  puree  de  Cham- 
pignons: Weiße  Sose  von  in  Butter  gedämpften, 
durch  ein  Sieb  gepreßten  Tafel-Pilzen. 

®)  Vielfach  sauce  au  Chasseur  zu  finden. 

')  Mit  Wildessenz  (fumet  de  gibier)  verkochte 
spanische  Sose  wird  mit  Hasenblut,  das  mit  einem 
Löffelvoll  Essig  vermischt  ist,  gebunden,  durch 
ein  Haartuch  gestrichen. 

^ Gehackte  Zwiebel  und  Schalotte  mit  feinen 
Kräutern  und  würfelig  geschnittenem  Pökelfleisch 
gedünstet,  gehackte  Tafel-Pilze  hinzu,  eingekocht, 
Fleischbrühe,  Rebhuhn-Lebern,  geriebene  Semmel 
zu;  die  Sose  mit  Petersilie,  Pfeifer,  Butter  und 
Zitronensaft  fertig  gemacht. 

®)  a)  Braune  Sose  aus  Tafel  - Fleischbrühe 
(glaxe),  spanischer  Soso,  fi-ischer  Butter,  Weiß- 
wein, Zitronensaft,  gehackter  Petersilie;  die  Soso 
mit  Cayenne-Pfeffer  und  Johannisbeer-Sulze  (geUe 
de  groseiUes)  fertig  gemacht,  b)  Kalbsbratensaft 
(jus  de  veau)  mit  spanischer  Sose  vermischt,  mit 
Cayenne- Pfeffer  geschäiTt,  mit  frischer  Butter, 


fein  gewiegter  Petersilie  und  Zitronensaft  fertig 
gemacht. 

_ *)  a)  Braune  Sose  mit  Rot-  imd  Portwein, 
klein  geschnittenen  Pfeifer  - Gurken  und  rotem 
Pfeffer,  b)  Pfeffer-Sose  mit  Wein,  Ha7'veg-So3e, 
Johannisbeer-Sulze. 

“*)  Der  von  dem  am  Spieß  gebratenen  Reh 
abgetropfte  Saft  (fand)  der  untergestellten  Pfanne 
(lechefrite)  wii-d  mit  gutem  Fleisohsaft  (jus)  los- 
gekocht,  durchgestrioheUjentfettet,  mit  spanischer 
Sose,  einem  Stück  Tafel-Fleischbrühe  (glace)  und 
sauerem  Rahm  eingekocht,  durch  ein  Haartuch 
gestrichen,  mit  Zitronensaft  geschärft. 

Weiße  Stammsose  mit  fein  gewiegter 
Petersilie.  Kerbel,  Dragun,  PimpineUe  und  Scha- 
lotten. b)  Nach  Sachs-  ViilaUe,  Diclionnaire- Supple- 
ment = sauce  d la  ravigote. 

**)  Auch:  Weiße  Stammsose  (velouti)  mit  Pa- 
radiesapfelmus vei-mischt,  mit  Pfeffer  und  Zitro- 
nensaft geschärft,  mit  Krebsbutter  aufgezogen; 
zuletzt  fein  gehackter  Schnittlauch  hinein. 

'*)  Mehl  mit  etwas  Zucker  in  Butter  braun 
geröstet,  Scheiben  von  Zwiebeln,  Möhren,  Lauch 
'md  Petersilien -Wurzeln  dazu,  noch  kurze  Zeit 
geröstet,  mit  Fleischbrühe,  der  Grundsose  (fond) 
von  dem  betr.  Fleisch  und  Bindfleischsaft  (jus) 
langsam  gekocht  und  öfters  abgeschäumt,  dann 
durch  ein  Haarsieb  gestrichen,  mit  einer  Flasche 
Rotwein  überm  Feuer  dickfließend  gerührt,  durch 
ein  Haartuoh  in  eine  Sosen- Kasserolle  gepreßt, 
der  Saft  einer  Zitrone  hinzu,  gesalzt.  Man  gibt 
diese  Sose,  welche  man  jedesmal  mit  dem  fand 
des  betr.  Fleisches  verkochen  muß,  zu  civet  de 
lapin,  de  lievre,  de  chevreuü,  de  cerf  usw.,  auch 
zu  matelote  de  carpe. 

“)  Wie  Austern-Sose.  Butter-Sose  mit  Muschel- 
Brühe  (clü7n  liquor),  mit  Eigelbon  gebunden,  ge- 
kochte Muscheln  hinein. 

“)  Tafel-Fleischbrühe  gekocht,  mit  Butter  auf- 
geschlagen; wenn  gebunden,  der  Saft  von  zwei 
Zitronen  und  gehackte  Petersilie  hinzu. 


SCßatme  ©ofen. 
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Sauce  Cdlbci'l  ä Vanglaise, 

— Colbcrt  ä Vestragon. 

— ä la  colocasie. 

— ä la  comtesse. 

— aux  concoinbrcs.^) 

— au  coq(-)des(-)jardins. 

— aux  coquilks  de  saint(-) 
Jacques.^) 

— ä la  cordeliere.^) 


— aux  corinthes.^) 

— aux  Cornichons. 

— aux  crabes^^). 

— aux  crabes  d'huitres. 

— ä la  creme. 

— ä la  creme  aigre. 

— ä la  creme  de  crevetles. 

— ä la  creole. 


— au  eresson. 

— aux  crevettes. 

— aux  creveMes-bouquets. 

— aux  crevettes  et  aux 
pointes  d'asperges. 

— au  cumin. 

— ä kt  Gussy. 

— ä la  czarine. 

— ä la  danoise. 

— ä la  demi-deuü. 

— ä la  Demidow  (Demi- 

— demi-glace.  [doff). 

— demi-glace  auxtomates.^^) 


®nglifd)e‘)  Colbert-©ofe. 
Colbert-Sofe  mit  ®ragun.®) 
^cljrtuurscI-Soye.* *) 

SBeifje  unb  SSetnfofe 

mit  @arbetten=33utter.'‘) 
Sraune  ©ofe  mit  ©urlen» 
©tüdd)en. 
^rauenmtnä='©ofe. 
Äammufd^eI»©ofe.’) 

3Kabeira*©oje  mit  ©an^Ieber 
unb  SErüffelmuä. 

99vaune  ®orintt)en»@o|e. 
ißfeffergurfen=©ofe. 
Ärabben=©ofe. 
9Iufternfrat)ben=>^*)Sofe. 
ata'^mfofe.^®) 
©auerro^m=©oye. 
®arneeIen=3taI)mfo{e.‘®) 
S3raune  5ßarabie§abfeI»Sofe 
mit  ©d^alotten,  SEßein,  ge= 
I)adtem  ißfeffer. 
58utter*@ofe  mit  STeffe. 
@arneeIcn»©ofe. 
®arnaten»©ofe. 

S8uttei'=>©oje  mit  ®arneclen 
unb  ©pargel»@i)i^en. 
ÄümmeI=@ofe. 

SBraune  ©ofe  mit  SEanben» 
®ffenj  unb  fri)d)cr 
S3utter.^'‘) 

— ©ofc  mit  SRofinen  unb 
iPfeffer=®nr!en. 

Stal^mfofe  mit  ®eftügelmu§ 
unb  Äräutcrn. 

SBei^e  ©tommfofe  mit  get^ad» 
ten  fd^maräen  Sriiffeln. 
SRabeira5©ofe  mit  Xrilffeln. 
(£inge!oc^ter  gleifdjfaft  mit 
2Bein.i®) 

— gfleif^faft  mit  fßarabieS» 
af)feimu§. 


f Englisb  Colbert  sauce. 

Colbert  sauce  w.  tarragon. 
f Oolocasia  sauce. 

< White  sauce  with  fish  and 

I wine  essence. 

\ Brown  sauce  with  cut-up 
s cucumbers. 

j Ale-cost  sauce. 

I Scallop-,  cockle-sauce. 

I Madeira  sauce  with  goose- 

< liver  and  pur6e  of 

< truffl.es. 

s Brown  currant  sauce. 

5 Gherkin  sauce. 

5 Grab  sauce. 

I Oyster  crab  sauce. 

I Cream  sauce. 

< Sour  cream  sauce. 

I Shrimp  cream  sauce. 

< Brown  tomato  sauce  with 

I shaUots,  wine,  chopped 

s sweet  pepper. 

I Butter  sauce  with  cresses. 
> Shrimp  sauce. 

I Prawn  sauce. 
l Butter  sauce  with  shrimps 
j and  asparagus-points. 

< Caraway  sauce. 

\ Brown  sauce  with  pigeon 
5 essence  and  butter. 

j — sauce  with  raisins  and 
I gherkins. 

j Cream  sauce  with  chicken 

< pur6e  and  herbs. 

I Stock  white  sauce  with 
s chopped  black  truffles. 

I Madeira  sauce  with  truffles. 
I Thickened  meat-gravy. 

S — meat-gravy  with  pur6e 

< of  tomatoes. 


*)  Sa,vd.e\len-^s3enz,Sarvey-,Worcestershire- 
Sose  zu  gleichen  Teilen  eingekocht,  mit  Tafel- 
Fleischbrühe  (glace)  vermischt,  mit  Butter  und 
Zitronensaft  fertig  gemacht. 

*)  Wie  sauce  d la  Colbert;  anstatt  der  Peter- 
silie Dragun. 

»)  Vergleiche  colocasie  auf  Seite  1002. 

*)  Essenz  von  Lachs,  Wurzelwerk  und  Weiß- 
wein mit  weißer  Stammsose  (veloute)  verkocht, 
mit  Eigelben  abgezogen,  mit  Zitronensaft,  frischer 
und  Sardellen-Butter  fertig  gemacht. 

’>)  aj  Mit  gedämpften,  rund  ausgestochenen 
Ourken-Stücken.  b)  Mit  eingelegten  saueren  Gur- 
ken; auüli  saitce  aux  concombres  marinis.  c)Mit 
Salzgurken;  auch  sauce  aux  concombres  satts. 

Vergleiche  Seite  415,  Fußbemerkung  11. 

’)  Gekochte  Jakobs-  oder  Kammuscheln  und 
die  Brühe  derselben  in  Butter-Sose  mit  Zitronen- 
saft gegeben. 

®)  Cordelier,  cordeliire  Franziskaner-mönch, 
-nonne;  cordeliere  Knotenstock  der  Franziskaner. 
Ordre  de  la  Cordeliire  Orden  der  Frauen  vom 
Stricke.  Falsch  sauce  d la  Cordelier. 

*)  Dasselbe  wie  sauce  aux  raisins  de  Co- 
rinthe  (s.  d.). 


“)  Vergleiche  Fußbemerkung  1 auf  Seite  416. 
“)  Vergleiche  Fußbemerkung  5 auf  Seite  417. 
*')  a)  Bratensaft  (jus)  mit  spanischer  Sose  und 
sauerem  Rahm  dick  eingekocht.  Diese  Sose  findet 
man  auch  unter  dem  Namen  sauce  d la  creme 
aigre  au  brun.  b)  Weiße  Bahmsose  (bechamel) 
mit  recht  viel  frischer  Butter  aufgezogen. 

“J  Eine  Sose  für  Steinbutt  (turbot).  In  eine 
flache  Kasserolle  gibt  man  drei  Glasvoll  weiße 
Rahmsose  (Mchamel),  kocht  diese  ein,  fügt  ein 
wenig  Tafelpilz  - Brühe  und  i'ohen  Rahm,  zuletzt 
fi  isohe  und  rote  Garneelen-Butter,  sowie  die  Gar- 


leelen-Schwänze  hinzu. 

“)  Tauben -Abfälle,  Wurzelwerk,  Sträußchen 
'bouquet  gami)  in  Butter  geschwitztj  mit  Fleisch- 
3aft  (jus)  und  Madeira  verkocht.  Die  Essenz  mit 
brauner  Grundsose  (coulis  brun)  eingekocht  und 
mit  frischer  Butter  fertig  gemacht. 

*“)  a)  Klarer  Kalbsbratensaft  (jus  pe  vmu) 
mit  Madeira  zur  Hälfte  eingekocht  und  mit  Stärke- 
mehl gebunden,  b)  Kraftbrühe  ('consomwnJ)  und 
Kalbfleischsaft  (jus  de  veau)  zusammen  auf  ein 
Drittel  eingekocht,  mit  kalter  Fleischbrühe  und 
Rheinwein  verrührtes  Stärkemehl  hinzu. 

*®)  Auch  sauce  demi-glace  tomaUe  zu  findev 


Sauces  chaudea 


SEBarme  ©ofen. 
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Sauce  demi-glace  de  volaüle. 

— ä la  diable. 

— ä la  diphmate. 

— ä la  duchesse. 

— aux  ichalot(t)es. 

— aux  ecrevisses. 

— d Vtpicmienne. 

— aux  Spinards. 

— d Vespagnole. 

— d Vessence  d'anehois. 

— d Vessence  de  gibier. 

— d Vessence  de  volaiUe. 

— d Vestragon.'^) 

— d V^tretat  ou 


— ä la  fausse  tortue.'*) 

— au  fenouil.*^) 

— ä la  fermiere. 

— ä la  financiere. 

— aux  jines  herbes. 

— ä la  flamande. 


6ingeIod)ter  (Seflügelfaft.*) 
£eufeI§»®ofe.®) 

9ta]^myofe  mit  ÄreBSButter 
unb  ©arbeüen-Effens.’') 

ffieiße  SJa'^mfofe  mit  ©d^in» 
fen»2SürfeIn  u.  23utter.'‘) 
©^aIotten=©ofc. 
fireB§fofe. 

S33ei|e  S3utter»©ofe  mit 
Ea^enne^ißfeffer.®) 
©bi«at»©ofe. 

©imnifc^e  ©ofe.®) 
S3utter»©oJe  mit  ©ar betten» 
Effcnä. 

2Bitbef)eni^=©ofe. 

@efIügeIeffeuä»©ofe. 

®ragun=©ofe. 

SBeife  ©tommjofe  mit  fyifc§= 
Bril'^e,  Siuftern,  2:ofeI» 
ißiläeu  unb  ißarabiel» 
obfelmug. 

Solfc^e  ©d^iIbfröten»©ofe. 
gend)eI»©ofe. 
$ä(^tenn=©ofe.‘^) 
8tei(|en»©ofe.^®) 
geine  Sröuter=©ofe.*®) 
Sntter»©oie  mit  ©enf, 
ißeterfilie  unb  ©emürä.**) 


Thickened  chicken-gravy. 

DeviUed  (or  grill-)  sauce. 

Cream  sauce  with  crayfish 
butter  and  anchovy 
essence. 

White  cream  sauce  with 
cubes  of  ham  and  butter. 

Shallot  sauce. 

Crayfish  sauce. 

White  butter  sauce  with 
Cayenne  pepper. 

Spinach  sauce. 

Spanish  sauce. 

Butter  sauce  with 
anchovy  essence. 

Sauce  with  game  essence. 

— with  fowl  essence. 

Tarragon  sauce. 

Stock  white  sauce  with 
fish-liquor,  oysters, 
mushrooms  and  pur^o 
of  tomatoes. 

Mockturtle  sauce. 

Fennel  sauce. 

Farmer’s  sauce. 

Financier’s  sauce. 

Fine-herb  sauce. 

Butter  sauce  with  mustard, 
parsley  and  seasonings. 


')  Gleiche  Mengen  Rind-  und  Kalbfleisch,  zwei 
alte  Hühner  nnd  Abfälle  von  gebratenem  Geflügel 
mit  kräftiger  Fleischbrühe  gekocht,  abgeschäumt, 
Möhren,  Zwiebeln,  Lanch,  Tafelpilz-AbfäUe  usw. 
hinzn,  mehrere  Stunden  kochen  gelassen,  entfettet, 
dmch  ein  Mundtuch  gestrichen,  wenn  kalt,  mit 
Eiweiß  geklärt,  nochmals  durch  ein  Mundtuch  ge- 
strichen, dann  dick  eingekocht. 

*)  a)  Schalotten,  spanische  Pfeffer- Schoten, 
Sträußchen  (bouguet),  Knoblauch,  mit  Tafel- 
Fleischbrühe  und  Weinessig  eingekocht,  mit  brau- 
ner Grundsose  (coulis  brun),  die  mit  Paradies- 
ai>felmus  bis  auf  ein  Drittel  eingekocht  ist,  ver- 
mischt, durchgestrichen,  mit  Cayenne-Butter  voll- 
endet. b)  Dieselbe  Sose,  nur  nimmt  man  noch 
Harvey-Sos&  dazu. 

®)  a)  Rahmsose  (bicliamel)  mit  frischer  und 
Krebsbutter,  mit  Cayenne-Pfeflfer  und  Sardellen- 
Essenz  geschärft,  b)  Rahmsose  (beehamel)  mit 
Hummer-  und  frischer  Butter,  Sardellen -Essenz, 
c)  Mit  Tafel -Pilzen  nnd  Fischessenz  verkochte 
weiße  Rahmsose  (bMiamel),  sowie  holländische 
Sose  zu  gleichen  Mengen  mit  einander  vermischt, 
mit  Sardellen-Butter  Cftewr-re  d’anchois)  geschärft; 
gehackte  Pfeffer -Gurken  (cornichons)  und  Gar- 
neelen-Schwänze hineingegeben,  d)  Vergleiche 
dasselbe  unter  Sauces  suerees. 

*)  a)  Weiße  Rahmsose  (bechamel)  mit  Tafel- 
pilz-Essenz  verkocht,  durchgestrichen,  über  dem 
Feuer  mit  Butter  verrührt,  Cayenne-Pfeflfer  und 
in  kleine  Würfel  geschnittener  gekochter,  mage- 
rer Schinken  hinein,  b)  Weiße  Rahmsose  mit 
gehackten  Tafel-Pilzen,  Rindszunge  und  frischer 
Butter. 

®)  Zerlassene  Butter,  walnut -catchup,  Ca- 
yenne-Pfeffer, Essig  (chilli-vinegar). 

*)  a)  1 1 braune  Sose  (coulis  brun)  wird  mit 
1 bis  2 dl  Rheinwein  auf  ein  Drittel  eingekocht, 
b)  Anstatt  des  Rheinweines  dieselbe  Menge  Ma- 
deira- oder  Malagawein  (auch  sauce  au  madere 
genannt),  c)  Eine  Mehlschwitze  (roux  brun)  mit 
brauner  Fleischbrühe  aufgefüllt,  frische  Tafel- 
Pilze  und  Paradiesapfelmus  hinzu,  gekocht,  ent- 
fettet und  dick  eingekocht.  Manche  unterscheiden 


folgende  Arten  der  spanischen  Sose : Sauce  ä 
Vespagnole  riche,  sauce  d Vespagnole  maigre, 
sauce  d Vespagnole  travaillee. 

’)  Oft  auch  mit  jus  d Vestragon  bezeichnet. 
Man  unterscheidet  auch  zwischen  sauce  d Vestra- 
gon acidulee  und  sauce  d Vestragon  liee. 

*)  ^rich  »Etreta'€;  französischer  Badeort 
(Seine-Infirieure). 

*)  Vergleiche  sauce  d la  tortue. 

“)  Sprich  »f'nu'j«;  prov.  im  Süden  Frankreichs 
fenou,  prov.  im  Norden  (la)  fenouille. 

“)  a)  Mit  Tafelpilz-Essenz  und  Kalsbratensaft 
(jus)  verkochte  weiße  Stammsose  (veloute)  mit 
Zwiebelmus  vermiscl^  mit  Eigelben  abgezogen, 
durohgestrichen.  b)  Weiße  Stammsose  mit  Zwie- 
beln, Kapern,  feingesohnittenem  Schinken,  Wein, 
Kraftbrühe,  Butter,  Mehl,  Petersilie,  Zitrone. 

a)  In  Butter  angeröstete  Zwiebel  und  etwas 
Schinken,  Tafelpilz-  und  Trüffel -Abfälle,  eine 
Mohre,  Lauch,  Sellerie,  Petersilie,  Thymian  usw. 
mit  gleichen  Mengen  Rheinwein  und  Champagner 
bis  zur  Hälfte  eingekocht,  durchgestrichen,  ent- 
fettet, mit  spanischer  Sose  unter  beständigem 
Rühren  eingekocht.  Die  Sose  wird  durch  ein 
Haartuch  gestrichen  und  mit  Trüffel  - Scheiben, 
die  mit  einem  Stück  Tafel -Fleischbrühe  (glace) 
und  Champagner  gedünstet  sind,  vermischt,  b)  Die- 
selbe Sose;  Trüffeln,  Tafel-Pilze,  Hahnkämme  al.s 
Einlage.  Man  bezeichnet  diese  Sose  oft  auch  mit 
sauce  d la  financiire  brune.  Unter  sauce  d la 
jinancUre  blonde  versteht  man  dann  »weiße 
Stammsose  (veloute)  mit  Geflügelsaft  und  Weiß- 
wein nebst  feinen  Kräutern,  Tafel-Pilzen  und  Trüf- 
fel-Abfällen. 

”)  a)  Rahmfarbige  Sose:  Eigelbe,  Schalotten, 
Petersilie,  Weißwein  in  Butter-Sose.  b)  Gehackte 
Schalotten,  Tafel-PUze,  Kerbel,  Dragun,  Petersilie 
in  Butter  geschwitzt,  mit  weißer  Grundsose,  die 
mit  Eigelben  abgezogen  ist,  vermischt,  mit  Sar- 
dellen-Butter,  Pfeffer  und  Zitronensaft  fertig  ge- 
macht. 0)  Braune  Sose  mit  gehackten  Tafel-Pil- 
zen, Schalotten  und  Petersilie. 

“)  Butter-Sose  gelb  gemacht  mit  Eigelben  und 
Senf;  Essig,  Petersilie,  Muskatnuß,  Pfeffer. 
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Sauce  ä la  flcureUe^). 

— aux  foies. 

— ä la  frangaise. 

■ — fricassee. 

— au  fumet. 

— au  fumet  de  becasses. 

— au  fumet  de  faisan. 

— au  fumet  (de  gibier). 

— au  fumet  de  grives. 

— au  fumet  de  perdrix 
(perdreau). 

< — ä la  Garibaldi. 

— ä la  gasconne  (ou  ä la 
mode  de  Gascogne.) 

— ä la  gelee  de  groseilles. 

— ä la  generale. 

— d la  genevoise. 

— de  genievres^°). 

■ — ä la  genoise. 

— de  (au)  gibier. 

— au  gingembre. 

~ ä la  godard. 

■ — aux  gorons. 

— des  gourmets. 

— ä la  grand  veneur. 

— grosse. 

— au  gratin. 


— aux  groseilles. 


SBarme  Gofen. 

9taI)mfoye  mit  SButter, 

©alj,  Pfeffer. 

Seber-Sofe.  [Äpfeln. 

®ragnn»Sofe  mit  ißarabieS» 

griIa|fec»@ofe.®) 

®Ube(fenä=©ofe. 

©c|nei)feueffeitä=©ofe.®) 

5ofaneffenä‘=@ofe.'‘) 

äßitbeffenä=>©ofe. 

JBrammet§t)DgeIeffen3=©ofe. 

3teb^u;^neffenä»©ofe.®) 

Garibaldi- ®)©ofe. 

^ei§e  ©ofe  mit  S?räutcrn, 
SSein,  ©igelben  unb 
©arbeÜen»93utter.’) 
33raune  ©ofe  öon  So^amtiS» 
beer=©uläeunb  ißortmein. 
— Sutter»©ofe  mit  Xereä» 
mein  unb  ß'räutern.®) 
(genfer  ©ofe.®) 
SBac|olberbeer»©ofe. 
Sienuefer  ©ofe.^^) 

S3ranne  ©ofe  mit  SBilb  unb 
fRotmein. 

;gugmer»©ofe. 

§-einfd}mc(fer=>©ofe.‘®) 

©ofe  mit  Siranben» 
fRofinen^®}. 
f5einf(^|mecEer=©ofe.**) 
Sraune  SBilbpfeffer-Sofe.^®) 
®nnlle  ©ofe. 

Sraune  51Rabeira»©ofe  mit 
Smiebeln,  SCafel^^ifäen 
unb  ißeterfilie.^®) 
Sfol^anni§beer»©ofe.^’) 


Cream  sauce  witb  flour, 
butter,  salt,  pepper. 

Liver  sauce.  [tomatoes. 

Tarragon  sauce  with 

Fricassee  sauce. 

Game  essonce  sauce. 

Woodcock  essence  sauce. 

Pbeasant  essence  sauce. 

Game  essence  sauce. 

Fieldfare  essence  sauce. 

Partridge  essence  sauce. 

Garibaldi  sauce. 

White  sauce  with  herbs. 
wine,  yolhs  and 
anchovy  butter. 

Brown  sauce  of  currant- 
jelly  and  port  wne. 

— butter  sauce  with 
sherry  and  herbs. 

Genevan  sauce. 

Juniper  berry  sauce. 

Genoese  sauce. 

Brown  sauce  with  game- 
meat  and  red  wine. 

Ginger  sauce. 

Godard  sauce. 

Sauce  with  Malaga  rai- 
sins. 

Gourmet  sauce. 

Brown  game  sauce. 

Fat  sauce. 

Brown  madeira  sauce 
w.  onions,  mushrooms 
and  parsley. 

Currant  sauce. 


')  Unter  fleurette  versteht  man  den  ersten 
Abhub  der  frischen  Milch,  also  den  feinsten  Rahm. 

*)  Helle  Mehlschwitze  (roux  &Zontf,)mitBriihe, 
Weißwein,  Sardellen-Butter  und  Zitronensaft;  mit 
Eigelben  abgezogen. 

*)  Wie  sauce  au  fumet  de  perdrix ; vergl. 
auch  fumet  de  hecasse. 

*)  Wie  sauce  au  fumet  da  perdrix;  vergl. 
auch  fumet  de  faisan. 

*)  Rebhuhn-Essenz  (siehe  fumet  de  perdrix) 
mischt  man  unter  spanische  Sose,  kocht  die  Sose 
mit  einigen  Löffelvoll  Madeira  auf  und  streicht 
sie  durch. 

®)  Braune  Sose  mit  Knoblauch,  Kapern,  Kari- 
Pulver,  Senf,  Sardellenmus  und  Essig. 

’)  Gehackte  Petersilie,  Schnittlauch,  Knob- 
lauch, Tafel-Pilze  und  Trüffeln  in  Öl  geröstet, 
mit  Sauterner  Wein  aufgefüllt,  mit  weißer  Stamm- 
80S6  (veloute)  verkocht;  die  Sose  wird  mitBigel- 
ben  abgezogen  und  mit  etwas  Sardellen-Butter 
fertig  gemacht. 

*)  Zerlassene  Butter,  Zitronensaft,  Dragun- 
Essig,  dünne  Apfelsinen-Schalen,  Xereswein  mit 
Knoblauch,  Lorbeerblatt,  Thymian,  Nelken,  Scha- 
lotten, Muskatnuß,  Salz,  Pfeffer. 

*)  a)  Zwiebel-Scheiben  in  Butter  geschwitzt, 
Rotwein  darauf,  Tafelpilz-  und  Trüffel  - Abfälle , 
Petersilie,  Lorbeerblatt  hinzu,  zur  Hälfte  ein- 
kochen gelassen.  Diese  Weinessenz  durchgestri- 
chen,  mit  Fischessenz  und  bis  auf  ein  Drittel  ein- 
gekochter brauner  Sose  (coulis  brtm)  noch  einige 
Minuten  gekocht,  zwei  Löffelvoll  Madeira  hinzu, 
durch  ein  Haartuch  gestrichen;  zuletzt  etwas 
Ki-ebsbutter,  Sardellen-Essenz,  gehackte  Tafel- 
Pilze  und  abgewällte  (blanchierte)  Petersilie,  so- 


wie eine  Prise  Cayenne-Pfeffer  hinein,  b)  Wnr- 
zelwerk  und  Sardellen  in  Butter  geschwitzt,  mit 
Rotwein  und  brauner  Sose  aufgefüllt,  durchge- 
kocht,  durchgestrichen,  mit  frischer  Butter  aufge- 
zogen, mit  etwas  Johannisbeer- Sülze  vermischt. 
“)  Wenig  gebräuchlich  auch : genevre. 

“)  a)  Spanische  Sose  mit  Rotwein,  gewiegter 
Petersilie,  Tafel-Pilzen  und  Sardellen-Essenz  ver- 
kocht, mit  Muskatnuß  und  Zitronensaft  abge- 
schmeckt. b)  Petersilie,  Schalotten,  Essig-Gurken 
fein  geschnitten,  mit  Keffer,  Muskatnuß,  einem 
Stück  Tafel  - Fleischbrühe  (gtace)  und  Weinessig 
kurz  eingekocht,  spanische  Sose  (espagnole)  hin- 
zu, noch  eine  Viertelstunde  gekocht. 

“)  Siehe  näheres  unter  Umlagen  (garnitures). 
“)  Auch  «Backweinbeeren«  genannt,  daher 
»Backweinbeer(en)-Sose«. 

“)  a)  Paradiesapfelmus  mit  einigen  Eßlöffel- 
voll Tafel  - Fleischbrühe  (glace)  und  ebensoviel 
Fleischbrühe  (bouillon)  einige  Minuten  gekocht, 
vor  dem  Anrichten  einige  Eßlöffelvoll  Krebsbutter, 
eine  Prise  Cayenne -Pfeffer  und  ein  EßlöffelvoU 
fein  gehackte  und  abgebrühte  (blanchierte)  Scha- 
lotten, Petersilie  und  Dragun  hinzu,  b)  Braune 
Grundsose  (coulis  hriin)  mit  Essenz  von  gedämpf- 
tem Rindfleisch  verkocht,  mit  Trüffelmnsvermiscnk 
“)  Kräftige  braune  Sose  von  Wildpfeffer  mit 
Essig  eingekocht. 

“)  a)  Fein  gehackte  Zwiebeln  und  Tafel-Pilze 
in  Butter  geschwitzt,  mit  brauner  Grundsose  und 
Madeira  vermischt,  mit  gehackter  Petersilie  fertig 
gemacht,  b)  Zu  Fisch:  Dieselbe  Sose,  nur  mit 
Fischbrühe  eingekocht. 

*’)  Wie  sauce  d la  gelie  de  groseilles;  mit 
ganzen  roten  Johannisbeeren  darin. 


Sauces  chaudes. 


SSarme  Sofen, 
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Sauce  aux  groseilles  ä Vang- 
laise. 

— aux  groseilles  verles^). 

— de  groseilles  vertes 

— hachee.  [ä  Vanglaise. 

— ä la  hainbourgeoise. 

— ä la  hanovrienne. 

— au(x)  hareng(s). 

— ä la  Harrogate  ou  ä la 
viode  de  Harrogat^). 

— d la  havraise  (ou  ä la 
mode  de  Havre). 

— aux  herbes. 

— ä la  hollandaise. 

— ä la  hollandaise 
bätarde.*) 

— ä la  hollandaise  au 
beurre  fondu. 

— hollandaise  ä la  pari- 

sienne.  [fort. 

— ä la  hollandaise  au  rai- 

— ä la  hollandaise  verte. 

— ä la  holsteinoise. 

— au(x)  homard(s). 

— ä la  hongroise  (hon- 

— aux  huitres.  [graise). 

— aux  huitres  d’Ostende. 

— aux  huitres  des  paletu- 
viers. 

— ä la  hussarde. 

— d Vindienne. 


©nglifd^e  ^o:^onm3beerful5» 
®ofe. 

©tü(^eI6eer»©ofe. 

Snglifdje  ©ta^elfieer-Sofe.®) 
©ofe  mit  gel^aäten  Äräu* 
4)Qmburger  ©o}e.  [tern.®) 
@efIügelIeber»©ofe.'*) 
.t>eri:ig(S)»©ofe.®) 
Sraten»©ofe  mit  SRotraein, 
©d^alotten,  Zitrone  unb 
6nl)enne»?ßfeffer. 
gifc^bril^e  mit  Weiter  ©ofe, 
©igelben  unb  9iaf)m. 
Sröuter»©ofe.’) 

§oKänbif(^e  (33utter»)©ofe.*) 
libgefc^Iogene  wei^e  gifc^fofe. 

^oßänbifc^e  ©ofe  mit  jer» 
laffener  93utter.‘®) 

— ©ofe  auf  ißarifer“)  Slrt. 

— ©ofe  mit  Sßeerrettic^. 
©rüue  I^oßönbifc^e  ©ofe.‘®) 
SBeige  gifc^fofe  mit  S33eig= 
§ummer=>©ofe.  [Wein.**) 
$abri!a*©ofe.**) 
2iufterns©ofe. 

©ofe  mit  oftenbifd^en  Slufttrn. 
S3aumouftern»©ofe. 

SBeiBc  ©ofe  mit  ©d^infen 
unb  3itvonen»©(^eiben.**) 
®eutfct)»  ©ofe  mit  Äori.*®) 


English  currant-jelly 
Sauce. 

Gooseberry  sauce. 

English  gooseberry  sauce. 

Hash  sauce. 

Hamburg  sauce. 

Eowl-Kver  sauce. 

Herring  sauce. 

Meat-gravy  with  lemon, 
claret,  sballots  and 
Cayenne  pepper. 

Eisb-brotb  with  white 
sauce,  yolks  and  cream. 

Herb  sauce. 

Dutch  (butter)  sauce. 

White  fish  sauce. 

Dutch  sauce  with  melted 
(drawn)  butter. 

— sauce  in  the  Parisian 

style.  [radish. 

— sauce  with  horse- 

Green  Dutch  sauce. 

W hite  fish  sauce  w.  white 

Lobster  sauce.  [wine. 

Paprika  sauce. 

Oyster  sauce. 

Sauce  with  Ostende  oysters. 

Tree-oyster  sauce. 

White  sauce  with  ham 
and  lemon  slices. 

German  sauce  with  curry. 


*)  Oroseüle  d maquereau  Stachelbeere . daher 
anch  sauce  aux  groseilles  d maquereau. 

*)  Ausgekemte,  abgewällte  (blanchierte)  Sta- 
ohelbeeren  durch  ein  Sieb  gestrichen,  mit  einigen 
Löffelvoll  Bntter-Sose  (weißer  Sose)  vermischt. 

In  England  besonders  zu  Makrelen  oder  überhaupt 
zu  gekochtem  Fisch  gegeben. 

’)  a)  In  Butter  geschwitzte  gehackte  Zwiebeln 
mit  gehackten  Kapern,  Pfeffer-Gurken,  Sardellen 
und  Petersilie  in  Essig  weich  gekocht,  mit  brau- 
ner Grundsose  (coulis  brun)  vermischt,  mit  Pfeffer 
gewürzt,  b)  Essig-Gurken,  Kapern,  Tafel-Pilze, 
Petersilie  fein  geschnitten,  mit  Butter  geschwitzt, 
mit  Bindfleischsaft  (jus  de  boeuf)  weich  gedün- 
stet, mit  brauner  Sose  und  etwas  Bheinwein  noch 
eine  halbe  Stunde  langsam  gekocht,  entfettet, 
mit  Salz  und  weißem  Pfeffer  gewürzt.  Nicht  sel- 
ten findet  man  auch  sauce  hachee  de  Champig- 
nons als  Bezeichnung  für  diese  Sose. 

*)  Gekochte  Gefiügel-Lebem  gestoßen,  mit 
Bshm,  Zitronensaft,  Gewürz  heiß  gemacht. 

*)  Gehackte,  in  Butter  geschwitzte  Zwiebeln 
werden  mit  weißer  Stammsose  verkocht,  mit  aus- 
gelöstem, gehacktem  Hering  vermischt,  mit  Pfeffer 
und  Essig  geschärft. 

•)  Sprich  »Hä' rüget«;  englischer  Badeort 
(Yorkshire). 

’)  Zu  gekochtem  Kalbskopf:  Gehackte  Peter- 
sUle,  Kerbel  und  Schnittlauch  mit  Essig. 

*)  a)  Vier  Eigelbe  und  ein  Stück  füsche  Butter 
mit  Salz  und  Pfeffer  im  Wasserbade  i(au  hain- 
marie)  schaumig  gerührt  Wenn  die  Masse  dick 
wird,  rührt  man  wieder  Butter  darunter,  bis  250  g 
derselben  aufgebraucht  sind,  worauf  der  Saft  einer 
Zitrone  und  ein  wenig  Dragun-Essig  darüber  ge- 
gossen und  die  Sose  durch  ein  Sieb  gestrichen 
wird,  b)  Zu  Fisch  gegeben,  auch  sauce  hoUan- 
daise  batarde  genannt;  Mehl  in  Wasser  glatt 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil. 


gerührt,  zehn  Eigelbe  hinzngesohlagen,  weißer 
Pfeffer,  150  g frische  Butter  daran,  ein  halber 
Liter  von  der  Brühe,  worin  die  Fische  abgekocht 
wurden,  nach  und  nach  zugegossen,  über  nicht 
zu  starkem  Feuer  abgerührt,  dann  noch  150  g 
frische  Butter,  der  Saft  einer  Zitrone  und  ein 
wenig  Dragun-Essig  darunter,  durch  ein  Haar- 
tuch gestrichen,  o)  Essig  mit  Pfeffer-Kömem  zur 
Hälfte  eingekocht,  mit  Eidottern,  Butter,  Salz  und 
Muskatnuß  auf  lebhaftem  Feuer  gerührt,  durchge- 
striohen,  dann  mit  frischer  Butter  schaumig  geschla- 
gen, mit  Zitronensaft  geschärft,  d)  Weiße  Butter- 
Sose  mit  Bi  und  etwas  geriebener  Muskatnuß. 

•)  Vergl.  Fußbem.  zu  sauce  (d  la)  hoUan- 
daise  unter  b). 

“)  Statt  frischer  Butter  nimmt  man  zerlassene. 

^ Gekochter  Essig,  rohe  Eigelbe,  frische  Butter 
im  Wasserbade  (au  bain-marie)  schaumig  ge- 
schlagen. 

Vergl.  sauce  au  persü  d la  hdUandaise. 

Weiße  Sose  aus  BahmsoseCöecÄameZ,),  Fisch- 
brühe und  Weißwein,  mit  Eigelben  abgezogen, 
mit  Muskatnuß  gewürzt. 

. “)  a)  Eine  Paradiesapfel-Sose,  stark  gewürzt 
mit  Paprika,  b)  In  Butter  geschwitzter  Schinken, 
Zi^ebel-Soheiben  und  Wurzelwerk  mit  Fleisch- 
brühe und  spanischer  Sose  ausgekocht,  mit  rotem 
Pfeffer  (Paprika)  und  sauerem  Kahm  vermischt, 
eingekocht,  durchgestrichen. 

“)  Streifig^  geschnittene  Zwiebel,  Knoblauch, 
Schalotten,  feine  Kräuter,  Petersilie,  Pfeffer-Kör- 
^r,  Nelken,  Schinken  in  Butter  geschwitzt,  mit 
Weißwein  und  Kraftbrühe  aus-,  mit  weißer  Stamm- 
sose eingekocht,  mit  dem  würfelig  geschnittenen 
ScMnken,  Zitronen  scheiben  und  gehackter  Peter- 
sUie  vermischt. 

“)  In  deutsche  Sose  (s.  sauce  aUemande)  mischt 
man  zuletzt  ein  wenig  Kari-Pnlver. 
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1138  Sauces  chaudes. 

Sauce  ä Vitalienne. 

— ä Vivoire. 

— au  jamhon. 

— aux  jaunes  d'oeufs. 

— ä la  JoinviUe. 

— ä la  jolie  fiUe. 

— au  kari.°) 

— aux  laitnnces. 

— aux  langoustes. 

— ä la  Ledere^). 

— ä la  Leopold. 

— liee. 

— ä la  lithuanienne. 

— d ^ livonienne. 


— ä la  lyonnaise. 

— aux  macussons. 

— au  madere. 

— au  madere  ä Vanglaise. 

— ä la  Mailtet. 

— ä la  Maintenon. 


— ä la  maitre  d'hdtel. 

— au  malaga. 


SEBorme  ©ojen. 

\ ^talienifd^e  ©o^e.* *) 
s ^eiße  §ul^nIIein=©o|e. 

5 ©(^tnfen*©oJe.*) 

I®otter«©ofe.®) 

SEßeifee  mit  $ummcr« 

Satter.*) 

— @efIügel*@ofc  mit  hartem 
Eigelb,  Satter  anb 
^eterfilic.'^) 

Äari^Sofe. 

f5ifc^miId)=©oie.’) 

Songaften»©ofe. 

Sraane  ©ofe  mit  SBein, 
^taiebeln  anb  ©enf. 
Leopold-©  ofe. 

©ebanbene  ©ofe. 
Satter»@ofe  mit  geriebener 
©emmel=ßrame.®) 

©oaere  9ta'§mfofe  mit 
3itronenfoft  unb  ge» 
l^odtem  gend^el.^“) 
S^oaer  ©ofe.**) 
@cban6»©ofe. 

2Jlabeira»©ofe. 

@nglif(^e  9Äabeiro»©ofe. 
9Jlabeira»©ofe  mit  t)orten  Ei» 
gelben  unb  ©(^alotteu.*®) 
8la^mfofe  mit  Eigelb, 
ißarmefan»®afe  unb 
Änobload^.*®) 

Sntter»@ofe  mit  getoällter, 
gel^adter  Seterfilie. 
5!Raloga(n)ein)=>©ofe.**) 


j Italian  sauce. 

! White  chicken  sauce. 

^ Ham  sauce. 

I Yolk  sauce. 

; White  fish  sauce  with 
I lobster  butter. 

^ — chicken  sauce  with 
\ hard-boiled  yolks, 

s butter  and  parsley. 

I Curry  (curried)  sauce. 

) Eoe  sauce. 

I Crawfish  sauce. 

I Brown  sauce  with  wine, 

I onions  and  mustard. 

f Leopold  sauce. 

< Thickened  sauce. 

I Butter  sauce  with  grated 
\ bread-crumbs. 

\ Sour  cream  sauce  with 
I lemon  juice  and  hashed 
) fennel. 

I Lyons  sauce. 

I Earth-nut  sauce. 

I Madeira  sauce. 
l English  madeira  sauce. 

< Madeira  sauce  with  hard 

\ ©gg'jolks  and  shallots. 

\ Cream  sauce  with  yolks,, 

I Parmesan  cheese, 

> Cayenne,  garlic. 

? Butter  sauce  w.  blanched, 
? chopped  parsley. 

I Malaga  sauce. 


*)  a)EinEßlöfiFelvoU  gewiegte  Petersilie,  eben- 
soviel Tafel-Pilze  und  Trüffeln,  etwas  magerer 
Schinken,  ein  halber  Eßlöffelvoll  gehackte  Scha- 
lotten mit  frischer  Butter  und  zwei  Glasvoll  Cham- 
pagner weich  gedämpft,  mit  einem  halben  Liter 
spanischer  Sose  begossen,  noch  eine  Viertelstunde 
gekocht,  entfettet.  Diese  Sose  wird  auch  sauce 
italienne  rousse  genannt,  im  Gegensatz  zu  sauce 
italienne  blanche,  b)  Petersilie,  Dragun,  Scha- 
lotten, Kerbel,  Tafel-Pilze  in  Öl  geschwitzt,  mit 
Weißwein,  weißer  Sose,  Salz  unter  Rühren  ein- 
gekocht, mit  Eigelben  gebunden,  mit  Sardellen- 
Butter  fertig  gemacht.  Diese  Sose  bezeichnet 
man  oft  als  sauce  italienne  blanche. 

*)  Braune  Sose  mit  würfelig  geschnittenem 
gerösteten  Schinken  und  Schalotten,  mit  Petersilie 
und  Zitronensaft  fertig  gemacht. 

*)  Butter  und  Mehl  mit  Eigelben  zusammen 
verrührt,  mit  Zucker  und  kaltem  Wasser  abge- 
quirlt, mit  kochendem  Wasser,  dem  Saft  einer 
Zitrone  und  etwas  Salz  über  dem  Feuer  langsam 
seimig  gerührt. 

‘)  a)  Mehl,  Butter,  Pischbrühe,  Eigelbe,  Hum- 
mer-Butter, Zitronensaft,  Cayenne-Pfeffer,  b)  Weiße 
Stammsose  (velouti)  mit  der  Brühe  des  Fisches, 
zu  dem  die  Sose  gegeben  werden  soll,  eingekocht, 
mit  Hummer-Butter  gefärbt. 

‘)  Eine  weiße  Huhnsose  mit  hartgekochten 
Eidottern,  Brotkrumen,  Butter,  Petersilie. 

*)  Auch  cari,  carri,  cary,  carry  geschrieben. 

^ Gekochte  Milch  gestoßen,  gewürzt,  mit 
Butter-Sose  und  ein  wenig  Essig  vermischt. 

•)  Sprich  »Löklä'r« ; Jean  Ledere,  gelehrter 
Kritiker,  gest.  1736.  Charles-Emmanuel  Ledere 
d’Ostin,  franz.  General,  geb.  17.  März  1772  in 
Pontoise,  gest.  1802  auf  der  Insel  Haiti.  — Michel- 
Thiodore  Ledercq  (sprich  »Loklä'r«),  franz.  Dich- 
ter, geb.  1.  April  1777,  gest.  15.  Febr.  1851.  — Braune 


Sose  mit  Weißwein  und  Tafelpilz-Essenz  verkocht, 
mit  gehackten  geschwitzten  Zwiebeln  und  gutem 
Senf  vermischt. 

*)  ln  eine  Kasserolle  gibt  man  Butter,  gerie- 
bene Brotkrume,  den  Saft  einiger  Zitronen,  einige 
Löffelvoll  zerlassene  Tafel -Fleischbrühe  (glace 
fonduej,  Muskatnuß,  Pfeffer,  heiß  gemacht,  die 
Sose  mit  ein  wenig  fein  gehackter  Petersilie  fer- 
tig gemacht. 

>“)  Tafel -Fleischbrühe  (glace)  mit  saueren» 
Rahm  verkocht,  durchgestrichen,  mit  Butter,  Zi- 
tronensaft und  gehacktem  Fenchel  fertig  gemacht. 

“)  a)  Feingeschnittene  Zwiebeln  in  Butter 
geschwitzt,  Butter  abgegossen,  Pfeffer,  Sträußchen 
(bouquet),  Knoblauch,  Weißwein  hinzu,  auf  drei 
Viertel  eingekocht,  mit  Tafelpilz-Essenz  verkochte 
weiße  Stammsose  (veloute)  hinzu,  anfgekocht, 
mit  Eigelben  gebunden,  durengestrichen;  gehackte 
Petersilie  hinzu,  b)  Gebratene  Zwiebel-Ringe  in 
brauner  Paradiesapfel- Sose.  c)  Weiße  Sose  mit 
Rheinwein,  Dragun -Essig,  Kalbfleischsaft  (jus) 
eingekocht,  entfettet,  mit  dem  Gelben  von  hart- 
gekochten Eiern  vermischt,  durch  ein  Haartuch 
gestrichen;  feingeschnittener,  gewällter  (blan- 
chierter) Dragun,  Petersilie,  Sardellen -Butter, 
Zitronensaft,  weißer  Pfeffer  daran. 

**)  BrotkiTime  mit  Madeira  und  Bratensaft 
(jus)  verkocht;  zwei  harte  Eigelbe  verrieben; 
zwei  Schalotten,  ein  wenig  Zwiebel  und  Kerbel 
geschwungen,  gestoßen,  mit  einem  rohen  Eigelb 
durch  ein  Sieb  gestrichen,  mit  Cayenne-Pfeffer, 
einem  Stück  Tafel -Fleischbrühe,  Butter  und  Zi- 
tronensaft fertig  gemacht. 

*’)  Rahmsose  mit  Eigelb,  Zwiebelmus,  Parme- 
san-Käse, Cayenne-Pfeffer,  Knoblauch. 

“)  Braune  Sose  von  Tafel-Fleischbrülie  CafoceJ, 
Malagawein,  Zitronensaft,  gehackten  Schalotten, 
Cayenne-Pfeffer. 
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Sauce  ä la  maltaise. 

— de  maquereau  ä la  temple, 

— ä la  Marceau^). 

— ä la  Marceau  soubisee. 

— ä la  marechale. 

— d la’  Marengo. 

— ä la  Marguery. 

— ä la  Marie. 

— & la  Marigny. 

— ä la  tnarinüre. 

— ä la  marjolaine. 

— ä la  Marly*). 

— aux  marrons. 

— ä la  ntarseillaise. 

— ä la  matelote. 

— ä la  matrimonicde. 

— ä la  mauresque. 

— ä la  Maximilien.^*) 


SBeiße  2afeH)iIj=Sofe  mit  | 
©döalotten  unb  SereSs  i 
7?ifd)=Äräuter=®Dfe.  [mein.*)  | 
braune  ©ofe  mit  ßno5= 
lauc^muS.  | 

Marceau-@ofe  mit  meinem  | 
Swiebelmuä.  > 

S33ei6e  ©ofe  mit  gcbünfteten  j 

gette  Jfroftfofe.  | 

ipoltänbifctie  ©ofe  mit  ! 

8lufternmu§.^) 

SEßeitifofe  mit  ^Wiebeln,  s 
Sutter  unb  ©djinfen.’’’)  \ 
®rSuter»©ofe  mit  gefüllten  > 
Dliben  unb  S^ofels  > 
5ßilgen.®) 

gifdlfofe  mit  fßetcrfilie  unb 
©c^olotten.’)  ^ 

SKojornn»  (2Reiron*)©ofe.  < 
SBciße  2:ofelf)ilg»©ofe  mit 
SButter  unb  ®at)enne= 
Pfeffer.®) 

ffoftanieu»©ofe.^®)  l 

§oÜcinbifc^e  ©ofe  mit 

5ßarabie8Qf)feImug.  \ 

5D?atrofens©ofe.“)  | 

©üßfttuere  ©ofe  Don  brau» 
nem  guder,  ®ffig,  fütebl, 
SSutter.^®)  f 

©c^alotten»©ofe  mit  ®eflügel<> 
bIutunbfrifc^etS3utter.i®)  < 
®iitter*©ofe  mit  ©arbellen» 
©efc^mocf.  ä 


Stock  white  sauce  with 
shallots  and  sherry. 

Fish-herb  sauce. 

Brown  sauce  with  pur6e 
of  garlic. 

Marceau  sauce  with  white 
puree  of  onions. 

White  sauce  with  stewed 
mushrooms.  ^ 

Marengo  sauce. 

Dutch  sauce  with  pur6e 
of  oysters. 

Wine  sauce  with  onions, 
butter  and  ham. 

Herb  sauce  with  stuffed 
olives  and  button- 
mushrooms. 

Fish  sauce  with  parsley 
and  shallots. 

Marjoram  sauce. 

White  mushroom  sauce 
with  butter  and 
Cayenne  pepper. 

Chestnut  sauce. 

Dutch  sauce  with  puröe 
of  tomatoes. 

Matelote  sauce. 

Sweet-sour  sauce  of 

brown  sugar,  vinegar, 
butter  and  flour. 

Shallot  sauce  with  fowl- 
blood  and  fresh  butter, 

Butter  sauce  with 
anchovy  essence.*®) 


*)  Weiße  Stammsose  (velouti)  mit  gehackten 
Schalotten,  Tafel- Pilzen,  Xereswein,  Zitronensaft 
und  Apfelsinen-Schale. 

’)  Sprich  »Märssö'€;  Francois-Siverin-Des- 
ffraviers  Marceau,  General  der  franz.  Republik, 
geb.  1.  März_  1769  zu  Chartres,  gest.  nach  töüioher, 
bei  Altenkirchen  erhaltener  Verwundung  am 
23.  Sept.  1796  in  Altenkirohen.  Vergleiche  auch 
sauce  d la  Saint- Marsan  und  die  zu  letzterem 
gehörige  Fußbemerkung. 

*)  Kräftige  weiße  Sose  mit  in  Butter  und 
Zitronensaft  gedünsteten  Tafel-Pilzen,  mit  weißem 
Pfeffer  gewürzt. 

*)  Holländische  Sose  mit  Austem-Brühe  und 
den  dnrchgestrichenen  Austern. 

*)  Gehackte  Zwiebeln  und  ein  Kräuter-Sträuß- 
chen  mit  Weißwein  eingekocht,  das  Sträußchen 
entfernt,  mit  Tafel-Fleischbrühe  und  geriebener 
Brotkrume  aufgekocht,  mit  Butter  und  gekochtem, 
gehacktem  Schinken  vermischt. 

•)  Weißwein  mit  feinen  Kräutern,  Tafelpilz- 
Abfällen,  Fleischbrühe  und  Paradiesapfel- Sose 
verkocht,  dnrchgestrichen , mit  gefüllten  Oliven 
und  Tafel-Pilzen  vermischt. 

’)  Weiße  Stammsose  mit  der  Essenz  von  dem 
Fisch,  zu  welchem  die  Sose  gegeben  werden  soll, 
verkocht,  mit  Eigelben  gebunden,  mit  Zitronen- 
saft, gehackter  Petersilie  und  gehackten,  in 
Butter  gedämpften  Schalotten  vermischt. 

•)  Marly,  auch  Marly-le-Roi,  Marly-la-Ma- 
chine,  franz.  Flecken,  Schloß  (Seine-et-Oise),  auch 
Garten  bei  Sanssouci. 

•)  Weiße  Rahmsose  (bichamel)  und  weiße 
Gmndsose  (coulis  hlanc)  zu  gleichen  Teilen  ver- 
mischt, gehackte  frische  Tafel-Pilze  darin  gekocht, 
die  Sose  durchgestrichen,  mit  Cayenne -Pfeffer 
gewürzt,  mit  Butter  aufgezogen. 


Kastamenmus  mit  weißer  oder  brauner 
Grundsose  vermischt;  auch  sauce  ä la  puräe  de 
marrons  genannt. 

“)  a)  Rotwein  mit  Kräutern  und  Knoblauch 
zur  Hälfte,  braune  Grundsose  (coulis  brun)  auf 
ein  Drittel  eingekocht,  die  durohgestrichene  Rot- 
wein-Essenz hinzu,  noch  einige  Minuten  gekocht, 
dui-ch  ein  Haartnoh  gestrichen,  Sardellen-Butter 
daran,  b)  Weiße  Austern-Sose  mit  Tafelpilz-Essenz. 
Weißwein,  Tafel- Pilzen  und  feinen  Kräutern.  — 
Weißer  Bordeauxwein  mit  Tafelpilz-Abfällen  und 
einem  Sträußchen  zur  Hälfte  eingekocht,  mit  wei- 
ßer Grundsose  (coulis  hlanc)  vermischt;  etwas  fri- 
sche Butter  und  Sardellen-Essenz  daran,  c)  Schin- 
ken  Zwiebel,  TafelpUz-Abfälle,  Sträußchen  (boxt- 
OMet;,  Gewürz  mit  einer  halben  Flasche  Weißwein, 
Glas  Bordeauxwein,  einem  halben  Liter  Fisch- 
esseiM  bis  zm  Hälfte  eingekocht,  durchgestrichen, 
entfettet,  mit  einem  halben  Liter  spanischer  Sose 
(espagnoU)  und  einem  viertel  Liter  Rindfleisch- 
saft  (i  US)  unter  fortwährendem  Rühren  eingekocht, 
durchgestrichen,  Sardellen-Butter  und  etwas  Zitro- 
nensaft daran. 

“)  Eine  sirupähnliche  dicke  Sose  zu  Klößchen: 
Brauner  Zucker,  Essig,  Wasser,  Butter  und  Mehl, 
gekocht.  ’ 

_ Gem  zu  gigot  de  chamois  gegeben.  Zwei 
Loffelvoll  einer  Beize  (marinade  cuite)  von  Rot- 
wein, Essig,  Wacholder,  Knoblauch  usw.  mit  ge- 
ha^ten  Schalotten  eingekocht  (ä  glace),  ein 
Loffelvoll  eingekochter  Fleischsaft  (demi- glace) 
hiMu,_  die  Sose  mit  einem  Glasvoll  Geflügelblut 
und  frischer  Butter  gebunden,  durch  ein  Haartuch 
gestrichen. 

“)  Auch  eine  kalte  Sose  dieses  Namens  fsiehe 
Sauces  froides). 

“)  Auch  essence  of  anchovies. 
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Satice  mayonnaise  chaude. 

— melee. 

— ä la  menagere. 

— de  menihe  crepue(friscc). 

— ä la  milanaise. 


— ä la  minute. 

— ä la  Mirabeau. 

— mistral.  [munde  ^). 

— ä la  mode  de  Trave- 

— ä la  modle  de  boeuf. 

— ä la  Monime. 

— aux  morilles. 

— ä la  Mornay. 

— ä la  tnorue. 

— ä la  moscovite. 

— aux  moules. 

— ä la  mousseline.^* *) 

— aux  mousserons, 

— ä la  moutarde. 

— ä la  Nantua. 

— d la  napolitaine. 

— ä la  Nesle.'-^) 

— ä la  Newcastle. 


SBarmc  SQ?al)onitaife(n)*  l 
@emifd)te  Sofe.  [@ofe.‘)  | 
3wiebeI=Sofe  mit  ißetevttlie  | 
unb  geljacttenSarbeilen.®)  ä 
.t?rQufeminä'@ofe.®)  > 

Staune  ©ofe  mit  Xafet»  ? 
Sifjen,  $eterfilie  unb 
ßnoblQUc^.'*) 

9Winuten*@ofe.®)  [Sutter.®)  | 

3Bei^e  ©ofe  mit  iJnobIau(^»  \ 

©(gaumige  Siittcr»©oie.’)  s 

art  mei^e  gifc^fofe.  | 

Sroune  ©ofe  mit  9linbä=>  | 

marf»©^eiben.®)  ; 

Monime-©  ofe.  j 

9Jtord)eI=©ofe. 

SRoIjmfofe  mit  \ 

unb  Satmefan=ffiäie.‘®) 
©tocifi[ct)»©ofe.“) 

Sutter*©ofe  mit  ßaüiar.^®) 
9Kufd^el»©ofe.  | 

©c^oumfofe.**) 

2)loo§f(^mamm=©ofe.  | 

©enffofe,^®)  ? 

^rebSfofe  mit  SrebSfdjmau» 
Sleopolitanifi^e  ©ofe.^’)  < 

Staune  ©ofe  mit  9Bein, 
©(Jiolotten,  Safel’^iläen. 
gifcbfofe  mit  XafetpUä*  ] 

effens.«)  f 


Hot  mayonnaise  sauce. 

Mixed  sauce. 

Onion  sauce  with  parsley 
and  chopped  anchovies. 

Curled-mint  sauce. 

Brown  sauce  with  chopped 
mushrooms,  parsley 
and  garlic. 

Minute  sauce.  [butter. 

White  sauce  with’ garlic 

Frothed  butter  sauce. 

Sort  of  white  fish  sauce. 

Brown  sauce  with  slices 
of  marrow. 

Monime  sauce. 

Morel  sauce. 

Cream  sauce  w.  fish  essence 
and  Parmesan  cheese. 

Cod(fish)  sauce. 

Butter  sauce  with  caviar(e). 

Mussei  sauce. 

Cream  sauce. 

Mushroom  sauce. 

Mustard  sauce.  [tails. 

Crayfish  sauce  w.  crayfish- 

Neapolitan  sauce. 

Brown  sauce  with  wine, 
shallots,  mushrooms. 

Fish  sauce  withmushroom- 
catchup. 


*)„Mayonnaise(n)-Sose  von  rohen  Eidottern  I 
und  Öl  warm  gerührt,  mit  dem  Schneebesen  | 
unter  Zusatz  von  kaltem  Wasser  klar  geschlagen, 
wieder  erwärmt,  mit  Senf  und  gewiegter  Peter- 
sUie  vermischt. 

’)  Zwiebeln  in  Öl  oder  Butter  geschwitzt,  mit 
Mehl,  Kraftbrühe  (consomme),  Pfeffer -Köniem, 
feinen  Kräutern,  Petersilie,  gehackten  Sardellen 
zu  dem  Bratensaft  (jus)  gegeben. 

’)  Zu  ein  paar  Eßlöffelvoll  feingehackten 
Krauseminz-Blättem  gibt  man  ebensoviel  Zucker, 
ganz  wenig  Salz,  ein  wenig  Wasser  und  doppelt 
soviel  Essig.  Diese  Sose  wird  zu  Lammbraten 
gegeben. 

*)  a)  Gehackte  Schalotten,  Lorbeerblatt,  Thy- 
mian mit  Weißwein  eingekocht,  mit  Paradies- 
apfelmus, spanischer  Sose  und  Tafel-Fleischbrühe 
verkocht,  durchgestrichen;  gehackte  Tafel-Pilze, 
Petersilie,  gehackter  Knoblauch  in  die  mit  Zitro- 
nensaft geschärfte  Sose.  b)  Auch;  Weiße  ßahm- 
sose  mit  geriebenem  Parmesan-Käse. 

‘)  Mehl,  Wasser  und  Wein  in  die  Pfanne, 
worin  das  Fleisch  gebraten  wurde. 

*)  Weiße  StammsoseCuefoMfe.)  wird  mit  einem 
Sträußchen  (bouquet)  verkocht  und  mit  Knoblauch- 
Butter  (beurre  de  Gascogne,  beurre  d l’ail,  beurre 
de  Provence)  aufgezogen. 

’)  Geschlagene  Eigelbs  mit  dem  Saft  einer 
Zitrone,  weißem  Pfeffer  und  einem  Löffelvoll 
Senf  verrührt,  frische  Butter  in  kleinen  Stückchen 
hinzngeschlagen,  bis  die  Masse  weiß  und  schau- 
mig wird.  ^ 

*)  Sprich  »TrsLw'mo’ngd  « ; Travemünde,  deut- 
sche Stadt  bei  Lübeck. 

’)  Spanische  Sose  mit  gebratenen  Schalotten, 
aufgekochten  Eindsmark- Scheiben,  gehackter 
Petersilie,  Essig  und  rotem  Pfeffer. 

*“)  Weiße  Rahmsose  (bichamel)  mit  rohem 
Rahm,  Tafelpilz-  und  Fisohbrühe  auf  dem  Feuer 
schaumig  gerührt,  mit  Parmesan-Käse  und  Butter 
vermischt  Bei  Fleischspeisen  nimmt  man  anstatt 
der  Fisohbrühe  Geflügel -Gmndsose  (fand  de  vo- 


laille).  Diese  Sosen  gebraucht  man  zu  Speisen, 
die  verhüllt  und  eingekrustet  werden. 

“)  Wie  sauce  d la  (bonne)  morue  {a.  d.). 

“J  Kaviar  mit  Milch  auf  einem  Siebe  abge- 
spült. in  holländische  Butter-Sose  gegeben. 

*’)  Sauce  mousseuse  ist  dasselbe. 

”)  a)  Weiße  Sose,  welcher  man  zuletzt  etwas 
Schlagsahne  beimischt,  b)  Holländische  Sose,  die 
mit  geschlagenem  Eiweiß  vermischt  ist. 

*')  a)  Weiße  Gmndsose  (coulis  blanc)  mit 
Eigelben  und  Senf.  Auch  sauce  d la  moutarde 
aux  oeufs.  b)  Senf  in  Butter-Sose  (zu  geröstetem 
Fisch),  c)  Zwiebel-Scheiben  in  Butter  geschwitzt, 
mit  Essig  eingekocht,  mit  brauner  Gmndsose 
(coulis  brun)  und  Senf  vermischt  . 

>•)  Die  Brühe  von  in  Weißwein  gekochten 
Krebsen  mit  weißer  Rahmsose  (bechamel)  einge- 
kocht, die  Sose  mit  Ki-ebsbutter  aufgezogen ; die  in 
Würfel  geschnittenen  Krebsschwänze  als  Einlage. 

”)  a)  Zwiebel-ScheibenmitmageremSchinken, 
Petersilie,  Thymian,  Lorbeerblatt,  Pfeffer-Körnern 
und  Tafelpilz-Abfällen  in  Butter  geschwitzt,  mit 
Marsalawein  zur  Hälfte  eingekocht,  durchgestri- 
chen, zu  spanischer  Sose,  die  mit  Paradiesapfel- 
Sose  und  Geflügel-Essenz  verkocht  ist,  gegeben; 
die  Sose  hierauf  durohgestrichen.  b)  Fischsose: 
Rahmsose  mit  Garneelen,  Sardellen,  Schalotten, 
Kapern,  Knoblauch,  Zitronensaft,  Cayenne-Pfeffer, 
Muskat-Blüte,  c)  Spanische  Sose  mit  Johannis- 
beer-Sulze,  Portwein  und  Sultana-Rosinen.  d)  Spa- 
nische Sose  mit  Johannisbeer- Sülze,  Portwein, 
Meerrettich,  Schinken  und  Harvey  Sose. 

“)  Sprich  »Näl«;  franz.  Stadt  (Somme);  tour 
de  Nesle,  ehern.  Schloß  an  der  Seine  (Paris).  — 
Braune  Sose  mit  Weißwein,  Senf,  Schalotten, 
Tafel-Pilzen  und  Apfelmus. 

“)  Einige  Eßlöffelvoll  Weinessig,  ebensoviel 
kräftige  Fleischbrühe,  einige  ausgegrätete,  ge- 
hackte Sardellen  zehn  Minuten  zusammen  gekocht, 
durch  ein  Sieb  gestrichen,  mit  schaumig  gerührter 
Butter  und  einem  Löffelvoll  Tafelpilz -cafc/itip 
vermischt,  nochmals  heiß  gemacht. 


Sauces  chaudes. 


SEBorme  ©ofen. 


Hot  sauces.  1141 


Sauce  aux  nee-de-chat. 

— ä la  nivernaise. 

— älci  non(-)pareille  (noni- 
pareillc). 

— ä la  normande. 

— ä la  novaroise  (ä  la 
mode  de  Novare). 

— aux  oeufs.’’) 

— aux  oeufs  ä Vanglaise. 

— aux  oeufs  ä la  polonaise. 

— aux  oignons.^) 

— aux  oignons  au  cumin. 

— aux  oignons  glaces. 

— aux  olives. 

— aux  olives  farcies. 

— aux  (olives)  picholines. 

— aux  oranges. 

— ä la  d' Orleans. 

ä la  Orig  (Hörig). 

— aux  oronges  (franches). 

— d Voseille. 

— au  pain. 

— au  pain  ßlanc)  ä l'ang- 

— au  pain  frit.  [laise. 

— ä la  pcdermitaine. 

— au  paprika. 


j ©d;ttmptIg»©ofe.  $ 

: SBeifee  ©ofe  mit  gelben  unb  \ 

toeißen  SRüben.*)  j 

§oHänbifc^e  ©ofe  mit  $um»  ] 

mer»S3iitterunbf)ummet» 
fleifd).**) 

5Rormännifd)e  ©ofe.*) 
5ßQrQbie§oijfeI»©o}e  mit 
Änoblouc^,  ÄH’äutern  unb 
58ulter.‘) 

5Sutter=©ofe  mit  gel^ndtem 
Ijorten  ®i.  [@iern.®) 

— »©ofe  mit  l^artgetodjten 
5ßoInifd)e  @ier=©ofe.’) 
äwiebeI»©ofe.‘’) 

— s©ofe  mit  Kümmel. 

58roune  ©ofe  mit  übergläit5» 

ten  ^wiebeln, 

DIiöen>=©ofe.  [Olioen. 

Staune  ©ofe  mit  gefüllten 
fßiccioIinen»©ofe.‘ö) 
3iVfetfinen=©Dfe.“) 
0rl6ans-©ofe.^®) 
f{5arQbiclobfef=©ofe  mit 
Safel^i^iläeu.^®) 
ßoifcrIing«©ofe. 
©ouernmf3fer=©ofe. 

Sroffofe. 

(£nglifd)e  Srotfofe.*^) 

Staune  Suttct  mit  getöfietet 
©cnimcI=Srume. 
Salermitanifdje  ©ofe.‘®) 
fPaf)tifa‘=©ofe. 


Mushroom  sauce. 

White  sauce  with  carrots 
and  turnips. 

Dutch  sauce  with  lohster 
butter  and  lohster  meat. 

Norman  sauce. 

Tomato  sauce  with  garlio, 
herbs  and  butter. 

Butter  sauce  with  chopped 
hard  eggs.  [eggs. 

— sauce  with  hard-hoiled 

Polish  egg  sauce. 

Onion  sauce.  [seeds. 

— sauce  with  caraway- 

Brown  sauce  with  glazed 

onions. 

Olive  sauce.  [olives. 

Brown  sauce  with  stuffed 

Sauce  with  Picciolini 

Orange  sauce.  [olives. 

Orleans  sauce. 

Tomato  sauce  with  mush- 
rooms. 

Golden  agaric  sauce. 

Sorrel  sauce. 

Bread  sauce. 

English  bread  sauce. 

Black  butter  with  grated, 
fried  bread-crumbs. 

Palermitan  sauce. 

Bed  pepper  sauce. 


*)  a)  Weiße  Sose  (coulis  blanc)  mit  Kalb- 
fleischsaft (Jtis)  zur  Hälfte  eingekocht,  mit  Ei- 
ßdlben  gebundcE  und  über  olivenförmig  ausge* 
stoohene  weiße  und  gelbe  Rüben,  die  abgebrüht, 
mit  Butter,  Zucker  und  Kraftbrühe  (consommi) 
gedunstet  wurden,  gegossen,  b)  Weiße  Sose  mit 
Rahm  verkocht,  mit  Eigelben  gebunden,  mit 
Butter  fertig  gemacht. 

_ *)  Gelbe  Sose  zu  Fisch:  Holländische  Sose 
mit  Hummer-Butter,  Hummerfleisch,  Tafel-Pilzen, 
hartgekoühtem  Eiweiß  und  Trüffeln. 

*)  a)  Weiße  Grundsose  (coulis  blanc)  mit 
Rheinwein,  Tafelpilz-,  Fisch-  und  Austern-Essenz 
bis  auf  ein  Drittel  eingekocht,  mit  Eigelben  und 
kalter  Fleischbrühe  gebunden.  Vor  dem  Anrichten 
frische  Butter  und  Zitronensaft  in  die  Sose;  auch 
kann  man  Austern,  Krebsschwänze  und  Tafel- 
o matelote  d la  normande, 

S.  350.  b)  Verdickte  weiße  Fischsose  mit  Eigelben 
gebunden,  mit  Seezungen-Schnitten,  Austern  und 
Tafel-Pilzen.  Dieselbe  Sose,  weniger  gebunden, 
heißt  sauce  d la  bonne  morue. 

*)  Paradiesapfelmus  und  Kalbfleischsaft  (Jus 
de  veau)  mit  Knoblauch  und  einem  Sträußchen 
zur  Hälfte  eingekocht,  durchgestriohen  und  mit 
fnscher  Butter  aufgezogen. 

*)  Seltener  liest  man:  Sauce  d Voeuf. 

•)  Einige  hartgekochte  Eier  in  Würfel  ge- 
schnitten und  mit  gehackter  Petersilie  in  Butter- 
Sose  gegeben. 

')  Das  Weiße  und  Gelbe  von  hartgekochten 
Eiern  jedes  für  sich  gehackt,  in  zerlassene  Butter 
gerührt,  gehackte  Petersilie,  Salz,  etwas  Muskat- 
nuß ein  Löffelvoll  Senf  hinzu,  heiß  gemacht,  ohne 
kochen  zu  lassen. 

")  Seltener  liest  man:  Sauce  d Voignon. 

•)  a)  Zwiebeln  in  brauner  Sose.  b)  Zwiebeln 
in  weißer  Sose.  c)  Weißes  Zwiebelmus.  d)  Brau- 
nes Zwiebelmus. 


*“)  Siehe  olives  picholines  auf  Seite  1035. 

“1  a)  Zu  Ente:  Braune  Sose  mit  Saft  und  ge- 
schnittener Schale  von  Apfelsinen  (Orangen), 
b)  Siehe  unter  Satices  sucreea. 

a)^Weiße  Sose  (velouU)  mit  Tafelpilz-Ab- 
fallen und  Weißwein  verkocht,  durchgestrichen,  mit 
Krebsbutter,  frischer  Butter  und  etwas  Cayenne- 
Pfeffer  verrührt,  b)  In  Madeira  gar  gemachte 
Trüffeln,  in  Butter  mit  Zitronensaft  geschwitzte 
Tafel-Pilze,  das  Weiße  von  zwei  hartgekochten 
Eiern,  ein  Stück  Rindszunge,  zwei  gekochte 
Mohren  und  ein  paar  Essig-Gurken  in  Würfel  ge- 
schnitten, mitGeflügel-ptecegesoliwungen.  Braune 
Sose  mit  halb  soviel  Kalbfleisoh-Grundsose  (fond) 
zur  Hälfte  eingekocht,  durch  ein  Haartuoh  über 
das  Würfel-Ragout  gepreßt. 

“)  Braune  Sose  mit  Paradies -Äpfeln,  Kalbs- 
bratensaft und  Tafelpilz-Schalen  eingekocht,  mit 
etwas  Tafel-Fleischbrühe  vermischt. 

“)  a)  Geriebene  Weißbrot-Ki-ume  mit  Milch 
zu  Mus  gekocht,  durchgestrichen,  Salz,  Pfeffer, 
frische  Butter,  Muskatnuß  hinzu,  zuletzt  mit  fri- 
scher Sahne  vermischt,  b)  Geriebene  Weißbrot- 
J^altem  Wasser  angefeiichtet,  Salz, 
Pfeffer,  eine  kleine  Zwiebel  hinzu,  mit  gekochtem 
Kahm  einigemal  aufgekocht,  mit  rohem  Rahm 
und  einem  Stück  Butter  fertig  gemacht,  die  Zwie- 
bel herausgenommen.  In  manchen  franz.  Koch- 
büchern liest  man  brede  sauce,  sauce  au  brede  usw.; 
orede  ist  demnach  eine  französisierte,  aber  nicht 
nachahmenswerte  Form  des  engl,  bread  (Brot). 

.-  “)  Essig  mit  Piment  eingekocht,  wenn  abge- 
kuhlt,  rohe  Eigelbe  daran,  frische  Butter  nach 
und  nach  hinzugerührt.  Die  über  dem  Feuer  dick 
gerührte  Sose  wird  durchgestrichen,  mit  Paradies- 
apfel-Extrakt und  einigen  Löffolvoll  frischem 
Paradiesapfelmus  über  dem  Feuer  veirührt  mit 
frischer  Butter,  Salz  und  etwas  Cayenne-Pfeffer 
fertig  gemacht.  * 


1142  Sauces  chaudes. 


SJBariue  ©ofcn. 


Hot  sauces. 


Sauce  ä la  parisienne. 

— au  parmesan  (ou  ä la 
parmesane). 

— ä la  pauvve  hoirnne, 

— äla  p(e)luche  (verte). 

— ä la  Pereau. 


— ä la  Pertgueux  (ou  ä la 
Perigord). 

— au  persil. 

— au  persil  ä la  crhne. 

— au  persil  ä la  hollatv- 

— ä la  persillade.  [daise. 

— ä la  petit-deuil.^) 

— ä la  pctite  morue.^) 

— ä la  Piccadilly. 

— aux  picholines.^^) 

— ä la  piemontaise. 


— ati  piment.  l 

— piguante.  $ 

— ä la  pluche  (verte).  J 

— ä la  poele  (pocle).  < 

— au  poircau.  \ 

— au  poisson.  ^ 

— aux  pois  verts, 

— d la  poivrade.  | 


5ßarifct  @ofe.‘)  | 

Sffieifee  $armefnn»©ofc  mit  J 
göfe  unb  ®t.  j 

Sroune  ©oje  mit  ijSarabtcä»  \ 
c|)fe['>  unb  ©avbetlen»  \ 
fölfeit?.®) 

S3utter=>6ofc  mit  Äräuter* * 
Slättern.®) 

— »@ofe  mit  abgewatlten  | 

S3Iättd)en  öon  ißeterfilie  | 
unb  ©vogun.  l 

SSraune  ©ofe  mit  Trüffel»  \ 

SD3ürfeIn,'‘)  | 

$eterfiUe(n)»©Dfe.®)  \ 

— »©oie  mit  3iaf;m 

^otlänbifdje  $etci'filie(n)» 
^eterfiIic(n)=Sofe.’)  [©ofe.®) 
$rüffeI=©oie.  > 

®orjc^fo[e.  \ 

©d)alotten=©ofe.'®)  | 

ißicciDlinen»©ofe.  | 

Staune  ©ofe  mit  ©orbettciu 

Suttcr  unb  meinen  \ 

Xrüffetn.*®) 

Siment=©ofe.  | 

Sifante  ©ofe.^*) 

Sutter=©ofe  mit  Äräuter=- 
Slättern.'®)  [^Talbfleifd). 
Oewürgte  ^räuter=©ofe  üon 
Saucbfofe.  ? 

gifdjfofe^«). 

©üfe  mit  grünen  Srbfen.  < 

iPfeffer=@ofe.^’)  ^ 


Parisian  sauce. 

White  sauce  with  Parme- 
san cheese  and  egg. 

Brown  sauce  with  tomato- 
catchup  and  anchovy- 
essen  ce. 

Butter  sauce  with  herb- 
leaves. 

— sauce  with  blanched 
leaves  of  parsley  and 
tarragon. 

Brown  sauce  with  truffles. 

Parsley  sauce. 

— -cream  sauce. 

Dutch  parsley  sauce. 

Parsley  sauce. 

Truffle  sauce. 

Torsk  sauce. 

Shallot  sauce.  [olives. 

Sauce  with  Picciolini 

Brown  sauce  with 
anchovy  butter  and 
white  truffles. 

OhiUi  (chili)  sauce.*’; 

Piquant  (spiced)  sauce. 

Butter  sauce  with  herb- 
leaves.  [broth. 

Spiced  herb  sauce  of  veal- 

Porret  (leek)  sauce. 

Fish  sauce. 

Sauce  with  green  pease. 

Pepper  sauce. 


a)  Zwei  Glasvoll  SauteraevW ein  mit  Trüffel- 
Abfällen  und  einem  Petersilie-Sträußchen  (bouquet 
de  persil)  zur  Hälfte  eingekocht,  durchgestricheu, 
mit  weißer  Stammsose  (velouU)  vermischt,  mit 
Cayenne  Pfeffer  gewürzt,  aufgekocht,  durchge- 
strichen. b)  Gehackte  Zwiebeln,  Knoblauch  mit 
Essig  eingekocht,  mit  weißer  Stammsose  (veloute) 
nnd  einigen  Eigelben  vermischt,  durchgestriclien; 
die  Sose  mit  frischer  und  Sardellen-Butter  (beurre 
d’anchois),  sowie  mit  Olivenöl  aufgezogen  und 
mit  gehackter  Petersilie,  Kerbel  und  Dragun 
fertig  gemacht,  c)  Verdickte  weiße  Sose  mit  Gar- 
neelen und  Austern,  d)  Reiche  braune  Sose  mit 
gehackten  Schalotten,  Petersilie,  Zitronensaft, 
Tafel -Fleischbrühe  (glacc)  und  frischer  Butter, 
e)  Haushofmeister  - Butter  mit  Schalotten  und 
Fleisch extrakt.  f)  Vergl.  unter  Sauces  sucrees. 

*)  Auch:  Kraftbrühe  mit  in  Butter  geschwitz- 
ten gehackten  Zwiebeln,  Schalotten,  Lorbeerblatt, 
Knoblauch  nebst  Brotkrumen  (panade),  Pfeffer 
nnd  Petersilie. 

•)  Mit  Einlage  von  abgewällter  Petersilie, 
Kerbel,  Dragun,  Sauerampfer  usw.  Vergl.  auch 
Fußbemerkuiig  10  auf  Seite  175. 

*)  a)  Sauterner  Wein  mit  Trüffel-Abfällen 
zur  Hälfte  eingekocht,  mit  Wildbrühe  (fond  de 
gibier)  verkochte  spanische  Sose  hinzu  gegeben, 
durchgestrichen,  mit  in  feine  Würfel  geschnittenen 
Trüffeln,  die  in  ein  wenig  Madeira  überglänzt 
wurden,  vermischt,  b)  Tafelpilz-,  Trüffel-Schalen 
und  Wurzelwerk  in  Butter  geschwitzt,  mit  Fleisch- 
brühe anfgefüllt,  kurz  eingekocht,  mit  brauner 
Sose  vermischt|  durchgestrichen;  zuletzt  gehackte 
Trüffeln  und  ein  wenig  Madeira  hinein. 

“)  a)  Gehackte  Petersilie  in  Butter-Sose.  b)  Pe- 
tersiliensaft und  Mus  von  Petersilie  in  Butter-Sose. 

*)  Petersilien-Blätter  mit  zwei  Glasvoll  Was- 
ser einige  Minuten  gekocht;  mit  der  Flüssigkeit, 
Mehl  und  Butter  eine  Sose  gemacht,  diese  mit 


Eigelben  gebunden,  mit  frischer  Butter  und  einem 
Tropfen  Essig  fertig  gemacht,  durchgestrichen. 
Auch  sauce  (d  la)  hollandaise  verte  genannt. 

’)  a)  Olivenöl  mit  Zitronensaft,  Salz  und  Pfef- 
fer verrührt,  gehackte  Petersilie,  Dragun,  Sclmitt- 
lauch  und  ein  Löffelvoll  Senf  hinzu,  b)  Weiße 
Stammsose  (veloute)  mit  Eigelben  und  mit  in  But- 
ter geschwitzter,  gehackter  Petersilie  vermischt, 
c)  Vergl.  dasselbe  unter  Sauces  froides. 

Vergleiche  sauce  d la  demi-deuil,  auch 
sauce  d la  Saint-Cloud. 

“)  Vergleiche  dorche  auf  Seite  326. 

Essig  mit  gehackten  Schalotten  in  sauce 
demi-glace  mit  Sardellen-Butter  und  englischem 
Senf. 

Vergleiche  sauce  aux  olives  picholines. 

“)  Braune  Sose  mit  Kalbfleisch-Brühe  fbloiui 
de  veau)  vermischt,  Cayenne -Pfeö’er,  Sardellen- 
Butter,  in  kleine  Würfel  geschnittene  weiße  Trüf- 
feln (truffes  de  Piimont)  hinzu. 

Auch  guinea-pepper  sauce, 

“)  a)  Scharfe  braune  Sose  mit  gehackten  Pfef- 
fer-Gurken (comichons),  Kapern,  Schalotten,  wei- 
ßem Pfeffer,  Sardellen-Essenz.  b)  Gehackte  Zwie- 
beln und  Kräuter-Sträußchen  (bouquet)  mit  Essig 
eingekocht,  braune  Sose  (cotilis  bruii),  Pfeffer, 
geriebene  Muskatnuß  hinzu,  durchgestrichen,  ge- 
hackte Tafel-Pilze,  Kapern,  Petersilie,  Dragun  und 
Pfeffer  Gurken  hinein. 

“)  Vergleiche  sauce  d la  peluche  (verte). 

‘“)  Zerlassene  Butter  mit  fein  gehackten  Sai^ 
dellen.  ^ 

*’)  Schalotten-,  Schinken-Würfel,  weiße  Pfeffer- 
Körner  mit  Essig  eiugedämpft.  braune  Sose,  ein 
Glasvoll  Rotwein  und  ein  Löffelvoll  Rindfleisch- 
saft (jus  de  boeuf)  dazu  gegossen,  langsam  bis 
auf  zwei  Drittel  eingekocht  und  abgeschäumt, 
gesalzen,  Zitronensaft  darüber  gepreßt,  durch  ein 
Haartuch  gestrichen. 


Sauces  chaudes. 


äöarme  Sojen. 


Hot  sauces.  H43 


Sauce  poivrade  ä Vanglaise. 

— ä la  poivrade  Manche. 

— poivrade  ä la  mexicaine, 

— au  poivron  (poivre  long). 

— au  poivron  doux. 

— ä la  polonaise. 

— atix  pommes. 

— de  pommes  au  raifort. 

— d la  Pompadour. 

— äla  pontife  (pontißcale). 

— aux  por(r)eaux. 

— au  porto. 

~ ä la  portugaise. 

— d la  poulette. 

— d la  Pourade. 

— ä la  princesse. 

— ä la  printaniere. 

— ä la  prorenQole. 

— ä la  proccngale  au 
Manc.'°) 

— d la  puree  de  cardons. 

— d la  puree  de  carottes. 

— d la  puree  de  Cham- 
pignons. 

— d la  puree  de  gibier. 

— d la  puree  de  lentilles. 

— d la  puree  d'oignons 
blancs. 

— d la  puree  d'oseille. 

— d la  puree  de  pois  (verts). 

— d la  puree  de  tomates. 

— d la  Eachel. 


! 5ßfeffer»@ofe  mit  ^o^anniS* * 
J beerjaft. 

4)eHe  ipjefJer»©oJe.  [SJjoten. 
I $feffev»6oJe  mit  iJJfeffcr» 

J ©ofe  mit  Jjjanifdjen  -ipfeffet» 
j ©(^oten.‘) 

J 5ßfeJferJc^oten»@oJe. 

< ijSotnif^e  ©ofe.®) 

I ^pfel^SoJe. 

I — »©ofe  mit  SOteerrettii^. 
s Pompadour-©ofe. 

I 5Pontifep©oJe. 

) $erl3toiebeI'=Sofe.®) 

> ')5ortn3ein=©oye. 

? Sßortugiefifc^e  ©ofe.*) 

I ®eutf(|e  ©ofe  mit  ißeter» 
filie.®) 

I S3utter*©ofe  mit  5Bein, 

\ ®ffig  unb  Äräutern.®) 

\ 2Bei|e  ätoijmfofe  mit  @ef(ü= 
5 gel'SSrüfje  unb  S3ntter.’) 

\ — ©ofe  mit  ßräuter» 

I 58utter.®) 

ißroöen^alifc^c  ©ofe.®) 

I §elle  proüen^alifc^e  ©ofe. 

i ßarbonenmu3=©ofe. 

< 33ntter=©ofe  mit  SJtöl^ren» 

I mu§.**) 

\ SSroune  ©ofe  mit  SafelfjU^» 

\ mu§.*®) 

SlBiIbmu§=@ofe. 

> Sinfenmu§=©ofe. 

I SBeige  SwiebeImu§»©ofe. 

I ©aueromf)ferinuä»©ofe. 

I @rblmu§=>©ofe. 

5UarabielafjfeImu§=©ofe. 

^ Eachel-©ofe. 


I Pepper  sauce  with  currant- 
juice. 

\ White  pepper  sauce. 

I Pepper  sauce  with  peppers. 
ChiUi  (chili)  sauce. 

Sweet  peppers  sauce. 
Polish  sauce. 

Apple  sauce.  [radish. 
— sauce  with  horse- 
Pompadortr  sauce. 

Pontiff  sauce. 

Chibbal  (chibhol)  sauce. 
Portwine  sauce. 
Portuguese  sauce. 

German  sauce  with 
parsley. 

Butter  sauce  with  wine, 
vinegar  and  herbs. 
White  cream  sauce  with 
fowl-glaze  and  butter. 
— sauce  with  herb  butter. 

j Provencial  sauce. 

I White  Provencial  sauce. 

I Cardoon  puree  sauce. 

^ Butter  sauce  with  pur6e 
$ of  carrots. 

> Brown  sauce  with  pur6e 
S of  mushrooms. 

I Game  pur6e  sauce. 

; Lentil  puree  sauce. 

< White  onion  pur6e  sauce. 

\ Sorrel  puröe  sauce. 

Pease  pvm6e  sauce. 

Tomato  pur6e  sauce. 

) Eachel  sauce. 


*)  a)  Paradies-Äpfel,  Schoten  von  spanischem 
Pfeffer,  Zwiebel,  Zucker,  Essig,  b)  Paradies- 
Äpfel,  gehackter  roter  Pfeffer,  Schalotten,  Zitro- 
nen-Scheiben  in  weißer  Sose  mit  Catawbawein 
(Kalif.);  Butter  und  Petersilie. 

*)  a)  Sauer  süße  Sose:  Rosinen  und  Korinthen 
in  brauner  Grundsose  (couUs  brun),  welche  mit 
Essig  und  Zucker  verkocht  ist,  weich  gekocht; 
Streifchen  der  Zitronen-Schale  und  Mandeln  hinein, 
b)  Weiße  Stammsose  (veloute)  mit  sauerem  Rahm, 
geriebenem  Meerrettich,  gehacktem  Fenchel  und 
Zitronensaft,  c)  Siehe  dass,  unter  Sauces  froides. 

’)  Wtilie  Sose  mit  Perlzwiebeln,  gewürzt  mit 
weißem  Pfeffer,  Zitronensaft  und  etwas  Sardellen- 
Butter. 

’*)  a)  Braune  Grundsose  (coulis  brun)  mit  Ma- 
deira, Tafel -Fleischbrühe,  Nelken,  roten  Pfeffer- 
Schoten  und  einem  Krauter-Sträußchen  verkocht, 
mit  dem  Saft  einer  Apfelsine  (Orange)  und  etwas 
abgeriobener  Schale  vermischt,  durchgestrichen; 
in  feine  Streifen  geschnittene,  abgewällte  (blan- 
chierte) Apfelsinen-Schale  als  Einlage,  b)  Weiße 
Grundsose  (coulis  blanc)  bis  auf  ein  Drittel  ein- 
gekocht, durchgestrichen;  die  in  feine  Streifen 
(ßlets)  geschnittene  und  abgewällte  Schale,  sowie 
der  Saft  einer  Apfelsine  hinzugegeben. 

*)  Deutsche  Sose  (s.  sauce  allemande),  die 
zuletzt  mit  gehackter,  abgewällter  (blanchierter) 
Petersilie  vermischt  ist. 

•)  Butter  mit  gehackten  Zwiebeln,  in  Schei- 
ben geschnittenen  Möhren,  Pastinaken,  Schalotten, 


Gewürz,  Basilie,  Thymian,  Mehl,  Wasser,  Rotwein. 
Essig,  Pfeffer  und  Salz. 

’)  Weiße  Rahmsose  (bichamel)  mit  guter  Ta- 
fel-Fleischbrühe (glace)  von  Geflügel  vermischt 
und  mit  frischer  Butter  fertig  gemacht. 

®)  Weiße  Stammsose  (veloute)  mit  Kräuter- 
Butter  (siehe  beurre  d la  ravigote)  und  Spinat- 
grün (Spinat-Matte)  vermischt. 

_ “)  a)  Fischessenz  mit  Wurzeln,  Kräutern  und 
Weißwein  bereitet,  durchgestrichen,  entfettet,  zur 
Hälfte  eingekocht,  mit  Paradiesapfelmus  und  zer- 
lassener Tafel-Fleischbrühe  (glace  fondue)  ver- 
kocht, nach  und  nach  mit  Butter  versetzt;  Zitro- 
nensaft und  Cayenne  - Pfeffer  hinzu,  b)  Braune 
Sose  mit  Kapern,  gefüllten  Oliven,  Krebsschwän- 
zen. Sardellen- Streifen,  Cayenne- Pfeffer,  c)  Ge- 
hackte Zwiebeln  in  Butter  geschwitzt,  Rahmsose 
(bechainel)  hinzu,  Cayenne -Pfeffer,  Eigelbe;  zu- 
mtzt  gehackter  Knoblauch  und  Petersilie  daran. 
Diese  Sose  findet  man  oft  unter  dem  Namen  sauce 
provencale  au  blanq,  d)  Spanische  Sose  (espag- 
nole)  mit  Paradies-Äpfeln,  Zwiebeln,  Knoblauch 
und  Tafel- Pilzen,  e)  Weiße  Sose  (coulis  blanc) 
mit  Wein,  Paradies -Äpfeln,  Knoblauch,  Tafel- 
Pilzen  und  Kapern. 

*®)  Auch  sauce  d la  provencale  blanche.  Vergl. 
Fußbem.  zu  sauce  d la  provenpale  unter  c). 

“)  Diese  Sose  ist  passend  zu  Kalbs-  oder 
Hammel-Rippchen. 

■*)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  sauce  auo' 
Champignons  unter  b). 


SBorme  ©ofen. 


Hot  sauces. 


1144  Sauces  chaudes. 


Sauce  au  raifort.  [mande.  ) 
au  raifort  d Valle-^ 

— au  raifort  ä la  creme. 

— au  raifort  Malpas. 

— raifort  aux  oranges. 

— «M  raifort  piquante. 

— raifort  aux  pommes. 

au  raifort  ä la  reine. 

— raifort  au  vinaigre. 

— aux  raisins  de  Gorinthe.  ’’) 
a la  ravigote  blanche. 

— ä la  ravigote  chaude. 

— ä la  reforme. 

— ä la  rkgence. 

— ä la  reine. 

~~  ä la  reine  Marie. 


— äla  remo(u)lade  chaude. 

— ä la  renaissance. 

— ä la  Ricardo. 

— aux  ricardots. 

— ä la  Richelieu. 


SD'Jeerrettid^'Sofe.* *) 

— »atatimfofe. 

— »©ofe  mit  SRatjm.®) 

— »©ofe  mit  SBein. 

— »©oje  mit  Drangen. 
iPifante  5IReerrettic^»©pye.‘) 
93icerrettic^»©ofe  mit  Äpfeln. 

— »©ofe  mit  atal^m.®) 

— »©ofe  mit  Sfftg.®) 

©raune  ©ofe  mitSorintl^en.*) 
SSJeifee  Äräuter»©ofe.*) 
SSorme  ffräuter»©ofe.^°) 
ff5feffer»©ofe  mit  fßortmein  u . 

;yo’^anni§beer=©uIge.*^) 
©ranne  ©ofe  mit  SBein  unb 
Trüffeln.*®) 
Ä5nigin*@ofe.‘®) 

©raune  ©ofe  mit  Portwein, 
©d^alotten,  fßeterfilie  unb 
©arbellen*@ffenj. 

SBorme  gtemolobeus©ofe.**) 
Renaissajice-©ofe. 

©roune  SBilbfofe  mit  Xereä» 
mein  unb  äwiebeln.®®) 
Safob3mufdE)eI=©ofe.*®) 
Rich.elieu-@ofe.  ‘ 


Horseradish  Sauce. 

— cream  sauce. 

— cream  sauce. 

— sauce  with  wine. 

— sauce  with  oranges. 
Piquant  horseradish  sauce. 
Horseradish  sauce  with 
cream  sauce.  [apples. 

— sauce  with  vinegar. 
Brown  sauce  with  currants. 
White  ravigote  sauce. 

Hot  ravigote  sauce. 
Pepper  sauce  w.  portwine 

and  red  currant  jelly. 
Brown  sauce  with  wine 
and  truffles. 

Queen  sauce. 

Brown  sauce  with  port- 
wine, shallots,  parsley 
and  anchovy  essence. 
Hot  remoulade  sauce. 
Renaissance  sauce. 

Brown  game  sauce  with 
sherry  and  chopped 
Scallop  sauce.  [onions. 
Richelieu  sauce. 


»)  a)  Geriebener  Meerretticb  in  Butter- Sose 
einige  Minuten  ausziehen  gelassen,  die  Sose  durch 
ein  Haartuch  gestrichen,  ein  Stück  Butter  hinein, 
b)  Weiße  Grundsose  (coulis  blanc)  mit  geriebe- 
nem Meerrettich  aufgekooht,  mit  frischer  Butter 
aufgezogen,  c)  Geriebener  Meerrettich  mit  Mehl, 
Salz,  geriebener  Muskatnuß,  frischer  Butter, 
Zucker  und  der  nötigen  weißen  Fleischbrühe  an- 
gerührt und  unter  ümrtthren  über  dem  Feuer 
einigemal  aufgekocht.  Auch  sauce  au  raifort 
en  houillon  genannt,  d)  Geriebener  Meerrettich 
in  Fleischbrühe  gekocht,  mit  Eigelben,  die  mit 
Dragun-Essig  geschlagen  sind,  verdickt,  aber  nicht 
gekocht;  Pfeffer  und  Muskatnuß  hinzu. 

*)  Vergl.  Fußbem.  zu  sauce  au  raifort  d la 
trime  unter  b). 

•)  a)  Geriebener  Meerrettich  mit  ebensoviel 
geriebener  Brotkrume,  Zucker,  Salz  und  sauerem 
Kahm  heiß  gerührt.  — Dasselbe,  aber  mit  süßem 
Bahm  und  etwas  Weinessig.  Auch  sauce  raifort 
d la  mie  de  pain  genannt,  b)  Geriebener  Meer- 
rettich in  Fleischsaft  (jus)  oder  Wasser  gekocht, 
mit  Bahm  und  Essig  geschlagene  Eigelbe  hinein- 
gerührt, aber  nicht  wieder  kochen  gelassen.  Auch 
sauce  au  raifort  d Vallemande,  creme  (de)  rai- 
fort, sauce  d la  crime  de  raifort  genannt. 

‘)  Zucker  auf  Apfelsinen  ^Schale  abgerieben, 
Apfelsinensaft^  Weinessig,  Öl  und  geriebener 
Meerrettich  seimig  gerührt. 

5 Wie  sauce  au  raifort  d la  creme  (s.  d.). 

•)  Zn  frisch  geriebenem  Meerrettich  gibt  man 
klaren  Zucker,  ganz  wenig  Salz  und  Essig.  Diese 
Sose  gibt  man  zu  gekochtem  Karpfen. 

2 Auch  sauce  aux  corinthes. 

^ Braune  Sose  mit  Portwein  und  Korinthen, 
zu  Wild  und  Spanferkel  gegeben. 

“)  Kerbel,  Dragun,  Pimpinelle,  Petersilie, 
Kresse,  Sellerie -Blätter  mit  Kochendem  Wasser 
übergossen  und  zngedeokt  ansziehen  gelassen. 
Mit  dem  Kränter-Wasser  weiße  Grundsose  (coulis 
blanc)  eingekocht,  Weißwein  und  ein  Stück  But- 
ter daran  gegeben. 

•“)  a)  Äbgewällte  (blanchierte)  Dragim-,  Peter- 
silien-, Kerbel,  Lauch-,  Pimpinelle  - Blätter  mit 
frischer  Butter  gestoßen,  durchgestrichen.  Ge- 
hackte Schalotten,  grober  Pfeffer,  Dragun-Blätter 
mit  Essig  zur  Hälfte  eingekocht,  mit  weißer 
Stammsosa  (velouti)  eiuige  Minuten  verkocht. 


durchgestrichen , mit  dem  Kräutermus  gebunden, 
mit  Spinatgrün  vermischt  und  mit  frischer  Butter 
fertig  gemacht.  Sauce  d la  ravigote  verte,  sauce 
d la  ravigote  cuite  sind  auch  Bezeichnungen  für 
diese  Sose.  b)  Vergl.  sauce  d la  ravigote  blanche. 

“)  Pfeffer -Sose  (sauce  d la  poivrade)  mit 
Portwein,  roter  Johannisbeer-Sulze  und  Woreester- 
shfre-Sose.  Nach  dem  Londoner  Beform-Club 
benannt,  bei  welchem  einst  üde  und  nach  ihm 
Soyer  als  chefs  thätig  waren. 

**)  a)  In  Butter  geschwitzte  Zwiebel-Scheiben 
mit  Fleischbrühe,  Kräuter -Sträußchen,  Tafelpilz- 
und  Trüffel -Abfällen,  sowie  mit  Portwein  zur 
Hälfte  eingekocht;  auf  ein  Drittel  eingekochte 
braune  Grundsose  (coulis  brun)  durch  ein  Sieb 
dazu  gerührt,  die  Sose  dann  durch  ein  Haartnch 
gestrichen;  rund  geschälte,  mit  Bheinwein  und 
Tafel -Fleischbrühe  kurz  gekochte  Trüffeln  als 
Einlage,  b)  Zu  Fisch:  dieselbe  Sose  wie  vorher- 
gehende, nur  muß  man  die  braune  Sose  (coulis 
brun)  mit  Fischessenz  verkochen  und  die  Sose 
zuletzt  mit  Butter  aufziehen. 

“)  Zwei  am  Spieß  gebratene  Junge  Hühner 
ausgelöst,  das  Fleisch  mit  einigen  geschälten 
Mandeln  gestoßen,  mit  weißer  Sose,  die  mit  guter 
Geflügel-Brühe  und  süßem  Bahm  zur  Hälfte  ein- 
gekocht wurde,  vermischt,  durch  ein  Haartuch 
gestrichen,  gesalzen,  mit  etwas  Geflügel -pioce 
und  frischer  Butter  fertig  gemacht. 

“)  a)  Warme  Würzliräuter-Sose  mit  Schalot- 
ten. b)  Feine  Kräuter  mit  Butter  geschuützt, 
mit  brauner  Sose  (coulis  brun)  und  einem  Löffel- 
voll  Bindfleischsaft  (jus  de  boeuf)  eingekocht 
Das  Gelbe  einiger  hartgekochter  Eier  durch  ein 
Haarsieb  gestriohen,  mit  Senf  und  Zitronensaft 
vermischt,  unter  die  Sose  gerührt 

“)  a)  Mit  Wildgeflügel  - Knochen  verkochte 
braune  Sose,  vermischt  mit  fein  gehackten  ge- 
bratenen Zwiebeln,  geröstetem  Brot,  Xereswein, 
mit  einem  Stück  Tafel -Fleischbrühe  (gtace)  ge- 
bunden. b)  = sauce  salmi(s).  .,,  , . . 

“)  Dasselbe  wie  sauce  aux  cogutlles  de  satnt- 
Jacques;  vergL  Fußbemerkung  11  auf  Seite  41a 
a)  Von  Lachsgräten  undWurzeln  mit  Weiß- 
wein und  Madeira  bereitete  Fischessenz  mit  brauner 
Grundsose  (coulis  brun)  eingekocht,  mit  Trüffel- 
Essenz  vermischt,  mit  frischer  Butter  aufgezogen, 
b)  Weiße  Wildsose  mit  Zwiebeln  und  Wein. 


Sauces  chaudes. 


SBarme  ©ofcn. 


Hot  sauces.  1145 


Sauce  ä la  Bobert.^) 

— aux  rocamboles.^) 

— ä la  roi. 

— ä la  romaine. 

— ä la  royale. 

— ä la  Bubens.^) 

— ä la  russc. 

— ä la  Saint-Cloud. 

— ä la  Sainte-Menehould. 

— ä la  Saint-Marceau.^) 

— ä la  Saint-Marsan. 

— salmi(s). 

— au  sang. 

— ä la  sauge. 

— saupiquet.^^ 

— ä la  Savarin. 

— ä la  saxonne. 

— ä la  sicilienne. 


SBraune  Swte6eI-@ofe.®) 
8iofamboIen=(@(^tangeu» 
lQUc^“)®o|e. 

S3utter»3ia^mfofe  mit  5ßveifel» 
beeren. 

SRömifc^e  ©ofc.*) 
Äl’öuiggsSofe.'*) 
gifcbjofe  mit  iJräntern,  SBcin, 
SButter  unb  ©igelb. 
SRuffifc^e  ©ofe.’) 
iJ5arabie§o:pfeI»@ofe  mit  ®ro= 
gun-33utter.*) 

Siol^mfofe  mit  ge:^adtevißeter= 
filie  unb  $afel=ißitäen. 
S3raune  ©ofe  mit  ÄnobInud)= 
mu3.  [Trüffeln. 

— ©ofe  mit  SBein  unb 

S55ilbragout=©ofe.^0 

S3Iutfofe. 

©Qlbei»©ofe.*®) 
ifJifante  (.3w«ebeIs)©ofe, 
Savarin-Sofe. 
gifdjfofc  mit  ©e^olotten, 
©enf,  SBein.“) 

S3raune  ©ofe  mit  SBilbcffenj 
unb  gebadenen  Zwiebel» 
Stingen.*®) 


i Brown  onion  sauce. 
Rocambole  sauce. 

IButter-cream  sauce  with 
cranberries. 

Eoman  sauce. 

Royal  sauce. 

Bisb  sauce  w.  berbs,  wine, 
butter  and  egg-yolks. 
Russian  sauce. 

Tomato  sauce  witb  tarra- 
/ gon  butter. 

( Cream  sauce  witb  cbopped 
< parsley  a.  musbrooms. 
) Brown  sauce  witb  purde 

!l  of  garlic.  [truffles. 

— sauce  witb  wine  and 
Salmis  sauce. 

Blood  sauce. 

Sage  sauce. 

Piquant  (onion)  sauce. 
Savarin  sauce. 

Fisb  sauce  witb  sballots, 
mustard,  wine. 

1 Brown  sauce  witb  game 
I essence  and  fried 
f onion-rings. 


•)  Sprich  »Eobar«;  zwei  Brüder,  königliche 
Mnndköche,  die  1789  in  Paris  ein  groüartiges 
Eestanrant  gründeten. 

*)  Zwiebel  ■ Würfel  mit  Butter  und  Zucker 
hellgelb  geröstet,  mit  Fleischbrühe  weich  ge- 
dämpft. _ Braune  Grundsose  (coulis  bru)i)  mit 
Rheinwein  und  Tafelpilz-Essenz  zu  einem  Drittel 
eingekocht,  durch  ein  Haartuch  gestrichen;  die 
Zwiebeln  und  zwei  Löffelvoll  Senf  hinzu. 

•)  Vergleiche  Seite  1064,  Fußbem.  2 und  3. 

Korinthen,  Smyrna-Rosinen  und  Pinien- 
Keme  (pignoli  ou  semences  de  jjommes  de  pin 
d'Italie)  in  Wasser  geweicht.  Zu  brauner  Faibe 
geschmolzener  Zucker  mit  etwas  Essig  vermischt 
und  bis  auf  ein  Drittel  eingekocht,  braune  Sose 
(espaqtiole)  und  ein  Kräuter-Sträußchen  hinzu, 
eingeKocht,  durch  ein  Haartuch  gestrichen,  ein- 
mal aufgekocht;  die  Rosinen  und  die  pignoli  als 
Einlage. 

•)  a)  Weiße  Stammsose  und  gleiche  Mengen 
von  Fasan-Essenz  und  Rheinwein  dick  eingekocht, 
durchgestrichen  und  über  olivenförmig  zugeschnit- 
tene, geschälte,  mit  Tafel -Fleischbrühe  (glace) 
und  Rheinwein  oder  Champagner  weich  gedämpfte 
Trüffeln  gegossen,  b)  Huhnfleischmus,  Gewürz, 
Brotkrumen,  Rahm  und  Eigelbe  überm  Feuer 
verrührt,  c)  Weißfische  und  Lachsabfälle  mit 
Zwiebeln,  Möhren  und  einem  Sträußchen  föoMOMef) 
in  Butter  geröstet,  mit  Weißwein  und  Fleisch- 
brühe ausgekocht,  durchgestrichen,  mit  weißer 
Grundsose  (coulis  blanc)  und  Tafel-Pilzen  einge- 
kocht, mit  Muskatnuß  gewürzt,  mit  frischer  Butter 
fertig  gemacht.  _ 

•)  Sprich  »Rübäng'ß.;  Pierre-Paul  Rubens 
(Peter  Paul  Rubens),  berühmter  niederländischer 
Maler,  geh.  29.  Juni  1577  in  Siegen,  gest.  30.  Mai  1640 
in  Antwerpen.  Wurzel  werk,  Zwiebeln,  Schalotten, 
Tafelyilz- Abfälle,  feine  Kräuter  in  Butter  ge- 
schwitzt, mit  Fischbrühe  und  Weißwein  ausge- 
kocht. durcbgestrichen,  Madeira  hinzugefügt,  mit 
Eigelben  gebunden,  schaumig  geschlagen,  mit 
Sardellen-Essenz  und  Krebsbutter  abgeschmeckt. 

’)  a)  Weiße  Stammsose  ('s.  veloute)  mit  Ge- 
flügel-Essenz und  sauerem  Rahm  eingekoclit,  fein 

feschnittener  (geriebener)  Meerrettich  und  Dragun- 
saig, der  bis  zur  Hälfte  eingekocht  ist,  dazu. 


b)  Holländische  Sose  kurz  vor  dem  Anrichten 
mit  Kaviar  vermischt,  c)  Weiße  Stammsose  (ve- 
louti)  mit  geriebenem  Meerrettich  aufgekocht, 
mit  sauerem  Rahm  gebunden;  Zuoker  und  fein 
geschnittenes  grünes  Dillkraut  (oder  gehackte 
frische  Fenchel -Blätter)  hinzu,  d)  Siehe  unter 
Sauces  froides. 

_ ®)  a)  Paradiesapfelmus,  einige  Löffelvoll  Tafel- 
Fleischbrühe,  roter  Pfeffer,  alles  dick  zu  demi- 
glace  eingekocht,  dann  ganz  heiß  über  mit  ge- 
hackten Dragun-Blättern  vermischte  feine  Butter 
gegossen;  die  Sose  mit  etwas  Dragpin -Essig  und 
zwei  Löffelyoll  Schalottensaft  fertig  gemacht 
b)  Soviel  wie  sauce  d la  petit-deuil. 

*)  Dasselbe  wie  sauce  d la  Marceau  (s.  d.). 

“)  Spanische  Sose  (espagnole)  mit  Madeira* 
und  Rheinwein,  Trüffel-  und  Tafelpüz- Abfällen, 
sowie  mit  Geflügel-Essenz  gut  ausgekocht,  durch 
ein  Haartuch  gepreßt,  in  Fäden  geschnittene  Trüf- 
feln dazu.  — Man  findet  noch  die  Namen  sauce 
d la  Sairit-Marceaux,  d la  Saint- Marceau  und 
andere  für  diese  Sose,  deren  Ursprung  nicht  zu 
ergründen  ist.  Urbain  Dubais  schreibt  d la  SainU 
Marceau,  welche  Schreibweise  sich  aber  auch 
nicht  begründen  läßt.  Vergleiche  sauce  d la 
Marceau. 


")  a)  Wildessenz  von  Fasan,  Rebhühnern, 
Schnepfen,  Wachteln,  Krammetsvögeln  nsw.  mit 
Madeira  und  Trüffeln  bereitet,  braune  Grundsose 
i Drittel  eingekocht,  durohge* 

strichen.  Die  geschwungenen  Lebern  des  betr. 
Wildgeflügels  kann  man  stoßen,  durchstreichen 
und  in  die  Sose  mischen,  b)  Die  noch  warmen 
Abtälle  von  frisch  gebratenem  Wild  werden  zer- 
hackt. in  brauner  Grundsose  (coulis  brun)  aus- 
gekocht, die  Sose  wird  dnrchgestriohen  und  mit 
■ Wein  eingekocht. 

“)  Zu  Gans-  oder  Sohweine-Braten  am  besten 
passend. 

“)  Vergleiche  auch  saupiquet. 

“)  Butter -Sose  mit  Fischbrühe,  Schalotten, 
Senf,  Weißwein,  streifig  geschnittener  Zitrone. 

'))  In  Butter  geröstete  Zwiebel  - Ringe  mit 
spanischer  Sose,  die  mit  Wildessenz  (fumet  de 
gibier)  und  Marsalawein  verkocht  ist,  vermischt 
mit  Cayenne-Pfeffer  geschärft. 


Hot  sauces. 


1146  Sauces  chaudes. 
Satcce  ä la  Simon. 

— ä la  Soubise. 

— soya  (soy,  soui). 

— ä la  Soyer. 

— ä la  StragoUe. 

— ä la  suisse. 

— ä la  Sultane. 

— au  supreme. 

— au  supreme  ä Vitalienne. 

— ä la  talpache.^) 

— ä la  ta(r)tare  cliaude.^) 

— aux  terre-noix. 

— ä la  texienne. 

— aux  tomates.^^) 

— aux  tomaies  ä la  mcna- 
g'ere. 

— aux  topinambours.^^) 

— ä la  tortue. 

— ä la  Toulouse  (toulou- 

— ä touts  rötis.^^)  [saine). 

— ä la  Trianon. 

— aux  truffes.^^) 

— aux  truffes  ä la  Saint- 

— ä la  d'Uxelles.  [Cloud. 


Sßarme  Sofen. 

3wtebet»©ofe  mit  ©enf, 
Sutter,  ißeterftlie.* *) 

SBeiße  StnicbeI*©ofe.®) 
@oja»©ofc.®) 

Säjeiße  gif(^jofe  mitÄräutern, 
(gigelb  unb  9ial}m.‘‘) 
SBtlbfofe  mit  ißarabieäa^jfels 
mu8  unb  Siftabeiro.®) 
33utter=©ofe  mit  @i  unb 
ütafjm.®) 

SBilbfofe  mit  SRofinen  unb 
ißortmein. 

@efIügeI»9ia!ömfDfe.’) 

— »SRotimfofe  auf  italic^ 
nif^e  9irt. 

SBilbfofe  mit  S?nobIaud^. 
3Barme  S^atarcnsSofe. 
@rbfaftanien»@ofe. 

Xejanifc^e  @ofe.^®) 
$orabieäaf)fel=©ofe. 

— =0ofe  nac^  §au§^älte» 
rin»‘®)Strt. 

@rbartifd^oden=©ofe. 
@d)iIbIi-öten=Sofe.^^) 
Souloufer  ©ofe.*®) 

©ofe  ju  jebem  ^Braten 
Trianon-©oje.^’)  [(fjaffenb). 
$rüffeI=-@ofe. 

— -©ofe'») 

Staune  ©ofe  mitÄräutevn.®°) 


Onion  sauce  with  mustard, 
butter,  parsley. 

White  onion  sauce. 

Soy(a)  sauce. 

White  fish  sauce  w.  herbs, 
egg-yolk  and  cream. 
Game  sauce  with  puree  of 
tomatoes  and  madeira. 
Butter  sauce  with  yolks, 
cream  and  broth. 

Game  sauce  with  raisins 
and  portwine. 
Chicken-cream  sauce. 

cream  sauce,  Italian 

style. 

Game  sauce  with  garlic. 
Hot  ta(r)tar  sauce. 
Earth-nut  sauce. 

Texas  sauce. 

Tomato  sauce. 

— sauce  in  the  housewife 
style. 

Sauce  o£  Jerusalem  arti- 
Turtle  sauce.  [chokee. 
Toulouse  sauce. 

Sauce  for  roasts. 

Trianon  sauce. 

Truffle  sauce. 

— sauce. 

Brown  sauce  with  herbs. 


>)  Feingeliackte  Zwiebeln  mit  einem  Glasvoll 
Weißwein  und  etwas  Cayenne -Pfeffer  gedünstet, 
eitwas  dick  eingekochte  braune  Sose  und  ein 
Stück  Tafel-Fleischbrühe  (glace)  hinzu,  mit  einem 
Löffelvoll  gutem  Senf,  feiner  Butter  und  gehack- 
ter Petersilie  vermischt. 

*)  Spanische  Sose  mit  Kalbfleisch-Brühe  (fand) 
und  Madeira  eingekocht,  Cayenne- Pfeffer  und 
einige  Löffelvoll  weißes  Zwiebelmus  daran. 

‘)  Japanische,  aus  der  Soja-Bohne  bereitete 
Sose, welche  man  einer  Butter-,  einer  weißen  Stamm- 
(veloute)  oder  einer  braunen  Fischsose  zusetzt. 

*)  Weiße  Fischsose  mit  Kräutern,  Schalotten, 
Zitronensaft,  Eigelb  und  Rahm.  Vergleiche  auch 
Fnßbemerkung  zu  sauce  d la  reforme. 

®)  Kräftige  Wildsose  mit  Paradiesapfelmus, 
Madeira  nebst  Kräutern,  Sellerie-  und  Petersilie- 
Wurzel,  Schalotten,  Nelken,  Muskat-Blüte. 

®)  Schaumig  gerührte  Buiter,  Eier,  Mehl, 
Rahm  (Sahne).  Fleischbrühe,  Salz,  Zitronensaft. 

’)  a)  Kräftige  Geflügel- Brühe,  Butter,  helle 
Mehlschwitze  (roux  blond),  Tafelpilz  - Essenz, 
süßer  Rahm,  b)  Kalbfleisch  und  Geflügel  in  But- 
ter geschwitzt,  mit  weißer  Grundsose  (coulis 
hlanc)  und  Weißwein  langsam  ausgekocht,  ent- 
fettet, dick  eingekocht;  süßer  Rahm,  Butter, 
c)  Weiße  Grundsose  (coulis  hlanc)  mit  halb  soviel 
Geflügel- Essenz,  Trüffel -Abfällen,  Tafel-Pilzen 
langsam  ausgekocht,  durch  ein  Haarsieb  gestri- 
chen, schnell  zur  Hälfte  eingekocht,  mit  Eigelben 
gebunden,  durch  ein  Haartuch  in  eine  Sosen- 
Kasserolle  gepreßt,  etwas  flüssige  Gellügel-firtoce 
darüber  gegossen.  Man  kann  die  Sose  beim  An- 
richten mit  etwas  Zitronensaft  schärfen. 

®)  .Sprich  »tälpä'sch«;  Talpatsch,  ehm.  Art 
leichter  ungarischer  Infanterie;  tolpache,  (sprich 
•tölpA'sch),  Tolpatsch,  ungarischer  Fußsoldat. 

*)  Vergl.  sauce  d la  ta(r)tare  unter  Sauces 
froides. 

‘“1  a)  Braune  Sose  mit  Paradies -Äpfeln,  öl, 
Knoblauch,  b)  AnKari-Sose  mit  Safran,  fein  ge- 
wiegter Petersilie  und  Zitronensaft. 


i “)  Auch  oft  sauce  tomate,  eine  Schreibweise, 

' welche  nicht  nachahmenswert  ist.  — Sauce  aux 
tomates  de  conserve,  Sose  von  eingemachten 
Para  dies -Äpfeln. 

**)  ln  Speck  geschwitzte  Paradies -Apfel  mit 
Essig,  Kraftbrühe  (consomme)  und  Petersilie. 

Sauce  d la  puree  de  topinambours  ist 
dctSS0llD0 

“)  a)  Schinken-Würfel,  Zwiebel-Scheiben,  Mei- 
ran,  Thymian,  Basilie  usw.,  Trüffel-  und  Tafel- 
pilz-Schalen mit  Madeira  bis  zur  Hälfte  einge- 
kocht. Braune  Grundsose  (coulis  brun)  mit  Para- 
diesapfelmus und  Kalbfleischsaft  (jus  de  veau) 
bis  .auf  ein  Drittel  eingekocht,  mit  der  durchge- 
strichenen Kräuter -Essenz  noch  einige  Minuten 
gekocht,  mit  Cayenne-Pfeffer  (und  SardeUenmus) 
vollendet,  b)  Braune  Kalbfleisch- Brühe  mit  Scha- 
lotten, Basilie,  Thymian,  Xereswein,  Saft  und 
Schale  von  Zitrone,  Cayenne-Pfeffer. 

**)  Weiße  Grundsose  CcottJfs  blanc)  mit  Geflü- 
gel-, Tafelpilz-  und  Trüffel  - Essenz , sowie  einem 
Glasvoll  Rheinwein  bis  auf  ein  Drittel  eingekocht, 
mit  Eigelben  und  Rahm  gebunden,  durchgestrichen, 
einige  gekochte  Trüffeln  und  Tafelpilz- Scheiben 
hineingegeben. 

“)  Sardellen,  Rotwein,  Bratensaft,  gehackte 
Schalotten,  Zitronensaft.  , . 

*’)  Dasselbe  wie  Beamer  Sose;  mit  Trüffel- 
Scheiben  obenauf. 

“)  Sauce  aux  truffes  d la  Pirigueux  ist 
dässolbo 

»»)  Dasselbe  wie  sauce  d la  Saint- Cloud  (s. 
Fußbem.  dazu  unter  b). 

*>)  a)  Braune  Grundsose  (coulis  brun)  mit 
Rheinwein  bis  auf  ein  Drittel  eingekocht,  durch- 
gestriohen,  einige  Löffelvoll  geschwitzte  Kräuter 
hinein,  b)  In  Butter  geschwitzte  gehackte  Zwi^ 
beln,  Tafel-Pilze  und  PetersUie  mit  brauner  Qrund- 
sose  (coulis  brun)  kurz  eingekocht,  c)  Braune 
Sose  mit  fein  geschnittenen  Trüffeln,  Tafel-Pilzen, 
gekochtem  Schinken,  Schalotten,  Petersilie,  mit 
Eigelben  gebunden,  mit  Zitronensaft  geschärft. 


Sauces  chaudes. 


Süarine  Sofe«. 


Hot  sauces.  II47 


Sauce  ä la  valaisance  (valai- 
sienne). 

— ä la  Valois.^) 

— ä la  varsovienne. 


— ä la  Velours. 

— veUmtee.^) 

— ä la  vevaison. 

— ä la  vhiüienne. 

— ati  verjus. 

— au  vert-pre. 

— ä la  Victoria. 


— ä la  viennoise. 

— ä la  vülageoise. 

— ä la  Villeroi. 

— Villeroi  ä Vanglaise, 

— ä la  Villeroi,  brune. 

— d la  Villeroi,  souhisee. 

— au  vin  aux  anchois. 

— au  vin  blanc. 

— au  vin  de  Bourgogne. 

— au  vin  de  Champagne. 

— au  vin  de  Madere.^^) 

— au  vin  rouge. 

— waterfish. 

— ä la  yankee. 

— d'Yorkshire. 


\ Sutter»Sofe  mit  6enf,  Sfftg, 
I 5ßeterftlie.*) 

j SSroune  Sragun*  unb  ©c^a» 
\ Iotten=©oie. 

I SBeißc  3f{al^m|ofe  mit  gerie» 
l benem  Syieerrettid^  unb 

I 91t>felfinenfaft. 

i — 9to:^mfofe  mit  ißeterfilie. 
s — Stommfofc. 

S 3o;^anni§beer»©ofe.'*) 

\ SenelionifdE)e  (Srogun») 
j ©ouerttJein=Sofe.®)  [@ofe.®) 
j ®rune  Äräutcr»@ofe.’) 

< ©ofe  öon  ©d)oIotten  unb 
2:afeI=51SiIäen  mit  3iti'o= 

I nenfaft.®) 

\ SBeiße  ©ofe  mit  5ßarobie§= 
s abfelmu§  unb  $o})riIa.®) 

5 — ©ofe  mit  meinem  gwie» 

f betmul.*®) 

Vüleroi-©ofe.*^) 

— -©ofe  ouf  engIifcT)e*®)2trt. 

; 33raune  Villeroi-©ofe.*®) 

I Villeroi-©ofe  mit  toeißcm 
! gWie'&elmuS. 

! SBeinfofe  mit  ©nrbeöen. 
i 2Bei6t»ein»©ofe.^'‘) 

! 33urgunbermein»©ofe. 
i ®l^amf)agner5©ofe. 

I Sroune  ©ofe  mit  SKnbeirn. 

; — ©ofe  mit  fRotmein. 

; 33utter=©ofe  mit  SBürfel» 

; ®emüfe.*®) 

; 9tmerilanif(^e  SBeinfofe. 

' atrt  Drongen=Sofe.‘’) 


Butter  Sauce  with  mustard, 
vinegar,  parsley. 
Brown  tarragon  and  shal- 
lot  Sauce. 

White  cream  sauce  with 
grated  horse-radish  and 
orange  juice. 

— cream  sauce  with  pars- 
Stock  white  sauce.  [ley. 
Currant-jelly  sauce. 
Venetian  (tarragon-)sauce. 
Verjuice  sauce. 

Green  herb  sauce. 

Sauce  of  shallots  and 
mushrooms  with  lemon 
juice. 

White  sauce  w.  puree  of  to- 
matoes  and  red  pepper. 

— sauce  with  white  pur6e 
of  onions. 

Vüleroi  sauce. 

— sauce,  English  style. 
Brown  Villeroi  sauce. 
Villeroi  sauce  with  white 

puröe  of  onions. 

Wine  sauce  with  anchovies. 
White  wine  sauce. 
Burgundy  wine  sauce. 
Champagne  sauce. 

Brown  sauce  with  madeira. 

— sauce  with  red  wine. 
Butter  sauce  with  cubes 

of  vegetables. 

American  wine  sauce. 

Sort  of  orange  sauce. 


*)  Zerlassene  Butter  mit  einigen  Löffelvoll 
Tafel-Flp.isohbriihe,  Pfeffer  und  Muskatnuß  ver- 
miscll^;  Senf,  Essig  und  gehackte  Petersilie  in 
die  Sose. 

’)  a)  Wie  sauce  d la  hlarnaise  'brune,  vergl. 
Fußbem.  zu  sauce  d la  bearnaise  unter  c.  b)  Ge- 
hackte Schalotten  und  Kräuter  mit  Essig  einge- 
kocht, mit  geschlagenen  Eigelben  und  Butter 
verrührt,  mit  etwas  zerlassener  Tafel-Fleischbrühe 
und  gehackter  Petersilie  vermischt. 

*)  Dasselbe  wie  veloute  (s.  d.). 

*)  Weinessig  mit  Wildbret-Essenz  zur  Hälfte 
eingekocht,  mit  spanischer  Sose  über  dem  Feuer 
dickfließend  gerührt,  Johannisbeer- Sülze  (gelee 
de  groseilies)  und  der  Saft  einer  Zitrone  hinzu 
*)  a)  Kräuter -Sträußchen,  Dragun -Blätter, 
Pfeffer -Körner,  Schinken -Würfel  mit  Essig  zur 
Hälfte  eingekocht,  mit  weißer  Grundsose  (coulis 
blanc)  vermischt,  durchgestrichen;  gehackte  Dra- 
gun- und  Petersilien -Blätter  abgewällt  (blan- 
chiert), in  die  Sose  gegeben,  b)  Weiße  Sose  von 
gewürzter  Fischbrühe.  Eigelbe  darunter,  Zitronen- 
saft, Petersilie,  c)  Weiße  Stammsose  (veloute) 
mit  Eigelben  gebunden,  mit  Tafel -Fleischbrühe 
Dragun -Essig  und  Butter  vermischt;  abgewällte 
Dragun -Blätter  hinein.  d)  Braune  Grundsose 
Coulis  brttn)  mit  Dragun -Essig,  abgewällten 
Dragun-Blättern,  Muskatnuß  und  frischer  Butter, 
f)  Spanische  Sose  mit  dem  Saft  gekochter 
unreifer  Trauben,  Xereswein  und  Butter. 

*)  Mattgrüne  Sose  zu  Aal : Spinatmus,  Schnitt- 
lauch, Dragun  mit  weißer  Würzsose  (sauce  d la 
ravigote  blanche)  vermischt. 

*)  Gehackte  Schalotten  und  Tafel -Pilze  mit 
Zitronensaft  kurz  eingekocht,  zerlassene  Tafel- 
Fleischbrühe  hinzu,  die  Sose  mit  Butter  aufge- 


soh^gen,  mit  Soja  und  Essig  geschärft,  gehackte 
Pfeffer-Gurken  und  Petersilie  in  die  Sose. 

*)  Weiße  Stammsose  mit  Tafel -Pilzen  und 
Austem-Essenz  eingekocht,  mit  Paradiesapfelmus 
vermischt,  mit  Paprika  gewürzt,  mit  Krebs-  und 
frischer  Butter  aufgezogen. 

“)  Weiße  Stammsose  mit  Kalbfleisch-  und 
Tafelpilz-Brühe  verdünnt,  mit  weißem  Zwiebelmus 
vermischt^urchgestrichen,  mit  Eigelb  gebunden. 

“)  a)  Weiße  Sose  (coulis  blanc)  mit  Tafelpilz- 
Essenz  bis  auf  ein  Viertel  eingekocht,  mit  Ei- 
gelben und  ein  wenig  Rahm  gebunden,  noch  einmal 
aufgekocht,  durohgestrichen.  b)  Helle  Einbrenne 
(roux  blond)  mit  Fleischbrühe  (von  Kalbfleisch 
und  Geflügel)  aufgefüllt,  Schinken-Würfel,  Tafel- 
Filze,  eme  Zwiebel  und  ein  Kräuter- Sträußchen 
hinzu,  dick  eingekocht,  mit  einigen  Eigelben 
gebunden. 

. gewöhnliche  Villeroi-Bose,  welche 

®d®r  Wild,  Gansleber, 
liufieln,  Tafel-Pilzen  usw.  vermischt  wird. 

**)  I^aune  Sose  (cotilis  brun)  kocht  man  bis 
auf  ein  Viertel  ein,  bindet  mit  Eigelb  und  kalter 
Fleischbrühe.  Da  diese  Sose  zu  Wild  und  Wild- 
g®flu^l  verwendet  wird,  muß  man  sie  mit  der 
betreffenden  Wildessenz  einkochen. 

“)  Weiße  Grundsose,  die  mit  Weißwein  ver- 
kocht ist, 

“)  Sauce  au  madere  ist  dasselbe. 

“).  In  kleine  Würfel  geschnittenes  Gemüse 
wird  in  Salzwasser  weich  gekocht,  abgegossen- 
Butter-Sose  daran  gegeben.  ’ 

”)  Spanische  Sose  (espagnole)  mit  Johannis- 
beer-Sulze  (gelee  de  groseüles),  Portwein,  Apfel- 
sinensaft und  gekochter,  in  Streifchen  (ülets)  ge- 
schnittener Apfelsinen-Schale.  ^ 


Gold  sauces. 


1148  Sauces  froid  es. 
Sauce  ä ?a  zingara. 

Saupiquct  ou  sopiquct. 
Veloute  (gras). 

— maigre. 

>0  — 


b)  Sauces  froides. 

Aspic. 

Cdce  d) aspic. 

— d'aspic  blanche. 

— d'aspic  de  gibier. 

— d'aspic  hachec. 

— d'aspic  ä l'italienne. 

— d'aspic  maigre. 

Sauce  ä l'aüloli(s). 

— d Vahse  froide.^) 

— aux  amandes. 

— d l'anglaise. 

— d l'anglaise  pour  poisson. 

— d l'Ärgenteuü. 

— d Vaspic. 

— Balbino  ä l'anglaise. 

— ä la  berlinoise  (ou  ä la 
mode  de  Berlin). 


ftolte  Sofen. 

S(^aIottcn»®oie  mit  ij3eterfilie 
uub  3iti^onenfaft.‘) 
ißifante  (^tuicbeI»)©o)e. 
Seifee  ©tammlofe.* *) 

— giJd)*®tammfofe.*) 


Kalte  Sofen. 

gleifcfiGanerte.®) 
ffileiBe  glcifc^gatlerte.*) 
SBilbgaüerte. 

(Seljodtc  gleifd^gotterte. 
StaUenifc^e  gletfc^gaßerte.’) 
gifc^goQerte. 
ÄnobIaud)Butter»©ofe. 

^alte  2nfen«©ofe. 
9WanbeI*©ofe.®) 
3Jleerrettic^*©ofe  mit  2lpfel» 
mu§.‘°) 

©ngltfd^c 

©ter-TOn^onnaife  mit  meiner 
©ofe  unb  ißeterfilie.*®) 
©ofe  mit  gleitc^fulge. 
Snglijc^c  Balbino-©ofe.^®} 
2JlQ9onttaiJe(n)»©ote  mit 
mflrfclig  gefi^nittener 
So!^anni8bcer»©uIäe. 


Shallot  Sauce  with  parsley 
and  lemon  juice. 
Piquant  (onion)  sauce. 
Stock  white  sauce. 

Fish  stock  white  sauce. 

<o< 


Gold  sauces. 

Aspic. 

— -jelly. 

White  aspic-jelly. 
Game-aspic  jelly. 

Hashed  aspic-jeUy. 

Italian  aspic-jelly. 
Fish-aspic  jeUy. 
Garlio-butter  sauce. 

Gold  shad  sauce. 

Almond  sauce. 
Horseradish  sauce  with 
pur6e  of  tomatoes. 
Enghsh  fish  sauce. 
Egg-mayonnaise  w.  white 
sauce  and  parsley. 
Aspic  sauce. 

English  Balbino  sauce. 
Mayonnaise  sauce  with 
cubes  of  red  currant- 
jelly. 


*)  Essig  mit  gehackten  Schalotten,  leicht  in 
Butter  gerösteten  Semmel  - Kramen  (panure 
blanche),  Bratensaft  (jus),  Petersilie,  Zitronensaft. 

*)  Auch  sauce  vaoutee.  a)  Die  zum  Gebrauch 
nötige  Menge  weiße  Sose  (coidis  blanc)  wird  mit 
doppelt  soviel  Geflügel-Essenz  vermischt,  langsam 
gekocht,  Schaum  und  Fett  abgehoben,  unter  be- 
ständigem Umi’ühren  bis  zur  Hälfte  eingekocht, 
durch  ein  Haartuch  gestrichen,  kalt  gestellt.  Vor 
dem  Gebrauch  wird  die  Sose  im  Wasserbade  (au 
bainrTnarieJ  heiß  gemacht,  mit  Salz  und  Tafel- 
pilz-Essenz im  Geschmack  gehoben.  Auch  sauce 
vdoutee  ä l'essence  de  Champignons  und  velouU 
travaille  genannt,  b)  Eine  helle  Mehlschwitze 
(roux  blond)  mit  kräftiger  Geflügel-  oder  Kalb- 
fleisch-Brühe aufgefüllt,  frische  Tafel-Pilze,  Krau- 
ter-Sträußchen, Schinken  - Abfälle  hinzu,  ausge- 
kocht, durch  ein  Mundtuch  (Serviette)  gestrichen, 
entfettet,  bis  zur  Hälfte  eingekocht.  Vergl. 
coulis  blanc. 

*)  Schnitten  von  Seezunge,  Hecht,  sowie 
Wurzelwerk  und  Gewürz  in  Butter  geschwitzt, 
mit  Weißwein  und  Wasser  aufgefüllt.  Mit  dieser 
Brühe  und  einer  hellen  Mehlschwitze  (roux  blond) 
eine  Sose  hergestellt,  die  man  mit  Tafelpilz- 
Abfällen  langsam  kocht,  abschäumt,  entfettet  und 
zur  Hälfte  einkochen  läßt. 

‘)  Rindfleisch,  Kalbshessen,  Huhn,  ein  halber 
Hase,  magerer  Schinken,  mehrere  gebrühte  Kalbs - 
füße  mit  leichter  Brühe  übergossen,  gekocht,  ab- 
gesohäumt,  Zwiebeln,  Möhren,  Sellerie -Wurzel, 
Lauch,  einige  Petersilien-Wurzeln,  Basilie,  Thy- 
mian, Dragun,  einige  Lorbeer-Blätter,  Gewürz- 
Melken,  Pfeffer -Körner,  Salz  hinzu,  ungefähr 
sieben  Stunden  langsam  kochen  gelassen,  ent- 
fettet, durch  ein  Mundtuch  gestrichen,  bis  zum 
nächsten  Tage  kalt  gestellt,  dann  etwa  zurück- 
gebliebenes Fett  mit  kochendem  Wasser  rein 
abgewaschen.  Mehrere  mit  Zitronensaft  abge- 
schlagene Eiweiß  werden  mit  gleichen  Mengen 
Dragun-Essig  und  Madeira,  sowie  einer  halben 
Flasche  Weiß ivein  hinzu  gegeben  und  unter  fort- 


währendem Umrühren  ins  Kochen  gebracht,  bis 
das  Eiweiß  sich  zusammenzieht,  worauf  man  die 
Sülze  durch  ein  Mundtuch  (Serviette)  streicht. 

4 kg  ausgebeintes  Kalbfleisch,  2 kg  Blume 
von  Rind,  zwei  alte  Hühner,  Wildknochen,  vier 
ausgebeinte  und  abgebrühte  (blanchierte)  Kalbs- 
füße, eine  Flasche  Weißwein,  15  1 leichte  Fleisch- 
brühe, Gemüse,  Petersilie-  und  Kerbel-Sträußchen. 

®j  Mur  von  weißem  Fleisch;  die  durchgestri- 
chene, entfettete  Brühe  wird  mit  Eiweiß  und 
Weißwein  geklärt. 

’)  Von  Speckschwarte,  Kalbshessen,  magerem 
Schinken,  Rindfleisch,  Geflügel -Abfällen,  Weli^ 
wein,  Gemüse,  Kräuter-Sträußchem  Pfeffer,  Kori- 
ander, Gewürz-Nelken;  durch  ein  Sieb  gestrichen, 
entfettet,  halb  soviel  weiße  Fleischbrühe,  Pfeffer- 
Körner,  Gewürz-Nelken,  mageres  Rind-  und  Ge- 
flügelfleisch zusammen  gestoßen,  einige  ganze 
Eier,  ein  GlasvoU  Essig  und  ein  wenig  Zucker 
daran;  durch  ein  Mundtuch  gestrichen,  entfettet, 
mit  Eiweiß  unter  Hinzufügen  von  etwas  Marsala- 
wein und  Zitronensaft  geklärt. 

®)  Vergleiche  Fußbemerkung  8 auf  Seite  29L 
*;  a)  (lestoßene  Mandeln  mit  01,  etwas  Knob- 
lauch, Weinessig  und  Salz  vermischt,  b)  Ge- 
stoßene Mandeln  mit  hartgekochten  Eigelben, 
geriebenem  Meen'ettich,  Essig  und  01  zu  einer 
seimigen  Sose  verbunden,  c)  Vergl.  dasselbe 
unter  Sauces  sucries. 

Apfelmus  mit  geriebenem  Meerrettich  und 
etwas  Apfelsinen -Zucker  vermischt,  mit  Apfel- 
sinensaft verdünnt. 

“)  Gehackte  SardeUen  mit  Portwein  vermehrt, 
mit  gekochten,  erkalteten  Schalotten,  Gewürz- 
Nelken,  Pfeffer-Körnern  usw.  vermischt 

*•)  Mayonnaise  von  dom  durohgestnehenen 
Gelben  hartgekochter  Eier,  etwas  kalte  weiße  Sose, 
Essig,  Senf,  gehackte  Petersilie  und  Kerbel  hinzu. 

*•)  Zwei  feing^ackte  Schalotten  mit  zwei 
Löffelvoll  feinem  01  verrührt,  mit  zwei  Löffel- 
voll  Senf,  Salz,  Essig  und  etwas  Tafelpilz-Soja 
vermischt  und  tüchtig  geschlagen. 


Sauces  froides. 


Kalte  ©ojen. 


Cold  sauces.  1 1 4 9 


Sauce  au  beurre  de  Provence. 

— ä la  bigarade  froide. 

— ä la  bretonne  froide. 

— d la  Casanova.^) 


— au  caviar. 

— ä la  Chantilly. 

— chaud-froid,  blonde. 

— chaud-froid,  brune. 

— chaud-froid  brune  au 
gibier. 

— chaud-froid äla  Chasseur. 

— chaud-froid  äla  palestine 
(palestinienne). 

— chaud-froid  de  perdreau. 

— chaud-froid  d la  puree 
de  tomates.^) 

— chaud-froid  ä la  ravi- 
gote. 

— chaud-froid  d la  reine. 

— chaud-froid  ä la  russe. 


— chaud-froid  aux  truffes. 

— chaud-froid  de  völaüle. 

— ä la  Cumberland. 

— ä la  diable,  froide. 

— ä la  genoise,  froide. 

— ä la  Gloucester  (ou  ä la 
mode  de  Gloucester). 


K‘no6Iaud^butter=@oye.’) 
Kalte  ©ofe  öon  bitteren 
Orangen. 

— 3Jieerrettidb»©ofe.®) 
3Jla^onnaiye(n)»@oye  mit  ®i= 

ttiei6«i5öben,  geljadtem 
(Sigelb  unb  Srilffeln. 
2Rat)onnaiye(n)=©ofe  mit 
Kaüiar.*) 

2Keerrettid^=3fJa!§mfofe.®) 
SBei^e  ©ul5fofe.®) 

S3raune  ©nigfofe.’) 

— SBiIb»©uIgfofe. 

— SBilb=©urgfofe  mitßafen= 
blut.®) 

§elle  ©uigfofe  mit  2trti» 
f(^ocfcnmu§. 
9{eb]^u:^n»©uIgfofe. 

§eHe  ©uigfofe  mit  5ßarabie§= 
abfelmug. 

— ©uigfofe  mit  SBürgIräu= 
tern.*®)  [f(^odenmu0. 

SSei§e  ©uigfofe  mit  ?Irti» 
§elle  ©uigfofe  mit  ®ffig, 
ÜKeerrettic^,  ißeterfilie 
unb  ®ragun.*^) 

©uigfofe  mit  gel^adten  S^rüf» 
®ePgeI»©uIgfofe.  [feln.‘‘-) 
Cumberland-©ofe.^*) 

Kalte  $eufelä>©ofe.’*) 

— ©ofe  mit  Sannengnpfen» 
Kernen  unb  Ißiftogicn.*®) 

ÜJ?al)onnaife(n)-©ofe  mit 
®ragun=@ffig  unb  3)ra» 
gun»S3Iätterii.‘®) 


Garlic-butter  sauce. 

Cold  bigarade  sauce. 

— horseradisb  sauce. 

Mayonnaise  sauce  witn 

shredded  wbites,  chop- 
ped  yolks  and  trut'fles. 

— sauce  with  caviar(e). 

Horseradisb-cream  sauce. 

Jellied  white  gravy. 

— brown  gravy. 

— brown  game-gravy. 

— brown  meat-gravy 
with  hare’s  blood. 

— white  gravy  with 
pur6e  of  artichokes. 

— partridge  gravy. 

— white  gravy  with 
pur6e  of  tomatoes. 

— white  gravy  with  pot- 
herbs.  [of  artichokes. 

— white  gravy  with  pur6e 

— white  gravy  with  vine- 
gar,  parsley,  tarragon 
and  horse-radish. 

— gravy  with  chopped 

— towl-gravy.  [truffles. 

Cumberland  sauce. 

Cold  devilled  sauce. 

— sauce  with  pounded 
spruce-seeds  and  pi- 
stachio-nuts. 

Mayonnaise  sauce  with 
tarragon  vinegar  and 
tarragon  leaves. 


*)  Einige  Knoblauch-Zehen  mit  einem  Stück- 
chen Butter  gestoßen,  durchgestrichen,  mit  öl 
langsam  zuPomade  gerührt,  mit  Salz  abgeschmeckt. 
VergL  sauce  d l’aitloli(s). 

•)  Essig,  Zucker,  Senf  und  Meerrettich. 

•)  Sprich  »Käsanowa'«;  Jacques  Casanova 
de  Seingalt  Giovanni  Jakob  Casanova,  ital.  Aben- 
teurer und  Schriftsteller,  geb.  2.  April  1725  in 
Venedig,  gest.  als  Bibliothekar  zu  Dux  in  Böhmen 
4.  Juni  1798. 

‘)  Zwei  Eßlöffelvoll  feines  öl,  ein  Eßlöfifelvoll 
feiner  Essig  mit  gehackter  Petersilie  und  Schnitt- 
lauch vermischt,  zuletzt  der  Kaviar  hinzugerührt. 

*)  a)  Geriebener  Meerrettich  mit  Schlagsahne" 
Zitronensaft  und  Zucker,  b)  3dl  zerlassene  Fleisch- 
sulze  (aspic)  mit  ebensoviel  Olivenöl  vermischt 
etwas  Kräuter-Essig,  Zitronensaft,  Salz  und  Pfef- 
fer hinzu,  auf  Eis  geschlagen,  zuletzt  gehackte 
und  abgewällte  (blanchierte)  Petersilie,  Dragun 
und  Kerbel  hinein.  Man  kann  auch  einen  Löffel- 
voll geschlagenen  Rahm  dazu  geben. 

•)  Weiße  Grundsose  (coulis  blanc)  mit  Ge- 
flügel-Essenz (essence  de  volaille)  und  Sülze 
(aspic)  eingekocht. 

*)  Entfettete  braune  Grundsose  (coulis  brun), 
mit  Sülze  (aspic)  und  Tafel-Fleischbrühe  (glace) 
eingekocht,  durohgestrichen,  erkalten  gelassen. 

*)  Braune  Grundsose  (coulis  brun)  mit  Sülze 
(aspic)  und  Wild-Tafelfleischbrühe  (glace  de  gi- 
bier) eingekocht,  mit  Hasenblut  abgezogen. 

•)  Auch  nur  sauce  chaud-froid  aux  tomates. 

“)  Sauce  chaud-froid  blonde  mit  abgewällteu 
(blanchierten)  gehackten  Blättern  von  Dragon, 


Petersilie,  Pimpinelle,  Kerbel,  Schnittlauch  und 
Kapern. 

“)  Mit  zwei  Löffelvoll  gutem  Es.sig,  ebensoviel 
gehackten  Petersilie-  und  Dragun-Blättern,  sowie 
mit  der  gleichen  Menge  geriebenem  Meerrettich 
vermischt. 

*’)  Helle  oder  braune  Sulzsose  mit  in  Wein 
gekochten,  fein  gehackten  schwarzen  Trüffeln. 

’)  In  Streifchen  (en  julienne)  geschnittene 
bchale  von  Orangen  und  Zitronen  in  Wasser 
gekocht,  mit  Johannisbeer- Gallerte,  Ingwer,  Ca- 
yenne-Pfeffer, Madeira,  etwas  geriebener  Orangen- 
bchale,  Zitronen-  und  Orangensaft,  einem  Tropfen 
Essig  und  zwei  Löffelvoll  Senf  vermischt.  5lan 
kann  zuletzt  noch  zwei  Löffelvoll  gehackte 
^halotten_  hinzugeben.  Man  gibt  diese  Sose  zu 
Wildschweinefleisch  und  Wildschweinskopf. 

’ ) a)  HMtgekochtes,  durch  ein  Sieb  gestriche- 
nes Eigelb,  Senf,  Öl,  Weinessig,  Zucker,  gehackte 
Wacholder-Beeren,  b)  Eigelbe  mit  feinem  Öl,  Rot- 
wein.  gehackten  kleinen  Zwiebeln,  Senf,  Paprika, 
Zitronensaft  und  etwas  Zucker  solange  ge- 
rührt, bis  eine  glatte,  dickliche  Sose  entstanden  ist. 

“)  Petersilie-Blätter,  Pimpinelle,  Kerbel,  Dra- 
gun, Schnittlauch,  alles  fein  gehackt,  im  Mörser 
gestoßen,  ausgepreßt,  Saft  davon  aufgehoben. 
Pistazien  und  Tannenzapfen-Kerne  (pignoli)  ge- 
stoßen, mit  rohen  Eigelben  vermischt,' nach  und 
nach  Ol  und  Essig,  zuletzt  der  Kräutersaft  hinzu- 
gegeben und  mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt. 

_“)  Mayonnaise  mit  sauerem  Rahm,  Dragun- 
Essig  gehackten  Dragun -Blättern,  englischem 
Senf,  Salz,  Cayenne-Pfeffer. 


Äolte  ©Ofen, 


Gold  sauces. 


1150  Sauces  froides. 
Sauce  ä la  Gribiche. 

— ä la  hessoise. 

— ä la  höllandaise,  froide. 

— hure  de  sanglier. 

— ä Vindienne,  froide. 

— au  lard  (frit). 

— ä la  livournaise  (livour- 
nine). 

— mandram. 


— mayonnaise. 

■ — mayonnaise  aux  anchois. 

■ — mayonnaise  ä Vaneth. 

— mayonnaise  ä Varrow- 

root.  [gines. 

— mayonnaise  aux  auber- 

— mayonnaise  au  beurre 
de  homard.  [Provence. 

— mayonnaise  au  beurre  de 

— mayonnaise  au  blanc. 

— mayonnaise  ä la  bohe- 
mienne. 

— mayonnaise  aux  cd/pres. 

— mayonnaise  ä la  Chan- 
tilly. 

— mayonnaise  ä Vespag- 
nole. 

— mayonnaise  ä Vestragon. 

— mayonnaise  aux  fines 
herbes. 

— mayonnaise  ä la  gelee. 

— mayonnaise  d la  ham- 
boiirgeoise. 

— mnyonnaise  ä Vhelgo- 
landaise. 


urt  5!Ka^onuaife(n)«©ofe  mit 
fferbel  uni)  Äapern.* *) 
aReerrettid)*5Ral^mfofc.®) 

Äalte  l^oüänbifd^e  ©ofe. 
SBiIbfc^ttietn§!of)f*©ofe.*) 
3nbifd)e  falte  ©ofe.*) 
©f)edfofe.®) 

9Ka^onnoifc(n)»©ofe  mit  ge= 
ftofeenen  ©arbeQen  unb 
ißeterfilie.®) 

©c^alottens  unb  @urfen=©ofe 
mit  ff)anifct)en  ißfeffer»= 
©c^oten.’) 

ajfa^onnaife(n)*©ofe.^ 

— s©ofe  mit  ©arbeiten. 

— s©ofc  mit  ®iH. 

— sSofe  mit  fPfeiltourjel* 
me^l. 

— =©ofe  mit  Eierfrucht. 

— s©ofe  mit  §ummer» 

S3utter.  [SButter. 

— 5@ofe  mit  ÄnobIau(^s 
§eÖe  aKahonnaife(n)*©ofe. 
ffl'iahonnaife(n)»©ofe  mit 

^ahm.®) 

— *©ofe  mit  Äafjern. 

— =©ofe  mit  ©^lagfahne.*®) 

— s@ofemitgeha(!tem©dhi«* 
fen  unb  fpanif^em  roten 

«ßfeffer.^0 

— =@ofe  mit  ®ragun. 

— s©ofemitfeincn®räutern. 

— =@ofe  mit  Oallerte.^®) 
Hamburger  9Jlahonnaife(n)=< 

©ofe.i») 

fielgolönber  SKat)onnaife(n)=> 
©ofe.»*) 


Mayonnaise  sauce  with 
cliervil  and  capers. 

Horseradisli-creani  sauce. 

Gold  Dutch  sauce. 

Boar’s-head  sauce. 

Indian  cold  sauce. 

Bacon  sauce. 

Mayonnaise  sauce  with 
pounded  anchovies  and 
parsley. 

Shallot-and  cucumber  sauce 
with  chillies. 

Mayonnaise  sauce. 

— sauce  with  anchovies. 

— sauce  with  dilL 

— sauce  with  arrow-root. 

— sauce  with  egg-plant. 

— sauce  with  lobster- 

hutter.  [butter. 

— sauce  with  garlic 

Yellow  mayonnaise  sauce. 

Mayonnaise-cream  sauce. 

— sauce  with  capers. 

— sauce  with  whipped 
cream. 

— sauce  with  choppedham 
and  Spanish  redpepper. 

— sauce  with  tarragon. 

— sauce  with  fine  herbs. 

Jellied  mayonnaise  sauce. 

Hamburg  mayonnaise 
sauce. 

Heligoland  mayonnaise 
sauce. 


*)  Gekochtem  Eigelb  mit  französischem  Senf, 
Olivenöl,  Essig  gehacktem  Kerbel  und  Kapern. 

®)  Meerrettich, Zucker,  Brotkrumen  und  sauerer 
Bahm. 

•)  Für  kaltes  Fleisch:  Johannisbeer- Sülze, 
Portwein,  Senf.  Apfelsinen-Schale,  Apfelsinensaft, 
Schalotte,  Pfeffer. 

*)  Vier  Ap:el  geschält,  ausgekemt,  in  kleine 
Würfel  geschnitten,  zwei  Z'sviebeln,  eine  ausge- 
kemte  Gurke,  drei  Paradies-Apfel,  zehn  spanische 
grüne  Pfeffer -Schoten  fein  gehackt,  mit  einem 
knappen  Liter  Weinessig  übergossen. 

^ Kalt.  Gerösteter  Speck  in  Würfel  geschnit- 
ten, in  die  Sose  gethan. 

•)  Gestoßene  Sardellen,  Eigelbe,  Öl,  Essig, 
gehackte  Petersilie,  Pfeffer,  Muskatnuß. 

’)  Schalotten  fein  gehackt,  eine  frische  Gurke 
in  Scheiben  geschnitten,  in  kaltem  Wasser  zehn 
Minuten  stehen,  daun  auf  einem  Siebe  ablaufen 
gelassen,  mit  Salz,  Cayenne-Pfeffer,  klein  ge- 
schnittener spanischer  Pfeffer-Schote,  zwei  Löffel- 
voll Essig  und  ebensoviel  Weißwein  verrührt. 

“)  Die  in  mehreren  Verdeutschungs- Wörter- 
büchern und  auch  in  der  ersten  Auflage  dieses 
Werkes  gegebenen  Verdeutschungen  wie  »Ölteig«, 
»Ölsose«  sind  hier  nicht  wieder  in  Anwendung 
gekommen,  da  diese  Bezeichnungen  dem  Sinne 
des  franz.  Wortes  nur  wenig  entsprechen.  Eigelbe, 
Salz,  englischer  Senf,  mit  Öl  verrührt,  mit  Dra- 
gun-Essig ahgeschmeckt. 


®)  Eingekochte  weiße  Eahmsose  (hSehamel) 
mit  Eigelben,  nach  und  nach  Öl  tmd  Zitronensaft 
hinzugerührt,  mit  einem  Löffelvoll  Essig  und 
gutem  Senf  vermischt. 

“)  Flüssige  Gallerte  mit  ebensoviel  01,  Zitro- 
nensaft, ganz  wenig  Essig,  Salz,  schaumig  ge- 
schlagen, einige  Löffölvoll  Schlagsahne,  Salz  und 
Pfeffer  hinzu. 

“)  Mayonnaise(n)-Sose  mit  rohen  Eiern,  einige 
Löffelvoll  gekochter,  fein  gehackter  Schinken, 
gekochter,  durchgestrichener  Knoblauch,  zuletzt 
spanischer  roter  Pfeffer  hinzu. 

M)  Flüssige  Gallerte  (geUe  liguide),  Ol^Essig, 
Zitronensaft,  ein  Löffelvoll  Senf,  Salz,  Pfeffer, 
schaumig  geschlagen. 

“)  Hartgekochte  Eigelbe  zerdrückt,  nach  und 
nach  mit  feinem  Öl  verrührt,  gestoßener  Zucker, 
an  dem  man  zuvor  etwas  Zitronen- Schale  abge- 
rieben hat,  Dragun-Essig,  helle  Kraftbrühe,  ein 
Glasvoll  Madeira,  Salz,  Senf.  Cayenne-Pfeffer  hinzu. 

“)  Einige  gehackte  Schalotten  in  Butter  ge- 
schwitzt, Mehl  damit  verrührt,  mit  kräftiger 
Fleischbrühe  zu  einer  seimigen  Sose  verkocht, 
die  man  mit  weißem  Pfeffer  und  einigen  Löffel- 
voll Dragun-Essig  würzt,  mit  Eigelben  bindet, 
vom  Feuer  nimmt  und  bis  zum  Erkalten  rührt. 
Hierauf  mischt  man  nach  und  nach  unter  fory 
gesetztem  Rühren  feines  öl  hinzu,  streicht  die 
Mayonnaise  durch  ein  Sieb  und  gibt  sie  zu  Fisch- 
und  Fleischspeisen. 


Sauces  froides. 


Ä'alte  Sofen. 


Gold  sauces.  H51 


Sauce  mayonnaise  ä Vin- 
dUnne. 

— mayonnaise  ä Vitalicnne. 

— mayonnaise  mousscuse. 

— mayonnaise  aux  oeufs. 

— mayonnaise  aux  poiv- 
rons  (doux). 

— mayonnaise  ä la  ravigote. 

— mayonnaise  rouge. 

— mayonnaise  ä la  ta(r}- 
tare. 

— mayonnaise  verte. 

— ä la  Mojiimilien. 

— ä la  (de)  menthe. 

— aux  mixed  pickles. 

— ä la  mousqiietaire. 

— ä la  nantaise. 

— ä la  nigoise  (nigarde). 

— ä la  norvegienne. 

— aux  oranges  (ä  Vorange). 

— d'orange  au  raifort. 

— ä Voxfordienne  (oxo- 
nienne). 

— ä Voyonnaise^^). 

— ä la  persiUade,  froide. 

— ä la  polon  ise,  froide. 

— ä la  prince  de  Galles. 

— aux  radis  noirs. 

— au  raifort  (ou  au  er  an 
de  Brkagne),  froide. 


I SKot)tnniaife(n)«Sofe  mit 

> Ä'ori=>i}iulöcr. 

> — »Sofe  mit  burd}ftrid}enem 

; ifalbSfjirn.* *) 

; — sSofe  mit  ©c^logfaljuc.®) 

1 — »0ofe  mit  Eiern. 

I — »®otemitißfeffer»0^oten. 

— ■>0ofe  mit  Äröutern.*) 

— »0ofe  mit  Rümmer» 
Stegen.*) 

— =0ofe  mit  SBürjfräutern 
unb  SDZeerrettic^.®) 

@rüne  3)to^onnaife(n)»0ofe. 
2;atoren»©ofe  mit  ißarobieä» 
obfelmuä  unb  gc!^adtem 
SWingfofe.  [®ragnn. 

@ffiggeinüfe-0ofe.*) 
ffalte  Äräuter*0ofe.'’) 

©rüne  äi^ürgiofe  mit  ge» 
ftoßenem  ^ummerfleifd^. 
©rünlici^e  SBürgfofe  mit 
Giern.*) 

Äränter»0ofe  mit  ©igelben.®) 
2l)jfclfinen=0ofe.*°) 

— »0ofe  mit  üDteerrettid^. 

— »0ofe  mit  0enf  unb 
3ol^annis6eer=0uläe.“) 

9Jtal)onnoife(n)»0oje  mit 
2BiIbfaft. 

Snite  i{5etcrfi(ien»  (unb 
Sräutcr»)0ofe.*®) 

©enffofe  mit  3iti''0«cn»  unb  ■ 
SIbfelfineufnft.**)  \ 

Sirt  3Kal)onunife(n)>0ofe.“)  ■ 
3tettic^a®ofe.*®)  ; 

Äalte  äJteerretti*»,  .^ren»  | 
©ofe.  I 


Mayonnaise  sauce  with 
curry. 

— Sauce  with  purde  of 
calf’s-brains. 

cream  sauce. 

— sauce  with  eggs. 

— sauce  with  sweet 
peppers. 

— sauce  wdth  herha 

— sauce  with  lobster- 
coral. 

— sauce  with  seasonings 
and  horse-radish. 

Green  mayonnaise  sauce. 

Ta(r)tar  sauce  with  tomato 
pur6e  and  chopped  tar- 

Mint  sauce.  [ragon. 

Mixed  pickles  sauce. 

Gold  herb  sauce. 

Eavigote  sauce  with 
pounded  lobster. 

Green  herb  sauce  with 
eggs. 

Herb  sauce  with  egg-yolks. 

Orange  sauce. 

— sauce  with  horse-radish. 

— Sauce  with  mustard  and 
currant-jelly. 

Mayonnaise  sauce  with 
game  gravy. 

Green  sauce  "with  parsley 
and  herbs. 

Mustard  sauce  with  lemon- 
and  orange-juice. 

Sort  of  mayonnaise  sauce. 

Radish  sauce. 

Gold  horseradish  sauce. 


*)  Gekochtes  halbes  Kalbshim  durchgestri- 
ohen,  vier  rohe  F.igelbe  nnd  .ein  Löffe  voll  Senf 
hinzugeriihi-t,  nach  und  nach  Öl  und  Zitronensaft 
daran,  mit  Salz,  i feffer  und  gehackter  Petersilie 
vermischt. 

®)  Flüssige  Gallerte,  Öl,  Essig,  Salz,  schaumig 
geschlagen,  Schlagsahne  darunter  gezogen. 

b Drag  n-,  Pimpinelle-,  Kerbel-,  Petersilie- 
Blätter,  Schnittlauch  einige  Minuten  in  Salz- 
■wasser  gekocht,  mit  Sardellen- Streifen,  einer 
Pfeffer-Gurke,  einem  Löflfelvoll  Kapern  und  zwei 
Schalotten  ge  toßen,  durch  ein  feines  Sieb  gestri- 
chen und  in  eine  Eier-Mayonnaise  (satice  mayon- 
naise aux  oeufs)  gegeben. 

* Kier  und  Hummer- Rogen  mit  Senf  und 
Essig  fein  gestoßen,  durchgestrichen,  mit  Mayon- 
naisen Sose  veimischt. 

*)  Hartgekochte  Eigelbe  durchgestrichen,  mit 
rohen  Eigelben  vi-rmischt,  nach  und  nach  Öl  und 
Dragun -Essig  daran,  zuletzt  Senf  und  einige 
Löffelvoll  gehackte  Dragun-,  Pimpinelle-,  Kerbel-, 
Petersilie -Blätter,  Schnittlauch,  Pfeffer- Gurken, 
Kapern  hinein. 

“)  Sose  mit  würfelig  geschnittenem  Essig- 
Gemüse,  sogenannten  mixed  pickles. 

’i  a)  Grüne  Sose  von  Schalotten,  Kresse,  Ker- 
bel, Dragun  mit  Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß,  Senf, 
durchgestrichen,  Essig  und  Öl  hinzu,  b)  Kalte 
Sose  von  Senf,  öl,  Dragun-Essig,  Schalotte,  Salz, 
Cayenne-Pfeffer. 

“)  Von  hartgekochten  nnd  rohen  Eigelben, 
Senf,  öl,  Essig,  Schnittlauch,  Petersilie. 


*)  Von  hartgekochten  dnrchgestrichenen  nnd 
rohen  Eigelben,  Salz,  Pfeffer,  Senf,  Öl,  Essig  und 
feinf?ehackteii  Kräutern. 

)“)  Johännisbeer- Sülze  mit  Apfelsinensaft, 
streifig  geschnittener,  weich  gekochter  Apfel- 
sinenschale und  Senf. 

“)  Ein  halbes  Glas  Johannisbeer-Sulze  (gelie 
de  groseüles)  wird  mit  der  geriebenen  Schale 
und  dem  Saft  von  zwei  Orangen,  einem  Löffel- 
voll feinem  Senf,  Salz  und  Cayenne-Pfeffer  ver- 
mischt, hierauf  durchgestrichen. 

“)  Nach  der  franz.  Stadt  Oyonnax  (D6p.  Ain) 
benannt.  --Kräftiger,  kurz  eingekochter  Wildsaft 
aus  de  gioier)  wird  unter  Mayonnaise  gerührt, 
die  mit  Senf,  Zitronensaft  und  weißem  Pfeffer 
gewürzt  ist. 

o u Petersilie,  Dragun,  Kerbel,  Schnittlauch, 
Schalotten  fein  gehackt,  Senf,  Salz,  Pfeffer  daran- 
nach  und  nach  Ol  hinzugerührt,  zuletzt  ein  wenig 
Essig  und  etwas  Spinatgrün  (Spinat-Matte)  hinein, 
b)  Zitronensaft,  Pfeffer,  Salz,  Senf,  Öl  vermischt, 
gehaolvte  Petersilie,  Kerbel,  Dragun  und  Schnitt- 
lauch hinein. 

‘‘)  Zitronen-  und  Apfelsinensaft  mit  Pfeffer, 
Senf  und  Zucker  vermischt. 

“)  Kalte  Sose  aus  hartgekochten  gestoßenen 
und  rohen  Eigelben,  Öl,  Dragun-Essig,  Senf  und 
gehackten  Kräutern. 

“)  Einige  große  Rettiche  gewaschen,  geschält 
zerrieben,  mit  Salz,  Essig  und  feinem  Öl  ver- 
mischt. Man  gibt  diese  Sose  zu  gekochtem  Rind- 
oder Pökelfleisch. 


X 1 52  Sauces  sucröes. 


©üße  Sojen. 


Sweet  sauces. 


Sauce  au  raifort  froide,  ä la 
crhme. 

^ ä la  ravigote,^) 

— ravigote  ä Vitalienne. 

— renio(u)lade  (remoulade). 

— remo(u)lade  d la  cosaque. 
■ — remo(u)lade  ä Vindienne. 

— remo(u)lade  ä la  russe. 


— remo(u)lade  verte. 

— rouge. 

— ä la  russe. 

— pour  sanglier,  froide. 

— ä la  suedoise. 

— ä la  ta(r)tare. 

— ta(r)tare  ä Vanglaise. 

— ä la  Ude  (Oude). 


— universelle. 

— verte. 

— verte  ä Vanglaise. 

— verte  ä Vespagnole. 

— ä la  Vinaigrette. 


C)  Sauces  sucrees. 

Beurre  au  cognac. 
Chambayon.^^) 

Chaudeau.  ‘®) 

Sabayon.^’^) 


iJoIte  SJleertettid^'Sofe  mit 
©dllogfal^ne. 

— SÖ3ür5Jo[e. 

— SEBürjjoje  auf  italie« 
nifc^e®)  Slrt. 

5RemoIabe(n)* *©oJe.*) 

— “©oje  nat^  i?oJaIen»*)2irt. 
(Selbe  JRemoIobe(n)»©oJe.®) 
ÜiemoIabe(n)-©ofe  mit  gerie» 

beiiem  JÖleerrettidj , ©enf 
unb  Jßfeffer=>@urlen.®) 
Orflne  8iemoIabe(n)=>©oJe.'’) 
JRote  ©oje. 

3iuJJiJd)e  ©oje.®) 
2JiQQonuaiJe(n)*©oJe  mit 
®JJig  unb 

©(^toebijc^e  ©oje.^®) 
S:Qtaten«@oJe.‘‘) 

©nglijc^e  S:Qtaren=©oJe. 
JßarQbielQjjfeI=>©oJe  mit  ge» 
Jc^Wi^ten  ^wießeln  unb 
©todfijc^.^®) 

3IIIgemeine  ©oje.^*) 

@rüne  ©oJe.‘^) 
gnglij^e  grüne  ©oje. 
©Jjanij^e  grüne  ©oje.*®) 
®JJig‘’ÄranterJoJe.**) 


■O 


Süfe  Sofen. 

®ognac»58utter.**) 

^einJc^aum»©oJe. 

— (=©oJe). 

— »©oje. 


Gold  horseradish-cream 
sauce. 

— ravigote  sauce. 

— ravigote  sauce  in  the 
Italian  style. 

Remoulade  sauce. 

— sauce,  Cossack  style. 
Yellow  remoulade  sauce. 
Remoulade  sauce  with 

grated  korse-radish, 
mustard,  gkerkins. 
Green  remouSide  sauce. 
Red  sauce. 

Russian  sauce. 
Mayonnaise  sauce  with 
extra  vinegar  and  sugar. 
Swedish  sauce. 

Ta(r)tar  sauce. 

English  ta(r)tar  sauce. 
Tomato  sauce  with  fried 
onions  and  shredded 
dried  haddock. 
Universal  sauce. 

Green  sauce. 

English  green  sauce. 
Spanish  green  sauce. 
Yinaigrette  sauce. 

'O'  ■ — 


Sweet  sauces. 

Brandy  butter. 

Wine  cream  sauce. 
Chaudeau. 

Wine  cream  sauce. 


*)  Vergl.  sauce  mayonnaise  ä la  ravigote. 

*)  Zwei  Löffelvoll  gehackte  Petersilie,  Dra- 
gun, Kerbel,  Pimpinelle,  Schnittlauch  und  eben- 
soviel gehackte  Kapern,  vier  hartgekochte,  fein- 
gehackte Eigelbe,  Salz,  Pfeffer,  Senf,  Blräuter- 
Essig,  2 dl  ÖlivenöL 

^ Sardellen -Streifen  mit  hartgekochten  Ei- 
gelbem  gestoßen,  einige  rohe  Eigelbe,  nach  und 
nach  öl  und  Essig,  zuletzt  Senf  hinzu.  Peter- 
silie-, Kerbel-,  Dragun -Blätter,  Schnittlauch,  eine 
Schalott^  ein  Löffelvoll  Kapern,  ebensoviel  kleine 
Pfeffer -(iurken  fein  gehackt,  dann  gestoßen  und 
nnter  die  Sose  gemischt;  letztere  mit  Salz  imd 
Pfeffer  gewürzt. 

*)  Wie  sauce  remo(u)lade  d la  russe  (s.  d.). 

*)  Hartgekochte,  durch  ein  Sieb  gestrichene 
Eigelbe  mit  Öl,  Kräutersenf,  Dragun -Essig,  Sa- 
fran, Paprika,  Zucker  und  Salz  abgerührt. 

*)  Eemoladen  - Sose  mit  zwei  Löffelvoll  ge- 
riebenem Meerrettich,  etwas  Zucker,  Senf  und 
einigen  in  kleine  Würfel  geschnittenen  Pfeffer- 
Qorken  (comichons). 

V)  Mit  Spinat  gefärbte  Sose. 

•)  Dasselbe  wie  sauce  mayonnaise  rouge  (s.  d.). 

J)  a)  Meerrettich,  Senf,  Zucker,  Essig,  Salz, 
b)  öl.  Essig,  gehackte  Petersilie,  Schnittiauch 
nnd  Kaviar. 

“)  a)  Weiße  Sose  mit  Meerrettich  und  Essig, 
b)  Apfelmus  und  geriebener  Meerrettich  in  Mayon- 
naisen-Sose. 

“)  Petersilie-,  Kerbel-,  Dragpm-Blätter,  Schnitt- 
lauch, alles  fein  gehackt,  gehackte  Kapern,  PfeL 
fer-Gurken,  Senf,  hartgekochte  Eigelbe  darunter, 
alles  gestoßen,  durch  ein  Sieb  gestrichen,  mit 


Salz  und  Pfeffer  gewürzt,  nach  und  nach  mit  öl 
und  Essig  versetzt 

**)  In  Butter  leicht  gebratene  Zwiebeln,  Par^ 
diesapfel-Sose,  spanische  Pfeffer-Schoten,  in  Strei- 
fen geschnittener  Stockfisch,  Zitronensaft,  Wasser, 
alles  zusammen  gedämpft,  erkalten  gelassen.  _ 

“)  Scharf  gewürzte  kalte  Sose  aus  Tafelpilz- 
catchup,  Portwein,  Schalotten -Essig,  Gewürz, 
Muskat -Blüte,  Cayenne  - Pfeffer  und  Sardellen- 
Essenz  (essence  d’anchois). 

“)  Abgewällte  (blanchierte)  Petersilie,  Kerbel, 
Dragun,  Schnittlauch,  alles  im  Mörser  gestoßen, 
durchgestrichen,  gestoßene  harte  Eigelbe  und  Sar- 
dellen darunter,  mit  Öl,  Essig  und  Senf  verlängert, 
1»)  Grüne  Petersilie  und  Kerbel  im  Mörser  ge- 
stoßen, geweichte,  wieder  ausgedrückte  Brotkrume, 
Sardellen -Streifen.  Pfeffer-Gurken  (comichons), 
gehackte  Zwiebel,  einige  Eßlöffelvoll  Kapern  hinzu, 
mit  kalter  Flelschbr^e  verlängert,  durchgestri- 
chen,  nach  und  nach  Öl  hinzugerührt,  mit  Salz  und 
Pfeffer  gewürzt,  ein  Löffelvoll  Spinatgrün  hinzu. 

“)  a)  Von  öl,  Essig,  Sardellen-Essenz,  Scha- 
lotten, Petersilie,  Kerbel,  kleinen  Pfeffer-Gurken; 
mit  Pfeffer  und  Salz  gewürzt,  b)  Fein  gehabte 
Kräuter,  Zwiebeln,  hartgekochte  Eier  und  mixed 
pickles  mit  Pfeffer,  Salz,  Senf,  Öl  und  Essig. 

*’)  TtVivlumpuading:  Frische  ungesalzene  But- 
ter mit  ^cker  und  Zitronensaft  schaumig  ge- 
rührt, unter  fortwährendem  Rühren  tropfenweise 
mit  einem  Glasvoll  Cognac  vermischt.  Man  läßt 
diese  Butter  auf  dem  Efis  erkalten  und  fest  werden. 
*•)  Provinziell  im  Süden  = sabayon, 

*•)  Siehe  saue«  chaudeau. 

“)  Vergleiche  sauce  sabayon. 


Sauces  sucröes. 


©üBe  ©Ofen. 


Sweet  sauces.  1153 


Sauce  aux  abricots. 

— aux  aigriettes.^) 

— Q.UX  airelles  roiiges. 

— aux  amandes. 

— ä V americaine. 

— ä Vananas, 

— ä Vanglaise,  froide. 

— o Varac(k). 

— aux  baies  de  ronce. 

— bi(s)chof(f)  ou  bialiop, 

— au  Cafe.  [bichops. 

— au  caranieP). 

— ä la  cardinäle. 

— ä la  Careme. 

— aux  cerises. 

— aux  cerisettes. 

— chaudeau.^*) 

— chaudeau  ä Veau  de 
cerises. 

— chaudeau  au  marasguin, 

— chaudeau  au  r(h)um. 

— chaudeau  rouge. 

— chaudeau  ä la  vanille. 

— chaudeau  au  vin  de 
Malaga. 

— chOfUdeau  au  xeres. 

— au  chocolat. 

— au  citron. 

— au  claret. 


2lf3rilofeno©ofe. 

©auertirfd)en=©ofe. 

5)3reifeI&eer»©ofe. 

9D?onbet-©ofe.®) 

2lmerifanifd)e  ©ofe.’) 

2lnana§=»©ofe.^) 

Äalte  SRnljinfofe  mit  Sifjfel» 
©QÖerte  unb  Eognac. 
3trrat=©üfe. 
33rom6eer=©ofe.®) 

S3ifd)of=>©ofe.'’) 

^faffee»©ofe.*) 

©ofe  mit  gebranntem  3«der. 
©ago^SBeinfofe.*®) 

©il|e  -iDtobeiro’Sofe.“) 
Sirfc^fofe.^®) 

©ofe  oon  getrodneten  Äir» 
SBeinfcBaum=«©ofe.‘®)  [fd;en. 

— »@ofe  mit  Äirft^maffer. 

— »©ofe  mit  SKorQ5d)ino. 

— »©ofe  mit  9inm. 

3tote  SBeinfd)Qnm=©ofe. 
SBeinfd)Qum»©ofe  mit 

5ßnniIIe. 

2KalQgafd)anm»©ofe.**} 

Xere3ti)einf4aum»©ofe.”) 

©d)ofoIaben»©ofe.^*) 

^itronen»©ofe. 

Önrgunberu)ein»©ofe.*®) 


Apricot  Sauce, 

Agriot  Sauce. 

Cranberry  sauce. 

Almoncl  sauce. 

American  sauce. 

Ananas  (pine-apple)  sauce. 
Gold  cream  sauce  with 
apple-jelly  and  cognac. 
Arrack-®)sauce. 
Blackberry-(bramble- 
berry-)sauce. 

Bishop  sauce. 

Coffee  sauce, 

Caramel  sauce. 

Sago-wine  sauce. 

Sweet  madeira  sauce.'®) 
Cherry  sauce. 

Sauce  of  dried  cherries. 
Chaudeau  sauce. 

— sauce  with  kirsch 
(-Wasser). 

— sauce  with  maraschino. 

— sauce  with  rum. 

Red  chaudeau  sauce. 
Chaudeau  sauce  witk 

vanilla. 

Malaga  chaudeau  sauce. 

Sherry  chaudeau  sauce. 
Chocolate  sauce. 

Lemon  sauce. 

Claret  sauce. 


*)  Vergleiche  sauce  aux  grioites. 

*)  Feiügehackte  Mandelu  mischt  man  unter 
eine  mit  Eigelb,  feinem  Zucker  und  Vanille  ab- 
gerührte Bahmsose. 

*)  Sirup,  Stück  Zimt,  Muskat-  Blüte,  Ingwer- 
Wurzel,  Zitronen -Schale,  heiß  gemacht,  durchge- 
strichen, mit  Rum  vermischt. 

*)  Die  Schale  einer  Ananas  auf  Zucker  ab- 
geneben, die  Frucht  klein  geschnitten,  mit  Weiß- 
wein, Wasser_  und  Zucker  weich  gekocht,  durch 
ein  Sieb  gestrichen.  Der  abgeriebene  Zucker  wird 
mit  einigen  Eigelben , klarem  (fein  gestoßenem) 
Zucker  und  Weißwein  vermischt,  über  nicht  zu 
starkem  Feuer  zu  Schaum  geschlagen,  dieser  zu- 
letzt unter  fortwährendem  Quirlen  mit  der  durch- 
gestrichenen Ananas  vermischt. 

Früher  arac  und  araU  geschrieben. 

•)  Zerdrückte,  ausgepreßte  Brombeeren  mit 
Wasser  gekocht,  durch  ein  Sieb  gestrichen,  noch- 
mals mit  Zucker,  Zimt,  der  abgeriebenen  Schale 
einer  Zitrone  aufgekoolit,  mit  einem 
Eßlöftelvoll  Pfeilwui’zelmehl  (arrow-root),  das  in 
Rot-  oder  Weißwein  klar  gerührt  wurde,  gebunden 

b a)  Weißwein  mit  Sirup  gekocht,  die  in  Fä- 
den geschnittene  abgewällte  (blanchierte)  Schale 
einer  Zitrone  und  einer  Orange  hinzu,  streifig  ge- 
schnittene Mandeln  und  Pistazien,  in  Wasser  ge- 
weichte Rosinen  hinein,  aufgekooht.  b)  Guter  Rot- 
wein wird  mit  Zucker,  Apfelsinensaft  und  Apfel- 
sineu-Schale  aufgekocht  und  mit  Pfeilwurzelmehl 
(arrow-root)  gebunden. 

*)  Frisch  geröstete  Kaflfee-Kömer  im  Mörser 

festoßen  , in  kochendes  Wasser  gegeben,  zuge- 
eckt, eine  Viertelstunde  ziehen  gelassen;  ge- 
schlagene Eigelbe,  feiner  Zucker,  Pfeilwurzelmehl 
(arrow-root)  in  eine  Kasserolle  gegeben,  die 
durchgestriehene  Kaffee-Essenz  hinzu,  die  Sose 
hierauf  über  dem  Feuer  abgerührt. 

*)  Schweizerisch  caramelle,  müßte  dann  also 
heißen:  sauce  d la  caramelle. 


Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil. 


“)  Sago  wird  mit  der  auf  Zucker  abgeriebenea 
Schale  und  dem  Saft  von  Apfelsinen  (Orangen)  in 
Weißwein  aufgekooht. 

“)  Madeira,  Zucker,  Eigelbe  über  dem  Feuer 
zu  Schaum  geschlagen. 

“)  Auch  Careme’s  pudding  sauce. 

'*)  Mit  den  Steinen  gestoßene  sauere  Kirschen 
werden  mit  Rotwein,  Wasser,  Zucker,  Zimt  und 
Zitronen- Schale  weich  gekocht,  durch  ein  feines 
Sieb  gestrichen  und  mit  Pfeilwurzelmehl  (arrow- 
root)  gebunden. 

“)  Vergleiche  sauce  sabayon. 

16)  Weißwein  mit  Zucker  und  abgeriebener 
Zitronen -Schale  heiß  gemacht;  der  übrige  Weiu 
auf  dem  Feuer  mit  einigen  ganzen  Eiern  und  Ei- 
gelben zu  Schaum  geschlagen , mit  dem  süßen 
Wem  vermischt  und  alles  zu  Schaum  geschlagen. 
Man  kann  ein  Stückchen  Vanille  in  dem  heißen 
Wein  ziehen  lassen  (sauce  chaudeau  d la  vanille) 
oder  kann  ein  Gläschen  feinen  Rum  hiuzugeben 
(sauce  chaudeau  au  rhum). 

*“)  Einige  ganze  Eier  und  doppelt  soviel  Ei- 
gelbe in  eine  tiefe  Kasserolle  geschlagen,  feiner 
Zuclmr,  Zitronen-  und  Apfelsinen- Schale,  sowie 
ein  Stückchen  Zimt  und  Vanille  dazu  gegeben, 
eine  Flasche  Malagawein  nach  und  nach  daran 
gegossen,  über  schwachem  Feuer  recht  heiß  und 
schaumig  gerührt  und  durohgestriohen. 

Wie saucechaudeauauvindeMalaga(a.±). 

“)  a)  Schokolade  mit  Wasser  und  einem  Stück 
V anille  aufgekocht,  mit  Eigelben  gebunden,  b)  Scho- 
kolade läßt  man  schmelzen,  gibt  nach  und  nach 
ein  wenig  Sirup  hinzu  und  würzt  mit  einer  Stange 
Vanille,  läßt  einmal  auf-  und  zur  Seite  des  Feuers 
noch  eine  Viertelstunde  weiter  kochen,  macht  die 
Sose  mit  einigen  Löffelvoll  rohem  Rahm  fertig 

*”)  Zu  Puddings:  Burgunder  (claret)  mit  ge- 
schlagenen Eiern,  Zucker,  Zitronen- Schale  und 
etwas  Zimt  vermischt,  über  nicht  zu  starkem 
Feuer  zu  Schaum  geschlagen. 


(4) 
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1154  Öauces  sucröes. 


©ü^e  ©ofen. 


Sweet  sauces. 


Sauce  de  (aux)  coings. 

— aux  cornouilles  (cornes). 

— au  couronnement. 

— ä la  crime  aux  ahricots. 

— ä la  crhm  d'amandes. 

— ä la  crime  d'ananas. 

— ä la  crime  anglaise. 

— crime  anglaise  aux 
amandes. 

— creme  anglaise  aux 
avelines. 

— creme  anglaise  aux  noi- 
settes. 

— crime  anglaise  aux  Hoix 
fraiches. 

— creme  anglaise  aux 
oranges  (ä  V orange). 

— creme  anglaise  aux 
pistaches. 

— ä la  creme  au  cafe. 

— ä la  creme  de  canneUe. 

— ä la  crime  au  earamel. 

— ä la  creme  au  earamel  et 
aux  fleurs  d'oranger. 

■ — creme  ä la  chartreuse. 

— ä la  crime  au  chocolat. 

— ä la  creme  au  citron. 

— d la  creme  de  coings. 

— ä la  creme  de  dattes. 

— ä la  creme  et  ä Veau  de 
cerises. 

— ä la  creme  de  fraises. 

— äla  creme  de  framhoises. 

— dla  creme  aux  groseüles. 

— äla  creme  de  mandarines. 

— äla  creme  au  marasquin. 

— ä la  creme  de  melon. 

— ä la  creme  aux  oeufs. 

— ä la  creme  d'orange. 

— ä la  creme  au  parfait(-) 
amour^^). 


Quitten* *  ©ofe. 
Äotnelfirfc^en»©oje. 
3Beinfc^auni*©ofe  mitSSoniüe 
unb  Si^elfinenfaft.^) 
2tpriIofen*9ta]^mfofe. 
SRonbel'iRal^mfofe. 
2lnonaS»5Robmfofe.  [©o}e. 
®nglif(^e  3ta]^m«(©(^aum») 

— {Ro^mfofe  mit  geftofeenen 
SRaubeln. 

— SRoi^mjofe  mit  gefto^enen 
^oielnüffen. 

— SRa^mfofe  mit  gefto^enen 
§afelnüffen. 

— 9to:^mfo  e mit  geftofeenen 
SBaInü[  en. 

— SRa^mfofe  mit  obgeriebe* 
ner  3lbfeIfinen*©$ole. 

— JRatjmfofe  mit  gefto^enen 
ißiftojien. 

Äaffee»9fla:^mfofe.*) 
Simt*3lol^mfofe.*)  [3uder.*) 
^a^mjofe  mit  gebranntem 

— mit  gebranntem  Suder 
unb  Drangen*S3Iüten.®) 

— mit  Äartäufer*SiIör. 
©d^oIoIaben»3fla]^mfofe.®) 
3itronen»©d^aumfofe.*) 
Ouitten»3ia^mfofe. 
®atteI*9la]^mfofe. 

Sflal^miofe  mit  Äirfd^maffer. 


@rbbeer»fRa:^myofe. 
^)imbeer*SRa|mfofe. 
§o!^anniSbcer*9ta;^mfofe. 
SD'lanbarinen*9ta]^mfo[e. 
2Jtara8c^ino»9labmfofe.*) 
3ReIonen*9la]^m{ofe. 
Sierral^mfofe.®) 
Slt>feIfinen*3ta^mfofe.*®) 
Slal^mfofe  mit  Parfait(-) 
Amour. 


Quince  sauce.  [(-cherries). 

Sauce  of  comel-berries 

Wine-cream  sauce  with  va- 
nüla  and  orange  juice. 

Apricot-cream  sauce. 

AJmond-cream  sauce. 

Pine-apple  cream  sauce. 

Englisn  cream  sauce. 

— cream  sauce  with  poun- 
ded  almonds. 

English  cream  sauce  with 
poimded  hazel-nuts. 

— cream  sauce  with  poun- 
ded  hazel-nuts. 

— cream  sauce  with  poun- 
ded  walnuts. 

— cream  sauce  with  gra- 
ted  orange  peel. 

— cream  sauce  with  poun- 
ded  pistachio-nuts. 

Coffee-cream  sauce. 

Cinnamon-cream  sauce. 

Caramel-cream  sauce. 

cream  sauce  w.  orange- 

blossoms  (-flowers). 

Cream  sauce  w.  chartreuse. 

Chocolate-cream  sauce. 

Lemon-cream  sauce. 

Quince-cream  sauce. 

Dates-cream  sauce. 

Cream  sauce  with  kirsch 
(-Wasser). 

Strawberry-cream  sauce. 

ßaspberry-cream  sauce. 

Currant-cream  sauce. 

Mandarin-cream  sauce. 

Maraschino-cream  sauce. 

Melon-cream  sauce. 

Custard  sauce. 

Orange-cream  sauce. 

Cream  sauce  with  parfait- 
amour. 


*)  Brauner  Zucker,  Weißwein,  Vanille,  Saft 
und  Schale  von  Apfelsinen,  Eigelbe,  Pfeilwurzel- 
mehl  (arrow-root)  und  Madeira  über  dem  Feuer 
zu  dickem  Schaum  geschlagen. 

*)  Guter  Kaffee  wird  schön  hellbraun  geröstet, 
sofort  in  kochenden  Rahm  geschüttet,  zngedeckt. 
Fein  gestoßener  Zucker  wird  mit  Eigelben  und 
einem  Eßlöffelvoll  Mehl  abgerührt,  der  durchge- 
strichene Kaffeerahm  nach  und  nach  dazu  ge- 
gossen, die  Sose  über  dem  Feuer  schaumig  gerührt 
und  durchgestrichen. 

•)  Ein  Stückchen  feiner  Zimt  mit  Zucker  und 
Rahm  eine  Minute  gekocht,  mit  Eigelben  und  kal- 
tem Rahm  fein  abgerührtes  Mehl  hinzngegeben, 
über  dem  Feuer  langsam  schaumig  gerührt,  die 
Sose  zuletzt  durch  ein  Haarsieb  gestrichen. 

*)  Feiner  Zucker  wird  mit  ein  wenig  Wasser 
über  dem  Feuer  lichtbraun  gebrannt,  mit  abge- 
kochtem Rahm  über  mäßigem  Feuer  langsam  auf- 
gelöst. Mehl  wird  mit  klarem  Zucker,  Eigelben 
und  kaltem  Rahm  abgerührt,  der  gebrannte  Zucker 
(earamel),  sowie  süßer,  abgekochter  Rahm  dazu 
gegossen,  über  schwachem  Feuer  langsam  abge- 
rührt  und  durchgestriohen. 

*)  Wie  sauce  d la  crime  au  earamel,  nur 
daß  ein  KaffeelöffelvoU  Orangen-BlUteu  (fleura 
d’oranger)  hinzugegeben  wird. 


*)  Feine  Vanille-Schokolade  wird  mit  heißer 
Milch  über  dem  Feuer  langsam  aufgelöst  und  fein, 
abgerührt,  dann  mit  etwas  Reismehl  und  klarem 
(gestoßenem)  Zucker  vermischt,  mit  heißem  Rahm 
schaumig  gerührt.  Wenn  die  Sose  einige  Minuten 
gekocht  hat,  wird  sie  durch  ein  feines  Haarsieb 
gestrichen. 

’)  Wie  sauce  d la  creme  Worange  (s.  d.) 
bereitet. 

*)  Ein  EßlöffelvoU  Mehl  mit  kaltem  Rahm 
verquirlt,  mit  Eigelben,  Zucker  und  Rahm  über 
dem  Feuer  langsam  abgerührt,  durchgestriohen, 
mit  einigen  Eßlöffelvoll  Maraschino  im  (Schmack 
gehoben  und  bis  zum  Gebrauch  im  Wasserbad  (au 
bain-marie)  warm  gestellt 

•)  Kochender  Rahm  mit  Zucker  über  ge- 
schlagene Eigelbe  gegossen,  Cognac,  ein  Stückchen 
Vanille  asw.  hinzu. 

*®)  Fein  geschnittene  Apfelsinen  - Schale  gibt 
man  in  ein  Geschirr  mit  kochendem  Rahm,  deckt 
zu.  Mehl  rührt  man  mit  Eigelben  und  Rahm  ab, 
gibt  den  Apfelsinenrahm  nach  und  nach  dazu, 
versüßt  die  Sose  mit  Zucker,  rührt  sie  über  dem 
Feuer  ab  und  streicht  sie  durch. 

“)  Sehr  oft  liest  man:  Parfait  Wamour.  — 
Man  bereitet  diese  Sose  wie  sauce  d la  crime 
au  marasquin  (s.  d.). 


Sauces  sucr6es. 


©üge  ©ofeiu 


Sweet  sauces.  1155 


Sauce  ä la  creme  de  peches. 

— ä la  creme  et  au  rhum, 

— ä la  creme  de  vanille. 

— au  curagao.^) 

— ä la  Daniel  Webster. 

— ä la  Diaz. 

— ä la  diplomate. 

— douce. 

— aux  eglantines.’’) 

— aux  epines-vinettes. 

— aux  fleurs  d'oranger. 

— fouettee. 

— aux  fraises. 

— aux  framboises,  chaude. 

— aux  framboises,  froide. 

— aux  fruüs. 

— ä la  gelee  de  framboises. 

— ä la  gelee  de  myrtiUes 
(myrtils,  mirtilles). 

— ä la  gelee  d'oranges. 

— ä la  gelee  de  peches. 

— ä la  Grant^*). 

— aux  gratte-cul(s). 

— aux  griottes.^'’) 

— atix  groseüles  vertes. 

— Hard. 

— au  lait. 

— au  lait  ä Vanglaise. 

— au  lait  ä la  bohemienne. 

— liee,  ä la  creme  d'ange- 
lique. 

— liee,  ä la  creme  d'anisette. 


i 5ßfirfic^»9?a]§ntfofe. 

SRol^mfofe  mit  5Rum.^) 

I S8Qniüe(ii)»SRQ]^mfofe.*) 

Sofe  mit  ißomeronjen'fiiför. 
5 Webster-Sofe.®) 

< Diaz-^©ofe. 

I ®iiJe  ©iru^»Sofe. 

I ©üge  @ofe. 

5 ^ogebullcn»©ofe. 

? Serberi^en=>©ofe. 

? Orangenblüten»@ofe.®) 
i ©efd^logene  ©ofe.®) 
®rbbeer»©ofe.**) 

, SBarme  §imbeer»©ofe.**) 

! Äolte  §imbeer<=©ofe.*®) 

1 grud^tfofe. 
i ^imbeerfuIg«©ofe. 

; |»eibeIbeer»(Sefiitg‘<,  S3id», 

; S3Iau»,  ©(^warg»,  iörud^» 

: beet»)©ofe. 

: 2lbfeIftitenfuIg=©ofe. 

: ißfirfid)fuIg-©ofe.‘®) 
iJ5firfit^»(£|ompagnerfofe.*®) 
i)agebutten=©ofe.‘®) 
&eic^jelfirfc^=©ofe.**) 
©tai^etbeer=>©ofe, 

©d)aumfofe  öon  Sutter  unb 
Sucfer.*») 

2JJiId)fofe. 

engtifdie  SKild^fofe.«) 
SSöIjmifd^e  äJtil^fofe.®^) 
©ebuTibene©ofemit2tngeIiIa» 
Siför. 

— ©ofe  mit  2Tni8»Siför. 


Peach-cream  sauce. 

Cream  sauce  with  rum, 
Vanilla-cream  sauce. 
Cura9ao*)  sauce. 

Webster  sauce. 

Diaz  sauce. 

Sirup-(syrup-)sauce  with 
flavo(u)rings. 

Sweet  sauce. 

Hip  (hep)  sauce. 

Barberry  sauce. 

Sauce  with  orange-blos- 
Wbip  sauce.  [soms. 

Strawberry  sauce. 

Hot  raspberry  sauce. 

Cold  raspberry  sauce. 
Fruit  sauce. 

Baspberry  jelly  sauce. 
Bilberry-(whortleberry-, 
billberry-,  huckleberry-) 
sauce. 

Orange  jelly  sauce. 

Peach  jelly  sauce. 

— and  Champagne  sauce. 
Hip  (hep)  sauce. 
Egriot-(agriot-)sauce. 
Gooseberry  sauce. 

Hard  sauce. 

Milk  sauce. 

English  mUk  sauce. 
Bohemian  milk  sauce. 
Thickened  sauce  with 
angelica. 

— sauce  with  anisette. 


*)  Eigelbe,  Staubzucker,  Pfeilwurzelmehl 
(arrow-root),  gekochte  Milch  nach  und  nach 
hinzu,  über  dem  Feuer  dick  gerührt,  durch  ein 
feines  Sieb  gestrichen,  mit  einigen  Löffelvoll  Rum 
fertig  gemacht. 

j)  Eigelbe,  Zucker,  Pfeilwurzelmehl  (arrow- 
root),  mit  Sahne  und  Vanille  abgerührt.  — Sauce 
a la  creme  vanillee  ist  dasselbe. 

*)  Regelwidrig  auch  cuirasseau. 

*)  Regelwidrig  auch  cura^oa. 

*)  Aprikosen -Marmelade  mit  etwas  kaltem 
Wasser  über  dem  Feuer  unter  Rühren  zum  Kochen 
gebracht,  sogleich  mit  einigen  Glasvoll  Tokayer 
vermischt,  durch  ein  Sieb  über  den  betr.  Pudding 
gestrichen.  “ 

‘)  Porfirio  Diaz,  Präsident  von  Mexiko.  — 
Jamaika  Rum  mit  Zucker,  Vanille,  geriebener 
Apfelsinen  • Schale  und  Marcellawein  vermischt 
ans  Feuer  gesetzt,  sobald  der  Rum  zu  brennen 
beginnt,  zugedeckt  und  eine  Minute  kochen  ge- 
lassen, fünf  Minuten  zur  Seite  gestellt,  durch  ein 
feines  Sieb  gestrichen,  abkühlen  gelassen. 

’)  Fruit  d’eglantier,  gratte-cul,  cynor(r)ho- 
don,  cynor(r)hodone  Hagebutte.  — Ein  Glasvoll 
Hagebutten-Marmelade  mit  einem  Glasvoll  Weiß- 
wein verdünnt,  mit  Zitronensaft  und  Zucker  ge- 
würzt, aufgekocht,  durchgestrichen,  mit  einigen 
Löfifelvoll  Rum  fertig  gemacht. 

•)  In  */«  1 heißen  Rahm  gibt  man  eine  Hand- 
voll frische  Orangen -Blüten,  versüßt  mit  Zucker 
and  zieht  die  Sose  mit  einigen  Eigelben  ab. 

•)  Von  Eigelben,  Zucker  und  Wein. 

“)  Vergleiche  sauce  ä la  puree  de  fraises. 

*')  Die  Himbeeren  mit  klarem  Zucker  aufge- 
kocht, durch  ein  feines  Sieb  gestrichen,  mit  Pfeil- 
■wurzelmehl  (arrow-root)  gebunden. 


.)  Wie  sauce  d la  pur&e  de  framboises  (s.  d.\. 
b)  Die  rohen  Hiinbeeren  mit  Zucker  vermischt, 
durch  ein  feines  Sieb  gestrichen,  mit  Pfeilwuizel- 
mehl  (arrow-root)  gebunden. 

j*)  Pfirsich-Marmelade  mit  Weißwein  nach  und 
nach  verdiinnt,  mit  Zimt  und  ein  wenig  Zitronen- 
S^ale  heiß  gerührt,  durchgeseiht,  mit  dem  noch 
fehlenden  Zucker  gesüßt. 

".rl  yergleiohe  Fußbemerkung  4 auf  Seite  208. 
J ^rsich- Marmelade,  Quitten- Gallerte  und 
frische  Butter  werden  über  dem  Feuer  verrührt, 
eine  Minute  kochen  gelassen,  vom  Feuer  genom- 
men, mit  einer  halben  Flasche  Champagner  noch- 
mals heiß,  aber  nicht  kochend  gemacht,  dann 
uui-ch  ein  Sieb  gestrichen.  Diese  Sose  wird  heiß 
zu  pouding  d la  Orant  gegeben. 

y®fgl6iche  sauce  aux  eglantines. 

) Vergleiche  sauce  aux  aigriettes. 

")  Die  Weichselkirscnen  werden  mit  Kirsch- 
saft und  Rotwein,  Zucker  und  einem  Stückchen 
Zimt  aufgekocht;  der  obere  Schaum  wird  rein 
abgenommen. 

“)  Frische  Butter,  doppelt  soviel  Staubzucker 
und  etwas  gestoßene  Muskat-Blüte  solange  ge- 
schlagen, bis  die  Sose  weiß  und  schaumig  wird. 
Letztere  wird  zwei  Stunden  vor  dem  Anrichten 
m den  Eisschrank  gestellt. 

-.1  “^..Göscfilagene  Eigelbe,  Mehl,  Zucker,  Vanille 
mit  Milch  langsam  heiß,  aber  nicht  kochend  ge- 
macht, durch  ein  Sieb  gegossen. 

")  Milch  mit  Zucker,  Vanille,  süßen  und  bit- 
langsam  zum  Kochen  gebracht 
mit  Pfeilwurzelmehl  (arrow-root),  das  man  mit 
ürai^enblüten-Wasser  glatt  gerührt  hat,  sowie 
mit  Eigelben  gebunden,  durchgestrichen  und  er- 
kalten gelassen. 
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Sauce  liee,  ä la  creme  de 
iioyau^). 

— liee,  au  kirsch(-toasser). 

— au  viad'ere. 

— au  viadere  ä Vanglaise. 

— a^tx  mandarines. 

— au  marasquin, 

— aux  viarrons. 

— ä la  Medicis. 

--  au  melon. 

■ — aux  mirabelles  seches. 

— mousseuse  ä la  modle 
pour  plumpudding. 

— mousseuse  ä la  vanille. 

■ — aux  müres. 

— aux  müres  de  ronce.^) 

• — aux  myrtilles.^) 

— nougat  (sauce  nougatine). 

— aux  oeufs. 

— ä Vorgeat  (orgeade). 

— ä la  parisienne. 

— aux  peches,  chaude. 

— aux  peches,  froide. 

— aux  poires. 

— ä la  polonaise. 

— aux  pommes. 

— ä pouding  ä Vanglaise. 

— aux  prunelles  (brignoles). 

— aux  prunes. 

— au  puncli  (ponche). 

— ä la  puree  d'ahricots. 

— ä la  puree  de  fraises. 

— ä la  puree  de  framboises. 

— ä la  puree  de  marrons. 

— ä la  puree  de  peches. 


Süße  Sofen. 

Oebunbene  ©oye  mit  9lo^au» 
Sitter. 

— ©ofe  mit  Äirfc^maffet, 
9Jiabeira»©ofe,* *) 

(guglifd^e  ü)?abeira«©ofe.*) 
9Jianbarinen=©ofe. 
9Jiara§d)ino»©oye. 
Äaftonicn=©ofe.'‘) 
©c^ofoIaben^üRaljinfofe.®) 
SöteIonen*©ofe.®)  [bellen, 
©ofe  bon  getroefneten  9Jtira» 
©djaumfofe  mit  3Unbä=» 

marl.’) 

— mit  SSanide. 

9RauIbeer»©o[e. 
Srombeer»©o[e. 
§eibeIbeer=>©o[e.  [©o[e.'®) 

§JanbeI»  unb  SaniHe(n)» 
®ier»©o[e.^*) 
9JianbeImiI(^=<©ofe.^“) 

atrt  2Bein[d)Qiim*©Dfe.**) 

• SBarmc  Sfirfid)=©oje.‘*) 
ßalte  ißfirfic^=@ofe. 
Sirnen=©ofe. 

Solnifd^e  @o[e.^®) 
91[3feI=©o[e. 

®nglifd)e  ißubbing=So[e.*®) 
$rüneI[en=^’)©o[e. 

Ißiinfc^fofe^®). 

©ofe  mit  2li)riIofenmu§. 

— mit  @rbbeermu§.^®) 

— mit  §imbeermu§.®°) 

— mit  ^aftanienmul. 

— mit  ißfirfic^muS. 


Sweet  sauces. 

Thickened  sauce  w.  noyau 
(-cordial).  [(-wasser). 

— sauce  with  kirsch 
Madeira  sauce. 

English  madeira  sauce. 
Mandarin  sauce. 
Maraschino  sauce. 
Chestnut  sauce. 
Chocolate-flavo(u)red 
Melon  sauce.  [cream  sauce. 
Sauce  of  dried  mirahelles. 
Cream  sauce  with  marrow, 

Vanilla  cream  sauce. 
Mulherry  sauce. 
Bramble-berry-(black-ber- 
Bilberry  sauce.  [ry-)sauce 
Almond-  and  vanilla-sauce- 
Egg  sauce. 

Almönd-milk  sauce. 

.Wine  cream  sauce. 

Hot  peach  sauce. 

Oold  peach  sauce. 

Bear  sauce. 

Polish  sauce. 

Apple  sauce. 

English  pudding  sauce. 
Prunello  (prunelle)  sauce. 
Prune  sauce. 

Punch  sauce. 

Sauce  w.  pur6e  of  apricots. 

— w.purleofstrawberries. 

— w.  puree  of  raspberries. 

— with  puree  ofehestnuts. 

— with  puree  of  peaches. 


' b Sehr  feiner  Likör,  echt  nur  ans  Martinique  | 
(Insel  der  Kleinen  Antillen)  kommend,  selten  und  j 
sehr  teuer,  wirkt,  wenn  unmäßig  genossen,  schäd- 
lich, weil  er  aus  den  stark  blausäurehaltigen 
Kernen  einer  in  Westindien  wachsenden  Frucht 
hergestellt  wird.  In  Frankreich  finden  sich 
Nachahmungen,  die  mit  Aprikosen-Kemen,  bit- 
teren Mandeln,  Orangenblüten -Wasser  usw.  her- 
gestellt sind. 

*)  Madeira,  Sirup,  Pfeilwurzelmehl  (arrow- 
roof),  Apfelsinen-  oder  Zitronen-Sehale ; durchge- 
strichen, mit  Butter  aufgezogen. 

b Butter  und  Mehl  durchgerührt,  mit  Zucker 
vermischt,  mit  Madeira  und  Weißwein  aufgefüllt, 
abgerührt,  aber  nicht  kochen  gelassen;  zuletzt 
noch  etwas  Madeira  hinein. 

*)  Eigelbe,  Zucker,  Vanille,  Rahm,  mit  Kasta- 
nienmus vermischt,  abgerührt,  erkalten  gelassen, 
dann  Schlagsahne  und  Maraschino  hinzu. 

b Kalte  süße  Sose  aus  mit  E,ahm  verdünnter 
havaroise. 

b Mit  Wasser,  Weißwein.  Zucker  und  Zimt 
gekochte  und  durchgestrichene  Melonen. 

b Zerlassenes  Rindsmark  schaumig  gerührt, 
Butter,  Apfelsinen-Zucker,  Rum  oder  Cognac  hinzu. 

•)  Auch  sauce  aux  müres  sauvages,  sauce 
aux  müres  ä poux. 

b Vergleiche  sauce  d la  gelte  de  myrtüles. 
‘b  Geschmolzener  Zucker  mit  Mandeln  und 
Vanille  braun  gebrannt,  wenn  kalt,  fein  gestoßen, 
mit  Eigelben  und  Pfeilwnrzelmenl  (arrow-root) 
vermischt,  mit  Rahm  abgerührt. 

“)  Vier  ganze  Eier  und  zwei  Eigelbs  werden 
mit  feinem  Zucker,  Weißwein,  Apfelsinen-  und 
Zitronensaft  im  Wasserbad  (au  bain-marie)  zu 
dickem  Schaum  geschlagen. 


“)  Zucker,  Mandelmilch,  Vanille  gekocht,  mit 
Pfcilwiirzelmehl  (arrow-root)  gebunden,  durch- 
gestrichen und  mit  Rahm  fertiggemacht. 

'b  Xereswein,  Zucker,  Eigelbe  über  dem  Feuer 
zu  Schaum  geschlagen,  Rahm  hinzngefügt. 

“)  a)  Geschälte  Pfirsiche  mit  klarem  Zucker 
und  einem  Stückchen  Vanille  weich  gekocht,  dmch 
ein  feines  Sieb  gestrichen,  mit  ein  wenig  Sirup 
einmal  aufgekocht,  mit  einigen  Löffelvoll  Maras- 
chino fertig  gemacht,  b)  Pfirsiche  mit  Zucjker 
weich  gekocht,  mit  Weißwein  verlängert,  mit  Pfeil- 
wurzelmehl (arrow-root)  gebunden,  mit  Kirsch- 
wasser abgeschmeckt. 

*b  Zitronen-  und  Apfelsinen  - Schale  streifig 
geschnitten,  abgewällt  (blanchiert),  Mandeln  und 
Pistazien  ebenfalls  streifig  geschnitten.  Rosinen 
in  Weißwein  aufgekocht,  die  Sose  mit  Zucker 
versüßt,  die  Zitronen-,  Apfelsinen  - Schale , sowie 
die  Mandeln  und  Pistazien  hinein  gethan;  mit 
Pfeilwurzelmehl  (arrow-root)  abgezogen. 

“)  Butter,  Mehl,  Staubzucker,  Madeira,  Rum 
oder  Cognac,  Wasser,  streifig  geschnittene  Zitro- 
nen-Schale;  die  über  dem  Feuer  gebundene  Soso 
wird  durohgestrichen,  mit  einigen  Löffelvoll  Ma- 
deira oder  Rum  fertig  gemacht 

‘b  Früher  auch  »Brünelle«,  »Brunelle«  ge- 
schrieben. 

‘b  Rum,  Cognac,  Hutzucker,  Vanille,  Zitronen- 
schale, Zimt  und  Muskat- Blüte  Uber  dem  Feuer 
erhitzt,  der  Saft  einer  Orange  hinzu,  die  Sose 
durohgestrichen. 

”)  Rohe  Erdbeeren  durch  ein  Sieb  gestnohen, 
mit  Vanille-Sirup  verdünnt,  mit  ein  wenig  Zitro- 
nen- und  Apfelsinen- Schale  vermischt  durch  ein 
Haartuch  gestrichen. 

“)  Wie  sauce  d la  purie  de  fraises  (s.  d.). 
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Sauce  a la  piiree  de  ponimcs. 

— ä la  puree  de  prunes. 

— aux  ratsins. 

— au  ratafia. 

— ä la  regent. 

— au  r(h)um. 

— au  r(h)um  ä Vanglaise. 

— Richelieu  ä la  vanille. 

— sahayon  (sdbaülon). 

— säbayon  au  mad'ere. 

— ä la  Sadi  Carnot. 

— au  sagou. 

— au  sirop. 

— des  soldats. 

— au  suc  de  ceriscs. 

— au  suc  de  fraises. 

— au  suc  de  framboises. 

— au  suc  de  groseilles. 

— au  suc  d'orange. 

— au  suc  de  peches. 

— ä la  vanille. 

— au  vin  blanc. 

— au  vin  rouge. 

— äla  William  ( Guillaume). 

— ■ .Q  ■ 


©ofe  mit  2t})felmu§. 
5ßfIaumenmu§»©ofe. 
31ofincn=‘©ofe. 
SRatafta»‘)©ofe. 

SRumfofe  mit  ffiantße. 

©ofe  mit  3ium. 

©nglifcl)c  9iumfofe.®) 
SßaniIIe(n)»©ofe  mit  Sirfc^» 
waffer  unb  Äirfdfen.'*) 
Eier»3Beinfd^a«m=©ofe.®) 

— »3Jiabeira=©(I)oiimfofe.*) 

Carnot- ’)©ofe. 

©ago=9iottoeinfofe.®) 

©irub»©ofe. 

aialjmfofe  mit  SWonbeln. 
©ofe  mit  Äirfdifaft. 

— mit  (grbbeerfaft. 

— mit  |)im6eerfoft. 

— mit  SoijöHitiSbeerfaft. 

— mit  äbfelfinenfaft. 

— mit  5)3firfid)faft. 
SSanilIe(n)=©ofe. 
3BeiBmein=©ofe.®) 
9totmein=©ofe.*®) 

SBeinfofe  mit 


Sauce  w.  pur6e  of  apples. 

— of  pur6e  of  prunes. 
Raisin  sauce. 

Ratafia  sauce. 

Rum  sauce  with  vanilla.  / 

— sauce. 

Englisli  rum  sauce. 
Vanilla  sauce  with  kirscfi 
and  cherries.  [ped  eggs/ 
W ine-cream  sauce  \rith  whip- 
Madeira-cream  sauce 
with  whipped  eggs. 

Carnot  sauce. 

Sago  sauce. 
Sirup-(syrup-)sauce. 

Cream  sauce  with  almonds. 
Sauce  with  cherry-juice. 

— w.  juice  of  strawberries. 

— with  raspberry-juice. 

— with  currant-juice. 

— with  orange-juice. 

— with  peach-juice. 
Vanilla  sauce. 

White  wine  sauce. 

Red  wine  sauce. 

Wine  sauce  w.  cinnamon. 


Sauces  anglaises.  — (£nglifd^e  Sofen.  — English  sauces. 


Anchor  Belish.^^) 
Anchovy  catchup. 
Anchovy  sauce. 
Athenaeim  sa«ce.*®) 
Bahaii  a sauce. 
Baibin 0 sauce.^*) 


IBalbirnie  Salad  sauce.^^) 
Balbirnie  sauce.^^) 
Beefsteak  sauce. 

Begum  chutney.^'^) 

Begum  sauce. 

Bengal  chutney. 


IBirdpepper  sauce.^^) 

Boate's  celebrated  Munster 
Bond  Street  sauce.  [sauce.^^) 
British  Lion  sauce. 
Browning  sauce. 

Cabul  sauce. 


*)  Vom  malaiisohen  arak  Arrak  und  tafia 
ein.  von  Sirup  destillierter  Branntwein.  Ein  Brannt- 
wein mit  Kernen  von  Kirschen,  Aprikosen,  Pfir- 
sichen und  anderen  Früchten,  gewürzt  und  mit 
Zuckerversüßt;man  bezeichnet  mit  mt«/?anament- 
lieh  den  noyau,  curasao  und  andere. 

•)  Auch  ratifia  und  ratafee  geschrieben. 

>)  Mehl  in  Butter  geröstet,  Weiilwein  und  Bum 
hinzugegeben,  mit  Zucker  gesüßt,  einige  Minuten 
kochen  gelassen,  der  Saft  einer  Zitrone  hinzu- 
gepreßt, die  Sose  durchgeseiht  und  im  Wasserbad 
(au  hain-marie)  warm  gestellt. 

*)  Sirup  mit  Vanille  heiß  gemacht,  mit  eini- 
gen Löffel  voll  Kirsch  Wasser  (kirseh)  und  eben- 
soviel halbsüßen  Kirschen  vermischt. 

®)  Sabayon  (sabaülon)  au  vin  ist  dasselbe. 
— Zehn  Eigelbe,  ein  ganzes  Ei,  Staubzucker, 
Zitronen -Schale  mit  Rheinwein  vermischt,  durch 
ein  Haartnch  gestrichen,  über  gutem  Feuer  schau- 
mig geschlagen. 

®)  Geschlagene  Eigelbe  werden  mit  Staub- 
zucker über  dem  Feuer  verquu-lt,  nach  und  nach 
wird  Madeira  hinzugegossen,  noch  einige  Minuten 
gequirlt,  die  Sose  durch  ein  feines  Sieb  über  den 
betreffenden  Pudding  gegossen. 

’)  Sprich  »kämö'«;  Marie-Franpois  Sadi  Car- 
not, geb.  11.  Aug.  1837  in  Limoges,  3.  Dez.  1887  an 
Grfevy’s  Stelle  Präsident  der  französischen  Repub- 
lik, erdolcht  24.  Juni  1894  von  dem  Italiener  An- 
tonio Caserio  (nicht  Cesario)  in  Lyon  auf  der 
Fadrrt  nach  dem  Theater.  — Frische  Butter,  Mehl 
und  Wasser  verrührt,  Staubzucker  hinzu,  die 


Pfanne  in  den  Ofen  gesetzt,  zwei  Glasvoll  Rot- 
wein (Chäteau-Lagrange)  und  etwas  Vanille  hin- 
ein, eine  Minute  gekocht,  durch  ein  Sieb  in  eine 
andere  Pfanne  gestrichen,  mit  dünnen  Zitronen- 
scheiben, gehackten  Pistazien  und  einem  Löffel- 
voll Curaqao  (Curassao)  heiß  gemacht. 

®)  Sago  in  Rotwein  mitZitronen-Schale,  Zimt, 
Zucker  ausgequollen;  wenn  zu  dick,  dann  Rot- 
wein hinzugegossen. 

“)  Eigelbe  mit  Zucker,  abgeriebener  Zitronen- 
schale, Pfeilwurzelmehl  (arrow-root)  Zitronen- 
saft und  Weißwein  vermischt,  abgerührt,  mit 
frischer  Butter  aufgezogen. 

Rotwein  mit  Zucker,  Nelken,  Zitronen- 
schale und  Zimt  aufgekocht,  mit  Pfeilwurzelm  ehi 
(arrow-root)  gebunden. 

“)  Hergestellt  von  John  Richardson  & Co., 
Braunschweig. 

**)  Eine  Sardellen-Sose  in  Flaschen. 

“)  Hergestellt  von  Crosse  & Blackwell  London. 

**)  Fein  gehackte  Schalotten  mit  Öl,  Senf, 
Essig,  Salz,  Tafelpilz-Soja. 

Zum  Anmachen  von  grünem  oder  Rot- 
rüben-Salat. 

Pein  gehackte  Schalotte,  Olivenöl,  Senf, 
Salz,  Essig,  Tafelpilz-Soja. 

. ”)  Sprich  »bi'göm«;  türk.  Ursprunges;  in  Ost- 

indien; Vornehme  Dame;  Fürstin  (auch  Titel  der 
Fürstin  des  indischen  Staates  Bhopal). 

Hfrd-joejpjper  strauchartiger  spanischer  Pfef- 
fer (capsicum  baccatum). 

HergesteUt  von  Af.  P.  Boate,  Cork. 
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Carrack  (carrachi)  sauce.^) 

Catchup,  catsup,  ketchup.^) 

Cavize  essence. 

Challenge  Pepper  sauce. 

Champignon  satice.*) 

Chilli  (cUlly,  chili)  sauce*) 

Chilli  Colorado  sauce.*) 

China  sauce.*) 

China  soy. 

Chorron  sauce. 

Chutney  (chutnee)  sauce.“^) 

Cohen's  Green  pepper  sauce. 

Cohen's  Eed  pepper  sauce. 

Colonial  sauce. 

Curtice  Salad  cream. 

Devonshire  sauce. 

Durkee's  Salad  dressing. 

Eider  catchup. 

Emperor  of  China  sauce. 

Epicurean  sauce. 

Essence  of  anchovies.*) 

Essence  of  löbster.*) 

Essence  of  oysters. 

Essence  of  shrimps. 

Favo(u)rite  sauce. 

Florence  Cream  sauce. 

Gloucester sauce.  [catchup.^*) 

Gordon<&  Dilworth's  Tomato 
Gordon's  Sälad  dressing. 

Grand  sauce. 

Green  pepper  sauce. 

Halford's  Curry  sauce. 

Earvey  sauce.^*) 

Eoe's  sauce. 

Imperial  sauce. 

Indian  Mango  chutney. 

India  soy.^^) 

*)  Bestehend  aus  Soja,  Sardellen,  Wallnuß- 
eatchup,  Schalotten,  Knoblauch,  Cayenne -Pfeffer 
und  Essii?. 

*)  Vom  ostindischen  kitjab  abstammend. 

*)  Hergestellt  von  John  Richardson  & Co., 
Braunschweig. 

*)  Bestandteile:  Paradies -Apfel,  grüner  Pfef- 
fer (chilli-pepper),  ZwiebeL  Zucker,  Essig. 

•)  Zu  Austern,  kaltem  Fleisch  usw. ; von  mexi- 
kanischen roten  Pfeffer- Schoten  (Mexican  sweet 
red  pepper  pods),  welche  fein  geschnitten  und  in 
eine  Essig-Beize  (vinegar  pickte)  gegeben  werden. 
*)  Soviel  als  China  soy. 

^ Eine  scharfe  Würzsose  von  Äpfeln,  Pfef- 
fer usw. 

"1  Hergestellt  von  John  Richardson  & Co., 
Braunschweig. 

®)  Vielfach  findet  man  auch  lohster  essence, 
was  ebenso  richtig  ist. 

“)  Hergestellt  von  Oordon  «fe  Bilworth,  563 
to  666  Greenwich  Street,  New  York. 

”)  Hergestellt  von  John  Richardson  & Co., 
Braunschweig. 

**)  Hergestellt  von  John  Richardson  <6  Co., 
Braunschweig. 

“)  Tokio  shoyu  kwaisha. 

“)  H ergestellt  von  Crosse  <fe  Blackwell,  London. 
“)  Siehe  catchup. 

“)  Zu  kaltem  Fleisch  passend.  Fein  gehackte 
Schalotten  mit  in  Würfel  geschnittener  frischer 


Regents  Store  sauce. 

Royal  Cafe  sauce.^*) 

Royal  TaUe  sauce.^*) 

Ruffs  Chutney  sauce. 

Ruffs  Old  English  chutney. 
Salad  cream.**) 

Scott's  Splendid  sauce.**) 
ShreiDsbury  Mayonnaise 
sauce. 

Shrewsbury  Pepper  sauce. 
Shrewsbury  Tomato  catchup. 
Sir  Robert  Peel  sauce. 
Snider's  Chü(l)i  sauce. 
Snider's  Tomato  catchup. 
Soho  sauce.**) 

Soyer's  Relish  sauce. 
Sultana  sauce.**) 

Tabasco  Pepper  sauce. 
Tabasco  sauce. 

Tit-Bits  sauce.**) 
Tomato-catchup. 

Tomato  fructonic  catchup. 
Tomato  fructonic  chutney. 
Tomato  relish. 

Tomato  sauce. 

Truffle  sauce.*’’) 

Tuscany  sauce. 

Tyrer's  sauce.**) 
Un-Cum-Jar  sauce. 

"Victoria  sauce. 

Watkins  Relish  sauce. 
Walnut  catchup.**) 
Whaddon  Chase  Eunt 
Windsor  sauce.  [sauce.**) 
Worcestershire  sauce. 
Wow-Wow  sauce. 

Yorkshire  sauce. 

Gurke  gekocht,  unter  Weißwein  mit  Essig,  Salz, 
Cayenne-Pfeffer. 

”)  Eine  Sose  zu  Fisch,  Steaks,  Schnitzel;  in 
Worcester  hergestellt. 

Zu  Fisch,  Steaks,  Ragouts  (stews)  usw. 
Hergestellt  von  Batty  & Co.,  123  to  125  Finsbury 
Pavement,  London. 

“)  Hergestellt  von  John  Richardson  S Co., 
Braunschweig. 

®)  Eine  Sose  zu  Steaks,  Schnitzel  usw. 

•*)  Hergestellt  von  Crosse  & Blackioell,  London. 

**)  Mayonnaise  zu  Hummer,  Lachs  usw.;  her- 
gestellt  von  John  Richardson  & Co^  Braunschweig. 

**)  Von  Andrew  Scott  <fe  Co,  Lansdowne  Hill, 
West  Nortcood,  London  S.  E.  hergestellt.  Diese 
pikante  Sose  wird  namentlich  zu  Steaks,  Schnitzel, 
Wildgefiügel,  Schinken,  Fisch,  Salat  usw.  benutzt. 

“)  Hergestellt  von  Crosse  & Blackwell,  Lo/idon. 

**)  Hergestellt  von  Crosse  & Blackioell,  London. 

“)  Hergestellt  von  Stamp,  Bointon  jr.  & Co., 
Harrogate. 

*’)  HergesteUt  von  John  Richardson  <ß  Co., 
Braunschweig. 

“)  Pefer  Tyrer,  Long  Laue,  Borough,  Lon- 
don, S.  E.  stellt  eine  Worcester-  und  Yorkshire- 
sauce  her.  ^ 

Hergestellt  von  John  Richardson  <fe  Co., 
Braunschweig. 

“)  Speziell  zu  Fisch;  hergestellt  von  Hutt  & Co., 
Winslow. 


Ilnvigorator  sauce. 

Japan  soy’*). 

John  Bull  essence. 

John  Bull  sauce.’*) 

Kalos  Geusis  sauce. 
Ketchup’*). 

King  of  Oude  sauce. 
Küchen  bouquet. 

Br.  Kitchener's  Salad  cream. 
Br.  Kitchener's  Universal 
Lavis'  essence.  [sauce. 
Lea  & Perrins'  sauce. 
Leicestershire  sauce. 

Lobster  sauce. 

Lucknow  sauce. 

Madras  chutney. 

Mandram  sauce.’*) 

Maunsel  White  pepper  sauce. 
Mellor's  sauce.’’’) 

Melton  Tally-ho  sauce. 

Mint  sauce. 

Mixed  pickles  sauce. 

Moirs  Royal  Bengal  sauce. 
Mushroom  catchup. 

Nabob  sauce.’*) 

Newcastle  sauce. 

Oriental  sauce. 

Oxford  sauce. 

Oyster  catchup. 

Oyster  sauce. 

Parisian  essence. 

Piccaliüi  sauce. 

Prince  of  Wales  Salad  sauce. 
Ragoutanti  sauce. 

Rank  sauce. 

Ravigote  sauce. 

Reading  sauce.’*) 


IX.  Abteilung. 


Faroes 

et  Garnitures. 


tin5  <0atrntttirctt. 


Forcemeats 
and  Garnishes. 


a)  Farces. 

Farce  ä VaUetnande. 

— ä V americaine. 

— d'anchois. 

— d'anchois,  fine. 

— de  baliste. 

— de  brocket. 

— de  cabillaud. 

— de  Champignons. 

— de  chapon. 

— de  chevreuil  pour  pät4. 

— de  clams. 

— pour  les  concombres. 

— de  crabes. 

— o croüton  de  gibier. 

— cuüe  de  veau. 

— cuite  de  volaille.^*) 

— d'ecrevisses. 


Forcemeats. 

German  ^orcemeat. 
American  forcemeat. 
Anchovy-forcemeat. 

Fine  anchovy-forcemeat. 
Forcemeat  of  horn-fish 
Pike-forcemeat. 

Co  d(  fish)-forcemeat. 

Mushroom-forcemeat. 

Capon-forcemeat. 

Eoe-venison  forcemeat. 

Clam-forcemeat. 

Forcemeat  for  cucumbers. 

Crab-forcemeat. 

Forcemeat  for  game-toast. 

— of  cooked  veal. 

— of  cooked  fowL 
Crayfish-forcemeat. 


^üUfel. 

®eutf(^eS  gfüHfel.») 
oimertfanifci^eg  güßfel.«) 
@arbeHen»5üHfeI. 
getneS  @arbcllen»5ül[fel.*) 
güUfel  bon  buntem  ©infiorns 
«»cditfflßfel»).  [fi]c^.*) 

Äobeljau-güIIfel.*) 
SafeUjirj.grüßfer. 
Äa^Jaun-gfü^^cI.’) 

5Re|füDfeI  a«  5Paftete.*) 
aSenu§muf^eI«güßfeI.®, 
fJüHfel  ju  (Surfen.^®) 
fttobbcn.fjüßfel.»») 

^üßfel  3U  ©eflügebÄtuffen.^®) 
Äod^füHfel  üon  ßolbfleifc^.»*) 
— öon  ©ePgeL 
ßrebäfüafel“j. 


*)  Ein  EßlöfifelvoU  fein  gehackte  Kräuter  in 
Butter  geschwitzt,  vier  Eier  hinzu,  auf  dem  Feuer 
ahgerührt,  drei  geschälte,  eingeweichte,  wieder 
ausgedrnckte  Franzbrötchen,  Salz  und  Pfeffer, 
noch  drei  ganze  Eier  hinzu.  Man  verwendet 
dieses  Füllsel  zum  Füllen  der  Kalbsbrüste , Tau- 
ben  und  Gemüse;  auch  kann  man  davon  Klöüchen 
in  die  Snp^e  machen. 

*)  Zwei  feingehackte  Zwiebeln  in  Butter  ge- 
schwitzt. In  Wasser  geweichte,  wieder  ausge- 
drückte Brotkrume  mit  drei  rohen  Eiern,  Salz, 
Pfeffer,  Salbei,  geriebener  Muskatnuß,  drei  abge- 
schälten Würstchen  und  gehackter  Petersilie  ver- 
mischt, die  geschwitzten  Zwiebeln  darunter  ge- 
geben. 

•)  ZweiTeile  Sardellen  mit  einem  Toilpanade 
und  ebensoviel  Butter  gestoßen,  mit  feinen  Kräu- 
tern, Gewürz  und  Eigelben  vermischt,  durch- 
gestrichen. 

*)  Wie  farce  de  merlan  bereitet:  vergl.  Fuß- 
bemerkung 9 auf  S.  300. 


‘)  Gleiche  Teile  Hechtfleisch,  panade,  Butter, 
vier  Eigelbe,  Salz,  Muskatnuß.  VergL  farce  de 
kröchet  auf  Seite  309. 

•)  Rohes  Kabeljaufleisch/Mehl,  frische  Butter, 
Eier,  Milch,  Salz,  Muskatnuß,  weißer  Pfeffer. 

’)  Drei  Teile  gestoßenes,  durchgestrichenes 
Kapaunfleisch,  ein  Teil  panade,  l‘/a  Teil  Kalbs- 
euter. Das  Brot  und  das  Kalbseuter  gerieben, 
das  Fleisch  hinzu,  das  Ganze  mit  Salz,  ein  wenig 
geriebener  Muskatnuß,  Eigelben  und  zwei  Eß- 
löffelvoll weißer  Rahmsose  (bechamel)  nochmals 
gerieben,  auf  einen  Teller  gethan,  mit  Butter- 
Papier  bedeckt,  an  einem  kühlen  Ort  anfbewahi-t. 


•)  Gleiche  Teile  gebeizte  Rehlende,  geriebener 
Speck,  Hirn  und  Rückenmark  von  Reh,  sowie 
fein  gehackte  Trüffeln,  Salz,  Gewürz. 

, •)  Wie  farce  de  crabes  ; anstatt  der  Krabben 

nimmt  man  zwei  Dutzend  clams. 

“)  Kalbfleisch  ohne  Haut  und  Sehnen  und 
ebensoviel  Kalbsnierenfett  fein  gehackt,  mit  Pfef- 
„r>  Salz  und  ein  wenig  Muskatnuß  gewürzt,  mit 
Milch  im  Mörser  gestoßen. 

“)  Eine  feingehackte  Zwiebel  in  Butter  hell- 
braun geröstet,  ein  Löffelvoll  Mehl  hinzu,  mit 
Sose  aufgefüllt;  Salz,  weißer  und  Cayenne- 
Pfeffer,  Knoblauch,  gehackte  Petersilie  hinein,  ein 
Dutzend  gekochte,  gehackte  Krabhen  und  eben- 
soviel  feingehackte  Tafel-Pilze  hinzu,  eine  halbe 
Sökocht,  daun  mit  vier  Eigelben  gebunden. 

Mit  WacholdepBeeren  gebratene  Geflügel- 
Lebern,  sowie  die  Eingeweide  des  Wildgeflügels 
(Schnepfen,  Krammetsvögel)  gestoßen,  ein  Löffel- 
voll Wildessenz  (fumet  de  gibier)  und  einige  Ei- 
gelbe hinzu,  durch  ein  Sieb  gestrichen. 

*•)  Zwei  Kalbsnieren,  zwei  Teile  Kalbfleisch 
und  ein  Teil  recht  weißer  Luftspeck  würfelig 
geschnitten,  mit  Kräutern,  Schalotten,  Petersilie, 
Tafel-Pilzen,  einer  geschälten  Trüffel,  Salz  und 
J leischbrühe  weich  und  kurz  gedämpft,  dann 
fein  geschnitten.  In  derselben  KasseroUe  wird 
ein  abgeriebenes,  in  Milch  geweichtes,  wieder 
ansgedrücktes  Milchbrot  mit  dem  zurückgebliebe- 
nen Fett  abgerührt,  das  feingeschnittene  Fleisch 
mit  einigen  ganzen  Eiern  hinzugethan,  zusammen 
fein  gestoßen  und  durch  ein  Drahtsieb  gestrichen 
“)  Vergleiohe  dasselbe  auf  Seite  742 
“)  Mit  Krebsbutter  vermischtes  Fischfüllsel 
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Farce  (Vecrevisses,  fine. 

— de  faisan. 

— de  faisan  ä Vimperiale. 

— de  faisan  ä Vitalienne. 

— de  foie  gras. 

— de  galantine.^) 

— de  gelinotte  ä la  crhme. 

— de  gibier  ä la  creme. 

— d gratin. 

— d gratin  de  b^casses. 

— d gratin  de  faisan. 

— d gratin  de  foie  gras. 

— d gratin  de  gibier. 

— d gratin  de  grives. 

— d gratin  de  laitances  (de 
carpe). 

■ — d gratin  de  lapereau. 

— d gratin  de  perdreau. 

■ — d gratin  de  veau. 

— d gratin  de  volaille. 

— de  hareng. 

— de  liomard. 

— de  Jiomard  ä la  crhne. 

— de  langouste. 

— de  lapereau. 

— de  lapereau  ä Vitalienne. 

— de  levraut. 

— de  levraut  ä Vitalienne. 

— ä la  Vyonnaise. 

— ala  menagere. 


feines  ilre6§föllfel.‘) 
gQfan.fJüafel.«) 

— -güßfel  ouf  laiferli^e* *) 
2lvt. 

— -güllfel  ouf  italienif(^e'‘) 
2Irt. 

®au§IcBec«2füafel.'') 
ÄalbSfüQfel  mit  2:füffein. 
SfialjuifüHfel  öon  §ofeI» 

— üon  SBilb.®)  , . 

©eröfteteä  (Seber»)P0feI.‘») 

— 6(^uef5fen»2füHfet*^°) 

— gofoit^pilfer.”) 

— ®on§Ieber=güIIfeI."®)  . 

— SBilbfüIIfel.»®)  [fel.^i) 

— Srammet§bogeI»güII» 

— J^anindjen'S'ünfet.^®) 

— iReB:^u:^n={5üIIfeL*’) 

— ^otblfüllfel. 

— @efl«gel=f5üllfel.‘*) 
§ertnG§=^üüfeI. 
§ummer=>SülifeI.^®) 
^o'^mfüHfel  bon  §ummer.®°) 
Songuftenagüttfel* 
taniu(^en»f5üllfel.®0 

— =t!füllfel  auf  itolienifcbe®*^} 
©afcn<=güllfel.®«)  [2lrt. 

— »güHfel  auf  ttaliemf(^e*^} 
güHfel  bon  fettem  ©d^wetne» 

fleifd^  unb  @iern. 
falbSfüüfel®»). 


Fine  crayfisli-forcemeat. 
Pheasant-forcemeat. 

forcemeat,  imperial 

style. 

forcemeat,  Italian 

style. 

Gooseliver-forcemeat. 
Veal-forcemeat  w.  truffles. 
Hazel-hen  cream  force- 
meat. 

Cream-forcemeat  of  game. 
Gratin- forcemeat. 

— -forcemeat  ofwoodcock. 

forcemeat  of  pheasant. 

forcemeat  of  goose- 

liver. 

forcemeat  of  game. 

forcemeat  of  fieldfares. 

forcemeat  of  (carp-)roe. 


forcemeat  of  rabbit. 

forcemeat  of  partridge. 

forcemeat  of  veal. 

— -forcemeat  of  fowL 
Herring-forcemeat. 
Lobster-forcemeat. 
Cream-forcemeat  of  lobster. 
Crawfisb-forcemeat. 
Rabbit-forcemeat.  [style. 

forcemeat,  Italian 

Hare-forcemeat.  [style. 

forcemeat,  Italian 

Forcemeat  of  fat  pork  and 
eg^s. 

V eal-f  orcemeat. 


*)  Zwei  Teile  gekochtes  Krebsfleiach,  ein  TeU 
vanade,  ebensoviel  Krebsbutter  fein  gestoßen,  mit 
Eigelben  und  Gewürz  vermischt,  durchgestrichen. 

Wie  farce  de  perdreau  (s.  d.).  Vergl.  auch 
farce  de  faisan  auf  Seite  787. 

’)  Wie  farce  de  volaille  d Vimpiriale  (s.  d.). 

*)  Wie  farce  de  perdreau  d Vitalienne  (s.  d.). 
2,^0  g rohe  Gansleber,  200  g panade  au 
pain,  150  g gekochtes  Kuheuter.  Vergl.  farce  de 
foie  gras  auf  Seite  687. 

“)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  611. 

’)  Gestoßenes  Haselhuhnfleisch  mit  Eiweiß 
vermischt,  gewürzt,  durch  ein  Sieb  gestrichen, 
nochmals  mit  guter  Rahmsose  (bechamel)  gestoßen. 
Fein  gestoßenes  Wildfleisch  wird  durch- 

festriohen,  mit  Salz  und  Gewürz  vermischt,  mit 
ahne  aufgerührt. 

")  Würfelig  geschnittene  Kalbsleberinit  Speck- 
würfeln, Zwiebeln,  Thymian,  Lorbeer- Blättern, 
Pfeffer  und  Salz  geröstet,  gestoßen,  durebge- 
strichen. 

“)  Speckwürfel  mit  Zwiebeln,  Thymian,  Lor- 
beerblatt angebraten,  Schnepfenfleisch  und  die 
Eingeweide  (Schnepfendreck)  hinzu,  mit  geröstet, 
gestoßen,  durchgestrichen. 

Klein  geschnittenes  Fasanfleisch  mit  ge- 
riebenem Speck,  Kräutern,  Trüffel -Schalen  und 
Geflügel  - Lebern  geröstet,  gestoßen,  durchge- 
strichen. 

“)  Gans-  und  Huhnlebern  mit  ^eck,  Zwiebeln, 
'^ymian,  Lorbeerblatt  und  Trüffel -Schalen  ge- 
röstet, gestoßen,  durchgestrichen. 

. Die  Fleischstücke  mit  geriebenem  Speck, 
Krautern,  Trüffel- Abfällen  und  Gellügel-Lebern 
geschwitzt,  gestoßen,  mit  einigen  Eigelben  und 
einem  ganzen  Ei  vermischt,  gewürzt,  durch  ein 


Sieb  gestrichen,  ein  wenig  Tafel -Fleischbrühe, 
Sose  und  rohes  Füllsel  hinzugerührt. 

“)  Krammetsvögel  mit  Wacholder-Beeren  ge- 
braten, das  Fleisch  mit  den  Eingeweiden,  die 
vorher  mit  Speck,  Zuaebeln  und  Gewürz  ange- 
braten wurden,  gestoßen,  durchgestrichen. 

“)  Karpfenmilch  mit  Butter,  Gewürz,  Salz 
und  Kräutern  geschwitzt,  gestoßen,  mit  panade 
und  Eigelb  en  vermischt,  durchgestrichen. 

“)  Kaninchenfleisch  mit  Speck,  Zwiebeln,  Ge- 
würz und  Trüffel-Schalen  geröstet,  gestoßen,  durch- 
gestrichen. 

^’)  Rebhuhnfleisch  und  Rebhuhn  - Lebern  mit 
Speck,  Zwiebeln,  Trüffel -Schalen  und  Gewürz 
geröstet,  gestoßen,  durchgestrichen. 

In  Würfel  geschnittenes  Geflügelfleisch  mit 
Speck,  (lewürz,  Trüffel -Schalen  und  Huhnlebern 
geröstet,  gestoßen,  durchgestrichen. 

*”)  Wie  farce  de  crahes;  anstatt  der  zwölf 
Krabben  nimmt  man  1 kg  gekochten  Hummer. 

*“)  Gleiche  Teile  Huhn-  und  Hummerfleisch 
gestoßen,  durchgestrichen,  mit  Salz  und  Cayenne- 
Pfeffer  vermischt,  mit  Sahne  aufgerührt. 

")  Wie  farce  de  perdreau  (s.  d.). 

”)  Wie  farce  de  perdreau  ä Vitalienne  (s.  d.). 

**)  Vier  Teile  Hasenfleisch,  zwei  Teile  panade, 
ein  Teil  Butter,  Eigelbe,  Salz,  Gewürz. 

**)  Wie  farce  de  perdreau  ä Vitalietine  (s.  d.). 

Zu  Kalbsbrust,  aber  auch  zu  Geflügel 
passend.  500  g Kalbfleisch,  400  g Speck 300  g 
Kalbsnierenfett  oder  Rindsmark,  feine  Kräuter 
fein  gestoßen,  300  g panade  au  lait,  etwas  fein- 
gehackter  Spinat,  Sauerampfer  und  Kerbel,  sechs 
Eigelbe,  lOü  g in  kleine  Würfel  geschnittener 
magerer  Schinken,  Salz,  Pfeffer  und  geriebene 
Muskatnuß  hinzu. 


Fai'ces. 


gütlfel. 
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Farce  de  merlan.^) 

— de  merlan  ä la  cremt. 

— de  morülcs. 

— aux  oeufs. 

— mi  pain. 

— au  pain  ä Vanglaisc. 

— d papiUotes. 

— d päte. 

— d päte  de  foie  gras.^) 

— d päte  de  gibier. 

— d päte  de  gibier,  fine. 

— ä päte  de  volaille  froid.^^) 

— de  perdreau. 

— de  perdreau  ä Vitdiienne. 

— de  poisson. 

— de  poisson  au  heurre 
d'ecrevisses. 

— de  poisson  ä la  creme. 

— d quenelle. 

— d quenelle  de  foie  gras. 

— d quenelle  de  gibier. 

— d quenelle  de  poisson. 

— d quenelle  de  veau. 

■ — d quenelle  de  völaüh. 

— d ravioles. 

— Sans  panade. 

— d saucisse.^^) 


2ßci{3Hng»S-üHfer. 

— »S'ünfcl  mit  ■ 

ü)lorct)er=5-üafeI.  ; 

eier=S-üHfer.»)  ' 

Srotfüttfel.'»)  ; 

engftfc|e§  SSrotfüHfel.“)  1 

güitfel  ju  (ßoteletten  in)  ! 

$opier»^üIfeu.®)  ! 

^Qfteten-güIIfel’).  < 

güHfel  gu  ©anSIebeiv^oftete.  \ 
?5nfteten»f5ül[fel  öon  feilb.") 
getne§  hafteten  »giiHiel  öoii 
SBilb.^o)  [5J?oftete. 

S'üßfel  gu  falter  ©eflügel»  \ 
3iebl;u]^n=gü£[fef.^®) 

— 'SüII[cl  auf  italienifc^e* **)®)  ; 

S-ifd)füflfeI.i<‘)  [m-t. 

— mit  SrebgBiitter. 

Sial^mfüllfel  bon  Siftfi.*®)  . j 
ÄIögdfen^göHfel.  5 

— =&üKfeIüon@an§IeBer.‘®)  \ 

— ={5iiHfeI  bon  SBilb.^’) 

— »güllfel  bon  g-ifd).^®)  t 

— boni?oIbfieifd;.*®)  < 

— »fJüHfel  bon  ®eflügel."°)  < 
5-üHfeI  gu  9?nbeI»5-Icden.®i) 

— oljne  fPanabo.'^®)  5 

®ratmurft=5äafcl.»*)  \ 


Wh  iting-forcemeat. 

cream  forcemeat. 

Morel-forcemeat. 

Egg-forcemeat. 

Bread-forcemeat. 

English  bread-forcemeat. 
Forcemeat  for  papiUotes. 

Patty-forcemeat.  [pie. 
Forcemeat  for  goose-liver 
Game-patty  forcemeat. 
Fine  game-patty  force- 
meat.  [piß- 

Forcemeat  for  cold  fowl- 
Partridge-forcemeat. 

forcemeat,  Italian 

Fish-forcemeat.  [style. 

forcemeat  with  cray- 

fish-butter. 

Cream-forcemeat  of  fisb. 
Quenelle-  forcemeat.  [liver. 

forcemeat  of  goose- 

forcemeat  of  game. 

forcemeat  of  fisb. 

— -forcemeat  of  veal. 

forcemeat  of  fowl. 

Forcemeat  for  little  tur- 

novers. 

— "witbout  panada. 
Sausage-forcemcat. 


*)  Rohes  Weißliiigfleisoh,  in  Milch  geweichte, 
wieder  ausgedruckte  Brotkrume,  frische  Butter, 
weiße  Rahmsose  (bechamel),  Eigelhe,  Salz,  Mus- 
katnuß,  weißer  Pfeffer.  A'ergl.  farce  de  merlan 
auf  Seite  3o3. 

*)  Ausgelöstes  Weißlingfleisoh,  guter  Rahm, 
ein  Eiweiß,  Salz,  Gewürz. 

•)  Ein  gebackener  Eierkuchen  (Omelette  bien 
emite)  im  Mörser  mit  hartgekoehten  Eigelben, 
Butter  und  Brotbrei  (siehe  mitonnage)  gestoßen, 
mt  frischen  Eigelben  gebunden  und  mit  dem  zu 
Schnee  geschlagenen  Eiweiß  vermischt. 

) Schaumig  gerührte  Butter  wird  mit  Ei- 
gelben,  ganzen  Eiern,  Gewürz  und  etwas  ge- 
nebener Semmel  vermischt. 

In  Milch  oder  Fleischbrühe  geweichte,  wie- 
der ausgedrückte  Brotkrume  mit  gehacktem  Kalbs- 
nierenfett  vermischt,  mit  Salz,  Pfeffer,  gewiegter 
Peterailie  und  gehackten  gekochten  Zwiebeln  ge- 
würzt, mit  einem  ganzen  Ei  und  einigen  geschla- 
genen Eigelben  gebunden. 

^ T I gehackter  Speck,  125  g Butter,  4 Löf- 

felvoll Ol,  2 Schalotten  und  4 gehackte  Tafel-Pilze 
einige  Minuten  in  Ol  geschwitzt,  2 Löffelvoll  ge- 
hackte  Petei*silie  hinzu,  noch  einige  Minuten  mit 
Salz,  Pfeffer  und  Gewürz  geschwitzt. 

’)  ülageres  Kalb-  oder  Schweinefleisch  mit 
ebensoviel  fettem  Speck  gestoßen,  gewürzt. 

•)  Auch  farce  d terrine  de  foie  gras. 

•)  Das  Wildfleisch  wird  mit  ebensoviel  fri- 
schem Speck  gestoßen  und  gewürzt. 

“)  Fleisch  von  Wildgeflügel  mit  Hasen-  oder 
Rehwildbret  vermischt,  mit  ebensoviel  frischem 
Speck  gestoßen,  gewürzt;  die  aus  den  gerösteten 
Geflügel-Lebeni  bereitete  Fülle  (farce  d gratin) 
gibt  man  hinzu. 

**)  500  g Kalbsnuß,  ebensoviel  frischer  Speck, 
Masthuhnfleisch,  Huhnlebern,  halb  soviel  frischer 
Schinken,  feingehackte  Trüffeln.  Vergl.  farce  d 
Vät&  de  volaille  froid  auf  Seite  742. 

'•)  500  g Rebhuhn-Brustfleisch,  250  g panade, 
^g  Butter,  vier  Eigelbe,  Salz,  Gewürz,  Sose. 
VergL  farce  de  perdreau  auf  S.  818. 


*’)  Gekochte,  kalte  Rebhuhn -Brüstchen  mit 
ebensoviel  rohen  gestoßen,  gleiche  Teile  panade 
und  gekochtes  Kuheuter,  ein  ganzes  Ei,  Salz, 
Gewürz,  spanische  Sose  hinzu  gegeben,  durch 
ein  Sieb  gestrichen. 

Von  Zander,  Schellfisch,  Klippfisch,  Lachs, 
Steinbutt,  Karpfen,  Barsch,  Brassen,  Schleie,  Fo- 
relle  und  anderen  kann  man  Füllsel  bereiten,  wie 
bei  farce  de  brocket  (s.  d.)  angegeben. 

Das  Fisohfleisch  (von  Zander)  mit  Eiweiß 
gestoßen,  durchgestrichen,  mit  Salz  vermischt, 
mit  Sahne  autgerührt. 

TT  1 gemachte  Gansleber  zerrieben,  mit 

Huhnfullsel  vermischt. 

")  Wildfieisch  mit  panade  und  Butter  ge- 
stoßen, mit  Eigelben  vermischt,  durchgestrichen 

J a)  Fmchfleisch  mit  panade  und  Butter  fein 
gestoßen,  durchgestrichen,  b)  Farce  üne:  Fein 
gestoßenes  Fisohfleisch  mit  ebensoviel  kalter, 
ai(m  eingekochter  Rahmsoso  (bechamel)  veimischt 
und  durchgestrichen. 

. Von  Haut  und  Sehnen  befreites  Kalbfleisch 
tein  gestoßen,  m\t  panade,  Butter  und  Eigelben 
vermischt,  durchgestrichen. 

panade,  ein  Teil  Butter  und  vier 
i®  V.  j gestoßen,  mit  Eigelben  ver- 

mischt, durchgestriohen. 

_ 1 Gekochte  Geflügel-Brüstchen  in  Würfel  ge- 
sciinitten,  gestoßen,  gekochtes,  gehacktes  Kuheuter 
Hinzu,  zusammen  gestoßen,  mit  etwas  Muskatnuß 
gewürzt,  mit  geriebenem  Parmesan-Käse,  Eigelben, 
eingekochter  weißer  Stammsose  (veloute  reduit) 
verinischt,  durch  ein  Sieb  gestrichen.  Man  kann 
auch  einige  Löffelvoll  Spinatmus  zu  dem  Füllsel 
geben. 

“*)  Geflügel-Brüstchen  gestoßen,  Eigelbe,  But- 
ter, balz,  Gewürz  hinzu,  durchgestrichen,  nochmals 
mit  einigen  Eigelben  und  kalter  weißer  Rahm- 
sose  (bichamel)  gestoßen. 

“)  Auch  chair,  päte  d saucisse. 

) Mageres  Schweinefleisch  mit  ebensoviel 

k’ntnu«“  gehackt,  mit  Pfeffer,  Salz,  Mul- 
katnuß  und  Koriander  gewui’zt. 
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Farce  de  saumon. 

— de  sole. 

— d tcrrine  de  foie  gras,  ) 

— de  tetine  (de  veau). 

— truffee. 

— aux  truffes,  fine. 

— de  veau. 

— de  volaille. 

— de  volaille  au  beurre 
d'ecrevisses. 

— de  volaille  ä la  creme. 

— de  volaille  ä Vimpericde. 

— de  volaille  ä Vitalienne. 

— de  volaille  ä la  printa- 
niere. 

— de  volaille  rouge. 

— d eephyr(e).^^) 

Godiveau. 

— de  carpe. 

— de  gibier. 

— de  volaille. 

— de  volaille  aux  truffes. 
Mitonnage. 

Panade. 

— au  bouillon. 

— ä la  farine  de  ri». 

— au  lait. 

— au  pain. 


Sac^gfüttjer»). 
@ee5uitgen«SüIUeI. 
gttHfel  ju  ®an8leber»5ßaftete. 
ÄoIbSeuter-SüHfel.») 
©etrüffelteä  pnfel. 
gfeincä  Jrilffel-gößfel.* *) 
Äalbgfünfel.») 
Oeflügel-Srünfel.*) 

— -SrüHfel  mit  Stebg» 
butter.’) 

SRo^mfünfel  bon  ©efiflgel.*) 
©epgel.günfel  mit  ©djlag« 
fa^ne.»)  [SüHfel.’®) 
Staitenift^eg  ©eflügel» 
(SePgel-güttjel  mit  ©})mat«' 
grün. 

SRoteS  ©ePget-gflUfet.“) 
ata^mfüHicI  öon  ©eflügel. 
ÄoIbgfüHfel  mit  iRierenfett.'®) 
Äarbfen=güHfeI  mit  5ßieren=< 
fett.’*) 

SBilbfüöfel  mit  Slierenfett.’®) 
OePügel^gflÖfel  SJieren» 
fett.»«) 

— »SüHfel  mit  SErüffeln. 
S3rotbrei  mit  Stern.»’) 
ißanaba»«). 

— mit  gleifd^brül^e.»®) 

— mit  Seigme'^l.®«) 

— mit  gJMId).«») 

— mit  S3rot.««) 


ISalmon-forcemeat. 
Sole-forcemeat.  [pie. 

Forcemeat  for  goose-liver 
Calfs-udder  forcemeat. 
Truffled  forcemeat. 

Fine  truffle-forcemeat. 

V eal-forcemeat. 
Fowl-forcemeat. 

forcemeat  with  cray- 

fish-butter. 

Cream-forcemeat  of  fowL 
Fowl-forcemeat  witb. 

whipped  cream. 

Italian  fowl-forcemeat. 
Fowl-forcemeat  colo(u)red 
witb  spinacb. 

Red  fowl-forcemeat. 
Cream-forcemeat  of  fowl. 
Godiveau,  veal-forcemeat. 
— of  carp. 

— of  game. 

— of  fowl. 

— of  fowl  witb  truffles. 

ISort  of  panada  witb  eggs. 
Panada,  panade,  panado. 
— witb  brotb. 

— witb  rice-flour. 

— witb  milk. 

— witb  bread. 


’)  500  g rohes  Lachsfleisch,  150  g panade  d 
la  farine  de  riz,  3 Löffelvoll  Krebssose  (coulia 
Wecrevisses) , */i  1 frischer  Bahm,  ein  ganzes  Ei, 
PfeflTer,  Salz,  Muskatnuß. 

*)  Auch  farce  dpdte  de  foie  gras. 

•)  In  Fettbrühe  (fraise)  weichgesottene  Kalbs- 
enter durch  ein  Drahtsieb  gestrichen,  auf  einen 
Teller  gethan,  mit  Butter-Papier  bedeckt,  erkalten 
gelassen. 

*)  Gleiche  Teile  Butter  und  panade  au  pain, 
sowie  fein  geschnittene,  in  Butter  geschwitzte 
Trüffeln  werden  zusammen  mit  Salz,  Kräutern, 
einigen  Eigelben  gestoßen,  durch  ein  Haartuch 
gestrichen,  zugedeokt  und  kalt  gestellt. 

Kalbsnuß,  halb  soviel  panade  und  ebenso- 
viel Butter,  einige  Eigelbe,  ein  ganzes  Ei,  einige 
LBffelvoll  Sose,  Salz,  Gewürz.  Vergl.  auch  farce 
cuite  de  veau  auf  S.  611. 

®)  Geflügel -Brustfleisch,  halb  soviel  panade, 
ebensoviel  Butter,  einige  Eigelbe,  Salz,  Gewürz. 
Vergl.  farce  de  volaille  auf  S.  742. 

*)  Vergl.  farce  de  volaille  rouge. 

*)  Fein  gestoßenes  Huhnfleisch  mit  Salz  und 
Gewürz  vermischt,  durchgestrichen,  mit  Bahm 
langsam  aufgerührt. 

*)  Brustfleisch  von  Geflügel  ohne  Haut  und 
Sehnen  wird  mit  einem  Ei  gestoßen,  durch  ein 
Sieb  gestrichen,  nochmals  im  Mörser  gestoßen, 
dabei  nach  und  nach  Butter  und  Eigelbe  hinzu- 

fefügt,  gewürzt,  durohgestrichen;  zuletzt  mit 
chlagsahne  langsam  aufgerührt. 

’®)  300  g gekochtes,  200  g rohes  Geflügelfleisch, 
150  g panade,  200  g gekochtes  Euter,  zwei  ganze 
Eier,  zwei  Eigelbe,  Gewürz,  Sose.  Jede  Fleisoh- 
sorte  für  sich  gestoßen,  dann  mit  einander,  zuletzt 
mit  der  panade,  Butter  und  den  Eiern  vermischt. 
Man  kann  auch  einige  Löffelvoll  gekochte  feine 
Kräuter  (finea  herbes  cuitea)  hinzugeben. 

“)  Beim  Stoßen  mit  Krebsbutter  vermischt, 
Appareil  d zephyr(e)  ist  dasselbe.  Ver- 
gleiche auch  dasselbe  auf  Seite  742. 


“)  Nierenfett  (zwei Drittel  vonBindj  einDrittel 
von  Kalb),  halb  soviel  mageres  Kalbfleisch,  einige 
Eigelbe,  ein  ganzes  Ei,  Gewürz,  gehackter 
Schnittlauch. 

“)  Gestoßenes  Karpfenfleisch  durchgestnchen, 
mit  Bindsnierentalg,  panade,  Eiern  imd  einigen 
Eisstückchen  vermischt,  durohgestrichen. 

“)  Ein  Teil  Wildfleisoh,  zwei  Teile  Binds- 
nierenfett,  Eier,  Eis,  Gewürz. 

Ein  Teil  Huhnfleisch,  zwei  Teile  Bind» 
nierenfett,  jedes  für  sich,  dann  zusammen  mit 
Eiern  und  einem  Stückchen  Eis  gestoßen  und 
gewürzt. 

”)  Brotkrume  in  Milch  geweicht,  über  dem 
Feuer  trocken  gerührt,  mit  einigen  Eigelben  ge- 
bunden. Die  mitonnage  wird  zu  Füllen  (farces) 
und  Klößchen  (quenelles)  verwendet. 

“)  a)  50  g Butter  in  1 1 Wasser  gegeben,  auf- 
kochen  gelassen,  unter  fortwährendem  Bühren 
soviel  Mehl  hinein  geschüttet,  daß  sich  ein  dick- 
licher Teig  bildet,  den  man  auf  dem  Feuer  einige 
Minuten  trocknen  läßt,  dann  auf  einen  Teller 
legt,  mit  Butter- Papier  bedeckt  und  kalt  stellt, 
b)  150  g Mehl  mit  3 dl  Bahm,  zwei  ganzen  Eiern, 
zwei  Eigelben,  Salz  und  50  g Butter  über  dem 
Feuer  zu  einem  dicken  Brei  gerührt,  welchen  man 
auf  einen  Teller  gibt,  zudeokt  und  erkalten  läßt. 

*•)  Fleischbrühe  in  Kasserolle  gekocht,  Butter 
hinzu,  mit  Mehl  aufgefüllt,  sodaß  ein  leichter 
Teig  entsteht,  welchen  man  bei  mäßigem  Feuer 
noch  einige  Minuten  kochen  und  daun  erkalten  läßt. 

“)  Fleischbrühe  gekocht,  gute  Butter  hinzu, 
mit  Beismehl  aufgefüllt,  bis  man  einen  leichten 
Brei  erhält. 

•*)  Einige  Eier  in  eine  Kasserolle  geschlagen, 
mit  Mehl  und  Butter  vermischt,  mit  Milch  ver- 
längert, gekocht,  bis  dick,  erkalten  gelassen. 

”)  In  Wasser  geweichte,  wieder  ausgedruokte 
Brotkrume  mit  ein  wenig  Fleischbrühe  heiß  ge- 
macht, bis  die  Masse  dick  wird,  gewürzt,  ein 
Stück  Butter  hinzu,  erkalten  gelassen. 
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b)  Garnitures. 

Garniture  d'agourd  ä la 
rtisse. 

— d'aüerons  de  volaiUe, 
pour  relevis. 

— d Tamircde, 

pour  relevis  de  poisson. 

— d'amourettee. 

— äVandaJouse,pourreleves. 

— d'artichauts,  pour  relevis. 

— d'asperges,  pour  relevis. 

— d'asperges  en  bottülons, 
pour  froid. 

— d'aubergines,  pour  relevis. 

— ä la  banquiere,  pour  froid. 

— ä la  JBayard. 

— ä la  Beaufort. 

— de  beignets  de  pommes  de 
terre. 

— ä la  Bontoux. 


(Sarnhurcn  *). 

©ornitur  üon  rufftfc^en 
gurleiu*) 

— tjon  i51ügel»6t){^en 
(•©tüden)  öon  ©eflügel.*) 

2lbmiral§»@arnitur.®) 

©ornitur  öon  TOerenmorl» 
©d^nittc^en®). 
Slnbolufif^e  ©ornitur.’) 
©ornitur  öon  Slrtifdjoden.*) 

— öon  ©borget®) 

— öon  ©borget  in  Sünbel» 
(^en.*®) 

— öon  ©ierfru^t.’*) 
Son!ier§»©ornitur.*®) 
Bayard-*®)©ornitur. 
Beaufort-@ornitur.^‘‘) 
©ornitur  öon  Äortoffel» 

Ärobfen.’®) 

Bontoux-©  ornitur.  *•) 


Garnishes  2). 

Gamish  of  Eussian 
aeoorci. 

— oi  pinions  of  fowl. 

Admirars  garnish. 

Garnish  of  amourettes. 

Andalusian  garnish. 
Garnish  of  artichokes. 

— of  asparagus. 

— of  asparagus  in  bundles. 

— of  egg-plant. 

Banker’s  garnish. 

Bayard  garnish. 

Beaufort  garnish. 

Garnish  of  potato  fritters. 

Bontoux  garnish. 


*)  Das  Fremdwort  »Garniture  wurde  beibe- 
balten,  weil  durch  die  übliche  Übersetzung  mit 
»Beilage«,  »Umlage«  nicht  immer  das  Richtige 
zu  treffen  war;  z.  B.  ist  garniture  d la  p(e)lu^e 
weder  Bei-,  noch  Umlage,  sondern  eine  »Einlage« 
(ln  die  Suppe).  Garniture  d la  paysanne  ist 
sowohl  eine  (Gemüse-)  Einlage  zur  Suppe,  als 
eine  Umlage  zum  großen  Stück  (relevi).  Garni- 
tur e de  profiteroles  sind  gefüllte  Brötchen,  die 
auf  einem  besonderen  Teller  zur  Suppe  gegeben 
werden,  also  eine  Beilage.  — Diejenigen  Garni- 
turen, welche  vereinzelt  Vorkommen,  sowie  die- 
jenigen, deren  Bestandteile  nicht  allgemein  fest- 
stehend sind,  die  zu  besonderen  Gelegenheiten 
erfunden  wurden,  deren  Zahl  aber  mehrere  Hun- 
dert beträgt,  sind  hier  weggelassen;  dagegen  sind 
die  auf  immer  gleiche  Art  hergestellten  Garni- 
turen vollzählig  anfgeführt.  Ferner  wurden  solche 
^mituren,  welche  unter  den  Gerichten,  zu  denen 
sie  gegeben  werden,  bereits  erklärt  wurden,  an 
dieser  Stelle  mangels  Raum  weggelassen. 

*)  Gleich  viel  gebräuchlich  ist  garnishings, 
also  z.  B.  Andalusian  garnishing,  gamishing 
of  artichokes. 

*)  Gewöhnlich  mit  einem  Fleischgehäck  (ha- 
ehis  de  viande)  gefüllt.  Die  agourci  sind  eirund, 
von  olivenbrauner  Farbe  und  netzartig  gezeichnet. 

*)  Gewöh^ich  die  von  Truthenne  und  Mast- 
hahn. a)  Gefüllt,  abgewällt,  in  einer  mit  Gemü- 
sen und  Schinken  verkochten  weißen  Fleischbrühe 
(fond  d poeler)  gar  gemacht,  b)  Gespickt  und  ge- 
TOhmort  (braisiert).  c)  ln  FfUeroi-Sose  getaucht, 
überkmstet  (paniert)  und  gebacken. 

•’)  Muscheln  in  Fifferoi-Sose  getaucht,  gebak- 
ken,  Krebsschwänze,  ganze  Garneelen,  Petersilie- 
Blätter;  nebenbei  eine  Mateosen-Sose  (sauce  d la 
matelote). 

»)  Die  amourettes  y<ya  Bind  sind  sehr  groß, 
während  die  von  Kalb  die  schmackhafteren  sind; 
sie  werden  abgewäUt  (blanchiert),  in  gesäuertem 
Wasser  mit  klein  geschnittenen  Gemüsen  und  Pe- 
tersilie gekocht,  in  gleichgroße  Stücke  geschnit- 
ten, au  naturel,  mit  Sose  oder  gebacken  ange- 
richtet. Vergl.  amourettes  de  boeuf  auf  S.  469, 
sowie  amourettes  de  veau  auf  S.  597. 

^)  Gedämpfter  Lattich  und  Kohl,  spanische 
Würstchen  (chorizos),  mit  dem  Kohl  gekocht  und 
in  Scheiben  geschnitten,  Kichererbsen  (garban- 
sos),  Schinken-Scheiben,  mit  Paradies-Äpfeln  ver- 
kochte spanische  Sose. 

*)  a)  Kleine  Artischocken  ganz  gelassen,  ge- 
dampft; auch  in  Viertel  geschnitten,  in  Mehl  um- 
gekehrt und  gebacken,  b)  Große  Artischocken  in 


Viertel  geschnitten,  abgewällt  (blanchiert),  mit 
Butter  und  Zitronensaft  gar  gemacht,  c)  Arti- 
schocken-Böden,  wenn  klein,  ganz  oder  in  Hälften 
ungerichtet;  größere  mit  einer  kleinen  Gemüse- 
Garnitur  oder  gefüllt  gegeben. 

®)  a)  Grüne  Spargel  - Spitzen  von  gleicher 
Länge_  in  Bündelchen.  b)  Weiße  Spargel-Spitzen 
in  4 bis  5 cm  lange  Stücke  geschnitten,  in  Salz- 
wasser gekocht,  dann  in  Butter  geschwungen 
(sautiert)  und  mit  ein  wenig  weißer  Stammsose 
(velouti)  gebunden. 

“)  (iroße  Möhren  in  Scheiben  geschnitten,  von 
diesen  Ringe  (nur  das  Rote)  aasgestochen,  welche 
abgewällt  (bl^chiert)  werden,  aber  fest  bleiben 
müssen.  Die  Öffnung  jedes  Ringes  füllt  man  mit 
grünen  oder  weißen,  in  Salzwasser  gekochten 
Spargel-Spitzen  und  überzieht  das  Ganze  mit  noch 
flüssiger  Gallerte. 

“)  a)  Kleine  Eier-Äpfel  gefüllt,  b)  Geschält, 
blätterig  geschnitten  und  gebacken. 

*’*)  Scheiben  von  Hummer-Schwänzen,  kleine 
gekochte  Artischocken,  große  Tiüffel-,  Tafelpilz-, 
Pfeffergurken -Scheiben;  jedes  für  sich  mit  Salz, 
Pfeffer,  01,  Petersilie  und  Dragun  angemacht, 
gruppenweise  angerichtet. 

“)  Name  des  früheren  Staatssekretärs  des  Aus- 
wärtigen unter  Präsident  Cleveland  (1884—1888). 
— a)  Trüffeln,  Tafel-Pilze,  Huhubrüstchen,  Zunge 
m Streifen  (en  julienne)  geschnitten,  in  sauce 
demi-glace  gedämpft,  fünf  Minuten  mit  etwas  Ma- 
deira eingekocht,  b)  Trüffeln,  Pökel-Zunge,  Tafel- 
Pilze  und  Artischocken-Böden  in  dünne  Scheiben 
geschnitten,  mit  einem  halben  Glasvoll  Madeira 
fünf  Minuten  eingekocht  (reduziert),  dann  mit 
spanischer  Sose  vermischt  und  eine  Viertelstunde 
gekocht;  ringsherum  Brotkrusten,  die  mit  Gans- 
leber-Pastete bestrichen  sind.  — Filet  de  boeuf  d 
M Bayard  ist  Rindslende  am  Rost  gebraten,  mit 
Gansleber  maskiert,  mit  der  obigen  Garnitur  und 
Sose  angerichtet. 

“)  Schnittchen  von  Hummer,  Tafelpilz-Köpfe, 
kleine  Austern. 

“)  Kartoffelmus,  Butter,  Zucker,  Muskatnuß, 
geriebener  Parmesan-Käse,  rohe  Eigelbe,  geschla- 
genes Eiweiß,  Salz.  Hiervon  ein  leichter  Teig 
bereitet,  löffelweise  in  ein  Schüsselblech  mit  hei- 
“er  Begehen  und  wie  Eierkuchen  gebacken, 
heiß  angerichtet.  Man  kann  auch  gekochten  ge- 
hackten Schinken  zu  der  Masse  geben. 

“)  Mit  Hohlnudeln  gefüllte  Törtchen,  oben  mit 
Teig  geschlossen,  ein  Loch  hinein  gemacht,  ge- 
backen, durch  das  Loch  Sose  in  jedes  Törtchen 
gegossen.  (Cötes  de  boeuf  braisies  d la  Bontoux.) 
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Garnititrc  ä la  bordelcitse, 
pour  stealcs. 

de  bottillons  de  haricots 

verts. 

— ä la  bouquetüre,  pour 

— ä la  bourgeoise,  [froid. 
de  brochettes  au  parme- 

san. 

— de  brocoli,  pour  relevis. 

— äla  brunoise,  pourpotage. 

— ä la  bruxelloise. 

— ä la  Cambaceres.  [leves. 

— ä la  Gamerani,  pour  re- 

— de  cappelletti  au  par- 

[mesan. 

— de  carottes,  pour  releves. 

— d la  castillane,  pour  releves 
de  poisson. 

— de  celeri-rave,  pour  releves. 

— de  cepes,  pour  relevis. 

— de  cerveiles,  pour  releves. 

— ä la  Chambord,  pour  re- 
leves de  poisson. 

— de  Champignons,  pour  re- 
leves. 

— ä la  chartreuse. 


SorbeauEer  ©arnitur.’)  | 

©arnitur  öon  SBünbeldjen  | 
grüner  S3ol^nen.®)  ! 

$8Iumenmäbd)en»©arnitur,®) 
a3ürger=©arnitur.'‘) 

©arnitur  öon  ißarmeiantäfc»  ! 

S^jicßc^en.®)  \ 

— öon  @bargeIIoI)t.®) 

— öon  (2BuräeI‘>)@emüfe’).  } 

— öon  iRofentoI;!.®)  | 

Gambac6rfes-@arnitur.®)  | 
Camerani-©nrnitur.^®)  ; 
©arnitur  öon  ©a^ieletti  mit 

iPnrntejano^äfe.* *^)  ; 

— öon  9Jt5^ren.^®) 

Äaftilifdje  ©arnitur.^®)  ! 

©arnitut  öon  Anoden»  < 
(SeCerie.^*) 

— öon  Sö^erpilgen.^®)  \ 

— öon  (J?al6=,  Samm«)  \ 

§irn.^®)  I 

Chambord-@arnitur.^’)  | 

©arnitur  öon  Snfet»,  @bcl=  | 

1ßU3en.i*) 

— öon  ©cmüfe»93ed)ern.‘®)  J 


Bordelais  garnisb. 

Garnish  of  small  bundles 
of  string-beans. 

— in  tbe  üower  girl  style. 
Family  garnish. 

Garnish  of  Parmesan 

cheese  skewers. 

— of  broc(c)oli. 

— of  vegetables,  for  soup. 

— of  Brussels  sprouts. 
Cambaceres  garnish. 
Camerani  garnish. 
Garnish  ot  capeletti  with 

Parmesan  cheese. 

— of  carrots. 

Castilian  garnish. 

Garnish  of  celeriac. 

— of  mushrooms. 

— of  (calfs-,  lamb’sr) 
brains. 

Chambord  garnish. 

Garnish  of  mushi'ooms 
(Champignons). 

— * of  vegetable  cups. 


*)  Eine  feingeUaokte  Schalotte  mit  einem  hal- 
ben Glasvoll  Rotwein  fünf  Minuten  geschwungen, 
eine  Tassevoll  spanische  Sose  (espagnole)  und 
roter  Pfeffer  hinzugegehen , noch  fünf  Minuten 
gekocht.  Diese  Sose  wird  über  die  Steaks,  deren 
jedes  mit  sechs  Rindsmark- Scheiben  belegt  ist, 
gegossen. 

•)  Vergl.  bottillons  de  haricots  verts  auf  Seite 
1018,  auch  garniture  de  haricots  verts  in  dieser 
Abteilung. 

*)  Rund  gedrehte  ganze  Möhren,  Tafelpilz- 
Köpfe,  schwarze  Trüffeln,  kleine  Artischocken- 
Böden,  große  weiße  Spargel- Spitzen,  mit  Salz, 
Pfeffer,  Öl,  Essig  angemaeht,  gruppenwei.se  an- 
gerichtet, mit  weißer,  grüner  und  Trüffel -Chaud- 
froid-Sose  maskiert. 

*)  Gekochte  geviertelte  Möhren,  überglänzte 
weiße  Rüben  und  Zwiebeln.  (Cötes  de  boeuf  ä 
la  bourgeoise.) 

Von  Grieß,  leichter  Fleischbrühe  und  Salz 
kocht  mau  einen  Brei,  macht  diesen  mit  geriebe- 
nem Parmesan -Käse  und  Butter  fertig,  läßt  ihn 
auf  einer  Platte  erkalten  und  fest  werden,  sticht 
thalergroße  Scheiben  aus,  steckt  diese  abwech- 
selnd mit  gleichgroßen  Scheiben  von  Schweizer 
Käse  an  Holzspießchen,  taucht  diese  in  geschla- 
gene Eiei’,  dann  in  geriebene  Semmel,  bäckt  sie 
zu  schöner  Farbe,  ersetzt  die  Holzspießchen  durch 
silberne,  richtet  sie  auf  einem  Mundtuch  an. 

“)  ln  Wasser  gekocht  und  au  naturel  oder 
in  Butter  geschwungen  angerichtet. 

’)  Von  Möhren,  Rüben,  Sellerie,  Lauch,  wür- 
felig geschnittenen  Zwiebeln,  mit  Fleischbrühe 
und  Zucker  überglänzt.  Man  kann  auch  Sohoton- 
Keme  und  gepflückte  Petersilie -Blätter  (pluche) 
hinzufügen. 

“)  Z.  B.  bei  fllet  de  boeuf  d la  bruxelloise. 
Vergl.  auch  chou  de  Bruxelles,  Seite  994. 

®)  Kleine  Trüffeln,  Tafelpilz -Köpfe  und  aus- 
gekernte, halb  gar  gekochte  Oliven. 

*“)  Gekochtes  Sauerkraut  mit  in  grobe  Strei- 
fen geschnittenen  Trüffeln,  Madeira  und  ein  wenig 
Tafel-Fleischbrühe  eingekocht. 

“)  Capeletti  nennt  man  in  Italien  eine  Art 
Nudel-Flecke  (ravioles),  die  in  Form  kleiner  Hüte 


gefaltet,  in  den  Handel  kommen.  Man  kocht  sie 
in  Salzwasser  wie  Hohlnudeln,  nimmt  sie  nach 
einer  halben  Stunde  heraus,  richtet  sie  auf  einer 
tiefen  Schüssel  lagenweise  an,  bestreut  jede  Lage 
mit  geriebenem  Parmesan-Käse,  beträufelt  sie  mit 
guter  Paradiesapfel-Sose  (sauce  demi-glace  toma- 
tee)  und  klarer  Butter. 

**)  Junge  Möhren  abgewäUt  und  überglänzt, 
auch  garniture  d la  nivernaise  genannt. 

>’)  Gekochte,  noch  heiße  Langnsten-Schwänze 
in  Scheiben  geschnitten,  mit  Trüffel-Scheiben  in 
weißer  Stammsose,  die  mit  Austera-Brühe  einge- 
kocht und  mit  valenzianischer  Butter  fertig  ge- 
macht ist,  geschwungen.  Diese  Ga,rnitur  paßt  auch 
zu  entrees  chaudes  de  poisson.  \ ergl.  S.  425. 

'*)  Gefüllt  und  geschmort;  in  Viertel  geschnit- 
ten, abgewällt,  geschwungen  und  überglänzt;  in 
Villeroi-Sose  getaucht,  krustiei-t  (paniert)  und  ge- 
backen. 

■®)  a)  Kleine  Löcherpilze  mit  Butter  und  Zi- 
tronensaft gar  gemacht,  in  Sträußchen  (enbou- 
quets)  um  das  releve  herum  angerichtet,  b)  Große 
Löcherpilze blätterig  geschnitten;  überkrustetf^au 
gratinh  in  Öl  oder  Butter  geschwungen,  o)  Ganz 
große  Löcherpilze  in  geschlagene  Eier  getaucht 
(paniert)  und  in  Butter  ausgebacken. 

“)  a)  In  gesäuertem  Wasser  gekocht,  m Hau- 
ten oder  Viertel  geteilt  und  gebacken,  b)  In  Mu- 
schel-Schalen (en  coquilles),  au  Spießchen  fc» 
brochettes)  oder  in  Netz  fen  crivinettes)  gegeben. 

Karpfen-Milchner  nach  Villeroi  (laitancM 
ä la  ViUeroi),  Seezungen-Schnittchen,  im  Löffel 
geformte  Fischklöße,  Ki-ebssohwänze.  ganze  Tafel- 
pilz-Köpfe. Diese  Garnitui’on  werden  gruppen- 
weise, durch  je  einen  Krebs  getrennt,  angerichtet; 
die  Tafel- Pilze  und  die  Klößchen  werden  leicht  mit 
einer  Genfer  Sose  (sauce  ä la  genevoise)  maskieit. 

Niu-  die  Köpfe  finden  Verwendung,  diese 
werden  in  Butter  mit  Zitronensaft  geschwmngen ; 
recht  große  Tafelpilz-Köpfe  werden  gefüllt 

*»)  Kleine  Becher-Formen  mit  Möhi’en  und  Rü- 
ben ausgelegt,  mit  gedäimiftem  Kraut  gefüllt;  die 
Formen  ausgestürzt,  die  Zwischenräume  gruppen- 
weise mit  Schoten-Kernen , grünen  Bohnen  und 
Blumenkohl-Sträußchen  ausgolegt 
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Garnäure  ä la  chevalüre. 

— de  Chicoree  endive.  [tage. 

— ä la  chiffonnade,  pourpo- 

— äla  chipolata,  pour  relevis. 

— ä la  Ghivry,  pour  releves 
de  poiason. 

— de  choucroute, pour  releves. 

— de  choux,  pour  releves. 

— de  choux  braises,  pour 
potage.  [pour  releves. 

— de  choux  de  Bruxelles, 

— de  choux  farcis.  [releves. 

— de  choux-fleurs,  pour 

— de  choux  au  fromage. 

— de  choux-raves,  pour 

releves.  [relevSs. 

— ä la  Claremont,  pour 

— ä la  commodore,  pour 
releves  de  poisson. 

— de  concambres,  pour  re- 

— ä la  Conti.  [levis. 

— de  coquilles,  pour  froid. 

— de  coquilles  aux  huitres, 
ä la  gelee. 

— de  coucourzelles,  pour 

releves.  [terre. 

— de  creme  de  pommes  de 


©nrnitur  öon  $afet»$tl5en, 
Srüffeln  u.  §ai)nfänimcn. 

— öou  ©nhibten.^) 

— üon  ©rünem,  jurSuppc.®) 

— oon  Iletnen  SBürftdjen.®) 
Cliivry-Saruitin:/) 

©arnitur  bon  ©aiierlraut.®) 

— bbn 

— bon  gefc^mortem  Soljl, 
jut  Suppe.’) 

— bon  31ofenfo^I.*) 

— bon  gefülltem  ®oI)I.®) 

— bon  Slumenfo^f.^®) 

— bon  SBinbbeuteln  mit 

— bon  Solfilrobi.^“)  [Ääfe.“) 

Claremont-©Qrnitur.’  *) 
Äommoboren»@arnitur.‘'‘) 

©arnitur  bon  ©urten.’®) 

— bon  Sinfenmnä. 

— bon  3JZufi^eI=S(^nren.’®) 

— bon  Sluftern  in  SUnfdfelu 
mit  ©aüerte.”) 

— bon  itolienifdjen  i?ür* 
biffen.’») 

— bon  31a|mIortoffeIn.*®) 


Garnisli  o£  mushrooms, 
trut'fles,  a.  cock’s-combs, 

— of  endives. 

— of  greens,  for  soup. 

— of  small  sausages.  , 
Ghivry  garnish. 

Garnish  of  pickled  cab- 

— of  cabbage.  [bage. 

— of  braised  cabbage,  for 
soup. 

— of  Brussels  sprouts. 

— of  stulfed  cabbage. 

— of  cauliflower. 

— of  pufis  with  cheese. 

— of  kobl-rabi. 

Claremont  garnish. 
Commodore  garnish. 

Garnisb  of  cucumbers. 

— of  pur  de  of  lentils. 

— of  coquilles  (Shells). 

— of  oysters  in  Shells  with 

jelly. 

— of  Italian  gourds. 

— of  cream  potatoes. 


•)  In  .Salzwasser  eine  halbe  Stunde  gekocht, 
fein  gehackt,  in  Butter  mit  Muskatnuß  einige  Mi- 
nuten getrocknet,  einige  Löifelvoll  dicke  weiße 
Eahmsose  (lechamel),  zuletzt  Tafel-Fleischbrühe 
(glace)  und  ein  Stück  Butter  daran. 

*)  Lattich-  und  Sauerampfer-Blätter,  Jedes  für 
sich  abgewällt  (blanchiert);  dazu  rohe  öder  nur 
wenig  abgewällte  Petersilie-  und  Kerbel-Blätter. 

»)  Bestehend  aus  viereckigen  Pökelfleisch- 
Schnitten,  kleinen  Würstchen,  kleinen  Zwiebeln, 
Möhren,  Kastanien  und  ganzen  Tafelpilz-Köpfen. 
Diese  Garnitur  wird  auch  für  entrees  chaudes 
angewendet. 

*)  Mundtäschchen  von  Austern  (boucheea 
tPhuitres),  Kartoffel-Krusteln,  Muscheln  nach  Vil- 
leroi,  Garneelen;  gnippenw. anger.  Vergl.  S.  425. 

•)  Kasserolle  mit  Gansfett  ausgelegt,  mit 
Fleischbrühe  aufgefüllt, abgewälltes  (blanchiertes) 
Pökelfleisch  (petit-sale),  ein  Würstchen  und  ein 
Petersilie-Sträußchen  hinzu,  das  Sauerkraut  darin 
weich  gekocht,  entfettet,  mit  Weißwein  noch 
einige  Minuten  gekocht,  mit  einem  Stück  Butter 
fertig  gemacht.  Man  kann  das  Pökelfleisch  um 
das  Sauerkraut  herumlegen. 

*)  Gefällt,  in  Würstchenform  (en  ioudin)  oder 
ln  kleinen  Becher-Formen  (petites  timhales)  ge- 
geben. 

’)  Geschmorter  Kohl  einfach  oder  gefüllt.  Man 
rollt  ihn  in  Würstchenform  und  schneidet  die  Wurst 
dann  in  schräge  Scheiben.  Diese  Garnitur  wird 
auf  besonderem  Teller  gegeben. 

•)  In  Salzwasser  gekocht,  in  Butter  geschwun- 
gen, in  Sträußchen  um  das  relevi  herum  ange- 
richtet. 

•)  Wie  garniture  de  laitues  farcies  (s.  d.). 

“)  a)  In  Salz  wasser  gekocht,  zu  kleinen  Sträuß- 
chen geformt,  b)  Nicht  zu  weich  gekochte  Blu- 
menkohl-Sträußchen in  geschlagene  Eier  getaucht, 
mit  Brotkrumen  bestreut  und  gebacken,  o)  In 
Vfüeroi-Sose  getaucht,  gebacken. 

“)  Brandteig  (päte  d chou)  mit  Wasser,  Mehl, 
Butter,  Salz,  Zucker,  Eiern  und  geriebenem  Par- 
mesan-Käse bereitet,  verziert,  mit  Parmesan-Käse 
bestreut;  die  abgekUhlten  Windbeutel  (chouxj  an 
der  Seite  geöffnet,  mit  einem  Käse-Auflauf  (siehe 


Fußbemerkung  14  auf  Seite  1010)  gefüllt  und  auf 
einem  Mundtuch  (Serviette)  angericlitet. 

**)  Ganz,  in  Viertel  geschnitten  oder  kugel- 
fpmig  ausgestochen;  abgewällt,  geschmort  (brai- 
siert)  oder  in  Butter  geschwenkt  und  mit  ein  wenig 
Fleischbrühe  fertig  gekocht;  auch  mit  ein  wenig 
dicker  Sose  überzogen. 

“)  a)  Für  releves  gras  und  de  poisson ; be- 
steht aus  in  Wasser  gekochten  Blumen-  und  Spar- 
gelkohl-Sträußchen, in  Wasser  gekochten,  mit 
Butter  und  Petersilie  geschwenkten  Kartoffeln, 
welche  abwechselnd  mit  ganzen  Krebsen  und  Pe- 
tersilie-Blättern angerichtet  werden,  b)  Gefüllte 
Zwiebeln,  Gurken  und  Paradies-Äpfel.  (Filet  de 
ooeuf  ä la  Claremont.) 

Krebskrustein  (eroquettes  d’ecrevisses), 
Klößchen  mit  Krebsbutter  und  Cayenne -Pfeffer 
große  Trüffeln,  Muscheln  nach  Villeroi.  Diese 
werden  gruppenweise  angerichtet. 

E’ityöder  gefüllt  oder  überglänzt  (glasiert). 
“)  Natürliche  oder  aus  Metall  hergestellte 
bchalp  füllt  man  mit  einem  feinen  Ragout  (sal- 
picon)  \on  Fisch,  Geflügel,  Wild  oder  Gemüsen, 
das  mit  einer  Mayonnaisen-  oder  chaud-froid- 
Sose  gebunden  ist. 

V gestoßene  Tafel  - Fleisch- 

bruhe  (glace)  stellt  man  kleine  Muschel-Schalen, 
gibt  in  diese  eine  Lage  Gallerte,  legt  dann  zwei 
Austern  darüber,  überzieht  alles  mit  noch  flüssiger 
(lallerte;  man  umgibt  die  Schalen  mit  einem  ge- 
spritzten Kranz  von  Mayonnaise. 

“)  a)  In  Salzwasser  gekocht  und  in  Butter 
geschwungen,  b)  Ausgehöhlt,  ohne  geschält  zu 
werden,  abgewällt  (blanchiert),  gefüllt  und  ge- 
schmort (braisiert)  wie  Gurken. 

“)  Geschälte  gekochte  Kartoffeln  mit  Butter 
vemischt,  mit  der  Gabel  zu  Mus  zerdrückt,  mit 
balz,  geriebener  Muskatnuß,  feinem  Zucker,  rohen 
Eigelben,  geriebenem  Pannesan-Käse  und  rohem 
Rahm  verrührt,  zur  Seite  des  Feuers  heiß  gemacht 
mR,  frischer  Butter  vermischt,  in  eine  kleine  Ge- 
müse-Schüssel gegeben,  obenauf  mit  geriebenem 
^®™esan-Käse  bestreut,  die  Schüssel  in  ein  Schüs- 
selbleoh  gesetzt,  die  Masse  im  nicht  zu  heißen 
Ofen  leicht  bräunen  gelassen. 
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Garniture  de  cretes  et  de  rog- 
nons  de  coq,  pour  relevis. 

— de  croquettes  de  pommes 
de  terre,  pour  releves. 

— de  croütes  au  ehester 

— de  croütes  creuses  d la 
diable. 

— de  croütes  creuses  ä la 
hollandaise. 

— de  Croutons,  pour  potage. 

— d la  dauphine, 

— dla  Dreux. 

— d la  duchesse,  pour 
relevis. 

— de  duchesses  au  ehester. 

— d la  Durand. 

— d Vecarlate.  [de  poisson. 

■ — d'ecrevisses,  pour  releves 

— d'epinards.  [froid. 

— d'escalopes  de  gibier,  pour 

— d'escalopes  de  homard. 


©arnitur  bon  $a^nlämmen 
unb  ^aljiintercn.* *) 

— öon  Äartoffel'Ärufteln.®) 

— boit  58rotIruften  mit 
®:^efter»Säfe.*) 

— öongeröftetenSrotlruj'ten 
mit  Xeufelä»i5ülle.*) 

— bongeröftetenSrotfruften 
mit  bider  j^ollänbifdjer 
Sofe.») 

— bongeröftetenSrotfe^nitt» 
c^en  (SSrotlruften).®) 

®aupt;inen»®arnitur.’) 

©arnitur  bon  Safel-ipilgen 
unb  S8rö§(^en»@(!^eiben. 

— bon  ^er5ogin=Äartof» 
fclu.®) 

— bon  Ileinen  Äuc^en  mit 
®t)efter=Ää|c.®) 

Durand-©  arnitur.  ^°) 

©arnitur  b.  roter  3wnge.“) 

— bon  Ärebfen.^®) 

— bon  St>inot.‘*) 

— bon  SBilbfc^nittt^en.**) 

— b.§ummer«@djnittd)en.‘®) 


Garnish  of  cock’s-combs 
and  cock’s-kidneys. 

— of  potato-croquettes. 

— of  crusts  (toast)  with 
Chester  cheese. 

— of  devilled  toask 

• — of  toast  spread  with 
thick  Dutch  sauce. 

— of  firied  bread-crusts 
(or  broiled  toast). 

Dauphine  gamish. 

Garnish  of  mushrooms  and 
sliced  sweetbreads. 

— of  duchess-potatoes. 

— of  duchess  cakes  with 
Chester  cheese. 

Durand  gamish. 

Gamish  of  red  tongua. 

— of  crayfish. 

— of  spinach. 

— of  game-coUops. 

— of  lobster-coUops. 


*)  Die  gereinigten  Hahnkämme  in  einer  hellen 
Sohmorhriihe  (blanc)  mit  etwas  Butter  und  Zi- 
tronensaft geschmort,  entweder  au  naturel  (wie 
sie  sind)  oder  mit  einer  hellen  Sose  maskiert, 
angerichtet.  Auch  als  cretes  d la.  Villeroi  kann 
man  sie  anwenden.  Die  Hahnnierchen  werden 
nicht  gekocht,  sondern  nur  steif  gemacht  (pochiert) 
und  entweder  au  naturel  oder  mit  weißer  Stamm- 
sose  (veloute)  überzogen,  angerichtet. 

*)  Von  derselben  Masse  bereitet,  welche  bei 
garniture  d la  duchesse  (s.  d.)  beschrieben  ist. 

*)  Kleine  länglich -viereckige  Brotschnitten 
mit  Butter  auf  einer  Seite  geröstet^  auf  dieser 
mit  geriebenem  Chester -Käse  maskiert  und  mit 
Pfeffer  bestreu^  ia  der  Butter  wieder  heiß  ge- 
macht, bis  der  Käse  geschmolzen  ist,  auf  Mund- 
tuch (Serviette)  angerichtet. 

*)  Gekochtes  Brustfleisch  von  Geflügel  mit 
einem  Stück  Butter  gestoßen,  durch  ein  Sieb  ge- 
strichen, dreiviertel  soviel  Chester- Käse,  halb 
soviel  Butter,  Senf,  Cayenne-Pfeffer  hinzu,  in  vier- 
eckige, in  Butter  geröstete,  ausgehöhlte  Brot- 
krusten gefüllt,  mit  geriebenem  Parmesan- Käse 
bestreut,  im  Ofen  heiß  gemacht  und  auf  einem 
Mundtuch  angerichtet. 

‘)  Dicke  holländische  Sose  mit  Eigelben  und 
der  nötigen  Butter  wird  mit  etwas  geriebenem 
Parmesan-Käse  vermischt,  in  die  ausgehöhlten,  in 
Butter  gerösteten  Brotschnitten  gefüllt.  Obenauf 
wird  geriebener  Parmesan -Käse  gestreut,  die 
Krusten  werden  auf  einem  mit  Butter  bestrichenen 
Blech  im  heißen  Ofen  noch  ein  wenig  gebräunt 
und  auf  einem  Mundtuch  angerichtet. 

*)  Man  formt  croütons  von  gerösteter  Brot- 
krume und  von  der  Kruste  kleiner  Tafel-Brötchen ; 
ferner  dienen  einfache  Brotschnitten  ohne  Krusten, 
auf  beiden  Seiten  geröstet,  als  croütons. 

’)  Recht  weiße  Tafel-Pilze,  abgewällte  (blan- 
chierte) Austern,  Kammusoheln,  gekochte  Krebse. 
(Bars  d la  dauphine.) 

•)  Kartoffelmus  mit  Butter,  Rahm,  Parmesan- 
Käse,  Salz.  Muskatnuß,  Zucker,  Ei^elben  zu  einem 
festen  Teig  verarbeitet,  dieser  in  kleine  Teile 
geteilt,  auf  mit  Mehl  bestreutem  Tisch  langrund 
ansgerollt,  in  Butter  auf  beiden  Seiten  gebräunt. 
Vergleiche  Fußbemerkung  12  auf  S.  1046. 

•)  Mehl,  gleiche  Teile  von  geriebenem  Pai> 
mesan-  und  Chester -Käse,  Salz,  Cayenne -Pfeffer 


zu  einem  Teig  verarbeitet,  dieser  auf  mit  Mehl 
bestreutem  Tisch  ausgerollt,  in  thalergroße  Schei- 
ben ausgestochen,  welche  auf  mit  Butter  bestri- 
chener Platte  im  Ofen  gebacken  werden.  Butter 
verarbeitet  man  mit  doppelt  soviel  geriebenem 
Chester -Käse,  würzt  mit  etwas  Cayenne-Pfeffer; 
mit  dieser  Masse  maskiert  man  die  duchesses, 
legt  diese  nochmals  auf  die  Platte,  macht  sie 
schnell  heiß,  richtet  sie  auf  einem  Mundtuch  an. 

“)  Streifig  geschnittener  Schinken  in  Fäden 
geschnitten,  in  zerlassenem  Speck  und  Butter 
geschwitzt,  in  Würfel  geschnittene  Lamm-  oder 
Kalbsbröschen,  ein  wenig  spanische  Sose  und 
etwas  entfettete , durohgestrichene  Grundsose 
(fond)  von  Hammel-Braten,  Scheiben  von  Trüffeln 
und  Tafel-Pilzen,  Geflügel-Klößchen,  mit  Trüffel- 
Füllsel  gefüllte  Oliven,  gekochte  Hahnkämme, 
gekochter,  würfelig  geschnittener  Oebsganmen 
und  Hahnnieren  hinzugegeben,  gekocht.  Vor  dem 
Anrichten  werden  mehrere  hartgekochte  Eigelbe, 
Krebsschwänze  und  abgewäUte,  mit  feinen  Kräu- 
tern und  entfetteter  Brühe  von  Hammel -Braten 
einen  Augenblick  geschwitzte  (passierte)  Austern, 
sowie  grüne  Pfeffer- Gurken  (comichons)  zu  der 
Garnitur  gegeben,  welche  entfettet  wird. 

“)  Gleiche  Teile  Paradiesapfel-  und  spanische 
Sose  und  gekochte,  feingehackte  Raucher- Zunge 
sechs  bis  sieben  Minuten  gekocht. 

*•)  a)  Ganze  Krebse  in  court-bouillon  gekocht, 
b)  Ganze  Krebse  oben  mit  Füllsel  bestrichen,  auf 
diesem  ein  rohes  Fisch-  oder  Geflügel-Schnittchen, 
das  mit  Trüffeln  besteckt  (bigarriert)  ist,  befestigt, 
mit  Speckscheiben  bedeckt  und  im  Ofen  gar  ge- 
macht. o)  Gekochte  Krebsschwänze  aUein  oder 
einem  Ragout  beigemisoht. 

**)  Spinat  fünf  Minuten  in  kochendem  Salz- 
wasser abgewällt  (blanchiert),  ausgedrückt,  fein 
gehackt,  mit  recht  heißer  Butter  einige  Minuten 
getrocknet,  mit  einigen  Löffelvoll  weißer  Rahm- 
sose  (bichamel)  und  einem  Stück  Butter  fertig 
gemacht. 

“)  Von  Rebhuhn,  Fasan,  Hasen,  Reh  usw.; 
wie  garniture  d’escalopes  de  volaille  (s.  d.). 

“)  Gleichgroße  Hummer- Scheibchen  werden 
mit  noch  flüssiger  GaUerte,  die  mit  gehackter 
Petersilie  oder  Dragun  vermischt  istj  überzogen. 
Man  kann  die  Garnitur  auch  mit  einer  Mayon- 
naisen-Sose  überziehen  (maskieren). 


Garnitures. 
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Garniture  d'escalopes  de 
langotiste. 

— d'esealopes  de  poisson. 

— d'escalopes  de  volaille, 
pour  froid. 

— äJafermiere,pourrelevis. 

— de  filets-mignons  de 
volaille,  pour  releves. 

a la  financiere,  maigre. 

— ä la  financiere, 
pour  relevis. 

•—  dlafiamande,  pour  releves. 

— de  foü  gras,  pour  froid. 
de  foies  de  lottes,  pour 
relevis  de  poisson. 

— de  fonds  d'artichauts, 
pour  froid. 

— d^  fondue  (au  fromage). 

— a la  foret  de  Senart.^^) 

— ä la  georgienne. 

o Za  godard,  pour  relevis. 

— ä la  gourmet. 

— ä la  grecque. 

— de  haricots  verts,  pour 

relevis,  [poisson. 

d huitres,  pour  relevis  de 


©ornitur  bon  flongwften» 

— öon  gif^fd^niltd^en.®) 

— bon  ©eflügel-Sc^nitt- 
^en.*) 

51Säd^tetin«®ariiitur.*) 
©arnitur  bon  ©epügel» 
Unterbrüftc^en.®) 
SRetc^en-©ornitur,  ju  gif(b.*) 

— »©arnitur.’) 

©arnitur  auf  blämtf^e*) 

— bon  ©ansreber.®)  [?ärt. 

— bon  Ouof)f)en»  Sehern.*®) 

— bon9Irtifd^oden»S3öben.**'' 

— bon  Äöfe«31uflttuf.‘®) 

— b.  ^eterftIie(n)«3toeigen. 
©eorgionifcfie  ©arnitur.**) 
i5einfc^meder-©arnitur.*®) 

— •©arnitur.**) 

©ried^ifc^e  ©arnitur.**) 
©ornitur  bon  grünen 

Sol^nen.**) 

5ruftern»©ornitur.*®) 


Garnish  of  crawfish- 
collops. 

■ — of  fish-collops. 

— of  fowl-coUops. 

Parmer’s  gamish. 

Garnish  of  minion-fillets 
of  fowl. 

Financier’s  gamish,  for  fish. 

— garnish. 

Garnish  in  the  Flemish 

— of  goose-liver.  [style. 

— of  eel-pout  livers. 

— of  artichoke-bottoms. 

— of  fondue. 

— of  parsley-branches. 
Georgian  garnish. 

Godard  garnish. 

Gourmet  garnish. 

Greek  garnish. 

Garnish  of  string-beans, 

Oyster  garnish. 


•)  Wie  garniture  dlescalopes  de  homard  (s.  d.). 

, J ^ Butter  gar  gemachte  Fischachnittchen 
mrt  6allert-Mayonnaise  maskiert,  wenn  letztere 
fest,  mit  Gallerte  überzogen. 

. *)  Truthahn-  oder  Huhnbrüstohen  in  Butter 
steif  gemacht,  wenn  kalt,  in  gleichgroße  Scheiben 
geschnitten,  mit  sauce  chaud- froid  oder  einer 
Mayonnaisen-Sose  maskiert,  zuletzt  mit  Gallerte 
überzogen.  Man  kann  die  Geflügel-Scheiben  auch 
abwechselnd  mit  Trüffel-Scheiben,  die  mit  Gallerte 
überzogen  sind,  anrichten. 

, *)  Gedünsteter  Kohl,  Lattich,  rund  gedrehte, 

abgewallte  und  in  Fleischbrühe  gekochte  Möhren, 
rund  geschälte,  in  Butter  gebratene  Kartoffeln. 

')  a)  Mit  Einschnitten  versehen  und  mit  Trüf- 
fel-Halbmonden  besteckt  (bigarriert) , in  klarer 
Butter  steif  gemacht  (pochiert).  b)  Auf  einer  Seite 
mit  Eiweiß  bestrichen,  mit  rohem  Füllsel  maskiert, 
darüber  eine  Lage  gehackte  Pökel -Zunge  oder 
Trüffeln,  mit  Butter  steif  gemacht,  c)  Mit  Villeroi- 
Sose  überzogen,  paniert  und  gebacken. 

*)  Tafel-Pilze,  Austern  und  Muscheln  werden 
^gewallt  (blanchiert);  gekochte  Gameelen-  und 
Krebsschwanze  werden  zerpflückt;  in  Weißwein 
gekochte  Trüffel  Scheiben,  gefüllte  Oliven,  Fisch- 
kloßchen,  alles  wird  in  weißer  Fischsose  (velouti 
de  poisson)  heiß  gemacht. 

’)  Besteht  aus  Gansleher- Schnitzeln,  Kalbs- 
bröschen, Geflügel- Klößchen  (quenelles),  ganzen 
oder  in  Scheiben  geschnittenen  Trüffeln,  Tafel- 
pilz-Köpfen, Hahnkämmen,  Hahnnieren  und  sauce 
d la  finaneiire. 

•i  Geräucherter,  abgewällter,  gekochter  Speck, 
geschmorter  Kohl,  große  bimenförmig  ausge- 
stochene Möhren  und  Rüben,  abgewällt  und  über- 
glänzt oder  geschmort. 

»)  Gekochte,  erkaltete  Gansleber  in  Scheib- 
chen geschnitten,  mit  sauce  chaud-froid  maskiert 

*“)  In  gesäuertem  Wasser  steif  gemacht,  ohne 
aufzukochen,  ganz  oder  geteilt  um  den  Fisch  herum 
angerichtet.  Die  Lebern  können  auch  in  Schnitt- 
chen (escalopes)  geteilt,  paniert  und  gebacken,  in 
Kmsteln  (en  croguettes),  in  Mundtäschchen  (en 
rissoles)  oder  in  Muschel- Schalen  (en  coquilles) 
gegeben  werden. 

“)  Gekochte  Artischocken -Böden  mit  kugel- 
förmig ausgestochenen  oder  mit  einem  Salat  von 
kleinwürfelig  geschnittenen  Gemüsen  gefüllt.  Der 


Geinuse  - Salat  ist  mit  würfelig  geschnittenem 
^ebs-  oder  Hummerfleisch  vermischt  und  mit 
Mayonnaise  gebunden.  Die  Gemüse  werden  mit 
noch  flüssiger  Gallerte  überzogen  und  mit  einem 
Kranz  von  gehackter  Gallerte  umgeben. 

“)  7 Eier  geschlagen,  160  g genebener  Schwei- 
zer  und  Parmesan-Käse,  feiner  Zucker,  geriebene 
Muskatnuß  ^d  40  g Butter  hinzu;  40  g Butter 
zerlaßen,  die  Auflauf-Masse  hineingegeben,  über 
gelindem  Feuer  schaumig  gerührt,  vom  Feuer  ge- 
nommen, mit  zwei  Löffelvoll  rohem  Rahm  ver- 
mischt, auf  eine  Schüssel  gegeben  und  mit  Blätter- 
teig-Halbmonden eingefaßt.  Vergleiche  auch  Fuß- 
bemerkung 14  auf  Seite  1010. 

“)  Sprich  .ßena'r’.;  SenarterWald  (Seine-eU 
Owe;,  ehm.  als  Aufenthalt  von  Räubern  berüch- 
rtgt,-  fl^  dest  une  foret  de  Sinart  es  ist  eine 
Morder*Grube. 

“)  (Jrüne  Pfeffer-Schoten  geschält  und  von  den 
Samen  hcfrmt,  mit  Reis,  der  mit  Fleischbrühe, 
gedampften  Paradies-Äpfeln,  Salz  und  Butter  ge- 
kocht wurde,  gefüllt  und  gebacken. 
rrtxo  ^ Große,  mit  Trüffeln  verzierte  Geflügel- 
Klöße  fgueweMea;  überglänzte  Kalbsbröschen,  ge- 
blickte, gedämpfte  Kalbfleisch-Schnitten  (grena- 
Trüffeln  und  sosierte  Tafel- 
pilz-Kopf^  b)  Artischocken-Böden,  kleine  Kalbs- 
broschen, Geflügel-Klößchen,  Krebsschwänze,Hahn- 
Trüffel-Scheiben. 

«...  fföhochter  Artischocken-Boden  in  sechs 
Stucke  geschnitten,  mit  würfelig  geschnittenen 
1 afel  - Pilzen , Trüffeln,  gekochtem  Ochsgaumen 
und  einem  halben  Glasvoll  Madeira  fünf  Minuten 
gekocht,  eine  Tassevoll  Madeira  Sose  hiuzuge- 
geben,  noch  fünf  Minuten  weiter  gekocht. 

, , ) Ok^- Schoten  in  Wasser  halb  weich  ge- 

kocht, in  Fleischsaft  (jus)  oder  Madeira-Sose  ge- 
geben, zehn  Minuten  gekocht,  mit  etwas  Bearner 
Sose  an^erichtet. 

“)  a)  Ganz  oder  klein  geschnitten,  in  Salz- 
v^sser  gekocht,  mit  einem  Stück  frischer  Butter 
Uber  dem  Feuer  geschwungen  und  in  Sträußchen 
(oouquets)  um  das  große  Stück  (releve)  herum 
gelegt. 

Frische  Austern  aus  den  Schalen  gelöst 
mit  Wasser  und  Weißwein  steif  gemacht,  paniert 
und  gebacken  oder  mit  ein  wenig  Sose  gebunden 
und  als  Ragout  angerichtet. 


®Qrnitui'cii. 
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Garniture  d'huUres  ä la 
gelee. 

— tt  Vimperiale. 

— äla  jardiniere,poiirfroid. 

— ä la  jar diniere,  pour 

— ä la  Joinville.  [relevis. 

— de  laitances,  pour  releves 
de  poisson. 

— de  laitues  braisces. 

— de  laitues  farcies. 

— de  laitues  ä la  fermi'ere. 

■ — de  legumes,  pour  salade. 

— äla  Jjuaillus,  pour  froid. 

— äla  lyonnaise,pour  relev&s. 

— de  macaroni,  pour  potage. 

— de  macaroni,  pour  releves. 

— älamacedoine,  pour  froid. 

— ä la  macedoine,  maigre. 

— ä la  macedoine,  pour  re- 
leves. [levis. 

— ä la  marecJiale,  pour  re- 

— ä la  mariniere,  pou,r  re- 
leves de  poisson. 


(Sarnitur  öon  Stufteni  mit 
©atferte.* *) 
J?aifer»®arnitur.®) 

©aruitur  öon  ©emüfen.®) 

— üon  ©emüfeu.“*) 
Joinville-Soruitur.®) 
©aniitur  tion  (Äarpfen*) 

SOZildjnern.®) 

— Bon  gebämpftem  Sottic^. 

— üon  gefilßtem  Sattid).’) 

— oon  $ä^terin=Sattid).®) 

— üon  ©einüfeaSalat.®) 
SufuHu§»©ai'ixitur.^°) 

St)üiiev  ©arnitur.^*) 
©aniitur  tion  §o^InubeIn.’*) 

— üon  §oI)InubeIn.‘®) 

— t)ongemifc^tem®emüie.'‘) 

— bongemtfc^tem©emüfe.‘®) 

— bongeimfd)tem©emüie.*®) 

9J?aryc^att§»®arnititr.^’) 
©aniitur  bou  SUtufdjeln, 
ÄrebSfebWängen  uub 


Garnish  of  oysters  with 

jelly. 

Imperial  garnish. 

Garnish  of  vegetables. 

— of  vegetables. 

Joinville  garnish. 

Garnish  of  (carp-)roes. 

— of  braised  lettuce. 

— of  stuffed  lettuce. 

— of  farmer’s  lettuce. 

— of  vegetable  salad. 
Lucullus  garnish. 
Lyonnaise  garnish. 
Garnish  of  macaroni. 

— of  macaroni. 

— of  mixed  vegetables. 

— of  mixed  vegetables. 

— of  mixed  vegetables. 

Marshal’s  garnish. 
Garnish  of  musseis,  cray- 
fish-tails  and  fish-balls. 


‘)  Große  steif  gemaclite  Austern  in  gleichen 
Entfernungen  von  einander  in  ein  Schüsselblech 
auf  eine  Lage  Gallerte  gelegt,  mit  noch  flüssiger 
Gallerte  begossen;  wenn  letztere  fest  geworden 
ist,  sticht  man  mit  einem  runden  Ausstecher  die 
Gallerte  aus. 

■■*)  Zu  releves  de  volaille:  Kleine,  in  Wem 
gekochte  Trüffeln,  Tafelpilz- Köpfe,  Gansleber- 
Schnitzel,  Halinkämme,  Hahnnieren,  mit  dem  Löffel 
geformte  Geflügel-Klößchen;  letztere,  sowie  die 
Gansleber- Schnitzel  kann  man  mit  eingekochter 
Toulouser  Sose  maskieren. 

*)  Wie  garniture  d la  macedoine;  nur  sind 
hier  die  Gemüse  nicht  so  klein  wie  dort.  Man 
richtet  dieselbe  gruppenweise  an.  Die  kleinen 
Möhren  werden  ganz  gelassen,  abgewällt  und  in 
Fleischbrühe  gekocht;  die  kleinen  grünen  Bohnen 
werden  ebenfalls  ganz  gelassen,  der  Blumenkohl 
wird  in  Sträußchen  gepflückt  und  in  Salzwasser 
gekocht,  die  abgewällten  Spargel-Spitzen  müssen 
ungefähr  6 cm  lang  sein;  Artischocken -Böden, 
welche  nicht  zu  groß  sein  dürfen,  müssen  ganz 
bleiben,  die  Tafel-Pilze  sind  rund  gedreht.  Jedes 
Gemüse  wird  für  sich  mit  Salz,  Öl  und  Essig  an- 
gemacht; man  richtet  diese  Garnituren  gruppen- 
weise an  und  überzieht  sie  mit  Gallerte.  Werden 
diese  Garnituren  auf  silberner  Schüssel  angerichtet, 
so  muß  Gallerte  auf  die  Schüssel  gegeben  und 
die  Gemüse  darauf  gelegt  werden,  damit  die  Säure 
nicht  mit  dem  Metall  in  Berührung  kommt. 

*)  Möhren,  Rüben,  Kohlrabi,  Sellerie- Wurzeln, 
Gurken.  Weißkraut,  Rosen-,  Blumen-,  Spargelkohl, 
Zwiebeln,  grüne  Bohnen,  Schöten-Kerne. 

Garneelen- Schwänze , in  Weißwein  ge- 
kochte, streifig  geschnittene  Trüffeln,  in  kurzer 
Brühe  (court-houillon)  gekochtes  Krebsfleisch, 
alles  in  deutscher  Sose  (allemande)  heiß  gemacht, 
mit  Krebsbutter  gebunden. 

•)  Meistens  Karpfen-,  seltener  Makrelen-  und 
Herings-Milchner;  diese  in  mit  Salz  und  Essig  ge- 
schärftem Wasser  abgewällt  (blanchiert),  in  Grup- 
pen für  sich  oder  mit  anderen  Garnituren  zusam- 
men gegeben.  Man  kann  die  Milchner  auch  bak- 
ken  (frire)  oder  in  Kästchen  (petitea  caisaea) 
anrichten. 

’)  Lattich  abgewällt  (blanchiert),  mit  Butter 
weich  gedünstet,  das  Herz  herausgesohnitten, 
Klößchen -Füllsel  (farce  d quenelle)  in  die  Mitte 
gefüllt,  die  Blätter  zusammen  geschlagen,  auf  ein 
mit  Butter  bestrichenes  Schüsselblech  gestellt,  mit 
etwas  Fleischsaft  (jus)  begossen.  Wenn  Füllsel 


steif  geworden,  überglänzt  man  mit  dem  Pinsel 
und  schneidet  die  Lattichwurst  in  zierliche  Stücke. 

")  Vergl.  laitues  d la  fermiere  auf  Seite  1021. 

*)  In  der  Schale  gekochte  Kartoffeln,  Möhren, 
Sellerie-Wurzeln,  Ai'tischocken-Böden,  grüne  Boh- 
nen, alles  in  Würfel  geschnitten,  Schoten-Keme, 
gebeizte  rote  Rüben.  Man  kocht  die  Gemüse  in 
Salz  Wasser,  legt  sie  in  eine  Beize  von  Salz,  Öl 
und  Essig,  nimmt  sie  nach  einer  Stunde  heraus, 
mischt  gehackte  Pfeffer-Gurken  (cornichons)  und 
Tafel- Pilz^  sowie  ganze  Kapern  darunter  und 
bindet  den  Salat  mit  einer  Eier-Mayonnaise.  Sind 
die  Gemüse  zu  Fisehsalat  bestimmt,  so  kann  man 
geschnittenen  Hering,  Sardellen  oder  gebeizten 
Thunfisch  darunter  mischen.  Vergl.  salade  de 
legumes  cuita  unter  »Salades^. 

“)  In  Wein  gekochte  Trüffeln  ausgehöhlt,  mit 
einem  feinen  Ragout  (salpicon)  von  Geflügel,  Wild 
oder  Gansleber,  das  mit  ein  wenig  chaud-froid- 
Sose  gebunden  ist,  gefüllt;  die  Öffnung  wird  mit 
einer  Pökelzungen-Scheibe  geschlossen  und  mit 
Gallerte  überzogen. 

“)  Cervelatwurst-Scheiben,  mit  Fleischbrühe 
glasierte  Kastanien,  gefüllte  Zwiebeln,  auf  Lyoner 
Art  bereitete  Artischocken -Viertel  (siehe  arti- 
chauta  d la  lyonnaise,  Seite  968);  nebenbei  eine 
ä d 0U!' ~ S 0 s 6 

“)  Ganze  Hohlnudeln  inSalzwasser  gekocht,  in 
Fleischbrühe  heiß  gemacht,  in  die  Suppe  gegeben. 

“)  üm  die  releves  herum  oder  auf  silberner 
Schüssel  für  sich  angerichtet.  Vergl.  macaroni 
auf  S.  1023  und  potage  au  macaroni  auf  S.  171. 

“)  Grüne  Bohnen,  Rosenkohl,  Tafelpilz-Köpfe, 
Blumen-,  Spargelkohl,  Spargel -Spitzen,  Schoten- 
Kerne,  rund  ausgestochene  Möhren;  mit  Salz,  Öl, 
Essig  angemacht.  Man  kann  die  Gemüse  gruppen- 
weise oder  zusammen  vermischt  anrichten.  In 
letzterem  Falle  können  Kapern,  Pfeffer- Gm-ken 
und  gehackte  Dragun-Blätter  noch  hinzugegeben 
werden.  

“)  Anstatt  der  weißen  Sose  (^couua&lanc;  nimmt 
man  eine  weiße  Rahmsose  (bichamel  maigre). 

“)  Ein  (Jemisoh  von  allen  Arten  jungem  G^ 
müse,  als  Möhren,  weißen  Rüben,  Gurken,  Arti- 
schocken-Böden.Kohlrabi,  Schoten-Kemen,  Bolmen, 
Spargel-Spitzen,  Rosen-,  Blumen-,  Spargelkohl. 

")  Auf  italienische  Art  geschwungene  Trüffeln 
(siehe  truffes  sauieea  d IHtalienne,  S.  1071),  mit 
weißer  Stammsose  (yelouti)  sosierte  GeflügeF 
^ößohen  und  Hahnkämme. 

“)  Auch  für  entriea  anwendbar. 
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Garniture  de  marro}is, 
pour  relevis.  [de  poisson. 
dla  inatelote,  pour  relev&s 

— ä la  milanaise. 

— de  tnirmidons  au  parme- 
san. 

— de  modle  de  hoeuf. 

— ä la  Montebello. 

— ä la  Montgelas. 

— de  morüles. 

— de  moules. 

— de  navets  glaces. 

— ä la  nivernaise,  pour 
relevis. 

— de  nogues  auieurre,pour 
potage. 

— de  noques  frites. 

— d la  normande,  pour 
relevis  de  poisson. 

de  nouilles,  pour  releves. 
d'oeufs,  pour  froid. 
d'oignons,  pour  releves. 


^ (Sarnilur  üon  Äaftanien.’) 

I S[fiQtrofen«@ormtur.*) 

) SJfoilänber  ©arnitur,*) 

; ©arnitut  öon  Keinen  gefül(= 

Iten  Sßnbclsijrecfen  mit 
IlSaniiefansiläfe/) 

— üon  aiiitbSmarf.®) 
Montebello-Sornitiir.*) 
Montgelas-©  ar  nitur.  ’) 
©nrnitnr  üon  Sliordjelii.®) 
— üon  SDluf^eln.®) 

— üon  überglänzten  meiBcn 
SRüben.*®) 

— üon  jungen  3Kö]^ren.“) 

i — üon  Sutter»5Ro<fen,  ju. 

Suppe.’®) 

— üon  gebodenen  IRoden.*®) 
9Zormännifd;e  ©arnitnr.*'*) 

©arnitur  üon  «Rubeln.’®) 

( — üon  ©iern.’®) 

I — üon  3wiebeln.”) 


Garnish  of  chestnuts. 

Matelote  garnish. 

Milanese  gamish. 

Garnish  of  stuifed  little 
mouthfuls  with  Parme« 
San  cheese. 

— of  beef-marrow. 
Montebello  garnish. 
Montgelas  garnish, 
Garnish  of  morels. 

— of  musseis. 

— of  glazed  tumips. 

— of  young  carrots. 

— of  butter-dumplings, 

for  Soup. 

— of  fried  dumplings. 
Norman  garnish. 

Garnish  of  noodles, 

— of  eggs. 

— of  onions. 


’)  a)  Kastaniennms,  welches  man  ebensowohl 
zu  releves,  als  zu  entrees  chaudes  gibt,  b)  Ganze 
Kastanien,  in  kräftiger  Fleischbrühe  gekocht  und 
uberglanzt  (glasiert). 

L-io-  ^ ?^rpfenmilc^  Muscheln,  Krebsschwänze, 

Tafel-Pilze 

unu  I rüffeln.  Werden  diese  Garnituren  gruppen- 
w^e  angenchtet,  so  gibt  man  die  Matrosen-Sose 
neoenbei;  werden  sie  zusammen  vermischt,  so 
gieut  man  die  Sose  darüber.  Vercl.  S.  425. 

„ , *1 J?  ®^^^?J*’sser  gekochte  Hohlnudein  mit 
* Pfeffer , Muskatnuß , geriebenem  Schweizer 
und  Parme^n-Käse  geschwungen,  damit  der  Käse 
BcimUzt.  Die  auf  solche  Weise  gebundenen  Hohl- 
uudeln  werden  mit  einigen  Löffelvoll  Paradies- 
mehreren  kleinen  Stückchen  Butter, 
streifig  ^schnittener  Pökel-Zunge,  einigen  ge- 
kochten Tafel-Pilzen  und  einer  großen  Trüffel 
vermischt. 

*)  Huhnbmstfieisch  mit  ebensoviel  gekochter 
tiansleber,  geschälten  rohen  Trüffeln  und  Eigelben 
gestoßen,  gewürzt,  durch  ein  Sieb  gestrichen, 
fingerlange,  in  Salzwasser  gekochte  Nudel-Flecke 
damit  bestrichen,  diese  mit  einer  Paradiesapfel- 
öO^  (demt-glace  aux  tomates) , die  mit  einigen 
Loffelvoll  Madeira  eingekocht  ist,  eine  Viertel- 
stundelangsam kochen  gelassen,  herausgen ommen, 
halbiert,  lagenweise  in  einer  Gemüse -Schüssel 
angenohtet.  Jede  Lage  mit  geriebenem  Parmesan- 
Kase  bestreut  und  mit  klarer  Butter  beträufelt. 

*)  Rindsmark  eine  Stunde  in  Salzwasser  ge- 
legt, dann  in  Scheiben  geschnitten  und  in  Madeira- 
Sose  mit  einigen  Tropfen  Dragun-Essig  aufgekocht. 

')  a)  I^radiesyifel-  und  ebensoviel  Bearner 
Sose  mit  Trüffel-Scheiben  im  Wasserbade  {au 
bain-7narie)  heiß  gemacht,  b)  Tafelpilz -Köpfe 
und  Fischklößchen.  (Truite  d la  Montebello.) 

y Spieß  gebratener  Fasan ; in  Fettbrühe 
(bratse)  mit  Madeira  weich  gekochte  Gansleber' 
große  Tafel-Pilze;  mit  Madeira  und  Tafel-Fleisch- 
brühe (glace)  gar  gedämpfte  schwarze  Trüffeln; 
alles  in  Streifen  geschnitten.  Die  Fasan-Abfälle 
werden  mit  der  entfetteten  Gansleber- Schmor- 
briihe  (braise)  ausgekocht,  die  Essenz  wird  durch 
ein  Mundtuch  gestrichen,  nochmals  entfettet,  mit 
brauner  Grundsose  (coulis  brun)  verkocht,  dann 
mit  Champagner  schnell  eingekocht  und  mit  dem 
Saft  einer  halben  Zitrone  geschärft.  Diese  Sose 
wird  durch  ein  Haartuch  über  die  Fleischstreifen 
(julienne)  gepreßt. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil 


u *)  u)  Abgewällt  (blanchiert),  in  Butter  oder 
Ul  mit  Salz  und  Zitronensaft  geschwitzt,  ein 
wenig  Fleischbrühe  zugegossen,  eine  Stunde  ge- 
dampft; die  Brühe  mit  Mehlbutter  V&ewrre  inanie) 
oder  etwas  Sose  gebunden,  b)  (Jroße  Morcheln 
ausgehohlt  und  mit  Füllsel  oder  Gebäck  von  feinen 
R’^ifitern  gefüllt,  mit  Butter  oder  Öl  gedämpft. 

•1  (pochierte)  Muscheln  werden 

gewöhnlich  mit  anderen  Garnituren  vermischt, 
nicht  selten  aber  auch  allein  um  einen  kleinen 
risch,  z.B.  eine  in  Weißwein  gekochte  Seezunge 
angerichtet. 

“)  Kugel-  oder  bimenförmig  aiisgestochen,  in 
SalzwaMer  abgewällt  (blanchiert),  mit  Butter,  Salz 
und  Zucker  gebräunt,  mit  Fleischbrühe  überglänzt. 

) Junge  ganze  Möhren  von  gleicher  Größe 
abgewallt  (blanchiert),  mit  ein  wenig  Fleischbrühe, 
Butter  und  Zucker  überglänzt.  Vergl.  garniture 
de  carottes. 

’»)  Von  Butter,  Eiern,  Mehl,  Salz;  in  Fleisch- 
brühe oder  Salzwasser  steif  gemacht  (pocliiert). 

“)  Gebackener  Käse-Auflauf  wird  gleichmäßig 
ausgestochen,  die  erhaltenen  kleinen  Krusten 
(croMstades)  werden  geöffnet  und  die  Höhlung 
mit  einem  Wildmus,  das  mit  gehackten  Trüffeln 
vermischt  ist,  gefüllt  und  wieder  geschlossen.  Die 
Nocken  werden  in  geriebene  Semmel,  dann  in  Bi 
getaucht,  gebacken  und  auf  einem  Mundtuch  an- 
gerichtbt. 

“)  Im  Löffel  geformte  Fischklößchen,  Austern 
und  abgewällte  Muscheln,  Tafel-PUze,  Krebs-  oder 
kleine  Hummer -Schwänze,  normännische  Sose 
Diese  Garnitur  kann  auch  zu  entries  chaudes  de 
poisson  verwendet  werden.  Vergl.  S.  425. 

“)  Nudeln  in  Streifen  geschnitten,  in  Scheib- 
chen oder  in  Sternchen  usw.  ausgestochen,  mit 
Butter,  geriebenem  Parmesan -Käse,  Muskatnuß 
und  emigen  Löffelvoll  weißer  Rahinsose  (becha- 
mel)  geschwungen  und  um  die  relevis  oder  be- 
sonders angerichtet. 

■“)  Hartgekochte,  geschälte  Eier  halbiert,  an 
den  Enden  abgeschnitton,  sodaß  jede  Hälfte  steht, 
^nn  mit  fein  würfelig  geschnittenen  Gemüsen 
(Kartoffeln,  Möhren,  weiße  Rüben,  Bohnen,  Scho- 
ten-Kenie,  Kapern,  Pfeffer-Gurkpn),  die  jedes  für 
sich  mit  Salz,  Pfeffer,  Essig  und  Öl  angemacht  und 
mit  noch  flüssiger  Gallerte  gebunden  sind,  gefüllt 
, ")  a)  Große  Zwiebeln  ausgehöhlt,  gefüllt  und 

uberglanzt,  b)  Kleine  Zwiebeln  aiigebraten  mit 
ein  wenig  Fleischbrühe  und  Zucker  überglanzt 
(4)  74 
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Garniture  d'olives  farcics. 

— d'orongcs,  pour  relevia. 

— de  pailies  au  fromage. 

— ä la  parisieune. 

— ä Ja  Patti. 

^ ä la  paysanne,  pour 
poiage. 

^ ä la  paysanne,  pour 
releves. 

— de  pelerines,  pour  relevis. 

— ä la  p(e)luche,  pour 
poiage. 

— äla  Perigord,  pour  relev&s. 

• — de  petits  fromages  ä la 

suisse. 

— de  petits  pois,  pour  releves. 

— de  pieds  d'agneau,  pour 

releves.  [releves. 

— de  pieds  de  porc,  pour 

— de  pieds  de  veau,  pour 
releves. 

— de  pointes  d'asperges. 

— de  polenta  (potente),  pour 

relevis.  [releves. 

— de  pommes  de  terre,  pour 


©arniturü.flefaatenDIitjen.* *)  ? 

— üon  JSaifertingeii.®)  ^ 

— oon  ©ouerampfet.*)  | 

— bon  täfe=©tangen.'*) 

'ßorifer  ©afnitur.®)  \ 

Patti-®arnitur.®) 

©oruitur  boii  Säuern-  S 

©emüfe,  *ut  ©u^e.’)  $ 

— bou  9Röt)reu,  gefüllten 
©urlen  unb  geröfteten 
äöilrftc^cn.*) 

— bon  Äammufiiieln.®) 

— bon  gepflfldten  grünen 

ßräuter=Slättern,  gut  \ 

©upbe.^®)  i 

2rüffel»®arnitur.“)  | 

©arnitur  bon  Äafe-Sörtcfjen  ! 
auf  ©c^h)ei3er  2lrt.^“)  ! 

— bon  ©c^otensÄernen,^®)  | 

— bon  Sammfü|en.‘*)  ; 

— bon  ©c^lbeinäfüßen.*®)  ; 

— bon  ®aI53fü6en.‘®) 

— bon  ©f3argel*©fji^eu.‘’) 

— bou  fßolento.^®t 

— bon  XJartoffeln.**') 


Garnish  of  stufFed  olives. 

— of  orange  agarics. 

— of  sorrd. 

— of  clieese-straws. 
Parisian  garnish. 

Patti  garnish. 

Peasant’s  garnish,  for  soup. 

Garnish  of  carrots,  stuffed 
cucumbers  and  hroüed 
sausages. 

— of  cockles. 

— of  green  herhs,  for  soup. 

Truffle  garnish. 

Garnish  of  small  cheese 
tarts,  Swiss  style. 

— of  green  pease. 

— of  k,mb’s-feet. 

— of  pork-feet. 

— of  calfs-feet. 

— of  asparagus-points. 

— of  polenta. 

— of  potatoes. 


')  Ausgekemte  Oliven  abgewällt,  mit  Klöß- 
chen-Füllsel (faree  ä quenelle)  oder  Röstfüllsel 
(farce  d gratin),  das  mit  etwas  rohem  Füllsel 
gebunden  ist,  gefüllt,  in  kochende  Fleischbrühe 
gelegt,  damit  das  Füllsel  steif  werde,  in  die  be- 
treffende Sose  gegeben. 

’)  a)  Gefüllt  und  um  das  relevä  herum  gelegt, 
h)  Blätterig  geschnitten  und  nebenbei  gegeben. 

’)  Sauerampfer  in  Salzwasser  weich  gekocht, 
durch  ein  Sieb  gestrichen,  mit  einer  hellen  Mehl- 
schwitze (roux  blond)  einige  Minuten  gekocht, 
mit  gutem  Bratensaft  (jus)  eingekocht,  mit  etwas 
Tafel-Fleischbrühe  (guxce)  fertig  gemacht. 

‘)  200  g Mehl,  140  g Butter,  120  g geriebener 
Parmesan-Käse,  70  g roher  Rahm,  zwei  Eigelbe, 
Pfeffer,  Salz,  Butter  und  Mehl  verarbeitet,  auf 
einen  Tisch  kranzförmig  gelegt,  in  die  Mitte  der 
Rahm,  die  Eigelbe,  Parmesan-Käse,  Pfeffer,  Salz. 
Wenn  der  Teig  gut  verarbeitet  ist,  werden  6 cm 
lange  Bänder  davon  abgeschnitten,  diese  auf  mit 
Mehl  bestreutem  Tisch  gerollt,  auf  eine  mit  Butter 
bestrichene  Platte  gelegt,  gleichmäßig  zugeschnit- 
ten, sieben  Minuten  im  nicht  zu  heißen  Öfen  ge- 
backen, mit  dem  Messer -Rücken  von  der  Platte 
gelöst,  sofort  wieder  in  den  Ofen  gesetzt,  noch 
einige  Minuten  gebacken  und  auf  einem  Mund- 
tuch angerichtet. 

*)  a)  Ein  halbes  Glasvoll  Madeira,  Tafelpilz- 
nnd  Trüffel-Scheiben  einige  Minuten  gekocht,  eine 
Tassevoll  Madeira -Sose  hinzu,  fünf  Minuten  ge- 
kocht. b)  Kleine  Kartoffel-Krusteln  (croquettes), 
mit  Möhren  und  weißen  Rüben  gefüllte  Artischok- 
ken-Böden,  Blumenkohl-Sträußchen.  (Boeufbraist 

^ Reis  mit  gestoßenem  Huhnfleisch,  Salz  und 
weißem  Pfeffer  m weißer  Fleischbrühe  (bouiUon 
blanc)  eine  halbe  Stunde  gekocht,  durch  ein  Sieb 
gestrichen,  mit  Butter  und  süßem.  Rahm  heiß  ge- 
macht, im  Kranz  um  die  supremes,  zu  denen 
diese  Garnitur  gegeben  wird,  angerichtet  und  mit 
dünnen  Trüffel-Scheiben  verziert ; zuletzt  träufelt 
man  ein  wenig  zerlassene  Tafel  - Fleischbrühe 
(glace)  „darüber. 

’)  ÜberglänztekloineZwiebeln, Möhren,  weiße 
Rüben,  gedämpfter  Kohl,  Lattich,  Lauch. 


•)  Große  Möhren  in  gleichmäßige  Scheiben 
geschnitten,  abgewällt  (blanchiert)  und  geschmort; 
Gurken-Stücke  gefällt;  Würstchen  auf  dem  Rost 
gebraten  und  in  gleichmäßige  Stücke  geschnitten. 

»)  Die  Muscheln  mit  Brotkrumen  bestreut,  mit 
Butter  beträufelt  und  im  Ofen  gebräunt  (grati- 
niert). Vergl.  auch  pilerine  auf  Seite  443. 

“)  Blätter  von  Petersilie,  Kerbel  und  Fenchel, 
welche,  gi’ün  gepflückt,  vor  dem  Anrichten  in  die 
Suppe  gethan  werden  Man  liest:  p(e)luche  de 
persil,  p(e)luche  de  cerfeuü,  p(e)luche  de  fenouiU 
Vergl.  Fußbem.  10  auf  Seite  175. 

*‘)  Ganze  geschälte  Trüffeln  in  Madeira  mit 
etwas  Tafel-Fleischbrühe  gar  gemacht;  man  über- 
glänzt sie  mit  dem  Pinsel  oder  überzieht  sie  mit 
der  zur  Hälfte  eingekochten  Madeira-Sose. 

«)  Tiefe  Torten -Formen  mit  Parmesankäse- 
Auflauf  ziemlich  voll  gefüllt,  in  heißes  Wasser 
gesetzt,  damit  der  Auflauf  steif  werde,  dann  auf 
eine  tiefe  silberne  Schüssel  ansgestürzt,  die  mit 
Butter  bestrichen  und  mit  geriebenem  Parmesan- 
Käse  bestreut  ist.  Die  Törtchen  werden  mit  ge- 
riebenem Pannesan-Käse  bestreut,  mit  rohem  Rahm 
begossen  und  im  heißen  Ofen  gebacken. 

“)  a)  In  Salz  Wasser  gekocht  (d  Vanglaise). 
b)  In  Butter  mit  Zwiebel  nsw.  gedünstet  (d  la 
franqaise,  vergleiche  petits  pois  d la  francaise, 
Seit6  1040). 

“)  Meistens  gebacken  (frits)  gegeben. 

">)  In  Schweinsnetz  (en  cripineties)  gegeben. 

“)  Wie  gamiture  de  pieds  d’agneau  (s.  d.). 

")  In  Salzwasser  gekocht,  in  zerlassener  But- 
ter geschwungen,  mit  weißer  Stammsose  (velouU) 
gebunden.  „ 

*®)  Gekochte  Polenta  in  kleine  Formen  gefüllt, 
mit  zerlassener  Tafel  - Fleischbrühe  bestrichen, 
wenn  fest,  ausgestürzt  und  um  das  relevi  herum 
oder  auf  besonderem  Teller  angerichtet.  Vergl. 
polenta  auf  Seite  1043. 

**)  Ganz,  rund  oder  olivenförmig  ausgestochen 
und  in  Salzwasser  gekocht,  zu  relevis  de  pois- 
sons;  als  Mus,  d la.  durhesse,  en  croqueües,  en 
olives,  en  boulcs,  frites  au  beurrezn  releves  gras ; 
auch  mit  Röstfüllsel  (farce  ri  gratin)  gefüllt 
I Vergl.  ponxme  de  terre  in  der  VI.  .\bteilung. 
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Garniturc  de  pomvies  de 
terre  ä VAnna. 

— de  pommes  de  terre  ä la 
Bignon. 

— de  pommes  de  tei  re  en 
coquüles. 

— de  pommes  de  terre  ä la 
duchesse. 

— de  pommes  de  terre 
emiettees. 

— de  pommes  de  terre  fon- 
dantes. 

— de  pommes  de  terre  ä la 
maitre  d'hotel. 

— de  pommes  de  terre  ä la 
marechale. 

• — (de  pommes  de  terre) 
ä la  negresse.^) 

— de  pommes  de  terre  ä la 
per^o(u)rdi?ie. 

— de  pommes  de  terre  ris- 
sol^. 

— de  pommes  de  terre 
Soufflees. 

— ä la  printani'ere,  pour 
potage. 

— de  proflteroles. 

— ä la  provengale,  pour 
releves. 

— ä la  Providence,  pour 

— de  puree  d'ail.  [relevSs. 

— de  puree  d'alouettes. 

— de  puree  (Tartichauts. 

— de  puree  d'asperges 
vertes. 

— de  puree  de  bicasses. 


^ ®oruitur  fron  S[nua» 
Kartoffeln.») 

I — öon  gefüllten,  getrotenen 
I Kartoffeln.®) 

I — ö.  gefüllten,  in  ber  ©c^ale 
5 gebadenen  Kartoffeln.®) 

\ — bon  ^erjogin» 

> Kartoffeln.*) 

> — bon  jerfrümelten  Kar» 

) toffeln.®) 

< — bon  S3utter»KartoffeIn.*) 

< — bon  §an§:^ofmctfter»Kar» 
s toffeln.’) 

\ — bon  SD'inrfcball’Kartof» 
fein.») 

> — bon  brfiunltd^en  Kor* 

? toffeln. 

— bon  Kartoffeln  mit 
! 3:rüffeln.»®) 

! — bon  oii§geftod)encn, 

I Inuffjerig  gebratenen 
1 Kortoffeln.»») 

I — bon  anfgelaufenen  Kar» 
j toffeln.»®) 

; — bon  ?5rü^iaI)rS=®emüfen, 

I jut  ©iqjpe.»») 

! — bon  gefüllten  SSrötc^en.»*) 

I — bon  '^arabieä-Sbfeln  unb 
; gefüllten  2:afel»fßilgen. 

I Providence-SRagout.»®) 

1 ®arniturb.KnobIand^muä.»«) 

; — bon  Serdienmuö. 

; — bon  ISlrtifdjodtenmng.»’) 

; — bon  grünem  ©fjorgel» 

; mu§.»») 

; — bon  ©djnefjfenmnS.»») 


Garnish  of  Anna  potatoes. 

— of  stuffed,  roasted  pota/- 
toes. 

— of  potatoes  stuffed  and 
baked  in  their  skins. 

— of  duchess  potatoes. 

— of  crumbled  potatoes. 

— of  potatoes  witb  much 
butter. 

— of  maitre  d'hotel  pota- 
toes. 

— of  marsbal  potatoes. 

— of  brownisb  potatoes. 

— of  potatoes  with 
truffles. 

— of  potatoes  cut  in 
rounds  and  browned. 

— of  puff  potatoes. 

— of  spring  vegetables, 
for  sonp. 

— of  stuffed  cream-cakes. 

— of  tomatoes  and  stuffed 
mushrooms. 

Providence  ragout. 

Garnisb  of  puree  of  garlic. 

— of  pur^e  of  larks. 

— of  puröe  of  ai’tichokes. 

— of  pur6e  of  green 
asparagus. 

— of  woodcock-pur6e. 


*)  VoTgl.  pommes  de  terre  d VAnna  auf  S.  1044. 

*)  Vergleiche  pommes  de  terre  d la  Bignon 
auf  S.  1045. 

*)  Vergleiche  pommes  de  terre  en  coguilles 
auf  Seite  1046. 

Vergleiche  garniture  d la  duchesse. 

'•)  V ergl.  pommes  de  terre  emiettees  auf  S.  1046. 

•)  V erg\.pommes de  terre  fondantes  auf  S.1047. 

»)  Vergl.  pommes  de  terre  d la  maitre  d’hötel 
auf  Seite  1049. 

•)  Vergl.  pommes  de  terre  ä la  marSchale 
auf  Seite  1049. 

®)  Eine  Art  Kartoffeln,  welche  bräunliches 
Fleisch  haben  und  oft  zum  Nachahmen  der  Trüf- 
feln verwendet  werden;  auch  ein  salade  aux 
pommes  de  terre  d la  negresse  hat  seinen  Namen 
von  diesen  Kartoffeln. 

“O  Vergleiche  pommes  de  terre  d la  peri- 
go(u)rdine  auf  Seite  1051. 

“)  Ausgestochene  kleine  Kartoffel-Scheiben  in 
Butter  gedämpft,  bis  leicht  gebräunt,  mit  frischer 
Butter  und  gehackter  Petersilie  vermischt.  Vergl. 
pommes  de  terre  rissolees  auf  Seite  1052. 

'•)  Vergleiche  pommes  de  terre  Soufflees  auf 
Seite  1053. 

Kleine  abgewällte,  dann  überglänzte  Möh- 
ren, Spargel- Spitzen,  Schoten-Keme,  klein  ge- 
schnittene grüne  Bohnen,  Blumenkohl-Sträußchen, 
zarte  Salat-Blätter. 

“)  Man  füllt  die  proflteroles  mit  Gemüse,  einem 
Mus  oder  Füllsel  und  gibt  sie  auf  einem  beson- 
deren Teller  zur  Suppe.  Vergleiche  Fußbemer- 
knng  7 auf  Seite  161. 


, V Kieme  Trüffeln,  Tafelpilz-Köpfe,  Gans- 
leber-Schnitzel,  kleine  Klöße  (quenelles),  abge- 
wällte, ausgekemte  Oliven.  Wenn  zu  relevis  de 
toucMrie  angewendet,  muß  die  Gansleber  weg- 
bleiben. Man  kann  diese  Garnitur  auch  zu  entrees 
chaudes  nehmen,  b)  Kleine  Bratwurst- Stücke, 
würfelig  geschnittenes  Pökelfleisch,  Tafel- Pilze, 
rand  gedrehte  Trüffeln,  Hahnkämme,  Hahnnieren! 
Kapern,  mit  Bordeauxwein  eingekochte,  mit  Zi- 
tronensaft geschärfte  braune  Sose. 

»“)  In  Salz  Wasser  gekocht,  in  Buttrsr  geschwitzt 
pwiu:zt,  gestoßen,  mit  einigen  Löffelvoll  einge- 
kochter Rahmsose  (techamel)  vermischt,  durch  ein 
Sieb  gestrichen,  mit  einem  Stück  Butter  und  zer- 
lassener Tafel-Fleischbrühe  heiß  gemacht. 

”)  Gekochte  Artischocken  - Böden  in  dünne 
Scheiben  geschnitten,  mit  weißer  Rahmsose  ein- 
gekocht, gewürzt,  dnrchgestrichen,  mit  einem  Stück 
Butter  und  einigen  Löffelvoll  Tafel-Fleischbrühe 
(glace)  heiß  gemacht. 

J»)  Spargel  in  Salzwasser  abgewällt,  in  Butter 
zwei  Minuten  geschwitzt,  gestoßen,  mit  weißer 
Rahmsose,  die  mit  einer  guten  Grundsose  (fand) 
verkocht  ist,  vermischt,  einige  Minuten  eingekocht 
durohgestrichen,  mit  Butter  und  ein  wenig  Zucker 
heiß  gemacht. 

»“)  a)  Gebratene  Schnepfen-Brüstchen  werden 
yo®  Haut  und  Knochen  gelöst,  fein  gehackt  und 
nn  Mörser  gestoßen,  dann  mit  der  nötigen  braunen 
Sqse  aufgekocht,  durch  ein  Haartuch  gestrichen 
mit  Salz,  Zitronensaft,  auch  mit  etwas  Madeira 
und  Tafel-Heischbrühe  (glace)  im  Geschmack  ge- 
hoben. b)  Wie  garniture  de  puree  de  faisan  (s.  i). 
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Garnüure  de  pur&e  ä la 
bretonne.  [vage. 

— de  puvee  de  canatd  sau- 

— de  puree  de  cardons. 

— de  puree  de  carottes. 

— de  puree  de  celeri. 

— de  puree  de  Champignons. 

— de  puree  de  chapon. 

— de  puree  de  chapon  aux 

truffes.  _ [endive. 

— de  puree  de  chicorec 

— de  puree  de  concombres. 

— de  puree  ä la  Conti.^^) 

• — de  puree  d'cpinards. 

— de  puree  de  faisan. 

— de  puree  de  flageolets. 

— de  puree  de  gibier. 

■ — de  puree  de  grives. 

— de  purie  de  haricots 
blancs. 

— de  puree  de  lentilles. 

— de  puree  de  marrons. 

— de  puree  de  navets. 

— de  puree  d’oignons. 


@ai'mturen. 

©aruitur  bon  braunem 
3tuicbelmu3.* *) 

— bon  SBilbenteumii?.-) 

— bon  S?arbonenmui«.^) 

— bon  5KMrenmu§.'*) 

— bon  ©eUcriemuS.®) 

— bon  5£afelpil5mul.*) 

— bon  Äobaunmuä.’) 

— bon  ÄalJaunmuä  mit 
Trüffeln.®) 

— bon  @nbibienmu§.®) 

— bon  ©urfeumuS.*®) 

— bon  Sinfenmn^. 

— bon  ©<3inatmu^.‘“) 

— bon  gnfanmn§.‘®) 

— bon  SUinä  grüner  Sofjnen» 
^erne.*^) 

— bon  SBiIbmnl.‘®) 

— b.  SrammetäbogeImu0.‘®) 

— bon  SJluS  toei|er 
S3oI;nen.^’) 

— bon  Sinfenmu§.^®) 

— bon  ÄaftanienmuS.*®) 

— bon  3lü6enmu§.®°) 

— bon  SüJiebelmuä.®^) 


Gamishes, 

Garnish  of  brown  purfee 
of  onions. 

— of  purfee  of  wild  duck. 

— of  purfee  of  cardoons. 

— of  purfee  of  carrots. 

— of  purfee  of  celery. 

— of  purfee  of  mushrooms. 

— of  capon-purfee. 

— of  capon-purfee  with 
trufües. 

— of  purfee  of  endives. 

— of  purfee  of  cucumbers. 

— of  lentil-purfee. 

— of  purfee  of  spinacb. 

— of  purfee  of  pheasant. 

— of  purfee  of  green  seed- 
beans. 

— of  purfee  of  game. 

— of  purfee  of  neldfares. 

— of  pur  fee  of  wMte  beans. 

— of  purfee  of  lentils. 

— of  purfee  of  cbestnuts. 

— of  purfee  of  turnips. 

— of  purfee  of  onions. 


*)  Wie  garnüure  de  puree  (Poignons  brune. 

•)  Wie  garnüure  de  puree  de  perdreau  (s.  d.). 

•)  Gekochte  Kardonen  mit  weißer  Rahmsose 
(bichamel),  die  mit  einigen  Löffelvoll  zerlassener 
Tafel-Fleischbrühe  verkocht  ist,  vermischt,  einige 
Minuten  eingekocht,  gewürzt,  durch  ein  feines 
Sieb  gestrichen,  heiß  gemacht,  ein  wenig  Zucker 
daran  gegeben. 

*)  Möhren  blätterig  geschnitten,  in  Salzwasser 
abgewällt  (blanchiert),  in  Butter  mit  Salz  und 
Zucker  einige  Minuten  geschwitzt,  mit  Fleisch- 
brühe zerkocht,  durch  ein  Sieb  gestrichen,  mit 
einigen  Löfifelvoll  Tafel-Fleischbrühe  (glace)  und 
feiner  Butter  heiß  gemacht. 

‘)  Wie  garnüure  de  puree  de  cardons  (s.  d.). 

•)  Würfelig  geschnittene  Tafel-Pilze  mit  But- 
ter, Zitronensaft  und  Salz  gedämpft,  im  Mörser 
zu  Teig  gestoßen,  halb  soviel  panade  au  pain 
oder  steif  gemachtes  (pochiertes)  Klößchen -Füll- 
sel, sowie  einige  Löffelvoll  eingekochte  weiße 
Rahmsose  (bechamel)  hinzu,  gewürzt,  durch  ein 
Sieb  gestrichen,  heiß  gemacht. 

’)  Gebratene  Kapaun-Brüstchen  von  Haut  und 
Knochen  gelöst,  mit  gekochtem  Kuheuter  oder 
Butter,  einigen  Tafel-Pilzen,  etwas  weißer  Rahm- 
sose (bechamel)  und  ein  wenig  geriebener  Mus- 
katnuß gestoßen,  durch  ein  Haartuch  gestrichen, 
vor  dem  Anrichten  mit  einem  Stück  Butter  und 
einem  Löffelvoll  weißer  Rahmsose  (bichamel) 
voUendet. 

*)  Wie  garnüure  de  purie  de  chapon;  nur 
muß  man  einige  rohe  oder  gekochte  geschälte 
Trüffeln  mit  stoßen. 

“)  In  Salz  Wasser  gekocht,  ausgedrückt,  fein 
gehackt,  gewürzt,  in  Butter  geschwitzt,  mit  weißer 
Stamrasose  (bicha7nel)  aufgefüllt,  einige  Minuten 
aufgekocht,  durch  ein  Sieb  gestrichen,  mit  Zucker, 
Salz,  Pfeffer  und  Muskatnuß  gewürzt,  heiß  ge- 
macht, mit  einem  Stück  Butter  abgeschmeckt. 

“)  Geschälte  Gurken  in  kleine  Stücke  ge- 
schnitten, Kerne  entfernt,  zwei  Minuten  abgewällt, 
mit  weißer  Fleischbrühe  und  Butter  weich  ge- 
kocht, mit  weißer  Rahmsose  (bichamel)  samt  ihrer 
Grundsose  (fond)  dick  eingekocht,  durch  ein  Haar- 
tuoh  gestrichen,  mit  einigen  Löffelvoll  Tafel- 
Fleischbrühe  (glace)  und  Butter  fertig  gemacht. 

“)  Vergleiche  garnüure  d la  Conti. 

“)  DermitSalzwasserabgewällte(blanchierte) 
Spinat  wird  ausgedrückt,  gehackt,  gestoßen,  durch 


ein  Sieb  gestrichen,  in  nußbrauner  Butter  (beurre 
cuit  d la  noisette)  einige  Minuten  geschwenkt, 
mit  Salz,  Pfeffer  und  Muskatnuß  gewürzt,  mit 
einigen  Löffelvoll  weißer  Stammsose  (veloute)  ver- 
mischt, ungefähr  acht  Minuten  gekocht,  mit  einem 
Stück  frischer  Butter,  ein  wenig  zerlassener  Tafel- 
Fleischbrühe  (glace  fonduej  oder  rohem  Rahm 
fertig  gemacht. 

'•)  Gebratene  Fasan  - Brüstohen  werden  fein 
gestoßen,  einige  Löffelvoll  mit  Fasan-Essenz  dick 
eingekochte  braune  Sose  hinzugegeben,  das  Mus 
durch  ein  Haartuch  gestrichen.  Vor  dem  Anrich- 
ten vollendet  man  das  Mus  mit  einem  Stück  frischer 
Butter  und  einigen  Löffelvoll  brauner  Tafel-Fleisch- 
brühe (glace). 

“)  In  Salzwasser  mit  einem  Stück  Butter  ge- 
kocht, gestoßen,  durch  ein  Sieb  gestrichen,  mit 
einigen  Löffelvoll  dicker  weißer  Rahmsose  (bi- 
chamel) gebunden,  gewürzt,  ganz  wenig  Zucker 
und  zuletzt  ein  Stück  feine  Butter  daran  gegeben. 
Ebenso  bereitet  man  garnüure  de  purie  de  ha- 
ricots blancs.  VergL  flageolets  auf  Seite  1010. 

“)  Vergleiche  Fußbemerknng  zu  garnüure  de 
purie  de  volaille. 

“)  Wie  garnüure  de  purie  de  perdreau  (s.  d.). 

*’)  Wie  garnüure  de  purie  de  flageolets  be- 
reitet. Vergl.  auch  haricot  blanc  auf  S.  1014. 

Mit  Suppen-Kräuteru  weich  gekochte  Lin- 
sen werden  durch  ein  feines  Sieb  gestrichen,  heiß 
gemacht:  mit  Butter,  einigen  Löffelvoll  Tafel- 
Fleischbrühe  (glace)  und  spanischer  Sose  (espa- 
gnole)  vollendet. 

“)  Geschälte  Kastanien  mit  Fleischbrühe  weich 
gekocht,  mit  einem  Stück  Butter  gestoßen,  durch 
ein  Sieb  gestrichen,  mit  einigen  Löffelvoll  Bra- 
tensaft (jus)  heiß  gemacht. 

“)  Die  geviertelten  Rüben  werden  mit  ko- 
chendem Salz  Wasser  abgewällt  (blanchiert),  mit 
ein  wenig Flei.schbrühe  und  Gewürz  gekocht,  durch 
ein  Sieb  gestrichen,  mit  ein  wenig  Butter,  Tafel- 
Fleischbrühe  (glace)  und  Zucker  vermischt. 

**)  Weiße  Zwiebeln  klein  geschnitten,  in  ko- 
chendes Wasser  gegeben,  zehn  Minuten  gekocht, 
dann  mit  Fleischbrühe,  Salz.  Zucker  und  einem 
Stück  Butter  in  einer  Kasserolle  langsam  weich 
gekocht,  mit  weißer  Stammsose  (velouti)  oder 
Rahmsose  (bichamel)  eingekocht,  durch  ein  Sieh 
gestrichen,  heiß  gemacht  und  mit  einem  .Stück, 
frischer  Butter  abgosehmeckt. 
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S^arniture  depuree  d^oignons 
brune. 

— de  ptcree  d'oseille. 

— de  puree  de  perdreau. 

— de  puree  de  piments  doux 
d'Espagne. 

— de  puree  de  pois. 

— de  puree  de  pois  verts. 

— de  puree  de  pommes 

aigres.  [terre. 

— de  puree  de  pommes  de 

— de  puree  de  poularde. 

— de  puree  ä la  Soubise. 

— de  puree  de  tomates. 

— de  puree  de  topinam- 
bottrs. 

— de  puree  de  truffes. 

— de  puree  de  volaille. 

— de  puree  de  volaille  aux 
truffes. 

— de  qucnelles,  pour  potage. 

— de  quenelles,  pour  relevis. 


©arm'tur  bon  braunem 
StoiebelmuS.* *) 

— öon  ©auernrntifermuS.-) 

— oon  5Rfb5u'^nmu§.*) 

— bon  9Wu3  ft>antfd;er 
^feffer-Sd^oten.*) 

— bon  ©rbSmuä.“) 

— bon  flrflnem  ©rbSmitS.®) 

— oon  fauerem  Sl^felmu^.’) 

— bon  Kartoffelmus.*) 

— oon  S!}foftI;ui^nmu§.®) 

--  oon  meigem  Stoiebel» 

inuS.^ö) 

— oon  55orabteSabfeImuS.“) 

— oon  ©rbartifdjoifen* 
muS.»®) 

— bon  SrüffelmuS.^*) 

— bon  ©efliigelmuS.**) 

— oon  ©eflügelmuS  mit 
Srilffeln, 

— bon  KIö6(j^en,  gut  ©utJOe.**) 

— non  (lönglic^runben) 
Klö^^en.^®) 


Garnish  of  broym  pur6e 
of  onions. 

— of  pur6e  of  sorrel. 

— of  puree  of  partridge. 

— of  puree  of  Spanish 
sweet  peppers. 

— of  purle  of  pease. 

— of  pur6e  of  green  pease. 

— of  pur6e  of  sour  apples. 

— of  pur6e  of  potatoes. 

— of  poularde-puree. 

— of  white  puree  of 
onions. 

— of  pur6e  of  tomatoes. 

— of  pur6e  of  Jerusalem 
artichokes. 

— of  pur6e  of  truffles. 

— of  pur6e  of  fowl. 

— of  fowl-puree  with 
truffles. 

— of  quenelles,  for  soup. 

— - of  qrienelles. 


*)  Die  Zwiebel-Scheiben  schnell  angebraten, 
mit  ein  wenig  spanischer  Sose  eingekocht,  durch- 
gestnchen,  mit  Tafel-Fleischbrühe  heiß  gemacht. 

’)  Sauerampfer  einige  Minuten  mit  Wasser 
gekocht,  ausgedrückt,  durch  ein  Sieb  gestrichen, 
mit  weißer  Stammsose  (veloute)  dick  eingekocht, 
mit  Eigelben  und  Rahm  gebunden,  durch  ein  Haar- 
tnch  gestrichen,  mit  einigen  Löffelvoll  Tafel- 
Heischbruhe  (glace)  und  etwas  Zucker  vollendet. 

•)  Fleisch  von  gebratenen  Rebhühnern  fein 
gestoßen,  einige  Löffelvoll  mit  Rebhuhn -Essenz 
eingekochte  braune  Sose  hinzu,  durch  ein  Haar- 
tuch  gestrichen,  wieder  heiß  gemacht,  mit  But- 
ter und  Tafel-Fleischbrühe  gebunden. 

*)  Die  Schoten  geröstet,  geöffnet,  geschält, 
mit  einigen  Löffelvoll  weißer  Rahmsose  (becha- 
n^l)  gestoßen,  gewürzt,  durch  ein  Sieb  gestri- 
chen, mit  etwas  zerlassener  Tafel -Fleischbrühe 
(glace  nndue)  heiß  gemacht. 

*)  Die  (trockenen)  Erbsen  in  Salzwasser  ge 
kocht,  durch  ein  Sieb  gestrichen,  in  einer  Kasse 


rolle  mit  einem  Stück  Butter,  Zucker  ^Muskatauß, 
assener  Tafel -Fleischbrühe 


ein  wenig  Sose,  zerlassener  xa,ioi-jMoiouuuruiio 
oder  rohem  Rahm  heiß  gemacht.  Linsen-  und 
Bohnenmus-Gamitur  wird  ebenso  bereitet. 

®)  Mit  einem  Petersilie -Sträußchen  in  Salz- 
wasser gekochte  grüne  Erbsen  werden  zerdrückt 
durch  ein  Sieb  gestrichen,  gewürzt,  mit  Zucker 
und  einem  Stück  Butter  heiß,  mit  etwas  Spinat- 
Matte  und  einigen  Löffelvoll  weißer  Stammsose 
(veloute)  fertig  gemacht. 

T geviertelt,  geschält,  mit  einigen 

Körnchen  Salz  und  einem 
Stuck  Zucker  in  einer  Kasserolle  zu  Mus  zerkocht 
und  durch  ein  Sieb  gestrichen. 

•)  Kartoffel-Stückchen  in  Salzwasser  gekocht 
Wasser  abgegossen,  noch  zehn  Minuten  gedämpft’ 
durch  ein  Sieb  gestrichen,  gewürzt,  ein  wenig 
Zucker  hinzu,  mit  Butter  und  rohem  Rahm  heiß 
gemacht. 

*)  Bereitung  wie  bei  gamiture  de  puree  de 
ehapon  (s.  d.). 

“)  Dasselbe  wie  garniture  d la  Soubise  (s.  d ) 

”)  Große  Paradies -Apfel  halbiert,  Saft  und 
Kerne  heransgedrückt,  mit  Zwiebel-Scheiben,  Pe- 
tersilie, Thymian,  Lorbeerblatt,  Nelken,  Pfeffer- 
Körnern  und  würfelig  geschnittenem  Schinken  in 
Butter  geschwitzt,  mit  einigen  Löffelvoll  weißer 
Stammsose  (velouti)  dick  eingekocht,  durch  ein 
Haartuch  gestrichen,  im  letzten  Augenblick  mit 


mnem  Stück  Butter  und  einigen  Löffelvoll  Tafel- 
Fleischbrühe  (glace)  gebunden. 

•r.  ..  Scheiben  geschnittenen  geschälten 

Erdartischocken  einige  Minuten  in  Butter  ge- 
schwitzt, mit  Fleischbrühe,  Salz  und  Muskatnuß 
yemischt,  weich  und  kurz  gekocht,  zuletzt  einige 
Loffelvoll  weiße  Rahmsose  (bechamel)  hinzuge- 
geben,  dick  eingekocht,  durch  ein  Sieb  gestrichen, 
wieder  heiß  gemacht,  mit  einem  Stück  Butter, 
Zucker  und  ein  wenig  Tafel-Fleischbrühe  (glace) 
vollendet. 

”)  Geschälte  Trüffeln  gerieben;  die  Schalen 
mit  Madeira  ansgekocht,  die  Essenz  durcligestri- 
chen,  die  Hälfte  der  letzteren  mit  einigen  Löffel- 
voll  eingekochter  Rahmsose  (bechamel)  und  den 
geriebenen  Trüffeln  vermischt,  einige  Minuten  ge- 
Kocht,  gestoßen,  mit  etwas  gar  gemachtem  (po- 
ohiertem)  Geflügel -Füllsel  vermischt,  durch  ein 
Hßst  der  oben  erwähnten 
1.  wird  mit  aauce  demi- glace  einge- 

Kocht,  nach  und  nach  mit  einigen  Löffelvoll  zer- 
Tafel-Fleischbrühe  vermischt,  zu  dem 
ff®Seben,  letzteres  heiß  gemacht. 

■ ^ u)  Brnstfleisch  von  gekochtem  Geflügel  mit 

einem  Stuck  Butter  gestoßen,  durch  ein  Sieb  ge- 
strichen, mit  einigen  Löffelvoll  dicker  weißer 
Stammsos®  (velouU)  heiß  gemacht.  Will  man  ein 
recht  dickes  Mus  haben,  so  wird  das  Fleisch  mit 
gekochtem  Reis  gestoßen.  — Auf  gleiche  Art  be- 
reitet man  Wildmus  (puree  de  gibier),  nur  wird 
hier  braune  Sose  anstatt  der  weißen  genommen, 
b)  Gebratene  Geflügel-Brüstchen  ohne  Haut  stößt 
man  mit  dem  vierten  TeU  soviel  gekochtem  Kalb.s- 
euter  oder  entsprechend  Butter,  einigen  Tafel- 
x^ilzen,  weißer  Rahmsose  (bichaTiiel)  und  ein  weniar 
geriebener  Muskatnuß,  streicht  dies  durch  ein  Haap- 
ol®-  Anrichten  wird  das  Mus  mit  einem 

Stuck  Butter  und  einem  Löffelvoll  weißer  Rahm- 
sose (biehamel)  vollendet. 

“)  Quenelles  moulees  ä la  cuiller,  quenelles 
au  corjict,  quenelles  en  rognona  (von  der  Form 
von  Hahnnieren).  — Man  kann  die  Klößchen  mit 
Spin  at-Matte  (vert  dffipinards)  grün  und  mit  Krebs- 
« (^oewrre  d’ecrevisses)  gelb  färben. 

'”)  a)  Mit  dem  Löffel  geformt,  steif  gemacht 
(pochiert),  gruppenweise. oder  im  Kranz  um  das 
releve  angerichtet,  b)  Überkrustet  (paniert)  nnd 
®]  Oben  mit  Eiweiß  bestrichen  nnd 
mit  Trüffel-  oder  Pokelznngen-Scheibchcn  verziert 
dann  gar  gemacht  (pochiert).  verziert. 
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Garniture  de  quenelles  ä la  | 
creme,  pour  potage.^  > 

— de  quenelles  de  foie  gras.  < 

— de  quenelles  au  fromage.  5 

— de  quenelles  ä la  moelle,  ^ 

pour  potage.  > 

— de  quenelles  de  semoule,  s 

pour  potage.  ? 

— de  quenelles  de  volaille.  ? 

— de  quenelles  de  volaille  ; 
aux  haricots  verts.  ^ < 

— de  quenelles  de  volaille  ä | 
la  viacedoine  de  legumcs.  ^ 

— de  quenelles  de  volaille  | 

aux  petits  pois.  | 

— de  quenelles  de  volaille  > 
attx  pointes  d'asperges.  ? 

— ä la  Eadziwill,  | 

pour  relevis  de  poisson.  < 

■ — de  ravioles,  pour  potage.  < 

— dla  regence,  pour  relev&s.  > 

— ä la  reine.  ? 

• — ä la  renaissance.  ; 

— de  ris  d'agneau,  < 

pour  releves.  < 

— de  ris  de  veau,  pour  froid. 

— de  ris  deveau, pour  releves.  < 

— de  risot  (risotto).  \ 


©nrnitur  öon  »ial^mflö^djen,  5 
gut  Suppe.  < 

— 0.  ®aii£((cbev»SIö6cl)en.* *)  ! 

— üon  iJIöfec^en  mit  Ä'äfe.*)  \ 

— öon  aJiarfllögc^eit,  gut 

Suppe.  ? 

— öon  @riegflö|d)eu,  gur  { 

Suppe.  i 

— üon  ©eflügel-ÄIößdöci’-  \ 

— öon  ©efIügeI»ÄIö|d)cn  < 

mit  grünen  S3o!^nen.*)  | 

— ton  @ePgeI=tlöBc^en 

mit  SDiifc^gemüfe. 

— üon  ©eflügcI-ÄIö^djen  \ 
mit  ©d^oten»Äernen. 

— üon  ®eflügel»^?156d)en  i 
mit  ©t)argel=©tiit«n. 

ßadzi\vill-®arnituv.‘‘J 

©arnitur  üon  gefüllten  | 
9lubel«fvleden,  gur  Suppe.®) 

9iegentfd^aft§=@arnitur.®) 

®önigin»©ornitur.’)  < 

Eenaissance-@arnituv.'')  ! 

©arnitur  üon  Somm»  I 
bröäc^en.®)  | 

— üon  ^olbSBrßgd^en.^®)  ; 

— üon  Salb§brögc|en.”)  ; 

— üon  italienif(^em  SRei3.^®)  1 


Garnish  of  cream- 
quenelles,  for  soup. 

— of  goose-liver  quenelles. 

— of  quenelles  w.  cheese. 

— of  marrow-quenelles, 

for  soup. 

— of  semolina- quenelles, 

for  soup. 

— of  fowl-quenelles. 

— of  fowl-quenelles  with 
String  beans. 

— of  fowl-quenelles  witb 
assorted.  vegetables. 

— of  fowl-quenelles  with 
green  pease. 

— of  fowl-quenelles  with 
asparagus  points. 

EadziwiU  garnish. 

Garnish  of  little  turnovers, 

for  soup. 

Regency  garnish. 

Queen’s  garnish. 

Renaissance  garnish. 

Garnish  of  lamb’s- 
sweetbreads. 

— of  calPs-sweetbreads. 

— of  calfs-sweetbreads. 

— of  ItaUan  rice. 


*)  Vergl.  quenelles  de  foie  gras  auf  S.  688. 
Zwei  Teile  feingehackte  rohe  Gansleber,  ein  Teil 
Kalbsleber,  gestoßen,  durchgestrichen.  Butter  zu 
Schaum  geschlagen,  Eigelbe,  ein  ganzes  Ei,  das 
Lebermus,  geweichte,  wieder  ausgedrüokte  Brot- 
krume, Salz,  Muskatnuß,  gehackte  Petersilie  hinzu. 
Yon  der  Masse  im  Löffel  Klößchen  geformt,  diese 
in  kochender  Fleischbrühe  gar  gemacht  (pochiert). 

Brandteig  mit  Käse  (päte  d chou  au  fro- 
mage) wird  mit  feinen  Schinken -Würfeln  ver- 
mischt, auf  mit  Mehl  bestreutem  Tisch  in  gleiche 
Teile  geteilt,  diese  mit  der  Hand  gerollt,  in  ko- 
chendem Wasser  gar  gemacht,  lagenweise  in  eine 
Gemüse-Schüssel  gelegt,  jede  Lage  mit  geriebe- 
nem Parmesan -Käse  bestreut,  mit  eingekochter 
H,ahtnsose  (hechamel)  beträufelt,  obenauf  mit  Käse 
bestreut  und  mit  Sose  maskiert,  eine  Viertel- 
stunde im  heißen  Ofen  gebräunt  (gi-atiniert). 

•)  Abgewällte  junge  Bohnen  mit  weißerStamm- 
sose  (veloute)  geschwimgen,  mit  etwas  Tafel- 
Fleischbrühe  von  Geflügel  (glace  de  volaille),  fri- 
scher Butter,  geriebener  Muskatnuß,  Zitronensaft 
und  den  Geflügel-Klößchen  nochmals  aufgekocht. 

*)  Ganze  Milchner,  Quappen-Lebem  in  Schnitt- 
chen, Trüffeln  in  Scheiben,  Tafelpilz  - Köpfe  in 
Hälften,  grüne  Pfeffer-Gurken  in  Kugelform,  Klöß- 
chen mit  Krebsbutter,  alles  mit  Genfer  Sose  (sauce 
d la  genevoise)  gebunden. 

‘)  Mit  Geflügel-,  Wild-  oder  Fischfüllsel,  auch 
mit  Geflügel-  oder  Wildmus  gefüllt. 

•)  Passend  zu  releves  de  poisson,  de  houeherie 
und  de  volaille.  a)  Zu  releves  de  poisson:  Ganze 
Krebse,  Krebsschwänze,  gebackene  Karpfen-Milch- 
ner, große  verzierte  Fischklöße  (quenelles),  Trüf- 
feln und  Tafelpilz-Köpfe,  sauce  d la  rigence  mai- 
gre.  b)  Zu  releves  de  houeherie:  Gespickte  Lamm- 
brosohen,  verzierte  große  Klöße,  Trüffeln  und 
Tafelpilz-Köpfe,  c)  Zu  relevis  de  volaille:  Gans- 
leber-Sohnitzel,  große  verzierte  Klöße,  Hahnnie- 
ren, Hahnkämrae,  ganze  Trüffeln,  Tafelpilz-Köpfe, 
mit  der  Trüffel -Brühe  und  den  Trüffel -Abfällen 
verkochte  sauce  d la  rigence. 

’)  Hahnkämme,  Tafel-Pilze,  Hahnnierohen, 
Kalbsbröscheu.  Weiße  Grundsose  (coulis  blatic)  \ 


wird  mit  Geflügel-Brühe  zur  Hälfte  eingekocht, 
mit  Eigelben  gebunden,  mit  Zitronensaft  und  Salz 
gewürzt,  durch  ein  Haartuch  über  die  Hahnkämme, 
Tafel-Pilze  usw.  gepreßt. 

®)  Kleine  Möhren,Rüben,  Schoten-Keme,  grüne 
Bohnen,  Spargel-Spitzen,  Blumenkohl-Sträußchen. 
Die  Möhren  mit  ein  wenig  weißer  Fleischbrühe 
und  einem  Stückchen  Zucker  und  Butter  gekocht; 
die  weißen  Rüben  werden  ebenso  zubereitet; 
Schoten-Keme,  grüne  Bohnen,  Spargel-Spitzen  und 
Blumenkohl-Sträußchen  werden,  jedes  für  sich,  in 
Salzwasser  gekocht.  Mit  Ausnahme  des  Blumen- 
kohles werden  alle  Garnituren  in  eine  KMserolle 
gethan,  mit  feinem  Salz  und  Zucker  gewürzt,  mit 
Butter  gebunden.  Man  garniert  damit  Artisohqk- 
ken-Böden  und  Krusten  (croustades)  d renais- 
sance; auf  jede  Kruste  oder  jeden  Artischooken- 
Boden  legt  man  ein  Blumenkohl-Sträußchen,  das 
leicht  mit  weißer  Stammsose  (velouti  chaud)  so- 
ist 

*)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  garniture  de 
ris  de  veau. 

“)  Gekochte  erkaltete  Kalbsbröschen  in  gleich- 
große Scheibengeschnitten,  miteiner  satte«  chaud- 
froid  maskiert. 

“)  a)  Mit  Speck  gespickt  oder  mit  Träffel- 
Stiften  besteckt,  b)  ln  Schnitzel  geteilt,  über- 
krustet  (paniert)  und  in  Butter  gebraten,  c)  ln 
Muschel  - Schalen  angeriohtet.  — Lammbrösohen 
werden  ebenso  zubereitet;  man  macht  diese  ferner 
in  einem  fond  d poeler  gar  und  überzieht  sie  mit 
einer  leichten  hellen  Sose  (sauce  blonde).  VorgL 
ris  de  veau  auf  Seite  636. 

**)  GehaokteZwiebelnin Butterhellgescliwitzt, 
Reis  biuzugegeben,  einige  Minuten  geröste^  mit 
Fleischbrühe  aufgefüllt  und  gekocht,  vom  Feuer 
genommen,  nach  und  nach  mit  guter  Butter  und 
geriebenem  Parmesan-Käse  vermischt,  beim  An- 
richten mit  geriebenem  Parmesan-Käse_  bestreut. 
Mau  kann  den  Reis  auf  einer  Schüssel,  in  Foimen 
d dariole  oder  in  Domformen  (moules  a dotne) 
anrichten,  kann  ihn  auch  mit  einem  Blätter- Ra 
gout  (hninci)  von  gekochten  Trüffeln  und  Tafol 
Pilzen  vermischen. 


Gariiitures. 


@antitui'eii. 
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Barniture  de  riz  au  beurre. 

— de  riz  ä la  caroline, 

pour  potage.  [relevis. 

— de  riz  au  gras,  pour 

— de  riz  ä Vindienne. 

— de  riz  en  (au)  maigre, 
pour  relevis. 

— de  riz  (risot)  ä la 
milanaise,  pour  relevis. 

— de  riz  ä la  persane, 

pour  relevis. 

— de  riz  (risot)  aux  truffes 
blanches,  pour  relevis. 

— de  riz  ä la  turgue, 

pour  relevis. 

— de  riz  ä la  valencienne. 

— ä la  Bobinson. 

— ä la  rouennaise. 

— d Za  Saint-Florentin, 

pour  potage. 

— ä la  Saint-Lamhcrt. 

— d 2a  Saint-MaU). 


— d Za  Saint-Nazaire. 


©arnitur  bon  9^ciä  mit 
SJutter.* *) 

— bon  Sieigbröt^en, 

äur  6u)ppe.®J 

— bon  gleijd)brfll^»3tei§.*) 

— bon  inbifc^em 

— bon  magerem  9lei8.“) 

— bon  äßailänber  9tei§.®) 

— bon  ^erftfd^em  9ici§.’) 

— bon  9lei3  mit  meinen 
Srüffeln.*) 

— bon  türlifc^em  9?ci§.*) 

— b.balenjianifc^emüZeis.'®} 
E.obinson-@arnitnr.^‘} 
©arnitur  bon  toei^en 

9tüben.‘*) 

— bon  gebrülltem  S3ronbleig 
mit  $armefan»Ää[e.**) 

Saint-Lambert-®arnitur.^'‘) 
©ornitnr  bon  gebeuten 
Stuftern,  SJZufc^eln  unb 
©orneelen-Sd^mönjen.*®) 
Samt-Nazaire-^®)©arnitur. 


Garnisb  of  rice  with 
butter. 

— of  small  rice-moulds, 
for  Soup. 

— of  fat  rice. 

— of  Indian  rice. 

— of  lean  rice. 

— of  Milanese  rice. 

— of  Persian  rice. 

— of  rice  with  white 
truffles. 

— of  Turkish  rice. 

— of  Valencia  rice. 

Robinson  ^arnish. 

Garnisb  ot  turnips. 

— in  the  Saint-Florentin 
style. 

Saint-Lambert  garnish. 

Garnisb  of  cooked  oysters, 
musseis  and  shrimp- 
tails. 

Saint-Nazaire  garnish. 


Gehackte  Zwiebeln  in  Butter  geschwitzt, 
abgewällter  Reis  hinzu,  heiß  gemacht,  mit  weißer 
Fleischbrühe  (bouülon  blanc)  gekocht,  noch  einige 
Minuten  gedämpft,  mit  viel  Butter  vermischt,  in 
einer  Gemüse-Schüssel  angerichtet. 

*)  Abgewällter  (blanchierter)  Reis  mit  Milch, 
Salz  und  feinem  Zucker  gekocht,  bis  dick,  durch 
ein  Sieb  gestrichen,  dann  mit  einigen  Löffelvoll 
Rahm,  Eigelben  und  einem  halben  Glasvoll  Man- 
delmilch verlängert,  in  kleinen  mit  Butter  ausge- 
strichenen Foi-men  gar  gemacht  (pochiert),  wenn 
kalt,  ausgestürzt. 

*)  Abgewällter  (blanchierter),  in  fetter  Fleisch- 
brühe gekochter  Reis  mit  Butter  gebunden,  mit 
Muskatnuß  gewürzt,  um  das  relevi  herum  oder 
in  einer  tiefen  Schüssel  für  sich  augerichtet.  Man 
kann  den  Reis  auch  in  kleinen  mit  Butter  ausge- 
strichenen Formen  d dariole  geben. 

*)  Ala  Garnitur  zu  Geflügel  oder  Kalbfleisch 
gegeben. 

‘)  Eine  gehackte  Zwiebel  in  Butter  oder  01 
geschwitzt,  Reis  hinzu,  mit  Fisohbrühe  aufgefüllt. 
Wenn  der  Reis  gar  ist,  wird  er  mit  abgewällten 
Austern  und  Muscheln,  sowie  einigen  Löffelvoll 
Paradiesapfelmus  vermischt. 

*)  Eine  gehackte  Zwiebel  in  Butter  geschwitzt, 
Piemonter  Reis,  Scheiben  von  magerem  Schinken 
und  ein  Würstchen  hinzu,  einige  Minuten  später 
mit  Fleischbrühe  aufgefüllt,  eingekocht,  Schinken 
und  Würstchen  herausgenommen,  Butter,  gerie- 
bener Parmesan- Käse,  spanischer  roter  Pfeffer  und 
einige  Löffelvoll  Paradiesapfelmus  an  den  Reis 
gegeben,  dieser  angerichtet  und  mit  zerlassener 
TsSel-Fleischbrühe  beträufelt. 

’)  Gewaschener  Reis  wird  in  kochendes  Was- 
ser gethan,  der  Saft  von  sechs  Zitronen  darüber 
gepreßt  und  etwas  Salz  hinzugegeben,  gekocht, 
auf  einem  Sieb  abtropfen  gelassen,  in  einer  Kas- 
serolle mit  Butter  heiß  gemacht. 

^ Mailänder  Reis  (siehe  garniture  de  riz  d 
la  münnaise)  mit  blätterig  geschnittenen  weißen 
(Piemonter^ Trüffeln  vermischt,  mit  zerlassener 
Tafel-Fleischbrühe  (gUux  fondue)  beträufelt.  Man 
kann  den  Reis  auch  in  einem  Rand  anrichten, 
doch  müssen  in  diesem  Falle  die  Trüffeln  würfelig 
geschnitten  sein. 


•)  Reis  mit  kochender  Hammelfleisch- Brühe 
aufgefüllt,  trocken  ausgequolleu,  zerlassene  klare 
Butter  daran  gegeben,  zugedeckt  und  über  glü- 
henden Kohlen  noch  eine  Viertelstunde  gedünstet, 
in  einer  silbernen  Kasserolle  pyramidenförmig 
angerichtet.  Man  verwendet  diese  Garnitur  auch 
zu  Entries  chaudes. 

*“)  a)  Eine  gehackte  Zwiebel  in  Butter  oder 
Öl  geschwitzt,  der  Reis  hinzu,  in  fetter  Fleisch- 
brühe aufgefüllt,  ein  Sträußchen  (bouguet  gami), 
in  kleine  Würfel  geschnittener  gekochter  magerer 
Schinken,  einige  Würstchen  (c.hipolata)  daran  ge- 
geben, mit  spanischem  roten  Pfeffer  gewürzt,  ge- 
kocht, kurz  vor  dem  Anrichten  mit  einer  Garnitur 
von  Ai-tischocken-Böden,  gekochten  Tafel-Pilzen, 
streiflg  geschnittenen  roten  Pfeffer-Schoten  ver- 
mischt. Man  richtet  diese  Garnitur  um  das  relevi 
herum  an  oder  gibt  sie  auf  besonderem  Teller, 
b)  Körnig  gekochter  Reis,  Tafel-Pilze,  Artischok- 
keu-Böden,  gebratenes  Geflügel,  gekochte  Möhren 
und  Krebssohwänze. 

“)  Ein  Dutzend  Huhnlebem  mit  Butter,  Salz 
und  Pfeffer  drei  Minuten  gebraten,  mit  Madeira- 
Sose  fünf  Minuten  gekocht. 

'“)  Weiße  Rüben  halbiert,  mit  Butter,  etwas 
Staubzucker  und  einer  Gewürz-Nelke  zehn  Minu- 
ten gedämpft,  mit  spanischer  Sose  (espagnole), 
Salz  und  Pfeffer  noch  eine  Viertelstunde  gekocht, 
abgeschäumt. 

“)  Brandteig  ohne  Zucker,  Eier,  geriebener 
Parmesan-Käse,  Muskatnuß,  zu  einem  Teig  ver- 
arbeitet, dieser  in  Fleischbrühe  gar  gemacht. 

“)  Gruppen  von  gedämpften  Möhren,  weißen 
Rüben,  grünen  Bohnen,  Schoten-Kernon.  (Fricasie 
de  poulet  d la  Saint-Lambert.) 

“)  Sprich  »ßängmalo'« ; französ.  Hafenstadt 
(Ille-et-Vilaine). 

“)  Sprich  »ßängnäsä'r« ; französ.  Hafenstadt 
(Loire-Infirieure).  — Drei  Löffelvoll  kui'ze  Fisoh- 
brühe (8.  court-bouillon,  Seite  1126),  ein  Glasvoll 
Weißwein,  ein  Löffelvoll  gekochte  feine  Kräuter 
(s.  ßnes  herbes  cuites,  Seite  1127),  eine  Tassevoll 
deutsche  Sose,  Salz  und  Pfeffer;  diese  Sose  wird 
über  den  Fisch  gegossen  und  dieser  mit  gefällten 
Venus -Muscheln  (stuffed  clams,  moules  farcies) 
I umlegt.  Vergl.  S.  425. 


Oarnituren. 


Garnishes. 


1176  Garnifcures. 


Garniture  de  sahißs  noir. 

— ä la  samarüaine, 

pour  froid.  [de  poisson. 

— ä la  sarde,  pour  relevis 

— de  saucisses,  pour  relevis. 
■ — ä la  savoisienne, 

pour  potage. 

— ä la  semillante, 
pour  relevis  de  poisson. 

— ä la  Soubise. 

^ ä la  Stanley. 

— de  tartelettes,  pour  froid. 

— de  tartelettes  ä la  creme 
de  parmesan. 

— de  tartelettes  aux  Imitres. 

— de  tartelettes  aux  moules. 

— de  tartelettes  ä la 
Parmeniier. 

— de  tartelettes  älastrashour- 
geoise  ou  de  Strasbourg. 

— de  timbales  de  pommes 
de  terre,  pour  relevis. 

— de  tomates,  pour  relevis. 

— ä la  tortue,  pou,r  relevis. 

— dla  Toulouse,  pour  froid. 


©arnitur  tion  Sd)War5» 
ttursel.*) 

©amariter^^^aruitur.*) 

Sarbiitif^e  ©arnitur.*) 
©arnitur  bon  SBürftcIjcn.*) 

— bon  ^armefan-SJhtnb» 
täfctjc^en,  jut  Suppe.*) 

— bon  3rifd)flöf5(^en,  SKifd;» 
nern,  Ärcbfen,  ©iern 
unb  2:afeI=$Uäen.“) 

— b.  ibeijsem  Smiebelinul.’) 
Stanley-®arnitur.®) 
©arnitur  bon  Sörtdjen.®) 

— bon  Sloljmtört^en  mit 
ißarmefan»i?äje.‘®) 

— bon  Sluftern»  jörtc^en.“) 

— bon  SOlnfdjel^SiDrtdjen. 

— bon  Äortoffel» 
Sörtc^cn.i®) 

— bon  ©troBburger  ©an§» 
Icber=Sörtd)en. 

— bon  Äartoffe[=S3ed)er* 
)5aftet(i^en.^®) 

— bon  5ßarnbie§=^pfeln.’*) 
©d)ilbfröten=®arnitur.'*) 
Siouloufer  ©arnitur.^®) 


Garnish  of  oyster  plant. 

Samaritan  garnish. 

Sardinian  garnish. 

Garnish  of  sausages. 

— of  mouthfuls  with  Par- 
mesan cheese,  for  sonp. 

— of  fish-halls,  roes, 
crayfish,  fried  eggs 
and  mushrooms. 

— of  white  onion  pur6e. 

Stanley  garnish. 

Garnish  of  small  tarts. 

— of  cream  tarts  with 
Parmesan  cheese. 

— of  small  oyster  tarts. 

— of  small  mussel-tarts. 

— of  small  potato  tarts. 

— of  small  goose-liver 
tarts. 

— of  small  potato-moulds. 

— of  tomatoes. 

Turtle  garnish. 

Toulouse  garnish. 


*)  Die  Schwarzwurzeln  in  gesäuertem  kalten 
Wasser  abgeputzt,  in  gleichgi'oße  Stücke  geschnit- 
ten, in  weißer  Brühe  (fand  blanc)  mit  gehacktem 
Kindsnierenfett  und  Zitronen  - Scheiben  gekocht, 
mit  zerlassener  Butter  heiß  gemacht,  angerichtet. 
Man  kann  die  Schwarzwurzel-Stücke  auch  mit  ein 
wenig  heller  Sose  (sauce  blonde)  maskieren.  — 
Die  gekochten  Schwarzwurzeln  werden  auch  mit 
gehackter  Petersilie  und  Zitronensaft  gebeizt,  in 
einen  Backteig  getaucht  und  gebacken.  — Auch 
als  iminci  werden  die  Schwarzwurzeln  verwen- 
det, indem  sie  gekocht,  blätterig  geschnitten,  in 
Butter  geschwungen  und  mit  ein  wenig  dicker 
weißer  Rahmsose  fbichamel)  gebunden  werden. 

•)  Krebsschwänze,  Tafelpilz-Köpfe,  mit  Sar- 
dellen gefüllte  eingemachte  Oliven,  abgewällte 
(blanchierte)  Austern. 

*)  Reis  in  kleinen  F ormen,  Langusten-Schwäu- 
ze,  gebackene  Artischocken-Böden,  gefüllte  Para- 
dies-Apfel; gruppenweise  angerichtet. 

*)  Entweder  allein  oder  mit  anderen  Garni- 
turen zusammen  gegeben,  in  Butter  gebraten  oder 
in  Fleischbrühe  gekocht,  die  größeren  auch  auf 
dem  Roste  gebraten. 

‘l  Eigelbe,  Muskatnuß,  Bierschnee,  Mehl,  ge- 
riebener Parmesan- Käse,  etwas  Zucker;  dieser 
Teig  im  Ofen  gebacken,  dann  in  Scheibchen  ge- 
schnitten und  in  die  Suppe  gegeben. 

“)  Mit  Trüffeln  verzierte  Fischklößchen,  Quap- 
pen-Lebem  oder  Karpfenmüch,  bunt  verzierte  (bi- 
garrierte)  Krebse,  gebackene  Eier,  Tafelpilz-Köpfe. 
Man  richtet  diese  Garnituren  gruppenweise,  durch 
je  einen  Krebs  getrennt,  an.  Die  Klößchen  und 
Milchner  maskiert  man  mit  einer  Matrosen-Sose 
(sauce  d la  viatelote). 

’)  DünneZwiebel-Scheiboninkochendem Salz- 
wasser abgewällt  (blanchiert),  über  lebhaftem 
Feuer  mit  guter  Grundsose  (fond)  eingekocht,  mit 
weißer  Rahmsose  (bichamel)  gebunden,  gewürzt 
durchgestrichen,  mit  ein  wenig  Zucker  und  eini- 
gen Löflfelvoll  zerlassener  Tafel-Fleischbrühe  heiß 
gemacht. 

•)  Die  filets  mignons,  Steaks  usw.  worden  mit 
heißer  russischer  Sose  angerichtet  und  mit  ge- 
backenen, halbierten  Bananen  umlegt. 

’)  P'j.bd  gebackene  Törtchen  läßt  man  erkal- 
ten und  füllt  sie  mit  einem  feinen  Ragout  (sal- 


picon)  von  Geflügel  oder  Wild,  das  mit  einer 
Gallert-Mayonnaise  gebunden  ist. 

“>)  Ein  Teig  von  Mehl,  Butter,  Eigelben,  Salz, 
Wasser  bereitet,  flache  Torten-Formen  damit  aus- 
gelegt, geriebener  Parmesan  - Käse  darüber  ge- 
streut, ein  kleines  Stück  darauf  gelegt,  eine  dnreh- 
gestrichene  Masse  von  geschlagenen  Eiern,  rohem 
Rahm,  Salz,  Mehl,  Zucker,  Pfeffer  und  geriebenem 
Parmesan-Käse  hineingefüllt,  eine  halbe  Stunde 
gebacken,  auf  einem  Mundtuch  angerichtet. 

“)  Kleine  Torten-Formen  (moules  d tartelette) 
mit  Teig  ausgelegt,  gar  gemacht,  wenn  kalt,  eine 
Lage  noch  flüssige  Gallerte  (gelie  mi-prise)  hin- 
ein, wenn  diese  steif,  eine  große,  abgewällte,  kalte 
Auster  darauf,  eine  Lage  Gallerte  darüber. 

“)  Kartoffelmus  mit  Eigelben,  Butter,  Parme- 
san-Käse in  große,  mit  Mehl  ausgestreute  Torten- 
Formen  gefüllt,  darin  erkalten  gelassen,  ausge- 
stürzt, mit  Mehl  bestreut,  in  geschlagene  Eier 
getaucht,  gebacken.  Zuletzt  wird  oben  eine  kleine 
Höhlung  gemacht,  in  welche  man  ein  feines  Würfel- 
Gemüse,  das  mit  weißer  Rahmsose  gebunden  ist, 
füllt.  Die  Törtchen  werden  auf  einem  Mundtuch 
(Serviette)  angerichtet. 

**)  Mit  der  unter  garniture  d la  duchesse 
beschriebenen  Kartoffel -Masse  füllt  man  kleine 
Formen  d dariole,  die  mit  Brotkrumen  ausge- 
streut sind. 

“)  Gefüllt  oder  anfproveiiQalische  Art  bereitet. 
Füllsel  aus  gehackten  Tafel -Pilzen,  Schalotten, 
Petersilie,  Knoblauch,  Schinken,  alles  mit  Brot- 
krumen, Eigelben,  Salz,  Muskatnuß,  Piment-  und 
Sardellen-Butter  gestoßen,  durchgestriohen. 

“)  Kalbskopf  oder  runde  Ochsgaumen-Schnitt- 
chen,  Trüffeln  und  Tafel-Pilze,  Geflügel-Klößchen, 
ausgekernte  Oliven,  rund  ausgestochene  jpfeffer- 
Gurken  (comichons),  sauce  d la  tortue.  Wird 
die  Garnitur  zu  Kalbskopf  verwendet,  so  bleiben 
Kalbskopf-  und  Ochsgaumen- Scheiben  weg,  und 
man  nimmt  dafür  Kalbshirn. 

“)  Schnittchen  von  Ganslebor  und  Kalbsbrös- 
chen; erstere  mit  heller  chaud- froid-,  letztere 
mit  brauner  Sose  maskiert;  eine  Trüffel-Scheibe 
auf  Jedes  Gansleber -Schnittchen,  eine  Pökelzun- 
gen-Schoibe  auf  Jedes  Kalbsbröschen.  Man  kanu 
llahnkämme,  Halmnieren  und  Tafelpilz-Köpfo  zu 
diesen  Garnituren  hinzufügeu. 


Salpicons. 

Garniture  ä la  Toulouse 
(toulousaine),  pour  releves. 

— de  truffes  noires, 

pour  releves. 

— ä la  turinoise. 

— (t  la  välencicnne. 

— ä Za  Vanderbüt. 

— ä la  Windsor,  [relevis. 

— de  York-pudding,  pour 


SßürfeI»SRagout3. 
Xouloufer  ©nrnitur.*) 

©arnitur  bon  fc^morsen 
5Erilffe(u.®) 

— ö.9?iibeI»S8ec^er^3aj'tetd')cn. 
SSnleuäiauifc^e  ©ornitiu'.“) 
Vanderbilt-©ornitur.*) 
Windsor-®arnitur.®) 
?)orfpubbing=@nruitur.*) 
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Toulouse  garnish. 

Garnish  of  black  truffles. 

— of  noodle-thimbles. 
Valencia  garnish. 
Vanderbilt  garnish. 
Windsor  garnish. 
Yorkpudding  garnish. 


Salpicon  d Vallemande, 

— de  carpe. 

— aux  Champignons. 

— ä la  chasseur. 

— de  a'obes. 

— de  crevettes. 

— d'ecrevisses. 

— ä la  financiere. 

— de  gibier. 

— ä la  gourmand. 

— de  homard. 

— d'huilres. 

— ä Vitalienne. 

— ä la  Montgelas. 

— de  moules. 


®eutfd)eg  2BilrfcI=91ngoitt.’) 
9Biirfel»SRagout  öoit 

ilarlJfeit.«)  [ißtläcn. 

- »IRagout  bon  Safcl» 

- »Slogout  n. 

- =91agout  bou  5frabbcn. 

- 'Slogout  b.  ©arneeleii.*®) 

- »iRogout  bon  Ävebfen.^^) 

- =9iagout  nocf)  9teidien=‘") 
9Xrt. 

- =91ogout  bon  SBilb. 

- =9iagout  imd)  SLafeU 
frcunb=*®)'Ztrt. 

"Slagout  bon  ^ummer.*^) 

■ =3Ragout  bon  2luftern.^®) 
*31agout,  italienifd)  *®). 
='iJiagout  n.  Montgelas.”) 

■ »aiagont  bon  aiinfi^eln. 


German  salpicon, 

Salpicon  of  carp. 

- of  mushrooms. 

- in  the  hunter’s  style. 

- of  crabs. 

- of  shrimps. 

- of  crayfish. 

- in  the  financier’s  style. 

- of  game. 

- in  the  gormand  style. 

- of  lobster. 

- of  oysters. 

- in  the  Italian  style. 

- in  the  Montgelas  style. 

- of  musseis. 


b Bestehend  ans  Gansleher-Schnitzeln,  mit 
Wem  und  Tatei -Fleischbrühe  gekochten  runden 
Trüffeln,  mit  Butter  und  Zitronensaft  gar  ge- 
machten Tafelpilz-Köpfen,  Hahnkämmen  r Hahu- 
nieren  und  in  einem  fand  d poeler  gar  gemachten 
Lammbroschen.  Die  Ganslcber  Schnitzel  werden 
1 die  Hahukämme,  Habnuieren  und 

I werden  mit  weißer  Stammsose  (ve- 

louU)  begossen,  die  Trüffeln  mit  dem  Pinsel  gla- 
siert; nebenbei  gibt  man  eine  Toulouser  Sose. 
iri  • ^ niclit  geschalte  Trüffeln  in  einer 

FJeisch- Gemüse-Essenz  (fand  de  Mirepoix)  ge- 
kocht. b)  Geschälte,  geschnittene  Trüffeln  mit 
ein  wenig  Tafel-Fleischbrühe  (glace)  und  Wein 
oder  ln  der  zu  dem  betr.  relevi  gegebenen  Sose 
pr  gemacht,  c)  Rund  geschälte  Trüffeln  ausge- 
Würfel -Ragout  (salpicon) 
von  Geflügel,  Wild  oder  Gansleber  gefüllt,  d)  An 
Spießchen  (hatelets):  Große,  runde  Trüffeln,  ge- 
schalt oder  roh  (au  naturel),  in  Wein  gekocht. 

J de  riz  d la  valeucieune. 

t.ir.  i Pfeffer-Schote  geschält,  sehr 

fein  gehackt,  mit  einem  kleingesohnittenen  Para- 
dies-Apfel, Batterund  einem  Dutzend  eingemachten 
(canmed)  gehackten  Gameelen.  Salz  und  Pfeffer 
zehn  Minuten  gedünstet.  Vergl.  S.  42ß. 

1 olivenförmig  ausgestochene 

gekochte  Rub^  ^eten,  heets)  und  kleine  in  Butter 
gebratene  Kartoffeln. 

“)  ln  England  wird  diese  Garnitur  zu  roast 
heef  gegeben  Vn  Mehl,  4 dl  kalte  Milch,  5 ganze 
Eier,  Salz,  1 dl  zerlassenes  gutes  Fett;  diese  Masse 
welche  flüssig  sein  muß,  wird  durchgestrichen’ 
in  ein  mit  zerlassenem  Fett  maskiertes  Schüssel- 
blech ftiia/oncZ;  gethan  und  darin  gebacken.  Der 
Pudding  wird  in  viereckige  Stücke  geschnitten 
und  auf  besonderem  Teller  zu  dem  relevi  gegeben. 

J Ist  ein  salpicon  d la  "fttiaYicieTe  * aber  mit 
deutscher  Sose  (sauce  d Vallemand^. 

In  Butter  mit  gehackten  Kräutern  ge- 
schwungene Kai-pfen- Filets  in  feine  Würfel  ge- 
schnitten;  Ka^fensaft  (jus)  mit  einigen  Anrichte- 
mffelvoll  souhs,  Pfeffer -Körnern  und  Gewürz- 
welken kurz  eingekocht,  mit  einigen  Eigelben 


gebunden,  mit  dem  Saft  einer  Zitrone  geschärft, 
durch  ein  Haartnch  über  die  Karpfen -Würfel,  zu 
denen  man  noch  gehackte  Kapern  und  Sardellen 
g:egebeu  hat,  gepreßt.  Kurz  vor  dem  Anrichten 
macht  man  das  Würfel -Ragout  heiß  und  füllt  es 
in  Pastetchen. 

1 1 Robwildbret,  Rebhuhn  - Brüstchen , Mast- 
huhii-Lebern,_ Trüffeln,  Tafel-Pilze,  Pökel-Zunge, 
alles  in  kleine  Würfel  geschnitten,  mit  sau^ 
salmis  gebunden. 

“)  Wie  salpicon  de  homard  (s.  d.) 

")  Wie  salpicon  de  homard  (s.  d.). 

Schwarze  Trüffeln,  Geflügel-Brüstchen,  Pö- 
kel-Zung®,  gekoehte  Tafel -Pilze,  alles  in  kleine 
Würfel  geschnitten,  mit  brauner  Sose  d la  finan- 
ciere  gebunden. 

“o  Trüffeln,  Aalranpen-Lebem,  Karpfen-Milch- 
nei,  Sardellen,  Tafel-Pilze,  gekockte  geräucherte 
Rindszunge,  Krebsschwänze,  Austern,  alles  gar 
wenn  kalt,  in  kleine  Würfel  gesdhnitten. 

Geflugel-^Iace  und  Champagner 
mit  Eigelben  gebunden, 

einer  Zitrone  geschärft  und  durch 
ein  Haartuch  Uber  das  Würfel-Ragout  gepreßt, 
c o 1 .^Pboobtes  Hummerfleisch  in  kleine  Würfel 
feneVa  fpi  P#®^®,®-’’*^®’  ebenfalls  würfelig  geschni  t- 
cApf  Ti  ^ M binzugegeben,  mit  weißer  Rahm- 
sose  (hechamel)  gebunden, 

in  Absowällte  Austern  in  Würfel  geschnitten, 

■ p o®.'  geschnittene  Tafel -Pilze  hinzu,  mii 

wei  ßer  Stammsose  (velouti),  die  mit  der  Austern- 
® l6®^  ein  wenig  Rahm  verkocht  ist,  gebunden. 

■ Schnittchen  (amourettes), 
Kalbshirn,  Kalbsbroschen , Tafel-Pilze,  gekochter 
magerer  Schinken,  alles  in  kleine  Würfel  ge- 
schnitten und  mit  einer  Reichen-Sose  (sauce  ä la 
Runnewre;  gebunden.  Vergleiche  Fußbemerkung  8 

HUI  oeito  646.  ® 

Tafel-Pilze, Gansleber,  Geflügel- oder Wild- 
geflngel- Brüstchen,  Schinken  und  Pökel-Zun^e 
alles  in  kleine  Würfel  geschnitten,  mit  spanischer 
Odor  wei  ßer  Stammsose  (velouU)  gebunden.  Wird 
zum  Fullen  von  Mundtäschehen  (botichees)  und 
Krüstchen  (petites  croustades)  verwendet. 


ginfanuuijen. 


Borders. 


1178  Bordures. 

Salpicon  ä la  palcrini- 
taine. 

— ä la  parisienne. 

a la  Perigueux  ou  aux 

— de  poisson.  [truffes. 

— de  poulet. 

— äla  regcnce. 

de  ris  de  veau. 

— ä la  royale. 

d Za  tortue. 

— ä la  Toulouse. 

— d Za  mlenciennc.^^) 

— de  volaillc. 


Bordüre  d'aspic. 

— de  Croutons. 

— d'epinards. 

— en  farce. 

— en  feuilletage  hlanc. 

— de  gelee. 

— de  legumes. 

— d'oeufs. 

— en  pain. 

— en  pdte. 

— en  päte  anglaise. 

— de  päte  blanche. 

— en  päte  ä dresser,  cuite. 

— en  päte  ä nouilles. 

— de  puree  de  pommes  de 

— de  ris.  [terre 


\ aBürfel^SRoflout  auf  fjaternii- 
tanifd)e')  5Ivt. 

! — »Ütagout  auf  ?ßarifer“) 

< — .gfiagout  öon  Xrttffclu.* *) 

; — »ülagout  üou  flfifc^.*) 

< — .Sflagout  bOH  §äf|n^cu.®) 

5 — .giagout  nac^  Slegent» 

; fd^oft§-*)S[rt.  [d)en.’) 

( — »gßagout  öon  Äalb§&rö3« 
J _ »gfiagout  auf  löntglidje®) 

< 9lrt. 

< — »gtngout  b.  @d)UbIrötc.®) 
Jouloufer  SSBürfeI*8ftagout.‘®) 

\ aSarenj.  2Bürfcl»9lagout. 
aSürfel-Siagout  öon  ©ePgel. 


S^anb  (Sinfaffung)  non 
f^reifc^futse.  ffdjuitten. 
( — öon  geröfteten  äSrot» 

\ — bon 
^ — öon  Sültfel. 

5 — bou  aSlötterteig. 

I — öon  ©allerte. 

I — bon  ©emüfen. 

I — bon  Siern.^®) 

< — öon  geröftetem  93rot. 

— bon  Seig.^*) 

5 — bon  englifd^em  S^eig. 

— öon  loeifient  Setg.®®) 

J — bon  gebrülltem  Seig. 

^ — bon  «Rubelteig. “*) 

< — bon  Sartoffelmuä. 

I — bon  üleiS. 


Salpicon  in  the  Palennitan 
style. 

— in  the  Parisian  style. 

— of  truffles. 

— of  fish. 

— of  chicken. 

— in  the  regency  style. 

— of  calPs-sweetbreads. 

— in  the  royal  style. 

Turtle  salpicon. 

Toulouse  salpicon. 
Valencia  salpicon. 
Salpicon  of  fowL 


I Border(-mould)  of  aspic. 

— of  fried  bread-crusts. 
i — of  spinach. 

< — of  forcemeat. 

< — of  puif-paste. 

\ — of  jelly. 

s — of  vegetables. 

— of  eggs. 

? — of  fried  slices  of  bread- 
i — of  paste. 

( — of  Enghsh  paste. 

— of  white  paste. 

— of  cooked  paste. 

— of  noodle  paste. 

— of  puree  of  potatoes. 

— of  rice. 


a)  Kleingeschnittene  gekochte  Hohlnudeln, 
Rebhuhn  - Briistchen  und  Tafel  - Pilze , in  kleine 
Würfel  geschnitten,  mit  sauce  d la  regence  ge- 
bunden. b)  Hohlnudeln,  Rebhuhn-Brüstchen,  Hahn- 
kämme, Artischocken- Böden,  gekochter  magerer 
Schinken,  dicke  Paradiesapfel-Sose. 

*)  Würfelig  geschnittene  Tafel -Pilze  unter 
ein  Tafelpilzmus  gemischt,  mit  Tafel-Fleisohbruhe 
von  Geflügel  (glace  de  volaille)  übergossen,  im 
Wasserbad  (au  bain-marie)  heiß  gemacht. 

»)  Rohe  geschälte  Trüffeln  in  Madeira  ge- 
kocht, in  kleine  Würfel  geschnitten,  mit  spani- 
scher Sose,  die  mit  den  Trüffel-Abfällen  verkocht 
und  mit  ein  wenig  zerlassener  Tafel-Fleischhruhe 
fertig  gemacht  ist,  gebunden. 

*)  G esohwungene  (sautierte)  Filets  von  Fischen 
mit  festem  Fleisch  in  kleine  Würfel  geschnitten, 
mit  sauce  d la  creme  sosiert.  Man  kann  würfelig 
geschnittene  Trüffeln  und  Tafel-Pilze  hinzufügeu. 
Vergleiche  salpicon  de  earpe. 

»)  Vergl.  dasselbe  auf  Seite  732;  siehe  doi-t 
auch  salpicon  de  poulet  aux  oeufs  poches,  sal- 
picon de  poulet  d la  provenaale  und  salpicon  de 

poulet  aux  truffes.  , . -.r  v 

®)  Quappen-Lebem,  Karpfen-Milchner,  Krebs- 
schwänze,  Tafel-Pilze,  alles  in  kleine  Würfel  ge- 
schnitten, mit  sauce  d la  r&gence  gebunden. 

’)  Abgewällte  (blanchierte),  in  Butter  oder 
Fettbrühe  (braise)  gar  gemachte  Kalbsbröscheii 
schneidet  man  in  ganz  feine  Würfel;  einen  Eß- 
löffelvoll fein  gehackte  Kräuter  schwitzt  (passiert) 
man  in  Butter,  gibt  die  Kalbsbröschen  nebst  ge- 
hackten Kapern  und  Sardellen,  zwei  Anrichte- 
löffelvoll coulis,  einem  Stück  Tafel-Fleischbrühe 
(glace)  und  einigen  Eigelben  dazu,  rührt  dieses 


kurz  vor  dem  Anrichten  kochen^  druckt  den  Saft 
einer  Zitrone  darüb^  würzt  mit  Cayenne-Pfeffer 
und  Salz.  Dieses  Würfel  - Ragout  nimmt  man 
zum  Füllen  von  Blätterteig  - Hohlpasteton  (vol- 

au-vent).  „ t i.- 

*)  Ganslebor,  Geflugel-Brustohen,  Lammbros- 
chen, gekochte  Tafel-Pilze  (und  Hahnkämme),  all« 
in  Würfel  geschnitten,  mit  weißer  Rahmsose  (oe- 
chamel),  die  mit  Krebsbutter  (beurre  d’ecrevisses) 
vermischt  ist,  gebunden.  j -.r 

»)  Gekochte  Trüffeln,  Ochsgaumen  und  Kalbs- 
brösohen,  alles  in  feine  Würfel  geschnitten  und 
mit  dick  eingekochter  Schildkröten-Sose  (sauee 
d la  tortue)  gebunden.  ™ m 

1»)  a)  Gansleber,  gekochte  Trüffeln,  Tafel- 
Pilze,  alles  in  kleine  Würfel  geschnitten,  mit  wei- 
ßer Stammsoso  (velouti),  die  mit  rohen  Tafelpuz- 
Abfällen  verkocht  ist,  gebunden,  b)  GeflügehLe- 
berii,  Hahnkämme,  Tafel-Pilze  mit  sauce  supreme. 
ü)  Vergleiche  gamiture  d la  valencienn^ 

»»)  Spinat  abgewällt  (blanchiert),  ausgedrnokt, 
fein  gehackt,  mit  Salz,  Pfeffer,  Muskatnuß,  frischer 
ButtSr  vermischt,  mit  geschlagenem  Eiwmß  vei- 
rührt,  in  eine  Randform  gefüllt  und  im  Wasser- 
bad (au  bain-marie)  gar  gemacht. 

“1  Zu  kaltem  Fisch,  Salaten  und  MayoMaiMn. 
Die  Eier  werden  mit  schmalen  Sardellen-Si^uen 
verziert  und  mit  Gallerte,  Salat,  kleinen  Keffer- 
Guiken  oder  Oliven  abwechselnd  angenchtek 
“)  Zu  Entriss  chaudes : Mit  Reis,  Hohlnudeln 
oder  Kalbfleisch-Füllsel  nebst  Trüffeln  und  feinen 

Kräutern  gefüllt  . _ . , 

“1  Zu  socles  de  pätisserie,  ePentremets  chauds 

Mehl,  20g  Butter,  10g  Salz,  6 Eier. 


X.  -A^Td teilen  g. 

Salades.  — Salate.^)  — Salads. 


Gaspachio  ä Vandalouse. 
Saiade  d'achanaca. 

— ä Vachia(r). 

— ä Vachia(r)  de  bambou. 

— ä Vachia(r)  de  mangle 
(mangue). 

— d’agourci  ä la  pölonaise. 

— d'agourci  ä la  russe. 

— d'ail. 

— d'alchimille  des  champs *  *'}. 

— d'aUnois.^) 

— ä V Alexandre. 

— ä Vallemande. 

— ä Välsacienne. 

— d'amarant(h)e  oleracee. 

— ä V americaine. 

— ä Vandalouse  ou  ä Van- 
daloue. 


Slnbolufifii^er®)  Salai. 
2lc^ona£a=(3aIot.*) 

5ßiIonter  ©alnt."*) 

58ambu»©alat. 

3Jiango=©alQt. 

2Igourci*©aIat  mit  fauevem 

iHufftfd}er  %oui’ct=SaIot*) 

ÄnoIiIaud^»©alQt.’) 

9tderlöroenfu§»©alat. 

©alat  üou  ©artensSfeffe. 
Alexander-©  olat . **) 
2)eutfd)er  ©alot.“) 
®Ifäiftf(^er  ©olat.'*) 
2tmarant=©oIat.*®) 
Slmcrifanifc^er  ©alat.“) 
©alat  tion  fpanifcf)en 
bcln,  ©urfen  unb 
bie§=2(pfeln. 


Andalusian  salad- 
Achanaca  salad. 

Achar-,  acliia(r)-salad. 

Bamboo-achar. 

Mango-aebar. 

Agourci  salad  with  sour 
cream. 

Russian  agourci  salad. 
Garlic  salad. 

Padelion-(colic-wort-)salad. 
Salad  of  garden  cress. 
Alexander  salad. 

German  salad. 

Alsatian  salad. 

Amarant(h)  salad. 
American  salad. 

Salad  of  Spanish  onions, 
cucumbers  and  toma- 
toes. 


*)  Die  Salate  finden  eich  im  Französischen 
oft  unter  den  yersohiedensten  Namen,  weiche  wir 
in  dieser  Abteilung  unmöglich  alle  anfführen  kön- 
nen. So  findet  man  z.  B.  für  Artischocken-Salat 
folgende  Bezeichnungen:  Artichauts  d la  Vinai- 
grette, Vinaigrette  d? artichauts , artichauts  d 
fhuile,  artichauts  au  vinaigre,  saiade  d’ arti- 
chauts, artichauts  en  saiade,  artichauts  en  ma- 
yonnaise,  mayonnaise  d’artichauts.  Das  hier 
Gesagte  gilt  bei  allen  Salaten,  sodafi  jeder  Salat 
siebenmal,  nicht  selten  öfter  aufzuführen  wäre, 
da  jeder  Abschnitt  in  alphabetischer  Beihenfolge 
gehalten  ist.  Wir  geben  nur  eine  Bezeichnung; 
will  der  Leser  andere  anwenden,  so  sind  solche 
nach  obigem  Beispiele  leicht  nachzubilden:  an- 
statt saiade  de  tentilles  ließe  sich  lentilles  d 
Phuile  sagen,  fiu:  saiade  de  betteraves  kann  man 
beiteraves  au  vinaigre  schreiben  usw.  usw. 

•)  a)  Zwiebel , Schnittlauch  und  Knoblauch 
stößt  man  fein,  rührt  mit  Öl  und  Essig  eine  Sose 
davon,  fügt  etwas  kaltes  Wasser  zu,  gibt  Gurken 
und  frische  Semmel-Krumen  hinein  und  stellt  den 
Salat  bis  zum  Anrichten  auf  Eis.  b)  Paradies- 
apfel-, Zwiebel-,  Gurken-Scheiben,  recht  viel  Knob- 
lauch, Salz,  Pfeffer,  öl,  Zitronensaft. 

*)  Vergleiche  achanaca  auf  Seite  965. 

*)  Vergleiche  Fußbem.  zu  sauce  d l’achiafr) 
anf  Seite  1128. 

‘)  Über  agourci  siehe  gamiture  d’agourci 
d la  russe  auf  Seite  1163. 

•)  Die  agourci  werden  in  Scheiben  geschnit- 
tmi,  anf  ein  Sieb  gelegt,  mit  Salz  bestreut,  dann 
in  eine  Salat- Schüssel  mit  Öl,  Essig,  Salz,  Pfef- 
fer und  etwas  gehacktem  Fenchel  gegeben. 

Vergleiche  ail  auf  Seite  965. 

')  AlehemUla  arveiisit,  auf  trockenen  Feldern 
wachsend;  junge  Pflanzen  benutzt  man  als  Salat. 


•)  Auch  saiade  de  cre.sson  aUnois,  saiade  de 
cresson  des  jardins,  saiade  de  nanton:  vergL 
almois  auf  Seite  966. 

")  300  g gebratene  Haselhuhn-,  200  g Fasan- 
Brüstchen,  500  g schwarze  Trüffeln,  2S}  g einge- 
legte Agourci,  250  g Piccalilli,  300  g magerer  Bä- 
ren-Schinken,200g  streifig  geschnittene  Sardellen, 
1 ^ Cognac.^  Man  schneidet  alles  in  Würfel,  ver» 
mischt  es  mit  Senf,  geriebenem  Meerrettich,  Pfef- 
fer, Salz,  Essig,  Cayenne-Pfeffer,  Fenchel,  bindet 
den  Salat  mit  ein  wenig  Mayonnaisen-Sose,  läßt 
eine  Stunde  stehen,  fügd>  dann  ein  wenig  Wild- 
essenz hinzu,  gibt  den  Salat  in  eine  große,  mit 
Gallerte  verzierte  Form,  stelit  ihn  an  einen  kalten 
Ort,  um  ihn  später  auf  eine  runde  Schü.ssel  aus- 
zustürzen und  mit  Trüffeln  und  Wildgallert-Kru- 
sten zu  verzieren. 

“)  Scheiben  von  Kartoffeln,  Rosenkohl  (chou 
de  Bruxelles),  Blumenkohl,  Sellerie,  mit  Essig 
und  Öl  angemaoht. 

“)  Würfelig  geschnittene  Kartoffeln  und  rote 
Ruhen,  jedes  für  sich  mit  Pfeffer,  Salz,  Öl  und 
Essig  angemaoht,  dann  miteinander  vermischt, 
geriebener  Meerrettich  hinzu,  angeriohtet,  mit 
Mayonnaise  bestrichen,  mit  roten  Rüben  verziert 
und  mit  gehackten  Kräutern  bestreut. 

“)  Vergieiche  Fußbemerkung  9 auf  Seite  966. 

“)  _a)  Paradiesapfel-,  Kartoffel-Scheiben,  fein 
geschnittener  Stangen-Sellerie,6omho,  feine  Kräu- 
ter als  Salat  angemaoht,  mit  einem  Eh'anz  von 
hartgekochten  Eiern  und  Huhnfleisch  in  Gallerte 
angerichtet,  b)  Ein  Huhnfleisoh- Salat  (chicker^ 
salad).  c)  Würfelig  geschnittene  junge  Möhren. 
Kartoffeln,  Sellerie,  Pfeffer-Gurken  (comichons) 
Sardellen  (anchoia  salis),  Kapern,  mit  Mayon- 
naise angemaoht,  mit  hartgekochten  Eiern  und 
Salat-Herzchen  in  schöner  Ordnung  umlegt. 


1180  Saladcs. 


©alate. 


Salads. 


SalrCcle  ä Vanglaise. 

— d'anscrine. 

— ä Vardcnnaise  ou  ä Var- 
dennoise. 

— d'arrocJic  (cultivce). 

— d'arrochc  de  mer  ou 
d'arroche  marilime’') 

■ — d'articliauts. 

— d'asperges. 

— d'asperges  ä Vallemande. 

— d'asperges  aux  ecrcvisses, 

— d'asperges  ä la  nigoise. 

— d'aspetges  vcrtes. 

— ä Vathenienne. 

— d' aubergines  (albergines). 

— d'aubergines  ä la  pro- 
vengalc. 

— ä la  Bagration. 

— de  barbajou  ou  barba- 

— de  barbaree.  fjoue.^’^) 

— de  barbe-de-capucin. 

— de  batates  (patates). 

— ä la  Beaconsßeld. 

— ä la  Beaucaire. 

— de  becabunga  ou  bec(e)a- 

— de  behen.  [bunga. 

— ä la,  berlinoisc. 

— de  bettcraves. 

— de  bettcraves  ä Vang~ 
laite. 


Eiiglifd;et  6nTnt.‘)  j 
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English  salad. 
Lamb’s-quarter  salad. 
Salad  of  red  cabbage, 
endives  and  potatoe.s. 
Garden  orach(e)  salad. 
Sea-purslane  salad. 

Articboke  salad. 
Asparagus  salad. 

— salad,  German  style. 

— salad  witb  crayfish. 

— salad  witb  green  egg 
Sauce. 

Salad  of  green  asparagus. 
Atbenian  salad. 

Egg-plant  salad. 

— -plant  salad,  Provencial 
style.  [vegetables. 

Salad  of  sole-fillets  and 
Houseleek  salad. 
Winter-cress  salad. 
Capucbin  salad. 

Salad  of  sweet  potatoes. 
Vegetable  salad  witb  game. 
Beaucaire  salad. 
Bec(c)abunga  salad. 

Beben  salad. 

Berlin  salad. 

Salad  of  red  beets. 

— of  red  beets  witb 
onions. 


*)  a)  Lattich,  Sellerie,  rote  Rüben,  Endivien, 
Kresse,  mit  Ol  nnd.. Essig  angemacht,  b)  Sellerie 
mit  Salz,  Pfeffer,  Öl  und  Essig  angemaoht,  mit 
Scheiben  von  roten  Rüben  vermischt. 

Vergleiche  anserine  auf  Seite  966. 

*)  Auch  salade  des  Ardennes  zu  finden. 

*)  Auch  salade  de  follette,  engl,  salad  of  but- 
ter-leaves,  salad  of  mountain  spinach.  Vergl. 
arrocJie  cultivee  auf  Seite  967. 

‘)  Dasselbe  wie  salade  depourpierde  mer  (s.d.). 

*)  a)  Klein  geschnittene  Artischocken -Böden 
mit  ebenso  geschnittenen  Salat -Herzchen  ver- 
mischt, mit  Essig,  Öl,  Pfeffer  und  Salz  angemacht, 
b)  Würfelig  geschnittene  Artischocken-Böden  mit 
Mayonnaise  angemaoht,  mit  Oliven,  die  mit  Sar- 
dellen gefüllt  sind,  umlegt,  c)  Geviertelte  Arti- 
scliooken  in  mit  Zitronensaft  gesäuertes  Wasser 
getaucht,  mit  Essig,  01,  Salz  und  Pfeffer  ange- 
macht. ff)  Kleine  junge  Artischocken  mit  einer 
Vinaigrette  (s.  sauce  ä la  Vinaigrette,  Seite  1152). 

’)  a)  Asperges  m mayonnaise:  Gekochte 
Spargel-Köpfe  klein  geschnitten,  mit  Mayonnaise 
als  Salat  angemaoht.  b)  Grüne  Spargel- Spitzen 
mit  Essig  und  Ol  angemacht,  c)  Schnittspargel 
nicht  zu  weich  gekocht,  mit  Essig,  Öl,  Salz  und 
Pfeffer  angemacht. 

®)  Mit  Krebssohwänzen  und  einer  Sose  von 
gekochtem  Eigelb,  Öl  und  Essig. 

”)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  423. 

Gewöhnlicher  Spargel-Salat  mit  einer  Niz- 
zaer  Sose  (siehe  sauce  d la  nigoise,  Seite  1151). 

”)  Vergleiche  Fußbem.  zu  salade  d’asperges. 

*’)  Vergleiche  aubergine  auf  Seite  974. 

_ ’•)  Geschälte,  in  Scheiben  geschnittene  Eier- 

Äpfel  werden  zwei  Stunden  in  Essig,  Salz,  Pfeffer 
und  gehackten  Knoblauch  gelegt,  dann  ansge- 
drückt, mit  Brunnen-Kresse,  Rapunzeln,  hartge- 
kochten Eiern,  Oliven,  Sardellen  vennisoht  mit 
Essig,  01,  Salz  und  Pfeffer  angemacht. 

‘‘)  Seezungen  mit  Butter  und  Weißwein  ge- 
kocht, ausgelöst,  in  gleichgroße,  längliohrnnde 


Stücke  geschnitten,  mit  je  einer  länglichrunden 
Trüffel -Scheibe  und  Sardellen -Streifen  mit  Gal- 
lerte verziert.  Außerdem  bereitet  man  einen  Salat 
von  würfelig  geschnittenen  Krebsschwänzen,  Hnm- 
merfleisch,  Kapern,  Pfeffer-Gurken  (romichoTis) 
und  klein  geschnittenen  Gemüsen,  bindet  diesen 
Salat  mit  Mayonnaise.  Eine  Pyramidenform,  deren 
Boden  mit  Gallerte  bedeckt  ist,  füllt  man  abwech- 
selnd mit  dem  eben  bereiteten  Salat  und  den  See- 
znngen-Schnitten.  Machdem  die  Form  ansgestürzt 
ist,  umlegt  man  den  Fuß  mit  kugelförmig  ausge- 
stochenen Möhren  und  weißen  Rüben,  die  mit 
Gallerte  überzogen  sind.  Man  kann  auch  Austern 
in  Kästchen  (huitres  en  caisses)  als  Umlage 
nehmen. 

'^)  Dasselbe  wie  salade  de  joubarbe  (s.  d.). 

“)  Vergl.  barbarie  (vulgaire)  auf  Seite  975. 

”)  Auch  »Kapuzinerbart-Salat«,  engl,  salad  of 
capuchin’s  beard ; wird  in  fingerlange  Stücke  ge- 
schnitten, mit  Salz,  Öl  und  Essig  angemacht. 
Vergl.  barbe-de-capucin,  Seite  973. 

**)  Vergleiche  batate&ut  Seite  976. 

“)  Sellerie -Wurzel.  Stangen-Selleiie,  einige 
Endivien,  ein  Stück  gekochte  rote  Rübe  in  feine 
Streifen  geschnitten,  mit  öl,  Essig,  Salz,  Pfeffer 
und  einem  Löffelvoll  Senf  an^emacht,  eine  Stunde 
ziehen  gelassen,  dann  streifig  ^schnitten er  ma- 
gerer S.chinken,  gekochte  TafelTilze,  und  einige 
sauere  Äpfel  hinzugegeben.  Der  Salat  wird  mit 
einigen  Löffelvoll  Mayonnaise  gebunden , mit 
Scheibchen  von  roten  Rüben  und  in  Salzwsmser 
gekochten  Kartoffeln  umlegt  und  mit  gehackter 
Petersilie,  Kerbel  und  Dragun  bestreut. 

*)  Dasselbe  wie  salade  de  cressonnit  (a  d.). 

")  Vergleiche  bihen  auf  Seite  976. 

”)  Weich  gekochte,  in  grobe  Würfel  geschnit- 
tene Sellerie-Wurzeln  werden  mit  Mayonnaise  an- 
gemacht, angerichtet  und  mit  Scheiben  von  roten 
Rüben  und  Rapunzeln  umlegt.  . „ , „ 

”1  Mit  ebensoviel  gekochten  Zwiebel-Scheiben 
angorichtet  und  mit  .Salat-Sose  übergossen. 


Salades. 


(Salate. 


Salade  de  betteraves  et  de 
pommes  de  terre. 

— de  betteraves  d la  russe. 

— de  ble.’^) 

— de  blite  (ou  blette,  biete). 

— de  bourcettes  ou  bour- 

— de  bourrache.  [settes.^) 

— de  brocoli. 

— de  brocoli  ä la  creme. 

— ä la  brunswickoise 
(brunsvicoise). 

— de  buglos(s)e. 

— de  bunias  (Luniadc). 

— de  campanulc  (campa- 
nelle,  campanette). 

— ä la  caprice. 

— de  capuc  ne. 

— de  cardaihiiie.^^) 

— de  cardons, 

--de  cardons  ä Vespagnole. 

— Caroline  ä la  Saint- 
James. 

— de  caro  tes» 

— ä la  C sanova. 

— de  celtri. 

— de  celeri  ä Vallemande. 

— de  celeri  ä Vanglaise. 

— de  celeri  ä la  bruns- 

wickoise. 

— de  celeri  et  de  fonds 
d'artichaut  ä la  russe. 

— de  celeri  ä la  (en) 
mayonnaise. 
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Salad  of  red  beets  and  po- 
tatoes. 

— of  red  beets  with 
borse-radish. 

Com-salad. 

Blite  salad. 

Lamb’s-lettuce  (salad). 
Borage-salad. 

Broc(c)oli  salad. 

— salad  with  cream. 
Brunswick  salad. 

Bugloss  salad. 

Bunias  salad. 

Bell-fiower  salad. 

Mould  of  salad. 

Capucine  salad. 

Cress  salad. 

Salad  of  cardoons. 

Hot  salad  of  cardoons  with 
garlic. 

Salad  of  rice,  truffles  and 
mushrooms. 

Carrot  salad. 

Oelery  salad  with  eggs 

— salad.  [and  shallots. 
German  celeriac  salad. 
English  celery  salad. 
Brunswick  celery  saladr 

Hussian  salad  of  celery  and 
artickoke-bottoms. 
Celery  salad  with  mayon- 
naise. 


*)  Gekochte  rote  Rüben,  sowie  Kartoffeln  in 
Scheibchen  geschnitten,  jedes  für  sich  mit  Öl, 
Essig,  Pfeffer,  Salz  und  Zwiebel -Scheibchen  an- 
gemacht, zusammen  vennisoht,  mit  Petersilie  oder 
Sellerie  umlegt 

’*)  Gekochte  rote  Rüben  in  dünne  Scheiben 
geschnitten,  mit  geriebenem  Meerrettich  vermischt, 
mit  kochendem  Essig  übergossen,  am  nächsten 
Tage  so  oder  mit  Essig,  Öl,  Salz  und  Pfeffer  an- 
genchtet. 

*)  Dasselbe  wie  salade  de  doucette  (s.  d.). 

*)  Dasselbe  wie  salade  d’epinards-fraises, 

*)  Dasselbe  wie  salade  de  doucette  (s.  d.). 

®)  Man  schneidet  die  Blätter  nudelartig,  ver- 
mischt sie  mit  gehackten  Eigelben  und  bereitet 
den  Salat  mit  Essig  und  Öl.  Vergleiche  lour- 
rache  auf  Seite  981. 

’)  Vergleiche  brocoli  auf  Seite  981. 

*)  Wie  salade  de  chicorie  endive  d la  crime. 

•)  Streifen  von  Sellerie  und  Trüffeln  mit  Ma- 
yonnaise von  gekochten  Eigelben  und  Senf  an- 
gemacht. Der  angerichtete  Salat  wird  mit  ge- 
hacktem Dragun  und  Schnittlauch  bestreut. 

‘“)  Dasselbe  wie  salade  de  langue  de-loeuf. 

'*)  Vergleiche  bunias  anf  Seite  982. 

'*)  Vergleiche  campanule  auf  Seite  982. 

“)  Bestehend  aus  streifig  geschnittenen  Trüf- 
feln, Artischocken -Böden,  Sellerie,  Hummer  und 
Gefittgel-Brüstchen.  alles  mit  Mayonnaise  und  ein 
wenig  Cayenne- Pfeffer  gebunden,  in  eine  Form 
d parfait  gefüllt,  mit  Scheiben  von  Trüffeln, 
Schinken,  Pökel-Zunge  und  Würstchen,  obenauf 
nit  einem  Sträußchen  Spargel -Spitzen,  die  mit 
Sülze  überzogen  sind,  verziert. 

“)  Vergleiche  capucine  auf  Seite  983. 


“)  Oder  salade  de  cresson;  vergleiche  auch 
cresson  auf  Seite  1004. 

Auch  cardons  en  salade:  vergleiche  car- 
don  auf  Seite  982. 


”)  Die  auf  gewöhnliche  Art  gekochten  Kar- 
donen  werden  ln  eine  flache  Kasserolle  gelegt, 
ul  wird  mit  einer  Zehe  Knoblauch  heiß  gemacht, 
etwas  spanischer  Pfeffer  (poivre  doux  d’Espagne, 
Spamsh  sweet  pepper)  und  Essig  hinzugegeben, 
einmal  aufgekocht,  dann  über  die  Kardonen  ge- 
gossen, diese  noch  eine  Minute  heiß  gemacht  und 
sogleich  angerichtet. 


, ' r>  — in  gioiciigroBB  ÖIUCK6 

geschnitten,  in  eine  Salat-Schüssel  mit  dem  streifig 
geschnittenen  Weißen  von  einigen  hartgekochten 
Eiein  gegeben;  der  Salat  mit  Mayonnaise  ange- 
macht, mit  gehackten  Schalotten  vermischt,  mit 
dem  fein  gehackten  (Felben  der  Eier  bestreut. 

Gekochte  Sellerie-Knollen,  sowie  hartgekochtes 
Eiweiß  streifig  geschnitten,  mit  Essig,  Öl,  Pfeffer. 
Salz  gebeizt;  der  Salat  mit  Mayonnaise  ange- 
macht, mit  gehackten  Schalotten  vermischt,  in 
einem  Sulzrand  (bordiere  d’aspic)  angerichtet  und 
mit  den  durch  ein  Sieb  gestrichenen  Eidottern 
Ddstirout. 


öenerie-ü-noiien  weraen 
pscüalt,  in  Scheiben  geschnitten,  mit  Salz,  Pfef- 
Ol  und  ein  wenig  Zucker  angemacht. 
b)  Mit  Mayonnaise  angemacht. 

_ *“)  a)  Sellerie-Stangen  in  Streifen  geschnitten 
weich  geko.cht,  mit  Mayonnaise  angemacht.  b) 
Mit  Essig,  Öl,  Salz  und  Pfeffer  angemacht 

“)  Dasselbe  wie  salade  d la  brunswickoise. 
“)  Vergleiche  cileH  et  fonds  d’artichauts  d 
la  russe  auf  Seite  985.  u 
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Salade  de  celeri-rnve. 

— de  celeri  aux  truffes, 
de  c'epes. 

— ä la  Ghamhery. 

— de  Champignons. 

— de  chanoine.^) 

• — de  chardon  ä cent  tetes.^) 

— de  chardon(-)Marie.'^) 

— de  chardon  musque  ou 
chardon  penche. 

— de  chardon  Boland  ou 
chardon  roulant.^) 

— d la  Charivari^^). 

— de  chasse(-)rage^^). 

— des  Chasseurs. 

— aux  chenilles  (cheniüettes, 
chenüleres). 

— de  cherophylles  bul- 

— de  chervi(s).  [beux.^* * *•)) 

— de  chicoree  ou  chicoree 
sauvage. 

— de  chicoree  endive.^^) 

— de  chicoree  (endive)  de 
Belgique.^^) 

— de  chicoree  (endive)  de 

Bruxelles. 

— de  chicoree  endive  au 
chapon  (de  Gascogne). 

— de  chicoree  endive  ä la 
creme. 

— de  chicoree  endive  aux 
pommes  de  terre. 


ÄnoKenlellertesSalat.’) 

(SeKertc«©aIat  m.  Srüjfetn.®) 

Sö^ert)tl5»@alot. 

Chamb6ry-©al  at.  ®) 

S:afeIt)iIä*6oIat.'‘) 

8fto^)änä^en»©aIat. 

23ra^biftel»©atat. 

^JorienbifteI»@a!at. 

@{el§biftel=>®alat.») 

2I?onngtreu=(iloHerbtftcl») 

Salat. 

©unter  Satat. 

®reffe»Salat. 

SögersSalat.^®) 

©rünet  Salat  mit  $Rau^)en» 
Ilee.“) 

Äerbelrübct)en‘=Salat. 

SudertDurjel-Salat.^®) 

Eit^orien»SaIot.^’) 

®nbtbien»SaIat.^*) 

SBitloof  »Salat. 

— -Salat.®») 

©nbitoien-Satat  mit  Jfnob» 
Iau(^brot.®®) 

— »Salat  mit  SRa'^m.®*) 

— »Salat  mit  Kartoffeln. 


Celeri  ac  salad. 

— salad  with  truffle«, 
Mushroom  salad. 
Chamb6ry  salad. 
Musbroom  salad. 
Lamb’s-lettuce  salad. 

Sea  boUy  salad. 

Mary  tbistle  salad. 
Musk-tbistle  salad. 

Sea  boUy-(eryngo-)salad. 

Mixed  salad. 

Cress  salad. 

Hunter’s  salad. 

Green  salad  witb  Cater- 
pillars. 

Salad  of  tuberous-rooted 

— of  skirrets.  [cberviL 

— of  cbicory  (cbiccory, 
succory,  wüd  endive). 

Endive  salad. 

Belgian  endive  salad. 

Brussels  endive  salad. 

Endive  salad  witb  bread- 
crusts  rubbed  on  garlic. 

— salad  witb  cream. 

— salad  witb  potatoes. 


Vergleiche  salade  de  cüeri  d Vallemande. 

*)  Einige  Sellerie-Wurzeln  in  Fäden  geschnit- 
ten, mit  Salz,  Pfeffer,  Öl,  Essig  angemacht,  ein 
drittel  soviel  gekochte,  ebenfalls  streifig  geschnit- 
tene Trüffeln,  die  auf  gleiche  Weise  angemacht 
sind,  hinzugefügt  und  gut  vermischt. 

•)  Paradies-Äpfel  geöffnet,  ausgehöhlt,  einst- 
weilen mit  Vinaigrette  gefüllt.  Glekochter  Lachs, 
Hummerfleisch,  Sardellen,  Artischocken  - Böden, 
kleine  Pfeffer-Gurken  (comichons),  grüne  Bohnen 
in  Würfel  geschnitten,  mit  Gallert- Mayonnaise 
(mayonnaise  d l’aspic)  angemacht.  Mit  diesem 
Salat  füllt  man  die  wieder  geleerten  Paradies- 
Äpfel,  verziert  sie  mit  Krebsschwänzen,  Kapern 
und  Sardellen. 

*)  TafelpUz-Soheiben  werden  in  öl  weich  ge- 
dünstet, nach  dem  Erkalten  mit  Salz,  Pfeffer  und 
Essig  vermischt,  oben  mit  gehackten  Sardellen 
und  Kapern  bestreut 

*)  Dasselbe  wie  salade  de  doucette  (s.  d.). 

•)  Dasselbe  wie  salade  de  panicaut  (s.  d.). 

’)  Mehrzahl  chardons(-) Marie  ; man  sagt  auch 
ealade  de  chardon  de  Notre-Dame.  — Die  Wur- 
zeln und  zarten,  von  Stacheln  befreiten  Blätter 
werden  als  Gemüse  und  Salat  verwendet  VergL 
auch  Fußberaerkung  11  auf  Seite  989. 

*)  Vergleiche  chardon  musque  auf  Seite  989. 

•)  Dasselbe  wie  salade  de  panicaut  (s.  d.). 

Sprich  »tschäriwäri'« ; Titel  eines  Pariser 
Witzblattes;  le  Charivari prussien  der  Kladdera- 
datsch. Man  könnte  also  salade  d la  Charivari 
auch  mit  »Kladderadatsch-Salat«  übersetzen. 

“)  Mehrzahl  chassef'-.lra^e.  Salade  de  passe(-) 
rage,  salade  de  cresson  ist  dasselbe. 

*•)  Artischocken-Böden , Sellerie-Wurzeln,  Es- 
kariol,  einige  hartgekochte  Eier,  eine  gekochte 
rote  Rübe,  Trüffeln,  Oliven,  gebratene  Rebhuhn- 
odt-r  Schnepfen  - Brüstchen.  Ärtisohooken  - Böden, 
Sellerie-Knollen,  hartgekochte  Eier,  die  gekochten 
Trüffeln  und  die  rote  Rübe  in  Scheiben  geschnit- 


ten, die  Oliven  ausgekemt;  die  es  mit  dem  Eska- 
riol  und  den  Wildbrüstchen  in  e ne  Salat-Schüssel 
gethan,  mit  Salz,  Pfeffer,  Essig  und  Öl  angemacht. 

*•)  Man  bereitet  einen  grünen  .Salat  auf  ge- 
wöhnliche Art  und  mischt  einige  Schoten  von 
Raupenklee  darunter.  Vergleiche  auch  cAeniZfeffe 
auf  Seite  990. 

“)  Vergl.  cherophylle  bulbeux  auf  Seite  990. 

“)  Salade  de  giroles  ist  dasselbe.  Vergleiche 
auch  chervi(s)  auf  Seite  990. 

“)  Vergleiche  chicoree  auf  Seite  990,  auch  sa- 
lade cPescarole. 

Die  Cichorien  werden,  nachdem  sie  gerei- 
nigt sind,  in  eine  mit  Knoblauch  ausgeriebene 
Schüssel  gelegt,  mit  Salz , Pfeffer  und  Senf  an- 
gemacht, mit  einigen  Löffelvoll  Mayonnaise  nebst 
weichgekochten  Eiern  gebunden,  mit  gehacktem 
Kerbel,  Pimpinelle,  Schnittlauch  und  Dragun  be- 
streut, zuletzt  mit  einem  Tropfen  guten  Essig 
fertig  gemacht.  Diesen  Salat  findet  man  oft  als 
salade  de  chicorie  d la  franfaise. 

**)  Vergleiche  chicorte  endive  auf  Seite  990. 

“)  Die  weißen  Blätter  werden  in  die  mit  Knob- 
lauch ausgeriebene  Salat-Schüssel  gethan,  ein 
Theelöffelvoll  Salz,  ein  wenig  Pfeffer,  fünf  Eß- 
löffelvoll  öl,  zwei  Eßlöffelvoll  Essig  hinzugege 
heil,  beim  Mischen  einige  mit  Knoblauch  emge- 
riebene  Brotkrusten  hineingethan.  Diesen  Salat 
findet  man  oft  unter  den  Namen  salade  de  chicoree 
endive  d la  frangaise,  sowie  als  salade  de  chi- 
corie  endive  d la  gasconne.  . - , 

*»)  Dasselbe  wie  salade  de  chicoree  (endive) 

de  Bruxelles  (a.  d.).  «nn 

“*)  Vergleiche  Fußbemerkung  19  auf  Seite  990. 

Salade  de  chicoree  endive  d la  gasconne 
ist  dasselbe.  Vergl.  auch  Fußbem.  1 auf  S.  660. 

•*)  Der  Salat  mit  Pfeffer,  Salz  und  Essig  an- 
gomacht;  man  gibt  frischen  Rahm  hinzu  anstatt 
des  Öles,  ln  nördlichen  Gegenden  nimmt  man 
auch  saueren  Rahm. 
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Sfüade  de  choucroute. 

— de  choux  blana:,  chaude. 

— de  choux  blancs,  froide. 

— de  choux  blancs  en 
mayonnaise. 

— de  choux  de  Bruxelles. 

— de  choux-fleurs. 

— de  choux-fleurs  ä la. 

Chantilly.  [creme. 

— de  choux-fleurs  ä la 

— de  choux-fleurs  en 
mayonnaise. 

— de  choux-fleurs  ä la 
provengale. 

— de  choux-marins. 

— de  choux-rouges. 

— de  choux-rouges,  chaude. 

— de  choux-rouges  ä la 

polonaisc. 

— ile  choux-rouges  ä la 
russe. 

— de  choux  de  Savoie. 

— de  ciboulette,  civette,  cioe. 

— de  claytonie. 

— de  cleome  ou  de  mosambe. 

— de  cochlearia  (cranson). 

— ä la  comtoise. 

— de  concombres. 

— de  concombres,  chaude. 

— de  concombres  ä la  creme. 

— de  concombres  et  de 
laitues. 

— de  concombres  scdes. 

— • de  consoude. 


S'Quer!taut»8oIüt.‘)  | 

SBorniLa'  )ü5eiBtcaut>(öafat.°)  i 
SS5ei§fd^t»(SaIat.* *)  ^ 

— »©alnt  mit  SOtaljoniioife.  | 

9lofentoIjI»©arQt.  \ 

93Iumen!oI}I»@aIat.^)  | 

— »Salat  mit  Chantilly-  s 

Sofe.®}  \ 

— »Salat  mit  9la!^m.  $ 

— »Salat  mit  311a^onnaije.*)  | 

— »Salat  auf  fjrobenna»  ? 
lifdie’)  21rt.  [Salat.®) 

SKeer»,  See»,  Straub!ol|t»  \ 
9totfol)I»SaIat.») 

SBarmer  Ulottol)I»SaIot.’®)  i 
9totfol^l»SaIat  mit  fauereiii  < 
SRa!^m.“)  < 

— »Salat  mit  fauerem  s 

iRa|m.*®)  s 

Salat  bon  Sabol}eb  S 

Schnitt», Srei§laud)»SaIat.*'‘)  \ 
iÜla^tonie=SaIat,‘®)  | 

SmitterIapt)er»Salat.’®)  | 
S5ffeltraut=Salat.*’)  j 

Sattid^»SaIat  mit  ijiölel»  | 
®ui-Ien»Salat.>»)  [fleifdj.*») 
SBarmer  ®urIen»Salat.  < 
@uvIen»SaIat  mit  31aljm.  j 
— - unb  Sattid^»SaIat.  ^ 

SaIägurfen»SaIat.  s 

S8einlueH»SaIat.**)  f 


Salad  of  pickled  cabbage. 
Hot  slaw.  [slaw. 

Cabbage  salad  or  cold  (cole-) 

— salad  witb  mayonnaise. 

Brussels  sprouts  salad. 
Cauliflower  salad. 

— salad  witb  Chantilly 
Sauce. 

— salad  witb  cream. 

— salad  witb  mayonnaise. 

— salad  witb  Provencial 
Sauce. 

Sea-kale,  kale  or  cole  salad. 
E.ed  cabbage  salad. 

Hot  slaw. 

Eed  cabbage  salad  witb 
sour  cream. 

— cabbage  salad  witb 
sour  cream. 

Salad  of  Savoy  cabbage. 
Cbives  or  cives  salad. 
Claytonia  salad. 

Cleome  salad. 

Scurvy  grass  salad. 
Lettuce  salad  witb  salt 
Cucumber  salad.  [porlc. 
Hot  cucumber  salad. 
Cucumber  salad  w.  cream. 
and  lettuce-salad. 

Salad  of  salted  (pickled) 
cucumbers.®®) 

Comfrey  salad. 


*)  Eohes  Sauerktant  gewaschen,  mit  Essig, 
Ol,  Salz  und  Pfeffer  angemacht.  Diesen  Salat 
findet  man  oft  als  sälade  de  choucroute  d Valle- 
mande  verzeichnet. 

*)  Fein  geschnittenes  Weißkraut  in  einer  hei- 
ßen dicklichen  Sose  von  Essig,  Wasser,  Butter, 
Eiern,  Salz  und  Zucker;  wird  abgebrüht,  aber 
nicht  gekocht. 

*)  Ganz  fein  geschnittenes  Weißkraut  mit 
Salz,  Essig  und  Gewürz  angemacht;  gewöhnlich 
mit  Austern  gegeben. 

*)  a)  Der  Blumenkohl  in  Ideine  Sträußchen 
zerteilt,  in  Salzwasser  gekocht,  mit  Essig  und  öl 
angemacht,  b)  Hit  tlayonnaise  angemacht. 

‘)  Dasselbe  wie  salade  de  choux-fleurs  en 
mayonnaise  (s.  d.) ; anstatt  der  Mayonnaise  nimmt 
man  Chantüly-Sose  (vergleiche  sauce  d la  Chan- 
tilly auf  Seite  1149). 

•)  Einige  Köpfe  Blumenkohl  in  Salzwasser 
nicht  zu  weich  gekocht,  in  kleine  Rosen  abgeteilt, 
in  eine  Porzellan  - Schale  gelegrt,  mit  Olivenöl, 
Kräuter-Essig,  Salz,  gehackter,  abgewällter  Peter- 
silie, Dragun  und  Kerbel  gebeizt,  zuletzt  auf 
einer  Krystall-Schussel  angerichtet,  mit  fiüssiger 
Mayonnaise  maskiert  und  mit  Krebssohwänzen, 
Granaten  oder  Hummer  umlegt. 

’)  Der  Blumenkohl  mit  öl,  Essig,  Salz  und 
Pfeffer  gebeizt,  mit  kalter  provengahsoher  Sose 
angemacht,  mit  Sardellen  und  ausgekernten  Oli- 
ven, die  mit  Kaviar  gefüllt  sind,  angerichtet. 

")  Vergleiche  chou  marin  auf  Seite  998. 

•)  Der  Rotkohl  ganz  fein  geschnitten,  in  eine 
Schüssel  gelegt,  mit  ein  wenig  Salz  bestreut, 
zwei  Stunden  bejzen  gelassen,  dann  ansgedrückt, 
mit  Pfeffer  und  Öi,  zuletzt  mit  Essig  angemacht. 
Sind  die  Kohlblätter  nicht  recht  zart,  so  kann 


man  sie  vorher  einige  Minuten  in  Salzwasser 
abwällen  (blanchieren). 

*")  Vergl.  salade  de  choux  blancs,  chaude. 

*‘)  Der  Rotkohl  mit  Salz,  Pfeffer  usw.  eine 
Stunde  geheizt,  in  eine  Salat- Schüssel  gegeben, 
mit  Eigelben,  die  mit  sauerem  Rahm  verrührt 
und  durohgestrichen  wurden,  Salz,  Pfeffer,  Essig, 
gehacktem  Kerbel,  Fenchel  und  Dragun  vermischt, 
augerichtet  und  mit  Rettich-Scheiben  verziert. 

“)  Dasselbe  wie  salade  de  choux-rouges  d la 
Polonaise  (s.  d.). 

“)  Ein  Kopf  Savoyer  Kohl  in  feine  Fäden 
geschnitten,  mit  Salz,  Pfeffer  und  Essig  eine 
Stunde  gebeizt,  dann  m eine  Salat- Schüssel  ge- 
geben, mit  in  zerlassenem  Speck  gerösteten,  recht 
heißen  Pökelfleisch-Würfeln  vermischt  und  sofort 
angerichtet. 

“)  Vergleiche  ciboulette  auf  Seite  1000. 

“)  Vergleiche  claytonie  auf  Seite  1001. 

“)  Cleome  pentaphylta,  ein  Sommer-Gewächs  in 
Ostindien  und  Mittel-Afnka,  dessen  widrig  riechen- 
des Kraut  durch  das  Kochen  die  Schärfe  verliert 
und  dann  ein  gesundes,  häufig  genossenes  Gemüse 
und  auch  einen  schmackhaften  Salat  liefert. 

”)  Vergleiche  cochlearia  auf  Seite  1001. 

“)  Lattich  - Salat  mit  in  Butter  gerösteten, 
recht  heißen  Pökelfleisch-Würfeln  vermischt. 

**)  Geschälte  Gurken  in  feine  Scheiben  ge- 
schnitten, in  eine  Schüssel  gelegt,  mit  feinem 
Salz  eine,.  Viertelstunde  gebeizt,  dann  mit  Salz, 
Pfeffer,  Öl,  Essig  angemacht  und  mit  etwas  ge- 
hackter Petersilie  bestreut. 

“)  Auch  salad  of  salt  pickles. 

“')  Auch  salade  de  langue-de-vache,  engl, 
consound  salad;  vergleiche  consoude  (officinale) 
auf  Seite  1003. 
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©alate. 
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Salade  de  corchore  (cor etc, 
corette). 

— de  coriandre.  [marin.^) 

— de  crambe  (crambS) 

— de  cräniolaire. 

— de  cransonJ^) 

— de  cresson  aUnoiR.^) 

— de  cresson  d'eau.’’) 

— de  cresson  d’eau  aux 
potnmes  de  terre. 

— de  cressonnee. 

— de  cristalUne.^^) 

— de  crosnes  de  Japon. 

— de  croton. 

— de  dahlia  tubereux.^^) 

— ä la  Danicheff. 

— ä la  danoise. 

— en  demi-deml. 


— ä la  Demidoff. 

— de  dent(-)de(-)Uon. 

— de  dolic(hos)  ou  dolique. 

— de  doucette.^'’)  [teraves. 

— de  douceite  aux  bet- 

— de  doucette  aux  oeufs. 

— ä la  Dumas. 

— d'ecorce  noire  ä la 
mayonnaise.^^) 

— d'eglantincs^^). 

— ä la  Emma. 


— d'epinards-fraises. 


6aIot  öon  Eorc^oruä'). 

Sforianber-Salttt.®) 

©tranbfoIjt»@aIat. 

©c^äbelnufs-Salat.* *) 

6djarBod§]^eiI=>©aIot. 

©alat  öon  @arten=Äreffe. 
a3runnenfre[fe»SolQt.®) 

— »©ttlat  mit  Sartoffeln. 

33ad^bungen»©oIat.") 

®iStrout=SaIot. 

finoHenäieft=@aIat.“) 

SreblBlumen»@aIat.'“) 

ÄnoHenbaI;lia»©aIat. 

Danitscliew-©alat.**) 

Sänifd^cr  ©alot. 

©olat  üon  i?artoffeI«  unb 
2:rüffel*©cbeiben  mit 
ÜJtatjonnaife. 

— öon  .Kartoffeln,  Trüffeln 
unb  ©(^atotlen. 

Sömen5a|n»©ntat.*®) 

Sofet=<©alat.>«) 

S^Qf3Ünäct)en=©aIat. 

— »©alat  mit  roten  SRftben. 

— =©aIot  mit  !§ortgefoc^ten 
Dumas-©alat.‘*)  [(Sicrn. 
©d^rt)or5Wurget=©alQt  mit 

9Jtat)onnoife. 
^agebutten»©alat.®^) 
@ur!en»@alat  mit  einem 
Kranj  öon  ißarabie§» 
abfel=©alat. 
(Srbbeerffiinat=©alat.®®) 


Salad  of  corchorus  or 
Japan  globefluwer. 
Coriander  salad. 

Sea-kale  salad. 

Craniolaria  salad. 
Spoonwort  salad. 

Salad  of  gar  den  cresses. 

— of  water-cresses. 

— of  water-cresses  with 
potatoes. 

Brooklime  salad. 

Ice-plant  salad. 
Hedge-nettle  salad. 

Croton  salad. 

Salad  of  dahlia-tuber. 
Danicheff  salad. 

Danish  salad. 

Salad  of  sliced  potatoes 
and  truffles  with 
mayonnaise. 

— of  potatoes,  truffles 
and  shallots. 

Dandelion  salad. 

China  bean  salad. 
Corn-salad. 

salad  with  red  beets. 

salad  with  hard-boiled 

Dumas  salad.  [eg^s. 

Oyster  plant  salad  with 
mayonnaise. 

Hip  (hep)  salad. 

Cucumber  salad  garnished 
mth  tomato  salad. 

Strawberry-blite  salad. 


Kleine  Sträucher  mit  schotenföimigen, 
borstig  stacheligen,  vielsamigen  Kapseln,  fast 
nur  in  den  Trcmen.  Corchorus  oliterius,  60  cm 
hohe  Staude,  in  Indien  heimisch,  aber  überall  in 
den  Tropen  angebant.  Die  Blätter  liefern  ein 
wohlschmeckendes  Gemüse,  auch  Salat.  — Cor- 
ehorus  capsularis,  mit  gelben  Blüten  und  kleiner 
Kapsel,  in  Indien,  Algerien,  Louisiana  und  Texas 
angebaut. 

*)  In  England  und  Ostindien  als  Salat  be- 
nutzt; vergl.  coriandre  auf  Seite  1003. 

’)  Dasselbe  wie  salade  de  chouxmarins  (siehe 
dasselbe  auf  Seite  1183). 

‘)  Craniolaria  aniiua,  in  England  angepflanzt, 
deren  Wurzel  wie  Schwarzwui'zel  als  Salat  und 
Gemüse  zubereitet  wird. 

Dasselbe  wie  salade  de  cochlearia  (s.  d.). 

•)  Dasselbe  wie  salade  d’alinois  (s.  d.). 

’)  Auch:  Salade  de  cresson  de  fontaine,  de 
ruisseau;  vergl.  cresson  d’eau  auf  Seite  1004. 

®)  Die  Brunnen-Kresse  mit  Salz  bestreut  und 
mit  Dragun-Essig  vermengt. 

•)  Auch  salade  de  laitues  de  chouette,  salade 
de  chouette,  salade  de  iec(c)dbunga  (becabunga). 

*“)  Dasselbe  wie  salade  de  glaciale  (s.  d.). 

“)  Vergleiche  crosne  auf  Seite  1004. 

”)  Croton  variegatum,  bunte  Krebsblume  (Dohin 
gora),  deren  Blätter  auf  Java  als  Salat  und  Ge- 
müse gegessen  werden. 

**)  Vergleiche  dahlia  tubireux  auf  Seite  1005. 

“)  Gekochte  Kartoffeln.  Spargel-Spitzen,  Arti- 
schocken-Böden,  Tafel-Pilze,  gekochte  Trüffeln, 
Krebsschwänze,  abgewällter  Sellerie,  alles  in 
Scheiben  geschnitten,  mit  Salz,  Pfeffer,  gehackten 
Kräutern  und  Piment  gewürzt,  gut  vermischt,  pyra- 
midenförmig angerichtet,  mit  den  Krebsschwäuzen 


und  Tafel-Pilzen  verziert;  eine  Mayonnaisen-  oder 
Eemoladen-Sose  dazu. 

”‘)  Auch  salade  de  laitue  de  chie^i,  salade  de 
taupe,  salade  de  pissenlit,  salade  die  liondent, 
salade  de  leontodon  und  salade  d’urinaire ; engl. 
lion’s-tooth  salad,  monk’s-head  salad,  leontodon 
salad.  Vergl.  dent(-)de(-)lion  auf  Seite  1005. 

“)  Vergleiche  dolic,  dolichos,  dolique  auf 
Seite  1005.  Die  Wurzeln  werden  roh  als  Salat 
und  Gemüse,  die  Schoten  als  Gemüse,  die  Samen 
wie  Erbsen  gegessen. 

*’)  Andere  Bezeichnungen  für  »Rapünzchen-, 
Rapunzel-,  Rapunzen-Salat«  sind:  Salade  de  bour- 
cettes,  salade  de  boursettes,  salade  de  mäches, 
salade  de  laitues  de  brebis,  salade  de  bU,  salade 
de  vaUrianelle  potagere,  salade  de  chanoine, 
salade  de  petites  raiponces.  Vergleiche  raiponee 
auf  Seite  1060. 

“)  Gekochte  rote  Rüben  ,\ind  Kartoffeln,  Essig- 
Gurken  und  rohe  Paradies -Apfel  in  Scheiben  ge- 
schnitten, mit  durch  ein  Sieb  gestrichenen  hart- 
gekochten Eigelben,  Öl,  Essig,  Salz,  Pfeffer  und 
einem  Löffelvoll  Sardellen-Essenz  vermischt,  mit 
gehackten  hartgekochten  Eiern,  Kerbel,  roten 
Rüben,  Schnittlauch  und  Dragun  verziert;  in  die 
Mitte  des  Salates  ein  Lattichherz. 

“)  Dasselbe  wie  salade  de  salsißs  noir  ä la 
mayonnaise  (s.  d.). 

Vergleiche  Fußbemerkung  7 auf  S.  1155. 

*‘)  Getrocknete  Hagebutten  werden  gewaschen, 
gewässert,  mit  Wasser  langsam  aufgequellt,_  in 
eine  Glasschale  geschüttet,  mit  Zucker  und  Zimt 
bo.streut,  mit  eiu  wenig  Zitronensaft  beträufelt 
uud  zu  Wildbraten  gegeben. 

”)  Salade  de  blile,  blettc,  bUte  ist  dasselbe. 
Vergleiche  ipinard- fraise  auf  Seite  1007. 
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Salade  d'erynge  ou 
d'eryngion.^) 

— d'escarole  (escarolle). 

— d Vespagnole. 

— älad'Ustrees  (D'Estrees). 

— d'ete. 

— de  fenouü. 

— de  fenu(-)grec  ou  foin- 

— de  feuille- grosse,  [grec. 

— de  feves  de  marais. 

— de  ficoide. 

— ä la  fin  de  siecle. 

— de  flagcolets. 

— ä la  flamande. 

d la  Flavienca^*). 

— de  follette.^^) 

— de  fonds  d'artichauts  ä la 
polonaise. 

— de  fragon  piquant.^~) 

— d Za  frangaise. 

— ä la  Francilloti^^). 


I 91Zann§lreu»8aIat. 

I Saint  öon  breitblnttertnct 

> Snbiüie.®) 

? St)aiiifc^er  Saint.®) 

? Estrees-Snlnt.^) 
j Sommer=SnInt.®) 

< ^en(^eI<=SaIat.®) 

! Öoct§^oi'it!Iee=SaInt.’) 

\ 5^ettIjennen=SoIat.* *j 
l ^uPol^nen-Snlnt.®) 

> geigenmittogSblumeit» 

? Snlnt.^0) 

; Fin  de  siecle-Snlnt.*^) 

I Snlnt  öon  grünen  a3oI)nen=> 

< Äernen.^®) 

I SSIämifd^er  Snlnt.*®) 
Flamenca-Snlnt.*®) 
@artenmeIbe»SaInt. 

; Ißolniper  Slrtifd^odeiiböben» 
I Snlnt. 

I SD?öufeborn=SaInt. 
j SnttpsSnlnt. 

> Francillon-Snlnt.*®) 


Eryngo-(eryngium-)salad. 

Salad  of  broad-leaved 
endive. 

Spanish  salad. 

Eströes  salad. 

Summer  salad. 

Fennel  salad. 

Fenugreek  salad. 
Stonecrop  salad. 

Salad  of  broad(-)beans. 
Fig-marigold  salad. 

Fin  de  siecZe-salad. 

Salad  of  green  seed-beans. 

Flemisb  salad. 

Flamenca  salad. 

Mountain  spinach  salad. 
Polish  salad  of  articboke- 
bottoms. 

Ejaee  boUy  salad. 

Lettuce  salad. 

Francillon  salad. 


*)  Dasselbe  wie  salade  de  panicaut  (s.  d.). 

*)  »Eskariol-Salat« ; wird  wie  Endivien-Salat 
bereitet  (siehe  salade  de  chieoree  endive).  Vergl 
auch  Fnßbemerkung  21  auf  Seite  990. 

’)  a)  Eine  weiße  Zwiebel  und  eine  frische, 
gesellte  tiurke  werden  in  feine  Scheiben  ge- 
schnitten; Paradies -Apfel  werden  halbiert,  aus- 
gekemt  und  in  Scheiben  geschnitten;  eine  rote 
Pfeffer- Schote  wird  auf  dem  Rost  heiß  gemacht, 
geschält  und  in  Streifen  geschnitten.  Man  ordnet 
die  Gemüse  lagenweise  in  eine  Salat  - Schüssel, 
bestreut  sie  mit  Salz  und  Pfeffer,  gibt  Öl  und 
Essig  dazu,  läßt  den  Salat  kalt  werden  und  be- 
streut ihn  zuletzt  mit  Brotkrumen,  b)  Streifig 
geschnittene  Sardellen  mit  Essig  und  öl  ange- 
macht, mit  Oliven  im  Kranz  umlegt. 

*)  Sprich  «ästre'«,  »etre';  franz.  Adels-Familie, 
die  ihren  Namen  von  einem  Landgut  in  der  Nähe 
von^  Arras  führt.  Gabrielle  d^Estrees  j berühmte 
Geliebte  Heinrichs  IV.  von  Frankreich,  geb.  um 
1570,  gest.  10.  April  1599  zu  Paris  nach  dem  Ge- 
nuß einer  Orange  im  Haus  eines  im  Vertrauen  des 
Königs  stehenden  Juden,  Namens  Zamet.  a)  Sel- 
lerie-Wurzeln in  feine  Streifen  geschnitten,  mit 
Salz,  Pfeffer,  Öl  und  ein  wenig  Essig  eine  halbe 
Stunde  gebeizt,  dann  mit  ebensoviel  streifig  ge- 
schnittenen Trüffeln  in  eine  ßemoladen-Sose  ge- 
geben, gut  vermischt,  angerichtet,  oben  mit  eini- 
gen Trüffel  - Scheiben  belegt,  b)  Dasselbe  von 
Stangen-SeUerie. 

a)  Lattich  mit  blätterig  geschnittenen  Zwie- 
beln, gehackter  Gai-ten-Kresse,  Kerbel  und  Dragun 
vermischt,  mit  Salz,  Pfeffer,  Öl  und  Essig  ange- 
macht, oben  mit  weichgekochten  Eiern  belegt, 
b)  Lattich  mit  gehacktem  Schnittlauch  und  Öl  ver- 
mischt, mit  einer  Mischung  von  in  Essig  aufge- 
löstem braunen  oder  weißen  Zucker,  einigen  Tro- 
pfen Dragun-Essig,  Cayenne-Pfeffer  und  Salz  be- 
gossen, der  Salat  gut  vermengt,  mit  dünnen  Gur- 
ken-Scheiben  oder  geviertelten  Paradies -Äpfeln 
umlegt,  c)  Zwei  Löffelvoll  Öl,  Salz,  Pfeffer,  Zuk- 
ker,  Essig  in  eine  Salat-Schüssel  gegeben,  gehackte 
Minze  und  Zwiebeln,  klein  geschnittener  Lattich 
hinzu,  gut  vermengt,  mit  Gurken-Scheiben  umlegt, 
dl  Ein  geschlagenes  Ei  mit  öl,  Dragun-Essig  und 
einfachem  Essig  vermischt,  über  Lattich  gegossen 
und  gut  vermengt.  ,e)  Eier  mit  öl  geschlagen, 
Dragun -Essig  und  Rahm  hinzugerührt  und  über 
den  Lattich  gegossen,  f)  Dünne,  ausgedrückte 
Gurken-Scheiben  mit  Öl,  Essig,  Pfeffer  und  .Salz 
angemacht,  g)  Geviertelte  rohe  Paradies -Äpfel 
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mit  Öl,  Essig,  Dragun-Essig  und  ein  wenig  Zucker 
augemacht,  mit  Brunnen-Kresse  umlegt. 

®)  Wird  in  Italien  oft  gegessen.  Vergleiche 
fenouü  auf  Seite  1008. 

’)  Vergleiche  fenu(-)gree  auf  Seite  1008. 

“)  Vergleiche  feuille-grasse  auf  Seite  1009. 

')  Vergleiche  feve  de  marais  auf  Seite  1009. 

*0)  Vergleiche  ficoide  auf  Seite  1010. 

*’)  »Salat  vom  Ende  des  Jahrhunderts«:  Salat 
aus  Spargel,  Sellerie,  Endivien,  Lattich,  Arti- 
schocken-Böden,  mit  Trüffeln,  harten  Eiern,  roten 
Rüben  belegt  und  in  der  Mitte  mit  grünen  Boh- 
nen, Erbsen  und  Spargel-Spitzen  verziert. 

*“)  Vergleiche  flageolets  auf  Seite  1010. 

“)  a),.Geräucherte  Heringe,  eingemachte  Gar- 
neelen, Apfel,  rote  Rüben  und  Kartoffeln  mit 
Essig  und  Öl.  b)  Wie  vorhergehend,  noch  Rosen-, 
Strand-  und  Blumenkohl  hinzu. 

'*)  Sprich  »fiämangka'«;  Heldin  eines  gleich» 
namigen  provengalischen  Romaues. 

”)  Trüffeln,  Kartoffeln  und  Sellerie  in  Strei- 
fen geschnitten,  in  eine  Remoladeu-Sose  mit  Sel- 
leriesalz und  Dragun  gegeben,  in  einer  |Salat- 
Sohüssel  angerichtet,  mit  Trüffel-  und  Sellerie- 
Scheiben  umlegt,  oben  mit  roten  Pfeffer-Schoten 
rosenartig  verziert. 

“)  B&sseVaevrie salade d’arrochecultivee  (s.d.). 

”)  Dasselbe  wie  salade  de  housson  (s.  d.). 

“1  Sprich  »Frangßijong'« ; Fränzohen  (Stück 
von  Alex.  Dumas,  fils). 

^ Annette:  Koche  geschälte  Kartoffeln  in  ein 
wenig  Fleischbrühe,  schneide  sie  in  Scheiben,  wenn 
sie  noch  warm  sind,  würze  mit  Salz,  Pfeffer,  Weiß- 
wein, sehr_  gutem  Olivenöl  und  Essig.  Henri: 
Dragun-Essig?  Annette:  Orl6ans(-Essig)  ist  besser, 
doch  dies  hat  keine  Bedeutimg;  Hauptsache  ist 
ein  halbes  Glas  Weißwein,  Chäteau-d’Yquem,  wenn 
möglich.  Viel  feine  Kräuter,  recht  fein  gehackt. 
Zur  selben  Zeit  mache  einige  recht  große  Muscheln 
mit  einer  Stange  Sellerie  in  Weißwein  und  Zi- 
tronensaft steif,  gpb  sie  zu  den  Kartoffeln,  ver- 
mische alles  leicht.  Th6rise:  Weniger  Muscheln 
als  Kartoffeln?  Annette:  Ja,  ein  Drittel  weniger. 
Man  muß  die  Muscheln  nach  und  nach  auffinden, 
sie  dürfen  nicht  im  voraus  zu  sehen  ,aber  auch 
nicht  versteckt  sein.  Wenn  der  Salat  fertig  und 
leicht  vermengt  ist,  bedecke  ihn  mit  runden  Trüf- 
fel-Scheiben, die  in  Champagner  gekocht  sind. 
Bereite  dies  alles  zwei  Stunden  vor  dem  diner 
damit  der  Salat  bis  dahin  kalt  ist.  Henri:  Dar^ 
man  ihn  auf  Eis  stellen?  Annette:  Nein,  nein, 
(•i)  7.5 
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©alate, 
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SäUide  ä la  IfVanci^lon, 
moderne. 

— de  fricon.^) 

— de  gantelee  (gantelet). 

~ de  geriUe.* *) 

— de  gingemhre. 

— de  giraumon(t). 

— de  giroles.^) 

— de  glacidle.’’) 

— de  glauque  ou  glanx 

— de  gobbo^).  [maritime. 

— ä la  Gobelin^°). 

— de  gombo  (gombant). 

— aiix  grains  de  rave.'*) 

— de  grenouillette.'^*) 

— ä la  Grimod  de  la 
Beyni'ere. 

— de  harengs. 

— de  haricots  blancs. 

— de  haricots  au  lard. 

— de  haricots  noirs. 

— de  haricots  panaches.'*) 

— de  haricots  verts. 

— de  haricots  verts  et  de 
concombres. 

— de  haricots  verts  ä la 
creme. 

— de  haricots  verts  ä la 
provengale. 


S Francillon-Salat  auf  | 

5 nioberne*)  2trt.  < 

I ajinufeborit'SoIat.  | 

j ©alat  öon  neffelblätterlgct  ' 
I ©lodcnblume.®)  i 

I 33rätliug»6alat.  ) 

I SnöWei'-SoIttt'“)  < 

I 2ürIenbunb=©Qlat.  j 

I Siidterit)ur?iel»©alat.  ; 

S ®i§Iraut»Salat.  ! 

91Rit^frQut»@alat.«) 
5?U9etartif(^odcn=>@olat.  | 
I Gobelin-Salat.^^)  5 

< @ombo»@aIat.‘®)  > 

«Rübfen=©arat. 

\ |)a’^nenfit6=©alat.  j 

5 ©alot  ua^  Grimod  de  la  | 
( Reyniöre  < 

j §ei:inß§=@alat.‘®)  \ 

I ©alat  öon  ireiBen  SSoIjuen.”)  \ 

< SoI)ucH=©aIat  mit  ©fiecE. 

( ©alat  bon  f^toai’äen  33o:^nen.  | 

■ — bon  gemif(^tenS3ol^nen.*®)  ? 

— bon  grünen  33ol;neit.®®)  | 

— bon  grünen  S3oIjncn  unb  < 

■ ©urten. 

< - bon  grünen  33o:^nen  mit  \ 

I Sflal^m.  I 

— bon  grünen  S8o!^nen  ouf  \ 
' yroben5aUf(^e®^)  2lrt.  \ 


PranciUon  salad,  modern 
style. 

Knee  holly  salad. 

Salad  of  tnroat-wort. 

Agaric  salad. 

Ginger  salad. 

Turk’s-cap  salad. 

Skirret  salad. 

Ice-plant  salad. 

Milk-tare  salad. 

Salad  of  globe  articbokes. 
Gobelin  salad. 

Gumbo  salad. 

Cole-seed  salad. 

Crowfoot  salad. 

Salad  in  tbe  Grimod  de  la 
Reynifere  style. 
Ilerring  salad. 

Salad  of  white  beans. 
Bean  salad  with  bacon. 
Salad  of  black  beans. 

— of  green  seed-beans  and 
string-beans. 

— of  string-beans. 

— of  string-beans  and 
cucumbers. 

— of  string-beans  with 
cream. 

— of  string-beans  in  tbe 
Provencial  style. 


*)  Verschiedene  Pariser  Köche  haben  mit  dem 
von  Dumas  gegebenen  Rezepte  herum  »experi- 
mentiert« , bis  ein  ganz  neuer  Salat  entstanden 
ist,  den  man  jetzt  in  Paris  als  den  »verbesserten 
Japanischen  Salat«  allerwärts  erhält.  Kartoffeln 
werden  in  Fleischbrühe  gekocht,  wenn  kalt,  in 
feine  Scheiben  geschnitten,  mit  von  den  Schalen 
befreiten  Garneelen,  Trüffeln  und  Zungen-Soheib- 
ohen  vermischt  j mit  Weißwein  eine  Stunde  ge- 
beizt, dann  griine  Sose  hinzngegeben.  Scheiben 
von  frischer  Gansleber  werden  mit  gehackten 
Trüffeln  bestreut,  daun  mit  einer  Gallerte  aus 
Fleischsaft,  Weißwein,  Anstem-Brühe  und  Gela- 
tine bestrichen.  Einige  Muscheln  und  Austern 
werden  mit  dicker  grüner  Sose  maskiert.  Der 
Salat  in  die  Mitte,  darüber  die  Gansleber- Schei- 
ben, ringsherum  die  Muscheln  und  Austern;  das 
Ganze  mit  Trüffel-  und  Zuugen-Scheiben  bedeckt 
und  mit  dem  Rest  der  Fleischgallerte  entsprechend 
verziert;  grüne  Sose  nebenbei. 

*)  Dasselbe  wie  aalade  de  housson  (s.  d.). 

*)  Vergleiche  gantelee  auf  Seite  1012. 

*)  Dasselbe  wie  aalade  de  rouergat  (s.  d.). 

»)  Man  benutzt  die  jungen  Glätter  des  Ingwer 
als  Salat,  die  getrocknete  Wurzel  als  Gewürz. 

•)  Vergleiche  aalade  de  chervi(s). 

’)  Salade  de  eristalline  ist  dasselbe.  Vergl. 
glaciale  auf  Seite  1012. 

“)  Vergleiche  glauque  auf  Seite  1013. 

•5  Gdbho  bezeichnet  im  Italien,  »buckelig«; 
die  jungen  Blätter  der  Kugel-Artischocke  werden 
zurückgebogen,  übereinander  zusammengebunden, 
mit  Erde  bedeckt  und  formen  so  »Buckel«.  Dieser 
Salat  wird  roh  mit  Salz  gegessen. 

*“)  Sprich  »göb’läng'«:  Oillea  Bohelin,  Färber 
zu  Paris  im  15.  Jabrh.;  dessen  Nachkommen  be- 
«ündeten  eine  Teppich-Fabrik  unter  dem  Namen 
Lea  Oobelina. 

“)  Kartoffel-Scheiben,  geviertelte  Artischok- 
ken-Böden,  in  Scheiben  geschnittener  gekochter 
Sellerie,  rohe  Trüffeln  und  Tafel-Pilze,  alles  mit 


Pfeffer,  Salz,  Essig,  gehacktem  Dragun  und  Re- 
moladen-  oder  Mayonnaisen-Sose  angemacht.  Der 
angerichtete  Salat  wird  mit  Krebs-  oder  Gameelen- 
Schwänzen,  grünen  Spargel-Spitzen  und  schwarzen 
Trüffeln  angemacht. 

Die  von  den  Eingeborenen  Indiens,  auch 
Guineas  wie  Gurken  eingemachten  Kapseln  des 
eßbaren  Eibisch  werden  dort  Caralou,  Cabalou 
genannt.  Vergl.  gombo  auf  Seite  1013. 

*’)  Dasselbe  wie  salade  d la  navette  (s.  d,). 

“)  Dasselbe  wie  salade  de  renoncule  (s.  d.). 

“)  Halb  gar  gekochte  Lattich-Köpfe,  ein  Stück 
Weißkohl,  grüne  Bohnen,  rote  Rüben,  in  Öl  ge- 
tauchte Rostbrotschnitten.  Die  Brotschnitten  in 
eine  Salat-Schüssel  gelegt,  die  Gemüse  in  Grup- 
pen darüber,  abwechselnd  mit  gehacktem  Eiweiß, 
Eigelb,  Pillenkraut  und  Kerbel,  mit  Salz,  Pfeffer, 
Öl  und  stark  gepfeffertem  Essig  angemacht.  Vergl. 
auch  Fußbemerkung  15  auf  Seite  316. 

“)  Kartoffelnj^Gurken,  Äpfel,  Sellerie,  Heringe, 
Kalbsbraten  und  Zunge  in  kleine  Würfel  geschnit- 
ten, mit  Mayonnaise  angemacht. 

Die  Bohnen  in  Salzwasser  gekocht,  mit 
Essig,  Öl,  gehackten  Zwiebeln,  Petersilie,  Pfeffer 
und  Salz  angemacht.  ^ 

*■0  Haricots  panachia  d Vhuile,  haricota  pa- 
naches  en  salade  ist  dasselbe. 

*“)  In  Salz  Wasser  gekocht,  in  Butter  geschwun- 
gen, mit  Salz  und  Pfeffer  gewürzt,  als  Salat  an- 
gemacht. Vergl.  haricots  panacMs  auf  S.  1016. 

®)  Die  Bohnen  werden  in  Salzwasser  gekocht, 
mit  Salz,  Pfeffer,  feinem  Öl  und  Essig  angemacht 
Man  kann  auch  ein  wenig  fein  gehackte  Zwiebel 
unter  den  Salat  geben. 

»')  Die  Bohnen  halbiert,  in  Salzwasser  mit 
Knoblauch  und  einigen  Ideinen  Kartoffeln  gekocht; 
die  Kartoffeln  gesmält,  in  Scheiben  geschnitten, 
mit  Salz,  Pfeffer,  Öl  und  Essig  angemacht,  ebenso 
werden  die  CTÜnen  Bohnen  angemacht.  Beim  An- 
richten werden  die  Kartoffeln  in  die  Mitte  und 
die  Bohnen  ringsum  gelegt 
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Salude  d'helianthe 
strutneux. 

— aux  herbes. 

— d’herbes  aux  ämes.^) 

— d'hiver. 

— ä la  hollandaise. 

— de  housson  (housset,  houx- 

— ä la  Humbert.  [frelon). 

— d'igname.^) 

— ä V imperiale. 

— ä Vitalienne. 

— de  jambon  (de  Samt- 
Antoine). 

— ä la  japonaise.^^) 

— ä la  jardiniere. 

— ä la  Jockey- Club. 

— de  joubarbe.^^) 

— ä la  Juden  Stradt. 

— ä la  Lackme. 

— de  lait  dore.^^) 

— de  laiteron  (laceron). 

— de  laitues. 

— de  laitues  ä la  creme. 

— de  laitues  au  jambon. 

— de  laitues  aux  oeufs. 


|0akt  üon  fro^jfiger  ©oniten» 

blume.i) 

^DrnuteraSalnt 

@artenrat)uiiäcI=©alQt. 

SBintersSafnt.*’) 

.'poKätibifcljer  ©alat. 

) 9J?äufeborii<>@aIat.'‘) 

' 5j3arobtelabfeIs©aIat  mit 
5{5feffer»@^oten.®) 
^om§muräeI=>©aIat. 
Ä'aifer»©aIot.’) 

< Sftolienifd^er  ©alat.*) 

5 @orteiua:pitn3eI=©aIat.®) 

Stiponifdjer  ©alat. 

} @ärtnerin=>©alat.“) 
j Jockey-01ub-@alat.‘®) 

I §au§Ioud)=©aIat. 

I ©olat  Dort  $fe^er= ©Ulfen 
I unb  roten  Ütilben. 

I — oon  roten  ^übeit  unb 
i 9tet3fer=©alat.  [dteiä.*^] 

I ©änfebiftebSoIot. 

I Sottidö»@aIot. 

I — »Salat  mit  Staunt. 

I — »©alat  mit  ©djinfen. 

\ — »©alat  mit  Siern. 


; Salad  of  tuberous-rooted 

Isunflower. 

Herb  salad. 

Evening-primrose  salad. 
Winter  salad. 

Dutcb  salad. 

Knee  holly  salad. 

Tomate  salad  witb  sweet 
peppers. 

Yam-(colic-root-)salad. 
Imperial  salad. 

Italian  salad. 
Evening-primrose  salad, 

Japanese  salad. 

Gardener’s  salad. 
Jockey-Club  salad. 
Houseleek  salad. 

Salad  of  gberkins  and  red 
beets. 

— of  red  beets  and  rice. 
Orange  agaric  salad. 

I Hare^-lettuce  salad. '*) 
Lettuce  salad. 

\ — salad  witb  cream. 

\ — salad  witb  bam, 

I — salad  witb  eggs. 


*)  Die  Wurzel  wird  in  Nordamerika  roh  ala 
Salat  und  Gemüse  gegessen. 

*)  Dasselbe  wie  salade  de  janibon  de  Saint- 
Antoine  (s.  d.). 

•)  Fein  geschnittene  Endivien,  Sellerie,  rote 
Rüben,  Meerrettich  und  gekochte  Kartoffeln,  mit 
01,  Essig,  Pfeffer  und  Salz  angemacht. 

*)  Auch  salade  de  petit-houx,  salade  de  fra- 
gen piquant,  salade  de  fricon.  Vergl.  houx-fre- 
lon  auf  Seite  1019. 

‘)  Roi-Sumbert  ist  eine  große  Art  Paradies- 
Apfel.  — Man  nimmt  die  geschälten,  ausgekernten 
Paradies-.^pfel,  schneidet  sie  in  Scheiben,  drückt 
sie  aus,  vermischt  sie  mit  klein  geschnittenen 
Schoten  von  spanischem  milden  Pfeffer  (poivrons 
doux)  und  macht  den  Salat  mit  Pfeffer,  Salz, 
feinem  Öl  und  Essig  an. 

•)  Salade  de  yam,  salade  de  dioseoree  ist 
dasselbe.  Vergleiche  igname  auf  Seite  1019. 

’)  Grüner  Spargel  in  1 cm  lange  Stückchen 
geschnitten;  die  Köpfe  und  die  Stückchen  jedes 
für  sich  in  Salzwasser  gekocht,  mit  Salz  und  Öl 
angemacht.  Ein  viertel  soviel  geschälte,  gekochte 
Trüffeln  in  „grobe  Fäden  geschnitten,  mit  Salz, 
Pfeffer  und  01  angemacht,  mit  dem  Spargel  ver- 
mischt, Essig  hinzugefügt.  Man  kann  auch  Sar- 
dellen-Streifen  (filets  (Panchois  sales)  zu  dem 
Salat  geben  und  kann  letzteren  mit  Mayonnaise 
anmachen. 

•)  a)  Bricken,  Heringe,  Sardellen,  Pistazien, 
pignoli,  einige  Eßlöffelvoll  Kapern,  gefüllte  Oli- 
ven, einige  Apfel,  Kartoffeln,  hart  gekochte  Eier, 
gekochter  Sellerie;  alles,  mit  Ausnahme  der  Oli- 
ven, in  kleine  Würfel  geschnitten.  Ein  flacher 
Teller  von  Weißblech,  der  genau  in  die  Anrichte- 
Schüssel  paßt,  wird  mit  weißer  Fleischsnlze  (aspic) 
begossen;  wenn  auf  Eis  gestockt,  wird  über  diese 
Lage  Fleischsulze  eine  Garnitur  von  Oliven 
Krebsschwänzchen,  hart  gekochten  Eigelben,  Sar- 
dellen, Kapern,  Pistazien  usw.  gelegt,  Fleisch- 
sulze  darüber  gegossen,  diese  wieder  stocken  ge- 
lassen. AIIm  andere  macht  man  in  einer  Schale 
mit  feinem  Öl,  Essi&  Salz  und  Pfeffer  an.  Dieser 
Salat  wird  in  den  ßlechteller  gefüllt,  glatt  ge- 
strichen, mit  Papier  bedeckt.  Beim  Anrichten 
wird  das  Papier  entfernt,  die  Platte  darüber  ge- 


legt und  der  Salat  aus  dom  Blechteller  in  dieselbe 
gestürzt.  Man  muß  ein  in  heißes  Wasser  ge- 
tauchtes Tuch  über  den  Blechteller  legen,  damit 
sich  _ die  Fleischsulze  loslöst,  b)  Würfelig  ge- 
splmittene  Artischocken-Böden,  Sellerie-Wurzeln, 
Möhren,  Apfel,  Kartoffeln,  grüne  Bohnen,  sowie 
Schoten  und  Spargel-Spitzen  mit  Mayonnaise  an- 
gemacht, mit  öemüsen  umlegt,  c)  Verschiedene 
Sorten  von  grünem  Salat  und  gekochten  Gemüsen 
mit  Fleisch  oder  Fisch,  Sardellen,  Oliven  und 
Tataren  - Sose.  d)  Pfeffer  - Gurken  ( Cornichons ), 
Gurken,  gekochte  Kartoffeln,  eingemachte  rote 
Rüben,  Sardellen- Streifen,  gekochte  Seezunge 
Schnitten,  alles  würfelig  geschnitten.  Die  Gemüse 
mit  Salz,  01  und  Essig  angemacht,  eine  Stunde 
spater  einige  Kapern  hinzugefügt,  mit  einigen 
Loflelvoll  Mayonnaise  gebunden,  dann  mit  den 
Fischen  vermischt.  Dieser  Salat  wird  in  eine 
mit  Eiweiß,  Pfeffer- Gurken , Kapern,  Sardellen- 
Streifen  und  Gallerte  verzierte  Form  gefüllt,  mit 
einer  Lage  Gallerte  bedeckt,  ausgestürzt,  mit 
geviertelten  hart  gekochten  Eiern  umlegt. 

I j Salade  d’oenothere  (enothere)  bisannuelle, 
salade  d’herbes  aux  ämes  ist  dasselbe.  Vergl. 
gambon  (de  Saint-Antoine)  auf  Seite  1019. 

Dasselbe  wie  salade  d la  Francillon  (s.  d.). 

Hm  und  wieder  liest  man  salade  d la  belle 
Jardiniere,  welches  nur  eine  andere  Bezeichnung 
für  . denselben  Salat  ist.  Fäden  von  Gemüse  ver- 
schiedener  Art  in  Salzwasser  gekocht,  wenn  kalt, 
mit  Schoten-Kernen  und  grünen  Bohnen  vermischt, 
mit  01  und  Essig  angemacht. 

) Wie  salade  d l’imperiale,  aber  mit  Mayon- 
naise und  französischem  Senf  angemacht. 

) Salade  de  barbajou,  salade  de  barbajoue 
ist  dasselbe.  Vergl.  Joubarbe  auf  Seite  1020. 

T,..,  ' Pfeffer,  Salz  und  Essig  gebeizte  rote 
Kuben  in  Würfel  geschnitten,  doppelt  soviel  in 
hleischbrühe  gekochter,  erkalteter  Reis  hiuzuge- 
mgt,  mit  Pfeffer,  Salz,  Cayenne -Pfeffer,  öl  und 
Essig  angemacht. 

“)  Dasselbe  wie  salade  de  rougillon  (s.  d.l 
•)  Auch  hare’s-paiace  salad,  hare’s-coleteort 
salad,  hare-thistle  salad. 

. *’)  Wie  salade  de  chicoree  endive  d la  eräme 
(siehe  die  Fußbemerkung  23  auf  Seite  1182). 
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1188  Salades. 


öalate. 


öalaas. 


Salade  de  laitues  et  de  s 
tomates.  5 

— de  laitues  de  hrchis.^)  ! 

— de  laitues  de  chien.^)  ^ 

— (de  laitues)  de  chouette.^)  ^ 

. — de  laitues  marines.* *)  | 

— de  laitue  pommee.  | 

— de  laitue  pommee  au  | 

lard.°)  ‘ 

— de  laitue  pommee  aux  e 

ocufs  durs.  » 

— de  laitues  romaines.  < 

— de  laminaire.  | 

— de  lampsane.  5 

— de  langue-de-boeuf.*°)  ; 

— de  langue-de-vache.**)  ? 

— ä lu  iMisquenet.  < 

— au  lard.  < 

— de  legiinies  cuits.  | 

— de  legumes  ä la  dieppoise.  < 

— de  legumes  ä la  gelee.  $ 

— de  legumes  ä la  lyon-  | 

naise.  | 

— de  legumes  ä la  russe.  > 

— de  lentilles.  [don.-^)  ? 

— de  liondent  ou  leonto-  e 

— de  liveche  (leveche).  ^ 

— d Za  maeedoine.  < 

— de  mdches.^")  s 

— d Za  madame.  i 

— ä la  Marigny.  > 

— mSlee.  | 

— (ä  la)  mignonne  ou  ä la  > 

Mignon.  < 


fiatfid)*  iinb  ^ßarabicSapfel* 
©alat. 

9lapünäc^en«@atat. 

S5wenäa|ii»©alat. 

58nc^bmxgen=@alnt. 

9JZecrIotticI)»©Qlat. 

§ciu^)tel=©atat.'') 
itopfjalat  mit  Sped. 

— mit  l^artgefüdjten  Sieim. 

51iömifc^er  ©alot.’) 
ÖanboIgen»@atat.®) 
Slainfo^l^Salat. 
Od^fenäitnge»@atat. 
SeititouräCeO^Salat.  ' 
Sanb§fncd)t§*SaIat.^®) 
©pedfalat^®).  [miifen.^^) 
©alat  öon  gefod)ten  ©e* 
®ie:|)t)ev  G5emüfe=©alat.^®) 
@emüfe=@oIat  m.  ©alterte.^®) 

— *©alat  mit  Süoner  SBürft» 
d)en.^’) 

Sftuffifdjer  65emilie*@oIat.^®) 
Stnjen»SaIot.^®) 
Sömenäal^n»©alai- 
SieBftödeI«©aIat.  (müie.”') 
©olat  Don  gemif(^teni  @e=> 
9la^)ütiäd)cn=©aIot. 
Sattid^=@alat  mit  ©ofe  üoit 
DI,  (Sfiig,  Sigelb  iittb 
Marigny-©alat.  [@cwürj. 
Sermifc^ter  ©alat. 
5SttIoof=@aIat  mit  S:i’üffeln 
uiib  §ut)nflcif(^.®®) 


ILettuce-  and  tomato-salad. 

Lamb’s-lettuce  salad. 
Monk’s-head  salad. 
Brooklime  salad. 

Laver  (sloke)  salad. 
Oabbage-lettuce  salad. 

lettuce  salad  with 

bacon. 

lettuce  salad  witb 

hard-boiled  eggs. 

Cos  lettuce  salad. 
Devü’s-apron  salad. 
Nipple-wort  salad.®) 
Landbeef  salad. 

'j  Consound  salad. 

I Lansquenet  salad. 

I Salad  of  bacon. 
j — o£  cooked  vegetables. 

< Vegetable  salad,  Dieppe 
< — salad  w.  jelly.  [style 
> — salad  with  Lyons  sau- 
i sages. 

I Russian  vegetable  salad. 

: Salad  o£  lentüs. 

Leontodon  salad. 

? Lovage  salad. 

Salad  o£  mixed  vegetables. 
Corn-salad. 

S Lettuce  salad  with  sauce 
I o£  oil,  egg-yolk  and  sea- 
^ Marigny  salad.  [sonings. 
i Mixed  salad. 

\ Salad  o£  endive  with 
\ truffles  and  chicken. 


*)  Dasselbe  wie  salade  de  doucette  (s.  d.). 

®)  Dasselbe  wie  salade  de  dent(-)de(-)lion. 

0)  Dasselbe  wie  salade  de  cressonnie  (s.  d.). 

*)  Vergleiche  laitue  manne  auf  Seite  1021. 

*)  Vergleiche  laitue  pommee  auf  Seite  1021. 

•)  Dasselbe  wie  salade  au  lard  (s.  d.). 

^ Wie  Kopfsalat  bereitet.  Man  kann  einige 
grob  geschnittene  Zwiebeln,  auch  würfelig  ge- 
schnittenen, gebeizten  Thunfisch  (thon  marine) 
hinzufügen.  — Salade  d la  romaine  ist  dasselbe. 

“)  Vergleiche  laminaire  auf  Seite  1021. 

®)  Auch  dock-cress  salad. 

“)  Salade  de  hu(jlos(s)e  ist  dasselbe.  Vergl. 
langue  de-boeuf  auf  Seite  1021. 

Dasselbe  wie  salade  de  eonsoude  (s.  d.). 

Kartoffeln,  Gurken,  geräucherter  Lachs, 
Eindslende,  Gothaer  Wurst  in  Würfel  geschnitten, 
mit  gutem  Senf,  gehackten  Kräutern,  Zwiebeln, 
Essig  und  Ol  angemacht,  mit  Eiern  umlegt. 

«)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  584. 

“)  Gekochte  Kartoffeln.  SeUerie-Wurzeln,  Möh- 
ren. rote  Rüben  und  gekocnte  Artischocken-Böden 
Idein  geschnitten,  mit  Linsen  und  weifien  Bohnen 
vermischt,  mit  Salz,  Pfeffer,  01,  Essig  eine  halbe 
Stunde  gebeizt,  dann  angerichtet  und  noch  mit 
Öl  und  Essig  angefeuchtet.  Vergl.  gamiiure  de 
legumes  auf  Seite  1168. 

“)  Man  bereitet  einen  Salat  von  gekochten 
Gemüsen  (siehe  salades  de  legumes  cuits).  Ent- 
grätete Räucherheringe  taucht  man  fünf  Minuten 
in  kochendes  Wasser,  häutet  und  schneidet  sie 
iu  feine  Streifen,  legt  diese  in  schöner  Ordnung 
über  den  Salat  und  gibt  fein  gehackten  Schnitt- 
lauch, Kerbel  und  Dragun  hinzu. 

'“)  Eine  Form  (moule  d Charlotte)  wird  mit 
G«emüsen  verziert,  mit  einem  Salat  von  verschie- 


denen Gemüsen,  welcher  mit  Sulzmayonnaise 
(mayonnaise  d l'aspic)  angemacht  ist,  gefüllt. 
Der  Salat  wird  ausgestürzt,  mit  Artischocken- 
Böden,  die  mit  Gemüsen  gefällt  sind,  umlegt. 

”)  Gemüse-Salat  mit  dünnen  Scheiben  Lyoner 
Würstchen,  Sardellen -Streifen,  Oliven,  Kapern 
und  roten  Rüben  vermischt,  mit  Würzsose  (ravi- 
gote)  angerichtet. 

“)  a)  Ausgestochene  Kartoffeln,  Möhren,  Sel- 
lerie, wür-felig  geschnittene  grüne  Bohnen,  Schoten- 
Keme  und  Spargel-Spitzen ; der  Salat  mit  Mayon- 
naise angemacht  und  mit  Kaviar-Brötchen  umlegt, 
b)  Die  Gemüse  werden  iu  Salzwasser  weich  ge- 
kocht, mit  Essig,  Salz  und  Pfeffer  gebeizt,  auf 
einer  Schüssel  erhaben  angerichtet,  mit  dicker 
Mayonnaise  bestrichen,  mit  Sardellen,  roten  Rüben, 
hartgekochten  Eiern,  Kapern,  Oliven  und  derglei- 
chen verziert. 

*®)  Die  gekochten,  abgegossenen  Linsen  wer- 
den mit  Essig,  Öl,  Petersilie,  Zwiebeln,  Pfeffer 
und  Salz  angemacht. 

“)  Dasselbe  wie  safa<ie  de  denf('-;<fc('-;Kon  (8.  d.). 

•‘)  Schoten-Kerne,  Spargel-Spitzenj  grüne  Boh- 
nen, Blumenkohl,  Artischocken-Böden,  Sellerie- 
Wurzeln  usw.,  mit  Dragun  und  KerbeL 

Dasselbe  wie  salade  de  doucette  (s.  d.). 

■“i  Witloof  (vergL  Fußbem.  19  auf  S.  990)  in 
grobe  Fäden  (en,  grosse  julienne)  geschnitten,  mit 
Salz,  Pfeffer,  öl  gebeizt;  in  Wein  gekochte,  ge- 
schälte Trüffeln  ebenso  geschnitten  und  gebeizt: 
in  Butter  steif  gemachte  Huhnbrüstchen  ebenfalls 
streifig  geschnitten.  Das  (Jelbe  von  hartgekoch- 
ten Eiern  durch  ein  Sieb  gestrichen,  mit  Mayon- 
naise, einem  Löffelvoll  Senf  und  einem  Tropfen 
Essig  verlängert,  erst  die  Trüffeln,  dann  der  Wit- 
loof, zuletzt  die  Huhnbrüstchen  hineingegeben. 


Salades. 


Sniate. 


Salads. 
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Sedade  ä la  mikado. 

— d la  Mirabeau. 

— de  niiretie. 

— ä la  Miss  Helyelt. 


— ä la  moderne, 

— ä la  monegasque. 

— ä la  Monte  Christo.^) 

— de  morelle  des  Indes. 

— moulee  ä la  russe. 

— ä la  Mtdgrave. 

— ä la  Murger. 

— ä la  nantaise. 

— de  nanton.^°) 

— ä la  napolitaine, 

--  ä la  navette.^^) 

— de  nelumbo  (nelombo). 

— de  noix  ä la  frangaise. 

— ä la  Nostitz. 

— d'oeufs  dans  un  nid. 


$ 5ßarabie§npfel=©atat.‘) 

\ Mirabeau-Salat.®) 

I<  SSenu§fpiegeI»©aIat.®) 

©alot  öon  2lrtifd)oden= 
Söben,  Kartoffeln  iinb 
©f)orgeI=>©f3i^en. 

— üon  ©tQngen»©eIterie 
unb  S:rüffel»©d)ciben.'‘) 
SWonaloer  ©alat. 
5DJonte=(£t)rifto=©oIat. 
Kenne§tieevff3roffcn=©ntnt. 
91ufftfd}er  ©afat  in  einer 
g-orm.’) 

Mulgrave-©  olat.  *) 
Murger-©aIot.®)  [@aIot. 
Bwiebet»  unb  ©arbinen» 
©alat  öon  ®orten=Kreffe. 
9ieafioIitanif(^er  ©alat.“) 
9tübfen*©nlat.‘®) 
5ReIumBo=©aIat.“) 
granj.  2ßalnuB=©aIat.“) 
Nostitz-©aIat.*®) 

9?cffeier  mit  ©alat.^’) 


Tomato  salad. 

Mirabeau  salad.  [glase 
Salad  of  lady’s  looldng- 

— of  artichoke-bottoms, 
potatoes  and  asparagus- 
points. 

— of  celery  and  raw 
sliced  truffles. 

Monaco  salad. 
Monte-Christo  salad. 

Salad  of  poke(-weed). 
Eussian  salad  in  a mould. 

Mulgrave  salad. 

Murger  salad. 

Onion-  and  sardine-salad. 
Salad  of  garden  cress. 
Neapolitan  salad. 
Oole-(rape-)seed  salad. 
Nelunabo-salad. 

Frencb  waLnut  salad. 
Nostitz  salad. 

Nest  eggs. 


*)  Mikado  nennt  man  eine  Art  Paradies- Apfel. 
Man  ^bt  einige  solcher  Paradies-Äpfel  einen  Au- 
genblick in  kochendes  Wasser,  schneidet  sie  dann 
halb  durch  und,  nachdem  die  Kerne  herausgedrückt 
sind,  in  Scheiben,  die  man  mit  gehackter  Zwiebel, 
Knoblauch,  Dragun,  Kerbel  und  Schnittlauch  ver- 
mischt, mit  Salz,  weißem  und  Oayenne-Pfeflfer,  Öl 
und  Essig  anmacht. 

•)  Austern,  Garneelen  Schwänze,  Trüffeln  und 
in  runde  Scheiben  geschnittene  Kartoffeln  mit 
Mayonnaise,  die  mit  Senf  vermischt  ist,  angemacht, 
mit  Trüffeln  und  Gameelen-Schwänzen  umlegt. 

’)  Vergleiche  mirette  auf  Seite  10“^, 9. 

*)  Stangra- Sellerie  und  Scheiben  von  rohen 
Trüffeln  mit  öl,  Essig,  Pfefi’er  und  Salz  angemacht. 

‘)  Ist  dasselbe  wie  salade  de  homard  d la 
Monte-Christo  (siehe  dasselbe  auf  Seite  432). 

*)  Auch  salade  de  mechoacan  du  Canada,  sa- 
lade de  phytaque.  Vergleiche  morelle  des  Indes 
auf  Seite  1029. 

’’)  Huhn-,  Reb-  oder  Haselhuhn  - Brüstchen, 
Schinken,  kalte  Rindslende,  Trüffeln,  Streifen  von 
Sardellen  und  geräuchertem  Lachs,  alles  mit  Pfef- 
fer, Salz,  Zitronensaft,  gehacktem  Kerbel  und 
Dragun  gebeizt.  Ausgestochene  Möhren,  Sellerie- 
Wurzeln  und  Kartoffeln  für  sich  gekocht,  mit 
Spargel-Spitzen,  grünen  Bohnen,  Schoten-Kernen, 
Gurkem  in  Essig  eingemachten  Locher-Pilzen  und 
roten  Rüben  vermischt;  das  Ganze  mit  Pfeffer, 
Salz  und  Remoladen-Sose  angemacht,  der  Fleisch- 
salat und  ein  wenig  zerlassene  Gallerte  hinzu- 
gegeben, alles  in  eine  mit  Gallerte  verzierte  Form 
gefüllt,  ausgestürzt,  mit  halbierten,  hartgekoch- 
ten Eiern,  deren  Dotter  herausgenommen  und  durch 
Kaviar  ersetzt  sind,  sowie  mit  Gallerte  umlegt. 

»)  Sprich  »muTgreW€;  Constantine  John 
Phipps,  lord  Mulgrave,  engl.  Nordpolfahrer,  geb. 
30.  Mai  1744,  gest.  auf  einer  Reise  in  Lüttich  am 
10.  Okt.  1792.  — Kopfsalat  mit  einer  Remoladen- 
Sose,  welcher  Kapern  beigemischt  sind,  ange- 
maoht,  in  eine  Salat-Schüssel  gethan,  mit  öl,  Essig, 
Pfeffer  und  Salz  angemachte  Paradiesapfel-Schei- 
ben ringsum  geordnet. 

•)  Sprich  »mürscha'rc ; Renry  Murger,  franz. 
Schriftsteller,  geb.  1822  zu  Paris,  gest.  28.  Jan. 
1861.  — Artischocken -Böden  und  nicht  zu  weich 
gekochte  Kalbsfüße  in  Streifen  geschnitten,  mit 
Senf,  Pfeffer,  Salz,  Öl,  Essig,  gehacktem  Schnitt- 
lauch. Kerbel  und  Dragun  angemacht. 

“)  Dasselbe  wie  salade  d’alenois  (s.  d.). 

“)  Bologneser  Wurst  und  hartgekochte  Eier 
in  feine  Scheiben  geschnitten,  abwechselnd  im 


Kranz  angeriohtet;  in  die  Mitte  streifig  geschnit- 
tener Sellerie,  Lattich  und  rote  Rüben,  mit  Ta- 
taren-Sose  angemacht  und  mit  gehackter  Peter- 
silie bestreut. 

“)  Auch  salade  aux  grains  de  rave,  salade 
aux  semences  de  rave. 

“)  Man  bereitet  diesen  Salat  »us  den  jungen 
Pflänzchen  des  Rübsens,  namentlich  in  Sachsen, 
wo  er  am  Gründonnerstag  von  vielen  Familien  ge- 
gessen wird.  Speckwürfel  werden  zerlassen,  die 
Grieben  herausgenommen,  etwas  Mehl  in  dem  Fett 
gelb  geröstet,  mit  Essig  verquirlter  sauerer  Rahm 
hinzu,  aufgekocht,  abgebrühter,  klein  geschnitte- 
ner Rübsen  in  der  Sose  weich  gedämpft,  worauf 
der  warme  Salat  mit  hartgekochten  Eiern  zu  Tisch 
gegeben  wird. 

“)  Nelumbium  speciosum,  mit  über  30  cm  breiten, 
metallisch  glänzenden  Blättern  auf  2 m hohen, 
stacheligen  Blattstielen,  wächst  auf  Gewässern 
in  Süd-  und  Mittelasien  bis  China  und  Japan, 
namentlich  in  den  Buchten  des  Ganges  und  in 
den  Wolga-Mündungen,  auch  im  Nil.  Die  stärke- 
mehlreichen Wurzeln  und  die  Samen  (ägypti- 
sche Bohnen)  werden  ro^  gekocht,  gebraten 
und  als  Salat  gegessen.  — Eine  andere  Art  im 
Süden  der  Vereinigten  Staaten  (nelumbium  luteum) 
hat  gleichfalls  genießbare  Wurzeln. 

«)  Die  noch  weichen  Nüsse  werden  geschält, 
in  eine  Schüssel  gelegt,  mit  einer  Salat-Sose  aus 
durchgestrichenem  harten  Eigelb,  Senf,  „Salz,  wei- 
ßem Pfeffer  und  gestoßenem  Zucker,  Öl,  dickem 
Rahm  und  etwas  Essig  angemacht. 

Spargel-Stückchen,  Blumenkohl,  grüne  Boh- 
nen, Sellerie-Knollen,  junge  Möhren  in  Salzwasser 
weich  gekocht,  mit  Essig  gebeizt.  In  die  Mitte 
einer  Salat- Schüssel  legt  man  Salat  - Herzchen, 
ringsherum  das  Gemüse,  eine  Salat-Sose  aus  durch- 
gestriehenen  harten  Eigelben,  einem  rohen  Eidot- 
ter, Ol,  Salz,  weißem  Pfeffer  und  Dragun-Essig 
darunter  gegossen ; der  Salat  mit  Krebsschwänzen 
und  hartgekochten,  geviertelten  Eiern  umleget. 

")  Mit  jungen  Zwiebeln  oder  Brunnen-Kresse 
oder  mit  Kresse  und  Senf,  auch  mit  allen  dreien 
bereitet  man  in  einer  tiefen  Schüssel  ein  Vogel- 
nest, in  dessen  Mitte  man  einige  ganze,  hartge- 
kochte, aber  geschälte  Eier  abwechselnd  mit  ebenso 
großen  und  ebenso  geformten  Rahmkäse-Stückchen 
in  schöner  Ordnung  legt.  Wenn  man  diesen  Salat 
zu  Tisch  gibt,  ist  er  so  zu  verteilen,  daß  jeder 
Gast  ein  Ei,  ein  Stück  Käse  und  entsprechend 
Salat  erhält.  Der  Gast  kenn  sich  den  Salat  nach 
Beheben  mit  Öl,  Essig,  Pfeffer  und  Salz  anmachen. 
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©alate. 


Salads. 


Sal-ade  d'oigmns  ä la  stiisse.  | 

— d'oliveUe  (oliv'ete).  | 

— d'oronges  (franches).  5 

— d'oseille.  j 

— ä Vostendoise.^)  | 

• — panachee.  < 

— de  panais.  < 

— de  panicaut.’’)  < 

— d Za  parisienne.  i 

— ä la  Farmentier.  ^ 

— ä la  paysanne.  i 

— d la  Ferigueux.  5 

— de  persü  de  cerf.  > 

— ä la  petersbourgeoise.  5 

— de  petite-oscille.^^)  < 

— de  petits  pois.  < 

— de  pet-sai  (pit-sai).  ^ 

— de  picride.  ^ 

— de  pieds  de  celeri.  < 

— ä la  FieickerJce.  s 

— de  piments  doux  | 

d'Espagne.  > 

— de  piments  rouges  aux  5 

anchois.  ; 

— de  piments  vcrts  frais.  | 

— de  pimprenelle.  < 

— de  pissenlits.^^)  < 

--  de  pissenlits  et  de  bette-  < 

raves.  s 

— de  pissenlits  ä la  com-  s 

toise.  fraise,  s 

— de  pissenlits  ä la  fran-  i 

— de  pissenlits  aux  oeufs  | 

durs  ou  durcis.  ^ 


ÄaiferIing»©aIot.* *)  < 

©auerompfer-Salat.*) 
ß[teuber  Salat.  | 

S unter  ©alat.  < 

^aftinaleu=©alat.*)  \ 

örad^biftel»©alat. 

5ßarifer  ©alat.®) 
itartoffeI»©aIat. 
93auern=©atat.®) 
$rüffet-©alat.»») 
.?)irfc^n)urä(el)=©atat.^^) 
(Semüfe-Salat  mit  .pain» 
bürget  3tau(^ftci{c^. 
©auer!lec*©alat. 

©alat  bon  ©c§oten=^eruen. 

— bon  d)inefifi^em 
33itterlraut=©alnt.^^) 
StangeufeCerie=©atat.^®) 
©^ianifd)er  @emüfe*©alat  mit 

@efIügeI=S3rü[td}en.^®) 
©alat  mit  fttanifc^en  milben 
$feffer=@^Dteu. 

— bon  roten  ißfeffer=©d)oten 
mit  ©arbeüen. 

— b.  grünen  ißfeffer=©d;oten. 
^imtiernel[en=©aiat.^’) 
Sötoengal^n^Salat. 

©alat  bon  Sötbengal^n  unb 
roten  fftüben. 
Sön)en5Ql^n=©aIat  mit  ge= 
röfteten  ©pedwürfeln.^®) 

— <=©alat,  frangöfifd)®®). 

— »©alat  mit  l^artgefoc^ten 
Eiern. 


Swiss  onion  salad. 
Oil-radish  salad. 

Oronge  salad. 

Sorrel  salad. 

Ostende  (Eastend)  salad. 
Mixed  salad. 

Parsnip  salad. 

Sea  holly  salad. 

Parisian  salad. 

Potato  salad. 

Peasant’s  salad. 

Truffle  salad. 
Mountain-parsley  salad. 
Vegetable  salad  witli 
Hamburg  salt  beef. 
Wood  sorrel  salad. 

Salad  of  green  pease. 

— of  Chinese  cabbage. 
Picris  salad. 

Celery  salad. 

Spanisb  vegetable  salad 
witb  fowl-breasts. 
Salad  witb  Spanisb  sweet 
peppers  (cbillies). 

— of  red  peppers  witb 
ancbovies. 

— of  green  peppers. 
Pimpernel  salad. 
DandeUon  salad. 

Salad  of  dandelion  and 

beet-roots. 

Dandelion  salad  witb  fried 
cubes  of  bacon. 

— salad,  Frencb  style. 

— salad  witb  bard-boüed 
eggs. 


'■)  Große  geschälte  Zwiebeln  in  Scheiben  ge- 
schnitte^  in  heißer  Butter  weich  geschwitzt,  mit 
Pfeffer,  Salz  und  Essig  angemaoht. 

”)  Vergleiche  olivette  auf  Seite  1035. 

*)  Vergleiche  oronge  (f rauche)  auf  Seite  1036. 

*)  Vergleiche  oseille  auf  Seite  1037. 

*)  Vergl.  dasselbe  auf  Seite  444  (Fußbem.  9). 

•)  Die  Wurzeln  in  Wasser  weich  gekocht,  ge- 
schält, in  runde,  dünne  Scheiben  geschnitten  und 
warm  mit  Pfeffer,  Salz,  feinem  öl  und  Essig  an- 
gemacht. Ist  der  Salat  ausgekühlt,  so  gibt  man 
ihn  zu  Hammel-,  Rinder-  und  Wildbraten.  Vergl. 
auch  panais  auf  Seite  1037. 

’)  Auch  salade  de  chardon  Roland,  salade 
de  chardon  roulant,  salade  de  chardon  d Cent 
tetes,  salade  d'erynge,  salade  d’eryngion. 

*)  Gekochte  rote  Rüben,  gekochte  Sellerie- 
Wurzeln  und  in  der  Schale  gekochte  Kartoffeln 
in  Scheiben  geschnitten,  mit  einigen  Rapunzeln 
vermischt,  mit  Öl  und  Essig  angemacht.  Durch- 
gestrichene hartgekochte  Eigelbs  mit  Sardellen- 
mus vermischt,  nach  und  nach  mit  einem  halben 
Glasvoll  feinem  Öl  verrührt;  guter  Senf,  Dragun- 
Essig,  geheizter,  in  Würfel  geschnittener  Thun- 
fisch, Pfeffer- Gurken  (eomichons),  würfelig  ge- 
schnittenes hartes  Eiweiß,  Cayenne-Pfeffer,  ge- 
hackte Dragun  - Blätter,  dann  die  in  Scheiben 
geschnittenen  Gemüse  hinzugegeben,  gut  ver- 
mengt und  angerichtet 

*)  Fein  geschnittenes  Rotkraut  halb  weich 
gekocht,  mit  Salz  einige  Stunden  gebeizt,  Wasser 
herausgepreßt,  Essig  hinzugegossen,  noch  eine 
Stunde  beizen  gelassen,  dann  Essig  abgegossen, 
das  Kraut  in  eine  Salat  - Schüssel  gegeben,  in 


viereckige  Stückchen  geschnittener,  gekochter 
Sellerie  und  .Kartoffeln  hinzugethan,  mit  Pfeffer 
und  feinem  Öl  angemacht. 

•“j  Rohe  geschälte  Trüffeln  in  Scheiben  ge- 
schnitten, mit  Pfeffer,  Salz,  Öl  und  Essig  ange- 
maclit. 

»»)  Vergleiche  persil  de  cerf  auf  Seite  1039. 

**)  Auch  salade  d’oseille  d trois  feuüles, 
salade  d’oseille  de  bücheron,  salade  de  pain  de 
coucou,  salade  d’oxalide.  Yeigleiche  petite-oseüle 
auf  Seite  1039. 

“)  Vergleiche  auch  pe-tsai  auf  Seite  1040. 

“)  Vergleiche  picride  auf  Seite  1041. 

Recht  weiße  Sellerie- Stengel  werden  ge- 
waschen, in  nicht. .zu  große  Stücke  geschnitten, 
mit  Salz,  Pfeffer,  Öl,  Senf  und  zuletzt  Essig  an- 
gemacht. Vergl.  auch  salade  de  celeri. 

*“)  Spanischer  Salat:  Gebratene,  in  Streifen 
geschnittene  Geflügel  - Brüstohen  in  _ Wein  und 
ebenso  geschnittene  Trüffeln  in  Madeira  gebeizt. 
Spargel-Spitzen  und  Schoten-Keme  in  Salzwasser 
gekocht,  wenn  erkaltet,  mit  dem  Geflügel  uud  den 
Trüffeln  vermischt,  mit  Mayonnaise  angemacht. 

*’)  Vergl.  pimprenelle  auf  Seite  1041. 

“)  Dasselbe wiesatodedecicn<('-Jde('-.)Zto«(8. d.). 

*•)  Zu  schöner  Farbe  geröstete  Speokwürfel 
mit  dem  Löwenzahn,  der  mit  Salz  und  Pfeffer 
gewürzt  ist,  vermischt  und  mit  heiß  gemachtem 
Essig  begossen. 

“)  Recht  weiße,  gut  gewaschene  Löwenzahn- 
Blätter  werden  mit  gehacktem  Dragun  vermischt, 
mit  Salz.  Pfeffer,  Essig  und  öl  angemacht.  Mau 
kann  auon geschälten, entgräteten,  in  kleineStücka 
zerpflückten  Pökling  unter  den  Salat  mischen. 


Salades. 


©olote, 


ISoIat  bon  ©eeftroiibs» 
SBegerid).^) 

Plum-Salat.®) 

©alat  b.  @t)argel=©pi|en.'’) 

§o^fenleimdjcn=@o(at. 

Soudifalat*). 

'^olitifc^er  ©al«t.®) 

Äo:pffaIat. 

ÄQttoffeI=®aIot. 

— »©alat  auf  beutfdie’)  SIrt. 

— »©alat,  bürgerltdö®). 
©eftürgter  ßartoffeI*©aIat.®) 

ffiartoffeI=@aIot,  warm.^®) 

— *©alat  mit  fJIeifc^Britlje. 

— »©olot  mit  treffe. 

— »©alotitac^  Deroidow^‘). 
— »Salat  mit  gering. 

1 — »©alat,  l^oQänbifd^  ^®).  \ 

< — »Salat  auf  iSraelitifdie’*)  S 
j 3lrt. 

— »Salat  mit  Sf)ed.’*)  ‘ 
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iSalad  of  maritime  plautain. 

Plum’s  pride. 

Salad  of  asparagus-heads. 
— of  hop-sprigs. 

I — of  leeks. 

I Polish  salad. 

I Cabbage  lettuce. 

Potato  salad. 

I'  — salad,  German  style. 

— salad,  family  style. 
Mould  of  potato  salad 
with  aspic. 

( Potato  salad,  bot. 

— salad  witb  brotb. 

— salad  witb  cresses. 

— salad,  Demidow  style. 
— salad  witb  berring. 

— salad,  Dutcb  style. 

— salad  in  tbe  Israelitio 
style. 

— salad  witb  bacon. 


Sälade  de  plantain 
maritime. 

— Plum's  pride. 

— de  pointes  d'asperges. 

— de  pointes  de  houblon. 

— de  poireaux. 

— ä la  Polonaise. 

— pommee.^) 

— de  pommes  de  icrre. 

— de  pommes  de  terre  ä 

Vällemande.  [bourgeoise. 

— de  pommes  de  terre  ä la 

— de  pommes  de  terre  en 
chartreuse.  [chaude. 

— de  pommes  de  terre, 

— de  pommes  de  terre  au 

oonsomme. 

— de  pommes  de  terre  au 
cresson.  [Demidoff. 

— de  pommes  de  terre  ä la 

— de  pommes  de  terre  aux 
harengs.  [hollandaise. 

— de  pommes  de  terre  ä la 

— de  pommes  de  terre  ä 


Visraßite.  [lard. 


*)  Die  jungen  Blätter  benutzt  man  als  Salat 
und  Gemüse. 

*)  Benannt  nach  einem  engllsclien  Keller- 
Meister  (buüer),  Namens  Plum;  pride  (sprich 
•preid«)  stolz.  — Drei  große  gekochte  Kartoifeln, 
drei  Paradies -Apfel,  eine  Tassevoll  feingeschnit- 
tene kalte  Gemüse,  ein  Lattichherz,  etwas  Brunnen- 
Kresse,  einige  Scheiben  von  roter  Rübe,  eine 
Schalotte,  Dragun-  und  gewöhnlicher  Essig,  Senf, 
Salz,  etwas  Zucker,  01  oder  Rahm. 

•)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  salade  d’as- 
perges,  Seite  118.\ 

*)  Vergleiche  poireau  auf  Seite  1042. 

‘)  a)  Rund  ausgestochene  Möhren  und  weiße 
Rüben  in  Salzwasser  gekocht;  gekochte  Kartoffeln 
und  rote  Rüben  in  grobe  Würfel  geschnitten;  ein 
paar  Gurken  in  Scheiben  geschnitten  und  ausge- 
drückt;  einige  Pfeffer-Gurken  (Cornichons),  hart 
gekochte  Eier,  Sardinen  und  Räucherhering  in 
Würfel  geschnitten,  gehackter  Kerbel,  Dragun 
und  geriebener  Meerrettich  hinzugeftigt.  Dieser 
Salat  wird  mit  Gallert-Mayonnaise  gebunden  und 
in  eine  Form  d Charlotte  gefüllt.  Von  hart  ge- 
kochten halbierten  Eiern  entfernt  man  das  Gelbe, 
streicht  es  durch  ein  Sieb,  vermischt  es  mit  Ta- 
taren-Sose  und  zerlassener  Gallerte  und  füUt  es 
dann  wieder  in  die  Eier -Hälften,  mit  welchen 
man  den  ansgestürzten  Salat  umlegt.  Man  ver- 
ziert den  Salat  noch  mit  Streifchen  von  Pfeffer- 
Gurken,  Kapern  und  Dragun-Blättern  und  bestreut 
ihn  zuletzt  mit  gehacktem  harten  Eiweiß  und 
Eigelb,  b)  Kalter  Braten  (Rinder-,  Kalbs-  oder 
Wildbraten)  klein  geschnitten,  mit  Kopfsalat  und 
gewiegten  Zwiebeln  vermischt,  mit  Pfeffer,  Salz, 
Senf,  feinem  öl  und  Essig  angemacht  und  mit  hart 
gekochten  Eiem  umlegt. 

•)  Dasselbe  wie  salade  de  laitue  pommie. 

’)  a)  Kftrtoffel-Soheiben,  in  Würfel  geschnit- 
tene sauere  Äpfel,  fein  geschnittene  Zwiebel-Schei- 
ben, Essig- Gurken,  Pfeffer- Gurken  (comichoiis), 
Herings -Würfel  und  feine  Kräuter,  mit  durchge- 
strichenen hart  gekochten  Eigelben,  Senf,  Pfeffer, 
Fenchel  und  ein  wenig  Weißbier  oder  Fleisch- 
brühe angemacht,  b)  Vergl.  salade  de  hareng 
frais  d Vallemande  auf  Seite  339. 

•)  In  Salzwasser  gekochte  Kartoffeln  geschält, 
in  feine  Scheiben  geschnitten,  mit  Zwiebeln,  öl, 
Essig,  Pfeffer  und  Salz  angemacht. 


*)  a)  Vergl.  chartreuse  de  pommes  de  terre, 
Seite  1055.  b)  Kartoffeln  und  rote  Rüben  pfennig- 
groß ausgestochen,  abwechselnd  reihenweise  in 
eine  mit  klarer  Fleischsulze  (aspic)  ausgegossene, 
mit  hart  gekochten  Eiern,  Trüffel  - Scheibchen, 
Pökel-Zunge  und  Kapern  verzierte  Stürzform  ge- 
ordnet. Die  übrigen  Kartoffeln,  sowie  ausgelösta 
Sardellen  würfelig  geschnitten,  mit  Mayonnaisen- 
Sose  (mayonnaise  d Vaspic)  angemacht,  die  Form 
hiermit  messerrückendick  vom  Rande  angefüllt, 
ganz  mit  Sülze  (aspic)  übergossen  und  später 
ausgestürzt. 

*“)  a)  Speckwürfel  mit  einer  fein  gehackten 
Zwiebel  hellbraun  geröstet,  die  gekochten  und  in 
Scheiben  geschnittenen  Kartoffeln  hineingegeben, 
mit  Essig,  Salz  und  Pfeffer  gut  vermengt,  b)  Kar- 
toffeln in  der  Schale  gekocht,  sogleich  geschält, 
in  Scheibchen  geschnitten,  in  eine  Salat-Schüssel 
gegeben,  mit  frischer  Fleischbrühe  vermischt,  mit 
Salz,  Pfeffer,  Öl  und  Essig  gut  vermengt;  zuletzt 
gibt  man  zwei  Löffelvoll  fein  gehackte  weiße 
Zwiebel  hinzu. 

Gleiche  Teile  in  der  Schale  gekochte,  ge- 
schälte Kartoffeln  und  in  Madeira  gar  gemachte, 
geschälte  Trüffeln  in  feine  Scheiben  geschnitten, 
mit  Öl,  Salz,  Pfeffer,  Weinessig,  gehacktem  Dragun 
und  Petersilie  vermengt,  erhaben  angeiüchtet, 
mit  ansgestochenen,  in  Salzwasser  gekochten 
Möhren  und  Rüben  umlegt.  Vergleiche  salade  d la 
Demidoff  auf  Seite  1184. 

a)  Kalter  Kartoffel -Salat  mit  gezupftem 
Bück(l)ing.  b)  Heiße  Karfoffel-Soheiben  in  einer 
Salat- Sose  aus  feinem  Öl,  gutem  Senf,  Salz, 
Pfeffer,  fein  gehackter  Zwiebel,  etwas  Rotwein 
und  Weinessig. 

“)  a)  Gekochte,  geschälte  Kartoffeln  werden 
in  feine  Scheiben  geschnitten,  in  eine  Schüssel 
mit  Essig,  Salz,  Pfeffer,  gehackten  Zwiebeln, 
würfelig  geschnittenen  saueren  Äpfeln,  etwas 
Zucker  und  feinem  Öl  gegeben  und  gut  vermengt, 
b)  Warm:  Die  dünnen  Kartoffel-Scheiben  werden 
mit  heißem  Essig,  fein  geschnittenen  Zwiebeln, 
Äpfeln,  Salz,  gestoßenem  Pfeffer,  Zucker  und 
Gänsefett  (anstatt  des  Öles)  vermengt. 

“)  Spackwürfel  zerlassen,  würfelig  geschnit- 
tene rohe  Kartoffeln  hinzu,  diese  gebraten,  dann 
mit  Salz,  Pfeffer,  etwas  gehackter  Petersilie  und 
dem  nötigen  Essig  angemacht. 
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Salate. 


Salads. 


Sdlade  de  pommes  de  terre 
au  naturel. 

— (de  pommes  de  terre)  d la 
negresse.^) 

— de  pommes  de  terre  ä la 
perigo(u)rdine(  Perigord). 

— de  pommes  de  terre  aux 
pissenlits.  [prussienne. 

— de  pommes  de  terre  ä la 

— de  pommes  de  terre  ä la 
ravigote. 

— de  pommes  de  terre  ren- 

versee.  [russe. 

— de  pommes  de  terre  ä la 

• — de  pommes  de  terre  au 

vin  blanc.  [vin  rouge. 

— de  pommes  de  terre  au 

— ä la  portugaise. 

— de  pourassou.'^^) 

— de  pourpier. 

— de  pourpier  de  mer.^^) 

— de  primeurs^^)  ä la  pay- 
Sabine. 

— ä la  prince  de  Galles. 

— des  princes. 

— ä la  princesse. 

— ä la  provengale. 

— ä la  Badiel. 


J Kartoffelsalat,  etnfod).^)  | 

1 Salat  OOH  bräunlidjeu  Kor»  ■ 

I toffeln.  < 

KartoffeI»SaIat  mit  5Erüf»  \ 

1feI»Streifen.* *’)  | 

— »Salat  mit  Sömenga^n.*) 

ifJreit^.  Kartoffet»SoIat.®)  > 
Kartoffel'Solat  mit  Kräuter» 
Sofe.  < 

ßieftüräter  Kartoffelsalat.®)  i 

5 iRuffifc[)er  .KartoffeI»SaIat.’)  | 
5 KartoffeI»SaIat  mit  SBeiß»  | 
I wein. 

s — »Salat  mit  iftotwein.®)  ; 
i ißortucjiefifd^er  Salat.®)  S 
) ScE)ntttIauc^=Salat.  i 

< ißortuIa!»SaIat.^^)  ! 

9Jteerf)ortulaI»Salat.  ! 

I S3auern»SaIat  bon  grül^»  S 
ja:^r3»®emüfen.^^)  < 

Salat  no(f|  bem  ißrinj  öon  ; 
\ 5|5rinäen=Salat.^®)  [Wales.^®)  i 
< ^rin3cffin»Salat.^’)  < 

< $rooencalifcl)er  Salat.^®)  < 
) Eachel-Salat.1®)  < 


Potato  salad,  plain. 

Salad  of  brownish  pota- 
toes. 

Potato  salad  witb  shredded 
truffles. 

— salad  rvitb  dandeHon. 

Prussian  potato  saladL 
Potato  salad  vsdtb  ravigote 
Sauce. 

— salad  in  a mould  with 
aspic. 

Eussian  potato  salad. 
Potato  salad  with  white 
wine. 

— salad  with  red  wine. 
Portuguese  salad. 
Ohive(-garlic)  salad. 
Purslane  salad. 
Sea-purslane  salad. 
Peasant’s  salad  of  spring 

vegetables. 

Salad,  prince  of  Wales 
Prince  salad.  [style. 

Princess  salad. 

Provencial  salad. 

Eachel  salad. 


')  Kartoffeln  in  der  Schale  gekocht,  geschält, 
in  Scheiben  geschnitten,  mit  Salz,  Pfeffer,  Kerbel, 
Dragun,  gehackter  Petersilie,  Schnittlauch,  Cay- 
enne-Pfeffer, Essig  und  Öl  angemacht. 

*)  Salade  de  pommes  de  terre  negressea  oder 
aalade  d la  negresse  ist  dasselbe.  Vergl.  Fußbe- 
merkung zu  garniture  (de  pommes  de  terre)  ä la 
negresse,  Seite  1171. 

*)  Die  Trüffeln  in  feine  Streifen  geschnitten 
und  in  Madeira  gekocht;  der  Salat  mit  Salz, 
Pfeffer,  Cayenne-Pfeffer,  Öl,  Essig  und  gehacktem 
Kerbel  angemacht. 

Gekochte  Kartoffeln  geschält,  wenn  noch 
heiß,  in  Scheiben  geschnitten,  mit  dem  Löwenzahn 
vermischt,  mit  Salz  und  Pfeffer  gebeizt.  Gerie- 
hener Speck  zerlassen,  ein  wenig  Essig  hinein- 
gegeben, recht  heiß  über  den  Kartoffel -Salat  ge- 
gossen, gut  vermengt. 

In  der  Schale  gekochte  Kartoffeln  geschält, 
mit  einigen  Pfeffer- Gurken  (cornichons),  einem 
LöffelvoU  Kapern  und  geräuchertem  Hering  in 
kleine  Wüvl'el  geschnitten,  mit  Salz,  Cayenne- 
Pfeffer,  feinem  Öl,  Essig,  gehacktem  Dragun  und 
Kerbel  angemacht 

®)  Dasselbe  wie  aalade  de  pommes  de  terre 
en  Chartreuse  (s.  d.). 

Gewöhnlicher  Kartoffel-Salat  mit  würfelig 
geschnittenem  Eäucherhering,  Sardellen,  Kapern 
und  gehackten  Zwiebeln. . 

•)  Sose  von  feinem  Öl  und  ebensoviel  Rot- 
wein, einigen  LöffelvoU  Essig,  fein  gehackten 
Schalotten,  Pfeffer  und  Salz. 

®)  In  feine  Streifen  geschnittene  gekochte  Ta- 
fel-Pilze und  Kai-toffgln,  sowie  Scheiben  von  rohen 
geschälten  Paradies-Äpfeln  mit  Salz,  Pfeffer  und  Öl, 
zuletzt  mit  Weißwein  (statt  Essig)  vermengt. 

“)  Vergleiche  pourasaou  auf  Seite  10.58. 

“)  a)  Die  jungen  Portulak-Blätter  werden  ge- 
waschen, mit  Salz,  Öl  und  Essig  oder  mit  Mayon- 
naise angemacht,  b)  Portulak-Blätter  mit  Kopf- 
salat und  Rapunzeln  veimischt.  Vergleiche  pour- 
pier auf  Seite  1058. 

“)  Auch  aalade  d’arroche  de  mer,  salade 
(Varroche  maritime.  pourpier,  S.  1058. 

“)  Lea  primeurs  erstes  Gemüse,  Frühobst. 


**)  Grüne  Bohnen  und  Bohnen-Keme  (flageo- 
leta),  junge  Möhren,  neue  Kartoffeln,  neue  Zwie- 
belchen,  jedes  für  sich  in  Salzwasser  gekocht, 
das  Ganze  wie  ein  gewöhnlicher  Salat  angemacht, 
mit  gewiegten  Sellerie-Blättern,  Knoblauch,  Dra- 
gun und  Kerbel  vermischt. 

“)  Ausgelöste  Sardinen  klein  geschnitten,  Lat- 
tich, Brunnen -Kresse,  Kerbel,  gehackte  Kapern 
zwei  fein  gestoßene  hartgekochte  Eigelbe,  Salz, 
Pfeffer,  Cayenne -Pfeffer,  Senf,  Zitronensaft.  Der 
Salat  wird  mit  Zitronen-Scheiben  und  eingemach- 
ten Schoten  von  spanischem  Pfeffer  umlegt. 

“)  Rohe  Trüffeln  und  frische  Gurken  in  Schei- 
ben geschnitten,  mit  Remoladen-Sose  angemacht. 

*’)  a)  Artischocken -Böden  mit  Gemüse-Salat, 
der  mit  Mayonnaise  vermischt  ist,  gefüllt,  obenauf 
eine  kleine  Trüffel-Scheibe  und  auf  diese  ein  Ring 
von  Rindszunge  gelegt,  mit  Fleischsulze  (aspic) 
überglänzt.  Man  richtet  die  gefüUteu  Artischok- 
ken-Böden  auf  einer  stufenartigen  Unterlage  an. 
b)  Gebrühte,  geschälte,..geviertelte  ParacHes-Apfel 
werden  mit  Essig  und  Öl  angemaoht  und  im  Kranz 
um  einen  Salat  von  grünen  Bohnen  angerichtet. 

.“)  Streifig  geschnittene  Artischocken -Böden 
in  Öl  gebraten,  wenn  kalt,  mit  Salz,  Pfeffer  und 
Zitronensaft  gebeizt...  Geschälte,  in  Scheiben  ge- 
schnittene Paradies-Apfel  ..angemacht.  Artisohok- 
ken-Böden  oder  Paradies-Apfel  miteinander  ver- 
mischt, streifig  geschnittene  Sardellen,  gehackter 
Schnittlauch  und  Kerbel  hinzu  gegeben,  ange- 
richtet. Man  umlegt  den  Salat  mit  hart  gekoch- 
ten Eiern,  mit  Oliven,  die  mit  Sardellen  gefüllt 
sind,  sowie  mit  Salat-Herzchen. 

“)  a)  In  Salzwasser  gekochte  Sellerie-Wurzeln 
klein  geschnitten,  mit  Salz,  öl  und  Essig  ange- 
macht; doppelt  soviel  gekochte  geschälte  Trüffeln 
klein  geschnitten,  in  einer  anderen  Schü.'sel  an- 
gemacht; eine  Stande  später  Sellerie  und  Trüf- 
feln mit  einander  vermischt,  mit  Mayonnaise  und 
Senf  gebunden,  b)  Sellerie  und  hartes  Eiweiß 
streifig  geschnitten,  mit  Mayonnaise  und  Cayenne- 
Pfeffer  angemaoht.  Der  Salat  wird  in  einem  Sulz- 
rand angeriohtet,  mit  durchgestrichenen  Eigelben 
und  darüber  mit  gehackten  Trüffeln  bestreut; 
ringsherum  Scheibchen  von  Frankfurter  Wurst. 


Salades. 

SaTade  de  racines  en 
chartreuse. 

— de  radis.* *) 

— de  raifort. 

— de  raiponces.^) 

— ä la  reine. 

— ä la  reine  Isabel. 

— de  renoncule  ou  grenmü- 
• — ä la  rhenane.  [lette. 

— ä la  romaine.^) 

— de  rouergat  ou  gerille. 

— de  rougillon.^'>) 

— ä la  royale. 

— d la  russe. 

— russe  aux  langoustes.^*) 

— ä la  Samt-James. 

— de  Saison. 

— desalicorneou  salicot(te). 
ä la  Salishury. 

— de  salsifis  noir  ä la 
mayonnaise.^’^) 

— ä la  sicilienne. 

— de  soldanelle.^^) 

— ä la  Sotteville^^). 

— ä la  Stroganoff  (Stro- 
ganow). 


©alate. 

; (Scftürgter  SBurgel^Salat.*) 

9lobte§cf;en»SaIat. 

3Keerrettic^»@aIat. 

Salot  üon  Stopungel» 
©lodenBIumen. 

— nac^  ber  Königin.'*) 
Königin  3foBeHo=©aIat.®) 
^)a^nenfu|=SaIat.®) 
äflBeinifd^er  ©alot.’) 
aflömifd^er  ©afot. 
S3rStIing=©aIat.®) 
SReiärer-SoIat.^*) 
fönigS-©alat.^®) 

Stuffifc^er  ©alat.^*) 

— ©ofat  mit  Sanguffeii. 
©olat  bon  5Rei§,  Srüffelu 

unb  $afel=ipil5cn.^®) 
©rflner  ©afot. 

©olg»,  9Keerfrout=©aIat.‘’) 
Salisbury-©oIat.  ^ ®) 
@c^mar3wurä(el>©alat  mit 
Sftoljonnaife.®®) 
©ijiliantfi^er  ©alat.®*) 

©alat  Bon  3JJeerftraiib§= 
Sotteville-©aIat.“*)  [SSinbe. 
Stroganow-©aIat  in  einer 
gorm.®®) 
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^ Mould  of  root-salad  with 
I aspic. 

< Salad  of  early  radishes. 
s Horseradisb  salad. 

I Salad  of  rampion  (ramp), 

} Queen’s  salad. 

I Queen  Isabella  salad. 

^ Buttercup-(crowfoot-) 

I Rhenisb  salad.  [salad. 
\ Roman  lettuce  salad. 

\ Agaric  salad. 
j Orange  agaric  salad. 

I Royal  salad. 

[ Russian  salad. 

[ — salad  witb  crawfish. 

I Salad  of  rice,  trufües  and 

< musbrooms. 

< Green  salad. 

< Frog-grass  salad. 

I Salisbury  salad. 

l Oyster  plant  salad  witli 
^ mayonnaise. 

, Sicilian  salad. 

5 Salad  of  sea-withwind. 

> Sotteville  salad. 

Stroganow  salad  in  e, 
mould. 


*)  Kartoffeln,  Möhren.  Sellerie,  rote  Rüben, 
Bapontika,  jedes  für  sich  m Salzwasser  gekocht. 
Man  verfährt  weiter  genau  wie  bei  salade  de  pom- 
mes  de  terre  en  chartreuse  (s.  d.). 

*)  Auch  salade  de  petites  raves,  salade  de 
petit  raifort  des  jardins. 

*)  Salade  de  pieds-de  sauterelle  ist  dasselbe. 
Vergleiche  pied-de  sauterelle  auf  Seite  1041,  so- 
wie raiponce  aut  Seite  1059. 

*)  Dasselbe  wie  salade  de  poulet  ä la  reine 
(siehe  dasselbe  auf  Seite  731). 

‘)  Gekochte  Langusten,  Gameelen,  spanische 
Pfeffer-Schoten,  Sardellen  Streifen,  weiße  Trüffeln, 
geräucherter  Lachs,  Kapern,  alles  streifig  ge- 
schnitten und  mit  Senf,  Selleriesalz  und  feinen 
Kräutern  (flnes  herbes)  gebeizt. 

•)  Die  Blätter  werden  als  Gemüse  und  Salat, 
die  Wurzeln  als  Mus  bereitet. 

’)  .y on  Heringen,  Sardellen,  Neunaugen,  säuer- 
lichen Äpfeln,  kaltem  Kalbsbraten,  geräucherter 
Rindszunge,  Cervelatwiirst,  Schinken,  Kapaun- 
fleisch, eingemachten  Pflaumen,  Senf-  und  Pfeffer- 
Gurken,  roten  Rüben,  eingelegten  Tafel-Pilzen, 
einigen  kleinen  Zwiebeln,  hart  gekochten  Eiern, 
gekochten  Kartoffeln,  Kapern;  alles  würfelig  ge- 
schnitten. Einige  rohe,  sowie  ein  hartgekochtes 
Eigelb  verrührt  man  mit  feinem  Öl,  vermischt  dies 
mit  dürchgestrichener  Heringsmilch,  einer  gerie- 
benen Zwiebel,  Salz,  Pfeffer,  gleichen  Teilen  Rot- 
wein und  Dragun-Essig,  Fleischbrühe,  Senf,  Zuk- 
ker.  Diese  Sose  preßt  man  über  den  Salat,  den 
man  dann  pyramidenartig  anrichtet. 

•)  Dasselbe  wie  salade  de  laitiies  romaines. 

*)  Vergleiche  rouergat  auf  Seite  1079. 

“)  Auch  salade  de  lait  dore.  salade  de  vaehe 
Vergleiche  rougillon,  Seite  1079. 

“)  Junge  Reizker  einige  Male  in  Salzwasser 
abgewällt,  wenn  kalt,  mit  Öl  und  Essig  ange- 
macht,  mit  Salz,  gestoßenem  Pfeffer  und  fein  ge- 
hackter Zwiebel  vermischt. 

*»)  Salat  von  grünen  Bohnen-Kemen  (flageo- 
lets)  und  Trüffel-Scheiben  mit  Mayonnaise. 

“)  a)  Vergleiche  salade  russe,  Seite  732. 
b)  Würfelig  geschnittene  Kartoffeln,  Sellerie,  Salz- 
gurken, sauere  Apfel,  rote  Rüben,  Kapern,  Schoten- 


Keme,  alles  mit  Mayonnaise  angemacht,  mit  hart- 
gekochten Eiern  und  Sardellen  umlegt,  c)  Wür- 
felig geschnittene  gekochte  Kartoffeln,  rote  Rü- 
Sellerie-Wurzeln,  eingemachte  agourci  und 
Pfeffer -Gurken  (Cornichons),  ein  sauerer  Apfel, 
ganze  Kapern,  Sardellen -Streifchen,  Senf,  ge- 
riebener Meerrettich,  Salz,  Pfeffer,  Öl,  Essig;  mit 
einigen  Löffelvoll  Mayonnaise  gebunden. 

^‘)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  440 

In  Fleischbrühe  körnig  gekochter  Reis  wird 
Tafel-Pilzen  vermischt,  mit  Salz, 
Pfeffer,  Ol  und  Essig  angemacht. 

“)  Unter  salade  de  saison  (Salat  der  Jahres- 
zeit)  versteht  man  irgend  einen  grünen  Salat,  wie 
Ihn  die  Jahreszeit,  in  der  man  lebt,  hervorbringt. 

”)  Vergleiche  salicome  auf  Seite  1064. 

“)  Sprich  »ßäöTsberi«,-  Robert  Arthur  Talbot 
i^ascoyne  Cecil,  marquis  of  Salisbury,  bedeu- 
tender englischer  Staatsmann,  geb.  3.  Febr.  I80O. 

10^^^  Gemüsen  mit  Hummerfleisch. 

Auch  salade  de  scorzonere  d la  mayon- 
naise,  salade  de  salsifis  d’Espagne  d la  tnayon- 
natse,  salade  d’ecorce  noire  d la  mayonnaise. 
Vergleiche  salsifis  noir  auf  Seite  1064. 

) Bereitung  wie  bei  salade  de  pommes  de 
terre  en  chartreuse  (s.  d.). 

Gekochte  Sellerie-Wurzeln,  Artischocken- 
Boden,  noch  warme  Kartoffeln,  geschälte,  ausge- 
kernte  Paradies -Apfel,  einige  Pfeffer-Schoten  in 
Würfel  geschnitten,  gehackte  feine  Kräuter  hin- 
zugegeben, mit  Renioladen-Sose  angemacht;  man 
umlegt  den  Salat  in  schöner  Ordnung  mit  gevier- 
telten hart  gekochten  Eiern. 

Salade  de  liseron  maritime  ist  dasselbe. 
Vergleiche  soldanelle  auf  Seite  1066. 

Sprich  »ßöttwiT«;  Dorf  im  französischen 
Departement  Seine-Införieure. 

. **)  Römischer  Salat,  mit  Pfeffer,  Salz,  Essie. 
irischem  Rahm  und  gehackter  Petersilie  ange- 
machu. 

“"l  Eine  Form  d Charlotte  wird  mit  ansgesto- 
chenen Möhren,  Rüben,  Trüffeln  und  Schoten-Ker- 
nen  verziert,  mit  Gemüse-Salat  gefüllt.  Deraus- 
gestui  zte  Salat  wird  mit  kleinen  Becher-Formen 
von  Kiebitz-Eiem  und  Sülze  (aspic)  umlegt 
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©alote, 


Salads. 


Salude  ä la  suedoise.  | 

— ä la  ta(r)tare.  | 

— de  taupe.  | 

— de  tomates.  s 

— de  tomates  ä la  Cham-  $ 

hery.  [nnise.  ^ 

— de  tomates  d la  mayon-  s 

— de  topinamhouTS,  5 

— de  tremelle.^)  | 

— de  tripe-madame  ou  > 

trique-madame.°)  | 

— ä la  trophy’’).  < 

— de  truffes  Manches.  | 

— de  truffes  Manches  ä la  | 

Bossini.  \ 

— de  truffes  noires.  s 

— de  truffes  noires  ä la  | 

parisienne.  ? 

— de  truffes  noires  ä la  | 

russe.  ^ 

— de  truffes  noires  d la  ^ 

toulousaine.  ^ 

— d'urinaire.^^) 

— de  vache.^^)  [g'ere.^^)  S 

— de  valerianelle  pota-  ? 

— ä la  venüienne.  ? 

— de  vermiculaire.^^)  | 

— verte.  < 

— verte  au  lard.  | 

— ä la  Victoria.  s 

— de  violette  marine.  s 

— äla  IVladimir.  [man.^^)  | 

— ä la  Yorlcshire  plough-  ^ 


Sd)Webifd)er  (Solat.^) 
STataren-Satat.®) 
Sö>Dettja'^n»6aIot.®) 
$avabie§QpfeI»@aIat. 

— »Solat  md)  Cliarri- 
bfery.* *) 

— »Safat  mit  aJia^ounaije. 
6rbartiy^o(ien=®alQt. 

©attertpiläsSalat. 

Saubenweiäen^-Salat 

iJ?arabieöo^jfcI=©atnt. 

©alat  t).  weiten  Srüffetn.®) 

— öon  weiten  Trüffeln 
Ttac^  Rossini 

— Don  fi^maräen  Srüffeln. 
5{5arifer  ©alat  öon  fd^toarsen 

Xrüffetn.®) 

©alat  0.  fd)Waräen  Trüffeln 
mit  ®ragun,  ©c^nittlaud) 
unb  ißeterfilie. 

— öon  Srüffet»  unb  2Irti» 
jc^oden*©d)eiBen.“) 

Söföenäol^n»©aIat. 
9ieiä!er=>@atat. 
9ia^)ünäc^en=©alat. 
SScnctianifd^er  ©alat.**) 
SauBenn)ei3en=©aIat. 

®rüner  ©alat. 

— ©alat  mit  ©|ied. 
Victoria-©  alat.  ^®) 

©alat  b.  SRarien=SSeiIi^en.^’) 
■Wladimir-©atat.^®) 
Satti(^=©atat  mit  Stjeriaf. 


Swedish  salad. 

Ta(r)tar  salad. 

Dandelion  salad. 

Tomato  salad. 

— salad,  Cliamb^ry  style. 

— salad  with  mayonnaise. 
Salad  of  Jerusalem 

articbokes. 

TremeUa  salad. 
Tripmadam  salad. 

Tomato  salad. 

Salad  of  wbite  truffles. 

— of  wbite  truffles, 
Rossini  style. 

— of  black  truffles. 
Parisian  salad  of  blacli 

truffles. 

Salad  of  black  truffles 
witb  tarragon,  ebives 
and  parsley. 

— of  sliced  truffles  and 
articbokes. 

Dandelion  salad. 

Orange  agaric  salad. 
Corn-salad. 

Venetian  salad. 
Prickmadam  salad. 

Green  salad. 

— salad  witb  bacon. 
Victoria  salad. 

Mariet  salad. 

Wladimir  salad. 

Lettuce  salad  witb  tberiac. 


*)  Pökel -Zunge,  gekochte  Kartoffeln,  einige 
geschälte  sauere  Äpfel,  gekochte  weiße  und  gelhe 
Rüben,  Herings-  und  Laohsstreifen  in  Würfel  ge- 
schnitten, mit  Salz,  Pfeffer,  Öl,  Essig,  gehackter 
Petersilie,  Kerbel  und  Senf  angemacht.  Der  Salat 
wird  mit  rund  gedrehten  Oliven  und  zusammen- 
gerollten Sardellen-Streifen  umlegt. 

*)  Lattich,  sauere  Gurken,  Zwiebeln,  würfelig 
geschnittene  Heringe,  Öl  und  Essig. 

’)  Dasselbe  wie  saiaröe  dedent(-)de(-)lion  (s.  d.). 

*)  Dasselbe  wie  salade  d la  Chamoery  (s.  d.). 

')  Vergleiche  tremelle  auf  Seite  1080. 

®)  Auch  salade  de  vermiculaire.  Vergleiche 
tripe-madame  auf  Seite  1069. 

’’)„Trophy  eine  Sorte  runder,  saftiger  Para- 
dies-Äpfel. Diese  Paradies -Äpfel  werden  in  ko- 
chendem Wasser  abgebrüht,  geschält,  geviertelt 
und  mit  Salz,  Öl  und  Essig  angemacht.  Einige 
geröstete  Schoten  spanischen  Pfeffers.  werden  ge- 
stoßen, durch  ein  Sieb  gestrichen,  mit  Öl  und  Essig 
angemacht,  gekochte  grüne  Bohnen  hinzugegeben, 
gut  vermengt,  in  Salat  Schüssfl  angerichtet  und 
mit  den  geviertelten  Paradies-Äpfeln  umlegt. 

*)  a)  In  Scheibchen  geschnittene  weiße  Trüffeln 
mit  Sose  von  hart  gekochten  durchgestrichenen 
Eigelben,  Öl,  Senf  und  Zitronensaft,  b)  Mus  von 
Sardellen  und  Knoblauch  mit  Eigelben,  Senf,  Ka- 
pern, gehackter  Petersilie,  Öl  und  Essig  vermischt; 
die  Trüffel-Scheibchen  mit  dieser  Sose  angemacht. 

")  In  Madeira  oder  Xereswein  gar  gemachte 
Trüffeln  werden  in  Scheiben  geschnitten,  mit  einer 
Sose  von  durchgestrichenen  hart  gekochten  Eigel- 


ben, Öl,  Zitronensaft,  Senf,  Pfeffer,  Salz,  Öl  und 
Essig  angemacht. 

u>)  Der  Salat  ist  mit  einer  Mayonnaise  mit 
Senf  angemaoht. 

*')  Dasselbe  wie  salade  de  dent(-)de(-)lion  (s.  d,). 

“)  Dasselbe  wie  salade  de  rougillon  (s.  d.). 

*’)  Dasselbe  wie  salade  de  doucette  (s.  d.). 
Pökel -Zunge,  Rinder -Braten,  gebratenes 
Huhn,  Mortadella , „grüne  Bohnen,  Spargelkohl, 
geschälte  Paradies-Äpfel,  gekochter  Sellerie,  ge- 
ifüllte öliven,  Schoten  von  spanischem  Pfeffer, 
weiße  Trüffeln,  alles  in  Würfel  geschnitten,  ge- 
beizt, mit  einer  Würzmayonnaise  (ravigote  d la 
mayontiaise)  angemacht,  mit  gehacktem  harten  Ei- 
weiß und  Eigelb,  sowie  mit  gehackten  Kräutern 
bestreut,  ringsherum  mit  halbierten  hart  gekoch- 
ten Eiern  und  aufgerollten  Sardellen  verziert. 

“)  Dasselbe  wie  salade  de  tripe-madame. 

“)  Salat  von  Spargel-Spitzen,  streifig  geschnit- 
tenen Sellerie -Wurzeln,  Kartoffeln,  Trüffeln  und 
Artischocken -Böden  pyramidenförmig  in  einem 
Gallertrand  angerichtet  und  mit  halbierten  hart- 
gekochten Eigelben  verziert  _ 

Vergleiche  violette  marine  auf  Seite  lOTR 

»*)  Gebeizter  Sterlet,  Räucherlachs,  Hering, 
Sardellen,  Krebsschwänze,  gefüllte  Oliven,  mixed 
pickles,  agourci,  Trüffeln,  mit  geriebenem  Meer- 
rettich. Essig,  Pfeffer,  Salz,  Kapern,  Fenchel,  Senf, 
Öl  und  Mayonnaise  angemacht. 

«)  Ploughman  Ackerss  Landmann;  Bauer; 
dem  d la  ploughman  steht  im  Französisohen 
I etwa  d la  paysanne  gegenüber. 


XI.  Abteilung. 

Fruits.  — (Dbfi.  — Fruits. 


a)  Fruits  frais. 

Abavi,  abavo.^) 

Äbdelavis,  abdälavis.^) 
Abricot. 

Abricotee. 

Abricotine. 

Äbricot-peche. 

Abrus,  abruse.^) 

Accüa,  acaja. 

Aigriette,  griotte. 

Air  eile  myrtille.’’) 

Airelle  rouge,  airdle 
ponctuee. 

AireUe  veinee,  airelle  des 
marais, 

Airdle  veihxee  d'Amerique. 

Alberge  ^®). 

Alberge  jattne. 

Alise,  al(l)ouche,  amelanche. 

Alkekengere,  älkeketige, 
coqueret,  coquerelle, 
physalide. 

Atmdote 

Amande. 

Anacarde,  acajou. 


I^rif^c  ^rüdjte. 
Pobi. 

ÜJielone. 

Prifofe,  SKartHe.* *) 

Istrt  prifofe'*), 
PriIofen»$ffoitnie. 
5ßfirfic^»Prifofe.®) 
©trau^erbfe. 

Süonbin=$fIaume  aus  Stofliieii. 
2lmmer,  S2ßetc^felfirf(^e. 
^etbelBeere. 

HJrcifel»,  5ßret§el»,  ^ron§=, 
©tein»,  rote  ^eibelBcere, 
©rottge,  §ölperc^en. 
SrucI)*,  ©untbf', 

ÜJioor»,  Srinlet»,  $rin= 
gei»,  Piinfelbeere.®) 
®roße  äJlooäbeere,  Ärain», 
Äranbeere.') 
I)erä^ifirficfi(e). 
©afran»5Pfiri’t(^. 

Duenbel» 

I Seere,  Sn)jen=^ifbeL 

? ÄorolIen=£irfd)e, 

] Sobereüe,  ©c^Iutte, 

i ©(flotte,  Suben=®et{el.“) 

< art  Sir  ne. 

I 3Kanbef. 

\ Sliajounuß',  SlefanteiilanS, 

\ Slnaiarbe,  ÜJlerlnufe.^*} 


Fresh  fruits. 

Abavi,  abavo. 

Abdalavi,  abdelavi. 
Apricot. 

Peacb-apricot. 

Plum-apricot. 

Peacb-apricot. 

Abrus. 

Acaja. 

Egriot,  agriot. 

Bilberry,  borts. 

Oranberry,  red  wbortle- 
berry,  moor-berry. 

Marsb  bilberry,  crack- 
berry,  bog  wbortle- 
berry. 

Oranberry. 

Peacb-apricot. 

Sort  of  peacb. 
Service-berry. 

Alkekengi,  winter  cberry, 
ground-cberry,  straw- 
berry  tomato. 

Amadot,  amadotte. 
Almond. 

Acajou,  casbew-nut. 


Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  965. 

•)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  965. 

•)  Man  unterscheidet:  Mandel-Aprikosen, 
ln  Sndfrankreich  (hierher  gehören  auch  die  früh- 
reifen holländischen  Aprikosen)  ;Albergen,  früh- 
reife, kleine  Früchte  von  einem  Baume  mit  klei- 
aen  Blättern  und  Blüten;  echte  Aprikosen, 
größere  Früchte;  italienische  Aprikosen, 
mit  glatter,  glänzender  Oberhaut. 

*)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  piche. 

*)  VergL  ahricoUe  und  Fußbem.  zu  piche. 

•)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  965. 

’)  Dasselbe  wie  myrtille  (s.  d.). 

•)  Vaccinium  uliginosum,  bis  1,25  m hoher  Straucli 
mit  weißlichen,  rötlich  überlaufenen  Blüten  und 
größeren,  schwarzbläulichen,  innen  grünlichen 
Beeren,  die  zwar  vielfach  gegessen  werden,  aber 
ohne  besonderen  Geschmack  sind;  in  Menge  ge- 
nossen, erregen  sie  Erbrechen.  Vergl.  canneVerge. 

•)  Vaccinium  macrocarpum,  mit  kriechenden, 
Ittnnen  Ästen  und  Zweigen,  großen,  länglichen 


Blättern  und  großbn,  roten  Beeren,  wächst  in  den 
nördlichen  und  mittleren  Staaten  Nordamerikas 
auf  sumpfigem  Boden  und  wird  der  sehr  schmack- 
haften Frucht  halber  namentlich  in  Südjersey  und 
Massachusetts  viel  gebaut. 

“)  Vergleiche  abricotee,  abricot-piche  und  Fuß- 
bemerkung zu  piche. 

“)  Physalit  alkekengi,  eine  krautige  Pflanze  in 
Mittel-  und  Südeuropa,  mit  kleinen,  weißlichen 
Blüten  und  kirschgroßen,  glänzend  roten  Beeren, 
welche  in  Arabien  und  Spanien  zum  Nachtisch 
gegessen  werden.  — Physalis  peruWanaCAnanas- 
Kirsche),  aus  Peru,  hat  wohlschmeckende  und 
wohlriechende  Früchte.  — Physalis  pubescens,  in 
Brasilien,  hat  ebenfalls  wohlschmeckende  EVüohte 
(franz.  mirabelle  de  Corse,  engl,  cape-gooseberry). 

“)  Aus  dam’Oudotte,  dame  Oudot  entstanden! 

“)  Die  hühnereigroße,  gelbe,  süßlichsauere 
Steinfrucht  und  der  wohlschmeckende  Same  von 
anacardium  occidentale,  eines  in  Westindien  undSüp- 
amerika  wachsenden  Baumes. 


1196  Fruits  frais. 


grifdje  grüdjte. 


Fresh  fruita. 


Ananas. 

Api. 

Arachis,  arachide.^} 
Arbouse. 

Aticuba  du  Japan. 

Aveline. 

Avocat% 

Azerole,  pommdte. 

JBacove^). 

JBadiou. 

Bagasse. 

Baie  de  rowce“),  müre  sau- 
vage, de  ronee  ou  ä poux. 
Baie  de  ronce  fauxmürier.^^) 
Banane  (courte),  bacove. 
Baquois^^). 

Bar-sur-Aube. 

Bassie  illipe. 

Beaucrier,  beaunier. 

Beau(-)present. 

Belle-chevreuse. 

Belle- de-Vüry.^^) 
BeUe-et-bonne. 

Belle-fleur.^°) 

Bellegarde^^). 

Bellissime. 

Beilote. 

Beloce°^). 

Bequ'enc. 


Slnanaä^).  \ 

f^ronjapfel«). 

(grbmanbel,  ©rbBol^ne.  l 

53aumerbbcere* *).  < 

2a^janifd)c  ©olborange.  | 

©emeine  $afelnug.®)  \ 

3löogobo*iötrne. 

Sljarol^Stpfel,  »iöirne,  irel)d)e 
Sanone.  [SDiifpeL®) 

©ilfee  Äiffdje.  \ 

Sogane^o). 

SSrombeere,  gemeine  j 

beere.  5 

9Jlult(e)=33eere“). 
aSanone,  ißarabieg-geige.’’)  \ 
ißanbane.  \ 

©olbene  ©utebel^S^raube.  \ 
a3ania»$flaume  l 

arit  aSeintroube.  i 

©imfon§=33irne.  \ 

Slrt  $firftc^.  t 

strt  $ftrfic^.  \ 

strt  SBtrne.  ^ 

sitt  atpfel.  j 

ißarabe*iPfirftc^.  i 

$rod)tbirue. 

@ü|e  ©i^el.**)  \ 

©c^Ie’^e.  • 

strt  SSirnc.  ? 


Pine-apple. 

Sort  of  apple. 

Arach,  arachis. 

Arbutus,  arbute(-berry). 
Aucuba. 

Hazel-,  avellan-nut. 
Avocato,  aUigator-pear.’J 
Azarole. 

Banana. 

Sweet  cherry. 

Bagasse. 

Blackberry,  bramble-berry . 

Sort  of  bramble-berry. 
Banana,  Adam’s  fig. 
Pandanus. 

Golden  chasselas. 

Bassia. 

Sort  of  grape. 

Sort  of  pear. 

Sort  of  peach. 

Sort  of  peach, 

Sort  of  peajT. 

Sort  of  apple. 

Bellegarde. 

Sort  of  pear. 

Belloot. 

Prunello,  sloe. 

Sort  of  pear. 


')  Von  den  Tupi  (indianische  Völker-Familie 
in  Südamerika)  Anana,  Anassa  oder  Nanas 
genannt;  wächst  im  tropischen  Amerika  wUd,  ist 
aber  gegenwärtig  über  alle  Tropen-Gegenden  ver- 
breitet, wird  namentlich  in  England,  bei  uns  in 
Planitz  bei  Zwickau,  Görlitz,  Schlesien,  Böhmen, 
Erfurt,  Leipzig,  Berlin,  Bamberg  und  Nürnberg 
in  warmen  Treibhäusern  gezogen.  Die  erste  Ana- 
nas kam  1514  nach  Spanien  an  den  Hof  Ferdinands 
des  Katholischen;  ein  holländischer  Kaufmann, 
Namens  Le  Cour,  pflanzte  sie  1650  in  seinem  Gar- 
ten zu  Driehock  bei  Leiden;  der  Earl  of  Portland 
brachte  die  Pflanze  1690  nach  England,  Sir  Ma- 
ihew  Decker  kultivierte  sie  1712  bei  Eichmond 
und  Kaltschmidt  1703  in  Breslau. 

*)  Kleiner  rotwangiger  Apfel  mit  süflem,  aber 
hartem  Fleisch. 

’)  Wissensch.  Bezeichn.  = noisette  de  terre. 

‘)  Arbutus  unedo,  3 bis  5 m hoher  Strauch  mit 
runden,  warzigen,  scharlachfarbenen  Früchten,  die 
ein  Jahr  zur  Reife  brauchen  und  gleichzeitig  mit 
Blüten  am  Baum  hängen.  Sie  schmecken  ange- 
nehm säuerlichsüß,  sollen  ab^,  in  Menge  genos- 
sen, berauschend  wirken.  In  Griechenland  und 
Italien  werden  die  Früchte  schon  seit  alten  Zeiten 
verschmäht,  dagegen  werden  sie  von  den  Nord- 
ländern wie  Erdbeeren,  mit  denen  sie  große  Ähn- 
lichkeit haben,  gegessen.  Auch  in  Spanien  kom- 
men sie  in  Menge  auf  den  Markt.  Sie  enthalten 
soviel  Zucker,  daß  z.  B.  in  Griechenland  Brannt- 
wein daraus  gewonnen  wird. 

‘)  Frucht  von  corylus  avellana,  nach  der  Stadt 
Avellino  in  Unteritalien  benannt.  Die  Nüsse  des 
gemeinen  Hasel-Strauches  sind  länglich,  mit  einer 
Spitze  versehen ; man  zieht  aber  auch  eine  Form, 
bei  welcher  die  gleichgestalteten  Nüsse  doppelt 
so  groß  sind.  Eine  andere  Form  mit  rundhclien 
Nüssen,  die  aber  am  oberen  Teil  etwas  eckig  sind, 
ist  bei  uns  aus  Südeuropa,  besonders  von  Lyon  und 
Barcelona  eingeführt  (ita lienische,  Lyoner 
Haselnuß.  Barcelonauuß). 

®)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  975. 

’J  Auch  avocato-pear,  avocado(-pear),  avoga- 
dot-pean),  avogato-(pear),  midshipinan's  butter 


®)  Crataegus  azarolus,  4 bis  8 m hoher,  dorniger 
Strauch  aus  dem  Morgenland,  in  Südeuropa  meist 
als  kleiner  Baum  angebaut.  Die  wilde  Form  mit 
kleinen  Früchten  hält  bei  uns  aus;  die  Kultur- 
form mit  großen  roten  oder  gelben,  wohlschmek- 
kenden  Früchten  gedeiht  nur  in  Italien  und  Süd- 
fr  ankreich. 

»)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten  Vol- 

'"***'  bCtiTltt7lS 

“)  Die  gelbliche,  schmackhafte  Frucht  des  Ba- 
gassen-Baumes. 

“)  Oft  liest  man  auch  ronce,  compote  de  ron- 
ces,  gelee  de  ronces,  marmelade  de  roncea;  ronce 
ist  aber  der  »Brombeerstrauch«,  niemals  die 
»Brombeere«  (Frucht). 

“)  Auch  baie  de  ronce  sans  epines. 

“)  Orangerote  Früchte  von  sehr  angenehmem, 
aber  vergänglichem  Aroma.  Die  Pflanze,  franz. 
auch  ronce  sans  ipisies,  bedeckt  in  Lappland  ganze 
Sümpfe;  dort  kocht  man  die  Beeren  in  großer 
Menge  ein  und  benutzt  sie  als  Gemüse  und  anti- 
skorbutisches Mittel. 

“)  Gui-kenähnliche,  drei-  bis  seohskantige 
Frucht  des  Pisang  (musa),  flndet  sich  wild  an  der 
Küste  von  Koromandel,  auf  den  Philippinen,  in 
Kotschinohina  und  auf  Ceylon,  ist  aber  d;urch  Kul- 
tur über  fast  alle  Tropen-Länder  verbreitet,  wo 
sie  in  manchen  Gegenden  das  Hauptnahrungs- 
mittel bildet.  .....  . w , 

”>)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = pandane.  , . , , . , 

*“)  Die  Frucht  von  bassta  longtfoha  (vergl, 
Fußbemerkung  2 auf  Seite  976). 

1’)  Melu-zahl  belles-chevreuses. 

“)  Mehrzahl  belles-de-Vitry. 

>“)  Mehrzahl  belles-et-bonnes. 

”)  Mehrzahl  belles-fletires. 

**)  Auch  Bezeichnung  für  eine  Art  »Kopflattich«. 

**)  Frucht  der  Ballota- Eiche  (quercus  ballota, 
franz.  ballotte).  Die  meist  laugen  Fruste  der 
immergrünen  Eiche  werden  in  Spanien,  Südfr.ank- 
reich  und  Nordafrika  ganz  allgemein  gegessen 
und  heißen  Ballota.  . , ,, 

“)  Prov.  im  Norden  Fraukreichs  = prunelle. 


Fruits  frais. 


griffe  grücfjlc. 


Fresli  fruits.  1197 


Berardy. 

Bergamot. 

Bergiade. 

Berlette. 

Bernardiere. 

Betirre  blane. 

Beurre  gris. 

Bigarreau“). 

BlancJih'e. 

Blancheton. 

Blanc-madamc  *). 

Blanque. 

Blanquet,  blanquelte. 
Blanquette. 

Bon-chrüien.*) 

Bonne-ente^). 

Bonnet  turc  ou  de  Turquie.^) 
Bonne-vilaineP) 

Bouchet. 

Bourboulez. 

Bourdelai(s),  bourdelas, 
bourdelat. 

Bowrdoulenque. 

Bourgelas. 

Bousserade,  bousserole, 
BrimbeUe^).  [busserol(l)e. 
Brugnole,  brignole. 

Brugnon. 

Canneberge. 

Cantalou(p).^*) 

Garambole. 

Cardinale,  sanguinole. 

Caresis  ^®). 

Casölane. 

Cassis,  cacis.^^)  ] 

Cataubas.  j 

Catillac,  catillard.  | 

Cenelle,  cenelle.  \ 

Gerise.  ^ 

Cerise  de  Cdlifornie.  i 

Cerisette^^).  < 

Ohardonnay.  | 

Chasselas-").  [Aube.  5 

Chasselas  dore,  bar-sur-  5 


^ att  SBeintrauBe. 

! 5flfften»®irne;  Stmettc.‘) 

; art  aStrne. 

< an  SBeintroube. 

< an  33irne. 

I äBeiße  ©c^malgbirne. 
j ©roue  ®ä)mal^biTne. 

> ©bantf(^e  gefIedte§erjKivfd^e. 

j an  ^aftauie  Bei  Pßrigueux. 

; an  SBeintroube. 

S an  SBeintroube. 

I an  SBeintroube. 

I SBeig»,  3uder»S3irne. 

< an  Weintraube. 

5 $funb-,  El^riftbirne. 

5 Sutter=58irne. 
j 2:ürfenbunb,2:urban=Äürbi§. 
I an  Sirne. 

> art  3urfer=S8irne. 

J an  Weintraube. 

< @roße  SBeintroube  mit  bunlicu 
^ SBeercn. 

( an  fdjworäe  Sroube. 

^ an  ujei^e  SBeintroube. 
S3ären=5£rnube,  ©inbeere.®) 
$eibelbeere. 

^rüneüe  *®). 

9Zeftorine^^). 

3)Joo3»,  Torfbeere.*®) 
SBorjen»,  S3euten=3KeIone. 
33aumftod)eIbeere,  Äorom» 
bole,  Äarombolo.^*) 
33Iutbfirfic^"»). 
an  58irnt. 

S?a)oIone^’).  [©id^tbcere. 
©i^toorge  .So^ttittitSbeere, 
©atatnbo^Sroube.^®)  [Sirne. 
art  i^madBofte  rote  SBinter» 
a«e^lbeere,  SOlel^Ifäßdjen.^o) 
S'irfi^e. 

iJalifornifd^e  ^irfi^e. 
^irfdbpfloumc. 
art  SBeintroube. 
©utebelsSranbe. 

©olbene  ©utebeI=Xroube. 


Sort  of  grape. 

Bergamot. 

Sort  of  pear. 

Sort  of  grape. 

Sort  of  pear. 

White  butter-pear. 

Gray  butter-pear. 
Bigaroon. 

Sort  of  chestnut  in  P6rigneux. 
Sort  of  grape. 

Sort  of  grape. 

Sort  of  grape. 

Blanket. 

Sort  of  grape. 

Sort  of  pear. 

Butter-pear. 

Turk’s-cap,  turk’s-head. 
Sort  of  pear. 

Sort  of  sugar-pear. 

Sort  of  grape. 

Large  grape  with  berries  of 
deop  colo(u)r. 

Sort  of  black  grape. 

Sort  of  white  grape. 
Bearberry. 

Blue-berry. 

Brugnole. 

Brunion.  [berry. 

Small  cranberry,  moor- 
Cantaloup,  cantaleup. 
Carambola,  cumrunga, 
Coromandel  gooseberry. 
Blood-peach. 

Sort  of  pear. 

Sort  of  apple. 

Black  currant. 

Catawba  grape. 

Sort  of  winter-pear. 

Haw. 

Cherry. 

California  cherry. 

Cerisette. 

Sort  of  grape. 

Chasselas.  [chasselas 
Eoyal  muscadine,  golden 


*)  a)  Türkisch  begarmudi,  verdeutscht  auch 
ßerKamotte;  vergl.  cresane.  b)  Vergl.  limette. 

*)  Mehrzahl  higarreaux. 

*)  Mehrzahl  hlanc-madame. 

*)  Mehrzahl  bon-chretien  und  bons-chretiens. 

Mehrzahl  bonnes-entes. 

•)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  978. 

’l  Mehrzahl  bonnes-vilaines. 

®)  ArctostaphyU»  uva  ursi,  franz.  auch  r aisin 
de  vier,  raisin  d’ours,  niederliegender  Strauch 
mit  scharlachroter  Steinfrucht,  auf  Heide-Strek- 
ken,  an  Felsen  usw.  wachsend.  Die  etwas  mehli- 
gen Früchte  werden  wie  Obst  gegessen;  im  Nor- 
den wird  aus  ihnen  Brot  gebacken. 

*)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes = myrtille. 

“)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  peche. 

“)  Bastard  von  Piirsioh  und  Pflaume.  Vergl. 
Fußbemerkung  zu  peche. 

“)  Vacänium  oxycocau,  mit  immergrünen  Blät- 
tern, roten  Blüten  imd  sehr  schmackhaften  roten 
Beeren,  wächst  in  torflgen  und  sumpflgen  Gegen- 


den  in  Mittel-  und  Nordeuropa,  Nordasien  und 
Nordamerika.  Vergleiche  airelle  veinee. 

'*)  Auch  melon  cantalou(p).  — Cantaluvo. 
päpstliches  Schloß  bei  Rom. 

“)  AtierrAoa  carambola,  ostindisoher  Baum  mit 
eiförmigen,  tief  gefurchten  Beeren,  welche  roh 
und  eingemacht  gegessen  werden.  — Averrhoa  bi- 
limbi,  in  Ost-  und  Westindien,  mit  5 bis  8 cm  lan- 
gen Beeren  von  sauerem  Geschmack,  welche  auf 
verschiedene  Art  zubereitet  werden. 

“)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  peche. 

“)  Prov.  CAormondje^j-einegewöhnlioheBirnen- 
Sorte,  woraus  Birnenmost  gemacht  wird. 

*’)  Eine  schmackhafte  Apfel-Sorte. 

“)  Vergleiche  groaeille  noire. 

'•)  Amerikanische  Traube,  welche  auch  einen 
vortrefflichen  Wein  liefert  (stoeet-catawba). 

“)  Rundliche,  roteFrucht  des  gemeinen  Weiß-, 
Hage-,  Christdorns  (franz.  aubSpine). 

")  Cerisette  auch  »getrocknete  Kirsche». 

, 4®“  französischen  Flecken  Chasselas 

(»scliaß  la  «)  im  D6p.  Sadne^et-Loirö  benannt. 
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griffe  grüßte. 


Fresli  fruits. 


Chayotte. 

Chenneviire. 

Cherpcndu  ^). 

Chevreuse. 

Chin-che. 

CM-tao-tze. 

Chrysohalane  icaque.^) 
Cio(u)tat,  cio(u)ta,  raisin 
Citrouüle^).  [d’Autriche. 
Glairville. 

Coeur  de  boeuf. 

Coeur  de  pigeon. 

Cognasse. 

Coing. 

Col. 

Coquerelle  ^®). 

Coqueret^^). 

Cordeliere. 

Corne,  cornouille^^). 
Coucourelle. 

Coucourzelle  d'Italie.^^) 
Coule-soif^^) 

Courge’’-’’). 

Or'eque^^), 

Oresane^^). 

Cuisse-(ma)dame  ®^). 
Damas^^). 

Dame-aubert.^^) 

Damelot. 

Datte. 

Datte  de  Maroc. 

Demoiselle^^). 

Double-fleur.^^) 

Doum  de  la  Thebaide. 
Douvüle.  [Vagneau^*). 
Doux-agnel,  doux-d- 


©otoße  fürbiäartige  ^ 

?trt  Stpfcl.  [ffiuBu- 

feiner  Sofel-Slpfel.  ; 

^erutiianerin®).  < 

©olborange*).  \ 

SC3Qffei'tDfen«©amen.^)  | 

SBeftinbifc^e  Oolbbftaunie.  \ 
il5cterfilien»$raube.  5 

Kürbis.  ! 

Sange  ®amc.’)  5 

8trt  ijsflanme.  j 

Xaubcnl^erÄ®).  < 

«irt  fletne  Öwitte. 

Buitle  ®). 

sirt  blaue  SBeintraube. 
^oraIten*Strjd^e.  j 

Sfuben=ßirf^e.  S 

sitt  tJeige.  ! 

Sornel(iu§)=Äirf(^e.‘*)  ! 

Sürt  geige.  I 

gtalienijc^er  ®ürbt§.  I 

2ttt  iBirne.  < 

türbiä.  [^riec^e.  j 

©erften»,  §afer»il5f[aume,  < 
8lrt  feine  SBirne,  33ergamottc.  ; 
©(^enlel^SSirne.  1 

®ama§sener  ißflaume.  1 

©elbe  Pflaume.  ! 

sttt  2ibfei.  ; 

Sattel®^).  : 

5!JZaroIfanifd^e  ®attel. 
gungfernbirne. 

Krt  2Sinter=2tbfeI. 
®oomf3aItncnfrud^t.®’) 
airt  ^erbftbirne. 

«irt  2If)feI. 


Chayotte. 

Sort  of  apple. 

Fine  dessert  apple, 

Sort  of  peach. 

Cumquat. 

Chi-tao-tze. 

Coco-plum. 

Cioutat,  ciouta. 

Gourd,  pumpkin. 

Sort  of  Summer  pear. 

Sort  of  plum. 

Pigeon-heart. 

Sort  of  quince. 

Quince. 

Sort  of  blue  grape. 

Winter  cherry. 
Ground-cherry  ^®) . 

Sort  of  fig. 

Cornel  (-berry,  -cherry). 
Sort  of  fig. 

Italian  gourd. 

Sort  of  pear. 

Gourd. 

Barley-plum.  *®) 

Sort  of  fine  pear. 

Sort  of  pear. 

Damson  (-plum). 

Yellow  plum. 

Sort  of  apple. 

Date. 

Marocco  date. 

Sort  of  pear,  also  of  grape 
Sort  of  Winter  apple. 
Doom-palm  fruit  (-apple). 
Sort  of  pear. 

Sort  of  apple. 


Aus  der  Dauphini  stammender,  wohl- 
schmeckender und  haltbarer  Apfel,  welcher  seit 
kurzer  Zeit  auch  in  Deutschland  eingeführt  wird. 

*)  Art  ft-ülie(r)  Pfirsich ; vergl.  peche  chevreuse. 

•)  Vergleiche  orange  doree. 

*)  In  China  zum  Nachtisch  oder  in  Wasser 
geweicht  als  süße  Suppe  gegessen. 

“)  Chrysobalanu$  icaco  = icaque. 

*)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  1001. 

’)  Eine  Sommerbirnen-Art. 

•)  a)  Art  Pfiaume.  b)  Art  ApfeL 

•)  Wollige , wohlriechende  , grünlichgelbe, 
punktierte  Frucht  Man  zieht  Formen  mit  apfel- 
förmiger  (Apfel-Quitte),  bimförmiger  (Birn- 
quitte)  und  länglicher,  gerippter  Frucht  (por- 
tugiesische Quitte).  Die  Früchte  werden  am 
Bhein,  in  Tirol,  noch  mehr  in  Spanien  und  Por- 
tugal zu  Mus  (Quitten-Käse,  in  Portugal  mar- 
melo,  daher  der  Name  Marmelade  auch  für  auf 
solcheWeise  zubereitetes  anderes  Obst)  verarbeitet. 

“)  Physalii  alkekengi  = alkiJcengire,  allt&kenge. 

“)  Nur  in  der  Sprache  des  (tingebildeten)  Vol- 
kes = alk&kengere,  alkekenge. 

**)  Amerikanische  Bezeichnung. 

“)  Nach  der  Acadimie  und  Littri  la  cornouille, 
nach  DieCionnaire  de  Beschtrell»  und  nach  Poilevin 


le  cornouille. 

“)  Die  Früchte  schmecken  angenehm  säuer- 
lich, werden  aber  mehr  zum  Einmachen  mit  Zuk- 
ker  und  Essig  und  unreif  wie  Oliven  benutzt.  In 
der  Türkei  bereitet  man  aus  ihnen  Gallerten  und 
Sirupe,  in  Griechenland  Liköre. 

“)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  1003, 

“)  Mehrzalil  coule  soif. 


**)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  1004. 

*“)  Provinziell  im  Norden  Frankreichs. 

“)  Provinziell  im  Westen  Englands, 

“)  So  nach  Cresane  (»krosan«),  einem  franz. 
Dorf  (Niivre)  benannt.  Häufig  liest  man  auch: 
cressane,  creusane,  crasane,  crassane  — sämt- 
lich unrichtige  Formen.  Vergleiche  bergamot(te). 

“*)  Mehrzahl  cuisses-(ma)dame. 

Dasselbe  wie  prune  de  Bamaa. 

“)  Mehrzahl  dame-auiert. 

“)  Die  Dattel -Palme  (phoenix  daetyHfera)  ver- 
breitet sich  über  Nordafrika,  Südwastasien  und 
Südeuropa,  wird  12  bis  25  m hoch  und  gegen 
100  Jahre  alt  Die  Datteln  sind  bis  übet  5 cm 
lang,  grün,  gelbbraun,  bis  braun,  in  Weichheit  und 
Geschmack  des  Fleisches  seto  verschieden.  Die 
größeren,  dunkleren,  auch  fleischigeren  und  süße- 
ren  (Alexandriner)  kommen  ans  Ägypten,  die  ge- 
ringeren aus  Tunis;  doch  liefern  auch  Syrien  und 
Algerien  Datteln  für  den  Handel.  Mm  bereitet  aus 
den  reifen  Früchten  auch  einen  Sirup  (sirop  de 
dattes)  und  Branntwein. 

“)  Bemoiseüe  auch  •kleinbeerige  Weintraube« 
im  Ättnis  (deren  Beeren  reifen,  ohne  dicker  zu 
werden). 

“)  Mehrzahl  doubles-fleurs. 

*’)  £ypAo«fM<A<iatca,  Doompalme,  Pfeffer- 
knohenbaum,  über  9m  hoch,  trägt  apfelgroße, 
gelblichbraune  Früchte  mit  dicker,  mehliger  Rinde, 
die  wie  Pfefferkuchen  aussieht  und  auch  cUesem 
ähnlich  schmeckt.  Die  Doompalme  findet  sich  be- 
sonders am  Nil;  das  Fleisch  der  Frucht  wird  geru 
gegessen. 

®)  Mehrzahl  doux-agnels,  doux-d-Pagneau. 


Fruits  frais. 


grifdje  grüdjte. 


Fresh  fruits.  1199 


Doux-attx-guepes.^)  l 

Doux-ballon.^)  < 

Doux-vert.^)  | 

Doyenne,  ionnc-ente.  | 

Durione.  | 

^chasseri^).  | 

Jiglantine,  gratte-cul,  pomme  } 
d'eglantier.  j 

l^ine  d'ete.  s 

^ine  d’hiver.  5 

Epine-rose  ’).  5 

Eugenie.  j 

Faine,  faine,  faineau.  | 

Fignolette.  ! 

Eigne.  < 

Eigne  banane.  < 

Eigne  dn  Cap  ou  des  < 

Eigne-caque'^^)  [Hottentots. 

Eigne-fleur  ^®).  > 

Eigne  d'Inde  ou  d'Amerigiie.  | 
Eigtie  de  Pharaon.^^)  | 

Eigne  de  Smyrne.  < 

Eondante  de  Brest.^'^)  | 

Eontainebleau.  < 

Eraise.  s 

Eraise  ananas.  5 

Eraise  des  bois.  5 

Eramboise.  5 

Ernit  d'iglantier.^^)  | 

Genetin^^).  | 

Gethylis.  5 


Sort  of  apple. 

Sort  of  apple. 

Sort  of  apple. 
Butter-pear. 
Durian,  duriou. 
Sort  of  pear. 

Hip,  hep  or  hop. 


Sort  of  Summer  pear. 

Sort  of  Winter  pear. 

Sort  of  pear. 

Eugenia,  eugenie, 
Beech-nut.  jjambolan(a). 
Sort  of  white  grape. 

Fig. 

Fig-banana. 

Hottentot  fig. 

Japanese  date-plum, 
Japanese  persimmon. 
Sort  of  fig. 

Indian  fig. 

Pharao  fig. 

Smyrna  fig. 

Sort  of  pear. 

Sort  of  grape. 

Strawberry. 

Ananas  strawberry. 

Wood  strawberry. 
Raspberry. 

Hep  or  hip. 

Gendtin. 

Gethylis. 


2trt  2IpfeI.  $ 

SItt  Srpfel. 

strt  2lpfel.  I 

23utter»33irne.  | 

SDurtone^).  < 

3irt  ©c^molaBinie.  | 

§age»,  ^aintmtte,  §8gen»,  \ 

^üffenmorf,  ^cbetfc^en,  s 
§etfc^abetfd).®j  s 

Strt  ©ommer^Sirnc.  5 

airt  SSinter=SSirne.  > 

Sirt  58irne.  | 

ifirfc§ml)rte(nbeere).®)  5 

S3udptu§,  S3u(^el,  Söudjedcr.^)  | 
arrt  iDei^e  SBeintraube.  < 

f^eige. 

Sßeftinbifdje  fletue  33niiane.  j 
^ottentotten>2feige.^®)  < 

:3apanifd)e  ®attet=>  s 

$ßfIomne.^®)  | 

grü|e  g-eige.  \ 

gnbifc^e  geige. j 
^I;arao=geige.  j 

©ni^rna=<^®)gcige.  | 

atrt  SSirne.  < 

airt  SSSeiittroube.  < 

grbbeere,  i?nidbeere.^®)  | 

2lnanaS»(Srbbeere.  | 

2BaIberbbeere.  \ 

§im»,  |)inbo,  §om=>,  §oI)I»  j 
beere,  §tmbeftng.  l 

Hagebutte.  > 

airt  Slpfel.  S 

airt  iöcere  am  | 


*)  Mehrzahl  doux-aux-gtiepes. 

*)  Mehrzahl  donx-ballons. 

*)  Mehrzahl  doux-verts. 

*)  Durio  zibethinut,  indischer  Zibethanm,  20  bis 
28  m hoher  Baum  in  Hinterindien  und  auf  den 
Inseln  des  Indischen  Ozeans,  trägt  rundliche  oder 
einmde,  kopfgroße  Früchte  (Durionen),  die  auf 
der  harten  dicken  Schale  dicht  mit  Stacheln  be- 
setzt sind.  Das  Fruchtfleisch  bildet  zur  Zeit  der 
Frachtreife  einen  Hauptbestandteil  der  Nahrung 
der  Eingeborenen.  Es  besitzt  einen  feinen  rahm- 
artigen Geschmack  und  wird  von  manchen  höher 
geschätzt  als  irgend  ein  anderes  Obst,  obwohl  es 
stark  nach  Zwiebeln  riecht.  Unreif  ißt  man  die 
Fruchte  als  Gemüse;  das  reife  Fruchtfleisch  wird 
auch  mit  Salz  eingemacht,  die  Samen  werden  wie 
Kastanien  geröstet. 

“)  N in  der  Sprache  des  (ungebildet6n)V olkes. 

•)  Öfters  in  gefrorenem  Zustande  genossen. 

’)  Mehrzahl  epines-roses. 

®)  Eugenia  MieheW,  Baum  von  6 m Höhe  in  Bra- 
silien, auch  in  Westindien  angebaut  Die  ange- 
nehm riechenden  und  wohlschmeckenden  Beeren 
werden  häuflg  als  Obst  genossen  und  außerdem 
zur  Bereitung  eines  Sirups,  Essigs  und  eines  wein- 
artigen Getränkes  verwendet.  — Eugenia  pteudo- 
caryophylluz , ein  Baum  Brasiliens,  mit  ebenfalls 
schmackhaften  Früchten.  — Eugenia  amtralit,  ein 
12  m hoher  Strauch  mit  länglichen  kirschgroßen 
Früchten , die  durch  Gärung  einen  angenehm 
schmeckenden  Wein  liefern. 

•)  Die  dreikantigen  Nüßchen  der  Buche;  diese 
schmecken  süß  und  mandelartig. 

“)  Vergleiche  figuier  du  Cap  auf  Seite  1010. 

u)  Mehrzahl  figues-caques. 

'*)  Diospyros  kaü,  ein  Baum  oder  Strauch  von 
mittlerer  Höhe  mit  safrangelben,  pflaumenartigen, 


süßen  Früchten,  welche  roh  gegessen  werden,  aber 
auch,  wie  Feigen  getrocknet,  als  Kaki-Feigen 
in  den  Handel  kommen.  Man  findet  den  Baum 
in  Japan  und  China,  durch  Kultur  ist  er  über  das 
ganze  südöstliche  Asien  verbreitet.  Die  Früchte 
spielen  in  Japan  eine  große  Rolle. 

'* *)  Mehrzahl  figues-fleurs. 

“)  Opuntia,  Fackel-,  Feigen-Distel,  franz.  Ham~ 
beau,  cierge  du  Perou,  raguette  d’Inde,  üguier 
d’Inde,  zu  der  Familie  der  Kakteen  gehörig.  — 
Opuntia  vulgaris,  mii  zitronengelben  Blüten  und 
schmackhaften  Früchten,  ist  überall  in  Südeuropa 
verwildert.  — Opu?itia  flcus  indica,  eine  Spielart 
der  vorigen,  Spanier-Feige,  wird  der  schmack- 
haften Früchte  wegen  in  Südamerika  angebaut. 
— Opuntia  coceinelli  fera,  franz.  nopal,  engl,  cochi- 
neal,  mit  roten  Blüten,  wird  im  tropischen  Ame- 
rika, wo  man  die  jungen  Triebe  als  Gemüse  ißt 
und  die  Samen  zu  Mehl  verwendet,  vielfach  an- 
gebaut. — Opuntia  rafinesquiana , aus  Texas,  trägt 
stachelbeerartige,  wohlschmeckende  Früchte. 

•*)  Ficus  sycomorus  — sycotnore. 

“)  Türkische  Stadt  in  Üeinasien. 

*’)  Auch  inconnue  ch&neau. 

a)  Walderdbeere  (Abart:  Monats-,  Fel- 
sen-, Alpen -Erdbeere);  b)  Hügel-Erdbeere, 
Knaokbeere,  Bresling,  portugiesische 
Erdbeere;  o)  Große  Wald-,  Moschus-,  Mus- 
kateller-, Zimterdbeere,  hochstengelige 
Erdbeere;  d)  Scharlach-,  Himbeer-Erd- 
beere,  virginische  Erdbeere;  e)  Ananas- 
Erdbeere,  groß  blumigeErdbe  er  e;f)  Chili- 
Erdbeere;  g)  Indische  Erdbeere. 

“)  Vergleiche  pomme  d’iglantier. 

“)  Genetin  nennt  man  auch  eineReben-Sorte  bei 
Orleans,  ferner  einen  Weißwein  von  diesen  Reben. 

“)  Am  Kap  kuki-makranlca  genannt- 


Fresh  fruita. 


1200  Fruits  frais. 


grifc^c  grücljte. 


Gingeole  ‘). 

Gogue^). 

Oomorthgue. 

Goureau. 

Gourmandine. 

Goyave, 

Grainette'^). 

Gra(i)ssane. 

Gratte-cul,  eglantine. 
Gravinclion. 

Grenade. 

Griotte,  aigrictte. 

Gromlle  blanche. 

Groseille  noire.  [mars. 
Groseüle  (rouge),  raisin  de 
Groseille  verte  ou  ä maque- 
Gros  trnisc  d'hiver.^)  [reau. 
Guigne. 

Harriveau,  milan  d'elL 
Hsi-kua-tze. 

Hsing-yen. 

Icaque,  icaquier,  chryso- 
balane  icaque.^^) 
lUipe  ^®). 

Imperiale 

Inconnue  eheneau.^^) 
Inconnue  Lafare.^'^) 
Jambelongc,  prune  de  Mala- 
Jargonelle.  [bar. 

Jujube,  gingeole. 

Kuei-yuen. 

Li-clii. 


; SBelfdje  Hagebutte, 
j ®ide,  tueißlid^e  ßirfc^e. 

®omortega,  (^ileiiifd}er 
I 58reiabfel. 

Sange  bide  oeilc^enblaue 
5 sirt  gro^e  33ivnc. 

I @uatien=51pfel,  »93irne.®) 

I 58odäborn=S3ecre. 
j airt  geige. 

j ^ogebutte,  §ainbutte. 

aut  ipflaumc.®) 

I ®ranot»2It)feI. 

Sauer»,  ©laölirjd^e,  2lmmer, 
\ SBet(^feI. 

I SBeiBe  gol^anntSbeere. 
©d)traräe  ^ol^anniSbeere. 
(91ote)So^anni§beere,iRtbiicI. 
I Stachelbeere,  2lgrag. 

I airt  2Sinter»33irne. 

Süßmeichfel®). 

^ strt  grül}birne. 

> 3BaffermeIonen=^erne.‘°) 

\ 2H5rifofen»^erne. 

\ SImerilanifche  g!a!o» 

( 5{5flaume.^®) 

33affia(»$flaume). 

< JJaifer=5ßflaume,  SJtarunle. 

< sirt  SStrne. 

\ strt  grojse  SBirne. 

\ Stofen»,  ^^ambufen=2lf3fel.^’) 

^ atrt  grühbirne. 

; SSruftbeere,  welfChe 

i i)ogebutte.^®) 

f ®hi«cftfche  grudht. 
j gntd)t. 


Jujub(e). 

Sort  of  cherry. 

Gomortega. 

Sort  of  fig. 

Gourmandine. 

Guava. 

Goat’s-thom  berry. 

Sort  of  fig. 

Hip  or  bep. 

Sort  of  plum. 

Pomegranate,  garnet- 
Agriot,  egriot.  [apple. 

White  currant.  [berry *  *). 

Black  currant,  black- 
Eed  currant,  gamet-berry. 
Gooseberry,  carberry’), 
Sort  of  Winter  pear. 

Sweet  cherry. 

Sort  of  early  pear. 
Water-melon  seeds. 
Apricot-seeds. 

Ooco-plum,  icaco,  Spanish 
nectarine. 

Bassia. 

Imperial  (plum). 

Sort  of  pear. 

Sort  of  large  pear. 
Malabar-plum,  yamboo, 
Jargonelle.  [rose-apple. 
Jujub(e). 

Sort  of  Chinese  fruit. 

Sort  of  Chinese  fruit. 


*)  Nur  in  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Vol- 
kes - jujube. 

*)  Prov.  (Amis);  gogue  au  sang  Blutwurst; 
Gericht  aus  Schweineblut,  Speck  und  Zwiebeln. 

•)  Psidium  cattleyanum , Gu(a)jaben-,  Guaven- 
bauTD,  immergrüner  Baum  in  China  und  Brasilien, 
trägt  kugelige,  schwarz  purpurrote  Früchte  von 
der  Größe  ^oßer  Pflaumen  mit  rötlichem,  süßem, 
schwach  säuerlichem  Fleisch.  — Psidium  pyriferam, 
inWestindien,  mit  bimförmigen,  blaßgelben,  säuev- 
lichsüßen  Früchten  von  der  Größe  der  Hühner- 
Eier,  wird  in  allen  Tropen  - Ländern  angebaut. 
Die  Früchte  kommen  auch  als  Konserven  in  den 
Handel. 

‘)  Vergleiche  Fußbemerkung  14  auf  Seite  1023. 
Grainettes  (auch  graines  d’ Avignon)  Beeren  des 
Zwergkreuzdorns. 

'*)  Bei  Amiens  (D6p.  Somme)  wachsend- 

*)  Provinziell  im  Norden  Englands. 

’)  Provinziell  im  Norden  Englands. 

‘)  Mehrzahl  gros  mus.cs  d’hiver. 

“)  Kleine  Süßkirschen-Sorte. 

In  China  zum  Theo  gegessen. 

’D  Auch  prune  des  ajises,  de  coton,  dHcaque. 

“)  Chrysohalanus  icaco,  Beeren-Zwetsche, 
Kokos-Pflaume,  westindische  Gold- 
pflaume, ein  baumartiger  Strauch  in  Carolia, 
Westindien  und  Südamerika,  mit  rundlichen  Stein- 
früchten, die  in  Amerika  Ikako  und  Guaj  er  a ge- 
nannt werden,  angenehm  süßlich  schmecken  und 
roh,  gekocht  oder  mit  Zucker  eingemacht,  ge- 
gessen werden.  Auch  die  öligen,  wohlriechenden 
Samen  sollen  sehr  schmackhaft  sein. 

“)  Dasselbe  wie  bassie  (s.  d.). 

_ “)  Auch  prune  imperiale;  drei  Sorten:  imp6~ 
rtale  bUmche,  imperiale  jamie,  impiriale  violette. 


•“)  Dasselbe  wie  fondante  de  Brest  (s.  d.). 

“)  Dasselbe  wie  saint-germain  (s.  d.). 

”)  Jambosa  vulgaris,  schöner  immergrüner  Baum , 
auf  den  ostindischen  Inseln  wild  wachsend  und 
allenthalben  in  den  Tropen- Gegenden,  auch  auf 
Madeira  angebaut,  trägt  rundliche,  blaßgelbe, 
rosenrot  angehauchte,  wohlriechende  und  „wohl- 
schmeckende Früchte,  welche  als  Rosen-Apfel 
sehr  geschätzt  sind  und  gleich  den  weinsäuerlich 
riechenden  Blüten  in  Zucker  eingemacht  werden. 
— Jambosa  domestica,  ein  niedriger  Baum  auf  den 
ostindischen  Inseln,  auf  den  Antillen  und  in  Bra- 
silien, trägt  apfelgroße,  rote,  rosenartig  riechende 
F'rüchte  (Malaien-Äpfel),  welche  ein  belieb- 
tes Obst  sind. 

»*)  Zizyphus  vulgaris,  Strauch  oder  kleiner  Bauni 
mit  dornigen  Zweigen  und  länglichrunden,  2 bis 
3 cm  langen,  dunkelroten,  sehr  süßen  Steinfrüch- 
ten, in  Syrien  heimisch,  von  den  Römern  imter 
Augustus  nach  Italien  verpflanzt,  von  wo  aus  er 
sich  im  ganzen  südlichen  Europa  verbreitete.  Die 
Oliven-  bis  pflaumengroßen  Früchte  (spanische, 
französische  Jujuben)  werden  als  Obst  ge 
gessen. — Zizyphtu jujuba,  echterJujnbenbaum, 
ein  ansehnlicher  Baum  in  Ostindien  mit  taubenei- 
großen, gelben  Früchten,  welche  apfelartigsohmcl;» 
ken  und  wie  Oliven  eingemacht,  gegessen  wei^ 
den.  — Zizyphus  loius,  Lotusbaum,  etwa  manns 
hoher  Strauch  an  der  nordafrikanischen  Küste  und 
in  Südeuropa,  mit  rötlichen  Früchten,  welche  wohl 
schmeckend  sind  (italienische  Jujuben), 
auch  zu  einem  Getränk  verarbeitet  werden.  — 
Zizyphus  spina  Christi,  Ohri8tdorn,  ein  Strauch 
oder  kleiner  Baum  in  Palästina,  Ägypten  und 
der  Berberei,  mit  walnußgroßen  Früchten,  welche 
reif  ein  beliebtes  Obst  abgeben. 


Pruits  frais. 


grifdje  grrüd^tc. 


Fresh  fruits.  1201 


Lien-tze. 

Limette,  Urne,  bergamot(t)e. 
Limon. 

Liquet,  poire  de  la  vdllee. 
Lung-ngan. 

Madeleine,  madelaine.^) 
Mammee,  mamei. 

Mammole. 

Mandarine. 

Mangle,  mangue. 

Marasca,  marasque. 

Marron  *).  ; 

Maugiron.  1 

Mauret,  maurette.^  1 

Maximüienne.  < 

Melon.  j 

Melon  ananas.  | 

Melon  d'eau,  pasteque,^“)  5 
Melon  musque.^^)  > 

Melonnee  j 

Mignonne.  ? 

Müan  d’ete.^^  | 

MiUerand.  < 

Mirabelle  ou  prune  de  s 

miräbelle.  | 

Mirabelle  de  Corse.  \ 

f 

Montreuü.  j 

MoreUe  douce.  < 

Morelle  de  Quito.  s 

Mountain.  5 

Mouret^*).  5 

Mouronnet  5 

Moussette.  \ 

Mure.  I 

Mure  sauvage,  mure  de  ronce,  $ 
mwre  ä poux.^^)  j 

Muron^^).  | 

MuscadeUe.  | 

Muscadet.  i 


Soto§=>Somen.*) 

Simette,  fü^e  Simone.®) 
Simone. 

Sltt  Heine  SBirne. 

El^inefifc^e  griic^t. 
strt  SBirne,  $firfic^. 
3Jiam(m)ei»^pfeI,  fübamcri» 
fanifc|e  2li)rifofe.'‘) 
@roge,  inbifc^e  geige. 
SlJianbarine®). 
2J?angoftan=>ai3fcI.®) 
2Karaä!a»fiirfc^e.’) 

Äoftonie. 
strt  ißflQume. 

^eibelbeere. 

SfiaEimilione*®). 

älielone 

2Inono§»5D?eIone. 
SBaffer-SJielone. 
S3ifam»2KeIone. 
5DZeIonen=>Äür5i3. 
@i^arIad^»S3irne;  Sedpfir» 
sirt  @ommer=58irne.  [fi(^  ^®). 
strt  Traube  mit  öielen  fe^t  «einen 
SSeetcn  o^ne  fferne. 
StlirabeUe,  gelbliche  ijSfloitme. 

So)3fto(i^eIbecre,  bel^oarte 
3uben»fiirfc^e.^’) 
strt  ißfirfi^. 
strt  äjjfel. 

Orange  bon  Ouito.**) 

Sirt  ametilanif(^e  ©toc^el» 
^eibelbeere.  [beere. 

Sirt  2l;j)fel. 

Sirt  SI^feL 
SKoulbeere  ®®). 

SBrombeere,  gemeine  ffro|» 
beere. 

2BiIbe  Himbeere. 
3JZn§lQteI[er»S3irne. 
strt  filier  Sl^jfel. 


Lotus-seeds. 

Sweet  lime. 

Lime. 

Sort  of  small  pear. 

Sort  of  Chinese  fruit. 
Madeleine. 

Mamei-,  mammee-apple. 

Indian  fig. 

Mandarin. 

Mangostan  apple,  mango- 
Marasca.  [steen. 

Chestnut,  chesnut. 

Sort  of  plum. 

Blue-berry. 

Maximiliana. 

Melon. 

Ananas  melon. 
Water-melon. 

Musk-melon. 

Musk-melon. 

Mignonne. 

Sort  of  Summer  pear. 

Sort  of  grape  with  small  seeA* 
less  berries. 

Mirabelle  (plum). 

Cape-gooseberry. 

Sort  of  peacb. 

Sort  of  apple. 

Quito  orange. 

Mountain. 

Huckleberry. 

Sort  of  apple. 

Sort  of  apple. 

Mulberry. 

Blackberry,  bramble- 
berry. 

Bramble-berry. 

Muscadine  ®*). 

Sort  of  sweet  apple.®*) 


•)  In  China  zum  Nachtisch  oder  in  Wasser 
geweicht  und  als  süße  Suppe  gegessen. 

*)  Eine  Art  Zitrone  mit  süßem  Fleisch. 

’)  Madeleine  bezeichnet  ferner  eine  Art  »klei- 
ner Kuchen«;  raisin  de  la  madeleine  frühzeitige 
Tranben-Sorte. 

*)  Mammea  americana,  hoher,  schöner  Baum 
Westmdiens,  trägt  gelbe,  sehr  geschätzte  Früchte 
welche  unter  der  bitter  schmeckenden  Haut  ein 
gelbes,  gewürzhaft  wohlschmeckendes  Fleisch  ent- 
halten- Die  Früchte  werden  auch  in  Zucker  ein- 
gemacht. Weingeist,  mit  den  Blüten  destilliert 
gibt  den  liqueur  aux  Criolea,  den  man  in  West- 
indien für  das  beste  geistige  Getränk  hält. 

•)  Eine  Spielart  der  Apfelsine,  kleiner,  mit 
blutrotem  Fleisch. 

•)  Mangifera  indiea,  ans  Ostindien , überall  in 
den  Tropen  angebaut,  liefert  Obst  und  genieß- 
bare Samen. 

’)  Art  Sauerkirsche,  aus  welcher  der  Maras- 
chino gebrannt  wird. 

“)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  1028. 

*)  Prov.  im  Norden  Frankreichs  = myrtille. 

“)  Maximiliana  regia,  zu  der  Familie  der  Pal- 
men gehöriger  Baum  in  Brasilien,  wird  30  m hoch 
liefert  Palmkohl  und  eßbare  Früchte.  ’ 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  L Teil 


“)  Man  unterscheidet:  Kantalupen  (siehe 
canmloup  auf  Seite  1197),  platt,  warzig;  Netz- 
meionen  mit  dünner  netzförmiger  Schale:  ge- 
riefte mit  furchiger  Schale. 

“)  Vergleiche  melon  d’eau  auf  Seite  1029. 

■y  Vergleiche  melonnee. 

“)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  1029. 

) Von  der  Pflrsichart  unterscheidet  man  frühe 
und  große  mignonne. 

Dasselbe  wie  harriveau  (s.  d.). 
auf  Seite^n95°^*  Fußbemerkung  zu  alkekengire 

. Solanum  quitoense,  bis  2 m hoher  Halbstrauch 
Quito,  trägt  genießbare  Früchte  von 
der  Große  einer  kleinen  Orange.  Vergleiche  Fuß- 
bemerkung 7 auf  Seite  973. 

“)  Fpv.  im  Norden  Frankreichs  = myrtille. 

) Die  schwarzen  Maulbeeren  sind  grö- 
ßer und  meist  wohlschmeckender  als  die  weißen* 
Me  roten  Maulbeeren  sind  sehr  schmackhaft  und 
in  Nordamerika  sehr  beliebt. 

”)  Dasselbe  wie  baie  de  ronce  (s.  d.). 

")  Vergleiche  müre  sauvage 

ffi'U'Scatel-pear,  muscadel-.moscateU. 
muskr,  supreme-pear.  ■ 

“)  A sort  of  sugar-apple. 

(4)  76 


grijdie  grücf)te. 


Fresh  fruits. 


1202  Fruits  frais. 

Myrtille,  myrlil,  mirlille, 
brimbelle,  mauret(te), 
niouret,  aireile  myrtille, 
Narbonne.  [raistn  des  bois. 
Nectarine. 

Neße. 

Nez-coupe.* *) 

Sioirieu*). 

Noisette,  noisille. 

Noisette  franche. 

Noisette  de  terre.'^ 

Noix  ®). 

Noix  d'Amerique. 

Noix  d'arec,  noisette  d Inde. 
Noix  de  coco  ou  d'Inde. 
Noix  d'hiclcory  ou  d'hickorie. 
Noix  d'Istrie. 

Noix  de  jauge. 

Noix  de  mesange. 
Non(-)pareille. 

Oenocarpe. 

Olive. 

Oncine. 

Orange  am'ere,  bigarade. 
Orange  doree. 

Orange  (douce). 

Orange  de  la  Floride, 
Orange  d'hivei'. 

Orange  de  Messine. 

Orange  musguee. 

Orange  rouge. 

Orange  tulipee. 

Orgeran. 

Pacane. 


\ ßeibelbeere,  Slaitbecre, 
@d)raatjbeete,  '43ruc^=, 
»idbeere,  Öefiuge. 

2trt  ipfirfid). 

SiettarineO» 

\ 'läimpernu^. 

2ltt  Sßeintraubc  Jn  Languedoc. 
I ^afelnug®). 

\ Sambert^nufe®). 

? ®rbmiß,  (Srbmaubel. 
(a5?oI)nu6. 

aJara-,  ©ara-,  brofitiamlc^c 
m-efanuB"®).  [S^u^"). 
S?o!o§nu|^^). 

^idor^nu^ 

\ Sftrinner  9cuB. 

\ ©ro^e  SDäalnufe. 

28eic^fc^aUge  Sßatnuß. 

) strt  §erbftapfel. 

IaRoftpatmenfruc^t.^®) 

Dliöe 

Äotf^inc^tna»Drange.*®} 
Sittere  üßomeranäe. 
©olborange^®). 

Sipfelfme,  füge  Orange. 
5lortba»D  ränge. 
i Strt  iBirnc. 

^ 9Jieffina»i’)Drange. 

5 atrt  asirne. 

Iatrt  aSirne. 

2trt  aSirne. 

strt  ai^jfel. 

'läelan«,  S;IItnoi§nu^.’®) 


Bilberry,  huckleberry, 
wbortleberry,  blue- 
berry,  horts. 

Sort  of  peach. 

Nectarine. 

Medlar. 

Bladder-nut. 

Sort  of  grape  in  Languedoc 
Hazel-nut. 

Filbert. 

Peanut,  eartb-nut. 
(Wal)nut. 

Brazil  nut,  cream-nut. 
Areca-nut. 

Cocoanut. 

Hickory-nut. 

Istrian  nut. 

Large  walnut. 

Soft-sbelled  walnut. 

Sort  of  apple. 

Oenocarpus. 

Olive. 

Oocbin-China  orange. 
Bigarade. 

Cumquat,  cumquot,  com- 
(Sweet)  orange.  [quot 
Florida  orange. 

Sort  of  pear. 

Messina  orange. 

Sort  of  pear. 

Sort  of  pear. 

Sort  of  pear. 

Sort  of  apple. 

Pecan-nut,  pacane(-nut). 


q Vergleiche  Pußbemerkung  zu  pecl^. 

Mespilus  germanica,  auchNespel,  Hespei, 
Aspele.Asperl,  aus  dem  Morgenland  stammend, 
kam  sehr  früh  nach  Europa,  wird  namentlich  in 
Frankreich  und  Italien,  auch  in  Mittel-  und  bud- 
deutschland  in  mehreren  Spielarten  gebaut.  Die 
Früchte  (kurzgestielte  Apfel-Mispel n luid  lang- 
gestielte Birnmispeln  sind  bei  der  Eeife  sehr 
herb,  werden  aber  schmackhaft,  wenn  sie  einige 
Zeit  gelegen  haben  und  teigig  geworden  sind. 

Vergleiche  nez~coupe  auf  Seite  lOoz. 

‘j  Mehrzahl  noirieux. 

‘)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  avehne. 

Die  Lamberts-Hasel  (corylus  maxima) 
Ist  größer  als  die  gemeine  (siehe  aveline).  Die 
Nuß  ist  von  einer  sehr  langen,  eingeschnürten, 
am  oberen  Ende  geschlitzten  Pruchthülle  umgeben 
(daher  der  aus  •Langbart€  verstümmelte  Name). 

’)  Auch  pistache  de  terre,  pois  de  terre, 
arach,  arachis:  vergL  noisette  de  terre  auf  S.  1032. 
*)  Brown-leemer,  -leeming  reife  braune  Nuß. 

•)  Bertholletia  exceUa,  ein  bis  30  m hoher,  im 
Östlichen  Südamerika,  besonders  am  Orinoko, 
auch  in  Brasilien  und  Guyana  einheimischer,  in 
Cayenne  seit  langer  Zeit  angepflanzter  immer- 
gi-üner  Baum.  Die  hartschaligen,  4 bis  5 cm  lan- 
gen, dreikantigen  Samen  in  großen  Kapseln  mit 
holziger  Fruchtschale  haben  einen  ölreichen  und 
schmackhaften  Kern;  sie  heißen  in  der  Heimat 
auch  Juvia  und  bei  den  Portugiesen  Almen- 
dron;  man  genießt  sie  roh.  Unter  dem  Namen 
Paranüsse,  brasilianische  Kastanien, 
brasilianisoheNüssekommen  sienachEuropa. 

“)  Die  Frucht  der  Areka-Palme  (areea  eatechu) 
in  Ostindien;  von  anderen  Arten  wie  arecataptria, 
wird  der  junge  Blüten  - Kolben  von  den  Einge- 
borenen gegessen. 


Die  Kokos-Nüsse  reifen  in  sieben  Monaten 
nd  werLn  vier-  bis  fünfmal  jährlich  gepflückt, 
ie  unreifen  liefern  einen  milchig-flussigen  Saft, 
ie  sogenannte  Kokosmilch,  welche  sich 
er  Kefirzu  einem  festen,  weißen  Kern  verdickt; 
ie  reiferen  Nüsse  enthalten  einen  anfangs  ^hi 
arten  haselnußartig  schmeckenden  Kern.  Das 
de  Haselnuß  schmeckende  junge  Mark  unter  der 

' /Ay»v»fa  TTirtltoTV)  &US  den  östli(di6n 

irya  ovaCa  (eciite  xliOKory;,  <^pn 

taaten  Nordamerikas, 

[andel  kommt  und  sehr  gern  gegessen  wiro. 

'ergleiche  hierzu  pacane.  q.,-.«  io34 

“)  Vergleiche  owtocarne  auf  Seite  1034. 
Vftrffleiche  oHvc  auf  Seitö  lOi».  ^ 

“j  Oncinus  cocMncMnensis,  i^te^ 

Väldern  Kotschinohinas  (f dar^^e 
ndieni  trägt  kugelrunde  Fruchte  von  der  urone 

“ S?S?jlp£lS  Orange  (cblm  W«  M>. 

Ä ÄÄ  ein.  » »i»  “ “Ä 

laum  in  Nordamerika  mit  vierkantigen,  in  vier 

Sen  zSle“ndenFrüchtenmtz 

Nußschale.  Die  Früchte,  deren  Kern  sehr  setoa^^^^^ 

nid  ^koÄr  2uT “mi{ 

Ä"  taeSSS'  k"  V . n 1 . , - » i e . e 

mockernuts)  genannt. 


Fruits  frais. 


gvifc^e  grüdjte. 


Fresh  fruits.  ] 20ü 


PampIemous(s)e,  pampeU 
mous(s)e. 

Pandane,  pandanus,  hagiiois. 
Past'eque  ®). 

Pavie*). 

Peche. 

Peche  chevreuse.'^f 
Peche  d’espalier. 

Peche  de  Montreuü.^) 

Peche  rouge. 

Peche  de  vigne. 

Peiresque. 

Pepon. 

Perdigeon '®). 

Perlosette. 

Pertnaine^^). 

Persimon. 

Petite-mignonne  ^®). 

Physalide  ^*). 

Ping-lang. 

Pistache. 

Pistache  sauvag e.^^) 

Pistache  de  terre.*®) 

Poire. 

Poire  d'ananas. 

Poire  d'Auch. 

Poire  de  garde. 

Poire  de  liard. 

Poire  de  Martin. 

Poire  de  mouton.^’’) 

Poire  rouge. 

Poire  de  Saint-Germain.^^ 
Poire  de  la  vallee.^^) 

Pois  de  terrc.^'^) 

Pomme. 

Pomme  d'Adam. 

Pomme  d'Adam. 

Pomme  d'amour. 

Pomme  de  Chine. 

Pomme  d'eglantier. 

Pomme  d'or  ou  d’amour. 
Pomme  de  Pambour.'^^) 


5ßnmt)elmufe,  ?Pom}jcImufe, 

5ParobteS»2i|jfeI.^) 

5?anbong,  ißonbane.®) 
3Soffet»^eIone. 

Zärtling,  9iagev.®} 
Wtcf»*). 
grü^e(r) 

sict  ^ftrfid^. 

Soumbftrftcö. 
58arbabo§»©ta(^eI6eere.’) 
ÄürbiSfrud^t. 

5Roter  2ibfel. 
sict  SBeintraube. 
sitt  großer  Sl^jfel. 
5]8erfimone‘®). 

?^rüßbftrftcß. 

©d^Iotte,  ©cßlutte. 
$alm(en)»ßerne. 

^iftogie. 

^Ptmber^uß. 

@rb)3tftoäie. 

33trne. 

2inana§=23irne. 
f^eine  S3irne  ot)iie  Äern. 
S3iuter»S3irne. 

Strt  graue  23trne 
3JiQrtin3»S3ttrte. 
Sßo^Ifdjmedenbe  grüpirne, 
SRote  SSirne. 

) I ©t.=>@ermain»93irne. 

I Strt  fleine  S8irne. 

\ (ärbetcßel,  ©rbmaitbel. 

2lpfel. 

I 2tbom§=>,  ißarabie3=21})fel. 

I SSanone. 
j Siebe§=9ibfel. 

< SCbfelftue. 

? Hagebutte. 

I @oIb»,  SiebeeisSIpfeL 
\ 9iombour»2[bfeI. 


! Shaddock,  grape-fruit, 
pompelmous,  forbidden 
fruit. 

Screwpine-appl  e,  -fruit. 

Water-meloiu 

Clingstone. 

Peaä. 

Sort  of  early  peach. 

Espalier  peach. 

Sort  of  peach. 

Red  peach. 

Tree  peach. 

Barbadoes  gooseberry. 
Pumpkin. 

Red  apple. 

Sort  of  grape. 

Sort  of  large  apple. 
Persimmon. 

Sort  of  early  peach. 
Alkekengi. 

Palm-seeds. 

Pistachio-nut. 

Bladder-nut. 

Peanut,  earth-nut. 

Pear. 

Ananas  pear. 

Fine  seedless  pear. 

Winter  pear. 

Sort  of  gray  pear. 

Martin’s  pear. 

Sort  of  early  pear. 

Red  pear. 

St.-Germain  pear. 

Sort  of  small  pear. 

Peanut,  earth-nut. 

Apple. 

Adam’s  apple. 

Banana. 

Love-apple. 

Orange. 

Hip  or  hep. 

Gold-,  love-apple. 

Rambour  apple. 


’)  Citrus  decumana,  dem  Pomeranzenbaum  ähn- 
lich, trä^  kugelige  oder  platt  bimförmige  Früchte 
mit  saftigem,  südsäuerlichem  Fruchtfleisch,  in  Ost- 
indien heimisch,  wird  in  Südeuropa  und  Amerika 
angebaut. 

=)  Pandanus  utilis,  auf  den  Maskarenen  und 
Madagaskar,  mit  6 m hohem  Stamm  und  sehr 
langen  Blättern,  wird  besonders  auf  den  Antillen 
und  auf  Mauritius  angebaut,  trägt  kugelige,  oran- 
genförmige Früchte. 

•)  Dasselbe  wie  melon  Weau  (s.  d.). 

*)  Nach  der  Acadimie  franjaise  le  pavie , nach 
Oenlis  la  pavie,  nach  Perrauit  le  pavi. 

')  Vergleiche  Fudbemerkung  zu  peche. 

«)  Nach  den  Früchten  unterscheidet  man  vier 
Klassen:  Frucht  mit  samtartigem  Überzug  und 
vom  Fleisch  leicht  lösbarem  Stein,  Härtling, 
Nager  (pavie);  glatte  Frucht  mit  leicht  ablös- 
barem Stein,  Nektarine;  glatte  Frucht  mit  vom 
Fleisch  nicht  lösbarem  Stein,  Brügnole  (brug- 
non).  Die  meisten  Pfirsiche  haben  weißes  Fleisch, 
doch  gibt  es  auch  rotfleischige  sogen.  Blutpfir- 
siohe  (sanguinoles , cardinales),  und  gelbflei- 
schige Aprikosen-Pfirsiohe  (abricotees, 
ilberges);  die  gelbfleischigen  Nektarinen  heißen 


Prun  eilen  (brugnoles),  die  weißfleischigen 
wegen  ihrer  meist  violetten  und  oft  marmorierten 
Außenschale  Violetten. 

’)  Vergleiche  chevreuse. 

*)  Oder  auch  nur:  montreuil. 

' P*ireskia  aculeata,  in  Westindien,  mit  5 m 
hohem,  stachligem  Stamm,  trägt  gelbe,  sehr 

welche  auf  den  Antillen 
al3  Obst  gegessen  werden. 

“)  Provinziell  in  Berry  gebräuchlich. 

“)  Provinziell  im  Norden  Frankreichs. 

) Amenkanischer  Baum  (diospyros  virginiana) 
und  dessen  Frucht,  welche  einer  Pflaume  ähnlich 
und  in  gefrorenem  Zustande  sehr  wohlschmeckend 
und  nahrhaft  ist. 

“)  Mehrzahl  petites-mignonnes. 

aUekengi  = alkekeugere,  alkekenge. 
iB  wie  nez-coupe  (s.  d.). 

“)  Dasselbe  wie  noiaette  de  terre  (s.  d.). 
mJ  P*‘®^inziell  im  Norden  Frankreichs. 

“)  Dasselbe  wie  saint-germain  (s.  d.). 

*")  Dasselbe  wie  liquet  (s.  d.). 
ji  wie  noiaette  de  terre  (s.  d.). 

n ^ rambour  (Rnmbour,  Ort  bei  Amiensl 
größerer  säuerlicher  Sommer-Apfel. 
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1204  Fruits  frais. 


Fresh  fruits. 


grljd;e  grttdjte. 


Potnme  de  sauge. 

Pomme  sucree. 

Pomine  du  Tyrol. 
Pommelette  ®). 

Pommette  ®). 

Porte-noix. 

Prune.  icagiie.  ) 

Prune  des  anses,  de  coton, 
Prune  d'avoine. 


Prune  de  Bordeaux. 
Prune  de  Damas.'^) 
Prune  datte. 


Prune  dauphine, 

Prune  de  Malabar.^) 

Prune  de  mirahelle.^) 

Prune  de  Monsieur. 
Prune-oeuf^^),  prune  impe- 
riale violette. 

Prune  de  reine-claude.^^) 
Prune  romaine. 

Prune  de  Sainte- Catherine. 
Prunelas. 

P-unelle,  beloce. 

Puh-tao. 

Pu-tao-kan. 

Quatre- Saisons. 

Quessoy  ^®). 

Quoiche. 

Baffeu. 

Baisin  ^®). 

Baisin  d'Autriche,  cio(u)- 
Baisin  des  bois.^’’)  [ta(t). 

Baisin  de  Californie.^^) 
Baisin  de  Concord. 

Baisin  de  Corneille. 


Baisin  d'Espagne. 
Baisin  de  Malaga.^^) 


J eparct  ©aHotifel.O 

3ucfer-, 

I Xiroler  2afel»?lpfel. 

S ^ogetiutte. 

l Sutternufe,  ©ouart.* *) 

< Pflaume. 

Stalo»,  SoIo§=$fIaumc. 

\ ^afer»iPflQuine. 

I SorbeaitEcr  ißftaume. 

\ $attel»$flaume,  fdiroargc 
5 ©attei,  SJarad^urma.O 
5 3lrt  gfingelotle. 

I iRofen»2lpfeI. 

? ©elblic^e  ißflaume. 
§erren=ißflaunie.^®) 
(£ier»$flamne. 

I ©rüne  Pflaume. 

I atömif^e  Pflaume. 

®af^arinen=$flaume. 

\ SßfIaumen*2:roube.^®) 

? ©^^inefijc^e  SBoInu^. 
iRofinen. 
sirt  grbbeere. 

I sitt  3uder=39irne. 

I 9lrt  iJSflaume. 

I an  SBeintraube  in  bet  Sdjmeis. 
s 23ein=traube,  »beeve. 

I ipeterytlien=2;raube. 

I ^eibelbeere. 

ffialtfornifd)»  £taube. 

i ©oncorbsSroiibe.^®) 

I ©d^toaräe  tRaujcljbeere, 

< Ärä|en=S3eere.®®) 

I SBeintraube. 

I ajlalaga=£raube. 


IEdible  oak-apple. 
Custard-apple. 

Tyrolian  apple. 

Hip  or  kep. 

Azarole. 

Butter-nut. 

IPlum.  [nectarini>. 

Coco-plum,  icaco,  Spanish 
Wheat  plum,  white  plum. 
Bordeaux  plum. 

Damson. 

Date-plum. 

Dauphine. 

Malahar-plum. 

Mirahelle  plum- 
Sort  of  plum. 

Egg-plum. 

Green-gage. 

Boman  plum. 
St.-Catharine  plum. 

Sort  of  grape. 

Sloe. 

Chinese  walnut. 

Baisins. 

Sort  of  strawberry. 
Quessoy. 

Sort  of  plum. 

/ Sort  of  grape  in  Switzerlani 
Baisin,  grape. 

I Cioutat. 

< Bilberry. 

\ California  grape. 

I Concord  grape. 

I Crow-berry. 

I Spanish  grape. 

^ Malaga  grape. 


‘)  Salvia  pomifera,  ein  Strauch  in  Griechenland 
und  Syrien,  erzeugt  an  den  jungen  Trieben^ in- 
folge des  Stiches  einer  Gailwespe  runde,  fleischige, 
graue  Auswüchse  von  5 cm  Durchmesser,  welche 
angenehm  gewürzhaft  schmecken. 

*)  Provinziell  im  Süden  Frankreichs. 

*)  Frucht  des  Azarol-Baumes  = azerole. 

*)  Caryocar  nuciferum,  hoher  Baum  in  Guyana, 
mit  purpurroten  Blüten  und  großen  Früchten,  deren 
Nüsse  olreiche,  schmackhafte  Kerne  enthalten.  — 
Caryocar  butyrosum,  Butter-Ahorn,  in  Guyana 
und  Brasilien,  trägt  pflaumenartige  walnußgroße 
Früchte  mit  gelbem,  hutterartigem  Fleisch  und 
nierenförmigen,  borstigen  Nüssen  mit  süßem,  sehr 
schmackhaftem  Kern,  die  einen  bedeutenden  Han- 
dels-Artikel bilden  (Pekea-Nüsse).  — Caryocar 
glabrum,  mit  hühnereigroßen  Pflaumen -Früchten 
mit  grünlichem,  süßem  Fleisch,  das  wie  Butter 
zergeht,  und  sehr  harten  Nüssen  mit  schmack- 
haftem Kern,  in  den  Wäldern  Guyanas.  — Caryocar 
amygdaliferum,  mit  grünlich-gelben  Blüten,  grünen 
Fruchten  mit  nierenförmigen  Nüssen,  wächst  in 
den  Wäldern  von  Santa  Fe  de  Bogota.  Die  Nüsse 
sind  wegen  ihres  sehr  schmackhaften  Kernes  ein 
gesuchter  Handels-Artikel. 

‘)  Dasselbe  wie  icaque,  icaquier  (s.  d.). 

*)  Auch  nur  damas. 

Diospyros  Iotas,  stattlicher  Baum  in  den  Län- 
dern des  südlichen  Kaukasus,  mit  bräunlichen 
Bluten  und  bläulichschwarzen,  zuletzt  gelbbrau- 
nen, wohlschmeckenden  Beeren  von  der  Größe 


einer  kleinen  Kirsche,  welche  roh  gegessen,  auch 
auf  Sirup  und  Wein  verarbeitet  werden. 

“)  Dasselbe  wie  jambelonge  (s.  d.). 

•)  Dasselbe  wie  mirabelle  (s.  d.). 

“)  Schöne  runde,  veilchenblaue  Pflaume. 


“)  Mehrzahl  prune-oeufs. 

**)  Dasselbe  wie  reine-elaude  (s.  d.). 

“)  Eine  sehr  großbeerige  Trauben-Sorte. 

**)  Die  blaue,  rundliche,  fleischige  Fracht  des 
Ichlehen-,  Schwarzdorns  (prunus  spinosa). 

“)  Bei  Qwessoy  (sprich  »käßöä«;  franz.  Stadt 
m D6p.  Cdies-da-Nord)  wachsende  Zucker-Birne. 

'“)  Baisin  sec  Eosine;  raisins  secs  de  Malaga 
fopfrosinen;  raisins  de  caisses  Kisten- Eosmen; 
‘aisins  de  Gorinthe  Korinthen;  raisins  en  grap- 
les  Trauben-Eosinen. 

”)  Dasselbe  wie  myrtille  (s.  d.). 

**)  Auch  grappe  de  raisins  de  Caltfornte. 

“)  Schmackhafte  amerikanische  Weintraube; 
luch  grappe  de  raisins  de  Concord. 

Empetrum  nigram,  kleiner  Strauch  mit  roten 
Slüten  und  schwarzen  Beeren,  flndet  sich  in  den 
löheren  Breiten  der  nördlichen  Halbkugel  in  Wal- 
lern und  auf  Torfmooren  sehr  häufig,  im  mittle- 
ren und  südlichen  Europa  nur  auf  höheren  Her- 
zen. Die  etwas  säuerlich  schmeckenden  Beeren 
werden  von  den  Bewohnern  des  nordöstlich^ 
A.sien  genossen ; in  Grönland  macht  man  ein  schlecht 
schmeckendes  Getränk  daraus. 

“)  Auch  grappe  de  raisins  de  Malaga. 


Pruits  frais. 


grifd^c  grüd)te. 


Fresh  fruits. 
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Eaisin  de  7tiars,  groseüle. 
Raisin  de  mer  ou  d'ours.^) 
Rambour^).  [reine-Claude. 
Reine-claude^)  ou  prune  de 
Reine  des  vergers. 

Reinette,  rainette.*) 

Reinette  bätarde  oude  Misnie. 
Rossane. 

Rousselet^ 

Rousseline. 

Roussette  (d' Anjou).’') 
Royale,  superbe.’’) 

Saint-gall. 

Saint-germain.  ®) 

Saint-jtdien. 

(Saint-)samson. 

Sanguinole,  cardinäle. 
Sans-peau  ^®). 

Sapotille,  sapotie. 

Sarcocephale. 

Scuppernong. 

Sensinotte. 

Siälite,  dillenie. 

Souchk  comestible. 
Sucre(-)vert,'^)  sucrin  vert. 
Sucrin. 

Sycomore,  sicomore,  figue  de 
Pharaon. 

Tangerini. 

Tomate. 

Tourtourou. 

Tresseau. 

Trouve  de  montagne. 
'Vaience. 

Vy. 

Wo-kua-tze. 

Zingi. 


9iote  goijanniltiecre.  ! 

S3äreti=S:raube,  (Stnbeere.  s 

3tambour«2It)feL  \ 

SRingelotte,  grüne  Pflaume,  \ 

stet  i 

9lenette,  ßönigS=2tpfel.  < 

2)orSborfer  Slpfel.  < 

«rt  ißfirfid). 

3uder=i8irne.  \ 

strt  33trne. 

strt  93irne.  \ 

SBönig§=i8trne.  | 

strt  93irne.  j 

strt  große  33irne.  i 

aSetlc^cnblaue  S3trnc.  < 

©amfon=Sirne.  < 

Slutbfirft^®).  I 

strt  ©Dmmer«93trite.  5 

Sreiobfel,  ©abotiü»  5 

$Paumc.“).  I 

®uineo»i|8firft(^  | 

strt  amerif.  Traube.  < 

strt  S3irne.  < 

9lofen»2ibfeI  **),  5 

©rbmanbeF®),  | 

@rüne  3tider=93trne.  > 

3uder»^elone.  J 

ä?aulbeer5,iß:^arno=,9(bom§=,  ^ 
ögi;ptifd^e  geige.^’)  | 

stet  Drange.'*)  ) 

9JorobieS»S[bfel.'®)  < 

strt  längliche,  rotbraune  \ 

ißflaume.®®)  | 

©(^wargeSurgunber^Siraube 
strt  93irne.  j 

SSoIenjiO’Dronge.  < 

58^®'). 

SKeIonen»Scrtte.®®)  | 


Garnet-berry. 

Bearberry. 

Eambour  apple. 
Green-gage. 

Sort  of  peach. 

Pome water,  pomwater. 
Borsdorf  pippin. 

Sort  of  peacb. 
Sugar-pear. 

Sort  of  pear. 

Sort  of  pear. 

Royal  pear. 

Sort  of  pear. 

Saint-germain. 

Saint-julien. 

Samson  pear. 
Blood-peach,  Cardinal. 
Sort  of  summer-pear. 
Sapodilla  plum,  nase- 
berry.'®) 

Country  fig. 
Scuppernong. 

Sort  of  pear. 

Dillenia,  rose-appla 
Earth-almond. 

Green  sugar-pear. 
Sugar-melon. 

Pharaob’s  fig,  Egyptian 

Tangerine,  tangierine. 
Tomato. 

Sort  of  red-brown  plum. 

Black  Burgundy  grape 
Sort  of  pear. 

Valencia  orange. 

Vy. 

Melon-seeds. 

Zingi. 


*)  Dasselbe  wie  bousserade  (s.  d.). 

*)  Entweder  rambour  oder  pomme  de  Ram- 
bour  (s.  d.). 

*)  Mehrzahl : Nach  der  AcaSimie  fran^aUe 
r eines -claude,  nach  Gintex  reine-claude,  nach 
Pautxx  reines-claudes.  — Q-riine  Pflaumen  - Sorte, 
am  Rhein:  Ringelotten. 

Auch  pomme  de  reinette  (rainette). 

'‘J  .4uoh  »Reben -Sorte€  (Bouchex-du-Rh«ne). 

®)  Roussette  bezeichnet  auch  prov.  (Ardtche) 
eine  »RebemSorte«,  woraus  der  vtn  de  VErmitage 
gekeltert  wird  (in  DrOme  sagt  man  roussanne). 

’)  Royale  Königs  - Pflaume , Königs  - Pfirsich, 
Königs-Salat,  Königs-Rose. 

*)  Auch  poire  de  Saint-  germain,  inconnue 
Lafare. 

®)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  p^che. 

“)  Mehrzahl  sans-peau. 

“)  Achrax  stipola,  großer,  milchsaftführender 
Baum  mit  kugeligen  oder  fünfkantigen,  angenehm 
schmeckenden  Beeren,  in  Westindien  und  Mittel- 
Amerika  heimisch,  wird  wegen  des  sehr  beliebten 
Obstes  angebaut. 

*•)  Auch  sapota-,  sapodillo-,  sappadillo-,  sap- 
podilta^  zapotilla-plum. 

")  Die  Frucht  von  sarcocephalus  esculentus. 

“)  Ditlenia,  große  Bäume  mit  breiten  Blättern, 
großen,  gelben  oder  weißen  Blüten  und  eßbaren 
Früchten,  sämtlich  in  Ostindien  und  auf  den  um- 
liegenden Inseln  einheimisch.  — Dillenia  elliptica, 


auf  Celebes  und  den  benachbarten  Inseln,  trägt 
orangengroße,  mit  gelblichem  Saft  getränkte 
Früchte,  welche  säuerlich  - süß  schmecken  und 
sowohl  roh  als  auch  auf  verschiedene  Weise  zu- 
bereitet gegessen  werden.  — Dillenia  tpeaota,  in 
Ostindien,  auf  Ceylon  und  Java,  trägt  runde, 
säuerlich  schmeckende  Beeren -Früchte,  weiche 
wie  Zitronen  zu  Sosen  und  Fruchtsäften  ver- 
wendet werden.  — Dillenia  lerrata,  auf  den  in- 
dischen Inseln,  trägt  orangenähnliche  Früchte, 
welche  wie  diese  verwendet  werden. 

“)  Vergleiche  souchet  comestible  auf  S.  1066. 

“)  Mehrzahl  sucr6s(-)yerts. 

")  Ficui  sycomorus,  in  Ägypten  und  im  ganzen 
Morgenland  I die  kleinen  Fruchte  sind  2 bis  3 cm 
lang,  bimförmig,  schmutzigweiß  und  grün  ge- 
streift, schmecken  süß  und  gewürzhaft. 

’*)  Der  Mandarine  ähnlich,  aber  von  feinerem 
Aroma  und  dunklerer  Farbe,  soll  angeblich  in 
Amerika  durch  Kultur  aus  der  Mandarine  entstan- 
den sein. 

“)  Vergleiche  tomate  auf  Seite  1067. 

“j  Sehr  schmackliaft,  wird  auch  eingemacht 
(eonfite)  oder  zu  Marmelade  (marmelcke)  ein- 
gekocht. 

_ ")  Zitronenartige  Frucht  der  Tropen,  hat  wür- 
zig-wohlsohmeokendes  Fleisch. 

“)  In  China  zum  Thee  gegessen. 

“)  Sternförmige  Frucht  in  Indien,  welche  sela 
nach  Anis  riecht. 


1 206  Compotes. 


ifompDtte. 


Compotes. 


b)  Compotes^). 

Compote  d'abricots, 

abricotis.^)  ^ [teu/l 

— ä’cibricots  gfilles  ulaBve- 

— d’abricots  verts  ou 
reverdis.^) 

— d'aigriettes  ou  griottes. 

— d'aireUcs  rouges.’’) 

— d'air eiles  veinees.^) 

— d'alises.* **)) 

— d'amand^  vertes. 

— d'amaitdes  vertes  ä la 
puree  de  pistaches. 

— d'ananas.^^) 

— d'ananas  au  rhum. 

— d’arbomes.^^) 

— de  haies  de  ronce.^^) 

— de  haies  de  sureau. 

— de  bananes.  [noles.^^) 

— de  brugnoles  ou  brig- 

— de  canneberges. 

— de  caramboles.^^) 

— de  carottes. 

— de  cerises. 

— de  cerises  ä la  flamande. 

— de  cerises  au  jus  de 
frairiboises. 

— de  cerises  au  ma/rasguin. 

— de  cerisettes. 

— de  citron. 

— de  coings.^^)  [les.^°) 

— de  cornes  ou  cornouilr 


\ Kompotte  2). 

hon  Slprifofen, 
SJtorillen. 

I — pon  gerbfteten  Slprifofen. 

— bon  grün(gefärBt)en 

I 2lprifofen. 

\ — bon  ©auerltrfc^en.  [gen. 

— bon  5ßreifelbeeren,  (Sron» 

— bon  Srud^»,  2:rtn!el' 

j Sringelbccren. 

I — bon  SKe^Ibeeren. 

( _ pon  grünen  SRanbeln. 

\ — bon  grünen  9JlanbeIn 
5 mit  $i[taäienmu§. 

[ — bon  2tnana§. 

\ — bon  2InanaS  mit  8tum. 

— bon  aSanmerbbeeren. 

— bon  a3rombeeren. 

— bon  ^oIunber»a3eeren.^*) 

— bon  Sananen.^*) 

— bon  Sßrünelten. 

$ — bon  aJlooSbeeren. 

_ pon  58oumfta(^elbeeren. 

< — bon  SJiöl^ren,  SJlo^r» 

— bon  Sirfdjen.  [rüben.*’) 

— bon  Sir[c^en,  blämifd)  ^®). 
\ — bon  Äirf^en  mit 

S §imbeerfaft. 

— bon  Äirfc^en  mit 

2Jtaro8i^ino. 

< — bon  getrodneten  Äirfcljen. 

— bon  Btoonen,  Semonien. 

— bon  Quitten. 

5 — bon  ^orneI»S?irfc[)en. 


Compotes  ^)- 
Compote  of  apricots. 

— of  broiled  apricots, 

— of  ^reen  (-colo(u)red) 
apricots. 

— of  egriots  or  agriots. 

— of  cranberries. 

— of  marsh  büberries. 

— of  service-berries. 

— of  green  akaonds. 

— of  green  almonds  witb 
puree  of  pistachio  nuts. 

— of  pine-apple. 

— of  pine-apple  witb  rum. 

— of  arbute-berries. 

— of  blackberries. 

— of  elder-berries. 

— of  banana. 

— of  brugnoles. 

— of  moorberries. 

— of  carambola,  Ooro- 
mandel  gooseberries. 

— of  carrots. 

— of  cberries.  [style. 

— of  cberries,  Flemisb 

— of  cberries  witb  rasp- 
berry  juice. 

— of  cberries  witb 
marascbino. 

— of  dried  cberries. 

— of  lemons. 

— of  quinces. 

— of  comel-berries.“*) 


*)  Compote,  Frucht  derartig  eingekocht,  daß 
sie  die  Form  behält;  marmelade,  fast  zu  Mus  ge- 
kochtes Obst;  gelee,  durchsichtig,  weich  und  zit- 
ternd; confiture  jedes  in  Zucker  gekochtes  Obst 

*)  Wörtlich  »Eingemachtes«  (lat  composita). 
Diese  wörtliche  deutsche  Übersetzung  wurde,  weil 
ungenau  (in  Süddeutsohland  versteht  man  unter 
»Eingemachtes«  ein  Kalbsfrikassee),  nicht  ange- 
wendet; ma,n  müßte  sagen:  »Eingemachtes  von 
Obst«,  dann  kann  aber  auch  fruits  conflts  (in 
Oläsem  usw.  eingemachtes  Obst)  darunter  ver- 
standen werden.  — Es  sind  hier  nur  Kompotte  der 
iiauptsächlichsten  Finichtarten  aufgefnhrt;  mit  Hilfe 
der  Abteilung  Fruits  frais  lassen  sich  noch  viele 
Fruchtkompotte  zusammenstellen,  die  von  uns 
der  Baumerspamis  halber  weggelassen  wurden. 

•)  Auch  (seltener)  compot  geschrieben,  Mehr- 
zahl demnach  compois. 

*)  Vergleiche ^aöncof  auf  Seite  1195. 

®)  Sprich  »brötö'j«;  a)  französ.  Ort  (Bure); 
b)  franz.  Ort  ( Oise) ; c)  Louis- Augtisttn  le  Ton- 
nelier,  iaron  de  Breteuü,  franz.  Staatsmann,  geb. 
173.3  zu  Preuilly  in  Touraine,  gest.  2.  Nov.  1807 
in  Paris. 

®)  Auch  compote  au  vert-pri  genannt.  Ver- 
gleiche Fußbem.  zu  compote  de  reines-claude. 

’l  Vergleiche  aireile  rouge  auf  Seite  1195. 

•)  Vergleiche  aireile  veinee  auf  Seite  1195. 

")  Vergleiche  alise  auf  Seite  1195. 

“)  Vergleiche  anana^  auf  Seite  1196. 

“)  Vergleiche  arhouse  auf  Seite  1196. 

**)  Vergleiche  laie  de  ronce  auf  Seite  1196. 

“)  Süddeutsch  »Holder-Kompott«.  Holun- 
der-Beeren gewaschen,  in  eine  Kasserolle  gethan. 


halbierte  Pflaumen,  Zucker,  ein  Stückchen  Zimt 
und  frisches  Wasser  hinzu,  alles  zusammen  ge- 
kocht, bis  ein  dickes  Mus  entsteht,  welches  man 
mit  geriebener  Semmel  verrührt  und  mit  dieser 
nochmals  anfkochen  läßt. 

“)  Geschälte  Bananen  in  kochendes  Wasser 
gelegt,  sogleich  wieder  herausgenommen,  in  hei  ßen 
Sirup  gegebon,  darin  örkalten  gelassen.  Nach  Ver* 
lauf  einer  Stunde  nimmt  man  die  Bananen  heraus, 
kocht  den  Sirup  mit  etwas  .^pfelsinen-Schale  ein, 
gießt  ihn  nochmals  über  die  Bananen,  welche  man, 
nachdem  sie  erkaltet  sind,  in  einer  Kompott-Schus- 


lel  anrichtet.  , - r. 

^®)  Vergleiche  hrugnole  auf  Seite  11°7. 

“)  Vergleiche  carambole  auf  Seite  1197. 

•n  Recht  saftige  Möhren  in  Streifen  gesctot- 
;en;  Schale  einer  Apfelsine  auf  Zucker  abgeneben, 
1er  Zucker  mit  Wasser  auf  das  Feuer  gestellt,  der 
äaft  einer  Apfelsine  hineingedrückt,  die  Mohren 
lazu  gelegt,  alles  weich  gedünstet;  wenn  abge- 
iühlt,  zu  Tisch  gegeben.  • 

Ausgokönitö  Kirschan  mit  Zucker,  Rotwein, 
5imt,  Apfelsinen  - Schale  eine  halbe  Stunde  ge- 
locht, auf  einer  Schale  erhaben  angenohtet,  mt 
lerzförmig  ausgestoohenen  Brotkrast^en, 

Mucker  überglänzt  wurden,  umlegt.  Hierauf  wird 
iie  Schale  auf  ein  mit  Salz  bestreutes  Torten- 
ilech  gestellt  und  das  Kompott  bei  mäßiger  Ofen- 
Hitze  langsam  gegacken,  wobei  naan  die  Broi- 
ierzchen  öfters  mit  dem  Kirschsaft  begg^en  muß. 
Man  gibt  dieses  Kompott  warm  zu  Tisch. 

“)  Vergleiche  coing  auf  Seite  1198. 

“)  Vergleiche  corne,  comouille  auf  beite  iiao. 

“)  Auch : Compote  of  corncls. 


Compotes. 
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Compote  ä la  cremonaise. 

— de  dattes. 

— d'ecorce  de  melon. 

— d'eglantines.~) 

— d'epines-vinettes.^) 

— espagnole  aux  oeufs  files. 

— de  figues-caqiics. 

— de  figues  fraiehes. 

— de  fraises  ananas. 

— de  fraises  ananas  ä la 
gelee  de  framboises.'^) 

— de  fraises  des  bois. 

— de  fraises  crues. 

— de  fraises  cuites. 

- de  framboises. 

— de  framboises  cuites. 

— de  fruits  meles.^) 

— de  fruits  meles  au  vin 
de  Champagne. 

— de  grainettes.^'^) 

— de  groseilies  blanches. 

— de  groseilles  ä la  ncige.^^) 

— de  groseilles  noires. 

— de  groseilles  perlees.^^) 

— de  groseilles  rouges. 

— de  gr'iseilles  rouges  cuites. 

— de  groseilles  rouges  ä la 

gelcc.  [maquereau. 

— de  groseilles  vertes  ou  ä 

— de  groseilles  vei’tes  ä la 
creme  foucttee. 

— de  guignes. 

— dHcaques.^* *) 

— de  jambelonges.^^) 

— de  jujubes  ou  gingcoles.^^) 

— de  limons  ä Veau  de 
vanille. 


5 ßremoni{rf)c§^)  ßompott. 

\ föom^iott  Oon  Satteln. 

J — öon  9JteIonen»9tinbe. 
j — bon  Hagebutten,  Hüffen» 
I marf,  He't>ctfü)cn. 

I — öon  Serberi^en. 
i — mit  Sier»gäben, 

I fpanif^*).  [ißflaumen.®) 
I — öon  japantfcljen  Sattel» 

5 — öon  frifc^en  f^eigen. 

5 — öon  8lnano§»®rbbeeren. 

I — öon  2Inona§»@rbbeeren 
} mit  Hiinbeer»@allerte. 

I — öon  aSoIberbbeeren. 

I — oon  ro!§en  Srbbeeren.’) 

< — 0011  gefod)ten  Erbbeeren. 
\ — öon  Himbeeren.®) 

I — öon  geIoc£)ten  Hint^eeien. 
I — öon  gemifi^tem  Dbft. 
f — oon  gemifc^tem  iDbft  mit 
I E^ambogner. 
f — öon  93odElborn»S3eeren. 

I — oon  loeiBen  So^“nni§» 
i beeren. 

5 — bon  Ifjol^anniibeeren  mit 
I Eierf^nee.^®)  [beeren. 

— oon  fclmarjen  So|anni§» 

— bon  So^nnniSbeeren  mit 
Eierf^nee. 

— bon  roten  So^anniä- 
beeren,  SRibifeln. 

— bon  gelodeten  roten 
$50t)annigbeeren. 

— oonroten^ol^anniSbeeren 
mit  ©aßerte. 

— oon  Stachelbeeren. 

— bon  ©ta^elbeeren  mit 
Schlagfahne.  [ritten. 

— oon  .Her^firfchen,  2(mo» 

— bon  S^<ifo»ißfInumen. 

— bon  8lofen»äf)fcIn. 

— bon  Sujuben. 

— bon  Sujuben  mit  Sonil» 
ä Ien»9Bnffer. 


Cremona  compote. 
Compote  o£  dates. 

— of  melon  rind. 

— of  hips,  heps. 

— of  barberries. 

— with  egg-fillets, 
Spanish  style. 

— of  Japanese  persimmon. 

— of  fresb  figs. 

— of  ananas  strawbsrries. 

— of  ananas  strawberries 
witb  raspberry  jelly. 

— of  wood  strawberries. 

— of  raw  strawberries. 

— of  cooked  strawberries. 

— of  raspberries. 

— of  cooked  raspberries. 

— of  mixed  fruits. 

— of  mixed  fruits  with 
Champagne. 

— of  goat’s-thorn  berries. 

— of  white  currants. 

— of  currants  witb 
whippedwbitesof  eggs. 

— of  black  currants. 

— of  currants  witb 
whipped  wliites  of  eggs. 

— of  red  currants. 

— of  cooked  red  currants. 

— of  red  currants  witb 

jelly- 

— of  gooseberries. 

— of  gooseberries  witb 
■w'bipped  cream. 

— of  sweet  cberries. 

— of  coco-plums. 

— of  Malabar-plums. 

— of  jujub(e)s. 

— of  lime  witb  yanilla 
water. 


*)  Kremona  (Cremoua),  ital.  Proviuz  in  der 
Lombardei.  — Eingemachte  Aprikosen,  Pflaumen, 
kleine  Birnen,  grüne  Mandeln,  Melonen,  Binge- 
lotten  (reines  - claude)  legt  man  in  eine  irdene 
Schüssel.  Einen  halben  Liter  Sirup  verkocht  man 
mit  einem  halben  Glasvoll  Essig,  rührt,  wenn 
ziemlich  kalt,  ein  halbes  Glasvoll  guten  Senf  nach 
und  nach  dazu,  gießt  das  Ganze  über  die  Früchte, 
läßt  diese  so  24  Stunden  beizen  und  richtet  das 
Kompott  an. 

’)  Vergleiche  eglantine  auf  Seite  1199. 

*)  Vergleiche  epine-'oinette  auf  Seite  1007. 

*)  Sirup  gekocht,  geschlagene  Eigelbe  hinein 
gegeben,  einmal  anfgekocht,  worauf  die  Eier  wie 
Faden -Nudeln  erscheinen  werden,  dann  heraus- 
genommen, auf  ein  Sieb  gegeben,  mit  ein  wenig 
kaltem  Wasser  benetzt,  damit  sie  nicht  zusammen- 
kleben. Beim  Anrichten  wird  das  Kompott  mit 
kaltem  Vanille-Sirup  übergossen. 

‘)  Vergleiche  figue-caque  auf  Seite  1199. 

•)  Oft  liest  man  hierfür  auch:  Compote  de 
fraises  ananas^framboisie. 

’’)  Schöne  ISrdbeeren  pyramidenfrömig  auf 
Kompott-Schüssel  angerichtet;  von  kleineren  ein 


Mus  bereitet,  dieses  mit  Zucker  vermischt,  auf 
Eis  gestellt.  Beim  Anrichten  wird  das  Mus  über 
die  rohen  Erdbeeren  gegeben. 

•)  Vergleiche  framboise  auf  Seite  1199.  — 
Recht  schöne  Himbeeren  bei  Seite  gestellt:  von 
der  gleichen  Anzahl  geringerer  Güte  wird  der 
Saft  ausgepreßt,  mit  Zucker  gallertartig  einge- 
kocht und  in  eine  Schale  gegeben.  Beginnt  die 
Gallerte  sich  zusammenzuziehen,  so  gibt  man  die 
bei  Seite  gestellten  Himbeeren  hinzu  und  stellt 
das  Kompott  bis  zum  Anrichten  auf  Eis. 

“)  Vergleiche  compote  melee  auf  Seite  1208. 

Vergleiche  grainette  auf  Seite  1200. 

“)  Compote  de  groseilles  perlees  ist  dasselbe. 

**)  Gleiche  Teile  von  roten  und  weißen  Jo- 
hannisbeeren werden  in  geschlagenem  Eiweiß 
gewälzt,  dann  in  feinem  Zucker  gerollt,  auf  Pa- 
pier gelegt,  zwei  Minuten  getrocknet,  wenn  kalt, 
angerichtet. 

“)  Vergleiche  compote  de  groseilles  ä la  neioe 
of  eggs. 

**)  Vergleiche  icaque  auf  Seite  1200. 

«)  Vergleiche  jambelonge  auf  Seite  1200. 

“}  Vergleiche  jujube  auf  Seite  1200. 


1208  Compotes. 


ßonH^otte. 


Compotes. 


Compote  ä la  macedoine.  ^ 5 

— de  mammee  ou  mamcL-)  5 

— de  marrons.  ^ 

— de  marrons  au  citron.  i 

— de  marrons  ä la  creme.  ^ 

— de  marrons  au  jus  de  | 
bigarade  (bigarrade).  s 

• — de  rM/rrons  au  maras-  5 
quin.  l 

— de  marrons  aux  oranges.  5 

— de  marrons  au  r(h)uin.^)  | 

— de  marrons  ä la  vanille.  ? 

— de  marrons  en  vermi-  | 

Celles.  I 

— melee.  s 

— de  melon.^)  \ 

— de  mirabcües.  5 

— de  müres.’’)  j 

— de  müres  sauvages.^)  $ 

— de  myrtilles.^)  ? 

— d'oranges  (douces).^^)  | 

— d'oranges  ä Veau-de-  ? 

vie.^^)  _ < 

~ d'oranges  ä la  maltaise.  ? 

— d'oranges  et  de  pommes.  | 

— de  pasteque. 

— de  patates  ou  batates.^^)  S 

— de  peclies.'-^) 

— de  peches  au  marasquin. 

— de  petites  poires. 

— de  poires.  ! 

— de  poires  au  marasquin.  < 

— de  poires  au  noyau^^).  < 

— de  poires,  panachee.  < 

— de  poires  au  r(h)um.^^)  \ 

— de  poires  au  vin  rouge.  ; 

— de  pommes.  \ 


Oemifd^teä 

aJlnm(m)eiopfeI* *Kompott. 

jjaftanien«ßompott. 

— »iSompott  mit 

— »Kompott  mit  a^o|m. 

— »Kompott  mit  ißomeran» 
äenfaft. 

— »Kompott  mit  9Kara3» 
c|ino. 

— »Kompott  mit  Drangen. 

— -ffompott  mit  SRum. 

— «Sompott  mit  Sßanille, 
S!ompott  oon  Äapanien» 

gäben.*) 

®emift^te§  Kompott.®) 
Kompott  üon  aJleloncn. 

— eon  aJHrabellen. 

— öon  SJiauIbeeren. 

— öon  Srombeeren. 

— öon  §eibelbeeren. 

— öon  Stpfelfinen. 

--  öon  Slpfelfinen  mit 
Srannttoein. 

— öon  Slpfelfinen  mit  2Ina= 
no§»@d^eiben  unb  ©auers 
iirje^en.*®) 

— oon  Slpfelfinen  u.  Äpfeln. 

— oon  SBaffermeloncn. 

— öon  SBotaten.**) 

— öon  ißfirfid^en.  [(^ino. 

— öonißfirfici^en  mitSRaraS» 

— öon  Ileinen  SBirnen. 

— öon  33irnen. 

— öon  83irnen  mit  S!Raro§» 

djino.  [Sitör. 

— öon  SSirnen  mit  5Ropau» 

— oon  töei|cnunbrotenSir* 
nen  unb  nnberem  Dbft.*’) 

— oon  35irnen  mit  Sfium. 

— öon  Söirnen  mit  9lotloein. 

— Oon  Spfeln. 


Compote  of  assorted  fruits, 

— 01  mamei-apples. 

— of  chestnuts. 

— of  chestnuts  w.  lemon. 

— of  chestnuts  witheream. 

— of  chestnuts  with  biga- 
rade juice. 

— of  chestnuts  with 
maraschino. 

— of  chestnuts  w.  oranges. 

— of  chestnuts  with  rum. 

— of  chestnuts  w.  vanilla. 

— of  chestnut-pur^e, 
vermiceUi-shaped. 

Mixed  compote. 

Compote  of  melon. 

— of  mirabelle  plums. 

— of  mulberries. 

— of  blackberries. 

— of  büberries. 

— of  oranges. 

— of  oranges  with 
brandy. 

— of  oranges  with  pine- 
apple  slices  and  agriots. 

— of  oranges  and  apples. 

— of  water  melon. 

— of  hatata. 

— of  peaches.  [chino. 

— of  peaches  with  maras- 

— of  smaU  pears. 

— of  pears. 

— of  pears  with  maras- 
chino. [(-cordial). 

— of  pears  with  noyau 

— of  white  and  red  pears 
and  other  fruits. 

— of  pears  with  rum. 

— of  pears  with  red  wine. 

— of  apples. 


Gekochte  Früchte:  Ganze  Birnen,  halbierte 
Äpfel,  halhieri/e  Aprikosen,  schöne  Kirschen  ohne 
Kerne.  Hohe  Früchte:  Apfelsinen- Scheiben,  rote 
nnd  weiße  Johannisbeeren,  Himbeeren,  Melonen- 
und  Ananas- Scheiben.  Die  rohen  und  gekochten 
Früchte  werden  in.  schöner  Ordnung  in  einer  Kom- 
pott-Schüssel angerichtet,  mit  dem  Fruchtsirup, 
der  mit  etwas  Vanille -Sirup  vermischt  ist,  über- 
gossen. 

“)  Vergleiche  mammee,  mamei  auf  Seite  1201. 

*)  Oft  liest  man:  Compote  chaude  de  mar- 
rons, was  dasselbe  ist. 

*)  Kastanienmus  mit  gekochtem  Zucker  ver- 
mischt, der  Teig  trocken  gerührt  und  durch  ein 
großlöcheriges  Sieb  gepreßt. 

‘)  a)  Man  stürzt  ein  Glasvoll  Gallerte  auf  die 
Kompott- Schüssel  und  umgibt  die  Gallerte  mit 
einem  Kranz  von  Ananas,  Pfirsichen,  Aprikosen, 
Äpfeln,  Oran^n  usw.,  maskiert  mit  Sirum  b)  Man 
macht  einen  Kranz  von  schönen  weißen  Früchten, 
Birnen  oder  Äpfeln,  und  füUt  die  Mitte  mit  ver- 
schiedenfarbigem Beerenobst.  Vergleiche  auch 
compote  de  poires,  panachie. 

“)  Vergleiche  melon  auf  Seite  1201. 

’)  Vergleiche  müre  auf  Seite  1201. 

')  Dasselbe  wie  compote  de  baiesderonce{a.  d.). 

*)  Vergleiche  myrtille  auf  Seite  1202. 

“)  Vergleiche  sdlade  d'oranges. 


”)  Oft  liest  man  auch:  Salade  d'oranges  d 

vißt 

“)  Die  Apfelsinen  oben  abgeschnitten,  sorg- 
fältig ausgehöhlt,  mit  Apfelsinen-,  Ananas-Stück- 
chen, saueren  Kirschen,  Apfelsinensaft  und  Zucker 
gefüllt,  die  Deckel  darüber  gelegt,  die  Apfelsinen 
in  eine  Kristall-Schale  geordnet,  dazwischen  frische 


ipfelsinen-Blätter. 

1»)  Vergleiche  batate  auf  Seite  976. 

“)  Geschälte  kleine  Bataten  abgewällt,  in  eine 
Ichüssel  gegeben,  mit  Vanillen-Sirup  bedeckt,  ^e- 
ler  sechs  Stunden  später  abgegossen,  mit  Zucker 
lufgekocht,  über  die  Bataten  gegeben,  einige 
Stunden  später  wieder  abgegossen,  mit  Zucker 
?ermischt,  eingekocht,  über  die  Bataten  gegossen 
ind  erkalten  gelassen.  _ 

“)  Vergleiche  peche  auf  Seite  1203. 

“)  Betr.  noyau  siehe  Fußbem.  1 auf  S.  1156. 
Oieses  Kompott  findet  man  auch  unter  dem  Kamen 
'.ornpote  de  poires  d la  Saint-Qermain. 

■1’)  Geschälte  weiße  Sohmalzbimen  halbie^ 
n Form  von  Aprikosen-Hälften  ssugesclmitten,  in 
Sirup  gekocht;  ebenso  ziigesohnittene  rote  (cafu- 
lac-^imen  in  Sirup  mit  Weißwein  gekpeh^  die 
weißen  und  roten  Birnen  abwechselnd  im  &Tinz 
ingerichtet,  ein  Kirsch-,  Himbeer-  oder  anderes 
Kompott  in  die  Mitte. 

“)  Auch  salade  de  poires. 


Compotes. 


Äompotte. 
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Compote  de  pommes  farcies. 

— de  pommes  ä la  gclee  de 
framboises.  [groseilies. 

— de  pommes  ä la  gelee  de 

— de  pommes  ä la  gelee 
d'oranges. 

— de  pommes  glacees. 

— de  pommes  ä la  marme- 
lade  d'abricots. 

— de  pommes  ä la  portu- 

gaise.  ; 

— de  pommes  aux  raisins  de  \ 

Corinthe.  \ 

— de  pommes  au  sirop  de  ! 

griottes.  \ 

— de  pommes  ä la  Strelüz.  S 

— de  pommes  au  (sucre)  \ 

candi.  S 

— de  pruncaux.^)  ! 

— de  pruneaux  de  France.  I 

— de  prunes.  I 

— de  raisins.*)  i 

— de  raisins  de  Corneille.’^)  ; 

) 

— de  raisins  de  Malaga. 

— de  reines-claude.  i 

— de  rhubarbe.’’)  | 

— ä la  russe.  5 

— de  sapoti(ü)cs.^)  5 

— ä la  savoparde.  ? 

— de  verjus.  | 

— au  vert-pre.^')  | 

Salade  d'ananas.''^  < 

— d'oranges.  j 

— de  poires.^*)  j 


Si'Dwpottj).  gefüllten  Äpfeln. 

— Don  3tpfeln  mit  §imbeer» 
©oHerte.  [beer=@allerte. 

— DonStpfeln  mit^ol^anniä» 

— Don  Äpfeln  mit  2lpfel» 
finen»®atterte. 

— Don  glofierten  Äpfeln. 

— Don  2lpfeln  mit  2lpri» 
tofen=f)!J?ormeIobe. 

— Don  Äpfeln  auf  portu» 
gieftf^e*)  Slrt. 

— üon  äpfeln  mit  Äorin» 
t^en.._ 

— Don  tpfeln  mit  SBeii^fcl» 
Iirfc^en=6iriip. 

— Don  ^feln  in  llcinen 
fjormen.®) 

— Don  2tpfeln  mit  fanbiS» 

Suöer. 

— Don  SacEpflanmen. 

— D.  franäöfifcfien  «Pflaumen. 

— D.  «Pflaumen,  SmetfdE)(g)en. 

— Don  SBeinbeeren. 

— Don  fd^wargen  ataufefj» 
beeren. 

— Don  5lJtolaga»2rniiben. 

— Don  atingelotten.«) 

— Don  Sfil;abarber. 

3tuffifd)e§®)  Äompott. 

a3reiopfel»Äompott. 

SoDopifd^eS  f ompott. 
©auertrauben»ffompott. 

©rüneä  Äompott. 

9lnona§»®ompott. 

3lpfelfinen»^ompott.''’) 

S8irnen»Sfompott. 


fCompot  of  stuffed  apples. 
— 01  apples  with  rasp- 
berry  jelly.  [jelly. 
— of  apples  with  currant 
I — of  apples  with  orange 

.jelly- 

5 — of  glazed  apples. 

I — of  apples  with  marma- 
I lade  of  apricots. 

< — of  apples,  Portuguese 
< style. 

5 — of  apples  with  currants. 

I — of  apples  with  sirup  of 
? agriots. 

I — of  apples  in  small 
j moulds. 

I — of  apples  with  candy- 
s sugar. 

S — of  prunes. 

S — of  French  prunes. 

I — of  plums  (prunes). 

— of  raisins  (grapes). 

I — of  crow-berries. 

I — of  Malaga  grapes, 

— of  green-gages. 

! — of  rhubarbe. 

I Russian  compote. 

! Compote  ofsapodilla  pluma 
I Savoy  compote. 

I Compote  of  verjuice. 

' Green  compote. 

ComjDote  of  pine-apple. 

— of  oranges. 

— of  pears. 


*)  Unter  eine  Apfel-Marmelade  rührt  man  ge- 
stoßene, gesiebte  Makronen,  streicht  die  Hälfte 
navon  fingerdick  in  eine  Kompott-Schale,  darüber 
stellt  man  geschälte,  von  den  Kernen  befreite, 
mit  Trauben-Rosinen  gefüllte  Apfel,  bestreut  diese 
mit  Zucker  und  hüllt  sie  mit  dem  Rest  der  Manne- 
lade ein.  Obenauf  streut  man  wieder  gestoßene 
Maronen,  stäubt  wieder  Zucker,  träufelt  etwas 
zerlassene  frische  Butter  darüber,  worauf  man  die 
Schale  Uber  Salz  auf  ein  Tortenblech  stellt  und 
die  Apfel  bei  mäßiger  Hitze  im  Ofen  langsam 
weich  braten  läßt.  Das  Kompott  wird  lauwarm 
zu  Tisch  gegeben. 

*)  Zucker  mit  Rheinwein,  Wasser,  Zitronen- 
saft und  Zitronen-Schale  gekocht,  die  in  Scheib- 
chen geschnittenen,  ausgekemten  Äpfel  hinein, 
noch  einige  Minuten  gekocht,  wenn  kalt,  geklärte 
Gelatine  hinzugegeben,  auf  Eis  gestellt,  dann  in 
Weine  Becher-Formen  gefüllt,  kalt  gestellt.  Vor 
dem  Anrichten  werden  die  Formen  in  heißes  Was- 
ser getaucht,  auf  einen  Krystall-Teller  ausgestürzt 
und  mit  einem  Sirup  aus  Zucker,  Rheinwein  und 
Zitronensaft  übergossen. 

•)  PrMwe  frische  Pflaume  (engl,  plum),  pru- 
neau  Backpflaume  (engl,  prune). 

*)  Vergleiche  raisin  auf  Seite  1204. 

“)  Vergleiche  raisin  de  Corneille  auf  Seite  1204 

«)  Vergleiche  riine-claude  auf  Seite  1205.  — 
a)  Compote  de  reines-claude  reverdies:  Die  Pflau- 
men mit  kaltem  Wasser  bedeckt,  Salz  und  Essig 
daran,  heiß  gemacht,  herausgenommen,  in  Spinat- 
Wasser  gelegt,  zur  Seite  des  Feuers  gestellt,  bis 
die  Pflaumen  sich  grün  färben,  herausgenommen 
und  in  Sirup  gegeben,  b)  Compote  de  reines- 


claude  tiafurelles:  Recht  schöne  Ringelotten  mit 
Stiel  in  kochenden  Sirup  gegeben,  ein 
Stuck  Vanille  hinzu;  auf  ein  Sieb  gelegt,  Sirun 
durchgestrichen,  eingekocht,  erkalten  gelassen- 
die  Pflaumen  pyramidenförmig  angeriohtet,  mit 
dem  Sirup  überzogen. 

? yprgleiche  rhubarbe  des  Alpes  auf  S 1060 
Birnen,  Apfel,  Apfelsinen  werden 
geviertelt  und  nebst  einer  halben  Ananas  gesohälc 
und  in  Scheiben  geschnitten.  Die  Früchte  werden 
lagenweise  in  eine  Kompott- Schüssel  geordnet 
jede  Uage  wird  mit  gestoßenem  Vanille-Zucker 
bestreut,  die  Schussel  zugedeckt  und  eine  Stunde 
v-l.  u/®  d®™  Anrichten  wird  der 

Fruchtsaft  in  eine  kleine  irdene  Schüssel  abge- 
Zucker  und  Cognac  vermischt  und 
Uber  das  Kompott  gegeben. 

')  Vergleiche  sapotille  auf  Seite  1205. 

Möhren,  grünen  Bohnen,  Gur- 
ken-Scheiben,  kleinenPfeffer-Gurken  (comickons), 
kleinen  Birnen,  Quitten,  Melonen-Soheiben,  grünen 
Aprikosen  und  Stachelbeeren. 

®^®®®^be  wie  compote  d’abricots  verts  (s.  d.). 

) Auch  salade  de  tranches  d’ananas,  andere 
Jiezeichnung  für  compote  d’ananas.  Bereituns» 
wie  bei  salade  Woranges.  ^ 

.*’) : Vergleiche  auch  coTOiiofecf’oranpcs.  Einig« 
schone  Apfelsinen  werden  geschält,  in  Scheiben 
geschnitten,  die  Kerne  herausgemaoht.  Man  leot 
die  Scheiben  in  eine  Kompott -Schüssel,  bestreut 
sie  mit  Zucker,  begießt  sie  mit  einem  Lölfelvoll 
Orangenbliiten-  und  einem  halben  Glasvoll  Rum 
oder  Kirschwasser. 

“)  Vergleiche  compote  de  poires  au  r(h)um 


1210  Pruits  confits. 


(Singemoc^te  g^üdjte. 


Preserved  fruits. 


c)  Fruits  confits 

Äbricots  verts  confits. 

Aceto  dolce. 

Aigriettes  conßes.^) 

Ananas  conß. 

Angeligue  conßc. 

Caramboles  conßes.* *) 

Cerises  conßcs. 

Cerneaux  confits. 

Coings  confits. 

Cornouilles  confites. 
jicorces  de  citron  confites. 
Ecorces  d'orange  confites. 
JiJglantines  confites.^) 
jßpihes-vinettes  confites. 
Eignes  confites. 

Fraises  confites. 

Framboiscs  confites. 

Fruits  confits  de  Wiesbade(n). 
Gingembre  confit. 

Goyaves  confites.’’) 

Groseilles  confites. 

Groseüles  ä maquereau  con- 
Icaques  confites.^)  [fites. 

Jambelonges  confites.^) 
Lemons  confits. 

Mamniees  confites.’^) 
Maramelles  confites. 
Marrons  confits. 

Melons  conßs. 

Mirabelles  confites. 

Müres  confites. 

MyrtiUes  confites. 

Noix  Manches  confites. 
Oranges  confites. 

Peches  confites.^’) 

Poires  confites. 

Pommes  confites.’^) 
Prune-oeufs  confites. 

Quatre  fruits  confits. 
Eaisins  confits.’-'*') 
Eeines-claude  confites. 
Tamarins  confits. 

Verjus  confites. 


^ (Eingemaef^tc 

\ gingema^te  grüne  Slprifofen. 

©auerfüfe  eingemot^te 
j grüc^te.®) 

I®  in  gemalte  2lmmcrn. 

— änonoS. 

— ©ngelnjurj. 

— Saumftadjelöeeren. 

— S'irji^en. 

— SBalnüffe. 

— Quitten. 

— ÄorneI(tu§)=S?trfi^en. 

— 3itronen»Sd)aIe. 

— 9IpfeIfinen=S(^aIe. 

— Hagebutten. 

— S8etberi|cn. 

— geigen. 

— ©rbbeeren. 

— Hiinbeercn, 

— SBie^babener  g^^üdjte.®) 
®ingemocbter  Igngroer.,. 
Singemodjte  @uaöen«2il)fel. 
— So!§anni§beeren. 

— ©toc^elbeeren. 
j — amerifanijd^c  glalo» 
ißflaumen. 

^ — Sombufen-^pfel. 

\ — ^am(m)ei>2ibfel. 

I — jal5anijd)e  Quitten. 

— Softanten. 
t — iDlelonen. 

< — SJlirobellen. 

\ — SRauIbeeren. 
s — Heibelbeercii. 

\ — toei^e  SHüffc. 

\ — 91bfelfinen. 

I — $firfid)e. 

— Simen. 

- tpfel. 

— @ier»$flanmc;i, 

I — Sierfruc^^t.^“) 

\ — SBeinbeeren. 

> — aiingelotten. 

I — Samarinben.*®) 

^ — Sauertrauben. 


Preserved  fruits. 

Preserved  green  apricots. 
Sour-sweet  preserved 
fruits. 

Preserved  egriots. 

— pine-apple. 

— angelica. 

— Coromandel  goose- 

— cherries.  [berries. 

— walnuts. 

• quinces. 

• cornels. 

- lemon-peeL 

- orange-peel. 

- heps  or  hips. 

- barberries. 

- figs- 

- strawberries. 

- raspberries. 

- Wiesbaden  fruits. 

- ginger. 

- guava-fruits. 

- currants. 

- gooseberries. 

- coco-plums. 

- Malabar-plums. 

- lemons. 

- manunee-applcs. 

- maramelles. 

- cbestnuts. 

- melons. 

- mirabelle  plums. 

- mulberries. 

- blue-berries. 

- -tvMte  nuts. 


— peacbes. 

— pears. 

— apples. 

— egg-plums. 

— four  fruits. 

— grapes. 

— green-gages. 

— tamarinds. 

— verjuice. 


‘)  Um  diese  Abteilung  nicht  über  Gebühr  aus- 
zndehnen,  sind  nur  die  am  meisten  zur  Verwen- 
dung kommenden  Fnichtarten  angegeben.  Man 
braucht  ja  nur  die  »Fruits  frais*  herzunehmen 
und  zu  jeder  Fruchtart,  welche  sich  zum  Ein- 
machen eignet,  confit,  conftte  oder  confits  hinzu- 
zusetzen, so  kann  man  diese  Abteilung  nach  Be- 
lieben verlängern.  Dasselbe  gilt  von  den  sich  an- 
schließenden Marmeladen,  Gallerten,  Branntwein-, 
Essig-  und  getrockneten  Früchten,  Fruchtsäiten, 
Fruditsii-upen,  Fruchtessigen  usw. 

*)  Quitten,  Feigen,  Weinbeeren  und  andere 
Fruchte,  die  erst  mit  gewürztem  Weinessig  über- 
gossen werden,  worauf  man  einige  Löffel  voll  Trau- 
ben-Sirup  hinzufügt,  sodaß  die  Früchte  einen  süß- 
säuerlichen  Geschmack  annehmen. 

•)  Auch  griottes  confites,  englisch  ‘preserved 
agriots. 

*)  Vergleiche  caranibole  auf  Seite  1197. 

'*)  Auch  gratte-cul(s)  confits.  I 


®)  Im  Handel  von  sehr  gutem  Ruf,  z.  B.  die 
er  Firma  F.  Brenner  (Erd-,  Himbee^  usw.). 

’)  Vergleiche  goyave  auf  Seite  1^0. 

*)  Vergleiche  icaque  auf  Seite  12CX). 

“)  Vergleiche  janibelonge 

“)  Vergleiche  mammee,  inamet  auf  beite  izui. 

Peches  par  moitie  halbierte  Pfirsiche. 

*•)  Pommes  en  quartiers  ou  en  anneaux 

on fites.  . . 

**)  Sauer-  und  schwarze  Kirschen  ausgMteint, 
ede  Sorte  besonders  mit  geläutertem  Zucker  ge- 
:ooht;  Himbeeren  ebenso  zubereitet;  allM  ver- 
nischt,  mit  Johannisbeersaft  aufgekocht,  heiß  in 
tleine  Gläser  gefüllt. 

“)  Vergleiche  raisin  auf  Seite  120t. 

“)  Auch  dattes  des  Indes  confites. 

Tarnarindus  indica,  Baum  im  tropischen  Ani- 
ta, Südasien,  Nordwestaustralien;  in  Westindien 
iml  Südamerika  angebaut,  liefert  weinsauerlich 
ichmeckendes , abführend  wirkendes  Fruchtmark. 


Fruits  secs. 


©etrocfnete  JJrüc^tc. 


Dried  fruits.  12H 


Fruits  ä l’eau-de-Yie.*) 

Abricots  ä Veau-de-vie. 
Amandes  vertes  ä Veau-de- 
Ccrises  ä Veau-de-vie.  [vie. 
Chinoia  ä Veau-de-vie, 

Figues  ä Veau-de-vie. 
Marrons  ä Veau-de-vie. 
Mirabelies  ä Veau-de-vie. 
Peches  ä Veau-de-vie. 

Poires  ä Veau-de-vie. 
Peincs-claude  ä Veau-de-vie. 


Fruits  glaces  au 
caramel.®) 

Citrons  glaces  au  caramel. 
Fraises  glacees  au  caramel. 
Groseilies  glacees  au  caramel. 
Marrons  glaces  au  caramel. 
Nefles  glacees  au  caramel. 
Oranges  glacees  au  caramel. 
Baisins  glaees  au  caramel. 


Fruits  secs  on  s4cli4s.®) 

Paies  de  ronce  seches. 
Cerisettes. 

Dattes  seches. 

Figues  seches. 
Figues-caques  seches.*) 
Poires  seches. 

Pommes  seches. 

Pruneaux. 

Pruneaux  de  Ccdifwnic. 
Pruneaux  de  France. 
Pruneaux  de  Turquie. 
Pruneaux  de  Wiesbade(n). 
Prunelles. 

Prundles  de  Bamberg. 
Prunelles  d'Italie. 
liaisins  de  Corinthe. 
Baisins  de  Damas. 
Baisins  secs. 

Baisins  de  Sultane. 
Baisins  de  Zante. 


Fruits  au  yinaigre.'’) 

Abricots  au  vinaigre. 
Limons  au  vinaigre. 
Mostarda  di  Cremona.’) 
Peches  au  vinaigre. 

Poires  au  vinaigre. 
Pommes  au  vinaigre. 
Prunes  au  vinaigre. 
Beines-claude  au  vinaigre. 


grüdjtc  in  SBianntwcitt. 

2Ii)fiIofen  in  SSrannttoein. 
SD?anbeIn  in  58i’anntlt)ein. 
Sirf(^en  in  Sronnttoein. 
kleine,  ßrüite  Orangen 
_ (Eijinotti)  inSrannünetn. 
feigen  in  SBranntwein. 
Softanien  in  SSranntttsein. 
®rannth)ein»9Jlira£)eIIen. 
ipprfidje  in  Sranntinein. 
SBirnen  in  SBrannttnein. 
iRingelotten  in  Sranntmein. 


Uöerpdcrtc 

grüd)tc. 

Überjuderte  3üi'onen. 

— Srbbeeren. 

— So^^anniSbeeren. 

— Äaftanien. 

— ÜJHfpeln. 

— 21bfelfinen. 

— Steinbeeren. 


® clMdttctc  fjrürf)  tc,  iöo  doö  ft. 

©etrodnete  ^Brombeeren. 

— ^irfc^en. 

— Satteln. 

— iJetgen. 

— Sali»geigcn. 

— 58irnen. 

— Sibfel  (»©(^nittd^en). 

— ^Pflaumen. 

— falifornifc^e  ißffaumen. 

— frangöfif(^c  ^ßfiaumen. 

— _ türfifc^e  Sßflaumen. 
StieSbabener  Pflaumen. 
^rüneKen. 

58amberger  brünetten. 
;^talienifc^e  ißrilncUcn. 
Sorint^en. 

Bibeben,  Sibeben. 
äiofinen. 

©nltanasSfiofinen  o^ne  JEernc. 
3ante»9iofinen. 


effiQ'S'vüdjtc. 

®ffig«9Ibrifofcn. 

— »Simonen. 

Sn  Senf  eingema^te  ©üb» 
<Sfft9»?5firfid;e.  [früc^te. 

— »SBirnen. 

— »Sbfet. 

— »$Paumen. 

— «Siingetotten. 


Brandy  fruits, 

Brandy  apricots. 

— almonds. 

— cherries. 

— chinois. 

— figs. 

— chestnuts. 

— mirabelle  plums. 

— peaches. 

— pears. 

— green-gages. 


Candied  or  glazcd 
fruits, 

Candied  lemons. 

— strawberries. 

— currants. 

— cbestnuts. 

— medlars. 

— oranges. 

— grapes. 


Dried  fruits. 

Dried  blackberries. 

— cberries. 

— dates. 

— figs. 

— Japanese  date-pluma. 

— pears. 

— applcs. 

Prunes. 

California  prunes. 
Frencb  prunes. 

Turkisb  prunes. 
Wiesbaden  prunes. 
Prunelles. 

Bamberg  prunelles. 
ItaKan  prunelles. 

Dried  currants. 

Large  raisins. 

Dried  raisins. 

Sultana  raisins. 

Zante  currants. 


Pickled  fruits.®) 

Pickled  apricots. 

— limes. 

Cremona  fruits. 
Pickled  peacbes, 

— pears. 

— apples. 

— prunes. 

— green-gages. 


2 y®rgleiobe  Fußbemerkung  zn  Fruits  confits. 
p VergleicheFußbemerkuugzuFVMiis  confits. 

Vergleiche  Fußbemerkung  zu  Fruits  confits. 
) Vergleiche  figue-caque  auf  Seite  1199. 


P y ergleiche  Fußbemerkung  zu  Fruits  confits. 
V Seltener  vinegar  fruits. 

’)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  comvote  d La 
cremonaise  auf  Seite  1207. 


1212  Gel6es  de  fruits. 


0frud)tiul3cu. 


Fruit-jellies. 


Gel6es  do  fruits* *). 

Gelee  d'ananas. 

— de  haies  de  ronce. 

— de  cassis.’^) 

— de  citron. 

— de  coings. 

— de  cornouüles:^) 

— d'^ines-vincttes. 

— de  fraises. 

— de  framioiscs. 

— de  goyaves.^) 

— de  grenades. 

— de  groseilles. 

— de  müres. 

— d'oranges. 

— de  peches. 

— de  pommes  sauvages. 

— de  raisins. 

— de  verjus. 


Jus  de  fruits.®) 

Jus  d'ananas. 

— de  cerises. 

— de  citron. 

— de  fraises. 

— de  framboises. 

— de  groseilles. 

— de  myrtilles. 

— d'oranges. 


Marmelades.’) 

Cotignac. 

Marmelade  d’abricots. 

— d'ananas. 

— de  baies  de  ronce. 

— de  baies  de  sureau. 

— de  cerises. 

— de  eitron. 

— de  coings. 

— de  damas. 

— d'epines-vinettcs. 

— de  fraises. 

— de  framboises. 

— de  framboises  et  de 
groseilles  rouges. 

— de  groseilles  noires. 

— de  groseilles  rouges. 

— de  groseilles  vertes. 

— d'oranges. 

— de  peches. 

— de  poires. 


gl'Ud)tful3Cn.®) 
9Inonn§»®onerte. 
SromI)eer(eu)*®atfcrtc. 
©alterte  öon  fcljwarseii 
^[o^anniSbeeren. 
^itronen^öaltcrte. 
Q,mtten»>®aIIerte. 

©alterte  üon.®orneI=fftrfc^eit. 

58  erberijjen»  © alterte. 

®rbbeer(en)='@alterte. 

§imbeer(en)=©atterte. 

©u(a)jaöa»©anerte. 

©raitata|)fel=©atterte. 

^ol^anni§beer=©aIIcrte. 

^aulbeer(en)=©atterte. 

8tbfelfinen=®atterte. 

$firfic^.©anerte. 

§oIgabfeI»©aIIerte. 

S3einbeer(en)=>©atlerte. 

@auertoein=®atter(c. 


grudötfdftc- 

StnanaSfoft. 

Sirf(^faft. 

Sitronenfaft. 

©rbbeerfaft. 

^imbeerfaft. 

Sol^annilbeerfaft. 

^eibelbeerfaft. 

Si^jfelfinenjaft. 


Sülarmclabctt. 
öuttten^SCflarinelabe. 
^^rifojen=3Jiarmetabc. 
9inana§»5KarmeIabe. 
58rombeer(en)=>2JlarmeIabc, 
5oIunberbeer(en)» 
Söiarmelabe.*®) 
®irfc§(en)=3)tarmetobe. 
3itTonen»91iarmeIabe. 
ffl'Zarmelabe  bon  Buitten. 

— b.  SüttiaSjenertßflaumctt. 
Serberigen.SOtarmelobe. 
@rbbeer(en)=9JlarmeIabe. 
§imbeer(en)»2Harmetabe. 
äRarmelabe  bon  Himbeeren 

u.  roten  Johannisbeeren. 

— bon  f(hwaräen  Johannis- 
beeren. 

— b.  roten  Johannisbeeren. 
©ta(helbeer(en)»a)larmetabe. 
Sibfelfinen-äJlarmetabe. 
tPfirfi^-SKarmetabe. 
S3irnen«9[Jtarmetabe. 


Fruit-jellies. 
Pine-apple  jelly. 
Blackberry  jelly. 

Black  currant  jelly. 

Lemon  jelly. 

Quince  jelly.  [-cherries. 
Jelly  o£  cornel-berries, 
Barberry  jelly. 

Strawberry  jelly. 
Raspberry  ielly. 

Guava  jelly. 

Pomegranate  jelly. 
Currant  jelly. 

Mulberry  jelly. 

Orange  jelly. 

Peacb  jelly. 

Crab-apple  jelly. 

Grape  jelly. 

Jelly  of  sour  grapes. 


Fruit-juices. 

Pineapple  juice. 
Cberry  juice. 
Lemon  juice. 
Strawberry  juice. 
Raspberry  juice. 
Currant  juice. 
Huckleberry  juice. 
Orange  juice. 


Marmalades,  j'auis.®) 
Cotignac,  quiddany.®) 
Marmalade  of  abricots. 

— o£  pine-apple. 

— of  blackberries. 

— of  elder-))erries. 

— of  cherries. 

— of  lemons. 

— of  quinces. 

— of  damsons.’*) 

— of  barberries. 

— of  strawberries. 

— of  raspberries. 

— of  raspberries  and  red 
currants. 

— of  black  currants. 

— of  red  cmTants. 

— of  gooseberries. 

— of  oranges. 

— of  peacnes. 

— of  pears. 


’)  ‘VergleicheFußbemerknngzu JPVwite  conftts. 
*)  Auch  Fruchtgallerte(n).  — Die  Gallerte, 
Mehrz.  die  Gallerten;  das  Gallert,  Mehrz.  die 
Gallerte.  — Neben  Sülze  sagt  man  auob  Sülze, 
Salze  (öaterreiohiseh). 

*)  Auch  geUe  de  groseilles  noires. 

*)  Vergleiche  corne,  comouille  auf  Seite  1198. 


*)  Vergleiche  goyave  auf  Seite  1200. 

")  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  Fruits  confits. 
’)  VergleioheFnßbemerkung znFruits  confUs. 
®)  Audi  fruit-cheeses. 

•)  Veraltet  auch  codiniae. 

“>)  Auch  Holler^,  Fliederbeer(en)-Marmelad!>. 
Auch  damson-cheese,  damson-jam. 


Pätes  de  fruits. 


gruc^t»teige,  »paften. 


Pruit-pastes.  1213 


Marmelade  de  jpommes, 

— de  prunes. 

— de  reines-claude. 

— de  rhubarbe. 


Pätes  de  fraits.‘) 
Pate  d'abricots. 

— de  cerises. 

— de  coings. 

— de  groseilles. 

— de  guimauce. 

— de  poires. 

— de  poimnes  ä la  vanille. 


Pürees  de  fruits.®) 
PruneUe. 

Püree  d'abricots. 

— d'aigrettes  ou  griottes. 

— d'airelles  veinees, 

— d'ananas. 

— de  baies  de  ronce, 

— de  bananes. 

— de  canneberges. 

— de  caramboles. 

— de  cassis. 

— de  cerises. 

— de  citrouüle. 

— de  coings. 

— de  cornouillcs. 

— de  duriones. 

— d'eglantines. 

— de  fraises. 

— de  framboises. 

— de  groseilles. 

— de  groseilles  ä maquereau. 

— de  müres. 

— de  myrtüles. 

— de  peches. 

— de  poires. 

— de  pommes. 

— de  raisins.^) 

— de  reines-claude. 

— de  rhubarbe. 

Raisine. 

Raisinee'^). 


Sirops  de  fruits.*) 
Sirop  d'absinthe. 

— d'airelles  rougea. 

— d’ananas. 

— d'aspergcs. 


9TpfeI=9J?armeIobe. 

^Ufiaumen^SJformefobe. 

9lingeIotten»9JiarmeInbc. 

3f{f)obarber=>9KarmeIobc. 


&rurf)t=tctgc,  =paftctt. 
Slprilofenteig. 
.^trf(^(en)tetg. 
Ouittenteig. 
;3o|annB6eertetg. 

^ct^er  Seberjutfer.®) 
93irnenteig. 

Sipfelteig  mit  SaniHe. 


ißflaumenmuS, 

^prifoyeumu§. 

2[mmer(tt)mu§. 

Srud)beer(en)niu§. 

9lnanagmu§. 

iörombecrmuä. 

83ananenmu§. 

9J?oolbeer(en)mii3. 

93aumftac^elbeer(en)mu§. 

2KuS  ü.  f^worjen  QoI)Qnni§= 
Sirfc^(en)mug.  [beeren, 
ßürbigmug. 

GuittenmuS, 

®orne!firf(fieinnuS. 

Surtonenmuö. 

^)agebuttenmu§. 

@rbbeer(en)mu§, 

§imbeer(en)mu§. 

§OQonnigbeevmu§. 

(Sta^elbecr(en)niu?. 

S)'iaulbeer(en)mii». 

^eibelbeermuS. 

$firfid)muS. 

58irn(en)m«§. 

21bfelmu§. 

SBeinbeermuS. 

SRingelottenmuä. 

SRl^aborbermitä. 

SSeinbeermuä. 

Pflaumenmus. 


g-TUdjt=firupc,  *fttftc. 
2lbfint:^»(Sirup. 
PreifeIbeer(en)=S;rup. 
2tnanaS=©trub. 
Spargel=@irup. 


Marmalade  of  apples. 

— of  plums. 

— of  green-gages. 

— of  rhubarb. 


Fruit-pastos. 
Apricot  paste. 

Cherry  paste. 

Quiuce  paste. 

Currant  paste. 
Marshmallow-pasto. 

Pear  paste. 

Apple  paste  with  vanilla, 

Pürees  of  fruits.*) 
Puröe  of  plums. 

- of  apricots. 

- of  egriots. 

- of  marsh  bilberrics. 

- of  pine-apple. 

- of  blackberries. 

- of  banana. 

- of  small  cranberries. 

- of  Coromandel  gooso- 
berries. 

- of  black  currants. 

- of  cherries. 

- of  pumpkin. 

- of  quinces. 

- of  cornel-berries. 

- of  durians. 

- of  hips. 

- of  strawberries. 

- of  raspberries. 

• of  currants. 

- of  gooseberries. 

- of  mulberries. 

■ of  bilberries. 

■ of  peaches. 

• of  pears. 

- of  apples.®) 

• of  grapes. 
of  green-gages. 
of  rhubarb. 
of  grapes. 
of  plums. 


Fruit-sirups,  -syrups. 
Absinthe  sirup. 
Cranberry  sirup. 
Pineapple  sirup. 
Asparagus  sirup. 


*)  Unter  pätes  de  fruits  versteht  man  Frueht- 
manneladen,  welche  man  in  dünner  Schicht,  mit 
Zucker  bestreut,  auf  einem  Schüsselblech  (pla- 
fond)  trocknen  läßt,  um  sie,  wenn  fest,  in  Bänder 
zu  schneiden.  Die  ^xjfes  werden  dann  lagenweise 
in  Kästchen  geordnet,  zwischen  jede  Lage  wird 
Papier  gelegt.  — Vergleiche  Fußbemerkung  zu 
Fruits  confits,  Seite  1210. 


p Auch  Jungfern-Leder  genannt. 

•)  y ergleiche  Fußbemerkung  zu  Fruits  confits 
) Im  Englischen  bezeichnet  man  das  Frucht 
mus  oft  mit  stewed  fruits,  z.  B.  stewed  apples 
»)  Auch  a^pfe-sawee,  apple-butter,  apple-möse. 
®)  Vergleiche  raisini. 
p In  der  Schweiz  gebräuchlich. 

“1  VergleicheFußbemerkung  zaFruits  confits. 


1214  Vinaigres  de  fruits. 


grucl)teifige. 


Fruit  vinegars. 


Sirop  de  baies  de  ronce, 

— de  camomille. 

— de  caramel. 

— de  cerises. 

— de  chh)re(-)feuiUe(s). 

— de  citron. 

— de  cones  de  houblon- 

— de  coquelicots. 

— de  cornouiUes. 

• — ddttes» 

— d'eau  d'anis. 

— d'eau  de  cannelle. 

— d'eati  de  lauriers- 
cerises^). 

— d'epines-vinettes.^) 

— d'erdble. 

— d'eugenie. 

— de  fleurs  d'oranger. 

— de  fraises. 

— de  framboises. 

— de  gingembre. 

— de  gomme. 

— de  grenades. 

— de  groseilles. 

— de  guimauve.*') 

— d'(h)ys(s)opc. 

— de  müres. 

— d'oranges. 

— d'orgeat. 

— de  pivoine. 

— de  prune  dattes^) 

— de  terrette,  terrete.^) 

— de  violettes. 


Tinaigres  de  fruits. 
Vinaigre  de  baies  de  ronce  ’). 

— de  baies  de  sureau. 

— de  biere. 

■ — de  Bourgogne. 

— de  cerises. 

— de  citron. 

— d'eglantines^). 

— d Vestragon. 

— de  fines  herbes. 

— de  fraises. 

— de  framboises. 

— de  groseilles. 

— de  myrtiUes.°) 

— d'oignons. 

— d'oranges, 

— de  raifort. 

— de  raisins^^). 

— rosat. 

— de  violettes. 


a3romBeer(en)»©ttup. 

Sfomißcn»6iruJJ. 

gudcr«©irup. 

gitronen-Sirub. 

$obfenfrud^täapfen»©iru<). 

§elbmo^n=Sirui3. 

fforneIfirfd)en»©irup. 

®attel»©irup. 

^ntg»@irup. 

Simt»©irup. 

SBirfd^Iorbeer»©irup. 

33erberi^en»@trup. 

2i:^orn»©irup. 

Äirfd^mprten»@irup.* *) 

Drangenblüten»©irup. 

®rbbeer(en)=©irup. 

§imbeer(en)=>©irup. 

:5ngtDer=>©irup. 

@utnmi*©ii:up. 

@ranatapfel=>Sirup. 

So]^anni§beer(en)=©ivup. 

©tbifi^oStrup. 

^fop»©irup. 

9JtouIbeer(en)*©trup. 

2lpfelfmen»©trup. 

2JionbeImiI^»'©irup. 

^äonicn»©irup. 

©attelpfloumeitaSirup. 

®unbermann»>©trup. 

SSeiIcben»@irup. 


grui^tcffißc. 

93rombeer=®ffig. 

§oIunber(beer)=(Sffig. 

Siereffig. 

SBurgunber  (Sffig. 

Sirf^eiftg. 

3itronen»@ffig. 

§agebutten»@{ftg. 

®rogun=@ffig. 

®rauter*Efftg. 

@rbbeer*®iftg. 

$imbeer=®fftg. 

§o^amii§beer=®.fftg. 

§eibelbeer»@ffig. 

3wiebel=®ffig. 

Slpfelfttien-Sffiq. 

SReerretttd^»@fjig. 

2:rauben=@|fig. 

SRofetioEffig. 

SSeild^en«®f[ig. 


Camomile  sirup. 

Caramel  sirup. 

Cherry  sirup. 

Honeysuckle  sirup. 

Lemon  sirup. 

Sirup  of  hop-cones. 
Come-rose  sirup. 

Cornel  sirup. 

Date  sirup. 

Anise  sirup. 

Cinnamon  sirup. 
Cherry-laurel,  -bay  sirup 

Barberry  sirup. 

Mahle  sirup. 

Jambolan(a)  sirup. 
Orange-flower  sirup. 
Strawberry  sirup. 
Raspberry  sirup. 

Ginger  sirup. 

Gum  sirup. 

Pomegranate  sirup. 
Currant  sirup. 
Marshmallow  sirup. 
Hyssop  sirup. 

Mulberry  sirup. 

Orange  sirup. 
Almond-milk  sirup. 
Peony  sirup. 

Date-plum  sirup. 
Ground-ivy-,  ale-hoof 
Violet  sirup.  [sirup 


Fruit  vinegars. 
Blackherry  vinegar. 
Eider  vinegar. 

Beer  vinegar. 
Burgundy  vinegar. 
Cherry  vinegar. 
Lemon  vinegar. 

Hip  vinegar. 
Tarragon  vinegar. 
Herb  vinegar. 
Strawberry  vinegar. 
Raspberry  vinegar. 
Currant  vinegar. 
Büberry  vinegar. 
Onion  vinegar. 
Orange  vinegar. 
Horseradish  vinegar. 
Grape  vinegar. 

Rose  vinegar. 

Violet  sirup. 


*)  Lau/rier  - cerise,  lawrier  de  Trebisonde 
Kirschlorbeer. 

’)  Vergleiche  ipine-vinette  auf  Seite  1007. 

•)  Vergleiche  eugßnie  auf  Seite  1199. 

*)  Vergleiche  guimauve  auf  Seite  1014. 
Vergleiche  prune  datte  auf  Seite  1204. 


*)  Auch  sirop  de  rond(e)lette,  rondotte,  sirof 
de  chamicisse.  . _ 

’)  Vergleiche  baie  de  ronce  auf  Seite  119b 
*)  Vergleiche  iglantine  auf  Seite  1199. 

®)  Vergleiche  myrtille  auf  Seite  1202. 

“)  Vergleiche  raisin  auf  Seite  1204. 


XII.  Abteilung. 

Entremets  de  douceur.^)  — Sii^c  — Sweet  dishes,^ 


a)  Entremets 
de  douceur  chauds. 

Abricots  d la  Colbert. 

— ä la  Conde. 

— ä la  Jefferson. 

— ä la  portugaise. 

— ä la  Sultane. 

Alma  viva  ou  almaviva. 

Ananas  d la  Richelieu, 

— au  riz,  ä la  creöle, 
Baba  aux  abricots. 

— au  chocolat. 

— au  madere. 

— au  marsala. 


tDarme  fülle  \ 

^inifdjengendjte.  | 

SliJrifofcil  ttod^  Colbert®),  \ 

— nac^  Cond6*).  l 

— no(^  Jefferson®).  | 

— auf  bortugieftfi^e®)  2Irt. 

SuItau'Slfirttofen.’)  5 

Sßerfc^iebenforbiger  ©rieß»  \ 

pubbtng.®)  > 

SllUllUlS  nod^  Eicbelieu  ®).  | 

— mit  5Ret§,  Ireolifd)^®). 
91ttbflud)cn  mit  Slprifofen.  < 

— mit  <Sd)oIoIabe.”)  \ 

— mit  9J?nbeira.‘®)  < 

— mit  SJlarfalamein.  \ 


Hot  sweet 
dishes. 

Apricots,  Colbert  sItIü. 

— in  tbe  Conde  st}de. 

— , Jefferson  style. 

— in  tbe  Portuguese  style. 
Sultana  apricots. 
Vari-colo(u)red  semolina- 

pudding.  [style. 

Pine-apple,  Eichelieu 

— -applewith  rice,  Creole 
Baba  w.  apricots.  [style. 

— witb  cbocolate, 

— witb  madeira. 

— witb  marsala. 


• j dißser  Abteilung  gehörigen  Sosen 

Sind  auf  Soits  1152  augeg^ebsn. 

•)  Sweet  entremets  ist  auch  richtig,  obwohl 
weniger  gebräuchlich. 

*)  Halbierte  Aprikosen  eine  Stunde  in  dicken 
Simp  gelegt,  dann  mit  Reis  (riz  d la  creme),  der 
mR  einigen  Eigelben  fertig  gemacht  ist,  so  be- 
legt, daß  die  Aprikosen  ganz  erscheinen.  Diese 
werden  nun  in  gestoßenen  Makronen  gewälzt, 
in  geschlagene  Eier  getaucht,  paniert  und  ge- 
backen; Aprikosen -Sose  mit  Mandelmilch  und 
Kirschwasser  dazu. 

. TT  Halbierte,  abgewällte  Aprikosen  eine  Stunde 
ln  Vanille-Sirnp  gelegt,  dann  domförmig  auf  kal- 
tem Reis  angeriohtet,  mit  gehackten  Mandeln  und 
Staubzucker  bestreut,  mit  dem  Salamander  gla- 
i'ixH®*’  Hom  wird  mit  aprikosenförmig  aus- 
gerollten, gebackenen  Reiskrustein  (croquettes 
^ riz;  umlegt;  dazu  eine  Aprikosen -Sose  mit 
Maraschino. 

Thomas  Jefferson, 
totter  Präsident  der  Vereinigten  Staaten,  geh! 

4P.VM  Shadwell  (Va.),  gest  4.  Juli  1^6. 

— Milch,  in  welcher  man  Vanille  ausziehen  ließ 
feiner  Maisgneß  (farina),  Eigelbe,  Zucker,  Sohlag- 

Ä Eierschnee;  diese  Masse  in  Becher-Formen 
es  d hmbale),  die  mit  Butter  ausgestrichen 
una  mit  Apnkosmteig  imd  Angelika  ausgelegt 
8ind,  im  Wasserbad  (au  bain-~'>naTit})  erar 

gemacht,  ausgestürzt,  im  Kranz  angerichtet;  in 
die  Mitte  emgemachte  halbierte  Aprikosen,  die 
mt  Ihrem  Fruchtsaft.  der  mit  Zucker  und  Maras- 
chm9  mngekooht  ist,  blossen  werden;  geschälte, 
halbierte  Mandeln  und  Kirschen  dazwischen*  dazu 
eine  S(we  von  Aprikosen-Sirup  mit  Kirschw’asser 
•)  Kruste  von  VaniUereis  mit  Eigelben,  diese 
^rikosen-Marmelade 
gefüllt,  Reis  darüber,  im  Wasserbad  (au  hain- 
marte)  eine  halbe  Stunde  gar  gemacht,  ausge- 
sturzt,  heiß  gemachte  Aprikosen -Hälften  (Kon- 
serven) herum  gelegt.  Oben  auf  die  Kruste  (Dom) 
eme  Ringelotte  (reine -claude),  um  diese  herum 


kleine  Angelika-Blätter,  dazu  eine  Sose  von  dem 
Sirup  der  Früchte  mit  etwas  Aprikosen-Marmelade. 

’)  Rand  von  Vanille -Biskuit,  mit  Reis  d la 
Sultane  (Reis  mit  Butter,  Mandel-Creme  und  ge- 
hackten  Pistazien)  gefüllt,  abgewällte  Aprikosen- 
Hälften  in  zwei  Reihen  kranzförmig  obenauf; 
dazu  Vanille-Sirnp  mit  Mandelmilch. 

*)  In  Milch  mit  Zucker,  Zimt.  Zitronen-Schale 
und  ein  wenig  Salz  gekochter  Grieß  mit  Butter 
und  Eigelben  vermischt,  in  vier  Teile  geteilt:  ein 
leil  bleibt  gelb,  der  zweite  wiid  mit  Schokolade 
braun,  der  dritte  mit  Spinat-Matte  grün,  der  vierte 
mit  Krebsbutter  rot  gefärbt;  alles  in  Puddiiig- 
form  gebacken. 

_ “)  Ananas -Scheiben,  die  in  Sirup  gekocht 

sind,  werden  abwechselnd  mit  gleichgroßen  Schnit- 
ten von  leichtem_Kuchen,  die  in  Maraschino  ge- 
taucht wurden,  im  Kranz  angeriohtet;  der  mit 
Maraschino  eingekochte  Fruohtsirup  wird  darüber 
gegossen. 

*'’)  Aus  gekochtem,  abgekühltem  Vanillereis 
(rtz  a la  creme)  mit  Eigelben  und  Butter  formt 
man  eine  Ananas,  richtet  diese  auf  einer  Lage 
Reis  an,  mit  Angelika -Spitzen  sucht  man  die 
rauhen  Erhebungen  auf  der  Schale  der  wirklichen 
Ananas  naohzubilden,  überzieht  mit  Aprikosen- 
Marmelade  und,  wenn  trocken,  von  neuem.  Zu- 
letzt richtet  _man  Ananas -Scheiben,  die  einige 
Stuimen  in  Sirup  gelegen  haben,  im  Kranz  um 
die  Reis -Ananas  an  und  streut  Angelika -Blätter 
dazwischen;  Aprikosen-Sose  mit  Vanille  dazu. 

**)  Der  warme  Napfkuchen  wird  mit  Vanille- 
öirop  durchtränkt  und  mit  Schokolade- Glasur 
überzogen;  die  übrig  gebliebene  Schokolade-Gla- 
sur wird  mit  Rahm  einige  Minuten  eingekocht, 
durchgestrichen  und  als  Sose  nebenbei  gegeben. 

”)  Der  ansgestttrzte  Napflcuchen  wird  mit 
kochendem  Sirup,  der  mit  Madeira  und  Rum  ver- 
mischt ist,  durohtränkt,  mit  Orangen-Glasur  über- 
zogen und  mit  in  Madeira  erwärmten  Rosinen 
grünen  Mandeln,  klein  geschnittener  Orangeu- 
Schale  und  Zitronat  gefüllt.  “ 


0üge  3raii^cugeriri;te. 


Sweet  dishes. 


1216  Entremets  de  douceur. 

liaiianes  au  four. 

— frites. 

— frites,  sauce  aux  ccrises. 
Beignets  d'ahricots. 

— d'ahricots  ä Veau-de-vie. 

d'ahricots  au  marasquin. 

— d'ahricots  aux  pistaches. 

— d'ahricots  ä la  royale. 

— ä Vallemande. 

— ä l'alliance. 

— aux  amandes  ä Vanglaise. 

— attx  amandes  ä la 
frangaise. 

— d’ananas. 

— d'ananas  ä l'imperatrice. 

— ä Vanglaise. 

— de  hananes. 

— ä la  havaroi  £ *• 

— ä la  havaroise. 

— ä la  herlinoise. 


331U111UCU  0e6acfen.‘) 

©ebadene  Söananen.®)  _ s 
— Bananen  mit  ßirfc^iofe.  5 
\ Ärapfcn  öon  Siprifofeu. 

Siprifofen-^ropfen  mit  | 
I Sranntroein.  < 

— »Krapfen  m.  2Jiara§d)ino. 

I — «Krapfen  mit  ipiftaaien.  < 

— »Ärapfen,  löniglid^ '’j. 
S)eutf^e  $fannlud)en 
<ltrapfen  bon  Sipfel»  unb 

^firfi^»@c^eiben.®) 
©ngtifc^e  ?!KonbeI»^?rapfen.«) 
g-raiiäöfifc^e  SKanbel«  $ 

^?rapfen.’) 

2lnana§»^rapfen.  [Sirt. 
_ .grapfeit  nac^  Saiferin»®)  s 
(Sngtif^e  Stapfen  ober 
\ S^nitten.®)  ? 

IS3ananen»Srapfen2®)  | 

Saprifc^e  Strauben,  Sträub»  J 
lein,  Strübli2^) 
ifjabefen,  33ofefen2®) 
berliner  Stapfen^* *)  ] 


Bananas  baked. 

Fried  bananas.  [sauce. 

— bananas  with  cberry 
Fritters  of  apricots. 
Apricot-fritters  w.  brandy. 

fritters  w.  maraschino. 

fritters  with  pistachio- 

nuts. 

fritters,  royal  style. 

German  fritters. 

Apple-  and  peach-fritters. 

English  almond-fritters. 
Erench  almond-fritters. 

Pine-apple  fritters. 

apple  fritters,  empress 

English  fritters.  [style. 

Banana  fritters. 

Bavarian  fritters, 

— fritters. 

Berlin  fritters. 


*)  Aufgeschlitzt,  in  eine  Pfanne  mit  Butter  | 
gelegt,  Zucker  darüber,  gebacken. 

*)  Ganz  oder  durchgeschnitten;  in  Syrup  ge- 
taucht, in  Mehl  gerollt,  in  heißem  Ol  oder  Schmalz 
»knusperig«  gebraten. 

•)  Halbierte,  geschälte  Aprikosen  mit  Zucker 
und  Cognac  gebeizt,  nach  einer  Stunde  abge- 
trocknet  In  jede  Aprikosen- Hälfte  steckt  naan 
eine  kleine  Kugel  von  Mandelteig,  bestreut  hier- 
auf die  Früchte  mit  gestoßenen  Makronen,  taucht 
sie  in  Backteig,  bäckt  sie  rasch  heUbrann,  über- 
zieht sie  mit  Schokolade-Glasur. 

*)  Auch  Fastnachts-Kügelchen,  Fast- 
nachts-Krapfen; heiffnets  allemands  farcis  ge- 
füllte (mit  Marmelade  oder  Obstmus)  Pfannkuchen. 

•)  Apfel -Scheiben  gleichgroß  ausgestochen, 
Kernhaus  entfernt,  Apfel -Sülze  in  die  Öffnung 
gefüllt.  Gleiche  Anzahl  gedämpfte  Pfirsich-Hälf- 
ten mit  einer  Masse  von  Makronen,  Apfelteig  und 
Maraschino  (alles  zusammen  gestoßen)  gefüllt. 
Die  Pfirsich-Hälften  auf  die  Apfel-Scheiben  gelegt, 
die  andere  Seite  der  Apfel  mit  der  Makronen- 
Masse  bedeckt,  sodaß  kleine  Bälle  entstehen,  die 
in  gestoßenem  Zwieback  gerollt,  in  Schlagteig 
getaucht  und  in  heißem  Schmalz  gebacken  wer- 
den; nebenbei  gibt  man  einen  Ananas-Sirup  mit 
Kirschwasser  (Hirsch). 

“)  Eine  aus  süßen  und  bitteren  Mandeln  mit 
Rahm  bereitete  Mandelmilch  wird  mit  Reismehl, 
Zucker  und  Orangen-Blüten  zu  einem  zarten  Mus 
abgerührt,  dieses  auf  mit  Butter  bestrichenes 
Tortenblech  fingerdick  gestrichen,  wenn  kalt,  in 
kleine  viereckige  Stücke  geschnitten,  welche  in 
Baokteig  getaucht,  in  heißem  Schmalz  gebacken, 
mit  Zucker  bestreut  und  mit  der  glühenden  Schau- 
fel glasiert  werden. 

’)  Gebrühte,  abgezogene,  mit  Eiweiß  gesto- 
ßene Mandeln  werden  mit  Zucker  und  mehr  Ei- 
weiß vermischt,  geröstet,  auf  einem  mit  Zucker 
bestäubten  Blech  ein  langer  Streifen  davon  ge- 
formt, dieser  in  fingerlange  Stücke  geschnitten, 
welche  in  Backteig  getaucht,  in  heißem  Schmalz 
gebacken,  mit  Zucker  bestreut  und  mit  der  glühen- 
den Schaufel  glasiert  werden. 

")  Eingemachte  Ananas -Scheiben  auf  einer 
Seite  mit  Marmelade  überzogen,  zwei  und  zwei 
zusammengelegt,  in  Backteig  getaucht,  in  heißem 
Schmalz  gebacken,  in  Vanille -Zucker  gerollt, 
buschförmig  auf  gefaltetem  Mundtuch  angerichtet. 


*)  250  g Mehl.  10  Eier,  Milch;  hiervon  Eier- 
kuchen-Masse bereitet,  diese  fingerdick  in  eine 
mit  Butter  ausgestrichene  flache  Form  gegossen, 
im  Ofen  steif  werden  gelassen,  nach  dem  Erkalten 
fingerlange  Stücke  davon  geschnitten,  diese  m 
jeder  Seite  mit  kleinen  Einschnitten  versehen,  in 
heißem  Schmalz  gebacken,  mit  Zucker  und  Zimt 
bestreut.  . 

•®)  Die  Bananen  durchgeschnitten,  in  Rum  mit 
Zucker  gelegt,  dann  in  Baokteig  getaucht,  ge- 
backen, in  Staubzucker  geroUt  oder  mit  Sose  zu 
Tisch  gegeben.  „ 

“)  Auch  »Spritzstrauben«,  »Zucker- 
Strauben«,  » T rieh ter  - Geb  aok en  es « ge- 
nannt — Mehl  mit  Weißwein,  Eiweiß  und  klarem 
Zucker  zu  einem  dickfiießenden  Teig  verrührt 
Dieser  Teig  wird  in  eine_  Strauben- Spritze  ge- 
geben, diese  langsam  in  heiße  Butter  eingedrückt 
am  zweckmäßigsten  in  der  Runde.  Sind  die  Strau- 
ben auf  einer  Seite  gebacken,  so  dreht  man  sie 
mit  einem  Fischlöffel  um  und  bäckt  sie  auf  der 
anderen.  — Man  kann  den  Teig  auch  von  Wasser, 
Butter,  Mehl,  Eiern,  Zucker  und  Salz  bereiten, 
auch  kann  man  mit  den  Eiern  einige  LöffelvoU 
Kirschwasser  einrühren.  . 

1»)  Vergleiche  Fußbem.  1(1  Seite  385.  — Emige 
altbackene  Franzbrötchen  in  Scheiben  geschnitten, 
Pflaumen-Marmelade  zwischen  je  zwei  Brotschei- 
ben gestrichen,  diese  in  kalte  Milch  getaucht 
eine  halbe  Stunde  auf  einer  Schüssel  stehen  ge- 
lassen, dann  in  geschlagene  Eier  getaucht,  in 
heißem  Fett  gebacken,  mit  Vsmille  - Zucker  b^ 
streut,  auf  einem  Mundtuch  (Serviette)  augericmtet. 
— Man  kann  die  Pavesen  auch,  nachdem  me  in 
geschlagene  Eier  getaucht  sind,  in  fein  genebMer 
Semmel  wälzen  (panieren).  Auch  kann  man  Apfel-, 
Birnen-,  Pfirsich-,  Aprikosen-,  Himbeer-,  Brombeei^, 
Stachelbeer-,  Quitten-,  Kirschen-,  Erdbeei^,  Johan- 
nisbeer- oder  irgend  eine  andere  Marmelade  (siehe 
marmelades,  S.  1212)  dazu  verwenden. 

*•)  Süßer  Rahm,  frische  Butter,  Salz,  Zucker 
mit  Zimt  aufgekocht,  Zimt  heraus,  MeU  toein- 
gerührt,  bis  ein  zarter,  dickfließender  Biandteig 
entsteht,  unter  welchen  man,  wenn  kalt,  ganze 
Eier  und  Eigelbe  rührt.  Zuletzt  mischt  man  g^ 
stoßene  Makrouen  darunter,  schneidet  gleml^oße 
Stückchen  davon,  die  man  in  heißem  Schmalz 
bäckt  und  dann  mit  Zucker  bestreut;  Weinsohaum- 
Sose  (sabayon)  dazu. 


Entremets  de  douceur. 


Süße  gwif^engerid^te. 


Sweet  dishes.  1217 


Beignets  de  brioche  ä la 
creme. 

— de  brioche  au  sabayon 
ou  sabaülon. 

— du  careme  ä la  r omaine. 

— ä la  carlsbadoise. 

— de  carnaval* *')  ä la 
Polonaise. 

— de  celeri. 

— de  cerises. 

— ä la  Chantilly. 

— axi  chocolat  ä la  fran- 

— de  coings.  [gaise. 

— de  concombres. 

— de  creme. 

— de  creme  fourres. 

— de  creme  ä la  frangaise. 

— de  creme  ä la  vanille. 

— ä la  dauphine. 

— aux  epinards. 


\ ÄroJjfen  bon  Sutter»i?u^en 
s mit  Saniffe^Ereme.*) 

I — bon  Sutter«ffud^en  mit 
\ @ier=2Beinfci^aum. 

^ SRömifc^e  gofteu-ÄrotJfen.®) 

^ ÄarBbaber  ffiolotfdöen, 

< ©olotfd^en.*) 

< iPoInifdje  ^?arnebal§»,  gaft» 

noc^tS-Ärobfen.®) 

5 @cIfcrie=Äro^fen.®) 

5 Äirf(^Irat)fen 
I 8fla^mfäfe=>ßrQpfen.®) 

> granä.Sd^ofolobe^fra^jfen.®) 
I Quitten^Ärabfen. 

@urIen»Ärobfen. 
i Ereme»ßro^)fen.^®) 

5 ©efüUte  Ereme=Srabfen.^‘) 

! grans.  Sreme»Ärapfen.^®) 

! Eremeoßrabfen  mit  SSo» 

I gruc^tlrajjfen  [nille.i®) 

; @bibat="Ärobfen. 


Brioche  cream-fritters. 

fritters  with  wine- 

cream. 

Roman  semolina-fritters. 
Carlsbad  fritters. 

Pohsh  marmalade-fritters. 

Celeriac-fritters. 

Cherry -fritters. 
Cream-cheese  fritters. 
French  chocolate-fritters. 
Quince-fritters. 
Cucumher-fritters. 

Cream-  or  custard-fritters. 

fritters  w.  fruit-paste. 

French  cream-fritters. 
Vanilla  cream-fritters. 
Fruit-fritters. 
Spinach-fritters. 


*)  Von  altbackenem  Butter-  oder  Propheten- 
Kuchen  schneidet  man  gleichgroße  Stücke,  sticht 
diese  rund  aus,  gibt  sie  auf  eine  tiefe  Schüssel, 
tränkt  sie  mit  englischer  Vanille-Creme,  nimmt 
sie  auf  ein  Sieb,  taucht  sie  dann  in  geschlagene 
Eier,  bäckt  sie  in  heißem  Schmalz,  rollt  sie  in 
Vanille-Zucker. 

*)  Feiner  Grieß  in  Wasser  mit  Salz  und  Zucker 
zu  Brei  gekocht,  nach  und  nach  etwas  Kirsch- 
wasser hinzugegeben,  auf  mit  Öl  bestrichenem 
Tisch  mit.. den  Händen  ausgerollt,  bis  der  Teig 
genügend  01  in  sich  aufgenommen  hat.  Man  teilt 
Ihn  dann  iu  gleiche  TeUe,  formt  Ringe,  die  man 
m heißem  01  bäckt,  in  Zucker  umkehrt  und  auf 
gefaltetem  Mundtuch  anrichtet. 

’)  Feines  Mehl,  Butter,  ganze  Eier,  Eigelbe, 
in  warmer  Milch  aufgelöste  Hefe,  Milch,  Zitronen- 
schale, Zucker,  alles  zu  einem  Teig  geschlagen, 
von  welchem  man  Häufchen  von  der  Größe  eines 
halben  Eies  macht.  Diese  setzt  man  auf  Butter- 
Papieij  läßt  sie  an  einem  warmen  Ort  aufgehen, 
worauf  _man  oben  eine  Vertiefung  macht,  welche 
man  mit  Frucht  ausfuUt.  Man  streicht  etwas 
Eiersctoee,  mit  Staubzucker  vennengt,  darüber 
und  bäckt  die  Häufchen  bei  mäßigem  Feuer 
*)  Mehrzahl  carnavals,  nach  Janin  auch  ear- 
navaux.  — Pontschlci,  ponschki,  ponszki  d la 
Polonaise  ist  dasselbe. 

.r-,  Mehl,  Butter,  Zucker,  Mandeln,  Eigelbe, 
Milch,  Hefe,  Zitronen-Schale,  Salz,  Mnskat-Blüte. 
mn  paar  Loffelvoll  Rum.  Der  hiervon  bereitete 
Teig  wird  gehbng  durchgeknetet,  wenn  anfge- 
gangen,  auf  einem  mit  Mehl  bestreuten  Brett  zu 
länglichen  Kuchen  fingerdick  ausgerollt. 
Man  bestreicht  nun  den  einen  Kuchen  mit  Apri- 
kosen- Marmelade,  deckt  den  anderen  darüber, 
sticht  mit  einem  Glase  kleine  runde  Stücke  ab, 
welche  man  zu  Kugeln  formt,  an  einem  warmen 
/V  ,zttletzt  in  heißem  Schmalz 

(halb  Butter,  halb  Schweinefett)  braun  bäckt  und, 
mit  Zucker  und  Zimt  bestreut,  zu  Tisch  cibt- 
dazu  eine  Aprikosen-Sose.  ’ 

•)  Sellerie  gereinigt  usw.,  in  Salzwasser  nicht 
zu  weich  gekocht,  wenn  kalt,  in  Scheiben  ge- 
schnitten, in  Branntwein  mit  Zucker  gelegt,  dann 
in  Backteig  getaucht,  in  heißem  Schmalz  ge- 
backen, mit  Zucker  und  Zimt  bestreut  und  zu 
Tisch  gegeben. 

J)  In  manchen  Gegenden  (Sttddeutschlands) 
auch  »Kirschen -Krapfen«.  — Die  Kirschen  in 
Baokteig  getaucht,  goldgelb  gebacken,  mit  Zucker 
^‘“‘'.•^«streut,  mit  den  Stielen  angerichtet. 

. *)  Teig  von  süßem,  dickem  Rahm,  Mehl,  Eiern, 
leinem  Zucker,  Wein;  löffelweise  in  heißes  Fett 
gegeben  und  gebacken. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil. 


) Vanille -Schokolade  mit  kochender  Sahne 
(Rahm)  auf  dem  Feuer  abgerührt,  wenn  abgekühlt, 
mit  Eigelben,  Zucker  und  noch  mehr  Sahne  in 
genaue  Verbindung  gebracht,  auf  Kohlen-Feuer 
fein  abger^-t,  wenn  kalt,  in  feine  Pfannkuchen 
(pannequets)  gestrichen,  diese  zusammengeroUt 
in  gleiohlange  Stückchen  geschnitten,  in  Backteig 
getaucht,  in  heißem  Schmalz  gebacken,  mit  Zucker 
glasiert. 

>»)  Teig  von  Mehl,  Stärkemehl,  Butter,  Zucker, 
Milch,  ganzen  Eiern,  Eigelben,  fein  gehackten 
^ßen  und  bitteren  Mandeln,  Salz,  Zitronen-Schale, 
Orangen -Bluten.  Hiervon  längliche  Stücke  aus- 
gestochen, diese  in  Mehl  gewälzt,  in  geschlagene 
Eier  getaucht,  in  geriebener  Semmel  gerollt,  in 
heißem  Schmalz  gebacken,  mit  feinem  Zucker  be- 
streut. Man  kann  diese  Krapfen  auch  von  Baok- 
oreme  (siehe  creme  p&tissiere  unter  Entremets  de 
douceur  froids)  bereiten. 

Apfel-  oder  Aprikosenteig  in  gleiohlange 
Stucke  geschnitten,  mit  einer  Lage  Vanille-Back- 
creme  (creme  p&tissiere  d la  vanille)  überzogen, 
mit  Fruchtteig  maskiert,  erkalten  gelassen,  in 
Backteig  getaucht,  gebacken. 

“)  Ganze  Eier,  doppelt  soviel  Eigelbs  ge- 
sqhlagen,  mit  kalter  Sahne  (Rahm),  Zucker,  Va- 
nille-Zucker verrührt,  durch  ein  Sieb  gestrichen, 
die  Oreme  in  mit  Butter  ausgestrichenen  Becher- 
Formen  gestockt,  wenn  kalt,  ausgestürzt,  in 
Scheiben  geschnitten,  jede  Scheibe  in' der  Mitte 
rund  ausgestoohen,  mit  dicker  Aprikosen-Marme- 
lade  gefüllt,  wenn  letztere  kalt,  mit  gestoßenen 
auakronen  bestreut,  in  Ei  und  geriebene  Semmel 
getaucht  (paniert),  in  heißem  Fett  gebacken,  mit 
feinem  Zucker  bestreut.  ’ 

*“)  Feste  Backcreme  (creme  p&tissiere)  von 
^o'lon  Mehl  und  Stärkemehl,  Butter, 
VaniU^Zucker,  Salz,  ganzen  Eiern,  Eigelben  und 
Milch  bereitet,  wenn  kalt,  mit  Mehl  bestreut,  in 
passeime  Stücke  ausgestoohen,  diese  in  gescUa- 
gene  Eier  getaucht,  in  fein  geriebener  Semmel 
umgekehrt  (paniert),  in  halb  Butter,  halb  Schweine- 
fett gebacken. 

.“)  a)  Teig  von  Mehl,  frischer  Butter,  Zucker, 
Weißwein  fingerdick  aufgerollt,  in  handbreite 
ötreifen  geschnitten,  die  betreffende,  gut  einge- 
zuckerte Frucht  hineingefüllt.  In  die  Mitte  streicht 
man  mit_  einem  Pinsel  etwas  geschlagenes  Ei 
dniokt  die  andere  Hälfte  Teig  darüber,  sticht 
gleichgroße  Stücke  aus,  die  man  in  heißem  Schmalz 
backt  b)  Roher  Prophetenkuchenteig  (päte  d 
brioche)  wird  in  kleine  Pfannkuchen  abgeteüt 
welche  mit  Mandel-Creme  gefüllt,  gebacken  unc( 
mit  Mandelmilch-Glasur  überzogen  werden  (Auch 
beignets  d la  dauphine,  aux  amandes)  genannt. 
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1218  Entremets  de  douceur. 

Beignets  ä Vespagnole.  i 

— de  feuüles  de  vigne.  < 

— de  figues.  j 

— de  fleurs  d'oranger.  5 

— de  fleurs  de  sureau.  l 

— de  fraises.  [geoise.  | 

-T  de  fraises  ä la  bour-  | 

— de  fraises  cmx  macarons.  | 

— de  fraises  Vilmorin.  | 

— de  framhoises.  5 

— de  framhoises  ä la  > 

bourgeoise.  } 

— de  frangipane.  < 

— de  frangipane  aux  j 

confitures.  \ 

— ä la  genoise.  \ 

— de  groseilies.  \ 

— de  groseilles  vertes.  ; 

— du  harem.  \ 

— d VIddesleigh.  1 

— d Vimperatrice.  1 

— ä la  Marie-Louise.  ! 


@ü6e  3tt)itd)eug«ic^te. 

®^5ant^d^e  Sra^tfen.») 
SDBeinblatt«Ära»)fen.®) 
geigen-Srabfen. 
Drangenblüten-ffrabfeiu 

§oIunberBIüten«=SrQ^3fen.* *) 

(grbBeer-Sra^jfen/) 

— »Äro^jfen,  bürgerlich“). 

— »Srabfen  mit  SJialronen. 
Arabien  bott  Vilmorin-®) 

©rbbeeren. 

§tmbeer»^¥rabfeti. 

— »Srabfen  auf  bürger- 
liche’) Slrt. 

fJraugiban-Ärabfen.®)  . 

— -^rabfen  mit  SJiarme» 
lobe.») 

©enuoer  trabfeu.^®) 
^ohanuiSbeer-Ärabfen. 
©tadhelbeer-ßrabfen. 
§arem»Srabfen.“)  [S?rabfen. 
^firfich-  unb  S3ananen- 
StnanaS-SJialronen- 
Strabfen.^®) 

Ärobfen  mit  aUanbel- 
®reme.^») 


Sweet  dishes. 

Milk-roll  fritters. 

Vine-leaf  fritters. 
Fig-fritters. 

Fritters  of  sprigs  of 
orange-flowers. 

— of  sprigs  of  elder- 
flowers. 

Strawberry-fritters. 

— -fritters,  family  style. 

fritters  w.  macaroons. 

Fritters  of  Vümorin 

strawberries. 

Baspberry-fritters. 

fritters  in  tbe  family 

style. 

Frangipane-fritters. 

fritters  witb  marma- 

lade. 

Genoese  fritters. 
Currant-fritters. 
Gooseberry-fritters. 
Bice-dough  fritters. 
i Peacb- and  banana-fritters. 
1 Pineapple-  and  macaroon- 
I fritters. 

! Brioebe-fritters  witb 
ä almond-cream. 


*)  Abgeschältes  Mllohbrot  in  Scheiben  ge- 
schnitten, mit  gezuckertem,  rohem  Kahm  duroh- 
tränkt,  die  Scheiben  auf  ein  Sieb  genommen, 
dann  einzeln  in  geschlagene  Eier_  getaucht,  in 
heidem  Schweinefett  gebacken,  mit  Zucker  und 
Zimt  bestreut,  mit  einem  Malagaweinschaum  an- 
gerichtet. 

*)  Schöne,  grüne  Weinblätter  rund  ansge- 
stochen, zur  Hälfte  mit  einer  Creme  oder  Frncht- 
marmelade  überzogen,  die  anderen  Blätter  darüber 
gedeckt,  in  Schla^eig  getaucht,  in  heißem  Fett 
gebacken,  mit  Zucker  bestreut. 

’)  Die  Blüten-Sträußchen  werden  mit  Zucker 
bestreut,  mit  ein  wenig  Cognac  oder  Kirschwasser 
angefeuchtet,  eins  nach  dem  anderen  in  Backteig 
getaucht,  in  heißem  Schmalz  gebacken  und  mit 
Zucker  bestreut. 

*)  Zarter  Teig  von  Mehl,  Butter,  Eigelben, 
etwas  Salz,  Zucker  und  einer  Tassevoll  sauerem 
Rahm  bereitet,  messerrückendick  ausgerollt,  mit 
geschlagenen  Eiern  bestrichen,  mit  Zucker  ver- 
mischte Erdbeeren  in  kleinen  Häufchen^  darauf 
gesetzt,  der  Teig  darüber  geschlagen,  leicht  an- 
gedrückt, in  halbrunder  Form  ausgestochen,  in 
heißem  Schmalz  gebacken,  mit  Zucker  bestreut. 
Man  findet  diese  Krapfen  auf  Speise-Karten  auch 
als:  Beignets  de  fraises  d Vallemande. 

*)  Abgeriebene  Milch-  oder  Franzbrötchen  in 
Scheiben  geschnitten,  je  zwei  dieser  Scheiben 
fingerdick  mit  gezuckerten  Walderdbeeren  ge- 
füllt, durch  kalte  Milch  gezogen,  auf  ein  Sieb 

fele^.  in  geschlagene  Eier  getaucht,  in  heißem 
chmalz  gebacken,  mit  Zucker  bestäubt. 

•)  F.  L.  de  Vilmorin,  berühmter  Gärtner,  geh. 
1816  zu  Paris,  gest.  1860  in  Verriöres  bei  Paris. 
— Beignets  de  vihnorins  ist  auch  richtig.  — Teig 
von  Butter,  Bierhefe,  Salz,  Zucker,  Eiern,  Milch; 
in  die  Mitte  des  rund  ausgestochenen  Teiges  je 
eine  Erdbeere,  Teig  darüber,  aufgehen  gelassen, 
später  in  heißem  Schmalz  gebacken,  auf  Mund- 
tuch (Serviette)  angerichtet;  dazu  ein  Erdbeermus 
mit  Maraschino. 

’)  Wie  beignets  de  fraises  d la  bourgeoise. 
• Dick  eingekochte  Frangipan- Creme  wird 
heiß  auf  ein  mit  Butter  bestrichenes  Blech  ge- 
gossen, wenn  kalt,  ringförmig  ausgestoohen.  Diese 
Ringe  werden  in  fein  gestoßenen  Makronen,  dann 


in  Ei  und  Semmel  gewälzt,  in  heißem  Schmalz 
gebacken,  mit  Zucker  bestreut  und  auf  einem 
Mundtuch  (Serviette)  angerichtet.  Man  kann  unter 
die  Frangipan-Creme  Vanille,  Schokolade,  Man- 
deln, Pistazien,  Orangen,  Zitronen,  fein  geschnit- 
tene Malcronen  oder  auch  irgendwelche  emge- 


machte  Früchte  mischen. 

®)  Mit  Zucker  und  Vanille  dick  eingekocht« 
Apfel-,  Pfirsich-  oder  andere  Marmelade  wird  mit 
würfelig  geschnittenen  Pistazien  vermisch^  finger- 
dick ai5  ein  Blech  gestrichen,  wenn  kalt,  in  läng- 
lich-viereckige Stücke  geschnitten,  welche  in 
Frangipan-Creme  eingehüllt,  in  gestoßenen  Ma- 
kronen umgekehrt,  in  Ei  und  Semmel  gewälzt, 
in  heißem  Schmalz  gebacken,  mit  Zucker  bestreut, 
auf  Mundtuch  (Serviette)  angerichtet  werden. 

“)  Ital.  buonbucconi.  — Gehacktes  Rmds- 
nierenfett  durchgestriehen;  eingemachte  Zitronen- 
nnd  Orangen-Schale  gehackt,  gestoßen,  gebrannte 
Orangen -Blüten,  gestoßenes  Biskuit,  gestoßene, 
durchgesiebte  Makronen  und  einige  Eier  hinzu. 
Die  Masse  durchgestrichen,  das  Rindsmark  hinzu- 
gegeben, ein  wenig  geriebene  Zitronen -Schale 
hinzugefügt,  kleine  Häufchen  davon  gemacht, 
diese  zwischen  den  Händen  gerollt,  mit  Orange^ 
blüten-Wasser  angefeuchtet.  Die  nußgroßen  Kü- 
gelchen werden  auf  Teigunterlage  in  gleichen 
Entfernungen  gelegt,  mit  einer  Lage  Teig  be- 
deckt, an  den  Enden  umgebogen,  dann  in  heißem 
Fett  gebacken,  in  Zucker  gerollt  und  auf  gefal- 
tetem Mimdtuch  angerichtet.  _ 

“)  Teig  von  gekochtem  Reis,  Mehl,  Hefe,  ein 
wenig  Salz:  Bällchen  von  Tauben ei-Größe  davon 
gemacht,  sobald  der  Teig  anfgegangen;  diese  in 
heißem  Fett  gebacken,  mit  Zucker  bestreut,  mit 
Himbeer-Sose  zu  Tisch  gegeben. 

“)  Je  zwei  Ananas -Scheiben  mit  Makronen^- 
Masse  zusammengeklebt,  in  Backteig  getaucht, 
in  Fett  gebacken,  mit  Vanille-Zucker  bestreut 

»•)  Butterkuchenteig  (brioche)  dünn  ans^roBt, 
runde  Scheiben  davon  ausgestochen , lue  Hälfte 
derselben  mit  Eigelb  bestrichen,  in  die  Mitte 
Mandel-Creme,  die  andere  Hälfte  der  Schien 
darauf  gelegt,  dann  aufgehen 
heißem  Fett  gebacken,  mit  Vanille  - Zucker  b^ 
streut,  auf  einem  Mundtuch  (Serviette)  angenchtet; 
Frnchtsose  dazu. 


Entremets  de  douceur. 


6ü|e  Swifd^engeridjte. 


Sweet  dishes.  1219 


Beignets  de  marrons. 

— de  marrons  ä Vesjgagnole. 

— de  melon. 

— de  modle. 

— mondains. 

— d 7a  montagnarde.*) 

— de  nouilles  ä la  marme- 
lade  d'abricots. 

— d'oranges. 

— d 7a  d' Orleans. 

— de  pain  perdu. 

— de  pain  perdu  ä la 
marmelade  d'abricots. 

— de  päte  de  coings. 

— d 7a  paysanne. 

— de  peches. 

— de  peches  ä Vinfante.^^) 

— de  peches  ä la  royale. 

— de  poires  ä la  duchesse. 

— de  poires  ä la  Saint- 
Amand 

— de  polenta  ou  pouleinte. 


Sra^jfen  bon  füßem  ffafta» 
nienmu3, 

©t)ani[Jje  Äaftanieu» 
Ära^fen.*) 
9}7eIoncn»J?rQ)3fen.®) 
97inbSiTtarf»i?rapfen. 
©ef^jrigte  S3ranbteig» 
ÄraVfen.*) 

Sor)annt§beer»Srot3fen. 
9^ubeI»SJrapfen  mit 
3ti)rifofen»3)7armelobe. 
Drange(n)=®ra^)fen. 
©reme^ßraijfeit  mit 

2It3rifofen=>2J7armeIabe.®) 
SIrme  iRitter.®) 

— iRitter  mit  ^pvito\en=> 
SRarmetabe.’) 

jfrat)fen  bon  OuitteuBrot.®) 

33auern»Ärabfen.®) 

5ßfirfi(^=ßrat)fen.^°) 

— »^fQtJfen  mit  ^aräi^an. 

— »^vobfen,  löniglid^^®). 
S8ivnen=Ärabfen  nac^ 

§er3ogin»“)3Irt. 

SRit  i?rnngiban*(Sreme 
gefüllte  33irnen=Ärabfen. 
ißolento’ffrabfen.*®) 


Fritters  of  sweetened 
pur6e  o£  chestnuts. 

Spanisli  chestnut-fritters. 

Melon-fritters. 

Marrow-fritters. 

Mundane  fritters. 

Currant-jelly  fritters. 

Noodle-firitters  with 
marmalade  of  apricots. 

Orange-fritters. 

Cream-  or  ciistard-fritters 
with  marmalade  of 

Bread-fritters.  [apricots. 

— -fritters  with.  apricot- 
marmalade. 

Fritters  of  quince-paste. 

Peasant’s  fritters. 

Peach-fritters.  [paste. 

fritters  with  almond- 

fritters,  royal  style. 

Pear-fritters  in  the 
duchess  style. 

fritters  with  frangi- 

pane  inside. 

Polenta-fritters. 


•)  Abgebrühte  Kastanien  mit  Zucker  und  Ma- 
lagawein weich  gedünstet.  Je  nach  Bedarf  der 
Krapfen  sucht  man  ein  Dutzend  oder  mehr  ganz 
gebliebene  Kastanien  aus,  während  man  die  an- 
deren stößt,  mit  frischer  Butter,  Salz  und  Schlag- 
sahne vermischt  und  durchstreicht.  Die  ausge- 
suchten Kastanien,  an  welche  man  Je  eine  einge- 
machte Kirsche  gedrückt  hat,  werden  mit  dem 
eben  bereiteten  Kastanienmus  eingehüllt,  dann 
wieder  in  Oblaten  gewickelt,  etwas  rund  gedrückt, 
m Backteig  getaucht,  in  heißem  Fett  gebacken, 
mit  Zucker  bestäubt,  glasiert. 

®)  Melonen -Scheiben  in  Enm  mit  Zucker  ge- 
legt, nach  zwei  Stunden  in  einen  Backteig  ge- 
taucht, in  heißem  Schmalz  gebacken,  mit  Zucker 
und  Zimt  bestreut. 

. ’)  Auf  je  einen  Streifen  von  weißem  Papier 
spritzt  man  .Brandteig  in  Form  eines  S.  Man 
^bt  die  Papier- Streifen  in  heißes  Backfett  aus 
halb  Schweineschmalz  und  halb  Rindsnierentalg 
und  nimmt  das  Papier,  von  welchem  sich  die 
Krapfen  ablösen,  heraus.  Die  gebackenen  Krapfen 
werden  dann  mit  einer  Glasur  von  Zucker  und 
Bum  überzogen. 

*)  Vergleiche  montagnard. 

_»)  Von  Rahm,  Eigel'ben,  ganzen  Eiern  und 
Vanille-Zucker  emo  Dunstcreme  (crime  au  hain- 
mane)  bereitet,  die  in  kleinen  Cylinder-Formen 
gestockt  wird.  Wenn  kalt,  werden  die  Cremes 
ausgehohlt,  mit  dicker  Aprikosen -Marmelade  ge- 
füllt, spater  ansgestürzt,  halbiert,  die  Hälften  in 
gestoßenen  Makronen  gerollt,  in  geschlagene  Eier 
getaucht,  paniert,  in  heißem  Schmalz  gebacken, 
mit  Zucker  bestreut. 

,*),(Milch)brot;  Scheiben  mehrmals  mit  Sahne 
^ahm),  die  mit  Eigelben  vermischt  und  durchge- 
strichen ist,  übergossen  (die  Brotscheiben  dürfen 
aber  nicht  zerfallen),  dann  mit  Zucker  und  Zimt 
bestreut,  eine  Schnitte  nach  der  anderen  in  einen 
Baokteig  von  Milch,  Eiern,  Mehl,  Zucker,  Zimt 
und  Vanille  getaucht,  in  heißem  Schmalz  gebacken  • 
dazu  ein  Weinschaum  (sabayon).  ’ 

. 7 Brotscheiben  mit  Aprikosen-Marmelade 
bestrichen,  mit  einer  Mischung  von  Rahm,  Eiern 
und  Zucker  dnrohtränkt,  in  heißer  Butter  gebacken 
m Zucker  gerollt;  Weinschaum  (sabayon)  dazu! 
Man  kann  auch  eine  andere  Marmelade  nehmen. 


•)  Ringe  von  dem  Quittenbrot  ausgestochen, 
diese  in  Backteig  getaucht,  in  heißem  Schmalz 
gebacken,  mit  einer  Glasur  von  Rum  und  Zucker 
überzogen. 

®)  Gestoßener  Zucker  mit  ganzen  Eiern  und 
Eigelben,  sowie  einigen  Eßlöffelvoll  Madeira  über 
dem  Feuer  abgerührt,  fein  gehackte  und  etwas 
gerostete  süße  Mandeln,  die  klein  geschnittene 
Schale  einer  Zitrone,  gestoßener  Zimt  und  feines 
Mehl  darunter  gerührt,  hiervon  nußgroße  Häuf- 
chen auf  (Iblaten  gegeben,  letztere  auf  ein  Blech 
gelegt  und  liei  gelinder  Hitze  gebacken. 

“)  Halbierte  Pfirsiche  werden  mit  Rum  und 
Vanille-Zucker  gebeizt,  in  Backteig  getaucht,  in 
heißem  Fett  gebacken  und  mit  feinem  VanHle- 
Zucker  bestreut. 

Beignets  de  peches  aux  amandes  ist  das- 
selbe. — Halbierte  Pfirsiche  schält  man,  entfernt 
“0  Herne,  füllt  an  deren  SteUe  etwas  Mandelteig 
mit  Vanille  (Marzipan-Masse),  überzieht  sie  mit 
dicker  Aprikosen-  oder  anderer  Marmelade,  rollt 
sie  in  fein  gestoßenen  Makronen,  taucht  sie  in 
einen  Backteig,  bäckt  sie  in  heißem  Fett,  glasiert 
sie  mit  einer  Maraschino-Glasur. 

“I  Wie  beignets  d’abricots  d la  royale  (s.  d.). 
..  *)  \on  den  Kernen  befreite,  geschälte  Birnen 
mit  Zucker-Sirup  und  Vanille  weich  gekocht,  in 
ihrem  Safte  erkalten,  daun  abtropfen  gelassen, 
mit  dmker  Aprikosen-Marmelade  gefüllt,  mit  run  ■ 
den  Oblaten  zugemacht,  in  Backteig  getaucht,  zu 
Schoner  Farbe  gebacken,  mit  feinem  Zucker  be- 
raubt, glasiert  und  mit  fein  gewiegten  grünen 
Pistazien  verziert. 

“)  Sprich  »ßängtamang^ « ; Jean  de  Saint- 
Xmand,  franz.  Theater-Schriftsteller  (1797-1885), 
“ Hleine  Birnen  vom  Kernhaus  befreit,  in  Sirup 
gekocht,  wenn  kalt,  mit  Vanille -Frangipan  ge- 
lullt, in  Backteig  getaucht,  in  heißem  Schmalz 
gebacken,  mit  Vanille-Zucker  bestäubt. 

“)  Vergleiche  polenta  auf  S.  1043.  — Milch  mit 
balz  und  Vanille  aufgekocht,  Vanille  herausge- 
nommen, Maismehl,  Butter  hinzu,  dick  eingekocht, 
mit  einigen  Eigelben  gebunden;  der  Teig,  wenn 
halt,  ausgebreitet,  dann  rund  ausgestochen,  die 
Krapfen  zweimal  in  Ei  paniert,  in  heißem  Schmalz 
gebacken,  mit  feinem  Zucker  bestäubt;  dazu  ein 
Weinsohaum  (sabayon). 
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Sweet  dislies. 


1220  Entremets  de  douceur.  ©ü§e  ^Wi^^engeti^te. 


Beignets  de  pölenta  fourres.  | 

— ä la  pölonaise.  ^ 

— de  ponmcs.  _ | 

— d epommes  ä la  bavaroisc.  | 

— de  pommes  aux  cerises.  < 

— de  pommes  ä la  dauphine.  < 

— de  pommes  ä la  duchesse.  < 

— de  pommes  ä Vespagnole.  | 

— de  pommes,  glaces. 

— depommesälaportugaise.  > 

— de  pommes  ä laprincesse.  ? 

— de  pommes  de  terre,  < 

— de  pommes  de  terre  ensur- 

— ä la  portugaise,  [prise.  j 

— de  pouleinte.’’-“)  j 

— de  prunes.  ! 

— ä la  prussienne.  1 

— de  reines-claude.^^)  1 

— de  riz.  \ 

— de  riz  au  cafe.  i 

— de  riz  au  chocolat.  j 

— ä la  saxonne.  ; 


gjlit  (9H3riIofen»)a)larmeIabe 
gefüllte  fßoIenta»Äraf)fen. 
fßolnifi^c  Ärafjfen.* *) 
2lf3fel=förQf3fen, 

58ot)rifd^e  2[f3feI»Sraf)fen.‘) 
2lf^f  et4^  raf)f  en  mit  Äir  f cl)  eii.-*) 

— «-Ärapfen  mit  2lprifofen- 
ffflarmelabe.®) 

— »tropfen  mit  2lpriIofen» 
fOZarmelobe.®) 

©panifc^e  2lpfeI=«SrapfeTi.’) 
©lafierte  2IpfeI=Ärapfen. 
fßortug.  SIpfeI=^rapfen.*) 
äpfet=Äropfen  mitSlprifofen» 
füJiarmelabe.®) 
ÄartoffeI=Ärapfen.*®) 

— -SBropfen.^^) 

9lei§Iropfen  mit  fKJiarmelaDe. 

5!Jiai§mu§=>®fapfen. 

fßflaumen»^rapfen.*®) 

Stpfel*  Stapfen. 

3tmgelotten»Srapfetu 

aflei§Irapfen^®). 

— mit  Saffee.^®) 

— mit  ©cEjofoIabe. 

©ä^fift^e  Stapfen.^’) 


Polenta-fritters  with  (apri> 
cot-)marmalade  inside, 
Polish.  fritters. 
Apple-fritters. 

Bavarian  apple-fritters.®) 
Apple-fritters  w.  clierries. 

fritters  wdtli  apricot- 

marmalade. 

fritters  with  apricot- 

marmalade. 

Spanish  apple-fritters. 
Glazed  apple-fritters. 
Portuguese  apple-fritters. 
Apple-fritters  with 
apricot-marmalade. 
Potato-fritters. 

Surprise  potato-fritters. 
Eice-fritters  (-croquettes) 
with  marmalade. 
Polenta-fritters. 
Plum-fritters. 
Apple-fritters. 

Green-gage  fritters. 
Eice-fritters. 

fritters  vrith  coffee. 

fritters  with  chocolate. 

Saxon  fritters. 


q a)  Teig  aus  Mehl,  Zucker,  Butter,  gestoßenen 
Mandeln,  Milch,  Eigelben  und  Hefe ; hiervon  kleine 
Pfannkuchen  geformt,  diese  mit  Aprikosen-Manne- 
ladb  gefüllt,  aufgehen  gelassen,  in  heißem  Schmalz 
gebacken,  mit  Punschglasur  überzogen,  b)  Dünne 
Pfannkuchen  gebacken,  diesemit  Backcreme  (creme 
pätissiere)  bestrichen,  aufgerollt,  zerschnitten,  die 
Enden  zusammengedrückt,  in  gestoßenen  Makro- 
nen, dann  in  Ei  und  Semmel  gewälzt,  in  heißem 
Fett  gebacken,  mit  Zucker  bestreut,  mit  der  glühen- 
den Schaufel  glasiert.  Yergl.  beignets  de  carnaval 
d la  Polonaise. 

*')  Apfel-Scheiben  in  Cognac  gebeizt,  in  Mehl 
umgekehrt,  gebacken. 

’)  Auch  crisped  apples  genannt. 

*)  Je  eine  vom  Kernhaus  befreite,  mit  Cognac 
und  Zucker  gebeizte  Apfel-Scheibe  auf  eine  runde 
Oblate  gelegt,  die  Mitte  mit  eingemachten  Kirschen 
gefüllt,  eine  Oblate  darüber;  die  Krapfen  in  Back- 
teig  getaucht,  gebacken,  mit  Zucker  bestreut,  mit 
der  glühenden  Schaufel  glasiert. 

‘)  In  Sirup  weich  gekochte  Apfel-Ringe  werden 
mit  dem  Sirup,  der  mit  Zucker  dick  eingekocht 
und  mit  Aprikosen-Marmelade  vermischt  wurde, 
bestrichen,  eine  Viertelstunde  in  den  Ofen  gestellt, 
dann  auf  ein  Blech  genommen,  mit  Aprikosen- 
Marmelade  überzogen  und  erkalten  gelassen.  Die 
Krapfen  werden  gleichmäßig  zugeschnitten,  in 
gestoßenen  Makronen  umgekehrt,  in  Backteig  ge- 
taucht, in  heißem  Schmalz  gebacken,  mit  Rum- 
glasur  überzogen. 

*)  Apfel-Scheiben  in  Sirup  halb  weich  gekocht, 
in  Aprikosen-Marmelade,  die  mit  Apfel-Sulze  dick 
eingekocht  ist,  getaucht,  erkalten  gelassen,  in  ge- 
Btoilenen  Makronen  gewälzt,  in  Backteig  getaucht, 
in  heißem  Fett  gebacken,  mit  Rumglasur  über- 
zogen. Vergl.  beignets  de  pommes  d la  dauphine. 

’)  Runde  Oblaten  werden  mit  Apfel-Marme- 
lade bestrichen,  mit  je  einer  Apfel- Scheibe  und 
zwei  Malaga-Rosinen  belegt,  mit  Marmelade  über- 
strichen,  mit  Oblaten  zugedeckt,  mit  gestoßenen 
Makronen  bestreut,  in  geschlafene  Eier  getaucht, 
in  geriebener  Semmel  gewälzt,  in  heißem  Schmalz 

febaekeu,  mit  Zucker  bestäubt,  mit  der  glühenden 
chaufel  glasiert.  (Die  Apfel  - Scheiben  und  Ma- 
laga-Trauben werden  vorher  mit  Zucker,  Kirsch- 
saft und  Malagawein  weich  gedünstet.) 


*)  Apfelmus  mit  ein  wenig  VanUle- Sirup,  in 
welchen  man  (Jelatine  zerlassen  und  Orangen- 
schale, sowie  würfelig  geschnittene,  abgewällte 
Prünellen  gegeben  hat,  vermischt,  erkalten  ge- 
lassen, in  länglich-viereckige  Stücke  geschnitten, 
welche  zweimal  in  Ei  und  geriebener  Semmel 
paniert,  in  heißem  Fett  gebacken  und  mit  Vanille- 
zucker bestäubt  werden;  dazu  eine  Fruchtsose 
mit  Ingwer-Geschmack. 

°)  Dasselbe  wie  beignets  de  pommes  d la 

/7 a I oIt  p Q Qi>  {q  n ^ 

“)  Kartoffelmus  mit  frischer  Butter,  Eigelben 
und  Zucker  vermischt,  mit  V anille,  Orangen-B tüten 
oder  Zitrone  im  Geschmack  gehoben,  wenn  kalt, 
ausgestochen,  die  Krapfen  in  Mehl  gerollt,  in  ge- 
schlagene Eier  getaucht,  in  frischen  Brotkrumen 
gewälzt,  in  heißem  Schmalz  gebacken,  mit  Zucker 
bestäubt,  mit  der  glülienden  Schaufel  glasiert. 

Nicht  mehlige,  gekochte,  große  Kartoffeln 
wie  Apfel-Krapfen  ausgestochen,  mit  Rum.  Zucker 
und  gehackter  Zitronen-Schale  gebeizt,  in  Baokteig 
getaucht,  in  heißem  Schmalz  gebacken,  mit  Zuk- 
ker  bestäubt,  mit  der  glühenden  Schaufel  glasiert. 

Vergleiche  beignets  de  poleyita. 

“)  Wie  beignets  de  peches  (s.  d.)  bereitet.^ 

“)  Vergleiche  reine-claude  auf  Seite  1205. 

•"l  Auch  beignets  de  riz  d la  creme.  — Reis 
mit  Milch  und  Vanille  gekocht,  wenn  trocken,  mit 
Butter  und  Zucker  vermischt,  durchgestrichen,  heiß 
gemacht,  mit  Eigelben  vermischt,  auf  zwei  Bogen 
Butter  - Papier  gestrichen,  die  eine  Hälfte  mit 
Mandel-Creme  bedeckt,  die  andere  Hälfte  Reis 
darüber  gelegt,  dann  Krapfen  ausgestoohen,  diese 
paniert  und  gebacken. 

“)  Der  Reis  mit  Rahm  und  Zucker  weich  ge- 
kocht, mit  starkem,  schwarzem  Kaffee  noch  einige 
Minuten  gedünstet  usw. 

”)  Reismehl  mitZuoker,feingestoßenenMakro- 
nen,  Salz  und  süßem  Rahm  zu  einem  dicken  Brei 
gekocht,  in  einer  Schüssel  mit  frischer  Butter  und 
Eigelben  verrührt,  in  kleine  Becher- Formen  ge- 
füllt, im  Wasserbad  (au  bain-marie)  gestockt. 
stürzt,  eine  runde  Öffnung  eingestoohen,  mit  Apri- 
kosen-Marmelade gefüllt  lind  wieder  zugedeoku 
Man  taucht  diese  kleinen  Becher  in  gesohl^ene 
Eier,  wälzt  sie  in  gestoßenen  Makronen  und  bäckt 
sie  in  heißem  Schmalz. 


Entremets  de  douceur. 


©üße  Swlfc^eugcri(^te. 


Sweet  dislies.  1221 


Beignets  de  semoule. 

— de  semoule  ä la  gelee  de 

— seringues.  [groseüles. 

— ä la  Singapore. 

— Souffles. 

— Souffles  ä la  bourgeoise. 

— Souffles  ä Vitalienne. 

— Souffles  ä la  Medicis. 

— Souffles  d Vorange. 

— Souffles  ä la  vanille. 

— d la  suisse. 

— ä la  Sultane. 

— en  surpr  ise. 

— en  tambourin. 

— ä la  triumvirat*). 

— ä la  varsovienne. 

— ä la  viennoise. 

— viennois  ä V'  nanas. 

— viennois  aux  cerises. 

— viennois  ä la  marmelade 
de  poires. 

Bibinca  dosee. 

Biscuit  ä la  creme  fouettee 
ou  ä la  Chantilly. 

— äla  creme  et  au  Jcirsch.^'^) 


©rießfravfeit. 

— mit 

®^)rt^Ira^»feu. 

3Tnana§»i?ra^fen  mit  SKoI* 
2lufIouf»®ro^fen.  [roncu.*) 

— =S?rQpfen,  bürgerlich®). 
Stal.  2IuPauf»Ärnbfen.®) 
2tufIouf=^rahfen  mit  ©chofo» 

Iobe»®reme.^)  [Sitder. 

— »Ärahfen  mit  Drongen» 

— »Krapfen  mit  SßaniHe. 
©chtrciäer  Strauben®). 
5rürlif(^e  $efen=Ära)3fen.«) 
Sthfeu^rabfen.’) 
Xrommet^Äüchel^en.*) 

®reiertei  grucht!ra))fen. 
SBarfchouer  Ära^fen.^®) 
SBieuer  §efenteig=®ratJfen.  “) 

— ^>efenteig=ffra)3fen  mit 

2tnana3=gütte. 

— $efenteig=^rahfen  mit 
ffiirfchfüüe. 

— §efenteig=ßrahfen  mit 
Sirnen^SWarmcInbe. 

iJ?ortugiefifcher  ){5ubbing.*®) 
mit 

ober  Stahmfehnee.^®) 

— mitEreme  H.i?irf(^maffcr. 


Semolina-fritters. 

— -fritters  witb  currant- 
Puffed  fritters.  [jelly. 
Pine-apple  fritters  witb 
Pufif-fritters.  [macaroons. 

fritters,  family  style. 

Italian  puff-fritters. 
Puff-fritters  witb  cboco- 

late-cream.  [sugar. 

— -fritters  witb  orange- 

fritters  witb  vanilla. 

Swiss  fritters. 

Turkisb  barm-fritters. 
Apple-fritters. 

Tambourine  fritters. 

Tbree  sorts  of  fruit- 
Warsaw  fritters.  [frittera 
Vienna  barm-fritters. 

— barm-fritters  witb 
pine-apple  stuffing. 

— barm-fritters  witb 
cberry  stuffing. 

— barm-fritters  witb 
marmalade  of  pears. 

Portuguese  pudding. 
Biscuit  witb  wbipped 
cream.  [(-wasser). 

— witb  cream  and  Mrscb 


*)  Je  eine  mit  Zucker  und  Cognac  gebeizte 
Ananas  - Scheibe  wird  mit  einer  Masse  von  ge- 
stoßenen Makronen  und  Rum  überzogen,  eine  an- 
dere Ananas -Scheibe  darüber  gelegt  und  ange- 
drückt. Man  wälzt  die  Krapfen  in  gestoßenem 
Zwieback,  taucht  sie  in  Backteig,  bäckt  sie  in 
heißem  Fett,  stäubt  Zucker  darüber  und  glasiert  sie. 

•)  Brandteig  mit  ganzen  Eiern  und  Eigelben 
verrührt,  der  Teig  mit  einem  Löffel  ausgestochen, 
in  heißem  Schmalz  gebacken,  mit  Zucker  bestäubt. 

»)  Teig  von  Wasser,  Butter,  Zucker,  Salz  und 
dem  notigen  Mehl  nach  und  nach  mit  ganzen 
Eiern  und  Eigelben  und  einem  Stück  Butter  ver- 
mischt, in  nußgroße  Stückchen  abgeteilt,  diese 
iTind  gerollt,  dann  ein  wenig  flach  gedrückt,  eine 
3Iinute  in  heißes  Fett  gegeben,  dann  kalt  werden 
gelassen,  zuletzt  ringsherum  ein  leichter  Ein- 
schnitt gemacht,  die  Krapfen  in  Fett  ausgebaoken 
und  mit  Vanille-Zucker  bestreut. 

*)  Brandteig  mit  Orangenblüten-Wasser  und 
nach  und  nach  mit  Eiern  vermischt,  löffelweise 
ansgestochen,  rundlich  gedrückt,  in  heißem  Fett 
gobackei),  mit  Vanille-Zucker  bestreut:  dazu  eine 
yenokolade-Creme. 

‘)  »Schweizer  Sträubchen«,  auch  »Schweizer 
Bauern-bträublein»  genannt.  — 1 1 Milch  und  ein 
nußgroßes  Stuck  Butter  läßt  man  aufkochen,  rührt 
MeM  hinzu;  der  entstandene  Teig  wird  durch 
sechs  bis  acht  Eier  flüssig  gemacht,  durch  einen 
Trichter  in  recht  heiße  Butter  laufen  gelassen, 
mit  Zucker  bestreut.  Vergleiche  auch  beignets  d la 
oavaroise. 

«)  Teig  von  300  g Mehl,  Salz,  Zucker,  zerlas- 
sener Butter,  Eigelben  und  ein  wenig  Wasser 
125  g Brothefe  hinzu,  Teig  aufgehen  gelassen,’ 
haselnußgroße  Stückchen  davon  abgestochen,  diese 
rund  gerollt,  in  klarer  Butter  gebacken,  mit  Oran- 
gen-Sirpp  begossen. 

’)  Ajpfel  teilweise  ausgehöhlt,  Stiele  daran  ge- 
lassen, in  Branntwein  getränkt,  mit  Aprikosen- 
Marraelade  gefüllt,  in  Schlagteig  getaucht  und 
gebacken. 

*1  Kleine  runde  Oblaten  mit  Eingemachtem 
oder  Backcreme  (creme  pätissiere)  bestrichen,  mit 
Oblaten  bedeckt,  in  Backteig  getaucht,  gebacken. 


, »)  Triumvirat, Dreiherrschaft(Trium- 

virn,  Dreimänner,  lat.  triumviri,  tresviri),  in 
Rom  der  Name  mehrerer  aus  drei  Mitgliedern  be- 
stehenden Kollegien : Triumviri  capitales,  trium- 
viri monetales,  triumviri  nocturni.  Von  größerer 
politischer  Bedeutung:  sind  die  Vereinigungen  von 
je  drei  Männern  im  letzten  Jahrhundert  der  Re- 
publik  zu  dem  Zweck,  die  gesamte  Staatsgewalt 
an  sich  zu  reißen.  — Krapfen  von  Ringelotten 
(reines -Claude),  mit  Makronen -Masse  aus  gesto- 
ßenen Makronen  und  Apfel-Sulze  gefüllt;  Krapfen 
von  Birnen,  mit  Aprikosen  - Marmelade  gefüllt: 
Ananas-Krapfen,  mit  Haselnußteig  gefüllt 

“).  Kleine  Pfannkuchen  mit  Zucker  gebacken 
mit  Birnen -Marmelade,  die  mit  Ananas -Würfeln 

vermischt  ist,  bedeckt,  in  länglich- viereckigeStücke 

zusammengefaltet,  paniert,  gebacken,  in  Vanille- 
zucker gewälzt, 

M,-i von  Mehl,  Butter,  Zucker,  Eigelben, 
Milch,  Hefe,  gestoßener  Muskat-Blüte,  geriebener 
^ bitteren  Mandeln,  Salz.  Der  ausge- 

r9llte  Teig  mit  Aprikosen-Marmelade  belegt,  übV 
einander  geschlagen,  ausgestochen,  eine  Stunde 
aufphen  gelassen.  Die  Krapfen  in  halb  Butter, 
halb  Schweineschmalz  gebacken,  abkühlen  ge- 
lassen  und  mit  Punschglasur  überzogen. 

-)  Zwei  Kokos-Nüsse  fein  gerieben,  gekochtes 
Wasser  daran  gegossen;  von  375  g Zucker  ein 
Sirup  bereitet,  dieser  mit  250  g Reismehl  und  dem 
, ®h  Kokos -Nüssen  erhaltenen  Aufguß  ver- 
mischt, unter  fortwährendem  Umrühren  gekocht, 
bis  dick,  dann  in  eine  mit  Butter  ausgestrichene 
Schussel  gegeben  und  leicht  braun  gebacken. 

. , ) Der  Boden  einer  Form  mit  Himbeer-Snlze 
peMck^  darüber  eine  Lage  mit  Rum  getränkte 
T -ä®,  ■'i'heder  Himbeer- Sülze,  darüber 

ijoffel- Biskuits  usw.,  bis  drei  Lagen  fertig  sind 
obenanf  süße  Schlagsahne.  — Wir  geben  auch  iru 
deutschen  das  Fremdwort  wieder,  weil  es  in 
weiten  Kreisen  eingebiu-gert  ist.  Deutsche  Aus- 
mmcke  für  Biskuit  sind:  Zuckerbrot,  Süßbrot. 
Sußzwieback,  Tortenbrot  u.  a.  m.  ’ 

“).  Creme  de  biscuit  au  kirsch  ist  dasselbe  — 
Mit  Kirschwasser  getränkte  Biskuits  in  eine  tiefa 
Schussel  gelegt,  mit  Vanille-Creme  bedeckt 


1222  Entremets  de  douceur. 
Biscuü  ä la  creme  d' orange.  | 

— ä la  Frascati.  | 

— Souffle.  s 

— en  sur^rise.  s 

Blini(s)  ä Vallemande.^)  \ 

Bordüre  de  fruits  ä la  | 

milanaise.  < 

— de  madeleine  ou  made-  ? 

laine  au  riz.  | 

— de  marrons.  | 

— de  marrons  ä la  Fram-  | 

hoisy^).  5 

— de  riz  aux  hananes.  5 

— de  riz  ä la  duchesse.  $ 

— de  riz  aux  reines-claude.  ? 

— de  semoule  aux  abricots.  | 

— de  semoule  ä la  mace-  | 

doine  de  fruits.  s 

Boiiillie.  I 

— de  salep  ä la  turque.^* *)  ? 

— de  semoule  au  vin.  ? 

— ä la  turque.  < 

Boulettes  de  pommes.  \ 


©üge  Swifd^engerid^te. 

SBiSluit  mit  Drangen- 
Ereme^). 

Frascati-®)33i8luit. 
33töfuit-2luflauf®). 
iDlit  ©efrorenem  gefüllte 
Sigfnit.fruften.'*) 
®eutfi^e  ^piinfen. 

öon  grüd)ten  auf 
ajtailänber®)  2lrt. 
Sud^enronb  mit  8tei§  nnb 
Sdjlagfa^ne.’)  _ 
gianb  öon  Äaftanien.®) 

— tion  Äaftauien  mit  SfteiS. 

9iei§ranb  mit  SBanqnen. 

— mit  gebünfteten  2tpfeln.*°) 

— mit  iRingelotten. 
©rieBranb  mit  Slfjrifofen. 

— mit  öerfc^iebenen 
fjrüdjten.^^) 

3JlUdöBtei,  S'inbSfoc^,^'^) 
©alefjbrei  mit  §onig. 
©rieprei  mit  SSein. 

$ürfifcöe§  3lei3mu§.^*) 
Slfjfel-SJIöBe."®) 


Sweet  dishes. 

Biscuit  with  orange- 
cream. 

Frascati  biscuit. 

Puif-biscuit. 

Biscuit-crusts  filled  with 
ice. 

German  rolled  omelets. 

Border  of  fruits,  Milanese 
style. 

Madeleine-border  witb 
rice-cream. 

Border  of  cbestnuts. 

— of  cbestnuts  witb  rice. 

— of  rice  witb  bananas. 

— of  rice  witb  stewed 

apples.  [gages. 

— of  rice  witb  green- 

— of  semobna  or  farina 
witb  apricots. 

— of  semobna  witb 
assorted  fruits. 

Porridgo  of  milk. 

Salep-porridge  w.  boney. 

Semolina-porridge  wütb 
wine. 

Turkisb  rice-porridge. 

Apple  dumpliugs. 


*)  Geschlagene  Eigelhe  mit  Orangen-Znoker, 
Rheinwein,  Orangensaft  über  dem  Feuer  zn  dickem 
Schaum  geschlagen,  Eierschnee  hinzu.  Der  Bis- 
knit-Kuchrtu  mit  Himbeer-Sulze  verziert  und  mit 
Orangen- Vierteln  umlegt. 

*)  Cafe  Frascati,  feines  Cafö  in  Paris,  bis 
1837  Spielhaus.  — In  Cylinderform  gebackenes 
Biskuit  ausgestürzt,  wenn  kalt,  in  Scheiben  ge- 
schnitten, jede  Scheibe  mit  einer  Lage  Vanille- 
Creme  bedeckt,  mit  fein  würfelig  geschnittener 
Ananas  und  Pistazien  bedeckt,  die  Scheiben  wieder 
zu  der  ursprünglichen  Form  des  Biskuits  zusam- 
mengesetzt, mit  Aprikosen-Marmelade  bedeckt  und 
mit  gehackten  Pistazien  bestreut,  mit  einem  Rös- 
chen (Rosette)  von  Zucker-Früchten  verziert,  letz- 
tere mit  dickem  Sirup  überzogen.  In  die  Mitte 
füllt  man  Vanille-Reiscreme;  dazu  eine  englische 
Schaumsose  mit  Vanille  (sauce  creme  anglaise 
d la  vanille). 

•)  Gestoßenes  Biskuit  mit  Sahne  (Rahm)  auf- 
gekocht, wenn  kalt,  mit  Butter,  die  mit  Eigelben 
schaumig  gerührt  ist,  abgeriebener Zitronen-Schale 
und  kleinen  Rosinen  tüchtig  vermengt,  der  Schnee 
der  Eier  darunter  gezogen,  in  einer  Auflaufform 
gebacken. 

*)  Drei  Krusten  von  in  einer  Becherform  ge- 
backenem Vanille-Biskuit  herausgeschnitten , mit 
Schaumzucker  (meringue)  bestrichen;  zwei  Kru- 
sten mit  Gefrorenem  (creme  vlombiire)  gefüllt, 
über  einander  gestellt,  die  dritte,  spitz  zuge- 
schnittene obenauf,  die  Fugen  dicht  mit  Schaum- 
zucker  (meringue)  zugespritzt,  mit  Zucker  be- 
streut. Das  Biskuit  wird  auf  einem  Brett  eine 
Minute  in  den  heißen  Ofen  gesetzt,  wo  man  es 
gelbe  Farbe  nehmen  läßt;  es  wird  sogleich  an- 
gerichtet 

*)  Vergleiche  auch  ilini(s)  auf  Seite  978. 

•)  Randform  mit  eingemachten  Aprikosen, 
Ringelotten  (reines-claude),  Kirschen  usw.  aus- 
gelegt mit  Maraschino  vermischte  Apfel- Mai-me- 
lade  darüber  gestrichen,  die  Form  mit  dickem 
Kastanienmus  angefüllt,  im  heißen  Wasser  gar 
gemacht,  ansgestürzt,  mit  Brotherzchen  verziert. 

’)  Madeleine-Tlcis  (siehe  unter  pätisserie)  in 
Randform  gebacken,  ausgestürzt,  mit  Vanille- 


Milchreis  (riz  d la  creme  et  d la  vanille),  der  mit 
einigen  Löffelvoll  Schlagsahne  vermischt  ist,  ge- 
füllt, mit  Aprikosen-Sose,  die  mit  Maraschino  ab- 
geschmeckt  ist,  maskiert. 

")  Mit  Vanille -Creme,  Eigelben  und  ganzem 
Ei,  Zucker  vermischtes  Kastanienmus  in  einer 
Randform  im  Wasserbad  (au  bain-marie)  gar 
gemacht,  ansgestürzt.  ^ 

®)  Sprich  »frangböksi'«;  sire  de  Framboisy, 
Held  eines  beliebten  Volksliedes;  le  Sire  de  Fram- 
hoisy.  — Ein  Kastanienmus  (siehe  bord.ure  ^ 
•marrons)  in  Randform  gestockt,  ausgestürzt;  in 
die  Mitte  Keis,  der  in  Wasser  gekocht^  mit  Butter, 
Zucker  und  streifig  geschnittenen  Pistazien  ver- 
mischt und  mit  einigen  Löffelvoll  Aprikosen- 
Marmelade  gebunden  ist.  - , . .. 

*°)  Geviertelte,  geschälte  Apfel  mit  dünner 
Aprikosen-Marmelade  und  einem  Glas  Noyau- 
Likör  weich  gedünstet,  in  die  Mitte  des  ausge- 
stürzten Reisrandes  geordnet  und  mit  Aprikosen- 
Marmelade  begossen.  Der  Reisrand  wird  oben 
mit  eingemachten  roten  Kirschen  und  Angelika- 
Blättchen  verziert.  , - 

“)  In  Sirup  gekochte  geviertelte  Apfel,  ebenso 
geschnittene  Birnen,  halbierte  Pfirsiche,  Ananae 
Stückchen,  Trauben,  halbierte  Mandeln  usw.,  mii 
Kirschwasser  abgeschmeokt  und  in  die  Mitte  der 
Form  gefüllt.  . v 

»’)  Mehl  mit  nach  und  nach  zugegpssener  Milch 
verrührt,  gezuckert,  unter  beständigem  Rühren 
dick  eingekocht.  Vergl.  bouillie  auf  Seite  9<o. 

“)  Türkisch  chunssoz  salep.  — Wassw  mit 
Honig  gekocht,  abgeschäumt,  mit  kaltem  WMser 
abgeriihrter  Salep  unter  fortwährendem  Rühren 
hinzugegeben;  sobald  es  aufzuwallen  beginn^  wird 
es  nochmals  abgeschäumt  und  sogleich  angenchtet. 

»*)  Mit  kalter  Milch  abgerührtes  Reismehl  nach 
und  nach  in  kochende  Milch  gerührt,  dick  einge- 
kocht, dann  kalt  gerührt,  mit  Zucker  zu  Syrup 
gekocut,  langsam  verdünnt,  angenchtet. 

“)  a)  Butterteig  dünn  ausgerollt,  ausgekemte 
Äpfel  damit  eingehüllt,  in  kodiendem  Wasser  gar 
gemacht,  b)  Gedünstet,  o)  Gebacken:  Apfel  in. 
Blätterteig  eingehüllt,  obenauf  entsprechend  ver- 
ziert, mit  Ei  und  Wasser  bestrichen,  gebacken. 


Entxemets  de  douceur. 
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Brioche  aux  dbricota. 

— fourree  ä la  JRossini. 

— ä la  Saint-Marc*). 
Brown  Betty. 

Bnbbert  d Vest-prussienne. 
Cannelons. 

— frits  aux  cerises. 

— frits  ä la  creme  aux 
amandes. 

— frits  ä la  creme  aux 
avelines. 

— frits  ä la  creme  au 
chocolat. 

— frits  ä la  creme  de 
Pähiviers. 

— frits  aux  fraises. 

— frits  aux  framboises. 

— frits  ä la  marmelade 
d'dbricots. 

— frits  aux  pistaches. 

Cap-pndding. 

Charlotte  d'dbricots. 

~ de  brioche  d la  frart- 
Qaise. 

— ä la  brunoise. 

— de  cerises. 

— ä la  d'Estrees, 

— ä la  marmelade  de 

— de  marrons.  [pommes. 

— de  melon. 

— d 2a  minute. 


^rohDcfctuffiu^ctt  mit 
lofen.*) 

— -Suchen  mit  SIprifofen» 
SKarmelöbe.*)  [(Sterne. 

— »Sudien  mit  grangipan» 
33rotpubbing  mit  €pfeln.*) 
D[tpreu6i[cber  S3ubbett®). 
®uttcrteio=915ör(1Öcn. 
©ebodene  Sutterteig» 

aiöl^tc^en  mit  Äir[c^en. 

— iSutterteig-SRö^rc^en  mit 
SRanbel'Sreme. 

— S3utterteig=3flö:^rd^en  mit 
^)afelnu§=>©reme. 

— Sutterteig=>91ö:^r^en  mit 
©d^oIoIobe=Sreme. 

— S3utterteig»5Rö!^r(jE)en  mit 
3[RanbeI»Sreme. 

— S3utterteig=91ö![ird^en  mit 
Srbbeeren. 

— 58utterteig=8lö]^rc^en  mit 
Himbeeren. 

— 33utterteig=>9}öl^r^en  mit 
Srprifo[cn=2RarmeIabe. 

— SButterteig-iRöbrc^en  mit 
$iftajien.  [aus  {Rofincn. 

ißubbing  mit  ffoppe 
ßöttftottc  öon  2lptiIo[en. 
$rop]^eteuIud)en»©öarIotte 
mit  SIpriIofen»5D2ar» 
melobe.*)  (JJrüdjten. 
Sl^arlotte  mit  berfqiebenen 
Äirfc^(en»)St)orIotte. 
S^arlotte  mit  gfrangipan- 
©reme  «nb  Äpfeln.’) 

— mit  2IpfeI»9RormeIobe. 
Äaftanien»©l§arIotte. 
aReIonen*©I;arIotte. 
8IpfeI»©t)QrIotte.*) 


Brioche  witb  apricota. 

— witb  marmalade  o£ 
apricots. 

— witb  frangipane-cream. 

Brown  Betty.  [pudding. 

East  Prussian  egg- 

Puff-paste  rolls. 

Fried  puff-paste  rolls  witb 
cberries. 

— puff-paste  rolls  witb 
almond-cream. 

— puff-paste  rolls  witb 
bazel-nut  cream. 

— puff-paste  rolls  witb 
cbocolate-cream. 

— puff-paste  rolls  witb 
almond-cream. 

— puff-paste  rolls  witb 
strawberries. 

— puff-paste  rolls  witb 
raspberries. 

— puff-paste  rolls  witb 
apricot-marmalade. 

— puff-paste  rolls  witb 
pistacbio-nuts. 

Cap-pudding. 

Charlotte  of  apricots. 

Briocbe-cbarlotte  witb 
apricot-marmalade. 

Charlotte  witb  assorted 

Oberry-cbarlotte.  [fruits. 

Cbarlotte  witb  frangipane 
and  apples. 

— witb  apple-marmalade. 

Cbestnut-cbarlotte. 

Melon-cbarlotte. 

Apple-cbarlotte. 


‘)  In  einer  Beoherform  (moule  ä timhale)  ge- 
backener Propheten-Kuohen  wird  auf  eine  runde 
Schüssel  gestürzt,  nur  die  obere  Hälfte  geschnitten, 
ohne  die  Form  zu  verändern;  ein  Kranz  von 
Aprikosen  Kompott  obenauf. 

*)  In  einer  Oylinderform  gebackener  Prophe- 
ten-Kuohen  wird  ausgestürzt,  die  obere  Hälfte 

feschnitten,  wieder  zusammengelegt,  mit  Apri- 
osen-Marmelade,  die  mit  ein  wenig  Bum  ver- 
mischt ist,  maskiert  und  mit  gehackten  Pistazien 
bestreut;  dazu  ein  Weinsohaum  (sdbayon).  Vergl. 
brioche  aux  abricots. 

•)  Sprich  ißäng-ma'r«;  Kirche  »San  Marko» 
in  Venedig:  lion  de  Saint-Marc  geflügelter  Löwe, 
Symbol  der  Republik  Venedig.  — Saint  Marc 
Girardin  (sprich  •schlrärdäng'«)  franz.  Akade- 
miker (1801—1873).  — In  kleinen  Becher-Formen 
ebackene  Propheten-Kuohen,  die  mit  Frangipan- 
reme  gefüllt  und  oben  mit  Pistazien  und  Kirschen 
verziert  sind,  im  Kranz  angerichtet;  halbierte 
Pfirsiche  und  geschälte  Mandeln  in  die  Mitte. 

*)  Pudding-Schüssel  mit  Butter  ausgestrichen, 
lagenweise  mit  Brotkrumen,  dünnen  Apfel-Schei- 
ben, Zucker,  ein  wenig  Muskatnuß  gefüllt,  oben- 
auf Brotkrumen  und  Stückchen  frischer  Butter; 
brann  gebacken. 

•)  In  den  Ostsee-Provinzen  und  ln  Rußland  be- 
liebt: a)  Man  quirlt  ein  Dutzend  Eier  mit  etwas 
Salz,  einem  Löffelvoll  Zucker  und  einem  Liter 
frischer  Milch  gut  untereinander,  gibt  alles  in 


eine  Puddingform,  stellt  letztere  in  kochendes 
Wasser  und  läßt  solange  zugedeckt  kochen,  bis 
die  Milch  geronnen  ist.  Man  ißt  die  Speise  warm 
mit  einer  Rahmsose,  auch  kalt  mit  einer  darüber 
gegossenen  Zitronen -Creme.  — b)  »Bubbert  mit 
Zitronen«  bereitet  man,  indem  man  abgeriebene 
Zitronen-Schale,  Zitronensaft,  Weißwein,  Wasser, 
Zucker  und  in  Wein  gequirlte  Eier  solange  kochen 
läßk  bis  die  Flüssigkeit  vöUig  geronnen  ist,  wo- 
rauf sie  kalt  mit  Zitronen- (3reme  zu  Tisch  ge- 
geben wird.  — Auch  bereitet  man  einen  Bubbert 
mit  Mandeln. 

°)  In  hoher  Fonn  gebackener  Propheten-Ku- 
chen  in  dicke  Scheiben  geschnitten,  jede  Scheibe 
mit  Aprikosen-Marmelade,  die  mit  Maraschino 
vermischt  ist,  bestrichen,  gehackte  Pistazien  dar- 
auf gestreut,  wieder  zu  der  früheren  Form  zu- 
sammengelegt, mit  Aprikosen-Marmelade  mas- 
kiert mit  gehackten  Pistazien  bestreut. 

’)  Mit  Frangipan- Creme,  die  mit  Milchi-eis 
und  fein  geschnittenen  grünen  Mandeln,  Apri- 
kosen, Birnen,  Orangen -Schale  und  zerdrückten 
Makronen  vermischt  ist,  gefüllt,  mit  Aprikosen- 
Marmelade  überzogen  und  mit  gehackten  geröste- 
ten Mandeln  bestreut;  oben  mit  einem  Kranz  von 
halbierten  Pistazien  und  einem  solchen  von  ein- 
gemachten Kirschen  verziert. 

•)  Apfel-Scheiben  mit  Butter.  Zitronen-Schale 
und  Zimt  weich  geröstet,  mit  ein  wenig  Cognao 
vermischt,  in  die  Form  gefüllt. 


Sweet  disliea. 
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Charlotte  de  mirdbdles. 

— de  peches. 

— de  poires. 

— de  poires  ä Vitalienne. 

— de  poires  ä la  napoli- 
taine.* *) 

■ — d la  polonaise. 

— de  pommes. 

— de  pommes  ä Vabricot. 

— de  pommes  ä Vallemande. 

— de  pommes  d la  bohe- 
mienne. 

— de  pommes  en  herisson. 

— de  pommes  älaparisieiine. 

— de  pommes  ä la  pomera- 
nienne. 

— de  pommes  ä la  vanille. 

— de  prunes. 

— ä la  reine. 

— de  reines-claude. 

— de  rhubarbe. 

— ä la  royale. 

— Soufflee. 

— ä la  varsovienne. 

— ä la  westphalienne. 
Chaussou  (de  pommes  de 

terre).  [abricots. 

— (de  pommes  de  terre)  aux 
■—  (de  pommes  de  terre)  aux 

peches.  [prunes. 

— (de  pommes  de  terre)  aux 
C!oings  au  beurre. 

~ ä la  modle. 

Compügne. 


©üße  Swifc^engerid^te- 

9JJh'a6etIen»Sf;avIottc. 

'4ifirfid^»E^arIotte. 

Söirnen-EIjarlotte. 

Stal.  S3irnen»6ljarIotte.*) 
SZeo^JoIitanifc^e  SBirnen» 
©l^arlotte. 

5ßoInifc^e  ®t;arIotte.*) 
'.'Ipfel'S’^arlotte.  [©o[e. 

— »E!§arIotte  mit  SIprtlofen» 
®eutfd)e  2l}5feI»(£!§arIotte.*) 
Söljmif^e  Slpfel^Ei^arlotte.®) 

SJiit  ißiftajten  Beftctfte 
Stpfel-Etjarlotte.®) 
ißnrifer  2li3feI=(£[;arIotte.’) 
ijjommerfc^e  Stpfel» 
ß^arlotte.®) 

STiJfel'Ki^arlotte  mit  SSaniße. 
ißfIaumcn=E]^arIotte. 
ßömgin»EtjarIotte.®) 
9iingeIotten=E^arIotte. 

5Rf;  aBar  B ev= (£:§  arl  otte. 

ÄönigSaSl^arlotte.“) 

9lufIauf»©|arIotte. 

©l^arlotte  mit  tierfc^iebeiten 
grüc^tcn.^*) 

iP  ump  er  nidel » arlo  tte. 
(ÄavtBffcI=)Sud^ctt 

Don  §aIBmonbfonn.*^®) 

— ßud^en  mit  2l^)rifofen. 

— SJuc^en  mit  ißfirfic^en. 

— ^uc^en  mit  ißfloumen. 
Sluittcn  in  S3utter  geBaden. 

— mit  9linb§marf. 
Eom^jiegner  ^ud^en.^*) 


Mirabelle-charlotte. 

Peach-charlotte. 

Pear-charlotte. 

Italian  pear-cbarlotte. 
Neapolitan  pear-charlotte. 

Polish  Charlotte. 
Apple-charlotte.  [sauce. 

Charlotte  with  apricot 

German  apple-charlotte. 
Pohemian  apple-charlotte. 

Apple-charlotte  stuck  with 
pistachio-nuts. 

Parisian  apple-charlotte. 
Pomeranian  apple- 
charlotte. 

Apple-charlotte  with 
Plum-charlotte.  [vanilla. 
Queen’s  charlotte. 
Green-gage  charlotte. 
Phuharb-charlotte. 
ßoyal  charlotte. 
Puif-charlotte. 

Charlotte  with  assorted 
fruits. 

Pumpernickel-charlotte. 

(Potato-)cake. 

— cake  with  apricots. 

— cake  with  peaches. 

— cake  with  plums. 
Quinces  baked  with  hutter. 

— with  marrow. 
Compiegne  cake. 


')  Klein  geschnitteneBimenmitZuoker, Weiß- 
wein und  Aprikosen- Marmelade  geschmort,  mit 
Korinthen  und  fein  geschnittenem  Zitronat  ver- 
mischt, in  die  Form  gefüllt.  Die  ausgestürzte 
Charlotte  wird  mit  Aprikosen  - Marmelade  be- 
strichen und  mit  gehackten  Pistazien  bestreut; 
dazu  Aprikosen-Sose. 

*)  Dasselbe  wie  charlotte  de  voires  d Vita- 
ltenne (s.  d.). 

*)  In  Kuppelform  gebackenes  Biskuit  wird, 
wenn  kalt,  in  Scheiben  geschnitten,  diese  ab- 
wechselnd mit  Schokolade-  und  Vanille- Creme 
bestrichen,  wieder  zusammengesetzt,  mit  Sohaum- 
zuoker  ("»lermpMe)  überzogen,  im  Ofen  getrocknet, 
.'Ult  Ringelotten  (reines-claude)  umleä;  Vanille- 
Sose  nebenbei. 

*)  Apfel-Scheiben  mit  einigen  Löffelvoll  Was- 
ser gekocht,  Zucker,  Zimt,  Zitronen-Schale  hinzu- 
gegeben, zu  Marmelade  eingekocht,  Zimt  und 
Zitronen-Schale  herausgenommen,  Korinthen  und 
würfelig  geschnittenes  Zitronat  hinzugegeben,  die 
Charlottenform  damit  gefüllt. 

*)  Mit  zerlassener  Butter,  Zucker  und  Zimt 
vennischtes  geriebenes  Schwarzbrot  wird  an  die 
Seiten  und  auf.,  den  Boden  der  Charlotteuform 
gedrückt,  die  Apfel  hineingefüllt,  eine  dünne 
Schicht  Brot  darüber,  gebacken. 

')  Auf  einen  mit  Ei  bestrichenen,  länglich- 
^”“on  gebackenen  Zuckerteigrand  gibt  man  ein 
Apfel-Kompott,  welches  man  dick  mit  Schaum- 
zuoker  (meringue)  überzieht  und  mit  streifig  ge- 
schmtt^en  Pistazien  besteckt.  Den  Kopf  des 
igeis  ahmt  mau  mit  Schaumzucker  (meringue), 
die  Augen  mit  Korinthen  nach. 


J)  Eine  Apfel-Charlotte,  bei  welcher  die  Apfel- 
Scheiben  zierlich  ausgestochen  sind,  um  auf  dem 
Boden  und  an  den  Seiten  ein  Muster  darzustellen. 

“)  Eine  mit  Butter  ausgestrichene  Form  wird 
mit  geriebenem  Schwarzbrot  ausgestreut,  abwech- 
selnd mit  einer  Brotmasse  (von  gerösteten  Brot- 
krumen, Zucker,  Zimt,  Zitronat,  Orangen -Schale 
und  Rotwein)  und  Apfel-Marmelade  gefüllt. 

•)  Einen  in  einer  Cyünderform  gebackenen 
Pudding  von  Mehl,  Milch,  Butter,  Zucker,  Eigelben, 
Vanille  und  Zitrone  schneidet  man,  wenn  kalt, 
in  Scheiben,  bestreicht  diese  mit  Aprikosen-Mar- 
melade,  setzt  sie  wieder  zusammen,  füllt  in  die 
Mitte  mit  Aprikosen-Marmelade  eingemachte  Ana- 
nas-Würfel, überzieht  mit  Schaumzucker  (merin- 
gue) • dazu  Erdbeermus. 

“)  Dasselbe  wie  charlotte  d la  reine  (s.  d.). 

**)  Die  Form  lagenweise  mit  in  Sirup  gekoch- 
ten Aprikosen,  Ringelotten  (reines-claude),  Pfir- 
sichen, Ananas,  Äpfeln,  Birnen,  Kirschen  und 
Aprikosen-Marmelade  gefüllt;  dazu  eine  Apri- 
kosen-Marmelade mit  Madeira. 

”)  Von  in  Butter  geröstetem  westfälischen 
Schwarzbrot  (Pumpernickel)  mit  gehackter.Zitro- 
nen-Schale,  Zimt,  Zucker,  Madeira;  mit  Äpfeln 
gefüllt. 

*’)  Auf  ein  mit  Butter  bestrichenes  Schüssel- 
blech  legt  man  ein  Kartoffelmus  in  Halbmßndform, 
höhlt  die  Mitte  mit  einem  Löffel  ans,  gibt  in 
Butter  mit  Zitronensaft  und  Zucker  geschwungene 
Apfel-Scheiben  hinein,  deckt  mit  Kartoffelmus  zu, 
verziert  mit  einem  in  Butter  und  Eigelb  getauch- 
ten Pinsel,  bäckt  im  heißen  Ofen,  glasiert. 

“)  Siehe  gäteau  de  Compiegtie, 


Eutremets  de  douceur. 
Cötelettes  en  surprise, 

Creme  aux  abricots. 

— aux  peches. 

— aux  pommes. 

— attx  reines-claude. 

Creme  au  bain-marie. 

— au  bain-marie,  au  cafe. 
Creme  frito. 

— frite  aux  amandes 
ameres. 

— frite  au  caramel  et  aux 

fleurs  d'oranger.  ; 

— frite  au  chocölat.  i 

— frite  ä la  Maintenon.  [ 

— frite  ä la  Pamela^). 

— frite  au  zeste  de  bigarade,  | 

Crepes  ä Vällemande.  | 

— allcmandes  aux  pommes.  \ 

— ä la  Dejazet^^).  | 

— ä la  Dugniol.  j 

— ä la  flcur  d’oranger.^^)  | 

— legeres  ä la  cassonade.  s 

— äla  marmelade  de  peches.  \ 

— ä la  proven^äle.  j 

Croissants  de  nouilles  aux  < 

cerises.  ? 


Süge  SlDifdjengerii^te. 

S8fQttcrteig»5?oteIetten  mit 
SKarmelobe.^) 
ßveme  mit  2lpritofen.®) 
'4>firfic^=(£reme.'*) 
SipfefsEreme.®) 
3tingeIottcn»Eveme. 

©eftoefte  ßreme.®) 

— Äaffee=Ereme. 

©cSittTcnc  ©rcrnc. 

— Kreme  mit  bitteren  SJtan» 
beln. 

— Kreme  mit  gebrcmiitem 
Swefer  unb  Drangen- 
Sliiten. 

— Sd)ofoInbe-Kreme. 

— ilaftanien-  nnb  Slbfet» 
Kreme.®) 

— Kreme  mit  Sifc^of-Sofe. 

— Kreme  mit  bitterer 
Drongen-Sdjale. 

ßievfttdjcii,  bentje^  i»), 
Seutjdje  Kierfud;en  mit 
Äpfeln. 

Kierfudjen  mit  2Jtaraäc|ino 
unb  Änffee-Kreme. 

— nad^  Dugniol*®). 

— mit  Drongenbliiten» 
SSaffer. 

Seidjte  Kicrfnc^cn  mit 
Äaffonobe  (f^nrinsuder). 
Sierfudjen  mit  ^Bfirficb- 
Sltarmelobe.  ; 

ißrobcn^alif^e  Kierfudjen.***)  i 
9iubel=|iörnd)en  mit  ; 

Sirfdjen.*®)  ! 


Sweet  dishes.  1225 

Puff-paste  cutlets  witb 
marmalade. 

Cream  with  apricots.*) 

Peach-cream. 

Apple-cream. 

Green-gage  cream. 

Steamed  cream, 

— cofiee-cream. 

Fried  cream. 

— cream  with  bitter 
almonds. 

— cream  with  caramel 
and  orange-flowers. 

— chocolate-cream.’) 

— chestnut-  and  apple- 

cream.  [sauce. 

— cream  with  bishop 

— cream  with  bigarade- 
peel. 

Pancake,  German  style. 

German  pancakes  with 
apples. 

Pancakes  with  maraschino 
and  coffee-cream. 

— , Dugniol  style. 

— with  orange-flower 
water. 

Light  pancakes  with 
cassonade. 

Pancakes  with  peach- 
marmalade. 

Provencial  j^ancakes. 

Crescents  oi  noodles  with 
cherries. 


herzförmig  zugeschnitten,  wie 
Hammel-Koteletten  en  papillotes,  Marmelade  von 
^P**^^®.®**  9*^^  anderen  Früchten  hineingefiillt, 
deniTeig  Form  von  Koteletten  gegeben,  diese 

mit  geschlagenem  Ei- 
in  gestoßenen  Makronen  gewälzt 

Äpfe?A^rikoser  anstatt  der 

’)  Auch  apricot-custard  richtig. 

Äpfel  P&hl”'®  (8- <h).  anstatt  der 

Ipibinettpudding-Masse  bereitet  man 
mit  roher  Sabne  (Kahm),  ganzen  Eiern,  Zucker 
Pa®®*e>'t  zweimal,  schwingt 
zwei  Minuten  bei  gelindem  Feuer,  gibt  in  Butter 
Apfel-Scheiben  hinzu,  schüttet  die 
Sfl  w Eierschussel  von  Porzellan,  macht 

sie  bei  ganz  gehndem  Feuer  gar,  streut  Zucker 
darüber.  Auf  diese  Weise  kann  man  eine  Creme 
auch  mit  anderen  Früchten  bereiten 

) Auch  »Dunstcrome.  genannt.  Siehe  unter 
E}itT6T}i€ts  de  douceuT  froids, 

fried  com-starch  custard,  breaded, 

T I-age  Kastanienmus  mit  einer  anderen 

Lage  dicker  Apfel-Masse  bedeckt.  ans^estopheTi 
mit  Aprikosen-Marmelade  überzogen, in  gestoßenen 
Makronen  gewalzt,  in  geschlagene  Eigelbe  dann 
***  *’*.’**,?**  K®i'^n®ht,  in  heißem  Fett  gebacken 

_ ) bjmcb  »pamela  «;  Hauptperson  eines  gleich- 
namigen Romanes  von  Richardson.  — Kleine  sechs- 
mit  Butter  ansgestrichen,  mit  kl^n 
geschnittenen  eingemachten  Kirschen,  Ananas  und 
Angelika,  zerbröckelten  Makronen  und  Zitronen- 
Creme  gefüllt,  in  kochendem  Wasser  gar  gemach” 
wenn  kalt,  ausgestürzt,  in  gestoßenem  Zwieback 


gewalzt,  m geschlagene  Eier,  dann  in  geriebene 
Semmel  getaucht,  gebacken;  dazu  eine  Bischof- 
® hischoff  auf  S.  1153). 

Eier-,  Pfannkuchen  von  Mehl,  Butter, 
EiQ^bOT,  Zucker,  Eierschnee,  Schlagsahne, 
o-/,,  . ',°Pmch  »deschäsä  «j  PauUne-Virginie  D6- 
fazet,  franz.  Schauspielerin,  geb.  SO.Aug.  1797  zu 

seit  1831  ein  Theater  für 

Lustspiele  in  Paris.  - Dünne  Eierkuchen  ge- 
backen,  mit  Mai^schino  getränkt  und  mit  einer 
Dage  Va^le-Kaffeecreme  bedeckt,  dann  ein  Eier- 

behaftP««v®p^®'l  gelegt,  mit  etwas  zurück- 

behaltener Eierkuchen-Masse  bedeckt,  Butter  dar- 

*m  heißen  Ofen  gebräunt,  mit  Zuk- 
mit  KTrS’afseT''*'  "*“® 

S Stlnhlnpf-’..  d’Antm,  Paris.  — Butter 

Sien  geschlagen,  ein  Tröpf- 

einige  Gläschen  Cognac 
>leder  Eierkuchen  damit  bestrichen 
und  zusammen  gefaltet. 

VeriH^  fleurs  d’oranger. 

v®rgt.  hußbem.  zu  Crepes  a la  provencale. 

Wasser  oder  Milch, 
Ei  gelben,  Zucker,  Orangenblüten -Wasser,  Eie? 
pphnti’  ^*eryon  in  gutem  Ol  dünne  Eierkuchen 
Zucker  bestreut  und  mit 
^^^^^ö^ibluten-Wasser  benetzt. 

) Nudeln  mit  Rahm,  frischer  Butter  Sal?- 

Ofen  1“  heißen 

Vwftp  ,gcl*^cken;  mit  dicker  Aprikosen-Marmelade 
Äu’  darüber,  HörnchenTus?^ 


Sweet  dislies. 


1226  Entremets  de  douceur. 

Croqiioltes  de  marrons.  | 

— de  nouilles  aux  cerises. 

— de  patates  ä la  gelee  de 

groseilies.  ^ _ $ 

— de  pommes  ä la  Saint-  i 

Smon.  ? 

— de  pommes  de  terre  aux 

marrons.  [vamlle.  S 

— de  pommes  de  terre  d la  j 

— de  riz  aux  cerises.  j 

— de  riz  aux  fruits. 

— de  riz  ä Vorange.  ; 

— de  riz  ä la  vanille.  | 

— de  semoule  aux  fraises.  | 

— de  semoule  aux  pistaches.  > 

— ä la  Trimalcion.  < 

— de  vermicelle  aux  peches.  ^ 

Croustade  ä la  creme.  | 

— de  nouilles  ä Vananas.  S 

— aux  peches.  [guee.  S 

— d la  venitienne,  merin-  ! 
Croütes  aux  dbricots. 

— ä Vananas.  [chale.  < 

— ä Vananas,  ä la  mare-  < 

— ä Vananas,  ä la  reine.  ; 

— aux  hananes  ä la  \ 

panameenne.  ; 

— aux  cerises  ä la  grand-  \ 

duc.  1 


©Aße  Swifi^engeri^tc. 

«Irilftcln  faon  ^aftanien.’) 

SJubcI-Ärufteln  mit  Äirfd^en. 

S3atatcn=SrufteIn  mit 

Sfot)anni§beer»©uIäe. 

Stpfel-ßrufteln  na^  Saint- 
Simon  °). 

ßartoffeI»SrufteIn  mit 
iJaftonien. 

— »Srufteln  mit  SSanille. 

3iei§lrufteln  mit  J?irfc^en. 

— mit  f5t^fld)teit. 

— mit  Drongen=>Su<J«* * 

— mit  SlaniHe. 

©rie^Irufteln  mit  ©rb&eeten. 

— mit  ?ßifto5ien. 

Sri  mald^io  =»  ®)  ßr  uftetn. 

gabennubel’^rufteln  mit 
iPfirfidjen. 

ßntfttJaftctc  öon  (Sremc.*) 

— üon  Rubeln  mit  2tnana§. 

— mit  iPfirfic^en. 

— auf  Benetianift^c®)  SIrt. 

Sruftctt  mit  SlfiritDfctt.®) 

2Iuaua§=S?ruften. 

— »S?ruften  mit  SRilc^rei?. 

— «Prüften  nac^  Königin»’) 
2lrt. 

SSauaneuaSruften  mit 
®u(a)jatia=®a’[[erte.®) 

2Jtit  grangiöon»(Sreme  ge=' 
füllte  ^rottruften  unb 
Äirf(^en.®) 


Croquettes  of  chestnuts. 
Noodle-croquettes  with 
ehernes. 

Batata-croquettes  with 
curranfc-jelly. 
Apple-croquettes,  Saint- 
Simon  style. 
Potato-croquettes  with 
chestnuts.  [vanilla. 

— -croquettes  with 
B,ice-croquettes  with 

cherries. 

croquettes  with  fruits 

— -croquettes  with 
orange-sugar.  [nüla. 

croquettes  with  va- 

Semolina-  or  farina-cro- 
quettes  w.  strawberries. 

croquettes  with 

pistachio-nuts. 
Trimalcion-croquettes. 
VermiceUi-croquettes  with 
peaches. 

Croustade  of  cream. 

— of  noodles  with  pine- 

— with  peaches.  [apple. 

— in  the  Venetian  style. 
Crusts  with  apricots. 
Pine-apple  crusts.  [rice. 

apple  crusts  w.  cream- 

apple  crusts,  queen’s 

style. 

Banana-crusts  with  guava- 

jelly- 

Crusts'filled  w.  frangipane, 
dressed  on  cherries. 


q Von  Kastanienmus,  das  mit  Vanille-Zucker 
gesüßt  und  mit  Eigelben  vermischt  ist;  dieKrus- 
teln  paniert,  gebacken,  mit  Vanille-Glasur  über- 
zogen. 

*)  Sprich  »ßängsimong'«;  Louis  de  Rouvroy, 
duc  de  Saint- Simon,  franz.  Memoiren -Schrift- 
steller, geb.  16.  Jan.  1675,  gest.  2.  März  1755  in 
Paris.  — Claude-Renry  Saint-Simon,  franz.  Phi- 
losoph, geh.  17.  Okt.  1760  zu  Paris,  gest.  19.  Mai 
1825.  — Apfel-Marmelade  wird  mit  Vanille-Zucker 
und  fein  gehackten  Pistazien  vermischt,  dünne 
Eierkuchen  (panneguets)  damit  bestrichen,  diese 
znsamm engerollt , Krusteln  daraus  geformt,  die 
man  unten  und  oben  mit  Stückchen  von  den  Ab- 
fällen der  Eierkuchen  bedeckt.  Die  Krapfen  wer- 
den in  geschlagene  Eier  getaucht,  paniert,  ge- 
backen, mit  Zucker  bestäubt;  dazu  eine  Apfel- 
Salze,  die  mit  Vanille-Likör  vermischt  ist. 

•)  Über  Trimalchio  siehe  Seite  123.  — Apfel- 
Würfel  in  Butter  gebraten,  Zucker,  Zimt,  einge- 
machte, geviertelte  Kirschen  und  einige  Löffelvoll 
Aprikosen-Marmelade  hinzugegeben,  wenn  abge- 
kühlt, Krusteln  davon  geformt,  diese  in  gestoße- 
nem Zwieback  gewälzt,  in  geschlagene  Eier  ge- 
taucht, in  Brotkrumen  gewälzt,  in  heißem  Fett 
gebacken,  mit  Zucker  bestreut;  Kirschsose. 

‘)  Flache  Pastetenforra , die  mit  feinem,  mit 
Aprikosen-Marmelade  bestrichenem  Pastetenteig 
ansgelegt  ist,  wird  mit  einer  Creme  von  Milch, 
Eigelben,  ganzen  Eiern  und  Zucker  gefüllt,  im 
nicht  zu  heißen  Ofen  gebacken,  dann  mit  Zucker- 
schaum (meringue)  bestrichen,  im  Ofen  getrock- 
net, mit  Fruchten  verziert. 


')  Einige  Löffelvoll  Pfeilwnrzelmehl  (arrorr- 
root),  Vanille -Zucker,  Salz,  ganze  Eier,  Eigelbs 
tüchtig  geschlagen,  Sahne  hinzu,  durch  ein  Sieb 
gestrichen,  mit  frischer  Butter  über  dem  Feuer 
solange  gerührt,  bis  dieselbe  zergangen  ist,  dann 
die  Kruste  damit  gefüllt.  ^ 

»)  Länglich -runde  Krusten  ans  Propheten- 
Kuchen  (brioche)  geschnitten,  mit  Zucker  bestreut, 
im  Ofen  geröstet,  im  Kranz  angerichtet;  in  die 
Mitte  füllt  man  ein  Aprikosen-Kompott. 

q Prophetenkuchen- Scheiben  förtocAe;  wer- 
den mit  einem  Weinglas  ausgestochen,  im  Ofen 
geröstet,  mit  Apfel -Marmelade  bestrichen,  auf 
einer  mit  ebensolcher  Marmelade  fingerdick  b^ 
strichenen  Porzellan- Schale  im  Kranz  angenchtet; 
in  die  Mitte  würfelig  geschnittene  eingemachte 
Ananas,  die  mit  ihrem,  mit  dem  Saft  einer  Orange 
versetztem  Sirup  warm  gehalten  wurden. 

Die  Krusten  innen  mit  Gu(aijava- Gallerte 
(siehe  gelSe  de  goyaves,  S.  1212)  ausgMtnchen, 
in  Maraschino  - Sirup  heiß  gemachte  Bananen- 
Soheiben  darin  angerichtet,  mit  heißer  Apr^osen- 
Marmelade  bedeckt,  mit  gehackten  Pistazien  be- 
streut, im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  Anani^ 
Stückchen,  die  in  dem  Bananen -Sirup  gekocht 


")  in  Butter  geröstete  Brotscheiben  ansge- 
höhlt, mit  Frangipan- Creme  gefüllt,  mit  Zack  er 
bestreut,  glasiert;  ansgekemte Kirschen  mit /.uk- 
ker  und  Wein  einige  Minuten  gekocht,  Zucker 
und  Zitronen-Schale  hinzugegeben,  der  Smip  ein- 
gekocht Die  Kirschen  auf  einer  tiefen  Schüssel 
angerichtet,  die  Krusten  darüber. 


Entremets  de  douceur. 


©üge 


Sweet  diblies.  1227 


Oroxites  aux  cerises  ä la 
iurqite. 

— dwees. 

— ä Vespagnole. 

— aux  fraises  ä Ja 
Michelet  *). 

— ä la  frangaise. 

— (aux  fruiis  et)  au  madlre. 

— aux  fruits  ä la  Mira- 
beau. [sienne.^) 

— aux  fruits  ä la  pari- 

— aux  fruits  ä la  portu- 
gaise. 

— d Vitalienne. 

— au  marasquin. 

— aux  oranges. 

— aux  oranges  ä la  portu- 
gaise. 

— aux  peches  ä la  Saint- 
Maurice. 

— aux  poires  ä la  Douglas. 

— (aux  pommes)  ä la 
normande 


I Prüften  mit  ßirfdfien,  tür» 

©olbcne  S?ruften.®) 

Prüften  mit  Äoftanien.®) 
SDtifdjreig-SJruften  mit  @rb=> 
Beertn.  [Srüc^ten.®) 
iJruften  mit  öerfd;iebenen 
3Kabeira»i?ruften  mit 
) tJrü  erteil.®) 

> gruc^ttruften  nad^  Mira- 
? beau’). 

? ißarifer  grud^ttruften. 
l $ortugiefifcl^e  gruebi» 

< fruffen.®} 

Stolienif^e  Äruffen.*®) 
2Jtaragc^ino»Sruften. 

I Stuften  mit  Drangen.“) 

; — mit  Drangen,  fjortu» 
j giefifc^“). 

' — mit  $firfid^en  in  SReiä» 

! ranb.^®)  [glas.'^) 

‘ — mit  SBirnen  nad^  Dou- 
■ — mit  Säpfeln,  normän« 
i nifcf)  1®). 


ICrusts  with  cherries, 
Turkish  style. 

Golden  crusts. 

Crusts  with  chestnuts. 

iHice-cream  crusts  with 
strawberries. 

Crusts  with  assorted  fruits. 
Madeira-crusts  with  fruits. 

Eruit-crusts,  Miraheau 
style. 

Parisian  crusts  with  fruits. 
Portuguese  fruit-crusts. 

5 Italian  crusts. 

> Maraschino-crusts. 

? Crusts  with  oranges. 

^ — with  oranges,  Portu- 
I guese  style. 

I — with  peaches  in  horder 
‘ of  rice.  [style, 

s — with  pears,  Douglas 
5 — with  apples.  Norman 
\ style. 


‘)  In  Butter  geröstete  runde  Brotkrusten  mit 
Kirschsirup  getränkt,  im  Kranz  angeriohtet,  ein 
Kirschkompott  in  die  Mitte. 

*)  Die  Krusten  mit  roher  süßer  Sahne,  die  mit 
Eigelben  vermischt  ist,  bedeckt,  zehn  Minuten 
ziehen  gelassen,  die  Mischung  wieder  entfernt, 
ue  Krusten  in  süße  Eigelbe  getaucht,  in  heißem 
hett  gebacken,  mit  Zucker  bestreut,  im  Kranz  an- 
gerichtet,  eingemachte  Früchte  in  die  Mitte. 

•.  ^ Krusten  von  Propheten -Kuchen  (brioche) 
mit  Zucker  bestäubt,  im  Ofen  glasiert,  im  Kranz 
angerichtet,  mit  Aprikosen-Cura^ao-Sose  maskiert ; 
in  die  Mitte  mit  Rosinen  und  Pistazien  vermischte 
eingemachte  Kastanien. 

*)  Sprich  »misch'lä'« ; Jules  Michelet,  franz. 
(jMchichtschreiber  und  Philosoph,  geb.  21.  Aug. 
1^(^  zu  Paris,  gest.  9.  Febr.  1874  in  Hyeres.  — ln 
Butter  geröstete  Brotkrusten  mit  Aprikosen-Mar- 
melade  überzogen,  mit  Vanille-Milchreis,  der  mit 
Eigelben  vermischt  ist,  gefüllt,  obenauf  mit  Pista- 
zien  mid  Mandeln  vermischte  Erdbeer-Marmelade; 
die  Krusten  im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte 
Erdbeeren,  die  mit  Aprikosen-Marmelade  und 
Kirschwasser  vermischt  sind. 

Auf  die  zum  Anrichten  bestimmte  Schüssel 
befest^t  man  mit  Eiweiß  und  Mehl  eine  ganz 
harte  Teigvase,  füllt  diese  heiß  mit  eingemachten 
Aprikosen,  Pfirsichen,  Ringelotten  (reines-claude), 
Mirabellen  und  Kirschen,  nachdem  das  Obst  zu- 
vor  mit  Aprikosen- Sose  und  Madeirawein  ver- 
ascht worden  ist.  Schön  gebackene  Krusten  aus 
Propheten-Kuchen  (brioche)  werden  im  Kranz 
darüber  geordnet. 

«)  Rund  ausgestochene  Weißbrot-Scheiben  mit 
Ma^ira  getränkt,  mit  Zucker  bestreut,  glasiert, 
un  &unz  angerichtet;  in  die  Mitte  verschiedene 
in  Madeira  heiß  gemachte  Früchte,  diese  mit 
Ayrikosen-Marmelade,  welche  mit  Madeira  ver- 
mischt ist,  begossen. 

’l  Ring  von  genoise;  Ananas -Scheiben  und 
Kirechen  dann  angerichtet,  mit  Aprikosen-Marme- 
lado  überzogen;  glasierte  Scheiben  von  Savarin- 
Kuchen  im  Kranz  darum,  die  Pyramide  ganz  mit 
Marmelade  überzogen;  dazu  eine  Sose  von  Apri- 
kosen-Marmelade, die  mit  Sirup  und  Madeira  ver- 
längert und  mit  streifig  geschnittenen  eingemach- 
ten Fruchten  vermischt  ist. 

_*)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfesto  in 
Fans  189o,  bei  dem  Dejeuner  aervi  d Vambas- 
aaue  rusae. 


®)  Langlich-rnnde,  ansgehöhlte,  in  Butter  ge- 
rostete Brotkrusten  werden  mit  würfelig  geschnit- 
tener Ananas,  die  mit  Aprikosen-Marmelade  an- 
gemacht ist,  gefüllt,  im  Kranz  angerichtet;  in 
die  Mitte  gibt  man  mit  Vanille-Zucker  bestreute 
Orangen-Viertel. 

“)  Länglich  runde  Brotkrusten  mit  parfümier- 
ter Sahne  getränkt,  in  fein  gestoßenen  Makronen 
gewälzt,  in  geschlagene  Eier,  dann  in  geriebene 
Semmel  getaucht,  in  klarer  Butter  gebacken,  auf 
einer  Seite  mit  Aprikosen-Marmelade  überzogen, 
im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte  weiße  Apfel- 
und  rote  Birnen-Klößchen,  sowie  Pistazien,  die 
hruchte  mit  Maraschino-Sirup  überzogen. 

“)  In  Sirup  gekochte  Orangen-Viertel  auf  in 
Butter  gerösteten  dünnen  Brotschnitten. 

“)  Glasierte  Scheiben  von  Propheten-Kuchen 
(brioche)  turbanförmig  angerichtet,  in  Sirup  von 
dO  Grad  gebeizte  Orangen-Viertel  im  Kranz  dar- 
auf, mit  Angelika  und  halben  Kirschen  verziert; 
dazu  Aprikosen-Sose  von  Aprikosenmus  mit  dem 
die  Orangen  gebeizt  wurden,  Ananas- 
Würfeln  und  einem  Glasvoll  Cura(jao. 

“)  Krusten  von  Propheten-Kuchen  (brioche) 
werden  abwechselnd  mit  eingemachten  halbier- 
ten Pfirsichen  in  einem  Rand  von  süßem  Reis 
angerichtet. 

“)  Sprich  .dö'glaß.;  schottische  Adels-Familie. 
Frederick  Douglass,  amerikanischer  Redner.  — 
Runde  Brotscheiben  ausgehöhlt,  mit  einer  durch- 
geseihten Masse  von  Eigelben,  Sahne  und  Orangen- 
zucker  bedeckt,  wenn  gut  durchtränkt,  in  ge- 
stoßenen Makronen  gewälzt,  in  geschlagene  Eier 
getaucht,  in  Brotknimen  gerollt,  in  heißer  Butter 
gebacken,  mit  Aprikosen-Marmelade  maskiert,  mit 
gestoßene  gebranntenMandeln  bestreut,  im  Kranz 
angeriohtet;  in  die  Mitte  in  Sirup  gekochte  Bir- 
nen, Malaga -Trauben,  streifig  geschnittene  über- 
zuckerte Orangen -Schale  mit  Apfel -Sülze  und 
Maraschino. 

Apfel-Scheiben  mit  Butter,  Zucker  und  Zi- 
tronensaft geschwungen,  herausgenommen;  mehr 
Zucker,  ein  Glasvoll  Xereswein,  ein  wenig  Wasser 
und  einige  Löffelvoll  Aprikosen-Marmelade  in  die 
Ifanne  (sgutoir)  gegeben,  zu  dickem  Sirup  ge- 
kocht. Ein  Teil  dieses  Sirups  wird  in  eine  Sohüs- 
s®*  gegeben,  die  Apfel  werden  auf  in  Butter  gold- 
gelb geröstete  Brotkrusten  (croütons)  gelegt  im 
Kranz  auf  der  Schüssel  angerichtet,  der  Rest  de* 
Sirups  wird  darüber  gegeben. 


1228  Entremets  de  douceur. 

Oroütes  pralinecs  aux  | 

fruits.  __  < 

— ä la  ‘printanicTC  aux  ? 

fruits.  I 

— aux  reines-claude.  < 

— ä la  Victoria.  | 

Oruchades  ä la  bordelaise. 
Dampfuouilles.  l 

— ä la  bavaroise.  5 

— 671  ducat.  j 

— ä la  'Polonaise.  J 

— ä la  viennoise.  < 

Dai’ioles  aux  nouüles.^°)  < 

— au  riz.  > 

— ä la  semoule.^^)  $ 

Diablotins  aux  amandes.  | 

— aux  pistaches.^^)  j 

Ekmek  kadayifi.  \ 


0il6e  3>T5ifd)engericf)te. 

2RanbeI»S?ruften  mit 
grüdjten.^) 

SKit  berfc^iebenen  gfnlditcn 
gefüllte  Srotfruften.®) 
Prüften  mit  SfUngelotten. 
SSiItoria=Sruften.®) 
SSotbeaufer  5D?ai§IrufteIn.* *) 
fDrttntJfttubctn''). 
iBa^tifdje  Sompfnubeln.®) 
®ulaten»9?ubeln.’) 
aJiit  SCpfeI=9[JiarmeIabc  ge» 
füllte  Sompfnubeln.®) 
SBiener  ©ampfnubelti.®) 
6vcmc=2:öttcöcn  mit  Slubeln. 

— »Sörtc^en  mit  9lei§.‘®) 

— »Sörtc^cn  mit  ®rie§. 
ipin^djen  mit  Skanbeln.^^) 
$iftaäien»il5lä^(iÖen. 
$ürtfü6e§3k>if^engericl)t.'®) 


Sweet  dishes. 
Almond-crusts  with  fruits. 

Crusts  filled  with  a salpi- 
con  of  preserved  fruits. 
— with  green-gages. 
Victoria-crusts. 

Bordelais  maize-fritters. 
Bampfnoodles. 

Bavarian  dampfnoodles. 
Ducat-noodles. 
Dampfnoodles  filled  with 
apple-marmalade . 
Vienna  dampfnoodles. 
Cream-moulds  with 
noodles.^‘) 

moulds  with  rice. 

moulds  with  semolina. 

Diahlotins  with  almonds. 
Pistachio-diablotins. 
Turkish  sweet  entremets. 


»)  Scheiben  von  Savarin -Kuchen  mit  einer 
Lage  Aprikosen-Marmelade,  dann  mit  einer  Lage 
Teig  von  gehackten  Mandeln,  Staubzucker  und 
Eiern  maskiert,  mit  Zucker  bestäubt,  im  Ofen 
getrocknet,  im  Kranz  auf  einer  im  Ofen  getrock- 
neten Lage  von  demselben  Teig  angerichtet;  in 
die  Mitte  gibt  man  Ananas -Würfel  und  einige 
rote  Kirschen,  ringsherum  Eingelotten  (reines- 
claude),  übergieüt  alles  mit  Aprikosen -Sose,  die 
mit  Kirschwasser  verfeinert  ist.  — Auch  croütes 
prali/iees  d la  macedoine  de  fruits  zu  lesen. 

In  Butter  geröstete  länglich -runde  Brot- 
krusten werden  mit  klein  geschnittenen  einge- 
machten Früchten,  die  mit  Aprikosen-Marmelade 
gebunden  sind,  gefüllt  und  mit  je  einer  einge- 
machten halben  Aprikose  belegt,  mit  dickem  Sirup 
überzogen,  im  Kranz  angerichtet;  in  die  Mitte 
gibt  man  würfelig  geschnittene  Ananas,  Kirschen 
ohne  Kerne,  Erd-  und  Himbeeren,  Orangen-Viertel, 
rote  und  weiße  Johannisbeeren,  mit  Punschsirup 
angefeuchtet;  der  Best  des  Sirups,  mit  streifig 
geschnittenen  Pistazien  vermischt,  wird  nebenbei 
gegeben. 

•)  Scheiben  von  Propheten-Kuehen  (hrioche) 
mit  Eiweiß -Glasur,  die  mit  gehackten  Mandeln 
vermischt  ist,  maskiert,  im  Ofen  goldgelb  ge- 
backen, abwechselnd  mit  gleichgproßen  Ananas- 
Scheiben  im  ]&anz  angerichtet;  in  die  Mitte  füllt 
man  würfelig  geschnittene  Früchte , Zitronat, 
Orangen -Schalen  und  kleine  Rosinen,  die  man 
zuvor  in  Madeira  warm  gemacht  hat;  ringsherum 
legt  man  Pangelotten  (reines-claude) ; nebenbei 
Madeira-Sose. 

*)  Maismus  mit  Rum,  wenn  kalt,  in  Ideine 
Haufen  abgeteilt,  diese  gebacken,  mit  Zucker 
bestäubt. 

“)  500  g Mehl,  125  g Butter,  3 ganze  Eier, 
2 Eigelbe,  */i  1 Milch,  2 Eßlöffelvoll  Vanille-Zucker, 
etwas  Sahne  und  35  g aufgelöste  Hefe.  Von  dem 
Teig  werden  kleine  Kugeln  geformt,  diese  in  eine 
mit  Butter  ausgestrichene  Form  gelegt,  in  der 
Form  noch  einmal  gehen  gelassen,  dann  gebacken; 
dazu  Vanille-Sose. 

®)  500  g Mehl,  V*  1 Milch,  4 Eigelbe,  die  ab- 
geriebene Schale  einer  Zitrone,  zwei  Eßlöffel  voll 
Zucker,  125  g Butter,  35  g aufgelöste  Hefe.  Der 
Teig  gehen  gelassen,  kleine  Stückchen  davon  ab- 
geschnitten, diese  nochmals  aufgehen  gelassen. 
Vj  1 Milch,  2 Löffelvoll  Zucker  und  ebensoviel 
Butter  in  einer  flachen  Form  aufljochen  gelassen, 
die  Nudeln  hineingegeben,  zugedeokt  im  Ofen 
gebacken,  sodaß  die  Milch  vollständig  aufgesogen 
ist;  dazu  eine  Vanille-.Sose. 

Anfgegangener  Dampfnudelteig  in  kleine 
Stücke  geteilt,  diese  nochmals  aufgehen  gelassen, 
dann  mit  Krebsbutter  angefeuchtet,  im  Ki'anz 


aufrecht  in  eine  Cylinderform  geordnet,  mit  Butter- 
Papier  umgeben,  gebacken;  dazu  englische  Va- 
nille-Creme. 

“)  In  jedes  Stückchen  Dampfnudelteig_  wird 
eine  kleine  Kugel  aus  Apfel -Marmelade,  die  nüt 
Bum  vermischt  ist,  gefüllt,  worauf  man- den  Teig 
auf  mit  Butter  bestrichenem  Schüsselblech  noch 
eine  Stunde  gehen  läßt  Die  Dampfnudeln  -werden 
mit  zerlassener  Butter  befeuchtet,  bei  mäßiger 
Hitze  gebacken,  mit  feinem  Zucker  bestreut  luid 
auf  gefaltetem  Mundtuch  angerichtet. 

»)  Vt  1 Milch,  8 ganze  Eier,  30  g Hefe,  12p  g 
zerlassene  Butter  und  etwas  Zucker  verquirlt, 
400  g Mehl  darunter  gearbeitet;  den  Teig,  welcher 
noch  laufen  muß,  läßt  man  aufgehen.  Hierauf 
setzt  man  eine  Form  mit  etwas  Butter  an  das 
Feuer,  läßt  den  Teig  durch  einen  Trichter  auf 
die  warme  Form  in  Größe  eines  Fünfmarkstückes 
laufen,  bäckt  diese  Stücke  auf  beiden  Seiten  hell- 
gelb. Diese  Nudeln  werden  nun  in  Milch  aufge- 
kocht, bis  sie  aufgehen,  auf  einer  mit  Krebsbutter 
bestrichenen  Schüssel  übereinander  geschichtet, 
mit  geriebenem  Käse  und  feinem  Zucker  bestreut, 
mit  Krebsbutter  begossen,  im  Ofen  eine  halbe 
Stunde  gebacken. 

“)  Wie  darioles  au  riz  (s.  d.). 

*')  Auch  custa7'd-moulds  with  noodles. 

Kleine  (Becher-)Formen  d dariole  legt  man 
mit  Blätterteig  aus;  abgewällter  (blanehierter), 
in  Sahne  (Rahm)  dick  gekochter  Reis  wird  mit 
Butter  und  Vanille -Zucker  verrührt,  wenn  abge- 
kühlt, mit  Eigelben,  Eierschnee  und  Schlagsahne 
vermischt,  in  die  Formen  gefüllt,  im  nicht  zu 
heißen  Ofen  gebacken,  mit  Zucker  bestreut,  auf 
Mundtuch  angerichtet. 

*’)  Wie  darioles  au  riz  (s.  d.). 

>*)  Gestoßene  Mandeln  mit  kaltem  Wasser 
angerührt,  durchgestrichen , mit  ReismehL  Salz, 
Butter,  Vanille-Zucker  über  dem  Feuer  zum  Kochen 
gebracht,  wenn  dick,  mit  einigen  Löffclvoll  Kirsoh- 
wasser  vermischt,  in  nußgroße  Stückchen  abge- 
teilt, diese  rund  gedrückt,  in  heißem  Fett  gebacken, 
mit  Orangenblüten-Wasser  beträufelt,  in  Staub- 
zucker gewälzt  und  auf  einem  Mundtuch  (Ser- 
viette) in  schöner  Ordnung  angerichtet. 

Wie  diablotins  aux  a7nandes,  anstatt  der 
Mandeln  nimmt  mau  Pistazien.  , . . , 

*»)  Scheiben  von  Propheten -Kuchen  (hrioche) 
in  Zucker-Sirup  einige  Minuten  geweicht,  die 
Hälfte  davon  auf  ein  Backblech  gelegt,  mit  ge- 
stoßenen Mandeln  oder  Pistazien  bestreut,  oms 
Lage  geronnene  Sahne  darüber,  dann  mehr  Man- 
deln, zuletzt  die  andere  Hälfte  der  Kuchen-Schei- 
ben obenauf,  von  dem  Sirup  darüber  gegossen, 
alles  bei  mäßiger  Hitze  gebacken,  wam  oder 
kalt  angerichtet. 


Entremets  de  douceur. 


©üße  Swifd^engeric^te. 


Sweet  dishes.  1229 


Apinards  au  Sucre. 
Flamiches  ä la  saxonne. 
Fleurs  d'acacia  frües. 

— de  sureau  frites. 

Fruits  ä la  creole. 

— ä la  madeleine  ou  madc- 
laine. 

— meringues. 

Gäteau  benoiton'^). 

— ä la  castillane  ou  de  la 
Castille. 

— OM  chocolat. 

— de  Compiegne  au  cafe. 

— de  Compiegne  au  sabayon 
ou  sabaiUon. 

— du  congres  aux 
groseilles. 

— du  congres  au  riz. 

— ä la  Frascati,  chaud. 

— ä la  lyonnaise. 

— tnazarin  ä Vananas.^'^) 


; mit 

; Sä^fif^e  i?äfesÄeuIc^en.®) 
23Iütcu  tjon  5Jtfajien  ge» 
boden.®) 

©cbadene  §oIunber»58tüten. 
5yntd)tc  ouf  treolifcbe*)  2lrt. 

— in  SiStuitronb.®) 

SKit  Suderfd^oum  überäogene 
grüßte.«) 

Sud)Clt  t>on  33i§fuit  mit 
SlnonoS. 

2RonbeIbi§Iuit=fi!u(^en  mit 
SKil^reiS,  2lnano§  unb 
Äirfc|en.®) 

©ci^ofoIabe»Äud5en.®)  [fee.^^) 
Eombiegner  tuchen  mit  i?af» 

— Äud^en  mit  ®ter»SBein» 
f(^aum=@ofe.“) 

®ongreB=Sud)en  mit  ^o» 
l^onni§beer=@nt[erte.^*) 

— =ßud)en  mit  9tei§.^*) 
5ralcati»Suc^en.“®) 
9JfanbeI=Änc^en  mit  g-rangis 

tian=Ereme.^®) 

3Äaäarin»Äitd[)en  m.  SlnanaS. 


Spinach  with  sugar. 
Saxon  cheese-fritters. 
Flowers  of  acacia  fried. 

Fried  elder-flowers. 

Fruits  in  the  Creole  style. 
Salpicon  of  fruits  in  bis- 
cuit-border. 

Meringued  fruits. 

Cake  of  biscuit  witb  pine* 
apple. 

Almond-biscuit  cake  with 
cream-rice,  pine-apple 
and  cberries. 
Chocolate-cake. 

Compiegne  cake  w.  coffee. 

— cake  witb  wine-cream 
Sauce. 

Congress  cake  witb 
currant-jelly. 

— cake  witb  rice. 

Frascati  cake. 

Almond-cake  witb  fraugi- 

pane.  [apple. 

Mazarin  cake  witb  pine- 


j - Salz  wasser  gekochter  Spinat  ausge- 

druokt,  fein  gehackt,  einen  Augenblick  mit  Butter 
geschwungen,  mit  Mehl  bestäubt,  nach  und  nach 
Sahne,  einem  Körnchen  Salz,  einigen 
Loffelvoll  feinem  Zucker  und  etwas  Ziteonen- 
Schale  vermischt,  einige  Minuten  gekocht,  dann 
^ Eigelben  gebunden  und  mit  frischer  Butter 
tertig  gemacht;  ausgestochene  Löffel  - Biskuits 
werden  dazu  gegeben. 

n T -i  Mehl,  4 Löffelvoll  recht  dicke  Hefe, 
2 Loffelvo^ll  Sahne  (Rahm),  50  g Zucker,  2 Eier, 
Zitronen-Schale,  30  g geschmolzene  Butter.  Alles 
^t  durcheinander  gerührt,  250  g Quark  hinzu, 
daumendicke  Würstchen  davon  geformt,  diese 
^*1.  Selassen,  in  heißem  Schmalz  gebacken, 
mit  Zucker  und  Zimt  bestreut. 

=*)  Die  noch  nicht  ganz  aufgeblühten  Akazien 
werden  durch  einen  Teig  von  Mehl,  hellem  Bier, 
El  imd  Eigelben,  Zucker  und  öl  gezogen,  ablaufen 
gelassen,  schön  gelb  gebacken,  raitZucker  bestreut. 

. *)  Ananas-ScheibeninkaltemSirupvon28Grad 

eimge  Stunden  gebeizt;  halbierte  Pfirsiche  eben- 
iJ'-T®,.  Sebeizt.  Eine  Pyramidenform  mit  süßem 
Milchreis,  der  mit  Sahne,  Butter  und  Eigelben 
tertig  gemacht  ist,  gefüllt,  im  Wasserbad  (au 
öain-^rte)  gestockt,  auf  Unterlage  von  gebrüh- 
tem  Teig  ausgestürzt,  die  Ananas-Scheiben  gegen 
die  P^amide  angelelmt,  die  halbierten  Pfirsiche 
ringsherum;  oben  auf  die  Pyramide  spitz  zuge- 
schnittene  Angelika-Blätter,  in  die  Mitte  einge- 
machte Kirschen;  die  Früchte  mit  Vanille -Sirup 
überzogen;  dazu  eine  Aprikosen-Sose  mit  Maras- 
chino. _ Wenn  kalt  gegeben,  wird  die  Reiscreme 
durch  eine  kalte  bayrische  Creme  mit  Reis  (creme 
oavaroise  au  riz)  ersetzt. 

Würfelig  geschnittene  Früchte,  bestehend 
aus  Birnen,  Melonen,  Ringelotten  (reines-claude) 
usw.,  in  Madeira-Sirup  gebeizt,  in  die  Mitte;  dai' 
Uber  im  Kranz  Aprikosen,  dazwischen  Kirschen, 
um  die  Kirschen  herum  Kranz  von  Angelika-Blatt- 
spitzeu. 

®)  In  der  Mitte  eines  Reisrandes  pyramiden- 
förmig angerichtet. 

’)  Sardou’s  Stück:  La  Familie  Benoiton  (1865 
herausgekommen).  — In  einer  Form  gebackenes 
Urangen-Biskuit  in  Scheiben  geschnitten,  wieder 
^ammengelegt,  aber  zwischen  jede  Scheibe  eine 
gleichgroße  mit  Punschsirup  heiß  gemachte  Ana- 


nas-Scheibe. Der  Kuchen  wird  auf  eine  Schüssel 
gestürzt  und  mit  Punschsirup  angefeuchtet. 

*)  In  Randform  gebackenes  Mandel  - Biskuit 
ausgesturzt,  mit  Marmelade  überzogen,  mit  Mar- 
zipan-Masse verziert;  in  die  Mitte  Milchreis  (riz 
a la  crime),  darüber  Ananas-Scheiben,  mit  Ange- 
lika-Blattspitzen  verziert.  Der  Fuß  der  Pyramide 
mit  in  Sirup  gebeizten  Kirschen  umlegt;  dazu 
eine  Aprikosen-Sose  mit  Mandelmilch. 

*)  Schokolade  geschmolzen,  Butter  und  Zucker 

mnzu,  mit  Eigelben  verrührt,  das  geschlagene 
Weiße  der  Eier  darunter  gezogen,  in  geschlossener 
Puddingform  gar  gemacht;  dazu  Vanille-Sose. 

, . Sp^rich  »kongpiä'ng. ; franz.  Stadt  (Oise 1 mit 

kaiserlichem  Schlosse. 

“)  Äavarw-Teig  in  kleinen  Becher-Formen 
gebackem  mit  süßem  Kaffee  getränkt,  mit  Kaffee- 
Glasur  überzogen;  dazu  Vanille-Sose  mit  Kaffee- 
Geschmack. 

Der  Kuchen  mit  Rumsirup  getränkt;  in  die 
Weinschaum  mit  Rum  (sabayon  au 

Butter,  250  g Zucker,  ein  ganzes  Ei, 
250  g Zucker,  ein  Körnchen 
Stärkemehl,  geriebene  Zi- 
tionen-Schale,  in  Randform  gebacken,  ausgestürzt; 
in  die  Mitte  Johannisbeer-Sulze 

ausgestürzte  Kuchen  leicht  mit  Apri- 
mG  «S.  »iberzogen;  in  die  Mitte  Reis 

^ creme;,  welcher  mit  würfelig 
Pistazien  vermischt  ist; 

nebenbei  Aprikosen-Sose. 
ir,  i')  gebackenes  Orangen-Biskuit 

'^i®der  in  vier  gleiche  Teile 
geschnitten,  übereinander  in  die  Mitte  einer  Schüs- 
^1  geordnet,  dabei  jede  Scheibe  mit  englischer 
Urangen-Creme  bestrichen  und  mit  fein  geschnit- 
fönem  Zitronat  bestreut.  Der  Fuß  des  Kuchens 
wird  mit  in  Butter  gerösteten,  halbierten  Äpfeln, 
die  mit  Aprikosen-Maimelade  glasiert,  raitMandel- 
streifen  gespickt,  mit  Zucker  bestäubt  und  gla- 
nebenbei  eine  englische  Creme. 

) 300  g gestoßene  Mandeln,  darunter  einige 
omere,  mit  zwei  Eiweiß  und  einigen  Löffelvoll 
9 300  S feiner  Zucker,  3 ganze  Eier, 

2 Eigelbe  hinzugeruhrt,  mit  noch  4 Eigelben,  200  s 
Stärkemehl  und  6 geschlagenen  Eiweiß  vermischt 

) Siehe  mazarin  au  Hirsch. 
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Sweet  dislies. 


Gäteau  montmorency  au 
Mrsch. 

— de  neige  au  chocolat. 

— de  nouiUes. 

— ä Ja  polonazse. 

— aux  ponmes. 

— de  pommes  de  tcrre. 

— de  pommes  de  terre  aux 
pommes. 

d la  princesse  de  Galles. 

— dit  y>Quatre  quartsx. 

— de  riz  ä la  polonaise. 

— de  riz  aux  raisins. 

— de  semoule. 

Chtocchi  Sucres  ä Vitalienne. 
Gorges  de  boeuf. 

Cironades  aux  cerises. 

— aux  oranges. 

— aux  pommes. 

Groseilles  vertes  ä la  creme.^) 
Gruau  d la  creme  fouettee. 

— ä la  creme  de  vanille. 

— rouge.^^) 

Jernik  kalwassi. 

Kerksou  ä Vorientale,  sucre. 
Mantecados  d Vespagnole. 
Marmelade  de  pommes 
glacee. 

Marrons  d la  creme. 

— au  riz,  ä Vespagnole. 


ajJontmorettc^'SirJc^'’ 
lud)  eit.  0 

©c^ueefu^en  mit  ©c^olo» 
Sfiitbel-Suc^en.  [labe.®) 
a3iäIuit* *Äu^en  m.iJrangi^jan 
u.  eingemo(^ten  grüdjtcn. 
9i))fel»ßud)en. 
Äartoffel^ßuc^en.  _ 

— »Sudjen  mit  w^ifeln. 

a3i§Iuit«S'ud§en  mit  SitiauoS. 
3itt  2Jtanbel=i?ud)en.*) 
Sfieiäluc^en  mit  Äpfeln.*) 

— mit  9tofinen. 

©riefelud^en. 

$^talieniicf)e  füBe  SRoden.®) 
Dd|fen=>@urgeln.®) 

Granaten  mit  ^ix-fd)en.’) 

— mit  Drangen.*) 

— mit  SSpfeln. 
@tad)eIbeer=Kreme. 

©rü^e  mit  @d)Iag[a:^ne, 

— mit  SSaniHe^-Ereme. 

Sßote  @rü|e. 

Sürf.  ©evic^t  Don  $onig, 
©rie^,  SSutter. 

©ü^e  ©rie|!Iö^(^en. 
©t)ani[(^e  @e[am»®U(i^en.^^) 
©lafierte  2l^)fel»2ßarme» 
labe.i®) 

5ltt[tattictt  mit  ©d^Iagfaljne. 

— mit  9ieiä,  ftianifd)^*). 


Montmorency  cherry-cake. 

Snow  cake  with  ckocolate. 
Noodle-cake. 

Biscuit-cake  w.  frangipane 
and  preserved  fruits. 
Apple-cake. 

Potato-cake. 

— -cake  with  apples. 

Biscnit-cake  w.  pine-apple. 
Sort  of  almond-cake. 
Biice-cake  witk  apples, 

— -cake  witk  raisins. 
Semolina-  or  farina-cake. 
Italian  sweet  dumplings. 
Ox-gorges. 

Orenades  witk  ckerries. 

— with  oranges. 

— with  apples. 
Gooseberry-fool. 

Grits  with  whipped  cream. 

— with  vanilla-cream. 

— with  red  currant-juice. 
Turkish  dish  of  honey, 

semolina,  butter. 

Sweet  semolina-balls. 
Spanish  sesame-cakes. 
Glazed  marmalade  of 
apples.  [cream. 

Chestnuts  with  whipped 

— w.  rice,  Spanish  style. 


*)  Eine  Form  mit  Butter  ausgestrichen,  mit 
gehackten  Mandeln  ausgelegt,  zur  Hälfte  mit 
Savarin-Teig  gefüllt,  an  einem  warmen_  Ort  auf- 
gehen gelassen,  gebacken,  ausgestürzt,  mit  Eörsch- 
wasser-Sirup  begossen;  in  die  Mitte  ausgekemte, 
in  Sirup  gekochte  Kirschen. 

*)  Geschlagenes  Eiweiß  mit  Yanille- Zucker 
vermischt,  in  Cylinderform  gefüllt,  im  Wasserbade 
(au  hain-marie)  gar  gemacht,  ausgestürzt,  mit 
Schokolade-Sose  begossen. 

•)  Teig  von  Mehl,  Butter,  Zuoker,  Eiern,  ein 
■wenig  Salz,  fein  gehackter  Zitronen-Schale  oder 
Vanille,  fein  gestoßenen  Mandeln,  in  einer  Torten- 
form gebacken,  warm  oder  kalt  gegeben. 

‘)  Keis  mit  Eahm  (Sahne),  Zucker,  Zimt  dick 
eingekocht,  mit  Butter  und  Eigelben  verrührt, 
Eierschnee  darunter  gezogen,  die  Masse  gebacken, 
ausgestürzt,  der  Kuchen  ausgehöhlt,  mit  Apfel- 
Scheiben,  die  mit  eingemachten  Kirschen,  Zucker 
und  Rotwein  gedünstet  wurden,  gefüllt,  außen 
mit  Zucker  bestäubt,  mit  Kirsohsose  zu  Tisch 
gegeben. 

“)  Von  Mehl,  ganzen  Eiern,  Eigelben,  Salz, 
Zucker, Stärkemehl, Milch, Sahne;  durchgestrichen, 
Butter,  rohe  Eigelbe,  geriebene  Orangen- Schale 
hinzu,  mit  den  Händen  zu  Klößchen  gerollt,  in 
kochendem  Wasser  gar  gemacht,  mit  Zucker  und 
Zimt  bestreut,  mit  Butter  beträufelt. 

•)  280  g Mehl,  150  g Butter,  fünf  Eßlöffel  voll 
sauerer  Rahm,  fünf  Eigelbe,  ein  Kaffeelöffelvoll 
Zucker,  eine  Prise  Salz.  Zur  Herstellung  dieser 
Art  Krapfen  hat  man  glatte  Blechröhrchen,  die 
mit  einem  hölzernen  Handgriff  versehen  sind  und 
um  welche  der  Teig,  mit  Bindfaden  leicht  um- 
bnnden,  gewickelt  wird.  Die  Form  wird  in  heißes 
Schmalz  gehalten  und  leicht  bewegt,  wobei  der 
Teig  über  dem  Bindfaden  aufläuft  und  ein  gurgel- 
artiges  Aussehen  erhält.  Die  abgestreiften  Ochsen- 
Gurgeln  werden  in  gestoßenem  Zucker  und  Zimt 
gewälzt  und  lauwarm,  auch  kalt,  zu  Tisch  gegeben. 


^ Prophetenkuchenteig  (brioche)  in  gleiche 
reile  geteilt,  jeder  derselben  zu  Bällen  geformt, 
in  längüoh-runde  Formen  ohne  Boden  gelegt,  auf- 
»ehen  gelassen,  gebacken,  eiförmig  zugeschnitten, 
fn  einer  durchgestrichenen  Creme  von  Eigelben, 
Zucker,  Vanille -Sahne  geweicht,  in  gestoßenen 
Makronen  gewälzt,  in  geschlagene  Eier  getaucht, 
in  Brotkrumen  gerollt,  in  Fett  gebacken,  im  Kranz 
angerichtet;  in  die  Mitte  Kompott  von  Kirschen. 

®)  In  die  Mitte  ein  Kompott  von  Orangen 
(siehe  salade  d’ oranges,  Seite  1209). 

»)  Groseilles  ä maquereau  a la  creme  ist 
dasselbe.  — Stachelbeermus  zu  Marmelade  einge- 
kocht, wenn  abgekühlt,  erhaben  angerichtet,  mit 
süßer  Orangen-Sohlagsahne  maskiert. 

“)  Vergleiche  pouding  d la  Westemland. 

“)  500  g Schwmneschmalz,  360  g Zucker,  ^ei 
Löffelvoll  gebrannte  Sesam-Samen,  Zimt,  Weizen- 
mehl; von  dem  Teig  nußgroße  Kugeln  geformt, 
diese  bei  mäßigem  Feuer  im  Ofen  gebacken; 
warm  oder  kalt  gegeben.  — Aus  dem  Samen  des 
in  Ostindien  heimischen,  jetzt  in  fast  allen  Tropen- 
Ländem  angebauten  Sesam  wird  durch  PreMen 
ein  fettes,  goldgelbes,  geruchloses,  wohlschmecken- 
des öl  (Sesambl,  Gergelimöl)  gewonnen.  Mit  den 
sehr  kleinen,  weißen  oder  braunen  Samen  b^ 
streute  man  schon  im  alten  Ägypten,  'wie  noch 
heute,  das  Backwerk.  . , i,. 

”)  Apfelmus  mit  Zucker  eingekocht,  auf  eine 
Schüssel  gegeben,  mit  Zucker  bestreut,  mit  dem 
roten  Eisen  eine  Verzierung  eingebrannt ; rings- 
herum ausgostochene  Löffel-Biskuits  gelegt. 

“)  Mit  Kirschen  und  Angelika  verzierte  Kup- 
pelform wird  fingerdick  mit  Vanillereis,  weiter 
mit  einigen  Eigelben  vermischt  ist,  MStnehen, 
in  die  Mitte  füllt  man  eingemachte  Ksstemem 
schließt  die  Form  mit  Reis,  stellt  sie  20  Minuten 
in  das  Wasserbad  (bain-marie),  stürzt  sie  ans; 
der  Kastanien  - Sirup , mit  Maraschino  vei  setzt, 
wird  als  Soso  gegeben. 
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Sweet  dishes.  1231 


Marrons  soufßes. 

Mazarin  d Vananas. 

— au  kirsch(-wasser). 

MerveiUes. 

Miuce>pies  d Vanglaise. 

— -pies  ä la  frangaise. 
Montagnards. 

Montmorency  (au  kirsch). 
Ifoques  d la  badoise. 

— gratinees  ä Vorange. 

— ä la  sal(t)zbourgeoise. 

— de  semoule  au  chocolat. 

— ä la  viennoise. 

Nouilles  d la  bavaroise. 

— au  lait. 

— de  pain  blanc  ä Valle- 

— ä la  Fcdffy.  [mande. 

— en  spirale. 

— ä la  viennoise. 


Äa[tanien=3Iufrauf.  i 

2)Ja3ttrin=5lud)cn  nt.STnanaS. 
— »^?ud)en  mit  ft'irfc^»  \ 

Woffer.^)  [gebodenel.®) 
SSerf(^iebeuförmigeä  Äraug» 

granj.  @epd»5j3aftetc^en.*)  \ 
SofjanniSbeer»£ra^)fe«.®)  | 

5!Kontmorenc5=J?irfc^fuc^cn.®)  S 
Slodcit  ouf  babifc^e’)  ^rt.  | 
©ebröunte  3^oden  mit  5 
0ratigen»@ofe.®)  l 

©algburger  Sioden.*)  < 

@rie|notfen  mit  ©d;oMabe.  s 

SQSiener  JJiocten.^®)  \ 

SluDcltt  auf  bat)rifd^e^‘)  2Irt. 
SKili^nubeln^®).  | 

©emmeloSyjubeln^*).  5 

92ubeln  m.  SSaniIIe=Eveme.*^)  | 
©d^neden=9iubeln.^®) 

SBiener  SKubeln.^®)  \ 


Puff-chesbnuts.  [apple. 
Mazariu  cake  with  pine- 
— cake  with  kirsch 
(-Wasser), 

MerveiUes. 

Miuce-pies. 

French  mince-pies. 
Apple-fritters  with  cur- 
rant-jeUy  on  top. 
Montmorency  cherry-cake. 
Dumpliiigs,  Baden  style. 
Browned  dumplings  with 
orange  cream  sauce. 
Salzburg  dumplings. 
Semolina-dumplings  with 
chocolate. 

Vienna  dumplings. 
Tfoodles,  Bavarian  style. 
Milk-noodles. 

German  bread-noodles. 
Noodles  w.  vaniUa-crcam. 
Spiral  noodles. 

Vienna  noodles. 


q Von  30  g Hefe,  500  g Mehl,  6 ganzen  Eiern, 
3 Eigelben,  250  g Butter,  150  g Zucker  und  etwas 
Sahne  ein  Teig  bereitet,  in  Charlottenform  ge- 
backen, in  Scheiben  geschnitten,  jede  Scheibe 
mit  Zucker-Sirup,  welcher  mit  streifig  geschnit- 
tenem Zitronat  und  Angelika,  Butter  und  Kirsch- 
wasser vermischt  ist,  begossen,  der  Kuchen  wieder 
zu  der  ursprünglichen  Form  zusammengesetzt, 
ausgestürzt;  der  Rest  des  Sirups  als  Sose. 

,*)  500  g Mehl,  120  g Butter,  4 g Salz,  15  g 
Zucker,  4 Eier.  Der  Teig  wird  verschiedenförmig 
(in  Herz Ring-,  Zopfform  usw.)  ausgestochen,  in 
heißem  Fett  gebacken,  mit  Vanille -Zucker  be- 
streut, auf  Mundtuch  (Serviette)  angerichtet 

*)  250  g Korinthen,  250  g Sultana- Rosinen, 
2o0  g Orangen- Schale  und  Zitronat,  die  Schale 
von  zwei  Zitronen,  300  g Äpfel,  200  g Rindsnieren- 
talg, 100  g gebratene  Rindslende,  150  g Zucker, 
»)  g gekochte  Rindszunge,  2 dcl  Cognac,  3 dcl 
Xereswein,  etwas  Muskatnuß.  Alles  bis  auf  die 
Korinthen  gehackt,  mit  dem  Cognac  und  Xeres- 
wem  verrührt,  fest  in  einen  Topf  gedrückt  und 
aufbewahrt.  — Mit  Butter  ausgestrichene  Torten- 
Formen  (moules  d tartelette)  w&iä.en  mit  Blätter- 
teig ansgelegt,  ein  Löfifelvoll  »nince-jn'e  erhaben 
hmeingefüllt,  Blätterteig-Deckel  mit  Öfifnung  dar- 
über,  mit  Ei  bestrichen,  gebacken,  mit  Zucker 
bestaubt,  glasiert,  durch  die  Öffnung  ein  Löffel- 
voll  warmer,  mit  Zucker  vermischter  Cognac  ge- 
gossen : warm  auf  Mundtuch(Serviette)  angerichtet. 

) Rosinen,  Zitronat,  eingemachte  Orangen- 
schale, Apfel-Würfel,  Rindsmark,  Zitronen-Schale, 
Ingwer,  geriebene  Muskatnuß , Vanille  - Zucker 
Cognac  und  Rum;  die  ganze  Masse  läßt  man  einen 
Tag  rnit  dem  Cognac  und  Rum  durchziehen,  bin- 
det sie  dann  mit  einigen  Löffelvoll  Aprikosen- 
Marmelade.  Beim  .^richten  der  kleinen  Pasteten 
gießt  man  emige  Löffelvoll  heißen  Punsch  oben 
hinein. 

f)  Apfel-Scheiben  mit  Branntwein  und  Zucker 
gebeizt,  in  Backteig  getaucht,  in  heißem  Fett  ge- 
backen, mit  Zucker  bestäubt,  glasiert,  mit  Jo- 
hannisbeer-Sulze  bedeckt,  angerichtet. 

•)  Siehe  gäteau  Montmorency  au  kirsch 

’)  250  g schaumig  gerührte  Butter  nach  und 
nach  mit  10  Eigelben  und  6 Löffelvoll  Mehl  ver- 
mischt, Nocken  abgestochen,  diese  in  kochende 
mit  Zucker  und  Butter  vermischte  Sahne  (Rahm) 
gegeben,  ein  Deckel  mit  glühenden  Kohlen  dar- 
uber,  die  Nocken  hellbraun  gebacken,  auf  einer 
Schussel  erhaben  angerichtet,  Vanille-Zucker  dar- 
über; eine  Vanille-Rahmsose  nebenbei. 


•)  Nocken  von  einem  Teig  aus  200  g Milch, 
ebensovml  Mehl,  ebensoviel  Butter,  Zucker,  fünf 
ganzen  Eiern,  ein  wenig  Salz,  Zitronen-Schale; 
in  kochender  süßer  Milch  gar  gemacht,  lagen- 
weise auf  einer  Schüssel  angerichtet,  jede  Lage 
“‘v’  zerlassener  Butter  beträufelt,  im  heißen  Ofen 
zehn  Minuten  bräunen  gelassen. 

“)  Teig  von  Milch,  Butter,  Zucker,  Mehl,  gan- 
zen Eiern  und  Eigelben,  mittels  einer  blechernen 
Spritze  m kochende  süße  Sahne  gedrückt,  lang- 
sam  aufkochen  gelassen,  mit  Eigelben  gebunden, 
mit  Schmankerln  zusammen  angerichtet, 
m ^ ^ zerlassene  Butter  nach  und  nach  mit 

12  Eigelben,  6 Löffelvoll  Mehl  und  4 geschlagenen 
Eiweiß  verrühi-t,  Nocken  abgestochen,  diese  in 
kochender  Vanülemilch  gar  gemacht,  auf  eine 
Schussel  gelegt,  mit  Butter  beträufelt,  mit  Zucker 
bestaubt,  im  Ofen  glasiert. 

• wie  dampfnouilles  d la  bava- 

i‘OZS6  (s.  d.)* 

“)  Die  Nudeln  in  süßer  Vanillemilch  gut  aus- 
gequollen,  angeriohtet,  mit  Zucker  bestäubt. 

) Semmel -Scheiben  rund  ausgestochen,  in 
eine  durchgestrichene  Mischung  von  Eigelben 
rohem  Rahm^  und  feinem  Zucker  gelegt : wenn  ge- 
nug^d  damit  getränkt,  in  geschlagene  Eier  ge« 
taucht,  in  zerlassener  Butter  gebräunt,  mit  Sahne 
befeuchtet,  im  Ofen  getrocknet,  mit  Zucker  be- 
streut; dazu  ein  Kirschmus  mit  Zimt 

“)  Einen  gebackenen  Blätterteigrand  füllt  man 
mit  in  heißem  Schmalz  gebackenen  Nudeln,  gibt 
o^^erZitronen-Creme  darüber,  streut 

WR  “acht  die  Speise 

hoih,  staubt  Zucker  darüber. 

“)  500  g Mehl  mit  wanner  Milch  und  35  g 
Hefe  zu  einem  Teig  angerührt ; wenn  aufgegangen, 
werden  150  g zerlassene  Butter,  zwei  LöffelvoU 
^ucher,  zwei  ganze  Eier,  vier  Eigelbe  darunter 
gearbeitet.  Der  messeiTückendick  ausgerollteTeig 
wird  mit  dem  Backrädchen  in  Streifen  geschnitten, 
aiese  werden  schneckenartig  zusammengerollt,  in 
einer  mit  Butter  ausgestrichenen  Form  gehen  ge- 
lassen, dann  gebacken  und  mit  einer  Rahmsose 
(Sauce  a la  creme)  angerichtet. 

mit  Butter  ausgestrichene  silberne 
Schale  füllt  man  eine  Lage  Vanille -Creme,  dar- 
UDer  eine  Lage  in  Schmalz  gebackene  Nudeln, 
welche  stark  mit  Zucker  bestäubt  werden,  dai^ 
Uber  wieder  Creme,  wieder  Nudeln  mit  Zucker 
zuletzt  nochmals  Creme;  einige  Eßlöffeivoll  But-’ 
®®“2e  im  Ofen  gebacken 

Zucker  darüber  gestreut. 
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Sweet  dishes. 


Ooufs  aux  amandes  ou  | 

ä la  deinoiselle.  ! 

— brouiUes  au  Sucre,  ‘ 

— au  cafe.  > 

— au  caramd.  i 

— au  citron.  j 

— ä la  commhre.  | 

— ä la  creme.  ^ | 

— ä la  creme  meringues  j 

— farcis.  [ou  souffles.  ; 

— au  lait,  au  bain-marie  \ 

ou  ä Vanglaise.  > 

— aux  macarons.  ? 

— ä la  moelle.  | 

— ä la  neige.  | 

— ä la  neige  glaces.  < 

— ä Vorange.  s 

— aux  pistaches.  5 

— ä la  portugaise.  $ 

— en  rocher.  | 

— ä la  sicilienne.  ? 

— en  surprise.  < 

— cn  surprise,  au  blanc-  \ 

manger.  \ 


Gier  mit  3J?anbeI-®iäfuit.*)  > 

5Rül§ret(er)  mit  guder.®)  i 
Gier  mit  ÄaffeC'Gfienj.®) 

— mit  gebranntem  ßuder. 

— mit  geriebener  Süi^onen» 

©djale/)  I 

— mit  ißiftajien  unb  ; 

2Jtanbei»58i§Iuit.®)  \ 

Gierfdgott®).  } 

Gier  mit  Sfio^^m  unb  ©d^aum» 
Gefüllte  Gier.®)  [äitder.’) 
Gier  mit  SOZild^  geftodt.®)  | 

— mit  Süiafronen.  \ 

— mit  SRinb§marI.^°)  s 

©d)nee=Gier.^^)  5 

— »Gier  gefroren,  [©c^ale.^®)  > 
Gier  mit  geriebener  Drangen*  > 

— mit  fßifta§ien*Greme.^®) 

— auf  fjortugiefifdie  2trt. 
Gigelbe  in  Suöer*@iruf).^®) 
9Jiit  fßiftaäien*Greme  gefüllte 

öerlorene  Gier.^®) 

3)lit  Sadereme  gefüÖte 

Gier.^’)  ; 

SJHt  2KanbeImiIc§*©uIäe  ge* 
füllte  Gier.i«)  ! 


*)  Mandel -Biskuit,  Makronen,  Zitronat;  alles 
fein  gestoßen,  mit  ein  wenig  Orangenblüten-Was- 
ser  angefeuchtet,  Zucker,  ein  wenig  Mehl,  mehrere 
frische  Eier  und  ein  wenig  Sahne  hinzu,  alles 
durchgestrichen,  dann  im  Wasserbad  (au  bain- 
marie)  gestockt. 

*)  Mit  Sahne  (Rahm)  geschlagene  Eier  wer- 
den mit  ein  wenig  Salz,  zwei  Eßlöffelvoll  Zucker 
und  einem  Löffelvoll  Orangenblüten -Wasser  ge- 
würzt und  in  Butter  zerrührt. 

“)  Eier  mit  Zucker,  Milch  und  Kaffee-Essenz 
schaumig  geschlagen,  in  einer  irdenen  Schüssel 
im  nicht  zu  heißen  Ofen  20  Minuten  gebacken, 
mit  Zucker  bestäubt,  das  glüliende  Eisen  darüber 
gehalten. 

*)  Wie  oeufs  au  cafe,  anstatt  der  Kaffee- 
Essenz  nimmt  man  geriebene  Zitronen-Schale. 

Geschlagene  Eier  mit  ein  wenig  Salz,  fei- 
nem Zucker,  streifig  geschnittenen  Pistazien,  fein 
geschnittenem  Mandel-Biskuit,  gehackten  Orangen- 
Blüten,  Zitronat,  Zimt  und  zerlassener  Butter 
tüchtig  verrührt,  im  mäßig  heißen  Ofen  leicht 
gebacken,  mit  Zucker  bestäubt,  glasiert. 

“)  Ein  Liter  Milch  mit  Zucker  und  gestoßenem 
Zimt  gekocht,  zwölf  mit  Mehl  und  Butter  ver- 
quirlte Eier  hinzugerührt,  unter  fortwährendem 
Umrühren  dick  eingekocht,  mit  einem  Löffel  da- 
von Nocken  ausgestochen,  diese  mit  Zucker  und 
Zimt  bestreut  und  zu  Tisch  gegeben. 

Geschlagene  Eier  durch  ein  Sieb  gestrichen, 
gestoßene  Makronen,  Vanille-Zucker,  roher  Rahm 
(Sahne)  hinzu,  über  dem  Feuer  warm  gerührt,  in 
Auflauf-Pfanne  gegeben,  im  Wasserbad  (au  bain- 
marie)  gestockt,  wenn  kalt,  mit  Apiikosen- Mar- 
melade, dann  mit  Schaumzuoker  (meringue)  über- 
zogen, mit  gestoßenen  Makronen  bestreut,  warm 
gemacht. 

')  Geschlagene  Eier  mit  rohem  Rahm,  ge- 
stoßenem Biskuit,  Staubzucker,  Zimt,  Salz  in 
einer  mit  Butter  ausgestriohenen  flachen  Kasse- 
rolle über  dem  Feuer  gebunden,  mit  wüi-felig  ge- 
schnittenem Löffel-Biskuit  vermischt,  in  die  Eier- 
schalen gefüllt,  die  Öffnung  mit  Biskuit  geschlos- 
sen, die  Eier  in  Eier-Beohem  angerichtet. 

• A ^öschlagene  Eier  mit  gekochter  Milch  ver- 
mischt, Staubzucker,  Zitronen-Schale  hinzu,  durch-  1 


Eggs  witE  almond-biscuit. 

Scrambled  eg^  w.  sugar. 
Eggs  with  coffee-essence. 

— witb  caramel. 

— witb  grated  lemon-peeL 

— witb  pistaebio-nuts  and 
abmond-biscirit. 

Cream  eggs. 

Eggs  witb  cream,  merin- 
Stuffed  eggs.  [gued. 

Eggs  witb  mük,  steamed. 

— witb  raacaroons. 

— witb  marrow. 

Snow  eggs. 

— eggs  iced.  [peeL 

Eggs  witb  grated  orange- 

— witb  pistacbio-cream. 

— in  Portuguese  style. 
Egg-yolks  in  sugar-sirup. 
Poacbed  eggs  witb  pista- 
cbio-cream in  centre. 

Eggs  filled  witb  pastry- 
cream. 

— filled  witb  blanc- 
manger. 

gestrichen,  in  Porzellan -Schüssel  (plat  d tarte) 
gegeben,  diese  auf  ein  Schüsselblech  (plafond) 
mit  heißem  Wasser  gestellt,  die  Creme  im  mäßig 
heißen  Ofen  dreiviertel  Stunde  gestockt. 

‘®)  Gestoßene  süße  Mandeln  mit  Rindsmark, 
gehacktem  Zitronat,  gehackter  Orangen-Blüte  und 
eingemachten  Aprikosen  zusammen  gestoßen,  ein 
wenig  Salz  und  Zucker  daran  gegeben;  geschla- 
gene Eigelbe  mit  Sahne  ttnd  dem  zu  Schnee  ge- 
schlagenen Eiweiß  vermischt,  zuletzt  die  Mandel- 
Masse  hinzu  gegeben,  in  mit  Butter  ausgestriche- 
ner Form  im  Ofen  gebacken,  mit  Zucker  bestäubt, 
glasiert. 

^')  Fest  geschlagenes  Eiweiß  mit  Zucker  und 
Vanille-Zucker  vermischt,  davon  mit  einem  Löffel 
eiförmige  Klöße  geformt,  die  in  kochendem  Was- 
ser gar  gemacht,  im  Kranz  angerichtet  und  mit 
Vanille-Sose  begossen  werden. 

‘^)  Wie  oeufs  au  cafe,  anstatt  der  Kaffee- 
Essenz  nimmt  man  geriebene  Orangen-Schale. 

*•)  Die  Eier  werden  in  kochenden  Sirup  von 
15  Grad  geschlagen,  wenn  fest,  im  Kranz  auf 
eine  Pistazien -Creme  gelegt;  auf  jedes  Ei  legt 
man  eine  Makrone. 

“)  Von  Zucker,  Zitronensaft,  einer  Prise  Salz 
und  einem  Löffelvoll  Orangenblüten- W^er  kocht 
man  einen  Sirup,  schlägt  die  Eier  hinein,  gibt  sie 
mit  einem  Kompott  zu  Tisch. 

“)  Sirup  von  Zucker  und  Weißwein;  Eigelbe 
hineingeschlagen,  wenn  gar,  ein  wenig  Orangen- 
blüten-Wasser  und  Zitronensaft  hinzu,  dnrohgMeiht, 
felsenartig  (en  rocher)  mit  Zitronat  angerichtet. 

“)  Eier  in  kochendem  Wasser  steif  gemacht 
(poschiert),  schön  rund  zugeschnitten,  dM  Gelbe 
ausgestoohen,  £m  dessen  Stelle  eine  Pistazien- 
Creme;  Sirup  von  Zucker,  Zimt  und  Champagner 
darüber  gegossen. 

*’)  Die  Eier  durch  zwei  kleine  Löcher  an  bei- 
den Enden  ausgeblasen,  die  Schalen  an  der  Luft 
getroclmet;  die  eine  Öffnung  mit  Mehl  imd  Ei 
geschlossen,  die  Eier-Sohalen  dann  mit  drei  Sorten 
Backcreme  (creme  pätissiäre  au  chocolat,  au 
eeste  d’ orange,  d la  vanille)  gefüllt 

“)  Die  ausgeblasenen  Eier  in  gestoßenes  Eis 
gestellt  und  mit  flüs.siger  Mandel-Sulze  gefüllt, 
wenn  fest  *^af  gefaltetem  Mundtuch  angerichtet 


Entremets  de  douceur. 

(Jcufs  en  surprisc,  au 
chocolat. 

Omelette  ä la  carlsbadoise, 

— ä la  celestine, 

— ä la  Claremont. 

— atix  coings. 

— axix  confitures. 

— ä la  creme  de  riz. 

— ä la  dauphine. 

— (fourree)  ä la  creme 
frangipane. 

— (fourree)  aux  fraises. 

— (fourree)  aux  framboises. 

— (fourree)  d la  gelee  de 
groseilles. 

— (fourree)  ä la  puree 
d'epinards.'^) 

— aux  fruüs,  meringuee. 

— ä la  George  Sand. 

— au  kirsch(-toasser). 
Omelettes  ä maeedoine  de 

fruits. 

Omelette  ä la  moine. 

— ä la  Noatlles. 

— aux  nouüles. 

— aux  pommes. 

— aux  prunes. 

— aux  reinettes.^* *) 

— au  r(h)um. 

— rissoUe. 


6üBe  3wi|cljeitgeric^tc. 

\ 2Kit  SdjoMabe=Ereme  c^c=> 
j fiiatc  gier.  [SIrt. 

< ßicrtwd)cn  auf  ßarI§bober  *) 
j — mit  g’rangif)au»Srenie.®) 

I — mit  2If)feI=5IRarmetabe.®) 

< — mit  £luitten=a)larmelabe. 
I — mit  äRarmelabe. 

i — mit  fReilcreme.*) 
i — mit  2if)feI=2RarmcIabe. 

\ SOZit  g’-'ti“9it>an»Ereme  ge» 

IfüHter  @ier!ud)eu.®) 

SRit  ©rbbeeren  gefüllter 
(Sierfudjen.®) 

9Rit  Himbeeren  gefüllter 
©ierfudjen. 

3Rit  3o^anni^6eer»SuIäe 
gefügter  (gierludjen. 

SRit  ©f)inatmu§  gefüllter 
©ierfudfen.®)  [fdfaum.®) 
f5ru^t=(£ierfudfen  m.  gucfer» 
©ierlu^en  mit  eiugema(^ten 
grüdften.^®) 

— mit  Äirfd^njoffer. 

— mit  üerfd^iebeiter  SüHe.^*) 

9Röncl^§»@ierfud)en.‘*) 
Sierludfen  nad^  Noailles*®). 
— mit  fRubeln.  [©Reiben. 
— mit  gefc^morten  Slfjfel» 

— mit  fPftaumen. 

— mit  fRenetten, 

— mit  fRum. 
3!Re]^Ifc|marr(e)u.‘®) 


Sweet  dislies.  1233 

Eggs  filled  with  chocolate- 
cream. 

Omelet,  Oarlsbad  style. 

— with  frangipane  pastry 
cream. 

— with  apple-marmalade. 

— w.  quince-marmalade. 

— with  marmalade. 

— with  rice-cream. 

— wäth  apple-marmalade. 

— with  frangipane-cream 
inside. 

— with  strawberries 
inside. 

— with  raspberries  inside. 

— with  currant-ielly 
inside. 

— with  puree  of  spinach 
inside. 

Fruit-omelet  meringued. 

Omelet  with  preserved 
fruits  inside. 

— with  kirsch(-wasser). 

Omelets  with  assorted 

fruits  inside. 

Friar’s  omelet. 

Omelet,  Noailles  style. 

— with  noodles.  [apples. 

— with  fried  slices  of 

— with  plums. 

— with  pomewaters, 

— with  rum. 

Cut-up  omelet. 


‘)  Süßer  Rahm  mit  klarer  Butter  zum  Kochen 
gebracht,  Mehl  hinzugerührt;  ist  der  Teig  auf 
einer  Schüssel  ausgekühlt,  so  werden  mit  Zucker 
schaumig  geschlagene  Kigelbe,  sowie  der  Schnee 
der  Eier  hinzugegeben.  Von  dem  Teig  werden 
dünne  Eierkuchen  gebaokem  diese  mit  Vanille- 
Zucker  bestreut;  dazu  eine  Weinsohaum-Sose. 

®)  Der  gebackene  Eierkuchen  mit  Frangipan- 
Creme  belegt,  aufgerollt,  mit  Zucker  bestreut 
und  glasiert. 

•)  Jlit  A^fel-Marmelade  gefüllter  Eierkuchen 
aufgerollt,  mit  Zucker  bestreut,  glasiert. 

*)  Die  Eierkuchen  mit  einer  durchgestriche- 
nen  Creme  von  Vanillemilch,  Beismehl,  ßigelben 
und  mit  Butter  gestoßenen  Mandeln  gefüllt. 

‘)  Vergleiche  Omelette  d la  eileatine. 

•)  Man  sagt  ebensowohl  nur  Omelette  aux 
fraises,  als  Omelette  fourree  aux  fraises.  — Der 
gebackene  Eierkuchen  wird  mit  klein  geschnitte- 
nen, in  Zucker,  Zitronen-Schale  und  Rum  gebeiz- 
ten Erdbeeren  gefüllt,  mit  Vanille-Zucker  bestäubt, 
glasiert  und  mit  Erdbeermus  umgeben. 

’)  Auch  Omelette  sucree  d la  pur^e  d’ipinards. 

*)  In  Salzwasser  abgewällter  (blanchierter)  Spi- 
nat wird  in  nußbrauner  Butter  (beurre  cuitd  la  noi- 
sette)  trocken  gedünstet,  dann  gestoßenes  Biskuit, 
Zucker  und  rohe  Sahne  (Rahm)  hinzugegeben,  nach 
einigen  Minuten  vom  Feuer  genommen,  Zitronen- 
schale und  Butter  daran  gethan.  Mit  diesem  Spi- 
natmns  füllt  man  einen  süßen  Eierkuchen,  welchen 
man  aufrollt,  mit  Zucker  bestaubt  und  glasiert. 

•)  Eine  Anzahl  Eierkuchen  bäckt  man  auf 
beiden  Seiten,  legt  sie  über  einander,  Früchte 
dazwischen,  überzieht  das  Ganze  mit  Zucker- 
BChaum  (meringue)  und  bäckt  es  langsam. 

“)  Der  gebackene  Eierkuchen  wird  mit  wür- 
felig geschnittenen  eingemachten  Früchten  und 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  L Te 


Zucker-Kastanien,  welche  mit  ein  wenig  Apri- 
kosen-Marmelade  gebunden  sind,  gefüllt,  au^e- 
rollt,  beim  Anrichten  mit  eingemachten  halbier- 
ten Kastanien  und  Kirschen  umlegt,  mit  Vanille- 
Frangipan-Creme  fcrewie  frangipane  d la  vanille) 
maskiert,  mit  gestoßenen  Makronen  bestreut,  einen 
Augenblick  in  den  heißen  Ofen  gestellt. 

“)  Ein  Eierkuchen  mit  Vanille  - Creme,  ein 
anderer  mit  Orangen-Creme,  der  dritte  mit  Him- 
beer-,  der  vierte  mit  Johannisbeer-,  der  fünfte  mit 
Aprikosen-,  der  sechste  mit  Kirschmarmelade  usw. 
gefüllt.  Der  eine  Eierkuchen  mit  Spinatsaft  grün, 
der  andere  mit  Cochenüle  rot,  der  dritte  mit  Saf- 
ran gelb,  der  vierte  mit  Schokolade  braun  gefärbt, 
der  fünfte  in  seiner  natürlichen  Farbe  gelassen. 

“)  Eine  Form  mit  Butter  dick  ausgestrichen, 
mit  geriebenen  Brotkrumen  ausgestreut,  mit  Apfel- 
Marmelade  , _ die  mit  Eiern  und  Muskatnuß  ver- 
mischt ist,  ziemlich  voll  gefüllt,  Brotkrumen  oben- 
auf, gebacken,  ausgestüi'zt,  mit  Zucker  bestreut. 

“)  Eierkuchen -Masse  von  süßer  Sahne,  Mehl, 
gehacktem  Zitronat,  Zimt,  Mandel-Biskuit,  Oran- 
genblüten-Wasser  und  geschlagenen  Eiern;  davon 
aitf  gewöhnliche  Art  Eierkuchen  gebacken,  die 
mit  Zucker  bestäubt  und  glasiert  werden. 

“)  Vergleiche  Omelette  aux  pommes,  ferner 
rernette  auf  Seite  1205. 

'“l  Von  feinem  Mehl,  einer  Prise  Salz,  Milch 
und  Eiern  eine  dickiließende  Masse  bereitet,  die 
man  in  heißem  Schweineschmalz  schön  lichtbraun 
bäckt.  Der  Sohmarr(e)n  wird  zerschnitten,  um- 
gewendet, heißes  Schmalz  dazu  gegossen,  wobei 
man  den  Sohmarr(e)n  schöne  Farbe  nehmen  läßt. 
Letzterer  wird  klein  zerstochen,  noch  einige  Zeit 
geröstet,  erhaben  in  einer  Mehlspeise -Schale  an- 
gerichtet, mit  Zucker  bestäubt;  dazu  ein  Kompott 
von  frischem  oder  getrocknetem  Obst.  ^ 

^ (4)  78 


Sweet  dislies. 


1234  Entremets  de  douccur, 

Omelette  au  riz  rissoUe.  ? 

— ä la  semoule  rissolee.  | 

— ä la  royale  ou  du  roi.  | 

— ä la  Sauce  chaudeaw^).  | 

— ä la  semoule,  ä la  mar-  | 
vielade  de  fraviboises.  | 

— Soufflee.  j 

— Soufflee  aux  amandes,  | 

— Soufflee  ä Vancienne.  | 

— Soufflee  au  cJwcolat.  | 

— Soufflee  au  citron.  < 

— Soufflee  ä la  Claremont.  | 

— Soufflee  aux  confitures.  j 

— Soufflee  au  cynor(r)ho-  $ 

don.®)  ? 

— Soufflee  aux  fleurs  | 

d'oi'anger.  [(-^oasser). 

— Soufflee  au  Icirsch  < 

— Soufflee  aux  macarons.  < 

— Soufflee  au  marasquin.  | 

— Soufflee  aux  peches.  | 

— Soufflee  aux  pistaches.  | 

— Soufflee  aux  poinmes.  | 

— Soufflee  aux  reinettes.  | 

— Soufflee  ä la  suedoise.  < 

— Soufflee  d la  surprise.  | 

— Soufflee  ä la  vanille.  ! 

— Soufflee  ä la  viennoise.  > 

— au  Sucre  et  ä la  cannelle.  ) 

— au  Sucre,  glacee.  < 

— ä la  suisse.  < 

Oreilles  de  lievre.  | 

Pain  de  marrons  au  riz.  ^ 

— per  du. > 


©il^e  3roijd)etigertd)te. 

91cigfd)marr(e)n.‘)  l 

®rie6fd;ntarr(e)n®).  < 

S'5nigS»®ierIud}eit.-'’)  ] 

(gterfut^en  mit  8Betii[d)aHm»  ^ 
©ofe.  < 

— mit  ®rieö  unb  §imbeer»  $ 

SJiarmelabe.  | 

— »2tuf[auf®).  ( 

— »SiuflQiif  mit  SJlanbetn.  | 

— »Sluflouf  mit  geftofecnen  \ 

SKatroiien.  i 

— «Siufiouf  mit  ©(^otolabe.  \ 

— «Stuflauf  mit  Sitvone. 

— »Sluflauf  mit  | 

aJtarmelabe.  | 

— =2luflauf  mit  aJtarmelabe.  | 

— »Sluflauf  mit  Hagebutten»  i 
mu§. 

— »Sluflauf  mit  Drangen»  < 

SSlüten.  I 

— »Slufiauf  mitfirfc^toaffer. 

— »Stuflauf  mit  Sfiafronen. 

— »Sluflauf  mit  9Jtora§d)iuo.  < 

— »Slufiauf  mit  fßfirficben.  \ 

— «Sluflauf  mit  fßiftajien. 

— »Sfuflauf  mit  ^fjfeln.  | 
»Sluftauf  mit  SRenettem  < 

— »Sluflanf,  fc^tnebifd) ’).  < 

— »Sluflauf  mit  9iat)m»  \ 

gefrorenem.  S 

— »Sluftauf  mit  SSanilfe. 

— »Sluflauf  mit  fUtafronen  | 
unb  Drangen»33tüten.®)  | 

— mit  Suder  unb  \ 

— mit  Suder,  überglänät 
Schweiger  @ierfu(^en.®)  j 
Hafenö|irl^®). 

©rot  Don  ^faftanien  mitfReiä. 
Strme  fRitter.  ) 


Cut-up  rice-omelet. 

up  semolina-omelet. 

Eoyat  omelet. 

Omelet  with  chaudeau 
Sauce. 

— with  semolina  and 
raspberry-marmalado. 

PuiF  omelet. 

— omelet  with  almonds. 

— omelet  with  powdered 
macaroons. 

— omelet  with  chocolate. 

— omelet  with  lemon. 

— omelet  with  apple 
marmalade. 

— omelet  w.  marmalade. 

— omelet  with  hep-puree. 

— omelet  with  orange- 
flowers.  [(-Wasser). 

— omelet  with  l^sch 

— omelet  with  macaroons. 

— omelet  w.  maraschino. 

— omelet  with  peaches. 

— omelet  with  pistachio- 
nuts. 

— omelet  with  apples. 

— omelet  w.  pomewaters. 

— omelet,  Swedish  style. 

— omelet  with  ice-cream 
in  centre. 

— omelet  with  vanilla. 

— omelet  with  macaroons 
and  orange-flowers. 

Omelet  with  sugar  and 
cinnamon. 

Sweet  omelet,  glazed. 
Swiss  omelet. 

Hare’s-ears. 

Mould  of  chestnuts  with 
Bread-fritters.  [rice. 


*)  Reia  mit  Milch,  Zucker,  Zimt  und  Salz  dick 
eingekocht,  wenn  ziemlich  ausgekühlt,  mit  frischer 
Butter  und  Eigelben  gut  verrührt,  zuletzt  mit  dem 
Schnee  der  Eier  vermischt,  wie  Mehlschmarren 
(siehe  Omelette  rissolee)  vollendet. 

*)  Wie  Eeisschmarren  (siehe  Omelette  au  riz 

rissoliO. 

*)  Von  einer  sächsischen  Pudding-Masse  (siehe 
pouding  d la  saxonne)  bäckt  man  kleine  dünne 
Eierkuchen,  bestreicht  sie  mit  Aprikosen-Marme- 
lade,  legt  sie  übereinander  und  einen  größeren 
Kuchen  darüber,  bestreut  mit  Vanille-Zucker,  gla- 
siert; Vanille-Sose  dazu. 

*)  Siehe  sauce  chaudeau  auf  Seite  1153. 

•)  Auch  »Auflauf-Eierkuchen»  oder  nur  »Auf- 
lauf«. Entweder  man  richtet  die  rohe  Masse  auf 
der  Schüssel  erhaben  an  und  bäckt  sie  dann; 
oder  man  bäckt  von  der  Masse  Eierkuchen  nur 
auf  einer  Seite,  klappt  sie  zusammen,  legt  vier 
bis  fünf  übereinander  auf  die  Schüssel  und  läßt 
sie  im  Ofen  auflaufen. 

')  Omelette  soufßie  aux  iglantines  ist  das- 
selbe. 

’)  Schaumig  gerührte  Butter  mit  Eigelben, 
Mehh.Salz;  nach  und  nach  mit  Rahm  verdünnt, 
der  Eierschnee  darunter  gezogen.  Hiervon  Eier- 
kuchen, aber  nur  auf  einer  Seite,  gebacken,  diese 
Jedesmal  mit  Vanille -Zucker  bestäubt,  überein- 


ander gelegt.  Das  Ganze  wird  mit  Zucker  be- 
stäubt und  in  einem  abgekühlten  Ofen  eine  Vier 
telstunde  langsam  gebacken. 

«)  Acht  Eigelbe  mit  175  g Zucker,  zehn  fein 
gestoßenen  bitteren  Makronen  und  18  g geröste- 
ten Orangen-Blüten  gut  abgerührt,  dann  mit  dem 
fest  geschlagenen  Schnee  der  acht  Eier  imter- 
mengt:  hiervon  Eierkuchen  gebacken,  die  wie  die 
schwedischen  (siehe  Omelette  soufßie  d la  sui- 
doise)  fertig  gemacht  werden. 

Sauere  Sahne  mit  Eigelben,  Salz,  feinem 
Zucker  abgeschlagen,  Kartoffelmehl,  dann  das 
festgeschlagene  Weiße  der  Eier  darunter  gerührt; 
hiervon  mit  klarer  Butter  dünne  Eierkuchen  ge- 
backen, diese  jedesmal  mit  Zucker  bestreut,  über- 
einandergelegt  und  vor  dem  Anrichten  noch  eine 
Viertelstunde  im  nicht  zu  heißen  Ofen  gebacken. 

österreichische  Mehlspeise:  Teig  von  Mehl, 
Butter,  Eigelben,  ein  wenig  Salz,  Zucker,  Milch, 
Wein  oder  Rum  messerrüokendick  ausgerollt,  mit 
dem  Rädchen  fingerlange,  etwa  dreifingerbreite, 
ganz  schmal  zulaufende  Streifen  ausgeschnitten, 
diese  in  heißem  Fett  gebacken,  gezuckert  mit 
Früchten  als  Mehlspeise,  ungezuckert  als  Ver- 
zierung (Garnitur)  zu  Wildbret,  Gemüse  usw.  ge- 
geben. 

**)  Dasselbe  wie  beignets  de  pain  perdu  (s.  d. 
auf  Seite  1219). 


Entremets  de  douceur. 


Sweet  dishes.  1235 


Süße  Stütfc^engencl^te. 


Pain  de  pommes  aux 
macarons. 

— de  pommes  ä la  vanille. 

— de  riz  aux  abricots. 

— de  riz  ä Vananas. 

— de  riz  ä la  seviUane. 

— ä la  saxonne. 
Fauneqaets  aux  abricots. 

— ä Vamericaine. 

— ä Vanglaise. 

— au  cacao. 

— ä la  cüestine. 

— aux  cerises. 

— au  chocolaf. 

— aux  confitures. 

— d la  creme. 

— ä la  creme  d'ananas, 
meringues. 

— äla  creme  au  marasguin. 

— ä la  danoise. 

— aux  epinards. 

— aux  fraises. 

— aux  framboises. 

— ä la  frangaise. 

— au  gingembre. 

— d Vimperiale. 

— aux  macarons. 

— d la  Mancelle. 

— aux  marrons. 

— meringues. 

— atix  mgrtilles^^). 


ST^jfelbrot  mit  3Jto!roneu.‘) 

— mit  SSaniÖe. 

9tei§brot  mit  9lt)riIofen. 

— mit  2lTiana§. 

— mit  gefiepten.®) 
©ä^fif(^er  Srei.®) 
^fannfitrfjett  mit  Slbrirofcn. 
^merifouifd^e  ißfannfudjen/} 

Englifc^e  ilSfannIu(^en.®) 
Sßfannfu^en  mit  Sotao 
(»Sreme). 

— mit  0rangen=Srcme  imb 
2Itirifofen»2KarmeIabe.®) 

— mit  iJirfd^en. 

— mit  ©döofoIobe(=Ereme). 

- mit  SKarmefobe. 

- mit  einer  Ereme’). 

- mit  2lnQna§»Ereme,  mit 
3itderf(^aitm  überäogen. 

- mit  3Rara§d;ino=>Ereme. 

- mit  Äa[tanienmu3.®j 

- mit  ©tJinot. 

- mit  Erbbeeren. 

— mit  Himbeeren, 
grangöfifd^e  bünne  ©er» 

Indien  mit  gtw^tfuläe.®) 
ißfannlui^en  mit  :gngnjer. 

— auf  faifcrlid^e  8trt. 

— mit  SWalronen. 

— mit  füßem  ffoffonienmnä 
unb  3JiaroM)ino. 

— mit  ßaftanienmuS. 

— mit  3uderfd^anm  flbergo» 
mit  ©eibelbeeren.  [gen.“) 


Mould  of  apples  with 
macaroons. 

— of  apples  with  vanilla 

— of  rice  with  apricots. 

— of  rice  with  pine-apple. 

— of  rice  with  fruits. 
Saxon  mould. 

Pancakes  with  apricots. 
American  wheat  flour 

batter-cakes. 

English  pancakes. 
Pancakes  with  cacao 
(-cream). 

— with  orange-cream  and 
apricot-marmalade. 

— with  cherries. 

— with  chocolate(-cream). 

— with  marmalade. 

— with  cream. 

— with  pine-apple  cream, 
meringued  over. 

— w.  maraschino-cream. 

— with  puree  of  chestnuts. 

— with  spinach. 

— with  strawberries. 

— with  raspberries. 
French  thin  pancakes 

with  fruit-jeUy. 
Pancakes  with  ginger. 

■ w.  apricot-marmalade. 

• ■wüth  macaroons. 

■ with  puröe  of  chest- 
nuts and  maraschino, 

■ w.  puree  of  chestnuts. 
meringued  over. 
with  bilberries. 


*)  Butter,  Eigelbe,  Zucker  schaumig  gerührt, 
mit  gestoßenen  Makronen  und  dick  eingekochter 
Apfel-Marmelade  vermischt,  in  eine  mit  Butter 
ansgestrichene  Cy linderform  gefüllt,  im  Wasser- 
bad (au  bain-7narie)  gar  gemacht. 

’)  Die  Form  mit  Butter  ansgestrichen,  eine 
V* *S®,Reis  mit  Orangen -Geschmack  hinein,  dar- 
iu  Zucker-Sirup  gedünstete 
Apfel -Viertel,  über  diese  wieder  Reis,  dann  ein 
^anz  von  ansgekemten  grünen  Ringelotten 
(T^n6S-clci'ude)f  dänn  wieder  Reis,  daxin  g’evier- 
telte,  m Zucker-Sirup  gedünstete,  mit  Cochenille 
rot  gefärbte  Birnen  und  zuletzt  nochmals  Reis. 

, ).  Milch  mit  feinem  Mehl  glatt  gerührt,  unter 

fortwährendem  Umrühren  solange  gekocht,  bis 
sich  der  Brei  von  der  Kasserolle  löst.  Schaumig 
gerührte  Butter  wird  nach  und  nach  mit  Eigelben, 
klarem  Zucker,  abgeriebener  Zitronen-Sohale  und 
einer  Pme  Salz  vermischt,  der  etwas  ausgekühlte 
Brei  und  das  zu  Schnee  geschlagene  Weiße  der 
Eier  hmzngegeben,  alles  in  eine  mit  Butter  ans- 
gestnehene  Form  gefüllt.  Im  nicht  zu  heißen  Ofen 
eine  Stunde  gebacken;  dazu  eine  Weinsohaum-Sose 

*)  Mehl,  Backpulver  (baking  powder),  Ei,  Zuk- 
ker,  Salz,  Rahm  oder  Milch;  em  Löffelvoll  zer- 
lassene Butter  hineingerührt. 

*)  a)  Gleiche  Teile  ale  und  Wasser,  entspre- 
chend Eigelbe,  ein  wenig  Salz,  Mehl,  ein  Glas- 
voll Branntwein,  b)  Schaumig  gerührte  Butter 
mit  Eigelben,  Staubzucker,  Mehl,  abgeriebener 
Zitronen-Sohale  und  Salz  vermischt,  mit  süßem 
Rahm  verdünnt^  mit  dem  zu  Schnee  geschlagenen 
''  eißen  der  Eier  untermengt.  Hiervon  dünne 
Pfannkuchen  auf  beiden  Seiten  gebacken,  diese 


mit  Maraschino -Creme  bestrichen,  übereinander 
gelegt,  im  Ofen  durch  und  durch  erwärmt,  stark 
mit  Zucker  bestreut,  glasiert. 

. ^ s-)  Die  eine  Hälfte  von  dünnen  Pfannkuchen 
mit  Orangen-Creme,  die  ande.s  mit  Aprikosen- 
Marmelade  bestrichen,  zusammengerollt,  dann  ab- 
wecliselnd  in  eine  flache  Porzellan-Schale  gelegt 
glasiert,  b)  Pfannkuchen 
auf  beiden  Seiten  gebacken,  jeder  mit  Johannis- 
beer-Marmelade  bestrichen,  aufgerollt,  die  Enden 
gleichlang  abgesohnitten , die  Pfannkuchen  dick 
mit  Zucker  bestreut,  mit  einem  glühenden  Spieß 
schräge  Striche  auf  dieselben  gebrannt. 

’)  Man  kann  irgendeine  Backoreme  (siehe 
crerne  patissiere  unter  Entremets  de  douceur 
froids)  verwenden. 

’)  Kleine,  dünne  Pfannkuchen,  die  mit  Kasta- 
menmus  bestrichen,  übereinander  geschlagen,  mit 
Zucker  bestreut  und  mit  Apfelmus  und  Rahm  zu 
Tisch  gegeben  werden. 

")  Mehl,  Eier,  ein  wenig  geriebene  Zitronen- 
schale, Salz,  gleiche  Teile  Rahm  und  Milch. 

. “)  Die  Pfannkuchen  mit  Aprikosen-Marmelade, 
die  mit  würfelig  geschnittener  Ananas  vermischt 
?®''>  döstiichen,  aufgerollt,  im  Kranz  angerichtet; 
m die  Mitte  füllt  man  Ananas -Würfel  (salpicon 
a’ananas),  die  mit  Aprikosen-Marmelade  ange- 
macht sind;  dazu  Aprikosen-Sose  mit  Maraschino 
")  Die  mit  irgendeiner  Backoreme  gefüllten 
Eierkuchen  werden  anfgerollt,  im  Kranz  ange- 
richtet und  mit  Zuokerschaum  (meringue)  über- 
zogen, im  Ofen  getrocknet;  in  die  Mitte  Wein- 
sohaum-Sose (sabayon). 

“)  Vergleiche  myrtille  auf  Seite  1202. 
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1236  Entremets  de  doticeur. 

Pannequets  ä la  pansicnne.  | 

— aux  peches.  | 

— ä la  polonaise.^)  j 

— aux  pommes  de  terre.  | 

— aux  raisins  de  Corinthe.  5 

— ä la  Bossini.  j 

— ä la  royale.  < 

— ä la  Salamanque,  < 

— Souffles.’’)  s 

— au  Sucre.  S 

— ä la  suisse.  5 

— ä la  vanille.  | 

— ä la  viennoise.  ? 

Peches  d Vandälouse  ou  | 

andaloue.  < 

i — iouillies,  au  sucre.  < 

— ä la  Gonde.  s 

— flambees  au  Jcirsch  s 

— grillees.  [(-wasser).  | 

— d la  Maintenon.  > 

— d Za  munic(h)oise.^’-)  ? 

— d la  Bichelieu.  ^ 

— au  riz,  au  marasquin.  ^ 

— ä la  Stevens.  5 


©üßc  Swifc^enöeridjte. 

5ßorifcr  5]3fattn!uc^en.^) 
^fannfudjett  mit  «5firfi^en. 
^olnifc^e  ißfannfudjen. 
Ä'artoffet»$fonuludien.* *) 
ißfannfud)en  mit  ^JoritUTjen. 

— tiad^  Rossini*). 

— auf  föniglid^e®)  iSrt. 

— mit  ^oftanienmuS.®) 

— pSIufTauf. 

— mit 

©djmeiger  $fannfud)en.*) 

— mit  SSouilte. 

SBiciier  ißfamtfuci^en.®) 
^flrfii^Öc  mit  3JZai-a§d)iuorei§ 

in  SBiSIuitronb.*®) 
©elo^te  iPfivfic^e  mit 
ißfirfii^e  nac^  Cond6**), 

— mit  SJirfdjmaffer. 
©eröftete  fßfirfid)e.*®)  _ 
ißfirfidie  nac^  ber  Mainte- 
non*®). 

— mit  tleinen  33ed;erp 
Stucken. 

— nad)  Richelieu*®). 

— mit  iReiS  unb  äRai'oS» 
(^inop@ofe.*®) 

— mit  2;apiofa=33ed|ern.*’) 


Sweet  dishes. 

Parisian  pancahes. 
Pancakes  with  peaches. 
Polish  pancakes. 
Potato-pancakes. 

Pancakes  with  currants. 

— , Rossini  style. 

— in  the  royal  style. 

— w.  pur6e  of  chestnuts. 
Puff  pancakes. 

Sweet  pancakes. 

Swiss  pancakes. 

— with  vanilla. 

Vienna  pancakes. 

Peaches  with  maraschino 

in  hiscuit-horder. 
Boiled  peaches  with  sugar. 
Peaches,  Cond6  style. 

— with  kirsch(- wasser). 
Broiled  peaches. 

Peaches,  Maintenon  style. 

— with  haked  cup-shapes 
of  Savarin-paste. 

— , Richelieu  style. 

— with  rice  and  maras- 
chino Sauce,  [moulds. 

— with  small  tapioca 


>)  Mehl  und  feiner  Zucker  mit  süßer  Salme 
glatt  gerührt,  mit  ganzen  Eiern  und  doppelt  so- 
viel Bigelben  genau  verbunden,  mit  gestoßenen, 
durchgesiebten  Makronen,  Orangen -Essenz  und 
Sahne  dünnflüssig  gerührt,  hiervon  ganz  dünne 
Pfannkuchen  gebacken,  'welche  mit  Zucker  be- 
streut und  glasiert  ■werden. 

*)  Auch  ponchkis  d la  polonaise.  Vergleiclm 
teignets  de  carnaval  d la  polonaise,  Seite  1217_. 

*)  Ein  Dutzend  geriebene  Kartoffeln  mit  drei 
Eigelben,  einem  gehäuften  Löflelvoll  Mehl,  einem 
Theelöffelvoll  Salz  und  dem  steif  geschlagenen 
Weißen  der  drei  Eier  vermischt;  hiervon  Pfann- 
kuchen in  halb  Butter,  halb  Schweinefett  gebacken. 

*)  Mehl,  Zucker,  Salz,  Zitronen -Schale  und 
Orangenblüteu- Wasser  gut  geschlagen,  mit  Sahne 
verdünnt,  zuletzt  mit  geschmolzener  Butter  ver- 
mischt; hiervon  dünne  Pfannkuchen  gebacken, 
diese  mit  Aprikosen -Marmelade  bedeckt,  aufge- 
rollt, auf  einer  dicken  Lage  von  Backcreme  (siehe 
creme  pätissiire  unter  Entremets  de  douceur 
froids)  auf  einer  Schüssel  angerichtet^  mit  einer 
LageV anille- Zuckerschaum  ( meri7igue  a la  vanille) 
bedeckt  und  verziert;  Eier-Madeira-Sohaumsose 
(Sauce  sabaijon  au  modere)  dazu. 

Die  gebackenen  dünnen,  mit  Vanille-Creme 
und  Aprikosen  - Marmelade  bestrichenen  Pfann- 
kuchen werden  abwechselnd  über  eine  aus  Kuchen 
gebildete,  mit  Creme  bestrichene  und  auf  der 
Schüssel  befestigte  Kruste  (croüton)  gelegt,  so 
eine  Kuppel  bildend.  Man  überzieht  dag  Ganze 
mit  Zuckerschaum  (meringue)  und  läßt  diesen  im 
Ofen  trocknen. 

*)  Sprich »salamangk«;  Salamanka, span. Stadt 
und  Provinz,  — Die  Pfannkuchen  mit  Marascliino- 
Kastanienmus  maskiert,  zusammengefaltet,  mit 
Zucker  bestreut,  mit  dem  glühenden  Eisen  glasiert, 
buschförmig  angerichtet,  mit  Kastanien-Maras- 
chino- Sirup,  welcher  mit  Eosinen  vermischt  ist, 
maskiert. 

’l  Vergleiche  Omelette  aoufß&e. 

•)  Geschlagene  Eier,  Mehl,  Milch,  etwas  Salz 
und  Eosinen. 

•)  Mehl  mit  Salz,  abgeriebener  Orangen-Schale, 
feinem  Zucker  und  süßem  Rahm  abgerührt,  mit 
ganzen  Eiern  und  doppelt  soviel  Eigelbeu  genau 


verbunden,  mit  süßem  Rahm  verdünnt;  hiervon 
dünne  Pfannkuchen  gebacken,  diese  mit  Korinthen 
bestreut,  zusammengerollt,  in  eine  mit  Butter  aus- 
gestrichene  Cylinderform  ruudlaufend  hineinge- 
legt, zwischen  jede  Lage  Zucker  gestreut,  im  ab- 
gekühltem Ofen  erwärmt,  ausgestüi'zt,  mit  Zucker 
bestäubt,  glasiert. 

“)  Der  Biskuitrand  in  Scheiben  geschnitten, 
jede  Scheibe  mit  Frangipan  - Creme  bestrichen, 
wieder  zusammengelegt;  die  Mitte^  abwechselnd 
mit  körnig  gekochtem,  mit  Maraschino  und  Sirup 
gebeiztem,  mit  Aprikosen-Marmelade  gebundenem 
Reis  und  Pflrsich- Scheiben  gefüllt;  das  Ganze 
mit  Frangipan- Creme  (creme  frangipane  a la 
vanille)  maskiert,  dann  mit  Zuckei-sohaum  ('w- 
7'ingue)  überzogen;  dazu  eineSose  von  demPür- 
sich-Sirap  mit  Maraschino. 

“)  Wie  ahricots  d la  Conde  (s.  d.). 

“)  Halbierte  Pfirsiche  mit  Mandeln  und  Pfir- 
sich-Kernen besteckt,  in  Staubzucker  gewalzt, 
geröstet,  heiß  angerichtet,  mit  Orangen -Creme 
bedeckt,  mit  Krusten  (croütons)  von  leichtem 

Kuchen  umlegt.  , , . 

Dom  von  Biskuit  mit  Maraschino -Fraugi- 
pan- Creme,  die  mit  eingemachten  witefolig  ge- 
schnittenen Früchten  vermischt  ist,  gefüllt,  ver- 
ziert, obenauf  eine  Ringelotte  (reUie^^uds))  um 
den  Biskuit-Kuchen  herum  halbierte  Pfirsiche,  die 
mit  Apfel-Sulze  überzogen  werden.  „ , _ 

**)  Auch  niunich  aux  peches  zu  finden. 
Kleine  Becher  - Formen  mit  Savarin  - Teig  ge- 
backen, in  Zitronen- Sirup  getaucht,  glasiert,  mit 
Pistazien  und  Kirachen  verziert,  im  Kranz  ange- 
richtet; in  die  Mitte  Pfirsich-Kompott, 

“)  Halbierte  Pfirsiche  auf  runden  Scheiben  von 
leichtem  Kuchen  oder  Biskuit,  welche  in  Kirs^- 
wasser-Sirup  getaucht  sind ; verscluedeno  Fruente 

“)^te*Pflrsiche  in  einem  Reisrand  angerioh- 
tet,  mit  Pistazien  bestreut;  der  eingekochte  Sirup 
mit  Maraschino  vermischt  und  als  Sose  dazu  ge- 

j)ie  im  Wasserbade  gar  gemachten  Tapioka- 
Becher  werden  im  Kranz  angeriohtet;  in  tue  Mitte 
•■in  Pfirsich-Kompott;  dazu  Sose  von  dem  Pfiraicn- 
^.rüp  mit  Plirsich-Marmelado  und  Maraschino. 


Entremets  de  douceur. 


©üße  3wifd;eiigertc^te. 


Sweet  dishes.  1237 


Peches  a la  Windsor. 

Pclites  croustades  ä la 
maltnise. 

Petits  bnbas  au  cafc. 

— babas  au  chocdlat. 

Petits  couipiegnes  au  cafe. 

— compiegnes  ä Vorange. 

Petits  gäteanx  de  Nemours. 

— gäteaux  de  nouiües, 
Sauce  aux  framboises. 

— gäteaux  ä la  paysanne. 

— gäteaux  de  riz,  sauce 
aux  abricots. 

— gäteaux  de  semoule,  sauce 
au  vin  blanc, 

Petits  pnius  ä V Albany. 

— pains  frits  aux  amandes. 

— pains  frits  ä la  bonne 
mere. 

— pains  frits  aux  cerises 
ä la  Manheim. 

— pains  frits  ä la  pie~ 
montaise. 

— pains  de  la  Mecque. 

Petits  pots  de  creme.* *®) 

— pots  de  creme  au  cafe. 

Petits  savarins  aux  fraises. 

— savarins  aux  fruits. 

— savarins  aux  peches. 


Peaclies  in  a cup  cut  out 
of  sponge  calce. 

Small  noodle-croustades 
with  salpicon  of  fruits. 

Small  babas  with  coffee- 
icing. 

— babas  witb  chocolate- 
icing. 

Small  Compiegne  cakes 
witb  coffee-icing. 

— Compifegne  cakes  with 
orange-icing. 

Small  cakes  of  puff-paste. 

— noodle-cakes  witb 
raspberry  sauce. 

— • peasant’s  cakes. 

— rice-cakes  witb  apricot 
sauce. 

— semolina-cakes  witb 
white  wine  sauce. 

Small  loayes  of  milk  and 
eggs.®)  [almonds. 

— fried  crusts  with 

— fried  crusts  witb 
raspberry-marmalade. 

— fried  loaves,  cberry 
sauce  witb  red  wine. 

— fried  crusts,  Pied- 
montese  style. 

Mecca  loaves. 

Small  cream-cups. 

— cream-cups  with  cofiee. 

Small  Savarin  cakes  witb 

strawberries. 

— Savarin  cakes  witb 

fruits.  [peaches. 

— Savarin  cakes  witb 


'4iftrfi(^e  in  S3ed}er  au§  leid)* 
tem  S3i§Iuit.*) 

kleine  51ubel*ffruften  mit 
öerfc^iebenen  grüdjten.®) 

Sllcinc  Ülrtbffudjctt  mit 
Äaffee*@Iafur. 

— 91apf!ud)en  mit  ©djolo* 
Iabe=®Iofur. 

kleine  Gümbicfiucr  Siudjcu 
mit  Äaffee=@lafur. 

— ©ompiegner  Suchen  mit 
Drangen=®Iafur.  [teig.®) 

Kleine  Kndjcn  bon  Slötter* 

— iliubel-Kuc^en  mit  öim* 
beer*©ofe. 

SSoiiertt’S'locfen.*) 

Kleine  SfleiSfud^en  mit 
Sfprifo[en=©ofe. 

— ©rieglud^en  mit  SBeig* 
Wein»@o[c. 

Kleine  Srötdjen  bon  SKitd) 
unb  ©iern.®)  [c^en.’) 

— gebodene  SKaiibeI*Sröt= 

— gebactene  S3rötd)en  mit 
§imbeer*2)larmelnbe.®) 

— gebadenc  18r5tc[)en  mit 
SRotttJein*Kir[^fofe.®) 

— gebodene  ißiemonter 
Sfötc^en.*®) 

SKeffnsSörüt^cn.“) 

Kleine  6reme=a5e(f)cr. 

— Ereme*i8ed)er  mit  Kaffee. 
Kleine  ®aöaiin=Knd)en 

mit  ©rbbeeren.*®) 

— @abarin»Kud)en  mit 
2rt’fid)ten.  [ißfirfic^en. 

— • ©abarin=Kuc^en  mit 


*)  Zwei  geschälte  Pfirsich -Hälften  in  natür- 
licher Form  in  einen  Becher  ans  leichtem  Biskuit 
(sponge  cake)  gelegt,  überzuckert,  glasiert,  im 
Ofen  genügend  gar  gemacht;  dazu  Pfirsich  Sirup 
mit  Maraschino. 

*)  Nudel-Krusten  in  gestoßenen  Makronen  ge- 
wälzt, in  geschlagene  Eier  getaucht,  in  gerie- 
bener Semmel  gerollt,  in  heißem  Fett  gebacken, 
geöflTnet,  in  Vanille-Zncker  gerollt,  mit  würfelig 
geschnittenen  eingemachten  Früchten  und  Ananas 
gefüllt.  Die  Öffnung  mit  einer  Ananas-Scheibe 
zngedeckt,  die  Krusten  im  Kranz  angerichtot; 
dazu  eine  Aprikosen-Sose  mit  Cnracao. 

_ *)  Kleine  Torten  von  Blätterteig  (der  Boden 
mit  etwas  Mirabellen-Marmelade  bestrichen),  wenn 
gebacken,  mit  Zucker  glasiert;  sie  werden  warm 
imd  kalt  gegeben. 

*)  Drei  ganze  Eier  und  drei  Eiweiß  mit  fei- 
nem Zucker  schaumig  gerührt,  Mehl,  gehackte 
Zitronen  - Schale  und  geschälte,  gehaokie,  mit 
Zucker  gebrannte  Mandeln  liinzu,  hiervon  Häuf- 
chen auf  ein  mit  Butter  bestrichenes  Blech  ge- 
setzt und  gebacken. 

‘)  Zwei  Eier,  zwei  Tassenvoll  Milch,  zwei 
Tassenvoll  Mehl,  etwas  Salz  und  zwei  LöffelvoU 
zerlassene  Butter. 

*)  Albany  cakes,  auch  popovers  genannt. 

’)  Je  zwei  herzförmig  ausgestochene  Brot- 
scheiben werden  mit  einer  Mandel- Creme  (creme 
aux  amandes)  bestrichen  und  zusammengesetzt, 
in  gesclilagene  Eier  getaucht,  in  heißem  Schmalz 
gebacken,  dann  mit  feinem  Zucker  bestäubt  und 
mit  Rotwein  durchtränkt. 


“)  Weißbrot-Scheiben  in  mit  Rahm  verrührten 
Eiern  geweicht,  in  heißem  Schmalz  goldgelb  ge- 
backen, mit  Himbeer-Marmelade  gefüllt,  jedesmal 
zwei  zusammengesetzt,  in  Backteig  aus  Mehl, 
Milch,  Zucker,  ganzen  Eiern  und  Eigelben  ge- 
taucht, in  heißem  Schmalz  gebacken,  mit  Zucker 
und  Zimt  bestreut. 

®)  Teig  aus  Mehl,  Butter,  Eigelben,  Zucker, 
Salz,  Hefe,  hiervon  kleine,  runde  Brötchen  ge- 
formt, nochmals  aufgehen  gelassen,  gebacken, 
abgerieben,  in  Milch  und  Eiern  geweicht,  in  hei- 
ßem Schmalz  gebacken,  mit  einer  Rotwein-Blirsch- 
sose  übergossen. 

Thalergroße  Milchbrötchen  gebacken,  leicht 
abgerieben,  ringsherum  leicht  eingeschnitten,  in 
diesen  Einschnitt  Aprikosen- Marmelade  gefüllt; 
die  Brötchen  in  Malaga  wein  getaucht,  später  durch 
einen  Backteig  aus  Mehl,  Milch,  Zucker,  ganzen 
Eiern,  Eigelbon,  Salz  gezogen,  in  heißem  Schmalz 
gebacken,  mit  Zucker  bestäubt,  glasiert;  dazu 
Sose  von  Aprikosen-Marmelade. 

“)  Brötchen  von  abgebranntem  Teig  mit  recht 
viel  Butter  auf  ein  Blech  gesetzt,  mit  Ei  bestri- 
chen, mit  Zucker  bestreut,  im  nicht  zu  heißen 
Ofen  gebacken,  so  wie  sie  sind,  angerichtet,  oder 
an  der  Seite  geöffnet,  mit  Backcreme  (creme 
pälissüre),  Marmelade,  Sülze,  Erdbeeren  oder 
Himbeeren  gefüllt 

*0  Siehe  dasselbe  unter  Enfreniefs  dedoitceur 
froids. 

“)  In  Becher -Fomen  (timbales)  gebacken« 
Sauan»- Kuchen  mit  Punsch  getränkt,  mit  Eid- 
beer-GIasur  überzogen;  dazu  Erdbeermus. 


Sweet  dishes. 


1238  Entremets  de  douceur.  ©üßc  Swifc^enaertdjte. 


Petits  Souffles  aux 
amandes. 

— Souffles  au  cafe. 

— Souffles  ä Vorange. 

— Souffles  aux  pistaches. 

— Souffles  au  the. 

— soufßs  ä la  vanille. 

Pets  de  nonne. 

Pie  aux  dbricots. 

— aux  airelles  rougcs. 

— d Vananas. 

— aux  baies  de  ronce. 

— au  beurre. 

— aux  cerises. 

— au  citron. 

— ä la  courge. 

— ä la  creme  (aux  oeufs). 

— aux  dattes, 

— aux  figues. 

— aux  fraises. 

— aux  framboises. 

— d la  gelee. 

— aux  groseilies. 

— aux  groseilles  vertcs. 

— au  melon. 

— aux  myrtilles. 

— ä la  noix  de  coco. 

— aux  oranges. 

— aux  peches. 

— aux  pommes. 

— aux  pommes  de  terre  ä 

— auxprunes.  [Vamero'caine. 

— aux  raisins. 

— aux  raisins  secs. 

— ä la  rhubarbe. 

Pirogues  russes  aux  con- 

fitures. 

Plum-pudding, 

— -pudding  ä la  frangaise. 


<SIdnc  Slufläufe  mit  3Kan- 
bcln.^) 

— gaffee^Sluffäiife.®) 

— Drangen»2lujTäufe. 

— $iftajien»21ufläufe. 

— iljeeaufläufe. 

— SSontße»2lufIäufe. 
SRoniten-Ärabfen.®) 
ipaftctc  mit  Stpritofen.* *) 
ißreifelbeer-ißQftete. 
^nona^oißaftete. 
Srombeer»ißaftete. 
®utter»i]3oftete. 
Ätrf(^(en)»ißaftete. 
3itronen=ißaftete. 
^ürbi§«i}3a[tete. 
@terral;m»ij3aftctf. 
S)QtteI»ißaftete. 
3fetgen»ißaftete. 
(£rbbeer=>?Paftete. 
§imbeer»i]Saftete. 

©uläJjaftete. 

;3o:^anni§beer»ißa|’telc. 

©tadjeIbeer»ißQttete. 

9JteIonen=ißaftete. 

§eibelbeer=5ßa[tete. 

ÄoIo§mt^»ißaftete. 

Drangen-iPoftete. 

5Pfirfi(^»ißoftete. 

^pfel^ißaftete. 

2lmerilanifd)e  Kartoffel» 
ißfIaumen<=5Paftete.  [haftete.®) 
2ßeinbeer=iPaftete. 
9ioftnen»ißaftete. 
9i|obarber=ißaftete. 

SOWt  SKarmelabe  gefüllte 
tufftfc^e  ißirogen’}. 
9loftnen=^«bbin9  ®). 

— »fßubbing,  frongöfifc^®). 


Small  Souffles  witli 
almonds. 

— coflee-soufflös. 

— orange-souffl6s. 

— pistachio-souffl^s. 

— tea-souffles. 

— vauüla-soufü6s. 

Nun  fritters. 

Pie  with  apricots.®) 
Cranberry-pie. 
Pineapple-pie. 
Blackberry-pie. 

Butter-pie. 

Cherry-pie. 

Lemon-pie. 

Pxunpkin-pie, 

Custard-pie. 

Date-pie. 

Fig-pie. 

Strawberry-pie. 

Kaspberry-pie. 

Jelly-pie. 

Currant-pie. 

Gooseberry-pie. 

Melon-pie. 

Huckleberry-pie. 

Oocoanut-pie. 

Orange-pie. 

Peacb-pie  or  -cobbler. 
Apple-pie. 

American  potato-pie. 
Plmn-pie. 

Grape-pie. 

Baisin-,  plum-pie. 
Rhubarb-pie. 

Eussian  pirogues  fiUed 
witb  marmalade. 
Plum-pndding,  figgy- 
dowdie,  figgy  pudding. 
pudding,  Frencb  style. 


*)  Auch  mit  »Mandel -Auflauf  in  Kästchen» 
zu  übersetzen;  im  Französischen  sagt  man  auch: 
Petits  Souffles  en  caisses  aux  amandes. 

*)  Eine  helle  Mehlschwitze  (roux  blond)  mit 
Kaffee -Essenz  verdünnt,  zum  Kochen  gebracht, 
feiner  Zucker  hinzu,  noch  einige  Minuten  gekocht, 
vom  Feuer  genommen,  Eigelbe  nach  und  nach 
hinzugerührt,  sodann  das  geschlagene  Weiße  der 
Eier  darunter  gezogen;  der  Auflauf  in  kleinen 
Kästchen  gebacken. 

*)  Wörtlich:  »No  nnen-Fürze«,  in  manchen 
Kochbüchern  als  »Nonnen-Fürzchen«  angegeben. 
— Teig  von  Milch,  Salz,  Butter,  Zucker,  geriebe- 
ner Zitronen-Schaie,  Mehl,  Eiern;  hiervon  kleine 
Stücke  abgeschnitten,  Klößchen  davon  geformt, 
diese  in  heißem  Fett  gebacken,  mit  Zucker  be- 
streut und  angerichtet. 

*)  Für  das  englische  Wort  pie  gibt  es  eigent- 
lich keine  den  Beg;riff  vollkommen  deckende  deut- 
sche Übersetzung.  Die  am  meisten  gebräuchlichen 
sind:  Englische  Pastete,  Schüssel -Pastete,  flache 
Torte,  flacher  Kuchen,  Schüssel -Kuchen  u.  a.  m. 

*)  Kürzer:  (Green)  apricot-pie. 

•)  Kartoffelmus  mit  Butter,  Zucker,  Eiern, 

feriebener  Muskatnuß  und  Xereswein ; in  Pasteten- 
chüssel  (pie-plate),  die  mit  Teig  ausgelegt  ist, 
ohne  obere  Kruste  gebacken,  mit  feinem  Zucker 
bestreut  und  angerichtet. 

2-  ’-Pirogen«  sind  eine  Art  kleiner  Pasteten 
von  Hefenteig  (Bärmteig),  die  in  der  Regel  mit 


einem  feinen  Würfel-Ragout  (salpicon)  von  Fisch 
oder  Wildbret,  aber  auch,  obgleich  seltener,  mit 
Marmelade  gefüllt  werden. 

")  a)  250  g Nierenfett,  250  g Korinthen,  250  g 
Zucker,  125  g Zitronen-  und  125  g überzuckerte 
Apfelsinen-Schale , 275  g Rosinen,  Mehl,  Brotkro- 
men,  ein  Theelöffelvoll  gestoßener  Zimt,  eine 
halbe  Muskatnuß,  Zitronensaft,  ein  Glasvoll  Braimt- 
wein,  vier  Eier,  etwas  Salz;  der  Pudding  fünf 
bis  sechs  Stunden  gekocht,  b)  500  g Brotkrumen, 
500  g Nierentalg,  500  g Korinthen,  500  g Rosinen, 
500  g Zucker;  125  g überzuckerte  Zitronen-Schaie, 
125  g Mandeln,  Schale  und  Saft  einer  Zitrone  und 
einer  Orange;  je  ein  Glasvoll  Brannt-  und  Xeres- 
wein ; eine  Muskatnuß,  ein  wenig  Salz,  acht  Eier, 
entsprechend  Rahm,  zehn  Stunden  gekocht;  war- 
mer Branntwein  darüber  gegossen,  angezündei, 
mit  Schaumsose  von  Butter  und  Zucker  (siehe 
Sauce  hard,  Seite  1155)  zu  Tisch  gegeben.  Man 
ündet  diesen  Pudding  in  franz.  Kochbüchern  auch 
als:  Plum-pudding  au  punch  ou  au  rhum. 

•)  250  g Nierenfett,  175  g Mehl,  6 Eier,  200  g 
Zucker,  ^5g  Rosinen,  100g  würfelig..ge8chnittene* 
Zitronat,  einige  gehackte  sauere  Apfel,  einige 
Löffelvoil  Aprikosen-Marmelade,  etwas  gestoßene 
Gewürz-Nelke,  Cognac,  Rum,  Salz;  alles  in  einer 
Cylinderform,  welche  in  eine  Kasserolle  mit  kochen- 
dem Wasser  gesetzt  wird,  gar  |gemacht  (2  Stun- 
den). Der  Pudding  wird  mit  einer  mit  Cognac 
und  Rum  vermischten  Aprikosen -Sose  maskiert. 


Entremets  de  douceur. 


©üge  Stnifd^cngeridjte. 


Sweet  diölies.  1239 


Plum-puddmg  ä la  Saint- 
George. 

Poires  ä Vallemande. 

— ati  beurre.^) 

— ä la  Conde. 

— farcics  ä la  lombarde. 

— ä la  marquise. 

— d la  Mirabeau. 

— au  riz. 

— au  riz  d la  vanille. 

— en  riz. 

Pomme. 

Pommes  ä Vangelique. 

— ä la  Benjamin. 

— au  beurre. 

— ä la  Brisse. 

— ä la  chätelaine. 

— ä la  Chevreuse. 

— ä la  Conde. 

— ä la  dauphine. 

— emincees  aux  croütons 
frits. 

— emincees  aux  raisins. 

— ä la  fermi'ere. 

— d Za  florentine. 

— au  four. 

— frites. 

— frites  au  vin  rouge. 

— givrees. 


^ 5Roftnen=5ßitbbing  mit 

I 

< ©trnctt  auf  beutfd)c®)  S(rt. 
s — in  Sntter. 

5 — na^  Cond6^). 

\ ®efüHtc  Sirnen  auf  SSauiUc» 
SJaidji-eil.'') 

S ^Birnen  auf  31ei§ranb.®) 

< — auf  3tciiranb  mit 

< — mit  91ei§.  [ifirfd^cn.'} 
^ — mit  SßanitfereiS. 

j — aug  9tei3.®) 

^ ißfonnfudjen  mit  21f)felmu§. 
i ^pfcl  mit  SRei§  unb  2luge» 

I lifa.»)  [nag.»o) 

I — in  Seigranb  mit  2lna=> 

< — mit  SButter  gebünftet. 

'<  — mit  Äaftanien  unb  iRei§» 
s birnen. 

l — mit  f5rangiban=(£vcme.^^) 
] — nac^  ber  Chevreuse^®), 
l — nad)  Conde  ^®). 

> — in  a^eiävonb  mit  fi'ir» 

? fc^eu.^*) 

I 2lpfel»©d)eiben  mit  in  SSuttcr 
^ geröfteten  Srottruften. 

I — »©(Reiben  mit  8iofinen.’'‘) 

I Sbfei  mit  93utter  gebaden. 
j 2Jiit  9iei3  gefüllte  St^jfel  auf 
; fi)aftanienmu§. 

? Stjjfel  im  Dfen  geboden. 

\ ©ebgdene  2tf)fel. 

^ — ^f3fel  mit  9totföein.l‘’) 

^ ©djneeöfifeF’). 


Plum-pudding  with  rum. 

Pears  in  the  German  style- 

— in  butter. 

— in  the  Condö  style. 
StuiFed  pears  on  a layer 

of  rice  and  cream. 
Pears  on  border  of  rice. 

— on  rice-border  witb 

— witb  rice.  [cherries. 

— witb  vanilla  rice. 
Peacbes  made  from  rice. 
Pancake  w.  pur6e  of  apples. 
Apples  witb  rice  and 

angeüca.  [pine-apple. 

— in  paste  border  witb 
Buttered  apples. 

Apples  witb  cbestnuts  and 

pears  of  cream-rice. 

— witb  frangipane. 

— , Cbevreuse  style. 

— , Condö  style. 

— in  rice  border  witb 
cberries. 

Sliced  apples  witb  bread- 
crusts  fried  in  butter. 

— apples  witb  raisins. 
Apples  baked  witb  butter. 

— fiUed  witb  rice,  served 
on  pur6e  of  cbestnuts. 

— baked. 

Fried  apples. 

— apples  witb  red  wine. 
Snow  apples. 


‘)  Auf  dieselbe  Art  bereitet  wie  in  der  Fuß- 
bemerkung  zu  plum-pudding  unter  b angegeben. 
Dazu  eine  Rindsmark- Schaumsose  mit  Vanille 
und  Rum  (geschmolzenes,  schaumig  gerührtes 
Rindsmark  mit  Butter,  Vanille-Zucker  und  Rum). 

*)  Geschälte  Birnen  in  Butter  geschwitzt  (pas- 
siert), mit  Mehl  bestreut,  mit  Wasser  vermischt, 
Zucker  hinzu,  gekocht,  mit  Eigelben  gebunden. 

*)  Auch  iminee  de  poires  au  beurre,  poires 
sautees  au  beurre.  — Geviertelte  Birnen  in  dünne 
Scheiben  geschnitten,  mit  Butter,  Zucker  und 
Vanille  geschwungen,  angerichtet,  mit  in  Butter 
gerösteten,  überzuckerten  Brotkrusten  umlegt. 

*)  Wie  abricots  d la  Condi  (s.  d.). 

••  t \ Geschälte,  halbierte  Birnen  ausgebohrt,  mit 
würfelig  geschnittenen,  mit  Bimen-Marmelade 
und  Kirschwasser  angemachten  Früchten  (sal- 
pieon  M fruits)  gefüllt,  wieder  zu  ihrer  natür- 
lichen Form  zusammengelegt,  im  Kranz  auf  Va 
nille- Milchreis,  der  mit  Eigelben  gebunden  ist, 
angerichtet.;  in  die  Mitte  gedünstete  rund  zuge- 
schnittene Apfel,  überzuckerte  Kirschen  und  Ana- 
nas-Würfel, mit  Vanille  - Sirup  angemacht;  dazu 
eine  Erdbeer-Maraschino-Sose. 

•)  Rand  von  süßem  Milchreis,  gehackter  Zitro- 
nen-Schale,  Butter,  Eigelben;  ganze  Birnen  dar- 
auf angerichtet;  die  Mitte  mit  süßer  Schlagsahne 
gefüllt;  Maraschino-Sirup. 

b Auf  Rand  von  Vanille-Milchreis  zwei  Reihen 
ganze  Birnen  übereinander  angerichtot;  außen 
um  die  Birnen  ein  Kranz  von  Eierschaum-Ringen 
(meringues)  mit  je  einer  Kirsche  in  der  Mitte. 

•)  Den  Stiel  sucht  man  mittels  eines  Stück- 
chen Zitronates,  die  Blüte  durch  eine  Rosine  nach- 
zuahmen. Die  Reisbiimen  werden  zweimal  in  Ei 
und  Semmel  paniert,  in  heißem  Schmalz  gebacken, 
mit  Schokolade-Glasur  überzogen. 


•)  Milchreis  mit  Vanille  in  die  Mitte  der 
Schüssel,  Apfel-Viertel  darauf  angeriohtet,  ausge- 
stocheneAngelika  in  den  Reis  gesteckt,  um  einen 
Rand  zu  bilden;  Kirschwasser-Sirup. 

“)  Zwei  Reihen  von  Apfel-Hälften  im  Kranz 
übereinander,  die  Zwischenräume  mit  Ananas- 
Würfeln  gefüllt;  zwischen  die  zwei  Reihen  Ange- 
lika-Blätter. 


“)  ln  die  Mitte  der  Schüssel  würfelig  geschnit- 
tene eingemachte  Kirschen,  die  mit  Aprikosen- 
Marmelade  angemacht  sind;  ringsherum  rund  ge- 
schälte, _ mit  Butter_  und  Zucker  gar  gemachte 
Äj)fel,  diese  mit  Vanille-Frangipan  masMert,  mit 
gestoßenem  Biskuit  und  Makronen  bestreut,  mit 
kleinen  Stückchen  Butter  belegt,  sieben  bis  acht 
Minuten  in  den  Ofen  gestellt  (gratiniert). 

“)  Rand  von  Grieß  mit  Vanille,  darauf  Apfel- 
Viertel,  in  die  Mitte  würfelig  geschnittene  Früchte 
(salpicon  de  fruits),  darüber  eine  Lage  Grieß, 
zuletzt  Zuckerschaum  (meringue),  gehackte  Pista- 
zien ; im  Ofen  getrocknet. 

*’)  Wie  abricots  d la  Condi  (s.  d.). 

“)  Mit  Butter  und  Zucker  gar  gemachte  Apfel- 
Scheiben  in  Reisrand  angeriohtet;  in  die  Mitte 
Kirschen;  dazu  Aprikosen-Marmelade  mit  Kirsch- 
wasser. 

'“)  Gewöhnlich  werden  Löffel-Biskuits  zu  die- 
sen Apfel-Scheiben  gegeben. 

“)  Geschälte,  von  den  Kernen  befreite  Äpfel 
in  Mehl  umgekehrt,  in  geschlagene  Eier  getaucht, 
nut  geriebenem  Weißbrot  bestreut,  in  heißem 
Schmalz  gebacken,  mit  eingemachten  Kirschen 
gefüllt,  mit  feinem  Zucker,  Zimt,  Orangen-Schale 
und  Rotwein  weich  gedünst.et. 

")  In  Sirup  gedünstete  Äpfel  in  geschlagenes 
Eiweiß  getaucht,  mit  einer  Lage  Zucker  bedeckt 
im  mäßig  heißen  Ofen  getrocknet. 


Sweet  dißhes. 


1240  Entremets  de  douceur. 

Pommes  au  gratin  ou  J 

— grillees.  [gratinees. 

— au  madhre.  | 

— ä la  Maiihattan.  | 

— ä la  Marie  Stuart.  | 

— meringuees.  \ 

— meringuees  ä Väbricot.  s 

— meringuees  älanubienne.  | 

— meringuees  ä la  turgue.  i 


ä la  Nelson.  < 

< 

— ä la  Nesselrode.  ^ 

— ä la  Ninon.  ^ 

— ä la  ‘Polonaise.  ^ 

~ ä la  portugaise.  l 


— ä la  Pichelieu. 

— au  riz,  meringuees. 

— au  riz,  ä Vorange. 

— sautees  ä la  minute. 

— Soufflees. 

— en  surprise. 


— ä la  voisin. 

— ä la  Windsor. 


©üBe  3wtfc^engettrf)te. 

Seiest  gebaefene 

©cvöftete  Sbfcl. 

äipfel  mit  2Kabeiro. 

— auf  93iSluit=@(^etben.®) 

— in  58Iätterteig»§üHe  ge» 

baden.®)  [gogen. 

— mit  ©djaumgnder  übeu- 

SJiitS^anmäuder  übersogene 

€t)fel  mit  Stprüofen« 
Sßormelabe. 

50lit@(^anmguder  über5ogcnc 
Sibfcl  auf  SJUIt^^rciSranb. 

ajJit@(^anmgnderübcrgogcne 
aibfcl  auf  SKildjveig  mit 
SRargipan. 

2tt)fel  mit  ©rieferanb  unb 
@ricBlföBd}en.*) 

— nod^  Nesselrode®). 

— auf  iReiSunterlage. 

— mit  SJlafinetabe  unb 
SJfatroueu.“) 

— in  ©iruf)  gebömfjft,  mit 
roter  ©ulse  berjiert.’) 

— nad)  Richelieu®). 

— in9iei§ranb,  mit©d)aum» 
guder  überjogen. 

— in31ei§ranb  mitOrangen» 
©djeiben. 

Qu  Suttcr  gefd)wuugene 
21f3fel=@d;eiben. 

2rbfel»21uflauf»). 

9Jiit  .üliarmelabc  gefüllte,  in 
SBIätterteig,.  cingetjüllte 
gebadene  Sf)fel. 

^fel  in  einer  ^uderteig» 

— auf  fRei^.^®)  [Sfrufte.“) 


*)  a)  Geviertelte  Apfel  mit  Butter,  Zucker  und 
Aprikosen-Marmelade  halb  gar  gemacht,  erhaben 
in  einer  Kruste  angerichtet,  mit  Aprikosen-Mar- 
melade bestrichen,  mit  Zucker  bestreut,  glasiert, 
bl  Halbierte,  gar  gemachte  Äpfel  mit  Aprikosen- 
Marmelade  überzogen,  glasiert,  in  einem  Brotrand 
angerichtet,  mit  Mandeln  und  Zucker  bestreut. 

*)  In  Sirup  gekochte  Apfel -Scheiben  werden 
auf  gleichgroße,  glasierte  Biskuit -Scheiben  ge- 
legt; in  die  Mitte  jeder  Apfel-Scheibe  eine  einge- 
machte Ringelotte  ( reine-ccaude );  der  mit  Johanuis- 
beer-Gallerte  vermischte  Sinip  darüber  gegossen. 

•)  Die  durch  das  ausgebohrte  Kernhaus  ent- 
standene Höhlung  mit  dicker  Creme  gefüllt;  die 
Äpfel  in  Blätterteig  eingeschlossen,  gebacken. 

‘)  Auf  jeden  mit  Marmelade  gefüllten  Apfel 
ein  GrießldöjSchen,  in  welches  ein  Stückchen  An- 
gelika gesteckt  ist,  um  einen  Stiel  naohzuahmen ; 
in  die  Mitte  des  Grießrandes  überzuckerte  Kirschen ; 
Vanille-Sirup  mit  Pfirsich-Marmelade. 

In  eine  mit  Butter  ausgestriohene  und  mit 
Mehl  ausgestreute  Form  füllt  man  eine  Masse  aus 
geschlagener  Butter,  Eigelben,  einem  ganzen  Ei, 
ein  wenig  Stärkemehl,  süßer  Apfel-Marmelade  mit 
Vanille  und  gestoßenen  Makronen,  macht  alles  im 
Wasserbad  (au  hain-maric)  gar.  Das  Apfelbrot 
wird  ausgestüvzt,  mit  A])riltosen-Marmelade,  die 
mit  Mandelmilch  vermischt  ist,  maskiert. 

•)  Eine  Lage  dünne  Apfel- Scheiben,  darüber 
Apfel-  oder  Pfirsich-Marmelade, 'Wieder  Äpfel  usw., 
•domförmig  aufgeschichtet,  mit  Sirup  maskiert,  mit 
gestoßenen  Makronen,  Zucker  und  Zimt  bestreut, 
im  nicht  zu  heißen  Ofen  gebacken. 


Browned  apjiles. 

Broiled  apples. 

Apples  w.  madeira.  [cake. 

— on  ronnds  of  sponge 
Baked  apples  in  pim-paste. 

Apples  meringued  over. 
Meringued  apples  with. 
apricot-marmalade. 

— apples  on  border  o£ 
cream-rice. 

— apples  on  cream-rice 
with  marebpane. 

Apples  on  semolina-border 
w.  semolina-croquettes. 
— , Nesselrode  style. 

— on  small  rounds  of  rice. 

— with  marmalade  and 
macaroons. 

— stewed  in  sirup, 
garnished  with  spots 
of  red  jelly. 

— , Richelieu  style. 
Meringued  apples  in 
border  of  rice. 

Apples  in  border  of  rice 
with  sliced  oranges. 
Minced  apples  fried  in 
butter. 

Pufi-apples. 

Apples  fiUed  with  marma- 
lade, covered  with 
puff-paste,  baked.* *®) 

— in  a border-mould  of 

— on  rice.  [sweet  paste. 

’)  Die  Äpfel  werden  ganz  gedämpft,  nicht 
halbiert;  der  §irup  wird  rot  gefärbt,  eingekocht 
und  über  die  Äpfel  gegossen. 

8)  Ganz  geschälte,  „vom  Kernhaus  befreite,  in 
Vanille-Sirup  gekochte  Äpfel  mit  Frangipan-Creme 
gefüUt,  mit  ihrem  dick  eingekochten  Sirup  über- 
zogen, mit  je  einer  großen  Kirsche  belegt,  auf 
einem  Apfelmarmelade-Ringe  angeriohtet.  In  (He 
Mitte  des  Binges  stellt  man  einen  pyramidenför- 
migen Brotklotz  (Support  en  pain  frit),  den  mau 
mit  Aprikosen-Marmelade  überzieht  und  gegen 
welchen  man  Ananas-Scheiben  in  schöner  Ordnung 
anrichtet;  oben  auf  die  Pyramide  ein  Spießchen 
mit  Früchten.  Um  die  Äpfel  herum  legt  man  einen 
Kranz  von  zu  kleinen  Kugeln  ausgestocheneu 
Äpfeln,  die  in  rot  gefärbtem  Sinip  gar  gemacht 
wurden,  überzieht  diese  mit  Vanille-Sirup. 

8)  Mit  Zitronensaft  und  Zucker  gedämpfte 
Apfel-Scheiben  durch  ein  Sieb  gestrich^  ein  Ei 
gelb  und  das  zu  Schnee  geschissene  Weiße  der 
Eier,  sowie  etwas  Maraschino  hinzu,  weiter  ge- 
schlagen, gebacken,  mit  Zucker  bestreut. 

*'’)  Einfacher:  Apple~dumplings. 

“)  Die  Apfel -Viertel  lagehweise  in  einer  ge- 
zuckerten Teigkruste  angerichtet,  Jede  Lage  mit 
gestoßenen  Makronen  bestreut,  mit  Aprikosen- 
tCarmelade,  dann  mit  Mandel-Creme  maskiert,  mit 
Zucker  bestreut,  glasiert.  . 

*8)  Wie  zu  Krustein  (croquettes)  bereiteter  ßeis 
glatt  gestrichen,  glasiert,  rund  ausgeatoohen, 
jede  Scheibe  ein  in  Sirup  gekiichter  Apfel,  der 
mit  Marmelade  gefüllt  ist;  mit  überzuckerten 
Früchten  umlegt. 


Entremets  de  douceur. 


©ü§e 


Sweet  dishes.  1241 


Pommes  de  terre  en 
cdlumeües. 

— de  terre  Soufflees. 
Ponchki  ä la  polonaise.") 
Potiron  au  kirsch(-ioasscr). 
Pots  de  creme.^) 

— de  creme  au  cafe. 
Pouding’. 

— ä Vabiesse. 

— d'abricots. 

— d'abricots  ä Vanglaise. 

— d'abricots  ä la 

— acidule.  [viennoise.^) 

— ä l'Agnew'^'^). 

— d'aigriettes  ou  de  griottes. 

— d l'Älbemarle^^). 

— d V Albert. 

— ä l'alderman. 

■ — ä V Alexandra. 

— d l'allemande. 

— d l'Alma. 

— d'amandes. 

— d'amandes  ä la  frangaise. 

— d'amandes  ä l'israeUte. 

— • d'amandes  aux  oranges. 


5t(irtoffc[=i$trdfctt  in  SOlef;! 
geroHt,  gebraten.^ 

— -Ülnflnitf.a) 

$oInifd)c  graftnad;tä=^robfcn. 

Sfürbi§  mit  Äivfdjmaffcv. 

6teinc=33cdjcr. 

®affeecreme<=S3ed)er. 

ipubblng.®) 

itofo§nug»$ubbing. 

2rpriIo[en=5ßubbing.**) 

— »ißubbing,  englifd}’). 
2Bicner  2ri)rifoien»5ßubbtng. 
S3i§fuit=ißiibbing  mit 

Sitronen»6iru|).®) 
Stpfelbrei^^ßubbing. 
@auerfirf(^en»,  28ei(^ifel» 
firfd}en=ißnbbtiig. 
3KanbeI*^ubbing.  [fincit.*®) 
91ierenfett-ißubbing  mit  3to= 
@ierraf)m=iljubbing.‘®) 
2neEanöra=ißubbing.^^) 
SDeutfi^er  ißubbing.*®) 
9iierenfett=5Pubbing  mit 
2rbrifofen»StarmelQbe. 
SKaubel»$ubbing. 

— »ißubbing,  fraiigöfifd)”}. 
S§raelitifd)er  SKonbel- 

iJJubbing.^®) 
SOlQnbeI=5J5ubbing  mit 
Drangen. 


^ Potato-strips,  rolled  in 

Iflour,  fried,  sugared. 
Puif-potatoes. 

Polish  marmalade-fritters. 
Pumpkin  witk  kirsch. 
Cream-cups. 

CofFee  cream-cups. 
Pudding. 
Cocoanut-pudding. 
Apricot-pudding. 

— -pudding,English  style, 
Vienna  apricot-pudding, 
Biscuit-pudding  with 
lemon-sirup. 
Apple-pudding. 

Egriot-  or  agriot-pudding. 

s Almond-pudding.  [raisins. 
S Beef-suet  pudding  with 
Alderman’s  pudding. 
Alexandra  pudding. 
German  pudding. 

> Beef-suit  pudding  with 
> apricot-marmalade. 

! Almond-pudding. 

i pudding,  French  stylo. 

! Israelitic  almond-pudding, 

I Almond-pudding  with 
i oranges. 


*)  Die  in  Mehl  gerollten  Streifen  werden  in 
klarer  Butter  gebraten,  mit  Vanille -Zucker  be- 
streut, in  Erd-  oder  Himbeer-Zucker  (fondant  aux 
framboises)  getaucht,  um  den  Schwefel  der  Streich- 
hölzchen nachzuahmen. 

’)  Fein  geriebene  Kartoffeln  mitButter,Zucker, 
ganzen  Eiern,  Eigelben,  Sahne,  abgerieboner  Zi- 
tronen-Schale  schaumig  gerührt,  das  zu  Schnee 
geschlagene  Weiße  der  Eier  nebst  würfelig  ge- 
schnittenem Zitronat  und  Rosinen  darunter  ge- 
zogen, das  Ganze  in  eine  Äuflanffonn  gefüllt  und 
langsam  gebacken. 

*)  Oft  liest  man  auch  ponchki  d la  russe, 
was  jedoch  dasselbe  Gericht  bezeichnet.  Vergl. 
beignets  de  carnaval  d la  polonaise,  S.  1217. 

*)  Vergleiche  petits  poia  de  creme. 

»)  Wer  ein  ausführliches  »Pudding-Kochbuch« 
zu  beziehen  wünscht,  dem  sei  hiermit  empfohlen : 
»Handbuch  der  Mehlspeisen»,  verfaßt  von  E.  Peter- 
mann, Kunstkooh  und  Küchenmeister  aus  Dresden  • 
3.  vermehrte  Auflage.  Verlag  von  P.  M.  Blüher 
Leipzig.  Preis  gebunden  Mk.  2,10. 

*)  150  g abgezogene  Mandeln,  10  hartgekochte 
Eigelbe  mit  Milch  im  Mörser  fein  zen  ieben,  250  q 
Aprikosen-Marmelade,  100  g frische  Butter,  100  g 
gestoßene  Makronen,  150  g Zucker,  12  Eigelbe 
hinzu,  alles  tüchtig  schaumig  gerührt,  der  Schnee 
von  8 Eiweiß  darunter  gezogen,  eine  Stunde  im 
Wasserbad  (au  bain-marie)  gebacken.  — Auch  als 
pouding  d’abricots  d la  viennoise  in  manchen 
Kochbüchern  zu  finden. 

’)  Die  Puddingform  mit  mürbem  Teig  ausge- 
legt, mit  dickem  Apfelmus  bestrichen,  die  Mitte 
mit  in  Zucker  gebeizten  rohen  Aprikosen- Vierteln 
gefüllt,  ein  Teigdeckel  darüber,  in  ein  Tuch  ge- 
benden, Vit  Stunde  kochen  gelassen;  Aprikosen- 
Sose  mit  Madeira. 

•)  Vergleiche  Pußbem.  zu  pouding  d?abricota. 
•)  SchnittenvonleichtemBiskuitmitZitronen- 

Simp  geweicht^und  mit  Creme  bedeckt. 

“0  Sprich  »a'gnjfl« ; Sir  Andrew  Agnew,  Agi- 
tator für  Sonntags- Ruhe  (1793-1849).  — Patrick 


Alexander  Agnew,  anglo-ind.  Beamter  (1822-1818). 
dessen  Ermordung  in  Multan  den  2.  Sikh -Krieg 
hervorrief.  , 

^ Sprich  »ä'lb(e)ma(r)l»,  »älb(e)m5(r)'l. ; Duke 
of  Albe7narleTite\  des  engl.  Generals  George  Monk 
sest.  ä Jan.  1670).  Albemarie 
Motel  berühmtes  Hotel  New  Yorks.  — Gleiche 
Mengen  von  Zucker,  Eiern  und  gestoßenen  Man- 
deln  zu  Schaum  geschlagen,  gebacken. 

) Zucker  mit  Eigelben  geschlagen,  mit  Rinds- 
mark, das  mit  Butter  zerlassen  wurde,  nach  und 
nach  vermischt,  wenn  schaumig,  feines  Mehl  und 
geschlagenes  Eiweiß,  zuletzt  würfelig  geschnitte- 
nes  Zifronat  und  Korinthen  hinzu,  in  Mundouch 
S®kocht,  mit  Schokolade-Sose  maskiert. 
J^iKisfalg,  Rosinen,  geriebene  Zitronen- 
schale, Brotkrumen,  Eier,  Milch. 

“)  Brotkrumen,  Rosinen,  mit  Saline  verrührte 
Eier  und  feiner  Zucker  in  Puddingform  gekocht' 
Kirschmarmelade.  ’ 

“)  »)  Brotkrumen,  Zucker,  Butter,  Eier.  Diese 
Mischung  lagenweise  abwechselnd  mit  Mamelade 
oder  Fruchtsulze  in  Puddingform  gefüllt,  imWasser- 
bad  gOT  gemacht,  b)  Mehl,  Butter,  Milch,  Zucker, 
Eier,  Ziwone;  in  Becher-Formen  gebacken;  Eier- 
sohaum-Sose  dazu. 

“)  125  g Nierenfett,  ebensoviel  Brotkrumen, 
wensoviel  Zucker,  100  g Zitronat  und  eingemachte 
Orangenschale,  250  g Aprikosen-Marmelade,  5 Ei- 
gelbe, 1 Eiweiß,  etwas  geriebene  Zitronen-Schale, 
eine  Prise  Salz;  alles  in  eine  mit  Butter  ausge- 
striohene  Puddingform  gefüllt,  in  Kasserolle  mit 
kochendem  Wasser  gestellt,  zugedeckt,  vier  Stun- 
den bei  mäßigem  Feuer  gar  gemacht. 

_..  ) Mandelmilch  mit  Reismehl,  Butter  und  einem 
B-ornchen  Salz  auf  dem  Feuer  dick  gerührt,  Zucker 
und  VaniHe-Zucker  hinzu,  wenn  abgekühlt,  Eigelbe 
ganze  Eier,  Schlagsahne,  Eierschnee,  würfeli" 
geschnittenes  Zitronat  hinein.  “ 

Oastoßene  süße  nnd  einige  bittere  Mandeln 
Äer  rS'äcff «■^"“Sonblüten-’ 


1242  Entremets  de  douceur. 

Pouding  ä Vambrc.  | 

— ä Vamericaine.  < 

— ä Vamirale.  ? 


— d'ananas.  i 

— d'ananas  ä la  royale.  i 

— ä Vanglaise.^)  ^ 

— ä l'arac(Jc).  | 

— ä la  bachelibre.  j 

— de  baies  de  ronce.  | 

— ä la  BdkeweU.  | 

— ä la  BalmoraP).  < 

— de  bananes.  | 

— ä la  bavaroise.  | 

— ä la  Benvenuto.  | 

— ä la  Berkeley.  5 

— ä la  berlmoise.  | 

— de  biscuit.  ^ 

— de  biscuit  au  kirsch.  < 

— de  biscuit  au  marasgum.  ; 

— de  biscuit  au  r(h)um.  \ 

— black  cap.^°)  \ 

— d la  hohemienne.  ? 

— ä la  Bradley.  | 

— ä la  bretonne.  ^ 


©ü6e 

Sörot^jubbing  in.  Sitroneujaft. 
.'piit)ufleifd)'$ubbtng.^) 
3Jicrenfett»^ubbing  mit 
SRoiinen,  Äorloffel»  unb 
ajiöl)renmiii. 
2lnann§»5ßubbing. 

— »5}5ubbing  mit  5Rei§,') 
(Snglifdjer  ißubbing. 

Slrrof»,  2lrnf«ißubbing. 

2lpfel»$itbbing  mit  SRofinen. 

Srombeer»5ßubbing. 

Bakewell-'‘)ißubbing. 

§eibel£ieer=ißubbing. 

Sananen=«^ubbing. 

33ot)rifd)er  91ubel»ißubbing.®) 

ÄotolnuB'ijSubbing.’) 

$Jlierenfett=Srott)ubbiug.* *) 

SSerliner  ißubbiug.®) 

S9iMitit=iPubbing. 

— =ißubbingm.i?irfc^tt»ayjcr. 

— »'jjubbing  m.2J?ava§d;iuo. 

— »ijjiibbing  mit  9tum. 
23lQtterteig=$ubbing  mit 

iKofinen. 

SBöl^mifc^er  ißubbing.“) 
5ßubbing  Bradley^®). 
SBrotbubbing  mit  S3rannt=> 
mein. 


Sweet  disbes. 

I Amber  pudding. 
Chicken-pudding. 

Boiled  suet  plum-pudding 
witb  mashed  potatoes 
and  carrots. 
Pineapple-puddin  g. 

pudding  witli  rice. 

Englisb  pudding. 

Arrack-,  arac(k)-pudding, 
Apple-pudding  w.  raisins. 
Blackberry-pudding. 
Bakewell  pudding. 
Bilberry-pudding 
Banana-pudding. 

Bavarian  noodle-pudding. 
Cocoanut-pudding. 

Bread  suet  pudding 
Berlin  pudding. 
Biscuit-pudding. 

pudding  with  kirsch. 

pudding  w.marascbino. 

pudding  witb  rum. 

Black  cap(-pudding). 

Bobemian  pudding. 
Pudding,  Bradley  style. 
Bread-pudding  witb 
i brandy. 


1)  Das  weiße  Fleisch  von  zwei  gebratenen 
Hühnern  mit  150  g Rindsmark  gestoßen,  mit  Va- 
nille-Rahmmus  (houillie  ä la  creme  vanillee)  ver- 
mischt, mit  etwas  Apfel-Marmelade  verrührt,  dann 
etwas  gestoßene  Muskat- Blüte,  drei  ganze  Eier, 
acht  Eigelbe,  etwas  gehackte  Zitronen- Schale, 
500  g Rosinen  hinzu,  der  Pudding  in  Cylinderform 
eine  Stunde  im  Wasserbad  (au  hain-marie)  gar 
gemacht;  dazu  eine  englische  Rumsose  (creme 
anglaise  au  rhum). 

“)  Eine  geschälte  Ananas  inwendig  so  aus- 
gehöhlt, daß  bloß  ein  fingerdicker  Rand  stehen 
bleibt  250  g in  Milch  und  etwas  Ananassaft  aus- 
gequollener Reis  wird,  wenn  kalt,  tortenähnlich 
auf  eine  Schüssel  gestürzt,  die  ausgehöhlte  Ananas 
darauf  gestellt,  ln  letztere  füllt  man  in  Weißwein 
weich  gequollenen  Reis  (flammeri  d la  maltaise), 
gibt  obenaufSchlagsahneund  umlegt  das  Ganzemit 
thalergroßen  ausgehöhlten  Biskuits,  die  mit  Schlag- 
sahne gefüllt  und  mit  Früchten  geschmückt  sind. 

•)  Andere  Bezeichnung  für  pouding  de  pain 
Vanglaise  (s.  d.).  ^ 

*)  Sprich  »bik'üell« ; Städtchen  in  Derbyshire 
(England) ; 3 km  östlich  davon  das  berühmte  Schloß 
Chatsworth  (Herzog  von  Devonsliire)  mit  großem 
Park.  — Pudding-Schüssel  mit  Blätterteig  ausge- 
legt, über  den  Blätterteig-Boden  eine  Lage  einge- 
machte Aprikosen,  dann  dünne  Streifen  von  Zitro- 
nat, darüber  eine  Pudding-Masse  von  Butter,  Zuk- 
ker,  Eiern,  Branntwein  mit  Zitronen- Geschmack 
und  Mehl,  obenauf  eingemachte  Früchte,  langsam 
gebacken. 

Sprich  »bälmö'r(6)l«;  Ort  mit  königl.  Schloß 
am  Dee  in  Schottland. 

*)  Die  eine  Hälfte  der  Nudeln  in  kochendem 
Wasser  abgewällt  (blanchiert),  noch  einige  Minu- 
ten in  Rahm  mit  Zucker,  Vanille  und  Salz  ge- 
kocht. Die  andere  Hälfte  der  Nudeln  in  Butter 
hellbraun  gebacken.  Schaumig  gerührte  Butter 
nach  und  nach  mit  Eigelben,  Zucker,  Vanille- 
zucker und  dem  fest  geschlagenen  Weißen  der 
Eier  vermischt;  die  Hälfte  dieser  Masse  unter  die 
gekochten  Nudeln  gezogen,  die  andere  Hälfte  in 
die  gebackenen  Nudeln  gelegt.  Beide  Sorten  Nu- 
deln in  eine  mit  Butter  ausgestrichene  Cylindor- 


form  abwechselnd  schichtweise  eingerichtet,  die 
Form  in  kochendes  Wasser  gestellt,  langsam  eine 
halbe  Stunde  gar  gemacht,  ausgestüi-zt,  mit  Apri- 
kosen-Sose  zu  Tisch  gegeben. 

’)  Pudding-MassevonMilch,  Mehl,  Butter,  Salz, 
Zucker,  geriebener  Kokosnuß,  Zitronen  - Schale, 
rohen  Eigelben  über  dem  Feuer  dick  gerührt, 
das  zu  Schnee  geschlagene  Weiße  der  Eier  dar- 
unter gezogen,  lagenweise  mit  gebackenen,  aus- 
gestochenen  Eierkuchen,  die  mit  Apfel-Sülze  über- 
zogen sind,  in  die  Form  gefüllt,  in  kochendem  Was- 
ser gar  gemacht;  Orangen-Sirup  mit  Maraschino. 

»)  Englischer  Pudding  von  500  g Brotkrumen, 
500  g Nierenfett,  500  g Zucker,  vier  Eiern,  einem 
Glasvoll  Ale  (ale),  dem  Saft  von  zwei  Zitronen; 
zwei  Stunden  gekocht;  Weinschaum -Sose  (sauce 
Sabayon)  dazu. 

“)  Sahne  (Rahm)  mit  Vanille-Zucker,  etwas 
Salz  und  frischer  Butter  aufgekocht,  mit  gesiebtem 
Mehl  zu  einem  Teig  abgerührt,  dieser  nach  und 
nach  mit  ganzen  Eiern  und  Eigelben  verrührt, 
mit  dem  Schnee  der  Eier  untermengt.  Der  Boden 
einer  mit  Butter  ausgestrichenen  Form  mit  ein- 
gemachten Aprikosen,  Ringelotten  (reines-claude) 
usw.  belegt,  darüber  eine  Lage  der  Pudding-Masse, 
darauf  ein  der  Form  entsprechend  zugeseh^tener 
gebackener  Eierkuchen , darüber  wieder  Früchte 
und  so  fort,  bis  ein  Eierkuchen  den  Schluß  bildet. 
Der  Pudding  wird  eine  reichliche  Stunde  im  Was- 
serbad (au  hain-marie)  gar  gemacht,  ausgesttot 
und  mit  einer  Aprikosen-Sose  zu  Tisch  gegeben. 

>0)  Vergleiche  cap-pudding  auf  Seite  12iB.  _ 

“)  Geschälte  Wal-  und  Hasel-Nüsse,  sowie 
in  heißem  Wasser  gewaschene,  auagekernte  Back- 
pflaumen  zusammen  gestoßen,  gleiche  ^.^l® 
und  Hirse  hinzugeriihrt , mit  Zucker , Zimt  und 
etwas  Salz  gewürzt,  in  ein  ausgestrichenes  Mund- 
tuch (Serviette)  gebunden,  zwei  Stunden  gekocht. 

“)  In  Milch  geweichte  Brotki-umen  mit  rohem 
Rahm  verrührt,  Eigelbe,  Butter,  Zucker,  Fra^i- 
pan-Creme,  Salz,  geriebene  Orangen-Schale,  Ro- 
sinen, Würfel  von  überzuckerter  Ananas  un<l  steif 
geschlagene  Eiweiß  hinzu,  die  Pudding-Masse  in  mit. 
Butter  ausgestrichene  Formen  gefüllt,  in  kochen- 
dem Wasser  gar  gemacht;  V einsohaum-Sose. 


Entremets  de  douceur. 


Sil^e  S>®if(^cngerid)te. 


Sweet  dishes.  1243 


Pouding  de  cabinet. 

— de  cabinet  ä Vananas. 

— de  cabinet  aux  ceriscs. 

— de  cabinet  ä Vitalienne. 

— de  cabinet  ä la  moderne. 

— de  cabinet  ä Vorange. 

— de  cabinet  ä laparisienne. 

— de  cabinet  ä la  reine. 

— de  cabinet  ä la  royale. 

— au  cafe. 

— ä la  Cambaceres. 

— ä la  Camerani. 

— de  cerises. 

— de  cerises  ä Vallcmnnde. 

— de  cerises  ä Vanglaise. 

— de  cerises  ä la  bavaroise. 

— au  Champagne. 

~ ä la  ehanceliere. 

— ä la  Cheltenham. 

— ä la  Chester. 

— ä la  chipolata. 

— au  chocolat. 

— au  citron. 

— de  citrouille. 


ßQBinctt=5Pubbing.^) 

— »^ßubbing  mit  STnonaS. 

— »$ubbing  mit  ßirfdjcu. 

— »Tübbing,  italienifcb  ®), 

— »$ubbing  mit  üerfdjtebe» 
nett  5-rüc^tcn.®) 

— »ißiibbing  mit  Orangen» 

[9lrt. 

— »ißubbing  auf  fßartfer*) 

— «Tübbing  mit  ^nana§. 

— »ißubbing,  föniglit^®). 
Saffee»ißubbing.  [lifa.®) 
3)lanbcl=^nbbing  mit  Singe» 
®omerani»iPubbing.'^) 
ffirfi^(en)»ißnbbiiig. 

— »ißnbbing,  bentfd^®). 

~ »fßitbbing,  englifcl)®). 

— »fßnbbing,  bol^rifd)  *o). 
E^amttagner»ißubbing. 
®icrra:^m»ißubbing  mit 

f^rüdjten  unb  grudjtliför. 
9itcrenfett=5ßubbing  mit 
Slofinen.“) 

9Kit  3udergu|  überzogener 
ä)tanbel»lßubbing.^“) 
®emifd)ter  fßubbing.**) 
@(^ofoIabe«5ßubbing. 
3itronen»lßubbing. 
SürbiS»5ßubbing. 


Cabinet  pudding.  [apple. 

— pudding  witn  pine- 

— pudding  with  cherries. 

— pudding,  Italian  style. 

— pudding  with  assorted 
fruits. 

— pudding  with  orange 
sugar. 

— pudding,  Parisian  style. 

— pudding  w.  pine-apple. 

— pudding,  royal  style. 

Coflee-pudding.  [angelica. 
Almond-pudding  with 
Camerani  pudding. 
Cherry-puddiim.  [style. 

pudding,  German 

pudding,  English 

style.  ^ [style. 

— -pudding,  Bavarian 
Champagne-pudding. 
Custard-pudding  with 

ratafia  and  dried  fruit. 
Baked  plum-pudding 

Meringued  almond- 
pudding. 

Chipolata  pudding. 
Chocolate-pudding. 
Lemon-puddin^. 

P umpkin-puddin  g. 


»)  Löffel-Biskuit  in  zollange  Stücke  geschnit- 
u ® öiiiö  Hälfte  mit  Aprikosen-Marmelade  be- 
strichen und  mit  der  anderen  Hälfte  zugedeckt, 
dann  mit  Bosinen_  und  würfelig  geschnittenem 
Zitronat  schichtweise  in  eine  mit  Butter  u,usge- 
stnchene,  mit  geriebener  Semmel  ausgestreute 
Form  gelegt.  Einige  Eigelbe  und  doppelt  soviel 
ganze  Eier  mit  Milch,  Zucker  und  Rum  verquirlt 
und  über  das  Biskuit  gegossen,  worauf  der  Pud- 
ding im  Wasserbad  faii  bain-marie)  dreiviertel 
Stunde  gebacken  wird;  Weinschaum  (sabayon). 

*)  Biskuit  und  Makronen  zerbröckelt,  etwas 
Zitronen-Zucker,  ganze  Eier,  Eigelbe  hinzu,  alles 
verrührt,  Sahne  und  Rum,  Rosinen,  Zitronat  und 
P^^^[S6U-Schale  hinein;  die  Masse  in  Puddingform 
im  Wasserbad  {au  bain-marie)  gar  gemacht. 

*)  Die  Form  abwechselnd  mit  Biskuit  und  wür- 
felig geschnittenen  eingemachten  Früchten  (Apri- 
kosen, kleinen  Orangen,  Ringelotten,  Kirschen 
usw.)  gefüllt. 

*)  Wie  pouding  de  cabinet  ä la  royale  (s.  d.) 
“)  Propheten-Kuchen  (brioche)  wird  in  Schei- 
ben geschnitten,  diese  werden  mit  Marmelade  be- 
strichen, abwechselnd  mit  gehackten  Pistazien 
und  zerbröckelten  Makronen  lagenweise  in  die 
“ die  Mitte  gibt  man  eingemachte 
wiirfehg  geschnittene  Aprikosen,  Pfirsiche,  Ananas 
Kirschen,  Eingelotten  (reines -claude):  obenauf 
eine  rohe  Creme  von  ganzen  Eiern,  Eigelhen, 
Zucker,  Vanille  und  einigen  gestoßenen  bitteren 
Mandeln.  Man  läßt  den  Pudding  eine  Stunde  in 
kochendem  Wasser  stocken,  stürzt  ihn  aus.  mas- 
kiert mit  Pflrsich-Sose. 

“)  Rosinen  und  Zitronat  gestoßen,  durohgestri- 
chen,  durchgestrichenes  Mandelmus,  einige  ganze 
Eier,  durohgestrichenes,  mit  Eigelben  und  Zucker 
verrührtes  Rindsmark,  Mehl,  zerbröckeltes  Biskuit 
würfelig  geschnittene  Angelika,  Noyau-Likör  und 
Rum  hinzu,  in  Puddingform  gefüllt,  dreiviertel 
Stunde  im  Wasserbad  (au  bain-marie)  gestockt 
J)  Eine  Auflauf-Masse  (appareil  d Souffle') 
von  Mehl,  Stärkemehl,  Milch,  Butter,  Zucker  nebst 


Mandeln,  die  mit  Eigelben  gestoßen  und  durch- 
gestrichen  wurden,  einigen  Eigelben,  und  dem  zu 
Schnee  geschlagenen  Weißen  der  Eier.  In  Milch 
gekochte  Nudeln  mit  Butter,  Orangen-Schale,  wür- 
felig geschnittener  eingemachter  Ananas,  Kasta- 
nien, Rosinen  und  ganzen  Eiern  vermischt.  Mit 
diesen  beiden  Massen  füllt  man  die  Puddingform 
und  macht  den  Pudding  in  kochendem  Wasser  gar. 

250  g schaumig  gerührte  Butter  mit  12  Ei- 
gelben und  250  g Zucker  vermischt,  175  g gerie- 
benes Schwarzbrot,  etwas  Zimt,  250  g eingemachte 
sauere  Kirschen,  das  zu  Schnee  geschlagene  Weiße 
von  10  Eiern  daran  gegeben,  alles  in  mit  Butter 
ausgestriohene,  mit  gestoßenen  Makronen  ausge- 
streute Puddingform  gefüllt,  dreiviertel  Stunde 
gekocht,  ausgestürzt,  mit  Kirsoh(en)-Sose  maskiert. 

) Mit  Zucker  und  Cognac  geschwungene  aus- 
^^^■^“ken  in  eine  mit  Teig  ausgelegte 
PudjLngform  o^hne  Cylinder  gefüllt,  Teigdeckel 
darüber,  die  Fonn  zugedeckt,  in  ein  Mundtuch 
gebunden,  zwm  Stunden  im  Wasser  gekocht,  aus- 
gesturzt,-init  Kirsch(en)-Sirup  maskiert. 

,ioi  ' j zwei_  Eiern  fein  zerriebene  125  g Man- 
deln werden  mit  175  g Zucker  und  10  Eigelben 
gerührt;  175  g geriebene  Semmel,  150  g 
dwchgestrichene  Sauerkirschen  darunter  gemengt, 

S zerlassene  Butter  mit  dem  steif  geschlage- 
10  Eier  darunter  gezogen,  drei- 
"eb^äen**^*^^  fm  Wasserbad  (au  bain-marie) 

“)  J e 200  g Nierenfett  und  Mehl,  je  100  g Brot- 

Ätnußr&.®°"‘‘‘®“’ 

Gleise  Teile  von  Zucker,  Mandelteig,  But- 
ter, rohen  Eigelben,  Zitronen -Schale  und  -Saft; 
in  einer  Kruste  gebacken,  mit  Zuckerguss  über- 
zogen (engl,  frosted  over). 

*’)  Mischmasch  aus  Kastanien,  Hohlnudeln 
JNierenfett,  geriebenem  Franzbrot,  Sultana-Rosi- 
Zitronat,  Orangen- Schalen,  ge- 

LÄeSrr 


Süße  Sloiid)cngeri(^te. 


Sweet  dishes. 


1244  Entremets  de  douceiir. 
Touding  d la  cohourgeoise.  | 

— de  coco.  ^ s 

— ä la  College  ott  College.  | 

--  äla  comte.sse.  s 

— ä la  conseiller.  S 

— ä la  Conquerant.  | 

— ä la  conservative.  | 

— ä la  cordon  bleu.  i 

— ä la  Coioley.  | 

— ä la  Cussy.  | 

— ä la  Delaware.  s 

— ä la  Dclmonico.  \ 

— ä la  diplomate.^^)  j 

— ä la  Dombey.  | 

— d Vecossaise.  } 

— d Venfer.  | 

— d Vespagnolc.  | 

— excellent.  s 

— d VDxeter^'’).  > 


93rot:pubbtng  mit  Sotjonuig» 
Becr^SuIge.^) 
XJolD§nuß»iPubbing. 

©ebadene  SlöBct)eu  bon 
8topnen»ißubbing.“) 
®raftn»?Pubbittg.* *) 

9Jlah:onen»  unb  §8i§Iutt» 
^ubbing.  [d)irtD.®) 

fJrui^tlJiibbing  mit  93iaraS= 
58i§Iuit=>ißubbitig. 
giei§pubbiitg  mit  2Inaiia3 
unb  ,®ofo§nuB.’) 
Äartoffct-iPubbiug  mit 
aJtanbeln.*) 
@icr*?ßiibbing.®) 
Sflierenfett»i}5ubbing  mit 
Äpfeln  unb  Sforiuttjen. 
®elmonico=ißubbing.‘®) 
$it)lDmaten»il3ubbing. 
®ombet)=?Pubbing.^“) 
©djottifc^er  ^ßubbing.^®) 
3iofineu»ilSubbing  mit  3ium, 
breuneub.^*) 

Sponifi^er  ißubbtng.’®) 

2irt  gtDfincn=?ßubbing.^®) 
3iierenfett=>$ubbing  m.  Sago. 


\ Bread-puddin"  with 

Icurrant-jelly. 
Cocoanut-pudding. 

Balls  of  plum-pudding  mix- 
ture,  floured,  fried.®) 
Countess  pudding. 
Macaroon-  and  biseuit- 
pudding.®)  [chino. 
Fruit-pudding  with  maras- 
Biseuit-pudding. 
B,ice-pudding  with  pine- 
apple  and  cocoanut. 

. Potato-pudding  with 
' almonds. 

1 Custard-pudding. 

5 Suet-pudding  with  cored 
I apples  and  currants. 

? Corn-starch  meringue. 

} Diplomatie  pudding. 

I Domhey  pudding. 

I Scotch  pudding. 

! Plum-pudding  with  rum, 
s set  on  fire. 

\ Spanish  pudding. 

> Excellent  pudding 
j Suit-pudding  with  sago. 


’)  500  g Weißbrot-Krumen,  500  g Butter,  500  g 
Zucker,  acht  Eier;  zwei  Stunden  gestockt;  mit 
heißem  Wein  aufgelöste  Johannisbeer- Sülze  als 
Sose  dazu. 

’)  a)  Aus  Rosinenpudding- Masse  (appareil  ä 
plum-pudding)  eigroße  Klößchen  geformt,  diese 
m Mehl  umgekehrt,  gebacken,  mit  Weinsose  an- 
gerichtet. b)  Baked  College  pudding:  200  g Brot- 
krumen, 100  g Zucker,  vier  Eier,  halbe  Tassevoll 
Milch,  je  200  g Merenfett  und  Rosinen,  Zitrone, 
ein  wenig  Cognac  und  geriebene  Muskatnuß. 

*)  College  pudding. 

*)  Die  Form  mit  Biskuit,  das  mit  Erdbeer- 
Marmelade  bestrichen  ist,  ausgelegt,  mit  sächsi- 
scher Pudding-Masse  gefüllt,  in  kochendem  Was- 
ser gar  gemacht,  ausgestürzt,  mit  warmer  Apri- 
kosen-Marmelade  überzogen;  Sirup  mit  Kirschen 
und  streifig  geschnittenen  Pistazien  als  Sose. 

‘)  Counsel(l)or  pudding. 

*)  In  Maraschino  gebeizte  Früchte  werden  ab- 
wechselnd mit  Scheiben  von  Savarin-Kuchen  oder 
Biskuit  in  eine  Domfonn  (moule  d döme)  geord- 
net, mit  Zucker,  Rahm  und  Maraschino  geschla- 
gene ganze  Eier  und  Eigelbe  darüber,  im  Wasser- 
bad (au  hain-marie)  gar  gemacht;  Aprikosen-Sose 
mit  Maraschino.  — Pouding  d la  aiplomate  ist 
dasselbe. 

’)  Die  Form  mit  durch  ein  Sieb  gestrichenem, 
mit  Butter,  Zucker  und  Zimt  gewürztem  Reis  aus- 
gelegt, zur  Hälfte  mit  Ananas  und  rohem  Ei,  zur 
anderen  Hälfte  mit  Kokosnuß  und  rohem  Eier- 
rahm gefüllt,  im  Wasserbad  (au  bain-marie)  gar 
gemacht. 

®)  Mehrere  Löffel  voll  Kartoffelmus  mit  V anille- 
Zneker,  Eigelben  und  einem  ganzen  Ei  verrührt; 
mit  Eigelben  schaumig  gerührter  Zucker,  sowie 
dieselbe  Menge  mit  einem  Ei  fein  gestoßene  Man- 
deln hinzu  gegeben,  zuletzt  der  Schnee  von  eini- 
gen Eiern  darimter  gezogen,  in  einer  Charlotten- 
form gebacken;  Vanille-Sose. 

*)  Fünf  Eigelbe  mit  125  g Zucker,  der  gerie- 
benen Schale  einer  Orange,  etwas  Karmin  über 
dem  Feuer  schaumig  gerührt,  nach  und  nach  125  g 
Butter,  zuletzt  der  Schnee  der  fünf  Eier  und  15  g 
Stärkemehl  hinzugegeben.  Alles  in  Charlotten- 
form im  Wasserbad  (au  bain-marie)  gar  gemacht; 
dazu  ein  Weinschaum  mit  Kirsohwasser  (sabayon 
au  Hirsch). 


*“)  4 Tassenvoll  Milch,  125  g Stärkemehl,  125  g 
Zucker,  fünf  Eigelbe,  40  g Butter,  eine  Prise  Salz; 
Marmelade  darüber,  mit  dem  Schnee  der  Eier  und 
Zucker  überzogen,  gebacken. 

“)  Dasselbe  wie  pouding  ä la  Conquerant 
(s.  d.).  Vergleiche  auch  dasselbe  unter  Entremets 
de  douceur  froids. 

»“)  Tassevoll  Sahne,  100  g Zucker,  Schale  einer 
Zitrone  heiß  gemacht,  sechs  LöffelvoU  Brotkrumen, 
ein  Löffelvoll  Mehl,  drei  Löffelvoll  Nierenfett,  ein 
LöffelvoU  Rindsmark  hinzu,  gekocht  und  zu  einem 
Teig  verrührt,  der  mit  Rosinen,  überzuckerter 
Orangen-Schale,  Eiern,  Muskatnuß  und  je  einem 
Gläschen  Rumund  Wein  vermischt  wird;  Orangen- 
Sose  mit  Rum.  „ 

“)  a)  Gut  gekochte  geschälte  Gerste  (vier  Tas- 
senvoll) vermischt  man  mit  125  g Zucker,  macht 
beides  mit  vier  Tassenvoll  Milch  heiß,  gibt  100  g 
frische  Butter,  eine  Prise  Salz,  auf  Zucker  ahge- 
riebene  Zitronen  - Schale  und  ein  Weinglasvoll 
Whisky  hinzu,  rührt  alles  über  dem  Feuer  kochend, 
gibt  sechs  Eigelbe,  zuletzt  den  Schnee  der  sechs 
Eier  hinzu  und  bäckt  den  Pudding  im  nicht  zu 
heißen  Ofen,  b)  Geweichte,  ausgedrückte  Brot- 
krume  mit  gleichen  Teilen  gehacktem  RindsmarK 
und  Nierenfett  vermischt;  Zucker,  Rosinem  Zitro- 
nat, Rum,  abgeriebene  Apfelsinen-Sohale,  Eigelbs 
und  ganze  Eier,  zuletzt  der  Eietsohnee  hinzu;  in 
kochendem  Wasser  gar  gemacht;  Aprikosen-Sose 


mit  Madeira.  , . 

“)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  plum-pua- 

ding  auf  Seite  1238.  „ t-ir 

In  Butter  hellgelb  gerostete  W eißbrot-Kmme 
mit  Milch  dick  eingekocht,  mit  Zucker  gesüßt, 
mit  ganzen  Eiern  und  Eigelben  verrührt;  wenn 
kalt,  der  Schnee  der  Eier  darunter  gezogen,  der 
Pudding  in  einer  Cylinderform  gar  gemacht; 
dazu  eine  Vanille-Sose.  , „ , .r  • 

“)  Je  500  g Nierenfett,  Mehl,  Zucker,  Korin- 
then, Rosinen;  250  g Brotkrumen,  geriebene  Zi- 
tronen-Schale,  Muskatnuß,  Ingwer,  Salz,  Rum, 
vier  ganze  Eier,  vier  geschlagene  Eigelbe;  alles 
in  ein  Mundtuch  (Serviette)  gebunden  und  sechs 
Stunden  gekocht.  „ „ ^ ^ a 

”)  Sprich  »&'kß''tör«;  Exeter  College  in  Oxford, 
1314  vom  Erzbischof  von  Oxford,  Walter  de  Stap- 
leton,  gegründet.  Exeter  Hall  großer  ^ eisamni- 
lungssaal  in  London 


Entremets  de  douceur. 


©ii|e  Stüifd}cngcridjte. 


Sweet  dishes.  1245 


Poiiding  ä la  Figaro, 

— de  figues, 

— de  figues  ä Vüalienne. 

— de  figues  ä la  Westmore- 
land. 

— ä la  florentine. 

— en  forme  de  mclon. 

— de  framhoises  et  de 
groseüles. 

— ä la  franefortoise. 

— ä la  Frangipani'^). 

— ä la  Frau/clin'’). 

— ä la  de  Freese. 

— au  fromage, 

— ä la  gala. 

— ä la  gargon. 

— ä la  gastrotiome. 

— ä la  gelee. 

— ä la  genevoise. 

— ä la  genoise. 

— ä la  George  IV. 

— ä la  germaine. 

— au  gingembre. 

— ä la  Gladstonc. 

— ä la  Grant. 


\ ?5igaro»?5ubbing.’) 

I g-etgcus^täitbbing. 

I — «='lJiibbhig,  italicnifd; -). 

< — »Tübbing  mit  Ster  ober 

Slle.») 

? fjlorentiuer  ißubbmg.'*) 

5 SJieloneiiförmiger  Stubel» 

< Suöbing. 

< §imbeer»  unb  ^ol^anniäbecr« 

I ißubbing. 

\ i^ronffurtcr  ißubbing.®) 

5 S(rt  Srotbubbing. 

^ ü3ianbeI=Sßubbing  mit 
^ Sncfer»S-rii^ten. 

I |)it|nfleifd)»ißubbing.*) 

I §äfe=ißubbing. 

< SiSfuit^ißubbing  mit  2Rar=> 

melabe. 

S“nggefet[en=ißubbing.®) 

geinfd)meder=ißubbnig.*®) 

! Srot^jubbing  mit  ©ulsc. 

; SRei§|)ubbing  m.  Sljjfelmiil.’*) 

I ©euuaer  ißubbing.'®) 

! 9?ei§piibbing  mit  ^irfdjen.'*) 

1 Sreifarbiger  ißubbing.’®) 
i Sttgtoer»$ubbing. 
i Si§Iuit=5ßubbing  mitSirnen. 

; — »ißubbiiig  m.  Sfrild^tcn.'®) 


Figaro  pudding. 
Fig-pudding. 

pudding,  Italian  style. 

sue,  Westmoreland 

style. 

Florentine  pudding. 
Noodle-pudding,  melon- 
shaped. 

Raspberry-  and  currant- 
pudding. 

Frankfort  pudding. 

Sort  of  bread-pudding. 
Almond-pudding  witb 
candied  fruits. 
Chicken-pudding. 
Cbeese-pudding. 
Biseuit-pudding  \vitb 
marmalade. 

Bacbelor’s  pudding. 
Gastronomer’s  pudding. 
Bread  custard  spread  over 
with  jelly. 

Geneva  pudding. 

Genoese  pudding. 
ßice-pudding  w.  cberries. 
Tri-colo(u)red  pudding. 
Ginger-pudding.  [pears. 
Biseuit-pudding  witb 
pudding  with  fruits. 


250  g Mehl  mit  ebensoviel  Butter  geröstet, 
*/,  1 Milch  hinzu,  trocken  abgebrannt,  wenn  er- 
kaltet, mit  250  g Staubzucker,  dem  Saft  und  der 
abgeriebenen  Schale  einer  Zitrone,  sowie  nach 
und  nach  mit  zwölf  Eigelben  vermischt,  schaumig 
geschlagen,  der  Schnee  der  zwölf  Eier  darunter 
gezogen;  die  ganze  Pudding-Masse  in  drei  Teile 
geteilt;  ein  Teil  mit  Schokolade  braun,  der  zweite 
Teil  mit  etwas  Karmin  rot  gefärbt,  der  dritte 
Teil  bleibt  gelb.  Man  füllt  diese  drei  Sorten 
lagenweise  in  die  Form  und  läßt  den  Pudding 
eine  Stunde  im  W asserbad  (au hain-inarie ^backen ; 
Hagebutten-  oder  Rotwein-Soso. 

’)  250  g fein  gehackte  Feigen,  350  g Brot- 
krumen, 150  g Nierenfett,  150  g Zucker,  zwei  Eier, 
eine  Tassevoll  Milch,  etwas  Muskatnuß. 

*)  a)  250  g klein  geschnittene  Feigen,  125  g 
Brot,  125  g Zucker,  eine  Tassevoll  Bier,  60  g Ro- 
sinen, alles  in  einer  Pfanne  eine  halbe  Stunde 
langsam  gekocht,  b)  Mit  Ale  bereitet,  c)  Mit 
Milch  bereitet,  auch  manchmal  mit  Hafermehl 
verdickt. 

*)  500  g durch  ein  Haartuch  gestrichener  süßer 
Quark  mit  250  g Butter,  acht  Eigelben  und  250  g 
Zucker  schaumig  gerührt,  mit  der  abgeriebenen 
Schale  einer  Zitrone,  75  g Zitronat,  75  g Sultana- 
Rosinen  vermischt.  Zuletzt  wird  der  Schnee  der 
acht  Eier  nebst  100  g Kartoffelmehl  und  150  g ge- 
riebener Semmel  darunter  gezogen,  die  Masse  in 
einer  Puddingform  dreiviertel  Stunde  im  Wasser- 
bad (au  lain-marie)  gebacken;  dazu  ein  Wein- 
schanm  (sabayon). 

Je  175  g Butter,  Zucker,  Mandeln,  125  g 
Schwarzbrot-Krumen,  acht  Eier,  Vanille-Zucker 
Zimt,  Zitronat;  lagenweise  mit  eingemachten  Kir- 
schen in  eine  Form  gefüllt,  im  Wasserbad  (au 
liain-Tnarie)  gestockt;  dazu  eine  durchgestrichene 
Sose  von  mit  Kirschsaft,  Rotwein  und  Zimt  ge- 
kochten Brotkrumen. 

•)  Sprich  »frandschipani«;  römisches  Adels-Ge- 
schlecht, das  seit  1014  urkundlich  erwähnt  wird 
Ein  Zweig  des  Geschlechts  blüht  noch  in  Friaui 
(marquis  Frangipani  unter  Louis  XTV.R  Daskro- 
a t i 8 c h e Geschlecht  Frangipani  (Frangepani)  führt 


zwar  seinen  Ursprung  auf  die  römischen  Frangi- 
pani  zMück,  ist  aber  slawischer  Abkunft  und 
heißt  eigentlich  Frankopan  (»Franz  der  Herr«) 
— Während  einer  Hungersnot  sollen  die  Frangi- 
pani  sehr  viel  Brot  an  die  Armen  verteilt  haben, 
weshalb  ein  Brotpudding  nach  ihnen  benannt 
worden  ist.  „ 

’)  Sprich  »frä'nklln*;  Benjamin  FranlcUn, 
nordamenkanischer  Staatsmann  und  Physiker 
gelx  17.^  Jan.  170t»  zu  Boston  als  16.  Kind  eines 
Seifensieders,  der  1682  in  Amerika  eingewandert 
war,  gest.  17.  April  1790.  — Schaumig  gerührte 
Butter  nach  und  nach  mit  Eigelben,  gestoßenen, 
durohgestnehenen  Mandeln,  Zucker,  Brotkrumen 
würfelig  geschnittenen  Zucker-Früchten  (Kirschen, 
Ananas  und  Orangen-Schale)  und  dem  Schnee  der 
Eier  vermischt,^  das  Ganze  in  Cylinderform  ge- 
backen; dazu  eine  Mandelmilch-Sose  (siehe  sawee 
a Vorgeat,  Seite  1156). 

. l)  pouding  d l’americaine  (s.  d- 

auf  Seite  1242). 

*1,  geschnittenen  Äpfeln,  Korin- 

tnen,  Brotoumen,  Zitronenschale,  geriebener  Mus- 
hatnuß  und  Zucker,  in  Formen  gedämpft. 

“)  Gleiche  Teile  Nierenfett  und  Rindsmark  fein 
gestoßen,  durchgestoichen,  mit  Zucker,  Eigelben, 
gan^n  Eiern,  sowie  eingeweichteu,  ausgedrück- 
ten  Brotkrumen,  Rosinen,  Zitronat  und  Rum  ver- 
mischt; Aprikosen-Sose  mit  Rum. 

Milchreis,  Apfelmus,  Eier,  Wein,  Zucker, 
Butter;  gebacken;  Weinsose. 

MarmeU^^^  Ij3,ge  Genuaer  Kuchen  (genoise)  mit 

Falsch:  Pouding  d la  Georges. 

dünne,  mit  Vaiiillereis  gefüUte,  ge- 
rollte Eierkuchen  schichtweise  in  die  Form  ge- 
P die  Zwischenräume  derselbe  Reis,  aber 
mit  Eigelben  vermischt,  und  Kirschen;  im  Ofen 
glasiert;  Kirsch(en)-Sose. 

Dasselbe  wie  pouding  d la  Figaro  (s.  d ) 

) Löffel  - Biskuits  mit  halbierten  Kirschen" 
eingemachten,  klein  geschnittenen  Quitten,  Korin- 
tnen,  Zucker,  gehackteu  Aprikosen,  ganzen  Eiern 
Milch  uud  Apfel-Scheiben. 


1246  Entremets  de  douceur. 
Pouding  ä la  grecgue. 

— de  griottes.^) 

— de  groseilles.  [laise.* *) 

— de  groseilles  ä Vang- 

— de  groseilles  noires. 

— de  groseilles  vertes. 

— ä la  hanovrienne. 

— d VHelene. 

— ä VHerodote. 

— ä la  hoUandaise, 

— d la  Humboldt. 

• — imperial  ä la  cordon 
bleu. 

— d Vüalienne. 

— ä la  Jersey. 

— dla  jubilante. 

— ä la  juive  ou  ä l’is- 
raelite. 

— ä la  Eielmansegg 

— ä la  Lamartine'^^). 

— leger  aux  amandes. 


6üße  Stoifdjengenc^te. 

Srotpubbhig  nttt  §onig» 
©irup.  *) 

©auerIirfd)en»^Pubbing. 

Si0l)anni§beero5Pubbiiig. 

— o^ßubbing,  engltjc^. 
5ßubbing  »on  fc^trargcn 
SioI;annt§Bccren. 
@to^elbeer»^ubbing. 
§OTinoüer(i)f(^ier  ^ßubbing.'*) 
Srotbubbitig  mit  Sßarme» 
labe. 

SJiierenfett»ißitbbing  mit 
^ottönbif^er  ißubbing.®) 
^ubbing  tjon  bünneti  Siet» 
luc^eit.®) 

5Rei§}5ubbing  mit  SInatiaä 
unb  i?oto§nu§.’) 
?}5ubbing  t>.  Senuaet  SJitdjeit 
mit 

Sefoc^tet  9tei§iJubbiitg  mit 
Stofinen.®) 

gabennubel=^ubbing.’®) 
^o^en»,  S!Jla|otl^»ißub» 
bing.^^) 

SUtanbeIcreme»ißubbing. 
S3Iätterteig»$ubbing  mit 
iäpfeln. 

Seid^ter  5DtanbeI»iJ3ubbiitg. 


Sweet  dishes. 

Bread-pudding  w.  honey- 
sirup. 

Agriot-pudding. 

Currant-pudding. 

pudding,  En  glish  style. 

Pudding  oiblack  currants. 

Gooseberry-pudding. 

Hanoverian  pudding. 

Bread-custard  pudding 
with  jam. 

Suit-pudding  witb  figs. 

Dutch  pudding. 

Pudding  of  tbin  pancakes. 

Eice-pudding  with  pine- 
apple  and  cocoanut. 

Pudding  of  Genoese  cake 
with  fruits. 

Boiled  rice-pudding  with 
raisins. 

V ermicelli-pudding. 

Mazzes-  or  naotsa-pudding. 

Almond-cream  pudding. 

Puff-paste  pudding  with 
apples. 

Light  almond-pudding. 


*)  In  Milch  geweichte  dünne  Brotscheiben  in 
Öl  geröstet,  mit  Sirup  von  Honig  und  Zucker 
übergossen,  warm  angerichtet. 

*)  Pouding  d’aigriettes  ist  dasselbe. 

“)  Wie  pouding  de  cerises  d Vanglaise  (s.  d.). 

*)  a)  600  g in  Butter  geröstete  Weißbrot-Wür- 
fel lagenweise  abwechselnd  mit  500  g Sultana- 
Rosinen,  250  g Korinthen  und  Mandeln  in  Pudding- 
form gefüllt;  ein  Liter  Milch  mit  zehn  Eiern,  150  g 
Zucker  ^nd  etwas  abgeriebener  Zitronen -Schale 
gequlrl,  - in  die  Form  gegossen  und  1*/*  Stunde  im 
Wasser^bad  (au  bain-marie)  gar  gemacht,  b)  300  g 
Butter  mit  fünf  Bigelben,  einem  ganzen  Ei  und 
125  g Apfelsinen -Zucker  schaumig  gerührt,  mit 
300  g geweichtem  Weißbrot,  Rosinen  und  zwei 
Löffelvoll  Mehl  vermischt,  in  Kuppelform  gefüllt, 
diese  in  Mundtuch  (Serviette)  gebunden,  der  Pud- 
ding zwei  Stunden  gekocht;  Aprikosen-Sose. 

‘)  Mit  Butter  ausgestriohene,  mit  Papier  aus- 
gelegte Form  schichtweise  mit  Löffel-  und  Maki-o- 
nen-Biskuit  gefüllt.  */«  1 Milch  oder  Sahne  mit 
Vanille  und  25  g Schokolade  gekocht,  nach  dem 
Erkalten  mit  vier  ganzen  Eiern  und  drei  Eigelben 
durohgequirlt,  über  die  Biskuits  gegossen;  der 
Pudding  dreiviertel  Stunde  im  Wasserbad  (au 
bain-marie)  gebacken;  Vanille-Sose. 

*)  MitAprikosen-Marmelade  bestrichene  dünne 
Eierkuchen  schichtweise  abwechselnd  mit  einer 
Masse  aus  Zucker,  Eigelben,  gestoßenen  Mandeln 
und  Eierschnee  in  eine  Kuppelform  gefüllt;  der 
Pudding  im  Wasserbad  (au  bain-marie)  gar  ge- 
macht, mit  Pfirsichen  umlegt;  Mandelmilch-Sose. 

’)  DieForm  mit  trocken  ausgequollenem,  durch 
ein  Sieb  gestrichenem,  mit  Butter,  Zucker  und 
Zimt  gewürztem  Reis  ausgelegt,  mit  geriebener 
Ananas,  rohem  Ei,  Kokosnuß,  rohem  Eierrahtn 
und  Eierfrucht  (aubergine)  gefüllt,  gar  gemacht 
und  nachher  ausgestürzt. 

®)  Runde  Scheiben  von  Qonuaer  Kuchen  mit 
Aprikosen-Marmelade  überzogen,  abwechselnd  mit 
würfelig  geschnittener  eingemachter  Orangen- 
schale, in  Rum  gebeizten  Kirschen  und  zerbrök- 
kelten  Makronen  ln  die  Form  gefüllt.  Eigelbe, 
SenzeEier,  Zucker  tüchtig  geschlagen,  mit  Sahne 
und  Rum  vermischt,  durchgestrichen  und  in  die 


Form  gegossen;  der  Pudding  im  Wasserbad  (au 
bain-marie)  gar  gemacht;  Rumsose. 

50  g Reis,  25  g Mehl,  50  g Zucker,  100  g 
Butter,  gut  durcheinander  gearbeitet;  50  g ge- 
hackte Rosinen,  geriebene  Zitronen-Schale , drei 
Eier,  zwei  Löffelvoll  Milch  hinzu;  in  der  Form 
drei  Stunden  gebacken. 

“)  a)  Oben  mit  Erdbeer-Marmelade  und  Rahm 
bestrichen,  b)  Eine  Randform  (bordure)  von  Rot- 
wein-(Jallerte ; die  Mitte  mit  Schlagsahne  (crime 
d la  Chantilly),  überzuckerten  Früchten  und  ein- 
gemachtem Ingwer  gefüllt. 

“)  Vier  Matzoth,  zehn  Eier,  150  g Zucker, 
150  g Rosinen,  50  g süße,  5 g bittere  gestoßene 
Mandeln,  etwas  gestoßener  Kardamom,  die  abge- 
riebene Schale  einer  halben,  der  Saft  einer  gan- 
zen Zitrone,  zwei  Glas  voll  Wein,  eine  Prise  Salz, 
drei  Löffelvoll  Matzothmehl.  Die  Matzoth  werden 
in  dem  Wein  geweicht,  die  Eidotter,  Zucker,  Ge- 
wüi-ze  und  das  Matzothmehl  hinzugerührt,  der 
steife  Schnee  der  Eier  und  der  Zitronensaft  dar- 
unter gezogen.  Man  kocht  den  Pudding  zwei 
Stunden  oder  bäckt  ihn  eine  Stunde  in  einem 
Lockschentopf  mit  Fett. 

“)  Ein  ursprünglich  holsteinisches  Adels- Ge- 
schlecht, teilte  sich  in  eine  norddeutsche  gräfliche 
und  evangelische  und  eine  österreichische  freiherr- 
liche und  katholische  Linie.  Der  ersteren  gehörte 
an  Eduard  Georg  Ludwig  William  Howe, 
Graf  von  Kielmansegg,  geb.  15.  Febr.  1804, 
gest.  6.  März  1879,  der  als  hannoverscher  Staats- 
minister (1855—1862)  die  Verfassung  von  1848  auf- 
hob.— Mit  Eigelben  und  Zucker  schaumig  gerülirte 
Butter  wird  mit  Mandeln,  die  mit  Rahm  gestoßen 
wurden,  sowie  mit  liartgekochten,  dui'chgestriche- 
nen  Eigelben  vermischt  und  zuletzt  mit  Eier- 
schnoe  untermengt.  Die  Masse  wird  in  eine  mit 
gestoßenen  Makronen  und  gerösteter  Semmel  aus- 
gestreute Form  nebst  Sultana-Rosinen  und  Korin- 
tlien  gefüllt,  dreiviertel  Stunde  gekocht,  beim  An- 
richten mit  Kirschen  und  Aprikosen  umlegt;  Wein- 
schaum mit  Rum  (sabayon  au  rhinn). 

*•)  Sprich  »lämärti'n«;  A^honse-Marte  Lotus 
Prat  de  Lamartine,  franz.  Dichter,  geb.  2L  Okt 
1790  zu  Mäcon,  gest.  1.  März  1869. 


Entremets  de  douceur. 


©ü^e  Sroifdjengericfite. 


Sweet  dishes.  1247 


Pouding  ä Ta  lyonnaise. 

— de  macaroni. 

— de  macarons. 

— au  madere  ä Vanglaise. 

— ä la  madone. 

— de  niaizena. 

— au  malaga. 

— ä la  Mähern. 

— de  manne  de  PoTogne.^) 

— ä Ta  Mansfield. 

— ä la  marmelade. 

— ä la  marmelade 
d'oranges.  [pommes. 

— ä la  marmelade  de 

— ä la  marquise. 

— de  marrons. 

— de  marrons  ä Vanglaise. 

— de  marrons  an  r(h)um.^) 

— de  mazzes  ä Visraelüe.*) 

— ä la  menestrel. 

— ä la  Metternich 

— ä la  MicheUAnge. 

— de  milTst''-^). 

— de  mirabelles, 

— ä la  moelle.^*') 

— de  moeüe  ä Vanglaise. 

— de  modle,  sauce  aux 
abricots. 

— ä la,  Monte -Sano. 

— ä la  Montmorency. 


Sljoiier  5Pubbing.‘)  ? 

.^o^InubcI»^iibbing.  | 

9Jlotronen»^ubbtng.  [bing.®) 
@ngltfd)er  9JJabetro»$iib»  | 
ÜRabonnae^^ubbing.*)  ; 

9Kai§me;^I»$iibbing.  __  < 

SWolagas^ßiibbing.  [^^feln.  | 
©tärfemc|l»5ßubbing  mit  l 
ißubbtng  ü.  ©d^maben=@rü^e,  s 
9JJan§ftelb»$ubbing.®)  s 

9KarmeIabc=5ßubbing.  > 

Drangenmarmelabe»’  | 

Tübbing.  ? 

9IijfelmonneIabe»ißubbiTtg.  i 

^ofo§nu6=$ubbing.  | 

Äaftanicn«ißubbing.  < 

— «ißubbing,  ettgltfd^’),  | 

— »$ubbtng  mit  9ium.  l 

iS^rocIitifdber  SD?a^eti»  5 

5ßubbing.  S 

®efod)ter9iierenfett=ißubbing  \ 
mit  grüd^ten.^®) 
Saftauien=ißubbing. 
3Ri(^eIatigeio»^ubbing.^®)  ( 

|)irfe=ißubbing. 

TOrQbcHen«5ßubbing.  < 

8itnb§marf»5ßubbing.‘®)  | 

— »ißubbing,  englifd)'®).  s 

— »üßubbiag  mit  Si^)rifofen=  \ 

©o|e.  $ 

Eier»ißubbing.”) 
Äirfd^(en)=ißubbing.‘®)  \ 


Lyons  pudding. 
Macaroni-pudding. 
Macaroo  n-puddi  ng, 
Tipsy*)  pudding. 
Madonna  pudding. 
Maizena-pudding. 
Malaga-pudding. 

Starch  apple-pudding. 
Pudding  of  manna-groats. 
Mansfield  pudding. 
Marmalade-pudding. 
Orange-marmalade  pud- 
ding. [pudding. 

Apple-marmalade 
Cocoanut-pudding. 
Cliestnut-pudding.  [style. 

pudding,  Englisfi 

pudding  with  rum. 

Israelitic  mazzes-pudding. 

Boiled  suet-pudding  with 
fruits. 

Chestnut-pudding. 

Michael  Angelo’s  pudding. 
Millet-pudding. 
Mirabelle-pudding. 
Marrow-pudding.  [style. 

pudding,  English 

pudding  with  apricot 

Sauce. 

Monte -Sano  pudding. 
Oherry-pudding. 


*)  250  g Butter  mit  zwölf  Eigelben  und  dem 
Saft  einer  Zitrone  über  dem  Feuer  zu  einem 
dicken  Brei  gerührt,  wenn  erkaltet,  mit  250  g 
feinem  Zucker  und  der  auf  Zucker  abgeriebenen 
Schale  einer  Zitrone  untermengt,  dann  tüchtig 
schaumig  gerührt,  schließlich  das  steif  geschla- 
gene Weiße  von  16  Eiern  und  130  g Kartoffelmehl 
darunter  gezogen  Der  Pudding  wird  dreiviertel 
Stunde  im  Wasserbad  (au  bain-marie)  gebacken; 
dazu^ein  Weinschaum  (sabayon). 

■)  In  Kupijelform  gebackenes  Biskuit  wird 
ausgestürzt,  mit  warmem  Madeira  begossen,  mit 
.^.prikosen-Marmelade  überzogen,  mit  streifig  ge- 
schnittenen Mandeln  besteckt;  mit  Madeira  ver- 
dünnte Aprikosen-Marmelade  als  Sose. 

*)  l'ipsy  berauscht,  betrunken  (wegen  des 

uLcLQvlXoi ). 

*)  Ein  gedünsteter  Pudding  von  Brotkrumen, 
Zucker,  fein  gehacktem  Nierenfett,  geriebener 
Zitronen-Schale,  Eiern  und  Branntwein. 

*)  Vergleiche  manne  de  Fotogne,  S.  1028. 

_.  L.  aocbender  Milch  geweichte  Brotknime, 
Eier^  Nierenfett  mit  Mehl,  einige  Löffel  voll  Rosinen, 
zwei  Loffelvoll  Zucker,  Rahm,  Branntwein,  Mus- 
katnuß, alles  fünf  Minuten  geschlagen. 

^ geröstete  Kastanien  gestoßen,  mit 
200  g Butter  vermischt,  durchgestrichen;  weitere 
500  g geröstete  Kastanien  in  Stücke  geschnitten 
mit  300  g gehacktem  Nierenfett,  250  g feinem 
Zucker,  150  g Rosinen,  125  g gestoßenen  Makronen, 
vier  ganzen  Eiern,  sechs  Eigelben,  einem  Wein- 
glasvoll Rum  und  100  g Mehl  vermengt  und  zu 
dem  Kastanienmus  gegeben.  Das  Ganze  in  eine 
Knppelform  gefüllt,  in  ein  Mundtuch  (Serviette) 
gebunden  und  reichlich  zwei  Stunden  gekocht; 
dazu  eine  Rumsose. 

•)  Wie  pouding  de  marrons  d Vanglaise. 

')  Dasselbe  wie  pouding  ä la  juive  (s.  d.). 

“)  Nierenfett,  Brotkrumen.  Zucker,  Rosinen, 
Korinthen,  eingemachte,  geviertelte  Aprikosen 


und  rohe  Äpfel,  etwas  gehackte  Zitronen-Schale, 
sechs  ganze  Eier,  ein  Glasvoll  Rum;  in  leinenes 
Tuch  gebunden,  l*/s  Stunde  gekocht;  Madeira-Sose. 

”)  Von  Jules  Lefort,  dem  Küchenmeister  des 
Fürsten  Metternich,  erfunden.  — 250  g Zucker, 
IM  g Butter,  125  g Kastanienmehl,  25  g pulveri- 
sierter Kakao,  12  Eier,  der  Saft  einer  Zitrone, 
V«  1 Milch.  Der  Pudding  wird  mit  glasierten  Ka- 
stanien umlegt  und  mit  einer  Schokolade -Creme 
zu  Tisch  gegeben. 

“)  l‘fi  kg  fester  Quark,  10  Eier,  500  g Rosinen, 
125  g eingemachte  Aprikosen,  Kirschen,  Ringel- 
otten  (reines-claitde),  Zucker,  Brotkrumen,  Zitrone, 
ein  Glasvoll  Cognac  und  Rum,  gut  gemischt,  in 
Form  gar  gemacht;  Branntwein-Sose  dazu. 

“)  Vergleiche  millet  auf  Seite  1029. 

“)  Auch  pouding  moelleiix. 

'*)  20OgdurchgestrichenesRindsmarkmitl00g 

Zu^er  schaumig  gerührt,  nach  und  nach  drei  Ei- 
gelbe und  zwei  ganze  Eier,  einige  Löffelvoll  Ka- 
stanienmus, etwas  Reismehl,  125  g Korinthen  und 
ebensoviel  Ananas  hinzugegeben;  im  Wasserbad 
(au  bain-marie)  gar  gemacht;  Ananas -Sose  mit 
Kirschwasser  dazu. 

“)  300  g Rindsmark,  125  g Zitronat  und  ein- 
gemachte Orangen-Schale,  125  g Korinthen,  125  g 
Brotkrumen,  125  g Zucker,  1 dol  Rum,  4 Eier.  Der 

Wasserbad  (au  bain-marie)  gar  gemachte 
Pudding  wird  mit  Aprikosen-Marmelade,  die  mit 
Rum  vermischt  ist,  überzogen;  dazu  ein  Wein- 
scliaum  (sabayon).  Man  findet  diesen  Pudding 
auch  unter  dem  Namen  pouding  de  moelle  d la 
Cambridge  in  englischen  Kochbüchern. 

")  Gleiche  Teile  Mehl,  Zucker,  Butter,  drei 
Eier,  zwei  Tassenvoll  Milch. 

. *)  Je  zwei  gehäufte  Löffelvoll  Kartoffel-  und 
Reismehl  mit  Butter,  Zucker  (100  g)  und  Mandel- 
milch abgerührt,  acht  Eigelbe  darunter,  der  Sclmee 
der  acht  Eier  hinzu;  dreiviertel  Stunde  gebacken- 
dazu  eine  Aprikosen-Sose.  ' 
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Pouding  ä la  MontreäL 

— ä la  nationale.'^) 

— ä la  Nelson. 

— ä la  Nessclrode. 

ä la  neufchateloise^). 

— de  noisettes, 

— de  noix. 

— ä la  noix  de  coco. 

^ ä la  noix  de  coco  et  au 
tapioca. 

— ä la  norvegienne. 

— de  nouilles.  [roise. 

— de  nouilles  ä la  dava- 

— de  nouilles  ä Vitalienne. 

— d'oranges. 

— d Za  üswego. 

— de  pain. 

— de  pain  d Vanglaise. 

— de  pain  ä la  badoise. 

— depainblancauxcerises. 

— de  pain  au  citron. 

— de  pain  ä la  gastronome. 

— de  pain  mir  ou  bis. 

— de  pain  mir  ä Valle- 

— de  panais^^).  [mande. 

— du  paradis. 

— ä la  parisienne. 

— ä la  pasteur  gris.^^) 


Sflofinen^^ubbing.* *) 
9ZationaI»$ubbing. 
S8ig{uit»?ßubbiug  mit 
i?irfd;en. 
SBaftanien-^ßubbing.*) 

5ßubbhtg  mit  9Zeu(f)ic5citeIIer 
§nfelnu|»ißubbing.  [®äi'e. 
^uöpubbing. 
ÄoIo§nu^»$ubbittg. 

- pXat)iofa=i|5ubbtng. 

3Zorwegif(|er  ißubbing.®) 
SJiubel'ißubbing. 

— »ißubbing,  bo^rifc^*). 

— »ißubbtng,  italienifc^ ’). 
Drangen»-ißubbing. 
9Jlat§me:^I=$ubbing  mit 

g-r«d)tfuläe.®) 

aSrot^jubbing. 

— , englijd^®). 

— , babifi^  ^®). 
8BeiProt=ißubbittg  mit 
Äirfd^en. 

Srotpubbing  mit 

— mit  8Iprifoien*@Dfe.^^) 
©d^warsbrotsißubbing. 

— »spubbing,  beutfd}^“). 
ißaftmaleno^ubbing. 

S3rot*  unb  91})fel=5ßubbing.^'‘) 
«ßotifev  ißubbing.^®) 
a3i§!uit»ißubbing  m.  iUiabeiro 

ober  Xereswein. 


Sweet  dishes. 

Steamed  plum-pudding. 
National  pudding. 
Biseuit-pudding  with 
cherries. 

Chestnut-pudding. 

Pudding  with  Neufchätel 
Hazelnut-pndding.  [cheese. 
Nut-pudding. 
Cocoanut-pudding. 

tapioca-pudding. 

Norwegian  cup-pudding. 
Noodle-puddii^.  [style. 
pudding,  Bavarian 

— -pudding,  Italian  style. 
Orange-pudding. 
Maizena-pudding  with 

fruit-jelly. 

Bread-pudding. 

pudding,  English  style. 

pudding,  Baden  style. 

White  bread-pudding  with 
cherries. 

Bread-pudding  w.  lemon. 

— -pudding  with  apricot 
Eye-bread  pudding.  [sauce. 

— -bread  pudding, German 
Parsnip-pudding.  [style. 
Bread-  and  apple-pudding. 
Parisian  pudding. 

Tipsy  parson  pudding. 


»)  Gekochter Rosinen-PuddingvonBrotkrumen, 

Zucker,  Eiern,  Milch,  Rosinen,  Mehl. 

*)  Dasselbe  wie  pouding  a la  Figaro  (s.  d-j. 
*)  250  g Butter  mit  zehn  Eigelben,  250  g Zuk- 
ker  und  1 kg  Kastanienmus  tüchtig  schaumig  ge- 
rührt, mit  zusammen  150  g Rosinen,  Konnthen, 
Zitronat  und  der  abgoriebenen  Schale  einer  Zi- 
trone vermengt,  der  Schnee  der  zehn  Eier  nebst 
etwas  Kartoffelmehl  darunter  gezogen,  alles  in 
einer  Form  im  Wasserbad  (au  hain-marie)  lang- 
sam gebacken;  Punschsose.  - , 

*)  Neufchätel-en-Brayitnöach&tAl&ngbva.»), 
franz.  Stadt  (Seine- Infirieure);  neufehätel  Neu(f)- 
BOhateller  Käse.  — Neuchätel  (»nöschata'l«),  Neuen- 
bürg (Schweiz.  Kanton  und  Stadt) ; neuchätelois(e) 
neuenburgisch,  aus  Neuenburg.  „ , . , , 

*)  Norvige,B.ueiiNorwege{‘noiwo  gsoh«);nach 
Landais  Norioäge  (.nörwä'gsoh).  Von  gleichen  Tei- 
len Butter,  Zucker,  gemahlenem  Reis,  Eiern,  Mehl, 
Backpulver ; in  mit  Butter  ausgestriohenen  Formen 
gebacken.  . , , , . , . , 

®)  Dasselbe  wie  pouding  d la  havaroise  (s.  d.). 
’)  In  Salzwasser  gekochte  Nudeln  mit  Butter 
und  Zucker  vermischt;  einige  Minuten  später  mehr 
Butter,  Eigelbe,  ein  ganzes  Ei,  gestoßene  Maki-o- 
uen,  die  gehackte  Schale  einer  halben  Zitrone, 
würfelig  geschnittenes  Zitronat,  zuletzt  einige 
Löffel  voll  Schlagsahne  hiuzugegeben ; der  Pudding 
inBecherform  dreiviertel  Stunde  gebacken;  dazu 
eine  englische  Schaumsose  mit  Mandeln. 

*)  Milch,  Maismehl,  Zucker,  Butter,  Eigelbe, 
dick  aufgekocht,  Fruchtsulze  darüber,  Eierschnee 

obenauf.  , ...  _ 

“1  500  g würfelig  geschnittene  Brotkrumen  in 
heißer  Milch  geweicht,  wieder  ausgedrückt,  mit 
150  g Butter,  einer  Prise  Salz,  250  g Vanille-Zu9ker, 
vier  Eigelben,  sechs  ganzen  Eiern,  300  g Rosinen, 
einigen  gestoßenen  Makronen,  einigen  Löffelvoll 
roher  Sahne  verrührt,  in  Becherform  gebacken; 
dazu  englische  Yanille-Schaumsose. 


250  g schaumige  Butter  nach  und  nach  mit 
vier  Eigelben  und  vier  ganzen  Eiern  verrühi-t, 
500  g in  Milch  geweichte,  ausgedrückte  Brotkru- 
men, 300  g Zucker,  etwas  Mehl,  500  g Rosinen, 
etwas  Zitronat  hinzu;  in  Mundtuch  eingeschlagen, 
in  kochendem  Wasser  1*/*  Stunde  gar  gemacht; 
Weinsohaum  (sdbayon)  dazu. 

“)  100  g Nierenfett  mit  ebensoviel  Rindsmark 
gestoßen,  durchgestrichen,  250  g Zucker,  nach  und 
nach  12  Eigelbe  hinzngerührt,  einige  Mnuten  sp^ 
ter  noch  3 Eigelbe,  2 ganze  Eier.  4M  g in  Milch 
gew6iclit6,  wiedor  ausgedriiekte  Brotkruioeii,  owg 
Rosinen,  fein  würfelig  geschnittenes  Zitronat,  eine 
Prise  Salz  und  ein  Gläschen  Rum  hinzu;  der  Pud- 
ding l‘/4  Stunde  gebacken;  Aprikosen -Sose  mit 
Rum  darüber  gegossen. 

“)  150  g Butter  mit  sechs  Eigelben  und  mei 
ganzen  Eiern  schaumig  geschlagen ; 200  g Zucker 
(ein  Teil  davon  mit  Zitronensaft),  200  g gehackte 
Mandeln,  etwas  Zimt,  ein  Löffelvoll  geriebene 
Schokolade,  etwas  Zitronat,  150  g zerlassene  ßu^ 
ter  250  g in  Rotwein  geweichte  Schwarzbrot- 
Krumen  hinzu;  der  Pudding  droiviertel  Stun^  ge- 
backen; Bischof- Sose  (siehe  sauce  bischoff  auf 

Seite  1153).  . _ 

“)  Vergleiche  panais  auf  Seite  lUJ/. 

“)  Brotscheiben  lagetiweise  abwechselnd  mit 
Butter,  Apfel -Scheiben,  Zucker  und  genebener 

^’^®«\*i)^l’Milch^'mit  der  Schale  einer  OrMge 
aufgekocht,  die  Schale 

Weizenmehl  uud  100  g Butter  in  der  Milch  ab- 
gebrannt, wenn  kalt,  mit  dem 
Orangen,  150  g feinem.Zucker  und  12 
genen  Eigelben  schaumig  geruln-t,  der  fest  ge- 
fchlagene  Schnee  der  12  Eier  danmter  gezogen; 
der  Pudding  dreiviertel  Stunde  im  Wasserbad  fet* 
bain-marie)  gebacken;  dazu  Orangen-sose. 

“)  Vergleiche  pouding  au  modere  a l anglatse 
auf  Seite  1247. 
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Pouding  de  pavot. 

— ö la  paysanne. 

— de  peches. 

— de  peches  ä Vanglaise. 

— de  peches  ä la  Gleveland. 

— de  peches  au  riz. 

— ä la  Pembroke. 

— ä la  perugine*). 

— ä la  petite  Marie. 

— de  pistaches. 

— ä la  Plumery. 

— de  poires. 

— de  pois. 

— de  pomvies. 

— de  pommes  ä Vanglaise. 

— de  pommes  ä la  mere. 

— de  pommes  ä la  Notting- 
ham ®), 

— de  pommes  de  terre. 

— de  pommes  de  terre  et 
d'amandes.  ß'anglaise. 

— de  pommes  de  terre  ä 

— de  pommes  de  terre  au 
caramel. 

— d la  prince-regent. 

— ä la  prince  royal. 

— ä la  de  la  Pryme. 

— aux  raisins. 

— äla  Bandolph  Churchill. 

— de  reines-claude. 

— de  rhubarbe. 

— de  riz. 

— de  riz  ä Vällemande. 

— de  riz  ä Vananas. 

— de  riz  ä Vanglaise. 


{ 5D?ol^n}3ubbiiig. 

^ Srot^jubbing  mit  grfld^ten. 

< 5jJfitpd)=>iPubbing. 

< — »ißubbing,  englifd^^). 

< — »iiäubbtng  mit  Sßabetra» 

\ ©ofe. 

\ — »ißubbing  mit  Sleiä. 

5 Äartoffel'ißubbiiig.®) 

5 S'Zubel^iJJubbing  mit  SRanbet» 
I Ereme. 

I Silronen»  uub  2Bein^)ubbing. 

< $iffoäien=ißubbing. 

I SJtaiibel»  u.  ÜKafronen^ißubs 
I S3irnen=iPiibbing.  [bing.'*) 
I ErBfen»ißubbing. 

I 2tt)fel=ißubbing. 

> — »ißubbing,  ettglifd)®). 
5ßierenfett=ißubbing  mit 

> 2(^3feln. 

> S8Iättertcig=ißubbing  mit 

Sipfeln. 

I ßortoffel^iPubbing. 

< — » unb  3J?anbeI=ißubbing. 

l — »ißubbing,  englifc^’). 

\ — »$ubbing  m.  gebranntem 

I 3lei§bubbing  mit  SIpriJofen. 
j Eierfucben»$ubbing.®) 

{ gitronen«  unb  Drangen» 

< ^nbbing.®) 

< SRofinen»5ßubbing.  [2InanaS. 

I SRinb§marI»iPubbing  mit 

s 3tingelotten=-i{5ubbing. 

5 9tt)abarber»ißubbing. 

I Slei§^3ubbing. 

\ — mit  aJJanbeln  unb  SRo* 
ftnen.^») 

— mit  2Inann3. 
j — auf  englifc^e“)  2lrt, 


Pudding  w.  poppy-seeds. 
Bread-pudding  with  fruits. 
Peach-pudding.  [style. 

pudding,  English 

pudding  with  madeira 

Sauce. 

pudding  with  rice. 

Potato-pudding. 
Noodle-pudding  with 
almond-cream. 

Lemon-  a.  wine-pudding. 
Pistachio-pudding. 
Almond-  and  macaroon- 
Pear-pudding.  [pudding. 
Pease-pudding. 
Apple-pudding.  [style. 

pudding,  English 

Suit-pudding  with  apples. 

Puff-paste  pudding  with 
apples. 

Potato-pudding. 

— and  almond-pudding. 

— -pudding,  English  style. 
pudding  with  caramel. 

Rice-pudding  w.  apricots. 
Omelet-pudding. 

Lemon-  and  orange- 
pudding. 

Eaisin-pudding.  [apple. 

Marrow-pudding  w.  pine- 
Greengage-pudding. 
Rhubarb-pudding. 
Rice-pudding. 

— -pudding  with  almonds 

and  raisins.  [apple. 

— -pudding  with  pine- 
pudding,English  style. 


*)  Wie  potiding  de  cerises  ä Vanglaise  (s.  d. 
auf  Seite  1243). 

*)  Mit  einem  Eiweiß  gestoßene,  dnrchgestri- 
ebene  Mandeln,  Butter,  Vanille-Zucker,  Eigelbe,  Ei- 
weiß,  Kartoffelmus;  Weinschaum-Sose  ( Sabayon). 

*)  Sprich  »perüschi'n« ; auf  perugianisohe  Art: 
Perugia  (.perndschja.),  italienische  Stadt.  — 
[n  süßer  Milch  abgewällte  (blanchierte)  Nudeln 
mit  Butter,  gestoßenen  Makronen,  Maraschino  und 
Aprikosen -Mamelade  geschwungen,  auf  einem 
mit  Butter  bestrichenen  Blech  ansgebreitet,  wenn 
kalt,  rund  ausgestochen,  die  runden  Stücke  lagen- 
weise  abwechselnd  mit  gestoßenen  Makronen  in 
eine  Becherform  gelegt,  eine  Mandel-Creme  dar- 
über gegossem  Der  Pudding  in  heißem  Wasser 
gestockt,  mit  Mandelcreme-Sose  begossen. 

*)  Dui-chgestrichenes  Rindsmark  mit  Eigelben 
und  ganzen  Eiern  schaumig  gerührt,  mit  durch- 
gestrichenen Mandeln,  gestoßenem  Zwieback,  ge- 
stoßenen Makronen,  in  Rum  geweichten  Brot- 
kiumen,  würfelig  geschnittener  Orangen- Schale, 
Angelika  vermischt,  der  Schnee  der  Eier  darunter 
gezogen.  Der  Pudding  im  Wasserbad  (au  bain- 
marie)  gestockt,  mit  Aprikosen-Marmelade  mas- 
läert;  Aprikosen-Sose  mit  Mandelmilch. 

*)  Tiefe  Schüssel  mit  Butterteig  ausgelegt, 
mit  Apfel-Scheiben  angefüllt,  in  leinenes  Tuch 
gebunden,  eine  Stunde  gekocht,  mit  Sose  oder 
•oucker  und  Butter  zu  Tisch  gegeben. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  L T 


•)  Sprich  »nott'inghäm«;  Hauptstadt  von  Not- 
tmghamshire  (England). 

’)  Kartoffelmus  mit  Korinthen,  Brotkrumen, 
und  gehackter  Zitronen-Schale  in  Mundtuch  (Ser- 
viette) zusammengebunden,  1’/«  Stunde  gekocht; 
dazu  eine  Aprikosen-Sose. 

•)  Süße  dünne  Eierkuchen  gebacken,  mit  Apri- 
kosen- oder  Himbeer-Marmelade  bestrichen,  über- 
einander gelegt,  das  Ganze  mit  Zuckerschaum 
(meringue)  überzogen,  schön  gespritzt,  langsam 
überglänzt;  Weinschaum  (sabayon). 

*)  Saft  von  vier  Zitronen  und  zwei  Orangen, 
geriebene  Schale  von  zwei  Zitronen  und  einer 
Orange,  sechs  geschlagene  Eigelbe,  drei  Eiweiß 
eine  Tassevoll  Rahm,  Zucker,  gestoßene  Mandeln, 
geriebene  Muskatnuß,  alles  in  eine  mit  Teig  ans- 
gelegte  Form  gefüllt,  dreiviertel  Stunde  gebak- 
ken,  heiß  zu  Tisch  gegeben. 

“)  In  Milch  gekochter  Reis  mit  Butter,  gesto- 
ßenen Mandeln,  Zucker,  Rosinen,  Zimt,  Eigelben 
und  dem  Schnee  der  Eier. 

”)  In  Rahm  gekochter  Reis  mit  Butter,  Zucker, 
auf  Zucker  abgeriebener  Zitronen-Schale,  Salz, 
Sultana- Rosinen,  Korinthen,  würfelig  geschnitte- 
ner eingemachter  Orangen-Schade,  gestoßenen  Ma- 
kronen, würfelig  geschnittenem  Rindsmark,  Rum, 
ganzen  Eiern,  Eigelben.  Der  Pudding  wird  in 
ein  Mundtuch  (Serviette)  gebunden,  zwei  Stunden 
langsam  gekocht;  dazu  Weinschaum-Sose  mitRunL 
d.  (4)  79 
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— de  riz  ä la  Botirdaloue, 

— de  riz  aux  cerises, 

— de  riz  au  chocolat. 

— de  riz  ä la  Kaunitz. 

de  riz  aux  niacarons. 

de  riz  ä la  macedoine 

de  fruits. 

— de  riz  ä Vorange. 

— de  riz  aux  peches. 

— de  riz  ä la  portugaise. 

— de  riz,  sauce  aux  fruits. 

— ä la  Eodney. 

— roule  ä Vanglaise. 

— ä la  royale. 

— de  sagou. 

— de  sagou  ä la  princesse. 

— ä la  Salvator. 

— ä la  Sans-Souci. 

— ä la  saxonne. 

— ä la  Schiller. 

— de  semoule. 

— de  semoule  aux  airicots. 

— de  semoule  ä Valle- 
mande.^* *) 

— de  semoule  ä Varleguine. 


— mit  5ÜJlanbet*eteiue  unb 
^firfid)en.°) 

— mit  Sfirjc^en. 

— mit  ©d)oIoIttbe. 

— na^  Kaunitz*). 

mit  SDlafronen. 

— mit  toerfc^iebenen 
ten  *) 

— mit  Drangen»3uder. 

— mit  ißfirfi^en. 

— , portugiefifi^  *). 

— mit  grucbtfofe, 

— nac^  Eodney®). 

(SevoHter  Süarmelabe^ißub« 
2IrraI=>$ubbing.’)  [bing. 
©ago=i|jubbing. 

— »ißubbing  mit  Sßiftasicn.®) 
2JiarmeIabe=$ubbing.®) 
Sl^ifel’ißubbing  mit  SSattiQc» 

@ofe.i«) 

©5d)fifc^er  ?ßubbing.^^) 
ißubbing  na^  Schüler*®). 
Orie^bubbing. 

— mit  2It)rifofen. 

— ouf  beitt{(^e  Slrt. 

— in  me’^m’en  garben.*^) 


»)  Vanillereis  mit  Zucker,  Butter,  Salz,  Ei- 
gelben und  einem  ganzen  Ei ; überzuckerte,  wur- 
feliff  gesclinittene  Birnen , Ringelotten  (^ines^ 
Claude),  Ananas,  Kirschen,  zuletzt  der  Schnee 
der  Eier  hinzu.  Der  Pudding  wird  mit  einer  Ya- 
nille-Sose  zu  Tisch  gegeben.  _ , 

*)  Der  gar  gemachte  Pudding  wird  ausgehohlt, 
mit  Mandel- Creme  und  Pfirsichen  gefüllt,  ausge- 
stürzt;  Aprikosen-Sose. 

•)  Butter, Zucker,  abgeriebene  Zitronen-Schale, 
Eigelbe  und  ganze  Eier  tüchtig  schaumig  gerührt, 
der  mit  Butter  und  Wasser  weich  gedünstete  Reis, 
würfsliff  gBSClinittönos  Rindsnmrli , Rosinon  nip-* 
zu,  in  leinenes  Tuch  eingebunden  und  IVa  Stunde 
kochen  gelassen.  . , , ...  , 

*)  Wie  vouding  de  rxz  a la  Bagration  (s.  a.). 
»)  In  Zitronen -Wasser  gekochter  Reis  wird 
in  eine  Kasserolle  mit  Butter  und  Zucker  gegeben. 
Ist  beides  eingezogen,  so  vermischt  man  ihn  mit 
Rosinen,  Zitronat,  Orangen-Schale,  Ananas,  Ei- 
gelben  und  zuletzt  mit  dem  Schnee  der  Eier.  Der 
in  heißem  Wasser  gestockte  Pudding  wird  mit 
Ringelotten  (reines -elaude)  umlegt;  dazu  eine 
Aprikosen-Sose.  . - . , „ - 

®)  1/,  1 Sahne  mit  125  g frischer  Butter  auf- 
gekocht, 150  g Weizenmehl  hineingerührt,  bis  sich 
der  Teig  von  der  Pfanne  löst;  wenn  kalt,  150  g 
Zucker,  10  Eigelbe  und  zuletzt  der  Schnee  der 
10  Eier  dazu.  Das  Ganze  in  ein  mit  Butter  be- 
strichenes Mundtuch  (Serviette)  gebunden,  eine 
Stunde  gekocht;  Kirschsose.  _ , 

’)  a)  2(W  g Semmel  - Krumen  in  ‘/s  1 Sahne, 
125  g Butter  und  125  g Zucker  diuk  gekocht,  nach 
dem  Erkalten  mit  10  Eigelben,  der  abgeriebenen 
Schale  einer  Zitrone  und  einem  Glasyoll  A.rrak 
BchauTuig  gerührt,  der  Schnee  der  10  Eier  hinzu, 
in  die  Fortn  gefüllt,  dreiviertel  Stunde  im  Wasser- 
bad  (au  bain-marie)  gebacken,  verdünntes  Apri- 
kosen- oder  Himbeermus  darüber  gegossen,  b)  Kup- 
pelform mitBiskiüt  ansgelegt,  mit  sächsischer  Pud- 
ding-Masse gefüllt,  gar  gemacht ; der  ausgesturzte 
Pudding  mit  Aprikosen- Marmelade  bestrichen; 
Himbeermus  nebenbei  gegeben. 


Sweet  dishes. 

Eice-pudding  with  firuits. 

pudding  with  almond- 

cream  and  peaches. 
-pudding  with  cherries. 
-pudding  w.  chocolate. 
-pudding,  Kaunitz 
style.  [roons. 

-pudding  with  maca- 
-pudding  with  assorted 
fruits.  [sugar. 

-pudding  with  orange- 
-pudding  with  peaches. 
-pudding,  Portuguese 
style. 

-pudding  with  fruit 
Eodney  pudding.  [sauce. 
Eolled  jam-pudding. 
Arrack-pudding. 
Sago-pudding.  [nuts. 

— -pudding  w.  pistachio- 
Marmalade-pudding. 
Apple-pudding  with  va- 

nüla  sauce. 

Saxon  pudding. 

Schüler  pudding.  [ding. 
Semolina-  or  farina-pud- 

— -pudding  with  apricots. 
pudding,  German 

style.  [colo(u)red. 

pudding,  vari- 

»)  Sago  in  Milch  gekocht,  Zucker  hinzu,  dann 
frische  Butter,  gehackte  Zitronen-Schale,  mnige 
Tropfen  Orangenblüten- Wasser  (eau  de  Jteurs 
d’oranger)  und  gehackte  Pistazien  darmter  ge- 
rührt, zuletzt  Eigelbe  und  Eierschnee  hinzu,  u 
heißem  Wasser  dreiviertel  Stunde  gestockt,  ans- 
gestürzt, mit  Bischof-Sose  maski^. 

•)  Scheiben  von  Compiegner  Kuchen  dick  mit 

Maraschino-Aprikosen-Marmelade  bestrichen;  An- 
gelika und  Ingwer  fein  gehackt;  Milch  mit  Zucker 
gekocht,  mit  Eiern  und  Maraschino  tüchtig  ge- 
schlagen; alles  in  einer  Form 
bain-marie)  gestockt;  Maraschmo-Weinschaum 
(sabayon  au  marasquin)  dazu. 

Eine  sächsische  Pudding -Masse  vermischt 
man  mit  würfelig 

Zucker  geschwitzten  Äpfeln,  macht  den  PuddiUo 
in  einer  Cylinderform  gar; 

“)  125  g Mehl,  125  g Butter,  125  g Zucl«r,  Milch, 
6 Eigelbe,  der  Schnee  der  6 Eier,  eine 
Vanille.  Der  im  Wasserbad  (au 
gemachte  Pudding  wird  mit  J 

Fruchtsose  zu  Tisch  gegeben.  — Dieser  Puddn^ 
ist  in  manchen  Kochbüchern  als  pouding  soufße 
ä la  saa;o /me  angegeben.  vnn 

w)  Johann  Christoph  Friedrich  vou 
Schiller,  der  gefeiertste  deutsche  f**®i**®*A 
10  Nov  1759  zu  Marbach  am  Neckar,  gesk  9.  Mai 
180^-  Dünne  Eierkuchen  gebacken;  die  eine 
Hälfte  derselben  mit  Aprikosen  - Marmelade,  <He 
andere  mit  Frangipan- Creme  bestrichen,  zusam- 
mpiiErerollt  in  gleichgroße  Stücke  ges^nitun, 
Abwechselnd  lagenweise  mit 
gelegt,  mit  einer  Vanille-Creme  bedeckt,  im 

grün,  der  di-itte  mit  Kpi>®!?P“Säddinl  wird  ndt 

vierte  Teil  bleibt  gelb.  Der  Puddmg 

einer  Maraschino -Rahmsose  zu  liscn  gegeoen. 


Entremets  de  douceur. 

Potiding  de  semoiile  aux 
cerises. 

— de  semoiile  aux  pommes. 

— de  semoue,  Sauce  aux 
eglantinel  [phalienne. 

— de  semouls-  ä la  west- 

— sicüien  aufi  marasquin. 

— Souffle  aux  amandes. 

— Souffle  ä la  hresilienne. 

— Souffle  au  chocolat. 

— Souffle  au  cüron. 

— Souffle  ä Vespagnole*) 

— Souffle  ä la  francfortoise. 

— Souffle  au  gingemire. 

— Souffle  ä la  reine. 

— Souffle  d la  saxonne. 

— spongieux  ou  leger. 

— ä la  Standish^). 

— ä la  suedoise. 

— ä la  suisse. 

— ä la  tanaisie^^). 

— ä la  tante  Alice. 

— ä la  tante  J^lisabeth. 

— d la  tante  Marie. 

— ä la  tante  Suse. 

— de  tapioca. 

— de  tapioca  aux  pommes. 

— ä la  Trauttmansdorff^*). 

— ä la  tyrolienne. 

*)  Die  fingerdick  anf  ein  Blech  gesti-icheno 
nnd  gebackene  Grießpudding-Masse  wird  rund  aus- 
gestochen  (je  nach  der  Größe  der  Puddingfonn), 
jede  Scheibe  mit  Aprikosen-Marmelade  bestrichen 
Man  le^  die  Scheiben  übereinander  in  die  Form, 
stellt  diese  in  das  heiße  Wasser,  stürzt  aus,  gießt 
Aprikosen -Sose  über  den  Pudding  und  bestreut 
ihn  mit  fein  gehackten  Pistazien. 

-7  , 500  g Kastanien  (Maronen),  100  g Reis,  100  g 
100  & Rosinen,  100  g Korinthen,  100  g 
sasohnittenes  Zitronat  und  Orangen- 
Vanille,  Maraschino,  drei  ganze  Eier, 
zwölf  Eigelbe.  Beim  Anrichten  des  Puddings  gibt 
Cylinder  verschiedene  würfelig  ge- 
schnittene, erwärmte  Früchte,  gießt  mit  Zucker 
j jP“™  darüber,  zündet  ihn  an 
und  giU  den  Pudding  brennend  zu  Tisch. 

.Mandelmilch,  Butter  und 
Eigelbe,  ein  ganzes  Ei 
®‘“'S®>^  Eier  hinzu;  die  Masse  in 
bS  ApÄÄe^  neben- 

»i  S^®®®  ^Jspagnolei^Z.Vm). 

sechs  Eigelben  schaumig 
gerührt,  175  g gestoßene,  durchgestrichene  Mai? 
dein,  ebensoviel  Staubzucker,  125  g Brotkrumen, 
etwas  würfelig  geschnittenes  Zitronat,  Yanille- 
^ucker,  Zimt,  zuletzt  der  Schnee  der  sechs  Eier 
hinzu;  lagenweise  abwechselnd  mit  Kirschen  in 
die  Form  gefüllt,  in  heißem  Wasser  eine  halbe 
Stunde  gestockt;  Kirsch-  oder  Aprikosen-Sose 
•)  Dasselbe  -me  pouding  d la  royale  (s.  d.). 
Man  bezeichnet  diesen  Pudding  auch  öfters  nur 
mit  pouding  d la  reine. 

f)  Dasselbe  wie  pouding  d la  saxonne  (s  d ) 

/,  Leichter  Pudding:  Spongecake-Wzaae  (an- 
mreil  d bvicuit  Uger)  in  einer  Form  im  Wasser- 
Dad  {au  oain-marie)  gestockt. 


©üße  Swifd^engcrid^te. 
©rieBjmbbing  mit 

— mit  Sbfeln. 

- mit  §agebutten°@ofe. 

meftfnlif^*). 

Sigilinnifd^er  SKaroSd^ino» 
Tübbing.®) 

Seid)ter  9KanbeI=ißubbiTtg.*) 

— Sananen»ißubbhig. 

— ©^ofoIabe=ißubbing. 

— Sitronen*ißiibbing. 

— jbaniid^er  ißubbiitg. 

— ijranifurter  ißubbing.®) 

— Snotoer^ißubbing. 

— ^öiiigin>ißubbing.®) 

— fädjfifc^er  ißubbiitg,’) 
Sc^wammbubbing®). 
Ouarfbubbing  mit  Stofinen 

unb  .Sitcone. 
©d^loebif^er  ißubbing.*®) 
©(^meijer  ißubbing.“) 
5Rainfarn=i]3nbbing.**) 
S3rotbubbing  mit5ÜtarmcIabe. 

— mit  SlfifelmuS. 

Stofinen*  unb  9J?onbeI=iPub» 
bing. 

Steiäpnbbing  mit  gitronat. 
SQf)ioIa»ißnbbiHg. 

— »ißubbing  mit  Sf)fetn. 
Stei§bubbing  mit  9Jtaro3» 

_ djino.  [tobe.*®) 

S3i§fuit*iJ3nbDing  mit  ©d)ofo= 


Sweet  dishes.  1251 

Semolina-pudding  with 
cherries. 

pudding  with  apples. 

pudding  with  hep 

Sauce.  [style. 

pudding,  Westphalian 

Sicilian  mara.schino- 
pudding. 

Light  almond-pudding, 

— banana-pudding. 

— chocolate-pudding. 

— lemon-pudding. 

— Spanish  pudding. 

— Lrankfort  pudding, 

— ginger-pudding. 

— queen’s  pudding. 

— Saxon  pudding. 

Sponge  pudding. 
Cheese-curds  pudding  w. 

raisins  and  lemon. 
Swedish  pudding. 

Swiss  pudding. 
Tansy-pudding.  [malade. 
Bread-pudding  with  mar- 

pudding  with  pur6e 

of  apples. 

Kaisin-  and  almond- 
pudding.  [lemon-pecl 
Rice-pudding  w.  candied 
Tapioca-pudding. 

— -pudding  with  apples. 
Eice-pudding  with  maras- 
chino.  [chocolate. 
Biscuit-pudding  with 


*)  Sprich  »ständisch«;  Stadt  in  Lancashire 
(England). 

’")  2«Ü  s geriehenes  Schwarzbrot,  150  g Rintls- 
mark,  200  g Butter,  zwölf  Eigelbe,  280  g Sultaiia- 
Rosinen,  140  g Korinthen,  140  g Zitronat,  100  g 
Orangen-Schalen,  Zimt,  gestoßene  Nelken,  Rum, 
zuletzt  der  Schnee  von  zehn  Eiern.  Der  im  Was- 
serbad eine  Stunde  langsam  gekochte  Puddin<* 
wird  mit  einer  Sago-Sose  zu  Tisch  gegeben.  ° 

_ ")  300  g Staubzucker  mit  zwölf  Eigelben  schau- 
mig gerührt,  die  abgeriebene  Schale  einer  halben 
Zitrone,  ‘/i  1 dicke  sauere  Sahne,  125  g geriebenes 
Schwarzbrot,  zuletzt  der  Schnee  der  zwölf  Eier 
hinzu,  in  einer  mit  Brotkrumen  ausgestreuten 
Form  eine  Stunde  langsam  gebacken. 

”)  Vergleiche  tanaisie  auf  Seite  1067. 

*•)  Tansy- xixi^  cowslip-pudding 
die  gewöhnlichsten  englischen  Puddinge.  — Die 
gestoßenen  tainsies  werden  mit  Eiern,  Rahm, 
Spinat-Matte  (Spinatsaft),  Biskuit,  Zucker,  Weiß- 
wein und  Muskatnuß  vermischt,  über  dem  Feuer 
dick  gerührt  und  in  einer  mit  Teig  ausgelegten 
Form  gebacken. 

_ “)  Österreichisches  Adels-Geschlecht,  welches 
sich  im  17.  Jahrh.  in  mehrere  Linien  teilte.  M axi- 
milian,Graf  von  Trauttmansdorff,  östeiT. 
Staatsmann,  geh.  23.  Mai  1684  zu  Graz,  gest.  7.  Juli 
1650  in  Wien.  Ferdinand,  Graf  von  Trautt- 
mansdorff, österr.  Staatsmann,  geh.  27.  Juni  182.5, 
1859  österreichischer  Gesandter  in  Karlsruhe,  1867 
in  München,  1868  bis  1872  Botschafter  beim  Vati- 
kan, 1879  Präsident  des  Herrenhauses. 

**)  Biskuit  mit  ganzen  Eiern  und  Eigelben 
verrührt,  durchgestrichene,  geschmolzene  Schoko- 
lade, gehacktes  Rindsmark,  Korinthen,  eini'*e 
liOffelvoll  Aprikosen-Marmelade  und  Sahne  hinzm 
in  der  Form  im  Wasserbad  (au  bain-marie)  uar 
gemacht;  Schokolade-Soso  dazu.  ^ 
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1252  Entremets  de  douceur.  ©üße 


Sweet  dishes. 


Pouding  ä la  vaUnfaise 
OM  Välengay. 

— ä la  vanille. 

— ä la  Venus. 

— de  vermicelle. 

— ä la  Vernct. 

— ä la  vesuvienne. 

— ä la  Victoria. 

— ä la  viennoise. 

— viennois  au  chocolat. 

— ä la  weimarienne. 

— ä la  Wellington. 

a la  Westerland.^°) 

— d Za  toestphalienne. 
Poupelin  d la  creme  au 

chocolat. 

— ä la  frangipane. 

Pourpier  en  friture  a la 
milanaise. 

Pr6cieuses  aux  fraises. 


— aux  framioises. 


Äntiinett-^ßubbing  mit 
©at>arin=>Sfu(^en.^) 
SSoniIIe* *$ubbittg.®) 
Sngroero^ubbmg. 
gabennubel-ißubbing. 

9ltt  ^aftanien-ißubbing.®) 
geuriger  ?ßubbmg.'‘) 
S8i!toria=>$ubbing.®) 

Sffiiener  ?ßubbtng.’) 

— Sßubbing  mit  ©c^ololobe. 
«tt  ©^ofoIabe-^Pubbitig.®) 
«ßubbittg  Tiac^  Wellington®), 
äiote  ®rü|c  mit  ©aijne. 

?|?umbernidel="il5ubbing.”) 
5Branbtciö=§ot)lfvuitc  mit 
@^ofolabe»(£reme  gefüllt. 

- »öoMfrufte  mit  ^rougi^ 
pan=ereme  gefüllt.^®) 

©ebadener  fportula!  auf 
SKailätibeE®*)  91rt. 
^leitte  a3iöfuit=S«rf)Ctt,  mit 
Schaum  öon  Srbbeer» 
3uder  unb  (SimeiB  ge» 
fünt.'®) 

— St§fuit»^U(^eu,  mit 
Sdiaum  öon  ^imbeer» 
3uder  unb  eiweiB  ge= 
füDt. 


Cabinet-pudding  w.  slices 
of  Savarin  cake, 

V anilla-pndding. 

Ginger-pudding. 

V ermicelli-pudding. 

Cbestnut-pudding. 

Flamy  pudding.®) 

Victoria  pudding. 

Vienna  pudding. 

— pudding  w.  chocolate. 

Cbocolate-pudding. 

Wellington  pudding. 

Eed-colo(u)red  grits  with 

cream. 

Pumpemickel-pudding. 

Poupelin^®)  witb  a cboco- 
late-oream  in  centre. 

— witb  frangipane  inside. 

Fried,  purslane,  Milanese 
style. 

Small  oval  biscuit-cakes 
filled  witb  strawberry- 
sugar  wbipped  witb 
wbites  of  eggs. 

— oval  biscuit-cakes  filled 
witb  raspberry-sugar 
wbipped  witb  wbites 
of  eggs. 


1)  Ton  roher  Sahne,  Vanillemilch,  ganzen 
Eiern,  Eigelhen  und  Zucker  bereitet  man  eine 
Kahinettpudding- Masse.  Einen  Savarm-Kuchen 
schneidet  man  in  Scheiben,  weicht  diese  in  Ma- 
raschino, überzieht  sie  mit  einer  Lage  Frangipan- 
Creme,  legt  sie  wieder  zusammen,  maskiert  sie 
außen  mit  Aprikosen -Marmelade.  Der  Savarin- 
Knchen  wird  in  die  Form  gesetzt,  mit  der  Kabi- 
nettpudding-Masse  gefüllt  und  gestockt.  Beim 
Anrichten  wird  der  Pudding  mit  AngelikarBlättern 
und  einem  Kranz  von  Kirschen  verziert;  zu  Fuß 
legt  man  einen  Biranz  von  mit  Apfel-Sulze  gefüll- 
ten kleinen  Äpfeln;  auf  jeden  Apfel  legt  man  eine 
Ananas-Scheibe  und  auf  diese  eine  Kirsche. 

’)  Vanillemilch  mit  in  Butter  geröstetem  Mehl 
vermischt,  abgebrannt,  wenn  kalt,  mit  Eigelben 
schaumig  gerührt,  der  Schnee  der  Eier  darunter 
gezogen,  eine  Stunde  im  Wasserbad  (au  bain- 
marie)  gebacken;  Vanille-Sose  dazu. 

•)  ^ g gestoßenes,  durchgestrichenes  Rinds- 
mark  mit  100  g Butter  und  170  g Zucker  schaumig 
gerührt,  5 Eigelbe  und  5 ganze  Eier,  8 Löffelvoll 
süßes  Vanille-Kastanienmus,  1 Löffelvoll  Reismehl, 
250  g Rosinen,  Ananas -Würfel,  einige  Löffelvoll 
kirschwasser  hinzu  gegeben.  Alles  in  Cylinder- 
form  gefüllt,  im  Wasserbad  (au  bain-marie)  ge- 
stockt, beim  Anrichten  Ananas-Sirup  mit  Kirsch- 
wasser darüber  gegossen. 

*)  Eigentlich  »vesuvisoher  Puddinge,  engl. 
vesitvian  pudding.— ^It  1 süßes  Vanille-Kastanien- 
mus mit  2M  g Rosinen , würfelig  geschnittenem 
Zitronat,  ein  paar  Löffelvoll  Maraschino,  10  ge- 
schlagenen Eigelben,  2 ganzen  Eiern  und  8 Löffel- 
voll Vanille -Milchreis  in  C.vlinderform  gestockt; 
in  die  Mitte  würfelig  geschnittene  eingemachte 
Früchte.  Rum  mit  Zucker  heiß  gemacht  und  wenn 
entzündet  über  den  Pudding  gegossen. 

*)  Man  könnte  auch  übersetzen:  Pudding(set) 
on  fire,  pudding  (set)  in  flame(s),  inflamed 
pudding  usw. 

“)  Eine  Art  plum-pudding  mit  getrockneten 
Kirschen  anstatt  der  Rosinen. 

’’)  150  g Kartoffelmehl  in  */*  1 MUoh  und  150  g 
Butter  abgebrannt,  nach  dem  Erkalten  150  g Staub- 


zucker, etwas  Arrak  und  10  Eigelbe  hinzu  gerührt, 
zuletzt  der  Schnee  der  10  Eier  hinzugegeben,  der 
Pudding  in  einer  Form  im  Wasserbad  (au  batn- 
marie)  gebacken;  Maraschino-Sose. 

®)  Mit  Eigelben  und  einem  ganzen  Ei  s^ßhau- 
mig  gerührte  Butter  wird  mit  gleichen  Teuen 
von  geriebener  Schokolade  und  Zucker,  so^e  mit 
einigenEßlöffelvoll  gestoßenem,  gesiebtem  Biskuit 
und  dem  Schnee  der  Eier  verrührt,  in  die  Form 
gefüllt  und  gar  gemacht;  Schokolade-faose. 

•)  Der  Boden  und  die  Seiten  einer  Charlotten- 
form mit  dünnen,  mit  Aprikosen-Mamelade  be- 
strichenen Eierkuchen  maskiert,  die  übrigen  Eier- 
kuchen viereckig  zusammengefaltet  Md  lagen- 
weise abwechselnd  mit  gestockter  Kaffe^Crem^ 
die  mit  dem  Löffel  verrührt,  durchgestnehen  und 
mit  rohen  Eigelben  und  ein  paar  ganzen  Eiern 
gebunden  wurde,  gefüllt.  Der  Pudding  i 
Wasserbad  (au  bain -märte)  gestooW  und  mit 
einer  englischen  Kaffee-Creme 

Auch  fälschlich  poudtng  a la  Westnwre- 
land  in  manchen  Kochbüchern  genMnt  Wird 
seltener  warm,  viel  häufiger  kalt  ™ 
geben.  Vergleiche  gruau  rouge  unter  Entremets 

de  weise  bereitet  wie 

de  pain  noir  d Vallemande  (s.  d.  auf  S.  124«). 
i’O  A holloio  crustofehoux-paste. 

“)  Brandteig  mit  Zucker  in  Charlottenform 
gebacken,  dann  ausgehöhlt,  .so^aß  nur  ^iten  und 
Boden  des  Kuchens  übrig  bleibem  Die  Kruste  wird 
lagenweise  abwechselnd 

und  würfelig  geschnittenen  Fruchten  fsaipicon  « 
fruits)  gefüllt,  im  Ofen  erwärmt,  mit  Zucker  be- 
stäubt, zu  Tisch  gegeben.  voniiiA  sto. 

Mit  Zitronensaft,  Zucker  und  Vanille  g^ 
beizter  (durchzogener)  Portulak  mit  Eierschnee 
überkrustet  und  gebacken.  «„qirp- 

»»)  Eirunde  Biskuit -Kuchen 
höhlk  Staubzucker  ('place 
satt  verdünnt,  schaumig 
hinzugegeben,  fest  geschlagen  (wie 
dann  in  die  Biskuits  gefüllt,  diese  im  mäßig  hei- 
ßen Ofen  zehn  Minuten  gestockt. 


Entiemets  de  douceur. 


©üße  3tt)ifd^engeric^tc. 


Sweet  disbes.  1253 


Proflteroles. 

— au  cafe. 

— au  chocolat. 

Furie  de  marrons  ä la 
creme. 

Qnenelles  au  lait.^) 

— de  moelle  aux  pommes. 

— au  pavot. 

— aux  peches. 

— aux  prunes. 

— aux  raisins  de  Corinthe. 

— ä la  salzbourgeoise.^) 

— ä la  suedoise. 

Quiche  ou  hiche^^). 

— ä la  creme. 

— aux  nouilles  sucreea. 

— au  riz  ä la  vanille.^^) 
Bissoles. 

— ä Vanglaise. 

— aux  confitures. 

— ä la  creme  frangipane. 

— aux  epinards  Sucres. 

— aux  fraises  ä la  dau- 
phine. 


^retitcrülcn^). 

— mit  Äaffee»©c^Iogfal^tie.* *) 

— mit  ©djoIoIabeaSc^log» 
fd^ne.*) 

ÄaftanienmuS  mit  fü§er 
3Sanit[e»©d^Iagfa!^ne. 

itlöfec  in  Silild^  geloJjt.®) 

— Don  SRinbSmarl  mit 
SJtol^ntlöBe.  [t))fern.’) 
^firfic^»ffilö§e. 
$flaumen»ßiö§e. 
Äorint^en=ßIö6e.®) 
©oläburger  ®lögc. 
©dimebifc^e  ÄIö|e.*®) 
©tfttffifdicr  Sudjcn  öou 

^Blätterteig. 

— iRatjmfu^en.^®) 

— ®ud)en  mit  fügen  S'tu» 
beln.^*) 

— Jiucgen  mit  aSaniKerei§. 
SBIättertciß=|»alönu)nbe.^®) 

— »©atbmonbe,  englifd)*’}. 
“ «^albmonbe  mit  SRarme» 

lobe.*®)  [pan»£reme. 

— »^olbmonbe  mit  f^rongi» 

— »|)albmonbe  mit  fügem 
©pinot.*®) 

— »|)aIbmonbc  mit  Erb» 
beeren.®®)  • 


Proflteroles®).  [cream. 

— witb  whipped  coffee- 

— witb  whipped  cboco- 
late-cream. 

Püree  of  cbestnuts  witb 
whipped  sweet  cream 
witb  vanilla. 

Quenelles  boüed  in  milk. 

— • of  marrow  witb  apples. 

Poppy  seed-quenelles. 

Peacb-quenelles. 

Plum-quenelles. 

Currant-quenelles. 

Salzburg  quenelles. 

Swedisb  quenelles. 

Alsatian  cnke  of  puff- 
paste. 

— cream-cake. 

— cake  witb  sweet 
noodles. 

— cake  witb  vanüla  rice. 

Rissoles  *®).  [inside. 

— witb  mince-pie  mixture 

— witb  marmalade  inside. 

— w.  frangipane(-cream). 

— witb  sweetenedspinacb 
inside. 

— wäth  strawberries 
inside. 


*)  Kleine  gebackene  Windbeutel  von  Brand- 
teig (petits  choux  ä la  crime). 

*)  One  of  several  names  attached  to  the  hollow 
puffspopularly  known  as  ‘‘cream-puffs"or  “cream- 
cakes”;  the  variations  in  the  filUngs  and  flavou- 
rings  are,  hoivever,  numerous. 

•)  Die  gebackenen  Proflterolen  (choux)  wer- 
den mit  Kaflfee-Glasur  überzogen,  auf  einen  fiost 
und  zwei  Minuten  in  den  Ofen  gesetzt,  im  letzten 
Augenblick  mit  Kaffee-Schlagsahne  gefüllt 

*)  a)  Die  gebackenen  Profiteroien  werden  in 
Schokolade- Glasur  getaucht,  zwei  Minuten  im 
Ofen  erwärmt,  mit  Schokolade-Schlagsahne  fcrdme 
fouettee  au  chocolat)  gefüllt,  b)  Die  gebackenen, 
ab^ekühlten  Pr  ofiterolen  mit  V anille-Fraugipan  ge- 
füllt,  buschförmig  auf  einer  mit  Frangipan-Creme 
maskierten  Schüssel  angeriohtet,  im  Ofen  heiß  ge- 
macht, mit  heißer  Vanille-Schokoladeglasur  über- 
zogen; nebenbei  eine  Schokolade-Sose. 

‘)  Uber  die  verschiedenen  Klöße  siehe  auch 
noques  auf  Seite  1231,  ferner  boulettes,  Seite  979. 
on  ^ Semmel  in  Milch  geweicht,  mit 

60  g Butter  abgebrannt,  drei  bis  vier  Eier  dar- 
unter gezogen;  kleine  Klöße  abgestoohen,  in  Milch 
gar  gekocht  Die  Milch  verdickt  man  mit  Mehl 
und  Eigelb,  gibt  etwas  Zucker  daran  und  schüttet 
sie  Uber  die  Klöße,  b)  Man  verrührt  60  g Butter 
mit  zwei  Eigelben,  sechs  LöflfelvoU  Mehl  und  dem 
Schnee  der  zwei  Eiweiß,  sticht  davon  Klöße  ab 
kocht  sie  in  Milch  und  gibt  sie  in  dieser,  mit 
Zucker  und  Zimt  bestreut,  zu  Tisch. 

’)  Man  gibt  eine  Weinsose  dazu. 

« g Rindsnierentalg  fein  geschnitten,  mit 

8 Kochloffelvo^ll  Mehl,  Salz,  10  g Ingwer,  500  g 
Korinthen,  4 Eiern,  etwas  Zucker  und  einem  hal- 
einem  Teige  verarbeitet,  zu 
Klößchen  geformt,  gar  gemacht;  Rum-Sose. 

•;  Dasselbe  wie  noques  d la  sal(t)zbourgeoise 
(8.  d.  auf  Seite  1231). 

“)  Abgebraimter  Teig  aus  schwach  gesalze- 
nem Wasser  und  halb  Mais-,  halb  Weizenmehl 
zum  Erkalten  in  eine  Schüssel  geschüttet,  mit 
«inem  Eßlöffel  Klöße  ausgestochen,  die  in  Butter 


hellbraun  gebacken,  mit  Zucker  und  Zimt  bestreut 
und  zu  Tisch  gegeben  werden. 

“)  Aus  dem  deutschen  »Kuchen«  verstümmelt. 

“)  Eine  große  Kuchenform  (cercle  d flan)  stark 
mit  Butter  ausgestriohen,  mit  Blätterteig  ausge- 
legt; geschlagene  Eier  mit  Salz,  Zucker,  Oran- 
genblüten-Wasser  und  durchgestrichenem  Dop- 
pelrahm (creme  double)  vermischt,  über  den  mit 
kleinen  Stückchen  Butter  bestreuten  Kuchen  ge- 
gossen, gebacken,  mit  Zucker  bestreut,  warm 
angerichtet. 

“)  Die  abgewällten  (blanchierten)  Nudeln  mit 
Doppelrahm  (creme  double),  Butter,  Zucker  und 
Vanille  fertig  gemacht  und  in  den  Kuchen  gefüllt. 

“)  Quiche  au  riz  d la  creme  ist  dasselbe. 

®)  Sind  mit  den  Pirolen  nahe  verwandt  und 
geboren  nebst  den  ravioles  einer  Familie  an. 

’“)  A rissole  is  a):  A portion  of  minced  meat 
cornJnnation  rolled  up  in  a thin  coat  of  pie-paste, 
cut  hal^moon  shaped,  egged,  breaded,  and  fried 
in  a kettle  of  hot  lard.  b)  A small  ball  of  mar- 
malade enclosed  in  pastry,  cut  crescent-shaped, 
egged,  breaded,  fried  (a  little  turnover). 

")  Ausgerollter  Blätterteig  in  breite  Streifen 
geschnitten,  mit  Eigelb  bestrichen,  mit  englischer 
Masse  (siehe  mince-pies  d Vanglaise, 
Seite  1234)  ohne  Fleisch  belegt,  der  Teig  überein- 
ander  geschlagen,  halbmondförmig  ausgestoohen, 
gebacken,  mit  Vanille-Zucker  bestäubt. 

Man  kann  irgend  eine  Marmelade  nehmen. 

“)  Der  . süße  Spinat  wird  mit  einigen  Eigel- 
ben, die  mit  Sahne  und  Butter  verrührt  sind,  ge- 
bunden. Die  Halbmonde  werden  auf  gewöhnliche 
Art  paniert,  in  Butter  oder  öl  gebacken  und  mit 
feinem  Zucker  bestäubt. 

®>)  Große  und  kleine  Erdbeeren  mit  Zucker 
und  Kirschwasser  gebeizt;  die  kleinen  hierauf 
mit  Aprikosen-Marmelade  gebunden.  Man  belegt 
den  Teig  mit  ,ie  einem  Löffelvoll  der  gebundenen 
Erdbeeren  und  gibt  je  eine  große  Erdbeere  in  die 
Mitte,  schlägt  den  Teig  übereinander,  sticht  ihn 
halbmondförmig  aus  und  vollendet  die  Halbmonde 
wie  gewöhnlich. 


1254  Entremets  de  douceur.  ©il^c  3wif^en0ert(^te.  Sweet  dislies. 


Eissoles  ä la  hongroise. 

— ä la  viarmelade 
d'abricots.^) 

Rissolettes. 

— ä la  creme  frangipane.*) 

Biz  ä la  creme. 

— ä la  creme  aux  avelines. 

— ä la  creme  au  cafe. 

— ä la  creme  au  chocolat. 

— ä la  creme  au  citron. 

— a la  creme  foueüee  ou 
ä la  Chantilly. 

— äla  creme  aux macarons. 

— ä la  creme  ä Vorange. 

— d la  frangaise. 

— ä la  grecque. 

— ä la  infante. 

— au  lait  d'amandes. 

— au  lait  ä la  cannelle.°) 

— au  lait  ä Vespagnole. 

— au  lait  ä la  maimielade 
de  pornmes. 

— au  lait  ä la  suedoise. 

— ä la  Montmorency. 

— ä la  munichoise.  [fruits. 

— aux  poires,  sauce  aux 

— aux  pornmes  ä la  bonne 
femme. 

— aux  pornmes  ä la  czarine. 


9htbcIteig»§aIbmonbe  mit 
2lprifofen»2Jiorme[abe.‘) 

S3Iätterteig»|ioIBmoTtbe  mit 
2H)rifofen»5DtarmeIabe. 

SIcinc  S3lättcrtdß=C>itIö= 
nionbc. 

— 58Iätterteig»§albmonbe 
mit  grangi^jan-Ereme. 

SRctä  mit  ©aljue.®) 

©aijnenreil  mit 
Sreme. 

— mit  @flffee=Efeme. 

— mit  @c^o!oIabe=>Ereme. 

— mit  3it>-'Dnen=Ereme. 

— mit  ©(i^lagfai^ne. 

— mit  9J?aIronen»Ereme. 

— mit  Drangen=Ereme. 

— , frangöfif^«). 

— , griecbif^  ’). 

— mit  $[irfi(^en  unb 
Äiri^en.®) 

Steil  mit  SDtanbelmilc^. 

9JiiI(^rei§  mit  3init. 

— mit  guder  unb  Simt. 

— mit  2l^3feI=2KarmeIobe.^°) 

— auf  fd^mebifd^e“)  2lrt. 

Steil  nadE)  Montmorency^®). 

Sltünd^ener  Steil.^®) 

Steil  mit  SSirnen,  grud^tfofe. 

Sttitd^reil  m.  Drangenblüten» 
SBaffer  unb  Slfifel» 
©d^eiben.^^) 

Steil  mit„ruififd^em  Kümmel 
unb  Sipfeln. 


Bissoles  of  noodle-paste 
with  apricot-marma- 
lade  inside. 

— with.  apricot-marma- 
lade  inside. 

Bissolettos  *). 

— with  frangipane  inside. 

Bice  with  cream. 
Cream-rice  with  avellan- 
nuts. 

— -rice  with  coffee. 

rice  with  chocolate. 

rice  with  lemon. 

— -rice  with  whipped 
cream. 

rice  with  macaroons. 

rice  with  orange. 

rice,  French  style. 

rice,  Greek  style. 

rice  with  peaches  and 

cherries. 

Eice  with  almond-milk. 
Milk-rice  with  cinnamon. 

rice  with  sugar  and 

cinnamon. 

rice  with  apple- 

marmalade. 

rice,  Swedish  style. 

Rice,  Montmorency  style. 
Munich  rice.  [sauce. 

Rice  with  pears,  fruit 

— flavo(u)red  w.  orange- 
fiower  water,  serveu 
with  apples. 

— with  Russian  kummel 
and  apples. 


*)  Werdeii  in  kochendem  Wasser  zwei  Minu- 
ten gekocht,  dann  lagenweise  angerichtet,  mit 
Zucker  und  Zimt  bestreut,  mit  einigen  Löffelvoll 
in  Butter  hellgelb  gerösteter  Semmel  bedeckt. 

5 Vergleiche  rissoles  aux  confiturea. 

Or  “amall  rissoles”. 

*)  Vergleiche  rissoles  d la  creme  frangipane. 

*)  Abgewällter  (blanchierter)  Eeis  in  kochen- 
dem Bahm  mit  Vanille  und  Zucker  weich  und 
dick  gekocht,  in  einer  Teigkruste  oder  tiefen 
Schale  angerichtet,  oben  glatt  gestrichen. 

®)  Abgewällter  Reis  mit  Milch,  Butter  und 
Salz  weich  gekocht;  wenn  er  ziemlich  gar  ist, 
gibt  man  einige  gestoßene  bittere  Makronen,  klein 
geschnittene  eingemachte  Pomeranzen-Schal^  hal- 
bierte eingemachte  Kirschen  und  ein  wenig  Öran- 
genblüten -Wasser  darunter,  richtet  den  Reis  auf 
einer  flachen  runden  Schüssel  an,  überstreut  ihn 
mit  Zucker,  überglänzt  ihn  mit  der  glühenden 
Schaufel;  nebenbei  Weinsose. 

’)  250  g Eeis  mit  Milch  und  Sahne  gekocht, 
mit  Orangenblüten-Wasser  vermischt,  zehn  Minu- 
ten später  mit  KW  g Butter,  acht  Eigelben,  dem 
Schnee  von  drei  Eiern  und  Schlagsahne  unter- 
mengt, in  eine  Teigkruste  gefüllt,  im  nicht  zu 
heißen  Ofen  eine  Stunde  gebacken;  beim  Anrich- 
ten wird  die  Kruste  mit  Aprikosen  - Marmelade 
überzogen,  mit  einem  Kranz  von  kleinen,  mit  je 
einer  Kirsche  belegten  Blätterteig-Eingen  umlegt. 
Zwischen  die  Kirschringe  und  den  Eeisdom  ord- 
net man  einen  Kranz  von  halbierten,  in  Vanille- 
Sirup  gar  gemachten,  rot  gefärbten  Pfirsichen. 


•)  Rand  von  Vanillereis  mit  Aprikosen-Marme- 
lade  überzogen;  Kranz  von  halbierten  Pfirsichen 
darauf;  dann  ein  Kranz  von  Kirschen;  zwischen 
Pfii-siche  und  Kirschen  Angelika-Blätter. 

“)  Auch  riz  au  lait  d Vespagnole. 

“)  Norddeutsche  Speise:  Dicke  Apfel -Marme- 
lade heiß  in  eine  flache  Schale  gegossen,  glatt 
gestrichen,  mit  Reis,  der  in  ßüJJem  Rs-hm  imt 
Vanille  weich  und  dick  gekocht  wurde,  überdeckt, 
glatt  gestrichen,  mit  gestoßenen  Makronen  bestreut. 

Milchreis  mit  einem  Stück  guter  Butter  fer- 
tig gemacht;  davon  eine  Lage  auf  eine  SmüsscI 
gegeben,  mit  Zucker  bestreut,  mit  dem  glühenden 
Eisen  glasiert,  darüber  Zimt  gestreut,  eine  andere 
Lage  Eeis  obenauf,  nochmals  glasiert,  wieder 
Zimt  usw.,  bis  der  Reis  aufgebraucht  ist 

»»)  Gebackener  Eand  von  Mandel-Biskuit  aut 
eine  Schüssel  gestüi-zt,  mit  Aprikosen  Mari^lade 
überzogen,  ringsherum  mit  eingemachten  !^uch- 
ten  umlegt;  die  Mitte  mit  Maraschinoreis 
sohen  gefüllt;  Domform  von  Biskuit  ausgehohlt, 
mit  Eeis  gefüllt,  in  die  Mitte  des  lindes  gMtell^ 
mit  Marmelade  überzogen;  der  Fuß  des 
mit  einem  Kranz  von  Kirschen  umlegt;  die  Spi_^ 
desselben  mit  einem  Kranz  yo«i  Angelika^BlaMem 
verziert;  in  dessen  Mitte  eiiie 
Claude);  Soso  von  Maraschino  Buup 
“)  Mit  süßer  Sahne,  Zucker  und 
Mus  gekochter  Reis,  mit  Eigelben  abgezogen  und 
mit  rundem  Biskuit  (Zuckerbrot)  verziei  t. 

»*)  Milchreis  lagenweise  abwechselnd  mit 
Apfel-Scheiben. 


Entremets  de  douceur. 


SüBe  Sroi|d)engerid}te. 


Sweet  dishes.  12  55 


Ris  ä la  princesse. 


— aux  reines-claude. 

— ä la  vanille. 

— au  zeste  de  citron.*) 

— au  zeste  d'orange. 
Eolj-poly  OM  rolly-poly^). 

— -poly  aux  airelles  roiiges. 
Roulade  aux  abricots. 

— ä la  noix  de  coco. 

— aux  pommes. 

Iloussetles. 

Rabans. 

— ä la  vanille. 

Samytah. 

Sayariu  ä Vananas. 

— d Vanglaise. 

— aux  fruits.^^) 

— ä la  Montmorency. 

— aux  peches. 

SchmaT{T)n  älabavaroise.^'^) 
Shortcabe  aux  fraises, 

— aux  framboises. 

— aux  peches. 

Souffle  d'abricots. 

— d'abricots  ä la  bourgeoise. 

• — d'abricots  ä la  viennoise. 


I SReiä  in  einer  gorm  mit 
! 2lnann3»  unb  2lpritofeu= 

; Süöttrfeln.*) 

I — mit  aftingetotten. 
i — mit  aSanille. 

I — mit  3iii-‘0Ken»@d^aIe. 

■ — mit  ßrangen^S^ote. 
©crolltcr  ipubbiitg  öon 
Siöluit  mit  Äpfeln.*) 

— a3iöluit»ipubbing  mit 
ißreifcibeeren. 

@croIIfcr  ißuöbing  ton 
2lpri!ofen.®)  [imß.’) 
93i§Iuit=3toIfe  mit  ^ofol» 
(SeroHter  9lpfel=ißitbbing. 
©ebodene  formen» 

__  Stapfen.®) 

S3iinbcr  bon  Seig  geboden.®) 
Seigbänber  mit  SßaniQe. 
3lrabifd)e§  ©eridft  b.  Datteln, 
aÜQlpm  unb  ©teirfemef)!. 
@ttl)[irin=Sn(iöcn  mit  2ina= 
nai.^®) 

— -Sudjen,  engiifd^“). 

— »Sud^en  mit  fifrüdjten. 

— »Sud^en  mit  Sirfc^en.*®) 

— »Sud}en  mit  ißfirfid^en. 
58Ql)tifd)er  ©d^marr(e)n. 
©ntterfiufictt  ntit  ©rbbeeren. 

— mit  Himbeeren. 

— mit  $firfid)en. 

Sluflnitf  bon  Slprilofcn.“) 
3ipriIofen»2Iuf[nuf 

auf  bürgerlidje*®)  SIrt. 

— »SlufTauf  nadii  SBieiier*’) 

SIrt.  ' 


Eice  in  a mould  with 
salpicon  of  pine-apple 
and  apricots. 

— with  green-gages. 

— with  vanüla. 

— with  lemon-peel(-rind). 

— with  orange-peel. 
Roly*poly  (pudding). 

Cranherry  roly-poly 
(pudding).®) 

Roll  of  apricots. 

Cocoanut  jelly-roll. 
Apple-roll. 

Eoussettes. 

Ribbons  of  paste  baked. 

— with  vanüla. 

Puröe  of  cream,  dates  and 
starch. 

Savarin  cako  with  pine- 
apple. 

— cake,  English  style. 

— cake  with  fruits. 

— cake  with  cherries. 

— cake  with  peaches. 
Bavarian  cut-up  omelet. 
Shortcake  w.  strawberries. 
Easpberry-shortcake. 
Peach-shortcake. 

Soufflö  of  apricots. 

— • of  apricots,  family 
style. 

— of  apricots,  Vienna 
fashion. 


^ Domfonn  (moule  d döme)  lagenweise  mit 
Vanille-Sahnenreis  (ri*  d la  creme,  parfume  d la 
vanille)  gefüllt,  mit  Aprikosen-Marmelade,  dann 
aüt  Zuckerschaum  (meringue)  überzogen. 

^ Häufig  liest  man  auch:  Riz  aux  zestes. 

')  Auch  scherzhaft  dog-in-a-blanket  genannt. 

^ *)  Eine  Lage  Biskuit-  oder  anderer  leichter 
Teig  wird  ausgerollt,  mit  einer  Lage  gehackter 
•\pfel  oder  anderer  Früchte  bedeckt,  in  cylindri- 
echer  Form  in  einem  Mundtuch  zusammengerollt 
und  ein  bis  zwei  Stunden  gedünstet. 

“)  Oder  einfacher:  Cranherry  roll. 

•)  Dicke  Lage  von  gehackten  Aprikosen  auf 
eine  dünne  Lage  Biskuitteig  gelegt,  aufgerollt, 
in  Mundtuch  gehüllt,  an  beiden  Enden  und  in 
der  Mitte  znsammengebunden,  gekocht  oder  ge- 
dünstet. Soll  der  Pudding  gebacken  werden,  so 
ivird  er  mit  Eigelb  bestrichen  und  mit  Butter- 
Papier  bedeckt.  Vergleiche  roly-poly. 

’’)  Die  Rolle  in  flüssige  Sülze  getaucht,  in 
geriebener  Kokosnuß  mit  Zucker  gewälzt. 

•)  Teig  von  Mehl,  Eiern,  Butter,  Salz,  Sahne, 
Branntwein,  Orangenblüten -Wasser  dünn  ausge- 
rollt, kleine  runde  Scheiben  ansgestochen  oder 
Kreuzchen-,  Fisch-  und  ähnliche  Formen  damit 
ansgelegt,  gebacken,  mit  Zucker  bestäubt,  warm 
oder  kalt  gegeben. 

•)  Von  merveillea-Helg  (s.  merveilles,  S.  1231). 

“)  In  Randform  gebackener  Savarin- Kuchen 
mit  Punsch  getränkt;  in  die  Mitte  eine  in  Scheiben 
geschnittene,  aber  wieder  zusammengestellte  Ana- 
nas, mit  Angelika  die  Blätter  und  Krone  derselben 
naehgeahmt;  nebenbei  Aprikosen-Sose. 

“)  ln  Becherform  gebackener  Savarin-Kuchen 
wird  in  Scheiben  geschnitten,  wieder  zusammen- 


gelegt; dabei  jede  Lage  mit  Vanille -Frangipan 
und  fein  geschnittener  Ananas  maskiert;  englische 
Schaumsose  (aauce  creme  anglaise).  Man  bezeich- 
net diesen  Kuchen  auch  oft  mit  savarin  d la  crime. 

**)  Auch:  Savarin  d la  macidoine  de  fruits. 

“)  In  Randform  gebackener  Savarin -Kuchen 
mit  süßem  Kirschwasserpnnsoh  getränkt;  in  die 
Mitte  Kirschen ; der  Saft  der  Kirschen  mit  Kii’sch- 
wasser  vermischt  und  als  Sose  gegeben. 

“)  Vergleiche  Omelette  rissolie,  Seite  1233. 

“)  Auch  » Aprikosen  - Koch « , englisch  auch 
apricot  puff. 

^ Geschälte  Aprikosen  halbiert,  gezuckert, 

Steine  aufgeschlagen,  die  Kerne  abgebrüht, 
mit  süßen  Mandeln  und  einem  Ei  fein  zerrieben. 
Milch  mit  einigen  ganzen  Eiern  verquirlt,  mit 
etwas  Säure  auf  dem  Feuer  gerinnen  gelassen, 
^t  den  Mandeln  nnd  in  Milch  geweichtem,  wie- 
der ansgedrücktem  Mundbrot  durch  ein  Haarsieb 
gestrichen.  Butter  mit  ganzen  Eiern  und  eben- 
soviel Eigelben  schaumig  gerührt,  mit  der  vorigen 
Masse  und  abgeyiebener  Zitronen- Schale  tüchtig 
vermengt.  In  eine  gut  ausgestrichene  Form  legt 
man  eine  Oblate,  füllt  etwas  von  der  Masse  darauf, 
bedeckt  sie  wieder  mit  einer  Oblate,  legt  einen 
Teil  der  Aprikosen  darauf,  wieder  Masse  usw.,  bis 
die  Form  voll  ist.  Der  Auflauf  wird  l'/i  Stande 
im  Wasserbad  (au  bain-marie)  gebacken. 

”)  Eingemachte  Aprikosen  durch  ein  Sieb  ge- 
strichen; das  Mus  über  dem  Feuer  mit  Zucker  und 
fein  gehackter  Orangen-Schale  eingekocht,  in  eine 
andere  Schüssel  gegeben  und  auf  Eis  dick  gerührt 
dann  der  Schnee  ein  ger  Eier  darunter  gezogen’ 
Der  Auflauf  wird  20  Minuten  im  mäfiig  heifien 
Ofen  gebacken. 


Sweet  dishes. 
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Souffle  ä Vallcviande.  | 

— (Vamandes,  } 

— d'ananas.  < 

— (Favelines.  < 

— de  bouillie,  < 

— au  cacao.  \ 

— au  cafe.  5 

— au  caramel,  aux  fleurs  < 

d'oranger.  | 

— de  carottes.  ? 

— de  cerises.  ? 

— au  chocolat,  i 

— au  chocolat,  en  eaisses.  j 

— au  citron.  | 

— de  coings.  | 

— aux  confitures.  s 

— ä la  dauphine,  5 

— d'eglantines.  ? 

— d'epinards.  < 

— de  fecule  de  pomties  de  | 

— de  fecule  de  riz.  [terre.  | 

— aux  fleurs  d’oranger.  < 

— aux  fleurs  d'oranger  5 

prcdinees.  ? 

— de  fraises.  e 

— de  framboises.^)  | 

— de  groseilles.^)  < 

— de  groseüles  vertes.  < 

— de  groseüles  vertes  ä la  < 

duchesse.  S 

— de  jaunes  d’oeufs.  5 

— ä la  lühuanienne.^)  ? 

— ä la  lyonnaise.  J 

— de  niacaroni.  | 

— de  macarons.  < 

— de  macarons  amers.  < 

— au  marasguin.  5 

— de  marrons.  | 

— de  marrons  ä la  vanille.  > 

— ä la  moelle.  t 

— ä la  nwrembergeoise.  e 

— d'oeufs  ä la  reine.  < 

— d Vorange.  \ 

— de  pain  bis  ä la  vanille.  \ 

— de  pain  blanc.  l 

— de  pain  mollet.  S 


6üj5c  Swij(i^engertd)te. 

Stuflauf  nad)  beutf^er  airt. 
2RanbeI»2lufIauf. 
2Inana§»iHujIauf. 
§afelnu6>=2luftauf. 
©d}manferl=>2tuflauf. 
^aIao»2luf[auf. 
Äaffee»3tuflauf. 
Drangenblüten^Sluffauf  mit 
gebraitntcni 
5DtöI)ren»9tuf[auf. 
i?irjd^(en)»31ujlauf. 
©d)ofoIobe»3tufIauf. 

— »51uflauf  in  Ääftc^eiu 
3itronen»2luf[auf. 
Q,uitten»2tuflauf. 
5öiarraeIabe=S[ujTauf. 
3itronen*2CuPauf  mit  Stpri- 

lojen^SUtarmelabe. 

§agebutten=3luflauf. 

Sbinat=21uflauf. 

®artoffeIme:^I=2lufIauf. 

3ftei§mel§I»2IuPauf. 

2luPauf  mit  (frtfd^en) 
ßrangen=SIüten. 

— mit  gerbfteten  Drangen» 
58Iüten. 

(£tbbeer»9lupauf. 

§imbcer»2[uPauf. 

So:^anni§beer=5luPauf. 

©tad)elbeer»?tupauf. 

— »SCuPauf  n.  §eräogin»*) 
iStrt. 

©otterfoi^. 

Sitauij^“r  StnPauf. 

Sljoner  StuPauf.®) 

§o!§lnubeI»3tuPauf. 

9Jlatronen=2luPauf. 

Slupant  non  bitteren  SDtaIro» 
g[Jlara§d)ino»2Iupauf.  [nen. 
£apanien»2lupauf. 

— sSCuPauf  mit  SSanilte. 
3ftinb§mar!»2luPoup 
gtürnberger  SluPouf.'’) 
@ier»S[upauf  n.  ilönigin»®) 
Drangen»3tuPauf.®)  [Strt. 
Sd)tt)aräbrot=S[uPauf  mit 
3Beipbrot»2IuPauf.  [»aniHe. 
3JliId}brDt»2IuPauf. 


Soufflö  in.  the  German 

— of  almonds.  [style, 

— of  pine-apple. 

— of  avellan-nuts. 

— of  bouillie. 

— of  cacao. 

— of  coffee. 

— of  orange-flowers  with 
carameL 

— of  carrots. 

— of  cberries. 

— of  chocolate. 

— of  chocolate  in  cases. 

— of  lemon. 

— of  quinces. 

— of  marmalade. 

— of  lemon  with  apricot- 
marmalade. 

— with  heps  or  hips. 

— of  spinach. 

— of  potato-starch. 

— of  rice-starch. 

— of  (fresh)  orange- 
flowers. 

— of  candied  orange- 
flowers. 

— of  strawberries. 

— of  raspberries. 

— of  currants. 

— of  gooseberries. 

— of  gooseberries  in  the 
ducmess  style. 

— of  egg-yolks. 
Lithuanian  soufflö. 

Lyons  Souffle. 

Souffle  of  macaroni. 

— of  macaroons. 

— of  bitter  macaroons, 

— with  maraschino. 

— of  chestnuts. 

— of  chestnuts  w.  vanilla- 

— of  beef-marrow. 

— , Nuremberg  style. 

— of  eggs,  queen’s  style. 

— of  oranges. 

— of  rye-bread  with  va- 

— of  white  bread.  [nilla. 

— of  millr-roU. 


*)  Lage  dickes  Apfelmus,  gekochter  Eierrahm 
darüber,  steif  geschlagenes  Eiweiß  obenauf,  leicht 
gebräunt. 

*)  Oder  souffli  d la  gelee  de  framooises. 

»)  Oder  Souffle  d la  gelie  de  groseilies. 

*)  250  g Stachelbeeren  in  Wasser  abgebrüht 
(blanchiert),  in  dicken  Zucker-Sirup  gethan.  250  g 
geriebene  Semmel  in  250  g Butter  geröstet,  ’/«l 
Sahne  darauf  gegossen,  dick  einkoohen  gelassen, 
wenn  kalt,  250  g Zucker,  die  abgeriebene  Schale 
einer  Zitrone  und  12  Eigelbe  damit  verrührt,  die 
Stachelbeeren  darunter  gemengt,  der  Schnee  der 
12  Eiweiß  darunter  gezogen,  in  einer  Auflaufform 
eine  Stunde  gebacken. 

»)  Dasselbe  wie  souffli  d la  russe  (s.  d.). 

®)  15  Eigelbe  mit  250  g Butter  über  dem  Feuer 
zu  einem  dicken  Brei  gerührt  (nicht  aber  gar  ge- 
macht) , in  eine  Schüssel  geschüttet , wenn  kalt, 
mit  2CI0  g Staubzucker,  der  abgeriebenen  Schale 


iner  Zitrone  und  dem  Safte  derselben  eine  Viertel- 
tunde  schaumig  gerülirt;  der  Schnee  der  15  Eiweiß 
ehst  85  g Kartoffelmehl  darunter  gezogen;  der 
mflauf  Ireiviertel  Stunde  im  Wasserbad  (au 
ain-marie)  gebacken. 

’)  Schaumig  geschlagene  Butter  mit  abg^ 
fällten,  abgezogenen,  gestoßenen  Mandeln,  Ei- 
elben,  dicker  Sahne,  Hefe,  Mehl  und  Zuoker. 

*)  Geschlagenes  Eiweiß  und  Zucker  in  kleinen 
lechem  gedünstet,  Mitte  ausgehölilt,  mH  gelbem 
lierrahm^  (Creme)  gefüllt;  gestoßene  Makronen 

benauf^Mtmu^  „lit  ebensoviel  Butter  geröstet, 
lit  ‘/o  1 Milch  abgebrannt.  Die  S^ale  einer 
Irange  und  einer  halben  Zitrone  auf  1^  g Zucl^r 
bgerieben,  derselbe  fein  gestoßen,  mit  dem  Safte 
,e?  beiden  trüchte  nebst  acht  Eigelbon  schaumig 
•erührt,  der  Schnee  der  acht  Eiweiß  darunter  ge- 
ioiren.  in  einer  Auflaufform  eine  Stunde  gebacken- 
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Souffle  ä la  Pdlffy. 

— ä la  Parmentier.^ 

— de  peches. 

— ä la  Pithiviers. 

— de  polenta. 

— de  pommes.^) 

— de  poinmes  ä la  russe. 

— de  povimes  de  terre. 

— de  prunes. 

— au  punch. 

— au  r(h)um. 

— de  riz  ä la  bourgeoise. 

— de  riz  ä la  Kaunitz. 

— de  riz  au  marasqtiin. 

— de  riz  aux  pommes. 

— de  roses. 

— ä la  russe. 

— russe  ä Vananas. 

— au  sagou. 

— ä la  saxonne. 

— de  semoule. 

— ä la  STcilizi. 


— de  topioca. 

— ä la  vanille. 

— ä la  viennoise. 

— de  violettes. 


( 81uflauf  Jtocö  Palffy*). 
j ÄartoffcI»2TufIauf. 

5ßfitftd^=8luflauf. 

j aRanbelsSIuflauf.*) 

1 ^olenta^Sluflauf.*) 

: 8tpfel*3luflauf. 

; — =21uflauf,  rufft[d)®). 
i?artoffeI=2tuf[ouf.’) 
5PfIaumen=2luf[auf. 
^unf(^aujTauf. 

SRumouflouf. 

3tei§oufIauf,  bürgerlid)  ®). 

— nad)  Kaunitz®). 

Sluflauf  b.S[J{ora§(^inoret§.io) 
3tei§aufTauf  mit 
9tofen(bIätter)=9tufIauf.“) 
Sluflauf  mit  |)imbeermiig 
unb  (äierfud^en.^®) 
9iuffif(^er  Stuflauf  mit 
©Qgo=StufIauf.  [Stuanag. 
©ödjfifc^er  Stuftauf.^®) 
(SrieBauflauf. 

SJaniHebigfuit»3tufIauf  mit 
^irfd)maffer=@irufj.*^) 
5£af)ioIo»3tufIauf. 
SSanitte^Stuflauf.^®) 

SBiener  Stuflauf.*®) 
)ßeild)eu»8tuflauf.‘’) 


Soufflö  in  the  Palffy  style. 

— of  potatoes. 

— of  peaches. 

— of  almonds. 

— of  polenta. 

— of  apples. 

— of  apples,  Kussian 

— of  potatoes.  [style. 

— of  prunes. 

• — with  punch. 

— with  rum. 

— of  rice,  family  style. 

— of  rice,  Kaunitz  style. 

— of  rice  w.  maraschino. 

— of  rice  with  apples. 

— of  rose-leaves. 

— with  pur6e  of  rasp- 
berries  and  omelet. 

Eussian  souffle  with  pine- 
Soufflö  of  Sago.  [apple. 
Saxon  Souffle. 

Souffl.6  of  semolina. 

— of  vanilla-biscuit  with 
kirschwasser-sirup. 

— of  tapioca. 

— with  vanilla. 

Vienna  souffle. 

Souffle  of  violets. 


*)  Vamlle- Auflaufmasse  lagenweise  abwech- 
selnd mit  in  Bum  getränktem  Biskuit  in  die  Form 
eingesetzt  und  gebacken. 

®)  Dasselbe  wie  souffle  de  pommes  de  terre. 

’)  125  g geriebenes  Milchbrot  (pain  mollet) 
apd  125  g gestoßene  süße  Mandeln  (darunter  auch 
einige  bittere)  mit  V*  1 heißer  Sahne  übergossen. 
125  g Zucker,  125  g Butter,  zehn  Eigelbe  schaumig 
gerührt,  das  eingeweiohte  Milohbrot  mit  den  Man- 
deln, sowie  etwas  abgeriebene  Orangen -Schale 
und_  der  Schnee  der  zehn  Eiweiß  hinzugegeben, 
dreiviertel  Stunde  in  einer  Auflaufform  gebacken. 

*)  Maismehl  mit  Sahne,  Zimt  und  abgeriebe- 
ner Zitronen;  oder  Orangen  - Schale  dick  einge- 
kocht, dann  in  eine  irdene  Schüssel  gethan,  mit 
Kutter,  Eigelben  und  Zucker  verrührt,  zuletzt  der 
feste  Schnee  der  Eiweiß  darunter,  in  einer  Auf- 
lauf-Schale gebacken. 

*)  Dasselbe  wie  pommes  Souffles  (s.  d.). 

•)  Recht  fest  geschlagenes  Eiweiß  mit  warmer, 
mit  Vanille  versetzter  Apfel-Marmelade  vermischt, 
in  der  Auflaufform  20  Minuten  gebacken. 

’)  Dasselbe  wie  pommes  de  terre  Soufflees 
(s.  d.).  Vergleiche  auch  souffle  de  pommes  de  terre 
auf  Seite  1058. 

•)  Wie  souffli  de  polenta  (s.  d.). 

•)  Reis  in  Sahne  mit  Vanille  ausgequollen  • 
250  g Butter  mit  zwölf  Eigelben  schaumig  ge- 
rührt, 125  g Zucker,  Zimt,  75  g kleine  Rosinen, 
75  g gehackte  Sultana-Rosmen , die  abgerlebene 
Schale  einer  Zitrone,  125  g würfelig  geschnittenes 
Kindsmark  darunter  gemischt,  der  Schnee  der 
zwölf  Eiweiß  darunter  gezogen,  in  einer  Auflauf- 
form eine  Stunde  im  Wasserbad  gebacken. 

“)  Gekochter  Reis  mit  Maraschino  gebeizt, 
unter  eine  Vanille-Auflaufmasse  gemischt,  auf  ge- 
wöhnliche Art  gebacken. 

“)  Man  bereitet  eine  sächsische  Pudding-Masse. 
Frische  rote  Rosen-Blätter  werden  gehackt,  in  Por- 
zellan-Schüssel gelegt,  mit  dick  eingekochtem  Zuk- 
ker  begossen,  eine  Stunde  stehen  gelassen.  Des 
besseren  Aussehens  halber  wird  die  Masse  meist 
mit  etwas  Cochenille  rot  gefärbt.  Man  nimmt 
den  Zucker-Sirup  in  die  Mitte  anstatt  der  Milch, 
gibt  aber  keinen  Zucker  mehr  hinzu. 


”)  Warme  Vanille-Auflaufmasse  mit  Himbeer- 
mus  vermischt,  die  Eier  hineingeschlagen:  Char- 
lottenform mit  Semmel  ausgestreut,  mit  Eierkuchen 
ausgelegt,  abwechselnd  mit  einer  Lage  Auflauf- 
Masse  und  je  einem  ganzen  Eierkuchen  gefüllt- 
im  Ofen  gebacken,  ausgestürzt,  mit  Zucker  gla- 
siert; Himbeermus  nebenbei.  In  manchen  Koch- 
büchern findet  man  diesen  Auflauf  auch  als  souffle 
a la  lithuanienne. 

g Weizenmehl  mit  >/a  1 Sahne  glatt  ge- 
rulu-t;  125  g Zucker,  125  g Butter,  125  g gebrochene 
bittere  Makronen,  zwei  Eigelbe,  vier  ganze  Eier 
dazu  gethan,  auf  dem  Feuer  abgebrannt;  nach 
dem  Erkalten  noch  sechs  Eigelbe  darunter  gei-ührt 
schaumig  geschlagen,  zuletzt  der  Schnee  der  sechs 
Eiweiß  darunter  gezogen,  in  eine  Auflaufform  ge- 
füllt und  dreiviertel  Stunde  gebacken.  Man  kaun 
diese  Auflauf-Masse  mit  verschiedenem  Geschmack 
(Zitronen-,  Orangenblüten-,  VanUle- Geschmack) 
versetzen  und  sie  danach  brennen.  Vergleiche  auch 
pouding  d la  saxonne. 

*‘)  Türkischer  Auflauf:  Vanille  - Biskuit  mit 
KirschwMser-Sirup  getränkt,  heiß  gemacht,  mit 
Sose  zu  Tisch  gegeben.  ’ 

“)  100  g Mehl,  ein  halber  Löffelvoll  Stärke- 
mehl  mit  einem  Glasvoll  gekochter  Milch  glatt 
geruhi-t  durchgestrichen;  eine  Prise  Salz,  50  g 
Butter,  Vanille,  75  g Zucker  hinzu,  zu  einem  Teig 
abgebrannt,  nach  und  nach  sechs  geschlagene  Ei- 
gelbe und  60  g Butter  hinzu,  wenn  kalt,  der  steife 
Schnee  von  vier  Eiweiß,  sowie  einige  Löffelvoll 
Schlagsahne  (creme  d la  Chantilly)  darunter  ge- 
zogen, in  einer  Auflauf-Kasserolle  gebacken. 

. *“)  */4  1 Milch  läßt  man  mit  etwas  Säure  go- 
nnnen,  vermiseht  die  Matte  mit  250  g geriebenen 
Mandeln,  125  g Zucker,  der  abgeriebenen  Schale 
einer  Zitrone,  zwölf  geriebenen  Äpfeln  und  125  "■ 
fein  gestoßenem  Zwieback,  gibt  die  Masse  nach 
und  nach  in  125  g mit  sechs  Eigelben  und  drei 
ganzen  Eiern  schaumig  gerührte  feine  Butter;  zu- 
mtzt  wird  der  fest  geschlagene  Schnee  der  sechs 
Eiweiß  darunter  gezogen,  die  Masse  in  eine  mit 
Butterteig  ausgelegte  Form  gefüllt  und  eine  Stunde 
leicht  gebacken. 

”)  Wie  souffli  de  roses  (s.  d.). 
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Souffle  au  zeste. 

Soupirs  de  nonne.^) 
Stroudel  aux  abricots. 

— aux  amandes. 

— au  celeri. 

— aux  cerises. 

— au  chocolat. 

— aux  coings. 

— ä la  creme  aigre.^) 

— äla  creme,  ä la  viennoisc. 

— atix  epinards. 

— farci. 

— au  fromage  blanc. 

— au  lait. 

— aux  macarons. 

■ — aux  mirdbclles. 

— aux  noix. 

— d Vorange. 

— de  pannequets. 

— au  pavot. 

— atix  poires. 

— aux  pommes.  [Henne. 

— aux  pommes  ä la  tyro- 

— aux  pommes  de  terre. 

— aux  prunes. 

— aux  raisins. 

— aux  reines-claude. 

— au  riz. 

— ä la  semoule. 

— ä la  tyrölienne. 


< Stuflauf  mit  3itronen= 

\ SftonncnsSeufäer.  [^uder.^) 

5 ©truöct®)  tion  Stfjrifofen. 

> SJtanbetsStrubel. 

} Sellerie'Strubel. 

I Äirfd)(en)=©trubel/) 

I ©d)o!otabe=©trubeI. 

5 Duitten=©trubel. 

< ©trübet  mit  fauercm  iRaTjm. 

! SBiener  fRatimftrubel.®) 

5 ©f)inat=©trubel. 

5 ©efüllter  ©trübet.’) 

\ OuarI«©trubeI. 

5 SRilc^ftrubet. 

J SKafronen»©trubeL 
I 50ftirabeIIen=©trubcI. 

I Sdußftrubel. 

I £)rangcn‘>©trubet. 

I ®ieriud)en»©trubel.®) 

I SKo'^uftrubet. 

\ S3irnen=©trubel. 

\ 2t})fel'©trubel.  [3trt. 

5 — «©trübet  auf  S^iroler®) 

I ®artDffeI«©trubet. 

? 5ßf[aume.n«©trubel. 

I 9tofinen«©trubeI. 

I giingeIottcn«©trubcI. 

I 3tei§ftrubel. 

} ©rieMtrubel. 

\ Siroler  ©trübet.’®) 


i Soufflö  with  lemon-sugar. 

< Nun  fritters. 

s Strudel  of  apricots. 

5 Almond-strudel. 

5 Celery-strudel. 

I Cherry-strudel. 

I Chocolate-strudeL 
I Quince-strudeL 
e Sour  cream-strudel. 

< Vienna  cream-strudeL 

< Spinach.-strudel. 

< Stuffed  Strudel. 

\ Cheese-curd  sti’udel. 

5 Milk-strudeL 
S Macaroon-strudel, 

5 Mirabelle-strudeL 
I Nut-strudel. 

I Orange-strudeL 
5 Pancake-strudeL 

< Poppy-seed  strudeL 

< Pear-strudeL 

^ Apple-Strudel. 

I Strudel,  Tyrolian  style. 

5 Potato-strudeL 
5 Plum-strudel. 

5 Eaisin-strudel. 

5 Greengage-strudeL 
I Rice-Strudel, 
j Semolina-strudel. 
j Tyrolian  Strudel. 


»)  175  g Butter,  100  g Mehl  über  dem  Feuer 
abgebrannt,  der  Teig  mit  heißem  Rahm  mit  Zi- 
tronen-Geschmack  verdünnt,  tüchtig  geschlagen, 
in  eine  irdene  Schüssel  gegossen,  lÖO  g Zitronen- 
oder Orangen-Zucker,  eine  Prise  Salz,  nach  und 
nach  zehn  Eigelbe,  80  g feine  Butter,  der  steife 
Schnee  der  zehn  Eiweiß,  einige  Löffelvoll  Schlag- 
sahne mit  Zitronen -Zucker  darunter,  in  Auflauf- 
Kasserolle  gebacken.  — Je  nachdem  ob  Zitronen-, 
Orangen-  oder  bittere  Orangen-Schale  verwendet 
wird,  bezeichnet  man  diese  Aufläufe  auch  mit 
Souffle  au  zeste  de  citron,  Worange,  de  bigarade. 

*)  Dasselbe  wie  pets  de  nonne  (s.  d.l. 

•)  »Der  Strudel«,  hin  und  wieder  liest  man 
auch  »die  Sti’udel«. 

*)  Die  Kirschen  ausgekemt,  in  Butter  solange 
geschwitzt,  bis  der  Saft,  welcher  sich  gebildet 
hat,  verdampft  ist.  Nach  dem  Erkalten  werden 
sie  gezuckert,  auf  den  ausgerollten  Teig  gelegt, 
mit  gestoßenen  bitteren  Makronen  und  geriebe- 
nem Weißbrot  bestreut,  gebacken.  Das  geriebene 
Weißbrot  und  die  gestoßenen  Makronen  sind  dazu 
bestimmt,  die  Feuchtigkeit  der  Kirschen  noch  gänz- 
lich aufzusaugen. 

*)  Man  kann  die  Strudel  auch  mit  irgendeiner 
der  verschiedenen  Backcremes  (siehe  crime  pätis- 
siere  rmter  Entremets  de  douceur  froid.s)  füllen. 
— Sechs  dünne,  auf  beiden  Seiten  gebackene  Eier- 
kuchen werden  zusammengerollt,  in  dreiflnger- 
breite  Streifen  geschnitten,  in  eine  mit  Butter 
ausgestrichene  Auflaufform  aufrechtstehend  ein- 
gesetzt: 1 1 sauere  Sahne  wird  mit  zwei  Eigelben 
verquirlt,  mit  150  g fein  gehackten  Mandeln,  150  g 
Sultana-Rosinen,  150  g Korinthen,  150  g würfelig 
geschnittenem  Zitronat  und  dem  nötigen  Zucker 
vermischt,  über  die  Eierkuchen  gegossen,  das  Ganze 
eine  Stunde  im  Wasserbad  gebacken,  mit  Zucker 
bestreut,  in  der  Form  zu  Tisch  gegeben. 

•)  Lauwarmes  Wasser  mit  einem  ganzen  El, 
etwas  Salz  und  70  g Butter  abgeqnirlt.  Jlehl  auf 
ein  Backbrett  gegeben,  das  Wasser  nach  und  nach 
dazu,  der  Teig  solange  gearbeitet,  bis  er  sich 
ziehen  läßt,  dann  in  zwei  Hälften  geteilt,  jede 


messerrückendick  ausgerollt,  mit  gerösteter  Sem- 
mel, kleinen  und  gi'oßen  Rosinen  bestreut,  ge- 
zuckert. Die  beiden  Strudel -Teige  werden  zu- 
sammengerollt,  schneckenartig  in  ein  flacheS;  mit 
Butter  ausgestrichenes  Geschirr  gelegt,  mit  feinem 
Zucker  bestreut,  mit  kochender  Milch  begossen 
und  gar  gemacht.  ^ , 

’)  Von  125  g Mehl,  V«  1 sauerer  Sahne,  vier 
ganzen  Eiern,  vier  Eigelben,  100  g Zucker,  100  g 
Butter  wird  auf  dem  Feuer  eine  Creme  abgeruhrt, 
mit  welcher  man  sechs  Stück  auf  beiden  Seiten  ge- 
backene Eierkuchen  bestreicht.^  Diese  Eierkuchen 
werden,  nachdem  sie  noch  mit  kleinen  Rosinen 
und  gehacktem  Zitronat  bestreut  sind,  zusammen- 
gerollt, in  mehrere  Stücke  geschnitten,  aufrecht 
stehend  in  eine  mit  Butter  ausgestrichene  tiefe 
Porzellan-Schüssel  geordnet,  mit  ‘/i  1 Milch,  in  wel- 
cher vier  ganze  Eier,  vier  Eigelbe  und  etwas 
ßener  Zucker  zarquirlt  sind,  begossen.  Der  Strudel 
wird  dreiviertel  Stunde  im  Wasserbad  gebacken. 

»)  Drei  auf  beiden  Seiten  schwach  gebackene 
Eierkuchen  werden  mit  einer  Masse  aus  mit  Butter 
gerösteten  Semmel-Ejumen,  Sahne,  Zucker,  Zitro- 
nen-Schale,  Rosinen,  fein  gehackten  süßen  Man- 
deln, Zitronat,  einem  ganzen  Ei,  einigen  Eigelben 
und  Rum  bestrichen,  zusammengerollt,  in  eine  mit 
Butter  ausgestrichene  tiefe  Schüssel  gelegt,  mit 
sauerer  Sahne,  die  mit  einigen  ganzen  Eiern,  etwas 
Zucker  und  Arrak  verquirlt  ist,  übergossen,  drei- 
viertel  Stunde  gebacken.  , ^ , 

»)  In  Butter  ganz  wenig  geschwitzte  Apfel- 
Scheiben  mit  Korinthen,  Rosinen,  Zitronat  und 
dem  nötigen  Zucker  vermischt,  in  die  Mitte  von 
zu  einem  länglichen  Viereck  ausgerolltem  Blätter- 
teig gegeben,  die  beiden  Seiten  des  Teiges  darüber 
geschlagen,  mit  Zucker  bestreut,  gebacken. 

“)  Eine  Masse  von  60  g Mandeln,  125  g ZuK- 
ker,  acht  Eigelben,  30  g Mehl,  etwas  genebener 
Zitronen- Schale  und  dem  Schnee  von  vier  Eiweiß 

wird  auf  dünn  ausgerollten  Hefenteig  gesmehen, 
dieser  zusammengerollt,  sehn  ecken  artig  in  eine 
flache  Form  eingesetzt,  nochmals  aufgehen  gelas- 
sen, mit  zerlassener  Butter  bestrichen,  gebacken. 


Sweet  dishes.  1259 


Entremets  de  douceur. 
Supreme  de  fruits. 

Tailli-kataif  ä la  turque. 
Talmottses. 

Tarte. 

— ä la  modle. 

Tjirtelettes. 

— aux  abricots. 

— handees. 

— ä la  JBourdaloue. 

Timbale. 

— aux  abricots  ä la 

— aux  cerises.  [Conde.^) 

— atix  cerises  et  aux 
ponmes. 

— d la  ducJiesse. 

— ä Vespagnole. 

— ä la  Figaro. 

— aux  fruits. 

— aux  fruits  ä la  pari- 
sienne.^^) 

— ä la  Laguipiere. 


6ü§e  Bwifd^eugeric^te. 

(Süße  ©cßüffel  bon  allerlei 
grücßten.‘) 

©ebadene  füße  Proben» 
2:alemüfen  ®).  [Deubeln.®) 
Sporte,  £ud)en. 
9iinb§marf»2;orte.* *) 
Sörtdjcn. 

21prifofen=S:örtd^en. 
©ebänberte  SCörtcßen.®) 
2Iprifofen»5£örtd)en  mit 
Srangipan^Ereme.®) 
a3cdjer}j(iftcte 

— üon  9tei§  m.  9lpriIofen.^°) 

— mit  Sirfcßen. 

— mit  ßirfd}en  unb  Äpfeln. 

— itQcß  §erä09in=*‘)2Irt. 

— auf  fpauifc^e  21rt. 

— mit  Äpfeln  unb  Slianbel» 
©reme 

— mit 

— mit  öerfd^iebenen 
teii.^®) 

— ttacß  Laguipiöre^’). 


SuprSme  of  fruits. 

Baked  cord  noodles. 
Talmouses. 

Tart,  pie,  cake. 
Marrow-tart. 

Tartlets. 

Apricot-tartlets. 

Banded  tartlets. 
Apricot-tartlets  with.  fran- 
gipaue. 

Timbale  ®). 

— of  rice  witk  apricots. 

— with  cherries. 

— with  cherries  and 
apples. 

— in  the  duchess  style. 

— in  the  Spanish  style. 

— with  apples  and  frangi- 
pane. 

— with  fruits. 

— with  assorted  fruits. 

— jLaguipifere  style. 


*)  Birnen  in  rot  gefärbtem  Sirap  von  20  Grad  I 
gekocht,  desgleichen  Äpfel,  Pflaumen  und  Apri- 
Ivosen,  diese  Früchte  nebst  eingemachten  Kirsolien 
und  Ananas-Scheiben  in  einem  silbernen  Becher 
im  Wasserbad  (au  bain-marie)  heiß  gemacht, 
mit  Maraschino  sosiert. 

’)  Teig  von  Mehl,  Salz,  Zuokei^  zerlassener 
Butter,  Wasser  mittels  einer  Papier-Düte  in  Form 
und  Länge  von  Faden- Nudeln  (vermicelle)  auf 
eine  mit  Butter  ausgestricbene  flache  Kasserolle 
gepreßt,  diese  auf  einen  Dreifuß  gestellt,  die  Nu- 
deln bei  mäßiger  Hitze  steif  gemacht,  nach  dem 
Erkalten  in  eine  mit  Butter  ausgestrichene  flache 
Form  gefüllt,  mit  klarer  Butter  beträufelt,  noch 
eine  reichliche  Viertelstunde  in  den  abgekühlten 
Ofen  gestellt,  auf  eine  Schüssel  gestürzt  und  mit 
Vanille-,  Orangen-  oder  Rosen-Sirup  begossen. 

•)  Kleine  Käse -Kuchen:  Von  Milch,  Butter, 
Salz  und  feinem  Mehl  über  dem  Feuer  ein  Teig 
(päte  d choux)  gerührt,  nach  und  nach  einige 
ganze  Eier,  Zucker  und  geriebener  Parmesan-Käse 
darunter  gemischt.  Je  ein  Löffelvoll  dieser  Masse 
wird  auf  kleine  runde  Blätterteig-Böden  gegeben, 
der  Blätterteig  wird  von  drei  Seiten  darüber  zu- 
sammengeschlagen, mit  Ei  bestrichen,  im  nicht 
zu  heißen  Ofen  goldgelb  gebacken,  mit  Zucker 
bestreut,  auf  Mundtuch  angerichtet. 

*)  500  g Rindsmark,  250  g feine  Butter,  250  g 
Zucker,  125  g gestoßene  Haselnüsse,  65  g gesto- 
ßene süße  Mandeln,  10  ganze  Eier.  Das  Rinds- 
mark zerlassen,  mit  der  Butter  schaumig  geschla- 
gen, der  Zucker,  fünf  ganze  Eier,  fünf  Eigelbe, 
die  Haselnüsse  und  Mandeln,  zuletzt  der  Schnee 
der  fünf  Eiweiß  hinzu,  in  Formen  (cercles  d flau) 
gebacken;  warm  und  kalt  gegeben. 

*)  Blätterteig-Törtchen  mit  irgendeiner  Mar- 
melade oder  Frangipan-Creme  gefüllt,  Bänder  von 
Blätterteig  wie  ein  Gitter  darüber,  auf  einem 
Blech  im  heißen  Ofen  gebacken,  mit  Zucker  be- 
streut, glasiert,  warm  und  kalt  gegeben. 

*)  Die  Törtchen  mit  Mandel-Frangipan  gefüllt, 
mit  je  einer  halbierten  gekochten,  etwas  rot  ge- 
färbten Aprikose  bedeckt.  Der  Rand  der  Tört- 
chen mit  einem  Kranz  von  Zuckerschaum-Perlen 
(perles  de  meringue)  be^ritzt. 

’)  Runde  Teig-,  Reis-,  Nudel-  oder  andere 
Kruste,  Kuppelform,  Teig-,  Reis-,  Nudel  oder  ande- 
rer Becher,  gestürzte  Kruste. 

*1  A thimble-,  tymbal-or  timbal-shape:  any- 
Uüng  formed  in  a plain  round  mnuld. 

•)  Oft  auch  nur  timbale  d la  Cond6. 


“)  Gebackener  Teigrand  inwendig  mit  Vanille- 
reis, der  mit  Eigelben  und  Butter  gebunden  ist, 
zweifingerdick  vom  Rande  bestrichen,  die  Mitte 
mit  Aprikosen  gefüllt,  mit  Reis  bedeckt. 

“)  Mürber  Teig  wie  Hohlnudeln  (macaroni) 
ausgerollt,  durch  zerlassene  Butter  gezogen,  eine 
Kuppelform  schneckenförmig  damit  ausgelegt,  die 
Mitte  der  Fpi'ni  mit  in  Aprikosen-Marmelade  ge- 
schmorten Äpfeln  gefüllt,  Korinthen  dazwischen 
gestreut,  Teigdeckel  obenauf,  gebacken. 

*“)  Mit  einigen  Eigelben  gebundenes  süßes 
Kastanienmus  mit  dem  Schnee  der  Eier  vermischt, 
in  Zitronen-Wasser  gekochter,  mit  Vanille-Zucker 
gesüßter  Reis,  Rosinen,  würfelig  geschnittene 
Ananas  und  Früchte  hinzu,  die  Kuppelform  damit 
gefüllt,  gebacken;  Vanille-Sose. 

^•)  Die  Form  schneckenartig  mit  Teig  ausge- 
legt, lagenweise  abwechselnd  mit  in  Butter  ge- 
schwitzten Apfel-Vierteln,  die  mit  Aprikosen-Mar- 
melade maskiert  sind,  und  mit  Mandel-Frangipan 
gefüllt,  Teigdeckel  darüber,  gebacken,  mit  Apri- 
kosen-Marmelade überzogen,  mit  fein  gehackten 
Pistazien  und  Mandeln  bestreut.  Oben  auf  die 
Mitte  eine  Ringelotte  (reine -claude)  mit  einem 
von  Angelika  gebildeten  Röschen  (Rosette);  der 
Fuß  mit  in  Branntwein  eingemachten  Ringelotten 
umlegt;  Aprikosen-Sose  mit  Kirschwasser. 

“)  Verschiedene  wie  zu  Kompott  gekochte 
Früchte  mit  Apriko  sen-Marmelade  und  Vanille- 
Zucker  geschwungen,  in  eine  Kruste  von  Prophe- 
ten-Kuchen  (brioche)  gefüllt,  Teigdeckel  darauf, 
gebacken;  der  eingekochte  Fruchtsaft  mit  Maras- 
chino vermischt,  über  die  Pastete  gegossen.  Diese 
Pastete  findet  man  auch  als  timbale  (aux  fruits) 
ä la  Bourdaloue. 

“)  Auch  nur  timbale  d la  parisienne. 

“)  Kruste  von  Propheten  - Kuchen  (brioche) 
innen  mit  Aprikosen  - Marmelade  bestrichen , in 
Madeira  heiß  gemachte  Rosinen  und  Zucker-Kir- 
schen, sowie  geviertelte  Pfirsiche  und  Aprikosen 
lagenweise  abwechselnd  hineingefiillt,  etwas  mit 
Madeira  verdünnte  Aprikosen-Marmelade  obenauf, 
gebacken,  mit  Aprikosen-Madeira-Sose  maskiert, 
mit  gehackten  Pistazien  bestreut,  mit  einem  Kranz 
von  ganzen  Ringelotten  (reines-claude)  umgeben. 

*’)  Die  schneckenförmig  mit  feinem  Pasteten- 
teig ausgol  egte  Form  wird  mit  einer  V anille-Auf  lauf- 
masse,  die  mit  Maraschinoreis,  würfelig  geschnit- 
tenen Früchten  und  gehackten  Pistazien  vermischt 
ist,  gefüllt,  gebacken,  mit  Aprikosen-Marmelade 
überzogen;  Vanille-Sose. 


Sweet  disbes. 


1260  Entremets  de  douceur.  ©üge  Swifc^engeri^te. 


Timhale  au  macaroni  ä la 
ßorentine. 

— ä la  macedoine  de  frmts. 

— aux  viarrons. 

■ — aux  marrons  ä la  Chan- 
tilly. 

— aux  maTTons  a la  cvetne, 

— aux  marrons,  sauce  au 
marasquin. 

— ä la  Molitor. 

— ä la  napolitaine. 

— de  nouilles  aux  cerises. 

— de  nouilles  ä Vitalienne. 

— de  nouilles  ä la  reine. 

— aux  oranges. 

— aux  oranges  et  ä 
Vananas. 

— aux  poires. 

— aux  poires  ä Väbricot. 

— aux  poires  d la  d'  Arem- 
berg  ou  Ärenberg. 

— aux  poires  ä la  borde- 
laise. 

— aux  poires  ä la  Kaunitz. 

— aux  pommes. 

— aux  pommes  ä la  mila- 
naise. 

— ä la  Pompadour. 

— aux  r einettes  ou  rainettes. 


33ec^cr^)aftete  mit  §o^IitubeIn 
imb  atofinen.Ö 

— mit  gemilchten  fjrüdh“ 

— mit  J?aftanien.  [ten.®) 

— mit  SJaltanien  unb 
©d)Iog|ahne. 

— mit  Äaftanien  unb 
©{hlagjohne. 

— mit  ^aftanien  unb 
9Jiara§chino«®o|e. 

— na^  Molitor®). 

— mit  9JianbeI=Ereme  unb 
|Jrüd)ten.'* *) 

— tion  Slubeln  mit  Äirfihcn. 

— öon  9iubeln,  itatienifct)®). 

— ti.  5JiubeIn  mit  ^ir|d)(en)=> 
fomiJott.®) 

— mit  Drangen. 

— mit  Drangen  nnb 
2Inana§. 

— mit  Strnen. 

— mit  S3irnen  unb  Slpri» 
foien=9JiarmeIabe.’) 

— mit  SSirnen  unb 
fofen=3[Jiara§(hino*©o|e.®) 

— mit  Simen  unb  Sfto» 
[inen.®) 

— mit  Sirnen  unb  5ßfir|i(h= 
SJiarmetabe.^®) 

— mit 

— mit  unb  SIbri» 

fojen=aJiarmeIabe.“) 

— na(h  ber  Pompadour  ^®). 

— mit  Sienetten. 


Timbale  witb  macaroni 
and  raisins. 

— with  assorted  fruits. 

— with  chestnuts. 

— with  chestnuts  and 
whipped  cream. 

— with  chestnuts  and 
whipped  cream. 

— with  chestnuts,  maras- 
chino  sauce.  [lade. 

— with  rice  and  marmar 

— with  almond-cream 
and  fruits. 

— of  noodles  w.  cherries. 

— of  noodles,  Itatian  style. 

— of  noodles  -with  com-, 
pote  of  cherries. 

— with  oranges. 

— with  oranges  and  pine- 
apple. 

— with  pears. 

— with  pears  and  apricot- 
marmalade. 

— with  pears  and  apricot- 
maraschino-sauce. 

— with  pears  and  raisins. 

— with  pears  and  peach- 
marmalade. 

— with  apples. 

— with  apples  and  apri- 
cot-marmalade. 

— in  the  Pompadour 

style.  [netings. 

— with  rennets  or  ren- 


>)  "Vergl.  Fußbemerkung  8 auf  Seite  1026. 

*)  Die  Form  mit  versoMedenen  würfelig  ge- 
schnittenen, mit  Aprikosen-Marmelade  angemach- 
ten Früchten  gefüllt;  den  Fuß  umlegt  man  mit 
Ananas-Scheiben;  dazu  Aprikosen-Sose. 

*)  Sprich  »mßlito'r«;  Gabriel -Jean  Joseph 
Molitor,  Marschall  von  Frankreich,  geh.  7.  März  1770 
zu  Hayingen  (Hayange)  in  Deutsch -Lothringen, 
gest.  28.  Juli  1849  in  Paris.  — Vanille -Milchreis 
lagenweise  abwechselnd  mit  Aprikosen-Marmelade 
in  die  Form  gefüllt,  Teigdeckel  darauf,  mit  Apri- 
kosen-Marmelade leicht  überzogen,  mit  Streifen 
und  Perlen  aus  Marzipan-Masse  verziert;  oben  auf 
die  Spitze  eine  Kingelotte  (reine-claude),  um  den 
Fuß  herum  Ananas-Scheiben. 

*)  Desserttellergroße  gebackene  Teigplatten 
werden  in  der  Mitte  ausgestochen,  sodaß  breite 
Einge  entstehen.  Einen  Teil  der  Teigabfälle  ver- 
mischt man  mit  in  Milch  geriebenen  Mandeln, 
Eigelben,  einem  ganzen  Ei  und  süßem  Rahm,  gibt 
fein  würhlig  geschnittene  eingemachte  Früchte, 
Zimt  und  etwas  Alkermes-Likör  darauf.  Mit  die- 
ser Masse  bestreicht  man  die  Teigringe,  setzt  sie 
zusammen  und  dann  auf  eine  nicht  ausgestochene 
Teigplatte,  welche  den  Boden  bilden  soll.  Nach- 
dem die  Masse  außen  herum  rein  abgestrichen 
und  mit  Zuokerschaum  (meringue)  verziert  ist, 
wird  sie  im  Ofen  mehr  getrocknet  als  gebacken, 
oben  mit  eingemachten  Früchten  belegt;  in  die 
Mitte  wird  ein  dicker  Weinschaum  (sabayon)  ge- 
gossen. 

In  Salzwasser  gekochte  Nudeln  mit  gesto- 
ßenen Makronen,  Zitronensaft,  Zucker,  Eigelben, 
feiner  Butter  und  süßer  Schlagsahne  fertig  ge- 
macht, in  die  Foim  gefüllt,  eine  halbe  Stunde  im 
Wasserbad  (au  bai7i-marie)  gestockt. 


*)  Beim  Anrichten  wird  die  mit  Kirschen- 
SLompott  gefüllte  Kruste  mit  dicker  Erdbeer-Sose 

ibergossen.  „ , ^ 

’)  Kruste  von  Propheten-Kuchen  (bnoche)ymt 
Aprikosen-Marmelade  ausgestriohen,  mitiuVanille- 
3irup  gekochten,  rot  gefärbten  Birnen  gefüllt  und 
mtsprechend  verziert.  . „ j 

**)  Birnen -Scheiben  mit  Butter,^  Zucker  und 
Vanille  geschwungen,  mit  einigen  Löff^voU  Apn- 
hosen- Marmelade  gebunden,  in  eine  Kruste_  von 
mürbem  Teig  gefüUt,  Teigdeckel  darauf,  dremer- 
tel  Stunde  gebacken,  mit  einer  Aprikosen-Sose, 
die  mit  Maraschino  vermischt  isj^  begoss^ 

»)  Halbierte,  geschälte,  vom  Kernhaus  befreite 
Birnen  in  Eotwem  mit  Zucker,  Zimt  und  Trauben- 
Rosinen  gekocht,  nach  dem  Erkalten  m mne  B^ste 
von  Propheten-Kuchen  (brioche)  gefüllt,  Te^deckel 
darauf,  gebacken;  der  mit  Zucker  und  Rotwein 
dick  eingekochte  Bimen-Sirup  darüber  geg<^en 
Geviertelte  geschälte,  mit  Zucker  und  Wr  iu 
gedünstete  Birnen  werden  mit  Pfli-si(^-Marmelade, 
die  mit  Maraschino  aufgelöst  wurde,  ^gossM, 
mit  streifig  geschnittenen  Pistazien  “““ 

in  eine  gebackene  Kruste  von  Zuoker^ig  pOi^^» 
der  Deckel  darauf,  Aprikosen-Sose  darüber  ge- 
gossen, mit  Pistazien  bestreut,  angenchtet 

Dasselbe  wie  timbale  d la  duch^sse  (s._d^. 
Geviertelte  Äpfel  und  Birnen,  jede  für  moh, 
in  Zucker-Sirup  weich  gedunstet; 
melade  mit  Weißwein  und  Kirschwass« 
kocht,  die  Äpfel  und  Birnen,  sowie 
machte  Kirschen  dazu  gegeben, 

Die  gebackene  Kruste  von  Napflmchen 
hierauf  mit  den  Früchten 

auf  gesetzt,  eine  Viei-telstunde  m den  Backofen 
gestellt,  dann  mit  Zitronen-Glasur  überzogen. 


Entremets  de  douceur. 


@üge  Stoifd^engerii^te. 


Sweet  dishes^  1261 


Ttmiale  de  riz  d la  Castig- 
lione. 

— de  riz  aux  fruits. 

— au  riz  ä la  napoUtaine. 

— au  riz  et  aux  poires. 

— au  riz  et  aux  pommes. 

— ä la  Savarin. 

— ä la  Singapore. 

T6t-fait^). 

Tosrte  ®), 

— aux  oeufs. 

— de  pommes  ä Vanglaise.^) 
Tresses  frites  ä Vallemande. 
Turban  ä la  Grimod  de 

la  Meyniere. 

— ä la  messinoise. 
Vairouchlci(s)  au  fruits.^^) 

Yol-au-yent. 

au-vent  aux  pommes. 

Watrouchlci(s)  aux  fruits. 

Zepbyr,  zephyre. 

— OMX  amandes.^^) 

— aux  marrons. 

— aux  oeufs. 

— de  riz  ä Vananas. 


— de  semoule. 


^ Sccfierpaftete  tioii  9?ei§  mit 
\ Saftanicn.*) 

— öon  SJteiä  mit 

j — mit  3iei§  anb  aprilofcn» 

< 3WarmeIabe.®) 

< — mit  iReil  wnb  .Sirnen. 
s — mit  Steig  unb  Äpfeln.®) 
s — noc^  Savarin^). 

5 — mit  2lnanng»®ürfeln 

> wnb  Slprifofenmug. 

> art  SIuflQuf. 

; %^nftctc,  Sorte. 

\ ®ier»i}Jaffete 
©nglifc^e  2(pfel»?ßaftete. 

I ®cBacfene  beutfd^e  3öbfe.®) 
Surfifin  noch  G-rimod  de 
! la  Eejoiiöre  ^®). 

— mit  Slbrifojen.**) 

i SRiif)i)c^e  ^efenteig=KucC)en 
ä mit  fjrüdjtcn. 

©liittcrteig=^ttftctc ‘®). 

> — »ißoftete  mit  8lpfel» 

> Kompott. 

> Stiiffifd^e  |iefenteig»ffud)en 

; mit  griidjten.*^) 

! ßi’idjtcr  (@djrtum)|)ubi)ing. 

i — Tübbing  mit  SRanbelu. 

I — ißubbittg  mit  Softaiiien. 

j — 5ßiibbing  bon  Siern, 

J Satter  aab  3udet. 

; — ißabbiag  boa  SlRild^reig 
aab  Slaaaag.'®) 

— ©rießpabbiag.*’) 


Timbale  of  rice  witb 
cbestnuts. 

— of  rice  witb  fruits. 

— with  rice  and  apricot- 
marmalade. 

— with  rice  and  pears. 

— with  rice  and  apples. 

— , Savarin  style. 

— with  pine-apple  and 
puree  of  apricots. 

Sort  of  soufflö. 

Pie. 

Egg-pie. 

English  apple-pie. 

Fried  German  tresses. 

Turban(d),  Grimod  de  la 
Eeynifere  style. 

— with  apricots. 

Russian  harm-cakes  with 

fruits. 

PufiF-paste  patty. 

paste  patty  filled  with 

compote  of  apples. 

Russian  harm-cakes  with 
fruits. 

Light  pudding. 

— steamed  pudding  with 

almonds.  [chestnuts. 

— steamed  pudding  with 

— steamed  pudding  of 
eggs,  butter  and  sugar. 

— steamed  pudding  of 

cream-rice  and  pine- 
apple.  [pudding. 

— steamed  semolina- 


•)  Eingemachte  Kastanien,  die  mit  Aprikosen- 
Marmelade  gebunden  und  mit  Maraschino  im  Ge- 
schmack gehoben  sind. 

*)  Man  verfährt  wie  bei  timbale  d la  napoli- 
tavne,  setzt  die  Teigringe  aber  mit  Aprikosen- 
Mannelade  zusammen,  bestreicht  die  Pastete  mit 
derselben  Marmelade,  stellt  sie  warm,  füllt  in  die 
Mitte  Reis  und  gibt  eine  mit  Pistazien  vermischte 
Apnkosen-Sose  dazu. 

*)  Die  gebackene  Teigkruste  lagenweise  ab- 
wechselnd ipit  Vanille-Milchreis  und  in  Butter  ge- 
schwitzten Äpfeln  gefüllt. 

*)  Ausgekemte  Malaga-Rosinen  in  Weißwein 
au^ekocht,  mit  Kirschen  und  rund  ausgebohrten 
Apfem  in  Aprikosen-Marmelade  heiß  gemacht,  in 
eine  Kruste  von  Sanarfn-Kuchen  gefüllt:  Mandel- 
miloh-Sose  nebenbei. 

« Mehrzahl  töt-faits.  — Von  zwei  Eigelben 
imd  M^  ein  dicker  Teig  bereitet,  welcher  mit 
Milch,  Eierschnee,  Zucker,  Orangenblüten- Wasser, 
VanUle  oder  Zitronen -Schale  verdünnt  wird;  in 
gut  mit  Butter  ausgestrichener  Form  gebacken. 
Der  Teig  muß  wie  ein  Omelette  Soufflee  steigen. 

•)  Vergleiche  pie  auf  Seite  1238. 

’l  Von  hart  gekochten  Eiern  das  Gelbe  heraus- 
genommen, das  Weiße  mit  ein  wenig  Petersilie 
gehackt.  Eine  Lage  Blätterteig  mit  frischer  But- 
ter bedeckt,  die  Eigelbe  mit  gehacktem  Zitronat 
darüber,  dann  das  gehackte  Eiweiß,  etwas  Salz, 
Zucker,  frische  Butter;  eine  Lage  Blätterteig  oben- 
auf, mit  geschlagenem  Ei  verziert. 

*)  Dasselbe  wie  pie  aux  pommes  (S.  1238). 

•)  Ein  aufgegangonerHefenteigwird  mitsüßer 
Sahne,  frischer  Butter,  Zucker,  Salz,  Eigelben 
angemacht,  gut  abgeschlagen,  nochmals  aufgehen 
gelassen.  Von  diesem  Teig  werden  Zöpfe  gedreht. 


^e  man  nochmals  aufgehen  läßt,  um  sie  zuletzt 
in  heißem  Schmalz  zu  backen.  Sie  werden  mit 
Zucker  bestäubt,  ein  Fruchtkompott  wird  neben- 
bei gegeben. 

“)  Samrin-Kuohen  mit  Aprikosen-Marmelade 
überzogen,  mit  einem  Kranz  von  Ananas-Scheiben 
verziert;  dazwischen  Kirschen  und  Mirabellen; 
mit  klarem  Aprikosen-Sirup,  der  mit  Kirschwasser 
und  Vanille  vermischt  ist,  angerichtet. 

Aprikosen -Masse  (päte  d’abricots)  lagen- 
weise abwechselnd  mit  Savarin-Toig  in  Tnrban- 
form. 

“)  Siehe  toatrouchki(s)  aux  fruits. 

”)  Mit  der  Schüssel  - Pastete  verwandt;  der 
Unterschied  zwischen  dieser  und  dem  voUau-vent 
besteht  darin,  daß  der  vol-au-vent  blind  oder  ohne 
Inhalt,  die  Schüssel-Pastete  aber  mit  dem  Inhalt 
gebacken  wird. 

**)  Da  Fremdwort,  sind  natürlich  die  verschie- 
densten Schreibweisen  zu  finden : Vatr( o )uschM( s ), 
wtruschki(s),vatrouchki(s),watruschki(s)xi.a,.m. 
Von  coulilnae-Toig,  welcher  mit  fester  Apfel-Mar- 
melade und  Rosinen  belegt  ist,  werden  kleine 
halbkreisförmige  Stücke  ansgestoohen,  ebensolche 
Teigstückchen  darüber  gelegt,  eine  Viertelstunde 
gehen  gelassen,  gebacken,  mit  gehackten  Mandeln 
und  Zucker  bestreut. 

*‘)  Vergleiche  pouding  leger  aux  amandes 
auf  Seite  1246. 

“)  In  Milch  gekochter  Reis  mit  Zucker,  But- 
ter, gestoßenen  Makronen,  Eigelben,  Eiersohnee 
und  Schlagsahne  vermischt,  würfelig  geschnittene 
eingemachte  Ananas  hinzu,  in  Becherfonn  gestockt 

‘’l  Der  Grieß  wird  wie  der  Reis  bei  tiphur 
de  riz  d Vananas  zubereitet.  Der  Pudding  wird 
auf  einer  Lage  Himbeermus  angeriohtet 


Sweet  diöhes. 


1262  Entremets  de  douceur. 

b)  Entremets  | 
de  douceur  froids.  | 

Abricots  d la  parisienne.  ; 

— au  riz  en  croustade.  | 

Aniuias  ä la  caroUne.  | 

— ä la  francfortoise.  | 

— alt  riz.  I 

Arkas  d la  rtisse.  | 

Baba®).  | 

— au  7nälaga.  ^ ) 

Baisers  ou  meringues  ä la  | 

creme.’’)  | 

Bannocks  d Vecossaise.^)  < 

Baquet  de  hiscuit  ä la  s 

creme  fouettee.  5 

— de  gaufres  d la  C7‘cme  ) 

fouettee.  j 

Bateaux  aux  bananes.  5 

— aux  fraises.’-^)  j 

— d Za  printaniere.  | 

Bavarois  s 

Beignets  ä la  viennoise.^^)  ^ 

Biscuit^®).  j 

— ä la  creme  fouettee.  ) 

— ä la  mikado^’’).  ? 


©üBe  ^iDiJc^engeric^te. 

Kalte  fü|c 
gipi[d)engericJ)te. 

SIpvifofctt  auf  fßarifer* *)  Slrt.  1 

— mit  8tei§  in  einer 5Brufie.®)  f 
Stnnnaä  mit  fReiägefrore. 

nein.*)  < 

— ouf  fjffitttfittter*)  Slrt.  i 

— mit  ^ei§.  s 

Sftitlftfc^er  Slrla§.‘) 
9iaj)ffU(f)Ctt. 

— mit  SkalagatJunfd). 
dlcvfd)num=9tudcn,  S3nifer§. 

©c^ottif(^e©afermeIjlsJf  licken. 
Sldncv  Slüöct  öon  SiSfuit 
mit  ©i^lagfol^ne.®)  < 

— Äü6el  bon  SSJnffeln  mit  \ 

©d)tagfal;ne.^®)  \ 

©cf)iffd)cu  mit  SSananen.^*) 

— mit  (Srbbeeren. 

— mit  ©rbbeeren.^*) 

Sai)vlfdje  dmne. 

SMener  §efenteig*®ra)jfen. 
SigJuit.  < 

— mit  ®d)lagfnl|ne.  ; 

— mit  S?aftanienmu§  unb  ; 

©d)lngfaljne.  ! 


Gold  sweet 
dishes. 

Apricots,  Parisian  style. 

— with  rice  in  pie-crust. 
l’ino-apple  with  ice-cream 

and  rice. 

apple  on  border  of 

apple  with  rice.  [rice. 

Bussian  arkas. 

Baba. 

— with  malaga  punch. 
Egg-kisses,  baisers,  creani- 

meringues. 

Scotch  bannocks. 

Baquet  of  biseuit  with 
whipped  cream. 

— of  wafers  with  whipped 
cream. 

Boats  with  bananas. 

— with  strawberries. 

— with  strawberries. 
Bavarian  cream. 

Vienna  barm-fritters. 
,Biscuit. 

— with  whipped  cream. 

— with  puree  of  chestnut-s 
with  whipped  cream. 


*)  Auf  Eis  erkaltete,  ausgestürzte  Eandform 
Ton  französischer  Vanille-Creme  (creme  frangaise 
ä la  vanille)  mit  würfelig  geschnittener  Ananas, 
eingemachten  Kirschen  und  Eingelotten  (reines- 
claude);  halbierte  geschälte,  in  Zucker-Sirup  ge- 
kochte Apr.ikosen  im  Kranz  darauf  gelegt, _ mit 
dem  dick  e *ngekochten  Aprikosen-Sirup  maskiert; 
in  die  Mitte  des  Eandes  füllt  man  Schlagsahne 
mit  Maraschino. 

*)  Kalter  Vanillereis  mit  Maraschino  und 
Schlagsahne  erhaben  in  die  Kruste  gefüllt;  um 
den  Eeis  halbierte,  in  Zucker-Sirup  gekochte  Apri- 
kosen, mit  grünen  Angelika  - Blättern  verziert, 
Aprikosen-Sirup  darüber. 

*)  Eandform  von  Biskuitpunsch  mit  Aprikosen- 
Marmelade,  dann  mit  Eumglasur  überaogen;  ge- 
frorene englische  Vanille-Creme  mit  süßer  Schlag- 
sahne und  in  Wasser  gekochtem,  in  kaltem  Sirup 
gebeiztem  Eeis  vermischt,  in  die  Mitte  des  Eandes 
pyramidenförmig  eingefüllt,  in  kaltem  Sirup  ge- 
beizte Ananas-Scheiben  im  Kranz  aufrecht  gegen 
das  Gefrorene  gelehnt;  die  Spitze  mit  Angelika- 
Blättern  verziert. 

*)  Eandform  von  mit  Butter  und  Eigelben 
gebundenem,  mit  Ananas -Würfeln  vermischtem 
Vanillereis;  in  die  Mitte  ein  Brotklotz  (support 
en  pain)  von  gleicher  Höhe ; zwischen  diesen  und 
denEeisrand  eingemachte  Kirschen;  auf  den  Klotz 
eine  ausgehöhlte  Ananas,  die  mit  würfelig  ge- 
schnittener, mit  Aprikosen-Marmelade  angemach- 
ter Ananas  (salpicon  d’ananas)  gefüllt  wird; 
nebenbei  gibt  man  eine  mit  Ananas- Wüi-f ein  ver- 
mischte Aprikosen-Sose. 

‘)  ‘/i  1 sauere  Milch,  ebensoviel  dicke  sauere 
Sahne  und  zehn  Eier  geschlagen,  2 1 frische  süße 
Milch  hinzugerührt,  etwas  Salz  und  175  g Eosinen 
darunter,  einmal  aufgekocht.  Die  geronnene  Masse 
in  ein  Mundtuch  geschüttet,  dieses  zusammenge- 
bunden, aufgehängt,  sodaß  die  Molken  in  eine  dar- 
unter gestellte  Schüssel  ablaufen  können.  Später 
gibt  man  70  g feinen  Zucker  an  die  Masse,  läßt 
sie  auf  Eis  erkalten,  bestreicht  sie  mit  Eahm- 
schaum  und  streut  Zucker  und  Zimt  darüber. 

•)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  1215,  ferner 
unter  Pätisserie  et  Conßserie.  I 


’)  Vergleiche  dasselbe  unter  der  Abteilung 
Pätisserie  et  Confiserie. 

®)  Vergleiche  dasselbe  unter  der  Abteilung 
Pätisserie  et  Co7ifiserie. 

“)  Auch  mit  bagnet-pitneh  bezeichnet. Von 
rot  und  weiß  glasierten  Punsehbiskuit- Bändern 
ein  kleiner  Kübel  (Zuber)  in  einer  ebensolchin 
Form  bereitet;  die  Faßreifen  mit  Marzipan  nach- 
geahmt. Beim  Anrichten  wird  der  Kübel  mit 
Schlagsahne  oder  Gefrorenem  (creme  plomhiere) 
gefüllt.  Man  verziert  den  Fuß  des  Kübels  mit 
einem  Kranz  von  kleinen  Törtchen. 

“)  Von  italienischen  Waffeln,  nur  einfarbig; 
sonst  wie  haquet  de  biseuit  d la  creme  fouettee. 

“)  Schiffchen  von  mürbem  Teig  gebacken; 
geschälte,  der  Länge  nach  halbierte  Bananen  in 
VaniUe-Sirup  einmal  aufgekocht;  je  eine  halbe 
kalte  Banane  in  ein  mit  Aprikosen-Marmelade 


iberzogenes  Schiffchen  gelegt. 

“)  Vergleiche  bateaux  d la  printaniere. 

“)  Süßes  Himbeermus  wird  mit  ganzen  Wald- 
rdbeeren  vermischt,  erhaben  in  die  aus  mtobem 
göbaclieucn  Schiffchen  (hatBüHx)  gefüllt,  mit 
iimbeer- Sülze  (qelee  de  framboises)  überzogen, 
Qit  Schlagsahne  bespritzt 

“)  Auch  creme  (d  la)  bavarotse,  fromagebava- 
■ois,  creme  au  fromage  bavarois  ; wfrd  oft  mit 
avaroise  verwechselt.  Letzteres  ist  ein  Getränk 
lus  Frauenhaar-,  Mandelmilch-,  Zifronen-  oder 
mderem  Sirup,  der  mit  kochend«  Milch,  Theo 
ider  Wasser  verdünnt  und  mit  Orangeubluten-, 
Cirschwasser,  Minzlikör,  Zitronen-Schale  und  der- 
[leichen  verfeinert  ist.  ^ 

*»)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  lAii. 

“)  Vergleiche  dasselbe  unter  der  Abteiuing 
Pätisserie  et  Confiserie  ferner  unter  der  Abtei- 
ung  Glaces,  sowie  auf  beite  1221. 

”)  Auch  nur  mikado  genannt.  Biskmt  wird 
n zwei  runden  Formen  gebacken: 
iastanienmus  mit  feiner  Butter  sciiaumig  geschla- 
'en,  zuletzt  mit  steifer  Schlagsahne  vermischt 
3ie  Biskuit-Kuchen  werden  in  Scheiben  geschnit- 
,en,  diese  mit  Vanüle- Sirup  und  der 
Ireme  überzogen , wieder  zusammengesetzt  und 
mtsprechend  verziert. 


Entremets  de  douceur. 


Süße  Swifdjcngeridjte. 


Sweet  dishes.  1263 


Dlonc-manger '). 

— -manger  ä Vallemanäe. 

— -manger  aux  avelines, 

manger  au  cafe. 

manger  au  chocolat. 

manger  au  citron. 

manger  ä la  creme.*) 

— -^langer  ä la  Delmonico. 

— -manger  ä Veau. 

— -manger  aux  fleurs 
d'oranger. 

— -manger  aux  fraises. 

— -manger  aux  framboises. 

— -manger  ä Vimperatrice. 

— -manger  au  marasguin. 
manger  marbrL 

manger  ä la  moscovite.*) 

— -manger  aux  noix 
fraiches. 

— -manger  ä Vorange. 

— -manger  au  parfait(-) 
amour. 

manger  ä la  parisienne. 

manger  aux  pistaches. 

manger  ä la  prussienne. 

— -manger  ä la  reine. 

— -manger  au  r(h}im. 

manger  rose  ou  rose.*®) 

— -manger  ruianS. 


(a)ittnöcl)mlld)=SuIsc. 

— »=0u(3e,  beutfcß®). 

— »Sulje  mit  §afelnflffen. 

— »Sul3e  mit  Ä'offee. 

— »Sulge  mit  Sdjofolabe. 

— »Sulge  mit  Zitrone. 

— »Sulje  mit  Saßne. 

— »Sulge  mit  SJanille.'*) 
3KanbeI=SuIge  bon  SBaffer.®) 
(2JfanbeI)milcü»SuIäe  mit 

Drangen»SIüten. 

— »Sulge  mit  ©rbbeeren. 

— oSuIge  mit  Himbeeren. 

— »Sulge  mit  Sltadfofen.*) 

— «Sulge  mit  9Jiaro§cbino. 

— »Sulge  marmoriert.’) 

— »Sulge. 

(2Baffer»)0uIse  bon  frifcben 
9Züffen.o) 

(aJianbeQmilcßoSuiäe  mit 
DrangeitaSucfer. 

— »Sulge  mit  5Parfait» 
2lmour»Siför. 

ißorifer  ^afelnuß^SuIge.*®) 
(3JianbeI)miId|»SuIäe  mit 
5ßiftaäien. 

— »Sulge  mit  SJZaraSd^ino 
uttb  Sdplolabe.**) 

— »Sulge  mit  3iofen=2Saf» 

— »Sulge  mit  3ium.  [fer.*®) 

— »Sulge  mit  §imbeer» 
ober  SrbbeermuB. 

Siifge  breifarbig  **). 


Blnnc-mange(r). 

mange(r),  German 

stjde.  [nuts. 

mange(r)  with  avellan- 

— -mange(r)  with  coffee. 
mange(r)  w.  chocolate. 

— -mange(r)  with  lemon. 

mange(r)  with  cream. 

mange(r)  with  vanilla. 

— -mange(r)  of  water. 
mange(r)  with  orange- 

flowers.  [berries. 

mange(r)  with  straw- 

mange(r)  with  rasp- 

berries. 

mange(r)  w.  apricots. 

mange(r)  w.  maraschi- 

mange(r)  marbled.  [no. 

mange(r). 

mange(r)  of  fresh  nuts. 

mange(r)  with  orange- 

sugar. 

mange(r)  with  parfait- 

amour.  [nuts. 

mange(r)  with  hazel- 

mange(r)  w.  pistachio- 

nuts. 

mange(r)  with  maras- 

chino  and  chocolate. 

mange(r)  w.rose-water. 

mange(r)  with  rum. 

mange(r)  with  puree 

of  raspberries  or  straw- 
herries. 

mange(r)  tri-colo(u)red. 


‘)  Mehrzahl  hlancs -manger 3 ; »weiße  süße 
Gallerte  mit  Mandeln«.  In  manchen  Kochbüchern 
liest  man  blanc-manger  aux  amandes,  auch  (sel- 
tener) blanc-manger  amygdalin,  da  nicht  alle 
blancs-mangers  aus  Mandelmilch  bestehen,  z.  B. 
blanc-manger  aux  noix  fraiches,  blanc-manger 
d Veau  und  andere. 

’)  Von  Schokolade-,  Maraschino- und  Himbeer- 
Mandelgallerte;  erst  die  schwarze,  dann  die  rote, 
zuletzt  die  weiße  Masse  in  die  Form  gefüllt. 

*)  Nur  eine  andere  Bezeichnung  für  das  ge- 
wöhnliche blanc-manger. 

*)  Mit  Zucker-Kirschen  und  Angelika  verziert. 

*)  i75_g  süße,  20  g bittere  Mandeln  mit  etwas 
Wasser  fein  zerrieben,  mit  noch  ein  wenig  Wasser 
auf  das  Feuer  gestellt,  mit  250  g Zucker  versüßt, 
aufkochen  gelassen,  mit  aufgelöster  Gallerte  ver- 
setzt, mit  dem  noch  fehlenden  Wasser  aufgefüllt, 
sodaß  es  ’Z«  1 ausmacht,  durch  ein  Tuch  gepreßt, 
erkalten  gelassen  und  in  eine  Form  gefüllt. 

5 Becherform  mit  klarer  Gallerte,  die  mit 
streifig  geschnittenen  Pistazien  vermischt  ist,  aus- 
gegossen (chemisiert);  auf  den  Boden  der  Form 
eine  Lage  Aprikosenbrot-Masse  (appareil  de  pain 
d’abricot);  wenn  fest,  kleinere  mit  Eia  gefüllte 
Becherform  hineingesteckt,  Zwischenraum  zwi- 
schen den  beiden  Bechern  mit  Aprikosenbrot-Masse 
gefüllt;  wenn  fest,  der  kleine  Becher  herausge- 
nommen  und  die  Mitte  mit  Vanille-Mandelmilch- 
Sulze  gefüllt;  beim  Anrichten  Krusten  (croüions) 
von  Gallerte  mit  Kirschwasser  als  Umlage. 

^ Mandelmilch-Masse  lagenweise  abwechselnd 
mit  Schokolade  in  die  Form  gefüllt. 

•)  Andere  Bezeichnung  für  die  gewöhnliche 
Mandelmilch-Sulze.  VergL  gelee  d la  moacovite. 


*)  Geschälte  frische  Nüsse  mit  einigen  Tropfen 
kaltem  Wasser  gestoßen,  mit  mehr  kaltem  Wasser 
verdünnt,  durchgestrichen,  mit  Vanille-Sirup  ge- 
süßt, mit  geklärter  Gelatine  vermischt,  nochmals 
durchgestrichen,  nach  dem  Erkalten  in  die  Form 
gefüllt. 

“)  Haselnüsse  mit  ein  wenig  Wasser  gestoßen, 
durchgestrichen,  mit  Vanille- Zucker  vermischt, 
die  nötige  geklärte  Gelatine  und  etwas  Maras- 
chino hinzu,  nach  dem  Erkalten  mit  Schlagsahne 
vermischt,  in  die  Form  gefüllt. 

“)  Maraschino-Mandelsulze  und  Schokolade- 
Mandelsulze  lagenweise  abwechselnd  in  die  Form 
gefüllt. 


j ivoiiuu  wciuo  BUDö  manaeimiicn  mit  nausen- 
Blase  und  Rosenwasser  vermengt,  nach  dem  Er- 
kalten mit  Schlagsahne  vermischt,  in  die  Form 
gefüllt. 

*“)  ()ft  liest  man  auch  blanc-manger  d la 
■^ose,  a la  Rosa  usw.;  eigentlich  »rosenfarhige 
Mandelmilch  - Snlze«  (wegen  des  roten  Beeren- 
muses).  — Mandelmilch  mit  Vanille -Zucker  ge- 
süßt, mit  geklärter  Gelatine  und  Orangensaft 
vermischt,  nach  dem  Erkalten  mit  Schlagsahne 
vermengt,  lagenweise  abwechselnd  mit  auf  Eis 
erkaltetem,  recht  rotem  Himbeer-  oder  Erdbeer- 
mus in  die  Form  gefüllt. 

“)  Wörtlich  »gebänderte  Mandelmilch-Sulze« 
(vergl.  auch  blanc-manger  marbri).  — Drei  gleiche 
Teile  Mandelmilch-Sulze  abgeteilt:  Der  eine  Teil 
mit  Pistazien,  die  mit  ein  wenig  Spinatgrün  ge- 
gestoßen  sind,  vermischt;  der  zweite  Teil  mit 
Orangensaft  vermengt  und  rot  gefärbt;  der  di-itte 
leil  mit  etwas  Vanille  vermischt  und  in  seiner 
natürlichen  Farbe  belassen. 
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Blanc-manger  ä la  russe.^)  ^ 

— -manger  ä la  saxonne.  | 

— -manger  d la  Smolensk.  < 

— -manger  au  the.  ! 

-manger  a la  vanille.  s 

Bomlbe.  ^ | 

— ä la  printanüre.  | 

Bordüre®).  ! 

— de  blanc-manger  au  5 

chocolat.  ^ i 

— de  blanc-manger  ä la  ? 

duchesse.  ? 

— de  blanc-manger  aux  \ 

fruits.  ^ > 

— de  blanc-manger  ä la  s 

maltaise.  ? 

— de  gelee  ä la  Chantilly.  5 

— de  gelee  ä la  macedoine  j 

de  fruits.  ^ ' < 

— de  gelee  ä la  maltaise.  < 

— de  gelee  d'oranges.  < 

— de  gelee  aux  peches.  | 

— (ä  la)  macedoine  aux  > 

peches.^^)  < 

— de  (marmelade  de)  ! 

pommes  ä la  russe.  j 

— de  riz  au  Champagne.^* *)  < 

— de  riz  ä la  maltaise.  j 

— ä la  valencienne.  1 


©üße  Sroifd^engcrid^te. 

(g(JlQnbel)miId)»SuIäe  mit  \ 
©(^lagfa’^ne.  1 

— »@ul5e,  raetß  unb  grün.®)  : 

Snmbcrtänufemildj’Sulje.®)  i 

(9JJanbeI)nüId)=Sul3e  mit  : 
2i)ee. 

— «Sulje  mit  SSaniHe, 

93omDc^). 

— mitaftat^mgefrorenem  öon 

9lanD(form).  [(Srbbeeien. 

— »on  9JfanbeImil(^»®uläe 
mit  ©^ololobe. 

— öon  ©d^ofotabe=9JionbeI» 
mUdjfulse  mit  ba^rifd^er 
ißaniße^Sreme.®) 

— öon  3JionbeImiId}=Sul5e 
mit  grüd)ten. 

— öon  9JianbeImiIc^=®uIäe 
mit  Drangen-SomiJott.’) 

— ton  ©aüerte  mit  ©c^tag» 
fa’^ne. 

— ton  SSeingaßerte  mit 
terjc^iebenen  grüc^ten.®) 

— öon  Drongcn=@aßerte 
mit  ba^rifc^er  Kreme.®) 

— öon  £)rangen»®aßerte. 

— öon  .3ittonen=®aßerte  m. 
ba^r.  )ßfirfi^*Kreme.^®) 

— öon  ©otterte  mit  iJSfirfi^» 
Kreme. 

— öon  9IbfeI*9JiarmeIabe 
mit  ©(^lagyo'^ne  unb  So» 
^Qnni§beer*®aÖerte.^®) 

— öon  9lei§  mit  Kl^ompng» 
ner*@aßerte. 

— öon  9iei§  mit  eingemac^» 
tcr  Drangen-Sdjale.^*) 

?Ranb  öon  S3i§Mt  unb 
ßrangen=®aßerte.‘®) 


Blanc-mange(r)  with 

whipped  cream.  [green. 

mange(r)  white  and 

mange(r)  of  filbert- 

mange(r)  w.  tea.  [millc. 

mange(r)  with  vanilla. 

Bomb. 

— with  strawherry  ice- 

Border.  [cream. 

— of  chocolate-hlanc- 
mange(r). 

— of  chocolate-hlanc- 
mange(r)  w.  Bavarian 
vanüla-cream. 

— of  hlanc-mange(i*)  with 
fruits. 

— of  hlanc-mange(r)  with 
compote  of  oranges. 

— of  jelly  with  whipped 
cream. 

— of  jelly  with  mixed 
fruits. 

— of  orange-jeUy  with 
Bavarian  cream. 

— of  orange-jeUy. 

— of  lemon-jelly  with 
Bavarian  peach-cream. 

— of  jelly  with  cream  of 
peaches. 

— of  apple-marmalade  w. 
whipped  cream  and 
melted  currant-jelly. 

— of  cream-rice  with 
champagiie-j  elly. 

— of  rice  with  candied 
orange-peeL 

— of  hiscuit  and  orange- 
jeUy. 


‘)  Vergleiche  blanc-manger  d la  moscovite. 

*)  Die  Mandelmilch- Sülze  in  zwei  Teile  ge- 
teilt: Der  eine  Teil  mit  Spinat-Matte  ^ün  gefärbt, 
in  den  zweiten  Teil  etwas  Maraschino  gegeben. 
Die  weiße  nnd  grüne  Mandelmilch- Sülze  lagen- 
weiae  abwechselnd  in  die  Form  gefüllt. 

*)  Russische  Stadt  (Schlacht  1812).  — Milch 
von  gestoßenen  Lambertsnüssen  anstatt  der  Man- 
delmilch; in  Orangen -Sirup  aufgelöste  Gelatine 
hinzu,  nach  dem  Erkalten  mit  Schlagsahne  ver- 
mischt, in  die  Form  gefüllt. 

*)  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Glaces. 

•)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  1222,  ferner 
unter  der  Abteilung  Glaces. 

•)  Die  bayrische  Vanille-Creme  (crime  hava- 
roise  d la  vanille)  in  die  Mitte  des  Randes ; kleine 
gebackene  Eierschaum -Nocken  (meringues,  Bus- 
serln) darüber  gelegt,  sodaß  von  der  Vanille-Creme 
nichts  zu  sehen  ist.  . „ , 

’)  Rand  von  Mandelmilch-Sulze  mit  Vanille; 
in  die  Mitte  desselben  ein  Orangen-Kompott  mit 
Maraschino;  der  Saft  der  Orangen  als  Sose. 

")  Die  Mitte  mit  Kompott  von  verschiedenen 
Früchten  gefüllt;  nebenbei  kalte  Aprikosen-Sose. 

“)  Randform  von  Orangen-Gallerte  mit  Oran- 
gen-Schnittchen;  eine  bayrische  Creme  von  Him- 
beeren und  eine  solche  von  Orangen  jede  für  sich 
in  einer  Form  gestockt,  beide  Cremes  löffelweise 
ausgestochen  und  in  die  Mitte  des  Randes,  mit 
den  Farben  abwechselnd,  gefüllt. 


“)  Mit  Erdbeeren  und  kleinen  Apfel- Kugeln 
srzierte  Randform  von  Zitronen-Gallerte;  in  die 
itte  eine  bayrische  Pfirsich-Creme  (creme  oava- 
nse  aux  peches).  Diese  Speise  auch  mit 
trdure  d la  macedoine  aux  peches  bezeichnet. 

“)  Dasselbe  wie  bordure  de  gelee  aux  peches. 

”)  Rand  von  Apfel-Marmelade,  die  mit  Gela- 
ne  gesteift  ist;  in  die  Mitte  Schlagsahne,  rings- 
ärum  flüssige  Johannisbeer-Gallerte.  _ 

J«)  Bordüre  caroline  (karolinischer  Reis)  au 
lampagne  ist  dasselbe.  — Rand  von  Vanille- 
ilchreis,  der  mit  Aprikosenbrqt-Masse  (pam 
abricots)  und  Schlagsahne  vermiscM  ist ; in  d.e 
itte  legt  man  ein  Stück  Genuaer  Kuchen  Lffö- 
oise),  gibt  Champagner- Gallerte  mit  würfelig 
escmiittenen  Früchten  (gelie  macidoineau  <^m- 
%gne)  darüber  und  farbige  Gail er^Krusten  (crou- 
»is  de  gelie)  im  Kranz  um  den  Rand. 

“)  Rand  von  Orangen -Gallerte,  die  mit  „e- 
acktU  Pistazien  vermischt  ist,  und 
er  mit  würfelig  geschnittener  eingemachte^^ 
en-Schale  vermengt  ist.  In  die  Jlitte  ü^^ndes 
in  Kompott  von 

“)  Einen  Rand  von  Mandel-Biskuit  stellt  man 
1 eine  größere,  mit  Früchten  ausgelegte 
irm  giSi  die  Zwischenräume 
irte  ans  In  die  Mitte  des  ausgesturzten  Bundes 
illt  man  Orangen-Kompott,  das  mR  Zucker^irup, 
reicher  mit  streifig  geschnittener  Orangen-Schalc 
ermischt  ist,  übergossen  wird. 
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Bouillio  ‘). 

— ä la  groseilU. 

— renvcrsee. 

Brioche 

— glacie  au  maJaga. 
Bnbbert  attx  amandes. 

— au  citron. 

— d Vest-prussienne.’’) 
Bugnes  de  Lyon. 

Cannelons *  *). 

— früs  ä Vabricot. 

Chantilly 

Charlotte 

— ä VäUemande. 

— d'ananas. 

— de  bananes  au  maras- 
quin. 

— ä la  bengale  ou  benga- 

— d ia  castülane.  [laise. 

— ä la  Chantilly. 

— ä la  creme. 

— ä la  duchesse. 

— de  fraises. 

— de  fraises  ä la  r omaine. 

— de  framboises. 

— ä la  francfortoise.^'^) 

— de  gaufres  d'amandes. 

— d,e  gaufres  de  pistaches. 

— ä la  genoise  ou  d la 
mode  de  Genes. 


©rel,  3Jluä. 

— öon  Srteg  mit  SfoBanniä. 
beerfoft.*) 

SluSgeftiirjter  SDMId^brei.*) 
©rohfteten=5!uiiöctt.  [für. 

— «Äud^en  m.  aJloraga=®Ia= 
©ubbert  mit  SKanbeln.®) 

— mit  Sitronen»Ereme.*) 

— , oftpreugifd). 

strt  Ärabfen  üon  öerfdBiebener 
fjorm.*) 

Suttertcifl=9löiÖt<^cn. 

— *31ö§r^en  mit  Sibrifofcn- 
SWarmelobe. 

@d)Iogfol^ne,  SRa^mfAnee. 

auf  beutfc^e^*)  2Irt. 
8lnanaä»®borlotte. 
©ananen»(£^arIotte  mit 
SKoraäc^ino. 

— »Ei^arlotte.**) 

E'^orlotte  mit  babtifdjer 

©aniüe-Süulcreme. 

— mit  ©c^logfal^ne. 

— mit  ®reme‘®). 

— mit  Äirfdien.*®) 
®rbbeer=E;^arIotte. 

— *E:^arIotfe  mit  gefüllten 
®ierfcbaum=31oden.‘’) 

$imbeer»®^ariotte. 
granlfurter  Sbotfotte. 
Efjorlotte  bon  Süanbel» 
SBaffeln.^*) 

— bon  ©iftasien^SBaffeln. 

— mit  babvifd;et  ^)a|etnu§» 
Sreme.®ö) 


Porridge,  mnsh. 

— of  semolina  with 
currant-juice. 

Milk-porridge  turned  out 
Brioche.  [of  a mo(u)ld. 

— with  malaga-icing. 
Bubbert  with  almon&, 

— with  lemon-cream. 

— , East-Prussian  style. 
Sort  of  fritters  of  various 

sbapes. 

Fried  pnfif-paste  rolls.“’} 

— puif-paste  roUs  with 
apricot-marmalade. 

W hipped  cream. 
Charlotte. 

— in  the  German  style. 
Pineapple-charlotte. 
Banana-charlotte  with 

maraschino. 

— -Charlotte. 

Charlotte  with  Bavarian 

vanüla-nut-cream. 

— with  whipped  cream. 

— with  cream. 

— with  cherries. 
Strawberry-charlotte. 

— -Charlotte  w.  meringues 
fiUed  w.  strawberries. 

Easpberry-charlotte. 
Erankfort  charlotte. 
Charlotte  of  almond- 
wafers. 

— of  pistachio-wafers. 

— with  Bavarian  hazel- 
nut  cream. 


2 Vergleiche  auch  dasselbe  auf  Seite  1222. 

# 1 1,  ri*  ^ Johannisbeersaft  und  einige  Löf- 

felvoU  Zucker  in  1 kochendes  Wasser  gegeben, 
nach  und  nach  125  g Qrieß  hineingertthrt,  zwei  Mi- 
nuten gekocht,  dann  noch  */»  1 (8  dcl)  Johannisbeer- 
saft und  noch  ein  wenig  Zucker  hinzu,  achtMinn- 
ten  gekocht,  erkalten  gelassen,  mit  Johannisbeer- 
airup,  der  mit  Zucker  eingekocht  ist,  übergossen. 

) f/«  1 Milch  mit  200  g Zucker,  einer  Prise 
1/^^’  wenig  Zitronen-Schale  aufgekooht,  dann 

o Kartoffel-Stärkemehl,  das  mit  einigen  Löffel- 
voll  kaltem  Wasser  glatt  gerührt  ist,  vermischt, 
zehn  Minuten  gekocht,  nach  und  nach  der  Schnee 
von  fünf  Eiern  darunter  gezogen,  ein  wenig  ge- 
hackte süße  und  bittere  Mandeln  hinzu,  in  einer 
Form  erkalten  gelassen,  ansgestürzt,  mit  Himbeer-, 

Erdbeer- oder  Johannisbeer-Sirup  zu  Tisch  gegeben. 

*)  Vergleiche  dasselbe  unter  der  Abteilung 
Fatisserie  et  Confiserie,  ferner  auf  Seite  1223. 

‘)  Vergleiche  Fußbemerkung  5 auf  Seite  1223. 

*1  Vergleiche  Fußbemerkung  5 auf  Seite  1223 
Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  1223. 

*)  Manche  haben  die  Form  eines  Eädchens 
andere  die  einer  Spirale  oder  Schnecke  (wie  die 
»Sprungfedern«  hiesiger  Schmalzbäokereien),  an- 
dere wieder  stellen  Herzchen  dar  usw. 

•)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  1223. 

“)  Auch  fried  puff-paste  canes. 

*')  Crime  (d  la)  Chantilly,  creme  fouettee  ä 
la  Chantilly,  auch  einfach  Chantilly. 

*•)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  1223  und  auch 
unter  der  Abteilung  Glaces. 

. “)  Charlotte  mit  Schokolade -Creme  gefüllt, 
uut  gebackenen  Blätterteig-Röhrchen  von  gleicher 


Meisterwerk  der  Speisen  und  üetränke,  L Teil, 


Höhe  eingefaßt.  Die  eine  Hälfte  der  Röhrchen, 
die  sämtlich  mit  Johannisbeer-Sulze  gefüllt  sind 
wird  weiß,  die  andere  rot  glasiert.  Die  weißen 
werden  mit  fein  geschnittenen,  rot  gefärbten  Man- 
dein,  die  roten  mit  fein  geschnittenen  grünen 
Pistazien  bestreut.  Die  Charlotte  wird  oben  mit 
Fruchten  umlegt;  in  die  Mitte  erhaben  Schlag- 
sahne gefüllt.  Charlotte  de  gaufres  d Vallemande 
Bezeichnung  für  diese  Charlotte. 

) Mit  einer  Bananenbrot-Masse  (appareil  de 
pain  de  bananes)  gefüllt.  ^ 

a.i,  Zucker, Eigelben, Zitronen- 

Schale, Gelatine,  zuletzt  mit  Schlagsahne  vermischt. 

) Eine  Lage  klare  Gallerte  in  eine  Biskuit- 
form  gegossen,  darauf  eine  in  einer  kleineren 
Charlottenform  gebackene  Biskuit-Kruste  gesetzt, 
kalte Kirschwasser-Sulze  ringsum  gegossen;  wenn 
ftist  geworden,  werden  Boden  und  Seiten  der 
Uisliuit- Kruste  mit  Vanillereis  maskiert,  20  Mi- 
nuten in  Eis  gestellt,  dann  mit  Kirschen,  die  mit 
Kirschwasser- Sülze  gebunden  sind,  gefüllt;  der 
b uß  der  Charlotte  wird  mit  einem  fcanz  von 
Ringelotten  (reines-claude)  umgeben. 

‘^  Charlotte  von  Erdbeer- Creme,  mit  Perlen 
von  Eierschaum  (meringue)  bespritzt,  oben  mit 
einem  Kranz  von  ausgehöhlten  Eierschaum-Nookeii 
(mepngues)  belegt,  diese  mit  Erdbeeren  gefüllt- 
Schlag.sa.hne  in  die  Mitte. 

“)  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Glaces 
) Mit  Schlagsahne,  Gefrorenem  (creme  plonC- 
biire)  nsw.  gefüllt.  ^ 

‘“l  Die  bayrische  Haselnuß -Creme  (crime  ba~ 
varoise  aux  avelines  torrifiies)  ist  mit  Orangen- 
bluten-Wasserfeau  defieurs  d'oranger)  vermischt. 

1 /.»  


(4) 
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Charlotte  ä Vitalienne. 

— de  macarons. 

— de  macarons  d'aveliues. 

— de  marrons. 

— ä la  Metternich. 

— ä la  Montpensier.* *) 

— ä la  moscovüe. 

— ä la  napolitaine. 

— d Vorange. 

— Vorientcde. 

— ä la  palermitaine. 

— ä la  parisienne.^) 

— de  peches  ä la  müanaise. 

— de  pistaches  ä la  reine. 

— de  poires  ä Vitalienne.^^) 

— ä la  polonaise.^^) 

— ä la  princesse  de 
Galles.^*) 

— ä la  princesse  Victoria. 

— ä la  princiere. 

— ä la  printaniere. 

— ä la  prussienne. 

— ä la  renaissance. 


S?ai’tanicn»e^rlDtte.*) 
ajjatronen«e^arlotte. 
ei)arlotte  üon 
5D^a!ronen. 
Äaftanien»(£'^arIotte. 

Efiarlotte  ttad^  Metternicli®). 
— mit  SOtonbel-ata'^mgefro« 
— ,mo§fowiti[^*).  [renem. 
taftanien-^e^arlotte.®) 
DraTigen-e^orlotte.®) 
sjJiftaäien-Etiarlotte.’) 
sßalermoct  ©tiarlotte.*) 
^arifer  ©^orlotte. 
^firfi^=ei)orIotte  mit 

2Jtara§i^ino=©ut5e.‘°) 
e^arlotte  mit  gejulstcr 
ißifta5ien»®iceme.“) 

Stal.  Sirnen-E'^artotte. 
ißolni?d)e  El^artotte. 
gbarlotte  mit  (£rbbeer<»®c 
frorenem.  [Sitfd^en.‘®) 

— mit  @c^Iagial)tte  utib 

— auf  fürftlid)e‘«)  Ütrt. 

— mit  öerfd)iebenfarbiger 
Ereme.”) 

ißreufeifd^e  Etjarlotte,“) 
E^arlotte  mit  Äirfc^föaffer^ 
Eteme.^®) 


Sweet  dishes. 

Chestnut-ch  arlotte . 
Macaroon-cliarlotte. 
Charlotte  of  avellan-nut 
macaroons. 

Chestnut-ch  arlotte.  [style. 
Charlotte,  Metternich 
— with  almond  ice-cream. 
— , Moscovite  style. 
Chestnut-charlotte. 
Orange-charlotte. 
Pistachio-charlotte. 
Palermitan  charlotte. 
Parisian  charlotte. 
Peach-charlotte  with 
mara£chino-j  elly . 
Charlotte  with  jellied 
pistachio-cream. 

Italian  pear-charlotte. 
Polish  charlotte. 

Charlotte  with  strawberry- 
ice.  [and  cherries. 
■ with  whipped  cream 
• with  pine-apple. 

- with  strawberry-  and 
vanilla-cream. 

Prussian  charlotte. 
Charlotte  with  kirsch- 
cream. 


Dasselbe  wie  charlotte  d la  napoh^ine. 

*)  Ein  Körbchen  von  Löffel-Biskuits  geformt, 
mit  süßem,  mit  Schlagsahne  vermischtem  Kasta- 
nienmus gefüllt;  glasierte  Kastanien  als  Umlage. 

•)  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Glaces. 

*)  Charlotte  von  Genuaer  KucAen  (genoise), 
mit  englischer  Creme,  die  mit 
und  Kirschwasser  vermischt  ist,  gefüllt.  Der  h uü 
der  Charlotte  mit  einem  Kranz  von  in  roseMotem 
Sirup  gekochten  Apfel-Vierteln,  die  mit  gerosteten 
Mandel-Streifen  gespickt  sind,  umlegt. 

‘)  Charlotte  vou  neapolitanischem  leig,  nur 
bayrischer  Kastanien-Creme,  die  mit  Maraschino, 
Rosinen  und  würfelig  geschnittenem  Zitronat  ver- 
mischt ist,  gefüllt,  mit  Aprikosen - Marmelade  be- 
strichen; ringsherum  Ananas-Scheiben. 

«)  Charlotte  von  Mandel-Biskuit,  mit  Orangen- 
Glasur  überzogen;  Orangenbrot-Masse  (appareil 
de  pain  d’ orange)  mit  Orangensaft  und  Hausen- 
Blase  bereitet,  mit  würfelig  geschnittenen  Pista- 
zien, eingemachter  Orangen -Schale  und  ganzen 
Zucker- Kirschen  vermischt,  die  Charlotte  damit 
gefüllt;  Orangen -Viertel  als  Umlage. 

’)  Charlotte  von  halb  weiß  und  halb  grün 
glasiertem  Biskuit;  süßes  Pistazienmus  mit  eini- 
gen Löffelvoll  Orangenblüten-Wasser  und  geklär- 
ter Gelatine  verrührt,  mit  Spinatgrün  gefärbt, 
nach  dem  Festwerden  auf  Eis  mit  Schlagsahne 
und  würfelig  geschnittener  eingemachter  Ananas 
vermischt;  die  Charlotte  damit  gefüllt. 

«)  Vou  Eigelben,  Orangen-Zucker  und  Sahne 
abgerührte  Creme  durch  ein  Haarsieb  gestrichen, 
ein  Teil  davon  in  Cylinderform  auf  Eis  gestockt, 
Schlagsahne  (Rahmschnee)  hinzu,  wenn  wieder 
gestockt,  eine  Lage  in  Orangen-Sirup  gestocktes 
Biskuit  darüber,  mit  eingemachten  Kirschen  be- 
streut,  dann  wieder  Creme,  Biskuit  und  Kirschen 
und  so  fort,  bis  die  Form  voll  ist.  Beim  Ausstur- 
zen wird  die  Charlotte  mit  Biskuit  von  derselben 
Höhe  eingefaßt ; auf  die  Mitte  erhaben  Schlagsahne. 

")  Von  Careme  erfunden;  dasselbe  wie  char- 
lotte (d  la)  russe  (s.  d.).  ^ , 

>»)  Eine  Lage  Pfirsich -Viertel_mitVanille-Zuk- 
kcr  und  Rum  auf  den  Boden  einer  mit  großen 
Löffel -Biskuits  ausgelegten  Form,  darüber  eine 
Lage  geschlagene  Maraschino-Sulze  (geUe  fouettie 


au  marasquin), -wenn  auf  Eis  gesackt, 

Lage  Pfirsich- Viertel  und  wieder  Maraschino-Sulze 
darüber,  wieder  gestockt  ’inä  so  fortgefataen  bm 
die  Form  voll  ist;  um  denFuß  d«  Cha.rlotte  em 
Kranz  von  gedämpften  Pfirsich-Vierteln  gelegt 
U)  Die  Charlotte  aus  Biskuits,  ^e  mit  J^ras- 
chino-Glasur  überzogen  und  mit  gehackten  Pista- 
zien bestreut  sind,  znsammengestellt 
w)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite 
“)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite 
“)  Siehe  dasselbe  unter  der  Abtolung  GcZtces. 

Charlotte  von  glasierten  Waffeln,  oben  und 
unten  mit  einer  Kette  von  Zucker-Glas^ 
zogenen  Kirschen  umgeben;  m /le  ^*‘'® 
sahne  (creme  d la  Chantilly)  oder  Rahmgefrore- 

K.01.™  ..«ig  .«■ 

gestochen,  die  etwas  kleinere,  f ®^: 

kantige  Charlotte  von  Biskuit 

Anrikosen- Marmelade,  dann  mit  Uarer  KiMcn 
Wasser-Glasur  überzogen,  mit  Plätzchen  ans  Man- 
delteig und  einer  aus^de’mselben  Teig  nachgebil- 

deten  inanas  verziert.  MH  dimchgestrio^^^ 

Änn.Tia.a  SiruD  von  30  Grad,  geklarter  Kausen 
Blase  brangensaft , Aprikosen -Marmelade  und 
Champagner  bereitete  Ananasbrot-Masse 
de  ^ind’ananas)  lagenweise  .«■'’^echselnd  init 
eingemachter,  würfelig  geschnittener  Ananas  in 

“'Einf  Srische  Creme  mit  E^4'’®®”“ 
eine  solche  mit  Vanille  bereitet,  auf  Eis  gebunden, 
ftiniee  Löffelvoll  Sohlagsahne  hinzu,  abwechselnd 
laffenweise  in  die  Biskuit-Charlotte  gefüllt,  noch 
lifeTaZ  Stunde  auf  Eis  gestellt  ausge« 
mit  einer  Kette  von  gespritzten  Eiersoha^ 
len  (nerles  en  merinque  italienne)  verziert. 

jrXnVallerte  in  eine  Form  gegossen,  Fin- 


kosen-  und  Pftrsich  - Scheiben  m t &rschwM^ 
gebeizt;  Milch  mit  Zno^er  gekocht,  mit  Gela^ 
vermisolit.  nach  dom  Erkalten  mit  d®?^  Eruchten, 
Kirschwasser  und  Schlagsahne  vermisoht^^^^ 
mehr  Zucker  dineingegeben,  in  e ne  Chailotte  von 
weißem  und  rotem  Biskuit  gefüllt  ^ 
Charlotte  mit  großen  glasierten  Erdbeeien  umlege 
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Charlotte  ä la  Eichdicu. 

— ä la  russe. 

— russe  aux  abricots. 

— russe  aux  amandes 
yrillees. 

— rtisse  au  cafe. 

— russe  aux  fraises. 

— russe  aux  pistaches. 

— russe  d la  vanille. 

— ä la  rustigue. 

— ä la  savoisienne. 

— ä la  sicilienne. 
Chartrense  de  fruits. 

— de  peches. 

Chateau  framboisL 

Chand-froid  de  beeasses 
ä la  gclee. 

— -froid  ä la  creme. 

— -froid  de  peches  ä la 
souveraine. 

Compromis  ä la  valen- 
ciennoise.  [glaces.^^) 
Corbeille  aux  fruits 

— de  riz  garnie  de  fruits. 
Corne^^). 

Cornets 

— ä la  Chantilly. 


E^arlotte  mit  bo^r.  Erenic.*) 
iRufftfd^e  Eljarlotte  mit 
Slbrifofen-Ereme. 

— Sl^arlotte  mit  SKonbcI« 

Ereme.  [Ereme. 

— E^orlotte  mit  S'affee» 

— E^orlotte  mit  Srbbeer» 

Eremc.  [Ereme. 

— El^arlotte  mit  5ßi[tagien=> 

— E^arlotte  mit  SSaniKe» 

Saum^orfolte  [Ereme. 

©oberer  Etjorlotte.®) 
©ijilinuifc^e  E:§arIotte.'‘) 
©«Ije  bon  gfrüc^ten.®) 

— bon  ^firfid^en.®) 
(i?uc^ene)@c[)Io^  mit  §im» 

beer»Eremc.’) 

©ttöertrttiiö  mit  Sisfuit» 
©(^nebfen.®) 

S3i§fuit  mit  gmeifarbigem 
atol^mgefrorenen  unb 
3uderf(^aum.®) 
SBiSfuitronb  mit  ^firfic^en 
unb  3talömgefrorenem.‘°) 
SRanb  bon  C>rongen=@oIIerte 
unb  SiSIuit.*^)  [ten. 
^urbtf)cnm.gla[ierten5rürf)»  ; 

— bon  SReiä  mit  f5rüd)ten.  ; 

§orn.  ; 

^örndjen.  ; 

— mit  ©djlngfoi^ne.*®)  J 


Almond-charlotte.  [cream. 
Charlotte  with  Bavarian 
Eussian  charlotte  with 
apricot-cream. 

— charlotte  with  alinond- 

cream.  [cream. 

— charlotte  with  cofiee- 

— charlotte  with  straw- 
herry-cream.  [cream. 

— charlotte  w.  pistachio- 

— charlotte  with  vanilla- 
Arbor  charlotte.  [cream. 
Savoy  charlotte. 

Charlotte,  Sicilian  style. 
Chartreuse  of  fruits. 

— of  peaches. 

Chateau  with  raspherrv- 

cream. 

Cliaud-froid  of  woodcoclcs 
in  jelly-border. 

Biseuit  with  white  and 
colo(u)red  ice-cream 
and  meringue. 
Chaud-froid  of  peaches 
with  ice-cream. 

Border  of  biseuit  in  an 
other  border  of  jelly. 
Basket  with  glazed  fruits, 

— of  rice  with  fruits. 
Horn. 

Cornets,  hornlets. 

— with  whipped  cream. 


*)  Charlotte  von  Biskuit,  mit  irgendeiner  bav- 
rischen  Creme  gefüllt.  uomoi 

•t  u Baumkuchen  (gäteau  de  brache)  ausgehöhlt, 
“i*-  basischer  Maraschino-Creme  gefüllt. 

•tr  -11  ®3.voyer  Vanille-Biskuit,  mit 

VMille-S^lagsahne  gefüllt;  der  Fuß  der  Charlotte 
mit  einer  Kette  von  eingemachten  glasierten  Kasta- 
men  umlegt. 

*)  Charlotte  von  Biskuit  mit  Aprikosen-Marme- 

lade  ausgestrichen;  geviertelte  Pfirsiche,  Apriko- 
sen, Orangen  lagenweise  abwechselnd  mit  Vanille- 
zucker m eine  Form  geordnet,  mit  Maraschino 
begossen,  eine  halbe  Stunde  in  Eis  gefrieren  ge- 
lassen,  dann  in  die  Charlotte  gefüllt,  mit  einigen 
LoflfelvollAprikosen-Marmelade  angefeuchtet,  Dek- 
kel  darauf,  angerichtet;  ein  Kranz  von  Kompott- 
Kingelotten  (revnes-claude)  ringsum. 

“)  Gleichmäßig  ausgestochene  Äpfel  und  Bir- 
neu  (letztere  rot  gefärbt)  in  Gallerte  getaucht,  an 
die  inneren  Seiten  einer  Becherform  gelehnt,  ab- 
wechselnd  rot  und  weiß.  Apfel -Marmelade  mit 
Gallerte  und  Kirschwasser  vermischt,  auf  Eis  ge- 
stockt,  lagenweise  abwechselnd  mit  würfelig  ge- 
sclmittenen  eingemachten  Früchten,  die  jedesmal 
mit  Maraschino-Gallerte  maskiert  werden,  in  die 
Form  gefüllt;  man  verziert  mit  Gallert -Krusten. 

“)  Süßes  Pflrsichmns  mit  abgewällten,  streifig 
gesctaittenen  bitteren  Mandeln  und  Gelatine  ver- 
mischt; Scheiben  von  Früchten  aller  Schattierun- 
gen in  Gallerte  getaucht,  die  Seiten  der  Form 
damit  zierlich  ausgelegt,  nach  dem  Festwerden 
das  Pflrsichmus  hineingefüllt. 

. ^ Fingerdicke  Brandteig-Kuchen,  so  lang  wie 

eine  Charlottenform  hoch  ist,  gebacken,  geöffnet 
mit  Himbeer-Marmelade  gefüllt,  mit  Bruchzucker 
überzogen,  wenn  kalt,  mit  demselben  Zucker  auf- 
recht stehend  auf  den  Rand  einer  runden  Teig- 
platte geordnet;  in  die  Mitte  füllt  man  bayrische 
Hunbeer- Creme,  die  mit  würfelig  geschnittener 
eingemachter  Ananas  vermischt  ist. 


•)  Von  Biskuit  nachgeahmt,  mit  Aprikosen- 
Md  dann  mit  Sohokoiade-Glasur  über- 
zogen (um  die  braune  chaud-froid-Sose  nachzii- 
ahmen).  Randfqrm  mit  einer  Lage  süßer  Gallerte 
ayossen,  eingemachte  halbierte  Ä von 
recht  schwarzer  Farbe  darüber  (um  die  Trüffeln 
naohzuahmen  , dann  wieder  Gallerte;  die  Form 

d‘S‘SE?äÜ“““  “• 

mit  ÄÄisaf 
setzt,  mit  Orangen- Glasui-  Über™-  Rahmfl’ 
frorenes  mit  Nüssen  (siehe  creme  plombiere  d^la 
^uveraine  unter  der  Abteilung  GlMesTin 
Mitte;  abgewällte  (blanchierte),  in  leichtem  ejivun 
erkaltete  mit  englischer  Creme  masSfi®  -!? 
gefärbte -Pfirsiche  im  Kranz  auf  den  Rand^^’ 

La-e  »"sgelegte  Randform  mit  einer 

BoSa  ^ranj,en-Gallerte  ausgegossen,  ein  kleinerer 
sehen  der  Raum  zwL 

lerte  ant“pfHii^“* *^  “i*  kalter  Gal- 

BiaknG  bmi  ®®'"d  von  Mandel- 

iin^  Raum  zwischen  dem  Biskuit 

und  der  Form  mit  kalter  Gallerte  ausgefüllt  aus- 

gesturzt;  in  die  Mitte  erhaben  mit  Zucker  gebeizte 
geschaUe  Orangen-Viertel.  gebeizte, 

r7^„l  R'^er  coröeilles  siehe  auch  die  Abteilungen 
Glaces  und  Patisserie  et  Cmfiserie. 

»vrie  Abteilung  Pätis- 

m plaisirs,  oublies  genannt, 
n»«  J..k'ie  aus  italienischem  Waffelteig  gebacke- 
kA?  werden  auf  einem  zweistufigen  Sok- 

Schlagsahne  (creme  fouett(e) 

ken  (meringues)  umlegt  (garniert).  ^ “ 
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Cornets  de  creme  ä Vorange. 
Cötelettes  en  chaud-froid. 

— ä la  mayonnaise, 

Gouglof,  cougloff.') 

Coupe  en  nougal.'^) 

Creme. 

— d'abricots. 

Cr^me  anglaise.®) 

— d'asperges,  pour  glace. 

— bachtque. 

Creme  au  bain-mnrie. 

— att  hain-marie,  aux 
amandes. 

— au  bain-marie,  ä Vanis. 

— au  bain-marie,  au  cafe. 

— au  bain-marie,  au 

caramel.  [cliocolat. 

— au  bain-marie,  au 

— au  bain-marie,  au  citron. 

— au  bain-marie,  aux  fleurs 
d'oranger.  [marasguin. 

— au  bain-marie,  au 

— au  bain-marie,  ä Vorange. 

— au  bain-marie,  au  the. 

— au  bain-marie,  ä la 
vanille. 

Creme  (ä  la)  baTaroise.®) 

bavaroise  aux  abricots. 

— bavaroise  ä Valgerienne. 

— bavaroise  aux  amandes. 

— bavaroise  ä Vananas. 

— bavaroise  ä Vananas, 
pralinee. 

— bavaroise  ä Varlequine. 

— bavaroise  aux  avelines. 
■—  bavaroise  au  biscuit 

molca. 

— bavaroise  au  cacao. 


^ötttd^en  m.Dtangen=ercmc. 
ft'ütclcttcn  tion  ®i8tuit  mit 
ge^Qcfter  (Sallerte.^) 

— auf  ©alleftranb.®) 
©ugel^upf. 

©cbale  üon  üKanbel-Ärufte. 
ßrentc,  81o:^mf(^aum. 
5Jlf)riIofen»ereme.®) 
gitßüfii^e  ereme. 
©pargel'Ereme.’) 

SCBeincreme. 

(äcft0(ftc6rcinc,  ®unftcreme. 

— SDlanbel'Eremc. 

— 2Ini3* *Sreme. 

— ^affec=Ereme.®) 

— Sreme  mit  gebranntem 
Bucfer. 

— ©^ofoIobe-Ereme. 

— 3itionen=Ereme. 

— ßrangenbIüten=Sreme. 

— 3Jlaro§c^ino»®reme. 

— Drangen»Ereme. 

— S:i^eecreme. 

— SSaniIte»Ereme. 

33al)rlft^c  (Sterne ‘®). 

— 3lf)riIofen»Ereme.‘‘) 

— Ereme,  algerifi^ 

— SKanbel^Ereme. 

— 2Inana§=Ereme. 

— SCnana§»Ereme  mit 
gjfanbelmil^.*®) 

— bunte  Ercme.’^’‘) 

— §afelnuft»Ereme. 

— lnffee=Ereme  mit  in 
3KolTa»Siför  getränftem 
S8i§fuit.i®) 

— !?Qlao=Ereme. 


Sweet  dishe  . 

Cornets  w.  orange-creaiu. 
Cutlets  of  biscuit  with 
hashed  jelly. 

— on  border  of  jelly. 
Couglof(f). 

Coupe  of  nougat. 

Cream,  custard. 
Apricot-cream. 

English  cream. 

Asparagus-cream. 

Wine-cream. 

Steamed  cream  or  custard. 

— almond-cream. 

■ aniseed-creara. 

• coffee-cream. 

■ cream  with  carameL 

- chocolate-cream. 

- lemon-cream. 

- cream  with  orange- 
flowers. 

- maraschino-creara. 

- orange-cream. 

- tea-cream. 

- vanilla-cream. 

Bavarian  cream. 

— apricot-cream. 

— cream,  Algerian  style. 

— almond-cream. 

— pineapple-cream. 

— pineapple-cream  with 
almond-milk.  [lo(u)r3. 

— cream  of  different  co- 

— avellan  nut-cream. 

— coffee-cream  with  bis- 
cuit soaked  in  Mocha 
liqueur. 

— cacao-cream. 


»)  Die  Koteletten  etwas  ausgehöhlt,  mit  Man- 
del-Frangipan  gefüllt,  wenn  diese  Creme  getrock- 
net, mit  Aprikosen -Marmel ade  bestrichen,  wenn 
diese  trocken,  mit  brauner  Rumglasur  überzogen 
(um  die  chaud-froid-Sose  nachzuahmen).  Die  Kote- 
letten werden  mit  Papier-Manschetten  (papillotes) 
versehen,  auf  mit  Rumglasur  überzogener  Biskuit- 
Unterlage  aufrecht  (d  cheval)  gegen  einen  Bis- 
kuitklotz angerichtet  und  mit  einem  Kranz  von 
gehackter  Orangen  - Gallerte  umgeben.  In  die 
Mitte  des  durch  die  Koteletten  gebildeten  Kranzes 
gibt  man  ebenfalls  gehackte  Orangen-Gallerte. 

®)  Die  Biskuit-Koteletten  mit  Aprikosen-Mar- 
melade,  dann  mit  weißer  Glasur  überzogen,  mit 
fein  gehackten  Pistazien  bestreut  (um  die  Peter- 
silie nachzuahmen) , mit  Papier-Manschetten  Cpa- 
pülotes)  versehen  und  im  Kranz  auf  einer  Lage 
Rumgallerte  angeriohtet;  in  die  Mitte  ein  Mandel- 
Rahmgefrorenes,  das  mit  einigen  ausgestochenen 
Früchten  vermischt  ist.  . . _ „ 

•)  Siehe  unter  Patisserie  et  Conßseric. 

*)  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Pätis- 
serie  et  Confiserie,  auch  unter  Glaces. 

“)  ApriUosenmark,  Zucker  und  Gelatine  mit 
Schlagsahne  (creme  fouettee). 

®)  Vergleiche  petits  pots  de  creme. 

’)  Spargel-Spitzen  mitMilch  gestoßen,  Eigelbe 
und  Zucker  hinzu,  über  dem  Feuer  gebunden,  daun 
leicht  grün  gefärbt,  durchgestrichen. 


»)  Frisch  gebrannter  Kaffee  in  kochende  Milch 
cesohüttet,  ausziehen  gelassen;  die  Milch,  wenn 
calt,  mit  Eigelben,  ganzen  Eiern  und  Zucker  ver- 
nisoht,  durch  ein  Sieb  gestrichen,  in  kleine  Becher 
'efüllt,  im  heißen  Wasser  gar  gemacht;  Vaniile- 
äose  mit  Kaffee-Geschmack  darüber  gegossen. 

®)  Auch  (fromage)  bavarois. 

“)  Auch  »Schlagsahnen-Gallerte«,  «Schlagsan- 
len-Sulze«,  .Rahmschnee-Sulze«. 

“)  Mit  Vanille-Zucker  gesüßtes,  mit  geklarter 
31elatine  vermischtes  Aprikosenmus  wird  “«  dop- 
pelt soviel  Schlagsahne  verrührt  und  mit  Maras- 

.hino  Orangen-Gallerte  überzogen 

fchemisiert);  in  die  Mitte  abwechselnd  bayrische 
Erdbeer-Creme  (appareil  bavarois 
und  eine  andere  Creme  mit  Vanille,  auf  E“  ß®' 
stockt,  dreiviertel  Stunde  spater  ausgeaturzt,  mit 

kleinen  Kuchen  umlegt. 

>•)  Eine  Creme  von  Mandelmilch  mit  fein  ge- 
hackten Makronen  vermischt,  eine  Kuppolfom 
fingerdick  damit  ansgelegt;  eine  Ananas-Creme 

Wenn  die  Creme  zu  stocken  anfängb^bt 
man  verschiedenfarbige  Würfel  von  klarer  Wem- 

^“^^«l^Kaffee- Creme  (crime  bavaroise  axt  cafe) 
lagonweise  abwechselnd  mit  in  Mokka-Likor  ge- 
tränktem Biskuit  in  die  Form  gefüllt. 
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Oreme  bavaroise  au  cafe. 

— bavaroise  au  caramel. 

— bavaroise  ä la  celestine. 

— bavaroise  au  chocolat. 

— bavaroise  au  citron. 

— bavaroise  au  curoQOO. 

— bavaroise  ä la  diplomate. 

— bavaroise  ä Veau  de 
noyau. 

— bavaroise  ä Vempereur 
de  la  Russie. 

— bavaroise  de  fantaisie. 

— bavaroise  ä la  Figaro. 

— bavaroise  aux  fleurs 
d'acacia.  [d'm'anger. 

— bavaroise  aux  fleurs 

— bavaroise  aux  fleurs  de 
sureau. 

— bavaroise  aux  fraises. 

— bavaroise  aux  framboises. 

— bavaroise  au  gingembre. 

— bavaroise  aux  groseilies. 

— bavaroise  ä Vimperatrice. 

— bavaroise  au  kirsch. 

— bavaroise  aux  macarons. 

— bavaroise  au  viarasguin. 

— bavaroise  aux  marrons. 

— bavaroise  au  melon. 

— bavaroise  aux  müle 
fruits. 

— bavaroise  ä la  ministe- 
rielle. [fraiches. 

— bavaroise  aux  noix 

— bavaroise  aux  oranges. 

— bavaroise  au  pain  noir. 

— bavaroise  panachee  ä la 
bohemienne. 

— bavaroise  au  parfait(-) 
amour. 

— bavaroise  aux  peches. 

— bavaroise  ä la  piemon- 
taise. 

— bavaroise  aux  pistachcs. 


i So^rifd^e  5?affee=®reme.’) 
j — Srcme  mit  gebranntem 

I Suder- 

> — Ereme  mit  ©rbbeeren. 
i — ©d)ofüIabc=Ereme. 

; — 3itronen=(£reme. 

I — Eurafao»®reme. 

1 — ®it)Iomaten=(Sreme.*) 

I — Kreme  mit  9lo^Qn=Siför. 

— Kreme  mit  Si§tuit  unb 
Krbbeeren.®) 

— $r)Qntafie=Kreme.*) 

— öierforbige  Kreme.®) 

— 2tfoäienbiüten»Kreme. 

— Orangenblüten^Kreme. 

— ^oIunberbIüten*Kreme. 

— Krbbeer»Kreme. 

— |)imbeer=Kreme. 

— ^vngmer=Kreme. 

— Soi)onni§beer=Kreme. 

— ^aiferin=Kreme.®) 

— Äirfd}Waffer=Kreme. 

— SKafronen=Kreme, 

— 3Jtara§d^ino»Kreme. 

— ^aftanien»Krcme. 

— SKeIonen=Kreme. 

— Kreme  mit  berf^iebencn 
(3uctero)5rücI}ten. 

— Kreme  mit  ^rüc^ten.’) 

— SJJußcreme. 

— ä0rangen»Kreme. 

— ©djlnarsbrot^Kreme. 

— bierfarbige  Kreme.®) 

— Kreme  mit  ijSarfoit» 
2rmour»Sitör. 

— ißfirfic^^Kreme. 

— Kreme  mit  5Kara§dbino= 
S3i§fuit.®) 

— f]Siftojien=Kreme. 


Bavarian  coffee-cream. 

— cream  with  caramel. 

— cream  w.  strawberries. 

— chocolate-cream. 

— lemon-cream. 

— cura9ao-cream. 

— diplomatic  cream. 

— cream  with  noyau. 

— cream  with  hiscuit  and 
strawberries. 

— cream,  fancy  style. 

— cream  of  four  colo(u)rs. 

— acacia-flower  cream. 

— orange-flower  cream. 

— elder-flower  cream. 

— strawberry-cream. 

— raspberry-cream. 

— ginger-cream. 

— currant-cream. 

— empress  cream. 

— cream  with  kirsck, 

— macaroon-cream. 

— maraschino-cream. 

— chestnut-cream. 

— melon-cream. 

— cream  with  various 
candied  fruits. 

— cream  with  fruits. 

— nut-cream. 

— orange-cream. 

— rye-bread  cream. 

— cream  in  four  colo(u)rs. 

— cream  with  parfait- 
amour-cordial. 

— peach-cream. 

— cream  w.  maraschino- 
biscuit. 

— pistachio-cream. 


*)  Pnsoh  gebrannter  Kaffee  in  kochender 
Milch  ansgezogen,  mit  einigen  Eigelben  und  dem 
notigen  Zucker  vermischt,  abgerührt,  mit  Gelatine 
vermischt,  durchgestriohen , nach  dem  Erkalten 
mit  Schlagsahne  untermengt,  b)  Creme  bavaroise 
au  cafe  noir  et  blanc:  Unter  mit  Gelatine  ver- 
mischten Kaffee-Likör  zieht  man  Schlagsahne- 
sodann  bereitet  man  eine  gewöhnliche  Kaffee- 
Greme;  eine  Charlottenform  wird  mittels  zweier 
Pappstreifen  in  vier  Teile  geteilt;  je  zwei  solcher 
J eile  werden  mit  den  zwei  Cremes  gefüllt,  worauf 
die  Pappe  herausgezogen  wird.  (Es  muß  also  auf 
jeder  Seite  je  ein  schwarzer  nnd  ein  weißer  Creme- 
Würfel  sich  befinden.) 

*)  Eine  Charlottenform  mit  Maraschino-Creme 
ansgelegt  (chemisiert) , lagenweise  abwechselnd 
mit  Schokolade-  und  Pistazien-Creme  gefüllt 
•)  Mit  Maraschino  getränktes  Biskuit  lagen- 
weise abwechselnd  mit  frischen  Walderdbeeren 
nnd  bayrischer  Vanille-Creme  in  die  Form  gefüllt. 
*)  Grüne  Pistazien-Creme,  rote  Erdbeer-Creme 

schwarze  Schokolade-Creme.  ’ 

‘)  Vier  verschiedenfarbige  Cremes  gestürzt 
ln  Würfel  geschnitten,  diese  bunt  durcheinander 


gemischt  und  mit  Orangen- Gallerte  eingesetzt- 
ringsherum  kleine  Kuchen.  “ ’ 

«)  a)  Creme  aus  gleichen  Teilen  Erdbeer-  und 
'lud  Schlagsahne  ver- 
misoht.  Die  Form  mit  Orangen- Gallerte  ausge- 
gossen, diese  mit  Pistazien-Creme  fingerdick  über- 
die  Mitte  die  oben  beschriebene  Creme 

b)  Reiscreme  mit  würfeliggeschnittenen,  mitMaras- 

chino  begossenen  Früchten. 

. Form  mit  Kirschen  und  Angelika  ver- 

ziert; eine  bayrische  Creme  mit  Zitronat,  Ana- 
nas, eingemachter  Orangen-Schale  und  Pflaumen 
vermischt  und  in  die  Form  gefüllt. 

Qiorfli  ^ Gallerte  ausgegossene  (chemi- 

® ^ j lagenweise  abwech- 

selnd bayrische  Erdbeer-,  Mandel-,  Schokolade- 
Pistazien^reme;  auf  jede  Lage  gibt  man  etwa.s 
Orangen-Gallerte.  Ein  Kranz  von  eingemachten 
Ringelotten  (remes-claude)  dient  zur  Verzierung 
\ ergleiohe  auch  creme  bavaroise  d la  ihnaro  ^ 
p.  , ) Vanille -Creme,  in  Maraschino  getränktes 
Biskuit  und  eing^achte  Früchte  lagenweise  ab 
wechselnd  in  die  Form  gefüllt.  Vergl  auch  ■ 
bavaroise  d Vempereur  de  la  Russ^]  “ 
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Creme  havaroise  aux 

pommes.  [nickel. 

— bavaroise  au  pomper- 

— havaroise  ä la  Fraslin. 

— bavaroise  älaprintaniere. 

— bavaroise  au  punch. 

— bavaroise  aux  guatre 
fruits. 

— bavaroise  ä la  reine. 

— bavaroise  ä la  reli- 
gieuse.* *) 

— bavaroise  au  r(Ji)uni. 

— havaroise  au  riz. 

— bavaroise  au  riz,  ä 
Vorange. 

— bavaroise  ä la  romaine.^) 

— bavaroise  ä la  rose. 

— bavaroise  rubanee. 

— bavaroise  ä la  sultane. 

— havaroise  en  surprise. 

— bavaroise  au  the. 

— bavaroise  ä la  vanille. 

— bavaroise  ä la  vierge. 

— bavaroise  aux  violettes. 

— ä la  benoiion. 

— ä la  bijou. 

— de  biscuit  au  kirsch 
(-Wasser). 

— brülee  ou  au  caramel. 

— ä la  caledonienne. 

— aux  cerises. 


S3o^tifd)e  2IpfeI»Ereme. 

— S3itm^)ernideI»Eretne. 

— ^anbeI»Ereme.‘) 

— buntfarbige  Ercnie.^) 

— Kreme  mit  ißunfd). 

— ^ierfrud)t«Kreme. 

— S'5ntgtn»Ereme.®) 

— SSaniHe=Kreme  mit 
SlJlafronen. 

— Kreme  mit  3fJutn. 

— 9tei§creme. 

— 9iei§crcme  mit  Drangen» 
guder.®)  [iöiafroncn. 

— 9SaniÜe=Kreme  mit 

— 3iofen»Kreme.’) 

— bunte  Kreme.®) 

— Kreme  auf  ©otfel  mit 
3uder»@itter.®) 

— ©(^ololabe*  unb  SSanilfe» 

— Sljeecreme.  [Kreme.^O 

— SSaniI[e»Kreme. 

— SSoniIIe»Kreme.‘®) 

— SScilc^en»  Kreme. 
iRumcreme^®). 

Kreme  mit  t)erf(if|iebenen 
grücbten  unb  93i§fuit. 
58i§fnit*Kreme  mit  ^?irfdj» 
woffer. 

Sibgebrannte  Kreme. 
9)tanneIabc=Kreme.^®) 

Kreme  mit  Sirf(^en.^“) 


Bavarian  apple-cream. 

— pumpemickel-cream. 

— almond-cream. 

— colo(u)red  cream. 

— cream  with  puncli. 

— cream  witli  tour  fruits. 

— cream  with  rice. 

— vanilla-cream  with 
macaroons. 

— cream  with  rum. 

— rice-cream. 

— rice-cream  with  orange- 
sugar.  [macaroons. 

— vanilla-cream  with 

— rose-cream. 

— colo(u)red  cream. 

— cream  on  soole  with 
sugar  spinning.*®) 

— chocolate-  and  vanilla- 

— tea-cream.  [cream. 

— vanilla-cream. 

— vanilla-cream. 

— violet-cream. 
Eum-cream. 

Cream  with  assorted  fruits 
and  biscuit. 

— of  biscuit  with  kirscli 
(-Wasser). 

Caramel-cream. 

Marmalade-cream. 

; Cherry-cream. 


>)  Gebrannte  Mandeln  mit  kochender  Milch 
aufgelöst,  gestoßen,  mit  Zucker  verrührte  Eigelbe, 
etwas  Milch  hinzu,  über  dem  Feuer  dick  gerührt, 
geklärte  Gelatine  darunter,  durch  ein  Mundtuch 
(Serviette)  gepreßt,  nach  dem  Erkalten  mit  Schlag- 
sahne vermischt. 

*)  Zwölfröhrige , schräg  gestreifte  Cylinder- 
form  wird  mit  bayrischer  V anille-Creme,  Pistazien- 
und  rot  gefärbter  (Jallerte  so  ausgespritzt,  daß 
jeder  Streifen  eine  andere  Farbe  erhält;  in  die 
mtte  füllt  man  eine  bayrische  Himbeer-  oder 
Erdbeer-Creme. 

*)  Die  Form  mit  roter  Orangen-Gallerte  aus- 
gegossen (chemisiert) , mit  Reiscreme,  die  mit 
Ananas-Würfeln  vermischt  ist,  gefüllt. 

*)  Wörtlich:  »Bayrische  Creme  auf  religiöse 
Art«.  — Zerlassene  Schokolade  mit  Zucker  ange- 
nehm gesüßt,  mit  Hausenblase  vermischt,  durch 
feines  Sieb  gestrichen,  die  Form  damit  ausgelegt 
(chemisiert);  in  die  Mitte  bayrische  Vanille-Creme 
mit  gestoßenen  Haselnuß-Makronen.  Mit  dem  Rest 
der  Schokolade-Masse  und  der  Vanille-Creme  füllt 
man  Törtchen  von  Genuaer  Teig  (tartelettes  en 
päte  d genoise),  mit  welchen  man  die  Creme  um- 
le^  Man  bezeichnet  diese  Creme  auch  mit  crime 
havaroise  d la  r omaine.  Vergleiche  creme  d la 
rcligieuse. 

“)  Milchreis  mit  Orangen-Zuoker  gesüßt,  Gela- 
tine, zuletzt  Schlagsahne  hinzu. 

«)  Dasselbe  wie  creme  bavaroise  d la  reli- 
gieuse  (s.  d.). 

’)  Rosen-Blätter  läßt  man  in  kochendem  Sirup 
von  90  Grad  ausziehen,  streicht  diesen  nach  dem 
Erkalten  durch  ein  feines  Sieb,  gibt  einige  Löffel- 
voll Doppelrahm  (crime  double),  dann  geklärte 
Gelatine,  zuletzt  Schlagsahne  hinzu. 

•)  Cremes  von  Vanille,  Schokolade,  Pistazien, 
Erdbeeren  usw.  lageuweise  abwechselnd  in  die 
Form  eingesetzt 


•)  VaniUe-Sirup  mit  Maraschino  und  geklär- 
ter Gelatine  vermischt,  auf  Eis  gebunden,  Schlag- 
sahne hinzu,  in  eine  Kuppelform  gefuUt,  eine 
Stunde  nachher  auf  einen  niedrigen  Sockel  aus- 
gestürzt, mit  einem  Gitter  von  gegossenem  Zucker 
(une  Sultane  d grillage)  bedeckt. 

*°)  Für  sugar  spinning  sagt  man  auch  weo 
decoration  oder  spun-sugar.  „ „ ^ 

Eine  glatte  Form  mit  in  Gallerte  getaucnten 
Mandel -Stiften  verziert,  mit  Schokolade -Creme 
ausgegossen;  in  die  Mitte  Vanille-Creme. 

**)  a)  Die  Form  mit  Vanille-Creme  überzogen 
(chemisiert);  in  die  Mitte  dieselbe  Creme,  aber 
mit  Alkermes  - Likör  vermischt;  ringsher™  ge- 
füllte glasierte  Windbeutel,  b)  Vanille -Zucker 
mit  Gelatine  vermischt,  Schlagsahne  darunter  ge- 
zogen; eine  Charlottenform  fingerdick  damit  aus- 
gegossen (chemisiert),  in  die  Mitte  Schokolade- 

Creme  gefüllt.  -i 

“)  Makronen  und  einige  Loffel-Biskuits  ver- 
mischt man  mit  gehackter  eingemachter  Orangen- 
und  Zitronen -Schale,  gibt  Rosinen  hinzu,  gießt 
Rumsirup  darüber,  schüttet  dies  nach  dem  Erkal- 
ten in  eine  tiefe  Schüssel  und  gibt  eine  engUsche 
Creme  mit  Rum  darüber. 

“)  Acht  Eigelbe,  80  g Mehl,  200  g Zuckw,  /« 1 
Milch  über  dem  Feuer  abgerülirt,  Zitronen-Schale 
hinzu,  kalt  gerührt,  Zitronen-Schale  herausge- 
nommen, die  Creme  in  eine  tiefe  Schüssel  g^eben, 
mit  feinem  Zucker  bestreut,  mit  der  glühenden 

Schaufel  glasiert.  , t u -„ho,.,-. 

“)  Gleiche  Teile  Himbeer-  und  johannisbeer- 
Marmelade  mit  Zucker  und  Eiweiß  geschlagen. 

‘»)  Auflauf-Schüssel  mit  Makronen  ausgel^t, 
ausgekernte,  mit  feinem  Zucker  aufgekochte  Kir- 
schen darauf,  Makronen  darüber,  obenauf  eine 
dicke  Lage  Schlagsahne.  Der  dick  mngekochte 
Kirschsaft  mit  Kirschwasser  vermischt  und  als 
Sose  nebenbei  gegeben. 
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Creme  ä la  Chantilly.^) 

— ä la  Coivley. 

— Cotoley  aux  fraises. 

— äla  cubaine  ou  cubanaise. 
Creme  cuite.®) 

— cuüe  ä Saint-Honore. 

— d Za  Devonshire. 

— ä la  Dubais. 

— ä la  duchesse. 

— espagnole  au  r(h)im. 

— d'ete. 

— axix  fleurs  d'oranger. 
Creme  fouettee.* *^) 

— fouettee  axix  abricots. 

— fouettee  ä Vananas. 

— fouettee  ä Vangelique. 

— fouettee  ä Vanisette. 

— fouettee  bachique. 

— fouettee  au  cafe. 

— fouettee  ä la  cannelle. 

— fouettee  au  caramel. 

— fouettee  au  celeri. 

— fouettee  au  chocolat. 

— fotiettee  au  citron. 

— fouettee  aux  fleurs 
d'oranger. 

— fouettee  aux  fraises. 

— fouettee  aux  framboises. 

— fouettee  ä la  gelee. 

— fouettee  au  marasquin. 

— fouettee  aux  marrons.'-'^) 

— fouettee  ä Vorange. 

— fouettee  atix  quatre 
zestes. 

— fouettee  au  r(h)um. 

— fouettee  ä la  vanille. 
Creme  (h  la)  franeaise.^®) 

— frangaise  aux  abricots. 

— frangaise  aux  amandes. 

— frangaise  aux  avelines. 


Sc^Iagfo'^ne,  3fia'^m[d)nee. 
Greme  nad)  Cowley®). 
GoroIe^»Greme  mit  Grb» 
beeren.*) 

2rnona§=Greme.'‘) 

S3iidcrcmc. 

Slanine=33atfcreme.*) 

®ebon)t)ireaGreme.’) 

Greme  nac^  Dubois®). 
§eräogin=Greme.®) 

Sbüttifdie  Greme  mitSlum.^®) 
3itronen«Greme. 
0rangenbIüten=Greme. 
®d)Iagf(iöttc. 

— mit  9l))riIoycn. 

— mit  2lnona§. 

— mit  21ngelifa. 

— mit  3lni§=2iför. 

— mit  Gi^amijogner. 

— mit  Äaffec. 

— mit  3intt. 

— mit  gebranntem 

— mit  ©ellerie. 

— mit  ©c^ofolabe. 

— mit  gitrone. 

— mit  iÖrangen>=S8ifitea. 

— mit  Grbbeeren. 

— mit  Himbeeren. 

— mit  ©Offerte. 

— mit  ffliaraSc^ino. 

— mit  Saftanien. 

— mit  Drangen. 

— mit  Drangen»,  Zitronen», 
'IJomeronäen»  u. 

<3d)oIe. 

— mit  9ium. 

— mit  SJaniffe. 
grttitäüflfdjc  Gvciue.**) 

— 31t)ri!ofen=Greme. 

— 3ffanbeI»Grcme. 

— §afelnufe»Greme. 


Whipped  cream. 

Cream,  Cowley  style. 
Cowley  cream  with 
strawberries. 
Pineapple-cream. 

Pastry  cream. 
Vanilla-pastry  cream. 
Devonsbire  j unket. 

Dubois  cream. 

Ducbess  cream. 

Spanish  cream  witb  rum. 
Lemon-cream. 

Cream  öf  orange-flowers. 
Whipped  cream. 

— cream  witb  apricots. 

— cream  witb  pine-apple. 

— cream  witb  angelica. 

— cream  witb  anisette. 

— cream  witb  Champagne. 

— cream  witb  coffee. 

— cream  witb  cinnamon. 

— cream  witb  caramel. 

— cream  witb  celery. 

— cream  witb  cbocolate. 

— cream  witb  lemon. 

— cream  witb  orange- 
flowers. 

— cream  w.  strawberries. 

— cream  witb  raspberries. 

— cream  witb  jelly. 

— cream  witb  marascbino. 

— cream  witb  cbestnuts. 

— cream  witb  orange. 

— cream  witb  orange-, 
lemon-,  bigarade-  and 
cedrat(e)-peel. 

— cream  witb  rum. 

— cream  witb  vanüla. 
Freuch  cream. 

— apricot-cream. 

— almond-cream. 

— cream  w.  avellan-nuts. 


*)  Pariser  Bezeichnung  für  crime  fouettie. 

*)  Dicke  Creme  von  Eigelben,  Zucker,  Milch, 
Zitronen-Schale  bereitet,  Zitronen-Schale  heraus- 
genommen, die  Creme  lagenweise  abwechselnd 
mit  in  Maraschino  geweichtem  Biskuit  in  Auflauf- 
form gegeben;  obenauf  Schlagsahne.  In  manchen 
Kochbüchern  findet  man  diese  Creme  fälschlich 
als  crime  d la  Cobly. 

•)  Erdbeermus  mit  Vanille  - Sirup  und  dem 
Saft  einer  Orange,  dann  mit  geklärter  Gallerte 
verrührt,  auf  Eis  gebunden,  dann  mit  Schlag- 
sahne vermischt,  lagenweise  abwechselnd  mit  in 
Maraschino  getränktem  Biskuit  angerichtet. 

*)  Vi  1 Milch  heiß  gemacht,  Gelatine  darin 
zerlassen,  30  g Zucker  hinzu,  nach  dem  Erkalten 
mit  einem  Glasvoll  Sohlagsalme  und  V«  1 Ananas- 
mus vermischt,  in  die  Form  gefüllt. 

•)  Dasselbe  wie  crime  pätisaiire. 

*)  100  g Zucker  mit  30  g Mehl  und  5 Eigelben 
verarbeitet,  mit  Vanillemilch  über  dem  Feuer  ab- 
gerührt; zuletzt  der  Schnee  der  5 Eiweiß  und  50  g 
feiner  Zucker  darunter  gezogen. 

’)  Vier  Tassenvoll  Milch,  ein  Löffelvoll  Zuk- 
ker,  Vanille,  ein  wenig  Lab  (rennet)  in  eine  Glas- 
schale gegossen,  an  einen  warmen  Ort  gestellt, 
wo  das  Ganze  m etwa  einer  Viertelstunde  ein 
süßer  Quark  (siveet-curd)  wird.  Man  maskiert 


den  junket  mit  eine'^  Lage  geronnener  Sahne 
(clotied,  clodded,  clouted  cream)  und  gibt  die 
Speise  mit  Erdbeer-Marmelade  zu  Tisch. 

*)  Vanille-Creme  mit  Schlagsahne  vermischt, 
.schichtweise  mit  in  Rum  und  Curagao  getränktem 
Biskuit  und  klein  geschnittenen  Früchten  (maci- 
doiiie  de  fruits)  in  eine  Auf  lauf -Kasserolle  ge 
füllt,  wenn  kalt,  mit  Himbeer-Gallerte  und  dicker 
Schlagsahne  bestrichen. 

“)  Mit  Ananas -Würfeln  vermischte  Vanille- 
Creme  lagenweise  abwechselnd  mit  in  Maraschino 
geweichten  Makronen  in  eine  Auflauf-Schale  ge- 
füllt, mit  Schlagsahne  bedeckt. 

“>)  9 Eigelbe  mit  125  g feinem  Zucker  und  ein 
wenig  Stärkemehl  vermischt,  nach  und  nach  mit 
kaltem  Wasser  verrührt,  durch  ein  Sieb  gestrichen, 
in  eine  mit  Gallerte  ausgegossene  Form  gefüllt. 

“)  Auch  crime  d la  Chantilly,  deutsch  auch 
•Rahmsohnee»,  «Rahmschaum«,  ensl.fr  othed  cream. 

*’)  Crime  fouettie  gamie  de  puree  de  marrona 
ist  dasselbe. 

*’)  Fälschlich  auch  crime  d la  Colbert  genannt 
geschlagenen  oder  gesülzten 
(Milch-)  Cremes  werden  größtenteils  in  zierliche 
Formen  gefüllt,  in  Eis  gegraben,  zum  Stocken 
gebracht  und  dann  ausgestürzt.  Vergleiche  auch 
crime  renveraee. 


Sweet  dishes. 


1272  Entremets  de  douceur.  ©ü^e 


Creme  franQaise  au  cafe. 

— frangatse  au  caramel. 

— frangaise  au  choeölat. 

— frangaise  au  citron. 

— frangaise  ä Veau  de 
noyau. 

— frangaise  ä la  fantöme. 

— frangaise  aux  fraises. 

— frangaise  aux  fr amboises. 

— frangaise  aux  macaro7is 
amers. 

— frangaise  au  marasquin. 

— frangaise  d Vorange. 

— frangaise  aux  pistaches. 

— frangaise  au  punch. 

— frangaise  aux  quatre 
eestes.^) 

— frangaise  au  r(h)um. 

— frangaise  au  the. 

--  frangaise  ä la  vanille. 
Creme  frangipane. 

— frangipane  d Veau  de 
flews  d' oranger,  [quin. 

— frangipane  au  maras- 

— de  groseilles  ä maquereau 
ou  vertes.  [Vanglaise. 

— de  groseilles  vertes  ä 

— d Za  hollandaise. 

— d Vimperatrice  Eugenie. 

— malakoff. 

— de  marrons. 

— de  marrons  au  sirop 
vanille. 

— d la  niinute. 

— d la  Montholon. 

Creme  monsseline. 

— mousseline  aux  fraises. 

— mousseline  aux  violettes. 
Creme  d’office. 

— d'office  aux  amandes 
pralhiees.^^) 

— d'office  au  cafe. 


^ Sfaffee»Sreme. 

\ — Ereme  mit  gebranntem 
3uder. 

— Sc^ofoIobe^Eteme. 

— 3ittonen»Ereme. 

— Ereme  mit  SRo^au«8iIör. 

\ — Ereme  mit^Sc^Iagfa^ne. 

I — ®rbbeer»Ereme. 

\ — §imbeer=Ereme. 

) — Ereme  mit  bitteren 
SJZatronen. 

l — SiJZaragc^ino^Ererae. 

I — Drangen=>Ereme. 

— $iftaäien«Ereme. 

— Ereme  mit  ißun|cö._ 

< — Ereme  mit  biererlei 

> ©dealen. 

5 — Ereme  mit  Slum, 
e — Ereme  mit  $tjee. 

I — SSaniKe»Ereme. 
g-rttttfli}jatt=Eremc.®) 

— , Ereme  mit  Drangen» 
s blilten»SBaffer. 

I — »Ereme  mit  S[JZara§d)ino, 
©tac^eIbeer»Ereme. 

— »Ereme,  englifd^* *). 

j Ereme  mit  SBeifewein.*) 

\ SSerjc^iebenfarbige  ipDrtwein= 
\ Ereme.  [{^rüd^ten.®' 
I Ereme  mit  SSiSluit  unb 
Äaftanien»Ereme. 

I — »Ereme  mit  SSaniHe» 
i ©irup. 

i 9JMnuten»Ereme.*) 

< 2Jianbetmilc^»Ereme  mit 

iOlatronen.’) 
©d)taßfa{)nctt=Ercmc.®) 
l — »Ereme  mit  Erbbeeren. 

> — »Ereme  mit  SSeilc^en. 
Stnridf)tc=Erctnc.®) 

I — »Ereme  mit  gebrannten 

< SKanbeln. 

j — »Ereme  mit  Kaffee. 


Freiich  coffee-cream. 

— cream  with  caramol. 

— chocolate-cream. 

— lemon-cream. 

— cream  with  noyau. 

— cream  with  whipped 
cream. 

— strawberry-cream. 

— raspberry-cream. 

— cream  w'ith  bitter 
macaroons. 

— cream  with  marascbino. 

— orange-cream. 

— pistacbio-cream. 

— cream  with  prmcb. 

— cream  with  four  sorts 
of  peels. 

— cream  with  rum. 

— cream  with  tea. 

— vaniUa-cream. 
Frangipane-cream. 

— -cream  with  orange- 
fiower  water. 

— -cream  w.  marascbino. 
Gooseberry-cream. 

cream,  Englisb  style. 

Wine-cream. 

Portwine-cream,  various- 
colo(u)red.  [firuits. 
Cream  with  biscuit  and 
Cbestnut-cream. 

— -cream  with  vanilla- 
ßirup. 

Cream,  bastüy  made. 
Almond-cream  with  maca- 
roons. 

Muslin-cream. 

cream  w.  strawberries. 

— -cream  with  violets. 
Offlce-cream. 

— -cream  with  burnt 
almonds. 

— -cream  with  coffee. 


7)  VergL  crime  fouetiie  aux  quatre  zestes 
auf  vorhergehender  Seite. 

*)  Als  Fülle  zu  Torten  und  ähnlichen  Bäcke- 
reien: 100  g Mehl,  100  g Zucker,  4 Eigelbe,  ein 
ganzes  Ei,  eine  Prise  Salz;  nach  und  nach  noiit 
kochender  Milch,  in  welcher  man  Vanille  hat  aus- 
ziehen  lassen,  verrührt;  zuletzt  50  g feine  Butter 
daran  gegeben. 

•)  Stachelbeermus  mit  feinem  Zucker  und  dop- 
pelt soviel  steif  geschlagener  Sahne  vermischt, 
in  Porzellan -Tassen  gegeben;  nebenbei  Finger- 
Biskuits  (lady  flngers). 

*)  a)  6 Löffelvoll  Zucker,  ebensoviel  Wein, 
6 tüchtig  geschlagene  Eier,  Saft  und  Schale  einer 
Zitrone,  alles  gekocht,  kalt  angerichtet.  b)  Bay- 
rische Creme  mit  Eigelben  und  Wein. 

*)  Von  Eigelben,  Müoh  und  Zucker  eine  eng- 
lische Creme  bereitet,  geklärte  Gelatine  hinzu, 
durchgestrichen,  nach  dem  Erkalten  mit  Schlag- 
sahne vermischt,  diese  Creme  lagenweise  abwech- 
selnd mit  in  Rum  und  in  Kirsohwasser  getränktem 
Biskuit  und  mit  würfelig  geschnittenen  einge- 


machten Früchten  domförmig  in  eine  Auflaaf- 
Kasserolle  geordnet,  mit  Himbeer-Gallerte,  dann 
mit  süßer  Schlagsahne  überzogen. 

*)  Von  Eigelben  und  feinem  Zucker;  nach 
dem  Erkalten  mit  Rum  oder  Kirschwasser  ver- 
mischt. In  Spanien  hat  dieses  Entremets  den 
Namen  lard  du  ciel.  , ■u  ■ 

’)  Kuppelform  mit  Gallerte  überzogen  (chemi- 
siert)  und  mit  fein  gehackten  Pistazien  ausg^ 
streut.  In  die  Mitte  füllt  man  lagenweise  abwech- 
selnd Mandelmilch -Creme,  die  mit  Schlagsahne 


ermischt  ist.  . , . 

“)  Schlagsahne  mit  irgend  einem  Aroma,  ohne 
rolatine  gestockt  . ... 

•)  Diese  Cremes  sind  nicht  zu  den  cremespatis- 
ieres,  aber  auch  nicht  zu  den  Cremes  fouettees  zu 
ählen.  10  Eigelbe  in  eine  irdene  Schussel  ge- 
ohlagen,  ein  Liter  gekochte  Milch  mit  gelier 
nd  dem  beteefirenden  Aroma  nach  und  nach  hmzu- 
:egeben,  über  schwachem  Feuer  gebunden,  durch 
in  feines  Sieb  gestrichen.  v • vi« 

Creme  d'ofßce  aux pralines  ist  auch  richtig. 


©ftße  S'öifdjengeridjte. 


Entremets  de  douceur. 


Sweet  dishes.  1273 


Creme  d'ofßcc  au  caramel. 

— d'office  au  celeri. 

— d'office  au  chocolat. 

— d'office  aux  noisettes. 

— d'office  ä la  vanille. 

— panachee.^) 

Creme  pätissiere. 

— pätissiere  aux  amandes 
pralinees. 

— pätissiere  au  cafe. 

— pätissiere  ä la  cannelle. 

— pätissiere  au  chocolat. 

— pätissiere  äl'eau  de  noyau. 

— pätissiere  aux  macarons. 

— pätissiere  au  marasquin. 

— pätissiere  ä la  moelle. 

— pätissiere  ä l'orange. 

— pätissiere  aux  pistaches. 

— pätissiere  aux  raisins  de 
Corinthe. 

— pätissiere  au  the. 

— pätissiere  ä la  vanille. 

— ä la  piemontaisc.^) 

Creme  plombiere.^) 

— ä la  princesse. 

— ä la  princesse  Clotilde. 
Creme  prise.®) 

— ä la  reine. 

— ä la  religieuse. 

Creme  renvers^e. 

— renversee  au  citron. 

— renversee  ä l'orange. 

— renversee  aux  pistaches. 

— renversee  ä la  prince 
Puckler. 

— renversee  au  sagou. 

— renversee  ä la  vanille. 

— de  riz  ä l'angelique. 

— rubanee.^^) 

— ä la  russe. 

— äla  sicilienne. 


\ 9Inrici^te»(Srcme  mit  ge» 
bronntem  3“der. 

— »Ereme  mit  Sefferie. 

— »Ereme  mit  ©d^ofolobe. 

— »Ereme  mit  ^ofelnüffen. 

— »Ereme  mit  5§aniCte. 
buntfarbige  (geftürjte) 
bodCcrcntc®).  [Ereme. 

— mit  gebrannten  Sftanbeln. 

— mit  Kaffee. 

— mit  3intt. 

— mit  ©(^ofolabe. 

— mit  fRo^an^Siför. 

— mit  äßafronen. 

— mit  9Kara§c^ino. 

— mit  fRtnbSmarf. 

— mit  Drangen. 

— mit  fßifioäieu. 

— mit  ßorintlen. 

— mit  Sr;ee. 

— mit  SSanitfe. 

SBeincreme  mit  3iei§  unb 

grüc^ten. 
91tti^mßcfrorcnc5. 

Ereme  mit  SSaniÜereiS. 
3JianbeI=Ereme  m.  ßirfdjen.®) 
Sunftcreme. 

Ü)ianbeI»Ereme. 
SSaniKe-Ereme.’) 

©eftfirste  Ereme. 

— 3itronen»Ereme. 

— Drangen»Ereme. 

— biftajicn^Eremc. 
5ürft»büdIer»Ereme.*) 

— @ago=Ereme. 

— banilIe»Ereme. 

9iei§crcme  mit  2lngelifa. 
berfi^iebenfarbige  Ereme. 
©eftürjte  SBeincreme.“) 
©ijilianifc^e  Ereme.^^) 


Office-cream  with  caramel. 

cream  with  celery. 

cream  with  chocolate. 

cream  with  hazel-nuts. 

cream  with  vanilla 

Vari-colo(u)red  cream. 
Pastry-cream. 

cream  with  burnt 

almonds. 

Coffee  pastry-cream. 
Cinnamon  pastry-cream. 
Chocolate  pastry-cream. 
Noyau  pastry-cream. 
Macaroon  pastry-cream. 
Maraschino  pastry-cream. 
Marrow  pastry-cream. 
Orange  pastry-cream. 
Pistachio  pastry-cream. 
Pastry-cream  with  dried 
cui-rants. 

Tea  pastry-cream. 

Vanilla  pastry-cream. 
Wine-cream  with  rice  and 
fruits. 

Ice-creani  with  fruits. 

Cream  with  vanilla-rice. 
Almond-cream  w.  cherries. 
Steamed  cream. 
Almond-cream. 

V anilla-cr  eam. 
üniiio(xi)lded  cream.®) 

— lemon-cream. 

— orange-cream. 

— pistachio-cream. 
prince  Puckler  cream. 

sago-cream. 

— vanilla-cream. 
Eice-cream  wi  th  angelica. 
Vari-colo(u)red  cream. 
Eussian  wine-cream. 
Sicilian  cream. 


*)  Auch  creme  rubanle. 

*}  Diese  abgerührten  oder  musartigen 
Cremes  eignen  sich  vorzugsweise  zu  Aufläufen 
sowie  zum  Fullen  kleiner  Backwerke. 

*)  y ergleiche  auch  crime  havaroise  d la  vii- 
montaise.  ^ 

*)  Siehe  unter  der  Abteünng  QUees. 

) Eine  Charlottenform  mit  aus  Kirschsaft  be- 
mteter  Gallerte  überzogen  (chemisiert)  und  mit 
Kirschen  verziert;  in  die  Mitte  weiße  Mandel- 
Creme  mit  Vanille. 

•)  Auch  crime  prise  au  iain-marie,  crime 
en  pot,  pot  de  crime,  petitpot  de  crime,  poudina 
a la  Samt-Clair.  " 

’)  Weizenmehl  mit  Zucker  und  kochender 
yanille-Sahne  vermischt,  auf  dem  Feuer  dick  ge- 
rührt, nach  dem  Erkalten  mit  hart  gekochten  Ei- 
gelben  und  Vanille-Zucker  verzogen.  Hart  ge- 
kochte Eigelbe,  die  man  mit  Vanille- Sirup  ver- 
mischt hat,  werden  durch  ein  großlöcheriges  Sieb 
gestrichen,  sodaß  sich  Faden-Nudeln  bilden  mit 
welchen  man  auf  der  Vanille-Creme  einen  Rand 
formt.  Vergleiche  crime  havaroise  d la  reli- 
gieuse auf  Seite  1270. 

•)  Cream  or  custard  upside  down,  cream 
turned  out  of  a mo(u)ld. 


.*)  Süßes  Ananasmus  mit  Zucker -Sirup  und 
geklarter  Hausenblase  verrührt  und  mit  Schlag- 
sahne untermengt  Hiervon  der  vierte  Teil  in 
eine  mit  Mandelöl  ausgestrichene  Form  gefüllt 
gestockt,  eine  Lage  geviertelte  eingemachte  Ein- 
gelotten  /mnes-cfaMde;  und  wieder  Creme  dar- 
uber,  wieder  gestockt,  eine  Lage  eingemachte 
Kirschen,  dann  wieder  Ananas -Creme,  nachher 
®insemachte  Aprikosen,  zu- 
letzt der  Rest  der  Ananas-Creme  darüber,  an  einen 
Kauen  ürt  gestellt,  nach  dem  Ausstürzen  mit  klei- 
nen runden  Biskuits  umlegt. 

7®.I?l®icbe  crime  panachie. 

1V1  Eier,  •/«  1 Weißwein, 

lou  g Zucker  auf  schwachem  Feuer  schaumig  ge- 
schlagen, nach  dem  Erkalten  mit  Gelatine,  Zitro- 
nen-Zuoker,  Zitronensaft  und  Rum  vermischt,  in 
”®“üelöl  bestrichene  Form  gefüllt  und 
auf  Eis  gestellt.  Man  kann  auch  das  fest  ge- 
schlagMe  Eiweiß  mit  der  Creme  vermischen. 

) 25  g süße,  20  g bittere  Mandeln.  26  g Kori- 
ander mit  etwas  Milch  gestoßen,  durchgestrichen 
in  eine  Kasserolle  mit  8 Eigelben , 375  g Zucker 
^>'moü®r  Sahne  gegeben,  über  dem  Feuer 
gebunden,  durchgestrichen,  mit  75  g gehackten 
Pistazien  vermischt  eouaonien 


Sweet  dishes. 


1274  Entremots  de  douceur.  Süße  3iuifi^engei-tc^te. 


Croissants^). 

Oroquante  “). 

Croquemhouclie  “). 
Croustado  aux  fruits.*) 

— atix  fruits  ä la  viennoise. 
Croüte  *). 

— aux  fruits. 

Darioles  ’). 

Dattes  ä Vardbe. 

Diplomate  ä Vanglaise. 


Eclairs  ^®). 

Ekmek  kadaylfi.*^^) 
Eventail  aux  cerises. 


Fanchonnettes 
Flani(m)eri(s),  flamri(s). 

— ü Vabricoi. 

— ä la  cerise. 

— au  chocolat. 

— au  citron. 

— de  fecule  de  pommes  de 
terre  aux  amandes. 

— ä la  fraise. 

— ä la  framboise. 

— ä la  groseille. 

— ä la  groseille  verte. 

— ä la  hollandaise. 

— de  maizena. 

— de  nullet. 

— d Vorange. 

— ä la  peche. 

— d Za  pomme. 

— de  riz  au  kirsch(-wasser). 

— de  riz  ä la  Pompadour. 

— de  sagou. 

— de  semoule. 


^örn^en,  S?i))feL 
IJroc^torte. 
Ära(^gcbäd»®tufte. 
(3:ortcti=)ftruftc  mit 
grücßten. 

aSieuer  Prüfte  mit 
flruitc.  [ten.'‘) 

— mit  grüc^ten. 

6rcmc=3:örtd)t’n. 

Satteln  ouf  arabifdie®)  2Crt. 
aSaniIIe=Ereme  mit  Äaftanien 
unb  9Jlara§d)ino=a3i3* 
luit.*) 

Slt^Iuc^en.  [gerid^t. 

Sürfifd)e§  jüße§  3roifc|en=' 
gäcßerform  bon  SSIntterteig 
auf  SKarmetabe  unb 
£irf^en.  [teig»Sörtd)eu. 
SJlit  Sterne  gefüßte  SButter^ 
gtammert,  glammri.^®) 
Sf)ritofen=-i5Iammeri. 
Äirfcßeu^glammeri. 
©d)oIoIabe=gIammeti. 
3itronen=f5lammen. 
6tärfeme:^I=gIammeri  mit 
SJZanbelu. 

Srbbeet'glammen. 
§imbeer»glatb™ert. 
Sot)anni§beer»2fIammert. 
©tai^elbeets^Iommeri. 
^oßänbifc^er  glammeri/'*) 
2Jiai§meßI»{5Iommeri. 
^irfeoglammert. 
Orangen=i5Iammert. 
^fttfi^^glammert. 
2tf)feI»f5Iammeri. 
glammeri  öon  8lei§  mit 
Äirfdiwaffer. 

— Don  9iei§  mit  Derf^ie=> 
benen  grüd^ten.^®) 

©ago»?5Iammeri. 

^lammeri  bon  Stieß. 


Crescents. 

Oroquante. 

Croquembouche. 

Gronstade  of  tart-paste 
witk  fruits. 

Vienna  croustade  with 
Crust.  [fruits. 

— with  fruits. 
Cnstard-mo(u)lds. 

Dates,  Arabian  style. 
English  vanilla-cream  w. 
chestnuts  and  biscuit 
soaked  in  maraschino. 
Eclairs. 

Turkish  sweet  entremets. 
Fan-form  of  strips  of 
puff-paste  on  a bed  of 
marmalade  a.  cherries. 
Fanchonnettes. 

Flunimery,  flum. 
Apricot-flummery. 
Oherry-flummery. 
Chocolate-flummery. 
Lemon-flummery. 
Starch-flummery  with 
almonds. 

Strawberry-flummery. 
Easpberry-flummery. 
Currant-flummery. 
Gooseberry-flummery. 
Dutch  flummery. 
Maizena-flummery. 
Millet-flummery. 
Orange-flummery. 
Peach-flummery. 
Apple-flummery. 
Rice-flummery  with 
kirsch(- Wasser) . 
Flummery  of  rice  with 
assorted  fruits. 
Sago-flummery.  [mery. 
Semolina-  or  farina-flum- 


’)  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Patis- 
serie et  Oonfiserie,  auch  auf  Seite  12^. 

•)  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Fätis- 
serie  et  Confiserie,  auch  unter  der  Abteilung  Glaces. 

*)  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Patis- 
serie et  Confiserie. 

*)  Vergleiche  auch  croustade  auf  Seite  1226. 

*)  Eine  hohle  Torten -Kruste  wird  innen  mit 
Aprikosen- Marmelade  ausgestrichen,  lagenweise 
abwechselnd  mit  einer  bayrischen  Creme  von  Reis 
und  Mandelmilch  und  mit  Aprikosen -Marmelade 
gefüllt,  mit  einem  Kranz  von  Ringelotten  (reines- 
claude)  und  halbierten  Pfirsichen  in  schöner  Ord- 
nung umlegt;  in  die  Mitte  des  Kranzes  füllt  man 
rohe  Erdbeeren. 

*)  Siehe  croütes  auf  Seite  1226. 

’)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1228  und  unter 
der  Abteilung  Pätisserie  et  Confiserie. 

•)  Gestoßene  Datteln  durchgestrichen , mit 
einigen  Tropfen  Rosen-  und  Zitronen -Essenz  an- 
gefeuchtet,  mit  einem  Milchbrei  (bouillie)  von 
Reismehl  mit  Orangen-  oder  Zitronen-Geschmack 
bedeckt,  mit  gebranntem  Zucker  ( caramel)  verziert. 

•)  EnglischeVanille-Oreme  mit  geklärter  Gela- 
tine vermischt,  nach  dem  Erkalten  mit  Schlag- 
sahne verrührt,  in  eine  mit  Gallerte  überzogene 
(chemisi  erte)  Form  lagenweise  abwechselnd  mit 


ingemachten,  würfelig  geschnittenen  Kastanien 
nd  in  Maraschino  getränktem  Biskuit  geordnet. 
Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Patis- 

erie  et  Confiserie.  „ „ .nno 
“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1228. 

")  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Patui- 

erie  et  Confiserie.  . 

“)  Kalte  Speise  von  Reis,  Sago,  Kartoffel-, 
laismehl  (Maizena),  Buchweizen  - Grütze  .Hirse, 
Salep  usw.,  wobei  diese  Stoffe  mit 
Vein  oder  Fruchtsaft  mit  hiureiohend  Zucker, 
iimt,  Zitronen-Schale,  Vanille  oder  Orangen-Blute 

;u  einem  mehr  festen  als  weichen  Brei  gi^ooh^ 
;um  Erkälten  in  mit  Milch  wendig  benaßte 
i’ormen  gethan,  ausgesturzt  und  mit  emer  mich-, 
)bst-  und  Weinsose  zu  Tisch  gegeben  werden. 

“)  Geklärte  Hauseublase  mit  Xereswem,  wei- 
lem  Zucker,  geschlagenen  Eidottern,  Zitronensaft 
ind  Zitronen-Schale  vermischt . über  so^.wa^em 
feuer  dick  gerührt,  durch  ein  Tuch  in  die  Form 

.BoOssM^n  gewöhnlichen  Eeisflamr^ri  wird 

lach  dem  Erkalten  ein  «breifingerbreiter  Rand  au^f 
sine  Schüssel  gethan  und  dieser 

lohiedenen  eingemachten  Fruchten  belegt. 

üitte  füllt  man  Vanille -Schlagsahne  und  belegt 
ias  Ganze  mit  kleinen  Biskuits. 


Entremets  de  douceur. 


6ü§e  3roi[c^en9ci’id}te. 
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Flam(m)eri(s)  de  semoide 
aux  certses. 

— ä la  tomate. 

— ä la  vanille. 

Flan  *). 

Fraises  ä la  creole. 

— ä la  mäconnaise. 

— ä Vorange. 
Frangipane^). 

Fromage  *). 

— aux  amandes. 

— bavarois.’’) 

— de  ou  ä la  Chantilly^). 

— ä la  vanille. 

Fruits  ä la  creole.^) 
Galette^^). 

Gäteaa  “). 

Gaufres 

Gelee. 

— ä Vahricot. 

— ä Vananas. 

— d'ananas,  ä l’imperiale. 

— d'ananas  ä la  macedoine 
de  fruits. 

— d'ananas  au  vin  de  Cham- 

— ä l'angelique.  [pagne. 

— ä l'anisette. 

— d'anisette  garnie  de 

— ä l'arac(k).  [poires. 

— ä la  Bacchus. 

— ä la  belle  americaine. 

— ä Za  benedicline. 

— ä la  bigarade. 

— en  casseröle,  ä l'anglaise. 

— aux  cerises. 

— au  Champagne. 

— de  Champagne  ä la 
macedoine  de  fruits.^^) 


J 5 ammevt  üon  @rie§  mit 
! Äirfc^en. 

\ iParabieäü})feI=(5I«tntneri. 

< 5ßoniICe»glQnimeri. 

\ S-fac^fitdjen. 

\ ßrbbccrcu  auf  freoIifd)e®) 
i — mit  SRotteeiu.®)  [SIrt. 

i — mit  Stfjfelfinen.*) 

< f^rongif)an(»Ereme). 

(Sremc. 

i)JZanbel»Ereme. 
l 23a^rif^e  Sterne. 

@d)Iagfo:^ne,  ütoljmfd^nee. 

> SSanillesgreme. 

5 grüc^te  auf  freolifc^e  2Trt. 

I Sftt  Sudien. 

< Äutfjcn. 

I SBaffeln. 

5 2lf)rifofen»SuIäe. 

I 8tuana§=@ul3e.“)  [na§.‘») 

\ S^ambogner=©ul3e  mit  9tna= 

ISliiauag^SuIje  mit  öerfdjie» 
beuen  grücl^ten.’®) 

— »Suläe  mit  Ebamuaguer. 

STugeHIOäSuise. 

SlniätuoffetaSuf^e. 

— »©ulge  mit  Söitnen. 
SIrral-SuIge. 

©rüne  ©ulje  mit  SBeinbccr» 
faft  unb  Sl^amfiagner. 
®reiforbige  ©ulge  mit 
Suder=>gtüc^ten.*’) 
33enebiltiner(lilör)»©ur3e. 

I ©ulge  mit  bitteren  Draugcn. 

©uglifd^e  Stumfulge  in 
) (@ilber»)SafferoHe. 

I Äirid^(en)«@ulge. 

\ E^ambagner»©ulge. 

< — »©ulge  mit  öcrfcbiebeuen 
I grüdjten. 


l Semolina-flummery  with 
I cherries. 
Tomato-flranmery, 

> Vanüla-flummery. 

> Flawn. 

1 Strawberries  in  the  Greole 
I — with  red  wine.  [style. 
— with  oranges. 
Frangipane. 

Custard. 

Almond-cream. 

Bavarian  cream. 

Whipped  cream. 

V anilla-cr  eam . 

Fruits  in  the  Creole  style 
Shortcake. 

Cake. 

Wafers. 

Jelly. 

Apricot-jelly. 

Fine  apple-jelly.  [apple' 
Ohampagne-jelly  w.  pino- 
Pine  apple-jelly  with 
assorted  fruits. 

— ‘j®^y  with  Champagne. 
Angelica-jelly. 
Anisette-jelly. 

^jelly  with  pears. 

Arrack-jelly. 

Green  jeUy  w.  grape-juico, 
sugar  and  Champagne. 
Tri-colo(u)red  jelly  with 
candied  fruits. 
Bonedictine  jelly. 
Bigarade-jeUy. 

English  rum-jelly  in 
(silver-)saucepan. 
Oherry-jelly. 
Champagne-jelly. 

— -jelly  with  assorted 
fruits. 


*)  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Pätis- 
Berte  et  Confiserie. 

’)  In  Zuoker-Simp  mit  Noyau-Likör  gebeizte 
Ananas  - Scheiben  turbanförmig  angerichtet ; in 
Kirschwasser  mit  Zucker  geschwungene  Erdbeeren 
sowie  Ananas -Würfel  in  die  Öffnung  des  Turbans: 
das  Kirsch  Wasser,  worin  die  Erdbeeren  gebeizt 
wurden,  darüber  gegossen;  kleine  Kuchen  als 
Umlage  (Garnitur). 

r.  Kompott- Schale  gibt  man  frische 

Erdbeeren,  gießt  roten  Burgunder  darüber,  streut 
Zucker  obenauf  und  gibt  das  entremets  zu  Tisch  • 
nebenbei  Finger-Biskuits. 

«)  a)  Mit  der  auf  Zucker  abgeriebenen  Schale 
''on  Apfelsinen,  b)  Mit  dem  Saft  von  Apfelsinen. 
®)  Dasselbe  wie  creme  frangipane  (s.  d ) 

•)  Dasselbe  wie  crdme  (s.  d.). 
p .Soviel  wie  bavarois  oder  crime  bavaroiae 
*)  Vergleiche  creme  d la  Chantilly. 

•)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1229. 

■®)  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Pätis- 
Berte  et  Confiserie. 

_ “)  Sämtliche  Kuchen,  obwohl  mitunter  nls 
hntremets  de  douceur  gegeben,  findet  man  unter 
der  Abteilung  Patisserie  et  Confiserie.  Man  ver- 
gleiche auch  Seite  1^. 

“)  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Pätia- 
serte  et  Confiserie. 


(süddeutsch)  Sulz,  Salze,  Sülze,  das 
Orallert,  die  Grallerte  (auf  das  lateinische  gelatus 

Äfaüf  l”te  ’^®>^Kl6iche  geUes  de 

„ f.)  ößWärte  Gelatine  mit  geklärtem  Ananas 
Saft  (von  mit  Zucker  gehackter  Ananas,  Orangen 
j Zitronensaft,  auch  ein  wenig  Zitronen-Schale 
und  Ananas-Sirup)  vermischt,  schichtweise  mit  in 
kaltem  Sirup  gebeizten  Ananas -Scheiben  in  diu 
form  eingesetzt,  beim  Anrichten  mit  gesülzten 

d' orange  dlageUe) 
umlegt,  b)  (^klarte  Gelatine  mit  gelUärtem  Ana- 
nassaft und  Champagner  vermischt  und  vollendet 
W10  oben. 

“)  Mit  Ananassaft  vermischte  Champagner- 
~ , 0 m kleine  Würfel  geschnittener  Ananas 
und  Pistazien-Streifen  (fileta  de  pistachea)  in  die 
1?  orm  eingesetzt. 

**)  Nachdem  die  Ananas-Sulze  in  einer  Kuppel- 
form gestockt  ist,  wird  die  innere  Form  heraus- 
genommen und  der  innere  Raum  in  schöner  Par- 
ben-Ordnung  mit  geschälten  halbierten  Aprikosen 
Pfirsichen,  weißen  und  blauen  Weinbeeren,  roten 
SefüKt,  mit  Sülze  übergossen,  ge- 
stockt,  gestürzt.  ' ® 

")  Violett,  blau  und  gelb  gefärbte  Sülze  mit 
überzuckerten  Früchten. 

*“)  Wie  gelie  d'ananas  d la  macidoine  de  fruits. 


1276  Entremets  de  douceur. 
Gelee  ä la  chai'treuse,  | 

— au  citron.  > 

— de  citron  aux  fraises.  5 

— mi  cognac.  | 

— aux  coings.  | 

— ä la  creme  d'allasch.  ; 

— d la  creme  de  bananes.  | 

— äla  creme  des  Barbades. 

— ä la  creme  de  cacao.  < 

— ä la  creme  de  chocolat.  s 

— ä la  creme  de  citron,  > 

— ä la  creme  de  fleurs  > 

d'oranger.  | 

— äla  a-eme  de  gingembre.  | 

— d la  creme  de  menthe.  ^ 

■ — ä la  creme  de  mocca.  < 

— ä la  creme  de  noyau.^)  | 

— ä la  creme  de  noyau,  s 

garnie  d'abricots.  | 

— ä la  creme  de  rose. 

— ä la  creme  de  the.  ) 

— ä la  creme  de  vanille.  ? 

— ä la  creme  de  violettes.  ( 

— au  eresson  de  foniaine.  < 

— au  curagao.  s 

— d Veau-de-vie  de  DantzicJc  | 

OM  Dantzig.  5 

— äVeau-de-viedeDantzicJc  5 
aux  fraises. 

— aux  epines-vinettes  garnie  / 

de  pommes.  < 

— aux  feuilles  de  rose.  | 

— aux  fleurs  d'oranger.  < 

— de  fleurs  d'oranger  au  \ 
vin  de  Champagne.  \ 

Gel6e  fouettee.  | 

— fouettee  ä l'abricot.  ? 

— fouettee  au  citron.  ? 

— fouettee  aux  fruits.  < 

— fouettee  ä la  russe.  < 

— fouettee  au  vin  de  Cham- 

— aux  fraises.  [pagne.  ; 

— aux  fraises  ä la  Victoria.  \ 

— aux  framboises.  \ 


©üBe  3wiicBenflcrid)te. 
®^attreufeo©uIge. 

gitronen^SuIje. 

— »©ulge  mit  Srbbeeren. 
Eognac»©u4c. 

Quitten»@uläc. 

©ulje  mit  2ldof(^>Siför. 

— mit  Sananeitsßiför. 

— mit  58arbabo§»SiIör. 

— mit  ÄoIno»Silör. 

— mit  ©d)otolabe=SiIbr. 

— mit  3ittonen»SiIör. 

— mitDraixgenblütenoSilör. 

— mit  Si'Sdxer. 

— mit  ^itt-^Iiför. 

— mit  3)lofta=£iIör.* *) 

— mit  9JoBau»Siför. 

— mit  SRoBau=2iIöt  unb 
Slbrifojen. 

— mit  3iofen»SiI5r. 

— mit  S^eeliför. 

— mit  S8anine=Sif5r. 

— mit  SSeiId^en=Siför. 

— mit  18rutinen=J?rejie.*) 
ßurofaO'SuIäe. 

Sulje  mit  Sanjiger  Oolb» 
raaffer. 

— mit  SJott^iger  ©olbttaHer 
unb  ®rbbeeren. 

33erberiBen*@uIäe  mit 
iäpfeln. 

9loIen»@uIäe. 

Drangenblüten=>©ul3e. 

— »©ulje  mit  e^omixagner. 

®cfd)lttßcne  ©ulse. 

— üt)3rifofen»@ulge.'*) 

— gitronen^SuIje. 

— (3ßara§cBino»)Sutäe  mit 
Keinen  gruc^ten. 

— rnffifcBe  ©ulgc.®) 

— EI}amtiQgner»@uIäe. 
®rbbecr*@ul5e. 

— -©ulje  mit  frijc^cn  6rb» 
beeren.®) 

§imbeer«=©ul3e. 


Sweet  dißhes. 

Jelly  flavo(u)red  with 
chartreuse  Uqufcur. 
Lemon-jeUy. 

— -jeUy  w.  strawberriea^ 
Cognac-jelly. 

Quince-jelly. 

JeUy  witli  cream  of  allascli. 

— witti  cream  of  bananas, 

— w.  cream  ofBarbado(e)s. 

— witb  cream  of  cocoa. 

— w.  cream  of  chocolate. 

— witb  cream  of  lemon. 

— witb  cream  of  orange- 
flowers. 

— witb  cream  of  ginger. 

— witb  cream  of  mint. 

— witb  cream  of  moeba. 

— witb  cream  of  noyau. 

— witb  cream  of  noyan 
and  apricots. 

— witb  cream  of  roses. 

— witb  cream  of  tea. 

— witb  cream  of  vanilla. 

— witb  cream  of  violets, 

— witb  water-cresses. 
Cura9ao-jelly. 

Jelly  wiibb  Danzig  or 
Dantzic(k)  water. 

— witb  Danzig  water  and 
strawberries. 

Barberry-jeUy  witb 
apples. 

Eose-jelly. 

Jelly  witb  orange-flowers. 

— witb  orange-flowers 
and  Champagne. 

Wbipped  jelly. 

— apricot-jelly. 

— lemon-jeUy. 

— jelly  witb  marasebino 
and  small  fruits. 

— E.ussian  jelly. 

— ebampagne-jeUy. 
Strawberry-j  elly. 

^jelly  witb  fresb  straw- 
berries. 

Easpberry-jeUy. 


i Gelee  d la  creme  de  cafi  ist  dasselbe. 

*)  Häufig  findet  man  auch  gelte  d Veau  de 
noyau,  für  creme  des  Barbades  (s.  d)  auch  eau 
des  Barbades,  für  creme  de  curagao  auch  nur 
curagao  usw.  Mit  den  Namen  creme  und  liuile 
belegt  man  sehr  zuokerreiche  Liköre  feinerer  Art. 
Creme  bezeichnet  das  Beste  von  einer  Sache,  z.  B. 
bei  der  Milch  denEahm.  HMile  heißt  »Öl«;  diese 
Bezeichnung  ist  für  Liköre  nicht  mehr  sehr  ge- 
bräuchlich. Während  sonst  auf  1 1 Flüssigkeit 
ungefähr  300  bis  400  g fester  Zucker  kommen, 
sind  in  den  cremes  500  bis  700  g:  Zucker  pro  Liter 
enthalten.  Doch  werden  sehr  häufig  auch  Liköre 
als  erämes  bezeichnet,  die  es  nicht  sind,  ebenso 
wie  man  umgekehrt  den  Ausdruck  creme  weg- 
läßt, wo  er  angewendet  werden  könnte. 

*)  Die  Kresse  wird  mit  etwas  Wasser  gesto- 
ßen, ausgedrüokt;  der  durch  Löschpapier  filtrierte 
Saft  wird  mit  geklärter  Gelatine,  Zucker  und 
etwas  Weißwein  vermischt. 


*)  Auf  Eis  schaumig  geschlagene  Orange^ 

Sülze  wird  mit  Aprikosen-Marmelade  yemischt 
und  in  die  Form  gefüUt;  Aprikosen -Hälften  als 
Umlage  (Garnitur). 

*)  a)  Geklärte  Gelatine  mit  Zitronensaft,  W^- 
ser,  Zucker  über  dem  Feuer  aufgelöst,  durch  ein 
seidenes  Sieb  gestrichen,  Madeira  hinzu,  auf  bns 
schaumig  geschlagen.  Dieses  Entremets  findet, 
man  oft  unter  dem  Namen  geUe  misse  au  moMre. 
nimmt  man  statt  des  Madeira  Frontignan-Wein, 
so  erhält  man  ein  geUe  russe  au  frontignan; 
ersetzt  man  den  Wein  durch  einen  Likör,  m er- 
hält man  geUe  russe  aux  liqueurs.  b)  Kirsch- 
Wasser-  oder  Kümmel  Sülze  wird  auf  Eis  schaumi;.- 
geschlagen  und  in  eine  mit  roter  Johannisbeei- 
Sulze  (gelee  de  groseilles  rouges)  überzogene  (che- 

misierte)  Form  gefüllt.  ... 

•)  Geklärte  Erdbeer- Sülze  wird  lagenweise 
abwechselnd  mit  frischen  Erdbeeren  in  eine  Sulz- 
form erefüllt. 


Entremets  de  douceur. 


©ilÖe  3hJiJ'ijengcric|te. 


Sweet  dishes.  1277 


Gelee  de  framboises  ä la 
Louvois^). 

— atix  fruits  et  au  kirsch. 

— aux  grenades. 

— aux  groseilies  blanches. 

— aux  groseilles  blanches, 
garnie  de  fraises. 

— aux  groseilles  rouges. 

— aux  groseilles  ä la  russe. 

— au  kirsch. 

— au  kummel. 

— ä la  macedoine  (de 
fruits). 

— macedoine  au  Champagne. 

— macedoine  ä la  creme. 

— macedoine  aux  liqueurs. 

— macedoine  au  marasquin. 

— macedoine  ä la  mare- 
chale. 

— macedoine  aux  oranges. 

— macedoine  d la  russe. 

— azi  mad'ere. 

— d la  mandarine.^^) 


' ^imbeei-»®uläe  mit  SSaniQe» 
^ reiö. 

; ©ulge  mit  grüc^ten  unb 
1 Ä'irfd^mnffer. 

I ©vanatapfelsöulje.  [beeren. 

©itlge  mit  meinen  So|anni3» 
I SBeiße  So^cninigbeer»©ul5e 
s mit  friirf)en  (Srbbeeren.-) 

©ulje  mit  roten  ^o^onnil» 
beeren.  [©ulje.*) 

3iujfi[ct)e  3o^“«nt3beer- 
S?ir)d)rooffcr»Suläe. 

> Stümmel»©nl3e. 

? ©ulje  mit  oer|d;iebenen 
I §rüd)ten.*) 

e[)ain^agner=@ulge  mit  Der» 
fcbiebeiien  griidjten. 

< Sulse  mit  Derfd)iebenen 

I grüd)ten  unb  ©reme.®) 

Si!ör»Sul5e  mit  Derid;iebcnen 
I i5rrüd)ten.“) 

j 2Jtaro3c^ino»@uIäe  mit  Der» 
fc^iebenen  grüc^ten. 

> 2JZarjc^aH»@ul5e  mit  Der» 

I fd^iebenen  [Jrüdjten.’) 

Drongen»Snl5e  mit  Der» 

< _[d}iebenen  grüdjtcn.*) 

j ®eid)Iagene  iOrangensSuIge 
I mit  Derfc^iebenen  grüdj» 

\ 2)?abeira»©uläe.  [ten.») 

I 2Jfanbarinen»SuIje. 


[ E.aspberry-jelly  with 
vanilla-rice. 

^ Jelly  with  fruits  and 
' kirscii(-wasser). 

; Pomegranate-jelly. 

; Jelly  with  white  currants. 
^ White  currant-jelly  witli 
fresh  strawberries. 
Jelly  with  red  currants. 

Russian  currant-jeUy. 
Kirsch  jeUy. 

Jelly  with  kummel. 

— with  assorted  fruits. 

l Champagne-jeUy  with 
I assorted  fruits. 

) Jelly  with  assorted  fruits 

> and  cream. 

I — with  assorted  fruits 
I and  liqueurs. 

— with  assorted  fruits 
< and  maraschino. 

^ — with  assorted  fruits, 

I marshal’s  style. 
Orange-jelly  with  assorted 
fruits. 

> Whipped  orange-jelly 

I with  assorted  fruits. 

; Madeira-jelly. 

1 Mandarin-jelly. 


‘)  Sprich  .luwSä'.;  Franfois  - Michel  le  Tel- 
.*’»  marquis  de  Zouvois,  liriegsminister  Lud- 
wi^  XIV.,  geh.  18.  Jan.  1641  zu  Paris,  gest.  16.  Juli 
16&1  am  Lungensohlag.  — Rand  von  Himbeer- 
Gallerte  mit  Biskuit  in  der  Jlitte;  auf  letzteres 
domfonnig  halbierte  Pfirsiche,  diese  mit  kaltem 
Vanillereis  maskiert;  ein  Kranz  von  Ringelotten 
(rexnea-claude)  um  den  Reis;  Pfirsich-Viertel,  Kir- 
schen und  Angelika  obenauf;  der  Fuß  des  Randes 
mit  einem  Kranz  von  Mandelsulz-  (blanc^-manger) 
Md  roten  Gallert- Krasten  abwechselnd  verziert. 
Man  bezeichnet  dieses  Fntreinets  auch  mikpeches 
d la  Louvois,  riz  aux  peehes  d la  gelee,  hordure 
de  gelee  aux  peehes  und  anderen  Namen.  Vergl. 
peehes  d la  Valois. 

’)  Weiße  Johannisbeeren  in  Maraschino-Sirup 
iusgezogen,  durohgestriohen:  der  Saft  mit  ge- 
klarter Gelatine  vermischt,  die  Sülze  mit  frischen 
Erdbeeren  eingesetzt. 

Je  eine  Sülze  von  weißen  und  roten  Jo- 
hannisbeeren bereitet,  jede  für  sich  schaumig  ge- 
^Uagen,  in  eine  mittels  Pappstreifen  in  vier 
Teile  geteilte  glatte  Cylinderform  derart  gefüllt 
daß  je  ein  weißer  Teil  einem  roten  gegenüber 
steht.  Die  Pappe  wird  sofort  behutsam  entfernt 
und  die  Sülze  erkalten  gelassen. 

*)  Maraschino -Sülze  mit  Erdbeeren,  weißen 
und  roten  Johannisbeeren,  Himbeeren,  ausgekern- 
ten Kirschen,  Aprikosen-  und  Oraiigen-Vierteln 
Gfelee  macedoine  au  marasquin  ist  dasselbe. 

*)  Eine  Charlotten  form  mit  in  Sülze  getauch- 
ten verschiedenfarbigen  Früchten  ausgelegt,  eine 
engere  mit  Eis  gefüllte  Form  hineiugesteckt,  der 
Zwischenraum  zwischen  den  beiden  Formen  mit 
Maraschino  - Sülze  ausgegossen,  wenn  diese  fest 
me  kleine  Form  herausgenoramen,  der  entstandene 
Hohlraum  mit  einer  bayrischen  Pfirsich -Creme 
(creme  bavaroise  aux  peehes),  die  mit  Ananas- 
Würfeln  vermischt  ist,  gefüllt,  die  Creme  mit  einer 
Lage  Gallerte  fSulze)  maskiert;  kleine  Fi-ucht- 
tbitohen  als  Umlage  (Garnitur). 


•)  Drei  Sulzen  bereitet:  eine  mit Noyau  Likör. 

die  zweite  mit  Anis-Wasstr,  die  dritte  mit  Apri- 
kosen-Likör.  Diese  Sulzen  werden  lagen  weise 
abwechselnd  mit  verschiedenen  Früchten  (mace- 
doine de  fruits)  in  die  Form  eingesetzt. 

/)  Von  einer  dünnen  Platte  gebackenem  nea- 
politanischen Teig  zweicentimetergroße  Streifen 
geschnitten,  welche  die  Höhe  der  Sulzforra  haben 
müssen;  diese  mit  Marmelade  bestrichen  und  mit 
h ruohten  verziert,  in  eine  mit  Kirschwasser-Sulze 
überzogene  (ohemisierte)  Cylinderform  so  rings- 
herum gestellt,  daß  die  Früchte  an  die  Sülze  aii- 
lehnen.  Die  Form  mit  Früchten  und  Sülze  gefüllt- 
der  Fuß  mit  Anauas-Scheiben  verziert.  ’ 

K«PPelform  in  eine  weitere 
gesteckt,  der  Zwischenraum  zwischen  beiden  Por- 
Orangeu  Sulze  ausgegossen,  wenn  steif, 
das  Eis  aus  der  inneren  Form  herausgenommen 
heißes  Wasser  hineingegossen,  damit  sie  sich 
V®“  entstandene  1 ere  Raum 

kugelförmig  ausgestoohenen  weiß  n Äni'eln 
rot  gefärbten  Birnen,  Kirschen,  Aprikosen,  Ananas- 

f,efn>lt ; gesülzte  Orangen- Viertel  (siehe  ?t«ar- 
^^^rs  d orange  a la  gelee)  als  Umlage. 

,«,•1  n ^'“®  J^eeherform  mit  Früchten  verziert  und 
mit  Orangen- Sülze  überzogen  (ohemisiert)  eine 
kineingesteckt,  der  Zwischenraum 
zwischen  beiden  Formen  mit  verschiedenen  Früch 
ten  (macedoine)  und  Orangen -Sülze  aiisg  füllt 
der  inneren  Form  herausgenom  men 
heißes  Wasser  hineingegossen,  die  Form  heraus 
genommen,  d®r  entstandene  le-re  Raum  mit  ge 
scüagener  Orangen -Sülze,  die  mit  Ananas-Wüi 
gefüllt;  mit  Rumglasur  übm- 
zOoeneMagdalenen-Törtchen  (petites  madeleines) 
legt  man  im  Kranz  um  die  Sülze.  ‘“““eines; 

) Vergleiche  mnnifartne  auf  Seite  1201  M m 

kann  auch  von  anderen  Sorten  Orangen ’s  ult» 
bereiten,  z.  B.  der  Taiigerine,  also;  oeUt  ^ 
tangennes  usw.  . . yeiee  aux 


Sweet  dishes. 


1278  Entremets  de  douceur. 

GeUf  de  mandarmes  ä | 

Vcgyptienne.  | 

— au  marasquin.  _ > 

— au  marasquin,  garnie  ; 

d'dbricots.  _ S 

— au  marasquin,  garnie  5 

de  peches.  < 

— au  marsala.  \ 

— ä la  menthe.  \ 

— ä la  mosaique.  s 

Gel6e  (ä  la)  uioscovite. 

— moscovite  ä Vabricot.  | 

— moscovite  ä Vananas.  > 

— moscovite  au  Champagne.  | 

— moscovite  aux  fraises.  | 

— moscovite  aux  framboises.  | 

— moscovite  aux  groseilles.  i 

— moscovite  ä Vimperiale.  < 
— ■ moscovite  ä Voronge.  s 

— moscovite  aux  peches.  s 

Gelee  inousseuse.’)  > 

— tnousseuse  ä Veau-de-vie.  | 

— aux  viüres  sauvages  d ) 

la  creme.  j 

— ä Vorange.  < 

— d'oranges  aux  cerises.  < 

— d'oranges  en  ecorce.  | 

— d'oranges  d la  hoUan-  S 

daise.  [Portugal.  | 

— d’oranges  ä la  reine  de  \ 


Süße  Swifc^cngeric^te. 

SDlaTtborinen-SitTsc, 
äg^blifc^  ^). 
3DlarQäd)ino»©uIse. 

— -@ul5e  mit  3i)3riIofen» 

— -Sulge  mit  i]3firficl}» 
Hälften. 

äJtarfoIa-^SuIse. 
aRinjfuIäe. 
farbige  ©ulje.®) 
^lüöfoiuitif(i)C  ©lUjc.'’) 

— Slbrilofen^Sulsc.* *) 

— 2InanaS>©uIge.®) 

— E:^am<3agner»@ul5e. 

— (Srbbeer^-Sulge. 

— §imbeer»©uläe. 

— ;3ot}anni§beer=@ul3e. 

— S?aifer»6ulge.®) 

— Drangen=@ul3e. 

— ißfirficb^SuIge. 
©cfditagene  ©ulsc. 

— ©ulje  mit  SSrannttnein. 
33rombeer»SuIge  mit  @d)Iag» 

Dvangen^SuIäe.^ 

— eSuIje  mit  Sirft^cn. 

5)Kit  Draitgen^SuIje  gefüllte 

Drangen.^®) 

ßrangen^SuIje  mit  Sura» 
cao 

— »©ulje  m.  ®oIbf(^aum/®) 


I Egyptian  mandarin-jelly. 

IMara^chino-jelly. 

— -jelly  with  halvee  of 
apricots. 

^gelly  with  halves  of 

peaches. 

Marsala-jelly. 

Mint-jelly. 

Colo(u)red  jelly. 

Moscovite  jelly. 

— apricot-jelly. 

— pineapple-jelly. 

— champagne-jelly. 

\ — strawberry-jelly. 

! — raspberrjf-jelly. 

( — currant-jeÜy. 

\ — imperial  jelly. 

— orange-jelly. 

— peacb-jelly. 

THiipped  jelly. 

— jelly  witb  brandy. 
Blackberry-jelly  witb 
wbipped  cream. 
Orange-jeUy. 

— -jelly  witb  cberries. 
Oranges  fiUed  witb 
orange-jelly. 

Orange-jelly  witb  cura^ao. 
— -jelly  witb  tinseL 


*)  Die  Form  mit  Mandarinen-Vierteln  verziert 
nnd  mit  Sülze  überzogen  (chemisiert) ; in  die  Mitte 
eine  bayrische  Creme  mit  süßem  Reis  und  wür- 
felig geschnittenen  Früchten  mit  Kirschwasser. 
Man  umlegt  die  Sülze  mit  aus  den  Mandarinen- 
Schalen  geschnittenen  Körbchen,  die  mit  Sülze 
gefüllt  werden. 

’)  Drei  Cremes  bereitet:  Schokolade-,  VaniUe- 
und  Orangen-Creme ; diese  im  Wasserbad  (au  bain- 
marie)  gestockt,  nach  dem  Erkalten  in  kleine 
Würfel  geschnitten,  lagenweise  abwechselnd  mit 
Kirschwasser-Sulze  in  eine  Charlottenform  gefüllt. 

*)  Auch  nur  moscovite  genannt.  — Man  kann 
jede  klare  Sülze  hierzu  verwenden,  doch  darf  man 
nur  halb  soviel  Hausenblase  oder  Gelatine  dazu 
nehmen.  Man  füllt  die  Sülze  in  eine  gewöhnliche 
Sulzform  und  stellt  sie  in  Eie.  Eine  halbe  Stunde 
vor  dem  Anrichten  legt  man  einen  passendenDeckel 
darauf  und  stellt  die  Form  in  Eis  mit  Salz,  sodaß 
eine  etwa  fingerdicke  Kruste  gefriert,  das  Innere 
aber  weich  bleibt.  Man  kann  auch  Früchte  mit 
der  Sülze  einsetzen,  aber  keine  rohen. 

*)  Sülze  von  Aprikosen-Marmelade,  Orangen- 
saft,  Madeira  und  geklärter  Gelatine. 

*)  Sülze  von  Ananassaft,  Gelatine  und  Cham- 
pagner; der  Fuß  der  ausgestürzten  Sülze  wird 
mit  halbierten,  aufrecht  stehenden  Ananas-Schei- 
ben umlegt. 

®)  Eine  glatte  Randform  mit  einem  Deckel 
auf  Eis  gesetzt,  mit  Mandelmilch- Masse  (blanc- 
manger),  die  mit  wenig  Gallerte  vermischt  ist, 
überzogen.  Eine  Domform,  welche  gerade  in  die 
rylindrische  Öffnung  der  Randform  paßt,  wird  mit 
einer  zweimal  durchgestrichenen  Masse  aus  Erd- 
beermus, Zucker,  Orangen-  und  Zitronensaft,  Zitro- 
uen-Schale, geklärter  Gelatine  und  Champagner 
gefüllt  und  in  Eis  gegraben,  dann  mit  einem  Löffel 
in  der  Mitte  gleichmäßig  ausgehöhlt,  mit  abge- 
wällten (blanchierten),  in  Kirschwasser  gebeizten 
Aprikosen-  und  Pfirsich- Schnittchen  gefüllt,  mit 
einer  Lage  von  der  Erdbeer -Masse  bedeckt  und 


lOch  kurze  Zeit  frieren  gelassen.  Das  Erdbeer- 
orot  (pain)  wird  nun  in  die  Öffnung  der  inzwi- 
schen ausgestürzten  Randform  auf  eine  Biskuit- 
Dnterlage,  welche  der  Höhe  der  Randform  ziemlich 
»leichkommt,  ausgestürzt;  zwischen  dasErdbeer- 
örot  und  die  Randform  ordnet  man  einen  Kranz 
von  glasierten  Kirschen ; den  Fuß  des  Randes 
amgiebt  man  mit  einem  Eiranz  von  glasierten 
liingelotten  (reines-claude). 

’’)  Dasselbe  wie  gelee  fouettie  (s.  d.). 

•)  Randform  von  Brombeer-Sulze  mit  Schlag- 
sahne in  der  Mitte. 

»)  Filtrierter  Orangensaft  mit  Zucker,  Weiß- 
wein und  geklärter  Gelatine  vermischt,  rötlich 
gefärbt.  Dieselbe  Sülze  findet  man  in  dem  fehler- 
haften Dictionnaire  universel  de  Ctdsineet  d Hy- 
giene alimentaire  von  Favre  als_  gelied  oranges 
d Vanglaise  angegeben.  Was  hieran  Englisches 
ist,  weiß  wahrscheinlich  nur  der  Verfasser  jenM 
Buches;  als  geUe  d Vorange  wäre  es  ja  ni^ts 
neues,  deshalb  mußte  ein  Zusatz  gemacht  werden, 
wenn  auch  mit  der  Zubereitung  in  gar  keinem 

Zusammenhang  stehend.  c i.  i«  „.«a 

“)  Ein  Teil  (Deckel)  der  Orangen-Schale  rund 
herausgeschnitten,  die  Frucht  ausgehohlt,  mit 
Orangen-Sulze  gefüllt.  Oranges  farctesd  la  ge- 
Ue ist  dasselbe.  Vergl.  auch  quarUers  Woranges 

d lageMe^  Curacao  ist  ein  Likör,  welcher  aus 
den  Schalen  einer  besonders  auf  Cura?ao  wach- 
senden Spielart  der  Pomeranze  fciiro,  auranhum 
ourassaviensi,)  hergestellt  wird  C™»» 

ist  eine  westindische,  den  Niederländern  gehörige 
Insel,  nahe  der  Nordküste  von 

ribischen  Meer.  - Orangen-Sulze  mit  Cu^tao 
vermischt,  mit  in  Curacao  und  Zucker  gebeizten 
Orangen-Stückchen  eingesetzt. 

Oraiigen-Sulze  mit  Goldschaum-Fad^  ^d 
streifig  geschnittener  eingemachter  O^angemScha^ 
in  die  Fom  eingesetzt  Yergleiche  geUedla  hoth- 
schild  auf  Seite  1279. 


Entremets  de  douceur. 


Sü^e 


Sweet  dishes.  1279 


Gelee  tVoranges  rubanee  ou 
en  rubans. 

— d'oranges  en  tasses. 

— ä Vorientale. 

— panachee.*) 

— au  parfait(-)amour. 

— ä la  parisicnne. 

— aux  peches. 

— aux  poires. 

— aux  pommes. 

— au  punch. 

— au  r aisin  miiscat. 

— au  r(h)um. 

— ä la  rose  ou  aux  roses. 

— rose  ou  rosee. 

— rose  au  vin  de  Cliam- 

— ä la  Rothschild,  [pagne. 

— rubanee.^) 

— rubanee  ä la  frangaise. 

— ä la  russe.^^) 

— ä la  souveraine. 

— au  suc  de  quatre  fruits. 

— ä la  Sultane. 

— au  the. 

— ä la  vanille.  [fouettee. 

— au  vin,  ä la  creme 

— au  vin,  aux  fruits. 

— au  vin,  ä la  glace  de 

— au  vin  du  Rhin,  [creme. 

— aux  violettes. 


Drangen«©ulge  gebänbert 
ober  geftreift.^) 

— »©uljc  in  (fleinen)  Soffen. 
2Kanbarinen»©ul5e.®) 
^Buntfarbige  ©ulje  in  einer 

gornt. 

©nlje  mit  ißarfnit=2Imour. 
ifSorifer  Sulge/*) 
$firfid)»SuIäe. 

58irnen»Sul5c. 

SlfjfelsSuIse. 

iPnnfc^fuIäe. 

ü)tuifattrouben=©i!läe. 

SRumfuIje. 

9iofen=6uIäe.'‘) 

@rrötenbe§  SKöbdfien.®) 

SRote  EI)om|)agner=©nf5e. 
El)amf)ogner=©uIäe  m.  ©olb» 
©treifen=©nläe.  [fct)oum.’} 

— »©nlse,  fronjofifc^®). 
SRuffifc^e  ©ulge. 

©ulge  mit  SSilfiiit  unb 
©efrorenem.^^) 

— mit  bein  ©oft  üon  öier 

grüc^ten.»*) 

©nltano=©uIge.*®) 

Sfjeefulje. 

S?aniHe=©nIäe. 

SBeinfuIge  mit  ©(^logfot;;«. 

— mit  ?5rüd)ten. 

— mit  aiol^mgefrorencm. 
SR^einraein«©uIäe. 
Sßeitc^en»©uläe. 


f Orange-jelly  ribboned. 

I — -jelly  in  (small)  cups. 

( Mandarin-jelly. 

1 Mo(u)ld  of  vari-colo(u)red 
j jelly  in  layers. 
j Jelly  with  parfait-amour. 
? Parisian  jelly. 
t Peacb-jelly. 

< Pear-jelly. 

< Apple-jelly. 
s Puncb-jelly. 

s Jelly  of  muscat-grapes. 

$ Rum-jeUy. 

) Rose-jelly. 
f Red  jelly. 

! — cbampagne-jelly. 

Champagne-jelly  with 
I Ribbon  jelly.  [tinsel. 
\ — jelly,  French  style. 

\ Russian  jelly, 
f JeUy  with  biseuit  and 
S ice-creara. 

l — with  juice  of  four 
1 fruits. 

Sultana  jelly. 

Tea-jelly. 

i Vanüla-jelly.  [cream, 

) Wine-jeUy  with  whipped 
) — -jelly  with  fruits. 

) — -jelly  with  ice-cream. 

> Rhine  wine  jelly. 

> Violet-jelly. 


*)  Orangen  durch  eine  kleine  Öffnung  sorg- 
fältig ausgehöhlt;  der  filtrierte  Saft  mit  geklärtem 
Zucker,  geklärter  Hausenhlase  und  Weißwein 
vermischt,  in  zwei  Teile  geteilt,  deren  einer  rot 
gefärbt  wird , _ während  der  andere  bleibt  wie  er 
ist.  Man  bereitet  drei  Sorten  blanc-manger : eine 
weiß,  eine  rot,  eine  braun  (mit  Schokolade)  oder 
grün  (mit  Spinat-Matte).  Der  dritte  Teil  jeder 
Orangen-Schale  mit  weißer  Orangen-Sulze  ausge- 
gossen, gestockt,  dann  halb  so  dick  rote  Mandel- 
milch-Sülze  (blanc-manger)  darüber,  gestockt, 
ebensoviel  braune  oder  grüne  Mandelmilch-Sulze, 
gestockt,  dann  weiße  Mandelmilch-Sulze,  zuletzt 
die  rote  Orangen-Sulze.  Beim  Anrichten  werden 
die  Orangen  mit  einem  in  heißes  Wasser  getauch- 
ten  Messer  in  Scheiben  geschnitten  und  in  einem 
Teigkörbchen  oder  auf  einem  Aufsatz  von  hartem 
Zuckerteig  angerichtet.  Man  bezeichnet  dieses 
JCntremets  nicht  selten  mit  oranges  en  surprise, 
Sülze  von  Mandarinen-,  Orangen-  und  Zi- 
ironensaft  mit  Mandarinen-Schale  und  Champag- 
ner, doch  mit  nur  wenig  Hausenblase;  mit  dieser 
.‘-ulze  eine  Kuppelform  überzogen,  lagenweise  ab- 
wechselnd mit  der  Sülze  und  Mandarinen- Vierteln 
gefüllt,  eine  halbe  Stunde  gefroren  und  auf  Sockel 
von  gegossenem  Zucker  angerichtet. 

•)  Vergleiche  gelee  d la  mosaique:  auch  oe- 
lie  rubanee  und  panachi  d la  gelee. 

*)  NelkenfarbigeSulzemitErdbeer  Geschmack 
eine  zweite  Sülze  ungefärbt,  mit  Kirschwasser- 
Geschmack;  beide  Sulzen  auf  Eis  schaumig  ge- 
schlagen, lagenweise  abwechselnd  in  die  Form 
gefüllt,  auf  Zucker-Sockel  angerichtet. 

‘)  Von  parfümierten  Rosen-Blättom,  geklärter 

Gelatine,  Orangen-  und  Zitronensaft,  Cognac. 

*)  Wörtlich  »rosenfarbene  Sülze«  • von  ge- 
schlagenem Eiweiß,  Himbeersaft,  zerbröckelten 
.'lakronen  und  roter  Gelatine. 


’)  Von  Zucker,  Gelatine,  Zitronen-,  Orangen 
saft,  Champagner  und  Fäden  von  Goldschaum  in- 
eiuer  mit  eingemachten  Fruchten  verzierten  Form. 
Vergleiche  auch  gelee  d'oranges  d la  reine  de 
Portugal,  Seite  1278. 

“) .Vergleiche  gelee  d’oranges  rubanee,  auch 
gelee  a la  mosaique  auf  vorhergehender  Seite  und 
gelee  panachee  auf  dieser  Seite. 

°)  Rote  Erdbeer- Sülze  wird  lagen  weise  ab- 
wechselnd mit  geschlagener  Maraschino-Sulze  in 
die  Form  gefüllt. 

*“)  Vergleiche  gelie  fouettee  d la  russe  und 
gelee  a la  moscovite. 

“)  Eine  Kuppelform  mit  Erdbeeren,  Angelika 
und  grünen  Mandeln  verziert,  mit  Gallerte  über- 
zogen (chemisiert);  in  einer  kleineren  Kuppelform 
gebackenes  Biskuit  ausgehöhlt,  außen  mit  Marme- 
lade bestrichen,  in  die  Mitte  der  größeren  Form 
gestellt;  der  Zwischenraum  zwischen  beiden  mit 
Sülze  ausgegossen;  nach  dem  Erkalten  wird  die 
Höhlung  des  Biskuits  mit  creme  plombiere  d la 
souveraine  (s.  d.  unter  der  Abteilung  Glaces)  und 
BK Sirup  gebeizten  Pfirsich -Vierteln  ge- 
lullt  und  mit  einem  Biskuit- Deckel  geschlossen. 

T Teile  Himbeer-,  Erdbeer-,  Kirsch- 

**  i Johannisbeersaft  mit  Zitronen-  und  Orangen- 
saft filtriert,  mit  Zucker  und  geklärter  Gelatine 
versetzt.  Man  liest  nicht  selten  nur  gelie  aux 
quatre  fruits. 

”)  Geklärte  Gelatine  mit  geklärtem  Orangen-, 
Zitronen-  und  Mandarinensaft,  sowie  Mandarinen- 
Schale  vermischt,  durch  ein  feines  Sieb  gestrichen 
auf  Eis  geschlagen,  mit  streifig  geschnittenen 
Pistazien  (pistaches  en  filets)  vermischt,  in  £“13 
gestellt,  ausgestürzt,  mit  einer  Kuppel  von  ge- 
gossenem Zucker  (une  Sultane  d grillage,  d döme) 
bedeckt  und  mit  gesponnenem  roten  und  weißen 
Zucker  verziert. 


1280  Entremets  de  douceur. 

Gelee  au  xerh. 

Gimhlettes  [creme.* *) 

Groseüles  vertes  ä la 
Grosse  poire  farcie. 

Gruau  rouge.  * 
Janne-nianger. 

Junket  ä Vanglaise. 


Eaimac  (ä  la  turque). 

— aiix  coirgs. 

Kiche  ou  quiche.^'^) 

Kissel  ä la  russe.^^) 

Macaronade. 

Macaroni  ä la  portugaise. 
Macarons  . [gelee.  * ®) 
Mac^doine  de  fruits  ä la 

— de  fruits  ä la  russe. 

— de  fruits  au  vin  de 
Champagne.^’’) 

Mahallebi  d la  turque. 
Marmelade  de  pommes 
glacee.'^*) 

Marrons  ä la  crhne.*^) 


6üBe 

Xere§tt)ein»®uläe. 

©ebocfene  Kringel. 
©tO(^elbeer»®reme. 

@5rofee  gefüllte  S3irne.*) 

5Rote  ©i'üjje.*)  [©UljC.®) 
©clöc  (3)tanbcl)inil(^= 
©fjeife  oii§  geronnener  SKilc^ 
mit  Branntwein  unb 
Sc^Iogfo^ne.’) 
©cronncncr  füfecv 
Sütit  ÄaTmal  gefüllte  Quitten. 
©Iföffifc^er  Suchen. 

Brei  bon  @tQrfeme|I  unb 
^reifelbeerfaft. 
2kaIronen»Ereme.‘®) 
liol^Inubeln,  fjortngiefif^  **). 
Bialronen. 

®cmlfd)te  grwdjte  mitSurje. 

— g’^üc^te  mit  gefc^Iagener 
@ulje.»8) 

— grüi^te  mit  SI;amf3agner» 

©uläe. 

Siürlifi^e  fReiSfuije.*®) 
©lafierte  2if)fel»2)tarmelübe. 

ßoftanienmnS  mit  füßer 
©^Iagfoi)ne. 


Sweet  disbe.'i. 

Sherry-jelly. 
Q-imblettes. 
Gooseberry  fool. 
Large  stuffed  pear. 
Red  grits. 

Jaune  mange(r).®) 
Englisb  junket. 


Clotted*)  crenm. 

Quinces  witb  clotted  cream 
Alsatian  cake.  [inside. 

Starcb-custard  witb  cran- 
berry-juice. 
Macaroon-cream. 

Macaroni,  Portuguese 
Macaroons.  [style. 

Assorted  fruits  witb  jelly. 

— fruits  witb  wbipped 

jelly. 

— fruits  witb  cbampagne- 

jeiiy. 

Turkisb  rice-cream. 
Glazed  marmalade  of 
apples.*®) 

Püree  of  cbestnuts  w.  swee- 
tened  wbipped  cream. 


•)  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Pätis- 
aerie  et  Confiserie. 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1230. 

’)  Eine  große  Birne  (mit  dem  Stiel)  wird  ein 
wenig  oberhalb  der  Mitte  quer  durohgesohnitten, 
die  untere  Hälfte  ausgebohrt,  beide  Hälften  in 
gesäuertem  Wasser  gekocht  und  in  Zucker-Sirup 
erkalten  gelassen,  dann  die  untere  Hälfte  mit  wür- 
felig geschnittenen  Früchten  (salpicon  de  fruits), 
die  mit  Aprikosen-Mannelade  gebunden  sind,  ge- 
füllt, mit  der  oberen  Hälfte  bedeckt  und  auf  einer 
Lage  Milchreis  (riz  d la  creme)  angerichtet;  rings- 
herum legt  man  einen  Kranz  von  grünen  Einge- 
lotten  (reines-claude). 

*)  Hafer-Grütze,  Sago  oder  Eeismehl  mit  fri- 
schem Johannisbeersaft;  dazu  eine  Rahm-  oder 
Vanille-Sose.  Wird  fast  nur  im  Sommer,  seltener 
im  Winter  als  Vorspeise  mit  Milch  anstatt  der 
Suppe  gegessen.  Vergleiche  gruau  rouge  auf 
Seite  12;i0. 

‘)  Wie  'blanc-manger,  aber  mit  Eigelben  oder 
Safran  gelb  gemacht. 

')  Lilie  blanc-mange(r),  butmade  yellow  with 
yolk  of  egg  orsaffron:  a custard  set  with  gelatine. 

’)  Mit  short-cake  gegessen.  Vergleiche  creme 
d la  Deoonshire,  Seite  1271. 

“)  Wird  teils  für  sich  allein  (au  naturel)  oder 
als  Zuthat  zu  den  meisten  süßen  Speisen  genossen 
und  spielt  in  der  türkischen  Küche  eine  gi’oße 
Rolle.  Man  gießt  frische  fette  Milch  in  eine  flache, 
glasierte  irdene  Kasserolle,  läßt  sie  etwas  mehr 
als  lauwarm  werden,  rückt  sie  an  eine  nicht  zu 
warme  Stelle  des  Herdes,  wo  man  sie  zwei  Stun- 
den auf  demselben  Wärmegrad  erhält.  Sodann 
setzt  man  die  Milch  behutsam  an  einen  kühlen 
Ort,  läßt  sie  acht  Stunden  stehen.  Nach  dieser 
Zeit  ist  die  Milch  mit  einer  dicken,  ziemlich  fest 
gewordenen  Rahmschicht  bedeckt,  welche  man  in 
kleine  Würfel  schneidet  und  mit  dem  Schaumlöffel 
heraushebt. 

")  Auch  clodded,  clouted  cream. 

•®)  Siehe  quiche  auf  Seite  1253. 

“)  Vier  Loffelvoll  Stärkemehl  mit  einem  Glas- 
voll kaltem  Wasser  verrührt,  Preiselbeersaft  (von 
1 kg  Preiselbeeren)  hinzu,  über  mäßigem  Feuer 
kochendheiß  gerührt,  aber  nicht  kochen  gelassen. 


mit  Staubzucker  gesüßt,  nach  dem  Erkalten  ln 
eine  Form  gefüllt,  diese  in  Eia  gestellt  und  nach 
dem  Festwerden  der  Masse  mit  Schlagsahne  zu 
Tisch  gegeben. 

*•)  Kalte  Vanille-Frangipancreme  mit  würfelig 
geschnittener  eingemachter  Ananas  vermischt,  auf 
Eis  steif  gerührt;  eine  Lage  hiervon  in  eine  Kom- 
pott-Schale gegeben,  darüber  eine  Lage  in  Maras- 
chino getränkte  halbierte  Makronen,  darüber  wie- 
der Frangipan- Creme  und  so  fort,  abwechselnd 
pyramidenförmig  aufgeschichtet,  zuletzt  eine  Lage 
feste  Schlagsahne  mit  Vanille  darüber. 

**)  In  Wasser  geweichte,  wieder  getrocknete 
Hohlnudeln  (macaroni)  mit  Milch,  VaniUe  und 
Zucker  langsam  gedämpft,  bis  die  Milch  aufge- 
sogen ist;  die  Vanille  herausgenommen,  die  Hohl- 
nudeln nach  und  nach  mit  geschlagenen  Eieni 
vermischt,  unter  fortwährendem  Umrühren  heiß 
gemacht,  mit  Rum  und  fetter  Sahne  vermischt, 
kalt  gerührt,  mit  gestoßenen  Makronen  bestreut 
und  zu  Tisch  gegeben.  Vergleiche  auch  macaroni 
ä la  portugaise  auf  Seite  1025. 

Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Pätis- 
serie  et  Confiserie. 

“)  Dasselbe  wie  gelee  d la  macidoine  dt 
fruits  (s.  d.). 

*»)  Eine  Sulzform  mit  verschiedenen  Fruchten 
verziert,  mit  schaumig  geschlagener  Rheinwein- 
oder Champaguer-Sulze  und  verschiedenen  einge- 
machten Früchten  gefüllt.  Vergleiche  auch  gelee 
mäcedoine  d la  russe. 

”)  Dasselbe  wie  gelie  macedome  au  Cham- 
pagne (s.  d.).  ^ j 

'“)  100  g Reis  in  */»  1 Wasser  gekocht,  das 
Wasser  durch  ein  Tuch  flltrieit,  mit  300  g Reis- 
mehl vermischt,  durch  ein  feines  Sieb  gestrichen, 
noch  ein  knappes  Liter  Sahne  mit  450  g feinem 
Zucker  hinzugegeben,  alles  über  schwachem  Feuer 
zu  einem  gallertartigen  Brei  gerührt,  ^bt 

dieses  Gericht  auf  kleinen  Tellern  oder  Schalen, 
mit  Zucker  bestreut  und  mit  Rosen -IN  asser  be- 
gossen, zu  Tisch. 

'*)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1230. 

“)  Marmalade  of  apples  with  (sugar-)icing 
or  iced  oner.  . , . 

’“)  Vergleiche  auch  dasselbe  aul  beite  1230. 


Entremets  de  douceur. 


©öfee  Swifd^engcridE)te. 


Sweet  difihes.  1281 


Mazarin  *). 

Melon  d’oan  ä la  Paez. 

— d’eau  ä la  Pomero. 

— cPeau  ä la  Seioard. 

— d'eau  en  surprise. 
Sleringnes®). 

Merveilles  ’). 

Mince-pie  ®). 

Mirlitons^). 

Miroton  de  pommes.^^) 
Montagnards 

Mont(-)Blanc,  mont(-) 
Montmorency^^).  [Blanc^^). 
Moscovite^*). 

Moscovites^^). 

Mostaganem  ^®). 

Mousse  *’). 

Jfid  de  cigogne. 

— en  marron(s)  aux  oeufs 
ä la  neige. 

— aux  oeufs  en  blanc- 
manger.'^^) 


Genfs  en  surprise,  au  blanc- 
manger. 

— ä la  vestale. 


SWnjortn»Sucöen.  [trönlt.®) 

SSoffcrntclonc  mit  8tum  ge» 

— mit  El^ompogner  ge- 
trönft.*) 

— mit  Eognoc  gctrönft/) 

— aug  S3i8fitit.®) 

3ucferfdittutn=5Ro(fcn. 

gormen»®ebodEeneg. 

SörtdEien  mit  (S!normeIabe»)gfüne. 

2lpfeI»Sompott. 

— »Ära^ifen  mit  So|anni§= 
beer=©ulje. 

33erg  bon  Kreme. 

3Jtontmorcnc5=Su^en. 

2Ko§Ioh)itif(|e  ©ulje.  [form. 

3JtanbeI»2:örtc^en  ».  Stbiffcfienä 

©efilUte  58ranbteig=9tinge. 
®rf)awm=(.t»alb)gcftürcneä. 

9Jcft  bom  ©tord|.^®) 

— bon  ÄaftonienmuS  mit 
©d^nee=®iern.^®) 

9J?it  2KanbcImiId)=(SuIje  ge» 
füllte  ®ier(»©d)aten)  in 
einem  Sileft  bon  gefponnc» 
nem  guder. 

©tcr  mit  9KanbeImiIcb»SuIse 
gefüllt.®^) 

®eftodte  Kier=Ereme.®®) 


; Mazarin  cake.  [rum. 

^ Water-melon  infosed  with 

melon  infused  with 

Champagne.  [cognac. 
— -melon  infused  with 

melon  made  of  biscuit. 

Meriugnes. 

Merveilles. 

] Mince-pie. 

^ Tartlets  with  (mannalade-) 

] Miroton  of  apples.  [filling. 

, Apple-fritters  w.  currant- 
I jelly  on  top. 

Pyramid  of  cream. 

< Montmorency  cake. 
s Moscovite  jelly,  [tartlets. 

1 Boat-shaped  almond- 
I Cream-cake  rings  filled 
I Monsse.  [with  cream. 

I'  Nest  of  a stork. 

— of  chestnut-pur6e  with 
snow-eggs. 

Eggs  fiUed  with  blanc- 
mange(r)  in  a nest  of 
spun  sugar. 

^ Eggs  fiUed  with  blano- 
' mange(r). 

Steamed  (egg-)custard. 


»)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1231  und  unter  der 
Abteilung  Patisserie  et  Confiserie. 

Melone  in  der  Mitte  ein  Stück  ausge- 
hohlt,  Rum  hiiiemgegossen,  der  ausgeschnittene 
Deckel  wieder  darauf  gesetzt,  sechs  Stunden  im 
Risschrank  einziehen  gelassen,  auf  silberner  Des- 
sert-Schüssel angerichtet  und  nach  Belieben  ge- 
schnitten. 

*)  Wie  melon  d'eau  ä la  Paez;  anstatt  des 
Rums  Champagner. 

*)  Wie  melon  d'eau  d la  Paez;  anstatt  des 
Rums  Cognac. 

‘)  Biskuit  in  einer  Melonenform  gebacken, 
etwas  ansgehöhlt,  mit  einer  Backoreme  (creme 
patissiere)  von  Reismehl  mit  Eierschnee  abwech- 
selnd mit  Aprikosen-  und  Pfirsich-Vierteln  gefüllt, 
mit  einem  Vanille -Weinschaum  (sabayon  d la 
vanille)  maskiert. 

•)  Vergleiche  baisers  auf  Seite  1262;  siehe 
^sselbe  auch  unter  den  Abteilungen  Glaces  und 
Patisserie  et  Confiserie. 

’l  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1231. 

• *1  mince-pies  ä Vanglaise  und  mince- 
ptes  d la  francaise  auf  Seite  1231. 

• Smhe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Pätis- 
serte  et  Confiserie.  ° 

“)  Außh  ;jo»wnes  en  miroton.  a)  Das  Kern- 
haus der  Apfel  ausgebohrt,  diese  aber  ganz  ge- 
laden, in  Zucker -Sirup  gekocht,  im  Kranz  (en 
rniroton,  h.  rundlaufend  übereinander)  anee- 
nchtet,  mit  glasierten  Früchten  umlegt;  mit  Wein 
aufgeloste  rote  Johannisbeer- Sülze  darüber  ge- 
gossen. b)  Lage  von  trockenem  Teig  auf  eine 
bchussel  ^geben,  darüber  Apfel-Marmelade,  dar- 
über im  Kranz  (en  ..miroton)  halbierte  wie  zu 
Kompott  zubereitete  Apfel;  in  die  Mitte  des  Kran- 
zes verschiedene  eingemachte  Früchte  (macidoine 
w fruits  confits) ; das  Ganze  mit  Maraschino- 
Sirup  begossen. 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1231. 

")  Sprich  »mong-blang'. ; höchster  Berg  der 
g-ajischen  Alpen  in  Savoyen;  ehm.  franz.  D6n 
(bavoie).  — Eine  bergartig  aufgeschichtete  Creme 
Wird  mit  diesem  Namen  bezeichnet;  ist  es  eine 


Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil, 


Erdbeer-Creme,  so  erhält  man  Mont(-)Blane  aux 
fraises,  ist  es  eine  Kastanien -Creme,  so  erhält 
man  Mont(-)Blanc  aux  marrons  usw.;  man  bäckt 
fipch  eine  Teigkruste  in  einer  Becherform  und 
füllt  sie  erhaben  mit  irgend  einer  Creme. 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1231  und  unter  der 
Abteilung  Patisserie  et  Confiserie. 

“)  Siehe  gelAe  (d  la)  moscovite. 

“)  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Pätis- 
serie  et  Confiserie. 

“)  Stadt  in  Algerien,  Provinz  Oran.  — Ringe 
von  Brandteig  auf  runde  Papier-Scheiben  gespritzt, 
gebacken,  dann  ringsherum  geöffnet,  mit  Apri- 
kosen-Marmelade  gefüllt,  übereinander  gesetzt, 
dabei  je  zwei  Ringe  mit  einer  Lage  Mandel- 
Frangipancreme  aneinander  befestigt;  die  durch 
die  Ringe  gebildete  Mitte  maskiert  man  mit  einer 
Lage  Vanille-Schlagsahne  oder  Rahmgefrorenem 
(creme  plombiere)  und  füllt  kurz  vor  dem  An- 
richten Erdbeeren  mit  Zucker  und  Maraschino 
hinein. 

Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Glaces. 

")  Ans  einem  Teig  von  Zucker,  Eiern,  ge 
iiackter  Zitronen-Schale  Bänder  ansgerollt,  diese 
wie  ein  Storchnest  geformt,  in  halb  Schweine- 
schmalz, halb  Butter  gebacken. 

Von  süßem  Vanille-Kastanienmus  ein  Hüh- 
nernest gespritzt;  Schnee -Eier  (siehe  oeufs  d la 
neige  auf  Seite  1232)  hineingelegt. 

J“)  Auch  nid  aux  oeufs  en  surprise  oder  oeufs 
en  blanc-manger  dans  un  nid,  nid  en  Sucre  fil6 
genannt.  --  Man  füllt  die  eine  Hälfte  der  Eier 
mit  natürlicher  Vanille-Mandelmilchsulze  (blanc- 
manger  d la  vanille),  die  andere  Hälfte  mit  roter 
Mandelrnilch-Sulze. 

")  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1232,  vergl.  auch 
nid  aux  oeufs  en  blanc-manger. 

“)  11  Sahne  und  1 1 Milch  mit  etwas  Zitronen- 
schale zur  Hälfte  eingekocht,  mit  gestoßenen  süßen 
und  einigen  bitteren  Mandeln,  sowie  geschlagenen 
Eigelben  vermischt,  durch  ein  Sieb  gestrichen,  in 
mne  mit  Butter  ansgestrichene  Form  gefüllt  im 
Wasserbad  (au  bain-marie)  gar  gemacht,  nach 
dem  Erkalten  ausgestüi'zt. 


(4) 


a 


Sweet  dishes. 


1282  Entremets  de  douceur.  ©üfe 


Oranges  d la  Demidoff. 

— farcies  au  hlanc-vxangcr. 

— farcies  ä la  gelee.^) 

— ä la  neige. 

— en  surprisef') 

Oublies  de  creme  ä V orange. 
Paiu  d'abricots.'^) 

— d'abricots  aux  avelines.^) 

— d'abricots  ä la  Conde. 

— d'abricots  d la  creme 
d'angelique. 

— d'abricots  ä l'imperatriee. 

— d'abricots  au  marasquin. 

— d'abricots  d la  prin- 
cesse.^®) 

— d'abricots  ä la  'Richelieu. 

— d'abricots  ä la  vanille. 

— d'amandes  ä la  Louis 
XIF.i®) 

— d'amandes  au  maras- 
quin. 

— d'amandes  ä la  sicüienne. 

— d'amandes  ä la  Vilain 


£)rait(ictt  mit  9Jiara§c^tno* * 
girup.^)  [gefüttt.®) 

— mit  SHanbeImiId)»@uIäe 
ajHt  (Drangen»)@ul5e  ge» 

fügte  Drangen,  [fd^nee.'*) 
Drangen»@ulge  mit  ®ier» 
mt  ©ulje  gefügte  Drangen, 
.ipbrn^en  mit  Drangen-Ere»^ 
«Brot  Don  2iprifofen.  [me.®) 
Stprifofenbrot  mit  |>afel» 
nüffen. 

— nac^  Cond6.*®) 

— mit  3IngeliIa=Ereme.“) 

— nac^  Saifertn»'®)SCrt. 

— mit  gjlara§i^ino. 

— nad^  gürftin=2irt. 

— na^  Eichelieu.'^) 

— mit  SSaniüe. 

Stanbelbrot  mit  3Jianbet» 

milc^*@uläe. 

— mit  aJlaraS^ino. 

— auf  Ttjilianifd^e^®)  3Irt. 

— mit  gJianbelmild^'SuIäe. 


Oranges  witli  maraschino- 
sirup.  [mangedr). 

— filled  witli  blanc- 

— filled  with,  (orange-) 

jelly- 

Orange  snow. 

Oranges  filled  -with  jelly. 

Oomefcs  w.  orange-cream. 

Pain®)  of  apricots. 

— of  apricots  w.  avellan- 
nuts. 

— of  apricots,  Cond6  style. 

— of  apricots  witli  cream 

of  angelica.  [style. 

— of  apricots,  empress 

— of  apricots  w.marascbina 

— of  apricots,  princess 

style.  _ [style. 

— of  apricots,  Eicbelieu 

— of  apricots  w.  vanilla. 

— of  almonds  with  hlanc- 
mange(r). 

— of  almonds  with 

maraschino.  [style. 

— of  almonds,  Sicüian 

— of  almonds  with  hlanc- 
mange(r). 


*)  Orangen  zerteilt,  geschält;  Sirup  von  Zucker, 
Wasser,  Orangen-Schale  und  Maraschino  bereitet, 
wenn  ein  wenig  ausgekühlt,  über  die  Orangen 

gegossen.  . . 

*)  Ausgehöhlte  Orangen  mit  irgendeiner  Man- 

delmilch-Sulze  gefüllt.  ^ 

•)  Auch  gelee  d’oranges  en  ecorce  genannt 

*)  Orangen- Sülze  mit  fest  geschlagenem  Ei- 
weiß vermischt  und  wenn  zu  stocken  anfangend, 
alles  weiß  geschlagen,  in  Formen  gefüllt. 

»)  Dasselbe  wie  oranges  farcies  a la  gelee 
(s.  d.);  es  versteht  sich  von  selbst,  daß  man  des 
besseren  Aussehens  halber  verschiedenfarbige  Sul- 
zen (siehe  unter  gelee)  zum  Füllen  nehmen  kann. 
Vergleiche  auch  gelee  d’oranges  ruhanee. 

“)  Vergl.  cornets  de  creme  d V orange;  über 
ouUies  siehe  die  Abteilung  Päfisserie  et  Confiserie. 

’)  Vergleiche  auch  die  paina  auf  Seite  12o4 
und  1235,  ferner  unter  der  Abteilung  Glaces.  —Ver- 
schiedene hier  als  pains  froids  bezeichnete  Spei- 
sen finden  sich  in  manchen  Büchern  als  poudxngs 
froids  und  umgekehrt.  Vergleiche  daher  auch 
«OMdiJifir,  Seite  1288.  „ 

«)  “Pain” iS  the  equivalentofEnghsh“clieese” 
in  head-cheese,  liver-cheese;  a puree  of  fruits 
mixed  toith  gelatine  and  set  in  a mo(u)ld:  or 
a mo(u)ld  of  marmalade;  or  a mo(u)ld  or  loaf 
of  puree  of  meat.  If  required  to  be  served  hot, 
the  Contents  of  the  mo(u)ld  must  be  steamed  (au 
bain-marie)  lilce  a pudding;  pain  of  apricots  = 
mo(u)ld  of  apricot-cheese. 

Man  liest  auch  pain  d’abricots  aveline. 

“)  Halbierte  geschälte  Aprikosen  in  Zucker- 
Sirup  gekocht,  getrocknet ; in  die  Mitte  einer  jeden 
Aprikose  ein  halber  Kern  gelegt,  ein  Löffel  Gal- 
lerte darauf  gegossen,  auf  Eis  gestellt.  Eine 
Cylinderform  mit  Gallerte  ausgegossen,  die  Apri- 
kosen (der  Kern  nach  außen)  auf  den  Boden  und 
reihenweise  übereinander  an  die  Seiten  der  Form 
geordnet,  Gallerte  darüber  gegossen;  die  Form 
mit  bayrischer  Vanille- Aprikosencremo  gefüllt, 
zwei  Stunden  in  Eis  gestellt,  ausgestürzt  und  mit 
Baokwerk  umlegt. 

“)  Aprikosenbrot  - Masse  (appareil  de  pain 
d’abricots)  mit  Angelikamus  vermischt,  lagen- 
wel^e  abwechselnd  mit  in  Kirschwasser  getränk- 
ten Biskuits  in  eine  mit  Orangen-Sulze  ausgegos- 


sene und  mit  Mandeln  verzierte  Charlottenform 

*’“)  Aprikosenmus  mit  Vanille-Zucker,  geklär- 
ter Gelatine,  Orangensaft,  Mandelmilch  vermischt; 
halbierte  Aprikosen  in  Zucker -Wasser  leicht  ge- 
kocht, die  Stelle  des  Kernes  mit  etwas  von  der 
eben  liereiteten  Aprikosen -Sülze  ausgefüllt,  eme 
halbe  Mandel  hineingedrückt ; die  Aprikosen-Half- 
ten  in  Sülze  getaucht,  auf  den  Boden  und  gegen 
die  Seiten  der  Form  geordnet,  in  die  Mitte  die 
Aprikosen-Sulze  gefüllt.  Dieses  enfremets  findet 
man  auch  unter  dem  Namen  pain  d’abricots  a la 

Bezeichnung  {w pain  d’abricots 
ä l’imperatriee  (s.  d.). 

**)  Die  Form  mit  Mandelmilch- Sülze  (blanc- 
manger)  ausgegossen,  mit  Aprikosenbrot- Masse 
(appareil  de  pains  d’abricots)  gefüllt. 

»»)  Nur  eine  andere  (falsche)  Bezeichnung  für 
pain  d’amandes  d la  Vilain 

“)  Auf  den  Boden  einer  Charlottenforai  eine 
Lage  Orangen-Sulze  gegossen,  wenn  steif,  eine 
kleinere  Form  hineingesetzt,  der  Zwischenraum 
zwischen  dieser  und  der  größeren  Form  mit  Oran- 
gen-Sulze  ausgegossen,  wenn  fest,  heißes  Wasser 
in  die  innere  Form  gegossen,  damit  sie  heraus- 
genomnieii  werden  kann.  In  die  leere  Mitte  füllt 
man  lagenweise  Mandelmilch- Sülze  (b^nc-man- 
qer)  und  Pistazienbrot-Masse  (appareil  de  nain  de 
pistaclies)  mit  Vanille  und  prangenblutem\i  asser 

*’)  Allgesehene  belgische  Familie.  Die  Zahl 
Xilll  soll  davon  heiTühren,  daß  der  Stammvater  der 
Familie,  Namens  Grand  Vilain,  S • 

Einzug  in  Gent  sich  von  diesen»  die  Erlaubnis 
ausbat,  seinem  Namen  die  ZahlJXIV  hinzufugen 
zu  dürfen.  Doch  beruht  sie  auf  einem  viamischen 
Wortspiel,  das  sich  auf  den  ältesten  Wappen  der 
Familie  Vilain,  XHII  (veertien)  in  «aem  Hopfen- 
krauz,  cLh.  Verdien  in  Hoffnung_  vlana. 

flndet.  - Charles  - Ghislaine  Guillaume,  vicoj^e 

Vilain  XIIIL,  geh.  15.  Mai  1803  zu  Brussel,  gesk 
16.  Nov.  1878  auf  seinem  Schloß  Leuth  bei 

— Mit  Gallerte  überzogene  (oheinisierte),  mit 

ben  eingemachten  grünen 
lagenweise  mit  Ma-nüelmiloh-Sulze^fa»c-^ 
und  Aprikosenbrot-Masse  gefüllt.  Pain  dfamandes 
d la  Louis  XIV.  ist  dasselbe. 
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Süße  Swifc^ettgericOte. 
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Fain  d'ananas. 

— d'ananas  ä la  marechale. 

— d'ananas  ä Vorientale. 

— d'ananas  ä la  pari- 
sienne.^)  fpistaches.*) 

— d'ananas  aux 

— d’ananas  ä la  romaine.^) 

— d'ananas  ä la  Veron. 

— d'avelines  au  r(h)um. 

— de  bananes  ä la  hava- 

— de  cerises.  [naise’’). 

— de  cerises  ä la  Mont- 

tnorency. 

— de  coings. 

— de  fraises. 

— de  fraises  ä la  frangaise. 

— de  fraises  marbre. 

— de  fraises  ä la  parisienne. 

— de  fraises  aux  pistaches. 

— de  fraises  ä la  prin^ 
taniere. 

— de  fraises  ä la  vierge. 

— de  framboises. 


2l'noua§6rot. 

— mit  öerfdjtebeneti  grücfi 
ten.‘) 

— mit  ^ßiftoäien.®) 

— auf  ^arifer  Slrt. 

— mit  ißiftajieii. 

— mit  ^ßiftagicu. 

— mit  ipiftagien.*) 

§afeIuug6rot  mit  3?um. 
|)aoannaer  Söananenbrot. 
Ä'irf(^(eu)Brot. 

— noch  Montmorency  *). 

OuittenBrot. 

©rbBeerbrot. 

— ouf  frangöftfcbe»)  2Ivt. 

— marmoriert^®). 

— auf  $arifer“)  21  rt, 

— mit  5jSifta3ieii.^®) 

— mit  |}itronen»®aHerte 
unb  ^piftagien.^®) 

— mit  SKaubelmildi» 
©itrje.**) 

§imbeerbrot^®). 


f Pain  of  pine-apple. 

• — of  pine-apple  with 
I assorted  iruits. 
j — of  pine-apple  with 
< pistachio-nuts. 

I — of  pine-apple,  Parisian 
I style,  [pistachio-nuts. 
5 — of  pine-apple  with 
5 — of  pine-apple  with 
j pistachio-nuts. 

— of  pine-apple  with 
pistachio-nuts. 

— of  avellan-nuts  w.  rum. 
Havanese  pain  of  bananas. 
Pain  of  cherries. 

l — of  cherries,  Monti» 

> morency  style. 

I — of  quinces. 

) — of  strawberries.  [style, 
j — of  strawberries,  Prencii 
I — of  strawberries, 
i marbled.  [sian  style. 

— of  strawberries,  Pari- 

— of  strawberries  with 
pistachio-nuts. 

— of  strawberries  with 

I lemon-jelly  and  shred- 

> ded  pistachios. 

’ — of  strawberries  with 
! blanc-mange(r) 

1 — of  raspberries. 


*)  Die  Form  mit  Maraschino-Sulze  überzogen 
<chemisiert),  mit  eingemachten  halben  Aprikosen, 
grünen  Reineclauden,  roten  Kirschen,  grünen  Wein- 
beeren, eingemachten  schwarzen  Nüssen  verziert; 
m die  Mitte  Ananasbrot.  In  manchen  Kochbüchern 
mit  pam  de  fruits  d la  marechale  bezeichnet. 

*)  Auch  pain  d’ananas  aux  pistaches,  pain 
dananas  d la  parisienne,  pain  d’ananas  d la 
romaine  genannt.  — Cylinderform  mit  Biskuit- 
Bändern,  die  mit  Aprikosen-Marmelade  maskiert, 
mit  gehackten  Pistazien  bestreut  und  mit  Curafao- 
Sülze  überzogen  werden,  ausgelegt.  Ein  Stück 
.^anas  in  Würfel  geschnitten  (salpicon),  der  Rest 
der  Frucht  fein  gestoßen,  mit  ebensoviel  Apri- 
kosen-Marmelade vermischt,  durchgestrichen,  das 
Mus  mit  Vanille-Zucker,  Orangensaft,  geklärter 
Gelatine  und  Champagner  verrührt.  Sobald  die 
Masse  zu  stocken  beginnt,  die  Ananas -Würfel 
hinzngegeben  und  alles  in  die  Form  gefüllt.  Der 
Cylinder  beim  Anrichten  mit  Vanille-Schlagsahne 
gefüllt;  das  Brot  mit  Ananas-Scheiben  umlegt. 

•)  Nur  andere  Bezeichnung  für^iain  d’ananas 
d Vorientale  (s.  d.). 

*)  Wird  wie  pain  d’ananas  d Vorientale  zu- 
bereitet. 

“)  Nur  andere  Bezeichnung  für  nai»  (i’awanas 

d Vorientale  (s.  d.). 

«)  Cylinderform  mit  Curagao- Sülze,  die  mit 
streifig  geschnittenen  Pistazien  vermischt  ist,  über- 
zogen (ohemisiert);  ein  Stück  Ananas  in  Würfel 
geschnitten;  der  Rest  gestoßen,  durchgestrichen 

mit  geklärter  Gelatine,  Orangensaft, Vanille-Zucker 

und  den  Ananas- Würfeln  vermischt,  in  die  Form  ge- 
füllt. Vergleiche  auch  pain  d’ananas  d Vorientale. 

’’)  Früher  d la  havanesque.  — Durchgestri- 
ohene  Bananen  mit  Orangensaft  und  geklärter 
Gelatine  vermischt,  durchgestrichen,  nach  dem  Er- 
kalten mit  fester  Schlagsahne  ven-uhrt,  lagen- 
weise abwechselnd  mit  klarer  Rumsulze  eingefüllt 

*)  Der  Boden  einer  Charlottenform  mit  aus- 
gekernten  Kirschen  ausgelegt,  mit  Kirsch wasser- 


Sulze  maskiert,  wenn  fest,  eine  kleinere  Form 
hineiiigestellt,  der  Raum  zwischen  der  großen  und 
kleinen  Form  mit  Kirschen  und  Gallerte  ausge- 
füllt, wenn  fest,  die  kleinere  Form  herausgenom- 
men, die  Mitte  mit  Erdbeerbrot -Masse  gefüllt; 
kleine  Kirschkuchen  als  Umlage  (Garnitur). 

“)  Halbierte  große  Erdbeeren  in  Gallerte  ge- 
taucht, gegen  die  Seiten  und  auf  den  Boden  einer 
Charlottenform  so  gelegt,  daß  die  geschnittene 
o6it6  nEch  euBou  konnnty  mit  Sülze  überzoffeu 
(chemisiert);  in  die  Mitte  Erdbeerbrot-Masse;  Eier- 
schaum-Nocken (meringues  d la  creme)  als  Umlage. 

) Die  Form  mit  Orangen« Sülze  überzogen 
(chemismrt),  löffelweise  in  buntem  Durcheinander 
mit  steifer  Mandelmilch-Sulze  (hlanc-manger)  und 
ErdbeerbrotrMasse  gefüllt;  in  die  Zwischenräume 
gibt  man  Orangen-Sulze. 

")  Erdbeermus  mit  geklärter  Gelatine,  Vanille- 
ZuckOT,  Orangen-  und  Zitronensaft  vermischt,  nach 
dem  Erkalten  in  eine  mit  Gallerte  überzogene 
((memisierte)  Form  gefüllt;  das  Brot  ausgestürzt 
oben  mit  Marasohino-Gallertkrusten  kranzförmia 
verziert,  am  Fuße  mit  gesülzten  Orangen- Vierteln 
umlegt. 

, - Orangen  - Sülze  überzogen 

(chemisiert),  mit  Mandeln  und  Rosinen  verziert, 
darüber  eine  fingerdicke  Schicht  Pistazien-Crerae, 
in  die  Mitte  Erdbeerbrot,  das  mit  frischen  Erd- 
beeren vermischt  ist.  Auch  fälschlich  pain  de 
pistaches  eii  surprise  genannt. 

“)  Die  Form  mit  Zitronen -Gallerte,  die  mit 
streifig  geschnittenen  Pistazien  vermischt  ist,  über- 
zogen (chemisiert)  und  mit  Erdbeerbrot  gefüllt 
*)  Die  Form  mit  Mandelmilch- Sülze  (blanc- 
'"'^Nfr)  überzogen  (chemisiert),  mit  Erdbeerbrot 
KöfiHt;  nngsherum  weiß  glasierte  Kuchen. 

, ‘)  Himbeermus  mit  Vanille-Zucker,  Zitronen- 
und  prangensaft  und  geklärter  Gelatine  vermischt 
in  eine  mit  Zitronen-Gallerte  überzogene  (chemi- 
gefüllt.  Auch  pain  de  framboises 
a la  gelee  genannt. 

öl* 


Sweet  dishes. 


^284  Entremets  de  douceur.  ©u^e  ^Wijc^cttgtti^tc. 


]?ain  de  fruits  ä Io,  gclee. 

— de  fruits  ä la  tnare- 
chale.^) 

— de  groseiUes  blanches. 

— de  groseilies  au  maras- 
quin. 

— de  groseilles  rouges. 

— de  gruau  de  sarrasin. 

— de  mandarines. 

de  marrons  ä la  beotiennc, 

— de  marrons  ä la  pari- 
sienne.^) 

— de  marrons  ä la  vanille. 

— de  marrons  ä la  vien- 

— de  melons.  [noise. 

■ — mosaique  ä la  creme. 

— de  noisettes. 

— d'oranges. 

— d'oranges  d la  Mont- 
pensier. 

— de  peches. 

— de  peches  au  marasquin. 

— de  peches  au  noyau. 

— de  peches  ä Voda- 
lisque 

— de  peches  ä la  George 
Sand.^^) 

— de  peches  ä la  Talleyrand. 

— de  poires  ä la  Conde. 

— depommes  ä Vallemande. 


grnd^tbrot  mit  Oolfcrte. 

— uoc^  SOtatjdjallS'Slrt. 

SBrot  Don  weigen  3o^anni§» 
beeren. 

3fo’^anni§beerbrot  mit 

5DZota§d)ino.®)  [beeren. 
33rot  tion  roten 
Oeftürjte  SBud^meigen» 
®rü^e.*) 

ajianbarinenbrot 
5?oftonienbrot  mit  SJlanbel« 
mild)»@uläe.*) 

— onf  ißarifer  Ört. 

— mit  SSanitfc.®) 

— auf  SBiener’)  Slrt. 
S[JJeIonenbrot. 
aJtofaif»eremebrot.®) 
^afelnugbrot. 

Drangenbrot. 

— nad^  Mont4)ensier®). 

«Pfirftc^brot. 

— mit  9Jiara§(btno. 

— mit  5Jio5au»Siför. 

— mit  ajlara§d)ino= 
SSiSluit.“) 

— mit  2Jtara§c!^ino=@aI[erte. 

— nac^  Talleyrand^®). 
Sirnenbrot  na^  Conde**). 
Slpfelbrot  auf  beutfd)e*®)  2lrt. 


Pain  of  fruits  -witli  jelly. 

— of  fruits,  marshal’s 
style. 

— o£  white  currants. 

— of  currants  with 
maraschino. 

— of  red  currants. 

— of  buckwheat-grits. 

— of  mandarins. 

— of  chestnuts  with 
blano-mange(r). 

— of  chestnuts,  Parisian 

style.  [vanilla. 

— of  chestnuts  with 

— of  chestnuts,  Vienna 

— of  melon.  [style. 

Mosaic  pain  with  cream. 

Pain  of  hazel-nuts. 

— of  oranges. 

— of  oranges,  Mont- 
pensier  style. 

— of  peaches.  [chino. 

— of  peaches  with  maras- 

— of  peaches  with  noyau. 

— of  peaches  with  biscuit 
soaked  in  maraschino. 

— of  peaches  with  maras- 
chino-jelly.  [style. 

— of  peaches,  Talleyrand 

— of  pears,  Condö  style. 

; — of  apples,  German  style. 


‘)  Nur  andere  Bezeichnung  für  pain  d’ananas 
ä la  Tnarechale  (s.  d.). 

*)  Die  Form  mit  Maraschino-Gallerte,  die  mit 
roten  und  weißen  Johannisbeeren  vermischt  ist, 
überzogen  (chemisiert);  die  übrige  Maraschino- 
Gallerte  auf  Eis  schaumig  geschlagen,  mit  Johan- 
nisbeeren und  klein  geschnittenem  Löffel-Biskuit 
vermischt,  in  die  Mitte  gefüllt. 

’)  Buchweizen-Grütze  mit  Milch,  Zucker  und 
abgeriebener  Zitronen-Schale  zu  dickem  Brei  ge- 
kocht, in  einer  Form  erkalten  gelassen  und  mit 
Vanille-Sose  zu  Tisch  gegeben. 

‘)  Die  Form  mit  eingemachten,  in  Gallerte 
getauchten  Früchten  verziert,  mit  Mandelmilch- 
Sülze  (blanc-manger)  überzogen  (chemisiert);  sü- 
ßes Kastanienmus  mit  Maraschino,  VaniUe-Sirup 
und  geklärter  Gelatine  vermischt,  wenn  steif,  mit 
Schlagsahne  und  Ananas-Würfeln  verrührt,  in  die 
Form  gefüllt.  Pain  de  marrons  d la  parisienne 
ist  dasselbe. 

‘)  Nur  andere  Bezeichnung  für  pain  de  mar- 
rons d la  biotienne  (s.  d.). 

*)  Die  Form  erst  mit  Gallerte,  dann  mit  recht 
brauner  Schokolade-Creme  überzogen  (chemisiert); 
Kastanienmus  mit  Vanille- Zucker  und  geklärter 
Gelatine  vennischt,  in  die  Form  gefüllt 

^ Kastanienmus  mit  Vanille- Sirup  durchge- 
strichen,  mit  geklärter  Gelatine  vermischt;  eine 
Lage  hiervon  auf  den  Boden  einer  Form  gegeben, 
eine  kleinere  Form  hineingesteckt,  der  Raum 
zwischen  den  beiden  Formen  mit  dem  Rest  des 
Kastanienmuses  gefüllt,  die  kleinere  Form  wieder 
berausgezogen ; in  die  leere  Mitte  Schokolade- 
Creme  mit  etwas  Gelatine  gefüllt;  das  Brot  beim 
Anrichten  mit  einer  Schokolade- Sose,  die  mit 
Schlagsahne  vermischt  ist,  übergossen. 

®)  Zwei  Formen  in  einander  gesteok^  Eiirsoh- 
Wasser-Gallerte  dazwischen  gegossen,  die  innere 
Form  wieder  herausgezogen;  Genuaer  Kuchen 


(genoise)  und  eingemachte  Früchte  würfelig  ge- 
schnitten, einige  glasierte  Kirschen  hinzu,  hiermit 
die  Form  gefüllt,  englische  Vanille -Creme  mit 
Schlagsahne  darüber  gegossen. 

®)  Der  Boden  einer  Charlottenform  mit  Uran- 
gen ausgelegt,  Gallerte  darüber  gegossen,  wenn 
diese  fest,  eine  kleinere  Form  hineingestellt,  zwi- 
schen diese  und  die  größere  Form  Orangen  und 
Gallerte  gefüllt,  wenn  letztere  fest,  die  Ueinere 
Form  herausgezogen.  und  die  Mitte  mit  Orangen- 
Creme  gefüllt  , • 

“)  Odalisgue  (arab.  odalik),  Odaliske,  Sklavin 
im  Harem  des  Sultans;  Freuden-Mädchen.  , 
“)  Kruste  von  Kuchenteig  (päte  a flgn)  in 
einer  Pyramidenfonn  blind  gebacken  j Pfirsichmus 
mit  Vanille-Sirup,  geklärter  Gelatine  und  Orangen- 
saft  vermischt;  dieses  Pfirsichmus  lagenweise  ab- 
wechselnd mit  in  Maraschino  getränkten  Doffel- 
Biskuits  in  die  Kuchen-Kruste  gefüllt;  das  Brot 
mit  Pistazien-Jlarzipan  verziert  . 

^* *)  Schriftsteller-Name  der  AurorePtmn.Fran 
von  Fr.  Dudevant  (1804-1876).  - Die  Fom  mit 
Maraschino -(Jallerte  überzogen  (chemisiert);  aui 
den  Boden  ein  Kranz  von  Pfirsich-Vierteln,  eine 
Lage  Maraschino-GaUerte  darüber,  wenn  fest,  eine 
kleinere  Form  hineingestellt  zwischen  die  beiden 
Formen  der  Rest  der  Pfirsich -Viertel  und  Maras- 
chino-Gallerte gefüllt;  die  kleinere  Form  heraus- 
gezogen, bayrische  Pfirsich- Creme  in  die  mtte 
gegeben;  beim  Anrichten  mit  kleinen  glasiert^ 
Genuaer  Kuchen  (petites  g67ioises  9hi^s)  nmle^ 
“)  Pfiisichmus  mit  Zucker-Sirup,  Gelatine  und 
etwas  Karmin  vermischt,  wenn  kalt,  Schlagsahne 
und  Pfirsich-Würfel  hinzu;  die 
lerte  getauchten  Pfirsich-Scheiben  verzi^j^mR  dem 
PÜrsiohmus  gefüllt  und  zwei  St^^n  gefroren. 
»*)  Wie  pain  depom7n€S  d m oonae  is.  a,). 

“)  äieinwein,  Äioker,  Apfelmus,  Gelatine, 
rötlich  gefärbt,  in  die  Form  gefuUU 
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Fain  de  pommes  ä la  Chan- 
tilly. 

— de  pommes  ä la  Conde. 

— de  pommes  mousseux. 

— de  pommes  ä la  russe. 


— de  pommes  ä la  vanille. 

— d la  Mivoli. 

— de  riz  ä Vabricot. 

— de  riz  ä Vananas. 

— de  riz  aux  fraises. 

— de  riz  ä Vimperatrice.^) 

— de  riz  ä Vorange. 

— de  riz  ä la  princesse. 

— de  riz  ä la  reine. 

— de  riz  au  supreme. 

— rubane. 

— de  semoule  ä Vallemande. 

— ä la  Victoria. 

Panachd  ä la  gelee. 

— ä la  moderne. 

— rose. 

Paniers  d'orangcs  ä la  gelee. 


Sü^e  Sirifcl;engend)le. 
Sl^felbrot  mit  ©d^Iogfal^ne. 

— nac^  Cond6*).__ 
©c^aumbrot  t)on  2tpfelti.®) 
Slpfelbrot  mit  ©c^lagjal;ne 

unb  3o5anni§beer»©ul5e. 

— mit  SSanilte. 
iReineclaubenbrot  *). 

9iei§brot  mit  Stprifofen.*) 

— mit  Slnanag.'^) 

— mit  (Srbbeeren. 

— mit  Slprilofen. 

— mit  Drangen. 

— mitS)iQnbeImiId)=@uIje.’) 

— mit  ä^pfeln.®) 

— mit  (Srbbeeren  unb 
2lnanogfaft. 

©eftreifteS  83rot.® 

©rie|brot,  beutfd^*®). 

23rot  öon  aJianbeI=>©nl3e  unb 
|)imbeeren.*^) 
buntfarbige  ©ulse.^®) 

— ©nlje,  mobern‘®). 

Stofenfarbige  ©ul5e.^^) 
Drangen=ßörbd)en  mit 
Drangen»SnIje.*®) 


Pain  of  apples  with 
whipped  cream. 

— of  apples,  Condd  style- 

Frothy  pain  of  apples. 

Pain  of  apple  marinalade 

with  whipped  cream 
and  currant-jelly. 

— of  apples  with  vanilla. 

— of  green-^ages. 

— of  rice  with  apricots. 

— of  rice  with  pine-apple. 

— of  rice  w.  strawberries. 

— of  rice  with  apricots. 

— of  rice  with  oranges. 

— ofricew.hlanc-mange(r). 

— of  rice  with  apples. 

— of  rice  w.  strawberries 
and  pineapple-juice. 

Ribbon  or  streaked  pain. 

Pain  of  semohna,  German 
style. 

— of  blanc-mange(r)  and 
raspberries.  [jelly. 

Mo(u)ld  of  vari-colo(u)red 

— of  vari-colo(u)red  jelly, 
modern  fashion. 

— of  rose-colo(u)red  jelly. 

Small  oran^e-baskets  with 

orange-jelly. 


*)  Kaltes  Apfelmus  mit  Mandelmiloh  und  ge- 
klärter Gelatine  auf  Eis  gerührt  und  in  die  Foi'm 
gefüllt;  das  Brot  mit  kaltem,  mit  Maraschino  ver- 
mischtem Apfel-Sirup  maskiert. 

’)  Apfelmus  mit  geklärter  Gelatine,  Zitronen- 
saft, Staubzucker  auf  Eis  schaumig  geschlagen, 
dann  mit  würfelig  geschnittenen  Früchten  (sal- 
picon  de  fruits)  vermischt. 

*)  Eeiueclaudenmus  mit  Vanille-Sirup,  geklär- 
ter Gelatine,  Orangen -Schale,  Orangensaft,  mit 
Spinat-Matte  gefärbt,  dm-chgestrichen,  mit  Cham- 
pagner und  Noyau-Likör  (creme  de  noyau)  ver- 
mischt; die  Fom  mit  Ananas  ausgele^,  mit 
Noyau-Gallerte  ausgegossen,  mit  der  Reineclauden- 
Masse  gefüllt. 

*)  Aprikosenbrot-Masse  mit  Schlagsahne  ver- 
mischt; eine  Lage  hiervon  auf  den  Boden  der 
Form  gegeben,  wenn  fest,  eine  kleinere  Form 
hineingestellt,  der  Raum  zwischen  beiden  Fernen 
mit  dem  Rest  der  Aprikosenbrot-Masse  ausgefullt, 
die  kleinere  Foi-m  herausgezogen,  Vanille -Milch- 
reis mit  geklärter  Gelatine  in  die  Mitte  gefüllt. 

‘)  Aprikosen-Marmelade  mit  Orangensaft  und 
geklärter  Gelatine  auf  Eis  leicht  geschlagen,  Va- 
nillereis  mit  Oran^en-Geschmaok,  sowie  Ananas- 
Würfel  hinzu,  in  eme  mit  Gallerte  und  gehackten 
Pistazien  überzogene  (chemisierte)  Form  gefüllt; 
Ananas-Scheiben  als  Umlage  (Garnitur). 

*)  Dasselbe  wie  pain  de  riz  d Vahricot  (s.  d.). 

’)  Mandelmilch-Sulzefblanc-manfirer;  mit  kal- 
tem Reis  und  Ananas-Würfeln  vermischt,  Schlag- 
sahne darunter  gezogen,  die  mit  Maraschino-Gal- 
lerte überzogene  (chemisierte)  und  mit  Früchten 
ausgelegte  Form  damit  gefüllt. 

*)  Beisbrot-Masse  mit  Schlagsahne  und  wür- 
felig geschnittenen  Pistazien  vermischt;  hiervon 
eine  Lage  auf  den  Boden  einer  Form  gegeben, 
eine  kleinere  Form  hineingestellt,  der  Raum  zwi- 
schen beiden  Formen  mit  dem  Rest  der  Reisbrot- 
Masse  gefüllt,  die  kleinere  Form  herausgezogen, 
in  die  Mitte  Apfelbrot  mit  Ananas-Würfeln  gefüllt ; 
halbierte  Aprikosen  als  Umlage. 

“)  Brotmassen  von  verschiedener  Farbe  abwech- 
selnd in  gleich  dicken  Lagen  in  die  Form  gefüllt. 


“*)  1 1 Milch  mit  200  g Zucker,  50  g feiner  Butter 
und  einer  Stange  Vanille  gekocht,  125  g Grieß 
hinzu,  eine  Viertelstunde  weiter  gekocht,  dann 
zwei  bis  drei  Blatt  in  W'asser  aufgelöste  Gelatine 
daran  gegeben,  nach  dem  Erkalten  mit  Schlag- 
sahne und  Rosinen  vermischt,  in  eine  mit  Orangen- 
Gallerte  überzogene  (chemisierte)  Form  gefüllt, 
mit  einer  Erdbeer-Sose  angerichtet. 

**)  Mandelmiloh- Sülze  (blanc-manger)  und 
ebensoviel  Himbeerbrot  bereitet;  beide  Massen 
lagenweise  abwechselnd  mit  halbe^  in  Mandel- 
milch geweichten  Makronen  in  die  Form  gefüllt; 
Himbeer-Törtchen  als  Umlage. 

”)  Maraschino  - Gallei-te  bereitet,  die  Hälfte 
davon  rot  gefärbt,  diese  auf  den  Boden  einer  Cy- 
Lnderform  gegeben,  wenn  steif,  bayrische  Mandel- 
Oreme  darüber,  dann  bayrische  Schokolade-Creme, 
sodaß  mit  diesen  drei  Massen,  zu  drei  gleichen  Tei- 
len  genommen,  die  Form  voll  ist.  Aus  der  zurück* 
behaltenen  weißen  Maraschino-Gallerte  schneidet 
man  Krusten,  mit  denen  man  die  Sülze  umlegt. 

“)  Auf  den  Boden  der  Form  eine  Lage  mit 
geklärter  Gelatine  vermischtes 
Erdbeeimus,  darüber  eine  dünnere  Lage  Mandel- 
iniich-Sulze  mit  Vanille,  dann  eine  Lage  Apri- 
kosenbrot-Masse mit  Maraschino  und  so  fort,  Ibis 

Form  voll  ist.  Von  der  Mandelmilch -Sülze 
(Mandelmilch  mit  VanUle  und  Gelatine)  darf  man 
nicht  so  dicke  Lagen  machen,  weil  diese  ihrer 
Bßsohaffenheit  halber  schwer  gallert  (im 
Verhältnis  zu  den  anderen  Massen). 

“)  Mandel-Sulze  (gestoßene  Mandeln,  Wasser, 
Vanille,  Zucker,  geklärte  Hausenblase)  bereitet; 
desgleichen  eine  mit  Orangensaft,  Zucker  und  ge- 
klarter Gelatine  vermischte  Himbeerbrot-Masse. 
Eme  Cylinderform  mit  Mandelöl  ansgestrichen, 
mit  eingemachten,  in  Gallerte  getauchten  Fruch- 
ten verziert.  Die  Mandel-Sulze  mit  Schlagsahne 
vermischt,  löffelweise  mit  der  Himbeerbrot-Masse 
in  die  Form  gefüllt. 

“)  Aus  dünnschaligen  Orangen  kleine  Körbe 
geschnitten,  abgewälU  (blanchiert),  mit  Orangen- 
Sulze  gefüllt.  Weitere  paniers  siehe  unter  den 
Abteilungen  Patisserie  et  Confiserie  uud  Glaces 


Sweet  dishes. 


1286  Entremets  de  douceur.  ©üße 


Parfait *  *). 

Peches*)  ä Vandalouse. 

— ä la  creole. 

— ä la  initropoU. 

— au  riz  ä la  Louvois.^) 

~~  ä la  Valais. ’’) 

— ä la  vanille. 

Petit  baquet  ä la  cr'eme.^) 

Peiites  charlottes.^°) 

Pelits  babas.^^) 

— bateaux  aux  bananes.^^) 

— compiegnes.^^) 

— gäteaux.^^) 

— nougats.^^) 

Petits  pains.*®) 

— pains  de  fraises  ä la 
creme. 

• — pains  de  riz  au  lait 
d'amandes. 

— paniers  d'orange. 

Petits  pots  de  creme. 

— pots  de  creme  aux 
abricois. 

— pots  de  creme  aux 
amandes. 

■ — pots  de  creme  ä Vananas. 

— pots  de  creme  au  cacao. 
■ — pote  de  creme  au  cafL 


j Spi(^tgefrorencSoffee«Ereme.  J 
^fivfidjc,  anbaluftfd)  *).  \ 

I — auf  freoltfc^e*)  ^rt.  > 
— mit  3tei§  unb  | 

gefrorenem.®)  ) 

— mit  8iei§  in  ©olCertranb. 
— mit  SReiS  unb  grüditen.*)  l 
— mit  SSanit(e(»(3iruf)).  \ 
kleiner  Äübet  bon  SiSfuit  \ 
mit  ©c^lagfalfine. 
kleine  K^arlotten. 

( — 5Raf)fIud)en. 

I — ©djiffc^en  mit  33ananen. 
s — Eompiegner  Äuc^en.  | 
f — Suchen.  < 

I — 51[RanbeI=$o’E)Ifruften.  ; 
Meine  »rütdjen.  ^ | 

— ®rbbeer=Örötd§en  mit  ; 

©d)Iagfai}ne.  1 

— fReiSbrötc^en  m.  2RanbeI=>  1 
milc§.  i 

< DrongenoSörbcben.^’)  ! 

Meine  6rentc=®edfer.^®) 

< — S.reme»93ec^er  mit 
Sffjrifofen. 

> — Kreme=S3e(i^er  mit 

aRanbeln.  [8Inano§. 
— ereme=>33e^et  mit 
— Sreme=S3e(^er  mit  .ftofao. 
j — Ereme»58e4er  mit  i^affee. 


Parfait,  parfit.  [style. 
Peaches  in  the  Andalusian 

— in  the  Creole  style. 

— with  rice  and  ice- 

cream.  [border. 

— with  rice  in  jelly- 

— with  rice  and  fruits. 

— with  vanilla(-sirup). 
Small  baquet  of  biscuit 

with  whipped  cream. 

— charlottes. 

— babas. 

— boats  with  bananas. 

— Compifegne  cakes. 

— cakes. 

— nougats. 

Small  loares,  pains. 

— strawberry-pains  with 
whipped  cream. 

— rice-pains  w.  almond- 
milk. 

— orange-baskets. 

Small  cream-cups.^®) 

— cream-cups  with 
apricots. 

— cream-cups  with 

almonds.  [apple. 

— cream-cups  with  pine- 

— cream-cups  with  cocoa. 

— cream-cups  with  coffee. 


•)  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Glaces; 
vergl.  auch  mousse. 

*)  Siehe  auch  Seite  1236  und  unter  der  Ab- 
teUnng  Glaces. 

*)  Halbierte  Pfirsiche  in  leichtem  V anüle-Sirup 
heiß  gemacht  (poohiert),  erkalten  gelassen;  eng- 
lische Vanille-Creme  mit  ein  wenig  geklärter  Ge- 
latine, Schlagsahne  und  gekochtem  süßen  ßeis 
vermischt,  in  einer  Randform  auf  Eis  gestockt, 
ausgestürzt,  die  Pfirsiche  darauf  angerichtet,  Va- 
nille-Schlagsahne in  die  Mitte.  Die  Pfirsiche  kann 
man  mit  rosenfarbener  Gallerte  überziehen. 

*)  Flache  Kruste  aus  Zuckerteig  gebacken; 
Pflrsichmus  mit  Orangensaft,  Orangen-Schale  und 
dem  nötigen  Sirup  vermischt,  durchgestrichen,  ge- 
froren, wenn  fest,  mit  einigen  Löfifelvoll  Eier- 
schaum (meringue  italienne)  und  einem  Würfel- 
Ragout  (salpicon)  von  eingemachten  Aprikosen, 
grünen  Mandeln,  Zucker- Kirschen,  Pistazien  und 
Orangen- Schale,  das  mit  gekochtem  Reis,  Sirup 
und  Maraschino  vermischt  ist,  lagenweise,  aber 
pyramidenförmig  und  abwechselnd  mit  in  Maras- 
chino getränktem  Biskuit,  in  die  Teigkruste  ge- 
füllt. In  zwei  Reihen  übereinander  lehnt  man  gegen 
die  Pyramide  halbierte,  mit  Maraschino  - Gallerte 
überzogene  Pfirsiche;  zwischen  die  zwei  Reihen 
steckt  man  einen  Kranz  von  Angelika  - Blättern. 

*)  Rand  von  Mandel-Biskuit  mit  Kirsohwasser- 
Glasur  überzogen,  mit  einer  Kette  von  kleinen 
Marzipan -Ringen,  in  deren  Mitte  eine  Zucker- 
Kirsche  befestigt  ist,  verziert  Von  roher  Sahne, 
Mandelraiich,  Zucker  und  Vanille  hat  man  ein 
Gefrorenes  bereitet,  das  man  mit  Schiagsahne  und 
mit  in  kaltem  Sirup  und  Kirsohwasser  gebeiztem 
Reis  vermischt.  Mit  diesem  Gefrorenen  füllt  man 
die  Mitte  des  Biskuit -Kuchens,  legt  ringsherum 
einen  Kranz  von  halbierten,  mit  Pistazien  be- 
streuten und  mit  Gallerte  überzogenen  Pfirsichen 
und  verziert  weiter  mit  Angelika-Blättern. 

•)  Nur  andere  Bezeichnung  für  gelie  de  fram- 
boises  d la  Louvois  (s.  d.) ; vergl.  ferner  jiSches 
d la  Valois. 

’)  Vergleiche  peches  au  riz  d la  Louvois. 


")  Rand  von  Himbeer-GaUerte  wird  in  gleich- 
große Stücke  geschnitten,  die  Hälfte  dieser  Stücke 
wird  in  gleichen  Entfernungen  von  einander  wie- 
der in  die  Randform  eingesetzt,  sodaß  der  Zwischen- 
raum zwischen  zwei  Stücken  ebenso  groß  ist,  als 
ein  solches  Stück  rote  Gallerte.  Der  Zöschen- 
raum  zwischen  je  zwei  Stücken  wird  mit  recht 
weißer  gesclilagener  Zitronen-Gallerte  ansgefüllt, 
worauf  der  Rand  ausgestürzt_  wird.  In  die  Mitte 
desselben  stellt  man  einen  Biskuitklotz,  gibt  auf 
diesen  pyramidenförmig  kalten,  mit  Ananas-Wür- 
feln vermischten  Vanillereis,  um  den  Reis  einen 
Kranz  von  halbierten  Kompott- Pfirsichen,  über 
diesen  einen  Kranz  von  Reineclauden  und  verziert 
weiter  mit  Angelika-Blattspitzen. 

•)  Vergleiche  baquet  de  biscuit  d la  creme 
fouettie  auf  Seite  1262.  „ „ 

“)  Vergleiche  Charlotte  auf  Seite  1223. 

”)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1237  und  vergleiche 

baba  auf  Seite  1262.  . a man 

Vergl.  bateaux  aux  bananas  auf  S.  1262. 
”)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1237. 

>*)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1237,  ferner  unter 
der  Abteilung  Patisserie  et  Confiserie. 

»“j  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Patis- 
serie et  Confiserie.  . „ .„o..  j * 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1237  und  unter 
der  Abteilung  PMisserie  et  Confiserie;  vergl.  fer- 
ner pain  auf  Seite  1282.  . , 

”)  a)  Die  Orangen  sorgfältig  in  Korbchenform 
ausgeschnitten,  das  herausgesohnittene  Frucht 
fleisch  wieder  hineingelegt,  der  beim  AuMchnei- 
den  abgetröpfte  Saft,  sowie  etwas  Kirsohwasser 
darüber  gegossen  und  Zucker  obenauf  gestreut. 
In  den  Henkel  macht  man  einige  längliche  Ein- 
schnitte und  steckt  in  diese  wohlriechende  Veü- 
chen.  b)  Vergl.  paniers  d’oranges  a m geiee. 

“)  Mit  Milch  und  Eiern  und  irgend  einem  an- 
genehmen (Frucht-)  Geschmack  gestockt,  auch 
Dunst-Cremes,  englische  (Ir em es,  kleine 
Creme-Tassen,  Creme-Töpfchen, 
b och  er  g;enannt.  Vergl.  crime  au  oatn-marie- 
Auch  small  custdrd-cups  genannt 


Entremets  de  douceur. 


Süße 


Sweet  disEes.  1287 


Petits  pots  de  creme  ä la 
canneUe. 

— pots  de  crhme  au  carainel. 

— pots  de  creme  au 
chocolat. 

— pots  de  creme  au  citron. 

— pots  de  creme  ä Veau  de 
noyau. 

— de  oreme  aux  fleurs 
d'oranger. 

— pots  de  creme  aux 
fraises. 

— pots  de  creme  aux 
framboises. 

— pots  de  creme  au 
rnarasquin. 

— pots  de  creme  aux 
noiaettes. 

— pots  de  crhne  d V orange. 

— pots  de  creme  aux 
pistaches. 

— pots  de  creme  au  punch. 

— pots  de  creme  au  r(h)um. 

— pots  de  creme  au  the. 

— pots  de  creme  ä la 
vanille. 

— pots  ä la  gelee  de  Cham- 
pagne et  ä la  macedoine 
de  fruits. 

— savarins.^) 

Pets  ou  soupirs  de  nonne.^) 

Pie  ou  tourte.*) 

Pluisirs  de  creme  ä 
Vorange.*) 

Plietzkis  d la  polonaise. 

Plombiere  *). 

Poires  d la  marquise. 

Ponimes  d la  chätelaine. 

— d la  cherbourgeoise. 

— d la  cordon  bleu. 

— glacees. 

— d la  moderne. 

— d la  neige. 


ßleine  Ereme»S3ec^er  mit 
3ind. 

— Greme=Secßer  mit 
flcbranntem 

— Greme»58ecßer  mit 
Sd;ofoIabe. 

— Greme»i8eci^cr  m.  gitrone. 

— Grcme-Secber  mit 
5Ro^au»Siför. 

— Gremc»58ecßer  mit 
0rangenblüten»2Bc[fcr. 

— Greme=23ec§er  mit 
Grbbecren. 

— Greme»S3ei^er  mit 
Himbeeren. 

— Greme*33e(^cr  mit 
3[f?Qra§(bi«o. 

— Greme=58ecßer  mit 
öafelnüfjen.  [Drangen. 

— Grcme=>58e(^er  mit 

— Greme=33cd)er  mit 
^^iftagien. 

— Grcmc»5Becßer  mitißnnfd). 

— Greme»58ed)er  mit  SRum. 

— Grcme=S3ecßer  mit  SIjcc. 

— Greme»33e4er  mit 
Sanille. 

— 58cc^er  mit  Gtiampagncr» 
Sulje  nnb  öerfdjiebcnen 
S'füi^ten. 

— Sat)orin-S'ud)en. 

3Jonnen»Srabfen. 

Gngllfdic  haftete. 

2Saffel»§örnd)en  mit 

DrangenoEreme. 

ißolnifd^e  ißließti.“) 

SRa^ntgefroreneä. 

SSirnen  in  ©aHertronb  mit 
ba^r.  33irncn»Greme.’) 

SiiJfcl  gefüllt»). 

— auf  Gl^erburger»)  3lrt. 

— mit  üerfebiebenfarbiger 
Gognac^SuIje. 

©lafierte  ^pfel. 

^bfel  auf  moberne*»)  3lrt. 

Sltifelfdjncc.'') 


Small  cream-cups  witli 
cinnamon. 

— cream-cups  with 
caramel. 

— cream-cups  with 
chocolate. 

— cream-cups  lemon. 

— cream-cups  with  noyau. 

— cream-cups  with 
orange-flower  water. 

— cream-cups  with 
strawherries. 

— cream-cups  with 
raspberries. 

— cream-cups  with 
maraschino. 

— cream-cups  with 
hazel-nuts.  [oranges. 

— cream-cups  with 

— cream-cups  with 
pistachio-nuts. 

— cream-cups  with  punch. 

— cream-cups  with  rum. 

— cream-cups  with  tea. 

— cream-cups  with 
vaniUa. 

— cups  with  champagne- 
jelly  and  assorted 
fruits. 

— Savarin  cakes. 

Nun  fritters. 

Pie. 

Cornets  of  wafer-paste 
with  orange-cream. 

Polish  plietzki(s). 

Ice-cream. 

Pears  in  jelly-border  with 
Bavarian  pear-cream. 

Apples  stuffed.  [corks. 

— cut  in  shape  of  hottle- 

— with  vari-colo(u)red 
brandy-jeUy. 

Glazed  apples. 

Apples  in  the  modern 

Apple  snow.  [style. 


‘)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1237. 

*)  Siehe  pets  de  nonne  auf  Seite  1238. 

*)  Siehe  pie  auf  Seite  1238  und  tourte  auf 
Seite  1261. 

*)  Vergleiche  cornets  de  crime  d Vorange. 

, . "X  Savarin-Teig  mit  etwas  Safran  vermischt, 
drei  bis  vier  Stunden  aufgehen  gelassen,  mit  Butter 
ausgestrichene  Kuchen  - Formen  (cercles  d flan) 
damit  zur  Hälfte  gefüllt,  der  Teig  bis  zum  Rande 
aufgehen  gelassen,  mit  fein  geschnittenen  Man- 
deln maskiert,  mit  Zucker  bestreut,  gebacken, 
wenn  kalt,  auf  einer  Serviette  (Mundtuch)  ange- 
richtet. Man  gibt  die  plietzkis  zu  dem  russischen 
Beni  (Ostermahl). 

•)  Siehe  crime  plombiire. 

^ Halbierte  Birnen  in  Wasser  ziemlich,  in 
Sirup  vollends  weich  gekocht,  mit  Orangen-Sinip 
bedeckt;  geklärte  Gallerte  mit  Orangensaft  ver- 
paischt;  die  halbierten  Birnen  herausgenommen 
in  der  Mitte  mit  Mandelteig  gefüllt,  auf  dieser 
Seite  mit  Gallerte  überzogen,  gegen  die  Seiten 
oiner  mit  einer  Lage  Gallerte  ausgegossenen  Band- 


form gelehnt,  nach  und  nach  der  Rest  der  Gallerte 
hineingegossen,  nach  dem  Erkalten  ausgestürzt; 
in  die  Mitte  füllt  man  eine  bayrische  Birnen-(ireme 
(crime  havaroise  aux  poires). 

*)  Ausgebohrte  Äpfel  in  Zucker- Sirup  nicht 
zu  weich  gekocht,  mit  würfelig  geschnittenen  ein- 
gemachten  Früchten  (salpicon  de  fruits  conflts) 
gefuRt,  jede  Öffpnng  mit  einer  großen  Kirsche 
geschlossen,  die  Äpfel  mit  Yanille-Prangipan  mas- 
luert,  mit  gestoßenen  Makronen  bestreut,  mit  zer- 
lassMer  Butter  beträufelt  und  einige  Minuten  in 
den  Ofen  gestellt.  Vergl.  auch  dasselbe  auf  S.  1239. 

’)  Die  Äpfel  korkförmig  ausgestochen,  in  Zi- 
tronen-Sirup  gekocht,  mit  Sahne  gegessen. 

. “)  Kompott-Äpfel  mit  Gallerte  überzogen,  mit 
einer  Lage  Apfel-Auflaufmasse  bedeckt,  mit  der- 
selben, aber  rot  gefärbten  Auflauf-Masse  verziert 
kalt  gegeben,  ohne  erst  in  den  Ofen  gestellt  zu 
werden. 

**)  Geschlagenes  Apfelmus  mit  steifem  Eier- 
schnee und  Staubzucker  vermischt,  kalt  in  Milch- 
becheiTi  (petits  pots)  gegeben. 


Sweet  dishes. 


1288  Entremets  de  douceui* *.  ©ü&e  Swif^eitgeric^te. 


Fommes  ä la  neige,  garnies 
de  creme. 

— ä la  parisietme. 

— ä la  regence. 

— roses. 

— ä la  suedoise. 

Foudiug 

— ä V Adelaide. 

— d Vambassadrice. 

— d'ananas  ä la  royale. 

— d Varlequine. 

— d Varmenienne. 

— d la  Boissy. 

— de  cdbinet. 

— au  caramel. 

— ä la  Gareme. 

— ä la  castillane.^^) 


< St^jfelfd^nee  mit  ©ievral^m.') 

j auf  5ßarifer®)  SIrt. 

\ — mit  @ul}e.*) 

I iRotbftdCige  iäpfel.®) 
j Äpfel  auf  fd)Webif(^e®)  2lrt. 
^jubbing. 

\ Draugeu'ißubbing.®) 
Saftanicn»’5ßubbing  mit 
Siäfuit.»)  fließe  "ö)  Slrt. 
I 2lnana§=-iPubbing  auf  lönig» 
buntfarbiger  ißubbing.^^) 

I Ärmenif(^er  ifJubbing.^®) 

( b“bbiug  uadE)  Boissy^*). 

I gabinett=5ßubbing.^*) 
^ubbing  m.  gebranntem  Sul= 
l — naep  Careme^®).  [fer. 
\ Saftauien=ißubbing. 


Apple  trifle®). 

Apples  in  the  Parisian 
— with.  .feUy.  [style. 

Painted  ladies. 

Apples  in  the  Swedish 
Pudding.  [style. 

Orange-pudding. 
Chestnut-pudding  with 
biseuit.  [style. 

Pineapple-pudding,  royal 
Harlequin  pudding. 
Armenian  pudding. 

Boissy  pudding. 
Cahinet-pudding. 
Oaramel-pudding. 
Pudding,  Gareme  style. 
Chestnut-pudding. 


*)  Wie  pommes  d la  neige;  erhaben  in  einer  I 
Glasschale  angerichtet,  kalter  gekochter  Eierrahm 
ringsherum. 

*)  Apple  snow  with  thick,  cold  boiled  custard 
around  it. 

*)  Die  Seiten  einer  Randform  mit  in  Gallerte 
getauchten  roten  und  weißen  Apfel- Kugeln  aus- 
gelegt, in  die  Mitte  der  Form  Apfelbrot-Masse  mit 
Schlagsahne  gefüllt,  die  Form  ausgestürzt,  in  die 
Mitte  kalter  Milchreis  gefüllt,  im  &anz  darauf 
halbierte,  in  Sirup  weich  gekochte  Apfel,  ferner 
ein  Kranz  von  eingemachter  Angelika  und  dar- 
über ein  Kranz  von  Kirschen  (das  Ganze  pyra- 
midenförmig angerichtet). 

*)  Eine  Sulzform  mit  Weinsulze  flngerhoch 
angefüllt,  nach  dem  Festwerden  mit  Zitronensaft, 
Zitronen-Schale,  Zucker  und  Zimt  weich  gekochte 
Apfel -Scheiben  darüber;  die  Form  mit  Apfelmus, 
das  mit  Muskatnuß , Rum  und  geklärter  Gelatine 
vermischt  ist,  gefüllt,  ausgestürzt;  in  die  Mitte 
gibt  man  mit  Maraschino  .vermischte  Schlagsahne. 

‘)  Geschälte  ganze  Apfel  in  Sirup  gekocht, 
auf  beiden  Seiten  mit  roter  Gallerte  gefärbt;  der 
Sirup  mit  Wein  eingekocht  und  darüber  gegossen. 

®)  Äpfel  korkförmig  ausgestochen ; die  eine 
Hälfte  in  weißem,  die  andere  in  rotem  Sirup  ge- 
kocht, die  Seiten  einer  mit  Gallerte  überzogenen 
(chemisierten)  Form  damit  ausgelegt  und  mit 
Apfel -Gallerte  maskiert;  in  die  Mitte  Apfelmus, 
das  mit  Maraschino -Apfelgallerte  vermischt  ist; 
die  Form  ausgestürzt,  mit  einer  Maraschino-Frucht- 
sose  maskiert. 

’)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1241,  ferner  unter 
der  Abteilung  Glaces.  Es  ist  hierbei  zu  bemerken, 
daß  manche  Kochbücher  verschiedene  dieser  kal- 
ten Puddinge  unter  pain  (s.  d.)  aufführen;  was 
man  hier  nicht  findet,  wolle  man  unter  pain  nach- 
schlagen und  umgekelirt. 

•)  Orangen- Schalen  auf  Zucker  abgerieben, 
der  Saft  der  Orangen  durch  ein  Sieb  gepreßt, 
Madeira  und  aufgelöste  Hausen-Blase  hinzu,  auf- 
gekocht. Diese  Mischung  wird,  wenn  kalt,  in  eine  . 
mit  Mandelöl  bestrichene  und  mit  Zucker  ausge- 
streute Form  gegeben,  einige  Stunden  auf  Eis  ge- 
froren und  beim  Anrichten  mit  spanischem  Wind, 
Schokolade  - Creme  und  rot  glasierten  Biskuits 
verziert. 

*)  Kastanienmus  mit  englischer  Vanille-Creme 
verlängert,  mit  Schlagsahne  vermischt,  eine  Lage 
hiervon  auf  den  Boden  der  Form,  darüber  eine 
Lage  in  Maraschino  geweichtes  Biskuit,  darüber 
eine  Lage  eingemachte,  halbierte,  in  Maraschino 

febeizte  Kastanien  und  ebensoviel  Kirschen,  über 
iese  wieder  eine  Lage  Kastanienmus  und  so  fort 
bis  die  Form  voll  ist,  l*/t  Stunde  gefroren,  auf 
einen  flachen  Untorsatz  von  Zuckerteig  gestürzt, 
mit  einem  Kranz  von  Reineclauden  umgeben.  Die- 
sen Pudding  findet  man  auch  unter  den  Namen 
pouding  d la  castillane  und  d la  Castellane. 


“)  a)  Die  Form  mit  Gallerte  (gelee)  überzogen 
(chemisiert),  mit  Ananas  und  gehackten  Pistazien 
verziert  (dekoriert).  Filtrierter  Ananassaft  wird 
mit  geklärter  Hausen-Blase  auf  Eis  gerührt,  mit 
Schlagsahne  untermengt.  Diese  Creme  füllt  man 
abwechselnd  mit  in  Ananassaft  geweichten  Bis- 
kuits und  Makronen  in  die  Form,  welche,  wenn 
ausgestürzt,  mit  Ananas-Törtchen  in  schöner  Ord- 
nung umlegt  wird,  b)  Vergleiche  Fußbemerkung  2 
auf  Seite  1242. 

*‘)  Fälschlich  auch  pouding  d la  Pomare, 
pouding  rubane,  pouding  marbr&  usw.  genannt. 
— Aprikosen-Marmelade  mit  Hausenblase  versetzt, 
mit  Schlagsahne  untermengt,  gestockt;  ebensoviel 
Mandelmilch  bereitet,  mit  Hausenblase  versetzt, 
mit  Schlagsahne  untermengt,  gestockt.  Die  Pud- 
dingform mit  Maraschino-Gallerte  überzogen  (che- 
misiert), die  gelbe  und  weiße  Creme  abwechselnd 
hineingefüllt,  an  die  Seiten  recht  rote  Kirschen 
gelegt.  Über  jede  Lage  Creme  gibt  man  ganz 
dünn  recht  klare  Maraschino-Sulze  (gelee  au  ma- 
rasquin).  Der  Pudding  wird  mit  weiß  und  rot 
glasierten  Biskuits  umlegt. 

“)  Pyramidenform mitBiskuit  ausgelegt;  Apfel- 
mus mit  englischer  Creme  und  Vanille-Sirup  ver- 
mischt, durchgestrichen,  gefroren,  mit  süßer  Schlag- 
sahne untermengt,  dann  würfelig  geschnittene  ein- 
gemachte Ananas  hinzu,  die  Form  damit  gefüllt. 
Beim  Ausstürzen  wird  der  Pudding  mit  Aprikosen- 
Marmelade  maskiert  und  mit  Eierschaum-Nocken 
(menngues  italiennes)  umlegt. 

“)  Maismehl  mit  kalter  Milch  verdünnt,  ge- 
kochte süße  Milch  hinzu,  über  dem  Feuer  dick 
gerührt,  mit  Kirschwasser,  geriebener  Zitronen- 
schale und  würfelig  geschnittenen  eingemachten 
Früchten,  Rosinen  und  steif  geschlagenem  Eiweiß 
vermischt,  in  die  Form  gefüllt,  auf  Eis  gestockt, 
mit  Himbeer-Sose  zu  Tisch  gegeben. 

>‘)  a)  12  Eigelbe,  250  g Zucker,  V,  1 Sahne  auf 
dem  Feuer  abgeschlagen,  nach  dem  Erkalten  mit 
Schlagsahne,  Maraschino  und  geklärter  Gelatine 
vermengt;  eine  Lage  hiervon  in  die  Form  gefüllt, 
darüber  in  Madeira  geweichte  Löffel-Biskuits,  diese 
mit  Rosinen,  die  in  mit  Zucker-Wasser  verdünn- 
tem Maraschino  ausgequollen  sind,  bestreut,  wüe- 
der  von  vom  angetängen  und  so  fort,  bis  die 
Form  voU  ist.  Beim  Anrichten  wird  der  Pudding 
mit  Schlagsahne  schön  bespritzt,  b)  VergL  Fuß- 
bemerkung 1 auf  Seite  1243. 

“)  Eine  Cylinderform  mit  grünen  Mandeln, 
Rosinen  und  Pistazien  verziert,^  mit  Gallerte  über- 
zogen (chemisiert),  die  Mitte  mit  einer  Creme  von 
Milch,  Eigelben,  Zucker,  Vanille  und  Gelatine  ab- 
wechselnd mit  m Maraschino  getränktem  Biskuit 
und  kleinwürfelig  geschnittenen  Früchten  gefüllt; 
nebenbei  Erdbeermus  als  Sose. 

“)  FälsohHch  auch  pouding  a la  CastelMtie 

genannt;  ist  nur  andere  Bezeichnung  für  ^louatnär 

d l’a7nbassadrice  (s.  d.). 
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ruitding  au  chocolat  ä la 
reine, 

— d la  Cowley.^)  [quin. 

— de  creme  de  riz  au  niaras- 

— ä la  eriole. 

— ä la  dalmate. 

— ä la  Diaz. 

— ä la  diplomate. 

— ä la  duchesse. 

— aux  eglantines. 

— ä la  Ermance. 

— de  fecule  ä Vdllemande. 

— ä la  Fontainehleau. 

— defraisesälaparisienne. 

— de  fruits  au  marasquin. 

*)  Schokolade -Creme  mit  geklärter  Hausen- 
Dlase  auf  dem  Kis  geschlagen»  Schlagsahne  dar- 
uater  gerührt,  der  Boden  der  Puddingfonn  damit 
ausgefüllt,  gestockt,  dann  eine  kleinere  Form 
hmeingestellt,  der  Kaum  zwischen  beiden  Formen 
mit  der  Creme  ansgegossen  und  gestockt,  die 
zweite  Form  herausgenommen,  in  die  Mitte  eine 
Lage  Vanille-Creme  gegeben,  gestockt,  eins  dritte, 
noch  kleinere  Form  hineingestellt,  der  Zwischen- 
der  Vanille-Creme  ausgefüllt,  gestockt, 
die  Foim  herausgenommen.  Die  in  der  Mitte  ge- 
bliebene Höhlung  wird  mit  einer  Pistazien-Creme, 
die  mit  gebackenen  ganz  kleinen  Eierschaum- 
Locken  und  Kirschen  vermischt  ist,  gefüllt  und 
glatt  gestrichen.  Beim  Anrichten  umlegt  man 
den  ^dding  mit  kleinen  Biskuits,  die  mit  Schoko- 
lade-Glasur überzogen  sind. 

2 Andere  Bezeichnung  für  creme  d la  Cowley. 
y Die  Foim  mit  gekochten,  in  Maraschino 
gebeizten  Korinthen  und  Rosinen  verziert;  durch- 
gestrichener Milchi-eis  mit  Vanille-Zucker,  geklär- 
G^atine  und  Maraschino  vermischt,  zuletzt 
mit  Schlagsahne  untermengt,  lagenweise  abwech- 
selnd mit  in  Maraschino  getränkten  Biskuits  und 
Rosinen  in  die  Form  gefüllt. 

*)  In  Wasser  körnig  gekochter  Reis  wird  mit 
Sirup  gebeizt;  von  Eigelben,  Zucker,  Vanille  und 
Mandelmilch  eine  englische  Creme  bereitet,  durch- 
gestrichen und  gefroren,  zuletzt  mit  genebener 
Ananas  und  etwas  Sirup  vermischt,  lagenweise 
abwechselnd  mit  dem  Reis,  der  noch  mit  Ananas- 
Würfeln  vermischt  wird,  in  die  Form  gefüllt,  oben- 
auf einige  Pistazien  gestreut. 

•)  Dm  Form  mit  allerlei  Früchten  verziert; 
auf  den  Boden  der  Form  eine  Lage  Orangen  Gal- 
lerte  gegossen,  lüeiuere  Form  hinein,  der  Raum 
zwischen  beiden  mit  derselben  Gallerte  ausge- 
gossen, kleinere  Form  heraus,  bayrische  Vanille- 
Creme,  die  mit  eingemachten,  würfelig  geschnit- 
tenen  Fruchten  veimischt  ist.  lagenweise  abwech- 
selnd mit  in  Maraschino  getränktem  Biskuit  in  die 
Mitte  gefüllt,  beim  Anrichten  mit  Ananas-Scheiben 
umlegt;  Ananas-Sose  mit  Maraschino  dazu. 

“1_  a)  Die  Form  mit  Weingallerte  überzogen 
(chemisiert),  mit  Früchten  verziert,  eine  Eier- 
Creme  (von  Eigelben,  Zucker,  Gelatine,  Schlag- 
sahne  mit  Cognac  und  Vanille)  hineingegeben 
auf  Eis  gestockt,  b)  Die  Form  mit  in  Gallerte 
getauchten  Früchten  verziert,  eine  Lage  obiger 
Cremo  hineingefüllt,  darüber  in  Maraschino  ge- 
weichte Biskuits,  dann  glasierte  Früchte,  wieder 
Creme  und  so  fort;  auf  Eis  gefroren,  c)  Versl 
Fuübem.  11  auf  Seite  1244. 

’)  Biskuit- Bänder  in  eine  englische  Creme, 
die  mit  geklärter  Gelatine  und  Maraschino  ver- 
mischt ist,  getaucht,  aufrecht  gegen  die  Wände 
einer  Charlottenform  gestellt.  Nachdem  der  Boden 
der  Form  mit  Biskuit  ausgelegt  ist,  füllt  man  die 
Mitte  lagenweise  mit  der  Creme  und  klein  ge- 


®d)oIoIabe»$ubbing  no(^ 

Eotüle^-^ubbing.  [diino.’j 
Steil^iubbing  mit  SD?ara3=< 
ÄreoIcn»5ßubbing.*) 
®üImotiner  ißubbing.®) 
ifalter  iRum^mbbing. 
Diiilomotenoißubbing.®) 
5eräogtn=$ubbing.’} 
ipagebutten»l|3ubbing. 

Äalter  2RanbeI=5)3ubbing.*) 
Seutfdjer  StärfenieM» 
ißubbing.®) 

®nrafao»5ßubbittg  mit  Der» 
fd)iebenen  grüd)ten.^®) 
ißarifer  @rbbeer=5ßub» 
bing,'^)  [d)ino.*®) 

{5rud;tpnbbing  mit  SUforol» 


Chocolate-pudding,  queen’s 
style. 

Cowley  pudding.  [chino. 
llice-pudding  with  maras- 
Pudding  in  tne  Creole  sty- 
Dabnatian  pudding.  [le. 
Gold  rum-pudding. 
Diplomatie  pudding. 
Duchess  pudding. 
Hep-pudding. 

Gold  almond-pudding. 
German  starch-pudding, 

Cura^ao-puddin^  with 
salpicon  of  truits. 
Parisian  strawberry- 

pudding.  [chino. 

Pruit-pudding  with  maras- 

sohnittenen  Früchten.  Der  ausgestürzte  Pudding 
wird  mit  kalter  Aprikosen-Sose  überzogen. 

150  g Mandeln  mit  ebensoviel  eingemachter 
Orangen-  und  Zitronen- Schale  gestoßen,  zwei 
Löffelvoll  Aprikosen -Marmelade , ein  ganzes  Ei 
tmil  vier  Eigelbe  hinzu,  durch  ein  Sieb  gestrichen, 
50  g würfelig  geschnittene  Pistazien,  100  g Rosi- 
nen, ein  wenig  Noyau-Likör  und  250  g Biskuit- 
Pulyer  daran,  die  Masse  in  eine  Savarin-Fona 
gefüllt,  dreiviertel  Stunde  im  Wasserbad  gestockt, 
ausgestürzt,  mit  warmer  Aprikosen -Marmelade 
maskiert,  wenn  kalt,  mit  Schlagsahne  bespritzt. 

®)  Milch  mit  Zucker  und  Vanille  gekocht, 
Stärkemelü  und  einige  Eigelbe  mit  etwas  Milch 
glatt  gerührt,  in  die  kochende  Vanillemilch  ge- 
geben, auf  dem  Feuer  zu  einem  dicken  Brei  ge- 
rührt, das  fest  geschlagene  Weiße  der  Eier  schnell 
darunter  gezogen,  in  eine  Form  gefüllt,  nach  dem 
Erkalten  ausgestürzt,  mit  Erd-  oder  Himbeeren 
umlegt;  Erd-  oder  Himbeennus  als  Sose  nebenbei. 

Die  Form  mit  Curafao-Gallerte  überzogen 
(chemisiert),  mit  Früchten  verziert.  Von  Ananas, 
Reineclauden,  Aprikosen,  Pfii'sichen,  Kirschen  ein 
Würfel-Ragout  bereitet,  das  mit  Aprikosen-Marme- 
lade  gebunden  wird.  Von  Eigelben,  Zucker,  Sahne 
eine  Creme  abgerülirt,  durchgestrichen,  nach  dem 
Erkalten  mit  geklärter  Gelatine  undCuragao-Likör 
vermischt;  mit  dieser  Creme,  den  Früchten  und 
in  Curagao  getränktem  Biskuit  füllt  man  abwech- 
.selnd  lagenweise  die  Form,  läßt  den  Pudding  zwei 
Stunden  auf  Eis  stocken;  nebenbei  Schlagsahne 
mit  Curagao. 

“)  Eine  Beoherform  mit  Orangen-Gallerte  über- 
zogen (chemisiert).  Erdbeermus  mit  Vanille-Sirup 
und  geklärter  Hausenblase  auf  Eis  kalt  gerülirt; 
hiermit  und  mit  in  Maraschino  getauchtem  Bis- 
kuit  füllt  man  abwechselnd  die  Form;  der  aus- 
geswrzte  Pudding  mit  Gallert-Krusten  und  großen 
Erdbeeren  umlegt;  Erdbeermus  als  Sose  nebenbei. 

^ 8»)  Kalte  englische  Vanille -Creme  mit  ge- 
klarier  Gelatine  vermischt;  verschiedene  einge- 
p^°* *^*'?^.5'^°!?*'®(Il6iiieolauden,  Ananas,  Aprikosen, 
Phisicho)  wurtehg  geschnitten,  fein  geschnittene 
eingemachte  Ora.ngen-Sohale,  halbierte  Kirschen, 
Rosinen  uM  einige  Löffelvo'l  Maraschino  hinzu 
gefugt;  Scheiben  von  Mandel -Biskuit  auf  einer 
beite  xnit  Aprikosen-Marmelade  überzogen,  der 
ausgelegt,  darüber  eine 
n“  1 Lage  englische  Creme, 

wieder  Biskuit  und  so  fort,  bis  die  Form  voll  ist 
pouding  d la  renaissance  genannt,  b)  Die 
r orm  init  Maraschino-Gallerte  überzogen  (chemi- 
siert),  der  Boden  mit  Maraschino-Kirschen,  die 
w ande  mit  klein  geschnittenen  eiiigemachtenFrüch- 
Apfelmus  mit  Aprikosen-Marmelade 
\ anille-Zucker,  geklarter  Gelatine  und  Maraschino 
vermischt;  hiermit,  sowie  mit  würfelig  geschnitte- 
Früchten  und  in*^ Maraschino 
getränkten  Makronen  wird  die  Form  gefüllt. 
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Pouding  de  fruits  ä Ict 
Pahlt  n. 

— ä la  Girat. 

— glace.^) 

— ä la  Gladslone. 

— ä la  Harriüon. 

— en  ou  ä Icb  herissoii. 

— ä Vheritiere. 

— dimer. 

— ä la  Iwllandaise. 

— d Vimperairice. 

— d V imperiale. 

— d Vitalienne. 

■ — ä la  jubilante. 

— ä la  Lafayeite. 


grud)t»3ubbtng  noc^ 

Pahlen  ^). 

^ßubbing  nadj  Girot=). 
©efrorener  Sßubbiiig. 

^^iubbiiig  na(^  Gladstone* *). 
— nad^  Harrison®). 

SKit  äJianbeln  igelartig  te» 
ftcdter  Tübbing.®) 
©djofolabeo'ißubbing  mit 
^oftanien.®) 
SBiTiter»'43ubbing.®) 
^Dllänbijc^er  ißubbing.“*) 
ft'oiferinoißubbtng,“) 
SMrrafcreme-ißubbing.*®) 
S'oftaniencreme»i{5ubbtng.^®) 
;gubel=ißubbing/*) 

$ubbiiig  nac^  Lafayette  *®). 


IFruit-pudding,  Pahlen 
style. 

Pudding,  Girot  style. 
Iced  pudding. 

Gladstone  pudding. 

\ Harrison  pudding. 
j Almond  hedgehog.’) 

IChocolate-pudding  with 
chestnuts. 

Winter  pudding. 

Dutcli  pudding. 

Empress  pudding. 
Arrack-cream  pudding. 
Chestnut-cream  pudding. 
Jubilee  pudding. 
Lafayette  pudding. 


')  Pfirsichmus  mit  Vanille-Sirup  kalt  gerührt; 
würfelig  gesehnittene  Pfirsiche,  Aprikosen  und 
Ananas  mit  Marasolüno  gebeizt;  der  Boden  einer 
p.'iddingform  mit  einer  Scheibe  Mandel -Biskuit 
ausgelegt,  darüber  eine  Lage  hrüohte,  dann  Pflr- 
sichmus,  wieder  Biskuit  und  so  fort,  bis  die  Form 
voll  ist,  zuletzt  mit  Maraschino  veimischter  Zucker- 
Sirup  darüber  gegossen,  in  Eis  gestellt. 

’*)  Die  Puddingfoim  mit  in  GaUerte  getauch- 
tem Biskuit  au.“gelegt;  eine  Lage  würfelig  ge- 
schnittene eingemachte  Früchte  in  die  Form  ge- 
legt, eine  Lage  mit  Oraugenblüten -Wasser  ver- 
mischte englische  Creme  darüber,  dann  Biskuit 
und  so  fort,  bis  die  Form  voll  ist;  beim  Anrichten 
gibt  man  etwas  von  der  oben  erwähnten  eng- 
lischen Creme,  aber  ohne  Gelatine,  auf  die  Schüs- 
sel, stürzt  den  Pudding  darauf,  füllt  den  Cylinder 
mit  Schlagsahne. 

»)  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Glaces. 

*)  Auf  den  Boden  der  Form  Finger -Biskuits, 
Scheiben  von  eingemachten  Birnen  darüber,  dann 
eine  Lage  Eierrahm,  Blätterteig-Kruste  obenauf, 
mit  Ei  bestrichen,  mit  Zucker  bestreut,  wenn 
gar  gemacht,  ein  Glas  Xereswein  hineingegossen, 
kalt  gegeben.  ... 

“)  Eine  Cylinderform  mit  Gallerte  überzogen 
(chemisiert),  mit  gehackten  Pistazien  verziert; 
weiße  Mandelmilch  Sülze  mit  Orangen-Geschmack 
(blanc-manger  d V orange)  bereitet,  mit  Schlag- 
sahne vermischt  und  abwechselnd  mit  in  Blirsch- 
wasser  geweichten  Makronen  in  die  Form  gefüllt. 

®)  Mandel-Masse,  Eier,  Mehl,  Butter,  Sahne, 
Orangen-  oder  irgendein  anderer  Geschmack  über 
dem  Feuer  dick  gerührt,  igelartig  geformt  und 
mit  Mandel-Stiften  besteckt,  um  die  Stacheln  des 
Igels  nachzuahmen.  Man  kann  auch  einen  Keis- 
pudding  auf  diese  Weise  (en  herisson)  anriohten. 

A pudding  in  tlie  shape  of  a hedgehog, 
stuck  full  of  split  almonds  to  represent  spines. 

®)  Schokolade  mit  Vanille-Sirup  geschmolzen, 
durchgestrichen,  nach  dem  Erkalten  mit  geklärter 
Gelatine  vermischt.  Der  Boden  einer  Becherform 
mit  halben,  in  Gallerte  getauchten  Mandeln,  ver- 
ziert, darüber  eine  Lage  Schokolade-Masse,  dann 
Biskuit- Scheiben  mit  klein  geschnittenen  einge- 
machten Kastanien,  wieder  Schokolade  und  so 
fort,  bis  die  Form  voll  ist. 

*)  Eine  Cylinderform  mit  Einsatz  (moule  d 
double  fand)  mit  einer  Lage  Kirschen  und  Johan- 
nisbeer- Gallerte  ausgelegt,  wenn  gefroren,  eine 
Lage  Kompott- Äpfel  mit  Orangen- Gallerte  dar- 
über, wieder  gefroren,  dann  rot  gefärbte  Kompott- 
Birnen  mit  Bmnen-Galleite  darüber;  der  Cylinder 
herausgenommen,  Vanillereis  mit  eingemachter 
Orangen-  und  Zitronen- Schale  eingefüllt,  noch 
eine  Stunde  gefroren;  Orangengallert-Krusten  als 
Umlage;  auf  Eis  geschlagener  Orangenpunsch 
nebenbei. 

a)  Schokolade  mit  Wasser,  Vanille  und  Zuk- 
ker  gekocht,  nach  dem  Erkalten  mit  geklärter 


Selatine  vermischt.  Den  Boden  einer  mit  GaUerte 
überzogenen  (chemisierten)  Cylinderform  belegt 
oaan  mit  weißen  halben  Mandeln,  gießt  etwas 
Gallerte  darüber,  gibt  eine  Lage  der  Schokolade- 
Masse  darauf,  dann  Biskuit-Scheiben  und  Makro- 
nen, die  in  etwas  Schokolade  ohne  Gelatine  g^ 
weicht  sind,  wieder  Schokolade  und  so  fort,  bis 
die  Form  voll  ist.  Nebenbei  gibt  man  Schlag- 
sahne mit  VaniUe  - Zucker,  b)  Vergl.  Fußbenn  5 
auf  Seite  1246.  „ „ . j 

“)  Kandform  mit  Champagner  - Gallerte  und 
verschiedenen  Früchten  gefüllt,  ausgestürzt;  eine 
bayrische  Creme  von  Pfirsichen  oder  Aprikosen 
zuletzt  mit  Madeira  und  zerdrückten  Biskuits  ver- 
mischt, in  eine  hohe  spitze  Form  gefüllt  und  in 
die  Mitte  des  Randes  gestürzt. 

**)  Die  Form  mit  Pistazien-Streifen  und  Ana- 
nas-Würfeln verziert,  mit  Gallerte  überzogen  {che- 
misiert); von  Eigelben,  Zucker  und  Sahne  eine 
Creme  abgerührt,  durchgestrichen,  nach  dem  Er- 
kalten mit  geklärter  Gelatine  und  AiTak  vermischt, 
zuletzt  Schlagsahne  und  Champagner  hinzu;  mit 
dieser  Creme  und  mit  Biskuit- Scheiben  und  Ma^ 
krönen,  die  in  Zucker-Sirup  und  Arrak  und  Cham- 
pagner geweicht  sind,  fällt  man  abwechselnd  die 
Form.  Ananas-Törtchen  legt  man  rings  um  den 
ausgestürzten  Pudding.  „ „ ... 

*•)  a)  Eine  englische  Vanille-Creme,  wie  bei 
dem  pouding  d la  Careme  (s.  d.)  bereitet,  nicht 
zu  süßes  Vanille-Kastanienmus  Mnzu;  würfelig 
geschnittene  eingemachte  Früchte  in  Rum  gebeizt; 
in  eine  Becherfoim  eine  Lage  der  Kastanien-Creme, 
darüber  eine  Lage  Früchte,  dann  in  Maraschino 
gewoichts  Biskuits,  wiedor  Kastanieu-Cröinö  und 
so  fort,  bis  die  Form  voll  ist;  der  ansgestürzte 
Pudding  wird  mit  eingemachten  Kastanien  (mar- 
rons  confits)  verziert,  b)  Vergleiche  Fußbemer- 
kuug  8 auf  Seite  1246.  , „ 

»*)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  1246.  ^ 

“)  Lafayette, la Fayette, La Faj/rffe(»läfäia't«); 
Marie  Joseph  Paul  Koch  Yves  Gilbert  Mortter, 
marquis  de  Lafayette,  berühmter  franz.  General 
und  Staatsmann,  geh.  6.  Sept  17W  auf  ^hloß 
Chavagnac  in  der  Auvergne,  gest.  20.  Mai  löcH. 
Eine  Eierschaum -Masse  (meHngue)  teilt  man  in 
zwei  Hälften,  gibt  der  einen  Orangen-Geschmack 
und  färbt  sie  rot,  würzt  die  andere  mit  Vanille, 
formt  von  beiden  taubeneigi’oße  Klößchen,  die  man 
in  Milch  stockt  (pochiert).  Auf  den  Boden  einer 
Form  gibt  man  eine  Lage  englische  Creme  mit 
Rum  und  Gelatine,  fügt  etwas  Schlagsahne  hinzu, 
legt,  wenn  kalt,  einige  Eierschaum- Nocken  fwie- 
ringues) , mit  den  Farben  abwechselnd,  darauf, 
streut  gehackte  Pistazien  darüber,  nimmt  wie- 
der Creme  mit  Schlagsahne,  wieder  Eierschaum- 
Nocken  und  so  fort,  bis  die  Form  voll  ist  Neben- 
bei gibt  man  Erdbeermus  mit  Maraschino.  Man 
findet  diesen  Pudding  auch  unter  den  Namen 
poudifig  froid  d la  Marie  und  pouding  froid  a 
la  reine  Margot. 


Entremets  de  douceur. 


Siifee  3®ifcf)i:ngeric^te. 


Sweet  dishes.  1291 


Pouding  de  maizena. 

— ä la  Malakow  ou 
Malakoff. 

— au  marasquin. 

— ä la  Marie.^) 

— de  marrons  ä Vdllemande. 

— de  marrons  ä la  dau- 
phine. 

— de  marrons  au  maras- 

— äla  ministerielle,  [quin.  ] 

— ä la  neige.’’)  J 

— d'oranges.  ? 

— ä la  d' Orleans.  < 

— ä la  palermitaine.  ^ 

— ä la  parisienne.  | 

— de  peches  au  kirsch  | 

(-Wasser).  s 

— de  peches  au  marasquin.  | 

— de  peches  ä Vorange.  | 

— de  peches  au  vin  de  < 

Champagne.  < 

— de  pistaches.  < 


; 3J?oi§meIjI=5ßubbing.‘) 

\ Tübbing  mit  fleinen  SBinb» 

< beuteln.®) 

< 9JJarQ§d§ino»iPubbtng. 

' ißubbing  mit  ©ifdjaum» 
SRocfen.  [ißubbing.'*) 
Seutfc^er  ßoftanien» 
SJQftanien=ißubbing  mit 
Siiluit  unb  grüdjten.®) 

— »iPubbing  m.0favol(^ino. 
.i?irfc^(en)=>i]Subbing.®) 
0c^nee))ubbing. 
Drangen^ißubbing.®) 
9tnanaä=$ubbing.*®) 
ißalermoer  Tübbing.“) 
$arifer  ißubbing.^®) 
$fiifi^=«i}iubbiug  mit  Äirfd)» 

maffer. 

— »ißubbing  mit  5!KoraS> 
d^ino.  [©aHerte.”) 

— »ißubbing  mit  Drangen» 

— »ißubbing  mit  E^am» 
)japer»(SaIIerte.^'‘) 

i}5iftaäien«5ßubbing. 


\ Maizena-pudding. 

Pudding  with  small 

Icream-puifs. 
Maraschino-pudding. 
Meringue-pudding. 

i German  chestnut-pudding. 

IChestnut-pudding  with 
biscuit  and  fruits. 

pudding  with  maras- 

Cherry-pudding.  [chino. 
Snow  pudding.* *) 

J Orange-pudding. 
j Pineapple-pudding. 

I Palermitan  pudding. 

I Parisian  pudding. 

I Peach-pudding  with 
< kirsch(-wasser). 

I pudding  with  maras- 

chino._  D’ell.y. 

? pudding  with  orange- 

1 pudding  with  cham- 

pagne-jelly. 

I Pistachio-pudding. 


* ^ feeule  dl'ullemande;  an- 

Statt  des  Stärkemehles  nimmt  man  Maismehl. 

*)  Ganz  kleine  Windbeutel  (petits  choux)  füllt 
man  mit  Schlagsahne,  die  mit  Vanille  und  Maras- 
chino veiyaischt  ist,  überzieht  sie  mit  Aprikosen- 
Marmelade  und  rollt  sie  in  gehackten  Pistazien. 
Eme  enghsohe  Creme  mit  Mandeln  und  Vanille 
vermmoht  man  mit  Gelatine  (wie  beim  pouding 
ata  (Mre^),  streicht  sie  durch,  läßt  sie  erkalten. 
Eme  Beoherform  verziert  man  mit  Früchten,  über- 
zi^t  (chemisiert)  sie  mit  Gallerte,  gibt  auf  den 
Boden  eme  Lage  der  Creme,  darüber  Windbeutel, 
wieder  Creme  und  so  fort,  bis  die  Form  voll  ist. 
Der  aMgestürzte  Pudding  wird  mit  kaltem  Maras- 
chino-Smip  maskiert. 

*)  Auch  pouding  d la  Marie  aux  fraises; 
nur  eme  andere  Bezeichnung  für  pouding  d la 
Lafayette  (s.  d.). 

*1  Gekochte  Kastanien  mit  süßer  Sahne  ge- 
stoßen,  durchgestrichen,  mit  Vanille -Sirup  abge- 
ruhrt,  mit  eingemachten  Kirschen  und  Rosinen  ver- 
mischt, geklärte  Hausenblase  und  zuletzt  Schlag- 
sahne hinzu,  die  Masse  in  die  Form  gefüllt,  in 
Eis  gestellt,  beim  Anrichten  mit  gedünsteten  gan- 
zen  Kastanien  umlegt;  Schokolade-Sose  nebenbei. 

) In  Milch  gekochte,  durchgestrichene  Kasta- 
nien mrt  Eigelben,  Sahne,  Vanille  und  Zucker  auf 
schwachem  h euer  dick  gerührt,  nach  dem  Erkalten 
mit  Hansenblase  vermischt,  durchgestrichen.  Ab- 
gewallte  (blanchiertö)  Rosinen,  würfelig  geschnit- 
tenes Zitronat,  eingemachte  Aprikosen  und  Ana- 
nas  m Rum  gebeizt;  Biskuit  - Scheiben  in  Rum 
geweicht.  Auf  den  Boden  der  Form  eine  Lage 
Kastanien- Creme,  Biskuits  und  Früchte  darüber 
^eder  Creme  und  so  fort,  bis  die  Fonn  voll  ist* 
Der  ausgesturzte  Pudding  wird  mit  in  Vanille- 
öirup  gekochten  Kastanien  umlegt. 

_ *)  ICirschen  in  Kirschwasser- Sii-up  gebeizt; 

eine  baynsohe  Vanille -Creme  mit  Kirschwasser 
veruusch^-  die  horm  abwechselnd  mit  der  Creme 
und  den  Kirschen  gefüllt,  nach  dem  Festwerden 
ansgesturzt,  mit  in  Kirschwasser  gebeizten  Kir- 
schen umlegt;  nebenbei  Schlagsahne  mit  Vanille 
und  Kirschwasser. 

’)  Eine  andere  Bezeichnung  für  gelee  d la 
moscovite. 

•)  Auch  lemon  sponge,  lemon  snow,  fioatina 
Island  genannt.  " 

*)  Auch  pouding  d’ oranges  d la  maltaiae  ge- 
nannt: Die  horm  mit  Gallerte  überzogen  (chemi- 
siert), mit  halben  grünen  Pistazien  und  Korinthen 


verziert.  Orangensaft  mit  Zucker-Sirup  und  Zi- 
a-onensaft  vermischt,  durchgestrichen,  Biskuit- 
Scheiben  dann  geweicht,  diese  abwechselnd  mit 
bayrischer  Orangen-Creme  in  die  Form  gefüllt. 
Der  ausgestürzte  Pudding  mit  glasierten  Orangen- 
Vierteln  umlegt. 

Von  Eigelben,  Sahne,  Zucker  und  Vanille 
auf  schwachem  Feuer  eine  englische  Creme  ab- 
gerühi't,  nach  dem  Erkalten  geklärte  Hausenblase 
und  Ananassaft  hinzu  gegeben,  durch  ein  Haar- 
tuch gestrichen.  Eine  Form  mit  Gallerte  über- 
zogen (chemisiert)  und  mit  halben  .grünen  Pista- 
zien und  Korinthen  verziert.  Korinthen,  Sultana- 
Rosinen  und  würfelig  geschnittenes  Zitronat  nebst 
Ananas-Scheiben  in  Maraschino  gebeizt.  Biskuit- 
Scheiben  mit  Maraschino  begossen  und  mit  der 
Creme  und  den  Früchten  abwechselnd  in  die  Form 
gefüllt.  Nebenbei  gibt  man  Erd-  oderHimbeennuß 
. “)  Man  bäckt  eine  hohle  Kruste  von  Butter- 
teig; der  Boden  einer  etwas  gi  ößeren  Form  wird 
mit  recht  weißer  Zitronen -Gallerte  ausgegossen 
die  mit  Aprikosen -Marmel ade  bestrichene  Teio*- 
Kruste  hineingestellt,  der  Raum  zwischen  den  zwei 
können  mit  Zitronen -Gallerte  ausgegossen,  die 
Teigtoste  aber  mit  Maraschino-,  Orangen-  oder 
Vanille-Gertorenem  gefüllt.  Man  taucht  die  Form 
in  heißes  Wasser  und  stürzt  den  Pudding  aus 
) a)  Die  Form  mit  Orangen- Gallerte  über- 
zogen  (chemisiert)  ; in  die  Mitte  abwechselnd  Erd- 
beerbrot,  das  mit  klein  würfelig  geschnittenen 
kruchten  vermischt  ist,  und  in  Maraschino  ge- 
teankte  Biskuits.  Der  Pudding  wird  mit  Pfirsioh- 

FuCm^f  auf  a 

“)  Piirsichmus  mit  Mandelmilch  und  kaltem 
Eirup  vermischt,  durchgestrichen,  mit  geklärter 
Hausenblase  und  etwas  Karmin  verrührt.  Eine 
1 uddingform  mit  Mandeln  verziert  und  mit  Oran- 
gen-Gallerte  überzogen  (chemisiert),  das  Pflrsich- 
mus,  welches  mit  Kirschwasser  und  würfelig  ge- 
schnittener Ananas  und  Pistazien  vermischt  wird 
hinein  gefüllt.  ’ 

, “)  Pflrsichmns  mit  geklärter  Hausenblase  ver- 
mischt, mit  Schlagsahne  und  Champagner  auf  Eis 
veiTuhrt;  Biskuit  - Scheiben  in  Champagner  ge- 
weicht; in  VaniUe-Sirup  gekochte  halbierte  Pür- 
siche  in  Scheiben  geschnitten;  die  Form  abwech- 
selnd  mit  der  Plirsioh- Creme,  den  Biskuits  und 
den  Pfirsich-Scheiben  gefüllt;  rosenrot  gefärbte 
Krusten  von  geschlagener  Champagner- Gallerte 
dienen  als  Umlage  (Garnitur). 


1292  Entremets  de  douceur. 

Pouding  de  pistaches  ä ki  | 
creme.^)  < 

— ä la  Polonaise.  | 

— de  pommes.  < 

— ä la  Pompadour.  < 

— en  ou  ä la  porc-epic.^) 


— ä la  princesse. 

— ä la  princierc. 

— ä la  reine  Margot.^) 

— ä la  rcnaissance.^) 

— ä la  Richelieu. 

— de  riz  ä la  Airolo.^^} 

— de  riz  ä Vananas. 

— de  riz  ä la  hearnaise. 

— de  riz  ä la  gelee  de 
framboises. 

— de  riz  ä la  georgienne 
ou  ä la  Gcargie.^* *^) 


Süge  3tt3U^engericI)te. 

^piftogieu-^ubbing  mit 
S5anilIe=Ereme. 
ißDlnifd^er  5ßubbing.®) 
i^alter  2l:pfel»?3ubbing.*) 
Tübbing  n.ber  Pompadour*), 
ajtit  5ötanbel»  Stiften  ftad)eu 
fe^iDciuoetia  bcffedter  3iei§* 
pubbing. 

ißringeffhi'iPubbing.®) 

gürftcn=ißubbing.’) 

^$ubbing  itac^  ber  Königin 
Margot.  [ten. 

— mit  öerfi^iebcnen 
iJ5ffaumen»ißubbing  mit 

33aniHe=(£reme.*°) 
9lei§f)ubbing  mit  SJtanbel» 
mild^  unb  i^ivft^maffer. 

— mit  2lnana§. 

— mit  9)tora§(^ino.**) 

— mit  §imBeer=@utäe.**) 

— mit  2JIanbeImi(c^»©uIge 
unb  Slnana?.*®) 


Sweet  dishes. 

Pistachio-pudding  with 
vanilla-cream. 

Polish  pudding. 

Gold  apple-pudding. 

Pompadour  pudding. 

ßice-pudding  stuck  ful] 
of  shredded  almonds 
to  repreaent  a porcupinö. 

Princess  pudding. 

Princely  pudding. 

Queen  Margot  pudding. 

Renaissance  pudding. 

Prune-pudding  with 
vanilla-cream. 

Rice-pudding  w.  almond- 
milk  and  kirsch. 

pudding  with  pine- 

apple.  [chino. 

pudding  with  maras- 

pudding  with  rasp- 

beri'y-jelly. 

— -pudding  with  blanc- 
mange(r)  a.  pine-apple. 


*)  Auch  pouding  de  pistaches  ä Vallemande 
genannt.  Mit  Sahne  gestoßene  Pistazien  durehge- 
sti-ichen,  mit  Zucker-Sirup,  geklärter  Hausenblase 
und  Schlagsahne  verrülu’t;  eine  Lage  von  der 
Pistazien  - Creme  gibt  man  auf  den  Boden  der 
Form,  wenn  diese  gestockt  ist,  hängt  man  eine 
kleinere  Fonn  mit  Eis  hinein,  gießt  den  Raum 
zwischen  den  zwei  Formen  mit  dem  Rest  der 
Creme  aus  und  zieht  die  innere  Form  wieder  her- 
aus. In  die  Mitte  gibt  man  mit  Hausenblase  mid 
Schlagsahne  vermischte  Vanille-Creme  und  Eier- 
schaum-Nocken (meringues),  die  mit  eingemach- 
ten Kirschen  gefüllt  sind;  ebensolche  Eierschaum- 
Nocken  dienen  auch  als  Umlage  (Garnitur)  zu 
dem  Pudding. 

*)  Auf  den  Boden  der  Form  eine  Lage  Zitro- 
nen-Weinschaum  (sahayon  au  citron),  der  mit 
Arrak  vermischt  ist,  darauf  mit  Johannisbeer-Gal- 
lerte  zusammengesetzte,  in  Rumpunsch  geweichte 
kleine  Biskuits,  dann  wieder  Weinschaum  und  so 
fort,  bis  die  l^orm  voll  ist.  Man  läßt  den  Pud- 
ding zwei  Stunden  auf  Eis  stehen  und  verziert 
ihn  beim  Anrichten  mit  gesponnenem  Zucker 
(Sucre  file). 

*)  Apfelmus  mit  etwas  Aprikosenmus,  abge- 
riebener Ul  angen- Schale  und  Zucker  vermischt, 
gefrieren  gelassen,  Sultana-Rosinen,  eingemachte 
Kirschen  und  streifig  geschnittene  IPistazien  dar- 
unter gemen gt, nochmals  gefrieren  gelassen ,Schlag- 
sahne  darunter  gezogen,  in  die  Form  gefüllt;  ab- 
geschlagene Sülze  von  Schlagsahne  mit  Ananas- 
saft als  Sose. 

*)  Die  Form  mit  Kirschwasser-Gallerte  über- 
zogen (chemlsiert);  in  die  Mitte  abwechselnd  bay- 
rische Vanille-Creme,  die  mit  eingemachter  Ana- 
nas, Zitronat,  Kirschen  usw.  vermischt  ist,  und  in 
Kirsohwasser  geweichte  Biskults. 

Vergleiche  pouding  en  h&risson. 

*)  Eine  Eier- Creme  wie  bei  pouding  ä la 
diplomaie  (s.  d.)  bereitet,  mit  Orangensaft  ver- 
mischte Aprikosen-Marmelade  hinzu,  einige  steif 
geschlagene  Eiweiß  darunter  gezogen,  auf  Eis  ge- 
setzt. Das  Gelingen  dieser  Art  Puddinge  hängt 
wesentlich  von  der  richtigen  Menge  Gelatine  ab; 
mit  zuviel  erhält  man  eine  harte,  lederige  Masse, 
während  bei  zu  wenig  Gelatine  der  Pudding  nicht 
standhält. 

’)  Eine  Domform  mit  in  Gallerte  getauchter 
Angelika  und  einer  Guirlande  von  kleinen  Rosinen 
und  eingemachten  Früchten  verziert,  mit  Gallerte 


überzogen  (chemisiert) ; eine  Kaffee-Creme  mit  Ge- 
latine bereitet,  Rosinen,  eingemachte  halbe  Kasta- 
nien, kleingeschnittene  Pistazien,  mit  Kirsohwas- 
ser vermischt,  hinzugegeben.  Mit  dieser  Creme 
und  in  Kirschwasser  getränktem  Biskuit  wird  die 
Form  abwechselnd  gefüllt;  man  verziert  den  Pud- 
ding mit  Fruchtspießchen  und  gibt  eine  englische 
Kaffee-Creme  nebenbei. 

®)  Nur  andere  Bezeichnung  für  pouding  d la 
Lafayette  (s.  d.). 

“)  Nur  eine  andere  Bezeichnung  für  pouding 
de  fruits  au  marasquin  (s.  d.). 

“)  Gekochte  getrocknete  Pflaumen  durchge- 
strichen, mit  dem  Saft  und  Zucker  eingekocht, 
geklärte  Gelatine  darunter,  hiermit  die  Form  fin- 
gerdick überzogen  (chemisiert);  in  die  Mitte  gibt 
man  abwechselnd  Vanille -Creme,  die  mit  klein 
geschnittenen  Früchten  und  Maraschino  vermischt 
ist,  und  in  Maraschino  geweichte  Biskults. 

“)  Riz  au  lait  d’amandes  d la  Airolo  ist  eine 
andere  Bezeichnung  für  diesen  Pudding. 

“)  Milchreis  gesüßt,  nach  dem  Erkalten  mit 
englischer  Maraschino-Creme  vennischt,  abwech- 
selnd mit  würfelig  geschnittenen  eingemachten, 
in  Maraschino  gebeizten  Früchten  in  eine  Dom- 
form gefüllt,  in  Eis  gegraben,  eine  Stunde  ge- 
frieren gelassen. 

“)  Auf  den  Boden  der  Form  eine  Lage  Him- 
boer-Sulze  gegeben,  eine  kleinere  mit  gestoßenem 
Eis  gefüllte  Form  hineingestellt,  der  Raum  zwi- 
schen den  beiden  Formen  mit  dei-selben  Sülze 
ausgegossen;  die  Form  herausgezogen  (das  Eis 
durch  heißes  Wasser  ersetzt)  und  in  die  leere 
Mitte  Sahnenreis  (riz  d la  crime),  der  mit  irgend 
einem  Geschmack  und  mit  geklärter  Gelatine  ver- 
mischt, im  letzten  Augenblick  mit  Schlagsahne, 
würfelig  geschnittenen  Pistazien,  Ananas  und  Kir- 
scheu  untonnengt  wird.  Man  findet  diesen  Pud- 
ding  auch  unter  folgenden  Namen:  Pouding  de 
riz  franiboisi ) riz  d la  gelie)  mz  framboisi  i riz 
d la  creme,  framhoisi;  gelee  framloisie  au  riz  usw. 

“)  Auch  nur  riz  d la  giorgienne  genannt 

“)  Die  Form  mit  Rumgallerte  überzogen  (che- 
misiert),  mit  gehackten  Pistazien  verziert;  Ueis 
in  Zitronon-Wasser  gekocht  mit  Zucker-Sirup  von 
25  Grad  bedeckt;  Mandelmilch-Sülze  mit  \anille 
(blanc-manger  d la  vanille)  bereitet,  wenn  diese 
beginnt  zu  gallern,  der  Reis,  sowie  würfelig 
sohnittene  eingemachte  Ananas  darun. er  gerührt; 
hiermit  die  Form  gefüllt 


Entremets  de  douceur. 

Pouding  de  riz  ä la 
grecque. 

— de  riz  ä Vimperiale.^) 

— de  riz  ä Vitalienne.^) 

— de  riz  d la  maltaiseP) 

— de  riz  ä la  palermi- 

tone.®) 

— de  riz  ä la  Pochow. 

— de  riz  ä la  saxonne.^^) 

— de  riz  ä la  suedoise. 

— de  riz  ä la  Trauttmans- 
dorjf. 

— de  riz  ä la  turquc.^^) 

— ä la  Valois. 

— ä la  Westerland.^*) 

— ä la  zingara. 

Poupelin  d la  ehantillg. 

Precieuses**). 

Profiteroles'^). 

Püree  de  pommes  d la  creme. 


®ü§e  Swifc^engeticTjte. 

I SlietSjjubbtitg  mit 

I — , foiierIi(^*). 

I — , italieniftfi  ®). 

I — mit  ScilagjaTjne  unb 

> Drangen.  ®) 

? — onf  ?ßoIcrmoer  *®)  Slrt. 

< — nnc^  Eocliow^*). 

— auf  fäd^pf^e”)  SCrt. 

— auf  fcfinjebifd^e^*)  2lrt. 

< — tt.  Trauttmansdorff 

— mit  5Rofinen.’’) 
SSaIoi§»5f5ubbtng.^*) 

I ®rü|e*5]jubbing  mit  Saline. 

> SiGe«ner=5ßubbing.®®) 

! S3ranbtetg=5o]^lfruffe  mit 
i 6c^Iagfa:^ne  gefüllt. 

; kleine  S3iäfuit»Äuc^en. 

: ißropterolen. 

: Srpfelmuä  mit  ©al^ne.=‘). 


Sweet  dishcs.  1293 

Eice-pudding  with 
cinnamon.®) 

Imperial  rice-pudding. 

Eice-pudding,  Italian  style. 

pudding  with  wMpped 

cream  and  oranges. 

— -pudding,  Palermitan 
style. 

pudding, Eochow  style. 

pudding,  Saxon  style. 

pudding,  Swedish 

style. 

— pudding,  Trauttmans- 
dorff  style. 

pudding  with  raisins. 

Valois  pudding. 

Grits-pudding  with  cream. 

Gipsy  pudding. 

Poupelin  with  whipped 
cream  in  centre. 

Small  oval  hiscuit-cakes. 

Profiteroles. 

Apple  fool®®). 


*)  tome  von  Reis,  Milch,  Eigelben,  Stärke- 
mehl, Zucker  und  Zimt;  gestoßener  Zimt  noch 
nebenbei  gegeben. 

*)  Cinnamon  flavo(u)red  boiled  rice-custard, 
served  tmth  ground  cinnamon  separately. 

) Auch  einfach  riz  d l’imperiale  genannt. 

) Vanüle-Rahmgefrorenes  (glace  de  creme  ä 
la  vaniUe)  mit  süßer  Schlagsahne  und  in  Wasser 
gekochtem,  mit  Zucker-Sirup  gebeiztem  Reis  ver- 
mischt, lagenweise  mit  Aprikosen-Marmelade  in 
eine  Domform  gefuUt,  gefroren;  kleine  Kuchen 
als  Umlage  (Garnitur). 

‘)  Auch  einfach  nur  riz  d Vitalienne. 

- Reis  (riz  d la  creme)  wird  nach 

dem  Erkalten  mit  Schlagsahne  und  geklärter  Ge- 
latine vermischt,  schichtweise  mit  süßen  Makronen 
in  die  Form  gefüllt;  der  ansgestüi-zte  Pudding 
mrd  mit  eingemachten  Kirschen  belegt:  kalte 
Vanille-  oder  Maraschino-Sose  nebenbei. 

T Auch  einfach  riz  d la  maltaise. 

) Gekochter,  kalter  Milchreis  mit  Orangen- 
Geschmack  wird  mit  Schlagsahne  vermischt,  in 
gefrieren  gelassen,  wenn  ausgestürzt, 
mit  Orangen  umlegt.  ’ 

io\  ^ ^ palermitaine. 

prangensaft  und  Weißwein 
“r*  Hausenblase  kalt  ge- 
eingemachte  Ananas 
mit  eingemachten  Kirschen,  in  Sirup  gekochten 
türkischen  Rosinen  vermischt,  mit  Schlagsahne 
AP^i'.osen-Marmelade  unter  den  Reis  gemengt, 
die  Puddin^orm  damit  angefüllt;  bei  dem  An- 
nchten  gibt  man  ein  Gefrorenes  von  Orangen- 
Md  Himbeersaft  in  die  Mitte,  b)  Reis  in  ZitroSen- 
abgegossen,  mit  Orangen- 
saft, Rheinwein  und  Zucker  einige  Minuten  ge- 
schwungen, Orangen-Zucker  hinzut  einmal  aufit 
kocht,  zuletzt  mit  Pistazien-Würfeln  vermischt 
in  eine  runzle  Form  gefüllt,  eine  Stunde  in  Eis 
gegraben;  Orangen- Viertel  als  Umlage. 

) Altes,  hauptsächlich  in  der  Mark  Branden- 
burg begutwtes  Adels-Geschlecht,  dessen  Mitglie- 
der in  den  Fehden  des  15. -Jahrh.  in  Brandenbwg 
eine  hervorragende  Rolle  spielten.  Friedrich 
Eberhard  von  Rochow,  geb.  li.  Okt  17.S4-  711 
1805  1“  Rekahm  GVstav 
Adolf  Rochus  von  Rochow,  geb.  1.  Okt  1792 
zu  Neuhansen  bei  Rathenow,  gest.  11.  Sept.  1847 
— Mit  Zucker,  Vanille  und  Sahne  weich 
gedunsteter  R®is  mit  geklärter  Hausenblase  kalt 
gerührt,  Schlagsahne  darunter  gemengt,  in  eine 


Pudding^orm  gefüllt,  auf  Eis  gestockt,  ausge- 
stürzt;  Erdbeermus  als  Sose.  ® 

“)  Auch  einfach  riz  d la  saxonne. 

_ ”)  Süßer  Sahnenreis  mit  Vanille  (riz  d la 
creme,  a la  vanille)  wird  nach  dem  Erkalten  mit 
Schlagsahne  und  geklärter  Gelatine  vermischt. 
Beim  Annchten  gibt  man  mit  Vanille-Zucker  ab- 
geschmeckte Schlagsahne  dazu. 

/ j Reis  wie  bei  pouding  de  riz  d la  Rochow 
(8.  o.)  oereitet,  mit  der  ScÜagsahne  aber  noch 
Marasc^no  darunter  gemengt,  der  Reis  dann  ab- 
wechselnd mit  in  Weißwein  und  Zucker  gedün- 
steten Apfel- Scheiben  in  die  Form  gefüllt.  Der 
ausgestürzte  Reispudding  mit  eingemachten  Früch- 
ten umlegt;  in  die  Mitte  Schlagsahne,  die  mit 
Aprikosenmark  untermengt  ist. 

“)  Derselbe  Reis  wie  bei  pouding  de  riz  d 
la  suedotse  (s.  d.)  bereitet;  dazu  kaltes  Himbeer- 
mus  als  Sose. 

Auch  einfach  riz  d la  turque. 

.,  v..  Sächsischer  Reis  (siehe  riz  d la  saxonne) 
mit  würfelig  geschnittenem  Zitronat  und  Rosinen 
vermischt,  der  dritte  Teil  hiervon  mit  ein  wenig 
Rosen-Likor  und  roter  Farbe  etwas  rot  gefärbt 
dieser  gefärbte  Reis  in  die  Form  gefüllt,  der  an- 
“®^®i«r®J‘^®-I’  ’’®*™  Anrichten  Himbeersaft  dazu. 

')  Scheiben  von  neapolitanischem  Kuchen  ge- 
schnitten; mn  Würfel-Ragout  (salpicon)  von  ein- 
gemachten Reineclauden,  Datteln  und  Ananas  be- 
reitet, Kirschen  darunter  gemischt;  eine  englische 
Crein®  wie  bei  pouding  d la  Careme  (s.  d.)  be- 
reitet,  Gelatine  und  mit  Milch  gestoßene,  durch- 
gestrichene  geröstete  Haselnüsse  hinzu  gegeben 
Mit  dieser  Creme,  den  Früchten  und  den  Kuchen- 
scheiben  füllt  man  abwechselnd  die  Form. 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1252. 

• Domform  gebackenes  Biskuit  mit 

einer  Gabel  an  verschiedenen  Stellen  angestoohen. 
mehrmals  mit  Wein  und  Branntwein  übergossen, 
dann  mit  streifig  geschnittenen  Mandeln  besteckt, 
eine  Eier -Creme  mit  Maraschino  ringsherum  ge- 
gossen... “ 

j poupelin  siehe  Seite  1252  und  unter 

“e*'  Abteilung  Patisserie  et  Conflserie. 

A »IPP®,^®  dasselbe  auf  Seite  1252  und  unter 
“®*^  Abt®ilung  Pätisserie  et  Confiserie. 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1253  und  unter 
Pätisserie  et  Confiserie. 

» 8»*>“e  oder  Eierrahm  gegessen. 

) OldEnglzshnameforsievjedapvles  mixed 
and  eaten  with  milk,  cream  or  custard.  ' 


Sweet  dishes. 


1294  Entremets  de  douceur.  ©üße  3wifd^engcrtd)te. 


Furee  de  ponxynes  nwus/'euse. 
Quartiers  d'oranges  au 
blanc-manger. 

— d'oranges  ä la  gelce. 
Quiche  ou  kiche.* *) 

Iteinettes  ä la  Sarah  Bern- 
hardt. 

Eiz*)  d Vananas. 

— ä la  bearnaise.'’) 

— d Za  Chantilly  ou  ä la 
creme  fouettee. 

— ä la  creme  aux  ahricois.^) 

— ä la  creme,  framboise.^^) 

— ä Vespagnole. 

— aiix  fruits.^^) 

— ä la  georgienne.'^*) 

— d Vimperiale.^^) 

— d Vitalienne.^^) 

— au  lait  d'amandes  ä la 
Airolo.^’’) 

— ä la  maltaise.^^) 

— au  marasquin. 

■ — ä la  Mirabeau. 

■ — ä la  palermitaine.-^) 

— aux  peches. 

— aux  poires. 

— aux  pommes. 

— ä la  princesse.-^) 

— ä la  saxonne.-^) 

— ä la  turque.'^^) 


©c^aumtgeä  3(^3felmu3/) 
0rongen«Sßiettel  mit 
9JianbelmiI(^»@uIäe.®) 

— »SBiertet  mit  ©ulje.®) 
®(iäjfifd^er  5?ud)en. 

Slenetten  nad)  Sarah  Bern- 
hardt®). 

9ldä  mit  9Inana3. 

— mit  9[RarQ§d)ino-Ereme. 

— mit  Sc^togfotine. 

3JZilc^rei§  mit  Slprilofeit- 
sfZormelabe.®) 

— mit  ^imbcer»9JlarmeIabe. 

9iei§.'^) 

gieiS  mit  f^ril^ten.^®) 

— mit  SJianbelmii^'SuIse 
unb  2Inana§. 

— auf  faiferli(^e  9irt. 

— , itolienif^. 

— mit  ÜJZanbclmil^  unb 
^irfc^maffer. 

— mit  Drangen. 

— mit  9Kara§d)ino. 

— nac^  Mirabeau'®). 

— auf  ißatermoer  9lrt. 

— mit  -iß^rfid)cn. 

— mit  ffiirncn. 

— mit  Sibfeln. 

— nad)  ißrinäeffin=9irt 

— auf  fäc^fif(|e  Sti't. 

— auf  türfifd)e  2lrt. 


Frothy  pur6e  of  applea. 
Quartered  oranges  wilh 
blanc-man^e(r). 

— oranges  with  jelly. 
Alsatian  cake. 

Bennets,  Sarah  Bernhardt 

style. 

Eico  with  pine-apple. 

— w.  maraschino-cream. 

— with  whipped  cream. 

; Cream-rice  with  apricot- 
I marmalade. 

I rice  with  raspberry- 

! Spanish  rice.  [jehy. 

! Bice  with  fruits. 

— with  blanc-mange(r) 

5 and  pine-apple. 

> Imperial  rice. 

> Italian  rice. 

) Bice  with  almond-milk 
\ and  kirsch(- Wasser), 
j — with  oranges. 

) — with  maraschino. 

< — in  the  Mirabeau  style. 
\ — in  the  Palermitan  style. 

— with  peaches. 

— with  pears. 

— with  apples. 

— in  the  princess  style. 
— , Saxon  style. 

— , Turkish  style. 


*)  Apfelmus  vermischt  man  mit  geklärter  Ge- 
latine, Zitronensaft  und  feinem  Zucker,  schlagt 
es  auf  Eis  schaumig  und  weiß,  gibt  ein  Wurfel- 
Bagout  (salpicon)  von  glasierten  Früchten  hinein, 
läßt  das  Ganze  in  einer  Form  auf  Eis  stocken 
und  übergießt  den  ausgestürzten  Pudding  mit  kal- 
tem Apfel-Sirup,  welcher  mit  Zitronen-  oder  Oran- 
gen-Schale gewürzt  ist. 

“)  Man  füllt  die  ausgehöhlten  Orangen  ab- 
wechselnd mit  Mandelmilch- Sülze  von  verschie- 
denen Farben  (siehe  hlanc-manger  auf  Seite  1263) 
und  verfährt  weiter  wie  bei  guartiers  d’oranges 
d la  gelie  {S.A.).  , 

*)  Die  Orangen  sorgfältig  ausgehohlt,  in  ko- 
chendem Wasser  schnell  abgewällt  (blanchiert), 
rein  ausgekratzt,  mit  geschlagener  oder  klarer 
weißer  und  roter  Sülze  abwechselnd  gefüllt,  auf 
Eis  gestockt,  dann  in  Viertel  geschnitten. 

*)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1253. 

»)  Vergl.  Fußbem.  1 auf  S.  230.  — Die  Apfel 
halbiert,  geschält,  in  Zitronen-Wasser  gelegt,  dann 
in  Sirup  von  20  Grad  langsam  gekocht,  im  Kranz 
angeriohtet;  in  die  Mitte  Johannisbeer-Marmelade. 

*)  Siehe  auch  die  auf  Seite  1254  und  unter 
der  Abteilung  Glaces  angegebenen  Eeisspeisen. 

■’)  Nur  andere  Bezeichnung  für  pouding  de 
riz  ä la  b&arnaise  (s.  d.). 

*)  Riz  d la  creme,  abricote  ist  eine  andere 
Bezeichnung  hierfür. 

”)  In  Milch  gekochter  Eeis  gesüßt,  nach  dem 
Erkalten  Schlagsahne  mit  Orangen - Geschmack 
darunter  gezogen,  lagenweise  mit  Aprikosen-Mar- 
melade  in  eine  Auflauf- Schüssel  gefüllt,  auf  Eis 
gestockt,  obenauf  mit  halbierten  Kompott-Apri- 
kosen verziert. 

Nur  andere  Bezeichnung  für  pouding  de 
riz  d la  gelie  de  framboises  (s.  d.). 

“)  Der  Eeis  in  kochendem  Wasser  halb  weich, 
in  Milch  vollends  weich  gekocht,  nach  dem  Er- 
kalten mit  Orangen-Sirup  von  30  Grad  und  guter 


Jahne  vermischt,  in  der  GeMerbüchse  (sorbetiere, 
lorbetüre,  sarbotiere)  eine  halbe  Stunde  girieren 
gelassen,  mit  Orangen-Vierteln  (quartiers  d oran- 
ges) umlegt  (garniert).  v 

>*)  Auch  mit  riz  ä Veau  et  aux  frutts  be- 

seichnet.  . . ...  t,  ■ ■ 

“)  In  Wasser  körnig  gekochter  Eeis  in  eine 
Schüssel  geschüttet,  mit  Zucker-Sirup  und  MarM- 
jhino  oder  Kirschwasser  begossen,  nach  dem  Er- 
halten auf  einer  Schüssel  angerichtet;  in  der  Mitte 
eine  Vertiefung  gemacht,  in  welche  ma.n  Kom- 
pott-Früchte (Aprikosen,  Pfirsiche,  Apfel,  Pflau- 
men usw.)  legt. 

“)  Nur  eine  andere  Bezeichnung  für  pouding 
ie  riz  d la  giorgienne  (s.  d.).  j 

Nur  andere  Bezeichnung  für  pouding  de 
riz  d VimpAriale  (s.  d.).  j. 

“)  Nur  andere  Bezeichnung  für  pouding  de 
riz  d Vitalienne  (s.  d.). 

”)  Nur  andere  Bezeichnung  für  pouding  de 

riz  d la  Airolo  (s.  d.).  - j. 

“)  Nur  andere  Bezeichnung  für  pouding  de 

riz  d la  maltaise  (s.  d.).  .v™.. 

“)  Eeis  in  Zitronen-Wasser  gekocht,  abge- 
gossen und  eine  halbe  Stun(^  in  Orangen- Sirap 
gelegt.  Inzwischen  geklärte  Gelatine  mit  VaniUe- 
Sirup,  Maraschino,  Cura^ao,  Cognac  und  Mandel- 
milch vermischt,  dann  der  Eeis  und  zuletzt  wür- 
felig geschnittene  Früchte  (Pistazien,  Ananas,  Kir- 
solien%prikosen,  Zitronat)  hinzugegeben,  in  einer 

Domform  gefroren.  ..  . 

“)  Nur  andere  Bezeichnung  für  pouding  de 

riz  d la  palermitaine  (s.  d.).  . 

«)  Nur  andere  Bezeichnung  für  pain  de  riz 
d la  princesse  (s.  d.).  Vergl.  auch  pouding  de  riz 

^ H«^^Nnr*andere  Bezeichnung  für  pouding  de 
rü  für  pouding  de 

riz  d la  turque  (s.  d.). 


Entremets  de  douceur. 

Biz  ä la  Wellington. 
Buche^). 

Sabayon  glace.* *) 

Sagou  ä la  vanille. 
Sandwich  aux  pommcs. 
Savarin  ®). 

Scones  d Vecossaise.^) 
Seray  lokmassi. 

SouffU  Ott  biscuit  glace.') 

t 

Sn^doise  de  fruits. 

— de  fruits  au  Jcirsch. 

— de  fruits  au  marasquin. 

— de  frtiits  ä la  moderne. 

— de  fruits  en  pyramide. 

— de  peches. 

— de  poires  ä la  gelee.'^) 

— de  pommes.^^) 

— de  pommes  framboisee. 

— de  pommes  aux  groseilies 
rouges. 

Suprenie  d'ananas.^^) 

— de  fraises. 

— de  fruits.^^) 


©üfje  3hJij(^engeric^:e. 

5)?ei3  nad)  Wellington^). 
S3tencti?or&. 

SBetnf(^aum  gefroren. 

Sago  mit  SSanitfe. 
Srotfdpitfe  mit  Slpfelmuä.'*) 
©otiarin»Sud)en.  [.fm^en. 
Sd)ottif(^e  (|)oferme|l») 
©lafierte  S3i§fuit=@ier. 
(33i§fuit»)®efrorene3 
in  ipatJicr^fffiftc^cn. 

SdjmcMfdÖc  ®rudötf«t3c.*) 

— grud^tfulge  mit  iJirfd)« 

tooffer.  [d)ino. 

— gruc|tfulge  mit  SHaro?» 

— tjruc^tfulge,  mobern*®). 

— grnc^tfulge  in  iß^ra» 
mibenform.“) 

— ißfirfi^aSuIge. 

— S8irnen=©ulge. 

— ^rpfelsSutge.**) 

— 9IpfeI=SuIge  mit  §im» 
beer=@aHerte.‘®) 

— 9lpfeI»SuIge  mit  roter 
So'^anni§beer»®ndertc. 

Sußretitc  bon  91naiio3.*’) 

— bon  ©rbbeeren.**) 

— bon  grüdd^b 


Sweet  disbes.  1295 

Rice,  Wellington  style. 
Hive  or  bee-hive. 
Wine-cream  iced. 

Sago  with  vanilla. 

Apple  Sandwich. 

Savarin  cake 
Scotch,  scones. 

Glazed  biscuit  eggs. 

Small  cake  of  ice-cream 

in  paper-oases. 

SuiJdoise®)  of  fruits. 

— of  fruits  with  kirscb 

(-Wasser).  [chino. 

— of  fruits  with  maras- 

— of  fruits,  modern  style. 

— of  fruits,  pyramid- 
sbaped. 

— of  peaches. 

— of  pears. 

— of  apples. 

— of  apples  with  rasp- 
berry-jelly. 

— of  apples  with  red 
currant-jelly. 

Suprcme  of  pine-apple. 

— of  strawberries. 

— of  fruits. 


*)  Mit  Rheinwein,  Zitronensaft  und  Zitronen- 
schale gekochter  Reis  in  eine  Randform  gefüllt, 
ansgestürzt,  mit  halben  Kirschen  und  Reineclauden 
umlegt;  in  die  Mitte  Rahmgefrorenes  von  Him- 
beeren (creme  plombiere  aux  framboises). 

*)  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Patis- 
serie et  Confiserie. 

*)  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Glaces. 

*)  Eine  Lage  Apfelmus  auf  einer  Brotschnitte, 
darüber  eine  Lage  Schlagsahne. 

■')  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1255  und  unter 
der  Abteilung  Patisserie  et  Confiserie. 

®)  Siehe  dasselbe  unter  der  Abteilung  Pätis- 
serie  et  Confiserie. 

’)  Siehe  biscuit  glace  und  Souffle  glace  unter 
der  Abteilung  Glaces. 

*)  Richtiger  fruits  d la  suedoise,  pommes 
d la  suedoise  usw.  Apfel  und  Birnen  sticht  man 
kork-  oder  kugelförmig  aus,  kocht  die  Äpfel  in 
Zitronen- Wasser,  die  Bim.en  in  leichtem  Sirup  und 
färbt  die  letzteren  rot;  Apfel  und  Birnen  werden 
hierauf  in  Gallerte  getaucht  und  abwechselnd  gegen 
die  Wände  und  auf  den  Boden  einer  Cylinderform 
angerichtet;  in  die  Mitte  füllt  man  eine  Frucht- 
brot-Masse (appareil  de  pain  de  fruits)  und  stellt 
die  Form  eine  Stunde  in  Eis. 

Swedish  dish  of  fruits  mostly  of  apples; 
a mo(u)ld  ltned  with  apples  cut  in  shape  of 
hottlc  cotIcs  witlh  txiht  ctcttcT  and/  d/ippcdf  i/tv  jßlh/' 
centre  filled  with  pain  of  apples  stiffened  with 
gelatine  and  sometimes  mixed  with  a salpicon 
of  fruits. 

“)  Äpfel  und  Birnen  wie  bei  suidoise  de  fruits 
bereitet;  mit  Aprikosen-Marmelade  eine  bayrische 
Creme  bereitet,  diese  mit  Gelatine  und  ein  wenig 
Schlagsahne  vermischt;  ferner  ein  Würfel-Ragout 
(salpicon)  von  verschiedenen  eingemachten  Brüch- 
en (Reineclauden,  Aprikosen,  Quitten,  Ananas 
Orangen,  Rosinen,  Kirschen,  Pistazien  und  Man- 
deln) bereitet;  verschiedene  Früchte  in  Orangen- 
Gallerte  getaucht  und  der  Boden  einer  Becherform 
damit  verziert;  die  Apfel-  und  Birnen-Kugeln,  so- 
wie ansgekemte  Mirabellen  ebenfalls  in  Gallerte 
getaucht  und  gegen  die  Wände  der  Form  ange- 
richtet; eine  Lage  von  der  bayrischen  Aprikosen- 
Creme  auf  den  Boden  der  Form,  eine  kleinere 
horm  hineingesetzt,  der  Raum  zwischen  beiden 


r'ormen  mit  derselben  Creme  ausgegossen;  die 
kleinere  Form  herausgezogen,  das  Würfel-Ragout 
der  Früchte,  mit  ein  wenig  von  der  Aprikosen- 
Masse  gebunden,  hineingefüllt;  die  Form  eine 
Stunde  auf  Eis  gestellt;  große  Erdbeeren  als  Um- 
lage (Garnitur). 

“)  Wie  suedoise  de  fruits  d la  moderne,  aber 
in  einer  Pyramidenform. 

*?)  Wie  suidoise  de  fruits  (s.  d.),  aber  ohne 
die  Apfel. 

*’)  Auch  suidoise  de  pommes  d la  reine,  sui- 
doise de  pommes  d la  gelie  genannt. 

_ “)  Apfelmus  mit  Gelatine  und  Vanille-Mandel- 
milch vermischt;  Apfel  korkförmig  ausgestochen 
in  Zucker-Sirup  gekocht,  die  Hälfte  derselben  rot 
gefärbt,  abwechselnd,  nachdem  in  Gallerte  ge- 
taucht, gegen  die  Wände  und  auf  den  Boden  einer 
Becherform  (moule  fim&aZe.)  angerichtet;  in  die 
Mit^  das  Apfelmus.  Beim  Anrichten  umlegt  man 
die  Speise  mit  einem  Kranz  von  gehackter  süßer 
Sülze  (gelie  douce  hachie). 

Ä Die  Hälfte  der  korkförmig  ausgestochenen 
Apfel  rot  gefärbt,  der  Boden  und  die  Wände  einer 
Charlottenform  damit  ausgelegt,  die  Form  dann 
mit  Urangen-Sulze  überzogen;  in  die  Mitte  Apfel- 
mus  mit  Gelatine  und  Maraschino;  Stückchen  von 
Himbeer-Gallerte  dazwischen;  Aprikosen  als  Um- 
lage (Garnitur). 

I“)  Auch  supreme  d’ananas  d la  parisienne. 

_ ) Eine  Becherform  mit  Kirschwasser- Sülze 

überzogen  (chemisiert),  mit  thalergroßen  Ananas- 
und  noch  kleineren  Angelika-Scheiben  ausgelegt; 
in  die  Mitte  eine  bayrische  Creme  mit  Reis  und 
Ananas ; die  Form  zwei  Stunden  auf  Eis  gestellt, 
dann  ausgestürzt  und  mit  einem  Kranz  von  ge- 
hackter süßer  Gallerte  umlegt. 

_ Auf  den  Boden  einer  Becherform  eine  Lage 
Edbeerbrot  mit  Vanille;  eine  kleinere  Form  hin- 
eingesteckt, der  Raum  zwischen  beiden  Fomen 
mit  derselben  Masse  ausgefüllt,  die  kleinere  Form 
herausgezogen,  in  die  Mitte  ein  Ragout  (maci- 
doine)  von  Orangen-Vierteln,  Reineclauden,  Apri- 
kosen, Pfirsichen  und  Ananas  abwechselnd  mit 
Apnkosenbrot-Masse;  eine  Stunde  auf  Eis  gefrie- 
ren gelassen , ansgestürzt ; Orangen  - Viertel  als 
Umlage  (Garnitur). 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1259. 


Sweet  dishes. 


1296  Entremets  de  douceur.  ©üße  Swift^engcricfite. 


Supreme  de  frnüs  ä la 
napolitaine. 

— de  fruits  ä la  russe. 
Surprise  aux  fraises,  saiice 

mousseuse/) 

— ä la  parisienne. 

Sylldbuh  ou  silldbiib’^) 

a la  gelee, 

Tälmouses  ’). 

Tarte  ®). 

— ä la  modle.’') 
Tortelettes^®). 

— bandees.^^). 

Timbale 

— ä la  biscatenne. 

— aux  cerises  ä la  ülont- 
morency. 

— ä la  Chateaubriand. 

— ä la  creole. 

— ä la  Driessens^^), 

— ä la  Oarlin^^). 

— de  gaufres  ä VitaUenne. 


(SuprSme  tton  f5rü(^ten, 
neapolitanifc^ *  *). 

— tion  grüc^ten, 

Ü6ci’rafd)UtlO  mit  ©rbbcercn 

unb  fcbaumiger  Sofe.*) 

— ißarifer®)  2lrt. 
(SaHette  in  einem  SRanb  bon 

©(^logfaljne. 

Salemüfen. 

S:ortc,  Su^en. 

3Hinb§matI«S:orte. 

Xörtdjen. 

©ebanberte  Sörtc^cn. 

S3e^cr}Jttftctc. 

— mit  ifaftanien.*®) 

— mit  Äirfc^en  nad^  Mont- 
morency. 

— nad)  Chateaubriand^^). 

— mit  Sftei§.^®) 

— mit  J?aftanien.^’) 

— nac^  G-arlin^®).  [fein.®®) 

— bon  italienifd^en  3Saf=> 


Suprßme  of  fruits,  Nea.- 
politan  sWle. 

— of  fruits,  Eussian  stjle. 
Surprise  oi  strawbemes 

witb  frothy  sauce. 

— in  tbe  Parisian  style. 
Gelatine  jelly  served  in 

a border  of  wbipped 
Tälmouses.  [cream. 

Tart,  cake. 

Marrow-tart. 

Tartlets. 

Banded  tartlets. 

Timbale. 

— witb  chestnuts. 

— witb  cberries,  Mont» 
morency  style. 

— , Chateaubriand  style. 

— witb  rice. 

— witb  chestnuts. 

— , GarHu  style. 

— of  Itaban  wafers. 


‘)  a)  Randform  mit  Sülze  von  Orangen-  und 
Zitronensaft  ausgegossen,  eine  Stunde  gefroren; 
in  die  Mitte  des  ausgestiirzten  Randes  füllt  man 
erhaben  Orangen-,  Pfirsich-,  Aprikosen -Viertel, 
eingemachte  Reineclauden  und  Kirschen,  sämtliche 
Früchte  in  Maraschino-Sirup  gebeizt  und  auf  Eis 
erkaltet.  Kurz  vor  dem  Anrichten  gießt  man  einige 
Löffelvoll  Maraschino -Sorbett  über  die  Früchte; 
zwischen  die  Fruchtpyramide  und  den  Rand  ordnet 
man  einen  Kranz  von  Ananas-Scheiben-  b)  Ver- 
schiedene Kompott-Früchte  (macedoine  de  fruits) 
in  Vanille-Sirup  gebeizt,  mit  Champagner  begos- 
sen, in  einer  Gefrierbüchse  gefroren,  dann  in  eine 
flache  hohle  Biskuit -Kruste  gefüllt;  ringsherum 
kleine  Becher  (petits  pots)  mit  Mandelmilch-Sulze 
(blanc-manger). 

*)  Eine  Charlottenform  mit  Gallerte  überzogen 
(chemisiert)  und  mit  verschiedenen  Früchten  ver- 
ziert; Mandelmilch  mit  geklärter  Gelatine,  Cu- 
ragao,  Kirschwasser,  Orangensaft,  Cognac  und 
Aprikosen  - Marmelade  vermischt,  schaumig  ge- 
schlagen, der  Rest  der  Früchte,  sowie  Johannis- 
beeren und  Himbeeren  hinzu  gegeben,  das  Ganze 
in  die  Form  gefüllt. 

*)  Auch  surprise  aux  fruits,  sauce  mous- 
seuse  genannt.  Besser  schreibt  man : Fraises  en 
surprise,  sauce  mousseuse. 

*)  Baba-  oder  Savarin-Teig  in  einer  Char- 
lottenform gebacken,  ausgestürzt,  mit  Maraschino- 
Sirup  getränkt,  wenn  kalt,  wieder  in  die  Form 
eingesetzt,  in  der  Mitte  ausgehöhlt,  mit  Walderd- 
beeren und  Zuckerschaum  (meringue)  gefüllt,  wie- 
der geschlossen;  eine  englische  Vanille -Creme 
schlägt  man  auf  Eis  dick  schaumig,  rührt  zuletzt 
etwas  Schlagsahne  darunter  und  gießt  diese  Sose 
über  den  Kuchen. 

‘)  Man  bäckt  einen  Magdalenen- Kuchen  mit 
Orangen  - Geschmack  (madeleine  d V orange)  in 
einer  Charlottenform,  stürzt  ihn  aus,  maskiert  ihn 
nach  dem  Erkalten  mit  Aprikosen-Marmelade,  die 
mit  Curagao  vermischt  ist,  streut  Pistazien-Würfel 
darüber,  höhlt  ihn  aus  und  füllt  die  Höhlung  mit 
Eierschaum  (meringue  italienne),  der  mit  feinen 
Likören  versetzt  und  mit  -s^felig  geschnittener 
eingemachter  Ananas  vermischt  ist.  Der  Kuchen 
wird  im  Ofen  getrocknet  und  nach  dem  Erkalten 
mit  rot  gefärbter  Apfel-Snlze  überzogen. 

®)  Englische  Bezeichnung,  welche  jedoch  nicht 
selten  auch  in  französischen  Büchern  vorkommt. 

’)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1259. 

’)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1259  und  unter 
der  Abteilung  Patisserie  et  Confiserie, 

•)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1259. 


“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1259  und  unter 
der  Abteilung  Patisserie  et  Confiserie. 

Siehe  dasselbe  auf  Seite  1259. 

Siehe  dasselbe  auf  Seite  1259,  auch  unter 
der  Abteilung  Glaces. 

“)  Gebackene  Kruste  von  neapolitanischem 
Teig  mit  Maraschino-Glasur  überzogen,  mit  Mar- 
zipan-Ringen verziert;  in  die  Mitte  abwechselnd 
Kastanienbrot-Masse  mit  Vanille  ( appareil  de  pain 
de  marrons  d la  vanille),  welche  kurz  vor  dem 
Anrichten  auf  Eis  mit  Maraschino  verrührt  wurde, 
und  eingemachte  Früchte  (Ananas,  Aprikosen,  Pfir- 
siche, Kastanien). 

“)  Die  Form  mit  Streifen  von  Gennaer  Teig 
(genoise)  ausgelegt,  diese  Streifen  mit  einem  Kranz 
von  Zucker-Glasur  zusammengehalten ; die  ausge- 
stürzte Kruste  mit  Aprikosen-Marmelade  bestri- 
chen, mit  Mandeln,  Pistazien  und  Angelika  ver- 
ziert;in  die  Mitte  Vanille-Schlagsahne  oder  irgend- 
ein Gefrorenes  (glace)  oder  Rahmgefrorenes  (creme 


uljOTlh^iß  T'C'i 

In  Wasser  körnig  gekochter  Reis  abgegos- 
sen, in  Vanille -Sirup  gelegt;  in  Becherform  ge- 
backenes Biskuit  ausgehöhlt,  auf  Eis  gestellt;  Man- 
delmilch-Sulze mit  VanUle  (blanc-manger  d la, 
vanille)  bereitet,  auf  Bis  gerührt,  der  Reis,  sowie 
würfelig  geschnittene  eingemachte  Ananas  und 
Pistazien  hinzu,  die  Biskuit-^nste  damit  gefüllt, 
letztere  mit  Marmelade  bestrichen,  mit  Marzipan- 
Ringen  verziert;  obenauf  einige  Fruchtspießchen 
nach  Belieben.  , _ , 

“)  Charles  Driessens^  Verfasser  des  Buches 
tV Alphabet  de  la  menagere». 

”)  Glasierte  Kastanien  mit  etwas  Vanille- 
Zucker  fein  gestoßen,  durchgestrichen,  mit  süßer 
Vanille-Schlagsahne  vermischt,  in  eine  Kruste  von 
Genuaer  Kuchen  (g&noise)  gefüllt. 

“)  Gustave  Garlin,  Verfasser  der  Werke 
Cuisinier  moderne*,  »ic  Pdtissier  moderne*,  *Le 
petit  Cuisinier  moderne*.  . „ 

“)  Ki-uste  von  Butterteig  mit  Erdbeer-Essenz 
gebacken,  entsprechend  verziert,  mit  Erdbeeren 
und  Vanille -Schlagsahne  gefüllt,  obenauf  nudel- 
artig  bespritzt,  mit  gestoßenen  Makronen  bestreut 
und  mit  Schokolade-Plätzchen  bele^ 

“)  Auch  timbale  de  gaufres  itahennes.  — mt 
einem  Kranz  von  aufrechtstehenden  ans  Biskuit 
gebUdeten  Füllhörnern  (etwa  kleinen  Pantoffeln 
ähnlich,  doch  vorn  und  hinten  spitz  auslaufend), 
die  mit  Vanille-Schlagsahne  gefüllt  smd,  umlegt; 
in  die  Mitte  der  Becher- Kruste  füllt  man  Rahm- 
iTAfroreiies  mit  Erdbeeren  (creme  plombiere  aux 


fraises). 


Entremets  de  douceur. 
Timbale  ä la  genoise.^) 

■ — genoise  ä Vananas. 

— genoise  aux  fraises. 


— genoise  aux  framboises.  ^ 

— ginoise  aux  groseilies.  \ 

i 

— genoise  aux  peches. 

— de  marrons.  \ 

— de  marrons  ä la  sultane.  ! 

— ä la  Massena.^)  ! 

— ä la  Massillon.’’)  j 

— ä Vorange,  ä Vitdlienne. 

— de  pommes  au  r(h)um.  | 

— ä la  sicäienne.  < 

Tivoli  aux  fraises.  s 

Töt-fait  ou  gäteau  d la  | 

Tourte^^).  [minute.^^)  ; 
Tresses  frites  d l’alle-  i 
Trois  calottes.  [mande.^^)  < 
Turban  ä la  Grimod  de  la  | 
Eeyniere.^^)  < 

— ä la  messinoise.^^)  | 


6ü|e  Sb>ifd|engerid)te. 

< Secberpaftete  öon  ©enuaer 
j Äuc^en. 

^ — Don  ©enuaer  Älteren  mit 
boQr.  2tnana§»(£reme.®) 
— Don  ©enuoer  Äuc^en  mit 
ba^rifc^er  ©rbbeer» 
Sterne. 

— Don  ©eunoer  ßui^en  mit 
ba^r.  §imbeer=»Sreme. 

— Don  ©enuoer  mit 

babrifc^cr  Qobannigbeet* 
Sterne. 

— Don  ©enuaet  ifu^en  mit 
bobtifc^et  ißfitfic^=Sreme. 

— Don  Äaftanien.*) 

— Don  ßaftanien  mit 
ißiftagien=@eftotenem.*) 

— nac^  Mass6na®). 

— na(i)  Massülon. 

— mit  Dtongen,  itolieuifd;»). 

— Don  Srpfeln  mit  3inm. 

— Jiäilionijcf)»). 
Stbbeet=Steme  mit  Äitfc^. 

lDoffet»(SuIäe.‘®) 

Mtt  ßtanSgebodeneä,  ÄtauS» 
Sötte.  [Indien, 

©ebaefene  bentfe^e  Söbfe. 

®rei  9Zotten»Äapt)en.**) 
^Utblttt  nac|  Grimod  do 
la  Eeyniöre. 

— mit  Slptifofen. 


Sweet  dishes.  1297 

j Timbale  of  Genoese  cake. 

I — of  Genoese  cake  w.  Ba- 
5 varian  pineapple-cream. 
j — of  Genoese  cake  with 
? Bavarian  strawberry- 
i cream. 

i — of  Genoese  cake  w.  Ba- 
varian raspberry-cream. 

! — of  Genoese  cake  with 
! Bavarian  currant- 
i cream. 

I — of  Genoese  cake  with 
Bavarian  peach-cream. 

— of  chestnuts. 

— of  chestnuts  fiUed  with 
pistachio  ice-cream. 

— , Mass6na  style. 

— , Massülon  style,  [style. 

— with  oranges,  Italian 

— of  apples  with  rum. 

— , Sicilian  style. 
Strawherry-cream  with 

kirsch-jelly. 

Sort  or  soufflö  of  crisp  cake. 
Pie. 

Eried  German  tresses. 
Thi-ee  calot(t)es. 

Turban  (d),  Grimod  de  la 
B,eyni6re  style. 

— with  apricots. 


*)  Vergleiche  timbale  d la  Chateaubriand.  \ 

) Man  kann  irgend  eine  andere  bayrische 
Creme  (creme  bavaroise,  fromage  bavarois)  in 
me  Kruste  füllen ; anstatt  der  Creme  kann  man 
auch  irgend  eine  feste  Brotmasse  (ajypareil  de 
■pain)  halb  kalt  hineinfüllen. 

“)  a)  In  Milch  mit  Vanille  gekochte  Kastanien 
dnrchgestrichen,  zum  Bruch  gekochter  Zucker  dar- 
“?i^,.?®®isclit,  bis  ein  trockener  Teig  entsteht, 
die  Wände  einer  Charlottenform  damit  ausgelegt 
wenn  kalt,  auf  einen  runden  Teigboden  ausge- 
stürzt,  mit  Schokolade-Glasur  überzogen,  auf  Mund- 
tuch angerichtet,  mit  Vanille-Schlagsahne  gefüllt. 
Aum  timbale  de  marrons  d la  Chantilly  genannt, 
b)  Vergl.  timbale  d la  biscaUnne.  c)  Vergl.  tiin- 
bale  a la  Driesaens. 

•)  Wie  timbale  de  mM,rrons{s.ei.y,  anstatt  der 
Schokolade-Glasur  nimmt  man  Maraschino-Glasur 
^d  füllt  die  Kruste  mit  Pistazien- Gefrorenem 
(crime  g^btire  aux  pistaches),  das  mit  würfe- 
lig ^schnittener  eingemachter  Ananas  vermischt 
ist;  Krusten  von  süßer  Gallerte  als  Umlage. 

*)  Eanhofer  in  seinem  großen  Werke  “The 
Äotcureaw”  bezeichnet  diese  Speise  mit  timbale 
d la  Massülon. 

a Masaina  siehe  Fnßbemerkung  12  auf 

S.  •—  Die  Form  mit  Marzipan-Masse  ausgeleet 
wenn  trocken,  mit  Aprikosen- Marmeiade  bestri- 
chen; Bis^its  von  verschiedenem  Geschmack  (mit 
Mandeln,  Vanille,  Zitrone  usw.)  schneidet  man  in 
Würfel,  gibt  ebensoviel  Würfel  von  eingemachter 
Ananas  hinzu^  bindet  mit  Aprikosen -Marmelade 
and  füllt  damit  die  Form.  Kurz  vor  dem  An- 
nchten  gibt  man  ein  Vanille-Gefrorenes,  das  mit 
Schlagsahne  vermischt  ist,  auf  die  Biskuits  läßt 
es  mittels  der  Klinge  eines  kleinen  Messers  bis 
auf  den  Boden  hinabgleiten,  schließt  die  Öffnung 
des  Biskuits  mit  Marzipan  und  verziert  mit  ein- 
gemachten Früchten. 

’l  Nur  andere  Bezeichnung  für  timbale  d la 
Masaena  (s.  die  vorhergehende  Pußbemerkung). 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil 


CI.  ? Orangen-  und  Zitronensaft  vermischt,  mit 
Staubzucker  gesüßt,  geklärte  Gelatine  hinzu,  durch- 
gestriohen,  auf  Eis  geschlagen,  etwas  Karmin,  Eier- 
schaum (meringue  italienne),  gekochte,  gehackte, 
in  Zucker -Sirup  gebeizte  Orangen -Schale  hinzu 
geg^en;  hiermit  und  mit  Orangen-Vierteln  wird 
die  Kruste  gefüllt. 

“)  Die  Becherform  mit  neapolitanischem  Teie 
ausgelegt  und  blind  gebacken,  wenn  kalt,  ausge- 
sturzt,  innen  imd  außen  mit  Aprikosen-Marmelade 
hestn(*en,  mit  Mandeln,  Angelika  und  Korinthen 
verziert.  Auf  den  Boden  einer  breiteren  ßeoher- 
öi'ie.I'age  Zitronen-Gallerte,  stellt 
die  Teigkruste  hinein,  füllt  den  Raum  zwischen 
den  zwei  Formen  mit  Zitronen-Gallerte,  stellt  die 
timbale  zwei  Stunden  auf  Eis,  füllt  in  die  Mitte 
ein  Keisgefrorenes  mit  Maraschino  (crime  vlom- 
biere  au  ris  et  au  marasquin)  oder  irgend  ein 
anderes  Gefrorenes,  stürzt  die  Becher-Pastete  aus 
und  umlegt  sie  in  schöner  Ordnung  mit  Orangen- 
^i®rteln  (quartiera  d’ oranges). 

«er  bayrische  Cremeform  mit  Kirsehwas- 

““  kirsc/i;  dick  ausgegossen 
(ohemisiert),  wenn  letztere  steif,  eine  bayrische 
Erdbeer -Creme  (creme  bavaroise  aux  fraises) 
hinein^fullt,  später  ausgestürzt. 

“)  Siehe  töt-fait  auf  Seite  1261. 

Siehe  dasselbe  auf  Seite  1261  und  unter  der 
Abteilung  Patisserie  et  Confiserie. 

:*)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1261. 

)_  Teig  von  Mehl,  feinem  Zucker,  einem  gan- 
zen Bl,  etwas  gehackter  Zitronen-Schale  und  ein 
wenig  Wasser,  in  einer  mit  Butter  ausgestriche- 
nen h orm  langsam  gebacken,  heiß  in  eine  mit  öl 
auspstnohene  tiefe,  aber  rund  laufende  Vase  ge- 
legt, damit  der  Kuchen  die  Form  der  Vase  an- 
nimmt  MaJ  ordnet  drei  solcher  Kuchen,  welche 
man  auch  mit  roter  Johannisbeer- Gallerte  übe^ 
ziehen  kann,  nebeneinander.  * 

.Siehe  dasselbe  auf  .Seite  1261 
“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  126l’ 
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1298  Entremets  de  douccur.  ©üße  3raifc^engeric^te. 


Vacherin’). 

— au  cafe. 

— au  chocölat. 

— aux  fraises. 

— aiix  framboises. 

— ä la  moderne.  ^ 

Vatrouchki(s)  ou  watrouch-  ' 

ki(s)  aux  fruits.^) 
Vermicelles  en  marrons  ä la 
creme. 

Viennaise  de  fruits.’’) 
Vol-au-vent.*) 

au-vent  ä la  Chantilly.  ' 


eifdjaum=3:ovte  mit  Sc^Iag- 
fa^ne. 

— -Sorte  mit  ®affee=(5reme. 

— -Sorte  mit  Sd^ololabe» 

(Sreme.  [(£remc.») 

— -Sorte  mit  (Srbbeer- 

— -Sorte  mit  §imbcer» 
©reme. 

— -Sorte,  mobern“). 
5Ru|fif^e  ©efcnteig-Sfra^jfen 

mit  grüc^ten. 

güben=5RubeIn  bon  Äaftanien 
mit  ©d^Iagfa^ne.®) 
iffiiener  grudjtjulge. 

— -ißaftete  mit  ©c^Iagfar^ne. 


au-vent  aux  fraises.  — »ißaftete  mit  Srbbeercn. 


— -au-vent  aux  fruits  ä la 
franQaise. 

au-vent  ä la  gelee  de 

groseilles. 

— -au-vent  ä la  gelee  de 
pommes. 

au-vent  aux  peches. 

*)  Mit  vacherin  oder  vachelin  bezeiolmet  man 
auch  einen  weichen  Kuhkäse  aus  der  Fr^ohe- 
Comtö.  — a)  Man  streicht  zwei  kleine  runde  Back- 
bleche mit  Butter  aus,  füllt  Eisohaum  (mertngue 
italienne)  in  einen  Spritzsack  mit  engen  Rolm- 
chen,  spritzt  ein  eng  gelöchertes  pades  Gdter 
auf  das  eine  Blech;  dieses  Gitter  wird  der  Boden 
der  Zucker-  oder  Eischaum-Torte.  das  andere 
Blech  spritzt  man  eine  durchbrochene  Rosette 
gleicher  Größe  und  erhält  so  den  Deckel  zur  Torte. 
Diese  beiden  Teile  läßt  man  bei  ganz  gelmder 
Hitze  backen.  Hierauf  le^  man  den  Boden  auf 
eine  Schüssel,  gibt  fingerdick  oder  noch  hoher 
süße  Vanille -Schlagsahne  (daher  auch  vacfterm 
d la  vanille)  darauf,  legt  den  durohbroc^nen 
Deckel  behutsam  darauf  und  riiAtet  die  Torte 
gleich  an.  b)  Mehrere  steif  geschlagene  Eiweiß 
werden  mit  feinem  Zucker  vermischt;  die  Masse 
wird  in  zwei  gleiche  Teile  geteilt,  die  man  in 
ziemlich  fiache,  mit  Butter  bestrichene  und  mit 
Zucker  ausgestrente  runde  Torten-Bleche  füllt  und 
im  mäßig  heißen  Ofen  bäckt.  Nach  dem  Erkalten 
werden  die  zwei  runden  Kuchen  ausgestürzt,  einer 
davon  wird  auf  eine  Schüssel  gelegt,  mit  einer 
dicken  Schicht  Vanille  - Schlagsahne  bedeckt,  d« 
zweite  Kuchen  darüber  gelegt,  dieser  gleichfalls 
mit  Schlagsahne  überzogen  und  nach  Belieben  mit 
Eruchtgallerte  verziert.  Anstatt  der  Schlagsahne 
nininit  man  zuweilen  auch  eine  mit  Hausenblase 
vermischte  Schokolade-,  Kaffee-  oder  andere  Creme, 
c)  Vergl  Fttßbem.  zu  vacherin  aux  fraises.  — Man 
bezeichnet  diese  Torte  im  Deutschen  mit  verschie- 
denen Namen,  wie  -Schweizer  Sahnen -Torte«, 

-Schweizer  Rahmtoi-te«,  »Schweizer  Zuckerschaum- 
Torte«,  »Eischaum-Kruste«,  »Rahmki^ste«. 

»)  A sori  ofSwiss  cream-pie:  a oalcea  menn- 
gue-pie  with  whipped  cream. 

•)  250  g Mandeln  stößt  man  mit  etwas  kaltem 
Wasser  und  50  g Zucker,  streicht  sie  durch,  gibt 
250  g ganz  feinen  Zucker  (glace  de  sucre)  hinzu, 
trocknet  den  Teig  bei  mäßigem  Feuer  unter  fort- 
währendem  Rühren,  bindet  ihn  nach  dem  hrkalten 
mit  einem  Löffelvoll  geweichtem,  diychgeatric^ 
uem  Gummi-Tragant  und  fügt  nach  und  nach  200 
bis 250  g ganz  feinen  Zucker hinzu. 
DieserTeig  ist  der  sogenannteVaoherin-Man^lteig 
(päte  d/a^nandes  ä vacherin).  Von  steifem  Papier 


-haftete  mit  grüßten 
auf  franäbftftbe®)  Strt. 
-haftete  mit  3o|anni§= 
beer-©uläe. 

-^ßaftete  mit  2tf5fel-©uläe. 


— -fßaftete  mit  iPfirfi^eii.  ^ — 


Sweet  dishes. 

Meringue-tart  with 
whipped  cream.®) 

— -tart  with  coffee-creara. 
tart  with  chocolate- 

cream.  [cream. 

— -tart  with  strawberry- 
tart  with  raspberry- 

cream. 

tart,  modern  style. 

Russian  barm-fritters 
with  fruits. 

Vermicelli  of  chestnuts 
with  whipped  cream. 
Vienna  pain  of  fruits. 
Puff-paste  patty  case. 

— -paste  patty  case  filled 
with  whipped  cream. 

paste  patty  case  filled 

with  strawberries. 

— -paste  patty  case  filled 
w.  fruits,  French  style. 

— -paste  patty  case  filled 
with  currant-jeUy. 

paste  patty  case  filled 

w.  apple-jelly.  [peaches. 
-paste  patty  case  with 


fertigt  man  eine  an  den  beiden  Seiten  offene  Char- 
lottenform. Von  dem  Teig  schneidet  man  einen 
7u  der  Papierform  passenden  Boden,  trocknet  ita 
im  Ofen,  maskiert  ihn  nach  dem  Erkalten  mit  Ei- 
weiß-Glasur, stellt  die  Papier-Charlotte  daraut, 
verfertigt  von  dem  Rest  des  Teiges  ein  Band,  mit 
Shem  man  die  Wände  der  Papierform  innen 
ringsum  auslegt,  sodaß  man  ei“ 
nes  Kästchen  erhält.  Hat  man  den  Teig  bei  maßi 
ger  Hitze  im  Ofen  getrocknet  md  erkalten  .ge- 
fassen.  so  entfernt  man  den  Kartpn  und  masfaert 
die  Teigkruste  mitMsaha.um  (m,ert7igue  ttahenne), 
läßt  diesen  trocknen  und  richtet  die  Kruste  auf 
^ner  Serviette  an.  In  die  Mitte  füllt  man  bajTische 
WriibRer-Creme  allein  oder  abwechselnd  mit  Man 
delSitS^eib^  die  mit  Erdbeer-Glas^  über 
zogen  sind;  man  kann  auch  ein Erdbeer-Gefrorenes 
• Mm«  fiiiien  Vergl  Fußbem.  ZU  vacAenn. 

“ ÄÄalen  fcogwtJics;  von  Eischaum 

Siehe  watrouchki(s)  aux  J 

0)  Von  süßem  Kastanienmus  mit  VaniUe  spritzt 
man  Faden-Nudeln  auf  die  Schussel  und  gibt  sie 

^?Bes?ef  “miteÄvtenn  - Eine  Dom- 

Kirschwasser- Gallerte  überzogen  (che- 
Ordnung  hleibt  in  welche  man  nun 

Vanille-Erdbeermus  in  die  Mitte. 

ten,  welches  mit  rohen  Oruug  ipfgi.  Marmelade 
Himbeeren  vermischt  und  mit  Apiei 
geschwenkt  ist,  gefüllt. 


XIII.  Abteilung. 

Glaces.  — <Scft?oircttes.^)  — Ices. 


Abrieots  glaces. 

Ananas  d la  caroline.^) 

— glace  ä la  d' Orleans. 

— en  surprise.*) 

Asperges  glacees. 

Bacchus. 

Baisers  glaces.’’) 

Balles  de  neige  en  riz.  [se.^) 
Bananes  glacees  ouen  surpri- 


©efrorene  SUjrtfofen. 
Sfllilttilö  mit  SRetägefrovenem. 

— mit  2lnanaS=©efrore» 
nem.*) 

— mit  ^nanaS»©efrorenem 
gefüllt. 

©efrorener  ©fjargel.®) 
33acd^u§®). 

©efrorene  @ifc^oum=SRocPen. 

— ©tfineeböHe  öon  Dieig.*} 

— Sananen. 


Iced  apricots. 

Pine-apple  w.  ice-cream. 

— -apple  with  pineapple 
water  ice. 

— -apple  filled  with  pine- 
apple  water  ice. 

Iced  asparagus. 

Bacchus. 

Iced  egg-kisses. 

— rice  snow  balls. 

— bananas. 


*)  Jeder  Fachmann  -weiß,  wie  die  Zahl  der 
Gefrorenen  dmch  die  mannigfaltigsten  Zusammen- 
stellungen schier  in  das  Unendliche  ausgedehnt 
werden  kann.  Will  man  eine  recht  große  Zahl 
von  Likör-Gefrorenen  erreichen,  so  braucht  man 
nur  die  Namen  von  den  verschiedenen  Likören, 
deren  Aufführung  einen  Band  von  Lexikon-Format 
füllen  würde,  zu  sammeln,  um  ebensoviele  Gefro- 
rene mit  diesen  Likören  zu  erhalten.  Mit  Hüfe 
der  m der  XI.  Abteilung  zusammengestellten  Obst- 
sorten kann  man  Hunderte  von  Frucht(saft)- Ge- 
frorenen aufführen;  die  Bomben  (lonibes),  die 
Rahmgefrorenen  (glaces  de  creme),  die  Schaum- 
gefrorenen (mousses),  die  gefrorenen  Puddinge 
(pouding  glaces),  die  gefrorenen  Charlotten  (char- 
lottes  glacees)  und  dergl.  lassen  sich  mit  irgend 
mnem  Aroma  oder  Parfüm  bereiten  und  auf  diese 
Weise  ganz  gewaltig  ausdehnen.  Die  Zahl  der 
Fonn-Gefrorenen  ist  überhaupt  unbegrenzt.  Man 
hat  zerlegbare  Zinnformen  von  fast  jedem  zwei- 
und  vierfüßigen  Tier  (Schwan,  Gans,  Ente,  Huhn, 
Paub^Hase,  Reh,  Löwe,  Hirsch,  Panther),  von 
^der  Pflanze,  den  meisten  Obstsorten,  den  meisten 
j^usgeraten  vom  kleinsten  Zierkörbchen  bis  zum 
Tragkorb,  von  dem  kleinsten  Gefäß  bis  zum  Wasch- 
zuber; man  formt  sowohl  kleine  Würfel  als  wie 
große  Eisblöcke,  es  gibt  winzige  Fäßchen  aus 
Schokolade-  oder  anderem  Gefrorenen,  aber  auch 
Weinfässer  mit  dem  darauf  sitzenden  Bacchus- 
man  hat  Helme,  Mützen,  Pantoffeln,  Glocken,  Kron- 
leuchter, kleine  Wagen  mit  Pferde-Gespann  nach- 
geahmt usw.  usw.  Es  gibt  zerlegbare  Formen, 
welche  Büsten  berühmter  Persönlichkeiten  dar- 
stellen; so  erhielten  die  Töchter  Wagners,  als  sie 
in  Mmichen  einmal  Gefrorenes  bestellten,  solches 
in  Form  des  Kopfes  ihres  Vaters,  des  großen 
Komponisten.  Daß  hier  nicht  alle  solche  Einzel- 
heiten berücksichtigt  werden  konnten,  liegt  auf 
der  Hand;  ein  Werk,  welches  die  Küche  aller 
Lander  ve^eten  soll,  demnach  einer  internatio- 
nalen Richtung  angehört  und  einen  ohnehin  schon 
gewaltigen  Stoff  zu  bewältigen  hat,  kann  nur  die 
Grundideen  geben,  auf  denen  weiter  zu  bauen 
“6®  Faohkünstler  anheim  fäUt.  Hierfür  gibt  es 
treffliche  Spezial-Werke,  leider  weniger  in  deut- 
smier,  als  in  italienischer  und  französischer  Spra- 
che. Es  ist  ferner  eine  nicht  zu  verleugnende 
Thatsache,  daß  die  Art  der  Bereitung  der  schwie- 
rigen Stücke  dieser  Abteilung  weniger  durch  einen 


lang  und  nreit  gezogenen  Text,  als  vielmehr  durch 
eine  klare,  bildliche  Darstellung  des  anzufertigen- 
den Stückes  erklärt  werden  kann.  Was  hier  ge- 
sagt ist,  gilt  ebenfalls  von  der  Abteilung  Patisserie 
et  Confiserie. 

*)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1262. 

*)  Von  gestoßener,  durohgestriohener  Ananas, 
Zitronen-  und  Orangensaft,  Zitronen -Schale  und 
^anas- Sirup  ein  Gefrorenes  bereitet.  Eine  in 
VanHle-Sirup  gebeizte  geschälte,  ausgehöhlte  und 
auf  Eis  erkaltsto  Auanas  auf  einem  ß>ing  von 
Genuaer  Kuchen  (genoise)  angerichtet,  in  Schei- 
ben geschnitten,  wieder  zusammengesetzt,  mit 
dem  Gefrorenen  gefüllt;  die  Krone  -wird  mit  Bmch- 
zucker  überzogen  und  wieder  aufgesetzt.  Die 
Ananas  wird  mit  Sülze  (gelie)  überzogen,  der  Fuß 
mit  einem  Kranz  von  Ananas-Törtchen  umlegt. 

- 7 ) Nur  andere  Bezeichnung  für  ananas  glac& 
a la  d’ Orleans. 

*)  Spargel-Spitzen  in  Salzwasser  gekocht,  ab- 
gegossen, mit  Eigelben  und  Zucker  verrührt  und 
nach  und  nach  mit  kochender  Milch  vermischt, 
heiß  gemacht,  nach  dem  Erkalten  mit  Sahne  (Rahm) 
vermischt,  der  dritte  Teil  der  Masse  grün  gefärbt, 
alles  durchgestrichen,  jeder  Teil  für  sich  gefrier 
ren  gelassen,  dann  Spargel-Formen  damit  gefüUt 
(das  (3rune  für  die  Köpfe,  das  Weiße  für  das  übrige). 
Man  bindet  je  zwei  oder  mehrere  solcher  Spargel- 
stangen mit  seidenen  Bändchen  zusammen, 

) Weinfaß  von  Schokolade-Rahmgefrorenem 
(alace  de  crime  au  chocolat);  darauf  sitzt,  die 
Weintraube  in  der  einen,  den  Becher  in  der  an- 
deren Hand  haltend,  Bacchus  aus  weißem  Rahm- 
gefrorenen  (glace  de  crime  d la  vierge).  Das  Faß 
ruht  auf  einem  Untersatz  von  Pistazien-Rahmge- 
frorenem  (glace  de  crime  aux  pistaches). 

’l  Siehe  meringues  glacies. 

*)  Gekochter  Reis  mit  Zitronen-  oder  Orangen- 
Geschmaok  zu  Bällen  geformt,  diese  gefroren  und 
beim  Anrichten  mit  leicht  gefrorener  süßer  Schlag- 
sahne überzogen. 

“)  Auch  bananes  en  surprise.  Die  Bezeich- 
nung  en  surprise  für  in  Formen  Gefrorenes  ist 
so  hauflg,  daß  sie  hier  nicht  immer  wiederholt  ist 
Man  kann  ebensowohl  (und  richtiger)  sagen  ana- 
nas glaci,  fraises  glacies.  groseilles  glacies  usw 
ai.s  ananas  en  surprise,  fraises  en  survris» 
groseilles  en  surprise  nsvr.  — Bananen-RaWt 
frurenes  in  Bauanen-Formen  gefüllt.  ^ 
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1300  Glaces. 


©efroreneö. 


ices. 


Baquet  de  biscuü  ä la  creme 
plombiere.^) 

— de  gaufres  ä la  creme 
plombiere.^) 

Bavarois  glace  ou  frappe.^) 
Biscuit  giace.* *) 

— glace  au  cafe. 

— glace  ä la  cardinale. 

— glace  ä la  Cendrillon. 

— glace  au  chocolat. 

— glace  ä la  Cleopätre. 

— glace  ä la  corntesse  Marie. 

— glace  au  curagao. 

— glace  ä la  diplomate. 

— glace  ä Vexcellente. 

— glace  ä la  fin  de  siede. 

— glace  aux  fraises.^*) 

— glace  ä la  Jeanne  d’Arc 
ou  Durc. 


l J?Ieinet  83i§Iuit=Äüt)d  mit 

< ataijmgefroreueni. 

< — 2Baffel*Siibel  mit  3laT)m» 

I gefrorenem. 

; ©efrorene  ba^vifcf)e  Sreme. 

( S3iäfutt=@cfvoveneö. 

\ ÄaffeebiöIuit»©efroreue§.“) 
S8i3fuit»®efroreneg  no^ 
i ÄarbinQl§»’)Strt. 

I Slf^enbröbel«  SSBfuitgefrore» 
iteä.®)  [tteä. 

I ©djololabcbi§fuit‘@efrove» 
ßIeof)atra»Si§fuitgefrore» 

■ neS.®) 

^ S8i§Iuit=®efrorene3  nac^ 
j ©räfiti  äJlarie.^®) 

I ßura50obt§fuit=®efroreneä. 

S)if3lomaten*S3i§fuitgefrore» 

I ne§.“)  [reneS.i®) 

< SSor5ügti^e3  33i§Iuit*®efro= 
; Fin-de-siecle-Si§tuitgefro« 

; reneä.^®) 

I a3i§!uit=®rbbeergefrorene3. 

5 — »®efrorenel  mit  ÜJlaxaS^ 

j c^mo=>5i^üd}ten.^®; 


f Baquet  of  biscuit  filled 
with  ice-cream. 

— of  wafers  filled  with 
; ice-cream. 

( Iced  Bavarian  oream. 

^ Iced  biscuit.®) 
j — cofiee-biscuit. 

I — biscuit,  cardinal’s  style. 

; Cinderella  biscuit-ice. 

< Iced  chocolate-biscuit. 

\ Cleopatra  biscuit-ice. 

> Iced  biscuit,  countess 
) Maiy  style. 

> — curacjao-biscuit. 

? Diplomatie  biscuit-ice. 

IExcelsior  biscuit-ice. 

Iced  biscuit,  fin  de  sifecle 
style. 

— biscuit  with  straw- 
berry  water  ice. 
b — biscuit  with  preserved 
I fruits  macerated  in 
5 maraschino. 


*)  Vergleiche  baquet  de  biscuit  d la  crime 
fouettee  auf  Seite  1262. 

Vergleiche  baquet  de  gaufres  d la  creme 
fouettee  auf  Seite  1262. 

*)  Siehe  creme  bavaroise  glacie. 

*)  Auch  Souffle  glace  genannt.  Unter  biscuit 
glace  versteht  man  a)  ein  mit  Zucker-Glasur  über- 
zogenes (glasiertes)  Biskuit,  b)  Rahmgefrorenes,  in 
kleinen  Formen  oder  häufiger  in  Papier-Kästchen 
im  Gefrier -Kasten  (cave  refrigerante)  gefroren. 
L 10  Eigelbe  in  ein  kupfernes  Becken  (Bassin)  ge- 
geben und  im  Wasserhad  (au  bain-marie)  schau- 
mig geschlagen,  dann  bis  zum  völligen  Erkalten 
weiter  geschlagen,  mit  erkaltetem  Eischaum  (me- 
ringue  italienne,  von  4 Eiweiß  und  250  g Zucker) 
und  Va  1 Schlagsahne  vermischt , in  eine  Biskuit- 
form oder  in  Papier-Kästchen  gefüllt,  im  Gefrier- 
Xasten  gefroren.  Man  nennt  dieses  Biskuit-Ge- 
frorene auch  biscuit  glace  d la  moderne.  II.  In 
einer  Kasserolle  schlägt  man  über  dem  Feuer  ‘/a  1 
Sahne  mit  sechs  Eigelben  und  150  g Zucker  zu 
dickem  Schaum,  schlägt  die  Masse  wieder  kalt, 
fügt  350  g gestoßenes,  gesiebtes  Biskuit  hinzu, 
mischt  durcheinander,  läßt  in  Papier- Kästchen 
gefrieren.  Man  nennt  dieses  Biskuit- Gefrorene 
auch  biscuit  glace  d Vancienne. 

')  Iced  biscuit  has  two  meanings:  a)  Savoy 
or  sponge  cake  iced  or  glazed  with  sugar.  b)  Ice- 
cream  of  any  kind  wüh  biscuit -preparation  in 
a mo(u)ld;  especially  small  biseuits  or  cakes  of 
ice-cream  in  paper-cases.  L 10  egg-yolks  whip- 
ped  au  bain-marie  to  a froth,  whipping  conli- 
nued  until  cold,  colditalian  meringue  (made  of 
•i  whites  of  eggs  and  8 ounces  of  sugar)  added, 
the  preparation  filled  in  paper-cases  and  frozen. 
II.  6 egg-yolks  whipped  as  above,  pint  of  cream 
added,  whipped  until  cold,  10  ounces  of  powde- 
red  biseuits  mixed  in,  the  preparation  filled  in 
paper-cases  and  frozen. 

“)  Kaffee-Essenz  mit  dem  Eischaum  und  der 
Biskuit-Masse  vermischt. 

’)  Eine  Biskuitform  mit  Erdbeer-Gefrorenem 
überzogen  (chemisiert);  in  die  Mitte  eine  Biskuit- 
Masse  mit  Benediktiner;  beim  Anrichten  verziert 
man  mit  kleinem  neapolitanischen  Gefrorenen. 

")  Vanille-Biskuit  mit  Ananas-Gefrorenem  in 
Papier-Kästchen  (caisses). 


")  Zwei  Drittel  der  Form  mit  Schokolade- 
biskuit-Masse,  der  Rest  mit  Pistazien-Gefrorenem 
gefüllt;  obenauf  mit  einer  Tülle  (Röhrchen)  eine 
Schlange  aus  Schokolade-Gefrorenem  geformt. 

“)  a)  Die  Form  mit  Vanillebiskuit-Masse  drei- 
viertel, mit  Erdbeer-  oder  Johannisbeer- Gefrore- 
nem voll  gefüllt,  mit  kleinem  neapolitanischen 
Gefrorenen  verziert,  b)  Die  Form  mit  dem  Gefro- 
renen überzogen  (chemisiert) ; die  Biskuit-Masse  in 
die  Mitte;  Verzierung  dieselbe  wie  vorhergehend. 

“)  Die  Kästchen  halb  mit  Vanillebiskuit-Masse 
gefüUt;  fein  geschnittene  glasierte  Fruchte  (fruits 
confits  glaces)  und  gestoßene  Makronen  mit  Kirsch- 
wasser gebeizt,  über  die  Biskuit-Masse  gelegt,  zu- 
letzt eine  Lage  der  Biskuit-Masse  obenauf,  gefrie- 
ren gelassen,  eine  Lage  Schlagsahne,  die  mit  ein 
wenig  gestoßenem  Zimt  vermischt  ist,  darüber, 
fertig  gefrieren  gelassen.  Vergleiche  biscuit  glace 
d la  Jeanne  d’Arc. 

“)  Größerer  Biskuit -Kasten  zur  Hälfte  mit 
Vanillebiskuit -Masse  gefüllt,  darüber  in  Maras- 
chino geweichte  Finger-Biskuits  und  wieder  Va- 
nillebiskuit-Masse, gefrieren  gelassen,  dann  halb 
mit  Orangen-Gefrorenem  (glace  au  jus  d’ orange) 
und  halb  mit  Himbeer-Gefrorpem  (glace  au  jus 
de  framboises)  maskiert,  in  die  Mitte  eine  Rosette 
aus  Zitronen-Gefrorenem. 

“)  Zwei  Biskuit-Massen  bereitet;  eine  mit  ge- 
brannten Haselnüssen,  die  andere  mit  Rum,  jede 
für  sich  gefrieren  gelassen;  das  Rumbiskuit  in 
das  Papier-Kästchen  gefüllt,  darüber  eine  dünne 
Schicht  gebrannte  Mandeln  mit  Schokolade  und 
Schlagsahne,  darauf  das  Haselnuß -Biskuit,  daun 
gehackte  geröstete  Mandeln  darauf  gestreut,  mit 
einer  Tülle  Rosetten  aus  Johannisbeer-Gefrorenem 


obenauf  geformt  , . 

*‘)  Man  kann  irgend  ein  Fruchtsaft-Qefroreaes 
(glace  au  jus  de  fruits)  dazu  nehmen  und  das 
Biskuit -Gefrorene  nach  der  verwendeten  Frucht 
benennen;  z.  ß.  biseuits  glaces  aux  framaotjes, 
aux  groseilies,  aux  müres  usw. 

Mau  vermischt  Maudelbiskuit- Masse  -üit 
eingemachten,  in  Maraschino  gebeizten,  klein  ge- 
schnittenen  Früchten  und  einigen  gestoßenen,  g^ 
siebten  Makronen,  läßt  in  Kästchen  gefrieren  and 
verziert  oben  mit  Erdbeer-Gefrorenem.  Vergl. 
biscuit  glaci  d la  diplomate. 


Glaces. 

scuit  glace  au  kirsch. 

glaci  aux  liqucurs.^) 

— glace  au  marasguin. 

— glace  ä la  tnoderne. 

— glace  ä la  d' Orleans. 

— glace  d la  Palffy. 

— glace  au  r(h)um. 

--  glace  ä la  succ^, 

— glace  ä la  Tortoni. 

— glace  aux  tutti-frutti  on 
mille  fruüs. 

— glace  ä la  vanüle. 

Bisque  (g-lac6e). 

— aux  abricots. 

— ä Vananas. 

— attx  peches. 

Bombe  (glacee). 

— d Vafricaine. 

— ä la  Alhamhra'^^). 

— d V cdsacienne. 

— d Valtembourgeoisc. 

— d Vamericaine. 

— d Vamirale.^^) 

*)  Man  kann  irgend  einen  passenden  Likör 
merzu  nehmen  und  danach  das  Biskuit-Gefrorene 
benennen;  z.  B.  biscuit  glace  d la  creme  de  novau, 
(LU  curcLQdOj  au  Tnarasquin  usw. 

')  Vergleich  Fußbemerkung  zu  biscuit  glace. 

. i MangibtVanilIe;S3haumgefrorenes('moMSSc 
a la  vanille)  lagenweise  mit  in  Maraschino  ge- 
weichten, mit  Aprikosen-Marmelade  bestrichenen 
Mandel-Biskuits  in  Papier-Kästchen  (caisses)  und 
laßt  gefrieren. 

_ . ß Zucker,  zwölf  Eiweiß  und  einem 

Liter  bchlagsaline  macht  man  eine  Meringel-Masse 
(mermgue  italienne),  die  man  mit  Benediktiner 
und  Cognw  abschmeckt  (parfümiert),  mit  einge- 
machten,  klein  geschnittenen  Früchten  vermischt, 
Fapier- Kästchen  füllt,  an  den  vier  Ecken 
mit  eingemachten  gehackten  Fruchten  und  in  der 
Mitte  mit  einer  großen  Erdbeere  aus  Rahmgefro- 
renem (glace  de  crime)  verziert. 

«e«  Cafe,  geschlos- 

sen 1893.  rortom  (Neapolitaner)  arbeitete  1798  als 
Oberkellner  im  Co/e  Velloni  am  Boulevard  des 
Italiens  an  der  Ecke  der  rue  Taitbout  und  kaufte 
als  sein  Landsmann  Velloni  Selbstmord  beging 
QM  Cafe  Velloni,  welches  seitdem  Cafe  Tortoni 

j ““"i  1815  in  höchster 

Blute  stand,  seit  1870  aber  in  stetem  Rückgang 
begriffen  war,  bis  es  im  Sommer  1893  seine  Pfor- 
ten  schließen  mußte.  — Vier  verschiedenfarbige 

oiS’vÄBÄ“. 

•)  Zwei  Sorten  Gefrorenes  bereitet:  einZitro- 
nen-Gefrorenes  (glace  au  citron)  und  ein  Rahm- 
mit  Haselnüssen  (glace  de  crime  aux 
avemies),^  beide  mit  fein  geschnittenen  einge- 
machten, m Kirschwasser  gebeizten  Früchten  ver- 
mwcht,  abwechselnd  über  eine  Lage  Biskuit  ge- 
füllt, gefrieren  gelassen,  eine  glatte  Schicht  Schlag- 
sahne darüber,  mit  Angelika -Plätzchen  und  hal- 
bierten Kirschen  verziert,  nochmals  gefrieren 
gsiasssn. 

TT  Unter  bisque  versteht  man  nicht  nur  die 
Krebs-,  Hummer-,  Krabben-,  Austern -Suppe,  wie 
msgue  d’ecrevisse,  de  homard  usw.,  sondern  mit 
oiMue  bezeichnet  man  eine  Art  Rahmgefrorones 
nut  grob  durohgestrichenen  Früchten,  eingemach- 


©efroreneS. 

Strfd^tDaffer£)t§fuit=®efrore» 
ne§.  [Stfören. 

S8t§fuit»®efcorcnc§  mit 
SJtaraSc^in  obiSf  iiit»  ©efrore» 
ne§.  [bern®). 

58iäIuit»©efrorene3,  mo» 

— »®rbbeer=@efrorene§. 

— «©efroreneS  n.  Palfiy  ’). 
SRumbiäfuit=©efrore«e§. 
Si§fmt»®efroreneS  mit 

5rüc|ten.^)  [toni®). 

— <=®efrorene§  nad)  Tor- 
~ »©cfroreneS  mit  oüerlei 

t?rü^ten.®) 

5ßoniIIcbigfiiit=®efrorene§, 
Sld^ntgefrorcneS  mit 
grud)tmug.’) 

— mit  2Tbritofenmu§. 

— mit  8tnona§. 

— mit  5ßfivfi(j^mu3. 
ffiontbc®). 

2IfriIonif(^e  Sornbe.”) 
2Ti!^ombra=S3ombe. 

©Ifäffifc^e  Sombe.^’j 
Slltenburger  SBombe.*-*) 
2Imerifonifd^e  Sombe.'®) 
2lbmirQl=SBombe. 
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Iced  kirsch-biscuit. 
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— biscuit  witb  liqueurs. 

— marascbino-biscuit. 

— biscuit,  modern  style. 

— biscuit  witb  straw- 
berry  water  ice. 

— - biscuit,  PalfFy  style. 

— rum-biscuit. 

— biscuit  witb  fruits, 

— biscuit,  Tortoni  style, 

— biscuit  witb  salpicon 
of  candied  fruits. 

— vanilla-biscuit. 

Bisque  or  bist  ice.*) 

— of  apricots. 

— of  pine-apple. 

— of  peacbes. 

Bomb  *°). 

African  bomb. 

Älbambra  bomb. 

Alsatian  bomb. 

.Altenburg  bomb. 
-American  bomb. 
Admiral’s  bomb. 


ten  Kastanien,  Mandeln,  Nüssen  usw.  Das  Gefro- 
rene erhalt  je  nach  der  Frucht,  welche  Verwen- 
(lung  findet,  den  Namen,  z.  B.  bisque  aux  abri-' 
cots,  a Vananas  nsw. 

•)  Bisque  or  bisk  has  two  meaningst  a)  A 
fish-soup,  as  bisque  of  crayfish,  of  lobster,  etc. 
b)  An  ice-cream  containing  a paste,  not  too  Anelv 
strained  — of  fruit,  preserved  chestnuts,  walnuts, 
almonds  and  the  like,  as  bisque  of  apricots  (ic» 
cream  with  chopped  ripe  apricots  stirred  in,  the 
cream  previously  flavoured  with  the  broken  ker- 
nels  and  parings  simmered  in  Sirup). 

) In  einer  Bombenform  (moule  d bombe) 
Gefrorenes  von  zwei  Farben;  außen  gewöhnlich 
(^creme  plombiere),  innen  ein 
Scnaumgefroreiies  (mousse). 

ltned  with  one 
(acnerally  a plombiere  cream),  filled 

^ackeTinice.  ® mousse);  after  filling 

Pistazien-,  innen  Schokolade-Gefro- 
renes (mousse  au  chocolat). 

rn+o  alhambra,  arabisch  alhamra  dae 

^ -n®*"  Mauren-FÜTSten  bei  Gra- 

^ (creme  plom- 

yamfle;,  mnen  eine  Lage  würfelt  ge- 
sohnitt®^  eingemachte  Ananas  mit  Himbeer-Sulze 

r Stunden  gefroren,  oben  mit  Himbeer- 

Gefrorenem  verziert. 

liBBr*a?f  Vanille-,  dann  mit  Erd- 

mIiL  überzogen  (chemisiert) ; in  die 

Mitte  Apnkos®nmus  mit  Maraschino.  Diese  Bombe 
nndet  man  auch  unter  dem  Namen  bombe  d l’abrü 
cot  et  au  marasquin. 

'P  Außen  Schokolade-,  innen  Vanille-Gefroro- 
nes  (mousse  d la  vanille). 

« • ci  Urdbeer-  (creme  plombiere  aux  fraU 

Rnmgelrorenos  (mousse  au  rhum) 
Toulou^ifQ®?®^  gelegentlich  der  Russen-Feste  in 
Dernier  diner  ofßciel  d la 
Brefeciure  de  Toulon.  — Außen  Vanille-  innen 

“»‘Vanille-Kastaniemim 

Diese  Bombe  findet  man  auch  unter  den  SZ' 
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Bortibe  ä Vanglaise. 

— ä Varabe. 

— ä la  Bar-le-Duc* *), 

— d Za  berlinoise. 

— ä la  Bismarck. 

— ä la  bourgeoise. 

— ä la  bresüienne. 

— au  cafe. 

— ä la  calabraise. 

— ä la  Carnot. 

— ä la  cevenoW'-^). 

— d Za  chinoise. 

— ä la  eUopätre. 

— d Za  Constantin.^*) 

— d Za  Cousine,  [dens^’’). 

— d Za  Cremorne  Qar- 

— ä la  cresane^^). 

— ä la  Cronstadt. 

— ä la  cearine.^^) 

— ä la  dahomeenne^^). 

— ä la  Dame  blanche. 

— ä la  Danicheff. 


(gnglifd^e  SSombe.*) 

Slrabif^c  Sombe.®) 
|)erjogenbor»58oinbe. 
berliner  S3ombe.*) 
a5i8mard*a3ombe.®) 
S3ürgerli(^e  33ombe.®) 
83rofilianij(^e  S3ombe.’) 
SaffeeoSSombe.®) 
Salabv(ei)ijd^e  »ombe.») 
®arnot=S3ombe.^®)  [SSombe. 
©ebentier  ober  ©eoeimer 
S3ombe.^®) 
ÄIeolJatra»S3ombe.’®) 
Äonftanttn»93ombe. 
g35§^en»S3ombe.^®) 
Eremorne»@arben§=S3ombe. 
33irnen»35ombe. 
©ronftabt-Sombe.^®) 
Sarm=>33ombe. 

®aI;omeer  33ombe. 

SSombe  nach  ber  SBei^en  ®a» 
S)antc^eff=58ombe.®*)  [me.®®) 


English  bomb. 

Arabian  bomb. 

Bar-le-Duc  bomb. 

Berlin  bomb. 

Bismarck  bomb. 

Bomb  in  tbe  family  style. 
Brazilian  bomb. 

Coffee  bomb. 

Oalabrian  bomb. 

Carnot  bomb. 

Cevennes  bomb. 

Chinese  bomb. 

Cleopatra  bomb. 
Constantin  bomb. 

Cousin  bomb.^“) 

Cremorne  Gardens  bomb. 
Pear-bomb. 

Cronstadt  bomb. 

Czarina  bomb. 
Daboman®®)  bomb. 

Bomb,  Wbite  lady  style. 
Danicbeif  bomb. 


')  Außen  Thee-,  innen  ein  Vanille-Gefrorenes 
(mousse  au  th&),  letzteres  mit  in  Kombranntwein 
(■Whisky)  getränkten  Biskuit -Würfeln  venniscnt. 
Man  findet  diese  Bombe  auch  unter  dem  Namen 
lomhe  d la  Victoria. 

*)  Außen  Kaffee-,  innen  Vanille- Gefrorenes 
(mousse  d la  vanille),  das  mit  feinem  Rum  und 
Zuckor- Körnchen,  die  mit  Kaffee -Essenz  gefüllt 
sind,  vermischt  ist.  - ^ c,.  ■ 

»)  Sprich  •bar-lö  dü^k«;  Herzogenbar,  Stadt  in 
Lothringen.  — Außen  Nuß-  (creme  plomUere  d 
la  noix),  innen  Johannisbeer-Gefrorenes  (mousse 
aux  groseilies). 

*)  Außen  Pistazien-  (crime  plombiere  aux 
pistaches),  innen  Orangen-Gefrorenes. 

®)  Außen  Aprikosen-  (creme  plombiere  aux 
abricots),  innen  Vanille-Gefrorenes  (mousse  d la 
vanille),  welches  mit  fein  gehackten  Mandeln  und 
Kirschwasser  vermischt  ist. 

«)  Außen  Schwarzbrot-  (crime  plombiere  au 
pain  noir),  innen  Zitronen  - Gefrorenes  (mousse 
au  citron)  mit  Champagner,  Bisohaum  (meringue 
italienne)  und  einigen  in  Champagner  gebeizten 
Ördbeeren.  „ ^ 

’)  Außen  Ananas-,  innen  Zitronen-Gefrorenes 
(mousse  au  citron),  das  mit  in  V anille-Sirup  ge- 
beizten Bananen-Würfeln  vermischt  ist, 

®)  Außen  weißes,  innen  schwarzes  Kaffee-Ge- 
frorenes. 

*)  Die  Bombe  wagerecht  (horizontal)  mit  drei 
verschiedenen  Gefrorenen  gefüllt,  erst  mit  Pista- 
zien-, dann  Zitronen-  und  zuletzt  Erdbeer-Gefro- 
renem ; man  richtet  die  Bombe  auf  einer  aus  fei- 
nem Teig  mit  Pistazien  geformten  Krempe  eines 
Kalabreser  Hutes  so  an,  daß  die  Bombe  in  die 
Mitte  zu  stehen  kommt  und  die  Spitze  oder  Höhe 
des  Hutes  bildet,  mithin  das  Ganze  wie  ein  voll- 
ständiger kalabrischer  oder  neapolitanischer  Hut 
tinssieht.  Die  Hutschnur  ahmt  man  mit  Kaffee- 
Gefrorenem  nach. 

“)  Außen  Himbeer-,  innen  Maraschino  - Gefro- 
renes; dazu  Sose  von  Eigelbon,  Milch  und  Zucker 
über  dem  Feuer  gebundeUj  kalt  gerührt,  mit  Schlag- 
sahne und  etwas  Maraschino  in  der  Gefrier-Büchse 
ganz  kalt  geschlagen. 

“)  Civennes  (Cevennen,  Sevennen,  lat.  cebenna), 
Gebirgs- Kette  in  Südfrankreich  (Languedoc).  — 
Außen  Kastanien-,  innen  Schokolade- Gefrorenes. 

“)  a)  Außen  Rum-  (creme  plombiere  au  rhum), 
innen  Theegefrorenes  ("mousse  öM  b)  Außen 

Thee-  (creme  plombiere  au  thi),  innen  Vanille- 
Gefrorenes  mit  Reis  und  Maraschino. 

“)  a)  Sechseckige  Bombenform;  außen  Pista- 
zien- (crime  plombiire  aux  pistaches),  innen 


Schokolade-Gefrorenes  (mousse  au  chocolat,  pra- 
linee).  b)  Außen  Mandel-,  innen  Kaffee-Gefrorenes, 
mit  Johannisbeeren  vermischt. 

“)  a)  Andere  Bezeichnung  für  bombe  a la  Ne- 
lusko.  b)  Außen  Orangen-,  innen  Vanille -Gefro- 
renes mit  in  Bum  gebeizten  Ananas-Würfeln. 

“)  Außen  Erdbeer-,  innen  Schaumgefrorenes 
(mousse)  von  gebrannten  Mandeln  mit  Johannis- 
beeren und  gehackten  Nüssen. 

*“)  Das  franz.  cousine  müßte  im  Englischen, 
wenn  wörtlich  übersetzt,  mit  female  cousin  (im 
Gegensatz  zu  male  cousin)  wiedergegeben  wer- 
den; doch  gebraucht  man  meistens  für  beide  Ge- 
schlechter einunddasselbe  Wort. 

1’)  Sprich  »kri'mö(r)n  gard’ns«;  ehm.  Garten- 
Lokal  mit  Vorstellungen  unweit  Battersea  Bridge 
(London).— Außen  Rahmgefrorenes  (glace  de  crime 
crue) , innen  Erdbeer- Gefrorenes  (mousse  aux 


cresane  auf  Seite  1198.  — Außen 
lirnen-Gefrorenes  (creme  plombiire  aux  poirM), 
nnen  Kaffee -Rahmgefrorenes  (mousse  au  cafe). 

“)  a)  Eine  Sauarin- Form  mit  russ.  Kummel- 
üefrorenen  (12  Eigelbe,  375  g Zucker,  11  Sahne 
iber  dem  Feuer  abgerührt,  durchgestriohen,  mit 
la  1 russischem  Kümmel  vermischt)  gefüllt;  eine 
ipitze  Bombenform  außen  mit  Rumgefwrenem 
creme  plombiere  au  rhum),  innen  mit  Theege- 
'rorenem  (mousse  au  thi)  gefüllt.  Ein  Eisblock 
fon  entsprechender  Größe  wird  unregelmäßig  zu- 
»ehauen,  um  ihm  ein  romantisches  Aussehen  zu 
?eben'  mit  dem  glühenden  Eisen  macht  inan  in 
ier  Mitte  eine  Höhlung,  macht  auch  an  den  Seiten 
sinige  Löcher;  in  die  tiefe  mittlere  Höhlung  stellt 
aian  eine  kleine  Kerze,  oben  auf  dm  Mitte  über 
die  Höhlung  stürzt  man  die  Savartn-Jormvna  aut 
diese  die  Bombe  mit  der  Inschrift:  Crons^t.  b) 
Außen  Aprikosen-,  innen  Kirschwasser-Gefrorenes. 


Auch  d la  dahomane,  dahomiane,  d^iomi- 
nne,  dahomyenne  dahomisch,  dahomeisch. 

,omeu  (Dahome),  Negerstaat  in  Ober-Guinea. — 
Lußen  Pistazien-,  innen  Schokolade -Gefrorenes. 

**)  Bahoman  oder  Dahometan;  I)ahom(e)y, 
7ahome,  Dahomay.  ^ 

“)  Mandelmilch  mit  ver 

laraschino , Kirschwasser  und  Sohlags^e  ver- 
lischt gefroren,  eine  Bombenform  daniit  uber- 
logen  (chemisiert);  in  die  Mitte  SohaumgefrorenM 
St  Orangenblüten-Wasser  und  Pistazien  (mousse 
\ la  fleur  d' oranger  et  aux 

■■“)  Außen  Himbeer-,  innen  Uaselnuß-ü  eirorenes 

mousse  aux  avelines  pralinies). 


Grlaces. 
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©efroreneä. 


Ices. 


Bombe  ä la  dauphinoise.  i 

— ä la  diplomate.-)  ' 

— ä la  duchesse  de  Berry  | 

ou  Berri^).  ä 

— ä Vespagmle.  | 

— ä la  Esterhazy^).  ! 

— ä la  Falstaff^).  ! 

— fiore  di  latte’). 

— fiore  di  latte  ä la  j 

Bellini^).  ; 

— fiore  di  latte  d la  ) 

Orlando  di  Lasso.  | 

— ä la  florentine.  | 

— framboisee.  < 

— attx  fruits.  ■ 

— ä la  Georgette.  I 

— ä la  Gladstone.  | 

— ä la  Hotel-Bevue.  ) 


®auV|ineifc^e  Sombe.^) 
©ipIomatensSSombe. 

33ombe  ttad^  ber  lierjogiu 
tion  Berry. 

S^)anif(^e  Sontbe.^) 

®fterIjaä5»a3ombe. 

galftaff-Sombe, 

Staiienifi^e  Sombe. 
SeHini'Sombe. 

Sombe  no(^  Orlando  di 
Lasso  ®). 

^Florentiner  SBonibe.^®) 
Jpimbeer=58ombe.“) 

Sombe  mit  grüc^ten.^®) 
@eorßinen«58ombe.^®) 
@Iabftone»S3ombe.’'‘)  [vue'®) 
SBombe  noc^  ber  Hotel-Ee- 


^ Dauphiny  bomb. 

I Diplomatie  bomb, 

( Bomb  in  tbe  duchess  of 
/ Berry  style. 

( Spanisb  bomb. 

< Esterhazy  bomb. 

< Falstaff  bomb. 

^ Italian  bomb. 

< Bellini  bomb. 

< 

I Orlando  di  Lasso  bomb. 

\ Florentine  bomb, 
j Raspberry-bomb. 

S Bomb  witb  fruits. 

I Georgina  bomb. 

) Gladstone  bomb. 

\ Hotel-Bevue  bomb. 


*)  Außen  Nuß-,  innen  Kirsohwasser-Gefrorenes 
(von  Grenobler  Kirschwasser).  Die  Bombe  mit  ge- 
füllten Nüssen  und  glasierten  Kirschen  umlegt. 

•)  Gegeben  gelegentlich  der  Bussen-Peste  in 
Toulon,  1893,  bei  dem  Dejetmer  ä hord  du  eui- 
rasse  le  “Formidalle”. 

“)  Sprich  »bärf«;  lat.  Bituriges,  Biturica;  le 
Berry,  auch  Berri  ehm,  franz.  Provinz  (Herzog- 
tum), abgeteilt  in  Hant-Berry  und  Berry-Inf6rieur. 
bildet  jetzt  den  größten  Teil  der  D6p.  Cher  und 
Indre  und  einen  kleinen  Teil  von  Crense,  Loiret 
und  Vienne.  Bue  de  Berry  Sohn  Karls  X.,  Vater 
des  Grafen  Chambord  (gest.  1820).  Berrichon(ne), 
herruyer,  berruyere  Bewohner(in)  von  Berry.  — 
Die  Form  mit  Erdbeer-Gefrorenem  (creme  plom- 
biere aux  fraises)  ausgestriohen ; in  die  Mitte 
Mandel-Rahmgefrorenes  (mousse  aux  amandes), 
dM  mit  Makronen  und  würfelig  geschnittenen 
eingemachten  Früchten  vermischt  ist;  Törtchen 
mit  Früchten  als  Umlage  (Garnitur). 

*)  Außen  Kaflfee-,innen  Schokolade-Gefrorenes. 

‘)  Vergleiche  Fußbemerkung  7 auf  Seite  486. 
— .Außen  Vanille-,  innen  Schlagsahne-Gefrorenes 
mit  wiu'felig  geschnittenen  eingemachten  Früchten. 

•)  John  Falstaff,  komische  Figur  in  Shake- 
speares iHeinrich  IV.c  und  den  »Lustigen  Weibern 
von  Windsor«,  Begleiter  des  Prinzen  Heinrich  von 
Wales;  wohlbeleibt,  schwelgerisch,  prahlend,  feig, 
aber  voll  Witz  und  Humor.  — Außen  Ananas-, 
innen  Schlagsahne-Gefrorenes  mit  Vanille  (mousse 
d la  vanille) , vermischt  mit  kleinwürfelig  ge- 
schnittenen, in  Rum  gebeizten  Früchten, 

’)  Fiore  di  latte  ist  italienisch  (franz.  fleur 
de  lait)  und  bedeutet  »Blume  der  Milch«,  »Rahm«, 
»Sahne«,  im_  weiteren  Sinne  eine  Creme  aus  ita- 
lienischem Eisohaum  (meringue  ffaZfenne), Zucker- 
Sirup  von  35  Grad,  Schlagsahne  und  irgend  einem 
Aroma,  Vanille,  Veilchen,  Kirschwasser,  Orangen- 
Blüten  usw.,  welches  der  Bombe  den  Namen  gibt, 
Z.B.  bombe  fiore  di  latte  d la  fieur  d’oranger,  d 
la  fieur  de  violettes,  d la  vanille  usw.  — Außen 
rotes  Johannisbeer-Gefrorenes,  innen  Gefrorenes 
von  obiger  Creme  mit  Vanille-Geschmack.  Dieses 
Gefrorene  wird  hauptsächlich  in  Venetien  häufig 
bereitet;  eine  Bereitungs-Vorschrift  in  Versen  gibt 
Achilles  Ozanne  in  seinem  Buche  sPoesiea  gour- 
mandes». 

®)  yincemo  Bellini,  ital.  Opem-Komponist 
geb.3.  Nov.  1802  zu  Catania  in  Sizilien,  gest.  23.  Sept 
1835  in  Puteaux  bei  Paris.  — Außen  Erdbeer-Ge- 
frorenes,  innen  fiore  di  latte  mit  würfelig  ge- 
schnittener Ananas,  Kirschen,  Orangen-  und  Zitro- 
nen-Schale,  sowie  streifig  geschnittenen  Pistazien 

')  Orlando  di  Lasso  (Orlandus  Lassus,  Ro- 
land de  Lattre),  Komponist,  geh.  1520  zu  Mons  im 
Hennegau  (Belgien),  kam  frühzeitig  nach  Italien, 
erhielt  seine  musikalische  Ausbildung  in  Neapel 
wurde  mit  21  Jahren  Kapell-Meister  in  Rom,  spä- 
ter in  München,  wo  er  14.  Juni  15W  (1595?)  starb. 


— Außen  Schokolade -Gefrorenes,  innen  fiore  di 
latte  mit  Orangen-Zucker  und  Vanille. 

“)  Außen  Himbeer-,  innen  Vanille-Gefrorenes 
(mousse  d la  vanille). 

“’)  Außen  Haselnuß  - Gefrorenes  mit  Vanille 
(crime  plombiire  aux  noisettes  et  d la  vanille), 
innen  mit  frischem  Himbeersaft  vermischtes  Ma- 
raschino-Gefrorenes (mousse  au  marasquin,  au 
suc  de  framboises). 

’’)  a)  Außen  Schokolade-  (crime  plombiire  au 
chocolat),  innen  Schaumgefrorenes  mit  eingemacb- 
ten,  in  Kirschwasser  gebeizten  Früchten  (mousse 
aux  fruits).  yergl.  bombe  tutti-frutti.  b)  Außen 
Erdbeer-  (crime  plombiire  aux  fraises),  innen 
Vanille-Gefrorenes  (mousse  d la  vanille) ; rings- 
herum eingemachte,  inMaraschino  gebeizteFrüchte. 

“)  Außen  Nuß-,  innen  Vanille-Gefrorenes,  das 
mit  feinem  Cognac  vermischt  ist. 

“)  Außen  Ingwer-  (crime  plombiire  au  gin- 
gembre),  innen  ÄVacholderbranntwein- Gefrorenes 
mit  eingemachter,  fein  geschnittener  Angelika, 
grüner  Orange  (s.  chinois  auf  S.  1211)  und  Ingwer. 

Restaurant-Hotel-Revue , gediegenste,  in- 
baltreichste  und  verbreitetste  Fachzeitung  für  das 
Gasthaus-  und  Hotel-Wesen,  Kochkunst,  sowie  ver- 
wandte Zweige,  wöchentlich  in  Groß-Folio-Pormat 
erscheinend,  herausgegeben  von  P.  M.  Blühen,  Leip- 
lOi.oo  jährlich;  für  das  Ausland  Mk. 
12,00  jährlich.  — Eine  Bombenform  wird  mit  rosen- 
rot gefärbtem  Wasser  gefüllt,  gut  verschlossen, 
eme  Stunde  gefroren,  ausgestürzt,  das  nicht  Ge- 
frorene abgegossen.  Man  hat  jetzt  eine  etwa  V« 
bis  “/*  cm  starke,  hohle  Eiskruste,  welche  man  noch 
eine  Viertelstunde  gefrieren  läßt,  damit  sie  eine 
regelmäßige  Form  erhält.  Ist  dies  geschehen,  so 
dMchlöchert  man  mit  einem  glühenden  Eisen 
schnell  den  Boden  und  schreibt  mit  Schlagsahne- 
Gefrorenem  den  Namen  »Sotel-Revue^  rings  um 
die  Bombe.  Recht  gleichmäßig  klein  geschlagenes 
Eis  laßt  man  in  einer  Randform  wieder  anein- 
(die  Größe  der  Randform  muß  im 
Verhältnis  zu  der  Bombe  stehen),  stürzt  den  Eis- 
rand aus  und  stellt  die  Bombe  darauf.  In  die 
hohle  Mitte  des  Eisrandes  stellt  man  eine  kleine 
Kerze,  welche  beim  Anrichten  angezündet  wird 
und  ihre  Strahlen  nach  oben  durch  den  durch- 
löcherten Boden  der  Eisbombe  wirft  und  so  diese 
innen  erleuchtet.  Eine  Charlottenform  füllt  mau 
in  schöner  Ordnung  lagenweise  mit  rotem  Him- 
beer-, schwarzem  Schokolade^  grünem  Pistazien-, 
weißem  Vanille-  und  gelbem  Zitronen-Gefrorenen, 
laßt  zwei  Stunden  oder  länger  recht  fest  gefrie- 
ren, stürzt  aus,  schneidet  das  Gefrorene  in  Schei- 
ben und  lehnt  diese  in  schöner  Farben- Ordnung 
am  Kranz  an  die  rosenrote,  mit  weißem  Schlag- 
sahne-Gefrorenen beschriebene  Eisbombe.  Beim 
Anrichten  dieses  »erleuchteten«  Gefrorenen  läßt 
man  unbemerkt  das  Gaslicht  des  Speise-Saales 
vermindern,  was  die  Überraschung  erhöht 
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Bombe  ä la  Lacam'-). 

— ä la  La  ValU'ere  ou 
Lavalliere. 

— ä la  levantine. 

— aux  liqueurs. 

— ä la  maltaise. 

■—  ä la  Marie-Louise'^). 

— ä la  Marie  Stuart"). 

— ä la  marquisc. 

— ä la  Martinique'^). 

— ä la  Mascotte^'^). 

— ä la  Medicis.  [ckle^"). 

— ä la  Mercedes  ou  Mer- 

— ä la  mexicaine. 

— ä la  Miss  Relyett. 

— ä la  Mogador. 

— ä la  monegasque. 

— ä la  Montansier^'^). 

— ä la  Monte-Ghristo. 

— ä la  Montmoreney. 


ßacom»58om6e.  \ 

SSombe  na(^  ber  La  Val-  \ 

Höre *  *).  ) 

Setionti(ni)yc^e  SSombe.’O  | 

StIör=-S3ombe.^) 
9WaIta»S3ombe.®) 
2Rarie»ßouife=58ombe.  | 

931aria=>Stuort»58oiubc.  \ 

9Jiarfgräftn*33ombe.®)  \ 

5Utartinique=33onibe.  \ 

@lücE§fee=S3ombe.  5 

äflebici»Sombe.“) 
®ercebeä»33ombe.  5 

SbleEifantj(^e  SSombe.^®)  | 

S3onibe  nad)  fjräuletu  < 

Helyett^*).  s 

aJlogabor»58ombe.^®)  \ 

ajlonaloer  Sombe.®®)  j 

SO'tontanfter’Sombe.  \ 

58ontben. Monte-Ghristo’®).  | 
Sflontmoreticq=S5ombe.’®)  | 


Lacam  bomb. 

Bomb,  La  Valliere  style. 

Levantine  bomb. 
Liqueur-bomb. 

Maltese  bomb. 
Marie-Louisa  bomb. 
Mary  Stuart  bomb. 
Marquise  bomb. 
Martinique  bomb. 
Mascotte  bomb. 

Medici  bomb. 

Mercedes  bomb. 

Mexican  bomb. 

Miss  Helyett  bomb. 

Mogador  bomb. 

Monaco  bomb. 
Montansier  bomb. 
Monte-Ohristo  bomb. 
Montmoreney  bomb. 


*)  Pierre  Lacam,  Ex-chef  ^tissier  - glacier 
de  Son  Ältesse  J.  Charles  III.,  Prince  de  Mona- 
co; auteur  du  t Memorial  de  la  Pätisseriet  et  du 
•Glacier  Classique  et  Artistique  en  France  et  en 
Italien.  — In  Weißwein  mit  Zucker  und  Vanille 
gekochte  Birnen  durchgestrichen,  Vanille -Sirup, 
Schlagsahne  und  Champagner  hinzu,  gefroren,  die 
Form  damit  überzogen  (chemisiert) ; in  die  Mitte 
gefrorener  Xeresweinschaum. 

*)  Außen  Haselnuß-  (creme  plomhiire  aux 
avelines  pralinees),  innen  Schokolade-Gefrorenes 
(mousae  au  chocolat);  der  Fuß  mit  Bosetten  von 
Vanille -Gefrorenem  verziert;  in  die  Mitte  jeder 
Eosette  ein  Schokolade-Plätzchen. 

*)  Außen  Schokolade-  (creme  plomhi&re  au 
chocolat),  innen  Haselnuß -Gefrorenes  (englische 
Haselnuß-Creme  mitVanille  schaumig  geschlagen, 
Schlagsahne  hinzu  und  gefroren);  kleine  Kuchen 
als  Umlage  (Garnitur). 

*)  Man  kann  Irgend  einen  passenden  Likör 
dazu  verwenden  und  die  Bombe  danach  benennen; 
z.  B.  außen  Anislikör-,  innen  Orangen-Gefrorenes ; 
außen  Curagao-,  innen  Erdbeer-Gefrorenes;  außen 
Kirsch  Wasser-,  innen  Vanille-  oder  Kaffee-Gefro- 
renes; außen  Maraschino-,  innen  Pistazien-Gefro- 
renes;  außen  Pfefferminz-,  innen  Zitronen-Gefro- 
renes;  außen  Rum-,  innen  Theegefrorenes;  außen 
Kümmel-,  innen  Pistazien-Gefrorenes ; außen  Rosen- 
likör-, innen  VeUohen-Gefrorenes  usw.  usw. 

*)  a)  Außen  Orangen-,  innen  Mandarinen-Ge- 
frorenes;  glasierte  Mandarinen-Scheiben  als  Um- 
lage (Garnitiu’).  b)  Außen  Mandarinen-,  innen  Va- 
nille-Gefrorenes (mousse  ä la  vanille). 

“)  Marie  - Louise , Kaiserin  von  Frankreich 
(1791— 184'U.  Marie- Louise  war  1814  der  Name 
der  verheirateten  Soldaten.  — Außen  Erdbeer-, 
innen  Maraschino-Gefrorenes  mit  Vanille  (mousse 
ä la  vanille  et  au  marasquin) ; kleine  mit  Jo- 
hannisbeer-Sülze  gefüllte  Meringeln  (meringuea 
italiennes,  Baisers)  als  Umlage  (Garnitur). 

’)  Königin  von  Schottland,  geb.  8.  Dez.  1542 
zu  Linlithgow  bei  Edinburg,  hingerichtet  8.  Febr. 
1587  im  Schloß  Fotheringhay  in  der  Grafschaft 
Northampton.  — Außen  Vanille-Gefrorenes  (creme 
plombiere  d la  vanille),  innen  Anislikör-Gefrorenes 
(mousse  d Vanisette),  mit  einigen  eingemachten 
Kirschen  vermisclit. 

®)  a)  Außen  Vanille-  (creme  plombiSre  d la 
vanille),  innen  Pfirsich- Gefrorenes  (mousse  aux 
wehes);  in  Vanille-Sirup  gedünstete  Pfirsiche  als 
Umlage  (Garnitur).  Das  Ganze  auf  einem  Plis- 
sockel  angerichtet,  b)  Außen  Aprikosen-,  innen 
Chabliswein-G  efrorenes. 

“)  Sprich  •martini'k«;  Insel  der  Kleinen  An- 
tillen zwischen  Santa  Lucia  und  Dominica,  1664 


Frankreich  einverleibt.  — Außen  Kaffee-,  innen 
Rumgefrorenes  (mousse  au  r(h)um). 

“)  La  Mascotte  die  Glücksfee,  Operette  von 
Audran  (1881).  — Außen  Kirschen-,  innen  Vanille- 
Gefrorenes,  das  mit  in  Kirschwasser  gebeizten, 
klein  geschnittenen  Früchten  vermischt  ist. 

*‘)  a)  Auf  den  Boden  der  Form  etwas  Zucker- 
Sirup  und  eine  halbierte  Aprikose  gelegt,  die  Form 
dann  mit  Vanille -Gefrorenem  überzogen  (chemi- 
siert): iii  die  Mitte  Pistazien-Gefrorenes  (mousse 
aux  pistachea).  b)  Außen  Aprikosen-Gefprenes, 
innen  Aprikosen -Marmelade,  mit  verschiedenen 
Früchten,  einigen  gehackten  Pistazien  und  Ko- 
rinthen vermischt.  Man  umlegt  die  Bombe  mit 
kleinen  aus  Rahmgefrorenem  gebildeten  Aprikosen. 

*’)  Ordre  de  Saint-Marie  de  Mereede  ou  Mer- 
cedes, Ritter-Orden,  gestiftet  (13.  Jahrh.)  für  Aus- 
lösung von  Sklaven.  — Außen  Erdbeer-,  innen 
Eischaum  (meringue  itälienne)  mit  Schlagsahne, 
darüber  in  Madeira  geweichte  Löffel -Biskuits, 
wieder  Eischaum,  Biskuit  und  obenauf  Erdbeer- 
Gefrorenes. 

“)  a)  Außen  Vanille-  (creme  plombiere  a la 
vanille),  innen  gestockte  Eischaum -Nocken  mit 
englischer  Kakao-Creme,  b)  Außen  Kakao-Gefro- 
renes (creme  plombiire  au  cacao),  innen  Eier- 
schnee-Nocken,  in  Wasser  gestockt  (poschiert)  und 
mit  englischer  Vanille-Creme  vermischt,  c)  Außen 
Schokolade-,  innen  Haselnuß-Gefrorenes  (mousse 
aux  avelines  grilUes). 

“)  a)  Außen  Pfirsich-  (crime  plombiere  aux 
pechea),  innen  Weinsehaum-Gefrorenes  (sabayon, 
zabajone).  b)  Außen  Himbeer-,  innen  Kaffee-Ge- 
frorenes mit  gebrannten  Mandeln. 

“)  Außen  Kaffee-  (creme  plombiere  au  cafe), 
innen  Sahne-Gefrorenes  mit  Kirschwasser  (mousse 

au  kirsch).  „ , , , o 

“)  Außen  Ananas-,  innen  Schokolade  - Gefro- 
renes (mousse  au  chocolat). 

Sprich  »mongtangßie'o;  ATargtiertte  fifon- 
tansier,  Direktorin  des  nach  ihr  benannten  Pa- 
riser Theaters,  der  saUe  Montanzier  im  Palats-Royal 
(gest.  1820).  — Außen  Schokolade-,  innen  Hasel- 
nuß-Gefrorenes (mousse  aux  avelines  pralinees). 
In  manchen  Büchern  findet  man  dieses  Gefrorene 
als  glace  oder  pouding  glaci  d la  Mongodin  und 

‘“)  Le  comte  de  Monte-Christo  »Der  Graf  von 
Monte  Christo«,  Roman  von  Dumas  pöre.  — Drt 
Form  erst  mit  Erdbeer-,  dann  mit  Mandel-Gefro- 
renem überzogen  (chemisiert);  in  die  Mitte  Johan- 
nisbeer-Gofrorenes. 

**)  Außen  Kirschen-,  innen  Kirschwasser- Ge- 
frorenes (mousse  aux  kirsch),  diw  mit  einigen 
eingemachten  Kirschen  vennischt  ist 
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Bombe  ä la  vnisicienne. 

— ä la  Mussotte. 

— ä la  napolitaine. 

— napolitaine  ä la  manda- 

— ä la  Nelusko.^)  [rine. 

— ä la  Nesselrode. 

— ä V orientale. 

— ä la  pacifique. 

— ä la  palermitaine. 

— ä la  parisienne. 

— ä la  petit  duc ' 

~ ä la  Pompadour. 

— au  pompernickeU^) 

— ä la  princesse. 

— ä la  princesse  Mathilde. 

— ä la  princiere. 

— ä la  printaniere. 

— ä la  Procope^^). 

— ä la  quirinak. 

— ä la  Ratisbonne. 


I 9Jiu|fotte»Sombe.*) 

5 SReopeler  Sombc.''*) 

' — ^anborincn*Söombe.‘_) 
91eIu§fo=S3ombe. 
j 3?effeIrobe»33ombe.®) 
Orientalifc^e  Sombe.’} 

< 5ßacififdfje  Sombe.*) 

5 $aIei'moer  S3ombe.®) 
j 5}larifer  Sombe.^®) 

> Sombe  naä)  bem  Keinen  §et= 
S]Som|jobour=S3onibe.‘®}  [jog. 
J 5ßumbernicEeI=Sombe. 

< 5ürffin=S8ombe.**) 
giliflin*911otl^ilbe=S3onibe.‘®) 

I gürftlid^e  SSontbe.*“) 
s (£rbbeer=SBombe.^’) 
j ißroco|)e»^ombe. 

$ Duirinalifd^e  S3ombe.^®) 

\ ffiegenSburger  SSombe.®®) 


> Mnsician’s  bomb, 

? Mussotte  bomb. 

^ Neapolitan  bomb. 

^ — mandarin  bomb. 

< Nelusko  bomb. 

\ Nesselrode  bomb. 

5 Oriental  bomb, 
j Pacific  bomb. 

> Palermitan  bomb. 

I Parisian  bomb. 

I Little  duke  bomb. 

I Pompadour  bomb. 

I Pumpernickel  bomb. 

I Princess  bomb. 

\ Princess  Matbilde  bomb, 
j Princely  bomb. 

iStrawberry  bomb. 
Procope  bomb. 

Quirinal  bomb. 

Eatisbon  bomb. 


*)  Sechseckige  Bombe;  außen  Erdbeer-,  innen 
Sahne-Gefrorenes  (mousse),  das  mit  frischen  Kir 
sehen  und  etwas  Kirschwasser  vermischt  ist;  mii 
Zitronen-Gefrorenem  verziert,  mit  rosenfarbigem 
Zucker  übersponnen.  Auf  einen  flachen  viereckigen 
üntersatz  stellt  man  ein  viereckiges  Biskuit,  wel- 
ches etwas  kleiner  als  der  Üntersatz,  aber  nicht 
ganz  so  hoch  als  breit  ist.  An  den  Seiten  des 
Biskuits  bringt  man  mit  Zucker-Glasur  allerhand 
Musik -Instrumente  (Geigen,  Zithern,  Trompeten 
usw.)  an,  verziert  auch  sonst  entsprechend  und 
stellt  die  Boinbe  darauf.  Den  PuU  der  Bombe  um- 
öellt  man  mit  kleinen  ans  Gefrorenem  geformten 
Büsten  von  berühmten  Komponisten. 

®)  Außen  Haselnuß-,  innen  Cura^ao-Gefrorenes 
(mousse  au  curagao),  das  mit  in  Curacao  gebeiz- 
ten klein  geschnittenen  Früchten  vermischt  ist. 

) Eine  Kugelfonn  mit  Schokolade-Gefrorenem 
überzogen,  mit  Vanille- Gefrorenem  gefüllt,  mit 
kleinen  Meringeln  (mermgues  italiennes)  umlegt, 
an  beiden  Seiten  mit  je  einem  Henkel  aus  Scho- 
kolade-Biskuit  (biscuit  glace  au  chocolat)  und 
oben  in  der  Mitte  mit  einer  Flamme  aus  gsspon- 
nenem  weißen  und  roten  Zucker  versehen.  Ver- 
gleiche auch  bombe  d la  Nelusko. 

^ Außen  Mandarinen-  (creme  plombiere  d la 
mandarine),  innen  Vanille-Gefrorenes, 
r,  gelegentlich  der  Russen-Feste  in 

Fans  low,  bei  dem  Banguet  populaire  servi  d la 
Galerie  des  Machines.  — Auch  glace  d la  Nelusko, 
bombe  d la  Constantin  genannt,  a)  Eine  Kugel- 
fonn mit  Schokolade-Gefrorenem  überzogen  (dhe- 
misiert),  init  Vanille -Gefrorenem  (mousse  d la 
vanule)  gefuHt,  zwei  Stunden  gefrieren  gelassen, 
die  Mitte  der  Kugel  mit  einer  Art  Federbusoh  oder 
h lamme  aus  gesponnenem  Zucker  (Sucre  üU)  ver- 
ziert; Waffeln  dazu,  b)  Man  nimmt  eine  Kugel- 
form, welche  oben  in  der  Mitte  eine  Vertiefung 
steckt  man  eine  kleine  Form 
gießt  Alkohol  und  steckt  Baumwolle  buschig  hin- 
ein  und  zündet  beim  Anrichten  an.  Die  Bereitung 
des  Gefrorenen  ist  genau  wie  vorhergehend.  Ver- 
gleiche auch  bombe  d la  napolitaine. 

■11  Vanille-  (creme  plombiere  d la  va- 

nille), innen  Kast.anien-Gefrorones. 

’)  Außen  Orangen-  (crime  plombiere  d Voran- 
ge),  innen  Sahne-Gefrorenes  (mousse)  mit  Ingwer 
und  Zitronensaft.  Oben  auf  die  Bombe  ein  tür- 
kischer Halbmond  von  irgend  einem  Gefrorenen 
unten  herum  geviertelte  Orangen.  ’ 

•)  Bombe  von  Biskuit  mit  Schokolade-Glasur 
maskiert,  mit  Nußgefrorenem  (creme  plombiere 
aux  noix  fraiehes)  hbe-czosen  (ohemisiert),  mit 
Vanille-Gefrorenem  (mousse  d la  vanille)  gefüllt. 

•)  Außen  Pistazien -Gefrorenes  mit  Orangen- 
Dluten-Geschmack,  innen  Maraschino-Gefrorenes* 


am  Fuß  Rosetten  aus  Vanille-Gefrorenem,  in  deren 
Mitte  gehackte  Pistazien. 

“)  a)_  Außen  Erdbeer-  (crime  plombiere  aux 
fraises),  innen  Ananas-Gefrorenes  ( mousse  d Vana- 
nas).  b)  Außen  Birnen-,  innen  Pistazien-Gefrore- 
nes  (mousse  aux  pistaches),  das  mit  Maraschino 
vermischt  ist. 

Petit  duc  bezeichnet  auch  die  »kleine  Ohr- 
eule». — Erst  mit  Vanille-,  dann  mit  Johannis- 
beer-Gefrorenem  überzogen  (ohemisiert).  Johannis- 
beer Gefrorenes  in  die  Mitte;  am  Fuß  mit  einer 
Guirlande  von  Johannisbeer-(Jefrorenem  verziert. 

Außen  Melonen-,  innen  Vanille-Gefrorenes 
(mousse  d la  vanille),  das  mit  streifig  geschnitte- 
nen Mandeln  und  Aprikosen  vermischt  ist. 

“)  Nur  andere  Bezeichnung  für  bombe  d la 
westphalienne  (s.  d.). 

“)  Außen  Erdbeer-,  innen  Haselnuß-Gefrorenes 
(mousse  aux  avelines),  das  mit  Johannisbeeren 
vermischt  ist. 


-i-ocnier  jerome  Bonapartes,  geschiedene 
Fürstin  Demidoff  (1820 ).  — a)  Außen  Hasel- 

nuß-, innen  Kirschwasser-Gefrorenes  (mousse  au 
kirsch),  das  mit  in  Maraschino  geweichtem  Bis- 
kuit vermischt  ist.  b)  Außen  Kirschwasser-,  innen 
Ananas-Gefrorenes  (mousse  d Vananas). 

Außen  Nuß-,  innen  Theegefrorcues;  kleine 
Kuchen  als  Umlage  (Garnitur). 

*’)  a)  Außen  Erdbeer-,  innen  Sahne-Gefrorenes 
(mousse),  das  mit  frischen  Erdbeeren  vermischt 
ist.  b)  Außen  Ananas-,  innen  Erdbeer-Gefrorenes 
(mousse  aux  fraises). 

Frangois  Procope  (1625—1689),  ans  vorneh- 
mer  Palermoer  Familie,  kam  1660  nach  Paris  und 
eroffnete  das  Cafe  Procope  in  der  nie  des  FossiSs- 
Saint-Germain,  heute  rue  de  l’Ancienne  Coraßdie, 
wo  BT  durch  treffliche  Bereitung  der  verschiede- 
nen Gefrorenen  (glaces),  die  damals  in  Frankreich 
noch  wenig  bekannt  waren,  einen  Weltruf  erlangte 
und  auch  von  Ludwig  XIV.  ausgezeichnet  wurde. 
Procope  starb  1689  und  hinterließ  einen  Sohn, 
welcher  sich  dem  ärztlichen  Beruf  widmete.  Das 
Cafe  war  noch  lange  Jahre  hindurch  der  Sammel- 
platz der  feinen  Welt,  stand  zu  Napoleons  Zeiten 
in  großer  Blüte,  ging  aber  allmählich  zurück,  bis 
es  im  Jahre  1892  geschlossen  wurde.  — Außen 
Vanille-  (crime  plombiere  d la  vanille),  innen 
Erdbeer-Gefrorenes  (mousse  aux  fraises). 

“)  Die  Form  abwechselnd  mit  -ßprikosen-Ge- 
frorenem,  in  Kirsohwasser  geweichtem  Biskuit 
und  würfelig  geschnittenen  eingemachten  Früch- 
ten gefüllt,  obenauf  eine  Lago  Gefrorenes. 

. “)  Außen  Pistazien-  (crime  plombiire  aux 
pistaches),  innen  Mandel-Gefrorenes  (mousse  aux 
amandes).  Man  findet  diese  Bombe  auch  unter 
dem  Namen  bombe  aux  amandes  pralinies 
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Bombe  ä la  reine.  ? 

— ä la  Bigolette^).  ? 

— ä la  romaine.  | 

— ä la  Bothschild.  ! 

— ä la  royale.  | 

— ä la  russe.^) 

— ä la  Sapho  ou  SappJio  ’). 

— ä la  Sarah  Bernhardt. 

— äla  schall,  chah  ou  shah.  s 

- — ä la  sicilienne.  S 

— ä la  Skobeleff.^^)  | 

— ä la  souveraine.  i 

— ä la  suedoise.  j 

— ä la  Sultane.  < 

— ä la  Su.eette^^).  | 

— ä la  Theodora.  | 

— ä la  toreador  ou  taurea-  s 

— ä la  toscane.  [dor.  S 

— ä la  Trobriand.  5 

— tutti(-)frutti 

— ä la  valcngaise  ou  välen-  < 

— ä la  Victoria.^^)  [cienne.  | 

— ä la  Viviani^^).  \ 

— ä la  wesfphalienne.  5 


Äöni9tn»33ombe.‘)  ( 

3ligolctte»®ombe.  < 

älö’mifc^e  SSombc.”)  < 

31otI;f(^ilb=33ombe.* *)  | 

Äönigtic^e  SBombe.'^) 

SRufftjc^e  93ombc.  | 

©ai3b^o»33ombe.  f 

©aro:^"»33ern:^arbt»S3ombe.®)  \ 
©i^at)=Sombe.®)  i 

©iäiltotiijdje  S3ombe.*®)  | 

@fobeIehJ»Sombe.  < 

^crrf^er^Sombe.^®)  5 

©c^webijc^e  S3ombc.'®)  5 

©iiItona=Sombc.^*)  5 

©u§c^en»33ombe.  ? 

$I;eDbora=33ombe.^®) 
©tierfämpfer»33ombe.^’)  ; 

S:o3lamfc|e  S3ombe.‘®)  ^ 

Srobrtanb=33ombe.^®)  | 

f5ru(|tbombe. 

Saleitäionijd^e  Sombe.®*)  | 

SSi!tona=83ombe.  > 

S8ibiotti»58ombe. 
^uml3enttcIeI»33ombc.®^)  j 


Queen’s  bomb. 

Rigolette  bomb. 

Roman  bomb. 
Rothschild  homb, 

Royal  bomb. 

Russian  bomb. 

Sappho  bomb. 

Sarah  Bernhardt  bomb. 
Shah  or  schach  bomb. 
Sicilian  bomb. 

Skobeleff  bomb. 
Sovereign  bomb. 
Swedish  bomb. 

Suitana  bomb. 

Susan  bomb. 

Theodora  bomb. 
Bull-fighter  bomb. 
Tuscan  bomb. 
Trobriand  bomb. 

Bomb  with  fruits. 
Valencia  bomb. 
Victoria  bomb. 

Viviani  bomb. 
Pumpernickel  bomb. 


*)  Außen  Nuß-  (crime  plomhiere  d la  noix), 
innen  Erdbeer-Gefrorenes  (mousse  aux  fraises); 
Waffeln  als  Umlage  (Garnitur). 

“)  Rigolette  Lachtaube,  Name  eines  jungen 
Mädchens  in  Sue,  Mystires  de  Paris.  — Die  Form 
erst  mit  Orangen-,  dann  mit  Vanille-Gefrorenem 
überzogen  (chemisiert);  in  die  Mitte  Brdbeer-Ge- 
frorenes  (mousse  aux  fraises).  Man  richtet  die 
Bombe  auf  einem  Sockel  an  und  umlegt  (garniert) 
mit  Waffel -Hörnchen,  die  mit  buntfarbigem  Ge- 
frorenen gefüllt  sind. 

*)  Außen  Ananas-  (creme  plombUre  d Vana- 
nas),  innen  mit  Eischaum  (jneringue  italienne) 
vermischtes  Rumgefrorenes  (mousse  au  rhum). 

*)  Außen  Johannisbeer-,  innen  Sohaumgefro- 
renes  (mousse)  mit  Danziger  Goldwasser  und 
Fäden  von  Goldschaum. 

‘)  AußenErdbeer-Gefrorenesfcrdme^jZoOTBiere 

aux  fraises),  innen  Vanille -Gefrorenes  (mousse 
d la  vanille),  mit  eingemachten  Erdbeeren  ver- 
mischt. Man  findet  diese  Bombe  auch  unter  dem 
Namen  fraises  glacees  d la  royale. 

*)  a)  Andere  Bezeichnung  für  bombe  d Vami- 
rale  (s.  d.).  b)  Außen  Aprikosen-,  innen  Sohaum- 
gefrorenes  (mousse)  mit  Mandel-Zucker  (nougat), 
mit  etwas  Kirschwasser  vermischt. 

’)  Sprich  »ßäfo'«;  Beiname  der  Madeleine  de 
Seuderi  (Scudery),  franz.  Roman-Schriftstellerin, 
geb.  1607  zu  Le  Havre,  gest.  2.  Juni  1701.  — Außen 
Vanille-  (creme  plombiere  d la  vanille),  innen 
Kirsch wasser-Gefrorenes  (mousse  au  kirsch). 

®)  Außen  Rosen-  (creme  plombiere  d la  rose), 
innen  Veilchen-Gefrorenes  (mousse  d la  violette); 
der  Fuß  mit  Rosetten  von  KrystaU-Veilchen  (vio- 
lettes cristallisies)  verziert. 

“)  Schah  (Schach,  persisch  »König«),  Bezeich- 
nung der  Würde  orientalischer  Herrscher.  — Die 
Form  erst  mit  Schokolade-,  dann  mit  Haselnuß- 
Gefrorenem  überzogen  (chemisiert),  in  die  Mitte 
Vanille  - Gefrorenes  (^nousse  d la  vanille)  mit 
Pistazien  und  Rosinen,  obenauf  eine  Lage  Hasel- 
nuß-Gefrorenes. Mit  Vanille-Gefrorenem  sucht  man 
oben  auf  der  Bombe  vorn  ein  in  die  Höhe  stehen- 
des Feder- Büschel  nachzuahmen;  oben  in  die  Mitte 
macht  man  einen  kleinen,  an  die  Seite  der  Bombe 
einen  größeren  Stern  mit  demselben  Gefrorenen, 
sodaß  die  Bombe,  wenn  angeriohtet,  der  Kopfbe- 
deckung des  Schah  gleicht. 

“)  Außen  Kastanien-  (crime  plombiire  aux 
marrons),  innen  Vanille-Gefrorenes  (mousse  d la 


vanille);  mit  Kirschwasser-Glasur  überzogene  Ka- 
stanien oder  Fruchtkästchen  als  Umlage  (Garnitur). 

“)  Nur  andere  Bezeichnung  für  bombe  d l’ami- 
rale  (s.  d.  auf  Seite  1301). 

**)  Außen  Herrscher- Gefrorenes  (siehe  crime 
plombiere  d la  souveraine),  innen  Theegefrorenes 
(mousse  au  the);  mit  Erdbeer-Gefrorenem  gefüllte 
kleine  Eischaum-Noeken  (meringues)  als  Umlage. 

“)  Dicker  Weinschaum  mit  Rum  und  Orangen- 
Geschmack,  zuletzt  mit  Schlagsahne  vermischt, 
lagenweise  mit  in  Rum  getränkten  Biskuits  imd 
Johannisbeer-Sulze  gefüllt  und  gefrieren  gelassen. 

“)  Die  Form  erst  mit  Erdbeer-,  dann  mit  Hasel- 
nuß-Gefrorenem überzogen  (chemisiert),  halbierte 
frische  Nüsse  und  Feigen  dagegen  gelehnt,  in  die 
Mitte  Johannisbeer-Sulze  gefüllt.  Die  Bombe  wird 
auf  einem  Sockel  angerichtet,  mit  einer  Kuppel 
von  gegossenem  Zucker  (une  sultarie)  bedeckt 
und  mit  gesponnenem  roten  und  weißen  Zucker 
recht  schön  verziert.  , 

“)  Auch  Suzon,  Suson.  — Außen  Pfirsich-, 
innen  Vanille -Gefrorenes  (mousse  d la  vanille), 
das  mit  Rum  und  würfelig  geschnittener  Himbeer- 


Sulze  vermischt  ist. 

“)  a)  Außen  Pflaumen-,  innen  Vanille-Gefrore- 
nes  mit  Maraschino,  b)  Außen  Bananen-,  innen 
Vanille -Gefrorenes  mit  Maraschino  (mousse  va- 
nillie,  au  marasquin).  , 

*’)  Außen  Zitronen-,  innen  Vanille-Gefrorenes 
mit  Rum  und  eingemachten,  würfelig  geschnitte- 


len  Früchten.  ^ ...  , . 

“)  Außen  Haselnuß-,  innen  rosenrot  gefärbtes 
Jhampagner-Gefrorenes  (mousse  au  Champagne). 

*“)  Die  Form  erst  mit  Erdbeer-,  dann  mit  Pista- 
sien- Gefrorenem  überzogen  (chemisiert),  in  die 
üitte  Schlagsahne -Gefrorenes  mit  Mandelmilch 
'mousse  au  lait  d’amandes). 

“)  Tutti-frutti  ist  italienisch  (franz.  lous  les 
''ruits)  und  bedeutet  »alle  (Arten)  Früchte«.  Ver- 
jleiche  bombe  aux  fruits.  ...  r,  , 

")  Erst  mit  Mandel-,  dann  nfit  Vanille-Gefro- 
renem überzogen  (chemisiert);  innen  ein  Gefro- 
renes von  Aprikosen-Marmelade,  Kirschwasser  und 
Schlagsahne  (crime  fouettie).  , . n 

”)  Nur  andere  Bezeichnung  für  bombe  a l’ang- 
laise  (s.  d.  auf  Seite  1302).  v c a 

“)  Vincenzo  Viviani,  Mathematiker,  geb.  5.  Apr. 
1622  zu  Florenz,  gest.  22.  Sept.  1703.  — Außen  Man- 
iel-,  innen  Schokolade-Gefrorenes. 

“)  Außen  Pumpernickel-,  innen  Nußgefrorenca 
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Bordüre  de  crhne  aux 
abricots. 

— de  creme  aux  fraises. 


— de  creme  aux  groseilies. 


Bougie  glacee.  < 

Bouquets  de  glace  ä la 

Pompadour.  | 

Bouteille  de  Champagne  cn  > 
surprise.^) 

— magique  ä la  Moet  <&  j 

Chandon.  | 

Briques  napolitaines.^).  I 

Cantalou(p)  glace  ou  en  sur-  i 
prise.  I 

Cartes  glacees  ou  en  surprise.  ? 

Cartouches  de  Cupidon^), 

Cascade  d la  sicilienne  < 
(cascata  alla  siciliana).  | 

— ö la  venitienne  (cascata  s 

alla  veneziana).  | 

Casque  glace.  | 

Champignons  glaces.  > 

Chantilly  glace. ) 

Charlotte  glacee. 

— glacee  ä la  florentine.  j 


^ Ulnnb  öon  gefrorener  Sd^Iag»  j 
' faljne  mit  2lf)rifofen=®e-  | 
frorenem.*) 

— tion  gefrorener  ©c^Iag»  e 

faf}ne  mit  @rbbeer»®e»  j 
frorenem.  i 

— oon  gefrorener  ©ctilog»  < 

fal;ne  mit  3°^l“tnti§5eer»  s 
®efrorenem.  | 

^erse  au§  ©efrorenem.®)  > 

Ströu^d;en  au§  ©efrorenem 
na^  ber  Pompadour.  | 
St)anipogner»{5Iaf(^e  unb  | 
ßf)amf)ogner=©Iäfer  mit  | 
ß^amf)agner»©efrorenem.  | 

— »(ürafc^e  :t.  ©tjampagncr»  < 

©läfer  mit  ßfjampngner»  | 
©efrorenem.^)  s 

92caboiitanifi^e  ®adfteine 
bon  ®efrorcnem.®)  S 

©efrorene  S55nräen=3DteIone.’) 

— ®arten(»S8Intter).  I 

^nrtätfcf)en=_gormen  üon  | 

jmeifarbigem  atolpn» 
gefrorenen. 

©igilinnifcf)e§  ©efroreneS.®)  s 

SSenetianif(^e§  ©efroreneS.'®)  > 

§elm,  ©turml^aube.")  1 

©efrorene  Stafe^^irje.'®)  j 

— ©c^Ingfol^ne.  ^ 

(Sftnrlottc  mit  ©cfrore»  s 

ncm.^'‘)  [nein.  ? 

— mit  iDrnngen=©efrore=  ; 


Border  of  ice-cream  with 
apricot  ice-cream. 

— of  ice-cream  with 
strawberry  ice-cream. 

— of  ice-cream  with 
currant  ice-cream. 

Ice  of  the  form  of  a 
lighted  candle. 

Bouquets  of  ice,  Pompa- 
dour style. 

Champagne  bottle  and 
Champagne  glasscs 
with  Champagne  ice. 

— bottle  and  Champagne 
glasses  with  Cham- 
pagne ice. 

Neapolitan  hricks  of  ico. 

Iced  cantaloup. 

Cards  of  ice-cream. 

Cartridge-forms  of  two 
colo(u)rs  of  ice-cream. 

Sicilian  Cascade  of  ice. 

Venetian  Cascade  of  ice. 

Casque,  helmet. 

Iced  mushrooms. 

Whipped  cream  frozen, 

Charlotte  with  ice-cream, 

— with  orange  ice-cream. 


*)  In  Randfonn  gefrorene  süße  Vanille-Schlag- 
sahne ausgestürzt;  in  die  Mitte  Aprikosen-Gefrore- 
nes  (crime  plornbiire  aux  abricots).  — Man  kann 
irgend  ein  passendes  Fruchtgefrorenes  oder  Kom- 
pott in  die  Mitte  füllen  und  die  Speise  danach 
benennen. 

Der  Sockel  aus  braunem  Gefrorenen,  die 
Kerze  aus  Pistazien-Gefrorenem,  die  Flamme  aus 
Zimtgefrorenem. 

•)  Not  andere  Bezeichnung  für  bouteille  ma- 
gique d la  Moet  & Chandon  (s.  d.). 

1 macht  eine  Champagner- Flasche  aus 

gekochtem  Zucker;  Wasser  läßt  man  zu  Formen 
von  Glasern  gefrieren ; ein  Champagner-Gefrorenes 
(glace  de  champagn^  wird  bereitet.  Nun  legt 
man  ein  Mmidtuch  (Serviette)  auf  ein  silhemts 
Sei-vierbrett,  stellt  in  die  Mitte  die  Zucker-Flasche 
die  mit  dem  Champagner-  Gefrorenen  gefällt  ist 
Etikette  von  Mögt  & Chandon  trägt  und 
stellt  ringsherum  die  gefrorenen  Gläser,  dieeben- 
falls  nut  Champagner-Gefrorenem  gefüllt  sind. 

) Glace  moulee  en  briques  ist  eine  andere 
Bezeichnung  hierfür. 

»)  ßacksteinartige  Formen  von  Weißblech 
welche  unten  und  oben  Deckel  zum  Abnehmen 
habem  Man  füllt  diese  Formen  lagenweise  mit 
yerachiedenen  Gefrorenen  (Kaffee-  und  Schoko- 
lade-, Aprikosen-  und  rotem  Johannisbeer-,  Ana 
nas-  und  Himbeer-,  Vanille-  und  Erdbeer- befro- 
renem  nsw.  usw.). 

, ^rgleiche  cantalou(p)  auf  Seite  1197  — 
a)  Die  Warzen-Melone  wird  ausgehöhlt,  mit  dem 
heraosgesohnittenen  Fruchtfleisch  ein  Gefrorenes 


bereitet,  die  Frucht  damit  gefüllt,  b)  Wie  vorher- 
gehend, aber  ein  Zitronen-Gefrorenes  mit  Cham- 
pagner und  klein  geschnittenen  Früchten  bereitet 
und  hinemgefüllt. 

“J  Ciip^on  Liebesgott,  Amor,  Kupido. 

")  Die  Form  mit  gehackten  gebrannten  Pista- 
zien ausgestreut,  erst  mit  Schokolade-,  dann  mit 
Vanille*  und  zuletzt  mit  Erdbeer-Gefrorenem  über* 
zogen  (chemisiert) ; in  die  Mitte  ein  Gefrorenes 
aus  Quark  (it.  ricotta,  franz.  recuite),  Vanille- 
öomagsalme,  Meringel-Masse  C meringue  italienne), 
lein  geschnittenen  eingemachten  Früchten  und 
gerosteten  Mandeln. 

» beim  Banquet  champetre  Offert 

au  Mot  Victor-Emmanuel,  d l’occasion  de  Vinau- 
guration  des  travaux  de  la  per  eie  du  Mont- 
Cems,  d Modane,  2 septembre  1867. 

“)  Von  Erdbeer-,  Vanille-  und  Schokolade-Go 
reorenem,  auf  einem  natürlichen  Eissockel,  der 
•‘^eaerbusch  aus  gesponnenem  Zucker. 

/Jon  Maraschino -Rahmgefrorenera;  wenn 
lest  gefroren,  die  Enden  in  geriebene  Schokolade 
get^cht,  um  die  Wurzeln  nachzuahmen. 

Andere  Bezeichnung  für  creme  glacee  (s.  d.). 

> Charlotte  von  Meringel- Masse  (meringue 
italienne);  in  die  Mitte  Vanille-Ralimgefrorenes 
mit  außer  Schlagsahne,  etwas  Maraschino  und 
streihg  geschnittenen  Pistazien  vermischt.  Man 
nndet  diese  Charlotte  auch  unter  dem  Namen  char- 
lotte  blanche.  — Man  kann  die  Charlotten  mit 
plombiire-  oder  Sahne-Gefrorenem  (mousse)  iedor 
Art,  auch  mit  irgend  einer  Fruchtcreme  usw.  füllen 
und  danach  benennen. 
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(Jharlotle  gJacee  ä la  frnnc- 
fortoise. 

— glacee  anx  fruiis. 

— de  gmifres  glacie  ä 
Vaüemande.^) 

— glacee  ä V imperiale. 

— glacee  ä la  MMicis. 

— glacee  ä la  Montpensier. 

— glacee  aux  pcches. 

— glacee  ä la  plombiere. 

— qlacee  ä la  princesse  de 
Galles.  [Victoria.’’) 

— glacee  ä la  princesse 
glacee  ä la  printaniere.^) 

— glacee  ä la  Hackel. 

— glacee  ä la  Tallegrand. 

Chateaubriand 

Chaud-froid  ä la  creme.’’^) 

froid  de  peches  ä la 

souveraine.’^^) 

Ckou-fleur  glace. 

Choux  glaces. 

Citrons  glaces  ou  en  surprise. 

Glocke  ä la  Corneville. 

Colombes  glacees  au  nid  de 
roses. 

— glacees  au  nid  en  Sucre 

file.  [glaces. 

Corbeüle  glacee  aux  fruits 


eijarlotte  mit  SUsritoien» 

; ®efvorencm.‘) 

[ — mit  SRol^möefrorenem  unb 

1grücl)ten.®) 

— Don  SBaffeln,  beutfc^. 

— mit  jmeierlei  ©efrorc’ 
ncm/)  [gefrorenem. 
— mit  ©dE)oIotabe»91aI)m» 

— mit  S[llanbeImiI(^»@efro» 
renem.®) 

— mit  fßfirfic^»®efrorenem. 
— mit  SRafjmgefrorenem. 

— mit  Srbbeer=®efrore« 

I nem.®) 

— mit  IRn'^mgefrorenem. 

I — mit  buntfarbigem  ®e= 

) frorenen. 

] — mit  SSanine=@rbbeer* 
gefrorenem.  [nem.®) 
I — mit  SSanilIe<=®efrore= 
SSaninc^atafimgefroreneS 
mit  gi^üdjten. 

IRo'^mgefroreneg  in  S3i§fuit» 
ronb. 

— mit  ipfirfid^en  in  S3i§?uit= 
\ ranb. 

I a3Iumcnfo|I  oon  (^afelnuß») 
l ®efrorenem. 

SJiitSSaniHe^fRaljmgefrorenem 
gefüllte  SBinbbeutel.^®) 
9JMt  ©efrorenem  gefüllte 
: Sitronen.**) 

< ®ornet)it[e»®tocic.‘®) 

5 @i§tauben  in  einem  Stofen» 

I neft.‘«) 

\ — in  einem  9te^  bon  ge» 
ffjonnenem  Quder. 

\ @i§torb  mit  @i§frücE|tcn.*’) 


I Clmrlotte  with  apricot 

< ice-cream. 

, — w.  ice-cream  and  fruits. 

1 — of  Wafers,  German 

< style. 

f — with  two  sorts  of  ice- 

< cream.  [cream. 

I — with  chocolate  ice- 

I — with  almond  ice-cream. 

> — with  peach  ice-cream. 

> — w.  plombiere  ice-cream. 
I — with  strawherry  ice- 

I cream.  [cream. 

< — with  plomhifere  ice- 

< — with  vari-colo(u)red 
I ice-cream. 

s — with  vanilla  straw- 
t berry  ice-cream. 
f — with  vanilla  ice-cream. 
I Chateaubriand. 

I Ice-cream  in  border  of 
I biscuit. 

I — -cream  and  iced  peaches 
I in  border  of  biscuit. 

I Cauliflower  of  (hazelnut) 

I ice-cream. 

> Iced  cream-cakes. 

I Lemons  fiUed  with  Ice- 

< cream. 

I Corneville  bell. 

\ Iced  doves  in  a nest  of 

1 roses. 

— doves  in  a nest  of 
sprm  sugar. 

— basket  with  iced  fruits. 


*)  Die  Charlotte  abwechselnd  mit  Aprikosen- 
Gefrorenem  (creme  plombiere  aux  abricots)  und 
in  Maraschino  geweichtem  Biskuit  gefüllt. 

*)  Charlotte  von  Löffel-Biskuits ; in  die  Mitte 
Vanille-Rahmgefrorenes  abwechselnd  mit  in  Ma- 
raschino gebeizten  klein  geschnittenen  Früchten. 

•)  Nur  andere  Bezeichnung  für  Charlotte  gla- 
cee d la  princesse  de  Qalles  (s.  d.). 

*)  Charlotte  von  Mandel-Biskuit,  welches  erst 
mit  Marmelade,  dann  mit  Rumglasur  überzogen 
ist,  abwechselnd  mit  Himbeer-,  Anana.s  - Gefrore- 
nem und  eingemachten  Früchten  gefüllt. 

')  Sechskantige  Charlotte  (sechseckiger  Boden 
aus  gebackenem  mürben  Teig,  sowie  sechs  die 
Seiten  bildende  Streifen  desselben  Teiges),  mit 
Mandel -Rahmgefrorenem  ("creme  plombiere  aux 
amandes)  gefüllt,  mit  Orangen -Vierteln  umlegt. 

•)  Achteckige  Charlotte  von  feinen  Waffeln, 
mit  Erdbeer-  oder  Mandel-Gefrorenem  gefüllt,  am 
h'uß  mit  einer  Kette  von  Mandelteig-Bällohen  um- 
legt; oben  um  das  Gefrorene  herum  ein  Kranz 
von  mit  Schlagsahne  gefüllten  Waffel-Hörnohen 
(petits  cornets).  Vergl.  auch  Charlotte  glacie  d 
la  princesse  Victoria. 

b Siehe  Charlotte  d la  princesse  Victoria  auf 
Seite  126B. 

“ Siehe  Charlotte  d la  printaniire  auf  S.  1266. 

b Die  Form  wird  mit  Zucker-Rahmgefrorenem 
(glace  de  creme  au  caramel)  überzogen,  abwech- 
selnd mit  V anille-Gefrorenem  (mousse  d la  vanille) 
und  iuCuracao  getränkten  Biskuit-Würfeln  gefüllt. 


‘b  Vergleiche  auch  pouding  glaci  d la  Cha* 
’aubriand.  . „ 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  126/. 

»’)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  1287. 

Man  kann  die  Windbeutel  (choux)  auch 
lit  irgend  einem  anderen  Gefrorenen  füllen  und 
emnach  benennen.  , ,,  , , v 

“)  Leicht  rötlich  gefärbtes  Mandel -Rahmge- 
"orenes  mit  Maraschino  in  ausgehöhlte  große 
itronen  gefüllt,  diese  mit  seidenen  Bändchen  um- 
unden  und  angerichtet.  tt  -n  -4 

“)  Glockeuform  mit  Erdbeer-,  VaniU^  und 
itronen-Gefrorenem  gefüllt ; init  kleinen  (Hocken, 
US  den  drei  Gefrorenen  gebildet,  umlegt.  Mit 
•gend  einem  Fruohtgefrorenen  schreibt  man  Cor- 
eville  auf  die  große  Glocke,  ln  Vollendung  erhalt 
lan  dieses  Gefrorene  im  Matson  Trottier,  50,  me 
ä l’Arbre-Sec,  Paris.  ....  . t. 

»b  Vanille-Gefrorenes  in  zwei  Tanben-Formen, 
rdbeer- Gefrorenes  (glace  au  Jus  ^ fmtses)  in 
lehreron  Rosen -Formen  bereitet;  die  Rosen  auf 
iner  gefransten  Serviette  angerichtet,  die  sich 
Jhnäbelnden  Tauben  darauf  gestellt  Die  Schna- 
el  der  Tauben  werden  rötlich  und  ^e  Augen 
räuulich  gefärbt;  zwischen  die  Rosen  steckt  man 

*^“»)’Korb*^aus'  Vanille -Gefrorenem;  Orangen, 
itronen,  Pftrsiche,  Äpfel,  Birnen,  Pf®;«“®” 

1 zinnernen  Formen  gefroren  in  schöner 
frdnung  in  den  Korb  gelegt;  Orangen -Blatter 
1 schöner  Ordnung  dazwischen« 
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CorbetHe  glacee  ä la  jar- 
dinüre  aux  colombes. 
Cornets  glacis. 

Cötelettes  glacees  ä la  jar- 
dini'ere. 

Coupe  d la  earl  King. 

— aux  fraises  glacees. 

— ä la  Jacques. 

— en  nougat  garnie  de  glace. 

— & la  valencienne. 

Creme  bavaroise  glacee.'^) 

— glacee  ou  chantilly 
glace.^) 

Creme  plombiere ‘‘’j. 


■ plombiere  aux  abricots. 

■ plombiere  aux  abricots 
d la  suedoise. 

■ plombiere  ä Valengon- 
naise  '* *). 

plombiere  aux  amandes. 
plombiere  ä Vananas. 


SiSIorb  mit  ®i§fröc§ten  unb 
jtoei  Sauben.*)  [nem.-) 
.?)ötn^ert  mit  iRabmgefrore» 
©cftoteiie  3teiöfoteIetten  mit 
öerfd)iebeneii  g-cilc^ten.’) 
©djnle  mit  |)imbeeren  uub 
SSaniße»®efrorenem. 

- mit  gefvotenen  ®rb» 

beeren.-*)  [ten.®) 

- mit  Ber)tf;iebenen  jjrüclj» 

- oon  SDlanbel’Äriifte  mit 
©efrorenem.*)  [nem.’) 

- oon  Drongen=>®efrore» 
©efrorene  ba^riff^e  ©reine. 
— ©c^Iogl'a^ne. 

©efrorene  ©rcme  mitSdjIog» 

fa^ne  unb  Stückten. 

- 2tpriIofen»Sreme. 

- 2lpritofen»©reme  in 
Sulsranb.*®) 

■ SSaniIIe=©reme  in  S3i§’ 
Initranb. 

• 2JtanbeI=©reme  in  9ianb 
Oon  S0?anbel»33i§!uit.**) 
2lnana§=©reme. 


*)  Dasselbe  wie  corheille  glacie  aux  fruits 
glaces;  obeu  auf  die  Früchte  zwei  sich  schnä- 
belnde  Tauben. 

*)  V ergleiohe  Fußbemerkung  15  auf  Seite  1267. 
Man  kann  die  Hörnchen  mit  jedem  beliebigen  Ge- 
frorenen füllen  und  demnach  benennen. 

*)  Reis  mit  Sahne,  Zucker  und  Zitronen-Schale 
^nfgekocht,  mit  Sahne  kalt  geschlagen,  gefroren, 
Schlagsahne  vermischt  und  in  Kote- 
lett-Formen fest  gefroren,  dann  mit  fein  gestoße- 
nen Makronen  bestreut,  mit  Manschetten  versehen 
und  Uber  in  Maraschino  gebeizten,  würfelig  ge- 
schnittenen Früchten  angerichtet. 

*)  Eine  Krystall-Schale  mit  Walderdbeeren  zu 
zwei  Dnttel  voll  gefüllt,  etwas  Kirsohwasser  und 
Maraschino  mit  Zucker  daran  gegeben,  Orangen- 
und  Vanille-Gefrorenes  darüber, 
j ^ coM^je  aux  fraises  glacies,  anstatt 
der  Erdbeeren  würfelig  geschnittene,  in  Kirsch- 
wasser und  Maraschino  gebeizte  Früchte. 

•)  Man  kann  die  Schale  mit  irgend  einem  Ge- 
frorenen oder  gefrorenen  Früchten  füllen  und 
danach  benennen. 

*)  Orangen-Rahmgefrorenes  in  einer  Schalen- 
tonn gefroren,  ausgestürzt  und  mit  geschälten 
geviertelten,  in  Champagner  mit  Zucker  gebeizten 
Pfirsichen  und  Orangen  umlegt. 

V sämtliche  auf  den  Seiten  1268 

bis  1270  angegebenen  bayrischen  Cremes  (creme 
bavarotses)  gefrieren  lassen. 

die  Schlagsahne  mit  irgend  einem 
Gesctoaok  (Aroma,  Parfüm)  gefrieren  lassen  und 
das  Gefrorene  demnach  benennen,  z.  B.  crime 
glacie  aux  fraises,  aux  groseilles,  ä la  vanille 
usw.  Vergleiche  glace  de  creme. 

“)  Crime  plombiire,  glace  plombiire  oder  nur 
PfP^bjere,  ein  dem  mousse  ähnliches  schaumiges 
(Frucht-)Gefrorenes,  welches  zuletzt  mit  Schlag- 
sahne  TOrmischt  und  seltener  in  Formen  gefüllt 
wird.  Wenn  die  Masse  in  der  Gefrierbüchse  ziem- 
nch  fest  geworden  ist,  nimmt  man  einen  kleinen 
teil  mit  dem  Löffel  heraus,  rührt  die  Schlagsahne 
darunter  und  gibt  den  Schaum  nach  und  nach 
wieder  zu  dem  Gefrorenen  in  der  Gefrierbüchse 
(sorbittere).  Man  richtet  es  meistenteils  felseu- 
aitig  fen  rocher)  oder  pyramidenförmig  (en  vv- 
ramidcy  in  der  Mitte  eines  Biskuit-  oder  anderen 


Iced  baskefc  with  iced 
fruits  and  doves. 

Cornets  with  ice-cream. 

Iced  rice-cutlets  with  a 
salpicon  of  fruits. 

Cup  with  raspberries  and 
vanilla  ice-cream. 

— with  iced  strawberries. 

— w.  a salpicon  of  fruits. 
■ of  nougat  with  ice- 

cream. 

— of  orange  ice-cream. 

Frozen  Bavarian  cream. 

Whipped  cream  frozen. 

^ Plombiere  cream**)  with 
whipped  cream  and 
fruits. 

— cream  -with  apricots. 

— apricot-cream  in  jelly- 
border. 

— vanilla-cream  in  borde  r 
of  biscuit. 

— almond-cream  in  bor- 
der  of  almond-biskuit. 

— pineapple-cream. 


Randes  an.  Wird  es  in  Formen  gefüllt,  so  nimmt 
man  in  der  Regel  Bomben -Formen  (moules  d 
bombe).  Diese  Art  Gefrorenen  lassen  sich  in  Zahl 
^arch  die  mannigfaltigsten  Zusammensetzungen 
bedMtend  erhöhen,  über  die  Schreibweise  des 
Wortes  plombiire  herrscht  Unklarheit.  Während 
einige  den  Namen  mit  dem  franz.  Badeort  Ptom- 
bteres  (D6p.  Vosges)  in  Verbindung  bringen  und 
auch  so  schreiben,  hat  Favre  in  seinem  »Diction- 
naire  de  Cuisiue«  ausgekünstelt,  daß  dieses  Ge- 
frorene meistens  in  Bleiformen  (dans  des  riei' 
pients  deplomb)  geformt  werde.  Letztere  Ansicht 
teilt  wahrscheinlich  kein  vernünftiger  Mensch 

**)  Also  writlen  "Plombüres  cream”.  Plom- 
biere iS  a mixture  of  ice-cream  and  candied 
fruits;  a fruii-ice  with  whipped  cream;  (almond-) 
custard  mixed  with  whipped  cream  and  frozen, 
not  moulded. 

*“)  Korkförmig  ausgestochene  Äpfel  und  Bir- 
Zucker- Sirup  gekocht,  die  Birnen  rot  '-e- 
tarbt.  Mit  diesen  Früchten  legt  man  eine  Rand- 
lorm  so  aus,  daß  eine  Anzahl  Bimen-Korke  immer 
Uber  ebensoviele  Apfel- Korke  zu  stehen  kommt: 
hierauf  wird  die  Form  mit  Sülze  gefüllt,  später 
ausgesturzt,  die  Mitte  erhaben  mit  plombiire  von 
Apnkosen  gefüllt. 

**)  Aleiipon,  franz.  Stadt  an  der  Sarthe  (D6p. 
T ^**  Sö*’i®benen  Mandeln  verrührtes  Va- 
nille-Gefrorenes  wird  zuletzt  mit  Schlagsahne  ver- 
mischt,  in  einen  Rand  von  mit  Aprikosen-Marme- 
lade  bestrichenem  Biskuit  gefüllt,  mit  halbierten 
Keineolauden  bedeckt;  auf  das  Biskuit  ein  Kranz 
von  glasierten  Orangen-Stückchen  gelegt, 
n Zucker  und  ein  wenig  Wasser  gesto- 

ßene Mandeln  mit  ausgekühlter  englischer  Vanille- 
Lreme  bedeckt,  nach  einer  halben  Stunde  durch- 
gestrichen und  in  der  Gefrierbüchse  gefroren. 
Wenn  die  Masse  ziemlich  fest  geworden  ist,  nimmt 
kleinen  Teil  heraus,  vermischt  diesen 
mit  Schlagsahne  und  gibt  ihn  nach  und  nach  ivie- 
der  zu  dem  Gefrorenen  in  der  Gefrierbüohse.  Nach 
etwa  einer  Viertelstunde  richtet  man  die  plom- 
btire  m der  Mitte  eines  Randes  von  mit  Vanille- 
v®*^“^®*'^°Senem  Mandel-Biskuit  an.  Auf  die- 
selbe Weise  kann  man  auch  eine  gefrorene  Creme 
von  gerosteten  Mandeln  (crime  vlombiire  aux 
amandes  torrefiies)  bereiten.  ‘ aux 
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Creme  ‘plombiere  aux  ave- 
lines.^) 

— plombiere  au  cafe. 

— plombiere  ä la  cairote^). 

— plombiere  au,  cedrat. 

— plombiere  aux  cerises. 

— plombiere  au  chocolat. 

— plombiere  au  citron. 

— plombiere  ä la  creme  de 

euragao.  ['noyau. 

— plombiere  ä la  creme  de 

— plombiere  ä la  creme  de 

rose,  ^blauclhet 

— plombiere  ä la  Dame 

— plombiere  des  dames. 

— plombiere  ä la  duchesse. 

— plombiere  ä Vespagnole. 
plombiere  aux  fraises. 

— pilombiere  aux  framboises. 

— plombiere  ä la  Gladstone. 

— plombiere  aux  groseilles. 

— plombiere  ä la  ha'oanaise. 

— plombiere  ä Vimperatrice. 

— plombiere  ä Vitalienne. 

— plombiere  ä la  Kingman. 

— plombiere  au  kirsch. 

— plombiere  ä la  Louis 
Philippe^^).  [de  fruits. 

— plombiere  ä la  macedoine 

— plombiere  ä la  madeleine. 

— plombiere  au  marasquin. 

— plombiere  ä la  Mar- 
guerite. 

— plombiere  aux  marrons. 

— plombiere  au  melon.'^^) 


©efrorene  §afelnufe»(5reme. 

— Saffee»Ereme. 

— 9KauIbeer=>®reme.* *} 

— 3ebrot»®reme. 

— Äirf(^(en)«®vente. 

— @d^oIoIabe=Ereme. 

— Sittonen=>(£renie. 

— Sura5aD(IiIör)=>Erente. 

— Slio5au(Ii?öt»)Eveme. 

— 9li)fetiItIör«Sreme. 

— SSanitte»31eigcreme,*) 

— ®amen=®renie.®) 

— 3H3ri!ofen*(£reme. 

— Örangen-Sreme. 

— @rbbeer=(£reme. 

-- - §imbeer«©reme. 

— ®Iabftone»©reme.®) 

— So!§onni§beer»6:x'eme. 

— Sananen«Ereme. 

— J?aiferin=Kreme.’) 

— SßeiScreme,  italienifi^  ®). 

— ©(^o!oIabe»(Sreme  mit 
ißiftasien.®) 

— S&irfd^Waifer»(Steme. 

— 9Jtara§(^ino»©teme  mit 

[grrüc^ten. 

— Kreme  mit  tierfd^iebenen 

— 9lnana§»Kreme.“) 

— 5ÜZara§(^ino=Kreme. 

— SInana§*Sreme.‘®) 

— ®aftamen»Kreme. 

— 5öleIonen»Kreme. 


Plombiere  avellan-nut 
S cream. 

— coifee-cream. 

— mulberry-cream. 

— citron-cream. 

— cberry-cream. 

— chocolate-cream. 

— lemon-cream. 

— cura9ao-cream. 

— noyau-cream. 

— rose-cream. 

— vanilla  rice-cream. 

— lady  cream. 

— apricot-cream. 

— orange-cream. 

— strawberry-cream. 

— raspberry-cream. 

— cream,  Gladstone  style 

— currant-cream. 

— banana-cream. 

— empress-cream. 

— cream,  Italian  style. 

— cb.ocolate-cream  witb 
pistacMo-nuts. 

— kirscb-cream. 

— maraschino-cream  witb 

apples.  [fruits. 

— cream  witb  assorted 

— pineapple-cream. 

— marascbino-cream. 

— pineapple-cream. 

— cbestnut-cream. 

— melon-cream. 


Vergleiche  crime  plombiere  aux  noiseUes. 

Auch : Creme  plombiere  dla( mode  de)  Caire. 

’)  Durehgestriohene  Maulbeeren  (müres)  mit 
englischer  Vanille- Creme  vermischt,  nochmals 
durchgestrichen,  gefroren,  mit  süßer  Schlagsahne 
verrührt,  mit  Maraschino  abgeschmeckt  und  fertig 
gefroren,  erhaben  auf  einer  gefalteten  Serviette 
angerichtet. 

*)  Von  Sahne  und  Vanille,  ohne  Eier,  eine 
Creme  bereitet,  gefroren,  in  Zitronen- Wasser  ge- 
kochter, in  Vanille-Sirup  gebeizter  Eeis,  zuletzt 
die  Schlagsahne  hinzu,  noch  zehn  Minuten  ge- 
froren, lagenweise  mit  Aprikosen- Marmelade  in 
eine  Bombenform  gefüllt;  kleine  gefüllte Damen- 
Biskuits  (bouehies  de  dames)  alsUmlage  (Garnitur). 

’•)  Aprikosenmus  mit  Vanille  und  Mandelmilch 
gefroren,  ein  kleiner  Teil  der  Masse  in  einer  Schüs- 
sel mit  süßer  Schlagsahne  verrührt  und  nach  und 
nach  wieder  zu  dem  Gefrorenen  gegeben,  in  einer 
Bombenform  fertig  gefroren;  mit  Schlagsahne  ge- 
füllte, mit  Vanille-Glasur  überzogene  Windbeutel 
eis  Umlage  (Garnitur). 

•)  Mandeln  mit  ein  wenig  Wasser,  Orangen- 
nndZitronen-Schale  gestoßen,  durchgestrichen,  mit 
Vanilleeis -Masse  verrührt,  gefroren,  auf  die  üb- 
liche Weise  mit  Schlagsahne  vermischt  und  in 
einer  Bombenform  fertig  gefroren. 

’)  Die  Bombenform  mit  Vanille-Rahmgefrore- 
nem  überzogen  (chemisiert);  Reis  _mit  Milch,  But- 
ter, Zucker  und  V anille  gekocht,  mit  süßer  Schlag- 
sahne und  in  Maraschino  gebeizten  eingemachten 
Früchten  vermischt,  in  die  Mitte  der  Bombe  ge- 
füllt, gefroren,  auf  Serviette  ausgestürzt,  mit 
Schlagsahne,  die  mit  Erdbeermus  vermischt  ist, 
ringsherum  eingefaßt  (garniert). 


®)  Mandelmilch-Gefrorenes  mit  inZucker-Sirup 
ebeiztem  Reis,  süßer  Vanille -Schlagsahne  und 
würfelig  geschnittener  eingemachter,  in  Maras- 
hino  gebeizter  Ananas  vermischt,  in  eine  aus 
talienischen  Waffeln  gebildete  Bombenfonn  ge- 
iillt,  gefroren,  auf  einem  Untersatz  von  Genuaer 
(uchen  (genoise)  angerichtet,  mit  Hörnchen,  die 
lit  Schlagsahne  gefüllt  sind,  umlegt 

“)  Creme  von  Eigelben,  Zucker,  Vanille^  iWer 
iahne  und  geriebenem  Kakao,  zuletzt  mit  orhlag- 
ahne  vermischt,  gefroren,  erhaben  angerichtet 
nd  mit  gehackten  Pistazien  bestreut 

“)  Ludwig  Philipp,  gab.  6.  Okt  i773  in 
-aris,  1785  Herzog  von  Chartres,  seit  seinM  Va- 
ers  Hinrichtung  (6.  Nov.  1793)  Heraog  von  OrlfeaM, 
830  König  der  Franzosen,  durch  die  Febroar^e- 
olution  1848  gestürzt,  gest.  26.  Aug.  1850  in  Cla- 
emont  in  England,  wo  er  seitdem  als  Graf  von 
leuilly  gelebt  hatte.  - Creme  von  Eigelben,  Zuk- 
er  Maraschino  und  süßer  Sahne  auf  Eis  kalt  ge- 
ührt,  mit  süßer  Schlagsahne,  einigen  gestoßenen 
’istazien  und  gestoßenem  BiskuR  vermengt,  in 
ine  mit  Apfel-Scheiben  ausgelegte  Bombenform 

■®^"i%Te^1.rm  mit  Ananas-Scheiben  ausgelegt 

iese  mit  Aprikosen  - Marmelade  uberjw^ 

ait  gefrorener  Ananas-Crenie  gefüllt,  kleine  K.u 

hen  als  Umlage  (Garnitur).  TT„„niA  pine 

•»l  Von  Eigelben,  Zucker,  Sahne,  Vanille  eine 
Ingusche  Creme  bereitet,  gefroren, 
iikör,  Ananas -Sirup,  '»urfehg  geschnUtener  ein- 
-emaohter  Ananas,  zuletzt  mit  Schlags^me  v r 
uisclit,  in  einer  Form  gefroren;  Ananas-Törtchen 
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Creme  plombiere  au  melon 
ä la  sicüienne. 

— plombiere  ä la  moderne. 

— plombiere  au  moka  ou 
mocca. 

— plombüre  ä la  Montes- 
quieu. 

— plombüre  ä la  moscovite. 

— plombiere  ä la  napoli- 
taine.^) 

— plombiere  aux  noisettes.’’) 

— plombiere  aux  noix.^) 

— plombiere  aux  noix 
fraiches  ä la  Sultane. 

— plombiere  ä Vorange. 

— plombiere  ä Vorientale. 


plombiere 

plombiere 

plombiere 

cÄes.^®) 

plombiere 

plombiere 

plombiere 

plombiere 

plombiere 

plombiere 

plombiere 


ä lapasteque.^^) 
aux  peches.^'^) 
aux  pista- 

aux  poires. 
aux  pommes. 
au  punch. 
ä la  Bachei. 
ä la  reine, 
au  r(h)um. 
ä la  Bichmond. 


plombiere  ü la  Bocham- 
beau  ^®). 

plombiere  ä la  souveraine. 
plombiere  älasuedoise.^^) 


— plombüre  ä la  vanille.  > — 


I ©efrorene  2JleIonen»6rcme 
auf  ftäilianifd^e^)  3lrt. 

, — SD?clonen=®reme.®) 

^ — 3JioIfaIaffee»®reme. 

- 91ei§creme  mit  gezeigten 
< grüd^ten.®) 

- mo8loroitifcf)e  Sreme.* *) 

- Etemc  ouf  neapoli» 
tonifc^e®)  Slrt. 

- lpQfeInu6=®reme. 

- ^ugereme. 

- 91u|cteme  mit  einer  ©ul» 
taue  oon  geffjonnenem 

- örangen«(£reme.  [Sucler. 

- ®rbbeer»®reme,  orten» 
talifd)®). 

- 2BoffcrmeIonen»®rcme. 

- S)3firfi^»(£reme. 

- $iftaäien»(£reme. 


$8irnen»®reme. 

3lfjfel»(5t’eine. 

5ßunf(^creme. 

5DlanbeImiIc^»®rcme.'*) 

^^5firftd^=Ereme.‘'‘) 

91umcreme. 

3Kara8cf|ino»Eremc  mit 
§nfelnüffen."®) 
dreme  nocl^  Eocliam- 
beau.  [2lrt. 

Kreme  nach  §errfd^er»^’) 
2If)riIofen»Kreme  in  91anb 
öon  ^bfcln  unb  SSirnen. 
SSonille»  Kreme. 


Plombiere  melon-cream, 
Sicilian  style. 

— melon-cream. 

— Mocha  coffee-cream. 

— rice-cream  witb  mace- 
rated  fruits. 

— cream,  Muscovite  style. 

— cream  in  tbe  Neapoli- 
tan  style. 

— bazel  nut  cream. 

• — nut-cream. 

— nut-cream  witb  a sul- 
tana  of  sptm  sugar. 

— orange-cream. 

— strawberry-cream, 
Oriental  style. 

— water-melon  cream. 

— peacb-cream. 

— pistacbio-cream. 

— pear-cream. 

— apple-cream. 

— puncb-cream. 

— almond-cream. 

— peacb-cream. 

— rum-cream. 

— marascbino-cream  witb 
bazel-nuts. 

— cream,  Eoebambeau 
style. 

— cream,  Sovereign  style. 

— apricot-cream  in  border 
of  apples  and  pears. 

— vanilla-cream. 


’)  Haloi'tie  inseiuem  Buche>Das  Menu«  schreibt 
erSme plombUre  sicüienne  au  melon;  diese  sowie 
obige  Schreibart  sind  nur  andere  Benennungen 
für  crime  plombüre  d la  napolitaine  (s.  d.). 

*)  Eine  ausgehöhlte  Melone  mit  gefrorener  Me- 
lonen-Creme  gefüllt. 

•)  Eine  Form  mit  Zitronen -Eahmgefrorenem 
überzogen  (chemisiert),  mit  gefrorener  Reiscreme 
getüllt,  gefroren,  ausgestürzt;  oben  auf  die  Mitte 
würfelig  geschnittene  eingemachte,  in  Kirseh- 
wasser  gebeizte  Ananas  und  Melone;  kleine  ge- 
füllte Damen -Biskuits  (bouchees  de  dames)  als 
Umlage  (Garnitur). 

*)  Mandelmilch-Masse  mit  Vanille  (blanc-man- 
ger a la  vanille),  aber  ganz  wenig  Gelatine  be- 
reitet, auf  Eis  schaumig  geschlagen,  mit  süßer 
Schlagsahne  und  würfelig  geschnittenen  einge- 
machten, in  Zucker-Sirup  gebeizten  Früchten  ver- 
mischt, in  einer  Bombenform  gefroren;  kleine 
Kuchen  als  Umlage  (Garnitur). 

Auch  mit  crime  plombüre  au  melon  d la 
etcihenne  und  crime  plombüre  sicüienne  au  melon 
bezeichnet. 

Melonenmus  mit  Orangensaft  und  Vanille- 
Sirup  verlängert,  durch  ein  feines  Sieb  gestrichen 
gefroren,  dann  mit  süßer  Schlagsahne  und  klein 
geschnittener  Ananas  vermischt  und  in  einer  Kup- 
pelformfertig gefroren  ;glasierteOrangen-Soheiben 

als  Umlage  (Garnitur). 

Wie  crime  plombüre  aux  amandes  (s.  d.). 

*.  Wie  crime  plombüre  aux  amandes  (s.  d.). 

”)  Gefrorene  Erdbeer-Creme  (crime  plombüre 
aux  fraises)  wird  felsenartig  (en  rocher)  in  die 
Mitte  eines  Randes  von  Mandel-Sulze  (blanc-man- 
ger) gefüllt;  den  Rand  stellt  man  auf  einen  Sockel 
von  natürlichem  Eis. 


I»)  Vergleiche  crime  plombiere  au  melon. 

“)  ;^rgleiche  crime  plombüre  d la  reine. 

) Wie  crime  plombüre  aux  amandes  (s.  d ). 

«)  Von  Mandelmilch,  Zucker,  Eigelben,  Va- 
nille eine  englische  Cremebereitet, durchgestrichen, 
geiroren,  dann  in  der  üblichen  Weise  mit  Schlag- 
sahne vermischt,  fertig  gefroren  und  felsenarfe 
(en  rocher)  angeriohtet;  kleine  Windbeutel,  die 
mit  Schlagsa.hne  gefüllt  und  mit  Schokolade-Glasur 
überzogen  sind,  als  Umlage  (Garnitui-). 

*)  Gefrorene  Pfirsich-Creme  (crime  plombüre 
^^^.peches)  in  einer  Kuppelform  fertig  gefroren: 
Pfirsicl^Törtchen  als  Umlage  (Garnitur). 

I Gefrorene  Maraschino  - Creme  mit  gestoße- 
nen  gerosteten  Haselnüssen  vermischt,  lagenweise 
mit  Haselnuß-Makronen  in  einer  Kuppelform  fertig 
gefrorOT  imd  in  die  Mitte  eines  Randes  von  Gfr 
nuaer  Kuchen  gefüllt. 

“^'öschangbo'« ; 

de  Vimeur,  comte  de  Rochambeau,  Marschall 
1725  zu  Vendöme,  gest. 
10.  Mai  1807.  — Donatien- Marie  Joseph  de  Vi- 
meur, comte  de  Rochambeau,  franz.  General.  Sohn 
des  vongen,  geh.  1750,  gefallen  18.  Okt.  1^13  in 
der  Somaoht  bei  Leipzig.  — Nur  andere  Bezeich- 
plombüre  d la  Rachel  (s.  d.). 

) Gestoßene  frische  Nüsse  mit  Sahne  über- 
gossen, etwas  auf  Zucker  abgeriebene  Orangen- 
schale hinzu,  eine  Stunde  zugedeckt  stehen  ge- 
lassen,  dann  durohgestrichen,  mit  Vanille-Sirun 
gesüßt  und  gefroren,  in  der  üblichen  Weise  mR 
Schlagsahne  vermischt,  in  einer  Form  fertig  ge- 
froren, auf  gefalteter  Serviette  angeriohtet  mit 
kleinen  Kuchen  umlegt.  ’ ^ 

“)  Andere  Bezeichnung  für  creme  vlombwre 
aux  abricots  d la  suedoise  (s.  d.). 
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Croquante  aux  abricots. 

— aux  fravihoises  ou  ä la 
framboise. 

— au  moJca  ou  mocca. 

— aux  peches. 

Oroquettes  glacees  ä la  tna- 

cedoine  de  fruits. 

Cygne  en  biscuit  garni  de 
creme  plombiere. 

— en  glace  de  vanille. 

— aux  roseaux. 

Delicieux  aux  noisettes. 
Demi-glace* *). 

— -glace  ä la  Conti. 

— -glace  ä la  Nesselrode. 
— • -glace  ä la  portugaise. 

— -glace  älaprincePäckler. 
— ■ -glace  ä la  suedoise. 

Des  en  glace. 

Dominos  en  glace. 
Dourdoulma. 

Pypis  de  mais  en  glace. 

Excellent  au  cafe. 


Fiore  di  latte.^'^) 
Fraises  glacees. 


2Rttnl)cl«Stvufte  mit  $ 

|fofen»@efroteuem.^)  | 
— »Trufte  mit  ^imbeer«  | 
©efrorcnem.  | 

— »Ärufte  mit  SJloffalaffec»  e 
©efrorenem.  [frorenem.  l 
— «Prüfte  mit  ißiirfic^»©e=>  | 
©iSIrupeln  mit  öerfdiiebenen  \ 
grüßten.®)  l 

©(^tnan  au§  58i§Iuit,  gefüßt  \ 
mit  gefvoreiter  Kreme.  | 
— aus  ^oniIIe=@efroreuem.  > 
— im  ©d^ilf. 

] ®efrorene§afeInu6=Sremc.=) 
C>atögefrorcttcS. 

> So]^nen»JgalbgefrorcneS.’^)  < 
\ 5Jlefjelrobe»§al6gefroreneS.®)  \ 
l ißortugiefij^eS  ^albgefrore»  \ 
neS.’)  [neS.«) 

i gürft"«^ßücIIer=§aIbgefrorc» 

\ ©d^toeb.  halbgefrorenes.®)  | 
s Sffiürfel  bon  ©efrorenem.^®)  > 
5 ®omino=>©teine  auS  ©efrore»  i 
I ®aIeb=@efroreneS.*‘)  [nem. 

? äJtaiSfolben  auS  ©efrore» 

I nem.^®) 

\ ©efrorene  Äoffee=Sreme  mit  | 
i @d|Iagfol}ne  in  einet  tiiet*  5 

\ edtgen  gorm.  ? 

\ ©efroreneS. 

5 ©efrorene  ©rbbeeren.  f 


Croquante  with  apricot 
ice-cream. 

— with  raspberry  ice- 
cream. 

— wifch  Mocha  coffee  ice- 
cream. 

— with  peach  ice-cream. 

Ice-croquettes  with  assor- 

ted  fruits. 

Swan  of  biscuit,  fiUed 
with  plombiere  cream. 

— of  vanilla-ice. 

— with  reeds. 

D61icieux  with  hazel-nuts. 

Light  ice-cream. 

— bean  ice-cream. 

— chestnut  ice-cream. 

— ice-cream,  Portuguese 
style. 

Priuce-Pückler  ice-cream. 

Light  ice-cream,  Swedish 

Dice  of  ice-cream.  [style. 

Domino(e)s  of  ice-cream. 

Salep-ice  ^®). 

Iced  ears  of  maize. 

Coffee-flavo(u)red  custard 
mixed  with  whipped 
cream,  frozen  in  a square_ 

Italian  iee.  [mo(u)ld 

Iced  strawberries. 


‘)  Becherfonn  mit  Mandelteig  ausgelegt,  im 
Ofen  getrocknet,  die  Kruste  dann  mit  Vanille- 
Glasur  überzogen,  auf  gefalteter  Serviette  ange- 
richtet, mit  Aprikosen -Gefrorenem  (cräme  plom- 
biere aux  abricots)  gefüllt.  Auch  croguante  d 
jours  genannt. 

*)  Mandel  - Rahmgefrorenes  (glace  de  creme 
pralinee)  in  Krustel- Formen  (moulea  d croquet- 
tes),  die  mit  in  Maraschino  geweichtem  Biskuit 
ausgelegt  sind,  gefüllt,  nochmals  gefroren,  aus- 
gestürzt, in  gestoßenen  Makronen  gewälzt,  dann 
auf  einer  Unterlage  von  eingemachten,  würfelig 
geschnittenen,  mit  Zitronensaft,  Maraschino  und 
Champagner  gebeizten,  dann  leicht  gefrorenen  und 
mit  Schlagsahne  vermischten  Früchten  angerichtet. 

’)  Man  bereitet  eine  englische  Creme  mit  ge- 
brannten Haselnüssen  (noisettespralinees),  schlägt 
sie  auf  Eis  kalt  und  fest,  gibt  Schlagsahne  hinzu, 
läßt  alles  in  einer  einfachenForm  gefrieren,  stürzt 
das  Gefrorene  in  die  Mitte  eines  flachen  Randes 
von  Genuaer  Kuchen  (gänoise),  steUt  auf  den  Ku- 
chenrand, gegen  das  Gefrorene  gelehnt,  Scheiben 
von  mit  buntfarbiger  Sülze  gefüllten  Orangen 
(siehe  Fußbem.  1 auf  S.  1279).  Den  Fuß  des  Ran- 
des verziert  man  mit  einer  Kette  großer  Erd- 
beeren. Über  das  Gefrorene  deckt  man  eine  Sul- 
tane von  gesponnenem  Zucker. 

*)  Man  kann  diese  Art  Gefrorenes  mit  irgend 
einem  Geschmack  (Aroma,  Parfüm)  versetzen  und 
darnach  benennen.  Vergleiche  creme  plombiere. 

*)  115  g trockene  weiße  Bohnen  mit  Wasser 
abgebrüht,  mit  Milch  und  etwas  Vanille  weich  ge- 
kocht, durchgestrichen ; eingemachte  Sauerkirschen 
läßt  man  abtropfen,  halbiert  sie  und  gibt  sie  nebst 
200  g Zucker  und  einem  Glasvoll  Kirsehwassor 
unter  das  Bohnenmus;  */tl  Sahne  wird  fein  ge- 
schlagen, der  vierte  Teil  zum  Belegen  zurückbe- 
halten,  die  übrigen  drei  Viertel  mit  dem  Bohnen- 
mns  verrührt  und  alles  in  einer  Form  gefroren. 

•)  250  g Kastanien  in  Milch  gekocht  ^ zuletzt 
100  g Schokolade  in  der  heißen  Milch  mit  aufge- 


I löst,  das  Ganze  durch  ein  Haarsieb  gestrichen; 

50  g Sultana-Rosinen  weich  gekocht,_  mit  50  g wür- 
' felig  geschnittenem  Zitronat  und  einem  Glasvoll 
Rum  zu  dem  Schokolade-Kastanienmus  gegeben. 
Man  bereitet  hierauf  ein  Vanille-Halbgefrorenes, 
vermischt  dies  mit  dem  Kastanienmus,  läßt  das 
Ganze  in  einer  Form  gefrieren.  Beim  Anrichten 
wird  das  Gefrorene  mit  süßer  Schlagsahne  über- 
zogen und  schön  bespritzt. 

’)  Weinschaum  von  einer  halbenFlascheRhein- 
wein,  vier  Eigelben,  vier  ganzen  Eiern,  250  g Znk- 
ker,  dem  Saft  und  der  abgeriebenen  Schale  einer 
Zitrone  bereitet,  kalt  geschlagen,  in  einer  Form 
gefroren. 

“)  »/,  1 Sahne  recht  steif  geschlagen,  em  wenig 
gesüßt,  in  drei  Teile  geteilt;  ein  Teil  mit  100g 
geriebener  Schokolade,  der  zweite  Teil  mit  drei 
Stück  würfelig  geschnittenen  bitteren  Makronen 
und  einem  Glasvoll  Maraschino,  der  dritte  Teil 
ebenfalls  mit  drei  Makronen  und  einem  Glasvoll 
Rosen -Likör  vermischt.  Diese  drei  Massen  füllt 
man  lagenweise  (schwarz,  rot,  weiß)  in  die  Form 
und  läßt  gefrieren.  » 

“)  Von  einer  viertel  Flasche  Weißwein,  zwei 
Eidottern,  zwei  ganzen  Eiern,  Zucker  und  Zitro- 
nen-Schale  ein  Weinsohaum  bereitet,  dieser  kalt 
geschlagen,  mit  kalter  Schlagsahne  vermischt  und 
mit  einigen  in  Maraschino  geweichten  Löffel-Bis- 
kuits in  einer  Form  gefroren.  , 

*®)  Die  schwarzen  Punkte  der  Würfel  werden 
durch  Schokolade-Plätzchen  nachgeahmt. 

“)  Creme  von  Milch  und  Salep  (anstatt  der 
Eidotter)  bereitet,  mit  Vanille-,  Orangen-,  Zitro- 
nen-, Zimt-  oder  irgend  einem  Geschmack  ver- 
mischt und  auf  gewöhnliche  Art  gefroren.  Anstatt 
Salep  nimmt  man  öfters  halb  Salep,  halb  Reismehl. 
“)  Auch  salop,  saloop. 

‘»)  Aus  Haselnuß-Rahmgefrorenem  (glace  de 
crßme  aux  noisettes)  und  Zitronen -Gefrorenem 
(glace  au  jus  de  citron).  , o 

“)  Siehe  bombe  flore  di  latte  auf  Seite  loOß. 
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(iiefruieuc». 


Fronmgre  ^lace. 

— (glace)  des  dames.^) 

Gdt&iu  breton  garni  de 

creme  plombiere.* *) 

— napolitain  gami  de 
creme  plombiere, 

Gaufres  en  glace. 

— glacees. 

Gelee  (ä  la)  moscovite.*) 

— ä la  souveraine.*) 

— au  vin,  ä la  glace  de 
creme.’’) 

Glace  de  creme.*) 

— de  creme  aux  abricots 
ou  ä la  puree  d'abricots. 

— de  creme  d la  Alexan- 
dria. 

— de  creme  ä Valgerienne 
ou  ä Varabe.*) 

— de  creme  aux  amandes. 

— de  creme  aux  amandes 
pi  alinees  ou  auxpralines. 

— de  creme  ä Vananas  ou 
ä la  puree  d’ananas. 

— de  creme  ä Vananas  et 
aux  noix  fraiches. 

— de  creme  ä Vandalouse. 

— de  crhme  ä Vanis. 

— de  creme  aux  arbouses.’*) 

■ — de  crhme  ä Varlequine. 

— de  creme  aux  aspergea 
vertes.’*) 


j (®ttftnc*)@cftoreneö  in  einer 
! gerieften  gfotm.^) 

! S)amen»@efrorene§. 

I Sretagnifd^erfec^äecftgerSlä« 
luit»Äuc^en,  mit  gefrore- 
ner Ereme  gefüllt. 
Sleofjolitanifc^er  Ä'nd^en,  mit 
gefrorener  Ereme  gefüllt. 
SBoffeln  au§  ©efrorenem. 
©efrorene  SBnffeln.*) 
SKoäfomitifd^e  (gefrorene) 
Iperrfcfier-euläe.  [©nlsr. 
SBeinfuIse  mit  SRol^mge- 
frorenem. 
91tt^mgefroretted. 
2lf)ritofen»3iol;mgefrorene8. 

S3anonen=3io!^mgefrorene§  in 
§ötrtc^enform. 

Sllgerifd^eä  ober  arobifc^eä 
IRal^mgefroreneö. 
3JJonbeI=«9ia|mgefrorene3. 
fRcl^mgefroreneä  mit  ge- 
brannten SKonbeln. 
2lnana§-3lo^mgefroreneä. 

— »SRol^mgefroreneä  mit 
frifdien  fßüffen.  [ne^.i») 
Slnbalufifd^eö  tRol^mgefrore- 
Slnig»3ia]^mgefroreneä.“) 
83aumerbbeer(en)»3ia5m- 
gefroreneS. 

.t>orIelin»fRat)mgefrorene8.>*) 

@f)orgel*3ia^mgefrorene2. 


I loe(-cream)  in  a can- 
I nel(l)ated  mo(u)ld. 

) Lady  ice-cream. 

; Breton  biscuit-cal<e  filled 
with  plombiere  cream. 

INeapolitan  cake  fillel 

with  plombiere  creara. 
Ice-cream  as  wafers  or 
Iced  wafers.  [wattles, 
Muscovite  (iced)  jelly. 
Sovereira  jelly. 

Wine-jmy  with  ice-cream. 

Ice-cream. 

^ Apricot  ice-cream. 

Banana  ice-cream  crescent- 
i shaped. 

I Algerian  or  Arab  ice- 
> cream. 

I Almond  ice-cream. 

> Ice-cream  with  burnt 
) almonds. 

t Pineapple  ice-cream. 

i — ice-cream  with  fresh 
! nuts. 

S Andalusien  ice-crea  n. 

> Anised  ice-cream. 

> Arbute  ice-cream. 

; Harlequin  ice-cream. 

; Asparagus  ice-cream. 


*)  Eine  hohe  bombenartige  Form,  die  der  Höhe 
(La.nge)  nach  rinnenartige  Vertiefungen  hat  und 
eine  Zmneinlage  mit  drei  bis  fünf  Fächern  ent- 
halt.  Diese  drei  bis  fünf  Fächer  werden  mit  ver* 
schiedenen  Sorten  (Schlagsahne-)  Gefrorenen  ge- 

* Einlage  herausgezogen  wird. 

Auf  diese  Weise  erhält  man  drei  bis  fünf  Sorten 
Gefrorenes  in  einer  Form.  Man  kann  die  man- 
nigfaltigsten Eisarten  zusammenstellen  und  da- 
nach benennen  (vergleiche  bombe  auf  Seite  1301). 
Heutzntage  wird  fromage  glatt  nur  noch  verein- 
zelt  gegeben,  weshalb  es  in  verschiedenen  neue- 
ren  Kochbüchern  überhaupt  nicht  angegeben  ist 
hach  »Favre’s  Dictionnaire  Universel  de  Cuisine« 
einem  durchaus  nicht  maßgebenden  Werke  soll 
fromage  glace  eine  geriefte  Bombe  (wowte  d cd- 
fes,  Ttioule  cdtinele)  sein,  welche  auch  aus  einem 
Gefrorenen  bestehen  könne.  Favre  gibt  daher 
fromages  au  chocolat,  au  cafe,  aux  fraises,  d 
la  vanille,  aux  groseillea,  aux  framboises,  aux 
cemses,  aux  myrtilles,  au  gingembre,  d la  cori- 
andre,  au  cumin,  d l’anis  usw.  usw.  Man  könnte 
hiern^ach  dieses  Gefrorene  mit  jedem  beliebigen 
Geschmack  (Aroma,  Parfüm)  verbinden  und  dem- 
entsprechend benennen.  Wir  geben  hier  eine  Be- 
reitungs-Vorschrift, nach  welcher  sich  ohne  Schwie- 
ngkeit  weitere  fromages  glacds  herstellen  lassen 
mdem  man  nur  andere  Arten  Gefrorenes  an  die 
Stelle  der  hier  angegebenen  zu  setzen  braucht. 
Man  bereitet  drei  Arten  Gefrorenes,  eins  aus  Anri- 
kosenmiis  mit  Himbeer-,  Orangensaft,  Staubzucker 
und  Schlagsahne,  ein  anderes  ans  Erdbeersaft  ein 
drittes  aus  Haselnuß -Creme,  füllt  diese  drei’oe- 
norenen  in  die  drei  Fächer  einer  solchen  Form 
zieht  den  dreifächerigen  Einsatz  heraus,  füllt  auf 
und  laßt  noch  eine  Stunde  gefrieren*  ! 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  L TeiL 


□ M *),y®rgleiche  crime  plombiere  des  dames  auf 
•Seite  loio. 

„ „ Siehe  gäteau  breton  unter  der  Abteilung 
Patisserie  et  Confiserie. 

*)  Runde  Waffel  Scheiben  auf  einer  Seite  mit 
überzo'^en*^  der  anderen  mit  Fruchtgefrorenem 

“)  Vergleiche  moscovite. 

*)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1279. 

0 Siehe  dasselbe  auf  Seite  1279. 

) Auch  mit  glace  d la  crime,  deutsch  »gefro- 
re.ne  Creme«,  »Sahne-Gefrorenes«  usw.  bezeichnet. 
Hie  Rahmgefrorenen  sind  neben  den  Fruchtsaft- 
und  Hikor-Gefrorenen  am  zahlreichsten. 

^dr  glace  de  crime  au 
racahout  (s.  d.  auf  Seite  1317). 

Eine  Becherform  wird  lagenweise  mit 
...fa  ™ f (iflace  de  crime  au  cafe) 

(siehe  oeufs  d' la 
von^FrdhA^^^R  1232)  gefüllt ; obenauf  eine  Rose 
von  Erdbeer- Rahmgefrorenem,  b)  Art  Orangen- 
Kahmgefrorenes. 

mÄi.  *) . I Eigelbe,  Zucker;  auf  die  ge- 
abgerührt  und  gefroren. 

) Vergleiche  arbouse  auf  Seite  1196. 

„io  i T*  dreieckigen  Formen  bereitet  mau 
vier  Arten  Rahmgefrorenes,  Kaffee-,  Vanille-,  Erd- 
beer-  und  Pistazien-Gefrorenes.  Diese  vier  Drei- 
ecke legt  man  so  aneinander  in  eine  viereckig« 
norm,  daß  die  vier  Spitzen  in  der  Mitte  sich  tref- 
Viereck  bilden  und  genau  die 
Form  fnllen,  laßt  eine  halbe  Stunde  gefrieren 
stürzt  ims,  schneidet  Stücke  davon,  die  man  i-i 
riohtet.'^^^^°  nochmals  gefrieren  läßt  und  aii^ 

“)  Vergleiche  glace  aux  asperges  verteo 
(4)  H3 
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OefrorencS. 


Ices. 


Glace  de  creme  aux  avelines, 

— de  creme  aux  avelines  et 
au  liqueur  de  mentlie. 

— de  creme  aux  avelines 
pralinees. 

— ä la  creme  aux  bananes. 

— de  creme  bavaroise.^) 

■ — de  creme  au  cacao. 

— de  creme  au  cafe.* *) 

— de  creme  ä la  cannelle 
ou  cinna(mo)me. 

creme  au  caramel. 

de  creme  au  caramel  et 

aux  fleurs  d'oranger. 

— de  creme  aux  cerises. 

— de  creme  Chantilly  au  cafe, 

— de  creme  Chantilly  au 

chocolat.  [briand. 

— de  creme  ä la  Chateau- 

— de  creme  d la  Chatillon- 
Plessis.’’) 

— ä la  creme  au  chocolat. 

— de  creme  au  chocolat 
ä la  d' Orleans. 

— de  creme  au  chocolat, 
pralinee. 

— de  creme  au  chocolat 
d la  sicilienne. 

— de  creme  d la  Cieddini.^^) 

— de  creme  au  citron. 

— de  creme  d la  Colomb. 

— de  creme  d la  Corday. 


©afcltm6«>91a]^m0efrorenc§.‘) 

— •aia'^mgefroreneS  mit 
aßinjlitbr. 

«Ra'^mgefroreneS  öon  ge» 
brannten  ©ajelnüflen.’^) 
SBananenoffta'^mgefroreneS. 
58a^rijd)eg  SRo^mgefrotencS. 
Sfa!ao»iRat)mgefrorene§. 
ßaffee»5Ra'^mgefrorene§. 
Simt»3fla^mgefrorenc§. 

5Ral§mgefrorene§  mit  brau- 
nem 3«der  unb  SJlanbeln. 

— mit  braunem  3“^er  unb 
Drangenblüten-SEßafler. 

Ätrfd^(en)-3laI)mgefroreue§. 
S?affee-3ta:^mgefrorene§.®) 
@d§oIoIabe-5Ra^mgefrore- 
ne§.®)  [frorene§. 

E^ateaubrianb-3fla!^mge- 
2JianbeI-9laI)mgefrorene§ 
mit  31um.  [ne§.*) 

©(^oloIabe-Sfta^mgefrore- 

— -äflot)mgefrorene§  na(^ 
Orleans®). 

— -3la'^mgefrorene§  mit 
gebrannten  SJtanbeln.^®) 

— -gial^mgefroreneS  auf 
fijUianifc^e^^)  31rt. 

— e^olimgefroreneS  nac^ 
Cialdini'®). 

3ttronen-9lal)mgefrorene3. 
^olumbuS-aftalimgefrore» 
ne§.^*)  [Cordayl“). 
SRa^mgefroreneS  nad)  ber 


Avellan  ioe-cream. 

- ice-cream  witli  mint- 
liqueur. 

Ice-cream  of  burnt  avellan- 
nuts. 

Banana  ice-cream. 
Bavarian  ice-cream. 

Cocoa  ice-cream. 

Coifee  ice-cream. 
Oinnamon  ice-cream. 

Caramel  ice-cream. 

- ice-cream  witli  orange 
flower  water. 

Cherry  ice-cream. 

Coffee  ice-cream. 

Chocolate  ice-cream. 

Chateaubriand  ice-cream. 
Almond  ice-cream  with 
rum. 

Chocolate  ice-cream. 

— ice-cream,  Orleans 
style. 

— ice-cream  with  bumt 
almonds. 

— ice-cream,  Sicilian 
style. 

— ice-cream  w.  coriander. 

Lemon  ice-cream. 
Columbus  ice-cream. 

Ice-cream,  Corday  styla 


‘)  Vanille  - Rahmgefrorenes  mit  gestoßenen 
Haselnüssen  vermischt,  gefroren  und  mit  Schlag- 
sahne verrührt.  , 

»)  Gehackte  Haselnüsse  in  Eiweiß,  dann  in 
Zucker  gerollt,  auf  einem  Blech  im  Ofen  geröstet, 
fein  gestoßen,  mit  kochender  Sahne  übergossen. 
Man  vermischt  die  Sahne  dann  mit  Staubzucker 
und  Eigelben,  rührt  sie  ab  und  läßt  gefrieren. 

•)  Vergleiche  creme  bavaroise  glacee  auf 
Seite  1309.  , 

*)  a)  Glace  de  crime  au  cafe  blane  oder  au 
moka  blanc.  b)  Glace  de  creme  au  cafi  noir. 

‘)  Dicke  Creme  von  Eigelben,  Zucker  und 
Kaffee  abgerührt,  Schlagsahne  damit  vermischt, 
in  einer  Form  gefroren.  „ . , , j 

*)  Mit  Vanille -Sirup  aufgeloste  Schokolade 
wird  mit  Schlagsahne  (creme  fouettee)  vermischt 
und  in  einer  Form  gefroren. 

’)  Nur  andere  Bezeichnung  für  glace  de  creme 
d la  fin  de  siede  (s.  d.).  — Sprich  •schätü.iong - 
pläßi’«;  ChafiJion-Pfessis,  Verfasser  des  höchst 
eigenartigen  Werkes  »Du  Vie  d Table  d la  fin  du 
XIX‘  siede,  Thiorie  pratique  et  historique  de 
Gastronomie  Moderne'^  (Mk.  7,m,  zu  beziehen  von 
P.  M.  Blüher,  Leipzig). 

•)  Die  Schokolade- Masse  nut  Milch  und  Ei- 
gelben  abgerührt,  gefroren,  mit  Schlagsahne  (cre- 
me fouettee)  vermischt.  , . , „ , 

Eine  Kugelform  mit  Schokolade-Rahmgefro- 
renem  überzogen  (chemisiert),  mit  Vanille-Rahm- 
gefrorenem  gefüllt  und  abwechselnd  mit  ganz 
kleinen  Vanille-Meringeln  bestreut,  zwei  Stunden 
gefroren;  beim  Anrichten  wird  die  Kugel  mit  dicker 
Schokolade-Sose  begossen.  . 

Man  bereitet  eine  Schokoladereis  - Masse, 
vermischt  diese  noch  heiß  mit  gebrannten,  fein- 


gestoßenen Mandeln,  läßt  gefrieren,  zieht  Schlag- 
sahne (creme  fouettie)  unter. 

“)  Eigelbe  mit  Zucker  geschlagen,  mit  kochen- 
der Vanillemilch  und  gestoßenen  Mandeln  über 
dem  Feuer  dick  gerührt,,  aufgeloste  Schokol^e, 
Zimt  und  gestoßener  Koriander  hinzu,  nach  dem 
Erkalten  mit  Sahne  verrührt,  das  Ga^e  duroh  ^ 
feines  Sieb  gestrichen,  gefroren,  zuletzt  Schlag- 
sahne, Mandeln  und  Pistazien  darunter  gemischt 
und  fertig  gefroren.  Man  bezeiclmet  ^eses  Ge- 
frorene auch  mit  glace  de  creme  (au  chocolat)  a 

la  Bezeichnung  für  glace  de  creme 

au  chocolat  d la  sicilienne  (s.  „ 

“)  Enrico  Cialdim,  duca  ^ G(Mta,  itah  G^ 
neral,  geh.  10.  Aug.  1811  bei  Castelvetro  in  Mo- 
dena, 1876-1881  Botschafter  in  Paris. 

«)  Maraschino -Eahmgefrorenes  mit  Wem  g^ 

schnittenen  Kirschen;  grünes 

frnrftnßs  mit  Ananas-  und  Angehlva-Wuneln,  aie 
beiden  Sorten  Gefrorenes  in  eine  Kuppelfoxm 
füllt,  fertig  gefroren  und  bei  dem  Annohten  mit 

gehackten  Pistazien  bestreut^  r/iyi** 

“)  Sprich  »kördä«;  Mane-Altne 
Vnv/7/71/  fl^Armans , berühmt  als  Mörderin 

bÄT  SÄ«  SfSfSÄi 

Rahmgefrorenem  überzogen  (chemisiert),  ^ 
Mitte  ^anillebiskuit- Gefrorenes  (biscuit  glaei  a 

KÄVIÄÄÄ 

mit  eingemachten  Früchten  daniber  gegeoen. 


Glaces. 

Glace  de  creme  ä la  ctibaine 
ou  cubanaise. 

— de  creme  au  cumin. 

— de  creme  ä la  DonzeUe. 

— de  creme  ä la  Esme- 
ralda 

— de  crhne  ä Vesprü 
d'arigelique.  [(jrain. 

— de  creme  ä Vesprit  de 

— de  creme  ä Vessence  de 
menthe. 

— de  creme  ä la  fln  de 
siede. 

— de  creme  aux  fleurs  de 
cedrat(ier). 

— de  creme  aux  fleurs 
d'oranger. 

— de  creme  ä la  flori- 
dienne.^) 

— de  creme  au  four. 

— de  creme  aux  fraises, 

— de  creme  aux  fraises  ä 
la  Cowley. 

— de  creme  aux  framboises. 

— de  crhne  ä la  Frascati. 

— de  creme  ä la  Freischütz 
ou  franc-archer. 

— de  creme  aux  fruits  frais. 

— de  creme  au  gingembre. 

— de  creme  au  gratin.^* *) 

— de  creme  aux  groseüles. 
de  creme  ä la  havanaise. 

— de  creme  d la  japonaise. 

— de  crhne  au  kirsch  ou 
ä Veau  de  cerises. 


©efroreneS. 

SuBonifd^eS  SInana§=>31a5in« 
gefroreneg.^) 

ffiümmeI=9ia]^mgefroreneö. 
2lnona§»31o!^mgefroi'ene§  mit 
3?ofinen.®) 

@§meralba>'Jla]^mgcfrorc» 
ne§.‘) 

31a:^mgeftorene§  mit  Slnge- 
liIa»58ranntlDein. 
mit  ÄornbranntiDein, 
mit  SDlinjeffenj. 

Fin-de-siecle-31ol;mgeffore» 

ne§.®) 

IRaBmgefroreneä  mit  Sebrat» 
SBIiiten. 

— mit  Drongen.SBIäten. 

— mit  £)rQngen=S8Iüteit. 

— in  gebodenem  Seigronb.’) 
®rbbeer»3ia5mgefrorene5. 

»Slol^mgefvorenei  nacb 
Cowley  ®). 

|)imbeer=3fta]^mgefrorene§. 
3'i’ttöcoti»31a|mgefroreHe§.®) 
9to:^mgefrorene§  nacb  bem 
greijd^üfe  >»). 
mit  frifcben  5rüdE)ten.“) 
Sngwer=ÜiaI)mgefrorenc3.*®) 
aia|mgefroreneö  in  gebräun^ 
tem  Seigranb.  [neä. 
SoI}anniäbeer=SRaI}mgefrore 
Sananen^StaljingefrorcneS. 
Sat)on(ef)ifd}eS  Äabmgefro 
reneS.i^) 

aiarjmgefi-oreneä  mit  iJirfc^ 
maffer. 


Ices 
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Cuban  pineapple  ice- 
cream. 

Caraway-seed  ice-cream. 
Pineapple  ice-cream  with 
raisins. 

Esmeralda  ice-cream. 

Ice-cream  with  angelica- 
brandy.  [whiskey. 
-cream  with  whisky  or 
-cream  with  essence  of 
mint. 

Pin  de  siede  ice-cream. 

Ice-cream  with  cedrat(e)- 
flowers. 

— -cream  with  orange- 
flowers. 

cream  with  infusion 

of  orange-flowers. 
Baked  ice-cream. 
Strawberry  ice-cream. 

— ice-cream,  Cowley 
style. 

Easpberry  ice-cream. 
Frascati  ice-cream. 
Freischütz  ice-cream. 

Ice-cream  w.  fresh  fruita. 
Ginger  ice-cream. 

Ice-cream  in  browned 
cover  of  paste. 

Currant  ice-cream. 

Banana  ice-cream. 

Japanese  ice-cream. 


*)  Gelatine  in  heißer  Milch  aufgelöst  Zucker 

gestnchp^ner^A*^^’  Schlagsahne  und  durch- 
gestnchener  Ananas  vermischt,  gefroren. 

• V j Milch,  Zucker  und  Eigelben 

nach  dem  Erkalten 
mit  Schlagsahne  und  Ananas  - Essenz  vermischt 
men^**'’  Ananas -Würfeln  und  Rosinen  verl 

^ EsmeTulda  Name  der  Hauntnerson  in 

ftauÄÄn  Parier 

der  L|nte\ach  a^Tei^’^fl^itÄ 

eme  Seite  (Hälfte)  mit  ErdbTr  RahmJeÄ 

mÄ‘®  ““  Creme  von  |ebS“n 

la  clm^-^^itssisZ 

im  Wasserbad  dick  ge° 
Erkalten  weiter  geschft 
gen,  zuletzt  mit  Zucker  und  Schlagsahne  vermischt 
und  m zwei  Te  le  geteüt,  deren  einer  mÄm 
deren  anderer  mit  gebrannten  Mandeln  rad  N^Tn 
abgeschmeckt  wird.  Hierauf  wird  eine  T^itf^pi 
form  erst  mit  der  einen,  dan^  mit  de?  Äl' 
Masse  ge^lt,  gefroren  und  mit  einer  Rosette  von 
Erdbeer- Gefrorenem  verziert. 

Koii,**  (früher  lea  Florides)  Florida 

Halbinsel  und  Staat  der  nordamerikan.^  Union. 

rp  ^ ausgestürzt  sehn  oll 

in  Teig  eingehüllt  und  ebenso  scLell  heXn 
Ofen  ein  wenig  gebräunt.  Man  kann  auch  da? 


, Ice-cream  with  kirsch 
} (-Wasser). 


^ Erdbeeren  durch  ein  feines  Sieb  gestrichen 

schlalM^“sph?°'^®^i,  schlumig  g?^ 

gezolon nach  darunter 

WÄÄ“”' ™*8»hn.  .nd  tal.' 

®)  Eine  flache  runde  Form  mit  Vanille-Rahm. 
Mitte^^inT#®^^^*’  S^foren,  ansgestürzt,  in  die 
nem  zn  ^'rsebwasser-Rahmgefrore- 

gewÄ«®M*t“  je  eine  inMaras- 

ei???m?^tA  V-  “;^>^eae,  auf  jede  Makrone  eine 
®im“^^*®<5^“®ehe,  dann  fertig  gefroren. 

Vanille^il  eine  Stange 

rührt  1 kochend  gemacht,  kalt  ge- 

Fomgefmrf?“^®«  liinzugefügt,  in  einer  flachen 
ne^GÄ-enen.  ®“®  rosenfarbe- 

aus  geeignete  Frucht  nehmen, 

ot™  bf  ftf  ®v  S®“«.eend  Saft  oder  Fleisch  herau.s- 
al  ‘^®  Abteilung, 

tem  fAb!  ^*“?^le-Rahmgefrorenes  mit  eingemach- 
“i,®'®®^®^®“®“  Ingwer  vermischt  und  mit 
von  gemacht,  b)  Von  zwei  Glas- 

oder  Zitr?’nA'^®^J.®'-^®^*’®“’  .250  g Zucker,  Orangen- 
rtiA®=A^-*^°“®“®S/*^  ®*“®  eogljsche  Creme  abger^rl 

% vlrgrFÄm®?n^®r'^T“  gefroren! 

■*)  vfufue-  R^geÄ^es  da~  tJfT' 

men,  Mandeln  und  MlrasXno  V^rmi^^htTsr*'“’ 

83* 
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Glace  de  creme  au  kirsch  et 
au  marasquin. 

— de  creme  ä la  Leda^). 

— de  creme  aux  macarons. 

— de  creme  ä la  made- 
leine.^) 

— de  creme  de  mai. 

— de  crime  ä la  malvoisie. 

— de  creme  ä la  mandarine. 
de  creme  au  marasquin. 

— de  creme  ä la  Marie- 
Louise. 

— de  creme  aux  marrons. 

— de  creme  au  melon. 

— de  creme  ä la  Mennet. 


de  creme  meringuee  au 
four. 
de  creme 
de  creme 
de  creme 
de  creme 
taine. 

de  creme  aux  noisettes. 


aux  menses. 
au  miel. 
d la  mignonne. 
ä la  napoli- 


de  crime  aux  noisettes 
pralinees. 

de  crime  aux  noix 
d'Amerique.^^)  [coco. 
de  crime  ä la  noix  de 
de  crime  aux  noix 
fraiches.^^) 
de  crime  au  nougat. 
de  creme  au  noyau.^^) 
de  crime  ä Vorange. 
de  creme  ä Vorange  en 
petits  paniers.^^) 

■ de  crime  au  pain  noir. 


®eftoteneä. 

gio^mgefroreneS  mit  Äirfc^* *  : 
maffet  unb  2Jlaraä^ino. 
Scba-ata^mgefroreneg.®) 
aJiafronen«9la;§mgefrorene3. 
Sftal^mgefroreneS  in  einer 
3JiabeIeine»i!f0rm. 
aJiai=3la^mgefrorene8.*) 
Sta^mgefroreneä  mit 

öafter.  [ne§. 

2Ranbarinen*SRa^mgefrore=" 
S!Karaäd^ino«9laf)mgefrorene§. 
5Karie«Souife»3ia^mgefrore» 
ne§.®3 

Äaftanien-SRa:^  mgef  r oteneg. 
aReIonen»9ia]^mgefroteneg. 
Sfto^mgefroreneg  no(^ 
Mennet®). 

— mit  ©ifc^aum,  gebrannt.’) 

S8ogelfirj^en-afla:^mgefrore- 
$onig=SRa|mgefroreneg.  [neg. 
Siebc^en*9ia'^mgefroreneg.®) 
sReobotitanifc^eg  SRa^mge- 
froreneg.®) 

gia’^mgefroreneg  mit  §ajel* 
nflffen. 

— mit  gebrannten  §ajel» 
nüffen. 

— mit  $ara»9iüffetu 

— mit  ÄoIognuB. 

— mit  geriebenen  SSal» 
nüffen. 

gjianbeI»3iat|mgefroreneg.’®) 

5Robauliför»3ia^mgefrüreneg. 

Drangen»9la^mgefroreneg. 

— siRa'^mgefroreneg  in 
<Sörb($en’®). 

Sd)Waräbrot»2ßa’^mgefrüre. 


Ices. 

Ice-cream  with  kirsck 
and  maraschino. 

Leda  ice-cream. 

Macaroon  ice-cream. 
Ice-cream  in  a madeleiue 
mo(u)ld. 

May  ice-cream. 

Ice-cream  with  malmsey. 

Mandarin  ice-cream. 
Maraschino  ice-cream. 
Marie-Louisa  ice-cream. 

Chestnut  ice-cream. 
Melon  ice-cream. 

Mennet  ice-cream. 

Meringued  ice-cream, 
baked. 

Bird-cherry  ice-cream. 
Honey  ice-cream. 

Mignon  ice-cream. 
Neapolitan  ice-cream. 

Ice-cream  with  hazel- 
nuts. 

- -cream  with  bumt 
hazel-nuts. 

— -cream  with  Brazil 
nuts. 

Cocoanut  ice-cream. 
Walnut  ice-cream. 

Nougat  ice-cream. 

Noyau  ice-cream. 

Orange  ice-cream. 

— ice-cream  in  small 
baskets. 

Brown  bread  ice-cream. 


»)  Leda,  Gemahlin  des  Tyndareos,  dur^Zeus, 
der  ihr  als  Schwan  beiwohnte,  Matter  von  Helena, 
Kastor  und  Pollux.  Leda  mit  dem  Schwan  war 
schon  im  Altertum  vielfach  ein  Gegenstand  der 

Kunstdarstellung.  , 

*)  Eine  Charlottenform  mit  Erdbeer  - Rahm- 
gefrorenem überzogen  (chemisiert) ; in  die  Mitte 
Vanille-Rahmgefrorenes  mit  geviertelten,  in  Ma- 
raschino gebeizten  Pfirsichen,  gefroren,  ausge- 
stürzt; obenauf  ein  Schwan  aus  Mandel-Rahm- 
gefrorenem. , , 

*)  Andere  Bezeichnung  für  madelevne  glacee. 
*)  Durohgestrichene  Erdbeeren  mit  Schlag- 
sahne vermischt,  stark  gesüßt,  in  heißer  Milch 
aufgelöste  f^elpHne  hinzu,  gefroren. 

»)  Vf^nille-Rahmgefrorenes  abwechselnd  mit 
in  Kirschwasser  und  Marasch.no  gebeizten  klein 
tresohnittenen  Frü  shten  in  einer  viereckigen  Form ; 

■ oben  mit  Himbeer- Gefrorenem  (glace  aux  fram- 
boises)  verziert.  Vergleiche  Fußbemeidcung  zu 
bombe  ä la  Marie-Louise  auf  Seite  1304. 

•)  Direktor  des  Grand  Hotel  du  Quinnal,  Rom. 
— Kaffee-Rahmgefrorones  mit  Kirschwasser,  in 
welchem  man  einige  Wochen  etwas  Vanille  hat 
ausziehen  lassen.  . 

’)  Das  Rahmgefrorene  ausgesturzt,  mit  recht 
kaltem  Eischaum  (meringue  italienne)  bedeckt,  im 
heißen  Ofen  schnell  gebräunt  oder  das  glühende 
Eisen  darüber  gehalten  (glace  de  creme  vierin- 
guee  et  gratinee). 


•1  In  Zitronen -Wasser  gekochter  Reis  abge 
gossen,  in  Vanille-Sirup  gethan,  später  beraube 
SZmen,  mit  Vanille-Rahmgefrorenem  vm-misch^ 
in  kleine  zinnerne  Muschel- Schalen  ^ 

froren,  eine  Stunde  später  ausgesti^t,  mit  frischen 
Früchten  und  Sohlagss^hne  verzier^ 

®)  Länglich- viereckige  Fonn  mit  beweglichem 
Boden  mit  Orangen-,  Vanille-  und  Pistazien-Rahm- 
gefrorenem  abwechselnd  gefüllt,  zwei  Stimden 
lefrorerso  ausgestürzt,  daß  das  Orangen^^/ro- 
rene  obenauf  ist.  Vergleiche  briques  napohtatnes 

w?  Y^rgleiohe  noix  ePATnSrique  «■hf  S.  1202. 

Olace  aux  noix  fraich^  ® 
ainA  lindere  Bezeichnung  für  dieses  Gefrorene. 

!•)  Staubzucker  mit  Zitronensaft 
Feuer  verrührt,  dann  mit  Mandeln  und  Konander- 
Samen  wraifoht,  nach  dem  Erkalten  m Momer 
gestoßen  dabei  langsam  Sahne  zugegossen.  & 

SSiSiSlsiS 

Ä”"- 

»)  Audi  paniers  gamis  de  glace  ae  creme 
^ «?Entweder  in  kleinen  entsprechend  yerzier- 
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Cr'lace  de  creme  ä la  2)nlermi- 
taine.  [amour, 

— de  creme  au  parfait(-) 

— de  creme  ä la  parisienne. 

— de  creme  aux  peches  ou 
ä la  puree  de  peches. 

— de  creme  aux  pignons. 

— äla  creme  aux  pistaches. 

— de  creme  aux  pistaches 
et  au  suc  de  peches. 

— de  creme  aux  poires. 

— de  creme  au  pomper- 
nicket. 

— de  creme  ä la  portugaise. 

— de  creme  aux  pralines  ou 
aux  amandes  pralinees. 

— de  creme  ä la  pi'ince 
Pückler.* *) 

— de  creme  ä la  prunelle. 

— de  creme  au  punch. 

— de  creme  au  racahout. 

— de  creme  aux  raisins. 

■ — de  creme  au  ratafia’’). 

— de  creme  aux  reines- 
claude. 

— de  creme  au  riz.^) 

— de  creme  de  riz  au 
cedrat,  garnie  de  iruffes. 

— de  creme  au  riz  ä la 
Mistori. 

— de  creme  au  rossolis^°) 
de  mille-fleurs. 

— de  creme  ä la  sicilienne. 


! 5]3aIermocr  SRol^ingefrore»  < 
J neä.*)  [Stmour.  I 

I 8Jo!^mgcfrorene§  mit  ilSoifait*  ^ 

< ilJorifer  Slal^mgefrorenci.“)  j 
^ iPfirfic^»91aI;ingefroreneä.  | 

I ißtnien=91fl’^mgefrorene§.  | 
? ij3iftoäien=SHa^mgeftoretie§.  s 
j — »atal^mgefroreneä  mit  l 
ijsfirfic^ioft.  \ 

< Sirnen-afta^mgefroreneS.  ? 

\ ißum;pcrnidEeI=aioI)mgefrore=>  ^ 
I ne§.  [iieS.®)  | 

l ißortugiefifd^eS  9laI;mgefrore»  < 
I 8ta^mgefrorene§  mit  ge»  | 
I brannten  3)?anbeln.  s 

\ f5ö^ft“^ßücfler»31ol;mgefrorc»  \ 

ne§.  [Sitbr. 

9to]^mgefrorene3  m.©dilcven= 

I 5ßnnfc^=5Rol^mgefroreneg. 

I 3iai^mgefroreneg  mit  iRafa»  ! 

< £)0Ut®).  i 

3Beinbeeren*91ol^mgefroreneS.  s 

I 3latafia»3lal^mgefrorene^.  j 
5 3leinecIauben»3tal^mgefrore»  | 
ne§.  > 

ain'^mgefroreneä  mit  SRei§.  | 

< — mit  ateiä  unb  ßebrat,  | 

öerjicrt  mit  ©iStrüffeln.  \ 

I — mit  SReiö  na^  Ristori®).  | 

I — mit  2'auienbblüten»  \ 
SBaffer.  [ne§.*‘)  | 

\ ©ijilianifc^cS  31aI;mgcfrorc»  \ 


Palermitan  ice- 

cream.  [amour. 

Ice-cream  witli  parfait(-) 

Parisian  ice-cream. 

Peach  ice-cream. 

Pinenut  ice-cream. 

Pistachio  ice-cream. 

— ice-cream  with  peach- 
juice. 

Pear  ice-cream. 

Pumpernickel  ice-cream. 

Portuguese  ice-cream. 

Ice-cream  with  burnt 
almonds. 

Prince-Pückler  ice- 

cream.  [liqueur. 

Ice-cream  with  prrmelle 

Punch  ice-cream. 

Racahout®)  ice-cream. 

Grape  ice-cream. 

Ratafia  ice-cream. 

Greengage  ice-cream. 

Rice  ice-cream. 

— ice-cream  with  citron- 
peel,  garnished  with 
iced  truffles. 

— ice-cream,  Ristori  style. 

Ice-cream  with  aU-flower 
liqueur. 

Sicilian  ice-cream. 


*)  a)yanille-Rahtngefrorenes  mit  bitteren  Man- 
deln, Koriander  und  Riatazien.  b)  Pistazien  mit 
Zucker  gestoßen,  mit  englischer  Creme  verlängert, 
nach  einer  Viertelstunde  dnrchgestrichen , gefro- 
ren,  zehn  Minuten  vor  dem  Anrichten  mit  Orangen- 
blüten- Wasser  vermischt 

»)  Kegel-Formen  halb  mit  Erdbeer-,  halb  mit 
Vanille-Rahmgefrorenem  gefüllt,  gefroren. 

•)  Zucker,  Sahne,  Milch,  Orangen-Schale,  Ei- 
gelbe, Orangenblüten-Wasser. 

‘)  Auch  creme  glacee  d la  prinee  Püclder. 
\ ergleiche  demi-glace  d la  prinee  Pückler. 

) Ursprünglich  Mehl  schwach  gerösteter  Ei- 
cheln ans  Algerien  (racahout  des  Arabes);  dann 
Mischung  von  Reis-  oder  Stärkemehl  mit  Kakao- 
Pnlver,  Dextrin,  Salep,  Vanille  nsw.,  wurde  als 
Geheim-Mittel  zur  Stärkung  von  Kranken  zu  über- 
trieben hohem  Preis  in  den  Handel  gebracht.  — 
Eigelbe  mit  einigen  Löfifelvoll  Rakahout  und  Zuk- 
ker  ^6schlagen,  koch6nde  Miloh  zugegossen,  ko- 
chend  heiß  gemacht,  durchgestrichen,  nach  dem 
Ei’kalwn  gefroren  und  mit  Schlagsahne  vermischt, 
dann  lagenweise  mit  in  Maraschino  geweichten 
Makronen  in  eine  Form  gefüllt  und  fertig  gefroren. 

Apreparation  from  sUghtly  roasted  acorn  's 
used  by  the  Araba  as  a substitute  for  chocolate, 
and  also  as  a beverage  for  invalida. 

Mänage  ratajiat;  Ratafia  heißen  die 
(dickflüssigen)  Liköre,  welche  mit  süßen  Obstsäften 
versetzt  sind,  z.  B.  Kirschen-Ratafla,  Quitten-Ra- 
tafia  U8W.  (Jelegentlioh  nennt  man  auch  andere 
Liltöre  »Uatafla«,  insbesondere  dann,  wenn  sie  mit 
I nanzen-Ausziigen  aromatisiert  sind.  Vergleiche 
Fußbem.  2 auf  Seite  1276  und  Fußbem,  zu  glace 
de  crime  au  rosaolis  de  mille-fleurs. 


•)  Auch  mit  glace  de  riz  d la  creme  bezeichnet 
•)  Uber  Ristori  siehe  Fußbem.  10  auf  S.  190. 
— Eine  Kuppelform  mit  Vanille-Rahmgefrorenem 
(creme  plombiere  d la  vanille)  überzogen  (chemi- 
siert),  auf  den  Boden  eine  Lage  klein  geschnit- 
tene eingemachte  Früchte,  darüber  eine  Lage 
Sohokolade-Rahmgefrorenes  (mousae  au  chocolat), 
da^  eine  Lage  Kastanien  und  Aprikosen-Marme- 
lade,  zuletzt  eine  Lage  Hahmgefrorenes  mit  ge- 
brannten Mandeln  (glace  de  creme  aux  pralines), 
gefroren,  auf  eine  Unterlage  von  gekochtem,  in 
Vanille-Sirup  gebeiztem  Reis  ausgestürzt. 

*“)  Rosaolis,  rosolis,  rosolio,  rosoglio  (sprich 
»rosoll)o€)  bezeichnet  sowohl  die  Klasse  der  fei- 
nen Liköre  überhaupt,  im  Gegensatz  zu  den  ge- 
wöhnlichen (ordinären,  Aquaviten),  als  auch 
verachiedene  feine,  aus  Italien  kommende,  ans 
Bluten  und  Früchten,  namentlich  Orangen-Blüten, 
bereitete  Liköre.  Unter  rosoglio  versteht  man 
®ber  auch  noch  speziell  den  Maraschino.  Vergl. 
Fußbem.  zu  glace  de  creme  au  ralafla. 

“)  Eigelbe  mit  Zucker  und  Milch  geschlagen, 
gerostete  Koriander -Samen,  ein  Stück  Zimt  und 
geriebene  Schokolade  hinzu,  über  dem  Feuer  dick 
gerührt;  die  Schokolade-Creme  nach  dem  Erkalten 
mit  Sahne  vermischt,  durchgestrichen , gefroren, 
streing  geschnittene  Mandeln  und  Zitronat  hin- 
zugefügt. Eine  viereckige  Form  mit  Biskuit-Bän- 
dern ausgelegt;  auf  den  Boden  der  F'orm  eine 
Lage  Schokolade-Rahmgefrorenes  (glace  de  erhne 
au  chocolat),  darüber  Scheiben  von  Guajava-Gal- 
lerte  (siehe  gelee  de  goyaves  auf  Seite  1212),  Ziti  o- 
nen  Marmelade  und  eine  Lage  Schokolade-Creme, 
wieder  von  vorn  angefangen,  bis  die  Form  voll 
ist  und  eine  Staude  gefroren. 
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Glace  de  crhme  au  thi.  { 

— de  crhne  aux  truffes.  < 

— de  creme  ä la  vanille,  j 

— de  creme  d la  vanille  et  s 

aux  framboises.  i 

— de  creme  ä la  viennoise.  S 

— de  creme  d la  vierge.  I 

— de  creme  au  vin  aro~  ? 

matise.  < 

— de  creme  au  vin  de  < 
Chypre  ou  Cypre.  ßaga.  ( 

— de  creme  au  vin  de  Ma-  \ 

— de  creme  au  vin  de  s 
Setuval  ou  Setubal.^)  5 

— de  creme  aux  violettes.  | 

— de  creme  d la  west-  j 

phalienne.* *)  j 

— d la  Oronstadt.^)  | 

— d la  Dame  blanche.^)  < 

— d la  duchesse.  < 

— ä Veau  de  fruits.^)  | 

— de  fantaisie.  5 

— aux  fruits.'*)  > 

— d la  havanaise.  j 

— ä la  Hotel-Bevue.^^)  | 

Glace  au  jus  de  fruits.’®)  | 

— au  jus  d'abricots.^^)  < 

— au  jus  d'airelles  ^ 

rouges^*).  j 

— au  jus  d’alkekengeres  ^®).  j 


aHo^mgefi’oreneä  mit  2:f)ee. 

£rüffeI»9ta]^mgefrorene3. 

S8aniIte»3lal|mgefroreneg. 

— »iJialjmgeftoreneS  mit 

§imbeeren.  [ne§.‘) 

Sßiener  ©c^monlerT-Oefrore» 
SBSeiBeä  iRa'^mgefroreneS.®) 
üia^mgefrorencä  mit  9)lai* 
mein  Obe*  SltaitranL 

— mit  E^^jermein. 

— mit  iötalagamein. 

— mit  @etubaI»SBein. 

SSeiI(i^en=9la^mgefrorene§. 

ißumpetnidel»3laimgefrore» 

ne§. 

6ronftabt=®efrorene§. 
@efrorene§  no(^  b.  SE8ei6en2)a= 
§er5ogin=@efrorenei.'’)  [me. 
§ruc^tmaf[er=@efrorene§. 
^Ijantafie=®efrorene§. 
gru^t{faft)=@efrorene3. 
§at}anna»®efrorene§.*“) 
©efroreneS  nac^  ber  Hotel- 
Revue. 

grudjtfaft=@cfrorencd. 

ä^3rilo[en=@efrorene§. 

$reifeIbeer(en)="@efrorene§. 

ÄoroQenlirfd^en*@efrorenc3. 


Tea  ice-cream. 

Truffle  ice-cream. 

Vanilla  ice-cream. 

— ice-cream  with  rasp- 
berries. 

Vienna  ice-cream. 

Virgin  ice-cream. 
Ice-cream  with  May  wine. 

cream  witb  Cyprus 

wine. 

— -cream  wdth  Malaga. 
cream  with  Setubal 

wdne. 

Violet  ice-cream. 
Pumpernickel  ice-cream. 

Cronstadt  ice. 

White  lady  ice-cream. 
Duchess  ice. 

Fruit-water  ice. 

Fancy  ice. 

Fruit-ice. 

Havana  ice. 

Hotel-Revue  ice. 

Fruit  water-ice. 

Apricot  water-ice. 
Cranberry  water-ico. 

Alkekengi  water-ice. 


*)  Vanille-Eahmgefrorenes  (glace  de  crime  ä 
la  vanille)  bereitet;  Schmankerl  werden  heiß  so 
ansgestochen,  wie  die  Rundung  der  Creme-Becher 
(petits  pots)  ist,  in  welchen  das  Gefrorene  ange- 
richtet wird.  Die  Schmankerl-Abfälle  werden  zer- 
drückt und  mit  Schlagsahne  unter  das  Vanille- 
Gefrorene  gerührt,  welches  nun  in  eiskalte  Creme- 
Becher  gefüllt  wird.  Jeder  Becher  wird  mit  einer 
Schmankerl- Scheibe  bedeckt.  Beim  Anrichten 
stellt  man  die  Becher  auf  eine  gebrochene  Ser- 
viette und  legt  silberne  Kaffee-Löffel  dazwischen. 

•)  Von  Sahne,  Zucker  und  geschlagenem  Ei- 
weiß bestehend,  wie  die  mit  Eigelben  bereiteten 
Cremes  abgerührt,  entweder  mit  Orangenblüten- 
Wasser,  Noyau-Likör,  Maraschino,  Mandelmilch, 
Zitronen-Sohale  oder  gerösteten,  gestoßenen  Hasel- 
nüssen abgeschmeckt. 

*)  Auch  Saint-Rnbes,  sonst  von  Ausländern 
Saint-UbeSj  Saint-Ives,  Saint-Yves  genannt; 
Hafenstadt  in  der  portugiesischen  Provinz  Estre- 
madura. 

*)  Nur  andere  Bezeichnung  für  glace  de  crime 
au  pompemickel  (s.  d,). 

®)  Vergl.  bombe  d la  Cronstadt,  S.  1302. 

•)  Andere  Bezeichnung  für  bombe  d la  Dame 
blanche  (s.  d.  auf  Seite  1302). 

’)  Himbeeren,  Orangen-Schale,  Orangen-  und 
Zitronensaft  mit  Zucker  zu  einem  Sirup  von  22  Grad 
gekocht,  durcli  ein  feines  Sieb  gestrichen,  leicht 
gefroren,  mit  Schlagsahne  und  fein  geschnittener 
Zitronen-Sohale  vermischt.  Länglich-runde  Papi-'r- 
Kästohen  mit  Schokoladebiskuit-Gefrorenem,  das 
mit  gestoßenen  Makronen  und  einigen  geru-M-umii 
gestoßenen  Haselnüssen  vermischt  ist,  halb  voll 
gefüllt,  gefroren,  dann  mit  dem  Himbeer-Gefrore- 
nen  erhaben  voll  gefüllt,  mit  streifig  geschnitte- 
nen Pistazien  bestreut  und  fertig  gefroren. 

®)  Andere  Bezeichnung  für  glace  au  jus  de 
fruits. 

®)  Soviel  wie  glace  au  jus  de  fruits  oder 
glace  ä Veau  de  fruits. 


Biskuitform  mit  Aprikosen-  Gefrorenem  üoer- 
zogen  (chemisiert),  lagenweise  mit  Kirschwasser- 
Biskuitmasse  und  gestoßenen ,_  in  Maraschino  ge- 
weichten Makronen  gefüUt,  mit  gebrannten  Man- 
deln bestreut  und  mit  Aprikosen-Gefrqrenem  ver- 
ziert; auch  biscuit  glace  d la  havanaise  genannt. 

“)  Nur  andere  Bezeichnung  für  bombe  d la 
Hotel-Revue  (s.  d.  auf  Seite  1^). 

“)  Auch  glace  d la  puree  de  fruits,  glace  au 
suc  de  fruits,  glace  d Veau  de  fruits,  glace  au 
sirop  oder  nur  glace  aux  fruits,  englisch  auch 
fruit  puree  ice  und  fruit  juice  ice.  — Die  Fruoht- 
saft- Gefrorenen  bilden  eine  besondere  Abteilung 
der  Gefrorenen  und  erreichen  durch  die  reiche 
Auswahl  von  Früchten,  welche  dazu  verwendet 
werden  können,  eine  überaus  große  Zahl  (siehe 
XI.  Abteilung).  Zur  Bereitung  dieser  Gefrorenen 
darf  der  Zucker  nicht  zu  einem  dicken  Sirup  ge- 
kocht werden,  sondern  muß  in  kleine  Stücke  ge- 
schlagen, mit  frischem  Wasser  übergossen  und  so 
in  kaltem  Zustande  zu  einem  dicken  Sirup  auf- 
gelöst werden.  Dadurch  gewinnen  alle  Fiuoht- 
saft- Gefrorenen  einen  viel  reineren  Fraohtee- 
schmaok,  der  durch  Beimischung  des  gelohten 
Sirups  mehr  oder  weniger  verliert,  .^le  Fraoht- 
säfte  oder  Fruchtsirupe  müssen  mit  etwM  Zitro- 
nensaft, nach  Belieben  auch  mit  etwM  Orangen- 
saft und  ganz  wenig  Vanille  vermischt  werden; 
doch  darf  auf  keinen  Fall  die  Vamlle  vo^rechmek- 
ken.  Bei  Früchten,  welche  genügend  Saure  be- 
sitzen, wie  z.  B.  Johannisbeeren,  laßt  man  den 
Zitronensaft  weg.  Manche  Fachwerke. empfehlen, 
kurz  vor  dem  Anrichten  ein  wenig  Meri^el-^se 
(meringue  italienne)  oder  Schlagsahne  (^c^me 
fouetUe)  zu  dem  Gefrorenen  zu 
dies,  vor  allem  die  Schlagsahne,  bei  Frvchteaf^ 
Gefrorenen  gänzlich  übertüssig 

^•)  Auch  glace  ahricoiinet  glace  aux  aoncots, 

glace  cL  Vahvicot»  Qaifo  iiqs 

“)  Vergleiche  aireUe  rouge 
“)  Vergleiche  alkikengere  auf  Seite  119o. 
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Glace  au  jus  d'ananas. 

— au  jus  d'ananas  ä la 
d' Orleans.^) 

— au  jus  d'asperges  vertes. 

— ait  jus  d'azeroles^). 

— au  jus  de  bananes. 

— au  jus  de  brugnons*'). 

— au  jus  de  canneberges^). 

— au  jus  de  cantalou(p) 

— au  jus  de  caramboles’’). 

— au  jus  de  cassis^). 

— au  jus  de  cerises. 

— ä la  cinna(mo)me. 

— au  jus  de  citron. 

— au  jus  de  coings. 

— delicieuse. 

— au  jus  d'epines-vinettcs. 

— au  jus  de  figues. 

— au  jus  de  fraises. 

— au  jus  de  framboises. 

— au  jus  de  framboises  A 
Vananas.  [marasquin. 

— au  jus  de  framboises  au 

— au  jus  de  grenades'-^). 

— au  jus  de  griottes  ou 
d'aigriettes 

— au  jus  de  groseilles.^^) 

— au  jus  de  groseilies  et  de 
framboises.^^)  [vertes. 

— au  jus  de  groseiües 

— au  jus  de  mandarines. 

— au  jus  de  melon. 

— au  jus  de  merises. 

— au  jus  de  mille  fruits. 

— au  jus  de  müres. 

— au  jus  de  myrtilles. 

— au  jus  de  myrtilles  au 
vin  de  Bordeaux. 

— au  jus  de  nefles. 

— au  jus  d' orange. 

— au  jus  d'orange  aux 
cerises. 

— o Vorgeat  ou  orgeade. 

— au  jus  de  pample- 
mous(s)e^^). 

— au  jus  de  pasteque^°). 


2Inana3»@5efrorcneä. 

— -®efvorene3  mit  3imn. 

®l)argel=®efrorene§.®) 
9l5eroIo))feI»®efroreneä. 
Sanonen»®eftorene§. 
SReftomen»®efrorene§. 
9JiooSbeer(en)»®efrorene3. 
SBarjenmeloneit’Sefroreneä. 
S8aum[tac^elbeer(en)»®efro=> 
reneä.  [So^nniäbeeren. 
®efrorene§  üon  f(^roar3en 
ßirfci^(cn)»®efrorene§. 
3tmt»®efroreneä.®) 
3itronen=®efroreneä. 
Ouitten»®efrorene§. 
grbbeev-  unb  2lnana3*®e» 
ftoreneä.^®) 

S3erbertfeen=®efrorene3. 

gfetgen=®efrorenel.“) 

@rbbeer=®efrorene§. 

§imbeer=>®efrorene§. 

— =>®efroreiie§  mit  9lna= 

noä.^*)  [d^ino. 

— *®efrorene§  mit  iDlara»» 
®ranntabfet=®efrorenel. 
@auerIirf(^en=@efcorene§. 

:3o!^annBbeer»®efroreite3. 

— =■  unb  §imbeer*®efrore» 
tte§. 

@tQC^eIbeev»®efroteneä. 

9Jlotibotinen»®efrorene3. 

9JleIonen»®cfrorene§. 

9SogeIfir}d)en=®efrorene8. 

SSermifd^teä  gr^uc^tgefr  otene3. 

90?oulbeer»®efroreneä. 

§eibetbeer»®efrorene§. 

— »®efroreneä  mit  S3or» 
bcauEtoein. 

9roifbeI»@efroreneg. 

Dtangen=®efrorene§. 

— >®efrorene3  mit  fiir» 

3Ji(mbeImi(c[)»®efrorene§.‘®) 

$ampelmufen=®efm-ene§. 

SBaffermetonen»®efrorene3. 


Pineapple  water-ice. 

— water-ice  with  rum. 

Asparagus  water-ico. 
Äzarole  water-ice. 

Banana  water-ice. 
Brunion-ice. 

Moorberry  water-ice. 
Cantaloup  water-ice. 
Carambola  water-ice. 

Black-currant  water-ico. 
Cherry  water-ice. 
Cinnamon  water-ice. 
Lemon  water-ice. 

Quince  water-ice. 
Strawberry-  and  pine- 
apple-water  ice. 
Barberry  water-ice. 

Fig  water-ice. 

Strawberry  water-ice. 
Raspberry  water-ice. 

— water-ice  witb  pine- 
apple. [cbino. 

— water-ice  with  maras- 
Pomegranate  water-ice. 
Agriot  water-ice. 

Currant  water-ice. 

— and  raspberry-water 
ice. 

Gooseberry  water-ice. 
Mandarin  water-ice. 

Melon  water-ice. 
Bird-cherry  water-ice. 
Mixed  fruit  water-ice. 
Mulberry  water-ice. 
Bilberry  water-ice. 

— water-ice  witb  clarct. 

Medlar  water-ice. 

Orange  water-ice. 

— water-ice  witb  cberrics. 

Orgeat  water-ice. 
Sbaddock  water-ice. 

Water-melon  water-ice. 


*)  Ananas  glace  d la  d’Orleans  ist  dasselbe. 

*)  Gekochter  Spargel  durohgestrichen , mit 
Vanille  - Sirup  und  ein  wenig  Sahne  verlängert 
and  dann  gefroren. 

•)  Vergleiche  azerole  auf  Seite  1196. 

‘)  Vergleiche  brugnon  auf  Seite  1197. 

•)  Vergleiche  canneberge  auf  Seite  1197. 

•)  Vergleiche  cantalou7p)  auf  Seite  1197. 

’)  Vergleiche  carambole  auf  Seite  1197 

*)  Vergleiche  cassis  auf  Seite  1197. 

*)  Zucker- Sirup  mit  Pflaumensaft,  Zitronen- 
schale, Zitronensaft  und  Zimt. 

“)  a)  Durchgestriohene  Walderdbeeren,  Ana- 
nas-, Zitronensaft,  Zucker-Sirup ; mit  Karmin  röt- 
lioh  gefärbt,  b)  Vergleiche  düicieux  aux  noi- 
settea  auf  Seite  1312. 

“)  Gut  reife  durchgestrichene  Feigen  mit  Zuk- 
ker- Sirup,  Zitronensaft  und  ein  wenig  Vanille- 
Sirup  vermischt,  auf  20  Grad  gewogen,  gefroren. 


Himbeer-Gefrorenes  wird  in  Bordeaux-Glä- 
ser gefüllt  und  mit  fein  geschnittenen,  in  Sirup 
einmal  aufgekoohten  Ananas-Scheiben  belegt. 

**)  Vergleiche  grenade  auf  Seite  1200. 

**)  Vergleiche  griotte  auf  Seite  1200. 

“)  a)  Glace  au  jus  de  groseilles  blanches. 
b)  Glace  au  jus  de  groseilles  noirea.  o)  Glace 
au  jus  de  groseilles  rougea.  Vergleiche  groaeille 
auf  Seite  1200. 

“)  Auch  glace  d la  groaeille,  framboisie.  — 
Himbeer-  und  Johannisbeermns  zu  gleichen  Teilen 
mit  Zucker  und  Wasser  vermischt,  gefroren. 

*’)  Orangen -Gefrorenes  in  Creme- Gläser  go- 
mllt  und  oben  mit  einem  Kranz  von  eingemachten 
Kirschen  verziert. 

“)  Mandelmilch  mit  Vanille- Sirup  vermischt 
und  gefroren. 

Vergleiche  pamplemous(a)e  auf  Seite  mi. 
^ ergleiche  paaUguc  auf  Seite  1203. 


1 320  Glaces. 


©efroreneS. 


Ices. 


Glace  au  Jus  de  peches. 

— au  jus  de  poires. 

— au  jus  de  ponwies  ä 
Varac(k)  ou  arak, 

— au  jus  de  poncires  ou 

— au  punch.  [poncirs^). 

— au  jus  de  raisin. 

— au  jus  de  raisin  muscat. 

— au  jus  de  reines-claude. 

— au  jus  de  rhubarbe. 

— tutti-frutti.* *) 

— ä la  vanille,  ä la  vien- 

— au  verjus.  [noise. 

Glace  aux  liqueurs. 

— äla  niadrilene  ou  mndri- 

— ä la  Magenta.  [l'egne. 

— ä la  tnarechal  Ghdkir- 
Pacha.^) 

— ä la  merveilleuse. 

— ä la  Mireüle. 

— ä la  Montelimar. 

— ä la  Nelusko.^'*) 

— ä la  Nesselrode.^^) 

— ä la  Neva.^^) 

— panachee.  . 

— parfait.^^) 

— plombiere.^*) 

• — pralinee  ä Vorange. 

— ä la  prophete.^^) 


5ßfirfid^*®eftorene8. 
S3irnen»®efrorene§. 
SIl)feI»®efrorene§  mit  Sirraf. 

Sitronot*®efrorene§. 
5ßunfc^»®efrorene§, 
Xrauben«®efroretie§. 
9Ku§fateIIer*®efrorene3. 
Sfleineclauben»®efrorene§. 
gi^abarber«@efrorene§. 
Serfci^tebeneS  3fru(^tfoft»®e» 
froreneS. 

SBietter  SSonille*®  efrorene§.*) 

©auerlt>ein»®efrorene§. 

ßlför=®cfrarencä. 

SOtobriber  ®efrorene§.'*) 
2Ragcnta=>®efroreneS.®) 
®efrorctie§  bem  SJZar« 

Toffee»  unb  §ayelnuB*®e» 
froretieä.’) 

9JlireiQc=®efroreTte§.*) 
aKottt61imor»®efrorene§.®) 
9lelu§Io»®efrorene§. 
5ReffeIrobe'®efrotene8. 
9lett)a»@efrorene§. 
SSermif^teS  ®efrorene§. 
Seid^te^  (ÄQffee»)9la]^mge» 
froreneS. 

91a'^mf(^aum=®efrorene§. 
Drangen»  unb  2JtanbeI=©e>' 
frorene§.^®) 

i]Srot)l^eten=®efrorene8. 


Peach  water-ice. 

Pear  water-ice. 

Apple  water-ice  with 
arrack. 

Grape-fruit  water-ice. 
Punch  water-ice. 

Grape  water-ice. 

Muscat  water-ice. 
Greengage  water-ice. 
Rhubarb  water-ice. 
Tutti-fruttd  water-ioe. 

Vienna  vanilla  water-ice. 
Verjuice  water-ice. 
Liqueur  ice. 

Madrilenian  ice. 

Magenta  ice. 

Ice  in  the  marshal  Chakir- 
Pacha  style. 

Coffee-  and  hazel-nut  ioe. 

Mireille  ice-cream. 
Montölimar  ice. 

Nelusko  ice. 

Nesselrode  ice. 

Neva  or  Neiva  ice. 

Mixed  ice. 

Light  (coffee-)ice-cream. 

Plombiere  ice. 

Orange-  and  almond 
nougat-ice. 

Prophet  ice. 


*)  Poneire,  poncir  Zitronat  (Unterart  des 
Zitronen-Banmes).  Vergleiche  auch  glace  au  jus 
de  pamplemous(s)e.  _ 

*)  Glace  mcLcedoine  ä la  napolitalne.  — Glei- 
che Teile  durchgestrichene  Ananas  und  Aprikosen, 
halbsoviel  Orangen-  und  Zitronensaft;  Orangen- 
und  Zitronen-Sohale  und  etwas  Vanille. 

*)  Vanille -Stangen  werden  anfgeschlitzt,  in 
kleine  Stückchen  geschnitten,  mit  geläutertem 
Zucker  begossen,  gut  zugedeckt  über  Nacht  stehen 
gelassen;  am  nächsten  Tage  werden  noch  Was- 
ser und  der  nötige  Zucker-Sinip  dazu  gegossen, 
das  Ganze  mit  Zitronensaft  angenehm  gesäuert, 
leicht  rosenrot  gefärbt,  auf  22  Grad  abgewogen 
und  fest  gefroren. 

‘)  Creme  von  Eigelben,  Zucker  und  Vanille- 
milch in  kleine  Becher-Formen  gefüllt,  im  Wasser- 
bad gestockt  (poschiert),  nach  dem  Erkalten  aus- 
gestürzt. Mandelmilch  mit  Zucker,  Kirschwasser, 
Vanille-Sirup  vermischt,  durchgestrichen,  gefroren, 
Eischaum  (meringue  italienne)  hinzu,  in  Cylinder- 
Formen  gefüllt,  je  ein  Creme-Becher  in  die  Mitte 
gestellt  und  noch  eine  halbe  Stunde  gefroren;  ein 
Kranz  von  eingemachten  Kirschen  als  Umlage. 

“)  Drei  Arten  Gefrorenes  bereitet,  Melonen- 
Gefrorenes,  Vanille-Bahmgefrorenes,  Himbeer-Ge- 
frorenes.  Alle  drei  Arten  in  einem  Biskuitrand 
pyramidenförmig  angeriohtet. 

•)  Gegeben  bei  dem  Diner  offertpar  le  Jour- 
nal tJJOrienU  au  Cafi  Ture  (JUaison  Bonvalet), 
1268, 16  Chaban  16, 1310  (1842,  6 Mars  6, 1893). 
(Anniversaire  de  la  naissance  du  sultan  Abd-ul- 
Hamid.) 

Creme  von  Eigelben,  Milch  und  frisch  ge- 
branntem, gemahlenem  Kaffee  auf  dem  Feuer  ab- 

forührt,  durchgestrichen,  gefroren,  mit  süßer 
cblagsahne,  gehackten  gebrannten  Mandeln  und 
ebensoviel  Kastanien  vermischt  und  in  Papier- 
Kästchen  gefüllt.  Vorher  hat  man  ein  Haselnuß- 


:.ahmgefrorenes  (glace  de  crime  aux  noisettes) 
nd  ebensoviel  Orangen-Gefrorenes  (glace  au  jus 
I orange)  bereitet,  beides  mit  Schlagsahne  vesr- 
lischt,  zusammen  gefroren  und  die  Kästchen  da- 

lit  überzogen.  „ „ j , • v 

*)  Sprich  »mTräj«;  Hauptperson  des  gleich- 
amigen  Epos  von  Mistral.  Bisknitform  zur 
[älfte  mit  Maraschino -Biskuit  gefüllt,  darüber 
ine  dünne  Lage  Erdbeer-Rahmgefrorenes  und 
benauf  Anislikör- Biskuit,  gefroren,  in  Papier- 
iästchen  angeriohtet,  mit  einer  Rose  von  Erd- 
eer-Gefrorenem  verziert.  « 

»)  Haselnuß -Rahmgefrorenes  bemtet;  Man- 
eln  mit  Kirschwasser  gestoßen,  mit  Zucker-Sirup 
u einer  Teigmasse  gerührt,  diese  in  drei  gleiche 
'eile  geteilt;  ein  Teil  rötlich  gefärbt  mid  mit 
luracao  parfümiert,  ein  Teil  grünlich  gefärbt  und 
lit  Orangenblüten -Wasser  vermischt,  der  dritte 
'eil  weiß  gelassen.  Die  drei  Massen  rollt  man 
äde  in  dünne  Streifen,  schneidet  Finger-Biskmto 
a ebensolche  Streifen  und  ^feuchtet  sie  mit  Ma- 
asohino.  Eine  Montfelimar-Foim  überzieht  (ch^ 
lisiert)  man  mit  Nuß  - Rahmgefrorenem,  füllt  sie 
ait  dem  Haselnuß -Rahmgefrorenen  ^e“ 
igen  Mandelteig-  und  den  Biskuit -Stimfen  in 
unter  Ordnung,  läßt  zwei  Stunden  gefnerenn^^^ 
chneidet  das  Gefrorene  dann  in  merliche  Stücke. 

w)  Nur  andere  Bezeichnung  für  oomoe  a m 
musko  (s.  d.  auf  Seite  i:i05). 

Vergleiche  poudmg  glaci  d la  Nesselrof^ 
“)  Gegeben  gelegentlich  der  Rnssen-FMte  ta 
,yon  1893,  bei  dem  Diner  servt  d la  Prifecture 

'.e  Lyon.  , . .. 

Vergleiche  parfait. 

“)  Andere  Bezeichnung  für 
'»)  Eine  Form  halb  mit  Mandel-Rahmgeft«^ 
de  creme  «u 


frorenem  (glace  au  jus  j^!ora‘nge) 

i®)  Andere Bezeiohnnngfurj3ro^/»«te^ttw4(8. 


Glaces. 

Glace  au  salep  ä Varabe.^) 

— au  sirop.^) 

. — rtM  suc  de  fruits.^) 

— ä la  succts.* *) 

— ä la  talisman. 

Hotte  en  nougat,  garnie  de 

glace  napolitaine. 

Lapin  en  surprise. 

Macedoine  de  fruits  glacis. 

— de  fruits  glacis  ä la 
Cavour. 

Madeleine  glacee. 

Mandarines  glacees. 

Mathilde. 

Melon  glace. 

Heringaes  grarnies  de 
glace  OM  glacees. 

— garnies  de  glace  aux 
fraises. 

— garnie  de  glace  aux 
framboises. 

— garnies  de  glace  panor 
chie. 

Meteore. 

Mortadelle  en  glace. 

MoscoTite  OM  gelee  (h  la) 
moscoYite.^®) 

— ä Vabricot.'^) 

2 Vergleiche  dov/rdoulma  anf  Seite  1312. 

, andere  Bezeichnung  für  glace  au  jus 

de  fruits  (s.  d.).  '' 

*)  Siehe  glace  au  jus  de  fruits. 

^ eelegentlioh  der  Rnssen-Feste  in 

Baris,  189.1  hei  dem  Banquet  servi  d VRötel  de 
VtUe  nnd  bei  dem  Dejeuner  servi  au  Ministere 
de  la  Marine.  Vergl.  biscuit  glace  d la  succes 
anf  Seite  1301. 

_ ‘)  Eine  Bisknitform  mitSchokolade-Masse  drei- 

viertels  voll,  mit  Mandel-Rahmgefrorenem  (glace 
de  ^ewe  prahnie)  vollends  aufgefüllt,  gefroren, 
in  Papier- Kästchen  angerichtet,  mit  gerösteten, 
streifig  geschnittenen  Mandeln  bestreut. 

"LA.“®**  ‘Kaninchen  aus  gesponnenem  Zucker 
über  Gefrorenem«. 

Die  Früchte  werden  in  Punschgläser  ge- 
fullü  mit  Kirschwasser-Scherbett  begossen  und  so 
zu  Tisch  gegeben. 

T Boden  einer  viereckigen  Form  eine 

Lage  Zitronen - Rahmgefrorenes  (glace  de  creme 
MM  ctfron^  darober  eine  Lage  klein  geschnittene 
Fruchte  (Kirschen,  Aprikosen,  Ananas,  Angelika, 
Walnüsse),  dann  eine  Lage  Kaffee-Rahmgefrorenes 
(glace  de  cri^  au  cafi),  wieder  Früchte,  wieder 
Zitronen -Rahmgefrorenes,  darüber  der  Rest  der 
klein  geschmttenen  Früchte  und  obenauf  eine 
Ijage  Kaiiee'Rahingefrorenea. 

®)  a)  Eigelbe  nait  einigen  Tropfen  Wasser  und 
Sirop  von  25  i^ad  über  dem  Feuer  geschlagen 
und  bis  zum  Erkalten  weiter  geschlagen,  mit 
Schlagsahne  vermischt  nnd  drei  Stunden  in  einer 
Magdalenenfqrm  (moule  d madeleine)  gefroren. 
Man  kann  diesem  Gefrorenen  irgend  einen  Ge- 
schmack geben,  welchen  man  dann  zugleich  mit 
der  Schlagsahne  beimischt ; z.  B.  madeleine  glacie 
au  marasquin.  Hat  man  aber  Vanille,  so  muß 
diese  mit  der  heißen  Creme  schon  vermischt  wer- 
den. b)  Man  nimmt  eine  viereckige  Form,  belegt 
die  vier  Ecken  des  Bodens  mit  ie  einer  halben 
Apnkose,  überzieht  die  Form  mit  einem  Saftge- 
^orenen  (glace  au  jus  de  fruits)  nnd  füllt  sie 
üiit  irgend  einem  Rahmgefrorenen. 


©efrorencS. 

3IraBifc5eä©aIepB@5efrorcne5. 
t5ruc^tfoft»@efrorent§. 

— »©efroreneg. 
@rfoIgS»©efrorene§. 
$on§mon«@efrorene§.*) 
Stogforb  ougSO?anbcI»Äruffe, 

mit  3?eotieIer  ©efrorenem 
flefüat. 

^ontiK^en  aii§  ©efrorenem.*) 
Sßermif^te  gefrorene 
f^rücfite.’} 

— gefrorene  gfrüd^te  noc^ 
Cavour®), 

30?ogbalenen»©efrorene§.'’) 
©efrorene  Süanbarinen.*®) 
SKot^ilbe*’). 

©efrorene  aKefone.*®) 
fUMt  ©cfrorcncm  gefüHtc 
SHeringcln.^*) 
aJZit  ®rbbeer=©efrorenem  ge» 

_ füllte  SKeringeln. 
ajJit  ^imbeer=©efrorenem 
gefüllte  äReringeln. 

SD?it  Derf(biebenem©efrorenen 
gefüllte  SKeringeln, 
aKeteor**). 

SKortobella  au§  ©efrorencm. 
aJloöfoiuiftfdjc  gefrorene 
Snlje.  [©ulje. 

— gefrorene  Slprifofen» 


Ices. 


1321 


Arab  salep  ice-cream. 
Fruit-water  ice. 

water  ice. 

Success  ice. 

Talisman  ice. 

Back-basket  of  nougat 
witb  Neapolitan  ice- 
cream. 

Ice-cream  rabbit. 

Assorted  fruits  iced. 

— fruits  iced,  Cavour 
style. 

Madeline  ice-cream. 

Iced  mandarins. 
Mat(h)ilda. 

Iced  melon. 
Meringue-shells  fllled 
with  ice-cream. 

-Shells  filled  witb 
strawberry  ice. 

-Shells  filled  with  rasp- 
berry  ice. 

-Shells  filled  w.  different 
colo(u)rs  of  ice-cream. 
Meteor. 

Ice-cream  mortadella. 
Muscovite  iced  jelly. 

— iced  apricot-jelly. 


'<’)  Die  Mandarinen  ausgehöhlt,  die  Schalen 
gefroren,  von  dem  herausgeschnittenen  Frucht- 
nepch  ein  Gefrorenes  bereitet,  die  Schalen  damit 
gefüllt. 

“)  Eine  große  Domform  mit  Mandelmilch-Ge- 
frorenem, das  mit  Maraschino  vermischt  ist,  über- 
zogen (chemisiert),  lagen  weise  mit  Ananas-Schaum- 
gefrorenem  (niousse  d l’ananas),  Himbeer-Gefro- 
renem  und  süßer,  mit  etwas  Ananas  vermischter 
Schlagsahne  gefüllt  und  gefroren. 

Die  Melone  ausgehöhtt,  mit  einem  aus  dem 
if  mchtfleisch  bereiteten  Gefrorenen  gefüllt. 
tr  Schalen  (demi-coquilles)  von  Meringel- 

Masse  bereitet,  die  eine  Schale  mit  irgend  einem 
ifAo  gefüllt,  die  andere  darüber  gedeckt. 

D)  ischaien  von  Meringel-Masse  mit  je  einem  Ei 
a^s  Rahmgefrorenem  belegt,  im  Kranz  angerichtet. 
Da  man  irgend  ein  Gefrorenes  zu  dem  Füllen  der 
Menngeln  verwenden  nnd  letztere  danach  benen- 
nen kann,  z.  B.  meringues  glacies  d la.  vanille, 
(meringues  garnies  de 
glace  a la  vanille,  au  chocolat,  au  cafe)  nsw.,  so 
kann  sich  der  Leser  ohne  Schwierigkeit  weitere 
meringues  glacies  zusammenstellen.  Vergleiche 
^ico^seHe^^  nnter  der  Abteilung  Patisserie 

w Eine  Form  (moule  d frnmaqe  g'^nr^)  mit 
Himbeer;Gefroren  m überzogen  (cheinisiert),la.gen- 
weise  mit  Haseln  iß- Schaumgefrorenem  (mousse 
aux  noisettes),  in  Maraschino  geweichten  Makro- 
uf?i  V”“  Aprikosen -Marmel  de  überzogenen 
Biskuits  gefüllt.  Beim  Anrichten  wird  das  Meteor 
Kj^asiert  n Biskuit-Unt  -i  satz  aiisgestürzt 
unü  obenauf  mit  einem  Kranz  von  Angelika-Blatt- 
spitzen  yerziert. 

MN  iajmoscoutfe  auf  Seite  1278L 

einigen  Blatt  Gelatine  bereitet  man 
schlägt  diese  schau- 
mig (wie  die  russische  Gallerte)  und  fügt,  wenn 

z ®"^®*  Aprikosenmus  nSd 

zuletet  Schlagsahne  hinzu,  laßt  die  Sülze  in  eoki 
gen  Formen  gefrieren,  b Vergleiche  S 
covite  d Vabricot  auf  Seite  1278.  ^ 
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©efrorcueS. 


Ices. 


Mohsso’). 

— ä Vdbricot. 

— ä Vaüemande. 

— aux  amandes  pralinfes. 

— ä Vananas. 

— ä Vanisette. 

— aux  avelines  pralinees. 

— aux  bananes. 

— OM  cafe. 

— au  caramel. 

— au  chocolat. 

— au  chocolat  pralini, 

— au  citron. 

— ä la  coriandre. 

— ä la  Courbet. 

— au  curagao. 

— d l'espagnole. 

— ä la  fleur  d'oranger. 

— aux  fraises. 

— aux  framboises. 

— ä la  FranciUon. 

— d Vindienne. 

— d Vitalienne. 

— ä la  jamaiquaine  ou 
jamaicaine. 

— ä la  Jeanne  Darc^^). 

— au  kirsch(-wasser). 

— au  lait  d'amandes. 

— aux  liqueurs. 

— aux  macarons. 


®tf)aum0cfi'orcncä, 

— ooti 

— auf  beutfc^e®)  Sfrt. 

— üon  gebrannten 'JJlaiibcIn. 

— bon  StnanaS. 

— mit  2Ini§-SQ3offer. 

— bon  geröfteten  §aiet» 

— bon  Sananen.  [niiffen.* *) 

— bon  Äaffee. 

— bon  gebranntem  ^u^er. 

— bon  Si^ofolabe, 

— bon  S^ofolabe  mit  ge- 
brannten SfJanbetn. 

— bon  Biti^one. 

— mit  iJorianber.®) 

— noc^  Courbet*). 

— mit  Kura^ao. 

— auf  fbanifc^e’)  2trt. 

— mit  Drangenbtüten- 

— bon  ©rbbeeren.  [SBaffcr. 

— bon  Himbeeren. 

— nai^  FranciUon*). 

— ouf  inbifd^e®)  Strt. 

— auf  italienif^e  ^*)  9lrt. 

— bon  Äaffee  mit  9ium. 

— bon  gebrannten  üJian- 

— m.  ffiirfc^ttjaffer.  [beln.‘®) 

— bon  2RanbeImiId^.‘*) 

— mit  Sifören.^’*) 

— bon  2Jlafronen.‘®) 


Mousse,  moss. 

— of  apricots. 

— , German  style. 

— of  burnt  almonds. 

— of  pine-apple. 

— with  anisette. 

— of  bumt  bazel-nuts. 

— of  bananas. 

— of  coffee. 

— of  caramel. 

— of  cbocolate. 

— of  cbocolate  with  burnt 
almonds. 

— of  lemon. 

— witb  coriander-seeds. 

— , Courbet  style. 

— with  cura9ao. 

— in  tbe  Spanisb  style. 

— w.  orange-flower  water. 

— of  strawberries. 

— of  raspberries. 

— , FranciUon  style. 

— , Indian  style. 

— , Italian  style. 

— of  coffee  witb  Jamaica 
rum. 

— of  burnt  almonds. 

— witb  kirscb(-wasser). 

— of  almond-milk. 

— witb  Uqueurs  or  liquors 
or  cordials. 

— of  macaroons. 


*)  Le  mousse  Schiffsjunge:  viousse  de  la 
Chambre  Kajüten- Junge;  Lehrling,  junger  Arbei- 
ter, der  das  Mannes-Alter  noch  niolit  erreicht  hat ; 
Aufseher  im  Bagno.  La  mousse  Moos;  Schaum, 
Gischt;  Creme-,  Schaum-Gefrorenes;  in  der  Sprache 
des  ungebildeten  Volkes  Menschenkot.  Nach  Z7r6at« 
Duhois  erhält  man  eine  mousse,  indem  man  die 
betreffende  Mas.se  (appareil  d mousse)  kräftig  mit 
der  Rute  schlägt,  mit  Schlagsahne  vermischt  und 
sodaim  gleich  einem  Halheis  (demi-glace)  gefrie- 
ren lädt.  Andere,  z.  B.  Favre  in  seinem  Diction- 
naire  Uniyersel  de  Cuisine,  bereiten  die  Masse 
mit  Gelatine  und  schlagen  sie  solange,  bis  sie 
stockt,  um  sie  sogleich  in  Gallert-Formen  zu  füllen. 
— Man  kann  die  mousses  mit  irgend  einem  Ge- 
schmack (Aroma)  und  Likör  versetzen  und  nach 
letzterem  benennen,  sodaü  man  eine  recht  statt- 
liche Zahl  erhält.  Man  füllt  die  mousses  mei- 
stens in  Bomben-  oder  Kuppel-  (Dom-)  Formen,  auch 
in  moules  d fromage  glace. 

*)  Aprikosenmus  mitZucker-Sirup  von  35  Grad 
gesüßt,  mit  Schlagsahne  vermischt  und  in  der  Form 
gefroren. 

•)  Schlagsahne  in  zwei  gleiche  Teile  geteilt; 
die  eine  Hälfte  mit  Vanille -Zucker  gesüßt,  die 
andere  mit  geriebenem  westfälischen  Schwarzbrot 
(Pumpernickel),  geriebener  Schokolade  und  Zucker 
vermischt;  beide  Teile  in  eine  Domform  gefüllt 
and  gefroren. 

*)  Vanille-Schaummasse  Cmowsse  <i  favamlle) 
mit  fein  gestoßenen,  in  Zucker  braun  gerösteten 
Haselnüssen  vermischt. 

*)  Süße  Mandeln  mit  Koriander-Samen  und  ein 
wenig  Wasser  gestoßen,  mit  Zucker  gesüßt,  leicht 
rötlich  gefärbt,  zuletzt  mit  Schlagsahne  vermischt 
und  nebst  würfelig  geschnittenen,  in  Maraschino 
gebeizten  Frilchten  in  eine  Domform  gefüllt. 

*)  Sprich  »kurbe'«;  Gustave  Courbet,  franz. 
geh.  10.  Juni  1819  zu  Omans  bei  BesanQon, 
gest.  31.  Dez.  1877  in  La  Tour  de  Peiltz  bei  \e\ey. 


— Ein  starker  Aufguß  von  30  g Thee  mit  Zucker- 
Sirup  von  35  Grad  gesüßt,  mit  zehn  Eigelben  ver- 
mischt, schaumig  geschlagen,  mit  Schlagsahne  ver- 
rührt, in  Punschlikör  gebeizte  Ananas -Würfel  hin- 
zu, alles  in  Formen  (moules  d fromage  glace) 
gefroren. 

’)  Schokolade-Schaumgefrorenes  (mousse  au 
chocolat)  in  viereckigen  Papier-Kästchen,  verziert 
mit  Pistazien-  und  Vanille-Gefrorenem. 

®)  Vanille-,  Mandel-  und  Jlaraschino-Schaum- 
gefrorenes  in  viereckigen  Papier-Kästchen,  oben 
mit  Johannisbeer-Gefrorenem  verziert. 

“)  Ananas-Sirnp  von  35  Grad  mit  doppelt  so- 
viel Schlagsahne  vermischt,  süßer  Vanille-Milch- 
reis und  würfelig  geschnittene  eingemachte  Ananas 
hinzu,  gefroren. 

“)  Erdbeer-,  Vanille-  und  Pistazien- Schaum- 
gefrorenes lagenweise  mit  in  Maraschino  geweich- 
ten Malcronen  in  einer  hohen  Domform. 

“)  Richtiger  als  Jeanne  d’ Are,  Jungfrau  von 
Orleans,  im  Jahre  1431  von  den  Engländern  in 
Rouen  verbrannt. 

**)  Die  Seiten  mit  einer  Guirlande  von  Erd- 
beer-Gefrorenem  verziert;  obenauf  eine  Rose  von 
demselben  Gefrorenen. 

*»)  Zu  Mandelmilch  gießt  man  heißen  Vanille- 
Sirup  von  35  Grad,  schlägt  die  Masse  mit  Eigelben 
auf  dem  Feuer  ab,  schlaf  sie  auf  Eis  kalt,  rührt 
vorsichtig  Schlagsahne  hinzu,  füllt  sie  in  die  Form 
und  läßt  sie  gefrieren. 

“)  Da  sich  hierzu  alle  besseren  Liköre  ver- 
wenden lassen,  so  kann  man  auch  ebensoviele 
mousses  damit  bereiten,  z.  B.  mousse  au  maras- 
quin,  d Vanisette,  au  kirsch,  d Veau  ^ noyau, 
au  curaoao  (d  la  crim^  de  curagao),  d la  char- 
treuse,  d la  creme  de  rose,  d la  creme  de  menthe, 
au  r(h)um,  d la  crime  de  fleurs  d'oranger  usw. 

“)  Süße  Vanille -Schlagsahne  lagenweise  mit 
in  Kirschwasser  getränkten  Makronen  in  einer 
Domform  (mottle  a döine). 


Glaces. 

Idousse  ä la  mandarine, 

— ä ia  mandarine  et  ä 
Vabricot. 

— au  marasquin. 

— aux  marrons. 

— au  melon. 

— ä la  napolitaine. 

— aux  noix  fraichcs. 

— au  nougat. 

— ä Vorange. 

— d Vorientale. 

— aux  peehes.  [(-loasser). 

— aux  peehes  et  au  kirsch 

— aux  pistaches. 

— aux  poires. 

— aux  pommes. 

— pralinee.’’) 

— ä la  pi'intanicrc. 

— au  r(h)um. 

— ä la  rose. 

— au  Safran. 

— au  the. 

— ä la  vanille. 

— aux  violettes. 

— aux  violettes,  voilec. 


Mousseline.*^) 

— d'ananas. 

— de  fraises  au  kirseh 
(-Wasser). 

— ä la  Franeillon.^^) 

— aux  peehes  et  au  kirseh 
(-Wasser). 

Nectarine  de  peehes. 

Nid  aux  oeufs. 
Occhi-pocchi. 


®cfrovene§. 

©d)oumgefrorene§  üon  SJfnit» 
bariiien.*) 

— oou  SOfanbortnen  mtb 
Slbrifofen. 

— mit  9Jiaral(^ino. 

— öon  Äaftanien. 

— öon  SJielonen. 

— ouf  9?eabeler*^)  2Irt. 

— öOH  frtfd}en  Slüffen. 

— öon  geröftefenSKanbeln.®) 

— mit  Drongen.*) 

— öon  ©rbbeeren.®) 

— boit  ißfirftc^en.  [woffer. 

— öon  $ftrftc^en  mit  ^fividj» 

— öon  ipiftagien.“) 

— öon  Sirnen. 

— üon  ä^pfetn. 

— öon  gebrannten  SDlonbeln. 

— ouf  t5rü]^jal§r§=>*)2lrt. 

— mit  3ium. 

— mit  3tofen»S8rättcrn. 

— mit  ©afrort. 

— üon  3::f;ee. 

— mit  SSonille.®) 

— mit  SJeili^en.^®) 

- üon  SSeilc^en,  mit  ge» 

fponnenem  Suder  über» 
f(|Ieiert. 
Sdjrtumgcfrovcitcö. 

— üon  ä^nonoä  in  auäsjeprjltet 
SlnanaS. 

— üon  ®rbbeeren  mit  ßirfd;» 
tüoffer. 

— nod)  Francilion. 

— üon  ffäfirfi^en  mit  Äirfdj» 
toaffer. 

®cdjcvfovm  üon  5{5firfid^» 
®efrorenem.‘®) 

91eft  mit  ©iern.*'*) 

33uute§  ©efroreneS.*®) 
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Mousse  of  mandarin.s. 

— of  mandarins  and 
apricots. 

— with  maraschino. 

— of  chestnuts. 

— of  melon. 

— , Neapolitan  style. 

- of  fresh  (wal)nuts. 

- of  nougat. 

- with  oranges. 

- of  strawberries. 

- of  peaches.  [(-wasser). 

- of  peaches  with  kirsch 

- of  pistachio-nutä. 

- of  pears. 

- of  apples. 

— of  burnt  almonds. 
spring  style. 

— with  rum. 

— with  rose-leavos. 

— with  saffron. 

— of  tea. 

— with  vanilla. 

— with  violets. 

— of  violets  veiled  with 
spun  sugar. 

Mousseline. 

— ofpine-apple  inüollowed 
pine-apple. 

— of  strawberries  with 
kirsch(- wasser). 

— , Francillon  style. 

— of  peaches  with  kirsch 
(-wasser). 

Nectarine  of  peaches. 

Nest  with  eggs. 
Hok(e)y-pok(e)y. 


Abgeriebenen  und  dem 
Mandarine  vermischt,  Zucker-Sirup  von 
g®oOssen,  die  Masse  auf  dem  Feuer 
abgeruhrt,  auf  Eis  kalt  geschlagen,  mit  Schlae- 
sahne  vermischt  und  gefroren.  öoniag 

wasser  itoJfeiwie)  mit  Kirsch- 

“ Schlagsahne  vermischt,  in  einer  Dom- 
form  gefroren,  aus  dem  Eis  genommen  die  nnpii 
weiche  Masse  in  der  Mitte  fe^Fom  ’heraus-e 

gX*izt4  Kirschwasser 

“?°J>mals  gefroren 
f f isaui^Untersatz  angerichtet. 

) Vanille-Schaumgefrorenes  mit  in  braun  em 
Zucker  gerodeten,  dann  fein  gestoßenen  Mandeln. 

iTonrio,^^.f  ^ ^ w^ndarine;  anstatt  der 

Mandanne  hier  Orange  (Apfelsine). 

) Eine  eiskalte  Domform  mit  Schlagsahne 
überzogen  (chemisiert),  leicht  gefroren  dfe  Jlitte 
mit  in  Maraschino  getränkten  gezuckerten  Frd 
beeren  gefiiUt,  obenauf  eine  Lfll  ffigsahne' 

ÄTis  ^oße%lasierfe*"l?|: 

in  6iner  Domfonn  gefroren.  ^ ^ 

<te.s  ® aux  aman- 

uiUe^irthii*  Schaumgefrorenes  (mousse)  von  Va- 
me,  Erdbeeien  und  Pistazien  bereitet;  diese  drei 


lagenweise  mit  in  Maraschino  geweich- 
ten  Makronen  in  eine  Domform  gefüllt, 
wird  IibJr*  25  Grad  gekochter  Zucker 

rin«  entsprechende  Anzahl  geschla- 

Masse  wird  auf  dem 
**'u'*'  seschlagen,  zuletzt  mit 
frorOT  vermischt  und  in  einer  Domform  ge- 

«?abri  ®/®n“®  Eigelben,  Zucker  und 

deNice),  zuletzt  mit 
frorm  * einer  Domform  ge- 

rn ®^®  andere  Bezeichnung  für  mousse. 
B ®*’®?‘  üäuflg  vorkommende  Bezoioh- 

ta  Francillon  (s.  d.). 

'rri“®  Becherform  (moule  d timbale)  mitVa- 
Sr; A«' (chemisiert);  in  die 
Mitt®  siißes,  mit  Maraschino  abgesohmecktes  Pflr- 
no?bl'i®d®'’®?®''*^  Vanille-Gefrorenes,  Papier  und 
Knnh«^  darüber,  zwei  Stunden  gefroren;  kleine 
Kuchen  als  Umlage  (Garnitur). 

) Nest  von  Genuaer  Kuchen,  mitKaffee-Glasur 

rtr«u^t°^®d’  *’^”esum  mit  gehackten  Pistazien  be 
di«  gesponnenem  Zucker  verziert-  in 

* Ä I”  r»®"''-““®''''““™ 

a»  '3.SÄÄ  araS’i'" 
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Omelette  soufflee  en  surprise. 

Oranges  garnies  de  glace 
de  creme.^) 

— garnies  de  glaee  de  creme 
panachie. 

— glacees  ä la  sevillane. 

— glacees  ä la  portugaise. 

Pain  glac6  ou  de  glace. 

— glace  ä Vdbricot. 

— glace  ä la  Dr.  Blüher. 

— glace  ä la  Bourdaloue. 

— glace  ä la  duchesse. 

— glace  aux  framboises.^°) 

— glace  ä la  mandarine.^^) 

— glace  ä Vorange. 

— glace  aux  peches  ä la 
Talleyrand. 

— glace  ä la  princesse.^^) 
Paniers  garnis  de  glace  de 

creme  ä Vorange.^^) 

— garnis  de  glace  aux 
fraises. 

— garnis  de  peches  glacees. 

— d'oranges  garnis  de 
macedoine  de  fruits. 

Parfait* *’). 

— aux  amandes. 

— au  cafe.^^) 


®eftorene§. 

Eierfud^en»2luflauf  mit  ! 
iRal^mgeftoreneiii.*)  \ 

Drangen  mit  8tai;mgeftore-  ) 
nein  Befööt-  ( 

— mit  berfc^iebenen  ®efro»  \ 

renen  gefüllt.*)  s 

2JUt  ©efrorenem  gefüllte  5 
©eOiHa»Drangeti.  | 

Drangen  mit  ©eirorenein,  | 
fjortugiefifc^ ‘).  j 

®cfrorcncö  ®rot. 

— Slprilofenbrot.“)  ) 

— SSrot  no(^  Dr.  Blüher’).  i 

— S3rot  na^  Bourdaloue®).  | 

— §eräogin=33rot.®)  | 

— ^imbeerbrot. 

— aHanbarinen»33rot. 

— Drangenbrot.*®)  j 

— 5ßfirficbbrot  nai^  Talley-  i 

rand*®).  i 

— f5ürfttn»Srot.  ! 

Sorbiten  mit  Drangen»  1 

31a|mgefrorenem  gefüllt.  1 

— mit  {Srbbecr»®efrorenem  ' 

gefüüt.  [gefüllt.  ; 

— mit  gefrorenen  ißfirfi^en  ; 

— bon  Drangen  mit  oerfd^ie»  : 
benen  grüd^ten  gefüüt.*®) 

Jtttffce=®cfrorcncä. 

^arfait  mit  äJtanbeln. 

— mit  Saffee. 


Ices. 

Puff  oraelet  with  ic«*- 
cream. 

Oranges  filled  with  ice- 
cream. 

— filled  with  several  sorts 
of  ice-cream. 

Seville  oranges  fiUed  with 
ice-cream. 

Iced  oranges,  Portngueee 
style. 

Iced  pain. 

— apricot-pain. 

— pain,  Dr.  Blüher  style. 

— pain,  Bourdaloue  style. 

— duchess  pain. 

— raspberry  pain. 

— mandarin  pain. 

— orange  pain. 

— pain  of  peaches,  Talley- 
rand style. 

— princess  pain. 

Baskets  garnished  with 

orange  ice-cream. 

— garnished  with  straw- 
herry  ice.  [peaches. 

— garnished  with  iced 

— of  oranges  filled  with 
assorted  fruits. 

Parfait. 

— with  almonds. 

— of  cotfee. 


*)  VonZucker,geschlagenenEigelben,  doppelt  | 
soviel  EiweiJJ  und  Vanille  eine  Auflauf-Masse  be- 
reitet; auf  eine  mit  Butter  bestrichene  und  mit 
Zucker  bestreute  Platte  gibt  man  ein  Stuck  Ge- 
nuaer  Kuchen  (genoise),  legt  in  einer  Biskuitform 
recht  fest  gefrorenes  Vanille-Rahmeis  darauf,  be- 
deckt das  Gefrorene  schnell  mit  der  Auflauf-Masse, 
stellt  es  schnell  zwei  Minuten  in  einen  heißen 
Ofen  und  gibt  es  sogleich  zu  Tisch.  Man  kann 
auch  irgend  ein  anderes  Gefrorenes  anstatt  des 
Vanille-Rahmgefrorenen  nehmen. 

’*)  Auch  mit  oranges  glacees  oder  oranges  ä 
la  glace  bezeichnet. 

*)  Schön  ausgezackte  Schale  einer  halben 
Orange  mit  Vanille-,  Pistazien-  und  Erdbeer  Rahm- 
gefrorenem  gefüllt. 

*)  Orangen  ausgehöhlt;  mit  Orangen -Gefro- 
renem und  Früchten  gefüllt. 

Die  pains  glacis  lassen  sich  von  irgend 
einem  Gefrorenen  bereiten,  sie  können  mit  einem 
beliebigen  Geschmack  (Aroma)  versetzt  und  dem- 
nach benannt  werden,  sodaß  man  eine  ganz  ge- 
waltige Anzahl  zusammenstellen  kann.  V ergleiche 
auch  pouding  glaeL 

*)  Der  Boden  der  Form  mit  halbierten  Apri- 
kosen belegt,  mit  Johannisbeer-Gefrorenem  (glace 
au  jus  de  groseilles)  überzogen  (chemisiert),  mit 
Aprikosen  - Gefrorenem  gefüllt.  Vergleiche  pain 
d’abricots  auf  Seite  1282. 

’)  Betreffs  jBMAer  siehe  Seite  9.  — Brot  (pain) 
von  weißem  Schlagsahne-Gefrorenen  ausgestürzt, 
darauf  ein  Palmenzweig  aus  grünem  Pistazien- 
Qefrorenem;  um  den  Fuß  des  Brotes  ein  Kranz 
von  Meringel-Schalen  (coguilles  de  meringtie),  die 
mit  rotem  Erdbeer-Ralimgefrorenen  gefüllt  sind. 

")  In  die  Form  ein  Einsatz  mit  drei  Fächern 
gestellt,  das  eine  Fach  mit  Ananas-,  das  zweite 
mit  Erdbeer-,  das  dritte  mit  Vanille- Gefrorenem 
gefüllt.  Beim  Anrichten  wird  das  Eisbrot  ausge- 
stür/.t  und  obenauf  mit  einer  Rose  aus  Pistazien- 
Gefrorenem  belegt. 


’)  Zucker-Sirup  von  28  Grad,  Vanille  und  Ei- 
gelbe über  dem  Feuer  abgerührt,  kalt  geschlagen, 
mit  Schlagsahne  vermischt,  in  die  Form  gefällt 
and  gefroren;  kleine  Apfel-,  Birnen-,  Erdbeer-  und 
andere  Obstformen  mit  verschiedenem  Fmehtsaft- 
Gefrorenen  gefüllt,  ausgestürzt  und  um  das  Brot 
hemm  angerichtet. 

Auch  pain  de  framboises  glaci. 

")  Wie  pain  glaci  d Vorange  (s.  d.). 

”)  Orangensaft  mit  kaltem  Zucker-Sirap  und 
Orangen-Schale  vermischt,  zugedeckt  stehen  ge- 
lassen, nach  einer  halben  Stunde  dwehgestriohen, 
mit  Champagner  und  etwas  geklärter  Gelatine 
vermischt,  in  die  Form  gefüllt  und  gefroren; 
Orangen-Viertel  mit  Sülze  (siehe  quartiers  d^oran- 
ges  d la  gel&e  auf  S.  1294)  als  Umlage  (Garnitur). 

”)  Siehe  pain  aux  peches  d la  Talleyrand 
auf  Seite  1284.  . 

“)  Nur  andere  Bezeichnung  für  j>atn  glace  d 
la  duchesse. 

“)  Andere  Bezeichnung  für  glace  de  creme  a 
Vorange  en  petits  paniers  (s.  d.).  — Man  kann 
die  Körbchen  mit  allerlei  in  Formen  gefrorenen 
Früchten  und  dergleichen  füllen;  die  in  Anwen- 
dung kommende  Frucht  gibt  dann  dem  Gefrorenen 

den  Namen.  . , ... 

“)  Mandel-Gefrorenes  mit  klein  geschnittenen 
Früchten  vermischt  und  in  Orangen  - Körbchen 

gefüU  parfait  versteht  man  ein  leich^ 

Kaffee-Gefrorenes  von  Kaffee-Essenz,  Zucker,  Ei - 
gelben  und  Schlagsahne,  welches  man  gewohnli^ 
in  Bomben-  oder  Brotformen  (moules  d wmoe 
ou  d pain)  gefrieren  läßt.  In  neuerer  Zeit  nun 
hat  man  ähnlichen  Gefrorenen  ebenfalls  den  Na- 
men par/'atf  beigelegt  und  diese  nach  dem  jeweilig 
dazu  verwendeten  Aroma  oder  Parfüm  benannt, 
z.  B.  parfait  au  marasquin,  au  kt^n,  aM 
amandes,  d Vorange,  au  nougat  usw.  VergieicJie 

mousse.  . 

Auch  nur  parfait  genannt. 
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Parfait  ä la  castülane. 

— au  cerises.  i 

— au  eitron.  I 

— ä la  comtesse.  \ 

— ä la  couvent  ou  convcnt.  \ 

— au  kirsch.  | 

— « la  mandarine.  | 

— au  rnarasquin.  ! 

— ä la  Mdchersky.*) 

— au  moka,  vaniUe.*) 

— aux  noix  de  Marbaut  ! 

ä Pimperatrice.'^)  < 

— au  nougat.  < 

— rt  Vorange.  s 

— ä la  d'' Orleans.  | 

— au  r(h)um.  5 

— aux  roses.  5 

— au  the.  j 

— ä la  vanille.  i 

— avix  violettes.  < 

Pasteque  glaeee.’’)  < 

Peches  glacees  ou  frappees  5 

au  Champagne.  s 

— glacees  ä la  criöle.  5 

— ä la  metropole.^’^)  > 

— ooüees.  ? 

Plombiere.  j 

Plum-pudding  glacS.  ? 

Poires  glacees  ou  en  glace.  $ 

— en  surprise.  > 

Poinmes  de  Borsdorf  i 

glacees.^*)  | 

— glacees.  | 

— glacees  ä la  russe.  < 


^Parfait  mit  Otongen»33Iütcu. 

— mit  Äitfd)en.^) 

— mit  3*tfonen. 

— nacf)  @röfiit»®)?lrt. 

— mit  E^ortreufe. 

— mit  fiirfc£)tpaffer. 

— mit  Sßanborineii. 

— mit  SRaraSc^ino. 

— i£QC^  Metchersky.  [nille. 

— mit  3JJotfa»ßaffee  u.  Sßo« 

— mit  3Rorbaut«9Jüffen  na(^ 
ßoiferin»2Irt. 

— mit  SötaKbeln. 

— mit  Drangen. 

— nac^  Orleans*). 

— mit  9tum. 

— mit  Stofen. 

— mit  2f)ee. 

— mit  SSonille. 

— mit  ^eilc^en. 

©efrorene  2Baffer=2JteIone. 
©cfrorcuc  mit 

Ebamoagner.«)  [ätrt. 

— fPfirfic^e  no^  ßreolen»®) 
iPfitfi^e  mit  9iei3  unb  Slabm» 

gefrorenem. 

SOtit  Surfer  überfbonnene  gc= 
ftor.f|Sfirfi^e.i‘)  [faljue.»®) 
grucbtgefroreneä  mit  Sd^Iag» 
@efrorenerSiofinen»$ubbing. 
©efrorene  Sirnen.“)  [nen. 
SKit  ©efrorenem  gefüllte  Sir» 
Soräborfer  Säbfel  mit  ©e* 
fvorenent  gefüllt, 
©efrprene  ^bfel.“) 

— ruffif^**). 


I Parfait  w.  orange-flowers. 
I — with  cherries. 

I — with  lemon. 

< — , Countess  style. 

I — with  chartreuse. 

I — with  kirsch. 

I — with  mandarins. 

I — with  maraschino. 

I — , Metchersky  style.fnilla. 
j — w.  Mocha  coifee  and  va- 
? — with  Marhaut  nuts, 

J empress  style. 

I — with  nougat. 

I — with  oranges. 

I — , Orleans  style, 
i — with  rum. 
s — with  roses. 

I — with  tea. 

I — with  vaniUa. 

I — with  violets. 

I Iced  water-melon. 

I Iced  peaches  with  cham- 
I pagne. 

I — peaches,  Creole  style. 

I Peaches  with  rice  and 
\ ice-cream. 

Iced  peaches  covered  with 
l spun  sugar. 

\ Plombiöre  ice. 

I'  Iced  plum-pudding. 

— pears. 

Pears  filled  with  ice. 
Borsdorf  apples  filled  with 
ice-cream. 

Iced  apples. 

— apples,  Eussian  style. 


*)  Kirschsaft  mit  Kirsohwasser  gefroren,  süße 
Schlagsahne  hinzu  und  mit  etwas  Cochenille  leicht 
rötlich  gefärbt. 

•)  Vier  Arten  Parfaits  werden  bereitet:  Ro- 
^n-,  Veilchen-,  Jasmin-,  Tuberosen-Parfait;  jedes 
Mrd  in  vier  Teile  geteilt,  dann  in  eine  Form,  mit 
den  Farben  abwechselnd,  geordnet  und  nochmals 
leicht  gefroren,  dann  auf  einem  Eissockel  ange- 
richtet  und  mit  schönen  Sträußchen  von  Rosen, 
Veilchen,  Jasmin  und  Tuberosen  umlegt.  Die  hier 
erwähnte  Tuberose  oder  Nachthyazinthe  (franz. 
tub&reuse)  wächst  in  Ostindien,  auf  Java  und  Cey- 
lon, hat  linienförmige,  spitze,  5 bis  7 cm  lange, 
glatte  Blätter  „und  1 m hohen  Stengel,  welcher 
in  eine  lange  Ähre  von  10  bis  30  und  mehr  wei- 
ßen, betäubend  wohlriechenden  Blumen  endigt 
Die  Blüten  dieser  Pflanze,  welche  in  SUdfrank- 
reich  im  großen  angebaut  wird,  geben  eins  der 
geschätztesten  Parfüme. 

■n  gelegentlich  der  Russeu-Feste  in 

Fans,  189o,  bei  dem  Dejeuner  servi  d Pambas- 
sade  ricsse. 

m .gelegentlich  der  Russen-Feste  in 

Toulon  1893,  bei  dem  Diner  ofTert  par  Varniral 
Vtgnes. 

TT..  Gegeben  bei  dem  am  22.  Oktober  1894  im 
Hötel  de  Rome,  Berlin,  zu  Ehren  von  R.  Dressei 
stattgehabteu  Festmahle.  — Marbaut,  sudfranz 
Stadt,  deren  Nüsse  berühmt  sind. 

*)  Vanille-Parfait  mit  eingemachten,  würfelig 
ge.schnittenen , in  Kürschwasser  und  Maraschino 
gebeizten  Früchten. 

’)  Vergleiche  melon  glace  auf  Seite  1321. 

")  Aus  rosenfarbigem  Wasser  läßt  man  eine 
Schale  (coupe)  gefrieren,  legt  die  gefrorenen  Pfir- 


siche hinein  und  gießt  ein  Champagner-Scherbett 
(Sorbet  cm  Champagne)  darüber. 

®)  Siehe  peches  d la  creole  auf  Seite  1286. 

Siehe  dasselbe  auf  Seite  1286. 

'*)  Auf  einem  Eisblock  angerichtet. 

“)  ^dere  Bezeichnung  für  creme  plombiire. 

“)  Rahmgefrorenes  in  Birnen -Formen. 

“)  Pomme  de  Borsdorf,  reinette  bätarde,  rei- 
nette  de  Misnie  (Meißen),  reinette  d’Allemacine 
Borsdorf  er  Apfel;  fig.  ses  joues  sont  deux  pom- 
mes  d api  er  hat  Backen  wie  ein  Paar  Borsdorfer 
Apfel.  (Api  oder  pomme  d’api  Franzapfel ) — 
Was  die  Abstammung  des  Borsdorfer  Apfels  (Edel- 
Borsdorler,  Zwiebel -Borsdorfer)  betrifft,  so  sind 
die  Meinungen  darüber  sehr  geteilt.  Während  in 
vielen  Büchern  von  dem  sächsischen  Dorfe  Bors- 
dorf die  Rede  ist,  schreiben  andere,  daß  dieser 
Apfel  weder  mit  Borsdorf  bei  Leipzig,  noch  mit 
rorsdorf  bei  Dresden  etwas  zu  thun  habe,  son- 
dern nach  einem  ehemaligen  Klostergut  Porsten- 
dorf  bei  Jena  benannt  sei,  andere  wieder  führen 
den  Nam®n  auf  ein  Dorf  bei  Gera  zurück.  Be- 
sonders  zu.  beachten  ist  aber,  daß  dieser  Apfel 
im  h raMösischen  reinette  de  Misnie  genannt  wird 
ostemichisch.Maschanzker«,d.h.  Meißener  (Apfel)’ 
*“)  Rahmgefrorenes  in  Apfel-Formen. 

“)  (ranz  fein  geschnittene  Äpfel  mit  Zitronen- 
saft und  Staubzucker  gedünstet,  durch  ein  Sieb 
gestrichen,  nach  dem  Erkalten  mit  Eiweiß  und 
Maraschino  geschlagen.  Diese  Auflauf-Masse  ver- 
mischt man  mit  Schlagsahne,  füllt  eie  in  eine 
ßombenform,  läßt  sie  gefrieren,  stürzt  das  Go 
frorene  aus  und  umlegt  (garniert)  es  mit  in  rosen- 
farbigpm  Zucker -Sirup  gekochten,  kalten  Ko  ui- 
polc  • Aptelu. 
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Pommes  en  surprise. 

— de  terre  glacees. 
Pouding  glac6.®) 

— glace  ä V Adelaide.^) 

■ — glace  ä la  d’Albufera. 

— glace  ä Vambassadrice.^) 

— glace  ä Varmenienne.^) 

— glace  aux  bananes. 

— glace  aux  biscuits. 

— glace  ä la  castillane. 

— glace  ä la  Cavour. 

— glace  ä la  chanceliere. 

— glace  ä la  Chateaubriand. 

— glace  ä la  chatelaine. 

■ — glace  ä la  Cleveland. 

— glace  ä la  diplomate.^^) 

— glace  ä la  duchesse.^* *-) 

— glace  ä la  Fleury. 

— glace  ä la  Fontaine- 
bleau.^^) 

— glace  ä la  Helo'ise  ou 

— d'hiver.^^)  [Moise. 


üRit  ©cfrotenem  gefüllte 
tpfel. 

©efroreue  Sartoffetn.*) 
©cfrorencr  'Jluböing. 

— Drangen»lßwbbing. 

— ?ßubbing  n.  Albuföra*). 

— Sfaftanien=$ubbiug. 

— armenif(^er  ^ubbing. 

— S8ananen»^ubbiug. 

— a3i§Iuit»fßubbing. 

— faftiUjc^er  $ubbitig.’) 

— 5ßubbing  nad)  Cavour®). 

— SBaniße^SSilluit^^ub» 

bing.®)  [briand  ^®). 

— Tübbing  na(^  Cbateau- 

— 58irnen=»'ißubbing  mit 
S^amfjagner.^^) 

— ißubbtug  nac^  Cleve- 
land»®). 

— $iplomaten*5ßubbhig. 

— §eräogin=5ßubbing. 

— gleurp*ißubbing.»®) 

— gontainebIeau=ißubbing. 

— Sirf^(en)»ißubbing.»’) 
S5Stnter»$ubbing. 


Apples  filled  with  ice- 
cream. 

Iced  potatoes. 

Iced  pudding. 

— orange-pudding, 

— Albuf6ra  pudding. 

— chestnut-pudding. 

— Armenian  pudding. 

— banana-pudding. 

— biscuit-puddin^. 

— Castilian  pudding. 

— pudding,  Cavour  style. 

— vanilla  biscuit  pud- 
ding. [ding. 

— Chateaubriand  pud- 

— pear-pudding  witb 
Champagne. 

— pudding,  Cleveland 
style. 

— diplomatic  pudding. 

— duchess  pudding. 

— Fleury  pudding. 

— Fontainebleau  puddiEg. 

— cberry-pudding. 
Winter  pudding. 


*)  Kartoffel- Formen  mit  Kastanien-Eahmge- 
frorenem  gefüllt,  in  die  Mitte  in  Maraschino  ge- 
weichtes Biskuit  mit  würfelig  geschnittenen  Früch- 
ten; vor  dem  Anrichten  werden  die  Kartoffeln  m 
geriebener  Schokolade  gewälzt;  die  Augen  der 
Kartoffeln  ahmt  man  mit  Mandeln  nach;  als  Sose 
gibt  man  Schlagsahne  mit  Maraschino. 

*)  Manche  Fachwerke  haben  einige  von  uns 
als  »Puddinge«  gegebene  Gefrorene  unter  pains 
glaces  oder  bowibes  aufgeführt.  Es  sind  daher 
etwaige  hier  nicht  zu  findende  poudings  glaces 
unter  bombes  oder  pains  glaces  nachzuschlagen. 

•)  Siehe  pouding  d VAdölaide  auf  Seite  1288. 

*)  In  eine  schon  in  Eis  und  Salz  stehende 
Cylinderform  gibt  man  einen  Löffelvoll  Vanille- 
Eahmgefrorenea  (crime  plombiere  d la  vanille), 
legt  in  Maraschino  geweichte  Biskuit  - Scheiben 
darauf,  zwischen  dieselben  Häufchen  von  Apri- 
kosen-Marmel  ade,  gibt  wieder  Vanille -Eahmge- 
frorenes  darauf  und  so  fort,  bis  die  Form  voll 
isl.  Der  ausgestürzle  Pudding  wird  mit  Tört- 
chen umlegt;  nebenbei  gibt  man  Schlagsahne  mit 
Maraschino  (creme  fouettee  au  marasQuin). 

*)  Siehe  pouding  d Vambassadrice  auf  S.1288. 

•)  Siehe  pouding  d Varmenienne  auf  S.  1288. 

’)  Gefrorene  englische  Vanille -Creme  ver- 
mischt man  mit  Schlagsahne  und  in  Zitronen- 
Wasser  gekochtem  Reis,  füllt  dies  abwechselnd 
mit  würfelig  geschnittener  eingemachter  Ananas 
in  die  Form.  Der  gefrorene  ausgestürzte  Pudding 
wird  mit  einer  recht  kalten  englischen  Creme 
maskiert.  Vergleiche  auch  pouding  d la  castil- 
lane auf  Seite  1288. 

")  Reis  gekocht,  abgegossen  und  mit  heißem 
Vanille-Sirup  von  22  Grad  gegeben;  Eigelbe  mit 
Zucker  und  kochender  Milch  dick  gerührt,  nach 
dem  Anskühlen  mit  Sahne  und  gestoßenen  Man- 
deln vermischt,  durchgestrichen  und  gefroren, 
in  eine  mit  Vanille -Rahmgefrorenem  überzogene 
(chemisierte)  Form  gefüllt  und  gefroren;  eine  Sose 
von  Vanille-Rahmgefrorenem  mit  Rum  und  Schlag- 

“)  Eine  Domform  mit  Biskuit- Scheiben  aus- 
gelegt, mit  Aprikosen -Marmelade  überzogen,  ge- 
froren; eine  Viertelstunde  später  füllt  man  die 
Mitte  abwechselnd  mit  Vanille-Rahmgefrorenem, 
das  mit  Schlagsahne  fertig  gemacht  ist,  sowie  mit 
Biskuits,  die  mit  Aprikosen-Marmelade  und  Maras- 


chino dnrchtränkt  sind  und  streut  fein  würfelig 
geschnittene  eingemachte  Früchte  darüber.  Beim 
Anrichten  maskiert  man  den  Pudding  mit  einer 
eiskalten  Aprikosen-Sose,  die  mit  einigen  Löffelvoll 
Schlagsahne  und  Maraschino  fertig  gemacht  ist. 

1»)  Ein  Mandel-Rahmgefrorenes  (creme  plom- 
biere aux  amandes)  mit  würfelig  geschnittenen 
grünen  Mandeln  und  eingemachter,  in  Maraschino 
gebeizter  Ananas  vermischt ; Scheiben  von  Mandel- 
Biskuit  auf  einer  Seite  mit  Aprikosen-Marmelade 
bestrichen,  mit  der  anderen  Seite  in  Maraschino 
getaucht;  eine  Domform  abwechselnd  mit  dem 
Gefrorenen  und  den  Biskuit-Scheiben  g ef  üllt ; kleine 
Kuchen  als  Umlage  (Garnitur).  Der  Erfinder  die- 
ses Puddings  ist  Montmireil,  Mnndkoch  (chef  de 
bouche)  von  Napoleon  I.  und  von  Chateaubriand. 

“)  In  Vanille-Sirup  gekochte  Birnen  durchge- 
strichen, Eischaum-Masse  (meringue  italienne), 
ein  wenig  Cognac,  eingemachte  Kirschen  und  in 
Champagner  geweichte  Biskuits  hinzu  gerührt, 
in  einer  Form  gefroren  und  mit  Champagner  zu 


isch  gegeben. 

“)  EineMelonenform  abwechselnd  mit  Vanille- 
ahmgefrorenem, in  Maraschino  getränkten  Bis- 
aits  und  klein  geschnittenen  glasierten  Kasta- 
ien  gefüllt  und  gefrieren  gelassen;  als  Sose  gibt 
lan  Vanille  - Schlagsahne  mit  Erdbeersaft  und 
hartreuse- Likör.  . , , 

Vergleiche  pouding  d la  diplomate  auf 
eite  1289.  , , 

“)  Nur  andere  Bezeichnung  für  poudtng  glace 
la  Joinville  (s.  d.  auf  Seite  IICT).  . 

‘*)  Aprikosenmark,  Zucker,  Mandelmilch  und 
irschwasser  vermischt,  auf  22  Grad  abgewogen, 
ann  durchgestrichen,  gefroren,  mit  Schlags^ne 
ersetzt,  lagenweise  mit  in  Kirschwasser  gebeirten 
rüchten  und  in  Maraschino  geweichtem  Biskuit 
1 eine  mit  Erdbeer-Rahmgefrorenera  überzogene 
üiemisierte)  Form  gefiült;  Erdbeer -Rahmgefro- 
enes  mit  Kirschwasser  und  Schlagsa,hne  als  üose. 
Siehe  pouding  d la  Fontainebleau  auf 

Form  mit  Schlagsahne-Gefrorenem  aus- 
estrichen,  mit  gefrorener  Kirsch(en)  - Creme  g^ 
111t;  beim  Anrichten  Eier-Creme  darüber  gegossem 
lieser  Pudding  wird  hin  und  wieder  auch  mit 
dteau  glaci  d la  HiloXse  bezeichiiet. 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  12JO. 
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Pouding  glace  ä la  Join- 
ville. 

— glace  ä la  macedoine  de 
fruits. 

— glace  ä la  Magenta. 

— qlace  ä la  Marguerite. 

— glace  ä la  marquise. 

— glace  ä la  Medicis. 

— glace  ä la  Metternich. 

— glace  ä la  Montmorency. 

— glace  d la  Nesselrode. 

— glace  ä la  noix  de  coco. 

— glace  ä la  d' Orleans. 

— glace  ä la palermitaine.^^) 

— glace  aux  pommes  ä la 
parisienne. 

— glace  ä la  Richelieu. 

— glace  au  riz. 


©efrorener  Sirnen»5ßubbing 
mit  2Inanaö.‘) 

— ißubbing  mit  berfd§iebe= 
nen  grüd^ten.®) 

— 9Kagenta»5ßubbing.®) 

— SKorgoreten-ißubbing.*) 

— 9Jlortgräfin»?Pubbing.®) 

— ©d^ofolabe-ißubbing. 

— iJJubbing  itad^  Metter- 
nich®}. [morency’). 

— ißubbing  no(|  Mont- 

— Äaftonien=>iläubbing.®) 

— ßoIoinug=?ßubbing. 

— ißubbing  nod^  Orleans®). 

— $aIermoer  ißubbing. 

— 2lpfel=ipubbing  auf 
ißorifer“)  2Irt. 

— ißubbing  n.  Eichelieu  **). 

— 3teisf)ubbing. 


Iced  pear-pudding  with 
pine-apple. 

— pudding  with  mixed 
fruits. 

— Magenta  pudding. 

— Margaret  pudding. 

— marquise  pudding. 

— chocolate-pudding. 

— pudding,  Metternich 
style. 

— Montmorency  pudding, 

— chestnut-pudding. 

— cocoanut-pudding. 

— pudding,  Orleans  style. 

— Palermitan  pudding. 

— apple-puddingjParisian 
style. 

— Pichelieu  pudding. 

— rice-pudding. 


_ *)  ReifeBirnen  zerrieben  und  durohgestrichen, 
mit  Vanille -Sirup  von  30  Grad,  Zitronen -Schale 
und  Orangensaft  veraiischt,  durchgestrichen,  ge- 
froren, dann  mit  würfelig  geschnittener,  in  Va- 
nille-Sirup gebeizter  Ananas  vermischt,  in  die 
Form  gefüllt  und  fertig  gefroren,  beim  Anrichten 
mit  gefrorenem  Champagnerpunsch  maskiert.  Man 
bezeichnet  diesen  Pudding  auch  mit  vouding  glace 
a la  duehesse. 

*)  Aprikosen-Marmelade  mit  einigen  Löffelvoll 
Mandelmilch,  Nußlikör  und  geklärter  Hausenblase 
vermischt,  auf  Eis  gebunden,  mit  Schlagsahne 
veiTührt;  hiermit  eine  Puddingform  überzogen 
in  die  Mitte  eingemachte  Flüchte  mit  Maraschino- 
Gallerte;  kleine  Kuchen  als  Umlage. 

*)  Eingemachte  Früchte  würfelig  geschnitten, 
in  Maraschino  gebeizt;  Erdbeermus  mit  Vanille- 
Zucker  gesüßt , auf  Eis  geschlagen , mit  Schlag- 
sahne veimischt,  gefroren,  hiervon  eine  Lage  auf 
den  Boden  der  Form  (moule  d fromage),  eine  in 
Maraschino  geweichte  Biskuit  - Scheibe  darüber 
dann  eine  Lage  Früchte,  wieder  Erdbeer-Creme, 
Biskuit  und  so  fort,  bis  die  Form  voll  ist,  ge- 
noren;  den  Rest  der  Creme  veiinisclit  man  mit 
Maraschino  und  maskiert  damit  den  angerich- 
teten Pudding. 

*)  Man  füllt  eine  Form  mit  Orangen -Gefro- 
renem (mousse  d Voran  ge),  stellt  einen  Einsatz 
hinein  und  läßt  gefrieren;  der  Einsatz  wird  ent- 
fernt, das  Gefrorene,  die  Öffnung  nach  oben,  an- 
gerichtet  und  in  die  Mitte  Kirschgefrorenes  ge- 
füllt ; ringsherum’  ordnet  man  mit  Ananas  gefüllte 
kleine  Kuchen. 

...  Bimenmus  in  einer  Gefrierbüchse  (sorbä- 

fiere;  gefroren,  mitEischaumfmenMgMeitolienne), 

Kirschen  und  würfelig  geschnittener  Ananas  ver- 
gefroren;  Zucker-Sirup 
von  w Grad,  Orangensaft  und  Champagner  vei- 
mischt,  gefroren,  mit  Eischaum  (meringue  ita- 
lienne)  zu  einer  dicklichen  Creme  verrührt  und 
nebenbei  gegeben. 

g abgebrühte  Pistazien  und  ebensoviel 
Mandeln  stoßt  man  mit  ein  wenig  Sahne  zu  Mus 
r^  6 Eigelbe,  100  g Zucker,  ’/*  1 Sahne  und 
etwas  Vanille  auf  dem  Feuer  ab,  gibt  die  Pista- 
zien und  Mandeln  dazu,  läßt  die  Creme  erkalten 
und  streicht  sie  durch  ein  Haartuoh.  100  g Sul- 
tans - Rosinen , 50  g Orangen  - Schale  und  einige 
eingemachte  Aprikosen  schneidet  man  in  Würfel 
und  beizt  sie  in  Maraschino.  In  eine  eiskalte 
Gefrierbüchse  gießt  man  einige  Löffelvoll  Creme 
legt  einige  in  Maraschino  geweichte  Scheiben  von 
Mandel -Biskuit  darauf,  dann  eine  Lage  der  in 
Maraschino  gebeizten  Früchte,  fängt  wieder  von 
vom  an  und  füllt  die  Form,  bis  zuletzt  Creme 
obenauf  kommt.  Der  gefrorene  Pudding  wird 
beim  Anrichten  mit  kleinem  Backwerk  umle^ 


, 125  g süße  und  ein  paar  bittere  Mandeln 

brüht  man,  hackt  sie  fein,  mischt  den  nötigen 
Z^ker  und  ein  geschlagenes  Eiweiß  darunter, 
le^  sie  auf  einen  Deckel  und  röstet  sie  im  Ofen 
schlägt  man  in  eine  Kasserolle, 
gibt  4 dcl  Sahne,  200  g Zucker  und  die  Mandeln 
hinein,  rührt  alles  auf  dem  Feuer  zu  einer  Creme 
ab,  welche  man  durchstreicht  und  nach  dem  Er- 
kalten  mit  braunem  Zucker  (caramel)  und  Oran- 
genblüten-Wasser  vermischt.  Hierauf  gießt  man 
sie  in  eine  Gefrierbüchse,  gibt  »/i  1 Schlagsahne, 
einige  gehackte  Pistazien  und  zerdrückte  Makro- 
nen dazu  und  läßt  gefrieren.  Inzwischen  gießt 
man  in  eine  eiskalte  Cremeform  etwas  Kirsch- 
sirup,  ^reut  gehackte  Pistazien  und  rote  Kirschen 
all  die  Seiten,  füllt  den  Pudding  hinein,  legt  einige 
Kirschen  dazwischen  und  läßt  den  Pudding  noch 
eine  Stunde  gefrieren.  Beim  Anrichten  wird  der 
gefrorene  Pudding  mit  gesponnenem  Zucker  (Sucre 
file)  schon  verziert. 

•)  Kastanienmus  mit  Vanille-Sirup  und  Maras- 
chmo  vermischt,  gefroren.  Abgewällte,  mit  Maras- 
chino  und  Zucker-Wasser  gedünstete  Rosinen  und 
oingemachte  Kirschen  und  streifig  ge- 
schnittene Pistazien  unter  die  gefrorene  Ka.sta- 
nien-Creme,  die  man  mit  Schlagsahne  verrührt, 
gemischt,  die  Masse  in  die  Form  gefüllt,  drei 
Stunden  in  gestoßenes  Eis  gestellt.  Eine  Creme 
von  Eigelben,  Sahne  und  Maraschino  mit  Schlag- 
sahne zu  einer  dicklichen  Sose  gerührt  und  neben- 
bei gegeben.  Dieser  Pudding  wird  noch  mit  pou- 
ding  glace  auxmarrons  d la  Nesselrode,  pouding 
de  marrons  a la  Nesselrode  bezeichnet 

Schlagsahne 
lagenweise  mit  würfelig  geschuit- 
wnen,  m Maraschino  gebeizten  Früchten , sowie 
geweichten  Makronen  in  die 
horm  gefüllt;  etwas  ungefrorene  Vanille -Masse 

S^srnebon^bei!  “^^aschino  und  gibt  dies  als 

«I  dlapalermitaine  auf  S.1291. 

irn,.i,t  AP^  Scheiben  in  Wasser  mit  Vanille  ge- 
Wasser  aufgelöster  Zucker,  sowie  Apri- 
dufcli  eiü  Haartuch 
dem  Erkalten  in  eine  Gefrier- 
buchse  geschüttet,  mit  Schlagsahne  und  in  Vanille- 
zu^er  gebeizten  Korinthen,  Sultana-Rosinen  und 
würfelig  geschnittenem  Zitronat  vermischt  und 
getroren,  zuletzt  in  eine  mit  Kirschen  und  Reine- 
clauden ausgelegte  Cremeform  gefüUt  und  noch 
eine  Stunde  gefroren. 

®,®'^  Boden  der  Puddiugform  mit  einer  Lage 
Rahmgefrorenem  von  Reis  (creme  plombiire  au 
Makronen,  würflig  geschnit- 
T Kastaniebi  dann  noch  eine 

Ln®  "“'l  s®  fort.  l)is  die  Form 

voll  ist;  Mandel-Törtchen  als  Umlage  (Garnitur! 
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(deftücened. 


Ices. 


Pouding  glace  au  riz  ä la 
hearnaise.^)  [riaU.^) 

— glace  au  riz  ä Vimpe- 

— glaci  au  riz  ä la  mal- 
taise.* *) 

— glaci  au  riz  ä la  paler- 
mitaine.*) 

— glace  ä la  Bomanoff. 

— glaci  ä la  Serano. 

— glace  ä la  Shakespeare. 

- — glace  ä la  sicilienne. 

— glace  au  tapioca. 

— glace  ä la  Victoria. 

— glace  ä la  Waddington. 

Foule  et  poussins  au  nid. 
P)'ogres. 

Prophete  glace. 

Puits  ä bras  en  glace, 

Riz  glace. 

— glaci  d la  biarnaise.^*) 

— glace  ä l'espagnole.^^) 

— glace  au  marasquin. 

— glace  ä la  marquise. 

— glace  ä la  Mirabeau.^^) 

— glace  ä la  Bistori. 

— glace  ä la  Wellington.^*) 


*)  Siehe  pouding  de  riz  ä la  hiamaise  auf 
Seite  1292. 

•)  Siehe  pouding  de  riz  d Vimperiale  auf 
Seite  1293. 

•)  Siehe  pouding  de  riz  d la  maltaise  auf 
Seite  1293. 

*)  Siehe  pouding  de  riz  d la  palermitaine 
auf  Seite  1293. 

*)  Die  Puddingform  mit  Orangen-Bahmgefro- 
renem  überzogen;  in  die  Mitte  Ka.stanien- Rahm- 
gefrorenes, dann  in  Kümmel  geweichte  Finger- 
Biskuits  und  streifig  geschnittene  Walnüsse,  oben- 
auf Kastanien-Rahmgefrorenes;  nebenbei  eine  Sose 
von  Vanille -Rahmgefrorenem  mit  Kirschwasser 
und  Schlagsahne  (creme  fouettee). 

Himbeersaft- Gefrorenes  (glace  au  jus  de 
framboises)  mit  Eischaum  (meringue  italienne) 
vermischt;  eine  Puddingforra  mit Pistazien-Rahm- 
gefrorenem  (crime plombiere  aux  pistaches)  über- 
zogen, auf  den  Boden  der  Form  eine  Lage  Erd- 
beer-Rahmgefrorenes,  darüber  in  Maraschino  ge- 
weichte Biskuits,  klein  geschnittene  Früchte,  dann 
Himbeersaft-Gefrorenes,  wieder  Erdbeer-Rahmge- 
frorenes  und  so  fort,  bis  die  Form  voll  ist. 

"’)  Eine  Creme  von  Eigelben,  Sahne  und  Zuk- 
ker  bereitet;  ein  brauner  Zucker  (caramel)  von 
Zucker,  Zimt,  Zitronen-Sehale  und  Wasser  herge- 
stellt; beides  mit  einander  vermischt,  Curagao- 
Likör,  klein  geschnittene  getrocknete  Birnen,  ein- 
gemachte Orangen-Schale,  Ananas,  Pistazien  und 
Schlagsahne  hinzu,  gefroren. 

*)  Die  Puddingform  mit  Pistazien -Rahmge- 
frorenem überzogen;  Schokolade-Rahmgefrorenes 
mit  gern.steten  Mandeln,  Zitronat  und  eingemachter 
Orangen-Schale  vermischt,  etwas  feiner  Zimt  und 
Eisohaum  (meringue  tfaWennel  hinzugegeben ; auf 
den  Boden  der  Form  eine  Lage  Orangen-Gallerte 
und  das  Schokolade-Rahmgefrorene  darüber. 

•)  Die  Puddingfonn  halb  mit  Mandel-  (mousse 
au  nougat),  halb  mit  Vanille-Schaumgefrorenem 
(mousse  d la  vanille),  das  mit  Rum  vermischt 
ist,  gefüllt;  nebenbei  Aprikosen -Sose 

“i  William  Henry  1ra(fti*nj7<on,  französischer 
Arohtiolog  und  Staatsmann,  geh.  1828  zu  Paris  von 
englischen  Eltern,  zuletzt  Botschafter  der  franz. 
Republik  in  I.ondon.  Die  Piiddingform  mit  Erd- 
beor-Rahmgefrorenom  überzogen  (chemisiert);  auf 


Iced  ric©-pudding  with 
maraschino.  [style, 

rice-pudding,  imperial 
rice-pudding  with 
oranges. 

rice-pudding,  Paler- 
mitan  style.  [style, 

pudding,  Romanoff 
Serano  pudding.  [style, 
pudding,  Shakespeare 
Sicilian  pudding. 
tapioca-pudfl  ing. 
Victoria  pudding. 
pudding,  Waddington 
style. 

Hen  a.  chicklings  or  chicks 
Progress.  [in  the  nest. 
Pineapple-ice. 

Well  of  ice-cream. 

Iced  rice. 

— rice  with  maraschino. 

— rice,  Spanish  style. 

— maraschino  rice. 

— rice,  marquise  style. 

— rice,  Mirabeau  style. 

— rice,  Ristori  style. 

— rice,  Wellington  style. 

den  Boden  der  Form  eine  Lage  Mandel -Rahm- 
gefrorenes (glace  de  creme  au  nougat),  darüber 
klein  geschnittene,  in  Maraschino  gebeizte  Früchte, 
dann  Marzipan,  nun  wieder  von  vorn  angefangen 
und  so  fort,  bis  die  Form  voll  ist,  obenauf 
kommt  Mandel- Rahmgefrorenes  (glace  de  creme 
au  nougat). 

“)  Eine  Kanone  aus  Gefrorenem. 

“)  Ananas -Gefrorenes  mit  würfelig  geschnit- 
tener Ananas  und  Schlagsahne  vermischt,  in  eine 
geriefte  Form  (moule  d fromage)  gefüllt  und 
1'/,  Stunde  gefroren. 

»»)  Nur  andere  Bezeichnung  für  pouding  glaci 
au  riz  d la  bearnaise  (s.  d.). 

“)  Siehe  riz  d Vespagnole  auf  Seite  1294. 

“)  a)  In  Milch  gekochter  Reis  mit  etwas  eng- 
lischer Vanille-Creme  vermischt,  durchgestriohen, 
gefroren,  löffelweise  ans  der  Gefrierbüchse  herans- 
genommen  und  eine  Bombenform  damit  über- 
zogen; in  die  Mitte  Ananas-Gefrorenes  (glace  au 
jus  d’anavas),  das  mit  Eisohaum  (meringue  ita- 
li&nne)  und  würfelig  geschnittenen  eingemachten 
Früchten  vermischt  ist.  b)  Milchreis  mitVanille- 
Sirnp  verlängert,  durohgestrichen,  mit  gefrorener 
Vanille-Creme  vermischt,  einige  Lölfelvoll  Nuß- 
Hkör  und  etwas  Schlagsahne  hinzugegeben;  mit 
diesem  Reisgefrorenen  wird  eine  große  Domform 
überzogen  (chemisiert),  in  die  Milte  der  Form 
gibt  man  in  Wasser  gekochten  Reis,  der  in  Sirup 
von  2.8 Grad  gebeizt  und  auf  Eis  mit  einigen  I .öffel- 
voll  Aprikosen  - Marmelade  und  Vanille -Sohaum- 
gefrorenem  gebunden  wurde.  Der  angerichtete 
Pudding  wird  mit  einer  auf  Eis  kalt  gerührten 
englischen  Maraschino-Creme,  die  mit  Schlagsahne 
fertig  gemacht  ist,  gebunden. 

Siehe  riz  d la  Mirabeau  auf  Seite  1294. 

‘’l  Eine  große  Domform  mit  Himbeer-Oefro- 
renem  überzogen  (chemisiert);  ein  Nußgefrorenes 
(glace  aux  noix  fraiches)  mit  in  Wasser  ge- 
kochtem, in  Sirup  von  20  Grad  gebeiztem,  gefro- 
renem Reis  vermischt,  nach  und  nach  mit  süßer 
Schlagsahne  untermengt  und  nebstin  Kirschwasser 
getränkten  Biskuit-Scheiben  in  die  Mitte  der  Form 
gefüllt.  Der  Pudding  wird  auf  eineni  Sockel  von 
natürlichem  Eis  angeriohtet  und  mit  einer  Gnir- 
land''  von  kleinen  Zucker-Blumen  verziert. 

“)  Siehe  riz  d la  Wellington  auf  Seite  12». 


©efrotener  9teiäpubbing  mit 
SHaraäc^ino. 

— 9ieiöbwbbing,  taiferlic^. 

— 81eisi)ubbing  mit 
Drangen. 

— DleiglJubbing  auf  ißolet» 
moer  2lrt. 

— iPubbing  n.  Romanow  “). 

— ijjnbbing  nai^  Serano“). 

— nod^  Shakespeare’). 

— fijilianifcber  ißubbing.*) 

— 2:of)iofa»^ubbing. 

— SSiftoria-'^ubbing.*) 

— ißubbiug  na^  Wadding- 
ton ^®). 

§enne  unb  .tüd^Iein  im  9left. 
§ortf^ritt’’). 
^nanaÖ-Oefrorenea.’*) 
.Sie'^bcunnen  oiiä  Oefrore» 
eiffrorcncr  3lctö.  [nem. 

— 3leiä  mit  SkaraS^ino. 

— 91ei8  auf  fpanifc^e  9Irt. 

— 9Jlara§c^inorei§.  [9Itt. 

— 91ei§  nac^  SKarlgrSfin*’®) 

— SRei3  nad)  Mirabeau. 

— 9iei§  nac^  Ristori”). 

— 9lei§  na4  Wellington. 


Glaces. 


©efroreneä. 
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7?osc  en  glace  ou  glacee. 
Roche(r)  en  glace. 

Buche  en  meringue  garnie 
de  creme  plombiere. 
Sälade  d'oranges  glacee. 

Sidlienne. 

— de  fruits. 

Souffle  grlace.®) 

— gleice  ä Vabricot.'^) 

— glace  ä la  Alcazar. 

— glace  ä la  Byron. 

— glace  au  chocolat. 

— glace  ä la  Dickens. 

— gla.ce  ä la  diplomate. 

— glace  ä la  Favart. 

— glace  aux  fraises. 

— glace  ä la  hongroise.^’^) 

— glace  ä la  Jenny  Idnd. 

— glac6  ä la  Londonderry. 

— glace  au  marasquin. 

— glace  ä la  Marly. 

— glace  au  pain  noir. 

— glace  ä la  Pälffy. 

— glace  ä la  Palmyre.'^) 


IlRofe  ou§  ©efrorenem. 
6iä6erg. 

Sienenlorb  bon  SWertugeln, 
mit  gefrorener  ©reme. 
©efroreneä  Drongen=Äom» 
fjott.®) 

Sd^o!oIabe»®efroreneö  in 
J^eigfrufte.®) 

i ©ijilionifd^eS  ©efroreneS 
I mit  grüßten.*) 

< ®cfrorcner  Slufittuf. 

< — 2l})ri!ofen»9tupauf. 

5 — 3lIcoäar=>2IufIauf.®) 

5 — Sliiflauf  noc^  Byron®), 
s — ©i^ololobe=^uflouf. 

> — SCuftouf  ua^  Dickens  ’®). 
) — ®if)Iomaten=31ufIouf.“) 

< — Sluflauf  naä)  Favart^®). 
I — ®rbbeer»21uflauf. 

( — Stuflnuf  mit  Sofa^er. 

— 8luflauf  mit  frifd^en  2BaI=> 
\ nflffen.^®)  [derry^®). 

— Sluflauf  nod)  London- 
; — Sluflauf  mit  Skaroäc^ino. 
i — Sluflauf  uac^  Marly*«). 

( — ©c^ttJargbrot^SIuflauf. 

< — Sfuflauf  nac^  Palfiy*’). 
j — 2lf)feI*2Iufrauf  mittJeigeu. 


Rose  of  ice-cream. 
Iceberg. 

Beehive  of  meringue,  fiUed 
with  plombiere  cream. 
Iced  orange  salad. 

Chocolate-ice  in  a timbale 
crust. 

Sicilian  ice  witb  fruits. 

Iced  or  frozen  soufüe.®) 

— souffld  of  apricots. 

— Alcazar  soufflö. 

— Souffle,  Byron  style. 

— souffl6  of  cbocolate. 

— soufflö,  Dickens  style. 

— diplomatic  souffle. 

— soufflö,  Favart  style. 

— soufflö  of  strawberries. 

— souffl6  witb  Tokay. 

— soufflö  witb  fresb  wal- 

nuts.  [style. 

— soufflö,  Londonderry 

— Souffle  w.  marascbino. 

— souffl6,  Marly  style. 

— soufflö  of  brown  bread. 

— soufflö,  Palfiy  style. 

— soufflö  witb  flgs. 


*)  Za  röche  Fels,  Felsen,  Stein;  le  rocher 
(hoher,  sohroiTer)  Felsen,  Klippe:  rocher  de  con- 
fitures  aus  verschlungenen  Streifen  eingemachter 
Zitronen-  und  Orangen-Schalen  aufgebauter  Fels. 

*)  Geschälte  Orangen  zerteilt,  mit  Zuckerbe- 
rtretit,  lagenweiso  in  eine  Becherform  geordnet, 
in  den  (Jefrierschrank  (cave  refrigerante)  gestellt 
und  beim  Anrichten  mit  Kirschwasser  und  Oran- 
gensaft-Gefrorenem bedeckt. 

•)  Eine  Becherform  mit  feinem  Teig  ausge- 
legt,  gebacken,  ausgestürzt  und  nach  dem  Er- 
kalten mit  Schokolade-Gefrorenem,  das  mit  Schlag- 
sahne vermischt  ist,  gefüllt 

*)  Aprikosenmns  mit  Zitronen-Schale , Zitro- 
nen- und  Orangensaft  und  aufgelöster  Gelatine 
in  einer  Randform  gefroren;  verschiedene  klein 
geschnittene  Früchte  in  einer  Domform  mit  etwas 
parfümiertem  Sirup  gefroren,  in  der  Mitte  des 
ausgestürzten  Aprikosen-Randes  angerichtet  und 
mit  Ananas -.Sorbett  oder  gefrorenem  süßen  Erd- 
beermus  maskiert. 

‘)  Vergleiche  Uacuit  glace  auf  Seite  13(X). 

*)  Imitation  souffli,  iced:  Equal  parts  of 
raiher  firm  and  sweet  custard,  stronglyflavo(u)- 
red  with  vanilla,  white  of  egg  heaten  stiff,  and 
whipped  cream  mixed  lightly  together,  and  filled 
into  moderate-sized  paper  souffie-cupa,  which  are 
placed  in  an  ice-cave. 

’)  Vergleiche  aouffii  glacS  ä la  Marly. 

, ) Sprich  »aikäsa  r« ; dlcazciT  Palast  im  mau- 

nschen  Stil;  Alcazar  Name  verschiedener  Vor- 
gnUgnngs-Lokale ; Balthasar  d^ Alcazar  spanischer 
Dichter  im  16.  Jahrhundert  — Vanille-Rahmgefro- 
renes mit  Schlagsahne,  in  Maraschino  geweichten 
Makronen  und  gebrochenen  Kastanien  vermischt- 
hiermit  kleine  Aufläufe  geformt,  diese  mit  ge- 
stoßenen, durchgesiebten  Makronen  bestreut  An 
der  Seite  wird  ein  kleiner  Einschnitt  gemacht 
Staubzucker  darüber  gestreut,  schnell  im  heißen 
Ofen  gebräunt  und  dann  eine  Stunde  gefroren 

®)  Gefrorenes  von  1 1 Sii-up  von  32  Grad,  V2 1 
Nußlikör,  Vs  1 Kirschsaft,  50  g gestoßenem  Biskuit 
oder  gestoßenen  Makronen,  V»  1 Schlagsahne 


(glace 


Ift®  « « * •OVUlO.gOO'JlUO. 

Gefrorenes  von  1 1 Sirnp  von  32  Grad,  15  Ei- 
gelben,  Pfirsichmark,  Nußlikör,  */•!  Schlagsahne 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  ToiL 


abwechselnd  mit  Schokolade -Gefrorenem 
au  chocolat,  d l’eau)  in  Papier-Kästclien. 

“)  Vanille-Creme  (mousse  d la  vanille)  mit 
Schlagsahne  und  gesüßtem  Himbeersaft  vermischt 
und  abwechselnd  mit  in  Rum  getränkten  Biskuit- 
Soheiben  in  eine  Auflauf- Kasserolle  (casserole  d 
Souffle)  gefüllt  und  gefroren. 

'V  Sprich  »fäwa'r.;  Charles -Simon  Favart. 
ftanz.  Schauspiel-Dichter,  geb.  13.  Nov.  1710  zu 
1792.  — Marie  Favart  (eigent- 
lich Pierre^  Ignace  Pinaud),  franz.  Schauspie- 
lerin, geb.  16.  Febr.  1833  zu  Beaune.  - Mandel-Rahm- 
gefrorenes (glace  de  creme  aux  pralines)  mit 
Schlags^ahne  vermischt  und  abwechselnd  mit  in 
Marasctoo  geweichten  Haselnußbiskuit-Scheiben 
gebeizten  Erdbeeren  in  Pa- 
pier-Kastchen  gefüllt,  mit  gestoßenen  Makronen 
und  Zucker  bestreut,  schnell  im  Ofen  gebräunt, 
dann  eine  Stunde  gefroren. 

“)  Nur  andere  Bezeichnung  für  souffle  glace 
au  vm  de  Tokai  (s.  d.  auf  S.  1330)  ^ 

M » “)  Gefrorenes  von  Schlagsahue  (creme  fouet- 
tee),  Eisehau^m  (meringue  italienne),  Maraschino 
und  reifen,  frischen  Nüssen. 

• von  32  Grad  mit  15  Eigelben  ver- 

misc^  durchgestriohen,  in  ein  Geschiiv  mit  hei- 
ßem Wasser  gestellt,  mit  ‘/s  1 Erdbeersaft,  V»  1 
Maraschino  und  einer  Prise  Salz  schaumig  ge- 
schla^n,  dann  bis  zum  Erkalten  weiter  geschla- 
gen, Schlagsahne  darunter  gezogen,  auf  die  ge- 
wöhnliche Art  gefroren. 

1 Aprikosenmus  mit  Vanille -Zucker  auf  Eis 
kalt  geschlagen,  dann  mit  Nußlikör  und  süßer 
Schlagsahne  vermischt,  gefroren  und  mit  geröste- 
ten, gehackten  Mandeln  bestreut. 

’)  Siehe  öiscMft  glac6  d la  Palffy  auf  S.  1301. 
fm,  j ^ : Pälmyre  Palmyra,  chm. 

Thadmor  (Palmenstadt),  syrische  Stadt,  nordöst- 
lich von  Damaskus,  jetzt  in  Ruinen;  palmyre  ge- 
meine Facher- Palme.  — Apfelmus  mit  Vanille- 
Zucker  auf  Eis  kalt  geschlagen,  dann  mit  Maras- 
chino-Schlagsahne vermischt,  abwechselnd  mit  in 
Maras^no  geweichtem  Mandel -Biskuit  und  in 
Branntwein  eingemachten  Feigen  in  Auflauf-Kä«* 
Chen  gefüllt  und  gefroren. 
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1330  Glaces. 


®cfvorenc3. 


Iccs. 


SoufßS  glaeS  ä la  savoi- 
simne. 

— glaci  ä la  Scott. 

— glace  ä la  UiMsmanigue.^) 

— glace  ä la  Thackeray. 

— glace  ä la  ToHoni.^) 

— glace  ä la  vanille. 

— glace  au  vin  de  Tolcai 
OM  Tokay. 

Suedoise  de  fruits  glaces.'^) 

Suprßme  d'ananas.^) 

— de  fraises.°) 

de  fruits  ä la  napoUtaine. 

Timbale  glac6o. 

— ä Valgerienne. 

— ä la  Giateauiriand.^-) 

— ä la  Francillon. 

— de  fruits  glaces. 

— de  gaufres  garnie  de 
creme  plombiere  aux 
avelines. 

— de  gaufres  garnie  de 
creme  plombiere  au  ma- 
rasquin. 

— de  gaufres  ä Vita- 
lienne.^^) 

— de  marrons  garnie  de 
creme  plombiere. 

— de  marrons  ä la  sul- 
tane.^'^) 

— ä la  Massena.^^) 

— ä la  sicilienne. 


©efvorenev  ©oöo^ct  Sluf» 
lauf.^) 

— Sluflauf  na^  Scott®). 

— S;ati8man=>2luPauf. 

— Sluflouf  n.  Thackeray^). 

— Sluflouf  nac^  Tortoni. 

— SSaniÜe=2lufIauf. 

— SluflQUf  mit  Xofa^er.®) 

©d)Webifc^e  grud^lfuTse. 
Supvetne  boit  2lnana§. 

— bon  ©rbbeeren. 

— öon  grfidjten  auf  nea- 
politanifdie^®)  Slvt. 

93cd|cr(=firuftc)  mit  (Scfvo= 
fcncm. 

: — mit  gefrorener  Iftaforjout» 

: Ereme.^^) 

; — mit  ata'^mgefrorenem. 

I — nad)  Francillon^* *). 

1 — bon  allerlei  gefrorenen 
! grüi^ten.**) 

! — bon  SBaffeln  mit  §afel» 
ä nu§»Sfta:^mgefrorenem. 

— bon  aSaffeln  mit  2Jlara§= 
^ino=9laI}mgefrorencm. 

I — bon  ital.  SBaffeln  mit  Erb» 
5 beer»3tat)mgefrorenem. 

\ _ öon  ^aftanien  mit  3la^m= 

> gefrorenem.*®) 

> — bon  Äaftanien  mit  fßifta» 
5 gien^Oefrorenem. 
j — na(^  Massena. 

) — , fiäilianifc^  *»). 


Iced  Savoy  soufü6. 

— Souffle,  Scott  style. 

— talisman  souffl6. 

— Souffle, Thackeraystyle. 

— souffl6,  Tortoni  style. 

— soufflö  of  vanüla. 

— soufflö  with.  Tokay. 

Swedish  dish  of  iced  fruits. 

Supreme  of  pine-apple. 

— of  strawberries. 

— of  fruits  in  the  Nea- 
politan  style. 

Timbalo  with  ice-creain. 

— with  frozen  racahout 
cream. 

— with  ice-cream. 

— in  the  Francillon  style. 

— of  all  sorts  of  iced 
fruits. 

— of  wafers  fiUed  with 
hazel-nut  ice-cream. 

— of  wafers  fiUed  with 
maraschino  ice-cream. 

— of  Italian  wafers  with 
strawherry  ice-cream. 

— of  chestnuts  with  plom- 
biere cream. 

— of  chestnuts  with 

; pistachio  ice-cream. 

; — in  the  Massöna  style. 

1 — in  the  Sicüian  style. 


‘)  Vanille-Gofrorenes,  in  Maraschino  geweich- 
tes Biskuit  und  Kastanien-Gefrorenes  abwechselnd 
in  Auflauf-Kästchen  gefüllt  und  gefroren. 

*)  Gefrorenes  aus  1 1 Sirup  von  32  Grad,  15  Ki- 
gelhen,  Cui-acao,  gleichen  Teilen  Orangenblüten- 
Wasser  und  Orangensaft,  */*  1 Schlagsahne. 

»)  Talisman  Talisman  (Bing,  Gegenstand,  der 
zauherkräftig  wirkt,  schützt);  talismaniqueta.\\s- 
manisch,  zauberisch  wirkend.  — Eine  Lage  Schoko- 
)*de-Gefrorenes.  darüber  in  Maraschino  geweichte 
Biskuits,  dann  Mandel-Gefrorenes  (glace  de  creme 
pralinee).  , 

*)  Gefrorenes  von  1 1 Sirup  von  32  Grad,  1 1 
Erdbeersaft,  15  Eigelben,  Vanille- Zucker,  1 
Schlagsahne. 

»)  Siehe  hiscuit  glace  d la  Tortoni  auf  S.  1301. 

•)  Auf  Eis  kalt  geschlagener  Weinschaum  von 
Tokajer  mit  Schlagsahne  vermischt,  abwechselnd 
mit  in  Himbeer-Sirup  geweichten  Biskuit-Scheiben 
in  eine  Auflauf-Kasserolle  gefüllt. 

■*)  Siehe  suidoise  de  fruits  auf  Seite  129o. 

•)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1295. 

®)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1295. 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1296. 

Betreffs  Eakahout- Creme  siehe  Fußbem.  5 
auf  Seite  1317.  , , ^ i j y, 

Siehe  timlale  ä la  Chateaubriand  auf 
Seite  1296.  , „ „ 

“)  Die  Becherform  mit  Haselnuß -Eahmgofro- 
renem  (glace  de  crime  aux  noisettes  pralinöes) 
überzogen  (chemisiert),  lagenweise  mit  Vanille- 
Eahmgefrorenem  und  in  Kirschwasser  gebeizten 
eingemachten  Aprikosen  gefüllt  und  gefroren, 
beim  Amüchten  mit  in  feine  Scheiben  geschnit- 


tenen »Trüffeln*  belegt.  Diese  Trüffeln  stellt  man 
mit  Schokolade-Wassergefrorenem  (glace  de  cho- 
colat  d Veau)  her;  sie  müssen  aber  recht  fest  ge- 
froren sein,  damit  sie  sich  in  ganz  dünne  Schei- 
ben schneiden  lassen  (emincer). 

'*)  Die  Becherform  mit  Aprikosen-Gefrorenem 
(creme  plombiere  aux  abricots)  überaogen  (che- 
misicrt)  j in  diö  Mitte  klein  gesebnittene  Apn* 
kosen,  Pfirsiche,  Ananas,  Eeineclauden,  Kirschen 
usw,  vorher  mit  ein  wenig  klarer  Maraschino- 
Gallerte  begossen  und  auf  Eis  erkaltet;  über  diese 
Früchte  eine  Lage  von  dem  Aprikosen-Gefrore- 
nem, Deckel  darauf  und  gefroren.  Beim  Annchten 
bedeckt  man  den  Fruchtbecher  mit  einer  Sultana 
von  gesponnenem  Zucker. 

Siehe  dasselbe  auf  Seite  1296.  _ 

“)  Wie  timbale  de  marrons  (siehe  Seite  1297), 
anstatt  der  Vanille- Schlagsahne  mit  obigem  Ge- 
frorenen gefüllt.  , „ .y 

Siehe  dasselbe  auf  Seite  1297. 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1297. 

^®)  a)  Teigkruste  von  mürbem  Teig  gebacken, 
innen  und  außen  mit  Aprikosen-Marmelade  be- 
strichen, außen  mit  Mandeln,  Eosinen,  Pistazien 
und  Angelika  verziert.  Auf  den  Boden  einer  etwa 
2 cm  größeren  Form  gießt  man  eine  Lage  Zitronen- 
Gallerte,  stellt,  wenn  diese  fest  geworden  ist,  die 
Teigkruste  hinein  und  gießt  den  Raum  zwischen 
den  zwei  Bechern  mit  Orangen-Gallerfe  aus.  Eure 
vor  dem  Anrichten  wird  die  Mitte  des  Teigbechew 
abwechselnd  mit  Pistazien -Gefrorenem,  das  mit 
Orangenblüten -Wasser  parfümiert  ist,  nna  ein- 
gemachten, klein  geschnittenen 
b)  Vergl.  timbale  d la  sicilienne  aut  Seite  1297. 


Glaces. 


(Sefrotencä. 


Ices.  1331 


Tomates  glacees. 

Traineau  en  nougat  garni 
de  glaee. 

Turban  glac6. 

— glace  ä Vananas, 

— glace  aux  fraisea. 

— glace  ä la  sultane. 

Tncherin  glace.*) 

Välenee. 

Välentino.  [glace. 

Vase  garnie  de  fleurs  en 


I ^PavobteS^^^jfcI  ou§  ©efrore» 
nem.*) 

©d^litten  ou§  SKanbel-Ärufte 
mit  ©efrorenem. 

Zttrbttii  bott  ©cfrovcnem. 

©efrorener  Turban  mit 
2lnona§.*) 

— Turban  mit  ©rbbeeren.*) 

— Surbon  m.  einer  ©ultona 
bon  gefbonnenem  S«c!cr. 

©cfrcrcnc  @iftf)aum=S:ürtc, 

SSalenjia®). 

Sßatentino®).  [frorenem.^) 

Ss'afe  mit  Slumen  ouä  ©e= 


' Toraatoes  of  ice. 

Sledge  or  sleigh  of  nougat 
garnished  with  ice. 

Turban(d)  of  ice. 

Iced  turban(d)  with  pine- 
apple.  [ben-ies. 

— turban(d)  with  straw- 

— turban  trimmed  with 
a sultana  of  spun  sugar. 

Iced  meringue-tart, 

Valencia. 

Valentine.  [flowers. 

Vase  garnished  with  ice- 


Bi(s)chof(f)  glac^.®) 

— glace  au  vin  rouge. 
Caf4  glac^.®) 

— glace  au  cognac. 

— glace  ä la  creme. 
Chocolat  glacS. 
Gramolata,  gramolate, 

granita,  granüc.^^) 

— ä Vabricot. 

— aux  amandes. 


©cfrorcttcr 

— iBifc^of  mit  Stotmein. 
©efrorener  Saffee. 

— Äoffee  mit  ©ognoc. 

— Äüffee  m.  ©d^Iagfabne.*®) 
©efrorene  ©d;ofofobe. 
©ramolttta,  45rimtoIafe, 

©ronit(Q),  ©ronitbuufd). 

— oem  Slbrifofen.**) 

— bon  ÜJtanbeln.**) 


Iced  bi Shop. 

— bishop  with  red  wino. 
Iced  coffee. 

— coffee  with  cognac. 

— coffee  with  cream. 

— chocolate. 

Gramolata,  gramolate, 

granita,  granite.^®) 

— of  apricots. 

— of  almonds. 


•i.  Paradiesapfel-Form  (moule  ä tomate) 

mit  ardbeer-Gefrorenem  (glaee  au  jus  de  fraises) 
überzogen;  in  die  Mitte  Mandel -Rahmgefrorenes 
{gime  de  creme  aux  amandes  praliniea)  mit 
'WMelig  geschnittenen  Früchten  und  in  Maras- 
cliino  geweichten  Makronem 

*)  Aprikosenmark  mit  Mandelmilch  und  Maras- 
cnmo '^nmscht,  auf  22Gi’ad  gebracht,  dann  durch- 
gestrichen,  gefroren  und  mit  ebensoviel  Schlag- 
sahne vermischt,  in  einer  Turbanform  fertig  ge- 
froren, ausgestürzt  und  mit  in  Rum  gebeizten 
Ananas-Scheiben  umlegt. 

O V turlan  d Vananas  ; anstatt  der  Anan  as- 

bcheiben  trisohe,  in  Kirschwasser  und  Maraschino 
gebeizte  Erdbeeren. 

*)  Vergleiche  vacherin  auf  Seite  1298.  Man 
kann  mese  Torte  mit  irgend  einer  gefrorenen 
vacherin  aux  fraises 

aui  o6ite  129o)» 

“)  Charlottenform  lagenweise  mit  Kastanien- 
Gefrorenem,  in  Rum  geweichten  Biskuit-Scheiben 
“"^-..r'*^®®'®®'^®““Sefrorenem  (mousse  au  cacao) 
gefüllt.  ' 

Poioform  mit  gefrorener  eng- 

IischerVanille-Cremeüber2ogen(chemisiert),lagen- 
weise  ^t  Kastanien-Schaumgefrorenem,  würfelig 
geschnittenen,  in  Maraschino  gebeizten  Früchten 
Maraschino  geweichten  Biskuit-Schei- 
ben gefüllt. 

’)  Die  Vase  mit  Vanille-  und  Schokolade-Ge- 
frorenem gefüllt;  obenauf  in  Formen  gefrorene 
verschiedenfarbige  Blumen,  wie  Lilien,  weiüe  und 
rote  Rosen,  Narzissen,  Tulpen  usw. 

‘^7,-  Sctoeibweisen  von  bischoff  siehe 

saMcedtscÄo/f  auf  Seite  1153.  - 8 dcl  kalter  Sirup 
von  30  Grad  mit  Orangen-  und  Zitronen- Schall 
Zitronen-  und  Orangensaft,  einem  Stückchen  Zimt 
und  einigen  Gewürz-Nelken  vermischt,  eine  Stunde 
spater  ein  wenig  kaltes  Wasser  hinzugegeben  und 
derSimp  auf  23  6rad  abgewogen,  durchgestrichen 
und  m der  Gefrierbuchse  gefroren,  wie  ein  ge- 
wöhnliches Eis,  dann  unter  fortwährendemRühren 
mit  dreiviertel  einer  Flasche  Champagner  ver- 
mischt und  in  Gläsern  zu  Tisch  gegeben. 

•)  In  Tassen  zu  Tisch  gegeben. 

ZI  vermischt  den  frisch  bereiteten  Kaffee 
mit  Staubzucker  und  gibt,  wenn  letzterer  zer- 
gangen ist,  die  Sahne  oder  Schlagsahne  hinzu 


läjlt  auf  die  gewöhnliche  Art  gefrieren  und  gibt 
in  Sorbett-Gläsern  zu  Tisch. 

“)  Gm?noiafe  und  granite  sind  die  französi- 
schen Formen  für  die  italienischen  gramolataCvev- 
aaltet  gragnolata)  und  granita;  das  italienische 
^genschaftswort  granito  (männlich),  granita 
(weiblich)  bedeutet  soviel  wie  »gekörnt«,  hier  ein 
•körniges  Gefropnes«,  ein  »körnig  gefrorener 
Punsch  oder  Sorbett«,  welcher  in  Gläsern  ange- 
richtet  und  wie  dieser  vor  dem  Braten  gegeben 
wird.  Diese  Gramolaten  oder  Granit-Punsche  wnr- 
den  erst  im  Jahre  1838  von  Florenz  in  Paris  ein» 
geführt,  sie  werden  weniger  süß  und  etwas  flüs- 
siger  gemacht  als  die  Scherbetts  und  dürfen  nur 
ro--?  etwa  wie  leichter  Schnee, 

wahrend  man  die  Scherbette  nicht  selten  mit 
Italienischem  Eisehaum  (meringue  italienne)  ver- 
misolit,  geschieht  dies  bei  den  Gramolaten  nie. 
Diese  lassen  sich  mit  den  verschiedensten  Frucht- 
saften  vermischen,  nach  welchen  sie  dann  ihren 
Namen  erhalten.  Dieses  Gefrorene  heißt  im  Ita- 
granita,  nicht  granito,  trotzdem  him- 
®,".‘?®°.-  granito  bezeichnet  den 
n (®®®tei“.  kornig-krystallinisches  Gemenge 
und  Feldspat).  Nicht  seiten 
®^“^  französische  Form  granite, 
■^JWöU'iung  wir  aber  nicht  empfehlen, 
o?  w®  “gramolata’  or  "granite”  is  a sort 
öeficeen  a water  ice  and  a 
glassful  of  flavo(u)red  snow. 

7no\rl  reife  Aprikosen  mit 

von  K Grad,  Zitronen-  und  Orangen- 
limr?****  Madeira  vermischt;  der 

fif??  “i’iß  14Grad  wiegen  und  leicht  rosenfarbig 
gewöhnliche  Art  gefroren,  b)  Der 

ÄGrld^veriSt  Kirschwasser 

Gebrühte,  geschälte  süße  und  einige  bit- 
tere Mandeln  mit  einigen  Tropfen  Wassir  im 
i®®®i°5®“  ’ ™i*  Zucker- Sirup  von  14  Grad 
vemihrt,  nach  einer  Stunde  durchgestrichen  mit 
etwas  Orengenblüten-Wasser  vermischt  und  ge 
froren,  b)  Die  Mandeln  (250  g)  mit  ein  weÄg 
Wasser  gestoßen  und  durchgestrichen,  sodaß  man 
iiiL  welcher  man  150  ^ 
^aubzucker  auflöst.  Man  bringt  den  Sirup  mi? 
Wasser  oder  Champagner  und  einigen^  Tropfen 
Kirschwasser  auf  14  Grad  und  läßt  gelieren. 
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1332  Glaces. 


Gramdlata  ä Vananas. 

— ä la  bordelaise. 

— au  cafe.* *) 

— atix  cerises. 

— au  citron, 

— aux  fraises. 

— aux  framboiscs. 

— aux  fruits. 

— aux  grenades. 

— atix  groseilles. 

— aux  groseilles  vertes.^^) 

— ä la  mandarine.^^) 

— ä la  menthe. 

— aux  merises.^*) 

— ä Vorange. 

— aux  peches. 

— au  punch. 

— au  raisin  muscat, 

— ä la  romaine. 

— ä la  russe. 

— ä la  toscane. 

— au  vin  de  Champagne. 

— au  vin  rouge. 

— au  xeres. 

Granite,  granita.“) 

— d Vaoricot.^^) 

— au  Champagne. 


©efrcrcneS. 

iSromoIota  toon  SInanaS.') 
— ouf  SorbeouEer®)  SIrt. 
— tion  Kaffee. 

— bon  JBirf(^en.*) 

— bott  IJitronen.®) 

— bon  (Srbbeeren.®) 

— bon  Himbeeren.®) 

— bon  gruc^tfäften.®) 

— bon  ®ranot=^tifeUi. 

— bon  Sol^onniSbeeren.") 
— bon  Stachelbeeren. 

— bon  3Jlonbarinen. 

— üon  SDMnge.*®) 

— bon  SSogeIItrfd)en. 

— bon  Drangen.^®) 

— bon  ?ßfirfichen.^®) 

— bon  5ßunf(h.*®) 

— bon  3Jlu§Iat">2^rouben.^’ 
— auf  röntifdie®*)  2lrt, 

— auf  ruffif^e*®)  2lrt. 

— auf  tosianifdhe®“)  3lrt. 
— bon  Shampagner. 

— bon  ^ottoein.®^) 

— bon  3£erc§roein. 
^rnnttii,  ©ranltpunfth. 

\ Slbrilofen^Sranita. 

\ ®h<*ntpogner»®ranito. 


Ices. 

IGraraolata  of  pine-apple. 
— in  the  Bordelais  style 
— of  cotFee. 

— of  cherries. 

— of  lemon. 

— of  strawberries. 

— of  raspberries. 

— of  fruit  juice. 

— of  pomegranates. 
f — of  currants. 

— of  gooseberries. 

— of  mandarins. 

— of  (j)epper-)mint. 

— of  bird-cberries. 

— of  oranges. 

— of  peacbes. 

— of  puncb. 

— of  muskat-grapes. 

— in  tbe  Roman  stjde. 
i — in  tbe  Russian  style. 

I — in  tbe  Tuscan  style. 

I — of  Champagne. 

5 — of  claret. 

> — of  sberry. 
j Granite,  ^anita. 
c — of  apricots. 

^ — of  Champagne. 


»)  Eine  frische  Ananas  klein  geschnitten,  ge- 
stoßen, durchgestrichen;  einige  Stückchen  davon 
aufgehoben,  in  Würfel  geschnitten  und  mit  Staub- 
znckor  bedeckt.  Der  Ananassaft  mit  */a  1 Sirup 
von  20  Grad  und  dem  Saft  von  zwei  Zitronen 
vermischt,  mit  Champagner  auf  14  Grad  verlän- 
gert und  gefroren;  obenauf  die  Ananas- Würfel. 

®)  Dui’ohgestrichene  Erdbeeren,  Weißwein  und 
Zncker-Sirup  auf  14  Grad  abgewogen,  gefroren 
und  in  Gläsern  angerichtet. 

•)  Vergleiche  gramolata  ä la  romaine. 

*)  Sauerkirschen  samt  den  Kernen  im  Mörser 
gestoßen,  in  eine  Schüssel  gegeben  mit  Zimker- 
Sirup  übergossen,  nach  zwei  Stunden  durch  ein 
Haarsieb  gepreßt  und  in  der  Gefrierbüchse  gefroren. 

‘)  Der  Saft  von  sechs,  die  Schale  von  zwei 
Zitronen,  1 Sirup  von  20  Grad,  mit  Champagner 
auf  14  Grad  verlängert,  durchgestriohen,  gefroren. 

•)  a)  500  g Walderdbeeren  und  250  g rote 
Johannisbeeren  durch  ein  Haarsieb  gepreßt;  der 
erhaltene  Saft  mit  ’/«  1 Zucker- Sirup,  sowie  mit 
dem  Saft  von  zwei  Zitronen  vermischt  und  ge- 
froren. b)  */i  1 Erdbeermus  mit  */*  1 Sirup  von 
20  Grad  vermischt,  mit  Champagner  verlängert 
und  auf  14  Grad  gebracht,  mit  etwas  Karmin 
leicht  gefärbt,  wie  Scherbett  gefroren  und  oben- 
auf mit  einigen  Walderdbeeren  bestreut. 

’)  >/j  1 Himbeersaft,  */i  1 Sirup  von  30  Grad, 
der  Saft  von  zwei  Zitronen  und  zwei  Orangen; 
mit  Champagner  auf  14  Grad  verlängert,  rötlich 
gefärbt,  gefroren;  obenauf  einige  Himbeeren. 

»)  Kann  mit  irgend  einem  Fruchtsaft  bereitet 
werden.  , 

•)  a)  Wie  gramolata  aux  fraises,  aber  500  g 
rote  Johannisbeeren  und  250  g Walderdbeeren, 
b)  Vi  1 Johannisbeersaft,  Vt  1 Sirup  von  30  Grad. 
Saft  von  zwei  Zitronen  und  zwei  Orangen;  mit 
Champagner  auf  14  Grad  verlängert,  leicht  röt- 
lich gefärbt,  gefroren;  obenauf  einige  Johannis- 
beeren.  ^ , 

*“)  Wie  gramolata  aux  groseilles  (s.  d.). 

*’)  Wie  gramolata  d Vorange  (s.  d.). 

”)  Man  bereitet  eine  Zitronen-Gramolata  ohne 
Zitronen -Schale  und  mit  Wasser  (vergl.  gramo- 
lata au  citron),  fii^  einen  Löffelvoll  Minzlikör 
liinzu  und  läßt  gefrieren. 


“)  Wie  gramolata  aux  f ramhoises  (s.  d.). 

“)  a)  Sirup  von  15  Grad  mit  dem  Saft  und 
der  Schale  einiger  Orangen  bedeckt,  eine  Stunde 
später  der  Saft  einiger  Zitronen  hinzugegeben, 
rötlich  gefärbt,  durchgestriohen  und  gefroren. 
Orangen -Schnittehen  in  eine  Bowle  mit  Zucker 
und  Kirsehwasser  gegeben,  eine  halbe  Stunde 
später  das  Gefrorene  darüber  gegossen  nnd  in 
Gläsern  serviert,  b)  */*  1 Sirup  von  20  Grad,  der 
Saft  von  sechs  Orangen  und  zwei  Zitronen,  die 
Schale  von  zwei  Zitronen;  mit  Champagner  auf 
14  Grad  verlängert,  gefroren.  Orangen-Scheiben, 
mit  Kirsehwasser  und  feinem  Zucker  in  einer 
Porzellan-Schüssel  auf  Eis  erkaltet,  werden  oben- 
auf gelegt.  , . , , , - TT  • V 

“)  a)  Recht  reife  Pfirsiche  durch  ein  Haarsieb 
gepreßt,  die  ausgebrochenen,  klein  geschnittenen 
Kerne  hinzugegeben,  mit  Zucker -Sirup  mnige 
Stunden  ziehen  gelassen,  der  Saft  einiger  Zitr^ 
nen  hineingedrückt,  durch  ein  Haaraieb  gMeiht 
und  gefroren,  b)  Wie  gramolata  d Paoricot. 

•0)  Je  drei  Weinglasvoll  von  Thee,  Cognac, 
Rum,  Zucker- Sirup,  Maraschino , Ananas- Smup, 
Orangen-  und  Zitronensaft,  zwei  Tassenvoll  Cham- 


Muskat- Trauben  durch  ein  seidenes 
lieb  gedrückt,  der  Saft  von  zwei  Zitronen  mm 
U 1 Sirup  von  20  Grad  hinzugegeben,  mit  Chab- 
iswein  a!nf  14  Grad  verlängert,  gefroren;  obenauf 
iuige  Muskatwein-Beeren. 

*•)  Gleiche  Teile  von  starkem  Kaffee  und  em- 
aohem  Zucker-Siinip  in  weithalsige  Flaschen^- 
iillt,  in  Eis  und  Salz  halb  geii'oren,  in  Glasern 
(der  Tassen  zu  Tisch  gegeben. 

«)  Sirup  von  Kandis-Zucker  mit  Champagner 
luf  14  Grad  abgewogen  und  gefroren 

*0)  >/il  toskanischer  Rotwein,  ‘/tj  Simp  von 
10  Grad,  Vt  1 Erdbeermus,  der  Saft  von  zwei 
Mtronen  und  zwei  Orangen,  14  Grad  gegeben 

Saft  von  sechs,  Schale  von  zwei  Orangen, 
üwei  Tassenvoll  Sinip,  ebensoviel  Rotwein;  ge- 

Bezeichnet  dasselbe  wie  gramolate,  gra- 
molata: siehe  Fußbemerkung 

**)  Vörgleiche  ® i aoirico^ 
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Granite  aux  peclies. 
Marquise  (glac6e). 

— ä la  janiaiquaine. 

— au  vin  de  Champagne. 
Mazagran  glace. 

Punch  OM  ponche  glac^. 

— ^ace  d l’abricot. 

— glace  ä Vamericaine. 

— glace  ä l’ananas. 

— glace  ä Vanglaise. 

— glace  ä Varac(lc). 

— glace  ä Varbousse’’). 

— glace  ä la  Bealrice. 

— glacS  ä la  bordelaise. 

— glace  ä la  bouquetüre. 

— glace  ä la  cardinale. 

— glace  aux  ceriscs. 

— glace  au  Champagne. 

— glace  ä la  Chetterlield. 

— glace  ä la  daimafe. 

— glace  ä la  Delmot  ico. 

— glace  ä la  Dölgontky. 

— glace  ä la  JlJlisabeth. 

— glace  ä la  favorite. 

— glace  d la  florentine. 

— glace  aux  fraises. 


$fitf  ^»ÖJrauito. 

— ton  Somaifa-SRuui. 

— ton  El^am^agner. 

©efrorener  Saffeepunfd^ 

in  (Bläfetn. 

©i’irorcuei:  ^unftfj.®) 

— 8lprifo[en»$unfi^. 

— $firfi^»5ßunfd^.*) 

— 21nQna§=5ßunf(|.^) 

— enQÜ\djer  ?J5unfc^.®) 

— 2lrrof»$unf(^.®) 

— 2frbuS=>^45unfc§. 

— 336otnce=5J5unfc^.*) 

— @rbbeer»ipunfd|.®) 

— Ißunfd^  mit  S3lumen.‘®) 

— .«orbhial-ißunfci^.“) 

— Sirfcl)punfd^. 

— e:^Qmi)ogner»5ßunfc5.‘®) 

— E^efterfielb»$unfd;.^*) 

— bolmotinifd^er  $unf4.*'‘) 

— $eImomco»5ßunfc^.*®) 

— 2)oIgorul9»ij5unfc^.‘®) 

— SieBIingäpunfd).^®) 

— tJIorentinev 

— Srbbeer-iPuufd^. 


Ices. 

I Granite  of  peaches. 
Marquise. 

— of  Jamaica  rura. 

— of  Champagne. 

Iced  coffee  punch  se  ved 
s in  glassea 
s Iced  punch. 

$ — apricob-punch. 

5 — peach-punch. 

? — pineapple-puneh. 

I — Englmh  punch. 

< — arrack-punch. 

< — arbousse  punch, 

I — Böatrice  punch. 

I — strawberry-punch. 

I — punch  with  flowers. 
l — cardinal’s  punch. 

I — cherry-punch. 

I — champagne-punch. 

I — Chesterfield  punch. 

I — Dalmatian  punch. 

— Delmonico  punch. 

— Dolgoruky  punch. 

— Elisabeth  punch. 

— favo(u)rita  punch. 

— Florentine  punch. 

— strawberry-punch. 


*)  Ein  Scherbett  aus  Zucker  und  Rheinwein, 
vermischt  mit  Selterwasser  und  dünn  geschnitte- 
nen Zitronen -Scheiben.  Gleich  den  Scherbetts 
kann  man  die  Marquisen  mit  irgend  einem  Wein 
und  Likör  verbinden  und  danach  benennen. 

*)  Sehr  festes  Orangen-Gefrorenes  mit  gleichen 
Teilen  Arrak  und  Champagner  durchgearbeitet 
und  dickfließend  in  Creme-Gläser  gefüllt 

*)  1 Liter  Pflrsich- Gefrorenes  mit  Eischaum 
(meringue  italienne)  von  3 Eiweiß,  */t  Flasche 
Catawbawein  und  3 dcl  altem  Whisky. 

*)  Ananas-Sirup,  Zitronensaft  und  der  nötige 
Zucker-Sirup  auf  22  Grad  abgewogen,  in  der  Ge- 
frierbüchse gefroren,  mit  Eisohaum  (meringue 
italienne)  vermischt,  eine  Viertelstunde  später 
unter  fortwährendem  Schlagen  nach  und  nach 
einige  Glasvoll  Champagner,  der  vorher  mit  ein 
wenig  von  der  Masse  verrührt  wurde,  hinzugefügt 
‘)  6 dcl  Sirup  von  Birnen,  Ananas,  Johannis- 
beeren und  Himbeeren,  zu  gleichen  Teilen  ge- 
mischt; Saft  von  4 Orangen  und  3 Zitronen,  Zitro- 
nen-Schale,  1 dcl  Vanille-Sirup,  1 dcl  Rum,  1 dcl 
Kirschwasser,  */a  Flasche  Champagner,  Eischaum 
(meringue  italienne)  von  3 Eiweiß. 

5 Vergleiche  Fußbemerkung  zu  punch  glacL 
p Arhousse  Arbus  (astrachamWasser-Melone). 
•)  Zitronen -Gefrorenes  (glace  au  jua  de  ci- 
tron)  mit  feinem  Rum,  Champagner  und  Eischaum 
(meringue  italienne)  vermischt  und  in  hohle 
Schwäne  aus  Tragant-Gummi  gefüllt 

*)  8.)  1 1 nicht  zu  süßes  Erdbeer- Gefrorenes, 
^schäum  (meringue  italienne)  von  3 Eiweiß,  2 dcl 
Weißwein,  1 dcl  Cognac,  1 dcl  Kirschwasser,  b) 
Vergleiche  gramolata  d la  bordelaise. 

“)  In  zwei  Blumenasch-Formen  läßt  man  eine 
weiße  (Wasser  mit  Milch)  und  eine  rote  Eiskruste 
gefrieren,  gießt  das  Wasser  ab  und  stellt  die 
beiden  Kinisten  in  eine  dazu  passende  Form  ans 
Karton.  Die  Mitte  füllt  man  mit  einem  Punsch 
von  gleichen  Teilen  Orangen-  und  Erdbeer-Gefro- 
renem,  ein  viertel  soviel  Eisohaum  (meringue 
italienne),  etwas  Maraschino  und  einer  Flasche 
Champagner.  Obenauf  steckt  man  ein  Eosen- 
Sträußohen. 

. “)  Himbeer-Gefrorenes  (glace  au  jus  de  fram- 
(joisea)  mit  gleichen  Teilen  rotem  Curasao  und 


Maraschino  vermischt,  gefroren  und  in  Punsch- 
gläsern angeriohtet 

c ^ Zucker  in  Wasser  aufgelöst,  der 

Saft  von  zwölf  Zitronen  darüber,  zwei  Liter  Cham- 
pagner und  ein  Liter  Arrak  hinzu,  gut  verrührt, 
die  Mischung  durch  ein  Haarsieb  gestrichen,  in 
einer  Gefrierbüchse  gefroren,  in  Champagner- 
Gläsern  angeriohtet.  b)  Orangen-Gefrorenes  mit 
Champagner,  o)  Ananas-Gefrorenes  mit  Cognac, 
Kirschwasser,  Champagner  und  Eisohaum. 

,,  Champagner,  Val  Ananas-Sirup. 

7a  1 Erdbeer- Sirup,  der  Saft  einer  Orange  und 
einer  Zitrone,  (Ue  auf  Zucker  abgeriebene  Schale 
einer  halben  Zitrone,  */,  Flasche  Selterwasser. 

“)  1 1 Himbeer-Gefrorenes,  Eischaum  (merin- 
gue italienne)  von  3 Eiweiß,  Va  Flasche  Cham- 
pagner, 1 dcl  Cognac. 

“)  Zitronen-  u.  Orangen-Gefrorenes  mit  Kirsch- 
wasser, etwas  Rum,  Cognac  und  Champagner. 

Katharina  MichailownaJuriews- 
Fürstin  Dolgoruky  (nicht  zu  dem  be- 
rühmten Geschlecht  Dolgorukij , siehe  Seite  202, 
Fußbem.  5,  gehörig),  die  Geliebte  des  russischen 
Kaisers  Alexander  II.,  der  sich  nach  dem  Tode 
seiner  ersten  Gemahlin,  Marie,  31.  Juli  1880  mit 
IM  vermählte.  Nach  dem  Tode  des  Kaisers  begab 
sie  sich  in  das  Ausland  und  veröfiTentliohte  unter 
Victor  Laferte:  »Alexandre  H. 
Details  inödits  sur  sa  vie  intime  et  sa  mort« 
(Genf  1882).  — Pfirsich- Gefrorenes  mit  Eisohaum 
(meringue  italienne),  Kirsohwasser  und  Cham- 
pagner. 

*’)  Erdbeer-Gefrorenes  mit  Kirsohwasser,  Cog- 
nac und  Champagner  vermischt,  mit  ein  viertel 
soviel  Eischanm  (meringue  itaXienne)  verrührt 
und  in  naohgeahmten  Blumen-Äschen,  mit  einem 
Sträußchen  obenauf,  angeriohtet. 

“)  Erdbeer-Gefrorenes  mit  Rum,  Cognao  und 
Eischaum  (meringue  italienne)  vermischt,  in  rote 
und  weiße  Eiskrusten  gefüllt. 

“)  Rosen-Blätter  in  Sirup  von  20  Grad  ausge- 
zogen, durohgestriohen,  Zitronensaft  hinzu  mit 
Champagner  auf  17  Grad  verlängert,  gefroren,  mit 
Eisohaum  (meringue  italienne)  und  etwas  Alker- 
mes-Likor  fertig  gemacht.  Auf  jedes  Glas  Punsch 
ein  krystallisiertes  Rosenblatt  irunsun 


©efroreneä. 
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Glaces. 


Tünch  glace  ä la  frangaisc. 

— glace  au  genievre. 

— glace  ä Vimph  iale. 

— glac6  ä Vindienne. 

— glace  au  kirsch. 

— glace  au  kummel. 

— glace  au  lait. 

— glace  a la  Lalla  Tookh. 

— glace  aax  liqueurs, 

— glace  ä la  Madison. 

— glace  ä la  Malmesbury. 

— glace  ä la  Marion  De- 
lortne. 

— glace  ä la  marquise. 

— glace  ä la  monagasque 
ou  vwnegasque. 

— glace  ä la  Montmorency. 

— glace  ä la  nenupluxr 
ou  nenufar^^). 

— glace  ä Vorange. 

— glace  ä Vorange,  ä la 
russe. 

— glace  ä la  Pargny. 

— glace  aux  peches. 


©efrorener  fronjöfifd^er 

— SSBac^oIber&ronntwein- 

— SlnatiaS^^unjc^.®) 

— inbij(^er 

— Sümmel^^ßunft!^. 

— [Rookh* *). 

— 5Pun{^  Lalla 

— Süör-^unfd^.®) 

— 5Robt{on=$unf^.®) 

— 2Jlalme§6urt)»5Punfdö.’) 

— älarion»®eIorme» 
^ßunfd).®) 

— SWorfgräfin-^PunfcI).®) 

— 5ülonaIoer 

— 3)iontinorenc5=>5ßunfd). 

— in  ©eerofen 

ou3  SragontsSummi. 

— Drangen-^JJunfd^. 

— Drattgen»$unf(^  auf  ruf» 
fifd)e‘®)  SIrt. 

— $orgut)»?J5uufcE).^*) 

— $firrtd)»$unfc§. 


Iced  Frencli  punclu 

— gin  punch. 

— pineapple-punch. 

— Indian  punch. 

— kirsch-punch. 

— kunimel-punch. 

— milk-punch. 

— Lalla  Rookh  punch. 

— liqueur-punch. 

— Madison  punch. 

— Malmesbury  punch. 

— Marion  Delorme  punch. 

— marquise  punch. 

— Monaco  punch. 

— Montmorency  punch. 

— punch  served  in  nenu- 
phars  of  gum-paste. 

— orange-prmch. 

— orange-punch,  Russian 
style. 

— Pargny  punch. 

— peach-punch. 


»)  Jamaika-Rum  mit  Zucker  unter  fortwähren-  | 
dem  Rühren  im  heißen  Ofen  zur  Hälfte  einge- 
clnnstet  (reduziert),  Zitronen-  und  (Irangensaft 
liinzugegebe^  heiß  gestellt.  Thee  läßt  man  in 
kochendem  Wasser  eine  Viertelstunde  ausziehen, 
gießt  durch,  gibt  diese  Theo-Essenz  zu  der  erste- 
ren  Masse,  läßt  sie  recht  heiß  werden,  schäumt 
ab,  läßt  auskühlen  und  dann  gefrieren.  Dieser 
Punsch  wird  auch  warm  gegeben. 

“)  a)  1 1 Ananas-  oder  Erdbeer-Gefrorenes  wird 
zuletzt  mit  Eischaum  (meringue  italienne)  von 
sechs  Eiweiß  untermengt.  Zu  dieser  Masse  gibt 
man  ein  Glasvoll  Arrak  nebst  einer  halben  Flasche 
Champagner,  b)  Eine  halbe  Ananas  gerieben,  in 
1 Vanille-Sirup  ausgezogen,  etwas  Zitronen- und 
Orangen -Schale,  Muskat-Blüte,  zuletzt  der  Saft 
von  vier  (Drangen  und  zwei  Zitronen  hinzuge- 
geben, durchgestrichen , auf  20  Grad  abgewogen, 
gefroren,  Eisohaum  (meringue  italienne)  von  vier 
Eiweiß  darunter  gezogen,  eine  Viertelstunde  spä- 
ter gleiche  Teile  von  Maraschino,  Nußlikör,  Kirsch- 
wasser und  Curajao,  sowie  eine  halbe  Flasche 
Champagner  hineingegebeu. 

’)  Ananas-Gefrorenes,  Zitronensaft,  Champag- 
ner, Danziger  Goldwasser,  Eischaum  (meringue 
italienne)  von  drei  Eiweiß. 

*)  Sprich  •lälarü'ko  (Tulpen- Wange);  Heldin 
der  gleichnamigen,  im  Morgenlande  spielenden 
Dichtung  von  Thomas  Moore  (berühmter  onglisoher 
Uiobter  und  Sobriftsteller,  geb.  2Ä  Mal  1779  zu  Dublin, 
gest.  26.  Febr.  1852  auf  seinem  Landgut  Sloperton  Cot- 
tage in  Wiitshire).  — Vanille-Rahmgefrorenes  mit 
Eischaum  (meringue  italienne)  und  Jamaika-Rum 
vermischt  und  in  Gläsern  angeriohtet. 

'*)  Man  kann  irgend  einen  feinen  Likör  neh- 
men und  den  Punsch  nach  diesem  benennen. 

“)  Große  Orangen  halbiert,  sorgfältig  ausge- 
höhl^  die  Schalen-Hälften  auf  Eis  gestellt,  dann 
mit  Orangen-Punsch  gefüllt. 

’l  James  Howard  Malmesbury,  earl  of  Mal- 
mesbury, englischer  Diplomat,  geh.  21.  April  1746, 
gest.  20.  Nov.  1820.  — Pfirsich-Gefrorenes,  Cham- 
pagner, Saft  von  vier  Orangen,  Nußlikör  (crime 
de  noyau),  einige  Tropfen  Cochenille  zum  Fär- 
ben, einige  Tropfen  Vanille-Essenz  und  Eischaum 
(meringue  italienne). 

®)  Sprich  »Dolö'rmt;  Marion  Delorme,  fran- 
zösische Courtisane  (geb.  1615);  vergl.  das  gleich- 
namige Drama  von  Victor  Hugo.  — ’/t  1 Erdbeer-  1 


Gefrorenes,  */s  1 Orangensaft-Gefrorenes,  Eisohaum 
(meringue  italienne)  von  vier  Eiweiß,  Vi  Flasche 
Champagner,  1 dol  Maraschino. 

»)  */a  1 kalter  Sirup  von  22  Grad,  in  welchem 
man  Vanille  hat  ausziehen  lassen,  wird  mit  dem 
Saft  von  vier  oder  fünf  Zitronen  vermischt,  mit 
halb  Ananassaft  und  halb  Champagner  auf  17  Grad 
gebracht,  gefroren  und  mit  Eischaum  (meringue 
italienne)  und  ein  wenig  Kirschwasser  fertig  ge- 
macht . „ 

“)  Ananas -Scheibchen  mit  '/s  1 Cognac  uber- 
gossen, eine  Flasche  Xereswein  und  zwei  Flaschen 
Weißwein  hinzugefügt,  eine  Stunde  auf  Eis  ge- 
stellt, dann  V*  1 Zitronen- Gefrorenes  hineinge- 
geben und  mit  einer  Flasche  Mosel- Schaumwein 
angerichtet. 

iq  Rahmgefrorenes  von  Kirschen  (glace  de 
crime  aux  cerises)  mit  Kirschwasser,  Noyau-Likör, 
Sauterner  Wein  und  Eischaum  (meringue  ita- 
lienne) vermischt  und  in  Gläsern  aus  natürlichem 
Eis  angeriohtet. 

“)  Nenufar,  ninuphar  Seerose ; ninufar  blane 
weiße  Seelilie.  — Zitronen-,  Orangen-Schale,  Ko- 
riander-Samen, etwas  Zimt  und  einige  Tropfen 
Zitronen-Extrakt  läßt  man  zusammen  ausziehen, 
gießt  die  Essenz  nach  einigen  Stunden  durch,  gibt 
Sirup  von  32  Grad  hinzu,  mischt  gut  durchein- 
ander, bringt  die  Masse  auf  16  Grad,  gießt  sie 
durch  ein  feines  Sieb,  läßt  gefrieren,  macht  den 
Punsch  mit  Kirsohwasser,  Maraschino  und  Ei- 
sohaura  (meringue  italienne)^  fertig  und  füllt  ihn 
in  Lilien  aus  Tragant-Gummi.  . c.  i.  -i. 

“)  Von  schönen  Orangen  wird  eine  Scheibe 
(als  Deckel)  abgeschnitten,  die  Früchtei  werden 
ausgehöhlt,  die  Schalen  auf  Eis  gelegt;  durch  die 
Deckel  sticht  man  hüben  und  drüben  zwei  Locher, 
zieht  ein  seidenes  Band  durch  upd  befestigt  da- 
mit  zwei  Strohhalme  obenauf, 

Band  zu  einer  schönen  Schleife  bindet,  welche 
die  Strohröhrchen  einschließt.  Die  eAalteten 
Schalen  füllt  man  mit  Orangen-Punsch  (Orangen- 
Gefrorenes  mit  Champagner),  deckt  den  Do^el 
darauf  und  richtet  an.  Den  Punsch  schlürft  man 
mittels  der  Strohhalme  (straws). 

>‘)  Zu  in  heißer  Milch  aufgelöster  Gelatine 
gibt  man  Sahne,  Zwölfer,  Xereswein  und  R 
schlägt  alles  schaumig,  gießt  durch  ein  Sieb,  laßt 
gefrieren,  macht  mit  Eisohaum  (mertngue  (ita- 
lienne) fertig. 


Glaces. 
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Tundi  glace  ä la  prince  de 
Galles. 

— glace  ä la  regence. 

— glac6  ä la  reine. 

— glace  aux  reines-clnude. 

— glace  ä la  rhenane.* *) 

— glace  au  r(h)im. 

— glace  ä la  romaine. 

— glace  ä la  romaine,  ä la 
Brunning.  [Dubais. 

— glace  ä la  romaine,  ä ln 

— glace  ä la  rotnaine,  ä la 
duchesse. 

— glace  ä la  romaine,  ä ln 

Hall.  [Hastings. 

— glace  ä la  romaine,  ä la 

— glace  ä la  romaine,  ä la 

Jones.  [Montrose. 

— glace  ä la  romaine,  ä la 

— glace  ä la  romaine,  ä la 
royale. 

— glace  ä la  romaine,  ä la 
Stewart. 

— glace  ä la  russe. 


‘)  Champagner,  Maraschino,  Erdbeer- Sinip, 
Orangensaft,  auf  Zucker  abgeriebene  Orangen- 
schale; Selterwasser. 

’)  Gleiche  Teile  Orangen-,  Erdheer-  und  Ana- 
nas-Gefrorenes, Eischaum  (meringue  italienne), 
Champagner,  Kirschwasser  (kirsch)  und  Kirsch- 
saft Francatelli  gibt  in  seinem  Buche  The  Royal 
Confectioner  einen  regent  punch  (Regenten- 
Punsoh),  bestehend  ans  Sirup,  Ananas-Sirup, 
altem  Cognac,  Rum,  Kirsch wasser,  Zitronensaft, 
leichter  Tliee-Essenz  und  Champagner. 

•)  Die  Schale  von  zwei  bis  drei  Zitronen  auf 
125  g Zucker  abgerieben,  der  Saft  von  sechs  Zi- 
tronen und  zwei  Orangen  darauf  gepreßt,  375  g 
in  ’/g  1 Wasser  geläuterter  Zucker  hinzugefügt, 
gut  verrührt  und  in  der  Gefrierbüchse  gefroren, 
dann  ‘/i  I Rum  und  ebensoviel  Cognac,  sowie  der 
steif  geschlagene,  mit  Vanille-Zucker  gesüßte 
Schnee  von  drei  Eiweiß  dazu  gemengt,  in  Glä- 
sern angerichtet.  — In  einigen  unbedeutenden 
Fachwerken  findet  man  diesen  Punsch  als  punch 
glaci  d la  rhenane  (rheinischer  Punsch),  was  sich 
aber  wahrscheinlich  daraus  erklärt,  daß  irgend 
ein  gedankenloser  Abschreiber  das  Wort  reine 
nicht  hat  lesen  können  oder  absichtlich  rhinane 
daraus  gemacht  hat,  um  nicht  als  »Abschreiber« 
erkannt  zu  werden;  denn  die  Bereitungs -Vor- 
schriften sind  in  diesen  Büchern  dieselben  wie 
für  punch  glace  d la  reine. 

*)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  punch  glace 
d la  reine. 

‘)  a)  Von  1 1 Wasser,  >/»  hg  Zucker,  auf  wel- 
ehern  man  die  Schale  einer  Zitrone  abgerieben 
hat,  und  dem  Saft  von  zwei  Zitronen  bereitet  man 
ein  Gefrorenes.  Kurz  vor  dem  Anrichten  wird 
das  Zitronen -Gefrorene  mit  einem  Weinglasvoll 
Cognac  oder  Rum,  einer  halben  Flasche  Cham- 
pagner und  Eischaum  von  fünf  Eiweiß  (meringue 
italienne)  langsam  vermengt  und  dann  in  Gläsern 
zu  Tisch  gegeben,  b)  Der  Saft  von  vier  Zitronen 
und  zwei  Orangen  mit  */«  1 Sirup  von  22  Grad 
vermischt  und  mit  Champagner  auf  17  Grad  ver- 
längert, wie  Scherbett  gefroren,  mit  Eischaum 
von  drei  Eiweiß  (meringue  italienne)  und  Rum 
fertig  gemacht  und  in  Scherbett-Gläsern  zu  Tisch 
gegeben  (vor  dem  Braten). 

•)  1 1 Zitronen -Gefrorenes,  1 Theelöffelvoll 
Ingwer- Essenz,  Eischaum  (meringue  italienne) 
von  4 Eiweiß,  85  g feiner  Zucker,  in  einer  Gefrier- 
büchse gefroren,  1 Weinglasvoll  Rum  und  2 Glas- 
voll Champagner  oder  Xereswein  hinzu. 


Iced  prince  of  Wales 
punch. 

regency  punch. 
queen’s  punch. 
greengage-punch, 
Khenish  punch. 
rum  punch. 

Roman  punch. 

Roman  punch,  Brun- 
ning style.  [style. 

Roman  punch,  Dubois 
Roman  punch,  duchess 
style. 

Roman  punch,  Hall 
style.  [style. 

Roman  punch,  Hastings 
Roman  punch,  Jones 
style.  [Montrose  style. 
Roman  punch,  in  the 
Roman  punch,  royal 
style. 

Roman  punch,  Stewart 
style. 

Russian  punch. 

’)  Dubois,  der  große  französische  Meister  der 
modernen  Kochkunst  und  Verfasser  der  Cuisine 
Classique,  Cuisine  te  tous  les  pays,  Cuisine  d’ Au- 
jourd’hui,  Cuisine  bourgeoise  und  anderer  be- 
deutender Fachwerke.  — 11  Zitronen-Gefrorenes, 
Eischanm  (meringue  italienne)  von  3 Eiweiß,  85  g 
Zucker,  1 Weinglasvoll  Cognac,  1 Weinglasvoll 
Rum,  3 dcl  Champagner,  2 Weinglas  voll  alter 
Xereswein,  gefroren. 

*)  1 1 Zitronen-Gefrorenes,  Va  1 Rum,  */a  1 Cham- 
pagner, Eischaum  (meringue  italienne)  von  4 Ei- 
weiß, 110  g feiner  Zucker,  alles  in  einer  Gefrier- 
büchse gefroren. 

“)  */«  I Ananas-Sirup,  2 Tropfen  Orangenscha- 
len-Essenz,  1 Tropfen  Ambra,  */e  1 Xereswein,  ^/i  1 
Apfelwein,  Eischaum  (meringue  italienne)  von 
4 Eiweiß,  in  der  Gefrierbüchse  gefroren,  zuletzt 
2 dcl  Rum  hinzugegeben. 

*“)  1 1 Ananas-Gefrorenes,  etwas  Zitronensaft-, 
1 Flasche  Champagner,  1 Weinglasvoll  Chartreuse, 
1 Weinglasvoll  Pfirsich-Branntwein,  Eischanm  (me- 
ringue italienne)  von  6 Eiweiß,  gefroren. 

“)  V2I  Nußlikör-Gefrorenes,  V9I  Cura^ao,  */t  1 
Orangen  wein,  Eischaum  (meringue  italienne)  von 
4 Eiweiß,  100  g Zucker,  gefroren. 

1 1 Kirschgefrorenes,  1 Flasche  Moselwein, 
1.  Weinglasvoll  Kirsohwasser,  1 Weinglasvoll  Nuß- 
likör (noyau),  1 Weinglasvoll  Wacholder-Brannt- 
wein Eischaura  (meringue  italienne) 

von  5 Eiweiß,  in  der  Gefrierbüchse  gefroren. 

.*’)  1 1 Zitronen-Gefrorenes,  */a  1 Xereswein, 
1 Likbrglasvoll  Chartreuse,  1 Flasche  Champagner, 
Eisohaum  (meringue  italienne)  von  4 Eiweiß,  110  g 
Zucker,  in  einer  Gefrierbüchse  gefroren. 

gezuckerter  Orangensaft,  1 Flasche 
Mosel-Schaumwein,  etwas  Rum,  Eischaum  (merin- 
gue italienne)  von  4 Eiweiß,  in  der  Gefrierbüchse 
(sorbetiere)  gefroren. 

.“)  a)  Die  Schale  von  vier  Zitronen  und  eben- 
soviel Orangen  auf  1 kg  Zucker  abgerieben,  der 
Saft  der  Zitronen  und  Orangen,  sowie  l‘/a  1 kaltes 
Wasser  darüber  gegossen;  wenn  der  Zucker  ge- 
schmolzen ist,  wird  die  Masse  in  einer  Gefrier- 
büchse gefrieren  gelassen,  zuletzt  mit  einer  hal- 
ben Flasche  Arrak  und  einer  Flasche  Champagner 
vermischt  und  in  Gläsern  angerichtet,  b)  Von  1 1 
Sahne  ein  Weinschaum  (sabayon)  bereitet,  ge- 
froren, kurz  vor  dem  Anrichten  mit  1 geschla- 
gener sauerer  Sahne,  einem  Weinglasvoll  Parfait- 
Amour-Likör  und  einer  halben  Flasche  Champag- 
nor  vermischt  und  in  Gläscm  zu  Tisch  gegeben. 


Oefforener  $viiiä»t)on»  [ 
2BoIe§»5ßuufc£).‘)  \ 

— 5Regenlfcr)oftg=$iinfcE).®)  5 

— ^?öin0in»5punf(^.*)  ? 

— Sieineclaubeii'^unfcl).  j 

— rl)einifd;er  5ßunfd).  ! 

— Slumpitnfc^.  < 

— römifdjei;  ^ämifd^.®) 

— rönti|d)er  $un[4 

Brunning®).  [Dubois’).  ? 

— römi|d)er  üßunfcl^  nad^  ] — 

— römiid)er  $unfc^  nad)  — 

|>eräO0tn»®)2ltt.  < 

— römifdlei;  SjSuufd)  nn^  \ — 

Hall  ®).  [Hastings  ’®).  ( 

— römifc|ei’  SUunf^  nac^  | — 

— römift^er  ^unfcfi  nac|  — 

Jones“).  [Montrose“).  | 

— römtfdiei;  5[5unfcl^  nad^  [ — 

— römifd^eu  $unfc|  tiod)  — 

Äöni0d=«“)2Irt.  ; 

— römifd^er  i]Sun[c§  nac^  \ — 

Stewart  < 

— ruffifdjer  5ßunfd).“)  \ — 
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Punch  glace  ä la  siberienne.^) 

— glace  ä la  souveraine. 

— glace  ä la  Stanley. 

— glace  en  surprise. 

— glace  au  ihc. 

• — glace  ä la  ioscane. 

— glace  ä la  tournesol. 

— glace  au  vin  du  Bhüi. 
Sabayon  ou  sabaillon  ou 

obambayon  glac6.®) 

— glace  ä Vananas. 

— glace  au  Champagne. 

— glace  au  citron. 

— glace  au  madere. 

— glace  au  malaga. 

— glace  au  marsala. 

— glace  ä Vorange. 

— glace  ä la  piemontaise. 

— glace  ä la  quirinale. 

— glace  au  vin  UanCr 

— glace  au  xeres. 

Sorbet,  sorbetto®)« 

— d Vahricot. 

— d V americaine. 

— d Vamirale. 


©efroveuet  fibirif(I)et  ^unfdj. 

— §errf^er»5]Junf(^.®) 

— Ü6erraf^ung3»^unf(^i.* *) 

— Sljeepunfc^. 

— toälanijd^ec  5ßunf(|.®) 

— ?ßunf(^i  in  Sonnenblumen» 
iJorm  ou8  StaaontsSummi. 

— ^^einmein»5{äunfd^. 
®cftorcttcr  SBcittftfjttutn 

ober  gefrorene  SBetncreme. 

— Slnana^-SBeinfc^aum.’) 

— S^ampagnerf^aum. 

— Sitronen»SBeinfd^anm. 

— ätabeirafii^oum. 

— aHalogaf^aum. 

— 3JlarfaIafi|aum. 

— Orangen»SBcinfd)auin. 

— SEßeinfd^aum  auf  pie» 
montif^e®)  2Irt. 

— Sljampagnerfd^oum. 

— 3Bei^tt)einfd|aum. 

— XereSn)einf(|aum. 

(Sorbett, Sorbetto. 
9IpriIofen=@c^erbett. 
'ilmerilantfd^el  Sc^erbett.^^) 
2tbmiraI=(S(^erbett. 


! Iced  Siberian  punch. 

— Sovereign  punch. 

; — Stanley  punch. 

\ — surprise  punch. 

/ — tea-punch. 

! — Tuscan  punch. 

\ — punch  served  in  a sun- 
\ flower  of  ^'am-pasta 
j — hock-punch. 

\ Iced  Sabayon  or  wine-foa  m 
^ or  wine-cream.  [apple. 
— Sabayon  with  pine- 
— Sabayon  of  Champagne 
— Sabayon  with  lemon. 
— Sabayon  of  madeira. 

— Sabayon  of  malaga. 

— Sabayon  of  marsala. 

— Sabayon  with  orange. 
— Sabayon  in  the  Pied- 
montese  style. 

— Sabayon  of  Champagne. 
— Sabayon  of  white  wine. 
— Sabayon  of  sherry. 
Sherbet,  sorbet^®). 

( Apricot  sherbet. 

I American  sherbet. 

> Admiral’s  sherbet. 


•)  Nur  andere  Bezeichnung  für  punch  glace 
d la  Lalla  Bookh  (s.  d.). 

Vs  1 Ananas-Eismasse  (appareil  d Vananas) 
vermischt  man  mit  1 dcl  Himbeersaft,  läßt  in  der 
Gefrierbüchse  gefrieren,  mischt  nach  und  nach 
Eischaum  (meringue  italienne)  von  vier  Eiweiß, 
sowie  1 dcl  Cognac  und  eine  halbe  Flasche  Cham- 
pagner darunter. 

*)  Sirup  von  32  Grad  mit  Zitronensaft  und 
Kaffee-Essenz  vermischt,  zwei  Stunden  zugedeckt 
ziehen  gelassen,  auf  22  Grad  abgewogen,  durch 
ein  Sieb  gegossen,  gefroren,  mit  Eischaum  (me- 
ringue italienne),  Kirschwasser  und  Maraschino 
fertig  gemacht. 

*)  Irgend  ein  Punsch  in  verschiedenen  Formen 
gefroren,  wie  in  Birnen-,  Apfel-,  Bananen-,  Para- 
diesapfel-, Pfirsich-Formen. 

V Gleiche  Teile  von  Orangen-  und  Mandel- 
Rahmgefrorenem  in  eine  Gefrierbüchse  gegeben, 
Noyau- Likör  und  etwas  Champagner,  sowie  Ei- 
schaum (meringue  italienne)  hinzugegeben,  in 
aus  natürlichem  Wasser  gefrorene  Becher  gefüllt. 

®)  Seltener  zahayon,  zabaillon;  italienisch 
tabajone,  falsch  zambaglione  und  zabaglione. 
Vergleiche  chambayon  und  sabayon  auf  S.  1152. 
— Der  fertige  dicke  Weinschaum  wird  mit  einigen 
Blatt  in  kaltem  Wasser  aufgelöster  Gelatine  ver- 
mischt, auf  Eis  kalt  geschlagen,  dann  mit  Schlag- 
sahne und  einigen  Löffelvoll  Rum  vermischt,  ge- 
froren und  in  Gläsern  zu  Tisch  gegeben. 

’)  Zehn  Eigelbe  und  zwei  ganze  Eier  ge- 
schlagen, mit  dreiviertel  Flasche  Rheinwein,  dem 
nötigen  Ananassaft,  auf  Zucker  abgeriebener  Zi- 
tronen-Schale  und  250  g feinem  Zucker  vermischt, 
auf  schwachem  Feuer  zu  dickem  Schaum  geschla- 
gen, auf  Eis  bis  zum  Erkalten  weiter  geschlagen, 
50  g in  kaltem  Wasser  aufgelöste  Gelatine  hinzu- 
gegeben und  gefroren. 

•)  Zehn  Eigelbe  und  drei  ganze  Eier  mit  150  g 
Staubzucker  schaumig  geschlagen,  nach  und  nach 
mit  _ Lunel wein  verlängert,  eine  halbe  Stange 
Vanille,  etwas  Zitronen- Schale  und  Zimt  hinzu- 
gefligt,  über  schwachem  Feuer  dick  gequirlt,  auf 
Eis  kalt  geschlagen,  mit  Vj  1 Schlagsahne  (creme 
fouettee)  und  einigen  Löffelvoll  feinem  Rum  ver- 
mischt und  gefroren.  Ranhofer  in  seinem  Werke 


“The  Epiourean’’  bezeichnet  diesen  Weinschaum 
mit  sabayon  glact  d la  Benari. 

“)  Obwohl  das  Wort  keineswegs  italienischer 
Abstammung  ist,  wird  doch  die  italienische  Form 
sorbetto  sehr  viel  angewendet.  Im  Deutschen  sagt 
man  »das  Scherbett«,  »dasSorbett«,  »das  Sorbetto«, 
nicht  aber  »der  Scherbett«,  wie  vielfach  zu  lesen 
ist.  Arabisch  sharbat,  shorbet,  sherbet  Trank, 
Zug  (spanisch  torbeton),  von  shariba  trinken  (spa- 
nisch sorber);  hiervon  abgeleitet:  shrub,  Sirup. — 
Unter  »Scherbett«  verstand  man  ursprünglich  einen 
süßen  Kühltrank  im  Morgenlande,  der  in  der  ein- 
fachsten Form  aus  einem  Aufguß  frischen  Was- 
sers über  zerquetschte  Rosinen  bestand.  In  der 
besseren  morgenländischen  Küche  bereitet  man 
den  Trank  nach  Art  unserer  Limonaden  aus  einem 
Fruchtsirup  mit  Wasser  und  würzt  das  Getränk 
mit  Moschus.  In  Persien  ist  das  Scherbett  ein 
Bestandteil  der  täglichen  Mahlzeit.  In  der  euro- 
päischen Küche  versteht  man  meistens  ein  von 
den  Italienern  eingeführtes  Halbgefrorenes  von 
Fruchtsäften  mit  Wein  und  Likören,  das  vor  dem 
Braten  in  Gläsern  gegeben  wird.  Die  Scherbetts 
werden  nicht  so  süß  gemacht  wie  die  gewöhn- 
lichen Gefrorenen,  gewöhnlich  15  oder  16  Grad, 
auch  läßt  man  sie  weniger  steif  gefrieren.  Mau 
hat  dazu  besondere  Gefrierbüchsen  unter  dem 
Namen  sorbitiire,  sarbotiere,  ital.  sorbettiera. 
Beim  Anrichten  ist  zu  beachten,  daß  das  Gefro- 
rene erhaben,  nach  oben  spitz  auslaufend,  turm- 
artig,  in  die  Gläser  aus  natürlichem  Eis  gefüllt 
wird.  Der  punch  glaci  ist  nichts  anderes  als  eine 
Art  Scherbett.  Vergl.  auchFußbem.  zu  gramolata. 

“)  a)  A refreshing  drink,  made  of  thejuice 
of  some  fruit,  diluied,  siveetened  and  flavoured 
in  various  ways.  b)  A flavoured  tcater-ice,  only 
half-frozen.  c)  A preparation  of  bicarbonate  of 
soda,  tartaric  acid,  sugar,  etc.  , variously  fla- 
voured, for  making  an  effervescing  drink;  called 
also  sherbet  povider. 

“)  Orangen-  und  Zitronensaft,  Orangen-  und 
Zitronen -Schale,  Zucker  und  Wa.sser  kocht  man 
auf  16  Grad,  streicht  den  Sirup  diiroh  ein  feines 
Sieb,  läßt  gefrieren,  mengt  amerikanischen  Ca- 
tawba-Champagner  und  etwas  Kii'schwasser  dar- 
unter, füllt  in  Gläser  aus  natürlichem  Eis. 


Grlaces. 
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Sorbet  ä Vananas. 

— o Vandcdouse. 

— ä Vanisette. 

— d Vargentine.^) 

— d V Armagnac.*) 

— d la  bateliere. 

— ä la  bouguetiere. 

— ä la  californienne.'^) 

— aux  cerises. 

— au  Champagne. 

— ä la  chartreuse. 

— atix  fraises. 

— aux  fraises  au  vin  de 
Bourgogne. 

— aux  framboises.**) 

— aux  framboises  au  vin 
de  Bourgogne. 

— d Vimperiale.*^) 

— au  kirsch(-wasser). 

— au  kummel. 

— au  modere. 

— au  malaga. 

— ä la  mandarine. 

— au  marasquin. 

— ä la  marquise. 

— au  marscda.  [-Carle. 

— d la  Monte-Carlo  ou 

— ä la  moscovite.^^) 

— ä la  napolüaine 

— d la  normande. 

— d Vorange. 

— ä la  pape. 


\ 3rnana§*@c^crbett.‘)  i 

< Slnbaliififc^eS  ©d^crbctt.®)  \ 

I SlmSloaffet'Scl^erbett.  J 

j Slrgentinifdjeä  ©^erbett.  | 

I 2lrmagnnc»©c^erbett. 

i ©(^erbett  in  einem  33oot  | 

? auä  Sragant^Summi.'')  ! 

< S3Iumenmäbc^en»©c^evbett,®)  < 

I ©(^erbett  bon  California»  | 

^ E^ampagner.  \ 

Cirfd)(en)»©c|erbett.®) 
j E^iamf)agner»©(|erbett,®) 
f Eljortreufe»©(f^evbett.  \ 

I @rbbeer»©dfierbett.^®)  l 

— »©d^erbett  mit  33itr»  i 

^ gunber.  | 

I §imbeer»©d^erbett.  < 

I — »©dierbett  mit  S3ur»  | 

< gunber.  < 

Coifer»©döerbett.  \ 

Cirf(^n)affer»©c^erbett.  \ 

Cümmel=©d^erbett.  > 

I ÜJiabeira»©4erbett.  ] 

f 2)laIoga=©c^erbett.  j 

] 3Jianbarinen»©(!^erbett.  j 

I 3Karo§cE)ino»@d^erbett.  j 

( 3KarIgräfin»©d)erbett.’®)  < 

3)larfoIa=©d^erbett. 

I SRonte»EarIo»©(jöerbett.‘'‘)  s 

I 2Jlo§foh)itifc^e§  ©djerbett.  | 

s Steafjeler  ©djerbett.  > 

5 S^ormönnifdjeg  ©d|erbctt.‘®)  > 

< Orangen»©^erbett.  \ 

\ ipaf)ft»©(^erbett.^’)  \ 


Pineapple  slierbet. 
Andalusian  sberbet. 
Anisette  sberbet. 
Argentine  sberbet. 
Armagnac  sberbet. 
Sberbet  in  a boat  macle  of 
gum-paste. 

Flower-girl  sberbet. 
Sberbet  of  California 
Champagne. 

Cherry  sberbet. 
Champagne  sberbet. 
Chartreuse  sberbet. 
Strawberry  sberbet. 

— sberbet  witb  Bur- 
gundy. 

Easpberry  sberbet. 

— sberbet  witb  Bur- 
gundy. 

Pineapple  sberbet. 

Kirsch  sberbet. 

Kummel  sberbet. 

Madeira  sberbet. 

Malaga  sberbet. 

Mandarin  sberbet. 
Maraschino  sberbet. 
Marquise  sberbet. 

Marsala  sberbet. 

Monte  Carlo  sberbet. 
Muscovite  sberbet. 
Neapobtan  sberbet. 
Norman  sberbet. 

Orange  sberbet. 

Pope  sberbet. 


‘)  Darcligesti'ichene  Ananas  mit  250  g Staub- 
zucker, einer  Flasche  Weißwein,  V«  1 Wasser  und 
dem  Saft  einer  Zitrone  vermengt  und  gut  durch- 
gefroren; kurz  vor  dem  Anrichten  zieht  man  eine 
Flasche  Champagner  unter  und  gibt  das  Scherbett 
in  Gläsern  aus  natürlichem  Eis  zu  Tisch. 

*)  Orangen-Scherbett  in  zierlichen  Körbchen 
aus  Orangen-Schalen. 

•)  Gegeben  bei  dem  Mner  Offert  au  Rear- Ad- 
miral Howard  et  aux  ofßciers  du  eroiseur  *Le 
Nue  de  Juliot  de  la  RepubUnue  Argentine,  donne 
d V Hotel  Brunstoick,  New-York,  le  10  mai  1893. 

*)  Gegeben  gelegentlich  der  Russen-Feste  in 
Paris,  1893,  bei  dem  Dejeuner  servi  au  Ministere 
de  la  Marine. 

‘)  Die  betreffende  Landes-Flagge  am  Hinter- 
teil (Stern)  des  Bootes. 

*)  a)  Zierliches  Blumen-Körbchen  mit  Henkel, 
außen  mit  einer  Guirlande  von  verschiedenen  Blu- 
men verziert,  ein  Kästchen  mit  Aprikosen-  oder 
anderem  Scherbett  hineingesetzt,  obenauf  mit 
Krystall-Rosen  und  -Veilchen  verziert,  b)  Vergl. 
punch  glaei  d la  bouquetiere. 

’)  Vergleiche  sorbet  d Vamiricaine. 

•)  V«  1 sauere  Kirschen  ausgekernt,  mit  1 kg 
Staubzucker  fein  gestoßen,  tüchtig  ausgepreßt, 
eine  halbe  Flasche  Rotwein  und  eine  Flasche  Weiß- 
wein darunter  gegossen.  Das  Ganze  läßt  man  gut 
gefrieren,  gießt  kurz  vor  dem  Anrichten  ein  Wein- 
glasvoll Kirschwasser  und  eine  halbe  Flasche  Cham- 
pagner darunter  und  gibt  es  ln  Gläsern  aus  na- 
tüi-llchem  Eis  zu  Tisch.  Man  kann  dieses  Scher- 
bett auch  mit  Bordeauxwein  (sorbet  aux  cerises 
au  vin  de  Bordeaux)  oder  irgend  einem  anderen 
Wein  bereiten. 

•)  Vier  geschälte  Zitronen  ausgedrückt,  der 
Saft  mit  */«  1 kalt  bereitetem  Sirup  von  20  Grad 


vermischt  und  mit  Champagner  auf  15  Grad  ver- 
längert, gefroren,  zehn  Minuten  vor  dem  Anrichten 
mit  Eischaum  (meringue  italienne)  von  zwei  Ei- 
weiß vermischt  und  schaumig  geschlagen;  doch 
muß  das  Scherbett  fest  genug  sein,  damit  man  es 
erhaben  in  Gläser  aus  natürlichem  Eis  oder  in 
Krystall-Gläser  füllen  kann. 

1 1 Walderdbeeren  durch  ein  Sieb  gestrichen, 
mit  250  g Staubzucker,  einer  Flasche  Weißwein, 
V4 1 Wasser  und  deni  Saft  einer  Zitrone  gut  ver- 
mengt. Man  läßt  die  Masse  gut  durohgefriereu, 
zieht  kurz  vor  dem  Anrichten  eine  Flasche  Cham- 
pagner unter  und  gibt  dieses  Scherbett  in  Gläsern 
aus  natürlichem  Eis  zu  Tisch. 

“)  Wie  sorbet  aux  fraises  (s.  d.). 

**)  Nur  andere  Bezeichnung  für  punch  glaei 
d Inmperiale  (s.  d.). 

“)  Va  1 Ananassaft  wird  mit  dem  Saft  einer 
Zitrone  und  ’/a  1 kalt  bereitetem  Zuoker-Sirop  von 
M Grad  vermischt,  dann  mit  Champagner  auf 
15  Grad  verlängert,  in  der  Gefrierbüohse  gefroren 
und  mit  Eischanm  (meringue  italienne)  vou  zwei 
Eiweiß  vermischt.  Vergleiche  auch  punch  glacä 
a la  marquise  auf  Seite  1334. 

“)  Rosenfarbiges  Champagner- Gefrorenes  ia 
Glasern  aus  natürlichem  Eis. 

“)  Nur  eine  andere  Bezeichnung  für  -punch 
glace  d la  russe  (s.  d.). 

I“)  Saft  von  zwei  Zitronen  und  drei  Orangen. 
*/a  1 Sirup  von  25  Grad ; mit  Cider  auf  15  Grad  ver- 
längert, gefroren,  mit  Eischaum  (meringue  ita- 
Itenne)  von  einem  Ei  und  einem  zehntel  Liter  Cal- 
vados (starker  Apfel-Branntwein)  fertig  gemacht. 

*’)  Man  bereitet  ein  Ananas-Scherbett,  welches 
man  vor  dem  Gefrieren  mit  Zitronensaft,  nach 
dem  Gefrieren  mit  gutem  alten  Rum  und  Chom- 
paguer  vermischt  und  mit  etwas  Sahne  anriohtet. 


1338  Glaces. 


Oefrorencä. 


Ices. 


Sorbet  ä la  paradis. 

— au  parfait(-)amo'dT. 

— aux  peches. 

— au  petit  viugxiet. 

— au  porto. 

— ä la  renaissance. 

— ä la  rhubarbe. 

— ä la  venitienne. 

— au  vin  de  Bourgogne. 

— au  vin  du  Wtin. 

— au  xeres. 

Spongade,  spongada. 

— d Vabricot. 

— d Vananas. 

— au  cafe. 

— au  cedrat. 

— au  chocolat. 

— au  citron. 

— attx  fraises. 

— aux  framboises. 

— ä la  mandarine. 

— ä la  Medicis. 

— d Vorange. 

— aux  peches. 

— ä la  romaine  (spongada 
di  Borna). 

— ä la  toledane  (spongada 
di  Toledo). 

Spooin,  spoum. 

— d Varac(Jc). 

— d Vananas. 

— aux  eerises. 

— au  Champagne. 

— aux  fraises. 

— aux  framboises. 

— d Vorange. 

The  glace. 


*)  Orangen-Champagrerscherbett  in  Orangen 
auf  natürlichen  Orangen- Bäumen.  Die  Orangen 
werden  nicht  ahgenommen,  sondern  auf  den  Bäu- 
men ausgehöhlt  und  mit  dem  Scherbett  gefüllt. 
Vergleiche  Fußbem.  1 auf  Seite  113. 

’)  Aus  Wasser,  Weißwein,  Zucker,  Orangen- 
Sohnittchen  und  Zitronensaft  mit  Waldmeister. 

•)  Gleiche  Teile  Orangen-  und  Zitronen -Ge- 
frorenes mit  einander  vermischt,  Kirschwasser 
und  Champagner  hinzu,  in  Gläsern  aus  natür- 
lichem Eis  zu  Tisch  gegeben. 

*)  Ananas -Champagnerseherbett  in  venetia- 
nischen  Gondeln  aus  Tragant-Gummi. 

’’)  Spanisch  esponjado  (azugar  rosado)  eine 
Zucker-Scheibe,  die  mit  kaltem  Wasser  genossen 
wird;  sehr  leichtes,  sohwammlöcheriges,  weißes 
Zucker- Gebäck  (italienisch  spongata  Art  feine 
Torte),  französisiert  spoyigade,  in  manchen  Bü- 
chern spungada  und  spongeade.  Unter  spongada 
versteht  man  eine  Art  Scherbett  (Sorbett)  von 
Fruchtsaft,  Eischaum  (meringue  italienne)  und 
Vanille-Sirup,  auch  von  Kaffee  und  Schokolade; 
wird  in  Gläsern  serviert.  Nach  Le  Glacier  Clas- 
sique  et  Artistique,  welches  Buch  spungada  und 
spongeade  schreibt,  unterscheidet  sich  die  Spon- 
gada von  dem  Scherbett  hauptsächlich  dadurch, 
daß  keine  Liköre  oder  Weine  zu  ihrer  Herstellung 
Verwendung  finden;  trotzdem  ist  in  der  maßgeben- 
den Cuisine  Classique  von  Dubois  et  Bernard  eine 
spongade  au  marasquin  angegeben.  In  der  Regel 
wird  die  Spongada  etwas  süßer  als  das  Scherbett 


Paradise  slxertet. 
Parfait-amour  slierbet. 
Peach  slierbet.  [sberbet. 
Woodroof  or  woodraff 
Portwine  sberbet. 
Renaissance  sberbet. 
Rbubarb  sberbet. 

Venetian  sberbet. 
Burgundy  sberbet. 
Rbinewine  sberbet. 

Sberry  sberbet. 

Spongada. 

Apricot  spongada. 
Pineapple  spongada. 

Cofiee  spongada. 

Citron  spongada. 

Cbocolate  spongada. 
Lemon  spongada. 
Strawberry  spongada. 
Raspberry  spongada. 
Mandarin  spongada. 
Medici  spongada. 

Orange  spongada. 

Peacb  spongada. 

Cbocolate  spongada  witb 
pistacbio-nuts. 
Spongada  of  almond-milk 
witb  cbopped  burnt 
Spoom®).  [almonds. 

— of  arrack. 

— of  pine-apple. 

— of  cberries. 

— of  Champagne. 

— of  strawberries. 

— of  raspberries. 

— of  orange. 

Iced  tea. 


gemacht;  sie  wird  ham)tsächlich  in  Florenz,  Rom 
und  Neapel  genossen.  Vergl.  hierzu  snoom,  spoum. 

®)  */*  1 Aprikosensaft  mit  dem  Saft  einer  Zi- 
trone vermischt,  mit  Vanille- Sirup  von  25  Grad 
verlängert,  auf  18  Grad  abgewogen,  gefroren,  mit 
Eischaum  von  drei  Eiweiß  (meringue  italienne) 
in  der  Gefrierbüohse  schaumig  geschlagen. 

’)  Kalter  Sirup  von  35  Grad,  Saft  von  fünf 
Orangen,  Schale  von  zwei  Orangen  und  einer  Zi- 
trone, etwas  Vanille- Sirup,  Eischaum  (meringue 
italienne)  von  zwei  Eiweiß;  eine  halbe  Stunde 
ziehen  gelassen,  auf  22  Grad  abgewogen,  durch 
ein  feines  Sieb  gestrichen,  in  der  Gefrierbüchse 
gefroren,  mit  fein  geschnittenen,  in  Kirschwasser 
gebeizten  Früchten  vermischt;  Himboer-Rahmge- 
frorenes  obenauf. 

•)  It.  spuma,  span,  espuma,  engl,  spume, 
franz.  spume  Schaum.  Eine  Art  Scherbett  von 
18  Grad,  wie  dieses  vor  dom  Braten  in  Gläsern 
gegeben.  Vergl.  hierzu  spongade,  spongada. 

®)  A sort  of  sherbet  or  iced  punch. 

“)  Va  1 Vanille-Sirup  von  30  Grad,  in  welchem 
Zitronen-  und  Orangen-Schale  ausgezogen  wurde, 
mit  */*  1 Ananas-  und  V«  1 Zitronensaft  und  dem 
Saft  einer  Orange  vermischt,  auf  18  Grad  ab- 
gewogen, durch  ein  feines  Sieb  gestrichen,  in 
der  Gefrierbüchse  gefroren,  dann  mit  EischMin 
(meringue  italienne)  von  einem  Ei,  einer  viertel 
Flasche  Champagner  und  einigen  Glasvoll  Sselter- 
was.ser  vermischt,  fest  gefroren  und  in  Glasern 
zu  Tisch  gegeben. 


\ S^erbett  ou§  b.  5ParnbieS.* *)  $ 

< Sßarfott*S[mour»©cI)ei-I)ett.  \ 

s ^firft^»@c^erbett.  j 

5 aBnlbmeifteV'Sdöerbett.®)  | 

] *ßorin)ein»Sd)erbett.  | 

? SRenoiffonce^Si^erbett.*)  | 

I 9i:^abarber=»©d^erbett.  l 

I SSenetianif(^e3  ©cberbett.*)  5 

< ®urgunbertt)eiti»©d)evbeU. 

\ af^einwein^^Sc^erbett.  j 

\ Scre§tt)ein=>©c^erbett.  | 

\ ©lumoflöi»  ®).  \ 

I Slpnlojen^Spongaba.®)  ( 

? ainonaS-Spongaba.  ( 

i *®affee»@pongnba.  5 

< @d)ololobe=@pongaba.  | 

I Sit^onen^Spongaba.  | 

I(£cbbeer=@pongoba.  i 

§imbeer*©pongoba. 
9Jlanbarinen=®pougaba. 
aJtebicbSpongaba.'’) 
Drangen»@pongabo.  j 

^Pftrft^=Spougaba. 
6c^oIoIabe»@pongoba  mit 
?13iftajicn. 

SO?anbeImiI^»©pongaba  mit  | 

geröfteten  SKonbeln.  < 

Gefrorener  ^nnfdj.®)  j 

— 2IrrQl»ißuTif(^.  ‘ 

— 2tnanag=^unfi^.  ! 

— J?irfd)punfd).  ! 

— ®:^ampagner«=iPunfd).*°)  ! 

— @rbbeer=ißunfd).  | 

— §imbeer=ißunf(^.  j 

— Drangen»$unfd).  ; 

— S;f|ee.  I 


A.bteilung. 

Patisserie,  Confiserie,  Boulangerie.  — 

^äcfcrct^  Brot^ä^csrci*^)  — Pastry,  Confectionery,  Bakery. 


Appareils,  pätes,  etc. 

Äppareil^). 

— ambrome. 

— de  biscuit  ä Väbricot. 

— de  biscuit  aux  amandes. 

— de  biscuit,  benedictine. 

— de  biscuit  Berchoux. 

— de  biscuit  breton. 

— de  biscuit  au  cafe. 

— de  biscuit  au  chocolat. 


Preparatlons,  pastes,  etc* 

Preparation,  dressing. 
Ambrosia  preparation. 
Biscuit  preparation  witb 
apricot  jam.  [almonds. 

— preparation  witb 

— prep.,  Benedictine. 

— preparation,  Bercboux. 

— preparation,  Breton. 

— preparation  witb  coiFee. 

— prep.  witb  cbocolate. 


fiudöcit=3Jlnffcii,  =s:ciöe  ufni, 

Stoffe. 

58i§fuit=3)Zaf[e  mit  Slpvifofcn» 
SWormelabe.^) 

— mit  Sßanbeln.®) 

— »SKaffe,  Senebtftinev®). 

— »Stoffe,  S3erd)0UE’). 

— »SDZnffe,  Söretagner®). 

— »SKoffe  mit  i?offee.») 

— »9J?affe  mit  6d)oIolQbe.‘°) 


*)  Wer  sich  einmal  das  Schaufenster  einer 
größeren  Konditorei  angesehen  hat,  wird  gewiß 
erstaunt  gewesen  sein  über  die  große  Mannig- 
faltigkeit der  verschiedensten  Zucker- Waren  vom 
kleinsten  Zucker -Brötchen  bis  zum  großen  Auf- 
satz in  gotischem  Stil;  noch  mehr  wird  der  Leser 
sich  über  die  Menge  der  hier  aufgeführten  Kuchen 
Torten  und  übrigen  Back-  und  Zucker- Waren  wun- 
dern. Und  doch  konnte  in  dieser  Abteilung  nur 
etwa  der  zwanzigste  Teil  des  vorhandenen  Stoffes 
Aufnahme  finden,  sollte  das  Werk  nicht  einen 
über  Gebühr  großen  Umfang  annehmen.  Keines- 
wegs ist  aber  aus  Mangel  an  Platz  oder  aus  an- 
deren Gründen  Wichtiges  weggelassen  worden; 

es  darf  behauptet  werden,  daß  trotz  dieser 
Kürzungen  diese  Abteilung  immer  noch  weit  reich- 
licher ist,  als  irgend  ein  diese  Abteilung  behan- 
delndes Spezialwerk.  Die  Bezeichnungen  vieler 
großen  Stücke  (piecea  montees,  mounted  pieces) 
sind  hier  weggelassen  worden;  denn  mit  einer 
noch  so  weitgehenden  Beschreibung  der  Herstel- 
lung dieser  Aufsätze,  ohne  bildliche  Veranschau- 
lichung, würde  dem  Naohschlagenden  nur  halb 
gement  sein  (vergleiche  Fußbem.  1 auf  Seite  1299). 
In  Urbatn  Dubais’  unübertrefflichen  Werken  findet 
man  z.  B.  trophSe  militaire,  trophee  de  musique, 
chdS86  €71  pdstilldffCf  pdvUloTi  wo- 
derne,  fontaine  om€e  de  suere  jiU,  trophee  de 
gtf^.rre,  ballon  imite,  ruinea  en  genoiae  u.  a.  m. 
Diese  Muster-Stücke  werden  von  Dubois  nicht  nur 
durch  einen  leicht  faßlichen  Text,  viel  mehr  noch 
durch  yoUendete  bildliche  Darstellung  erläutert. 
Wer  sich  also  noch  eingehender  mit  der  Kunst- 
und  Zucker-Backerei  beschäftigen  will,  als  es  in 
dieser  Abteilung  geschehen  ist,  dem  seien  folgende 
Werke,  welche  sämtlich  durch  P.M.Blüher,  Peters- 
Brasse  44,  Leipzig,  zu  beziehen  sind,  empfohlen- 
CmaitK  artiattque,  par  U.  Dubois  (32,„);  Grand 
livre  des  pänasiers  et  des  confiaeurs,  par  U Du- 
bois (32, jo':  Artistic  Cookery  by  U.  Dubois  (32  m)- 
DerWiener Konditor,  von  Ebstein;  Neues  illust- 
riertes Konditoreibueh,  von  Krackhart;  Der  ge- 
spulte Konditor,  von  Bisier;  Der  illustrierte 
Koiulitor,  von  Eupel.  Noch  sei  hier  erwähnt,  daß 
in  der  Gruppierung  der  Pätisserie  seitens  mancher 
Autoren  das  bunteste  Durcheinander  geschaffen 
worden  ist;  was  der  eine  als  gäteau  bezeichnet. 


fuhrt  der  andere  unter  tourte  auf,  der  dritte  nennt 
denselben  Kuchen  flau,  der  vierte  gar  tarte  oder 
tartelette,  der  fünfte  bringt  den  englischen  Namen 
cake,  der  sechste  schreibt  petit  gäteau  nnd  der 
siebente  wieder  anders. 

*)  Le  mot  appareil  est  applicable  d toutea 
les  preparations  dans  lesquelles  il  entre  des  pro- 
duita  de  nature  differente  pour  composer  xin 
tout.  (D._  Dubois.)  — Lea  appareUa  de  euiaine,  de 
patisaerie  aont  des  subatancea  gui  servent  d Her 
d’auirea  corps  composes  de  differentes  naturea. 
(J.  Favre.)  — Appareil,  preparation  culinaire 
servant  a la preparation  d’un  mets.  (L.  Maillard.) 
^ ^ einem  Eiweiß  gestoßene  Man- 

deln, g Zucker,  125  g feine  Butter,  90  g Stärke- 
niA  ^^Sranze  Eier,  2 Glasvoll  Curacao - Likör. 

b)  250  g Mandeln,  280  g Zucker,  150  g Butter,  30  g 
Stark^nehl,  1 Glasvoll  Curagao-Likör,  3 ganze 
Eier,  Orangen-Schale,  Salz. 

c...  ,*)  250?  ZHronen-Staubzncker,  125  g Kartoffel- 
btarkemehl,  100g  Aprikosen-Marmelade,  ßEigelbe. 
2 geschlagene  Eiweiß,  Salz. 

HT  250  g Vanille-Zucker,  160  g Mandeln,  85  g 
Mehl,  4()  g Stärkemehl,  2 ganze  Eier,  6 Eigelbe, 
4 geschlagene  Eiweiß,  Salz,  b)  250  g Mandeln 
mO  g Zucker,  250  g zerlassene  Butter,  8 Eigelbe, 
8 geschlagene  Eiweiß,  Zitronen  - Schale , Salz. 

c)  250  g Zucker,  125  g Reismehl,  75  g Mandeln, 

Q Butter,  4 ganze  Eier,  Zitronen- 

öcnale,  Salz. 

®)  125  K mit  etwas  Eiweiß  gestoßene , duroh- 
gertrichene  Mandeln  mit  2^  g Zucker  vermischt, 
175  g zerlassene  Butter  hinzu,  dann  6 zu  Schnee 
?f®®i?i  .S®*^®  Eiwöiß.  Zitronen-Sehale , Zimt,  40  g 
Mehl,  85  g Stärkemehl  und  ein  Körnchen  Salz 
daran  gegeben. 

’)  ^0  g Vanille-Zucker,  125  g Butter,  125  g 
Haselnüsse,  50  g Stärkemehl,  8 Eier,  etwas  Kirsoh- 
wasser,  Salz. 

qn  ® ? Mandeln,  100  g Mehl, 

Eigelbe,  6 fest  geschlagene 
liiweiß,  Vanille,  Salz. 

Gewöhnliche  Biskuit  - Masse  mit  einigen 
Tropfen  Kaffee- Essenz.  »‘“ifeen 

*")  2M  g Vanille -Zucker,  65  g Schokolade- 
Pulver,  125  g Mehl,  50  g Stärkemehl,  8 Eigelbe 
ö geschlagene  Eiweiß,  Körnchen  Salz. 


1340  Appareils. 


J?uc^en»5üiaffen. 


Preparations. 


J.ppareü  de  iiseuit  au  citron.  ^ 

— de  biscuü,  comrnun.  l 

— de  biscuü  ä la  creme.  < 

— de  biscuü  ä la  Oussy.  s 

— de  biscuü  ä la  Delisle.  j 

— de  biscuü  d'Espagne.  | 

— de  biscuü  sur  feu.  > 

— de  biscuü  fin.  i 

— de  biscuü  financicr.  | 

— de  biscuü  flamand.  < 

— de  biscuü  aux  fleurs  < 

d'oranger.  s 

— de  biscuü  florentin.  \ 

— de  biscuü  fondant.  5 

— de  biscuü  friand.  5 

— de  biscuü  galicien.  $ 

— de  biscuü  genevois.  ? 

— de  biscuü  genois.  j 

— de  biscuü  hollandais.  j 

— de  biscuü  imperial.  ! 

— de  biscuü  ä Vinfante.  < 

— de  biscuü  leger. 

— ■ de  biscuü  Malmaison. 

— de  biscuü  ou  gäteau  \ 

manque,  au  cedrat.^^)  \ 


33l§fuit»SKaffe  mit  Sitronc.^) 

— -üßoffe,  gewö^tilic^"). 

— »2Kafje  m.  ©c^Iagjaljue.®} 

— -aWaffe, 

— »ÜÄaffe,  ®eItSle»). 

— »aJlaffe, 

— »ajlofie,  über  bem  treuer.’) 

— =3)ioffe,  fein.®)  [5ltt. 

—  *  *3D?ajfe  nac^  S^etc^en»®) 

— »aJiaffe,  tolämift^ 

— »SBaffe  mit  Drangen« 

bIüten«aBaffer.^O 

— «SDiaffe,  fIorentini}(§  ^®). 

— «aJinffe,  jerlanfenb  ^®). 

— feinfc^mecienb 

— «aJtaffe,  galiäifd^^®). 

— «SRoffe,  ©enfer^»). 

— «aWoffe,  ©enuaer^’). 

— »aJtaffe,  l^oCänbifd)"®). 

— »ajtaffc,  faiferltd^ ‘®). 

— »SKaffc  nadö  Snfantin»®®) 

— «SRoffe,  Icidjt*^).  [2lrt. 

— «aJtaffe,  aRalmaifon®®}. 

— »ajlaffc  mit 


Biseuit  prep.  with  lemoo. 

— preparabion,  plain. 

— prep.  w.whippedcream. 

— preparation,  Cussy. 

— preparation,  Delisle. 

— preparation,  Spanish. 

— preparation,  on  the 

— preparation,  fine.  [fire. 

— preparation,  financier’s. 

— preparation,  Flemisli. 

— preparation  Tvith 
orange  flower  water. 

— preparation,  Florentine. 

— preparation,  fondant. 

— preparation,  deücate. 

— preparation,  Galizia. 

— preparation,  Genevan. 

— preparation,  Genoese. 

— preparation,  Dutch. 

— preparation,  imperiaL 

— preparation,  infanta. 

— preparation,  light. 

— preparation,Malmaison. 

— preparation  with  pre- 
served  citron. 


‘)  250  g Zucker,  125  g Mehl,  25  g Stärkemehl, 
6 ganze  Eier,  geriehene  Zitronen-Sohale,  Salz. 

’)  250  g Zucker,  150  g Mehl,  8 Eigelbe,  8 ge- 
schlagene Eiweiß,  ein  halber  Löffelvoll  Stäi'ke- 
mehl,  gehackte  Zitronen- Schale,  Salz. 

’)  6 geschlagene  Eiweiß,  25  g Mehl,  20  g 
Zucker,  400  g Schlagsahne,  Körnchen  Salz. 

*)  a)  225  g Zucker,  25  g Vanille-Zucker,  200  g 
Mandeln,  100  g zerlassene  Butter,  125  g Reismehl, 
4 ganze  Eier,  3 Löffelvoll  Maraschino,  Orangen- 
und  Zitronen-Schale,  Salz,  b)  250  g Vanille-Staub- 
zucker, 150  g Reismehl,  75  g Butter,  7 Eier,  Salz, 
c)  8 Eigelbe  mit  100  g Zucker  und  geriebener  Zitro- 
nen-Schale schaumig  geschlagen,  90  g gestoßene, 
durchgestrichene  Mandeln,  125  g Mehl,  8 geschla- 
gene Eiweiß  und  200  g heiße  Butter  hinzu. 

*)  250  g Zucker,  175  g Butter,  175  g Mehl, 
50  g Stärkemehl,  6 ganze  Eier,  Zitronen-  nnd 
Orangen-Schale,  Salz. 

*)  2-50  g Zucker,  150  g Mehl,  25  g Stärkemehl, 
10  Eigelbe,  4 geschlagene  Eiweiß,  gehackte  Zitro- 
nen- oder  Orangen- Schale,  Salz. 

’)  250  g Vanille-Zucker,  90  g Mehl,  85  g Stärke- 
mehl, 6 ganze  Eier,  Salz. 

•)  a)  250  g Staubzucker,  75  g Mehl,  75  g Kar- 
toffel-Stärkemehl, 5 Eigelbe,  ein  Körnchen  Salz, 
20  g Vanille-Zucker,  b)  250  g Zucker,  90  g Mehl, 
85  g Stärkemehl,  6 Eigelbe,  6 Eiweiß,  Salz. 

")  225  g Zucker,  25  g Vanille-Zucker,  175  g 
Mehl,  100  g zerlassene  Butter,  75  g süße  und  bit- 
tere Mandeln,  7 Eiweiß,  2 Eigelbe,  Salz. 

250  g Zucker,  175  g Mehl,  4 ganze  Eier, 
4 Eigelbe,  4 geschlagene  Eiweiß,  75  g Rosinen, 
50  g Zitronat,  190  g zerlassene  Butter,  Salz. 

^0  g Vanille-Zucker,  160  g Mandeln,  200  g 
Mehl,  14  Eigelbe,  5 geschlagene  Eiweiß,  Rum  und 
Eilrschwasser,  Orangenblüten -Wasser,  Salz. 

250  g Vanille-Zucker,  200  g Mandeln,  150  g 
Reismehl,  150  g Butter,  4 Eigelbe,  4 geschlagene 
Eiweiß,  Salz,  Orangeublüten-Wasser. 

“)  250  g Staubzucker,  180  g Mehl,  1.50  g zer- 
lassene Butter,  90  g Mandeln,  2 Löffelvoll  Kirsch- 
wasser,  6 Eier,  Salz,  Orangen- Schale. 

“)  225  g Zucker,  25  g Vanille -Zucker,  100  g 
mit  2 Eigelben  gestoßene  Mandeln,  100  g Mehl, 
50  g Stärkemehl,  75  g' zerlassene  Butter,  12  Ei- 
gelbe, 6 geschlagene  Eiweiß , Salz. 

“)  250  g Zucker,  190  g Mehl.  6 Eier,  100  g bit- 
tere Mandeln,  Salz,  Zitronen-Schale. 


“)  225  g Zucker,  25  g Orangen-Zucker , 250  g 
Mehl,  6 Eigelbe,  2 Eier,  3 Eiweiß,  90  g zerlassene 
Butter,  75  g gehackte  Mandeln,  Salz. 

")  2M  g Mandeln,  250  g Zucker,  125  g Butter, 
90g  Stärkemehl,  4 ganze  Eier,  etwas  Salz  und 
1 Löffelvoll  Orangen-Zucker. 

“)  160  g Mehl,  90  g Mandeln,  130  g Butter, 
4 ganze  Eier,  4 Eigelbe,  4 Eiweiß,  Salz,  Vanille. 

“)  250  g Zucker,  250  g Butter,  250  g Mehl, 
Salz,  2M  g eingemachte  Früchte,  15  geschlagene 
Eiweiß,  10  Eidotter,  2 Löffel  voll  Rum. 

“)  ^ g Zucker,  250  g Butter,  175  g Mandeln, 
125  g Mehl,  5 Eiweiß,  5 geschlagene  Eiweiß,  etwas 
Rum,  Orangen- Schale,  Salz. 

**)  250g Vanille-Zucker,  150g  Mehl,  25g  Stärke- 
mehl, 8 Eigelbe,  8 geschlagene  Eiweiß,  Salz. 

250  g Zucker,  190  g Mehl,  100  g nußbraune 
Butter  (beurre  d la  noisette),  9Ög  geröstete,  ge- 
stoßene Mandeln,  8 Eier,  etwas  Salz,  Oraugen- 
und  Zitronen-Sohale. 

**)  250  g Staubzucker,  200  g Mehl,  100  g Butter, 
6 Eigelbe,  2 ganze  Eier,  6 geschlagene  Eiweiß, 
Salz,  geriebene  Zitronen-Schale,  75  g würfelig  ge- 
schnittenes Zitronat.  — Das  biseuit  manq^  oder 
der  gäteau  mangvA  soll  nach  Favres  Diction- 
naire  de  Cuisine  und  nach  dem  vortrefflichen 
Buche  Le  Olacier  Classigtie  et  Artisiique  auf 
folgende  Art  entstanden  sein:  Eines  Tages  im 
Jahre  1842  hatte  der  vierzehnte  Konditor-Gehilfe 
(tourier)  des  Maiaon  Filix  die  Eiweiß  zur  Be- 
reitung der  Biskuits  so  geschlagen,  daß  sie  körnig 
wurden  und  die  Masse  (appareil)  anscheinend 
nicht  zu  gebrauchen  war.  Der  Chef  wußte  Rat, 
mischte  genug  zerlassene  Butter  darunter,  die 
Masse  wurde  in  flachen  Formen  gebacken,  mit 
einer  Lage  gerösteter  Mandeln  _ bedeckt,  schön 
verziert  nnd  der  Bestellerin  überliefert!  Die  Dame 
war  BO  zufrieden,  daß  sie  nach  euiigen  Tagen 
zurückkam  und  nach  dem  Namen  dieses  so  wohl- 
schmeckenden Gebäckes  fragte.  Der  Chef,  von 
Poitevin,  welcher  zu  jener  Zeit  der  Leiter  des 
Hauses  war,  hierüber  befragt,  gab  dem  Kuchen 
den  Namen  gäteau  vumgui  (verfehlter  Kuchen). 
Das  Haus  Felix  aber  wurde  berühmt  durch  seine 
gäteaux  manguis,  bis  1868  die  Pforten  des  einst 
berühmten  Hauses  sich  schlossen.  _ In  neuerer  Zeit 
hat  man  dieses  Gebäck  mit  veischiedenen  Aromen 
bereitet  und  danach  benannt;  z.  B.  biseuit  (ga- 
teau)  manque  au  eitron,  aux  pistaehes  usw. 


Appareils. 


fiuc^ertsSUlaffen. 
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Appareü  de  biscuit  manque, 
ä Vorange. 

— de  biscuit  aux  marrons, 
ä la  vanille. 

— de  biscuit  mexicain. 

— de  biscuit  ä möka. 

— de  biscuit  moscovite. 

— de  biscuit  mousseline. 

— de  biscuit  aux  noiseltes. 

— de  biscuit  aux  noix 
fraiches. 

— de  biscuit  norvegien. 

— de  biscuit  a Vorangeat. 

— de  biscuit  au  pain  noir. 

— de  biscuit  palermitnin. 

— de  biscuit  Palmerston. 

— de  biscuit,  pensee. 

— de  biscuit  aux  pistacJies. 

— de  biscuit  porttcgais. 

— de  biscuit  au  puncJi. 

— de  biscuit  de  Eeims. 

— de  biscuit  ä la  reine. 

— de  biscuit  au  r(h)um. 

— de  biscuit  Bichelicu. 

— de  biscuit  au  riz. 

— de  biscuit  roule. 

— de  biscuit  sableux. 

— de  biscuit  Saint- Hilaire. 


^ 53i?ruit»9Koffc  mit  Drongen»  ! 

— »SUioffe  mit  Softanien  «nb 

< SSanille.®)  | 

— »SJiaffe,  meEtfanifd^  *).  s 

— »aJtafje,  p S0?o!Ia.*) 

— »SJiaffe,  mo§fowitif4  ®). 

— »SKaffe,  fd^aumig®).  \ 

— »SRaffe  mtt^ttfelnüffen.’) 

\ — =?JKaffe  mit  frifd^en 

5»üffen. 

— »SiJtaffe,  itormegifd^ «). 

— »SWaffe  mit  eingemodjtev  ; 
0rangen«=®d^aIe.®)  ( 

; — »ÜJiaffe  mit  ©climors»  s 
brot.“)  l 

— »SOlaffe,  tjolcrmitonifdi*®), 

— »SKoffe,  ißolmerfton**). 

— =3J?offe.*®) 

I — »SKaffe  mit  ißiftajien.*®)  j 

— »SHoffe  ouf  portugie»  J 

ftfd^e*®)  Sfrt.  j 

j — °2ßaffe  mit  ißunfdfi.*’)  < 

! — »äiZoffe,  8fieim§^®).  < 

i — =9Waife,  Königin ’®).  \ 

I — =50Zaffe  mit  SRum.®®)  \ 

I — »ÜJtaffe,  iRid^elieu  \ 

'•  — »ÜJiaffe  mit  9tei§me|r.®®)  \ 

— =TOoffe,  geroHt®*). 

. — »SKaffe,  fanbig®^).  | 

— »SKaffe,  ©aint*§i[aire®®).  j 


Biscuit  preparation  with 
orange  sugar. 

— preparation  with  chest- 
nuts  and  vanüla. 

— preparation,  Mexican. 

— preparation,  for  Mocha. 

— preparation,  Museo  vite. 

— prep.,  mousseline. 

— prep.  with  hazelnuts. 

— preparation  with  fresh 
nute. 

— preparation,Norwegian. 

— preparation  with  Oran- 
geat ^®). 

— preparation  with  rve 
bread. 

— prep.,  Palermitan. 

— prep.,  Palmerston. 

— preparation.  [nute. 

— prep.  with  pistachio- 

— preparation,  Portu- 
guese  style. 

— prep.  with  punch. 

— preparation,  Reims. 

— preparation,  queen. 

— preparation  with  rum. 

— preparation,  Richelieu. 

— prep.  with  rice-flour. 

— preparation,  rolled. 

— preparation,  sahulous. 

— prep.,  Saint-Hilaire. 


n-A  225  & Staubzucker,  25  g Orangen -Zucker, 
^g  Mebl,  6 Eigelbe,  1 ganzes  Ei,  6 geschlagene 
Eiweiß,  65  g Butter. 

,*)  75  B durchgestrichene  Kastanien,  250  g 
Zucker,  5 Eiweiß,  Vanille,  Salz. 

*)  2M  g Zucker,  250  g Reismehl,  250  g zer- 
lassene Butter,  6 ganze  Eier,  12  Eigelbe,  Va- 
nille, eine  Prise  Salz. 

*)  8 Eigelbe  mit  250  g Zucker  geschlagen, 
8 geschlagene  Eiweiß,  125  g Mehl  und  ebensoviel 
Stärkemehl  darunter  gemengt, 
nr  ^ Zucker,  25  g Vanille-Zucker,  2Ü0  g 

Mehl,  100g  nußbraune  Butter  (beurre  cuit  d la 
noxsetU),  75  g Mandeln,  10  Eigelbe,  6 zu  Schnee 
geschlagene  Eiweiß,  etwas  Salz. 

’25g  Stärkemehl,  8 Eiweiß, 
einer  Zitrone,  geriebene  Zitronen- 
bcnale,  etwas  Salz. 

25  g Vanille-Zucker,  75  g 
Menl , ^ g Stärkemehl , 200  g geröstete , mit  ein 
wenig  Zucker  gestoßene  Haselnüsse,  12  Eigelbe 
3 geschlagene  Eiweiß,  Salz. 

*)  2M  g Zucker,  175  g Mehl,  175  g zerlassene 
Butter,  IK  g gestoßene  Haselnüsse,  10  Eier,  Salz, 
nr  25  g Orangen-Zucker,  125  g 

Mimdeln,  1^  g Mehl,  125  g eingemachte  Orangem 
Schale,  6 Eigelbe,  5 ganze  Eier,  Salz. 

Candied  orange  peel. 

1 Zucker,  100  g durohgestrichene  Brot- 

S Ei  gestoßene  Mandeln, 

12  EidoMer,  9 Eiweiß,  ein  wenig  Stärkemehl,  ein 
halber  TheelolTelvoll  gestoßener  Zimt,  Muskat- 
Blute,  gehackte  Zitronen-  und  Orangen- Schale 
75  g Zitronat,  ein  Körnchen  Salz.  ’ 

‘\250  g Pistazien,  250  g Zucker,  2 geschla- 
gene Eigelbe,  8 geschlagene  Eiweiß,  45  g Mehl 
45  g Mandeln,  Orangenblüten-WasserdegM  de  fleurs 
d? oranger),  Zitronen-Schale,  Salz. 

T,  S Vanille -Zucker,  200  g Mehl,  200  g 

Bntter,  -200  g Mandeln,  6 Eier,  1 geschlagenes  Ei- 
weiß, Salz. 


lor  125  g Butter 

Stärkemehl,  7 Eigelbe,  2 geschlagene  Ei 
weiß,  Vanille,  Salz. 

«)  250  _g  Zucker,  140  g Mehl,  125  g gestoßene 
durchgestnohene  Pistazien,  12  Eigelbe,  4 Eiweiß 
Orangen -Blüten,  Salz. 

.AAi  ^ ^25  S Mandeln,  12^  g Stärke 

mehl,  6 Eigelbe,  6 Eiweiß,  Saft  von  zwei  Orangen 
Zitronen-Schale,  Salz. 

® Zucker,  125  g Mehl,  125  g Stärke 
’ o ® zerlassene  Butter,  2 ganze  Eier,  5 Ei 
gelbe,  2 geschlagene  Eiweiß,  ein  Gläschen  Rum, 
.Eitrqnen-  und  Orangen -Schale,  Salz. 
tttWa  . Fabriken  angewendet 

lÄ  Vai‘illf,  falz."’'’  " 

“)  8 geschlagene  Eiweiß  mit  250  g Zucker 
Schlagsahne  (dieselbe  Menge  wie  Ei- 
weiß) und  250  g Mehl  hinzu 

2 2 ganze  Eier, 

i?  ,’a>,  geschlagene  Eiweiß,  250  g Butter 
E'im,  50g  gehackte  Mandeln,  Salz. 
R.5  ^ Mandeln,  90  g Butter, 

w4  sä;  «nä®ÄillV" 

4 geschlagene  Eiweiß,  2 einfache  Eiweiß. 

■ATAin  ^ ^ ^®?^’  ,250  g Zucker,  11  Eigelbe,  10  Ei- 

weiß,  Salz,  gehackte  Zitronen-Schale. 

8 25,0  g Butter,  250  g Mehl, 

I ein  Körnchen  Salz,  b)  250gZuk- 

Butter,  250  g Stärkemehl,  9 ganze  Eier, 
Vae  Zitronen-Schale,  Salz,  c)  125  g Bntter 

^25  g Kartoffel-Starkemehl,  etwas 
Scufe^S^Iz”**^*'^’  ^ gehackte  Zitronen- 

«t;  S ,''^*;“^eln,  250  g Zucker,  90  g Mehl 

g Kartoffel-Starkemehl,  4 ganze  Eier,  4 ge- 
^hlagene  Eiweiß,  ebensoviel  Schlagsahne  mn 
wenig  gehackte  Zitronen-Schale,  Salz  ’ 
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Appareü  de  biscuit  ds 
Savoie. 

— de  biscuit  sicüien. 

— de  biscuit  trois-freres. 

— de  biscuit  de  Turin, 

— de  biscuit  vanille. 

— de  biscuit  viennois. 

— ä dariole. 

— Euginie. 

— de  gäteau  de  brocke  alle- 

mand.  [polonais. 

— de  gäteau  de  brocke 

— ä gäteau  Conde. 

— ä gaufres. 

— de  genoise. 

— de  genoise  aux  amandes 
et  ä la  vanille. 

— de  gSnoise  aux  amandes 
et  aux  zestes. 

— de  genoise  ä Vangelique. 

— de  genoise,  pour  cro- 
quembouche. 

— de  genoise  aux  pistackes. 

— de  genoise  aux  raisins. 

— de  genoise,  pour  timbale. 

— de  madeleine. 


SiSfuit-aJlofye,  ©Qöo^er  ^). 


— »aKaffe,  ft jiliattiid^ -). 

— »SJZaffe,  Sroiä-grereS 

— «aJJaffe,  SCuriner*). 

— -aJloffe  mit  SSantÖe.®) 

— »Sflaffe,  5Biencr*J. 
SarioIen’ÜJiaffc.’) 
(Sugenie»3Jtaffe.®) 
$baumlu(^en»2Jlaffc,  beutf^^®). 


— »SRaffe,  botnifc^ 

aßaffe  äu  ®onb6»Äuc^en.^‘) 

aöaffel=>a«affe.^«) 

aUaffe  ä«  ©eituoer  Äu^eit.‘* *) 

— gu  ©enuoer  mit 

yßanbeln  unb  SSanille.**) 

— gu  ©enuaer  5Jud§en  mit 
aßanbeln  unb 

oben  Draugen^Scfialen.'®) 

— gu  ©enuaec  fiu^en  mit 
aingeltiQ.i“) 

— üon  ©enuacr  Äuc^en,  gu 

^rad^gebäii'Ätuftc.^’) 

— gu  ©enuaer  Äu^eu  mit 
ißiftagien.^®) 

— gu  ©enuacr  Suchen  mit 
aiofineu.^®) 

— ton  ©enuaer  ^uc^eu,  gu 
a3ec^er»iPofteten.®°J 

— gu  aßagbaleuen» 


\ Biscuit  preparation, 

\ Savoy, 

— preparation,  Sicilian. 

— prep.,  Trois  Prferes. 

— preparation,  Turin. 

— preparation  w.  vanilla. 

— preparation,  Vienna. 
Dariole  preparation. 
Eugenie  preparation. 
Preparation  for  German 

I spit  cake. 

I — for  Polisk  spit  cake. 
l Conde  cake  preparation. 

I Wafer  preparation. 

I Genoese  cake  preparation. 

— cake  preparation  with 
almonds  and  vanilla. 

— cake  preparation  with 

< almonds  and  zests. 

s — cake  preparation  with 
^ angeUca. 

) — cake  preparation,  for 

icroquemhouche. 

— cake  preparation  with 
pistaohio-nuts. 

— cake  preparation  with 
raisins. 

j — cake  preparation,  for 
s timbale. 

5 Madeleine  preparation. 


250  g Vanille-Zucker,  90  g Mehl,  80  g Stärke- 
mehl, 7 Eigelbe,  7 geschlagene  Eiweiß,  Sal^_ 

’)  260  g Zucker,  125  g Mehl,  4 ganze  Eier, 
4 Eigelbe,  150  g zerlassene  Butter,  10  g bittere 
Mandeln,  2 Löffelvoll  Maraschino,  Salz. 

>)  250  g Vanille-Zuoker,  185  g Butter,  95  g 
Mehl,  90  g Stärkemehl,  8 Bier,  Salz. 

*)  2W  g Zucker,  g Mehl,  125  g Mandeln, 
125  g Butter,  4 ganze  Eier,  Zitronen- Schale,  Salz, 
einige  Lölfelvoll  Sahne. 

•)  225  g Zucker,  25  g Vanille -Zucker,  90  g 
Mehl,  90  g Stärkemehl,  6 Eigelbe,  6 geschlagene 
Eiweiß,  Salz. 

®)  250  g Butter  schaumig  geschlagen,  mit  10 
Eigelben  und  200  g Vanille-Zucker  nach  und  nach 
vermischt;  wenn  schaumig,  200  g Mehl  und  50  g 
Stärkemehl,  4 geschlagene  Eiweiß  und  etwas  Salz 
hinzugefiigt. 

Eine  halbe  Dariolen-Form  voll  Zucker, 
ebensoviel  Mehl,  ebensoviel  ganz  fein  gestoßene 
Makronen,  1 Ei,  1 Eidotter,  zwei  Dariolen-Formen 
voll  Milch,  1 Löffelvoll  Orangenblüten-Wasser,  ein 
körnchen  Salz;  reicht  zu  vier  darioles. 

*j  250  g Mandeln,  250  g Zucker,  125  g Butter, 
90  g Kartoffel- Stärkemehl,  4 Eier,  2 Löffelvoll 
Curaoao,  Salz. 

®)  250  g Vanille-Staubzucker,  250  g Butter, 
190  g Mehl,  85  g Stärkemehl,  3 ganze  Eier,  9 Ei- 
gelbe, */*  1 Schlagsahne,  Salz,  Liköre. 

*“)  2S0g  Mehl,  125  g Stärkemehl,  260  g Butter, 
250  g Zucker,  13  Eidotter,  8 Eiweiß,  Vanille, 
Orangen-  und  Zitronen- Schale,  Muskat  - Blüte, 
ein  Körnchen  Salz. 

“)  2 Eiweiß  mit  100  g feinem  Zucker  (glaee  de 
Sucre)  geschlagen , fein  gehackte  Mandeln  hinzu, 
sodaß  man  einen  nicht  zu  festen  Teig  erhält. 

‘®)  125  g Mehl,  125  g Zucker  (glace  de  Sucre), 
2 geschlagene  Eiweiß.  Appareil  d gatifres  rou- 
Ues:  250  g Mandeln,  125  g Zucker,  90  g Mehl, 
4 geschlagene  Eiweiß,  ein  Körnchen  Salz,  Zitro- 


nen-Geschmack.  Appareil  d gaufres  itäliennes: 
125  g Mehl,  100  g feinster  Zucker  (glace  de  Sucre), 
50  g Mandeln,  2 Eiweiß,  Zitronen-Schale,  Salz. 

'»)  a)  250  g Zucker,  190  g EeismeM,  275  g 
Butter,  2 Löffelvoll  Kirsch-  und  ebensoviel  Oran- 
genblüten-Wasser, 8 Eier,  ein  Körnchen  Salz, 
b)  250  g Mehl,  250  g Zucker,  250  g zerlassene 
Butter,  6 ganze  Eier,  geriebene  Zitronen-Schale, 
ein  Körnchen  Salz,  o)  250  g Zucker,  250  g Mehl, 
250  g Butter,  8 Eier,  Zitronen- Geschmack,  Salz. 

^*)  250  g Zucker,  250  g Mehl,  150  g Butter, 
100  g süße  und  bittere  Mandeln,  4 ganze  Eier, 

3 Eidotter,  3 Eiweiß,  Vanille,  ein  Körnchen  Salz. 

“)  225  g Zucker,  25  g Orangen-Zucker,  150  g 
Mehl,  25  g Kartoffel-Stärkemehl,  125  g Mandeln, 
200  g Butter,  2 ganze  Eier,  2 Eidotter,  2 geschla- 
gene Eiweiß,  Zitronen-Geschmack,  Salz. 

“)  250  g Zucker,  250  g Mehl,  4 geschlagene 
Eier,  1.50  g Angelika,  250  g zerlassene  Butter, 

4 geschlagene  Eiweiß,  ein  Körnchen  Salz. 

*’)  250  g Zucker,  250  g Mehl,  250  g Butter, 
6 Bier,  Zitronen-Geschmack,  ein  Körnchen  Salz. 

«)  225  g Zucker,  25  g Vanille -Zucker,  175  g 
Mehl,  200  g Butter,  25  g Kartoffel-Stärkemehl,  4 
ganze  Eier,  2 geschlagene  Eiweiß,  70  g gestoßene, 
mit  dem  Saft  einer  Orange  vermischte  Pistazien, 


3in  Körnchen  Salz.  , 

'»)  250  g Zucker,  175  g Mehl,  25  g Kartoffel- 
Stärkemehl,  200  g zerlassene  Butter,  4 Eigelbe, 
2 geschlagene  Eiweiß,  75  g Rosinen,  gehacktes 
Zitronat,  Salz.  _ _. 

250  g Zucker,  250  g Mehl,  5 ganze  Eier, 
125  g zerlassene  Butter,  ein  Körnchen  Salz,  ein 

Gläschen  Branntwein.  „ , , , 

")  250  g Zucker,  250  g Butter,  250  g Jlem,  4 
ganze  Eier,  Salz,  Essenz.  Appareil  de  madel^ne 
d Vorange:  225  g Zucker,  25  g Orangen-Zucker, 
200  g MehL  25  g Stärkemehl,  6 Eigelbe,  6 g^ 
3chlagene  Eiweiß,  200g  Butter,  2Loflfeiyoll Cognac, 
Bin  wenig  Oraiigenblüten -Wasser,  Salz. 


Glaces. 
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Äppareil  de  meringue.  i 

— de  meringue  itcdienne.  > 

— de  nougat  aux  avelincs.  \ 

— de  nougat  aux  pistaches.  } 

— de  pcdais  de  dames.  | 

— de  pannequets.  < 

— de  pannequets,  älacrbmc.  < 

— de  pannequets,  Uger.  s 

— de  precieuses.  s 

Creme.  s 

— ä chou.  I 

— d fanchonneltcs.  > 

— frangipane.^^)  > 

■ — ä moka.  > 

— d'office.^^) 

— patissiere.^^)  | 

— ä saint-honore,  J 

— viennoise  au  marasquin.  < 

— viennoise  ä Vorange.^^)  i 

— viennoise  ä la  vanille.  s 

Glace.^®)  \ 

— ä Vananas.  | 

— au  beurre.  5 

— au  beurre,  ä la  erbme  j 

de  pistaches.  | 

— au  beurre  et  au  lait,  ? 

pour  moka.  ? 

— au  beurre,  pour  moka.  < 

— au  beurre  ä Vorgeat.  j 


Et*,Sutfevf^aum»,S!JlerinQeI* 

5DJaf{e.‘) 

SOleringel-SÖlaffe  auf  ita» 
lienifdje®)  2Irt.  [fett.*) 
9lougat»211affe  mit  ^lafeluflf» 

— »SUaffe  mit  ^ifta^ien.*) 

SJlaffe  gu  $amcn»®ü(^el» 
iJ5fannfuc^en»31Koffe.®)  [d^en.'^) 

— »TlaWe  mit  Saljne.’) 

— »ÜRaffe,  leicht*). 
5ßretiofen«3Jtaffe.®) 

(Sveme. 

SÜinbbeutelsEveme.*®) 

Eveme  gu  g'^inctioiinetten.*’) 

fjrangifiau=ßreme. 

SHotta-Eveme.^®) 

2lnri(^te=Ereme. 

öadereme. 

Ereme  gu  ©aint=§onor6= 
i?uc^en.*®)  [djino.^’J 
SBiener  Ereme  mit  aitara§= 

— Ereme  mit  Draugenfaft. 

— Ereme  mit  ißonille. 
©Irtfur,  ^udcvflUB. 
Slnanolxöifafur. 
58utter»@Iafur,  »Ereme.-®) 

— =@Iafur  mit  ipiftogieit» 
Ereme.®^) 

— » unb  SRüd^glafur,  gu 
Kaffee.®®) 

— »©lofur,  gu  Kaffee.®*) 

— »©lafur  mitSOtnnbelmild^. 


5 Meringue  preparation. 

I Italian  naeringue  prepa- 

Iration.  [hazel-nute. 
Nougat  preparation  with 
— preparation  with 
pistachio-nuts. 

5 Lady  cake  preparation. 

Pancake  preparation. 
i — preparation  w.  cream. 

< — preparation,  light. 

< Precious  preparation. 

I Cream. 

\ — for  cream-cake. 

S — for  fanchonnettes. 

I Prangipane  cream. 

S Mocha  cream. 

> Office  cream. 

Pastry  cream. 

Cream  for  Saint-Honorä 
j cake.  [chino. 

ä Vienna  cream  with  maras- 
1 — cream  w.  orange  juice. 

I — cream  with  vanilla. 

I Icing,  glaze,  frostiug. 

I Pineapple  icing. 

I Butter  icing. 

; — icing  with  pistachio 
cream. 

— and  milk-icing,  for 
coifee. 

— icing,  for  coffee. 

— icing  w.  almond-mük. 


_ *)  125  g Staubzucker,  125  g glace  de  stiere, 

5 Eiweiß,  Körnchen  Salz.  Äppareil  d meringue, 
pour  deeor:  250  g durchgesiebter  Zucker,  4 Ei- 
weiß, Körnchen  Salz. 

*)  250  g Zucker,  3 Eiweiß,  Körnchen  Salz. 

»)  250  g Zucker,  150  g Haselnüsse,  2 Löffel- 
voll Zitronensaft. 

*)  250  g Zucker,  150  g Pistazien,  2 Löffelvoll 
Zitronensaft. 

250  g Zucker,  250  g Mehl,  6 Eier,  eine  Prise 
Sdlz  IijSsbuz 

125  g Mehl,  90  g Zucker,  30  g Butter,  3 
ganze  Eier,  */i  1 Milch,  Salz,  Essenz. 

’)  250  g Mehl,  125  g Butter,  50  g Zucker,  5 Eier, 
Vil  rohe  Sahne,  Salz,  geriebene  Zitronen-Schale. 
•)  200  g Mehl,  250  g Butter,  200  g Zucker, 

6 Eigelbe,  6 geschlagene  Eiweiß,  etwas  Salz, 
3 dcl  Milch. 

»)  250  g Staubzucker,  125  g Stärkemehl,  40  g 
gehackte  Mandeln,  ein  Körnchen  Salz,  geriebene 
Zitronen-Schale,  2 ganze  Eier,  5 Eigelbe,  3 ge- 
schlagene Eiweiß. 

“)  2 Eigelbe,  1 Löffelvoll  Mehl,  2 Löffelvoll 
Vanille  - Staubzucker,  ein  kleines  Stück  Butter 
ein  Körnchen  Salz,  2 dcl  Milch;  über  dem  Feuer 

febunden,  nach  dem  Erkalten  mit  einem  Glasvoll 
ohlagsahne  vermischt. 

*')  50  g Mehl,  50  g Staubzucker,  6 Eidotter, 
•/«  1 Milch;  durch  ein  Sieb  in  eine  Kasserolle  ge- 
strichen, ein  Körnchen  Salz,  etwas  Vanille  hinzu, 
auf  dem  Feuer  dick  gerührt,  ohne  aber  kochen 
zu  lassen,  bis  zum  Erkalten  weiter  gerührt. 

**)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1272. 

“)  Frangipan-Creme  mit  Kaffee-Essern;. 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1272. 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1273. 

*")  100  g Zucker,  60  g Grießmehl,  60  g Beis- 
mehl,  12  Eidotter,  6 dcl  Milch,  durch  ein  Sieb  in 
eine  Kasserolle  gestrichen,  ein  Körnchen  Salz, 


Zitronen-  oder  Vanille-Geschmack  hinzu,  einmal 
aufgekocht,  dann  10  Eiweiß,  die  mit  400  g Zucker 
vermischt  sind,  darunter  gezogen. 

”)  5 Eigelbe,  100  g Zucker,  ein  Körnchen  Salz, 
75  g Butter  mit  dem  Löffel  verrührt,  2 Löffelvoll 
kaltes  Wasser  hinzugefügt , über  mäßigem  Feuer 
gebunden,  nach  dem  Auskühlen  mit  einigen  Löffel- 
voll Maraschino  fertig  gemacht. 

Wie  creme  viennoise  au  marasquin,  an- 
statt des  Maraschino  nimmt  man  Orangensaft. 
Vergleiche  glace  de  Sucre. 
a)  150  g Butter  mit  125  g feinem  Vanille- 
Zucker  schaumig  geschlagen,  b)  10  Eigelbe  mit 
500  g gekochtem  Zucker  vermischt,  heiß  gemacht 
und  dabei  schaumig  geschlagen,  durohgestriohen; 
nach  dem  Auskühlen  unter  fortwährendem  Büh- 
ren stückohenweise  feine  Butter  hinzugegeben" 
wenn  recht  schaumig,  mit  Vanille,  Zitrone,  Kirsch- 
wasser  oder  irgend  einem  passenden  Likör  par- 
fümiert. 

**)  300  g gestoßene  Pistazien  mit  einigen  Löffel- 
voll  Orangenblüten-Wasser  und  einer  Creme  von 
6 agelben,  200  g Zucker,  4 dcl  Milch  und  einem 
Loffelvoll  Stärkemehl  vermischt,  durchgestriohen. 
Erkalten  mit  dem  Löffel  geschlagen,  dann 
mit  200  g feiner  Butter  in  kleinen  Stückchen  nach 
und  nach  vermischt  und  mit  etwas  Spinatgrün 
fertig  gemacht. 

T ö Eidotter  mit  250  g Zucker  veiTührt,  ein 
Loffelvoll  Beismehl,  3 dcl  Kaffee-Essenz  und  2 dcl 
Milch  hinzugegeben,  auf  dem  Feuer  schaumig  ge- 
schlagen, nach  dem  Erkalten  mit  300  g feiner 
Butter  in  kleinen  Stücken  ven"ührt. 

“)  12  Eidotter,  250  g Staubzucker  mit  4 dcl 
Kaffee-Essenz  über  dem  Feuer  schaumig  geschla- 
g^,  dann  bis  zum  Erkalten  weiter  geschlagen- 
^ g welch  gerührte  Butter  mit  einigen  Tropfen 
Kaffee-Essenz  und  nach  und  nach  mit  der  schau- 
migen  Masse  verrührt. 


1 344  Glaces. 


©lajureiu 


Icings. 


Glace  au  cafS. 

— aux  ceriscs. 

— ä conde. 

— ä la  creme  de  moka. 

— crue.* *') 

— euite. 

— euite  au  cafi. 

— euite  au  chocolat. 

euite  au  lait  d^amandes, 

— . euite  ä la  vanille. 

— aux  flewrs  d'oranger. 

— fondante. 

— fondante  au  cafe. 

— fondante  au  chocolat. 

— fondante  aux  fraises. 

— fondante  aux  ligueurs. 

— au  Jasmin. 

— aux  liqueurs. 

— aux  ligueurs,  ä froiä. 

— au  marasquin, 

— ä la  menthe. 

— ä l'orange. 

— au  punch. 

— ä la  rose. 

— royale. 

— royale  aux  amandes. 

— royale  au  chocolat. 

— royale  au  citron. 

— royale  aux  framloises. 

— royale  aux  fruits. 

— royale  jaune. 

— royale  aux  liqueurs. 

— royale  au  marasquin. 

— royale  d l'orange. 


fl'aRee«®Iafur.‘) 

Äitfc^glofur. 

®onb6-®Iafur.*) 

giJloIIaHIör«®tafur.=) 

5Ro!^e  ®Iofur. 

®eIo^tc  ®tafur. 

— Äaffee=>®Iafur. 

— @d^oIoIabe*®Iofur. 

— 9KanbeIinild^‘=®Iofur. 

— S8antHe»®lQfur. 
Drangenblüten*®lafur.*) 
©c^aum-,  ©^meljglajur®). 
©c^aumglafur  mit  S?affee. 

— mit  ©c^ofolobe. 

— mit  ©rbbeerfaft. 

— mit  Silörcn’). 
So8min=®lafur. 
£itör»®tafur.«) 

— *®Iafur,  lalt  tjergefteCt.®) 
9!Koro§c^ino»®Iafur. 
50MnägIaiur  ^®). 
Dratigen=®Iafut:.“) 
ißunfilglofur.*®) 
5Rofenwofjer»®lafuij.  [fur.^®) 
®önig»,  @iwei&=>,  @^)fi§gla« 
®ittjeiS=®Iojur  mit  SKanbeln. 

— «®Iafur  m.  ©c^ololabe.^*) 

— ■=®Iafur  mit  gitrone.^®) 

— •®la|ur  mit  .^imbeerfaft. 

— »®Iafur  mit  gruc^tjaft.**) 

— »®Ittiur,  getb^’). 

— ■»®tafur  mit  Sifbren^®). 

— *®Iofur  mit  SiJlaraS(^ino. 

— =®Ia{ur  mit  Drange.^®) 


ICoffee  icing. 

Cherry  icing. 

Cond6  icing. 

^ Mocha  cream  icing. 

< ßaw  icing. 

< Cooked  icing. 
s — coffee  icing. 

5 — chocolate  icing. 

> — icing  with  almond- 
? — vanilla  icing.  [milk. 
I Orange  flower  water  icing. 
< Fondant  icing. 

< — icing  with  coffee. 

< — icing  with  chocolate. 

5 — icing  with  strawberry 

5 juice. 

j — icing  with  liqueurs. 
j Jasmin(e)  icing. 

I Liqueur  icing. 

— icing,  cold. 

I Maraschino  icing. 

I Mint  icing. 

\ Orange  icing. 

5 Punch  icing. 

I Rose  water  icing. 

I Eoyal  icing. 

> — icing  with  almonds. 

! — icing  with  chocolate. 

I — icing  with  lemon. 

I — icing  fiavo(u)red  with 
s raspberry  juice. 

5 — icing  with  fruits. 

— icing,  yellow. 

— icing  with  liqueurs. 

— icing  flavo(u)red  with 
mai-aschino. 

— icing  with  orange. 


*)  Dicke  Kaffee-Essenz  mit  Staubzucker  ver- 
mischt, unter  Rühren  langsam  heiß  gemacht. 

*)  250  g Staubzucker,  200  g gehackte  Man- 
deln, ein  wenig  Orangen-  oder  Vanille -Zucker, 
nach  und  nach  mit  Eiweiß  bis  zum  gehörigen 
Grad  von  Flüssigkeit  verlängert. 

*)  125  g Staubzucker  mit  Sirup  von  30  Grad 
und  Mokka-Likör  (creme  de  moka)  vermischt,  lang- 
sam heiß  gemacht. 

*)  Auch  »kalte  Glasur«,  »Konserve -Glasur«, 
»Eis«  genannt;  im  Gegensatz  zu  glace  euite  ge- 
kochte Glasur.  150  g feiner  Zucker,  2 Löffelvoll 
Likör,  ein  wenig  Wasser.  Vergleiche  glace  de 

SUCt’6» 

*)'  Mit  Orangenblüten -Wasser  wohlriechend 
gemacht  (aromatisiert). 

«)  500  g Zucker  mit  einer  Stange  Vanille  und 
500  g Wasser  gekocht,  nach  dem  Erkalten  mit 
einem  Löffel  schaumig  gerührt,  einige  Sekunden 
auf  das  Feuer  gestellt,  um  den  Zucker  langsam 
zu  erweichen,  doch  darf  der  Zucker  keineswegs 
bis  auf  den  Boden  heiß  werden,  dann  rührt  man 
noch  eine  Viertelstunde,  gibt  die  schaumige  Masse 
in  eine  Schüssel  und  deckt  eine  dünne  Schicht 
leichten  Sirup  darüber.  Dieser  Sirup  dient  nur 
dazu,  den  Zucker  vor  dem  Austrocknen  zu  be- 
wahren. 

’)  Kirschwasser,  Maraschino,  Nußlikör,  Bar- 
bados-Likör u.  a. 

')  Wie  glace  de  Sucre  au  suc  de  framboises ; 
anstatt  des  Himbeersaftes  irgend  ein  Likör. 

•)  Gleiche  Teile  Wasser  und  Likör  (Maras- 
chino, Kirschwasser  u.  a.),  mit  Staubzucker  dick- 
flüssig gemacht  und  sofort  damit  glasiert. 


*“)  125  g Staubzucker  mit  Sirup  von  30  Grad 
verlängert,  einige  Tropfen  Minzessenz  hinzu,  lang- 
sam heiß  gemacht.  Auch  glace  au  sirop,  ä la 
menthe  genannt.  . , , 

“)  Schale  und  Saft  einer  Orange,  1 dcl  Sirup 
von  30  Grad,  eine  Viertelstunde  ziehen  gelassen, 
durchgestrichen,  nach  und  nach  mit  125  g Staub- 
zucker vermischt,  mit  etwas  Karmin  rot  gefärbt 
langsam  heiß  gemacht.  Auch  glace  au  sirop,  ä 
Vorange  genannt.  , , 

”)  1 Löffelvoll  Orangen-  oder  Zitronen-Zucker, 
1 Gläschen  Rum;  soviel  feiner  Zucker  (glace  ds 
Sucre)  hinzu,  daß  ein  leichter  Teig  entsteht,  wel- 
chen man  tüchtig  schlägt. 

‘»l  a)  100  g feinster  Staubzucker,  1 Eiweiß, 
ein  paar  Tropfen  Zitrouen-Säure,  etwas  feines 
Kartoffel-Stärkemehl.  An  die  Stelle  des  letzteren 
kann  man  auch  */t  Löffel  gereinigten  Weinstein 
(creme  de  tartre)  oder  etwas  gestoßenes  Tragant- 
Gummi  (gomme  adragante  pulvh-is&e)  nehmen, 
b)  Glace  royale,  pour  dicors  mangiables:  100  g 
Staubzucker  mit  1 bis  2 Eiweiß  verlängert,  recht 
schaumig  geschlagen,  Zitronen- Geschmack  (zeste) 
hinzugegeben.  . , . 

>*)  Unter  die  ganz  weiß  gerührte  Glasur  misont 
mau  vollständig  erweichte  feine  V anille  - Scho- 
kolade. , ,, 

“)  Mit  Zitronen-Zucker  und  Zitronensaft. 

“)  Saft  von  Erdbeeren,  Himbeeren,  Johannis- 
beeren, Ananas,  Aprikosen,  Pfirsichen,  Melonen  usw. 
”)  Mit  Safran  gelb  gefärbt 
‘•)  Rum,  Maraschino,  Cwa^ao,  Kirschwasser, 
Barbados-Likör.  , „ 

“j  Mit  Ürangen-Zneker  und  Orangensalt 


Pätes. 


ÄJuc^en-Setge. 


Pastes.  1345 


Glace  royale  aux  pistaches.  '>  ©iweig=®tafur  mit  ^ßiftasteit. 


— royale  rosie. 

— royale  ä la  vanille. 

— royale  verte. 

— Seche  au  cafe, 

— au  sirop,  ä la  menthe.*) 

— au  sirop,  ä V orange.^) 

— de  Sucre  ou  de  conserve. 

— de  Sucre  au  suc  de 
framboises. 

— de  Sucre  au  suc  de  gro- 

— ä la  violette.  [seilles. 
Infusion. 

— pour  baba. 

— pour  savarin. 

Mastic,  pour  pi'eces  montees. 
Pate. 

— d'amandes,  pour  char- 

— d'amandes,  cuite.  [Lotte. 

— d'amandes,  pour  fleurons. 

— d'amandes,  gommee. 

— d'amandes,  ä la  gomme 
adragante. 

— d'amandes,  aux  oeufs. 

— d'amandes,  pour  petits- 
fours. 

— d'amandes,  Soufflee. 

— d'amandes,  pour  timbale. 

— d'amandes,  ä vacherin. 

— anglaise. 

— ä baba. 

— ä baba,  ä la  creme. 

— ä baba,  ä la  varsovienne. 


— =@Iofur,  rojenrot*). 

— =@fofur  mit  SBoniße. 

— »®Iofitr,  grün®). 

SErodEene  ^affee=®Iofur.*) 
2JJinj»©iru;pgIafur. 
£)rangen=©iruj)gIofur.  [®i^.®) 
Qudeto,  ^?onferüe=®Iofur, 

— «®Iafur  mit  ßimbcer» 
foft.®) 

— s®Iafiir  mit  So^ftnniS» 

S5eilcI)en=®Iofur.  [beerfaft. 

siwfgufe. 

— ju  Sabo.®} 

— ju  ©abarin*^ud[)en.‘®) 
iJitt,  für  2luffä|e.“) 

Zeig. 

SJtoabelteig,  pEtjorlottcn.*®) 
— , gefodit. 

— , p 33Iätterfeig=@d^nitt= 
gummiert  [c^en.*®) 

— mit  2;ragant=®ummi.*®) 

— , mit  ®icrn. 

— , p fleinem  SfieegebücE.**) 

— , oufgelQUfen”). 

— , gu  !öecI}er=5}jofteten.^*'J 
gu  SSac^erin^Sorte.“) 
©nglifd}er  Seig.®®)  [SCeig. 
SSobtta,  9iofinenfucf)en» 
S3abateig  mit  Saline.®®) 

— , SBarfdjauer®*). 


21', 


Eoyal  icing  flavo(u)red 
with  pistachios. 

— icing,  rose-colo(u)red. 

— icing  flavo(u)red  -with 

— icing,  green.  [vanilla. 
Dry  coBee  icing. 

Mint  Sirup  icing. 

Orange  sirup  icing. 

Sugar  icing. 

— icing  with  raspberry 
juice. 

— icing  with  currant 

Violet  icing.  jjuice. 

Infusion. 

— for  baba. 

— for  Savarin  cake. 
Mastic,  for  mounted  pieces. 
Paste. 

Almond  paste,  for  char- 

— paste,  cooked.  [lotte. 

— paste,  for  fleurons. 

— paste,  gumnaed. 

— paste  with  gum  tra- 
gacanth. 

— paste,  with  eggs. 

— paste,  for  petits-fours. 

— paste,  puffed. 

— paste,  for  timbales. 

— paste,  for  vacherin. 
English  paste. 

Baba  paste. 

— paste  with  cream. 

— paste,  Warsaw. 


1)  Mit  etwas  Cochenille  verrührt.  i 

*1  Unter  die  Glasur  wird  mit  etwas  Zucker 
fein  geriebenes  Spinatgrün  gerührt. 

Dicke  Kaffee-Essenz  mit  feinstem  Zucker 
(fflace  de  sucre)  vermischt,  vor  dem  Glasieren  heiß 
gemacht. 

*)  Vergleiche  glace  ä la  menthe. 

Vergleiche  glace  d Vorange. 

In  Suddeutschland  »Eis«  genannt.  Vergl. 
Fnßbemerknng  zu  glace  de  Sucre  au  suc  de  fram- 
boises  und  glace  crue. 

’)  100  g Staubzucker  mit  Himbeersaft  zu  einer 
dicken  Masse  angerührt,  in  einem  ZuckerPfänn- 
chen  langsam  heiß  gemacht  und  unter  beständi- 
gem Rühren  mit  dem  Löffel  solange  auf  dem 
Feuer  stehen  gelassen,  bis  die  Masse  wieder  flüs- 
sig geworden  ist,  worauf  man  sofort  glasiert. 
Man  kann  mit  dieser  Glasur  jedes  Backwerk  gla- 
sieren und  jeden  Fruchtsaft  dazu  nehmen.  Vergl. 
auch  glace  aux  liqueurs  und  glace  au  cafe. 

•)  Wie  glace  de  euere  au  suc  de  f ramboises. 

•)  1 1 Sirup  von  28  Grad,  1 dcl  Rum,  1 dcl 
Maraschino,  Orangen-  und  Zitronen-Geschmack. 

“)  1 1 Vanille-Sirup  von  30  Grad,  1 dcl  Rum, 

1 dcl  Cognac,  1 dcl  Kirschwasser,  1 dcl  eingekochte 
(konzentrierte)  Mandelmilch. 

'*)  Anstatt  pate  d’office  oder  pastiUage  zu 
großen  Stücken,  welche  nicht  gegessen  werden: 

In  Wasser  aufgelöstes  Gummi  arabicum  mit  Tra- 
gant vermischt,  mit  Mehl,  spanisch  Weiß  mit  ein 
wenig  Salatöl  und  feinem  Zucker  (sucre  d glace) 
durchgearbeitet,  Stärkemehl  hinzu,  bis  eine  feste 
Masse  entsteht. 

“)  250  g Mandeln  mit  250  g Zucker  und  einem 
El  gestoßen,  der  Teig  mit  den  Händen  bearbeitet, 
1«  g Butter,  150  g Mehl,  3 ganze  Eier,  ein  paar 
Eigelbe,  Salz,  gehackte  Zitronen-Schale  hinzu 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  1.  Teil. 


“)  250  g feiner  Zucker  (sucre  d glace),  125  g 
süße  Mandeln,  Saft  einer  halben  Zitrone,  genügend 
Eiweiß,  um  einen  festen  Teig  zu  bilden. 

“)  250  g ganz  fein  gestoßene  Mandeln  durch 
ein  Sieb  gestrichen;  60  g Tragant-Gummi  aufge- 
weicht, mit  den  Händen  bearbeitet,  bis  zart  und 
geschm<}jdig,  nach  und  nach  250  g feinster  Zucker 
(glace  de  sucre)  darunter  gemischt,  dann  die 
dui’chgestrichenen  Mandeln,  sowie  250  g feinster 
Zucker  (glace  de  sucre)  hinzugegeben,  sodaß  ein 
fester  Teig  entsteht. 

“)  250  g durchgesiebter  Zucker,  125  g Mandeln 
20  g Tragant-Gummi,  Saft  einer  Zitrone. 

*“)  250  g Mandeln  mit  250  g Zucker  gestoßen, 
nach  und  nach  mit  2 Eiweiß  vermischt. 
cAn  ^ ^ gestoßene  Mandeln  nach  und  nach  mit 
500  g Zuoker  und  4 Eiweiß  vermischt,  tüchtig  durch- 
gearbeflet  und  noch500gZucker  darunter  gemischt, 

®)  250  g Mandeln  mit  einem  Eiweiß  gestoßen, 
nach  und  nach  mit  250  g Zucker  und  etwas  ge- 
hackter Zitronen-Schale  vermischt,  25  g Mehl  hin- 
zu, mit  Eiweiß  zu  einem  weichen  Teig  verlängert. 

“)  Vergleiche  Fußbemerkung  8 auf  S.  1298. 

“)  250  g Mehl,  65  g Staubzucker,  1 dcl  kaltes 
Wasser  oder  Milch;  zu  Schüssel-Rändern  oder  zu 
Verzierungen  benutzt. 

")  250  g Mehl,  150  g Butter,  4 Eier,  30  g Zuk- 
ker,  Salz,  2 Löffelvoll  Sahne,  2 Löffelvoll  Milch, 
10  g Hefe,  80  g Rosinen,  50g  eingemachte  Oran- 
gen- und  Zitronen-Schale. 

“)  250  g Mehl,  185  g Butter,  4 Eier,  10  g Hefe, 

5 g Salz,  lö  g Zucker,  2 Löffelvoll  Sahne,  2 Löffel- 
voll Rum. 

250  g Mehl,  125  g Butter,  100  g Zucker 
4 ganze  Eier,  2 Eigelbe,  etwas  Safran,  15  g Hefe 
1 dcl  Milch,  2 Löffel  voll  Sahne,  ein  wenig  Zimt’ 
50  g süße  und  bittere  Mandeln,  ein  Körnchen  Salz! 

(4)  85 
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ßuc^eit'Jeige. 


Pastes. 


Pate  ä beignets  polonn;». 

— d biscuit  anylais. 

— d blini(s). 

— ä bordure. 

— d brioche. 

a brioche,  commune. 

— d brioche,  fine. 

d brioche,  d Vitalienne. 

— d brioche,  mousseline. 

brisee.  [Vallemande. 

— brisee  aux  amandes  ä 

— brisee  au  sucre. 

— brisee,  pour  timbale. 

— d chou. 

— d chou,  commun. 

— d chou,  fine. 

— d cigarettes. 

— d compiegne. 

— d Confiserie.  [lofe. 

— d cougloff  ou  goug(u)e- 

— d cougloff,  ä la  bavaroise. 

— d cougloff,  ä la  hohe- 
mienne. 

— d cougloff,  ä la  creme. 

— d cougloff,  ä la  hollanr 
daise. 

— d cougloff,  ä la  viennoise. 

— d coulibiac. 

— d couque. 

— d croütes  genoises. 


[ Jetg  ju  poln.  Äraijfen.* *) 

5 — 5u  engli{cl)em  ©iSfuit.') 
Slini'Xeig.*) 

Sftonb'Seig*). 

: ^JJro^^ctenfuc^enteig. 

? — , geraö'^nlic^®). 

I — , fein«). 

< — , italienifd^  ’). 

I'  - 

aRürb(e)teig»). 

Singer  Sortenteig.*«) 
ä^ilrber  3“'i«*^ieig.*‘) 
ÜKilrb(e)teig,  gu  ©ec^cr« 
©afteten.*«) 

©ranb»,  Sffiinbbeutelteig. 
©ranbteig,  geteö'^nlic^  **). 

— ,fein**). 

£igaretten=Seig.*«)  [c&en.*«) 
Seig  gu  ©ompiegner  Su» 
3utferbö(fer»Seig.*’) 
©ugel^upfoSeig. 

— »Seig,  baprif(^*«). 

( — »Seig,  bö:imif^  *«). 

< — »Seig  mit  ©o^ne.-«) 
i — "Seig,  '^oD5nbif(^  **). 

\ — »Seig,  wienerifc^“*). 

\ eoulibiac»Seig.®*)  [(^en.-*) 
J Seig  gu  ■^oIIänbif(i^em  ^u= 
i — gu  ©enuoer  Prüften.®«) 


i Paste  for  Polißh  fritters. 
— for  English  biscuit 
Blini  paste.  [or  cracker. 
Paste  for  borders. 

Brioche  paste. 

— paste,  plain. 

— paste,  fine. 

< — paste,  Italian. 
f — paste,  soft. 

I Short  paste. 

Almond  shoi-t  paste. 
Short  pas^  o with  sugar. 
— paste,  for  timbales. 

Cream  cake  paste. 

I — cake  paste,  plain. 

— cake  paste,  toe. 
Cigarette  paste. 
Compiegne  paste. 
Confectioner’s  paste. 
Cougloff,  gougloff  paste. 
— paste,  Bavarian. 

— paste,  Bohemian. 

— paste,  with  cream. 

— paste,  Dutch. 

— paste,  Viennese. 
Coulibiac  paste. 

Cooky-  or  cookey  paste. 
Paste  for  Genoese  crusts. 


1)  250  g Mehl,  75  g Butter,  50  g Zucker,  50  g 
Mandeln,  4 Eigelbe,  */t  Glas  Milch,  15  g Hefe, 
etwas  geriebene  Zitronen-Schale,  gestobene  Mus- 
kat-Blüte, ein  Körnchen  Salz. 

*)  250  g Mehl,  125  g Zucker,  40  g Butter,  2 Eier, 
etwas  Milch,  ein  wenig  pulverisiertes  Ammonium 
(ammoniaque  pulvirisee),  ein  Körnchen  Salz.  _ 

*)  125  g Weizenmehl,  125  g Roggen-  oder  Reis- 
mehl, 75  g zerlassene  Butter,  10  g Hefe,  2 dcl 
Milch,  3 Eidotter,  2 geschlagene  Eiweiß,  */t  1 
Schlagsahne,  Salz. 

«)  250  g Kartoffelmehl,  250  g Staubzucker 
(glace  de  Sucre),  2 Eiweiß. 

»)  250  g Mehl,  4 Eier,  150  g Butter,  5 bis  6 g 
Hefe,  10  g Salz,  20  g Staubzucker,  1 Löffelvoll 
rohe  Sahne.  

•)  250  g Mehl,  200  g Butter,  4 ganze  Eier,  10  g 
Salz,  10  g Zucker,  5 bis  6 g Hefe,  2 LöffelvoU 
rohe  Sahne,  etwas  Cognac.  Päte  d brioche,  pour 
grosse  piece;  2 kg  Mehl,  1kg  Butter,  34  ganze 
Eier,  40  g Hefe,  40  g Salz,  80  g Staubzucker  und 
1 dol  Cognac.  _ , 

»)  250 g Mehl,  150 g Butter,  4 Eier,  5 g Salz, 
25  g Zucker,  8 g Hefe. 

•)  */i  Babateig,  */t  Prophetenknchenteig,  mit 
einem  Ei  weich  gemacht;  zweimal  aufgehen  ge- 
ls<  SRftn 

®)  250  g Mehl,  175  g Butter,  1 dcl  kaltes  Was- 


ser, 15  g Salz.  , 

“)  280  g fein  gestoßene  Mandeln,  250  g Mehl, 
280  g Butter,  280  g feiner  Zucker,  3 ganze  Eier, 
etwas  gestoßener  Zimt,  Nelken,  Muskat-Blüte,  die 
abgeriehene  Schale  einer  halben  Zitrone,  ein 
Körnchen  Salz.  „ 

“)  280  g Mehl,  140  g Zucker,  2 ganze  Eier, 
150  g Butte^  etwas  Salz,  gestoßener  Zimt,  die  ab- 
geriebene Schale  einer  halben  Zitrone. 

“)  250  g Mehl,  200  g Butter,  2 Eidotter,  1 dol 
kaltes  Wasser,  eine  Prise  Satz. 

*•)  3 dcl  Wasser  mit  einem  Körnchen  Salz, 
15  g Zucker,  75  g Butter,  etwas  Zitronen-Schale 


*/t  1 Wasser,  4 
etwas  Zitronen- 

, gesiebtes  Mehl, 
M g zerlassene 


gekocht,  vom  Feuer  genommen,  125  g Mehl  dazu, 
nach  dem  Auskühlen  4 Eier. 

“)  250  g Mehl,  250  g Butter, 
ganze  Eier,  15  g Zucker,  Salz, 

Schale. 

250  g Staubzucker,  250  g 
8 ganze  Eier,  3 Glasvoll  Rum, 

Butter,  Salz.  , 

“)  250  g Mehl,  150  g Butter,  2o  g Zucker,  3 
ganze  Eier,  2 Eigelhe,  1 LöffelvoU  Staubzucker, 
Körnchen  Salz,  etwas  geriebene  Orangen-Schale, 
10  g Hefe,  etwas  Schlagsahne.  Päte  d compiegne 
aux  amandes:  250  g Mehl,  125  g Butter,  4 Ei- 
gelbe, 2 ganze  Eier,  30  g gehackte  Mandeln,  10  g 
Hefe  5 g Salz,  10  g Zucker,  etwas  rohe  Sahne. 

”)  500  g Mehl,  250  g gesiebter  Zucker,  2 Ei- 
dotter, heißes  Wasser. 

«)  250  g Mehl,  250  g Butter,  10  Eier,  3 Eidotter, 
8 g Hefe,  2 Löffelvoll  gestoßene  Mandeln,  gestoßene 
Muskat-Blüte,  Salz. 

“)  250  g Mehl,  250  g Butter,  8 Eier,  3 Eigelbe, 
10  g Hefe,  ein  Körnchen  Salz,  2 Löffelvoll  Zucker, 
gehackte  Zitronen-Schale,  1 LöffelvoU  Rum. 

“)  250  g Mehl,  125  g Butter,  5 Eier,  ein  h^ber 
LöffelvoU  Orangen-Zucker,  eine  Prise  Salz,  2 dcl 

Sahne,  10  g Hefe.  t^-  nn 

«1  250  g MehL  200  g Butter.  8 ganze  Eier,  90  g 
Orangen-Zucker,  10  g Hefe,  eine  Pnse  Salz, 

^ ^‘*8)^50  g Mehl,  250  g Butter,  2 LöffelvoU  Zin- 
ker, 12  Eier,  65  g bittere  Uandelm,Muskat-Blut^ 
gehackte  Zitronen-Schale,  ein  Körnchen  Salz, 

^»?250’g  Mehl,  100  g Butter,  2 ganze  Eier, 
1 dcl  Milch,  15  g Hefe,  eine  Prise  Salz. 

•*)  250  g Mehl,  90  g Butter,  4 Eier,  1 dol  rohe 
Sahne,  8 g Hefe,  Zuoke^  Salz.  “ ' 
bemerkung  zu  couque  d h^  holMnaatse. 

«)  250  g Zucker,  175  g Mehl,  1^  g 
ter,  4 Eigelbe,  Salz,  100  g Smyrna-Rosmen,  Zitro- 
nen-Schale. 


Pätcs. 
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JPAte  demi-feiitllelSe  ou  demi- 

— ä dresser.  [f euilletage. 

— ä dresser,  ä Valsacienne. 

— ä dresser,  cuite. 

— ä dresser,  molle. 

— ä dresser,  ordinaire. 

— ä dresser, pourpäte  chatid. 

■ — ä dresser,  ä Veau  chaude, 

pour  päte  froid. 

— d dresser,  pour  timbale. 

— d echaude. 

— feuilletee  ou  feuületage. 

— feuilletee  ä la  graisse  de 
rognon  de  boeuf. 

— feuilletee  au  saindoux. 

— d flau. 

— d foncer,  pour  entremets. 

— d foncer,  fine. 

— d foncer,  ordinaire. 

— d frire. 

— d frire,  ä Vitalienne. 

— frolle  ou  pasta  froUa^°) 
ou  päte  sucree. 

— frolle,  ä Vallemande. 

— frolle,  ä la  bremoise. 

— frolle,  ä la  florentine. 

— frolle,  ä la  frangaise. 

— frolle,  ä la  napolitaine. 

— frolle,  ä la  piemontaise. 

— froUe,  ä la  romaine. 

— d galette. 

— d galette,  fine. 


|)aIbBIätterteig '). 
$aftetenteig®). 

5ßaffeteTt»Äo^tetg>) 
^'aftetenteig,  äart.'^) 

— , gettöl^nlic^.®) 

— , gu  warmen  5ßafteten.’) 

— mit  :^ei§em  SBaffer,  gu 
falten  hafteten.®) 

— , gu  S3e(^er»$afteten.'’) 

Srüt;füc^elc^en=2;eig.*®) 

SSIätterteig 

— mit  iRinbänierentalg.*®) 

— mit  ©d^weinefc^malg.’'’) 
^laben»,  ^?uc^enteig 
Sluälegeteig,  gn  Stoi^ä^en- 

fein  *®).  [geridjten.’®) 
— , gewö:finli(^‘’). 
3fn§batEteig  ^®). 

— , italienifd^  ^®). 
9Mrb(e)teig,  ^udetteig. 

— , bentfc^®!). 

— , SSremer®®). 

— , Florentiner  ®®). 

— , frongöfifd)  ®‘). 

— , neaf)oIitanif^  ®*). 

— , f)iemontifc^  ®®). 

— , römifc^  ®’). 
Flac^fucfien=-$eig.®®) 

— «Seig,  fein.®®) 


Half-puff  paste. 

Dressing  paste. 

— paste,  Alsatian. 

— paste,  cooked. 

— paste,  soft. 

— paste,  plain. 

— paste,  for  hot  pastriea 

— paste  with  hot  water, 
for  cold  pastries. 

— paste,  for  timbales. 
Echaudö  paste. 

PuiF  paste. 

— paste  with  heef-suet 
or  beef-tallow. 

— paste  with  lard. 

Plawn  paste. 

Foundation  paste,  for 

— paste,  fine,  [entremets. 

— paste,  ordinary. 

Frying  batter. 

— batter,  Italian. 

Frolle  paste. 

— paste,  German. 

— paste,  Bremen. 

— paste,  Florentine. 

— paste,  French. 

— paste,  Neapolitan. 

— paste,  Piedmontese. 

— paste,  Roman. 

Galette  paste. 

— paste,  fine. 


>)  Von  Blätterteig- Abfällen;  man  verfährt 
me  bei  Blätterteig  (siehe  päte  feuilletee,  au 
bewrre;,  jedoch  nimmt  man  nur  185  g Butter  auf 
« (dreiviertel  soviel  Butter,  als  man 

Mehl  hat)  und  gibt  dem  Teig  nur  fünf  Touren, 
wahrend  der  gute  Blätterteig  in  sechs  Touren 
bereitet  wird. 

Wasslrfsalz.“'“’  ^ ^ ^ dcl 

II  2 dcl  Wasser,  Salz. 

SaffeL^ePvon  Salz  ® ^ Nasser,  ein 

ll  ^ S Butter,  Salz. 

S Butter,  2 dcl  kaltes  Was- 
ser, 25  g Saiz. 

Butter,  etwas  Salz,  un- 
gefahr  2 dcl  kaltes  Wasser. 

Salz'\^ife^*^’  1 dcl  Wasser,  15  g 

Salz\^te!  Äen“  ^ 

ein  'Je^  fewi“  ottas^che!*''®"’  " ® ^ 

»A*  'n-K  f ^ Butter,  2 dcl  kaltes  Was- 

otri’  ^r'^i  -Pdte  feuilletee,  ordinaire: 

250  f Mehl  175  g Butter,  Salz,  2 dcl  Wasser. 

So.oaik  durchgestrichener  Rindstalg; 

dasselbe  Verhaltais  wie  bei  päte  feuilleUe. 

2 päte  feuilletee. 

^ ® Butter,  1 Loffelvoll  feiner 

Zucker,  1 Eigelb,  Wasser,  5g  Salz. 

u • ^ ^ S Butter,  65  g Zucker,  eine 

Prise  Salz,  2 Eidotter,  1 dcl  Wasser. 

1 ^ Butter,  2 Eidotter, 

®*^^®  b)  250  g Mehl, 
S^z,  g Butter,  ein  wenig  Wasser. 

® Butter,  2 dcl  kaltes  Was- 
ser, eine  Pnse  Salz. 

“)  2Wg  Mehl,  Körnchen  Salz,  2 Loffelvoll  öl 
oder  zerlassene  Butter;  mit  2 dcl  kaltem  Wasser, 


Weißbier  oder  Weißwein  (auch  halb  Wasser,  halb 
Weißwein)  zu  einem  dickflüssigen  Teig  ange- 
rulmt,  dieser  ausruhen  gelassen  und  mit  dem 
steif  ge.s^lagenen  Weißen  von  drei  Eiern  ver- 
macht. Wenn  zu  Entremets  chauds  bestimmt, 
kann  man,  ehe  man  den  Eierschnee  darunter- 
zieht, den  Teig  mit  ein  paar  Löffelvoll  gutem 
Cognac  oder  ein  wenig  Örangenblüten- Wasser 
(ßdu  de  fleuTs  d^oTangev)  parfümiereiL 

A 3 Löffelvoll  Mehl;  mit  1 dcl  Milch 
und  1 Loffelvoll  Weißwein  angerührt,  ein  Körn- 
chen Salz  hinzu,  tüchtig  mit  dem  Löffel  ge- 
schlagen. 

®)  Pasta  frolla  ist  die  ital.  Bezeichnung. 

")  250  g Mehl,  125  g Butter,  90  g Zucker,  4 Ei- 
dotter, ein  Körnchen  Salz 

“)  250  g Mehl,  100  g Butter,  50  g Schweine- 
schmalz,  125  g Zucker,  2 Eigelbe,  ein  Eömoheu 
ot  gehackte  Zitronen-Sohale. 

“)  250  g MeM,  175  g Butter,  130  g Zucker, 
100  g gen^ene  Schokolade,  3 Eigelbe,  1 ganzes 
El,  etwas  Zimt,  ein  Körnchen  Salz. 

) 250  g Mehl,  125  g Butter,  125  g Zucker, 
^ ^ Eidotter,  5 g Salz,  1 Theelöffel- 

voll  Cognac. 

10X  e MeM,  125  g Butter,  125  g Zucker, 

125  g Mandeln,  1 Eigelb,  1 ganzes  Ei,  1 Löffel- 
voll rohe  Sahne,  5 g Salz,  etwas  geriebene  Zitro- 
nen- oder  Orangen-Schale. 

“)  ‘ 

6 f;  gcauuüoutj  mauuein, 

o ^idotter,  ein  Körnchen  Salz,  etwas  gehackte 
Zitronen -Schale  oder  Vanille. 

*’)  250  g MeM,  125  g Schweineschmalz,  125  g 
Staubzucker,  2 Eidotter,  ein  Körnchen  Salz  die 
gehackte  Schale  einer  halben  Zitrone. 

5 g ^a^^  ^ MeM,  175  g Butter,  2 dcl  Wasser, 

Was?er^  ® ® ^ ® ^ 


*)  g Maismehl,  lOÖ  g Weizenmehl,  175  g 
,125  g Zucker,  125  g gestoßene  Mandeln, 
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ßuc^en-Xeige. 


Pastes. 


Pdte  ä gätcau  des  rois. 

— d gdteau  d'York. 

— d gaufre. 

— d gaufre,  ä VaUetnande. 

— d gaufre,  aux  avelines. 

— d gaufre,  ä Vitaliennc. 

— d gorenflot. 

— d grissini  ou  grissin. 

— d massepain. 

— d massepain,  aux  fleurs 
d’oranger. 

— d massepain,  au  kirsch. 

— d massepain,  Soufflee. 

— d mazarin. 

— d muffin. 

— d munich.  [napolitain. 

— d napolitain  ou  ä gdteau 

— d noques  ou  gnoquis  ou 

— d nouille,  sucree.  [gnocchi. 

— d' Office. 

— d pastillage. 

— d plomb. 

— d plomb,  fine. 

— d plomb,  aux  fleurs 
d'oranger. 

— d plum-cake. 

— ä la  portugaise. 

— d precieuses. 

— d ramequins. 

— d raviole. 


Äöiiifltu^en»2:eig.‘) 

ä«  ?)orI«Ku(ä)en.“) 
Sffiaffelteig. 

— , beutf^  •). 

— mit  ^afelnüffen.* *•)) 

— , itotienifd)  ®). 
@oreitfIot=2eig.*) 
©nfftui’Seig.’) 
ajinräipaii’Seig  ®). 

— »$eig  mit  Drangen» 
bIüten»SS3Qffcr. 

— »Seig  mit  Äirfd^mnfter. 

— »2eig,  leicht®). 

Seig  äu  S!J?aäarin»ßucI)en.’®) 
a)tuffin»S:eig.“)  [t^en.‘®) 
$eig  ju  SKündjener  ftn» 

: S'ieQlJoIitQnifd^er  Seig.'®) 

: S'todenteig 
1 Süßer  S'Jubelteig 
1 5leig  ju  SSergierungen, 

! l^arter  ^ucEerteig.'®) 

i — g«  (giguren»)Su(ier» 
58Ieifuc^en=5;eig.^®)  [merf.”) 

— »5£eig,  fein.^®) 

— »Seig  mit  Drangen» 

i BIüten=2Baffer.®®) 

< jCeig  ju  SRofinen=SucI)en.®‘) 

I 5l5ortugiefer  Sleig.®®) 

I ^retiofen»$eig.®®) 

\ 2eig  ju  Äöfe=^af'tetd^eu  obei 
»Slnflauf.®*) 

\ 3?aüioIen=2:eig 


5 Paste  for  king’s  cako. 

I — for  York  cake. 

< Wafer  paste. 

\ — paste,  German. 

) — paste  with  avellan  uuts. 

> — paste,  Italian, 

S Gorenflot  paste. 

I Grissini  paste. 

I Marchpane  paste. 

I — paste  with  orange 

< flower  water. 

< — paste  with  kirsch. 

; — paste,  light. 

' Mazarin  paste. 

I'  Muffln  flour  batter. 

Paste  for  Munich  caka 
Neapolitan  paste. 

Noques  paste. 

Sweet  noodle  paste. 

< Office  paste. 

I Gum  paste. 
i Eich  short-paste. 

5 — short-paste,  fine. 

> — short-paste  with 
) orange  fiowers. 

I Paste  for  plum  cake. 

I Portuguese  paste. 

< Precious  paste. 

I Ramequin  or  ramekin 
< paste. 

s Paste  for  little  turnovers. 


*)  250  s Mehl,  175  g Butter,  ein  wenig  Salz, 
5 g Zucker,  2 dol  Rum. 

*)  200  g Mehl,  200  g Zucker,  175  g gestoßene 
Mandeln,  Salz,  etwas  Ammonium  (ammoniaque) . 

•)  2M  g gehackte  Mandeln , 125  g Zucker, 
75  g Mehl,  3 ganze  Eier,  Salz,  geriebene  Zitro- 
nen-Schale. 

*)  250  g geröstete  fein  gehackte  Haselnüsse, 
250  g Staubzucker,  100  g Mehl,  ganze  Eier. 

*)  250  g gehackte  Mandeln,  150  g Zucker,  75  g 
Mehl,  1 ganzes  Ei,  2 Eiweiß,  Vanille,  Salz. 

“)  250  g Savarin-Teig  aufgehen  gelassen,  mit 
250  g Mandeln,  die  mit  Maraschino  gestoßen  und 
durchgestrichen  wurden,  vermischt,  in  die  Formen 
gefüllt,  nochmals  gehen  gelassen. 

’)  1 kg  Mehl,  250  g Sauerteig,  1 Ei,  65  g Zuk- 
ker,  eine  Prise  Salz. 

*)  Päte  d massepain,  ordinaire:  250  g ge- 
stoßene Mandeln,  225  g Zucker,  25  g Vanille- 
Zucker,  2 Eiweiß. 

250  g gestoßene  Mandeln,  250  g Zucker, 
125  g Eiweiß  - Zucker  (glaee  royale),  5 Eiweiß, 
1 Tropfen  Essenz  von  bitteren  Mandeln. 

‘“l  250  g Mehl,  100  g Butter,  75  g Zucker, 
3 ganze  Eier,  1 Eigelb,  1 dcl  Milch,  10  g Hefe, 
ein  wenig  Salz.  Pdte  d mazarin  aux  amandes: 
250  g Mehl,  90  g Butter,  10  g Hefe,  50  g gehackte 
Mandeln,  Salz,  2 Löffelvoll  Zitronen-  oder  Oran- 
gen-ZucKer,  4 Eier,  1 dol  rohe  Sahne. 

*')  250  g Mehl,  ‘/i  1 Milch,  15  g Hefe,  etwas  Salz. 

“)  250  g Mehl,  175  g Butter,  5 ganze  Eier, 
100  g Zucker,  ein  Körnchen  Salz,  10  g Hefe,  1 dcl 
Milch.  Pdte  d munich  aux  amandes.  250  g Mehl, 
200  g Butter,  4 Eier,  ein  Körnchen  Salz,  30  g 
Zucker,  50  g gehackte  Mandeln,  10  g Hefe. 

*•)  a)  250  g Zitronen -Zucker,  250  g Mandeln, 
250  g Mehl,  200  g Butter,  1 ganzes  Ei,  3 Eidotter, 
ein  Körnchen  Salz,  b)  250  g Mehl,  200  g Man- 
deln,  125  g Butter,  100  g Staubzucker,  3 Eier, 
auf  Zucker  abgerieoene  Zitronen-Schale,  Salz. 


“)  125  g Mehl,  125  g Kartoffel  - Stärkemehl, 
150  g Butter,  10  Eidotter,  3 ganze  Eier,  *U  1 Milch, 
Zucker,  Salz,  Muskatnuß,  ein  wenig  geriebener 

“)  250  g Mehl,  30  g Butter,  50  g Staubzucker, 
Körnchen  Salz,  3 Eidotter. 

“)  a)  250  g Mehl,  175  g Zucker,  1 ganzes  Ei, 
3 Eidotter,  60  g Wasser,  b)  250  g Mehl,  100  g 
Staubzucker,  15  g Butter.  Pdte  d’ Office  aux  aman- 
des: 2M  g Mandeln,  250  g feiner  Zucker,  250  g 
Mehl,  3 Eiweiß,  Körnchen  Salz. 

250  g gesiebter  Zucker,  100  g feines  Stärke- 
mehl, 50  g Tragant-Gummi,  einige  Tropfen  Zitro- 
nensaft. 

“)  250  g Mehl,  175  g Butter,  1 Eidotter,  1 gan- 
zes Ei,  5 g Salz,  15  g Zucker,  1 dcl  Sahne. 

a)  250  g Mehl,  225  g Butter,  5 g Salz,  20  g 
Zucker,  3 Eier,  2 Löffelvoll  rohe  Sahne,  b)  250  g 
Mehl,  200  g Butter,  2 Eidotter,  Salz,  25  g Zucker, 
Milch  und  Orangeublüten-Wasser. 

“)  250g  Mehl,  200  g Butter,  2 Pigelbe,  Salz, 
25  g Zueker,  Milch,  Orangenblüten- Wasser. 

“)  250  g Mehl,  250  g Butter,  250  g Zuoker,  4 
ganze  Eier,  3 Eigelbe,  eine  Prise  Salz,  100  g Ko- 
rinthen und  Smyrna-Rosinen,  50  g Zitronat. 

*■)  a)  280g  Butter,  175g  Mehl,  210g  Zucker, 
8 Eier,  70  g fein  geriebene  Mandeln,  etwas  Zitro- 
nen-Zucker.  b)  280  g Zucker,  210  g Mehl,  140  g 
Butter,  12  Eier,  70g  Korinthen,  70g  Sultana-Ro- 
sinen,  35  g eingemachte  Orangen- Schalen , 35  g 
Zitronat,  Zimt,  Nelken,  die  abgeriebene  Schale 
einer  halben  Zitrone,  ein  Gläschen  Rum. 

“)  400  g Mehl,  125  g feiner  Zucker,  100  g Man- 
deln, 30  g Butter,  1 ganzes  Ei,  3 Eigelbe,  Salz. 

h 250  g Mehl,  150  g Butter,  2 dcl  Milch,  5 Eier, 
75  g geriebener  Parmesan  - Käse , 75  g \imri^elig 
gesehnittener  Schweizer  Käse,  SLÖffelvoll  Schlag- 
sahne, 25  g Zucker,  ein  Körnchen  Pfeffer. 

“)  250  g Meid,  eine  Prise  Salz,  3 Eidotter, 
2 ganze  Eier,  1 Löffelvoll  warmes  Wasser. 


Cuisson  de  Sucre. 

Pdte  ä la  russe. 

— sableitse. 

— d savarin. 

— ä soleä. 

— sucree,  pour  entremets. 

— d tartelelte. 

— d tourte. 

'Snere. 

— ä la  nappe. 

— (au)  lisse  ou  petit  filet. 

— (au)  perle. 

• — sotiffU. 

— ä la  glu. 

— ä la  boule  ou  au  boule. 

— (au)  casse. 

. Caramel. 


Suder=>ßocI;en. 

} 5Rujflfd)et  Scig.* *) 

I Sonbteig®). 

3:eig  ju  @aöarin»ff uc^en ’). 

\ ®onnenfud)en»2:eig.^) 

I (Süßer  Seig,  gu  Bioifcßeiigc* 
S:ört(^en»2:etg.®3  [richten.®) 
Sorten»2:eig 
Sutfcr«). 

— jum  aSrettlouf.®) 
(Älciner)  fjaben*®). 

^5crle”). 

58tafe,  leicßter  2flug.‘*) 
Älebriger  3u(Jer,  (großer) 
Äugeli").  ‘[glitg.'*) 

S3rud)äuder  **).  [fer.‘®) 

Oebrannter,  gebräunter 


Cooking  of  sugar.  1349 

iEussian  paste. 

Sand  paste. 

SaA'^arin  paste. 

Paste  for  sunshine  cake. 
Sweet  paste,  for  entremets. 
Tartlet  paste. 

Pie  paste. 

Sngar. 

— for  coating. 

Small  tliread. 

Pearl. 

Blow,  Souffle. 

Sugar,  gluey. 

BaU. 
ä Crack. 

S Caramel. 


*)  250  g Mehl,  150  g Butter,  3 Eigelbe,  1 gan- 
zes Ei,  1 dcl  Sahne,  15  g Hefe,  4 g Salz,  15  g 
Staubzucker,  etwas  gehackte  Zitronen-Schale. 

•)  280  g Zucker  mit  9 Eigelben  schaumig  ge- 
schlagen, mit  der  abgeriebenen  Schale  einer  halben 
Zitrone,  etwas  gestobenem  Zimt  und  Muskat-Blüte 
vermischt,  140  g geklärte  schaumige  Butter,  der 
Schnee  von  7 Eiweiß  mit  70  g Kartoffelmehl,  so- 
wie 70  g feinem  Mehl  darunter  gemengt. 

•)  ^g  Mehl,  90  g Butter,  30  g Zucker,  8 Eier, 
8 g Hefe,  1 dcl  Milch,  ein  Körnchen  Salz,  2 Löffel- 
voll rohe  Sahne.  Pate  d savarin  d Vorange: 
250  g Mehl,  140  g Butter,  8 Eier,  8 g Hefe,  etwas 
Salz,  2 Löffelvoll  Orangen -Zucker,  2 Löffelvoll 
gehackte  bittere  Mandeln,  2 Löffelvoll  rohe  Sahne. 

*)  250  g Savarin-Teig  anfgehen  gelassen,  mit 
100  g Haselnüssen,  die  mit  2 Eiern  gestoßen  und 
durchgestrichen  wurden,  vermischt,  in  die  Formen 
gefüllt  and  nochmals  anfgehen  gelassen. 

‘)  250  g Mehl,  150  g Butter,  50  g Zucker,  15  g 
Salz,  1 Eigelb,  1 ganzes  Ei,  Wasser. 

*)  250  g Mehl,  175  g Butter,  2 Eigelbe,  Salz, 
75  g Staubzucker,  ein  wenig  kaltes  Wasser. 

*)  250  g Mehl,  70  g Butter,  5 g Salz,  Wasser. 

^ Einteilung  des  Zucker-Kochens;  Dubais  et 
Bemard,  Cuisine  Classique;  la  nappe  (32  Grad),  le 
lissi  (34  Grad),  le  perli  (36  Grad),  le  soufflt  (39  Grad). 
la  glu  (41  Grad),  le  houU  (44  Grad),  le  grand 
bouli,  le  petit  casse,  le  grand  cassi,  le  caramel. 
Dubais,  Beole  des  Cuisiniires:  le  perle,  le  SOuffli,  la 
glu,  le  houU,  le  casse,  le  caramel  blond,  le  cara- 
mel brun  (brüle).  Favre,  Dictionnaire  universet  de 
Cuisine;  la  nappe  (20  Grad),  le  lissi  (25  Grad),  le 
grand  lissi  (30  Grad),  le  perli  (33  Grad),  le  grand 
perU  (35  Grad),  le  souffli  (37  Grad),  le  grand  souffli 
(38  Grad),  2a  petite  glu,  la  gründe  glu,  le  bouli 
(39  Grad),  le  grand  bouli  (40  Grad),  le  petit  casse, 
le  grand  casse,  le  caramel  brun,  le  caramel  noir. 
Ranhafer,  The  Epicurean;  le  lissi  (101“  C.),  2e  grand 
lissi  (102®  C.),  le  petit  perli  (105®  C.),  le  grand 
perli  (106®  C.),  le  souffli  au  la  glu  (110®  C.),  le 
petit  bouli  (114—115®  C.),  le  grand  bouli  G19— 120® 
C.),  le  petit  cassi  (143®  0.),  le  cassi  (154®  C.),  le 
caramel  ou  grand  cassi.  RottenhOfer,  Illustriertes 
Kaehbuch:  la  nappe,  le  lissi,  le  perli,  le  souffli, 
la  plume,  le  cassi,  le  caramel.  Malortie,  Feine 
Küche:  la  nappe,  le  petit  perli,  le  grand  perli, 
le  petit  bouli,  le  grand  bouli,  le  cassi,  le  cara- 
mel. Jeder  Grad  des  Zucker-s  läßt  sich  in  zwei 
teilen,  in  das  Geringste  (minimum)  und  das 
Größte  (maximum)  des  Grades,  welche  beide  nur 
vom  Fachmann  richtig  unterschieden  werden,  z.  B. 
petit  boule,  grand  bouli,  la  petite  glu,  la  grande 
glu  nsw. 

Zusammenstellung  kalter  Sirupe: 


1 

1 kg 
1 kg 
1 kg 
1 kg 
1 kg 
1 kg 


1 Wasser 
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.32  Grad 


*)  Erster  Grad  des  Zuckerkochens.  Krystail- 
hell  geläuterter  Zucker  von  30  Grad  wird  solange 
fortgekocht,  bis  daß,  wenn  man  den  Schaumlöffel 
hineintaucht  und  wieder  herauszieht,  der  letzte 
Tropfen  breit  vom  Löffel  herunterläuft.  Der  Zuk- 
ker  wiegt  dann  32  Grad. 

*®)  Zweiter  Grad  des  Zuckerkochens.  Nach- 
dem der  Zucker  d la  nappe  noch  einige  Minuten 
fortgekocht  hat,  wird  ein  Tropfen  davon  zwischen 
den  Daumen  und  Zeigefinger  genommen.  Wenn 
sich  beim  Auseinandermachen  der  beiden  Finger 
ein  kleiner  Faden  zeigt,  der  sogleich  wieder  ab- 
reißt, so  ist  der  Zucker  zum  »kleinen  Faden»  (ais 
petit  lissi)  gekocht;  wenn  sich  aber  nach  dem 
Weiterkoonen  bei  der  nämlichen  Probe  der  Zucker 
länger  ausdehnt  und  der  Faden  nicht  gleich  brich;, 
so  hat  man  den  »großen  Faden«  (le  grand  lissi). 
Der  Zucker  wiegt  jetzt  34  Grad. 

**)  Dritter  Grad  des  Zuckerkochens;  entsteht, 
wenn  man  den  Zucker  des  vorhergehenden  Grades 
noch  länger  kochen  läßt,  sodaß  er  sich  zwischen 
den  Fingern  noch  länger  ziehen  läßt.  Der  Faden 
ist  fest  und  reißt  nicht  ab.  Ein  anderes  Merk- 
mal ist,  wenn  an  dem  Schaumlöffel  eine  Perle 
an  einem  Faden  hängt.  Dieser  Zucker  wiegt  36 
Grad.  Hiervon  petit  perli  und  grand  perle. 

“)  Vierter  Grad  des  Zuckerkoohens.  Nach 
einigen  weiteren  Minuten  taucht  man  den  Schaum- 
löffel in  den  Zucker  und  bläst  gegen  die  Löcher, 
wobei  sich  auf  der  entgegengesetzten  Seite  kleine 
Blasen  bilden.  Dieser  Zucker  wiegt  39  Grad. 
Hiervon  petit  souffli  und  grand  souffli. 

“)  Fünfter  (jrad  des  Zuckerkochens.  Taucht 
man  die  benäßten  Finger  in  den  Zucker  und  gleich 
wieder  in  kaltes  Wasser,  so  hat  sich  der  Zucker 
an  den  Fingern  wie  eine  klebrige  Masse  ange- 
setzt,  doch  fomt  er  noch  keinen  festen  Körper. 
Ein  anderes  Merkmal  ist,  wenn  beim  Blasen  gegen 
die  Löcher  des  Schaumlöffels  größere  Blasen  ab- 
fliegen. Dieser  Zucker  wiegt  41  Grad  und  wird 
von  Rottenhöfer  mit  Sucre  d la  plume  bezeichnet. 
Hiervon  petite  glu  und  grande  glu. 

“)  Sechster  Grad  des  Zuckerkochens.  Taucht 
man  die  benäßten  Finger  in  den  Zucker  (welcher 
jetzt  große  Blasen  wirft)  und  sogleich  in  kaltes 
Wasser  und  kann  man  zwischen  den  Fingern  eine 
kleine  Kugel  von  dem  Zucker  formen,  so  ist  er  au 
petit  bouli;  ist  er  fester,  aber  immer  noch  bieg- 
sam genug  zum  Formen  einer  Kugel,  so  ist  er  au 
grand  bouli  gekocht.  Dieser  Zucker  wiegt  44  GraL 

“)  Siebenter  Grad  des  Zuckerkochens.  Man 
taucht  die  Finger  in  kaltes  Wasser,  dann  in  den 
Zucker  und  schnell  wieder  in  kaltes  Wasser.  Kann 
man  den  Zucker  leicht  abstreifen,  läßt  er  sich 
brechen,  bleibt  er  aber  beim  Zerbeißen  auf  dem 
Zahn  kleben,  so  ist  er  au  petit  cassi;  läßt  er 
sich  brechen  wie  Glas,  so  ist  er  au  grand  cassi. 

’®)  Achter  Grad  des  Zuckerkochens.  Man 
läßt  den  Zucker  au  grand  cassi  noch  einen  Augen- 
blick kochen  und  er  nimmt  eine  gelbe  (caramel 
blond),  nach  längerem  Kochen  eine  braune  Farbe 
(caramel  brun)  au. 


Sudter»Strten. 


1350  Sucres. 


Sugars. 


Sucre  ä coulcr. 

— ä fiier,  Sucre  fiU. 

— filS  ou  coüle  ä la  cuüler. 

— fäe  ä la  jetee. 

— tadle,  pour  socles, 
colonnes  etc. 

— fasse,  pour  colonnes  etc. 

— tirL 
tors. 

— hUu. 

— brut. 

— au  cafe. 

— des  Ganaries  ou  royal. 

— (-)candi. 

— de  canne  ou  colonial. 

— ä la  cannelle. 

— au  citron. 

— aux  clous  (de  girofle). 

— aux  coings. 

— concasse^). 

— d'erable. 

— aux  fleurs  d'oranger. 

— au  gingembre.  [sucre. 

— d glace  ou  royal,  glace  de 

— en  grain  ou  granule. 

— en  granit  ou  granite. 

— incristallisable.  ^ 

— jaune. 

■ — de  lait  ou  lactine. 

— liquide. 

— de  Mcäte. 

— en  morceaux. 

— noir. 

— d Vorange. 

— d'orge. 

— enpain  oupain  de  sucre. 

— de  pomme. 

— en  poudre. 

— raffine. 

— de  raisin. 


ISucfcr  3um  Siegen  in  (®iiJä.)  ^ 

S'Otmcn.*)  ( 

— jum  ©pinnen,  gefponne» 
ner  guder.®)  l 

— mit  b.  ßöffel  gefponnen.")  | 
S Sefponnener  b,  la  | 

\ jet6e.^)  I 

5 2Iu§»,  ju»,  tior»,  einge^iiit«  ' 
tener  äuder* 

I ©efe^ter 

I ©ejogener  ^uder.®)  [ler.’) 

I ®ebre:^ter,  gettmnbcner  guf» 

< S3Iou  gefärbter  Suder. 

< SRobäuder. 

I iJaffee»Sudcr.  j 

s Äanarien»3udet.  | 

I Äonbi§*3wder,  3“der=Äan= 
f fRol^rjuder.  [bi§. 

Sinit=Suder. 

I ^itronen=3«der.  | 

®en)üränelfen=3«der.  | 

< Ouitten=Suder. 

I®rob  geflogener  Suder. 
Sitjorn’Suder.  | 

Drangenblüten-Suder.  s 

Sngtt)er»Suder.  5 

§ein[ter  Staubender®).  j 

körniger  ©treuäuder.^®)  f 

©ranit»Suder.  | 

©d)Ieimäuder, 

®elb  gefärbter  Suder. 
Sütili^euder.  < 

©d&Ieimguder.  \ 

SKeIi§=Suder. 

©tiidäuder. 

Srauner  Suder.  | 

0rangen»Suder.  | 

®erften=Suder.  | 

^utjuder,  Suderl^ut.  | 

9lpfeI=Suder  in  Stangen.  | 

©tnubjuder.  s 

fRaffinabe^Suder.  | 

Xrouben^Suder.  \ 


’)  Zucker  d la  glu  gekocht,  hellbraun  gefärbt, 
mit  dem  Löffel  gegen  die  Seiten  der  Zucker- 
Pfanne  gerieben  (faire  ‘loucher*  le  sucre),  in 
Gipsformen  gegossen. 

*)  Zucker  zum  großen  Bruch  (au  grand  casse) 
gekocht,  die  Pfanne  vom  Feuer  genommen,  der 
Boden  derselben  in  kaltes  Wasser  getaucht,  damit 
das  Kochen  aufhört,  abgetrocknet  und  auf  eine 
Lage  warme  Kohlen  gestellt,  damit  sich  der  Zuk- 
ker  länger  heiß  hält. 

’)  Der  Zucker  au  grand  casse  gekocht,  der 
Boden  der  Pfanne  in  kaltes  Wasser  gehalten,  da- 
mit das  Kochen  des  Zuckers  aufhört,  abgotrock- 
net,  mit  dem  Löffel  je  nach  der  Vorzeichnung  ge- 
sponnen; es  versteht  sich  von  selbst,  daß  nur  eine 
ruhige,  stetige  Hand  dies  auszuführen  vermag;  auch 
muß  genau  auf  die  Stärke  der  vom  Löffel  herunter- 
laufenden Zucker-Streifen  geachtet  werden. 

‘)  Der  au  cassS  gekochte  Zucker  wird  mit 
der  rechten  Hand  löffelweise  heransgenommen 
und  über  einen  mit  der  linken  Hand  wageröclit 
darunter  gehaltenen  Löffelstiel  in  langen  Fäden 
gesponnen.  In  neuerer  Zeit  kommt  diese  Art  des 
Zucker-Spinnens  durch  die  aus  Kupfer  gefertigten 
1 ariser  filoirs  immer  mehr  in  Wegfall. 


Sugar  for  castüjg. 

— for  spinning,  spun 
sugar. 

— spun  'with  the  spoon 

— spun  by  throwing. 

Carved,  cut-out  sugar. 

Set  sugar. 

Pulled  sugar. 

Twisted  sugar. 

Sugar  blue-colo(u)red. 
Raw  or  brown  sugar. 
Oolfee  sugar. 

Canary  sugar. 
Sugar-candy. 

Cane-sugar. 

Canella  sugar. 

Lemon  sugar. 

Clove  sugar. 

Quince  sugar. 

Granulated  sugar. 

Maple  sugar. 

Orange  flower  sugar. 
Ginger  sugar. 

Icing  sugar,  powdered 
Granulated  sugar.  [sugar. 
Granite  sugar. 
Incrystallisable  sugar. 
Yellow  sugar. 

Milk-sugar,  lactin(e), 
Liquid  sugar.  [lactose. 
Malta  sugar. 

Block-sugar. 

Brown  sugar. 

Orange  sugar. 
Barley-sugar. 

Loaf-sugar,  sugar-loaf.* *®) 
Apple-sugar. 

Powdered  sugar. 

Refined  sugar. 
Grape-sugar,  glucose.**) 

*)  Tasser  le  sucre  gekochten  Zucker  'n  die 
(Säulen-)Formen  (colonnes)  füllen;  man  läßt  den 
Zucker  sich  setzen  (tasser),  schneidet  oben  ge- 
rade ab  (glatt),  schließt  die  Formen  und  läßt  den 
Zucker  fest  werden  (raffermir). 

®)  Zum  Beispiel  feuilles  en  sucre  tirL 

’)  Zum  Bruch  gekochter  Zucker  (siehe  sucre 
au  eassS  auf  Seite  1349)  wird  zu  Griffen,  Henkeln 
von  Vasen,  Schalen  und  dergleichen,  zu  Blättern. 
Hosen  usw.  verwendet. 

®)  CoMcasser (grob)  stoßen ; beiZucker weniger 
gebräuchlich;  mehr  angewendet  bei  »Pfeffere;  le 
concassS  (grob)  gestoßener  Pfeffer. 

®)  Zur  Verwendung  bei  rohen  Glasuren  (gla- 
ces  crues),  Zucker  werk  (pastillage)  usw.  Pein 
gestoßener,  durch  ein  Seidentuch  gesiebter  Zucker, 
welchen  mau  fertig  kaufen  kann.  Nicht  selten 
mischt  man  ein  wenig  Kartoffel -Stärkemehl  dar- 
unter, auf  125  g gesiebten  Zucker  etwa  einen  Thee- 
löffelvoll  Stärkemehl. 

'•)  Grober  klarer  Zucker  (im  Gegensatz  zu 
SMcre  en  poudre  oder  sucre  d glace). 

“)  Auch  mucoso-sucri,  Mehrz.  mucoso-sucres. 

'*)  Lump -sugar  Lumpen-Zucker. 

•’)  Ordinary  glucose  Krümelzucker,  Dextrose 


SDeutJc^eä  unb  öfterrei^i{c^e§  Sadroerl. 
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Sucre  de  reglisse  ou  glyeyr- 
^ ä la  rose.  [rhizine. 

— de  roseau.^) 

— rouge  ou  cassonade, 
moscouade. 

— royal  ou  double  raffinade. 

— vanille. 

— vert. 

— violet. 

Ternis,  pour  püces  montees. 


^ @üB$orä»3udet.  I 

I 9tofen»3uö«.  j 

I Stolrjuder.  j 

\ Sovin»^  Soffaun-^mJer/  > 

\ Äoflonobe,  SDlogfotiabe.®)  j 

Igeinjter  9laffinabe»Suder. 
SSanttfe»Su(Ier.  | 

©rüner  3uder.  | 

SSeilc^enblouer  5 

SSci^e  ©lofur.*;  j 


Glycyrrhizin(e). 

Eose  sugar. 

Cane-sugar. 

Cassonade,  muscovado 
sugar,  unrefined  sugar. 
Double-refined  sugar. 
Vanilla  sugar. 

Green  sugar. 

Violet  sugar.  [pieces. 
White  glaze,  for  mounted 


JTcutfd^cS  nnb  3ftcTrcitf)if(iöC!§  Sttdiiictf. 


!tIeEanber-2:orte. 
JUejtS’Iorte. 
flltenbutger  $Ia^. 
Sabemoeiler  S3vejeln. 
8agoge=33ütteit. 

SBaÖ»  ober  39oIbäu§(^en. 
8ären»£a^en  ober 

Safeler  Sebfud^en. 
SBauernl^ut. 

93ouern»Ärapfen. 

SBaunjerl. 

Selgraber  ©röteren. 

^Berliner  ©pti^Iuc^en. 
berliner  Sorte, 
ffierner  fiueben. 

SBiberadbet  Srot. 
Stetlörlb(^en. 

Sirnfemmeln. 

Bifebofbrot. 

Bifebof-Sudben. 

Biiämard. 

Blojen-ßudben. 

Blojäen. 

Blü(bet»©dbnitten. 

BIfl(ber»Sorte. 

BombaHen.  [(bolftein.). 
BombeiSdben  ober  ^förtiben 
Bonarb^Bödetei. 

Bobporber  Sueben. 
Borbeauf’Sueben. 

Brabanter  Sorte. 
Branbenburger  Sueben. 
BrounfebWeiger  Stdfu(ben. 
Braunjebweiger  5ßfeffer» 
Brezeln,  ^rejeln.  [giüffe. 
Briefeouöert. 

Brotfu^en. 

Brünlel'Sudben  (fcbte[tf^). 
Brunnen»Sucben. 

Bucbteln. 

Butter»BIumen. 

Butter»BuHe. 

Butter«§oden. 

Butter»^äuflein. 

.©arcanber  Sorte. 


©ebernbrot.  > 

©elfer  SringeL  i 

©btnefifdbe  Sorte.  J 

Samenbrett»Sorte.  5 

Sanjiger  Saffeebrot  \ 

Seffouet  Sbeefudben.  < 

Sietridb’Brötcben.  | 

Sobo§*©dbnitten.  \ 

®oboS=Sorte.  | 

Sotterbrot.  | 

Sreibfld.  | 

Sretjingge. 

$ünneIeober3roteBcI»Sudben.  > 

©icr^Sränse.  | 

©terfdbioer.  | 

©inbad.  | 

©ifen-Sudben.  | 

©Iberfelber  Sringel.  | 

®rbfen*Sorte.  \ 

©feIg»Dbi^e”*  I 

gofdberln  (SBiener). 
geIber=Sorte.  | 

§tngerle.  | 

glottlringel.  j 

glottludben.  | 

5rpäi§Ianer»Sortc.  | 

2frieSInnb=Sudben.  s 

©aIanterie»Su^en.  5 

@ebulb»3fltdben.  > 

@efunbbett§aSu(ben.  5 

©lonjfrobferl.  j 

©lorner  Sudben.  i 

©tflSludben.  < 

®Iei^fcbn)er«Sorte.  < 

©lüdfiabter  B^ttcbcit.  | 

©nobouer  Brejeln.  \ 

©olbfdbnitten.  | 

©öttinger  ©pedfudben.  \ 

©rofen»Br5t(ben.  | 

©ratuIanten»Sudben.  ? 

©roubünbener  ©ugelbubf.  < 
©roger  §eibemebI»Sorte.  < 

©rießtorte.  j 

©rünbonnerStag  »Sorte.  I 

©uffen.  < 


©uncjbnet  3wie3ad. 
©uftoö»Sorte. 

©üteln. 

4)agebutten»©dbtoeinebraten. 

|)ogebuttentanb. 

|>agebutten»  ober  §ägen» 
|iaÖoren=Sud)en.  [Sterne. 
.f)altef(be  SBeden. 

Hamburger  2tpfeI»Sucben. 
©ambitrger  Brejeln. 
Iianouer  Brejeln. 
^annobertfebe  Sudben. 
Iiartauer  Su^en. 

§arjer  Sueben. 
|)o[en«DbEf«« 

|>eeren»Sölje§  (boHfinb.). 

|)efen»©(bneden. 

|)e[en»©eelen. 

^eibelberger  Säfe=Sorte. 
|)eu^Ier. 

|)immel§=Sorte. 

Rippen. 

|)irfd)börner. 

,'pobel=©^drten. 
|)obenjo'[Iern=Sü(bIe{n. 
§oäänbtfd}et  Birnen»Su(ben. 
§oIfteini|dbe§  geftbrot. 
|)0ljfdbeiter. 

|)omburger  Brejeln. 
|)omburger  Su(|en. 
$onig»^otijen. 

|)ofen»BänbeI. 

|iobeI»Sorte. 

^ufeifen. 

|)umbolbt»Sorte. 

|)unbertiabr»Sudben. 

Imbelbrot. 

§bWtnoIer  (boKänbiftb). 

Sfcbler  Sftöbreben. 

3§roeI»Su(ben. 

3elängerjeIieber»Sudben. 

3obanna»Sorte. 

3ungferu»Sränje. 

Senjiger  Sueben. 

SaltTu^en. 


')  Vergleiche  Sucre  de  eanne. 

*)  Vergleiche  Sucre  brut. 

\ Zn  Aufsätzen:  In  eine  Flasche  Milch  gibt 
n;aa  etwa«  Weinstein,  läßt  die  Milch  an  einem 


warmen  Orte  gerinnen  und  streicht  sie  dann  durch. 
Hat  man  250  g solcher  Milch,  so  gibt  man  250  g 

festoßenes  Gummi  arabicum,  125  g Weingeist  nn? 
g aufgelöste  Hausenblase  hinzu. 
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ÄämmererBrot. 

Äabujinerbfot. 

Äorfreitag»S:orte. 

Äärntiier  Sporte. 
Äartäufer»iBud^en. 

Äarten. 

fföfe*Äitc^en. 

Sajfeler  Sorte. 

Äeffel'ffucl^en  (§olfiefuer). 
ÄteMleSbdc^tS  (ttürttem» 
Si^jfetn.  [Bergifd^). 

Äird)Wei)^»Äuc^cit. 
Äirfd)en=2yiid;el. 

Älaben  (S3remcr). 
Älobberabatf^. 

Älefcenbrot. 

Älöben  ober  ßlöbcn. 
ÄHO^JpIu^en. 

Änüppel»^u(^|en  ober  »Sorte 
(ottfrief.5Rotionat=@ebäcf). 
finupper»Äu^eit. 

^oburgcr  Sudjeti. 

Sofern  (fd^toäb.). 
ffolotfc^en. 

Sölner  gaftnac§t§»S(lu^en. 
SoIombijntieS  (^oltanb.). 
Sorinf^enplag. 

Sräbelt. 

Sreppel  ober  Sreppelc^en. 
SroHfuc^cn,  EroQIu(^en. 
Sronprin5=9luboIf«=Sorle. 
Suffert. 

Sflmmel»@tengcl. 

Süfter»Su(^en. 

Sanbfudien. 
Saub]^ütten*Sü(^Tein. 
8eber=Sorte. 
2iebeS»@rüb(^en. 
ßinjet  33lätter*@^nitten. 
Sinjer  Su(^en. 

Singer  ©(^nittcn. 

8oc^fu(|ett* 

Soden. 

Sotludjen. 

Suifen=Sorte. 

Süftlein. 

Süttic^er  Suchen, 
äJJogenbrot. 

SJiailänberli. 

3Kanbel=>SIumen. 

5KanbeI=33ogen. 

SKonbcI'Sreuge. 

SKonbel'Soden. 

aKanbeI»@cpIange. 

3RanbeI»©trauben. 

9D?anboIetti. 

SKanboIini. 

SDlannbeimer  2lpfeI=Su(^en. 
SKannpeimer  SSregeliu 
SWoriogeHer  S3rot. 
3Jlarien»ißIättc^en. 
äHorftorte. 

SKoroIIaner  Sorte. 


aKorfdjaff'Sorte. 
iDiarfeiHer  ober  flfelfen»Sorte. 
5üiofuref»Sucpen. 
50ZauIbronner  Drongen» 
5Dlou3ot;ren.  [®rötc^en. 
3Jieiner»3!Jlutter»5Ropffucf)en. 
5!Keifen|eimer. 

SJZemminger  iörot. 
^etterni^»@c^nitten. 
SDiild^l^eudjler. 
Sf?irenfen»Sorte, 

SÖiödfein. 

SKopnbeugeln. 

S3lol|nfenfen  oberSKo^moeden. 
5Dio]^ren»Söpfe. 

SülöÖnifd^er  ober  aKoInc» 
9Jionbf^ein(^en.  [Sraiebad. 
3D?oppen  (poöänbif^). 
aJloppen  (Sentpeinter). 
5!)^örfer»Suc^en. 

SJtolfauer  Suchen. 
5Diufffud)en. 

SKünfiercr  2IpfeI»Sud)en. 
StJülrbe  ©eelen. 

3Jlu§Iotin»,  SJiuälotfin»,  5!Jlu§= 
fogint)»,  S(}fu§fagiener=, 
9Jfu§fogonen»Sorte. 
2Rutfc|elme|I»Sorte. 

SKn^en. 

Sfoumburger  Stollen. 
SfJeuenburgerli. 
S'Jeujol^rS^Sudöen. 
SRürnberger  2tni§=Sd)nitten. 
9>fürnberger  Sebfuc^en. 
ißuöputigen. 

Dd^fen=^ugen. 
D^fen=§örner. 
Dffigier§»Suc^eiT. 
DIbenburger  ©l^riftgeiig, 
Dt§eHo»Sorte. 

?Paof(^brot. 

ißottbolen. 

ißarifer  Überfd^ISge. 

ijJarIament§»Sorte. 

ißoftO'Sorte. 

5ßoieIn  (Keine  9Jlatronen). 

^foffenbrot. 

$foffen»|)üt(^en. 
$foffen»Soppen. 
$farrfrauentroft  (Katrcn» 
pfiffet.  [ßue^en). 

ißfigouf. 

SßfIafter»Steine. 

$ifd)inger  Sorte. 

$to^fudicn. 

ißIunber»Sud^en. 

ijSogaefa. 

ißogonge. 

ijjolfter. 

ißombalen. 

$rcpurger  Sorte. 

$ritlfen  (Srounfcpioeiger). 
ißringeffinnen. 


I5ßrügel»Sropfen. 
ilJuffer. 

Cluitten»2Bürftd)eti, 

9iabefefp»Sorte. 

9laf)mfud^en. 

3flot§]^ertn»Sorte. 

3fegenbogen»Sott;. 

8iegen»8Bürmer. 

Sfleprüdcn. 

9teic^en^oQer  Su^en. 
Üfeiftorte. 

iRl^einifcpe  Spri^fnepett, 
9lobon»Sn(^en. 

Slol^rfrapfen. 

<Bäd)\i\6)tv  33uttergopf. 
Säc^fif(^e  goftnocpt0»2)luöen. 
Sanbtringcl. 

Sd^oumbregeln. 

Sd|aumfud)en. 

Sd)en!eli. 

S^iditlucpen. 

S^i^ttorte. 

Scpieferln  ober  geuer»Steine. 
Sc|iffeln. 

Sc^Ieier»Sud^en. 

Scplefifdjer  ft'öfe=Sud^en. 
S^neden. 

Sc^neiberSffed. 

Sc^neßfui^en. 

Scprotftangerlu. 

Sc^u^fol^Ien. 

Sd^ürgfu^en. 

Sc^ufter»SabeI. 

!S^ügenniatten=Suc^en. 
S(^toäbifc^er  §efenfrong. 
Si^iBöbifd^e  §örnletn. 
S4ööbif4e  Sringel. 
Sc^toäbifd^er  iöiopnfu^en. 
Sd^toorglDöIber  SSrot. 
S(^Weinfnrter  93regeln. 
S^toeiger  S3a|ien. 

Sdjloeiger  Sreilnt^cn. 
Sc^ioeiger  SBeden. 
Selesfowi^'Sorte. 
Sfornigen. 

Sonntogä»Sorte. 

Spogier»Süd)Iein. 

Spedfu(f|en. 

SpiegeI»Sud;en. 

Splitter»§örnd)en. 

SpIitter=Suc^cn. 

Springerle. 

Sprungfebern. 

Step]^anie»SropferIn. 

Stoßen. 

Streußel-Suc^cn. 

Stride. 

Striegel. 

Strubel. 

Strnmpffol^Icn. 

Stubenten»2fifd;e. 

Stubentenfuß. 

Stuten. 


English  and  American  Cakes. 
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I S:u|)fen. 

5 Sflrfifcfier  Äud^en. 

I ÜDerfc^Iag»ÄüdjcI. 

I Ufmer  Suchen. 

I Ungarifd^e  Sorte. 

< UniOerfum»^ud^en. 

I Urfuliner  Srejeln. 

5 SSontHe»S^8untc^en. 

I 35ant£[e»S^)ä;^ne. 
j Sßielliebd^en. 

5 S3ielItebd^en»Sorte. 

5 SSiftorta^iPuffer. 

? SBalbfteitter  iSrejeln. 
j SBaffer»®u^en. 
j 3Bei:^no(^t§»SBe(Jen. 

< SBcftfälifi^er  58utter=ÄU(^en. 
i SBeftfäIij4er  Saffee»Sud^en. 


9BiJeI=>^?u^cn. 

SBtegenbrot. 

SBtener  ®i§bogcii. 

SOBtener  ^i^Jpen. 

SBienet  $faffen=§üt(^eii. 
®ie§babener  £ud)eu. 
SBoIfSjSl^ne. 

SBormfer  SSreäefn. 
üBüräburger  Sorte. 
Selten  (Stroler). 
Simtbergletn. 
Stmtf(^Wämme. 

Sollen  (Siener). 

Sö|)fe. 

Sürti^er  Ougel^u^f. 
Silri^er  ßü^Ii. 
Swidfn^en. 


English  and  American  Cakes. 


©tutfgorter  ©c^ni^brot. 
©tuttgorter  Sorte. 
@ubel»ftuc^en. 

Sabnf^SRoße. 
Sannen»Sfll)fen. 
Soffen-ßucben. 
Saufenbjol^r'Su^cn. 
S!^omaS»©trie3eIn. 
S^flringer  ©regeln. 
Springer  SJlol^nfnc^cn. 
Sirgcli. 

Stroler  ©d^nitt^en. 
Sornifter. 

Sr5ubIe§=Äud^en  ({(^»äbiji^). 
Sriefter  Sorte. 

Srunlene  Sungfern. 

Sfc^u  (fd^hteiä.). 


ABC  cakes. 

Albany  cakes. 

Almond  cakes. 

Alpha  rocks. 

Angel  cake. 

Apple  cobbler. 

Argyle  cakes. 

Aurelian  cake. 

Baltic. 

Banana  cake. 

Banbury  cakes. 
Bannocks. 

Bath  buns. 

Birkbeck. 

Boston  cream  cakes. 
Brandy  snaps. 

Bride’s  cake. 

Brighton  rock  cake. 
Bristol  cakes. 

Brown  and  Polson  Soda 
cake. 

Buckwheat  cakes. 

Buffet. 

Butter-bake. 

Buttennilk  parkins. 
Buttermilk  scones. 
Butter  Scotch. 

Cambridge  cake. 

Canoe  cakes. 

Canteen. 

Canton  buns. 

Canton  gingerbread. 
Carcake. 

Champagne  cakes. 
Cheese  cake. 

Chelsea  buns. 

Cherry  cobbler. 

Cherry  roll. 

Chesterfield  cakes. 
Christening  cake. 
Christmas. 

Fruit  cake. 


ICitron  cakes. 

Claremont  cakes. 
Cocoanut  cakes. 

Cocoanur  gingerbread. 
Cocoanut  sponge  cake. 
Congress  cake. 
Connaught. 

Cooky  or  cookey. 
Corn-ball. 

Corn-pone. 

Cottage. 

County. 

Coventries. 

Cream  cake. 

Cross  buns. 

Crullers. 

Crumpets  or  pikelets. 
Currant  cakes. 
Custard-coffin. 

Cyprus  cakes. 

Daisy  cakes. 

Devonshire  cream  cakes. 
Deyon. 

Dog  cake. 

Doughnuts. 

Drummond. 

Dundee  cake. 

Eccles  cakes. 

Election  cake. 

Excursion  sultana. 

Exeter. 

Fairy  gingerbread. 

Famüy  cakes. 

Flannel  griddle  cakes. 
Elapjack. 

Flare-cake. 

Flat  simnels  or  Easter 
Flead  cakes.  [cakes. 

Genevan  buns. 

Ginger  bread. 

Ginger  snaps. 

Gipsy  cake. 


IGlobe. 

Gold  cake. 

Hanover. 

Hard-bake. 

Heart  cakes. 
Hockey-cake. 

Hoe  cake. 

Home  cake. 

Hoosier’s  cake. 

Jersey  wonders. 
Johnny  cake. 

Jumbles. 

Kent. 

Lancashire  oat-cakes. 
Lawn  Tennis  cake. 
Layer  cake. 

Lemon  buns. 

Lennox  slices. 
Lombard. 

Lucerne  cakes. 

Lunch  cakes. 

Madeira  buns. 

Madeira  cake. 

Maids  of  hono(u)r. 
Marble  cake. 
Moonshine  cakes. 
Muffins. 

Oatmeal  parkin. 
Oswego  cakes. 

Persian. 

Plum-cake. 

Pop  corn  cakes. 
Popovers. 

Pound  cake. 

Punch  cake. 

Queen  cakes. 
Raspberry  cakes. 
Raspberry  Swiss  rolls. 
Rice  muffins. 

Rock  buns. 

Rout  cakes. 

Royal  cakes. 
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Ruby  cakes. 

Bum  cakes. 
Rusks. 

Rutland. 

Sally  Lunns. 
Scbool  cakes. 
Scotcb  bread. 
Scotch  buns. 
Scotch  scones. 
Scotch  spiee  cake. 
Seed  cakes. 


Seed  rolls. 

Simnel  cakes. 

Sly  cakes. 

Snow  cakes. 

Soda  cake. 

Soir6e. 

Sponge  cake. 

Sponge  drops. 

Sponge  loa£ 

Sponge  rusks. 
Strawberry  short  cako. 


ISurrey  cakes. 

Sweet  cakes. 

Table  cake 
Tenby. 

I Tennis  cake. 

I(  Terrace. 

Tipsy  cake. 

Tudor. 

Twelfth  cake. 
Victoria  cakes. 
Yorkshire  tea  cakes. 


2>eutfd)c  «ttb  8ftcncldölfd)e 


5llbert. 

2Ifrtcan. 

9Inano§. 

8lnona§=-$ol^i:^ippen. 
idnife  brop§. 

Slpfel. 

Slpfelfine. 

SIrmee  im  tJelbe. 
Sotmorot. 

SSatmoral  6rown. 

SBeaufort. 

ffliSmard. 

S3irne. 

S3leiftift*|)o'^I5ippcn. 

S3riefmar!en. 

Sritannia. 

93  Ute. 

93utton  nutS. 

Cobtn. 

eambrian. 

Earotoat)  S^unbribge. 

EaroIo=9linge. 

EaroIo=SBaffeIn. 

El^ampagner. 

Eijoribori. 

EI)  arm. 

Einnamon. 

Eitron  Xunbribge. 
Eocoanut. 

Eradnel  fanc^. 
Eradnel  l^reecorneb. 
Eroquette. 

Eroion. 

Eurront. 

Eurrant  S^unbribge. 
®emi=<Iune  »antlle. 
®effert. 

©u^effen. 

Emma. 

Erbbeer. 

Siguren. 
5inger»93i§Iuit3. 
groloft. 
grud)t»©effert. 
gruit  bropg. 


i ®ala. 

< (Sem. 

I (Sermanta. 

) ©ingernutg. 
j ©inger  ©unbrtbge. 
j §ofer=93tgfuitg. 

< |)aIbmonb. 

< ^ommonta. 

I |)imbeer. 

I See  creamg. 

5 Sngtoer. 

5 ;göinoica. 

I ^affeebrot. 

5 Sarlgbaber  Dblaten. 

< ^arnebal. 

I ^?inbergarten. 
s ßing. 

5 Änobble. 

I Sönigg=3BaffeIn. 
Semon  ©unbribge. 

I'  Sorne. 

Suife. 

Sund^. 

dkacaroong. 

SHaigena. 

9KaIä. 

9Jiarie. 

2karg. 

2kile. 

SDUjeb  ©angl. 

< SOtiEeb  Engtif^. 

I SKifeb  glace. 

\ Sk^forb. 

5 5kapoIeon. 

I 5kic=nac. 

I 5kurier^. 

I Oriental. 

I Dgborne. 

< iPatience. 

93earl. 

93firr4. 

I ißicntc. 

5 ißre^burg. 

I ^rince^. 

\ ißrinj  ^etnrtd). 


iPumpernidel. 

Oueen. 

Oueen  ringg. 
ataglan. 

9lataftag. 

5Rice. 

arrom^root. 

Sii^moub. 

5Ri(^  trabeller. 

Sflofe  anb  Orange. 
9tofen=SBaffeIn. 

Üio^al  bantHo. 

3tubi. 

©oläftengel. 

©aEonio. 

©canbinabia. 

©^ofolabe. 

©■^reiügburq. 

©oba. 

©oir6e. 

©ponge  rugig. 

©tar. 

©able. 

©ea  pne. 

©urHfb  mireb. 

Union. 

UniberfaL 

9SaniIIe. 

S8antlle»93reäeln. 
SßaniHa  bropg. 

SSantQa  glajeb. 

9SonilIe»@cpoum«81inge. 

9SaniHe«SBaffeIn. 

SBiftoria. 

93iftoria=9iinge. 

28alb  unb  glur. 
SSalnnt. 

SBalnut  riep. 
äßoter. 

5Sei^naci^tg=®igIuitg. 

SBein. 

iffiinbfor. 

9Burjen  toaft. 

gitrone. 

gwiebod. 


\)  Fabriken:  F.  Kritisch,  Wurzener  Biskuit- 
Fabriken  und  Kunst-Müblenwer]^  W.  Hromadka 
i Jäger,  Plauen  b/Dresden,  P.  Tr.  Gaedke,  Ham- 


burg, Anglo-Hungarian  Biseuit  Co.,  Raab^nnga- 
rison  Gyor,  nngar.  Komitat  am  rechten  Donau- 
Ufer),  Antonio  Qatti,  Triest 


English  and  American  Biscuits. 
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English  and  American  Biscuits.’) 


Abernethy  tbiu, 
Afternoon  tea. 

Albert. 

Albion. 

Algeria. 

Apricot. 

Arrow -root. 

Batb  Oliver  biscuits. 
Beanslalk. 

Beer. 

Bismarck. 

Boston. 

Brazil. 

Bread. 

Brown  bread. 

Butter. 

Butter  Scotch. 

Butter  wafers. 

Cambridge  salts. 

Captain  biscuits. 

Carlsbad  wafers  (Antonie 
Camival.  [Zabn’s). 

Carr  & Co. ’s  Patent  sand- 
Casket.  [wich. 

Cerealine  wafers. 
Champagne. 

Champion. 

Charcoal  biscuits. 

Charm. 

Cheese. 

Cheltenham  wafers. 
Chestnut. 

Chocolate  cream. 
Christmas. 

Christmas  nuts. 

Christmas  rings. 

Coast. 

Cocoanuts. 

Cocoanut  cream. 

Cocoanut  drops. 

Coffee  cream. 

Coffee  rusks. 

Coffee  wafers. 

Colonial. 

Cornhill. 

Cosaques. 

Cracknel. 

Cream  biscuits. 

Cream  cracknel. 

De  Miel’s  Perfect  Health 
Demi-lune.  [Biscuits. 
Dessert. 

Dover  biscuits. 

Dresden. 

Dudley. 

Egg  cream. 

European  mixed. 

Famous  milk. 

Fancy  sea  foam  wafers. 


l Fancy  shortbread. 

I Festal. 

< Figures. 

< Finger. 

; Five  o’  clock  tea. 

< Fox’s  Comminuted. 

Fox’s  Excelsior. 

Frolics. 

Gern. 

Geranium. 

Ginger  Drops. 

Ginger  nuts. 

Ginger  snaps. 

Graham  balls. 

Graham  wafers. 

Graham  waferettes. 
Greengage. 

Hard  cream. 

Home  made  Ginger 
wafers. 

Home  made  Orange 
wafers. 

Home  made  VaniUa 
Honey.  [wafers. 

Huntsmen. 

Johnson’s  Educator. 
Juvenile. 

5 Kindergarten. 

\ Knickerbocker  Cream 
Koh-i-noor. 

Laburnum. 

Lady  fingers. 

Leaflet. 

Lemon  cream. 

Lemon  rings. 

Lemon  wafers. 

Lilac. 

Lily  of  the  Valley. 

Lome. 

Louise. 

Macaroons. 

Maitre  d’hötel. 

Maitre  d’hotel  glacö. 
Maizena  rieh. 

Maizena  wafers. 

Malta. 

Malt  biscuits. 

Marie. 

Metropolitan  mixed. 
Mignon. 

Milk. 

ModeL 
Naples. 

Narbonne  biscuits. 

Nüe. 

Norway. 

Nursery. 

Cat  Hake. 

Oaten. 


5 Oatmeal  wafers. 

< Orange, 
j Oswego. 
j Ottoman. 

< Oyster. 

; Palace  mixed. 

\ Patience. 

Peach. 

Pearl  oyster. 

Pearl  wafers. 
People’s  mixed. 
Pienio. 

Pilot. 

Pretzels  (baby). 
Pretzelettes. 

Queen. 

Baspborry  wafers. 
Ratafias. 

Regalia. 

Rockaway  oyster. 
Rose  wafers. 

Royal  cream. 
Royal  dessert. 
Royal  mixed. 

Salt. 

Saltine. 
Sandringham. 
Savoy. 

Sea  foam  wafers. 
[milk.  \ Shrewsbury. 

Snowfiake  wafers. 
Social  Tea. 

Soda. 

Sponge. 

Sponge  rusks. 
Sugar  wafers. 
Sultana  fruit. 
Table. 

Tangerine  orange. 
Thimc  captains. 
Thin  captains. 
Thin  water. 

Toast. 

TyroL 
Universal. 

Vanüla  cream. 
VaniUa  wafers. 
Victoria  wafers. 
Vienna  roll  wafers. 
Walnut. 

Water. 

Water  crackers. 
Water  wafers. 
Wheatmeal. 

Wine. 

Wreath. 

York. 

Zephyrettes. 
Zoologicals. 


PaJT^r;  Harnes  £ I Co.;  Bent;  Middlemass ; The  New  York  Biaeuii 
Coutta;  Mackenzie  & Mackenzie;  Beek,  Frean  & | Co.  (F.  a!.  Kennedy).  mscuit 
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Kuc^en»S3äcferei. 


Pastry. 


a)  Pätisserie.  ^ 

Aboukir,  abouqyr.* *)  s 

Abricotines.  ? 

Äfricaines  ®).  | 

Algericnnes.  | 

Allumettes.  < 

Amandines.  \ 

Amarettes.  s 

Ambroisies.  \ 

Americaines.  5 

Ammonites.  > 

Angelines.  ? 

Anneaux  au  beurre.  | 

Arbolade.  i 

Artois^*).  < 

Balba.  < 

— ä Vallemande.  ‘ 

— au  malaga.  ; 

— ä la  Montmorency.  s 

— ä la  podolienne,  pour  \ 

grosse  piece.  | 

Baisei'S  ou  meringues  ä la  | 
creme.^*)  j 

— d Vallemande.  | 

Banbury  cakes.  < 


l{ud)en*BäcPerei. 

Slbulic. 

2IpritofenmarmeIabe»2;ört=> 
3lfritaner*).  [d)eit.®) 

3tlgerifc!^e  93Iätterteig»Söit» 
d)en,  »93ogcn.®) 
Sflnbl^örgd^en  ü.  SSIStterteig. 
ajJonbel-Sörtf^en.**) 
9lmoretten’). 

2lmbvofia»@(^nitt^en,  »Xört» 
9lmcrif  atier  ®).  [(^eii.*) 

Slmmoniter 
9lngeli«eu“). 

S8utter=»9linge,  »Oranje, 
»Äringel,  »ßrengel, 
S3irnen»5Iaben. 

©efüHte  Slötterteig» 

©(^nitten.  [ifuc^en.^^) 

SSttÖa,  5Rabf=>,  31oftiten= 
®eutfc^ev  3lap1=-,  9Ifc^!ud)en. 
33aba  mit  SKalaga.^®) 

— nad)  Montmorency^®). 

— auf  fjobolifc^e  Strt. 

©ifdjttUtn'fHocEeit,  33aifcr§, 
Sufferln. 

®eutfc^e  SKettngeln.'*) 
93anbur^=Sluct)en.®®) 


5 Pastry. 

l Aboukir. 

I Apricot-jam  tartleta. 

; Airicans. 

I Algerian  puff-paste 
] tartlets. 

^ Matches  of  puff-paste. 

5 Almond  tartlets. 

Amarettes. 

I Ambrosia  tartlets. 

I Americans. 

< Ammonites. 

I Angelinas. 

\ Butter-rings,  -circles, 

\ -cracknels. 

I Arbolade. 

I Artois. 

Baba. 

I German  pot  cake. 

I Baba  with  malaga. 

5 — , Montmorency  style. 
l — in  the  Podoha  style. 

? Egg-kisses,  baisers,  cream- 
I meringues. 

< German  egg-kisses. 

) Banbury  cakes. 


‘)  Vergleiche  croquembouche  d’ Aboukir. 

®)  Törtchen  - Formen  mit  Fladenteig  (siehe 
päte  ä flan,  S.  1347)  ausgelegt,  mit  einer  Masse 
aus  Mandeln,  Vanille-Zucker,  ganzen  Eiern,  Apri- 
kosen-Marmelade,  zerlassener  Butter  und  Salz  ge- 
füllt, gebacken,  glasiert. 

•)  Nicht  selten  findet  man  auch  africams ; 
ebenso  americains,  algeriens,  abricotins,  floren- 
tins,  barcelonnets , binedicUns  für  americaines, 
algeriennea , abricotines,  fiorentines,  barcelonet- 
tes,  benedictinea,  also  die  männliche  Form  für  die 
■weibliche.  Beide  Formen  sind  als  richtig  zu  be- 
zeichnen. Zu  africains , americains  usw.  denkt 
man  sich  (petita)  gäteaux  (le  gäteau),  zu  afri- 
caines,  americaines  usw.  ist  tartelettea  (la  tarte- 
leite) zu  ergänzen. 

*)  Runde  Törtchen  ans  Löffel -Biskuit,  nach 
dem  Backen  ausgehöhlt,  mit  irgend  einer  Back- 
oreme  (crime  paiiasiere)  gefüllt,  zu  zweien  an- 
einander befestigt,  in  Vanille-Glasur  getaucht  und 
mit  der  Gabel  herausgenommen. 

*)  Nicht  zu  dünn  ansgerollter,  sechsmal  ge- 
schlagener Blätterteig  wird  mit  einem  blattför- 
migen Ausstecher  ausgestochen;  die  Kuchen-Blät- 
ter werden  mit  Ei  bestrichen,  mit  Zucker  bestreut, 
gebacken  und  noch  heiß  über  ein  Nadelholz  ge- 
bogen. 

•)  Von  Vanille-Zucker,  Eiern,  Salz,  Mandeln, 
zerlassener  Butter,  Stärkemehl;  nach  dem  Backen 
mit  Aprikosen-Marmelade  maskiert,  mit  Zucker 
bestreut  und  mit  Butter-Glasur  von  Mandeln  (glace 
beurree  aux  amandes)  überzogen. 

’)  Mit  Eiweiß  gestoßene  süße  und  bittere  Man- 
deln, Staubzucker,  Glasur-Zucker  (glace  de  Sucre), 
Eiweiß;  von  dem  Teig  große  Oliven  ausgerollt, 
die  mit  streifig  geschnittenen  Pistazien  verziert 
und  gebacken  werden. 

*)  Gebackene  Ambrosia-Masse  (siehe  appareil 
ambroisie  auf  Seite  1339)  mit  einer  Lage  Apri- 
kosen-Marmelade, dann  mit  CuraQao-Glasur  über- 
zogen, mit  Pistazien  bestreut  und  in  längliche 
Vierecke  oder  runde  Scheibchen  geschnitten. 

*)  Punschbiskuit-Masse  (siehe  appareil  d bis- 
euit  au  punch,  S.  1341'  in  der  Dicke  von  1’/»  cm 


gebacken,  halbiert,  die  eine  Hälfte  mit  einer  Lage 
Frangipan-Creme  maskiert,  die  zweite  Hälfte  dar- 
über gedeckt,  längliche  Vierecke  ausgestochen, 
diese  mit  Aprikosen-Marmelade,  dann  mit  Scho- 
kolade-Glasur überzogen. 

Gebäck  von  der  Form  eines  zusammen- 
gerollten Regenwurmes. 

“)  In  Törtchen -Formen  gebackenes  Mandel- 
Biskuit  pyramidenförmig  mit  Butter  - Glasur  von 
Pistazien  (glace  au  beurre,  aux  piataches)  ver- 
ziert, sodaß  sich  eine  Spirale  bildet. 

«)  Von  Butter,  Zucker,  Mehl,  Eiweiß,  Zitro- 
nen- oder  Orangen-Schale  ein  Teig  bereitet,  die- 
ser fingerdick  ausgerollt,  Kränze  geformt,  diese 
in  Eiweiß,  dann  in  Zucker  getaucht  und  gebacken. 
“)  Mehr  gebräuchlich  d’ Artois  und  Dartois. 
'*)  Von  Stanislaus  Leszczynski  erfunden,  ln 
Paris  entstand  1836  in  der  rue  Montorgueil  ein 
Caf6  unter  dem  Namen  »Au  Baba»,  dessen  Be- 
sitzer nahezu  eine  Million  verdiente.  Ein  ge- 
wisser Dombrowski  wurde  Nachfolger  des  vori- 
gen und  heute  ist  das  Cafö  im  Besitz  Doumer- 
Ques.  Vergleiche  auch  baba  auf  Seite  1215  und 

auf  Seite  1262.  . -* 

“)  Der  Baba  mit  Malagapunsch  getränkt,  mit 
Aprikosen-Marmelade,  dann  mit  Malaga -Gla^ 
überzogen.  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  1262. 

“)  Mit  Kirschwasser- Sirup  durchtränkt,  nach 
dem  Erkalten  mit  Aprikosen-Marmelade,  _daM 
mit  Kirschwasser-  Glasurf gla^e  f andan  te  au  kwsch) 
überzogen  und  erhaben  mit  Johannisbeer-Gefro- 
renem  und  eingemachten  Kirschen  gefüllt. 

>’)  La  Podolie  Podolien,  Gouvernement  in 

Westrußland.  . c ■.  loco 

*')  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  IzbA  _ 

“1  Große  eirunde  Meringeln,  die  mit  einem 
Rahmgefrorenen  (creme  ^)Jo7/i6terfi)  oder  Fruoht- 
gefrorenen  (glace  aux  yrutte)  gefüllt 
“)  Dünn  ausgerollter  Blätterteig 
gestochen,  Biskuit-Krumen, 
melade,  Zitronat  und  dergleic^n  mit  R^ 
die  Mitte,  eine  Scheibe 

Ei  bestrichen,  in  Zucker  getaucht,  gebacken.  Ver- 
gleiche Fußbemerkung  zu  coventnes. 
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Patisserie. 


Ji;u(^en»58äiJerei. 


Bannocks.  5 

Baqud  de  biscuit.^)  ■ 

— de  gaufres.^)  \ 

Barcelon(n)ettes.  ^ 

Barches.  j 

Barmbrack®).  \ 

Barquettes.  j 

— de  Marseiile.  < 

— ä Vorange.  < 

— au  Sucre,  ^ 

Bateaux®}.  5 

— grilles.  5 

Beignets.  | 

— ä la  marmelade. 

— ä la  viennoise.^)  > 

Bcjarde.  < 

Beiges.  < 

Benedictines.  \ 

Berlans.  s 

Berlingots.  i 

Berlions.  S 

Biscotins.  ] 

— d'Aix.  ? 

— ä la  htissarde.  > 

— de  Provence.  ) 

Biscottes.  j 

— aux  amandes  et  aux  < 

— de  Bruges.  [raisins.  i 

— de  Bruxelles.  \ 

— ä Veau  de  fleurs  \ 

d'oranger.  5 

— italiennes.  \ 


©cT)ottifcl)e  §ofer»  ober 
@erftemct)I’ffud}eu. 
J?Ieiner  Slübel  boii  aSiSluit. 

— Äübcl  öon  SSaffein. 

S3orceton(n)ctten  ®). 
58ard^e§‘).  [rmt|eii. 

:3rIänbUc|cr  ^ut^en  mit  Äo=> 
iötnttcrtci0=®iT)iffdjctt,=.®öft= 
»ZorJeiCer  0^iffd)en.“)  [^en. 
Drangen-Sc^itfdjcn.’) 
a3lätterteig=S^iff(^en  m.  Qüh 
®d)iffd)cu  auä  Seig.  [ler. 
©efüQte,  gerbftete  ©c^tft^en. 
(aMtttcr=)^famifiid)Ctt, 

(gaftnad)t§=')ßüd)elc^en. 
gjHt  SUJarmelabe  gefüllte 
$fannlud)en. 

SDStener  §efcnteig»ÄrQf)fett. 
©ro^er  Dbftfuc^ett. 
Belgier'®). 

SSenebiltiiter 
3udertetg»Sflinge.‘®) 
Serlingol* *’). 
S3uttcrteig»5Ringe  ^*). 
3u(fcr=33rötdjcn,  =p{i<srtjen. 

— »33r5td)en  tion 
§ufaren=S“^6rbrötc^en. 
^roBett^.  3uder»33rötd|en.^®) 
3U)icÖärfC,  SBi§!uit§. 

— mit  Skonbcln  it.  SHofineu. 
©ttfee  3wiebäde  B.  S3rügge‘’). 
iBrüffeler  3wiebäde. 
3>Biebäde  mit  Drongen» 

blüten-SDSofjer. 
Stalietiifc^e  Swieböde.*®) 


l Bannooks. 

: Baquet  of  biseuit. 

; — of  wafers. 

I Barcelon(n)ettes. 

I Barches. 

\ Barmbrack. 

I Barquettes  of  (puff-)pastc. 

Marseille  barquettes. 
l Orange  barquettes. 

Barquettes  with  sugar. 

I Boats. 

GriUed  boats. 

I Dougiinuts,  crullers. 

I Crullers  with  jam  inside. 

I Vienna  barm-fritters. 

I Fruit-cake. 

\ Belgians. 

I Benedictines. 

> Berlans. 

I Berlingots. 

Berlions. 

\ Biscotins. 

— of  Aix. 

I Hussar  biscotins. 
Provencial  biscotins. 
ßusks.^®) 

j — with  almonds  and 
Bruges  rusks.  [raisins 

> Brussels  rusks. 

I Busks  with  orange  flower 
? water. 

< Italian  rusks. 


q Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  1262  und  auf 
Sdite  1300. 

*)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  1262  und  auf 
Seite  1300. 

*)  Törtchen  von  Mandeln,  Zucker,  Eiern,  Rum, 
Mehl,  Eierschnee;  obenauf  mit  fein  gehackten 
Mandeln  bestreut. 

‘)  Die  Sabbath-Brote  der  Juden,  welche  Frei- 
tag abend  und  Samstag  mittag  auf  dem  Tische 
gläubiger  Familien  nicht  fehlen  dürfen. 

*)  Das  «Universal-Lexikon  der  Kochkunst  von 
Weber*  schreibt  fälschlich  bam  break. 

•)  Von  ganzen  Eiern,  Zucker,  Butter,  Mehl 
und  etwas  Salz;  in  Marseille  gewöhnlich  zu  Ge- 
frorenem gegeben. 

’)  125  g gestoßene  Mandeln  mit  ebensoviel 
Vanille-Staubzucker  vermischt,  etwas  Kirschwas- 
ser, Cura^ao,  Orangen- Schale,  80  g Reis-  und 
Stärkemehl  und  der  Schnee  von  drei  Eiweiß  mit 
etwas  Karmin  darunter  gemengt,  in  längliche 
Formen  gefüllt,  mit  gehackten  Mandeln  bestreut 
und  gebacken. 

“)  Vergleiche  dasselbe  auf  Seite  1262. 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1262. 

M)  Törtchen  vonüfangMe-Masse  (siehe  appareü 
de  biseuit  maiiqtU,  S.  1340),  mit  kleinen  Rosen 
aus  halbierten  Mandeln  obenauf,  mit  Zucker  be- 
streut, gebacken. 

“)  Eine  Platte  spanisches  Biskuit  (siehe  appa- 
reil  de  biseuit  d’Espagne  auf  Seite  1340)  nach  dem 
Erkalten  erst  mit  Aprikosen -Marmelade,  dann 
mit  Zitronen -Glasur  überzogen,  längliche  Vier- 
ecke oder  runde  Scheiben  davon  ausgestoohon, 
diese  mit  Zucker  bestreut. 

■q  125  g Butter  und  ebensoviel  Zucker  mit 
8 Eigelben  zu  Schaum  geschlagen,  die  auf  Zucker 


abgeriebene  Schale  einer  halben  Zitrone^  30_g  fein 
gehacktes  Zitronat,  der  Schnee  der  3 Eiweiß  und 
zuletzt  300  g feines  Mehl  hinzu.  Von  dem  Teig 
werden  kleine  Stücke  ausgestoohen,  diese  zu  finger- 
dicken Stäbchen  gerollt  und  Ringe  davon  geformt, 
welche  hellgelb  gebacken  werden. 

**)  Teig  von  gleichen  Teilen  Butter,  Zucker, 
gestoßenen  Mandeln,  Mehl  und  zwei  Eiern;  hier- 
von Ringe  geformt,  diese  mit  Eiweiß-Glasur  über- 
zogen und  gebacken. 

“)  Von  190  g Mehl,  125  g Zucker,  125  g Butter, 
4 durchgestrichenen  harten  Eidottern,  etwas  Zitro- 
nen- oder  Orangen-Schale  ein  Teig  bereitet,  finger- 
dicke Stäbchen  davon  geformt,  diese  zu  Ringen 
gedreht,  in  Eiweiß  und  Zucker  getaucht,  ge- 
backen; in  die  Mitte  jedes  Ringes  eine  halbe 
Kirsche  oder  etwas  Sülze. 

“)  Von250g  Mehl,ldclOrangenblüten-Wasser, 
etwas  Salz,  150  g Staubzucker  und  etwas  heißem 
Wasser;  von  dem  Teige  werden  mit  der  Hand 
kleine  Kugeln  geformt,  diese  mit  den  Fingern 
leicht  platt  gedrückt  und  gebacken.  _ 

“)  In  englischen  und  amerikanischen  Back- 
waren-Katalogen  sind  Zwiebäcke,  Biskuits,  Waf- 
feln und  „dergleichen  meistens  unter  der  allge- 
meinen Überschrift  eraekers  aufgeführt.  Sehr 
oft  findet  man  das  Wort  »Zwieback«  mit  araeker 
übersetzt;  doch  ist  eraeker  kein  Zwieback,  wenig- 
stens kein  solcher  nach  unseren  Begriffen.  Zwie- 
back: 250  g Mehl,  90  g Butter,  3 Bier,  10  g Hefe, 
ein  wenig  Zucker,  ein  Körnchen  Salz. 

”)  Brügge,  franz.  Bruges,  Hauptstadt  der 
belgischen  Provinz  Westfiandern. 

”)  250  g Mehl,  185  g Zucker,  125g  Butter, 
6 Eier,  ein  Theelöffelvoll  Vanilie  - Zucker,  ein 
wenig  Salz,  30g  Pistazien. 
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Biscottes  ä la  levure. 

— meringuees. 

■—  ä la  per  Sana. 

— aux  raisins. 

Bisenit*). 

— ä Vdbricot. 

— af ricain. 

— aux  amandes.*) 

— (Vamandes  ä la  Chantilly. 

— cC amandes  au  marasquin. 

— d' amandes  ä la  sultane. 

— ä Vananas. 

— d l’anisetle. 

— en  bätons. 

— au  beurre. 

— bresilien. 

— au  cafe.^) 

— ä la  cannelle. 

— de  careme. 

— ä la  CendriJlon. 

— au  chocolat.'^) 

— au  cüron.^^) 

— ä la  erhne.^^) 

— ä la  cuiller. 

— ä la  cuiller,  ä Veau  de 
fleurs  d'oranger. 

— ä la  cuiller,  perle, 

— ä la  de  Cussy.^^) 

— ä la  diäble. 

— d Za  duchesse. 

— d Vespagnole.  [tiers. 

— d' Eymoutiers  ou  Aimou- 

— d Za  financiere.^^) 

— fouette. 

— aux  fraises. 


I$efen*Stt)iebacfe. 

^it  3ncferfcf)auni  flberjogene 
3>»iebäcfe. 
®oniIIe»SwiebädEe, 
?Rofinen-3**’ieb5cIe. 
iöiöfuit,  3u(JcrDrüt. 

— mit  9tpritofen»aJZarmc- 
labe.») 

2lfrifantfd)eä  S3is!utt.®) 
5DZoubei»33i§fuit. 

— -SBiäfuit  mit  @(^Iogfolöne. 
) — »Siäfuit  m.SJZaroS^ino.'') 
J — »SiSfuit  ti.  Suttanin»*) 

I 9Inonaö»33i§fuit.  [2lrt. 
I 2lniSluaffer»®ilfuit. 

I 35i§fuit»©tongett. 

^ 33utter=53i§fuit. 

5 33rafilianifc^e§  50igfuit.’) 

5 ßoffee=Sigfuit. 

? B'nitbisfuit. 

\ gaften=3wiebQd. 

i äfd^enbröbeI=SiöIuit.") 

< ©d^ofoIabe»S3i§fuit. 

I 3itEonen=33i§fuit. 

I SiSfuit  mit  S^Iogfa^ne. 

I SöffeI»S3iäfuit. 

> — »S8i§tuit  mit  Drangen» 

? blüten^SBoffer. 

5 — »SiSfuit,  geperlt*“). 
i (£uffp»S3i3fuit. 

< 5Eeufel3=93i§Iuit.*®) 
i §eräogin»58iöfuit.*®) 
l ©panif(^eg  S8i§fuit.*’) 

S 33iifnit  bon  Eymoutiers  **). 

iReidöen=33i§fuit. 

I Oefc^IageneS  Siäfuit. 

! @rbbeer»58ilfnit. 


) Barm-  or  yeast  ruska. 

^ Meringued  rusks. 

< Vanilla  rusks. 

5 Eusks  with  raisins. 

5 Biscult,  biscake. 

5 — witb  apricot-marma- 
I lade. 

? African  biseuit. 

I Almond  biseuit.  [cream. 
I — biseuit  with  whipped 
s — biseuit  w.  marasehino, 
I — biseuit,  sultana  style. 

\ Pineapple  biseuit. 

\ Anisette  biseuit. 

5 Biseuit  stieks. 

I Butter  biseuit. 

5 Brazilian  biseuit. 

I CoiFee-biseuit. 

? Cinnamon  biseuit. 

S Leut  biseuit. 

Cinderella  biseuit. 
Cboeolate  biseuit. 

Lemon  biseuit. 

! Cream  biseuit. 

> Spoon-  or  finger  biseuit 
I or  lady  finger. 

I — biseuit  witb  orange 
I flower  water. 

; — biseuit,  pearled. 
i Cussy  biseuit. 

I Devilled  biseuit. 

; Duebess  biseuit. 

I Spanisb  biseuit. 

I Biseuit  of  Eymoutiers. 

1 Einaneier’s  biseuit. 
i Beaten  biseuit. 

; Strawberry  biseuit. 


‘)  Vergleiche  biscotte,  ferner  biseuit  auf  Seite 
1221  und  Seite  1262. 

*)  Auf  einem  Blech  gebackenes  Biskuit  mit 
Aprikosen • Marmelade  bestrichen,  mit  gehackten 
und  gerösteten  Haselnüssen  bestreut,  aufgerollt, 
amien  ebenfalls  mit  Aprikosen -Marmelade,  dann 
mit  Schokolade-Glasur  überzogen  und  in  Scheiben 
geschnitten.  Vergleiche  appareil  de  biseuit  d 
Vabrieot  auf  Seite  1339. 

•)  10  Eidotter,  300  g Zucker,  Vanille;  in  Pa- 
pier-Kästchen gebacken. 

*)  Vergleiche  appareil  de  biseuit  aux  aman- 
dea  auf  Seite  1339. 

•)  Mit  Maraschino  - Glasur  überzogen , ausge- 
höhlt und  mit  Maraschino  - Schlagsahne  (creme 
Chantilly  au  marasquin)  gefüllt. 

•)  Mit  Orangen-Glasur  überzogen,  mit  Oran- 
gen-Rahmgefrorenem  gefüllt. 

’)  Mandel-Biskuit  erst  mit  Aprikosen-Marme- 
lade,  dann  mit  Schokolade-Glasur  überzogen  und 
mit  Schokolade-Frangipancreme,  die  mit  gehack- 
ten, gerösteten  Mandeln  vermischt  ist,  gefüllt. 

*)  Vergleiche  appareil  de  biseuit  au  cafi  auf 
Seite  1339. 

*)  100  g Mehl,  ebensoviel  Staubzucker,  etwas 
Salz.  1 Eigelb  und  1 ganzes  Ei  tüchtig  durch- 
earbeltet,  noch  2 Eigelbe  und  50  g geriebene 
chokolade,  sowie  der  Schnee  von  3 Eiweiß  hin- 
zugegeben, in  Papier-Kästchen  gebacken  und  mit 
Schokolade-Glasur  überzogen. 

*°)  Vergleiche  appareü  de  biseuit  au  choeolat 
auf  Seite  1339. 


“)  Vergleiche  appareil  de  biseuit  au  citron 
auf  Seite  1340. 

**)  Vergleiche  appareil  de  biseuit  d la  crime 
auf  Seite  1340. 

“)  Vordem  Backen  mitkörnigem  Zucker  (Sucre 
en  grain)  bestreut. 

'*)  Vergleiche  appareil  de  biseuit  d la  Cussy 
auf  Seite  1340. 

“)  Kapitän-Biskuits  (von  500  g Mehl,  30  g But- 
ter, einem  Ei,  10  g Salz  und  Wasser)  werden  auf 
beiden  Seiten  mit  rotem  Pfeffer  bestrichen  und 
einige  Minuten  geröstet  Man  bestreicht  diese 
Biskuits  auch  mit  Sardellenmus,  englischem  Senf 
oder  Kari-Pulver. 

“)  Von  Zucker,  Eiern  und  Kartoffelmehl  be 
reitetes,  in  einer  Charlottenform  gebackenes  Bis 
kuit  ausgehöhlt,  das  Innere  in  Scheiben  geschnit- 
ten, diese  mit  Aprikosen -Marmelade  bestrichen, 
wieder  eingesetzt;  das  Biskuit  mit  Aprikosen- 
Marmelade,  dann  mit  Anislikör- Glasur  (glace  d 
Panisette)  überzogen. 

*’)  Orangen -Biskuit  mit  Xeres-  oder  Malaga- 
wein durchtränkt,  mit  einer  Lage  Eier -Fäden 
(oeufs  flies)  maskiert;  Aprikosen-Marnielade,  mit 
Xereswein  verlängert,  nebenbei  gegeben.  Ver- 
gleiche appareil  de  biseuit  d’Espagne  auf  S.  1340. 

“)  Eymoutiers , Aimoutiers,  lat  Antimona- 
sterinm,  frauz.  Stadt  (Haute- Vienne).  — Biskults 
von  Eigelben,  Orangeublüten -Wasser,  Zucker, 
Mehl  und  dem  Schnee  der  Eier. 

*“)  Vergleiche  appareil  de  biseuit  flnancier 
auf  Seite  1340. 


Patisserie. 


ffuc§en»58ä(Ierei. 


Pastry. 
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Biscuit  ginois. 

— au  gingemhre. 

— glctce* **)) 

— glacS  au  cafe. 

— glace  au  chocölat. 

— glacS  au  citron. 

— glace  aux  fraiscs. 

— glace  au  kirsch. 

— glace  au  maraequin. 

— glace  ä Vorange. 

— glace  au  r(h)um. 

— • glace  ä la  Savary. 

— glaci  ä la  Valais.^) 

— herisson. 

— hoUandais.^) 

— italten. 

— livournais. 

— au  madh-e. 

— manque.*) 

— dla  Marathon. 

— aux  marrons.^^) 

— de  mcr}^) 

— ä la  wikado. 

— moka.^*) 

— mousseUne.^*) 

— mousselive  aux  fraiscs. 

— napolitain. 

— novarois. 

— d Vorange. 

— au  pain  noir.^*) 

— ä la  parisienne. 

— aux  pistaches,  garni  de 
glace. 

— aux  pommes. 


*)  Von  Eiein,  Zucker,  zerlassener  Butter, 
Mehl,  gestoßenen  Mandeln  und  etwas  Cognac:  in 
kleinen  mit  Butter  ausgestrichenen  und  mit  Mehl 
ausgastrenten  Formen  gebacken.  Die  Biskuits 
werden  entweder  so  wie  sie  sind  (au  naturel) 
gegeben  oder  sie  werden  mit  Marmelade  und  dann 
mit  Rnni-,  Kirschwasser-,  Maraschino-,  Schoko- 
lade-, Zitronen-,  Orangen-  oder  anderer  Glasur 
überzogen.  Vergleiche  appareil  de  biscuit  ginois 
auf  Seite  1340. 

•)  Vergleiche  auch  biscuit  glaci  auf  S.  1300. 

•)  Feines  Biskuit  (siehe  appareil  de  biscuit 
fln  auf  Seite  1340)  in  einer  Becherform  (moule 
timbale)  gebacken,  in  Scheiben  geschnitten, 
diese  mit  Schokolade-Glasur  (siehe  glace  cuite  au 
chqcolat,  S.  1344)  überzogen.  In  die  Mitte  des  Bis- 
kuit-Kuchens füllt  man  Mandelmilch-Rahmgefro- 
renes (crdwie  plombiire  au  lait  d'amandes),  das 
mit  eingemachter,  in  Kirschwasser  gebeizter  Ana- 
nas vermischt  ist. 

*)  Nur  eine  andere  Bezeichnung  für  biscuit 
glaci  d la  Savary  (s.  d.). 

*)  Vergleiche  appareil  de  biscuit  hollandais 
auf  Seite  1340. 

•)  125  g Mehl,  250  g grob  gestoßener  Zucker, 
4 Eier,  etwas  Salz. 

’l  Von  Zucker,  gestoßenen  Mandeln,  Eigelben, 
Eierschnee,  Salz,  Butter,  Mehl  und  Vanille. 

•)  Vergleiche  appareil  de  biscuit  manqui 
auf  Seite  1340. 

•)  250  g Mehl,  50  g Butter,  Salz,  ein  Eßlöffel- 
voll Zucker,  12  g in  Milch  aufgelöste  Hefe;  in 
länglich- viereckigen,  mit  Butter  bestrichenen 
Blechformen  gebacken. 

**)  Vergleiche  appareil  de  biscuit  aux  mar- 
rons  auf  Seite  1341. 


Genoese  biscuit. 

Ginger  biscuit. 

Biscuit  with  sugar  icing, 
iced  or  frosted  biscuit. 

— witb  coffee  icing. 

— witb  chocolate  icing. 

— with  lemon  icing. 

— with  strawberry  icing. 

— with  kirsch  icing. 

— with  maraschino  icing. 

— with  orange  icing. 

— with  rum  icing. 

Iced  biscuit,  Savary  style. 

— biscuit,  Valois  style. 
Biscuit  stuck  full  of  spKt 
Dutch  biscuit.  [almonds. 
Italian  biscuit. 

Livorno  biscuit. 

Madeira  biscuit. 

Mank  biscuit. 

Marathon  biscuit. 

Chestnut  biscuit. 

Ship-  or  sea  biscuit. 
Mikado  biscuit. 

Mocha  biscuit. 

Sponge  biscuit. 

Strawberry  sponge  biscuit. 
Naples  biscuit. 

Novara  biscuit. 

Orange  biscuit. 

Brown  bread  biscuit. 
Parisian  biscuit. 

Pistachio  biscuit  with 

ice-cream  in  centre. 
Apple  biscuit. 

“)  Biscuit  de  mer  au  ehester,  biscuit  de  mer 
aux  zestes. 

“)  Tn  Charlottenform  gebackenes  Biskuit  aus 
Kartoffelmehl  in  Scheiben  geschnitten,  diese  mit 
einer  Kastanien -Creme  (Kastanienmus,  Vanille, 
Butter,  Schlagsahne)  bestrichen,  wieder  zusammen- 
gesetzt, auch  aussen  mit  derselben  Creme  bestri- 
chen und  mit  einer  zackigen  Spitze  verziert. 

'•)  Vergleiche  appareil  de  biscuit  d moka  auf 
Seite  1341. 

“)  Vergleiche  appareil  de  biscuit  mousseline 
auf  Seite  1341. 

“)  Novara,  ital.  Provinz  in  der  Landschaft 
Piemont.  — 4 Eiweiß  mit  etwas  Salz  geschlagen, 
250  g Vanille-Staubzucker  und  200  g Mehl  hinzu- 
gefügt, mit  etwas  gestoßenem  Zimt  und  Vanille- 
Zucker  parfümiert;  Stangen  von  der  Dicke  der 
Hohlnudeln  (macaroni)  von  dem  Teig  geformt 
und  gebacken. 

“)  Favre  in  seinem  »Dictionnaire  universel 
de  Cuisine«  bezeichnet  dieses  Biskuit  mit  biscuit 
de  seigle  (Roggen-Biskuit).  Er  wählte  diese  denk- 
bar unpassendste  Bezeichnung  wahrscheinlich  nur, 
um  wieder  etwas  »erfunden«  zu  haben ; denn  aus 
Roggen  bereitet  man  im  ganzen  Leben  kein  Bis- 
kuit, wohl  aber  aus  fein  gestoßenen  Roggenbrot- 
Krumen.  Das  soll  aber  jemand  aus  Favres  un- 
geschickt gewählter  Bezeichnung  herauslesen. 
Vergleiche  appareil  de  biscuit  au  pain  noir  auf 
Seite  1341. 

**)  In  einer  Becherform  (moide  d timbale)  ge- 
backenes Biskuit  (siehe  appareil  de  biscuit  fln 
auf  Seite  1340)  mit  Vanille  • Schlagsahne  (crime 
Chantilly  d la  vanille)  gefüllt. 

, “)  vergleiche  appareil  de  biscuit  aux  pista- 
ches auf  Seite  1341. 


' ©enuoer  S3iäfuit.‘) 

I ®igfuit  mit  9lti* 

( fterteS  93i§fuit. 

] — mit  ffoffeeguß. 

5 — mit  ©d^ofolobegu^. 

5 — mit  3itronengu§. 

( — mit  ErbBeergu^. 

< — mit  .firfd^rooffetguß. 

< — mit  3Karo§c|inogu6. 

' — mit  Drangen=®lafur. 

' — mit  5Ritmgu§.  [vary*). 
J ©fftfierieä  58i§fuit  ttoc^  Sa- 
i — 33i§fuit  noi^  Valois. 

? 3kit  iütanbeln  BeffeefteS  33i§» 
( $oHönbif(^e§  S8i§fuit.  [fuit. 
( §talieiiifi^e§  33i§Iuit.®) 

( ßiöontifd^eS  iöiäfuit.’) 

I 3kabeira»S3i§Iuit. 

5 §aIBe§  33i§fuit. 

5 iDtaratl^oner  SiShtit,®) 

5 Äaftanien=S3i§fuit. 

@d^iff§=!8i§Iuit, 

: akifabo=a3i§fuit.»») 
9koffo»S3i§Iuit. 
@c^aumBi§Iitit. 

\ ®rbBeer»©(fiaumBi§Init. 

\ Sfeobeler  S3i§fuit. 
9?Dt>ara»93i§Iuit.*®) 
0rangen»S3i0fuit. 
©i^teoräBrot»93i§fu{t. 
ißarifer  35i§fuit.‘®) 
?ßiflaäien»93i3luit  mit  ©efro» 
renem  gefüllt. 

! Slf)fet»®i§fuit. 
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Biscuü  Portugals. 

— ä la  printanihre. 

— de  Beims. 

— ä la  Bichelieu.* *) 

— rose. 

— russe. 

— ä la  Savigny. 

— de  Savoie.’’) 

— de  Savoie  ä la  genevoise. 

— de  Savoie  d Vorangc. 

— ä la  Sultane. 

— en  surprise.^^) 

— trois-freres.^^) 

— ä la  vanille.^^) 

— venitien. 

— vert. 


$ovtu0iefijcl)e§  SSiSfuit.*) 

^rü^jaI)rä=S8i8luit.*) 

äteimfer 

^icöelieU'SSiäluit. 
ätofenfarbifleS  83i§Iuit. 
aHujftfdjeä  S8i§!uit.®) 
©aöign^=33i§Iuit.®) 

©abo^er  S3i§fuit. 

— SSiSfuit  auf  ®enfer®)  2Irt. 

— 0ran0en=3!3i§fuit. 
©uTtana»33i§fuit.®)  [93iSfiiit. 
SKit  Oefrorencm  gefülltes 
Trois-frferes-SiSfuit. 
syaniHe^SBiSfuit. 
S8enetianifdE|e§  SSiSluit.^®) 
SD^it  @t)inat=a}lotte  grün  ge» 

färbteS  33iSIuit. 
9Jlunbtörtd)cn,  SWuubbiffen. 
2tf3ritofen»SJiunbt6rtd^en.^*) 
2lnanoS»2Jtunbtört(^en. 
i?irfc^(en)»2)?unbt5rtcben. 
©c^ofoIabc=3)lunbtört(^en. 
®amen»5D?unbtörtd^en.^®) 
§imbeer»5Dlunbtörtc^en.^®) 
;gtalienif(^e  äüunbtortcbeu.”) 
j^erren»9Jtunbtörtcf)en.^®} 
Drangen»2Jtunbt5rtc^en. 
fßfirft^»3)iunbtbrtc^en. 
SReinecIauben»3Kunbtörtd)en. 
SSaniI[e»S0?unbl5rtd^en. 
berliner  5f5fann!u^en<, 
S3ourbaIoue‘®). 


IPortuguese  biscuit- 
Spring  biscuit. 

Reims  biscuit. 

Richelieu  biscuit. 
Rose-colo(u)red  biscuit. 
i Russian  biscuit. 

I Savigny  biscuit. 

S Sponge  cake,  Savoy  biscuit 
> Savoy  biscuit,  Gene  van 
j fasbion. 

— orange  biscuit. 

I Sultana  biscuit.  [cream. 
Biscuit  filled  witb  ice- 
Trois-freres  biscuit. 
Vanilla  biscuit. 

I Venetian  biscuit. 
j Green-colo(u)red  biscuit. 

< Bouch^es,  patties,  moutb- 
Apricot  boucböes.  [fuls. 
Pineapple  boucböes. 
j Cberry  boucb6es. 

I Cbocolate  boucböes. 

I Lady  boucb6es. 

Raspberry  boucbees. 
Italian  boucbees. 

I Gentleman  boucbees. 

I Orange  boucbees. 

I Peacb  boucbees. 

I Greengage  boucbees. 

I Vanilla  boucbees. 

< Berlin  dougbnut  or  cruller. 
5 Bourdaloue. 


Boucbees. 

— aux  dbricots. 

— ä Vananas. 

— aux  cerises. 

— au  chocolat. 

— de(s)  dames. 

— aux  framboises. 

— d Vitaliennc. 

— de(s)  messieurs. 

— d Vorange. 

— aux  Pultes. 

— aux  reines-claude. 

— ä la  vanille. 

Boule  de  Berlin. 
Bourdaloue. 


*)  Man  bereitet  ein  portugiesisches  Biskuit 
(siehe  appareil  de  biscuit portugais  auf  Seite  1341), 
füllt  dieses  mit  Orangen-Creme  und  überzieht  es 
mit  Orangen-Glasur. 

•)  Feines  Biskuit  (siehe  appareil  de  biscuit 
fin  auf  Seite  1340)  in  einer  Domform  gebacken, 
halbiert,  jede  Hälfte  in  Scheiben  geschnitten, 
diese  geröstet  und  auf  der  braunen  Seite  mit 
Aprikosen-Marmelade  bestrichen.  Die  eine  Hälfte 
nut  weider  Kirschwasser-,  die  andere  mit  rosen- 
farbiger Glasui'  überzogen,  wieder  zusammenge- 
setzt; in  die  Mitte  Erdbeerbrot- Masse  (appareil 
de  pain  aux  fraises). 

•)  Vergleich^  appareil  de  biscuit  de  Reims 
auf  Seite  1341.  Überzieht  man  die  Biskuits  mit 
leichtem  Vanilleguß,  so  erhält  man  biscuits  de 
Reims  glaces. 

*)  vergleiche  appareil  de  biscuit  Richelieu 
auf  Seite  1341. 

*)  250  g Staubzucker,  250  g Mehl,  Zitronen- 
schale, 3 Eier. 

*)  In  Savarin  - Formen  gebackenes  Mandel- 
Biskuit  mit  Schokolade-Glasur  überzogen,  mit  wei- 
Ber  Glasur  schön  bespritzt,  mit  Kastanien-Rahmge- 
frorenem  (crime  plombiere  aux  marrons)  gefüllt. 

*)  Vergleiche  appareil  de  biscuit  de  Savoie 
auf  Seite  1342. 

•)  250  g Staubzucker,  125  g Mehl,  12  g Stärke- 
mehl, 6 frische  Eier,  etwas  geriebene  Zitronen- 
schale. 

’)  Biskuit  in  Kimpelform  gebacken,  ausge- 
höhlt, mit  Erdbeer -(Jreme  gefüllt,  mit  Erdbeer- 
Glasur  überzogen;  mit  einer  Sultana  von  gespon- 
nenem Zucker  verziert. 

‘“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1222. 

“)  Mehr  bekannt  als  gäteau  (des)  trois-frires 
(8.  d.).  Vergh  appareil  de  biscuit  trois-frires 
auf  Seite  1&2. 


•-)  Vergleiche  appareil  de  biscuit  vanille  auf 
Seite  1342. 

“1  Feines  Biskuit  (siehe  appareil  de  biscuit 
fin  auf  Seite  1340)  in  einer  Domform  gebacken, 
mit  Mandarinen-Gefrorenem  gefüllt,  mit  Marzipan- 
Bändern  verziert. 

“)  Kleine  Scheiben  von  Fladenteig  (siehe  päte 
ä flau,  Seite  1347)  ausgestochen,  kleine  Perlen  von 
Windbeutelteig  (siehe  fiäfe  d chou,  Seite  1346)  im 
Kranz  darauf  gespritzt,  Zucker  darüber  gestreut, 
gebacken;  nach  dem  Erkalten  dicke  Aprikosen- 
Marmelade  in  die  Mitte. 

“)  Biskuit-Törtchen  halbiert,  jede  Hälfte  mit 
Vanille -Frangipanoreme  oder  Marmelade  bestri- 
chen, je  zwei  aneinander  gedrückt,  erst  mit  Mar- 
melade, dann  mit  Schokolade- Glasur  überzogen. 
Je  nach  der  Marmelade,  mit  welcher  die  Törtchen 
gefüllt  sind,  erhält  man  bouchies  de(s)  dames  d la 
fraise,  d la  framboise,  d l’abricot,  d la  piche,  d la 
pomme  usw. 

*“)  Biskuit-Törtchen,  die  mit  bayrischer  Hirn- 
beer-Creme  gefüllt  und  mit  Himbeer-Glasur  über- 
zogen sind. 

*’)  Biskuit-Törtchen,  die  erst  mit  Marmelade, 
dann  mit  VanUle-Eischaum  (meringue  italienne 
d la  vanille)  maskiert  und  mit  roher  Vanille- 
(Jlasur  (glace  crue  d la  vanille,  vergl.  glace  crue 
auf  Seite  1344)  leicht  glasiert  sind. 

“)  Länglichrunde  Biskuits  von  Löfifelbiskuit- 
Masse  mit  Wiener  Rumcreme  (vergL  creme  vien- 
noise,  Seite  1343)  gefüllt,  je  zwei  aneinander  ge- 
drückt, mit  Punschglasur  übeiTzogen. 

“)  250  g gestoBene  Mandeln  mit  3 ganzen 
Eiern,  4 Eigelben,  einem  halben  Glasvoll  Kirsch- 
Wasser  und  250  g Zucker  gut  verricht,  65  g 
Stärkemehl  und  der  Schnee  von  4 Eiweiß  hinzu- 
gegeben, in  flacher  Form  gebacken  und  mit 
Kirschwassor-Glasur  überzogen. 
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Bread-cakes. 

Ereilten  d la  francfortoise. 
Brioche  ou  gäteau  briochin. 

— d Vambassadrice. 

— de  Dresde. 

— de  Leipsic(k)  ou  Leipzig. 

— au  malaga. 

— meringuee. 

— au  xeres. 

JSriochine  ’). 

Brisselets^). 

Buche  de  Noel  ou  gäteau 
büche. 

Büchilles. 

Buckwheat  cakes.*®) 
Bugnes.^^) 

Buisson  de  meringucs 

Bons  d Vecossaise. 

Butter  Scotch. 

Calottes.^*) 

Cambridge  cake.*®) 


I Englifd^e  Srotfud^cn.^) 

ig-rantfurter  S3renten.®) 

^rohftetcnfudjctt. 

©e^|er»®U(|en,  ©toCe(n).®) 
— mit  farbiger  ©ulje.*) 
©reSbener  ©tolle(n),  @trie5ei. 
Setpäiger  ©toüe(n). 

j ißropfietenfudien  mitSKalaqas 
©lafur.®) 

— mitgifc^aum  überäogcn.®) 

» — mit  3£ere§mein»©Iafur. 

! 58ittter=®Mc^en. 

J SBaffeln. 

I ßucljen»  ober  S3i§Iuitfdieit, 
SuHIo|.®) 

K §obeI=©päiie. 

< Sut^meigen^Äudfien.*^) 

< 8lrt  ijjfanntuc^en. 
s S8ufd^  ober  ißpramibe  »oa 
j5  3KeringeIn. 

©d^ottifd^e  (gefüllte)  SSröt» 
j airt  fü§er  Äud^eit.  f^en.^®) 
j 5karren»Äaf)fien. 

I eambribge=^?ud§en. 


I Bread-cakes. 

I Prankfort  brenten. 
f Brioche. 

S 

— with  colo(u)red  jelly. 
Dresden  Christmas  cake. 
Leipsic  or  Leipzig  Christ- 
mas cake. 

J Brioche  with  malaga  icing. 

( Meringued  brioche. 

< Brioche  with  cherry  icing. 
5 Butter-cake. 

Wafers. 

Log  or  billet  of  cake  or 
biscuit. 

Shavings. 
j Buckwheat-cakes. 

! Soi-t  of  doughnut. 

! Bush  of  meringucs. 

' Scotch  buns. 

Butter  scotch. 

Calot(t)es. 

Cambridge  cake. 


*)  Hefenteig  von  125  g Mehl,  15  g Hefe  und 
etwas  Milch;  375  g Mehl  mit  4 Eiern,  Milch,  125  g 
Zucker,  125  g zerlassener  Butter  und  etwas  Salz 
angerührt,  der  Hefenteig,  sowie  200  g Korinthen 
hinzugegeben.  Zur  richtigen  Zeit  füllt  man  den 
Teig  in  Charlotten -Formen,  läßt  ihn  aufgehen 
und  bäckt  ihn  bei  mäßigem  Feuer. 

*)  Die  Brente  (Mehrzahl  die  Brenten)  oder 
der  Brenten  (Mehrzahl  die  Brenten),  ober- 
deutsch, ein  hölzernes  Gefäß  mit  niedrigem  Bande, 
eine  Kufe;  wird  vielfach  falsch  geschrieben  (Bren- 
dOT,  Freuten  usw.).  — 250  fein  geriebene  Mandeln 
nut  ebensoviel  feinem  Zucker  geröstet,  bis  sich 
die  Mms6  vom  Löffel  loslöst.  Hierauf  schüttet 
man  eie  in  ein  anderes,  mit  Zucker  ausgestreutes 
Gefäß,  läßt  sie  zugedeckt  bis  zum  nächsten  Tage 
stehen.  Dann  arbeitet  man  die  Masse  auf  dem 
Backbrett  mit  etwas  Eiweiß  und  35  g feinstem 
Mehl  glatt,  rollt  sie  ’/«  cm  dick  aus,  sticht  sie  mit 
Blechfonnen  aus  und  bäckt  die  Brenten  auf  einem 
mit  Wachs  bestrichenen  Blech.  Auch  ein  humo- 
ristisches Eezept  zu  den  Frankfurter  Brenten  gibt 
M,  und  zwar  ist  es  von  dem  berühmten  Dichter 
Eduard  Möricke  (geh.  8.  Sept.  1804  zu  Lndwigs- 
burg,  gest.  4.  Juni  1875  in  Stuttgart)  verfaßt. 

•)  Vergleiche  päte  d brioche  auf  Seite  1346. 

_*)  Der  Kuchen  in  Scheiben  geschnitten,  mit 
Aprikosen -Marmelade,  die  mit  Frontignan-Wein 
verlängert  ist,  überzogen,  mit  grob  gestoßenem 
Zucker  und  gehackten  Pistazien  bestreut,  mit  Ei- 
schaum (Tneriiigue  italienne)  verziert,  mit  zwei- 
farbiger Sülze  gefüllt. 

“)  In  einer  Charlottenform  gebacken,  in  Schei- 
ben geschnitten,  diese  mit  Aprikosen-Marmelade, 
die  mit  Malaga  verdünnt  ist,  bestrichen,  wieder 
zusammengesetzt;  der  Kuchen  auch  außen  mit 
Aprikosen-Marmelade  überzogen  und  dann  mit 
Malaga-Glasur  glasiert. 

®)  Der  Kuchen  in  Scheiben  geschnitten,  diese 
wieder  zusammengesetzt,  der  Kuchen  auch  außen 
mit  Marmelade,  dann  mit  Eischaum  (meringue 
ttalienne)  überzogen,  oben  mit  Marmelade,  Johan- 
nisbeer-Sulze  und  eingemachten  Früchten  (fruits 
confits)  belegt. 

’)  Vergleiche  brioche. 

*)  Schweizerisch;  manche  Bücher  schreiben 
fälschlich  bricelets. 

*)  Ein  Biskuit  in  Form  eines  Holzscheites; 
man  schneidet  das  Scheit  in  Scheiben,  bestreicht 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  ToiL 


diese  mit  Schokolade-Creme,  setzt  sie  wieder  zu- 
sammen; mit  einer  Butter -Kaffee -Creme  (crime 
au  bcwre  et  d Vessence  de  cafe)  überzieht  man 
den  Kuchen,  befestigt  einige  Bisknit-Einoten  darauf, 
schneidet  die  beiden  Enden  des  Scheites  glatt, 
macht  farbige  Streifen,  um  die  Adern  des  Holzes 
nachzuahmen.  Entsprechend  sucht  man  auch  die 
Schale  des  Holzscheites  nachzuahmen. 

“)  Man  sollte  es  nicht  für  möglich  halten, 
daß  J.  Favi’6  in  seinem  vierbändigen  »Dictionnaire 
universel  de  Cuisine«  diese  Kuchen  mit  buckro- 
heat-cakes  bezeichnet.  Und  solche  Bücher,  zu 
solchen  Preisen  (ungefähr  60  Mk.)  sollen  zur  Be- 
lehrung dienen  I 

“)  Ursprünglich  amerikanisches,  jetzt  auch 
englisches  Frühstücks -Gebäck,  auch  buckwheat 
griddle  cake  genannt. 

Vergleiche  bugnes  de  Lyon,  auf  Seite  1265. 

“)  Aus  einer  Art  Teig  wie  zu  Milchbrötchen, 
aber  mit  mehr  Butter,  gefüllt  mit  einer  walnuß- 
großen Kugel  aus  Korinthen,  Rosinen,  Mandeln, 
Zitrone  und  Gewürz  mit  Butter  und  Mehl.  Lemon 
buns  Zitronen-Brötchen ; madeira  buns  Madeira- 
Brötchen  (von  Mehl,  Butter,  Zucker,  geriebener 
Zitronen- Schale,  Ingwer,  Eiern,  Madeirawein), 
Geneva  buns  Brötchen  aus  Eiern,  Zucker  und 
zerlassener  Butter  mit  einem  Hefenteig  von  Mehl, 
Hefe,  Milch;  rock  buns  felsenartig  aussehende 
Kuchen  von  Butter,  Zucker,  Korinthen,  Eiern, 
Mehl,  Milch  und  kohlensauerem  Ammoniat.  Can- 
ton  buns  süße  Kuchen  von  Butter,  Zucker,  Eiern, 
Ammoniak,  Milch,  Mehl;  oben  in  Ei  getaucht, 
mit  grobem  Zucker  bestreut  und  eine  Mandel  in 
die  Mitte;  gebacken.  C/ie(sea  süße  Brötchen 
von  Mehl,  Milch,  Zucker,  Butter,  Hefe  und  Eigel- 
ben. Cross-buns  mit  einem  Kreuz  bezeichnete, 
am  Karfreitag  gegessene  Brötchen  (meist  hot 
cross-buns). 

“)  Vergleiche  trois  calottes  auf  Seite  1297. 

“(  Sprich  »kö'mbridgj«,  englische  Stadt,  Uni- 
ystsität  und  Herzogs -Familie.  Favre  in  seinem 
»Dictionnaire  universel  de  Cuisine«  schreibt  Cam- 
bridj-cake  und  macht  dazu  die  Bemerkung:  inv^ 
tile  d’en  rappeller  Vorigine,  le  nom  Vindique  par 
l^meme.  Als  ob  jemand  ans  Favres  Schreibart 
die  Stadt  Cambridge  herauslesen  könnte.  — Kleine 
250  g Mehl,  125  g Butter. 
1/5  g Zucker,  einem  ganzen  Ei  und  ganz  wenig 
Ammoniak,  ^ 
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Cannolons  ‘).  s 

— ä la  celestine.  | 

— aux  confitnrca.  > 

— ä la  creme  d'amandcs.  j 

— ä la  creme  frangipane.  j 

— de  meringne  italienne.  ; 

— ä la  vanille.  < 

Caprices.  | 

— aux  amandcs,  < 

Caraques.  | 

Carcake.  ! 

Cardinaux.  > 

Carolines.  | 

— ä Vananas.  ? 

Carrees  glaeees.  | 

Casinos.  | 

Casse-mtiseau^^).  < 

Cauchois. 

Cendrillons.  _ \ 

Champignons  en  meringue.  ' 
Chapeanx.  ^ 

— de  Chelsea.  | 

— de  commissaire.  S 

— de  marquis.^^)  | 

Charles  dix.  | 

Charlotte  [2nece.  ^ 

— äla  moderne,  pour  grosse  ; 


SDUittcvtcifl=9löljrrf)cn.-) 

— »aiö^rctjen  mit 

fa'^ne.’)  [lobe. 

—  *  *9iö'§r^en  mit  ÜJlorme» 

— »SlöbTdjen  mit  SDlonbel» 
Ereme. 

— »31öl)rd^en  mit  2frongt» 

pon»Ereme.  [3Ra[fe. 

— -Sib^rd^en  oon  SJlerttigel» 

— .315I)rc^en  mit  SSaniüe. 
©rillen*). 

591anbel=©ritlen.®) 

Carolen“). 

9itt  goftnQd)t§=i?ucr)eu. 
ßnrbinäle’). 
ülaroliiicn*). 
9tnanab=X?arolincn. 

©Infierte  @d)nittd^en. 
ßofinoS®). 

9Moul[d)eIle. 

®auE»2:iirt(Sen.**) 

3l[d)enbröbei*®). 

Sofel'^ßiläe  au§  ©ifd^aum. 
§ÜtC  tjon  SiSIuit.^®) 
§utt5rtc5en  mit  2JJorn§c^ino=* 
Äommiffär=-§üte.**)  [Ereme. 
5ülarfgrafcn=$ütc. 

Sorl  'X.'«) 

Efturlottc. 

— auf  moberne  ülrt. 


ICannelons,pufF-paste  canee* 
— with  whipped  cream. 

— with  marmalade. 

— with  almond-cream. 

— with  frangipane-creain. 

j — of  Italian  meringue. 

— with  vanilla. 

Caprices. 

Almond  caprices. 

Caracs,  caracks. 

Carcake. 

Cardinais. 

Carolines. 

Pineapple  carolines. 

Iced  patties. 

Casinos. 

Casse-museati. 

Caux  tartlets. 

Cinderellas. 

Mushrooms  of  meringue. 
Hats  of  bisenit. 

Chelsea  hats. 

Commissary  hata. 

Marquis  hats. 

Charles  X. 

Charlotte. 

— , modern  style. 


•)  yielfach  falsch  cannellons  geschrieben. 

*)  Blätterteig- Hohlröhrohen,  äie  mit  einer 
Creme,  Schlagsahne  oder  dergleichen  gefüllt  und 
nach  der  jeweiligen  Füllung  benannt  werden. 
Die  mit  Fleischfüllsel  gefüllten  cannelons  gehen 
als  hör s-d’ Oeuvre.  Cannelons  au  four  gebackene 
Röhrchen  (baked  cannelons);  cannelons  frits  ge- 
backene Röhrchen  (fried  cannelons).  Die  cannelons 
frits  werden  sehr  oft  mit  dem  Namen  rissoles 
bezeichnet.  Vergleiche  cannelons  auf  Seite  1223 
und  Seite  1265. 

*)  Schlagsahne,  die  mit  Vanille -Backcreme, 
gestoßenen  Makronen  und  Johannisbeer- Gallerte 
vermischt  ist. 

*)  Törtchen  von  Brioche-Teig,  die  nach  dem 
Backen  mit  Vanille- Frangipan-Creme  (creme  fran- 
gvpane  aux  amandes  et  d la  vanille)  gefüllt  wer- 
den. Man  bestreicht  die  Törtchen  mit  Aprikosen- 
Marmelade  und  überzieht  sie  mit  gekochter  V anille- 
ölasur  (siehe  glace  cuite  d la  vanille  auf  S.  1344). 

Blätterteig-Törtchen,  die  vor  dem  Backen 
mit  einer  Masse  (appareil)  aus  Staubzucker,  ge- 
hackten Mandeln,  Mehl  gehacktem  Zitronat  und 
Eierschnee  gefüllt  werden. 

“)  Ehemals  portug.  oder  span,  dreimastiges 
bewaffnetes  Handelsschiff.  Nach  dem  Diction- 
naire  de  Bescherelle  sagt  man  le  caraque,  nach 
Littre  la  caraque.  Porcelaine  caraque  feinstes 
holl.  Porzellan;  cacao  caraque  feiner  Kakao  ans 
Karakas.  — In  der  Kuchen -Bäckerei  sind  cara- 
ques Törtchen  von  Butterteig,  die  nach  dem 
Backen  mit  einer  Schokolade- Creme  (creme  au 
beurre,  au  chocolat)  gefüllt  und  mit  Schokolade- 
Glasur  (glace  royale  au  chocolat)  überzogen 
werden. 

’’)  Törtchen  von  Savarin-Teig^  mit  Kaffee- 
Backcreme  (creme  pdtissiere  au  cafe)  gefüllt  und 
mit  Kaffee-Cllasur  C/7lace  royale  au  cafi)  überzogen. 

•)  Blätterteig-Törtchen,  die  mit  einer  Butter- 
Creme  von  Vanille,  Kaffee  oder  Schokolade  (crime 
au  beurre,  d la  vanille,  au  cafi  ou  au,  chocolat) 
gefüllt  und  dem  Parfüm  entsprechend  glasiert  sind. 


®)  Törtchen  von  Blätterteig,  mit  einer  Rosette 
von  halbierten,  mit  Eiweiß  und  Zucker  gebrann- 
ten Mandeln  verziert;  nach  dem  Backen  Orangen- 
oder Quitten-Gallerte  in  die  Mitte  gefüllt. 

*“)  Mehrzahl  nach  »Littrö«  casse  - museaux, 
nach  ^Dictionnaire  de  Bescherelle*  casse-museau. 
— Maulschelle  (kleines  Gebäck);  auch  prov.  run- 
der Kuchen  aus  Quark  und  Eiern;  Apfel-Kuchen. 

“)  Törtchen  aus  Fladenteig  (siehe  päte  d flau, 
Seite  1347),  mit  Marmelade  gefüllt  Cauchois, 
cauchoise  aus  Caux  (Normandie). 

“)  a)  Kleine  Miindtörtchen  (bouchees),  die  mit 
Mandel-Creme  gefüllt  sind  (mit  Vanille  geröstete 
Mandeln  (pralines  grillees  d la  vanille)  mitDoppel- 
rahm  gestoßen  und  mit  frischer  Butter  vermischt), 
b)  Biskuits  von  125  g Staubzucker,  ebensoviel  Mehl, 
3 Eigelben,  2 ganzen  Eiern,  75  g Schokolade-Pul- 
ver, einem  Körnchen  Salz  und  3 geschlagenen 
Eiweiß;  mit  Schokolade-Glasur  überzogen. 

“)  Runde  Boden  aus  einer  gebackenen  Masse 
von  mit  Eiweiß  gestoßenen  Mandeln,  Zucker  und 
Mehl  ausgestoohen;  mittels  einer  Tüte  nußgroßa 
Haufen  von  Biskuit-Masse  auf  ein  Papier  gesetzt, 
diese  mit  Zucker  bestäubt,  gebacken,  mit  Eiweiß- 
Glasur  auf  den  Mandel- Boden  befestigt,  glasiert 
und  mit  rotem  Zucker  bestreut. 

“)  Von  Marzipan,  mit  einer  kleinen  Kugel 
von  gebrannten  Mandeln  in  der  Mitte ; die  Ecken 
des  Teiges  so  umgeschlagen,  daß  das  Ganze  wie 
ein  dreieckiger  Hut  erscheint. 

t»)  Nur  andere  Bezeichnung  für  chapeaux  de 
commissaire  (s.  d.).  , . , 

**)  Von  250  g Mandeln,  ebensoviel  Vanille- 
zucker und  einem  Eiweiß  ein  fester  Teig  bereitet, 
dieser  in  viereckige  Stücke  ausgerollt,  Bänder 
davon  abgeteilt,  diese  mit  Aprikosen-MarmelMOj 
dann  mit  Condö-Kuchenmasse  (siehe  appareil  a 
gäteau  Conde,  Seite  1342)  überzogen,  mit  Zucker 
bestreut,  nochmals  durchgesohnitten  und  auf  mit 
Butter  bestrichenem  Blech  gebacken. 

*’)  Vergleiche  Charlotte  auf  Seite  1223,  auf 
Seite  1265  und  auf  Seite  1307. 
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Charlotte  ä la  jparisienne, 
pour  grosse  piece. 
Chateau  en  gaufres. 
Chausson  ^). 

Chesterfield  cakes. 
Choux®), 

Chnng-chiu  yü-ping. 
Cigarettes. 

Clafoutis  aux  cerises, 
Coeurs. 

Coin  aux  amandes  ä la 
Leipsic(lc)  ou  Leipzig. 

— aux  raisins  ä la  Leip- 
sic(k)  ou  Leipzig. 

Colibris. 

Commereys. 

Compiegne 

Comtesses. 

Cond^s. 

— ä la  Bourbon. 

— aux  confitures. 

— ä la  maison  Felix. 

Constantines. 

Conversations. 

Copeaux. 

Coquilles. 

— aux  fleurs  d'oranger. 
Corbeille  -®). 

— en  biseuit. 

Com-cake. 

Corn-pone. 

Corne-^). 

Corne  d'abondance.-^) 


Gljarlotte  auf  iJSarifer  2lrt. 

au§  SBajfeln. 
8lpfeI»§aI6monbfuc[)en. 
®|efterfieIb»Suc^cn.®) 
SöinDöcutcI,  Sronbteifj* * 
Äro|)fen,  §o)^Ifü(^ei[. 
Skonbfu^en'*). 

Signretten,  Eigaretten.®) 

Äirfd^lucljen*). 

fersen’). 

Sei^Jäiger  SO?onbeI»©totte(n). 

— 91oftnen»©toIIe(n). 

^toIiBriS  ®). 

Eommerct)§®). 

Eombiegner  ii?m|en. 
®räfinncn^^). 
6oni)e=5törtd)cn.®®) 
SSourbontfe^e  Eonb6»2:ört» 
i^en.®®)  [labe. 

Eoitbe»S;ört(^en  mit  SOlarme» 

— *S:ört^en  mitgrangi^an» 
Ereme.**) 

.^onftantinen 

Unter]^altung§=<$örtclien  *®). 
©böne®’). 

3kufd^el=©d)0lcn 

— »©egalen  mit  Drongen» 

.^Jörb^en.  [33lüten.‘®) 

— au§  iBiöIuit. 

üOlaiStud^en. 

9JJai§brot  in  ber  Spfanne  geboden. 
|)orn. 

5'üül^ont. 


Charlotte  in  the  Parisiau 
style. 

Castle  made  of  wafers. 
Chausson. 

Chesterfield  cakes. 

Cream  cakes,  cream  pufis, 
choux. 

Moon  cake. 

Cigarettes. 

Cherry  cake. 

Hearts. 

Leipsic  or  Leipzig  Christ- 
mas almond  cake. 

— or  Leipzig  Christmas 
raisin  cake. 

CoUbris. 

Commereys. 

Compiegne  cake. 
Countesses. 

Condds. 

Bourbon  cond^s. 

Condes  with  marmalade. 

— with  frangipane  cream. 

Constantines. 

Conversations. 

Chips,  shavings. 

Coquilles,  Shells. 

— with  orange  flowers. 
Basket. 

- of  hiskuit. 

Corn-cake. 

Corn-pone. 

Horn. 

Cornucopia. 


*)  Vergleiche  chausson  auf  Seite  1224. 

*)  Eine  Art  Finger -Biskuits  (lady  fingers), 
oben  mit  Kümmel  bestreut. 

*)  Siehe  petits^  choux. 

*)  Beliebte  chinesische  Kuchenart. 

»)  Aus  einem  Teig  von  Zucker,  gesiebtem 
Mehl,  ganzen  Eiern,  Eum  und  zerlassener  Butter 
_..  E'”  Tortenblech  (tourtiere)  mit  erhöhten 

Rändern  mit  Butter  bestrichen,  mit  ausgekernten 
Kmschen  belegt,  diese  mit  feinem  Zucker  bestreut, 
mit  einem  Backteig  (päte  d frire),  der  leicht  ge- 
süßt und  mit  etwas  Cognac  vermischt  ist,  mas- 
Sobacken,  auf  einen  großen  Teller  gestürzt, 
mit  Zucker  bestreut  und  zu  Tisch  gegeben.  An- 
statt des  ^ckteiges  (päte  ä frire)  kann  man 
auch  einen  Teig  von  250  g Mehl,  4 ganzen  Eiern, 
einem  Glasvoll  Milch,  einem  Körnchen  Salz  und 
zwei  Loffelvoll  Zucker  nehmen.  — Man  bereitet 
diesen  Kuchen  auch  mit  ausgekernten  Pflaumen, 
geschalten  halbierten  Aprikosen  oder  Pfirsichen 
(claf  ouUs  aux  prunes,  aux  abricots,  aux  peches ). 

’l  Von  Butterteig. 

*)  Art  choux  glacis. 

“)  Kleine  Kuchen  von  einem  Teig  ans  250  g 
Zucker,  ebensoviel  Mehl,  ebensoviel  zerlassener 
Butter,  einem  ganzen  Ei,  4 Eigelben,  einem 
Körnchen  Salz,  Zitronat,  Schnee  von  4 Eiweiß  • in 
moules  d griffe  gebacken.  ’ 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1224. 

“)  Törtchen  von  einem  Teig  aus  250  g abge- 
brühten, gestoßenen  Mandeln,  ^ensoviel  Zucker 
ein  wenig  Wasser,  3 ganzen  Eiern,  125  g Butter! 
K5  g Stärkemehl  und  etwas  Cura^ao;  mit  Curacao- 
Glasur  überzogen. 


*=)  Länglich-viereckige  Schnittchen  von  acht- 
mal überschlagenem  Blätterteig  (feuilletage  d 
8 tours)  mit  einer  Lage  Condö- Masse  (siehe  ap- 
pareil  d gateau  Conde,  Seite  1342)  überzogen 
mit  Vanille-Zucker  bestreut,  gebacken.  ’ 

Von  sechsmal  überschlagenem  Blätterteig 
mit  Reineclauden- Marmelade,  dann  mit  Condö- 
Masse  maskiert,  mit  Zucker  bestreut,  gebacken. 

_ “)  Von  achtmal  überschlagenem  Blätterteig 
mit  einer  Lage  Frangipan-Creme,  dann  mit  Condfe- 
Masse  überzogen,  mit  Zucker  bestreut,  gebacken 
mit  Apfel-  oder  Johannisbeer-Gallerte  verziert  ’ 
KWne  Brandteig -Kuchen  (petits  choux), 
oben  geöffnet,  mit  Marmelade  gefüllt,  glasiert 
und  mit  gehackten  Pistazien  bestreut 

) Törtchen  von  feinem  Teig,  mit  einer  Lage 
Mandel -Vanilleoreme  (creme  W amandes  d la  va- 
nille), dann  mit  einer  Lage  fester  Eiweiß-Glasur 
(siehe  gZace  royale,  Seite  1344)  maskiert,  mit  klei- 
nen Plätzchen  aus  demselben  Teig  oben  verziert 
und  gebacken. 

”)  Von  geschlagenem  Eiweiß,  Zucker,  Mehl, 
Zitronen-Schale  oder -Essenz  und  ein  wenig  Wasser. 
HT  abgebrühten,  streifig  geschnittenen 

Mandeln,  feinem  Zucker,  etwas  Zitronen-Zucker 
feinem  Mehl  und  Eierschnee  gebacken.  ’ 

")  Von  mit  einem  Ei  gestoßenen  Mandeln 
Eierschnee.  Staubzucker,  Mehl,  gerösteten  und 
pul^isierten  Orangen-Blüten  oder  Orangenblü- 
ten-Wasser. 

o corbeille  auf  Seite  1267  und  auf 

ocitP/  l.^Oo. 

'*)  Mehr  gebräuchlich:  cornet. 

Siehe  unter  Confiserie. 

Ö6» 


1364  Pätisserie. 


5fud^en>S3fictcrei, 


Pastry. 


Cornets  * **)). 

— OS  Za  Chantilly. 

— d Vitalienne. 

Cornuet. 

Cötelettes  en  biscuit.^) 

— m surprise.^) 

Coiigloff,  couglofe,  goug(u)e- 
lofe,kougelhof,konglauph, 
biscuit  de  Savoie. 

— ä la  badoise. 

— ä la  bavaroise. 

— aux  framboises. 

— ä la  hollandaise. 

— ä la  parisienne. 

— ä la  paysanne. 

— ä la  polonaise. 

— au  r(h)um. 

— äla  souabe  ousouäbienne. 

— ä la  strasbourgeoise. 

— ä la  viennoise. 

Couque  ä la  hollandaise. 
Couronne  en  brioche. 

— aux  fruits. 

Coventries. 

Craquelins*®). 

— d Vanglaise. 

— de  BadonviUer^^). 

— de  Gnadau. 

— de  Hambourg. 
de  Hanau. 

— de  Hombourg"*'), 


1§övnd)cn®). 

— mit  Sdjtogfo^ne.*) 
gtolieuif^e  4>övtic^en.*) 
Äi^jfel,  i>ornaffe,  |)övn(^en. 
S3i!8fuit»itote(etten. 
33Iätterteig»Soteletten  mit 
Warmelobe. 

- @ugcü)iU)f,  @ugeli^Dt)f(cn)» 
(Sogel'^o:|jf(en),  ifugel- 
> I)Upf(en),  iJugelljo^jf. 

\ SSobenev  @ugeU)uJ)f.’) 

I a3nt)vijd^er  ©itgel^itpf.®) 

< ©ugell^u^jf  mit  §imbeeLcu. 

\ ^oHänbif^er  ©ugel^ubf.”) 

\ $arifer  ©ugel^^u^jf.^®) 

5 S8ouex’n=®ugel^upf.^') 

5 ^olnifc^er  ©ugel^upf.^®) 
©ugel^ubf  mit  SRum. 
©c^wäbijdjer  ©ugel’^u^jf.'®) 
©trapurger  ©ugettjulpf.^*) 

I SBienev  ©ugell^upf.^®) 

; kleiner  ^oüönb. 

i?raiiä  öon  2lpoftel=Suc^eu. 
i SBtättei'teigfranj  mit  grüd^=» 

^ ten.^®) 

; Eobentr^’Sörtc^en.^®) 

^ »Tcseln,  ^rcjcln,  Sringel, 

< Englijdje  SBreäcl«.  [iürengef. 
< Sabentoeiler  Sörejelit. 

^ ©nobauer  S3re5cln.-®) 
Hamburger  Sßreäeln. 

; §anouer  Srejeln.®®) 

‘ §omburger  Sörejeln. 


I Cornets. 

\ — with  whipped  oream. 

! Italian  cornets. 
j Crescent. 

( Biscuit  cutlets. 

IPuff-paste  cutlets  with 
marmalade. 

Couglofifjcouglof,  gougloff, 
gouglof. 

Baden  cougloff. 

Bavarian  cougloff. 
Cougloff  with  raspberries. 
Dutch  cougloff. 

Parisian  cougloff. 
Peasant’s  cougloff. 

Polish  cougloff. 

Cougloff  with  rum. 

ISwabian  cougloff. 
Strasburg  cougloff. 

Vienna  cougloff". 

Cooky^’),  cookey. 

Crown  o£  brioche. 

< — of  puff-paste  with 
I fruits.  [or  tarts. 

I Coventries,  Coventry  pufts 
; Cracknels,  cracklings. 

English  cracknels. 

J Badenweiler  cracknels. 

? Gnadau  cracknels. 

I Hamburg  cracknels. 

I Hanau  cracknels. 
j Homburg  cracknels. 


*)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1267. 

®)  Teig  von  250  g Vanille-Zucker,  180  g Mehl, 
80  g Mandeln,  4 Eiweiß. 

®)  a)  Teig  wie  in  Fußbemerkung  zu  cornets  an- 
gegeben; die  Hörnchen  mit  Schlagsahne  gefüllt, 
b)  Vergleiche  Fußbemerkung  15  auf  Seite  1267. 

*)  Von  einem  Teig  aus  gehackten  Pistazien, 
Vanille-Zucker,  Mehl  und  Eiweiß. 

Vergleiche  cötelettes  en  ehaud-froid  auf 
Seite  1268. 

«)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1225. 

’)  160  g Butter  schaumig  gerührt,  10  Eigelbe, 
6 Löfifelvoll  Sahne,  3 Löffelvoll  Zucker,  3 Löffel- 
voll Bierhefe  und  etwas  Salz  hineingegeben,  der 
Schnee  von  3 Eiweiß  und  250  g Stärkemehl  dar- 
unter gezogen. 

*)  190  g Butter  schaumig  gerührt,  nach  und 
nach  9 Eier  und  375  g Mehl  hinzugegeben,  25  g 
Zucker,  Salz  und  20  g mit  etwas  Sahne  aufgelöste, 
durchgestrichene  Hefe  darunter  gemengt. 

*>125  g frische  Butter  nach  und  nach  mit 
6 ganzen  Eiern  und  6 Eidottern  schaumig  gerührt, 
die  abgeriebene  Schale  einer  Zitrone,  40  g auf- 
gelöste Preßhefe,  300  g feinstes  Mehl,  etwas  lau- 
warme Sahne,  zwei  Löffelvoll  feinster  Zucker 
und  eine  Prise  Salz  darunter  gemischt. 

“)  500  g Mehl,  10  g Bierhefe,  20  g Zucker, 
70  g Butter,  25  g Trauben-Rosinen,  15  g Smyina- 
Rosinen,  3 Eier,  etwas  Milch. 

“)  250  g Grießmehl,  15  g Zucker,  125  g Trau- 
ben-Rosinen, 30  g Mandeln,  3Ö  g Butter,  10  g Hefe, 
*/i  1 Milch,  2 Eier,  Prise  Salz. 

")  500  g Mehl,  175  g Butter,  12  g Hefe,  15  g 
Zucker,  10  g Salz,  65  g Mandeln,  35  g Korinthen, 
30  g Rosinen,  1 dcl  Milch,  6 Eier,  Cognac. 

**)  250  g frische  Butter  rülirt  man  schaumig, 
gibt  12  Eier,  etwas  Salz,  100  g Zucker,  500  g 
Mehl,  20  g gestoßene  bittere  Mandeln,  60  g Ro- 


sinen und  ebensoviel  Korinthen  hinzu,  vermischt 
alles  mit  einem  aufgegangenen  Hefenstück  von 
250  g Mehl  und  50  g in  lauer  Milch  aufgelöster 
Hefe,  schlägt  den  Teig,  bis  er  Blasen  wirft  und 
verfährt  weiter  wie  bei  jedem  anderen  Hefen- 
Kuchen. 

“)  500  g Mehl,  12  g Bierhefe,  10  g Salz,  10  g 
Zucker,  500  g Butter,  75  g Trauben-Rosinen,  10  Eier. 

«)  500  g Butter,  500  g Mehl,  ICO  g Zucker, 
18  Eier,  75  g:  bittere  Mandeln,  Muslcat-Blüte,  Oran- 
gen-  oder  Zitronen -Schale,  ein  Körnchen  Salz 
und  15  g Hefe.  . , 

“)  Von  CoMfftte-Teig  (siehe  päte  a couytte  auf 
Seite  1346)  kleine  Brötchen  geformt,  diese  nach 
dem  Backen  an  der  Seite  auf-,  aber  nicht  durch- 

feschnitten  und  mit  feiner  Butter,  die  mit  >_twas 
alz  verarbeitet  ist,  gefüllt.  Man  gibt  -aeseu 
kleinen  Kuchen  recht  warm  zu  Tisch. 

”)  Melirzahl  cookies;yom  holländischen  Icoekje. 
“)  Eingemachte  Kirschen  oder  Marmelade  m 


Lie  Mitte.  , , . ^ 

**)  Coventry.  a)Personen-Kame.  b)  Ortsname, 
mgl.  Stadt  in  der  Grafschaft  Warwick.  — Drei- 
ickige  Törtchen,  den  Banhurys  (Banbury  Stadt 
n England,  Oxfoi’dshire ; vom  lufe  des  -utschen 
Schöppenstädt«  oder  »Schilda«)  ähnlich. 

**)  Vergleiche  prachtel. 

")  Badonviller  Baden weiler,  Stadt  in  Loth- 
■ingen,  auch  in  Baden.  . 

“)  Gnadau,  Herrnhuter  Kolonie  (seit  li67) 
m preuß.  Regierungs -Bezirk  Magdeburg,  Kreis 
Call'-e,  1885  7M  Einwohner.  . 

«)  Hanau,  Stadt  (Stadtkreis)  im  preuK  Re- 
rierungs-Bezirk  Kassel,  an  der  Kiuzigund  am  M(un. 

'-‘)  Hoinhoury  Homburg,  Herrschaft  in  der 
ihm.  Landgrafschaft  Hessen  - Homburg  (Hesse- 
lombonrg):  Honibourg  es  Monts  Homburg  vor 
1er  Höhe  (jetzt  preußische  Stadt). 


Pätisseriö. 


Äu(^ien=S3äcfcrei. 


Pastry.  1355 


Cra^uelins  de  Manheim. 

— de  Schweinfurt. 

— de  Worms. 

Cremornes. 

Croises. 

Croissants,  cornets,  coomuets. 

— aux  amandes. 

— au  beurre. 

— aux  confitures. 

— grilles. 

— au  Tcirsch. 

— aux  pignons.^) 
Croquante.’) 

— au  blanc-manger. 

— ä la  moderne.^) 
Croquauts. 

— aux  amandes. 

— aux  pistaches. 
Croqnembouclie,  croque- 

en-bouclie.“) 

— d'Aboukir  ou  Abouqyr, 
pour  grosse  pi'ece. 

— ä Vafricaine,  pour  grosse 

piece.  [piece.^^) 

— d'amandes,  pour  grosse 


IiDtannl^eimer  Srejeln. 
©c^weinfurter  Srejeln. 
SBormfer  ©regeln.^) 
@:remoi'ne»2:ört^en.®) 
ßreitjgebaiJeneS. 

j 5ÖJanbcI»|)örn(^en.‘‘} 

; S3utter»§örn(^en. 

; §örnc^en  mit  SKarmelobe. 

; ©eröftete  ^örn^en.®) 
^örnd^en  mit  ßivfd^waffer. 

> H5inien»§öi-nc^|en. 

? ®vtt(f)torte,  SDlanbel» 
j Ärufte.®) 

— mit  aKünbeImiI(^=@uiäe. 
— mit  SO'ZQtibelmild^äSuIge. 
< ilrttd^törtdöcn. 

5 — tion  3ßanbeln.^°) 

I — öon  ißiffagien. 

5 SvadÖßcbädf=^ruftc,  öoM» 

I frupe. 

5 Ijol^IIrul'te  bon  grünem 
! SDtanbelteig.^®) 

< Sifrifonif^e  äJianbel» 
Ärufte.1®) 

\ 5fJJanbeI=§o]^Ifrufte. 


Mannheim  cracknels. 
Schweinfurt  cracknels. 
Worms  cracknels. 
Cremornes. 

Grosses. 

Crescents. 

Almond  crescents. 

Butter  crescents. 

Crescents  with  marmalade. 
Grilled  crescents. 
Crescents  with  kirsch. 

— with  pine-nuts. 
Croquante,  brittle  cake. 

— with  blanc-mange(r). 

— with  blanc-mange(r). 
Croquants. 

— of  almonds. 

— of  pistachio  nuts. 
Croquembouche. 

— of  Aboukir. 

— , African  style. 

— of  almonds. 


*)  Worms,  deutsche  Stadt  (Hessen-Darm- 
stadt). 

^ Törtchen-Formen  mit  päte  frolle  (s.  d.  auf 
Seite  1347)  ausgelegt,  mit  einer  Lage  Mandel- 
Creme,  dann  mit  einer  ssweiten  Lage  derselben, 
aber  mit  Schokolade  schwarz  gefärbten  Creme 
gefüllt,  gebacken,  erst  mit  Aprikosen-Marmelade 
iä  Vabricot),  dann  mit  Maraschino-Glasur  (glace 
au  marasquin)  überzogen. 

*)  a)  100  g Mandeln  mit  40  g eingemachter 
Orangen  - Schale  gestoßen,  300  g Staubzucker, 

3 Eiweiß  hinzugefügt,  dui'ohgestrichen;  von  dem 
Teig  Hörnchen  geformt,  gebacken,  mit  Vanille- 
Glasur  überzogen,  b)  Hörnchen  von  Bretagner 
Biskuit- Masse  (siehe  appareil  de  iiseuit  breton 
auf  Seite  1339)  aufgeschmtten,  mit  Vanille-Mandel- 
Frangipancreme  (creme  frangipane  d la  vanille 
et  aux  amandes)  gefüllt,  mit  Aprikosen-Marme- 
lade, dann  mit  Vanille-Glasur  überzogen. 

*)  250  g Mandeln  mit  einem  Eiweiß  gestoßen, 
nach  und  nach  375  g Vanille -Zucker  und  noch 

4 Eiweiß  hinzu;  Hörnchen  davon  geformt,  die  in 
gehackten  Mandeln  gewälzt  und  auf  mit  Butter 
bestrichenem  und  mit  Mehl  bestäubtem  Blech  ge- 
backen werden. 

*)  Neapolitanischer  Teig  (siehe  d napoli- 
tain  auf  Seite  1348)  nicht  zu  dick  ausgerollt, 
Hörnchen  ausgestochen,  die  eine  Hälfte  mit  Mar- 
melade maskiert,  die  andere  darüber  gedeckt, 
jedes  Hörnchen  mit  Eiweiß  bestrichen,  mit  ge- 
hackten Mandeln  und  grobkörnigem  Zucker  be- 
streut, im  Ofen  glasiert. 

®)  Pignon  Piniennuß,  span,  pinon,  engl,  pine- 
nut,  pinon,  pignon,  ital.  pignolo  (Mehrzahl  pig. 
noli);  pignolat  eingemachte  Piniennuß.  In  fran- 
zösischen Fachwerken  ist  oft  die  ital.  Bezeichnung 
beibehalten ; auch  Dubois  schreibt  Croissants  aux 
pignolis.  Es  ist  nicht  zu  ersehen,  warum  Fremd- 
wörter beibehalten  werden,  welche  recht  gut  durch 
heimische  zu  ersetzen  sind.  — Werden  wie  Crois- 
sants aux  anmndes  bereitet,  anstatt  der  Mandeln 
nimmt  man  Pinien-Nüsse. 

’)  Die  mit  Gefrorenem  gefüllten  croquantes 
siehe  unter  der  Abteilung  Glaces  auf  Seite  1312. 

•)  Teig  aus  mit  Orangensaft  gestoßenen  Man- 
deln, Meid,  geriebener  Zitronen- Schale,  Butter, 
Zucker,  Eigelben;  weiß,  rot  oder  mit  Schokolade- 
Glasur  überzogen. 


“)  Nur  andere  Bezeichnung  für  croquante  au 
blanc-manger  (s.  d.). 

*“)  125  g Mandeln  mit  dem  Saft  einer  halben 
Orange  gestoßen;  250  g Mehl  durchgesiebt,  die 
Mandeln,  etwas  geriebene  Zitronen-Schale,  100  g 
Butter,  1()0  g Zucker,  4 Eigelbe  hinzu,  von  dem 
Teig  Schiffchen  (petites  navettes)  geformt,  ge- 
backen, weiß,  rot  oder  mit  Schokolade  glasiert. 

“)  Auch  (seltener)  croquenbouche  geschrieben. 
Die  vielen_  anderen  in  Kochbüchern  zu  findenden 
Schreibweise  sind  als  falsch  zu  bezeichnen.  In 
gar  vielen  Übersetzungen  hat  man  das  franz. 
Wort  croquembouche  wiedergegeben,  leider  trifft 
aber  keine  einzige  den  Sinn  des  Wortes  genau. 
Unter  croquembouche  versteht  man  zunächst  eine 
aus  Kraohgebäck  gebildete  Kuppel.  Das  Krach- 
gebäok  kann  natürlich  von  der  verschiedensten 
Alt  sein.  Man  formt  haselnußgroße  Kügelchen 
von  Brandteig,  bestreicht  diese  mit  Bi,  bäckt  sie 
gelbbraun,  sticht  jede  Kugel  auf  eine  Nadel,  fährt 
damit  durch  Bruchzucker  (Sucre  au  casse)  und 
legt  eine  mit  Mandelöl  ausgestrichene  verhältnis- 
mäßig große  Kuppelform  damit  aus.  Das  Aus- 
legen ist  insofern  schwierig,  als  die  Kugeln  so- 
wohl innerhalb  der  Form  festkleben  als  auch 
gegenseitig  gut  aneinander  spielen  und  zusam- 
mengefügt sein  müssen.  Ist  alles  gut  gelungen, 
so  macht  man  nach  einiger  Zeit  die  Form  nur 
ganz  wenig  warm  und  stülpt  die  Kuppel  über  eine 
flache  Mandel-,  Biskuit-,  Wiener,  Portugieser  Torte 
oder  über  einen  anderen  passenden  Kuchen,  auch 
kann  man  Schlagsahne  oder  ein  Rahmgtfrorenes 
in  die  Mitte  füllen.  Diese  Kugel  läßt  sich  mit 
Zucker  umspinnen  oder  in  den  Fugen  zwischen 
den  Kugeln  mit  ganz  kleinen  Stückchen  farbigem 
Konfekt  belegen  oder  anderweitig  verzieren. 

“)  Abukir., (das  alte  »Kanobos«),  Dorf  bei 
^exandria  in  Ägypten;  1.  Aug.  1798  Seeschlacht, 
in  England  »Battle  of  the  Nile«  genannt.  — Kleine 
Oliven  von  ^-ün  gefärbtem  Vanille-Mandelteig 
zwischen  zwei  Mandel-Hälften  eingeschlossen,  eine 
Kuppelform  damit  ausgelegt. 

“)  Halbierte  Mandeln  in  zum  Bruch  gekochten 
leicht  rot  gefärbten  Zucker  getaucht  und  eine 
Kuppelform  damit  ausgelegt. 

“)  Schlechthin  versteht  man  unter  der  bloßen 
Bezeichnung  croquembouche  eine  »Mandel -Hohi- 
kruste«. 
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Croquembouchc  d'amnndes 
ä la  royale. 

— d'amandes  ä la  turque. 

— d'ananas,  pour  grosse 

piece.  [pihee. 

— d' Auvergne,  pour  grosse 

— d la  Bourquenay. 

• — ä la  chätelaine.  [püce. 

^ ä la  Conde,  pour  grosse 

— de  dattes,  pour  grosse 

pitee.  [püce. 

• — d Vespagnole,  pour  grosse 

— de  fruits  glaces. 

— de  genoise  aux  fraises. 


— de  genoise,  pour  grosse 
piece.'’) 

— de  marrons. 

— de  marrons  confits,  ä la 
Chantilly. 

— de  marrons  ä la  royale. 

— de  meringues,  pour  grosse 

piece.  [piece. 

— äla  moder  ne,  pour  grosse 

— d Vorientale,  pour  grosse 
piece.  [grosse  piece. 

— de  pdte  d’amandes,  pour 

— de  petits  choux  d la 
creme. 

— de  petits  choux,  pour 
grosse  piece. 


STJanbel-^oTjIIrufte  mit 
5Piftajien.‘) 

— -©o^lfrufte, 

2luanaä=$ot)IIrufte. 

9It)riIofen»§ol^lfrupe.* *) 

§ol^Ifruftc  öon  Söinbbciitcln 
nad^  Bourquenay*). 

ßaftanien-^o^^llrufte.®) 

,§oi)IIrufte  tiac^  Cond6®). 

— öon  Satteln. 

— auf  ft>anifd)e ’)  2Irt. 

— öon  glofierten  fjrüc^ten.®) 

— nu§  ätingen  öon  ©enuaer 
£'u(^enteig,  mit  ©rbbeer» 
aia^^mgefrorenem. 

— au§  3iiugen  öon  ©enuoer 
Äue^enteig. 

— öon  geröfteteu  i?oftanien. 

— öon  eingemachten  ßafta» 
nien,  mit  ©chlagfahne. 

— öon  ^aftamenmuSo 
gugeln.“») 

— öon  Ileinen  SJJeringeln. 

— auf  moberne**)  9Irt. 

— öon  mit  SJtonbelteig  ge» 
füllten  Satteln. 

— öon  SDlanbelteig.*®) 

— öon  mit  SßaniIle=f5rangU 
bancreme  gefüllten  SSBinb» 
beuteln. 

— öon  Meinen  SSinbbeuteln. 


Croquembouclie  of  almonds 
with  pistachio-nuts. 

— of  almonds,  Turkish 

— of  pine-apple.  [style. 

— of  apricot. 

— of  cream-cakes,  Bour- 
quenay style. 

— of  cbestnuts. 

— , Condö  style. 

— of  dates. 

— , Spanish  style. 

— of  candied  fruits. 

— of  rings  of  Genoese 
cake,  with  plombiere 
cream  of  strawberries- 

— of  rings  of  Genoese 
cake. 

— of  cbestnuts. 

— of  preserved  cbestnuts 
witb  wbipped  cream. 

— of  small  balls  of  cbest- 
nut  puree. 

— of  meringues. 

— , modern  style. 

— of  dates  filled  with 
almond  paste. 

— of  almond  paste. 

— of  cream-cakes  filled 
witb  vanilla  frangi- 
pane  cream. 

— of  cream-cakes. 


Dickes  Marasohino-Pistazienmns  zwischen 
zwei  Mandel-Hälften  gefüllt;  mit  diesen  »Pistazien- 
Mandeln«  auf  die  gewöhnliche  Weise  eine  Hohl- 
kruste gebUdet.  Vergl.  croquemhouche  d’Aboukir. 

’)  Abgebrühte  Mandeln  einzeln  auf  eine  Spick- 
nadel genommen,  in  zum  Bruch  gekochten  weißen 
nud  rot  gefärbten  Zucker  getaucht,  eine  Kuppel- 
fonn  damit  ausgelegt,  diese,  wenn  ausgestürzt, 
mit  einer  Sultana  von  gesponnenem  Zucker  ver- 
ziert und  mit  Schlagsahne  oder  Rahmgefrorenem 
(creme  plombiere)  gefüllt. 

’)  AMDerfifwe  (lat. Aj-rernia),  alte  Provinz  Frank- 
reichs. Ringe  von  Aprikosenmark  (päte  d’abri- 
cots)  mit  je  einem  Waffelring  mittels  Marmelade 
zusammen  befestigt,  in  zum  Bruch  gekochten 
Zucker  getaucht  und  auf  gewöhnliche  Art  eine 
Hohlkruste  bereitet. 

Mit  Schokolade -Gefrorenem  (creme  plom- 
biire  au  chocolat)  gefüllt  und  mit  Schokolade- 
Glasur  überzogen. 

*)  Kleine  Kugeln  von  mit  gekochtem  Zucker 
und  VaniUe  bereitetem  Kastanienteig  (päte  de 
marrons  au  Sucre  cuit  et  d la  vanille)  werden 
einzeln  auf  eine  Nadel  gestochen,  in  zum  Bruch 
gekochten  Zucker  getaucht  und  um  die  Wände 
einer  Charlottenform  herum  geordnet.  Man  füllt 
die  ausgestürzte  Hohlkruste  mit  Mandelmilch- 
Gefrorenem  (creme  plombiere  au  lait  d’amandes). 

®)  Halbierte  Aprikosen  mit  etwas  Aprikosen- 
Marmelade  bestrichen  und  mit  Mandelteig-Ringen 
belert,  einzeln  auf  eine  Nadel  gestochen,  in  zum 
Bruch  gekochten  Zucker  getaucht  und  auf  die 
bekannte  Art  eine  Hohlkruste  damit  gebildet. 
Wan  umgibt  die  ausgestürzte  Hohlkruste  mit  einem 
Kranz  kleiner  Biskuit-Mundtörtchen  (petites  bou- 
chees  en  biseuit);  obenauf  ein  Busch  (aigrette) 


von  rosenfarbigem  gesponnenen  Zucker.  Rotten- 
höfer  bezeichnet  diese  Hohlkmste  mit  croquem^ 
bouche  d la  Richelieu. 

’)  Eingemachte  grüne  Mandeln  halbiert,  jede 
Hälfte  auf  der  Innenseite  mit  Vanille-Mandelteig 
maskiert,  eine  halbe  weiße  Mandel  darauf  ge- 
drückt, auf  eine  Nadel  genommen,  in  zum  Bruch 
gekochten  Zucker  getaucht,  in  schöner  Farban- 
Ordnung  (weiß  und  grün  abwechselnd)  eine  Form 
damit  ausgelegt.  Die  ausgestürzte  Hohlkruste 
wird  mit  kleinen  Meringeln  umlegt. 

•)  Glasierte  Kirschen,  halbierte  Reineclauden, 
Aprikosen  usw.  auf  Spießchen  gesteckt,  in  zum 
Bruch  gekochten  Zucker  getaucht,  eine  Form 
damit  ausgelegt.  Auf  die  Mitte  einer  runden 
Schüssel  stürzt  man  ein  Rahmgefrorenes  (creme 
plombiere)  von  Ananas  oder  anderen  Früchten 
und  stülpt  die  Hohlkruste  darüber. 

Auch  mit  croquembouche  de  g6noise(s) 
ä la  parisienne  bezeichnet. 

Von  süßem  Vanille-Kastanienmus  nußgroße 
Kugeln  geformt,  die  auf  Spießchen  gesteckt,  in 
Bi'uchzucker  getaucht  und  auf  die  gewöhnliche- 
Art  weiter  verwendet  werden.  Die  ausgestüi'zte 
Hohlkruste  wird  mit  Vanille- Schlagsahne  gefüllt 
und  mit  gesponnenem  Zucker  schön  verziert. 

“)  Hörnchen  (croissants)  aus  Puuschbiskuit 
(siehe  appareil  de  biseuit  au  punch,  Seite  1341) 
bereitet;  die  eine  Hälfte  rot,  die  andere  weiß 
glasiert,  eine  Hohlkruste  damit  gebüdek  Die  aus- 
gestürzte Kniste  wird  mit  gesponnenem  Zucker 
schön  verziert  und  mit  kleinen  Kuchen  umlegt. 

'*)  Plätzchen  von  Mandelteig  (s.  päte  d’aman- 
des gommie,  Seite  1345)  bereitet,  die  Hälfte  dei^ 
selben  weiß,  die  andere  rot,  grün  oder  schokolade- 
braun  glasiert,  eine  Hohlkruste  damit  gebildet. 
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Croquewhouche  de  petüs  ^ 
choux  ä la  parisienne.  S 

— de  petüs  choux  ä la  villa-  | 
geoise,  pour  grosse  piece.  | 

— de  quartiers  d'oranges,  < 
pour  grosse  püce. 

— ä la  renaissance,  pour  | 

grosse  piece.  > 

— ä la  Richelieu,  pour  | 

grosse  piece.* *)  j 

Croqnets.  j 

— aux  amandes.  < 

— ö Vananas.  | 

— de  Bar’’).  < 

— iordelais  ou  de  Bordeaux.  | 

— de(s)  dames.  [gcr.  | 

— d Veau  de  fleurs  d'oran-  | 

— lyonnais  ou  de  Lyon.  | 

— de  Mahon.  [Nantes.  ! 

— nantais  ou  nantois  ou  de  j 

— parisiens  ou  de  Paris.  | 

— piemontais  ou  de  Piemont.  | 

— aiix  pistaches  ou  pista- 

— de  R(h)cims.  [chcs.  j 

— au  r(h)um.  S 

— suisses  ou  de  Suisse.  | 

CroQuettes.  \ 

— ä la  vanille.  < 

Croquignoles  [ger.  | 

— d Veau  de  fleurs  d'oran-  5 

— ä la  Pompadour. 

Croütes®^).  s 

Croute-leves^^).  | 


.^oI)lIrufte  Don  Keinen  SCSinb» 
beuteln  auf  ißnrtfer*)  9lrt. 

— bon  i8ranbteig"»3flingen. 

— bon  Drangcn^SSierteln.’“) 

— bon  grüd)ten.*} 

— nod|  Riclielieu. 

ÄVßdjfurfjCtt,  ßroc^lebfn» 

— mit  iDianbeln.*)  [djen.®) 

— mit  SInanaS. 

— bon  S3ar. 

— bon  SSorbeauj.®) 

— für  Samen.®)  [SBaffer. 

— mit  Drangenblüten» 

— bon  St)on.^®) 

— bon  9Ka|on*^). 

— bon  SJiante^.i®) 

— bon  fßori^.^®) 

— , f)iemontif(^  **}. 

— mit  fßiftajien.*®) 

SReimfer  Ära^Iudien. 
ßrac^fudjen  mit  Kum. 

— , fi^meijerifd^  ‘®). 
tvuftcln. 

SJaniIfe=)^rufteIn.‘’) 
SRnfi'ttftäbcr  *®).  [SBoffer. 

— mit  Drangenblüten» 

— nad^  ber  Pompadour®®). 

Stuften. 

^)efen»Sniften. 


i Croquembouclie  of  cream- 
cakes,  Parisian  style. 

I — of  cream-cake  rings. 

S 

? — of  quartered  oranges. 

l 

j — of  fruits. 

< — , Richelieu  style. 

I Croquets. 

I — with  almonds. 

\ — with  pine-apple. 

? — of  Bar. 

I — of  Bordeaux. 

I — for  ladies.  [water. 

< — with  orange  flower 
I — of  Lyon  or  Lyons. 

s — of  Mahon. 

5 — of  Nantes. 

> — of  Paris. 

I — , Piedmontese  style. 

I — with  pistachio  nuts. 
f — of  R(h)eims. 

— with  rum. 

— , Swiss  style. 

Croquettes. 

Vanüla  croquettes. 

• Croquignoles.  [water. 

; — with  orange  flower 
? — , Pompadour  style. 

( Crusts. 

\ Barm-crusts. 


*)  Oben  auf  die  Kappel  setzt  man  eine  kleine 
Yaae  von  Nougat  mit  Blumen  von  gesponnenem 
Zucker. 

*)  Auch  nur  cro5Mejra6oucÄed’oran<7esgenannt. 

*J  Eingemachte  Beineclanden  ausgekemt,  die 
Stelle  des  Kernes  mit  einer  kleinen  Kugel  von 
31  andelteig  gefüllt;  geviertelte  Orangen,  halbierte 
eingemachte  Aprikosen,  Kirschen,  kleine  halbierte 
Birnen;  alle  Früchte  in  zum  Bruch  gekochten 
Zucker  getaucht,  eine  Form  damit  ausgelegt. 

*)  Nur  andere  Bezeichnung  für  croquem- 
bouche  d la  Condi  (s.  d.  auf  Seite  1366). 

250  g Mandeln  mit  einem  Ei  gestoßen, 
etwas  auf  Zucker  abgeriebene  Zitronen  • Schale 
binzugefügt;  150  g gesiebtes  Mehl  mit  ebensoviel 
Zucker,  den  gestoßenen  Mandeln,  2 Eiern  und 
30  g Butter  verarbeitet,  5 mm  dick  auf  einem 
Blech  ausgerollt,  gebacken,  in  zwei  Hälften  ge- 
teilt, deren  eine  mit  rosenfarbiger,  deren  andere 
mit  weißer  Eiweiß-Glasur  überzogen  wird.  Man 
schneidet  die  Stücke  quer  durch  und  läßt  die  Gla- 
sur trocknen.  Die  Kuchen  sind  etwa  1‘/»  cm  groß 

•)  Teig  von  250  g Meh),  125  g Butter,  125  g 
Zucker,  2 Eiern,  etwas  Kum,  Salz. 

’)  Franz.  Herzogtum  (jetzt  Teil  der  Departe- 
ments Marne,  Meurthe  und  3Ieuse).  — 100  g Zuk- 
ker  und  25  g Zitronen -Zucker  mit  2 Eiweiß  ge- 
schlagen, 85  g Mehl  und  ebensoviel  gehackte 
3!andeln  hinzugegeben. 

250  g 3Iehl,  250  g Zucker,  3 ganze  Eier,  etwas 
Orangenblüten-Wasser,  Salz,  ein  wenig  kohlen- 
saures Natron  (carbonate  de  soude),  200  g Mandeln. 

•)  125  g gesiebtes  Mehl,  65  g Staubzucker, 
ebensoviel  abgewällte  gehackte  Mandeln,  ebenso- 
viel feine  Butter,  1 ganzes  Ei,  ein  wenig  Rum. 

“)  125  g gehackte  Mandeln,  ebensoviel  Staub- 
zucker, geriebene  Schale  je  einer  halben  Zitrone 
und  Orange,  Salz,  Eiweiß. 


“)  .\uch  Port  Mahon  (sprich  >ma0nc),  lat. 
portus  Magonis;  Hafenstadt  und  Festung  auf 
der  span.  Insel  Menorka.  — 250  g Mehl,  250  g 
Zucker,  200  g Mandeln,  2 ganze  Eier,  4 Eigelbe, 
etwas  geriebene  Zitronen-Schale. 

“1  250  g Staubzucker,  ebensoviel  abgewällte 
gehackte  Mandeln.  3 Eiweiß. 

“)  250  g gesieotes  Mehl,  125  g gehackte  Man- 
deln, ebensoviel  Staubzucker,  4 frische  Eier. 

“)  75  g Mehl,  175  g Maismehl,  150  g Staub- 
zucker, etwas  gehackte  Zitronen-Schale,  50  g mit 
einem  Eiweiß  gestoßene  Mandeln,  150  g Butter, 
1 ganzes  Ei,  2 Eigelbe. 

300  g Mehl,  250  g Staubzucker,  1 ganzes 
Ei,  3 Eigelbe,  etwas  Cognac,  Zitronen-Schale, 
175  g Mandeln,  75  g Pistazien.  Man  kann  auch 
ein  wenig  kohlensaueres  Natron  hinzufügen. 

100  g Staubzucker,  125  g gehackte  Mandeln, 
bOg  gesiebtes  Mehl,  25  g Zimtzucker,  15  g gehacktes 
Zitronat,  25  g grobkörniger  Zucker,  geschlagenes 
Eiweiß,  ein  Körnchen  Salz. 

"j  Krustein  von  Mandelteig  mit  Vanille. 

Fälschlich  cro^MtflinoZZes  geschrieben;  diese 
kleinen  Krachkuohen  sollen  im  Jahre  17(X)  erfun- 
den und  bis  zum  Jahre  1750  unter  dem  Namen 
croquinieules  bekannt  gewesen  sein. 

“l  Kleine  runde  oder  längliche  Kachen  von 
250  g Zucker,  3 Eiweiß  und  250  g Mehl,  die  nach 
dem  Backen  mit  Eiweiß  bestrichen  werden. 

“’)  250  g Zucker,  3 Eiweiß,  ein  Körnchen  Salz, 
250  g Mehl;  von  dem  Teig  formt  man  kleine  Bröt- 
chen oder  Kränze  (couronnes),  wirft  diese  in 
kochendes  Wasser,  nimmt  sie,  sobald  sie  steigen, 
heraus  und  bäckt  sie  auf  einem  mit  Butter  be- 
strichenen und  mit  Mehl  bestreuten  Blech. 

*‘)  Vergleiche  croütes  auf  Seite  1226. 

”1  Einzahl  croüte-leve.  Vergi.  dazu  croütes 
marseillaises. 
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Oroütes  marseülaises,  | 

CruUers,  krullers.®)  5 

Crumpets.  ? 

Custard-coffin.  ^ 

Cygue  en  biscuü.*)  < 

— ä la  creme.  | 

— garni  de  crhne  jüonibiere  ; 

ä Vorange.  [piece.  i 

— en  nougat,  pom’  grosse  | 

— aux  oeufs  de  Päqties'’).  > 

— aux  ou  en  roscaux,  poiir  S 

grosse  piece.  < 

Dnmier.  ^ 

Diirioles  ^®).  ' 

— aux  amandes.  ^ 

— au  cafe.  ^ 

— au  chocolat.  | 

— ä la  duck  esse.  s 

— ä Veau  de  fleurs  > 

d'oranger.  > 

— ä la  vanille.  ? 

Vartois,  d'Artois.  | 

— glaces.  < 

— ä la  Manon.  ? 

— aux  pomnies.  5 

— aux  pommes  ä Vanglaise.  | 

— au  riz.  \ 


ilJiarfeiller  Äruffen.‘)  \ 

(Sei4t9ebre]^te)$fauufttc5en.  ■ 
SrumpetS  *).  } 

Kreme-,  ©ierratpi-SSorte.  ) 

0ii^tuau  au§  S3teluit. 

— ouS  (S8onlttC3)i8i8tiiit  mit  | 

S(I)Ia9fa]^ne.  j 

— mit  9efrorener  Drangen-  , 

Kreme  gefüllt.®)  i 

— au§  Siougat.®)  \ 

— mit  Dfter-Kiern.®)  $ 

— aus  SBiStuil  im  @d)ilf  I 

au8  geH)onnenein  Sutfer.  ! 

SDamenbrett-SCorte.*) 
Kvcme-Xörtrijcii  ”).  ^ 

— -Siortcfien  mit  SRanbeln. 

— -Sörtd^en  mit  Kaffee.  | 

— =5£örtd)en  mit  ©^ofotabe.  \ 

— »Sörtc^en  mit  SDiofronen.  S 

— -SEörtc^en  mit  Drangen- 

blüten-SSaffer.  S 

— -Sörtc^en  mit  SoniKe.  | 

Giefufite  »lattertclg-  5 

<sd)nittc«.  [Sdinitten.^®) 
— , glafierte  Blätterteig»  | 

— BIätterteig=©cE)nittd;en  \ 

no(^  Manon  | 

BIätterteig»@d)nitten  mit  \ 

2liJfeI=3JiarmeIabe  gefußt. 

— »<3d|nitten  mit  rollen 
2lpfeI»@^eiBen  gefüßt.^®) 

— »©(^nitten  mit  ©a^nereiS  l 

gefüßt.i»)  ) 


Marseille  crusts.  [cakes. 
CruUers,  doughnuts,  fried 
Crumpets  or  pikeleta. 
Custard-coffin. 

Swan  of  biseuit. 

— of  (vaniUa-)biBCQlt  witb 
wbipped  cream. 

— garnisbed  witb  plom- 
biere orange  cream. 

— of  nougat. 

— witb  Easter-eggs. 

— of  biseuit  in  the  reeds 
of  spun  SHgar. 

Drairgbt-board. 
l)arioles,cream-mo{u)lds.  ‘ ®) 

— witb  almonds. 

— witb  coffee. 

— witb  cbocolate.  [roons. 

— witb  (crusbed)  maca- 

— witb  orange  flower 
water. 

— witb  vaniUa. 

Partois,  d’ Artois. 

Iced  or  frosted  dartois. 
Dartois,  Manon  style. 

— fiUed  witb  apple- 
marmalade. 

— fiUed  witb  tbin  slices 
of  raw  apples. 

— filled  witb  cream  riee. 


*)  30  g Hefe,  500  g MebK  250  g Zucker,  100  g 
Butter,  1 dol  Wasser,  2 ganze  Eier,  Zitronen- Schale, 
Salz,  Orangenblüten- Wasser.  Den  Teig  läßt  man 
einige  Stunden  an  einem  warmen  Orte  gehen,  formt 
kleine  nußgroße  Kugeln  davon,  läßt  diese  noch- 
mals aufgehen,  um  sie  dann  zu  backen. 

’)  Vergleiche  ioule  de  Berlin,  Seite  1360. 

’)  Kleine  Kuchen  aus  Milch,  Salz,  Mehl,  Hefe 
(derselbe  Teig  wie  zu  den  mufflns),  leicht,  müssen, 
wenn  gebacken,  voller  Löcher  sein.  Man  bäckt 
sie  in  Ringen  auf  einer  heißen  Platte,  auch  unter- 
scheidet man  in  den  verschiedenen  Gegenden  Eng- 
lands und  Schottlands  verschiedene  Arten.  Ver- 
schiedene Bäcker  betreiben  das  Backen  der  crur~~ 
pets  als  Spezialität.  Will  man  nicht  den  Muffln- 
Teig  verwenden,  so  kann  man  crumpets  auch  auf 
folgende  Art  bereiten:  Man  läßt  30  g Butter  in 
5 dol  warmer  Milch  zergehen,  fügt  ein  zerschla- 
genes Ei  und  entsprechend  Weizen-  oder  Hafer- 
mehl, sowie  ein  bis  zwei  Löffelvoll  Hefe  hinzu, 
läßt  den  Teig  aufgehen,  bäckt  davon  in  einer 
Pfanne  mit  Butter  die  crumpets  und  gibt  sie  zu 
Tisch.  Man  läßt  sie  aber  auch  erkalten,  schneidet 
sie  dann  in  Stücke,  röstet  diese  und  bestreicht 
sie  mit  Butter,  um  sie  zum  Frühstück  zu  verzehren. 

*)  Vergleiche  cygne  auf  Seite  1312. 

Schwan  aus  Biskuit,  hartem  Zuokerteig 
(p&te  d^ offi.ee)  oder  Makronenteig;  die  Flügel  mit 
Meringel-Masse  (meringue  italienne)  oder  Schlag- 
sahne maskiert.  Man  umgibt  das  Stück  mit  ge- 
sponnenem Zucker  (Sucre  flle). 

®)  Vergleiche  appareü  de  nougat  auf  S.  1343. 

’)  I.  Lapäque  (griech.  pasoha  vom  heb.  pesaoh) 
jüdisches  Passah.  H.  Le  Pägue,  besser  Pägues 
christliche  Ostern.  Oeufs  de  Pägues,  oeufs  rouges 
Oster-Eier.  Pägues  esthaut,  bas  Ostern  fällt  spät, 
früh.  Entre  Pägues  et  La  Pentecötc  le  dessert  est 
uiie  croüte  zwischen  Ostern  und  Pfingsten  gibt 
es  keinen  Nachtisch,  weil  das  frische  Obst  noch  nicht 


reif,  das  eingemachte  aber  verzehrt  ist.  HI.  Lcs 
Pägues  (weibl.):  Pägues  fleuries  Palmsonntag; 
Pägues  closes  Sonntag  nach  Ostern;  Pägues  de 
V Ascension  Himmelfahrt;  Pägues  aux  roses 
Pfingsten. 

Schwan  aus  Biskuit  oder  Genuaer  Knchea 
(genoise)-,  die  Eier  aus  Biskuit  oder  Mandelmilch. 
Sülze  (blanc-manger,  vergl.  Fußbem.  18  auf  S.  123B 
und  20  auf  S.  1281). 

®)  Genuaer  Mandelteigtfföwoise  aux  amandes) 
in  viereckigen  Papier-Kästchen  gebacken,  ein  Da- 
menbrett geformt  und  die  kleinen  Vierecke  ver- 
schiedenfarbig glasiert. 

“)  Vergleiche  darioles  auf  Seite  1228. 

'*)  Ein  aus  Butterteig  oder  dessen  Abfällen 
mit  Creme  bereitetes  Baokwerk. 

'*)  Pastry  cream  or  frangipane,  same  as 
used  to  fill  cream-puffs;  balced  in  paste-lined 
patty  pans. 

“)  Kleine  längliche  Vierecke  von  Blätterteig 
oder  anderem  feinen  Teig  abgeteilt,  diese  mit 
einer  Lage  Apfel-  und  Aprikosen-.Marmelade  finger- 
dick bedeckt,  bei  mäßiger  Hitze  gebacken,  mit 
Aprikosen-Marmelade  bestiichen  und  mit  gekoch- 
ter Maraschino-Glasur  überzogem 

“)  Manon  Lescaut,  ungetreue  Geliebte  es 
Desgrieux,  auch  Bes  Grieux  (im  glchn.  Romane 
von  PrSvost).  Sonst  Manon,  auch  Manette  Marie- 
Chen;  leichtsinnige  Kokotte.  — Man  füllt  die 
Blätterteig -Schnitten  mit  einer  über  dem  Feuer 
gebundenen  Creme  von  Eigelben,  Zucker,  Mehl, 
roher  Sahne  und  einem  Körnchen  Salz. 

“)  Erst  mit  Marmelade  von  Äpfeln  und  Apri- 
kosen, dann  mit  rohen  Apfel -Scheiben  maskiert, 
mit  Zucker  bestreut  und  gebacken,  dann  ant  zum 
Breitlauf  (d  la  nappe)  gekochtem  Vanille-Zucker 
überzogen.  _ , . , 

“)  Gut  gekochter  Vanille- Sahuereis,  der  mit 
einigen  Eigelben  gebunden  ist. 


Patisserie. 


ßuc^en^iöäcferei. 
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Dauphines. 

Delices  de  Madrid. 
Deuts-de-loup. 

de-loup  ä Vanis. 

— -de-loup  au  cüron, 
Desaugiers. 

Diablotins*^). 

Diplomates. 

Diplomes. 

Doutüons  ä la  nonnanäe. 

Duchesses. 

Dunderfunk. 

Dziad,  dsiad. 

Eccles  cakes. 

Echaudes. 

— bretons. 

— Italiens. 

Eclairs. 

— au  cafe. 

— au  ehocolat. 

— au  citron. 

— aux  fraises. 


i 5?ntcI)ttoi;td6en^).  5 

\ Miibriber  SedecfucT)en *  *).  < 

SBülf^ääfme.  j 

I — mit  8(ni§.*)  < 

I — mit  3ii>^onen»@döaIe.  A 

} 2)6faugter^'’).  s 

I 5{518§c^en.  5 

< Sii)Iomaten»2lörtcI)en.’)  \ 

? SSaniüesXörtc^en.®}  \ 

s 33Iätterteig=>SEörtd)en  mit  . ; 

I 9(t)fel=>©d)eibc^en.  J 

I 33roiibteig»ftut^en  m.  grudjt»  ; 
) goßerte.®)  \ 

j ©ebödauä  erweichtem  ©(^ip*  i 

gwiebod  mit  Settu.  ©iriip. 

< ©roBbater*®).  > 

< kleine  runbe  Siofinen»i?u='  S 
j 5örüht«(hcn^®).  [^eu.“) 

j , bretagnifch  ^®).  < 

J — , üalienifch  \ 

; iBlii^htrf)cn.  [creme.’®) 

\ — mit  Äaffee’Sionflipttii“  | 

\ — mit  @d)ofoIobe=Sraugi»  5 

< pancreme.’®)  $ 

[ — mit  3it>^onen=(£reme.  | 

S — mit  bahrijcher  ©rbbecr»  \ 

\ Sreme.”)  \ 


Dauphines®). 

Delices  of  Madrid. 
Wolf’s-teeth. 

— -teeth  with  aniseed. 

teeth  with  zest. 

Dösaugiers. 

Diahlotins. 

Diplomat(e)s. 

Vanilla  tartlets. 

Puff-paste  tartlets  with 

minced  apples. 
Duchesses. 

Dunderfunk. 

Dziad. 

Eccles  cakes. 

Echaiides. 

— , Breton  style. 

— , Italian  style. 

Eclairs. 

— with  cöffee  frangipane. 

— with  chocolate  frangi- 
pane  cream. 

— with  lemon. 

— with  Bavarian  straw- 
berry  cream. 


‘)  Törtchen -Formen  werden  mit  Teig  (siehe 
päte  frolle  auf  Seite  1347)  ausgelegt  und  blind 
(ä  Hane)  gebacken,  dann  ausgeleert  und  nach 
dem  Erkalten  mit  würfelig  geschnittenen  Fruch- 
ten, die  mit  etwas  bayrischer  Erdbeer-Creme  ge- 
buuden  sind,  domförmig  bedeckt  und  mit  Schlag- 
sahne oder  Meringel-Masse  (meringue  italienne) 
verziert. 

*)  Tartlets;  patty  pans  lined  with  paste, 
laked,  filled  with  a salpicon  of  fruits  mixed 
withBavarian  strawherry cream,  then  meringued 
or  decorated  with  whipped  cream.  Or  patty  pans 
lined  with  paste,  preserve  orjam  first;  custard  on 
top;  baked  and  then  meringued  Ulte  a lemon  pie. 

*)  Teig  von  250  g Mehl,  150  g Butter,  05  g 
Zucker,  2 ganzen  Eiern,  1 Löffelvoll  gestoßenen 
durchgestrichenen  Mandeln,  einem  Körnchen  Salz ; 
■Vierecke  davon  abgeteilt,  diese  auf  einem  flachen 
■Waffel-Eisen  gebacken,  mit  Aprikosen-Marmelade 
bestrichen,  je  zwei  zusammengedriiekt,  auch  außen 
mit  Aprikosen-Marmelade  bestrichen  und  mit  Zuk- 
ker  bestreut. 

*)  250  g Zucker  mit  4 Eigelben  und  einem 
Eiweiß  schaumig  geschlagen,  125  g durchgesieb- 
tes Mehl,  ein  Körnchen  Salz  und  etwas  Anis  hinzu ; 
mit  dieser  Masse  füllt  man  mit  Butter  ausgestri- 
chene längliche  Törtchen-Formen  dreiviertels  voll, 
streut  Zucker  darüber  und  bäckt  die  Törtchen. 

®)  Sprich  »desogjie'«;  Marc- Antoine  Besavr- 
giers,  franz.  Musiker  (1742—1793).  M.arc-Antoine- 
Madeleine  Desaugiers,  franz.  Lieder-Dichter  und 
Dramatiker,  geh.  17.  Nov.  1772  zu  Fröjus,  gest. 
9.  Aug.  1827.  — Savoyer  Biskuit  in  einer  Brioehe- 
Form  gebacken,  in  Scheiben  geschnitten,  mit 
Pistazien-Creme,  die  mit  Kirschwasser  und  Anis- 
Likör  parfümiert  ist,  gefüllt,  außen  mit  derselben 
Creme  überzogen  und  mit  grünem  Zucker  bestreut, 
oben  mit  Aprikosen-Marmelade  bestrichen,  dann 
mit  Anislikör- Glasur  glasiert,  Verzierung;  Guir- 
lande  von  grünen  Blättern.  Inschrift  (von  Pista- 
zien-Creme):  Desaugiers. 

®)  Siehe  diablotins  auf  Seite  1228. 

’)  Törtchen  - Formen  mit  Fladenteig  (siehe 
-päte  d fian  auf  S.  1347)  ausgelegt;  auf  den  Boden 
der  Törtchen  eine  Lage  Marmelade,  darüber  ein- 
gemachte, klein  geschnittene  Früchte,  obenauf 
Kabinettpudding-Masse  lyexzl-TOuding  de  cabinet 


auf  S.  1243  und  S.  1288).  Sind  die  Törtchen  ge- 
backen, so  bestreicht  man  sie  mit  Aprikosen-Mar- 
melade und  maskiert  sie  mit  Vanille-Glasur. 

*)  Tiefe  Törtchen-Formen  mit  Zuckerteig  aus- 
gelegt; 250  g Vanille-Zucker  mit  4 Eiweiß  schau- 
mig geschlagen,  20  g gestoßene,  diu’chgestrichene 
bittere  Mandeln,  90  g Mehl,  90  g zerlassene  Butter 
und  ein  Körnchen  Salz  hinzu.  Beim  Anrichten 
bestreut  man  die  Törtchen  mit  Vanille-Zucker. 

•)  Kleine  Windbeutel,  die  mit  Johannisbeer- 
oder Himbeer-Gallerte  gefüllt  und  mit  zum  Bruch 
(att.  r.asse)  gekochtem  Zucker  glasiert  werden. 

*“)  Dziad  ist  russisch  und  bedeutet  »Groß- 
vater«; hier  ein  doppelschiohtiger,  mit  Frucht- 
marmelade, Rosinen  und  Dattel-Schnitten  gefüll- 
ter Kuchen. 

*‘)  Runde  Scheiben  von  Blätterteig,  mit  Ro- 
sinen, braunem  Zucker  und  irgend  einem  Aroma 
gefüllt;  Zucker  obenauf. 

*“)  Der  Brühkuchenteig  (siehe  päte  d echaude, 
S.  1347)  flngerdick  ausgerollt,  in  fingerlange  und 
fingerbreite  Stücke  geschnitten,  diese  in  kochen- 
des Walser  gethan,  noch  ehe  das  Wasser  wieder 
recht  kocht  und  wenn  die  Kuchen  in  die  Höhe 
kommen,  herausgenommen  und  in  kaltes  Wasser 
gethan.  Sind  die  Kuchen  gut  ausgekühlt  und  ab- 
getrocknet, so  bestreicht  man  sie  mit  Ei  und  bäckt 
sie  bei  ziemlich  starker  Hitze. 

*“)  Teig  von  500  g Mehl,  40  g Zucker,  40  g 
Butter,  1 g aufgelöster  Pottasche,  1 g kohlensaue- 
rem Natron,  einer  Prise  Salz  und  7 ganzen  Eiern; 
die  Kuchen  auf  die  gewöhnliche  Art  davon  bereitet. 

^*)  Teig  von  250  g Mehl,  100  g Butter,  2 del 
Wasser,  4 ganzen  Eiern,  einem  Körnchen  Salz, 
etwas  Zucker;  nußgroße  Stücke  von  dem  Teig 
abgeteilt,  diese  zu  Kugeln  geformt  und  auf  die 
gewöhnliche  Art  gebrüht  und  gebacken. 

'“)  Von  gewöhnlichem  Brandteig  (siehe  päte 
d chou,  S.  1346)  Stangen  von  6 bis  7 cm  Länge 
und  IV2  cm  Breite  geformt,  diese  verziert  und  ge- 
backen. nach  dem  Erkalten  geöffnet  und  mit 
Kaffee-Frangipancreme  gefüllt;  die  äußere  obere 
Seite  wird  mit  Marmelade  bestrichen  und  mit  ge- 
kochter Kaffee-Glasur  überzogen. 

“)  MitgekochterSchokolade-Glasur überzogen. 

*’)  Mit  roher  Erdbeer-Glasur  (glace  crue  uujo 
fraises)  überzogen. 
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ft'uc^cu»®äcfctei. 


L'cusson. 

Election  cake. 
Emirs. 

— aux  amandes. 

Engara. 

jSphemeres. 

l^lspagnoleites. 

Ksperances. 

Esaes. 

Eugenies. 

J^ventails.^^) 

Exquis  aux  marrons. 
Fanclionnettes 


— aux  abricots. 

— aux  amandes, 

— aux  avelines. 

— au  chocolat. 

— en  demi-deuü. 

— ä la  frangipane, 

— ä la  groseille. 

— au  lait  d'arnandes. 

— aux  peches. 

— aux  pistaches. 

— aux  pornmes. 

— aux  prunes. 

— aux  raisins  de  Corintlie. 

— ä la  vanille. 


; SBoppcufd}ilb  0* *  ! 

I Si5ui)lluci)en.“)  [(^cu*).  't 

< evcmc=2:örtd)cn,  -©d)uitt- 
} a)Janbelcreme»2;örtc^en.'‘) 

I ^tbeifinifc^er  glad)iud)en.®)  | 
I ÜÜZit  babrifc^erSSanttIe»®reme 

< gefüllte  2Jlar5i})au»2;i3rt=> 

I ©fjaniolettcn“).  [djen. 

s §offnungä<*S;örtc^en.’)  \ 

) öS.») 

1^  (Sugenien  ®).  i 

5'ä^er  oon  Blätterteig.  | 

Ä'aftauien»Sedcrbiffen.^O  \ 

6i'cmc=2^i)rtd)cn  »on  Butter» 
teig,  mit  akeringel»2Jtaffe  S 
überäogen.^»)  | 

— »Sörtdjen  mit  Stfjrifofcu. 
ÜJtanbeIcreme»2;ört(^en.^») 
§afcIiiuBcrcme»2:ört(^en.  < 

©d)ofoIabecreme=5;örtd)en.  < 

6c^roarä=roei6e  Kreme»  \ 

£ört(^en.  s 

5rangif)ancreme»2;örtd)en.  ] 

Kreme»j£ört(^en  mit  | 

niSbeer»  ©aderte,  [mild). 
— »Sörtdien  mit  äJtanbel»  | 
— »Sörtd^en  mit  BMWjen.  | 
Biftaäieticreme»S:ört(^en.  < 

Kreme»2:örtd)en  mit  2tpfel»  < 

Skarmelabe.  5 

— »2;ört(^en  mit  fßftaumen.  s 
— »Sörtc^en  mit  Ji£orintt;en.  > 
BanidecremC'Sörtdjeu.  \ 


Escutcheon,  coat  ot  anns. 
Election  cake. 

Emirs. 

— with  Pitliiviers  cream. 
Abyssinian  flat  cakes. 
Marchpane-tartlets  filled 

with  Bavarian  vanilla 
Espagnolettes.  [cream. 
Esperances. 

Eugenies. 

Fans  of  puff-paste. 
Exquisites  with  chestnuts. 
Fiinchonnettes  **). 

— with  apricots. 

— with  almonds. 

— with  avellan-nuts. 

— with  chocolate. 

— , black  and  white. 

— with  frangipane. 

— with  currant-jelly. 

— with  almond-milk. 

— with  peaches. 

— with  pistachios. 

— with  apples. 

— with  plums. 

— with  currants. 

— with  vanilla. 


')  Ähnlich  einem  Damenhrett  (siehe  damier) 
ausgeführt,  aber  mehr  herzförmig,  ein  Wappen 
darstellend. 

*)  Amerikanischer,  dem  deutschen  Gugelhupf 
ähnlicher  Kuchen. 

Man  hackt  eine  Platte  Haselnuß -Biskuit, 
sticht  davon  5 cm  große  Scheiben  aus;  die  Hälfte 
der  Scheiben  sticht  man  in  der  Mitte  aus , sodaß 
man  Hinge  erhält,  die  man  auf  die  mit  Aprikosen- 
Marmelade  bestrichenen  nicht  ausgestochenen  Bis- 
kuit-Scheiben legt.  Man  überzieht  auch  die  Ringe 
mit  Marmelade,  drückt  sie  mit  der  bestrichenen 
Seite  auf  gehackte  Pistazien  oder  gehackte  Hasel- 
nüsse nnd  füllt  die  Mitte  der  Ringe  mit  Vanille- 
Frangipancreme,  die  mit  einigen  LöffelvoU  Schlag- 
sahne vermischt  ist. 

*)  Törtchen  - Formen  mit  Kuchenteig  (siehe 
päte  d flau  auf  S.  1347)  ausgelegt,  mit  Pithiviers- 
Creme  gefüllt,  mit  fester  Rumglasur  überzogen 
nnd  gebacken.  Creme  de  Pitliiviers:  125  g ge- 
stoßene Mandeln  mit  ebensoviel  Vanille- Staub- 
zucker und  zwei  ganzen  Eiern  vermischt,  125  g 
feine  Butter,  ein  Löffelvoll  rohe  Sahne  und  ein 
Körnchen  Salz  hinzugefügt. 

*)  Von  dem  Mehl  des  »Tef«  bereitet.  Tef 
(cragrostis  abessinica)  ist  ein  Gras  mit  sehr  zahl- 
reichen, kaum  hirsekorngroßen  Körnern  j ist  in 
Abessinien  heimisch  und  wird  in  verschiedenen 
weißen,  grünen  und  roten  Spielarten  angebaut. 
I>ie  Samen  liefern  ein  Mehl,  welches  zu  einem 
etwas  säuerlichen,  aber  angenehm  schmeckenden, 
leichtverdaulichen  Brot  verbacken  wird. 

“)  Eier  mit  Zucker  über  dem  Feuer  schaumig 
geschlagen,  geriebene  Zitronen  - Schale  und  ge- 
siebtes Mehl  hinzugerührt;  kleine  runde  Häufchen 
hiervon  auf  ein  mit  Butter  bestrichenes  und  mit 
Mehl  bestäubtes  Blech  gesetzt,  diese  erst  mit  grob 
gehackten  Mandeln,  dann  mit  feinem  Zucker  be- 
streut und  gebacken. 


’)  Törtchen  von  Genuaer  Biskuit  gebacken, 
in  der  Mitte  ausgehöhlt,  mit  Pistazien-Backereme 
(creme  pätissiere  aux  pistaches)  gefüllt,  mit 
Spinatgrün  gefärbte  Saint -Honorö- Creme  (siehe 
creme  ä saint-Honore  auf  S.  1343)  pyramidenförmig 
darüber  geschichtet,  roter  Zucker  obenauf  gestreut 

®)  125  g mit  etwas  Eiweiß  gestoßene,  durch- 
gestiichene  Mandeln  nach  und  nach  mit  350  g 
Vanille-Zucker  und  3 Eiweiß  vermischt,  heiß  ge- 
macht; von  dem  Teig  werden  S-Formen  auf  einem 
mit  Butter  bestrichenen  und  mit  Mehl  bestreuten 
Blech  gebacken. 

®)  Törtchen  von  Eugenie-Masse  (siehe  appop 
reit  Eugenie,  S.  1342)  gebacken,  leicht  mit  Apri- 
kosen-Marmelade  bestrichen,  mit  Ciu'asao-Glasur 
überzogen. 

*")  Vergleiche  auch  iventail  aux  cerises  auf 
1274 

“)  Kleine  Kränze  von  Löffel-Biskuit  gebacken, 
das  Innere  ausgehöhlt,  mit  Kastanienmus  gefüllt, 
je  zwei  solcher  Kränze  zusammengefügt,  die  eine 
Seite  mit  Aprikosen-Marmelade  bestrichen.Vauille- 
Schmelzglasur  (siehe  glace  f andante,  Seite  1344) 
maskiert,  mit  fein  gehackten  Pistazien  bestreut; 
in  die  Mitte  jedes  Kranzes  eine  Rosette  von 
Mokka-Creme.  , . , 

“)  Sehr  oftfälschlich/'anc7to»»et<cs  geschrieben. 

”)  Ein  beliebtes  Backwerk  von  Butterteig, 
wozu  man  kleine  runde  Blechformen  mit  dünnen 
Teigscheiben  auslegt,  diese  bekränzt  oder  berän- 
dert  und,  nachdem  man  in  die  Mitte  eine  abge- 
rührte (Mandel-)Creme  erhaben  gefüllt  hat,  bäckt 
und  zuletzt  mit  Meringel-Masse  überzieht. 

“)  The  common  English  name  of  the  ichox 
assortment  is  cheese-cake.  FanchonTuit^  (not 
•fancitoneUeat)  are  patty-pan  tartlets,  jüled  witn 
various  custard  mixtures,  with  frostmg  on  top; 
should  he  omamented  loith  piping  beides. 

“)  Vergl.  Fußbemcrlcung  zu  fanchonnettes. 


Pastry.  1371 


Patisserie. 


ßud}en=23äcEerei. 


Fa7itaisits. 

Feuillantmes. 

Feuiücs  de  chcne. 

— de  lierre. 

Feui  Utes* *). 

Figa  . OS. 

Fina;iciers. 

— ä la  ckantiUy. 

Ilamand  ou  fl.in  ä la 
flamande. 

Flamiches.^) 

Plan. 

— aux  abricots. 

— aux  abricots  ä la  creme, 
meringue. 

— aux  abricots  ä la  Metter- 

— aux  alberges^*).  [nick. 

— aux  amandes. 

— aux  bananes. 

— a«  biscuit. 

— aux  brugnons^^). 

— aux  carottes. 

— aux  cerises. 

— aux  cerises  d Vallemande. 

— aux  cerises  ä la  bava- 
roise. 

— aux  cerises  ä la  groscille. 


5pt)antarte»£cIjnitt(I;en.*)  5 
Ä'leine  SIälterteig»S?udjcn.®)  ! 
®id^cn»®tätler*_).  ! 

6pl)eu»i8Iätter. 

iöIötterteig’Sc^nittd^en.“)  ^ 
fyrud)ttörtc^enüou33utterteig.  \ 
'Jlddjcn=2;övtd)i’n.®j  ^ 

— »$örtd;en  mit  ©c^ifag-  \ 

faijne.’) 

SSIämifi^er  (SKonbel») 
ßudien.®) 

Säfe^Sövtdien.  fiten. ^ 
(Eretne»,  gladjfudjcn,  8la=  ' 

— »Äud^cn  mit  Kreme  uitb  j 

9JferitigeI=9Kaffe.»®) 

— =Äud]e«  mit  Ä'irfciien.  < 

E)eräpfirfid|»ffud)en.  \ 

Sfianbel^Sm^en.  \ 

Sjananeit'Äud^en.  \ 

58iätuits^ud;cn.  > 

3ieFtarmen=^iid)en.  \ 

yJtöl)ren»Sud)en.  j 

ffirfd)(en)»S'ud)ett.  | 

— »Äuc^en,  beutfd)’*).  < 

— »Sluc^en,  baljrifd}*’).  s 

— »iJuc^eit  mit  Soljanniö* 

bcer=®aHcrte.  ? 


*)  Viereckige  oder  länglick-runde  Schnitten 
■von  Blätterteig,  mit  Staubzucker  glasiert,  nicht 
Bülten  mit  Johannisbeer-  oder  Apfel- Gallerte  ver- 
ziert. 

“)  Sechsmal  geschlagener  Blätterteig  (feuille- 
tage  d 6 tours)  dünn  ausgerollt,  rund  ausgesto- 
chen wie  zu  Mundbissen  (bouchees),  die  Bänder 
mit  dem  Pinsel  angefenchtet , eine  kleine  Kugel 
■von  fester  Marmelade  in  die  Mitte,  der  Teig  dar- 
über zusammengeschlagen,  sodad  man  eine  große 
Mundtasche  (rissole)  erhält.  Man  bäckt  die  feuil- 
lantines  im  heißen  Ofen  und  glasiert  sie  mit  Zucker. 

*)  VonMandelteig(8iehefiäfed'omandes,i70wr 
timbale  auf  S.  1345),  zu  dem  man  ein  wenig  mehr 
Eiweiß  nimmt,  um  ihn  dünner  zu  machen.  Die 
gebackenen  Blätter  werden  an  den  Bändern  mit 
einem  Streifen  Eiweiß-Glasur  maskiert;  die  Mitte 
bestreut  man  zur  einen  Hälfte  mit  fein  gehackten 
Pistazien,  zur  anderen  mit  grobkörnigem  rosen- 
rotem Zucker.  Von  demselben  Teig  kann  man 
auch  Hörnchen  (petits  cornets)  und  ähnliches 
Piguren-Gebäok  bereiten. 

*)  Vergleiche  hierzu  feuillantines. 

'•)  Sechsmal  geschlagenen  Blätterteig  rollt 
mau  dünn  ans,  sticht  viereckige  Stücke  von  6 cm 
Durchmesser  aus,  legt  sie  umgekehrt  auf  ein 
feuchtes  Blech,  bepinselt  sie  mit  Ei,  ritzt  mit  der 
Messer-Spitze  von  einer  Ecke  zur  anderen  |X  ) bäckt 
die  Schnitten  im  heißen  Ofen  und  glasiert  sie 
mit  Staubzucker.  Vor  dem  Amüchteu  spritzt  man 
ein  wenig  Johannisbeer -Gallerte  in  die  Bitzen. 
Vergleiche  feuillantines. 

•)  In  Dariolen- Formen  gebackene  Savarin- 
Kuchen  ausgestürzt,  mit  Vanille-Syrup  getränkt 
nach  dem  Erkalten  ansgehöhlt,  mit  bayrischer  Erd- 
beer-Creme  gefüUt,  die  Offnungmiteiner  Angelika- 
Scheibe  zugedeckt.  Man  überzieht  die  Kuchen 
erst  mit  Aprikosen-Marmelade  und  dann  mit  Ma- 
raschino-Glasur. 

’l  Kleine  Savarin- Foi-men  mit  Butter  ansge- 
striohen,  mit  einer  Masse  von  125  g Staubzucker, 
9<Jg  Mandeln,  3 Eigelben,  Salz,  65  g Stärkemehl 
und  65  g zerlassener  Butter  gefüllt,  gebacken, 
nach  dem  Erkalten  mit  Marmelade  bestrichen  und 


Fancies. 

Puff-pasfce  bouch^cs. 
Oak-feaves. 

Ivy-leaves. 

Puff-paste  patties.  [paste» 
Pruit-tartlets  of  short 
Financiers’  tartiets. 

— tartiets  with  -whipped 
cream. 

Fleniisb  (almond-)cake. 

Cheese-tartlets. 

Flawn,  open  tart,“) 

— of  apricots. 

— of  apricots  with  cream^ 
meringued. 

— of  apricots  w.  cherries. 

— of  peach-apric  Jts. 

— of  almonds. 

— of  bananas. 

— of  biscuit. 

— of  brunions. 

— of  carrots. 

— of  cherries.  [style. 

— of  cherries,  German 

— of  cherries,  Bavarian 
style. 

— of  cherries  with  cur- 
rant-jelly. 

mit  Vanille-Glasur  überzogen;  Schlagsahne  in  die 
Vertiefung. 

*)  250  g Mandeln  mit  8 Eiern  gestoßen,  250  g 
Zucker,  etwas  Vanille,  Bum  hinzu,  schaumig  ge- 
schlagen, in  mit  Zuckerteig-  oder  Blätterteig- Ab- 
fällen ausgelegte  und  mit  Aprikosen-Marmelade 
ausgestricbene  Fladen -Formen  (cercles  d flau) 
gefüllt  und  gebacken. 

’)  \ ergl.  fiamiches  d la  saxonne.  auf  S.  1229. 

Schweizerisch  »Wabe*.  Vergl.  tarte, 

tourti. 

“)  An  opentartwitheustard  ok  top  oftliefrziii. 

*“)  Man  legt  den  Ring  (cercle  d flau)  mit  mür- 
bem Teig  aus,  füllt  ihn  mit  Mehl  oder  Erbsen, 
bäckt  ihn  blind.  Die  Aprikosen  werden  geschält, 
geteilt  und  mit  Vanille-Zucker  gekocht,  dann  in 
den  mit  Marmelade  dünn  ausgestrichenen  Kuchen 
gelegt.  Den  Vanille-Zucker  kocht  man  mit  Apfel- 
Gallerte  kurz  ein  und  gießt  ihn  dann  über  die 
Früchte. 

Der  fla7i  halbvoll  mit  Vanille -Frangipan- 
creme  gefüllt  und  gebacken,  dann  die  halbierten, 
in  Zucker  gekochten  Aprikosen  hineingelegt,  mit 
Frangipan-Creme  bestrichen,  ein  Löffolvoll  Apri- 
kosen-Marmelade über  die  Creme  gestrichen  und 
endlich. .ganz  dünn  Meringel-Masse  darüber. 

“j  Uber  alberge  siehe  Seite  1195. 

Betreffs  brunion  siehe  Seite  1197. 

Die  ausgekernten  Kirschen  gut  ausgedrückt 
in  den  mit  müi’bem  Teig  ausgelegten  Tortenring 
gethan,  mit  Zucker  bestreut,  der  Kuchen  dreivier- 
tels  gar  gebacken.  Der  Kirschsaft  wird  mit  den 
gestoßenen  Kernen  aufgekocht,  durohgegossen, 
mit  einigen  Eigelben  vermischt  und  dann  über 
den  Kuchen  gegossen,  welcher  nun  vollends  gar 
gebacken  wird. 

Der  Tortenring  (cercle  ä fian)  mit  mürbem 
Teig  ausgelegt,  ausgekernte,  gut  ausgepreßte 
Kirschen  hineingelegt;  einige  sauere  Kirschen 
mit  ein  wenig  Zucker  und  einem  Stückchen  Zimt 
gekocht,  durch  ein  Sieb  gestrichen,  über  die  Kir- 
schen gegeben,  ein  wenig  geriebene  Brotkrume 
uud  etwas  Zucker  mit  Zimt  darüber  gestreut  d-er 
Kuchen  gebacken.  ’ 


1372  Pätisserie. 


iEuc^en«33ädcrei. 


Flau  aux  ccrises  ä la  | 
hollandaise.  | 

— aux  coings.  _ ^ | 

— ä la  creme,  fpralinees.  ! 

— ü la  creme  aux  amandes  1 

— ä la  creme  au  cafe.  ^ 

— ä la  creme  de  cannelle.  | 

— ä la  creme  au  caramel.  $ 

— ä la  creme  chantilly  aux  j 

abricots.  [l'ananas.  | 

— ä la  creme  chantüly  ä j 

— ä la  creme  chantilly  aux  | 
fraises.  [framioises.  < 

— ä la  crhme  chantilly  aux  | 

— ä la  creme  chantilly  aux  s 

peches.  | 

— ä la  creme  au  chocolat.  > 

— ä la  creme  au  citron.  ? 

— ä la  creme  aux  fleurs  ^ 

d'oranger.  j 

— äla  creme  aux  macarons.  < 

— ä la  creme  au  malaga.  s 

— äla  creme  au  marasquin.  s 

— ä la  creme  aux  noisettes.  5 

— ä la  creme  aux  oranges.  | 
■ — ä la  creme  au  parfait(-)  | 

amour.  | 

— ä la  creme  aux  peches.  | 

— äla  creme  aux pistaches.  | 

— d Za  creme  de  vanille.  s 

— ä la  diplomate.  5 

— aux  fraises  ä la  creme  | 

foueUee.  | 

— aux  fraises,  meringue.  j 

— aux  framboises.  | 

— ä la  frangipane.  | 

— aux  fruits  en  belle  vue.  < 

— aux  fruits  ä la  prin-  s 

taniere.  > 

— aux  groseilies.  > 

• — aux  groseilles  vertes.  j 

— ä la  Manhattan^).  j 

— aux  mirabelles.  j 

— aux  myrtilles.  | 

— ä la  normande.  | 

— aux  oranges.  | 

— depainbianc  auxraisins  S 

de  Corinthe.  > 

— au  parmesan.  | 

— aux  patates  ou  batates  ? 

d la  vanille.'^)  < 

— aux  peches.  ^ 


J?h’fd^(en)»SucI)cn,  ^ollän- 
bifd)i). 

Ouitten-Äudjen. 
(Sreme=>$orte. 
2)ZanbeIcreme»2:ortc. 
Äoffeecreme'Siorte. 
3imtcremc=S:orte.  [3udcr. 
Ereme»5Eorte  üon  gebräuntem 
8taIjmfd)uee»3::orte  mit 
fojen.®) 

— »Sorte  mit  9Inaua§. 

— »Sorte  mit  ©rbbeeren. 

— »Sorte  mit  |)imbeeren. 

— »Sorte  mit  $firfid)en. 

©d)oIoIabecreme»Sorte. 
3itroneucreme»Sorte. 
Ereme»Sorte  mit  Drangen» 
93Iüten. 

SOtaIronencreme»Sorte. 
9JtaIagocreme=Sorte. 
SO?ora§(^inocreme=Sorte. 
ÖofcInu|creme»Sorte. 
Drangencreme»Sorte. 
(£reme»Sorte  mit  ißarfait» 
Slmour. 

$firfid)creme=Sorte. 
ißiftoäicncreme=Sorte. 
SSQniüecreme»Sorte. 
Sit)tomQtcn»^U(^en.®) 
(Srbbeer»ßuc^en  mit  ©c^Iag» 
foI)ne. 

— »gucken  m.  9!JZeringeIgn|. 
§imbeer»5fuc^en. 
§rangi^)ancreme=Sorte. 
3'rud)tlud^en  mit  Itorer 

(Sirfc^tDaffer»)@adcrte. 
Dbftfuc^en  nac^  grülj» 
ja^r§»*)S[rt. 
Sol^onni§beer»^n(^en. 
©tadietbeer»Sud)en. 
9KanI)attan»fuc^en. 
9JZirabeIten=Äuc^en. 
§eibel6eer»®ud^en. 
^ormänni|c^er  Änd^en.®) 
Drongen»Äuci^en. 
SBeiBbrot=5?u(|en  mit  ßo» 
rint^en. 

Äudjen  mit  ißarmefan»Ääie. 
33ataten»^?uc^en  mit  SSaniße. 


Pastry. 

Flawn  of  cherries,  Dutch 
stvle. 

— oi  quinces. 

Cream-tart. 

Alinond-cream  tart, 
Ooffee-cream  tart. 
Canella-cream  tart. 
Caramel-cream  tart. 
Chantilly-cream  tart  with 

apricots.  [apple. 

cream  tart  with  pine- 

cream  tart  with  straw- 

berries.  [berries. 

cream  tart  with  rasp- 

— -cream  tart  with 
peaches. 

Chocolate-cream  tart. 
Leinon-cream  tart. 

Cream  tart  with  orange- 
fiowers. 

Macaroon-cream  tart. 
Malaga-cream  tart. 
Maraschino-cream  tart. 
Hazelnut-cream  tart. 
Orange-cream  tart. 
Parfait-amour  cream  tart. 

Peach-cream  tart. 
Pistachio-cream  tart. 
Vanilla-cream  tart. 
Diplomatie  cake. 

Plawn  o£  strawberries 
with  whipped  cream. 

— of  strawberries  merin- 
Raspberry  cake.  [goed. 
Frangipane  tart. 

Flawn  of  fruits  with  elear 
kirsch-jelly. 

— of  fruits,  spring  style. 

— of  currants. 

— of  gooseberries. 

— of  Manhattan, 

— of  mirabelles. 

— of  büberries. 

Norman  flawn. 

Flawn  of  oranges. 

— of  white  bread  with 
currants. 

— with  Parmesan  cheese. 

— of  batatas  with  vanüla. 

— of  peaches. 


*)  Tortenring  (cercle  d flan)  mit  süßem  Teig 
(siehe  päte  sucree,  S.  1349)  ausgelegt,  sauere  Kir- 
schen ohne  Kerne  hineingelegt,  mit  Zucker  be- 
streut, gebacken,  nach  dem  Erkalten  mit  einer 
Lage  Meringel-Masse  maskiert. 

’)  Dnrchgestrichene  Aprikosen  mit  Staub- 
zucker veiTührt,  Schlagsahne  darunter  gezogen, 
alles  in  den  dazu  bestimmten  flan  gegossen,  glatt 
gestrichen  und  mit  Schlagsahne  ein  Gitter  dar- 
über geformt. 

*)  Ein  halb  mit  Kastanien,  halb  mit  Mandel- 
Creme  (crime  d’amandes  au  beurre)  gefüllter  Ku- 


$fil'ftd)=Suc^cn. 


hen,  nach  dem  Backen  mit  Vanille-Glasur  über* 
ogen  und  mit  gehackten  Pistazien  bestreut. 

‘)  Mit  Erdbeeren,  Himbeeren,  Johannisbeeren, 
iirsichen,  Aprikosen,  Ananas  und  Kirschen. 

“)  Betr.  Manhattan  siehe  Fnßbemerknng  3 
uf  S.  301.  — Von  Pfirsichen  und  Pfirsioh-Marme- 
ide,  mit  gehackten  Pistazien  bestreut,  mit  Ange- 
ka  und  eingemachten  Kirschen  verziert. 

•)  Geschlagene  Masse  aus  geriebenem  Kasf', 
ahne  und  frischen  Eiern,  Salz  und  Pfeffer;  de* 
üchenrand  damit  gefüllt.  „ n<« 

Tiber  batate.  vatate  siehe  Seite  9TO. 


Patisserie. 


Äud;eii»58äderet, 


Pastry.  1373 


Flan  aux  poires.  ! 

— aux  pommes.  [mande. 

— aux  pommes  ä Valle-  | 

— atix  pommes  ä la  Man-  \ 

heim.  [naise.  I 

— aux  pommes  ä la  mila-  | 

• — aux  pommes  ä la  portti-  s 

gaise.  | 

— OMX  pommes  de  terre.  | 

— aux  pommes  ä la  vien-  s 

— aux  prunes.  [noise.  S 

— azix  rainns.  j 

— aux  reines-claude.  j 

— de  riz  aux  cerises.  j 

— de  riz  aux  fruits,  ! 

meringue.  j 

— de  riz  axix  pommes.  < 

— au  sagou.  | 

— ä la  semoide.  s 

— ä la  suisse.  \ 

Flandrelcts  ’).  5 

Flapjack.  $ 

Plare-cake.* *)  ? 

Fleurons.  j 

Florentines.  j 

Flütes.  < 

— ä Vanis.  < 

hriochcs^^).  s 

— ä la  leüure.  5 

— au  r(h)um.  5 

Forteresse  en  biscuit.  > 


S3irnen»ffucl)eiu 

— ■>i?uc:^en,  beutfci^^). 
Sftannl^eimer  2lpfel=ßiicr]cn.-) 

2lpfd«^u^en  mit  SReiä.®) 

— »ßuc^en,  portugiefifd)  *). 

J?artoffeI»®U(^eit. 
Stbfel-Sud^en,  micuerifd) 
ißflaumen-Sudjen. 
5£rouben=Äitd^en. 
9ieinecIauben=Kud)en. 
fReiSIuc^en  mit  Strfdjen. 

— mit  gvüditen  itnb 
aRertugelguß, 

— mit  Stpfelit. 

©ogo=JJu(^en. 

©riegfud^eit. 

Sud)en,  fdjmeigcrijd^®). 
kleine  Äudjen. 
gIo(^er  ßiidjen. 

^uuber,  in  SHerenfctt  ge» 

Badener  Äuc^en. 
33Iätterteig»Sc^nittd)en.®) 
g-Iorentincr  2:örtd)en.“’) 
S3lnttcrtcig=®tnngen,  flnfip» 
Stni§»©tangeii.‘®J  [•pel.“) 
§efen=@tangen. 

— »Stangen.**) 

3tumftangen  **). 
geftung  au§  S3i§Iuit. 


IFlawn  of  pears. 

— of  apples. 

— of  apples,  German  style, 
i — of  apples,  Mannheim 

I style. 

— of  apples  with  rice. 

— of  apples,  Portugiieso 
style. 

( — of  potatoes. 

I — of  apples,  Vienna  style. 
— of  plums. 

— of  grapes. 

— of  green-gages. 

— of  rice  with  cherries. 
— of  rice  with  fruits, 
meringued. 

— of  rice  with  apples. 

— of  sago. 

— of  semolina. 

— , Swiss  style. 

I Small  flawns. 

Flapjack. 

Plare-cake. 

Fleurons. 

Florentines. 
j Flutes. 

; — of  aniseed. 

IBarm-flutes. 

— or  yeast  flutes. 
B,um-flutes. 

Fortress  of  biscuit. 


*)  Apfel -Schnittchen  mit  Zucker  eine  halbe 
Stunde  ziehen  gelassen;  die  Form  (cercle  dflan) 
mit  Törtohenteig  (siehe  päte  d tartelette,  S.  1349) 
ausgelegt;  die  Apfel  - Scheibchen  mit  Orangen- 
Zucker,  Korinthen  und  fein  gehackten  Mandeln 
bestreut,  der  Kuchen  damit  gefüllt,  mit  einer 
Lage  Törtchenteig  bedeckt,  gebacken  und  leicht 
mit  Eiweiß-Glasur  (siehe  glace  royale,  Seite  1344) 
überzogen. 

*)  Man  legt  den  Ring  mit  mürbem  Teig  (siehe 
pdte  hrisee  au  Sucre,  Seite  1346)  aus,  gibt  die 
Apfel -Schnittchen  hinein,  streut  Zucker  darüber 
und  bäckt  den  Kuchen  halb  gar.  Unterdessen 
bereitet  man  eine  Creme  von  gestoßenen  Makro- 
nen, Zucker,  Eigelben  und  süßer  Sahne,  gießt 
diese  über  den  Kuchen,  welchen  man  hierauf 
vollends  gar  bäckt. 

’)  Der  Kuchen  von  Linzer  Tortenteig  ge- 
backen; die  Apfel-Schnittchen  mit  Zucker,  Zitro- 
nensaft und  Wasser  weich  gekocht;  abgewällter 
(blanchierter)  Reis  mit  süßer  Sahne,  Zucker  und 
Yanille-Zucker  weich  gekocht,  nach  dem  Erkalten 
mit  Maraschino  vermischt  un.d  in  den  Kuchen  ge- 
füUt,  breit  gestrichen,  die  Äpfel  darauf  gelegt, 
mit  einigen  eingemachten  Kirschen  verziert  und 
angerichtet. 

*)  Geriebene  Mandeln  mit  gestoßenen  Makro- 
nen, Zucker,  fein  geschnittenen  Orangen-Schalen 
und  Zitronat  vermischt,  mit  warmer  Butter  be- 
gossen und  mit  Eigelben  schaumig  gerührt,  der 
Schnee  einiger  Eiweiß  darunter,  gezogen,  die 
Masse  in  den  Kuchen  gefüllt,  gebacken.  Nach 
dem  Auskühlen  werden  die  mit  Zucker,  Malaga- 
wein und  Kirschsaft  weich  gedünsteten  Apfel- 
Scheiben  darüber  gelegt  und  der  Saft  derselben 
darüber  gestrichen. 

Der  Ring  mit  müi’bem  Teig  ausgelegt,  mit 
Äprikosen-Marmelade  bestrichen,  fein  geschnittene 
Apfel  hineingelegt,  gebacken,  nach  dem  Auskiihlen 
Apfel-Gallerte  darüber  gegossen.  | 


•)  Der  Ring  (cercle  d flan)  mit  mürbem  Teig 
(siehe  päte  brisee  auf  S.  1346)  ausgelegt,  mit  einer 
Creme  von  Sahne,  Mehl,  Butter,  geriebenem  Emmen- 
thaler  Käse,  frischen  Eiern,  Salz,  Muskatnuß  und 
ein  wenig  Pfeffer  aufgefüllt. 

’)  Vergleiche  flan. 

“)  Flare  Nierenfett  des  Schweines. 

“)  Sechsmal  geschlagener  Blätterteig  3 bis 
4 mm  dick  ausgerollt,  mit  einem  dazu  passenden 
Ausstecher  kleine  Rosetten,  runde  oder  länglich- 
runde, halbmondförmige,  glatte  und  ausgezackte 
Stücke  oder  diejenigen  Formen  ausgestochen, 
welche  man  zu  haben  wünscht,  diese  mit  Ei  be- 
strichen und  in  starker  Hitze  gebacken.  Man 
nimmt  die  fleurons  zum  Garnieren  der  jungen 
Erbsen  usw.,  kann  sie  aber  auch  als  Rand  (bor- 
dure)  zu  gebackenem  (gratiniertem)  Fisch,  Fri- 
kassee und  ähnlichem  verwenden. 

“)  Tiefe  Törtchen-Formen  mit  gehackten  Pi- 
stazien ausgestreut;  125  g Vanille -Zucker  mit 
4 Eigelben  schaumig  geschlagen,  der  Schnee  der 
4 Eiweiß,  125  g Mehl,  125  g zerlassene  Butter, 
50  g gestoßene  Mandeln  hinzugegeben,  hiermit  die 
Formen  gefüllt,  gehackte  Mandeln  und  Zucker 
darüber  gestreut,  gebacken. 

“)  Von  dünn  ausgerolltem  Blätterteig  schnei- 
det man  10  cm  lange  und  4 cm  breite  Bänder, 
belegt  diese  mit  Marmelade  oder  Creme,  rollt  die 
Bänder  zusammen,  sodaß  die  Fülle  eingeschlossen 
wird,  bäckt  die  Kuchen  und  glasiert  sie  vor  dem 
Anrichten  mit  Zucker. 

*’)  Teig  von  250  g Mehl , 125  g Zucker,  60  g 
Butter,  4 bis  5 Eigelbe,  1 ganzes  Ei,  ein  Körnchen 
Salz,  10  g pulverisierter  Anis. 

“)  Einzahl  flute -brioche.  Vergl.  flütes  d la 
levure. 

“)  Von  Prophetenkuchenteig  (s.  päte  d brioche 
auf  Seite  1346),  auch  flütes-brioches  genannt. 

“)  Teig  von  250  g Mehl,  150  g Butter,  150  g 
Zucker,  1 Ei,  Rum,  ein  Körnchen  Salz. 
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iJudjeii'Söäcferci. 


Pastry. 


Fi'iands.  j 

— aux  amandcs.  | 

— ä la  creme.  | 

— au  moka.  ( 

— ä la  pistaehe,  \ 

Frittole.  l 

Froufrous  ov,  frou-frous  j 

meringues.  > 

Galantine  ä la  gelee,  pour 
Galette’).  [grosse  piece. 

— americaine.  ; 

— anglaise.  | 

— bretonne.  < 

— de  Cherbourg  < 

— de  Madrid.  ^ 

— normande.  ^ 

— de  Perigord.  | 

— de  plomb.  5 

— de  plomb  ä la  limou- 
sine^'^). 

— des  rois.  | 

— de  Saint-Malo.  j 

— Saint-Pierre.  < 

— salee.  | 

— de  la  Suisse.  \ 

Gäteau.®* *)  | 

— d^Abouldr  ou  Abougyr.  \ 


ßC(tCVtltrf)C«^). 
9}f(mbd»ßecEerIud)ett.®) 
(Srenie»ßederlu^en.®) 
ajfoIta-’Sedcrlud^en.'*) 
Scderliidjen  mit  ipiftajicu» 
©lafur. 

Slofineit-Sfudjen. 

SJtit  SOtcringeln  tiergierte 
©lätterteig^Äudjen.®) 
SftoHpaftete  mit  Sulgc.“) 
65rtlcttc,  SIätterteig=i?udjen. 
^merifonijc^e  ©afette.®) 
©nglifc^e  ®alette.*°) 
58retagnifd)e  ©aictte.“) 
Sljerbourger  ©alette. 
SJtabriber  ©alette.^®) 
Siormfinnifc^e  ©olette.*^) 
^6rigorb=@aIette.’®) 
!ülei=©alettei«). 

— ■=®alette  mit  i?aftotiien» 
mu§. 

S?önig§=©alette.^®) 

©alette  tion  @aint=2}?aIo ’®). 
©Qint»ißierre=©alette.®°) 
©efolgene  ©alette.®\l 
Sdimeiger  ©alette.*®) 
flutfjen. 

91böultr=^u(^eit.®'‘) 


Friands. 

Almond  friands. 

Cream  friands. 

Mocha  friands. 

Friands  with  pistachio- 
icing. 

Raisin  cake. 

Meringued  froufrous. 

Galantine  with  jelly. 
Galette®). 

American  galette. 
EngKsh  galette. 

Breton  galette. 
Cherbourg  galette. 
Madrid  galette. 

Norman  galette. 

Pörigord  galette. 

Rieh  galette. 

— galette  with  puree  of 
chestnuts. 

King’s  galette. 

Galette  of  Saint-Malo. 
Saint-Pierre  galette. 
Salted  galette. 

Swiss  galette. 

Cake. 

Aboukir  cake. 


>)  Rnnde  Scheiben vonLeckerl<uchenteig(sielie 
appareil  de  biseuit  friand,  S.  1340)  auf  mit  Butter 
bestrichenen  Blechen  geformt,  diese  mit  feinem 
Zucker  bestreut,  gebacken.  Die  Kuchen  ausge- 
stürzt, mit  Aprikosen-Marmelade  bestrichen,  mit 
Maraschino-Glasur  maskiert,  mit  halbierten  Pista- 
zien verziert. 

’)  4 Eier  mit  250  g Zucker  schaumig  geschla- 
gen, ein  Körnchen  Salz  und  einige  Löffelvoll 
Orangenblüten -Wasser,  sowie  250  g Mehl  hinzu- 
gegeben. Von  dem  Teige  runde  Scheiben  auf 
einem  mit  Butter  bestrichenen  und  mit  Mehl  be- 
streuten Blech  geformt,  diese  mit  gehackten  Man- 
deln und  Zucker  bestreut  und  gebacken. 

’)  Mit  Windbeutel-Creme  (siehe  ereme  d chou, 
S.  1343)  gefüllt. 

*)  Gestoßene  Mandeln,  Eiweiß  und  Mokka- 
Creme  mit  einander  vermischt,  die  Kuchen  damit 
gefüllt,  gebacken  und  mitKaffee-Glasur  überzogen. 

*)  Pteimser  Biskuit-Formen  (moules  d biseuit 
de  Reims)  mit  sechsmal  geschlagenem  Blätter- 
teig ausgelegt,  mit  Vanille -Backcreme  gefüllt, 
gebacken,  mit  kleinen  Meringeln  verziert  und  mit 
Zucker  bestreut. 

“)  Pistazien  aus  grünem,  die  Trüffeln  aus  mit 
Schokolade  gefärbtem,  die  Pökel-Zunge  ans  rot 
gefärbtem  Mandelteig.  Der  Schinken,  sowie  das 
Füllsel  nsw.  werden  durch  Mischungen  der  einzel- 
nen farbigen  Teige  miteinander  hergestellt. 

’)  Galette  feuilletee  Blätterteig-Galette;  ga- 
lette demi-feuilletee  Halbblätterteig-Galette;  ga- 
lette de  menage  Haushalt-,  Familien-Galette  (von 
250  g Mehl,  125  g Butter,  6 g Salz,  1 dol  Wasser); 
galette  ferme  feste  Galette  (von  600  g Mehl,  200  g 
Butter,  10  g Salz,  1 dcl  Wasser);  galette  f andante 
weiche  Galette  (von  250  g Mehl,  175  g Butter,  76  g 
Zucker,  25  g Vanille-Zucker,  2 Eigelhen).  Galette  en 
päte  brisie  Galette  aus  Mürbeteig  (siehe  päte  brisöe, 
8.  1346).  Galette  du  Gymnase,  Kuchen,  der  vor 
dem  th&ätre  du  Gymnase  verkauft  wird. 

")  A plain  shortcalce,  not  siocet,  but  some- 
times  sugared  over  the  surface. 

")  Von  65  g Staubzucker,  250  g Maismehl, 
65  g frischer  Butter,  25  g Korinthen,  8 g Bierhefe 
und  entsprechend  Milch. 


“)  Von  250  g Mehl,  50  g Butter,  1 dcl  Milch 
und  etwas  Salz.  Der  Teig  dünn  ausgeroilt,  3 bis 

4 fingerbreit  ansgestochen,  die  Galetten  auf  einem 
leicht  mit  Butter  bestrichenen  Blech  gebacken. 

“)  Von  500  g Mehl,  100  g Staubzucker,  50  g 
feiner  Butter,  Müch,  Ammoniak  (ammoniac  con- 
cret),  einem  Ei,  etwas  Zitronen-Schale. 

”*)  Sprich  »schärbu'r«;  lat.  Coriovallnm,  franz. 
Stadt  und  Kriegshafen  (Manche).  — Von  250  g 
Mehl,  125  g Zucker,  150  g Butter,  125  g Pinien  oder 
Mandeln,  einem  Körnchen  Salz,  Vanille. 

“)  375  g gesiebtes  Mehl,  125  g feine  Butter, 

5 g Staubzucker,  3 Eigelbe,  ein  wenig  Zimt. 

“)  Von  500  g Mehl,  125  g Staubzucker,  190  g 
Butter,  3 g Ammoniak  (ammoniac  concret),  25  g 
Brioche-Teig,  2 frischen  Eiern. 

“)  Von  ^0  g gesiebtem  Mehl,  150  g Staub- 
zucker, 150  g feiner  Butter,  1 g Ammoniak  (am- 
moniac concret),  einem  Ei,  etwas  Rum. 

*0)  1 1 Mehl,  15  g Salz,  50  g Staubzucker,  ein 
halbes  Glas  Milch,  375  g Butter,  ein  ganzes  Ei 
und  3 Eigelbe. 

'’)  Limousin(e)  Limousiner(in);  Limousin,  alte 


franz.  Provinz. 

")  1 1 gesiebtes  Mehl,  15  g Zucker,  ebensoviel 
Salz,  ein  wenig  Wasser,  450  g Butter. 

“)  Sprich  » ßäng  - malo'« ; franz.  Hafenstadt 
(nie-et-Vilaine).  — 250  g Mehl.  100  g Zucker, 
35  g Butter,  6 Eigelbe,  Orangenblüten-Wasser. 

*“)  250  g gesiebtes  Mehl,  100  g Staubzucker, 
25  g Vanille -Zucker,  125  g feine  Butter,  ein  Ei- 
gelb , 1 dol  Sahne. 

*‘)  250  g Mehl,  10  g Zucker,  doppelt  soviel 
Salz,  95  g Butter,  kalte  Milch. 

”)  250  g gesiebtes  Mehl,  190  g Staubzucker, 
100  g frische  Butter,  2 Eier. 

“)  Vergleiche  auch  fian,  galette,  tarte,  tourte 
usw.  in  dieser  Abteilung,  sowie  gäteau  auf  Seite 


1229  und  auf  Seite  1313. 

’*)  Genuaer  Kuchen  in  Pyramidenform  gebak- 
ken,  in  Scheiben  geschnitten,  jede  Scheibe  mit 
einer  Kastanien-Creme  maskiert;  der  Kuchen  mit 
einer  Kastanien -Schmelzglasur  (glace  fondem^ 
d la-  puree  de  marrons)  glasiert  und  mit  gehack- 
ten Pistazien  bestreut. 
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ffinI}en«33ScIerct. 
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Gäteau  ä ln  d'Älhufera.  5 

— cdcazar.“)  | 

— alsacien.  ! 

— anx  amandes.  5 

— mix  amandes  ä la  pari-  | 

sienne.  > 

— aux  amandes  pralinees.  j 

— ambroisie.  | 

— amh-icain  oud'Amerique.  | 

— « Vananas,  | 

— andalou(s)  ou  de  VAnda-  ( 

— d VAndrieux’’}.  ßousie.  > 

— des  anges.  l 

— anglais  aux  fraises,  5 

— ä Vanis.  j 

— arlesien.  | 

— ä la  d'Arcoisd^)  | 

— ä Vaugustine.  < 

— aux  nvelines.  < 

— babad^) 

— badois  ou  de  Baäe(n). 

— balaklava.  | 

— Balzac  ^®).  | 

— aux  bananes.  | 

— ä la  Beauvüliers.  < 

• — benoiton.^’’)  ( 

— Berchoux  ä la  moderne,  5 

pour  grosse  picce.  \ 


aKanbel=’Sit(^en.^) 

9lbvifofen=ffitd^cn. 

Elfäffifc^er  ituetjen.* *) 
9Jiaiifc)el»Äudöen. 
93Intterteig»ffucl)en  mit 
3)?anbeI»Ereme. 
i?U(^en  mit  gebrannten  9Kan= 
2lmbro)in=Ändöen.‘j  [beln. 
2tmerifani)d)er  ^ud^cn.®) 
2fnnnQ§=Suc^en. 
Slnbahtfifc^er  i?nd§en.®) 
2lnbrieuj=J?ud|en. 
©ngeI»Äud}en.®) 

Engtifd^er  @rbbcer»®nd)en.®) 
2lnig=ÄU(^en. 

9lrlefiid^er  Äud^en.*®) 
SirtoiS^Sud^en. 
2[nguftiner=Sud^en.^-) 
Öafetnu^^^ucfien. 

5öabo. 

Sönbener  J?u^cn.’^) 
®ried)i|d)cr  ,'ponig=<^ud^en 
mit  geijndten  SJtonbeln. 
Saljac^ffud^en. 
S8ananen»J?ud)en. 
S8eanöiHier§=S'nd^en.‘®) 
Si§Iuit»S?ud)en  mit  3inana§. 
33erd;oitE=Äud)en,  mobern.^®) 


5 Almond-cake. 

I Alcazar  cake. 

? Alsatian  cake. 
i Almond-cake. 

Cake  witb  almond-cream. 

, — with  burnt  almonds. 

\ Ambrosia  cake. 

) American  cake. 

> Pineapple  cake. 

5 Andalusian  cake. 

< Andrieux  cake. 

I Angel  cake. 

IEnglish  strawberry-cake. 
Aniseed-cake. 

Arles  cake. 

Artois  cake. 

Augustin(e)  cake. 

Avellan  cake. 

Baba. 

Baden  cake. 

Cake  with  chopped 
almonds  in  honey. 
Balzac  cake. 

Banana  cake. 

Beauvilüers  cake.  [apple. 
, Biscuit-cake  with  pine- 
i Berchoux  cake,  modern 
\ style. 


*)  Von  I25g  Slandeln,  ebensoTiel  Staubzucker, 
60  g Kartoffel  - Stärkemehl , 3 frischen  Eiern  und 
etwas  Orangenblüten-Wasser. 

-)  Man  nennt  den  Kuchen  auch  •Charles  V.«. 
Genuaer  Biskuit  (siehe  appareil  de  biseuit  genois, 

5.  1340)  mit  Aprikosen -Marmelade  gefüllt,  mit 
Mandelteig-Plätzchen  verziert,  mit  Aprikosen-Mar- 
melade  bestrichen,  mit  Pistazien  bestreut. 

’)  Imitation  einer  Gansleber- Pastete. 

*)  Eine  Platte  Ambrosia-Masse  (siehe  appareil 
ambroisie  auf  S.  1338)  von  2 cm  Dicke  gebacken, 
mit  einer  Becheriorm  runde  Scheiben  ausge- 
stochen, diese  mit  einer  Lage  Butter- Glasur  mit 
Mandeln  und  Vanille  (glace  au  beurre,  aux 
amandes  et  d la  vanille)  überzogen,  über  einander 
gelegt  wie  ein  neapolitanischer  Kuchen,  dann 
oben  und  ringsherum  mit  Creme- Glasur  (glace 
d la  creme)  maskiert;  eine  Rosette  von  einge- 
machten Früchten  als  Verzierung  oben  in  die  Mitte. 

*)  Aus  Platten  von  Butter-Bisknit  Ringe  aus- 
gestochen, diese  mit  Apfel-Marmelade,  die  mit 
Ananas  verkocht  ist,  bestrichen  und  übereinander 
zusammengesetzt.  Man  glasiert  den  Kuchen  mit 
Ananas -Glasur  und  füllt  in  die  Mitte  rand  aus- 
gestochene, mit  Aprikosen-Marmeladegeschwenkte 
Ananas-Würfel. 

*)  Ringe  von  Mandel-Biskuit  mit  Schokolade- 
Frangipancreme  maskiert,  übereinander  gesetzt, 
der  Kuchen  leicht  mit  Aprikosen -Marmelade  be- 
strichen, dann  mit  gekochter  Schokolade- Glasur 
maskiert,  mit  Marzipan-Bändern  verziert,  in  den 
Cylinder  Mandelmilch- Rahmgefrorenes  mit  Reis 
(crime  plombiere  au  lait  d’ amandes  et  au  riz). 

’)  Sprich  »angdriö'c;  Francois  - Guillaume 
Jean  Stanislas  Andrieux,  franz.  Dichter,  geh. 

6.  Mai  1759  zu  Straßburg,  gest.  10.  Mai  1833. 

®)  Der  Weißeste  und  leichteste  aller  Kuchen, 
bestehend  ans  500  g Zucker  (daninter  etwas  Va- 
nille-Zucker), .500  g Eiweiß,  250  g Mehl,  etwas  ge- 
reinigtem Weinstein  und  etwas  Aroma. 

“)  Biskuit-Masse  von  Zucker,  Mehl,  Kartoffel- 
mehl, Butter,  Eigelben,  Eiweiß,  einigen  ganzen 
Eiern,  etwas  Rum,  Orangen-  und  Zitronen- 
Geschmack. 


“)  Genuaer  Kuchen  mit  Aprikosen-Marmelade 
überzogen,  mit  Kirschwasser-tJlasur  glasiert;  eine 
große  Meringel-Kugel,  die  mit  Schokolade-Glasur 
überzogen  ist,  sowie  ein  Kranz  von  Kirschen  als 
Verzierung. 

“)  Vergleiche  dartois  auf  Seite  1368. 

**)  Kuchen  von  Staubzucker,  Mehl,  Butter,  ge- 
hackten Mandeln,  Salz  und  frischen  Eiern,  mit 
Schokolade-Glasur  überzogen. 

'*)  Siehe  baba  auf  Seite  1356. 

“)  Ringe  von  neapolitanischem  Teig  mit  Anis 
gebacken,  diese  mit  Aprikosen-Marmelade  be- 
strichen, auf  einander  gelegt,  der  ganze  Kuchen 
mit  Aprikosen-Marmelade  maskiert  und  mit  hal- 
bierten weißen  Mandeln  verziert;  in  die  Mitte 
füllt  man  Damen- Gefrorenes  (siehe  fromage  des 
dames  auf  S.  1313). 

“)  Sprich  »bälsä'k« ; franz.  Flecken  (Charente). 
Jean-Louis  Guez  de  Balzac,  franz.  Schriftsteller, 
geh.  1594  (1596?,  1597?)  zu  Angouleme,  gest.  auf 
seinem  Schloß  an  der  Charente  18.  Febr.  16.54 
(1655?)  — Sonore  de  Balzac,  franz.  Romanschrift- 
steller, geb.  20.  Mai  1799  in  Tours,  gest.  19.  Aug.  1850 
in  Paris.  — Kuchen  von  Genuaer  Teig,  welcher 
mit  einer  Mandel-Backcreme  gefüllt,  mit  Kaffee- 
Glasur  überzogen  und  mit  gebrannten  Mandeln 
verziert  ist. 

“)  Biskuit- Kuchen  von  260  g Vanille -Zucker, 
65  g Mehl,  ebensoviel  Kartoffel-Stärkemehl,  eben- 
soviel Reisstärkemehl,  175  % Butter,  2 ganzen 
Eiern,  6 Eigelben,  3 geschlagenen  Eiweiß,  100  g 
Mandeln,  Salz  und  Zitronen-Schale;  mit  Aprikosen- 
Marmelade  überzogen,  mit  Kirscliwasser- Glasur 
maskiert,  mit  gehackten  Pistazien  bestreut.  In 
die  Mitte  des  Kuchens  füllt  man  Schlagsahne  oder 
eine  gefrorene  Creme  (creme  plombiire). 

*’)  Siehe  dass,  auf  Seite  1229;  vergl.  wiarceKn. 

*®)  Joseph  Berchoux,  franz.  Dichter  (gest.  1838). 
— Berchoux-Biskuitmasse  (siehe  appareil  de  bis- 
euit Berchoux,  S.  1338)  in  runden  Formen  ohne 
Boden  gebacken,  die  einellälfte  mit  Kirschwasser-, 
die  andere  mit  Pistazien-Glasur  überzogen;  man 
setzt  die  Kuchen  mit  den  Farben  abwechselnd 
pyramidenförmig  übereinander. 
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Galeau  Bolivar.  | 

— Bonvalet.  _ | 

— de  Bordeaux  ouhordelais.  > 

— bourbomiais* *).  5 

— bresilien.  > 

— breton.  ? 

— de  brocke'’).  ; 

— briocliin.^)  [vicois. 

— bitmswickois  ou  bruns-  j 

— bruxelloisou  de  Bruxelles.  >. 

— bücke.’^’)  I 

— capitaine.  < 

— ä la  cardinale,  s 

— ä la  carmelite.  5 

— aux  carottes.  > 

— ä la  castel  Pelcs.  J 

— castillan.’^)  < 

— aux  cerises.  s 

— ä la  Chambord.  5 


ifud^ei;=i8äc!ereu 

83otat)ia=^ud^en.*) 

58ontoatet»Äu^en.®) 

aSotbeaujet 

£BourbonnaiS»Äii^eti. 

®raftlianifc^er  ßuc^en.*) 

a3rctagniftf)er  Äud^eit.“) 

a3aumfu(^en. 

S(^3ofteI=>Äud)en. 

a3rounfd)Weiger  Sud;en.®) 

©rüffelet  SJuc^en.‘°) 

^Dljfc^eit-ffiud^en. 

®af5itän=>^U(^cn.*®) 

Äorbinal-Äud^en.“) 

Äarmetiter»Sud^en.^'‘) 

S[Jiöljren=®udfien. 

Äuc^en  mit  @rbfieer=>®e» 
frorenem.‘®) 
ßaftilifc^er  ^ud^en. 
Äirfd)(en)‘>^ud^eii. 
E^amborb=i?U(^cn.^’) 


Pastry, 

I Batavia  cake. 

Bonvalet  cake. 
Bordeaux  cake. 
Bourbonnais  cake 

IBrazilian  cake. 

Breton  cake. 

Spit  cake,  baumku  jiion 
Brioche. 

I Brunswick  cake. 

5 Brussels  cake. 
j Billet  cake. 
j Captain  cake. 
j Cardinal  cake. 

< Carmelite  cake. 

< Carrot  cake. 
s Cake  with  strawberry 
I ice-cream. 

\ Castilian  cake. 
f Cherry  cake. 

\ Chambord  cake. 


‘)  Simon  Bolivar,  der  Befreier  Südamerikas 
vom  spanischen  Joch,  geh.  24.  Juli  1783  zu  Caracas, 
gest.  10.  Dez.  1830  in  Santa  Marta.  Bolivar.  I.  Einer 
der  neuen  Bundes-Staaten  von  Kolumbien  in  Sttd- 
auierika.  II.  Groüstaat  der  südamerikanischen 
Republik  Venezuela,  1881  aus  den  früheren  Staaten 
(jetzigen  Sektionen)  Apure  und  Guayana  gebildet. 
Bolivar  Männerhut  mit  breiter  Krampe.  — Mit 
Mandeln  bestreuter  und  mit  Zucker  bestäubter 
Genuaer  Kuchen. 

*)  250  g Staubzucker  mit  175  g Butter  und 
2 Eiern  schaumig  geschlagen,  85  g Weizenmehl, 
85  g Reismehl,  80  g Stärkemehl  und  zuletzt  3 ge- 
schlagene Eiweiß,  sowie  100  g mit  ebensoviel 
Zucker  und  3 Eiweiß  gestoßene,  diuch  ein  Sieb 
gestrichene  Mandeln  hinzugefügt.  Man  bäckt  den 
Kuchen  in  einer  Trois-freres-l^oTm.  und  füllt  die 
Mitte  mit  Schlagsahne  oder  einer  gefrorenen 
Creme  (creme  plomhiere). 

*)  Prophetenkuehenteig  (pate  d irioche,  mit 
Smyrna -Rosinen  und  Korinthen  vermischt,  1 cm 
dick  ausgerollt,  mit  gehackten  Mandeln  bestreut, 
auf  mit  Butter  bestrichenem  Blech  gebacken, 
längliche  Vierecke  daraus  geschnitten. 

*)  Bourbonnais,  alte  Pro  v.  Mittel-Frankreichs; 
bourbonnais(e)  Bewohner(in)  von  Bourbonnais. 

a)  In  Domform  gebackenes  Biskuit  mit  Ananas- 
Würfeln,  die  mit  einigen  Löffelvoll  Ananas -Gal- 
lerte gebunden  sind,  gefüllt.  Der  Boden  einer 
Bandform  mit  grüner  Pistazien  - Sülze  (blanc- 
manger  aux  pistaches)  ausgegossen,  mit  Vanille- 
Mandelmilch -Sülze  (blanc-manger  d la  vanille) 
aufgefttllt,  ausgestürzt,  eine  Biskuit-Platte  auf 
die  Mitte  des  Randes  und  darauf  wieder  der 
Kuchen,  der  mit  Aprikosen-Marmelade  überzogen 
und  mit  halbierten  weißen  Mandeln  bedeckt  wird. 

b)  In  einer  Kuppelform  (moule  d döme)  gebacke- 
nes Mandel -Biskuit  ausgehöhlt,  mit  Maraschino- 
Creme  gefüllt,  außen  mit  Aprikosen-Marmelade 
(d  Vabricot)  bestrichen  und  mit  Vanille -Glasur 
überzogen,  mit  Angelika  und  halbierten  Apriko- 
sen verziert;  unten  herum  ein  Kranz  von  einge- 
machten Kirschen. 

“)  Von  125  g frischer  Butter,  65  g gestoßenen 
Para-Nüssen,  ebensoviel  gestoßenen  Mandeln,  50  g 
Stärkemehl,  5 g Salz,  3 frischen  Eiern,  ein  wenig 
Milch  und  Vanille.  Vergl.  pain  ä la  brisilienne. 

“)  Bretagner  Biskuit-Masse  (siehe  appareil  de 
biscuit  breton,  Seite  1339)  in  einer  sechseckigen 
Form  gebacken,  mit  Marmelade  bestrichen  und 
mit  Maraschino-Glasur  überzogen;  die  Mitte  füllt 
man  mit  Haselnuß  - Gefrorenem  {creme  plombUre 
aux  avelines). 

’l  Auch  gäteau-arbre,  gäteau  en  pyramide 
Vergl.  appareil  de  gäteau  de  brocke,  S.  1342. 

Nur  andere  Bezeichnung  für  brioche  (s.  d.). 


“)  Teig  von  280  g feinstem  Mehl,  90  g Butter, 
3 Eigelben,  25  g gestoßenen  Mandeln,  35  g feinem 
Zucker,  einem  reichlichen  Löffelvoll  Hefe,  etwas 
Salz,  roher  Sahne,  35g  Korinthen,  ebensoviel  Sul- 
tana-Rosinen  und  etwas  auf  Zucker  abgeriebener 
Zitronen  - Schale. 

“)  In  einer  Mokka-Form  (moule  d moTta)  ge- 
backenes Biskuit  mit  Rum  getränkt,  mit  Aprikosen- 
Marmelade  gefüllt,  wieder  zusammengesetzt,  außen 
mit  Aprikosen-Marmelade  überzogen  und  mit  Bum- 
glasur  (glace  royale  au  rkum)  glasiert. 

Vergleiche  büche  de  Noel  auf  Seite  1361. 

“)  Von  250  g Mehl,  einer  Prise  Salz,  150g 
Zucker,  3 ganzen  Eiern,  2 dcl  Orangenblüten- 
Wasser  (eau  de  fleurs  d'oranger)  und  2 dcl  kal- 
tem Wasser;  von  dem  Teig  runde  Scheiben  von 

5 bis  6 cm  Durchmesser  ausgestochen,  diese  in 
kochendes  Wasser  geworfen,  wenn  sie  zu  steigen 
beginnen,  herausgenommen  und  auf  einem  mit 
Butter  bestrichenen  Blech  gebacken. 

“)  Von  125  g Staubzucker,  ebensoviel  gesto- 
ßenen Mandeln,  30  g gehackten  eingemachten 
Früchten,  65  g feinem  Mehl,  ebensoviel  Butter, 

6 frischen  Eiern  und  etwas  Vanille. 

'^)  Teig  von  9 ganzen  Eiern,  2 Eigelben,  375  g 
durchgesiebtem  Zucker,  250  g Mandeln,  die  mit 
Rosen-Wasser  grob  gestoßen  sind,  3 EßlöffelvoU 
Kirsch  Wasser,  der  abgeriebenen  Schale  einer  Zi- 
trone, 4 g Zimt  und  Muskatnuß. 

*‘^)  Nach  Herrn  Ignaz  Goldberger,  Hofkoch 
bei  dem  König  von  Rumänien,  ist  der  Kuchen 
zum  ersten  Male  bereitet  worden  zum  Feste  der 
zehnjährigen  Erinnerung  an  die  Einnahme  der 
Redoute  Krivitza  bei  Plewna  durch  die  Rumänen. 
Der  Kuchen  besteht  aus  500  g Zucker,  ebensoviel 
Mehl,  10  ganzen  Eiern,  250  g Butter,  einer  Prise 
Salz  und  etwas  Cognac.  Ein  auf  22  Grad  abge- 
wogenes, mit  Schlagsahne  vermischtes  Erdbeer- 
Gefrorenes  wird  in  die  Mitte  des  Kuchens  gefüllt 
welcher  mit  rosenfarbiger  Glasur  überzogen  und 
mit  glasierten  Erdbeeren  verziert  wird.  In  die 
Mitte  setzt  man  ein  von  Waffeln  gebildetes  Tünn- 
chen  nach  altdeutschem  Stil,  schmückt  die  Spitze 
desselben  mit  einer  kleinen  Fahne  und  bekränzt 
den  Kuchen  mit  frischem  Erdbeerlaub. 

“)  Siehe  gäteau  d la  castillane  auf  S.  1229. 

*’)  Eine  Creme  von  Eigelben , _ Staubzucker, 
Stärkemehl,  Milch  und  etwas  Vanille  über  dem 
Feuer  abgerührt,  geröstete,  fein  gehackte  Hasel- 
nüsse hinzugegoben,  nach  einigen  Minuten  dnrch- 
gestrichen  und  mit  feiner  Butter  unter  fortwäh- 
rendem Schlagen  vermischt.  Mit  dieser  Butter- 
Creme  maskiert  man  einen  in  Scheiben  geschnit- 
tenen Biskuit-Kuchen  und  verziert  diesen  mittels 
der  Spritze  mit  Butter  - Pistaziencreme  (cretiu 
beurrie  aux  pistaches). 
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Gäteau  Chamounix  au 
kirsch. 

— ä la  Chantilly. 

— ä la  Charles  X. 

— chinois. 

— Clemence. 

— de  Compiegne.^) 

— de  Compiegne  ä Vorange. 

— du  congris.’’) 

— conversation. 

— creole. 

— ä la  de  Oussy. 

— ä la  Dame  blanclte. 

— des  dames. 

— ä la  Danicheff. 

— danois  ou  du  Dänemark. 

— ä la  Delisle. 

— des  Deux-freres. 

— ä la  Devonshire. 

— ä la  Dora. 

— ä la  Dundee. 

— egyptien  ou  de  V^Jgypte. 

— emtr. 

— ö Vepice. 


Id^omouni'Äuc^en  mit  ^ 
ßirJc^waffer* *®IafHr.’)  | 

JRol^mf^nee-Äuciöen.®)  \ 

Äud^en  nod^  ßati  X.®)  | 

S^inefif^er  Su^en.*)  < 

5?oftanien»Su^en.  s 

Eom}jiegner  i?ud^en.  s 

— Äud;en  mit  ßrangen»  \ 

®efrotenem.*)  | 

; ßongre§»Suc[)en.  | 

IäRit  f5rangiiJon«®teme  gc»  ! 
füHter  ßud^e«.  < 

Steolen»Äud}en.®)  < 

Eufy^»ffud)en.*)  ( 

Suchen  no(^  ber  SQSei^en  - 

®omen=ßud^en.^‘)  [me.^®)  > 
®ont(^eff»Äudben.^*) 

, S8I8tterteig»Äud)en  mit  gc»  | 
\ brannten  SKnnbeln.  l 
5 ®eligle=ßu(^en.^®}  ! 

\ SKanbel'Äuäen  mit  ©oblag»  \ 
I fo|ne.‘*) 

j $ebouf]^ire»Sud^en.^®)  \ 

I ®ora»ßud)en.^“)  5 

< ®unbee»Äud)en.^’)  \ 

%9^)tif(^er  Äud^en.**) 

I Smir»Su^en.^®)  j 

j @ewürä»Äu^en.®®)  ) 


Chamounix  cake  with 
kirsch  icing.  [cream. 
Cake  filled  with  whipped 
— , Charles  X.  style. 
Chinese  cake. 

Chestnut  cake. 

Compifegne  cake. 

— cake  with  orange  ico- 
cream. 

Congrcss  cake. 

Cake  filled  with  frangi- 
pane  cream. 

Creole  cake. 

Cussy  cake.  * 

Cake  with  ice-cream. 

Lady  cake. 

Danicheff  cake. 

Danish  cake. 

Delisle  cake. 

Almond  cake  with  whip- 
ped cream. 

Devonshire  cake. 

Dora  cake. 

Dundee  cake. 

Egyptian  cake. 

Emir  cake. 

Spiee  cake. 


*)  In  feiner Savarin -Form  gebackenerGenuaer 
Kuchen  (genoise)  mit  Aprikosen-Marmelade,  dann 
mit  Ktechwasser- Glasur  überzogen;  Kastanien- 
mus mit  Staubzucker  über  mäMgem  Feuer  ver- 
rührt, nach  dem  Auskühlen  mit  ein  wenig  leichtem 
Sirup  und  Kirsohwasser  verlängert,  einige  Löffel- 
voll  Schlagsahne  hinzugegeben,  auf  Eis  steif  ge- 
rührt und  mit  würfelig  geschnittenen  eingemachten 
Früchten  vemischt;  hiermit  der  Kuchen  gefüllt 
und  dann  mit  Vanille-Schlagsahne  verziert. 

’)  Biskuit-Kuchen  ausgehöhlt,  mit  Marmelade 
bestrichen  und  mit  Schlagsahne  gefüllt. 

*)  Von  125  g süßen  Mandeln,  100  g grob  ge- 
stoßenem Zucker,  50  g Vanille  Zucker  und  einem 
Eiweiß.  Der  Teig  ausgerollt,  mit  Aprikosen- 
Marmelade  bestrichen,  mit  einer  Lage  Vanille- 
Milchreis  bedeckt,  8 cm  lange  Bänder  ausgestochen, 
gebacken. 

*)  Von  Staubzucker,  pulverisierten  Mandeln, 
Malaga-Rosinen,  verschiedenen  gehackten  Früch- 
ten, Mehl,  Butter,  Salz,  Kirschwasser,  Eiern. 

»)  Vergleiche  päte  ä compiegne  auf  S.  1346, 
auch  gäteau  de  Compiegne  auf  Seite  1229. 

“1  In  einer  Cylinderform  gebackener  Savarin- 
Kuchen  mit  Curagao- Punsch  getränkt  und  mit 
Orangen-Glasur  überzogen;  in  die  Mitte  Orangen- 
Gefrorenes. 

’)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1229. 

•)  Biskuit  in  einer  Domform  gebacken,  aus- 
gehöhlt, mit  einer  bayrischen  Beiscreme,  die  mit 
Ananas-Würfeln  vermischt  ist,  gefüllt,  mit  einer 
Mandel-Creme  (creme  beurree  aux  amandes)  mas- 
kiert, mit  Perlen  bespritzt,  in  deren  Mitte  je  eine 
kleine  Angelika-Spitze  gesteckt  wird.  Törtchen, 
ebenfalls  mit  Reiscreme  gefüllt  und  mit  Aprikosen- 
Marmelade  überzogen,  als  Umlage. 

•)  Cussy -Masse  (siehe  appareil  de  biseuit  ä 
la  Cussy,  Seite  1340)  in  einer  sechsteiligen  Band- 
form  gebacken,  der  Kuchen  mit  Aprikosen-Mar- 
melade bestrichen,  mit  Vanille-Glasur  überzogen; 
ln  die  Mitte  Schlagsahne  und  oben  auf  den  Kuchen 
ein  Kranz  von  ansgekernten,  mit  Marzipan  ge- 
füllten Reineclauden. 

*“)  In  Bandform  gebackenes,  mit  Marmelade 
und  Kirschwasser-GIasur  überzogenes  Biskuit;  in 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  TeiL 


die  Mitte  Gefrorenes  nach  der  Weißen  Dame  (siehe 
creme  plombiere  d la  Dame  blanche,  S.  1310). 

“)  Von  Butter,  Zucker,  Mandeln  , Rum,  Mehl 
und  Eierschnee. 

“)  Biskuit  - Rand  mit  Meringel  - Masse  und  in 
Maraschino  geweichten  Biskuit  - Scheiben  pyra- 
midenförmig aufgefüllt  und  obenauf  mit  Birnen, 
die  aus  gefärbter,  mit  Bimensaft  vermischter 
Meringel-Masse  gebildet  sind,  verziert. 

“)  Sprich  _ »doli'l« ; Delisle,  französische  Ge- 
lehrten-J  amilie.  (Jacques  Delille,  franz.  Dichter, 
geb.  22.  Juni  1738  zu  Aigue-Perse  in  der  Auvergne, 
gest.  1.  Mai  1813.)  — Delisle-Bisknit  (siehe  appa- 
reil de  biseuit  d la  Delisle,  S.  1340)  in  einer  sechs- 
eckigen Form,  Cylinderform  gebacken,  mit  Marme- 
lade bestrichen,  mit  Maraschino-Glasur  überzogen. 

“)  Von  250  g Zucker,  ebensoviel  Mehl,  175  g 
zerlassener  Butter,  9 Eiern,  75  g gebrannten  Man- 
deln, Vanille,  Salz.  Der  Kuchen  mit  Aprikosen- 
Marmelade,  dann  mit  Kirschwasser- Glasur  mas- 
kiert, mit  Schlagsahne  oder  einer  gefrorenen  Creme 
(crime  plombiere)  gefüllt. 

“)  Ein  Hefenteig-Kuchen  von  Sahne,  Korin- 
then, Zitrone,  Zucker,  Safran. 

_“)  Von  250  g Staubzucker,  65  g Mandeln,  eben- 
soviel Grieß,  100  g Stärkemehl,  65  g feiner  Butter, 
5 g Salz,  4 Eiweiß. 

*’)  Einfacher  Fruchtkuchen  in  flachen  Pfannen 
(shallow  pans),  hergestellt  aus  500  g Zucker,  eben- 
soviel Butter,  Eiern,  750  g Mehl,  2Ö3  g Zitrone, 
ebensoviel  Sultana  - Rosinen  und  ebensoviel  Ko- 
rinthen, etwas  Cognac.  Obenauf  Kümmel. 

“)  Charlottenform  mit  Waffeln  ausgelegt,  diese 
mit  gekochtem  Zucker  zusammengeklebt ; Schlag- 
sahne in  die  Mitte;  ein  grüner  Teigdeokel  dar- 
über, die  Charlotte  ausgestürzt,  mit  grüner  und 
weißer  Glasur  überzogen. 

“)  Emir,  Titel  mohammedanischer  Fürsten 
und  Würdenträger,  bsd.  Titel  der  Nachkommen 
Mohammeds.  — Von  125  g Staubzucker,  15  g Hasel- 
nüssen, 15  g Mandeln,  100  g Mandel-Creme,  50  g 
Grießmehl,  35  g feiner  Butter,  5 g Salz,  7 Eiern. 

“)  Allgemeine  Bezeichnung  für  stark  gewürzt  e 
Kuchen,  dann  auch  für  kleine  englische  Kuchen 
von  der  Art  der  gi7iger-snaps. 

(4) 
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Gäteau  öponge. 

— esperance. 

— ä Ja  Fanehette. 

— Fantine. 

— ä la  fiancie. 

— aux  fifjucs. 

— ä la  financiere. 

— de  Flandre°). 

— ä la  Fleury. 

— florentin  ou  de  Florence. 

— aux  fraises.  [gaise. 

— aux  fraises  ä la  portu- 

— framVoise  ou  aux  fram- 

— frangais.  [boises. 

— ä la  FranJclin. 

— ä la  Frascati.^^) 

— ä la  Freeal. 

— friand.  [bourg. 

— fribourgeois  ou  de  Fri- 

— frioulien  ou  du  FriouV^). 

— frolle  au  moTca. 

— ä la  Galatee. 


>)  Von  8 Eiem,  einer  viertel  Tasse  Wasser, 
600  g Zucker,  375  g Mehl.  Sponge  drops:  Die 
obige  Masse  löffelweise  auf  Papier  gegeben,  mit 
Zucker  bestreut  und  gebacken. 

*)  Biskuit  in  einer  Domform  gebacken,  aus- 
gehöhlt; gestoßene,  durchgestriohene  Angelika 
mit  gleichen  Teilen  Orangenblüten-  und  Kirsch- 
wasser,  ein  wenig  leichtem  Sirup  und  etwas  ge- 
klärter Hausenblase  vermischt,  auf  Eis  gebunden, 
Schlagsahne  darunter  gezogen,  der  Kuchen  mit 
dieser  Creme  gefüllt  und  geschmackvoll  verziert. 

’)  Biskuit  in  Charlottenform  gebacken,  aus- 
gehöhlt, mit  Mandel  - Creme  gefüllt,  außen  mit 
Meringel  - Masse  überzogen  und  wenn  diese  ge- 
trocknet ist,  mit  Früchten  und  Gallerte  verziert. 

*)  Ein  feines  Biskuit  mit  Orangenhlüten-Was- 
sor  (siehe  appareil  de  biscuit  fln,  S.  1340)  in  einer 
('ylinderform  mit  sechs  Fächern  gebacken,  mit 
Aprikosen-Marmelade , dann  mit  Nußlikör-Gla.sur 
(glace  au  Sucre,  d la  creine  de  noyau)  über- 
zogen, mit  halbierten  eingemachten  grünen  Man- 
deln verziert;  in  die  Mitte  eine  bayrische  Orangen- 
Creme  (creme  bavaroise  ä V orange). 

‘)  Keiohen-Biskuit  ("siehe  appareil  de  biscuit 
flnancier,  S.  1340)  in  einer  Savarin-Form  gebacken, 
der  Kuchen  mit  Aprikosen-Marmelade,  dann  mit 
Orangen-Glasur  (glace  fondante  d Vorange)  über- 
zogen. Verschiedene  klein  geschnittene  Früchte 
gibt  man  mit  etwas  Vanille-Sirup  in  eine  Domform, 
läßt  sie  eine  Stunde  gefrieren;  kurz  vor  dem  An- 
richten läßt  man  etwas  Aprikosenbrot-Masse  mit 
Mandelmilch  auf  Eis  erkalten,  gibt  die  Früchte 
hinein  und  das  Ganze  in  die  Mitte  des  Kuchens. 

•)  Auch  Mehrzahl  Flandres ; faire  Flandre 
Bankerott  machen,  durchgehen  ü’etzt  mehr  gbr.: 
faire  un  tour  en  Belgique);  il  est  en  Flandre 
er  ist  verloren;  hötel  de  Flandre,  Gebäude  im 
alten  Paris,  in  dem  im  16.  Jahrh.  die  freres  de 
la  Passion  ihre  Theater-Vorstellungen  gaben.  — 
250  g Zucker  mit  3 Eiern,  3 Eigelben,  Salz,  50  g 
Butter,  gehackter  Zitronen -Schale  verrührt,  60  g 
Mehl,  noch  2 Eier,  2 Eigelb,  der  Schnee  von  3 Ei- 
weiß, einige  Korinthen  und  etwas  würfelig  ge- 
s.’.hnittenes  Zitronat  hinzngegeben.  Der  Kuchen 
wird  mit  gehackten  Mandeln  bedeckt,  mit  Zucker 
bestreut  und  im  Ofen  glasiert. 

Kuchen  von  Florentiner  Biskuit  (siehe  ap- 
pareil de  biscuit  florentin,  S.  1340)  mit  Aprikosen- 
Jlarmelade,  dann  mit  Orangen-Glasur  überzogen, 
mit  eingemachten  Früchten  verziert  und  mit  einer 
gefrorenen  Orangen- Creme  (creme  plombiere  d 
Vorange)  gefüllt. 


Sponge  cake. 

Esperance  cake. 

Frances  cake. 

Biskuit-cake  witk  orange 
Bride’s  cake.  [cream. 
Fig  cake. 

Financier’s  cake. 

Flanders  cake. 
Biscuifc-cake  with  bi- 
coloured  avellan  cream. 
Florentine  cake. 
Strawberry  (short)  cake. 
— cake,  Portuguese  style. 
Raspberry  cake. 

French  cake. 

Franklin  cake. 

Frascati  cake. 

Frözal  cake. 

Delicate  cake. 

Freiburg  cake. 

Friuli  cake.  [cream. 

Frolle  cake  with  cofi'ee 
Galatea  cake. 


•)  Genuaer  Kuchen  in  Scheiben  geschnitten, 
diese  mit  Erdbeermus,  das  mit  Aprikosen-Marme- 
lade  vermischt  ist,  maskiert,  wieder  zusammen- 
gesetzt, mit  Orangen-Glasur  überzogen. 

*)  Von  250  g süßen,  10^  bitteren  Mandelx^ 
200  g Kartoffelmehl,  150  g feinem  Zucker,  8 Ei- 
gelben, 6 Eiweiß,  1 dcl  Eum,  Orangen- Schale. 
Der  in  einer  Savarin -Form  gebackene  Kuchen 
wird  mit  Aprikosen-Marmelade,  dann  mit  Rum- 
glasur überzogen.  In  die  Mitte  füllt  man  Schlag- 
sahne, die  mit  Orangen-Zucker  gesüßt  ist. 

“)  Die  Kuchenform  mit  mürbem  Teig  (siehe 
päte  brisie,  S.  1346)  ausgelegt,  mit  einer  Masse 
von  Staubzucker,  Vanille-Zucker,  Mandeln  und  Ei- 
weiß gefüllt,  mit  Kirschwasser-Glasur  überzogen. 

>*)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1229. 

^^)  250  g Malaga-Eosinen  mit  3 Eiem  gestoßen ; 
125  g süße  Mandeln  mit  2 Eiem  gestoßen;  250  g 
Staubzucker  mit  8 Eigelben  schaumig  geschlagen, 
die  Rosinen,  die  Mandeln,  1 dcl  Kirschwasser,  der 
feste  Schnee  von  8 Eiweiß  und  200  g zerlassene 
Butter  hinzugefügt.  Der  Kuchen  mit  Kirschwasser- 
Glasur  überzogen,  mit  Pistazien  bestreut. 

“)  Von  feinschmeckendem  Biskuit  (siehe  ap- 
pareil de  biscuit  friand,  S.  1340);  mit  Kirsch- 
wasser-Cllasur  überzogen. 

“)  250  g gestoßene  Mandeln  mit  125  g Zucker, 
75  g frischer  Butter  und  einer  Tassevoll  Wasser 
an  das  Feuer  gesetzt  und  unter  fortwährendem 
Rühren  bis  zum  Kochen  gebracht.  Man  streicht 
die  Masse  sogleich  auf  einen  dünn  ausgerollten 
runden  Kuchen  von  Blätterteig , den  man  mit 
einem  Gitter  von  schmalen  Teigstreifen  versieht 
Das  Gitter  wird  mit  Eigelb  bestrichen,  die  Zwi- 
schenräume werden  mit  Zitronat- Würfeln  aus- 
gefüllt, worauf  man  den  Kuchen  eine  reichliche 
halbe  Stunde  backen  läßt. 

“)  Le  Frioul  Friaul  (lat  Forum  JuUum),  ehm. 
selbständige  ital.Landschaft  mit  eigenen  Herzögen. 
— Bisliiiit-Fomöu  mit  Mürbst (si6h6 otiSetf 
S.  1346)  ausgelegt,  mit  einer  Masse  von  Staub- 
zucker, süßen  Mandeln,  zerlassener  Butter,  Kar- 
toffel-Stärkemehl, Zitronen -Schale  und  Eiern  ge- 
füllt, gebacken  und  mit  Rumglasur  überzogen. 

“)  Ringe  von  Mürbeteig  (siehe  päte  frolle, 
S.  1347)  gebacken,  mit  Kaffee-Creme,  die  mit  m- 
scher  Butter  aufgerülirt  ist,  zusammengesetzt; 
der  Kuchen  außen  mit  Marmelade,  dann  mit  hanee- 
Glasur  überzogen;  in  die  Jlitte  Schlagsahne. 

”)  Genuaer  Kuchen  mit  einer  Backcreme  g^ 

I füllt,  mit  Aprikosen-Marmelade  überzogen,  mit 
einer  Guirlande  von  Pistazien-Creme  umgeben. 


; ©d^toomtitlud^en  ^).  \ 

I ,^)0ffnung8»JJuc^en.* *)  \ 

j gröngt^en-SBudfien.*) 

^ SiSluit-ßu^en  mitDranoen»  | 

|)öfautlud)en.  [©reine.*)  < 
i5etgen=fud^en. 

8lei(^en»Sfud)en.®)  s 

glanbri[d)cr  Äu^ien. 
Si2fuit‘>5fud)en  mit  gweifar» 
btger  engl.  ^afeliiuß-Sre» 

< gtorentiner  Su^en.’)  [me.  > 
; ®rbbeer»^u(^en.  | 

I — »Äiic^en,  portugie[if(^  ®). 

( $tmbeer«=i?u(^eu.  \ 

Igrongöfif^er  Indien.*)  | 
f5ranflin=i?ud)en.‘®) 
§ra§coti»Suc^en.  \ 

gt6gftI=Äuc^en.^®)  | 

geiuf(|medenbet  ^ucEien.**)  | 
greiburger  Äuc^en.**) 
grtnuler  ®ud)en.  [Sreme.*«) 
Skürbelud^en  mit  Äaffee» 
(Salatea=£uc^en.*’)  ; 


Patisserie. 


Pastry. 
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Gciteau  galicien  ou  di 
Galflßcie  ^). 

— ä Ja  Gargantua^). 

— gaulois  ou  de  Gaule. 

— fjenois  ou  de  Genes. 

— gmois  aux  abricots. 

— genois  ä la  Duchcmin. 

— genois  aux  fruits. 

— genois  garni  de  creme. 

— genois  ä Vimperiäle. 

— genois  ä la  noix  de  coeo. 

— genois  ä la  royale. 

— genois  d la  sicilienne. 

— ä la  gentilhonme. 

— gerolsteinois  ou  de  Gerol- 

— de  Gibraltar  [stein. 

— girondin. 

— grec  ou  de  Grece. 

— aux  groseilles. 

— ä la  Giiignard^^). 

— hambourgeois  ou  de 
Hambourg. 

— hanovrien  ou  de  Hanovre. 


flitcf)en=S3acferci. 

I Oaltstfdjer  ®u^en. 

\ 65ornantua»ßiic^en. 

I ©atlifdjer  i£ucl)eii.* *) 

I ©cttuoer  Äudjcn.*) 

I — Sudjen  mit  2lt)rtfofcit.®) 
J — ®u(^eu  it.  Duchemin®). 

< — ifud)en  mit  {Jrüc^ten. 

< — Äuc^en  mit  ©c^tagfnijiie 

< imb  cingemaifiten  grüdjteu. 
s — .'ffu(^en,  foiferlic^ 

S — ®udjen  mit  ßoloßmifj. 

> — 5fud;en,  fönigüc^®). 

? — 5?uc^en  mit  einer  SKatibel» 
J miIc|=Sreme.  [Sremc. 
! S3i§!uit’Suc^en  mit  ^firfidj» 

i®erolfteiner  ßuc^en.®) 
@ibrQltor»5Judjen. 
©ironbiftifc^er  ßud^en.^‘) 
©riec^if^er  Äud^en.*®) 
;3o'^anni§beer=ff  liefen. 
@uignarb»fiu^en. 
Hamburger  i?uc|en.*'‘) 

$ §annoöertfd)er  ffudjen.*®) 


^ Galician  cake. 

< Gargantua  cako. 

< GalUc  cake. 

I Genoese  cake. 
l — cake  with  apricots. 

? — cake,  Duchemin  style. 

I - cake  with  fruits. 

— cake  w.  whipped  cream 

and  preserved  fruits. 

— cake,  imperial  style. 

— cake  with  cocoaimt. 

— cake,  royal  style. 

— cake  with  alinond 

' cream  with  liqueurs. 

> Biseuit  cake  with  peach 

I Gerolstein  cake.  [cream. 
Gibraltar  cake. 

Girondist  cake. 

Greek  cake. 

Currant  cake. 

Guignard  cake. 

Hamburg  cake. 

^ Ilanover  cake. 


*)  Galic.ie,  Gallicie  Galizien ; Galice  Galizien 
(span.  Provinz,  lat.  Gallaecia).  Kuchen  von  gali- 
zischem  Biskuit  (siehe  appareil  de  biscAiit  galicien, 
S.  1340)  in  Scheiben  geschnitten,  mit  Pistazien- 
und  Vanille - Buttercreme  (creme  heurree,  aux 
pistaches  et  ä la  vanille)  maskiert,  wieder  zu- 
sammengesetzt, mitPistazien-Buttercreme  (crime 
heurree,  aux  pistaches)  gefüllt,  außen  mit  Apri- 
kosen-Marmelade,  dann  mit  leicht  grün  gefärbter 
Vanille -Glasur  überzogen. 

*)  (nach  Habelais  = que  grand  tu  aa). 

Riese,  Sohn  Grandgousiers,  Vater  Pantagruels; 
fi"-  Fresser.  — Kuchen  von  Genuaer  Biskuit  (siehe 
appareil  de  biseuit  genois,  S.  1340)  mit  Aprikosen- 
Marmelade,  die  mit  ein  wenig  Maraschino  und  ein- 
gemachten Früchten  vermischt  ist,  gefüllt,  außen 
mit  Aprikosen -Marmel ade  überzogen  und  in  der 
Mitte  mit  einer  eingemachten  Pflaume  verziert, 
die  man  wieder  mit  Kirschen  umgibt. 

•)  Biskuit- Kuchen  mit  einer  Kastanien-Creme 
und  Biskuit- Törtchen  (bouchees  en  biseuit),  die 
niit  Schokolade-Glasur  überzogen  sind. 

*)  Kuchen  von GenuaerBiskuit  (siehe  appareil 
de  biseuit  genois,  S.  1340)  mit  Aprikosen-Marme- 
lade  bestrichen,  mit  Aniswasser-Glasur  überzogen 
und  mit  eingemachten  Früchten  verziert;  in  die 
Mitte  eine  gefrorene  Mandel-Creme. 

*)  Mit  Aprikosen-Marmelade  überzogen;  Apri- 
kosen-Kompott  und  Schlagsahne  in  die  Mitte. 

1CQC  Duchemin,  berühmter  franz.  Koch,  welcher 

1835  in  Tours  das  *Caf6  du  commerce«  gründete  

125  g Zucker,  3 Eigelbe,  ein  ganzes  Ei,  65  g ge- 
liackt^ Zitronat  und  eingemachte  Orangen-Schale, 
12o  g Gneß,  der  feste  Schnee  von  3 Eiweiß,  125  g 
zerlassene  Butter.  Der  Kuchen  mit  Kirschwasser- 
Glasur  überzogen. 

o,-  Zucker,  16  Eiern,  2.50  g Butter, 

.370  g Mehl,  175  g geriebenen  Maudeln,  Vanille. 
Mandel-  und  Zitronen-Extrakt. 
o-r  ^ Zucker,  16  Eiern,  250  g Butter, 

Hib  g Mehl,  12o  g genebenen  Mandeln,  mit  Vanille 
Mandel-  und  Zitronen-Extrakt  parfümiert. 

*)  Flecken  in  der  preuß.  Rheinprovinz,  in  Sue, 
Wystbres  de  Paris  erdichtetes  deutsches  Herzogtum. 
— Ein  in  einer  Form  zu  Genuaer  Kuchen  (moule 
d genois)  gebackener  Mandel-Kuchen,  der  mit 
Vanille-Glasur  überzogen  ist. 

“)  Gibraltar  (arab.  Gebel-al-Tarlk  »Fels  des  Ta- 
rik.),  Vorgebirge  und  engl.  Festung  am  Eingänge 


des  Mittelmeeres;  gibraltar  harter  Kandis-Zucker 
(auch  gibraltar  rock).  — Kuchen  von  Staubzucker, 
Mandeln,  Eiern,  Kirschwasser,  Essenz  von  bitteren 
Mandeln,  Wasser,  Salz;  mit  Aprikosen-Marmelade 
bestrichen  und  mit  Kirschwasser-Glasur  überzogen. 

*‘)  Von  demselben  Teig  wie  bei  gäteau  Dora 
(8.  d.)  angegeben,  mit  Kastanienmus,  das  mit  ge- 
brannten Haselnüssen  vermischt  ist,  gefüllt,  mit 

Schokolade-Meringelmasse  ('merinp^ue  au  c/iocoiay 

verziert.  Man  richtet  den  Kuchen  auf  einem  Unter- 
satz von  trockenem  Teig  au  und  verziert  letzteren 
mit  rotem  und  grünem  Zucker. 

_“)  Kuchen  aus  einem  Teig  von  Staubzucker, 
gleichen  Teilen  Mehl  und  Stärkemehl,  zerlassener 
Butter,  Mandeln,  Eiern,  etwas  Salz  und  Vanille. 
Man  bäckt  den  Kuchen,  bedeckt  ihn  mit  einer 
Lage  gebrannter  Mandeln,  maskiert  mit  Aprikosen- 
Marmelade  und  streut  gehackte  Pi,stazien  darüber. 

“)  Hervorragender  franz.  Kuchen-Bäcker  (pd^ 
tissier),  gründete  in  der  ersten  Hälfte  des  19.  Jahr- 
hunderts ein  Haus  an  der  Ecke  des  Odäon  (Theater) 
in  Paris,  welches  bald  einen  großen  Ruf  genoß. — 
Der  Kuchen  ist  aus  Genuaer  Masse  (genoise)  und 
mit  rosenfarbiger  Meringel-Masse  verziert. 

“)  250  g schaumige  Butter,  125  g Zucker,  8 Eier, 
60  g aufgelöste  Hefe,  die  abgeriebene  Schale  einer 
Zitrone,  etwas  gestoßene  Muskat-Blüte,  60  g klein 
geschnittenes  Zitronat,  1 kg  Mehl.  Man  füllt  den 
Teig  in  eine  flache,  mit  Butter  ausgestriohene 
Form,  läßt  ihn  aufgehen,  streut  gehackte  Mandeln 
darüber  und  bäckt  den  Kuchen  bei  mäßiger  Hitze. 

“)  750g  Mehl  mit  ‘/«l  Milch,  45g  in  Milch 
aufgelöster  Hefe  und  125  g geschmolzener  Butter 
zu  einem  lockeren  Teige  ungerührt,  den  man  mit 
100  g Zucker,  2 Eiern,  der  auf  Zucker  abgeriebenen 
Schale  einer  Zitrone,  etwas  gestoßenem  Zimt  und 
Kardamom  vermischt,  duroharbeitet  und  zugedeckt 
an  einem  warmen  Orte  aufgehen  läßt.  Hierauf 
^gt  man  den  Teig  auf  ein  mit  Mehl  bestreutes 
Kuchenbrett,  drückt  ihn  auseinander,  gibt  200  g 
frische  Butter  in  kleinen  Stückchen  darüber,  legt 
den  Teig  übereinander,  arbeitet  ihn  gehörig  durch 
und  rollt  mehrere  fingerdicke,  nicht  zu  große  runde 
oder  viereckige  Kuchen  davon  aus.  Diese  Kuchen 
läßt  man  auf  einem  Blech  aufgehen,  bestreicht  sie 
mit  gequirltem  Ei,  streut  ansgekemto  Rosinen, 
Zucker,  klein  geschnittene  Mandeln,  Zimt  und  Zi- 
tronen-Schale  darüber,  legt  Butter-Stückchen  dar- 
auf und  bäckt  die  Kuchen. 
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Gate.au  havanais  ou  de  la 
Havarie. 

— havrais  ou  <hi  Havre. 

— Heldise  ou  Hldise. 

— imperial. 

— Isabelle. 

— italien  ou  d'Italie. 

— jamaiquain  ou  delaJanmt- 

— javanais  ou  javan.  [que. 

— ä la  Joinvüle. 

— ä la  Knrolyi. 

— Jchedivien  ou  de  Khedive. 

— au  kirsch. 

— ä Za  Lafayette. 

— nu  lard. 

— ä la  Lavoisier^* *). 

— leipsicois  ou  de  Tieipsic(k). 

— luchonnais. 

— ä la  lyonnaise.^^) 

— aux  macarons. 

— de  Viadame. 


Jfud)en»S8äcfetei. 

$abanna»Slud)en. 

.'pnl)rcfifd)cr  Äiidjen.^} 

^iclo'f)e«ffud)en.*') 

Xi)nifer»Sfiid)eit.*) 

SffaiieHa-Äudjeu.*) 

Stalieuildjcr  ßud)en.®) 

^aniaifa’Äuc^en.“) 

Saoonifc^et  Älteren.’) 

:^DinöiIIe«Äud)eii.®) 

.WoroI^t»Äud)en.®) 

S)t)ebtüe=J?uc^en.‘®) 

S?ud)en  mit  .^irfdiwaffcr.“) 
Safaljetfe’ifüudjcu.'®) 
6tiectfud)cn. 
Saüoifter=^ud)en. 

Setpäiger  Siudjen.'*) 
Sud^oner  Äudjen.^®) 

£>)oner  Suchen. 

äßofroiien=Äud)ett. 

aJtabam»^ud}en.”) 


Pastry. 
Havana  cake. 


*)  Sechseckiger  Kuchen  von  Gorenflot  - Teig 
(siehe  p&te  d qorenfiot,  S.  1348)  gebacken,  mit  Ma- 
raschino-Sirup getränkt,  nach  dem  Erkalten  mit 
Aprikosen-Marmelade  überzogen,  mit  Schmelzgla- 
sur (siehe  glace  fondante,  S.  1844)  glasiert,  mit 
Angelika  verziert;  in  die  Mitte  gefrorene  Ananas- 
oder Erdbeer- Creme  (creme  plomhiire  dl’ananas 
ou  aux  fraises). 

®)  Savoyer  Biskuit  (siehe  appareil  de  biseuit 
de  Savoie,  Seite  1342)  in  einer  Becherform  gebacken ; 
von  Bigelben,  Zucker  und  Butter  über  dem  Feuer 
eine  Creme  abgerührt,  die  mit  einigen  Löffelvoll 
Orangenblüten- Wasser  vermischt  und  mit  welcher 
der  in  Scheiben  geschnittene  Kuchen  maskiert  wird. 
Mau  überzieht  den  Kuchen  mit  einer  rohen  Orangen- 
(Jlasur  (glace  crue  d l’orange). 

’)  Von  Kaiser-Biskuit  (siehe  appareil  de  bis- 
euit imperial,  S.  1340),  mit  Aprikosen-Marmelade, 
dann  mit  Pistazien-Glasur  überzogen,  mit  einge- 
machter Ananas  verziert;  in  die  Milte  Nuügefro- 
renes  (glace  aux  noix  fraiches). 

*)  Biskuit-Kuchen  mit  Aprikosen-Marmelade, 
dann  mit  roher  Pistazien-Glasur  überzogen,  mit 
Marzipan-Bändern  verziert,  in  Scheiben  geschnit- 
ten, diese  mit  einer  Butter-Creme,  die  mit  Orangen- 
blüten-Wasser  parfümiert  ist,  maskiert. 

‘)  In  einer  Randform  gebackenes  Mandel-Bis- 
kuit in  Scheiben  geschnitten,  diese  mit  Wiener 
Ruracreme  maskiert,  wieder  zusammengesetzt, 
außen  mit  Marmelade,  dann  mit  Vanille-.Sehmelz- 
glasur  (glace  fondante  d la  vanille)  maskiert  und 
mit  gehackten  Pistazien  bestreut.  Eine  gefrorene 
Orangen-Creme  (creme  plombiere  dV orange)  ver- 
mischt man  mit  würfelig  geschnittenen  eingemach- 
ten, vorher  aber  in  Curacao  gebeizten  Früchten 
und  füllt  diese  in  die  Mitte  des  Kuchens. 

®)  Eine  Biskuit-Masse  von  250  g Reismehl,  eben- 
soviel zerlassener  Butter,  ebensoviel  Zucker, 
8 Eiern,  100g  Rosinen,  75  g fein  geschnittenem 
Zitronat  und  etwas  Zitronen  Schale  in  einer  Rand- 
form gebacken,  mit  Aprikosen-Marmelade,  dann 
mit  Rumglasur  überzogen;  in  die  Mitte  Punsch- 
gefrorenes. 

’)  Von  Genuaor  Kuchen ; in  die  Mitte  Meringel- 
Masse,  die  mit  Himbeersaft  vermischt  ist.  Der 
Kuchen  mit  Aprikosen-Marmelade  überzogen  und 
mit  Birnen  von  Kaffee-Meringelmasse  (meringue 
au  Cafe)  verziert. 

")  Viereckiger  Kuchen  von  Butter,  Mehl,  Milch 
und  einer  Prise  Salz,  mit  Himbeer-Marmelade  ge- 
füllt, mit  demselben  Kuchenteig  bedeckt,  gebacken 
und  mit  Zucker  bestreut. 

•)  Kuchen  von  125  g Zucker,  ebensoviel  Butter, 
ebensoviel  Haselnüssen,  doppelt  soviel  geriebener 


Havre  cake. 
Heloisa  oake. 
Imperial  cake. 
Isabel(la)  cake. 
Italian  cake. 
.Jamaica  cake. 
Java  cake. 
Joinvüle  cake. 
Karolyi  cake. 
Khedive  cake. 
Cake  with  kirsch. 
Lafayette  cake. 
Cake  with  bacon. 
Lavoisier  cake. 
Leipsic  cake. 
Luchon  cake. 
Lyons  cake. 
Macaroon  cake. 
Madam  cake. 


Schokolade,  60  g Pfeilwurzelmehl  (arrow-root), 
8 geschlagenen  Eiweiß,  8 Eigelben.  Der  Kuchen 
in  Scheiben  geschnitten,  diese  mit  einer  bayrischen 
Haselnuß-Creme  bestrichen,  wieder  zusammenge- 
setzt, mit  Aprikosen-Marmelade,  dann  mit  Schoko- 
lade-Glasur überzogen,  mit  Schlagsahne  verziert. 

(?)  Der  Khedive,  Chedive;  türkischer  Vizekönig 
von  Ägypten.—  Schaumige  Masse  von  Mandeln,  Zuk- 
ker,  Vanille-Zucker,  Kirschwasser,  Essenz  bitterer 
Mandeln  und  Eigelben,  mit  welcher  man  eine  mit 
Zuckerteig  ausgelegte  Kuchenform  füllt.  Der  ge- 
backene Kuchen  wird  mit  Kirschwasser- Glasur 
und  gehackten  Mandeln  und  Pistazien  bestreut. 

“)  Biskuit  in  einer  Randform  gebacken,  mit 
Kirschwasser  - Glasur  überzogen;  Kastanienmus 
mit  Vanille-Zucker,  Kirschwasser  und  zuletzt  mit 
ScMagsahne  vermischt,  die  Kuchen  damit  gefüllt. 

“)  Marmelade-Kuchen  glasiert  und  verziert. 
Unter  dem  Namen  Lafayette  cakes  werden  auch 
kleine  flache  Marmelade-Kuchen  mit  verschieden- 
farbigen Glasuren  verkauft. 

**)  Sprich  »läwoäsie'*;  Antoine-Laurent  La- 
voisier, franz.  Chemiker,  geb.  16.  Aug.  1743  zu 
Paris,  hingeriohtetS.  Mai  1794.  — Von  Staubzucker, 
Mehl,  Stärkemehl,  Smyrna-Rosinen,  Korinthen, 
Eiern,  eingemachter  Orangen -Schale  und  Salz. 
Man  glasiert  den  Kuchen  mit  Vanille-Glasur  und 
bestreut  ihn  mit  Korinthen. 

“)  210  g Butter  schaumig  gerührt,  7 Eier  nach 
und  nach  hinzugegeben;  210  g fein  geriebene  Man- 
deln mit  140  g Zucker  und  3 Eiern  abgerührt,  zu 
der  Butter  gegeben,  mit  zwei  Eßlöffel  voll  Hefe, 
etwas  Muskat-Blüte,  Salz,  einem  Glasvoll  Madeira 
und  der  abgeriebenen  Schale  einer  halben  Orange 
verrührt.  Man  gibt  die  Masse  in  eine  mit  Butter 
ausgestrichene  und  mit  Mehl  ausgestäubte  Form, 
läßt  sie  an  einem  warmen  Orte  gehen,  bäckt  den 
Kuchen  und  bestreut  ihn  mit  Orangen-Zucker. 

“)  Von  250  g Staubzucker,  ebensoviel  Butter, 
ebensoviel  Mehl,  ebensoviel  Korinthen,  8 Eigelben, 
8 geschlagenen  Eiweiß,  Rum,  Zitronen-Schale  oder 
Vanille,  Salz.  Der  Kuchen  wird  nach  dem  Back  n 
niit  Kirsch  Wasser  getränkt,  mit  Apiikosen. Mar- 
melade, dann  mit  Kaffee- Glasur  überzogau  und 
mit  Meringel-Masse  bespritzt. 

’“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1229. 

>’)  Von  2.50  g mit  etwas  V.mille  gestoßenen 
Mandeln,  350  g Zucker  und  8 Eiern  bereitet  m.an 
eine  schaumige  Masse,  die  man  in  eine  mit  Zucker- 
teig  ansgelegte  Kuchenform  füllt.  Der  gebackene 
Kuchen  wird  mit  einer  dünnen  Lage  Aprikosen- 
Marmelade,  dann  mit  italienischer  Meringel-Masse, 
die  mit  Rum  vei mischt  ist  (m  rxogue  italienne 
an  rhum),  maskiert. 


Patisserie. 


fi«c^en-58ätferci. 
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Gäteau  madeleine  aux 
amandes. 

— madeleine  aux  noisettes. 

— madeleine  aux  jaistaches. 

— au  magere. 

— malakoff. 

— ä la  Malibran. 

— Malmaison. 

— maltais. 

— Mcdvina  ou  Malvinc. 

— aux  mandarines, 

— Manon. 

— manqueJ^) 

— marS}-e. 

— Marcelin. 

— Marguerite. 

— Marie-Louise. 

— Marie-Hose. 

— ä la  Marignan^^). 

— Marillac^*). 

— ä la  Marlborough. 


i aj?ngboIenen»Äucl^en  mit 
^ gefrorener  SJtanbel» 

i Kreme.*) 

— »Suchen  mit  gefrorener 
; ^afelnug»Kreme. 

i — »itudjen  mit  gefrorener 
\ ißiftogien»  Kreme. 

5 SD?obeira»Äu^en. 

} ®tolQfoff»Äu4en.®) 

5 9J?Qlibron‘ffutf)en.*) 

} SD?aImoifon»ßudf|en.*) 

5 SKaltfl-ßucben.“) 

< 3J?aItt)ina»ßud)en.®) 

< 33i§!uit*Suc^en  mit  SJtanba» 

s rinen=@cfrorenem.'*) 

5 3Karied^en=i?ud)en.®) 

> .falber  Indien, 
j äJiarmorierter  ßud)cn. 

) 2JZarceIin=>ßud^en.*®) 

5 9)targarete»ßitd)en.**) 

I 9Jtario*Suife=®nd)en.*“) 

I 3Jtanbel=ÄU(^en  mit  flein 
s gefdjnittenen  Slpritofen. 

5 5DteIengnono*ffiud)en. 

5 3D'tarißoc»ßuc^en. 

I SDlarlborougl^’ffuc^en.**) 


Madeleine  cake  with 
almond  plombiere 
cream. 

— cake  witb  hazelnut 
plombiere  cream. 

— cake  with  pistachio 
plombiere  cream. 

Madeira  cake. 

Malakoff  cake. 

Malibran  cake. 

Malmaison  cake. 

Malta  cake. 

Malvina  cake. 

Biscuit  cake  with  manda- 
rin  plombiere  cream. 

Mary  cake. 

Mank  cake. 

Marbled  cake. 

Marcelin  cake. 

Margaret  cake. 

Mary-Louise  cake. 

Almond  cake  with  minced 
apricots. 

Melegnano  cake. 

Marillac  cake. 

Marlborough  cake. 


*)  Magdalenen-Masse  (siehe  ajjpareit  <ie  made- 
leine,  S.  1342)  in  einer  Eandform  gebacken,  mit 
Aprikosen-Marmelade,  dann  mit  Vanille- Glasur 
überzogen  und  mit  gefrorener  Mandel -Creme 
(creme  plombiere  aux  amandes)  gefüllt. 

•)  ln  einer  Cylinderform  gebackenes  Hasel- 
nuß-Biskuit mit  Aprikosen-Marmelade,  dann  mit 
Vanille- Scbmelzglasur  (glace  fondante  d la  va- 
nille) maskiert,  mit  Windbeuteln,  die  mit  Vanille- 
Schlagsahne  gefüllt  und  mit  Schokolade  Scbmelz- 
glasur  überzogen  sind,  verziert;  in  die  Mitte  des 
Kuchens  eine  gefrorene  Haselnuß -Creme  (creme 
plombiere  aux  noisettes). 

*)  Sprich  »mälibrang«;  Marie- Felicite  Mali- 
bran, Opem-Sängerin.  geb.  24.  März  1808  zu  Paris, 
gest.  23.  Sept.  1836  in  Manchester.  Einen  Genuaer 
Kuchen  (siehe  appareil  de  biscuit  genois,  S.  1340) 
mit  Aprikosen-Marmelade  überzogen,  mit  Meringei- 
Masse,  die  mit  Himbeersaft  vermischt  ist,  gefüllt 
und  mit  gebrannten  Mandeln  bestreut. 

*)  Malmaison- Biskuit  (siehe  appareil  de  bis- 
cuit Malmaison,  S.  1310)  in  einer  Randform  ge- 
backen, mit  Marmelade,  dann  mit  gekochter  oder 
Scbmelzglasur  überzogen  und  mit  Ringen  von 
rosenroter  Apfel -Gallerte  verziert.  In  die  Mitte 
eines  jeden  Gallert-Ringes  legt  man  eine  Reine- 
claude; in  die  Mitte  gibt  man  Schlagsahne  (creme 
d la  Chantilly ) oder  irgend  eine  gefrorene  Creme 
(creme  plombiere). 

*)  Puuschbiskuit  (siehe  appareil  de  biscuit 
au  punch,  S.  1341)  in  einer  Randl'orm  gebacken, 
mit  Aprikosen-Marmelade  maskiert,  mit  Rum- 
glasur  überzogen,  mit  Mai'zipan  verziert,  mit 
einer  gefrorenen  Reisoreme  (creme  plombiere  au 
riz)  gefüllt  und  mit  einem  Kranz  von  Orangen- 
Vierteln  umlegt. 

•)  Savarin  - Kuchen  mit  Kirschwasser  - Sirup 
getränkt,  eine  Kugel  von  Kaffee -Maringelmasse 
(meringue  au  cafi)  in  die  Mitte,  diese  mit  Apri- 
kosen-Marmelade  überzogen  und  mit  gerösteten 
Mandeln  bestreut. 

^ Mandarinen  - Biskuitmasse  in  einer  Char- 
lottenform gebacken,  ausgehöhlt,  mit  Mandarinen- 
Glasur  überzogen  und  mit  gefrorener  Mandariuen- 
Creme  (creme  plomhiire  d la  mandarine)  s;ei\X\\t. 
Ringsherum  legt  man  aus  Mandarinen  - Schalen 
geformte  Körbchen,  die  mit  demselben  Gefrorenen 
oder  mit  Schlagsahne  gefüllt  sind. 


*)  21)0  g Mandeln  mit  etwas  Mandelmilch  und 
Kirsch  Wasser  gestoßen;  250  g Zucker  mit  6 Ei- 
gelben geschlagen,  die  Mandeln,  dann  6 geschla- 
gene Eiweiß,  nach  und  nach  50  g Mehl  hinzu- 
gegeben; eine  Becherform  mit  der  Masse  drei- 
viertels  voll  gefüllt  und  gebacken.  Man  überzieht 
den  Kuchen  mit  Aprikosen-Marmelade  und  danti 
mit  Kirsohwasser-Glasur. 

")  Siehe  biscuit  rnanqui  auf  Seite  1359. 

“)  Eine  schaumige  Masse  von  250  g Mandeln, 
300  g Zucker,  5 Eiern,  dcl  Kirsch-  und  eben- 
soviel Anis-Wasser  bereitet,  diese  in  eine  mit 
süßem  Teig  ausgelegte  Kuchenform  gefüllt,  mit 
Zucker  bestreut  und  gebacken.  Man  findet  diesen 
Kuchen  auch  unter  dem  Namen  marcelin.  Ent- 
standen ist  das  Gebäck  in  der  Maison  Benoit 
^ätisserie,  eröffnet  1835  in  der  rue  des  Pretres- 
Saint-Germain-l’Auxerrois, Paris)  und  wurde  zuerst 
(gäteau)  Benoit,  dann  nach  der  Nichte  Benoit’s, 
Maroeline,  (gäteau)  Marcelin  genannt.  Der  Nach- 
folger Benoit’s,  Flon,  taufte  den  Kochen  (gäteau) 
rial,  und  später  erscheint  das  Gebäck  noch  unter 
dem  Namen  friand. 

“)  Genuaer  Kuchen  (siehe  appareil  de  biscuit 
ginois,  S.  1340)  mit  Kastanienmus  gefüllt,  mit  Api-i- 
kosen- Marmelade  überzogen  und  mit  gerösteten 
Mandeln  bestreut;  eine  glasierte  Kastanie  in  die 
Mitte  des  Kuchens. 

“)  Von  125  g gerösteten  Haselnüssen,  250  g 
Staubzucker,  125  g Mehl,  6 Eiern,  einem  Körnchen 
Salz  und  Vanille.  Man  bestreut  den  Kuchen  mit 
gebrannten  Mandeln. 

“)  Melengnano  (früher  Marignano) , franz. 
Marignan,  Flecken  in  der  ital.  Provinz  Mailand, 
bekannt  durch  den  Sieg,  welchen  hier  Franz  L 
von  Frankreich  am  13.  und  14.  Sept.  1515  über  die 
Schweizer  davontrug,  sowie  durch  ein  Gefecht 
zwischen  den  Franzosen  und  den  Östen’eiohern 
9.  Juni  1859.  — Savarin-Kuchen  mit  Zucker-Sirup 
getränkt,  mit  Meringel-Masse  (meringue  italienne) 
gefüllt,  mit  Angelika  verzieit. 

“)  Sprich  »märijä'k«;  Louis  de  Marillac,  Mar- 
schall von  Frankreich,  Gegner  Riohelieus  (gest. 
1632).  — Baba  (siehe  iJdte  d iaftof,  S.  13tt),  in  einer 
flachen  Form  gebacken,  mit  Vanille-ScMagsahne 
gefüllt  und  mit  Aprikosen-Marmelade  überzogen 

’“)  Von  .500  g Zucker,  8 Eiern,  5C0  g Mehl,  60  g 
Kümmel-Körnern;  in  länglichen  Formen  gebacken 
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Gätemi  Marly ').  < 

— aux  viarroiui.  | 

— ä la  Mars^).  _ i 

— marseillais.  [martimqnr.  | 

— ä la  Martinique  ou  au  | 

— ä la  Blascotte^).  S 

— ä la  Massena^).  < 

— viauresque  ä la  Sultane.  5 

— ä la  Mazarin.^)  j 

— ä la  Medicis.  < 

— mexicain.  | 

— mille-ans.  \ 

— nnlle-feuille *  *®).  | 

— mille-feuüle  ä Vanciennc.  S 

— mille-feuüle  aux  ave- 

lines.  [roisc. 

— mille-feuille  ä la  hava- 

— mille-feuille  ä la  chan-  ? 

tüly.  ^ 


Äud)en»S3üc£eret. 

SUnrl^'^Jucfien. 

SBnftaitien»ffiud;en.®) 

3Jlar3»Äuc^en. 

SKarfeiffer  iüudjen. 
ajJovtiniqitea^ludjen.^) 
@Iüd§fee»Äudjen. 
3D'^aff6^a<■S^ud}e^. 
ÖiSfuit-iJudjen  mit  einet 
0ultoua  üon  geJ|joiine= 
nein 

S!JZa5artn»Sludjen. 
9Jiebici=S?uc^en.®) 
9JJejifauifc^er  ßuci^en.’®) 
SQufenbjo!^r=Suc^en.^^) 
SouienbbIötter=Äud)en. 

— «^lud)en,  altmobijd}''’). 

— =Su(^en  mit  §ofeI» 

nüffen.^^) 

— aßudjen,  Ba^tifd)^*). 

— >=®ud^en  mit  (SSnuiUc») 
@(^IagiaI;ne. 


Pastry. 

I Marly  cake. 

Chestnut  cake. 

Mars  cake. 

Marseille  cake. 

Martinique  cake. 

IMascotte  cake. 

Mass6na  cake. 

Biscuit  cake  witb.  a sul- 
tana  of  spun  sugar. 

Mazarin  cake. 

Medici  cake. 

Mexican  cake. 
Thousand-years  cake. 
Milfoil  cake. 

— cake,  ancient  fashion. 
— cake  witb  avellan-nuts. 

— cake,  Bavarian  style. 
— cake  w.  wbipped  cream 
(flavoured  witb  vanilla). 


')  Marly,  auch  Marly  le-Roi,  Marly-la-Ma- 
ehine,  franz.  Flecken,  Schloß  (Seine-et-Oise),  auch 
Garten  bei  Sanssouci;  ehm.  machine  de  Marly 
Wasserwerk  in  Marly  für  die  Wasserkünste  in 
Versailles;  marly,  auch  marli  netzartige  Ver- 
zierung auf  dem  Rande  silberner  Teller;  Rand 
der  porzellanenen  u.  a.  Teller.  — In  Domform 
gebackenes  Zitronen-Biskuit  in  Scheiben  geschnit- 
ten, diese  mit  Aprikosen- Marmelade  überzogen; 
die  Hälfte  der  Scheiben  rosenfarbig,  die  andere 
weiß  glasiert,  wieder  zusammengesetzt  (erst  eine 
rote,  dann  eine  weiße  Scheibe);  in  die  Mitte  füllt 
man  Saint -Honorö- Creme  (siehe  creme  d saint- 
Honore,  S.  1343)  abwechselnd  mit  in  Rum  ge- 
weichten Makronen. 

*)  Teig  von  Kastanienmus,  Mehl,  Zucker,  But- 
ter, Vanille  und  Eiern;  man  bäckt  Ringe  von 
dem  Teig,  setzt  diese  mit  Aprikosen -Marmelade 
zusammen,  maskiert  den  Kuchen  außen  mit  Apri- 
kosen-Marmelade,  dann  mit  Eiweiß  - Glasur  und 
füllt  Schlagsahne  in  die  Mitte. 

®)  Sprich  »märß«  (Malvin  Cazal)  oder  »mar« 
(Jaiibert).  Anne-Franfoise  Hippolyte  Boutet-Mon- 
vell  Miars  (Mademoiselle  Maral,  franz.  Schauspie- 
lerin, geh.  0.  Febr.  1779  zu  Paris,  gest.  20.  März 
1847.  — Eine  Kuchenform  (tnoule  ä flau)  mit 
Zuckerteig  oder  Blätterteig  - Abfällen  ausgelegt, 
blind  gebacken , mit  Marmelade  dreiviertels  und 
mit  Meringel- Masse  (meringue  italienne)  ganz 
voll  gefüllt,  mit  Mandeln  und  Rosinen  verziert. 

‘)  250  g Mandeln  mit  einem  Ei  gestoßen  mit 
250  g Zucker  schaumig  geschlagen,  200  g schau- 
mige Butter  und  1 dcl  starke  Kaffee-Essenz  (von 
Martinique -Kaffee)  hinzngegeben.  Man  füllt  die 
Masse  in  eine  mit  Zuckerteig  ausgelegte  Kuchen- 
form (moule  ä flau),  bäckt  den  Kuchen,  glasiert 
ihn  mit  Kaffee-Glasur  und  verziert  ihnmit  Kirschen. 

‘)  La  Mascotte  die  Glücksfee,  Operette  von 
Audran  (1881).  — Man  bezeichnet  den  Kuchen  auch 
mit  mascotte  de  Lucqnes  (Lukka,  ital.  Stadt). 
Genuaer  Kuchen  mit  Kaffee -Creme,  die  mit  ge- 
rösteten, gestoßenen  Haselnüssen  vermischt  ist, 
gefüllt. 

“)  Andrä  MassSna,  duc  de  Rivoli,  prince 
d’Essling,  Marschall  des  ersten  franz.  Kaiser- 
reiches, geh.  6.  Mai  1758  zu  Leven  bei  Nizza, 
gest.  4.  April  1817  in  Paris.  — Genuaer  Biskuit 
Masse  (siehe  appareil  de  biscuit  genois,  S.  1340) 
in  einer  länglich  runden  Form  gebacken,  mit  einer 
Lage  Kastanienmus  und  einer  anderen  Lage  Me- 
ringel-Masse  (meringue  italienne)  gefüllt.  Man 
bestreicht  den  Kuchen  mit  Aprikosen-Marmelade 
und  glasiert  ihn  auf  einer  Seite  mit  Kirsch wasscr-, 
auf  der  anderen  mit  Schokolade- Glasur. 


In  einer  Kuppelform  gebackenes  Biskuit 
in  Scheiben  geschnitten,  diese  mit  einer  Vanille- 
Haselnußcreme  (creme  de  noisette,  d la  vanille) 
maskiert  und  wieder  zusammengesetzt;  der  Ku- 
chen außen  mit  Apfel-Gallerte,  dann  mit  gekochter 
Schokolade -Glasur  überzogen,  mit  einer  Sultana 
von  gesponnenem  Zucker  bedeckt  und  auf  einem 
Sockel  von  hartem  Zuckerteig  angerichtet. 

Mehr  gebräuchlich:  mazarin  (s.  d.). 

*)  Genuaer  Biskuit- Masse  (siehe  appareil  de 
biscuit  genois,  S.  1340)  in  einer  sechsfächerigen 
Form  gebacken,  mit  Orangen -Glasur  überzogen, 
mit  Orangen-Vierteln  und  Meringel-Masse  verziert, 
mit  gehackten  Pistazien  bestreut. 

*“)  Gleiche  Teile  gestoßene  Mandeln,  Mehl,  Eeis- 
mehl,  Stärkemehl  mit  Zucker  und  Eiern.  Mit  die- 
sem Teig  dfan^Me-Formen  ausgefüllt.  Man  läßt 
den  Kuchen  erkalten  und  füllt  ihn  mit  einer  Butter- 
Creme  mit  Mandeln. 

“)  625  g Butter  schaumig  gerührt,  mit  12  Ei- 
gelben, 125  g süßen,  60g  bitteren  Mandeln,  der 
abgeriebenen  Schale  einer  Zitrone  und  375  g Zuk- 
ker  vermischt,  zuletzt  500g  Weizenmehl,  125g 
kleine  Rosinen  und  der  Schnee  der  12  Eiweiß  hinzu. 

1»)  Mille-feuille  tausendblätterig,  Mehrzahl 
mille-feuilles.  Wenn  manche  Kochbücher  schrei- 
ben gäteau  de  mille-feuilles  oder  nur  gäteau 
mille-feuilles,  so  ist  das  falsch.  Man  kann  sich 
wohl  einen  Kuchen  von  tausend  Blättern  (de  mille 
feuilles)  vorstellen,  dann  hat  aber  der  Bindestrich 
zwischen  mille  und  feuilles  wegzubleiben.  — Blät- 
terteig-Ringe mit  Aprikosen-Marmelade  bestrichen, 
übereinander  zusammengesetzt.  Man  bestreicht 
den  Kuchen  außen  mit  Marmelade  und  verziert 
ihn  mit  Blätterteig -Plätzchen;  in  die  Mitte  füllt 
man  Mandel- Creme.  Bereitet  man  den  Kuchen 
von  Genuaer  Masse  (ghioise),  so  erhält  man  gd- 
teau  mille-feuille  d la  ghioise. 

“)  Blätterteig  - Ringe  mit  Aprikosen-Marme- 
lade, dann  mit  Hirabeer-Gallerte  maskiert,  zusam- 
mengesetzt; der  Kuchen  mit  Meringel-Masse  leicht 
maskiert,  mit  gehackten  Pistazien  und  Korinthen 
bestreut. 

“)  Blätterteig-Ringe  und  Ringe  von  mit  fein 
geriebenen  Haselnüssen  vermischtem  Mürbeteig 
werden  mit  Aprikosen-Marmelade  zusammenge- 
setzt. Man  überzieht  den  Kuchen  außen  mit  fein 
gehackten,  gerösteten  Haselnüssen;  in  die  Mitte 
füllt  man  eine  Haselnuß-Creme. 

“)  Blätterteig- Ringe  mit  bayrischer  Vanille- 
Creme  zusammengesetzt,  der  Kuchen  außen  mit 
derselben  Creme  maskieit,  eine  halbe  Stunde  auf 
Eis  gestellt,  daun  mit  gehackten  Pistazien  be- 
streut und  zu  Tisch  gegeben. 


Pätisserio. 


Äu(i^en»S9acferet, 


Gdteau  müle-feuüle  aux 
confitures. 

— mille-feuille  ä Ja  floren- 
tine,  pour  grosse  piece. 

— mille-feuille  ä la  frangi- 
pane,  pour  grosse  piece. 

— mille-feuille  garni  de 
glace. 

— mille-feuille,  ä Vitalienne. 

— müle-feuille  ä la  napoli- 
taine.* *) 

— mille-feuille  ä la  Pompa- 

— ä la  Milton.  [dour. 

— d Za  minute.’’} 

— ä la  Mirabeau. 

— mirliton. 

— au  moJca. 

— monegasque  ou  monagas- 
que  ou  de  Monaco. 

— ä la  Montaigne^^). 

— d Za  Montauban.  [le. 

— äla  Monte- Carlo  ou  -Car- 


I2auyenbbIätter»S?uc;^en  mit 
5Karmelabe.‘) 

— 'Jfuc^en,  glorentincc-). 

— »Suchen  mit  SSantllc» 
fjrongipancreme. 

— =Kud)en  mit  gefüttt. 

»ffud^en,  itoIienifc§  ®). 

— »-ßudjen  auf  3>ieopeIet 
2lrt. 

— »Äudjen  nac^  ber  Pompa- 
3JZiIton=Äud^en.®)  [dour®). 
9JZinuten»Sud)e«. 
3Jlirabeau=i?uc^en.*) 
ßu(^en  mit  boQri[(|er  5JZu§=> 
creme.®) 

^ i?offee»SJuc^cn.^®) 

' iOZonofoer  Äud)en.^^) 

I9JZontaigne»ßud)en. 
9JZontoubon»£u^en.^*) 
3Konte»®arIo=J?U(^en.^‘) 
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Milfoü  cake  with  comfit. 

— cake,  Florentine  style. 

— cake  with  vanilla 
frangipane  cream. 

— cake  garnished  with 
ice. 

— cake,  Italian  style. 

— cake,  Neapolitan  style. 

— cake,  Pompadour  style. 
Milton  cake. 

Minute  cake. 

Mirabeau  cake. 

Cake  with  Bavarian  nut 
cream. 

Mocha  cake. 

Monaco  cake. 

Montaigne  cake. 
Montauban  cake. 
Monte-Carlo  cake. 


*)  Die  Blätterteig- Ringe  mit  verschiedenen 
Marmeladen  zusammengesetzt,  der  Kuchen  mit 
Aprikosen  - Marmelade  maskiert  und  nach  dem 
Trockenwerden  nochmals  mit  derselben  Marme- 
lade überzogen,  mit  Blätterteig-Plätzchen,  Ange- 
lika und  halbierten  weißen  Mandeln  verziert. 

’)  Ringe  von  Florentiner  Mürbeteig  (siehe^dte 
trolle,  d la  floretxtine  auf  S.  1347)  mit  Vanille- 
Frangipancreme  zusammengesetzt;  derKuchenmit 
Äprikosen-Marmelade  maskiert,  nach  demTrocken- 
werden  mit  gekochter  Schokolade-Glasur  überzo- 
gen, mit  Vanille-Butterglasur  C^Zflce  au  heurre,  ä la 
vanille)  verziert,  mit  Vanille-Schlagsahne  gefüllt. 

•)  Blätterteig-Scheiben  mit  Eiweiß  bestrichen, 
mit  Zucker  bestreut,  gebacken,  die  eine  Hälfte 
derselben  nach  dem  Erkalten  mit  Maraschino- 
Frangipancreme,  die  andere  mit  Johannisbeer- 
Gallerte  oder  Äprikosen-Marmelade  maskiert.  Man 
setzt  die  Scheiben  zusammen  (abwechselnd  Creme 
und  Marmelade),  überzieht  den  Kuchen  mit  Mar- 
melade, dann  mit  Maraschino-Meringelmasse  (me- 
ringue  italienne  au  marasquin). 

*)  Vergleiche gäteaunapolitainhistori6,pour 
grosse  piece. 

*)  Blätterteig -Ringe  zur  Hälfte  mit  Frangi- 
pan- Creme,  zur  anderen  Hälfte  mit  Äprikosen- 
Marmelade  maskiert,  zusammengelegt;  der  Kuchen 
mit  Meringel-Masse  überzogen,  schön  mit  Schlag- 
sahne bespritzt  und  mit  Schlagsahne  gefüllt. 

*)  Sprich  »mi'lt’n«;  John  Milton,  einer  der 
größten  Dichter  Englands,  geb.  in  London  9.  Dez. 
1608,  gest  8.  Nov.  1674  in  Bunhill  bei  London. — 
In  einer  großen  Dariole-'S oxm.  gebackener  Genuaer 
Kuchen  (genoise)  ausgehöhlt,  außen  mit  Äprikosen- 
Marmelade  überzogen,  mit  gehackten  Pistazien 
bestreut  Eine  Mandelbrot-Masse  mit  Vanille-  oder 
Orangen-Geschmaek  läßt  man  auf  Eis  steif  werden 
und  füllt  damit  den  Kuchen,  welchen  man  außer- 
dem mit  glasierten  Kirschen  überzieht 

’)  Vergleiche  töt-fait. 

•)  In  Cylinderform  gebackenes  Haselnuß-Bis- 
fcnit  mit  Maraschino-Buttercreme  (crime  beurrie, 
au  marasquin)  maskiert,  an  den  Seiten  in  schrä- 
gen Linien  mit  Perlen  bespritzt  und  mit  obiger 
Butter-Creme  gefüllt.  Man  verdeckt  die  Öffnung 
des  Cylinders  mit  einer  Scheibe  Biskuit  und  steckt 
auf  letztere  ein  Spießchen  mit  Früchten. 

*)  Von  siebenmal  geschlagenem  Blätterteig 
bäckt  man  eine  Art  kleine  Palmblätter  (petits 
palmyres) , welche  man  mit  Zucker  glasiert  und 
mit  welchen  man  einen  Rand  zu  einer  Platte  ge- 
backenem Zuckerteig  (päte  d’office  aux  amandes, 


siehe  Fußbem.  16,  S.  1348)  bildet,  indem  man  die 
palmyres  mit  zum  Bruch  gekochten  Zucker  be- 
festigt. Von  Löffelbiskuit-Masse  bäckt  man  eirunde 
Mundtörtchen  (bouchees)  ; eine  bayrische  Nußcreme 
mit  Vanille  läßt  mau  auf  Eis  fest  werden,  gibt 
dann  eine  Lage  davon  in  den  Kuchenrand,  ordnet 
domförmig  die  vorher  in  Marnschino  getauchten 
BisUuit-Mundtörtchen  und  maskiert  den  Dom  mit 
dem  Rest  der  bayrischen  Creme.  Die  Mitte  des 
Domes  verziert  man  mit  einer  Rosette  von  ein- 
gemachter Orangen-Schale. 

“)  Mit  Kaffee-Extrakt  vermischte  Biskuit- 
Masse  auf  einem  Blech  gebacken,  Scheiben  aus- 
gestochen, diesemit  Butter-Kaffeecreme  bestrichen, 
zusammengesetzt,  der  Kuchen  mit  derselben  Creme 
überzogen,  auch  damit  bespritzt  und  mit  grobem 
Zucker  bestreut. 

“)  Ein  Mandel-Kuchen  mit  Zitronat,  mit  Va^ 
nille-Glasur  überzogen  und  mit  gehackten  Pistazien 
bestreut. 

‘^)  Sprich  »mongtä'nj«;  Michel -Ey quem  de 
Montaigne , franz.  Philosoph,  berühmter  Schrift- 
steller, geb.  28.  Febr.  1533  auf  dem  Schloß  Mon- 
taigne in  Pörigord,  gest.  13.  Sept.  1592.  — Ein 
Mandel-Kuchen  mit  fein  gehackter  eingemachter 
Orangen-Schale,  in  einer  Brioche-Foim  gebacken, 
mit  Aprikosen-Marme.’ade,  dann  mit  Orangen- 
Glasur  überzogen , in  der  Mitte  mit  einer  Birne 
aus  Meringel-Masse  verziert. 

“)  Sprich  imongtobang'c ; Charles-Guillatime 
Marie  Apollinaire  Antoine  Cousin -Montauba?i, 
comte  de  Palikao,  franz.  General,  geb.  24.  Juni  1796 
zu  Paris,  gest.  8.  Jan.  1878  daselbst.  — Eine  Kuchen- 
form (cercle  d flan)  mit  Zuckerteig  (siehe  päte 
sucree,  S.  1349)  ausgelegt,  blind  gebacken.  Eine 
Anzahl  Mekka-Brötchen  (pams  de  la  Mecque)  und 
eine  gleiche  Anzahl  runde  Windbeutel  gebacken; 
die  Mekka -Brötchen  nach  dem  Erkalten  mit  Va- 
nille-, die  runden  Windbeutel  mit  Schokolade- 
Glasur  überzogen.  Die  Kuchen-Kruste  wird  hierauf 
mit  einer  gefrorenen  Aprikosen- Creme  (creme 
plombiere  d Vabricot)  pyramidenartig  gefüllt  und 
mit  je  zwei  Kränzen  von  den  Mekka -Brötchen 
und  den  runden  Windbeuteln  umlegt. 

“)  Eine  Kuchenform  mit  süßem  Teig  ausge- 
legt, mit  Äprikosen-Marmelade  bestrichen,  über 
die  Marmelade  eine  Lage  Makronenteig,  über 
letztere  eine  Lage  vlämische  Biskuit-Masse  (siehe 
appareil  de  biscuit  fiamand,  S.  1340).  Man  bäckt 
den  Kuchen  bei  mittlerer  Hitze,  überzieht  ihn 
mit  Äprikosen-Marmelade  und  bestreut  ihn  mit 
gebrannten  Mandeln. 


1384  Patisserie. 


JtutI)en-S3Qctctei. 


Pastry. 


Gdteau  ä la  Monte- Christo. 

— montcnegrin  au  montene- 
grin  ou  alaMontinegro^). 

— ä la  Monte-Sano.^) 

— ä la  Montholon.* *) 

— ä la  montmorency^). 

— ä la  Montpensier. 

— moscovite  au  kirsch. 

— ä la  Mouchy*). 

— mousse. 

— mousseline. 

— munichois  ou  de  Munich, 
pour  grosse  piice. 

— ä la  Nanon. 

— nantcrrois  ou  de  Nan- 

— napolitain.  [terre^*). 

— napolitain  ä la  Chan- 
tilly.^'’) 

— napolitain  aux  fruits.^°) 


SOlonte»(£^rifto*Äucf)en.‘) 
SKontenegrinifd^er  iüuc^en. 

SKonte-Sano'Äudjen. 
5IRont^oIon*i?uc^en. 
ifuc^en  tion  SJiontmorenc^» 

aRontipenfier-iJuc^en.*) 
aRoäfoöitifd^er  JBudjcn  mit 
Äiryd)ttJof{er.’) 
3Roud}p=Äud)en. 
©^aumfu^en  *). 
@d)aumlucpen 
SOiünc^ener  Äud)cn.“) 

5Ranon»Sud^cn.^*) 
sirt  a3utter»Äii^en. 
aicopeler  Äucpeit.**) 

— Sud^en  mit  @d)Iogfal^ne. 

— Sud^en  mit  gvücpteii. 


Monte-Christo  cak«. 
Montenegro  cake. 

Monte-Sano  cake. 
Montholon  cake. 

Cake  of  Montmorencv 
cherries. 

Montpensier  cake. 
Muscovite  cake  with 
kirsch. 

Mouchy  cake. 

Moss  cake. 

Mousseline  cake. 
Munich  cake. 

Nanon  cake. 

Nanterre  cake. 
Neapolitan  cake. 

— cake  with  whipped 
cream. 

— cake  with  fruits. 


')  In  Brioche-lP ormen  gebackener  Kuchen  von 
100  g Staubzucker,  65  g Mandeln,  75  g Butter,  65  g 
Stärkemehl,  5 Eiern,  etwas  Rum  und  Salz.  Man 
überzieht  den  Kuchen  mit  Rumglasur  und  verziert 
ihn  mit  verschiedenen  klein  geschnittenen 
i'riichten. 

*)  Montenegro  (slaw.  Czernagora,  türk.  Kara- 
dagh,  »schwarzes  Gebirge»),  Gebirgs- Landschaft 
an  der  dalmatischen  Küste.  — Ein  in  einer  Gallert- 
form (moule  d gelee)  gebackener  Kuchen  von  ge- 
rösteten Mandeln,  Staubzucker,  Stärkemehl  und 
Eiern,  mit  rosenfarbiger  Glasur  überzogen,  mit 
Früchten  verziert;  in  die  Mitte  Schlagsahne  mit 
Haselnuß-Geschmack. 

*)  Nur  eine  andere  Bezeichnung  für  pouding 
d la  Monte-Sano  (s.  d.  auf  S.  1247). 

*)  Ist  nur  eine  andere,  in  der  »Cuisine  d’Au- 
jourd'hui  von  Dubois«  vorkommende  Bezeichnung 
für  creme  d la  Montholon  (s.  d.  auf  S.  1272). 

•)  Mo7itmorency  (Mehrzahl  montmorency) 
kurzstengelige  Glaskirschen- Sorte  aus  Montmo- 
rency (franz.  Stadt  im  D6p.  Seine-et-Oise);  mont- 
morency t kauft  Kirschen!  (Ruf  der  Händler).  — 

a)  Vergl.  gdteau  montmorency  au  kirsch,  S.  1230. 

b)  Genuaer  Biskuit  (siehe  appareil  He  biscuit  ge- 
noiSf  S.  1340)  ausgehöhlt,  mit  klein  geschnittenen, 
in  Kirsohwasser  getauchten  Montmorency-Kirschen 
gefüllt;  der  Kuchen  mit Meringel-Masse  überzogen 
und  schön  verziert. 

•)  Schaumige  Masse  von  Eiern,  Zucker,  Va- 
nille und  Mehl  in  Tr  ois-f rer  es-?  ormen  gebacken, 
mit  Vanille-Sirup  bestrichen,  mit  Aprikosen-Mar- 
melade  überzogen  und  mit  Zucker  bestreut. 

’)  Moskowitisehes  Biskuit  (siehe  appareil  de 
biscuit  moscovite,  S.  1341)  in  einer  Savarin-Form 
gebacken,  nach  dem  Erkalten  mit  Aprikosen-Mar- 
melade,  dann  mit  Kirschwasser-Glasur  überzogen. 
Orangen-Gallerte  mit  würfelig  geschnittenen  ein- 
gemachten, in  Kirsohwasser  gebeizten  Früchten 
vermischt,  in  einer  Domform  gefroren  und  der 
Kuchen  damit  gefüllt.  Man  umgibt  letzteren  noch 
mit  einem  Kranz  von  mit  Bruchzucker  (sucre  au 
cassi)  glasierten  Orangen-Vierteln. 

•)  Sprich  »muschi'«;  a)  Schloß  bei  Beauvais. 
b)  Philippe  de  Mouchy,  franz.  Marsohall  (gest  1794). 
-Vanille-Biskuit  in  einer  Beoherform  gebacken; 
eine  Creme  von  Eigelben,  28gradigem  Sirup  und 
Mandelmilch  mit  Vanille  über  dem  Feuer  abge- 
rührt, nach  dem  Erkalten  mit  feiner  Butter  ver- 
mischt, in  drei  Teile  geteilt.  Einige  Pistazien 
mit  Orangenblüten-Wasser  und  Spinatgrün  ge- 
stoßen, durchgestriohen  und  ein  Teil  der  Creme 
damit  vermischt;  der  zweite  Teil  der  Creme  mit 
gestoßenen,  durchgestrichenen  Mandeln  vermengt. 
Das  Biskuit  in  Scheiben  geschnitten,  diese  mit 


der  Mandel-Buttercreme  maskiert,  wieder  zusam- 
mengesetzt; der  Kuchen  außen  mit  der  natürlich 
gelassenen  Butter-Creme  maskiert  und  mit  der 
Pistazien-Buttercreme  verziert. 

*)  Eine  runde  Platte  Mandelteig  gebacken, 
etagenförmig  drei  Lagen  Meringel-Masse  darüber, 
gebacken,  in  die  Mitte  Vanille-Schlagsahne  (gdteau 
mousse  d la  vanille),  Kaffee-Creme  (gdteau  mousse 
au  cafe),  Schokolade- Creme  (gdteau  mousse  au 
chocolat),  Orangen -Creme  (gdteau  mousse  d 
Vorange)  usw. 

“)  300  g Staubzucker  mit  8 Eigelben,  einem 
ganzen  Ei  und  Vanille  schaumig  geschlagen,  250  g 
Stärkemehl  und  Mehl,  sowie  der  feste  Schnee  von 
acht  Eiweiß  hinzu.  Man  gibt  den  Teig  in  Genuaer 
Formen  (moules  d genoise)  und  bäckt  ihn  bei  mitt- 
lerer Hitze.  Man  füllt  den  Kuchen  mit  Aprikosen- 
Marmelade  (gdteau  mousselme  d Vdbricot),  mit 
Vanille-Creme  (gdteau  ^nousseline  d la  vanille), 
Kaffee-Creme  (gdteau  mousseline  au  cafi),  Scho- 
kolade-Creme (gdteau  mousseline  au  chocolat) 
und  glasiert  ihn  je  nach  der  Füllung. 

“)  Einen  Hefenteig  vermischt  man  mit  Eiern, 
Zucker,  Salz  und  etwas  gehackter  Zitronen-Schale, 
läßt  den  Teig  bis  zur  doppelten  Höhe  aufgehen, 
füllt  damit  eine  mit  Butter  ausgestrichene  und 
mit  Mandel-Streifen  ausgestreute  Form  dreiviei> 
tels  voll,  läßt  den  Teig  bis  zum  Rand  aufgehen, 
bäckt  den  Kuchen  bei  mäßiger  Hitze,  durohtränkt 
ihn  mit  Nußlikör- Sirup  und  überzieht  ihn  nach 
dem  Erkalten  mit  Orangen-Glasur. 

“)  250  g Zucker  mit  8 Eigelben  schaumig  ge- 
schlagen, mit  250  g Mandeln,  die  mit  etwas  Kirsoh- 
wasser fein  gestoßen  wurden,  sowie  mit  dem  steifen 
.Schnee  der  8 Eiweiß  und  mit  50  g Mehl  vermischt. 
Man  bäckt  die  Masse  in  einer  Charlottenform,  be- 
streicht den  Kuchen  außen  mit  Aprikosen-Marme- 
lade  und  glasiert  ihn  mit  Kirschwasser-Glaaur. 

’■*)  Sprich  »nangtär«,  lat.  Nanuetoduxum,  franz. 
Ort,  nordwestlich  von  Paris. 

“)  Von  neapolitanischem  Teig  (siehe  pdte  ä 
napolitain,  S.  1348)  große  Ringe  gebacken,  diese 
mit  Aprikosen-Marmelade  und  Johann isbeer-Gal- 
lerte  übereinander  zusammengesetzt.  Man  schnei- 
det den  Kuchen  außen  herum  glatt,  überzieht  ihn 
mit  Aprikosen-Marmelade  und  bestreut  ihn  mit 
gehackten  Pistazien,  ln  die  Mitte  füllt  man  Schlag- 
sahne (gdteau  napolitain  d la  c^ntilly).  Gefro- 
renes (gdteau  napolitain  gami  de  creme  plom- 
biere), Früchte  (gdteau  napolitain  axsx  fruiis) 
und  dergleichen. 

“)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  gdteau  na- 
politain. 

*“)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  gdteau  na- 
politain. 


Patisserie. 


ßud^en»33äctereL 


Pastry.  1385 


Gäteau  napolitain  gami  de 
crbme  plombiere. 

— napolitain  garni  de 
glace.  [grosse  piece.^) 

— napolitain  Historie,  pour 

— narbo7inais  ou  de  Nar- 

— national.  [bonne*). 

— navarrais,  nava^-rois, 
navajTin. 

— de  neige  au  chocolat.^) 

— ä la  Nelson. 

— nigois  ou  de  Nice. 

— de  noces. 

— de  noces  d’argente. 

— de  noces  d'or. 

— de  Noel  ä Vallemande. 

— aux  noisettes.  [mandie. 

— normand  ou  de  Nor- 

— norvegien  ou  de  Norvege, 
Norwege,  Norwege. 

— nougatine. 

— ä Vorange. 

— de  V Ost-Frise, 

— de  la  paix. 

— pcdertnitain. 

— ä la  Palmerstoti^^). 

— parisien  ou  de  Paris. 

— parisien  aux  abricots. 

— Pascal. 


9Zeo)jeIer  ßucl^en  mit  gefro» 
rener  Ereme. 

— ßud^en  mit  ©efrorenem 
gefüllt. 

— Äudjen,  fiiftorifc^. 
ißarbonner  ®udt)eu. 
Slotionol’ßui^en.®) 
Staoarrefifc^er  5?udfien.*) 

©d^tteefud^en  mit  ®d|oIoIabe. 
9ieIfon»i?U(^eu.®) 

Stiggaer  ÄU(^en.'') 
4>0($äeit§=ffucf|en. 
©ilben^od^jeitä’^udfjen. 
@oIben^odE)3eit§»®ucüen. 
SBeii)nodE)t3»,  El^riftftolfe(n). 
^afelnu6=£ud^en. 
0fotmännifc|er  ÄudEien.®) 
Sftormegifdjer  Suchen.®) 

93isIuit=Sud)en  mit  iUlanbel» 
0rongen»Äud§en.  [JJniffe. 
Dftfriefifdöe  fönüf)f)et=  Sorte. 
S-ricben§=Äud^en.^®) 
$aIetmoer  Äuc^en.“) 
Sj?oImerfton»ÄU(^en. 
fßarifer  ßud^en.^®) 

— 2tf)rifofen=S?uc^cn.>*) 
Ofter»i?U(^en. 


INeapolitan  cake  witb 
plombiere  cream. 

— cake  garnished  witb 
ice(-cream). 

— cake,  bistoric(al). 

(Narbonne  cake. 

National  cake. 

Navarrese  cake. 

ISnow  cake  witb  cbocolate. 
Nelson  cake. 

Nice  cake. 

Wedding-,  bride-caka 
Silver-wedding  cake. 
Golden-wedding  cake. 
German  Christmas  cake. 
Hazelnut  cake. 

I Norman  cake. 

Norwegian  cake. 

Biscuit  cake  witb  nougat. 
Orange  cake. 
East-Priesland  cake. 

Peace  cake. 

Palermitan  cake. 
Palmerston  cake. 

Parisian  cake. 

— apricot  cake. 

Pascbal  or  Easter-cake. 


*)  Man  bezeichnet  den  Kuchen  auch  mit  ^äteat» 
mille-feuille  d la  napolitame. 

*)  Narbonne  flat.  Narbo  Martins),  franz.  Stadt 
im  D6p.  Ande.  — yanille-Biekuit  in  einer  Kuppel- 
form gebacken,  nach  dem  Erkalten  in  Scheiben 
geschnitten,  diese  mit  Vanille -Butterglasur  mas- 
Ideit,  wieder  zusammengesetzt,  außen  mit  dersel- 
ben Glasur  (Creme)  maskiert  und  mit  der  Spritze 
schön  verziert. 

•)  Viereckiger  Genuaer  Kuchen  in  Scheiben 
geschnitten,  mitvier  Sorten  Butter-Cremes  (Kaffee-, 
Schokolade-,  H iinbeer-,  Pistazien-Creme)  maskiert. 

*)  SriO'  Ae-Formen  mit  Zuckerteig  ausgelert, 
mit  einer  Masse  von  Staubzucker,  Korinthen,  Butter 
Mehl,  Eiern,  Orangen-Schale,  Zitronat  gefüllt,  mit 
Blatterteig-Bändein  belegt,  mit  Zucker  bestreut, 
gebacken.  ’ 

•)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1230. 

«)  Eme  Kuchenform  ('cercftfä/Zati;  mit  Zuck er- 

teig  ausgele^,  mit  einer  Lage  Marmelade  be- 
,,  Eithiviers-Creme  (creme  de  Pithiviers) 
gefüllt,  gebacken,  mit  Aprikosen  Marmelade , die 
mit  fium  vermischt  ist,  maskiert,  mit  Meringel- 
Masse  verziert. 

’l  Eine  Kuchenform  ('cerc(ed/fa«)  mit  Zncker- 

teig  »nsgelegt,  mit  einem  Teig  von  Mehl,  Zucker. 
Mand'-ln,  Butter,  Malaga-Rosinen,  Korinthen,  Zitro- 
nat, eini^machter  Orangen-Schale,  Eiern,  einigen 
Tropfen  Bergamottöl  und  gestoßenem  Zimt  gefüllt, 
r ‘ Kuchenform  (cercle  ä flan)  mit  einer 
Lage  Apfel-Marmelade  gefiUlt,  gebacken,  nach 
dem  .^kalten  domförmig  Meringel-Masse  darüber 
geschichtet,  mit  Zucker  bestreut,  einige  Minuten 
in  den  Ofen  gestellt  und  nach  dem  Erkalten  mit 
warmer  Johanuisbeer-Gallerte  überzogen, 

•)  Flacher  Kuchen  aus  einem  Teig  von  süßen 
und  einigen  bitteren  Mandeln,  Staubzucker  But- 
ter, Stärkemehl,  Eiern,  Kirschwasser.  ' 

“)  In  einer  Randform  gebackenes  Mandel-Bis- 
o biscMif  aux  amandes, 

S.  1339)  wird  mit  einer  Mandel-  und  Vanille-Butter- 
glasur (appareü  de  glace  au  beurre,  aux  aman- 
des  et  a la  vanille)  gefüllt,  mit  Pistazien-Glasur 
überzogen  und  mit  halbierten  weißen  Mandeln 


verziert.  Von  eingemachten  Reineclauden  ent- 
^rnt  man  die  Kerne,  ersetzt  diese  durch  kleine 
Kugeln  von  Mandelteig  und  glasiert  die  Früchte 
mit  Bruchzuoker  (siehe  Sucre  au  casse,  S.  1349). 
Ferner  bereitet  man  eine  gefrorene  Reiscreme 
(creme  plombiere  au  riz).  Kurz  vor  dem  Anrichten 
stellt  man  den  Biskuitrand  auf  eine  Schüssel,  be- 
deckt den  Boden  des  Cylinders  mit  einer  1 cm 
dicken  Biskuit-Scheibe,  gibt  das  Gefrorene  felsen- 
artig (en  rocher)  darüber  und  richtet  die  gla- 
sierten  Reineclauden  auf  dem  Biskuitrand  an. 

Kuchen  von  Palermoer  Biskuit  (siehe  appa- 
reil  de  biscuit  palermitain.  S.  1341)  mit  Äpri- 
kosen-Marmelade , dann  mit  Kirschwasser- Glasur 
ubei^ogen  und  mit  klein  geschnittenen  einge- 
machten Früchten  verziert,  mit  einer  gefrorenen 
(crime  plombiere  aux  pistaches) 
gefüllt,  mit  einer  Sultans  von  gesponnenem  Zuk- 
ker  überdeckt. 

■ Sprich  .pa'merst’n«;  Henry  John  Temple, 
Viscount  Palmerston,  brit.  Staatsmann,  geb.  20.  Okt. 
1784  zu  Broadlands  (Hampshire),  gest.  18.  Okt.  1865 
auf  seinem  Landgut  Brocket  Hall.  — Kuchen  von 
Palmerston-Biskuit  (siehe  appareü  de  biscuit  Pal- 
merston auf  .Seite  1341)  in  einer  glatten  Rand- 
form gebacken,  mit  Aprikosen -Marmelade  und 
Maraschino-Glasur  überzogen,  mit  einer  Erdbeer- 
Creme  gefüllt. 


•IC  tT-'  ^ öcauBzuoker  mit  175  g Butter  und 
Eigelben  schaumig  gerührt,  der  Schnee  von 
1^2  Eiweiß,  300  g Kartoffelmehl,  etwas  Zitronen- 
schale darunter  gemischt  und  alles  in  einer  glatten 
hohen  Puddingform  langsam  im  Ofen  gebacken. 
0*1?  .®°"heidet  den  Kuchen  nach  dem  Erkalten  in 
Scheiben,  belegt  diese  mit  dünnen  Ananas-Sehei- 
ben, gießt  Ananassaft  darüber,  legt  sie  wieder 
zusammen.  Nachdem  man  den  Kuchen  mit  Staub- 
zucker bestäubt  und  im  Ofen  langsam  glasiert 
hat,  gibt  man  ihn  mit  Ananassaft  zu  Tisch. 

Becherform  gießt  man  mit  Gallerts 
f?®',  \*iBt  sie  abwechselnd  mit  in  Madeira  ge- 
tränkten Biskuit- Scheiben  und  einer  bayrischen 
Aprikosen- Creme  mit  Vanille,  stellt  sie  zwei  Stun 
den  in  Eis  und  stürzt  den  Kuchen  aus 
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Gätean  piemontais. 

— aux  pistaches. 

— de  JPithiviers. 

— de  plomb. 

— de  plomb  ä Vangelique. 

— de  plomb  ä la  Carime. 

— de  plomb  au  citron. 

— de  plomb  ä la  parisienne. 

— plombiere.’^) 

— plombiere  älaPompadour. 

— polonais  ou  de  PologneP) 

— aux  pommes  ä Vabricot. 

— auxpommesäVällemande. 

— aux  pommes  ä la  Mary- 
land. [Henne. 

— aux  pommes  ä la  tyro- 

— ä la  Pompadour. 

— porlugais  ou  du  Portugal. 

— ä la  President. 

— ä la  prince  royal. 

— ä la  princesse  de  Galles. 

— prussien  ou  de  Prasse. 

— au  puncJt. 

— punch  aux  fraises. 

— punch  aux  framboises. 

— ä la  puree  de  marrons. 

— dit  »Quatre  quarts«.^’’) 

— aux  raisins.  [zan.^^) 

— du  ramadan  ou  rama- 


5}5iemoutifcI)er  Älteren.* *) 
5Piftagieu»S?uc6en. 

SBIcifudjen*). 

— mit  Slugelifo. 

— nad;  OarSme. 

— mit  gitrone. 

— auf  '^arifer*)  9lrt. 
^ud)eit  mit  einer  gefrorenen 

©reine.  [Pompadour“). 

— mit  gefror.Ereme  nad;  ber 
fßolnifcber  Äu^en. 
Sifjfel’Äudjen  mit  Stprilofen» 

SKarmelabe.®) 

— »-Äud)en,  beutfd^. 

— »Änd)en  auf  ÜJlar^Iäitber 

Slrt.«)  [airt. 

— »Sud^en  auf  Sirolcr^®) 
fßom))abonr=Äud)en.“) 
fiiortugiefifdjer  ÄU(^en.‘®) 
fPräfibentcn=Su(^en.^®) 
^?ron)n'inj=^uc^en.*'*) 
S3il!uit=Ä'uc^en  mit  8tnana§. 
f]3reu|ifc^er  Äu^en.*®) 
fßunf^bi3Euit=Äud}en.^®) 

— »Äuc^en  mit  ©rbbeeren. 

— »S?uc^en  mit  §imbeeren. 

5?uc^en  mit  ^aftanienmuS. 
2(rt  S[ßanbeI=<2:orte. 
3lofinen=®udjen. 
Sürfifdiergciftna^tS^ßudjen. 


IPiedmontese  cake. 
Pistachio  cake. 

Pithiviers  cake. 

IPlumb  cake. 

— cake  with  angelica. 

— cake,  Careme  style. 

— cake  with  lemon. 

— cake,  Parisian  style. 
Cake  filled  w.  a plombiere 
cream.  [padour  style. 
— w.plombiöre  cream, Pom- 
Polish  cake. 

Apple-cake  with  apricot- 
marmalade. 

cake,  German  style. 

— -cake,  Maryland  style. 

i cake,  Tyrolian  style. 

< Pompadour  cake. 
i Portuguese  cake. 

\ President  cake. 

I Crown-prince  cake. 

I Biscuit-cake  with  pine- 
I Prussian  cake.  [apple. 
5 Cake  of  punch-biseuit. 

I — of  punch-biseuit  with 
I strawberries. 

) — of  punch-biseuit  with 
I raspberries. 

< — with  puree  ofehestnuts. 
< Sox-t  of  almond-cake. 

\ Plum-cake. 
s Bamadan  cake. 


*)  Eine  Masse  zon  30  g Kartoffel-Stärkemehl, 
60  g zerlassener  Butter,  150  g Staubzucker,  120  g 
Haselnüssen,  5 Eiern  und  einem  Tropfen  Essenz 
bitterer  Mandeln  in  Kuchen-Formen  fcerctes  ä 
gebacken  und  mit  gehackten  Mandeln  bestreut. 

Auf  einen  dünnen  Boden  von  Blätterteig 
eine  Lage  Pithiviers-Creme  gestrichen,  ein  Blätter- 
teig-Deckel darüber;  der  Kuohen'mit  Ei  bestrichen, 
mit  dem  Messer  eine  Zeichnung  hiueingemacht, 
mit  Zucker  glasiert. 

•)  Bleikuchen  (siehe  päte  ä plomi,  S.  1348) 
in  einem  Kasten  aus  starkem  Papier  gebacken 
und  entsprechend  verziert. 

*)  Bleiknchen  mit  Orangenblüten-Wasser  (s. 
päte  d plomb,  aux  fleurs  d? oranger,  S.  1348). 

‘)  Von  Dubais  in  seiner  »Cuisine  d’Aiijour- 
d’hui«  gäteau  de  Plombieres  genannt;  Ranhofer 
in  seinem  Werke  »The  Epicurean«  bringt  dieselbe 
Abbildung  des  Kuchens  als  gäteau  Marly,  füllt 
den  Kuchen  aber  mit  St.-Houor6-Creme  anstatt  mit 
einer  gefrorenen  Mandel-Creme  {creme  plombiere 
aux  amandes).  Vergleiche  gäteau  d la  Marly 
anf  Seite  1382. 

*)  Mit  einer  gefrorenen  Erdbeer-Creme  (creme 
plombiere  aux  fraises)  gefüllt,  mit  Waffel-Hörn- 
chen. die  mit  Schlagsahne  gefüllt  sind,  umlegt. 

’)  Siehe  gäteau  d lapolonaise  auf  Seite  1230. 

*)  Eine  Form  mit  Apfel -Marmelade,  die  mit 
Gelatine  gesteift  ist,  gefüUt  und  mit  Aprikosen- 
Marmelade  bedeckt. 

”)  Eine  flache  Kuchenform  mit  süßem  Teig 
ansgelegt,  mit  dickem  Apfelmus  oder  Apfel-Mar- 
melade gefüllt,  mit  gestoßenem  Zimt  bestreut,  mit 
Teig  bedeckt,  trocken  gebacken,  nach  dem  Er- 
kalten ansgestürzt,  mit  Zucker  bestreut;  wird 
amoh  warm  als  Süßspeise  gegeben. 

“)  Boden  von  Prophetenkuchenteig  (siehe  päte 
d brioche,  S.  1346)  mit  Apfel-Schnittchen,  die  in 


Butter  geschwungen  und  mit  Aprikosen-Marmelade, 
pulverisierten  Makronen,  Zitronat-Würfeln,  Ko- 
rinthen und  Smyrna-Rosinen  vermischt  sind,  be- 
legt, Teig  darüber,  gebacken,  glasiert. 

“)  Genuaer  Kuchen  mit  Aprikosen-Marmelade 
und  würfelig  geschnittenen,  in  Kirschwasser  ge- 
beizten Früchten  gefüllt,  mit  Eiweiß-Glasur  gla- 
siert, entsprechend  verziert  und  mit  gerösteten 
Mandeln  bestreut. 

^^)  a)  Portugiesisches  Biskuit  (siehe  appareil 
de  biseuit  portugais  auf  Seite  1341)  in  einer  sechs- 
fächerigen Form  gebacken,  nach  dem  Erkalten  mit 
Aprikosen-Marmelade,  dann  mit  Orangen- Glasur 
(glace  fondante  d Vorange)  überzogen;  in  die  Mitte 
Oraiigen-Gefrorenes;  Orangen-Viertel  als  Umlage, 
b)  Vergleiche  biseuit  portugais  auf  Seite  1360. 

“)  Man  bäckt  zwei  Kuchen  (in  Flan-Formeu) 
von  Mürbteig  (siehe  päte  brisee,  S.  1346),  füllt  den 
einen  mit  Mandel-,  den  anderen  mit  Frangipan- 
Creme,  setzt  einen  über  den  anderen,  glasiert  mit 
Vanille-Glasur  und  verziert  mit  der  Spritze. 

**)  Mit  Madeira  befeuchtete  Biskuit- Scheiben 
mit  Aprikosen-Marmelade  und  Johannisbeer- Gal- 
lerte zusammengesetzt;  der  Kuchen  mit  Meringel- 
Masse  überzogen,  schön  bespritzt,  mit  Zucker  be- 
streut, imOfengetrooknetundmitFrüchten  verziert, 

*‘)  In  einer  Randform  gebackenes  Biskuit  mit 
Schokolade-Glasur  überzogen;  in  die  Mitte  Schlag- 

“)  Punschbiskuit  (siehe  appareil  de  biseuit 
au  punch,  S.  1341)  in  einer  Cylinderform  gebacken, 
naem  dem  Abkühlen  mit  Aprikosen-Marmelade, 
dann  mit  Rumglasur  überzogen,  mitEiweiß-Glasur 
verziert  und  mit  Johannisbeer-Gallei'te  bespritzt; 
eine  gefrorene  Rumcreme  (creme  plombiere  au 
rhum)  in  die  Mitte. 

*’)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1230. 

“)  Vergleiche  petits  gäteaux  du  ramadan. 
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Gdteau  real.^)  ; 

— regent.  ! 

— ä la  reine.  < 

— religieux.  < 

— ä la  Bicasdli’’).  < 

— de  riz  au  caramel.  J 

— de  riz  au  cii/ron.  5 

— en  rocher.  j 

— rodon.  5 

— ä la  Boeder^.  < 

— des  rois.  < 

— sdbleux.  < 

— sableux  au  marasguin.  5 

— au  sagou.  5 

— Saint-Amand.  5 

— ä la  Saint-Charles.  ; 

— ä la  Saint- Germain.  i 

— ä la  Saint-Hüaire^^).  < 

— saint-honore.  j 

— saint-honore  ä Vananas.  l 

— saint-honore  au  chocolat.  | 

— saint-honore  aux  fraises.  ^ 

— saint-honore  ä Vwange.  < 


strt  2)ianbet=<®ucl}eu  mit  Si» 
3tegenteii=ßuc^cn.®)  [fuicit. 
Äönigtn»ßuc^en.* *) 

SReligiöj'et  itudjen.'*) 
3ticafolt=i?ui^eii. 

SRei^fudjen  mit  braunem 

— mit  Sitrouc.  [Suder. 
gelfen»ijud)en.®) 

atobon»,  ed^ucdeU’Suc^en.’) 
8toeberer=ßud;en.®) 
i?önig»^?ud^en.®) 
©anbfud^en^®). 

— mit  ^aragd;tno=®Iofur. 
©ogo=Suc^en. 
©aint=2lmanb=S?ud)eu.^^) 
Sl'Jonbel’Äuc^en. 
6aint=®ermnin=Äuc^cn.'®) 

— »|»itaire=i?uc^eii. 

— »§oitore=£u(^eH.**) 

— =<§onor64tud^eu  mit 
SlnannS.^®) 

— =|)onor6»Äudjen  mit 
©d;oMnbe=Ereme. 

— »5onor6»Äuc^en  mit 
tilget  ®rbbeer=Ereme, 

— »§onore=^?uc]ben  mit 

£irangen=Ereme. 


l Sort  of  almond-cake  witli 
I Regent’s  cake.  [cordials. 

I Queen  cake. 

Eeligious  cake. 

Eicasoli  cake. 

Eice-cake  with  caranael. 

! cake  with  lemon. 

I Eock  cake. 

IEodon  cake. 

Eoederer  cake. 

King’s  cake. 

Sand  cake. 

— cake  with  maraschino 
Sago  cake.  [icing. 

Saint-Amand  cake. 
Almond  cake. 
Saint-Germain  cake. 

Hilaire  cake. 

Honore  cake. 

Honorö  cake  with 

pine-apple. 

Honore  cake  with 

chocolate-cream. 

; Honorö  cake  w.  Bava- 

> rian  strawberry-cream. 
? — -Honore  cake  with 
I orange-cream. 


*)  Vergl.  Fußbem.  zn  gäteau  Marcelin,  S.  1381. 

•)  Bretagner  Biskuit  (siehe  appareü  de  biseuit 
breton)  m vierFtaa-Formen  gebacken,  j eder  Kuchen 
mit  Aprikosen-Marmelade  bestrichen  und  alle  vier 
übereinander  gesetzt  Man  überzieht  den  Kuolien 
mit  Aprikosen-Marmelade,  verziert  ilin  mit  Man- 
deln und  glasiert  ihn  mit  Eiweiß- Glasur  (glace 
royale).  Eine  berühmte  Pariser  Feinbäckeroi,  la 
maison  Chiboust,  verfertigt  diesen  Kuchen  als 
Spezialität 

*)  a)  250  g Butter  mit  6 Eigelben  schaumig 
geschlagen,  nach  und  nach  250  g Zucker,  125  g ge- 
Äoßene  Mandeln,  175  g Stärkemehl  und  4 geschla- 
gene Eiweiß,  sowie  2 dol  Schlagsahne  hinzuge- 
geben; hiervon  der  Kuchen  gebacken,  den  man 
nach  dem  Erkalten  mit  Aprikosen-Marmelade  über- 
zieht und  mit  Maraschino-Glasur  glasiert,  b)  Sand- 
teig (siehe  päte  sableuse,  S.  1349)  in  einer  Rand- 
form  gebacken,  mit  Aprikosen-Marmelade,  dann 
mit  Zitronen-Glasur  überzogen ; in  die  Mitte  Him- 
beer-Creme;  ringsherum  Krusten  von  Orangen- 
Gallerte. 

*)  Eine  flache  Kuchenform  (moule  d flau)  mit 
Zuckerteig  ausgelegt,  blind  gebacken;  auf  den 
Boden  des  Kuchens  eine  Lage  nußgroße,  mit  Erd- 
beerbrot-Masse gefüllte  Windbeutel,  diese  mit  Va- 
nille-Schmelzglasur (glace  f andante  d la  vanille) 
überzogen  und  pyramidenförmig  eingerichtet. 

*)  Bettina  Ricasoli,  ital.  Staatsmann,  geh. 
9.  März  1809  zu  Florenz,  gest  23.  Okt  1880  in  Rom.— 
Vanille -Biskuit  in  einer  Domform  gebacken,  in 
Scheiben  geschnilten,  diese  mit  Alkermes- Likör 
angefeuchtet,  mit  einer  Lage  Vanille  Frangipan- 
ereme  maskiert,  wieder  zusammengesetzt,  mit 
Aprikosen-Marmelade,  dann  mit  süßer,  parfümier- 
ter Schlagsahne  maskiert  und  schön  bespritzt. 

“)  Von  je  125  g Butter,  Zucker  und  Korinthen, 
3 Eiern  und  .375  g Mehl. 

’)  Zu  Schaum  gerührte  Butter  mit  Zucker* 
Eiern,  feinem  Mehl,  abgeriebener  Zitronen-Schale, 
Salz,  Zitronat  und  in  Milch  aufgelöster  Hefe  ver- 
mischt. Man  schlägt  den  Teig  solange,  bis  er 
Blasen  wirft,  füllt  eine  mit  Butter  bestrichene  und 
mit  Zucker  ausgesiebte  Form  damit  halb  voll,  läßt 
Ihn  zugedeckt  an  einem  warmen  Ort  aufgehen 
und  bäckt  ihn  eine  Stunde  bei  mäßiger  Hitze. 


_ *)  Th.  Roederer,  L,  Roederer,  A.  Roederer, 
drei  Champagner-Firmen.  — Ein  Kuchen  von  Man- 
del-Biskuit mit  einer  bayrischen  Pistazien-Creme 
gefüllt,  mit  Aprikosen-Marmelade,  dann  mit  Pista- 
z\BnSc,hmc\zs\.3,syxr  (glace  f andante  aux pistaches) 
überzogen  und  mit  streifig  geschnittenen  Pistazien 
bestreut. 

*)  Vergleiche  Fußbemerkung  1 auf  Seite  1318. 

“)  Vergleiche  päte  sableuse  auf  Seite  1349. 

“)  Vanillebiskuit-Masse  abwechselnd  mit  ein- 
gemachten Kastanien  in  eine  Randform  gefüllt, 
gebacken,  dann  mit  Kastanien-Sirup,  der  mit  Va- 
nille und  Maraschino  vermischt  ist,  durohtränkt, 
nach  dem  Erkalten  mit  einem  Kastanien-Gefrore- 
nen  (glace  d lapuree  de  marrons),  das  mit  Schlag- 
sahne vermischt  ist,  gefüllt;  das  Gefrorene  mit 
einem  Kranz  von  Angelika-Blattspitzen  eingefaßt 
und  der  Kuchen  mit  einem  Kranz  von  schönen 
Reineclauden  umlegt. 

*'*)  Eine  flache  Kuchenform  (moule  ä flau)  mit 
süßem  Teig  ausgelegt,  mit  einer  Masse  von  Man- 
deln, Staubzucker,  Butter,  Mehl,  Milch,  Rum,  Fran- 
gipan-Creme  und  Eiern  gefüllt,  gebacken  und  mit 
gehackten  Pistazien  bestreut. 

“)  Sprich  »ßängtilä'rc;  Emile-Marc  Hilaire, 
genannt:  Marco  de  Saint-Hilaire,  franz.  Schi-ift- 
steller  (1790—1889).  — Saint-Hilaire-Biskuit  (siehe 
appareil  de  biseuit  Saint-Hilaire , S.  1341)  wird 
in  Trois-freres-'SoTm&a.  gebacken,  mit  Aprikosen- 
Marmelade,  dann  mit  Rumglasur  überzogen;  in 
die  Mitte  eine  gefrorene  Birnen- Creme  (creme 
plombiere  aux  poires);  Krusten  (croütons)  von 
süßer  Gallerte  als  Umlage. 

**)  Ein  runder  Boden  von  Mürbteig  halb  gar 
gebacken , ein  Ring  von  Brandteig  (siehe  päte  d 
chou,  S.  1346)  darauf  gespritzt.  Nußgroße  Wind- 
beutel mit  Mandel-Creme  gefüllt,  in  Bruchzucker 
(Sucre  au  casse)  getaucht,  mit  gehackten  Pistazien 
bestreut  und  nebeneinander  auf  den  Brandteigring 
geklebt;  in  die  Mitte  des  Kuchens  eine  Erdbeer- 
Creme  (creme  aux  fraises)  oder  irgend  eine  Baok- 
creme  (creme  pätissiere). 

**)  In  die  Mitte  eine  Ananas -Creme  (Ananas- 
Sirup  mit  ein  wenig  klarer  Hausenblase  auf  Eis 
gebunden,  mit  Schlagsahne  und  würfelig  geschnit- 
tener eingemachter  Ananas  vermischt). 
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Gdteau  ä la  Saint-Louis. 

— ä la  Saini-Michd. 

— des  saunicrs^). 

— savarin’') 

— ü la  Savary. 

— ä la  Saviyity.'’) 

— saxon  ou  de  la  Saxe. 

— sieilien  ou  de  la  Sicile. 

— silesien  ou  de  la  Silesie. 

— ä la  soleil. 

— Souvarof(f),  Souvarow, 
Souwarow 

— spongieux. 

— ä la  Stanley. 

— suisse  ou  de  la  Suisse. 

— ä la  Sultan. 

— tripolitain  ou  de  Tripoli. 


©üint«Soui3»J?ud)en.* *) 

aJHdjacliS-Äudjen.*) 

^aIIoren»Kud)en.*) 

©nöarin-.^udjen. 

©oüarlj-iEiidjen.*) 

@otiign^»Sfud)en. 

©äd)fif(^ei*  ifudien.®) 

©ijitianifc^er  Äudjen.®) 

@(|tefifd^er  Äudjcn.^®) 

©omien=iiud)en.^*) 

©muoroW'Kudjen. 

©d^toamtnluc^ien 
©tanlcQ’^udien.**) 
©d)njei3cr  ßudjen.^*) 
©ultQH'SSuc^en.*®) 
$d^3oIitaiii|d)cr  Kuchen.*’) 


Saint-Louis  calio. 
Michaelmas  cake. 
Salt-maker  cake. 

Savarin  cake. 

Savary  cake. 

Savigny  cako. 

Saxon  cake. 

Sicilian  cake. 

Silesian  cake. 

SunsMne  cake. 

Suvaroff-  or  SuvoroiF  cake. 

Sponge  cake. 

Stanley  cake. 

Swiss  cake. 

Sultan  cake. 

Tripoli  cake. 


*)  Blätterteig  mit  Mendel-Frangipanoreme  ge- 
füllt, mit  gehackten  Mandeln  bestreut,  gebacken. 

*)  Kuchen  von  Genuaer  Masse  (siehe  appareil 
de  genoise,  S.  1342)  mit  Vanille -Buttercreme  ge- 
füllt und  entsprechend  verziert. 

*)  Saunier.  I.  Salzsieder,  Salinen- Arbeiter: 
tl  a leche  le  cul  au  saunier  er  hat  einen  unver- 
wüstlichen Durst.  U.  Pfänner  (Besitzer  eines  An- 
teils an  einem  Salzwerke).  III.  Salzverkäufer,  Salz- 
schänk;  umherziehender  Salzhändler.  — Sauniere. 
L Salzmäßchen.  IL  Mischung  von  Salz  und  Thon 
für  Rotwild. 

‘)  Halloren,  die  Arbeiter  in  den  Salinen  zu 
Halle  a.  d.  S.,  mit  eigentümlicher  Kleidungj  beson- 
derem Dialekt  und  verschiedenen  Privilegien; 
früher  kastenartig  abgeschlossen ; wahrscheinlich 
von  fränkischer  Abkunft.  — Von  500  g schaumiger 
Butter,  2 Eigelben,  V«  1 Milch,  60  g aufgelöster 
Hefe,  500  g großen  ausgekernten  Eosinen,  250  g 
Korinthen,  100  g fein  geschnittenem  Zitronat,  35  g 
gestoßenen  Mandeln,  etwas  Salz  und  dem  nötigen 
Mehl  ein  Teig  bereitet,  der  loclfer  genug  sein  muß, 
um  sich  mit  dem  Eührlöffel  gut  ziehen  zu  lassen. 
Man  füllt  damit  eine  mit  Butter  ausgestrichene 
runde  Blechform,  läßt  den  Teig  aufgehen,  bäckt 
den  Kuchen  bei  nicht  zu  großer  Hitze,  bestreicht 
ihn  mit  Butter  und  streut  Zucker  und  Zimt  darüber. 

‘)  Mehr  gebräuchlich:  savarin  (s.  d.). 

•)  IneinerCharlottenformgebaokenes  Vanille- 
Biskuit  in  Scheiben  geschnitten,  diese  mit  einer 
Vanille-Buttercreme  maskiert,  wieder  zusammen- 
gesetzt, außen  mit  einer  Pistazien -Buttercreme 
überzogen  und  mittels  der  Spritze  mit  der  weißen 
Creme  verziert.  Man  füllt  die  Mitte  abwechselnd 
mit  den  beiden  Cremes  und  umlegt  den  Kuchen 
mit  glasierten  Kirschen. 

t)  Nur  eine  andere  Bezeichnung  für  biscuit 
d la  Savigny  (s.  d.  auf  Seite  1360). 

")  560  g schaumig  gerührte  Butter  nach  und 
nach  mit  16  Eiern,  lOO  g feinem  Zucker,  1 dol 
süßer  Sahne,  ein  wenig  Muskat- Blüte  und  Salz 
vermengt,  700  g feines  Mehl,  100  g gewiegte  Man- 
deln, ebensoviel  Zitronat  und  vier  Löffelvoll  Hefe, 
zuletzt  der  Schnee  von  lOEiweiß  darunter  gezogen. 
Man  füllt  mit  dem  Teig  eine  mit  Butter  ausge- 
strichene,  mit  Mehl  bestäubte  Form  halb  voll, 
läßt  ihn  aufgehen,  bäckt  den  Kuchen  und  überzieht 
ihn  mit  Zitronen-Glasur. 

*)  Biskuit  mit  eingemachter  Orangen-Schale 
(appareil  de  biscuit  d l’orangeat,  S.  1341)  in  einer 
sechsteiligen  Randform  gebacken,  mit  Aprikosen- 
Mannelade,  dann  mit  Orangen-Glasur  überzogen, 
mit  gefrorener  Kastanien-Creme  (creme  plombiere 
aux  marrons)  gefüllt  und  mit  einem  Kranz  von 
glasierten  Kastanien  umlegt. 

“*)  Von  560  g feinem  Mehl,  175  g Butter,  5 Ei- 
gelben,  35  g gestoßenen  Mandeln,  70  g Zucker, 
3 Löffelvoll  Hefe,  etwas  Salz  und  4 dcl  Rahm. 

“ . Gelber KucUenaus625gZucker,375gButter, 
mit  Milch  geschlagenen  Eigelben  (eine  Tassevoll 


Eigelbe  und  ebensoviel  Milch),  750  g Hehl,  125  g 
Eeismehl,  2 TheelöffeivoU  Backpulver,  Zitronen- 
saft, Zitronen-Schale. 

**)  Suworow-Bymniksld , Graf  Alexander 
Wasilje witsch,  Fürst  Italijski,  ross.  Feld- 
herr, geh.  24.  Nov.  1729  in  Moskau,  gest.  18.  Mai 
1800  in  Petersburg.  — Teig  von  250  g Mehl,  150  g 
Butter,  125  g feinem  Zucker,  5 Eigelben,  einem 
Körnchen  Salz,  geriebener  Zitronen-Schale,  einem 
Kaflfeelöffelvoll  Cognac.  Man  bäckt  von  dem  Teig 
zwei  Boden,  streicht  auf  den  einen  Frachtmarme- 
lade, deckt  den  anderen  darüber,  verziert  ent- 
sprechend und  glasiert  mit  Rumglasur. 

“)  9 Eier,  eine  Vierteltasse  Wasser,  500  g Znk- 
ker  zusammen  geschlagen  , 375  g Mehl  hineinge- 
rührt, der  Schnee  der  Eier  darunter  gezogen. 
Sponge  drops:  Obige  Masse  theelöffelweise  auf 
Papier  gegeben,  mit  Zucker  bestreut,  gebacken. 
Sponge  pudding:  Obige  Masse  in  einer  Form  im 
Wasserbad  (au  bain-marie)  gar  gemacht. 

^*)  Eine  Randform  mit  Babateig  (siehe  päte 
d baba,  S.  1345)  dreiviertels  voll  gefüllt;  ist  der 
Teig  bis  zum  Rand  aufgegangen,  so  bäckt  man 
den  Kuchen,  durchtränkt  ihn  mit  Mandelmilch- 
Sirup,  überzieht  ihn  mit  Reineclanden-Marmelade, 
dann  mit  Vanille-Glasur  und  füllt  eine  gefrorene 
Reineclauden-Creme  (creme  plombiere  aux  reinta- 
claude)  in  die  Mitte. 

*'^)  a)  Vergleiche  fian  d la  suisse,  Seite  1373. 
b)  Vergl.  vacherin,  Seite  1298.  o)  Man  legt  einen 
Tortenring  mit  mürbem  Teig  (siehe  päte  brisee, 
S.  1346)  aus,  füllt  den  Kuchen  mit  einer  Mandel- 
Creme,  bedeckt  ihn  mit  einem  dünnen  Teigdeckel, 
welcher  an  den  Seiten  fest  angedrückt,  mit  dicker 
Eiweiß  - Glasur  überzogen  und  mit  Blätterteig- 
Bändern  gitterartig  belegt  wird.  Man  bäckt  den 
Kuchen  bei  mäßiger  Hitze. 

“)  Vanille-Biskuit  in  einer  Domform,  Punsch- 
biskuit  in  einer  viereckigen  Form  gebacken,  letz- 
teres in  Form  eines  Kissens  zugeschnitten,  mit 
Marmelade,  dann  mit  roher  Orangen-Glasur  (glaoe 
crue  d Vorange)  überzogen,  dann  auf  einen  Teller 
gesteUt  und  ein  Rand  von  Zucker  ringsherum 
gesponnen.  Das  Vanille-Biskuit  auf  Eis  «stellt, 
mit  einer  bayrischen  Vanille-Creme  gefüllt,  mit 
Marmelade  überzogen,  mit  Pistazien-Sohmelzgla- 
sur  (glace  fondante  aux  pistaches)_  maskiert,  mit 
der  Spritze  verziert,  dann  auf  die  Mitte  des  Puiisch- 
biskuit- Kissens  gestellt,  mit  einem  Turban  von 
gesponnenem  Zucker  umgeben. 

*’)  a)  Tripoli  oder  Tarabnlns,  Hafenstadt 
im  nördl.  Syrien,  am  Mittelmeer,  170(X)Einw.  b) 
Tripoli  oder  Tripolis  (Tripolitanien),  Land 
an  der  Nordküste  Afrikas,  unter  türkischer  Regent- 
schaft, mit  der  Hauptstadt  Tripoli(s).  — Man- 
del-Bisknit  in  einer  rro/s-/reres-Form  gebacken, 
mit  Aprikosen-Maxmelade , dann  mit  Maraschino- 
Glasur  überzogen,  mit  einer  gefrorenen  Mand^ 
Creme  (creme  plombiäre  aux  amandes)  gefüllt, 
mit  süßer  Vanille-Schlagsahne  bespritzt. 


Pätisserie. 
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Gätenu  (des)  trois-frhrcs. 

— üoch^in  ä la  crime.^) 

— Valentin  au  r(h)um. 

— Val-la-reim, 


Trois-fröres-S?u  e n.  ‘) 
iüJeringel'Sorte  mit  ©djlog» 
fa^ne.  [9iuin.*) 

SSalcntinS'Suc^en  mit 
S3iifuit>5fud;en  mit  Him- 
beeren.'*) 

— »^uc^en  mit  SJlußcreme.®) 
SSiftoria-^ud^en.®) 

SBiener  SSrotfui^en.’) 

Äudjen  bon  $um)3ernidel- 
SiSfuit  mit  einer  Sreme.*) 
3eiler-i?ud)en. 
WoiSbrei-Stud^en.*®) 

SBaffcltt. 

®eutfd)e  SBaffeln. 

iDionbel-SBoffeln. 

SlnanaS-SSaffeln. 

Hofernu^-SSoffeln. 

Sedenborf-SBoffefn. 

Simtmoffeln. 

Ä'orBbober  SBaffeln.**) 


Trois-fr^res-c&ke. 
Merineue-tart  with  whip- 
ped  cream. 

Valentine  cake  with  rum. 
Biscuit-cake  with  rasp- 
berries. 

cake  with  nut-cream. 

Victoria  cake. 

Vienna  cake. 

Westphalian  cake  with 
cream. 

Zeiler  cake. 

Grandes. 

Wafers,  waffles. 

German  wafers. 

Almond  wafers. 

Pineapple  wafers. 

Avellan  wafers. 
Beckendorf  wafers. 

Canella  wafers. 

Carlsbad  wafers. 


— ä la  Valois. 

— ä la  Victoria. 

— viennois  ou  de  Vienne. 
• — westphalien  ä la  creme. 

— ä la  Zeiler  ^). 

Gaudes. 

Gaufres. 

— A Vattemande.^^) 

— aux  amandes. 

— ä Vananas. 

— aux  avelines.^^) 

— ä la  Seckendorf^* *). 

— ä la  cannelle. 

— de  Carlsbad. 


*)  Drei-Brüder-Kuchen,  franz.  auch  (sel- 
tener) biscuit  trois-freres  genannt.  Man  bäckt 
eine  »Dreibrüder-Biskuitmasse«  (siehe  appareil  de 
biscuit  trois-freres,  S.  1342)  in  einer  sechseckigen 
Randform  (moule  ä torsade,  dit  ä trois-freres), 
stürzt  das  Biskuit  auf  eine  gebackene  Platte  von 
Mürbeteig  (siehe  päte  f rolle,  S.  1347)  aus,  über- 
zieht es  mit  Aprikosen-Marmelade,  die  mit  Ma- 
raschino vermischt  ist,  streut  Mandeln  darüber 
and  verziert  mit  würfelig  geschnittener  Angelika. 
Man  füllt  den  Kuchen  mit  verschiedenen  würfelig 
geschnittenen,  mit  Apfel -Gallerte  überzogenen 
Früchten. 

*)  Nur  eine  andere  Bezeichnung  für  vacherin 
(s.  d.  auf  Seite  1298). 

•)  Die  Kuchenform  mit  süßem  Teig  ausgelegt, 
eine  mit  Rum  vermischte  Mandelbiskuit- Masse 
hineingefüllt,  fein  gehackte  Mandeln  darüber  ge- 
streut, gebacken,  nach  dem  Erkalten  mit  Rum- 
glasnr  überzogen. 

*)  Sandige  Bisknitmasse  (siehe  appareil  de 
biscuit  sableux,  S.  1341)  in  einer  Trois-freres- 
Form  gebacken,  nach  dem  Erkalten  mit  Aprikosen- 
Marmelade,  dann  mit  Zitronen-Glasur  überzogen; 
in  die  Mitte  eine  auf  Eis  erstarrte  Himbeerbrot- 
Masse  (pain  de  framboises) ; Krusten  (croütons) 
von  Orangeu-Gallerte  als  Umlage. 

*)  Eine  englische  Vanille-Greme  mit  gesto- 
ßenen, durchgestrichenen  Nüssen  und  feiner  Buiter 
vermischt;  ein  Biskuit  in  Scheiben  geschnitten, 
diese  mit  der  Creme  maskiert,  wieder  zusammen- 
gesetzt; der  Kuchen  mit  derselben  Creme  über- 
zogen und  schön  verziert. 

®)  a)  Mandel-Biskuit  in  einer  Savarin- Form 
gebacken,  nach  dem  Erkalten  mit  Aprikosen-Mar- 
melad^e,  dann  mit  Erdbeer- Glasur  überzogen;  in 
die  Mitte  süße  Vanille-Schlagsahne  mit  kleinen 
Walderdbeeren,  b)  Eine  Art  Zitronen- Kuchen, 
warm  mit  Mandel-Creme  serviert. 

’)  a)  550  g abgeriebenes  Weißbrot  mit  kochen- 
der Milch  übergossen;  220  g frische  Butter  mit 
210  g Mandeln,  die  mit  Milch  gestoßen  sind,  ver- 
mengt, mit  dem  Brot  und  acht  Eiern  gut  verrührt 
mit  150  g Zitronen-Zncker  gesüßt  und  gebacken 
Mit  streifig  geschnittenen  Mandeln,  Korinthen, 
Rosinen,  streifig  geschnittener  Orangen -Schale, 
Aprikosen-Marmelade,  Zucker  und  Weißwein  eine 
Sose  bereitet,  die  man  über  den  heiß  anzurich- 
tenden Kuchen  gießt,  b)  Ringe  von  Genuaer  Kuchen 
(genoise)  mit  Marmelade  zusammengesetzt,  der 
Kuchen  außen  mit  derselben  Marmelade  überzogen, 
mit  halben  weißen  Mandeln  oder  Früchten  ver- 
siert, mit  Schlagsahne  oder  einer  gefrorenen  Creme 
(creme  plombiire)  gefüllt. 


•)  In  einer  Savarin-Form  gebackenes  Pumper- 
nickel-Biskuit (siehe  appareil  de  biscuit  au  pain 
noir,  S.  1341)  nach  dem  Erkalten  mit  Marmelade, 
dann  mit  Schokolade- Glasur  überzogen;  in  die 
Mitte  eine  Nußcreme  (gestoßene,  durchgestrichene 
Nüsse  mit  Vanille-Schlagsahne). 

°)  Hauptredakteur  und  alleiniger  Leiter  dieses 
Werkes.  Vergl.  auch  Seite  9.  — Eine  geriefte 
Kuchenform  (moule  d flan)  legt  man  mit  Törtchen- 
teig  (siehe  joäte  ä fartefeffe,  S.  1349)  aus,  maskiert 
sie  innen  mit  Butter-Papier,  füllt  Mehl  hinein  und 
bäckt  sie  blind,  leert  sie  aus  und  maskiert  das 
Innere  nach  dem  Erkalten  mit  Aprikosen-Marme- 
lade. Orangen-Biskuit  (siehe  appareil  de  biscuit 
d Vorangeat,  S.  1341)  bäckt  man  in  einer  Becher- 
form; aus  eingemachter  Orangen-Schale  sticht  man 
Ringe  aus.  Von  Eigelben,  dem  Schnee  einiger  Ei- 
weiß, Orangen-Zucker,  etwas  Rheinwein  und  Oi’an- 
gensaft  bereitet  man  eine  Orangen -Creme,  von 
welcher  man  eine  Lage  auf  den  Boden  des  Kuchen.s 
streicht,  auf  dieseLage  Creme  gibt  man  domförmig 
das  in  Scheiben  geschnittene  Orangen-Biskuit,  das 
mit  Madeira  getränkt  ist.  Diesen  Dom  überzieht 
man  mit  dem  Rest  der  Orangen- Creme  und  legt 
eine  Kette  von  den  Orangenschalen-Ringen  darauf; 
in  die  Mitte  jedes  Ringes  gibt  man  eine  glasierte 
Kirsche.  Oben  auf  die  Mitte  des  Kuchens  legt  man, 
eine  Rosette  bildend,  Orangen-Viertel,  in  die  Mitte 
dieserRosette  eineKugel  ausJohannisbeer-Gallerte. 

*“)  Dick  gekochter  Maisbrei  auf  ein  Blech  ge- 
strichen, nach  dem  Erkalten  Stücke  ausgestochen 
und  gebacken. 

“)  \cvg\.päte  d gaufre,  ä l’allemande  S.  1348. 

”)  Vergl.  päte  d gaufre,  aux  avelines  S.  1348. 

“)  Dubois  & Bernard  in  »Cuisine  Classiquet 
schreiben  Bekendoff,  Brunfaut  in  »Handbuch  der 
modernen  Kochkunst»  Beckendorf,  weniger  be- 
kannte französische  und  deutsche  Werke  wieder 
anders.  — Waffeln  von  250  g Butter,  ebensoviel 
Mehl,  8 Eigelben,  8 geschlagenen  Eiweiß,  */,  1 
Schlagsahne,  2 Löffelvoll  Vanille- Staubzucker, 
einem  Körnchen  Salz.  Die  Waffeln  halbiert,  lagen- 
weise pyramidenartig  auf  einen  Teller  geseniohtet, 
jede  Lage  mit  Aprikosen-Marmelade  maskiert,  mit 
süßer  Vanille-Schlagsahne  überzogen  und  mit  der 
Spriize  yerziert. 

’*)  Ein  Glasvoll  Mehl  mit  einem  Glasvoll  ab- 
gerahmter Milch,  einem  ganzen  Ei,  3 Löffelvoll 
Zucker,  einem  Körnchen  Salz  und  zerlassener  But- 
ter vermischt,  durohgestrichen;  die  Waffeln  wer- 
den sofort  nach  dem  Backen  auf  der  einen  Seite 
mit  Vanille-Eiweißglasur,  die  mit  fein  gehackten 
Mandeln  vermischt  ist,  bestrichen  und  zu  zweien 
zusammengelegt. 


1390  Patisserie. 

G auf  res  ä la  diantilly.^)  5 

— de  Cheltenhain^).  | 

— au  chocolat.  j 

— en  cigarettes.  \ 

— au  citron.  s 

— C7i  coriiet.  5 

— ä Veau.  5 

— a.  Veau  de  fleurs  5 

d’ora^iger.  > 

— ä la  farine  d'avoine.  5 

— flamandes.  j 

— ä la  framboise.  < 

— ä la  genevoise.  < 

— au  gingemhre.  < 

— ä la  Graham^).  s 

— ä la  hollandaise.  5 

— ä Vitalienne.^)  > 

— äla  kaimac  ou  caimac^).  S 

— ä la  liegeoise.  i 

— ä la  lyonnaise,  < 

— ä la  Maire.  ^ 

— au  maizhxa.  \ 

— au  vioka.  | 

— ä la  noix  de  coco.  l 

— d'office.  5 

— ä Vorange.  | 

— aux  pistaches.  | 

— ä la  Polonaise,  j 

— au  porter  < 

— ä la  porlugaise.  < 

— aux  raisms.  s 

— au  riz.  5 

— ä la  royale.  | 

— ä la  russe.  ( 

— äla souabe  ousouabienne.  ' 

— au  Sucre.  ^ 

— ä la  vaxiüle.  < 

— ä la  Victoria.  | 

Gaufrettes,  | 

— ä la  Avellan.^’^)  \ 

— ä la  Eiffii.  ^ 


ifudjcn»®äitcrei. 

©df)Iagfa'^nc»2Boffcln.  ; 

ßf}clteiif}am=SBaffeIn.  ' 

©djofoIabe-SBaffetn.  ; 

Sffiaffel’SiöfH-'ctten.  ; 

Sitronen=SBaffeln. 
üBaffel-^önidjen.  ] 

2Saffer»3BaffeIn.  i 

SBaffeln  mit  DrcmgenBIüten»  ^ 
SBaffer.»)  ; 

5>ofermct)I»SBaffeIn. 

SJlämiic^e  SBaffelii.'* *)  < 

§imbeer=2SaffeIn.  | 

denfer  SBaffeltt.®)  \ 

Stjgtticr=a8affeln.  s 

©ratjaiU’SBaffeln.  5 

§oHnttbiic^e  SBaffeTit.’)  > 

Stalienijc^e  SBoffcIn.  \ 

SJaffeln  mit  .^oimal.  ? 

Süttic^er  SSoffeln.*®)  i 

Stjoner  SBaffeln.^^)  < 

SRaire^SDäaffeln.^*)  j 

iPtni§meI)I=2Baffeliu  5 

i?affee=253offeIit.  s 

5?oto§nu§=^offelit.  > 

Dffice=S3affeItt.^®)  | 

Drangen»2BoffeIrt.  \ 

ißiftajien=2BaffeIn.^^)  t 

5|]oInif(^e  < 

ij^orter^SBoffelit.  < 

ißortugiefifi^e  SBaffeltu  \ 

9iofinen*SSaffeIn.  s 

iRetätoaffeln.  5 

Äörrig§»S3offeIn.  > 

Stujfifj^e  SBajfeln.  | 

©c^möbif^e  Sutterteig=' 
3uder=SßaffeIn.  [SDöaffeltt. 
®aniKe=2BaffeIn.  ^ 

SSiItoria=9BaffeIit.  ] 

ßietne  Söttffcln. 

— 2lDeIIan»2Baffetit.  s 

— (Sijfel=2BaffeIn.i9)  \ 


Pastry. 

Chantilly  wafers. 
Cheltenham  wafers. 
Chocolate  wafers. 

W afer-cigarettes. 

Lemon  wafers. 
Wafer-cornets. 

Water  wafers. 

Wafers  with  orange  flower 
water. 

Oatmeal  wafers. 

Flemish  wafers. 
Raspberry  wafers. 

Geneva  wafers,  wafer 
Ginger  wafers,  [jumbles. 
Graham  wafers. 

Dutch  wafers. 

Italian  wafers. 

Wafers  with  kaimac. 
Lifege  wafers. 

Lyons  wafers. 

Maire  wafers. 

Maizena  wafers. 

Coifee  wafers. 

Cocoanut  wafers. 

Office  wafers. 

Orange  wafers. 

Pistachio  wafers. 

Polish  wafers. 

Porter  wafers. 

Portuguese  wafers. 

Raisin  wafers. 

Rice  wafers. 

Royal  wafers. 

Russian  wafers. 

Swabian  wafers. 

Sugar  wafers. 

Vanüla  wafers. 

Victoria  wafers. 

Small  wafers^’). 

— AveUan  wafers. 

— Eiffel  wafers. 


*)  Dieselbe  Masse  wie  bei  gaufres  ä laBeclcen- 
dorf  (s.  d.). 

•)  Cheltenham,  Stadt  in  Qloucestershlre  mit 
Mineral-  Quellen. 

=)  250  g Zucker,  255  g Mehl,  4 Eier,  ein  Körn- 
chen Salz.  1 dcl  Orangenblüten -Wasser,  einige 
Löflfelvoll  Milch,  60  g zerlassene  Butter. 

*)  250  g Butter,  ebensoviel  Mehl,  15  g Hefe, 
6 Eigelbe,  4 geschlagene  Eiweiß,  Vs  1 Schlagsahne, 
ein  Körnchen  Salz,  2 Löffelvoll  Staubzucker. 

®)  Von  125  g Butter,  110  g Zucker,  4 Eiern, 
125  g Mehl,  Vanille.  Die  Waffeln  können,  während 
noch  heiß,  umgebogen  und  mit  Schlagsahne  ge- 
füllt werden  (gaufres  genevoises  d la  creme). 

•)  Spiich  »gre'(ö)m«;  Sylvester  Graham,  ame- 
rik. Vegetarier  (1794—1851);  Gx'aha^n-bread  Vege- 
tarier-, Graham-,  Weizenschrotbrot. 

’)  Von  200  g gesiebtem  Mehl,  170  g Staubzuk- 
ker,  85  g Butter,  Orangen-Schale,  einem  Ei. 

•)  Vergleiche  päte  ä gaufre,  ä IHtalienne, 
Seite  1348. 

’)  Vergleiche  kaimac  auf  Seite  1280. 

*“)  Mit  Bierhefe  bereitete  Waffeln. 

“)  200  g Mehl,  100  g Staubzucker,  25  g Vanille- 
Zucker,  ein  Körnchen  Salz,  zwei  ganze  Eier,  ein 
Löflfelvoll  Cognac,  zwei  Löflfelvoll  zerlassene  But- 
ter, ein  wenig  Wasser. 


Maire,  Besitzer  der  berühmten  Restaurants 
Maire  und  JPaillard  in  Paris.  Die  Waflfeln  tragen 
die  Aufschrift  »Maire«.  Derselbe  Maire  verfertigt 
noch  die  gaufres  Maire  d la  Chantilly  und  gaufres 
Maire  d la  marquise. 

'*)  250  g Mehl,  300  g Zucker,  2 ganze  Eier,  ein 
Körnchen  Salz,  50  g zerlassene  Butter,  Wasser. 

“)  210  g fein  gehackte  Mandeln,  200  g fein 
gehackte  Pistazien,  250  g Zucker,  130  g Mehl,  1 Ei, 
3 geschlagene  Eiweiß. 

“)  250  g Mehl,  60  g Staubzucker,  Zitronen- 
schale, 4 Eier,  4 dcl  Sahne. 

*“)  Porter,  starkes  englisches  (dunkles)  Bier; 
«orfer  heißtinwörtlicherUbersetzung»Lastträger«, 
letztere  sollen  dieses  Bier  zuerst  getrunken  haben. 

”)  In  den  Katalogen  mancher  englischen  Bis- 
kuit- und  Waffel-Fabriken  findet  sich  auch  wafe- 

T'CttCSt 

“)  Gegeben  gelegentlich  der  Russenfeste  in 
Paris,  1893,  bei  dem  Dejeuner  offert  au  Palmarum, 
du  Jardin  d? Acclimatation. 

“)  Sprich  »äfäl«;  Alexandre- Gustave  Eiffel 
franz.  Ingenieur,  geb.  1843  in  Dijon,  Erbauer  des 
300  m hohen  eisernen  Eiffel-Turmes  zur  Ausstel- 
lung atif  dem  Marsfeld  in  Paris  1889.  — 250  g Mehl, 
70  g Staubzucker,  150  g Butter,  25  g Salz,  2 frische 
Eier,  ein  paar  Tropfen  Essenz  bitterer  Mandeln. 
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Patisserie. 


ÄucI)cn»33äctercL 


Gaufrettes  ä la  Maire}) 

— ä la  parisienne, 
Gaiüoises. 

Gazeaula. 

Genois* *). 

Geiioises. 

— bigarrces. 

— aux  confiturcs, 

— marbrees. 

— au  parmesan. 

— pralinees. 
Gimblettes. 

— d'Albi  ou  Alby^^). 

— au  blanc-manger. 

— aux  cerises. 

— fourrees. 

— en  macaron. 

■ — en  pale  d'amandcs. 

— aux  peches. 

— aux  pistaches. 

— ä la  suissc. 

Girafes. 

Glace. 

Gohiere. 

Gorenflot^^). 

Gorges  de  boeuf.^^) 
Gougere. 

— de  Troges 
Goug(u)elofe^^). 

Grande  duchesse. 


Meine  Maire-SBaffelu.  ^ 

— 5ßarifer  SBaffeln.  < 

(Jjallifdje  Sörtci^cn.®)  ( 

@n3eQU=£itc^en.®)  l 

©eiuioer  Mtdjen.  5 

©eituttcv  5Eörtd)cit.‘')  ] 

— $ßrt(^en,  bunt.*)  [be.’)  i 

— Sl5rtd}en  mit  äRarnielo»  | 

— £ört(^en,  mnrmo eiert.®)  | 

— Sörtc^en  mit  5]Sarmeian»  ) 

Ääfe.  [SKanbeln.  | 

— Sbrtdjen  mit  gebrannten  < 

Ülriugei,  giingc.») 
2inii=M’ingeI.  | 

ffiringel  mit  S0?anbetmilcb’  \ 

— mit  Mr|cbtn.*‘)  [©nl5e.  ; 
— • mit  SKonnelabe  gefüllt.  | 

— bon  SRalronenteig.  5 

— bon  SlJlanbeTteig.  j 

— mit  5ßprfid]en.  ? 

— mit  fßiftogicn.  c 

S^tbeijer  Mingel.*®)  ^ 

©troffen.  < 

®Iafterte§  S3i§fiiit.‘*)  < 

@o;^ier»Suc^en.^*) 

©orenftot. 

Dd)fen-©urgeln. 
ßnfc=Mtd)cn.*’) 

— »Sfudjen  bon  S^ro^eS. 

©ngelbubf.  [©(blagfoljnc. 

SBinbbeutel  mit  SSonilte-» 


Small  Maire  wafers. 

— Parisian  wafers. 

Gallic  tartlets. 

Gazeau  cake. 

Genoese  cake. 

Genoeses. 

— , vari-colo(u)red. 

— with  comfits. 

— marbled. 

— with  Parmesan  cheese. 

— with  burnt  almonds. 
Gimblettes,  rings, 

— with  aniseed. 

— with  blanc-mange(r). 

— with  cherries. 

— - furred  with  marmalads. 

— of  macaroon-paste. 

— of  almond-paste. 

— with  peaches. 

— with  pistachio-nuts. 
Swiss  gimblettes. 

Giratfes. 

Frosted  biseuit. 

Gohibre. 

Gorenflot. 

Ox-gorges. 

Gougere,  cheese-cako. 

— of  Troyes. 

Gouglotf. 

I Grand  duchess. 


‘)  Vergleiche  gaufres  d la  Maire. 

b In  Diplomaten-Formeu  gebackene  Törtchen 
von  Geniiaor  Brötchenteig  (Mehl,  Eier,  Butter, 
Zucker,  Sahne,  Rosinen,  Zitronat,  Pinien,  Hefen- 
stück). Die  Törtchen  werden  mit  Aprikosen-Marme- 
lade  maskiert  und  mit  gehackten  Mandeln  bestreut. 

’)  Von  Gazeau,  einem  berühmten  Bordeauxer 
Feinbäcker  erfanden.  — Je  250  g Mehl,  Staubzucker 
und  feine  Butter,  eine  Prise  Salz,  20  Eier,  einige 
Tropfen  Essenz  von  bitteren  Mandeln.  Mau  legt 
geriefte  länglich -runde  Formen  mit  süßem  Teig 
aus,  gibt  eine  Lage  Mandel-Creme  hinein  und  füllt 
mit  der  Kuchen-Masse  auf,  bäckt  den  Kuchen  und 
verziert  ihn  mit  Meringel-Masse. 

*)  Manche  Bücher  schreiben  gknoise,  diese 
Schreibweise  erklärt  sich  aus  gäteau  en  (fiate) 
genoise  Kuchen  aus  Genuaer  Teig.  Besser  ist  in 
jedem  Falle  gäteau  genois  oder  gäteau  de  Genes 
zu  schreiben  (vergl.  Seite  1379). 

*)  Eine  PlatteGenuaerTeig  ( gienofsej  gebacken, 
glasiert,  runde  oder  viereckige  Schnitten  davon 
ausgestocheu. 

•)  Eine  2 cm  dicke  Platte  Genuaer  Kuchen 
(ginoise)  gebacken,  7 cm  lange  Bänder  abgeschnit- 
ten, diese  in  der  Mitte  der  Länge  nach  aufgeschlitzt, 
mit  Marmelade  oder  Frangipan-(lreme  maskiert, 
die  zwei  Hälften  wieder  zusammengesetzt,  oben 
mit  Marmelade,  dann  mit  Maraschino-Glasur  mas- 
kiertj  mit  einer  Mischung  (granit  varie)  von  grob- 
körnigem Zucker,  kleinwürfelig  geschnittenen 
Pistazien,  ebenso  geschnittenen,  aber  rot  gefärbten 
Iiiandeln  und  kleinen  Korinthen  bestreut. 

’)  Die  Törtchen  mit  einem  Kranz  von  Meringel- 
Perlen  bespritzt;  in  die  Mitte  Fruchtmarmelade 
oder  Fruchtgallerte. 

*)  Mit  weißer  Maraschino-Glasur  überzogen, 
dann  mit  Streifen  (filets)  von  roter  Glasur  verziert. 

“)  Teig  von  250  g Mehl,  25  g Zucker,  ebenso- 
viel Butter,  2 Eigelben,  Salz,  Wasser;  hiervon 
kleine  Ringe  geformt,  die  verziert  und  bei  mäßiger 
Hitze  gebacken  werden. 


“)  Hauptstadt  des  franz.  D6p.  Tarn. 

“)  Thalergroße  Scheiben  aus  einem  Teig  von 
gleichen  Teilen  Mandeln  (mit  Eiweiß  gestoßen)  und 
Staubzucker,  sowie  etwas  Orangen-Schale;  in  die 
Mitte  je  eine  Kirsche. 

“)  2.50  g Mehl,  150  g Zucker,  200  g Butter,  6 Ei- 
gelbe, Zitronen -Schale.  Den  hiervon  bereiteten 
Teig  läßt  man  auf  Eis  hart  werden,  rollt  ihn  Vb  cm 
dick  aus,  sticht  mit  einem  krausen  Ausstecher 
runde  Boden  aus,  sticht  aus  der  Mitte  derselben 
ein  Stück  heraus,  sodaß  man  Ringe  erhält,  die  auf 
ein  mit  Butter  bestrichenes  Blech  gelegt,  mit  Ei 
bestrichen  und  im  nicht  zu  heißen  Ofen  gebacken 
werden. 

*•)  Soviel  wie  hiseuit  glace  (s.  d.  auf  S.  1359). 

“)  Eine  Art  Quarkkiichen , schon  seit  dem 
16.  Jahrhundert  bekannt  und  nach  ihrem  Erfinder 
Gohier  benannt.  — Quark  (fromage  blaue),  Eier, 
Orangenblüten- Wasser,  Zucker,  Salz,  geriebener 
Schweizer  Käse;  die  Masse  in  einem  Tortenring 
(cercle  ä flau)  gebacken. 

*‘)  Gorenflot,  ein  Mönch  und  Feinschmecker 
zur  Zeit  Heinrichs  IH.  und  Person  in  Dumas’  »Dame 
de  Montsoreau«.  Favre  in  seinem  »Dictionnaira 
universel  de  Cuisine«  schreibt  qorenflos  und  leitet 
dies  von  einem  gleichnamigen  Orte  des  D6p.  Somme 
ab.  — Ein  Savarin-Knahen,  in  einer  sechseckigen 
Form  gebacken  und  mit  einem  Sirup  von  28  Gra^ 
welcher  mit  verschiedenen  Likören  vermischt  ist, 
durchtränkt. 

*“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1230. 

*’)  Runder  Kuchen  aus  einem  Teig  von  Mehl, 
Butter  und  Eiern  oder  aus  Blätterteig  mit  Käse; 
soll  von  einem  franz.  Feinbäcker  Namens  Lienard, 
welcher  vorher  die  ramequins  als  Spezialität  ver- 
fertigte, erfunden^orden  sein.  Vergl.  S.  1014. 

'“)  Sprich  »tröa«,  lat.  Trioasses;  franz.  Stadt 
(Atibe);  tropes  Art  Käse.  — Je  125  g Butter,  Mehl 
und  würfelig  geschnittener  fetter  Schweizer  Käse 
7 Eier,  ‘/b  1 Wasser,  eine  Prise  Salz  und  Zucker 

“>)  Vergleiche  cougloff  auf  Seite  1364. 


1392  P&tisscrio. 

Grnppes  lyonnaises  ou  en 
massepain. 

Oresillins,  gresüiens. 
Grissins  ou  grlssiuis.* *) 

— o la  milnnaise. 

— ä la  nantaise. 

— ä la  parisienne. 

— de  Turin. 

Groux. 

Guepicrs. 

Guiarees. 

Havanaises. 

Herissons. 

Hockey-cake. 

Hojaldre. 

Hoosier  cake.'®) 

Hure  de  sanylicr  en  hiscuit. 

Hylikmakers. 

Indiscrets. 

Infante. 

Ingenues. 

Jalousies. 


ÄudjeiuSäderei. 
Srouben  ou3  SWarjipan. 
?n?anbel»^pia|jd)en.^) 

— , mailärtbtfd^*). 

— bon  9Jattte§^). 

— auf  ?ßarifer  2(rt.®) 

— auf  iurinet  2Crt.*) 

strt  ®ud)en  »on  33ud)lt)eiäen» 
2Befbcn»3>Jefter  [mel^L 

9Jti  Ileine  ßu^en.*) 
§abamia»3:ört(j^en.®) 

SgeH®). 

®rnte‘»i?u(^en.  [ifud^en.”) 
6panif(^cr  S3IStterteig- 
sitt  fd^lec^ter  fßfefferlu{^en. 
Sßtlbf^roeinllopf  auä  S8i§» 
luit.  [Jlud)en. 

§oIIänbif(^e  §ontg»,  fßfeffer« 
$Ioubertofd^en‘*). 
SfnfanttU’ßui^en.^^) 
Unfd)uIbS«5Eört^en.^®) 
2)?anbelcreme<=5:ött(i^en.‘®) 


Pastry. 

? Grapes  of  marchpane. 

5 Alraond-lozenges. 

I Grissini»,  stick». 

} — , Milanese  style. 

I — of  Nantes. 

5 — , Parisian  style. 

> — , Turin  style. 

S Sort  of  buckwheat-cake. 
I Wasp-nests. 

I Sort  of  small  cakes. 

I Havana  tartlets. 

I Hedgehogs. 

I Hockey-cake. 

I Spanish  cake. 

I Hoosier  cake. 
l Boar’s  head  of  biscuit. 

I Dutch  honey-cakes. 

I Indiscreets. 

< Infanta  cake. 

< Ingönues. 

\ Almond-cream  tarts. 


*)  Teig  von  100  g gebrannten  Haselnüssen,  100  g 
JTanüeln,  1‘25  g Grießmehl,  250  g Staubzucker,  3 dcl 
Milch,  3 EiweiJl,  etwas  Vanille. 

’j  Ein  stangenförmiges  Gebäck  italieni- 
scher Herkunft,  nach  einem  Turiner  Bäcker  Na- 
mens Grissini  benannt.  — Von  125  g Mehl  mit 
20  g in  lauwarmer  Milch  aufgelöster  Hefe  ein 
Hefenteig  bereitet;  375  g Mehl  mit  einer  Prise 
Salz,  4 Eigelben,  einigen  Löffelvoll  lauwarmer 
Milch  und  100  g Butter  au  einem  leichten  Teig  ver- 
arbeitet, das  Hefenstuck  hinzugegeben,  worauf  man 
den  Teig  bis  zu  seiner  doppelten  Höhe  aufgehen 
läßt.  Diesen  Teig,  welchen  man  Brötohenteig  (päte 
d pain)  nennt,  teilt  man  in  kleine  Stücke,  rollt 
davon  Stangen  wie  Hohlnudeln  (macaroni),  etwa 
20  bis  25  cm  lang,  verziert  sie,  schneidet  die  Enden 
gleichmäßig  und  bäckt  sie  im  heißen  Ofen.  Ehe 
man  die  Grissinis  bäckt,  kann  man  sie  auch  mit 
Kümmel  und  Salz  bestreuen.  Unter  grissins  de  com- 
merce Grissinis  des  Handels,  versteht  man 
die  im  Großen  hergestellten  Stangen  aus  'Weizen- 
und  Maismehl,  Staubzucker,  Natron  (carbonate), 
Eieim  und  Salz. 

•j  250  g Weizenmehl,  100  g Staubzucker,  15  g 
Butter,  3 g Natron  (carbonate),  5 g Salz,  1 Ei, 
etwas  Zitrone. 

250  g Mehl,  65  g Staubzucker,  ebensoviel 
frische  Butter,  Milch,  Salz. 

•)  100  g Staubzucker,  125  g Grießraehl,  3 g 
Natron  (carbonate),  1 Eigelb,  Zitrone,  Milch. 

•)  150  g Grießmehl,  100  g Maismehl,  3 g Natron 
(carbonate),  10  g Salz,  125  g Staubzucker,  2 Eier, 
Zitrone. 

’)  Ein  deutsches  Gebäck. 

•)  Über  die  guiarees  schreibt  Joseph  Favre  in 
seinem  »Diotionnaire  universel  de  Cuisinet:  II 
eociste  d Nantes  une  ancienne  Corporation  quiprit 
le  no7n  de  •fougaciers*,  en  raison  de  leur  spi- 
eialite  d fabriquer  les  »fougacest,  qu’on  appelle 
aujourd’hui  »guiariest.  — Kleine  trockene  Ku- 
chen ans  einem  Teig  von  Mehl,  Staubzucker,  Sauer- 
teig, frischer  Butter,  Salz  und  Wasser. 

•>  Dariolen  Formen  mit  Mürbeteig  (siehe  päte 
f rolle,  S.  1347)  ausgelegt,  blind  gebacken,  innen 
mit  Aprikosen -Marmelade  ausgestrichen  und  ab- 
wechselnd mit  Biskuit -Scheibchen  und  Kafifae- 
Butterglasur  (glace  au  beurre  et  au  cafe)  gefüllt. 
Man  überzieht  die  Törtchen  außen  mit  Aprikosen- 
Marmelade.  dann  mit  gekochter  Kaffee-Glasur  und 
bestreut  sie  mit  gehackten  Pistazien. 

“)  Törtchen-Formen  mit  Blätterteig-Abfällen 
ausgelegt,  mit  Aprikosen-Marmelade  ausgestrichen. 


mit  Apfel-Marmelade  gefüllt  und  gebacken.  Man 
überzieht  die  Törtchen  außen  mit  Aprikosen-Mar- 
melade, nach  dem  Erkalten  domförmig  mit  Me- 
ringel-Masse,  besteckt  die  ganze  Oberfläche  mit 
streifig  geschnittenen  Mandeln,  streut  Zucker  dar- 
über und  läßt  Farbe  nehmen.  Dies  sind  hirissons 
aux  pommes,  man  kann  natürlich  statt  der  Apfel- 
Marmelade  jede  andere  nehmen  und  das  Gebäck 
danach  benennen,  auch  eine  Frangipane- Creme 
würde  passen  (herissons  d la  frangipane). 

“)  Ein  Kuchen,  welcher  namentlich  in  den  süd- 
lichen Provinzen  Spaniens  viel  bereitet  wird.  Von 
mit  zerquetschten  Sesam -Körnern  vermischtem 
Blätterteig  treibt  man  zwei  fingerdicke,  runde 
Kuchen  aus,  die  man  auf  einem  Tortenblech  bäckt 
Den  einen  Kuchen  überstreicht  man  mit  Zitronen- 
Sirnp,  streut  Zucker  und  Zimt  darüber,  maskiert 
ihn  mit  Aprikosen-Marmelade,  gestoßenem  Biskuit 
und  einer  englischen  Vanille-  oder  Mandel-Creme, 
deckt  den  anderen  Kuchen  darüber  und  maskiert 
letzteren  ebenfalls  mit  Zitronen-Sirup  oder  irgend 
einem  etwas  säuerlichen  Fruchtsaft,  streut  Zucker 
und  Zimt  darüber,  macht  den  Kuchen  wann  und 
gibt  ihn  zu  Tisch.  „ 

‘■“l  Hoosier  (sprich  »hü'sch(ö)r«),  Beiname  der 
Bewohner  Indianas  (Ver.  St.). 

“)  Törtchen  von  Genuaer  Teig  (gtnoise),  mit 
Anis -Wasser  (anisette)  durchtränkt,  mit  Hasel 
nüssen  gefüllt  und  mit  Aniswasser-Schmelzglasur 
(glace  f andante  d Vanisette)  überzogen. 

“)  Von  Zucker,  mit  Milch  gestoßenen  Mandeln, 
Mehl,  Butter,  gesclüagenen  Eiweiß  und  Rum  be- 
reitet man  eine  schaumige  Masse,  die  man  in  mit 
süßem  Teig  ausgelegte  Brioche-Formen  füllt  Man 
überzieht  den  gebackenen  Kuchen  mit  Rumglasur 
und  verziert  ihn  mit  eingemachten  Früchten.  An- 
statt des  Rums  kann  man  auch  Orangenblüten- 
"Wasser  nehmen. 

“)  Eine  3 cm  dicke  Platte  Punschbiskuit  (siehe 
appareil  de  biscuit  au  punch,  S.  1341)  gebacken, 
davon  gleichgroße  Stückchen  ausgestochen,  diese 
mit  Mandel  Butterglasur  (glace  au  beurre  et  aux 
amandes)  erhaben  gefüllt,  mit  Pistazien-Schmelz- 
glasnr  (glace  f andante  aux  pistaches)  überzogen. 

“)  Von  feinem  Teig  formt  man  ein  etwa  8 cm 
langes  Band,  biegt  die  Ränder  um,  maskiert  das 
Band  bis  zu  */»  one  vom  Rande  weg  mit  Mandel- 
Creme,  feuchtet  die  Ränder  an,  legt  über  die  Creme 
schmale  Teigstreifchen , die  man  an  den  Seiten 
befestigt,  verziert  und  bäckt  die  Jalousien  (Roll- 
laden), um  sie  zuletzt  mit  Aprikosen-Marmelade 
zu  überziehen  und  in  gleiche  Teile  zu  schneiden- 


Patisserie. 


ffuc[)en»®acterei 
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Jamaiq^ue. 

Jambon  du  caremeJ) 
Jambonneaux. 

— ä la  viennoise. 

Jersey  wonders.'*) 
Jesuites. 

Johnny  cake*). 
Joyaux. 

Juanito. 

Jumbles. 

Kalatch 

Kicke  ou  quicke.^^) 
Kolaches^^). 

Kourabi  ä la  turque. 
Lafayettes. 

Lampions  de  Bretagne. 
Langnes-de-cliat 

— -de-chat  ä V orange. 

— -de-chat  ä la  vanille. 
de-chat  aux  zestes. 

— javanaises. 

Laiirier  moka. 
Lawn-tennis  cake. 


Samaifa»S?ud)en.‘)  ^ 

gaften=6(^inten.  [ssisruft.  \ 

Kleine  ©djinfen  aus  (ßöffci»)  5 

— 83i3Iuit»Sd)tnIen  mit  ? 

SBieuer  Ereme.* *)  j 

Serfe^er  ißfonnluc^en.  \ 

^ejuiten®).  < 

^oiSfndjen.  < 

Suroeleu  ’).  j 

Sunnito®). 

®ünne  Krangfudjen.®)  5 

Kolotfdje.  I 

Elfäffiji^er  Kuc^tu.  j 

Kolatfd^en.  [djen.”)  ^ 

Sürfijcle  §8utter=«Kä(^eI- 
SofoQette=Sörtd&en.^'‘)  | 

33retagner  Sömpd^en.  | 

Ka<5cn=3unöcn. 

— »jungen  mit  Drangen* 

Suder.  [Sudet. 

— »Bungen  mit  SSaniHe» 

— »Bungen  mit  geriebener  J 

(Bitronen»)@t^aIe.  \ 

:3aöanifc^e  Bungen.*®)  ) 

strt  Kaffee»Kuc^en.  | 

Saron»S:enni§»Knc^en.*’)  | 


.Jamaica  cake. 

Imitation  bam. 

Small  bams  of  (ünger-)biscnit 
— biseuit-bams  witb 
Vienna  cream. 

Jersey  wonders. 

Jesuits. 

Johnny  cake. 

Jewels. 

Juanito. 

Jumbles. 

Kalatcb. 

Älsatian  cake. 

Kolacbes. 

Turkisb  butter-cakes, 
Lafayettes. 

Breton  lampions. 
Cat-tongnes. 

tongues  witb  orange 

sugar.  [sugar. 

tongues  witb  vanilla- 

tongues  witb  zest. 

Java  tongues. 

Sort  of  conee-cake. 
Lawn-tennis  cake. 


*)  Mit  etwas  Eiweiß  gestoßene  Mandeln  wer- 
den mit  Eiern,  Jamaika-Rum,  Zucker  und  Butter 
schaumig  geschlagen.  Diese  Masse  füllt  man  in 
mit  süßem  Teig  ausgele^e  Torten-Ringe  (cercles 
d flan),  bäckt  die  Kuchen,  überzieht  sie  mit  Schmelz- 
glasur von  Rum  (glace  f andante  au  rhum)  und 
verziert  sie  mit  halbmondförmigen  Zitronat- 
Scheibchen. 

*)  Jamhon(imiU) en 6fscm'<bedeutet dasselbe. 

•)  Kleine  Koteletten -Formen  mit  Butter  aus- 
gestrichen, mit  Zucker  ausgestreut,  mit  Punsch- 
biskuit-Masse (siehe  appareil  de  biseuit  aupuneh, 

S.  1341)  dreiviertels  voll  gefüllt,  gebacken,  leicht 
ausgehöhlt,  mit  Wiener  Maraschino- Creme  (siehe 
creme  viennoise  au  marasquin,  S.  1343)  gefüllt, 
mit  Marinelade  maskiert,  mit  Orangen-Glasur  über- 
zogen. Die  schmale  Seite  des  Schinkens  taucht  man 
in  Schokolade-Glasur,  um  die  Schwarte  nachzuah- 
men und  versieht  sie  mit  einer  kleinen  Manschette. 

‘)  Auch  Jersey  cakes  genannt ; eine  Art  Pfann- 
kuchen, aber  nicht  mit  Hefe,  sondern  mit  Back- 
pulver (baking  powder)  bereitet,  Teigstreifen,  die 
in  einem  Knoten  zusammenlaufen,  den  crullers 
nicht  unähnlich.  5(X)  g Zucker,  250  g Butter,  7 Eier, 
eine  Tassevoll  Milch,  zwei  Löffelvoll  Backpulver, 
entsprechend  Mehl,  um  einen  Teig  daraus  herzu- 
stellen. Man  bereitet  Jersey  wonders  auch  aus 
einem  weniger  reichen  Teig,  nimmt  auch  Brannt- 
wein und  ein  passendes  Aroma  hinein,  schneidet 
den  Teig  nicht  selten  auch  in  Streifen,  Ringe  oder 
beliebige  andere  Formen,  um  diese  nachher  in 
heißem  Fett  zu  backen. 

‘)  Kleines  Backwerk  in  Form  von  Jesuiten- 
Hüten  aus  Blätterteig- Abfällen  mit  Mandel-Creme. 

•)  Amerikanischer  gewöhnlicher  Name  für  ir- 
gend eine  Sorte  Maisbrot ; ursprünglich  Johnny 
cake  ein  Kuchen  von  Maismehl,  Salz  und  Wasser. 

’)  Der  Juwel  (Mehrz.  die  Juwele);  mehr  gbr 
das  Juwel  (Mehrz.  die  Juwelen).  — Kleine  Blätter- 
teig-Scheiben, in  der  Mitte  mit  einer  Butter-Creme 
bespritzt. 

»)  Man  bäckt  drei  flache  Kuchen  aus  Gennaer 
Masse  (genoise):  den  einen  mit  Haselnüssen  und 
Kaffee -Geschmack,  den  zweiten  mit  Pistazien 
den  dritten  mit  Mandeln  und  Kirschwasser-Par- 
füm.  Man  legt  die  drei  Kuchen  übereinander  und 
überzieht  den  Juanito  mit  einer  rosenfarbigen 
Schmelzglasnr  (glace  f andante). 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getfänke,  I.  TeU. 


•)  500  g Zucker,  250  g Butter,  10  Eier,  Zitrone 
und  Mehl  zu  einem  weichen  Teig. 

*“)  Mehr  gebräuchlich  kolaches  (s.  d.). 

“)  Siehe  kiche  auf  Seite  1280. 

“)  Kolache,  kolatch,  kalatch,  Kolatsche  (klei- 
nes rundes  Gebäck  aus  Hefen-  oder  Banmkuohenteig; 
auch  gefüllt  mit  Marmelade,  Friloliten,  Quark,  Kraut, 
Zwetschgen  nsw.).  — 250  g Butter  rührt  man  schau- 
mig,  gibt  nach  und  nach  8 geschlagene  Eigelbe, 
dann  250  g Zucker,  den  Schnee  der  8 Eiweiß  und 
375  g Mehl  hinzu.  Von  der  Masse  setzt  man  runde 
eigroße  Haufen  auf  ein  Blech,  streut  Zucker  dar- 
auf, bäckt  sie  im  mäßig  heißen  Ofen  und  sticht 
sie  mit  einem  runden  Ausstecher  aus. 

“)  500  g Mehl  mit  250  g Zucker  vermischt, 
nach  und  nach  mit  250  g schaumiger  Butter  ver- 
rührt;  der  Teig  tüchtig  mit  der  Hand  bearbeitet, 
mit  einigen  Löffelvoll  Milch  und  7 Eigelben  ver- 
mischt. Von  dem  Teige  formt  man  eine  Art 
Würstchen,  etwa  3 cm  groß,  die  auf  mit  Butter 
bestrichenem  Blech  gebacken  werden.  Man  be- 
streicht sie  mit  zum  kleinen  Faden  (au  lisse) 
gekochten  Vanille-Zucker,  rollt  sie  in  Staubzucker 
und  läßt  sie  im  Ofen  trocknen. 

“)  Mandeln  mit  Zucker  zu  Pulver  gestoßen, 
durchgesiebt,  mit  einigen  Eiern  schaumig  geschla- 
gen, etwas  Rum,  Mehl  und  zerlassene  Butter  hin- 
zugegeben. Man  gibt  die  Masse  in  mit  Blätter- 
^igj- Abfällen  ausgelegte  Törtchen-Formen,  streut 
Zucker  darüber,  bäckt  und  glasiert  mit  Rumglasur. 

Langue-de-chat,  längliches,  etwa  einem 
Löffel  - Biskuit  ähnliches  Gebäck  von  Butterteig 
175  g Zucker  schlägt  man  mit  5 Eiem  schaumig, 
gibt  je  500  g Mehl  und  zerlassene  Butter,  sowie 
ein  Glasvoll  Schlagsahne  hinzu;  hiervon  auf  mit 
Butter  bestrichenes,  mit  Mehl  bestäubtes  Blech 
längliche  Formen,  kleinen  Löffel-Biskuits  ähnlich, 
gespritzt  und  diese  gebacken.  Langues-de-chat 
flnes:  250  g Butter,  500  g Vanille-Zucker,  10  Ei- 
weiß, 300  g Mehl,  ein  Körnchen  Salz.  Langues- 
de-chat  Seches:  250  g Zucker,  4 ganze  Eier,‘2M  g 
Mehl,  3 Löffelvoll  Cognac,  ein  Körnchen  Salz. 

“)  Kleine  Biskuits  in  Form  von  Katzen-Zun- 
gen  (langues-de-chat)  mit  Kaffee-Creme  maskiert 
und  mit  Kaffee-Glasur  glasiert. 

”)  Ein  Kuchen  von  Genuaer  Biskuit  Csiehe 
ayparetl  de  biseuit  ginois,  S.  1340),  glasiert  und 
dick  mit  gehackten  Pistazien  bestreut. 
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Pastry, 


1394  Patisserie. 

Lecrelets^)  de  JBäl«. 

— au  miel. 

Lennox  slices. 

Liem  de  noisettes. 

Livre  (imite)  en  biscuit. 
Losanges  en  feuilletage. 
Luchonnais“). 

Luginyeh. 

Lyonnaises. 

Macarons. 

— ä Vahricot. 

— aux  amandes. 

— amers  ä la  vanille. 

— d' Amiens^). 

— d Vangelique. 

— aux  avelines. 

— au  cafe. 

— au  chocolat. 

— au  citron. 

— ä la  creme. 

— croquants. 

— ä la  fraise. 

— ä la  framboise. 

— ä la  girondine  ou  ä la 

— glaees.  [Saint-^milion. 

— ä la  hollandaise, 

— d Vitalienne. 

— ä la  lyonnaise. 

— moelleux^). 

— de  Montmorillon* *). 

— de  Nancy 

— de  Niort^^). 

— aux  noisettes. 

— ä la  noix  de  coco. 

— d' Orleans. 

— ä la  parisienne. 

— aux  pignons. 

— aux  pistaches. 

— ä la  portugaise. 

— ä la  puree  d'alberges. 

— secs. 


Kuc^en-iöddcrei. 

83afeter  Sederlt.  j 

§ontg»-Se(Ierli.  ) 

E^artveufe-Sfjeefucfjen.  | 

|)afeinu6=33änber.  j 

Suc^  ouS  Sigfuit.  < 

SIätterteig»@(f)nittd)eit.  | 

SucTjoner  ßudjen.  ] 

2Jiaubef>=iJu(^en  mit  bünner  i 

Xeiglrufte.*)  | 

St)otter  2:örtd^en.^) 

ÜJlntrottcn. 

— m.  2lpriIofen=»9Jtormetabe.  < 

a)tanbel=aJtaIronen.  | 

iöittere  SSanine»9)tafronen.  \ 

9lmien§'»2Jtafronen.  s 

2lngeliIa»SDloIronen.  l 

^ajetnu^sSJlafronen.  > 

Saffee^SDlafronen.  | 

@d^oMQbe»9JtaIronen.  | 

3itronen=9Mafronen. 
@^Iogfo:^ne»S!Jtofronen.®)  \ 

Srac^»3Jtafronen.  l 

@rbbeer»a)taIronen.  | 

§imbeer=9Jtofronen.  \ 

SaniKe^üRafronen.  | 

Olofierte  SRalronen.  [nille.  ; 

2RanbeI»S(RaIronen  mit  SSa»  < 

Stalienifcbc  SRafronen.  < 

St)oner  SOtafrouen.’) 
äJiarlige  iiRafrouen.  | 

iDtontmoriI[on=9[Ra!ronen.  | 

5Ranct)=aRoftonen.  J 

9^iort«=S[RaIuoneu.  | 

§afeIuuB=aRaIronen. 
®ofo§nu§»2RaIronen.  | 

0rI6an§=9Kafrouen.^“) 
ißarifer  SKalronen.^'’)  | 

üßinien-SRoIronen.  > 

ißiftaäien»3Rafronen.  > 

ißortugiefij(^e  äRafrotten.’-*) 
§eräbfirfitb'2Rattonen. 
$rocEene  ©ialronen.^®)  { 


Lecrelets  of  Bälo. 
Honey-lecrelets. 

Lennox  slices. 
Hazelnut-bands. 

Imitation  book. 

Lozenges  of  puiF-paste. 
Lucbon  cake. 

Tbin  sbells  of  pastry  con- 
taining  a rieb  stumng  of 
Lyons  tartlets.  [almonds. 
Mnearoons. 

— w.  apricot-marmalade. 
Almond-macaroons. 

Bitter  vanilla-macaroons. 

Amiens  macaroons. 

Angelica-macaroons. 

Avellan-macaroons. 

Cotfee-macaroons. 

Cbocolate-macaroons, 

Lemon-macaroons. 

Cream-macaroons. 

Crisp  macaroons. 
Strawberry-macaroons. 
Raspberry-macaroons. 
Vanilla-macaroons. 

Iced  macaroons. 

Dutcb  macaroons. 

Italian  macaroons. 

Lyons  macaroons. 
Marrowy  macaroons. 
Montmorblon  macaroons. 
Nancy  macaroons. 

Niort  macaroons. 
Hazelnut-macaroons. 
Cocoannt-macaroons. 
Orleans  macaroons. 
Parisian  macaroons. 
Pinenut-macaroons. 
Pistacbio-macaroons. 
Portuguese  macaroons. 
Peacb-apricot  macaroons. 
Dry  macaroons. 


*)  Jean-Jacques  Rousseau  in  Nouvelle  HiloVse 
schreibt  eerelets,  andere  schreiben  lecrelets. 

*)  Nur  eine  kürzere  Bezeichnung  für  gäteau 
luehonnais  (s.  d.  auf  Seite  1380). 

’)  Diese  arabischen  Kuchen  werden  in  zer- 
lassener Butter  u.  Honig  schwimmend  angerichtet. 

‘)  Schiffchen -Formen  mit  Zuckerteig  ausge- 
legt, blind  gebacken,  innen  mit  Aprikosen-Mar- 
melade  ausgestrichen,  Mandelteig  mit  gekochtem 
Zucker  hineingefüllt,  nach  dem  Erkalten  außen 
mit  Aprikosen  - Marmelade , dann  mit  Meringel- 
Masse  überzogen  imd  im  Ofen  gebräunt. 

’•)  Sprich  »ämläng'«:  franz.  Stadt  (Somme). 
— 250  g Mandeln  mit  200  g Zucker  und  50  g 
Vanille-Zucker  gestoßen,  2 Eiweiß  nach  und  nach 
hinzu,  zuletzt  ein  halbes  Glas  Sahne  darunter 
gezogen. 

“)  Müssen  frisch  gegessen  werden.  250  g Man- 
deln mit  375  g Zucker  und  etwas  Eiweiß  gestoßen, 
ein  Eiweiß  und  ein  halbes  Glas  Schlagsahne  hin- 
zugegeben, gebacken. 

’)  250  g Mandeln  mit  doppelt  soviel  Staub- 
zucker gestoßen,  durch  ein  Sieb  gestrichen,  mit 
dem  Scimee  von  8 Eiern  vermischt. 

')  Sprich  »m^lö«,  früher  moSlleux  geschrie- 
ben. — 250  g Mandeln  mit  800  g Zucker  und  200  g 


Vanille-Zucker  gestoßen,  nach  und  nach  5 Eiweiß, 
sowie  5 steif  geschlagene  Eiweiß  hinzugefügt. 

“)  Sprich  »mongmöriöong'«;  franz.  Stadt  (Vien- 
ne). — Auch  macarons  ä la  viennoise  genannt 
250  g Mandeln  mit  700  g Zucker  und  M g Vanille- 
Zucker  gestoßen,  nach  und  nach  mit  5 Eiweiß 
vermischt 

“)  Sprich  »nangßi'«;  lat  Nanceiam,  Nanzig, 
ehm.  Hauptstadt  von  Lothringen.  Der  Makronen- 
teig mit  zum  Bruch  gekochtem  Zucker  vermischt. 

“)  Sprich  »ni'ö'r*,  franz.  Stadt  (Deux-Sfevres); 
niorte  in  der  Gaunorspraohe  Fleisch.  — Mandel- 
Makronen  mit  fein  gehackter  Angelika. 

“)  250  g gestoßene  Mandeln,  750  g Zucker, 
6 Eiweiß,  Schale  einer  halben  Orange. 

“)  250  g Mandeln,  375  g Zucker,  6 Eiweiß, 
Vanille.  _ „ . . 

“)  250  g Mandeln,  320  g Zucker,  15  g Kartoffel- 
Stärkemehl,  6 Eiweiß. 

“)  Wie  macarons  d la  creme  (s.  d.),  anstatt 
der  Schlagsahne  ungezuokertes  Herzpflrsichmus. 
Über  alberge  siehe  Seite  1195. 

“)  250  g Mandeln  mit  ein  wenig  Eiweiß  ge- 
stoßen, nach  und  nach  750  g Zucker,  4 Eiweiß 
und  etwas  Bum  liinzugegeben  und  ein  fester  Teig 
daraus  gearbeitet 


Pätisserie, 


^uc^en»S3äicrei. 


Pastry.  1395 


Macarons  secs  aux  zestes. 

Madeleines. 

— d Vananas. 

— d Vanis. 

— au  eedrat. 

— de  Commercy^). 

— glacees. 

— ä la  noix  de  coco» 

— de  Paris. 

— au  r(h)um. 

— au  riz. 

— des  Vosges. 

Madrilegnes  ou  madrühnes- 
Magentas. 

Magiciennes. 

Maids  of  liono(u)r. 
M'aimes-tu? 

Manchons. 

Manquds  d Vitälienne. 

— pralines. 

Mantecados  d Vespagnole.^^) 

Marcelin 

Marguerites. 

Marülans. 

Marocaines. 

Marquise?. 

— au  cafe. 

Mars^*). 


i SrocEene  SKafronen  mit  ge» 
i^adter  3iti^ouen»(S^oIe. 
SRttgöttlcncji'SlörtiiÖcn.^) 

I — »Sörtctjen  mit  ^nonaä. 

I — »2:örtc£)en  mit  2fnig. 

I — »Sörtd^en  mit 
\ — »Sörtd^en  tjoit  Kommerc^. 

< — »STört^en  glafiert. 

5 — »Sörtc^en  mit  ®olo§nu§. 
5 — »Sörtd^en  üon  ißariS.®) 

? — »Sörtd^en  mit  3ium. 

> — »Sörtc^en  bon  fRei§meT;I. 
} — »Sörtc^en  auf  SBaä» 

< gouer*)  Slrt. 

5!J?abribei:  Sörtc^en.®) 

iiD?agenta»j£örtc^en.®) 
3au5er=$örtc^en’). 
Ääfe»5:ört(^en  ®). 

Siebft  ®u  midb?®) 

SKuffe^o). 

ÜJlattgu6§,  italienifd)**). 

— mit  geröfteten  SKanbeln. 

< ©fjonif^e  @efam=Su^en. 
i 2)torceIin. 
j @5nfeblümd^en^'‘). 
s SKorillanä  ^®). 

I 9KaroHanif(^e  Sörtc^eii.**) 

5 3)larfoväftn=2;örtd)Ctt.”) 

; — »lörtd^en  m.  Äaffee^SÖQd» 

^ Sfiat^»Sd^nittc^en.  [creme. 


i Dry  macaroons  with  zests 

> Madeleines. 

j — with  pine-apple. 

I — with  aniseed. 
l — with  preserved  citron. 

< — of  Commercy. 

I — iced. 

l — with  cocoanut. 

I — of  Paris. 

> — with  rum. 

I — of  rice-flour. 

5 — in  the  Vosges  stylo. 

j Madrilenians. 

< Magenta  tartlets. 

5 Magicians. 

5 Maids  of  hono(u)r. 

$ Do  you  love  me? 

? Muifs. 

I Manques,  Italian  style. 

< — with  burnt  almonds. 

< Spanish  sesame-cakes. 

I Marcelin. 

I Daisies. 

S Marülans. 

> Morocco  tartlets. 

) Marquises. 

; — with  cofifee  pastry 
: Mars  slices.  [cream. 


. Magdalenen-Masse  (siehe  appareil  de  made- 
leme,  S.  1342)  in  Magdalenen-Foimen  (moules  d 
griffe)  oder  Törtchen -Fonnen  (moules  d tarte- 
lette)  gebacken. 

*)  Sprich  »kömärßi'«;  lat.  Commeroiacum,  franz 
Stadt  und  Bezirk  (Meuse).  — Magdalenen-Masse 
(siehe  appareil  de  madeleine,  S.  1342)  mit  Oran- 
genbliiten -Wasser  vermischt,  in  Magdalenen-For- 
men  gebacken,  mit  Aprikosen-Marmelade,  dann 
mit  Orangen-Glasur  überzogen. 

’)  Mit  fein  gehackter  Zitronen-Schale. 

*)  Von  Weizen-  und  Reismehl. 

*)  Törtchen-Formen  mit  süßem  Teig  ansge- 
legt,  mit  Aprikosen-Marmelade  ausgestrichen; 
Mandeln  mit  Zucker,  Eigelben  und  Sahne  gesto- 
ßen, klemwürfelig  geschnittene  Orangen  - Schale 
und  geschlagenes  Eiweiß  hinzugegeben,  die  Masse 
in  die  Formen  gefüllt,  gebacken. 

Kleine  Biskuit-Törtchen  von  500  g Zucker, 
12  Eiera,  375  g Mehl,  Mandel-  und  Orangen -Ge- 
schmack, 150  g Butter. 

’)  Törtchen  ans  drei  verschiedenfarbigen  Teie- 

sorten.  “ ^ 

- ^Törtchen-Formen  mit  Blätterteig  ausgelegt, 
mt  Käsekuchen  - Masse  (cheese-cake)  gefüllt  — 
Die  «laids  of  hono(u)r  sind  eine  englische  Spezia- 
litat  und  werden  in  größter  Vollkommenheit  in 
ßichmond  hergeetellt,  wo  sie  vor  einigen  hundert 
Jahren  entstanden  sein  sollen.  Richmond,  Stadt 
m der  engl.  Grafschaft  Surrey,  an  der  Themse, 
hat  einen  von  Karl  I.  angelegten  Park,  an  dessen 
Eingang  da^  berühmte  Hotel  ,Star  and  Garten^ 
hegt.  Bis  1497  hieß  der  Ort  Sheen.  Der  damals 
erbaute  königliche  Palast  wurde  1648  auf  Befehl 
des  Parlaments  abgerissen.  Man  sagt,  daß  die 
Ehren-Damen  damals  bei  dem  Bäcker,  welcher 
das  hier  in  Frage  kommende  Gebäck  vorrätig 
hatte,  kauften,  andere  wieder  wollen  wissen,  daß 
eine  maid  of  lwnoti,r  selbst  das  Gebäck  erfand. 

•)  Französisches,  zu  der  Klasse  der  petits- 
fours  gehöriges  Gebäck. 

“)  Ein  zu  der  Klasse  der  petits-fours  gehöri- 
ges Gebäck  aus  Mandslteig. 


I “)  Eine  3 om  dicke  Platte  üfaMswe- Biskuit 
I mit  Orangen-Zucker  (appareil  de  biscuit  manque, 
I d V orange)  gebacken,  nach  dem  Erkalten  mit 
einer  dünnen  Lage  Meringel-Masse  überzogen,  mit 
Korinthen,  gehackten  Pistazien  und  Zitronat  ver- 
mischt, längliche  Vierecke  davon  ansgestochen. 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1230. 

“)  Kürzere  Bezeichnung  für  gäteau  Marcelin 
(s.  d.  auf  Saite  1381). 

“)  Apfel  - Törtchen  nach  dem  Erkalten  mit 
Aprikosen-Marmelade,  dann  mit  Meringel-Masse 
überzogen,  mit  halbierten  Pistazien  ein  Gänse- 
blümchen obenauf  geformt. 

“)  Kleine  Babas  gebacken,  diese  anfgesohlitzt, 
aber  nicht  durchschnitten,  mit  heißem  Nußlikör- 
Sirup  durohtränkt,  mit  Meringel-Masse,  die  mit 
Nußlikör  (crime  de  noyau)  vermischt  ist,  gefüllt, 
außen  mit  Aprikosen-Marmelade,  die  ebenfalls  mit 
Nußlikör  vermischt  ist,  überzogen. 

'“)  Maroc,  engl.  Morocco,  deutsch  Marokko, 
Stadt  und  Reich  in  Nordafrika.  — Schiffohen-For- 
men  mit  Kuchenteig  (siehe  «äfe  d flau,  S.  1347) 
ausgelegt,  blind  gebacken,  innen  mit  Aprikosen- 
Marmelade  ausgestrichen,  mit  süßem  Vanille-Kasta- 
nienmus gefüllt,  außen  mit  Marmelade,  dann  mit 
Meringel-Masse  überzogen,  mit  Zucker  bestreut 
im  Ofen  gebräunt. 

*’)  Portugiesische  Biskuit-Masse  (siehe  appa^ 
reil  de  biscuit  portugais,  S.  1341)  in  gerieften 
Toi-t^en-Formen  gebacken,  nach  dem  Erkalten 
mit  Orangen-Schlagsahne , die  wenig  gesüßt  und 
mit  würfelig  geschnittener  Ananas  vermischt  ist, 

erhaben  gefüllt,  Meringel-Masse  darüber  gestrichen. 
Man  maskiert  die  Törtchen  mit  Orangen-Glasur. 

“)  Betreffs  Mars  siehe  Fußbemerkung  zu  aöi. 
teau  d la  Mars,  S.  1382.  Von  feinem  Teig  macht 
man  eine  viereckige  Platte,  überzieht  diese  mit 
einer  Lage  Vanille- Aprikosenmarmelade,  bäckt 
sie,  maskiert  sie  nach  dem  Erkalten  nochmals 
mit  Marmelade,  dann  mit  einer  Lage  Meringel- 
Masse,  schneidet  Bänder  davon,  die  man  wieW 
quer  durchschneidet,  mit  Mandel  - Streifen  und 
Vanille-Zucker  bestreut  und  Farbe  nehmen  läßt 
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SucTjeii^SBädeveu 


Pastry- 


3Iarsaln. 

Mascottes. 

Massepaiiis’). 

— au  cit/)'on. 

— d Voranfje. 

— aux  pistaclies. 

Masstüons. 

Mataflans. 

Mazarin  ®). 

Melon  en  hiscuit. 
BleringueSj  baisers. 

— d Vananas. 

— d Vancienne. 

— au  cafe. 

— aux  cerises. 

■ — ä la  Chantilly. 

— d la  creme.^) 

— ä la  florentine.^) 

— d la  framboise. 

— garnies  de  glace. 

— ä la  groseille. 

— d Vitalienne.^°) 

— ä la  noix  de  cnco. 

— ä la  parisienne. 

— ä la  rhubarbe. 

— du  roi  ou  ä la  royale, 
ä la  russe.^^) 

31eteore. 

Metier. 

Metternichs. 


OTarfoIa-^uc^en.^) 
ajjaäfotteii  “). 
SÖlttr3i})nu=®(I)mttci^ctt. 
©c^niltd)eti  bon  gitroneu» 
iüJJorjipon. 

— bon  0rangen»ajiarätpan. 
SJJor^iponsJRinge  mit  f)aU 

hievten  ißiftajien. 
9)titifirf^ttiaffer=@IoiuriUjet' 
jogene  SRanbel»  jört» 
sirt  Srebpet(^en).  [d^en.*) 
SKo3atin=Äu^en. 
83i§fuit=>50lelone. 

«DlcriitGCÜt,  SucEer»@d)ma|= 
d)en,  Suffevln,  ©ifc^aum» 
gtocfen.«) 

5InQna§»2JleringeIn. 
SReringeln,  altmobifc^  ’). 
S?affee=9Kevingeln. 

SUieringeln  mit  ^irfdjen. 

— mit  ©c^lagfo'^ne. 

— mit  ©c^Iagjaljne. 

— auf  ffflorentiner  9tvt. 
^imbeer*2JleringeIn.  [gefüllt. 
DJieringeln  mit  ©efrorenem 
3o5anni§beer=50teringelu. 
Stalienifc^e  SJteringeln. 
^oIo§nuB=3Jtevingeln. 
aJteringeln  m.  Sot)anni§beer= 

©aderte. 

Sft:§abarber»3deringeln. 
ßönig§=dReringeIn. 
atuffif^e  ajleringetn. 
ajteteori®). 

§ipbe. 

^etternic£|=a3i§tuit§.^®) 


Marsala  caka. 

Mascottes. 

Marclipanes. 

Lemon-march  panes. 

Orange-marchpanes. 
Marchpanes  with  lialved 
pistachios. 

Massülons. 

Sort  of  fritters* 

Mazarin  cake- 
Imitation  melon. 
Meringues,  baisers,  egg- 
kisses. 

Pineapple-meringues. 
Meringues,  ancient  style. 
Ooffee-meringues. 
Meringues  witb  cberries. 
— witb  wbipped  cream. 
Cream-meringues.  [style. 
Meringues,  Florentine 
ßaspberry-meringues. 
Meringues  filled  witb  ice. 
Currant-meringues. 

Italian  meringues. 
Oocoanut-meringues. 
Meringues  witb  currant- 

jelly- 

Rbubarb-meringues. 
King’s  meringues. 

Bussian  meringues. 
Meteor. 

Sort  of  wafer. 

Metternicbs. 


’)  Ein  Kuchen  von  250  g Mandeln,  ebensoviel 
Staubzucker,  65  g Stärkemehl,  7 Eiern,  ^/a  dol 
Marsala  oder  Kirschwasser. 

Auf  Blätterteig-Boden  spritzt  man  Meringel- 
Masse  in  Form  von  Birnen,  stellt  die  Törtchen 
zwei  Minuten  in  den  Ofen  und  überzieht  sie  mit 
Kaffee-Glasur  (glace  royale  au  cafe). 

“)  Vergleiche  päte  ä massepain  auf  S.  1348. 
Mit  der  Mehrzahl  massepains  bezeichnet  man  die 
verschiedenen  kleinen  Formen  (Scheiben,  Ringe, 
Kreuze,  Nüsse  nsw.)  von  Marzipan.  — Der  Marzi- 
pan (Mehrzahl  die  Marzipane),  angeblich  aus  Marci 
panis  Markus -Brötchen  entstanden,  doch  besser 
auf  lat.  maza  Mehlbrei  zurüokzuführen. 

Törtchen-Formen  mit  Butter  ausgestriohen 
und  mit  Mehl  ansgestäubt  125  g Mandeln  mit 
doppelt  soviel  Zucker  und  etwas  Vanille- Zucker 
gestoßen,  durchgestrichen,  mit  6 Eiweiß  schaumig 
geschlagen,  dann  mit  125  g Stärkemehl  und  eben- 
soviel zerlassener  Butter  vermischt,  in  die  Tört- 
chen-Formen gefüllt,  mit  Zucker  bestreut,  gebak- 
ken,  mit  Aprikosen-Marmelade,  dann  mit  Kirsch- 
wasser-Glasur  überzogen. 

‘)  Vergleiche  päte  d mazarin,  S.  1348,  ferner 
mazarin  ä Vananas  und  mazarin  au  kirsch  auf 
Seite  1231. 

“)  Nach  Soholor  ist  meringue  spanischen  Ur- 
sprungs, nach  Litträ  stammt  es  von  dem  deutschen 
Orte  Mehringen  ab.  Siehe  apparcil  de  merin- 
gue, S.  1343;  vergl.  meringues  auf  S.  1321  und 
baisers  auf  S.  1356.  Favre  in  seinem  »Diction- 
naire  universal  de  Cuisine«  unterscheidet  zwei 
Hauptarten  von  Meringeln:  Schweizer  (merin- 
gue suisse,  von  Eiweiß  und  Staubzucker)  und 
italienische  (metingue  italie^me,  von  Eiweiß 


md  gekochtem  Zucker).  Man  bereitet  eine  große 
5ahl  von  Meringeln,  die  sich  untereinander  nur 
lurch  das  Gewicht-Verhältnis  oder  den  Grad  des 
Suchers  unterscheiden. 

’)  Von  Meringel-Masse  fingerdicke  Streifen 
luf  ein  Papier  gespritzt,  diese  nach  dem  Erkalten 
lufrecht  auf  einen  runden  Teigboden  mit  Eiweiß- 
Hasur  gesetzt,  außen  glatt  mit  Meringel-Masse 
lestrichen  und  mit  der  Spritze  verziert.  Nachdem 
iie  Meringöl'Massö  im  Ofen  getrocknet  ist»  füllt 
Ban  den  Kuchen  mit  Vanille-Schlagsahne  (crerm 
^ouettce  d la  vanille)  oder  mit  einer  gefrorenen 
(crime  plombiere). 

®)  Eigentlich:  meringu.es  ala  creme  fouetUe, 
vergleiche  meringues  d la  Chantilly.  .... 

®)  Platte  von  neapolitanischem  Teig  mit  Apn- 
iosen-Marmelade  bestrichen,  mit  Meringel-Masse 
überzogen,  gebacken. 

“)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  meringues. 

“)  Eine  unzweckmäßige,  aber  öfters  TOrkom- 
mende  Bezeichnung,  da  weiter  nichts  als  »Eiweiß- 

Grlasur»  (glace  royale).  „ , 

‘*)  Bundes  Biskuit  in  Scheioen  gMchnitten. 
diese  mit  Vanille- Backcreme  mimkiert,  meder 
zusammengesetzt;  der  Kuchen  mit 
überzogen  eine  große  Kugel  von  Meringel-Massi 
in  die  Mitte,  geröstete, 

''•estreut.  Vergleiche  auch  mkUore  auf 
" “)  Kleine  eirunde  Biskuits  von 

[siehe  appareüde  biscuit  irMugui,  Seite  1^)  mit 
Staubzucker  glasiert, 

Frangipancreme  (crime  finer  La^"e 

maskiort  nach  dem  Erkalten  mit 
Aprikosen-Marmelade,  dann  mit  Maraschino-Glasur 

überzogen. 
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Müanaises. 

Miüiasses. 

MilUassons  du  Bigorre* *), 
Mirandolaises  *}. 

Mirlitons®). 

— aux  amandes. 

— aux  avelines. 

— au  dwcolat. 

— d’^couen^). 

— aux  fleurs  d'orangcr. 

— de  Paris. 

— aux  pistaches. 

— aux  poires. 

— aux  pommes.^) 

— de  i?OMen‘®). 

Miroirs 

Mirons. 

Mokas. 

Mont-Cenis,  Montcenis^'). 
Montmorency 

Moscovites. 


iUioilauber  ©d^nittdjen.*) 
sirt  Heine  ^ud^en,“) 
Sirfeme^I'Sörtc^en. 
i8iöfuit»2örtc^en  mit  Steine» 
claubenoSJtonnelabe. 
3)lirlUoitcn. 

— mit  SKanbefn. 

— mit  ^afelnilffen. 

— mit  <|d)ofoInbe. 

— öon  Ecouen. 

— mit  Drangenblüten» 
SBüffer. 

— öon  5ßoril.’) 

— mit  ißiftajicn. 

— miti8irnen»2JtormeIabc.®) 

— mit  2lbfeI»9JtormeIabe. 

— bon  Stouen. 
§afeInu§=(Si^nittd^en. 
dltironen^®). 
Saffeebi§tuit»2:ört(^en 
sirt  ßaftanien=^uc^en. 

J?nd§en  öon  Sltontmorencl)» 

Äir}(^en. 

SKoSIoroitifd^e  $ört(^en.^®) 


I Milan  slices. 

Sort  of  small  cakes. 
Millet-flour  tartlets. 
Biscuit-tartlets  with 
> greengage-marmalade- 

Mirlitons. 

( — with  almonds, 

< — with  avellan-nuts. 

\ — with  chocolate. 

5 — of  Ecouen. 

5 — with  orange  flower 
5 water. 

I — of  Paris. 

I — with  pistachio-nuts. 

; — with  pear-marmalade. 

\ — with  apple-marmalade. 
\ — of  Eouen. 

S Mirrors. 

S Mirons. 

I Mocha-biscuit  tartlets. 

I Sort  of  chestnut-cake. 

! Cake  of  Montmorency 
< cherries. 

5 Muscovites. 


*)  Eine  Platte  Mürbeteig  (siehe  päte  frolle, 
S.  1347)  mit  ^obkömigem  Zucker  bestreut,  ge- 
backen, halbiert,  die  eine  Hälfte  mit  Aprikosen- 
Marmelade  bestrichen,  die  andere  Hälfte  darüber 
gedeckt,  doch  so,  daß  die  mit  Zucker  bestreute 
Seite  nach  außen  kommt;  längliche  Vierecke  da- 
von ausgestochen. 

*)  Teig  von  300  g Staubzucker,  200  g Mehl, 
7 Eiern,  1 1 Milch  und  etwas  Orangenblüten-Wasser. 

’)  Le  Bigorre,  lat.  Bigerrones , Bigorra, 
alte  Südfranz.  Grafschaft  (Hautes-Pyrände»).  — 250  g 
Hirsemehl  mit  ebensoviel  Staubzucker,  10  Eiern, 
der  Schale  von  zwei  Zitronen  und  einem  Körn- 
chen Salz  vermischt,  mit  l‘/j  1 kochender  Milch 
verdünnt;  der  Teig  in  Törtchen -Formen  gefüllt 
und  im  heißen  Ofen  gebacken. 

*)  Mirandole  Mirandola,  ital.  Stadt  (Provinz 
Modena).  — Eine  2 cm  dicke  Platte  Punschbiskuit 
(siehe  appareil  de  biscuit  au  punch,  Seite  1341) 
gebacken,  mit  Beineclauden-Marmelade,  dann  mit 
Pistazien- Glasur  überzogen,  längliche  Vierecke 
davon  aasgestochen. 

‘)  Bunde  Törtchen-Formen  mit  feinem  Teig 
ansgelegt.  Von  Mehl,  ebensoviel  Vanille- Staub- 
zucker, einigen  gestoßenen  Makronen,  ganzen 
Eiern,  Butter  und  Salz  eine  schaumige  Masse  be- 
reitet, in  die  Formen  gefüllt  und  gebacken.  Die 
Törtchen  werden  mit  Zucker  glasiert. 

*)  Sprich  »Bküang'«  •.mittellateinisch  Eacou- 
ina,  franz.  Flecken  und  Schloß  (Seine-et-Oise).  — 
Eine  Masse  von  je  100  g gestoßenen  Mandeln, 
Vanille-Zucker,  zerlassener  Butter,  3 ganzen  Eiern 
und  4 Eigelben  bereitet,  in  die  mit  Teig  ausge- 
legten Formen  gefüllt  und  gebacken. 

^)  Die  Törtchen-Formen  mit  Blätterteig  ans- 
gelegt, mit  einer  Masse  aus  Zuckei^  gebrannten 
Mandeln,  Eiweiß  undOrangenblüten-Wasser  gefüllt. 

•)  Die_  Törtchen-Formen  mit  Blätterteig  aus- 
gelegt, mit  Birnen -Marmelade,  die  mit  Vanille 
eingekocht  und  mit  einigen  Tropfen  Bum  ver- 
mischt ist,  gefüllt,  mit  einer  dünnen  Lage  Brand- 
teig (siehe  pdte  d chou,  Seite  1346)  bedeckt,  mit 
gehackten  Mandeln  und  Vanille -Zucker  bestreut, 
gebacken. 

•)  Wie  mirlitons  aux  poires  (s.  d.),  anstatt 
der  Bimen-Marmelade  Apfel-Marmelade. 

“)  Sprich  >rQang'€ ; l».t.Botomagus,  alte  Haupt- 
stadt der  Normandie  (Selne-Infärieure).  — Die  For- 
men mit  Blätterteig  ausgelegt,  der  Boden  mit 
einem  Stückchen  Butter  bedeckt,  eine  Masse  aus 


gleichen  Teilen  Vanille-Zucker  und  Mehl,  einigen 
gestoßenen  Makronen  und  einem  ganzen  Ei  hinein- 
gefüllt, Zucker  darüber  gestreut,  gebacken. 

“)  Miroir  (kleiner)  Spiegel.  — 250  g gebrannte 
Haselnüsse  mit  ebensoviel  Staubzucker  gestoßen, 
durchgestrichen , 15  g Mehl  und  6 Eiweiß  hinzu- 
gegeben; hiervon  eirunde  Kränze  auf  ein  mit  But- 
ter bestrichenes  und  mit  Mehl  bestreutes  Blech 
gespritzt  (dressiert),  diese  mit  gehackten  Mandeln 
bestreut;  in  die  Mitte  jedes  Kranzes  drückt  mau 
einen  kleineren  Kranz  von  mit  Bum  und  Eigel- 
ben erweichtem  Mandelteig.  Nach  dem  Backen 
werden  die  Kränze  mit  Aprikosen-M armelade  mas- 
kiert und  mit  leichter  Bumglasur  überzogen. 

“)  Von  250  g Mehl,  125  g Butter,  ebensoviel 
Zucker,  Salz,  gehackter  Zitronen-Scnale,  einem 
Eigelb  und  kalter  Milch  ein  Teig  bereitet,  dieser 
dünn  ausgerollt,  in  runde  Scheiben  ansgestochen, 
letztere  mit  Eiweiß  bestrichen,  mit  der  bestriche- 
nen Seite  in  klaren  Zucker  getaucht,  gebacken. 

“)  Kaffee -Biskuit  (siehe  appareil  de  biscuit 
au  Cafe,  S.  1339)  in  Törtchen-Formen  gebacken, 
nach  dem  Erkalten  oben  ausgehöhlt,  erhaben  mit 
einer  Butter-Kaffeeglasur  (siehe  glace  au  beurre, 
pour  moka  auf  Seite  1343)  gefüllt,  mit  derselben 
auch  verziert  und  mit  Kirschwasser-Glasur  über- 
zogen. Unter  dem  Namen  mokatines  führt  Favre 
in  seinem  »Dictionnaire  universal  de  Cuisine« 
ähnliche  Törtchen  auf,  die  mit  Kaffee -Schmelz- 
glasur (glace  fondamte  au  cafe)  überzogen  werden. 

“)  über  Montcenis  siehe  Fußbemerkung  zu 
fromage  persilli  du  mont  Cenis  in  der  XV.  Ab- 
teilung. -—  Mit  glasierten  Kastanien,  ein  wenig 
Vanille-Sirup  und  feiner  Butter  ein  Teig  bereitet, 
eine  Eandform  damit  gefüllt,  auf  eine  runde  Lage 
von  mit  Marmelade  überzogenem  Neapeler  Kuchen 
ausgestürzt,  mit  Aprikosen-Marmelade,  dann  mit 
Schokolade- Glasur  überzogen  und  mit  Pistazien 
bestreut;  in  die  Mitte  Vanille-Schlagsahne. 

“)  Vergleiche  gäteau  ä la  montmorency  auf 
Seite  1384. 

“)  100  g Mandeln  und  50  g Pistazien  mit  ein 
wenig  Wasser  gestoßen,  mit  zwei  Eiern  schaumig 
geschlagen,  100  g zerlassene  Butter,  ebensoviel 
Beismehl  und  der  Schnee  von  3 Eiweiß  hinzuge- 
geben, in  Schiffchen -Formen  gefüllt,  gebacken. 
Man  höhlt  die  Törtchen  leicht  aus,  füllt  sie  mit 
einer  Butter-Pistazienoreme  (siehe  glace  au  beurre, 
d la  creme  de  pistaches,  S.  1343)  und  glasiert  sie 
mit  Pistazien-Glasur. 
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Muffins  *). 

Mustaciolis. 

Mylords. 

Nantaises  aux  friiits  confits. 
Napoleon. 

Narbonnette. 

Narcisses  en  feuilletage. 

— d Vitalienne. 

— ä la  napolitaine.^) 

— ä la  parisienne.^’^) 
Nattes. 

— aux  fleurs  d'orangcr. 

— d Voi-ange.^^) 

Kavettes. 

— d Vabricot. 

— aux  amandes. 

— d'Espagne. 

■ — d'Italie. 

— marseiUaises. 

— d' Orleans. 

— provengales. 

— au  r(h)um. 

— d the. 


ailuffiiiö. 

SDluffoctoIi®). 

9[JlanbclbtSIuit»(Sc^uittd^eu.“) 
S8i§fuit»Jörtc^en  mit  eiligem. 
SUniioIcoii*).  [2rrücl;ten. 
5itt  iPfeffernujs.®) 

Slatäiffcn  »on  SBIättevteig.®) 

— ouf  itolienifd^e*)  2irt. 

— nitf  «Reotieler  2lrt. 

— ouf  ißarifer  9lrt. 
??lcdjtcn,  Söpfc.”) 

— mit  (^mlberifierten) 
0rangen=33Iüten. 

— mit  ßraiigen(=@d)ale  unb 

[»©oft). 

— mit  2liJriIofen=3[llarme=> 

— boit  Sllanbelteig.  [Iabe.‘“) 
©.(laiiif^e  ©cfiiffdöen.**) 
Stalienifdje  ©c^iffd^en.*®) 
SHarfeitter  ©d;iffd^eii.*®) 
©d^iffc^en  bon  OrI6on§.‘’) 
ißrobettplifclje  ©d^iffc^en.“) 
©djiffd^cn  mit  iRum. 

— §um  2:^ee.‘®) 


^ Muffins. 

‘ Mustacioli. 

I Mylords. 

s Biscuit-tartlets  with  pre- 
i Napoleon,  [served  fruits. 

i'  Sort  of  gingerbread. 
Narcisses  of  puff-paste. 
— , Italian  style. 

— , NeapoUtan  style. 

— , Parisian  style. 

Twists. 

— with  powdered  orangc- 
flowers. 

^ — with  orange. 

> Navettes. 

\ — w.  apricot-marmalade. 
— of  almond-paste. 

— of  Spain. 

Italian  navettes. 

Marseille  navettes. 
Navettes  of  Orleans. 
Provencial  navettes. 
Navettes  with  rum. 

— for  tea. 


*)  Vergleiche  p&te  d muffin,  S.  1348.  Runde 
glatte  Brötchen,  leicht  gebacken;  meistens  warm 
zum  Frühstück  gegessen,  indem  man  sie  auf- 
schneidet und  beide  Hälften  röstet  (toasted). 
Während  die  echten  englischen  mufßns  ohne 
Eier  bereitet  werden,  sind  die  amerikanischen 
muffins  reicher,  da  sie  meist  mit  Butter,  Eiern 
und  Zucker  verfeinert  werden.  Rice-mufßns,  ge- 
kochter, kalter  Reis  mit  Mehl  und  Milch  vermischt 
usw.,  in  gem-jpans  gebacken. 

_*)  Von  2o0  g Staubzucker,  ebensoviel  Mehl, 
2 Eigelben,  einem  ganzen  Ei,  15  g gestobenem 
Zimt,  8 g Muskat  und  Gewürz -Nelken,  einem 
Körnchen  Salz  ein  zarter  Teig  bereitet,  den  man 
mit  100  g würfelig  geschnittenem  Zitronat  ver- 
mischt und  in  gleiche  Teile  teilt.  Diese  rollt  man 
aus,  schneidet  schräge  Vierecke  davon,  bäckt 
diese  auf  mit  Mehl  bestäubtem  Blech  und  über- 
zieht sie  mit  Schokolade-Glasur. 

*)  Eine  Platte  Mandel-Biskuit  (siehe  appareil 
de  biscuit  aux  amandes,  S.  1339)  gebacken,  mit 
Curatjao-  oder  Maraschino-Glasur  überzogen,  kleine 
runde  oder  länglich-runde  Stücke  ausgestochen. 

*)  ln  Deutschland  »Creme -Schnittchen,  ge- 
nannt. Zwei  Platten  Blätterteig  dünn  und  trocken 
gebacken,  Frangipan-Creme  dazwischen,  in  läng- 
lich-viereckige Stücke  geschnitten. 

“)  Honigkuchen-Gebäck. 

•)  Man  sticht  von  ausgerolltem  Blätterteig 
eine  Anzahl  Scheiben,  5 cm  im  Durchmesser  gi'oü 
aus;  ferner  sticht  man  dieselbe  Anzahl  Ringe,  3 cm 
im  Durchmesser  groß  aus.  Auf  jede  Scheibe,  die 
man  vorher  anfeuchtet,  legt  mau  einen  Ring  und 
belegt  diesen  in  Form  einer  Rosette  mit  streifig 
geschnittenen,  in  Eiweiß  getauchten  und  über- 
zuckerten Mandeln.  Sind  die  »Narzissen«  gebacken 
und  abgekühlt,  so  gibt  man  in  die  Mitte  jedes 
Ringes  etwas  Quitten-Gallerte.  In  manchen  Pach- 
werken  findet  man  hierfür  den  Namen  narcisses 
ä la  Parisienne. 

’)  Einzahl  hiervon  ist  narcissus. 

®)  Ein  dünnes  Band  von  Neapeler  Teig  (siehe 
päte  d napolitain,  S.  1348)  gebacken,  5 cm  große 
Scheiben  ausgestochen,  die  Hälfte  dieser  Scheiben 
mit  einem  4 cm  großen  Ausstecher  wieder  ausge- 
stochen,  sodaß  man  ebensoviele  Ringe  als  Schei- 
ben erhält.  Jede  Scheibe  wird  mit  Aprikosen- 
M®^elade  maskiert,  auf  jede  Scheibe  ein  Ring  ge- 
legt, (Reser  mit  Perlen  von  Meringel-Masse  (merin- 
gue  ttahenne)  bespritzt;  zwischen  jede  Perle  ein 


Streifchen  einer  Pistazie;  in  die  Mitte  einePista- 
zien-Creme.  ln  manchen  Pachwerken  findet  man 
hierfür  den  Namen  narcisses  d la  napolitaine. 

®)  Nur  eine  andere  Bezeichnung  für  narcisses 
d Vitalienne  (s.  d.). 

“)  Nur  eine  andere  Bezeichnung  für  narcisses 
en  feuilletage  (s.  d.). 

Teig  von  250  g Mehl,  175  g Zucker,  eben- 
soviel Butter,  einem  ganzen  Ei,  einem  Körnchen 
Salz  und  gehackter  Zitronen-Schale. 

“)  Teig  von  250  g Mehl,  100  g Butter,  eben- 
soviel Zucker,  4 Eigelben,  geriebener  Orangen- 
schale und  125  g Mandeln,  die  mit  Orangensaft 
gestoßen  wurden. 

Mandelteig  mit  Eiern  wird  in  kleine  Stücke 
geteilt,  diese  werden  wie  Schiffchen  (navettes) 
geformt,  auf  ein  mit  Butter  bestrichenes  Blech 
gereiht,  mit  körnigem  Zucker  bestreut,  gebacken 
und  nach  dem  Erkalten  mit  Aprikosen-Marmelade 
gefüUt  Favre  in  seinem  »Dictionnaire  nniversel 
de  Cuisine«  bezeichnet  dieses  Gebäck  mit  navettes 
aux  amandes  Schiffchen  von  Mandelteig.  Man 
kann  diese  navettes  mit  irgend  einer  anderen 
Marmelade  füllen  und  sie  danach  benennen,  z.  B. 
navettes  aux  pommes,  aux  coings,  d la  fraise, 
d la  framioise  usw. 

^*)  Teig  von  250  g Mehl,  65  g Zucker,  40  g 
Butter,  einem  Ei,  5 Eigelben,  etwas  Orangenblüten- 
Wasser  und  einem  Körnchen  Salz. 

*'‘)  Wie  navettes  d’Espagne,  aber  mit  Sauerteig. 

“)  Von  500  g Mehl,  100  g Zucker,  ebensoviel 
Butter,  4 ganzen  Eiern,  einem  Körnchen  Salz, 
etwas  Orangenblüten- Wasser,  zwei  Löflfelvoll  hei- 
ßem Wasser  und  250  g Sauerteig  ein  Teig  berei- 
tet, den  man  acht  bis  zehn  Stunden  aufgehen  läßt. 
Von  150  g Mehl,  65  g Zucker,  30  g Butter  und 
einem  Ei  bereitet  man  einen  zweiten  Teig^  den 
man  nach  und  nach  mit  dem  ersten  vermischt, 
in  kleine  Stücke  teilt  und  zu  Schiffchen  formt. 

*’)  Teig  von  250  g Mehl,  200  g Zucker,  65  g 
Butter,  3 ganzen  Eiern,  einem  Körnchen  Salz, 
etwas  Kohlensauerem  Natron  und  Orangenblüten- 
Wasser. 

*•)  Teig  von  1 kg  Mehl,  480  g Staubzuckei; 
65  g zerlassener  Butter^  1 dcl  Wasser,  3 bis  4 
Eiern,  2 g Ammonium,  einem  Körnchen  Salz  und 
etwas  geriebener  Zitronen-Schale. 

’•)  Teig  von  250  g Mehl,  190  g feinem  Zucker, 
65  g Butter,  4 Eigelben,  2 LöffelvoU  Kiiuohwasser 
und  einem  Körnchen  Salz. 
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Negres  blancs  ^).  i 

Hdsons.  I 

Nieules *  *).  j 

— de  Gonesse.  j 

Niflettes.  | 

Nitouche.  | 

Koeuds  languedociens.  > 

Koix  imitees.  | 

— en  meringue  ä Vanisette.  ; 

— en  meringue  au  cafe.  | 

— en  meringue  ifalienne.  ^ 

Nougat®).  I 

— aux  amandes  effilees.^)  | 

— aux  amandes  hachees.  S 

— aux  arachides  ou  noi-  ) 

settes  de  terre.^°)  | 

— aux  avelines.  < 

— blanc.^^)  s 

— brun.^^) 

— fondant^^).  | 

— de  Montelimar.  ; 

— de  noce.  J 


SBeifee  9kger.  ) 

iRelfon»2:örtd)en.®)  < 

strt  gifenfudjen. 

®ifeitfuc§en  üon  Gonesse*). 
8lrt  SBinbbeutel.  l 

Äud^en  mit  5ßiftaäien»Sad»  l 
creme.®)  [Songueboc“).  | 
ffnoten  ober  S^Ieifen  öon  ? 
9Jad)gema(^te  Stüffe’).  j 

5fiüf|e  ou§  3Jleringel»2Roffe 
mit  2Ini§>=2Boffer. 

— ait§  ?[IteringeI»5ütaffe  mit  ! 
Saffee^gffenj. 

— QU§  3)ieringeI»9Äai'fe. 
Sfougat,  (Ü)lttttöcl=)truite. 

— öon  5Dtanbel»@tiften.  ) 

— üon  ge^odten  aßanbeln.  | 

— üon  ©rbmanbeln  obet  | 

grbbo^nen.  \ 

— üon  ^ofeluüffen.  s 

— , toei^.  I 

— , braun.  j 

— mit  meiner  Sd^meljgtofur. 

— üon  Montelimar**).  | 

§o^3eitä'9tougot.*®)  ) 


White  negroes. 

Nelson  tartlets. 

Nieules. 

— of  Gonesse. 

Sort  of  cream-cakes. 

Cake  with  pistachio  pastry 
cream. 

Languedoc  knots. 
Imitation  nuts. 
Meringue-nuts  with  ani- 
sette. 

nuts  with  coifee. 

Nuts  of  Italian  meringue. 
Nougat. 

— of  shredded  almonds. 

— of  hashed  almonds. 

— of  peanuts  or  earth- 
nuts. 

— of  avellan-nuts. 

— , white. 

— , hrown. 

— with  fondant  icing. 

— of  Montelimar. 
Bride-nougat. 


*)  Französisches,  zn  der  Gattung  der 
fours  glaces  gehöriges  Gebäck. 

•)  Törtchen  - Formen  mit  Kuchenteig  (siehe 
päte  ä flan,  S.  1347)  ausgelegt,  mit  einer  Pithi- 
viers- Creme  gefüllt,  gebacken,  ausgestürzt,  nach 
dem  Erkalten  erst  mit  einer  dünnen  Lage  Apri- 
kosen-Marmelade,  dann  mit  einer  Rumglasur  ( gtace 
au  rhum)  überzogen. 

’)  Nieulier  Eisenkuohen-Bäcker. 

*)  Sprich  »gSnä'ß«;  franz.  Ort  (Seine-et-Oise); 
gonesae  Brot  aus  Gonesse;  mitron  de  Oonesae 
Bäcker-Geselle,  -Junge. 

•)  Mit  Butter  ausgestrichene  und  mit  Mehl 
ansgestreute  Mokkaform  mit  feinem  Teig  gefüllt, 
gebacken,  nach  dem  Erkalten  oben  ausgehöhlt, 
mit  einer  Pistazien -Backoreme  (creme  puiissiere 
aux  pistaches)  gefüllt,  außen  mit  Aprikosen-Mar- 
melade,  dann  mit  weißer  Eiweiß-Glasur  überzogen 
und  mit  eingemachten  Früchten  verziert. 

®)  Ehm.  südfranzösische  Provinz. 

*)  Ein  zu  der  Klasse  der  petits-fours  gehöri- 
ges Gebäck  aus  500  g Mehl,  175  g Butter,  ebenso- 
viel Zucker,  etwas  Milch,  Zitronen-Schale,  Ei. 

*)  Spanisch  nogado;  ital.  noce  Nuß,  vom  lat. 
niMC.  Ursprünglich  eine  Kruste  (Kuppelform)  von 
Mandel -Stiften  mit  gekochtem  Zucker  zur  Ver- 
zierung der  Kuchen  oder  allein  in  irgend  einer 
Form  als  Schaustück  auf  einem  Sockel,  dann  aber 
auch  von  Pistazien,  Pinien,  Erdmandeln  (arachi- 
des). Unter  den  vielen  Nougats  unterscheidet  man 
hauptsächlich  zwei  Arten : Nougat  au  caramel  et 
aux  amandes  (von  Mandel-Stiften  mit  »ait  cara- 
meU  gekochtem  Zucker,  vergl.  caramel,  S.  1349) 
und  Nougat  blanc  de  Montelimar  et  de  Provence 
(weiß,  von  Montölimar  und  aus  der  Provence). 
Mit  der  vielfach  gegebenen  Übersetzung  von 

»Mandel-Kruste«  oder  »Mandel-Kuchen«  für  nougat 
ist  gar  nichts  ausgedrückt,  eine  Mandel -Kruste 
könnte  ebensogut  er oquemhouched’ amandes  sein; 
wie  vorhergehend  gesagt  wurde,  besteht  ja  der 
nougat  nicht  einmal  immer  aus  Mandeln.  Ein 
Mandel-Kuchen  ist  aber  nougat  noch  viel  weni- 
ger, wenngleich  man  die  ausgerollte,  weiße  Man- 
del-Masse (nougat  hlanc  ou  de  Montelimar)  in 
kleine  Vierecke  oder  Scheiben  (losanges)  schnei- 
det. — Man  braucht  ein  bis  zwei  Pfund  Mandeln 
dazu,  je  nachdem  die  Kruste  groß  werden  soll, 
die  nach  dem  Brühen,  Abziehen  und  Trocknen 
gespalten  werden.  Jede  dieser  Mandel  - Hälften 


schneidet  man  in  vier  oder  fünf  Slifte  und  trock- 
net sie  in  einem  Ofen  so,  daß  sie  sich  etwas 
färben.  Unterdessen  kocht  man  zwei  Drittel  so- 
viel Zucker  als  Mandeln  und  schüttet,  wenn  der 
Zucker  anfängt,  sich  zu  färben,  die  Mandeln  heiß 
hinein.  Man  läßt  die  Masse  so  lange  auf  dem 
Feuer,  bis  der  Zucker  die  Mandeln  übersponnen 
und  sich  rotgelb  gefärbt  hat.  Nun  rollt  man  die 
Mandel-Masse  sogleich  auf  einem  mit  Mandelöl 
bestrichenen  heißen  Blech  mittels  eines  mit  Öl 
bestrichenen  Rollbolzes  zu  einer  dünnen  Platte 
auseinander,  mit  welcher  man  schnell  eine  warme, 
mit  Mandelöl  aasgestrichene  Kuppel-  oder  Melo- 
nen-Form  auslegt.  Es  ist  selbstverständlich,  daß 
diese  Arbeit  schnell  geschehen  muß,  damit  die 
Masse  noch  weich  in  die  Form  kommt,  jeden 
Druck  leicht  annimrat  und  sich  der  Form  leicht 
anschmiegt;  im  anderen  Falle  würde  sie  unver- 
meidlich brechen.  Die  behutsam  ausgestülpte  Man- 
del-Kruste setzt  man  als  Zierde  auf  eine  Wiener, 
Portugieser  oder  eine  andere  flache  Torte  und 
verziert  das  Ganze  mit  kleinem  farbigen  Back- 
werk. Hat  man  eine  Melonenform  auf  beiden 
Hälften  mit  der  Masse  ausgelegt,  so  setzt  man 
beide  Schalen  mit  Bruchzucker  zusammen  und 
befestigt  sie  mit  demselben  Zucker  aufrecht  'auf 
einem  flachen  Kuchen. 

")  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  nougat. 

“)  Vergleiche  arachis,  arachide  auf  S.  1196. 

•*)  Zucker  mit  so  wenig  wie  möglich  Flüssig- 
keit geschmolzen,  die  abgewällten  (blanchierten) 
Mandeln  hinein  gerührt  Vergleiche  nougat  de 
Montelimar. 

”)  Vergleiche  Fußbemerkung  zu  nougat. 

“)  375  g Zucker,  250  g Mandeln,  50  g Pista- 
zien, 200  g Zitronat  und  Angelika,  250  g weiße 
Schmelzglasur  (siehe  glace  fondante,  Seite  1344), 
etwas  Vanille.  (Confiserie.) 

“)  Sprich  »mongtelima'r«;  latein.  Montilium. 
Ademari,  franz.  Stadt  (Dr6me).  — 250  g weißer 
Honig,  250  g Zucker,  350  g Mandeln,  80  g Pista- 
zien, Schnee  von  3 Eiweiß.  Die  Masse  wird  auf 
Oblaten  ausgerollt  und  mit  Oblaten  bedeckt.  (Con- 
fiserie.) 

*ü  Windmühle  von  Nougat,  auf  deren  Dache 
ein  Storch  von  Tragant- Gummi  sitzt.  Die  Wind- 
mühle ist  mit  einer  gefrorenen  Erdbeer-,  Himbeer- 
oder  mit  einer  anderen  Creme  (creme  plombiere 
aux  fraises,  aux  framboises)  gefüllt 
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Pastry. 


Nougat  aux  noisettes. 

— ä la  parisienne. 

— aux  pignons. 

— aux  pistaches. 

— de  Provence^). 

— ä la  turquc  ou  au  miel. 
Noyer. 

Ofia. 

Orientales. 

Oulblies  ou  plaisirs, 

— aux  amandes. 

— d Vananas. 

— de  Carlsbad. 

— ä la  creme  fouettSe  ou 
ä la  (creme)  Chantilly. 

— ä Vorange. 

— ä la  parisienne. 

Pain  ®). 

— benoiton.^) 

— biscuite.^) 

— ä la  bresilienne. 

— ä la  Catalani^^). 

— d'epice  anglais. 

— d'epice  hoüandais. 

— d’eveque. 

— d'Israel. 

— -poire^^). 

— d'Ulm^'^). 


^ 31ougQt  tion  ^ofeluüffen. 

5 — auf  3(rt. 

f — üon  '45inien. 

< — üon 

I — ou3  ber  ^robence. 

$ Scidjer  §ouig»9'lougat. 

'<  atrt  runber  Äud)en. 

\ «rt  Äuc^en  in  QtaKen. 

< Drientalifd^e  Xörtd)en.®) 

5 Cölatctt, 

5 3ä5affel=§örudieu.'‘) 

? 2Jlanbei»DbIatcn. 

I 2lnana§=DbIaten. 

< ®arl§baber  Dblaten. 

I Dblaten  mit  ©d^tagfa^ne. 

— mit  Dtangen=®reme. 

5 $arifer  Dblaten.®) 

5Bvot,  iludictt. 

^ 33enoiton»£uc^en. 

J Swiebad=S3rot. 
i i?U(^en  bon  brafilianifc^en 

< eatalani-Srot.  [iHüffen.») 

j ®ngIif(^er(Selbür5=Suc^en.^0 

\ §ofiftnbifd^er  (Semürs» 

5 Sifd;ofbrot^®).  [Äud^en.^®) 
> S^raclbrot 

? SOtit  fein  bergolbetem  ©ebädt 
^ überzogene  Duittc. 

Ulmer  SSrot. 


I Nougat  of  hazelnuts. 

5 — ür  tlie  Parisian  style. 
i — of  pinenuts. 

( — of  mstachio-nuts. 

^ — of  Provence. 

^ Honey  nougat. 

< Sort  of  round  cake. 

< Sort  of  Italian  cake. 

I Oriental  tartlets. 

{ Oublies,  cornet-wafers. 

Almond-oublies. 
Pineapple-oublies. 
Carlsbad  oublies. 

Oublies  with  whipped 
cream. 

— witb  orange-cream. 
Parisian  oublies. 

Pain. 

Benoiton  cake. 
Biscuit-pain. 

^ Brazilian  bread  or  pain. 

I Catalani  bread. 

I Ginger-bread. 

Dutcb  spice-cake. 

I Bishop-bread. 

5 Israel  bread. 

; Pain-poire. 

) Ulm  bread. 


*)  500  g Mandeln,  250  g Zucker,  50  g Pista- 
zien. 3 Löffelvoll  Zitronensaft. 

*)  Sprich  •pröwäng'B«;  lat.  Provincia,  ehm. 
franz.  Provinz;  joetite  Provence,  Platz  im  Tuile- 
rien-Garten  nahe  dem  Eintrachts-Platze.  — 5 kg 
Mandeln,  2 kg  Honig,  120  g Orangenblüten-Wasser, 
15  Eiweiß.  (Confiserie.) 

*)  Viereckige  Biskuit -Törtchen  (ebenso  hoch 
wie  lang)  mit  Aprikosen  - Marmelade  überzogen, 
ein  Drittel  derselben  in  Erdbeer-,  das  zweite 
Drittel  in  Pistazien  und  das  letzte  Drittel  in 
Orangen-Glasur  getaucht,  alle  mit  Vanille-Schlag- 
sälui0 

*)  Von  2M  g Mehl  mit  125  g Zucker- Sirup 
(Melasse),  50  g zerlassener  Butter,  2 Eigelben, 
einem  Körnchen  Salz  und  dem  nötigen  Wasser 
ein  leichter  Teig  bereitet,  welcher  mittels  des 
Oblaten-Eisens  (fer  ä oublie)  zu  dünnen  Kuchen 
vesbacken  wird,  die  dann  tütenförmig  zusammen- 
gerollt werden. 

‘)  Zu  dem  gewöhnlichen  Oblatenteig  (siehe 
Fußbem.  zu  oublies)  gibt  man  etwas  Orangeu- 
blüten -Wasser  und  abgeriebene  Zitronen  - Schale 
und  nimmt  anstatt  des  Wassers  Milch. 

*)  Hier  nicht  zu  findende  pains  sind  unter 
petits  pains  nachzuschlagen.  Vergleiche  die 
auf  den  Seiten  1^,  1282  und  1324. 

’)  Vergleiche  gäteau  benoiton  auf  S.  1375. 

•)  In  manchen  Fachwerken  mit  pain  en  bis- 
coUes  bezeichnet. 

®)  Runder  Kuchen  von  250  g gestoßenen  Para- 
nüssen (siehe  noix  d’Amerique,  S.  1202),  12  Eiern, 
500  g Zucker,  125  g Weizenmehl  und  60  g Reis- 
mehl.  Vergleiche  auch  gäteau  bräsilien,  S.  1376. 

")  Angelica  Catalani,  ital.  Opem- Sängerin, 
geh.  1779  zu  Sinigaglia  (Stadt  in  der  ital.  Pro- 
vinz Ancona,  am  Adriatischen  Meere),  gest.  13.  Juni 
1849  an  der  Cholera  in  Paris.  — Zucker  mit  Ei- 
gelben schaumig  gerührt,  der  Schnee  einiger  Ei- 
weiß mit  Biskuitmehl  darunter  gemischt,  in  Papier- 
Kasten  gebacken,  viereckig  ausgestochen,  von 
der  unteren  Seite  mit  einer  Gabel  aufgefaßt,  in 
beliebige  Glasuren  getaucht  und  getrocknet. 


“)  750  g Melasse  (brauner  Sirup,  molasses, 
franz.  melasse),  250  g Butter,  3 Eier,  30  g Ingwer 
(ginger),  250  g brauner  Zucker,  750  g Mehl,  Küm- 
mel-Körner, Zitronat,  Zitronensaft,  ein  Theelöffel- 
voll  Soda,  alles  vermischt,  über  Naeht  stehen  ge- 
lassen, wie  Brot  durohgearbeitet  und  in  fiachen 
Formen  gebacken. 

“)  1 kg  Honig,  500  g Mehl,  30  g kohlensaueres 
Ammonium  ( carbonate  d’ammoniaque ),  170  g Zitro- 
nat, 170  g eingemachte  Orangen-Schale,  20  g Zimt, 
20  g Koriander,  7 g Gewürz-Nelken, *  */,  dcl  Milch. 

“)  Sechs  Eier  mit  250  g feinem  Zitronen-Zucker 
schaumig  geschlagen,  nach  imd  nach  150  g ge- 
brühte, streifig  geschnittene  Mandeln,  120  g Ko- 
rinthen, 120  g Sultana-Rosinen,  200  g feines  Mehl 
dai-unter  gemengt.  Nach  dem  Erkalten  schneidet 
man  das  Gebäck  in  zwiebackähnUche  Streifen, 
die  man  nach  Belieben  auch  rösten  kann. 

“)  15  g geriebene  Aron-Wurzel  (siehe  Fußbem. 
12  auf  S.  998),  500  g durchgestrichene  Roggenbrot- 
Krume,  125  g Roggenmehl,  10  g Bierhefe,  150  g 
Butter,  125  g Smyrna -Rosinen,  125  g Korinthen, 
125  g Malaga-Rosinen,  100  g Zitronat,  100  g ein- 
gemachte Orangen  - Schale,  150  g Staubzucker, 
4 Eier,  2 dcl  gekochte  Milch,  2 dcl  Maraschino. 
Man  bäckt  die  Masse  in  flachen  Kuchen- Formen. 

**)  Mehrzahl  pains-poires;  im  Süden  Frank- 
reichs gebräuchliche  Bezeichnung. 

*“)  Stadt  und  Festung  in  Wiirttemberg;  all- 
bekannt sind  Ulmer  Gemüse  (Spargel!  und  Zucker- 
brot. — Mit  1 Milch,  vier  Eßlöffelvoll  guter 
dicker  Hefe  und  dem  nötigen  Mehl  ein  Hefenteig 
angerührt.  Ist  dieser  gehörig  gegangen,  so  kommt 
250  g feiner  Zucker,  ’/s  1 Rosen-Wasser,  15  g fein 
geschnittene  Pomeranzen- Schale,  10  g fein  ge- 
schnittenes Zitronat,  die  fein  gewie^e  Schale 
einer  halben  Zitrone,  10  g Anis  und  Fenchel  und 
zuletzt  noch  soviel  Mehl  hinein,  daß  man  einen 
festen  Teig  erhält.  Nachdem  man  letzteren  tüchtig 
durohgearbeitet  hat,  formt  man  zwei  große  läng- 
liche Wecken  davon,  die  man  nochmals  aufgehen 
läßt,  mit  Eigelb  bestreicht,  in  der  Mitte  aufschlitzt 
und  bäckt. 
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Palais  0* *  I 

— de  ioeuf. 

— de  dames.  S 

— de  dames  aux  amanäes.  ? 

— de  dames  ä la  nigoise.  5 

— de  dames  aux  raisins  de  $ 

Corinthe.  | 

— de  dames  au  r(h)um.  | 

— de  dames  ä la  vanille.  5 

Palmettes  ou  palmiers.  5 

Paniers.  ^ 

— d'amandes.  j 

— de  Bar.  | 

— en  gaufres.  < 

— aux  oeufs  de  Pägucs.  ^ 

Parisiens.  5 

Parlements.  j 

Parmentiers.  | 

Pate  aux  pommes.  j 

Patiences.  < 

— d'Allemagne.  ! 

Pelerins  ^®).  | 

— ä la  frangipanc.  > 

Peiisee.  > 


®numcn=Sc§iuttc^en®). 

Dcf)§gaumeu®). 

2iameu»@oumen*). 

— »©aurnen  mit  Sllonbeln.®) 

— ^©aumen  auf  Sßijäaer®) 
2lrt. 

— -©aumen  mit  Äonntl^en. 

— »©aumen  mit  SKum. 

— »©aumen  mit  SSanille.’) 
iPalmblätter  ®). 
adtfidjcn»). 
591anbel»^?örbcben.’®) 
iJörbc^en  mit  äßormelabe.^^) 

— au§  SBaffeln. 

— ouä  öiätuit  mit  Bunten  0fter= 
©iern  aus  OTonbelmtltBsSuläc. 

kleine  ijSarifer  Äuctjen.^®) 
9Kit  Saftanien»©reme  gefüllte 
SBinbbeutel. 
fßarmentiet^SEörtd^en 
3l})fel=ißaftete. 
ißatieuce=>©ebäcf 

— »©ebäd,  beutf(|‘®). 

Pilger. 

— mit  grongifian*©reme.iO 
atrt  Suchen 


Palates. 

Ox-palates. 

Lady-palates. 

palates  with  almonds. 

— -palates,  Nice  style. 

palates  with  currants, 

palates  with  rum. 

palates  with  vanilla. 

Palm-leaves. 

Baskets. 

Almond-baskets. 

Baskets  with  marmalade. 

— made  of  wafers. 

— ofbiseuit  with  Easter- 
eggs  of  blanc-mange(r). 

SmaU  Parisian  cakes. 
Parhaments. 

Parmentier  tartlets. 
Apple-slump. 

Patiences. 

— of  Germany. 

Pilgrims. 

— with  frangipane  cream 
Sort  of  cake. 


*)  1.  Palais  (lat.  palatium),  Palast,  engl. 
palace,  itaL  palazzo,  span,  palacio.  II.  Palais  (lat. 
palatum),  Q-aumen,  engl,  palate,  ital.  palato, 
span,  paladar.  Fig.  avoir  le  palais  fin  ein  Fein- 
schmecker sein;  il  estfete  au  palais  es  ist  Fasttag. 

•)  Ein  kleines  biskuitäbnliches  Gebäck,  wel- 
ches mehr  unter  dem  Namen  palais  de  dames 
vorkommt,  jedoch  in  einigen  Faohwerken  auch 
kurzweg  mit  palais  bezeichnet  ist. 

•)  Kleines  Gebäck  von  Blätterteig. 

*)  250  g Zucker  erst  mit  zwei  Eiern  geschlagen, 
dann  noch  zwei  Eier  hinzugegeben,  zuletzt  300  g 
Mehl,  100  g zerlassene  klare  Butter,  ein  Körnchen 
Salz  und  geriebene  Zitronen- Schale  darunter  ge- 
mengt. Von  dem  Teig  werden  kleine  runde  Kuchen 
auf  ein  mit  Butter  bestrichenes  und  mit  Mehl  be- 
stäubtes Blech  gespritzt,  welche  gebacken  und 
nach  dem  Erkalten  mit  Orangen-Glasur  überzogen 
werden. 

*)  250  g Zucker  mit  4 Eiern  über  gelindem 
Feuer  schaumig  geschlagen,  ein  Körnchen  Salz, 
ein  Kaffeelöffelvoll  geriebene  Zitronen-Schale  und 
250  g Mehl  darunter  gemengt;  von  dem  Teig  wer- 
den eirunde  Schnittchen  geformt,  diese  mit  Man- 
deln und  Zucker  bestreut  und  gebacken. 

*)  150  g Butter  schaumig  gerührt.  dcl  Cu- 
racao,  2(X)  g Glasur-Zucker,  25  g gehackte  ein- 
gemachte Orangen-Schale,  25  g gehackte  Mandeln, 
10  g Salz  und  nach  und  nach  der  Schnee  von 
4 Eiweiß  hinzugegeben. 

’)  250  g Vanille-Zucker  mit  7 Eiern  schaumig 
gerührt,  250  g Mehl  darunter  gemengt.  Man  gla- 
siert die  kleinen  Kuchen  mit  Vanille-Glasui-. 

•)  Einem  Palmenblatte  ähnliches  Gebäck  ans 
Blätterteig. 

•)  Magdalenen-Masse  (siehe  appareil  de  ma- 
deleine, S.  1342)  in  flachen  Törtchen  - Fonnen  ge- 
backen, nach  dem  Erkalten  mit  Aprikosen-Marme- 
lade,  dann  mit  Orangen-Glasur  überzogen,  mit  der- 
selben Glasur  bespritzt;  in  die  Mitte  legt  man 
fein  geschnittene,  mit  Apfel-Gallerte  angemachte 
Früchte  und  befestigt  an  .iedem  Törtchen  einen 
Henkel  aus  Angelika  oder  Blätterteig.  Vergleiche 
die  paniers  auf  S.  1324  und  corbeille  auf  S.  1363. 

“)  Körbchen  von  Maudelteig  (s.  päte  d’aman- 
des,  cuite  auf  S.  1345),  mit  Zitronat  eingefaßt. 


mit  einem  Henkel  von  Angelika  versehen  und  zu- 
letzt mit  Vanille-Schlagsahne  (paniers  d’amandes 
garnis  de  creme  Chantilly),  Meringel- Masse  (pa- 
niers d’amandes  gamis  de  meringue)  oder  einer 
gefrorenen  Creme  (paniers  d’amandes  garnis  de 
creme  plombiere),  gefüllt. 

“)  Körbchen  von  Genuaer  Masse  (genoise),  gla- 
siert, mit  Meringel  • Masse  ein  Rand  darum  ge- 
spritzt, in  die  Mitte  Marmelade  von  Bar  (confi- 
ture  de  Bar),  Henkel  aus  Angelika. 

*“)  Von  gleichen  Teilen  Staubzucker,  Mandeln 
und  Butter  nebst  einigen  Eiern  und  etwas  Oran- 
genblüten-Wasser. 

**)  Törtchen-F ormen  mit  Blätterteig  ausgelegt ; 
125  g mit  Vanille  gestoßene  Mandeln,  5 Eier,  125  g 
Zucker  tüchtig  geschlagen,  125  g zerlassene  But- 
ter, ein  Körnchen  Salz  und  zuletzt  etwas  Orangen- 
blüten-Wasser  (eau  de  fleurs  d’oranger)  hinzu- 
gefügt, in  die  Törtchen-Formen  gefüllt,  mit  Zucker 
bestreut  und  gebacken. 

“)  a)  Vier  Eiweiß  mit  einem  Körnchen  Salz 
geschlagen,  250  g Vanille-Staubzucker,  200  g ge- 
siebtes Mehl  hinzngegeben;  hiervon  kleine  Stan- 
gen gespritzt,  die  bei  mäßiger  Hitze  gebacken 
werden,  b)  250  g süße  Mandeln  mit  ebensoviel 
grobem  Zucker,  etwas  Vanille  und  3 Eiweiß  ge- 
stoßen, durch  ein  Sieb  gestrichen,  dann  heiß  ge- 
macht, mit  dem  Schnee  von  3 Eiweiß  und  125  g 
Staubzucker  vermengt;  hiervon  Plätzchen  von 
der  Größe  kleiner  Makronen  geformt. 

“)  Teig  von  250  g Mehl,  250  g Staubzucker, 
einem  ganzen  Ei,  zwei  Eiweiß  und  Essenz;  hasel- 
nußgroße Scheibchen  davon  gebacken. 

*“)  Wird  oft  falsch  pelerins  geschrieben.  — 
Biskuit -Masse  in  Form  einer  8 (acht)  auf  Papier 
gespritzt;  man  bestreut  diese  Biskuit-Zahlen  mit 
gehackten  Mandeln,  bäckt  sie  bei  mäßiger  Hitze, 
überzieht  sie  nach  dem  Erkalten  mit  Kirschwasser- 
Qlasur  und  füllt  sie  mit  Fruchtgallerte. 

^’)  Geriefte  Törtchen- Formen  mit  Blätterteig 
ausgelegt,  mitFrangipan-Creme  gefüllt,  mit  einem 
gerieften,  in  der  Mitte  rund  ausgestochenen  Teig- 
deckel bedeckt,  gebacken,  dann  oben  mit  Sirup 
angefeuchtet  und  im  Ofen  schnell  glasiert;  in  die 
Mitte  des  Ringes  gibt  man  Johannisbeer-Gallerte 

»“)  Soll  im  Jahi-e  1848  iu  Paris  entstanden  sein' 
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Perles. 

Potites  bouoli^es. 

— brioches. 

— eorbeilles.* *) 

— meringues.^) 

— ineringues  ä ln  clinntüly. 

— meringues  aux  fraises. 

— mosaiques  aux  confitures. 

Petits  babas. 

— bars. 

— bateaux  printaniers  ou 
ä la  printanüre. 

— biscuits.^) 

— biscuits  ä la  chantilly. 

— biscuits  au  r(h)um. 

— biscuits  ä la  vanille. 
Petits  cboux.^^) 

— clioux  aux  amandes. 

•—  clioux  d'Antin^"). 

— choux  au  cedrat. 

— choux  ä la  creme. 

— choux  d la  frangipane. 

— choux  glaces  aux 
pistaches. 

— choux  ä Vorange. 

— choux  pralines. 

— choux  Souffles.^*) 

— compiegnes. 

— cougloffs. 


Oeperlte  ffudjen.*) 

.STicinc  •Dlunbtövtrfjcu.®) 

— 'i[po[teI»Äud)en.®) 

— iJöi'bdjen. 

— -üZeringeln. 

— aJieringelu  mit  ©d|Tag» 
fal;ne  gefüllt. 

— 3Jleringeln  mit  bol)rtfc^cr 
©rbbeei'^Ereme  gefüllt. 

— bunte  2iöi'td)en  mit  SKar» 
melobe.®) 

Sllclnc  iBabaö.’) 

— $örtd)en  mit  ;gol§auui§» 
beer»3)tarmelabe  gefüllt.®) 

— ©d^iffc^en  üon  guderteig 
mit  einer  Ereme  öon 
Drangen  unb  (Srbbeeren. 

— 33iäfuitS. 

— S3i§fuit§  mit  ©d^lagfal^ne 

— i)iumbi§luit§.^®)  [gefüllt. 

— SSaniIIe»i8iäIuitg. 

Steine  SEßinDbeutel,  SSranb» 

teig=Srafjfen. 

— SBinbbeutel  mit  ÜJianbeln. 

— 9lntin=3Sinbbeutel. 

— S35inbbeutel  mit  3iti'‘onat. 

— SBinbbeutel  mit(SSaniHe=) 
©^Iagfa[ine. 

— mit  gfrangipansEreme 
gefüllte  SBinbbeutel. 

— glnfierte,  mit  Ißiftaäien» 
Ereme  gefültteSBinbbeutel. 

— mit  Draugen»(£reme  ge» 
füllte  SBinbbeutel. 

— SBinbbeutel  mit  ge» 
brannten  SOtanbeln. 

— SBinbbeutel. 

— (£omf)iegner  Sud^en.^*) 

— ®ugel^ufifen‘®). 


l Pearled  cakes. 
j Small  boneb^es. 
i — brioches. 

I — baskets. 

I — meringues. 

\ — meringues  filled  with 
; wbipped  cream. 

) — meringues  witb  Bava- 
I rian  strawberry-cream. 

— mosaics  witb  marma- 
lade. 

Small  babas. 

— bars  with  currant- 
marmalade. 

— boats  of  sweet  paste 
with  a cream  oi  straw- 
berries  and  oranges. 

— biscuits. 

— biscuits  with  whipped 

— rum  biscuits.  [cream. 

— vanilla  biscuits. 

I Small  cream  cakes,  cream 
puffs.  [monds. 

— cream  cakes  with  al- 
— Antin  cream  cakes. 

— cream  cakes  with  pre- 
served  lemon  peel. 

— cream  cakes  with  whip- 
ped cream. 

— cream  cakes  filled  with 
frangipane. 

— iced  cream  cakes  fiUed 
with  pistachio  cream. 
— cream  cakes  filled  with 
orange  cream. 

— cream  cakes  with  bumt 
almonds. 

— cream  puffs. 

— Oompiegne  cakes. 

— couglofife. 


*)  Eine  2 cm  dicke  Platte  Mandel-Biskuit  ge- 
backen, nach  dem  Erkalten  kleine  Scheiben  da- 
von ausgestochen,  die  man  oben  und  an  den  Sei- 
ten mit  Perlen  von  Meringel- Masse  (meringue 
italienne)  bespritzt  und  mit  Quitten-  oder  Him- 
beer-Gallerte  füllt. 

“)  Biskuit  - Scheibchen  von  der  Größe  eines 
Zweimarkstückes,  welche  auf  einer  Seite  mit 
einer  beliebigen  Marmelade  maskiert,  dann  zu 
zweien  zusammengeklebt  und  mittels  einer  Gabel 
in  Schokolade-Schmelzglasur  (glace  f andante  au 
chocolat)  oder  in  eine  beliebige  Fruchtglasur  ge- 
taucht werden.  Vergleiche  bouchees  auf  S.  IßßO. 

’)  Kleine  runde  Kuchen  von  Apostelkuchen- 
teig. Vergleiche  brioche  auf  Seite  1361. 

*)  Vergleiche  corbeille  auf  Seite  1363  und^ia- 
niers  auf  Seite  1401. 

•)  Vergleiche  meringues  auf  Seite  1396. 

•)  Eine  5 mm  dicke  Platte  von  Mürbeteig 
(siehe  päte  frolle,  S.  1347)  gebacken,  runde  Schei- 
ben von  4 cm  Durchmesser  ausgestochen,  diese 
mit  einer  Lage  Marmelade  maskiert,  dann  mit 
Mandelteig  und  Meringel- Masse  verziert  und  in 
körnigem  Zucker  gerollt. 

’)  Die  kleinen  Kuchen  werden  nach  dem  Bak- 
ken  mit  kochendem  Madeira-  oder  Eumsirup  durch- 
tränkt und  nach  dem  Erkalten  mit  Punschglasur 
maskiert.  Vergleiche  baba  auf  S.  1356  und  petits 
babas  auf  Seite  1237. 


•)  Scheiben  von  gebackenem  Mürbeteig  (siehe 
päte  frolle,  Seite  1347)  mit  Aprikosen-Marmelade 
überzogen,  ein  Ring  von  Genuaer  Kuchen  ( genoise) 
darauf  gesetzt,  dieser  ebenfalls  mit  Marmelade 
maskiert,  die  ganze  Oberfläche  mit  Meringel-Masse 
(meringue  italienne)  überzogen,  schön  bespritzt; 
in  die  Mitte  weiße  und  rote  Johannisbeer-Marme- 
lade  (confiture  de  groseilles  de  Bar). 

“)  Vergleiche  biseuit  auf  Seite  1358. 

“)  Vergleiche  appareil  de  biseuit  au  r(h)um, 
Seite  1341. 

“)  Vergleiche  päte  ä chou  auf  Seite  1346. 

**)  Sprich  »angtäng'«;  duc  d' Antin  Herzog 
von  Antin,  Ober-Intendant  der  königlichen  Bauten 
(18.  Jahrh.) ; nach  ihm:  Chaussee  d’ Antin  vornehme 
Straße  in  Paris.  — Bunde  Windbeutel  gebacken, 
diese  nach  dem  Erkalten  aufgeschnitten,  mit  der 
geöffneten  Seite  in  Bruohzucker  getaucht,  mit  ge- 
hackten Pistazien  bestreut  und  mit  einer  bayri- 
schen Erdbeer-Creme  gefüllt. 

“)  Chou  souffU  Windbeutel,  am  meisten  ge- 
bräuchlich ist  das  einfache  chou,  petit  chou. 

“)  (lompiegner  Kuchenteig  (siehe  päte  d com- 
piegne,  Seite  1346)  in  kleinen  Dariolen^ormen  ge- 
backen, mit  Sirup  getränkt  und  nach  dem  Erkalten 
mit  Vanille -Glasur  überzogen.  Vergl.  compieg^ 
auf  S.  1363  und  petits  compiegnes  auf  Seite  1237. 

“)  In  kleinen  Baba-Formen  gebackener  Gugel- 
hupf-Teig (siehe  päte  d cougloff,  Seite  1346). 
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F tits  cussys. 

ducs. 

Petits-fours  ”). 

— -fours  d l’mpdratrice. 

— -fours  ä la  Jeanne  d'Arc. 
fours  ä la  Monte-Carlo. 

fours  ä la  Pompadour. 

Petits  gäteanx.®) 

— gäteaux  au  cumin. 

— gäteatix  ä la  duchesse 
d' Albany. 

— gäteatix  legers. 

— gäteaux  au  miel. 

— gäteaux  au  miel  de 
Nuremberg. 

— gäteaux  de  Nemours.^°) 

— gäteaux  ä la  polonaise. 

— gäteaux  du  ramadan  ou 
ramazan. 

— gäteaux  ä la  reine. 

— gäteaux  de  riz.  [bles.^^) 

— gäteaux  sableux  ou  sa- 

— gäteaux  au  Sucre. 

— gäteaux  pour  the. 

— gäteaux  ä la  trouvere 

— gäteaux  de  voyage. 

— gorenflots. 

— munichs. 

— nantais. 

— nantais  au  r(h)um. 


5 illeine  ßuff^=ilu(^)en.‘) 

\ 8irt  UeineS  9JionbeI=®eßncI.®) 
\ Shuijttfd)»,  Sl^cc=®cöiirf. 

< — =@ebäd  n.  ifaiierin»‘‘)2lrt. 

— »@ebä(!  üon  iiaftanieu.®J 
93ionte*(£arIo=9Jac^tifd;=> 

; ©ebäcf.®) 

9lacßtifc^»(äebäcl  no(^  ber 
} Pompadour ’J. 

; Slcinc  Äudjcn. 

I — Sümmel-Äuc^en. 

! — iludjen  mit  in  SBrannt» 

< mein  eingemoc^len  griid)» 

< — leichte  iluc^en.  [ten. 

— iponig^Sliidien®), 

I — Siürnberger  4>onig» 

I ilu^en. 

— 58lötterteig»ffiuc^en. 

— S3Iötterteig»Äu(^en, 

— türlifd^egaften=iluc^en.^9 

i — Äönigin=S'uc^en.*®) 

! — aieiätnc^en. 

! — @anbfu(^en. 

1 — ©ügfuc^en. 

I — a;:^ee!u^en^'‘}. 

I — 3;roubabour»Änc^en. 

; — Üieifeoßu^en.’®) 

: — ®orenfIot»£nc|en.^’) 

: — 3Jlünd)ener  Äu^en.^®) 

: — iRantefer  Äuc^en  uon 

füBem  5Eeig.  [3iunt.^") 

— Stantefer  Änc^en  mit 


S Small  Cussy  cakes. 
i Sort  of  almond-tartlets. 

I Petits-foars. 
i fours,  empress  style. 

>  fours  of  chestnuts. 

j — -fours,  Monte-Carlo 
\ style. 

— -fours,  Pompadour 
style. 

Small  cakes. 

— caraway  seed  cakes. 

1 — cakes  with  brandy 

fruits. 

> — flannel  cakes. 

I — honey-cakes. 

I — Nuremberg  honey- 
; cakes. 

I — puff-paste  tarts. 

5 — cakes  of  puff-paste. 

^ — ramadan  cakes. 

I — queen  cakes. 

> — rice  cakes. 

i'  — Sand  cakes. 

— sweet  cakes. 

— tea  cakes. 

— troubadour  cakes. 

— voyage  cakes. 
s — gorenflots. 

— Munich  cakes. 

I — Nantes  cakes  of  sweet 
j paste. 

I — Nantes  cakes  witli  rum. 


q InkleinenSavarin-Formengebackene Cussy- 
Bisknitmasse  (siehe  de  biscuit  d la  Cussy, 

Seite  1340) ; die  kleinen  Knchen  werden  mit  Apri- 
kosen-Marmelade,  dann  mit  Vanille-Glasur  über- 
zogen. 

*)  Von  gestofienen  Mandeln,  gerösteten  Hasel- 
nüssen, Staubzucker,  Butter.  Stärkemehl,  Eiweiß. 

•)  Man  unterscheidet:  Petits-fours  de  pätis- 
serie  (alle  die  kleinen  Backwaren,  welche  zum 
Nachtisch  (dessert)  gegeben  werden,  und  petits - 
fours  de  conflserie  (alle  Arten  Bonbons  von  Zuk- 
ker  usw.). 

*)  Weicher  Teig  von  Kastanienmus,  gebrann- 
ten, gestoßenen  Haselnüssen  und  geschmolzener 
Schokolade  bereitet,  Oliven  davon  geformt,  diese 
trocknen  gelassen,  in  Schokolade- Glasur  getaucht 
und  in  eirunden  Kästchen  angerichtet. 

*)  Vanille -Kastanienmus  mit  geschmolzener 
Schokolade  vermischt,  zu  haselnußgroßen  Klößchen 
geformt  und  in  Schokolade-Glasur  getaucht. 

Schnittchen  von  Genuaer  Masse  mit  pul- 
verisierten Mandeln,  zur  einen  Hälfte  mit  ge- 
brannten Mandeln,  zur  anderen  mit  Pistazien 
gefüllt. 

’)  Schnittchen  von  Genuaer  Masse,  die  mit 
einer  Mandel. Creme  gefüllt  und  mit  Mokka-  und 
Erdbeer-Glasur  glasiert  sind. 

•)  Vergleiche  gäteau  auf  Seite  1374  und  petits 
gäteaux  auf  Seite  1237. 

»)  AuchPfeffer-,  Gewürz-,  Lebkuchen, 
in  der  Schweiz  Leckerli  genannt. 

*®)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1237. 

“)  Türkisch  malibe  genannt.  — 250  g Reis- 
mehl mit  2 Löfifelvoll  Stärkemehl  und  2 Glasvoll 
Milch  über  dem  Feuer  zu  einem  dicken  Brei  ge- 
rührt, eine  Viertelstunde  gekocht,  angenehm  ge- 
süßt, mit  etwas  Rosen-Essenz  vermischt,  auf  ein 
mit  kaltem  Wasser  angefeuchtetes  Blech  2 cm 
dick  geschüttet,  auf  Eis  erkalten  gelassen,  dann 


mit  Zucker  bestreut  und  in  runde  oder  viereckige 
Stücke  geschnitten. 

**)  Kleine  gespritzte  Kuchen  aus  250  g Butter, 
250  g Zucker,  4 oder  5 Eigelben,  375  g Mehl  und 
250  g Rosinen. 

Aus  Sandbiskuit-Masse  (siehe  appareil  de 
biscuit  sableux,  S.  1341)  gebackene  kleine  Kuchen. 

“)  Teig  von  250  g Mehl,  175  g Butter,  175  g 
Zucker,  zwei  ganzen  Eiern,  einem  Eigelb  und 
einem  Körnchen  Salz.  Man  sticht  Herzen,  Hörn- 
chen und  allerlei  Formen  von  dem  Teig  aus,  be- 
streicht die  kleinen  Kuchen  mit  Eiweiß,  streut 
gehackte  Mandeln  und  Zucker  darüber  und  bäckt  sie. 

‘‘)  Le  Trouvere  Verdis  Oper  »Der  Trouba- 
dour«; der  Trouvere,  nordfranz.  Minnesänger  im 
Mittelalter  (der  Troubadour,  südfranz.  Minnesänger 
des  Mittelalters).  — Aus  einem  Teig  von  Mehl, 
Butter,  Zucker,  Orangen-Schale,  Eiern  und  kohlen- 
sauerem Ammonium. 

250  g Zucker  mit  12  Eigelben  und  der 
Schale  einer  halben  Zitrone  schaumig  geschlagen, 
12  Löfifelvoll  geriebene  Brotkrume  und  der  Schnee 
von  12  Eiweiß  hinzugegeben,  dünne  Kuchen  da- 
von gebacken,  diese  rund  ausgestochen,  mit  Apri- 
kosen-Marmelade  maskiert  und  zu  je  zweien  zu- 
sammengeklebt. 


iu  Kiemen  uarioien  - f ormen  gebacJrener 
Gorenflot-Teig  (siehe  ®äfe  d goren flot,  S.  1348). 
Man  durchtränkt  die  kleinen  Kuchen  mit  einer 
Mischung  von  Mandelmilch  und  Curagao  und  über- 
zieht sie  mit  Mandel-Glasur. 

“)  In  kleinen  mit  Butter  ausgestrichenen  und 
am  Boden  mit  halbierten  Mandeln  ausgelegten 
Brioche-Formen  gebackener  Münchener  Teig  (siehe 
päte  d munich,  S.  1348).  Man  überzieht  die  Ku- 
chen nach  dem  Erkalten  mit  einer  Orangen-Gla- 
sur  (glace  ä Vorange). 

'^0*1  250  g Mehl,  1 Ei,  100  g Korinthen. 
200  g Butter,  */i  dcl  Rum  und  125  g Staubzucker* 


1 404  Pätisserie, 


Sluc^en»33ädetci. 


Pastry. 


Tetits  napolitains. 

Petits  uou^nts. 

— nougats,  ä Vabricot. 

— nougats  aux  avelines. 

• — nougats  ä la  chantilly 
ou  ä la  creme. 

— nougats  ä la  creme  plom- 
biere. 

— nougats  aux  pommes. 

Petits  pains.* **)) 

— pains  ä V Albany.*) 

— pains  anglais. 

— pains  anglais  aux  aman- 

— pains  ä Vanis.  [des. 

— pains  au  beu/rre, 

— pains  chinois. 

— pains  doux  ä la  genoise. 

■ — pains  ä la  duchesse. 

— pains  ecossais. 

— pains  d'enfants.*^) 

— pains  ä la  fiancee. 

— pains  grilles. 

— pains  legers. 

— pains  de  marrons. 

— pains  de  la  Mecgue*^). 

— pains  de  la  Mecque  ä la 

chantilly.  [glaces. 

— pains  de  la  Mecque 


Slleine  SJ?ea|3eIer  Äudjen.O 
ftlcinc  Siauotttö®). 

— SRougatss  mit  Stprifofeu» 
SKormelobe. 

— SKouflotä  Don  §afelnüffen. 

— mit  (Sd^togfa^ne  gefüllte 
Slougatg. 

— mit  gefrorener  ®rcme 
gefüllte  9iougat§. 

— ^ougatä  mit  Slpfel» 
aiiormelabe, 

2n6an5»S8rötd)en. 

©nglif^e  Sörötd^en.®) 

— S(Jianbel=S3rötc^en.®) 
9Inig»S3rötdöen  ’). 
Slutterteig-Srötc^en.®) 
E!^inefifc^e  Särötdjen.“) 

©üfee  ®enuaer  SSrötdjen.*®) 
§eräogin»S3röt^en.^^) 
(idiottifd^e  Srötdien.^-) 
kleine  Sinber=33rötd^en. 
S3raut=33rötc^en.^*) 
5DianbeI»l8r5t^en.^®) 

Seidjte  IBrötdien.^’) 

i?aftanien»33röt^en.^®) 

9JletIa=S3röt(^en. 

— *SBrötd)en  mit  6d)Iag« 
foi^ne.®®) 

— =i8rötc^en  glofiert. 


Small  Neapolitan  cakes. 
Small  noug^ats. 

— nougats  with  apricot 
marmalade. 

— nougats  ofavellannuts. 

— nougats  filled  with 
whipped  cream. 

— nougats  filled  with 
plombiere  cream. 

— nougats  with  apple 
marmalade. 

Small  rolls  or  loaves. 

— Albany  loaves. 

— English  rolls. 

— English  almond-rolls. 

— aniseed-rolls. 

— butter-rolls. 

— Chinese  rolls. 

— Genoese  sweet  rolls. 

— duchess  loaves. 

— Scotch  cakes. 

— infant  rolls. 

— bride*®)  cakes. 

— almond-cakes. 

— light  cakes. 

— chestnut-rolls. 

— Mecca-loaves. 

— Mecca  loaves  with 
whipped  cream. 

— Mecca  loaves  iced. 


*)  Kleine  dünne  runde  Soli  jben  von  5 cm 
Durchmesser  aus  Neapeler  Mürbeteig  (siebe  päte 
frolle  d la  napolitaine , S.  1347)  gebacken,  ring- 
förmig ausgestochen,  mit  Aprikosen -Marmelade 
bestrichen,  bis  zur  Höhe  von  5 cm  übereinander 
zusammengeleg^t,  mit  Mandelteig  verziert  und  mit 
einer  bayrischen  Creme  gefüllt. 

")  In  Dariolen-  oder  Brioohe-Formen  bereitet. 

*)  Hier  nicht  zu  findende  pains  sind  unter 
pain  (Seite  1400)  naohzusohlagen.  Vergleiche  pe- 
tits pains  auf  Seite  1237. 

*)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1237. 

‘)  Ö&O  g Mehl,  150  g Glasur-Zucker  (glace  de 
Sucre),  125  g Butter,  1 Ei,  1 Eigelb.  Von  diesem 
Teig  formt  man  Brötchen,  die  man  mit  Eigelb 
bestreicht  und  im  heißen  Ofen  bäckt. 

•)  125  g Mehl,  125  g gestoßene  Mandeln,  125  g 
Zucker,  90  g Butter,  3 ganze  Eier,  3 Eigelhe,  ein 
Körnchen  Salz,  Zitronen-Schale. 

^)  250  g Mehl,  250  g Staubzucker,  ein  nuß- 
großes  Stückchen  Butter,  2 Eiweiß,  ein  wenig  ge- 
stoßener Anis. 

“)  Von  einem  Brötchenteig  mit  Eiern  und  But- 
ter formt  man  längliche  Brötchen,  die  man  auf- 
gehen läßt  und  bäckt. 

“)  Teig  von  150  g Staubzucker,  250  g Mehl,  50  g 
zerlassener  Butter,  5 Eigelben,  Zitronen-Schale. 

Teig  von  185  g Mehl,  3 Eiern,  65  g Butter, 
65  g Zucker,  Salz,  Zitronensaft,  etwas  Sahne,  50  g 
Eosinen,  würfelig  geschnittenem  Zitronat,  50  g 
Pinien,  hierzu  ein  Sauerteig  aus  65  g Mehl,  20  g 
Hefe  und  entsprechend  Wasser.  Die  Brötchen 
haben  die  Form  einer  Art  Wurst. 

**)  Brötchen  von  10  cm  Länge  und  l*/2  cm 
Stärke  aus  Brandteig  (siehe  päte  ä chou,  S.  1346), 
nach  dem  Erkalten  aufgeschnitten,  mit  Marme- 
lade oder  einer  Frangipan-Creme  gefüllt  und  mit 
Bruchzucker  glasiert.  — Werden  die  Brötchen 
noch  kleiner  gemacht,  so  heißen  sie  (petits)  pains 
d’enfants. 

V*  i steif  geschlagene  Sahne  mit  50  g Va- 
nille-Zucker, 50  g Mehl  und  dem  festen  Schnee 


von  4 Eiweiß  vermischt,  hiervon  kleine  Kuchen 
von  der  Form  der  Löffel-Biskuits  gebacken. 

“)  Vergleiche  Fußbemeikung  zu  petits  pains 
d la  duchesse. 

'*)  10  Eigelbe  mit  150  g Vanille-Zucker  schau- 
mig geschlagen,  150  g gestoßene,  durchgestrichene 
und  mit  etwas  Schlagsahne  vermischte  Haselnüsse, 
sowie  125  g Eeismehl  und  25  g zerlassene  Butter 
hinzugegeben,  1 cm  dicke  Platten  hiervon  gebak- 
ken,  kleine  schräge  Vierecke  petits  losanges) 
ausgestochen,  diese  mittels  einer  Gabel  in  Schmelz- 
glasur (glace  fondante)  getaucht  und  getrocknet. 

“)  Das  franz.  Wort  fiancee  ist  auch  im  Eng- 
lischen gebräuchlich;  mehr  gebräuchlich  ist  aber 
(affianced)  hride. 

“)  250  g gestoßene  Mandeln  mit  250  g Zucker, 
250  g Mehl,  2 Eiern,  Salz  und  250  g Butter  vei> 
misoht,  in  flache  Formen  gefüllt,  mit  gebrannten 
Mandeln  (amandes  pralinees)  und  Zucker  bestreut, 
im  heißen  Ofen  gebacken. 

‘’l  Brötchen  aus  Brandteig  (siehe  päte  d chot^ 
Seite  1346)  von  5 cm  Länge  und  1 cm  Stärke,  mit 
grob  hornigem  Zucker  oder  Pistazien  besfreut. 

^‘)  Teig  von  2W  g Kastanienmus,  150  g Mehl, 
150  g Vanille-Zucker  (Sucre  vanilU),  150  g feiner 
Butter  und  einem  Ei;  hiervon  Brötchen  geformt, 
diese  in  der  Mitte  aufgesohlitzt,  mit  Eigelb  be- 
strichen und  gebaoken. 

“)  La  Mecque,  Mekka,  engL  Mecca,  arabische 
Stadt,  Geburtsort  Muhammeds,  wohin  die  Muham- 
medaner ein  Mal  im  Leben  pilgern  müssen;  Mec- 
quois(e)  Bewohner(in)  von  Mekka.  — ’/,  1 Milch 
mit  25  g Zucker,  1 g Salz  und  200  g Butter  ge- 
kocht, vom  Feuer  genommen,  mit  250  g Mehl  ver- 
mischt, der  Teig  gut  gebunden,  wieder  an  das 
Feuer  gestellt  und  abgebrannt,  nach  etwa  acht 
Minuten  vom  Feuer  genommen  und  nach  und  nach 
mit  8 Eiern  und  100  g Butter  vermischt.  Vergh 
Fußbemerkung  11  auf  Seite  1237. 

“)  Die  gebackenen  Brötchen  werden  nach  dem 
Erkalten  in  der  Mitte  rund  ausgehöhlt  und  mit 
Schlagsahne  gefüllt. 


Patisserie. 


X?ud^en»33ätfcrci 


Pastry.  1405 


Tetits  pains  de  Nantes.  \ 

— pains  ä la  Nemours.  | 

— paüis  ä Voi'angeat.  ; 

— pains  de  Pavie  ä Vorange.  j 

— pains  aux  pistaches.  | 

— pains  ä la  polonaise.  < 

— pains  ä la  reine.  s 

— pains  de  seigle.  b 

— pains  ä the.  5 

— pahis  toscans°).  > 

— phmbs.^°)  j 

— savarins.  ! 

— söleils.  j 

— Souffles  ä la  rose  en  | 

caisses.  s 

— vol-au-vent  ä la  cTian-  s 

tilly.  I 

— vol-au-vent  ä la  creme  > 

au  marasquin.  | 

— vol-au-vent  ä la  creme  i 

pätissiere.  | 

— vol-au-vent  aux  fraises.  < 

— vol-au-vent  ä la  gelee  de  s 

groseilles.  | 

— vol-au-vent  ä la  gelee  de 

pommes.  ä 

Phare  napolitain.  | 

Phare  de  Boscoff'^* *\.  b 

Pie  “). 

Piskinioff.  \ 


Slantefer  iBröt^cn.*) 
9iemour§»S3röt4en.®) 
33rötd)en  mit  eingemn($ter 
Drangen»©c^Qle.®) 
ißobia=Drangenbrötc^en.^) 
5ßiftnäien=-33rötd)en.®) 
5Pohiii(^e  SSröti^en.®) 
Ä5nigin»S3röt(^en.O 
Sröt^en  bon  Sioggenmei)! 
%^)ee'bTÖtä)tn  ®).  [mit  SKormen. 

JoSfanifd^e  33rötd)en. 
i?Ieine  S8leifu(^en. 

— @abarin=^uc^en.“) 

— ©onnen=Su^en.'‘®) 

— 3lufläufe  mit  9f}ofen» 
Effenj  in  ßöftdien.*®) 

— mit  ©d^Iagfal^ne  gefüllte 
S3lätterteig=ißofteten. 

— mit  9Karo§d)tno=(£reme 
gefüllte  ^Blätterteig» 
tßafteten. 

— mit  IBodcreme  gefüllte 
SIätterteig=5|3afteten. 

— mit  Srbbeeren  gefüllte 
lBlQtterteig»5Pafteten. 

— mit  :3o^ntitti§öeer»®al» 
lerte  gefüllte  Slötterteig» 
Ißofteten. 

— mit  9If)feI«@oI[erte  gefüllte 
S3Iättertetg=5ßofieten. 

5Reaf)eIer  Seuc^tturm  an§ 
SiCQfjeler  Äudien. 
sirt  bretagnifd^er  ^ud)eu. 
®ttflüf(f)c  haftete. 

Ißiälinioff ’®). 


Small  Nantes  cakes. 

— Nemours  rolls. 

— rolls  with  candied 
orange  peel. 

— Pavia  orange  rolls. 

— pistachio  rolls. 

— Polisk  loaves. 

— queen  loaves. 

— cakes  of  rye-flour  auJ 

— tea-cakes.  [currants. 

— Tuscany  rolls. 

— plumb  cakes. 

— savarins. 

— sunshine  cakes. 

— Souffles  with  rose- 
essence  in  cases. 

— puff  paste  patties  filled 
with  whipped  cream. 

— puff  paste  patties  filled 
w.  maraschino  cream. 

— puff  paste  patties  filled 
with  pastry  cream. 

— puff  paste  patties  filled 
with  strawherries. 

— puff  paste  patties  filled 
with  currant-jelly. 

— puff  paste  patties  filled 
with  apple-jelly. 

Neapolitan  lighthouse  of 
Neapolitan  cake. 

Sort  of  Breton  cake. 

Pie. 

Piskinioff. 


*)  Teig  von  250  g Mehl,  100  g Zucker,  90  g 
Butter,  einigen  gehackten  Mandeln,  2 Eiern  und 
ein  wenig  kohlensauerem  Natron  (carbonate  de 
soude).  Man  macht  von  dem  Teig  eine  6 mm  dicke 
Platte,  sticht  Scheiben  aus,  knefit  die  Ränder  der- 
selben ein,  bestreut  mit  gebrannten  Mandeln  und 
bäckt  die  Brötchen. 

*)  Teig  von  125  g Staubzucker,  250  g Mehl, 
einem  Ei,  der  Schale  einer  halben  Zitrone  und 
1 dcl  gekochter  Milch;  hiervon  eirunde  Brötchen 
geformt,  die  in  der  Mitte  aufgeschlitzt  und  ge- 

hn.^lrpn  xi7PT*Hpti 

»)  Teig  von  250  g Mehl,  190  g Zucker,  50  g 
Butter,  einem  Ei,  einem  Körnchen  Salz,  etwas 
Zitronen-Schale  und  50  g eingemachter  Orangen- 
schale; hiervon  Brötchen  geformt,  die  man  mit 
Eiweiß  bestreicht,  mit  körnigem  Zucker  bestreut 
und  bäckt. 

‘)  Pavie,  Pavia,  engl.  Pavia,  ital.  Provinz 
(Lombardei),  mit  der  Hauptstadt  Pavia  am  Ticino. 
— 250  g Staubzucker  mit  3 ganzen  Eiern,  einem 
Eigelb  und  ein  wenig  Orangen -Zucker  schaumig 
geschlagen,  nach  und  nach  225  g Mehl  darunter 
gerührt;  von  dem  Teige  kleine  Brötchen  geformt, 
die  mit  Zucker  bestreut  und  gebacken  werden. 

•)  Dies  sind  Herzogin- Brötchen  (siehe  petits 
pains  ä la  duchesse),  die  mit  der  oberen  Seite 
in  Bruchzucker  getaucht,  mit  gehackten  Pistazien 
bestreut  und  mit  Marmelade,  Gallerte  oder  einer 
Backcreme  (creme  pätissiere)  gefüllt  werden. 

*)  Hefenteig  von  125  g Mehl  und  30  g in  Milch 
aufgelöster  Hefe  bereitet;  375  g Mehl  mit  einer 
Prise  Salz,  150  g zerlassener  Butter  und  einigen 
Löffelvoll  Sahne  zu  einem  festen  Teig  verarbeitet, 
das  Hefenstück  hinzugegeben.  Von  diesem  Teige 
formt  man  nußgroße  runde  Brötchen,  die  man  bis 


zu  ihrer  doppelten  Größe  aufgehen  läßt,  dann  mit 
Eigelb  und  Milch  bestreicht  und  bäckt. 

’)  Dies  sind  Herzogin -Brötchen  (siehe  petits 
pains  d la  duchesse),  welche  nach  dem  Backen 
mit  Aprikosen-Marmelade,  unter  welche  fein  ge- 
schnittene Pistazien  gemischt  wurden,  gefüllt,  so- 
dann mit  grüner  Eiweiß- Gl asur  fp'Zoce  royale  verte) 
überzogen  und  mit  rotem  Zucker  bestreut  werden. 

125  g Mandeln  mit  250  g Zucker  gestoßen, 
ein  Ei,  100  g Butter,  250g  Mehl,  Körnchen  Salz 
hinzu;  längliche  Brötchen  hiervon  gebacken. 

”)  La  Toscane,  Toskana,  engl.  Tuscany,  ehm. 
ital.  Großherzogtum.  — 75  g süße  Mandeln  mit 
5 Eigelben  und  etwas  Kirschwasser  gestoßen,  250  g 
Staubzucker  hinzugefügt;  hiervon  länglich-runde 
Brötchen  geformt,  jedes  mit  einer  Mandel- Hälfte 
besteckt  und  gebacken. 

“)  Vergleiche  gäteau  de  plomb,  Seite  1386. 

“)  Savarin-Teig  (siehe  päte  d savarin,  S.  1349) 
in  kleinen  Savarin -Formen  gebacken,  mit  einem 
Likör-Sirap  durchtränkt,  mit  Punschglasur  mas- 
kiert. Vergleiche  petits  savarins  auf  Seite  1237. 

'*)  Sonnenkuchen  - Teig  (siehe  päte  d soleil, 
Seite  1349)  in  kleinen  mit  Butter  ausgestrichenen 
Formen  gebacken,  nach  dem  Erkalten  mit  Him- 
beer-Glasur  überzogen. 

*•)  Fester  Teig  von  250  g Staubzucker,  zwei 
Eiweiß  und  einem  Tropfen  Rosen-Essenz  bereitet, 
der  in  Kästchen  gebacken  wird. 

“)  Französischer  Ort  (Finistbre). 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1^8. 

”)  Von  den  Franzosen  fälschlich  biseuit  de 
Niauffes  genannt.  Ein  viereckiger  Blätterteig- 
Kuchen:  Blätterteig-Boden,  eine  Backereme  mit 
Pistazien,  Mandeln  usw.  darüber,  ein  anderer  Blät- 
tert jig-Boden  darauf. 


itudjeit-Söderei. 


1406  Pätisserie. 

Pithiviers  dScorcs. 

Plaisirs  ®). 

Plum-cake  ®). 

Podelec. 

Poirat. 

Poisson  {mite  cn  hiscuit. 
. Polonais. 


Pomeraniens. 

Pommes  de  terre  imitSes. 
Pondicheriens  ®). 
Ponts-neufs  ®). 

Poi’temanteaux. 

Portugais. 

Pound  cako. 

Poupelin. 

Prachtei 

Pr^cieuses. 

— aux  fraises.^^) 


5 SScrjterte  5pitl;ttiter3» 

< Äudjen.^) 

I 5ßlöfirg,  gerollte  Dblaten» 

\ 8tofinen»ffuc^en* *).  [iJudieii. 
\ ^obelec®). 

l sirt  ^fuc^en. 

j au3  a3i§Iuit. 

5 2kit  S;d^anm§beer»9Karme» 

< labe  oerjierte  Heine 

I 5BIätterteig=Äu(^en. 

^ kleine  3kürbetetg»iBu(i^en  mit 
ükeringel-SKaffe.®) 

5 SRac^gemo^te  i^artoffeln.’) 

5 iSIeine  ißonbidiiör^aÄuc^eu. 
Sörtc^en  mit  Drangen» 
grangipancreme. 

^ortugiefifc|e  ©djnitti^en.”) 
ißfunb»®uc^en.^®) 
Sranbtei9=Ärufte  **), 

SBrejel,  ißrejel. 

I ^fcttnfcn 

; — mit  ©rbbeeren. 


Pastry. 

i Small  Pithiviers  cakes. 

Pleasures,  cornets  of 
f Plum-cake.  [wafer-paste. 
I Podelec. 

S Sorfc  of  cake. 

Imitation  fish  of  hiscuit. 

> SmaU,  puff  paste  cakes 
? decorated  with  currant- 

jeily. 

^ — cakes  of  froUe  paste 
< with  meringue. 

< Imitation  potatoes. 

< Small  Pondicherry  cakes. 

Tartlets  with  orange 
\ frangipane. 

5 Portmanteaus.portmantles 
S Portuguese  sUces. 

I Pound  cake. 

> Poupelin. 

) Pretzel. 

I Precions. 

i — with  strawberries. 


Törtohen-Foricen  mit  Blätterteig  ansgelegt, 
mitPithiviers-Creme  gefüllt,  mit  einer  Lage  Blätter- 
teig bedeckt,  gebacken,  mit  einer  Lage  Meringel- 
Masse  überzogen,  mitMeringel-Masse  bespritzt  und 
mit  Apfel-Gallerte  verziert. 

’)  Voild  le  plaisir  Pläsir  kauft  I Plaisir  ist 
die  jetzt  übliche  Bezeichnung  für  eine  Art  tüten- 
förmiges Waffel-Gebäck,  welchesfrüher  ot«6Ke  hieß. 

•)  Gewöhnlich  fruit-cake,  in  französischen 
Fachwerken  auch  ptumguet  genannt. 

500  g Butter.  500g  brauner  Zucker,  9 Eier, 
025  g Mehl,  500  g Korinthen,  500  g ausgekemte 
Bosineu.  250  g Zitronat,  125  g abgebrühte,  hal- 
bierte Mandeln,  Muskatnuß,  geriebene  Zitronen- 
schale, ein  Glasvoll  Whisky;  in  einer  mit  Buttei> 
Papier  ausgelegten  Form  gebacken.  Vergleiche 
päte  d plum-cake,  S.  1348. 

*}  Polnisches  Gebäck  aus Butter,Eiem, Zucker, 
Snltana-Eosinen.  Zitronat,  überzuckerter  Pomeran- 
zen-Schale,  Mehl  und  Stärkemehl;  in  mit  Butter 
ausgestrichener  Form  gebacken;  muß,  wenn  gut  be- 
reitet, oben  aufspringen  und  innen  käseartig  sein. 

“)  Scheiben  von  Mürbeteig  (siehe  päte  frolle, 
S.  1347)  in  der  Mitfo  mit  italienischer  Vanille- 
Meringelmasse,  die  mit  einigen  Löffelvoll  Maras- 
chino und  kleinen  Walderdbeeren  vermischt  ist, 
erhaben  bespritzt,  obenauf  ein  Bing  von  Meringel- 
Masse,  in  dessen  Mitte  kleine  Erdbeeren. 

’)  Von  Punschbiskuit,  das  mit  Frangipan- 
Creme  maskiert  und  dann  in  Marzipan-Masse  ein- 
gehüllt wird. 

*)  PondicMry  (Pondicherry),  Hauptstadt  der 
ftanz.  Besitzungen  in  Ostindien.  — Zwei  7 bis 
8 cm  lange  Bänder  von  Fladenteig  (siehe  päte  d 
fian,  S.  1347)  gebacken;  auf  das  eine  Kuchenband 
eine  Lage  weicher,  mit  Pistazien  vermischter 
Mandelteig  gegeben,  das  andere  Band  darüber 
gelegt,  mit  Zucker  und  gebrannten  Mandeln  be- 
streut, glasiert,  in  gleichgroße  Stücke  geschnitten. 

®)  Sprich  »pong-no'f« ; Pont-Neuf,  Brücke  in 
Paris,  vieux  comme  le  Pont-Neuf  alt  und  abge- 
droschen; pont-neuf  (Mehrzahl  nach  der  Acaddmie 
onts-neufs , nach  Laveaux  pont-neuf)  Gassen- 
auer.  — Törtchen  - Formen  mit  feinem  Teig  aus- 
gelegt, auf  den  Boden  derselben  eine  Lage  Apri- 
kosen - Marmelade , eine  Frangipan  - Creme  mit 
Orangenblüten-Wasser,  die  mit  einigen  rohen  Ei- 

f eiben  fertig  gemacht  ist,  hinein  gefüllt,  Teig 
arüber  gedeckt,  verziert  und  gebacken.  Ponts- 
neufa  d l’ancienne:  Wie  vorhergehend,  aber  mit 
einer  Masse  ans  halb  Frangipan-Creme  und  halb 
Brandteig  gefüllt 


,®)  Breite  Bänder  von  sechsmal  geschlagenem 
Blätterteig  ausgerollt,  mit  einer  Lage  dicker  Apfel- 
Marmelade  maskieit,  die  Bänder  angefeuchtet  und 
über  der  Marmelade  zasammengeschJagen,  die 
Bänder  geschnitten  und  gebacken. 

“)  Eine  3 cm  dicke  Platte  portugiesisches  Bis- 
kuit gebacken,  nach  dem  Erkalten  mit  Aprikosen- 
Marmelade,  dann  mit  Orangen-Glasur  überzogen 
und  in. .längliche  Vierecke  geschnitten. 

**)  Ähnlich  wie  Madeira-  oder  Genuaer  Kuchen ; 
ein  reicher  Kuchen,  der  »Pfund-Kuchen*  genannt 
wird,  weil  die  Ingredienzen  pfundweise  oder  in 
gleichen  Mengen  dazu  genommen  werden:  500  g 
Zucker,  500  g Butter,  500  g Mehl,  10  bis  12  Eier. 

**)  a)  Von  Brandteig  rollt  man  Würstchen, 
drückt  sie  mit  einem  Messer  an  den  Enden  recht 
scharfkantig  und  glatt,  läßt  sie  in  Wasser  ein- 
mal aufkochen,  bestreicht  sie,  wenn  kalt,  mit  Ei, 
bäckt  sie  gelbbraun  taucht  jedes  Würstchen  in 
gebrannten  Zucker  (caramel)  und  legt  damit,  gut 
aneinander  gefügt,  eine  mit  Mandelöl  au^estri- 
chene  Kuppelform  ans.  Ist  alles  fest  aneinander 
geschlossen  und  trocken,  so  stürzt  man  das  Ge- 
bäck auf  eine  Schüssel,  b)  Man  bäckt  Brandteig 
in  einer  Charlottenform  und  höhlt  die  Charlotte 
dann  so  aus,  daß  nur  noch  die  Kruste  des  Bodens 
und  der  beiden  Seiten  bleibt.  Man  läßt  das  In- 
nere trocknen,  streicht  die  Kruste  nach  dem  Bh’- 
kalten  mit  Aprikosen-Marmelade  ans  und  füllt  sie 
kurz  vor  dem  Anrichten  mit  Vanille -Kastanien- 
mus, das  mit  Schlagsahne  vemiseht  ist  Außen 
herum  maskiert  man  die  Kruste  mit  einer  Lage 
Schlagsahne  und  bespritzt  sie  ferner  mit  derselben. 
Man  bezeichnet  diese  Kruste  genauer  mit  voupelin 
d la  Chantilly,  auch  mit  poupelin  d la  crime 
(fouettie).  Man  kann  irgend  eine  Creme  zum 
Füllen  benutzen  und  die  Kruste  danach  benennen, 
z.  B.  poupelin  d la  creme  au  chocolat,  d la 
creme  frangipane , d la  creme  au  marasquin 
d la  crime  au  kirsch  usw. 

“)  ProchfeJ  saW  Salzbrezel.  Vergleiche  hierzu 
craquelins  auf  Seite  1864. 

“)  Törtchen-Formen  mit  Fladenteig  (s.  päte  d 
flan,  S.1347)  ausgelegt;  200g  Staubzucker  mit  100  g 
Stärkemehl,  einem  ganzen  Ei  und  4 Eigelbenyer- 
mischt,  100  g gestoßene  Mandeln,  geriebene  Zitro- 
nen-Schale,  ein  Körnchen  Salz,  der  Schnee  von 
4 Eiweiß  und  zuletzt  150  g würfelig  geschnittene 
eingemachte  Orangen-  und  Zitronen -Schale  hin- 
zugegeben. Mit  dieser  Masse  füllt  man  die  Tört- 
chen, bestreut  sie  mit  feinem  Zucker  und  bäckt  sie. 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1252. 


Pätisserie. 


Sfu(^eti»58ncEevei. 
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Pricieuses  aux  framboises.^) 

— au  hirsch. 

— ä la  vanille. 

Prtnces  de  Galles. 
Proflteroles. 

— au  cafL*‘) 

— au  chocolat.^) 

— ä la  crhne  ou  ä la  chan- 

— aux  fraises.  [tilly. 

— aux  framboises. 

— au  marasquin. 

— o Vorange. 

— ä la  vanille.^) 

Provinois  ou  provenisiens'’). 
Puffert  d la  westphalienne. 
Puits  d'amour. 

Punch-cakes. 

Quatre-quart^^). 

Queen-cakes. 

Queniolle 

Quiche  ou  Jciche.^*). 

Qiiillets  ä Vananas. 

— Augusta. 


^ ^ßretiofen  mit  §tmbeeren. 

< — mit  ffirfc^roaffer»@atterte. 

< — mit  SSaniIIe=Ereme. 

< SRanbeIcreme=2:örtd)en®). 

\ ^rofltei’alcn®). 

l — mit  I'affee»(Sd^fogfaI)ne. 

\ — mit  ©cI)o!oiabe=@d^IaG- 
j fol^ne. 

? — mit  ©djiacifai^ne. 
i — mit  Ba^rifdjer  ®vb6eer=> 

I Sreme.  [Sterne. 

< — mit  Ba^rif(^er  §imbeer= 

I — mit  2Raro§c^ino»Steme. 

I — mit  Dtangen»Sreme. 

— mit  SSoniife»@d^Iag[a|ne. 

Meine  i)Srot>in§»®uc^en. 

> aSeftfoIifdler  So^jfluc^en  *}. 

’ Sie5e§=®rübd)en®). 

! 5ßunf(^Iud^en^°). 

1 airt  Äuc^en. 

! Ä5itigin=ÄildöeId5en.‘®) 

1 3Bei^na(i^t3=®uc^en  in  SBidel» 

I Iinb=i5orm. 

■ Slfäffifd^er  (’9ia]^m»)^nd^en. 
33i^futt=5E:ijrt(i&ett  mit  Slna* 
9lngnffa»S:örtc^en.’®)  [nn§.‘®) 


Precious  witk  raspberries. 

— witk  kirsch-jelly. 

— with  vanilla  cream. 
Almond  cream  tartlets. 
Proflteroles.  [cream. 

— with  whipped  coffee 

— with  whipped  choco- 
late  cream. 

— with  whipped  cream. 

— with  Bavarian  straw- 
herry  cream.  [cream. 

— w.  Bavarian  raspberry 

— w.  maraschino  cream. 

— with  orange  cream. 

— with  whipped  vanüla 
cream. 

Small  Provins  cakes. 
Puffert. 

Puff-tartlets  filled  with 
Punch  cakes.  Üe^^y* 

SortTof  cake. 

Queen  cakes. 

Christmas  cake  in  baby 
shape. 

Alsatian  (cream-)cake. 


*)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1252. 

•}  Törtchen-Formen  mit  Fladenteis  (siehe  odfc 
d flan,  S.  1347)  ausgelegt;  250  g Staubzucker  mit 
8 Eigelben  schaumig  gerührt,  150  g mit  einem 
Eigelb  und  einigen  Löffelvoll  Kirschwasser  ge- 
stoßene, durchgestriohene  Mandeln,  250  g zerlas- 
sene Butter  und  der  Schnee  von  acht  Eiweiß  hin- 
zugegeben. Mit  ^eser  Masse  füllt  man  die  For- 
men, bäckt  die  Törtchen,  überzieht  sie  nach  dem 
Erkalten  mit  Aprikosen- Marmelade,  dann  mit 
Kirschwasser- Glasur  und  verziert  sie  mit  einge- 
machten Früchten. 

•;  Man  bäckt  kleine  runde  Brötchen  von  ziem- 
lich festem  Brandteig  fsiehe  päte  d cJiou,  S.  1346), 
überzieht  sie  nach  dem  Erkalten  mit  Marmelade, 
dann  mit  einer  Glasur,  schneidet  oben  ein  Loch, 
in  welches  man  eine  beliebige  Creme  oder  der- 
gleichen füllt  und  legt  den  herausgeschnittenen 
Dcckel.wieder  darauf.  Vergleiche  auch  proflteroles 
auf  Seite  1253.  Mehr  bekannt  sind  die  Profltero- 
len,  welche  man  zu  allen  Arten  gebundener  Sup- 
pen von  Bankfleisch,  wildem  und  zahmem  Geflügel 
und  Wildbret  gibt.  Es  sind  dies  kleine  Milch- 
brötchen von  der  Größe  eines  kleinen  Apfels,  von 
^ nian  die  obere  Glanzrinde  abraspelt  und 
in  die  man  oben  ein  Loch  hineinschneidet.  Man 
nimmt  die  Kmme  heraus,  füllt  ein  Gebäck  von 
Geflügel,  Wild,  Kalbfleisch  usw.  hinein,  deckt  das 
ausgeschnittene,  mit  Eiweiß  bestrichene  Stückchen 
wieder  darauf,  bestreicht  das  Ganze  mit  zerlasse- 
ner Butter,  läßt  es  im  Ofen  bräunen  und  danach 
sich  mit  fetter  Fleischbrühe  etwas  auflösen. 

‘)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1253. 

*)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1253. 

•)  Vergleiche  proflteroles  d la  creme. 

’)  Pff^ins  (sprich  .pröwäng'.),  lat.  Provinum, 
franz.  Stadt  (Seine-et-Marne). 

•)  Vielfach  »Buffert.  geschrieben,  a)  125  g 
Zucker  mit  8 Eigelben  schaumig  gerührt,  50  g 
Rosinen,  50  g eingemachte  Pomeranzen -Schale 
dann  175  g Mehl,  140  g Butter  und  ein  Körnchen 
Salz,  zuletzt  der  Schnee  der  8 Eiweiß  hinzu;  der 
Teig  in  einer  beliebigen,  mit  Butter  ausgestriohe- 
nen,  mit  Zucker  ausgestreuten  Form  gebacken 
b)  1 lauwarme  Milch  mit  1 kg  Mehl,  50  g auf- 
gelöster Hefe,  150  g zerlassener  Butter,  3 Eßlöffel- 
voll Zucker,  4 Eiern,  125  g Korinthen,  etwas  ge- 


stoßenem Zimt  und  ein  wenig  Salz  vermischt. 
Man  schlägt  den  Teig  tüchtig,  läßt  ihn  zwei  Stun- 
den an  einem  warmen  Orte  gehen  und  bäckt  ihn 
in  einer  länglich -viereckigen,  mit  Butter  ausge- 
strichenen Form  auf  beiden  Seiten.  Man  ißt  den 
Puffert  warm  oder  auch  kalt,  mit  Butter  und 
Pumpernickel. 

")  Von  siebenmal  geschlagenem  Blätterteig 
eine  8 mm  dicke  Platte  ausgerollt,  diese  mit 
einem  gerieften  Ausstecher  von  4 cm  Durchmesser 
ausgestochen.  Der  Abfall  des  Teiges  nochmals 
zu  einer  Platte  ausgetrieben  und  daraus  mit  einem 
AusSteoher  von  2 cm  Durchmesser  Ringe  ausge- 
stochen; die  Ringe  mit  dem  Pinsel  genäßt  und 
unten  und  oben  einer  auf  die  Blätterteig-Schnitt- 
chen gelegt,  mit  Zucker  bestäubt,  gebacken,  nach 
dem  Erkalten  mit  weißer  Apfel-,  roter  Johannis- 
beer-Gallerte  usw.  gefüllt. 

“)  Eine  3 cm  dicke  Platte  Punschbiskuit  (siehe 
appareil  de  biscuit  au  punch,  S.  1341)  gebacken, 
nach  dem  Erkalten  mit  Aprikosen  - Marmelade, 
dann  mit  Punschglasur  überzogen,  längliche  Vier- 
ecke davon  ausgestochen. 

“)  Un  guart  d’oeuf  (les  deux  gros  pesant  la 
qiiart),  un  guart  de  Sucre,  un  guart  de  farine, 
un  guart  de  beurre  fondu.  Vergleiche  Fußbem.  3 
auf  Seite  1230  und  töt-fait. 

“)  Kleine  auf  Papier  gespritzte  Kuchen  von 
250  g Butter,  250  g Zucker,  5 Eiern,  375  g MeU 
und  250  g Korinthen. 

“)  Vlämisches  Weihnachts-Gebäclc. 

’*)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1253. 

‘“l  Orangen- oder  Zitronen-Biskuit  in  Törtchen- 
Formen  gebacken,  nach  dem  Erkalten  leicht  aus- 
gehöhlt; italienische  Meringel-Masse  mit  Ananas- 
Essenz  parfümiert,  mit  in  kaltem  Sirup  gebeizten 
Ananas -Würfeln  vermischt  und  pyramidenartig 
in  die  Mitte  gefüllt.  Man  taucht  die  Törtchen  in 
eine  leicht  rot  gefärbte  rohe  Glasur  von  Zucker, 
Wasser  und  Maraschino  und  läßt  sie  trocknen. 
Man  kann  auch  mit  einer  Schmelzglasur  glasieren. 

“)  Vanille-Biskuit  in  Törtchen-Formen  gebak- 
ken,  nach  dem  Erkalten  leicht  ausgehöhlt  und 
mit  einer  Butter-Creme  von  Mandeln  (siehe  glcxt 
au  beurre,  S.  1343)  gefüllt,  mit  Vanille  - Schmelz- 
glasur  (glace  fondante  d la  vanille)  maskiert 
blattförmig  mit  Butter-Creme  bespritzt. 


fluc^en»93äderei, 


Pastry, 


1408  Patisserie. 


Quülets  au  cafS.  \ 

— ä la  Chantilly  on  ä la  \ 

creme  (fouettee).  5 

Rabelais^).  ] 

Robote* *).  i 

Ramequins.  < 

— ä la  Raymonä.  ! 

— ä la  Sefton.  j 

— Souffles.  } 

Raton’’).  I 

Real*). 

Reines.  | 

Religieux.  l 

Ricasoli  | 

Riehe.  5 

Richelieux.^-)  5 

Riotte. 

Rissoles 

Rockers.  < 

Romaines. 

Ronds  au  beurre. 

Ronlade. 

— ä la  gelee. 

— ä la  noix  de  coco.  5 

Roussettes 

Rout  cakes. 

Royaux^*).  ; 


S3i§fuit»2:ört^en  mit  .Kaffee»  ! 
granfltpaticremc.  < 

— »Xürtdjen  mit  ©c^lag»  < 

fotjne.*)  \ 

?kaüclatä»2:örtd)en. 

atrt  8l^)fet»S?ud)en.  \ 

,Släfe=2;örtd)CU*).  [mond*). 

— »3;5rtd)en  nad^  Ray-  < 

— -Siörtd^en  nac^  Sefton“).  | 

— »Shifläufe.  \ 

Pleitier  9ia]^m»,®äfe«S&ud)cn.  | 
airt  9WanbeI=ßu^en  mit 

Slirfc^»  unb  ^ni§=2Boffer.  ? 
Slöniginnen®).  [ten^®).  ; 

3Könd)§-,  ÄIoftcr»Si^nit=>  \ 
S3i§iuit  mit  SSaniCe=Eveme.  | 
3trt  ßud)en. 

3flid^elteu=>2:ört(^en. 

9lrt  SlniSsÄut^en. 
33Iätterteig=>§aIbmonbc.  ! 
Reifen  < 

Kömijd^e  Siortc^en.^®) 
S3utterteig=@c^nitt(^en. 

SHolIC  b.  Sisluit  mit  gjjatinelabe. 

— bon  58i§fuit  mit  ©aderte. 
S3i§fuit*5Rode  mit  SoIoSuuö. 

9Irt  Krapfen.  j 

dteife^-Sitc^en*’).  S 

Sönig§»Äud)en.  i 


Quillets  with  coffee  frangi- 
pane  cream. 

— with  whipped  cream. 

Rabelais  tartlets. 

Sort  of  apple  cake. 
Ramequins,  ramekius. 

— , Raymond  style. 

— , Sefton’s  fancy. 

Cheese  puiFs  in  paste  cups. 
SmaU  cheese-cake. 

Sort  of  almond-cake  with 
kirsch  and  anisette. 
Queens. 

Convent  slices. 

Biseuit  with  vaniUa  cream. 
Sort  of  cake. 

Richelieu  tartlets. 

Sort  of  aniseed  cake. 
Rissoles. 

Rocks. 

Roman  tartlets. 

Short-cake  slices. 

Roll  of  biseuit  with  marma- 
Jelly  roll.  [lade. 

RoU  of  biseuit  with  co- 
Sort  of  fritters.  [coanut. 

Rout  cakes. 

Royal  cakes. 


*)  Wie  quillets  d Vananas;  anstatt  der  mit 

Ananas-EasenzparfümiertenMeringel-Masse  nimmt 

man  recht  fest  geschlagene  Sahne. 

•)  Sprich  »räblä'«;  Franpois  Rabelais,  be- 
rühmter franz.  Satiriker,  geh.  141i3  (1495  ?)  in  Chinon 
(Poitou),  gest.  9.  April  1553.  Sein  Hauptwerk  der 
Boman  »Gargantua  und  Pantagruel«,  eine  groß  an- 
gelegte, stellenweise  cynische,  immer  aber  geniale 
Satire  gegen  das  falsche  Heroentum,  die  Welt- 
zustände und  Partei-Kämpfe  des  16.  Jahrhunderts. 
— Eine  5 mm  dicke  Platte  Mürbeteig  (siehe  päte 
frolle,  S.  1347)  gebacken,  Scheiben  von  5 bis  6 cm 
Durchmesser  ausgestochen,  auf  dem  Rand  jeder 
Scheibe  ein  Kranz  von  haseluußgroßen,  in  Bruch- 
zucker ge  auchten  Windbeuteln;  in  die  Mitte  des 
Kranzes  füllt  man  eine  bayrische  Erdbeer-Creme 
(creme  bavaroise  aux  fraises). 

•)  In  den  Ardennen  und  Genf  gebräuchlich: 
Kuchen,  in  welchem  ein  Apfel  mitgebacken  ist. 

*)  In  Papier-Kästchen  gebackene  Käse -Auf- 
läufe von  einer  Tassevoll  Milch,  65  g Butter,  einem 
gehäufteil  Eßlöffelvoll  Mehl,  65  g geriebenem  Käse, 
4 Eiern,  Pfeffer,  Milch  und  Butter.  Alles  zusammen 
gekocht,  mit  dem  Mehl  verdickt,  der  Käse  und 
die  gut  geschlagenen  Eier  hinzu,  in  Kästchen  ge- 
backen. Vergl.  Fußbemerkung  zu  gougere  auf 
Seite  1391.  Ramequins  d la  genevoise:  Mit  hart- 
gekochten Eigelben  verarbeitete  Butter  wird  mit 
geriebenem  Käse  vermischt,  auf  Brotschnitten  ge- 
strichen und  gebacken. 

*)  Brandteig  (siehe  päte  d chou,  S.  1346)  mit 
geriebenem  Käse  vermischt,  Krapfen  davon  ge- 
backen. die,  ehe  sie  aus  dem  Ofen  genommen, 
mit  geriebenem  Käse  bestreut  werden. 

«)  Von  einem  Feinschmecker  dieses  Namens 
erfunden;  Blätterteig  mit  geriebenem  Käse. 

Vlämisch:  kleiner  Pfannkuchen 

®)  Siehe  gäteau  rial,  Seite  1387. 

“)  Mandelteig  mit  gebrannten,  pulverisierten 
Orangen-Blüten  bereitet,  V«  o™  ausgerollt, 
runde  Scheiben  davon  ausgestochen,  diese  mit 
Meringel- Masse  (siehe  appareil  de  meringue  auf 
Seite  1343)  überzogen,  mit  feinem  Zucker  bestreut 
und  zu  schöner  Farbe  gebacken. 


^®)  Feiner  Teig  etwa  4 mm  dick  ausgerollt,  in 
8 cm  lange  Bänder  geschnitten,  diese  mit  Marme- 
lade, welche  mit  einigen  Korinthen  vermischt  irt, 
überzogen.  Man  legt  quer  über  jedes  Band  in 
kleinen  Entfernungen  Blätterteig -Streifen,  be- 
festigt diese  an  den  Seiten,  bäckt  die  Bänder, 
oestreicht  sie  leicht  mit  Marmelade  tmd  schneidet 
sie  in  gleichgroße  Stücke. 

“)  Eine  kürzere  Bezeichnung  für  gäteau  d la 
Ricasoli  (s.  d.  auf  S.  1387). 

“)  Richelieu-Biskuit  (siehe  appareil  de  bis- 
euit Richelieu,  S.  1341)  in  Törtchen -Foimen  ge- 
backen, nach  dem  Erkalten  oben  ausgehöhlt,  mit 
Vanille-Frangipancreme  gefüllt,  mit  Aprikosen- 
Marmelade,  dann  mit  Maraschino -Glasur  über- 
zogen und  mit  einer  Rosette  von  Angelika  verziert. 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1253. 

“)  12  Eiweiß  und  500  g Glasur-Zucker  über 
dem  Feuer  schaumig  geschlagen,  dann  nüt  OT5  g 
gehackten  Mandeln  vermischt,  davon  runde  Häuf- 
chen auf  Papier  gegeben,  bei  gelindem  Feuer  ge- 
backen. _ . , . 

“)  Tiefe  Törtchen  mit  süßem  Teig  ausgelegt, 
mit  Aprikosen-Marmelade  ausgestrichen;  125  g 
gestoßene,  durchgestrichene  Mandeln  mit  125  g 
Vanille-Zucker  vermischt,  der  Schnee  von  4 Ei- 
weiß und  einige  Löffelvoll  klein  geschnittenes 
Zitronat  hinzu,  in  die  Formen  gefüllt,  mit  Va- 
nUle-Zucker  bestreut  und  gebacken. 

»«)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  12^. 

>’)  Teig  von  250  g mit  etwas  Orangenbluten- 
Wasser  ganz  fein  gestoßenen  Mandeln,  250  g fern 
Stern  Zucker,  30  g Mehl  5 Eigelben  «nd  bdiebigei 
Essenz.  Hauptsächlichste  Asien.  Filb^t  rmi. 
cakes,  tcaZnut  rout  cakes,  r^ 

cakes,  rout  edkes  in  the  form  of  carrots,  tur 

tato  royale  (Mehr- 

zahl roucUes).  — Von  achtmal  gesclüagenem,  aus- 
cerolltem  Blätterteig  Bänder  ausgesclmitten,  diese 
mit  einer  Lage  Eiweiß-Glasur  (glace  royafej  mas- 

Sert  T»iW0ße  länglich-viereckige 

gesdmUten,  d^iese  mit  Vanille-Zucker  bestreut 
üud  gebacken. 
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Patisserie. 


ifud)cn=Säcfcvci. 


Hoyaux  aux  amandes. 
Uubans. 

Buche  cn  meringue. 

— en  pä(e  d' amandes. 
Sable. 

Saint-germain  *}. 

— -honore*). 
Salammbö 
Salee. 

Samaritafns. 

Sayariu’). 

— ati  blanc-manger.^) 

— aux  framboises. 
Scones. 

Seray  lokmassi.’®) 
Shortcake”), 

Simnel 
Soda  calics, 

Solferino. 

Solüeme. 

Sotischs. 

Suedois. 


E,öyal  cakes  of  almond- 
paste.  [pastt. 

Eibbons  or  ribands  of 
Bee-hive  of  meringue. 

bive  of  almond-paste. 

Sort  of  French  cake. 
Saint-Germain  cake. 

Honore  cake. 

Salammbö. 

Sort  of  cake  witb  carawa\  - 
seeds. 

Samaritans. 

Savarin  cake. 

— cake  witb  blanc- 
mange(r). 

— cake  filled  witb  rasp- 
berry  pain. 

Scotcb  scones. 

Prosted  eggs  of  biscuit. 
Sbortcake. 

Simnel. 

Soda  cakes. 

Solferino  cake. 

Sort  of  sbortcake. 
Marmalade  tartlets. 
Swedish  slices. 


l ßönigS-Siu({)ett  tion  Sllnnbel*  J 

I teia-')  j 

ISeigbänber®).  i 

Sieneulorb  au3  ÜJleringel- 
— au§  Skanbclteig.  [Skaffe.  | 

Slrt  ffiudjen  in  b«  Sßormanbie.  j 

Saint=®ermaiu»J?uJ)en.  | 

— »|)ouox'6»Suc^nt.  ? 

Mit  Heine  ibranbteig»^ud;cn.  j 

Sirt  iJu^en  mit  ßilmmcl  < 

in  bet  Scbloeij.  < 

©antattter»Sdnittd)en.*)  \ 

®ttbrtvin=ßud)cit. 

— =ffud;en  mit  SKanbel»  | 

miId)=SuIse. 

— »ßadjen  mit  ^tmbeerbrot 
gefüllt.  [iludieu.®)  < 

@c^ottif(^e  (§afermeljl»)  i 

^ ®Iafierte  i8i§Tiiit=®ier.  s 

I'  S8utter=ßuc^eu.  [fjülle. 
ßnt^en  mit  ißhmibubbiitg» 
@iigltfd;e  ©oba=5£itd)en.  | 

Solferino’ßud^en.^®)  ? 

Mrt  58utter=^ud^en.  < 

5DlormeIabe=$örti^en.“)  < 

S(^iocbtfd)e  ©c^nittd^en.*®)  | 


*)  250  g mit  einem  Eiweiß  gestoßene  Man- 
oeln  werden  mit  200  g Vanille- Zucker  vermischt, 
■der  Teig  tüchtig  dnrehgearbeitet,  in  7 cm  lange 
Bänder  ausgerollt,  diese  mit  Eiweiß-Glasur  (glacp. 
Toyale)  maskiert^  mit  feinem  Zucker  bestreut  und 
m 3 cm  große  Stücke  geschnitten , die  auf  mit 
Butter  bestrichenem  und  mit  Mehl  bestäubtem 
Blech  gebacken  werden. 

’)  a)  A^t  Eier  schaumig  geschlagen,  nach 
jmd  nach  400  g Vanille- Zucker  und  200  g Mehl 
hinzngerührt;  der  Teig  gut  durchgearbeitet,  zu 
Bändern  ausgerollt  und  gebacken,  b)  Vergleiche 
rubans  auf  Seite  1255.  c)  8 Eiweiß  schaumig  ge- 
s^lagen,  ein  Körnchen  Salz,  500g  Staubzucker, 
»JO  g Mehl  und  einige  Tropfen  Orangenblüten- 
Wasser  hinzugefügt,  lange  Bänder  davon  geformt 
und  gebacken. 

*)  Kürzere  Bezeichnung  für  gäteau  ä la  Saint- 
Oermam  (s.  d.  auf  Seite  1387). 

*)  Kürzere  Bezeichnung  für  gäteau  saint- 
honori  (s.  d.  auf  Seite  1387). 

- i!  Sprich  «ßälämbö'«;  Tochter  Hamilkars  im 
gleichnamigen  Romane  von  Flatibert,  welcher  das 
alte  Karthago  schildert.  — Kleine  Windbeutel 
ipetits  choux)j  die  mit  Vanille*Backcreine  (cteTne 
patissiere  d la  vanille)  gefüllt  und  in  Bmchzucker 
getaucht  werden. 

•)  Man  bäckt  eine  1 cm  dicke  Platte  Mandel- 
iJiSKuit,  sticht  runde  Scheiben  von  4 ein  Durch- 
messen  und  etwas  kleinere  Ringe  davon  ans.  Auf 
jeder  Scheibe  befestigt  man  mit  Aprikosen -Mar- 
melade drei  oder  vier  Ringe,  maskiert  die  kleinen 
Kuchen  mit  derselben  Marmelade  außen  und  rings- 
nm  und  überzieht  sie  mit  einer  Orangen -Glasur. 
ObenaiR  formt  man  mit  halbierten  Pistazien  eine 
kleine  Rosette  und  füllt  eine  bayrische  Orangen- 
oder  Ananas- Creme  (crime  havaroise  ä l’oranae 
eu  d Vananas)  in  die  Mitte. 

’)  Vergleiche  pdte  d savarin  auf  Seite  1349 
und  savarin  auf  Seite  1255,  dann  auch  baba  auf 
Seite  13.56. 


•)  Auch  savarin  d la  creme  d'amandes  oder 
savarin  d la  vespasienne  genannt.  — Der  Kuchen 
mit  einem  Sirup,  der  mit  Kirschwasser,  Curacao, 
Maraschino,  Nußlikör  und  Zitrone  vermischt  ist, 
durchtränkt ; in  die  Mitte  füllt  man  eine  gefrorene 
Mandelmilch -Sülze,  die  mit  geschlagener  Sahne 
vermischt  ist 


*)  Scone  Kuchen,  dünner  wie  bannock,  von 
weizen-,  Gerste-  oder  Hafermehl;  500  g Mehl,  60  g 
Butter,  ein  Löffelvoll  kohlensaueres  Natron.  Salz 
Sahne  (Rahm). 

“)  Siehe  dasselbe  auch  auf  Seite  1295. 

Apricot  shortcake,  blackberry  shortcake, 
strawberry  shortcake,  apple  shortcake  usw. 

1-)  Altfranz.  simenel  Kuchen,  Brot  aus  Weizen- 
mehl, lat.  smeneffMs  Weizenbrot  (simila  feinstes 
Weizenmehl),  daher  aemolina  (franz.  semoule) 
Die  Sage  geht  daß  in  Shropshire  (Grafschaft  im 
westl.  England),,  ein  altes  Ehepaar  Namens  Simon 
und  Nelly  die  Überreste  von  dem  für  die  Fasten 
bereiteten  ungesäuerten  Teige  mit  dem  von  Weili- 
nachten^  übrig  gebliebenen  Plumpudding,  sowie 
mit  einigen  Eiern  vermischt  und  daraus  einen 
0.ster-Kuchen  gebacken  habe.  Dieser  Simon  and 
Nelly  cake  wurde  bald  berühmt,  zugleich  wurde 
aber  auch  sein  Name  verkürzt  in  Sim  Nell,  woraus 
später  simnel  wurde.  Dieser  Kuchen  wird  in  Eng- 
land hauptsächlich  am  Mid-Lent-Sunday  (Laetart) 
gegessen.  Die  Kruste  dazu  wird  aus  feinem  Mehl 
und  Wasser  mit  genügend  Safran  bereitet,  sodaß 
sie  eine  tiefgelbe  Farbe  erhält  Das  Innere  wird 
mit  recht  reicher  Plumcake-Masse  nebst  recht  viel 
Zitronat  usw.  gefüllt.  Der  Kuchen,  welcher  recht 
fest  gearbeitet  ist,  wird  in  ein  Tuch  gebunden, 
einige  Stunden  gekocht,  dann  mit  geschlagenem 
Ei  bestrichen  und  gebacken. 

**)  Blätterteig- Boden  gebacken,  darüber  eine 
Butter-Creme  mit  Schokolade,  obenauf  ein  anderer 
Boden  von  Brandteig. 

“)  Törtchen -Formen  mit  Kuchenteig  (siehe 
päte  d flan,  Seite  1347)  ansgelegt,  mit  Aprikoseu- 
Marmelade  ausgestriohen , mit  .4pfel- Marmel  ade, 
die  mit  Korinthen  und  feinwürfelig  geschnittenen 
Mandeln  vermischt  ist,  gefüllt,  mit  einer  Lage 
Teig  bedeckt,  gebacken,  nach  dem  Erkalten  mit 
Aprikosen-Marmelade,  dann  mit  Rumglasur  über- 
zogen und  mit  gehackten  Pistazien  bestreut. 

“)  Von  250  g Mandeln,  ebensoviel  Vanille- 
Zucker  und  einigen  Eiweiß  ein  fester  Teig  be- 
reitet, dieser  5 mm  dick  zu  einem  8 cm  langen 
Bande  ausgerollt;  dieses  mit  Aprikosen- Mai me- 
lade,  dann  mit  Condö  - Masse  (siehe  appareil  ö 
gäteau  Conde,  S.  1342)  maskiert,  mit  feinem  Zucker 
bestreut,  in  2 cm  große  Bänder  geschnitteu  uiul 
gebacken. 
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Sultans. 

Supreme. 

Smprises. 

Süster,  Sister. 

Talmouses* *). 

Tarte  ®). 

— aiix  amandes. 

— ä la  moelle.’’) 

— aux  pommes.  [mande. 

— aux  pommes  ä la  fla- 

— aux  pommes  ä la  westpha- 

— ä la  rhubarbe.  [Henne. 
Tartelettes. 

— aux  abricots. 

— aux  amandes. 

— d Vananas. 

— d Vanglaise. 

— handees.^^) 

— aux  bergamot(t)es 

— de  Bordeaux. 

— a la  Bourdaloue.^^) 

— brxixelloises. 

— aux  cerises. 

— au  citron.  [bia^’’). 

— ä la  Colombie  ou  Colum- 


JHetne  SiSIuitofiud^en  mit 
grüd)ten.‘) 

SJlit  9JtonbeIn  Befireuter 
9ta})ffud)en. 

ÜBcrraf^ungg»3:ört(^en  ®). 

Sflftcr,  ©ifter*), 

Salemüfen. 

3;ovtc,  ^i’uc^tluc^en. 
SDlanbel’SEorte  *). 
81inb§marf»2:orte. 
9lBfeI=Sovte. 

SSiamtJdje  9IpfeI»2:ortc.*) 
S3SeftfäIif(^ev  2(bfel»l?ud;eit.®) 
9W)aWrber=2:orte, 

2;örtd)cii. 

2tt)rifofen»2;övtd)en  *o). 

9)ianbel=2:öftd)en 

2lnana§»S:örtd)en. 

@ugltfd)e  Sörtd^en  *“). 
©eböTtberte  Sörtdjen. 
93ergamotten=S:örtd}eu. 
23ürbeouEer  Sörtd^en. 
S8ourbaIoue=S:örtd;en. 
iörüffeler  Sörte^en.'“) 
Kir|d^(en)»2örtd}cn. 
^itronen=2;örtd)cn. 
^anbel»2:Bi’td^en. 


I Small  biscuit-cakes  with 
salpicon  o£  fruits. 
Suprfeme. 

Surprise  tartlets. 

Süster. 

Talmouses. 

' Tart,  open  pio. 

< Almond-tart. 

^ Marrow-tart. 

I Apple-tart,  apple-jack. 

I Flemish  apple-tart. 

> Westphalian  apple-tart. 
t Rhubarb-tart. 

I Tartlets. 

< Apricot-tartlets. 

I Almond-tartlets. 

< Pineapple-tartlets. 

< English  tartlets. 

5 Banded  tartlets. 

5 Bergamot-tartlets. 
i Bordeaux  tartlets. 
j Bourdaloue  tartlets. 

I Brussels  tartlets. 

< Cherry-tartlets. 

< Lemon-tartlets. 

I Columbia  tartlets. 


*)  In  Dariolen  - Formen  gebackenes  Piinsch- 
biskuit  (8.  appareil  de  biseuit  au  puneh,  S.  1341) 
nach  dem  Erkalten  ausgehöhlt,  mit  würfelig  ge- 
schnittenen Früchten  (salpicon  de  fruits),  die  mit 
etwas  Aprikosen -Marmelade  gebunden  sind,  ge- 
füllt, außen  mit  Marmelade,  dann  mit  einer  Oran- 
gen-Glasur  (glace  d V orange)  maskiert  und  mit 
gehackten  Pistazien  bestreut. 

*)  250  g gestoßene  Mandeln  mit  je  250  g fei- 
nem Zucker,  Mehl  und  zerlassener  Butter  ver- 
mischt, 4 ganze  Eier,  etwas  gehackte  Ziti’onen- 
Schale  und  ein  Körnchen  Salz  hinzugegeben,  zur 
Hälfte  in  mit  Butter  ausgestrichene  Törtchen- 
Formen  gefüllt,  dann  eine  Lage  Aprikosen-Marme- 
lade  in  die  Mitte  und  der  Rest  der  Masse  darüber, 
Zucker  obenauf  gestreut,  gebacken,  nach  dem  Er- 
kalten mit  Aprikosen-Marmelade,  dann  mit  Oran- 
gen-Glasur  überzogen  und  mit  gehackten  Pista- 
zien bestreut. 

’)  500  g Butter  mit  250  g Zucker  schaumig  ge- 
rührt, nach  und  nach  10  Eier  und  1 kg  Mehl  dazu 
gemengt,  dann  4 Löffelvoll  gute  dicke  Hefe  sowie 
V*  1 Milch,  die  abgeriebene  Schale  einer  Zitrone, 
ein  Löffelvoll  Rum  und  eine  Messerspitze  Hirsch- 
hornsalz hinzugegeben.  Man  läßt  die  Masse  an 
einem  warmen  Orte  aufgehen  und  bäckt  sie  eine 
Stunde. 

‘)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1259. 

“)  Es  lassen  sich  tartes  von  fast  allen  eßbaren 
Fruchtsorten  und  Marmeladen  bereiten;  es  ist  des- 
halb an  dieser  Stelle  eine  ausführliche  Behandlung 
u nnötig.  Sämtliche  unter  flau  (S.  1371)  angegebenen 
Obstkuohen  gehören  hierher;  auch  lassen  sich  mit 
Hilfe  der  unter  der  XI.  Abteilung  angegebenen 
Früchte  noch  mehrere  tartes  hersteilen. 

*)  Man  bereitet  einen  Mandelteig,wie  zu  Ma- 
kronen, arbeitet  Butter,  Eigelbe  und  Vanille  dar- 
unter; Blätterteig  rollt  man  dünn  aus,  schneidet 
ihn  rund,  befeuchtet  die  Ränder,  gibt  die  Mandel- 
Creme  bis  zu  2 cm  vom  Rande  darauf,  deckt  eine 
andere  Lage  Blätterteig  darüber  und  vollendet 
den  Kuchen  auf  die  bekannte  Art. 

’)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1259. 

®)  In  Butter  geschwungene,  mit  Zucker  be- 
streute Apfel- Scheiben  domförmig  in  die  Torten- 
Sohüssel  gegeben,  nach  dem  Erkalten  mit  Mandel- 
Frangipancreme,  dann  mit  einer  dünnen  Lage 


Meringel- Masse  überzogen,  schön  bespritzt  und 
zwanzig  Minuten  bei  mäßiger  Hitze  gebacken. 

“)  In  Butter  geschwungene,  mit  etwas  Apri- 
kosen-Marmelade vermischte  Apfel- Scheiben  in 
eine  Torten  - Schüssel  gegeben.  Butter  schaumig 
gerührt,  mit  geschlagenen  Eigelben,  dem  Schnee 
einiger  Eiweiß  und  geriebener,  durchgestrichener 
Pumpernickel -Krume  sowie  Vanille -Staubzucker 
vermischt  und  über  die  Apfel-Scheiben  geschüttet, 
Zucker  darüber  gestreut  und  gebacken. 

“)  Runde  Törtchen-Formen  mit  Törtchen-Teig 
(siehe  päte  d tartelette,  S.  1349)  ausgelegt,  dieser 
angestochen,  dann  mit  einer  Lage  Marmelade  am 
Boden  maskiert,  auf  die  Marmelade  eine  halbe 
abgewällte  (blanchierte)  Aprikose,  Zucker  darüber 
gestreut,  gebacken,  nach  dem  Erkalten  mit  Vanille- 
Apfel-Sirup  überzogen;  auf  jede  Aprikosen-Hälfte 
legt  man  eine  abgebrühte  halbe  Mandel. 

‘‘)  250  g Mandeln  mit  ein  wenig  Wasser  ge- 
stoßen, 250  g Zucker,  2 ganze  Eier  hinzu,  einige 
Minuten  geschlagen,  der  Schnee  von  6 Eiweiß, 
eine  Messerspitze  Mehl  und  etwas  Zitronen-Schale 
daran  gegeben,  in  mit  Törtchenteig  (siehe  päte 
d tartelette,  S.  1349)  ausgelegte  und  mit  Marme- 
lade ausgestrichene  Törtchen-Formen  gefüllt  und 
gebacken.  Man  überzieht  die  Törtchen  nach  dem 
Erkalten  mit  einer  Orangen-Glasur. 

“)  250  g Quark  fein  verrührt,  150  g Butter,  ein 
Körnchen  Salz,  einige  Löffelvoll  Zitronen-Zucker 
hinzugegeben,  dann  mit  10  geschlagenen  Ei^elben 
und  2 Löffelvoll  Cognac  vermischt  und  in  die  mit 
süßem  Teig  ausgelegten  Törtchen-Formen  gefüllt. 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1259. 

'*)  Über  bergamot(t)e  siehe  Seite  1197. 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1259. 

”)  Schiffchen-Formen  mit  Teig  ausgelegt,  auf 
den  Boden  eine  Lage  Aprikosen-Marmelade,  dar- 
über Mandel -Creme,  in  die  Mitte  eine  halbierte 
Kirsche,  zu  beiden  Seiten  der  Kirsche  je  ein  An- 
gelika - Schnittchen. 

*’)  I.  a)  Ortsname  und  amerikanischer  Fluß, 
b)  British  Coluinbia,  seit  1871  Provinz  von  Ka- 
nada. c)  District  of  Columbia  (D.  C.),^undes- 
Distrikt  der  Vor.  St.  mit  der  Hauptstadt  Washing- 
ton. d)  Diohterlsoh:  die  Vereinigten  Staaten.  H. 
Kolumbien  (südamerik.  Staat).  — Vergleiche  tarte- 
lettes  aux  amandes. 
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Tartcleites  ä la  Conde. 

— ä la  creme. 

— danoisesouduDanemarJc. 

— d Veau  de  fleurs 
d'oranger. 

— en  feuillelage. 

— aux  fraises. 

— aux  fraises  ä la  crhne 
fouettee. 

— aitx  fraises  ä la  merin- 

— a%ix  framboises.  [gue. 

— ä la  frangipane, 

— aux  fruits, 

— glacees. 

— aux  groseilles. 

— aux  groseilles  d maquc- 
reau  ou  vertes. 

— lyonnaises. 

— aux  macarons. 

— d la  marechale. 

— d la  Marignan*). 

— ä la  marguise.^) 

— aux  marrons. 

— ä la  Massillon^). 

— ä la  meringue. 

— ä la  Metternich.'^) 

— aux  mirabelles. 

— d la  modle. 

— d la  Nelson.^) 

— nemouriennes  ou  de 

— d V orange.  [Nemours^). 

— d Vorangeat  ou  oran- 

— au  pavot.  [geade. 

— aux  peches. 

— ä la  peleriiic.^^) 

— aux  poires. 

— aux  pommes. 

— ä la  portugaise. 

— ä la  printaniere. 

— aux  prunes. 

— au  riz. 


\ Eonbe» jCörtdjeii ‘).  < 

j Ereme»S:5rt(^en.  < 

i ®äiiifd)e  $ört(^en®).  ! 

\ 5Cött(|en  mit  ßrangeitblilten» 
SBaffcr.») 

I S3Iötterteig»2ört(^en.  | 

I E’rb6ecv»5Eörtc^en.  ? 

< — »Sörtd^en  mit  Si^Ing»  | 

< {al;ne.  J 

— «Jörtd^en  mit  SIReriiigel»  \ 
^imbeer-Sörtd^en.  [SRoffe.  ^ 
§rongipan=2;örtd^en.  s 

grudjttövtd^en.  5 

S Elofierte  Xört^en.  ; 

! Soi)aniii^beer=2;öi‘td^en.  ^ 

i ©tac^eIbeer=S:örtdien.  ] 

''  Softaiiien^Sörtdjen.  l 

9J?a!fonen=>5J:örtd)eit.  < 

üKarjdjall’Sört^en.  s 

5)Jtelengnono=2örtd)cn.  5 

9JtarIgräfin=2:örtdjen.  5 

Saftanien^Xüftd^en.  \ 

S)taffiIton=-2;örtc^en.  j 

aJteringel^jEörtdjen.  i 

5Diettcrnid)»2:örtd)en.  < 

SKirabelIen»2:ött(|en.  \ 

9iinb§marf=2:örtdjen.  5 

9leIjon»£örtd)en.  > 

I 9iemour§=2;örtd)en.  | 

I SörtdE)en  mit  ßrongen»5Sier=  | 

I teln.  [gen»Sdiale.* *®)  ! 

> — mit  cingcmac^ler  Dran»  < 

I S)?oI;ntört(^en. 

j '4-^firfic^»$örtd)eu.  s 

I '43ilger»2;5rt(^en.  | 

< 58irnen-2:örtd)en.  5 

< Sl^ifel'Sörtd^en.  | 

! $ortugiefifd)e  Sörtdjen.**)  j 

I 8’rüI)Iitig§»iört(^en^®).  $ 

> $flaumen»$5rt^en.  | 

I Siteiätört(^en.  | 


Cond6  tartlets. 
Cream-tartlets. 

Danish  tartlets. 

Tartlets  with  orange 
flower  water. 

— of  puff-paste. 
Strawberry-tartlets. 

tartlets  with  whipped 

cream. 

tartlets  witb  meringue. 

RasiDberry-tartlets. 

Frangipane-tartlets. 

Fruit- tartlets. 
leed  tartlets. 
Currant-tartlets. 
Gooseberry-tartlets. 

Chestnut-tartlets. 

Macaroon-tartlets. 

Marshai  tartlets. 
Melegnano  tartlets. 
Marquise  tartlets. 
Chestnut-tartlets. 

Massillon  tartlets. 
Meringue-tartlets. 
Metternich  tartlets. 
Mirabelle- tartlets. 
Marrow-tartlets. 

Nelson  tartlets. 

Nemours  tartlets. 

Orange- tartlets. 

Tartlets  with  Orangeat. 
Poppy-seed  tartlets. 
Peach-tartlets. 

Pilgrim  tartlets. 
Pear-tartlets. 

Apple-tartlets. 

Portuguese  tartlets. 

Spring  tartlets. 
Plum-tartlets. 

Eice-tartlets. 


‘)  Törtchen-Formen  mit  Kuchenteig  (s.  päte 
d flau,  S.  1347)  ausgelegt,  innen  mit  Aprikosen- 
Marmelade  ausgestrichen,  mit  einer  Lage  Milch- 
reis (riz  d la  creme)  zur  Hälfte  gefüllt,  gebacken, 
mit  Reis  voll  gefüllt,  dann  eine  halbierte  abge- 
■wällte  (blanchierte)  Aprikose  darauf  gelegt,  noch 
zwei  Minuten  in  den  Öfen  gestellt,  dann  mit  Apri- 
kosen-Marmelade  überzogen  und  mit  gehackten 
Pistazien  bestreut. 

•)  Törtchen-Formen  mit  Mürbeteig  (siehe  päfe 
f rolle,  S.  1347)  ausgelegt,  mit  Vanille-Apfelmarme- 
lade gefüllt,  gebacken,  nach  dem  Erkalten  mit 
Aprikosen-Marmelade  maskiert  und  diese  erhaben 
mit  Vanille-Schlagsahne  (creme  Chantilly  d la 
vanille)  überzogen. 

•)  125  g Mehl  mit  zwei  Glasvoll  Milch  ver- 
rührt, 125  g Butter  und  ein  Körnchen  Salz  hinein- 
gegeben, über  dem  Feuer  schaumig  gerührt,  von 
dem  Feuer  genommen^  mit  etwas  roher  Sahne 
(creme  crue),  100  g feinem  Zucker,  zwei  Eiern, 
zwei  Eigelben  und  zwei  Löfifelvoll  Orangenblüten- 
Wasser  (eau  de  fleurs  d’oranger)  vermischt  und 
in  die  Törtchen  gefüllt 

*)  Über  Marignan  siehe  Fußbem.  13  auf  Seite 
1381.  — Törtchen -Formen  mit  Savarin -Teig  aus- 
gelegt, mit  Meringel-Masse , die  mit  Anis-Wasser 
[unisette)  vermischt  ist,  gefüllt 


*)  Eine  andere  Bezeichnung  füf  marquises 
(s.  d.  auf  Seite  1395). 

“)  Eine  andere  Bezeichnung  für  massillons 
(8.  d.  auf  Seite  1396). 

’)  Eine  andere  Bezeichnung  für  metternich» 
(s.  d.  auf  Seite  1396). 

®)  Eine  andere  Bezeichnung  für  nelsons  (s.  d. 
auf  Seite  1399). 

•)  Nemours  (lat  Nemorosum),  franz.  Stadt 
(Seine-et-Marne).  — Törtchen-Formen  mit  Blätter- 
^ig  ausgelegt,  auf  den  Boden  eine  dünne  Lage 
^®'™6l8'de,  darüber  Brandteig  (siehe  p&te  ä chou, 
S-  13«),  gebacken,  mit  Zucker  bestreut. 

°)  Die  Törtchen  mit  Orangenbiskuit -Masse 
(siehe  appareil  de  biscuit  ä Vorangeat,  S.  1341) 
gefüllt 

“)  Eine  andere  Bezeichnung  für  pelerina  d la 
frangipane  (s.  d.  auf  Seite  1401). 

_ ’y  Die  Törtchen  mit  Portugieser  Biskuit-Masse 
(siehe  appareil  de  biscuit  portugais,  S.  IMl)  ge- 
füllt, nach  dem  Erkalten  mit  einer  Orangen-Glasur 
überzogen. 

’“)  Die  Törtchen-Formen  mit  feinem  Teig  aus- 
gelegt, mit  Apfel -Marmelade  gefüllt,  gebacken, 
aus  den  Formen  genommen,  auf  jedes  Törtchen 
eine  halbe  Reineclaude  und  um  dieselbe  ein  Kranz 
von  Erdbeeren  gelegt 
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Pastry. 


1412  Pätisserid. 

Tartdcttes  au  riz  et  ä la 
pomme. 

— russes. 

— de  Valence. 

Tartnulia  du  Charolais. 
Timbale* *'). 

Tnrtue  en  bisciiit. 

Tout-faii'')- 

Totirniquds. 

Touron/f,  torons 
Tourto*). 

— ä V Alexandre. 

— ä la  bruxelloise. 

— ä la  carinthienne. 

— ä la  Catalani. 

— aux  ccriscs. 

— au  chocolat. 

— ä la  ColUngiuood. 

— aux  confitures. 

— ä la  creme  d'amandes. 

— ä la  creme  d'ananas. 

— ä la  creme  de  vanille. 

— ä la  duchesse. 

— ä Vempereur  Guülaume 

— ä la  frangipane. 


iluc^eu>ä3äclei'ct. 

! aieiStörtcr^en  mit  2(pfcl» 

I 9J?armeIobe.‘) 

I 9luffifc^e  Sörtdjen''). 

Drangeu»2:örtdiciu 
I Sirneu-JJudjen’). 

< 23ci^ec=^ßaftetc. 

I S3i§fuit»@d^ilbfi:5te. 
s Hrt  J?nd;en. 

I ®ebrel}te  Sldttevtclg» 

\ Siuroucit.  [Sudjcn.*) 

Siovte. 

5 Snei’aiiber’Soi'tc*). 

Srilffelev  Sorte'“). 

I ilärntiter  Sorte"). 

\ i?ataIaui=Sorte '“). 

5 ^firfc^(cn)=$ortc. 

I Sd)ofoIabe»Sorte. 

ßoüingtuoobsSorte '"). 

I Sorte  mit  SJZarmeTobe. 

5.iloiibeIcrcme=Sorte. 

I ütnaiui^cremesSortc. 

I Sj'anillecremesSorte. 
.^ec,^ogiii=Sorte‘*). 
^aifer»SBiII)elm=Sorte. 

) grongi))ancreme=Sorle. 


Rice-tartlets  with  applc* 
marmalade. 

Russian  tartlets. 
Orange-tartlets. 

Pear  cake. 

Timbale. 

Imitation  turtle  of  biseuit. 
Sort  of  cake. 

Tourniquets. 

Tourons. 

Tart;  pie. 

Alexander  tart. 

Brussels  tart. 

Carinthia  tart. 

Catalani  tart. 

Cherry-tart. 
Chocolate-tart. 
Collingwood  tart. 

Tart  with  marmalade. 
Almond-cream  tart. 
Pineapple-cream  tart. 
Vanilla-cream  tart. 
Duchess  tart. 

Emperor  William  tart. 
Frangipane  tart. 


*)  Törtchen-Formen  mit  Blätterteig  ausgelegt, 
mit  Apfel -Marmelade,  die  mit  Zitrone  und  Ko- 
rinthen vermischt  ist,  gefüllt,  über  die  Mannelade 
«ine  Lage  Milchreis.  Man  überzieht  die  Törtchen 
nach  dem  Erhalten  mit  Aprikosen-Marmelade,  dann 
mit  Rumglasur. 

’)  Törtchen-Formen  mit  Mürbeteig  (siehe  pate 
frolle,  S.  1347)  ausgelegt,  blind  gebacken,  innen 
mit  Aprikosen-Marmelade  ausgestrichen,  mit  wür- 
felig geschnittenen  eingemachten  Früchten,  die 
mit  einigen  Rosinen  vermischt  und  mit  Mandel- 
Creme  gebunden  sind,  gefüllt. 

*)  4 Löffelvoll  Mehl  und  eine  Prise  Salz  mit 
Milch  angerührt,  ein  Ei  hinzugegeben;  dieser 
Teig  löffelweise,  abwechselnd  mit  in  Scheiben 
geschnittenen  Birnen  in  eine  mit  Butter  ausge- 
strichene Form  gegeben  und  dreiviertel  Stunde 
gebacken. 

Siehe  dasselbe  auf  SS.  1259,  1296  und  1330. 

»)  Mehrzahl  tout-faits.  Auch  unter  dem 
Namen  gäteau  d la  minute  vorkommend.  — Von 
zwei  Eigelben  und  Mehl  ein  dicker  Teig  bereitet^ 
der  mit  Milch,  Eierschnee,  Zucker,  Orangenblüten- 
Wasser,  Vanille  oder  Zitronen-Schale  verdünnt 
wird;  in  gut  mit  Butter  ausgestrichener  Form 
.gebacken.  Der  Teig  muss  wie  ein  Omelette  soitfflee 
steigen. 

•)  Dünn  ausgeroUter,  achtmal  geschlagener 
Rlätterteig  in  2 cm  breite  und  10  cm  lange  Bänder 
geschnitten,  diese  wie  ein  Schrauben-Gewind«  um 
runde,  etwa  5 cm  lange  Hölzer  gedreht,  auf  ein 
benäßtes  Blech  gelegt,  im  heißen  Ofen  gebacken 
und  mit  Zucker  glasiert.  Man  zieht  die  Hölzchen 
heraus  und  füllt  die  kleinen  Rollen  mit  Himbeer- 
■Gallerte. 

’)  Spanisches  Backwerk  von  Mandeln,  Pista- 
zien usw.;  span,  fwrron  Mandelkuchen,  Nußkuchen, 
tu  rronero  MTandelkuohen-Bäcker.  J.  Heimerdingers 
Delikatessen -Magazin  fülirt  in  seinem  Kataloge 
turrones  de  Jyona  an.  a)  500  g Glasur -Zucker 
mit  3 Eiweiß  und  gebrannten,  pulverisierten 
Orangen -Blüten  geschlagen,  100  g mit  etwas  Ei- 
weiß gestoßene  und  500  g streiflg  geschnittene 
Mandeln  hinzugefügt.  Man  teilt  den  Teig  in 
kleine  nußgroße  runde  Scheiben,  die  man  auf  mit 
Butter  bestrichenem,  mit  Mehl  bestreutem  Blech 
bäckt,  b)  250  g Mandeln  mit  zwei  Eiweiß  ge- 
stoßen, 400  g Staubzucker  hinzu,  der  Teig  aus- 
gerollt. 100  g Pistazien  mit  etwas  Orangen-Zuoker 


und  einigen  Eiweiß  gehackt,  100  g feste  Eiweiß- 
Glasur  darunter  und  auf  den  ausgerollten  Mandel- 
teig gegeben.  Man  schneidet  länglich  viereckige 
Stücke  davon,  die  auf  mit  Butter  bestrichenem 
und  mit  Mehl  bestreutem  Blech  gebacken  werden, 
c)  Von  Brandteig  spritzt  man  mittels  einer  run- 
den Spritze  Kränze  auf  eiu  Backblech,  maskiert 
diese  mit  Eiweiß-Glasur  (glace  royale),  bäckt  sie 
zu  schöner  Farbe,  fügt,  wenn  die  Kuchen  kalt 
sind,  je  zwei  und  zv/ei  auf  der  unteren  Seite  mit 
Aprikosen-  oder  Himbeer-Marmelade  zusammen 
und  legt  in  die  Mitte  eines  jeden  solchen  Kuchens 
etwas  Hagebutten-,  Aprikosen-,  Reineciauden-  oder 
Kirsohkonfekt. 

•)  Pate  feuilletee  dans  laquelle  on  sert  des 
ragoüts  varies  pour  entrees  (Dumas). 

•)  Mit  eingemachten  -ämarellen  gefüllte,  mit 
Meriugel-Masse  überzogene  und  mit  fein  geschnit- 
tenen grünen  Pistazien  bestreute  Torte  von  Linzer 
Tortenteig. 

‘“l  Eine  runde  Scheibe  von  Mürbeteig  (siehe 
päte  brisee,  S.  1346),  eine  kleinere  Scheibe  von 
Mandelteig  gebacken.  Die  erste  Scheibe  mit  .4pri- 
kosen-Marraelade  bestrichen,  die  kleinere  mit  kal- 
tem Punsch  angefeuchtet  und  daraufgesetzt;  Perl  n 
von  Meringel- Masse  herumgespritzt,  diese  mit 
rotem  Zucker  bestreut,  die  Torte  mit  Himbeor- 
Glasur  überzogen  und  mit  weißer  Spritzglasur 
bespritzt. 

“)  Auf  dieselbe  Weise  wie  die  Linzer  Torte 
(siehe  tourte  d la  linzoise)  bereitet,  aber  von 
Mürbeteig  (siehe  päte  brisie  au  Sucre,  S.  1346). 

**)  Eine  feine  Nachtisch-Torte,  welche  in  vor- 
züglicher Qualität  von  Seimerts  Nachfolger,  Grün- 
berg versandt  wird.  (Über  Catalani  siehe  Fuß- 
bemerkung 10  auf  Seite  1400.) 

*’)  Torten -Boden  von  Mürbeteig  (siehe  pate 
brisie,  S.  1316)  mit  Aprikoseu-M  armelade  bestrichen, 
mit  Dessert  - Biskuit  flach  belegt,  darüber  eiuge- 
machto  Sauerkirschen  und  klein  geschnittene  ein- 
gemachte Aprikosen  gestreut,  wieder  eine  Lage 
Biskuit;  obenauf  recht  fein  gehacktes  Rindsmarl^ 
halb  ausgebacken,  dann  mit  einer  Creme  von  Ki- 
gelben,  Zucker,  Sahne  und  Kiraohwasser  begoss.,  n 
und  vollends  gar  gebacken.  . , , 

“)  Zwei  Platten  von  Mürbeteig  gebacken,  mit 
Aprikosen-Marmelade  bestriohen,_mit  Malaga  an- 
gefeuohtet,  übereinander  gelegt,  rein  zugesohnittca 
und  mit  Schokolado-Glasui-  überzogen. 


Patisserie. 


Sfuc^eit»33äiIeveL 


Pastiy.  i4ia 


Tourte  aux  frufts. 

— ä la  hongroise  ou  ä la 

— ä V imperiale.  [Dobosch. 

— ä la  linzoise. 

— aux  viacarons. 

— ä la  Manheim. 

— ä la  Nelson. 

— au  pain  noir. 

— ä la  portugaise. 

— ä la  prince  royale. 

— ä la  reine. 

— ä la  Sacher’’), 
ä la  saxonne. 
ä la  Trieste. 

— ä la  Wilhelmstein. 
Tourtisseau. 

Tresses. 

— ä VaUemancle.’’) 

— ä the. 

Trois  calottes.’^^) 

Trois-freres  ’’•). 

Turban’-^). 

Taclieriu* *®). 

Vatrouchhi(s)  ou  icatrouch- 
Victorias.  [Ici(s).’'’) 


*)  Würfelig  gesclmittene  eingemaclite  und  rohe 
Früchte,  als  Aprikosen,  Pürsiche,  Birnen,  Pflau- 
men, Ananas,  Kirschen,  frische  Erdbeeren  oder 
Himbeeren,  die  mit  Maraschino  gebeizt  und  in 
eine  Torte  von  Blätterteig  gefüllt  werden. 

*)  100  g Zucker  mit  5 Eigelben  schaumig  ge- 
rührt, der  Schnee  der  5 Eiweiß,  100  g Mehl  und 
SO  g zerlassene  Butter  darunter  gemengt.  Von 
diesem  Teige  werden  fünf  gleichgroße  Törten- 
Scheiben  gebacken.  5 Eier  und  160  g Zucker  riiliii; 
man  im  Wasserbade  schaumig,  gibt  dann  120  g 
zerlassene  Schokolade  sowie  140  g Butter,  die  mit 
75  g gestoßenen,  durchgestrichenen  Haselnüssen 
Bchanmig  geschlagen  ist,  hinzu.  Mit  dieser  Creme 
werden  die  Torten-Scheiben  bestrichen,  eine  auf 
die  andere  gelegt  und  mit  braunem  Zucker  glasiert. 

*)  Zwei  gleichgroße  fingerdicke  Blätter  aus 
Haselnußteig  gebacken,  beide  mit  Aprikosen-Mar- 
melade  bestrichen,  mit  eingemachten  fein  ge- 
schnittenen Ananas  - Scheibchen  bestreut,  über- 
einander gelegt,  sauber  zugeschnitten  und  mit 
Ananas-Glasur  überzogen. 

*)  560  g fein  gestoßene,  durch  gestrichene  Man- 
deln mit  500  g feinem  Mehl,  560  g frischer  Butter, 
560  g feinem  Zucker,  sechs  ganzen  Eiern,  einem 
Höffelvoll  Zimt,  einigen  Gewürz-Nelken,  Muskat- 
Blüte,  der  abgeriebenen  Schale  einer  Zitrone  und 
einem  Körnchen  Salz  vermischt,  zu  einem  Teig 
gearbeitet,  den  man  »Linzer  Tortenteig«  nennt. 
Von  diesem  Teige  rollt  man  eine  runde  Scheibe 
aus,  belegt  diese  mit  eiugemacliten  Sauerkirschen, 
bestreicht  außen  herum  mit  Ei  und  macht  von  dem- 
selben Teig  ein  Gitter  darüber.  Die  gebackene 
Torte  wird  vor  dem  Anrichten  mit  Zucker  bestäubt. 

•)  Tortenblech  mit  Blätterteig  ausgelegt;  Zi- 
tronen-Zucker  mit  einigen  Eigelben  schaumig  ge- 
rührt, der  feste  Schnee  der  Eiweiß  mit  dem  Saft 
einiger  Zitronen  und  etwas  Mehl  dai-untor  gezogen, 
in  die  Torte  gefüllt,  die  mit  ausgestochen om  Blätter- 
teig verziert  und  gebacken  wird. 

•)  Je  ein  rundes  fingerdickes  Blatt  aus  Hasel- 
nuß-, Schokolade-,  Pistazien-  und  Meringel-Masse 
gebacken.  Das  Schokoladeblatt  mit  Aprikosen- 
Marmelade  bestrichen,  darüber  das  Niißblatt,  wel- 
ches mit  Maraschino  angefeuchtet  und  mit  Apfel- 
Gallerte  überzogen  ist,  dann  kommt  das  Pista- 
zienblatt, welches  mit  Amanassaft  angefeuchtet 
ind  mit  Erdbeermark  bestrichen  ist,  darüber  als 


Fruit-tart. 

Hungarian  or  Dobosch 
Emperor’s  tart.  [tart. 
Linz  tart. 

Macaroon-tart. 

Mannheim  lemon-tart» 
Nelson  tart. 

Rye-bread  tart. 
Portuguese  tart. 
Almond-tart  with  malo.ga 
pastry  cream. 

cream  tart. 

Sacher  tart. 

Saxon  tart. 

Triest  tart. 

Wilhelmstein  tart. 

Sort  of  cake. 

Tresses. 

German  tresses. 

Tresses  for  tea. 

Three  calot(t)es. 
Trois-frh'es-c&ke. 
Turban(d). 

Meringue-tart. 

Russian  barm-cakes, 
Victorias. 


Schluß  das  Meringelblatt , welches  mit  Zitronen 
Glasur  dünn  überstrichen  und  mit  gehackten  Pista- 
zien bestreut  wird. 

’)  Etiwarci  Sac/ier,  weltbekannter  Wiener  Ho- 
telier und  Hoflieferant,  Besitzer  des  Grand  Hotel 
Sacher  (früher  de  l’Opöra),  des  Sacher-Gartens  im 
Prater  und  des  berühmten  Traiteur-(5oschäftes  am 
Opernhaus,  gest.  22.  Nov.  1892.  Ein  gi-ößerer  Ar- 
tikel über  »Sacher«  findet  sich  in  Nr.  48  der  Hotel- 
Revue  vom  Jahre  1892.  — Eine  feine  Schokolade- 
Torte:  150  g frische  Butter  mit  105  g Zucker,  eben- 
soviel geriebener  Schokolade,  Vanille  und  Eigelben 
schaumig  gerührt,  der  Schnee  von  5 Eiweiß  dar- 
unter gezogen  und  20 g Mehl  darunter  gemen gt.  M an 
bäckt  die  Mas.se  in  einem  Tortenreif  mit  unter- 
gelegtem Papier  auf  dem  Blech  langsam,  bestreicht 
die  Torte  dick  mit  Marmelade,  belegt  sie  mit 
weißen  Oblaten  und  glasiert  mit  Schokolade-Glasur. 

*)  Zwei  runde  Blätter  von  Schokolade-Masse 
und  ein  Blatt  von  Orangen-Masse  gebacken,  alle 
drei  mit  Aprikosen-Marraelade  zusammen  gesetzt, 
die  Torte  rund  zugeschnitten , mit  Maraschino- 
Glasur  überzogen  und  mit  eingemachten  Früchten 
geschmackvoll  verziert. 

*1  Eine  Biskuit-Torte  mit  frischen  Erdbeeren 
und  einer  Vanille-Creme. 

Leichter  Teig  von  500  g Mehl,  250  g Zucker, 
125  g Butter,  3 Eiern,  einem  Körnchen  Salz  und 
der  gehackten  Schale  einer  Zitrone;  hierwon  Zöpfe 
gedreht,  diese  auf  mit  Butter  bestrichenem  Blech 
gebacken  und  mit  Zucker  bestreut. 

“)  Siehe  tresses  frites  d l’alleinande  auf  S.  1261. 

Fester  Teig  von  500  g Mehl,  180  g Butter, 
ISOg  Glasur -Zucker,  2 Eigelben,  Älilch,  einigen 
Löffelvoll  Cognac  und  einem  Körnchen  Salz. 

“)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1297. 

“)  Eine  kürzere  Bezeichnung  für  gäteau  (des) 
trois-freres  (s.  d.  auf  Seite  1389). 

Siehe  dasselbe  auf  SS.  1297  und  1331. 

Siehe  varherin  auf  SS.  1298  und  1331. 

”)  Siehe  watrouchki(s)  auf  Seite  1261. 

“)  Man  bäckt  eine  2 cm  dicke  Platte  Punsch- 
biskuit (siehe  appareil  de  Msmit  au  punch,  Seite 
1341),  sticht  runde  Scheiben  von  5 cm  Durchmesser 
ans,  bestreicht  diese  mit  Aprikosen -Marmelade 
rollt  sie  in  gehackten  Pistazien,  überzieht  sie  mit 
Maraschino-Glasur,  höhlt  die  Mitte  aus  und  füllt 
Fnichtgalleide  hinein. 


5 J 

fiitgarif(I)e  ober  ®obofc^»  \ 

i Sfli[er»2;orte  *).  [jorte®).  \ 

) Stitjer  Sorte*).  ^ 

^ ükafronen^S^orte.  i 

\ SOiannl^eimer  Zitronen»  ; 

! S^eIfon»2:orte®).  [Sorte“),  j 

i SSrottorte.  | 

< ^ßortugiefer  Sorte.  \ 

< ^onbel» Sorte  mit  Sliolaga»  j 

< 33ndcreme.  < 

; 3JianbeIcreme=3:orte.  < 

6o(^cr=2:orte.  \ 

®ödbftfrf)e  Sorte“).  ' 

21riefter  Sorte.  ) 

2BitI)eImfteiner  Sorte“).  ; 

I sirt  Sud)en.  \ 

I 3ö|>fc‘®).  ? 

\ S)eut[c|e  Söffe.  < 

I Böffe  St;ec.‘®)  > 

5 Srei  Skarrcn»®offen.  < 

> ®rei=33rüber=Jfud)en.  s 

j Surbon.  j 

! 33lrvingcl=S:orfc.  s 

( fRiiffifc^e  i^efenteig=Suct)en.  | 
j SSiftoria»Sd)nittd)en.‘“)  j 


1414  Confiserie. 
Viennots. 

Virginiens  ou  virginies. 
Vol-au-vent* *). 

Zuricois  ou  Zürichs. 


b)  Confiserie^). 

Aeore  ou  acorus  candi. 
Amandes  ä coques  tendres.*) 

— lissees. 

— pralinees  ou  ä la  praline. 
Annelets  aux  amandes. 
Arandni. 

Arbre  fruitier  garni  de 
panicrs  d'orangcs. 

— fruitier  garni  de  petits 
nougats. 

Avelines  en  surp^’ise. 
Bätons. 

— aux  avelines. 

— d la  cannelle. 

— aux  cerises. 

— au  chocolat. 

— glaces  au  cafe. 

— de  guimauveA^), 

— d la  vanille. 
Berlingots“). 

— d Vananas. 

— au  citron. 

— d la  creme  au  chocolat. 

— d la  creme  de  vanille  au 
cafe. 

— d la  creme  de  vanille  au 

— d Vempereur.  [the. 


3ucfer«i8äcferet. 

} SBicncr  (S8igfuit*)©c^uitt* 

< S3irgtnifd)e  ©c^nittd^en.®) 

< 33Ifittertcifl»fio;^I^3aftete, 

I @4nittd)eu*). 


5 liefet 

ÜBeräuderter  Äalmu^. 

iifnacfmonbeln. 
3itder»S0?anbeln. 

(Sebronnte  SDianbeln. 
3D?anbet»S3ogen. 
sitt  OrangeitsÄonfeft’). 
Db[tbaum  mit  baraii^änocnbeii 
Drangen=Äörbd)en. 

i — mit  Heilten  91ougot§. 

©efiinte  §afelnüf{e®). 

©tniigcn»). 

ipafelnuß^Stangen. 

3imtflangen. 

^irf4(en)»©tangett. 

©cI)OIoIabe=©taugen. 

©lafierte  i?üffee=©taugen. 

Überjuderte  Sibifc^^SSur^ef. 

S5oniHe»@tangen. 

Scrlingoö,  tavamcUcn. 
9Inona§=J?Qrame£[en. 
3itroncn»i?aramet[eit. 
©^ofoIabecreme*Äarametteit. 
( SßanilIecreme=S?arameIIen 
S mit  i?affee. 
s — «Sfaramellen  mit  2f;ee. 

^ Äaifer»J?oromenen. 


Confectionery. 

Vienna  slices. 

Vireinian  slices. 
Puif-paste  patty  case. 
Zürichs. 

Confectionery. 

Calamus-root. 

Shell-almonds. 

Candied  almonds. 

Burnt  almonds. 
Almond-rings. 

Sort  of  orange  comfit. 
Oi-ange-tree  gamished 
with  orange  baskets. 
Fruit-tree  gamished  wiih 
small  nougats. 

Surprise  avellan  nuts. 
Sticks. 

Avellan  sticks. 

Canella  sticks. 

Cherry  sticks. 

Chocolate  sticks. 

Iced  coiFee  sticks. 

Candied  marsh-mallow. 
Vanilla  sticks. 

Berlingots,  caraiuels. 

Pineapple-caramels. 

Lemon-caramels. 

Chocolate  cream  caramel-S; 
Vanilla  cream  caramels 
with  cofi’ee. 

— cream  caramels  with 
Emperor  caramels.  [tea. 


‘)  Zwei  1 cm  dicke  Platten  von  Wiener  Bis- 
kuit (siehe  appareü  de  biseuit  viennois,  S.  1342) 
gebacken,  die  eine  mit  Aprikosen-Marmelade,  dann 
mit  Punschglasur  überzogen,  die  zweite  darauf 
gelegt,  außen  mit  Marmelade  und  Punschglasur 
überzogen  und  in  länglich-viereckige  Stückchen 
geteilt. 

-)  Achtmal  geschlagener  BlätterteigSmm  dick 
ausgerollt,  in  runde  Scheiben  von  8 cm  Durchmesser 
ausgestochen,  diese  angefeuchtet,  Marmelade  in 
die  Mitte  gegeben,  dann  wie  Eissolen  zusammen- 
gefaltet,  gebacken,  mit  Zucker  glasiert. 

’)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1261  und  Seite  1298; 
vergleiche  auch  petits  vol-au-vent  auf  S.  1405. 

*)  Zwei  gebackene  Biskuit -Platten  mit  Mar- 
melade zusammengesetzt,  mit  Maraschino-Glasur 
überzogen,  in  längliche  Vierecke  geschnitten,  mit 
gehackten  Pistazien  bestreut. 

‘)  Es  war  nicht  das  Bestreben  der  Autoren, 
diese  Abteilung  recht  vollständig  zu  machen,  son- 
dern lediglich  nur  ein  Versuch,  die  bis  jetzt  in 
allen  Fachwerken  zusammenbehandelten  Abtei- 
lungen • Patisserie  et  Confiserie»  nach  Möglich- 
keit getrennt  zu  halten.  Trotzdem  wird  der  Leser 
manches,  was  unter  Confiserie  gehört,  unter  Pä- 
tisserie  finden.  Diese  für  den  ersten  Augenblick 
als  unregelmäßigerscheinende  Ordnung  wurde  aber 
absichtlich  befolgt^  um  die  zusammengehörigen 
Stücke  nicht  von  einander  trennen  zu  müssen.  Es 
hätten  z.  B.  einige  Nougats  (siehe  nougat  auf 
S.  1399)  unter  diese  Abteilung  gehört,  während 
andere  Nougats,  die  zu  den  • petits -fours»  ge- 
rechnet werden,  unter  die  Abteilung  > Pätisserie» 


zu  gruppieren  gewesen  wären.  Die  Abteilung 
»Confiserie»  ließe  sich  recht  umfangreich  gestal- 
ten, wollte  man  die  unzähligen  Namen  der  ver- 
sohiedenen  Zucker- Sachen  (Bonbons,  Plätzchen 
usw.)  auch  nur  in  einer  Sprache  aufführen.  Dies 
wäre  aber  ein  zweckloses  Unternehmen,  da  mit 
wenigen  Ausnahmen  das  Konfekt  vom  Zucker- 
Bäcker  gekauft  uud  nur  in  ganz  seltenen  Fällen 
zu  Hause  bereitet  wird. 

*)  Vergleiche  coquemolles. 

’)  Getrocknete  oder  frische  Orangen-Schalen 
mit  Wasser  und  etwas  Pottasche  eine  Viertel- 
stunde weich  gekocht,  dann  in  kaltes  Wasser  ge- 
worfen und  mit  einem  Ausstecher  runde  Plätz- 
chen daraus  gestochen,  die  man  wiedentm  in 
kaltes  Wasser  legt.  Man  drückt  sie  hierauf  mit 
den  Fingern  gut  aus,  wirft  sie  in  geläuterten 
Zucker-Sirup,  läßt  sie  zwei  Stunden  darin  liegen 
und  siedet  sie  dann  mit  dem  Zucker  noch  eine 
halbe  Stunde.  Zuletzt  trocknet  man  sie  auf 
mit  Zucker  bestreuten  Blechen  im  mäßig  war- 
men Ofen. 

*)  Große  Haselnüsse  ansgehöhlt,  mit  Likör- 
Pastillen  gefüllt,  die  Olfnung  mit  Schokoladeteig 
geschlossen. 

“)  250  g gestoßene  Mandeln  nach  und  nach 
mit  6 Eiweiß  vermischt,  dann  l kg  Vanille-Zucker 
und  noch  einige  Eiweiß  (wenn  nötig)  darunter 
gemengt,  sodaß  ein  fester  Teig  entsteht,  von  wel- 
chem man  2 cm  breite  und  8 bis  10  cm  lange 
Stangen.,  formt. 

“’)  Über  guimauve  siehe  Seite  1014. 

")  Vergleiche  hierzu  berlingots  auf  S.  1357 


Confiserie. 


Suder»58äderet, 


Confectionery.  1415 


Bei-lingots  aux  fletirs  d'oran- 

— ä la  menthe.  [ger. 

— aux  pistaches. 

— rayes. 

— au  r(h)um. 

— vanüles. 

— ä la  violette. 

Biseöme,  biscaume. 

Blidas. 

Bonbons  *). 

— aux  avelines. 

— au  cafe. 

— ä la  cannelle. 

— ä la  cerise. 

— att  chocolat. 

— «M  eitron. 

— aux  coings. 

— aux  fleurs  d'oranger. 

— fondants. 

— ä la  framboise. 

— aux  liqueurs. 

— au  malt. 

— au  marasquin. 

— Martinique. 

— ä Vorange. 

— ä la  rose. 

— au  the. 

— ä la  vanüle. 

Boudins  aux  coings. 

Boutons  de  rose. 

Briquettes  en  chocolat. 
Brouettc  garnie  de  fleurs  sur 

socle. 

BuUock's  blood  bonbons.*) 
Calissons  de  Provence. 
Caramels  ®). 

Cep  de  vigne  en  Sucre. 

Chariot  en  nougat  garni  de 
petites  pommes. 

Chocolat  praline. 
Choux-fleurs. 

Cigares  en  chocolat. 

Coeurs  en  chocolat. 
Colimagons. 

Confiture  de  Bar-le-Duc’’). 

— ä la  valencienne. 

Coquemolles^). 


? £5rangenbIüten»5?orQniclIen. 

I 5Pfefferntfl«j»i?arameIIen. 

I ^tfto5ien»JfarameIIen. 

5 ©effveifte  fforameßen. 

I 91itm»Ä^cirameI[en. 

I 58aniHc»ÄaramelIcn. 

< SieiId)en»i?ovamcIIen. 

I «rt  5J5feffev»^u(^en. 

I atrt-  5D?onbeIcreme=5?onfeft. 

I a3ouöünö,Sucter»,9iafd^tt)evI. 
I §ayeInu6»S9onbon§. 

} Ä'affeesSBonbüiiä. 

I 3init»S3ouboni. 

I(  Äivf^(en)»S3onbojiä. 
©c^ofolabe=93onbon§. 
3itrone»Sonbon§. 
Öuitten=i8oiibon§. 
Orongenblüten-iBoiibouä. 
^erlaufenbe  Sottbonä. 

? §tmbeer=S3onbon§. 

I £i!ör=93oubonl. 

I 9JfaIä»58onbon?. 

I 9Wara§c^tno=>58onbon3. 

I 5ßiftoäien=S3onbon3. 

I Drangen»58onbon3. 

I 9lDfen=S8onbon3. 

I jE^ee=93onbon3. 

! SSanilIe»33onbon3. 

< Buitten-SSürftd^en. 

9iofen=®nofben“). 

; @c^ofolobe»93rilett3. 
©c^iibfarren  mit  (3uctcr=) 
Slumen  auf  einem  ©odel. 

I Dd^fenbIut=93onbon3. 

? SWonbel«,  §onig»@c^nitt=> 
Änraittcffett.  [d^en.'*) 

SBeinftoct  mit  Jrouben  au3 
gudfer. 

fieiterroageit  qu3  iRougnt 
i mit  Ileinen  iJtfjfeln  au? 

5 Siictcr. 

f @d^ofolobe=ipfti^d^en. 

I 83Iumenfol^I  ®). 

< ®^ololabe=-3io<”^««* 

— -$etäen. 

\ Sc^neefen  ous  Mpfetteig. 

3o|onni3beer=>2jtarmeIabe. 

S SSerfd^iebeneglafierte Scannt* 
mein»t!rrüc^te.*) 

I ffnodmonbeln. 


Orange-flower  caramels. 
Peppermin  t-caramels. 
Pistachio-caramels. 
Streaked  caramels. 
Rum-caramels. 

V anilla-caram  eis. 

V iole  t-caramels. 

Sort  of  honey-cake. 

Sort  of  almond-cream  balls. 

Bonbons,  candies,  sweets. 

Avellan-  or  filbert-bonbons. 

Coffee-bonbons. 

Canella-bonbcns. 

Cherry-bonbons. 

Cbocolate-bonbons. 

Lemon-bonbons. 

Quince-bonbons. 

Orange-flower  bonbons. 

Melfcing  bonbons. 

Raspberry-bonbons. 

Liqueur-bonbons,  brandy- 

Malt-bonbons.  [balls. 

Maraschino-bonbons. 

Pistachio-bonbons. 

Orange-bonbons. 

Rose-bonbons. 

Tea-bonbons. 

V anilla-bonbons. 
Quince-sausages. 

Rose-buds  or  -buttons. 
Briquettes  of  chocolate. 
Wheel-barrow  garnisbed 

with  flowers  on  socle. 
Bullock’s  blood  bonbons. 
Almond-snaps. 

Caramels. 

Vine-stock  with  grapes  of 
sugar. 

Chariot  of  nougat  gar- 
nished  with  small 
apples  of  sugar. 
Chocolate-pralines. 
Cauliflowers. 

Cigars  of  chocolate. 
Chocolate-hearts. 

Snails  of  apple-paste. 
Currant-marmalade. 

Glazed  brandy  fruits. 

Shell-almonds. 


*)  Die  Zahl  der  Bonbons  ist  Legion;  es  ist 
onmöglich,  diese  auch  nur  annähernd  vollständig 
aufzufuhren,  auch  war  dies  nicht  der  Zweck  dieses 
Werkes.  Bonbons  lassen  sich  mit  irgend  einem 
Likör  oder  mit  irgend  einem  säuerlichen  Fruoht- 
saft  hersteilen.  (Vergleiche  die  Fußbemerkung  zu 
Confiserie  auf  Seite  1414.) 

Aus  Apfel-Teig  (päte  de  ijommes;  und  Hirn- 

Ssejsaft;  das  Grün  von  Pistazienteig  (päte  de 
i9faches). 

»)  Auf  der  Londoner  Ausstellung  1851  von  M 
Brochieri  ausgestellt. 

‘)  Von  2.50  g Mandeln,  175  g Zucker,  125  g 
Honig,  Vanille. 

‘)  Schweizerisch  caramelles.  Vergleiche  ber- 
lingota  auf  Seite  1414. 


*)  Aus  weißem  Apfel -Teig  (päte  de  pommes 
blanche),  die  Blätter  aus  grünem  Pistazienteig 
(pate  de  pistaches). 

’)  Auch  kurzweg  confiture  de  Bar  genannt. 
Bar-le-Duc  Herzogenbar  (Stadt  ln  Lothringen).  Be- 
treffs weiterer  confitures  siehe  die  Seiten  1210 
bis  1213. 

*)  Man  nimmt  die  Früchte  (Pfirsiche,  Reine- 
clauden, Aprikosen,  Pflaumen  usw.)  aus  dem  Brannt- 
wein, läßt  sie  gut  abtropfen,  überstäubt  sie  mit 
Mehl  und  taucht  sie  in  mit  Zucker  steif  geschla- 
genes Eiweiß,  läßt  die  Glasur  in  der  Wärme 
trocknen,  legt  die  Früchte  in  zierlicher  Ordnun" 
in  eine  Glasschale  und  verziert  mit  Myrten-Zwei 
gen,  Orangen- Blättern  und  dergleichen. 

•)  Vergleiche  amandes  d coques  tendrea. 
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ßuder«S8ädereL 


Confectionery. 


Corbeilles. 

— d'amandes  pralinees. 

— garnies  de  fruits. 

— en  nougai. 

Oom-ball. 

Corne  d'dbondnnce  garnie 
de  fruits  glaces. 

— d'ahondance  aux  oeufs 
de  Päques, 

Oornes  jumelles  en  nougai. 

Conpe. 

— en  nougat  garnie  de 
fruits  glaces. 

Croissants  aux  amandes.^) 

— arix  pignons.^) 
Groquets* *). 

Oroquettes  de  chocolat. 
Croutes  pralinees. 

Diablotins.’’) 

Dragees. 


— ä la  groseüle. 

Escargots.  [candies. 

Feuilles  de  cactier  ou  eactus 
Fleurs  d'oranger  pi'alinees. 
Fondants. 

— ä Vabricot. 

— au  Cafe. 

— au  citron. 

— ä la  framhoise. 

-■  au  kirsch. 

— d la  menthe. 

— aux  pistaches, 

— ä la  vanille. 

Forestines. 

Fruits  conflts.’) 

Gelees  de  fruits.^) 

Gerbe  en  sucre. 

Gimblettes  de  sucre.^) 
Glands. 

Glanduja. 

Gracieuses. 

Groseüles  pen'leea, 
Guatemala. 

Hard-bake. 

Hotte  en  nougat  garnie  de 
fruits. 

Kach(e)myr,  kach(e)mir, 
cachemire,  cachemyr(e). 


Ijldt-bdjett. 

— tion  gebrannten  SKanbetn. 
— mit  tonblerten  grüd^ten. 

— öon  Ötougot. 
äRaiöfugeP). 
g-üHIjorn  mit  glnfierteu 
grüßten  gefüllt. 

— mit  Dftcr»@iern  an« 
tinaiibelmil(b«6ulie. 

3wiHingg«=$örner  n.  Slougat. 

— auä  9?ougat,  mit  gla» 
fierten  gi^ü^ten  gefüllt. 
2konbel»§örndjeH. 

Iißinien-^örnd^en. 
atrt  ißfeffer»i£ucf)en. 
satt  (Sd^oIoIabesÄonfeft. 
Stuften  bon  gebrannten 
akanbeln. 

«tt  ©^oIoIabe»ßoiifeIt. 
3U(fer=@rDfrn,  »58oI)nen, 
»SJinnbcIu,  tIeineS  3uder= 
Werl.  [t;anni§becrfaft. 
Rlcineä  3“derWerI  mit 
l ©c^necten®). 

Äanbierte  Äaltu§’331ätter. 

! ©ebrannte  Orongen=S8Iütcn. 

9irt  feine  ^üufionö. 

I 9lf}riIofen»i8onbou3. 
j Saffee»33onbDn§. 

I 3itsJone»S8onbon§. 
j §imbeer»S8onbon§. 

I ffiirf(^waffer=S8onboit§. 

5ßfefferminä»93onbonö. 

I ii5iftaäien=S8onbon§. 

I 95anit(e=33onbon§. 
j satt  .^onfeft  mit  ©c^ojolobe 
I ober  anberer  güHitng. 

} ©ingrmttdjtc  grüd^tc. 

I gru^tgallerten. 

I ®arbe  anä 

I 6i(^eln^°). 

I geineä  ©^oIoIabe=ßonfeft. 

5 ©(^ofoIabe=SonfeIt.  [ren.“) 
> ©eperlte  So^aiiw^'See» 

I sirt  olibenförmigeS  ßofoS» 

5 nufe»ÄonfeIt. 

I sirt  9JianbeI=ÄonfeIt.^-) 

I Sragforb  oug  fkougot  mit 

s grüd^ten  ou8  ßudet. 

5 satt  inbif^eg  ffionfelt  ou§ 

> 93ananenmu§  unb  ge- 
I brannten  ©rbnüffeu. 


Daskets.  [monds. 

— buüt  of  sugared  al- 

— with  candied  fruits 

— of  nougat. 

Corn-ball. 

Cornucopia  filled  witb 
glazed  fruits. 

— witb  Easter-eggs  of 
blanc-mange(r). 

Twin  horns  of  nougat. 
Cup. 

— of  nougat  gamished 
with  glazed  fruits. 

Almond-crescents. 
Pine-nut  crescents. 
Groquets. 

Oroquettes  of  chocolate. 
Crusts  of  burnt  almonds. 

Diablotins. 

Dragees,  sugar-plums. 

— with  currant-juice. 
Snails. 

Candied  cactus-leaves. 

Burnt  orange-flowers. 

Foudants. 

Apricot-fondants. 

Coffee-fondants. 

Lenaon-fondants. 

Baspberry-fondauts. 

Kirsch-fondants. 

Peppermint-fondants. 

Pistachio-fondants. 

V anilla-fondants. 
Forestines. 

Preserved  fruits. 
Frnit-jellies. 

Sheaf  of  sugar. 

Sugar  gimblettes. 

Acorns. 

Glanduja. 

Gracieuses. 

Pearled  currants. 

Olive  of  cocoanut-paste. 

Hard-bake. 

Dosser  of  nougat  with 
fruits  of  sugar. 

Indian  candy  of  pur6e  of 
bananas  and  roasted 
peanuts. 


*)  Aus  geröstetem  Mais,  'Eiweifi  und  Melasse. 
*)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1365. 

•)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1365. 

*)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1367. 

*)  Vergleiche  diablotins  auf  Seite  1228. 

•)  Aus  mit  geriebener  Schokolade  gefärbtem 
Mandelteig. 

’)  Uber  Fruits  confits,  fruits  d l’eau-de-vie 
isw.  siehe  Seite  1210  und  folgende. 

'}  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1212. 


•)  Vergl.  auch  die  gimblettes  auf  Seite  l.Wl. 

Von  gelb  gefärbtem  Mandelteig,  der  Ring 
von  mit  etwas  Schokolade  gefärbtem  Pistazienteig 
**)  Einige  schöne  Trauben  von  Johannisbeere 
werden  in  geschlagenes  Eiweiß  getaucht  dann  in 
Staubzucker  gewälzt  und  anfgehängt.  Nach  eini- 
gen Tagen  ist  der  Zucker  krystallisiert.  und  die 
Trauben  haben  ein  schönes  .Aussehen  erlangt. 

*•)  Ein  Gebäck  ans  braunem  Zucker  oder  Sirup, 
Handeln,  Zitronensaft  usw. 


Confectionery.  1417 


Confiserio. 


Sucfer-SäcfercL 


Lan-hua-tao. 

Levantine. 

Lollipop,  lollypop. 

Losanges  aux  amandes. 

— aiix  pistaches. 

Lyre  en  nougat. 
Macarons*). 

Magistrats. 

Malakoffs. 

Marmelades  de  fruits.*) 
Marrons  en  chemise. 

Massepaius 

— ä Vananas. 

— ä Vanis. 

— au  ckocolat. 

— au  citron. 

— o Vepice. 

— aux  fleurs  d'oranger. 

— ä la  framboise. 

— au  kirsch. 

— de  Koeni(g)sberg. 

— de  Lübeck. 

— ä la  noix. 

— ä Vorange. 

— ä la  portugaise. 

— de  Turin. 

Mauviettes. 

Napolitains. 

Navire  en  nougat. 

Naute. 

Nid  en  suere  file. 

Noeuds  de  fruits. 

Noisettes. 

— OM  avelines  pralinecs. 

Noix  de  Bruxelles. 

— en  surprise. 

Noyaux  de  piche. 

Olives  au  kirsch. 

— de  pistaches. 

Paniers  garnis  de  cerises 

glaces. 

Pastilles. 

— d'adragant  ou  de  traga 

— ä Vananas.  [canthe 

— ä Vangelique. 


1 S3oI;nfn  in  öl  gebraten  unb 
I überjuclert.*) 

I sirt  n)urftförmige§  ^feigen* 

] unb  9lu§»ifonfeft. 

I Sßaf(^tt)erf  «us  Sutfet,  Sirup, 

I unt)  iButter. 

I SJlanbel-Sc^nittdjen. 

‘ 5Piftojien»Scl^nitt(^en. 

iS^ra  öon  S^ougat. 
Sfalronen. 

Slrt  S8onbon§  ron  apfelteia,  ®e« 
lotine,  gucter  u.  SBoniHesSirup. 

j 5ßfeffernflffe. 

I gi-'W^t'SD'lormelaben. 

< (Slocbgemnd^te)  Äaftanien  in 
< ber  ©cbole.'*) 

; 9tnanaS*3Jiaräiban. 

; 2lui§»aJlorjipan. 

iSd^ofoIabe-SHargipan. 
,Bttronen*2Äaräipan. 
©etnürj’Slarjipon. 
örangenbIüten=3Korjiban. 
§imbeer=9Koräiban. 
Äirf^rtJoffer-SKacjiban. 
ÄöntgSberger  äJlorjipan. 
Sübeefer  SKarsipan. 
ölngmargiban. 
örangen=a)lnräipan. 
5ßortngiefer  aWargipan. 
Muriner  SKargipan.  [tci(j. 

Ser(^en  ou»  apfeU  unb  ©afelmtß» 

Sirt  gefülltes  ©c^oti)Iobe»ifon» 
©c^iff  aus  aiougot.  [feft. 

Slrt  Äonfeft  ber  ,gSraeIiten.*) 
aicft  ans  gefponnenem  3uder. 
grud^tlnoten’). 

§nfelnüffe  in  3J?nnbeIteig. 
©ebronnte,  überguderte 
§afeluü|fe. 

9iüffe  ouS  iOianbelteig. 

5Dlit  Silör»93onbonS  ufw. 

gefilltte  Üht^-Sdjalen. 
art  Äonfeft. 
ßirfd§n)affer»ßugeln. 
5JMftaäien»®itgcIn. 
itörb^en  mit  überjuderten 
.ffirfi^en. 

Sudcv=?Uiil5d)t’U,  »ffügeld^en. 

Sragant^ißlä^i^en. 

2InanaS»ißIn|c|en. 

^ 91ngelifa=ißln^^en. 


IBeans  fried  in  oil  and 
candied. 

Sausago  of  figue-  and  nut- 
paste,  honey,  etc. 

< Lollipop,  lollypop. 

IAlmond-lozenges. 
PistacMo-  lozenges. 

Lyre  of  nougat. 

\ Macaroons. 

S Bonbons  of  apple-paste,  gelati- 
J n(e),  sugar  and  vanilla-sirnp. 

I Sort  of  honey-cakes. 

! Pruit-marmalades. 

Imitation  chestnuts  with 
\ tbeir  Shells. 

5 Maretapanes. 

5 Pineapple-marchpanes. 

> Aniseed-marebpanes. 

I Chocolate-marcbpanes. 

I Lemon-marchpanes. 

< Spice-marchpanes. 

I Orange-flowermarchpanes. 

5 E^pberry-marebpanes. 

I Kirseb-marebpanes. 
i Koenigsberg  marebpanea 
> Lübeck  inarcbpanes. 

I Nut-marebpanes. 

I Orange-marebpanes. 

( Portuguese  marebpanes. 

Turin  marebpanes.  [paste. 

> Larks  of  apple-  and  avellan- 
Sort  of  cbocolate  candies. 
j Sbip  of  nougat. 

I Naute. 

I Nest  of  spun  sugar. 

I Knots  of  fruits. 

Hazelnuts  in  almond-paste. 

I Burnt  bazel-  or  avellan- 
$ nuts. 

> Nuts  of  almond-paste. 

I — filled  witb  assorted 
I candies. 

IPeacb-kemels. 
Kirseb-olives. 
Pistaebio-obves. 

Baskets  witb  glazed 
' cberries. 

; Drops. 

I Tragacantb-drops. 

I Pineapple-drops. 

5 AngeUca-drops. 


*)  Beliebtes  chinesisches  Dessert. 

*)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1394. 

•)  Siehe  dasselbe  anf  Seite  1212. 

*)  500  g Kastanienmns  wird  mit  300  g Vanille- 
Zucker  CsMcremniff^;  vermischt  kleine  Kastanien 
davon  geformt,  diese  getrocknet  und  mit  Karamel 
(siehe  caramel  anf  Seite  1349)  glasiert. 

*)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1396. 

•)  Eine  Art  Konfekt,  welches  in  den  meisten 
altgläubigen  israelitischen  Haushaltungen  am  Pu- 
rimfeste, der  .Indischen  Fastnacht  bereitet  wird. 
Man  läßt  gebrühten  Mohn  oder  gestoßene  Nüsse 
«der  Mandeln,  oft  auch  beides  zu  gleichen  Teilen 


nebst  etwas  gestoßenem  englischen  Gewürz  und 
einer  Prise  gestoßenem  Pfeffer  unter  fortdauem- 
dem  Umrühren  einigemal  in  geläutertem  Honig 
anfkoohen,  gießt  dann  die  heiße  Masse  auf  ein 
naß  gemachte!  Kuchenbrett,  läßt  sie  halb  ans- 
kühlen una  rollt  sie  mit  einem  augefeuohteten 
Nudelholz  zu  einem  gleichmäßigen  Kuchen  ans 
den  man  mit  einem  naß  gemachten  Messer  in 
viereckige  Stücke  zerschneidet  und  nach  völligem 
Erkalten  anrichtet. 

’)  Verschiedenfarbige  Bänder  von  Apfel-  Apri- 
kosen-, Pflaumen-,  Quittenteig,  welche  knotenarti« 
gedreht  worden. 


1418  Confiserlo. 

Paslüles  ä Vanis. 

— au  cacao. 

— au  cafe. 

— ä la  canneüe. 

— au  chocölat. 

— au  ciVron. 

— au  curagao. 

— aux  ^ines-vinettes. 

— ä la  flcur  d'oranger. 

— ä la  fraise. 

— ä la  framboise. 

— ä la  groseiUe. 

— de  guimauve'-). 

— au  jasmin. 

— au  marasquin. 

— ä la  menthe. 

— ä la  Montpensier. 

— ä la  noisette. 

— au  noyau. 

— d Vwange. 

— d Vorgeat. 

— au  parfait-amoiir. 

— au  r(h)um.* *) 

— ä la  rose. 

— au  Safran. 

— ä la  vanille. 

— au  verjus. 

— ä la  violette. 

Pätes  de  fruits.^) 
Pop-corn  Sucre.*’) 
PraUnes  ®). 

— au  cacao. 

— de  chocölat.’^) 

— de  mdis  sucre. 

— ä la  parisienne. 

— ä la  vanille. 
Eahat-ü-liolkum,  raliat 

lakoum. 

Itaisine  de  B^urgogne.^) 


Raisins  de  Malaga  farcis 
et  glaces. 

Rohes  de  cliambre.^) 

Rocher  de  confitures  ou  con- 
fitures  en  rocher. 


Suder»®ä(ferei. 

?(nig»?ßrS|cf)en. 

ÄafaO'^pin^d^cn. 

Stoffee»5piä^cf|en. 

Simt»$Iä^d)en. 

@(^oIoIabe»^3lä^cf)en. 

Sitvoiten»5ßIäöd)eu. 

eurafoo»5)iläjjd)en, 

S8erberi^en»$Iäfec^cn. 

Drangenblüten»5ßlägdjen. 

®rbbeer»55täfed)en. 

§imBeer«5ßIä^d)en. 

3o!^anniSbcer«5ßIä^c^eii. 

®ibi|d|»5ßlä^d^en. 

SaSntm-^ßlä^cben. 

■ÖZaroSd^ino-^Iäjjdjen. 

5}5feffermin5=^Iä|c^en. 

geine  fäuei;Ii(^e 

§afelnu6=5ßlä^d^en.  [djen. 

9Ju|Iiför»$Iä|(|en. 

Drangen»5ßlä^d)en. 

3ßanbelmil(^»^lä^c^en. 

5Parfait»2lmour»$Iä|c^en. 

3lum})Iä^d)ett. 

9iofen-5ßlä$d^en. 

6afran»^ßlä^d)en. 

SSaniHe=^Iä^c^en. 

0oucrtt)ein»$lä^(^en. 

58eil^en=5ßlägdjen. 

g'rud^tteige. 

strt  überpctevter  SOlatS. 
©cörttttittc  «Dlttubclit. 

— ÄafQ0=3)iaubeIn. 
©^oIoIabe=^ßIä^d;cn. 

Säße  öon  gebranntem,  über» 

judertem  SKai;». 
©ebrannte  SKanbeln  mit 
9tofen=2Baffer. 

— SSaniße»2)ianbeIn. 
Sürfifd^eä,  mit  aRofd)it§ 

porfümierteä  Äonfeft.’) 
23iirgunber  SßiarmelQbe  öon 
äßeinbeeren  unb  öerf^ie» 
benen  grüc^tcn. 
5DlaTaga»Srauben  mit  (»et» 
{(^iebenfatbigcm)  ÜJZanbelteig 
gefflttt  unb  glafiert. 
3KeringeI»ßäftc^cn. 

^el§  au3  berfc^Iungenen 
Streifen  eingcm.  gitro» 
nen»  u.  0rangen*Sc^oIe. 


Confectionery. 

i Aniseed-drops. 

< Cocoa-drops. 

\ Coffee-drops. 

s Canella-drops. 

I Ohocolate-drops. 

> Lemon-drops. 

I Oura9ao-drops. 

I Barberry-drops. 

I Orange-flower  drops. 

I Strawberry-drops. 

\ Easpberry-drops. 

I Currant-drops. 

5 Marsh-mallow  drops. 

I Jasmin(e)-drops. 

I Marascbino-drops. 

I Peppermint-drops. 

I Montpensier  drops. 

Hazelnut-drops. 
i Noyau-drops. 

S Orange-drops. 

I Almond-milk  drops. 

? Parfait-amour  drops. 

I Rum-drops. 

< Rose-drops. 

I Saifron-drops. 
s Vanüla-drops. 

5 Verjuice-drops. 

> Violet-drops. 

I Fruit-pastes. 

I Candied  pop-conu 
I Burnt  almonds. 

< — cocoa  almonds. 

\ Cbocolate-drops. 

IPop-com  balls. 

Bumt  almonds  with  rose- 
water. 

— vanilla  almonds. 
Turkish  delight. 

Burgundy  marmalade  of 

Igrapes  and  other  fruits. 

Malaga  raisins  stuffed 
with  (coloored)  almond-paste 
and  glazed. 

Meringue  cases. 

Rock  of  Strips  of  preserved 
lemon-  and  orange-peel. 


*)  Uber  guimauve  siehe  Seite  1014. 

’)  Auch  pastilles  au  punch  genannt. 

•)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1213. 

*)  Vergleiche  pralines  de  mMs  sucrS. 

*)  Der  Name  »raitne,  abgekürzt  9i\is  prasline, 
soll  durch  einen  Kellermeister  (sommelier),  nach 
anderen  durch  einen  chef  d’office  des  Marechalls 
Duplessis-Praslin,  1750,  aufgekommen  sein.  Für 
pralines  findet  man  nicht  selten  auch  pralin 
d^amandes.  Unter  honbons  führt  Favre  in  seinem 
»Dictionnaire  universel  de  Cuisine«  pralines  d la 
duehesse  und  pralines  d la  Pompadour  auf.  Die 
ersteren  sind  kleine  aus  verschiedenen  Frnoht- 
teigen  (pätes  de  fruits)  gebildete  und  in  Schmelz- 
glasur  fi7ia(;e  fondante)  getauchte  Oliven,  wäh- 
rend die  letzteren  eine  Art  Konfekt  von  Kirschen 


sind.  Beide  verdienen  also  keineswegs  den  Na- 
men pralines. 

®)  Andere  Bezeichn,  für  chocolai  pralini  (s.  d.). 

’)  750  g Hutzucker,  41  Wasser  gekocht,  125  g 
Stärkemehl  hinzu,  unter  fortwährendem  Rühren 
dick  gekocht,  mit  in  Rosen-Wasser  aufgelöstem 
Moschus  parfümiert,  in  eine  geölte  Pfanne  gegos- 
sen, nach  dem  Erkalten  in  Stückchen  geschnitten. 

•)  Raisinie  (in  der  Schweiz)  Pflaumenmus. 

•)  Wi  e dieses  Konfekt  zu  obigem  Namen  kommt, 
ist  nicht  zu  erklären.  In  viereckige  Papier-Käst- 
chen legt  man  einige  geröstete  Haselnüsse  oder 
würfelig  geschnittenes  Zitronat;  der  Schnee  von 
12  Eiweiß  wird  mit  500  g Zucker  gut  geschlagen, 
mit  etwas  gestoßener  Vanille  vennisoht,  in  die 
Kästchen  gefüllt  und  im  kühlen  Ofen  gebacken. 


Boulangerie. 


SSäderei. 


Baker  y.  141 9 


PoquiUe. 

Rotolis. 

Roüleaux  de  chocolat. 
Saucissons  en  chocolat. 
Sultane  en  euere  file. 

Tablettes. 

Torrone  di  Cremona.’) 
Tortilions. 

Trocaderos. 

— au  citron. 

— at(x  coings. 

— ä la  fraise. 

— ä la  framhoise. 

— au  rß)im. 

Tronchines. 

— aux  amandes. 

— au  chocolat. 

— aux  noisett.es. 

— ä la  vanille. 

Vase  en  stiere  file. 

Violettes  cristallisecs. 

— pralinees. 

C)  Boulangerie. 

Ärlie  du  gros  Guillaume.^) 

— de  Meiilan.^) 

Chaland  ou  pain  chedand. 
Gonesse^^).  [grissinis.^') 

Grissins  ou  grissines  ou 
Gros  Guillaume. 

Jocko 

Manchet. 

Ma^’zes.  [faim.^^) 

Meurt-de-faim  ou  meurt-la- 
Miche. 

Mophine. 

Moideau. 

Mousseau  ou  moussaut.^^) 
Muffins”). 

Pain. 

— ailemand. 

— anglais. 


^ Siiigemadjte  ^ßomeranacii*  I 

I Seattle.  ; 

strt  6cfiofoIabe=ÄonfeIt.  \ 

©^ofotabe^SRoHen.  < 

— *S33ürftd^eu.  \ 

©ultana  (ßub)jel)  auä  ge»  > 

fbonnenem  guder. 
SWorieffen.  | 

3Wanbel»Sonfeft  ö.  Evemoita. 
strt  ringförmige^  Suefertnerf. 
l SErofflöcroö^j. 

I 3itronen»2:rDlaberoö,  s 

I Öuitten»2:rolabero?.  \ 

Grbbeer=2!rofaberoö.  | 

§imbeer»2:vofaberol.  \ 

^um^SErofaberoi.  j 

Sroitc^inen®).  \ 

) 2J?onbeI»$rondjineu^).  < 

I @d)of olabc’Jron^ineu | 

I |)afeInn§=3:ron^inen.  | 

i öanitte^Jrondiinen’),  | 

: Sofe  auägeffionnenem^Hder.  \ 
Übetäuderte  SSeilc^en. 

— SSeilc^en.  ! 


I 

Sämerei.  ^ 

ISc^tüarjbrot. 

SSeigbrot. 
itunbenbrot‘®). 

S3rot  Qii§  (Soneffe. 

©riffinif!. 

©robeä  ©diwargbrot. 

Isfrt  fronj.  iörot. 

Mit  feineä  engI.SBei6brötd)en. 
SKa^e**),  [©ebribbe. 

©ou»S3röt(ben,  ®reierbrot, 
33rot  Don  ein  bi8  ät^ei  iUfunb. 

«rt  Srot. 

Mtt  33rötd)en. 

©rübnieblbrot. 

5Diiiffiu3. 

SSrot. 

SKit  $efe  bcrgefteltteö  SSrot. 
©eijr  weißeg,  leicbteg  93rot. 


Orange-chips. 

Rotolis. 

Chocolate-rolls. 

sausages. 

Sultana  of  spun  sugar. 

Lozenges,  tablets. 
Torrone  di  Cremona. 
Tortillons. 

Trocaderos. 

Lemon-trocaderos. 

Quince-trocaderos. 

Strawberry-trocaderos. 

Raspberry-trocaderos. 

Rum-trocaderos. 

Tronchines. 

Almond-tronchines. 

Cbocolate-troncbines. 

Hazelnut-troncbines. 

V anilla- tronchines. 

Vase  of  spun  sugar. 
Orj'Stallised  violets. 
Candied  violets. 


Bakery. 

Brown  bread. 

White  bread. 

Sort  of  French  white  bread. 
Gonesse. 

Grissinis,  sticks. 

Sort  of  brown  bread. 

Sort  of  French  bread. 
Manchet. 

Matzoth. 

Sort  of  salt-roll. 

Bread  of  one  or  two  pounila 
Sort  of  bread. 

Sort  of  roll. 

Grits-bread. 

Muffins. 

Bread. 

German  bread. 

English  bread. 


*)  Spanisch  turron;  vergl.  tourons,  S.  1412. 

*)  Art  Bonbons,  von  einem  Pariser  Zucker- 
Bäcker  1878  auf  der  Weltausstellung  ausgestellt. 

’)  Der  feste  Schnee  von  zwölf  Eiweiß  wird 
mit  625  g fein  gesiebtem  Zucker  und  zehn  bis 
zwölf  Tropfen  Zitronenöl  vermischt  und  nach 
Belieben  rosenrot  gefärbt.  Man  setzt  mit  einem 
Löffel  oder  mit  einer  Spritze  runde  Häufchen  oder 
beliebige  Figuren  davon  auf  mit  Wachs  bestri- 
chene Bleche  und  bäckt  sie  bei  ganz  gelinder  Hitze. 

‘)  125  g geschälte,  in  Scheibchen  geschnittene 
Mandeln  mit  250  g Zucker  und  dem  festen  Schnee 
von  5 Eiweiß  vermischt,  zu  Tronchinen  geformt 
und  gebacken. 

‘)  250  g Zucker  mit  125  g fein  geriebener 
Vanille- Schokolade  und  dem  steifen  Schnee  von 
5 Eiweiß  vermengt,  zu  Tronchinen  geformt  und 
gebacken. 

•)  Wie  tronchines  aux  amandes,  anstatt  der 
Mandeln  nimmt  man  Haselnüsse. 


’)  Eine  halbe  Schote  Vanille  wird  auf  dem 
Ofen  etwas  getrocknet,  mit  250  g Zucker  gestoßen, 
mit  dem  Schnee  von  5 Eiweiß  vermischt  und  zu 
Tronchinen  geformt. 

•)  Nur  in  der  Gauner- Sprache  gebräuchlich. 
Vergleiche  gros  Guillaume. 

*)  Nur  in  der  Gauner- Sprache  gebräuchlich. 

*“)  Eine  Art  festes  Weißbrot,  das  ehemals  auf 
Kähnen  nach  Paris  gebracht  wurde. 

“)  Eine  kürzere  Bezeichnung  für  pain  de  Go- 
nesse (s.  d.). 

*’)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1392. 

*•)  Auch  pain  (ä  la)  jocko  genannt. 

“)  Die  Matze,  Mehrz.  die  Matzen;  der  Matzen 
Mehrz.  die  Matzen.  ’ 

.Mehi-zahl  meurt-de-faim  und  meurt-la- 
faim.  Vergleiche  petit  pain  au  sei. 

•')  Wird  auch  mousseau  und  ttain  mous- 
saut  genannt. 

*’j  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1393. 


1420  Boulangerie. 


Sdderei. 


Bakery. 


Fain  d'avoine. 

— asyme. 

— au  beurre  ä la  polonaise. 

— bis. 

— bis(-)blanc. 

— blanc. 

— (de)  bourgeois  ou  de 

— chdland.^)  [menagc. 

— de  cuisine. 

— frangais. 

— gluten. 

— de  Gonesse* *). 

— de  Graham^). 

— ä grigne. 

— de  gruau. 

— jaunct. 

— ä la  jocTco.^) 

■ — de  luxe  ou  de  fantaisie.’’) 

— de  mais. 

— de  mais  et  de  seigle. 

— de  marrons. 

— nii-bis. 

— mollet.^) 

— mousseou  ou  moussaut.*°) 

— de  mouton. 

— de  munition. 

— noir*^). 

— noir  de  Boston. 

— noir  de  la  Westpliälie.*^) 

— au.x  oeufs  ä Vallemande. 

— d'orge. 

— polka. 

— rassis. 

— second. 

— de  seigle. 

— tendre  ou  frais, 

— ä trente-six  trous. 

Petit  pain  blanc. 

— pain  au  safran. 

— pain  au  sei. 
Pompernickel 
Poupote. 

Richelieu. 

Ringre  *®). 

Tourte. 


.«poferbrot.  ^ 

UngefäuerteS  33rot  bet  3uben. 
^olntfd^eS  ®rot  mit  ©utter.*) 
©d)h)aräbrot. 

§albfc^wnrje§  obetljolbmciöeS 
SÖvot,  iöäcferbrot. 
SBei^rot. 

^>au8baden  83rot. 

Äunbenbrot. 

^üd^enbrot.*) 

Sltit  ©oitei’tcig  Ijergcftelltcä 
ffilcberbrot.  [58rot. 

sitt  SBetprot  in  ißariS. 
@rn^am»S3rot. 

Oeborftcneä  $8 rot. 
geinfteS  255eiäenbrot. 
©cmcngteä  93rot. 
strt  franj.  Srot. 

SuEU§*58rot. 

2Jiai§brot. 

3Kai§»  unb  ^Roggenbrot. 
Sfaftanienbrot  ®). 

^aibfi^toarseS  SSrot. 
SRilc^brot. 

©rü^me^Ibrot. 

SJiit  SDSeigcn^Äbrneru  be» 
ftrcuteS  SSrotc^en. 
iJommiprot. 

©cbwor^brot. 

23oftoner  ©cijlnarsbrot. 
5ä5e[ttälifd)e§  ©^loarsbrot, 
5ßumbernidcl. 

®cuticl)c3  58rot  mit  Eiern. 
©erRenbrot. 

Sänget,  flac^eS  SSicr^ifitnb» 
2nt(baden)e§  93rot.  [58rot. 
§oIbfeine§  58rot. 

Sioggenbrot. 
i?rif^e§  ®rot. 
@olboten=3^öiebad. 

©emmel,  (2Runb»)33rBtc^en. 
(9iufi.)  ©afran=©emmel. 
©algftange. 

$um|3crnidel. 

Saffeebrot  in  §oto. 
strt  S3rot  in  ißori§. 

SBrot. 

©robeä  ©djwarjbrot. 


Oatmeal-bread. 

Azym(e). 

Polish  loaf  with  butter. 
Rye-bread. 

Bread  of  rye-  and  wheat* 
flour. 

White  bread. 

Home-made  bread. 

Sort  of  wbite  bread. 
Milk-loaf,  -roll. 

French  bread. 
Gluten-bread. 

Sort  of  white  bread  in 
Graham  bread.  [Paris. 
Split  bread. 

Bread  of  tbe  finest  wbeat- 
Home-made  bread.  [flour. 
Sort  of  Frencb  bread. 
Fancy  bread. 

Maize-  or  corn-bread. 

— and  rye-bread. 
Chestnut-bread. 

Bread  of  a dark  colo(u)r. 
Milk  roll. 

Grits-bread. 

Mutton-bread. 

Brown  George,  brown 
Tommy.“) 

Brown  or  black  bread. 
Boston  brown  bread. 
Westphalian  pumper- 
nickel. 

German  egg-loaf. 
Barley-bread. 

Long,  flat  bread  of  four 
Stale  bread.  [pounds. 

Second-hand-  or  -dass 
Rye-bread.  [bread. 

Fresb  bread. 

Soldier’s  zwieback. 

Eoll. 

(Russian)  roll  with  saffron. 
Salt-stick. 

Pumpernickel. 

Coffee-roll  in  Hawe. 

Sort  of  bread  in  Paris. 
Bread. 

Sort  of  brown  bread. 


*)  250  g Mehl,  15  g Hefe,  Salz,  75  g zerlassene 
Butter,  zwei  Löffelvoll  Sahne. 

*)  Siehe  chaland  auf  Seite  141i^. 

*)  250  g Mehl,  2 dcl  Milch,  10  g Hefe,  Prise  Salz. 

*)  Über  Gonesse  siehe  Fußbem.  4 auf  S.  139H. 
Pain  de  Gonesse  war  ehemals  ein  sehr  beliebtes 
Weißbrijt  in  Paris. 

‘)  Über  Graham  siehe  Fußbem.  6 auf  S.  1390. 

•)  Auch  einfach  nur  jocko  genannt. 

’j  Auch  pain  riche,  durch  zierliche  Anferti- 
gung und  Güte  der  Zuthaten  ausgezeichnetes  Brot. 

•)  Wird  aus  zerriebenen  Kastanien  bereitet 
und  mit  Sesam- Samen  bestreut;  ist  auf  Kreta 
(Insel  im  Mittelmeer)  im  Gebrauch. 


*)  Mangeur  de  pain  mollet  Bärenhänter, 
Mensch,  der  verlangt,  daß  ihm  die  gebratenen 
Tauben  in  das  Maul  geflogen  kommen  sollen. 

‘“l  Kürzer  auch  nur  7nousseau,  tnoussaut  isiohe 
das  auf  Seite  1419). 

“)  Nicht  zu  verwechseln  mitkoumjss.koomiss. 
koumyss , kumiss , = Kumys  (gegorene 

Stutenmilch). 

*“)  Vergleiche  pain  bis.  . 

“)  Kürzer  auch  mit  pompernickel  hezeiohnet 

“)  250  g Mehl,  10  g liefe,  Prise  Salz,  2 Ki- 
dottor,  50  g Butter. 

”*)  Auch  pain  noir  de  la  W estphahe. 

’*)  Nur  in  der  Gauuer-Sprache  gebranckucn. 


XVI  A-bteilung. 

Seurre  et  Fromage.  — unö  — Butter  and  Cheese. ') 


a)  Beui're. 

)äeurre  d'automne. 

— de  Baviere. 

— de  Bretagne. 

— de  la  Gampine^). 

— de  Cheshire^). 

— de  Cark^). 

— de  la  Courlande'^). 
Greamery  butter. 

Dairy  butter. 

Beurre  danois. 

— de  Darlingion. 

— de  DeW). 

— de  Dixmude^). 

— de  Dorset  ou  dorsef). 

— d^Epping. 

— d'ete. 

— frais. 

— de  la  Frise'^^). 

— de  Holstein. 

— d’Isigny^^). 

— italien. 

— de  Livonie^^). 

— de  Lombardie^^). 

— de  Mai. 

— de  Mecklembourg. 

— de  Milan. 

— de  moniagne. 

— nalurel. 

— d'Orbey.^^) 

— de  VOst-Frise. 

— de  Phüadelphie. 

— de  Sal(t)zbourg'^^). 

— de  Skanör^^). 

— de  Suffolk^^). 

— de  la  Suisse. 

Tete  du  beurre. 

Beurre  de  Trevieres. 


*)  Amerikanisch  creamery. 

^ InBriisselSpergel-Butter  genannt,  weil 
das  Spergelkraut  das  vorzüglichste  Herbstfutter 
in  Kordbrahant  bildet. 

*)  Sprich  »kangpi'n« ; la  Campine,  sandiger, 
dooh  gut  angebauter  Distrikt  in  Belg^ien. 

*)  Vergleiche  cheshire  unter  Fromages. 

‘)  Sprich  »kö(r)k« ; Stadt  und  Grafschaft  im 
südlichen  Irland. 

•)  Kurland,  russische  Ostsee-Provinz. 

’)  Stadt  in  der  niederländischen  Provinz  Süd- 
hollaad. 

•)  Vergleiche  die  Faßbemerkung  zu  disemude 
unter  Fromages. 


Butter. 

Autumn  butter. 

Bavarian  butter. 

Breton  butter. 

Campine  butter. 

Cheshire  butter. 

Cork  butter. 

Oourland  butter. 

Creamei’y  butter. 

Dairy  butter. 

Danish  butter. 

Darlington  butter. 

Delft  butter. 

Dixmude  butter. 

Dorset. 

Epping  butter. 

Summer  butter. 

Fresb  butter. 

Frisian  butter. 

Holstein  butter. 

Isigny  butter. 

Italian  butter. 

Livonian  butter. 

Cream  Lombardy  butter, 
May  butter. 

Mecklenburg  butter. 
Milanese  butter. 

Gi’cen  mountain  butter. 
Grass  butter. 

Orbe.y  butter. 
East-Friesland  butter. 
Philadelphia  butter. 
Salzburg  butter. 

Skanör  butter. 

SulFolk  butter. 

Swiss  butter. 

Tea  butter. 

Trövieres  butter. 

j •)  Butter  ans  der  engl.  Grafschaft  DorseU 
ahire;  weeldy  dorset  wöchentlich  einmal  frisch 
eintreffeude  Dorset -Butter  (die  täglich  eintrel- 
fende  heißt  lest  fresh). 

‘“1  Vergleiche  frisoii  unter  Fromages. 

*')  Vergleiche  isigny  unter  Fromages. 

**)  Livland,  russische  Ostsee-Provinz. 

“)  Vergleiche  die  Fußbemerkung  zu  lomiardie 
unter  Fromages. 

“)  Vergleiche  die  Fußbemerkung  zu  orbey 
unter  Fromages. 

»'')  Salzburg,  österr.  Herzogtum  und  Stadt. 
“)  Seestadt  im  schwed.  Län  Malmöhus 
I  *  *’)  Vergleiche  suffolk  unter  Fromages. 


< Butter.  ; 

5 ^evhft»,  ©toVipeI»iSuttct®).  | 

I So^rijdje  (Q)cbirg§»)i8itttev.  i 

< 91retagiu|d)e  Siittev.  ^ 

i Eanit3hte=33utter.  < 

] E^eflprC’SSuttei-.  | 

j Slntter  bon  (Torf.  s 

^ ßurläiiber  SSutter.  5 

I Slmerif.  ®rcamer^=S8utter.  \ 

< Sl(0llerei»i8iitter.  j 

j Sanifc^e  Sutter.  | 

t ®arIington»S3uttcr.  < 

5 iSelftcr  S3ulter.  | 

5 Sifmuljbener  SSuttei*.  < 

j SDorfetoSöiitter.  < 

? SSutter  au3  •" 

\ ©ommer»,  ®ra§butlcr.  \ 

I fyrifdje  33iifter.  ) 

SSiitter.  | 

r^olfteiuer  ©utter.  5 

< SP9ii^'(2^tl2e=)S8iifter.  | 

I Stalientfdje  33uttev.  | 

5 Öiblänber  SSutter.  < 

I Sombarbifdjc  S3utter.  t 

j tölaibultcr.  ( 

I fUecIIenburger  iöiitter.  5 

; Sltnilänber  ÜSiittcr.  > 

< Slcrgbuttcv.  j 

< 9Jatur=>©raäbutler.  i 

i llrb(e)ifcr  SSutter.  < 

5 Dftfriefifdic  Sutter.  t 

5 tjl(plabelbijin=93utter.  \ 

5 ©olsbuvgcr  S3iitter.  s 

5 ©fnn5r®'-8iitter.  s 

? ©uffoII»i8utter.  | 

i ©d)ioetäcr  öuttcr.  > 

I S^eebvitter.  [$6p.  eatuabo!.  | 
\ ©ultet  bonSröbifereS  im  fvaiiä.  \ 


Cheese. 


1422  Fromage. 


ftäje. 


Beurre  d’  Urseren 

— de  Vanveti^). 

— de  Vogelsherg^). 

— de  Wels^). 


Dansk. 

Holbutko. 

Margarine. 


b)  Fromage®). 

Fromage  ilanc.’’) 

— de  breiis.^) 

— de  büffle. 

— de  chamelle.^) 

— de  chevre. 

— dla  creme.^^) 


! aSutttr  aus  bem  Utferenti^al.  ! 

] Sßant)e3»a3utter.  j 

\ SBogelSberger  S8utter.  j 

I SBelfer  Sutter.  | 

f •' 

I sirt  ffunftbutter.  J 

; 9irt  Sunftbutter.  i 

I Äunftbutter®).  J 


Käfe. 

Ouarl. 
s ©djaffäfe. 

5 SiiffeI»Säfe. 

\ ßomel-Söfe. 

Sie9en>=i?öje. 

\ a^al^mtäfe. 


Urseren  butter. 
Vanves  butter. 
Vogelsberg  butter. 
Wels  butter. 


A butter  Substitute. 
A butter  Substitute. 
Margarine. 


>o 


Cheese. 

White  cheese. 

Ewe-cheese. 

Buffalo  cheese. 

Camel-cheese. 

Goat-cheese. 

Cream-cheese. 


*)  Vergleiche  die  Fußbemerkung  zu  urseren 
unter  Fromages. 

*)  Sprich  «wängw« ; franz.  Dorf  bei  Paris,  be- 
rühmt besonders  wegen  seiner  Butter. 

*)  Vogelsberg  (Vogelsgebirge),  ein 
basaltisches  Massengebirge  Mittel -Deutschlands, 
das  dui'ch  das  Kinzigthal  vom  Spessart  geschieden 
wird. 

*)  Stadt  in  Oberösterreich,  links  an  der  Traun. 

*)  Auch  Sparbutter,  Wiener  Butter, 
Butt  er  ine,  Öle  omargarin,  holländische 
Butter  genannt. 

“)  In  der  Sprache  des  (ungebildeten)  Volkes 
auch  frome,  rince-crochets , fromgi,  engl,  auch 
cassan.  Man  unterscheidet  Sauermilch-Käse 
und  Süßmiloh-  oder  Labkäse.  Je  nachdem 
bei  der  Verarbeitung  darauf  Rücksicht  genommen 
wird,  die  Käse  wasserreicher  oder  wasserärmer, 
härter  oder  weich "jr  zu  machen,  unterscheidet 
man  Hartkäs  e und  Weichkäse.  Mit  Rücksicht 
auf  den  Fettgehalt  der  verarbeiteten  Milch  und 
der  daraus  gewonnenen  Käse  unterscheidet  man 
Rahmkäse,  fette,  halbfette  und  Mager- 
käse. Centrif ugen-Käse  werden  ans  durch 
die  Centrifuge  ganz  entrahmter  Milch  hergestellt; 
um  sie  verkäuflicher  und  genießbarer  zu  machen, 
setzt  man  ihr  oft  unentrahrate  oder  halbentrahmte 
Milch  zu.  Richtige  Einteilung  der  Käse: 

L Labkäse  aus  Kuhmilch. 

1)  Weichkäse. 

a)  Solche,  die  im  frischen  (ungereiften) 
Zustande  verbraucht  werden. 

b)  Solche,  die  vor  dem  Gebrauche  eine 
Reifung  durchmachen. 

2)  Hartkäse. 

n.  Labkäse  aus  anderer  MilcL 

1)  Aus  Schafmilch. 

2)  Aus  Ziegenmilch. 

3)  Aus  Renntiermilch. 

4)  Aus  Büffelmilch. 

III.  Sauermilch-Käse. 

1)  Aus  Kuhmilch. 

2)  Aus  Schafmilch. 

Der  Leser  wird  manche  Namen  vermissen,  die  er 
hier  und  dort  schon  auf  einer  Preisliste  oder  in 
einem  Buche  gelesen  hat.  Zu  seiner  Beruhigung 
sei  hier  erwähnt,  daß  auch  wir  im  Besitz  aller 
einschlägigen  Packwerke,  Preislisten,  Verzeich- 
nisse usw.  sind  und  trotzdem  viele  »Käse-Bezeioh- 
nungen«  wegließen.  Und  warum?  Ohne  Über- 
treibung darf  man  behaupten,  daß  die  Hälfte  die- 
ser Namen  falsch,  ja  oft  geradezu  unsinnig  ist 
Für  den  holl.  »Kantens-Käse*  (nicht  zu  verwech- 
seln mit  dem  cantal  aus  der  Auvergne)  fanden 
wir  auf  verschiedenen  Preislisten  und  auch  in 
emicren  Fachwerken  die  Namen  »Cantert*,  »Uan- 


ter«,  »Kauter«,  »Kantel* *  und  — »Kantor*.  Kaum 
glaublich  erscheint  es,  wenn  ein  Amerikaner  wie 
Ch.  Ranhofer  in  seinem  großen  Werke  »The  Epi- 
curean*  einen  Sheddar  statt  Cheddar  und  brique- 
bec  statt  brick-bat  aufführt.  Dasselbe  Fachwerk 
bringt  ejnen  Pont  Leveque  und  Strachino  statt 
Pont-l’Eveque  und  Stracchino.  Favre  in  seinem 
»Dictionnaire  universel  de  Cuisine*  hat  Gefallen 
an  dem  italienischen  er.  und  bringt  einen  caccio 
cavallo  statt  cacio  cavallo;  ferner  führt  derselbe 
einen  englischen  Käse  Namens  Choddashire  auf. 
Dieses  Wort  zu  entziffern,  nahm  geraume  Zeit  in 
Anspruch.  Aus  dem  Zusammenhänge  ergibt  sich 
nämlich,  daß  dies  der  berühmte  — Cheddar  cheese 
sein  soll.  Also  Choddashire  für  Cheddar  cheese! 
Der  »Calendrier  de  l’Amateur  de  Fromages*  hat 
seine  liebe  Not  mit  dem  romatour  (nicht  zu  ver- 
wechseln mit  dem  ramadou).  Wahrscheinlich  er- 
scheint ihm  diese  Schreibweise  zu  einfach;  denn 
immer  und  immer  wieder  erscheint  er  als  reau- 
matour.  Andere  Fachwerke  haben  gegen  die 
richtige  Sclireibung  dieses  Namens  ebenfalls  eine 
Abneigung  und  schreiben  »Romadur*,  »Romantnr*, 
»Romandur* , »Ramadur*  usw.  Ein  sonst  zuver- 
lässiges gastrouoraisebes  Nachschlagebuch  hat  als 
Spezialität  einen  geronie  statt  gerome,  einen 
criiyire  statt  gruyere,  während  ein  anderes  arg- 
loses Gemüt  einen  Charivari  ankündigt,  aber  den 
Chiavari  meint.  In  einem  bekannten  »Wörter- 
buch der  Küohensprache*  findet  man  einen  fro- 
mage de  chameau  statt  fromage  de  chamelle 
Es  fehlt  nun  noch  ein  fromage  de  boeuf  statt  de 
vache!  Häufig  findet  man  auch  einen  Käse  Na- 
mens germe,  ohne  dessen  Ursprung  ergründen  zu 
können.  Und  doch  ist  es  der  weit  und  breit  be- 
kannte geromi,  welcher  hier  durch  den  Druck- 
fehlerteufel entstanden  ist.  d.  h.  nur  bei  einem 
war  es  ein  Druckfehler,  während  die  anderen  ein- 
fach gewissenlos  absohrieben  und  das  Falsche 
verallgemeinerten.  Da  findet  man  weiter  chabril- 
lon  statt  chabrillou,  ravigginolo  statt  raviggiuio^ 
hervi  statt  herve,  gourney  statt  gournay  usw. 

’)  Siehe  dasselbe  auf  Seite  1011. 

')  Vergleiche  fromageon. 

®)  Senn  in  seinem  Buche  »Praotioal  Gasfro- 
nomy*  schreibt  fromage  de  chameau,  was  gänz- 
lich falsch  ist,  da  der  Käse  doch  von  der  Kamel- 
miloh  bereitet  und  diese  wieder  von  der  Kamel- 
Stute  (chamelle)  und  nicht  vom  mäunlioben  Kamel 
(chameau)  gewonnen  wird. 

»»)  In  der  Schweiz  Doppelrahm-Käso  ge- 
nannt, wird  aus  frischer,  durch  Lab  zum  Gerinnen 
gebrachter  Vollmilch  mit  Bahmzusatz  bereitet  und 
ungesalzen,  ungeformt  und  unverpackt  in  den 
Straßen  von  Paris,  Genf  usw.  nach  Art  des  deut- 
schen Quarkes  feil  geboten. 


Fromage. 
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Äöfe. 


Fromage  ä la  creme  double.') 

— au  ctmin. 

— de  dromadaire, 

— de  lait  frais. 

— ä la  minute, 

— mou  ou  blanc  ou  ä la  pie. 

— de  petit-lait. 

— ä la  pie. 

— aux  pemmes  de  terre. 

— i'äpc. 

— de  renne''). 

— de  vache. 

— vegetal. 

— vieux. 


Abertham  ®). 

Äiguüles  ou  fromage  d'Ai- 
guilles''). 

Älbtda  ou  fromage  d'Albula. 

Älderney  ou  fromage  ä'Äl- 
derney  ®). 

Ätgäu  ou  fromage  d'Algäu  ®). 
Algäu  rond.'’') 

Allemand.  [bourg 

Altembourgeois  ou  altem- 
Altsohl  ou  fromage  d'Alt- 
Americain.  [sohl'“). 

American  club-house 
cheese'''). 

Anden  Imperial. 

Ancona. 

Angelot  '*). 

Anniviers  '^). 

Ap(p)emell(ois)  **). 
Appdit'’'). 


IÄümmeI»ftäfe. 
3)romebar=ft'öfe. 

Sd^neDfäfe,  Sromiiier’fc^er 

? Söeic^fäfe,  Duarl(»ffifife).*) 

Ouarf,  Sobfen,  Si^otteu. 
s ßortoffeI»ßnje*). 

I ©eriebener  föiife. 

S SRenntier»^Jnfe. 

! Äuljföfe. 

( 5ßflan3en»^äfe  in  E^hia. 

I 2(Iter  Ääfe. 


1 ?lbcrtl)amer  ©d^offäfe. 

S'äfe  tion  2liguille§ 

< im  ftaiij.  ^auteSsSIlpeS. 

I Safe  aus  bem  äUbuIat^al 

5 im  iditucij.  Hniiton  @tnii6ünben. 

< 9nbcriieQ=ft'äfe. 

I SllgSuer  aSadfteiu^Säfe. 

\ Sllgöuer  3flunbföfe. 

2)eutfd)er  Ääfe. 

Snttnburger  giegen^Söfe. 

} 9lItfof)Iet  ©d;afläfe. 

^ 2Imeri{anifd)er  ^öfe. 

< Slrt  amerilauijc^er  Siife. 

\ 

j grangöftfc^er  SBcidjföfe 
■ Bon  iSacIftcinform. 

< ©c^aftöfe  aus  ber  italienifc^en 

] ^ßrobtug  Slncona. 

> kleiner  normämtifdjer  ^äfe. 
®i(n)fifd)t]^aler  Ääfc. 

> St^j^jenjener  Ääfe. 

S 9tp^)ctitS=i?iife. 


fFull-cream  cheese. 
Caraway-cheese. 
Dromedary  cheese. 
Fresh-milk  cheese. 

5 Cheese  prepared  with  car- 
I bonate  of  ammonia. 

; Cheese-curds,whey-cheese 
I Whey-cheese. 

< Cheese-curds. 

! Potato-cheese. 

< Grated  cheese. 
s Reindeer-cheese. 

< Cow-cheese. 

5 Vegetable-cheese. 

) Old  cheese. 


! Abertham  ewe-cheese. 

^ Aiguilles  cheese. 

Albula  cheese. 

) 

I Älderney  cheese. 

I Algäu  brick-cheese. 
Algäu  round  cheese. 
German  cheese. 
Altenburg  goat  cheese. 
Altsohl  ewe-cheese. 
American  cheese. 
American  club-house 
cheese. 

Ancient  Imperial. 

Ancona  ewe-cheese. 

1'  Small  Norman  cheese. 
Anniviers  cheese. 
Appenzell  cheese. 
Appetite  cheese. 


')  Vergleiche  die  Fußbemerkung  zn  fromag  < 
ä la  crime  und  petits  suisses. 

’)  Da  das  Reifen  des  Käses  auf  einer  Ammo- 
niak-Bildung beruht,  hat  man  nach  Trommers  Vor- 
schlag die  Keife  durch  Behandlung  des  Quarkes 
mit  kohlensauerem  Ammoniak  auch  künstlich  be- 
schleunigt, ähnlich  wie  zum  Räuchern  des  Fleisches 
die  Behandlung  mit  Kreosot  als  Ersatz  der  lang- 
wierigen Räucherung  in  Vorschlag  gekommen  ist. 

•)  Quark,  in  Österreich  Topfen  oder  Schot- 
ten, in  der  Schweiz  Zieger,  Ziger,  Bolder 
oder  Buldern,  in  Franken  Matte,  in  Ober- 
sachsen Matz,  in  Schlesien  Weiohquark,  in 
Ostpreußen  Glums,  Glums e. 

*)  In  ärmeren  Gegenden  bereitet,  indem  man 
der  Milch  abgekochte  und  fein  zerriebene  Kar- 
toffeln beimengt. 

Betreffs  renne  siehe  Seite  909. 

*)  Stadt  in  der  böhmischen  Bezirkshauptmann- 
schaft Joachimsthal,  am  Fuß  des  Pleßberges  be- 
kannt durch  schmackhaften  grünlichen  Schafkäse. 

’)  Sprich  lägüi'j«. 

*)  Vergleiche  aurigny. 

’)  Algäu,  der  südwestlichste,  von  der  Iller 
durchflossene  Teil  des  bayrischen  Regierungs-Be- 
zirks Schwaben  mit  den  angrenzenden  Land- 
strichen Württembergs  und  Tirols,  durchzogen 
von  den  Algäuer  Alpen.  — Auch  ».4  Igäuer  Lim- 
burger* genannt.  Ein  weicher  Labkäse. 


>»)  Vergleiche  die  Faßbemerkungen  zu  emmen- 
mal  und  zu  hohenheim. 

")  Altenburg,  Haupt-  und  Residenzstadt  des 
Herzogtums  Sachsen -Altenburg.  — Ein  kleiner 
scheibenförmiger  Ziegen -Käse  von  etwa  4tX)  g 
Gewicht,  welcher  aus  Saohsen-Altenburg  in  den 
Handel  kommt. 

TT  A.ltsohl(ZöIyom),  Stadt  im  ungarischen 
Komitat  Sohl. 


- K '^Händler  & Rudd  Co.,  Cleveland 

(Ohio)  hergestellt. 

“)  Sprich  .angsch’lo'«;  wird  auch  in  Lothrin- 
gen hergesteilt.  ^ 

Sprich  .äniwfe'.;  val(Ue)  d’ Anniviers  Ei(n)- 
hschthal  (Nebenthal  der  Rhone)  im  Kanton  Wallis. 

**)  A p p e n z e 1 1 , Kanton  der  nordöstlichen 
Schwerz,  ganz  vom  Kanton  St.  Gallen  umgeben. 

— Ein  meist  aus  Magermilch,  manchmal  auch  aus 
ganzer  Milch  bereiteter  Kuhkäse  von  8 bis  10  kg 
Gewicht,  welcher  von  denHändlern  neun  bis  zwölf 
Monate  mit  konzentrierter  Salzlake  behandelt 
wird,  ehe  er  zum  Verkauf  kommt.  Der  aus  ganzer 
Milch  hergestellte  Käse  heißt  Fähstkäs  (feister 

— fester  Käse).  Die  hier  erwähnte  Salzlake  (»Sulz«) 
besteht  aus  Salz,  Wasser,  Wein,  Hefe  von  Weiß- 
wein  und  Pfeffer.  Der  Käse  ist  als  Zukost  zu 
Kartoffeln  beliebt. 


0 Dänischer,  in  Blechformen  mit  losem  Boden 
hergestellter  Sauermilch-Käse. 
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Cheese. 


Ää[e. 


Äurigny  ou  fromaje  d'Äu- 
Äurillac-).  [rigny'). 

Bmon* *). 

Barbacena*). 

Barbercy. 

Barboux  ou  fron:age  de 
Barboux. 

Barcas. 

Barron. 

Bath  cream-cheese. 
Battelmatt^). 

Bavarois 

Bavarois  ä la  crhne. 
Beckenricd  ®). 

Beer-Ecgis  ou  fromage  de 
Beer-Begis. 

Beith  ou  fromage  de  Beüh. 

Belgiojoüo  ou  fromage  de 
Belgiojoso. 

Bella-Font aine  ou  fromage 
de  Bclle-Fontaine. 
Bemay'^). 

Belluno  ou  fromage  de 
Belluno. 

Bergguara  *°). 

Bergucs^^). 

BerkeUy 

Berlinois  ou  fromage  de 
Berlochon^*).  [Berlin. 

Bessans  ou,  fromage  de 
Bessans. 

Binn^^). 

Blöder  [biem.^’’) 

Bondon  ou,  bonde  »a  tout 


J 2nbcniet)»Ä(lfe.  5 

I (Sautnl»ßcife.  | 

3'caen=Änfe  au§  Sauon.  I 

. ^inaS»ft'äfe.  i 

|«rt  franäüfifc^er  SBei^fafe.  \ 
ifafc  öon  SSorboitj  < 

im  fransBflJdjeii  ®oiit)8.  J 

^äfe  oiiä  33orca§  l»  SRejito. 

«tt  froiiä.  SBetcbfSjc. 

Sioljmffifc  toon  83at()®).  \ 

©attclmatt. 

So^rifdjer  SSievfäfe. 

58al)rifcf)er  Sftaljmfäfc.  \ 

SHa^engieger  bon  S3ectenrieb.  j 
ffäfe  au§  33eer=3Regi§  in  bet  > 

eiiglifc^en  ©taffc^aft  ffiotiet.  | 
i Seife  bon  93citlj  in  bet  fd)0tii5  I 
I fetjen  ©rafl^aft  8il)t.  ( 

I Säfe  au§  33eIgiojofo  in  bet  < 
I itnlienii(3öcn  ^rooinä  ijäabia.  | 

Safe  au§  93cnc=^ontaiKe  \ 

? im  ftangörilc^cn  S6}».  3uta.  \ 

< SeHeIoi;=Säfc. 

< Safe  all»  ber  italieitifcfjen  | 
< ißrobiitj  SScöiuto. 

s Sergqitara*  obet  fmanlan=' 

$ biftfjer  5Priefter=Söfc. 

\ S3crgue§=Sä)c.  \ 

; S9erfeIel}=Säfe.  \ 

I iSerlmer  SiiIjTfifc ‘*).  \ 

I üitt  Söfe  au§  Dt)er=@aboqen.  f 
I Säfe  bon  S3effnii3  | 

\ im  ftan55rticl)cn  ©nboie.  \ 

I SBiitner  Safe. 

\ S3tober=Saie.  < 

\ ©fimibfäfe.  \ 


Aldei-ney  cheese. 

Cantal  cheese. 

Banon  goat-cheese. 
Barhacena  cheese. 

Sort  of  French  cheese. 
Barboux  cheese. 

Barcas  cheese. 

Sort  of  soft  French  chee.se, 
Bath  cream-cheese. 
Battelmatt  cheese. 
Bavarian  beer-cheese. 
Bavarian  cream-cheese. 
Beckenried  cheese. 
Eeer-ßegis  cheese. 

Beith  cheese. 

Belgiojoso  cheese. 

Belle-Fontaine  cheese. 

Bellelay. 

Belluno  cheese. 

Bergquara  cheese. 

Bergues  cheese. 

Berkeley  cheese. 

Berlin  cow-cheeso. 

Sort  of  Savoy  cheese. 
Bessans  cheese. 

Binn  cheese. 

Blöder  cheese. 

Neufchätel  cheese. 


q Sprich  »orinji'«;  über  Alderney  si^e  die 
Fiißbemerkung  6 auf  Seite  527. 

“)  Sprich  »orijä'k«;  franz.  Stadt  im  D6p.  Can- 
tal.  Vergleiche  cantal. 

•)  Hauptort  im  franz.  D6p.  Basses -Alpes.  — 
Ein  Käse  aus  Ziegenmilch,  welcher  etwa  4 fr.  per 
kg  ko.stet  und  über  Marseille  ansgeführt  wird. 

*)  Stadt  in  der  brasilianischen  Provinz  Miuas 
Geraes.  Vergleiche  minas  geraes. 

*)  Sprich  «bath«;  engl.  Stadt  und  Badeort  mit 
heißen  Quellen,  am  Avon,  Somersetshire. 

*)  Wo  nur  kleinere  Milchmengen  zusammen- 
znbringen  sind,  macht  man  kleine  Emmen- 
thaler,  die  sogenannten  Battelmatt,  welche 
in  großen  Mengen  nach  Italien,  Ungarn  nsw.  gehen. 
Ihre  Fabrikation  ist  sehr  verbreitet;  doch  gelten 
der  Schweizer  Kanton  Tessin  und  der  Bregenzer 
Wald  in  Vorarlberg  als  Hauptbezugs-Plätze  für 
den  Handel.  Die  Fabrikation  und  Behandlung 
dieser  Battelmatt- Käse  ist  in  allen  ihren  Einzel- 
heiten mit  der  Emmenthaler  Käserei,  was  die 
Technik  anbelangt,  gleich  und  ändert  sich  nur 
in  zwei  Punkten,  wie  es  der  kleinere  Umfang  und 
die  gewünschte  kürzere  Reifezeit  verlangt. 

’l  Auf  dem  Preisverzeichnis  der  Gebrüder  Groll, 
Berlin,  ist  bayrischer  Bierkäse  mit  0,60  Mk.  per 
Pfand  angegeben. 

•)  Siehe  die  Fußbemerkung  zu  mayenzieger. 

*)  Sprich  «ballä'«;  ehemals  Prämonstratensor- 
stift, jetzt  Knaben-Erziehungsanstalt  im  scliweiz. 
Kanton  Bern.  — Der  Bellelay  ist  einer  der  vor- 
züglichsten Schweizer  Weichkäse  aus  Kuhmilch, 
welcher  von  seiner  Gestalt  in  Frankreich  den 
Hamen  tete  de  moine  führt.  Dieser  Käse  wird 


nicht  geschnitten,  sondern  mit  dem  Messer  ge- 
schabt und  wie  Butter  auf  das  Brot  gestrichen. 
Die  zweckmäßigste  Art  des  Verbrauches  ist  die 
folgende:  Man  schneidet  die  Rinde  auf  einer  der 
beiden  großen  Flächen  3 mm  dick  ab  und  schabt 
dann  mit  einem  Messer  die  benötigte  Menge  her- 
aus. Zur  Vermeidung  des  Austrocknens  wird  dann 
die  angeschnittene  Fläche  mit  einem  in  weißen 
Wein  getauchten  Tuche  bedeckt  und  auch  die  un- 
tere Fläche  und  der  Rand  des  Käses  manchmal 
mit  Salzwasser  abgewaschen.  Die  Aufbewahrung 
muß  in  einem  Keller  erfolgen. 

“)  Alter  Edelhof  beiWexiö  in  Smaaland,  Schwe- 
den. — Cylindrischer  oder  mehr  ftachrunder,  7,5  bis 
17,5  kg  schwerer,  fetter  Weichkäse. 

“)  Sprich  »barg«;  franz.  Stadt  im  D6p.  Nord. 
— Ein  Magerkäse  von  4 bis  5 kg  Gewicht. 

“)  Sprich  »bo(r)'kle« ; engl.  Stadt  in  Gloucester- 
shire.  — Eine  Art  Gloucester-Käse  (vergl.  glou- 
cester). 

**)  Die  Jenaer  Studenten  nennen  ihn  auch 
» Truthahn«. 

’*)  Sprich  »bärlöschong'«. 

•*)  Dorf  im  Schweiz.  Kanton  Wallis,  bekannt 
durch  seinen  vortrefflichen  Käse. 

“)  Ein  Schweizer  Sauermilch- Käse  ans  Kuh- 
milch. Von  blodern  = schlottern;  magerer  Hart^ 
käse  aus  Sauermilch,  in  der  schweizerischen  Graf- 
schaft Toggenburg  hergestellt,  viereckig  oder  rund, 
2 bis  10  kg  schwer.  — Blodermiloh=  Schlotter- 
oder  Schlickermilch. 

”)  Sprich  »bongdong'«,  »böngd«;  bondon,  bonde 
Spund,  Zapfen.  Bondon  de  Rouen,  bondon  de 
! Neufch&tel.  Vergl.  die  Fußbem.  zu  neufchätel. 


Fromage. 


fföfe. 
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Bondon  de  Bouen^). 

Bon  larron*), 

Bonnevaux  ou  fromage  de 
Bonnevaux, 

BoreUi. 

Bouchoux  ou  fromage  de(s) 
Bouchoux. 

Boudanne. 

Boujeaüles  ou  fromage  de 
Boujeailles. 

Boulay^). 

Brandkäse. 

Bratkäse*). 

Brery. 

Bresegaut^). 

Breslau. 

Brevine  ou  fromage  de 
Brevine. 

Brick-hat  cheese^). 

Brie  ou  fromage  de  Brie’’). 

Brinsüi. 

Brinzai,  hrynza,  brinza, 
brindza,  prinza, 
brin(d)sa  ®). 


I 9?euf(^ateIIer. 

i strt  fran^öftfd^er  ffiäfe. 

: Äafe  au5  Sonnebouf 

im  ftanj0|i[d)en  5D6p.  SouBS. 

Star.  S3üffel-ßäfe. 

Ä5fe  ouS  S8ou(^oue 

im  ftonjafifd^en  3!ura. 

SBetger  SDlagerfäfe  ou§ 

mitd^  in  SaSo^en. 

itaye  ouS  SSoujeailleS 

im  fronäöftftBen  ffiöj).  ®ouB8. 
Ääfe  ÜOtl  Sollen  in  SotBringen. 
®culfd}er  SSranblöfe. 
S3ratföfe. 

ßSfe  ou§  SBrert)  im  Söf.  gura. 
SBeid^er  ©obotier  Ääfe. 
Sre^raucr  ®effert=ffäfe. 

SJöfe  ou8  Sretiine 

im  ((Bmcii.  Ranton  SteucnBurg 

Säfe  öon  SBrie. 

Mrt  italienifdber  ®äfe. 
iBrtnfen»,  Srimfen»,  93rtnb- 
fen«,  örtnäen»,  5Pnmfen-, 
S3riefen=ßafe. 


Fresli  neufchätel. 

Sort  of  French  cheese. 
Bonnevaux  cheese. 

Borelli  buffalo-cheese. 
Bouchoux  cheese. 

Boudanne. 

Boujeaüles  cheese. 

Boulay  cheese. 

A German  cow-cheese. 
Bratkäse. 

Bröry  cheese. 

Soft  Savoy  cheese. 
Breslau  cheese. 

Brevine  cheese. 

Brick-hat  cheese. 

Brie. 

Sort  of  Italien  cheese. 
Brinza,  hrynza,  brinzai, 
brindza,  hrin(d)sa, 
prinza  cheese. 


*)  Diese  Käse  werden  in  Frankreich  aus  dem- 
selben Teig  wie  die  petits  sutsses  (s.  d.)  gemacht, 
doch  soll  der  Teig  trockener  sein.  Die  bondons 
erhalten  dabei  die  Form  kleiner,  hoher  Cylinder. 
Diese  Käse  werden  auch  gesalzen,  und  zwar  be- 
streut man  sie  dann  sofort  nach  dem  Formen  mit 
ganz  feinem  Salz.  Sobald  sie  das  Salz  aufgesaugt 
haben,  sind  sie  zum  Verkaufe  fertig  und  werden 
dann  demi-aela  genannt.  Sie  halten  sich  so  acht 
Dis  zehn  Tage. 

*)  Sprich  »bong  larong'«;  wörtlich  übersetzt 
heißt  hon  larron  guter  Spitzbube. 

*)  Sprich  »bttlä'c. 

*)  In  den  Schweiz.  Kantonen  Schwyz  und  Un- 
terwalden aus  ganzer  Kuhmilch  bereitete  runde, 

5 bis  8 kg  schwere  Käse,  die  durchgeschnitten  an 
der  Schnittfläche  über  Kohlen  geröstet  werden. 

‘)  Sprich  »bres’go'«. 

•)  Wiltshire  (Wilts),  eine  der  südlichen 
Grafschaften  Englands,  lie^  zwischen  den  Graf- 
schaften Gloucester,  Oxford,  Berks,  Hampshire, 
Dorset  und  Somerset.  — In  manchen  französischen 
Werken  findet  man  den  Ausdruck  briqueton  für 
brick-bat  cheese. 

’)  Sprich  »brl€;  la  Brie,  altfranz.  Provinz 
zwischen  Seine  und  Marne,  zerfiel  in  die  Brie 
ohaMenoise  im  Osten  und  in  die  Brie  fran^aise 
im  Westen;  jetzt  zum  Döp.  Seine- et- Marne  ge- 
hörig. — Feiner  weicher  Käse,  der  in  hölzernen 
runden  Schachteln  in  den  Handel  kommt.  Der 
Brie  ist  ein  Käse,  dessen  Masse  ohne  Presse,  nur 
durch  Abtropfen  entwässert  wird.  Er  hat  keine 
Dauer  und  muß,  sobald  er  anfängt  einzusinken 
und  zu  fließen,  verzehrt  werden.  In  dieser  letzten 
Periode  vor  dem  Verfaulen,  vom  Sept.  bis  zum 
Nov.,  schmeckt  er  auch  gerade  am  besten  (fro~ 
mage  de  saison).  Die  beste  Sorte,  aber  außer 
Paris  schwerlich  zu  haben,  ist  der  mit  Rahmzusatz 
bereitete  »Auswahl-Käse«  (fromage  de  choix),  die 
nächstbeste  Sorte  ist  der  sogenannte  »Grummet- 
Käse«  (fromage  de  regain),  die  dritte,  auch  noch 
recht  gute  Sorte  bildet  der  kleine,  etwa  450  g 
wiegende  Coulommiers -Küno  aus  der  Umgegend 
von  Coulommiers.  Die  Käse  aus  ganzer  oder  teil- 
weise ans  abgerahmter  Milch  nennt  man  im  Han- 
del faqon  brie.  Der  Größe  nach  unterscheidet  man 
hauptsächlich  folgende  Handels -Namen:  Brands 
moules  (große  Formen),  moules  moyens  (mittlere 
Formen),  petits  moules  (kleine  Formen,  sogen. 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil. 


coulommters).  Die  bedeutendste  Fabrik  für  diesen 
Käse  durfte  zur  Zeit  die  Maison  de  Val  bei  RC- 
vigny  (Meuse)  sein,  die  jährlich  mehr  als  40000  hl 
Milch  verarbeitet. 

TT.-..  ungarisch  ön'nzaiYsaif). 

üiin  auf  den  ungarischen  und  mährischen 
pathen  aus  Schafmilch  bereiteter  Weichkäse  von 
butterahnlicher  Beschaffenheit,  welcher  nament- 
der  frischen  Kräuter  die 
^2?-*  8®kr  feinen  Geschmack 

besitzt.  Er  wird  entweder  einfach  mit  Brot  oder 
mit  Znthaten  wie  Butter,  Zwiebel,  Kümmel.  Ka- 
yiar  oder  Olsardinen  genossen.  Der  Käse  wird 
m hölzernen,  mit  Buchenholz-Spänen  ausgelegten 
12  bis  15  kg  Inhalt  in  den  Handel 
gebi  acht.  Die  Jubiläums- Ausgabe  des  Brockhaus’ 
sehen  Lexikons  schreibt:  Bri  es , ungarisch  breznö- 
öftnya,  ehm.  kdnigl.  ungarische  Freistadt,  jetzt 
padt  mit  geordnetem  Magistrat  im  Sohler  Komi- 
Ut,  am  Granflusse,  daher  Briesen-,  Brinsen- 
Werkchen  »Praktische 
Käserei«  schreibt:  Man  unterscheidet  zwischen 
dem  Brinsen-Käse  der  mährisch-schlesi- 
schen und  demjenigen  der  ungarischen  Kar- 
erstere  hat  nur  eine  kurze  Halt- 
barkeit, die  kaum  einige  Wochen  überschreitet- 
iins  langer  aufbewahrt  werden 

und  hat  daher  nicht  unbedeutende  Vorzüge  für 
den  Handel  In  den  mährisch -schlesischen  Kar- 
Herstellung  des  Brinsen-Käses 
neben  der  Schafmilch  gewöhnlich  auch  ein  kleiner 

ungarischen 

Karpathen  i^  die  Bereitung  des  Brinsen-Käses 
mehr  ausgebildet.  Man  benutzt  hierzu  die  Milch 
der  dort  üblichen  Zaokel-  und  groben  Bastard- 
wanüit®'  Eine  feinere  Sorte  kommt  in  kleineren 
F^aßohen  von  30  cm  Hohe  und  25  cm  Weite  in  den 
Handel,  wa,hrend  die  geringere  Sorte  in  gewöhn- 
lichen Weinfässern  auf  dem  Markt  erscheint 
Garnierter  Brinsen-Käse  oder  Liptauer  = 
angerichteter,  auf  einem  Teller  mit  Häufchen  von 
Paprika,  Kümmel,  Zwiebeln,  Kapern,  Sardellen 
oder  dergl  umgebener  Brinsen-Käse  oder  Liptauer 
Leistungsfähige  Erzeuger  von  Brinsen-Käse  sind- 

Sa- 
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Cheese. 


ßäfe. 


Briolcn  ’). 

Briqueton "). 

Broccio *  *). 

Büderich*). 

Biille^). 

Cabrecon  ou  cabricoiits^). 
Cabrillon  ou  cäbrillou'’). 
Cacio  cavcdlo^). 

Cncrphilly  cheese. 

Calabria  ou  fromage  de 
Calabria. 

Galvenzano  ou  fromage  de 
Calvemano.^) 

Camarade. 

Camembert*^). 

Camembert-J oclcey-  Club.^  *) 
Camonica  ou  fromage  de 
Camonica.  [vergne.*^) 

Cantal  ou  fromage  d'Au- 
Capitanata  ou  fromage  de 
Capitanata. 

Caprere  ou  caprera*^). 
Carre  affine. 

Cascavalpenir.  [ saro.  * *) 
Cassaro  ou  fromage  de  Cas- 
Catanzaro  ou  fromage  de 
Catanzaro. 

Ceva  ou  fromage  de  Ceva*^). 
Chabichou. 

Qiablais*^). 

Chabrillou*’’). 

Cham  ou  fromagede  Cham*^). 
Chamblay  ou  fromage  de 
Chamblay. 


58rioIer  ßftfe. 

SBiltf^ire-Äöfe. 

Sroccio. 

Süberidjer  ßäfe. 
iBoffer  Äöfc. 

Sluocroner  3ie0En»Ä5fc. 
3luüergner  ^iegen=ffäfe. 
©olbgelber  Ä5fe  ©übitoIienS. 
STrt  Söfe  in  SBaIe3. 

@(^affäje  oit§  ber  ital.  ißro- 
tiinj  Ealobrien. 

Safe  au§  ©albenjano 

ln  bcr  itol.  iptotiinj  SQeraamo. 
Slrt  3iegen»J?äfe. 
Kamembert-»ßäfe. 

5trt  Somembert^ii'nfe. 
ft'öfe  au§  Eainonica 

in  bet  itol.  iProbiiiä  SSetgomo. 
Enntal»  ober  siuüergner  Äöfe. 
©c^affäfe  au§  ber  ital.  ißro* 
btnj  Eapitanatcr. 
3iegeu»ßäfe  öon  S?Q|)rera. 
sitt  frans.  SBeidjföfe. 
Jürlifdier  S?äfe.  [3ftaiicn. 
©djoffäfe  aus  Saffaro  in 
ßäfe  aus  ber  italienifdjen 
ißrobinj  Eatanjaro. 

3tal.  ®äfe  aus  Keoa. 
.8iegen=<Snfe  ouä  ber  ®egenb  bon 
Ääfe  aus  ©^ablaiS.  [ipoitiets. 
3iegen»Säfe  ouS  ber  ülubetgne. 
Edamer  iOiagerfäfe. 

Ääfe  aus  El^ambla^ 

im  fronsöfii'c^en  ®6p.  3uro. 


Briolen  cheese. 

Brick-bat  cheese. 

Broccio. 

Büderich  cheese. 

Bulle  cheese. 

Auvergne  goat-cheese. 
Auvergne  goatccheese. 
Cheese  of  South-Italy. 
Caerphilly  cheese. 

Calabria  ewe-cheese. 

Calvenzano  cheese. 

Sort  of  goat-cheese. 
Camembert. 

Camembert- Jockey-Club. 
Camonica  cheese. 

Cantal  or  Auvergne  cheese. 
Capitanata  ewe-cheese. 

Caprera  goat-cheese. 

Sort  of  soft  French  cheese. 
Turkish  cheese. 

Cassaro  ewe-cheese. 
Catanzaro  cheese. 

Italian  cheese  from  Ceva. 
Sort  of  French  goat-cheese. 
Chablais  cheese. 
Goat-cheese. 

Cham  cheese. 

Chamblay  cheese. 


*)  Auf  dem  Gute  Briolen  bei  Tilsit  in  Ost- 
preußen bereiteter  fetter  Backstein-Käse : oft  falsch 
Bristoler  geschrieben.  Vergl.  tilsit,  S.  1443. 

*)  Französischer  Name  für  den  englischen 
Jjrick-bat  cheese  (’s.  d.). 

*)  Ein  Weichquarkkäse  aus  Schafmilch,  der 
aus  Korsika  nach  Lyon  und  Paris  kommt  und  hier 
mit  Salz  oder  mit  Zucker  und  Eum  verzehrt  wird. 
Vergleiche  chiavari  auf  Seite  1427. 

*)  Flecken  im  preußischen  Regierungs-Bezirk 
Düsseldorf. 

*)  Bulle,  deutsch B oll.  Stadtim  schweizeri- 
schen Kanton  Freibnrg,  in  fruchtbarer  Ebene  am 
Eingang  des  Alpenlandes  von  Gruyöre.  — Der 
Boiler  Käse  ist  derselbe  wie  der  Greierzer  und  geht 
meist  auch  unter  dessen  Namen  (verj:l.  gruyere). 

•)  Sprich  »käbrekong'«,  »kÄbreku'«. 

’)  Sprich  »käbrfjon^«,  »käbrljü'«.  Vergleiche 
cabrecon. 

*)  Ein  in  Mittel-  und  Unter-Italien  aus  Voll-, 
Halb-  oder  Magermilch  erzeugter  Reibkäse,  wird 
über  offenem  Feuer  zur  Reife  gebracht,  erscheint 
zumeist  in  Form  von  Pferde -Köpfen,  Flaschen, 
Rüben,  Zöpfen  usw.,  schwankt  aber  in  der  Größe 
zwischen  einfacher  bis  dreifacher  Handlänge  und 
dementm)rechend  auch  im  Gewicht  und  Preise. 
Dieser  Käse  wird  in  der  Regel  zu  Butterbrot  ge- 
gessen, schmeckt  jedoch,  gleich  dem  Parmesan- 
Käse,  auch  vortrefflich  zu  Hohlnudeln. 

■q  Eine  Nachahmung  des  Gorgonzola. 

‘“l  Sprich  »kämangbä'r«;  franz.  Dorf  in  dem 
D6p.  Orne,  in  der  Nähe  von  Vimoutiers,  wo  im 
.Tahre  1791  Marie  Fontaine  (Marie  Herbert,  Marie 
Harcl?)  diesen  Käse  zuerst  bereitete.  Der  Camem- 
bert ist  ein  Verwandter  des  Brie- Käses  und  hat 
liie  Gestalt  einer  runden,  flachen  Schachtel  von 
etwa  10  cm  Durchmesser.  Die  bessere  Sorte  dieses 


Käses,  d.  h.  die  im  Winter  erzeugte,  wird  noch 
teuerer  bezahlt  als  der  Brie -Käse.  Gegenwärtig 
wird  dieser  Käse  in  den  Departements  Ome  und 
Calvados  fabrikmäßig  hergestellt  und  von  dort 
aus  in  einfacher  Papier -Verpackung  in  den  Han- 
del gebracht. 

“)  Feine  Marke  des  Camembert,  auf  dem  Preis- 
verzeichnis der  Gebrüder  Groh,  Berlin,  mit  0,75  Mit. 
per  Stück  verzeichnet. 

”)  Sprich  »kangta'l« ; le  Cantal,  franz.  Departe- 
ment; cantal  (Mehrz.  cantals)  Käse  ans  Cantal. 
— Dieser  Käse,  der  in  seiner  Heimat  kurzweg 
fourme  genannt  wird,  hat  die  Gestalt  einer  Walze 
von  W bis  50  cm  Durchmesser  und  Höhe  und  ge- 
hört zwar  nicht  zu  den  feinsten,  aber  zu  den 
verbreitetsten  Käse-Arten  Frankreichs.  Jn  man  oben 
Büchern  ist  angegeben,  daß  man  mit  täte  de jnoine 
»Mönchskqpf«  in  SYankreioh  den  Cantal-Käse  be- 
zeichne. Dies  ist  aber  unrichtig;_  denn  unter  Ute 
de  moine  versteht  man  allgemein  den  Bellelay- 
Käse  (vergl.  bellelay,  Seite  1424).  . 

*’)  Kaprera,  Caprera,  eine  der  zum  Kreis 
Tempio  der  ital.  Provinz  Sassari  gehörigen  Bneoi- 
narischen  Inseln,  welche  im  Süden  der  Bonifacio- 
Straße  und  östlich  von  der  Nordspitze  der  Insel 
Sardinien  unweit  der  Küste  li^en.  Die  Insel 
war  früher  die  Heimat  vieler  wilder  Ziegen  und 
Kaninchen,  woher  sie  auch  den  Namen  »Ziegen- 
Inselt  führt;  sie  war  der  gewöhnliche  Aufenb 
haltsort  Garibaldis,  der  hier  am  2.  Juni  1882  staib. 

“)  Sei  ten  exportiert,  sondern  meistens  im  Lande 
selbst  verzehrt. 

“)  Vergl.  die  Fußbera.  zu  rubiola,  S.  1440. 

“)  Sprich  .sohäblä'*,  lat.  CabaUica;  Teil  von 


Savoyen. 

”)  Vergleiche  cabrillon. 

“)  Vergl.  die  Fußbem.  zapfister,  S.  1437. 


JFromage. 


Oheese.  1427 


fiäje. 


Champfromier  ott  fromage 
de  Champfromier. 
Champoleon. 

Chaource *  *). 

Chapelle. 

Chapzigre  ou  ehabsigre"). 
Charmey  *). 

Cheddar*-). 

Cheddar  d'Amerigue. 
Cheshire^).  ; 

Chevalier  ou  fromage  che-  | 
Chevret^).  [valier.’’)  1 

Chewetin.  ! 

Chevrotinl^).  ! 

Chevrotin  < 

Chiavari**). 

Chüien  ou  fromage  du 
Cincho*^).  [Chili.*^) 

Clairvaux**). 

Cleves  ou  clevois*^).  | 

Codogno  ou  fromage  de  j 

Codogno.  j 

Combe-Air*^).  j 

Compiegne  *’’).  < 

Conches  ou  fromage  de  5 

Conestrallo.  [Conches  \ 


ßäfe  aii§  El^om^jfromier 
im  {ranjSfifc^en  356p.  Slin. 
ifnfe  ou§  K:^am}3oI6on 

im  franj.  3)6p.  $aute§  = 2trpcS. 
Efjoource^SBeidjfäfe. 

S'äfe  bou  El^o)5elIe  im  ftonj. 
Sc^abjieger.  [S)6p.3iira. 
e]^orme^»J?nfe. 

E|ebbar=Ätife. 

3tmerif.  Srjebbar=ßäfe.®) 
(EI;e[tev»)^öfe. 
sitt  SBetc^fäfe  oii§  ffu|mif(^. 

iitegen-Säfe  aus  bem  356p.  2lin. 

©abo^ifcljer  3iegen=®äfe. 
@etßfÖ0Ii  ou§  bem  fci)toeiä.Sonton 
6d^n)eiäer  ful^fäfe.  [SBaabt. 
Efnobon. 

Sl^ilenifc^et  S3BetcI}Iäfe. 

Ein(^o=^(ife. 

Klairbaui-sKäfe. 
ÄIebe=(EIebe=)ffäfe. 
ßöfe  oul  Eobogno 

in  bcr  ital.  ißtoBiiiä  SJfailanb. 
t^rongöfifd^er  ®eicbfäfe. 
Eom:l5tegner  Safe. 

S'äfe  bon  Eonc^e§. 

©tfjQrfer  Safe  bon  ©ijilien. 


Champfromier  cheese. 

Champol6on  cheese. 

Chaource  cheese. 

Chapelle  cheese. 

Sapsago. 

Charmey  cheese. 

Cheddar  cheese. 

American  Cheddar  cheese. 
Cheshire  cheese. 

Cavalier’s  cheese. 

French  goat-cheese. 

Savoy  goat-cheese. 

Sort  of  Swiss  goat-cheese. 
Swiss  cow-cheese. 
Chiavari. 

Chilian  cheese. 

Cincho  cheese. 

Clairvaux  cheese. 

Cleves  cheese. 

Codogno  cheese. 

French  soft  cheese. 
Compiögne. 

Conches  cheese. 
Conestrallo. 


.Sprich  »sohuriJ« ; franz.  Stadt  im  D6p.  Aube. 

*5  Vergleiche  glaris  auf  Seite  1430. 

‘)  Sprich  »schärmä't;  Schweiz.  Dorf  und  Haupt- 
Fabrikationsort  des  Greierzer  Käses  (vergleiche 
gruyere  auf  Seite  1431). 

*)  Sprich  »tsche'd(ö)r«  Dorf  in  der  engl.  Graf- 
schaft Somersetshire.  Cylindrisoher,  fetter  Hart- 
käse, von  etwa  25  bis  28  cm  Höhe,  35  bis  40  cm 
Durchmesser  und  25  bis  30  kg  Gewicht.  Der  Käse 
ist  erst  im  Laufe  dieses  Jahrhunderts  unter  seinem 
eigenen  Namen  zur  Geltung  gekommen.  Noch 
gegen  Ende  des  vorigen  Jahrhunderts  wurde  er 
m London  als  double  gloucester  verkauft.  (General 
viexo  of  the  AgricuUure  of  ihe  County  of  Somersett  etc., 
by  John  Billingstey.  Bath  1797.  S.247.)  Cheddar  Club, 
■verschiedener  Milchwirtschaften  zur 
Cheadarkäse-Bereitung. 

*)  Der  amerikanmche  Cheddar  stammt  direkt 
von  dem  gleichnamigen  englischen  Käse.  Die 
amerikanischen  Cheddar  haben  besonders  der 
englischen  Käserei  einen  schweren  Schlag  ver- 
setzt; es  können  nur  die  englischen  Cheddar-Käse 
allererster  Sorte  mit  ihnen  konkurrieren,  während 
sie  die  Hauptmenge  des  englischen  Produktes, 
mittlere  und  geringe  'Ware  beinahe  unverkäuflich 
machen,  indem  erstere  viel  billiger  geliefert  wer- 
den können.  Die  erste  Sorte  Cheddar  wird  aus 
•ganzer«  Milch  gemacht  und  zwar  stellt  man  die 
Abendmilch  gleich  in  der  Käse-Wanne  auf,  um  sie 
am  nächsten  Tage  mit  der  frischen  Morgenmilch 
zu  verarbeiten.  Die  eigentliche  Fabrikation  der 
fetten  Käse  geschieht  nur  ausnahmsweise  nach 
der  englischen  Cheddar-Methode,  gewöhnlich  aber 
nach  einer  der  amerikanischen  Methoden. 

•)  Sprich  .tschesch’r«;  englische  Grafschaft. 
Cheshire  cheese  Cheshire-,  meist  unrichtig  Chester- 
Käse,  bekannte  englische  Käse-Sorte,  die  meistens 
unter  dem  regelwidrigen  Namen  •Chester -Käse« 
zur  Ausfuhr  gelangt  und  am  besten  in  Cheshire 
und  Gloucestershire  bereitet  wird.  Der  Cheshire- 
Käse  ist  ein  SjUlmilch-Käse,  der  aus  Morgen-  und 
Abendmileh  mittelst  Lab  verfertigt  und  apfelsinen- 
gelb gefärbt  wird.  Dieser  ziemlich  harte  Käse 
braucht  gewöhnlich  zwei  Jahre  zur  Reife;  die 
Stücke  haben  oft  ein  Gewicht  bis  zu  50  kg;  doch 
fertigt  man  auch  ganz  kleine,  mittelst  Druck  in 


Kegel-Formen  eingepreßt,  äußerlich  den  Fichten- 
zapfen ähnlich;  diese  werden  Ananas-Käse  (vine- 
apple-cheeses)  genannt. 

’)  Vergleiche  hierzu  fromage  Chevalier  auf 
Seite  1011. 

•)  Ein  kleiner  fetter,  viereckiger  Käse  von 
Ziegenmilch. 

Sprich  «schöwrötäng'«. 

“)  In  der  romanischen  Schweiz  bereiteter,  flach- 
cylindrischer  Weichkäse  aus  Kuhmilch,  nicht  — 
wie  man  aus  dem  Namen  vermuten  sollte  — aus 
Ziegenmilch,  von  9 bis  10  cm  Höhe  und  3 cm  Durch- 
messer. 

. “)  Sprich  «kjawäri«;  Kreishauptstadt  in  der 

italienischen  Provinz  Genua,  an  der  Bai  von  Ra- 
pallo (Riviera  di  Levante)  und  an  der  Eisenbahn 
von  Genua  nach  Pisa  gelegen. — Der  Chiavari- 
Käse,  fälschl.  Charivari -Käse  genannt,  ein  VeL 
ter  des  Broccio  (vergl.  broccio)  aus  der  Provinz 
Genua  und  aus  Mittel-Italien,  von  wo  durchschnitt- 
lich jährlich  100000  kg  namentlich  über  Chiavari 
zur  Ausfuhr  gelangen.  Er  wird  wie  der  Broccio 
irisch  mit  oder  ohne  Salz  gegessen. 

”)  Ein  weicher  Labkäse  aus  Kuhmilch 

^,y.??®2!uela  in  Rohrgeflecht  geformter,  in 

Palmen-BlattemversandterfetterSauermilch-Kase 

“)  Sprich  .klarwö'«;  lat.  Clara  vallis:  franz. 
Flecken  (Aube)  mit  ehm.  Benediktiner- Abtei,  jetzt 
Gefängnis.  ^ u >■«■• 

“).  Spr.  «kläw«,  «klSwöS'«.  Kleve  (Cleve),  Kreis- 
stadt im  preufl.  Regierungs-Bezirk  Düsseldorf,  an 
und  auf  den  Ausläufern  des  Heibergs  und  Hagen- 
waldes,  am  schiffbaren  Spoykanal,  im  holländi- 
schen  Geschmack  erbaut,  ist  Fabrikationsort  von 
holländischem  Käse. 

“)  Benannt  nach  einem  im  Schweiz.  Kanton 
hribOMg  bei  Treyvaux  belegenen  Hügel,  ähnlich 
dem  btracchino,  nur  kleiner  als  dieser  und  170 
bis  180  g schwer  (Molkerei -Zeitung  1889,  S 242- 
Schweizerische  Milohzeitung  1890,  Nr.  16).  ' ’ 

”)  Sprich  •kongpfa'nj«;  latein.  Compendium 
franz,.  Stadt  (Oise)  mit  kaiserlichem  Schloss 
Berühmter  Rennplatz.  Meiereien.  — Weicher  Käse' 
«kongsch«;  französ.  Stadt  (Eure) 
— Ein  Käse,  welcher  dem  von  Thion  (s.  d.)  ähnlich 
ist,  und  im  Thal  des  Namens  hergestellt  wird. 

90* 


1428  Fromago. 


Cheese. 


itäfc. 


Conlüge  ou  fromage  de 
Conlicgc. 

Cornimont *  *}. 

Cottage  cheese. 
Coulommiers^).  [saio’^). 
Creme  de  Fassau  ou  Pas- 
Crescenza  ou  carsenza, 
Crotenay. 

Davibinard. 

Davie-dame*). 

Danois^). 

Dantzig,  dantzick  ou  fro~ 
mage  de  Dantzig. 
Daujjhin  ®). 

David’’). 

Derby  ^).  [Dixmude°). 

Dixmude  ou  fromage  de 
Domnau  ou  fromage  de 
Domnau  *®). 

Döry  ptisztai  sajt. 

Double  creme’-'-). 

Dresdois. 

Droogenbosch  dit  ide 
Dunlop’’’).  [Bruxelles«.'^) 
Durelsdorf,  durand  ou  fro- 
mage de  Durelsdnrf. 
J^cot  ou  fromage  d'Deot. 

^Jdam'*). 

Dgerlande  *®). 

Elbingue'^). 

Elten’’’). 


Släfe  bon  Eoultöge 

im  ftaiijSfUc^en  ®§b-  3»nt 

®ornimont»J?aie, 

SSeiger  Sonbtäfc,  Ouarl. 
EouIontmiev8»S!äfe. 

8iat)mfäfe.  [üarbci. 
SBeic^er  ßabläfe  ou3  bei  Monu 
Säfe  bon  ©rotenat) 

im  fransörticljeu  ®6p.  3ma. 
9trt 

sm  Säje. 

©änif^ev  ®jbort*ßäfe. 
Sanjiger  ®Eport=^äfe. 

©aupl^in. 

gratt5ofifd)er  SuEU§=>Säfe. 
®erb^»Säfe. 

®ijmu^bener  Säfe. 
®omnauer  S?äfe. 

5pu§jta  ®ör^=ßö|e. 
kleiner  $ot)i)eIrQbm=>Säfe. 
®re§bener  Sierläfe. 
atit  belgifd)er  £äfe. 
®unIo:b(=’Ääfe). 
täfe  au§  ®ureI§borf 

im  ungotUcben  Somitat  Sä^beS. 

iJäfe  bon  Ecot 

im  franiöfift^en  ®6p.  ®ou6ä. 

©bomer,  Äafeenfobf. 
©gerlanber  ©c^affäfe. 
©Ibtnger  §artfäfe. 

©Itener 


IConliöge  cheese. 

Cornimont  cheeso. 
Cottage  cheese. 
Coulommiers. 

; Passau  cream-cheeso. 

! Crescenza  cheese. 

I Crotenay  cheese. 

ISort  of  goat-cheese. 

Sort  of  cheese. 

Danish  export  cheese. 
Dantzic(k)  or  Danzig  ex- 
port cheese. 

Dauphin  cheese. 

David  cheese. 

Derby. 

Dixmude  cheese. 

Domnau  cheese. 

Sort  of  Hungarian  cheese. 
Double  cream. 

Dresden  heer-cheese. 

Sort  of  Belgian  cheese. 
Dunlop. 

Durelsdorf  or  Durand 
cheese. 

Ecot  cheese. 

Edam. 

Egerland  ewe-cheesa 
Elbing  cheese. 

Elten  cheese. 


‘)  Ort  im  franz.  D6p.  Vosges,  liefert  vortreff- 
lichen G6rom6-Käse  (vergleiche  gerome,  S.  1430). 

*)  Sprich  »kulömfe'«;  franz.  Stadt  (Seine-et- 
Marne).  — Kleine  Brie-Käse,  welche  ans  »ganzer« 
Milch  gemacht  werden,  der  oft  sogar  noch  Rahm 
zugesetzt  wird.  Sie  werden  reif  und  frisch  ge- 
nossen. Vergleiche  dis  Fußbemerkung  zu  brie 
auf  Seite  1425. 

*)  Passau,  Stadt  in  Bayern. 

*)  Mehrzahl  auch  dame-dame  (nicht  dames). 

*)  Seit  1875  auf  Veranlassung  von  Busck  in 
Dänemark  hergestellter,  dem  Wesen  nach  zwischen 
Gouda  und  Cheddar  stehender  flachcylindrischer 
Käse  aus  mäßig  entrahmter  Milch  von  24  bis 
30  cm  Durchmesser  und  10  bis  12  cm  Höhe  bei  10 
bis  17  kg  Gewicht. 

®)  Sprich  »dofäng  «;  feiner  weicher,  mit  Peter- 
silienkraut  und  Dra^n  (estragon)  grün  gefärbter 
Käse  von  eigentümlich  gewundener  Form  in  dem 
franz.  D6p.  Nord. 

’)  Nach  einem  M.  David  in  Paris  benannt. 

®)  Sprich  »do(r)'b(I)«,  auch  »dä(r)'b(I)«;  eine 
Art  weicher  Kuhkäse,  welcher  seit  1870  zu  Long- 
ford  in  der  englischen  Grafschaft  Derbyshire  ver- 
fertigt und  seit  etwa  1880  auch  von  den  Hollän- 
dern in  der  Umgegend  von  Gouda  (vergl.  gouda) 
in  den  Handel  gebracht  wird. 

’)  Dixmuyden  (»bidSmeubcn«),  Stadt  in  der 
belg.  Provinz  Westfl andern,  rechts  an  der  Yser, 
berühmt  durch  Käse  und  Butter  (die  letztere  die 
beste  von  Flandern). 

“)  Stadt  im  preuß.  Regierungs-Bezirk  Königs- 
berg, Kreis  Friedland. 

“)  Kurze  (Handels-) Bezeichnung  (petit)  fro- 
mage d la  double  creme  ou  creme  double.  Ver- 
gleiche petits  suisses. 

”)  Droogenbosch,  Ort  in  der  belgischen 
Provinz  Brabant,  bei  Brüssel. 


“)  Sprich  »donlö'p«;  über  dunlop  vergleiche 
die  Fußbem.  10  auf  Seite  527.  Der  dunlop  ist  ein 
ln  England  viel  verzehrter  Hartkäse  aus  der  Milch 
der  Dunlop-Kühe,  welcher  bei  cylindrischer  Form 
etwa  12  bis  15  kg  Gewicht  hat. 

“)  Edam,  Stadt  in  der  niederländischen  Pro- 
vinz Nordholland,  nordöstlich  von  Amsterdam,  be- 
sonders bekannt  wegen  seiner  sehr  bedeutenden 
Käse -Messen.  Der  Edamer  Käse,  der  zwar  nach 
Edam  benannt,  aber  in  der  Gegend  von  Hoorn 
und  Alkmar  verfertigt  wird,  erscheint  in  großen, 
oben  und  unten  abgeplatteten  Kugeln  und  gehört 
zu  den  Süßmiloh-Käsen,  wiegt  2 bis  10  kg  und  ist 
von  vorzüglicher  Güte.  Er  wird  mit  Leinöl  poliert 
und  mit  Lackmus -Läppchen  (tournesol  en  Chif- 
fons ou  en  drapeaux)  rot  gerieben.  Diese  Läpp- 
chen werden  zum  Käse-Färben  eigens  hergestellt, 
indem  man  Hanftuch  mit  dem  Safte  der  Lackmus- 
Pflanze  tränkt  und  die  so  erhaltene  blaue  Farbe 
durch  Ammoniak  - Dämpfe  in  eine  violette  ver- 
wandelt. Seiner  Kugel-Gestalt  wegen  wird  dieser 
Käse  auch  .Katzenkopf«  genannt.  Auf  Preislisten 
findet  man  folgende  Marken  dieses  Käses:  Round 
Dutch,  Tete  de  Maures,  Spiced  cheese. 

">)  Das  sogenannte  Egerland,  mit  deutschen 
EiuwohnorD , die  sich  durch  Lebensweise,  Tracht 
und  Sitten  auszeiolmen,  fällt  im  wesentlichen  mit 

der  böhmischen  Bezirkshauptm anns oh aft 

Eg  er  zusammen.  . , _ 

>«)  Elbing  (poln.  Elblong),  wichtige  Han- 
dels- und  Hafenstadt  (Stadtkreis)  im  westpreuß. 
Regierungs-Bezirk  Danzig,  am  gleichnamigen  FUm 
und  an  der  Linie  Dirschau- Königsberg  der  Preu- 
ßischen Staatsbahn.  — Dieser  Käse,  auch  »Elbin- 
ger  Niederungs-Käse«  genannt,  kommt  in  runde'  , 
5 bis  7 kg  schweren  Laiben  ä kg  0,40  bis  0,60  Mk 
in  den  Handel.  „ „ 

*’)  Flecken  in  dem  preuß.  Reg.-Bez.  Düsseldorf. 
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töje. 


Emden^). 

Emmenthal^). 

Engadine  “). 

Entlebuch  ou  fromage 
d’Entlebuch. 

Epoisse  *). 

Ervy^). 

FoQon  brie  de  la  gagnerie  *}. 
Fa(on  roquefort’’). 

Factory  cheese^). 

Färentuna. 

Färila  ou  fromage  de  Färila. 
Färlösa. 

Fin(-)de(-)siecle  ou  fin- 
Flishulf.  [siede  ®) . 

Fog-cheese. 

Foin  ou  fromage  de  foin 
Fontina 

Forenza  ou  fromage  de 
Forenza. 

Formagelle. 

Formaggino^^), 

Farmkäse. 

Fourme^^). 

Frison  ou  frisiert  ou  fro- 
mage de  la  Frise^^). 
Fromageon  ou  fromageot. 
Fromagere. 

Fürstenflagge 


{ Smbener  Säfe. 
j Smmentl^alet. 
j §artläfe  au§  bem  ©itgabin. 

^ Ää)e  au8  ®iitlebuc^ 

< _ im  ic^roeis.  Ronton  Susctn. 

< Epoiffe»®äfe. 

I ®rDlj»Safe.  [I'äfe. 

I ®em  S3ric  äl^nltd^er  Suju3* 
5 S'lad^gemad^ter  Stoquefort. 

©ixglifc^ier  grabrif»ßäfe. 

I Sd^web.  ®öfe  au§  gärentuno 
? in  bem  ©todrjolmS  Sön. 

©c^mebifdjer  Söfe  au§  ^färila 
( im  ©efieborgä  iJän. 
i 8irt  fcOtrebifcber  |>artfäfe. 

< Fin-de-siöcle-ft’öfe. 

I 9ltt  fc^webij^er  ^artläfe. 
s ©rummet'i'äfe  in  ©ßriirjite. 

I .^cufäfe. 

I §ontina. 

Safe  ou§  S-orenja 
5 in  bet  ital.  SßtoBinä  ipotenäo. 
2ltt  italienifc^er  SBeicI)fäfe. 
kleiner  italienifdjer  ^äje. 
ä Seutfc^er  gormföfe. 

S Eantal»i?äfe. 

! grteftfc^er  §artläfe. 

'<  ©t^afföfe  bei  SDlontpeHiet. 

I graitjöfifc^er  Sopftäfe. 

; gürftenflogger  5?äfe. 


Emden  cheese. 
Emmenthal. 

Engadin(e)  cheese. 
Entlebuch  cheese. 

Epoisse. 

Ervy. 

Fancy  Brie  cheese. 
Imitation  roquefort. 
Factory  cheese. 

Soit  of  Swedish  cheeso. 

Sort  of  Swedish  cheese. 

Sort  of  Swedish  cheeso. 
Fin-de-siöcle  cheese. 

Sort  of  Swedish  cheese. 
Fog-cheese. 

Hay  cheese. 

Fontina. 

Forenza  cheese. 

Sort  of  Italian  cheese. 
Small  Italian  cheese. 
German  mo(u)lded  cheese. 
Cantal  cheese. 

Friese,  Friesian,  Friesic, 
Friesish,  Frisian,  Fries- 
Ewe-cheese.  [land  cheese. 
French  pot-cheese. 
Fürstenflagge  cheese. 


*)  Emden,  Stadt  (Stadtkreis)  im  preuß.  Re- 
giemngs- Bezirk  Aurioh,  am  Dollart,  unweit  der 
Mündung  der  Ems. 

’)  Emme,  zwei  Flusse  des  Schweiz.  Rhein- 
gebietes: die  große  Emme,  ein  rechtsseitiger  Zu- 
fluß der  Aare,  und  die  kleine  oder  Holzemme, 
ein  linksseitiger  Zufluß  der  Reuß,  jene  die  Kan- 
tone Bern  und  Solothuni,  diese  den  Kanton  Luzern 
durchfließend.  Das  Thal  der  großen  Emme  ist 
das  Emmenthal.  In  der  Nähe  der  Ilfls  Mündung 
liegt  der  große  Thalort  Langnau,  Stapelplatz  des 
berühmten  Emmenthaler  Käses.  Dieser  Käse,  in 
Deutschland  sohlichtweg  Schweizer  Käse  ge- 
nannt, ist  der  feinste  und  berühmteste  Hartkäse 
der  Schweiz.  Er  wurde  ursprünglich  nur  im  Em- 
menthal des  Kantons  Bern  bereitet,  wird  aber 
heutzutage  nicht  blos  im  Berner  Mittelland,  im 
Oberammergau,  im  Thurgau,  in  Freiberg  und  in 
St.  Gallen,  sondern  auch  in  West-  und  Ostpreußen, 
in  Rußland  und  in  den  Vereinigten  Staaten  her- 
gestellt. Der  echte  Emmenthaler  erscheint  in  Mühl- 
steinform zu  50— 100  kg  Gewicht  und  hat  eine  dünne 
und  feste  Rinde  sowie  gleichförmige  Masse  mit 
gleichmäßig  verteilten,  mittelgroßen  lAugent.  Gar 
keine  Augen  kennzeichnen  den  »Blinden«,  unförm- 
lich große  den  »Geblähten«,  zahlreiche  kleine  und 
ungleichmäßig  verteilte  den  »Nißler«  oder  »Tau- 
sendlöchler« , endlich  Risse  in  der  Masse  bei  ver- 
schwindend wenig  Augen  den  »Gläsler«.  Der 
Emmenthaler  soll  ursprünglich  »Armenthaler « 
geheißen  haben.  — Eine  Spielart  des  Emmen- 
thalers  ist  der  Algäuer  Rundkäse,  ein  flach- 
cyUndrischer  Kuhkäse  im  Gewicht  von  30  bis  60  kg, 
dessen  bessere  Sorte  noch  etwas  höher  im  Preise 
steht  als  der  Emmenthaler.  Eine  andere  Spielart 
ist  der  Greierzer  Cgruyere^,  in  Österreich  Gro- 
yer  Käse  genannt,  welcher  dem  Emmenthaler 
m der  Feinheit  des  Geschmackes  nicht  immer 
gleichkommt. 

•)  Engadin,  Borgthal  im  Schweiz.  Kanton 
Granbünden,  eins  der  höchstgelegenen  bewohnten 


Thäler  Europas,  zerfällt  in  zwei  völlig  verschie- 
dene Hälften:  da^Ober-  und  Unter-Engadin. 

*)  Sprich  »epöäß'«;  vielfach  .^lofsses  geschrie- 
ben, Ort  im  franz.  D6p.  Cöte-d’Or.  — Ein  fetter, 
würziger  Käse  von  runder  oder  viereckiger  Form, 
früher  aus  ganzer,  in  neuerer  Zeit  aus  teilweise 
entrahmter  Milch  bereitet. 

‘)  Französischer  Ort  (Auhe).  — Ein  schmack- 
hafter Käse  von  14  cm  Durchmesser  und  4 cm  Dicke. 

®)  Vergleiche  die  Fußbem.  zu  brie  auf  S.  1425. 

’)  Eine  Nachahmung  des  echten  Roquefort,  aus 
Schaf-  oder  Kuhmilch,  meist  jedoch  aus  letzterer 
bereitet. 

*)  Ein  bekannter  englischer  Hartkäse. 

•)  Beconnu  le  plus  fin  des  fromages  et  ne 
s’alterant  pas  d la  chaleur.  Fabrique  ä Civray- 
sur-Cher  (Seine-^t-Oise). 

“)  Sprich  »föäng«;  le  foin  Heu.  — Ein  fran- 
zösischer Weichkäse  aus  dem  DCp.Seine-InfCrieure. 

**)  Eine  Nachahmung  des  Greierzer  (gruyere), 
im  Thal  von  Aosta. 

**)  Kleiner  fiaohrunder,  halbfetter  bis  magerer 
italienischer  Weichkäse. 

a)  = cantal  (vergleiche  die  Fnßbemerkung 
zu  cantal).  b)  Nach  »Martiny,  Wörterbuch  der 
Milchwirtschaft«  ein  dem  Cantal  ähnlicher,  in  der 
Auvergne  (D6p.  Puy-de-D6me  und  D6p.  Cantal)  her- 
gestellter Käse,  c)  Ein  französischer  Hartkäse 
aus  dem  DCp.  Aveyron. 

“)  Friesland  (Vriesland),  die  nordwest- 
liche Provinz  des  Königreichs  der  Niederlande,  an 
d^er  Nordsee,  sonst  von  den  Provinzen  Groningen, 
Drenthe,  Overyssel  und  dem  Zuidersee  begrenzt. 

— Der  friesische  Käse,  ein  nach  Art  des  Gouda 
bereiteter  laibförmiger  Magerkäse  von  10  kg  Ge- 
wicht, sowie  die  friesische  Butter  gelangen  meist 
nach  London  zur  Ausfuhr. 

“)  Dorf  im  preuß.  Regierangs -Bezirk  Stettin. 

— Dieser  Käse  ist  auf  dem  Preisverzeichnis  des 
Hoflieferanten  F.  W.  Borchardt,  Berlin,  mit  Mk.  1,40 
per  Stück  verzeichnet. 


1430  Fromage. 


Ilä[e. 


Clißiso. 


Gammelost,  gammcl-ost  ‘). 
Gautrais. 

Gavot^). 

Gerome  ou  Gerardmer^). 
Gervais* *'). 

Gessenay  ou  gessenai^). 
Gevaudan^). 

Gex  ’). 

Gislev  *). 

Giuncata^). 

Glaris  ou  fromage  de 
Glaris 

Gloucester**),  gloster. 
Ghms  ^®). 


(3d)toebifd)et  SJodjIfife. 
gran55fij(^cr  ^actföfe  au8  bem 
Sltt  SJäfe.  [5D6t>.  TOabemie, 
@erarbmer>5täje. 

@erüai3. 

©aanen»Ääfe,  §art»,  3leib= 
Ääfe  öon  @6üauban.  [täfc, 
®ef. 

Stalienifdjer  SSeid^Iäfe. 
©cljabäieger,  grüner 

Sräuter»,  grüner  ^?äfe. 
®Ioucefter»Ääfe. 
Dfi^ireu^ijctjer  SBetc^Iäfe. 


J Gammelost. 
j Gautrais  cheese. 
j Soit  of  cheese. 

I G6rom6  or  Gerardincr. 

I Gervais. 

< Saane  cheese. 

\ Gevaudan  cheese. 

I Gex. 

5 Gislev  cheese. 
j Giuncata. 

I Glarus  green  cheese, 
i sapsago  cheese. 

I Gloucester  cheese.  [curds. 
\ East-Prussian  cheese- 


*)  Oft  liest  man  auch  gamla  ost  (=  Altkäse). 
Ein  in  Norwegen  bereiteter  scheibenförmiger,  etwa 
30  cm  im  Durchmesser  haltender,  mit  kochender 
Molke  behandelter,  getrockneter,  dann  eingelegter 
Sanermilch-Käse. 

*)  Ein  im  französischen  D6p.  Hautes-Alpes 
aus  Schaf-,  Ziegen-  und  Kuhmilch  bereiteter  Käse. 

•)  Sprich  »gjeröme'*,  »gjerarmä'r« , deutsch 
Gerhardsmeer,  franz.  Stadt  (Vosges).  — Feiner, 
flachcylindrisoher,  fetter,  außen  dunkelroter,  mit 
Kümmel  gewürzter  Weichkäse  von  1 bis  5 kg 
Schwere,  15  bis  35  cm  Durchmesser  und  4 bis  10  cm 
Höhe,  der  im  D6p.  der  Vogesen  aus  Vollmilch  be- 
reitet und  über  G6rom6  in  den  Handel  kommt. 
Ist  dem  Münster-Käse  ähnlich. 

*)  Sprich  »schärwa' « ; nach  dem  Erfinder  Char- 
les Gervais  (gest.  1893  zu  Paris)  benannt.  Kleiner 
flacher  Eahmkäse  von  süßem  und  angenehmem 
Geschmack,  der  von  Paris  aus  in  Kistchen  zu  je 
sechs  Stück  zum  Versandt  kommt.  Gervais  double 
crime,  fast  flüssig,  wird  in  Papier-Hülsen  versandt, 
in  Paris  mit  Zucker  zu  Erdbeeren  gegessen.  Ver- 
gleiche hierzu  die  Fußbemerkung  zu  jietits  suisses. 

*)  Sprich  »schäß’nä'«  Saanen,  Schweiz.  Ort 
(Bern).  — Die  Saanen-Käse  sind  nebst  dem  Grei- 
erzer  und  Emmenthaler  Süßmilch-Hartkäse,  die 
ans  fetter,  halbfetter  oder  magerer  Milch  bereitet 
werden.  Heute  werden  auch  die  in  den  ThälemFru- 
tigen,  Interlaken  und  Obersimmenthal  hergestell- 
ten lUeinen  Hartkäse  unter  dem  Namen  »Saanen- 
Käse«  verkauft,  ebenso  alte  Battelmatt-Käse  aus 
Vorarlberg  nach  Italien.  Auf  den  Alpen  des  Ber- 
ner Oberlandes,  mit  Ausnahme  des  Niedersimmen- 
thales,  wird  fast  ausschließlich  Hart-  oder  Reib- 
käse produziert.  Das  Eigentümliche  der  Reibkäse 
ist,  daß  sie  erst  nach  zwei  Jahren  reif  genug  sind, 
um  in  den  Handel  gebracht  werden  zu  können, 
und  daß  sie  mit  zunehmendem  Alter  wertvoller 
werden,  bis  zu  ihrem  sechsten  Jahre,  wo  sie  am 
gesuchtesten  sind.  Der  Teig  der  Saanen-Käse  ist 
fest,  im  Alter  mehr  spröde  xmd  von  gelbbräun- 
licher Farbe.  Sie  haben  nur  wenige  und  kleine 
Augen.  Die  Laibe  sind  5 bis  10  kg  schwer  und 
dicker  als  die  Emmenthaler.  Vergleiche  sarine. 

®)  Sprich  »schewodang'«;  lat.  Gabali  (Gabali- 
tanus  pagus),  alte  Landschaft  im  südlichen  Frank- 
reich, ehemals  zum  Gouvernement  Languedoc  ge- 
hörig, gegenwärtig  die  Departements  Lozere  und 
Hante-Loire  bildend. 

Sprich  »schakß« ; lat.  Gesium:  jpays  de  Gex, 
alte  Provinz  am  Jura.  — Fester,  mit  Schimmel- 
Pilzen  durchsetzter,  dem  Roquefort  ähnlicher  Käse 
aus  schwach  entrahmter  Kuhmilch  ven  ungefähr 
30  cm  Durchmesser,  10  cm  Höhe  und  einem  Ge- 
wicht von  6 bis  7 kg. 

•)  Ein  dänischer  Magerkäse. 

•)  Italienischer  fetter  Weichkäse,  kommt  in 
Binsen -Körbchen  in  den  Handel  und  wird  frisch 
verzehrt. 

“)  Glaris  Glarus,  einer  der  kleineren  Kantone 
der  Schweiz.  — Dieser  Käse,  fälschlich  auch  »Schaf- 
zieger« genannt,  wird  in  Glarus  und  Graubünden 
aus  abgerahmter  süßer  Milch  und  der  aus  ihrem 


Rahm  erhaltenen  Buttermilch,  in  geringerer  Qua- 
lität aus  der  von  der  Bereitung  des  Emmenthaler 
oder  Greierzer  Käses  übrig  bleibenden  Molke  mit 
Zusatz  von  etwas  abgerahmter  oder  Buttermilch 
bereitet.  Als  vergohrene  Masse  wird  er  in  Säcken 
an  die  »Ziegen -Müller«  abgegeben,  welche  diese 
Masse  mit  Salz  und  gepulvertem  »Ziegerklee«  auf 
einer  Walzmühle  gleichmäßig  vermahlen,  dann  in 
hölzerne  Formen  pressen  und  die  geformten  Käse 
endlich  in  einem  kühlen  Speicher  trocknen  lassen. 
Diese  Käse,  welche  die  Gestalt  eines  abgestumpf- 
ten Kegels  von  10  cm  Höhe  mit  7 cm  unterem  und 
5 cm  oberem  Durchmesser  haben,  werden  beim 
Genüsse  nicht  geschnitten,  sondern,  wie  der  Name 
sagt,  geschabt.  Der  Hütli-Zieger,  welcher  von 
den  Sennen  frisch  verspeist  wird,  wird  aus  reiner 
süßer  Molke  bereitet.  — Was  nun  den  Namen  »Zie- 
ger« anbetrüFt,  so  diene  folgendes  zur  Fuklärung: 
Zieger  (nach  Dudens  orthograph.  Wörterbuch),  alt- 
deutsch ziger.  I.  Oberdeutsch  und  besonders  schwei- 
zerisch der  feste  Niederschlag  der  durch  eine  Säure 
zum  Gerinnen  gebrachten  Milch,  oberdentsch  auch 
Topfen  (verschieden  von  den  Süssigen  Molken  oder 
Schotten).  II.  Schweizerisch  insbesondere  der  käsige 
Niederschlag,  welcher  nach  Bereitung  des  Käses 
aus  der  Sirte,  d.  h.  den  zum  zweitenmal  zum  Ge- 
rinnen gebrachten  Molken  gewonnen  wird,  nnd 
der  aus  diesem  Rückstände  bereitete  magere  Käse: 
Zieger  oder  Zieger- Käse.  HI.  Prov.  für  Augen- 
Butter  (die  verhärtete  Feuchtigkeit  im  Auge);  daher: 
Zieger- Auge  für  triefendes  Auge,  Triefauge.  IV.  Schwei- 
zerisch für  fehlerhafte  Quarzadem  im  Schiefer; 
auch  für  Mondmilch  (Bergzieger).  — Über  den 


vorher  erwähnten  Ziegerklee  diene  folgendes  zur  Er- 
klärung: Käse-,  Zieger-,  Sohabzieger-,  blauer 
Stein-Klee,  Siebenzeit,  S l e b e n s t n n d e n- 
kraut,  Schabziogerkraut,  lat.  melilotus  eoeruUe, 
franz.  mililot  bleu,  triße  mieUi,  trifle  musqui,  engl,  blue 
melilot,  ein  Sommer-Gewächs,  30  bis  60  cm  hoch,  mit 
weißlich  blauen  Blüten,  stammt  wahrscheinlich  ans 
Mordafrika,  findet  sich  in  einem  großen  Teil  von  SUd- 
nnd  Mittel -Europa  verwildert,  wird  ln  der  Schweiz 
auch  angebaut  und  zur  Bereitung  des  grünen  Schnb- 
ziegers  benutzt.  — Zur  Erklärung  des  weiter  vorn  er- 
wähnten Wortes  »Sirte«  diene  folgendes  :Slrte,  Sirpe, 
auch  die  Sirpen  (prov.  auch  Sirbele,  Sirme), 
schweizerisch  für  Käse -Wasser,  Käsemiloh,  eine  Art 
Molken,  welche  beim  Käsemachen  übrig  bleiben  und 
woraus  der  »Zieger«  niedergeschlagen  wird. 

*‘)  Sprich  »glößt’r« ; englische  Stadt  und  Graf- 
schaft. — Dieser  Käse,  welcher  im  Handel  den 
Namen  gloster  führt,  wird  in  der  englischen  Graf- 
schaft Gloucester  aus  Vollmilch  bereitet  und  kommt 
in  Cylindern  von  20  bis  40  cm  Dimchmesser  und 
10  bis  40  cm  Höhe  in  den  Handel.  Je  nach  der 
Größe  unterscheidet  man  einfachen  Gloster 
(single  gloster)  im  Gewicht  von  5 bis  20  kg  und 
Doppel-Gloster  (double  gloster)  im  Gewicht 
von  20  bis  40  kg.  Eine  besondere  Art  bildet  der 
Salbei-Käse  (sage-cheese),  der  durch  Zusatz  eines 
Milchauszuges  aus  Salbei-,  Petersilie-  und  Ringel- 
blumen-Blättern eine  grüne  Farbe  und  einen  be- 
sonders würzigen  Geschmack  erhält.  Vergleiche 
hierzu  berkeley  auf  Seite  1424.  . 

Vergleiche  die  Fußbem.  3 auf  Seite  1423. 
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Safe. 


Gorgonzola  ‘). 

Gouda^). 

Gournay*). 

Gouwsche  kaas*). 

Gozzano. 

Grana  ou  formaggio  di 
Gratairon.  [ grana  . 

Grostofe  ou  fromage  blane 
Grottenhof'’),  [de  Ciney.*^) 
Gruau  de  montagne^). 
Gruy'ere  ou  fromage  de 
Qrnyere^). 

Giidhem  ou  fromage  de 
Giidhem. 

Guiole. 

Guiseoufromage  deGuise’°). 
Hagenberg  ou  fromage  de 
Hagenbcrg 

Har(t)z  ou  fromage  du 
Hechtsheim.  [Har(t)z’^). 
Heemraadskaas  ’■*). 


®orgonsoIa(»SJäfe). 

®ouba»Käfe. 

®ouruob. 

®ouba=ßäfe. 

©djoffafe  au3  ®oj3Qno 
$armefan=Ääie.  [in  stniien. 
9Itt  3teflen=Säfe  in  ©oüoQen. 
2ßaIIonifd)er  Safe. 

Safe  au§  ©rottentjof. 
Serggru^e. 

©reierger  ober  ©re^erscr 
Safe. 

§artlöfe  au§  ®ubl}eiu 

Im  it5lucbi[c5en  Sän  SlaraDorg. 
iJranä.  |iartfäfe  aus  bem  ®6p. 
Safe  bon  ©nife.  [ipitb»be=S6me. 
§agenberger  ©djlcgfäfe 
aus  D6erBftet«ic5. 

§arjer  Säfc. 

§ecf)t§l^cimer 

Setc^r)erren=Säfe. 


Gorgonzola. 

Gouaa  cheese. 

Gournay. 

Gouda. 

Gozzano  ewe-cheeso. 
Parmesan  cheese. 

Sort  of  Savoy  goat-cheese. 
Grostofe. 

Grottenhof  cheese. 

Mount  grits. 

Gruyöre  (cheese). 

Gudhem  cheese. 

Guiole. 

Guise  cheese. 

Hagenberg  cheese. 

Harz  cheese. 

Hechtsheim. 

Sort  of  gouda. 


*)  Sprich  »gorgonzö'la« ; seltener  die  französi- 
sierte  Form  gorgonzole.  Vortrefflicher  weicher 
Labkäse  ans  Gorgonzola,  Flecken  in  der  ital.  Pro- 
vinz Mailand.  Der  Gorgonzola,  ein  Verwandter 
des  Stracchino,  von  dem  er  sich  durch  die  braune 
Farbe  unterscheidet,  wird  vorzugsweise  im  Herbst 
aus  Vollmilch  hergestellt;  er  ist  im  Inneren  weiß- 
gelb, die  feinste  Sorte  mit  grünen  Adern  durch- 
zogen. Vergleiche  die  Fußbem.  zu  stracchino. 

*)  Gouda  (auch  Ter-Gouwe),  Stadt  in  der 
niederländ.  Provinz  Südholland,  nordöstlich  von 
Rotterdam.  Dieser  Käse  (Gouicsche  kaas,  Stolksche 
kaas),  auch  südholländischer  Rahmkäse  ge- 
nannt, kommt  ans  der  Provinz  Südholland  über 
Gouda  in  den  Handel.  Er  hat  die  Form  eines 
Cylinders  mit  abgerundeten  Ecken,  wiegt  3 bis 
8 kg,  ist  ziemlich  weich,  weist  zahlreiche,  nicht 
allzu  große  Löcher  auf  und  besitzt  eine  schöne 
gelbe  Farbe,  die  durch  fortgesetztes  Abreiben  mit 
Essig  und  Safran  oder  Bier  hervorgebracht  wird. 
Arten:  a)  Der  Maikäse  (maikaas),  im  Mai  aus 
der  Milch  der  Weidekühe  gewonnen,  b)  Juden- 
Käse  (jodenkaas) , Teig  lockerer  wie  bei  dem 
Maikäse,  viel  weniger  gesalzen,  hat  die  Form 
einer  platten  Scheibe,  c)  Deichherren-Käse 
(heemraadskaas),  viel  kleiner  als  der  Gouda  ge- 
macht, man  färbt  ihn  anders  und  läßt  die  Käse 
ziemlich  alt  werden,  ehe  sie  zum  Genüsse  kommen, 
d)  Neumiloh-Heukäse  (nieuivemellcsche  hooi- 
kaas),  im  Winter  zumeist  aus  der  Milch  neumel- 
kender Kühe  gemacht,  daher  der  Name.  Der  Pro- 
duzent sucht  sie  dem  Sommer- Käse  in  jeder  Be- 
ziehung so  ähnlich  als  möglich  zu  machen,  um  sie 
als  solche  absetzen  zu  können,  was  jedoch  nur  in 
Ausnahme-Fällen  ganz  gelingt.  Der  Preis  ist  nied- 
riger als  für  die  Sommer-Käse,  steigt  aber  in  dem- 
selben Verhältnisse,  je  ähnlicher  sie  den  letzten 
sind,  e)  Der  eigentliche  Gouda,  welcher  für 
den  Expoi-t,  sowie  im  Lande  die  größte  Bedeutung 
hat,  wird  meist  aus  ganzer  Milch  gemacht;  man 
bereitet  aber  auch  halbfetten  und  Magerkäse  nach 
derselben  Methode. 

•)  ^rich  »gümä' • ; lat.  gomacum,  franz.  Ort 
(Seine-Tnferieure).  — Flachrunder  fetter  weicher 
Käse  von  8 bis  9 cm  Durchmesser  und  2 cm  Höhe. 
Gournay  blanc,  gournay  afßni.  Gournay  ist 
auch  eine  Marke  für  feine  Butter  zweiter  Klasse 
am  Pariser  Markte. 

*)  Vergleiche  die  Fußbemerkung  zu  gouda. 

‘)  Italienischer  Name  des  bei  uns  »Parmesanc 
genannten  Käses  (vergl.  parmesan). 

»)  Oft  falsch  crastofe,  croostofe,  gras  Stofe 
nsw.  geschrieben,  in  Frankreich  prasfo/e,  in  Brüssel 
»Pate«,  in  Lüttich  »Macke«  genannt.  Ein 


wallonischer  Käse,  welcher  hauptsächlich  in  dem 
belg.  Städtchen  Ciney  (Provinz  Namur)  fabriziert 
wird  und  mehr  ein  sogenannter  Hauskäse  ist. 
Er  ist  verwandt  mit  dem  in  der  Rheinprovinz  und 
Westfalen  gern  gegessenem  »Klatschkäse«, 
ist  aber  wohlschmeckender  als  dieser.  Man  ißt 
ihn  zwischen  zwei  Brotschnitten,  auch  oft  mit 
Kümmel-Körnern  vermischt. 

Ehedem  auf  dem  Gute  der  Landes-Ackerbaii- 
schule  zu  Grottenhof  bei  Graz  in  Steiermark  be- 
reiteter flachrunder  handtellergroßer  fetter  Weich- 
käse. Vergleiche  die  Fußbem.  zu  mariahof. 

•)  lu  Savoyen  aus  frischem  Zieger  und  Rahm 
bereitetes,  in  Fichtenholz-Fäßohen  zum  Versandt 
kommendes,  mit  Zucker  genossenes  Gemisch. 

')  Sprich  » grüiä'r « ; Gruyere  oder  Griers, 
Schweiz.  Flecken  und  Bezirk  (Kanton  Freiburg) ; 
gruyere  gras  Greierzer  Käse  aus  nicht  abgerahm- 
ter Milch,  gruyere  demi-gras  halbfetter  Greierzer 
Käse;  gruyire  de  Saint- Amour  Schweizer  Käse 
aus  St.-Amour  (franz.  Ort  im  D6p.  Jura).  Gruyer 
Forstherr,  Forstrichter,  oft  mit  dem  Zusatze  Seig- 
neur, juge.  Daß  das  franz.  Wort  dem  deutschen 
Eigenschaftswort  »grün«  (althochdeutsch  gruoni) 
entnommen  ist,  darf  um  so  weniger  bezweifelt 
werden,  als  die  Franzosen  einen  Förster  mit  ver- 
dier  {e.o.s  dem  lat.  viridarius,  von  viridis  grün) 
bezeichnen.  Ob  der  gruyere,  wie  gewöhnlich  an- 
genommen wird,  nach  dem  Orte  Gruyere  den 
Namen  habe,  wo  der  Käse  bereitet  wird,  oder  da- 
von, daß  die  denselben  liefernden  Kühe,  welche 
die  kräuterreiche  Milch  dazu  geben,  im  Walde 
weiden,  mag  dahin  gestellt  bleiben.  Vergleiche 
die  Fußbem.  zu  ^imenthal,  S.  1429. 

"*)  Sprich  »güls« ; Stadt  im  franz.  D6p.  Aisne 
an  der  Oise  und  einer  Zweiglinio  der  Nordbahn’. 

")  Ein  weicher  Labkäse  aus  Kuhmilch,  wel- 
cher auf  manchen  Preisverzeichnissen  einfach  als 
»Schloßkäse«  oder  als  »österreichischer 
Sc  bloß  käse«  aufgeführt  ist. 

**)  Harz,  waldiges  Massen -Gebirge  in  Nord- 
dentschland  zwischen  Leine  und  Saale.  — Ver- 
gleiche die  Fußbemerkung  zu  olmutz. 

“)  Auf  einer  Speise- Karte  vom  »Nonnenhof« 
in  Wiesbaden  verzeichnet. 

“)  In  fast  allen  Fachwerken,  welche  uns  zu 
Händen  kamen,  fanden  wir  diesenKäse  mit  »Ge- 
heimrats-Käse«  übersetzt.  Wenn  nur  ein  ein 
Ziger  der  Verfasser  jener  Bücher  ein  holländische- 
Lexikon  hätte  zur  Hand  nehmen  wollen  und  er 
hätte  gefunden : heemraad  = Deichherr, Deich- 
Inspektor;  heemraadschap  = Deichinspek- 
torschaft.  Der  Geheimrat  heißt  im  Holländi- 
schen geheimraad.  Vergl.  die  Fußbem.  zu  goud  i 
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Cheese. 


fläfe. 


ffei-besthal *  *). 

Herve*). 

Hippace  ou  hippage*). 
Hoffman  Cottage*). 
Hohenburg  ®). 

Hohenheim  •). 

Hollandais  ou  hollande.'’) 
Holstein  ®). 

Hoorley. 

Huppemeau. 

Hutli  ou  fromage  de  Hutli.^) 
Hvite-ost  *®). 

Idiasäbal 

Ihlenfeld*^). 

Ilshofen  ou  fromage  d'Ils- 
Immenstadt*^).  [hofen. 

Imperial.**) 

Isigny  ou  fromage  d'Isig- 
Jochberg*'*).  [ny*^). 

Jodenkaas  *’’). 

Jone  ou  fromage  de  jonc. 
Jonchee. 

Kalavrita. 

Kantens  ou  fromage  de 
Kantens  *^). 

Kascaval. 

Kjärsgaard  **). 
Klatschkäse^^). 

Klenoc  ou  fromage  de 
Klenoc^*). 


§erbe§tfialer  Ääfe. 
6eröe*iJäfe. 

$ferbe«ß(ife. 

«tt  omerllantfd^er  ffäfe. 
$o!^enburger  aftal^ntläfe. 
§ol^ent)eimer  @d)od&tet*Säfe. 
§oHänbifd)er  Ääfe. 

|)oIfteiner  Seber»Äafe, 
sitt  ]^oHänbif(|er  3JiagerIöfe. 
$em  S3rie  ät)nlid^er  Ääfe 
aus  bem  ®6p.  8oir»et=®5er. 
§ütIi«Sieger. 

9Zor»Degif^er  Stegen»S!öie. 
©(^afläfe  OM§  Qfbiojabal. 
Sr^tenfeiber  Ääfe.  [temBerg. 
ffäfe  toon  :gl§:^ofen  in  8Bürt= 
Sitimenftabter  äie9en=>Äöfe. 
^oifer»^äfe. 

Sfigti^=-gäfe. 

3od)Berger  Ääfe. 

Suben^Säfe. 

Slrt  Safe  im  franj,  ®6p.  Stube. 
Sleiner  SRol^inJäfe,  §onbfäfe. 
Säfe  au§  Salatirita 
in  ©riccBeuIanb. 

§artläfe  au§  Santens  in  ber 
uiebecl&nb.  $rob.  ©cBuingen. 
©j^afföfe  ouS  ©iebenbürgen. 
SjörSgaarb*Säfe. 

Slatfd^fäfe. 

©(^affäfe  au^  Sfenoc 

im  uiiBatiid^en  Stomitat  ®6mBr. 


Herbesthal  cheese. 

Herve  cheese. 
Horse-cheese. 

Sort  of  American  cheese. 
Hohenburg  cream-cheese. 
Hohenheim  cheese. 

Dutch  cheese. 

Holstein  cheese. 

Sort  of  Dutch  cheese. 
Huppemeau. 

Hütli  sapsago. 

Norway  goat-cheese. 
Idiazabal. 

Hilenfeld  cheese. 

Ilshofen  cheese. 
Immenstadt  goat-cheese 
Small  cream-cheesö. 
Isigny  cheese. 

Jochberg  cheese. 

Sort  of  gouda. 

Sort  of  French  cheese. 
Small  cream-cheese,  hand 
Kalavrita.  [cheese. 

Kantens  cheese. 

Kascaval. 

Kjärsgaard  cheese. 
Klatschkäse. 

Klenoc  ewe-cheese. 


*)  Dorf  im  preuß.  Regierungs-Bezirk  Aachen. 

*)  Oft  falsch  Herve  geschrieben.  Stadt  in  der 
belgischen  Provinz  Lüttich,  Hauptort  des  frucht- 
baren Pays  de  Herve,  an  der  Linie  Chen6e-Ver- 
viers  der  belgischen  Staatsbahnen.  Vergleiche  die 
Fußbemerkung  zu  limiourg. 

’)  In  der  alten  Geschichte  ein  Pferde -Käse, 
ien  die  Skj^hen  bereiteten. 

*)  Spezialität  von  dem  Hoffman  House  in 
New  York. 

*)  Flecken  im  bayrischen  Regierungs -Bezirk 
Ober-Pfalz.  VergL  die  Fußbemerkung  zu  weihen- 
stephan. 

•)  Ehemaliges  Lustschloß  mitDomäne  im  würt- 
tembergischen  Neckarkreis.  — Der  Hohenheimer 
ist  ein  halbfetter  flachoylindrischer  Süßmiloh-Käse 
von  10  bis  15  cm  Durchmesser  und  etwa  4 bis  7 cm 
Höhe,  welcher  aus  einem  Gemenge  von  Vollmilch 
und  abgerahmter  Milch  bereitet  und  mit  Safran 
gelb  gefärbt  wird.  Diesem  sehr  ähnlich  ist  der 
Algäuer  Backstein-Käse  (vergl.  algäu). 

’)  Ungenau:  Edamer,  Kantenskäse,  Texeier 
Käse,  Kümmel-  oder  Leydener  Käse  (komijne 
kaas),  Gouda  (gouwsche,  stolksche  kaas). 

*)  Der  Leder-Käse  ist,  wie  schon  sein  Name 
besagt,  ein  mageres,  zähes  und  ziemlich  geschmack- 
loses Produkt,  das  gleichwohl  in  der  Bevölkerung 
so  beliebt  ist,  daß  es  noch  unter  allen  Magerkäse- 
Sorten,  die  dort  versucht  wurden,  den  leichtesten 
und  besten  Absatz  fand.  Ganz  alter  Leder-Käse, 
der  üher  ein  Jahr  alt  ist,  gilt  sogar  als  Delika- 
tesse. Die  Form  der  Leder-Käse  ist  cylindrisch, 
ihre  Höhe  beträgt  10  bis  15  cm,  ihr  Durchmesser 
ist  25  bis  30  cm  und  ihr  Gewicht  7 bis  12  kg.  — 
In  manchen  Büchern  flndet  sich  auch  noch  ein 
•Holsteiner  Güter-Käse«  verzeichnet. 

®)  Martiny  in  seinem  »Wörterbuch  der  Milch- 
wirtschaft« nennt  »Hüdeli-Ziger«  einen  aus 
süßer  Molke  allein,  ohne  Milchzusatz  bereiteten 
geformten  Zieger.  Vergl.  die  Fußbem.  zu  glaris. 


“)  Wörtlich  »Weißkäse«;  ziegelfdrmig,  23 
bis  26  cm  lang,  13  bis  15  cm  breit  und  8 bis  10  cm 
hoch,  oder  scheibenförmig,  ebenso  hoch  und  20  cm 
im  Durchmesser  haltend. 

Flecken  in  der  spanischen  Provinz  Gui- 
puzcoa.  — Harter  runder  Schafkäse  von  etwa  13  cm 
Durchmesser,  11  cm  Höhe  und  2 kg  Gewicht. 

**)  Gut  in  Mecklenburg-StreUtz.  — Vergleiche 
die  Fußbemerkung  zu  olmutz. 

Stadt  im  bayrischen  Regierungs- Bezirk 
Schwaben,  am  Fuße  der  Algäuer  Alpen.  — Ein 
feiner  Ziegen -Käse,  welcher  in  der  Gegend  von 
Immenstadt  im  bayrischen  Algäu  gemacht  wird. 
Diese  kleinen  Käse  sind  rund  und  haben  eine  Höbe 
von  etwa  25  cm  und  einen  Durchmesser  von  ca. 
8 cm.  Sie  haben  genau  die  Form  wie  die  echten 
Emmenthaler  Käse  aus  Kuhmilch,  eine  entspre- 
chend feine,  aber  doch  feste  und  elastische,  trok- 
kene  Rinde.  Der  Tei^  zeigt  keine  Löcher  und  ist 
weiß,  da  die  Miloh  nicht  gefärbt  wird. 

“)  Kleine,  schmackhafte  Rahmkäse  in  Stan- 
niol-Verpackung, die  von  Ed.  Rauppaoh  in  Zauchtel 
(Mähren)  hergestellt  werden. 

“)  Sprich  »Islnji'«;  Stadt  im  franz.  D6p.  Cal- 
vados, 10  km  vom  Meer,  hat  bedeutende  Ausfuhr 
von  Butter,  Käse  und  Eiern. 

“)  Bin  12  bis  20  kg  schwerer,  in  Joohberg 
(Tirol)  bereiteter  magerer  Rundkäse. 

*’)  Vergleiche  die  Fußbemerkung  zu  gouda 
auf  Seite  1431. 

**)  Auch  »Kanter-Käse«  genannt;  in  Form  von 
großen  flachen  Kuchen,  die  man  in  weiße  und 
grüne  unterscheidet,  welch’  letztere  mit  Sohafgar- 
benkraut  gefärbt  werden. 

^)  Ein  Jütischer,  aus  süßer  Magermilch  mit 
wenig  Buttermilch  bereiteter  Hartkäse. 

“)  Vergleiche  die  Fußbemerkung  zu  grostofe 
auf  Seite  1431. 

")  Flacher  runder,  etwa  2 kg  schwerer  Schaf- 
käse. 


Fromage. 
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Knaost. 

Knap-ost^). 

Knapp-Käse^). 

Kolos-Monostor  ou  fromage 
de  Kolos-Monostor. 

Komynkaas  *). 

Kopp  ou  fromage  du  mont 
ScJmeekopp*). 

Kronen-Käse^). 

Krutt  ou  krut^). 

Lains  ou  fromage  de  Lains. 

Langenthal  ou  fromage  de 
Langenthal. 

Langres  ou  langrois’’). 

Laniesse. 

Lapon  ou  fromage  de  La- 
ponie. 

Larnaud  ou  fromage  de 
Larnaud. 

Larron  *). 

La  Sarraz  ou  sarrasin^). 

Laudock  ou  fromage  de 
Laudock. 

Lauterbach  ou  fromage  de 
Lauterbach 

Lect  ou  fromage  de  Lect. 

Leicester 

Lesure. 

Levier  ou  fromage  de  Levier. 

Leyde(n)  ou  fromage  de 
Leyde(n) 

Lievremont  ou  fromage  de 
Lievremont. 

Lü(l)iput  ou  lil(l)iputien^^). 

Limbourg  ^*). 

Lindenberg  ou  fromage  de 
Lindenberg. 


©d^ttebif(^er  ©auermilc^» 
Ääfe  au§ 

sitt  bänifc^et  Jfäfe. 

^fnotJbläfe. 

©c^of  fäfe  au§ÄoIo§»SWonoff  or 

im  unaotiic^en  fiomltot  Jtoloja. 
§oflänbifcf)er  i?ümmel»i?äfe. 
Soppen»,  SSouben*,  ©rogtäfe. 

Äronen»S?äfe. 

©ouermtlc^a^äfe  b.  Sirgifen. 
^äfe  öon  SainS 

im  fton3öfi(d^en  D6}).  3uro. 
Safe  öon  SongentI)oI 

im  {d)Weiäeri|c^en  Sfanton  SSerii. 

Sangre§»Säfe. 
att  Safe. 

SafJfJlönber  3flenntter=>Säfe. 

Säfe  öon  fiarnoub 

im  franä8flf(^en  3uro. 

grans.  a3adftein=Säfe. 

Safe  au3  Sa  ©arvoj. 
Sauboder  ©d^offöfe 
QuS  ben  RotbatScn. 
Sauterbac^er  grüljftütfs», 
Seliloteß’Säfe. 

Säfe  öon  Sect  im  ftaiij.  ®ep. 
Seicefter^Säfe.  [9uro. 

art  franjöfifdjer  Säfe. 

Säfe  bon  Sebier 

im  franabfii^cn  S6p.  ®oub8. 
Se^beiter  ober  Seibeiier 
SilmtneI=Säfe. 

Säfe  au§  Siebremout 

im  fronjörtft^en  ®6p.  ®ouB8. 

Sillif)ut(an)er  Säfe.  [Säfe. 
Stmburger  Säfe,  93adftein» 
Säfe  aii3  Sinbenberg 

in  iöai;ern. 


Knaost. 

Sort  of  Danisli  cheese. 
Knappkäse. 

Ewe-cheese  of  Kolos- 
Monostor. 

Dutch  caraway  cheese. 
Cbeese  of  mount  Scbnee- 
kopp. 

Crown  cheese. 

Sort  of  Kirgheez  or  Kirgbiz 
Lains  cbeese.  [cheese. 

Langenthal  cheese. 

Langres. 

Sort  of  cheese. 

Lapp  or  Lapland(ish) 
reindeer-cheese. 
Larnaud  cheese. 

French  brick-hat  cheese. 
La  Sarraz  cheese. 

Laudock  ewe-cheese. 

Lauterbach  breakfast 
cheese. 

Lect  cbeese. 

Leicester  cheese. 

Sort  of  French  cheese. 
L6vier  cheese. 

Leyden  cheese. 

Lievremont  cheese. 

Lilliput  cheese. 

Limburger  cheese. 
Lindenberg  cheese. 


*)  Wörtlich  »Enopfkäse« ; dänischer,  nach  Art 
der  Appetit-Käse  aus  Buttermilch  bereiteter  un- 
gefärbter, mit  Kümmel,  Pfeffer  oder  allerlei  ande- 
rem Gewürz,  Rum  oder  Cognac  versetzter  Käse 
in  Form  kleiner  abgestumpfter  Kegel. 

’)  Mit  Salz  und  Kümmel  vermischter,  in  etwa 
8 cm  hohe  und  5,3  cm  dicke  Kegel  geformter  Quark. 

•)  Vergleiche  romynde  Icaas,  ferner  die  Fuß- 
bemerkung  zu  leyde(n)  auf  dieser  Seite. 

*)  Ein  guter,  znckerhutförmiger  Käse  aus  den 
Bauden  (Sennereien)  des  Riesen-Gebirges,  beson- 
ders der  Schneekoppe.  Yergl.  die  Fußbemerkung 
zu  olmutz  auf  Seite  1436. 

‘)  Auf  dem  Preisverzeichnis  der  Gebrüder  Groh, 
Hoflieferanten,  Berlin  0,  Blumenstraße  70,  mit 
40  Pf.  per  Stück  verzeichnet.  Sehr  bekannter 
deutscher  weicher  Rundkäse,  in  Staniol  verpackt, 
fetter  Kuhkäse. 

®)  Vergl.  die  Fußbem.  zu  olmutz,  S.  1436. 

’)  Langres  (sprich  «lang'r«),  lat.  Lingones, 
franz.  Stadt  (Hante-Marne);  langrois  (sprich  »lang- 
rSS«)  aus  Langres.  — Guter  weicher  Käse. 

®)  Im  franz.  D6p.  Nord  bereiteter  magerer 
Backstein-Käse  von  ungefähr  0,2  kg  Gewicht. 

*)  Sprich  »läßära'«j  Schweiz.  Ort  (Waadt).  — 
Ein  dem  roquefort  ähnlicher,  aber  mit  mehr  Kräu- 
tern versetzter,  deshalb  gränerer  Käse. 

“)  Lauterbach,  Kreisstadt  in  der  hessischen 
Provinz  Oberhessen,  am  Vogelsberg,  an  der  Lauter 


und  der  Linie  Gießen-Fulda  der  Oberhessisohen 
Eisenbahn.  — Lauterbacher  Frühstücks -Kaschen 
sind  kleine  runde  Weichkäse  und  werden  als  Spe- 
zialität von  der  Molkerei  in  Lauterbach  hergestellt 

“)  Dem  Gloucester-Käse  ähnlicher  Hartkäse 
von  40  bis  50  cm  Durchmesser  und  10  bis  20  cm  Höhe. 

”)  Leyden  (seltener  Leiden),  Stadt  in  der 
niederländischen  Provinz  Südholland,  am  Alten 
Rhein,  der  nicht  weit  von  der  Stadt  durch  einen 
Kanal  in  die  Nordsee  fließt  — Weißer,  mit  Küm- 
mel und  Gewürz-Nelken  vermischter,  innen  gelb, 
außen  meist  rot  gefärbter  Hartkäse  (koniijn- 
kaas),  heißt,  weil  er  vorzugsweise  in  Leyden  ver- 
fertigt wird,  auch  Leijdsche  kaas,  wird  aber  auch 
Schlüssel-Käse  (norw.  wöp'eZosy  genannt,  weil 
er  mit  zwei  gekreuzten  Schlüsseln  gezeichnet  ist 

“)  Lilliput,  fabelhaftes  Zwergland  in  Swifts 
Gulliver'' s Travels;  lilliput(an)isch  = sehr 
klein,  zwerghaft 

'*)  Sprich  »längbü'r«;  Stadt  in  der  belgischen 
Provinz  Lüttich.  — Beliebter  Weichkäse  aus  Kuh- 
milch, welcher  in  der  belg.  Provinz  Lüttich,  nament- 
lich in  dem  Städtchen  Herve,  aus  Vollmilch  be- 
reitet und  über  Limburg  in  den  Handel  gebracht 
wird.  Der  Limburger  ist  die  am  meisten  nach- 
geahmte unter  allen  Käse-Sorten,  er  ist  von  durch- 
dringendem Geruch,  da  der  Quark  nach  seiner 
Abscheidung  keine  Pressung  erfährt  und  darum 
eine  sehr  energische  Gährung  durchmacht. 


1434  Fromage, 


Cheese. 


itäfe. 


i ßi^tauer  fiäfe. 

> fiiearot'Ääje. 

I ßobifaitev  Ääfe. 

> Ääfe  auä  ßiifto  im  ftanj.  »6»). 

I ßombarbiidj.'r  i?äfe.  [3uto. 
^ iBnfe  ou§  ßonflc^niimoiS 
^ im  ftou5dfi{(^en  3iita. 

s Sfäfe  au§  ßonfllut) 

I im  ftanäöfijdjcn  iDfp.  3uro. 

i?ä|e  au§  ßoo  in  bet  6elgijcf)en 

> iJStoöinj  ®eftflnnbetn. 

I ßotbringer  Stnje. 

I Ääfe  ait§  Soäl^etm  im  btcu6. 

< SlegictmifläsSBejirl  Stier. 

Wtt  wetdjer  franjöfifcficr  S^äie. 
I Ääfe  ait§  501abribejo§  in  bet 
s fbttnifc^en  ißtobinä  Solebo. 

I ^öfe  auö  SFJogfanb  im  ftaus. 

> SöJailäfe.  [®6p.  §aute=Sauoie. 
Sltt  ®eröat§»Säfe’). 

XJäfe  au§  SJialnoßatafa 
! in  Ungarn. 

I ßöfe  au§  9JinIßa§»Ie=®ronb 

< im  ftanäBrdd)en  ®6p.  ffioubä. 

I ©rofier  ®bamer  Siä\e. 

\ SBei^erßabfäfeauSftiitjmildj. 

9JlärIifc!^er  5ßre§fäl'e 

> au§  fiutjmiltf). 

9!Jfargorine=^äfe'®). 

Sirt  6d)afföfe. 

3)ionn:^0fer  (S3adftcm=)ßiiie. 

Safe  öon  SWelengnauu. 

5 Säje  au3  SRorolieö. 

\ ;gtaHent)d;er  ^^äfe. 

\ 9tat;mTSfe. 


I Liptau  cheese. 

I Livarot. 

I Lodisan  cheese. 

I Loisia  cheese. 

; Lombardy  cheese. 

; Longchaumois  cheese. 

/ 

I Longwy  cheese. 

) Loo  cheese. 

/ 

) 

! Lorraine  cheese. 

I Losheim  cheese. 

< 

■ Sort  of  French  cheese. 
Madridejos  cheese. 

Magland  cheese. 

Sort  of  gouda. 

( Malakoff. 

I Malnapataka  cheese. 

I Malpas-le-Grand  cheese. 

I Large  Edam  cheese. 

Sort  of  soft  cheese. 

\ March  pressed  cheese. 

IMargarin(e)-cheese. 

Sort  of  ewe-cheese. 

, Mariahof  cheese. 
Melegnano  cheese. 
Marolies  cheese. 

I Itahan  cheese. 

) Cream-cheese. 


lAptnu *  *). 

Livarot"). 

Lodisan  ®). 

Loisia  ou  fromage  de  Loisia, 
Lombardie*). 

Longchaumois  ou  fromage 
de  Longchaumois. 
Longiug. 

Loo  ou  fromage  de  Loo. 
Lorrain^). 

Losheim  ou  fromage  de 
Losheim. 

Macquelines. 

Madridejos  ou  fromage  de 
Madridejos. 

Magland. 

Maikaas  ®). 

Malakoff  ou  ge^-vais  malakoff. 
Mahiapataka  ou  fromage  de 
Malnapataka. 
Malpas-le-Ghrand. 

Manbol*). 

Maquee. 

Marchois  ou  marchais  ou 
fromage  de  Marche. 
Margarine  (fromage  de). 
Margolino. 

Mariahof^^). 

Marignan 

Marolies  ^*),  maroilles. 
Mascarone. 

Mascarponi^^). 


‘)  Ungarisch  Liptö,  Komitat  in  Ungarn,  am 
linken  Donau -Ufer.  — Ein  Weichkäse,  der  im 
ungarischen  Komitat  Liptau  ans  der  Milch  der 
Zackeischafe  bereitet  und  in  kleinen  Holzfäüchen 
von  2 bis  2‘/2  kg  Inhalt  versandt  wird.  Man  knetet 
den  Käse  mit  Butter,  Salz,  Kümmel-Kömem,  Ka- 
pern, Paprika  und  Zwiebeln  bez.  frischem  Schnitt- 
lauch zu  einem  Teig,  der  wie  Butter  auf  das  Brot 
gestrichen  wird.  Die  Bereitungs-Weise  des  Liptauer 
entspricht  der  des  Brinsenkäses  (vergl.  hrimai). 

*)  Sprich  »llwaro'c;  franz.  Marktflecken  (Cal- 
vados). — Weicher  Kuhkäse  aus  Magermilch,  der 
nicht  nur  in  Livarot,  sondern  auch  in  anderen 
Dörfern  des  D6p.  Calvados  bereitet  wird.  Er  hat 
die  Gestalt  eines  Cylinders  von  etwa  15  cm  Durch- 
messer und  Höhe,  es  kostet  ungefähr  1 Fr.  per  Stück. 

•)  Vergl.  die  Fußbem.  zaparmesan,  S.  1437. 

*)  Lombardei,  der  mittlere  Teil  der  nord- 
italienischen Tiefebene,  benannt  nach  den  Lango- 
barden (Longobarden),  die  563  hier  ein  Reich 
gründeten. 

‘)  Handgeformter,  mit  Zusatz  von  Butter, 
Pistazien  - Kernen  und  Pfefl’er  bereiteter,  50  g 
schwerer  Sauermilch-Käse. 

Vergl.  die  Fußbem.  zu  gouda,  S.  1431. 

’)  Flachrnnder  Käse  von  ungefähr  1,5  cm  Höhe 
und  6 cm  Durchmesser. 

•)  Mehrzahl  Manbollen  (niederländisch  = 
Mann.sköpfe),  Edamer  Käse  von  einem  das  gewöhn- 
liche übersteigenden  Gewichte,  bis  zu  8 kg. 

•)  Dieser  Käse  ist  seit  einiger  Zeit  einHandels- 
Artikel  geworden,  der  in  vielen  Berliner  Geschäf- 
ten betrügerischerweise  unter  der  Bezeichnung 
»Holländer  Käse«  geführt  wird. 

Eugling  schreibt  in  seinem  »Kleines  Hand- 
buch für  die  Praktische  Käserei«:  Es  gibt  sehr 


viele  Käse-Sorten,  die  einen  eigenen  Namen  haben 
und  die  doch  gar  nichts  anderes  sind  als  Lim- 
burger Käse.  Wenn  aber  jede  einzelne  Sennerei 
ihrem  Produkte  einen  eigenen  Namen  geben  würde, 
so  entstände  schließlich  eine  heillose  Verwirrung. 
Es  ist  doch  gewiß  der  Wunsch  berechtigt,  daß 
man  aus  der  Bezeichnung  die  Art  der  Ware  er- 
kennen kann,  was  bei  dieser  Unsitte  gar  nicht 
möglich  ist.  Andererseits  ist  jedoch  der  Gebrauch 
einer  eigenen  Firma,  besonders  wenn  es  sich  um 
ein  so  verbreitetes  und  so  häufig  schlechtes  Pro- 
dukt wie  der  Limburger  Käse  handelt,  ein  ent- 
schieden berechtigter,  unter  Umständen  für  eine 
Reklame  notwendiger.  Für  solche  Fälle  möchten 
wir  Vorschlägen,  daß  die  Firma  dem  richtigen 
Namen  des  Käses  angefügt  wird,  z.  B.  »Maria- 
hofer Backstein-Käse«  anstatt  wie  bis  jetzt 
» Mariahofer  Käse «,  »Limburger  Käse  von 
Grottenhof«  anstatt  wie  bisher  »Grottenhofer 

“)  Vergleiche  die  Fußbem.  13  auf  Seite  1381. 

“)  Sprich  »märö'l« ; Brockhaus’  Konversations- 
Lexikon  schreibt  Maroilles,  Martiny,  Wörterbuch 
der  Milchwirtschaft  Maroille,  Ritter,  Geograph. 
Lexikon  MaroiUes,  Sachs -Villatte,  Französisch- 
deutsches Lexikon  Marolies;  franz.  Stadt  im  DSp. 
Nord.  — Ein  weicher,  300  bis  4(X)  g schwerer,  back- 
steinförmiger Labkäse  aus  Kuhmilch. 

’•)  Ital.  Name  für  fromage  d la  crime  (s.  d.). 
»Martiny,Wörterbuch  der  Milchwirtschaft«  schreibt: 
Mascarponi,  im  Bergeil  des  schweizerischen  Kan- 
tons Graubünden  aus  Ziegenmilch  bereiteter  ge- 
formter Zieger-Käse.  Mascherponi,  aus  Rahm  mit 
Essig  oder  Zitronensaft  (statt  Lab)  hergestellt-i 
cylindrisohe,  etwa  6 cm  hohe  und  5 cm  dicke  Käse, 
welche  in  Italien  frisch  genossen  werden. 
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Fromage. 


fföfe. 


Masham  ow  fromage  de 
Masham. 

Mayence  ou  fromage  de 
Mayence.^) 

Mayenzieger 

Mecklembourgeois  ®). 

Meldola  ou  fromage  de 
Meldola. 

Melton- Blowbray  ^). 

Menauta. 

Mesnay  ou  fromage  de 
Mesnay. 

Mignot^). 

Minos  Geraes^). 

Moirans 

Moleson  ®). 

Mombarcaro. 

Mondsee  ®). 

Monsieur  Fromage. 

Montafon  ou  fromage  de 
Montafon 

Montana^^). 

Mont  Cenis  ou  Cenis.^^) 

Mont  d'or.^^) 

Mont-Olan^*). 

Morbegno  ou  fromage  de 
Morhegno. 

Morbier  ou  fromage  de 
Morbier. 

Mouzarella. 

Mozarinelli. 

Mumleswyl. 

Munster  ou  fromage  de 
Munster. 


IJBäfe  aus 

iii  bet  engl. 

SKaiuser  ©anb»  »bet 

g-auftlöfe. 

S0?Q^en5ieger. 

9J?edIeuburger  ©c^offäfe. 
S?äfe  aus  SÄelboIa 

5 in  bet  itol.  ißroöiuj  gotlL 

< siti  ©tittousßäfe. 

\ srtt  Säfc. 

\ ^äfe  aus  SWeSun^ 

s im  fronsiififdjcn  3uto, 

\ ?trt  fraugöftfiijer  ifäfe. 

I 9JUnaS=^äfe. 

? ^äfe  aus  SJioiraitS. 
i ©^toeijer  ßöfe  Don  bem 
I SJfoIefou.  [in  Italien. 

< ßöfe  aus  2J?omBarcaro 
\ 3!JJonb[eer  ©d)ad)tel»i?äfe. 

srtt  Sujus=Söfc. 

5 üJZontafoner  iiräuter=Släfe 

5 ouä  SBoratlberg. 

^atalouifdjer  ©djafläfe. 

I ©rünev  Safe. 

Sitt  3iegen* *ifäfe. 

< Sßont'ÖlauoÄäfe. 

S?ä[e  aus  SRorbeguo 

in  bet  itat.  Sptouinj  Sonbrio. 

Söfe  aus  Sölorbier 

im  ftanjfirdcbcn  ffiSb*  3fiirn- 
I 3Beid)er  ©djaffäfe. 
j srtt  weiter  Sablöfe  auS  ßu^» 
j srtt  ©d)a[fafe.  [mild;, 

j SJiünfter»,  ©iföffev  obet 
I ©c^ad;tel=ßäie. 


Masham  cheese. 

Mayence  hand-checse. 

Sort  of  Swiss  cheese. 
Mecklenburg  ewe-cheesc 
Meldola  cheese. 

Sort  of  Stilton  cheese. 
Menauta  in  tins. 

Mesnay  cheese. 

Mignot. 

Minas  cheese. 

Moirans  cheese. 

Moleson  cheese. 

Mombarcaro  cheese. 
Mondsee  cheese. 

Sort  of  fancy  cheese. 
Montafon  cheese. 

Catalonia  ewe-cheese. 
Green  cheese. 

Sort  of  goat-cheese. 
Mont-OIan. 

Morbegno  cheese. 

Morbier  cheese. 

Soft  ewe-cheese. 
Mozarinelli. 

Sort  of  ewe-cheese. 
Munster  cheese. 


Vergleiche  die  Fußbemerliung  zu  olmuU 
auf  Seite  1436. 

*)  In  Beckenried,  einem  Dorfe  im  Schweiz. 
£anton  Unterwalden  hergestellt. 

•)  In  der  Gegend  von  Güstrow  in  Mecklenburg- 
Schwerin  bereiteter  laibförmiger  fetter  Weichkäse 
aus  Schafmilch  von  10  cm  Durchmesser,  4 cm  Höhe 
nnd  300  bis  800  kg  Gewicht. 

*)  Sprich  »mSlt’n-möbr(e)« ; Stadt  in  der  engl. 
Grafschaft  Leicestershire,  berühmt  durch  Rennen 
und  Hetzjagden,  Sitz  des  *Fox  Club«;  Melion- 
Mowbray  j)ie  Art  Schweinefleisch-Pastete. 

•)  Ein  weicher,  fetter,  aus  nicht  abgerahmter 
Milch  hergesteUter  Käse  aus  dem  Thal  von  Auge 
in  der  Normandie.  Nach  »Martiny,  Wörterbuch 
der  Milchwirtschaft«  soll  dieser  Käse  zuerst  von 
einer  Familie  Mignot  in  dem  Flecken  Beuvron 
des  franz.  D6p.  Calvados  um  das  Jahr  1775  her- 
gesteUt  worden  sein. 

•)  Sprich  »minasch  scheräisch«;  Binnen-Pro- 
vinz  von  Brasilien,  die  im  Norden  au  Bahia,  im 
Osten  an  Espirito  Santo,  im  Süden  an  Rio  de 
Janeiro  nnd  SSo  Paulo,  im  Westen  an  Goyaz 
grenzt.  — Der  hier  fabrizierte  Minas-Käse  ist  be- 
rühmt. Vergleiche  barbacena  auf  Seite  1424. 

’)  Sprich  »mS^rang'« ; französische  Stadt  im 
Departement  Jura. 

•)  Sprich  »mölesong'«;  Schweizer  Berg,  ge- 
nannt der  Freiburger  Rigi. 

•)  Ein  schmackhafter  Weichkäse,  welcher  in 
den  Fürstlich  Wrede 'sehen  Meiereien  zu  Mond- 
see und  Hochalpe  (Ober- Österreich)  erzeugt  und 
von  der  fürstlichen  Gntsverwaltung  als  »Mondseer 
Schachtel-Käse«  (fl.  1,70  das  Kilo)  versendet  wird 
Vergleiche  die  Fußbemerkung  zu  toeihenstevhan 
auf  Seite  1444 


*“)  Ein  zu  der  Klas.se  der  Sauermilch-Käse  ge- 
höriger Käse  aus  Kuhmilch  mit  Zusatz  von  ge- 
pulvertem Ivakraut. 

**)  Harter  Schafkäse  in  Weokenform  von  un 
gefähr  170  g Gewicht,  aus  der  spanischen  (kata- 
Ionischen)  Provinz  Gerona. 

”)  Aus  einem  Gemisch  von  unabgeralimter  Kuh-, 
Schaf-  und  Ziegenmilch  in  Savoyen  bereiteter  Hart- 
käse von  etwa  33  cm  Durchmesser,  14  bis  20  cm 
Höhe  und  10  bis  12  kg  Gewicht.  Vergleiche  ner- 
silU  (du  mont  Cenis)  auf  Seite  1437. 

“)  Auch  Mont-dore  oder  fromage  du  Mont- 
Dore;  Mont-Dore  oder  Mont  d’or  ist  der  Name 
dreier  Berge  im  Gebiete  von  Lyon,  nach  welchen 
der  dort  bereitete  Ziegen-Käse  seinen  Namen  er- 
halten hat.  «Martiny,  Wörterbuch  der  Milchwirt- 
schaft« berichtet,  daß  in  neuerer  Zeit  Kuhmilch 
an  die  Stelle  der  Ziegenmilch  getreten  sei.  — 
Neben  mont  d’or  de  Lyon  unterscheidet  man  noch 
monf  d’or  de  Picardie.  Schachtel-Käse,  die  oyUn- 
derförmig  und  wenn  reif,  ungefähr  11  cm  Durch- 
messer und  17—18  mm  ‘Höhe  haben.  Zur  Versen- 
dung nach  entfernteren  Orten  werden  sie  in  kleine, 
runde  Schachteln  aus  dünnen  Tannenholz-Spänen 
verpackt. 

“)  Nach  dem  gleichnamigen  Berge  benannter, 
im  franz.  D6p.  Hautes-Alpes  bereiteter  Käse. 

“)  Münster  im  Gregorienthaie,  Kantons-Haupt- 
stadt im  deutschen  Bezirk  Ober-Elsaß,  Kreis  Kol- 
mar,  im  Münsterthale ; auf  den  Bergwiesen  wird 
Alpen-Wirtschaft  mit  zahlreichen  Sennhütten  be- 
trieben, die  den  berühmten  «Münster-Käse« 
(jährlich  etwa  500000  kg)  erzeugt.  Letzterer  ist 
ein  cylindrisclier  fetter,  in  Schachteln  verpackte' 
Weichkäse  von  etwa  20  cm  Dm-chmesser  und 
8 cm  Höhe. 


r 


Cheese. 


1436  Fromage. 

Mutschen,  mütschi^), 

Mysost  ®). 

National *  *). 

Nebotem*). 

Neufchätel^). 

Neusohl'^). 

New  York  eream-cheese. 
New  York  State  cheese’’). 
Nieheim  ®). 

Nieuwetuelksche  hooikaas. 
Nimois^). 

Nögel-ost 

Norfolk’^). 

Noi'mand  oupetitnormand.^^) 
Nosträle’^^). 

Nouvion 

Oberhasli”^).  [d' Oberstdorf . 
Oberstdorf  ou  fromage 
Oldenbourgeois  ^®). 

Olivet  ou  fromage  d'Olivet’^’’). 
Olmutz  ou  fromage  d'Olmutz. 


ifäfe. 

kleine  @auermiIc^*Stäfe. 
9Uh)foft. 

9?ationQl»,  5Reid)§fäfe. 
Sieboteiner  5föfe. 
S^eufdjateHer  Ääfe. 

3<Zeii|o^Ier  ©djaflöfe. 

9?ew  |)otIer  SRol^mtäfe. 

Säfe  au3  bent  (Staat  9leiü  Dorf, 
S)(tiel)eimer  ffäfe. 
9ZcumiId)»§euiöfe. 

S?äfe  üou  91ime§. 
ßcibener  Äümmet-S'öfe. 
^orfoII*Säfe. 

D'lormänntfdjer  ffife. 
5?talieuifd^er  ^äfe. 

^äfe  tjon  Dtouöion. 
Obei‘l^a§n=S?äfe.  [Sd^waficn. 
ßöfe  ou3  Dberftborf  in 
Olbenburger  9ta|mfä|e. 

J?äfe  au§  Olibet. 

DImüger  OuargeP®). 


*)  Mittelhochdeutsch  mutsche  = einpfündiges 
Brot;  die  Mutschen  sind  in  gedrechselten  hölzer- 
nen Formen  bereitete  kleine  Saiiennilch-Käse  für 
den  Hausgebrauch, 

*)  Dieser  Molken- Käse,  in  Norwegen  und 
Dänemark  Mysost,  in  Schweden  Mesost  ge- 
nannt, wird  in  vier  verschiedenen  Arten  herge- 
stellt und  zwar  a)  aus  Ziegen-Molke,  b)  aus  Kiih- 
molke  nach  der  Fettkäserei,  o)  aus  Kuhmolke 
nach  der  Magerkäserei,  d)  aus  Kuhmolke  nach  der 
Sauerkäserei.  Der  Handelswert  des  Mysost  aus 
Ziegenmilch  ist  der  höchste  und  derjenige  der 
übrigen  Sorten  vermindert  sich  in  der  angegebe- 
nen Reihenfolge.  Der  Ziegen- Mysost  ist  von  pi- 
kanterem Geschmack  als  der  Kuhmysost.  Einen 
milderen  Geschmack  erhält  der  Mysost,  wenn 
man  zur  Ziegen-Molke  etwas  Kuhmolke  zusetzt. 
Sehr  häufig  wird  der  Kuhmolke  ein  Teil  Ziegen- 
Molke  zugesetzt  und  ein  solches  Produkt  dann 
meist  als  Ziegen-Mysost  verkauft.  Kenner  merken 
jedoch  diese  Fälschung.  Eine  ganz  geringwertige 
Sorte  Mysost  wird  aus  sauerer  Ziegen-Molke  be- 
reitet. Der  unter  a)  und  b)  angeführte  Mysost 
wird  in  viereckigen  Kistchen  von  19  cm  Länge, 
12  cm  Breite  und  11  cm  Tiefe  geformt,  nach  ein 
bis  zwei  Tagen  an  den  Seiten  glatt  zugeschnitten 
und  in  solchen  Stücken,  welche  etwa  8 kg  wiegen 
und  von  hellgelber  Farbe  sind,  in  den  Handel 
gebracht.  Bei  der  Magerkäserei  jedoch  wird  der 
Mysost  in  Fässern  verkauft. 

*)  Sprich  «naßionä'l«;  auf  der  Preisliste  von 
F.  W.  Borchardt,  Kgl.  Hofl.,  Berlin  W.,  Franzö- 
sische Straße  48,  mit  Mk.  0,50  p.  Stück  verzeichnet. 

‘)  Nebotein,  Dorf  in  Mähren,  in  der  Nähe 
von  Olmütz.  Vergleiche  die  Fußbemerkung  zu 
olmutz  auf  dieser  Seite. 

Sprich  »nöschatä'l« ; Neufchätel-en-Bray, 
franz.  Stadt  (Seine-InfMeure).  Nicht  zu  verwech- 
seln mit  Neuchätel  Neuenburg  (Schweiz.  Kanton 
und  Stadt).  — Dieser  Käse  wird  seiner  Spundform 
wegen  in  Paris  London  oder  honde  genannt  und 
erscheint  als  7 cm  lange  und  5 cm  dicke  Walze; 
er  besitzt  einen  hohen  Fettgehalt  und  einen  mil- 
den, angenehmen  Geschmack. 

°)  Neusohl,  Beszterczebanya,  Stadt  im 
ungarischen  Komitat  Zolyom. 

_ ’)  Art  amerikanischer  Käse,  der  auf  manchen 
Preisverzeichnissen  auch  als  American  York  State 
cheese  aufgeführt  ist. 

“)  Nieheim,  Stadt  im  preuß.  Regierungs- 
Bezirk  Minden,  Kreis  Höxter.  — Der  Nieheimer 
ist  ein  wohlschmeckender  Sauermilch-Käse. 

’)  Sprich  »nim«;  lat.  JSfemausus,  Hauptstadt 
des  franz.  D6p.  Gard. 


Small  cheeses. 

Mysost. 

National  cheese. 

Nebotein  cheese. 
Neufchätel. 

Neusohl  cheese. 

New  York  cream-cheese» 
New  York  State  cheese. 
Nieheim  cheese. 

Sort  of  gouda. 

Nimes  cheese. 

Leyden  caraway-cheese. 
Norfolk  cheese. 

Norman  cheese. 

Italian  cheese. 

Nouvion  cheese. 

Sort  of  Swiss  cheese. 
Oherstdorf  cheese. 
Oldenburg  cream-cheese. 
Olivet  cheese. 

Olmütz  cheese. 

“)  Norwegische  Bezeichnung  für  den  Leidener 
Kümmel-Käse  (vergl.  leyde  auf  Seite  1433). 

^‘)  Über  Norfolk  siehe  Fußbem.  5 auf  S.  528. 

”)  Auf  der  Liste  von  Joh.  Jost  Petri  Sohn, 
Hoflieferant,  Frankfurt,  gr.  Bockenheimerstr.  29, 
verzeichnet. 

*“)  Nostrale  einheimisch;  in  der  ital.  Provinz 
Cuneo  (Piemont)  hart  (duro)  oder  weich  (tenero)- 
bereiteter  Käse. 

“)  Le  Nouvion -en- Thier ache  (nuwiong'  ang 
tierä'sch),  Ort  im  franz.  D6p.  Aisne. 

“)  Auf  den  Alpen  des  Oberhasli-Thales  im  Kan- 
ton Bern  bereiteter,  dem  Spalen-Käse  ähnlicher 
Vollmilch -Käse,  welcher  sich  durch  feinen  Ge- 
schmack, schöne  gelbe  Natur -Farbe  und  große 
Haltbarkeit  auszeichnet. 

“)  Oldenburg,  Großherzogtum  und  Bundes- 
staat des  deutschen  Reiches. 

*’)  Sprich  »öliwä'«;  Flecken  im  franz.  D6p. 
Loiret.  Ein  flachrunder,  von  Schimmel  außen 
bläulicher,  nicht  sehr  fetter  Kuhkäse  von  Scheiben- 
form, etwa  4 cm  dick  bei  einem  Durchmesser  von 
ungefähr  15  cm. 

•®)  Eine  Art  kleinerSauermilch-Käseaus  Mager- 
milch, welche  mit  Salz,  bisweilen  auch  mit  Küm- 
mel gewürzt  und  zunächst  in  gewöhnlicher  Zim- 
mer-Wärme vorgetrocknet,  dann  zur  Entfernung 
des  Schimmels  mit  heißem  Wasser  geputzt  und 
endUch  im  Sommer  an  der  Sonne,  im  Winter  am 
Ofen  nachgetrocknet  werden.  Des  schärferen  Ge- 
schmackes halber  feuchtet  man  sie  auch  während 
der  ersten  Trockenzeit  mit  einigen  Tropfen  Bier 
oder  Branntwein  an.  Diese  kleinen  Käse  werden 
namentlich  in  der  Gegend  von  Olmütz,  besonders 
im  Dorfe  Nebotein  hergestellt  und  heißen  im  Han- 
del Olmützer  Quargel,  in  Olmütz  selbst  aber 
Neboteiner.  — Auf  dieselbe  Weise  wird  der 
Schlesische  Sauermilch-Käse  bereitet;  nur 
wird  dieser  nicht  blos  getrocknet  gegessen,  son- 
dern hauptsächlich  für  den  Versandt  mit  feuchtem 
Stroh  oder  auch  in  feuchte  Läppchen  eingewickelt, 
in  Fässer  oder  Steingut-Töpfe  eingeschichtet  und 
darin  bei  Zimmer -Wärme  zur  vollen  Reife  ge- 
bracht. Ferner  gehören  hierher  der  Sperrkäse 
aus  dem  Salzkammergut,  der  kegel-  oder  cylinder- 
förmige  Koppen-Käse  vom  Riesen-Gebirge,  der 
flache , runde  Harzer  Käse,  der  viereckige 
Ihlenfelder  Käse  aus  Mecklenburg  - Strelitz, 
der  flaoh-cylindrische  Mainzer  Hand  käse  u.  a. 
Von  ausländischen  Erzeugnissen  dürfte  der  kugel- 
förmige Krutt  der  Kirgisen  hierher  zu  rechnen 
sein,  während  die  aus  getrocknetem  Schafqnark 
bereitete  italienische  ricotta  schon  mehr  zu  den 
ausgeprägten  Fettkäsen  gehört. 


Fromage. 


Cheeso.  1437 


STäf;. 


Grhty *  *). 

Omans. 

Oszcsepkai  sajt. 

Otsego  County  checse. 

Paglia  ou  fromaggto  della 
Paglia. 

Parangon. 

Parmesan  ®). 

Parnica.  [sänne.*) 

Paysan  ou  fromage  ä la  pay- 
Pecorino  ou  cacio  pecorino. 
Perrigny  ou  fromage  de 
Pcrrigny. 

Persille  (du  mont  Cenis)  ou 
fromage  vert.*) 
Petit-carre*). 

Petits  suisses  ou  fromages  ä 
la  double  creme. 
Pfister'’).  [Philadelphie*). 
Philadelphien  ou  fromage  de 


Ui‘B(e)ifej;  gettläfc. 
ßöfe  au§  Drnan§ 

im  {tonj9fiid^en  5D6i).  $ou6ä. 
Dftfd}epla»ßäfe. 

Safe  au§  beni  Dtfego»Eountt) 

im  Staate  iiteio  0orl. 

Sm  f^weij.  Saiiton  Siefftn 
nai^gealjinter  ©orgonsola. 
^aragon=Säfe. 
5jjafmefan*Säfe. 

Söfe  üon  5ßaruica  in  Ungarn. 
5öatiern»Säfe. 

Stalienifd)er  Sc^ofläfe. 

Safe  t)on  ^ßertignij 

im  ftanjöfiid^en  3)6p.  3nca. 

©rüner  Safe,  Srfiuter=Söfe. 

ffiteredtger  Safe. 

Sleine  ®of)f}eI’^fl'^f>t=Säfe®). 

$fifter»3}tagerläfe. 
5ß|tlabet})||iaec  Safe. 


Orbey  cbeese. 

Omans  cbeese. 

Sort  of  cbeese. 

Otsego  County  cbeese. 

Imitation  gorgonzoia. 

Paragon  in  jars. 
Parmesan  cbeese. 
Parnica  cbeese. 

Farm  cbeese. 

Italian  ewe-cbeese. 
Perrigny  cbeese. 

Green  cbeese. 

Petit-carr6. 

Full  cream  cbeeses. 

Pfister  cbeese. 
Philadelphia  cbeese. 


’)  Sprich  »örbä'«;  Urbis,  Urbeis,  Flecken  ! 
im  Ober-Elsaß. 

*)  Ital.  formaggio  di  grana,  formaggio  par- 
migiano,  cacio  parmigiano,  in  der  Provinz  Emilia 
auch  scaglia  genannt,  ein  mehr  als  halbmagerer, 
gelblicher  italienischer  Hartkäse  von  Gestalt  und 
Größe  des  Emmenthalers  aus  der  Gegend  von 
Bergamo,  Pavia  und  Cremona.  Parma  ist  nicht, 
wie  der  Name  vermuten  läßt,  Produktions-,  son- 
dern nur  Marktort.  Dieser  Käse  kommt  in  zwei 
Arten  vor,  nämlich  als  halbfetter  eigentlicher 
Parmesaner  und  als  magerer  Lodisaner  aus 
der  Provinz  Lodi  nördlich  vom  Po.  Beide  Arten 
sind  einander  täuschend  ähnlich  und  unterschei- 
den sich  nur  dadurch,  daß  der  Parmesan  an  der 
Schnittfläche  gelb  bleibt,  während  der  angeschnit- 
tene Lodisaner  an  der  Luft  eine  grünliche  Färbung 
annimmt.  Zu  dem  Lodisaner  wird  meist  Milch  ver- 
wendet, welcher  ungefähr  2'/8“/o  Butter  entzogen 
worden  sind,  während  man  der  Milch  zum  Parme- 
saner nur  l'/j  “/o  Butter  entzieht.  Das  geringste 
Gewicht  eines  Laibes  Parmesan-Käse  beträgt  nicht 
unter  25  kg,  im  Durchschnitt  aber  40  bis  50  kg; 
es  sind  selbst  solche  von  60  bis  70  kg  keine  Selten- 
heit. Nach  der  Herstellungszeit  unterscheidet  man 
die  maggenghi  (maggengo),  alle  Käse,  welche 
vom  April  bis  September  bereitet,  die  quartaroU, 
welche  im  Okt.  und  Nov.  während  des  letzten  Tei- 
les der  Grünfutter-Periode  gemacht  sind,  und  die 
terzoU  oder  Winter- Käse.  Bis  zu  achtzehn  Mo- 
naten werden  die  Käse  als  alla  stagione  bezeich- 
net, von  da  ab  als  reif  angesehen,  auch  als  alte 
Kä,se  (stravecchio)  benannt.  Weiterhin  setzt  man 
dann  im  Sprachgebrauchs  hinzu,  wie  oft  sie  den 
Mai  schon  erlebt  haben  (Mai  und  Juni  sind  die 
besten  Monate  zur  Produktion,  da  die  Kühe  dann 
in  der  Mitte  der  Melkperiode  stehen)  und  nennt 
alte  Käse  von  zwei,  drei  Maien  stravecchio  di 
due,  tre  maggi.  Der  Parmesan- Käse  erlangt 
nämlich  seine  volle  Güte  erst  in  zwei  bis  vier 
Jahren.  Die  Preisliste  von  »Achille  Brebbi^  Mi- 
lano« führt  folgende  Marken  des  Parmesan-E.äses 
auh  Quartarolo  di  stagione;  maggengo  vecchio 
(2/3  maggi) ; maggengo  stravecchio  (3/4  maggi) ; 
maggengo  stravecchione  (4/5  maggi);  maggengo 
stravecchio  (3/4  maggi);  quartarolo  stravecchio 
(3  ottobri).  Vom  rein  gastronomischen  Stand- 
punkte aus  zählt  übrigens  der  Parmesan  weit 
mehr  zum  Gewürz  als  zum  Käse.  In  Deutschland 
wird  er  meist  nur  in  geriebenem  Zustande  zum 
Bestreuen  der  Hohlnudeln  (macaroni),  zu  feinen 
Gemüsen,  Ragouts,  auch  zu  Suppen  verwendet. 

•)  Vergleiche  cottage  cheese  auf  Seite  1428. 


*)  Auch  fromage  persille  (du  mont  Cenis). 
Der  Berg  Cenis,  lat.  mons  cineris,  franz.  mont 
Cenis  oder  Cenis,  Berg  in  den  Alpen;  nicht  zu 
verwechseln  mit  Montcenis,  auch  Mont-Cenis  ge- 
schrieben, franz.  Stadt  CSadne-ei-Aoire^.  Aus  Schaf- 
und  Ziegenmilch  mit  oder  ohne  Zusatz  von  Rahm 
aus  Kuhmilch  bereiteter  Käse,  welcher  nach  der 
durch  die  Schimmel -Bildung  im  Inneren  verur- 
sachten Zeichnung  und  Färbung  den  Namen  per- 
sille (abgeleitet  von  persil  Petersilie)  erhalten 
hat.  Im  savoyischen  Thale  von  Tignes,  wo  be- 
sonders guter  Käse  dieser  Art  hergestellt  wird, 
heißt  er  auch  tignard. 

*)  Nach  Art  der  petits  suisses  (s.  d.)  bereite- 
ter viereckiger  Käse,  1 bis  1,5  cm  hoch  und  gegen 
5 cm  langj  frisch  oder  gereift  gegessen. 

“)  Kleine  runde,  walzenartige  Käse,  welche 
mit  der  Hand  geformt  werden.  Die  Verpackung 
geschieht  in  dünnen  Holzkistchen  zu  je  zwölf 
Stück  Inhalt,  die  darin  aufrecht  in  vier  Reihen 
gestellt  werden  und  deren  jede  von  der  anderen 
durch  einen  Span  getrennt  ist,  um  das  Ankleben 
und  Zerdrücken  zu  verhindern.  Jede  Kiste  mit 
ihrem  Inhalte  von  einem  Dutzend  Käsen  wiegt 
1,1  kg,  von  denen  1 kg  auf  den  Käse  zu  rechnen 
ist.  Hierher  gehören  die  Gervais-Käse,  welche 
unter  diesem  Namen  als  eigene  Sorte  in  Deutsch- 
land bekannt  und  geschätzt  sind.  Es  sind  dies 
flache,  runde  Käschen  von  etwa  5 cm  Durchmesser, 
die  einzigen  frischen  Labkäse,  welche  hier  einge- 
führt sind;  sie  unterscheiden  sich  aber  nur  durch 
ihre  flache  Form  und  den  Namen  ihres  Fabrikanten, 
den  sie  tragen,  von  den  petits  suisses,  auch  wird 
der  Teig  nach  dem  Pressen  zwischen  zwei  Walzen 
durchgelassen.  Allerdings  ist  ihr  besonders  guter 
Ruf  durch  eine  stets  gleiche,  vorzügliche  Qualität 
und  große  Haltbarkeit  begründet.  Der  gervais 
kommt  übrigens  nicht  nur  süß,  sondern  manch- 
mal auch  schwach  gesalzen  in  den  Handel.  Ver- 
gle.ohe  hierzu  auch  die  Fußbemerkung  zu  fromage 
ä la  creme  auf  Seite  1422. 

’)  Nach  einem  besonderen  Verfahren  von 
Pfister-Huber,  Käserei -Leiter  der  Anglo-Swiss 
Condensed  Milk  Co.  in  Cham,  bereiteter  Hartkäse, 
auch  Chamer  Käse  genannt,  da  in  Cham  (Dorf 
im  Schweiz.  Kanton  Zug)  diese  Methode  zuerst 
ausgearbeitet  und  eingeführt  wurde.  Wesentliche 
Eigentümlichkeit  des  Verfahrens  ist  Anwendung 
des  Salzbades  und  hoher  Feuchtigkeits-Gehalt  des 
Reifungs- Raumes,  bez.  Behandlung  der  Käse  in 
einem  Dampfbade. 

•)  Ein  amerikanischer  Sauermilch- Käse  (aus 
Kuhmilch)  von  Mende. 


1438  Fromage. 


ffäfe. 


Cheest. 


Piacenza. 

Picodon  ^). 
PimpJcäse  ®). 
Pineapple  cheese 
Pomine  ä vers. 
Pont-VJSveque  *). 
Pont-CHbaud  ®). 
Port-(du-)Salut’^). 
Pot  (fromage  en). 
Prätigau^). 
Providence. 

Provole  ®). 
Provolino. 
Puicelcy. 

Pultost  Olt  knaost. 

Pyrmont^^). 

QuargeV^). 

Queso  de  Kincho. 
Quinto  ^®). 

Baclette. 

Baden  *■*). 
Badstadt^^). 
Bagnit 
Bamadou^’’). 

Bangiport^^). 

Baviggiulo. 

Bebarbe. 

Beblochon  ®°). 


l?äfe  aus  5)3iacen5a  in  gtoiien. 
Wrt  Säfe  ou8  bf  m ftonj.  ® 6b.  ®töme. 
®eu(fd^er  5ßim})föfe. 
Stnonaä-ifäfe. 

^ottönbUc^er  Sfäfc. 
$ont»I’Eb§que. 

5ßoiit»  ®iBaub»^oquefort. 
granjöftjd^er  §artlä|e. 
Xobflafe’). 

??rfttigauer  5ßreffcn=5Säfe. 
granjöftf^er  Jgarträfe  ou2 
bem  SDlnnc^e. 
Slalienifc^er  S3üffel»töfe. 
Stalienifcljer  runber  S?ul^fäfc. 
ßäfe  au§  5ßuicelct) 

im  franaßfift^en  E6b.  ®arn. 

SRoriregif^er  Heiner  ©aner* * 
ntUdj=fäfe  ouä 
$qrmonter  Äafe. 

Qunrgel.  [äuera^®). 

©auermUcTj^S'äfe  auä  Sßene» 
ScIjlDeijer  Ääfe  oon  Quinto. 
©eröfteter  ßäfe. 

SRabener  fRunbföfe. 

JRabftäbter  ©d^nittfnie. 
§ortIäfe  bon  ä^agnit. 
geltet  ©c^offäfe  in  ben 
iPbtenöen. 

8tangit)ort. 

Stai.  giegenlSfe  ou§  S8rc?da. 
©(j^aBfeI=Jfäfe  ton  {Roquefort.*®) 
9tebIod^on. 


Piacenza  cheese. 

Picodori.” 

A German  cow-cheese. 
Pineapple  cheese. 

Dutch  pheese. 

Pont-l’E  vSque. 

Roquefort  of  Pont-Gihaud. 
Port-Salut  cheese. 

Pot  cheese. 

Prätigau  cheese. 
Providence  cheese. 

Provole  buffalo-cheese. 
Italian  cow-cheese. 
Puicelcy  cheese. 

Pultost. 

Pyrmont. 

Quargel. 

Sort  of  cheese  of  Venezuela. 
Quinto  Swiss  cheese. 
Grilled  cheese. 

Raden  cheese. 

Radstadt  cheese. 

Ragnit  cheese. 

Fat  ewe-cheese  in  the 
PjTenees. 

Rangiport  cheese. 

Italian  goat-cheese. 
Rebarbe. 

Rehlochon. 


*)  Sprich  *prködong:' «. 

*)  Der  Pimmen-  oder  Pimpkäse  ist  ein  mit 
Kümmel  versetzter  handgeformter  laibförmiger 
Sauermilch -Käse  aus  Mecklenburg,  der  noch  fast 
frisch,  nur  oberflächlich  getrocknet,  genossen  wird. 

•)  Vergleiche  die  Pußbemerkung  zu  cheshire 
auf  Seite  1427.  — Nach  der  »General  View  of  the 
Agriculture  of  the  County  of  Berkshire,  hy  Will. 
Mavorj  London  1813«  soll  dieser  2 bis  6 kg  schwere 
Hartkäse  zuerst  im  Anfänge  dieses  Jahrhunderts 
von  einem  Mr.  Pike  auf  einer  Farm  eines  Mr. 
Loveden  in  Berkshire  hergestellt  worden  sein. 

*)  Sprich  »pong-le-wä'k« ; französische  Stadt 
(Calvados).  — TJberfetter  bis  magerer,  außen  gelb 
gefärbter  Backstein-Käse.  Pont-VEvequedes  Prin- 
ces,  eine  besonders  feine  Marke. 

*)  Vergleiche  die  Fußbemerkung  zu  ronuefort 
auf  Seite  1440. 

")  Seit  ungefähr  18G0  in  den  Handel  gebrach- 
ter, nach  der  Trappisten  - Abtei  gleichen  Namens 
bei  Laval  im  franz.  D6p.  Mayenne  benannter,  nach 
Art  des  Gouda  bereiteter  Käse  von  26  bis  28  cm 
Durchmesser  bei  5 cm  Höhe.  In  einem  Buche  fan- 
den wir  einen  port-saint,  jedenfalls  aus  port-salut 
durch  den  Druckfehler-Teufel  verstümmelt. 

*)  Hergestellt,  indem  man  Quark  mit  Butter, 
Salz  und  Kümmel  versetzt,  in  einem  Topf  auf 
das_  Feuer  stellt,  bis  das  Ganze  sich  zu  einer 
gleichartigen  Masse  verbunden  hat,  die  beim  Er- 
kalten zu  einer  Art  Gallerte  erstarrt  und  dann 
ohne  weiteres  verzehrt  werden  kann. 

’)  Fruchtbares  Thal  in  dem  schweizerischen 
Kanton  Graubünden,  zwischen  der  Rätikon-Kette 
und  den  Bergen  des  Unter-Engadin.  — Dem  Baok- 
stein-Käse  ähnlicher,  aber  erheblich  größerer,  10 
bis  12  kg  schwerer,  mit  Naohwärmen  der  gebro- 
chenen  Matten  bereiteter  Magerkäse.  In  einigen 
Büchern  fanden  wir  einen  »Prettigan«  als  Mager- 
käse zweiter  Güte  aufgefttlirt;  dieser  Name  ist 
Mahrschemlich  nur  eine  Entstellun  t«u  vo  Prätigau. 


•)  In  Kalabrien  und  Sizilien  bereiteter,  un- 
gefähr 3 kg  schwerer  rundlaibiger  Büffel-Käse. 

‘“1  Sprich  »pirmong^«;  Badeort  im  Fürstentum 
Wal  deck.  — Dieser  Käse  ist  auf  dem  Preisver- 
zeichnis des  Hoflieferanten  F.  W.  Borchardt,  Ber- 
lin, mit  Mk.  1,00  per  */*  kg  verzeichnet. 

**)  Siehe  olmutz  auf  Seite  1436. 

”)  Venezuela,  Republik  in  Südamerika,  am 
Antillenmeer. 

**)  Dorf  im  schweizerischen  Kanton  Tessin. 

**)  Gut  in  Mecklenburg-Schwerin.  — Ein  nach 
Schweizer  Art  bereiteter,  15  bis  20  kg  schwerer, 
10  bis  14  cm  dicker,  30  bis  45  cm  im  Durchmesser 
haltender  Magerkäse,  dessen  Bereitung  auf  dem 
Gute  Baden  im  Jahre  1876  eingeführt  wurde. 

Stadt  im  österr.  Herzogtum  Salzburg.  — 
Aus  abgerahmter  sauerer  Milch  bereiteter,  und  im 
Käse-Tuche  geformter  Käse  der  Taurischen  Alpen. 

**)  Bagnit,  Kreisstadt  im  preuß.  Regierungs- 
Bezirk  Gumbinnen,  an  der  Memel;  In  der  Nähe 
die  Domäne  Neuhof- Ragnit. 

*’)  Sprich  »rämadu'«;  Mehrzahl  ebenfalls  ra- 
madou;  sehr  häufig  (falsch)  ramadoux  geschrie- 
ben, in  den  Pyrenäen  ans  Schafmilch  bereiteter, 
sehr  fetter  Käse,  welcher  vielfach  nachgeahmt 
wird;  ramade  Schafheerde  (in  den  Pyrenäen). 

)•)  Von  Ponriau  seit  etwa  18T3  auf  seiner  Kä- 
serei zu  Rangiport  bei  Epone  in  dem  franz.  D6p. 
Seine-et-Oise  nach  Art  des  Gouda  in  zwei  Größen 
bereiteter  Käse. 

’*)  In  Roquefort  für  den  Ortsbedarf  aus  dem 
Abschabsel  der  eigentlichen  Käse  gemacht.  — 
Rebelun  erste  Abschabe  des  Käses  von  Roquefort 
(Aveyron),  meist  zu  Schweinefutter.  Vergleiche 
rhuharbe. 

**)  Sprich  »röblöschong'« ; im  Thale  von  Thöne-s 
des  französischen  D6p.  Haut-Savoie  aus  Kuhmilch 
bereiteter  fetter,  50()  g schwerer  Weichkäse  mit 
rötlicher  Rinde;  reblochon  double,  derselbe  Käse 
von  1 kg  Gewicht. 


Gheese.  143[) 


Fromage. 


Jfdfe. 


Rtcuüe *  *). 

Hees  ®), 

Jiegain  (fromage  de). 
Reiners!*). 

Reitenau. 

Remoudou  ®). 

Renac  ou  fromage  de  Rcnac. 

Resinar^). 

Rheinthal  ’). 

Rhuharhe  ®). 

Ricotta^). 

Rinnen-Käse. 

Riseberga  ou  fromage  de 
Riseberga. 

Roche  ou  fromage  de  röche. 

RoUot^^). 

Romatour 
Romynde  iaas^®). 


< Krt  frani^öfifc^cr  Jfdfe.  j 

f Sfteefcr  Jfdfe.  | 

I ©rummet-Jfdfe.*)  ^ 

\ Sieiiierjer  3>cgcu»ffdfe.  < 
; ©rdfl.^eitenauer  $ofeI»Jfdfe. 

5 Stt  Sfadftein=Jfdfe. 
i Ädfe  Don  SRenac 
I im  franj.  S)6p.  3nesct=i8iIoine.  5 
I 9^eft^lar=J^dfe. 

5 fRl)eint^at»,  9t!^einlDoTb»Jfdfe.  j 
5 Slrt  ©c£)abfeI»Jfdfe  in  aiociucfovt.  ( 
j StnJicnifc^er  gettfdfe. 

J ®eutfc^er  9tinnen»^dfe.  ! 
I ©djioeb.  ^nrtfdfe  qu§  9?ife=>  \ 
( Berga  im  Sön  Sfciftianftabt.  S 

■ fRunber  Ädfe  aiiS  ber  fran^ö» 

) ftff^en  ©tabt  9ioanne‘®).  ? 

I t^ronj.  SBeic^tdfe  oui  3{oIIot.  5 
5 SRomatur.  \ 

I ©etpürg'^dfe.  | 


Sort  of  French  cheese. 
Kees  cheese. 

Second  sort  of  Brie  chee.se 
Reinerz  goat-cheese. 
Reitenau  cheese. 

Sort  of  brick-bat  cheese. 
Renac  cheese. 

Resinar  cheese. 

Rhein thal  cheese. 

Sort  of  Roquefort  cheese. 
Sort  of  Italian  cheese. 

A German  cheese. 
Riseberga  cheese. 

Round  cheese  of  Roanne. 

Rollot. 

Romatour. 

Spiee  cheese. 


*)  Sprich  »röküi't«;  ein  Käse,  welcher  in  Saint- 
Tallier  bei  Grasse  (D6p.  Alpes-Alaritimes)  herge- 
stellt wird.  Aulagnier  in  seinem  »Dictionnaire 
des  Aliments  et  des  Boissons«  schreibt  über  diesen 
Käse:  Pour  Vobtenir  on  fait  houilUr  avee  pre- 
caution,  sur  un  feu  clair  et  lent,  le  petit  lait 
gii’on  ecume  avee  soin;  on  y ajoute  une  petite 
quantite  de  lait,  pour  avancer  Voperation,  quHl 
ne  faut  cependant  pas  trop  presser  et  quHl  est 
meme  quelquefois  necessaire  de  retard  er  en  jetant 
de  temps  en  temps  quelqties  gouttea  d’eau  fraiche 
au  moment  de  Vebullition.  La  partie  caseeuse 
monte  ainsi  peu  d peu  au  haut  du  chaudron  et, 
aprea  Vavoir  retire  du  feu,  on  eleve  avee  une 
cailler  percee  le  produit  qu’on  met  dana  dea 
moulea.  On  fait  egoutter  lea  reeuilea  aana  lea 
retourner.  On  lea  mange  fraichea  en  y ajov,- 
tant  du  euere  et  de  Veau  de  fleura  d’oranger. 

’)  Stadt  im  preußischen  Regicrungs- Bezirk 
Düsseldorf,  mit  etwa  ü700  Einwohnern. 

•)  Vergleiche  die  Fußbemerkung  zu  brie  auf 
Seite  1425,  ferner  fog-cheese  auf  Seite  1429. 

*)  Stadt  und  Badeort  im  preuMschen  Regie- 
rungs-Bezirk Breslau,  Kreis  Glatz,  an  der  Weist- 
ritz,  mit  berühmten  Mineral-Quellen. 

*)  Vergleiche  die  Fußbemerkung  zu  romatour 
auf  dieser  Seite. 

•)  Sprich  »reschinar«,  Städtendorf,  rumä- 
nisch Resinariu;  wohlhabender  rumänischer 
Marktflecken  im  ungarischen  Komitat  Hermann- 
stadt (Siebenbürgen),  mit  bedeutender  Schafzucht 
und  ansehnlichem  Käse-Handel. 

’l  Auch  Hinterrhein-.Schamser  Käse.  — 
Hinterrhein,  einer  der  beiden  Quellflüsse  des  Rheins, 
entspringt  in  den  Wildnissen  der  Adula- Gruppe, 
im  Zapport- Gletscher,  arbeitet  sich  dann  durch 
die  »Hölle«  und  fließt,  durch  zwölf  weitere,  von 
den  Hoschel-Gletschem  herabstürzende  Quellbäche 
verstärkt,  dem  ersten  Dorf  »Hinterrhein«  ent- 
gegen, wo  die  Straße  über  den  Bernhardin  an  der 
Thalseite  sich  emporwindet.  Diese  oberste  Thal- 
stuf^  die  noch  die  Orte  Medels,  Nufenen,  Splügen 
und  Snfers  umfaßt,  ist  ein  von  Gebirgen,  Eis-  und 
Schneefeldern  umrahmter,  von  Lawinen  bedrohter, 
noch  waldreicher  Thalkessel  (Yal  Rin,  deutsch 
verstümmelt  Rheinwald),  dessen  Bewohner,  ein 
deutsches,  protestantisches  Völkchen,  die  »Freien 
vom  Ryn«  bilden.  Mit  einem  Wasserfall  stürzt 
sich  der  Strom  in  den  Felsschlund  der  Roffla. 
Wo  die  Schlucht  wieder  zum  Thal  sich  erweitert, 
öffnet  sich  die  zweite  Stufe,  das  S oh  am  s,  kürzer, 
breiter,  mattengrüner  und  behäbiger  als  Rhein- 
wald. Das  Thal  verengert  sich  dann  wieder  zu 
der  berühmten  Schlucht  der  Via  mala.  — Der 
Rheinwald-  oder  SohamserKäseist  ein  nach 
dem  Senauiser  Thale  des  schweizerischen  Kantons 


Graubünden  benannter,  von  dem  südlichen  Aus- 
gange der  Via  mala  durch  das  Rheinwaldthal  bis 
zum  Bernhardin  hergestellter  laibförmiger  süßer 
Magerkäse  von  20  bis  22  kg  Gewicht  bei  einem 
Durchmesser  von  ungefähr  45  cm. 

®)  Sprich  »rübä'rb« ; rhubarbe  blanehe  gerin- 
gere Art  Schabsel-Käse,  rhubarbe  rouge  feinste 
Art  Schabsel-Käse.  Diese  Schabsel-Käse  sind  zu 
Kugeln  geformt.  Vergleiche  auch  rebarbe  auf 
Seite  1438. 

®)  Vergleiche  die  Fußbemerkung  zu  olmutt 
auf  Seite  1436 

'“)  Sprich  »röann'«;  Stadt  im  französischen 
Dep.artement  Loire. 

**)  La  Villette-lea  Rollot,  Gemeinde  im  franz. 
D6j).  Somme.  — Cylindrischer,  4 bis  5 cm  hoher, 
6 bis  7 cm  dicker,  ungelähr  4M  g schwerer  fetter 
Weichkäse. 

“)  Sprich  »römatü'r« ; Name  eines  Weichkäses 
vom  Charakter  des  Limburgers,  der  namentlich  im 
bayrischen  Algäu  ans  Vollmilch  bereitet  wird  und 
in  Stanniol-Verpackung  in  den  Handel  kommt.  Die- 
ser Käse  stammt  aus  Belgien,  wenn  auch  dies  im 
Algäu  nicht  mehr  bekannt  ist.  Der  einzelne  Käse 
ist  etwa  12  cm  lang,  4 bis  5 cm  hoch  und  breit  und 
besitzt  ein  durchschnittliches  Gewicht  von  400  g. 
Die  Verpackung  geschieht  in  Papier  und  darüber 
Stanniol,  worüber  noch  eine  Papier- Schleife  mit 
der  Firma  der  Länge  nach  gezogen  wird.  Martinv 
führt  in  seinem  »Wörterbuch  der  Milchwirtschaft« 
einen  remoudou  auf,  einen  nach  Art  der  Back- 
stein-Käse aus  ganzer  Milch  bereiteten  vierkan- 
tigen 11  bis  12  cm  langen,  4 bis  5 cm  breiten  und 
hohen  Käse.  Nach  Martiny  soll  der  Name  remou- 
dou aus  der  Gegend  von  Herve  in  der  belg.  Prov. 
Lüttich  stammen  und  von  remoudre  »nachmelken«, 
»strippen«_herkommen,  also  eigentlich  einen  be- 
sonders feinen  ans  der  fettei’en  Nachmilch  berei- 
teten Käse  bedeuten.  »Früher  unverstanden«,  fährt 
Martiny  fort,  »ist  der  Name  vielfach  entstellt  wor- 
den, so  auch  in  Romadur,  welche  Sprech-  und 
Schreibweise  vom  bayrischen  Algäu  aus  weiter* 
Verbreitung  gefunden  hat«.  »Sachs- Villatte,Franz.- 
deutsches  Lexikon«  schreibt  romatour,  die  »Cui- 
siniere  de  la  Campagne  et  de  la  Ville«  schreibt 
reaumatour,  der  »Calendrier  de  l’Amateur  de  Fro- 
mages«  ebenfalls  reaumatour,  andere  Bücher 
haben  einen  Romandur,  wieder  andereRoma- 
tur,  Romadur, Ramatur,R am antur  und  ähn- 
liche Schreibarten.  Nun  ist  aber  nicht  zu  verges- 
sen, daß  es  auch  noch  einen  Schafkäse  ramadou 
gibt.  Nachahmungen  dieses  Käses  sind:  Woriener 
und  Brioler  (aus  Ostpreußen),  Schwarzenberger. 

’•)  Mit  Gewürz-Nelken  nnd  römischem  Küm- 
mel versetzter  holländischer  Hartkäse:  vergleiche 
I komijnkaaa  auf  Seite  1433. 


1440  Fromage. 


Chee£6. 


Ääfe. 


Eoquefort  *). 

Royere. 

Rubiola,  robiolc^). 

Bttsse  des  steppes.*) 
Sage-cheese.*) 

Sainte-Marie  **). 
Saint-Florevtin  ®), 
Saint-Hubei  t. 

Saint- Laurent  ou  fromage 
de  Saint-Laurent. 

Saint- MarcelUn  ’). 
Saint-Nectaire  ou  senecterre 
ou  sennetetre.^) 
Salamura  ®). 

Sal(t)zbourg  ou  fromage  de 
Säl(t)zbourg.^^) 

Sarde  ou  fromage  de  Sar- 
dinie  ou  Sardaigne^^). 
Sarine  ou  saane^^). 
Sarrasin  ou  Sarrazin 
Sassenage 
SatzJcäse. 

Saugues^^). 

Saülgau  ou  fromage  de 
Saidgau. 

Saulxures. 

Saxon  ou  fromage  de  la 
Saxe. 


3^oq^efort.  [Säp.  Cmife. 

Äofc  aus  SRoqöre  im  ftanj. 

6d;affnfe  aiiS  ®eöa. 

8{ufftfd)er  ©tcpuen-Äöfe. 

©aIBei»S?äfe. 

strt  feiner  Safel-Äcife, 

©aint^i^IorentinoÄäfe. 

Ääfe  oon  ©aiKt»§ubert 

im  6eig.  flujemSurg. 

Äöfe  öoti  ©aint»Saurent 
im  franj3fifd^en  giira. 

©atnt»3Karcenitt»Ääfe. 

©aint=91ectaire»i?äfe. 

©alamura. 

©oljburger  ©fjerr»,  ©f;eer», 
©dönitttng’S'Qfe. 
©arbinifd^er  ©i^affäfe. 

©aane=^äfe. 

Safe  aus  Sa  ©arraj. 
©affeuage»£äfe. 

®eutfd)er  ©ailäfe. 

^äfe  öon  ©augueS. 
ßäfe  öon  ©aulgau 
in  SBürttemberg. 

Äafe  öon  ©aufjureS 

im  fransöriid^en  ®6)j.  SBo§ge8. 
©ö^ftfd^er  ©auermildi=-  ober 
$affen=fofe. 


ßoquefort. 

Eoyöre  cheese. 
Ewe-cheese  from  Ceva, 
Russian  steppe  cheese. 
Sage-cheese. 

Soi-t  of  fine  cheese. 
Saint-Florentin. 
Saint-IIubert  cheese. 

Saint-Laurent  cheese. 

Saint-Marcellin  cheese. 
Saint-Nectaire  cheese. 

Salamura. 

Salzburg  cheese. 

Sardinian  ewe-cheese. 

Saane  cheese. 

La  Sarraz  cheese. 
Sassenage. 

A German  cow-cheese, 
Saugues  cheese. 

Saulgau  cheese. 

Saulxures  cheese. 

Saxon  cheese. 


*)  Sprich  »rök’fö'rf  ; franz.  Dorf  (Aveyron), 
am  Westrand  der  nur  für  Schafzucht  geeigneten 
Ealkplateaus  der  Causses,  berühmt  durch  seine 
Käse-Pabrikation,  die  in  den  gleichmäßig  warmen 
Höhlen  im  Kalkgebirge  erfolg  und  schon  im  elften 
Jahrhundert  bezeugt  ist.  Dieser  aus  reiner  Schaf- 
milch bereitete  Käse  erscheint  als  ein  fester,  wei- 
ßer, blaumarmorierter  Laib  und  bildet  einen  Cy- 
linder  von  17  bis  20  cm  Durchmesser,  8 bis  10  cm 
Hohe  und  2 bis  2V«  kg  Schwere.  Die  im  Jahre  1851 
gegründete  Societe  des  caves  et  des  producteurs 
reunis  de  Roquefort,  welche  den  ganzen  Vertrieb 
des  Käses  in  die  Hand  genommen  hat,  liefert  den 
Eoquefort  in  zwei  Sorten,  als  weniger  fetten  Jung- 
käse (roquefort  nouveau),  der  in  den  Monaten 
Januar  bis  April  bereitet  wird,  und  als  Altkäse 
(roquefort  vieux),  der  im  Mai  und  Juni  bereitet 
und  vom  September  an  auf  den  Markt  gebracht 
wird.  Infolge  der  Beimischung  von  Pulver  aus 
verschimmeltem  Brot  ist  der  Käse  mit  Schimmel 
durchzogen.  Der  caseus  Nemausensis,  dem  man 
zu  Plinius’  Zeiten  in  Rom  das  größte  Lob  spen- 
dete, soll  kein  anderer  gewesen  sein,  als  der  Roque- 
fort. Nach  »Martiny,  Wörterbuch  der  Milchwirt- 
schaftc  ist  der  Ursprung  dieses  Käses  bis  anf  das 
Jahr  1070  verfolgt  worden,  liegt  vielleicht  aber 
noch  um  mehr  als  1000  Jahre  weiter  zurück  — 
Roquefort  de  Pont-Qibaud  (»pong.f^Tb3'€)  Roque- 
fort aus  Pont-Qibaud  (franz.  Stadt  in  dem  D6p 
Pny-de-Döme).  Vergleiche  hierzu  rebarbe  auf 
Seite  1438. 

,*)  .Ceva  (sprich  •tschewa«),  ehemals  befestigte 
Stadt  in  der  ital.  Prozinz  Cuneo,  Kreis  Mondovi, 
nahe  am  Tanavo  und  an  der  Eisenbahn  von  Turin 
nach  Sarona,  war  schon  unter  den  Römern  durch 
seinen  vorzüglichen  Käse  berühmt.  In  einigen 
Fachbücheni  findet  man  robbiolini  und  robbiole 
als  Italienische  Weichkäse-Sorten. 

„ ^ Anf  iem  Preisverzeichnis  der  Gebrüder 

i\  P®J’  Stück  angegeben. 

) Vergleiche  die  Fußbemerkung  zu  nloucester, 
gloster  auf  Seite  1430. 


')  Auf  der  Preisliste  von  F.  W.  Borehardt, 
Berlin  mit  Mk.  1,50  per  Stück  verzeichnet. 

*)  Sprich  »ßängfiörangtäng't:  franz.  Stadt 
(Yonne).  — Weicher  Käse.„ 

’)  Sprich  »ßäng  - märßäläng'« : franz.  Stadt 
(Isäre).  — Aus  Ziegenmilch  mit  oder  ohne  Schaf- 
milch bereiteter  fiachrunder  Weichkäse  von  8 cm 
Durchmesser  und  2 cm  Höhe. 

Die  Namen  Senecterre  und  Senneterre  sind 
in  der  guten  Sprache  zu  vermeiden.  Saint-Nec- 
tnire  (sprich_»ßäng-nakta'r«),  franz.  Stadt  (Puy-de- 
Ddme).  — Weicher  Käse  von  0,6  bis  0,75  kg  Gewicht. 

®)  Weicher,  scharf  gesalzener,  in  Blasen  ge- 
füllter Schafkäse  der  Dobrudscha  (rumänische 
Landschaft  zwischen  der  Donau  und  dem  Schwar- 
zen Meer). 

“)  Sperrkäse  (von  sperr  = trocken).  In 
den  Salzburger  und  benachbarten  Alpen  aus  sauerer 
Magermilch  bereiteter  laibförmiger  Käse  von  etwa 
30  cm  Durchmesser,  ähnlich  dem  Vorarlberger,  nur 
trockener  als  dieser.  Vergleiche  die  Fußbemer- 
kung zu  olmutz  auf  Seite  1436. 

**)  Sardinien,  eine  zum  Königreich  Italien 
gehörende  Insel  im  Mittelländischen  Meere. 

**)  Gebräuchlicher  für  diesen  Käse  ist  der 
Name  gessenay  (s.  d.  auf  S.  1430).  — Saane,  linker 
Nebenfluß  der  Aare  in  der  Schweiz,  durchfließt  zu- 
erst das  hohe,  aber  freundliche  Saanenland, 
dann  in  westlicher  Richtung  das  zum  Kanton  Waadt 
gehörige  Oberland  (pays  (en)tiaut)  nni,  wieder 
nördlich  gewendet,  das  Greierzer  Land. 

“)  Ein  von  v.  Ins  in  La  Sarraz  (s.  d.  auf 
S.  1433)  hergestellter,  dem  Roquefort  ähnlicher, 
seit  1890  bekannt  gewordener  Käse. 

“)  Sprich  »ßaß'na'sch« ; franz,  Ort  (Isäre).  — 
Ein  aus  “/lo  Kuhmilch  und  ’/io  Schaf-  oder  Ziegen- 
milch Iiergestellter  cylindrischer,  innen  schimme- 
liger, bröckeliger  Käse  von  20  cm  Durchmesser 
und  io  cm  Höhe. 

“)  Sprich  »sögt;  franz.  Stadt  (Haute -Loire). 
Dieser  Käse  wird  auch  in  Pradelles,  einem  Orte 
desselben  Departements  hergesteilt. 


Fromage. 


Cheese.  1441 


ß dje. 


Sbrtnza  ‘). 

Scaglia  -). 

Scanno  ou  fromage  de 
Scanne^). 

Scarmorze. 

Schams* *). 

Schloßkäse  ou  Burgküse^). 

■ SchottengesiedySchottegsied'^). 
Schütz’’). 

Schioarzenberg  ou  fromage 
de  Schwarzenberg  *). 
Sechon. 

Semmering  ®). 

Senecterre  oit  sennelerre’^). 
Septmonccl”). 

Serae’% 

Serret. 

Shropshire 

Siebkäse  (Käse-Matte). 
Silesien 

Süesien  au  cumin. 
Simmen’^). 


@paIeu=Ääfe. 

$arme)an»Ädfe. 

©(fjaffä|e  bon  Scanno 

in  bcn  iBfitiiääen. 

, iStölieilifdjer  Süffel=®dfe. 

^ S^cmifer  Ädfe. 

I @rf)Io§Id)e,  SBurgldfe. 

I ©c^ottengefieb. 

‘ Sd)ü|(en)!äfe. 

I'  ,<Jäfe  nii§  ©(^tboräenberg 

in  Sßofjmen. 

SJfagerer  ©d^weijer  Safe. 

©emmering=i?d§i^en. 

©oint»9JectQire=ßäfe. 

STrt  fefter  ffidfe  «om  3ura. 
SCBei^er  (D,uarI»)Äöje. 

Sirt  großer  fraujöfifcljer  Mfe 
ou§  bem  !B6b-  Slröme. 

©I)ro^)fßire*i?äfe. 

©iebfdfe. 

©d)Ieftjcf|er  ©auermtldß=ffdfe. 
©djleftfc^er  ffömnieI»Ä'dfe. 

I ©immen=®dfe. 


Spalen  cheese. 

Parmesan  cheese. 
j Ewe-cheese  of  Scanno. 

; Scarmorze  buffalo-cheese 
! Schams  cheese. 
i Castel  cheese. 

I Schottengesied, 
j Schütz  cheese. 
j Schwarzenberg  cheese. 

I Meager  Swiss  cheese. 
j Semmering  cheese. 

I Saint-Nectaire  cheese. 
f Sort  of  cheese  of  the  Jiiva. 

I S6rac. 

Serret. 

I Shropshire. 
s Siebkäse. 

; Silesian  cheese. 

ISilesian  cheese  with 
caraway-seeds. 
Simmen  cheese. 


')  Italienische  Bezeiclmung  für  den  »Spalen- 
Käse«  (vergl.  spalen  auf  Seite  1442). 

*)  Vergleiche  die  Fußbemerkung  zu  parme- 
san  auf  Seite  1437. 

’)  Dieser  Käse  zeigt  innen  eine  gelbliche, 
außen  aber  eine  glänzend  schwarze  Farbe,  welche 
durch  eine  Beize  von  Ruß  und  Eisen-Vitriol  be- 
wirkt wird. 

*)  Vergleiche  rheinthal  auf  Seite  1439. 

*)  a)  Die  Käse  sind  aus  ganzer  oder  halbfetter 
Milch  bereitet,  in  Fabrikation  und  Geschmack 
dem  romatour  entsprechend;  sie  sind  nur  10  cm 
lang  und  4 cm  hoch  und  breit;  man  packt  sie  in 
Stanniol  und  in  Papier  und  gibt  ihnen  ein  Band 
mit  der  Firma  wie  bei  dem  romatour.  Da  die 
Nachahmungen  der  eigentlichen  Schloßkäse  alle 
den  Namen  »Sehloßkäse«  beibehalten  haben , so 
ist  eine  eigene  Sorte  daraus  geworden,  welche, 
da  sie  eine  der  wenigen  deutschen  Sorten  kleiner 
Käse  ist,  die  im  Kleinhandel  und  im  Verbrauch 
sehr  bequem  sind , eine  gewisse  Bedeutung  für 
den  Handel  mit  Delikatessen  erlangt  hat.  b)  Ver- 
gleiche hagenberg  auf  Seite  1431. 

®)  Schottegsi,  manchmal  auch  Schotta- 
sick,Scliotta-G 'sie  oder  Schotten  Sick;  rich- 
tig alleinSchottengesiedoderSchottegsied. 
ln  den  Alpen-Ländern,  zumal  in  der  Schweiz,  dem 
Algäu,  Vorarlberg  und  Tirol,  wird  durch  Ein- 
dampfen der  Molke  dieses  Produkt  gewonnen, 
das  bei  der  Bevölkerung  sehr  beliebt  und  häufig 
in  täglichem  Gebrauche  ist.  Es  wird  meist  als 
Würze  zu  Butter  und  Brot  genossen,  ist  aber  als 
Genuß-Mittel  von  hervorragender  Bedeutung  und 
ersetzt  die  früher  beliebten  Molken-Kuren.  Sobald 
der  Käse  herausgenommen  ist,  wird  unter  den 
Kessel  ein  lebhaftes  Feuer  gemacht  und  die  Molke 
unter  Umrühren  im  Sieden  erhalten.  Der  zuerst 
aufsteigende  Fettscbaum,  der  Vorbruch  und  der 
darauf  an  die  Oberfläche  kommende  Zieger  wer- 
den von  einigen  abgenommen,  von  anderen  nicht. 
Im  ersteren  Falle  ist  selbstredend  die  Ausbeute 
viel  geringer;  das  Schottengesied  ist  dann  eigent- 
lich ein  verunreinigter  Milchzucker,  weshalb  er 
auch  in  dieser  Form  zumeist  als  Zucker  gebraucht 
wird,  obgleich  er  natürlich  den  Speisen  wegen 
seines  starken  Asche  - Gehaltes  einen  Salzge- 
.schmack  verleiht.  Im  letzteren  Falle,  wo  der 
Zieger  und  das  Fett  in  der  Molke  verbleiben,  hat 
das  Schottengesied  einen  mehr  käseartigen  Cha- 
rakter und  ist  etwas  weniger  hart,  ist  dann  dem 

Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  1.  Teil. 


Mysost  gleich.  Es  kommt  nicht  in  den  eigent- 
lichen Handel,  sondern  wird  meist  von  den  Er- 
zeugern selbst  verzehrt,  an  die  Milchlieferanten 
verteilt  oder  seltener  von  den  Sennereien  an  die 
bäuerlichen  Verbraucher  verkauft. 

’)  Nach  Anweisung  des  Sekretärs  Schütz  in 
Kärnten  hergestellter  Romatour-Käse,  10  cm  1 ang 
und  3 cm  im  Geviert  dick. 

*)  Ein  auf  den  Gütern  des  Fürsten  Schwarzen- 
berg in  Böhmen  bereiteter,  500  g schwerer,  halb- 
fetter Limburger,  welcher  in  Österreich-Ungarn 
sehr  beliebt  geworden  ist.  Es  ist  daran  weniger 
die  Güte  der  Käse,  sondern  der  Umstand  schuld, 
daß  in  Österreich  sehr  wenig  gute  Limburger  ge- 
macht werden.  Es  wird  zwei  Teilen  frischer  Milch 
sofort  nach  dem  Melken  ein  Teil  abgerahmter  zu- 
gesetzt und  das  Gemisch  ohne  weitere  Erwärmung 
in  hölzernen  Kübeln  gelabt. 

®)  Gebirgsstook  der  steirisch-österreichischen 
Alpen,  an  der  Grenze  von  Nieder- Österreich  und 
Steiermark. 

”>)  Vergleiche  saint-nectaire  auf  Seite  1440. 

”)  Sprich  »ßämongßa'l«;  dem  sassenage  (s.  d.) 
ähnlicher  aus  fetter  oder  minder  fetter  Kuhmilch 
mit  oder  ohne  Ziegenmilch  bereiteter,  innen  schim- 
meliger Käse,  nach  dem  Dorfe  Septmoncel  im 
franz.  D6p.  Jura  benannt. 

Sprich  »ßera'k« ; lat.  serrm.  Damit  zusam- 
menhängend: seracee,  ceracee,  seret  Buttermilch. 

’*)  Sprich »schröp'soh(o)r«;S/iroyjs7ti»-e(Salop), 
Grafschaft  im  westlichen  England.  — Eine  Art 
Cheshire-Käse  (vergl.  cheshire  auf  Seite  1427). 

*‘)  Mit  der  Hand  in  längliche,  beiderseits  zu- 
gespitzte Wecken  oder  in  handtellergi'oße  Laibe 
geformter,  meist  mit  Kümmel  gewürzter  sauerer 
Magerkäse  aus  Kuhmilch.  Vergleiche  die  Fuß- 
bemerkung zu  ohnutz  auf  Seite  1436. 

’“)Simme,  Nebenfluß  der  Kander  in  der 
Schweiz,  entspringt  als  Große  Simme  in  den 
Bergwildnissen,  welche  den  Rawylpaß  umgeben, 
bildet  den  schönen  Simmensturz,  passiert  das 
Alpenbad  An  der  Lenk  und  nimmt  bei  Zweisimmen 
die  Kleine  Simme  auf.  Weiter  abwärts  durch- 
fließt die  Simme  ein  schluchtartiges  Thal,  betritt 
dann  eine  neue  Thalstufe  und  gelangt  vor  Wimmis 
zu  einer  Pforte,  durch  welche  sie  die  Kander  er- 
reicht. Beide  Thalstufen,  Ober-  und  Nieder- 
Simmenthal,  sind  reich  an  Natursohönheiten 
fetten  Alpen-Weiden,  prächtigen  Bindern  (Sim' 
menthaler  Schlag)  usw. 

(4> 
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Cheese. 


1 442  Fromage. 

Slipcoat  cheese^). 

Smaalnnd  presfost^). 
Söliijni^). 

Soumaintrain *  *'). 

Spalen  ou  sbrinza'^). 
SpeirJcäne  ’). 

Spitzlcäse  ®). 

Slüton^). 

Stockumla^°). 

Stdlksche  A-aas“). 

Stracchino  di  3Idano'^). 
Strasbourgs^). 

Stravecchio 

Styriens^). 

Suffolk  ou  fromage  ecreme.s's') 

Suisse 

Swartz  s^). 

Tamie  ‘®). 

Tanzenberg  ou  fromage  de 
Tanzenberg  -®). 

Tavetsch  ou  fromage  de 
Tavetsch. 

Tete  de  maure.-s) 

Tete  de  moine.^^) 


Sta\e. 

I Engtifd}er  SBctd)fa|c. 

I ©mnninnber  '45ricfter»ßüfc. 

' @oIigui=ftäfe. 

\ ®oumaiiitrain*Ääfe. 

i @^3aleu»Käfe. 

) ©ijerrfäfe. 

; ©pitjfäfe. 
i ©tiIton»J?äfe. 
j ©tocIumla»i?äfe. 

< @ouba=£äfe. 

I ©troccliino,  @diad^teI»Snfe. 

5 ©trnpurger  ©(^ad)teI»Ääie. 
5 Snter  ^45arntefan=Ääfe. 

\ ©teirifdjer  Säfe. 

> ©uffolI»®äfe. 

|©c^njeiäer  Ääfe. 

©ttjor^’fd^er  Säfe. 
fjetter  franjöfifd^er  Safe, 
ßäfe  au§  Sotiseuberg 
hl  ffärnten. 

J?äfe  au§  Soöetfc^ 

im  fÄitoeia.  ffanton  @tau6üiiben. 

SKaurenfo^f. 

5Diönc^§fo^)f. 


^ Slipcoat  cheese*), 

ISinaaland  chcese. 
Soligni  cheese. 
Soumaintrain  cheese. 
Spalen  cheese. 
Salzburg  cheese. 

Sort  of  cheese. 

Stilton  cheese. 
Stockumla. 

Gouda. 

Stracchino. 

Strasburg  cheese. 

] Old  Parmesan  cheese. 
5 Styria  chee.se. 

S Suffolk  cheese. 

? Swiss  cheese. 
i Swartz  cheese. 

< Fat  French  cheese. 

\ Tanzenberg  cheese. 

Tavetsch  cheese. 

j Moor’s  head. 

) Friar’s  head. 


‘)  In  der  englischen  Grafschaft  Rutlandshire  be- 
reiteter flaohrunder  oder  backsteinförmiger  Weich- 
käse von  2,5  cm  Dicke  und  10  bis  15  cm  Seiten-Länge. 

*)  A rieh  variety  of  new  cheese,  resembling 
butter,  but  white. 

•)  Vergleiche  bergquara  auf  Seite  1424. 

*)  Vergl.  die  Fußbem.  zu  trappe,  S.  1443. 

'•)  Ein  nach  dem  gleichnamigen  Dorfe  in  dem 
franz.  D6p.  Yonne  benannter  Weichkäse. 

“)  Der  Spalen-Käse  ist  ein  nach  Emmenthaler 
Art  bereiteter  kleiner  Rundkäse  aus  »ganzer«  Milch. 
Seine  Heimat  ist  der  Schweizer  Kanton  Unter- 
walden »nid  dem  Wald«,  daher  auch  die  Bezeich- 
nung »Nidwaldener  Spalen-Käse«.  Er  wird 
in  Holzfassern  (Spalen)  von  12  bis  15  kg  Inhalt 
meist  nach  Italien  ausgeführt  und  heißt  dort 
sbrinza. 

’)  Vergleiche  sal(t)zbourg  auf  Seite  1440. 

•)  Mit  den  bloßen  Händen  in  längliche,  beider- 
seits zugespitzte  Wecken  geformter  Sauermilch- 
Käse. 

®)  Sprich  »stnt’n« ; englisches  Dorf  in  Hun- 
tingdonshire.  Der  Stilton-Käse,  ein  fester  Weich- 
käse ersten  Ranges  aus  Vollmilch  mit  Rahmzu- 
satz, wurde  hier  zuerst  verkauft,  kommt  indes 
meist  aus  Leicestershire.  Er  hat  die  Form  eines 
Cylinders  oder  einer  Kugel  von  etwa  25  cm  Höhe 
und  wiegt  3 bis  8 kg.  Er  ist  innen  von  bröckeliger, 
duukelgelber  Masse,  die  in  den  Ritzen  bei  dem 
alten,  am  meisten  geschätzten  Käse  einen  bläu- 
lich-grünen Schimmel -Anflug  zeigt.  Besonders 
fein  wird  der  Käse  dadurch,  daß  man  oben  eine 
Höhlung  von  der  Größe  eines  Weinglases  ausbohrt 
und  diese  immer  wieder  mit  Portwein  oder  Ma- 
deira füllt,  bis  der  Käse  eine  Flasche  davon  in 
sich  aufgenommen  hat.  Nach  den  Bath  Papers, 
vol.  III,  1788,  p.  IBS  soll  der  Käse  hauptsächlich 
von  einer  Frau  Faulet  in  Wimoudham  (Leicester- 
shire) hergestellt  worden  sein.  — Eine  Abart  des 
echten  Stilton  ist  der  Yorkshire  Stilton,  der 
hauptsächlich  in  Cotherstone  hergestellt  wird,  aber 
dem  echten  an  innerem  Fettgehalt  bei  weitem 
nachsteht. 

’“)  Neuer,  nach  der  schwedischen  Molkerei 
Stockumla  benannter  flacheylindrisoher  Hartkäse 
von  etwa  3,5  kg  Gewicht. 

“)  Vergl.  die  Fußbem.  zu  gouda,  S.  1431. 

“)  Schachtel-Käse  genannt^  weil  bei  der 
Herstellung  statt  der  Seihtücher  cylindrische  | 
Schachteln  mit  durchlöchertem  Boden  benutzt  wer-  ] 
den.  Italienischer  strohgelber,  weicher  Labkäse,  ! 


welcher  in  der  Gegend  von  Bergamo,  Pavia  und 
Cremona  im  September  und  Oktober  verfertigt 
wird,  wenn  die  großen  Schwyzer  Kühe  gekalbr 
haben.  Dieser  Käse  ist  von  kurzer  Dauer  und 
wird  nur  im  Winter,  teils  in  Backstein-,  teils  in 
Walzenform,  jedes  Stück  in  Musselin  gewickelt 
und  mit  einer  Hülle  aus  starkem  Papier  versehen, 
versandt;  die  Sorte  in  größeren  runden  Stucken 
heißt  Gorgonzola.  Der  Stracchino  wird  wäh- 
rend des  Reifens  wiederholt  mit  Butter  oder  Oli- 
venöl bestrichen  und  soll  dieser  Behandlung  seinen 
feinen  und  milden  Geschmack  verdanken. 

*•)  Eine  andere  Bezeichnung  für  d'en  »Münster- 
Käse«  (vergleiche  munster  auf  S.  1435). 

1*)  Vergl.  die  Fußbem.  zu  parmesan , S.  1437. 

*®)  In  eigenen  Holzformen,  häuflg  auch  in  Blii- 
men-Töpfen  geformter  cylindrischer  oder  schwach 
verjüngter,  für  den  eigenen  Haushalt  meist  1 bis 
2 kg,  für  den  Handel  aber  bis  5 kg  schwerer 
bäuerlich  bereiteter  Sauermilch  - Käse.  Er  hat 
eine  rauhe  Oberfläche,  braune  streifige  Farbe,  krü- 
meligen Schnitt  und  wenig  Geruch,  aber  einen 
scharfen  Geschmack. 

“)  Über  Suffolk  siehe  die  Fußbem.  9 auf  S.  528. 

*’)  a)  Vergleiche  emmenthal  auf  S.  1429  und 
gruyere  auf  S.  1431.  — Vor  der  Entwickelung  die- 
ser Käse  zu  ihrer  heutigen  Eigenart  vielleicht 
gesagt  für  »Schwaiger  Käse«  (caseus  armentalis). 
» Schwaig  « , » Schwaige  « (althochdeutsch  swaig), 
landwirtschaftliche  Viehhaltung,  in  welcher  haupt- 
sächlich die  Gewinnung  von  Milch  und  von  Er- 
zeugnissen daraus  bezweckt  wird,  b)  Vergleiche 
petits  suisses  auf  Seite  1437. 

‘®)  Ein  nach  Cheddar-.4rt  hergestellter  Hart- 
käse. — Swartz'sohes  Verfahren  = Aufrah- 
mung in  50  cm  hohen  bis  50  1 fassenden  oylindri- 
schen oder  seitlich  abgeplatteten  Blechgefaßen,  die 
in  Eiswasser  gestellt  werden;  erfunden  um  1862 
von  Joh.  Gust.  Swartz  in  Hofgarden  bei  Wadstena 
am  Wettersee,  Schweden. 

'”)  Fetter  flachcylindrischer  Weichkäse  aus 
dem  östlichen  Frantoeich,  hat  etwa  18  cm  im 
Durchmesser. 

*°)  Ein  weicher,  backstoinförmiger  Labkäso 
aus  Kuhmilch.  — Der  Schützen-K.ä.»e  (vergl 
schütz  auf  S.  1441),  ebenfalls  aus  Kärnten,  ist  ein 
naher  Verwandter  dos  Tnnzenbergers. 

")  Vergleiche  die  Fußbemerkung  zu  idam  auf 
Seite  1428.  „ _ 

*“)  Sprich  »tat  dö  möan«.  a)  = bellelay.  b)  Ver- 
gleiche die  Fußbemerkung  zu  canM.  S.  142R. 


Promage. 


Cheese.  1443 


Ääfe. 


Tete,  de  mort. 

Tete-ä-tete. 

Teioen  om  tao-foc. 

Texel  ou  fromage  de  Texel  ‘). 
Thion  ou  fromage  de  Thion. 
Thuringien’').  [nard*). 
Tignard  ou  fromage  tig- 
Tilsit  ou  fromage  de  Tilsit’'). 
Tofu’'). 

Tomme  ou  tome’’). 

Tom(m)e  d'Herens  *). 
Tom(m)e  de  marc"). 
Tom(m)e  de  Sixt. 

Transylvain 

Trappe,  la  Trappe"). 

Treiur'"). 

Trecate. 

Trevise  Oll  fromage  de  Trevise. 
TrouviUe'^). 

Troges'*). 

Tuile  de  Flandre"'). 

Ttcarog  ou  zivärg. 

2’wiel 

Tyrol. 

Uglian,  uljan'’’). 
ürsei-en  **). 

Vachelin  ou  vacherin"'). 


J 2lrt  5?äfe. 

( ?irt  ftiije. 

< aitt  d)inefifd}er  fiiife. 
i S:eEeIer  ©d)afföje. 

\ ff öfe  oit§  bem  ©ringer» 
5 Xfjüringer  .ffümmet'ffäfe. 

] ©rütter  ffäfe. 

Silfiter  i)avtföfe. 

Sfnbntiifc^er  58oIjnen=ffäfe. 

I am  ®reiei-5er  ffäfe,  Somme, 
j ffäfe  ou3  bem  ©ringert^al. 

I fffranj.  ©auermild)=ffäfc. 

I Sadfteinförmiger  ffäfe  auä 

< ©ift  in  grontrcid). 

< ©tebenbilrgener  ©dinfläfe. 

I Srnbbiften»fföfe. 

5 Sreburer  ffäfe.  [iprob.  SRobura. 

ffäfe  öon  Srecote  in  bet  itoi. 

> .ffäfe  aus  Srebifo  in  gtatien. 

I SrouöiKer  ffäfe. 

I Srot)e§»ffäfe. 

I airt  toeidier  ffäfe. 

I airt  SoiiermiId)=ffäfe. 

\ .ffteiner  33odftein=ffäfe, 

fSiroIer  ©nuertäfe. 

Ugltatier  ff^äfe. 

§Qrtfäfe  an§  Urferen. 

§etter  ffutjiäfe. 


Sort  of  cheese. 

Sort  of  clieese. 

Sort  of  Chinese  cheese. 
Texel  ewe-cheese. 

Thion  cheese. 

Thuringian  cheese. 
Tignard. 

Tilsit  cheese. 

Japanese  bean-cheese. 

Sort  of  gruyere. 

Small  Swiss  cheese. 

Sort  of  Prench  cheese. 
Sixt  cheese. 

Transylvania  ewe-cheese. 
Trappist  cheese. 

Trebur  chease. 

Trecate  cheese. 

Treviso  cheese. 

Trouville  cheese. 

Troyes. 

Sort  of  soft  cheese. 

Sort  of  cheese. 

Small  cheese. 

Tyrolian  cheese. 

Uglian  cheese. 

Urseren  cheese. 

Vachelin  cheese. 


*)  Niederländische  Insel  in  der  Nordsee,  vor 
dem  Eingang  des  Zuidersees  gelegen.  Haupt- 
erwerbszweig ist  Schafzucht,  welche  außer  feiner 
Myile  den  Texeier  Schafkäse  liefert.  Dieser 
Käse  ist  1,5  bis  1,75  kg  schwer  und  wird  mit  einem 
Auszug  aus  Schafmist  außen  grün  gefärbt. 

*)  Eringertlial  (Herens),  Bezirk  im  Schweizer 
Kanton  Wallis  (Valais),  liefert  einen  feinen,  fet- 
ten, dem  Emmenthaler  ähnlichen  Käse,  welcher 
unter  dem  Namen  fromage  de  Thion  bekannt  ist. 

’)  Ein  in  Berlin  gangbarer  cy lindrischer,  mit 
Kümmel  versetzter  Sauermilch-Käse,  110  g schwer 
bei  13  cm  Länge  und  .3  cm  Durchmesser. 

*)  _Spr.  »tfnja'r«;  Käse  aus  dem  Val  de  Tignes. 
Vergleiche  die  Fußbem.  zm  persille,  Seite  1437. 

‘)  Tilsit,  Kreisstadt  im  preuß.  Regierungs- 
Bezirk  Gumbinnen,  am  Einfluß  der  Tilse  in  die 
Jlemel.  — Dem  Schweizer  Rundkäse  ähnlich  be- 
reiteter, doch  nicht  gepreßter  cylindrischer  fetter 
Käse,  5 bis  10  kg  schwer;  zuerst  in  den  vierziger 
Jahren  von  einer  Frau  Westphal  in  Tilsit,  früher 
Wirtschafterin  auf  dem  benachbarten  Gute  Briolen 
(vergl.  briolen,  S.  1426)  hergestellt.  Vergl.  hierzu 
auch  Werder  auf  Seite  1444. 

“)  Ein  Bohnen-Käse,  in  Japan  aus  in  Fäulnis 
öbergegangenen  Bohnen  und  Weizen  bereitet. 

')  Sprich  »töm«  (nach  Lesaint,  Traiti  de  la  Pro- 
nondation  franiaise) , »töm«  (nach  JAUri).  Eugling 
schreibt  in  seinem  vortrefflichen  Werkchen  »Klei- 
nes Handbuch  für  die  prakt.  Käserei«  hierüber: 
Es  werden  zwei  Arten  gruyere  (auch  vachelins 
genannt)  bereitet,  die  fromages  (Käse),  welche  im 
Sommer  aus  fetter  Jlilch  gemacht  werden,  und  die 
tommes , welche  zur  Winterszeit  fabri- 
rierte  Magerkäse  sind. 

•)  Sprich  »orang'«  (vergl.  die  Fußbem.  zu  thion). 
— Kleine  Käse,  werden  im  Herbst,  wenn  die  Kühe 
von  den  Bergen,  wo  die  großen  Käse  (fromages) 
hurgestellt  werden,  herabkommen,  fabriziert. 

_ •)  Magerer,  sehr  scharf  getrockneter  Sauer- 
milch-Käse des  östlichen  Frankreich,  welcher  erst 
durch  sechs  bis  zwölf  Monate  langes  Einlegen  in 
W eintrester  (marc)  genießbar  wird. 

"*)  Auch  transylranien.  — Siebenbürgen 
(Ungar.  Erdöly,  »Waldland«),  früher  Großfürsien- 


tum,  jetzt  in  staatsrechtlicher  und  administrativer 
Beziehung  vollständig  mit  Ungarn  vereinigt. 

*')  Abtei  bei  Mortagne  (D6p.  Orne).  Man  nennt 
diesen  Käse  auch  soligni  nach  dem  Ort  Soligni 
im  D6p.  Orne,  in  dessen  Nähe  das  berühmte  Trap- 
pisten-Kloster  stand. 

*■')  Flecken  in  der  hessischen  Prov.  Starkenburg. 

”)  Sprich  »truwi'l«;  franz.  Dorf,  Seebad  (Cal- 
vados). — Ein  dem  pont-Viveque  ähnlicher  Käse. 

’*)  Sprich  »trSa«,  lat.  Tricasses,  franz.  Stadt 
(Aube).  — Dem  ervy  (s.  d.  auf  S.  1429)  ähnlicher 
Käse,  nur  dicker  und  von  geringerem  Durchmesser. 

'“)  Das  franz.  Wort  tuile  bedeutet  »Dachziegel«. 
— Halbfetter  oder  magerer  kleiner  Backstein-Käse 
der  franz.  D6p.  Nord  und  Aisne,  400  g schwer,  im 
Algäu  unter  dem  Namen  Twiel  nachgemacht. 

*®)  Vergleiche  die  Fußbem.  zu  tuile  de  Flandre. 

”)  Insel  im  Adriatischen  Meer,  Dalmatien, 
gegenüber  der  Stadt  Zara,  liefert  Schaf-  und 
besonders  Ziegen-Käse. 

“)  Urserenthal,  freundliches  Thal  im  Süden 
des  schweizerischen  Kantons  Uri,  mit  dem  Haupt- 
ort Urseren  oder  Andermatt.  — Cvlindrischer 
ni  cht  gepreßter,  bis  30  kg  schwerer  Vollmilch-Käse.’ 
Dieser  Käse,  auch  Urner  genannt,  sowie  der  L i e - 
fener  ähnelt  dem  Emmenthaler,  hat  aber  seinen 
Hauptabzug  nach  Italien. 

Sprich  »wäsoh’läng  «,  »wäsch’räng  «.—  Man 
unterscheidet  zwei  Arten  dieses  beliebten  Schach- 
tel-Käses: Vacherin  ä la  main  (weil  er  ohne 
Zubereitung,  also  »aus  der  Hand«  gegessen  wird); 
vacherin  fondu  (weil  er  zum  Essen  gekocht  oder 
vielmehr  geschmolzen  wird).  Dieser  Käse  wird 
in  der  Schweiz  bereitet;  die  erstere  Art  ist  auch 
in  Savoyen  zu  Hause.  Ein  guter  vacherin  soll 
im  reifen  Zustande  eine  ganz  feste,  harte  Rinde, 
aber  einen  Teig  haben,  der  flüssig  ist  wie  dicker 
Rahm,  weshalb  man  ihn  auch  auf  das  Brot  streicht 
und  in  Frankreich  sogar  mit  Löffeln  ißt.  Der 
reife  Käse  d la  main  ist  4 bis  5 cm  hoch,  hat  2.5 
bis  30  cm  Durchmesser  und  wiegt  3 bis  6 kg  (in 
Frankreich  2 bis  4 kg).  Der  vacherin  fondu  hat 
Form  und  Größe  dos  Greierzer  Käses.  Er  reift 
langsam  und  wird  vor  dem  Essen  geschmolzen, 

I wobei  Gewürze  zugesetzt  worden. 
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1444  Fromage. 


Cheese. 


S?äfe, 


Valais  ou  valaisan  ou  valai-  | 

Val  Fleury.  [sicn').  j 

Vaudois  ou  vaud^),  | 

Veere  ou  fromage  de  Veere^).  j 

Victoria* *).  | 

Viennois^).  < 

Viennois  de  dames.'')  | 

Vtlliers’’). 

Viry  ou  fromage  de  Viry.  \ 

Void^). 

Voigtland.  o 

Vorarlberg^),  ') 

Weeze'*'^).  j 

Weihenstephan  ”).  j 

Wensleydale  j 

Werder**).  < 

Western  Eeserve  cheese.  < 

Westphälien  s 

Wiltshire**’).  s 

Worienen**).  | 

Yorlcshire-stüton  ’ ’).  j 

Young  America**).  5 

Zampetti. 

Zips  ou  fromage  de  Zips. 
Ztoärg**). 


Pailles  au  parmesan. 

Welsh  rdbbit  ou  rarebit**). 


.^avttäfe. 

®al  gleiirt). 

Sffiaablänbifd^cr 
S?öfe  oug  SSeere. 

Sirt  EI)cfI)ire<>S!äfc. 

SBicner  SBietlöfe. 

SSStetier  ®amen®S?tt3d)eit. 
S3etd}fäfe  öon  SSiflierä. 
gran5öftfd;er  ßäfe  auS 
Soib»Ääjc. 

SSo(i)gtlänber  Safe.  [Äöfe. 
ffioravlberger  ©auermild)« 
SBeeje»fä|e.  [ßäfe. 

SCßeitjenfte^'^aner  ©d^adjteU 
Engl,  ^artfäfe  ou§  gor!f()ite. 
3Berber=ßäfe  oug  bet  SEilfiter 
8W  amerif.  Ääfe.  [Kicberuna. 
2BeftfäIif(!^er  Safe. 
2Bilt}f)irc=®äfe. 

Söoriener  ®öfe. 

©tiIton»Äafe  au§  ^orIff;ire. 
strt  amerilontfcöer  ^äfe. 
sirt  ©(^affäfe. 
girier  ©djaffäfe. 
@auermild)»Ääfe. 


Ääfe»©tangen,  ^äfeftvol  ®®). 
5Röftfd)nitte  mit  S?äfe. 


Valais  cheese. 

Val  Fleury. 

Vaud  cheese. 

Veere  cheese. 

Victoria  cheese. 

Vienna  beer-cheese. 
Vienna  lady  cheese. 
Villiers  cheese. 

Viry  cheese. 

Void  cheese. 

Voigtland  cheese. 
Vorarlberg  cheese. 

Weeze  cheese. 
Weihenstephan  cheese. 
Wensleydale. 

Werder  cheese. 

Western  Eeserve  cheese. 
Westphalia  cheese. 
Brick-bat  cheese. 
Worienen  cheese. 
Yorkshire  stilton. 

Sort  of  American  cheese. 
Sort  of  ewe-cheese. 

Zips  ewe-cheese. 

Sort  of  cheese. 


Cheese-straws. 

Welsh  rabbit  or  rarebit. 


')  Wallis,  einer  der  größten  und  gebirgigsten 
Kantone  der  Schweiz,  grenzt  nördlich  an  Bern 
und  Waadt,  östlich  an  Tessin  und  Uri,  südlich 
und  westlich  an  Italien  und  Frankreich.  — Eine 
Nebensorte  des  Saanen-Käses  und  zu  der  Gruppe 
der  Emmenthaler  gehörig. 

*)  Sprich  »wo«;  Waadland,  schweizerischer 
Kanton.  — Kleiner  naagerer  Käse. 

*)  Ort  in  der  niederländ.  Provinz  Südholland. 

‘)  Eine  feine  Marke  des  Cheshire-Käses  (ver- 
gleiche cheshire  auf  S.  1427). 

'•)  Auch  »Wiener  Appetits  - Käse«, 

«)  Art  weicher  Labkäse  aus  Kuhmilch. 

’)  Sprich  »willie'«;  ein  weicher  Labkäse  von 
Backsteinform  aus  Kuhmilch,  welcher  in  den  De- 
partements Nord  und  Aisne  hergestellt  wird. 

’)  Sprich  »woa« ; franz.  Stadt  (Meuse).  Dieser 
Käse,  ein  in  Frankreich  beliebter  Verwandter  des 
Limburgers,  wird  im  Maas -Departement  in  der 
Gegend  des  Städtchens  Void  aus  Vollmilch  herge- 
stellt, ist  backsteinförmig  und  hat  ein  Gewicht 
von  5(X)  bis  550  g. 

*)  In  Vorarlberg  aus  frischem  mageren  Quark 
in  napfartigen  hölzernen  Formen  bereiteter  laib- 
förmiger gereifter  Käse  von  2 bis  4 kg  Gewicht. 

“)  Dorf  im  preußischen  Reg.-Bez.  Düsseldorf. 

*^)  Aus  »ganzer«  Milch  bereiteter  Käse,  welcher 
nebst  dem  Mondseer  und  dem  Hohenburger  Rahm- 
käse zu  ein  und  derselben  Gruppe  gehört. 

“)  Nach  Stilton- Art  bereiteter  8 bis  10  kg 
schwerer,  Schimmel  frei  er  Käse. 

”)  In  den  Niederungen  (Werdern)  der  Weich- 
sel und  Nogat  dem  Gouda  ähnlich  bereiteter  laib- 
förmiger fetter  oder  halbfetter  Käse,  wahrschein- 
iich  durch  die  im  zweiten  Viertel  des  16.  Jahr- 
hunderts aus  Niederland  zugezogenen  Mennoniten 
eingeführt.  Vergleiche  tilsit  auf  Seite  1448. 

“)  Aus  Dotterquark  mit  Zusatz  von  Kümmel 
in  kleine  runde  Wecken  handgeformter  getrock- 


neter und  später  zu  speckigen  Reifen  eingelegter 
Käse  von  70  bis  100  g Gewicht. 

'")  Vergleiche  die  Fußbemerkung  zu  hrick- 
hat  cheese  auf  Seite  1425. 

*“)  Gut  im  preußischen  Regiernngs  - Bezirk 
Königsberg.  — Der  Woriener  Käse  ist  eine  Nach- 
ahmung des  Romatour. 

»’)  Vergleiche  die  Fußhemerkung  zu  stilton 
auf  Seite  1442. 

>*)  In  manchen  Preisverzeichnissen  als  »Young 
Americans»  verzeichnet. 

•“i  Handgeformter  Sauermilch- Käse  in  Ost- 
und  Westpreußen,  polnisch  twarog. 

“)  Mehr  unter  dem  englischen  Namen  üieese- 
straios  bekannt.  Ein  der  englischen  Küche  ent- 
lehntes Gebäck,  das  bei  vornehmen  Tafeln  bis- 
weilen zum  Schluß  der  Mittags  - Tafel  anstatt 
Butter  und  Käse  gegeben  wird.  Frische  Butter 
wird  schaumig  gerührt,  nach  und  nach  mit  fein 
geriebenem  Schweizer  und  Parmesan -Käse,  fein- 
stem Weizenmehl,  einer  Prise  Cayenne -Pfeffer, 
Salz  und  einigen  Eßlöffelvoll  Wasser  gehörig 
durchgearbeitet.  Man  rollt  den  Teig  auf  einem  mit 
Mehl  bestreuten  Brett  >/s  cm  dick  aus , schneidet 
Streifen  davon,  die  mit  Ei  bestrichen  und  auf  einem 
Blech  bei  mäßiger  Hitze  gebacken,  mit  farbigen 
Bändchen  in  Bündel  gebunden,  heiß  serviert  werden. 

*‘)  Man  findet  auch  Wales  rarebit  und  toasted 
cheese  als  Bezeichnungen  für  dieses  Käse-Gericht. 
— Recht  fein  geschnittenen  Cheshire-Käse  (vergl. 
cheshire  auf  S.  1427)  gibt  man  mit  Sahne  und 
Butter  (ein  Eßlöffelvoll  Sahne  und  etwa  80  g But- 
ter auf  je  125  g Käse)  in  eine  Pfanne,  rührt  über 
dem  Feuer  heiß,  würzt  angenehm  mit  Senf,  Ca- 
yenne-Pfeffer und  ein  wenig  Salz.  Eine  geröstete 
Brotkruste  (toast)  wird  stark  mit  Butter  bestrichen, 
in  Streifen  geschnitten,  die  Käse -Masse  darüber 
gegossen  und  am  Feuer  mit  dem  glühenden  Eisen 
(Salamander)  gebräunt. 


fjlp“  Die  am  Schlüsse  der  Seite  154  versprochene  ilnhnlts-Übersicht«.  dieses 
Abschnittes  befindet  sich  am  Schlüsse  des  nächsten  Abschnittes. 


VI.  Abschnitt. 


Speisen, 

□D.a.cii.  CxsLnQ.g’exL  (Tra.c!b.terL) 

geordnet, 

in  französischer  Sprache. 


Nach  Emil  König, 

Sroßherzogl.  Hofküchenmeister  zu  Weimar, 

Fr.  Baumann  (f  1889), 

veiland  Königl.  Sachs.  Hofküchenmeister  zu  Dresdea, 


und  anderen  hervorragenden  Fachleuten. 


Muster 

aus  L.  Fritzsches  »Illustriertem  Servietten-Albumt. 

138  Fignren  mit  566  Abblldnugen. 

Preis  gebunden  3,80,  Ausland  4,10  Mk. 

P.  M.  Blüher,  Leipzig. 


Figur  122:  Scliwanen-Familie, 
aus  sechs  Tafel-  und  sechs  lis  acht  Theeser^äeiten  geformt. 
Prächtiges  Dekorationsstück  für  die  Mitte  der  TafeL 


Figur  8o:  Glückwunsch-Serviette,. 
aus  einer  Tafel-Serviette  gebrochen. 

Die  Form  stellt  fünf  Füllhörner  dar,  zur  Aufnahme  von  Blumen  und  Glückwunsch-Karten  bestimmt, 
kann  bei  größeren  Gelegenheiten  auch  aus  einem  kleinen  Tischtuch  geformt  werden. 


Wird  schon,  ■wde  aus  dem  vorigen  Abschnitt  ersichtlich,  bei  der  Benennung 
und  Zusammensetzung  der  Speisen  wunderbares  geleistet,  so  ist  das  Durcheinander, 
welches  hinsichtlich  der  Ordnung  nach  Gängen  (nach  F.  Baumann  sen.  besser 
mit  »Trachten«  zu  bezeichnen)  herrscht,  ohne  Grenzen.  Selbst  die  Ansichten 
hervorragender  Autoren  auf  dem  Gebiete  der  EBkunst  gehen  hier  himmelweit 
auseinander.  Um  dem  Leser  einen  Beweis  für  die  in  dieser  Frage  herrschende 
Unklarheit  zu  liefern  und  zugleich  als  Ergänzung  des  II.  Abschnittes  (Seite  59 
und  folgende)  dieses  Werkes,  lassen  wir  die  in  den  verschiedenen  Fach  werken 
aufgestellte  Einteilung  der  Gänge  hier  folgen; 


Cuisine  de  tous  les  niois, 
par  Ph.  Gilbert. 

Potages. 

Hors-d^  Oeuvre. 

Eeleves  de  poisson  et  de  houcherie. 
Entrees  chaudes  et  froides. 
Punch  ä la  romaine. 

Rot. 

Salade. 

Entremets  de  legumes. 
Entremets  de  douceur. 
Dessert. 


Grand  Dictionnaire  de  Cuisine, 
par  Alex.  Dumas. 

Hors-d'oeuvre. 

Potages. 

Hors-d’oeuvre  chauds. 

Releve  de  poisson. 

Releve  de  houcherie,  de  volaille  ou  de  gibier. 
Entrees  chaudes. 

Entrees  froides. 

Rots.  Saladea. 

Entremets  de  legumes. 

Entremets  de  douceur. 

Dessert. 


Cuisine  moderne, 
par  Une  Reunion  de  Cuisiniers. 


Potage. 

Hors-d'oeuvre  froid. 
Hors-d'oeuvre  chaud. 
Poisson. 

Releve  de  houcherie. 
Entree  chaude. 
Entree  froide. 

Rot. 

Entremets  de  legumes. 
Entremets  de  douceur. 
Glace. 
Fromage. 


Traditions  Culinaires^ 
par  la  Baronne  Staffe. 

Potage. 

Releve. 

Entree. 

Rot. 

Salade  et  Rot  froid. 
Legume. 

Entremets  Sucres. 
Dessert. 
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Die  feine  Kilche^  von  Julius  GroufteJ)  > 
Hör s-d' Oeuvre  froidif.  | 

Potages.  s 

Hors-d'oeuvre  chauds.  < 

Beleves.  | 

Entrees.  i 

Pots.  Salade.  | 

Entremets  de  legumes.  | 

Entremets  de  suere.  ^ 

Dessert.  Cornpotes.  j 


Dictionnaire  de  Cuisine, 
par  J.  Favre. 

Potage. 

Hors-d'oeuvre. 

Poisson. 

Peleve  de  boucherie. 
Entree. 

Pot. 

Entremets  de  legumes. 
Entremets  de  douceur  chauds. 
Glace. 

Patisserie. 

Dessert. 


Royal-Diners,  par  Edouard  Helouis. 
Potage. 

Hors-d' Oeuvre. 

Poisson. 

Entree  cliaude. 

Entree  froide. 

Punch  ou  Sorbet. 

Pot.  Salade. 

Entremets  de  legumes. 

Entremets  de  douceur. 

Dessert. 

Glace. 


*)  Der  Verfasser  bemerlst  dazu:  Ein  Mittag- 
Essen  für  zehn  bis  zwölf  Personen  setzt  sich  wie 
folgt  zusammen:  Kalte  Nebengerichte,  1 Suppe, 
1 warmes  Nebengericht,  1 Vorspeise,  2 Eingangs- 
Gerichte,  1 Braten  mit  Salat,  1 Zwischengericht 
von  Gemüse,  1 Zwischengericht  der  Kunstbäckerei, 
Nachtisch.  Mit  dem  Braten  korrespondiert  das 
große  Stück  der  Kuchen- Bäckerei,  mit  den  Ein- 
gangs- und  Zwischengerichten  die  Kompotte.  Bei 
dem  Service  d la  russe  ist  der  Nachtisch  ge- 
wöhnlich einfacher,  man  gieht  die  Kompotte  be- 
reits bei  dem  Braten. 


Vie  ä Table,  par  Chatillon-Plessis.  | 

Potage.  i 

Hors-d' Oeuvre  froid. 

Hors-d'oeuvre  chaud. 

Peleves  de  poisson. 

Grosse  pi'ece  ou  releve  de  boucherie. 

Entree  chaude.  i 

Entree  froide. 

P6t.  Salade.  ' \ 

Entremets  de  legumes. 

Fromage.  i . 

Dessert.  V 

(Entremets  Sucres,  pätisseries  travaillies  et  les 
crimes,  7iougats,  petits-fours,  fruits,  glaces.) 


Les  366  Menus  du  Baron  Brisse. 
Potage. 

Hors-d'oeuvre  froid. 

Hors  d'oeuvre  chaud. 

Peleves  de  poissoii. 

Peleves  de  boucherie. 

Entrees  de  boucherie,  de  volaille  et  de  gibier. 
Entree  froide. 

Punch. 

Pot.  Salade. 

Entremets  de  legumes. 

Entremets  de  douceur. 

(Gelees,  eremes,  pätisseries.) 

Dessert. 

(Fromage,  fruits,  petits-fours,  bonbons,  glaces) 


Cuisine  Classique, 
par  TT.  Dubois  et  E.  Bernard. 
Potage. 

Hors-d'oeuvre  froids. 
Hors-d'oeuvre  chauds. 

Peleves  de  poisson. 

Peleves  de  boucherie,  volaille  et  gibier. 
Entrees  chaudes. 

Entrees  froides. 

Punch  ou  Sorbet. 

Pöts.  Salades. 

Entremets  de  legumes. 
Entremets  de  douceur  chauds. 
Entremets  de  douceur  froids. 

■ Glaces. 

Betirre  et  Fromage. 
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Ctiisini^re  de  la  Campagne^ 
par  Audot,  Paris  1893. 

Hors-d'omvre  froül. 

Potage. 

Hors-d'oeuvre  chaud^). 
Beleves  de  potage^). 
Entrees. 

Entree  froide. 

iZdt®). 

Entretnels  de  Ugumes. 
Entremets  Sucres. 

Dessert. 


I Illustriertes  Kochbttcht 

von  J.  Rottenhöfer. 

Potages. 

Eors-d’oeuvrc. 

Eeleves. 

Entrees. 

! Bot. 

> 

{ Entremets. 


Illustriertes  Kochbuch^ 
von  L.  Kurth. 


Das  Menü,  von  E.  v.  Malortie. 

Potage. 

Hör  s-d' Oeuvre. 

Beleves  de  poisson. 

Grosse  piece  (relevi  de  houcherie, 
de  volaille  et  de  gibier). 
Entree  chaude. 

Entree  froide. 

Bot.  Compoie.  Salaclc. 
Entremets  de  legumes. 
Entremets  de  doucewr. 
Beurre  et  Fromage. 

Glaces. 

Dessert  et  Fruits. 


*)  Mit  folgender  Bemerkung  :XesÄors-d’oeitvre  s 
de  euisine  sont  de  veritables  plats,  qui  autrefois  5 
etaient  aervis  sur  la  table  dont  ila  garniaaaient  > 
les  flaues  entre  les  plats  d’entree.  La  plupart  > 
des  hors-d’oeuvre  de  euisine  sont  elasses  au-  > 
jourd'hui  au  nombre  des  entrees  et  sont  le  plus  f 
souvent  aervis  dans  les  dejeuners.  t 

*)  Der  Verfasser  bemerkt  hierzu:  Le  relevS  > 
d pris  son  nom,  de  ee  que,  dans  le  vrai  aerviee 
d la  franqaise,  on  enlevait  la  soupiere  pour  la  ! 
remplaeer  par  un  plat  solide  qui  souvent  etait  ? 
le  boeuf  bouilli.  Le  releve  est  une  grosse  piiee,  ^ 
souvent  un  röti;  maia  pour  qu’il  ne  reaaemble  j 
paa  au  rot  du  aeeo?id  Service,  on  doit  toujours  ? 
Ventourer  d’une  garniture.  Quand  la  table  est  ( 
nombreuae,  on  sert  deux  relevea,  dont  un  est  s 
ordinairement  un  gros  poisson,  qui  lui  aussi  a > 
sa  garniture  et  sa  sauce.  ) 

*)  Mit  folgender  Bemerkung:  Les  röta  ne  doi-  ( 
tienf  se  compoaer  (ai  on  veut  suivre  Vusage  de  i 
la  haute  euisine  actuelle)  que  de  volaille  et  de  j 
gibier.  < 


Potages. 

Hors-d'oeuvre  froids. 

Hör  s-d’ Oeuvre  chauds. 
Poisson. 

Grosses  pieces. 
Legumes  aux  garnitures. 
Entrees  chaudes. 
Entrees  froides. 

Böt.  Salade. 
Entremets  de  legumes. 
Entremets  de  douceur  chauds. 
Compotes. 

Entremets  de  douceur  froids. 
Patisserie. 

Beurre  et  Framage.^) 
Glaces. 


Heues  illustriertes  Hochbuch, 
von  H.  Kurth  und  H.  Petit. 

Potages. 

Hors-d'oeuvre. 

Beleves. 

Entrees. 

Bot.  Salade. 

Legumes. 

Entremets  de  douceur. 

Beurre  et  Fromage. 

Glaces. 

Dessert  et  Fruits. 


*)  Mit  der  Bemerkung  seitens  des  Verfassers, 
dad  der  Käse  auch  vor  oder  nach  dem  Braten  ge- 
geben werden  kann. 
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Practical  Oastronomijf 
by  Charles  Senn. 

Hör  s-cV  Oeuvre. 
Fotages. 

Foissons. 

Entrees. 

Beleves. 

Eots. 

Entremets. 


The  Tahle,  by  Alessandro  jPilippini. 
Soup. 

Hör  s-d' Oeuvre. 

Eernoves  or  Eeleves. 

Entrees. 

Sorbet. 

Eoasts. 

Entremets. 

Sweet  entremets. 

Ices. 


The  Steward’ s Handhooh, 
by  J.  Wbitehead. 

Soup. 

Fish. 

Soiled  or  Joints. 

Eoasts. 

Entrees. 

Funch. 

Game. 

Salads. 

Vegetables. 

Fastry. 

Dessert. 


Th«  Epicurean,  by  Chas.  Ranbofer. 
Soup. 

Hors-d'oeuwe. 

Fish. 

Eernoves  or  Eeleves. 

Entrees. 

Punch  or  Sherbet. 

Eoast. 

Cold  dishes. 

Hot  sweet  entremets. 

Cold  sweet  entremets. 

Dessert. 


The  Book  of  Menus,  by  Fin-Bec. 
Soup. 

Hors-d' Oeuvre. 

Eeleve  of  fish. 

Eeleve  of  meut. 

Entrees  of  meat,  fowl  and  game. 
Cold  entrees. 

Punch  ä la  romaine. 

Eoasts  of  fowl  and  game. 

Salad. 

Entremets  of  vegetables. 

Sweet  entremets. 

Dessert. 

(Cheese,  fruits,  nahes,  confectionery,  ices.) 


Delicate  Dining,  by  Th.  Child. 
Soup. 

Hors-d'oeuvre  chauds  ^). 
Eernoves  or  Eeleves. 

Entrees. 

Eoast. 

Entremets. 


3(|»|>cHt«Ccj'ifon  öon  §a6ft  unb  SRofener. 

SSortrunI  (SlBfint?  ufm.). 

Sßovfoft  (Sluftem  ujro.). 

©ul5l)e. 

91a(^trunl  (aKabcito  ufro.). 

Äolter  (©(hinten  uiro.). 

gtfe^  tDorm  unb  falt. 

SBarmer  (Heine  ipaffeten). 

®emüfe  mit  ©aniituren. 

Übergang 

(flettüffclte  ©onSIebcr,  §umnict  in  ©ulje  uj».; 

SSraten 

(SBotBraten,  JeaubtBraten;  feines  ©emflfe,  Salate, 
Sompotte). 

SBarme  unb  falte  füße  ©peifen. 

Ääfe,  ßbft,  J?onfeft. 


Th.  Child  erkennt  nur  die  frische  reife  Me- 
lone und  frische  Feigen  mit  geräuchertem  Schin- 
ken als  kalte  hors-d’oeuvre  an,  während  er  Sar- 
dellen, Oliven,  Radieschen,  Würstchen  usw.  von 
der  feinen  Tafel  gebannt  wissen  will.  Die  wai> 
men  hors-d’oeuvre , können  nach  seiner  Ansicht 
mit  gleicher  Berechtigung  nach  der  Suppe  oder 
nach  dem  Fisch  gegeben  werdin. 
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Praktisches  Kochbuch, 
von  W.  Schünemann. 

Potages. 

Hors-d' Oeuvre. 

Poisson. 

Grosse  piece. 

Entree. 

Mot.  Salade. 
Entremets  de  legumes. 
Entremets  de  douceur. 


WörterbncJi  der  Küche  und  Tafel, 
von  Th.  Eckardt. 

Potages. 

Hors-d' Oeuvre  froids. 
Hors-d'oeuvre  chauds. 

Poissons. 

Grosses  pi'eces. 

Legumes  aux  garnitures. 

Entrees  chaudes  ä la  sauce  blanche. 
Entrees  chaudes  ä la  sauce  brune. 
Entrees  froides. 

Möts.  Salade. 

Entremets  de  legtmes. 

Compotes. 

Entremets  de  douceur  chauds. 
Entremets  de  douceur  froids. 
Patisserie. 

Beurre  et  Fromage. 

Glaces. 

Dessert. 


Der  Gastronom,  von  H.  Brendel.') 

Potages, 

Hors-d'oeuvre. 

Meleves  de  poisson. 

Meleves  de  boucherie,  de  volaille  ou  degtbier. 
Entrees. 

Möts.  Compote.  Salade. 

Entremets  de  legumes. 

Entremets  de  douceur  et  Sucres  (?) 
Dessert  et  Fruits. 


•)  Bei  der  Sammlung  der  Muster -Menüs  be- 
merkt der  Verfasser  vorsichtig:  »Die  Reihen- 
Folge  (der  Gänge)  ist  verschiedenen  gastrono- 
mischen Ansichten  angepadt«. 


Moderne  fransös.  Gastronomie, 
von  F.  Giblhauser  und  K.  Scheicheihauer. 

Hors-d'oeuvre  froids. 

Potages. 

Hors-d'oeuvre  chauds. 

Poissons. 

Meleves. 

Entrees. 

Möts.  Salades. 

Entremets  de  legumes. 

Entremets  de  douceur. 

Frumages. 

Dessert. 


Das  Diner,  von  E.  Stutzenbacher. 

Hors-d'oeuvre.^) 

Potage. 

Meleve  de  poisson. 

Meleve  de  boucherie  (grosse  piece). 
Entree  chaude. 

Entree  froide. 

Sorbet. 

Möt. 

Entremets  de  legumes.'^) 
Entremets  de  douceur. 

Glace. 

Dessert. 

Einfacher:  Hors-d'oeuvre. 

Potage. 

Poisson. 

Grosse  piece. 

Entree  chaude. 

Entree  froide  ou  Legume  aux  garnitures. 
Möt. 

Legume.^) 

Entremets. 

Dessert. 


*)  Mit  folgender  Bemerkung:  »Hors-d’oeuvre, 
besonders  wenn  warm,  wird  auch  nach  der  Suppe 
gegeben«. 

’)  Mit  folgender  Bemerkung:  »In  Deutschland 
ist  die  Reihen-Folge  insofern  verändert,  als  man 
das  Gemüse  nach  dem  warmen  Entröe  gibt  und 
dann  zu  diesem  neben  anderem  auch  kalteBei- 
lagen  serviert«. 

*)  Mit  der  Bemerkung:  »Wenn  nicht  vorher 
als  Entrfee  gegeben«. 
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Handbuch  der  Modernen 
KochUunst, 
von  Gustav  Brunfaut. 

Potages. 

Hors-d’’ Oeuvre. 

Poissons. 

Peleves  de  boucherie. 
Beleves  de  volaille  et  de  gibicr. 
Entrees  chaudes. 
Entrees  froides. 
jRots.  Salades. 
Legumes. 

Entremets  de  douceur  chauds. 
Entremets  de  douceur  froids. 


Rechtschreibung  der  Speisen 
und  Getränke, 
von  Blüher  und  Petermann. 

(Nach  Fr.  Baumann  sen.) 

Potages. 

Hors-d^  Oeuvre. 

Beleves  de  poisson. 

Beleves  de  boucherie,  de  völaüle  ou  de  gibier. 
Entrees  chaudes  et  froides. 

Böts.  Salade.  Compute. 

Entremets  de  legumes. 

Entremets  de  douceur. 

Beurre  et  Fromage. 

Dessert. 

(Patisserie  et  friiits.) 


Illustriertes  Servietten  - A Ibum, 
von  L.  Fritzsclie. 

Ilors-d'oeume  froid. 

Potage. 

Uo7's-d' Oeuvre  chaud. 

Poisson. 

Edeve  de  boucherie,  de  gibier  ou  de  volaille. 
Entree  chaude  et  froide. 

Bot.  Salade.  Compote. 

Legume. 

Entremets  .Sucres. 

Glace. 

Fromage. 

Fruits. 

Dessert. 


Dresdener  Köchin, 
von  Job.  Fr.  Baumann  (1842). 

Potages. 

Hors-d' Oeuvre. 

Grosse  piece. 

Entrees. 

Böts. 

Entremets. 

Dessert. 

Beurre  et  Fromage. 


Gastronomisches  Lexikon, 
von  L.  F.  Jungius. 

Potages. 

Hors-d' Oeuvre. 

Beleves  de  boucherie  et  de  venaison. 
Poissons. 

Volaille  et  gibier. 

Legumes. 

Entrees  froides. 

Böts.  Salade.  Compote. 
Entremets  de  douceur. 
Patisserie. 

Glaces. 


> Vorlesungen  über  Esskimst, 

\ von  Antonius  Anthus. 

> ®er  lieben  ©u)3))e‘)  folgt  in  ber  fRcget 

< ba§  gefottene  SJiinbfletf 2Iin  fjoffenb» 
I ften  folgten  fid}  biefe  ©erii^tc  rool)l  in  ber 
5 SBeife,  ba§  nac^  bent  fRinbffeifi^  ober  beffen 
} ©teHtiertreter  unb  ein  fjaar  furjen  Über» 

> gang§  = 5l!!orben,  Sift^e  oufgetragen  wür» 
I ben.  einem  toeiteren  Übergang  läme 
( bonn  ber  ober  bie  93 roten,  milb  ober  jol^m. 
5 — unb  biefem  folgte  ebenfo  ©eflügel,  sol^m 
I ober  milb.  fßoftetdjcn,  Störten,  Ärebfc 
I unb  bergt,  würben  ein  mitbe§  9SerfIingen, 
5 ein  füßeS  bol^infterbcnbeS  2)ecre3cenbo  oer* 
I mittetn,  bi3  enblic^  boS  ©onje  in  ben  wo^l« 
j gefegten  ©(^lu^offorben  eine§  wol^Ibefe^ten 
I ®effertS  bon  Dbft,  ©onfituren  ufw.  (93ut» 
I ter  unb  Safe,  olS  t;ert5mmli^e  germote) 

> im  fdjmetsenben  tßiano  fonft  oerl^oHt. 

< *)  Anthus  schreibt:  »Als  aller  Empfehlung 
I würdig  muß  hier  des  in  Italien  üblichen  Imbisses 
I von  Schinken,  gesalzenen  Zungen,  Sardellen,  ge- 
5 ränoherten  Würstchen  und  Wüi'sten,  Neimaugen 
i usw.  gedacht  werden«. 
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Geist  der  KochJcunst, 
von  K.  V.  Rumohr. 

®ro^e§  ©tüd  gejottene§  9?iitbffeifd).^) 
©ro^er  gefottener  ober  gebratener 
Srnten.  Saiat.s) 


Meyer* * s Konversations-Lexikon, 
IV.  Auflage. 

Potage. 

Hors-d'oeuvre^). 

Entree  (5Ietfd)tiorgerid}t). 

Beleve  ®). 

Entremets. 

Bot. 

Dessert. 


’)  Mit  folgender  Bemerkung;  »Ist  die  Tafel 
groß,  so  kann  man  zugleich  ein  Stück  gebrate- 
nen Rindfleisches  (roast  heef)  oder  Hamburger 
Rauchfleisches  auf  den  Vorschneidetisch  setzen, 
aufsohneiden  und  herumreichen.  Tunken  (Sosen), 
Kartoffeln  und  andere  allgemein  beliebte  Bei- 
lagen des  Fleisches  rate  ich  nicht  aufzusetzen, 
son^rn  herumzureichen.  Die  Platten,  welche 
diesen  Gang  begleiten,  sollen  aus  Gemüsen  mit 
und  ohne  Beilagen,  aus  allerlei  Gerichten  von 
zerschnittenem  Geflügel  und  zarterem  Fleische 
bestehen«. 

*)  Mit  folgender  Bemerkung:  »In  den  vier, 
acht  oder  zwölfNebenschüsseln  trägt  man  allerlei 
Gerichte  aus  kleineren  Fischen  auf;  ferner  leckere 
Würstchen,  Salmi,  Frikassee,  einiges  davon  unter 
der  Reisdecke  oder  auf  einer  Kruste  von  Butter- 
teig; endlich  Hohlnudeln  oder  Kartoffeln  mit 
Parmesan-Käse,  Polenta  mit  Trüffeln  und  dergl.«. 

•)  Hierzu  bemerkt  der  Verfasser:  »Die  Neben- 
speisen bestehen  aus  kalten  Speisen  unter  säuer- 
licher Gallerte,  z.  B.  feinen  Fischen,  Geflügel, 
Schinken  oder  Wildschwein;  endlich  aus  Torten 
und  süßen  Mehlspeisen  zum  Übergang  auf  den 
Nachtisch». 

*)  Soll  aus  » gekochten  und  eingemachten 
Früchten,  Gallerten,  Cremes,  leckeren  Milch- 
speisen, Gefrorenem,  eingemachten  Gewürzen 
und  anderem  Zuckerwerk,  feinem  Käse  und  fri- 
schen Früchten  jeglicher  Art«  bestehen. 

*)  Mit  der  Bemerkung:  »Ein  Nebengericht  un- 
mittelbar vor  oder  nach  der  Suppe«. 

®)  Neues,  auf  ein  anderes  folgendes,  pikantes, 
den  Appetit  wieder  anreizendes  Gericht. 


Franzos.  Mittag-Essen  uni  1740.') 

(Nach  Brillat-Savarin,  Physiologie 
des  Geschmacks.) 


( ©u^)^)eufleif(i^. 

„ I ®ine  ajorfjieife  öon  im  etgetteu 
otig- 1 gefc^mortem 

[ ®tn  SSeigcvid^t  (hors-d'oeuvre). 


2.  ®aiig. 


5Rad^= 


i ®in 

j ®hie  ©c^üffel  ®emüfe. 

I ®tn  ©alot. 

®in  ®reme=®eri(^t  (nur  bisiuellcu). 

( Ääje. 

I Dbft. 

^ ®ingemad;te3. 


Verdeutschung s - Wörterbuch 

der  Fachsprache 

der  Kochkunst  und  Küche, 
von  E.  Lößnitzer. 

Stuf  ber  beutjc^en  ©tieifeTavte  fte^t:  Potage 
uub  Consommö, 

Unb  biefen,  al§  Hors-d’oeuvre,  grö^* 
tenteitä:  Petites  boucbees. 

SKit  berfdjiebener  SBenennuiig  folgt  atäbann 
ber:  Poisson, 

Poupiettes  de  sandat,  turbot,  truites  unb 
soles,  iDotjl  aud)  saumon. 

Um  |U  fätt’gen,  ftnb  gefdjaffeu:  Grosses 
pi^ces  «nb  Eelev6s, 

®od)  ber  »©ourmanb«  liebt  bor  allem  bie 
üerfdiiebenen  Entrees,®) 

Rotis,  Lfegumes,  Entremets,  uub  bann 
ali  le|ter  ^odjgeiiu^ 

Sommt:  Fromage,  Dessert  et  Fruits, 
einei  jeben  3[JtaI}Ie§  ©d)tu§. 


*)  Brillat-Savarin  bemerkt  dazu;  »Man  wech- 
selte die  Teller  nur  dreimal,  nämlich  nach  der 
Suppe,  beim  zweiten  Gange  und  beim  Nachtisch. 
Kaffee  wurde  nur  selten  serviert,  ziemlich  häuflg 
aber  Kirsch-  oder  Nelken-Likör,  der  damals  erst 
seit  kurzem  bekannt  geworden  war«. 

*)  Hierzu  bemerkt  der  Verfasser:  »Jeder,  der 
des  Französischen  mächtig  ist,  wird  sich  unter 
Entrees  Vorspeisen,  Eingangs-Gerichte  vorstellen; 
in  der  deutschen  Kochkunst  sind  Entrees  aber 
Zwischen -Gerichte  oder  ganz  genau  bezeichnet 
»mittlere  Voressen«. 
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Tafel-TLarie  des  JTötel  des  Anglais, 
Nizza  (1884). 

Fotages. 

Foisson. 

Beleves. 

Entrees. 

Legumes. 

Föt.  Salade. 

Entremets. 

Dessei-t. 


Tafel -Karte  des  Hotel  des  Indes, 
La  Haye  (1883). 

Fotages. 

Hors-d'oeuvre. 

Foissons. 

Beleves. 

Entrees. 

Entremets  de  legumes. 

Bot.  Salade. 

Entremets  Sucres. 

Dessert. 


Tafel-Karte  des  Grand  Hotel 
de  Toulon  (1890). 

Fotages. 

Hors-d'oeuvre  chauds. 
Foisson. 

Entrees  froides. 

Bot.  Salade. 

Entremets  de  douceur. 
Gäteaux. 

Dessert. 


Tafel-Karte  von  The  Grand  Hotel, 
London  (1882). 

Fotages. 

Foissons. 

Entrees. 

Beleves. 

Legumes. 

Böts. 

Entremets, 

Dessei’t. 


Tafel-Karte  von  dem  Grand  Cafe- 
Restaurant  Royal, 

68  Eegent  Street,  London  (1884). 

Fotages. 

Hors-d'oeuvre. 

Foissons. 

Entrees. 

Beleves. 

Böts.  Salades. 

Entremets. 

Fromages. 

Dessert. 


Tafel-Karte  von  The  5tn  Ave.  Hotel, 
New  York  (1890). 

Soups. 

Fish. 

Bemoves  or  Beleves 
Cold  dishes. 

Entrees. 

Boasts. 

Sherbet. 

Game.  ' 

Vegetablcs. 

Fastry. 

Dessert. 

(Ice,  cheese,  fruits.) 


Tafel -Karte  des  Hotel  Central, 
Concepcion,  Argentinien  (12.  Okt.  1890). 

Fotage. 

Hors-d'oeuvre  froid. 

Foisson. 

Hors-d'oeuvre  chaud. 

Grosse  piece. 

Entrees. 

Bot. 

Salade. 

Entremets  de  legumes. 

Entremets  de  douceur  chauds. 
Entremets  de  douceur  froids. 
Dessert.  — Fruits. 
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Ta  fei  - Karte  von  Delmonico, 
New  York  (1890). 

Potages  (»orrjet  Stuftern). 
Hors-d’oetivre  froids. 

Hors-d' Oeuvre  chauds, 
Poissons. 

Releves. 

Entrees  chaudes. 

Entrees  froides. 

Sorbet  ou  punch. 

Rots.  Salades. 

Entremets  de  legumes. 
Entremets  Sucres  chauds. 
Entremets  Sucres  froids. 
Glaces. 

Compotes.  Petits-  fours. 
Fruits.  Dessert. 

Pi'eces  montees. 


Tafel-Karte  von  Sir  H.  Williatnson^ 
32  Dover  Street,  London  (1803), 

Potages. 

Poissons. 

Hors-d' Oeuvre. 

Releves. 

Flaues. 

Entrees. 

Rots. 

Flaues. 

Entremets. 


Tafel-Karte  des  Her  zogt.  Hofes  zu 
Altenburg  (24.  Okt.  1887). 

Potage. 

Hidtres. 

Poisson. 

Grosse  pieee. 

Entree. 

Entremets  de  legumes. 

Rot.  Salade.  Compote. 

Entremets  de  douceur. 

Glaces. 

Dessert.  — Fruits. 


J Taf^ -Karte  des  Badischen  Hofes» 

s Euitres. 

I Potage. 

I Hors-d'oeuvre  chaud. 

! Poisson. 

\ Releve. 

{ Entrees, 

l Sorbet. 

j Entremets  de  legumes. 

^ Rot.  Salade. 

5 Entremets  de  douceur. 

I Glace. 

; Dessert. 


I Tafel-Karte  des  Bayrischen  Hofes 

< (16.  März  1885). 

> 

Potages. 

I Hors-d’oeuvre  chaud. 

^ Poisson. 

I Grosses  pi'eces. 

Entrees. 

Punch. 

Rots.  Salades. 

Entremets  de  legumes. 

I Entremets  de  doucem. 

i Glaces. 


Tafel -Karte  des  Belgischen  Hofes 

gelegentlich 

des  25jährigen  Regierungs- Jubiläums 
von  König  Leopold  II. 

Potages. 

Hors-d'oeuvre  chaud. 

Releve  de  poisson. 

Releve  de  boucherie. 

Entrees  chaudes. 

Entree  froide. 

Entremets  de  legumes. 

Rot.  Salade. 

Grosse  pieee  froide. 

Entremets  de  douceur. 

Glaces. 

Sorbets. 
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Taf^-Karte  des  Braunschwei- 
gischen Hofes  (2.  April  1889). 
Potages. 

Hors-d'ocuvre  chaud. 

Poisson. 

Grosse  püce. 

Entree  chaudes. 

Entree  froide. 

Punch. 

Eöt. 

Entremets  de  legumes. 
Entremets  de  douceur. 

Glaces. 

Dessert. 


Tafel-Karte  des  Dänischen  Hofes 
(1867). 

Potage. 

Hör s-d' Oeuvre  froid  (iKelone). 
Hors-d’oeuvre  chaud. 

Poisson. 

Beleve. 

Entrees. 

Legumes. 

Punch. 

Pot.  Compote.  Salade. 

Entremets  de  douceur. 
Patisserie. 

Glaces.  — Dessert. 


Tafel-Karte  des  Englischen  Hofes 
(21.  Juni  1887). 

Potages. 

Poissons. 

Entrees. 

Peleves. 

Pöts. 

Entremets. 

Side  Tdble. 


Tafel-Karte  des  Französischen 
Hofes  (1860). 

Potages. 

Hors-d'oemre. 

Grosses  pieces  (saumon,  boeuf). 
Entrees. 

Pots.  Cresson. 

Entremets. 

Dessert. 


Tafel-Karte  des  Französischen 
Hofes  (1844). 

Potages. 

Peleves. 

Entrees. 

Pots. 

Flancs  de  pätisserie. 
Entremets. 

Dessert. 


Tafel-Karte  des  Griechischen 
Hofes  (1868). 

Potage. 

Hors-d'oeuvre  chaud. 
Poisson. 

Peleve  de  boucherie. 

Entrees. 

Punch. 

Pöts. 

Entremets  de  legumes. 
Entremets  de  douceur. 

Glaces. 


Tafel-Karte  des  Grossherzoglich 
Hessischen  Hofes  (28.  Mai  1889). 

Potage. 

Poisson. 

Grosse  piece. 

Entree. 

Pot. 

Entremets  de  legumes, 

Glace. 


Tafel-Karte  des  Italienischen 
Hofes  (1889). 

Potages. 

Peleves  de  poisson. 

Peleves  de  boucherie. 

Entrees  chaudes. 

Entrees  froides. 

Legumes. 

Hoj's-d'oeuvre. 

Punch. 

Pöts.  Cresson. 

Entremets. 

Glaces. 
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Tafel-Karte  des  AnJialtischen Hofes  < 
(12.  Dezember  1874).  | 

Potage,  j 

Jluitres.  > 

Poisson.  < 

Grosse  piece.  \ 

EnirSes.  i 

Pot.  Salade.  5 

Entremets  de  Ugumes.  < 

Compotes.  e 

Patisserie.  i 

Glaces.  < 

Dessert.  ; 


Tafel-Karte  des  Hannoverschen  | 
Hofes  (8.  März  1826).  l 

Potages.  ^ 

Peleves. 

Hm's-d' Oeuvre.  • 

Entrees. 

Puts.  Salad.es. 

Entremets.  \ 

i 

\ 

Tafel-Karte  des  Lippeschen  Hofes  \ 
(25.  Mai  1879).  j 

Huitres.  | 

Potage.  | 

Hors-d’oeuvre  chaud.  \ 

Poisson.  I 

Grosse  piece.  < 

Entrees.  ^ 

Pot. 

Entremets  de  legumes.  i 

Entremets  de  douceur.  \ 

Glace.  I 

Dessert.  i 


Tafel-Karte  des  Fiirstl,  Monacoer 
Hofes  (9.  März  1879). 

Potage. 

Hors-d'oeuvre. 

■ Peleves  (saumon,  hoeuf). 

Entrees. 

Punch. 

Pot.  Salade. 

Entremets. 

Pieces  montees. 

Dessert. 


Meisterwerk  der  Speisen  und  Getränke,  I.  Teil. 


Tafel-Karte  des  Mechlenhurg- 
Schwerinschen  Hofes  (8.  Febr.  1879). 

Potage. 

Huitres  (au  naturel  et  frttes), 

Poisson. 

Grosse  piece. 

Entrees. 

Pot.  Compote.  Salade. 

Entremets  de  douceur. 

Patisserie. 

Bcurre  et  Fromage. 

Glace. 

Dessert. 

Fruits. 


Tafed-Ka/rte  des  Grossherzoglichen 
Hofes  zu  Oldenburg, 

Potage. 

Huitres. 

Hors-d'oeuvre  chaud. 

Poisson. 

Ligume. 

Entree  chaude. 

Punch. 

Entree  froide. 

Pot.  Salade.  Compote. 

Entremets  de  douceur. 

Glaces. 

Dessert. 


Tafel-Karte  des  österreichischen 
Hofes  (4.  Okt.  1888). 

Potage. 

Hors-d'oeuvre  chaud. 
Hors-d'oeuvre'  froid. 

Peleve  de  poisson. 

Pelevi  de  boucherie. 

Entree  chaude. 

Entree  froide. 

Sorbet. 

Pot.  Salade.  Compote. 
Entremets  de  legumes. 

Entremets  de  douceur. 
Fromages. 

Glaces. 

Dessert. 

4) 


92 
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Tafel-Karte  des  Portugiesischen 
Hofes  (1860). 

Potages. 

Ilora-d' Oeuvre  chaud. 

Poisson. 

Grosse  piece. 

Entrees  chaudes. 

Entrees  froides. 

Rots.  Salades. 

Entremets  de  legumes. 
Entremets  de  douceur. 

Glaces. 

Desseh't. 


Tafel-Karte  des  Preussischen  Hofes 
(11.  April  1868). 

Potage. 

Hors-d' Oeuvre  froids. 

Poisson. 

Releves. 

Legumes. 

Entrees. 

Rot.  Cresson. 

Entremets  de  legumes. 

Entremets  de  douceur. 

Fromage.  — Sälade.  — Compote. 


Tafel-Karte  des  Preussischen  Hofes. 

Potages. 

Poissons. 

Releves  de  boucherie. 

Grosses  pieces  froides. 

Rots.  Cresson. 

Entremets  de  legumes. 

Entremets  de  douceur. 

Fromage  et  sälade. 

Glaces.  — Dessert. 


Tafel-Karte  des  Preussischen  Hofes 
zu  Ehren  des  Kaisers  von  Rußla,nd  (1867). 
Potages. 

Rors-d'oeuvre. 

Poissons. 

Releves. 

Entrees. 

Rots. 

Legumes. 

Entremets. 

Glaces.  — Compotes.  — Dessert. 


Tafel- Karte  des  Fflrstl.  Peussischen 
Hofes  (21.  Mai  1880). 

Potage. 

Hors-d'oeuvre  chaud. 

Poisson. 

Grosse  piice  de  boucherie. 

Entree  chaude. 

Entree  froide. 

Rot.  Salade.  Compote. 

Entremets  de  legumes. 

Entremets  de  douceur. 

Glaces. 

Dessert. 


Tafel -Karte  des  Russischen  Hofes 

(1860).  I 

Potages.  I 

Hors-d'oeuvre. 

Releve  de  poisson. 

RelevS  de  volaille. 

Entree  chaude. 

Entree  froide. 

Legumes. 

Rots. 

Entremets. 

Glaces. 

Tafel-Karte  des  Spanischen  Hofes 
(1868). 

Potages. 

Rors-d'oeuvre. 

Releves.  ■. 

Entrees. 

Legumes. 

Rots. 

Entremets. 

Dessert. 

Tafel-Karte  des  Sächsischen  Hofes 
(6.  Sept.  1889). 

Potage. 

Rors-d'oeuvre  chaud. 

Poisson. 

Grosse  pi'ece. 

Entree  chaude. 

Entree  froide.  \ 

Rot.  Salade.  Compote.  f 

Entremets  de  douceur.  « 

Fromage.  | 

Glace.  ; 

Dessert.  j 

.( 
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Tafel-Kai’te  des  SächsiscJien  Hofes  5 
(Küchenmeister;  Fr.  Taiskon  Baumann  > 

t 19.  Okt.  1889).  I 

Euitres.  s 

Potage.  ( 

Eors-d'oeuvre  chaud.  > 

Poisson.  I 

Seleve  de  volaille.  ? 

Entrees  chaudes.  5 

Punch.  I 

Entree  froide.  > 

Mot.  Salade.  Compote.  ( 

Entremets  de  legumes.  | 

Entrcmets  de  douceur.  i 

Glaces.  < 

Dessert.  > 


Tafel-Karte  des  Sachsen- 
Meiningenschen  Hofes 
(28.  März  1878). 

Potage. 

Eors-d'oeuvre  chaud. 
Poisson. 

Grosse  pihcc  de  boueherie. 
EntrSe  chaude. 

Entree  froide. 

Mot.  Salade.  Compote. 
Entremets  de  Ugumes. 
Entremets  de  douceur. 
Glaces. 

Dessert. 


Tafel-Karte  des  Sachsen -Weimar-  5 
sehen  Hofes  (9.  Juli  1878).  \ 

Potage.  | 

Eors-d'oeuvre  chaud.  < 

Poisson.  ? 

Grosse  piece  de  boueherie.  | 

Entree  chaude.  ( 

Entree  froide.  > 

Mot.  Salade.  < 

Entremets  de  legumes.  \ 

Entremets  de  douceur.  ^ 

Glaces.  ) 

Dessert.  | 

^ 


Tafel-Karte  des  Schwarzhnrg- 
Rudolstädtischen  Hofes 
(1.  Januar  1881). 

Euitres. 

Potage. 

Eors-d'oeuvre. 

Poisson. 

Grosse  piece  de  boucheri*. 

Entrie  chaude. 

Entree  froide. 

Mot.  Compote.  Salade. 
Entremets  de  legumes. 
Eniremets  de  douceur, 

Glaces. 

Dessert. 


Tafel-Karte  des  Schtvedischen 
Hofes. 

Potages. 

Eors-d'oeuvre. 

Poissons. 

Meleves. 

Entries  chaudes. 

Punch. 

Mot.  Salade. 

Grosse  piece  froide. 
Entremets  de  legumes. 
Entremets  de  douceur. 
Patisserie. 

Compotes.  — Dessert. 


Tafel-Karte  des  Türkischen  Hofes 
zu  Ehren  des  Prinzen  J6r6me  Napoleon 
(1868). 

Potage. 

Beurrek. 

Poisson. 

Grosse  piece, 

Entries  chaudes. 

Eiar  Domassy. 

Entrie  froide. 

Legume. 

Punch. 

Mot. 

Püano. 

Entremets  de  douceur. 

Glaces. 


92* 
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Tafel-Karte,  fies  T'ilrstl,  Waldech- 
schen  Hofes  (7.  Januar  1879). 

Iluitres. 

Fotage. 

Hors-d'ocuvre. 

Foisson. 

Grosse  piece  de  bot*cherie. 

Entree  chaude. 

Entree  froide. 
liöt.  Salade. 

Entremets  de  legumes. 

Entremets  de  douceur. 

Glace. 

Fätisserie. 

Compotes.  — Fruits.  — Dessert. 


TafehKarte  des  Württembergischen 
Hofes. 

Fotages. 

Hors-d’oeuvre. 

Foisson. 

Feleves. 

Entrees. 

Funch. 

Itot.  Salade. 

Entremets  de  legumes. 

Entremets  de  douceur. 


Tafel-Karte  des  Königs  von  Piemont 
(5.  Dezember  1855). 

J’otages. 

] ’oissons. 

Feleves. 

Entrees. 

Contre-Flancs. 

Rots. 

Feleves 

(savarins,  gäteaux  de  rix,  poudings  glacis). 
Entremets. 

Contre-Flancs. 

Side  Table. 


Tafel-Karte  des  Königs  Louis- 
Philippe  (3.  April  1844). 

Fotages. 

Felevis. 

Flaues  de  releves. 

Entries. 

Böts. 

Gros  iouts  d’entremets. 

Flaues  de  pätisserie. 

Entremets. 

Desserts. 

(Compotes,  corbeilles  de  fmlts,  assiettes  montöes, 
petits-fours.) 


Der  Leser,  welcher  die  vorhergehend  aufgeführten  Speise -Ordnungen  mit 
einander  verglichen  hat,  wird  gefunden  haben,  daß,  streng  genommen,  keine  der 
anderen  gleicht.  Auf  der  einen  die  kalten  Hors-d’oeuvre,  in  der  Fachsprache 
hors-d' Oeuvre  d'office,  vor,  auf  der  anderen  nach  der  Suppe;  auf  dieser  nur  die 
Austern  vor,  alle  übrigen  kalten  Hors-d’oeuvre  nach  der  Suppe,  auf  jener  alle  kalten 
Hors-d’oeuvre,  auch  die  Austern,  nach  der  Suppe.  Auf  der  einen  die  warmen  Hors- 
d’oeuvre,  in  der  Fachsprache  hars-d'oeuvre  de  cuisine,  nach  der  Suppe  und  vor  dem 
Fisch,  auf  der  anderen  nach  dem  Fisch  und  vor  dem  großen  Stück  (grosse  piece). 
Auf  dem  Menü  aus  Concepcion  (Argentinien)  folgen  der  Suppe  zimächst  die  kalten 
Hors-d’oeuvre,  hierauf  der  Fisch  und  dann  erst  die  warmen  Hors-d’oeuvre.  Auf 
der  italienischen  Tafel -Karte  folgen  die  Hors-d’oeuvre  unmittelbar  den  Gemüsen; 
auf  letztere  folgt  der  Punsch  und  nachher  der  Braten.  Auf  anderen  Tafel-Karten 
findet  man  beide  Arten  Hors-d’oeuvre  nach  der  Suppe,  auf  der  einen  aber  die 
kalten  vor  den  warmen,  auf  der  anderen  die  warmen  vor  den  kalten.  Hier  folgen 
dem  Fisch  die  großen  Stücke  (grosses  pieces  oder  releves  de  boucherie),  dort  die 
Entrees ; ein  andermal  kommt  das  große  Stück  gleich  nach  dem  Hors-d’oeuvre  und 
vor  dem  Fisch.  Hier  findet  man  die  Gemüse  (entremets  de  legumes)  nach  dem  En- 
tr6e  und  vor  dem  Braten,  dort  nach  dem  Braten  und  vor  den  süßen  Speisen  (entre- 
mets de  douceur),  in  »Meyers  Konversations- Lexikon«  vor  dem  Braten  und  nach 
dem  Relev6.  Auf  dieser  Tafel-Blarte  folgt  das  kalte  Entr6e  dem  warmen,  auf  jener 
kommt  unmittelbar  nach  dem  warmen  Entrde  der  Braten  und  erst  hinter  letzterem 
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das  kalte  Entree.  Hier  befindet  sich  der  gefrorene  Punsch  zwischen  warmen  und 
kalten  Entröes,  dort  wird  er  mit  dem  Gefrorenen  am  Schluß  des  Mahles,  ein  ander- 
mal nach  dem  Braten  gegeben,  während  er  sonst  in  der  Regel  nach  dem  letzten 
kalten  Entree  und  unmittelbar  vor  dem  Braten  erscheint.  Auf  einem  Menü  von 
ürbain  Dubois  (The  Book  of  Menus,  by  Ein  Bec,  S.  131)  folgt  der  Punsch  un- 
mittelbar hinter  dem  Eisch  (hier:  harbue,  sauce  hollandaise),  und  nach  dem  Punsch 
kommt  das  große  Stück  (hier:  gigot  de  mouton  braixe).  Auf  der  Tafel -Karte  des 
schwedischen  Hofes  folgt  der  Punsch  dem  warmen  Entr6e,  dann  kommt  der 
Braten  mit  Salat,  diesem  folgt  ein  großes  kaltes  Stück  (grosse  piece  froide)  und 
zuletzt  das  Gemüse.  Ein  andermal  folgen  dem  Braten  die  Gemüse  und  hinter 
diesen  als  eigener  Gang  kalte  Pasteten.  Hier  gibt  man  das  Kompott  mit  dem 
Braten,  dort  mit  den  Süßspeisen  (entremets  de  douceur)  oder  mit  dem  Nachtisch 
[dessert).  Auf  manchen  Menüs  findet  man  die  warmen  Mehlspeisen  vor  dem  Braten 
und  nach  dem  kalten  Entree,  während  die  kalten  Mehlspeisen  dem  Kompott  folgen. 
Hier  Salat  zum  Bmten,  dort  nur  einfache  Kresse,  bei  Wildbraten  nur  Johannis- 
beer-Sulze.  Das  eine  Mal  das  Gefrorene  vor,  das  andre  Mal  nach  dem  Käse.  Auf 
der  Tafel-Karte  des  Preußischen  Hofes  vom  11.  April  1868  bilden  fromages,  salades, 
compotes  den  Schluß  des  Mahles,  auf  einem  anderen  Menü  desselben  Hofes  finden 
wir  neben  fromages  und  salades  noch  glaces  und  dessen,  bei  wieder  einer  anderen 
Gelegenheit  bilden  glaces,  compotes,  dessen  den  Schluß. 

Welches  Durcheinander!  In  sehr  vielen  EäUen  ein  Mischmasch  von  franzö- 
sischem und  russischem  Service,  wie  überhaupt  das  Durcheinander  sich  größtenteils 
auf  die  mangehide  Kenntnis  der  Eigentümlichkeiten  der  verschiedenen  Service 
zurückführen  läßt.  Leider  gibt  es  anscheinend  zur  Zeit  keine  lebende  Eachgröße 
die  Licht  in  dieses  Dunkel  bringen,  die  den  eingerissenen  Wirrwarr  endgültig 
lösen  könnte,  da  sich  alle  Küchenmeister  und  Eachschriftsteller  von  Ruf,  an  die 
wir  uns  wendeten,  sogar  in  Grundfragen  widei'sprachen. 

Der  Herzogliche  Mundkoch  F.  Gruschka  in  Altenburg  S./A.  schreibt  uns  u.  a.: 
»Die  von  Ihnen  aufgestellte  Reihenfolge  der  einzelnen  Gänge  entspricht  ganz  und 
gar  der  jetzigen  modernen  Kochkunst.  Die  Erage,  ob  kalte  Hors-d’oeuvre  schon 
vor  der  Suppe  gegeben  werden,  beantworte  ich  mit  „Nein“.  Ausgenommen  sind 
die  Austern,  welche  bei  uns,  wie  wohl  an  sämtlichen  Höfen,  stets  vor  der  Suppe 
serviert  werden.  Die  zweite  Erage  betreifs  des  Kompottes  beantworte  ich  dahin, 
daß  Kompott  und  Salat  ganz  entschieden  zum  Braten  gehören.c  ' 

Der  Eürstl.  Hofküchenmeister  F.  Heß  in  Gera  schreibt:  »Austern,  Kaviar  und 
ähnliche  Hors-d’oeuvre  gehören  vor  die  Suppe,  jedes  andere  Hors-d’oeuvre,  sei  es  kalt 
oder  warm,  ist  nach  der  Suppe  zu  geben.  Das  große  Stück  (releve  oder  grosse  piece) 
kommt  nach  dem  Eisch.  In  Erankreich  wird  der  Salat  für  sich  serviert,  also  nach 
dem  Braten,  nicht  zugleich  mit  demselben,  in  Deutschland  aber  nicht.  Wenn 
Kompott  beim  Nachtisch  serviert  wird,  was  an  manchen  Höfen,  z.  B.  in  Braun- 
Bchweig,  der  Eall  ist,  so  wird  zum  Braten  trotzdem  Kompott  gereicht,  selbst- 
verständlich ein  anderes.  Mit  Ausnahme  der  franzö.sischen  wird  in  allen  Küchen 
der  Braten  mit  Salat  und  Kompott  gegeben,  in  Erankreich  nur  mit  Kompott,  der 
Salat  als  Gang  für  sich.  Am  Münchener  Hofe  wird  das  Kompott  für  sich  nach 
dem  Braten  gereicht.« 

Der  ehemalige  Küchenmeister  und  jetzige  Ökonom  der  »Loge  zu  den  drei 
Degen«,  Halle  a.  S.,  E.  Lößniteer,  ein  hervorragender  Eachschriftsteller,  schreibt: 
»Ich  finde  die  von  Ihnen  angegebene  Reihenfolge  der  Speisen,  mit  Ausnahme  von 
Butter  und  Käse,  vollständig  richtig.  Ich  gebe  Käse  stets  nach  dem  Gefrorenen, 
Sie  werden  dies  auch  auf  den  Speise-Karten  des  Hofes  von  Weimar  finden.  Außer- 
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dem  habe  ich  in  meiner  Sammlung  Speise -Karten  des  Grand  Hötel  (Paris),  der 
verstorbenen  Königin  Maria  von  Sachsen,  des  Fürsten  Reuß  j.  L.,  des  Sächsischen 
Gesandten  Grafen  Hohenthal  (Berlin)  u.  a.,  auf  welchen  ich  meine  Ansicht  be- 
siÄtigt  finde.  Eine  Ausnahme  macht  Malortie  in  seinem  Werke  »Das  Menü«,  wel- 
cher den  Käse  vor  dem  Gefrorenen  gibt,  sowie  die  Hofknche  in  Dresden.  Der 
Fisch  wird  stets  vor  dem  Großstück  gegeben,  in  der  Provinz  Sachsen  (ob  auch  an 
anderen  Orten,  weiß  ich  nicht)  ist  dies  jedoch  nicht  der  Pall.  Hier  ist  die  allge- 
meine Redensart:  „Nach  der  Suppe  und  dem  Vorgericht  vor  allem  eine  kräftige 
Vorlage“.  Deshalb  werden  Sie  auf  meinen  sämtlichen  Speise -Karten  den  Fisch 
nach  dem  Großstück  finden.  Ich  habe  versucht,  diese  Einrichtung  ahzuändem; 
sie  ist  aber  so  fest  eingewurzelt,  daß  eine  Änderung  nicht  mehr  möglich  ist.  Auf 
Ihre  Frage,  ob  grosse  piece  gleichbedeutend  mit  releve  ist,  erwidere  ich  Ihnen,  daß 
nach  meiner  Ansicht  (welcher  sich  auch  unser  sei.  Fr.  Baumann  anschloß)  beides 
verschieden  ist.  Grosse  piece  ist  diejenige  Speise,  welche,  wie  schon  der  Name 
besagt,  aus  einem  großen  (ganzen)  Stück  Fleisch  oder  Fisch  (?)  besteht,  verziert 
mit  allen  möglichen  und  unmögKchen  Sachen,  teils  ganz,  teils  zerlegt  (tranchiert) 
aufgetragen.  Beleve  (vom  lat.  levare  =■  erleichtern,  mit  der  Vorsübe  re  = wieder) 
ist  diejenige  Speise,  welche  den  vom  »großen  Stück«  gesättigten  Magen  wieder 
erfrischen  soll,  also  nach  meinen  Ansichten  ein  leichtes  Geflügel,  überhaupt  eine 
leichtere  Speise,  welche  mit  dem  dazu  gegebenen  Wein  die  Eßlust  erneuern  soll. 
Ich  bezeichne  jedes  große  Fleisch-  und  Fischstück,  sobald  es  mit  Einfassungen  und 
Verzierungen,  zu  welchen  ich  auch  die  Silber -Spießchen  rechne,  versehen  ist,  mit 
dem  Namen  Grosse  piece.  Jedes  Geflügel  oder  zerteilte  Fleisch,  welches  an  dieser 
Stelle,  aber  ohne  obige  Zuthaten  angerichtet  und  gewöhnlich  hei  kräftigen  Suppen, 
wie  Ox-tail,  Mock-turtle  und  ähnlichen  gegeben  wird,  als  Releve. 

Prinzlicher  Hof  koch  F.  Raumann  in  Dresden  schreibt:  »Es  ist  bei  uns  nicht 
üblich,  ein  kaltes  Vorgericht,  außer  Austern,  vor  der  Suppe  zu  reichen.  Salat 
gehört  stets  zum  Braten,  während  Fleisch-  und  Fischsalat  hei  jeder  feinen  Tafel 
als  drittes  Entree  gegeben  wird.  Kompott  kann  allein  serviert  werden,  und  zwar 
zwischen  dem  Braten  und  dem  Gemüse,  ist  nicht  Gang  für  sich,  sondern  zählt 
etwa  als  neunte  Nummer  des  vierten  Ganges  (Tracht).« 

Großherzoglicher  Hofküchenmeister  E.  König  zu  Weimar  schreibt:  »Die 

kalten  Hors-d’oeuvre  müssen  vor  der  Suppe  gegeben  werden,  da  solche  Vorspeisen 
in  Deutschland,  Italien  usw.  nicht  im  Gebrauche  sind  und  nur  eine  Eigenheit 
Schwedens  und  Rußlands  bilden.  In  Deutschland  verwerten  wir  diese  kalten 
Hors-d’oeuvre,  wie  Kaviar-Brötchen  usw.  mehr  zum  Frühstück  (dcjeuner).  Hiervon 
können  nur  die  Austern  eine  Ausnahme  machen,  welche,  vor  der  Suppe  serviert, 
dem  Diner  stets  ein  feines  Ansehen  geben.  Grosses  pieces  sind  niemals  relevcs. 
Ein  großes  Stück  kann  kein  releve  sein.  Es  ist  ferner  ein  Unding,  daß  ein  großes 
Stück  (grosse  piece)  von  Geflügel  sein  kann.  Das  Hauptstück  muß  ein  festes  Fleisch 
sein,  wie  Rind-,  Hammel-,  Kalbfleisch  oder  Wild.  Wo  wollen  Sie  sonst  Entröes 
hernehmen?  Hier  ist  eben  der  Wirrwarr!« 

»Die  Konversations-Lexika  sowie  die  verschiedenen  gastronomischen  Fachwerke 
gehen  für  das  Wort  Relev6  so  verschiedene  und  teilweise  so  falsche  Erklärungen, 
daß  ein  Versuch,  der  ursprünglichen  Bedeutung  dieses  Wortes  nachzuforschen,  im 
Interesse  der  kulinarischen  Wissenschaft  geboten  erscheint.  Lesen  wir  zunächst 
einmal  die  in  den  verschiedenen  Fachwerken  gegebenen  Bedeutungen  des  Wortes 
releve!  Blüher- Petermann,  Rechtschreibung  der  Speisen  imd  Getränke:  „Le  releve, 
Ersatz -Schüssel,  Zwischengericht,  großes  Voressen,  engl,  remove,  joint.  Die  grosses 
pieces  oder  pieces  de  rSsistance  zählen  zu  den  relevis,  die  man  in  relevis  de  potsson. 
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de  houcherie,  de  volaüle,  de  gtbier  einteilt“.  Dubois  et  Bernard,  Cuisine  Classique; 
„Les  releves  sont  classes  en  trois  categories  que  lern  naiv/re  distingue:  ce  sont  de  poisson, 
de  boucherie,  de  volaiUe  et  de  gibier.  Les  releves  gras  et  maigres  jouent  un  röle  con- 
siderable  dans  la  cuisine  moderne,  et  sont  d’une  rigoureuse  necessüe  dans  un  dinei 
distingue“.  Favre,  Dictionnaire  TJniversel  de  Cuisine:  „Le  releve.  En  cuisine,  «icfs 
de  resistance,  pihce  qui  rehausse,  qui  releve  u/n  repas,  quatrieme  Service  d’un  diner:  potage, 
hör s-d’ Oeuvre,  poisson,  releve“.  Audot,  Ouisiniere  de  la  Campagne:  „Le  releve  est  le 
boeuf  bouilli,  ou  autre  grosse  piece  qui  remplace  le  potage  des  qu’il  est  servi  dans  les 
assiettes.  Certaines  grosses  entrees  peuvent  servir  de  releves;  on  les  entoure  d’une  garni- 
ture,  ce  gut  les  distingue  des  rötis“.  Lößnitzer,  Verdeutschungs- Wörterbuch  der 
Fachsprache  der  Kochkunst  und  Küche:  „Le  releve  oder  la  relevSe,  Ersatz-Schüssel, 
(großes)  Voressen;  grosse  piece,  Großstück,  großes  Voressen“.  Giblhauser  & Scheichei- 
bauer, Moderne  französische  Gastronomie:  „Le  releve,  Zwischengericht,  dritter  und 
vierter  Gang  bei  dem  Diner.  Man  unterscheidet  releves  de  poisson  (grosse  piece), 
de  boucherie  (grosse  piece),  de  gibier,  de  volaiUe“.  Taschen- Wörterbuch  für  Tafel  und 
Küche:  „Le  releve,  der  dritte  und  vierte  Gang  bei  der  Tafel,  aus  pikant  zubereitetem 
Fisch  und  Fleisch  bestehend“.  Eckardt,  Wörterbuch  der  Küche  und  Tafel:  „Le 
releve  (releve  de  potage,  d.  h.  nach  dem  Wegnehmen  der  Suppe),  Zwischengericht 
nach  dem  Hors-d’oeuvre  und  vor  den  Fleischentrees.  Grosses  pi'eces,  die  großen 
Fleischstücke,  die  zwar  tranchiert,  aber  wieder  in  ihre  ursprüngliche  Gestalt  zu- 
sammengefügt serviert  werden.  Sie  folgen  bei  Tafel  den  Fischen  und  gehen  den 
Entrees  voraus“.  TJniversal-Lexikon  der  Kochkunst:  „Le  releve,  eigentlich  releve  de 
potage,  d.  h.  ein  Gericht,  welches  nach  dem  Wegnehmen  (relever)  der  Suppe  aut 
den  Tisch  gebracht  wird.  In  der  französischen  Küche  bezeichnet  man  mit  diesem 
Ausdruck  die  Zwischengerichte,  welche  nach  dem  Hors-d’oeuvre  und  vor  den 
Fleischentrees  auf  die  Tafel  kommen  und  entweder  aus  Fisch  oder  gedämpftem 
und  gekochtem  Fleisch,  gedämpftem  Geflügel,  Kalbskopf  und  dergl.  bestehen“, 
öenn,  Practical  Gastronomy:  „Releves  and  grosses  pieces  — renioves,  dishes  served  after 
kors-d’ Oeuvre  or  after  fish,  as  top  and  bottom  dishes  (as  they  are  designated  in  England)“. 
Schuster -Eögnier,  Französisch -deutsches  Wörterbuch:  „Le  releve,  (ein)  folgender 
Gang,  Zwischengericht;  la  relevee,  Nachmittag“.  Sachs- Villatte,  Französisch-deutsches 
Wörterbuch:  „Le  releve,  neues,  auf  ein  anderes  folgendes,  auch  pikanteres,  den 
Appetit  anregendes  Gericht;  la  relevee,  Nachmittag  (im  Gerichtsstil):  ä deux  heures  de 
relevee,  um  2 Uhr  nachmittags“.  Meyers  Konversations-Lexikon:  „Le  releve,  Zwischen- 
gericht, welches  durch  pikanten  Geschmack  den  Appetit  von  neuem  reizen  soll, 
meist  aus  einem  Fleischgericht  mit  pilcanter  Sose,  aus  Fisch,  Ragouts  usw.  bestehend“. 

Es  würde  selbstredend  zu  weit  führen,  hier  alle  irrtümlichen  Auffassungen 
anzuführen.  Für  das  allgemeine  Interesse  ist  es  nur  von  Wichtigkeit,  festzustellen, 
daß  relevee  (also  la  rdevee),  dem  Repertoir  der  französischen  Kochkunst  entnommen, 
jetzt  im  Rahmen  eines  Menüs  gebraucht  wird  zur  Bezeichnung  eines  Zwischen- 
gerichtes, während  es  ursprünglich  eine  Mahlzeit  für  sich  bedeutete.  Um  die 
lange  Pause  zwischen  Dejeuner  und  Diner  etwas  abzukürzen,  setzte  man  in  dem 
vorigen  Jahrhundert  in  vornehmen  französischen  Häusern  zwischen  drei  und  vier 
Uhr  eine  Zwischen -Mahlzeit  — Relevee  — ein,  bei  welcher  kleine  Brötchen  nach 
Art  unserer  Sandwiches  und  kleine  Backwerke  nebst  warmen  und  kalten  Getränken 
in  mäßigen  Quantitäten  gereicht  wurden.  Dieser  Zwischen-Imbiß  — Relevee  — ent- 
spricht unserem,  in  vornehmen  Häusern  üblichen  Nachmittags -Thee.  Wenn  man 
also  auf  Menüs  das  Wort  relevee,  releve  oder  auch  relever  zur  Bezeichnung  eines 
Zwischengerichtes  oder  gar  eines  großen  Stückes  (grosse  piece)  gebraucht,  so  zeugt 
dies  von  einer  vollständigen  Verkennung  der  wahren  Bedeutung  dieses  Wortes. 


1464 


Streng  zu  verurteilen  ist  es,  wenn  sich  derartige  falsche  Begriffe  im  praktischen 
Gebrauche  einschleichen  und  einwurzeln.  Es  gilt  daher,  den  Ideal -Zustand  der 
französischen  Küche  wie  er  in  höchster  Vollendung  vor  der  Revolution  bestand 
wieder  anzustreben.  Um  ein  solches  Ziel  zu  erreichen,  müssen  wir  auch  in  diesen 
kleinen,  aber  keineswegs  nebensächlichen  Dingen  konsequent  und  mit  Überlegung 
Vorgehen.  Jeder  meiner  Herren  Kollegen,  dem  der  kulturelle  Zweck  der  Koch- 
kunst klar  ist,  wird  mir  hierin  beipflichten.  — Betreffs  des  Gefrorenen  geht  meine 
Ansicht  dahin,  daß  es  entschieden  richtiger  ist,  dieses  vor  dem  Käse  zu  geben.« 

Küchenmeister  M.  Urbain  Sautter  und  sein  Saucier  Paul  E.  Blüher  jr.,  Hotel 
Continental,  Montreux,  schreiben;  »Eim’ge  Hors-d’oeuvre  können  vor  der  Suppe  ge- 
geben werden,  besonders  die  kalten.  Bei  dem  sogenannten  D6jeuner  dinatoire 
(vergl.  S.  67  dieses  Werkes),  wo  man  stets  Suppe  gibt,  müssen  alle  Hors-d’oeuvre 
vor  der  Suppe  gegeben  werden.  Bei  großen  Diners  wird  die  Suppe  zuerst  aufge- 
tragen, und  nur  die  Schaltiere  müssen  vor  der  Suppe  serviert  werden.  Die  Austern 
gehören  stets  vor  die  Suppe;  sind  sie  indessen  auf  irgend  eine  Art  zubereitet,  so 
ist  ihr  Platz  hinter  der  Suppe.  Die  Hors-d’oeuvre  im  allgemeinen  gehören  hinter 
die  Suppe;  finden  sich  Menüs,  auf  welchen  die  Hors-d’oeuvre  erst  nach  dem  Fisch 
folgen,  so  ist  die  Zusammenstellung  solcher  Menüs  als  regelwidrig  zu  bezeichnen. 
Werden  kalte  und  warme  Hors-d’oeuvre  gegeben,  so  geht  immer  das  kalte  dem 
warmen  voran;  denn  das  kalte  soll  den  Appetit  reizen.  Nun  zum  Fisch.  Diesen 
kann  man  nur  bei  einem  Fasten-Diner  als  grosse  piece  bezeichnen;  man  muß  dazu 
solche  wählen,  welche  ein  festes,  nahrhaftes  Fleisch  besitzen,  wie  große  Forellen, 
Lachs,  Karpfen,  Steinbutt  usw.  Beleve  und  Grosse  piece  sind,  streng  genommen, 
verschiedene  Begriffe.  Grosse  piece  bezeichnet  auf  einem  Hotel-Menü  dasselbe  wie 
piece  de  resistance  (im  allgemeinen  bezeichnet  piece  de  resistanee  ein  großes  Stück 
Bankfleisch,  wie  Roastbeef,  Hammel-Keule  usw.).  Beleve  (releve  de  potage)  ist  über- 
haupt die  Platte,  welche  der  Suppe  folgt.  Man  gibt  sehr  wohl  und  bei  großen 
Diners  in  der  Regel,  ein  großes  Stück  von  Geflügel  oder  von  Wüd.  Bei  Gala-Diners 
gibt  man  niemals  ein  großes  Stück  von  Bankfleisch,  sondern  stets  von  Wüd  oder 
Geflügel.  Lammfleisch  würde  ich  jedoch  nicht  zu  den  Grosses  pieces  rechnen,  da 
es  ein  Müchfleisch  ist.  Was  die  Entrees  anbetrifft,  so  kann  man  das  kalte  Entree 
von  dem  warmen  durch  einen  Punsch  trennen,  ferner  können  beide  Entrees  von 
einander  getrennt  werden,  wenn  man  mehrere  kalte  Entröes  gibt.  Dies  bezeichnet 
man  mit  bout  de  fable  (menu  ä deux  Services).  Nicht  selten  sind  die  beiden  Entrees 
durch  den  Braten  getrennt,  also  dem  warmen  Entr6e  folgt  der  Braten  tmd  letzte- 
rem erst  das  kalte  Entree.  Dies  ist  keineswegs  falsch;  denn  bei  großen  Diners 
gibt  man  sehr  oft  zwei  Braten,  sei  es  kalte  oder  warme. 

Gehört  das  Kompott  zum  Braten?  In  Deutschland  ist  es  Sitte,  das  Kompott 
zum  Braten  zu  geben.  Im  allgemeinen  gibt  man  niemals  Kompott  zum  Braten,  bei 
einem  feinen  Diner  darf  dies  nicht  Vorkommen.  Man  serviert  es  auch  nicht  als 
Süßspeise  (entremet)  bei  einem  Diner,  wohl  aber  kann  man  es  bei  einem  Dejeuner 
in  dieser  Eigenschaft  verwenden.  Als  Nachtisch  (dessert)  dürfen  nur  frische  Früchte 
gegeben  werden,  niemals  aber  gekochte,  mithin  ist  das  Kompott  auch  vom  Dessert 
ausgeschlossen.  Es  ist  am  besten  für  sich  allein  aufzuführen,  nicht  als  besonderer 
Gang,  sondern  etwa  nach  der  Patisserie.  Deutschland  ist  das  einzige  Stück  der  Erde, 
wo  man  diese  Sitte  oder  vielmehr  Unsitte  eingeführt  hat.  Was  den  Salat  anbetrifft', 
so  ist  zu  bemerken,  daß  dieser  unbedingt  zum  Braten  gehört,  auch  weim  er  auf  der 

*)  E.  V.  Maloriie  schreibt:  »Austern  wurden  früher  nach,  jetzt  werden  sie,  wenn  überhaupt, 
meistens  vor  der  Suppe  gegeben;  aber  vor  der  Suppe  hindern  sie  die  Würdigung  der  nachfolgenden 
feiueu  Suppen,  uach  der  Suppe  stören  sie  den  GeuuiS  ausgewahlter  Hors-d’oeuvre.« 
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Tafel-Karte  nicht  genannt  ist,  was  öfters  vorkommt.  Niemals  aber  bildet  er  einen 
Grang  für  sich.  Der  Salat  erscheint  immer  mit  einem  Fleisch,  Wild  oder  Geflügel,  er 
wird  aber  auch  zu  kalter  Pastete,  Galantine,  Supröme  von  Geflügel  gegeben.  Zu 
letzterem  Gericht  soll  man  indes  stets  Gemüse-  oder  italienischen  Salat  geben,  zu 
Fisch  gehört  russischer  Salat.  Erscheint  der  Salat  mit  dem  Käse,  beziehentlich 
dem  Kompott  bei  dem  Nachtisch,  so  ist  das  Menü,  welches  eine  solche  Reihenfolge 
aufstellt,  ohne  jede  Befolgung  der  gastronomischen  Regeln  entworfen.  Nur  in 
England  gibt  man  oft  mit  dem  Käse  rohen  Sellerie,  Radieschen,  Brunnen-Kresse. 
Wenn  die  Entremets  de  legumes  nach  dem  kalten  Entree  und  vor  dem  Braten  ge- 
geben werden,  so  kann  dies  nur  bei  einem  Menü  ä deux  Services  der  Fall  sein  und 
ist  dann  in  Ordnung.  Gehört  der  Käse  vor  oder  hinter  das  Gefrorene?  Allgemeine 
Regel  ist,  daß  der  Käse  nach  dem  Gefrorenen  zu  servieren  ist;  denn  der  Käse  zählt 
zu  dem  Nachtisch.')  Die  Glaces  gehören  zu  den  Entremets ; unrichtig  ist  es,  wenn 
erstere  seitens  mancher  FachschriftsteUer  zu  dem  Nachtisch  gerechnet  werden. 
Was  den  Punsch  anhetrifFt,  so  flndet  man  diesen  sowohl  nach  dem  Braten,  zwi- 
schen warmen  und  kalten  Entrees  als  auch  unter  dem  Gefrorenen  (glace).  Regel 
ist  aber,  daß  der  Punsch,  dem  kalten  oder  warmen  Entree  folgend,  vor  dem  Braten 
zu  servieren  ist;  denn  bei  einem  großen  Diner  soll  der  Punsch  die  Gäste  auf  einen 
anderen  Geschmack  bringen.  Daß  hinter  dem  Braten  und  vor  dem  Entremets  de 
16gumes  noch  eine  grosse  piece  froide  folgt,  ist  bei  großen  Diners  vollkommen  in  Ord- 
nrmg;  denn  bei  solchen  findet  man  stets  ein  großes  kaltes  Stück  als  zweiten  Braten. 

Hotelier  Georg  Eiben,  Hotel  Kaiserhof,  Bad  Wildungen,  schreibt;  »Hors- 
d Oeuvre  gehören  stets  vor  die  Suppe , da  sie  nach  der  Suppe  überhaupt  ihren 
Zweck  verfehlt  haben.  Es  ist  widersinnig,  zum  Braten  neben  Salat  noch  Kompott 
zu  geben.  Das  Kompott  ist  eine  Süßspeise  und  gehört  zu  den  Entremets.« 

Nach  Traiteur  R.  Nesttnann  in  Leipzig  werden  kalte  Hors-d’oeuvre  dann  vor 
der  Suppe  gegeben,  wenn  es  auch  warme  Hors-d’oeuvre  bei  demselben  Menü  gibt. 
Werden  nur  kalte  gegeben,  so  sind  diese  immer  nach  der  Suppe  zu  reichen.  Nach 
der  Ansicht  desselben  Fachmannes  werden  Kompott  und  Salat  in  Deutschland  zum 
Braten  gegeben,  doch  könnte  das  Kompott  auch  mit  den  Entremets  oder  mit  dem 
Nachtisch,  doch  nicht  als  besonderer  Gang  serviert  werden. 

Der  Küchen -Vorsteher  der  Kaiserlichen  Hofküche  zu  Berlin,  De  Lacquis, 
schreibt:  T>Ikleve  ist  eine  piece  de  resistance  und  soll  das  Piedestal  eines  Diners 
sein.  Hier  in  der  kaiserlichen  Hofküche  ist  jedwede  französische  Speisen -Benen- 
nung verpönt.  Was  das  Wort  releve  selbst  anbetrifft,  so  ist  dasselbe  wohl  jedem 
Fachmann  bekannt.  Hms-d’oemre  werden  hier  bei  Hofe,  mit  Ausnahme  von 
frischen  Alstern,  gar  nicht  gegeben.  Die  rohen  Austern  gehören  vor,  die  ge- 
backenen hinter  die  Suppe.  Kompott  und  Salat  werden  hier  stets  als  Beigang  zu 
dem  Braten  gegeben.  Der  Bayrische  Gesandte  am  hiesigen  Hofe  hat  besondere 
längliche  Salat-TeUer,  welche  sich  in  der  Form  den  Braten-TeUern  anschmiegen. 
Im  Süden  Deutschlands  ist  es  nicht  üblich,  das  süße  Kompott  mit  dem  saueren 
Salat  zugleich  zum  Braten  zu  geben,  aiacun  a son  gout!  Der  Käse  ist  nach  der 
süßen  Speise  am  Platze,  um  so  den  Magenschluß  zu  bilden.  Das  Gefrorene 
welches  unbedingt  nach  dem  Käse  serviert  werden  muß,  wird  ja  nicht  von  jedem 
gegessen  und  soll  nur  den  Gaumen  für  den  darauf  folgenden  Kaffee  erfrischen.« 


')  JS.  V.  Malortie  achreiht:  »Die  süßen  Speisen,  welche  zunächst  dem  Braten,  bez  dem  nach 
dem  Braten  gegebenen  Gemüse  folgen,  gehören  der  Küche  an,  sodaß  Butter  und  Käse  die  Scheide 
bilden  zwischen  den  Gerichten  der  Küche  und  der  Konditorei.  Besonders  sei  erwähnt  daTderPud 
^g  gleich  allen  Entremete  de  douceur,  nach  dem  Braten  und  dem  etwa  folgenden  Gemüse  serviert 
werden  muß  und  daß  das  Gefrorene,  wie  alles  zur  Konditorei  Gehörige,  nicht  XZm  Käse 

lefroreneT  ■*  ~ i^m«  v“r  dem 
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Speise-Ordnung. 

o, 


Huitres.  — ^ufievit.  — Oysters. 


L Potages.  — — Soups. 

a)  Potages  clairs.  Klare  Suppen.  Clear  soups. 

b)  Potages  lies.  (Sebunbene  Suppen.  Thickened  soups. 

II.  Hors-d’oeuvre.  — — Hors-d’oeuvre  ^). 

a)  Hors-d’oeuvre  froids.  Kalte  Dorgertcljte.  Gold  hors-d’oeuvre. 

b)  Hors-d’oeuvre  chauds.  XDarme  Porgeridtjte.  Hot  hors-d’oeuvre. 


CO 

Cü 


IV. 


in.  Poissons.  — — Fish. 

Grosses  pieces.  — Siücfe.  — Removes. 

(Releves  de  boucherie,  de  vdlaille  ou,  de  gihier.) 


V.  Entrees.  — « (ßeric^ie.  — Entrees. 

a)  Entrees  chaudes.  tDarme  (Eingangs =®ertd^te.  Hot  entrees. 
b)  Entrees  froides.  Kalte  Eingangs =®eric^te.  • Gold  entrees. 


Sorbet.  — — Sherbet. 


VI.  Rot.  — — Roast. 

Salade.  Salat.  Salad. 


VII.  Entremets.  — — Entremets. 

a)  Entremets  de  legumes.  (0emüfe.  Vegetahles. 
b)  Entremets  de  douceur.  Süfe  Speifen.  Sweet  entremets  2). 

c)  Glaces.  Gefrorenes.  Ices. 

d)  Pätisserie.  Bacfiuerf.  Pastry. 

Compote  ®).  S'ompott.  Compote. 

VIII,  Dessert.  — — Dessert. 

a)  Petits-fours.  Kleines  Gebä(J.  Small  cakes. 
b)  Fruits.  £)bft.  Fruits. 

c)  Fromage^)  et  beurre.  Käfe  unb  Butter.  Gheese  and  butter. 


In  manchen  Büchern  (nicht  ganz  zutreffend)  mit  side  dishes  übersetzt;  für  die  kalten 
a Oeuvre  findet  man  nicht  selten  auch  den  unpassenden  Ausdruck  relishes. 

^ Für  »süße  Speisen  t sagt  man  auch  sweets  oder  sweet  dishes. 

p Das  Kompott  wird  in  Deutschland  meistens  mit  dem  Salat  zum  Braten  gegeben. 
*)  Der  Käse  wird  sehr  oft  vor  dem  Gefrorenen  gegeben. 


Im  nachstehenden  sind  keineswegs  sämtliche  Speisen  des  vorigen  Abschnittes  gruppiert 
worden.  Ohne  Ausnahme  weggelassen  wurden  die  der  ganz  gewöhnlichen  Küche  angehörigen  Ge- 
richte, sowie  die,  welche  besser  zu  Frühstücken  oder  zu  Büflfetts  passend  sind.  Aber  auch  von  den 
Speisen  der  feineren  Küche  mußte  mangels  Raum  manches  wegbleiben,  ohne  daß  jedoch  das  Ganze 
dadurch  beeinträchtigt  wurde.  So  sind  z.  B.  nicht  alle  Koteletten  unter  warmen  Entrßes  wiederholt, 
nicht  alle  Gerichte  von  Rindslende  unter  Grosses  pieces,  nicht  alle  Arten  Fische  unter  Relevös  usw. 
Der  Leser,  welcher  das  Gesuchte  in  dem  betreffenden  »Gange«  nicht  findet,  möge  daher  im  vorigen 
Abschnitt  nachschlagen,  wo  er  sicher  die  gewünschte  Auskunft  erhalten  wird. 

Bekanntlich  werden  einige  warme  Entröes  als  Hors-d’oeuvre  und  umgekehrt  gegeben,  manch- 
mal mit  Recht,  viel  öfter  aber  mit  Unrecht;  denn  die  Hors-d’oeuvre  sollen  doch  nicht  sättigen.  Dem 
einen  erscheint  dieses  Gericht  zum  Entröe  nicht  fein  genug,  er  gibt  es  daher  als  Relevö,  während 
der  andere  es  als  Entröe  gelten  lassen  möchte.  Wir  führten  derartige  Gerichte  nur  in  solchen  Fällen 
unter  beiden  Gängen  auf,  wo  gleiche  Berechtigung  augenscheinlich,  wo  also  eine  Zuteilung  der 
■Speisen  in  diesen  oder  jenen  Gang  den  Regeln  der  Eßkunst  nicht  widerspricht.  Manche  Hors-d’oeuvre, 
wehÄe  sowohl  warm  als  kalt  gegeben  werden  können,  wurden  immer  zweimal  aufgeführt. 

Die  hinter  den  französischen  Namen  befindlichen  Zahlen  zeigen  die  Seiten  an,  auf  welchen 
die  betr.  Gerichte  nebst  Erklärungen,  Rezepten  usiv.  im  vorigen  Abschnitt  aufgeführt  sind. 


I.  Potages.  — — Soups. 

a)  Potages  clairs.  Klare  Suppen.  Clear  soups. 

(Siehe  Seite  156—181.) 

b)  Potages  lies,  ©ebunöene  Suppen.  Thickened  soups. 

(Siehe  Seite  181 — 233.) 


II.  Hors-d’oeuvre.  — — Hors-d’oeuvre. 


a)  Hors-d’oeuvre  froids.  Kulte  Dorgeridjte. 


Amandes  salees. 

Anchois  sales. 

Anguille  marinee.  296. 

— ou  anguillotto  di 
Comacchio  marinee. 

Artichauts  ä l’huile.  968. 

— ä la  poivrade.  968. 

Betteraves  marinees.  977. 

Bisenits  ä,  la  diable.  293. 

Boudin  k la  herlinoise.  565. 

— ä la  brunswickoise.  56.?. 

— de  foie  aux  anchois.  565. 

— de  foie  ä la 
brunsvrickoise.  565. 

— de  foie  ä la 
franefortoise.  565. 

— de  foie  ä la  mecklem- 
bourgeoise.  565. 

— de  foie  ä la 
schwerinoise.  565. 

— ä,  la  gotharienne.  566. 

Brochet  marinö. 

Canapes  d’anchois.  293. 

— d’anchois  ä la 
r6mo(u)lade.  293. 


Canapös  ä l’anglaise. 

— d’athörines.  300. 

— au  henrre  de  Montpel-1 

— du  careme.  314.  [lier.J 

— au  caviar.  321. 

— d’ecrevisses.  421. 

— deharengälarusse.  339. 

— de  homard.  430. 

— de  Provence.  314. 

— de  sardines.  378. 
Cantalou(p).  1197. 
Cardons.  982. 

Caviar.  320. 

Celeri.  985. 

Cerneaux  confits.  1210. 
Cervelas.  568. 

Clams.  414. 

Clovisses.  415. 
Concombres  frais.  1002. 

— marines. 

— sal6s.  1003. 

Cornichons. 

Courge.  1004. 

Crabes.  416. 

Cresson  al6nois.  1004. 


Gold  hors-d’oeuvre. 

Crevettes.  417. 

Croustades  Carmen.  686. 
Eclairs  ä.  la  Kärolyi.  742. 
Estomac  d’oie  fume.  683. 
Eenouil.  1008. 

Eignes^).  1199. 

Harengs  ä la  bruxelloise. 

— frais  marines.  338. 

— frais  ä la  sauce 
r6mo(u)lade.  338. 

— fumes.  339. 

— sal6s.  339. 

— saurs.  339. 

Huitres  en  coquüles.  434, 

— fraiches.  434. 

— marinees.  435. 

— au  naturel.  445. 
Jambon.  576. 

— d’ours.  906. 

— de  renne.  911. 

Langue  de  boeuf  A 

l’ecarlate.  506. 

— de  renne  fum6e.  911. 
M61ets  fum6s.  351. 

Melon.  1028. 


. -/I  Südfrankreich  und  in  Italien  richtet  man  die  Feigen  buschförmig  auf  Weinblättem  »n 
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Mixed  pickles. 

Mortadel le.  585. 

Oeufs  aux  anchois.  293. 

— de  mouettes.  808. 

— de  pluvier  au  cresson. 

1123.  [1124.1 

— de  vanneau  au  cresson.  J 

— de  vanneau  k la 
Dömidoff.  1124. 

— de  vanneau  ä 
l’imperiale.  834. 

— de  vanneau  ä,  la 
printaniöre.  1124. 

Olives.  1035.  [1036.1 

— farcies  aux  anchois.  j 
Pacanes  sal6es.  1202. 
Petites  chartreuses  k la 

^16e.  746.  [688.1 

Petits  pains  ä,  la  fran9aise.| 

— pains  ä la  varsovienne. 

— pät6s  froids  de  foie 
gras.  688. 


Piments  rouges. 

— verts. 

Praires.  443. 

Queues  d’6crevisses.  422. 
Radis.  1059. 

— noirs.  1059. 

Rouget  ä l’huile. 

Royans.  374. 

Salade  d’anchois  sal6s. 

— de  poisson  en  coquilles. 

— de  volaille  en  coquilles.  1 

Salami.  690.  [750.J 

Sandwiches  couverts. 

— d6couverts. 

— au  foie  gras.  688. 

— au  jambon.  582. 
Sardines  k l’huile.  377. 
Saucisses  de  Lyon.  591. 
Saucisson  ä l’aü.  592. 

— de  Bologne.  592. 

— de  Brunswick.  592. 

— cru.  593. 


Hot  hors-d’oeuvre. 

Saucisson  de  Praustadt.  1 

— de  Jauer.  593.  pj93.J 

— de  langue  k la 
herlinoise.  583. 

— de  langue.  583. 

— de  langue  ä.  la 
gotharienne.  583. 

— au  poivre  rouge.  593. 

— de  Provence.  593. 

— de  Strasbourg.  593. 
Saumon  fum6.  380. 

— k la  su6doise. 
Tartelettes  d’ecrevisses.  1 

— dehomard.  432.  [423.  J 

— ä la  russe.  400. 
Tartines  oetgL  canapes. 

— aux  anchois.  293. 
Thon  ä l’huile.  401. 
Timbale  de  caviar.  321. 

— d’huitres  au  caviar.  438. 
Tomates  crues.  1068. 
Truite  marinee.  403. 


b)  Hors-d’oeuvre  chauds.  IDarme  Vorgerichte.  Hot  hors-d’oeuvre. 


Aiguillettes  d’anguille  ä la 
Orly.  297. 

— de  canard.  655.  [357.1 

— de  morue  seche  frites.J 
Ailerons  de  poularde  ä la 

Villeroi.  705. 
AUumettes  d’anchois.  293. 
Amourettes  de  boeuf  ä la 
Villeroi.  469. 

— de  veauäla  Villeroi.  597. 
Anchois  frits.  293. 

— ä la  millionnaire.  293. 
Andouillettes  de  Troyes 

grill6es.  697. 

Attelets  de  dindon.  677. 
Attereaux  d’anguüle.  297. 

— defoiegrasauxti’uifes.1 

— d’huitres.  436.  [684.  J 

— ä la  moderne. 

— ä la  piemontaise. 

— de  ris  de  veau.  641. 

— ä la  Vüleroi.  597. 
Aubergines  sur  le  gril.  974. 

— ä la  proven9ale.  974. 
Beignets  d’anchois  k la 

ni9oise.  293. 

— de  grenouilles.  426. 

— de  moelle  de  boeuf.  510. 

— ä la  Mogador.  510. 

— de  poisson.  366. 

— de  tortue.  445. 

Blinis  ä la  hanovrienne. 

— ä,  la  polonaise  au  caviar. 
Bouch^esälachasseur.  816. 

— de  crevettes.  417. 

— ä.  la  dauphine.  737. 


Bouchöes  ä,  la  duchesse.  1 

— d’ecrevisses.  421.  [737.  J 

— de  filets  de  sole.  395. 

— de  foie  gras.  684. 

— de  homard.  430. 

— aux  huitres.  436. 

— de  mauviettes  k la 
bohömienne.  805. 

— k la  Montgelas.  684. 

— k la  Perigueux.  [418.1 

— de  queues  de  crevettes.  J 

— aux  queues 
d’ecrevisses.  422. 

— k la  regence. 

— ä,  la  reine.  737. 

— ä la  royale.  682. 

— au  salpicon.  737. 

— ä.  la  Toulouse.  682. 

— aux  trufies  ä la 
hanovrienne.  1071. 

— de  truite  ä,  la  böchamel. 
404.  [creme.  297.1 

Boudins  d’anguille  ä la  j 

— blancs  du  Mans.  685. 

— blancs  de  volaille.  737. 

— de  cerveile  de  veau.  601. 

— ä la  Dui’ham.  785. 

— d’ecrevisses.  421. 

— noirs  grill6s.  566. 

— de  perdreau.  816. 

— de  poisson  frits.  366. 

— de  poisson  ä la 
polonaise.  366. 

— de  sanglier.  914. 

— de  volaille.  738. 

— de  volaille  ä,  lareine.  738. 


Boudins  de  volaille  k la 
Richelieu.  738. 

— de  volaille  ä,  la  Soubise. 

738.  [738.1 

— de  volaille  aux  truffes.J 
Boulettes  de  poisson.  367. 
Bresolles  de  foie  gras.  686. 
Brissotins  au  supreme. 

682.  685.  [706.1 

Brochettes  k la  g6noise.  J 

— d’huitres  k la  diable. 

436.  [767.1 

Cailles  en  petites  caisses.j 
Caisses  betgi.  petites  caisses. 

— d’escalopes  de  faisan. 
786.  [perdreau.  817.1 

— d’escalopes  de  J 

— de  foie  gras.  685. 

— de  mauviettes.  805. 

— d’ortolans.  810. 

— d’ortolans  k la 
P6rigueux.  810. 

— de  perdreau.  816. 

— de  ris  de  veau.  641. 
Canapös  de  böcasses.  757. 

— chauds  de  cervelle  de 
veau. 

— chauds  au  fromage. 

— chauds  au  jambon.  581. 

— chauds  de  saumon.  382. 

— au  fromage  oetgf. 
croötons  au  fromage. 

— de  gelinotte.  792. 

— k la  Windsor.  738.  [685.1 
Cannelons  k la  financikre./ 

— au  foie  gras,  685. 
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Cannelons  au  foie  gras 
ä la  marseillaise.  685. 

— ä,  la  fraiKj-aise. 

— ä la  polonaise.  816. 

— a la  pur^edefaisan.  789. 

— ä.  la  pur6e  de  gibier.  \ 

— ii  la  reine.  739.  [875.J 

— aux  saucisses.  692. 
Capisantis  ä la  milanaise. 
Cervelle  de  veau  en 

capisantis.  599. 

— de  veau  farcie.  600. 

— de  veau  frite.  600. 

— deveauälaVilleroi.  601. 
Champignons  en  caisses. 

988. 

— en  capisantis.  988. 

— farcis.  988. 

Cigarettes  de  poulet  k la 

reine.  720. 

Coquilles  de  brochet  k la 
böcbamel.  309. 

— aux  cepes.  987. 

— de  cervelle  de  veau.  601. 

— de  crevettes.  417. 

— d’ecrevisses.  421. 

— de  homard.  430. 

— aux  huitres  k 
l’allemande.  436.  [437.1 

— aux  huitres  gratin 6es.J 

— aux  huitres  gratinees 
k l’anglaise.  437.  [319.1 

— de  laitances  de  carpe.J 

— k la  mariniere.  415. 

— de  moules.  442. 

— de  perdieau.  816. 

— de  poisson.  367.  [367.1 

— de  poisson  k la  crkme.  j 

— de  poulet.  720.  [423.1 

— de  queues  d’ecrevisses.  j 

— de  ris  de  veau  k la 
cardinale.  642. 

— de  ris  de  veau  k la 
Dreux.  642. 

— de  ris  de  veau  k la 
reine.  642. 

— de  saint- Jacques  au 
gratin.  415. 

— de  saumon.  382. 

— de  truite.  404. 

— de  turbot.  410. 

— de  volaüle.  739.  [739.1 

— de  volaüle  kl’anglaise.J 

— de  volaüle  k la 
financiere.  739. 

— de  volaiUe  k la 
ai-isienne.  739.  [739.1 
e volaüle  aux  tnrffes.  j 

Cotelettes  d’agneau  en 
apülotes.  451.  [452.1 

’agneau  k la  ViUeroi./ 

— de  chevreuü  k la 
Vüleroi.  853. 


I Cotelettes  d’kcrevisses 
gamies  de  timbales. 

— de  homard.  430.  [421. 

— de  mauviettes.  805. 

Coulibiac  Berat,  petits 

coulibiacs. 

Crepinettes  d’anguille.  297. 

— de  levraut  k la 
favorite.  897. 

— de  perdreau  k 
l’anglaise. 

— de  perdreau  k la 
d’Estaing.  817. 

— de  pieds  d’agneau  k la 
Cendrillon.  460. 

— de  pieds  de  porc  aux 
Champignons.  588. 

— de  pieds  de  porc  aux 
truffes.  588. 

— k la  Hichelien.  721.  741. 

— de  volaüle.  741. 

Cr&tes  de  coq  farcies.  666. 

— de  coq  k la  ViUeroi.  667. 

Cromesquis  — kromeskis. 

Croquettes  d’agneau.  453. 

— de  boeuf.  484. 

— de  brochet.  309. 

— de  cabillaud.  313. 

— de  cerveUe  de  veau.  601. 

— de  crevettes.  417. 

— de  dinde.  672. 

— d’6crevisses.  421. 

— d’kcrevisses  k la 
comtesse.  422. 

— d’6crevisses  k la 
duchesse.  422. 

— de  faisan.  786. 

— de  foie  gras.  686. 

— de  foie  gras  k 
l’italienne.  686. 

— de  foie  gras  aux 
truffes.  686. 

— de  gibier.  872. 

— de  homard.  430. 

— de  homard  k la 
militaire.  430. 

— d’huitres.  437. 

— de  lapereau.  884. 

— de  macaroni.  1025. 

— müanaises.  741. 

— de  morue  skehe.  357. 

— k la  napolitaine. 

— d’oeufs.  1113. 

— de  palais  de  boeuf.  513. 

— de  palais  de  boeuf  aux 
Champignons.  513. 

— de  palais  de  boeuf  aux 
truffes.  513. 

— de  perdreau.  817. 

— de  perdreau  k la 
dauphine.  817. 

— de  perdreau  k la 
lyoimaisa  817. 


Croquettes  de  perdreau 
aux  truffes.  817. 

— de  pieds  de  porc  k la 
Pkrigueux.  688. 

— de  poisson.  367. 

— k la  polonaise.  324. 

— de  pommes  de  terre. 
1056. 

— k la  Pompadour.  608. 

— de  poularde  k la 
astronome.  705. 
e porüet  k la  Soubise. 

721.  [721.1 

— de  poulet  aux  truffes.) 

— de  ris  de  veau  k 
l’allemande.  642. 

— de  ris  de  veau  k 
l’espagnole.  642. 

— de  ris  de  veau  k 
l’italienne.  642. 

— de  ris  de  veau  k la 
d’Uxelles.  643. 

— de  riz.  1063. 

— de  riz  aux  ckpes. 

— de  riz  k la  chasseur.  872. 

— de  riz  k l’italienne.  1063. 

— de  riz  au  salpicon.  1063. 

— de  rognons  de  veau.  1 

— k la  romaine.  [645.  j 

— de  turbot.  410. 

— de  veau.  608. 

— de  veau  k la 
bourgeoise.  608. 

— de  volaüle.  741.  [741.1 

— de  volaüle  kl’italierme.J 

— de  volaüle  k la  purke 
de  Champignons.  741. 

— de  volaüle  k la  reine. 

— de  volaüle  k la  sauce 
suprkme.  741. 

— de  volaüle  k la  Soubise, 

741.  [741.1 

— de  volaiUe  aux  truffes.  J 
Croustades  Betgl.  petites 

croustades. 

— k la  Barakin.  741. 

— k la  crkole. 

— k la  florentine. 

— k la  Victoria. 

Croütes  de  bkcasses  aux 

truffes.  758.  [680.1 

— chaudes  d’oie  fumke.  J 

— de  coquülage  k la 
genoise.  415. 

— au  fromage  k l’anglaise. 

— aux  rognons  de  veau. 
645. 

— aux  rognons  de  veau 
k la  Cowley.  645. 

Croütons  au  salmi(s)  de 
perdreau.  822. 

Cuisses  de  grenouilles 
frites.  427. 
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iScrevisses  farcies.  420. 

— au  naturel.  420. 
Escalopes  de  foie  gras.  686. 

— de  foie  gras  ä la 
daui>liine.  686. 

— de  foie  gras  ä,  la 
diploniate.  686. 

— de  ris  de  veau  ä, 
l’italienne.  643. 

— de  ris  de  veau  k la 
Villeroi.  643. 

— de  veau  ä la  V iller  oi.  611. 
Escargots  & la 

bourguignonne.  424. 
rüets  de  becassines  en 
(jaisses.  762. 

— de  maquereau  ä la  Orly 
anglaise.  349. 

— de  merlan.  ä,  la  Orly 
proveu(jale.  353. 

— de  poulet  ä la  Villeroi. 
725. 

— de  Sole  k la  Orly 
provenqale.  394. 

— de  truite  ä.  la  Orly.  405. 
Foie  gras  ä la  reine.  684. 

— gras  aux  trufies  en 
petites  caisses.  684. 

Fonds  d’articbauts  k la 
Montgelas.  970. 
Fondue.  1010. 

Fraise  d©  veau  frite.  616. 
Fritto  misto  k l’italienne. 
Fritures  au  salpicon  de 
ris  de  veau.  643. 
Grenouilles  ä.  la  lyonnaise. 

426.  [338.‘l 

Harengs  frais  en  coquiUes.  J 

— frais  farcis  k la 
dieppoise.  338. 

— frais  farcis  ä,  la 
flamande.  338. 

— frais  frits.  338. 

— frais  gratines.  338. 

— frais  grilles.  338. 

— frais  ä.  l’italienne.  338. 

— fraisälalivonienne.338. 

— frais  en  papillotes.  338. 
Homard  au  gratin.  428. 
Horly  de  . . = orly  de  . . 
Hors-d’oeuvre  ä la 

princesse. 

Huitres  en  coquiUes  k 
l’anglaise.  434. 

— farcies  en  coquiUes.  434. 

— farcies  ä.  laMornay.  434. 

— frites.  434. 

— au  gratin.  435. 

— grillöes.  435. 

— ä,  la  Orly.  435. 

— ä,  la  royale.  436. 

— klaViUeroi.  436.  [396.1 
Julienne  de  filets  de  sole.J 


Kromeskis  de  crevettes.  1 

— de  faisan.  788.  [4I8.J 

— d’huttres.  437. 

— ä la  polonaise. 

— aux  trufies.  1071. 

— de  volaiUe.  745. 
Laitances  de  carpe  k la 

Vüleroi.  318. 

— de  maquereau  en 
caisses.  349. 

Langues  de  mouton  en 
papillotes.  549. 
Macaroni  en  capisantis  k 
l’italienne. 

Marinade  de  cerveUe  de 
veau.  601. 

MedaiUons  de  canard 
ä,  l’Andrassy.  656. 

— de  faisan.  788. 

— de  ris  de  veau.  644. 
Moules  k la  mariniere.  441. 

— ä la  poulette.  442. 

— k la  Villeroi.  442. 

Nos  k la  Orly.  359. 

Oeufs  aux  ancbois.  293. 

— k l’aurore.  1081. 

— farcis.  1092. 

— farcis  aux  ancbois.  1092. 

— de  percbe  en  caisses. 

364.  [1124.1 

— de  vanneauaucresson.J 

— de  vanneau  k 
l’imperiale.  834. 

Omelette  aux  ancbois.  293. 

— au  salpicon.  [459.1 
Oreüles  d’agneau  farcies.) 

— d’agneau  k la  Vüleroi. 
459. 

Orly  de  . . = . . k la  Orly. 
Palais  de  boeuf  k la 
Soubise.  513. 

Pätes  öergl.  petits  pätös. 

— d’ancbois.  293. 

Petites  boucb6es  öergL 

boucb6es. 

— boucbees  au  caviar.  321. 

— boucbees  de  prince.  810. 

— boucb6es  k la  pur6e 
de  b6casses.  7.59. 

— boucbkes  k la  pur6e 
de  faisan.  789. 

— boucbfees  au  salpicon 
de  perdreau.  822. 

— caisses  de  caüles. 

— caisses  de  cerveUe  de 
veau.  601.  [gras.  688.1 

— caisses  cbaudes  au  foie) 

— caisses  cbaudes  k la 
Montgelas.  688. 

— caisses  de  filets  de 
rouget.  373. 

— caisses  de  grives  au 
gratin.  798. 


Hot  bors-d’oeuvre. 

Petites  caisses  aux  buitres. 
437.  [carpe.  319.1 

— caisses  de  laitances  de) 

— caisses  de  laitances  de 
maquereau  au  eoulis 
d’6crevisses.  349. 

— caisses  aux  queues 
d’kcrevisses.  423.  [463.1 

— caisses  de  ris  d’agneau.) 

— caisses  k la  toulousaine. 
810.  [croustades.1 

— croustades  »«gl.  ) 

— croustades  de  beurre 
k la  Montgelas.  746. 

— croustades  de  caüles 
k la  monarque. 

— croustades  de  farce 

k la  Pörigueux.  742. 

— croustades  de  foie  gras. 

688. 

— croustades  de  gibier. 
874.  [k  la  romaine.1 

— croustades  de  gnoccbij 

— croustades  de  macaronL 
1026.  [mauviettes.  806.1 

— croustades  de  j 

— croiJstades  k la  Noailles. 

688. 

— croustades  de  nouiUes 
k la  cbasseur.  874. 

— croustades  de  nouüles 
k la  puree  de  gibier. 

— croustades  de  nouüles 
k la  reine.  1034. 

— croustades  de  nouiUes 
k la  royale.  747. 

— croustades  de  nouiUes 
au  saumon  du  Rbin 
fum6.  [k  la  su6doise.1 

— croustades  de  nouiUes) 

— croustades  en  pain 
garnies  de  mauviettes. 

— croustades  de  pain  k la 
regence. 

— croustades  de  polente 
k la  pikmontaise. 

— croustades  de  pommes 
de  terre  k la  Montgelas. 
1056. 

— croustades  de  pommes 
de  terre  k la  regente. 

— croustades  de  riz  k 
l’amirale. 

— croustades  de  riz  k la 
capucine. 

— croustades  de  riz  k 
l’indienne. 

— croustades  de  riz  k la 
Montgelas. 

— croustades  de  riz  an 
parmesan. 

— croustades  de  riz  k la 
princesse.  747. 
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Petites  croustades  de  riz 
ä la  reine. 

— croustades  de  riz  au 
salpicon. 

— croustades  de  riz  ä la 
Victoria. 

— croustades  ä la 
Saint-Cloud.  747. 

— croustades  de  semoule 

l’italienne.  82 1 . 

— croustades  de  semoule 
ä la  palermitaine. 

— croustades  ä la 
Toulouse. 

— croustades  de  volaille 
k la  böchamel. 

— timbales  k l’Agnks 

Sorel.  747.  [365.1 

— timbales  k l’amirale,  J 

— timbales  k la  cardinale. 

365.  [762.1 

— timbales  kla  cbasseur.J 

— timbales  k l’ecossaise. 
747. 

— timbales  aux  ecrevisses 
k l’ancienne.  422. 

— timbales  k la 
financiere.  747. 

— timbales  aux  buitres  k 

l’ancienne.  437.  [747.1 

— timbales  k l’impöriale.J 

— timbales  k l’indienne. 

— timbales  de  macaroni. 

— timbales  de  macaroni 
k la  financikre. 

— timbales  k la  Madame 
Agnes.  747. 

— timbales  k la 
Montgelas.  747. 

— timbales  k la 
napolitaine.  [747.1 

— timbales  k la  Nilsson.J 

— timbales  de  nouilles 
k la  genoise. 

— timbales  de  nouilles  au 
salpicon.  630.  1034. 

— timbales  de  poisson.  367. 

— timbales  de  polente 
fourrees. 

— timbales  k la  pur6e  de 
perdreau.  821. 

— timbales  de  riz  k la 
portugaise. 

— timbales  k la 
Talleyrand.  509.  [747.1 

— timbales  de  volaille.  j 

Petits  coulibiacs  k la  russe. 

— pains  d’^crevisses.  422. 

— pains  k la  montagnard. 
631. 

— pains  k la  Parmentier. 

— pains  de  volaiUe  k la 
mosa'ique.  747. 


Petits  pains  de  volaille 
k la  reine.  747. 

— pat6s  de  böcassines. 

— pätös  k la  bourgeoise. 
631. 

— pätös  de  cailles.  769. 

— pät6s  cbauds  k 
l’anglaise.  linancikre.1 

— pätes  chauds  k la  J 

— pätes  chauds  de 
mauviettes.  806. 

— pät6s  k la  dauphine. 

631.  748.  [631.1 

— pätes  k l’espagnole.  j 

— pätäs  au  foie  gras.  688. 

— pätäs  de  grives. 

— pätäs  aux  huitres.  437. 

— pätes  de  jambon  k la 
bourgeoise. 

— pätes  ä la  Joinville.  747. 

— pät6s  au  jus.  631. 

— pätes  au  jus  a la 
proven(jale.  631. 

— pätäs  aux  legumes. 

— pätäs  k la  Mazarin.  748. 

— pätäs  au  naturel.  631. 

— pätes  de  perdreau.  821. 

— pätes  kla polonaise.  514, 

— pätes  de  pommes  de 
terre  k la  Toulouse. 

— pät6s  de  poulet  k la 
restaurateur.  730. 

— pät6s  de  ris  de  veau 
k la  crkme.  644. 

— pät6s  de  rognons  de 
veau  k la  creme.  645. 

— pätäs  k la  romaine. 

— pätes  k la  russe. 

— pät6s  au  salpicon.  748. 

— pät6s  k la  turque.  688. 

— souffläs  d’öcrevisses. 
422.  [caisses.  789.1 

— souffläs  de  faisan  en  J 

— souffläs  de  grives.  798. 
■ — soui'fläs  aux  huitres. 

437. 


— souffläs  au  parmesan. 

— souffläs  de  volaille  en 
caisses.  748. 

— vol-au-vent  k la 
diplomate.  806. 

— vol-au-vent  k la 
financiäre.  748. 

— vol-au-vent  aux 
huitres.  437. 

— vol-au-vent  de  ris  de 
veau.  644. 

Pieds  d’agneau  k 
l’ancienne.  459. 

— d’agneau  frits.  459. 

— d’agneau  en  marinade. 

460.  [460.1 

— d’agneau  k la  Villeroi.J 


Pieds  de  mouton  farcis. 
552. 

— de  mouton  frits.  552. 

— de  porc  k la  Sainte- 
Iilenehould.  588. 

— de  porc  truffös.  588, 

— de  veau  frits.  631. 
Poitrine  d’agneau  k la 

Villeroi.  461. 
PoLipiettes  de  hrochet.  311. 
Quenelles  de  brochet  four- 
räes  k la  Villeroi.  311. 

— de  cabillaud.  314. 

— d’äcrevisses  fourräes. 

422.  [635.  742.1 

— de  farce  aux  truffes.  j 

— de  gibier  fourräes.  875. 

— de  homard  fourräes. 
431.  [Montgelas.  353.1 

— de  merlan  k la  j 

— de  merlan  au  supräme. 

353.  [vänitienne.  353.1 

— de  merlan  k la  J 

— de  merlan  k la  Vüleroi. 

354. 

— de  morue  salee.  356. 

— de  morue  skche  k 
l’amäricaiiie.  357. 

— de  poisson  fourrees.  368. 

— de  polente  fourrees. 

— viennoises.  748. 

Queues  de  mouton  k la 

Villeroi.  555.  [636.1 

Ragout  fin  en  coquilles.  j 
Ramequins.  1408.  [462.| 
Ris  d’agneau  k la  Villeroi.) 

— de  veau  en  petites 

caisses.  639.  [64:1.1 

— de  veau  k la  Villeroi.) 
Rissoles  k l’anglaise.  644. 

— de  brochet.  311. 

— k la  cuisiniere.  750, 

— k la  duchesse.  822. 

— aux  ecrevisses.  423. 

— de  gibier.  875. 

— aux  huitres.  438. 

— k la  moelle  de  boeuf.1 

— d’oeufs.  1115.  [510.) 

— de  palais  de  boeuf.  514. 

— de  perdreau  k la  russe.1 

— k la  Perigueux.  [822.) 

— de  poisson.  368.  [750.1 

— k la  Pompadour.  644.) 

— de  poulet.  731. 

— k la  princesse.  750. 

— k la  puräe  de  böcasses. 
759.  [panäes.  789.1 

— k la  pur6e  de  faisan  j 

— k la  reine. 

— de  ris  de  veau.  644. 

— k la  russe.  859. 

— au  salpicon. 

— de  volaiUe.  750. 
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Sardines  frites.  377. 
Saucisses  au  vin  de 

Bordeaux.  592.  [692.\ 

— au  vin  de  Champagne.) 
Soufflö  tietfli.  petits  soufflös. 

— de  perdreau  en  caisses. 

823  .[750.1 

— de  volaille  en  caisses.) 
Tartelettes  ä 

l’academicienne.  647. 


III. 


Ahle  de  mer  au  bleu.  289. 

— de  mer  ä.  la  honne 
femme. 

— de  mer  bouilli,  sauce 
hollandaise.  289. 

— de  mer  aux  fines 
herbes.  289. 

— de  mer  ä la  meunifere. 

— de  mer  ä la  New  Jersey. 
Adane  au  coui-t-bouillon. 

290. 

— ä la  hollandaise.  290. 
Aigrefin  ä l’anglaise.  290. 

— au  beurre  noir.  290. 

— au  court-bouillon,  sauce 
aux  huitres.  290. 

— ä.  l’eau  de  sei.  290. 

— k l’estouffade.  290. 

— aux  fines  herbes.  290. 

— au  gratin.  290. 

— ä la  hanovrienne.  290. 

— ä la  hollandaise.  290. 

— k la  maitre  d’hotel.  290. 

— k la  parisienne.  291. 

— aux  petits  pois.  291. 

— k la  sauce  aux 
icrevisees-  291.  [291.1 

Alalonga  k l’eau  de  sei.  J 

— k l’etouffade.  291. 
Alose  k l’amkricaine.  291. 

— k l’anglaise.  291. 

— k la  bourgeoise.  291. 

— k la  bruxeUoise.  291. 

— au  court-bouillon.  291. 

— k l’eau  de  sei.  291. 

— farcie  k la  Lutkce.  292. 

— k la  gauloise.  292. 

— au  gratin,  sauce  au 
madkre.  292. 

— grillee  aux  oHves. 

— k la  hollandaise.  292. 

— k l’irlandaise.  292. 

— k l’italienne.  292. 

— k la  maitre  d’hötel.  292. 

— k la  purfee  d’oseille.  292. 

— k la  sauce  brune  aux 
ckpres.  292. 


Tartelettes  k la  Chevreuse. 
751. 

— k l’fecossaise.  688.  751. 

— favorites.  751. 

— au  fromage  blanc  k la 
russe.  1011. 

— de  gibier.  875. 

— de  hareng.  339.  [751.1 

— klaPierr^eGrand.689.) 

— k la  Pompadour.  751. 


Poissons.  — — 

(Siehe  auch  Seite  289 — 446.) 

Anguille  k l’allemande.  1 

— k l’anglaise.  294.  [294.  J 

— au  bleu,  garnie  de 
panais.  294. 

— au  bleu  k la 
magdebourgeoise.  294. 

— k la  bonne  femme.  294. 

— k la  commodore.  295. 

— k la  Condfe.  295. 

— k l’fecossaise.  295. 

— glacfee  aux  huitres.  295. 

— k la  hollandaise.  295. 

— k l’italienne.  295. 

— k la  Louis  XIV.  296. 

— en  matelote.  296. 

— en  matelote  k la 
marinifere.  296. 

— k la  milanaise.  296. 

— k la  parisienne.  296. 

— k la  Pferigord.  296. 

— k la  Polonaise.  296. 

— k la  Pompadour.  296. 

— k la  reine.  297. 

— k la  russe.  297. 

— k la  sfemillante.  297. 

— k la  ta(r)tare.  297. 
Änon  aux  fines  herbes.  299. 

— grillfee  aux  huitres.  299. 

— k l’italienne.  299.  [299.1 
Apogon  au  beurre  fondu.) 

— aux  fines  herbes.  299. 
Apron  k l’eau  de  sei.  299. 

— k la  maitre  d’hötel.  299. 

— au  vin  rouge.  299. 
Aronde(Ue)  de  mer  k la 

sauce  aux  huitres.  300. 
Bar  k l’amirale.  300. 

— k l’anglaise.  300. 

— au  court-bouillon.  300. 

— k l’eau  de  sei.  300. 

— k la  financifere.  301. 

— k la  hollandaise.  301. 

— • k la  maitre  d’hotel.  301. 
— , sauce  aux  cäpres.  301. 
— , sauce  aux  crevettes.  301. 
Barbeau  au  bleu.  302. 

— k l’italienne.  302. 


Tartolettes  k la  russe. 

751. 

— de  Strasbourg.  689. 

— suisses  au  fromage. 
1011.  [veau.  646.) 

Tartines  aux  rognons  de) 
Tendrons  d’agneau  k la 
Villeroi.  465. 

Truffes  k la  LucuUus.  1070. 
Welsh  rabbit,  1444. 


Fish. 


Barbeau  k la  marinifere. 

302. 

— , sauce  aux  huitres.  302. 
Barbote  k la  casserole.  302. 

— au  court-bouillon.  302. 

— k la  royale.  302. 

Barbue  au  beurre  noir.  303. 

— k la  Conti.  303. 

— k la  diplomate.  303. 

— aux  fines  herbes.  303. 

— k la  Momay.  303. 

— k la  normande.  303. 

— k la  parisieime.  303. 

— , sauce  aux  cäpres.  303. 

— , sauce  hoUandaise.  303u 
Bonite  grillfee.  304. 

— k la  proven9ale.  304. 
Bouclfee  k la  sauce  au 

beurre.  305. 

— , sauce  aux  cäpres.  305. 
Branzino  au  beurre 

moutarde  et  au  persil. 
305.  [venitienne.  306. 

— , sauce  verte  k la 
Brfeme  k la  bifere.  305. 

— k l’esthonienne.  305. 

— grülfee,  sauce  aux 
fechalot(t)es.  306. 

— k la  maitre  d’hotel.  306. 
Brochet  k l’allemande.  306. 

— k l’anglaise.  306. 

— au  bleu.  306. 

— k la  Chambord.  306. 

— k la  Clermont.  306, 

— au  court-bouillon.  306. 

— k l’eau  de  sei,  sauce  - 
aux  moules.  307. 

— fetuve  k la  polonaise.  i 

307.  [307.1  •’ 

— farci  k la  bourgeoise.) 

— k la  godard.  307, 

— k la  hollandaise.  307.  ^ 

— k la  Isaac  Walton.  307. 

— k l’italienne.  308.  ^ 

— k la  judfeenne.  308. 

— k la  Massfena.  308. 

— k la  Montebello.  308. 
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Brochet  k la  normande.308. 

— ä la  parisienne.  n08. 

— ä,  la  regence.  308. 

— ä la  russe.  308. 

— ä la  villageoise.  309. 
CabiUaud  ä l’anglaise.  312. 

— au  court-bouillon,  sauce 
aux  huitres.  312. 

— ä l’eau  de  seL  312. 

— ä la  flamande.  312. 

— ä la  fran9aise.  312. 

— ä la  hoUandaise.  312. 

— ä la  parisienne.  313. 

— ä la  royale.  313. 

Carpe  ä,  l’ancienne.  315. 

— ä la  biöre.  315. 

— au  bleu.  315. 

— ä la  Cbambord.  315. 

— ä la  Chantilly.  316. 

— au  court-bouillon.  316. 

— ä,  la  flamande.  316. 

— ä la  genoise.  316. 

— glac6e  au  four.  316. 

— ä,  la  Grimod  de  la 
Eeyniere.  316. 

— ä la  polonaise.  317. 

— ä la  russe.  317. 

— k la  savoisienne.  317. 

— ä la  Sully.  317. 

— ä la  viennoise.  318. 
Oarrelet  an  beurre  noir. 

320. 

— bouilli  k la  sauce 
bollandaise.  320.  [320.\ 

— farci  k la  bourgeoise.  J 

— aux  petits  pois.  320. 
C(h)abot  k l’eau  de  sei.  321. 

— k la  genevoise.  321. 

— k ritaUenne.  321. 

Cbar  grill6,  sauce 

bearnaise.  321. 

— k la  bollandaise.  321. 
Charbonnier  k la 

bollandaise.  322. 

— aux  oignons.  322. 
Cbevan(n)e  au  bleu.  322. 

— k la  crkme  aigre.  322. 

— au  raifort.  322.  [323.1 
Congre  au  court-bouillon.  J 

— k la  bollandaise.  323. 

— k la  pScbeur.  323. 
Coras.sin  au  beurre  noir. 

323. 

— aux  fines  berbes.  323. 

— k la  maitre  d’botel.  324. 
Daurade  au  beurre  noir.  1 

k l’eau  de  sei.  325.  [324.  J 

— k la  regence.  325. 
Dorade  k l’eau  de  sei.  325. 

— grill6e  k la  persillade. 
325. 

— k l’icarienne.  325. 

— k l’italienne.  326. 

Meisterwerk  der  Speisen  u 


Dorade  k la  v6nitienne. 

326. 

Dorcbe  au  beurre  noir.  326. 

— k l’eau  de  sei.  326. 

— grille  k la  maitre 
d’botel.  326. 

— aux  petits  pois.  326. 
Dor6e  k la  bateiikre.  327. 

— k la  cr6miere.  327. 

— a la  pur6e  de  crerettes. 

327. 

— , sauce  aux  moules.  327. 
Ecrevisses  k la  bordelaise. 
420. 

— k la  maison  d’or.  420. 
k la  polonaise.  420. 

Eperlans  k la  Dugler6.  328. 

— frits.  328. 

— au  gratin.  328. 

— k la  bollandaise.  328. 

— k la  juive.  328. 

— au  raifort.  328. 

— k la  toulousaine.  328. 
Espadon  k l’eau  de  sei.  329. 

— k la  genoise.  329. 

— k la  bollandaise.  329. 

— k la  venitienne.  329. 
Esturgeon  k la 

Beaubarnais.  329. 

— k la  cardinale.  329. 

— k l’eau  de  sei.  329. 

— k l’estbonienne.  329. 

— k la  grecque.  330. 

— k la  bollandaise.  330. 

— k l’impöriale.  330. 

— k l’italienne.  330. 

— k la  Napoleon  I.  330. 

— k la  napolitaine.  330. 

— k la  pilmontaise.  330. 

— k la  portugaise.  330. 

— k la  proven9ale.  330. 

— k la  reine.  330. 

— k la  romaine.  330. 

— k la  Romulus.  330. 

— k la  royale.  330. 

— k la  russe.  330. 
Troncon  d’esturgeon 

k l’anglaise.  332. 

— d’esturgeon  glace  au 
madkre.  332. 

— d’esturgeon  k la 
matelote.  332. 

— d’esturgeon  k la 
matignon.  332. 

— d’esturgeon  k la 
romaine.  332. 

Ferra  k la  bollandaise.  332. 

— k la  maitre  d’botel.  332. 

— k la  meunikre.  332. 
Fiatoie  au  bleu.  333. 

— au  court-bouülon.  333. 

— k la  bollandaise.  333. 
— , sauce  genevoise.  333. 

l Getränke,  I.  Teil.  (4) 


riet  k la  crkme.  333. 

— k l’eau  de  sei.  333. 

— au  gratin.  333. 

— k la  bollandaise.  333. 

— k la  Jules  Janin.  333. 
Fletan  bouilli,  sauce  aux 

moules.  334. 

— k la  Cbambord.  334. 

— k la  cordon  bleu.  334. 

— k l’eau  de  sei,  sauce  aux 
cäpres.  334. 

Fogas  au  bleu.  334. 

— aux  Champignons.  334. 

— k la  bollandaise.  335. 
Girellekla  bollandaise.  335. 

— k la  vknitienne.  335. 
Glanis  au  bleu.  336. 

— au  court-bouillon.  336. 

— k la  bollandaise.  336. 
Gobieau  beurre  fondu.  336. 

— au  bleu.  336. 

— au  persil.  336. 

Goujons  au  beurre.  336. 

— au  bleu.  336. 

— au  gratin.  336. 
Grondin  au  court- 

bouülon.  337. 

— k la  crkme.  337. 

— k l’eau  de  sei.  337. 

— k l’kgyptieime.  337. 

— aux  fines  berbes.  337. 

— au  gratin.  337. 

— grille  k la  maitre 
d’botel.  337. 

— k l’italienne.  337. 
Haddock  k l’kcossaise.  337. 

— k la  Finden.  337. 
Homard  ebaud,  sauce 

ravigote.  427. 

Hueb  k l’anglaise.  340. 

— k la  Cbambord.  340. 

— au  court-bouillon.  340. 

— k la  danoise.  340. 

— farci.  340. 

— k la  genevoise.  340. 

— k la  gknoise.  340. 

— au  gratin.  340. 

— grillkauxcbampignons, 

340.  [340.1 

— grillk  aux  ecrevisses.  ) 

— grüle  k la  ravigote 

verte.  340.  [340.1 

— grille,  sauce  bkarnaise.  | 

— k la  boUandaise.  340. 

— k la  maitre  d’bötel.  340. 

— k la  Pkrigord.  340. 

— k la  rkgence.  340. 

— k la  royale.  340. 

Juif  k la  creme  aigre.  341. 

— ktuve,  garni  de  filets  ds 
sole.  341. 

— ktuvk,  sauce  aus 
cäpres.  341. 
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Juif  röti,  sauce  aus 
crevettes.  341. 

— ä,  la  russe.  841. 
Lamproie  ä l’anglaise.  342. 

— au  bleu.  342. 

— ä la  bordelaise.  342. 

— klabourguignonne.342. 
--  grillte.  o42. 

— ä la  napolitaine.  342. 

— la  pi6moi;taise.  342. 

— k la  Sainte- 
Menebould.  342. 

Langoustesälapisane.  439. 
Lavaret  au  bleu.  343. 

— bouilli  au  beurre 
moutarde.  343. 

— bouilli,  sauce  aux 
cäpres.  343. 

— farciklalivouienne.  343. 

— k la  finlandaise.  343. 

— frit,  sauce  au  beurre.  343. 

— au  gratin.  343. 

— k la  bollandaise.  343. 

— k la  xnaitre  d’hötel.  343. 

— au  persil.  343. 

Limande  au  court- 

bouillon.  344. 

— trite.  344. 

— aux  goujons  frits.  344. 

— au  gratin.  344. 

Loche  franche  bouillie, 

sauce  aux  cäpres.  344. 

— franche  bouiUie,  sauce 
hollandaise.  345. 

Lot(t)e  au  bleu.  345. 

— k la  bonne  femme,  345. 

— ä la  crkme.  345. 

— aux  ecrevisses.  345. 

— frite  k la  proven9ale.  1 

— grillee.  345.  [345. J 

— aux  huitres.  345. 

— k la  maitre  d’hotel.  345. 

— k la  mariniere.  345. 

— k la  Massillon.  345. 

— au  soleil.  346. 

— au  vin  de  Champagne 
et  aux  crätes.  346. 

Maquereau  k l’anglaise.  347. 

— k l’anversoise.  347. 

— au  bleu.  347.  [347.\ 

- bouilli,  sauce  au  persil.  j 

— k la  boulon(n)ais6.  347. 

— k la  boui-geoise.  347. 

— k l’eau  de  sei.  347. 

— farci  k la  turque.  347. 

— au  fenouil.  347. 

— k la  flamande.  347. 

rill6  k la  maitre 
’hötel.  347.  [347.1 

— aux  groseilles  vertes.  j 

— k la  hollandaise.  347. 

— k la  Lucullus.  347. 

— k la  normende.  347. 


Maquereau  k la  parisienne. 
347. 

— k la  proven9ale.  348. 

— sal6  k la  Cowing.  348. 

— sal6  k la  Whitmore.  348. 

— k la  Stewart.  348. 

— k la  vknitienne.  348. 

— k la  Windsor.  348. 
Marene  bouillie,  beurre 

fondu.  349. 

— au  court-bouillon.  349. 

— frite.  349. 

— k la  hollandaise.  349. 

— k la  maitre  d’hotel.  349. 

— k la  sauce  aux 
ecrevisses.  349. 

— , sauce  aux  huitres.  349. 
— , sauce  aux  tomates.  349. 
Matelote  blanche.  350. 

— k la  botanique.  350. 

— de  Campagne.  350. 

— k la  F^nelon.  350. 

— k la  genoise.  350. 

— k la  Kleber.  350. 

— k la  Marc- Antoine.  350. 

— k la  mariniere.  350. 

— k la  Massillon.  350. 

— normande.  350. 

— d’office.  350.  [350.1 

— d’office  k la  provencale.  J 

— k la  parisienne.  350. 

— des  pecheurs.  350. 

— k la  Perigueux.  351. 

— k la  provenqale.  351. 

— k la  Rothschild.  351. 

— k la  royale.  351. 

— savante.  351. 

— k la  SulFren.  351. 

— au  vin  de  Bordeaux. 

351.  [351.1 

— au  vin  de  Champagne.) 
Merlan  au  bleu,  sauce  au 

caviar.  351. 

— k la  Colbert.  351. 

— k la  diplomate.  351. 

— k l’eau  de  sei  au 
persil.  351. 

— k l’6cossaise.  351. 

— aux  fines  herbes.  351. 

— k la  Genlis.  352. 

— k la  germanique.  352. 

— au  CTatin.  352. 

— grilm  aux  huitres.  352. 

— grillö  k la  prince 
imp6rial.  352. 

— k la  hollandaise.  852. 

— k la  hongroise.  352. 

— k l’imperiale.  352. 

— k l’intendante  352. 

— k la  maitre  d’hötel.  352, 

— k la  Mongoffier.  362. 

— k la  Polonaise.  352. 

1 — k la  Pompadour.  352. 


Merlan  k la  proven9ale.  352. 

— k la  Radziwill.  352. 
Merluche  au  beurre  noir. 

354. 

— k la  bourgeoi.se.  354. 

— k la  capucin.  354. 

— k l’eau  de  sei.  354. 

— k l’ötoufi'ade.  354. 

— farcie.  354. 

— frite.  354. 

— grillke.  3.54. 

— k la  hollandaise.  354. 

— k la  maitre  d’hötel.  354. 
— , sauce  aux  oeufs.  354. 
— , sauce  proven9ale.  354. 

— k la  Yorkshire.  354. 
Meuille  bouillie,  beurre 

fondu.  355. 

— k la  bourgeoise.  355. 

— aux  fines  herbes.  355. 

— k la  genoise.  355. 

— grillöe  k la  maitre 
d’hötel.  355. 

— k la  hollandaise.  355. 

— aux  huitres.  355. 
Morue  salee  au  beurre 

noir.  356.  [356.1 

— salöe  k la  biscaienne.  J 

— salöe  bouillie  k 
l’anglaise.  356. 

— salee  k la 
bourguignotte.  356. 

— salee  k l’espagnole.  356. 

— salee  k la  fran9aise.  356. 

— salee  au  fromage.  356. 

— salöe  gratinöe  aux 
kpinards.  356. 

— salee  k la  höteliere.  356. 

— salee  au  panais.  356. 
Morue  sechs  k la 

biscaienne.  357.  [357.1 

— Seche  kla  bonne  femme.) 

— söche  k la  cröme.  357. 

— sechs  k l’indienne.  357. 

— Seche  k la  lyonnaise.  357, 

— Seche  k la  norvegienne. 

357.  [357.1 

— Seche  k la  provenqale.) 
Mourine  au  beurre  fondu. 

358.  [anchois.  368.1 

— bouillie,  sauce  aux  ) 

— frite.  358. 

Muletau  beurre  fondu.  358. 

— k la  maitre  d’hötel.  358. 

— k la  matelote.  358. 

— , sauce  au  citron.  358. 
— , sauce  hollandaise.  358. 
Muröne  au  comrt-bouillon.l 

— k l’ötoufiade.  368.  [858.  j 

— k la  gastronome.  358. 

— k l’italienne.  358. 

— k la  sauce  aux 
öcrevisses.  359. 
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Ombre  au  court-bouillon.i 

— farci.  360.  [360.J 

— frit.  360. 

— grille.  360. 

— a la  hollandaise.  360. 

— ä la  proveu9ale.  360. 

— ä la  ravigote.  360. 

Ombre  bleu  au  bleu.  360. 

— bleu  ä la  cröme 

d’ancbois.  360.  [360.\ 

— bleu  aux  fines  herbes.) 

— bleu  ä la  genevoise.  360. 

— bleu  grille  ä l’anglaise. 

360.  [360.\ 

--  bleu  ä la  lausaunoise.j 

— bleu,  Sauce  aux  huitres. 
360.  [bouillon.  360.1 

Ombre-chevalier  au  court-J 

— -Chevalier  ä la  maitre 
dTiötel.  360. 

Chevalier  ä la  sauce 

bordelaise.  360. 

Ombre  de  mer  bouilli.  360. 

— de  merk  l’eaudesel.  360. 

— de  mer  farci,  sauee  aux 
ecrevisses.  361. 

— de  mer  aux  fines 
herbes.  361. 

— de  mer  au  persil.  361. 

Orpliie  bouillie,  sauce  aux 

anchois.  361. 

— bouillie,  sauce  au 
persil.  361. 

— ä la  creme.  361. 

— ä la  diable.  361.  [361.1 

— grillee  ä la  maröchale.J 

— k la  sauce  aux 
ci-evettes.  361. 

Pagel  k l’ötuvee.  361. 

— farci,  sauce  aux 
ecrevisses.  361. 

— grillö  k la  maltro 
d’hotel.  361. 

Perche  k l’algerienne.  362. 

— k l’allemande.  362. 

— k l’anglaise.  362. 

— k la  berlinoise.  362. 

— k la  creme.  362.  [362.1 

— k l’essence  de  truffes.) 

— au  four.  362.  [362.\ 

— frite,  sauce  böarnaise.J 

— k la  Graham.  362. 

— au  gratin.  362. 

— k la  hollandaise.  363. 

— k l’italienne.  363. 

— en  matelote  k 
l’alg^rienne.  363. 

— en  matelote  k 
l’allemande.  363. 

— en  matelote  k la 
Comacchio.  363. 

— en  matelote  k la 
Richelieu.  363. 


Perche  k la  MiUevoye.  363. 

— k la  normande.  363. 

— aux  oeufs.  363. 

— k la  parisienne.  363. 

— k la  polonaise.  363. 

— k la  Pompadour.  363. 

— k la  r6gence.  363. 

— k la  Richelieu.  363. 

— k la  sauce  au  beurre 
d’ail.  363. 

— k la  suedoise.  363. 

— k la  water(-)fis(c)h.  363. 

— k la  Xavier.  363.  [361. 1 
Perche  doröe  k la  bikre.  J 

— doree  au  bleu.  364. 

— dorke  k la  creme  aigre. 

364.  [364.1 

— doree  farcie  k la  russe.  j 

— dorke  frite,  sauce  aux 
cäpres.  364. 

— doree  k la  Ladoga.  364. 
Perche  de  mer  k la 

castellane.  364.  [364.1 

— de  mer  k la  financikre.J 

— demerklaRosamel.  365. 
Plie  bouillie,  beurre 

moutarde.  366. 

— bouillie,  sauce  aux 
crevettes.  366. 

— au  gratin.  366. 

— grillke.  366. 

Pompano  grillk  k la 

maitre  d’hötel.  369. 

— au  persil  frit.  369. 
Raie  au  beurre  noir.  369. 

— au  bleu.  369. 

— au  gratin.  370. 

— k l’italienne.  370. 

— k la  Sainte-Menehould. 

370.  [371.1 
Red  snapper  k la  Beaufort.  J 

— snapper  bouilli,  sauce 
aux  cäpres.  371. 

— snapper  bouilli,  sauce 
aux  crevettes.  371. 

— snapper  au  court- 
bouillon.  371. 

— snapper  farci  au  four. 

371.  [371.1 

— snapper  k la  Floride.  J 
Rouget  k l’amkricaine.  372. 

— k l’anglaise.  372. 

— k l’armenienne.  372. 

— k la  bkarnaise.  372. 

— k la  bordelaise.  372. 

— k la  dauphinoise.  372. 

— aux  fines  herbes.  372. 

— frit,  sauce  Colbert.  372. 

— au  gratin.  372. 

— grillk  k la  nantaise.  372. 

— grillk  k la  provenQale.l 

— k l’impkriale.  372.  [372.  J 

— k l’italienne.  372. 


Rouget  klalivournine.  372. 

— k la  Navarin.  372. 

— k la  printanikre.  372. 

— k la  rkgence.  372. 

— k la  Richelieu.  372. 

— k la  sauce  suprkme.  372. 

— k la  Tilsit.  373. 

— k la  vknitienne.  373. 
Sandat  k l’ambassadrice.  1 

— k l’anglaise.  374.  [374.) 

— k la  d’Ai'tois.  374. 

— bouilli,  sauce  bavaroise 
374. 

— k la  cracovienne.  374. 

— k la  creme.  374. 

— farci.  375. 

— k la  germanique.  375. 

— k la  gourmet.  375. 

— au  gratin.  375. 

— k la  hongroise.  375. 

— k l’impkriale.  375. 

— k la  mode  de  Dantzig.1 

— au  naturel.  375.  [375.) 

— k la  normande.  375. 

— aux  oeufs.  375. 

— k la  parisienne.  375. 

— au  parmesan.  375. 

— piquk  au  four.  375. 

— k la  polonaise.  375. 

— k la  Radziwill.  375. 

— au  raifort.  376. 

— au  r(h)um.  376. 

— k la  Richelieu.  376. 

— , sauce  aux  huitres.  376. 

— k la  varsovienne.  .376. 

— k la  viennoise.  376. 
Saumon  k l’allemande.  378. 

— k l’amirale.  378. 

— k l’anglaise.  378. 

— k l’Arabi  Pascha.  378. 

— k la  Berwick-sur- 

Tweed.  379.  [379.1 

— braisk,  sauce  Saltibot.J 

— k la  Chambord.  379. 

— k la  Chantilly.  379. 

— k la  danoise.  379. 

— dkpeck  au  bleu.  379. 

— dkpeck,  sauce  aux  . 
huitres.  379. 

— k la  duchesse.  379. 

— k la  Duperrk.  379. 

— k l’eau  de  sei.  379. 

— k l’kcossaise.  379. 

— k la  genevoise.  380. 

— k la  gknoise.  380. 

— glack  au  four.  380. 

— k la  godard.  380. 

— gratink  k la  crkme.  380. 

— grillk  k la  Pkrigueux. 
380. 

— k la  hollandaise.  380, 

— k la  Humbert.  380. 

— k l’impkriale.  380. 

9,3  • 
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Saumon  Jilamar^chale.  380. 

— ä la  mariniere.  381. 

— k la  milanaise.  381. 

— k la  normande.  381. 

— recröpi,  sauce  aiix 
cäpres.  381. 

— k la  r6gence.  381. 

— k la  rhenane.  381. 

— k la  Richelieu.  381. 

— k la  Rothschild.  381. 

— k la  royale.  381. 

— k la  rupse.  381. 

— k la  Valois.  382. 

— k la  Victoria.  382. 
Scar  au  beurre  fondu.  387. 

— frit.  387.  [387.1 

Sheephead  k la  bechamel./ 

— k la  erhole.  387. 

— k la  maitre  d’hötel.  388. 

— k la  poivrade.  388. 
Sole  k ramixal 

Courbet.  388. 

— k l’anglaise.  388. 

— k la  bkamaise.  388. 

— k la  Bercy.  388. 

— k la  bordelaise.  388. 

— k la  bretoime.  388. 

— k la  bruxelloise.  388. 

— k la  Calcutta.  388. 
k la  cardinale.  389. 

— k la  Careme.  389. 

— k la  castillane.  389. 

— k la  Ohevreuse.  389. 

— k la  Chivry.  389. 

— k la  Cumberland.  389. 

— k la  Durham.  389. 

— k l’öcossaise.  389. 

— k l’espagnole.  389. 

■ — frite,  Sauce  Colbert.  389. 

— k la  gastronome.  389. 

— k la  Genlis.  389. 

— k la  genoise.  389. 

— k la  germanique.  389. 

— k la  gourmand.  389. 

— au  gratin.  389.  [389.1 

— grillfee  k la  marfechale.J 

— klahambourgeoise.  390. 
■ — -k  la  hoUandaise.  390. 

— k la  hongroise.  390. 

— k l’impferiale.  390. 

— k l’indienne.  390. 

— k la  Janin.  390. 

— k la  Joinville.  390. 

— k la  Londonderry.  390. 

— k la  marinifere.  390. 

— k la  matelote.  390. 

— en  matelote  normande. 
390.  [parisieime.  390.1 

— en  matelote  k la  J 

— k la  meunifere.  390. 

— k la  Miromfenil.  390. 

— k la  Mongoffier.  390. 

— k la  Napolfeon  III.  390. 


Sole  k la  normande.  390. 

— k la  parisienne.  390. 

— k la  Pferigord.  390. 

— k la  Pierrefonds.  390. 

— k la  Polonaise.  391. 

— k la  Pompadour.  39  L 

— en  surprise.  391. 

— k la  Trouville.  391. 

— k la  vfenitienne.  391. 

— k la  viennoise.  391. 

— k la  Waleska.  391. 
Soudac  k rambassp.drice. 

397. 

— k la  creme  aigre.  397. 

— des  gourmets.  397. 

— k la  lithuanienne.  397. 

— k la  moscovite.  397. 

— k la  polonaise.  397. 

— k la  russe.  397. 

Spigola  k l’eau  de  sei,  sauce 

aux  huitres.  398. 

— aux  fecrevisses.  398. 

— aux  homards.  398. 
Sterlet  braisfe.  398. 

— k la  Demidoff.  398. 

— k l’estouffade.  398. 

— fetuve  k la  russe.  398. 

— k la  moscovite.  398. 

— k la  polonaise.  398. 

— k la  russe.  398. 
Surmulet  k l’italienne.  399.- 

— k la  royale.  399. 

— k la  vfenitienne.  399. 
Tanche  k la  berünoise.  399. 

— au  beurre  noir.  399. 

— k la  bifere.  399. 

— au  bleu.  399. 

— klabourguignonne.  399. 

— au  gratin.  400. 

— en  matelote  k la  Saint- 
Leu.  400. 

Thon  k la  chartreuse.  401. 

— frit.  401. 

Truite  k l’aurore.  403. 

— au  bleu  k la  russe.  403. 

— k la  Oambaeferfes.  403. 

— k la  Chambord.  403. 

— k l’fecossaise.  403. 

— k l’fepicurienne.  403. 

— k l’espagnole.  403. 

— k la  G-autier.  403. 

— k la  genevoise.  403. 

— griUfee,  sauce  k la 
maitre  d’hötel.  403. 

— k la  hoUandaise.  403. 

— k la  Jeanne  d’Arc.  403. 

— k la  pifemontaise.  403. 

— k la  ravigote.  404. 
Truite  lacustre  k la 

Chambord.  406.  [406. \ 

— lacustre  k la  hussarde.J 

— lacustre  k la  Saint- 
Florentin.  406. 


Truite  rouge  k la 
bordelaise.  407. 

— rouge  frite.  407. 

Truite  saumonfee 

k l’allemande  407. 

— saumonfee  k la  Duperrfe. 
407.  [financifere.  407.1 

— saumonfee  k la  j 

— saumonfee  kla  franqaise. 

407.  [Gonthier.  407.1 

— saumonfee  k la  J 

— saumonfee  au  OTatin.  407. 

— saumonfee  k la 

moderne.  407. 

— saumonfee  k la 
polonaise.  407. 

— saumonfee,  sauce  aux 
crevettes.  407. 

— saumonfee  k la  Vincent- 
la-ChapeUe.  407. 

Turbot  k l’aUemande.  408. 

— k l’amirale.  408. 

— k l’anglaise.  408. 

— k la  bfechamel.  408. 

— bouilli,  sauce  aux 
huitres.  408. 

— k la  Byron.  408. 

— k la  Coleridge.  408. 

— k la  erfeme.  408. 

— k la  dauphine.  408. 

— k la  diplomate.  408. 

— entier  k l’eau  de  seL 

408. 

— farci  k l’aUemande.  408. 

— k la  financifere.  408. 

— k la  franqaise.  408. 

— au  gratin.  408. 

— gratinfe  k la  creme.  409. 

— griUfe  k la  Careme.  409. 

— grülfe  k la  Laguipifere. 

409.  [409.1 

— griUfe,  sauce  bordelaise./ 

— griUe  k la  Vatel.  409. 

— k la  Grimod  de  la 
Reynifere.  409. 

— k la  hoUandaise.  409. 

— k l’impferiale.  409. 

— k l’indienne.  409. 

— k la  JoinviUe.  409. 

— k la  Louis  XIV.  409. 

— k la  Maintenon.  409. 

— k la  Morny.  409. 

— k la  normande.  409. 

— k la  parisienne.  409. 

— k la  rfegence.  409. 

— k la  religieuse.  410. 

— k la  royale.  410. 

— , sauce  aux  oeufs.  410. 

— k la  Victoria.  410. 
Vairon  au  bleu.  411. 

— aux  huitres.  411. 

Vive  k l’aUemande.  412. 

— k , l’italienne.  412. 
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Agneau  ä la  broche.  447. 

— entier,  sauce  poivrade.\ 

— pascal.  447.  [447.  J 

Baron  d’agneau.  447. 
Gigot  d’agneau  ä,  la 

bordelaise.  467. 

— d’agneau  bouilli.  467. 

— d’agneau  ä la  bretonne. 

457.  [457.1 

— d’agneau  k la  brocbe.J 

— d’agneau  en  cbevreuil. 

457.  [457.1 

— d’agneau  ä la  Cbivry.j 

— d’agneau  ä,  la  cröme 
aigre.  457. 

— d’agneau  ä la  fermiöre. 

457.  . [457.1 

— d’agneau  klapolonaise.) 
Grosse  piöce  d’agneau 

earnie  de  c61eri-rave. 
457. 

— pi§ce  d’agneau  gamie  de 
croquettes  milanaises. 
457. 

— pifece  d’agneau  garnie  de 
croquettes  de  pommes 
de  terre.  457. 

iece  d’agneau  garnie 
e tomates  farcies.  457. 
Pascaline  d’agneau  ä,  la 
royale.  459. 

Quartier  d’agneau 

äl’anglaise.  461.  [461.1 

— d’agneau  ä la  brocbe.J 

— d’agneau  k la 
flamande.  461. 

— d’agneau  k la 
bötelikre.  461. 

— d’agneau  piquö  aux 
ancbois.  461. 

— d’agneau  k la 
Salvandy.  462. 

— d’agneau,  sauce  k la 
mentbe.  462. 

— d’agneau  aux  tomates 
farcies. 

Eosbif  d’agneau.  463. 
Seile  d’agneau 

k l’allemande.  464. 

— d’agneau  k la 
bretonne.  464. 

— d’agneau  k la  brocbe. 

464.  [464.1 

— d’agneau  k la  Cbivry.j 

— d’a^eau  k la 
du^esse.  464. 

— d’agneau  k la 
fermiere.  464. 

— d’agneau  au  gratin.  464. 

— d’agneau  k la 
milanaise.  464. 


Seile  d’agneau  k la 
Parmentier.  464. 

— d’agneau  k la 
printanikre.  464. 

— d’agneau  k la  purke 
d’articbauts.  464. 

— d’agneau  k la  reine.  464. 

— d’agneau  au  riz.  464. 

— d’agneau  rotie 

k l’anglaise.  464. 

— d’agneau  k la 
Salvandy.  464. 

— d’agneau  k la 
touTousaine.  464. 

Aloyau  de  boeuf 
k l’Albufera.  466. 

— de  boeuf  k l’allemande. 

466.  [466.1 

— de  boeuf  k l’anglaise.  J 

— de  boeuf  braisk  k la 
cbipolata.  466. 

— de  boeuf  braisk  k la 
godard.  466. 

— de  boeuf  braisk  k la 
nivernaise.  466. 

— de  boeuf  braisk  k la 
Poniatowski.  466. 

— de  boeuf  braisk  k la 
royale.  466. 

— de  boeuf  braisk  k la 
Tilsit(t).  466. 

— de  boeuf  braisk  aux 
tomates  et  aux  Cham- 
pignons farcis.  467. 

— de  boeuf  braisk  k la 
Vauban.  467. 

— de  boeuf  braisk  k la 
Vendome.  467. 

— de  boeuf  k la  bretonne. 

467.  [467.1 

— de  boeuf  k la  brocbe.J 

— de  boeuf  k la 
Metternicb.  467. 

— de  boeuf  k la 
portugaise.  467. 

— de  boeuf  k la 
printanikre.  467. 

— de  boeuf  k la 
proven9ale.  467. 

— de  boeuf  k la  Saint- 
Plorentin.  467. 

— de  boeuf  salk.  467. 
Baron  de  boeuf.  469. 
Beefsteak.  (Boeuf  coupe  en 

heef Steak  ou  entre-cöte  = 
piece  de  viande  dans  un 
•Dejeuner  d la  fourchette^.) 
Boeuf  k la  berlinoise.  473 

— blanc.  473. 

— bouilb.  473.  [474.1 

1 — braisk  kl’autricbienne.J 


Boeuf  braisk  k la  Bignon 
474. 

— braisk  k l’italienne.  474. 

— braisk  k la  maltaise.  474. 

— braisk  k la 
morlaisienne.  474. 

— braisk  k la  Orsini.  474. 

— de  Breslau.  474.  [475.1 

— en  daube  kl’irlandaise.J 

— en  daube  k la 
marseillaise.  475. 

— en  daube  k la 
provencale.  475.  [476.1 

— fumk  de  Hambourg.  ) 

— fumk  au  raifort 
k l’orange.  476. 

— k la  garcon.  476. 

— k l’indienne.  476. 

— en  matelote.  476. 

— k la  mode.  476. 

— au  naturel.  477. 

— k la  Nelson.  477. 

— k la  polonaise.  477. 

— k la  proven9ale.  477. 

— roti  k la  viennoise.  478. 

— k la  royale.  478. 

— k la  Stroganow.  479. 

— k la  styrienne.  479. 

— en  surprise.  479. 

Bouilli  k l’anglaise.  479. 

— k la  grecque.  479. 

Chateaubriand  k la 

bkarnaise.  481. 

— aux  Champignons.  481. 

— k la  cordon  rouge.  481. 

— k la  jardinikre.  481. 

— k la  moelle.  481. 

— aux  truflfes.  481.  [482.1 

Corned  beef  aux  cboux.  ) 

— beef  aux  kpinards.  482. 

Cotes  de  boeuf  braiskes 

aux  cboux.  483. 

— de  boeuf  braiskes  k la 
flamande.  483. 

— de  boeuf  braiskes  k la 
normande.  483. 

— de  boeuf  braiskes  k la 
St.-Hubert.  483.  [483.1 

— de  boeuf  k la  fermikre.) 

— de  boeuf  grillkes  k la 
viennoise.  483. 

— de  boeuf  k la 
bongroise.  483. 

— de  boeuf  k la 
marseillaise.  483. 

— de  boeuf  k la 
milanaise.  483. 

— de  boeuf  k la 
proven9ale.  483. 

— de  boeuf  röties  k la 
cbasseur.  483. 
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Culotte  de  boeuf  bouülie 
aux  choux-rouges.  484. 

— de  boeuf  braisee  ä la 
parisienue.  484. 

— de  boeuf  braisee,  sauce 
au  madöre.  484. 

— de  boeuf  ä la 
flamande.  484. 

— de  boeuf  au  four,  sauce 
aux  anchois.  484. 

— de  boeuf  marinee.  484. 

— de  boeuf  ä la  russe.  485. 
Entre-cote  voir  beefsteak. 
Eilet  d’aloyau  de  boeuf  au 

beurre  d’ancbois.  468. 

— d’aloyau  de  boeuf  au 
beurre  de  homard.  468. 

— d’aloyau  de  boeuf  ä la 
oordelaise.  468. 

— d’aloyau  de  boeuf  ä la 
bourgeoise.  468. 

■ — d’aloyau  de  boeuf 
braise  ä,  la  royale.  468. 

— d’aloyau  de  boeuf  ä la 
ducbesse.  468. 

— d’aloyau  de  boeuf  ä la 
moeUe.  468. 

— d’aloyau  de  boeuf  ä la 
parisienue.  468. 

— d’aloyau  de  boeuf  k la 

royale.  468.  [488.  \ 

— de  boeuf  äl’alsacienne.J 

— de  boeuf  ä l’ancienne. 

488.  [488.1 

— de  boeuf  k l’andalouee.  j 

— de  boeuf  k l’anglaise. 

488.  [488.1 

— deboeufärathdnieune./ 

— de  boeuf  k la 
bobemienne.  488. 

— de  boeuf  k la  Bonnefoy. 

489.  [donnaye.  489.1 

— de  boeuf  k la  Bour-  J 

— de  boeuf  braise  k la 
Brülat-Savarin.  489. 

— de  boeuf  braise  k la 
Clermont-Eerrand.  489. 

— de  boeuf  brais6  k la 
Oolnet.  489. 

— de  boeuf  braise  k la 
Condö.  489. 

— de  boeuf  braisö  k la 
Dufresnoy.  48». 

— de  boeuf  braisk  k la 
flamande.  489. 

— de  boeuf  braisk  k la 
odard.  489. 
e boeuf  braisö  k la 

jardinikre.  489. 

— de  boeuf  braise  k la 
languedocienne.  489. 

— de  boeuf  braisk  k la 
luxembourgeoise.  489. 


Filet  de  boeuf  braisk  k la 
markchale.  489. 

— de  boeuf  braisk  k la 
moldav(iqu)e.  490. 

— de  boeuf  braisk  k la 
napolitaine.  490. 

— de  boeuf  braisk  k la 
Pkrigueux.  490. 

— de  boeuf  braisk,  sauce 
k la  tortue.  490. 

— de  boeuf  braisk  k la 
Savarin.  490. 

— de  boeuf  braisk  k la 
Trianon.  490. 

— de  boeuf  k la  capucine. 

490.  [490.1 

— de  boeuf  k la  Cbantilly.  J 

— de  boeuf  k la 
cbartreuse.  490.  [491.1 

— de  boeuf  en  cbevreuil.J 

— de  boeuf  k la 

chipolata.  491.  [491.1 

— de  boeuf  k la  Conflans.J 

— de  boeuf  k la  Conti. 

491.  [491.1 

— de  boeuf  k la  creme.  J 

— de  boeuf  k la 
diplomate.  491. 

— de  boeuf  k la 
ducbesse.  491. 

— de  boeuf  k 
l’kgyptienne.  491. 

— de  boeuf  k la 
financiere.  492. 

— de  boeuf  k la 
forestiere.  492. 

— de  boeuf  k la 
fran(jaise.  492. 

— de  boeuf  k la  Garfield. 

492.  [gastronome.  492.1 

— de  boeuf  k la  j 

— de  boeuf  glace  k la 

russe.  492.  [492.1 

— de  boeuf  k la  Gouffk.J 

— de  boeuf  k la 
hongroise.  492. 

— de  boeuf  k la 

bussarde.  492.  [492.1 

— de  boeuf  k l’indienne.J 

— de  boeuf  k la  infante. 

492.  [492.1 

— de  boeuf  k l’italienne.J 

— de  boeuf  k la  Jockey- 
Club.  493. 

— de  boeuf  k la  juive.  493. 

— de  boeuf  k la 
litbuanienne.  493. 

— de  boeuf  k la 
Louis  XV.  493. 

— de  boeuf  k la 
Louisiane.  493. 

— de  boeuf  k la 
luxembourgeoise.  493. 


Filet  de  boeuf  k la 

mac6doine.  493.  [493.1 

— de  boeuf  au  madkre.  j 

— de  boeuf  k la 
Maintenon.  493. 

— de  boeuf  k la 
matignon.  494. 

— de  boeuf  k la  Mazarin. 

494.  [494.1 

— de  boeuf  k la  Mercede.j 

— de  boeuf  k la 

milanaise.  494.  [494.1 

— de  boeuf  k la  moderne./ 

— de  boeuf  k la 
Montgelas.  494. 

— de  boeuf  k la 
napolitaine.  494. 

— de  boeuf  k la 
nivernaise.  494.  [494.1 

— de  boebf  k l’orientalo./ 

— de  boeuf  k la 
palermitaine.  494. 

— de  boeuf  k la 
parisienue.  494. 

— de  boeuf  k la 
paysanne.  494. 

— de  boeuf  k la 
piemontaise.  495. 

— de  boeuf  piquk,  garni 
k la  purke  de  grives. 

495. 

— de  boeuf  pique  k la 
Skvigne.  495. 

— de  boeuf  k la 
polonaise.  496. 

— de  boeuf  k la 
portugaise.  496. 

— de  boeuf  k la 
printaniere.  496. 

— de  boeuf  k la 
proven9ale.  496. 

— de  boeuf  k la 
Providence.  496. 

— de  boeuf  k la 
Eicbelieu.  496. 

— de  boeuf  k la 

romaine.  496.  [496.1 

— de  boeuf  k la  Rossini./ 

— de  boeuf  röti 

k l’italienne.  496. 

— de  boeuf  röti  k la 
matignon.  496. 

— de  boeuf  röti  k la 
napolitaine.  497. 

— de  boeuf  röti,  sauce  k la 

pauvre  homme.  497. 

— de  boeuf  kla  royale.  497. 

— de  boeuf  sauti  k la 
Cbkron.  497. 

— de  boeuf  sautk  k la 
Choiseul.  497. 

— de  boeuf  sautk  k la 
Pompadour.  497. 
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Füüt  de  boeuf  saute  k la 
portugaise.  497. 

— de  boeuf  saut6  k la 
Scribe.  498. 

— de  boeuf  ä.  la 
Tombouctou.  498.  [498.1 

— de  boeuf  k la  turque.J 

— de  boeuf  ä la 

tyrolienne.  498.  [498.1 

— de  boeuf  ä,  laVernon.j 

— de  boeuf  k la 

Westmoreiand.  498. 

Grosse  piöce  de  boeuf 
ä la  d’Aguesseau.  503. 

— piece  de  boeuf  ä la 
Desaix.  503. 

— piece  de  boeuf  ä la 
Fabert.  503. 

— piece  de  boeuf  k la 
fraiujaise.  503. 

— pifece  de  boeuf  ä la 
Malberbe.  503. 

— piöce  de  boeuf  ä la 
Noaüles.  504. 

— piece  de  boeuf  k la 
d’Orleans.  504. 

— piece  de  boeuf  k la 
Richelieu.  504. 

— piöce  de  boeuf  k la 
Rothschild.  504.  [511.1 

Noix  de  boeuf  k la  cuillere  j 

— de  boeuf  k l’ecarlate. 
511.  [proveu9ale.  511.1 

— de  boeuf  k la  j 

— de  boeuf  sal6  k la 
choucroute.  511.  [515.1 

Piece  de  boeuf  bouillie.  J 

— de  boeuf  braisee  k la 
flamande.  515. 

— de  boeuf  braisöe  k la 
godard.  515. 

— de  boeuf  brais6e  k la 
jardiniere.  515. 

— de  boeuf  brais6e  k la 
milanaise.  515. 

— de  boeuf  brais6e  k la 

Sarisieime.  516.  [515.1 
e boeuf  k la  cuillkre.J 
— de  boeuf  fum6e  k la 
jardiniere.  515. 

— de  boeuf  fumee  aux 
laitues.  515. 

— de  boeuf  glacee,  gamie 
k la  jardiniere.  515. 

— de  boeuf  k la  mode.  516. 
— de  boeuf  saRe 
k l’allemande.  516. 
Poitrine  de  boeuf 
k l’allemande.  516. 

— de  boeuf  brais6e.  516. 
— de  boeuf  au  four.  517. 
— de  boeuf  glac6e  k la 
financiere.  517. 


Poitrine  de  boeuf  k la 
reine.  517. 

— de  boeuf  k la  Sainte- 
Menehould.  517. 

— de  boeuf  sal6e  aux 

choux.  517.  [520.1 

Rond  de  boeuf  k l’anglaise.  J 

Rosbif  k l’anglaise.  520. 

— k la  Bagration.  468. 

— k la  chasseur.  520. 

— k la  Esterhkzy.  520. 

— k la  fran9aise.  620. 

— k la  hongroise.  520. 

— k la  hussarde.  520. 

— k la  moderne.  468. 

— k la  normande.  468. 

— k la  parisienne.  468. 

Carre  de  mouton  bouüli  .531. 

— de  mouton  k la 
bourguignonne.  531. 

— de  mouton  braise.  531. 

— de  mouton  en 
fricandeau.  531. 

— de  mouton  glace.  631.  ] 

— de  mouton  grill5.  631. 

— de  mouton  piquö,  roti. 

531.  [proven9ale.  531.1 

— de  mouton  k la  J 

— de  mouton  k la 

servante.  531. 

Double  de  mouton  roti.  638. 

Epaule  de  mouton 
k l’anglaise.  539. 

— de  pre-sal6  k la  bonne 
femme.  660. 

— de  mouton  bouillie.  539. 

— de  mouton  k la 
bourguignonne.  539. 

— de  mouton  braisee.  539. 

— de  mouton  braiske  k la 
Windsor.  539. 

— de  mouton  farcie.  539. 

— de  mouton  frite.  539. 

— de  mouton  grillee.  539. 

— de  mouton  k la  prince 
de  Galles.  539. 

— de  mouton,  sauce  k la 
poivrade.  539. 

Gigotde  mouton  k l’ail.  542. 

— de  mouton  k la 
bayonnaise.  542. 

— de  mouton  klabikre.  542. 

— de  mouton  k la 
Bignon.  542. 

— de  mouton  k la 
bordelaise.  542. 

— de  mouton  bouilli 
k l’anglaise.  542. 

— de  mouton  k la 
bourgeoise.  543. 

— de  mouton  k la 
bourguignonne.  543. 


Gigot  de  mouton  braise. 
643.  [Bercy.  543.1 

— de  mouton  braise  k laj 

— de  mouton  braisk  aux 
concombres.  543. 

— de  mouton  braisk  k la 
proven9ale.  543. 

— de  mouton  braise  k la 
Soubise.  543. 

— de  mouton  k la 
bretonne.  543. 

— de  mouton  k la 
Chartres.  543. 

— de  mouton  k la 
chasseur.  543. 

— de  mouton  en  chevreuil. 

543.  [513.1 

— de  mouton  k la  Condk.  j 

— de  mouton  k la 
Dubouzet.  543. 

— de  mouton  k l’eau.  544. 

— de  mouton  k l’kcarlate. 

544. 

— de  mouton 

k l’espagnole.  544. 

— de  mouton  farci.  544. 

— de  mouton  farci 

k l’australienne.  544. 

— de  mouton  k la 
fermikre.  544. 

— de  mouton  k la 
flamande.  544. 

— de  mouton  k la 
gasconne.  644. 

— de  mouton  k la 
gkorgienne.  544. 

— de  mouton  aux  haricots 
k la  bretonne.  544. 

— de  mouton  k la 
hollandaise.  544. 

— de  mouton  k la 
jardiniere.  544. 

— de  mouton  k la 
mackdoine.  545. 

— de  mouton  k la 
mexicaine.  545. 

— de  mouton  k la 
milanaise.  645. 

— de  mouton  k la 
persane.  545. 

— de  mouton  piquk.  545. 

— de  mouton  k la 
polonaise.  545. 

— de  mouton  k la 
portugaise.  545. 

— de  mouton  k la 
princesse  royale.  545. 

— de  mouton  roti  ii  la 
bordelaise.  545. 

— de  mouton  roti  k 1& 

! chasseur.  545. 

i — de  mouton  roti  k ia 
i Ecissonnaise.  646. 
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Gigot  de  mouton  ä,  la  russe. 
646.  [heures.  ö46.'l 

— de  mouton  ä la  sept  j 

Noix  de  mouton  ä,  la 

jardiniere.  551. 

Poitrine  de  mouton 
bouillie.  552. 

— de  mouton  brais6e.  552. 

— de  mouton  farcie.  552. 

— de  mouton  glacee  au 
c61eriälafran9aise.  552. 

Quartier  de  mouton 
braise.  554. 

— de  pre-sale  ä la 
gastronome.  560. 

Rosbif  de  mouton  aux 
baricots  verts.  557. 

Seile  de  mouton 

ä.  l’allemande.  557. 

— de  mouton  ä l’anglaise. 
558. 

— de  mouton  bouillie.  558. 

— de  mouton  braisee  ä la 
fran9aise.  558. 

— de  mouton  ä la 
bretonne.  558. 

— de  mouton  ä la 
cbartreuse.  558. 

— de  mouton  ä la 
ducbesse.  558. 

— de  mouton  ä la 
flamande.  558. 

— de  pre-sale  ä la 

fran9aise.  560.  [558.1 

— de  mouton  au  gratin.J 

— de  mouton  ä la 
piemontaise.  558. 

— de  mouton  ä la 
printaniere.  559. 

— de  mouton  k la  puree 
de  marrons.  559. 

— de  pre-sale  ä la 
renaissance.  560. 

— de  mouton  k la 
Soubise.  559. 

— de  mouton  ä la 
Surville.  559. 


Carr6  de  porc 

k l’allemande.  566. 

— de  porc  brais6  ä la 
bayonnaise.  566. 

— de  porc  braise  k la 
jardinifere.  566. 

— de  porc  farci  k la 
omeranienne.  567. 
e porc  farci  ä la 

russe.  567. 

-7-  de  porc  au  four.  567. 
Ecbin6e  de  porc 

6,  l’am6ricaine.  571. 

— de  porc  bouillie.  571. 

— de  porc  ä la  brocbe.  571. 


fichinöe  de  porc  farcie.  571. 

— de  porc  grillte.  571. 
Jambon  ä,  l’anglaise.  576. 

— ä la  bourguignonne. 
576. 

— ä la  Camerani.  577. 

— ä.  la  comtesse.  577. 

— des  epicuriens.  577. 

— glace  k la  cboucroute. 
578. 

— glac6  aux  epinards.  578. 

— glace  ä la  godard.  578. 

— glac6  k la  jardinifere. 
578.  [milanaise.  578.1 

— glace  au  macaroni  ä laj 

— glacö  au  malaga 

ä l’espagnole.  578. 

— glac6  k la  port-maillot. 
578. 

— k l’itaüenne.  579. 

— & la  napolitaine.  579. 

— ä la  printaniere.  580. 

— ä la  Pückler-Muskau.  1 

— roti.  580.  [580.  J 

— k la  Sauce  aigre-douce. 
580. 

Longe  de  porc  frais 
ä l’anglaise.  585.  [585.1 

— de  porc  k la  bordelaise.J 

— de  porc  braisee.  585.' 

— de  porc  ä la  lyonnaise. 

585.  [585.1 

— de  porc  ä la  poivrade.J 
Quartier  de  porc  demi-sel 

au  riz.  589. 

— de  porc  sale  ä la 
flamande.  589. 

— de  porc  salö  k la 
valencienne.  589. 

Seile  de  porc  frais  ä la 
jardiniere.  593. 

— de  porc  frais  k la 
Nelson.  593. 


Cari'6  de  veau  farci  ä la 
bourgeoise.  598.  [599.1 

— de  veau  k la  mknagöre.J 
Cuissot  de  veau  6tuv6 

k l’allemande.  608. 

— de  veau  farci,  sauce 
aux  ancbois.  608. 

— de  veau  k l’italienne. 
608.  [608.\ 

— deveauaux  petitspois.J 

— de  veau  piquk,  garni 
ä la  jardinikre.  608. 

— de  veau  k la  provenc,ale. 
608.  [macödoine.  609.1 

— de  veau  röti  k la  J 

— de  veau  k la 
samaritaine.  609. 

Longe  de  veau  k la 
bkcbamel.  62 1 . 


Longe  de  veau  k la  Bemar- 
din  de  St.-Pierre.  621. 

— de  veau  bouillie.  621. 

— de  veau  braiske  aux 
carottes.  621. 

— de  veau  braiske  k la 
cbicorke  endive.  621. 

— de  veau  braiske  aux 

kpinards.  621.  [621.1 

— de  veau  braiske  au  jus.  J 

— de  veau  braiske 
k l’oseüle.  621. 

— de  veau  braiske  aux 
petits  pois.  621. 

— de  veau  braiske  aux 
tomates  et  aux  ebam- 
pignons  farcis.  621. 

— de  veau  k la  Camerani. 
621. 

— de  veau  k la  crkme.  621. 

— de  veau  k la  daupbine. 

621.  [italienne.  622.1 

— de  veau  k la  ducbesse) 

— de  veau  k la  financikre. 

622.  [622.1 

— de  veau  k la  fran9aise.J 

— de  veau  k la  Gaston  de 

Foix.  622.  [622.1 

— de  veau  k la  genevoise.J 

— de  veau  glacke.  622. 

— de  veau  kla  godard.  622. 

— de  veau  k l’italienne. 
622.  [622.\ 

— de  veau  k la  jardinikre.  J 

— deveaukla  Jussieu.  622. 

— de  veau  k la  mackdoine 
de  Ikgumes.  622. 

— de  veau  k la  moderne. 

622.  [tansier.  622.1 

— de  veau  k la  Mon-  j 

— de  veau  k la 
Montgelas.  622. 

— de  veau  k la 
Montmorency.  623. 

— de  veau  k la 
Pompadour.  623. 

— de  veau  k la  St.-Cloud. 

623.  [623.1 

— de  veau  k la  Salomon.  J 

— de  veau  k la  Tourville. 
623.  [mande.  624.1 

Noix  de  veau  k l’alle-  ) 

— de  veau  k l’amirale.  625. 

— de  veau  k l’anglaise. 

625.  [625.1 

— deveau  klabordelaise.j 

— de  veau  k la 
bourgeoise.  625. 

— de  veau  braisee  k la 
lyonnaise.  625. 

— de  veau  braiske  aux 
etits  pois.  625. 
eveau  k la  brocbe.  625. 
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Noix  de  veau  b,  la 

cardinale.  625.  [625. \ 

— de  veau  ä la  chassem-.J 

— de  veau  ä>  la  chätelaine. 
626. 

— de  veau  ä.  la  Conti.  626. 

— de  veau  ä la  creme.  626. 

— de  veau  k la  duchesse. 
626.  [626.\ 

— de  veau  k la  financiere.  j 

— de  veau  k la  gendarme. 
626.  [626.\ 

— de  veau  ä la  genevoise.J 

— de  veau  des  gourmets. 
626, 

— de  veau  au  gratin.  626. 

— de  veau  et  jambon  aux 

tomates.  626.  [627.1 

— de  veau  k la  jardinikre.  j 

— de  veau  aux  laitues 
braisees.  627. 

— de  veau  k la  London- 

derry.  627.  [627.1 

— de  veau  ä.  la  lyonnaise.J 

— de  veau  ä la 
Macdonald.  627.  [627.1 

— de  veau  ä la  mosco vite.  J 

— de  veau  k la  paysanne. 

627.  [pois.  627.\ 

— de  veau  aux  petits  j 

— de  veau  k la 
piemontaise.  627. 

— de  veau  piquöe, 
braisee.  628. 

— de  veau  ä la 
Pompadour.  628. 

— de  veau  ä la 
proven9ale.  628.  [628.'| 

— de  veau  ä la  Soubise.  J 

— de  veau  ä la  suzeraine. 

628. 

— de  veau  en  tortue.  629. 

— de  veau  ä la  Victor- 
Emmanuel.  629. 

Pascaline  de  veau.  630. 
Poitrine  de  veau  farcie 
k l’allemande.  633. 

— de  veau  farcie 

ä l’anglaise.  633. 

— de  veau  farcie  aux 
concombres.  633. 

— de  veau  farcie  k la 
printanifere.  633. 

— de  veau  glacee.  633. 

— de  veau  k la 
mousquetaire.  634. 

— de  veau  k la 
provenqale.  634. 

Quartier  de  veau 
k l’allemande.  635. 
Quasi  de  veau  garni  de 
carottes.  635.  [635.1 

( de  veau  k la  pelertne.j  | 


Seile  de  veau  k 
l’allemande.  646. 

— de  veau  k l’anglaise. 

646.  [646.1 

— de  veau  k la  ducbesse.j 

— de  veau  farcie.  646. 

— de  veau  k la  godard. 

6-16.  [647.1 

— de  veau  k la  infante.  j 

— de  veau  k la  jardiniere. 

647.  [647.1 

— deveauklaparisienne.J 

— de  veau  k la  russe.  647. 

— de  veau  aux  tomates 
farcies.  647. 


Chapon  braise  k la 
Perigord.  660. 

— k la  chipolata.  661, 

— k la  financiere.  661. 

— k la  toulousaine.  664. 


Dinde  k l’imperiale.  669. 
— k la  rögence.  669. 


Oison  k l’alsacienne.  690. 
— k la  matignon.  690. 


Pintade  k la  financiere.  699. 
— aux  trufi'es.  699. 


Poularde  k l’estragon.  701. 

— k la  financiere.  701. 

— glac6e  k la  printaniöre.1 

— ala  godard.  702.  [702. J 

— k la  moderne.  702. 

— k la  Montmorency.  702. 

— a la  regence.  703. 

— a la  toulousaine.  704. 

— trulfee.  704. 


Poulet  de  grain  au 

macaroni.  734.  [734.\ 

— de  grain  aux  nouilles.J 

— de  grain  au  riz.  734. 

Faisan  k l’alsacienne.  782. 

— k la  cbartreuse.  783. 

— k la  Conti.  783. 

— k la  financiere.  783. 

— a la  godard.  784. 

— k la  gourmet.  784. 

— k la  liucullus.  784. 

— k la  Montgelas.  784. 

— k la  Parisienne.  784. 

— k la  Pörigueux.  784. 

— k la  princiöre.  784. 

— k la  royale.  784. 

— k la  Savarin.  784. 


Antilope  k la  financikre. 
Cuissot  d’antilope 
d’Amörique.  838, 


SeUe  d’antilope 
d’Amerique.  838. 


Argali  bouiUi  au  riz.  839. 
Gigot  d’argali  roti  aux 
carottes.  839. 

— d’argali  roti  aux  petits 
pois.  839. 

— d’argali  roti  k la 
Soubise.  839. 


Cerf  braise  k la  sauce  aux 
ancbois.  844. 

Cimier  de  cerf 

k l’allemande.  844. 

— de  cerf  k la  brocbe.  844. 

— de  cerf  piqu6,  roti, 
Sauce  venaison.  845. 

— de  cerf  k la  sauce 
poivrade.  845. 

Quartier  de  cerf  k la 
sauce  poivrade.  847. 

Seile  de  cerf  braisee  au 
macaroni.  847. 

— de  cerf  braisee  k la 
puree  de  truifes.  847. 

— de  cerf  k la  creme.  847. 

— de  cerf  k l’italienne.  848. 


Chamois  bouiUi  aux 

lögumes.  849.  [849.  | 

Cuissot  de  chamois  farci.J 
— de  chamois  k la  sauce 
mauresque.  849. 

Seile  de  chamois  k la 
tyrolienne.  850, 


Chevreuil  braise.  850. 

— en  daube.  850. 

Cimier  de  chevreuil  aux 

moriUes  et  aux 
asperges.  851. 

— de  chevreuil  pique.  851. 

— de  chevreuil  roti  au 
macaroni.  851. 

Cuissot  de  chevreuil  au 
macaroni.  854. 

— de  chevreuil  piqu6.  85  4. 

— de  chevreuil  k la  sauce 
poivrade.  854. 

Longe  de  chevreuil  k la 
pur6e  de  tomates.  858. 
Quartier  de  chevreuil  k la 
broche.  858. 

— de  chevi’euil  glac6.  859. 

— de  chevreuil  k la 
sauce  piquante.  859. 

— de  chevreuil  aux 
truifes.  859. 

Seile  de  chevreuil  k la 
Bemis.  859. 

— de  chevreuil 

k l’infante.  860. 
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Seile  de  chevreuil 
ä l’italienne.  860. 

— de  chevreuil  ä la  mac6- 
doine  de  16gumes.  860. 

— de  chevreuu  ä la 
moderne.  860. 

— de  chevreuil  ö,  la 
portugaise.  860. 

— de  chevreuil  ä la 
Sövignö.  861. 

Daim  ä,  la  portugaise. 
Cimier  de  daim  k la 
chipolata.  864.  [864.1 

— de  daim  ä l’ecossaise.j 
Quartier  de  daim 

ä l’anglaise.  866. 

Seile  de  daim  ä l’allemande. 
866.  [866.1 

— de  daim  ä la  moderne.  J 

Elan  hraise.  867. 

— ä la  polonaise.  867. 
Longe  d’elan  ä la  sauce 

poivrade;  869.  [869.1 

Seile  d’elan  ä la  chasseur.J 

— d’61an,  sauce  ä la 
Cumberland.  869. 


Faon  hraise.  [870.  \ 

Cimier  de  faon  älabroche.  j 

— de  faon  pique,  garni  de 
croquettes  de  riz.  870. 

— de  faon  pique,  garni  de 
tomates  farcies.  870. 

Quartier  de  faon  ä.  la 
polonaise.  871. 

Seile  de  faon  ä l’allemande. 
871.  [871. \ 

— de  faon  k la  broche.  J 


Gazelle  braisöe  ä la  sauce 
aux  anchois. 

Cuissot  de  gazelle 
ä,  l’anglaise.  871. 


Marcassin  farci,  röti  ä la 
broche.  901. 

— glac6,  garni  de 
marrons.  901. 

Cuissot  de  marcassin  aux 
huitres.  902. 

— de  marcassin  aux 
truffes.  902. 

Jambon  de  marcassin  aux 
epinards.  902. 

— de  marcassin  ä la 
sauce  aigre-douce.  902. 

Quartier  de  marcassin 
a l’allemande.  902. 

— de  marcassin  aux 
olives.  902. 

Seile  de  marcassin  k la 
romaine.  902. 

— de  marcassin  rotie, 
garnie  de  choucroute. 
902. 


Mouflon  en  daube. 

Cuissot  de  mouflon  braise 
au  madere.  904. 

Seile  de  mouflon  ä,  la 
bretonne.  904. 

— de  mouflon  rotie  k la 
broche.  904. 


Ours  en  daube. 

Jambon  d’om-s  k la 

Pückler-Muskau.  906. 
— d’ours  k la  russe.  906. 
Seile  d’ours.  906. 


Renne  en  daube. 

Cimier  de  renne 

k l’allemande.  910. 

— de  renne  piqu6  k la 
chipolata.  9 10. 

— de  renne  k la 
polonaise.  910. 

Quartier  de  renne  k la 
bourgeoise.  912.  [91 2.'! 

— de  renne  aux  trufl’es.  j 
Seile  de  reime 

k l’allemande.  912. 

— de  renne  k la  russe.  912 


Sanglier  bouilli  aux 

carottes.  913.  [913.1 

— bouilli  k la  choucroute.} 

— en  daube.  913. 

Carrö  de  sanglier  k la 

russe.  914. 

Cuissot  de  sanglier 
k l’allemande.  914. 

— de  sanglier  glace,  garni 
, de  m.arrons.  915. 
Echinee  de  sanglier 

farcie.  915. 

— de  sanglier  piquke.  915. 
Jambon  de  sangUer  aux 

epinards.  917. 

— de  sanglier  k la 
godard.  917. 

— de  sanglier  k la  mac6- 
doine  de  legumes.  917. 

— de  sanglier  aux  petits 
pois.  917. 

— de  sanglier  k la  sauce 
venaison.  917. 

Quai-tier  de  sanglier  k la 
royale.  917.  [918.1 

Seile  de  sanglier  piquee.} 


V.  Entrees.  — — Entrees. 

a)  Entrees  chaudes.  IDarme  (£ingangs=®erict?tc.  Hot  entrees. 


Attereaux  de  ris 
d’agneau.  462. 

Beignets  de  cerveUe 
d’agneau.  448. 

Blanquette  d’agneau  k la 
crkme.  447. 

— de  ris  d’agneau  aux 
truffes.  462. 

Brochettes  d’agneau  k la 
Dumas.  448. 

Cerveile  d’agneau  k la 
maitre  d’hötel.  4-18. 

— d’agneau  k la  purke 
d’artichauts.  448. 

— d’agneau  k la  jjuree 
de  gibicr.  448. 


Cervelle  d’agneau,  sauce 
aux  tomates.  448. 
Chartreuse  d’agneau  k la 

fastronome.  448. 

e ris  d’agneau  aux 
truffes.  463. 

Cotelettes  d’agneau 
k l’anglaise.  448. 

— d’agneau  aux 
artichauts.  448. 

— d’agneau  k la  Belle- 
Alüance.  448. 

— d’agneau  k la 
bordelaise.  448. 

— d’agneau  k la 
Charleroi.  419. 


Cötelettes  d’agneau  k la 
chätelaine.  449.  [449.1 

— d’agneau  k la  Cussy.  } 

— d’agneau  k la  Dubarry. 
449.  [duchesse.  449.1 

— d’agneau  k la  j 

— d’agneau  k la 
financikre.  449. 

— d’agneau  fourrees.  449. 

— d’agneau  k la 
fran^aise.  4ö0. 

— d'agneau  k la 
Francillon.  450.  [450.1 

— d’agneau  k l’italiemie.} 

— d’agneau  k la 
lyonnaise.  450. 
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C&telettes  d’agneau  ä la 
Maintenon.  450. 

— d’agneau  ä la 
mar6chale.  450.  [450.1 

— d’agneau  älaMassena.J 

— d’agneau  ä,  la 
milanaise.  450. 

— d’agneau  ä la  Mont- 

felas.  450. 

’agneau  ä la 
Perigueux.  451. 

— d’agneau  aux  pointes 
d’asperges. 

— d’agneau  ä,  la 
Pompadour.  451. 

— d’agneau  ä la 
princesse.  451. 

— d’agneau  ä la  reine.  452. 
— d’agneau  sautees.  452. 
— d’agneau  ä la 
toulousaine.  452. 

— d’agneau  ä la  ViUeroi. 

452.  [452.1 

— d’agneau  k la  zingara.J 
Cr6pinettes  d’agneau.  453. 
— de  pieds  d’agneau  ä la 
Cendrillon.  460. 
Croquettes  d’agneau  aux 
artichauts.  453. 

— d’agneau  ä la  Patti.  453. 
Emince  d’agneau 
ä l’anglaise.  453. 

— d’agneau  au  kari.  453. 
Epigramme  d’agneau 
ä l’ancienne.  455. 

— d’agneau  ä la 
beamaise.  455. 

— d’agneau  aux  pointes 
d’asperges.  455.  [455.\ 
— d’agneau  ä la  Soubise.  J 
— d’agneau  ä la 

tordousaine.  456.  [455.1 
— d’agneau  aux  truifes.  J 
Escalopes  d’agneau  ä la 
puree  de  Champignons. 
455.  [Condk.  455. \ 
rüets  d’agneau  k la  j 
— d’agneau  k la  Villeroi. 
456. 

Fricasske  d’agneau  aux 
pointes  d’asperges.  456. 
— de  ris  d’agneau.  463. 
Hachis  d’agneau  k la 
polonaise.  457. 

Kari  d’agneau  aux  pointes 
d’asperges.  458. 
Langue  d’agneau  en 
crkpinettes.  458. 

— d’agneau  k la  prince  de 
Galles.  458.  [468.1 

— d’agneau  k la  Soubise,  j 
Noi.settes  d’agneau  k la 
Chkrubin.  459. 


Noisettes  d’agneau  k la 
printaniere.  459. 

Pate  chaud  d’agneau  k la 
Richelieu.  459. 

Pieds  d’agneau 

k l’ancienne.  459. 

— d’agneau  k la  poulette. 

460.  [460.1 

— d’agneau  aux  truifes.  J 
Pilau  d’agneau  k la 

grecque.  460. 

Ris  d’agneau  k la 
Cambackres.  462. 

— d’agneau  k la 
financikre.  462. 

— d’agneau  piques  k la 
purke  de  petits  pois.  462. 

Rognons  d’agneau  k la 
Colbert.  463.  [463.\ 

— d’agneau  klafran9aise.j 
Tendrons  d’agneau  k la 

chicoree.  465. 

— d’agneau  k la 
financikre.  465. 

— d’agneau  k la 
fran9aise.  465. 

— d’agneau  k la  puree  de 

marrons.  465.  [465.1 

. — d’agneau  k la  Soubise,  j 

— d’agneau  k la  Villeroi. 

465.  [465.1 

Tkte  d’agneau  k l’anglaise.  j 

— d’agneau  k la 
fran9aise.  465. 

— d’agneau  k la  Sainte- 
Menehould.  465.  [463.1 

Timbale  de  ris  d’agneau.  J 


Beefsteak  au  beurre 

d’anchois.  470.  [470.I 

— au  beurre  de  raifort.  J 

— k la  maltre  d’hötel.  471. 

— en  papillote.  471. 

Blanquette  de  palais  de 

boeuf.  513. 

Cervelle  de  boeuf  aux 
fines  herbes.  481. 

— de  boeuf,  sauce  aux 
Champignons.  481. 

Cotelettes  de  langue  de 
boeuf.  509. 

Croquettes  de  filet  de  boeuf 
aux  Champignons.  498. 

— de  filet  de  boeuf  k la 
Soubise.  498. 

ilminck  de  filet  de  boeuf 
k la  Olermont.  499. 

— de  filet  de  boeuf  k la 
polonaise.  499. 

— de  filet  de  boeuf  k la 
Rohan.  499. 

Escalopes  de  filet  de  boeuf 
aux  asperges.  499. 


Escalopes  de  filet  de  boeuf 
k la  bordelaise.  499. 

— de  filet  de  boeuf  k la 
Nemours.  499. 

— de  filet  de  boeuf  aux 
truifes.  500. 

Filets  mignons  de  boeuf 
k la  Beaufremont.  501. 

— mignons  de  boeuf  k la 
bohkmienne.  501. 

— mignons  de  boeuf  k la 
Cheron.  501. 

— mignons  de  boeuf  k la 
Lorillard.  501. 

— mignons  de  boeuf  k la 
parisienne.  501. 

— mignons  de  boeuf  k la 
Pompadour.  501. 

Gratin  de  palais  de  boeuf 
k la  toulousaine.  513. 

Grenadins  de  filet  de  boeuf 
aux  Champignons.  500. 

— de  filet  de  boeuf  k la 
financikre.  500. 

— de  filet  de  boeuf  k la 
proven9ale.  500. 

Griblettes  de  filet  de 
boeuf.  500. 

Hachis  de  boeuf 

k l’amkricaine.  504. 

— de  boeuf  k la 
normande.  504. 

Langue  de  boeuf 
k l’anglaise.  503. 

— de  boeuf  braiske 
k l’oseille.  506. 

— de  boeuf  farcie,  sauce 
aux  Champignons.  507. 

— de  boeuf  k la 
financikre.  507. 

— de  boeuf  k la 
fran9aise.  507. 

— de  boeuf  au  gratin.  607. 

Noisettes  de  boeuf  k la 

crkme.  510.  [510.1 

— de  boeuf  k la  Rossini.] 

Pain  de  boeuf,  sauce 

remo(u)lade.  511. 

Palais  de  boeuf  k la 
Ch oiseul.  512. 

— de  boeuf  k la 
Joinville.  512. 

— de  boeuf  en  tortue  k la 
Vatel.  613. 

Pilau  de  fidet  de  boeuf  k la 
barcelon(n)aise.  600. 

Polpetti  k l’italienne.  518. 

Poupiettes  de  filet  de  boeuf 
k la  polonaise.  501. 

Rognons  de  boeuf  au  vin 
de  Champagne.  519. 

Timbale  d’amourettes  de 
boeuf  k la  romaine.  469. 
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Tourne-dos  ä la  bearnaise. 
524. 

dos  ä la  Colbert.  524. 

dos  aux  olives.  524. 

dos  ä la  Rossini.  524. 

dos  aux  trufies.  524. 


Cervelle  de  mouton  ä la 
cbicoree  endive.  631. 

— de  mouton  en 
matelote.  532. 

Cötelettes  de  mouton 
ä l’anglaise.  532. 

— de  mouton  ä la 
bobemienne.  533. 

— de  mouton  braisees 
ä,  la  financiöre.  533. 

— de  mouton  braisees 
ä la  Montgelas.  533. 

— de  mouton  braisees 
ä la  Soubise.  533. 

— de  mouton  ä la 
bretonne.  533. 

— de  mouton  ä la 
cbicoree.  533. 

— de  mouton  ä la 
diplomate.  533.  [533.1 

— de  mouton  ä,  la  Dreux.  j 

— de  mouton  ä la  Druard. 
534.  [Dubarry.  534.1 

— de  mouton  ä la  J 

— de  mouton  ä la 
ducbesse.  534. 

— de  mouton  grill6es  ä la 
puree  de  marrons.  634. 

— de  mouton  aux  baricots 
verts.  534. 

— de  mouton 

ä l’italienne.  535. 

— de  mouton  ä la 
jardiniere.  535. 

— de  mouton  ä la 
Maintenon.  535. 

— de  mouton  ä la 
marseillaise.  535. 

— de  mouton  ä la 
Nelson.  535. 

— de  mouton  panees, 
grül6es.  535. 

— de  mouton  en 
papillotes.  636. 

— de  mouton  aux  petits 
pois.  536. 

— de  mouton  ä la 
Pompadour.  536. 

— de  mouton  k la 
princesse.  536. 

— de  mouton  ä,  la 
proven9ale.  536. 

— de  mouton  ä la  pur^e 
de  marrons.  636. 

— de  mouton  ä,  la 
reforme.  536. 


Cötelettes  de  mouton  au 
riz.  537. 

— de  mouton  ä la  Sauce 
piquante.  537. 

— de  mouton  sautees 

k la  financiöre.  537. 

— de  mouton  k la 
Savary.  537. 

— de  mouton  ä la 
Soubise.  637. 

— de  mouton  ä la 
toulousaine.  538.  [638.1 

— de  mouton  aux  truffes.  J 

— de  mouton  ä la  Vatel. 
538.  [zingara.  638.1 

— de  mouton  ä la.  j 

Emince  de  gigot  de 

mouton  aux  fines 
berbes.  546. 

— de  langue  de  mouton 
k la  Clermont.  549. 

— de  langue  de  mouton 
ä la  Pompadour.  650. 

— de  mouton  au  riz.  538. 

Escalopes  de  mouton 

k l’allemande.  540. 

— de  mouton  panees.  540. 

Filets  mignons  de  mouton 

ä la  Beaufremont.  541. . 

— mignons  de  mouton 
ä la  Byron.  541. 

— mignons  de  mouton 
k la  cbasseur.  541. 

— mignons  de  mouton 
en  cbevreuil.  541. 

— mignons  de  mouton 
ä la  marecbale.  541. 

— mignons  de  mouton 
k la  proven9ale.  541. 

— mignons  de  mouton 
k la  royale.  541. 

Hacbis  de  mouton 
k l’aurore.  546. 

— de  mouton  k la 
celestine.  546. 

— de  mouton  k la 
Pompadour.  546. 

— de  mouton  k la 
portugaise.  547. 

Haricot  de  mouton  k la 
bretonne.  547. 

Hocbepot  de  mouton.  547. 

Langues  de  mouton 
brais6es.  548. 

— de  mouton  k la 
cbasseur.  548. 

— de  mouton  k la 
fran9aise.  548. 

— de  mouton  en 
papillotes.  549. 

— de  mouton  k la 
proven9ale.  549.  [549.1 

— de  mouton  kla  Soubise.  J 


Noisettes  de  moutön  k la 
bretonne.  650. 

Pät6  de  mouton 

k l’amöricaine.  561. 

— de  mouton  k l’anglaise. 
551.  [poulette.  562.1 

Pieds  de  mouton  k la  j 

Pilau  de  mouton  k la 
persane.  652. 

Queues  de  mouton 
braisees.  554. 

— de  mouton  frites.  564. 

— de  mouton  grillees.  554. 

— de  mouton  k la  pur6e 
de  lentilles.  554. 

Ea^üt  de  pre-sal6  k la 
I)ugl6re.  560. 

— de  mouton 

k l’ögyptienne.  555. 

— de  mouton  k la 
persane.  555. 

— de  mouton  k la 
turque.  556. 

Eognons  de  mouton  k la 
cbinoise.  556. 

— de  mouton  saut6s  au 

madere.  557.  [557.1 

— de  mouton  aux  truffes.) 

— de  mouton  k la 
Turbigo.  557. 

— de  mouton  k la 
Vieville.  557. 

Scbascbliks  de  mouton 
k la  ta(r)tare.  557. 


Cötelettes  de  porc 
k l’alsacienne.  568. 

— de  porc  k la 
courlandaise.  569. 

— de  porc  aux  fines 
berbes.  569. 

— de  porc  k la 
navarraise.  569. 

Filets  mignons  de  porc 

frillös  k la  maitre 
’bötel.  573. 

— mignons  de  porc  k la 
banovrienne.  573. 

— mignons  de  porc  k la 
maröcbale.  573. 
Langues  de  porc  k la 
lyonnaise.  683. 

— de  porc  aux  oHves.  58S. 


Blanquette  de  filets  de  veac 
k la  böcbamel.  612. 

— de  ris  de  veau  en 
bordure  de  riz.  641. 

— de  ris  de  vean  aux 
truffes.  641. 

— de  veau  k la  reine.  598. 
Caisses  de  ris  de  veau  k la 

toulousaine.  641. 
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Cer  veile  de  veau  ä la 
cardinale.  599. 

— de  veau  ä la  cröme.  600. 

— de  veau  k la  firan^aise. 
600.  [600.  \ 

— de  veau  & l’itaUenne.J 


de  veau  en  matelote. 
600.  [tomates.  601 


— de  veau  k la  sauce  aux 
Chartreuse  de  ris  de  veau 

aux  petits  pois.  642. 

— de  ris  de  veau  aux 
truffes.  642. 

Cötelettes  de  ris  de  veau 
aux  tomates.  642. 

— de  ris  de  veau  aux 

truffes.  642.  [602.\ 

— de  veau  ä.  l’aUemande.J 

— de  veau  ä.  la  bouchöre. 

602.  [endive.  603.\ 

— de  veau  ä la  chicoröej 

— de  veau  ä la  Dreux.  603. 

— de  veau  k la  duchesse. 

603.  [dorf.  603.1 

— de  veau  ä la  Dussel-  J 

— de  veau  k l’espagnole. 

604.  [dauphine.  604.1 

— de  veau  farcies  ä la  J 

— de  veau  ä la  financifere. 

604.  [herbes.  604.1 

— de  veau  aux  fines  J 

— de  veau  glacöes  k la 
lyonnaise.  604. 

— de  veau  grülees  k la 
maitre  d’hotel.  605. 

— de  veau  au  jus.  605. 

— de  veau  k la 
Maintenon.  605. 

— de  veau  k la  mar6chale. 

605.  [605.1 

— de  veau  k la  milanaise.J 

— de  veau  k la  napoli- 
taine.  605. 

— de  veau  k la 
Pkrigueux.  606.  [606.1 

— de  veau  aux  petits  pois.  J 

— de  veau  piqufees  aux 
Champignons.  606. 

— de  veau  piqukes  k la 
financiere.  606. 

— de  veau  piquees  k la 
macedoine.  606.  [607.1 

— de  veau  k la  Pojarski.J 

— de  veau  k la 
proven9a1e.  607.  [607.1 

— de  veau  k la  Richelieu./ 

— de  veau  k la  Saint- 
Cloud.  607. 

— de  veau  sautkes  aux 
Champignons.  607. 

— de  veau  k la  Soubise. 

607.  [607.1 

— de  veau  aux  tomates.  j 


Cötelettes  de  veau  k la 
venitienne.  607. 

— de  veau  k la 
Westmoreland.  607. 

— de  veau  k la  zingara. 
608.  [de  veau.  601.1 

Oröpinettes  de  cerveile  J 

— de  ris  de  veau  k la 
puree  de  petits  pois. 
642.  [k  la  Conde.  643.1 

Croustade  de  ris  de  veauj 
Emince  de  veau  k la 
catalane.  609.  [609.1 

— de  veau  k l’italieime.  J 
Escalopes  de  ris  de  veau 

aux  Champignons.  643. 

— de  ris  de  veau  k la 
chicoree  endive.  643. 

— de  ris  de  veau  aux 
huitres.  643. 

— de  ris  de  veau 

k l’italienne.  643. 

— de  ris  de  veau  a la 
Richelieu.  643. 

— de  ris  de  veau  k la 
Villeroi.  643. 

— de  veau  k la 
bordelaise.  610. 

— de  veau  kla  cröme.  610. 

— de  veau  k l’italienne. 
610.  [Maintenon.  610.1 

— de  veau  k la  J 

— de  veau  k la  milanaise. 
610.  [610.1 

— de  veau  k la  moderne./ 

— de  veau  aux  petits 
pois.  611. 

— de  veau  k la 
piemontaise.  611. 

— de  veau  k la 
proven9ale.  611.  [611.1 

— de  veau  k la  viennoise.J 
Filets  mignons  de  veau 

k la  financiöre.  613. 

— mignons  de  veau  k la 
jardiniere.  613. 

— mignons  de  veau  a la 
Pompadom-.  6 13. 

Foie  de  veau  k la 
bordelaise.  614, 

— de  veau  k la 
lyonnaise.  614. 

— de  veau  k la 
parisienne.  615. 

— de  veau  aux  truffes.  61 6. 
Gratin  de  ris  de  veau.  643. 
Grenadins  de  veau 

k l’allemande.  618. 

— de  veau  aux  öpinards. 
618.  [financiöre.  618.1 

— de  veau  k la  ) 

— de  veau  k la 
nivernaise.  61S. 


Grenadins  de  veau  k la 
Sövignö.  619. 

Kari  de  veau.  619. 
Langue  de  veau  k la 
fran9aise.  620. 

— de  veau  au  gratin.  620. 

— de  veau  k la  sauce 

piquante.  620.  [620.1 

— de  veau  k la  Soubise./ 

— de  veau  en  tortue.  620. 
Noisettes  de  veau 

k l’anglaise.  624. 

— de  veau  a la  Benövent, 

624.  [624.1 

— de  veau  k la  duchesse./ 

— de  veau  k la  princesse. 

624.  [624.1 

— de  veau  k la  Villeroi./ 

— de  veau  k la  zingara. 
624. 

Noix  de  veau  k la 

chicorke  endive.  626. 

— de  veau  k la 
financiere.  626. 

— de  veau  des  gourmets. 

626.  [627.1 

— de  veau  kla  d’Oiikans./ 

— de  veau  piquke,  glacke 
k la  financikre.  628. 

— de  veau  piquke,  glacke 
k la  Montgelas.  628. 

— de  veau  k la  royale.  628. 

— de  veau  en  tortue.  629. 

— de  veau  k la  Trianon. 
629.  pEmmanuel.  629.1 

— de  veau  k la  Victor-  f 
Oreüles  de  veau  k la 

bordelaise.  629. 

— de  veau  k la  financikre. 

629.  [629.1 

— de  veau  au  fromage.  / 

— de  veau  k la 
napolitaine.  630. 

— de  veau  en  tortue.  630. 
Pain  de  foie  de  veau 

k l’allemande.  615. 

— de  foie  de  veau  k la 
fran9aise.  615. 

Pate  de  godiveau  k la  mode 
de  Metz.  618.  [644.1 

— chaud  de  ris  de  veau./ 
Poupiettes  de  filets  de  veau 

k la  Conti.  612.  634. 

— de  filets  mignons  de 
veau  k la  Gkrard.  613. 

— de  filets  mignons  de 

veau  k la  Noailles.  613. 
635.  [635.1 

— de  veau  k la  Noailles./ 
Ris  de  veau  braises  k la 

fourmet.  637. 

e veau  k la  chicoree 
endive.  637. 
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Bis  de  veau  ä,laCond6.  637. 

— de  veau  & la  Conti.  637 . 

— de  veau  en  demi-deuil. 

638.  [638.-1 

— de  veau  k la  financiöre.  J 

— de  veau  aux  fines 
herbes.  638. 

— de  veau  au  gratin.  638. 

— de  veau  ä la  Marsilly. 

638.  [638.  \ 

— de  veau  k la  milanaise.J 

— de  veau  k la 
Montpensier.  639. 

— de  veau  k la 
napolitaine.  639. 

— de  veau  k l’oseille.  639. 

— de  veau  aux  petits  pois. 

639.  [taise.  639.\ 

— de  veau  k la  pi6mon-J 

— de  veau  aux  pointes 
d’asperges.  640. 

— de  veau  k la  Saint- 
Cloud.  640. 

— de  veau  k la 
TaUeyrand.  640.  [641.-| 

— de  veau  k la  Toulouse.) 

— de  veau  k la 
Vanderbilt.  641. 

Eognons  de  veau  en 
caisses.  644. 

— de  veau  au  gratin.  645. 

— de  veau  grüles  k la 
maitre  d’hotel.  645. 

— de  veau  k la 
Montpensier.  645. 

— de  veau  sautes  au  vin 
blanc.  645. 

Tendrons  de  veau 
k l’allemande.  647. 

- — de  veau  k la  financiere. 

647.  [648. 1 

— de  veau  k la  jardiniere.  J 

— de  veau  k la  macedoine. 

648.  [648.1 

— de  veau  k la  Marengo.J 
■ — de  veau  k la  matelote. 

648.  [gelas.  648.1 

• — de  veau  k la  Mont-  ) 

— de  veau  k la  nivernaise. 

648.  [pois.  648.1 

— de  veau  aux  petits  J 

— de  veau  k la  puree  de 
Champignons  648. 

— de  veau  k la  reine.  648. 
T§te  de  veau  k la 

financiere.  650. 

— de  veau  firite.  650. 

— de  veau  k la  Mkdicis. 

650.  [650.1 

— de  veau  k la  poulette.J 

— de  veau  k la  rögence. 

650.  [650.\ 

— de  veau  k la  Robert.) 


Töte  de  veau  k la  royale. 
650.  [madkre.  651.1 

— de  veau  k la  sauce  au) 

— de  veau  en  tortue.  651. 
Timbale  de  cervelle  de 

veau.  601. 

— de  ris  de  veau.  644. 
Turban  de  filets  mignons 

de  veau  aux  Cham- 
pignons. 613. 

— de  tete  de  veau.  651. 


Croustade  de  canard  k la 
chartraine.  655. 

Eminck  de  canard.  655. 

Filets  de  canard  en 

bordure  de  pommes  de 
terre.  656. 

Foie  de  canard  aux 
trufies.  656. 

Pain  de  foie  de  canard 
aux  trufifes.  656. 

Salmi(s)  de  canard 
k l’amkricaine.  656. 

— de  canard  aux 
Champignons.  656. 

— de  canard  k la 
Montgelas.  657, 

— de  canard  aux  truffes. 

657.  [657.1 

Caneton  k la  d’Albuföra.) 

— k la  badoise.  657. 

— k la  financiere.  657. 

— k la  lyonnaise.  657. 

— k la  Palestine.  658. 

— k la  Providence.  658. 

Cotelettes  de  caneton  k la 

milanaise.  658. 

Filets  de  caneton  en 
bigarade.  658. 

— de  caneton  k la 
castillane.  658. 

— de  caneton  aux 
concombres.  659. 

— de  caneton  k la 
fermikre.  659. 

— de  caneton  k la 
mackdoine.  659. 

— de  caneton  k la 

Mancelle.  659.  [659.1 

— de  caneton  aux  olives.) 

— de  caneton  k la 
Perigueux.  659. 

Quenelles  de  caneton  k la 
Carignan.  659. 

Sautk  de  caneton  aux 
morüles.  659. 


Chapon  au  consommk 
royal.  661. 

— k la  Conti.  661. 

— k la  Dame  blanche.  661. 


Chapon  farci  k la 
napolitaine.  661. 
Blanquette  de  chapon  au?: 
petits  pois.  664.  [664.  i 

— de  chapon  aux  truffes.) 
Cötelettes  de  chapon.  665. 
Escalopes  de  chapon 

sautkes  aux  truff'es.  665. 
Filets  de  chapon  k la 
dauphine.  665. 

— de  chapon  k la 
markchale.  665. 

Hachis  de  chapon  k la 
Victoria.  665. 
Quenelles  de  chapon  k la 
Skvignk.  665.  [666.1 

— de  chapon  k la  Vatel.) 
Saute  de  filets  de  chapon 

k la  chevalikre.  665. 

— de  filets  de  chapon 
k la  Conde.  665. 

Timbale  de  chapon  k la 
Montmireil.  666. 

— de  chapon  k la 
princesse.  666. 

Abattis  de  dinde  k la 
chipolata.  670.  [670.1 

— de  dinde  en  fricassee.) 

— de  dinde  k l’italienne. 

670.  [670.1 

— de  dinde  aux  navets.  J 

— de  dinde  aux  truffes. 

670. 

Ailerons  de  dinde  braisks 
k la  purke  de  chicoree 
endive.  670. 

— de  dinde  k la  chipolata. 

671.  [671.1 

— de  dinde  au  consommk . ) 

— de  dinde  farcis.  671. 

— de  dinde  en  haricot 

vierge.  671.  [671.1 

— de  dinde  en  matelote.) 

— de  dinde  piques  k la 
purke  de  navets. 

— de  dinde  en  tortue.  671. 

— de  dinde  k la  d’Uzes. 

671.  [671.1 

— de  dinde  k la  Villeroi.) 
Blanquette  de  dinde.  672. 
Brochettes  de  dinde  k la 

turque.  672. 

Chartreuse  de  dinde  aux 
truffes.  672. 

Cötelettes  de  dinde.  672. 
Erainck  de  dinde  en 
bordure  de  riz.  673. 

— de  dinde  k la  reine.  673. 
Filets  de  dinde  k la 

Mkdicis.  674. 

— de  dinde  k la 
milanaise.  674. 
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Filets  de  dinde  ä la  pur6e 
de  c61eri.  674. 

— de  dinde  k la 
Talleyrand.  674. 

Grenade  de  filets  de 
dinde.  674. 

Hachis  de  dinde  k la 
royale.  675. 

Poupiettes  de  filets  de 
dinde  k la  diplomate. 
674.  [romaine.  674. \ 

— de  filets  de  dinde  k laj 
Ragoöt  de  dinde  k la 

nanc6(i)enne.  675. 
Turban  de  filets  de  dinde 
k la  Rougemont.  674. 
Dindonneau  k la 
Montorgueil.  678. 

— k la  piemontaise.  678. 

— k la  Providence.  678. 


Abattis  d’oie  k la 
berlinoise.  681. 

— d’oie  aux  marrons.  681. 

Civet  d’oie.  682.  [683.\ 

Foie  gras  k la  financiöre.  J 

— gras  k la  godard.  683. 

— gras  k l’italienne.  683. 

— gras  k la  Marengo.  683. 

— gras  k la  Montmorency. 
683. 


— gras  k la  papale.  684. 

— gras  k la  Perigueux. 


684. 

— gras  k la  reine.  684. 

— gras  k la  stras- 
bourgeoise.  684. 

— gras  k la  Talleyrand. 

684.  [684.') 

— gras  k la  toulousaine.J 
Bateaux  russes  au  foie 

gras.  684. 

Boudins  de  foie  gras  k la 
Perigord.  685. 

Caisses  de  foie  gras.  685. 
Celestines  de  foie  gras.  685. 
Colombines  de  foie  gras. 

685. 


Cotelettes  de  foie  gras.  685. 

Crepinettes  de  foie  gras 
k la  Perigueux.  686. 

Croustades  de  foie  gras 
au  madkre.  686. 

Darioles  de  foie  gras  aux 
truffes.  686. 

Escalopes  de  foie  gras 
k l’alsacienne.  686. 

— de  foie  gras  k la 
cliasseur.  686. 

— de  foie  gras  k la 
dauphine.  686. 

— de  foie  gras  k la 
Murat.  686. 


Escalopes  de  foie  gras  k la 
puree  de  Champignons. 
686. 

— de  foie  gras  k la 
pur5e  de  gibier.  686. 

— de  foie  gras  k la  Riehe. 
686.  [Tr6vise.  687.\ 

Pain  de  foie  gras  k la  J 

— de  foie  gras  aux 

truffes.  687.  [687.\ 

Pätö  chaud  de  foie  gras.) 

Quenelles  de  foie  gras  k la 
Riehe.  688. 

Soufflö  de  foie  gras  aux 
truffes.  688. 

Timbale  de  foie  gras  k la 
Lagardere.  689. 

— de  foie  gras  k la 
Montesquieu.  689. 

— de  foie  gras  k la 
royale.  689. 


Pigeons  k l’anglaise  691. 

— au  beurre  d’ecrevisses.f 

— au  blanc.  691.  [69  Lj 

— brais6s.  691. 

— k la  chipolata.  691. 

— en  compote.  691. 

— aux  ecrevisscs 

k l’allemande.  692. 

— farcis  aux  Cham- 
pignons. 692. 

— farcis  k la  romaine.  692. 

— k la  financiere.  692. 

— k l’italienne.  693. 

— k la  macMoine.  693. 

— en  matelote.  693. 

— aux  olives.  693. 

— en  papillotes.  693. 

— k la  parisienne.  693. 

— k la  Perigueux.  693. 

— aux  petits  pois.  693. 

— k la  provemjale.  693. 

— k la  valencienne.  694. 
Cötelettes  de  pigeon  aux 

Champignons.  694. 

— de  pigeon  k la  Colbert. 

695.  [695.1 

— de  pigeon  k la  Cussy.J 

— de  pigeon  k la 
dauphine.  695. 

— de  pigeon  en  papillotes. 

695.  [pois.  695.  \ 

— de  pigeon  aux  petits  J 

— de  pigeon  k la 
Pompadour.  695. 

— de  pigeon  k la 
Westmoreland.  695. 

Crepinettes  de  pigeon.  695. 
Croustade  de  pigeon  k la 
carcassonnaise  695. 
Filets  de  pigeon  k la 
chartreuse.  695. 


Filets  de  pigeon  k la 
dauphine.  696. 

— de  pigeon  k l’espagnole. 
696.  [marechale.  696.  i 

— de  pigeon  k la  ) 

— de  pigeon  k la 
Pompadour  696. 

— de  pigeon  k la 
d’Uxelles.  696. 

Pate  chaud  de  pigeon 
k l’anglaise.  696. 
Quenelles  de  pigeon  k la 
Pompadour.  697. 

Saut6  de  filets  de  pigeon 
k la  finaneikre.  696. 
Timbale  de  pigeon  k la 
Talleyrand.  697. 
Tourte  de  pigeon  au.x 
truffes.  697. 
Pigeonneaux  au  beurre 
d’ecrevisses.  697. 

— k la  diable.  697. 

— k la  maitre  d’hötel.  697. 

— en  papillotes.  697. 
Cotelettes  de  pigeonneaux 

k la  Broglie.  697. 
Innocents  en  caisses.  698. 
Filets  d’innocents  k la 
diplomate.  698. 

Pintadek  la  Perigueux.  699 

— k la  regence.  699. 
Escalopes  de  pintade  au:. 

truffes.  699. 

Filets  de  pintade  k la 
financiere.  699.  [699.\ 

— de  pintade  au  supräme.  J 

— de  pintade  k la 
toulousaine.  700. 

Päte  de  pintade  aux 
truffes.  700. 

Salmi(s)  de  pintade.  700. 


Poularde  k la  chipolata. 
701. 

— en  demi-deuil.  701. 

— k la  Grimod  de  la 
Reyniöre.  702. 

— aux  huitres.  702. 

— k la  Montmorency.  702. 

— k la  P6rigord.  703. 

— k la  toulousaine.  704. 

— ä la  venitienne.  704. 
Ailerons  de  poularde  k la 

chipolata.  704. 

— de  poularde  k la 
P6rigord.  705. 

— de  poularde  k la 
Villeroi.  705. 

Blanquette  de  poularde 
aux  Champignons.  706 
Emincö  de  poularde  k la 
Maintenou.  705. 
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Estomacs  de  poularde 
k la  matignon.  706. 

— de  poularde  ä la 
zingara.  705. 

Filets  mignons  de 

poularde  a la  Mont- 
pensier.  705. 

— anignons  de  poularde 
ä la  parisienne.  7ü6. 

— de  poularde  ä,  la 
duchesse.  706. 

— de  poularde  ä la 
Marie-Thdrese.  706. 

— de  poularde  ä la 
Talma.  706. 

Pain  de  poularde  ä,  la 
Conti.  707. 

QueneUes  de  poularde 
aux  truffes.  708. 

Timbale  de  poularde  ä la 
böcliamel.  708. 


Poulet  au  beurre 
d’öcrevisses.  710. 

— ä la  bonne  femme.*  710. 

— ä,  la  castillane.  711. 

— ä la  Championnet.  711. 

— ä la  chasseur.  711. 

— ä la  chevaliere.  711. 

— ä la  crapaudine.  712. 

— ä.  la  Dantzig.  712. 

— ä la  Demidoff.  712. 

— ä la  diable.  712. 

— ä la  dieppoise.  712. 

— aux  ecrevisses.  712. 

— ä.  l’egyptienne.  712. 

— ä la  d’Escars.  712. 

— a l’espagnole.  713. 

— farci  ä,  la  tortue.  713. 

— ä la  financiere.  713. 

— aux  fines  herbes.  713. 

— a la  forestiöre.  713. 

— ä la  Grdvy.  714. 

— ä l’italienne.  714. 

— k l’ivoire.  714. 

— ä la  lorraine.  714. 

— ä la  Marengo.  714. 

— ä la  Maryland.  714. 

— en  matelote.  714. 

— ä la  Monaco.  715. 

— ä la  Montesquieu.  716. 

— k la  pacha.  715. 

— au  paprika  a la 
hongroiso.  715. 

— k la  parisienne.  716. 

— k la  Parmentier.  715. 

— k la  P6rigueux.  715. 

— k la  persane.  716. 

— aux  petits  pois.  716. 

— k la  piömontaise.  715. 

— k la  printaniere.  716. 

— k la  proven9ale.  716. 

— a la  regence.  716. 


Poulet  k la  reine.  716. 

— au  riz.  716. 

— aux  salsifis.  716. 

— saute  aux  ckpes.  717. 

— sautö  k la  chasseur.  7 1 7. 

— saute  aux  morilles.  718. 

— saute  aux  tomates.  718. 

— a la  Sontag.  718. 

— a la  Stanley.  718. 

— k la  tunquinoise.  718. 

— a la  Turbigo.  718. 

— k la  tyrolienne.  718. 

— k la  valencienne.  718. 

— k la  viennoise.  719. 

— k la  Wissmann.  719. 
Abattis  de  poulet  en 

fricassee.  719. 

Aüerons  de  poulet  k la 
charcutiere.  719.  [719.1 

— de  poulet  k l’italienne.  j 
Blanquette  de  poulet  aux 

trulies.  719. 

Caisses  de  poulet  aux 
fines  herbes.  720. 
Cötelettes  de  poulet 
k l’aUemande.  720. 

— de  poulet  k la  Cowley. 

720.  [trice.  720.\ 

— de  poulet  k l’imp^ra-  j 

— de  poulet  k l’indienne. 

720.  [721.\ 

— de  poulet  aux  morilles.  J 
Creme  de  poulet  aux 

truffes.  721. 

Cuisses  de  poulet  farcies. 

721.  [gueux.  721.1 

— de  poulet  k la  Peri-  J 
EmincS  de  poulet  k la 

chicoree  endive.  722. 

— de  poulet  k la  Grant.  722. 
Epigramme  de  poulet  k la 

macedoine.  722. 
Escalopes  de  poulet  ä la 
cröme.  722. 

— de  filets  de  poulet  aux 
truffes.  725. 

Filets  de  poulet 
k l’anglaise.  722. 

— de  poulet  k la 
b6arnaise.  722. 

— de  poulet  k la 
Colbert.  722. 

— de  poulet  k la 

comtesse.  722.  [723.1 

— de  poulet  k la  Cussy.J 

— de  poulet  glac6s  k la 
chicor6e  endive.  723. 

— de  poulet  k l’imp6riale. 
723.  [jardiniere.  723.1 

— de  poulet  k la  J 

— de  poulet  k la 

javanaise.  723.  [723.1 

— de  poulet  en  lorgnon.J 


Filets  de  poulet  k la 
mar^chale.  723. 

— de  poulet  k la 
Mirabeau.  723. 

— de  poulet  k la 
Moutgülas.  723. 

— de  poulet  k la 
Montmorency.  72 1. 

— de  poulet  k la 
palermitaine.  724. 

— de  poulet  piqute  k la 
royale.  724. 

— de  poulet  aux  pointes 
d’asperges.  724. 

— de  poulet  k la 
princiere.  724. 

— de  poulet  k la 
printaniere.  724. 

— de  poulet  au  suprSme. 

724.  [724.1 

— de  poulet  aux  tomates.} 

— de  poulet  k la 
toulousaine.  724. 

— de  poulet  aux  truffes. 
724.  [viennoise.  725.1 

— de  poulet  k la  J 

Fricassee  de  poulet 

k l’ancienne.  726. 

— de  poulet  k la 
Bardoux.  726. 

— de  poulet  k la 
bourguignonne.  726. 

— de  poulet  aux 
Champignons.  726. 

— de  poulet  k la 
chevaliere.  726. 

— de  poulet  k la 
dauphine.  727. 

— de  poulet  k la 
Dubarry.  727. 

— de  poulet  aux 
Ecrevisses.  727. 

— de  poulet  k la 
financiere.  727. 

— de  poulet  k la 
jar diniere.  727. 

— de  poulet  k la 
parisienne.  727.  ^27.1 

— de  poulet  k la  reine,  j 

— de  poulet  k la  Saint- 
Lambert.  727. 

— de  poulet  k la 
toulousaine.  727. 

Friteau  de  poulet  k la 
franqaise.  728. 

— de  poulet  k la  sauce 
aux  tomates.  728. 

— de  poulet  k la 
viennoise.  728. 

Hachis  de  poulet  k la 
reine.  729. 

Jambonneaux  de  poulet 
aux  fines  herbes.  729. 
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Jamtonneaux  de  poulet 
ä la  modeme.  729. 

— de  poulet  k la 
Montgelas.  729. 

Karl  de  poulet 

ä,  l’espagnole.  729. 

Marinade  de  poulet,  sauce 
poivrade.  729. 

Mousseline  de  poulet.  730. 

Pate  chaud  de  poulet 
ä l’6cossaise.  730. 

Pilau  de  poulet  k la 
parisienne.  730. 

Quenelles  de  poulet  k la 
bretonne.  731. 

Saut6  de  poirlet  k la 
Dkmidoff.  732. 

— de  poulet  k l’indienne. 

732.  [73L>.\ 

— de  poulet  k laMarengo.  J 

— de  poulet  k la 
parisienne.  732. 

— de  poulet  k la 
printaniere.  732. 

— de  poulet  k la 
proven9ale.  732. 

Soufflk  de  poulet  k la 
crkme.  732. 

Suprfeme  de  poulet  k la 
Bayard.  733. 

— de  poulet  k laPatti.  733. 

— de  poulet  k la 
Rothschild.  733. 

Timbale  de  poulet  k la 
bourguignonne.  733. 

— de  poulet  k la 
mkridionale.  733. 

Turban  de  filets  de  poulet 
k la  financikre.  726. 

— de  filets  de  poulet  k la 
Rougemont.  726. 

— de  poulet  k la 
Cleveland.  733. 


Petit  poulet  k la  fermikre. 
735.  [735.1 

— poulet  k la  proven^ale.J 

— poulet  k la  reine.  735. 
Caisses  de  petit  poulet 

aux  fines  herbes.  736. 
Poussins  de  Hambourg 
k l’imperiale.  736. 


Aspasie  de  volaille.  736. 
Beignets  de  volaille 
k l’italienne.  737. 
Bordüre  k la  toulousaine. 

737.  [volaille.  737.1 
Boudins  blancs  de  j 

— de  volaille  k la 
czarine.  738. 

— de  volaille  k la 
LucuUus.  738. 


Boudins  de  volaille  k la 
markchale.  738. 

— de  volaille  k la 
Montgelas.  738. 

— de  volaille  k la  purke 
de  pois  verts.  738. 

— de  volaille  k la 
Richelieu.  738. 

— de  volaille  k la 
Soubise.  738. 

— de  volaille  k la 

Villeroi.  738.  [682.1 

Caisses  k la  Montgelas.  j 
Capilotade  de  volaille  au 
salpicon  de  trufies.  739. 
Cötelettes  parisiennes  aux 
trufFes.  739. 

— de  volaille  k l’archiduc. 

739.  [Bagration.  740.1 

— de  volaille  k la  j 

— de  volaille  k la 
Cowley.  740. 

— de  volaille  k la  crkme. 

740.  [740.1 

— de  volaille  k la  czarine.  J 

— de  volaille  k la 
dauphine.  740. 

— de  volaille 

k l'impkratrice.  740. 

— de  volaille  k la 
mackdoine.  740. 

— de  volaille  k la 
Montpensier.  740. 

— de  volaille  k la 
parisienne.  740. 

— de  volaille  k la 
Pkrigueux.  740. 

— de  volaille  aux  petits 
pois.  740. 

— de  volaille  aux  pointes 
d’asperges.  740. 

— de  volaille  k la 

olonaise.  740.  [740.1 

e volaille  k la  russe.J 

— de  volaille  k la  Segard. 
740.  [Skvignk.  740.1 

— de  volaille  k la  J 
Crkme  de  volaille 

k l’ambassadrice.  741. 
Eminck  de  volaille  en 
, bordure  de  riz.  742. 
Epigramme  de  volaille 
k la  Pompadour.  742. 

— de  volaille  k la 
toulousaine.  742. 

Escalopes  de  volaüle  k la 
crkme.  742. 

— de  volaille  au  riz.  742. 
Etuvke  k la  Cumberland. 

665.  [bassadrice.  743.1 
Filets  de  volaille  k l’am-J 

— de  volaille  k la 
chevalikre.  743. 

(4) 


Filets  de  volaille  k la 
dauphine.  743.  [743.1 

— de  volaille  k la  Dumas.) 

— de  volaille 

k l’imperiale.  743. 

— de  volaille  k la  Marie- 
Thkrkse.  743. 

— de  volaille  k la 
moderne.  743. 

— de  volaille  k la 

MonviUe.  743.  [743.1 

— de  volaille  au  suprf  me.  j 

— de  volaille  k la 
valencienne.  744. 

— de  volaille  k la 
Victoria.  744. 

Kari  k l’indienne.  729. 

— de  Madras.  729. 

Pain  de  foie  de  volaüle 

k la  Montgelas.  744. 

— de  volaille  k la  Dreux. 

746.  [l’impkriale.  746.1 

— de  volaille  k j 

— de  volaille  k la 
Montgelas.  746. 

— de  volaille  k la 
d’Orlkans.  746. 

Pätk  chaud  k la 

financikre.  630.  687. 

— de  volaille 

k l’americaine.  746. 
Petites  chartreuses  k la 
royale.  746. 

— timbales  k l’Agnks 

Sorel.  747.  [747.1 

— timbales  k l’kcossaise. ) 

— timbales  k la 

financikre.  747.  [747.1 

— timbales  k l’impkriale.  J 

— timbales  k la 
Montgelas.  747.  [747.1 

— timbales  k la  Nilsson.J 

— timbales  de  volaille 
k la  royale.  747. 

— timbales  de  volaille 
k la  Soubise.  747. 

Petits  pains  de  volaille 
k la  mosaique.  747. 

— pätks  longs  k la  russe. 

747. 

— vol-au-vent  de  volaille 
k la  cordon  bleu.  748. 

Poupiettesallemandes.  634. 

— k la  fiorentine.  634. 
Pm-ee  de  volaille  k la 

beamaise.  748.  [748.1 

— de  volaille  k la  reine.) 

— de  volaille  k la 
TaUeyrand.  748. 

Quenelles  de  volaille  aux 
kcrevisses.  749. 

— de  volaille  fourrkes, 
k la  Pkrigord.  749. 
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Quenelles  de  volaiUe  i la 
Monteelas.  749. 

— • de  vwaille  ä la  royale. 
749.  [749.1 

— devolaille  au  supreme.J 

— de  volaille  ä la 
Talleyrand.  749. 

— de  volaille  aux  truiFes. 
749.  [volaille.  749.\ 

Bagoüt  Büchelstein  de  j 

— fin  ä,  la  milanaise.  749. 
Saute  de  filets  de  volaille 

ä la  cardinale.  744. 
Supreme  de  volaille  ä la 
royale.  750. 

Surprise  aux  filets  de 
volaille.  744.  [751. \ 

Timbale  ä laBeauharuais.J 

— ä,  la  Conde.  689. 

— ä la  duchesse.  751. 

— ä la  fran9aise.  689. 

— de  macaroui  ä,  la 
Pallien.  751. 

— de  macaroni  ä.  la 
parisienne.  751. 

— ä la  marseülaise.  659, 

— ä la  Mirabeau.  751. 

— ä la  princesse.  751. 

— ä la  Bicbelieu.  652. 

— de  riz  ä la  portugaise. 
751. 

— ä la  sevillane.  659. 

— de  volaille  ä,  l’imperiale. 
751.  [parisienne.  752.1 

— de  volaille  k la  J 

— de  volaiUe  k la  prince 
Orlow.  752. 

Turban  de  volaille  k la 
financiöre.  752. 

— de  volaille  k la 
Bougemont.  752. 

Vol-au-vent  k l’ancienne. 

652.  [752.1 

au-vent  k la  Nessle.  J 

— -au-vent  k la 
parisienne.  652. 

— -au-vent  k la 
toulousaine.  752. 

au-vent  de  volaille  k la 

cordon  bleu.  752. 
Zephyr(e)  de  volaille.  752. 

Cotelettes  de  bartavelle. 
Füets  de  bartavelle. 
Salmi(s)  de  bartavelles.755. 

B6casses  farcies.  756. 

— k la  Monaco.  756. 

— en  papülotes.  756. 

— k la  Perigueux.  756. 

— k la  Pückler-Muskau.  \ 

— klaBivoli.  757.  [757.J 

— sautöes.  757. 


Bdicasses  k la  sportsman. 

757. 

— en  surprise.  757. 
Capisantis  de  b6casses  aux 

truffes.  757.  [757.'! 

Cr6pinettes  de  b6casses.  J 
Croustades  de  filets  de 
bkcasse  k la  napolitaine. 

758. 

Filets  de  becasse  en 
caisses.  758. 

— de  b6casse  k la 
Galizyn.  758. 

— de  b6casse  k la 
LucuUus.  758. 

— de  böcasse  k la  pur6e 
de  truiFes.  758. 

— de  böcasse  k la  royale. 

758.  [758.1 

— de  becasse  aux  truffes.  J 
Gratin  de  bbcasses.  758. 
Mousse  de  böcasses  aux 

truffes.  758. 

Pain  de  becasses  k la 
Oussy.  759.  [759.1 

Päte  cbaud  de  böcasses.  j 
Salmi(s)  de  becasses  k la 
Bernardin.  759. 

— de  becasses  k la 
cbasseur.  759. 

— de  becasses  k la 
LucuUus.  759. 

— de  becasses  k la 
Mazarin.  760. 

— de  böcasses  k la 
proven9ale.  760.  [760.1 

— de  becasses  aux  truffes.  I 

— de  becasses  au  vin  de 
Champagne.  760. 

Souffl.6  de  böcasses  k la 
Nesselrode.  760. 
Turban  de  becasses  aux 
Champignons. 

Becassines  k la  hernardine. 
761. 

— en  croustades.  761. 

— farcies  k la 
hourguignonne.  761. 

— k la  financifere.  761. 

— k la  JoinviUe.  761. 

— k la  P6rigueux.  761. 
Gratin  de  höcassines  k la 

financifere.  762.  [762.1 
Pät6  chaud  de  h6cassines.J 
Pouding  de  höcassines.  762. 
Salmi(s)  de  höcassines 
k la  moderne.  762. 


Becfigues  en  caisses. 

— k la  Pörigueux. 

— k la  romaine.  763. 


Bruantins  k la  Barsotti.  764 . 

— k la  Beecber.  764. 

— en  caisses.  764. 

— k la  EUen  Terry.  764. 

— griUks.  764. 

— k la  parisienne.  764. 

— k la  Pulitzer.  765. 
Salmi(s)  de  hruantins.  765. 


CaiUes  k l’anglaise.  765. 

— hrais^es.  765. 

— k la  cavalikre.  766. 

— k la  Chasseur.  766. 

— k la  Duhoiß.  766. 

— k la  duchesse.  766. 

— k la  financiöre.  766. 

— aux  fines  herhes  en 
caisses.  766. 

— au  gratin.  766. 

— k l’italienne.  766. 

— k la  jardiniere.  766. 

— k la  LucuUus.  767. 

— au  nid.  767. 

— k la  P6rigueux.  767. 

— aux  petits  pois.  767. 

— k la  pi6montaise.  767. 

— k la  r6gence.  767. 

— k la  Saint-Marceau.  768. 

— k la  Schuwalow.  768. 

— k la  turque.  768. 

— k la  valencienne.  768. 
Ohartreuse  de  caüles  k la 

moderne.  768. 

Compote  de  caüles.  768. 
Cötelettes  de  caüles.  768. 
Oroustade  de  caüles  k la 
champenoise.  768. 
Filets  de  caüle  en 

croustade.  768.  [768.\ 

— de  caiUe  k la  LucuUus.  J 

— de  caiUe  k la 
TaUeyrand.  768. 

Gratin  de  caüles  aux 
truffes.  769. 

QueneUes  de  caiUes  aux 
petits  pois.  769. 
Salmi(s)  de  caiUes  au 
jambon.  769. 

— de  caiUes  k la 
p6rigo(u)rdine.  769. 

Timbale  de  caiUes  k la 
Pompadour.  769. 
Turban  de  caiUes.  769. 


Canards  sauvages  k la 
bigarade.  770. 

— sauvages  k la 
boli6mienne.  770. 

— sauvages  en  compote. 

770.  [pois.  770.') 

— sauvages  aux  petits  J 

— sauvages  k la  pur6e 
verte.  770. 
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Canards  sauvages  ä,  la 
tyrolienne.  771. 

Estomacs  de  canards 
sauvages.  771. 

Eilets  de  canard  sau  vage 
ä la  bigarade.  771. 

— de  canard  sauvage  ä,  la 
Sauce  poivrade.  771. 

Hachis  de  canard 
sauvage.  771. 

Salmi(s)  de  canard  sauvage 
ä la  bourguignonne.  771. 

Canepetiferes  ä.  la  russe. 
772.  [772.1 

Salmi(s)  de  canepetibres.  J 

Coqs  des  bois  ä la 
Perigueux.  775. 

— des  bois  ä,  la  royale.  776. 

— des  bois  ä.  la  russe.  776. 

Creme  de  coq  des  bois.  776. 


Coqs  de  bruyere  k la 
becbamel.  776. 

— de  bruyere  k la 
financiere.  776. 

— de  bruyere  k la 
Pbrigueux.  776. 

— de  bruyere  k la 
proven9ale.  776. 

Cotelettes  de  coq  de 
bruybre  k la  Sbvignb. 
777.  [truffes.  777.1 

— de  coq  de  bruyere  auxj 

Pate  chaud  de  coq  de 

bruybre.  777. 

Quenelles  de  coq  de  bruybre 
k l’allemande.  777. 

— de  coq  de  bruybre  k la 
Windsor.  777. 

Salmi(s)  de  coq  de  bruyere 
k la  florentine.  777. 

— de  coq  de  bruybre  k la 
parisienne.  778. 

— de  coq  de  bruybre  k la 
Walter  Scott.  778. 

Supreme  de  coq  de  bruybre 
k la  Richelieu.  778. 


Coqs  des  marais 
k l’bcossaise.  778. 
— des  marais  k la 
financibre.  778. 
Salmi(s)  de  coq  des 
marais.  779. 


Courlis  braisbs.  779. 
Filets  de  courlis  k la  purbe 
de  trulfes.  779. 
Salmi(s)  de  courlis  k la 
Lucullus.  779. 


Draines  k la  choucroute.l 
— aux  trud'es.  781.  [781. J 


Faisan  k l’alsacienne.  782, 

— k la  bohemienne.  782. 

— k la  bresilienne.  783. 

— k la  chartreuse.  782. 

— k la  Conti.  783. 

— k la  diable.  783. 

— farci  aux  marrons.  783. 

— k la  financiere.  783. 

— k la  gourmet.  784. 

— k la  Perigueux.  784. 

— k la  royale.  784. 

— k la  silbsienne.  784. 

— k la  weimarienne.  785. 
Aspasie  de  faisan.  785. 
Boudins  de  faisan  grillbs 

k la  marbchale.  785. 

— de  faisan  k la  prince 
Charles.  785. 

— de  faisan  k la 
princesse.  785. 

— de  faisan  k la 
Richelieu.  785. 

Caisses  de  riz  k la  purbe 
de  faisan.  789. 
Casserol(l)e  au  riz  k la 
Buffon.  785. 

Cotelettes  de  faisan  k la 
Richelieu.  786. 

Crbme  de  faisan.  786. 
Escalopes  de  faisan  k la 
Durham.  786. 

— de  faisan  k la 
Pbrigord.  786. 

Estomacs  de  faisan 
k l’allemande.  786. 

— de  faisan  k la 
Pbrigueux.  787.  [787.\ 

— de  faisan  k la  royale.) 
Filets  de  faisan  k la 

chasseiu.  787. 

— de  faisan  k la 
financibre.  787. 

— de  faisan  k la 
Londonderry.  787. 

— de  faisan  k la 
Montgelas.  787. 

— de  faisan  k la 
Montgolfier.  787. 

— de  faisan  k la  reine.  787. 

— de  faisan  k la  royale. 

787. 

— de  faisan  k la 
toulousaine.  788. 

Hachis  de  faisan  aux 
truffes.  788. 

Pain  de  faisan  k la  crbme. 

788.  [Lucullus.  789.1 

— de  faisan  k la  j 

— de  faisan  k la 
Montgelas.  789. 


Purbe  de  faisan  en 
croustade.  789. 

— de  faisan  k la 
astronome.  789.  [789.1 
e faisan  k l’italienne.j 

— de  faisan  k la 
Talleyrand.  789.  [789.1 

— de  faisan  aux  truffes.) 
Quenelles  de  faisan  k la 

financibre.  789. 

— de  faisan  k la 
Rothschild.  789.  [789.1 

— de  faisan  aux  truffes.) 
Salmi(s)  de  faisan  k la 

d’Albufbra.  789. 

— de  faisan  k la 
bohbmienne.  789. 

— de  faisan  k la 

Mancelle.  789.  [790.1 

— de  faisan  k la  royale.) 
Saute  de  faisan  k la 

hon^oise.  790.  [790.1 

— de  faisan  aux  truffes.) 
Timbale  de  faisan  aux 

truffes.  790. 

Tourte  russe.  790. 


Gelinottes  k l’allemande. 
792. 

— k la  bohbmienne.  792. 

— k la  financibre.  792. 

— k la  lithuanienne.  792. 

— k la  Pbrigueux.  792. 

Cötelettes  de  gelinotte  k la 

chevalibre.  792. 

— de  gelinotte  k la 
Pahlen.  793. 

— de  gelinotte  k la 
Pojarski.  793. 

— de  gelinotte  k la 
subdoise.  793. 

Crbme  de  gelinotte  aux 
truffes.  793. 

Estomacs  de  gelinotte  k I.?. 
lithuanienne  793. 

— de  gelinotte  aux 
truffes.  793. 

Filets  de  gelinotte  k !a 
czarine.  793. 

— de  gelinotte  k la 
Nesselrode.  793. 

— de  gelinotte  k la 

polonaise.  793.  [793.1 

— de  gelinotte  k la  russe.) 

— de  gelinotte  aux 
truffes.  793. 

Pain  de  gelinotte  k la 
crbme.  794. 

— de  gelinotte  k la 
subdoise.  794. 

Quenelles  de  gelinotte  en 
croustade.  794.  [794.1 

— de  gelinotte  k la  russe.) 
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Salmi(s)  de  gelinotte.  794. 
Souffle  de  gelinotte.  794. 
Tourte  de  gelinotte  k la 
russe.  794. 


Grives  ä Tallemande.  796 

— ä l’anglaise.  796. 

— ä la  cüassenr.  796. 

— k la  financiöre.  796. 

— ä la  genevoise.  796. 

— ä la  M6dicis.  796. 

— ä la  pi6montaise.  797. 

— ä la  toulousaine.  797. 
Caisses  de  grives  au 

gratin.  797. 

Cutelettes  de  grives  ä la 
chambellane.  797. 

— de  grives  ä la  Saint- 
Charles.  797. 

Crepinettes  de  grives  ä la 
Maintenon.  798. 
Escalopes  de  grives  en 
croustade.  798. 
Estomacs  de  grives  ä la 
piemontaise.  798. 
Gratin  de  grives 
ä l’italienne.  798. 

— de  grives  ä la 
Perigord.  798. 

Pate  chaud  de  grives.  798. 

— fribourgeois.  798. 
Piu'ee  de  grives  ä la 

cbambellane.  798. 

— de  grives  ä la 
marechale.  798. 

Salmi(s)  de  grives  ä la 
proven^ale.  798. 
Timbale  de  grives 
ä l’italienne.  798. 

— de  grives  ä la 
napolitaine.  793. 


Grouse  ä la  Ailsa.  799. 

— k la  chasseur.  799. 

— k la  commodore.  799. 

— au  fumet.  799. 

Filets  de  grouse  k la 

chancelifere.  799. 

Pate  de  grouse 

k lAcossaise.  799. 
Soufflö  de  grouse.  799. 

Guillemots  braisks  aux 
trufPes.  800.  [800.\ 

— grül6s,  Sauce  poivrade.  J 

— aux  olives.  800. 


Macreuses  k l’anguille.  803. 

— k la  grand-veneur.  803. 

Mauviettes  k rallemande.l 

— en  caisses.  804.  [804.  J 

— en  cerises.  804. 


Mauviettes  k la  diplomate. 
804. 

— k l’espagnole.  804. 

— k la  Irving.  806. 

— k la  marechale.  806. 

— k la  proven9ale.  806. 

— au  supr&me.  806. 
Bouchees  de  mauviettes 

k la  boh6mienne.  806. 
Escalopes  de  mauviettes  en 
croustade.  806. 

Filets  de  mauviettes  aux 
truffes.  805. 

Gratin  de  mauviettes  aux 
truffes.  806. 

Pkte  chaud  de  mauviettes 
aux  truffes.  806. 

— de  Pithiviers.  806. 
Petits  vol-au-vent  k la 

diplomate.  806. 
Salmi(s)  de  mauviettes.  806. 
Timbale  de  mauviettes  k la 
florentine.  806. 

Turban  de  mauviettes  k la 
parisienne.  806. 


Mil(l)ouin  grillö.  807. 
Salmi(s)  de  mil(l)ouin  aux 
olives.  807. 


Ortolans  en  bouchees.  809. 

— k la  Brissac.  809. 

— au  coulis  d’ananas.  809. 

— au  gratin.  809. 

— k la  Montalembert.  810. 

— k la  Perigueux.  810. 

— k la  polonaise.  810. 

— k la  portugaise.  810. 

— aux  truffes.  810. 
Caisses  d’ortolans  aux 

truffes.  8 10. 

Timbale  d’ortolans  k la 
proven9ale.  811. 


Outardes  braiskes.  811. 

— au  gratin.  811. 

— k la  russe.  811. 


Perdreaux  k l’anglaise.  812. 

— k la  Beauharnais.  812. 

— k la  bigarade.  812. 

— klabourguignonne.812. 

— k la  castiUane.  812. 

— k la  chasseur.  812. 

— k la  Cussy.  813. 

— k la  d’Escars.  813. 

— k l’espagnole.  813. 

— k la  fermiöre.  813. 

— k la  financikre.  813. 

— k la  godard.  813. 

— grillks.  813. 

— aux  huitres.  814. 


Perdreaux  k l’italienne. 
814. 

— k la  lithuanienne.  814. 

— aux  olives.  814. 

— a la  Pkrigueux.  814. 

— k la  Pompadour.  814. 

— k la  rkgence.  814. 

— k la  russe.  816.  [815.) 

— saut6s  k la  diplomate.) 

— k la  Sierra  Morena.  816. 

— k la  sybarite.  815. 

— aux  truffes.  815. 

— k la  valencienne.  816. 
Ailes  de  perdreau  k la 

pur6e  de  marrons.  815. 
Bordüre  k la  chasseur.  816. 
Boudins  de  perdreau  k la 
Richelieu.  816. 

— de  perdreau  k la 
Soubise.  816. 

— de  perdreau  aux 
truffes.  816. 

Caisses  de  perdreau.  816. 
Chartreuse  de  perdreau. 
816.  [bordure.  816.1 

— de  perdreau  en  | 
Cotelettes  de  perdreau 

k la  chasseur.  816. 

— de  perdreau  k la 
Pahlen.  816. 

— de  perdreau  en 
papillotes.  816. 

— de  perdreau  k la 
parisienne.  816. 

— de  perdreau  k la 
Pojarski.  817. 

Creme  de  perdreau.  817. 
Crepinettes  de  perdreau 
k la  d’Estaing.  817. 
Croustade  de  perdreau 
, k la  Conde.  817. 
Epigramme  de  perdreau 
k la  royale.  817. 
Estomacs  de  perdreau 
k la  godard.  817. 
Filets  de  perdreau  k la 
Boieldieu  818. 

— de  perdreau  k la 
Chambord.  818. 

— de  perdreau  k la 
Cumberland.  818. 

— de  perdreau  k la 
financikre.  818. 

— de  perdreau  k la 

fentilhomme.  818, 
e perdreau  k la 
marechale.  818. 

— de  perdreau  k la 
Montmo^enc3^  818, 

— de  perdreau  k la 
P6rigord.  818. 

— de  perdreau  k la 
priucesse.  818. 
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Filets  de  perdreau  k la 
pur6e  de  lentilles.  818. 

— de  perdreau  k la 
veuitienne.  818. 

— de  perdreau  k la 
Veron.  819. 

Fumet  de  perdreau.  819. 

Gratin  de  perdreau.  820. 

Mancelle  de  perdreau.  820. 

Pain  de  perdreau  k la 
Joinville.  820. 

— de  perdreau  k la 
Nemours.  820. 

— de  perdreau  aux 
truffes.  820. 

Pate  de  perdi-eau  k la 
chasseur.  821. 

Pi,u-6e  de  perdreau  k la 
d’Alembert.  821. 

— de  perdreau  k la 
Conti.  821. 

Quenelles  de  perdreau 
k l’alsacienne.  821. 

— de  perdreau  k la 
daupMne.  821. 

— de  perdreau  k la 
NoaiUes.  821. 

— de  perdreau  k la 
toulousaine.  821. 

Salmi(s)  de  perdreau  k la 
bourguignonne.  822. 

— de  perdreau  k la 
chasseur.  822. 

— de  perdreau  k la 
fran9aise.  822. 

— de  perdreau  k la 
royale.  822. 

— de  perdreau  aux 
trunes.  822. 

— de  table.  822. 

Saut6  de  filets  de  perdreau 
k la  Plenri  IV.  819. 

— de  perdreau  k la 
Montgelas.  823. 

Soufflö  de  perdreau,  garni 
de  Champignons.  823. 

Supreme  de  perdreau  k la 
godard.  823. 

Timbale  de  perdreau 
k l’alsacienne.  823. 

— de  perdreau  k la 
Montmireil.  823. 


Perdreaux  blancs  en 
caisses.  824. 

Salmi(s)  de  perdreau  blanc 
aux  olives.  824. 


Perdreaux  rouges  k la 
choucroute.  824. 

— rouges  grill6s.  824. 
Epigramme  de  perdreau 
rouge  k la  royale.  825. 


Filets  de  perdreau  rouge 
k la  Jules  Verne.  825. 
Salmi(s)  de  perdreau  rouge 
aux  truffes.  825. 


Salmi(s)  de  petites  sarcelles 
k l’americaine.  826. 

— de  petites  sarcelles 
k la  regence.  826. 


Pigeons  ramiers  aux 
asperges. 

— ramiers  k la 
proven9ale.  827. 


Pluviers  k la  Dumanoir.  \ 

— k la  M6dicis.  827.  [827.  J 

— k la  Perigueux.  827. 
Crepinettes  de  pluvier.  828. 
Gratin  de  pluviers.  828. 
Salmi(s)  de  pluviers 

k l’italienne.  828. 


Proyers  griUes.  829. 
— au  riz.  829. 


Cotelettes  de  rkle  k la 
Caradoc.  829. 
Salmi(s)  de  räle.  829. 


Pouges-gorges  en  caisses. 
831.  [831.1 

-gorges  k la  Pulitzer.J 


Sarcelles  aux  navets.  832. 

— aux  truffes.  832. 

— k la  t3'^rolienne.  832. 
Filets  de  sarceUe  aux 

oUves.  832. 

— de  sarcelle  k la 
Providence.  832. 


Tbtras  d’Am^rique  k la 
chasseur.  833. 

— d’Am^rique  k la 
financibre. 


Filets  de  vanneau  k la 
Mancelle.  834. 

Salmi(s)  de  vanneau.  834. 


Vigeons  brais6s  k la  puröe 
de  marrons.  835. 

— brais6s  k la  Soubise.  835. 
Sautö  de  vigeon  aux 
morilles.  836. 


Cotelettes  d’antilope 
griU6es.  838. 
Escalopes  d’antüope  k la 
financiere.  838. 


Cotelettes  d’argali  grillees. 
, 839.  [piquante.] 

Eminc6  d’argali  k la  saucej 


Queues  de  bifevre  k la 
choucroute.  840. 

— de  hie  vre  grillees.  841. 

Bosse  fraiche  de  bison  k la 
Eeykjavik.  841. 

Escalopes  de  bison.  841. 

Langue  de  bison  aux 
artichauts  farcis.  841. 

— de  bison  braisee,  sauce 
aux  cäpres.  841. 


Blaireau  en  civet.  841. 

Escalopes  de  blaireau  k la 
poivrade.  841.  [841.  | 

Filets  de  blaireau  piques.J 

Bosses  de  cerf  k la 

poulette.  844.  [845.] 

Civet  de  cerf  au  paprika.j 

Eminc6  de  cerf.  845. 

Escalopes  de  cerf  aux 
fonds  d’artichauts.  845. 

— de  cerf  aux  pointes 
d’asperges. 

— de  cerf  k la  pur6e  de 
truffes.  845. 

Filets  de  cerf.  846.  [84b.] 

Foie  de  cerf  k la  chasseur.  J 

Hachis  de  cerf.  847. 

Langues  de  cerf.  847. 

OreiUes  de  cerf.  847. 


Chamois  en  br6zole.  849. 
CerveUe  de  chamois  k la 
sauce  piquante.  849. 
Cotelettes  de  chamois  k la 
, sauce  aux  moules.  84?. 
Eminc6  de  chamois  k la 
chasseur.  849. 
Escalopes  de  chamois.  849. 
Fricot  de  chamois.  850. 
Hachis  de  chamois.  850. 


Chevreuil  k la  Yellowstone 
Hotel.  851. 

Boudins  de  chevreuil  k la 
prince.  851. 

Cotelettes  de  chevreuil 
k la  chasseur.  852. 

— de  chevreixil  k la  Conti. 
852.  [l’italienne.  852.\ 

— de  chevreuil  k | 

— de  chevreuil  k la 
mar^chale.  852. 

— de  chevreuil  k la 
napoUtaine.  852. 

— de  chevreuil  en 
papülotes.  852. 
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Cötelettes  de  chevreuil 
ä la  P6rigueux.  852. 

— de  chevreuil  piquees 
aux  olives.  852. 

— de  chevreuil  ä la 
Pompadour.  853. 

— de  chevreuil  ä la  pur6e 
de  marrons.  853. 

— de  chevreuil  ä la 
romaine.  853. 

— de  chevreuil  ä la 
Saint-Huhert.  853. 

— de  chevreuil  ä la  sauce 
poivrade.  853. 

— de  chevreuil  aux 
trulfes.  853. 

— de  chevreuil  ä la 
turque.  853. 

— de  chevreuil  ä la 
tyrolienne.  853. 

Croustade  aux  filets  de 
chevreuil  ä la 
napolitaine.  856. 

Emince  de  chevreuil  en 
bordure.  854. 

— de  chevreuil  aux 

, truifes.  854. 

Epigramme  de  chevreuil 

aux  truffes.  854. 

Escalopes  de  chevreuil 
ä la  czarine.  854. 

— de  chevreuil  ä la 
fiuanciere.  855. 

— de  chevreuil  grill^es  ä 
la  Londonderry.  855. 

— de  chevreuil  aux  olives. 
855.  [truffes.  855.1 

— de  chevreuil  aux  J 

Eüets  de  chevreuil 

ä l’italienne.  855. 

— de  chevreuil  ä.  la 
marechale.  855. 

— de  chevreuil  ä la 
Montgelas.  856. 

— de  chevreuil  ä,  la  sauce 
marinade.  856. 

— de  chevreuil  ä la  sauce 
poivrade.  856. 

— de  chevreuil  aux 
truffes.  856. 

— mignons  de  chevreuil 
ä la  fiuanciere.  856. 

— mignons  de  chevreuil 
aux  olives.  856. 

Foie  de  chevreuil  ä la 
sauce  piquante.  857. 

— de  chevreuil  saute.  857. 

Pricot  de  chevreuil  ä la 

pi6montaise.  857. 

Grenadins  de  chevreuil 

— ä,  la  financiere.  857. 
de  chevreuil  ä la 
P6rigueux.  857. 


Grenadins  de  chevreuil 
ä la  vigneronne.  858. 

Hachis  de  chevreuil.  858. 

Langues  de  chevreuil  ä,  la 
cr5me  aigre.  858. 

Pain  de  chevreuil  aux 
truffes.  858. 

Pate  de  chevreuil 
k l’am6ricaine.  858. 

Salmi(s)  de  chevreuil  k la 
Sultane.  859. 

Souffl.6  de  chevreuü.  861. 


Cötelettes  de  daim 
grillees.  864. 

Escalopes  de  daim  ä la 
chasseur.  864. 

Filets  de  daim  k la 
Carlsbad.  864. 

— de  daim  k la  diable.  865. 

— de  daim  piquös,  glacös, 
sauce  venaison.  856. 

Hachis  de  daim  aux  oeufs 
poches.  866. 

Langues  de  daim.  866. 

Cötelettes  d’elan  k la 
chasseur.  868. 

— d’elan  grillöes.  868. 

— d’ölan  ä la  puree  de 
, böcasses.  868. 

Emince  d’elan.  868. 
Escalopes  d’elan  a la 

financiere.  868. 

— d’elan  aux  olives.  868. 
Filets  d’ölan  ä la  sauce 

poivrade.  868. 

Hachis  d’ölan.  868. 
Museau  d’elan  ä,  la 
canadienne.  869. 


Cötelettes  de  £aon  k la 
napolitaine.  870. 

— de  faon  aux  olives.  870. 
Escalopes  de  faon  aux 

truffes.  870.  [871.| 

Pain  de  faon  k l’espagnole.  J 

Escalopes  de  gazelle  aux 
cardons.  871.  [871.1 

— de  gazelle  aux  truffes.) 
Pätö  de  gazelle.  871. 

Gibier  k lachoucroute.  872. 
Barquettes  de  puröe  de 
gibier  kla  chasseur.  874. 
Boudins  de  gibier  k la 
Mödicis.  872. 

Cötelettes  de  gibier  aux 
olives.  872.  [872.1 

— de  gibier  au  supröme.J 
Croustade  de  gibier  k la 

Gamhetta.  872. 


Pät6  de  gibier  k la 

Northumberland.  874. 

— de  gibier  k la  thatcher 
house.  874. 

Poupiettes  de  gibier.  874. 

Quenelles  de  gibier 
k l’allemande.  875. 

— de  gibier  fourröes.  875. 

Soufflö  de  gibier.  875. 

Cervelle  de  girafe.  875. 

Langues  de  girafe.  875. 

Lapereau  k l’anglaise.  881. 

— k la  bourguignonne. 
881. 

— k la  chasseur.  881. 

— k l’indienne.  882. 

— aux  petits  pois.  882. 

— k la  poulette.  882. 

— sautö  k la  Marengo.  883. 

— k la  tavernikre.  883. 

Blanquette  de  lapereau. 

883.  [chasseur.  883.1 

Boudins  de  lapereau  kla) 

— de  lapereau  k la 
Montgelas.  883. 

— de  lapereau  k la  purke 
de  marrons.  883. 

— de  lapereau  k la 
toulousaine.  883.  [883.1 

— delapereau  aux  truffes.) 

Cötelettes  de  lapereau 

k la  sarde.  883. 

— de  lapereau,  sauce  aux 
tomates.  883. 

Crepinettes  de  lapereau 
k la  favorite.  884. 

Escalopes  de  lapereau  aux 
truffes.  884. 

Filets  de  lapereau  en 
caisses.  884.  [884.1 

— de  lapereau  k la  Conti.) 

— de  lapereau  k la 
marechale.  884. 

— de  lapereau  k la 
pikmontaise.  884. 

— de  lapereau  piquks 

. k la  Saint-Hubert.  885. 

— de  lapereau  k la  purke 
de  marrons.  885. 

— de  lapereau  sautks  aux 
truffes.  885. 

— de  lapereau  k la 
Soubise.  885. 

— de  lapereau  au  vin  de 
Champagne  en 
croustades.  885. 

Gratin  de  lapereau  aux 
fines  herbes.  886. 

Grenade  de  filets  de 
lapereau  k la 
toulousaine.  885. 


Entr6es  chaudes. 

Poupiettes  de  filets  de 
lapereau  ä la 
Richelieu.  885, 

Quenelles  de  lapereau 
ä la  chasseur.  887. 

— de  lapereau  ä la 
S6vign6.  887, 

Turbau  de  filets  de 

lapereau  älaDiane.  885. 

— de  filets  de  lapereau 
ä la  fiuanciöre.  886. 


Lievre  en  daube.  888. 

Boudins  de  lifevre  aux 
olives.  889. 

— de  lievre  ä la 
Ricbebeu.  889. 

Cötelettes  de  liövxe 
ä.  l’allemande,  890, 

— de  lifevre  ä la 

dauphine.  890.  [890.1 

— de  bevre  ä la  Melvüle.J 

— de  bevre  panees 
ä l’anglaise.  890. 

— de  bevre  ä la 
Varennes.  891. 

Eminc6  (de  bövre)  ä la 
Montmorency.  891. 

Escalopes  de  bevre  aux 
fines  herbes.  891. 

Filets  de  bevre  ä,  la 
chasseur.  892.  [892.1 

— de  bövre  ä,  la  creme,  j 

— de  bevre  ä,  la 
Koeni(g)sberg.  892. 

— de  bövre  ä la  Saint- 
Hubert.  892. 

— de  lievre  ä,  la 
sicibenne.  893. 

Pain  de  bövre  ä la  sauce 
poivrade.  891. 

Poupiettes  de  bevre  ä la 
Vibars.  895. 

Pur6e  de  bevre 
b l’anglaise.  895. 

Quenelles  de  bevi-e  ä.  la 
chasseur.  895. 

— de  bövre  ä,  la 
proveuQale.  895.  [896.1 

Levraut  ä la  boh6mienne.J 

Boudins  de  levraut  aux 
trulTes.  897. 

Cr6pinettes  de  levraut 
ä.  la  favorite.  897. 

Epigramme  de  levraut 
aux  tyuffes-  897. 

Escalopes  de  levraut  au 
risot.  898. 

— de  levraut  aux  trufles. 

898.  [898.1 

— de  levraut  ä.  la  Vernon.J 

Füets  de  levraut 

ä l’allemande.  898. 


— SBarme  ®iugangl»(äertd)te. 

Filets  de  levraut  b la  j 

chasseur.  898.  i 

— de  levraut  ä,  la  i 

Colbert.  898.  [898.1 

— de  levraut  ä la  Conti.  J 

— de  levraut  ä la 
maröchale.  898. 

— de  levi’aut  piqu6s  ä la 
Saint-Hubert.  898. 

— de  levraut  ä la 
polonaise.  898. 

Pate  chaud  de  levraut 
ä l’ancienne.  899. 

Poupiettes  de  filets  de 
levraut  ä,  la  Viardot.  899. 

Saute  de  filets  de  levraut 
a la  bretonne.  899. 

— de  filets  de  levraut  ä la 
russe.  899. 

Turban  de  filets  de  levraut 
ä.  la  Conti.  899. 

— de  filets  de  levraut  ä,  la 
Diane.  899. 

— de  filets  de  levraut  ä,  la 
financiöre.  899. 

— de  filets  de  levi-aut  ä la 
parisienne.  899. 

— de  filets  de  levraut  aux 
truifes.  899. 


Cötelettes  de  marcassin 
rillöes.  901. 
e marcassin  ä la 
romaine.  902. 

Timbale  de  marcassin  ä.  la 
Victor  Emmanuel.  903. 


Cötelettes  de  mouflon 
grblöes.  903. 

— de  mouflon  au  macarorb 
ä l’itabenne.  903. 
Escalopes  de  mouflon  ä la 
financiere.  904. 


Filets  d’ours  ä la  sauce 
piquante.  906. 

— d’ours  aux  truffes.  906. 
Fricot  d’ours  ä la 
chasseur.  906. 


Cötelettes  de  renne  ä la 
chasseur.  910.  [9l0.'l 

— de  renne  aux  trulfes.J 
Escalopes  de  renne  ä la 
financifere.  911. 
Grenadins  de  renne.  911. 
Langues  de  renne  ä la 
russe.  912. 


Cötelettes  de  saiga  ä la 
Pörigueux.  912. 
Eminc6  de  saiga.  913. 


— Hot  entröes.  1495 

Civet  de  sangber.  914. 

Cötelettes  de  sangber  ä la 
bretonne.  914. 

— de  sangber  griUees, 
garnies  de  choucroute. 
914.  [Kaunitz.  914.\ 

— de  sangber  ä la  J 

— de  sangber  ä la  Saint> 
Hubert.  914. 

— de  sangber  sautees  ä,  la 
sauce  poivrade.  914. 

Cötes  de  sangber  ä la 
petite-russienne.  914. 

Escalopes  de  sangber  au 
madere.  916. 

Filets  de  sangber  ä la 
romaine.  916. 

— de  sangber  ä la  sauce 

piquante.  916.  [916.\ 

— de  sangber  aux  trufies.  J 

Langues  de  sangber.  917. 

Reins  de  sangber.  917. 


Filets  d’able  de  mer  ä la 
Colbert.  290. 

— d’able  de  mer  ä la 
venitienne.  290. 


Filets  d’alose  ä la  Cornelius 
Bbss.  292. 

— d’alose  k l’itabenne.  292. 

— d’alose  ä.  la  Orly.  292. 


Anguibe  en  caisses 
ä l’itabenne.  294. 
Filets  d’anguibe  ä,  la 
bordelaise.  298.  [298.1 

— d’anguibe  k l’itabenne.  J 

— d’anguibe  kla  Orly.  298. 
Fricassee  d’anguibe  k la 

bremoise.  298. 

Pätö  chaud  d’anguibe.  298. 


Füets  de  bar  frits.  301. 
— de  bar  en  papibotes.  301 . 


Boudins  de  brochet  k la 
cardinale.  309. 

— de  brochet  k la 
Poniatowski.  309. 

— de  brochet  k la 

Richelieu.  309.  [309.1 

— de  brochet  au  salpicon.j 
Chartreuse  de  brochet.  309. 
Cötelettes  de  brochet  aux 

Champignons.  309. 

— de  brochet  k la  creme. 

309.  [309.1 

— de  brochet  k la  Soubise.  J 
Escalopes  de  brochet  au 

gratin.  309. 

Füets  de  brochet  k la 
bourguignonne.  309. 
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Filets  de  brochet  ä la 
Charles  V.  309. 

— de  brochet  k la 
D6midoff.  309. 

— de  brochet  atix 
6crevisses.  309. 

— de  brochet  aux  fines 
herbes.  309. 

— de  brochet  frits  ä la 
creme.  309. 

— de  brochet  k la 
hollandaise.  310. 

— de  brochet  en 
papillotes.  310. 

— de  brochet  ä,  la  Sainte- 
Menehould.  310. 

— de  brochet  k la 
varsovienne.  310. 

— de  brochet  ä la 
veuitienne.  310. 

Grenadins  de  brochet  ä la 
Woronzofif.  310. 

Timbale  de  filets  de 
brochet.  310. 


Dame  de  cabillaud  k la 
diplomate.  313. 

— de  cabillaud  k la 
Pörigueux.  313. 

Eminc6  de  cabillaud  k la 
bechamel.  313.  [313.] 

— de  cabillaud  au  gratin. J 
Filets  de  cabillaud  frits. 

313. 

— de  cabillaud  k la  Orly. 
313.  [frites.  314.] 

Langues  de  cabillaud  j 
Tron9on  de  cabillaud, 
Sauce  aux  oeufs.  314. 


ßoudins  de  carpe  ä ia 
Richelieu.  318. 
Cotelettes  de  carpe  ä.  la 
Saint-Leu.  318.  [318.\ 

— de  carpe  ä,  la  Soubise.  J 
Filets  de  carpe  ä la  Orly 

anglaise.  318. 

— de  carpe  ä la 
proven9ale.  318.  [318.] 

— de  carpe  ä la  regence.J 

— de  carpe  k la  royale. 

318.  [318.1 

— de  carpe  k la  Villeroi.J 
Paiu  de  carpe  ä,  la 

d’Artois.  319.  [319.1 

— de  carpe  ä,  la  royale.) 
Pate  chaud  de  carpe.  319. 
Quenelles  de  carpe  ä la 

regence.  319. 

V—  de  carpe  k la 
v6nitieime.  319, 


Ecre Visses  ä l’anglaise.  419. 

— ä,  la  bavaroise.  419. 

— ä,  la  bordelaise.  420. 

— ä,  la  Mirabeau.  420. 

— ä la  Nantua.  420. 

— ä la  parisienne.  420. 
Beignets  d’6crevisses  ä,  la 

bavaroise.  421. 

Caisses  aux  öcrevisses.  421. 
Cassolettes  aux  queues 
d’ecrevisses.  422. 
cotelettes  d’Ocrevisses 

Sarnies  de  timbales.  421. 

’Ocrevisses 
ä l’italienne.  421. 

— d’ecrevisses  k la 
piemontaise.  421. 
Creme  d’öcrevisses  au 
beurre  rouge.  421. 
Petites  timbales  aux  ecre- 
visses  k l’ancienne.  422. 
Souffle  d’Ocrevisses.  423. 
Timbale  de  queues 
d’Ocrevisses  k la 
marechale.  423. 

— de  queues  d’Ocrevisses 
k la  reine  423. 


Blanquette  d’esturgeon. 

331.  [})apillotes.  331.1 
Cotelettes  d’esturgeon  enj 
Dame  d’esturgeon 
k l’italienne.  331. 

— d’esturgeon  k la 
markchale.  331. 

— d’esturgeon  k la 
Rigny.  331. 

— d’esturgeon  k la 
, Valentino.  331. 
EmincO  d’esturgeon  aux 

fines  lierbes  en  caisses. 
331.  [papillotes.  331.1 
Escalopes  d’esturgeon  enj 

Filets  de  ferra  k la 

bOchamel.  332.  [332.1 

— de  ferra  k la  Joinville.J 

— de  ferra  k la  Orly.  333. 

Filets  de  grondin  aux 
huitres.  337. 

— de  grondin  k la 
markchale.  337. 

— de  grondin  en 
poupiettes.  337. 

Caisses  de  laitances  da 
hareng.  339. 

Soufflöde  hareng  frais.  339. 

Homard  k l’amöricaine.  427. 

— k la  bordelaise.  427. 

— k la  Delmonico.  428. 


Homard  k la  diable.  428. 

— k la  Louisiane.  428. 

— k la  Victoria.  429. 
BaUot(t)ines  de  homard. 

429.  [Victoria.  430.1 
cotelettes  de  homard  k laj 
Cröme  de  homard.  430. 
Escalopes  de  homard  k la 
Verdi.  430. 

Gratin  de  homard  k la 
diplomate.  431. 

Kari  de  homard 
k l’indienne.  431. 

Pain  de  homard  k la 
chartreuse.  431. 
Timbale  de  homard 
k l’indienne.  433. 
Turban  de  homard  k la 
Mazarin.  433. 


Lamproie  k la  matelote.  342. 
Filets  de  lamproie 
k l’italienne.  342. 
Petites  lamproies  frites 
k la  piOmontaise.  342. 


Escalopes  de  langouste 
k la  Beauharnais.  439. 

— de  langouste 
k l’indienne.  439. 

Salpicon  de  langouste.  440. 

SuprOme  de  langouste.  440, 

Escalopes  de  lavaret  au 
beurre  d’anchois.  343. 

Petits  lavarets  k la 
meuniere.  343. 


Filets  de  limande 

k l’anglaise,  sauce  aux 
tomates.  344. 

— de  limande  k la 
BerthoUet.  344. 

— de  limande  k la 
dauphine.  344. 

— de  limande  k la 
dieppoise.  344. 

— de  limande  en 

. papillotes.  344. 

— de  limande  k la 
Perigueux.  344.  [344.1 

— de  limande  k la  royale.) 

— de  limande  k la 
vOnitieime.  344. 


Filets  de  lotte  k l’anglaise. 
346. 

— de  lotte  k la  Orly.  346. 

— de  lotte  k la  sauce  aux 

tomates.  346.  [346.1 

Foies  de  lotte  aux  huitres.) 

— de  lotte  k la  royale  en 
caisses.  346. 
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Foies  de  lotte  ä la  sauce 
normande.  346. 


Escalopes  de  maquereau 
ä l’italienne.  348. 

Filets  de  maquereau  au 
beurre  de  crevettes.  348. 

— de  maquereau  k la 
bordelaise.  348. 

— de  maquereau  ä.  la 
cröme  d’ancbois.  348. 

— de  maquereau  k la 
dieppoise.  348. 

— de  maquereau  au 
gratin.  348. 

— de  maquereau  aux 
buitres.  348. 

— de  maquereau  k la 
normande.  348. 

— de  maquereau  en 
papülotes.  349. 

— de  maquereau  sautös 
aux  buitres.  349. 

— de  maquereau  k la 
vknitienne.  349. 

— de  maquereau  k la 
Victoria.  349. 


Blanquette  de  merlan  en 
croustade  de  pain.  352. 

Boudins  de  merlan  k la 
cardinale.  352.  [352.1 

— de  merlan  aux  buitres.  J 

— de  merlan  k la 
markcbale.  352. 

— de  merlan  k la 
Montron.  352. 

Filets  de  merlan 
a l’anglaise.  353. 

— de  merlan  k la 
daupbine.  353. 

— de  merlan  k la 
diplomate.  353. 

— de  merlan  frits  k la 
comtesse.  353. 

— de  merlan  frits 

k l’italienne.  353. 

— de  merlan  gratinks  en 
caisses.  353. 

— de  merlan  k la 
d’Orlkans.  353. 

Pain  de  merlan  k la 
crkme.  353. 

— de  merlan  k la 
parisienne.  353. 

Poupiettes  de  merlan  aux 
cbampignons.  853. 

Quenelles  de  merlan  k la 
Montgelas.  353. 

— de  merlan  k la 
vknitienne.  353. 

Turban  de  filets  de  merlan 
k la  moderne.  353. 


Turban  de  filets  de  merlan 
k la  royale.  353. 


Brandade  de  merlucbe.  354. 
Croustade  de  merlucbe 
a l’anglaise.  355. 
Soufflk  de  merlucbe.  355. 


Vol-au-vent  de  morue  söcbe 
k la  bkcbamel.  357. 

au-ventde  morue  skcbe 

k la  marseillaise.  357. 


Filets  de  percbe  frits.  363. 

— de  percbe  k la 
Joinville.  364. 

— de  percbe  k la 
marecbale.  364. 

— de  percbe  en 
papülotes.  364. 

— de  percbe  k la 
printaniöre.  364.  [364.1 

— de  percbe  k la  rkgence.  j 

— de  percbe  k la  royale. 

364.  [864.1 

— de  percbe  aux  trufies.J 

— de  percbe  k la  Villeroi. 
364. 


Caisses  de  rouget 
k l’infante.  373. 

Filets  de  rouget  k la 
bkarnaise.  373.  [373.1 

— de  rouget  k la  Colbert.J 

— de  rouget  k la 
printaniere.  373. 

— de  rouget  k la  regence. 

373.  [873.1 

— de  rouget  k la  reine.  J 

Boudins  de  sandat 
k l’allemande.  376. 

— de  sandat  k la 
cardinale.  376. 

— de  sandat  k la 
diplomate.  376. 

— de  sandat  k la  Montron. 
376.  [Ricbelieu.  376.1 

— de  sandat  k la  j 

Cötelettes  de  sandat.  376. 
Filets  de  sandat  aux  fines 

berbes.  376. 

— de  sandat  k la 
franqaise.  376. 

— de  sandat  grillks.  376. 

— de  sandat  aux  buitres. 
376.  [crkme.  377.1 

Pain  de  sandat  k la  j 
Quenelles  de  sandat  aux 
queues  d’ecrevisses.  377. 

Caisse  d’escalopes  de  säu- 
men k la  mariniere.  383. 


Cötelettes  de  saumon  k la 
d’ Artois.  382.  [382.  \ 

— de  saumon  k l’italienne.  J 
Escalopes  de  saumon  k la 

ravigote  verte.  383. 

— de  saumon  aux  truifes. 
383.  [ancbois.  383.1 

Filets  de  saumon  aux  J 

— de  saumon  k la  d’ Artois. 
383.  [bordelaise.  384.1 

— de  saumon  k la  J 

— de  saumon  aux 
öcrevisses.  384. 

— de  saumon  frits  k ia, 
romaine.  384. 

— de  saumon  k la 
prussienne.  384. 

Pate  cbaud  de  saumon 
k la  russe.  385. 


Cötelettes  de  sole  k la 
, Cbevreuse.  391. 
Epigramme  de  (filets  de) 
sole  k la  daupbine.  391. 
Escalopes  de  sole  k la 
Vernon.  391.  [391.1 

Filets  de  sole  k l’amirale.j 

— de  sole  k l’angiaise.  392. 

— de  sole  k la  Bismarck. 

392.  [392.1 

— de  sole  k la  daupbine.] 

— de  sole  k la  dieppoise. 

393.  [393.1 

— de  sole  k la  gönoise.  J 

— de  sole  k l’impkriale. 

393.  [394.1 

— de  sole  k la  marecbale.] 

— de  sole  k la  Mogador. 

394.  [394.1 

— de  sole  k la  Perigord.] 

— de  sole  k la  printaniere. 
394.  [Vallier.  395.1 

— de  sole  k la  Saint-  ] 

— de  sole  aux  truffes.  395. 
Fritüre  de  (filets  de)  sole 

k la  parisienne.  397. 
Pkte  cbaud  de  sole  aux 
buitres.  397. 

Poupiettes  de  filets  de  sole 
aux  cbampignons.  396. 
Timbale  de  filets  de  sole 
k l’ambassadrice.  396. 

— de  filets  de  sole  k la 
parisienne.  396. 

Tourte  de  filets  de  sole 
k la  financikre.  396. 

— de  filets  de  sole 

k l’italienne.  396, 
Turban  de  filets  de  sole 
aux  buitres.  397. 

— de  filets  de  sole  k la 
marinikre.  397. 
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Filets  de  tan  che 
ä l’anglaise.  400. 
Tourte  de  tanche.  400. 


Cotelettes  de  thon  & la 
macödoine.  401.  [4ül.\ 
Filets  de  thon  ä la  Orly.J 
— de  thon  ä la  proven9ale. 

401.  [genoise.  402.\ 
Tranches  de  thon  & la  J 


Cötelettes  de  truite  au 
beurre  d’ecrevisses.  404. 
Dame  de  truite  ä.  la 
Mazai’in.  404. 
Escalopes  de  truite  ä la 
£ran9aise.  404. 


Filets  de  truite  ä,  la 
b6arnaise.  404.  [405.1 

— de  truite  ä,  la  Colbert.J 

— de  truite  ä la  Orly 
anglaise.  405. 

— de  truite  k la 
valaisienne.  405. 

Sautö  de  filets  de  truite 
ä,  la  v6nitienne.  405. 

Tranches  de  truite  k la 
Borromöe.  406. 

— de  truite  k la  Jeanne 
d’Arc.  405. 


Petites  truites  k la  cröme 
d’anchois.  405. 

— truites  k la  Cond6.  405. 


Turbot  k la  Grimod  de  la 
Eeynikre.  409. 
Escalopes  de  turbot  k la 
b6chamel.  410.  [410.1 

— de  turbot  k la  royale.J 
Filets  de  turbot 

k l’am6ricaine.  410. 

— de  turbot  k la 
diplomate.  410.  [410.1 

— de  turbot  au  suprlme.J 
Pätö  de  turbot  k la 

danoise.  411.  [411.1 

— de  turbot  k la  russe.  J 
Vol-au-vent  de  turbot.  411. 


Füets  de  vive  k la 
mariniere.  412. 

— de  vive  k la  royale.  412. 


Grosses  pieces  froides.  ©rojgc  falte  Stüde.  Gold  pieces. 

Die  gi-oßen  kalten  Stück^  auf  englischen  Menüs  meistens  einfach  mit  »Cold*  überschrieben,  sind 
hauptsächlich  füi-  Abend-Essen  auf  Bällen,  zu  Büffetten  bestimmt.  Gleichwohl  werden  sie  auch  bei 
großen  Diners  gegeben;  in  solchem  Falle  bringt  man  sie  als  iouts  oder  flaues  auf  die  Tafel. 


Ballot(t)ines  d’agneau  en 
belle  vue.  447. 


Filet  de  boeuf  ä la 
bohemienne.  488. 

— de  boeuf  k la  Choisy. 

491.  [492.1 

— de  boeuf  k la  gelee.  J 

— de  boeuf  k la 
macedoine.  493. 

— de  boeuf  k la 
parisienne.  494. 

— de  boeuf  k la 
printaniöre.  496. 

Langues  de  boeuf 

k l’ecarlate,  sauce  k la 
Cumberland.  506. 

Noix  de  boeuf  k l’ecarlate. 
511.  [raifort.  511.\ 

— de  boeuf  k la  sauce  auj 

Piece  de  boeuf  k la  gelee.  1 

ßosbifkla  gelee.  520.  [515. J 

— glac6.  520. 


Galantine  de  cochon  de 
lait.  563. 

Jambon  k la  gel6e.  578. 
— historiö.  579. 


Cuissot  de  veau  k la 
gel6e.  608. 

Longe  de  veau  glac6e.  622. 
Noix  de  veau  en  aspic.  625. 

— de  veau  k la 
chartreuse.  625. 

— de  veau  cloutee.  626. 


Noix  de  veau  k la 
Louis  XIV.  627. 

— de  veau  piquee  k la 
gelee;  628. 

Pate  froid  de  veau.  630. 


Dinde  froide  k la  pari- 
sienne, sur  socle.  668. 

Aspic  de  filets  de  dinde 
k l’ecarlate.  674. 

Ballot(t)ines  de  dinde  k la 
gelee.  671. 

Galantine  de  dinde  k la 
fran9aise.  675. 

— de  dinde  k la  gelee.  675. 


Aspic  de  foie  gras.  684. 
Pain  de  foie  gras  beurrö 
k la  regence.  687. 

— de  foie  gras  historiö, 
sur  socle.  687. 

— de  foie  gras  k la 
renaissance.  687.  [687.\ 

— de  foie  gras  auxtruffes.J 
Terrine  de  foie  gras  de 

Strasbourg.  t>89. 

— de  Nerac.  689. 


Galantine  de  poularde  k la 
el6e.  707. 
e poularde 
k l’italienne.  707. 

— de  poularde  k la 
parisienne.  707. 
Timbale  froide  de  foie  de 
poularde.  707. 


Chaud-froid  de  poulet.  720. 
Galantine  de  poulet 

k l’anglaise,  sur  socle. 
728.  [728.1 

— de  poulet  k la  Eobert.J 
Jambonneaux  de  poulet, 
sur  socle.  729. 


Aspic  de  volaille  k la 
moderne.  737. 
Bastion  de  volaille.  737. 


Bastion  en  pain  de  gibier 
k la  mazagran.  874. 


Faisan  en  gelke.  784. 
Chaud-froid  de  faisan  k la 
moderne.  786. 
Gkilantine  de  faisan  k la 
volikre.  788. 

Pain  de  faisan  froid  en 
beUe  vue.  788.  [790.1 

Timbale  froide  de  faisan.) 


Chaud-froid  de  perdreau. 
816. 

Galantines  de  perdreau 
k la  dauphine.  820. 
— de  perdreau  k la 
royale.  820. 


Seile  de  chevreuil,  sauce 
k la  Cumberland.  861. 


Quartier  de  daim  k la 
gellte.  866. 


Entr6es  froides.  — Äalte  ®iugong§»®ci’id)te.  — Gold  eiitrees. 
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Ballot(t)ines  de  liövre  ä la 
Cumberland.  889. 
Chaud-froid  de  filets  de 
liövre.  893. 

Terrine  de  lifevre.  896. 


Hure  de  sanglier  ä la 
Cumberland.  916. 

— de  sanglier  farcie  ä.  la 
fran9aise.  916. 

— de  sanglier  ä la 
ta(r)tare.  916. 


Bastion  d’anguille  ä,  la 
moderne.  297. 
Galantine  d’anguille  au 
bem-re  Montpellier.  298. 


Brocbet  froid  d la  gelee. 
307. 


Carpe  au  bleu  ä la  gel6e. 
315. 


Tron9on  d’esturgeon  au 
beurre  Montpellier.  332. 


Gros  bomards  en  coquilles. 

433.  [l’ancienne.  429.1 
Aspic  de  bomard  ä J 
Buisson  de  petits  bomards. 
Grand  buisson  de  queues 
de  bomard  et  de 
crevettes.  432. 


Grand  buisson  de  queues 
de  langouste  ä la 
royale.  440. 


Gros  saumon  au  beurre 
Montpellier. 


Saumon  froid  ä la 
parisienne.  380. 

Dame  de  saumon  en  belle 
vue.  382. 

Pät6  froid  de  saumon.  385. 

Trancbes  de  saumon  k la 
gel6e.  386. 

Tron9ons  jumeaux  de 
samnon  k la  gastro- 
nome.  386. 

Tron9on  de  saumon  au 
beurre  Montpellier.  386. 

— de  saumon  k la 
mayonnaise.  386. 

— de  saumon  k la 
parisienne.  386. 

Aspic  de  filets  de  sole.  396. 

Grosse  truite  au  bleu, 
ä,  la  gelee. 


b)  Entrees  froides.  l{alte  <£tiigang5=(0ericfjtc.  Gold  entrees. 


Cervelle  d’agneau 
k l’itabenne.  448. 

Cotelettes  d’agneau  en 
belle  vue.  448. 

— d’agneau  en  cbaud- 

froid.  449.  [449. \ 

— d’agneau  k l’ecarlate.  J 

— d’agneau  ä la 
pbocöenne.  451. 

Pät6  firoid  d’agneau.  459. 

Moyen  socle  garni  de 
langues  de  boeuf 
k l’bcarlate.  507. 


Cötelettes  de  mouton  ä la 
elee.  534. 

e mouton  aux  pointes 
d’asperges.  536. 
Langues  de  mouton  k la 
dominicaine.  548. 

— de  mouton  k la  Robert 
Peel.  549. 


Jambon  cbinois.  577. 

— ä,  la  royale.  580. 

Aspic  de  jambon  ä la 

moderne.  581.  [581.1 

— de  jambon  k la  royale. J 
Cötelettes  de  porc  en 

gelöe.  569. 

Pätö  froid  de  jambon.  582. 


Aspic  de  cervelle  de  veau. 
601. 

— de  noix  de  veau.  629. 

— de  ris  de  veau.  641.  I 


Aspic  de  töte  de  veau.  651. 
Cervelle  de  veau  au  beurre . 
de  Montpellier.  599. 

— de  veau  en  mayonnaise. 
600. 

Cbaud-froid  de  töte  de  veau 
k la  varsovienne.  651. 
Cötelettes  de  veau  en  belle 
vue.  602. 

— de  veau  en  cbaud- 
froid.  603. 

— de  veau  k la  gelee.  604. 

— de  veau  k la  parisienne. 

606.  [607.1 

— de  veau  en  surprise.  J 
Entröe  froide  k la 

caucasienne.  609. 

Noix  de  veau  au  beurre  de 
Montpellier.  625. 

— de  veau  k la  Caröme.  625. 
Pain  de  foie  de  veau  froid. 

615.  [gelee.  615.1 

— de  foie  de  veau  k la  J 
Ravigote  de  cervelle  de 

veau.  601.  [636.1 

Ris  de  veau  k l’amirale.  J 

— de  veau  en  aspic.  636. 

— de  veau  k la  Mirabeau. 

638.  [601.1 

Salade  de  cervelle  de  veau.  j 

— de  veau.  646. 

Tendrons  de  veau  en 

aspic.  647. 


Pätö  de  canard.  656. 
— froid  de  foie  de 
canard.  656. 


Filets  de  caneton 
k l’öcarlate.  659. 
Galantine  de  caneton.  656. 
Timbale  de  filets  de 

caneton  ä la  gelöe.  659. 
— k la  sövillane.  659. 


Galantine  de  cbapon.  665. 
Päte  froid  de  cbapon.  665. 

Aspic  de  crötes  de  coq  aux 
truffes.  667. 

— de  crötes  et  rognons 
de  coq.  667. 


Cbaud-froid  de  filets  de 
dinde  en  belle  vue.  674. 

froid  de  filets  de  dinde 

k l’ecarlate.  674. 

froid  de  filets  de  dinde 

aux  truffes.  674. 

Filets  de  dinde  en  belle 
vue.  673. 

— de  dinde  k la 
parisienne.  674. 
Galantine  de  dinde 
panacböe.  675. 
Mayonnaise  de  filets  de 
dinde  k la  ravigote.  674. 
Salade  de  dinde.  675. 
Terrine  de  dinde.  675. 


Foie  gras  en  aspic.  683. 

— gras  k la  bolonaise,  k la 

gelöe.  683.  [683.1 

— gras  en  cbaud-froid.  J 

— gras  k l’italienne.  683. 
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Eutr6es  froides.  — ilalte  @iugauQS«@ertc^te.  — CoLd  eutr6es. 


Foie  gras  k la  RocLor  da 
Cancale.  684. 

— gras  k la  russe.  684. 

— gras  aux  trulfes.  684. 

Aspic  de  foie  gras 

a l’alsacienne.  684. 

— de  foie  gras  aux 
trulfes.  684. 

— de  pain  de  foie  gras 
aux  truffes.  687. 

Chaud-froid  de  foie  gras 
aux  truffes.  685. 

Cotelettes  de  foie  gras  en 
chaud-froid.  685. 

— de  foie  gras  k la 
fran9aise.  685. 

— de  foie  gras  k la 
Kalergis.  685. 

— de  foie  gras  k la 
Lucullus.  685. 

— de  foie  gras  k la 
Rohan.  686. 

Croustades  de  foie  gras 
k la  gelee.  686. 

Entree  de  foie  gras  en 
aspic.  686. 

Medaillons  de  foie  gras  en 
beUe  vue.  687.  [687. | 

Mousse  ä la  weimarienne.J 

Mousseline  de  foie  gras. 
687. 

Nectarine  de  foie  gras.  687. 

Pain  de  foie  gras  en  belle 
vue.  687. 

— de  foie  gras  en 
bordure.  687. 

— de  foie  gras  k la 
regence.  687. 

Pate  long  de  foie  gras 
decoup6.  688. 

Petites  croustades  k la 
Noailles.  688.  [688.1 

Petits  pains  de  foie  gras.) 

— pätes  froids  de  foie 
gras.  688. 

Souffle  de  foie  gras.  688. 

Timbale  de  foie  gras  k la 
gelde.  689. 


Pigeon  k la  gelee.  693. 
Aspic  de  pigeon.  694. 
Filets  de  pigeon  k la 
florentine.  696. 
Galantine  de  pigeon  k la 
elee.  696.  [696.1 

e pigeon  aux  truffes.} 
Terrine  de  pigeon  k la 
proven^ale.  697. 

Filets  d’innocents  k la 
florentine.  698. 

— d’innocents  k la  prin- 
cesse  Marguerite.  698. 


Aspic  de  pintade  k la 
royale.  699. 

Galantine  de  pintade  k la 
lauguB  k l’ecarlate.  700. 


Chaud-froid  de  poularde. 

705.  [k  la  royale.  7ü7.\ 
Galantine  de  poularde  J 
Pain  de  foie  de  poularde 
k la  gel6e.  707. 

— de  poularde  k la 
weimarienne.  708. 
Pätd  froid  de  poularde 
k la  moderne.  708. 
Terrine  de  foie  de 
poularde.  707. 


Poulet  en  aspic.  710. 

— k la  Cernay.  711. 

— k la  dominicaine.  712. 

— k la  ducbesse.  712. 

— k la  duc  de  Teck.  712. 

— k l’ecossaise.  712. 

— k la  marquise.  714. 

— k la  princesse.  716. 

Aspic  k la  belle  vue.  719. 

— de  filets  de  poulet 
k l’dcarlate.  725. 

— de  poulet  k la 
princesse.  719. 

Ballot(t)ines  de  poulet  k la 
gelee.  719. 

Chaud-froid  de  filets  de 
poulet  en  belle  vue.  725. 

froid  de  (filets  de)  poulet 

aux  Champignons.  720. 

— -froid  de  (filets  de) 
poulet  k la  Jules  Janin. 
720.  725. 

froid  de  filets  de  poulet 

aux  16gumes.  725. 

froid  de  (filets  de)  poulet 

k la  Mirecourt.  720. 

froid  de  (filets  de)  poulet 

k la  ravigote.  720.  725. 

froid  de  (filets  de) 

poulet  k la  russe.  720. 

— -froid  de  filets  de  poulet 
■ k la  Savarin.  725. 

froid  de  (filets  de)  poulet 

k la  ta(r)tare.  720. 

Cotelettes  de  poulet  en 
chaud-froid.  720. 

— de  poulet  k la 
mackdoine.  721. 

Filets  de  poulet 

k l’americaine.  722. 

— de  poulet  en  belle  vue. 

722.  [froid.  722.1 

— de  poulet  en  chaud-  j 

— de  poulet  k la mac6doine 
de  legumes.  723. 


Galantine  de  poulet  k la 
banquifere.  728.  [728.1 

— de  poulet  en  belle  vue.j 

— de  poulet  k la  mac6doine 
de  Ikgumes.  728. 

— de  poulet  k la  reine,  sur 

socle.  728.  [729.1 

— de  poulet  aux  truffes.) 
Jambonneaux  de  poulet 

k la  Joanny.  729. 
Mayonnaise  de  poulet  k la 
gelde.  729.  [729.1 

— de  poulet  k la  ravigote.) 

— de  poulet  k la  reine.  730. 
Pain  de  poulet  k la 

moderne.  730. 

— de  poulet  k la 
weimarienne.  730. 

Salade  de  poulet 

al’ancienne.  731.  [731.1 

— de  poulet  k l’anglaise.) 

— de  poulet  k la  ravigote. 

731.  [731.1 

— de  poulet  k la  reine.  ) 
Terrine  de  poulet.  733. 


Aspic  de  blanc  de  volaille 
k la  Rossini.  737.  [741.1 

— de  cr&tes  de  volaille.  ) 

— en  demi-deuil.  737. 

— k la  financiere.  684. 

— k la  Montgelas.  737. 

— k la  reine.  737. 

— k la  royale.  737.  [737.1 

— de  volaille  k l’ecarlate.) 

— de  volaille  k la  reine. 

737.  [737.1 

— de  volaille  aux  truffes.) 
Blanquette  de  volaille 

k l’kcarlate,  k la  gelde. 
737.  [truffes.  739.\ 
Cdlestines  de  volaille  aux  j 
Chaud-froid  de  filets  de 
volaille.  744. 

Cotelettes  k la  Nilsson.  740. 

— en  pain  de  volaille.  739. 

— de  volaille  k la 
circassienne.  740. 

— de  volaille  fourröes.  740. 
Filets  de  volaille  k la 

belle  vue.  743. 

— de  volaille  k l’ecossaise. 
743.  [Nesselrode.  743.1 

— de  volaüle  k la  ) 

— de  volaille  k la 
parisienne.  743. 

— de  volaille  k la 

ravigote.  743.  [743.1 

— de  volaille  k la  Savarin,  f 
Fondants  de  volaüle  k la 

Carignan.  745. 

Marbrd  de  volaüle  k la 
gel6e.  745. 


Entrees  froides.  — ffalte  Singangg-föeric^te.  — Gold  entreoa. 
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Mayonnaise  de  volaille 
aux  huitres.  745. 
Mousseline  de  volaille.  745. 
Pain  k la  Isabelle.  745.  759. 

— ä la  samaritaine.  745. 

— de  volaille  k l’ancienne. 
746.  [cbantilly.  746.1 

— de  volaille  k la  J 

— de  volaille  k l’kcarlate. 

746.  [746.1 

— de  volaille  kl’estragon.j 

— de  volaille  k la  gelee. 
746.  [moderne.  746.1 

— de  volaille  k la  J 

— de  volaille  k la  russe. 

746.  [746.1 

— de  volaille  aux  truffes.J 
Petites  chartreuses  k la 

gelöe.  746. 

Petits  pains  de  volaille 
k la  reine.  747. 

Salade  russe.  732. 

— de  volaille  k la 

ravigote.  750.  [750.1 

Soufflk  glac6  de  volaille.  J 


Becasses  k la  Sarab 
Bernhardt.  757. 

Aspic  de  becasses.  757. 
Chaud-froid  de  becasses. 

757.  [royale.  757.1 
Cotelettes  de  becasses  k laj 
— k la  Poniatowsky.  757. 
Mousseline  froide  de 
becasses.  759. 

Pät6  froid  de  becasses.  759. 
Terrine  de  bfecasses.  760. 


Becassines  en  chaud-froid. 

761.  [trutfes.  762.1 
Caisses  de  becassines  auxj 
Chaud-froid  de  becassines 
k la  La  VaUikre.  762. 
Galantines  de  bkcassines 
aux  truffes.  762.  [762.1 
Pätk  froid  de  becassines.] 
Petites  caisses  de  bkcas- 
sines  k la  gelee.  762. 
Terrine  de  becassines 
k l’irlandaise.  762. 


Caüles  en  aspic.  765. 

— en  belle  vue.  765. 

— k la  princesse.  767. 
Chaud-froid  de  caüles.  768. 
Galantines  de  caüles  k la 

Perigord.  769. 

Pätk  froid  de  caüles.  769. 

— froid  de  caüles  k la 
Camerani.  769. 

Turban  de  creme  de 

caüles  k l’kcarlate.  769. 


Coqs  des  bois  en  gelee.  775. 
Filets  de  coq  des  bois 
aux  truffes.  776. 

Pain  de  coq  des  bois.  776. 


Coqs  de  bruykre  en  aspic. 

776. 

Chaud-froid  de  filets  de 
coq  de  bruykre.  777. 

froid  de  filets  de  coq 

de  bruykre  en  beUe 
vue.  777. 

Cötelettes  de  coq  de 
bruyere  au  supreme. 

777.  [bruyere.  777.1 
Pätk  froid  de  coq  de  j 


Paisan  farci  k la  prince 
Orlow.  783. 

Aspic  de  faisan  k la 
moderne.  785.  [785.1 

— de  faisan  aux  truffes.J 
Chaud-froid  de  faisan 
k l’alsacienne.  785. 

froid  de  faisan  k la 

gelke.  786. 

froid  de  faisan  aux 

truffes.  786. 

froid  de  filets  de  faisan 

k l’ecarlate.  788. 
Cötelettes  de  faisan  en 
chaud-froid.  786. 

Filets  de  faisan  k la 

fastronome.  787. 

e faisan  k la 
parisienne.  787.  [788.1 
— de  faisan  aux  truffes.J 
Galantine  de  faisan  k la 
hongroise.  788.  [788.1 

— de  faisan  k la  royale.  J 
Gelke  de  faisan.  788. 
Mousseline  de  faisan  k la 
princesse.  788.  [789.1 

Pain  de  faisan  en  gelee.  J 

Chaud-froid  de  filets  de 
gelinotte  en  belle  vue. 
793. 

froid  de  filets  de 

gelinotte  k la 
circassienne.  793. 
Cötelettes  de  gelinotte 
czarine.  792. 

— de  gelinotte  aux 
truifes.  793. 

Filets  de  gelinotte  k la 
russe.  793. 

Galantines  de  gelinotte.  J 
Pain  de  gelinotte  k la 
gelke.  794. 

Pätk  froid  de  gelinotte.  794. 


Cötelettes  de  gibier  au 
supröme.  872. 
Fondants  de  gibier  k la 
Carignan.  873. 

Mousse  de  gibier  k la 
pikmontaise.  874. 
Salade  de  gibier.  875. 
Salmi(s)  froid  de  gibier.  875, 


Grives  en  aspic.  796. 
Aspic  k la  Mkdicis.  797. 
Chaud-froid  de  grives  en 
caisses.  797. 

froid  de  grives  k la 

savoyarde.  797. 

— -froid  de  grives  aux 
truffes  blanches.  797. 

Cötelettes  de  grives  a la 
Mkdicis.  797. 

— de  grives  k la 
Nesselrode.  797. 

— de  grives  ä la  russe.  797. 
Galantines  de  grives  en 

caisses.  798. 

— de  grives  k la  gelee.  798. 
Petites  caisses  de  grives 

k la  gelee.  798. 


Mauviettes  en  chaud-froid. 
804. 

Aspic  k la  duchesse.  805. 

Buisson  de  mauviettes.  805. 

Galantines  de  mauviette.^ 
en  bordure.  806. 

— de  mauviettes  en 
cerises.  806. 

— de  mauviettes  k la 
florentine.  806. 

— de  mauviettes  k la 
royale.  806. 

Petits  pätks  froids  da 
mauviettes.  806. 


Ortolans  en  chaud-froid. 

809. 

Chaud-froid  d’ortolans  k la 
Eothschild.  810. 
Galantines  d’ortolans  k la 
florentine.  810. 

— d’ortolans  k la  gelee. 

810.  [810.1 
Timbale  froide  d’ortolans.  J 


Perdreaux  en  belle  vue.  812. 
Aspic  de  filets  de  perdreau 
en  belle  vue.  819. 

— de  perdreau  k la 
parisienne.  815. 
Chartreuse  de  perdreau 
en  bordure.  816. 
Chaud-froid  de  filets  de  per- 
dreau k l’impkriale.  819. 
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Entrees  froides.  — ffolte  @ingang5-©eric^te.  — Gold  entr6es. 


Chaud-froid  de  filets  de 
perdreau  aiix  trufifes. 
819.  [gel6e.  816. \ 

— -froid  de  perdreau  ä la  J 

Cötelettes  de  perdreau  k la 

russe.  817. 

— de  perdreau  ä,  la 
Woronzow.  817. 

Filets  mignonsde  perdreau 
en  aspic.  818. 

— de  perdreau  k la 
parisienne.  818. 

Galantines  de  perdreau  en 
belle  vue.  819. 

— de  perdreau  en  cbaud- 
froid.  819. 

Mayonnaise  de  perdreau 
k la  proven9ale.  820. 

Pain  de  perdreau  au 
supreme.  820. 

Pate  froid  de  perdreau 
k la  gelee.  820. 

Petites  timbales  de 

perdreau  k la  gelee.  821. 

Salade  de  perdreau  k la 
gelee.  822.  [822.1 

Salmi(s)  froid  de  perdreau.} 


Cbaud-froid  de  pluviers. 

827.  [828.1 

Galantines  de  pluviers.  J 
— de  pluviers  a la  Cinq- 
Mars.  828. 


Bosses  de  cerf  en  salade. 

844.  [cerf.l 

Cbaud-froid  de  filets  de  J 


Chaud-froid  de  filets  de 
chevreuil  ala  gelee.  856. 
Cötelettes  de  chevreuil  en 
cbaud-froid.  852. 

— de  chevreuil  k la 
d’Orsay.  852. 

Pain  de  chevreuil  k la 
gel6e.  858.  [858.1 

Pätö  froid  de  chevreuil.  J 


Chaud-froid  de  lapereau 
k la  parisienne.  883. 
Galantine  de  lapereau  k la 
gelöe.  886. 

Marbrö  de  filets  de 

lapereau.  885.  [886.1 

Mayonnaise  de  lapereau.} 
Pain  de  lapereau  k la 
gel6e.  88f,i. 

Patö  k la  romaine.  886. 
Timbale  de  filets  de 
lapereau.  886. 


Filets  de  liövre  k la 
parisienne.  892.  [894.1 
Pain  de  likvre  k la  gel6e.J 
Pätk  froid  de  lifevre.  894. 
Aspic  de  levraut.  897. 

— de  levraut  k la 
parisienne.  897. 

Escalopes  de  levraut  en 
bordure.  898.  [899.1 

Petits  aspics  de  levraut.  J 

Cötelettes  de  sanglier  en 
mayonnaise.  914. 

Hure  de  sanglier  en 

galantine.  916.  [916.1 

— de  sanglier  auxtruffes.J 
Roulade  de  hure  de  sanglier 

k la  ta(r)tare.  916. 
Aspic  de  marcassin.  901. 
Timbale  de  marcassin  k la 
Victor  Emmanuel.  903. 


Anguille  en  Cascade.  294. 
Aspic  d’anguille.  297. 
Galantine  d’anguille  en 
bordure  de  gelöe.  298. 
— d’anguille  k la 
ta(r)tare.  298. 
Mayonnaise  d’anguille.  298. 


Cötelettes  de  brochet  k la 
gelöe.  309. 

Galantine  de  brochet  k la 
ta(r)tare.  310.  [311.1 

Mayonnaise  de  brochet.  J 

Aspic  de  laitances  de 
carpe.  318. 

Salade  de  carpe.  320. 


Aspic  de  crevettes.  417. 

Cötelettes  de  crevettes. 
417.  [418.1 

Mayonnaise  de  crevettes.} 

Timbale  de  crevettes.  418. 

Ecrevisses  k la  gelöe.  .420. 

Aspic  d’ecrevisses  k la 
mayonnaise.  421. 

Buisson  d’öcrevisses.  421. 

Celestines  d’6crevisses.421. 

Cötelettes  d’öcrevisses.  421. 

Cröme  d’öcrevisses  k la 
gelöe.  421.  [gelöe.  422.1 

Pain  d’öcrevisses  k la  J 

Salade  d’öcrevisses  k la 
cardinale.  423. 

— d’öcrevisses  k la 
Maintenon.  423. 

— de  queues  d’öcrevisses 
aux  asperges.  423. 

Soufflö  d’öcrevisses.  423. 


Aspic  d’esturgeon  k la 
russe.  330. 

Cötelettes  d’esturgeon  en 
beUe  vue.  331. 


Homards  en  belle  vue.  427. 

— k la  Brentano.  427. 

— en  couronne.  428. 

— k la  Gloucester.  428. 

— k la  Herrenhausen.  428. 

— k la  ravigote.  429. 

— k la  Washington.  429. 
Arlequinade  de  homard. 

429.  [429.1 
Ballot(t)ines  de  homard.  j 
Chaud-froid  de  homard. 

430.  [gelöe.  430.1 
Cötelettes  de  homard  k laj 
Creme  de  homard  en 

aspic.  430.  [431.1 

Mayonnaise  de  homard.  } 
Mousse(line)  de  homard. 

431.  [431.1 
Petits  aspics  de  homard.} 
Queues  de  homard  aux 

oeufs  de  vanneau.  432. 
Salade  de  homard  k la 
Boardman.  432. 

— de  homard  k la  Monte- 

Christo.  432.  [432.1 

— de  homard  k la  royale.} 

— de  queues  de  homard 
k la  gelöe.  432. 

Soufflö  de  homard 
k l’americaine.  432. 
Timbale  de  homard  k la 
diplomate.  432. 


Huitres  k la  gelöe.  435. 
Aspic  aux  huitres.  436. 
Salade  k l’ostendoise.  1 190. 


Langoustes  k la  parisienne. 
439. 

— k la  ravigote.  439. 

Aspic  de  queues  de 
langouste.  440. 

Buisson  de  langoustes  et 
de  crevettes.  439. 

Chaud-froid  de  langouste. 
439.  [439.1 

Cötelettes  de  langouste.  } 

Mayonnaise  de  langouste 
k la  gelöe.  439. 

Queues  de  langouste  aux 
oeufs  de  vanneau.  440. 

Salade  de  langouste  aux 
oeufs  de  vanneau.  440. 


Lot(t)e  en  aspic.  345. 
Pain  de  foie  de  lotte. 


Cötelettes  de  liövre  en 
chaud-froid,  890. 


Rots.  — Sratcn.  — Eoasts. 
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Pain  de  poisson  ä,  la 
Montesquieu.  367. 

— de  poisson  ä la 
weimarienne.  367. 

Salade  de  poisson.  368. 

Chaud-froid  de  filets  de 
sandat. 

Mayonnaise  de  sandat.  377. 

Saumon  en  mayonnaise. 

381.  [saumon.  384.1 
Chaud-froid  de  filets  de  J 
Dame  de  saumon  au 

beurre  Montpellier.  382. 

— de  saumon  ä la  gel6e. 

382.  [383.1 

— de  saumon  ä,  la  royale.  J 
Filets  de  saumon 

ä l’aurore.  383.  [384.1 

— de  saumon  ä la  gelee.J 

— de  saumon  k la 
parisienne.  381. 


Filets  de  saumon  ä,  la 
ravigote.  384. 
Tranches  de  saumon  au 
beurre  Montpellier.  386. 
— de  saumon  ä la 
ravigote.  386. 


Chaud-froid  de  filets  de 
Sole  ä la  cardinale.  396. 

froid  de  filets  de  sole 

k la  mackdoine.  396. 
Cotelettes  de  sole  en  chaud- 
froid,  sur  socle.  391. 

— desolekl’imperiale.391. 
Filets  de  sole  au  beurre 

Montpellier.  392. 

— de  sole  k la  Joinville. 

394.  [394.1 

— de  sole  en  mayonnaise.) 

— de  sole  k la  parisienne. 

394.  [394.1 

— de  sole  k la  ravigote.) 

— desoleklaValen9ay.395. 


Mayonnaise  de  filets  de 
sole  dans  ime  bordure 
de  gelke.  396. 

Salade  de  filets  de  sole.  396. 


Aspic  de  Sterlet  k la  russe. 
398. 

Pate  froid  de  sterlet.  398. 


Truite  k la  gelee,  sauce 
verte.  403.  [406.1 

Buisson  de  petites  truites.  j 
Mayonnaise  de  filets  de 
truite.  405. 

Medaillons  de  truite  k la 
Cheney.  405. 


Mayonnaise  de  turbot.  411. 
Salade  de  turbot.  411. 


Buisson  de  truifes  en 
caisses,  sur  socle.  1071. 


Sorbet.  — — Sherbet. 

(Siehe  Seite  1331—1338.) 


VI.  Rots.  — — Roasts. 


Die  Fiaohbraten  (röts  demisson),  welche  nur  bei  Fasten-Mahlzeiten  (dinera  maigres)  gegeben  werden, 
sind  hier  weggelassen.  Will  mau  ein  Fasten-Menü  zusammenstellen,  so  kann  man  in  der  II.  Abtei- 
lung (Seite  289—413)  leicht  die  zum  Braten  passenden  Fische  herausflnden.  Enthält  das  Fasten-Menü 
mehrere  Braten,  so  kann  man  als  solchen  auch  kalte  Hummern  oder  Langusten  mit  einer  Mayon- 
naisen- oder  Ki-äuter-Sose  geben.  — ln  Rußland  serviert  man  oft  gemischten  Braten,  d.  h.  solchen 
von  Geflügel  und  Wild,  meistens  aber  einen  aus  mehreren  Arten  Wild  zusammengesetzten,  z B einen 
Kapaun  mit  Feigendrosseln,  Lerchen  usw.,  ein  größeres  Wildgeflügel  mit  kleinerem  umgeben.  — Die 
kalten  Braten  von  Geflügel  und  Wild  sind  meistens  zu  Abend- Essen  (soupers)  bestimmt.  Von  Ge- 
flügel wählt  man  Truthahn,  Perlhuhn,  Masthuhn,  Kapaun  und  Hähnchen,  von  Wildgeflügel  Fasan 

und  Rebhuhn,  von  Haarwild  Reh. 


Gigot  d’agneau  röti.  457. 
Quartier  d’agneau  röti.  461. 
Seile  d’agneau  r6tie.  464. 


Aloyau  de  boeuf  roti.  467. 
Filet  de  boeuf  marink  et 
roti.  493. 

— de  boeuf  röti.  496. 
Rosbif  k l’anglaise.  520. 


Gigot  de  mouton  röti.  645. 
Seile  de  mouton  rötie.  669. 
— de  pre-sal6  rötie.  660. 


Longe  de  porc  rötie.  585. 
Seile  de  porc  rötie.  593. 


Longe  de  veau  rötie.  623. 
Seile  de  veau  rötie.  647. 


Canard  röti,  sauce  k la 
bigarade.  654. 
Caneton  röti.  658. 


Chapon  röti  au  cresson. 
663.  [663.\ 

— röti,garnidebecfigues.j 

— röti,  garni  de 
mauviettes.  663.  [663.\ 

— röti  k la  peau  de  göret.) 


Dinde  piquöe,  rötie  aux 
truffes.  669. 

— rötie,  garnie  de 
beefigues.  669. 

— trufiee,  rötie.  670. 
Dindonneau  piquö,  röti, 

sauce  au  pain.  678. 

— röti  et  bardö.  678. 


Oie  rötie  k l’allemande.  680. 

— rötie  k la  franqaise.  680. 
Oison  farci,  röti.  690. 

— röti  k l’anglaise.  690. 

— röti,  sauce  aux 
groseilles  vertes.  690. 


Paon  piquö,röti.  691.  [691.) 
— röti  k la  creme  aigre.j 


Pigeons  rötis  au  cresson.\ 
— rötis  au  jus.  694.  [694.) 


Pintade  piquöe,  rötie.  699. 
— rötie  k la  böarnaise.  699. 


Poularde  bardöe,  rötie.  700. 

— de  la  Bresse  rötie. 

— de  Bruxelles  rötie. 

— de  Caux  rötie. 
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Poularde  de  CMlons  rotie. 
700. 

— de  la  FlSche  rötie. 

— du  Maus  rötie. 

— de  Met25  rötie. 

— rötie  ä l’anglaise.  704. 

— rötie,  flanquöe  de 
cailles.  704. 


Poulet  röti  au  jus.  716. 
— röti  aux  truffes.  716. 


Poulet  gras  röti  au  cresson. 

734.  [734.-I 

— gras  röti  k la  russe.  J 


Poulet  nouveau  röti 
ä l’anglaise.  73.Ö. 
— nouveau  röti  ä la 
broche,  garni  de 
cresson.  735. 


Poussins  rötis.  736. 

— rötis  ä la  polonaise.  736. 


Bartavelles  röties  aux 
marrons.  755. 

— truffees.  755. 


Becasses  bardöes,  röties. 
755. 

— röties  aux  croütons.  757. 


Becassines  bardöes,  röties. 
761. 

— röties  au  cresson.  761. 


Becfigues  rötis.  763. 

— rötis  sur  le  gril.  763. 


Bruantins  rötis  au  cresson. 
765. 

— rötis  ä la  fran9aise.  765. 


Cailles  bardöes,  röties.  765. 

— de  Oapree  trufföes  ä la 
Perigueux.  768. 

— röties  au  cresson.  767. 

— röties  ä,  la  polonaise. 
767. 

— de  vigne  röties.  769. 

Canards  sauvages  rötis, 
Sauce  aux  pommes.  771. 

— sauvages  k la 
tyrolienne.  771. 


Canepetiöres  bardöes. 
— röties.  772. 


Chevaliers  de  Bartram 
rötis.  773. 


Böts.  — Söratcn.  — Koasts. 

Chevaliers  de  Bartrain 
trulfös,  rötis.  773. 


Colins  d’Amörique  rötis.  1 
— noirs  rötis.  775.  [774.J 


Coqs  des  bois  ä la  broche. 
775. 

— des  bois  rötis.  775. 


Coqs  de  bruyöre  rötis.  776. 

— de  bruyere  rötis  ä la 
Sam  Ward.  776. 

— de  bruyöre  rötis,  truf- 
fes au  Champagne.  777. 


Courlis  rötis  ä la  broche. 

779.  [779.1 

Courlis  rötis  au  cresson.  J 

Faisan  barde,  röti.  782. 

— de  Boheme  rötie. 

— flanquö  de  cailles.  784. 

— fianquö  d’ortolans.  784. 

— pique,  röti.  784. 

— röti  au  cresson.  784. 

— truffö,  röti.  785. 


Grell  nottes  bardöes,  röties. 
792. 

— aux  croötons.  792. 

— k la  lithuanienne.  792. 


Grives  bardees,  röties.  796. 

— röties  k l’aUemande.  797. 

— röties  sur  croütons.  797. 

— rötieskla  polonaise.  797. 


Guignards  piquös,  rötis. 
— rötis  k la  broche.  800. 


Lagopödes  ptarmigans 
bardös,  rötis.  802. 

— ptarmigans  rötis  k la 
broche.  802. 


Macreuses  farcies,  röties.l 
— röties.  803.  [803.J 


Mauviettes  bardöes,  röties. 
— röties.  805. 


Merles  de  la  Corse  k la 
broche.  807. 

— de  laCorsepiquös,  rötis. 

Ortolans  bardes,  rötis.  809. 

— k l’italieime.  809. 

— rötis  aux  truffes.  810. 


Outardes  röties.  811. 
— röties  aux  truffes. 


Perdreaux  rötis.  814. 

— rötis,  Sauce  au  pain.  815, 


Perdreaux  gris  rötis  k la 
polonaise.  824. 


Perdreaux  rouges  bridös 
et  rötis. 

— rouges  piquös.  824. 

— rouges  truffös.  825. 


Pigeons  ramiers  rötis.  827, 
— ramiers  rötis  aux  petits 
pois.  827. 


Pluviers  piquös,  rötis. 

— rötis  au  cresson.  827. 


Poules  d’eau  röties  k la 
broche.  828. 

— d’eau  truffees. 


Räles  de  genöts  k la 
broche.  830. 

— de  genöts  rötis.  830. 


Sarcelles  bardöes,  röties. 

832.  [832.1 

— röties  k la  polonaise.  j 


Vanneaux  rötis.  834. 


SeUe  d’antilope  rötie. 


Gigot  d’argali  röti.  839. 


Cimier  de  cerf  piquö,  röti, 
Sauce  venaison.  845. 
Quartier  de  cerf  röti. 

SeUe  de  cerf  rötie.  848. 


Seile  de  chamois  k la 
tyrolienne.  850. 


Cimier  de  chevreuil  röti. 
851. 

Cuissot  de  chevreuil  röti 
k la  polonaise.  854. 
Füet  de  chevreuil  piquö, 
röti  k la  cröme  aigre. 
855.  [857.1 

Gigue  de  chevreuil  rötie.) 
Quartier  de  chevreuil  k la 
broche.  868.  [859.1 

— de  chevreuil  marinö.  J 

— de  chevreuil  röti.  869. 
Seile  de  chevreuil  k la 

Bernis.  869. 

— de  chevreuil  k la  gelea 
de  groseilles.  859. 

— de  chevreuil  piquöe  et 
rötie.  860. 


Entremets.  — S^oifiä^eitgerid^te.  — Entremets. 
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Seile  de  chevreuil  r6fcie,flan- 
u6e  de  perdreaux.  860. 
e chevreuil  rötie, 
Sauce  au  madöre.  860. 


Cimier  de  daim 
k l’anglaise.  863. 

— de  daim  röti.  864. 

Seile  de  daim  pic[u6e,  rotie. 

Longe  d’Slan  k la  sauce 
poivrade.  869. 

Seile  d’^lan  rotie. 

Cimier  de  faon  k la 
broche.  870. 


Cimier  de  faon  piqu6, 
sauce  venaison.  870. 
Seile  de  faon  rötie  ä la 
gel6e  de  groseilles.  871. 


Cuissot  de  gazeUe 
ä l’anglaise.  871. 


Lapereau  k la  broche.  881. 
— röti.  882. 


Levraut  pique,  röti.  896. 
— röti  k Tallemande.  896. 


Marcassin  röti  k la  broche, 
sauce  au  pain.  901. 

Salades.  Salate.  Salads, 

(Siehe  Seite  1179—1194.) 


VII.  Entremets.  — 

a)  Entremets  de  legumes.  (gemüfe. 

(Siehe  Seite  965 — 1072.) 


ArtichautS  k la  barigoule. 
967. 

— k la  hollandaise.  968. 

— k l’italienne.  968. 

— k la  lyonnaise.  968. 

— au  naturel.  968. 
Asperges  en  blanquette. 

971.  [fondu.  971.1 

— en  branches  au  beurrej 

— k la  hollandaise.  971. 

— vertes  k l’impöriale.  972. 
Cardons  au  jus.  983. 

— k la  moeUe  sur 
crohtons.  983. 

— k la  poulette.  983. 

— au  veloutö.  983. 

Cöleri  k la  moelle.  986. 

— k la  reine.  986. 

— au  veloutö.  986. 

— k la  VUleroi.  986. 

Oöpes  k la  bordelaise.  986. 

— k la  proven^le.  987. 
Champignons  farcis.  988. 

— aux  Ihnes  herbes.  988. 

— grillössurcrohtons.  988. 

— en  lögume.  988. 
Chicoröe  endive  k la 

cröme.  990. 

— endive  au  jus.  990. 

— endive  au  veloutö.  991. 
Choux  de  Bruxelles  au 

beurre.  994. 

— de  Bruxelles  k la 

cröme.  994.  [994.1 

— de  Bruxelles  kla  mode.  J 
Choux-fleurs  au  gratin.  996. 


Choux-fleurs  k la  sauce 
au  beurre.  997. 

fleurs  k laVilleroi.  997. 

Crosnes  klacardinale.  1004. 

— au  veloutö.  1004. 
Epinards  k l’anglaise.  1006. 

— k la  böchamel.  1006. 

— k la  cröme.  1006. 

— au  jus.  1006. 

— k la  piömontaise.  1007. 
Eeves  de  marais 

k l’anglaise.  1009. 

— de  marais  k la  cröme. 

1009.  [10L5.1 

Haricots  blancs  klacröme.) 

— blancs  k l’italienne. 

1015.  [d’hötel.  1015.1 

— blancs  k la  maitre  j 
Haricots  flageolets 

k l’anglaise.  1016. 

— flageolets  k la  cröme. 

1016.  [mande.  1017.1 
Haricots  verts  k l’alle-  J 

— verts  k l’anglaise.  1017. 

— verts  k la  creme.  1017. 

— verts  k la  fran9aise. 

1017. 

Morilles  k la  cröme.  1030. 

— k l’espagnole.  1030. 

— k la  proven9ale.  1030. 

— au  veloutö.  1030. 
Oseille  au  beurre.  1037. 

— k la  cröme.  1037. 

— au  jus.  1037. 

Petites  carottes  k la 

böchamel.  983. 

W 
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Seile  de  marcassin  rötie, 
sauce  k la  poivrade.  902. 


SeUe  de  mouflon  rötie  a la 
cröme  aigre.  904. 


SeUe  d’ours  k la  gelöe  de 
groseilles.  906. 


Cimier  de  renne  pique, 
sauce  venaison.  910. 
Seile  de  renne  rötie.  912. 


Cuissot  de  sangher  röti.  915. 
Seile  de  sanglier  rötie,  k la 
gelöe  de  groseilles.  918. 


— Entremets. 

Vegetables. 

Petites  carottes  glacees. 
984. 

— carottes  au  jus.  984. 

— carottes  et  petits  pois 
k l’alsacienne.  984. 

Petits  navets  k la 

böchamel.  1031.  [1031. \ 

— navets  a l’espagnole.  J 

— navets  glaces.  1031. 

— navets  au  jus.  1031. 
Petits  pois  k l’anglaise.  1039. 

— pois  k la  cröme.  1039. 

— pois  k la  fran9aise.  1040. 

— pois  au  jus.  1040. 

— pois  au  sei.  1040. 

— pois  au  veloutö.  1040. 
Salsifis  noirs  k la 

böchamel.  1064. 

— noirs  k la  creme.  1064. 

— noirs  frits.  1064. 
Tomates  faroies 

k l’amöricaine.  1068. 

— au  gratin.  1068. 
Topinambours  k la 

böchamel.  1069. 

— k la  cröme.  1069. 

— k l’espagnole.  1069* 

— au  gratin.  1069. 

— k la  Polonaise.  1069. 

— k la  Soyer.  1069. 
Truffes  k la  cröme.  1070. 

— farcies.  1070. 

— k l’italienne.  1070. 

— au  vin  de  Bourgogne. 

1071.  [1071.1 

— au  vin  de  Champagne.) 

95 
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Dessert.  — 5)iac^ti|c^.  — Dessert. 


b)  Entremets  de  douceur.  Süfc  Spcifcn.  Sweet  entremets. 

(Siehe  Seite  1215 — 1298.) 


c)  Glaces.  (Sefrorcncs.  Ices. 

(Siehe  Seite  1299 — 1331.) 


d)  Patisserie.  BacftrerP.  Pastry. 

(Siehe  Seite  1351—1414.) 


Compotes.  Kompotte.  Compotes. 

(Siehe  Seite  1206 — 1209.) 


VIII.  Dessert.  — — Dessert. 

a)  Petils-fours.  Kleines  (ßebäcf.  Small  cakes. 
(Siehe  Seite  1351—1419.) 


Amarettes.  1356. 

Biseuits  au  chocolat.  1358. 

— k la  euiUer,  ä.  l’eau  de 
fleurs  d’oranger.  1358. 

— de  Reims.  1360. 

— k la  vanille.  1414. 
Calissons  deProvence.  1415. 
Champignons  en  meringue. 

1362  [1362.-I 

Chapeauxde  eommissaire.j 
Copeaux.  1363. 

Coquilles  aux  fleurs 
d’oranger.  1363. 
Croissants  grillös.  1365. 
Croquants.  1365. 

Croquets.  1367. 
Croquignoles.  1367. 
Duchesses.  1369. 

Esses.  1370. 

Feuilles  de  chSne.  1371. 
Flutes.  1373. 


(Saufres  de  Carlsbad.  1389. 

— k l’eau  de  fleurs 
d’oranger.  1390. 

— k l’italienne.  1390. 

— aux  pistaehes.  1390. 

Gaufrettes.  1390. 
Gimhlettes  aux  pistaehes.  1 
Girafes.  1391.  [1391. J 

Grappes  lyonnaises.  1392. 
Grfesillins.  1392. 

Guepiers.  1392. 
Jambonneaux.  1393. 
Löcrelets  au  miel.  1394. 
Liens  de  noisettes.  1394. 
Losanges  aux  pistaehes.  1 
M’aimes-tu?  1395.  [1417.) 
Manchons.  1395. 
Mascottes.  1396. 
Massepains.  1396. 

Nattes  aux  fleurs 

d’oranger.  1398. 


Navettes.  1398. 

Nfegres  hlancs.  1399. 
Meules.  1399. 

Noeuds  languedociens.  1 
Noisettes.  1417.  [1399.) 

Noix  imitAes.  1399. 
Oublies.  14(0. 

Patiences.  1401. 

Petites  houch6es.  1402. 

— meringues.  1402. 

— mosa'iques  aux 
confitures.  1402. 

Petits  pains  k l’anis.  1404. 

— pains  k la  fianc6e.  1404. 

— Souffles  k la  rose  en 
eaisses.  1406. 

Plaisirs.  1 406. 

Kochers.  1408. 

Eoyaux  aux  amandes  1409. 
Tourons.  1412. 

Tresses.  1413. 


b)  Fruits.  £)bft.  Fniits. 

(Siehe  Seite  1196 — 1205.) 


c)  Froma^e  et  beurre.  Höfe  unb  Butter.  (Hheese  and  btittw. 

(Siehe  Seite  1421 — 1444.) 


Inhalts  -Übersicht. 

Vergleichende  Zusammenstellung  von  Fachwerken. 

Es  enthalten:  Speisen: 

1)  Ehren,  F,,  Servierbuch,  oder  neueste  und  vollständigste  TJniversal-Speise- 

Karte,  deutsch  und  französisch,  Wien  1892,  Preis  kartoniert  2 Mk.  , . 1626 

2)  Hoffuianu,  C.,  Der  Oberkellner,  deutsch  und  französisch,  Wittenberg 

1892,  Preis  gebunden  5 Mk 118 

3)  Die  Speisekarte,  vom  Allgemeinen  Deutschen  Sprachverein,  2.  Auflage, 

Leipzig  1891,  Preis  broschiert  30  Pf. 345 

4)  Heinrich,  F.,  Die  Wissenschaft  der  Speisekarte,  enthaltend  >alle«  auf 

der  Speisekarte  vorkommenden  deutschen  und  fremdsprachlichen  Aus- 
drücke usw.,  2.  Auflage,  Berlin  1890,  Preis  broschiert  1 Mk 412 

8)  „Für  die  Küche“,  eine  vollständige  Aufstellung  deutscher  Ausdrücke 
für  »allet  in  der  Küche  vorkommenden  französischen  Benennungen  der 
Speisen,  französisch  und  deutsch,  2.  Auflage,  Köln.  Der  erste  und 
älteste  Versuch  dieser  Art.  Preis  broschiert  1 Mk 1491 

6)  Duchamp  & Jenning,  Dictionnaire  universelle  pour  la  traduction  des 

menus,  französisch-englisch-deutsch,  2.  Auflage,  London  1888,  Preis  ge- 
bunden 2 Mk 789 

7)  Eckardt,  Th.,  Wörterbuch  der  Küche  und  Tafel,  Erklärung  »aller« 

Nahrungsmittel  und  Getränke,  deutscher  und  fremdsprachiger  Aus- 
drücke, Wien,  Preis  gebunden  2,50  Mk 2644 

8)  Habs,  R.,  und  Rosuer,  C.,  Appetit-Lexikon,  alphabetisches  Hand-  und 
Nachschlagebuch  über  »alle«  Speisen  und  Getränke,  deutsch,  2.  Auflage, 

Wien  1894,  Preis  gebunden  10  Mk 693 

9)  Giblhanser  & Scheichelbaner,  Moderne  französische  Gastronomie,  fran- 
zösisch und  deutsch,  2.  Auflage,  Wien  1893,  Preis  gebunden  6 Mk.  . , 3443 

10)  Brendel,  H.,  Der  Gastronom,  Terminologie  »aller«  im  Hotel  usw.  vor- 
kommenden Speisen,  Gerichte  und  Getränke,  deutsch,  französisch,  eng- 
lisch und  italienisch,  5.  Airflage,  Freiberg  1892,  Preis  gebunden  4,50  Mk.  1973 

11)  Stntzenbacher,  R.,  Das  Diner,  französisch  und  deutsch,  2.  Auflage, 

Berlin  1895,  Preis  gebunden  4 Mk 938 

12)  Lössnitzer,  E.,  Verdeutschungs- Wörterbuch  der  Fachsprache  der  Koch- 
kimst  und  Küche,  französisch -deutsch  (und  andere  Sprachen),  Berlin 

1889,  Preis  kartoniert  3 Mk 6388 

18)  Treinpeuau,  W.,  Gastwirtschaftswesen,  französisch  und  deutsch,  Leipzig 

1892,  Preis  gebunden  2 Mk 270 

14)  Esterer,  J.,  Gastronomische  Studien  für  Kellner,  französisch,  deutsch, 

englisch  und  italienisch,  Linz  1887,  Preis  kartoniert  1 Mk. 441 

15)  Wörterbuch  für  Tafel  und  Küche  zu  E.  v.  Malorties  »Menü«  und 
A.  Dumas  usw.,  französisch-deutsch  mid  deutsch-französisch,  Hannover 

1888,  Preis  gebunden  1 Mk 2616 

16)  Brunfaut,  G.,  Handbuch  der  modernen  Kochkiinst,  französische  Titel, 

Text  deutsch,  Berlin  1891,  Preis  gebunden  20  Mk 3681 
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Speiaen; 

17)  Weber,  J.,  Universal-Lexikon  der  Kochkunst,  6.  Auflage,  Leipzig  1894, 

Preis  (2  Bände)  gebunden  20  Mk 8664 

18)  Malortie,  E.  v.,  Die  feine  Küche  (2.  Band  des  »Menu«),  französische 
Titel,  Text  deutsch,  3.  Auflage,  Hannover  1887,  Preis  gebunden  11  Mk.  1504 

19)  Gouffe,  J.,  Die  feine  Küche,  übersetzt  aus  dem  Französischen,  deutsch, 

2.  Auflage,  Leipzig  1893/4,  Preis  (2  Bände)  gebunden  24  Mk 2564 

20)  Rottenhöfer,  J.,  Großes  illustriertes  Kochbuch,  deutsch,  7.  Auflage, 

München  1894,  Preis  gebunden  14  Mk 2315 

21)  Kurth  (Henry)  & Petit,  Illustriertes  Kochbuch,  deutsch,  Breslau  1894, 

Preis  gebunden  8 Mk 3787 

22)  Kurth,  L.,  Illustriertes  Kochbuch,  deutsch,  12.  Auflage,  Leipzig  1890, 

Preis  gebunden  6 MJk 1782 

23)  Hauptner,  F.  V.,  Kochbuch  für  alle  Stände,  deutsch,  11.  Auflage,  Berlin 

1895,  Preis  gebunden  5,50  Mk 2430 

24)  Schüneiuaun,  W.,  Praktisches  Kochbuch,  deutsch,  11.  Auflage,  Frank- 
furt a/M.  1891,  Preis  gebunden  4,50  Mk 1723 

25)  Strasser,  A.,  Deutsches  Preis -Kochbuch,  deutsch,  Leipzig  1894,  Preis 

gebunden  4 Mk 1063 

26)  Klein,  C.  F.,  Die  Küche,  Handbuch  der  Kochkunst  usw.,  deutsch, 

5.  Auflage,  Leipzig  1892,  Preis  gebunden  4 Mk 2181 

27)  Duhois  & Bernard,  Cuisine  classique,  französisch,  16.  Auflage,  Paris 

1895,  Preis  (2  Bände)  gebunden  45  Mk 3602 

28)  Duhois,  TJ.,  Cuisine  de  tous  les  pays,  französisch,  6.  Auflage,  Paris  1893, 

Preis  gebunden  18  Mk 2039 

29)  Duhois,  U.,  Cuisine  d’aujourd’hui,  französisch,  3.  Auflage,  Paris  1893, 

Preis  gebunden  15  Mk 2075 

30)  La  cuisine  moderne,  par  Une  r6union  des  cuisiniers,  französisch,  Paris 

1893,  Preis  gebunden  6 Mk 2384 

31)  La  cuisiuiere  de  la  Campagne,  par  Audot,  französisch,  71.  Auflage, 

Paris  1893,  Preis  gebunden  3 Mk 1036 

32)  366  menus  du  Baron  Brisse,  französisch,  12.  Auflage,  Preis  gebd.  4 Mk.  980 

33)  La  petite  cuisine  du  Baron  Brisse,  französisch,  6.  Auflage,  Paris  1884, 

Preis  gebunden  4 Mk 759 

34)  Favre,  J.,  Dictionnaire  unirerselle  de  cuisine,  französisch,  alphabetisch, 

Paris  1892—95,  gebunden  (erscheint  in  Lieferungen,  gegenwärtig  bis 
Terrine  fertig,  5307  Speisen),  Preis  (4  Bände)  gebunden  ca.  75  Mk.,  ca.  6000 

35)  Rauhofer,  Ch»«*,  The  Epicurean,  studies  on  the  euUnary  art,  englisch- 

amerikanisch, New  York  1894,  Preis  (1  Band)  gebunden  in  Ganz- 
Marocco  70  Mk 8699 

36)  Cassell’s  New  Universal  Cookery  Book,  englisch,  neueste  Auflage,  Lon- 
don 1895,  Preis  gebunden  12  Mk 6443 

37)  D61i6e,  F41ix  J.,  Franco- American  Cookery  Book,  englisch-amerikanisch, 

7.  Auflage,  New  York  und  London  1893,  Preis  gebunden  16  Mk.  . . 2932 

38)  Filippini,  A.,  The  Table,  New  York  1890,  Preis  gebunden  10,50  Mk.  . 1504 

39)  Jungiug,  L.  F.,  Yollständiges  Wörterbuch  für  Küche  und  Wirtschaft, 
oder  Gastronomisches  Lexikon,  deutsch,  Leipzig  1848  (vergrifien),  Preis 

5 Mk.  (antiquarisch) 1^67 

40)  Senn,  Ch«»-  H.,  Practical  Gastronomy  and  Culinary  Dictionary,  franzö- 
sische Titel,  englischer  Text,  London  1892,  Preis  gebunden  8 Mk.  . . 2887 


1509 


Speisen ; 

41)  H^louis,  Ed.,  Royal-Diners,  französisch,  Par.s  1878,  Preis  gebd.  16  Mk.  381 

42)  Slaffe,  la  baronne,  Traditions  culinaires,  l’art  de  marger  >-toute  cbose« 

k table,  französisch,  10.  Auflage,  Paris  1894,  Preis  gebunden  4 Mk..  . 604 

43)  Vuuins,  Alexandre,  Grand  dictionnaire  de  cuisine,  französisch,  Paris 

1873,  Preis  gebunden  23  Mk . . . 2641 

44)  Blüher  und  Peterniann,  Rechtschreibung  der  Speisen  \md  Getränke, 

1.  Auflage,  Leipzig  1888  (längst  gänzlich  vergriffen),  enthält  im  V.  Ab- 
schnitt 161  Suppen,  244  Hors-d’oeuvre , 60  verschiedene  Gerichte,  258 
Fischgerichte,  96  Gerichte  von  Rind,  93  von  Hammel,  181  von  Kalb, 

39  von  Lamm,  61  von  Schwein,  140  von  Geflügel,  232  von  Wild,  203  Ge- 
müse, 46  Eier-Speisen,  27  Salate,  27  Kompotte,  11  eingemachte  Früchte, 

42  Gefrorene,  177  Süßspeisen,  55  Backwerke,  25  Käse,  41  Nachtisch, 

15  Sosen,  zusammen  2234  Gerichte,  dazu  87  Fußbemerkungen,  außerdem 
noch  die  Getränke,  Gerichte  mit  Phantasie -Namen,  Menü -Sammlung, 
Wörterbuch  usw.  in  anderen  Abschnitten,  alles  in  französischer,  deut- 
scher und  englischer  Benennung. 

Dagegen  enthält  das  vorliegende  »Meisterwerk«  allein  in  seinem 
V.  Abschnitte,  in  französischer,  deutscher  und  englischer  Sprache  (und 
in  anderen  Sprachen): 


Suppen  

Fische  und  Krusten-Tiere 
Gerichte  von  Lamm  . . 

„ „ Rind  . . 

„ „ Ziege  . . 

„ Hammel 
„ „ Schwein  . 

„ „ Kalb  . . 


„ Hausgeflügel 
„ Wildgeflügel 
„ Haarwild  . 


t- 


Gemüse 

Püze  (Schwämme) 

Eier-Speisen 

Sosen  (warme,  kalte,  süße  und  englische) 

Füllsel  (Farcen) 

Garnituren 

Salate 

Früchte  (frische,  eingemachte,  Kompotte, 
Gallerten,  Marmeladen  usw.)  . . . . 
Süßspeisen,  warme 


„ kalte 

Gefrorenes  (Eis) 

Gefrorene  Punsche  (Scherbetts  usw.)  . . 

Kuchen-Bäckereien 

Zucker-Bäckereien ; . . 

Brotbäckereien 

Butter 

Käse 


3371,  mit  Fußbemerkungen  1282 


4742, 

rj 

2674 

' 527, 

V 

n 

265 

1551, 

n 

940 

33, 

V 

5) 

cq 

16 

773, 

JJ 

CO  1 
Ol 

347 

972, 

» 

n 

460 

1661, 

y 

n 

685 

2888, 

r. 

)) 

1199 

2304, 

y. 

n 

1265 

2212, 

n 

n 

888 

2783, 

» 

» 

1897 

192, 

188 

1006, 

n 

704 

934, 

» 

n 

659 

98, 

n 

86 

306, 

n 

n 

276 

377, 

n 

n 

319 

738, 

>? 

» 

363 

1110, 

» 

671 

900, 

>• 

» 

679 

740, 

r 

n 

624 

188, 

116 

2620, 

» 

5) 

1233 

219, 

« 

» 

61 

63, 

n 

26 

44, 

» 

>1 

22 

627, 

n 

n 

366 

17  868 


Zusammen  33  779, 
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Außerdem  enthält  der  VI.  Abschnitt  »Speisen,  nach  Gängen 
(Trachten)  geordnet,  in  französischer  Sprache  mit  Verweisung  auf  den 
V.  Abschnitte  4571  Gerichte. 

Hierbei  sei  darauf  aufmerksam  gemacht,  daß  die  Fußbemerkungen 
außer  Bereitungs -Vorschriften,  geschichtlichen  Belehi-ungen,  Aussprache 
von  Fremdwörtern,  Angabe  von  falschen,  veralteten  und  landschaftlichen 
(mundartlichen)  Bezeichnungen  und  vielen  anderen  bemerkenswerten 
Mitteilungen  auch  dazu  dienten,  die  Wiederbolung  ähnlicher  Gerichte 
von  gleicher  Bereitungsweise  zu  vermeiden ; sonst  hätte  sich  die  Anzahl 
der  Gerichte  leicht  verzehnfachen  lassen.  Rechnet  man,  daß  jedes  der 
Gerichte  in  mindestens  drei  Sprachen  aufgeführt  ist,  so  kommen  mithin 
über  100  000  Bezeichnungen  von  Gerichten  vor,  ohne  die  in  den  Fuß- 
bemerkungen enthaltenen  weiteren  vielen  Tausende.  Aus  demselben 
Grunde,  d.  h.  um  Wiederholungen  zu  vermeiden  und  den  Umfang  so 
viel  als  irgend  möglich  zu  beschränken,  wurden  auch  zahlreiche  »Ver- 
weisungen« auf  bereits  gegebene  Erklärungen  angebracht. 

Allerdings  läßt  sich  nicht  zwischen  jedem  der  vorgenannten  Fach- 
werke, weil  dieselben  teilweise  anderen  Zwecken  dienen  (z.  B.  die  Koch- 
bücher), und  dem  »Meisterwerke«  nach  der  Zahl  der  Gerichte  und  Höhe 
der  Preise  allein  ein  zutreffender  Vergleich  ziehen.  Es  kommt  hinzu, 
daß  einige  der  aufgeführten  Werke  höchst  fehlerhaft  sind  und  daß  sie 
mehr  oder  weniger  alle  dieselben,  also  die  meistbekannten  Gerichte 
aufführen,  während  die  Anführung  weiterer  Gerichte  und  deren  Er- 
klärung um  so  schwieriger  wird,  je  seltener  sie  sind  und  je  mehr  ihre 
Anzahl  wächst.  Also  ergibt  sich  wohl  auch  für  die  Uneingeweihten 
imd  oberflächlich  Vergleichenden,  daß  sowohl  in  Bezug  auf  Umfang, 
Preis  und  Gediegenheit  keines  der  vorstehenden  Werke  auch  nur  an- 
nähernd dem  »Meisterwerke«  gleichkommt,  und  einige  derselben  sind 
in  Rücksicht  auf  ihren  dürftigen,  nichtsnutzigen,  fehlerhaften,  mithin 
geradezu  schädlichen  Inhalt  sogar  unsinnig  teuer;  es  ist  um  jeden  dafür 
weggeworfenen  Pfennig  schade. 

Ein  einfaches  Rechen -Exempel  ergibt  folgendes:  Wenn  man  z.  B. 
für  Brendels  fehlerhaften  »Gastronom«  (vergl.  S.  1507,  Ziffer  10)  mit 
seinen  1973  Speisen  4,50  Mk.  zahlt,  so  müßte  das  »Meisterwerk«  mit 
37  779  Speisen  (ohne  die  17  858  Fußbemerkungen)  etwa  fünfzehnmal 
soviel,  also  67,60  Mk.  kosten,  während  der  Preis  für  diesen  Teil  noch 
nicht  die  Hälfte  beträgt.  Heinrich,  »Wissenschaft«  der  Speisekarte 
(vergl.  S.  1507,  Ziffer  4)  mit  412  Speisen  (und  nicht  einmal  mit  eng- 
lischer Übersetzung)  kostet  1,40  Mi.  Nach  demselben  Maßstabe  müßte 
das  Meisterwerk  mit  77-mal  soviel  gegen  100  Mi.  kosten.  Man  beachte 
ferner,  wie  sich  die  Amerikaner,  Engländer  und  Franzosen  ihre  Werke 
bezahlen  lassen,  den  einfachen,  weitläufigen,  also  billigen  Satz  anderer 
Werke  imd  den  schwierigen,  engen,  also  kostspieligen  Satz  des  »Meister- 
werks«, das  deshalb  in  einer  der  ersten  Druckereien  hergestellt  wird. 

Mithin  ist  das  »Meisterwerk«  im  Verkältnis 
zu  seiner  Relohlialtigkeit  nicht  nur  das  billigste, 
denkbar  praktischste,  vollständigste,  sondern  vor 
allem  zuverlässigste  und  nützlichste  Fachwerk  der 
Gegenwart* 

• 


1511 


Bxplications  des  sipes.  — ©rflnrung  bcr  Scid^cn.  — Explanations  of  Convential  Sips. 


( ) tunbe  Äittmmet  für  örpprlte  Sdircitroeifr:  vol(e)-au-vent  (mit  ober  o'^tie  e),  älata(r)tare 
(mit  ober  oI)ne  r),  ä la  moldav(iqu)e  (ä  la  moldave  ober  moldaviqm),  gigue 
(de  chevreuil)  (gigue  oHein  bebeutet  boäfclbe  tnie  gigue  de  chevreuil);  geIod)tC§ 
2BiIbfd^toein(efIeifd^)  (ßelotfjtes  SBIIbfcbmein  obet  5B3iIMd)tt)einefIei!(!^),  mit  Äar» 
bonen(»2lrtij(^DcEen)  (ffiatbonen  ober  fiarbonen*2lrti((iÖotfen);  roe(buck)-venison 
(roe-venison  ober  roebuok-venison). 

[ ] Bietctfiße  Riorainet  füT  falfdjje  Sdjrriürorifß.  Sdjrcibrafifc  ift  nur  bann  angegeben, 

memt  btefelbe  fo  oft  (tn  ■fiodjbüi^ern  nfro.)  norhommt,  baff  ber  IKn- 
hunbtge  in  bie  •ffiage  kommen  bann,  fte  für  bie  ridjtige  ju  Ijalten:  ris 
[riz]  de  veau,  ä la  Benoit  [Benoy],  ä la  Vüleroi  [ViUeroy],  ®rie§  [®rie§], 

= ©lei(^5citääeidjen  gleidj,  ebenfo:  •pratmcole  = perdrix  de  mer,  chameau  d une  bosse  = 
dromadaire,  cerf  cochon  = babiroussa,  aarcelle  d’hiver  = petite  sarcelle, 
rossignol  d’hiver  = rouge-gorge,  rossignol  de  muraille  = rouge-gorge. 

; Semitoion  OEnbe  ber  gegebenen  tBebentnng,  neue  mit  ber  er|ien  tn  keiner  JOer- 

btnbung  |leljenbe  tSebeutung;  5.  S3.  Grisette.  ®elbe§  ®ütc^en;  Jrouer» 
ente.  Dotterei;  black  duck.  — Culrblanc.  §eerfd^nepfe;  ®rünbeind^en. 
Snipe;  green  sandpiper.  — Cervicapre.  SSejoatätege;  Sejoarantilope. 
Wild  goat;  bezoar  antelope.  — iJlan  du  (Jap.  ©tenontilope;  ffooma. 
Eland;  caama.  — Bacanette.  Änö(c)Iente;  Äri(e)Iente.  Q-arganey; 
teal  duck. 


^pes  gk^ranx  ponr  la  pro- 
nooGiation  figuree. 


ÄfTgcmcine  Explanation  of  the  Respelling 

flu8fprac^e=3e{c^cn.  for  prononnoiation. 


w Aktieaeicben 


— fiangeicitben 


e ßetMiungSjeicben 
©ogen 


für  kurje  lOokale;  g.  S.  Deaaix  de  yoigoux  (2)8{fäb  b5  aßbägub),  Choiseul 
(ScbSäiöl),  Providence  (fpr^tnibenj,  amerit  Stabt),  Montholon  (mongtotong',  itanj. 
©enetal),  chäteau-Yquem  ()d)oto=rtä  m unb  (cbato4fäng',  feinet  Weiget  !0otbeauj;ttrein). 

für  lange  lOokale;  J.  33.  Hosebery  (fSsgbeti),  PSrigord  (betVgöt,  ebin.  iprobiny 
int  Sübroeften  granheit^g),  Hautes-Pyrenies  (ofepirene',  $D(^»iPbtenäcn),  barigoule 
(bärigat,  ptobenfolifi^et  ütame  eineä  egbaten  ipitjeg). 

jnr  t8ejeid)nnng  ber  ju  betonenben  Ä'ilbe;  g.  33.  Rosebery  (Kssbcti),  Pro- 
vidence (iptbrelbena). 

Über  puei  lOokalen  beutet  an,  ba^  beibe  fdjnell  Ijinterehtanber,  rote 
eine  Silbe  berart  auBjufpredjen  ftnb,  baß  ber  jroeite  lOokal  ßärker 
Ijeroortritt  ala  ber  er|le;  g.  33.  vuieroi  (SBittbä),  choiseui  (ScboSfüi),  Beau- 
villiera  (bowllfi',  berübrntec  ftanj.  ftoib),  Montesquieu  (moiigtäfilS',  ftanj.  Scbtlftftellet), 
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AbriJviations.  — Slblitrjungen.  — Abbreviations. 


avoHS  omis  tous  les  abrevia- 
tioMs  que  U lecteur  pouvait  lui- 
mente  s'expliquer. 


Snisemein  &etannte  ober  fi$  au8 
bem  Sufintmen^ange  Bon  Jetbft  et* 
gebenbe  Slbfütäungen  finb  biet  nicht 
aiiFgefübtt. 


AbbreiriaitoKt  universally  knovm 
and  such  as  are  su/ficienily  ex- 
plained  by  tke  context,  are  nat 
given  here. 


Ala.  = Alabama  (notbametil.  greiftaot). 

Alex,  (im  ®ng(.)  = Alexander  (iBotnome). 

altengl.  = altenglisch. 

althochd.  = althochdeutsch. 

amerik.  = amerikanisch. 

angels.  = angelsächsisch. 

arab.  = arabisch. 

Ariz.  = Arizona  (notbametil.  gteiftoat). 

Ark.  = Arkansas  (notbametil.  Steiftaat). 

Atlant.  = Atlantischer  (Djean). 

Atty,  Att.  = Attorney  (Slnmolt). 

Av.,  Ave.  = Avenue  (Sängäfttagen  in  SRem  gort  unb 
onbeten  ©tobten  9lotbometila8). 
bayr.  = bayrisch. 

661.  = barreis  (STOebta.;  ©nj.  bar.,  5a 6,  9Ko6  für 
ffliet,  aue,  outb  ®emicbt  für  Sement). 
bedeut.  = bedeutend, 
belg.  = belgisch. 

Benj.  = Benjamin. 
ber.  = berühmt. 

Bezeichn.  = Bezeichnung, 
böhm.  = böhmisch, 
bras.  = brasilianisch, 
brit.  = britisch. 

Cal.  = California  (fiatifomien,  norbometil.  gteiftaot). 
Can.  = Canada  (fianaba,  britifcbeä  Soloniailonb  in 
SRotbometilo). 
cf.  — confer  (Bergleicbe). 

Chas.  = Charles  (ffotl). 
chines.  = chinesisch. 

Co.  = County  (©roffcbaft). 

Col.,  Colo.  = Colorado  (notbametil.  greiftaat). 
Conn.  = Connecticut  (norbomerit  greiftaat). 
com.  = cornisch  (im  botigen  3abtb.  ouägeftotDene 
©tubpe  bet  teltifcben  ©ptacbe;  Sie  ©btacbe  bet 
utiptünglicben  aetnobnet  bet  englifeben  ßanbfcboft 
(Sotnrnali). 

ct.  = Cent  (ametil.  aRünae  = 0,042  fflll.). 

Dak.  = Dakota  (norbomerit  greiftaot). 
dän.  = dänisch, 
das.  = daselbst, 
dass.  = dasselbe. 

D.  C.  = District  of  Columbia  (notbametil.  greiftoot). 
Dü.  = Delaware  (notbametit  greiftoot). 

Doll.  (/)  = Dollar  (amerit  aRüiije  = 4,1979222  TOt). 
Dr.  = Doctor  (Xitel), 
dtsch.  = deutsch. 

E.  — £ast  (Oft,  bei©tro|en*aejei(bnungen:  E.  9^'^Str.). 
ebendas.  = ebendaselbst. 

e.  g.  (im  ®ng(.)  = exempli  gratia  (unfet  »j.  ö.# 
oerttetenb). 


ehm.  = ehemals. 

Einw.  = Einwohner. 

Eng.  (im  ®ngt.)  = England. 
engl.  = englisch. 

etc.  (im  Engl.)  = et  caetera  (unfet  beutfcbe«  »ufto.t 
berttetenb). 

Fla.  — Florida  (norbomerit  greiftoat). 
franz.  = französisch. 

Fred,  (im  ©igL)  = Frederic(k)  (griebticb). 

Fußbem.  = Fußbemerkung. 

Ga.  = Georgia  (norbomerit  greiftoot). 
gal.  = gallon  (@ottone,  engl,  unb  ometit  giüffigleitä» 
mog  für  alle,  Siet,  S55ein  ufro.). 
gäl.  = gälisch  (ein  oudb  baß  gtifcbe  umfoffenbet  Sweig 
ber  leltif^en  ©procbe). 
geh.  = geboren. 

Gen.  (im  Engt.)  = General. 

Geo.  (im  Engl.)  = George  (Eeotg). 
gest.  = gestorben. 

got.  = gotisch  (bie  ©ptocbe  ber  @oten,  ältefle  in 
©(btiftftüden  erboltene  getmanifcbe  ©ptocbe). 

Gov.  = Governor  (©oubetneut). 
gräfl.  = gräflich. 

Grafsch.  = Grafschaft, 
griech.  = griechisch, 
grönl.  = grönländisch. 

Hauptst.  = Hauptstadt 

heb.  = hebräisch. 

hochdtsoh.  = hochdeutsch. 

holl.  = holländisch. 

la.  = Iowa  (norbomerit  greiftaat). 

i.  e.  (im  Engl.)  = id  est  (bo8  be>6t). 

m.  = Illinois  (norbomerit  greiftoot). 

Ind.  — Indiana  (norbomerit  greiftoat). 
ind.  = indisch. 

Ind.  Ter.  = Indian  Territory  (norbomerit  gret* 
ftoat). 

Io.  = Idaho  (norbomerit  greiftoot). 
irl.  =:  irländisch, 
isl.  = isländisch, 
it.  = italienisch. 

Jahrh.  = Jahrhundert. 

Jas.  (im  Engl.)  = James  (Botname). 

Jos.  (im  Engl.)  = Joseph  (Bornome). 

Jr.,  jr.  (im  Engt)  = Junior  (bet  güngete,  im  ©egen» 
fob  äu  Senior). 

Kan.  = Kansas  (norbomerit  greiftoat). 
kaukas.  = kaukasisch. 

Ky.  = Kentucky  (norbomerit  greiftoot). 

La.  = Louisiana  (norbomerit  greiftaat). 
lat.  = lateinisch. 
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nt  = litaiiisoh. 

3fass.  = Massachusetts  (notbometil.  greiftoot). 
Md.  = Maryland  (notbometil.  greiftoot). 

Me.  = Maine,  (notbometil.  greiftoot). 

Mehrz.  = Mehrzahl. 

Mex.  = Mexico  (SDlejilo,  iHef)u6lil  im  fflbli(I)en  9torb^ 
omerilo). 

mex.  = mexikanisch. 

Mich.  — Michigan  (norbomerit  greiftoot). 

Minn.  = Minnesota  (norbomeril.  greiftoot). 

Miss.  = Mississippi  (notbometil.  greiftoot). 

Mo.  = Missouri  (norbomerit  greiftoot). 

Mont.  = Montana  (norbomerit  greiftoot). 
nameutl.  = namentlich. 

N.  B.  = New  Brunswick  (britifd)e  fprobinj  in  SJlotb= 
omerilo,  feit  1867  mit  bet  Sominion  of  Eonobo 
Beteiniflt). 

N.  C.  = North  Carolina  (notbomerit  greiftoot). 

N.  D.  = North  Dakota  (notbomerit  greiftoot). 
neapolit.  = neapolitanisch. 

Neh.  — Nebraska  (norbomerit  greiftoot). 

Nev.  = Nevada  (norbomerit  greiftoot). 

N.  H.  = New  Hampshire  (norbomerit  greiftoot). 

N.  J.  = New  Jersey  (norbomerit  greiftoot). 

N.  M.  = New  Meocico  (norbomerit  greiftoot). 
nördt  = nördlich, 
nordwestl.  = nordwestlich. 

N.  T.  = New  Fork (norbomerit greiftoot;  oud^Stobt)' 

O.  = Ohio  (norbomerit  greiftoot). 

Ont.  = Ontario  (Sßrobinj  in  ber  britifc^=omerilotiif(^en 
Sominion  of  Eonobo,  frül^er  £)6er«ßanabo,  not^ 
bem  Ontoriofee  benonnt). 

Oreg.  = Oregon  (norbomerit  greiftoot). 
östl.  = östlich. 

p.  (We^ti.pp.)  = page  (SJle^rj.  pages,  Seite,  Seiten). 

Pa.  = Pennsylvania  (norbomerit  greiftoot). 

per.  = peruanisch. 

pl.  = pluralis  (SWe^rjo^l). 

poln.  = polnisch. 

port.  = portugiesisch. 

Pres,  (im  (SngL)  = President  (ffräfibent). 

Prof,  (im  Engt)  = Professor. 

Prov.  = Provinz, 
prov.  = provinzielL 

qt.  = quart  (engt,  unb  omerit  ^ohlmog  fflr  iBier,  Sfle 
aud)  @emüfeufio.,  wenig  mei^r  oIS  ein  beutftheS  £iter). 
Queb.  = Quebec  (ifärobinj  in  ber  Britifc^somerilonifci^en 
Sominion  of  Eonobo,  früher  Unter;>ilanoba). 


Reg.-Bez.  = Regierungs-Bezirk. 

R.  I.  = Rhode  Island  (norbomerit.  greiftoot). 
Robt.  (im  Engt)  = Robert  (iBomome). 

R.  R.  = Railroad  (Eifenboi^n). 
russ.  = russisch. 

S.  = Seite. 

S.  = South  (Süben). 

Sam.  (im  Engi.)  = Samuel  (iBornome). 

S.  C.  = South  Carolina  (norbomerit  greiftoot). 
sohwed.  = schwedisch. 

S.  D.  = South  Dakota  (norbomerit  greiftoot). 

(8.  d.)  = (siehe  das). 

skt.  = sanskritisch. 

slaw.  = slawisch. 

sog.  = sogenannter,  sogenannte(s). 

span.  = spanisch. 

spez.  = speziell. 

St,  Ste.  = Saint,  Sainte  (fe  nocB  ©efi^Ie^t  beS  naä)=^ 
fte^enben  Eigennomen  monnlit^  Saint  ober  meib* 
lid^  Sainte:  Saint-Denis,  Sainte-Menehould). 
südl.  = südlich. 

Tenn.  = Tennessee  (norbomerit  greiftoot). 

Tex.  = Texas  (norbomerit  greiftoot). 

Theo,  (im  Engl.)  = Theodore  (Sbeo^ior). 

Thos.  (im  Engt)  = Thomas  (Bomome). 
u.  a.  = und  andere  (gemöBnlie^  om  Schluffe  eine« 
So^cS,  oft  boS  (oteinifdje  etc.  bertretenb). 
u.  dergl.  = und  dergleichen, 
ung.  = ungarisch. 

U.  S.  A.  = United  States  of  America  (Bereinigte 
Stooten  Bon  Borboraerito). 
usw.  = und  so  weiter. 

Va.  = Virginia  (norbomerit  greiftoot). 

Vergiß  vergl.  = Vergleiche,  vergleiche. 

Ver.  St.  = Vereinigte  Staaten  (Bon  Borbomerilo). 
Viz.,  viz.  (im  Engi.)  = videlicet  (nörnlid^). 
vol.  (im  Engi.)  = volume  (Bonb,  !EeiI). 

W.  = West  (SBeften). 

wall.  = wallisisch  (miebtigfte  lebenbe  Sproibe  ber 
ll)mrif(f)en  ober  britonniftben  ©ruppe  ber  leltif(ben 
©ptoihensgomilie). 

Wash.  — Washington  (norbomerit  greiftoot). 
westl.  = westlich. 

Wis.  = Wisconsin  (norbomerit  greiftoot). 
wissensch.  = wissenschaftlich. 

W.  Va.  = West  Virginia  (norbomerit  greiftoot). 
Wyo.  = Wyoming  (norbomeril.  greiftoot). 
zool.  = zoologisch. 
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91—  96 


96—106 
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Decken  und  Ausstatten  der  Tafel.  Tischbedienen 106 150 

Tafel-Decken  in  früheren  Zeiten.  — Bedecken  der  Tafel.  — Das 
Tafeltuch.  — Entfernung  der  Gedecke  von  einander.  — Auf- 
stellen von  Teller,  Messer,  Gabel,  Löffel  usw.  — Das  englische 
Tischgedeck.  — Mundtücher  (Servietten).  — Stellung  der  Wein- 
und  anderer  Gläser.  — Tafel-Aufsätze.  — Blumen  als  Schmuck.  — 

Bunter  Tafelschmuck.  — Selbst  die  Speisen  werden  nach  der 
Farbe  des  Tafel-Schmuckes  ausgewählt.  — Scharlachrotes  Fest- 
mahl. — Tafel -Verzierung  in  goldgelb.  — Weiße  Mahlzeiten 
(diners  au  blanc).  — Mephistophelische  Tafel -Verzierung.  — 
Aschenbrödelschmuck.  — Rosenrotes  Festmahl.  — Lilien-Mahl- 
zeit.  — Sirenen -Festmahl.  — Schmuck  durch  Arrangement  der 
Blumen  je  nach  ihren  Schattierungen.  — Die  Hochebene  (pla- 
teau).  — Tropische  Mahlzeit.  — Inscenierung  einer  Wasserhose 
bei  Tafel.  — Pariser  Fischmahlzeiten.  — Figuren -Mahlzeit.  — 

Kerzen -Träger  mit  verschiedenfarbigen  Lichtschirmen.  — Ein 
Festmahl  beim  Präsidenten  Arthur  im  »Weißen  Hause<  in 
Washington.  — Ein  Festmahl  bei  dem  Präsidenten  Grover 
Cleveland  in  Washington.  — Ein  Diamanten -Ball  bei  Vander- 
bilts.  — The  progressive  dinner.  — Gastmahl  eines  reichen  eng- 
lischen Grundbesitzers  auf  seinem  Landgute  in  Schottland.  — 

Festtafel  von  einem  Londoner  Ruderklub.  — Tafelschmuck  bei 
einem  Balle  der  »Oberen  Zehntausend t in  Paris.  — Gastmahl 
bei  einem  englischen  Lord.  — Muschel -Verzierung.  — Tafel- 
schmuck bei  einem  Hochzeits-Mahle  von  sechzehn  Personen.  — 

Hochzeit  eines  Seeoffiziers.  — Hochzeit  eines  Rechtsanwaltes.  — 

Andere  Hochzeits- Tafeln.  — Verzierung  der  Tafel  mit  Hand- 
zeichnungen und  Weglassen  des  Tafel -Tuches.  — Vier  Arten 
von  Tafel- Verzierungen  in  Paris.  — Ausschmückung  einer  chine- 
sischen Tafel.  — Japanische  Tafel -Verzierung.  — Tafel  der 
Abessinier,  Ägypter  und  der  übrigen  Völker  Afrikas.  — Tafel- 
Verzierungen  der  Griechen  und  Römer.  — Gastmahl  des  Tri- 
malchio.  — Luxus  der  alten  Römer  zur  Kaiserzeit.  — Tafeln 
der  alten  Griechen,  der  Perser,  Meder,  Babylonier  und  alten 
Ägypter.  — Tafeln  der  alten  Gallier  und  Franken.  — Mittel- 
alterliche Tafel-Verzierungen.  — Die  Klöster  im  Mittelalter.  — 

Frankreich  in  seiner  Vorzeit  den  Nachbar -Ländern  keineswegs 
voran.  — Altenglische  Küche  und  Tafeln.  — Rußland.  — Spa- 
nien. — Schwedische  Tafeln.  — Einige  Punkte  über  die  An- 
wendung von  Tafelschmuck.  — Wo  haben  die  Tafel-Karten  zu 
liegen?  — Feststellung  der  Sitzordnung.  — Beleuchtung  der 
Tafel.  — Temperatur  in  einem  Speise-Saale.  — Temperatur  der 
Speisen  und  Getränke.  — Aufwarten  bei  Tafel.  — Kleidung 
der  Dienerschaft.  — Anbieten  der  Speisen  und  eingeschenkter 
Weine  auf  Platten.  — Einsetzen  der  Suppe  und  sämtlicher  be- 
reits auf  Tellern  angerichteten  Speisen.  — Einschenken  der 
Getränke  und  Einsetzen  gefüllter  Gläser,  Tassen  usw.  — Körper- 
haltung des  Bedienenden  beim  Darreichen.  — Wechseln  der 
Teller  und  Bestecke.  — Reichen  der  Weine.  — Tafel-Musik.  — 

Toaste  (Tafel -Reden).  — Einteilung  der  Bedienung  in  Bedie- 


1517 

Seit» 


nungs-Gruppea  {Service).  — Sitzordnung  und  Bedienungsplan 
bei  einem  Festmahle  im  Hotel  Kasten  zu  Hannover.  — Tafel- 
Ordnung  bei  einem  Parade -Diner  im  Königlichen  Schlosse  zu 
Berlin.  Tisch -Ordnung  bei  der  Vermiihlungs- Feier  des  Her- 
zogs Wilhelm  von  Urach  mit  der  Prinzessin  Amalie,  Herzogin 
in  Bayern. 


Hot 


V.  Abschnitt.  Speisen,  nach  Hauptbestandteilen  und  Bereitungsart  geordnet, 
in  französischer,  deutscher  und  englischer  Sprache  . ...  . 

L Abteilung:  Potages.  — Suppen.  — Soups 

a)  Consommes.  — Kraftbrühen.  — Broths.  1 

Potages  clairs.  — Klare  Suppen.  — Clear  soups  / • • * • 

b)  Potages  lids.  Gebundene  Suppen.  — Thickened  soups  . 

c)  Potages  passös.  — Durchgestrichene  Suppen.  — Strained  soups 

d)  Potages  maigres.  — Fasten-Suppen.  — Lent-soups  . 

Potages  de  poissons.  — Fischsuppen.  — Fish-soups 
Potages  h l’eau.  — Wasser-Suppen.  — Water-soups 
Potages  au  lait.  — Milchsuppen.  — Milk-soups  . 

Potages  h la  bihre.  — Biersuppen.  — Beer-soups 
Potages  au  vin.  — Weinsuppen.  — Wine-soups  . 

Soupes  chaudes  aux  fruits.  — Warme  Fruchtsuppen, 
soups  of  fruits 

e)  Soupes  froides.  — Kalte  Suppen.  — Gold  soups  . . 

f)  Potages  nationaux.  — National-Suppen.  — National  soups  . 

Potages  africains.  — Afrikanische  Suppen.  — African  soups 
Potages  allemands.  — Deutsche  Suppen.  — German  soups 
Potages  amöricains.  — Amerikanische  Suppen.  — American 

soups  

Potages  anglais.  — Englische  Suppen.  — English  soups  . 
Potages  autrichiens.  — Österreichische  Suppen.  — Austrian 

soups . . . 

Potages  danois.  — Dänische  Suppen.  — Danish  soups  . . 

Potages  ecossais.  — Schottische  Suppen.  — Scottish  soups 
Potages  espagnols.  — Spanische  Suppen.  — Spanish  soups 
Potages  fran9ais.  — Fi'anzösische  Suppen.  — French  soups 
Potages  grecs.  — Griechische  Suppen.  — Greek  soups 
Potages  hollandais.  — Holländische  Suppen.  — Dutch  soups 
Potages  hongrois.  — Ungarische  Suppen.  — Hungarian 

soups  

Potages  irlandais.  — Irische  Suppen.  — Irish  soups  . . 
Potages  Italiens.  — Italienische  Suppen.  — Italian  soups . 
Potages  orientals.  — Morgenländische  Suppen.  — Oriental 

soups  

Potages  polonais.  — Polnische  Suppen.  — Polish  soups  . 
Potages  russes.  — Eussische  Suppen.  — Kussian  soups  . 
Potages  ä la  juive.  — Jüdische  Suppen.  — Jewish  soups . 


153—919 

155—288 

155—181 

181—193 

193—233 

233—266 

233—251 

251—257 

257—260 

260—262 

262—264 

264—266 
266—269 
269—288 
269—270 
270.  271 

271—273 
273.  274 

275 

275 

276 

277 

278—280 

280 

280.  281 

281.  282 
282 

282.  283 

283.  284 

284.  285 
286—288 
288 


II  Abteilung:  Poissons.  — Fische.  — Fish.  . 289 — 446 

Poissons.  — Fische.  — Fish 289 413 

Crustacös.  — Schaltiere.  — Crustacea 413 — 443 


ni.  Abteilung:  Boucherie.  — Bankfleisch.  — Butcbcry 

a)  Agneau.  — Lamm.  — Lamb 

b)  Boeuf.  — Rind,  Ochs.  — Bcef 

c)  Chevreau.  — Ziege.  — Kid 

d)  Mouton.  — Hammel,  Schaf,  Schöps.  — Mutton,  sheep  . . 

e)  Pore.  — Schwein.  — Pork 

f)  Veau.  — Kalb.  — Veal 

IV.  Abteilung:  Volaille.  — Hausgeflügel.  — Poultry,  fowl  . . . . 

a)  Canard.  — Ente.  — Duck 

Caneton.  — Junge  Ente.  — Duckling 

Canette.  — Entchen.  — Ducky 

b)  Chapon.  — Kapaun.  — Capon 

c)  Coq.  — Hahn.  — Cock 

d)  Dinde.  — Truthenne.  — Hen-turkey 

Petite  dinde.  — Truthühnchen.  — Young  hen-turkey  . . 

e)  Dindon.  — Truthahn.  — Cock-turkey 

Dindonneau.  — Truthähnchen.  — Spring  turkey  . . . . 

f)  Oie.  — Gans.  — Goose 

Oison.  — Junge  Gans,  Gänschen.  — Green  goose,  gosling 

g)  Paon,  paonne.  — Pfau-hahn,  -henne.  — Peacock,  peafowl 
Paonneau.  — Pfauhähnchen.  — Peachick,  young  peacock  . 

h)  Pigeon,  pigeonne.  — Taube.  — Pigeon 

Pigeonneau.  — Junge  Taube.  — Young  pigeon  . . . . 

Innocents.  — Junge  Täubchen.  — Squabs 

i)  Pintade.  — Perlhuhn.  — Guinea-fowl 

Pintadeau.  — Perlhühnchen.  — Young  guinea-fowl  . . . 

k)  Poularde.  — Mast-huhn,  -hühnchen.  — Poularde  .... 

l)  Poule.  — Huhu.  — Chicken 

m)  Poulet,  poulette.  — Hähnchen,  Hühnchen.  — Chicken,  pullet 
Poulet  de  grain.  — Mit  Korn  gemästetes  Hähnchen.  — Stall- 

fed  chicken,  pullet 

Poulet  gras.  — Masthähnchen.  — Fattened  chicken,  pullet 
Poulet  nouveau.  — Junges  Hähnchen.  — Spring  chicken . 
Poule(t)  vierge.  — Gemästetes  Huhn.  — Fattened  spring 

chicken 

Petit  poulet.  — Junges  Hähnchen.  — Spring  chicken,  pullet 
Poussin.  — Küchlein,  Kücken.  — Chickling,  peeper  . . 

n)  Volaille.  — Geflügel.  — Fowl 

V.  Abteilung:  Gibier.  — Wild(bret).  — Game 

a)  Gibier  ä plumes.  — Wildgeflügel.  — Game  birds  . . . 

b)  Gibier  ä poil.  — Haarwild.  — (Haired)  game 

An  Stelle  der  jetzigen  Seiten  920 — 960  (vergl.  am  Schlüsse  dieses)  soUeu 
später  Ergänzungen  (Supplement)  der  Abteilungen  I — V kommen. 

Conserves  alimentaires.  — Konserven.  — Preserves 

a)  Conserves  de  viande  et  de  poisson.  — Fleisch-  und  Fisch- 

Konserven.  — Meat-  and  fish-preserves 

b)  Conserves  de  legumes  et  de  fruits.  — Gemüse-  und  Frucht- 

Konserven.  — Vegetable-  and  fruit-preserves 

VI.  Abteilung:  Ldgumes  et  Farinages.  — Gemüse  und  Mehlspeisen. 

— Vegetables  and  Farinaceous  dishes 
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447—  652 
447—  465 
466—  528 
598—  629 
530—  661 
662—  696 

696—  652 
653—  752 
653 — 657 
657—  659 
659 

660—  666 

666—  667 

667—  675 
675 

675—  677 
677—  678 
879—  690 

690 

691 
691 

691—  697 

697—  698 
698 

699—  700 
700 

700—  708 
708—  709 
710—  733 

733—  734 

734 

735 

735 

735—  736 

736 

736—  762 
753—  919 
753—  886 
837—  919 


— 961 


965—1072 
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Champignons  comestibles.  — Eßbare  Pilze.  — Eatable  mush- 


rooms 1073—1080 

Vn.  Abteilung:  Oeufs.  — Eier-Speisen.  — Eggs 1081—1124 

Omelettes.  — Eierkuchen.  — Omelets 1115—1122 

Oeufs  divers.  — Verschiedene  Eier.  — Other  eggs  . . . 1122—1124 
Vin,  Abteilung:  Sauces.  — Sosen.  — Sauces 1126—1168 

a)  Sauces  chaudes.  — Warme  Sosen.  — Hot  sauces  . . . 1126 — 1148 

b)  Sauces  froides.  — Kalte  Sosen.  — Cold  sauces  ....  1148 — 1152 

c)  Sauces  sucrees.  — Süße  Sosen.  — Sweet  sauces  ....  1162—1167 
Sauces  anglaises.  — Englische  Sosen.  — English  sauces  . 1167 — 1158 

IX.  Abteilung:  Farces  et  Garnitures.  — Füllsel  und  Garnituren.  — 

Forcemeats  and  Garnishes 1169—1178 

a)  Farces.  — Füllsel.  — Forcemeats 1159—1162 

b)  Garnitures.  — Garnituren.  — Garnishes 1168—1177 

Salpicons.  — Würfel-Kagouts.  — Salpioons 1177—1178 

Bordures.  — Ränder.  — Borders 1178 

X.  Abteilung:  Salades.  — Salate.  — Salads 1179—1194 

XI.  Abteilung:  Fruits.  — Früchte,  Obst.  — Fruits 1196 1214 

a)  Fruits  frais.  — Frische  Früchte.  — Fresh  fruits  ....  1195—1205 

b)  Compotes.  — Kompotte.  — Compotes 1206 1209 


c)  Fruits  confits.  — Eingemachte  Früchte.  — Preserved  fruits  1210—1213 


Fruits  ä l’eau-de-vie.  — Branntwein-Früchte.  — Brandy 

fruits 1211 

Fruits  glacds  au  caramel.  — Überzuckerte  Früchte. 

— Candied  fruits 1211 

Fruits  secs.  — Getrocknete  Früchte.  — Dried  fruits  . 1211 
Fruits  au  vinaigre.  — Essig-Früchte.  — Pickled  fruits  1211 
Geldes  de  fruits.  — Fruchtsulzen.  — Fruit-jellies  . . 1212 

Marmelades.  — Marmeladen.  — Marmalades . . . . 1212 1213 

Pätes  de  fruits.  — Fruchtpasten.  — Fruit-pastes  . . 1213 

Purdes  de  fruits.  — Obstmus.  — Purdes  of  fruits  . . 1213 
Jus  de  fruits.  — Fruchtsäfte.  — Fruit-juices ....  1212 
Sirops  de  fruits.  — Fruchtsirupe.  — Fruit-sirups  . . 1213 — 1214 
Vinaigres  de  fruits.  — Fruchtessige.  — Fruit-vinegars  1214 
XIL  Abteilung:  Entremets  de  douceur.  — Süße  Zwischengerichte.  — 

Sweet  entremets,  Puddinge,  Aufläufe  etc.,  Mehlspeisen  1216—1298 

a)  Entremets  de  douceur  chauds.  — Warme  süße  Zwischen- 

gerichte. — Hot  sweet  entremets 1216 1261 

b)  Entremets  de  douceur  froids.  — Kalte  süße  Zwischengerichte. 

— Cold  sweet  entremets 1262 1298 

Xm.  Abteilung:  Glaces.  — Gefrorenes.  — Ices 1299 1338 

Punchs  glacds.  — Gefrorene  Punsche.  — Iced  punches  . 1331—1338 
XIV.  Abteilung:  Patisserie,  Confiserie,  Boulangerie.  — Kuchen-, 

Zucker-,  Brotbäckerei.  — Pastry,  Confectionery,  Bakery  1339—1420 
Appareils.  — Kuchen-Massen.  — Preparations  ....  1339—1343 

Crdmes.  — Cremes.  — Creams 1343 

Glaces.  — Glasuren.  — Icings,  frostings 1343—1345 

Pätes.  — Teige.  — Pastes 1346—1349 

Cuisson  de  sucre.  — Zucker-Kochen.  — Cooking  of  sugar  1349 
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Sucres.  — Zucker-Arten.  — Sugars 

Deutsches  und  österreichisches  Backwerk 

English  and  American  cakes . 

Deutsche  und  österreichische  Biskuits 

English  and  American  biscuits 

a)  Patisserie  internationale.  — Allgemeine  Kuchen -Bäckerei. 

— International  pastry 

b)  Confiserie.  — Zucker-Bäckerei.  — Confectionery  . . . . 

c)  Boulangerie.  — Bäckerei.  — Bakery 

XV.  Abteilung:  Beurre  et  Fromage.  — Butter  und  Käse.  — Butter 

and  Cheese 

a)  Beurre.  — Butter.  — Butter 

b)  Fromage.  — Käse.  — Cheese 

VI.  Abschnitt:  Speisen,  nach  Gängen  (Trachten)  geordnet,  in  französischer 

Sprache  ...  

Inhalts-Übersicht  ......  

ExpHcation  des  eignes.  — Erklärung  der  Zeichen.  — Explanation  of  Con- 

vential  Signs 

Abrdviations.  — Abkürzungen.  — Abbreviations . 

Schlußwort  zum  ersten  Bande 

Wie  entsteht  das  »Meisterwerke?  . 

Urteile  der  Tages-  und  Fachpresse 

Inhalts- Verzeichnis  (für  den  1.  Band) 

Einschlägige  Fachwerke  (Anhang) 


Schluss  des  ersten  Teiles, 


Druck  von  0.  tJ.  Röder  iu  Leipzig. 
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1350—1361 

1361—1353 

1853—1354 

1364 

1356 

1368—1414 

1414—1419 

1419—1420 

1421—1444 

1421— 1422  • 

1422— 1444 

1446-1606 

1607—1510 

920 

921—922  . 

923—937  ■ 

937—941 

942—950 

951—956 

956—960 


